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ABSTRAKT

Cilem této préace je seznaniienée s Gznymi formami nabidkg¢eskych a moravskych vin
na nasem trhu. K lepSimu a komplexnimu pochopémioi@asti je pedevSim nutné zminit
historii vina ve sité i u nas, seznamit je s vilskymi oblastmi a podoblastmiR, schva-
lenymi odfidami u nas, vlivu terroir na kvalitu vina, uvéssady i degustaci vina, upo-
zornit je na choroby a vady, se kterymi se mohatinusetkat, fiblizit kategorizaci vin,
upozornit na dlezité faktory souvisejici s jakosti vina a s nampvina, a uvest jednotlivé

formy nabidky vin s jejich klady a zapory.

Kli¢ova slova: vino, vingka oblast, vingka podoblasti, vyroba vina, typ uzay, terroir,

nabidka vina, degustace, choroba, vada, nedostatek.

ABSTRACT

Main aim of this work was to introduce various ferof Czech and Moravian wines offers
present in our market-place to readers. For batidrmore complex understanding of this
subject it was necessary to mention history of wmthe Czech Republic and worldwide,
introduce wine regions and sub-regions of the C&epublic, as well as approved grape
varieties grown in our country, influence of terr® is quality, and state basic rules for
wine-tasting. It was important to mention vine dses and abnormalities that can be
found, introduce categorization of wine, and draterdion to all important factors in con-
nection with the wine quality and purchase. Indidtforms of wine offers with their

advantages and disadvantages were also mentioned.

Keywords: wine, wine region, wine sub-region, wipr@duction, bottle cap type, terroir,

wine offer, wine-tasting, disease, abnormality, érfpction.



Motto:

»,Dobré vino je moZné brat jako napoj i jakétple. Jako kazda osobnost ma skedmosti

i chyby, dlezité ale je, Ze ma charakter.”

Rad bych touto cestou p&idval svému vedoucimu prace, Ing. Bronislavu Pamelkza
jeho cenné odborné rady a ochotu se #éniovat i fes sv&asové vytizeni. Rowa bych
rad podkoval sve Zetia rodire za trglivost a zarove se jim omluvil za to, Ze jsem se jim

nemohl pl& vénovat po dobu svého studia.

ProhlaSuji, Ze odevzdana verze baksité prace a verze elektronicka nahrana do IS/STAG

jsou totozné.
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UvoD

Hrozny révy vinné a hlawnnépoj z nich vyratnych tj. vino, provazeji lidstvo jiz po tisice
let. O tomto lahodném napoji byla jiz napsana sgolsih, ale pesto bych si i ja rad do-
volil ptispét svou praci k nahlédnuti dotdajphoto napoje s tim, Ze se pokusitendim a
potencionalnim zakaznikn objasnit, s jakymi viny vyra&nymi v Ceské republice se im

Zou setkat na trhu.

Cilem této prace je, pokusit se pozvednout obeonédomicétendt ve vztahu k satasné
produkci vin vyrabnych ve dvou oblastedfiR a to v oblast{echy a Morava. Je zde 7a-
douci zminit charakteg¢hto oblasti a jejich podoblasti a terra@ctito mist, uvést typické
odnidy pEstované vdchto oblastech, ale také veSkeré povolefsigvané mostové oilily

v CR, se kterymi se fizeme setkatipnakupu vin, a je zde rovh, alespa ¢ast&né nasti-

nén nesmird komplikovany proces, jakym bezesporu vyroba véna |

Zakladni mysSlenkou a smyslem této prace zde ovaestavza, pokusit se odpékt na
otazky, které mohou vyvstatipmakupu vina v rdmciaznych forem prodeje a diky ¢ex-
panym ¥domostem se tak |épéipravit na situace, kdy se budeme muset rozhodmeai
raznymi typy uzéert, bude pateba zvolit spravny typ sklenice, zvazit jestli vimabizené
raiznou formou obchodu je zaditych okolnosti pro nas dobrou investici nebcsjianzelet
momentalni nabidku a usietsi piipadné zklaméaniipkonzumaci tohoto vina. K tomu ndm
mohou pomaoci zase kapitolgmwované moznému vyskytu chorob a vad u vina, azaké
nované zékladni degustd pravidla hodnoceni a konzumace vina tak, abycsiorio co
nejlépe vychutnali. Zrovna tak si bude moin& po precteni kapitol ¥novanych dostup-
nym kategoriim vin snize zvolit tu svou, rozhodremijak dlouho dobu vino uchovéavat a
dale si bude moci porovnat pozitiva a negativarékse sebouimaseji nakupy vin prova-

déné @i riznych rilezitostech nebo uiznych typ prodejd.
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1 HISTORIE PUVODU REVY VINNE

V této kapitole bych se rad zminil dyodu révy vinné, historii vinatvi a konzumaci vina
od prvop@atka vzniku nasi Zem az po sotasnost. Snazil jsem se zde nastinit vyvoj to-
hoto napoje v jednotlivych obdobich vyvoje lidstas historickych souvislostech a takeé
vznik novych ty@ napofi majicich fivod ve virk. Z historického pohledu je zajimava jeho
promenna vyroby, naklddani s nim, zrovna tak kulturnspol&enska prestiz, kterou
v riznych dobach vyvojeipdstavovala konzumace vina, ale také jehdstajici masova
obliba ve vSech zemich &a v sodasné dob. Také je zde kladen hla¥miiraz na zmapo-
vani historie vina a virtstvi vCechach a na Morav Jak z uvedenych kapitol vyplyva,
vino bylo brano od prvogdtki jako napoj relaxani, inspirativni, povznasejici lidského
ducha, ale fedevSim bylo podavano v kombinaci s pokrmyekiuz se v saiasné dob

viv s

v kombinaci s podavanymi pokrmy.

1.1 Pivod révy vinné

Evropské typy révy vinné maji svpavod v Zakavkazsku (Gzemi dnedniho Azerbajdzanu,
Gruzie a Arménie), na zakla@rcheologickych objdva objewi botaniki bylo zjiS€no, ze

se zde vino vyratho jiz pied vice nez 8000 lety. Réva vinna (Vitis vinifenad sice jpvod

v Zakavkazsku, ovSem rod Vitis je mnohem stardbondosilie a otisky list révy vinné
jsou staré 60. mil. let. Pyl, listy a semena dawngéstupté rodu Vitis byly objeveny rov-

néz v tretihornich atvrtohornich segmentech. [1]

Vinna réva dokazalaipzit 2 doby ledové, qvodre to byla popinava rostlina dosahuijici
vysky az 20 m a nejlépe se jitla v oblastech s teplym a vihkym Iétem. Celkenvgsky-
tuje na Zemi vice nez 60 dnulmodu Vitis, ale pouze rod Vitis Vinifera se dnesupiva

k vyroke jakostnich vin. [1]

1.2 Antika

1.2.1 Vino aréva v mytologii

V bibli I1ze nalézt pibéhy o tom, jak Noe sazi révu a takiébgh o tom, jak se Noe opil je

dohkie znamy. Dale je zde vypré, jak MojziS putuje vinicemi na ceéso Kanaanu, po-
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pisy scen ze svatby v Kani galilejské, kdy zjistdie jim doslo vino a samiigmeé posledni

vecere, kdy JeZiS promlouva k aposiml a nazyva vino svou krvi. [1]

Vino bylo bozskym napojem Féaini, Reki i Rimari. O necelych 1000 leti§lo vina-
stvi do Egypta, odsud se vydalo Becka zasluhou Féfini, poté asi ped 3000 lety -

nesli vindstvi Etruskové do Italie, odkud seiki diky fimskym legiim po celé Evrép[1]

1.2.2 Zakavkazsko, Mezopotamie, Persie a Sumer

Nejstarsi doklad o konzumaci hrdzjako ovoce pochazi z obdobi neolitu z oblasti Ze-
nevského jezerarpd 12000 lety P n. I. NejstarSi stopy vitistvi pochazi jiz ze zmova-
ného Zakavkazska a dale z Mezopotamie, kde se \Wwmzstovaly red 6000 lety p n. |. a
slouzily pravépodobr i k vyrobs vina. Posledni objevy z iranu potvrzuji, Ze se wgté-
bélo vino jiz 5000 let p n. I. na zakla& zjisSttnych zaschlych stop vina z nalezenych zban-
ki Uginéné objevy z oblasti iranu (tehdejsi Persie) a Irdkéizaly, Ze se ve starém Sume-
ru a Mezopotamii obchodovalo s vinem jizg 3500 lety p n. |., tedy je&t diive, nez se

v Recku a Egypt nawili vyrabét vino. [1]

Zajimavy je také fakt pochazejici z této doby, izetghdy lidé nadoby z vina uchovavali
v chladu a op#bvali je keramickou zatkou, také je zde prvni zraimkobsahu pryskice
ve virg (6000 — 5000 n. |.), ale nelze zcela dit, zda pochazela z jekhatych strom,
na kterych tato réva rostla nebo zda byiddvana unile do vina, aby se zbranilo kazeni a

octovatni vina. [1]

1.2.3 Egypt

Podle botanil se vinna réva ve starégkém Egyp¢ v prirodé nevyskytovala, o to vice je
zajimavé, Ze se zde vino vy diive nez VRecku. Tento fakt byliejme zagicingn tim,
Ze zde kvetEily obchod a timto zfisobem se prvni vina dostala do EgyptesPalestinu,
s prvnim datovanym virdtstvim pochazejicim z doby nejn®#ém2700 let p. n. |
Z hieroglyfi na nadobéach z tehdejSi doby lze zjistit, Ze jldyeozn&ovali pivod vina,
tedy gedchidce vinnych etiket a tyto nddoby byly raéénopateny keramickymi zatkami.
Ve staro¥kém Egyp¢ nebylo vino zvlas oblibenym napojem, nebade bylo upednost-
novano pivo. Plnilo zde rozporuplnou funkci, na jédstrag se bylo velmi oc&vano
faraony a vysokymi kZimi a pouzivalo seipobétovani bolim — bylo oblibenym napo-

jem posmrtného Zivota. Na steadruhé jej pili Bhem svého pozemského Zivota pouze
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otroci, sluhové a velmi chudi lidé. Elita, kterdapvino Ehem olsadi, je popijela

z nadhernychisi, zatimco chudina jej konzumovaldrpo z nadob likem. [1]

1.2.4 Recko

Rekové poprvé pozvedli vyrobu vina gegevsim jeho konzumaci na druh &mh Vétsina
vina grichazela do staréhkecka z ostrok a kazdy ostrov produkoval velmi odli$né vino.
Vina z ostrou Chios, Samos a zvl&tesbos se brzy proslavila, velkast vina byla také
dovazena ze &tdniho vychodu a z Egypta. Mnohé narody ownareckou kulturou, kte-
ré se usadily podél p&dvi Stedozemniho me, si s sebouimesly sva vina a vlastnég-
titelské techniky — nap Féntané zalozZili iista jako Marseille, Nice, Antibes a Aixen-
Provence, ale osidlili row jizni Italii a Sicilii. Vina'ské oblasti vdchto regionech wti

starymRekim témet za viechno. [1]

1.2.5 Keltové

V pocéatcich vinastvi se hrozny jednodusSe sklizely v lesicied®2500 lety druidové sbirali
bobule popinavych rostlin — Vitis labrusca, kteoétly na posvatnych dubech. Druidové
vyrakili z cerstw nasbiranych hroZn bylinek a medu povzbuzujici napoj. Pro kvaseni a
uchovavani vina pouzivali jizieMéné kad a sudy. Bvodni techniky produkce vina se
brzy zmenily. Listy a stromy v okoli révy byly zahy kli lepSimu oslugni hrozri odstra-
nény, pozdji byla réva z lesafe@sazena ke straim rostoucim blize k vesnici. Produktivi-

ta se diky zavedei¢zu mozna snizila, ale kvalita neustale rostla. [1]

1.2.6 Rimané

S vinem se odnepaitn obchodovalo, zvlagtmezi bohatymi rodinami. Metropoli obchodu
s vinem se statim. | kdyZ Keltové a&Rekové maji znény vliv na vyvoj evropského vitia
stvi, za mnohé vaime neustalé Zizitimskych legii a velké zemosti vinau, ktefi se usa-
zovali v riznych krajich a oblastech. Produkce a konzumace m#fa naprostou podporu,
ve WtSine meést staly stanky s vinem témvsude. Vino zde bylo napojem sptaskeé eli-
ty, kdy nejlepsi a nejvzagjsi vino teklo proudem, zatimco atgjni lidé a vojaci se museli

spokoijit se zoctovalym vinemiedtnym vodou. [1]
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1.2.7 Vyroba vina v antice

Vyrabéna vina nebyla té#éh vibec oSabvana, po samovolném zkvaseni se ukladala do
velkych amfor nebo dZzbé&ra musela se rychle spebovat. Vina utena k prodeji se muse-

la ngjakym zpisobem zpracovat. Napaby vino netrfdo béhem epravy a bylo dosazeno
vySSiho obsahu alkoholufigaval se do moStuéhem vyroby med nebo rybiz.ckidy se
vina také zativala, aby se zahustila, nebo se dokonce udilanathleji tzv. zrala. Vina
takto ziskana byla strupovit&Zzka a velmi alkoholicka a musela se pri#dit jednim ne-

bo dwma dily mdské vody aby se mohlaibec pit. Také se k vinuigavali tizné latky
jako bylinky, kdeni, pep, pryskyice, kwtiny, koreny, listy, Kira a ovocné tRvy, ale

z dne3niho pohledu spiSe proto, aby se odstragifiemna chd. [1]

1.3 Stredowk

Poté, co nasledkem najézdermanskych barbamnod severu a Arabod jihu doSlo k padu
RiSetimské, bylo evropské vilstvi téngi zcela zlikvidovano. Od Gplného zaniku zachréa-
nila evropské vinistvi katolicka cirkev, a to svym dodrZzovanim tradposledni véete,
kdy vino gredstavuje krev Kristovu. Byla vysazovana réva dé Eerog ani ne proto, aby

se vyralila vysoce kvalitni vina, ale proto mohli pouZivatw i svatém pijimani. [1]

1.3.1 Vyvojv Bordeaux a na jihozapad Francie

Ke konci stedowku jiz byla velmi proslul&ada vinaskych oblasti nap Anjou, Cognac,
Piotou, Cahors a Gascogne ve Francii,émicku oblasti kolenieky Ahr, Ryn a Nahe a
také Alsasko. Obchod se sawslil kolemieky Seiny a Ryna, ale brzy s&epunul do ob-
lasti La Rochelle, Bergeracu a Bordeaux. Reéuakwbchodu napomohli Anglané a Vlia-
mové. Ve 13. stoleti se virdvi z&alo prudce rozvijet a Zaly vznikat dalSi vyznamné
vinice okoli Bordeaux, a aby mohlo byt garantovikaador@ni kvalita vin z této oblasti,
dochazelo ke scelovani vina. AvSak valka mezi kran&nglii na gelomu 13. a 14. stoleti

znamenala zlom a mnoho vinic bylo diky nicamo. [1]

1.3.2 Némecko a rynska vina

V obdobi, kdy se proslavila vina z Akvitanie, vztalétaké obchod s rynskymi viny, kdy
pod timto pojmem byla zahrnuta vina z Alsaska, Bakle, Falce. Oblasti Mohanu a Mose-

ly. V Némecku se fevazre obchodovalo s bilymi viny, takZe tato vina bylayjasi doph-
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kem vincéervenych z Francie. Nastup pivovarnictwkalik velmi Spatnych sklizni, nabo-
Zenské valky a utlum poptavky ukoly na konci 17. stoleti zlatou érimeckého ving
stvi. [1]

1.3.3 Ostatni vinarské oblasti

Ve stedowku se velmi proslavila vina z Piemonte, Valltellifaentina — Alto Adige, jiz-
niho Tyrolska a dnes francouzského Savojska (Apmdmbimo jiz zmiované francouz-
ské oblasti se d#b ddilo vintm z Madiranu a Macillacu, vina z Burgundska se guida
aZz na konci 14. stoleti a diky své vynikajici kitgaBi ziskavala oblibu v bohatych viam-
skych rodinach. Po znovudobyti Sptsika z arabské okupace dochazi k r@nkwinasstvi

i vtomto st&t, ale kvalita vin je zde velmi Spatna, az na olfisia a Navarro, kde si vino
v té dol udrzuje paémérnou kvalitu, jsou vina z oblasti baskické txakalgalicijské na-
kysla a lehka. OvSem také diky temiglym rytitm byla na mnoha&eckych ostrovech
obnovena vingstvi a proslula vina jako commandaria a malvasgahlia takové slavy, ze
byla napodobovana Spay (malaga), Portugalci (madeira) a také Italy ioez della Val-
policella). [1]

1.4 17.a 18. Stoleti

1.4.1 Holandska brandy

Vzhledem kriskantni a nakladné dopfavina se Holadiané rozhodli sk&a vina

z Bordeaux zafivat, aby se zmenSil jejich objem. Takto zpracoveim® — brandy, neza-
bralo tolik prostoru. Brandy byla v Holandsku velotilibena a pila se rexkna, nebo
s vodou a taktéz se pouzivalaieaani ,lepSich” vin z jihozapadni Francie. Po vypuk
valky mezi Francii a Holandskem doslo k Uplné #tedjmu Holad’ani o vina z Bordeaux
a z francouzskeého jihozapadu. Diky tomu byly obpgveahrady - v Portugalsku proslula
portska vina, na ostréWadeira a ve Spatsku (Malaga a zvlé&tlerez de la Frontera). Po
uzaweni dohody se Holafané mohli za velmi vyhodnych podminek vratit do dgaux,
za to Angltané, kt& bojovali na strati Francous, nedostali tak vyhodné obchodni pod-
minky, a proto z&ali ignorovat francouzska vina a sdeslili se na vina portugalska (port-
ské) a Spatiskéa (sherry). [1]
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1.4.2 P¥ichod novych napoi

V Némecku, Nizozemi a Anglii bylo jiz dlouho obliben&q skotska whisky, holandsky
jenever (palenka z jalovce), anglicky gintemé tropické destilaty (n&prum a curacao
triple sec). Konkurence ovSemigla z Upli jiné strany a to od povzbuzujicich napfgko
¢aj, kava acokolada, které byly dovazenycetnych vyprav, a ziskavali si velkou oblibu.
Trvalo az do ptétku 18. stoleti neZ se Angliecada znovu zajimat o vina z Bordeaux,

ktera se ovSem za tu dobu Znavylepsila. [1]

1.4.3 Nastup Sampaiského a dal3ich vysoce kvalitnich vin

MniSi z oblasti Champagne pozvedli kvalitu suchfdich vin, Angltané si oblibili ,mad
wines" (blazniva vina), kter4 ve sklence rozwebublala. A pra¥ oni ukdzali mnichm,
jak plnit jejich vina do tlustych anglickych lahwzawenych Spaglskou zatkou. | kdyz se
Domu Pérignonovi nepotifo zabranit spontdnnimu kvaSeni, tak se kvalitaggskych
vin zasada zlepsSila a nakonec boj s bublinkami vzdali a Sunsampaska vina se stala
brzy oblibena. Burgundsko proslulo vynikajicidgrvenymi viny, moviti Pé&zané davali
piednost plgjSim vinim z adoli Rhény, zvlastcotie a hermitage, v Anglii vSak tato vina

nikdy nedokézala konkurovat tzv. francouzskémuekla(Sampaské). [1]

1.4.4 Nadvlada sladkych vin

V 18. stoleti vzniklatada skelych sladkych vin, kterd dopbvala jiz proslulou madeiru,
sherry, malagu a sladkéacka vina, obzvlastoblibena byla marsala ze Sicilie a muscat du
Languedoc z Frontignanu. V této dobochézi i k velké oblib now objevenych mdiar-
skych tokajskych vin. Zaroviedochazi i k napodobovani jiz zdidbych zn&ek vin, které
zdaleka nedosahuiji originalu, protoZdekitou roli @i vyrobé hraje nejenom technologie a
zrienost vinde, ale také geografickyapod (terroir). Proto p&atkem 18. stoleti dochazi
k zavedeni prvni oficialni pravni ochrany ogmai pivodu vin. Francouzi spaieé

s Anglicany vytvdili klasifikaci lepSich vin (vins fins) pochazejiti z jasg vymezenych
oblasti (terroirs délimités) a dalSim kritériem pirdeni lepSiho vina bylo i to, zda vyzrava-

lo a bylo skladovano vidwnych sudech. [1]
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1.4.5 Pokrok smérem k moderni dohgé

Zatimco v 17. a 18. stoleti pili vinagglevSim bohati @lané, zainaji pozdji objevovat
puvab vina i mé& majetné vrstvy lidi. Skutey boom ve spéeb: vina nastal az
s prichodem pimyslové revoluce v 19. stoleti, kdy bohati byli gaiské, burgundské a

bordeaux, zatimco obgjni lidé konzumovali vina z udoli Loiry nebo z asli Beaujolais.

[1]

1.5 19. a 20. Stoleti

Vinohradnictvi prozilo velice silny é&s na konci 19. stoleti, kdy niga révokaz Phylloxe-
ra vastatrix zniila témei veSkeré evropské vinice. Vzhledem k tomu, Ze uiady byly
kratce pedtim znatelé oslabeny naporem plisnbyly nasledky pro evropské viisavi
katastrofické. Nassti bylo zjiS€no, Ze americka réva jé&& obavanému révokazu imunni.
Mladé vyhonky evropské révy byly naroubovany na eckeu podnoz a vSechny vinice
mohly byt znovu osazeny. kgsto vSak bylo vinatvi natolik sil poSkozeno, Ze rozloha

vinohradi jiZz nikdy nedoséhlaijvodniho stavu. [1]

Ve 20. stoleti proglala produkce vina diky pozndik veédy a techniky obrovskou zimu —
byla zavedena mechanizace a no¥gecké postupy zlepSily zdravi vinic i samotnych. vin
Aby se nezavisli gstitelé mohli dostat k nejmodefjgim vinaskym technologiim, tak za-
cali vytvaret silné spoléné podniky. Po problematickych 60. a 70. letechsifleti, kdy se
vinaisky pitimysl zangtil na masovou produkci, si stale vice lidicap uwdomovat ob-
rovsky vyznam kvality a autegtiosti vina. Toto pasdomi vzistalo i v takzvanych no-
vych vinaskych zemich (jizni Amerika, Afrika, Novy Zélandustralie) a v sotasné dob

patrna u vSech vyrolimrientace na kvalitu a originalitu vyr&iych vin. [1]

1.6 Historie vinarstvi na Moravé

Zacatky vingstvi na Mora¥ spadaji do obdobi velkého rozmachkistpvani révy v Panno-
Moraw. U rékdejSiho MuSova pod Péalavou byly nalezeny zbythyské stanice X. legie
Vindobony, které krom jiného ukryvaly i vingsky nmiz. K vétSimu roz&eni vindstvi do-

Slo s gichodem keg'anstvi v obdobi VelkomoravskéSe. Pozdi tomu napomahaly i

klasterni komunity, zejménaiadu Cisterciak, kteri se usidlili na Velehradr. 1205. Ti
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vysazovali vinice u pozii zaniklé osady SkorSice blizko Velkycheéicic. V roce 1220
jim pafti Pritluky s vinicemi a v r. 1227 vinice v Kobyli. V e¢e 1195 zaloZili Premonstrati
klaSter v Loucké u Znojma, ktery ovligval tamni vinéstvi. V prvnictvrting 13. stoleti
probiha kolonizace Mikulovska, kde se 1249 objelightenstejni. K hradu Sirét pati
vinice v Perné a ke kralovskému hradévigky patily obce s vinicemi: ¥stonice, Stra-
chotin, Pavlov a Milovice. Ve 14. stoleti sili azdjdrnenskych néstani v nejlepSich vi-
ni¢nich tratich Moravy. Nejvice vinic zalozili v Hugtgich, Starovicich, Starotkach, v
Pritlukdch i v Mikulow. V Hustopgich bylo v r. 1368 jiz 20 vignich hor. Vinéni
perkmistrovsky tad s hlavnim rozhodovacim pravem byl pro jizni Maora dolnorakous-
kém FalkenStejnu. Moravsky markeaban Jinéich zakazal r. 1350 odvolavani kmu a
naridil, aby se spory o vinice rozhodovaly u perknugského éadu v Hustop&ch, které
byly nejwtsi vinaskou obci nebo u zemského soudu véBrby se spaim predchazelo,
vydal markrab r. 1355 vinéni fad pro Moravu, ktery obsahoval i regulaci dovozuavina
Moravu. Moravsky markrabJost vydal r. 1379 nové horenské pravo pro Zidiwate,
které saadily k nejwtSim vingskym obcim Moravy, a to se stalo vzorem prodnhprava
mnohych moravskych obci. Koncem 15. aatkem 16. stoleti se rychle&sgovaly plochy
moravskych vinic. Slechta #ta zajem o pefzni platy z vinic. M&ané zabyvajici sie-
meslem a obchodem \dlilv drZzeni vinic podstatné vylepSeni svych ZivinoSedlaci pivi-
tali v dobrych pijmech z vinic moznostdeni gruntt mezi své potomky, protoZe fip
mensi rozloze poli se mohotijmem z vinic uZzivit. ViniceieSily i problémy venkovské
chudiny, ktera se Zivila nejen praci na vinicicle, mohla i mensi vygry vinic vlastnit,
protoze vinice byly svobodnym statkem. Jejicikatmé drzenfeSilo i svizelnou situaci

vyménkéa ¢i siroti. [19]

Ve druhé polovia 16. stol. se dostavaji na Moravu Noitskci. Jejich fisobeni se odrazi
i ve vinastvi. Mnoho jich pracovalo ve vinicich, mnozi sem&vali zjednat jako virfg
pracovali pi zakladani vinic, hloubeni sklépa zavadli i nové zpisoby @stovani révy i

vyroby vina. [19]

Moravska vina byla zndma nejen doma, ale i v zatiravi roce 1539 Zadaji rakousti viina
Ferdinanda I. o zakaz dovozu moravskych vin do Bslka a tuto Zadost pafdznova
opakuji. Proto musel r. 1575 moravsky zemslkgnspohrozit zdkazem dovozu rakouskych
vin na Moravu a zakazem jejich transportegpMoravu. NejptSi rozmach moravského

vinarstvi mozno zaznamenat &kem 17. stoleti. Sp@ba vina byla vysoka vedstech i
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na venko¥. Odhaduje se na 56 litivina na osobu na rok. Mnoh&sita se musela branit
konkurenci cizich vin, jako néjlad Hustopée, kde byl r. 1603 vydan zakaz dovozu vina,
a ve nistt se snilo prodavat jen vino hustoggké. Po hizach a pustoSeni p&lbhorského
obdobi klesla vyra moravskych vinic na jednietinu pivodni rozlohy. Teprve konce
17. stoleti z&inad obnova venkovskych vinic. Jen ve velkych igkgch stediscich se af
obnovily vinice ve ¥tSi mie. V Hustopéich bylo v r. 1749 na 3 843dific a rainé se tu
prodavalo 25-45 tisicéder vina. V &kterych stediscich, jako v Mikulo¥, dochazi ke
krizi odbytu vina. V roce 1763 Z&daji rakousti virMarii Terezii o omezeni ploch morav-
skych vinic, protoZe jsou prodmoravska vina velkou konkurenci. Podle jakostadé
moravska vina r. 178Reha Volny takto: I. tida: vina ze Sedlce, Mikulova, Popic, Dol-
nich Dunajovic a Velkych Pavlovic. Ikitla: vina z Rakvic, Za§¢ Fritluk, Pouzdan, Veés-
tonic, Velkych Bilovic a Nm¢icek. lll. trida: vina z Kepic, Nosislavi, Velkych Bmdic,

Zidlochovic, Dolnich Dunajovic a Prusanek. [19]

V roce 1783 pestaly fisobit horenské soudy a rok na to byl vydan novyéwiniad pro
celou Moravu. Po napoleonskych valkach stoupa obilaa vino Zistava levné. Nasta-
jici populace davaipdnost pivu a levné Kalce z bramborového lihu. Byla zruSena celni
hranice mezi Uherskem a Rakouskem a dochazi k Juak&urenci vyvolané levnymi
uherskymi viny. KdyZ se pak v druhé poloyitO. stoleti upousti od trojhonného hospoda-
feni na polich, zajimaji se zédIci o vynosné technické plodiny (cukrovka) a vinrgeh-

le mizeji. [19]

V roce 1890 se objevuje révokaz v Satav 1900 v Dolnich Dunajovicich, r. 1901 se jiz
rozskil do Perné, Hustogé Cejkovic a do Velkych Pavlovic. Roku 1902 byli jmeséai
inspektdi vinaistvi a jejich hlavni praci je boj s réevokazem. Aalji se vinice 8pované
na odolné americké podnoze&idhazeji houboveé choroby oidium a peronosporagkbgty
rovneéz zavle€eny z Ameriky jako révokaz. O$etani vinic se prodrazuje a vinice dale
mizeji. Z celkové plochy vinic na Morayktera v r. 167&inila plochu 21053 ha, je v sou-
¢asné dobna Morav kolem 12000 ha vinic. [7, 19]

1.7 Historie vina¥stvi v Cechach

Podle po¥sti daroval moravsky knize Svatopluk sud vybornéina ceskému knizeti Bo-
fivojovi roku 892. Tento dar byl dovezen na VySehvadiok®, kdy Baivoj s dalSimi via-

dyky oslavoval narozeni svého syna Spyiitey kterého mu povila Ludmila, baba sv. Vac-
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lava. Ludmila okusila na Zadost svého manzela dav&zo vina a pozadala iBmje, aby
dal zhotovit kamennou nadobu, nalila do ni vinastgwvila na oltdbohyreé Urody Krosy-
ny. ... i neprsal jest ped tim zadny dé$o ti mesice, a jakz todinila, té noci spadl hojny
dés na zemi. | domnivali se a tak pravili vSichniskeze obr toho vina jich zeesvlaze-

na byla...

Ludmila pouZila poprvé vino Cechéach k néboZenskyntelim jest v dok, kdy byla
pohankou. Neni tedy divu, Zégba rozvoji vindstvi i v dolg, kdy prijala kiet’anstvi a dala
zalozZit jednu z prvnich vinic nedaleko svého radB§ova v Nedomicich u &hika. Na
této vinici se pry zatoval taim vyroby vina i jeji vnuk sv. Vaclav. Z toho vzraki svato-
vaclavska vingskéa tradice \Cechéch a v pozgsich staletich byval sv. Vaclav ozoaén

jako - supremus magister vinearum - nejvyssi pesirhor vinénich. [19]

V 11. stoleti se daji vinice na Litatiicku doloZit z darovacich listin a pogdi na dalSich
mistech. Ve druhé polownl3. stoleti se snazi vrchnostCechach o zarodmi neplodné
nebo malo plodicij@y na¢astech dominii kolonizovanim. Rozvijejici se obcptidasi i
vétSi prepych do naSich zemi a wstajici mocensko-politické postaveni formujiciho se
Slechtického stavu nuti &gké feudaly opa#bvat si stale &Si perzité castky na tenkrat
maodni rytisky Zivot. Jednim z pragidki jak penize ziskavat byla kolonizace i@mna
¢eského poddanského prava na pravo zakupni - ertibfkéuRedpokladem ziskani nové-
ho prava bylo zakoupeniigy poddanymi k ¥nému uzivani. Kroghtoho odvadli pod-
dani kazdorén¢ pozemkovou rentu v pénich a nikoli v naturaliich jakitse. Kolonizace
méla nejwtsi vyznam pro vznik nového typu viistvi v Cechach - pro vinatvi mistské,
které sehralo hlavni roli v rozvoji zdejSiho vistvi po dalSi staleti az dtidetileté valky.
Kolonizaci se urychlil rozvojeskych ndst a kapitalo¥ silni jedinci kupovali pozemkyi
dvorce v okoli nist. Pozemky vyuzivali progstovani obilovin a obilim pak obchodovali.
VétSina severgeskych nist méla mnoho pozemksvazitych, které byly spolu gippdnimi
klimatickymi poréry vhodné pro gstovani révy. Obchod vinem byl v tehdejSi ¢lqli-
nosrEjSi nezli obchod obilim a tak ziskavalo visii na vSeobecné obdilu mestani. [7,
19]
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2 VINARSKE OBLASTIV CESKE REPUBLICE

Vinice vCR na konci roku 2007 doséahly celkové ploctig17661 ha, uvedena plocha je
srovnatelna najklad s francouzskou oblasti Alsasko i#fiZzila se ke stavu vinic v déb
nejwtsiho rozketu vinohradnictvi a vinstvi vCechach a na Mor&vza viady Jiho

z Poctbrad a Vladislava Il. Jagelonského. [6]

Dnesni plocha registrovanych vinicR dle UKZUZ¢ini 19638,38 ha. Tyto plochy zaht-
nuji nejen vinice v saiasnosti ob&avaneé, ale téz vinice vykdeneé, vinice s pravem &p
tovné vysadby a vinice, které t¥dzv. statni rezervu,ifgemz osazend plocha vinkni
17358,52 ha. V souvislosti s rostouci plochou viaochazi také k rostouci kvaligeskych
a moravskych vin, u kterych nebyva jiz Zadnou vigi jejich Uspch na mezinarodnich

vystavach. [6]

Do roku 2004 byla’R rozdlena do Sestnacti mensich uiskych oblasti. Jejich sleani
do dneSnich dvou odpovida strulguxzné v zemich EU a umbdje jednodussSi deni
mista @ivodu v ramci Evropy. D¥ vinaiské oblastiCechy a Morava, zahrnuji Gzemi roz-
délené do 3esti virfakych podoblasti. \Yechéch je to podoblast litaticka a nélnicka.

Na Mora¥ je to podoblast mikulovska, velkopavlovicka, sloké a znojemska. [6]

Odridova skladba registrovanych vinic v roce 2009 Jsdésti na velikosti osazenych
ploch zahrnovala n&sgji péstované odrdy: Muller Thurgau (1699,3 ha), Veltlinské ze-
lené (1690,1 ha), Ryzlink rynsky (1268,9 ha) a Ryzl/lassky (1246,6 ha) z bilych df,
Svatovdinecké (1436,3 ha), Frankovka (1246,7 ha), Zweigle# (848,3 ha) a Rulandské
modré (726,3 ha) z modrych ddr [17]

Doméci produkce v roce 20@%nila 68737 t sklizenych hroinpti praimérném vynosu
4,27 t/ha a p pramérné cukernatosti hroain20,7°NM. Ve vingéském roce 2008/2009 bylo

vyrobeno cca 840 tis. hl vina, z toho cca 530hli&ilého a 310 tis. Rlerveného vina. [17]

2.1 Vinaiska oblastCECHY

Vinaiska oblasCECHY pati k nejsever§sim vyspam evropského vinohradnictvi. Praha
lezi na 50° severnii&ly stejré jako Wiesbaden v Poryni. Néjgiho rozvoje dosahlgeskée
vinai'stvi za vlady Rudolfa Il., kdy bylo €echéach kolem 3.500 ha vinic. Tehdy bylo nejvi-

ce vinic v Praze a okoli, v 8hiku, Litom¢ticich, Most a v Lounech. Iniciatorem rozvoje
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ceského vingstvi se stal cigaKarel IV., ktery mu dal zaklad svymi fiaenimi z roku
1358. [20]

V soutasnosti je nejvice vinic v okoli 8hika, Litomgfic a Mostu. Pimérna r@ni teplota
na Melnicku je 8,7°C, pimérna suma aktivnich teplot nad 10°C je 2.745°Gn@rné
ro¢ni srazkyc¢ini 547 mm. Da se @dtat s tim, Zze 2/3 &mika bude pro jakost vintfzni-
vych a 1/3 méa priznivych. Uzemi této oblasti osazené vinicemi remivislé, ale sklada
se z jednotlivych phodnych lokalit lezicich na chré&mych jiznich svazich v nizSi nadimo
ské vysce, &Sinou rozprosenych kolem tok ceskychiek Vitavy, Labe, Berounky a
Ohre. EtSi prongnlivost paasi v jednotlivych rénicich vedla odjakZivéeské vinée k
dlouholetému uchovavani a zrani vin na sudech.i$kdaoblastechy, ktera se sklada ze

dvou podoblasti, a to zdmické a litongtické. [20]

2.1.1 Miélnick&a podoblast

M¢élnické vinice lezi ¥tSinou na vapenitém podkladu vrstev opuky neboté&&apisko-
vych néplavech, které jsou mistiefryty hlinitopigitymi ndplavami. Rdy jsou leli, z&-
hievné a poskytuji vyborné podminky présfvani modrych odd. To vystihli dolie
zdejSi vinadi jiz ve stedowku a sousedili se hlavi na gstovani oditdy Rulandské mod-
ré, kterd semigsla z Burgundska spolu s tamnimi igiggmi rodinami, od nichZz se doma-
ci obyvatelstvo &ilo péstovat révu po burgundskémimobu. Teprve v 19. stol. se ve zdej-
Sich vinicich objevil Ryzlink Rynsky a z modrychrdd Modry Portugal a Svatovéwuec-

ké. Zejména v 15. a 16. stoleti proslul&imtka ¢ervena vina lahodnosti, jak uvadi Pavel
Stransky v roce 1633 a h@jse vozila na prazsky trh. | na Roudnicku byvaldywevaha
¢ervenych vin. Ale nakkych, jilovitych gidach tu byvala vzdy znamenita vina ze Sylvan-
Prahy v KarlStej§, kde je vyzkumna viriaka stanice, ktera se zabyva uchovanim a studi-
em genofondu révy vinné. Dnes tv@¢tSinu ploch vinic této podoblasti agfa Mdller
Thurgau. [21]

2.1.2 Litom éFicka podoblast

Historie vindstvi na Litongficku saha do nejstarSich dob osidleni krafiagkym obyva-
telstvem a satasré do obdobi §eni Keg’anstvi. Darovaci listina Spytibwa Il. z roku

1057 hovai o nadaci kolegiatnimu kostelu své@ina v Litongticich a uvadi darovani
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vinic i s vindi. Ve stedowku byly Litométice po Praze druhym né&im vinaskym nes-
tem vCechach. V jejich katastru bylo 400 ha vinic a vinlyly v3ude v okoli, zejména v
labském udoli. Tam byly v Zernosekéach vyhlouberyr@ané vinné sklepyadem cisterci-
aka v roce 1251 a zaloZeny vinice v romanticiésti udoli pi vstupu Labe da’eského
sttedohdi skalni pfirvou zvanouCeska brana (Porta bohemica). Zernosecké vinicesse p
slavily zejména vybornymi bilymi viny z Ryzlinku Rgkého, Rulandského bilého i Ru-
landského Sedého a viny z ady Miller Thurgau z vinic pod LovoSem. PodloZi irhii-
tometicka a Mostecka j€astocedicove, na niZSicltdstech svah vapenité. Ve vinicich
mosteckych se osucila réva jako rekultivéni plodina na vysypce kdouhelného lomu
Habrak. Oswdcily se tam odiidy Ryzlink Rynsky, Rulandské Sedé, Miller ThurgBu;
landské modré, Svatovianecké a Zweigeltrebe. Kdysi velké vistvi mésta Louny byvalo
znéameé viny z Traminu. Vina z Traminu bilého, kaysiného Brynst, byvala v litoftické
podoblasti dosti hojna a byla velmi dowana, zvlastjako vina vyzrala olik let na su-
dech. [22]

2.2 Vinarska oblast MORAVA

Vinaiska oblast Morava ma vyborné&gpoklady pro tvorbu bilych vin se zajimavym spek-
trem vini a kaenitosti, které dofuje latkova plnost z moravskych Grodnyadid@a souhru
vini a chuti podtrhuji i kyseliny. Chdovy projev nikdy nepostradal zemitou pravost
doprovazenou uchovanim ovocitého charaktemveného vina. Charakteéervenych vin
se v posledni dabmeéni pod vlivem uplatovani moderni technologtervenych vin, ktera

jim dodava vice viéné jemnosti. [23]

Vinaiska oblast Morava lezi mezi 48°40 severty8V jiznim cipu Moravy a mezi 49°20°
v okoli Brna a zahrnuje cca 96% ploch registrovanyiaic v Ceské republice. Rmi pri-
mérna teplota je 9,42°C, pmér rocnich srazek je 510mm agpnérna rani délka slun&
niho svitu je 2.244 hodin podle 78-letéh@miru zjis&ného na Slechtitelské stanici vina

ské ve Velkych Pavlovicich. Na jizni Moraje 80% r@&nikt s dobrou, vybornou a vynika

jici jakosti vina a jen 20% &nika piinasi jakost horsi. Klima jefpchodné s ifiklonem k

vhitrozemskému, s @asnymi vpady vihkého atlantického vzduchu nebaol&ho z vnit-
rozemi. Vegeténi obdobi je potkud kratSi nezli v zapadni Evrgpale zato vynika ve
vétSine let vyssi tepelnou intenzitou letnichésiol, coZ misobi fiznivé na zkracovani ve-

geta&nich fenofazi révy a umaije tak i gstovani odid s pozdnim vyzravanim hrazn
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davajicich vysoce jakostni vina. Zrani hnbzrobiha na Moray pomaleji, a proto se v
nich udrzi a koncentruje¢tsi mnozZstvi a &Si rozmanitost aromatickych latek. Viska
oblast Morava sedi do ¢tyi vinarskych podoblasti — mikulovska, slovacka, velkopavio

vicka a znojemska. [23]

2.2.1 Mikulovskéa podoblast

Mikulovskou vingskou podoblast charakterizuji vapencové elevacdofPskych vrchi.

Na jejich ubgich a v SirSim okoli jsou roZény vapenité jily, pisky i mohutné sprasové
nawje. Mésto Mikulov se zahy stalo vyznamnym viskym stediskem diky vybornym
vini¢nim poloham jak v bezprdstdni blizkosti mista, tak v mnoha obcich v okoli, z nichz
vynikly zejména Valtice ozdobené zadmkem, v jehoEnich se nachazi celéons ote-
viena degustai expozice nasi nejvyssi ssie vin Salon virCeské republiky. Ve Valti-
cich je i naSe nejstarSi vis&ka Skola. Sedobodem krajinné krasy je Palava, posledni vy-
bé¢Zzek stepi Panonie, vapencovych Alp a perla vsamarakraj luznich lesdolniho Pody-

ji. Vyznainé postaveni diky kvaditvin si tu ziskaly jiz ve s¢dowku obce Sedlec, Dolni
Dunajovice, Pavlov, Perna, Dolni a Horndstonice, Novosedly a Brod nad Dyji. Na va-
penitych mdach v okoli Péalavy vyzrava Ryzlink VlaSsky do vssmé jakosti odkdového
vina s nezagmitelnym charakterem zvlastni mineralnosti, kteyaasi nenapodobitelnou
souhrou pobizivou strukturu vin této staréiolyr ktera tu naSla §y pravy domov. Vybor-
nou jakosti tu vynikaji i Rulandské bilé a ChardmynnV hlinitjSich pidach Dunajovic-
kych vrchi se k Ryzlinku vlaSskémuridava dalSi odrda typicka pro Mikulovsko - Velt-
linské zelené. Na méwhodnych polohach to je i Miller Thurgau a na Mali Neuburské

a Sylvanské zelené. Severod Palavy to jsou obce Strachotin, Pdang a Popice znamé
viny Ryzlinku Rynského, Traminu a Péalavy, kteraikiznve Slechtitelské stanici viigké

v Perné, podohinjako odifida Aurelius. [24]

2.2.2 Slovacka podoblast

Slovéacko lezi na jihovych@&Moravy a mé velmitznorodé pirodni podminky. Na jihu
Slovacka to je krajina zvana Podluzi, ka#Sina vinaiskych obci lezi v udolnidieky Mo-
ravy, kudy vanou ochlazujici severovychodd#iry. Piihodn& stanovistpro vinice jsou na

Ubctich terénniho zlomu natickou Kyjovkou nebo na vySe poloZzenych rovinatych po-
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zemcich s lehkoutgou. Nizka nadmgka vyska a lehkagpa stugiuji intenzitu letnich

teplot, takZze se dosahuji vina s vyraznyniddvym charakterem. [25]

Hlavre se tu dé Ryzlinku rynskému, Rulandskému bilému a Rulandsk&edému a pro
¢ervena vina Frankovce, Zweigeltrebe a v obci Mdtavwdova Ves vyslechhé nové mod-
ré odiadé Cabernet Moravia. Severmad Podluzim j€lenity, kopcovity terén s vinicemi
vySe poloZenymi, kde jiz neni tak patrny vliv tépgizniho proudni v obdobi zrani hroz-
nt a proto tam vznikaji vina sice plna, ale sézgwm charakterem, kteryiipaseji nejen
kyseliny, ale i aromatické latky vznikajici nagatku zralosti bobuli a které se v nich za-
chovavaji v mistnim mikroklimatu delSi dobu. LeZidw vyrazna vinéska centra - Mut
nice s Vyzkumnou vinakou stanici a PoleSovice, kde byla vySl&chtnasSe nejroz&nsj-

Si domaci odrda Muskat moravsky ahkolik stolnich odiéd. Sortiment odrd tu je bohaty.
Péstuji se nejendzné odidy pro bila vina, ale i velké plochy @édrmodrych, které tu da-
vaji v rekterych r@nicich cervena vinaiznéjSiho charakteru. DalSi vyznamné \iske
obce jsou Hovoranyej¢, Sardice a Terezin. Severni okraj Slovackaitna zapaé vino-
rodé strad Zdanického lesa s obcemi Zdanice, Archlebov a eeo Vinice roztrousené
fidce po kraji pak pafkud zhoustnou kolem Kyjova, Magtic, VaZan a hlawhkolem Po-
leSovic. Severni vyspou Slovacka je Uherskohradlis, kde se vinice rozrostly détgich
ploch hlavié v BorSicich u Buchlovic. Setkavame se s nimi \edalk obci az k Napa-
jedlim. Jsou rozhozeny po krafive vysSi nadmgké vySce a vyuzivaji jizni stramkop-
covitého terénu. Hlawnse tu d& Ryzlinku rynskému, Rulandskému bilému, Muskatu mo
ravskému a odidé Muller Thurgau. Ve $ednicasti severniho okraje oblasti, ale pkwnd
prvnich vinaskych druzstev, které veslo do obecnéhogdomi hlavié vinem z Ryzlinku
rynského nazvanym Bzenecka lipka. Nejvychggintast Slovacka lezi nargdhiii Bilych
Karpat. Vineni trat se odliSuji od ostatnich moravskych \sig/ch podoblasti tim, Ze tu
je mnoho vinic vysazeno nazkych pdach vzniklych z fivodnich jili. Jsou to pdy
vododrzné a réva na niglerpa vyzivu i v suchych létech. To dodavawimpocit vyssSi
extraktivnosti a chtové plnosti. Do takovych podminek se #whodi vSechny burgundské
odridy a Sylvanské zelené. Tam, kde jel@ kamenita a vice zédvna, se rodi vyborna
vina z Ryzlinku Rynského. V Blatnici pod sv. Antokém vzniklo znamkové vino Blat-
nicky roh& spojenim vin odrd Ryzlink Rynsky, Rulandské bilé a Sylvanské zelané

sousedstvi Blatnice jsou rozsahlé vinice v obcoligSpravnim sediskem kraje byla vzdy
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Straznice, které wtll horenské pravo roku 1417 Petr z KravhStraznice ma, podobn
jako Blatnice fadu vybornych virinich trati, které sousedi s vinicemi obce Petrde, e

nachazi chrama lokalita zajimavych staveb vinnych sklegvana "Plze". [25]

2.2.3 Velkopavlovicka podoblast

V centralnicasti podoblasti se nachazejidy na vapenitych jilech, slinech, piskovcich a
slepencich. Tady kraluji hlagrmodré oditdy, které tu jsou vysazeny nadach s vysokym
obsahem hi@iku. Takové vinini trag€ se tahnou od kdysi hlavnihdediska oblasti - &s-

ta Hustopé, pres Starowiky, Velké Pavlovice, Bitice, Vrbici a Kobyli do résta s nej-
vétSi rozlohou vinic v katastru obce - do Velkychd®it. Vyznamnym historickym virfa
skym centrem podoblasti jsdlejkovice s gotickou tvrzi a rozsahlym sklepenineréttu
vybudovali v roce 1232 Temia[26]

Tato krajina je srdcem produkéervenych vin na Morav V severnicasti, kolem HruSo-
van a Zabic se @stuje réva na péitych pidach, kde se kro#nVeltlinského zeleného
dolre d&i Rulandskému Sedému a hlawaromatickym odiddm - Tramirterveny, Palava,
Muskat Moravsky i Muller Thurgau. Hlavni osa \inich trati se tahne podél dalnice v
Useku Brno - Beclav. Po pravé strano jsou nejprve Zidlochovice gevahou sprasovych
pad na fizneé modelovaném kopcovitém terénu. Zidlochovice migiiou vinaskou his-
torii. Byvaly doménou brimskych ngdtani, kteri tu zakladali své vinice pod nasSim nej-
star§im horenskym pravem. Zidlochovické pravo bxgdano v roce 1379 markréiem
JoStem. Jsou tu dobré podminky pro ziskavani vielmiitnich vin, zejména z burgund-
skych odiid. Po levé strandalnice se objevi vitini svahy ve Velkych Bmcicich a lemuji
dalnici az do Velkych Bilovic, odkud pokmaji na Zizkov. Je tdada vingnich trati pr-
votiidni bonity, které vystupuji z rovinaté udolnic&gaprvni vyvySeniny kopcovitého te-
rénu oligocennich Gibu. Vini¢éni svahy maji jihozdpadni a jizni orientaci a js@upod-
zim omyvany teplymi fénickymi &try urychlujicimi zrani hrozin Clenitou linii vini¢nich
trati predstupuji po pravé straprvotidni viniéni svahy tahléhoibetu mezi obcemi Zaje-
¢i, Fritluky a Rakvice, kde se vzdy rodivala znamenit@aWweltlinského zeleného, Ryzlin-
ku VlaSského a Modrého Portugalu. Za hlavni limi&nich trati lezi vySe poloZzené vinice
razr¢é zvinéného terénu, ktery byval hla¥mloménou odrdy Neuburské a Miiller Thurgau.
Je to Kloboucko s obcemiipice, Nikokice, Divaky, Sitbdice, Boleradice, Monkvky a
Krumvit. [26]
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2.2.4 Znojemskéa podoblast

Znojemsko lezi v de®vém stinuCeskomoravské vrchoviny tiené prahornimi Gtvary,
jejichz vykezky daly na mnohych mistech, hl@ma severni¢asti, vzniknout kamenitym
padadm vyznanych pro gstovani Ryzlinku Rynského, Veltlinského zelenéhe akoli

Dolnich Kounic i pro pstovani modrych odd, hlavré Frankovky. [27]

M¢ésto Znojmo bylo vzdy vyzrimym vinaskym stediskem a doklada to sglellouhych
chodeb vinnych sklgpptimo pod néstem. V blizkosti résta se tahnou prviatini vinicni
polohy od Kravi hory sirem na Hnénice seckovym podloZzim pekrytym miste sprasi,
piipadré i s polohami jili. Od Znojma na jih se tAhne podél hranice s Ralauskda
znamych vinknich trati pes Satov, Chvalovice, Vrbovec, Hnizdo, Slup, Jaxisé aZ do
HruSovan nad JeviSovkougtginou s fidami sprasovymi nebo &kopisky. Na vychod
podél Dyje jsou virini svahy v Tasovicich a Hodonicich. Véesini¢asti Znojemska lezi
nékolik vyznasnych vininich celki na Unanovce a JeviSovce se znamymiigikgmi ob-
cemi TeSetice, Lechovice, Borotice. Velky aredl vinic votikHosgradic a Miroslavi je
znam polohami Volné pole a Weinperky. Znojemskblgre oblasti bilych aromatickych
vin, kde se kromh Veltlinského zeleného, které je hlavni idivu, dolse d&i odridam
Muller Thurgau, Sauvignon, Ryzlink Rynsky a Palavgznainou kvalitu dociluji i odidy
Rulandské bilé, Rulandské Sedé a Rulandské m&itg. [
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3 TERROIR (PUDA, KLIMA, POLOHA)

Na kazdé vinici utvd jeding&né spojeni klimatu, topografie a typady charakter vinné
révy, ktera tam roste, a hragrkteré rodi. Naopak vino vyrobenééeghto hrozi odrazi
stranky tohoto mista. Francouzské slovo terroirslal@a znamend jma“, se uZiva

k popisu celého prosdi, ve kterém réva roste. [4]

Podnebi je hlavnim faktoremdaujicim charakter vinné révy a hrazrVinaiské oblasti se

déli do dvou klimatickych tyf: pfimoiského a kontinentalniho. [4]

3.1 Primoi'ské podnebi

Ptimorské podnebi definuje, a dominuje mu, blizkost velkéni plochy, jako je ndp
ocean. Fimorské oblasti jsou mistem vysSiho vyskytu srdZzek gy k. Nedostatekip
rozenych krajinnych prik mize vydavat vinice na pospas Zin, wetré silnych \&tra.
Jako ¥trolam Ize vysazovatady stron, tyto oblasticasto lezi v nizké nadmnské vySce,
vysoka vlhkost mize vést k plisovym chorobam napadajicim listy a hrozny, voda ebso
buje a znovu vyzaije teplo slunce¢imz snizuje rozdil mezi dennimi admimi teplotami
na blizkych vinicich, plochy terén zdeihe znesnatbvat odvodovani midy a snérovani

vyhonki révy Ize pouzit k podge cirkulace vzduchu a zamezeni hniloby. [4]

3.2 Kontinentalni podnebi

Kontinentalni oblasti obeé&mpostradaji vliv velké vodni plochy, proto je pothe tchto
mistech sussi akdy slun€n¢jSi. Tyto oblasti jsou vystaveny velkym teplotniozdikim,

a to jak mezi dnem a noci, tak mezi jednotlivyminioni dobami. Tyto chladiSi noci
zpomaluji vyvoj hrozh a delSi vegetativni obdobasto dava zralejSi a aromi#djSi ovo-
ce. Hlavnim nebezgénm tohoto podnebi je mraz. Tyto oblasti jstasto ve vySSich nad-
moiskych vySkach nezipmorské a vysSSi nadnigkd vySka snizuje pmérné teploty, to
muze byt v horkych oblastech vyhodou, ale v okrajdvje to FitéZi. Orientace sklonku
pudy ovliviiuje terroir, smfovani vyhonk se pouziva k podpe cirkulace vzduchu a boji
proti mrazu, svahy zajifiji odvodréni pady, které poméha kontrolovat silu révyiatrlis-
ta, nadn@rny rast listh brzdi zrani hrozin vodni plochy hraji v kontinentalnich oblastech
druhdadou roli a svahy podporuji cirkulaci vzduchu —Iyepzduch stoupa a studeny

vzduch klesa podél&ty svahu, tento pohyb vzduchu zatug mrazu. [4]
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Klimaticke typy podnebi:

Makroklima — Uzce souvisi s tim, co se olieoozumi pod pojmem ,podnebi“. Tyka se

stovekctverenich kilometti. [4]
Mezoklima — tyka se stoveiltvera&nich mett, ¢asto velikosti vinice. [4]

Mikroklima — tyk& se malé oblasti, jako je méadkami vinné révy, nebo dokonce mezi

klenbou révového listi. [4]

3.3 Vyznam pidy

Vinnou révu vyZivuje organicky a minerélni obsaldy Bohatd pda vSak niZze vést

k nadnérnému fistu listi a pfimérnym plodim. Neurodna fda je tudiz lepSi. Struktura

Mriviw s

dobré odvodéni. [4]

Typy pid:

Vapencova — jetma zasadita, bohata na vapnik a hodi se pro yimaGhardonnay. [4]
Stérkopiskova — je fida tepla a dafe odvodind, coZ je vyhoda v chladnych a vihkych
oblastech. [4]

Bridlicna — je fida, ktera doke udrzuje teplo a fize vinu profj¢it mineralni charakter.
[4]

Hlinita (hlinitopigitd) — je mda, kterou tvti stejny dil hliny, pisku a naplavenin a jeto
obvykle pida vyvazena. [4]

Zulova — je fida kysela, krystalicka a hodi se hawo vina odidy Syrah. [4]

Jilovita — je jida studena, ktera zadrzuje vodu, coz je vyhodarkybb a suchych oblas-
tech. [4]

3.4 Teplo

Réva neposkytuje hrozny vhodné na vyrobu vinai ptmérna rani teplota nizsi nez
10°C. Idealni pimér je 14-15°C s gmeérem neklesajicim pod 19°C vééa -1°C v zing.
Na produkci dobré arody zralych hrazee vyZaduje minimalni suma teplot&enych v

»dennich stupnich“ s gmérem teploty na 10°C) ve vegétam obdobi 1000°C. [2]
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Slune&éni svit

Je dilezity spiS pro teplo nez pro &lo. Minimum slunéniho svitu patbného Bhem
veget&niho obdobtini priblizné 1300 hodin, ale vyhodysi je 1500 hodin. [2]

3.5 Atmosférické srazky

Réva vyzaduje 675 mm srazekm®. Idealni by bylo, kdyby &tSina srazek spadla nagaa

v zimg, zbytek v I&. Réva niZze ezit i s menSim mnozstvim vody, jsou-li teploty 3iyS
dé¥ nekolik dni pred sklizni smyje s hroznstopy podiki a je proto idedlni, kdyz pak
sviti slunce a vane vysusSujici vanek. Silné @gsak mohou zjsobit praskani bobuli a

umoziuji tim infekci houbami. [2]

3.6 Mraz

Je do wité miry Zadouci, zejména pokud se dostavi wzidtuZzuje devo a nti spory a

Skidce, jimzZ Kira poskytuje utaiste. [2]

3.7 Mineralita vina

Vinaii velmi ¢asto hovéi o mineralit vina. A pra¥ nazory na mineralitu se velmi odliSuji
mezi odborniky na geologii aigoznalstvi. Podle &Sinového nazoru je mineralita vina
vice ve vztahu k mataeé hornig stanovi& nez k obsahu a rogeni Zivin v pidnim profi-

lu 0 — 60 cm. Do tohototginiho horizontu jsou Ziviny&Sinou dodavanyip hnojeni. Mi-
neralita proto zavisi na mineralnich latkach, ktéséa vinna fijima z hlubSich vrsteviay

a rovréz z rozhrani, kdegala grechazi v mataou horninu. B mineralit potom zavisi na
sloZeni maténé horniny, ktera ovliiuje chwovy charakter vina. V této souvislosti je vel-
mi vyznamna znalost kenového systému révy vinné a jeho funkci pro réanou. Rov-

n¢z p&e o kaenovy systém je zarukou projevu kvality terroinaes. [18]

3.8 Vino originalni certifikace (VOC, V. O. C.)

Vina originalni certifikace Ize ¢eské republice vyrabod roku 2004. Jde o tzv. romansky
zpasob zn&eni vin, kdy se u vina spiSe zohlefl urtité charakteristické znaky dané ob-

lasti, tzv. terroir, tedy ozgavani dle mistatjpodu hrozti, potazmo vina. [17]
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Systém takto zri@nych vin je povolovan Ministerstvem zé&distvi dle § 23 zakona.
321/2004 Sb. v pl. zn., o vinohradnictvi a \stai. V sodasné dob je povoleno pouZivat
znaeni VOC pouze v jednonipac a to ve sdruzeni VOC ZNOJMO od roku 2009. Ve
svych stanovach si sdruzentilo pouze ti odridy vhodné pro toto ozgani — Sauvignon,
Veltlinské zelené a Ryzlink rynsky. Takto vyroberida museji odpovidat poZadadvk
alespa jakostnich vin, sdruzeni si navic samo stanovlieng podminky, které vyrobce
dodrzovat p vyrobé vina, wetne sklizné hrozni pouzitych k jeho vyrof Vino musi spl-
novat fadu charakteristik typickych pré&wro uvedené oddy révy vinné vypstované

v dané oblasti, vippad VOC ZNOJIMO znojemské podoblasti. [17]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 36

4 ODRUDY REVY VINNE

Nize jsem uvedl Wet a charakteristiku schvaleny&arvenych a bilych moStovych dd
pro vysadbu a vyrobu jakostnich virCR. U &chto odfid je uvedena v zavorce zkratka,
vyméra (je-li znama), uzivané synonymum (existujegijyod (k‘izenec), datum zapisu do

odridové knihy a zakladni senzoricka charakteristikeavi

4.1 Odruady ¢ervenych vin

Agni (Ag) - Zapis do Statni oddové knihy 2001. Vznikla spolupraci Slechiiteke Slechti-
telskych stanic ve Velkych Pavlovicich a v Perng Havlika, ing. F. Zatloukala a ing. L.
Michlovského — kizenim odiid André x Irsai Oliver. Zakladni charakteristikoina je
jeho plnost, zvlastniho, preervend vina nezvyklého typu s vyraznym muskatovgoma-

tem. Mohlo by se asi uplatnitipryrob¢ vin dezertnich. [5, 28, 29]

Alibernet (Al) - Synonymum: Ogsskij ¢ornyj, (barvika, 0,08 % plochy vini€R). Zapis
do Statni odrdové knihy 1975. Byla vySledlria na ukrajinském &tlecko-vyzkumném
Gstavu pro vinohradnictvi v @de. Odéida vznikla kizenim Alicante Bouschet x Cabernet
Sauvignon. Zakladni charakteristikou vina je jeleimr tmavacervena barva obsahujici
aromatické latky po oddé Cabernet Sauvignon. Vinoiatirg plné i plné, s vy$Sim obsa-
hem fislovin, které pomalu zraji do neutralni hebko3tjrazny typ cerveného vina

s porgkud jiznim charaktererdervenych vin. [5, 28, 30]

André (An) - (1,5 % z celkové plochy vinic). Zapis do Statdiidoveé knihy 1980. Odir
du vyslechtil ing. J. Horak ve Slechtitelské stami Velkych Pavlovicich #Zenim (Fran-
kovka x Svatovatinecké) a byla nazvana nagest CH. K. Andrého (1763-1831), ktery
byl zakladatelem spolku na podporu Slénhvoce a révy v Bih Zakladni charakteristi-
kou vina je jeho tmavgranatova barva u vina z velmi debvyzralych hroz#, u nichz
probhlo jabl&no-ml&né kvaseni, jsou plna a po vyzrani na sudech ahwvach se u nich
vyvine hebka chtizralé tisloviny, s wini zralych ostruzin, bdwvek a povidel, podbarve-
nou tvrdSim projeventislovin a kyselin v mladém véna se zralou plnostitppdostaténé
ovocnosti ve vinech lahvéwzralych, v nichz se zvySuje plnost a typstéerveného vina.
[5, 28, 31]

Ariana (Ar) - Zapis do Statni ofdové knihy 2001. Vznikla ve Slechtitelské stanici v
Perné, praci ing. F. Zatloukala a ing. L. Michlods&. KiZzeni (Ryzlink rynsky x Svato-
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vawviinecke) x Zweigeltrebe. Zakladni charakteristikdnavje jeho jemna, harmonicka a
plnad chu’. Granatové zbarveni vina je spojeno s hebkymgiozinami a Sirokou plnosti.

Pripomina vyzrala vina oddy Zweigeltrebe. [5, 28, 32]

Cabernet Moravia (CM) - (tvori 0,8 % plochy vinicCR). Zapis do Statni otidové knihy
2001. Od#du vyslechtil Lubomir Glos v Moravské Noveé VsiZenim (Cabernet Franc x
Zweigeltrebe). Zakladni charakteristikou vina jegegmaw granatova barva, jemirkaber-
netove tony ve &ni i v chuti. Po odbourani kyseliny jableé je vino velmi piné, hebké, s
dolre strukturovanymiitsiovinami a s dlouhou perzistenci. Je-li techn@atpkie zvlad-
nuta, pati Cabernet Moravia ke Sfkovym moravskyntervenym vitim. Jsou charakteris-
tické tmaw granatovou barvou. Aromatické latkgrnorybizové, typické pro kabernetovité
odnidy, jsou spojeny s ovocnosti a s toistrukturovanymiitslovinami, které davajiip

zrani na lahvi fijemny komplex typicky pr@ervena vina sevegjsich oblasti. [5, 28, 33]

Cabernet Sauvignon (CS) (1,3 % z celkové plochy vinic). Zapis do Statdiidové kni-
hy 1980. Firozenym opylenim odidou Sauvignon stwodni kabernetovou odidou byl
Cabernet Franc, ktery je blizc&lpzny s lesni révou vznikla modra éda Cabernet Sau-
vignon. S nadsazkou lzéci, Ze na vyrobu vina z ottty Cabernet Sauvignon je vlastn
jednoduchy recept — je to gexerného rybizu, cedrovéhdeva, grafitu z B2né tuzky a
vané doutnikové krabice. Zakladni charakteristikou vj@geho tmaw granatova barva,
n¢kdy s modravym zableskem. V nezralyckinizich a pi pretizeni k& Grodou se objevi
ve virg zelené tény, tn¢ zelené papriky, hrubost. Z vyzralych hréze chu’ vzdy ¢erno-
rybizova a k ni se pak druzfipadré i viné tmavych fesni, ostruzin, tabaku, eukalyptu
anebo u velmi koncentrovanych vin ze zéinviné marmelady. Vino je mohutné, s velmi
dlouho trvajicim dojmem aipvyvinuté lahvové zralosti je hebce sametove. ¥&iw
oblasti, kde se veétsi mie pistuje Cabernet Sauvignon, je Skoleni vina spojepougi-
vanim sud barrique, které iigdavaji viim dalsi wvin¢ a ch#’, zejména po vypalovani su-
du. Vina této odidy zraji velmi pomalu. Lahvuji se po jedentd @Z dvou létech a Zina-

ji byt prijemna ke konzumu po 4-5 létech, svého optima dusapo 5-10 létech i pozd
ji. [5, 28, 34]

Cerason (Ce)- Zapis do Statni oddoveé knihy 2008. Cerason je modra mostova velmi
pozdni odida. Vznikla KiZzenim (Frankovka x Svatovéawmecké) x (Merlot x Seibel

13.666). Zadatelem o registraci byl Vilém Krausiliik. Zakladni charakteristikou vina je
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jeho tmavdervena az modeervena barva, ovocné&ing, ovocné a kienité chuti, harmo-

nické, jemr aromatického typu, dava vino vyborné kvality. [28]

Domina (Do) - Zapis do Statni ofdoveé knihy 2004. $&dre rana mostova modra ada.
Pochazi z #zeni Modry Portugal x Rulandské modré. Byla vy&t&ta v Ustavu pro
Slecheni révy vinné v Geilweilerhofu v &necku. Zakladni charakteristikou vina je jeho
rubinova az tmav@rné barva, neutrdini az jetharomatické uné. Je harmonické, typem

piipomina odidu Modry Portugal. [5, 28, 36]

Dornfelder (Dr) - Zapis do Statni ofdové knihy 2004. $¢dre ran4 mosStova modré od-
rada. Vznikla Kizenim Helfensteiner x Heroldrebe (tj. Jakubskéralimské) x (Modry
Portugal x Frankovka). Odda byla vySleckina ve ZkuSebnim Gstavu prégpovani révy a
ovoce ve Weinsbergu vdwhecku. Zakladni charakteristikou vina je jeho tnéaveena
barva, jem& aromatické un¢ a chuti. Pro svoji intenzivni barvu je ¥iecku cesna jako

surovina pro zvySovani barevno&trvenych vin i pro zrani v sudech barrique. [5,38,

Frankovka (Fr) - Synonymum: Lemberger, Blaufrankisch, (7 % z ce&plochy vinic).
Zapis do Statni oddové knihy 1941. Je to prayobdobr rakouska odrda, na jejimz
vzniku se podilela odda Heunisch. &tuje se hlav# ve stedoevropskych viriakych
oblastech. Jeji synonyma: Blaufrankisch, Lembergékfrankos. U nas seggtuje jen na
Moraw, protozZe to je odida pozdni. Z&kladni charakteristikou vina je jetls i tmaw
rubinova barva s fialovymi zablesky. V mladémévja travnaté aroma, které s@ prani
vina méni na ostruzinovédné. Ve vinech Frankovky je vZzdy p&kud vice kyselin nez v
ostatnichtervenych vinech a zpatku jsou i tisloviny tvrdSi. Tato skut@ost vede produ-
centy kvalitnich vin Frankovky k podst&jsimu snizeni sklizni probirkou hragrk pro-
dlouzeni doby nakvaseni rmutu, a tim ziskani vgsgittraktu. Sokasré se ponechavaji
takova vina delSi dobu vyzravat na sudech. Timasaodilit i vyuZziti jable&ino-ml&ného
kvaseni vyraz§Si charaktecerveného vina, které nepostrada ngekdosti, a pestoze je
plné, ani na mocnosti a v nejlepSicknizich se vyznalje hebkosti. Vina se daji deb

skladovat a zraji na lahvi pomalu. [5, 28, 38]

Fratava (Ft) - Z4pis do Statni oddové knihy 2008. Pozdni moStovd modratoldr po-
chazejici z Kizeni Frankovka x Svatovéimecké. Autorem odidy je Lubomir Glos. Za-
kladni charakteristikou vina je jeho vyrazna tméaéva, je plné, s vyraznym ovocnym

aromatem aifljemnou tislovinou v chuti. [28, 39]
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Laurot (La) - Zapis do Statni oddové knihy 2004. $¢dre rana aZz pozdni mostova mod-
ra odGda pochazejici zikzeni (Merlot x Seibel 1366) x (Frankovka x Svatduaecke).
Odrida byla vyslechina ve \&deckovyrobnim sdruzeni Resistant Velké Bilovicecti-
teli jsou doc. Ing. Milo§ Michlovsky, CSc., profid. Vilém Kraus, CSc., Lubomir Glos,
Vlastimil Peina a Ing. FrantiSek Madl. Pyl byl ziskan z vyzkwéha Gstavu v KiSigvu v
Moldavii, vlastni KiZzeni a selekce byly provedeny v Lednici na M&rd&teclavi a Perné.
Zakladni charakteristikou vina je jeho vysoka Kealiyzn&ujici se aromatickouini a
harmonickou chuti typu Svatovidweckého s vyraznou kyselinou, kterou je nutnckter

rych raénicich odbourat. #zrani se vino rychle sametozaphuje. [5, 28, 40]

Merlot (Me) - Zapis do Statni oddové knihy 2001. ®/odni francouzska otlda genetic-
ky blizka Cabernet Franc. Gdla se v poslednich desetiletich réi&irychle ale po celém
Sswté a vina si ziskala zgaou oblibu. Jméno je odvozeno od francouzskéhowngrdka
kosa (Merle), ktery s oblibou ozobava malé bobulelkych hrozii Merlotu, nebé se
zabarvuji domodraitie neZ u ostatnich aitt v Bordeaux gstovanych. Zakladni charak-
teristikou vina je jeho rubinova az granatova haej& odstin zalezi na velikosti sklign
a protoze to je odda plodna, objevuji se na trhu i vina&ts rubinova s travnatouini a
nahdklou dochuti. Vyzraly Merlot miva tmé&wranatovou barvu, jemnouim prezralého
¢erného rybizu ve s#si s vini ¢ernych tesni, Svestek a filk po delSim lezeni na lahvi se
objevuji tony tabaku, lanyz kavy nebaiokolady. Chti vin se vyznéuje nizkym obsahem

kyselin, plnosti, hebkosti a Wdosti. [5, 28, 41]

Modry Portugal (MP) - Synonymum: Blauer Portigieser, Portugieser Bl@yporto,
Kraljevina, Portugais Bleu, (3,9 % z celkové plocfnyic). Zapis do Statni oddové knihy
1941. Traduje se, Ze roku 1772 povolal Brdb Fries na sij zamek v Bad Vdslau u Vid-
né nékolik vinaru z okoli a pedal jim svazky révi oddy, které dostal od své obchodni
agentury v Oportu v Portugalsku. @da ntla takové pednosti, Ze zadkolik let byly v
okoli obce vysazeny duietiny vinic odfidou Blauer Portugieser, které se podle dica-

lo téz ,Voslauer®. Bstovani se roz8lo i do sousedniho Badenu a postéiglo celé mo-
narchie. Zakladni charakteristikou vina Jémubinova barva a mladistvd&n kvétin jsou

vybornou pitelnosti a harmonii. [5, 28, 42]

Neronet (Ne)- (0,2 % z celkové plochy vinic). Zapis do Stadiidové knihy 1991. Tuto

barvicku vyslechtil prof. ing. Vilém Kraus, CSctikenim odid (Svatovéinecké x Modry



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 40

Portugal) x (Alicante Bouschet x Cabernet Sauvign@akladni charakteristikou vina je
velmi tmaw ¢ervena barva s modravymi zablesky. \imivje mozné vnimat slabSi naznak
¢erného rybizu spolu s vi&mi. Vino je stedre plné, @inasi charakter vin jizjsich vina-

skych oblasti a méa vyraZsi strukturu tislovin. [5, 28, 43]

Rubinet (Ru) - Synonymum: Tintet, R-27. Zapis do Statnitmhivé knihy 2004. $edre
rana az pozdni moStova modré iath. Kiizenec (Revolta x Alibernet) x André. Qda
byla vySlechina prof. ing. Vilémem Krausem, CSc. v Lednici narte. Zakladni cha-
rakteristikou vina je jeho vyborna kvalita, tmégo/end az modet@rvena barva a harmo-
nicka chi. MizZe se vyuzit jakoifidavek k odiidam s nizsi barevnostérveného vina a s
nizsi plnosti, jako je n&pModry Portugal nebo Frankovka, v horSichnigich i Cabernet
Sauvignon. [5, 28, 44]

Rulandské modré (RM) - Synonymum: Pinot Noir, Pinot nero, Spatburgunddauer
Burgunder, Crni burgundac, Kisburgundi, u nas hwquni ndzev Rati modre, (4 % z
celkové plochy vinic). Zapis do Statni édové knihy 1941. V genotypu adty jsou za-
kodovany rodie samovola v prirodk vzniklé odhady z Kizeni Mlyngka (Pinot meunier) x
Tramin. Pinot dal cig&Karel IV. dovézt ddCech z Francie. Zakladni charakteristikou vina
je bledt rubinova az cihloy cervena barva se zlatavym okrajem kolegn gioharu. Aro-
matické latky jsou v mladi nejpodo§ji viinim jahod, ostruziniervenych tesSni a pozdi

se projevuji jako Svestkova povidlajde, kou ¢i tlejici listi. Kyseliny jsou jemné, stejn
tak i mérk zastoupené&isloviny dikycemuz se u vin projevuje hebkost a plnost. Vina se
velmi dolie hodi pro dlouhodobé skladovani. [5, 28, 45]

Sevar (Se)- Zapis do Statni ofdové knihy 2008. Sevar je modra moStov&ditt rana
odrida. Odfidu vy3lechtili a zaregistrovali SSV PoleSovice,0s.a Ing. Alois Tomanek.
Tato odiida je Kizencem Seyve Villard 12/58 x Svatoviamecké F1. Zakladni charakteris-
tikou vina je jeho tmauvervena barva, ovocna adwnova viné i chuw, jemre az silre

aromatického typu. Dava vino vyborné kvality. [28]

Svatovawinecké (Sv)- Synonymum: Saint Laurent, Sankt Laurent (9 %lkavé plochy
vinic). Zapis do Statni oddové knihy 1941. Genetické analyzy ukazuji, Zexddrje ¥i-
buzna s odrdami burgundskymi. Zakladni charakteristikou vieataw cervena barva
s fialovymi odstiny, hrubSi vyrazislovin i kyselin doprovazeji vyrazné&ing vishovi a

n¢kdy az ¢erného rybizu. Mlada vina zatizendlip vysokym obsahem kyselin. Vino je
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stredrg pIné az pIné, v dablahvové zralosti se jeho agresijgi charakter ni viiznou a

nakonec sametovou plnost. [5, 28, 47]

Zweigeltrebe (Zw) - Synonymum: Zweigelt, Rotburger. (5% z celkovécply vinic). Za-
pis do Statni odidové knihy 1980. Odidu vySlechtilreditel vingské Skoly v Klosterneu-
burgu v Rakousku dr. F. Zweigelt v roce 1922 ajorgeSieni se zaslouzil po druhéésv
tové valce dr. Lenz Moser. PochaziizZzkni (Svatovaiinecké x Frankovka) a je Frankov-
ce podobna. Zakladni charakteristikou vina je jgtamatova barva a ovotRorenita chd

s vini visni i jiného bobulového ovoce. Vina jsou rdzéiplnosti. B usmérnéné sklizni je
plnost vyrazgjSi a tisloviny komplexgjsi, takZze se da docilit jemné a harmonické vino.

[5, 28, 48]

4.2 Odrady bilych vin

Aurelius (Au) - (0,25 % plochy vinic). Zapis do Statni dédové knihy 1983. Odda
vznikla praci ing. J. Veverky a ing. F. Zatlouksta Slechtitelské stanici vitské v Perné,
kiizenim (Neuburské x Ryzlink rynsky). Zakladni chéeastikou vina je jeho zelenozZlutéa
barva, winé¢ podobna Ryzlinku rynskému, ale intenzijgi, kdoulow-lipova, vino az mo-

hutné, harmonické, miérkorenité. [5, 28, 49]

Auxerrois (Ax) - Synonymum: Blanc de Laquenexy, Zapis do Stadnidové knihy 2004.
Bila mostova sedre pozdni odida z rodiny burgundskych adt byla vySlechina ve
Francii z odidy Heunisch. Zakladni charakteristikou vina jsdwojeajimavé aromaticke

latky a jemnéiisloviny. [5, 28, 50]

Dévin (De) - Zéapis do Statni oddové knihy 1998. Oddu vy3lechtili v KVUVV Bratisla-
va kizenim odid (Tramincerveny x Veltlinsk&ervenobilé) ing. D. PospiSilova, CSc. a
ing. O. Korpas, CSc. Zakladni charakteristikou yagho kvalita, ktera vynikne hlavrz
dobrych poloh, kde byvaji extraktivni, aromatickhamonicka. R vétSi sklizni a nizSim

stupni vyzralosti hrozinbyva odchod vina tupy a nakty. [5, 28, 51]

Hibernal (Hi) - Synonymum: Gm 322-58. Z4pis do Statniuddve knihy 2004. Bila mos-
tova odfida byla vySleckha ve Vyzkumném Ustavu v Geisenheimu &mécku profeso-
rem Dr. Helmutem Beckerem. Pochazi z mezidruhouéhieni: Seibel 7053 x Ryzlink

rynsky, klon 239 Gm F-2. Zakladni charakteristikdoa je jeho extraktivnost, s jemnou
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viani, vysoce kvalitni, s kyselinou typu Ryzlinku ri@ho. V tzkych pidach v gkterych

letech @i prezrani se mohou vyskytnout ve ¥imegijemné bezinkoveé tony. [5, 28, 52]

Chardonnay (Ch) - Synonymum: Pinot Chardonnay, Morillon, Weissdéev@er, Gelber
Weisburgunder, (4 % plochy vinic). Zapis do Statdiidové knihy 1987. Odida pochazi

z Burgundska a prag¥dodobré vznikla samovolnym #zZenim (Pinot noir x Heunisch), jak
bylo zjiS€no genovou analyzou. Zakladni charakteristikou yéngho zelenozluta az na-
zlatla barva, z chladysich klimazon byva #né¢ po zelenych jablkach stimési akatu a
hruSek, citrod a grapefruii ve vyzralejSim vi#é je citit med a liskovéitsky, v chuti mine-
ralni kemenny charakter vina. U takovych vin dochazi &ensti rychleji a optimum je-
jich zralosti byva dosazeno az v 8. - 10. rocee@ych klimazdén mango, smetanu, banan,
ananas, Zluty meloun. Vino je vzdy velmi plnékay v mladi s vyraz&Simi kyselinami.
Takova vina starnou rychleji a optimum jejich zetldoyva dosazeno ve 3. — 5. rocéi. P

vinifikaci v barrique vystupuje aroma toustovami, 28, 53]

Irsai Oliver (I0) - Synonymum: IrSaj, Irsay Olivér, (0,4 % plochyig). Zapis do Statni
odradové knihy 1975. VysSlechtil ji Kocis Pal v Marsku v KecskemétuiiZenim odid
Bratislavské bilé xCabaiska perla. Zakladni charakteristikou vina je jelstls Zluta
barva, muskatovaime, jemna kaeenitost chuti, nizsSi az nizky obsah kyseligkay naznak
hoicinky, vino még plné, kratké, nejvhodysi je snés s Ryzlinkem vlaSskym. Jakisté

odradové vino rychle starne. [5, 28, 54]

Kerner (Ke) - (0,14 % plochy vinicCR). Zapis do Statni otidové knihy 2001. Odda
byla vySlechtna ve Statnim vyukovém a vyzkumném Ustavu ve Wenggbve Wirttem-
bersku v Nmecku A. Heroldem v roce 192%ikenim odéid Trolinské x Ryzlink rynsky.
Odrida je pojmenovana po A. Kernerovi, l&ka basniku z Weinsbergu, ktery svym paci-
entim dopordoval sklenku vina jako nejlepStipdni I&ebny prostdek. Zakladni cha-
rakteristikou vina je jeho zelenozZluta az slagmplta barva, intenzivni ryzlinkovaimae s
podstatg vySSi kdenitosti a s tony tmavého meddipadreé i s muskatovymi tény. Vino
velmi pIné, s mohutnym nastupem a dlouhou perzistenkdy s nahéklym zawrem. [5,
28, 55]

Lena (Le) - Zapis do Statni oddové knihy 2001. Vznikla ve Slechtitelské staniciarské
v Perné praci Slechtiteling. F. Zatloukala a ing. L. Michlovského %iZeni Lipovina x

Irsai Oliver. Zakladni charakteristikou vina je gebwtle Zluta barva, &n¢ podobna Irsai
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Oliver, ale obohacena karamelovym odstinem. Vihdée kratké, s harmonickym p@ém

rem kyselin a s velmifijemnym aromatem. [5, 28, 56]

Malverina (Mal) - Zapis do Statni oddové knihy 2001. Byla vySleadtria skupinou Slech-
titeld Resistantu, dnes Vinselektu, v genobankach v logdBieclavi a Perné slozitym
kiizenim mezi interspecifickymi odldami Rakis (Villard blanc x Veltlinsk&rvené rang)
a XIV-11-57 (Merlot x Seibel). Zakladni charaktéisu vina je jeho slama@vzluta barva,
stredrg vysoky obsah kyselin,im¢ korenita s vyraz&Sim odstinem skice, pipadre lé-
kofice, ve starSich vinech z dobryclemika se objevuje chlebovina. i8tré plné az plné
vino podbizivé chuti. [5, 28, 57]

Muskat moravsky (MM) - Synonymum: MOPR, (1,8 % z celkové plochy vini€pis do
Statni odiidové knihy 1987. Vzhledem k tomu, Ze pro naSeigke oblasti nebyla Zzadna
dostatén¢ vhodné odida s muskatovym aroma ve ¥jrpokusil se ing. V. Kvanek ve
Slechtitelské stanici v PoleSovicich zaplnit tutezeru kizenim odiid Muskéat Ottonel x
Prachttraube a jeho z&nse pod#l. Muskat moravsky se brzy stal nejragstjSim novo-
Slech&nim u nas. Zakladni charakteristikou vina je jedlerozluta barva, K¥inové mus-
katova wing, lehky charakter vina, gipmnou harmonii, pokud je ve vimlostatek kyse-

lin. [5, 28, 58]

Muskéat Ottonel (MO) - Synonymum: Muscat Ottonel, Ottonel Muskotaly,3(® z cel-
kové plochy vinic). Zapis do Statni adiové knihy 1952. Odida francouzskéhotpodu,
kterou vygstoval ze semene Robert Moreau v Angers a je ppadbbnym kiZencem
odrid Chrupka bila a Muskat Zluty. Zakladni charaktiag vina je jeho sitle Zluta
barva, velmi jemné &ista muskatovaing, stedre plna a velmi harmonicka chunekdy s
nizsSim obsahem kyselin, kratSi dojem. Podle zkusttrmRumunska (Murfatlar) nebo z
Rakouska (Burgenland) je mozné witiv@ prezralych hrozt této odfidy vynikajici i-
rodni dezertni vina. [5, 28, 59]

Muller Thurgau (MT) - Synonymum: Rivaner, Rieszling Sylvaner, Risliityani, (11,2
% z celkové plochy vinic). Zapis do Statni ddiové knihy 1941. V saiasné dob dokazal
dr. F. Regner z Virtaké Skoly v Klosterneuburgu pomoci genové analeyse ve skute
nosti jedna o Kzeni Ryzlink rynsky x Madlenka kralovska. @da méa ve Svycarsku néa-
zev Riesling x Silvaner podle doiia provedenéhoikeni mezi &mito odiidami, které

uskute&nil prof. Herrmann Mduller, fvodem ze Svycarského kantonu Thurgau, v roce 1882
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ve Vyzkumném a Slechtitelském ustavu v Geisenheifidmecku. Zakladni charakteris-
tikou vina je jeho zelenozluta barva, muskatovocna winé s tony grepwi broskve, pe-
chazejici az do angresStove cernorybizové uné. Stedre plné, harmonické aifjemns

pitelné vino, nenatmého a s¥ziho charakteru. [5, 28, 60]

Neuburské (Ng)- Synonymum: Neuburger, (2 % z celkové plochya)inZapis do Statni
odradové knihy 1941. Pochézi z Rakouska, kde&stupe pod ndzvem Neuburger a o jeho
vzniku se vypravi, Ze révi této adiy bylo v Sedesatych Iétech 19. stoleti vyplavenod
jem na Beh u Oberarnsdorfu v oblasti Wachau. Révi nalenlév Ch. Ferstl a F. Mar-
chendl a vysadili v obci Arnsdorf do svych vinie @ce 1872 vyrobili z prvni skliznpie-
kvapivé dobré vino. Podle séasnych poznatkgenové analyzy se jedna o nahodilékie k
Zence mezi oddami Veltlinskécervené a Sylvanské zelené. Zakladni charakteristiko
vina je jeho sétle zlatozluta barva, v mladém ¥ijsou viné orechi a ve zrajicim fecha-
zeji do wini cerveného ovoce, stoupa viskozita vina a objevwiigg smetany a sametovy

dojem v Ustech. 8tdre pIné az plné vino hebkého charakteru. [5, 28, 61]

Palava (Pa)- (0,6 % z celkové plochy vinic). Zapis do Statdiidoveé knihy 1977. Odir

da byla vySleckha ing. J. Veverkou ve Slechtitelské stanici vekyeh Pavlovicich a
pozcEji v Perné, Kizenim odéid Tramincerveny x Miller Thurgau. Zakladni charakteristi-
kou vina je jeho zlatoZluta barva, traminowé@d/po fiZich je doplgna vani vanilky. Vino

plné, s nizSim obsahem kyselin,d&né a s dlouho trvajicim odchodem. [5, 28, 62]

Rinot (Ri) - Zapis do Statni ofdové knihy 2008. Rinot je bila moStovdesire rana od-
rada, jedna se orkence odid Merzling x (Seyve Villard 12357 x Rulandské Sed#)3-
gistroval Ing. Milo§ Michlovsky, CSc. Zakladni chéteristikou vina je jeho Zlutozelen&
barva, ovocna a bylinna cha ving, jemre aromatického typu. Dava vino vyborné kvality.
[28, 63]

Rulandské bilé (RB)- Synonymum: Pinot blanc, Pinot bianco, WeilRergdader, Clev-
ner, Fehér burgundi, Beli Pinot, Biela Klevanjkéypdni¢esky nazev je Rai bilé, (5 %

z celkové plochy vinic). Zapis do Statni adové knihy 1941. Nazev Rulandské je ana-
chronismus, ktery vznikl nepochopenim a z neznalastpelografickych realit v roce
1993, kdy bylo Burgundské bilégimenovano na Rulandské bilé. Ve skntesti se jedna

o francouzskou oddu Pinot blanc, pochazejici z Burgundska, kter& nesétsiné vinai-

skych oblasti sy pavodni nazev. Zakladni charakteristikou vina je jeblenozZluta barva,
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jemna k¥tinova vin¢, ve zralém vit se objevuje tn¢ hrusek, chlebovétkky, ¢erveného
ovoce i liskovych #iska. Vino je pIné, elegantni, nepostrada nikdy kysednrmé& dlouhy
odchod. [5, 28, 64]

Rulandské $edé (RS) Synonymum: Pinot gris, Pinot grigio, Grauer Bunder, Rulander,
Tokayer, Tokay d"Alsace, Malvoisie, Grauer Rieslifgros kisburgundi, Rulandac Sivi,
Crvena Klevanjka, Szirkebaratiyodni cesky nazev Raii Sedé. (3,7 % z celkové plochy
vinic). Zapis do Statni oddové knihy 1941. Pinot gris vznikl mutaci z Pinoirma je roz-
Siren po celém gi#¢. Zakladni charakteristikou vina je jeho zlatoZlbtva, medaoy na-
sladla vin¢ s jemnym pomeraem s dojmy ledovosti, u vin ze zahonizeme ve uni
citit jablka, hrusky, mango, ktiny a dokonce i kozi pysk. Velmi pIné vino, obwyld vys-
Sim obsahem glycerolu i alkoholu, harmonické¢nés utlumenymisobenim kyselin a s
dlouho trvajici dochuti. Barevny ton vin je nutrévpnifikaci bedlivé hlidat, kdy niiZze (i

nedostatéen¢ rychlém zpracovani Sedomodrych hroxystelit az do éizova. [5, 28, 65]

Ryzlink rynsky (RR) - Synonymum: Rheinriesling, Riesling, Petit Riegli Rajnaj Riz-
ling, GraSevina, White Riesling, Johannisberg, Gé&mbmatique, Roh& u nas se nazyval
diive jako Starositské. (7 % z celkové plochy vinic). Zapis do St&ddiidové knihy
1941. Rstovani Ryzlinku rynského se da dolozit ¥mvecku od roku 1435. Séasné gene-
tické studie ukazuiji, Ze Ryzlink rynsky je prépddobré nahodilym kizencem mezi odr
dou Heunisch a semef®@n Traminu. Zakladni charakteristikou vina je jehatozelena
barva a s fibyvajici zralosti se objevuji zlatavé odstiny,abblovych vykra az jantaro-
vé., velmi decentni a éterickéng s naznakem lipového ki, pfipadré broskvi, meruék,
ananasu aipvyzravani kdouli. Mohou byt i Kenité, mineralni, zemité i kbové. Ri zra-
ni vina se objevuje med, marcipan, mandle a hrgzidlxiliS horkych lokalit niize zava-
nét petrolejem a kerosinem, to kdyz j&Sina bobuli sluncem opalena dattlava. Lahvo-
vé zralé vino se vyzriiaje eleganci diky zvyraZné soulbe mezi kyselinami a extraktivni-
mi latkami. [5, 28, 66]

Ryzlink vlassky (RV) - Synonymum: Welschriesling, Olaszrizling, LaSkiing, Rizling
italijanski, Riesling italico, (8,5 % z celkové ploy vinic). Zapis do Statni oalilové knihy
1941. Rwvod je zatim neznamy a k Ryzlinku rynskému neméanygalibuzensky vztah.
Zakladni charakteristikou vina je jeho Zlutozelbaéva, u mladych vinipvazuji ovocné
tony rybizu, pipadré angrestu, pozgi se objevuji wn¢ luéniho kviti, které se poji s pi-

kantni kyselinou, $edni plnosti, stZesti a velmi dobrou pitelnosti az po delikatnigong
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vyzrala vina vybra s gichuti hrozinek, podbarvena citronovymi tony jentadrytidy. Z

mére vyzralych hrozi byva kyselina az oceléuvrda. [5, 28, 67]

Sauvignon (Sg)- Synonymum: Sauvignon blanc, Blanc Fumé, Muskdteher, Feigent-
raube, u nés se kdysi uzivalo Fikovy hrozen, (5 &lizové plochy vinic). Zapis do Statni
odraidové knihy 1952. Pravgodobré pochazi z francouzského regionu Bordeaux nebo z
oblasti na Ldie. Nové genetické poznatky ukazuji na to, Zze vzasklze samovolnéhdik
Zeni mezi odrdami Chenin blanc x Tramin. Zakladni charaktergtikina je jeho zeleno-
Zluta barva, ¥tSinou se vyskytuji primarniimé. U mladych vin z ménpriznivych ra@nika

to je kogiva, travnatost az paprikova nezralost. U vin zidolyzralych hroz jsou vané
cernorybizové, angrestové a&citron s kiwi, u nekeich a kulagjSich vin broskve, nek-
tarinky a meloun, u sladkych v§ti meruika, pomeraée, ananas i marcipan, ze z&mo
potom tropické ovoce. Vina jsou plnaialahvové zralosti velmi plnd, mnohdy s mineral-
ni prichuti, hlave na pjidach kKemiitych nebo s vinydnatjSimi na gidach hlinitychci s

filigranskou stavbou a bohatou hroinv z pid vapenitych. Vjem trva dlouho. [5, 28, 68]

Sylvanské zelené (SZ) Synonymum: Sylvanské, Gruner Silvaner, Grinerfandl, Zéld
silvan, (0,6 % z celkové plochy vinic). Zapis d@taf odfidové knihy 1941. Genetickymi
rozbory bylo zjis&¢no, Ze tato odida vznikla samovolnym Z#kenim mezi odrdami Ra-
kouské bilé a Tramin. Zakladni charakteristikowajnjeho zelenoZlut4 barvaing neut-
ralni, jemr korenita. Vino je v mladi patkud mér harmonické, ékdy az drsné. Rychle
vyzrava do vléné plnosti, kulatosti az olejovitosti, kdy se prazge Fijemnym dojmem
celistvosti. [5, 28, 69]

Tramin &erveny (TC) - Synonymum: Tramin, Gewiirztraminer, Roter Tramine
Gewdrztraminer (= Tramin kenny), Traminer, Savagnin rosé, Gentil rose, Plm@snini,
Traminac crveni, Traminac mirisavi, Uva aminea%3 celkové plochy vinic). Zapis do
Statni odiidové knihy 1941. Tramin stoji geneticky velmi bbzk volr¢ rostouci lesni
réw, z niz mohl vzniknout nahodilymtizenim s skterou davnou kulturni odou gEsto-
vanouRimany. Neni zadny rozdil mezi Tramingarvenym a Traminem kennym, jak se
diive predpokladalo. Z&kladni charakteristikou vina je jehaiozluta barva, vyraznd me-
dow hrozinkova win¢ se zavany aromatickych lat€kjové Gze a pi lahvové zralosti i
skaice a pomerate, gipadré koziho pysku. Vino je velmi plné, s vySsi viskoamita jeho

harmonie je zaloZzena na nizSim obsahu kyselasto | na zbytkovém cukru. [5, 28, 70]
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Veltlinské &ervené rané (WCR) - Synonymum: Malvasier, Malvasia, Friihroter Veli,
Bobotraube, Roter Malvasier, Korai pirosveltelifl,% z celkové plochy vinic). Zapis do
Statni odiidové knihy 1952. Genetické studie ukazuji, Ze sezmiku podilelo Sylvanské
zelené a Veltlinskéervené, podolinjako tomu bylo u Neuburského, takze jsou tyté dv
odnidy blizce pibuzné. Zakladni charakteristikou vina je jehoadatta barva, velmi neut-
ralni ving, pii vySSi cukernatosti ma$tse objevuji i medové tony,istre plné a harmo-

nickeé vino, které nevynika vyraznym osobitym prejev [5, 28, 71]

Veltlinské zelené (VZ)- Synonymum: Griner Veltliner, Zoldveltelini, Vidtac zleni,
diive Grinmuskateller nebo Weil3gipfler, Veltinac zlamas se five uzZivalo ozné&né
BéloSpicdk nebo Muskatel, (11 % z celkové plochy vinic)pigado Statni odidové knihy
1941. Zakladni charakteristikou vina je jeho zekm@ barva. Vino s&si Skalou aroma-
tickych latek podle sloZeniagy vinice. Na hlubokych hlinitycht@lach dominuje n¢
lipového kwtu, na Srkovitych paidach prvohornich jsouiwné i chuw horkomandlove, na
pudach spraSovych se objevujerénitost gechazejici do pépatosti. Bi zrani vina v
lahvich se nejiive objevuji zesilené Kenit pegnaté tony, kteréiechazeji do mandlo-

vych téni. Vina jsou gedre plnd, sametova a podbiziva. [5, 28, 72]

Veritas (Ve) - Zapis do Statni oddové knihy 2001. Odda byla vyslechina ve Slechti-
telské stanici ve ZnojinC. MiSou a M. Zbtilem kiizenim Ryzlinku¢erveného s Bouvie-
rovym hroznem. Zakladni charakteristikou vina jeoj&armoninost, se $ednim obsahem
kyselin. Ve vini se objevuji jemné ovocné tony. Ghe vyrovnana, filjemna, osv¥Zujici.
[5, 28, 73]

Vrboska (Vr) - Z&pis do Statni oddové knihy 2004. Velmi rana moStova bil4 imth
pochazejici z #zeni Traminterveny xCabaiska perla. Byla vySlectna na Slechtitelské
stanici vindské ve Znojni Slechtiteli Ing. MiloSem Zbiglem, Ing. Jaroslavem Tomaskem,
Ing. Jindichem Sevwikem, Ing. Ivanou Ludvikovou aiilin Hladikem. Zakladni charakte-
ristikou vina jeho jemna aromatickéng a lehkost. Pro ziskéni kvalitni suroviny se nedo-

poruwiuje hrozny nechat dlouho narkePri prezrani ztraci kyseliny. [5, 28, 74]
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5 FAZE VYROBY VINA

V této kapitole bych chkit struiné pribliZit jednotlivé faze vyroby vina a rovh operace,

které redchazeji vyrobvina, a které maji vliv na kotreou jakost vyraénych vin.

Sklizef - sloZzeni hroznu, zrani hroznujgrava na sklizg posouzeni hroZn doba skliz-

n¢, zpasoby provadni sklizré (rucni a mechanizovana sklige [12]
Doprava a pFijem hrozni - moznosti dopravy,ifjem hrozn. [12]

Zpracovani hrozin — odstopkovani, drceni,fehi (slodeniny siry), ochranaipd oxidaci
pomoci CQ, nalezeni rmutu, ifidavek pektolytickych enzyin(enzymova katalyza), éév,

zchlazeni rmutu, studena macerace, scelovani rikvaigeni rmutu. [12]

Ziskavani mostu- druhy lidi, zpisoby lisovani (lisovani nerozdrcenych hrozhsovani

rmutu), vylisnost (frakce mostu). [12]

Latky obsazené v moStu a analyza moSty voda, sacharidy — gluk6za (hroznovy cukr),
fruktéza (ovocny cukr), sacharéziegny cukr), nezkvasitelné cukry (pentdzy), kyselny
kys. vinna (dihydroxyjantarova kys.), kys. jabié (monohydroxyjantarova kys.), kys. cit-
ronova, kys. glukonova, kys. slizova (kys. galabta), mineralni latky (popeloviny), dusi-
katé slodeniny — enzymy (pektindzy, oxidazy, invertazy, glsiklazy), polyfenoly, aroma-
tické latky, analyza moStu — stanoveni cukernat@stativni hustota mostu), stanoveni

obsahu kyselin. [12]

Uprava mos$tu — provzdusini, steni, odkaleni (odkaleni diskontinualni, odkaleninpoi
odstedivky kontinualni, flotace), doslazeni (zvySenkeunatosti mostu), odeni bentoni-

tem, odkyselovani, aktivni uhli, oeti enzymy, Upravdislovin. [12]

Alkoholové kvaSeni- chemické reakceipkvaseni, kvasinky @pvod, mnozeni kvasinek,
druhy kvasinek, zjsoby kvaSeni, aktivac&istych kultur kvasinek), co ovliluje piibéh
kvasného procesu — teplota, cukernatost mostu,hoalk@holu, kyselina #iit4, obsah
kala, ostatni nezadouci latksizeni kvasného procesu — ajgaiti podporujici kvaseni, opat-
feni zpomalujici pibeh kvaSeni, oftovné rozkvaseni, studené kvaSeni — chlazeni sprcho
vanim nadoby, chlazeni uvhibadoby, chlazeni dvojitym pl&st, opateni @i kvaseni —
doplréni nadoby, fedtasné stéeni. [12]

Biologické odbouravani kyselin (BOK)- pirednosti a nedostatky BOK, rozsah odkyselo-
vani, fredpoklady k zahajeni BOK, zahajeni BOK, u&emi BOK, jak zabranit BOK. [12]
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Pripravacerveného vina - jaky typerveného vina chceme ziskat, zakladmidpoklady,
princip gripravy ¢erveného vina (o§&ni rmutu, zpsoby kvaSeni rmutu, gpoby oltevu
rmutu, specialni postupy kvaseni), stabilizace yp&enzymaticka oxidace, chemicka oxi-

dace), dokoeni gipravy vina. [12]

Zrani vina v sudech Barriqgue — jedna z moznostitjpravy ¢erveného, ale i bilého vina

(objem 225 |, nejlépe namichat hotové vindz¥ starych sutl). [12]

Vybaveni sklepa— lisovna, sklep @né sklepy, moderni vinné sklepy), nadoby na vino
(drevéné sudy, nerezové nadoby, plastové nadoby, betomédeze, sklefné nadoby, ar-

matury nadob), doprava materiatie padla, hadice a potrubi, armatury). [12]

~ s 17

SloZeni vina— zakladni analytické hodnoty vina, nutné jehgidapra¢. [12]

OSefrovani a stabilizace vina dophovani nadob, st&ni, sfeni vinagifeni vina <¢ireni
bentonitem, modréiteni, komplexon (Ferroplexgjreni gelem kys. #emiité a Zelatinou,
bilkovinné citici prostedky, sndsné gipravky, siran rd’naty, oSateni aktivnim uhlim,
tanin, ¢ifeni kvasnicemi, Uprava kyselin - zvySeni obsahelikygkys. citronova, kys. L —
askorbova (vit. C), kys. metavinnd), snizeni obdatsu (odkyselovani ulditanem vapena-
tym, hydrogenuhtitanem draselnym), stabilizace vinného kamene - hystavinnou,
chlazenim, kontaktni metodou, stabilizace vinamewatého, Uprava obsahu oxidu &Rl
tého — pidavek oxidu uhliitého, snizeni obsahu oxidu udiiého, zajis¢ni zbytkového
cukru, kys. L- askorbova (vit. C), scelovani vifi2]

Cisténi a filtrace - samgisteni (spontannéisteni), citeni (viz oSaovani vina), odsedo-
vani vina, filtrace — principinnosti filtru, filtracni materialy, kemelinova filtrace, viozko-

vé filtrace, membranova filtrace, kalovy filtr, wabvy rot&ni filtr. [12]

Lahvovani vina - opateni ged lahvovanim, termin lahvovani, lahev, myti |&hwklado-
vani prazdnych lahvi, odré@ni 1ahvi, technika pro myti lahvi, sterilizaceVgheaizeni
k pInéni lahvi, pintky, uzar lahve — pirodni korek, lisovany korek, plastové zatky, ko-
runkovy uzavr, Sroubovaci uza&v, sklerény uzawr, skladovani lahvi s vinemgiprava

k expedici — adjustace lahvi, baleni a expedicd. [1
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5.1 Slozeni hroznu

Aby bylo produkovano vino vysoké kvality, musi Ipyt zpracovani zohledmo rozdleni

jednotlivych latek v hroznu.

Hrozny se skladaji z bobuli #gapin. Bobule maji na povrchu voskovou vrstvu, pogen
slupka sttislovinami a barvivy, duznina a peéky neboli semena. fdpina je stopka

s hlavnimi a vedlejSimi osami.[13]

trapina

(stopka)

stopecka
p\

pecicky

Obr. 1 Slozeni hroznu. [13]

Tenka voskova vrstva (kutikula) potahuje celou Bohwhrani ji ped mechanickym po-
Skozenim a nadénnym vypaovanim. Tato vrstva ovliwje ulpivani prosedki ochrany

rostlin a pohlcovani paéle okoli (nap. asfalt, nafta, maivka). [13]

Slupka bobule sestava z 10 — 12 vrstev relatiwalych bugk (tloug’ky asi 7 — 15um),
které jsou odposdny za mechanickou pevnost a ochranu. Jejichtkaustny 1 — 6um je
tedy relativk velka. Kazda biika navazuje na sousednich 14 #ura je sloZzena

z elementérnich vlaken (mikrofibril) celul6zy prosdZzeni pevnosti v tahu a zakladni hmo-
ty z hemicelulozy, proteina pektinovych latek dodavajicich pruznost. Slupksemena
obsahuji ¥tSinové mnozZstvi fenolickych latekfi@loviny, barviva), mineralnich latek

(vapnik, draslik), pektiy proteini a hroznovych enzyin [13]

Velké buiky duzniny maji velmi slabé, malo stabilngEmsg. V nich se nachazi nepéi
mnozstvi gavy, kterou lze lehce ziskat. Jejimi hlavnimi sk¥k jsou cukry glukoza

a fruktéza a kyseliny vinna a jablé. [13]

Pectky a tapiny obsahuji velké mnoZst¥idlovin a mohou vinu dodat ngemns hotkou

a Skrablavou chu Proto je teba omezit jejich poSkozeni a vyluhovéani. [13]
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5.2 Zrani hroznua

Zrani hrozfi je charakteristické sknutim bobuli, které se stavajiagritnymi. V obdobi
zrani echazi cukr z list do bobuli, kde se ukladacasté&n¢ se spatbovava dychanim
pii zrani hrozi. Na z&atku je obsah cukru velmi vysoky, ale postupnymréeanim se
obsah cukru zmenSuje. Zrani hréze charakteristické i zsmou barvy — zelena seém
na zelenoZlutou arpcervenych odidach naervenou az modeervenou. B zrani nastava
jednak vznik volnych i vazanych kyselin v bobuligdko i jejich odbouravani vlivem dy-
chani. Ri dychani a oxidaci se vic kyselin rozlozi, nejice vytvori, nasledkentehoz se
obsah kyselin v gibéhu zrani v bobulich snizi (obr. 2).iiPzrani hrozii sowasre
s pilivem glukoézy a fruktézy se hromadi v bobulich\ban, jehoz obsah ip prezravani
hrozmi klesa. Vznikaji i aromatické latky, které jsou 28oé pevazrt ve slupce. Aroma-
tické latky hrozifi jsou prchavé latky podobné éterickym oiej které jsou sisi aroma-
tickych a alifatickych alkohdl, ested, aldehyd, kyselin a heterocyklickych sléanin.
Jejich chemickeé sloZeni neni ge&nameé. Jednotlivé odlly hrozri se vyznauji aroma-

tem, které je pro oddu charakteristicke. [13]
RozliSuji se nasledujici stadia vyzréalosti:
- buketni zralost: apiné hroznové aroma, obsah cj@&téineni maximalni

- plna zralost: je dosaZzeno maximalniho obsah cuskatelného asimilaci, hrozny

obsahuji veskeré Ziviny a barviva, pdgi jsou vyzralé, bobule jsoudkké

- prezralost: slupka bobule je prodySna, voda s&€erodp#ovat, ostatni slozky se

zahus$uji, cast&né odbouravaji

- nedostaténd vyzralost: mze byt zgisobena suchem aqtizenim kéi [13]
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5.3 Technologie vyroby bilych vin

hrozny

\j
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Obr. 3 Schéma znazafmi zpracovani hrozhna vino. [13]

Mezi sklizni hrozih a z&atkem alkoholového kvaSeni pedimou v ptméru dva dny.

V tomto obdobi se musi uskudtet fada opaeni, které ovliviuji kvalitu vina po |éta nebo
desetileti. Zpsob zpracovani hrozra mostu do zrimé miry ovliviiuje kvalitu vysledného
produktu. Z toho vyplyva odpednost ziskat z hroZnspravnym rozhodnutim co nejlepSi
vino. V minulém desetileti doSlo k vyrazné mechaaizpracovani hrozin coz nahradilo
tézkou fyzickou praci, zvysilo vykonnost, ale snizikvalitu vina a rychlé starnuti

v disledku zvySeni kéla hdcin. V sowtasnosti je patrna snaha o ziskani mostu s nizkym
podilem kah Setrnym a rychlym zpracovanim hrdzimim je dan zaklad pro kvalitni vi-
no.[10] Podil vyroby bilych vin je Geské republice vy3si néérvenych, coz vyplyvaip-
devsim z lepSi vyzralosti hrozm bilych odéd. [13]
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Bila vina vznikaji tér¥ vyhradré kvasenim mosStu odtéeného od pevnychliasti bobuli.
Za podmineKizeni teploty je vSak rowi mozné nechat prébnout kratkodobou maceraci
hrozn. [13]

5.4 Mleti, drceni a odzrnéni hroznu

Pti vyrob¢ bilych vin je nezbytné zbavit hrozniapin, které mohou Zigobovat negativni

chuwové tony, pachuti pddpinach ve vié [13]

Hrozny je mozné Upkrozemlit nebo asmatrochu rozdrtit. Tim dojde pouzeckst&nému
rozruSeni bobuli, coZz ma velmi pozitivni vliv naakiw vina. U bilych odrd se ve vink
stvi pouziva rové technologie lisovani celych hraznTimto zgisobem ziskavame &,
aromaticka vina s jemnou kyselinkou. Je v§akd zohletlovat skuténost, Ze takto vyro-
bena vina maji nizsi obsah fenolickych latek, j@&pivaji ke stabilit vina. Tato vina jsou
vhodna ke konzumaci v prvnim roce po vyplkdy si dosud zachovavaji svoji &sv
Zest.[13]

5.5 Macerace

Pouziti macerace zavisi na 6 révy a typu vina, ktery chceme vyrobit, na stuprra-
losti hrozri a na jejich zdravotnim stavu. Bilé hrozny s horStaprgm vyzrélosti bobuli

ve Spatném zdravotnim stavu (plismhniloby) nejsou pro maceraci vhodné. Cilem mace-
race je ¥tSinou dosazeni lepsi extrakce aromatickych lateamych ve slupkach &ste

pod nimi. [13]

Za urity zptisob macerace lze povazovat i pomalé lisovani liro2h pomalém lisovani

se v lisu nachazeji rozdrcené bobule, které jiz snotivohovat aromatické latky. DelSi

a pomalé lisovani ma pozitivni vliwigeplotach 10 — 15 °C.iPvySSich teplotach dochazi

k rozvoji mikroflory, a tim ke sniZzeni kvality hnoz a vina. Pro kvalitni maceraci jsou za-
potiebi studené hrozny zbavertédin, listi a tlomki letorosti, které by mohly negativn
ovlivnit chuwovy projev vina. Délka macerace se pohybuje kolegn— 20 hodin.

Pro UsgsSnou maceraci jettezita fizend teplota a népomnost kysliku. Tyto podminky
zarwtuji optimalni extrakci aromatickych latek a t@&mminimalni extrakci trpkych nebo
hoikych fenolickych latek. Maceracete také vést ke snizeni obsahu kyselin a zvyseni

hodnoty pH. Pro maceraci jeeba hrozny vylisovat, most odkalit @igravit na zahajeni
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alkoholoveho kvaseni. Vina vyr&ia maceraci na slupkadch majitsmou vySSi obsah
aminokyselin, coz ovliuje zejména rychly nastup kvaseni a plynulé prodbmBSNachazi
se v nich vySSi obsah polysacharia bilkovin, proto jsou nato¢jSi na stabilizaci proti
bilkovinnym z&kalm, takZe byva nezbytné pouziti bentonitujgjich ¢ifeni. Macerace se
muze provadt u mnoha odrd: aromatické muskatoveé ddly (Muskat moravsky, Ottonel,
Irsai Oliver), aromatické oddy ,traminového typu“ (Tramin, Palava), ostatni tmhyr

(Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sauvignon). [13]

5.6 Odkaleni mostu

Vylisovany most ma vzdy dity zakal. Zistavaji v 8m pevnécastice, které pochazeji
z bobuli — semena, zbytky slupek a duzinygktarych gipadech rovéZ ¢asti tapin. Vel-

mi nezadouci je, kdyZz nachazime mezi kalowyasticemi i mikrobialni organismy (pli&n
bakterie, kvasinky) a rezidudipravki na ochranu rostlin (vifpact nedodrzeni ochranné
Ihaty po jejich aplikaci). Zakladnimipdpokladem pro vyrobu kvalitniho bilého vina, které
bude mit vynikajici aromatickou a dlayou kvalitu, je doke technologicky zvladnuté od-
kaleni mostu. Je vSakeba zminit, Ze ani filtrovany, absolgtéiry a cisty most neni zaru-
kou vyroby kvalitniho bilého vina. Intenzita odkailemusi byt pizpisobena kvalit

a zdravotnimu stavu hro&nO tvorl® kalovychc¢astic rozhoduje rowk obsah polysacha-
rida v moStu. U hrozin napadenych Sedou hnilobou g& gulkaleni mogt vyskytuji pro-

blémy a jeiteba pouzit enzymy. [13]

Neodkalené mosty s vysokym podilem kalovyaktic s sebouimaseji:

- zvySenou pdebu aplikace oxidu 8Etitého;

- vétSinou rychlé a prudké kvaSeni, které je spojemgraznym zakivanim;

- z toho plynouci poZzadavky na chlazeni mpst

- kvaSeni most pri vySSich teplotach vede ke ztr@romatickych latek a sniZzovani obsahu
alkoholu;

- v konené fazi vyroby vina zhorSeni filtrovatelnosti vina,

- v neodkaleném mostu se vyskytuj@si mnozstvi mikroorganisin— plisni, bakterii a

kvasinek, které mohou iniciovat choroby vina. [13]
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Ponechani @itého mnozstvi kalovyckiastic, je pro vyrobu vina u malovifiadalezité
z rekolika divodu:

- v kalovych¢asticich se nachéazeji latky, které slouzi jakowa/giro kvasinky;

- pii spontdnnim kvaseni je jemny kal zdrojem kvasikmikroflory;

- moderni typ vina s vyraznym ovocnym charaktereohwti a wini poZaduje bezpodmi-

necné - urtity stuper odkaleni;

- odkaleni mostu zlepSuje fermetitdaaroma bilych vin. [13]

5.7 Uprava cukernatosti a obsahu kyselin

Po odkaleni mosStu a jeé3pied z&atkem kvaSeni provedeme Upravu cukernatoginBse
nestanovuje chemickyfimo cukr, ale relativni hustota mostu na zaklhdstoty. Hustotu

stanovujeme pomoci mostém.[13]

U bilych most je mozné obsah kyselincast&né snizit. MoSty se odkyseluji chemicky
s pouzitim uhBlitanu vapenatého. Aplikaci ubiianu vapenatého se odsiuge z mostu
pouze kyselina vinna. Zarolvge treba si u¢domit dalSi dlezitou skuténost, Ze odkyse-

lovanim sniZzujeme nejenom obsah kyselin, ale i lolesa@raktu v budoucim vén[13]

Druhy zpisob snizeni kyselin v moStu je sceleni moStu kixgekmén kyselym. Zde si
vSak musime zase &domit, Ze pokud se jedna o édové vino, musi byt tato Uprava pro-

vedena pouze v ramci jedné ody. [13]

Zvysovani obsahu kyselin je zakadzano. [13]

5.8 Kvaseni most

s

Alkoholové kvasSeni mostje zakladem technologie vyroby vina. Jedna sejaileZité]Si
biochemicky proces ip vyrobé vina, ktery vyzaduje ilednou kontrolu jeho pbéhu.

Ve vinaskeé praxi rozliSujeme dva druhy kvaseni nioSpontanni @izené. [13]
Spontanni kvaseni

Je to tradini technologie kvaSeni mdspii vyrobé vina. Vina vyrobena touto technologii
vyZaduji delSicas na vyrobu, aby kvaliénuzrala. Zarove se @i ném vytv&i komplexni

spektrum aromatickych latek. Velmi pozitivni jeéehto vinech vySSi hodnota bezcuker-
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ného extraktu. Vzhledem k rozmanité mikréélge @i spontannim kvaseni nutna kontrola
priabéhu aplikace oxidu #icitého. Ta je vyznamna zejménaiddu minimalizace popu-
lace bakterii. Je-li surovina zdrava, nemusi s ficity aplikovat vibec. Negativni
strankou aplikace oxiduisiitého je totiz to, Ze dojde k oddaleni nastupu $foam ¢innos-

ti kvasinek. [13]

Praktické poznatky o pbéhu spontanniho kvaseni:

- kvaseni je uteno pouze pro dokonale vyzralé hrozny s vynikajisiavem,
- na hroznech je mozny vyskyt uslechtilé Sedé bilo

- nejvhodrjSi je sklizéx hrozni pii nizSich teplotach,

- nutné je Setrné odstopkovani, drceni, mleti,

- u aromatickych odid je mozné aplikovat kratkou dobu maceraci,

- nasleduje Setrné lisovanii pizSich tlacich,

- aplikace oxidu sgicitého do mosStu

- pii odkaleni je teba odstranit pouze nejhrubsi kal,

- teplota mostu by gha byt 15 °C,

- po Upra¥ cukernatosti nasleduje spontanni kvaseni,

- kontrola kvaSeni z hlediska vyskytu moznych cbaorad,

- kvaSeni niZze byt delSi a trvat i ésic, po uplném prokvaSeni stme vino z kalu,
- po st@eni upravime hladinu volného oxidui&itého. [13]

Aromaticky a chdovy vyvoj takto vyrobenych vin je delSi nez u viyrabenychrizenym
kvasenim. Aromaticky jsou vSak velmi vyrazna,tating typicka a chtiové plna, coz zfp-

sobuje vy3Si hodnota bezcukerného extraktu a eyssih glycerolu. [13]

5.9 Rizené kvaseni

Pod timto terminem se skryva aplikace suSenychyemrkvasinek do mostu a zareve
fizeni teploty po celou dobu kvaSeni, protoze teplotaSeni ma velmi vyznamny vliv
na vyslednou kvalitu vina. Kazdy vyrobce vina m&simelké moznostiipvybéru suse-

nych vinnych kvasinek v prodejnach vislkych poteb. Proto mizeme vybrat kvasinky
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podle nasledujicich kritérii: kvasinky zvyragici charakter odid nebo kvasinky zvyraz-
nujici aromatické projevy odd; kvasinky uéené pro tzv. ,primeur vina“, tzn. vinacena

pro konzumaci v obdobi do Vanoc; kvasinky pro gré&aktivni vina. [13]

Optimalni teploty pro alkoholové kvaSeni bilych ndioBy nengly v Zadném fipad pie-
sahnout teplotu 25 °C, coz je teplota kvasiciho tmoBi vysSich teplotach dochazi
k rychlému kvaSeni, vysokym ztratam alkoholu a atichkych latek. Vysoka teplota pod-
poruje nastup jabt&mo-ml&ného kvaseni, které neni vzdy u bilych vin Zadoddize do-
chazet k negativnim z#nam kvality vina vlivem bakterii, které vysoka tatal podporuje

v ¢innosti. Ri vysSi teplog kvaseni nez 30 °C, ie dochazet k neprokvaseni, vino ma pak

nizZSi obsah alkoholu a vysoky obsah zbytkovéhowcUyki3]

Optimalni technologietizeného kvaSeni by &a byt nasledujici: teplota mosStu
pred z&atkem kvaseni 15 — 18 °C, vipehu kvaseni v Zadnéntipad by nentla prekro-

¢it 25 °C, za &chto podminek dojde k pammé rychlému nastupu kvaSeni, dale nasleduje
plynulé prokvaSeni bez obsahu zbytkového cukrigu@k/ino mé vyssi obsah alkoholu a
vySSi obsah glycerolu nezli produkty vyroberté yyssSich teplotach nad 25 °C. V dnesni
doke trh poZaduje vina $¥i a vyrazg aromaticka. Tento typ vin se vyrédbi technologii
chladného kvasSeni. Teplota moStu u této technolsgipohybuje v rozsahu 13 -18 °C a

kvaseni probiha déle. Takto vyrobené vino ma wgi8sah alkoholu.[13]

5.10Skoleni a zrani vina

Az do doby ukoweni kvaSeni je vhodné, aby vyroba bilych vin pralsih/ nerezovych
nadobach nebo ve skkarych demizonech. Bila vina jsou vyé&ala reduktivnim zfisobem,
zabranime tak vyrazjsi oxidaci. Po ukoteni kvaSeni musimefiptoupit ke stéeni
mladého vina. # ném dbame, aby dochazelo k minimalnimu kontaktu s@azduchem.
Tim zabranime poSkozeni aromatického charakterledyého produktu. Provzdudr
vina je Zadouci, pouze pokud se snazime odstrapitkiad pachd po kvasinkach nebo
zainajici vyskyt sirky. V pitbéhu zrani vina se snazime minimalizovategtost&eni. Po
prvnim st@eni vina nastava vhodny okamzik pro kémau Upravu kyselin ve vén- odky-
seleni. Z hlediska kvality jder@devsSim o zisk&ni harmonické kyseliny, ktera nehgeu
chu’ vina. Kyseliny ve vidamohou zfisobovat trpkou chtiy podobs jako rékteré skupiny
fenoli — taniny. RoviZ je teba usilovat o harmonicky p@mmezi obsahem zbytkového

cukru a obsahem kyselin. U bilych dasto dochazi i kifrozenému sniZzeni obsahu kyse-
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lin. Obsah kyselin se snizuje isledku tvorby vinného kamene. Kinpzené tvork vin-
ného kamene fize dochazet jizip maceraci hrozin v pribéhu kvaseni i zrani vina. Che-
mické odkyseleni je vhodné prowdd pouzitim uhliitanu vapenatého. Ke snizeni kyselin
muZe napomoci i vystaveni vina chladu. V procesuedka zrani vina provadime nasledu-

jici operacecitreni, odstraéni bilkovinnych zakal, filtrace, lahvovani.[13]

5.11Vyroba ¢erveného vina

Cervené vino se ztiag lisi od bilého, proto jeho vyroba vyZzaduje odliostupy.Cerve-
na vina se vyzraji svou sy cervenou barvou, fimérenou trpkosti aifijemnou vini
a buketem. Hodnotyéthto slozek jsoutizné podle odrdy hrozri. Dulezitou ulohu
pii ziskani kvalitniho vina hraji pouzité technoldgicpostupy f vyrobé. Fi hodnoceni
kvality ¢ervenych vin je velmiiezité kritérium sytosti a intenzityervené barvy. Barva
¢erveného vina zavisi v prviad® na obsahu barevnych latek v hroznu, které se kafiva
v pribéhu ristu a zrani hroznu. Nedozralé hrozny maji maloyaru gezralych hroza se
barvivo ztraci. Mmlezitou Ulohu pi tvorbé barviva v hroznu méa slutiei swtlo.
V oblastech, kde je malo sluirého svitu je hrozen ménvybarveny. Nejvic barviva ma

hrozen v pIné zralosti, proto je velmildzité stanovit dobu gbu hrozni. [13]

V evropskych odidach uslechtilych hrozinje barvivo uloZené ve slupkach. Intenzita bar-
vy cerveného vina zavisi od celkového chemického slofewstu a budouciho vina
a od teploty fi kvaSeni, ale i od Zfsobu zpracovani hro#nZ hlediska chemického sloze-
ni je dilezity zejména obsah cukru v mostu, a tedy i alkohobudoucim viy, a obsah
kyselin. Pokud seipdpoklada, ze vino bude mit nizky obsah alkoh@kbat ho zlepsit
pfidanim sachar6zy, protoZe vina s vySSim obsaheohallk maji intenziviysSi a sy&jsi
barvu a celko& ma vino ¥tSi ohnivost. Pokud ma most a mla@évené vino #Si obsah
kyselin, neni to na Skodu, protoze obsah kyselin ggbéhu kvaseni a zrani snizi jable

no-ml&nou fermentaci a vysrazenim hydrogenvinanu draiselfis]

5.12Zpusob zpracovani hrozm na vyrobu ¢ervenych vin

K ziskani spravného charaktertervenych vin se pouziva vicuznych zmisohi
na zpracovani hrozn Je to odarovani hrozd, mlynkovéani, nakvasSeni rmutu, macerace

pod tlakem oxidu uhtitého, macerace teplem a jiné kombinace. Tyto mesedneustale
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zdokonaluji a hleda se nejoptim&li zpisob zpracovani hroamacerveneé vino, ktery by

vyhovoval jak kvalitou, tak praktickym zpracovanjb3]

Odzmovani se provadi, protoZzeéapiny hrozii nejsou v dob sklizré vyschlé, jsou jest
Zivé zelené a obsahuiji listovou ziléchlorofyl). Chlorofyl je rozpustny v lihu, a pmby
se i kvaseni, kdy vznikne ve rmutu alkohol,fagin vyluhoval a fesel by do vina. Toto
vino by pak dostalo néjemnou travni fichw’. Tato gichu’ pasobi ruSi¢ na chd vina
a krome toho by se ziapin vyluhovaly dalSi latky jako bilkoviny apodigke by stZzovaly
sam@isténi vina. Proto se musi vSechny modré hrozigng na vyrobierveného vina
odzrnit. [13]

5.13Uprava rmutu

Neprovadi se u dab vyzralych hrozé. P nedostaténém vyzrani hrozin se musi rmut
jese pred kvasSenim upravit, aby hotové vingélomvSechny pdebné vlastnosti. Upravuje
se gidanimiepného krystalového cukru. Kdyby se do rmutufidkeb cukr, vino by nslo

nedostatény obsah alkoholu a &o by i slabou barvu. [13]

5.14 Nakvaseni rmutu

Tato metoda se pouziva k ziskdaiveného barviva ze slupek hréziProto se musi mod-
ré hrozny nechat nakvasit ve slupkach a vzniklyolath a ¢ast€né i teplo vyluhuji

ze slupek barvivo, které pak dodava vinu grvenou barvu. Délka nakvaSeni se neda
pevre stanovit, algidi se zase stavem vyzrani hrbzobsahem kyselin, Zgobem nakva-
Seni a michani. Délku nakvasSeni je nutno kontralawanejvhodsjsi dok® se musi nakva-

Seni @erusit tim, Ze se rmut vylisuje. [13]

Nakvaseni mizeme provégt v otewené nadok Je to nejjednodussi agob a pi peclivém
michani rmutu se dosahne velmi dobrych vysiedlevyhodou fi této metod je, Ze vzni-
k& na povrchu rmutu klobouk, ktery se sklada zpedtitbobuli. V klobouku je velké mnoz-
stvi kvasinek, kteréipmenuji cukr na alkohol, ficemz se uvaluje teplo. B zvySeni tep-
loty by se oslabil&innost kvasinek a vzniklo by vhodné pi@sti pro rozvoj octovych bak-
terii a bakterii mléného kvaSeni. Proto se musi klobouk do mostu jowad, aby se za-

branilo vzniku vysokych teplot rozéivani nezadoucich mikroorganigra aby se umozni-
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lo dokonalejSi vyluhovani barviv. Vzhledem k ob8imu michani se¢kdy do nadoby

umig’uje dewné viko, které tl& klobouk doti. [13]

Nakvaseni v uzaené nadob ma pouze tu vyhoduuei nakvaseni v otéené nadod zZe

celd kvasna ki je uzawena, tim se sniZzi moznost infekce ze vzduchu. [13]

Nakvaseni pod tlakem oxidu witeho spdiva v tom, Ze rmut se nakvagi gouasném
pusobeni tlaku oxidu uRlitého. Ri pouziti oxidu uhkitého @i nakvasenterveného rmu-

tu post&i mensi mnozstvi oxiduiséiteho. [13]

Vyluhovani barviva horkym rmutem. Metoda sp@ v tom, Ze se rmut z#dje k bodu
varu a pak se naleje na ostatni rmuisdbenim horkého rmutu se barvivo vyluhuje ze slu-

pek. Po zachladnuti se rmut ihned lisuje, aby ¢@Zevasit. [13]

S

Zpasob ,pesctyii” spociva v tom, Ze se na rmut z modrych hrbnalije takové mnozstvi
vina, aby obsah alkoholu ve rmutu dosahl 4 % objeXikohol vyluhuje je&t ¢ast barviva

pied kvaSenim a soasré zabrani rozvoji nejiznivych organisr. [13]

5.15Lisovani ¢erveného rmutu

Lisovani cerveného rmutu je ztizeno tim, Ze ve rmutu nejsapirty, které by zabranily
stlatit rmut tak, aby mostiestal odtékat. Slupky jsou kvaSenim rozruSené yaroamlit je

v takovém stavu, Ze se néke lisovat rychle, protoZze by vystoval z lisu. Most
po vylisovani se dokvasi v lezackych sudech. N@dugsou kvasné zatky, aby bylo moz-
no sledovat dokvaseni. PeegvasSeni u podéelych vin je teba nechat zjistit obsabka-
vych kyselin, zejména kyseliny octovéti Bbsahu &Zkych kyselin povaZzujeme vino za
nemocné a podle toho jej o&geme, aby se uptnneznehodnotiloCervené vino jeieba

st&et diiv nez vino bilé. [13]
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6 CHOROBY, VADY A NEDOSTATKY VINA

V této kapitole bych se rad z&tit na mozné nezadouci choroby, vady a nedostatklgyy
tujici se u vin, které majirginu jak v nezvladnutych technologickych procesdek, ve

Spatném zachézeni s vinemjpho skladovéani a prodeji

6.1 Nemoci (choroby) vina

Nemoci vina jsou zjsobeny mikroorganismy. Snizeni kvality vznik& hkavnikrobialre
podmirgénou tvorbou produkit latkové gemeny (nag. kys. octova, etylfenoly, diacetyl,
manit, ale i zminou a znienim pivodnich obsahovych latek vina jakymi jsou ihapyce-

rin, kys. vinna a citronova nasledkem napadeni ooifganismy. [9]

6.1.1 Kr¥isova&ni vina

Je choroba vina #Zgobena kozkotvornymi aerobnimi kvasinkami (rodu diga myco-
derma, Pichia, Hansenula), které rozkladaji etakgkeliny obsazené ve wima vodu a
CO, napadaji hlavé vino s malym obsahem etanolu, s malym obsahem asirjno

v nedolitych nddobach. Choroba se projevuje jakioS#a blana plovouci po hladin
Vzhled — na povrchu vina bily povlak, vysSi bamkidsovatni)
Vuné — zatuchla, zstrala (Kisovatni)

Chw — slaba, prazdna, &vala, Zluklé maslogkave kyseliny (kisovatni) [8]

6.1.2 MysSina

Vyskytuje se ve vinech s nizkym obsahem kyseliarékbyla delSi dobu vystavena oxidaci
a pi vysokém pH vina a dale u mladého dokvasejicilma \d malym obsahem kyselin
a siry. Je zgisobena prawvipodobré mlénymi bakteriemi a kvasinkovymi mikroorganismy
Bretanomyces. V tuto dobu zde vznikaji latkyigpbujici nahtklé chi’ové tény pechaze-
jici v odpornou pachua zapach po mysich vykalech.

Vzhled — matné (mySina)

Vung — zatuchlé, zivésné tony, mysi vykaly (mySina)

Chuw — Skrablave, naltklé, mysi vykaly (mySina) [8, 14]
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6.1.3 Octovaténi vina (oc&nka)

Je choroba vina Agobena aerobnimi bakteriemi octového kvaSeni, kdpézi k oxidaci

etanolu na kyselinu octovou a g@res meziprodukt acetaldehyd. Tento proc&sSimou

N 1

nastava u vin malo zashych, u vin s nizkym obsahem alkohold, yySsi teplot a za

piistupu vzduchu. Projevuje se ostrou octovomiv chuti.
Vzhled — vysoka barvaghdy jemny sliz nebo zakal (octovat)
Vung — octo¥ nakysla, pichlava (octowati)

Chuw — Skrablava, kysele ostra (octosrsd [8]

6.1.4 MIééné a manitové kvaseni

Je choroba vina figobend anaerobnimi nil&ymi bakteriemi (Bacterium mannitipoeum a
Bacterium gracile), kteréiemenuji cukr na kyselinu mk#ou, octovou a C® Vznika

u vin mélo zasgenych, s nizkym obsahem kyseliniglovin, s vysokym obsahem zbytko-
vého cukru, neboipkvaSeni za vysokych teplot. Tkicse ve zvySené i@ diacetyl, ktery
se projevuje v chuti i vetwmi po acetonu, kysaném zeliim sildzovymi tony. Satasré
vznika u vin, u nichz se kvaSeni zastavilo, Sestmyalkohol manit, ktery chutna sladce a
je doprovéazen tvorbou kys. octové.

Vzhled — matné, zavojovité zakaleni (#1é kvaSeni)

Vung — po kysaném zeli (miéé kvaseni)

Chw — nakysla (mléné kvaSeni) [8]

6.1.5 Maselné kvasSeni

Je choroba vina #Zgobena bakteriemi kyseliny ndlé&é (Pediococcus damnosus, Oeno-
coccus oeni), id kterém se rozklada cukr, kyselina vinna a vinr@mlen na kyselinu
maselnou. Projevuje se v chuti i vénv po Zluknutém masle a natkéymi tony, coz zf-

sobuje diacetyl, vino chutna nasladle-kysele, 3&xbpo kyselém zeli).
Vzhled — matné€, zavojovité zakaleni (maselné kviasen
Viné — maselny ton, jogurtovy ton, kyselé zeli (maséveSeni)

Chuw - sliznata, viskozni, nakysla (maselné kvasenji) [9
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6.1.6 Zvrhnuti a horknuti vina

Je choroba vina #gobena miénymi bakteriemi, kdy se glycerol&ti na akrolein, ktery se
chemicky vaze s polyfenoly vina, a vznikajirk® latky gibuzné lupulinu. Vznika hlawn
u ¢ervenych vin, u nichZ byla zcela odbourana kysefad, maji nizky obsah kyselin a
vySSim obsahentislovin, jsou pechovavany v teplém prdstli a byly nedostata¢ zasi-

feny. Projevuje se né&emnou hakou chuti, pichlavouwni a tvorbou zékalu.
Vzhled — beze zemy, pog. vidknity zakal
Viné — nahaklé (haknuti vina)

Chw — haké (haknuti vina) [8]

6.1.7 Vlaékovaténi

Je choroba vina #pobena slizotvornymi anaerobnimi ggmi bakteriemi, u vin
s vysokym pH, nizkym obsahem kyselin a méloieasgich, kde tyto bakterie vytiagi re-
tizky (vl&cky) slizu. Tim se zda byt vino zah&$é a pi nalévani se tdhne jako olej. Nepro-

jevuje se vyraz&iani v chuti, ani ve éni.
Vzhled — husté, slizovité, bublinky GQvlackovagni)
Vung — Siroka, néista (vi&kovagni)

Chuw — fadni, unavena, vyrazny nedostatek kyselinckdaagni) [8]

6.2 Vady vina

Vadna vina ¥tSinou vykazuji nefsznivou znénu vzhledu, uné a chuti. Nespravné postu-
py mohly byt pouzity uz ip vyrob¢ hrozni (nag. stres ze sucha, nedostatek dusiku), sklizni
(nag. prevoz hrozi, prostoje), p zpracovani (nap mechanicka zék cerpadly, zaneseni
kovi do vina) aneboipkvaSeni (nap vadné kvaSeni, uieni). Zeslabeni a v omezeném
rozsahu i odstrami vad vina je #Sinou mozno proveést odpovidajicimi ptestky pro

oSeteni vina. [9]

6.2.1 Oxidace (zwtravani vina)

Je vada vina, ktera vznika nekontrolovanym stykéma ge vzduSnym kyslikem, které ve-

de k vyprchanifivodnich aromatickych latek. Vznikaji hrubé tonyhaenonicky pocit,
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mirné paleni.
Vzhled — beze zemy, resp. nah#dlé tony(oxidaza)
Vung — zwtrala az jablené tony (oxidaza)

Chuw — zwtrala az jablené tony (oxidaza) [8, 14]

6.2.2 Hnédnuti vina (hnédka, hnédy zlom)

Je vada vina, ktera je igobena nadimnym vlivem kysliku na vino, ale jizipvyrobnim
procesu, fi nedostateném zaseni vina, pechovavani v neplnych nadobach ia yyssi

obsahu polyfenoly ve vén
Viné — hredé chlebova rka nebo po suSeném ovoci €dnuti vina)

Chw — hréda chlebova irka nebo po suseném ovoci ¢dnuti vina) [8]

6.2.3 Pr¥ichut’ po sirovodiku (sirka)

Je vada vina, Zizobena &kterymi druhy sulfitovych mikroorganismy, kteréepenuji
dusikaté latky na sirovodik nebdi padnérném zaseni mostu. Projevuje se v chuti i ve

vani po zkazenych vajkach (sirovodiku), po kapusa cibuli.
Vzhled — beze zgny
Vune — po zkazenych vejcich, spalena guma, kapustalecibirka)

Chuw — po zkaZenych vejcich, zahnivajici, kapusta 43i[8, 14]

6.2.4 Sudovina (Dukgnka, pachw’ po sudu)

Vznika vyluhovanim dubovychislovin v sudu, ktery nebyl dostate€ navirén nebo po
Spatré oSetovaném deveném sudu, u kterého se projevi plesnivina, ztuahlpog. jiné
pachy ze sklepa, kde bylo vino uloZzeno spolu siingnaterialy, od kterych tyto pachy

pievzalo.
Vzhled - Zlutonahdl€, resp. beze zny (pacht po sudu)
Vung — drevita, trpce ostra, stakska, po susu (pactipo sudu)

Chuw — Skrablava, po pilinach, louhova, patipo dew (pachd po sudu) [8]
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6.2.5 Papirovina (pachw’ po filtra énim materialu)

Prichu’ a viné se projevi fi nedostaténém proplachnuti filtrgnich desek f&d filtraci.
Vzhled — beze zemy

Vung — po lepence, chemicka (pacho filtracnich vlozkach)

Chw — po lepence, fadni, cizi (pacghpo filtracnich vlozkach) [8]

6.2.6 Pelargoniova viné

Tato vada se projevuje u vina se zbytkovym obsatémi a je zgisobena odbouravanim
kyseliny sorbové, pouzité ke konzervaci vina, bidaei kyseliny octové a mééé v rdmci

redukce na sorbinol.
Vzhled — beze zgny
Vung — zemita, k¥tnata po pelargoniidpelargoniovy ton)

Chuw — hakd, pelargonie (pelargoniovy ton) [8, 14]

6.2.7 Prichut’ a viiné po korkové zatce

Je velmi nefijemnd, zavile hiko-trpka a paliva, vznika i zpracovani kry korkového
dubu, ktera byla napadena pkien, na korkové zatky a naslednyrdldnim chlorem. Sub-

stanci zodpasdnou za pachije 2,4,6 trichloranisol (TCA).
Vzhled — beze zemy
Vané — plisiova, zatuchla, trouchnivina (paghpo korku)

Chuw — zatuchla, chemicka, po plisni (patho korku) [8, 14]

6.2.8 Viné po zrajicim syru (syrovagni vina)

Vznika pisobenim denniho i wteho s¥tla se niéni chu’ zejména u vin s vySSim obsahem

bilkovin, které bylo delSi dobu skladovano v lalivicbezbarvého skla.
Vzhled — beze zemy
Viné — po syru (syrovéhi vina)

Chw — po plisni (syrov&hni vina) [8]
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6.2.9 Pachw’ po SG

SO, je ve virg ve forn® volné a vazané, kdy forma volné $£@ miZe ve vig projevovat
od ukité hladiny jako zvySené mnozstvi aromatickychKat&i presienidochazi k pachuti

poSO; k pronikavému zapachu a velmi tvrdému, ocelovému@ému dojmu.
Vzhled — vodo¥ swtlé, bled ¢ervené (pachipo SQ)
Vung — pichlava (pachtupo SQ)

Chw — ocelova, tvrda (packiyppo SQ) [8, 14]

6.2.10 Pachw’ po rozpousStedlech, styrolech a plastech

Tato pachd se dostava do vina ze Spgatplachnutych nadob aifaeni pocisticich a dez-
infekénich prostedcich, nedostataé vytvrzenym dvouslozkovym lakem z opravovanych
kovovych nadob, z nespravaolozenych prosedka k oSeteni vina (nap aktivni uhli, ben-
tonit), které absorbuji veSkeré pachy, wesani styrolu z plastovych nadob a paéhpm
umeélé hmot (cizi nasladlé komponenty z nadob zdlérhmoty a gumy), kteréfechazi do

vina z nddob nemaijici potravisiy atest.
Vzhled — beze zemy
Vung — ostra, Stiplava, nafta, aceton, lak, gumailarhmota (pachiipo rozpougtdlech)

Chw — chemicka, ostra, jodoform (pachpo rozpousidlech) [8, 9]

6.2.11 Kornisky pot (koiiska staj, ton po Kizi, tobn po dehtu, medicinalni tén, mokry

pes)
Tato vada je § slabé intenzit a v ugitych vinarskych oblastech je tato vada povazovana
za vlastnost danou regionem nebditym technologickym postupem. ZviaBachylna jsou
silna ¢ervena vina bohata na fenoly se zranim v sudecigbar Tyto tony se ve vénob-
vykle prekryvaji s aroma a cliavymi dojmy nap. po dehtu, koii a po Speku. Vzhledem k
tomu, Ze je tato vada ro¥8ha po celém $t€, a to i u nejlepsich vitt, je i nadale hodno-
cena jako charakteristicka vlastnost ¥@eazend nebo oblasti. Tato vada jei@pbenain-

nosti kvasinek druh Brettanomyces.
Vzhled — beze zemy

Vung — nasladle ostra, po potu, dehtovan@oy pot)
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Chuw — Zivicna, Speko¥ Zivocisna, octow kysela (kasky pot) [9]

6.2.12 Pachu’ po hnilobé, prichut’ po plisni

Hniloba hrozii vznika nasledkemiaenych druli hub, zejména je hlavnim vinikem plise
Seda (Botrytis cinerea), dale Oidium, Peronospaspergillus a Penicillium. D@ se bak-
teriim kyseliny octové a plisnim, které tv&ckavé kyseliny a vzniklé vino si podrzi hni-
lobny charakter bedistého tonuCervena vina postizena botrytidou, dostavaji vejrohle
hneédy ton. Hrozny jsou plisni postizenytsinou nasledkem naruseni slupkiggevsim u
odnid s tenkou slupkou. ZvlaSbbavana je pligena vinném kamenu welvénych sudech,
tyto sudy jiz nelze pouzit a ro¥hi nedostaténa hygiena poricek a z&zeni ma za nasle-

dek zvySeni vyskytu plisni.
Vzhled — beze zimy, resp. vysoka barvaifphu’ po plisni, pachtipo hnilol®)
Vung — ostra, zatuchla, ocet, adia zastena(piichu’ po plisni, pachtipo hnilok)

Chw — plisiovy syr, karamelovy ton, jaklea povidla, zatuchla, népmns drazdiva (pi-

chw po plisni, pachtipo hnilok#) [9, 14]

6.2.13 Pachw’ po kyselirg sirové

Pri suché konzervaci sudvznika spalenim sirného platku 5@ ¢asté aplikaci je jeho

cast oxidovana na kyselinu sirovou, ktera musi bgtl mapl&nim sudu odstraima.
Vzhled — beze zgny
Vung — tvrda (pachtipo kyselirg sirove)

Chuw — tvrcE kyseld, zdmsujici zuby (pachtipo kyselirg sirové) [9]

6.2.14 Prichut’ horkych mandli

Vznikd pi modrémcifeni, i Spatném navazeni gebného mnoZstvi soli aimedosta-

tecném promichani vina pdigani soli vznika Zluta krevniika kyselina kyanovodikova.
Vzhled — beze z#my, nebo nazelenale modré
Vune — beze zrény

Chw — haka, mandlova (chw harkych mandli) [9]
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6.2.15 Ton po trapinach, tén po rmutu

Zpracovanim nezralych hroznnebo zpracovani fdpin, listi a devnatychéasti, poskoze-
né bobule, dlouhé doby stani gepravy hrozf, vysokeé lisovaci tlaky, neSetrné odam

to vSe vede k zvySeni struktuiysiovin ve vir.
Vzhled — s¥tlé, resp. vysoka barva, tmavé, matné (tonfgpimach, ton po rmutu)
Vung — travova, zatuchla (tén ptapinach, ton po rmutu)

Chw — tvrda, Skrablava, liké, svirava, matolinova, bylinna (ton gaginach, ton po rmu-
tu) [9]

6.2.16 Sta¥ina (lidové starinka, juchtovina)

Je vada, kterd vznika dlouhym lezenim vina v aighkdy dojde k rozkladu vonnych
a extraktivnich latek. V rané fazi jéipmna, pozdji se stava z vina sladkokysela voda. Za
uvedenou vadu je zodp&ny 1,1,6-trimetyl-dihydronaftalin, ktery vznika lmolrdvani

karotenoidu.
Vzhled - zlatoZluté, oranzéwervené, resp. beze ny
Vung — po petroleji, juchtovina (Staka)

Chuw — povidlova, h&ka, stdina (stdinka) [9]

6.2.17 Vino ze zvadlych hrozn

Vadnuti hrozhi zpisobuje nedostatek drasliku, bobule jsou s#@Stkyselé, htké a

prazdne.
Vzhled — s¥tla barvafidké (vino ze zvadlych hroih
Vune — nezrald, bez aroma ddiy (vino ze zvadlych hrozr)

Chuw — tenkd, extréminkysela, v dochuti hxa (vino ze zvadlych hroan[9]

6.2.18 Mrazova prichut’

Vznik& u vina z jestnezralych namrzlych poSkozenych hriozkteré maji hiddou az fia-

lovou barvu a zapéachaji.

Vzhled — vysoka barva, rezavé, Zlutétig, oranZzovéervené (mrazovaifchu)
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Vung — travova, stiana, tmava krka chlebgmrazova pichw’)

Chuw — trAvos nasladla, odporna (mrazovéghw) [9]

6.2.19 Bilkovinny zakal

Objevuje se u vin, u nichz byly nedostatygm zpisobem odstramy s¥edrg- a vysokomo-
lekularni bilkoviny. U vin s vysokym obsahem bilkawch latek i tislovin se sice &tSi
¢ast bilkovin vysrazi, ale jejickast Zistane a vypadava teprvé [eZeni vin v lahvich, a to

i u vin zdanliv petliveé vySkolenych.
Vzhled — zavoje, Sedé pruhy (bilkovinny zakal)
Vune — beze zrény

Chuw’ — Siroka, néista (bilkovinny zakal) [9]

6.2.20 Hnédy zakal

Dochazi k 8mu, pokud polymerizace fenohasledujici po oxidaci bezgkazky pokrau-

je, tvai se nakonec jendrvlockovity hnedy zakal.
Vzhled - Zluto-oranZovdervené, hadocervené, hiadé viatky, ruskycéaj (hredy zakal)
Vung — zwtrala, dech, hruska, chlebovailka, suSené ovoce (éaty zakal)

Chw — a‘echovy ton, zdtrala, olejova, prazdna (bdy zéakal) [9]

6.2.21 Zakal ¢erny (kovovy)

Objevuje se u vin s vysokym obsahem Zelazsipt/in a nizkym obsahem kyselin. Vznika
oxidaci dvojmocného Zeleza na trojmocn&¢gmz se fi sloweni s tislovinami tvdi

modradi ¢erna srazenina.
Vzhled — az namodrale zeleny zakakeraalé srazeniny (zak&erny)
Vungé — nenapadna, drsiravova (zakaterny)

Chw — kovow haka, drse stahujici (zakaterny) [9]

6.2.22 Zakal bily (kovovy)

Vznika u vin s vysokym obsahem Zeleza a alkohohatym obsahem kyselin oxidaci
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kyseliny fosforéné dvojmocnym Zelezem. Vzniklylavy zakal je tvéen jemnymi vig-

kami, které se jen pomalu usazuji. Natkvzakal mizi a ve tése ot objevuje.
Vzhled — opalizujici biloSedy (zakal bily)
Vung — nenapadna, drsiravova (zakal bily)

Chw — kovow haka, drse stahujici (zakal bily) [9]

6.2.23 Zakal zpiasobeny nédi

Objevuje se u vin s vysokym obsaherédima kyseliny giic¢ité, pi vySsi teplot a bez pi-
stupu vzduchu. Zathto podminek se vyt¥bkoloidni sirnik n&di, ktery se ve styku s

bilkovinami vysraZzuje a twbzakal.

Vzhled — malé kulaté sraZeniny, opalizujici, zebagkhnédé pruhy, kruhovita skvrna (z&-

kal zpisobeny midi)
Vung — beze zrény, resp. kovova (zakal apobeny nidi)

Chw — beze zrény, resp. kovova (zakal apobeny nidi) [9]

6.2.24 Biologicky z&kal

Vznika mnozenim kvasinek a bakterii, dochazi k&esra kalovychéastic, unikani CQ

vino mé kvasny mostovy buket po €ostrou neharmonickou chuti.
Vzhled — opalizujici, kalny, matny, bublinky plynpénovy okraj (biologicky zakal)
Vung — kvasna, mostova, pichlava po £Po esterectbiologicky zakal)

Chw — swzi, ostra, S@ata, neharmonicka (biologicky zakal) [9]

6.2.25 Krystalicky zakal

Vysrazeni vinného kamene (vinan vapenaty, vinasding, slizan vapenatytavelan va-
penaty, jablénan-vinan vapenaty, calciumuvat) a dale zékdisapeny vysraZzenim pig-
menti ¢cervenych starSich vin neni mozné povazovat za vata je dkazem toho, Ze
vino nebylo tzv. patovano. Vyjma pipadi, kdy se kromy vysrédZzeni vinného kamene ob-
jevi v lahvi i zakal.

Vzhled — definované krystaly vinného kamene
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Vun¢é — nenapadna

Chu — beze zrny [9]

6.3 Nedostatky vina

Kromé vySe uvedenych chorob a vad u vina sgeme setkat i s tzv. nedostatky vina, coz
jsou vlastnosti vina, které s sebou nese rozdiljedsiotlivych r@niki, jsou charakterizo-
vané hlava prilis vysokym mnozstvim kyselin, niz§im obsahem aivnich latek, a tim i
nizsi plnosti vina nebo travnatymi té&iyhrubymi #islovinami v r@&nicich s malym mnoz-
stvim slunéniho svitu a s deStivym z&em vegetace. Naopak toude byt fFilis malé
mnozZstvi kyselin, ipadna mdlost a nedostatek wdiové seézesti v r@nicich s horkym
létem a rychlym zranim hroan ZvlaStnim nedostatkem u vinaide byt i tzv. Prazdna
chuw, ktera niize byt zgisobena fidanim exogenni vody anebo je takéiggbena vySe

popsanymi nedostatky. [8]
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7 LEGISLATIVA

V sowasné dob plati pro vinohradnictvi, vyrobu vina a obchodisem nasledujici pravni
predpisy, které vychazeji jak z narodni legislatifR, tak z legislativy vydavané v ramci

EU, platné pro vSechny staty EU a Fekné legislativcéeske.

7.1 Legislativa CR

Zakladni pravnim jedpisemCR, vztahujicim se k vinohradnictvi a vistvi, je zakorg.

321/2004 Sb. v platném &mi, zakon o vinohradnictvi a virgvi, Wetrg priloh.

V oblasti vinohradnictvi je podstatou tohoto zakam&ni stanovenychégtitelskych ob-

lasti, stanoveni hektarovych vyrigstanoveni prav vztahujicich se k vysadimohradi.

V oblasti vindstvi je podstatou tohoto zakonaemi - povinnosti vyrohic enologickych
postum u produkfi, obsahu alkoholu, slazeni, definicést&né zkvaseného hroznového
mostu, ustanoveni pro ozfvani produki, charakteristickych vlastnosti jednotlivych typ
vin, ukeni vin, které podléhaji Z&déni a dalSich informaci vztahujicich se ke sklizni a

uvadni do olghu hrozri a vin.

Uvedeny zakon dopuje vyhlaskas. 323/2004 Sb. v platném &mi, etne priloh. Podsta-
tou této vyhlasky je @éeni gedevsim povolenych mostovych édrpro vyrobu vina, uve-
deni formul& vztahujicich se k zakont1 321/2004 Sb., deni seznamu chorob a vad
vina, ugeni zakladnich fyzikalni, chemickych a smyslovya¥adavk na jakost vina a

jiné registrani formul&e.

7.2 Legislativa EU
V oblasti evropského potravinového prava se vychazi

- Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym
se stanovi obecné zasady a poZzadavky potravinguéiva, Zizuje se Evropskyiad pro
bezpeénost potravin a stanovi postupy tykajici se beapsti potravin, pedevSim ustano-
veni¢l. 14 (pozadavky na bezfeost potravin)gl. 16 (poZadavky na obchodni Upravu —

zakaz uvadt spotebitele v omyl) &l. 18 (Sledovatelnost - schopnost doloZit nabytfgo

viny).
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- NARIZENI RADY (ES) ¢. 1234/2007ze dne 28jna 2007, kterym se stanovi spaié
organizace zesuélskych trhi a zvlastni ustanoveni proskieré zemidélské produkty

(,jednotné n&izeni o spoléné organizaci tni)

- NARIZENI KOMISE (ES)&. 606/2009 ze dne 10ervence 2009, kterym se stano¥f n
ktera provadci pravidla k néizeni Rady (ES§. 479/2008, pokud jde o druhy vyrabk
révy vinné, enologické postupy a omezeni, ktendasg pouZiji, zejména povolené enolo-

gické postupy

- NARIZENI KOMISE (ES)¢. 607/2009 ze dne 1&ervence 2009, kterym se stanow n
ktera provadci pravidla k n&izeni Rady (ES§. 479/2008, pokud jde o chréma ozné&eni
puvodu a zerdpisna ozné&eni, tradéni vyrazy, ozn&vani a obchodni UpraviEkterych
vinaiskych produki, urieni obsah cukri v jednotlivych typech vin, stanoveni mostovych

odrad a jejich evropskych ekvivalent

- NARIZENI KOMISE (ES)¢. 1166/2009 ze dne 30. listopadu 2009, kterym #eim
opravuje néizeni Komise (ES§. 606/2009, kterym se stanouiktera provadci pravidla k
narizeni Rady (ES§. 479/2008, pokud jde o druhy vyrabk révy vinné, enologické po-

stupy a omezeni, ktera se rapouziji, tykajici se kupazovani vin

- NARIZENI KOMISE (ES)¢. 555/2008 ze dne 22ervna 2008, kterym se stanovi prova-
déci pravidla k n&izeni Rady (ES§. 479/2008 o spotmé organizaci trhu s vinem, pokud
jde o programy podpory, obchod getimi zen¢mi, produkéni potencial, kontroly v od-

vi vina, obnovu vinic, odiny vzorka vin.

- NARIZENI RADY (ES)¢. 479/2008 ze dne 29. dubna 2008 o spweorganizaci trhu s
vinem, o zminé naizeni (ES)X. 1493/1999, (ES§. 1782/2003, (ES§. 1290/2005 a (ES)
¢. 3/2008 a o zrusSeni fizeni (EHSX. 2392/86 a (ESJ). 1493/1999, zejmeéna se tyka usta-
noveni o programu podpory, enologickych postuznaeni pivodu, zempisnych ozna-

¢eni a tradinich vyra#i, obchodu serétimi zend¢mi a rezimu prav na vysadbu vinic.
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8 KATEGORIZACE VIN

Oznaovani jakosti prodavanych vinGR a jejich zakladni charakteristika dle pozadavk
zakonac¢. 321/2004 Sb. v platném &mi, zakon o vinohradnictvi a viFsvi a vyhlasky.
323/2004 Sh. v platném &mi, kterou se provagl neékterd ustanoveni zdkona o vinohrad-

nictvi a vindstvi. Podle 8j Ize rozdlit vina na zakladni kategorie.

8.1 Vino bez CHOP/CHZO (drive vina stolni)

Stolni vino se vyrabi a ozfige zpisobem stanovenynigadpisy Evropskych spalenstvia
timto zdkonem. Stolni vino sei#e oznait nazvem "zemské vino", jestlize bylo vyrobeno
z vinnych hrozi sklizenych na GzemGeské republiky, které jsou vhodné pro vyrobu ja-
kostniho vina stanovené oblasti, nebo Ziddkteré jsou uvedeny v seznamutatv pro-
vadécim pravnim pedpisu. Vinné hrozny, z nichz bylo vino vyrobenosa&hly cukernatos-

ti alespa 14 stupa normalizovaného mostairu.

8.2 Vino s CHOP/CHZO (téz jako vina zemsk4, jakostni & OC)

Vina zemska— bylo vyrobeno z vinnych hrofinsklizenych na Gzemieské republiky,
které jsou vhodné pro vyrobu jakostniho vina stanévoblasti, nebo z aidt, které jsou
uvedeny v seznamu adt v provadcim pravnim pedpisu, a vinné hrozny, z nichZ bylo
vino vyrobeno, dosahly cukernatosti alasfid stugia normalizovaného mostairnu Etike-
ta zemského vina e krong Udaji podle odstavce 1 dale obsahovat ndzewdydnebo
odnid, a to v souladu siedpisy Evropskych spalenstvi, podil kazdé odldy, ktera je na
etike® uvedena, musi byt nejm&i5 %, velikost pisma nazvu ddly nebo odid musi
dosahovat nejvySe polawvii velikosti pisma nazvu "zemské vino", nazevidgirnebo od-
rad musi byt uveden pouze ve stejném zorném poltikat&spolu s nazvem "zemské vi-
no" a ozn&eni odidy nebo odid na etiket nesmi byt zagniteIné s ozn&gnim jakostni-
ho vina podle § 18 aZz 22 nebo vina originalni fikaite podle 8§ 23. K vyrabzemského
vina smi byt uzity jen vinné hrozny sklizené v Zpmné jednotce, kterd nese zgnsné
oznaeni podle tohoto odstavce. Pouziti nazvu jinégmsmé jednotky nez uvedené v pro-
vadécim pravnim pedpisu je zakadzano. U stolniho vina, s vyjimkou gé¢ho vina vyro-

beného na Gzendleské republiky, nesmi byt na etiketvadn raznik ani odfida.
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Vina jakostni — Jakostni vino se vyrabi a ozage zpisobem stanovenynigdpisy Evrop-
skych spoléenstvi a timto zadkonem. Jakostni vino Ize uvésblbu, jestlize vino bylo
vyrobeno z vinnych hroZn sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vinongtaené oblas-
ti (8 5), které byly sklizeny ve stejné viislié oblasti, vyroba vina, s vyjimkou &ai, pro-
b¢hla ve vindiské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny, niepiekracen hektarovy vy-
nos podle § 6 odst. 2, vinné hrozny, z nichZ byleovvyrobeno, dosahly cukernatosti
nejmérk 15 stumt normalizovaného mostairu, vino sphuje pozadavky na jakost stano-
vené prova&im pravnim pedpisem, vino bylo Inspekci ¥akéno jako jakostni vino, ja-
kostni vino odidové nebo jakostni vino znamkové, vinonsg pozadavky fedpigi Ev-
ropskych spol&enstvi. Jakostni vino Ize ozfitadovetkem "odiidové" nebo "znamkové".
Jakostni vino odidové se vyrabi z vinnych hroznrmutu, z hroznového mostu, z vina
vyrobeného z vinnych hro#rsklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino steené ob-
lasti nebo smisenim jakostnich vin, a to nejvy8eorditid. Jakostni vino znamkové se vy-
rabi ze smssi vinnych hrozif, rmutu, hroznového moStufipadré z vina vyrobeného z
vinnych hrozri sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino staené oblasti nebo smi-
senim jakostnich vin. Etiketa jakostniho vina obgaliidaje stanovené&gapisy Evrop-
skych spoléenstvi a dale tyto Udaje: nazev \siee oblasti, v niz bylo jakostni vino vyro-
beno, oznéeni "jakostni vino", sifjpadnym uvedenim détku podle odstavce 3; je-li na
etikek€ uveden dodtek podle odstavce 3, uvede se na aliketzev odidy nebo odid,

v pripact jakostniho vina oddového, nebo znamka, ¥ipact jakostniho vina s détkem
znamkové. Etiketa jakostniho vinaibe krong Udaji podle odstavce 6 obsahovat: nazev
odmidy nebo odid, za podminek stanovenychiedpisy Evropskych spalenstvi, nazev
vinaiské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyralina alespn z 85 % z této vina
ské podoblasti, nazev virské obce, pochazeji-li produkty uzité k vy€obna alespt z 85

% z této vinéské obce, nazev vimi trag, pochazeji-li produkty uzité k vyrébvina ale-

spai z 85 % z této virini trat.

Vina VOC — musi byt vyrobeno na stejném nebo mensSim Uzeeidije vinaska oblast,
vyrobce musi bytlenem sdruZeni, které je opré&mé giznavat ozn&eni vina originalni
certifikace podle tohoto zakona, vino odpovidamigakostnim poZzadawin pro jakost-
ni vino podle tohoto zakona, vino sple podminky stanovené v rozhodnuti o povoleni
piiznavat oznéeni vina originalni certifikace; v ostatnim mushoisphovat poZzadavky

stanovené timto zakonem pro jednotlivé druhy vioudkeni gizndvat oznéeni vina origi-
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nalni certifikace (dale jen "povoleni) ¢ldje ministerstvo. Vino originalni certifikace se
na etiket ozna&i slovnim Udajem "vino originalni certifikace" nebkratkou "V. O. C.",
piipadré "VOC". Toto ozndeni je opravén pouZivat jen vyrobce podle odstavce 1 pism.
b). Zadost o povoleni fite ministerstvu podat sdruzeni zaloZené podle tnités pravni-
ho predpisu, jehoZleny jsou gstitelé, ktéi maji zaregistrovany vinice na uzemi, pro které
sdruZeni zadéa povoleni, a jsou zatovgrobci. Clenem sdruZeni fize byt i vyrobce naku-
pujici vinné hrozny z vinic registrovanych na Gzemédeném v zadosti o povoleni. Za-
dost o povoleni obsahuje: ndzev a sidlo sdruzemhasnéleni sdruzeni, Uzemi, na kterém
budou sklizeny vinné hrozny, ze kterych bude vingimalni certifikace vyraéno, gricemz
toto Uzemi musi byt geograficky spojené, charati&ti vliastnosti vina, které bude u¥ad
no do olghu jako vino originalni certifikace v rozsahu stagwém provagcim pravnim
predpisem, a podminky, za nichZ bude toto vino &wvadlo okshu, procesni postupiip
zatid’ovani vin originalni certifikace,cetné stanoveni postupuipnesouhlasuilena sdru-
Zeni se zatdénim vina. K Zadosti o povoleni Zadatélq¥i: vypis z registru sdruzeni, pi-
semny souhlas vSecatena sdruzeni s navrhem podminek uvedenych v Zadodte pmi-
stavce 5 pism. d), stanovy sdruzeni, které musatabhst podminku, Ze sdruZeriijme
kazdého, kdo spIni podminky, za nichZz sdruzéizingva oznéeni vina originalni certifi-
kace svymélenim. Sdruzeni, kterému bylo &dno povoleni (dale jen "pé&iené sdruze-
ni") provadi hodnoceni a zateni vina pochazejiciho od jelitena, které ma byt uvasho

do ok&hu jako vino originalni certifikace. Pé&ené sdruzeni musfighodnoceni a z#&deni
vina postupovat v souladu s povolenim a timto zékorKopii rozhodnuti o z&téni zasi-

la powtené sdruzeni Ustavu v pisemné foranzpsobem umaodujicim dalkovy pistup.
Ministerstvo zvéejni na svych webovych strankach obchodni éenavina, Sarzi, zen
pisné Gdaje {vodu vina, rénik vina, vyrobce vina. Pékené sdruzeni musi Ustavu zdar-
ma @edavat informace o Zéténych vinech originalni certifikace, zejména z&lém pl-
néni povinnosti statutgi Evropskym spol&enstvim. Vino originélni certifikace se neza-

tiiduje podle § 26. Vino originalni certifikace podlé@zoru podle tohoto zakona.

8.3 Vino s CHOP/TV (téz jako vina @Fivlastkova)

Jakostni vino sifvlastkem se vyrabi a oztige zpisobem stanovenymigadpisy Evrop-
skych spoléenstvi a timto zakonem. Vinné hroznyemé pro vyrobu vin uvedenych v

odstavci 2 pism. d) az g) se sklizegn® Jakostni vino stfvlastkem Ize uvést do ¢hu,
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jestlize: bylo vyrobeno z vinnych hroznsklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti (§ 5), které byly sklizeny véngtevina'ské podoblasti, vyroba préfla
ve vinaské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny, nepiekraten hektarovy vynos
podle § 6 odst. 2, vino bylo vyrobeno z vinnychzZmg jejichz pivod, cukernatost a hmot-
nost, popipact odnida nebo sis odid anebo napadeni uslechtilou plisni Sedou Botrytis
cinerea P. byly adteny Inspekci; osteni podléha spravnimu poplatku podle zvlaStniho
pravniho pedpisu, vino bylo vyrobeno z vinnych hrédzmmutu nebo hroznového mostu,
popripacdt z vina vyrobeného z vinnych hrazsklizenych na vinici vhodné pro jakostni
vino stanovené oblasti, které syji poZzadavky pro jednotlivy druh jakostniho vingis
vlastkem nebo smisenim jakostnich viniwlpstkem, vino spuje poZzadavky na jakost
stanovené prov&dim pravnim pedpisem, vino bylo Inspekci #akéno jako jakostni vino
s privlastkem, vino spuje pozadavky fedpisi Evropskych spol&enstvi. Jakostni vino s
piiviastkem lze oznat dovétkem “"znamkove", jestlize bylo ziskano zeésmvinnych
hrozni, rmutu, hroznového mostu, pépact z vina vyrobeného z vinnych hrazsklize-
nych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovebéasti, které smuji pozadavky pro
jednotlivy druh jakostniho vina giplastkem, anebo smisenim jakostnich vintislgst-
kem. Etiketa jakostniho vina giylastkem obsahuje kroinidaji stanovenych igdpisy
Evropskych spokenstvi dale tyto Udaje: ndzev vieké oblasti, v niZ bylo jakostni vino s
piivlastkem vyrobeno, a viiiské podoblasti, ve které byly sklizeny vinné hrozrjté k
vyrok¢ jakostniho vina sifvlastkem, ozn&ni "jakostni vino sijvlastkem" nebo "vino s
piiviastkem”, ¥etre uvedeni druhu (odstavec 2), ktery odpovid&idati Inspekci, evi-
dertni ¢islo jakosti. Etiketa jakostniho vina #\pastkem niiZe krong Gdaji podle odstav-
ce 13 obsahovat: nazev @dy nebo odid, za podminek stanovenyctegdpisy Evropskych
spol&enstvi, rénik sklizré, za podminek stanovenycheppisy Evropskych spalenstvi,
nazev vinéské obce, pochazeji-li produkty uzité k vygobna alespd z 85 % z této vina
ské obce, nazev viimi trag€, pochézeji-li produkty uzité k vyréhbvina alesp z 85 % z
této vinini trag€. Je zakazano konzervovat jakostni vinaislastkem chemickymi latka-
mi, s vyjimkou oxidu dicitého. Maji-li byt vinné hrozny pouzity k vyréakostniho vina
stanovené oblasti, nesmi hektarovy vynos2la) z&inebo vinic gstitele, na nichz byly
vypéstovany, pekratit 14 tun na jeden hektar. Je-li v jedné vinici &sno vice odd, I1ze
hektarovy vynos stanovit pro kazdou odin zvla$ (8 6 zak.c. 321/2004 Sb. v pl. zn.).

Rozctleni jakostnich fivlastkovych vin:
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Kabinetni — Jakostni vino sifvlastkem kabinetni vino Ize vyrébpouze z vinnych hroz-

ni cukernatosti nejménl9 stupt normalizovaného mostairu.

Pozdni skér — Jakostni vino sifvlastkem pozdni s Ize vyralgt pouze z vinnych hrozin

cukernatosti nejmé&n21 stugt normalizovaného mostafru.

Vybér z hrozni — Jakostni vino sifvlastkem vylr z hrozri I1ze vyralét pouze z vinnych

hrozni cukernatosti nejmén24 stugt normalizovaného mostafru.

Vybér z bobuli — Jakostni vino stfvlastkem vykr z bobuli je dovoleno vyrg&b pouze z
vybranych bobuli, které dosahly cukernatosti negn&n stugtt normalizovaného mosto-

meru.

Vybér z cibéb — Jakostni vino stfvlastkem vylsr z cibéb je dovoleno vyréb pouze z
vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni edebo z gezralych bobuli, které do-

sahly cukernatosti nejmér32 stugiu normalizovaného mostairu.

Ledoveé vino— Jakostni vino sifvlastkem ledové vino je dovoleno vyglpouze z vin-
nych hrozii, které byly sklizeny f teplotach minus 7 C a nizSich a \apthu sklizré a
zpracovani @staly zmrazeny a ziskany most vykazoval cukernateghérk 27 stumu

normalizovaného mostairu.

Slamové vino— Jakostni vino sifvlastkem slamové vino je dovoleno vyalpouze z
vinnych hrozii, které byly ped zpracovanim skladovany na séatn rakosu nebo byly
zawsSeny ve ¥traném prostoru po dobu nejm¥€d nesial, a ziskany most vykazoval cu-

kernatost nejmén27 stugt normalizovaného mostairu.
U vin se nizeme déle setkat s ozmeaim (dle vyhl¢. 323/2004 Sb. v pl. zn.):

"zralo v sudu', pokud vino zralo vigevéném sudu po dobu nejm€a mesial,

"claret”, "clairet” nebo klaret”, pokud bylo vino vyrobeno z modrych vinnych hrézn

bez nakvaseni,

n, o~ 2

razak" nebo 'ty§ak", pokud bylo vino vyrobeno ze ssi vinnych hroz nebo hrozno-

vého mostu z bilych,ifpadré cervenych, a modrych vinnych hragn

"archivni vino", pokud je vino uvagho do olghu nejmeés 3 roky po roku sklizé,
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"mladé vind', pokud je vino nabizeno ke spait kon&nému spakbiteli nejpozdji do
konce kalendéiho roku, ve kterém preéhla sklizex vinnych hrozii pouzitych k vyrob

tohoto vina,

"prvni sklizen", "panenska skliz&" nebo ‘panenské ving, pokud vino pochazi z prvni
sklizreé vinice; za prvni sklizé vinice se povazuje skliteuskuténéna ve tetim roce po

vysadlg vinice,

"botryticky sbér"”, pokud jakostni vino sifvlastkem drubi vybér z hrozm nebo vylsr
z bobuli nebo vyér z cibéb bylo vyrobeno z hroankteré byly asp®d z 30 % napadeny

uSlechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea P.,

"zralo na kvasnicich' nebo Skoleno na kvasnicich anebo kraSleno na kvasnicichi
nebo 'sur lie", pokud vino pi vyrobé bylo ponechano na kvasnicich po dobu negn@n
mésial,

"chateau’ nebo ‘thatead' s doplrénim zengpisného ozn&eni; jedna se o historicky vyraz,
ktery se vztahuje k gitému prostedi nebo k ufitym vinim a je uéen vinim, ktera po-

chazeji z podniku, ktery skute existuje a ktery je skuta¢ nazyvan timto jménem,

"rezerva' je mozné pouZzit pro vino, s vyjimkou Sumivéhoavaperlivého vina, které zra-
lo nejmeér 24 mesial v dreveném sudu a nasledw lahvi, z toho v sudu nejméni.2 nesi-

cu u derveného vina a 6 &sial u bilého nebotzového vina.

"barrique”, pokud vino zralo nejmér mssice v dubovém sudu o objemé&tsim nez 210
litrd @ menSim nez 250 lity ktery nebyl pouzivan pro vyrobu vina déle nezng8iau.

Toto ozn&eni Ize doplnit tdajem o délzrani vina v résicich nebo rocich.

8.4 Vina Svatomartinska

DalSi samostatnou kategorii vin jsou vina Svatamskd. Znamku Svatomartinské a gra-
ficky symbol se svatym Martinem na koni §mmosit pouze vina, kteragd uvedenim na
trh proSla nezavislou komisi sloZzenou z vekgch odbornik, sommeliéii a uznavanych
degustatar. Komise poté hodnoti, zda senzorické parametrg wispovidaji poZzadované
charakteristice. Drzitelem ochranné znamky Svattinské je Vinasky fondCR a mohou

ji vyuZit vSichni registrovani virfav Ceské republice, samimme za fedpokladu spkni

podminek danych Virtakym fondem. Vina spljici predepsané parametry jsou oze@a
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grafickou znamkou Svatomartinské na etikigthve a jsou adjustovana charakteristickou
smr§ovaci zaklopkou (kapsli) ro¥a s ozndenim Svatomartinské. Etikety na lahvich se
liSi, neba kazdé vinéstvi pouziva své vlastni motivy. [75]

Svatomartinské vino je vino mladé pochézejici zpodi sklizré daného roku, proto méa

lehkou barvu i chtia nizsi obsah alkoholu, obvykle okolo 12 procé&la.Svatomartinske

Zpracovavaiji vinéa rané odédy. [76]
Vyrabkét se mohou tyto typy vin:
Bila vina odtédy: Miller Thurgau, Veltlinskéervené rané a Muskat moravsky.

Bilé Svatomartinskeé jigk zelenka¥-Zlutou barvou. Je to 8¥%i ovocité vino s fijemnym
charakterem primarniho aroma vénva vyvazenym obsahem kyselin a dukiiZze mit

mirny obsah oxidu uHlitého. [76]
Razové vino, klaret odidy: Modry Portugal a Svatovéimecké.

Razové Svatomartinské se vybérhodi k podzimu svouiZzovou az cibulovou barvou. Ma
swZi, ovocity charakter, umiény obsah fislovin, gijemnou kyselinu. Najdete vém

mirny obsah oxidu uHlitého. [76]
Cervené vino oddy: Modry Portugal a Svatovéimecké.

Cervené Svatomartinské zaujmeij@mnou rubinovowi granatovou barvou. Ma &¥i
ovocitoudi kvétinovou vani. Chu’ je hebka, sametova, vyrovnanda, nerusena ostralikys
nou. Mize mit mirny obsah oxidu ubiieho. Kazdy typ vina dze byt vyrakn bud’ jako
odridové vino, nebo jako cuvée ze dvoutmtw libovolném pordru. Maximalni obsah
alkoholu je u bilych aiZovych vin omezen na 12,5 % objemového&menych vin na
13% objemovych. [76]

Ovocitost znamena, Ze v nich Ize odhaliinvi chw raznych druli ovoce jako nap
broskvi, tropického ovoce (grepfruitu, pomaf@n banaf, hruSek, Svestek nebo visni.
Ovocité aroma harmonicky daplje avnata kyselinka, kterd doda mladému vinu velmi
cerenou s¥zest. Nekterda vina, zvlastbila a fizova, mohou po naliti do sklekiy velice
jemre perlit. Je to znamka a charakteristika mladéh@ \d@rnpouze zvyrazni jehainvi a
chw. Diky t€mto charakteristikdm se mlada vina vykohodi k Siroké Skale poknim

hlavre tradiéni ceské a moravské kuchyr77]
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Pti domacim servirovani plati pro Svatomartinskénsigjravidla jako pro ostatni vina, a
proto je dilezité dodrzet spravné teploty, které jsou dopeny pro bila atrzova vina 10 -
12 °C, procervena vina s decentni kyselinkou 12 - 14 °C a&preené se sametovym pro-

jevem teplota 14 - 16 °C. [77]
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9 NA CEM ZAVISIi KVALITA VINA

Zde se pokusimijbliZit, jaké faktory se podileji, a mohou vyznamnogrou ovlivnit kva-
litu a naSe vnimani nabizenych vin, a s jakym typ@mzumeni se niizeme na trhu

s vinem setkat.

9.1 Uréujici jsou hrozny

Odrida révy uéi chuwwovy smeér vina stej# jako zpisob jeho uskladimi. Jsou druhy vina,
které nejlépe chutnaji, kdyz se piji jeserstvé (mladé). To plati pro mnoho bilych i
vinné révy. U modrych odd existuji na jedné stramruhy, které davaji mlada &i vina,
jiné oditidy vSak mohou byt konzumovany jako vina mlada,jai vina uskladéna po
dobu rtkolika let. To v8e zélezi také na tom, jak byloov{hrozny) zpracovano, tak takée
na odfad¢é vyzadujici delSi dobu zrani. Mozné daygici otazky, které mohou polozit za-
kaznici v souvislosti s touto podkapitolou: Skl&#avino z jedné nebo vice adP, Jak je
chuw’ vina ovlivrena odfidou révy?, Jaky vliv ma otida révy na skladovatelnost vina?, Ke

kterym jidiim se tati ona odfida hodi? [11]

9.2 Ve viné je citit zem

Misto, kde réva roste, je velicdldzité. Svymi kaéeny si bere réva ze zéniivné latky.
Podle slozeni ze#énse chti minerdalii, které jsou v ni obsazené, znovu odvaziire. Roz-
hodujici je také kolik dopadé na vinici slégného s¥tla. V severnich regionech je Basto
merg, proto zde strmé polohy vinic plodi ta nejzaganvina. Naproti tomu na jihu slunce
piilis, pak se v hroznech vytiiopiilis cukru, sodasré ale ubude kyselin, tak vznikne sice
vino bohaté na alkohol, ale alowe velice fadni. Mozné doplijici otazky, které mohou
poloZit zakaznici v souvislosti s touto podkapitold€Co znamena tzv. terroir?, Ze které
polohy pochazi hodnocené vino?, Jaky vliv magityityp piady na kvalitu a chi?, Vy-

skytuji se chtiové zvlastnosti typické pro titou oblast? [11]

9.3 Rukopis vinaie

Vina dvou vyroba, ktera byla vylisovana ve stejném regionu, zengtdj odfid a ve stej-
ném roce, se mohou viée méns od sebe liSit podle toho, na co oba producentidda

duraz, tj. zda vyrabi vina lehk4, & nebo koncentrovana vina, zda jim jde o mnozstvi
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nebo o kvalitu, zda jsou ¢gna pro spéebu v kratkém obdobi nebo pro delSi skladovani
v lahvich. MoZné doplijici otazky, které mohou polozit zédkaznici v selogti s touto

podkapitolou: Jakym Zisobem (metodou) bylo vino vyrobeno? [11]

9.4 Rocniky

Kvalita sesbiranych hroanma zZetelny vliv na kvalitu vina bez ohledu na jejichriodl.
Zdrave, vyzralé hrozny obsahuji vice cukrufiskgaSeni z nich vznika vino s vysSim obsa-
hem alkoholu. Timto je vino také zavislé nakghu paasi jednoho roku a tie tak byt
rok od roku velice rozdilné. MoZné dapjici otazky, které mohou polozit zékaznici

v souvislosti s touto podkapitolou: Jaky vlivhkonkrétni rénik na kvalitu vina? [11]

Vinati maji svou dilnu v firok a s tim jsou enorménzavisli na klimatickych vlivech.
Mrazivy chlad v zind, mraz na p&atku jara, déSv obdobi kétu vcervnu, filis vihky,
chladny vitr v |& nebo ili5 sucho stej& jako krupobiti a nakonec i vlhko a nedostatek
slunce Bhem vinobrani — to vSe i@e kvalitu a bohatost skliznovlivnit. K tomu jes¢

prichazeji, ¥tSinou lokal®, problémy se Sidci a plisiovymi chorobami. [11]

Idealni podminky — to znamena, Ze v uvedenétibdmu roku byla spravna kombinace
vlhkosti a tepla vIé pfijemnym podzimnim p&asim stzv. ,zlatym fijnem*
s navazujicimi mlhavymi dny nebo ledovymi teplotantistopadu a prosinci, které zavrSu-
ji sezébnu a umaiji sker hrozni s vySSi cukernatosti a ve vysSi kategoritidéni (pozdni

skér, vybér z hrozr, ledové vino apod.) [11]

Dobré r@niky = vySSi cena — ve viigtvi jsou velmi dobré, gmérné a Spatné tmiky, ale
v podstat tato skuténost nemusi mit zadny vliv na cenu prodavaného zéngedpokla-
du, Ze si vino kupujeme \iplastkové kvali¢ v riznych r@nicich, a tudiz musi sphvat

piedem dané jakostni parametry. [11]

Kvantita versus kvalita —tdeZité jsou nejen klimatické podminky, ale takéceréa vinici
a ve sklep je pro kvalitu vina podstatna. Pomoci regulaceogyna citlivého hospodeni

byla i v ptamérnych letech vyrobena vynikajici vina. [11]

9.5 Co namrika nas usudek na hodnocené vino?

Nejlepsi vino je to, které nam v dany okamzik chutie nutné mit stale na painpomer

mezi kvalitou a cenou daného vina. Drahé vino,ekfjerndm prezentovano, nemusi byt
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automaticky vinem dobrym nebo nam nemusi jednodmgaslow vyhovovat. B degusta-

ci se mizeme radovat z objeveni cegowyhodného vina, které ndm chutnd a mozha p
senzorickém posouzenfgkona i vina &kolikrat drazsi a toto lze prdwzaznamenatip
fizené degustaci prezentujici vina nam neznamydistin. DalSim faktorem, kterym se
nesmime nechat zmast, je etiketa na lahvi, podie2ktelze hodnotit kvalitu nabizenych
vin, by by byla mima@adre efektivni a stylova. Row vina, ktera jsou doslova olepena
raznymi samolepkami z vystav, nam nemohou &akvalitu obsahu a nechame-li se zla-
kat ke koupi takového vina,theme byt i jeho konzumaci velmi zklamani. Proto by-
chom ngli mit na pandti, Ze jestlize chceme nalézt své oblibené vinosima neustéale

hledat a ochutnavat. [11]

Zde je mozné uvést roZiéni nasledujicich drdhkonzument, dle vysledk zpracovanych

Némeckym institutem vina:

Klasicti znalci vina — tvli 2,8%, s vysokou spi@bou na hlavu, preferuji sucha a draha
vina. [11]

Moderni znalci vina — twd 7,8%, s nejvysSi sp@etbou na hlavu, radost z objevovani, je to
soutasti jejich prestize. [11]

Ambiciozni sledovatelé trendu — #d.5,6%, s pimérnou spatebou na hlavu, jista nejis-

tota i nakupu a sklon k médnimu vybaveni. [11]

Mladi nekomplikovani — tvd 6,5%, s mirty nadpfimérnou spatebou na hlavu, davaji

prednostervenym viim a s niz§imi naroky na kvalitu. [11]

Nejisti — tvai 20,8%, s podmmérnou spotebou na hlavu, clji prehlednou nabidku, a

kteri spiSe odmitaji extravagantni vybaveni. [11]

Nenar@ni — tvai 8,5%, s nizkou spibou na hlavu, preferuji poloslana vina a oriers@;ji

pievazr podle ceny. [11]
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10 VLASTNIi DEGUSTACE VIN

Pro sprava provadnou degustaci jeféba zvolit vhodnou mistnost a sklenky. Mistnost,
Vv niZz se ma degustace odehravat, musi byt dostapeostorna a ostlena pokud mozno
dennim sw¥tlem, prosté cizich paéha hluku, s teplotou kolem 20°C a s relativni vistko
kolem 60-70%. RowZ se doporéuje mistnost dostate¢ vyvétrat. Jeji stny by neli byt
matné a vymalované neutralniédoeu barvou. Je prokadzano, Ze vyraharevné nebo lesk-
lé s€ny zvysSuji ostrost vnimani smyslovych orgakteré se pak snadno unavi aigubi

pokles pozornosti. [3]

Sklenka hraje f degustaci vina veliceutkzitou roli. Existuji fizné typologie a formy
vhodné pro zjiBovani jednotlivych vlastnosti ¢itych vin. Mezi jinymi Ize zminit zvIast
degustani sklenku, ktera svym wdjym tvarem umoi#tuje vhodr degustovat tési
vSechny druhy vin. ProtoZe existujzné typy a velikosti, francouzska OIV (I'Organisati
de la Vigne et du Vin) a spaleost ISO (Organizace pro mezinarodni normy) stanpro
senzorické hodnoceni vina normovanou degustsklenku s fesnou formou a objemem.
Tento model degustai sklenky je vhodny pro ochutnavku tichého i Sushiv vina a

umoziuje vino dobe pozorovat a hodnotit jeho aroma (viziéha PlI). [3]

10.1 Pravidla p¥i degustaci

- byt v dobrém fyzickém stavu

- pred degustaci a v jejimidechu bychom nerli koutit a uzivat I1éky

- pred degustaci bychom nélinist silné aromaticka jidla

- nentli bychom pouzivat silné parfémy, deodoranty a rayéteré by mohli ovlivnit nase
¢ichové vnimani

- nejlepsSi doba pro degustaci jeeg hlavnim jidlem, f@devSim kolem 10 hodiny, kdy jsou
naSe smyslové organy ziesté hladem a zizni

- pred degustaci bychométhochutnat vino podobnérm, které budeme hodnotit, a ,zavi-

nit* si tak Gsta
- vzorky vin by ngli mit teplotu vhodnou k degustaci, tj. asi 14°C

- doporuiuje se postupovat ve spravnéniamt, tj. sucha vinaipd sladkymi, mlada vina

pied zralymi, bila vinaigedcervenymi atd. viz samostatna kapitola této prace
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- degustovat bychom &h naslepo, neletiketa nejenze degustaci zjednoduSuje, ale také

ovliviiuje Usudek
- vzdy si ¢glame poznamky, abychom si tak |épe zapamatovatécuing vin

- vyména zkuSenosti a nazos kolegy ndm pofize formulovat a ucelovat j@Shehotové a

neostré nazory arpdstavy

- snaZzime si zachovat co nejobjektij@l Usudek, ponechat osobni preference stranou a

nenechat se ovliiovat ostatnimi

- kromg toho je vhodné, pokud seiplegustaci ochutnava vice dfutina zachovéavat da-
nou posloupnost — obsah ctilkse zjifuje nejprve u mladych suchych vin, pak u naslad-
lych a nakonec u vin sladkych, obs#klovin se zjiguje nejprve u bilych, pakizovych a
nakonec wervenych vin, u obsahu alkoholu postupujeme odyidhk/in az k&m vice
alkoholickym, mlad4 vina se hodnotieg archivnimi, mé&haromatick& vina se hodnoti
pied aromatitéjSimi, Sumiva vina se degustuji jako prvni, dolidwea vina se degustuji

jako posledni [3]

10.2Z&kladni nastroje pii degustaci

Mezi néstroje, které sommaelie@a obchodnici p nabizeni vin pouZzivaji, patzejména vy-
vrtka, uza¥r lahve, stojan na lahev, karafa na denotaci, &lasbpper, teplogr s rychlym

odettem a pop. chladici kbelik (ukazky viziHohag. 1)
Vyvrtka

Z&kladni néstroj i praci. Profesionalni vyvrtka sestava z dlouhédwavspiraly se Sneko-
vym zavitem, ktery by i# mit tzv. ,dusi“, to znamena, Ze viliem spiraly by mila projit
zépalka, a rukojeti, ve které je maly nozik na @istvani zaklopky kolem hrdla lahve
nebo lze také pouzit specialnitedava zaklopek, ktery jednoduchym podémim cisté

zaklopku odiizne. [3]
Zatka k uchovavani

Tato sowdast vybaveni neni zpravidldi fizené degustaci petba, ale je to vitany pomoc-
nik v pfipack, Ze jste si otaeli lahev s cennym vinem a toto vino jste nedopéddna se o

uzawr, ktery se nasadi na hrdlo lahve misto zatky &igpg pumpékou se z 8 odsaje
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vzduch a vytvé ndm v lahvi vakuum a tim si uchranime cenné sirksdvlastnosti vina.
[3]
Lapac¢ kapek

Nebo taky drop stop, ktery je vyroben z tenkychr@pych kovovych plétk které se za-
sunou do hrdla otégné lahve a umozni nam dokonalé naliti vina bep,tah by nam

z lahve kapali kapky vina. [3]
Klesté

Pouzivaji se pro otvirani lahvi se Sumivymi vimgjichZz zatka nelze snadno vytahnout
z hrdla lahve. [3]

Teplomér s rychlym odeftem

Tento nastroj pomaha obsluz# pabidce vina kontrolovat teplotuga jeho podavanim,

ale je vyuzivan jentika a zpravidla v profesionalnich kruzich. [3]
Karafa a dekanteér

Dekantace je nutna, jsou-li nam nabizehalpgustacich stard a vzacna vina a to proto, aby
se zvyraznilo jeho aroma préstinictvim provzdudmi v ramci dekantace a zajistila se
jeho chuwové — ¢ichova rovnovaha a krafitoho se také vino zbavtipadnych usazenin.
Dekantaci lze vyuzit také u mladych vin, u kteryisté provzduséni zar&uje odstraani
nezadoucich paéha umo#uje rozvinout v Ustech ty nejjer&8i chut a viné. Tato opera-

ce u tohoto typu vina zajisti snizeni sviravéhatpag tudiz i vnimani mladyckHislovin,

které jsowasto jest trochu tvrdé. [3]

Pti degustacich by #hi lidé, ktefi tuto degustaci vedout’ §iZ to jsou sommelié nebo zku-
Seni obchodnici, dodrZzovat hlavn zmiiovanych starych a vzacnych vin zdsadu, Ze na
urcité typy vin je nutné pouzivatedepsané karafy a dekantéry a &ivhy neli vyuzivat

jiz dtive zmiované pedepsané sklenice dle dfuhabizenych vin. [3]

10.3Vjemy vnimané a&ima

Prvni kontakt s vinem probih&ima pi jeho nalévani do sklenice. Sklenice se nastavi
proti zdroji s¥tla a posuzujeme jehostotu a dale se snazime popsat jeho barevny calstin
intenzitu barvy. Podivame se na barvu vina shaidasglenici naklonime a prohlédneme si

stred vina, tzv. oko a okraj vina, nakonec sklenikr@azime a sledujeme jeho viskozitu.
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Cistota vina charakterizuje mnozstvi a velikostddah ¢astic. V dnesni dabse vyskytuji
ovSem i kktera vinadstvi vyralgji vina tzv. hrub4, nefiltrovana, ale rozhédgto vina ne-
Ize brat jako standartipvyrob¢ vin a Ize je povazovat spiSe jako za raritu (upgstina-

stvi). Barva vina je ovlivna mnoha faktory, jako je jeho #tézdravotni stav, &mik, od-
rada, technologie vyroby. Barevny odstin a intenbaavy charakterizuji stupekvality a
vyvoje vina. Intenzita barvy @iie byt nizka, nap pii hodre zasfend vina jsou oziavana
jako bezbarva, bleda. Viskozita (konzistence) jeadénozstvim alkoholu akterych la-
tek, jako je nap glycerol, vino vytvé kresbu na ghach sklenice. Vino fize byt ozn&o-

vano jako vodnaté, tenké, husté, olejoveé. [8]
Cistota — jiskrné¢isté, se zavojem, zakalené, slepé. [8]
Barva vina

Bila vina — zmrzla voda, naSedle vodové&nlnplatno, slonovina, lipovy kY, Se@ nazele-
nala, zelenkava, stle zelenozluta, sile Zlutozelena, sitle olivova, Zluty meloun, sla-
mova, citronova, zlata, medova, biethhrédla, staré zlato, jantarova, hrozinkova, karame-
lova. [16]

7 oM

Razova atervena vina —izovoSeda¢ajova 0ze, Sipkovairze, spéeny vep, starofizova,
lososova,cerveny grapefruit, koral@vriazova, pivaikova, malinova, dova, merukova,
koroptvi oko, cibulova slupka, &déna, purpuro¥ ¢ervenagerveny rybiz, rubinovaerve-
narepa, povidlova, cihloycervena, jahodova, 8tle granatova, tmav&dsé, mahagono-

V4, rungénec, purpurova, karminova, uva, inkoustova. [16]

Hloubka barvy — tmava, husta, syt&edhi, slaba, bleda, jemna. [8]

10.4Vjemy vnimané nosem

Nejprvecichame ke sklenici v klidu, a az po té sklenicirpakgime, aby se urychlilo uvol-
novani tkavych latek, a nakonaichame k prazdné sklenici, ve ktenistava jemna vrst-
vicka vina, ktera se rychle odpgge a dava nam moznost objevit ved/dualSi aromatické
latky. Ve vire mizeme rozlisit 3 zakladnitmeé. Primarni (hroznova neboli attova), je

viané, kterd se do vina dostava z hrbzkde se vytvll na vniini strag slupky bobule a
pak se dostavaiplisovani do mostu. Je geneticky dana kazdéidida jeji mnozstvi je
dano zejména vyzralosti hrazm technologii vyroby vina. Sekundarni (kvasna)ies

vznikajici @i kvaseni tiznymi reakcemi vznikajiciho alkoholu s ostatninik#mi. Terci-
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arni, je winé vznikajici biochemickymi pochody v{gschu dalSiho zrani vina, tzv. lezacky
buket. [8]

Cistota ving — ¢isty ton, velmicista, gista, lehce narusena, chybna. [8]
Intenzita Winé — vtirava, silna, velmi intenzivni, dostaici, uzavena, bez tmég. [8]
Kvalita viiné — velmi jemnajizna, komplexni, jemna, jednoducha, fadni,iijemna. [8]

Druhy aromat (rozepsano dale) —<¢tmové, ovocné, vegetativni, kené, devité, praze-

né, balzamové, zkdci, chemické aj. [8]

10.5Vjemy vnimané usty

Do st vezmeme malé mnozstvi vina, vitievalujeme min. 5 vien na jazyku, tak aby se
dostalo do vSech cliavych pohark (chug sladké, slané, kyselé aiké), pak do Ust nasa-
jeme givienymi Usty vzduch a vino probublame, abychom tgkbtratého vina dostali
aromaticke latky do nosu (Ustni dutina je propojsti@hovym centrem). Pak vino polk-
neme a sledujeme, jak dlouho a jak kv&lidhm Zistava v Ustech dochiuDochu’ je pocit,
ktery nam #stane v UstechéRolik vtefin po polknuti, kdyZ fejedeme jazykem po patru.
Muze se projevovat jako Ha, tislovita, alkoholicka, kysela, v dochuti se projeditido-
vost vina. Délka chiového viemu rozéluje vina na - dlouha (7 — 15 vie), stedni (4 — 7
vterin) a kratka nebo také lehka (do 4 iut¢. Harmonie, je vlastnost u vina, kdy jsou
vSechny slozky vina v souladu. V tomtgad si vSimame souladu panu cukiti a alko-
holu, pongru trpkych latek k mnozstvi kyselin, pém hakych latek a cukr, Zadna
z téchto sloZek nesmi vystupovat individu&la rusi. Zvlastni vlastnosti u vina je jeho
sviravost neboli adstringence, kterouiggbuji tisloviny, které se do vina dostavaji p
zpracovani hrozinz pecéek, zbytki ttapin a slupek. Posuzujeme ji nafpatkde fisobi
drsrg. V bilych vinech je povaZzovana za zavaduiewenych vin je nutnosti spojenou
s technologii ziskavani barvivariSlovina se nesnasi s kyselinou, a proto platiiglayv

¢im vice ftislovin, tim mén kyselin. Je dlezité gedevsim pro naSe klimatické podminky.

[8]
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Obr. 4 Schéma umisti a vnimani chdovych vjeni na jazyku [84]
Dojem — velmi pijemné, libivé, ob§ejné, Spatné. [8]
Cukr — brut (na kost suché), suché, polosuché sfaal&é, sladké, lepivé. [8]
Alkohol — lehké, dedre t¢Zké, teplé, silné, pélivé, alkoholické. [8]
Télo — mastné (opulentniklhaté, kulaté, tenké, hubené. [8]
Kyseliny — kousavé, nervnigrstve, zivé, ploché. [8]
Trisloviny (agresivita) — tvrdé, bohaté na tanigkke. [8]
Sviravost (adstringence) — hrubé (Skrablavé), saréef8]

Olfaktivni viiné — ovocné, kutinové, vegetativni, kenité, devité, prazené, balzamy, ani-

malni, chemickeé aj. [8]

Délka (perzistence) — dlouhéfesini, kratké. [8]

Dominuje — kyselina, alkohol, kkost, trpkost (tisloviny). [8]

Harmonie — harmonické, chy#d, mnoho nebo malo kyselin, alkoholické. [8]

Charakter — rustikalni, plné, silné, hrubé, bezrakt@ru, pijemné, elegantni, vyrazne,

sympatické, jemné, vyborné. [8]
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10.5.1 Aromatickeé latky ve viné (olfaktivni ving)

Kvétinova viné — akat, hloh, fialky, kosateajze, pelargonie, lipa. [8]

Ovocné ving

Bobulové ovoce — jahoda, malina, ostruzitexny rybiz,éerveny rybizgerny bez. [8]
Peckoveé ovoce +dSai, visSai, Svestka, metika, broskev. [8]

Jadrové ovoce — kdoule, hruska, jablka (zelengalibolden Delicious, iigzralé jablko).
[8]

Citrusové plody — citron, pomer&rgrapefruit. [8]

Tropické plody — ananas, mango, banan. [8]

SuSené plody — suSené Svestky, hrozinky, fiky,glayimarmelada, liskové&iéky, prazené

mandle. [8]

Vegetativni wvin¢

Obcerstvujici — mata, mentol. [8]

Travnaté — trava, merlik, paprika, Ko. [8]

Zeleninoveé — clest, zelifedkev, cibule. [8]

Zemité — tlejici ¥tve v lese, mech, vihk&iga, prach, houby, Zampiony. [8]
Susené <€aj, seno. [8]

Korenité vainé — vanilka, Iékdice, anyz, kmin, zazvor, skoe, Hebiek, lanyz, pef bob-

kovy list, muskatovy Bisek. [8]
Dievité viné — dub, cedr, kaStan, vihkéedo, cerstvé devo, tlejici devo. [8]
Prazené tm¢ — kou, tabak, kava, kakao, karamel, topinka, spalé¢eed [8]

Balzamové tény — saze, petrolej, dehet, priisky smrk, borovice, terpentyn, vosk, med.
[8]
Animalni tony — KiZze, pizmo, diveéina, stdj, pot, fox — li&na. [8]

Chemické a jiné tony — sira, odlakévaku na nehty, jod, korek, bon — pari, maslo, l§/se

mléko, ocet, kvasnice, mokra vina, zkazena vejsieka. [8]
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10.6 Déleni vina podle obsahu cukru v hotovém vi&

Sucha — do 4 g/l, v tmicich s vysokym obsahem kyselin az 9 g/l (to aleze za fedpo-

kladu, Ze rozdil mezi obsahem cukru a kyselin nétsi nez 2 g/l). [8]

Polosuch& — do 12 g/l, vdwoicich s vysokym obsahem kyselin az 18 g/l (topaleze za

piedpokladu, Ze rozdil mezi obsahem cukru a kysdimi ®tSi nez 2 g/l). [8]
Polosladka — do 45 g/l. [8]

Sladka — vice nez 45 g/l. [8]

10.7Razeni vzorka vin pFi hodnoceni

NiZe je uveden postuptazeni vin, senzorickém hodnoceni vZovikn prova@nych Statni
zentdélskou a potravingkou inspekci. Totdazeni nizeme brat jako obeérzavazné a
meli bychom dle &) postupovat, abychom docilili, co nejlepSiho seimtk@&ho dojmu

Z nabizenych vin.
dle jakosti
stolni vino, odidové vino (ticha vina bez CHZO/CHOP/tradho vyrazu)

zemské vino, jakostni znamkové vino, jakostniuddvé vino, vino VOC, vino

s pivlastkem [15]
dle obsahu zbytkového cukru
ticha vina — suché, polosuché, polosladké, slatkE [

dle stdi vina — nejdive bychom nili hodnotit vina mladSich tmiki a dale postupovat

k rocnikiam starSim [15]

dle odridové skladby — bilé odédy — Rinot, Veltlinskécervené ranné, &in, Veltlinské

zelené, Ryzlink vlaSsky, Sylvanské zelené, MahariMeuburské, Muller — Thurgau, Veri-
tas, Ryzlink rynsky, Hibernal, Aurelius, Kerner, IRodské bilé, Chardonnay, Auxerrois,
Rulandské Sedé, Sauvignon, Palava, Tradeiweny, Vrboska, Muskat Ottonel, Muskat

moravsky, Lena, Irsai Oliver [15]

dle odridové skladby —¢ervené odridy — Cerason, Fratava, Sevar, Modry Portugal, Sva-

tovawinecké, Ariana, Dornfelder, Domina, Frankovka, AéhdZweigeltrebe, Rulandské
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modré, Cabernet Moravia, Cabernet Sauvignon, Mekirot, Neronet, Alibernet, Rubi-
net, Agni [15]

10.8 Doporuc¢ené teploty @i podavani vin

Vino musi byt pedkladano ke konzumactipptimalni teplot, aby vynikly jeho pednosti

a nebyly zvyra#tovany jeho nedostatky. Vino se ale podava ve gkilgmi které jsou ucho-
vavany pi pokojové teplat, proto je pateba podavané vino mirpodchladit o cca 2°C —
3°C oproti jeho konzumni tepkgtaby bylo dosazenarigeho podavani optimalni teploty.
Lahev s podchlazenym vinem je vhodné uchovavagzmych nadobach (napkeramika,
plasty se vzduchovou vrstvou, kov s chladici vretvoadoby s drcenym ledem, chladici

rukavy apod.). [8]

Sumivé vina a aperitivy — 7°- 9°C

Sucha bila vina (zemské, jakostni, kabinet) - 2°Cl
Aromaticka a polosladka bila vina - 10°- 11°C

Ruzova vina - 11°- 12°C

Pozdni sbry a vylkery z hrozmi - 12°- 13°C

Vybér z bobuli, Ledové vino, Sldmoveé vino - 13°- 15°C
Lehka a mladé&ervena vina — cca 15°C

Stredre t¢zkacervena vina - 15°- 17°C

Tézkéa a staréervena vina - 17°- 19°Cgkdy az 22°C)

10.9Rozdleni vin dle moznosti jejich archivace
Zadna (jeiteba vypit do 1 roku)

Ke zvazeni (2-3 roky)

Stredni (4-6 let)

Dlouha (7-10 let)

Velmi dlouha (vice nez 10 let) [3]
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11 FAKTORY UR CUJICI CENU VINA

V této ¢asti bych rad uvedl odpédi na zakladni otazky, které diegme nekdy polozil kaz-
dy zakaznik ped nakupem vina. Jak je mozné, Ze se da v supertadd@upit lahev vina
za 30 korun a naopak existuji vina za desitkyi€fo vlastd urcuje cenu lahve? Kdo a

jak ji uréuje? Tyto otazky si asi polozil kazdy, kdo s&aly nakupem vina zabyval. [78]

11.1 Faktor mista pivodu a kvality vinice

Cena vina se twje jiz na vinici. Usek vinice s idealnim sklonem $lunci, v idealni nad-
moiské vySce a s idealnim sloZenimidp stoji pdizovatele wkolikandsobn vice, nez

stejre veliky Usek o sto meirdale. Déale existujitizné ceny podnoZi i kldgnpéstovanych

odrad. Jiné vino plodi réva starétpet a jiné sedmdesatiletd (nééhrozni vyssi kvality).

[78]

11.2 Faktor kvalita suroviny a prace na vinici

Z jednoho keée vinné révy lze ziskatet8i mnozstvi mé&hkvalitni suroviny, nebo naopak,
vinat necha zkoncentrovat veSkerou silu rostli®pé do dvou -t velmi kvalitnich hroz-
na. Princip ,kvalita na ukor mnozstvi" nutrovliviiuje cenu. Vinici Ize phnojovat che-
micky, nebo biologickymi hnojivy, zaizné naklady lze bojovat proti &#ci. Vino miZe-

me sklidit mechanicky, nebo Ize sklizprovést rdné, coz je samazjme SetrrgjSi. [78]

11.3 Faktor technologie zpracovani

Hrozny se musi zpracovat co nigje, jde doslova o minuty. Setrné lisovani modernim
stroji, paitCi fizené zpracovani i kvaseni, dozor zkuSenych a rdexint cerénych eno-
logi. V laboratornich podminkach vyzkouSenié&gmé postupy, alchymie kvasinkovych
kultur a sterilita progedi ovliviwuji vyslednou cenu. Ne kazdé vistvi si mize dovolit tu

nejlepsSi moderni techniku a drahé odborniky. [78]

11.4 Faktor Skoleni vina

Vino lze naplnit do lahvi a uvést na trkirpo po dokoreni vyroby. Anebo naopak,irhe
nastat spletita cesta doskolovani jiz hotové samgoxdenom pouZziti nového dubového sudu

zvedne cenu jedné lahve o 100-150 korasti vina nebo jednotlivé oitly Ize 3kolit
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odcklere v raiznych podminkach a nasledncelovat. Lze kombinovat doslova desitky od-
rad, nebo kombinovat jednu adtu z desitek virnich poloh. Jenom kapitola dede¢ po-
uzitém g Skoleni vina by vydala na samostatnou knihu. W8garuhy a typy sud asi
nikdo nespita. Casovy faktor také duje cenu. Vino, které zralo vieth typech dubové-
ho deva, v kazdém po jinou dobu, sklada seitt @drid ze sedmi vinic a dozrava dalSich

nekolik let spol€&ng, nepaiti k levnym. [78]

11.5Faktor image znaky nebo vyrobce

Pokud vyrobce umi vyuzittedeSlych faktar a umi to dlat pravidel&, zakoni¢ ziskava
zakazniky i mezinarodni océm, coZ vede k popularizaci ziky a k vySSimu renomé da-
ného vinde. Mluvime o zn&ovych vinech, ktera jsou vZzdy @&ao draZsi nez vina vita
neznamého nebo &aajiciho. Vina zn&kova nejsou automaticky lepsi nez jina, ovsem
dobré nebo ghlasné jméno jim dodava zaruku kvality a i na népéin listku nejsou rizi-

kem pro zékaznika. [78]

11.6Faktor limitace a roéniku

Souvisi Uzce se ,zkkovosti" vyrobku. Biklad - kvalitniho, ¥hlasného vina se vyrobi 50
000 lahvi rgné. Ma o rgj zdjem 10 000 restauraci na celéngté\a nespdet milovniki
vina. Nestai pro vSechny. Zakon nabidky a poptavky se &pitomitne do ceny. Naopak
ro¢nik vina je porarné nezavisly faktor na ostatnich, coz prakla swt vina tak kouzel-
nym. Jsou réniky Spatné, dobré, vynikajici. Za lepSémik je nutné obecnzaplatit vice
nez za horsi, samigjm¢ v zavislosti na kvce Zivotnosti vina a zbyvajiciho ¢a lahvi.
[78]

V zawru Ize tedy najit dva poly sta vin. Mechanicky gstované i sklizené vino v obrov-
skych mnoZzstvich té#h bez zasahdloveka, které proSlo tovarnou tak, aby bylo k dispozi-
ci za dva misice na regalech obchiodA druhy extrém - vino, které od&ku vyzadovalo
enormni usili, lidskou z#nost, investice a naslednowptak, aby byly maximakvyuzity

moznosti oblasti, charakter adki slozité vinéské technologie. [78]
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11.7Hodnota vina

Hodnotou vina se obe&mini vyhodny porér ceny a kvality. Btom se nuté nemusi vzdy
jednat o nejlevgSi vyrobky. Snem kazdeho milovnika vina je najitnejlepsi vino za co
nejmért peréz. Nicméré producenti vina svémiemeslu rozumi, a tak se malokdy stane,
Ze opravdu kvalitni vino stoji malo. Qipé, tedy vySSi cena nez je kvalita uvridhve, je
bohuZel jev velmtasty. Hodnotu dnes rigistji ve vinaiském s¥té predstavuji vina Spa-
n¢lska, Portugalska a vSude tam, kde za kvalitniiped& nestoji velky ¥hlas - za takova
vina si vindi jeS& nemohouici o standardni odému, ovSem kvalitou ifgkvapuiji. Pikla-

dem mohou byt vznikajici vitistvi v jizni Francii, Sicilii neboiéba v Argenti. [78]

Pravidlo za¢rem: Dobrou surovinu Ize vzdy Spatnym zasaldoneka pokazit, ale ani

nejvyssi unini nejlepsSiho ving neudla kvalitni vino ze suroviny Spatné. [78]
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12 SKLADOVANI VINA

V dneSnim s#té existuje nefeberna Skalaiznych druli vin. LiSi se typem, sloZzenim od-
rad, technologickym postupem vyroby, Urovni kvalitelem, pré byla vyrobena. Bkte-

ra vina jsou fimo vyrobena k okamzité spgebs, jina jsou vyrobena z&me tak, aby své
dokonalosti dosahla az gase zrani. Mze to byt pimo v sudech nebo v lahvich ve skle-

pich vindstvi ¢i v soukromém sklepk radosti majitele. [79]

12.1 Proé skladovat vino

Bézny zakaznik kupuje vina ke své dptit, a pokud jejich p&et negesahne kapacitu led-
nicky, tak se ¥tSinou skladovanim nezabyva. Jsou ale i lidé&:i ko zakoupi a vystavi v
ozdobném stojanku v kuchyni nebo obyvaku. Ned&icieZe se vino po par dnech zkazi,
ale rekolik mésiai nebo let wtité nevydrzi. Musime rozliSovat skladovani vina a ayst
vani. Pokud vS8ak zdjemce pronikne détawin, zjisti, Ze s jednou lahvi nevysdtaze k
raznym pokrntim nalezi ézné druhy vin, Ze jiné vino je vhodné proditi z venkova, jiné
poslouzi pro zahradni partfideti znamych a zcela jiné jed@no pro slavnostni vefi se
Séfem, ktery vinu rozumi. Nastava nuproblém kam s nim, a také které vino ano, které

ne, gipadré jak dlouho jej skladovat. [79]

Jiz pred samotnym nakupem bychom s&imamyslet nad tim, zda pr&vo ¢i ono vino je
pro skladovani vhodné.¢Bna vina na trhu z&Si ¢asti nejsou vhodna k delSimu skladova-
ni, respektive jejich uloZzenim nelze nic ziskaisemaopak. Vyrobci tato vina zéame
vyrabi a distribuuji v takovém stavu, aby bykspupna co nejive, @itom kladou diraz

na s¥zest &istotu pouzitych odrd. Jako piklad mizeme uvést francouzska vina katego-
rie Vin de Pays, ale i&Sinu zakladnich vin ze zadfipreéktera lehka vina ndjklad z Ita-
lie, ale i z jinych vin&skych regiof véetne Moravy. Tato vina se pli za nizkou cenu a
jejich krasa spéiva v jejich mladosti a sZesti. Plati zdegjm mladsi, tim lepSi" nebo ,s

vékem se kvalita nezlepsuje”. [79]

12.2 Jaké vino neskladovat?

Obecrt lehka bila vina a vina stolni, vina v jiném baleez v lahvi s kvalitnim korkem,

levna vina zakoupena v supermarketech, vina s wysékselinou - zejména jaldieou,
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vina s velmi nizkym obsahem kyselin, vino z okefpatnych rénika, vina Spaté sklado-

vana, neharmonicka a nemocna, vina, ktera nejsslladovani utena. [79]

12.3Jaké vino skladovat?

Vina, o kterych se jiz podle kategorie a oblagtidpoklada, Ze jsou dop@ena pro skla-
dovani, vina od praw¥enych a renomovanych vifia vina z osed¢enych vinic a poloh,
vina z dobrych a Sgkovych ranikd, vina harmonicka s vyrovnanymi kyselinami a cukry,
s dostatkemiislovin, vysSim extraktem a vySSim alkoholem, viloporiena vasSim ob-

chodnikem, vina spra¥roSetena, uzakena kvalitnim, dostate¢ dlouhym korkem. [79]

12.3.1 Vina s kratSim az stednim potencialem k archivaci

Myslime tim vina, kterd jsou vhodna pro skladoygmikratSi dobu (3-5 let), v kruhu mi-
lovnika vin se jimiika ,bézci na kratké vzdalenosti”. Do této kategorie lagadit mnoho
vin z celého sita riznych cenovych kategorii. Tady je namaisvazit, zda skladovat nebo
ne. Proto dopoitujeme poradit se s vasSim dodavatelem, nebo vydbibroou literaturu.
[79]

12.3.2 Vina vhodna k dlouhé archivaci

Kategorie nejdiskutovaisi, vina s dlouhym potencialem skladovani. Jsouita, ktera
mohou zréat 8-25 let, atkdy i déle. Typicka jsoui¢ba vina portska, burgundska, nebo ka-
tegorie Grand Cru Classé nejlepSichni@i. Extrémnim pikladem jsou vina oblasti Sau-
ternes, ktera mohou vydrZet v kondici az 100 Iet.jako relativé mlada maji tato vina
vysokou p#izovaci hodnotu. Na druhé steapo reékolika letech uskladii v idedlnich
podminkach se jejich cena vySplh&alikanasobg vysoko. Samazjmeé v zavislosti na
vyrobci a r@niku. A to je hlavni dvod, pra@ si koupit vino mladé, nechat par let ve sklep
ulezet a v idealnindase vypit. Majiteli se dostane nadherného zazitkmusi vino shé
(pokud je wibec k sehnani) aime jej vychutnat, aniz by zaplatil desetitisicepdslednich
letech Ize zaznamenat, Ze s@dhto ,velkych vin" se takéfEpiasobuje dnesSni débTo
znamena, Ze jsou tato vina schopnafibfiz pomerné mlada (3-4 roky), ale i tak maji
pied sebou stale dlouhou cestu. Naop&ktera mlada vina vam mohou po dtwi i vy-
razre ,dat najevo” Ze jestneni ten spravnyas. V gipadt nakupu pro delSi skladovani

plati dvojnasob& poral'te se s vasSim dodavatelem nebo odbornikem na 3$oal to lide,
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ktefi prichazeji s vinem kazdodehdo styku a réli by mit dostatek zkuSenosti. Nebogop

zvolte vhodnou odbornou literaturu. [79]

12.4Kde vino skladovat?

KdyZ je vybrano vhodné vino k archivaci, tak jejstrae také dale uskladnit. Pokud
okolnosti dovoli, bude pra¥godobré nejvhodrjsi vino ulozit do specialniho sklepa. Zde

plati rekolik zakladnich pravidel, aby bylo uloZeni spraenéedoslo k poSkozeni. [79]

Optimalni teplota sklepa je mezi 9 az 11 °C. Neggak kolisat. Je lepSi rgdteplota o
néco vysSi nebo niZsi, ale stabilniii Rizké teplot dochézi k vysrazeni vinného kamene a
barviva u¢ervenych vin. B vysokych teplotach se mohou vysrazet termolatilitioviny
nebo bude stimulovana mikrobiologickénnost ve vig a dojde k jeho Uplnému znehod-

noceni. [79]
VIhkost okolo 65 %. [79]
Temnota. EEmé slunéni swtlo, ani @ilis umelého stla vinu neprospiva. [79]

Poloha lahvi. Lahve, které jsou utemy korkovou zatkou, musi byt uloZeny tak, aby aatk
byla stale smi&ena ve vit a nedochazelo k jejimu vysychani, a timiksfupu vzduchu.

Lahve se ukladajigtSinou vodorova. [79]

Vinu nes¥d¢i pohyb, to znamena, Ze se lahve nemiakladat, otéet a naprosto nevhod-

né jsou pravidelné vibrace motorovych agrégaagiklad chladiciho zézeni. [79]

12.5DalSi moznosti skladovani

Zakoupenim klimatizované #k¢ na vina. Je to vhodna varianta pro kazdého, ceredaa
ce se pohybuje odkolika tisic do gkolika desitek tisic, v zavislosti na technickénbay
veni a provedeni.iBs p@ateini velkou investici je tdeSeni Setrné na prostor (I1zeivpa-

dé¢ potreby gemistit), je zde zatiena idealni teplota a vihkost, jednoducha instalpide
stup, ovladatelnost i udrzba, vytvarované policetaaené ve spravné poloze. Do malé
skiin¢ se vejde 30-60 lahvi, 8k o velikosti EZné ledntky pojme ges 100-150 lahvi. [79]

Pronajmuti vlastniho boxu v renomované vinotéceoresghivu vin. Zde odpada prvotni

investice, ale &sSinou se jedna o placenou sluzbu. [79]
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V fack publikaci se Ize setkat sznymi nazory na skladovani vina. Také nazory Znalc
nebo milovnik vina se mohou liit. Udaje o tom, jak dlouho vinmle zréat, jsou&sinou
orienta&ni a maji informativni charakter! Kazdé vino a kazdcnik se v zavislosti na
mnoha a mnoha faktorech vyviji trochu odéiSihodné vino zisk& archivaci vice harmo-
nie a ladu, takzvanse projevi, posili své€lb a po kkolika letech ziska zcela odlisSny bu-

ket i chw’, zvyrazni svij osobity charakter a zharmonizuje vSechny svéksidz 9]
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13 TYPY SKLENIC, LAHVI AUZAV ERU

13.1Typy sklenic na vino a jejich oSatovani

Abychom si vino mohli péi¢né vychutnat, je nutné mit sklenice dokonale vyieét bez
zbytkn kalcia a nitek, proto by sedipouzivat uérky baviréné, nejlépe vSak &mé. Skle-
nice by se @i mit v co nejteplejSi votla bezisticich prostedki, nikdy v myce, protoze
jedirg tak Ize kvalitnim sklenicim poskytnout tu nejlep$ti a neposkodit jejich povrch.
Pred degustaci je san@mosti, Ze sklenice zkontrolujeme protéthy, zda na nich nejsou

Smouhy a&ichneme k nim, zda neobsahuji nezadouci pachy. [3]
Par tym k pouzivani sklenic na jednotlivé druhy vin

Obecr Izefici, Ze pro s¥Zi bila a aromaticka vina jsou vhagii sklenky ve tvaru tulipa-
nu, ve stedu vyklenuté a na vrcholu zUzené, které okamduolni viné zadrzené ve
sklence. Sklenky &tSich rozmdra a vice otekené v oblasti, kde se rty dotykaji sklenice,
jsou idealni pro slozifSi bila vina, ktera zrala weMeénych sudech. V takovemiipad

vino potebuje k vyjadeni wtSi prostor. [3]

Stejny postup plati i préervena vina, ktera podle svéhoist struktury paebuji jinou
sklenku, mé# klenutou pro vina mlada sovocnym buketem a Susi stedu a

s prodlouzenymi ghami pro vina stroh& a archivovana. S takovymi yéngeba ve sklen-
ce krouZit lehce, aby se uvolnilo co nejvice bukejeamného aroma dehtu, tabaku, lanyz
a cokolady typickych pro vina, u kterych zajata vyznamna iigména organoleptickych
prvka. [3]

Sucha Sumiva vina a Saniighé brut se serviruji v pidlach anebo sklenkach ve tvaru flét-
ny, jejichz dlouhé shy podporuji vytvéeni jemnych bublinek. [3]

Cisky na vina dolihovana jsou malé, maji tvar tulipénebo maji prodlouzené hrdlo
s rovnymi s&nami, jejich objem je mensi a obvykle se pohybugzinobjemem sklenky na
bilé vino a objemem sklenky na grappu a vinné kddgtiTatociSka je vSak fizpusobena

silnym muskatovym vitm, ktera se liSi od vin sladkych s nizkym obsahiohalu. [3]
Rozdleni sklenic na vina (vizifohac. 1) této prace:

Pro velkac¢ervena vina je vhodna SirSi sklenice vypoukléhautvitery poskytuje vinu

prostor pro dychani bez toho, Ze by ztracelg buket. [3]
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Pro jemrjSi cervena vina s vySSim obsahem alkoholu a bohatyrateokje Zadouci pou-

Ziti sklenice Sirokého tvaru, ktera uniiofe harmonické vnimani vSech vjénj3]

Pro bila vina bohata na kyseliny a lehkéta fe vhodna sklenice tulipAnového tvaru, ktera

vyzdvihne a prodlouZzi vnimani jehoegesti. [3]

Pro bild atervena vina zrajici v barikovych sudech je vhoddénsce se SirSim kalichem.
[3]

Procervena vina sedni zralosti je vhodna SirSi zaoblena skleniagizvse krouzenim nej-
|épe zvyrazni buket vina. [3]

Pro sucha Sumiva vina a vina Sargba je Zadouci pouziti klasické flétnove sklenjegz

vysoky tvar podporuje perleni, které tak Ize idopozorovat. [3]

Pro vychutnani aroma muskatovych vin a lehkychksield vin je vhodyjsi klasickacise.
[3]
Pro dezertni a dolihovana vina je idealni malars&é&etulipanového tvaru. [3]

Ze znakovych sklenic na vino, které je mozné zakouliR, bych rad uved| napznaky
Ugo Gonzagy, Eischl, Riedel, Luigi Bormioli, WMF @gh

Piiklad uziti zvlastniho typu sklenic g degustaci vin

Na zaklad vlastni zkuSenosti a s laskavym svolenim pana Rabtahna, dovozce sklenic
"Sensi"® Glass" bych zde rad uved! uZiti tohoto zvlastniho tyglesic, které vyrazé
ovliviuji vnimani hodnocenych vin, a to s ohledem naetmé@tasové zkraceni vnimané

jakosti vin podavanych ¥c¢hto sklenicich.
Sklenice na vindSensid"® Glass"

Ve sklenicich Sensf" Glass dos&hne vino Gplného rozvinuti buketu a aijhpo dvou

az ¢tyrech minutach, coz doposudtsinou bylo mozné jen za 1 az 2 hodiny dekantaee. J
tomu tak diky novému Zigobu oxidace vyvinutému wmecké sklaré Glassshitte Valen-
tin Eisch.

Sklenice Sensi®"® Glass jsou vyrobeny z mirtédre kvalitniho bezolovnatéhoiktalo-
vého skla. Po ukasni vlastniho vyrobniho procesu prochazeji skleGieasi®" Glass

jese procesem zusSlecavani, diky gmuz ziskavaji své jeditieé vlastnosti.
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V téchto sklenicich je chiovy dojem z vina harmonicky &édimenzionalni; vino fsobi
vyrovnareé a celko¥ elegants. Tato sklenice fitom pisobi na zcelaffrodni bazi. Rvod-

ni charakter vina a jeho struktunestanou zachovany, zatimco vino ziskava na chuii a i
tenzit. Sklenice Sensf’s Glass umi znatetnzvysit chuwovy zaZitek vedle vina také u
destilafi, ovocnych 8av, mineralnich vod a dalSichémito sklenicemi byli nadSeni i nej-
vyznamrjSi someliéi swta jako Robert Parketi Ronn R. Wiegand (Master of Wine &
Master of Somelier). Propagované vlastnosti ski&gnsi$""® Glass nejsou pouhou mar-

ketingovou strategii, ale byly 8keny nap. testem evropskéh@msopisu o viaVINUM.

Sklenice "Sensi8"® Glass" si zachovavaji své vlastnosti trvale. J&éméde udrzovat jako
jiné vysoce kvalitni KStalové sklenice. Neniigba dbat zadnych zvlastnich pokyn

k Udrzl® a je mozné je myt v ndge na nadobi.
Pokyny ke srovnavacimu testu

Jako sklenice ke srovnani pouzijte sklenice id&Btio nebo podobného tvaru a objemu
firmy Eisch nebo jiného vyrobce, které jsou pitsjusny napoj nejvhodysi. Dbejte na to,
aby vSechny sklenice byly stéjnu¢né ocisteny a vyplachnutyistou vodou. Otettete lahev
vina teprve bezpragtdre pired zahdjenim testu, protoZze po ¢ lahve jiZz z&na (iro-
zeny proces rozvinuti vina a jeho oxidace. NatipeSensi§" Glass sklenice i srovnava-
nych sklenic stejné mnozstvi vinaifdreé jiného napoje) a pikejte 2 az 4 minuty. Po-
tom vyzkouSejte buket a chwsSech variant. Dopotuje se ochutnat nejprve vino ze
Sensig"® Glass sklenice, pafpads nskolikrat za sebou, aby se vjem vina uloZil do pam

ti. Rozdil je nejznatek)Si u vysoce kvalitnich, nejlépe archivnich, vin.

Stejre tak vyrazné jako v nose, jsou rozdily znatelné jazyku, tyto sklenice nechavaji

vina elegant&pisobit, uhlazuje nerovnosti a prgpuje jim lesk.

13.2Typy lahvi na vino

Lahve na vino, které se v s@asné dob pouZzivaji, mohou mitizné tvary a objem, mohou
se liSit barvou odirych lahvi, gres odstiny zelené po tmatinédou az téns cernou. Od
roku 1974 je objem lahvi v EU standardizovan n®Q Jitra pro ticha vina. MZeme se na
trhu setkat s dalSimi pouzivanymi objemy — 0,20@50; 0,350; 0,375; 0,500; 0,700;
0,750; 1,000; 1,500; 2,000; 5,000. [3]
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Zeme vyrakgjici vina pouzivaji obvykle lahve historicky pojnms@ané podle vinakych

oblasti a pl&né fiznymi typy produki. [3]
Rozdéleni lahvi na vino:

Albeisa - pochazi z oblasti Alba z Piemontu a pe@sie pro velkéervena vina, ndpBa-
rolo. [3]

Amfora - pouziva se v Italii pro Verdicchio a veaRcii pro vina z Provence. [3]
Bocksbeutel - magvod v Badensku a pouZziva se geyvena vina z této oblasti. [3]

Bordeaux - lahve se vyrabi ¥kolika odstinech zelené barvy a v bahnédé a je vhodna
zvlase€ pro archivovana vina, rovh se pouziva prdadu dalSich vin. Stejny typ lahve
v ¢irém provedeni se pouziva pro bila vina. Jednarsgrozsiergjsi typ lahve na vino, se

kterym se mMizeme na trhu setkat. [3]

Burgundsky typ - tato lahev se pouziva padu 6iznych vin. Ma tma¥ zelenou barvu ne-

bo barvu zavadlych ligt [3]

Sampasky typ - je to typicka lahev pro Sumiva vina, okleyze silného tmas/zeleného

skla a s vydutym dnem. [3]

Lahve na Sampimké nemaji pouzdizné tvary, ale liSi se také svymi objemy, podlaykie
jsou 1izné pojmenovanyttvrtka — % lahve = 0,187 lufka — ¥2 lahve = 0,375 |, normalni
lahev = 0,750 I, magnum = 2 lahve, jeroboam = 4damehoboam (imperial) = 6 lahvi,
metuzalém = 8 lahvi, salmanasar = 12 lahvi, baltaZ® lahvi a nabukadnezar = 20 lahvi.
[3, 10]

Clavelin - pouziva se pro mlada vina z pillara a ma obsah 0,620 I. [3]
Fiasco - je to typicka lahev pro Chianti a pocliaZbskanska. [3]
Marsala - pouziva se pro vina z Marsaly, Portskadéiru a Scherry. [3]

Alsaska flétna - pouziva se pro bila vina nejersagku, ale i v Mmecku, Rakousku a ve

Svycarsku. [3]
Tokajsky typ - pouziva se pro diarska vina z oblasti Tokaje a jeji objem je 0,508]!

Pulcianella — tyto lahve jsou velmi podobné lah\Backsbeutel a pochazeji z Umbrie a

pouzivaji se na Orvieto. [10]
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13.3Sroubovaci uza¥r, umély nebo korkovy Spunt

Posledni dobou je vilisky sw¥t stale vice konfrontovan s problematikou Sroub@lac
uzawra. Skut€nost, Ze i ¥hlasni vinai zatinaji pro rektera sva vina pouzivat Sroubovaci
uzawr, me¢ vedla k tomu, Ze dkteré argumentytgjiz fanouski nebo zafisadhlych odgrca

se pokusim zachytit v nasledujicim souhrnu. Saejog ve s¥té¢ obchodu jde fedevsSim

0 penize, ale naSe role milovhikina by nam rdla dat moznost objektiwnvyslechnout

bez gedpojatosti ndzory a argumenty obou stran. [80]

13.3.1 Pro¢ korek?

Korek je vyzkouSenym, traghim, girodnim materialem, ktery k vinu jakaigpdnimu
produktu pati. Motto zastant - priroda ,vyrobila" a ,,0¥fila" korek jako idealni material
pro vyrobu vinného uz#&w. Jedna se odku dubu korkového z oblasti islozemniho
moie. Po sloupnuti seckolik let susi a naslednese vaii v horké vod. NejlepsSi korky
pochazi z desek starych nejméhlet a jsou dlouhé minimait5 mm. Trvanlivost nejlep-
Sich korki ¢inni 20-25 let. Korek obsahuje miniaturni pory, riiteumo#uji mikro-
ventilaci, ktera pomaha procesu zrani vina. U kahicenych se jiz ovSem da énpdnim
produktu spekulovat a tyto zatky se svymi vlastmostyrazré neliSi napiklad od korki

plastovych. [80]

13.3.2 Proé¢ Sroubovaci uza¥r?

Hlavnim argumentem zastadnnoveé technologie je, Ze tradi korek nutny pro zrani kva-
litnich vin je technologicky mé&nvhodny nez urly uzawr. U pfirodniho materiélu sip
rozenou propustnosti nelze garantovat konzistentrgepticky vyrobni proces a diky ¥ad
korku rekdy az 5% vina rfive ziskat horSi vlastnosti ne# pouziti moderni technologie.
Specialg u vin bilych, #Zovych a lehkyckervenych je tento typ uzéw garantem zacho-
vani maximalni kvality¢erstvosti a fvodniho aroma. Motto zastdne kupujeme si vino a
ne korek. Kazdé dvacaté vyrobené vino je naslédnkem poSkozeno nebo znehodnoce-

no. Sroubovaci uzévje jedinou o¥ienou inertni zatkou. [80]

13.3.3 Co je to vada korku?

Jde jednodus#&eno o termin popisujici fakt, Ze vino bylo negatitakteriologicky po-

stizeno procesy Zgobenymi residualnimigobenim mikroorganisénpritomnych v korku.
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Korek jako girodni material resp.tka stromu ma frozenou tendenci byt napaden plis-
némi. Samotna fitomnost plisa pak spusti nezadouci chemicky proces. Dilgyorodosti
bakterialni nakazy uienych druli prirodnich kork dochazi k tomu, Ze se vada projevuje
raznoroc. V nejhorSim pipadt vino n&ichne zatuchlinou a to sameame negativié po-
znamena i chiové vlastnosti vina. V lepSintipact je jen potlgen girozeny ovocny cha-
rakter vina a vino je ,nijaké". Zfppozené skladbyifrodniho korku nelze chemicky oféet
uzawr tak, aby byl zcela asepticky. Je pravda, Ze tviah vykérem korku (teba pro pr-

votiidni vina) Ize dané riziko podstatanizit, jen to &co stoji. [80]

13.3.4 Co je to nezadouci oxidace?

Kyslik, potebny i fermentaci vina se stava problémem v okamziky, jkdvino stéeno
do lahve a korek nadale dovoli jehiispbeni uvnitlahve. Dokonce rize dojit i k sekun-
darni fermentaci a zoxidovana vina poté maji ploahyeovocny charakter. Na druhou
stranu vino pro dlouhodobou archivaci neni idedkdhat vakuo¥ uzawit. Jde jen o to
zabranit piliSné a nezadouci oxidaci vina, ktera v stubs bakteridlnimi procesy Spat-
nou skladovaci teplotouime zpisobit opravdovou katastrofu v archivu. Zastandaitiiai-
ho korku maji nazor, Zetipspravné poloze skladovani vina tak, aby korek atémse-

schnout” Ize dané riziko eliminovat, al8zmavaji, Ze ne zcela. [80]

13.3.5 Z ¢eho se vyrabi Sroubovaci uzav?

Sttny a dno uzasru je hlinikové. Vnitni strana uzairu je potazena polyetylenovou folii,
kterd je pokryta jestochranou konzeréai vrstvou. Nkteré polymeroveé vrstvy dokonce
umozuji ,mikroventilaci”, to znamena, Zze maji porovitetrukturu, u které ale lze zabez-

pe&sit jeji naprostou asepgtiost. [80]

13.3.6 Jak Sroubovaci uza¥r funguje?

Moderni plnici stroje pracuji na podtlakovém pnnciOdsaji v aseptické plnici atmasfé
vzduch z hrdla lahve a uz@u lahev tak, Ze ji lze oté&¥ jen s pouzitim sily jako nap
zakonzervovanou ldhev od okurek. Pevnodilagvost vika k hrdlu lahve je tak mnohem

vySSi nez f pouziti korku. [80]
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13.3.7 Muze vino starnout bez pistupu kysliku?

Ano, vyvoj vina v lahvi je firozeny souhrn chemickych proées zneén ve vilastnim vig,

ke kterym dochazi postupiez ohledu na to, zda je vino djeao korkem nebo Sroubova-
cim uza¥rem. Nektefi lidé predpokladaji, Ze vino uzégané Sroubovacim uzéem defini-
tivné zastavi veSkeré procesy zrani. Neni to pravdagtnébstatek zbytkového kysliku je
obsaZzen i v samotném ¥ima ¢asti hrdla tak, Ze chemické procesy rugzadujici kyslik
mohou nadale probihat a navigama proces pii starnuti vina je anaerobniho charakteru,

to znamena, Ze probiha beaispupu vzduchu. [80]

13.3.8 Jak vino v archivu skladovat?

Je to na Vas, v Sikm# vodorovné poloze, nebo hrdlem doVina uzavena Sroubovacim
uzawrem maji garanci na nepropustnost obsahu a mohsklagovat i ve stojaté pozici.
[80]

13.3.9 Je Sroubovaci uzaer ¢ umély korek levnéjSi nez pravy korek?

ZéaleZi na vyrobci a na kvalituzawru. Moderni Sroubovaci uz&y s polymerovymi vrst-
vami mohou byt i drazsi nez jednoduch&sne korkové uzavy. Samozejmg velmi kva-
litni korkové uzavry obvyklé u nejdrazSich vin jsou naopak drazSiné&keré unglé kor-

Ky ¢i levné Sroubovaci uzésy. [80]

Celkow nelzeftici, Ze unglé korkové uzésry a Sroubovaci uzéw jsou synonymem pro
pouziti pro levna vina. ghlasny vin@ Michel Laroche naifklad pouZiva ur@é uzavry i
pro nejprestizgsi vina Chablis Grand Cru Classé. Dle jehomirsi sam v provozu zjis-
til, Ze dany typ uzasru mu dovoli vyrobit a uchovat kvalij$i vino nez i pouziti tradé-
nich korkovych uzéasra. [80]

13.4Podle¢eho se orientovat pi ndkupu vina v lahvi s maiznymi typy
uzavéra?

Toto je ovSem&Zké rozhodnout, nelizalezi na vina a jeho gistupu. Ve prosfth unt-
lych a Sroubovacich uzé&w hovai dlouhodols spiSe technologicky a vyrobni pokrok, kdy
I nékteri tradicni vinai pripustili nékteré vyhody nové technologie. Tento trend nepozoru

jeme pouze v novém &, ale i v tradinich apelacich a vyhodyfipdSené timto spiebi-
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telim, nejsou nevyznamnéidelevsim jde o Iépe kontrolovany proces zrani viaechivu,
kdy si mizete byt vice jisti konsistenci danéha@niku @i vyrazném snizeni rizika. Na
druhou stranu ztracime ceremonial otvirani vinenanezapomenutelny zvuk, ktery dopro-
vazi kazdou lahev nadherného vina na jeji posleelsti. Jde o set tradéniho a moderni-

ho pojeti a je na kazdém z ri#@snu da své srdce a kam se az necha ovlivnit rozufd&in

T

Oboji argumentytatradicni ¢i moderni maji svou vahu a spiSe je rozhodne sarietytel.

V dopraw zvitézil automobil, ale nejkras§si pohled na sit je ze sedla kan Ne kazdy si
tento pocit nize v naSi moderni délowiit, a tak necham koweé rozhodnuti na Vas.
Vérim, Ze vySe uvedené argumenty Vam alésjpochu pomohou se v dané problematice

zorientovat. [80]

13.5 ZkuSenosti a srovnani i pouzivani riznych typa uzawria u vinara
v Ceské republice

Na ceském trhu se Z&a prosazovat vino prodavané v lahvich, které jedato tradini
korkové zatky opdeny kovovym Sroubovaciri sklerenym uzaérem (Vino-lok). Vindi
tvrdi, Ze tyto nové druhy uzém se vyrovnaji korkovym zatkam a ¥kierych parametrech
je dokonce feci. [81]

Kovové a skle#éné uza¥ry vin jiz nekolik let nejsou tabu v zemi s takovou viskou tra-
dici, jako je Francie a stavaji se hitem v celéop¥r Korkovym uza¥ram ale podle od-
borniki zdaleka neodzvonilo a ndklad v Cesku je s nimi stale zazatkovansadina lahvi

s vinem. [81]

Kovové Sroubové uzé&w zasalo v Cesku jako prvni pouzivat Nové Virsavi z Metina u
Zdaru nad Séazavou, které jimi opge i lahve velmi kvalitnich bilycki razovych vin.
"Sroubové uz&iry totiz ©sni devtatiicetkrat 1épe nez pmaérny korek. Zabrauji rychlé-
mu zrani vina afjichuti po korku. Navic umdidiji velmi jednoduché otégni a ogtovné
uzaweni lahve bez pouZiti jakychkoliv pdicek," rekl teditel Nového Vingstvi Marek
Spalek. [81]

Sklergné uzavry, které Nové Vingstvi také zavedlo, sice podlé meisni tak dobe jako
Sroubové, na druhou stranu maji luxusni vzhledesieni lahve s vinem je stejfako u
kovovych uzagra velmi snadné. "Zatimco vina se skieym uza¥rem je teba spdtebo-

vat do dvou let, vina se Sroubovymi u&dvjsou vhodnd i k desetileté archivaci,” podotkl
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Spalek. Nafiklad jihofrancouzska virfakéa spolénost Jean d'Alibert, kterded rékolika
lety jako jedna z prvnich uvedla na trh vina v ighvs kovovymi uzésry, tvrdi, Ze vino s

nimi Ize v pdadku uchovat az patnact let. [81]

Kovovymi a sklegnymi uzawry Nové Vindstvi jiz opatuje vyznamnowést své produk-
ce. Bila vina zazatkovana korkovym usd@m totiz podle Spalka rychle ztraceji své aroma
a ¢asto se stava, Ze vino je wggmre citit po korku. "Od Bezna 2008 proto u vice nez
poloviny naSich Cuvée pouzivame pouze SroubovédngAwvedl Spalek. V nejblizsich
letech se podledpukaze, Ze budoucnostéskych a moravskych bilych azovych vin je
praw Sroubovy uzadr. "Nedostatkové korky zaeme s lehkym srdcem #&etpro tolik
potrebné zrani velkyckiervenych vin, ktera pisbuiji dychat a vyvijet se," dodal Spalek.
[81]

Podle gedsedy Svazu viitéa Ceské republiky diho Sedla se Sroubovaci i skieé uzawy-
ry lahvi s vinem v poslednich letech stavaji pomil& celé Evrop. "Vinaistvi, ktera tyto
nové uzawry pouzivaji, v Evrop piibyva," ekl Sedlo. Jednim dechem vSak upozornil, ze

azcas ukaze, zda se nové typy ua@wswdci | pii archivaci vin. [81]

"Je to novinka, takZze $rmito uzawry zatim nejsou dlouhodobé zkuSenosti," podotkl-Sed
lo, podle kterého drtiva&Sina vina prodavaného esku méa korkové uzéry. Kromg
Nového Vindstvi z&ala podzim 2007 dktera vina prodavat se Sroubovacim @rém

nagiklad i vina'ska spolénosti Livi Dulbiany. [81]

Cena sklegného uzasru cini zhruba 12,5 koruny a vyrovna se kvalitnimu kowd&mu
uzawru, jehoz nabidka na trhu zaostava za poptavkaout®vy uzawr vyjde tikrat az
¢tyrikrét levrgji, navic ma lepSi vliastnosti. Pro vina, kterd riggdniji dalSi zrani, neexistu-

je lepsi uzasr," mini Spalek. [81]

Zastanci novych metod tvrdi, Ze diky nim odpadéempki naichnuti vina zatkou, které
podle rEkterych udaj znehodnocuje ndiklad az @t procent lahvi Sampiakého. Vyrobci

korkovych zatek se toto nebezpsnaZi snizit pomoci novych metod zpracovani karku
zarover na poli propagandyipsli do protiGtoku. "Zadna nahrazka nema ve svélkuce
kvality korku. A’ se stane cokoli, korek dodava lahvi na ho&neto 80 procent lidi je to
znamka kvality," nechal se slySet niktad predseda cechu vyrobzatek v oblasti Cham-

pagne Nicolas Mensior. [81]
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14 SROVNANI RUZNYCH FOREM NAKUPU VIN

NiZe jsou uvedena stfma pravidla, podle kterych bychomeélinpostupovat pi nakupu vin
formoutizené degustace, u vyrobce, ve vinotéce, v supketaa prosednictvim dalSich
zdroji nabizejicich vina, a také je zde snaha o zhodh&tzli a zapoi, které nakup vina

praw u €chto typi poskytovatel obnasi.

14.1Rizen& degustace

V sowasné dob se &Si stale ¥tSimu zajmu ze strany zakazniku systém tizenych de-
gustaci vina. Jedna se o typ prezentace vina spejeho prodejem, kdy vinotéka, nabize-
jici na trh produkty witych vyrobdi, tyto vyrobce zkontaktuje a oni se naskegodileji na
prezentaci svych vybranych prodiikbiimo zakaznitm. Nebo je dalSi, po#&né ¢astou
moznosti, vyuZiti sluzeb nestranného sommeliérarykbdprezentuje vyrobky &itého
vinai'stvi, coz je méh casta zalezitost, toto zpravidla provadinmo vyrobce, ale spiSe je
jeho sluzeb vyuzivano, chce-li majitel vinotéky yéet tzv. piirez sortimentem jim proda-
vanych vin, kde v tomtoifpact je velky kreativni prostor pro tematické z&emi akce.
Hovaorim zde zarrné o kinotékach, protoze drtiv&tgina takto provathych degustaci se

uskute&nuje pra zde.

Rizenéa degustacetbe byt zanitena na:

- nabidku vin ufitého vindstvi

- nabidku vin stejného &niku

- nabidku vin stejné otdldy

- nabidku vin stejné odldy a stejného kmiku

- nabidku vin pouze geské nebo moravské virs&é oblasti nebo zekteré ze 6 vingskych

podoblasti

- nabidku vin stejné kategorie #déni (vina kabinetni, pozdniho &h, vybsru z hrozri

apod.)
- nabidku vin, které si vinotéka zvolila do akce

- ostatni kombinace, které zalezi pouze na kreatazdého provozovatele vinotéky
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Zpravidla se tato akce kondimo v prostorach dané vinotéky a j€éema omezenému po-
¢tu astniki. Prav na zaklad velikosti konkrétni provozovny se uvedené akdgenzu-
castnit 15 — 40 zakaznik V¢tSi paet zajemé neni vhodny vzhledem k na@rmosti vykla-

du a neustalého udrzovani kontaktu s publikem.

Takto pojata degustace je pro¥Ad u omezeného pi vzorki za stanovenou zakladni
cenu, Zné je takto prezentovano asi 10 vzork ttmto vzorkim je nabidnut&ista ne-
perliva voda a neutralizai sousto skladajici se 24aného peiva jakym jsou rohliky, ale

lépe veka.

Co se tyka ceny za nabizenypbvzorki a podavanyipkrm, je tento parametr pirv rezii
kazdého ptadatele uvedené akce d@ie byt odstufpovan od poétu nabizenych vzorkvin

a bohatosti ikrmu, kdy zakladnim parametrem je hap vzorki a neutralizéni sousto
skladajici se zd&Zného peiva az po 18 vzork a volny raut, kdy v cenje nag. zahrnuta i

1 lahev z prezentované nabidky vin, ale v takoyf@badech je nutné pkvé zvazeni na-
stavené ceny k hodnocenémufoovzorki ze strany piadateletizené degustace. Smyslem
takto pdadanych akci neni primarse ijit najist, ale pokud mozno, v co nejkratsiase

si uctlat predstavu o nabizenych vzorcich vin a zvazit, zda jsehotny do ékterého dru-
hu vina investovat své penize. Je zde ale i daf¥aa, kdy je tato akce pojata vice spole-
¢ensky a potom je uvedena i odpovidajici cena, ealtzakaznik dostava kreémykladu

a nabizenych vzotktaké jest raizné druhy jidel, které se hodi k charakteru nalyiden

odrad vin,éemuz se row¥ tikd snoubeni vina a pokim

Ke kazdému vzorku vyrobce nebo sommeliér uvedekkrayklad, nap. charakterizuje
danou odidu, terroir oblasti odkud pochazi hrozny, kategestidéni vina, senzorické
vjemy vnimané P degustaci daného vzorku vina, k jakym pokmmse hodi, jak se vyrabi,
zda je vhodna k archivaci a po jakou dobtiblf¥i jeji analytické hodnoty, které jsou pro
zakaznika podstatné tj. obsah zbytkového cukrualolkyselin, obsah S(a jiné. VySe

uvedené informace jsou vy&ieny v jinych kapitolach této prace.

Takto je postupovano u kazdého vzorkegkladaného vina s tim, Ze je ponechan prostor
pro reakce ze strany zakazinikNa za¥r je samorejm¢ dana moznost odkupu vin
Z prezentovanych vzoitka obvykle je udchto vin stanovenagjaka akni sleva, coz se

obvykle psychologicky projeviippoptavce od zakaznik
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U vin, ktera jsme se rozhodli degustovat forntaené degustace, seibeme setkat se
zajimavymi viny, ktera bychomrgmeé za jinych okolnosti ani neochutnali’ @2 by byl
davod v neznameém vitistvi, v odfidé, kterou chdové nepreferujeme, a ktera nasize
pii degustaci mile fekvapit, v cet, ktera se mize jevit jako rizikova investice prav

Vv pripact, Ze uvedené viitatvi ndm neni znamé, tak v dalSich faktorech.

NaSim dalSim radcemime byt naSe informovanost &pravenost v otazkach jakymi jsou
nag.: ,Na cem vSem zavisi kvalita vina? Co nam prozraditd? Co nantika nas usudek
na hodnocené vino?* Toto jsou zakladni otazky,é&twrchom nili mit na Zeteli, a na
které bychom r#li byt schopni odpogdét, & jiz jsme zakaznidfadici se k odborné -

nosti anebo laici, ki€ se zatim &i jak vinu spravérozungt. [11]

14.2Nakup vina u vyrobce

Obecr Izefici, Ze kdo nakoupi u vyrobce, ma v kazdéfipadt nizsi ceny. To je samo-
ziejm¢ nemala vyhoda, protoze timto i@wbem se vyhne obchodni marzi obchodinik
s vinem. Tato vyhoda ovSem plati jen tehdy, kdyzapeitavame do nakladswij ¢as a
cestovni vydaje spojené s ndkupem vin u tohoto tipehodu. V tomto fipadt se jevi
jako vyhodné nakupovat vino u vyrobce, jestlizegsarovna v daném regionu na dovolené

anebo na vyleét [11]

Nakup vina pimo u vyrobce, snad jako jediny obnasi i jista #pe; se kterymi se u ji-
nych typ: poskytovatal nesetkdme, a proto bychom se zddi ametit na zakladni pravi-

dla, nazval bych je pravidly sludnosti, ktera jsaiouto formou ndkupu spojena. [11]

Ptiprava — je nutné, sadre rozmyslet kam ttbec chceme jet, to znamena jakou oblast
nebo podoblast si vybereme, a zda seé&me na konkrétniho vita. Tyto informace a
piipadré adresy ndm mohou poskytnouizné regionalni cestovni a turistické organizace

v dané vin#ské oblasti. [11]

OhlaSeni — vina maji nejen hod# prace, ale pracuji velndiasto v terénu a potom si sa-
mozejmeé chiji uzit chvilku odpdinku, proto bychom nedli zapominat na slusné vycho-
vani a dohodnout si termincas navaivy piredem, pofipact vyuzit dny ote¥enych dvé,
které vindi nebo vindiské obce nabizeji. Na n&& v obdobi skliza bychom ngli rov-

nou zapomenout zigtloducasoveé vytizenosti virta. [11]
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Urcenicastky za nakupipdem — vzhledem k tomu, Ze nas romanticka atmoafpratavy
proslov vinde mohou sva#t k tomu, abychom nakoupili co nejvice, je pratebl zvazit,
jakou finargni ¢astku do nakupu chceme investovat a jaké jsou das®ci skladovaci

prostory. [11]

Neochutnavejte iilis — piliS bohata a pestra ochutnavka obvykle nema nanmatorickeé
schopnosti dobry vliv, a potom bychom nemuselidnjiopni doke posoudit kvalitu nabi-
zenych vin. Spravny viiiave skleg proto ani nenaléva vrchovaté sklenice a da nam

k dispozici vylevku na nedopité vino. [11]

Spravna sklenice éastym problémem, pré\pii degustacich ve sklé vinae, jsou nabi-
zené sklenice. ¥Sinou se jedna o tzv. koStovky, které jsou bezplstoa navic
s minimalnim kalichem, a ve kterych proto nelzégooe vychutnat a zhodnotit takto nabi-

zené vino. [11]

Pokladani otazek — je dobré se wmanebo sklepmistra ptat nézné otazky spojené
s vinem, vind obvykle maji radost z naSeho zajmu a radi namdi ssl/é zkuSenosti

S pistovanim a vyrobou vina. [11]

Nekupujte ze sluSnosti — jedna se asi o nejzakjadradu a zarovetaké o nepzsi roz-
hodnuti. Vina samozejm¢ nebude mit radost, Ze jsme si po ochutnavce rkoumli, ale
pro nas by bylo samégjm¢ nelogické kupovat si ze slusnostjaké vino, které ndm ne-
chutnalo. V takovém ifipact je ale vhodné siit vinaii, pro¢ jsme si gkteré jeho vino

nekoupili, co nam na tom kterém vinadilo. [11]

Cenik — cena je jednim z rozhodujicich kritétiipkupu vina u vina. Zpravidla jezdime
za ndkupem k virfadiky jeho vyhodné cenu nabizenych vin, ale igsto bychom se &
informovat o0 moznych slevachipuzném objemu objednavek vin, jakymi jsdelta pos-
tovné zdarma, mozny dovoz vina diem aZz k ndm dofnebo teba odéteni ndklad na

dopravu, jestlize si pro vinadipdeme k vind sami apod. [11]

14.3Nakup vina ve vinotéce

Ve vinotékach maji obchodnici uloZzeny vino Wjgmnych prostorach a v di# napli-
nych regélech, ve kterych je vindepledrt prezentovano. Nabidka je uggdana podle
zemi a dale podle regibmebo vyroba, ceny jsou #etelrg viditelné a obchodnik sam jez-

di rekolikrat rocn¢ do pestitelskych oblasti, kde na¥Stuje své vin&ge. Kromg obchodnik
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ve vinotékach, u nichz je jejich odbornogkdy na takové arovni, Ze jsou schopni radit i
vinaiim, se nizeme také setkat s obchodniky,ikimaji jen povrchni &domosti, pedsti-

raji svou kompetentnost a své mezery Sikoskryvaji a roviz je zde podobna skupina
obchodnik, kterym se dd docela doke profitovat diky tomu, Ze jejich klienti jsou nena

ro¢ni a vinu nerozumi. [11]

Silné stranky obchodnika ve vinotéce - zkuSenastkrna kompetence, cit, ktery mu po-
muze najit spravnou relaci mezi cenou a hodnotou &itian uchrani své zakaznikyep
nakupy podle etikety, vySkoleni spolupracovnicibiovybér vin, jeho specializace a od-

borné znalosti, odpovidajici kalkulace, radostnayv[11]

Slabé stranky obchodnika ve vinotéce - ¢jigh odborné znalosti, maly nedostatg vy-
bér, malé znalosti o nabizenych vinech, vysokiéapky na nabizena vina (zpravidla 80 —

100% marze), neochota objevovat nove vino a ne@distapalu pro vino. [11]

14.4Nakup vina v supermarketu

Supermarkety se staly vitanou alternativou pro t#¥né spatebitele, kté zdeieSi svou
piilezitostnou patbu po nakupu vina. ligs rekteré hlasy udajnych expértsi dovolim
tvrdit, Ze jiZ davno neplati tvrzeni o tom, Ze léwino zde nakoupené musi byt apriori
Spatné, ale naopak vipact zvidavych zakaznikse v supermarketech daji sehnat vina,
které svou kvalitou v porovnani s fimovaci cenou fijemns prekvapi. Nejvice mista
v regalech zaujimaji vina pochazejici z velkychakshych oblasti, jakymi jsou &necko,
ltélie, Francie, Spatsko, ale také zde iteme jiz Bjakou dobu najit vina z Nového&a,
kde lze z&adit Argentinu, Chile, USA, Australii a JAR. Dgbuspdadana a zasobena spe-
cialni odatleni maloobchodu se, co se nabidksetymohou docela dod netit se speciali-
zovanymi obchody, vinotékami. HlavnézisS€ obchodu v supermarketech sice &pa
stale v dolnich cenovych relacich za lahev, d@ieomnost lepSi kvality a vySsi ceny je
v regalech s vinem od dité doby jasi viditelna. V €chto typech obchadexistuje po-
meérné omezeny zakladni sortiment v nabidce vin obsahuiff® — 200 drui vin, ktera
jsou prodavana ve vsech filialkach toho kteréhohobaihoietzce. Tytorettzce samo-
ziejme soutzi se svou konkurenci o zakazniky, coz ma vzdyriklaefekt na cenovou
stranku nakupu vina a dalSim plusem pro zakaznykydta byt skuténost, Ze obchodni

fetézce si nechavaji vina od renomovanych vyiobsiEet pod svou vlastni etiketou, diky
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c¢emuz Ize koupit vina vyborné kvality, ale za pottstaizSi cenu, nez kterou by zakaznik

dal za vina nakoupendimo u tohoto vyrobce. [11]
Zakladni pravidla pro nakup v obchodnfettzcich:

- o¢i piji také, to znamend, Ze bychom seélimyhnout vinim chaoticky uspi@danym a
v poloprazdnych regalech, coz jéstedek nedostataé peée a je zde velka pragdodob-

nost, Zze zbozi je staré [11]

- VétSi pozitek bude piti mladéhocarstvého vina, protoze lahve s vinem v regaledh sto

jsou vystavena prudkému neonovémieraa kolisajicim teplotdm v obchiod 1]

- meli bychom se vyhnout vimm zapraSenym, tzv. zapomenutym, ktera jsou obvyale

svym zenitem gasto zoxidovana [11]

- mnoho vina v regélech ztiavino rychloobratkové a je zdetgi pravépodobnosters-

tvosti vin [11]

- v discountech se zpravidla rychle proda velké shd vina jednoho druhu, na lezaky se

zde narazi méncasto [11]
- nentli bychom @&ekavat zazraky od levnych vin [11]

- zvySenou pozornost jéeba ¥novat vilim prodavanych super vyho#n&tsinou se jed-
na o vina starSich &nika, u kterych nevite, jak dlouho v uvedeném obe¢hstdlo, a jestli

je jeSt zdrave [11]

- v riznych r@&nich obdobich, kdy se vino nabizimo z palet, se obvykle nerteba bat o
jeho kvalitu [11]

- jer treba zvazit nabidku podete levnych médnich vin [11]

- u zndmych zngek, které nabizeji stabilni kvalitu vin, se nefg@bt bat nizSich cen

v riznych akcich na jejich vina [11]

14.5DalSi zdroje pro nakup vina

V podstat I1ze zdroje nakupu vina rodd do dvou kategorii. V prvni kategorii jdeme za
vinem, to je, kdyZz navdtujeme veletrhy, aukce, odpoviddme na soukromé&anygehle-

dame na internetu domaci stranky vyriblvén a v druhé kategorii jde vino za nami, to je,
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kdyZ si vino objednamergs zasilkovy obchod nebo k narjge obchodni zastupce a na-

bizi nam vzorky vin, které méa u sebe. [11]

14.5.1 Zasilkova sluzba

Podle marketingovych pzkumi uskuténénych v Nemecku, je asi polovina konzumént
piistupna tomuto Zjsobu prodeje, ktery déb funguje s pomoci obsazné pisemné infor-

mace o jednotlivych produktech. [11]
V tomto gipact obchodu jeiteba si dat pozor:

- zejména na to, zeskteré podniky se opakovarmpokousSeji zbavitady svych produky,

protozZe tato vina byla nabizendlig draze a staly se z nich ,lezaky" [11]
- na drobg vytiSttné obchodni podminky v souvislostiigmymi poplatky [11]

- na to, zda vam firma vfpadt problému, jakym jsou zji8hé tizné vady vin, vyjde

vstrict [11]

- na to, Ze nizka cena u znamych produje casto vykoupenaipmrstnou cenou u pro-

dukti mérgé znamych, na které se nechame nalékat [11]

14.5.2 Prodej pirimymi prodejci

Piimi prodejci kkomu obvykle sdi, Ze vyhral ,nadherny darek — vino“, v tomttigact

to ¢asto byvaji starSi lidé a konzumenti vina s menzkusenostmi. #eti tohoto darku je
mozné samaejme bez jakychkoliv zavaZk ale odesilatel chceqxre jen vyuzit Plezitos-

ti a s timto neob¥ejnym darkem fedstavit svou firmu a uslechtila vina. OdeSlet# zpi;
kupon i s terminem domluvené n&wdt Predstavitel této firmy fijjede k vdm dora se
svou ochutnavkou a vy obdrzite jako darekinapvrtku ,,z kmene vinné révy*, ,historic-
ky“ dzban na vino, korkové tacky, &éwsklentky nebo gco podobného s tim, Zze hlavni
vyhru bohuzel vyhral ¢kdo jiny. A presto, Ze je zastupce této firmy velmi milyiatelsky,
je treba nefistoupit na jeho nabidku k objednani vin a zasadrkupovat Zadné vino pou-

ze ze slusnosti, nebonarze se u takto prodavanych vin pohybuje az 9@3(Q01]

Dale teba si dat pozor na to:
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- Ze [ bezplatném posouzeni vina, na kterém dinmalmi zalezi, je apelovano na vasi do-
mnelou znalost vina a od toho je jiz maly kousek k gy se vam tato firma vioudila do
domu [11]

- Ze zastupce této firmy vam zatelefonuje na z&kiathjného doporieni znamého sklep-
mistra a tvrdi, Ze jste znalec vinaia @ pilezitosti vam bude tvrdit, Ze ma na zasobach

zbytek vynikajiciho vina, a Ze jgeba se rychle rozhodnout, zda jej koupite [11]

- Ze vedle bezplatné ochutnavky vam bude nabizetvizfda vyhodny tydenni poukaz pro
prazdninovy pobyt, ktery po propitani naklad neni az tak vyhodny, protoZe si budete
muset cestu hradit sami, jedna se o terminy zé&sadmo sezonu a bude nutné uhradit

razné poplatky [11]

14.5.3 Objednéavka vina na veletrzich

Nekteré velké veletrhy vina mohou navstivit pouzefgsimnéloveé jako je n&pPro Wein

v Dusseldorfu, Vinitaly ve Verana Vinexpo v Bordeaux, kde ko¥rgy spotebitel nebyva
vabec vpusin. Existuje ale celdada menSich i&sSich akci, kde milovnici vinacetns
béZznych spatebiteli mohou objednavat a nakupovatizmych vyrobé. RuSivym prvkem
pii vybéru vina na &chto akcich je Spatna teplota vina, nedostégtenygiena skletek,
silné parfemy nebo cigaretovy zapach iewostatnich &astnilki akce. V tomto prosedi
nemusi byt snadné vybrat si spravné vino, a petiepa si nejprve objednat par lahvi,

doma je v klidu ochutnat a poté naslegiiobjednat ¥tSi mnozstvi. [11]

14.5.4 Subskripce

Je to forma platby za vino, které je zatim v sudedeni uteno na trh a primagne tento
typ obchodu uten movitjSim zakaznikm, ktei tak uSeti nemalé petgni prostedky.
Tato praxe se rozdia v 70. letech 20. stoleti v Bordeaux, kdy renward vindi prodali
praw ¢ast nového vina skladovaného §egtsudech. V tomtoffipad miaZze byt cena o 20 —
40% nizSi nez kordma trzni cena hotového vina. Takto se vyrobci cmatarychle
k pottebnému kapitalu a kupujici v tomteipad ma z tsi ¢asti jistotu, Ze nakoupil své
vino vyhodi. Je pravda, Ze ¢R tento systém prodeje neni vyuzivan, ale Krgithzmi-
néné oblasti Bordeaux, je takto nakupovano vino bodglé, kalifornské a take&mecké.
Prvotre byl tento zfisob prodeje wen pouze pro obchodniky, ale od 80. let minulébe st

leti je uken i milovnikim vina ziad zdkaznik. Dg¢je se tak neéjpstji v prvni poloving
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roku, kdy jsou k dispozici vysledky hodnoceni degosze sud, a tak se da kvalita vina
jistym zpisobem jiz odhadnout. Je to sarfgax spekulativni forma prodeje, na které se

da vydlat, ale i prodlat. [11]

14.5.5 Aukce

Na €chto akcich mizete narazit na neobsjna vina, négastji starSich ronika, se na trhu
vyskytuji jen ojedigle nebo iz wibec. Tato vina pochazeji ze sklep&rateli nebo od
vinara samotnych. Odhad stavu, ve kterém se vino v ldaehazi, je mozny jen podle uda-
je o velikosti Ubytku obsahu lahve, podle kteréaaisi odhadni cena ving&.im v&tsi Gby-
tek, tim nizSi cena. Déle plati pravidkm prominentsjSi jméno ac¢im lepSi zéazeni
podle réniku a samazjmé podle znamky uidlené profesionalnimi degustatory, tim vyssi
vyvolavaci cena. Ke kokaé cei je treba gipocitat dalSi naklady, jakymi jsou komise,
ktera¢ini 10% z ceny, cena za déani a da. NejznandjSi aukni siré jsou — Christies,
Londyn, Koppe a Partner, Brémy, Sothebys, Londyn, Reifels, Zirrich a Wermouth
Auktionen, Zurrich. [11]

14.5.6 Knihy a ¢asopisy

Rizni privodci vinem a prospektyiedstavujici vyrobce vina aanych zemi mohou byt
pro zakazniky dobrym ukazatelem na vynikajici vénatejr tak i vysledky obsaznych
testi vin uveejnénych v fiznych odbornyctiasopisech. \CR jsou nejznarjsi knihy vy-
davané naip Profesorem Vilémem Krausem, Profesorem Fedorefikbfa, Helen Baker,
Zdeiikem Kuttelvaserem, Liborem S#kem a BrankenCernym a z‘asopis je to Som-
melier/Revue pro Hotel a Restaurant, Vino & St@ermet, Vindsky obzor a publikace a

brozury vydavané Narodnim vifskym centrem a Virtakym fondenCR. [11]

14.5.7 Prodej pies inzerat, tzv. soukromnik soukromnikovi

V inzertnich¢astech diznych denik nebo v odbornych periodikach o ¥iee mohou vy-
skytnout fizné formy inzerdt, kde jsou nabizena zajimava vina anebo odproddyehc
archivii vin. Tento typ obchodu je bezesporu zajimavyt@arse to vyplatit, zabyvat se

takovymi nabidkami. \CR tento typ obchodovani nenizmy. [11]
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14.5.8 Vinné kluby

Nejcastji to mohou byt regionalni spolky na koniei bazi, které jsou provozovany ob-
chodnikem s vinenClenstvi miZze byt bezplatné, s tim aleie byt spojené, stajrjako u

kniznich kluki, automatické zasilani vybranych vin nebo dddlina ochutnéavku, jestlize
vino nezachutna, vyna je ponechana nailv ¢lena. Clenaim byva takésasto nabizena

Gcast na malych degustacich. [11]

V CR nag. aliance V8 a Klub Sommeli&rcoz jsou nevyrazigi uskupeni, dale pak nap
RAVIS Klub, vinaisky klub Velké Zernoseky a Maahsky vinasky klub.

14.5.9 Vino na internetu

V souwasné dob zaplava nefeberného mnozstvi informaci o ¥jrstranek vyrobi vin,
vinoték a vSeho, co s vinem jakkoliv souvisi. V gtatt by se dalo jednat o samostatnou
kapitolu nabidky vin, ale pro naSe faity je vhodné zminit fakt, Ze vino nakupovaigsp
internet bychom i objednavat pouze z prékenych internetovych adres a jejich posky-
tovatehi a meli bychom dale zvazit uskuteéni obchodu u takovych prodéjcktefi trvaji

na zasilani platebi@dem a ne ndpaz i prevzeti objednaného zbozi.

14.5.10 Nakup na cestach

Je mozné se Zastnit se specialnich jizd za vinentgmanych odbornymi gadateli, které
maji vysokou Urovig ale také cenu. N&dhto cestach je mozné se seznamit se znamymi
vinati jak u nas, tak i v cizi DalSi moZnosti jsou sami@jme¢ nakupy na cestach, kterych
se zwastiujeme v ramci dovolenych a vytets rodinou, tak i § riznych pracovnich
cestach. [11]
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15 ZAVER

Diky obsahlosti a komplexnosti této prace by debyt problém proctende, vybrat si
konkrétni pasaz, ktera ho nejvice zajima, a ktgrenb néla pomoci se z#t orientovat v

problematice nabizenych viggtovanych \CR.

Samozejne nelze tvrdit, Ze pouze jedentgob nabidky vina je ten spravny, a Ze pouze
urgita odimida je ta spravna, nebwSe je otazkou suroviny, kterou disponuje Yjre ze
které je schopen vyrobit produkt, ktery ndm budgrswsenzorickymi vlastnostmi nejvice
vyhovovat, ale uité zde hraji roli i dalSi znmibvané faktory jakymi jsou poloha vinice,
poskytujici nam odidu hrozri, ktera by ndla byt gizpasobena dané lokalitzpisob zpra-
covani vina konkrétnim vitiem (rukopis vinge), ra:nik vina, co do kvality nabizené su-

roviny.

Po sezndmeni se s kapitolognwvanou kategorizaci vin nabizenyclCR, by nlo byt
podstaté snadgjSi pro ctende, se zéit orientovat v nefeberném mnozstvi nabizenych
vin na trhu, a také by tato sk&étest néla mit i vliv na propagaci naSeho vistvi, nebd
takto obeznameny zakaznik bglnsamozejm¢ rackji vlozit do svého koSiku vino vypro-
dukované u nés, protoze jiz bude nate¥itzbrojen informacemi o tom kterém kupovaném
viné z naSi produkce a nebude zliykeriskovat to, Ze si vyberedjaka cenov lakava za-
hranini vina, gisobici na zdkazniky nadhernymi etiketami na lahwacktera se vyskytuji
na trhu v nefebernych mnozstvi, avsak jsou ptSmou velmi chuda na kvalitu svého ob-

sahu.

Zrovna tak informace, tykajici se kia@ zapoit mista a formy koupvina Ize povazovat
za uziténé vzhledem k tomu, Zze ndm v mnohém mohou byt epale také nas mohou
pripravit na Gzné situace, které mohou nastétkoupi vina, jakymi nafiklad mize byt
fakt, Ze je vhodné si nahlasit stku s vingem edem a pedejit tak pocitu, Ze si nas vi-
na nevazi, kdyz mu doslova vpadneme do domu, na stordkach vin#skymi regiony,
ale také namieéba pomohou se osiit a dotazovat se, néillad pi fizenych degustacich
nebo @i nakupovani vina ve vinotékach, nimé souvislosti mezi nabizenym vinem a
regionem, technologii pouzitoufipvyrobé, senzorickym charakterem nabizenych vin,
vhodnosti pouzitého uzému a s tim souvisejici délkou skladovani a na dpodalSich

informaci.
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Nezbyva nez konstatovat, Ze r&a$it Zadné vino neni stejné a my mame tu moznost se
tom kaZzdodenhpreswdcovat a neustéle hledat nova a nova vigali tak vyzvam, které

nam @i tomto hledani vyvstavaji, a proto ,Nazdravaelé“.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

%

CR Ceska republika.
tzv. tak zvaa.
tj. to je.

CHOP  Chra#sné oznaeni pivodu.

CHZO  Chragné zengpisné oznéeni.

TV Tradiéni vyraz

ES Evropské spokenstvi

EU Evropska unie

ISO mezinarodni norma vydavana The Internatiorrgla@isation for Standardizati-
on

SZPI Statni zeguélska a potravinigka inspekce

UKzUZ Ustedni kontrolni a zkuSebni Ustav zefisky
t tuna (n¥rna jednotka hmotnosti)
ha Hektar (narna jednotka plochy)

°NM Stupré normalizovaného mostairu
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha PI Sklenice na vino a paoky pri nabidce vin

Priloha Pl Vyobrazeni sklémého uzasru a mezinarodnich degustéch sklenic dle

parametii organizace OIV



PRILOHA P I: SKLENICE NA VINO APOM UCKY PRI NABIDCE

VIN
| /
e - - ﬂ'&w
Velkacervena vina [85] Vina typu barrique [85] Jedijgi cervena vina [85]
!
Cervena vina sedni zralosti [85] Flétna na sekt [86] Sumiva sucha vina [86]

f

T_Fr
. i

Bila lehka vina s kyselinou [87] Cie pro muskatova vina [87]



)

i3 (R

Dekantér s vydutym dnem [88] Dekantér tzvhkad88] Krouzek proti odkapavani [89]

1

Teplon#r na vino [89] Reza® na zaklopky [89] Pumpa k odsati vzduchu z 14h @8 [8

Chladici nadoba na vino [90]  Ci3nicka vyvrtka &Zna [91] Vyvrtka pro kazdy tvar lahve [91]




PRILOHA Pll: VYOBRAZENI SKLEN ENEHO UZAV ERU A

MEZINARODNICH DEGUSTA CNIiCH SKLENIC DLE PARAMETR U
ORGANIZACE OIV

Vyobrazeni sklaemého uza#ru na vino [81] Vyobrazeni skidmého uzésru na vino [81]

Af mm + oa- 2

53 =003

|

hed -_ﬁﬂ‘
G5 mm +ou- 3 Terroir Expericnee

Sklenice na vino dle OIV [82] Rozndry sklenice dle OIV [83]



