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ABSTRAKT

Cilem mé prace je stru¢ny popis vlastnosti cerveného vina a jeho uplatnéni v gastronomii.

Prvni ¢ast této prace se zabyvam pochopenim toho, ¢im je dan charakter vin, jakymi
faktory je ovlivilovana kvalita urody jiZ pii zrani. Jak ovliviiuje chemické slozeni vinné
révy chut’ a jakost vina. Dale pojednavam o technologickém zpracovéni, chemickych a
biochemickych procesech pii vyrob€ vina. A popisuji vyrobu nékterych neméné znamych
napoji z vinné révy. V dalsi kapitole jsou popsany nekteré druhy odriid pro vyrobu
cervenych vin a jejich vlastnosti. Také je zde popis specifickych vlastnosti cerveného vina,
jako je viing, chut’ barva a v neposledni fadé€ celkovy charakter vina. Zavérecna kapitola je

vénovana harmonickému snoubeni ¢erveného vina v gastronomii.

Klicova slova: réva vinnd, odridy vinné révy, zpracovani révy vinné, vlastnosti ¢erveného

vina, ¢ervené vino v gastronomii, vino a jidlo

ABSTRACT

The aim of this composition is a brief characteristic and utilization of red wine in

gastronomy.

The first part of this essay tries to find explanations for what is typical for a given wine
character and what factors influence the quality of the harvest when ripening. Also, it
considers how harvest impacts on chemical composition of grapevine, taste and quality of
wine. Next, it addresses the issues of technological processing, chemical and biochemical
processes. Those are used when wine gets produced. Also, it involves a characterisation of
production of some other familiar beverages made from wine. The next chapter illustrates
some sorts of variations that are used for production of red wines and their characteristics.
Also, it includes clarification of specific characteristics of red wine such as smell, taste,
colour, and most importantly a complex nature of wine. The last chapter is devoted to

harmonic engagement of red wine in gastronomy.

Keywords:grapevine, grapevarieties, vineprocessing, properties of red wine, red wine in

gastronomy, wine and food
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UVOD

V historii naSeho vinafstvi se vystiidalo mnoho odriid. Clovék vybiral z piirody hlavné
takové jedince, jejichz hrozny se hodily pro vyrobu jakostniho vina. Tim se ustalo

pouzivani soucasnych odrid révy vinné [5].

Vino je napojem, ktery v sobé skryva moznosti nekoneéného mnozstvi variant ménicich se

mimo jiné geografii, klimatem technologii vyroby, vyrobcem i konzumentem [2].

Vino je zivy organismus, ktery se rodi, vyviji a starne a ktery ma i vlastni charakter. Pokud
mu porozumime, miiZze se stat i naSim pfitelem. Abychom mu vSak mohli porozumét,

musime se naucit rozeznavat jeho vlastnosti. Pak ho miizeme hodnotit a také vybirat [21].

Metody vyroby vina se lisi nejen od kraje ke kraji, ale také oblast od oblasti 1 od péstitele
k péstiteli v téZ obci. Zalezi na 1 na tom, zda se dodrzuje tradi¢ni postupy vyroby nebo se
hledaji inovace, avSak princip vyroby vina zlistava stejny. Vino nikdy nemtize byt lepsi nez
hrozny, z nichz se ziskdva. AvSak se stavd, ze z dobrych hroznl se vyrabi Spatnd vina.
Vyroba vina za¢ind na vinici zpracovanim a piijetim hroznii do sklepa a kon¢i stacenim

prokvaseného vina do lahvi [7].

Skute¢nou kvalitu vina lze zjistit pouze smyslovym posouzenim jejich jednotlivych
vlastnosti a celkového charakteru. Pfi posuzovani vin neni viibec jednoduché objektivné
popsat vuni, chut, barvu i jeho celkovy charakter. K tomu nesta¢i jen bézné vyrazy
vyjadiujici sladkost, kyselost, obsah alkoholu apod., ale i specifické vinafské ndzvy,

snazici se co nejpresnéjsi vyjadieni charakteristiky jednotlivych vlastnosti vin [21].

Vino ma v gastronomii nezastupitelnou tlohu jak pfi jeho vyuziti jako dopliiku jidel tak i
pii ptipravé pokrmi. Jako napoj se vino ve vhodné kombinaci s jidlem harmonicky
dopliuje dle zasady, Ze ke kazdému druhu jidla patii i urcity druh a typ vina. Pfi pouziti
vina jako suroviny k vafeni se jidlu dodava novy rozmér, nebot’ vino podtrhuje a zesiluje

chut’ dané¢ho pokrmu. Moto: ,,Jidlo je nutnosti, ale snoubit jidlo s vinem je uménim.*
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I. TEORETICKA CAST
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1 ODRUDOVA SPECIFIKACE REVY VINNE

1.1 Réva —vitis

Je vSeobecné znadmo, Ze hrozny rostou na révé vinné. Réva vSak reprezentuje velkou a
rozvétvenou skupinu rostlin riznych druhd, ale téhoZ rodu — Vitis. Rod Vitis sém pak patii
do Celedi révovitych (Vitaceae), kam nalezi mnoho piibuznych rostlin, od dobfe znamé
pokojové rostliny Zumenu (Cissus antarcitica) péstované doma v kvétinaci az po neméné
znamé ,,psi vino* Cili pfisavnik pétilisty (Parthenocissus quinquefolia). Kam tedy zatadit
révu plodici hrozny vhodné pro vyrobu vina? Rodokmen révy objasiiuje situaci a umoziuje
sledovat botanické schéma, v némz se réva vinna — vitis vinifera vyskytuje jako druh se
vSemi klasickymi odridami zpracovatelskych hroznl, jako napf. Burgundské modré,

Cabernet Sauvignon a Chardonnay [6].

Celkem se na Zemi vyskytuje vice nez 60 druhti rodu Vitis. AvSak pouze jeden z nich —

Vitis vinifera — se dnes pouziva k vyrob¢ jakostnich vin [1].

1.1.1 Puvod vinné révy

Ackoli réva vinna (Vitis vinifera) mé svij pavod v Zakavkazsku, Ize se domnivat, Ze rod
Vitis je mnohem star$i nez toto geografické zaclenéni. Tuto domnénku potvrzuji nalezené
fosilie s otisky listl révy staré 60 miliond let. Vinna réva dokdzala ptezit dvé ledové doby
v fad¢ chranénych oblasti, zvlast¢ na severu Afriky, ve Spanélsku, v Italii, Recku, na

Balkan¢ a v jiz zminéném Zakavkazsku [1].

Vitis vinifera byla plvodné popinava rostlina, kterd soblibou Splhala po listnatych

stromech do vysky 10-20 metrt a nejlépe se ji dafilo v oblastech s teplym a vlhkym létem.

Jini z&stupci rodu Vitis dobte prospivali v riznych ¢astech svéta — napt. v Severni Americe
rod Vitis labrusca. Tento druh se dodnes pouziva pro vyrobu vina, jemuz dodava ponékud
dehtovitou chut, takzvany ,IliS¢i* odstin, ktery je tak charakteristicky pro pivodni

kalifornska vina [1].

V pribéhu doby bylo diky promySlenému vybéru odrid a zdokonalovani péstebnich
postuptt mozné vénovat se vinaistvi témet kdekoli, dokonce 1 v pomérné chladnych ¢astech

Evropy, jako jsou Nizozemsko, Némecko a Anglie [1].
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1.2 Slozeni hroznu

vvvvvv

stopka
slupka
Stetinka
SEMEns

dunina

#ilky
Obrazek 1. Prufez bobuli.

1.2.1 Trapina

Ttapinu tvofi hlavni osa kostry se stopkou, s bo¢nim vétvenim a plodnymi stopeckami, na
nichZ jsou bobule. Pfed dosazenim optimalni zralosti je tfapina zelena a pak nasledné
hnédne a dfevnati. Z technologického hlediska plisobi nepfiznivé na vyrobu vina zejména
tyto tfapiny z nevyzralych hroznti, diky vysokému obsahu tfislovin. A pfi nakvaseni se z
nich velmi snadno vyluhuji chutové nepiijemné latky, doporucuje se pred lisovanim tyto

trapiny odstranit [13], [17].

1.2.2 Bobule

Bobule se skldda ze slupky, duziny a semen (pecic¢ek). Velikost, hmotnost, tvar a barva

bobuli jsou pomocnym znakem jednotlivych kultivari.

v

Cim je plod mensi, tim je koncentrovangjsi jeho chut’ a viing, proto vétsina klasickych
odrid m4 malé bobule (napt. Cabernet Sauvignon a Ryzlink). Nékteré odrudy, které
spoléhaji vice na eleganci nez na silu koncentrace, maji velké bobule, takové jako

Burgundské modré [2], [6].

Slupka je slozend z 6 - 10 vrstev plochych buné¢k, které jsou odpovédny za mechanickou
pevnost a ochranu. Jeji slozeni je zavislé na odridé€. Slupka obsahuje vétSinu aromatickych
charakteristik, s nimiZ spojujeme odridovou identitu kazdého ovoce. Jeji konstrukce a
tloustka ma proto vysostny vyznam. Slupka obsahuje latky, které mimo cukru, dé€laji

kvalitu vina a tim jsou fenoly [6].
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vnitini, ktera je tuz$i a obsahuje semena a cévni svazky, které¢ svymi nejjemnéjSimi ¢astmi
pronikaji do celé¢ duzniny a vyzivuji bobule. Konzistence duzniny zdvisi na odrtidé. Stolni
odridy maji duZzninu masitou a téméf chruplavou, kdezto typické mosStové odriidy mayji
duzninu fidkou a znacné S$tavnatou, coz je dualezité pro vysokou vylisnost. Chemické
slozeni a chutové vlastnosti duzniny jsou ddny odriidou a stupném vyzralosti hroznt.

Duznina obsahuje predevsim cukry a kyseliny [6].

Bobule obsahuje vétSinou 1-4 semena, ktera se u jednotlivych kultivart 1isi barvou, tvarem
a velikosti. Neékteré stolni kultivary a kultivary pro suseni a vyrobu rozinek, jsou
bezsemenné.Semena obsahuji znacné mnozstvi tfislovin, hotkych latek a olejii. Proto je

dialezité, aby pfi lisovani nebyly rozdrceny, jinak by se do mostu dostaly nezaddouci latky

[6].

1.3 Faktory ovlivitujici kvalitu irody vinné révy

Jedna odriida péstovana v témz uzemi mize poskytovat dvé uplné odliSné vina a dvé rizné
odridy péstované oddélené mohou poskytnout vina velmi podobna. Chut’ a kvalitu vina,
ovliviiuji urcité faktory. Mezi které patii odrida révy vinné, lokalita, podnebi, poloha,

puda, vinohradnictvi, vinafstvi, ro¢nik, a vinaf [6].

Zadna sklizet hrozniti neni identicka s pfedchozi sklizni, tak jako ani jeden rok neni
klimaticky stejny. Nekdy jsou rozdily malé, jindy znacné. Pro idedlni jakost hroznt, a tim 1
vina, je zapotiebi, aby pfiroda dala vinicim potfebnou davku vlahy a slune¢nich paprski a
to ve spravnych obdobich a pomérech jak v dobé odpocinku révy, tak v dob¢ raseni, kvéti

a dozravani hroznti [12].

1.3.1 Slunecni zafeni a vynosnost vinné révy

Pro zdarny rist révy a spravnou vyzralost hroznl jsou zapotiebi Ziviny, které si vinny ket
bere ze vzduchu a pidy, a které uklada ve vytrvalych castech rostliny. Tato zasoba je pro
rostlinu nezbytnd, aby pfezila zimu a prvni obdobi jarniho ristu. AvSak nejdilezitéjsi je
povrch listl, ktery je vystavény slunecnimu zéfeni, jehoz plsobenim se v listech mize
uskutecnit fotosyntéza. Tzn., Ze listy pomoci slune¢niho svétla zachyceného chlorofylem
odjimaji z atmosféry oxid uhli¢ity (CO,) a pfeménuji ho na cukr. Cukry jsou odesilany do
bobuli a do zelenych ¢asti rostlin. V hroznech se uklada cukr stejnym dilem jako glukéza a

fruktéza, v zelenych a dievnatych ¢astech jako skrob [7], [12].
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Rovnice celkového prabéhu fotosyntézy:

6 COz +12 HzO — C6H1206 +6 02 +6 HzO

Zjednodusengé:
6 COz +6 HzO — C6H1206 +6 02

Dalsi faktor ovliviiujici urodu zavisi na vynosech révy. Jsou-li dva témét stejné kete, které
maji stejné energetické zasoby, ale jestlize se tyto Ziviny rozdéli do osmi misto do Ctyf
hroznli, maji bobule niz$i koncentraci cukru, ale i jinou chut’ a barvu. Musi se tedy najit
vhodny kompromis mezi vynosem a kvalitou hroznt. Kvantita jde vzdy na ukor jakosti [7],

[12].

1.3.2 Terroir — podnebi, piida a krajina

Péstuji-li se kefe stejné odridy révy v rtiznych oblastech, je mozno dostat vina, kterd se
budou lisit jak strukturou, tak svym aroma. Je to vlivem tzv. efektu terroiru. Terroir se
vyznacuje vzajemnym pusobenim tfady faktort, jako je ptida, poloha, réva a v neposledni
fad¢ i sdm vinaf. Terrior je velmi Siroky pojem, ktery zahrnuje vSechna kritéria, jezZ mohou

ovlivnit charakteristické vlastnosti vina [7],[12].

Topografie ovlivituje aktivitu vinné révy tim, jak se k ni dostava voda a jak je polozeno jeji
stanovisté, coz je zase mnoha zpiisoby ovlivnéno podnebim. Hlavni celkova klimaticka
poloha, napft. kontinentalni ¢i mediteranni, je rozhodujici pro regionalni klima, a tim i pro
délku aktivni faze rhstu. Souhra topografie a klimatu ovliviiuje charakter hroznt, a tim 1

vina, velmi riiznorodym zptisobem [7],[12].

Vhodné pludy vyuzivané pro péstovani vina jsou obvykle nepfili§ hluboké a dosti malo
urodné pro jiné kultury péstovanych rostlin. Spokoji se 1 s kamenitou ptidou. Hloubka
pudni vrstvy je rozhodujici pro vytvofeni kofenového systému. Pomérné¢ mélka plida
s malou zasobou vody obvykle poskytuje lepsi podminky pro vyssi kvalitu. AvSak ne
vSechny odriidy vinné révy se hodi do vSech ptid. Nékteré odridy davaji dobré vysledky
v niz8ich polohdch, v bohatSich a dobfe hnojenych pldéach. Vyzaduji spiSe hlubokou a

vlhéi pidu a nehodi se do vyssich poloh a do svahti s chudsi padou [7],[12].

Reliéf krajiny pilisobi na stanoviStni poméry jednak svazitosti pozemkii a jednak
pfivracenim svahli k riznym svétovym strandm. Podle téchto parametri se méni
oslunénnost pozemki, tedy 1 jejich mikroklimatické podminky. Jizni svahy maji nejteplejsi

podminky a naopak nejchladnéj$imi jsou severni svahy [13].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

1.4 Faktory ovliviiujici chut’ a jakost vina

Vino obsahuje latky, jez jsou pivodni soucasti mosti nebo rmutl, latky vznikajici pfi
kvaseni a latky cizorodé, které se dostavaji do vina v pritbéhu technologického procesu a

patii bud’ k béznym slozkdm vina, nebo do vina viibec nepatii [2].

1.4.1 Voda

80 - 90% vina tvofi voda rostlinného piivodu, tzn. Ze voda tvofi podstatnou ¢ast moStu.
Vysoky obsah vody v mostu je v§ak nezadouci a je nutné ho zredukovat pfirozenou cestou.
Dikladnym dozranim hroznil, pfi kterém se cast vody odpafi, je-li pfiznivé pocasi.
V klimatickych nepfiznivych létech je mozno ¢ast vody zvinného mosStu odpafit ve

vakuovych odparkach nebo odstranit vymrazovanim, popt. reverzni osmoézou [14].

1.4.2 Sacharidy

Mosty ziskané z hroznli péstovanych u nas obsahuji 16 - 24 % cukru, vyjimecné i vice,
avsak v neptiznivych letech obsahuji i pod 15%. Cukr se zde vyskytuje ve formé glukosy a
fruktosy, jejiz obsah nepatrné prevlada [2], [14].

Pokud se most ziskany z nezralych hroznli musi doslazovat fepnym cukrem - sacharosou,
rozkladé se béhem kvaseni plisobenim enzymu invertazy na cukr invertni, coz je opét smes

D-glukosy a D-fruktosy. Prokvasenim cukru vzniké alkohol [2], [14].

Kone¢né vino vzdy obsahuje ur€ité mnozstvi nezkvasené¢ho cukru, tzv. zbytkovy
cukr.Jedna se o glukdzu, fruktdzu, arabindzu a xylozu. Ty to latky se podili na viskozité
vina, tzv. slzeni, a vytvareji zakladni sladkou chut. Plnost a lahodnost vina vychazi
z poméru cukru a alkoholu. Zbytkovy cukr je obsazen ve vSech typech vin a jeho mnozstvi

by u suchého vina nemélo presdhnout 2 g/l avSak v dezertnich vinech mtize byt az 300 g/l

[2], [14].

_-OH

H O H
H
OH H
HO OH
H OH

oi-ghtloosa ci-fruktosa
ro-glukopyranosa) (Cfruktefurancsal

Obrazek 2. Haworthova projekce D-glukézy a D-fruktozy.
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Obrazek 3. Haworthova projekce sachar6zy.

1.4.3 Pektiny

Jsou obsazeny v malém mnozstvi v moStech, kde mohou ztéZovat jejich Cifeni, jeZ je nutné

piizpracovani [2].

V nezralych hroznech je obsaZen protopektin, ktery se pifi zrani hroznd méni vlivem
kyselin a enzymu pektasy na pektin. Pektiny jsou derivaty kyseliny polygalakturonové,

jejiz karboxylové skupiny jsou esterifikovany methanolem [2].

Kvasenim se hydrolyzuji, takZze ve vinech jsou obsazeny jen ve velmi malém mnoZzstvi.
Pektiny a kyselina pektinova jsou za ptfitomnosti kyselin a cukru schopny tvofit rosol, tim

pusobi jako ochranné koloidy a znemoznuji tak oSetieni vina [2].

1.4.4 Kyseliny

Organické kyseliny jsou obsaZzeny bud’ v hroznech - kyselina vinnd, jablecna a ve velmi
malém mnozstvi i kyselina citronova a kyselina jantarova nebo tékavé kyseliny pochazejici
z fermentace - kyselina mlécnd, kyselina jantarova a kyselina octova. V hroznech a mostu

jsou kyseliny obsazené jednak volné nebo jako vdzané ve formé soli [2], [14].

Kyselost vina se vyjadfuje jako obsah titrovatelnych kyselin v gramu na litr vina,
pfepocitanych na kyselinu vinou. Primérmné ro¢niky maji 6 az 12 g kyselin na litr mostu

[2], [14].

Kyselina vinna

vvvvvv

Nachazi se ve vSech ¢astech hroznli. Ve zralych hroznech se jiz nevytvaii, ale vaZze se na

vapnik ve form¢ tézko rozpustné vapenaté soli kyseliny vinné [21].

Prokvasenim moS$tu na vino a sniZenim teploty se vétSina soli kyseliny vinné vysrazi.
Kyselina vinnd a jeji soli, nejen Ze plsobi na chut vina, ale také maji velky vliv na
biochemické procesy probihajici pfi tvorbé vina. Pfi vyrobé vina miiZze plsobit obtize,

jelikoz se po skonceni kvasného procesu kvantitativné vysrazi jak vinan draselny tak i jako
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vinan vapenaty. Toto vysraZeni pokracuje 1 pfi zrani vina a miZze pokracovat jesté v lahvi,

kde ma toto sraZeni za disledek nezddouci zékal [21].

Kyselina jablecna

vvvvvv

hroznt, v listech a tfapinach. Jeji obsah v hroznech klesd jiz béhem zréani, a to dychanim.
Vys§im obsahem této kyseliny se snizi jable€no-mlécné kvaseni, které probiha az po

zkvaSeni mostu [21].
Kyselina citronova a kyselina jantarova

Kyselina citronova je obsaZena uz v nezralych bobulich hrozntl a jejich zranim se obsah
neméni. Na rozdil od kyseliny jantarové, ktera se nachéazi jen v nezralych bobulich hroznt

[21].
Tekave kyseliny

Kyselina octova, mlécnd, propionova a maselnd se tvotfi v malém mnozstvi jako vedlejsi
produkty alkoholického kvaseni. Ve vétSim mnozstvi se tvofi pfi tzv. necistém kvaseni,
které zplisobuji rizné druhy bakterii. NejCastéji se tvoii u nizkoalkoholickych vin kyselina
octovd. Obsah téchto t€kavych kyselin je ve vinech limitovan zdkonnymi piedpisy
uvadéjicimi maximalni mnoZzstvi t€kavych kyselin v gramu na litr vina v pfepoctu na

kyselinu octovou [21].

1.4.5 Dusikaté latky

Ve viné jsou dusikaté latky obsaZeny jako jednoduché bilkoviny - proteiny, ale i ve formeé
produktii jejich hydrolyzy, jako napt. albuminy, peptony, aminokyseliny a aminy. Obsah
pfevazné rozpustnych dusikatych latek méa velky vyznam pro tvorbu chutovych a
aromatickych latek i jako vyziva pro bakterie zptsobujici biologické odbouravani kyselin a

pro kvasinky rozmnozujici se pfi kvaSeni mosth [2].

Mnozstvi dusikatych latek v mostu a ve viné kolisa v zévislosti na n¢kolika podminkéch,
jako jsou charakter, druh a piida vinice, zpiisob vinice, zplisob hnojeni, mnozstvi v pribéhu
vegetace, odrida révy vinné a technologicky postup pti vyrobé vina. Z hroznli se dusikaté

latky dostavaji spolu s ostatnimi latkami do mostu a odtud do vina [2].

Proteiny jsou soucasti koloidniho systému ve vinech a postupnou oxidaci a reakcemi

s tfislovinami koaguluji, sraZeji se a postupné z tohoto systému vypadavaji. Pfi nedokonalé
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stabilizaci koloidnich systémt jsou piivodci nezddoucich bilkovinnych zékalt u lahvovych

vin. Dusikaté latky se podili na vytvareni buketu, chuti i barvy vina [2].

1.4.6 Trisloviny

Ttisloviny ve vin€ zvané téZ oenotaniny jsou smesi chemicky ptibuznych latek, skladajici
se z fenold, katechind a vysokomolekularnich tanind. Jsou obsaZeny hlavné v tfapinach a
ve slupkach bobuli, jejich obsah se proto lisi ve vin¢ dle toho, jak dlouho s nimi byl most
ve styku. Proto vina vyrobena z mosta lisovanych bez pfedchoziho odzrnéni nebo ¢ervena
vina nakvasena na rmutech maji vzdy vice taninu. Vyssi obsah taninu maji i vina uloZena

v dubovych sudech [2].

Pfi vy$8im obsahu mohou tfisloviny vyznamné ovlivnit chut. Taniny dodavaji dotykovy
pocit- sviravost na sliznici. Srazeji sliny a v ustech vytvafi pocit sucha. V pfili§ velké
davce vznika az hotkéa chut’. U ¢ervenych vin dodava oenotanin vinu typicky charakter a

kromé toho pulisobi pfiznive na rozpusténi a stabilitu ¢erveného barviva [2].

1.4.7 Barviva ve vinech

Z barviv obsahuje vino zbytky zeleného chlorofylu, cCervené barvivo karotin a zluté
xantofyl, tyto barviva jsou obsazena hojné ve slupkach bobuli. Barviva dodéavaji bilym
vinim rizné odstiny zelenkavé az zlatozluté. U Cervenych vin jsou tato barviva prekryta

cervenymi antokyanovymi barvivy [2].

Cervené barvivo oenin patii z chemického hlediska mezi antokyany, jsou to glykosidy,
které se v kyselém prostfedi §tépi na cukr a vlastni slozky barviva — antokyanidy. Cervena
vina s vy$§im obsahem kyselin maji svétlejSi barvu a vina s niz§im obsahem maji tmavé
Gervenou barvu. Uinkem vzduiného kysliku a stafim se oenin rozklada a stava se
nerozpustnym - vylucuje se tmavé Cervend srazenina. Intenzita Cervené barvy zavisi na

vzéjemném poméru obsahu antokyani a tfislovin [2].

1.4.8 Alkohol

Tvofti se pii kvaseni mosti rozkladem cukrti kvasinkami na alkohol a oxid uhli¢ity. Vyssi
obsah alkoholu zajistuje vyS8i stabilitu vina proti kvasniénym zakalim 1 riznym
bakteridlnim onemocnénim, jako je octovaténi vina, mléné kvaseni, kiisovaténi a dalsi.
Pii kvaSeni vznikd i malé mnozstvi glycerolu, ktery zjemiuje chut' vina a ovliviluje

pfiznivé 1 jeho plnost. Lze vystopovat i malé mnoZstvi metylalkoholu, ktery pochazi
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z pektinovych latek hroznii. Alkoholy celkové jsou zodpovédné za chutovy pocit tepla a
podileji se s cukry na lahodnosti, plnosti a viskozité vina. Obsah alkoholu 10%o0bj. je ve

vinech minimalni hranici, ktera zajist'uje urcitou mikrobiologickou stabilitu vina [2],[14].

1.4.9 Aromatické a buketni latky

Souhrn latek patficich mezi estery, aldehydy, acetyly, vyssi alkoholy a $tépné produkty
bilkovin, které vytvaii komplexy latek vyznacujicich se specifickymi chutovymi 1
aromatickymi vlastnostmi. Jejich charakter je vSak moZno zjistit pouze senzoricky.
Predpokladd se, Ze tyto aromatické latky se tvofi ve slupkdch hroznl. Nejvice

aromatickych latek obsahuji hrozny v dob€ plné zralosti [2],[ 14].

1.4.10 Cizorodé latky ve viné

Prakticky stidlou soucésti vina je volnd i vazand kyselina sificita, kterd se jako vyborny
antioxidani a Caste¢né¢ i1 konzervaéni prostfedek pouziva bézné pii Skoleni vin. Jeji

maximalni mnoZzstvi je stanoveno zdkonnymi piedpisy [15].

1.4.11 Vitaminy

Cerstvé hrozny obsahuji velké mnozstvi vitaminli, zejména skupiny B a vitaminy
rozpustné ve vodé. Tyto vitaminy pfechazeji lisovanim do mostu, kde se aktivné podili na

fyzikaln€ chemickych a biochemickych procesech pii pfeméné mostu na vino [15].
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Vitamin Popis ulohy ve viné
Vitamin ~ C  —  kyselina | Dilezitd pfi oxidacné-redukénich procesech
askorbova v buiice. V mostu a ve viné ma podobny ucinek

jako oxid sifiCity, zabrafuje oxidaci mostu a
vina.

Vitamin B, — thiamin

Béhem kvasného procesu je vyuzivan
kvasinkami, avSak pii zrani vina se vlivem
autolyzy kvasinek opét jeho obsah zvySuje.
Oxid sifi¢ity mé& vSak na vitamin B; negativni
vliv, rozklada jej.

Vitamin B, — riboflavin

S komplexem B-vitaminti se podili na kvaSeni
vina.

Vitamin ~ B; —  kyselina
nikotinova a nikotinamid

Tyto latky ptisobi pti kvaSeni mostu, pficemz se
jejich obsah snizuje.

Vitamin Bs —
pantotenova

kyselina

Jeji obsah se béhem kvasného procesu snizuje
az o 50%.

Vitamin Bs — pyridoxin

Ucastni se metabolickych procest pfi pfeméné
aminokyselin.

Vitamin Bg— kyselina listova

Je obsaZzena ve viné ve volné formé a béhem
procest se jeji obsah nijak neméni.

Vitamin B, — kobalaminy

Uvoliuje se do vina z hroznti béhem kvaseni.

Vitamin H - biotin

Ve viné je obsazen pouze v malém mnozstvi,

jelikoz ho zpracovavaji kvasinky b&hem
kvasnych procest.

1.4.12 Mineralni latky

Mineralni latky se dostavaji do moStu z piidy vinice, pfi zpracovani a uskladnéni mostu a
vina. Nejvyssi podil tvoti pfedevsim kationty draslik, vapnik a hoic¢ik, a velmi malém
mnozstvi zelezo, hlinik, méd’. Z aniontl se ve vin€ nachéazi kyselina sirova, fosfore¢na,
solnd, kfemicitd a uhli¢itd. Mineralni latky se ucastni biochemickych a fyzikélné
chemickych procesii jako stopové prvky. Cast se vysrazi v pribéhu kvaseni a &isténi vina

tzn., Ze v samotném ving je podstatné méné mineralnich latek nez v mostu [15].

1.4.13 Lipidy

Tuky vznikaji v hroznech a postupnym zrdnim se jejich obsah zvySuje. Hlavnim zdrojem
tukli jsou semena. Prevdzna Cast oleji vSak zistdva v hroznovych vyliscich, tzn. Ze

v samotném v mostu a vin€ zbude jen nepatrné mnozstvi [15].
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1.5 Odridy révy vinné a jejich kiiZzenci a klony

Odrtda, z niZ se ptipravuje vino, je nejvyrazngj$im faktorem, ovlivitujicim jeho chut. Na
svété existuji stovky odrid vinné révy, avSak pouze maly pocet jich ma hospodarsky

vyznam a prave jen tento maly pocet odriid dominuje svétu vina [6], [7].

Odridy révy jsou variety vinné révy - Vitis vinifera. Kazdy druh ma morfologické
vlastnosti, které ndm umoZzni ho identifikovat, napft. je to tvar listl a hroznti, nebo barva
mladych listl. Kazdé odrida, je také urcitym zplisobem, nachylnd k chorobam nebo citliva

na mraz [6], [7].

Vina se 1isi vzhledem, viini, chuti a vyvazenosti obsahu alkoholu a kyselin. Nékteré odridy
napf. s postupujicim zranim plodii a zvySovanim obsahu cukru ztraceji znacné mnozstvi
kyselin. Ceka-li se sklizni p#ili§ dlouho, jsou vina t&7ka. Jiné odriidy maji schopnost
koncentrovat cukr a pfitom si zachovat ptiznivy obsah kyselin [6], [7].

Rozhodujici v8ak neni jen sama odriida. Jeji charakter se totiz miZze zna¢né meénit podle

vlastnosti pudy, klimatickych podminek kraje, velikosti vynosu a o kvalit¢ vina pak

rozhoduje i zpiisob jeho vyroby [6], [7].

1.5.1 K¥iZeni a hybridy

KftiZeni mezi odridami révy jednoho druhu se nazyvéa jednoduSe kiizeni, zatim co mezi
odriidami riznych druhi se jmenuje hybrid. Jestlize tytéz odridy kiizime vicekrat, je malo
pravdépodobné, ze vzniklé rodové znaky budou stejné. Je mozno kiizit jedince téze odridy

a ziskat tim odriidu jinou [6].

1.5.2 Klony a klonovani

Intenzivni vybér (selekce) miize v ramci odrtid vést k vyslechténi révy, ktera ma specifické
vlastnosti, napf. zvySenou urodnost, rezistenci k ur¢itym chorobdm nebo prospiva

v ur€itém podnebi [6].

,,Lokalni“ klon je réva, kterd se vyvinula pfirozené ve specifickych podminkach urc¢itého
prostiedi [6].

1.5.3 MoStové odriidy

Neékteré odriidy jsou velmi proslulé v urcitych oblastech. Jiné jsou péstované po celém

svété, neékdy proto, Ze jsou skute¢né vynikajici kvality, jindy proto, Ze jejich jméno je
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znamé a z obchodniho hlediska pfitazlivé - napt. v 80. letech 20. stoleti se po celém svété
pestovaly odridy jako Cabernet Sauvignon, Rulandské modré, Merlot, Syrah. V pribéhu
90. let se myslenka geografického ptivodu (terroir) uchytila v mnoha zemich tzv. nového

vinatského svéta a stale vice vin se vyrabi jiz s vlastni identitou [1].

1.5.4 Odrudy pro vyrobu bilych vin — bilé odrudy

Pro vyrobu bilych vin stolnich i1 jakostnich pfevladaji u nas tfi zakladni odridy, jez
zaujimaji polovinu plochy naSich vinic. Jsou to dvé odridy tradi¢ni, péstované odedavna
na jizni Moravé€, hlavn€ na rakousko-moravském pomezi - Ryzlink vlassky a Veltlinské
zelené. K nim pak piibyla po druhé svétové vdlce rangji zrajici odriida vhodna do

severnéjsi ¢asti Moravy a do Cech, ktera pochazi ze Svycarska - Miiller-Thurgau [2].

1.5.5 Odrudy pro vyrobu ¢erveného vina — modré odridy

Z celkového objemu u nds kazdoro¢né vyrdbéného vina tvofi asi jednu Ctvrtinu vino
cervené. K jeho vyrobé se péstuji odridy révy s modie zbarvenymi bobulemi hroznti. Nase
vinafské oblasti tim, Ze leZi pii severni hranici moZnosti rozsifeni vinné révy, jsou vSak

vhodnéjsi pro vyrobu vin bilych [2].

Tvorba tfislovin a Cerveného barviva, které jsou hlavnimi slozkami cervenych vin, je
intenzivngj$i v jiznich vinafskych oblastech Evropy. Kromé toho se u cervenych vin
vyZaduje nizky obsah kyselin, zvlast¢ kyseliny jable¢né. V naSich oblastech byva ve
vétsing let obsah kyselin vyssi, takZe byvaji nase Cervend vina "tvrdd" a proti jiznim maji
méné tiislovin. Proto dost zalezi na uméni vinafe, aby dovedl i v naSich podminkéch

chutové vyladit to, co bohuZel nase ptiroda vzdy neposkytuje [2].

1.5.6 Odrudy interspecifické

Vznikla mezidruhovym kiiZenim révy vinné nebo kiiZzenim vice odrid evropské révy.
Cilem toho kiizeni je dosdhnout vétsi odolnost proti houbovym chorobam révy, mrazu
nebo dosdhnuti lepsSich vlastnosti. Napt. Malverina, Merlan, Rubinet, Vrboska, Laurot,

Regent atd [8].
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2 ZPUSOBY ZPRACOVANI A VYROBY NAPOJU Z REVY VINNE

Na vino se zpracovava asi 90% vyprodukovanych hroznt, zbylych 10% se spotfebovava
jako ovoce ¢i na vyrobu nealkoholickych népoji. Metody vyroby se 1iSi nejen od kraje ke
kraji, ale také od oblasti k oblasti i od péstitele k péstiteli v téZ obci. Zalezi mnoho i na
tom, zda se dodrzuji tradicni postupy vyroby nebo se hledaji inovace a zda je pro né

dostupné technologie. Jakkoli se vinaf rozhodne, urcité zdsadni principy ziistadvaji stejné
[3], [4].

Révové vino smi byt vyrdbéno podle zasad platného Zakona o vinohradnictvi a vinafstvi
321/2004 Sb., ktery mimo jiné stanovi podminky pro zabezpeceni jeho jakosti pii uvadéni

do obéhu [18].

2.1 Zpracovani révy vinné

Zakladnim ptedpokladem vyroby jakostnich vin je rychlé zpracovani zdravych hroznl na
moSt bez zbyte¢ného provzdusnovani. Zavady mohou nastat pii zpracovani nedozralych
hroznt s jeSté zelenymi tfapinami, jez mohou dodat vinu pfichut’ po tfapinadch nebo po
chlorofylu. Pfi zpracovani nahnilych hroznt sklizenych za S$patnych klimatickych
podminek je nutné predbézné odkaleni mostl, aby se oddélily pektinové latky i latky
pochazejici z nahnilych bobuli. Ty obsahuji velké mnozstvi oxidacnich enzymii, které by
mohly zpisobit hnédnuti mladych vin spolu s vys§im obsahem tfislovinych latek. Vina za
takovych mostl se vyznacuji 1 vysokou potiebou sifeni. Pro ziskani jakostnich odridovych

vin je velmi dileZité peclivé zpracovani jednotlivych odrid odd¢lené [2].

Mezi vyrobou rtiznych druhi vin jako napt. bilého, ¢erveného a Sumivého vina jsou urcité

rozdily.

Obecné muzeme vyrobu rozdélit do nasledujicich kroku:

1) Sklizen hroznti — vinobrani
2) Vyroba rmutu a mostu
3) Kvaseni a dokvasovani mostu

4) Skoleni a sta¢eni mladého vina

2.2 Sklizen hroznu

Pouziti sklizecich strojii je otazkou ekonomickou a technickou. Ruc¢ni sklizenn umoziuje

provadét pii sbéru nebo bezprostfedné po ném tfidéni hroznid. Je vhodnéjsi do piikrych
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svaht ¢i jsou-li kefe staré a nizké. Ruc¢nim sklizenim si vinafi ponechavaji moZnost sklizet
aspont ¢ast hrozn vcetn€ tfapin. Mechanizovand sklizenn takovou mozZnost vylucuje,
protoZe stroj sklizi z ketii jen bobule, bez stopek a tfapin. U vin, jejichZ vyroba je zaloZena
na lisovani celych hroznti, nelze mechanizovanou sklizen viibec pouzit, protoze ta dava jen

samotné bobule [7].

2.2.1 Prijem sklizenych hrozni

Sklizené hrozny se do sklepa dostavaji na korbach nékladnich ptivést, v kadich, vanach ¢i
bednach. Prednost se vSak dava nizkym nadobam, aby se hrozny nerozmackaly vlastni
vahou, protoze vytékajici §tdva oxiduje. Nejprve je tfeba hrozny vytiidit. Tato selekce je
zvlast’ dalezitd u modrych odrid, protoze se tak zabrani negativnim vlivim na rmutovéni a
fermentaci. U hrozni sklizenych strojné toto tfidéni odpada, protoZe pii spravném
nastaveni sklizeciho stroje se suché nebo zelené bobule neodtrhnou a shnilé bobule

spadnou s kete pii sebemensim otfesu [7].
2.3 Vyroba rmutu a moStu

2.3.1 Drceni a odzrinovani

Pted lisovanim je tieba pro snadnéjsi uvolnéni $tavy z bobuli hrozny rozemlit tak, aby byly
oddéleny trapiny od bobuli a ty naruSeny, ¢imz vznikne rmut. Odzrnénim ptedchdzime
moznosti vyluhovani tfislovin a chlorofylu z tfapin do mostu. Ob¢ tyto slozky zhorSuji

kvalitu budouciho vina. Vytvafeji nepfijemnou travnatou ptichut’ [13], [12].

2.3.2 Scezovani rmutu

Velmi vyhodné je pied samotnym lisovanim rmut scedit, ¢imz se jeho objem zmensi a tim
se usnadni a zrychli lisovani. Slouzi k tomu scezovaci nddrze. Toto scezovani rmutu
pouzivame jen pii vyrobé bilych vin. Scezeny rmut je velmi nachylny na oxidaci proto je

nutné ho co nejdfive zpracovat [12].

2.3.3 Nakvaseni rmutu

Rmut z bilych, nearomatickych odriid se nenakvasi. AvSak nakvaSeni rmuti z modrych
odrtd je bezpodminecné nutné pro ziskani cervené barvy vina. Barvu Cervenych vin dava
oenin, latka uloZena ve slupkadch modrych bobuli, kterd se nakvasenim rmutu uvoliuje a

pfechazi do mostu.
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Pfi nakvaseni rmutu z modrych odrid se pevné Castice spojuji v tzv. klobouk, ktery je
nadndSen a ma styk se vzduchem. Tento vyc¢nivajici klobouk rmutu vSak snadno oxiduje a
je napadan mikroorganismy. Proto je nutno stdle jej ponofovat do rmutu, nebo pouzivat
riznych zplsobt jak klobouku zabranit styk se vzduchem. Nakvaseni se miize kombinovat
s oSetfenim rmutu pektolytickymy enzymy pro usnadnéni lisovani, zvySeni vytéZnosti
mostu a zlepSeni filtrovatelnosti vina. Dale pak pro zvySeni viiné a barevnosti mostu i vina

[12], [13].

2.3.4 Sireni moStu

Ve vinafstvi je zatim oxid sifi¢ity nenahraditelny a neexistuje Zadny vhodny prostredek,
ktery by Gplné€ nahradil jeho uc¢inek v moStu. Oxid sifi¢ity pisobi v moStech redukéné a

konzervaéné. Je Gcinny téZ proti enzymovym oxidacim. Enzymy zpisobuji, Ze oxidace

.....
.....

.....

barevné a aromatické latky v mostu a zabranuje jejich ztratam. Vznikaji slou€eniny, které
¢astecné méni barvu mostu. Po skonceni kvasného procesu se tyto slouc¢eniny rozpadaji a

barviva ziskaji zase ptivodni intenzivni barvu [13].

2.3.5 Lisovani

Lisovani suroviny pro vyrobu bilého a ¢erveného vina se neprovadi ve stejnou dobu. Bilé
hrozny se lisuji zpravidla hned po sbéru. Stava je bohatd na cukr a lepkava, takze odtéka
pomalu a lisovani se tim zpomaluje. Bezprostiedné po lisovani zacne moSt kvasit. Pro
lisovani existuje razné technologické postupy. Rozhodujici pro volbu zptisobu lisovani je
kone¢ny produkt. Vlastni lisovaci proces se obvykle provadi po odzrnéni a mlynkovéani a u
cervenych vin po rmutovani. Lisovani probiha tak, ze bobule nebo rmut se sttidavé lisuji a
prokypiuji. Provoz modernich pneumatickych listi se da velmi exaktné fidit: tlak, dobu

jeho plisobeni a rychlost jeho zvySovani 1ze zcela pfesné nastavit a rovnéZ kontrolovat [7].

Most, ktery vyteCe jesté pred lisovanim, se nazyva samotok. Obsahuje méné taninl a
vétSinou ma lepsi kvalitu, kdyz odteCe samotok, vylisuje se pod mirnym tlakem vétSina
Stavy - prvni lisovani a pak se ze zbyvajictho rmutu ziskdva mos$t nebo vino druhého
lisovani - matolinové. Lisuji-li se modré hrozny bez nakvéaseni rmutu, ziskava se tzv.

klaret, bilé vino. Duzina modrych hroznti je totiz stejn¢ svétla jako duzina bilych odriid [7].
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2.4 KvasSeni a dokvasSovani moStu

2.4.1 Upravy mostu pied kvaSeni

Odkalovanim odstranime z mo$ti chemické i1 mechanické necistoty, které mohou
nepiiznivé ovlivnit kvalitu budouciho vina. Kaly s sebou strhdvaji pfi sedimentaci i slizové
latky, vysokomolekularni dusikaté latky, t&€zké kovy a pesticidy. Pro odkalovani se pouZziva
statickd metoda, jejimZ principem je sedani kalicich ¢astic v nekvasicim moStu a metody
pfi nichZz se vyuziva specidlnich odstfedivek, filtraci na kfemelinovych filtrech nebo

membranovou filtraci [13].

V ptiznivych letech maji hrozny vétSinou pfiméfenou kvalitu cukernatosti 18 az 21° Kl a
neni nutno upravovat, avSak létech s nepfiznivymi klimatickymi podminkami mivaji
nckteré mosty nizkou cukernatost. V takovych letech se most pficukruje, ale jen do té
miry, aby jeho cukernatost odpovidala po vykvaseni normou pfedepsanému obsahu
alkoholu ve viné¢ 10,2 0bj.%. Pficukfovani se provadi bud’ to fepnym cukrem nebo i
zahusténym mostem, ¢i pfimym zahusténim mostu, tj. odstranénim vody, a to bud’ teplou
cestou, nebo chlazenim. Toto piimé zahusténi je vSak vhodné jen pro vina s nizkym

obsahem kyselin [12],[17].

V CR plati zdkon & 321/2004Sb, dle kterého lze zvysit cukernatost v mostu uréeného

k vyrobé stolniho vina a jakostniho vina, nikoliv vina s pfivlastkem [18].

Jestlize je obsah kyselin tak vysoky, Ze jej nelze odbourat pfirozenym jable¢no-mléénym
kvasenim, pak je vhodné pfistoupit k jejich odbourani chemickou cestou. Uprava kyselin
v mos$tu odbourdanim uhli¢itanem vépenatym je nejbéznéjsi a nejlevnéjsi chemicky zplsob

odbouravani [13].

Probiha dle vztahu:

H2C4H406 + CaCO39CaC4H4O6 + COz + HzO

Piiméfeny obsah kyselin v mostu pfispiva k celkové harmonic¢nosti vina a most a vino do
urCité miry konzervuje. Kyselost mostu se zvySuje sddrovanim nebo fosfatovanim. Pii
sddrovani se sklizené hrozny posypou davkou sadry a pii fosfatovani se posypou

fosforeCnanem vapenatym [13].
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2.4.2 Alkoholické kvaSeni - fermentace

Alkoholové (etanolové, lihové) kvaSeni je slozity chemicky proces, ktery probiha
v ne¢kolika krocich a jehoz vysledkem je i mnoho vedlejSich produkti - Zadoucich i1
nezadoucich. Pfi tomto prvnim kvaSeni dochéazi k pfeméné cukrii pfitomnych v hroznech
na alkohol a oxid uhli¢ity. Tento proces umoziiuji pfirodni anebo ¢isté kvasinkové kultury.
Oxid uhli¢ity vytvareny b&hem procesu kvasSeni unikd, s vyjimkou Sumivych vin, kde se
zamérn¢ zadrzuje. Uvolnovani oxidu uhli¢it¢ho je doprovazeno zna¢nym proudénim
v mostu, ktery vypada, jako by se vafil, proto se kvasné nadoby nechéavaji oteviené.
Pfeména cukri na alkohol probihd pfesné popsanym chemickym procesem, proto se
v okamziku, kdy je jasné, kolik cukru hrozny obsahuji, d4 snadno spocitat vysledné
procento alkoholu ve ving. Z tohoto dliivodu se tésné pied sklizni n¢kolik hroznil utrhne a

provede se analyza jejich $tdv pomoci refraktometru [1].

Proces kvaSeni ustava, kdyz se zasoby cukru vycerpaji nebo kdyz hladina alkoholu
dosahne takovou urover, kterd je pro enzymy kvasinek toxicka (normalné 15 az 16%, ac
nekteré kmeny mohou ptezit 1 20 az 21%). Existuji rovnéz zptsoby, jak kvaseni pfedcasné
zastavit, napt. pokud ma ve viné zlstat néjaky zbytkovy cukr. Obvykle se most dikladné

zchladi a kvasinky se poté odfiltruji nebo odstiedi [1].

Béhem kvaSeni se uvoliiuje velké mnozstvi tepla. Proto je velmi dulezité peclivé sledovat
teplotu. Pfi vyrobé Cervenych vin teplota mostu obvykle nepiesahuje 30°C, avSak idedlni
teplota u lepsich vin se pohybuje v rozmezi od 18 do 26°C. U bilych vin se za maximalni
teplotu povazuje 20°C, ovSem v praxi teploty dosahuji 6-18°C. Pti vyssich teplotach, nez
jsou tato rozhrani, vznika bouilivé kvaseni, pfi kterém mohou unikat z vina nejjemnéjsi
aromatické latky. Ztratam aromatickych a buketnich latek se predchazi zavadénim tzv.
fizeného kvaseni.Pfi ném se hlidaji teploty pii kvaseni a po pfekroceni udané maximalni
hranice se kvasici mosty zchlazuji. Pti vysSich teplotach mulize nastat i oslabeni Zivotni
¢innosti kvasinek spojené se zpomalenim kvaseni a nedokonalym prokvasenim ptitomného
cukru. Toto oslabeni ¢innosti miize byt spojeno 1 s nastupem tzv. necistého kvaseni vlivem
riznych bakterii, které nachéazeji pfiznivé prosttedi pro svlij rozvoj, hlavné¢ u méné
kyselych mostil. Jejich ¢innosti mize nastat rozklad aromatickych i chutovych latek [1],

[2], [6].

Jednoducha chemicka rovnice pfemény cukru na alkohol a oxid uhliéity:

CsH 1206 (cukr) = 2 C,HsOH (etylalkohol) + 2 CO, (oxid uhli¢ity)
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Alkoholové kvaseni vSak zahrnuje i slozité enzymové procesy, v kterych vznikd mnoho

meziprodukti.

Prubéh reakci alkoholového kva$eni:

a) Fosforylace cukru — vznik fosfore¢nych estert hexos

Vlivem hexokinasy za ucasti ATP se hexosa fosforyluje na glukosa-6-fosfat (Robinsovniv
ester). Enzym glukofosfatova isomerasa vyvolava pfesmyk glukosa-6-fosfatu na fruktosa-
6-fosfat (Neubergtv ester), ktery se dale fosforyluje enzymem fosfofruktokinasou na

fruktosa-1,6-difosfat (Harden-Youngiv ester) [16].

OH 40'_'
O —pZ=0
OH
H O H h : H O H
H exckinasa H
OH H + ATP———————— OH ' H + ADP
HO aH HO OH
H OH H 2

D - glukosa o -D - glukosa - & - fosfat
(Robisonfiv ester)
HO oH
HO . 2o
T o=p—0 O —p =0
0—=P-0 o H T o i
HO H H + ATP H H + ADP
= e
H OH - H OH
Fosfofruktolkmasa
OH H OH H
D -fruktosa - 6 - fosfat D -fruktosa - 1,6 - difosfat
(ITeubergliv ester) (Harden-Youngliv ester)

Obrazek 4. Fosforylace cukru.

b) Stépeni fosforylovaného cukru na troisy

Vlivem aldolasy se Stépi fruktosa-1,6-difosfat na dvé fosforylovované slouceniny -

glyceraldehydfosfat a dihyroxyacetonfosfat [16].

——0—PO4H,
—0—FOH, Lo
HO — dihydroxyacetonfosfat (96,5%)
I| aldosa L
HO—— o == OH
H——0OH - 3 Gy ;
H_ + triosofosfatova ¢ isomerasa
L0 —POgH, <O
H  D-glyceraldehyd-3-fosfat (3,5%)
fruktosa-1,6-difosfat
H——0H
L 0—PO4H,

Obrazek 5. St&peni fosforylovaného cukru na tiosy.

¢) Oxidoredukce trios

Za ucasti oxidacné redukénich enzymi vznikd glyceraldehyd-3-fosfat, ktery je

dehydrogenasou dehydrovan na kyselinu 1,3-difosfo-D-glyycerovou [16].
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a o OH
T
H triosafosfatova O~ F'?‘O
H OH +HpPO, + NAD' ——™ H H g O+ NADH! + H?
0—POH, dehydrogenasa D—Pi—fo
OH

D-plyceraldehyd-3fosfit (3, 5%

kyselina 1,3-difecfoglycerovd

Obrazek 6. Oxidoredukce trios.

d) Defosforylace trios — vznik kyseliny pyrohroznové

Utinkem enzymu ATP: 3-fosfo-D-glycerat 1-fosfotransferasy vznika kyselina 3-
fosfoglycerova, kterd se vlivem fosfoglyceromutasy méni na kyselinu 2-fosfoglycerovou.
Tuto kyselinu enzym molasa dehydratuje na kyselinu 2-fosfonolpyrohroznovou, kterd se

katalitickym u¢inkem pyruvatkinasy méni na kyselinu pyrohroznovou [16].

0]
ATP: 3-fosfo-D-glycerit OCH
0—PO,H, 1-fosfotransferasa
H OH +ADR H LO H
0—PO,H, O0—PO;H,
kyselina 1,3-difosfoglycerova kyselina 3-fosfoglycerova
COOH
fosforylace
= H —PQO,H,
romutasa
OH
kyselina 2-fosfoglycerovi
CoOoH COOH
enclasa punivitova I_
P —— O~POH, + ADP - QO +ATP
H0 kinosa l_
CHy CHq
kyselina 2-fosfo- kyselina
enolpyrohreznova pyrohrozneva

Obrazek 7. Defodforylace trios.

e) Dekarboxylace kyseliny pyrohroznové a redukce acetaldehydu

Kyselina pyrohroznova se dekarboxyluje enzymem

acetaldehyd, ktery se potom redukuje pusobenim

alkoholdehydrogenasy na ethanol [16].

karboxyldsou na oxid uhli¢ity a

NADH, za pfitomnosti enzymu

COOH 0
karboxylasa +NADH +H*
| 5 JEmbeies, HyC —{ e th  gremcen
[ o, " allcohol-
CHy dehydrogenasa
kyselina acetaldehyd ethanol
pyrohroznova

Obrazek 8 Dekarboxylace kyseliny pyrohorznové a redukce acetaldehydu
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2.4.2.1.Kvasinky

Kvalita vina zavisi i na vybéru spravnych kvasinek. Kvasinky maji velky pocet kmend, jez

se li$1 svymi morfologickymi a fyziologickymi vlastnostmi. Dtlezitd je odolnost proti

.....

pouzivané na kvaSeni vina lze rozd¢lit do dvou kategorii, na kulturni a ptirodni [1], [21].
a) Kulturni kvasinky
Nejsou ni¢im jinym, nez kmeny ptirodnich, vinnych kvasinek vyslechténé v laboratofi [1].
Ptiklady uslechtilych kvasinek: Sacharomyces vini,Sacharomyces oviformis
b) Pfirodni kvasinky
Jsou ptilnuté k voskovému povlaku slupky zralych hroznti a jiného ovoce [1].

Priklady ptirodnich divokych kvasinek: Sacharomyces acidifaciens, Sacharomyces

marxianus Hansen, Klockera apiculata, Hansenula anomala, Candida mycoderma

2.4.3 Jableéno-mlécna kvasSeni

Sekundarni kvaSeni, je velmi pozvolny proces, v jehoZ priibéhu se zietelné zlepSuje chut
vina, jeho aroma a zakulacenost. Jable¢no-mlécné je biochemicky proces, pti némz ,,tvrda*
kyselina jable¢na nezralych hroznii se méni ve dvé ¢asti, v ,,mékkou kyselinu mlécnou a

na oxid uhlicity [6].

Kyselina jable¢na chutna velmi ostfe a redukuje se jiz v pribéhu zrani plodi, ale urcité
mnozstvi zlstdva 1 ve zralych hroznech a rovnéz i ve viné. Aby doslo k jable¢no-
mléénému kvaseni, je nezbytna pfitomnost specifickych mlécnych bakterii. Ty se ptfirozené
vyskytuji na slupkdch hroznii spolu s kvasinkami a jinymi mikroorganismy. Pro splnéni
své ulohy vyzaduji urcité teplo, nizkou hladinu SO,, pH mezi 3-4, a dale rizné ziviny,

které jsou pfirozené pritomné na hroznech [21].

COOH CO0OH
H——CH — H +OH +  CO,
COOH CHy
kyselina jablefné lyselina mléfnd  omdubliaty

Obrazek 9. Jable¢no-mlééné kvaSeni.
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Podle uvedené reakce vidime, Zze mlééné bakterie odbouravaji kyselinu jablecnou a vznika
kyselina mléc¢na. Toto kvaSeni se miZe podle potieby zintenzivnit nebo se mu miize
naopak zabranit. Cinnost mléénych bakterii se podporuje ponechanim vina po del§i dobu
na kvasnicich s ob¢asnym michanim. Ve vinech jenZ maji nizky obsah kyselin, 1ze zabranit
jable¢no-mléénému kvaseni rychlej§im stazenim vina z kvasni¢nych kald, filtraci a

siln¢j$im sifenim [16].

2.4.4 DokvaSeni

V této fazi se rozhoduje o kvalit€¢ vina, probihaji pfi ni rizné biologické a fyzikdlné
chemické procesy, jako jsou napi. odbourdvani kyselin jableCno-mléénym kvasenim a
ostatni biochemické ptremény kyselin. Tyto biochemické procesy jsou doprovazeny
vylu¢ovanim vinného kamene ve formé vinanu vapenatého a hydrogenvinanu draselného a
procesy samociSténi vina, pfi nichz se srazeji a sedimentuji shluky molekul opacného
naboje organického i anorganického charakteru (bilkoviny, polyfenoly, barevné latky,

slizy, gumovité latky a kationy kovi i soli kyselin) [16],[21].

DokvaSeni cukri a odbouravani kyselin zavisi na teploté sklepa a obsahu alkoholu ve ving.
Vina sniz§im obsahem alkoholu dokvési rychleji. Dokvasené vino se oddéluje od
sedimentu kalid a kvasinek sta€enim do Cistych zasifenych kvasnych tankl. Pfi prvnim
staiCeni se vino obvykle provzdusni a nastane dal$i vysrdZeni kall, pfedev§im
ttislobilkovinnych. Proto se po 6-8 tydnech vino staci znovu. Vino po ukonceni kvaseni a

dokvaSeni se nazyva mladé vino [16],[21].

2.5 OSetrovani a Skoleni vina

OSetfovani a Skoleni vina vytvaii kone¢né senzorické vlastnosti a celkovy charakter vina.

2.5.1 Zranivina

Po kvaSeni se vino ukldda do zasitenych lezackych tanki ¢i do dfevénych sudii. Vino se
v téchto nadobach musi dolévat, aby byly stale plné, a tim se zamezilo pfistupu vzduchu a
kontaminace. Dolévé se vinem stejné odriidy a tfidy jakosti. Vino leZenim v tancich zraje,
pii stalé teploté¢ dochazi k vytvareni buketu a k vyrovnani senzorickych vlastnosti viin¢ a
chuti se zakulacuji. Doba zrani je zavisla na mnoha faktorech jako napf. ro¢nik, odrida,

velikost tankt aj. [13], [16].
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2.5.2 Skoleni vina

Skoleni vina se provadi pfed plnénim do lahvi a zahrnuje Cifeni, stabilizaci, pasteraci a

filtraci [13].

Cifenim vina se urychluje sedimentace kalicich latek pfiddvanim rtznych zdravi
neskodicich c¢itidel. Vino, které se ma ¢itit, musi byt dokvasené a nesmi v ném probihat ani

odbouravani kyselin, musi byt v klidu [13].

Citidla d&lime do t¥ zakladnich skupin podle jejich Gi&inku:

a) Cifidla zalozena na absorpci &i chemické reakci — aktivni uhli, kyanoZeleznatan
draselny.
b) Citidla s kladnym nébojem — vajeény bilek, Zelatina, a dal§i bilkovinna Gifidla.

C) Citidla se zapornym nabojem — tanin, agar, bentonit, kyselina kfemicita, kaolin.

Pasterace se provadi kratkodobym ohfevem na 60 — 70 °C v deskovych pritokovych

vymeénicich tepla a naslednym ochlazenim [13].

Filtrace urychluje vyrobu a zkracuje technologické procesy ptipravy vina na lahvovani,
umozituje dosahnout jiskrné Girosti. Uinnost filtrace zavisi na velikosti port filtraéni
hmoty a zptsobu zachyceni pevnych castic. Obvykle se kombinuje filtrace pritokova a

absorp¢ni [13].

Po skonceném Skoleni, kdy vino je optimalné vyzralé a je ukoncen proces tvorby aroma a
chuti vina, coz vétSinou trva nejdéle 1 rok, se provadi zavérecné upravy hotového vina a
poté se vino plni do lahvi ¢i jinych expedi¢nich oballl. V¢asné nalahvovani vina pied jeho
vrcholem vyvoje zajistuje jeho vysokou kvalitu. Proces zrani vina pokracuje v lahvi a vino

se stava lahvove zralym [13].
2.6 Zpisoby vyroby nékterych vin a napoji z révy vinné

2.6.1 Vyroba barikovych (barrique) vin

vvvvvv

vyrobenych ze dieva francouzského ¢i amerického dubu o velikosti 225 1 bez ptedchoziho
navinovani. Pfi vyrobé& barikovych bilych vin se sudy plni mosStem a vino v nich lezi na
kalech 7-8 mésicti. Mlada Cervena vina se plni do sudil po fermentaci barviva a vykvaseni
nebo po probéhnuti procesu tvorby vina se nechdvaji Spickova bild a Cervena vina zrat

v barikovych sudech. Podstatny vliv na kvalitu barikového vina ma pouzity druh dieva,
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technologie jeho opracovani jako suSeni, piiprava dyh a vypalovani sudoviny.
V barikovych vinech se hodnoti a rozliSuje aroma ziskané ze dfeva, které prechazi do vina,
dale aroma, které se transformuje kvasinkami a mléénymi bakteriemi a nakonec aroma
pochazejici z autolyzy kvasinek. Rizné druhy pouZzitého dieva na vyrobu sudl a prevazné
u dubu 1 v zavislosti na botanickém druhu ovliviiuji chemické sloZzeni i senzorické
vlastnosti vina, k rizikovym faktorim vyroby barikovych vin fadime rychlé starnuti a

moznost octové kontaminace [13], [21].

2.6.2 Vyroba botrytického vina

Toto vino je vyrobeno z vybéru bobuli, jenz byly napadeny uslechtilou plisni Botrytis
cinerea. Je to Spickové vino se specifickou viini a jemnou chuti s medovym a chlebnatymi
tony. Po napadeni vyzralych bobuli vytvafi tato pliseii na povrchu bobuli povlak, z né¢hoz
pronika konidiemi do vnittku bobuli a rozklada zde kyseliny a v menSim mnozstvi i cukr.
Vzniklé pory ve slupce bobuli usnadiiuji vypar vody a tim urychluji koncentraci jejich
obsahu cukru. Bobule sesychaji, cibébovati. Vlivem specifickych oxida¢nich enzymi této
plisn¢ se vnich tvofi latky, ud€lujici vinu chlebnaté tony ve viini i chuti, které méni
ptvodni odrtidovy charakter vina. KvaSeni mostii vyrobenych z bobuli, napadenych touto

plisni, je pomalejsi [21].

2.6.3 Vyroba klaretu

Vyrébi se z modrych hroznti, které se neodzriiuji, ale plni se rovnou do lisu bez predeslého
nakvaSovani. Hrozny se mirnym tlakem lisuji, takze z celkového mnozstvi mostu ziska asi
jen 30% bezbarvého nesmirné narizoveélého mostu. Tento most se upravi na obsah cukru a
kyselin a kvasi jako moSt z bilych hrozni. Mé-li vylisovany most intenzivnéjsi barvu,
miZe se intenzita zmirnit pfisifenim ¢i pfimichdnim 5 — 10% C¢istych kvasinek z bilych
mostl, které s klaretem rozmichaji, nebo se odbarvuje aktivnim uhlim, ktery se ptida do
moStu. Nekteré klarety se diive pouzivaly pro vyrobu Sumivych vin. Nekteré klarety maji
bez dalsi Gpravy nebo sceleni vysSi obsah tfislovin a taninu, takZe chuti pfipominaji

cervena vina [13].

2.6.4 Vyroba nealkoholického vina

Spravnym nazvem pro toto vino je dealkoholizované vino. Jednd se o vina, ktera

vznikla klasickym procesem dealkoholizace — odstranénim alkoholu. V ptipadé
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nealkoholického vina je cilem ziskat z klasického vina vino prosté alkoholu, které si v§ak

zachovava senzorické i biochemické charakteristiky ptivodniho vina [13].

K dealkoholizaci dochézi:

a) Vakuovou extrakci

Energeticky velice naro¢nd, nicméné G¢inna a vici vinu Setrnd metoda extrakce alkoholu
z vina. Tento postup vyuziva rozdilnych teplot evaporace alkoholu a ostatnich slozek vina.
Diky moderni technologii se z ptivodniho prostého "ohtivani" vina, jak bylo praktikovano
v prvni poloviné 20. stoleti, vyvinul sofistikovany proces, ktery pii nizkych a pro vino
neskodlivych teplotach (fadové do 30 °C) dokéze velice Setrnym zptsobem oddélit vino a

alkohol. Metoda pouzivana zejména v Némecku a USA [13].
b) Bunécna osmdza

Novy smér vyzkumu dealkoholizanich procesti. Progresivni a odvazna mysSlenka,
nicméné zatim neddva uspokojivé vysledky z hlediska senzorickych kvalit. Nealkoholicka
vina, kterd jsou touto metodou ziskdna, maji stale nezddouci "kompotovy" charakter.

Metoda byla vyvinuta v Italii, zatim vSak nedosahla vétsiho tspéchu [13].

2.6.5 Vyroba ovocnych vin

Vino je rovnéZz mozné vyrabét z dalSich druhti ovoce, ptipadné i bylin, v téchto ptipadech
vSak musi byt oznafeno pfivlastkem napf. ovocné vino, jelikoZ pod pojmem vino
rozumime vino révové. Ovocnd vina se vyrabéji zkvaSenim mostu nebo plodl ostatnich
druhti ovoce jako napft. Sipky, rybiz, jablka apod. Mohou byt jednopruhova, vicepruhova,

kotenéna ¢i likérova. Na vyrobu ovocného vina se pouzivaji vinné kvasinky Vinflora [13].

2.6.6 Vyroba aromatizovaného vina

Vyrabi se z vina ¢i z hroznového mostu, s pfidavkem vody nevyse vSak 15%. Aromatizuji
se pomoci pfirodnich aromatickych latek nebo povolenych aromatickych extrakt,
aromatickych bylin nebo kofeni. Je mozné také pouzit povolené ptidatné ochucujici latky.
K doslazeni se pouZzivd sachardza, hroznovy most nebo zahuStény hroznovy most. K
doalkoholizovani se pouziva ptirodni lih tak, aby skute¢ny obsah alkoholu v kone¢ném

vyrobku dosahoval nejméné 14,5 % a nejvyse 22 % objemovych [13].
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3 DRUHY A VLASTNOSTI CERVENEHO VINA

Sortiment druhil vinné révy je pro vyrobu Cervenych vin s vysokou jakosti v severnéjsich
oblastech znaén¢ omezen. Je to tim, ze se v teplejSich oblastech vytvari v hroznech vice
barviva a tfislovin a soucasné jim klesa obsah kyselin. Proto se nékteré pozdéji zrajici
odridy, vhodné pro vyrobu vysoce jakostnich vin u nds nepéstuji. Avsak diky postupnému

oteplovani zemského povrchu se i u nas zacinaji objevovat odridy, které jsou vice znamy

vvvvvvv

3.1 Druhy modrych odrid a jejich vlastnosti

Vycet né€kterych zndmych modrych mostovych odrid a jejich charakteristiky. Tyto odrady

jsou zaregistrovany v Statni odriidové knize CR.
3.1.1 André

Je kiizencem Frankovky x Svatovaviineckého. Nazev odriidé byl dan podle Ch. C.
Andrého (1763 — 1831, zakladatel spolku na podporu Slechténi ovoce v Brn¢). Vznikla u
nas a vyznacuje se vybornou odolnosti proti mrazim. Bohuzel ma slaby rlist a bohatou
plodnost. Proto potfebuje opatrné zachazeni a dobrou vyzivu. Hrozen je stfedné velky,
husty na kratké stopce, bobule stfedni, pevna slupka s vysokym obsahem barviva. Vino je
pii redukované urod¢ hroznl plné, harmonické. Vino je tvrdé, potiebuje delsi leZeni.

U zralych vin aromatické tony bortvek, ostruzin a povidel [2], [8].
3.1.2 CabernetMoravia

Je modrd mosStova odriida vznikla kiizenim Cabernet Franc x Zweigeltrebe. Hrozen je
sttedné velky, stfedné husty, bobule stfedné velké, kulaté modrocerné. Skliziiové zralosti
se dosahuje ve druhé poloving fijna. Vino je vétSinou télnaté, kabernetového typu, nékdy

vyrazné az rusivé tony cerného rybizu [8].
3.1.3 CabernetSauvignon

Pochazi z francouzské vinaiské oblasti Bordeaux. Cabernet Sauvignon je stiedniho az
bujného riistu, letorosty jsou vzpiimené, fidce olisténé, dfevo vyzrava dobie. Je to odrida
vhodna i do skeletovych piid. Urodnost je stfedni vzhledem k uréité nachylnosti na

sprchavani je nutné vysazovat jen dobry klonovy materidl. Hrozny jsou stfedné velkeé,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

dlouhé a kénické, s malymi, kulatymi bobulemi modro€erné barvy s pevnou slupkou. Vina
maji bohaty obsah taninu a antokyant, ale i kyselin. Proto je dilezité vysazovat odriidu jen
do nejlepsich poloh a podporovat vsemi zplsoby vyzravani hroznii. Jiz v bobulich se
objevuje typické télnaté s chuti i ardéma pfipominajici ostruziny, cerny rybiz, pti vyzrélosti
malin, fialek nebo cedru, nékdy i s travnatou ptichuti. Vino zraje velice pomalu a vyzaduje
Skoleni v sudech. Cabernet Sauvignon se rozsifil po celém svété, Kalifornie, Chile,
Austrélie, a v mnohych oblastech dava vynikajici vina. Je to odriida, kterd si vydobyla pro
vynikajici jakost a dlouhou uchovatelnost ¢ervenych vin nejvyssi uznani. Teprve pfi zrani
vina na sudech barrique a po dlouhodobém ulozeni na lahvich se objevuji nejvzacngjsi

tony zralosti a plnosti cerveného vina [2],[6], [8].

3.1.4 Frankovka

Je starobyld modrda mosStova odriida a patii u nds k nejcennéj$Sim péstovanym modrym
odriddm. O plvodu odridy se vedou spory, podle slovniho zdkladu ,frank® v mnoha
mistnich nazvech lze usuzovat na ptivod z centralnich oblasti francké tiSe. Jeji bujny rust,
dobrd mrazuodolnost a dobrd plodnost nové vySlechténych klond jsou hlavnimi
pfedpoklady pro vétsi rozsifeni. K tomu pfistupuje i vyborné jakost ¢ervenych vin, a to jen
tenkrat, je-li Frankovka vysazena v teplé oblasti v nejlepSich vini¢nich polohach, v padé
Stérkovité ¢i v zdhfevné sprasi. Hrozny jsou stfedné velké az velké, husté s kratkou
stopkou, kiidlaté, bobule stfedn¢ velkd, modrocernd, kulatd. Zrani hroznli byva pozdni
v druhé poloviné fijna. Vina jsou velmi plna pfi amérné sklizni a z dobie vyzralych
hroznii. Velmi dobfte se hodi pro zrani a dlouhému lezeni v lahvi, daji se vyuzit pro vyrobu
vin v barrique. Frankovka se ve vétsi mife péstuje v Rakousku, kolem Niedzerského jezera
a v Némecku ve Wiirtenbersku, kde se nazyva Limberger. U nds jsou znadma vina

Frankovky hlavné z velkopopovické oblasti [2], [8].

3.1.5 Merlot

Je modra interspecifickd mostova odrida, kiizenec odrid (Merlot x Seibel) x (Frankovka
x Svatovaviinecké). Vino ma vyssi aroma a harmonickou chut’ typu Svatovaviineckého
s vyrazngj$i kyselinou. Pfi vhodném agrotechnickém opatfeni nepotiebuje odriida
chemickou ochranu a lze ji pouzit do ekologickych systému.Tato odriida u nds dozrava

1épe a dava plnd vina [8].
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3.1.6 Modry portugal

Pro Siroké upotiebeni v kategorii stolnich vin se u nds tato réva péstovala diive nejvice,
rozsifila se k ndm z Rakouska z dunajské oblasti. Je bujného riistu, pomeérné suchovzdorné,
ale malo mrazuvzdorné. Trpi vice houbovitymi chorobami a jeho velké hrozny snadno
hniji. Urodnost je vyborna a pravidelna coz vétsinou svadi vinafe k tomu, aby vyuZzivali
nadmiru. Z velkych sklizni jsou pak vina fidk4a, maji slabou barevnost a nizkou
extraktivnost. Nicmén¢ to mohou byt dobra stolni vina k Siroké Skale pokrma, zvlasté kdyz
je jejich obsah alkoholu niz§i, kolem 10 az 11%. AvSak Portugalské modré jer schopno pfi
siln¢ omezené sklizni davat velmi jemna a extraktivni vina, a to dokonce i v predikatni
jakosti. Pro tuto vlastnost se stalo hlavni modrou odridou némeckych vinaiskych oblasti.
V Némecku se stalo v poslednich letech médou vyrabét z hroznl Portugalského modrého
velmi slabé rizové vino tak, ze se po rozdrceni ponechd drt’ kratkou dobu odlezet a lisuje
se bez nakvaSovani. Ziskany most (klaret) se vyskoli jako vino bilé. Prodava se tam pod

oznacenim Portugieser Weissherbst [2], [6].
3.1.7 Neronet

Neronet, nebo-li takzvana barvitka je odrtidou, jenz mé Cervené barvivo nejen ve slupce,
ale 1 ve $taveé bobuli. Je kiizencem naSich odrid Svatovaviinecké a Portugalské modré a
odriid francouzskych Alicante Bouschet a Cabernet Sauvignon. Je bujného ristu, zraje
brzy, pravideln¢ plodi a je to odriida doplnkova, ktera se uziva k tomu, aby se zlepsila
barevnost ¢ervenych vin pfirozenym zptisobem. Kromé toho dodava smésim ¢ervenych vin

hebkost a plnost a pon¢kud jizni charakter [2].
3.1.8 Rulandské modré

Rulandské modré nebo-li Pinot noir je tradi¢ni odriidou jak v Cechach, tak na Moravé. Je
hlavni odridou dvou francouzskych vinatfskych oblasti - Burgundska a Champagne. V
Burgundsku se z jejich hroznl vyrabéji véhlasna vina ¢ervend a v Champagne bilé klarety
pro vyrobu neméné slavného pravého Sampanského. Kefe jsou stfedniho riistu, dobré
odolnosti proti mraziim a jejich malé hrozny zraji pozdé. Pfi imérné sklizni dosahuji velmi
dobré cukernatosti. Vino je nejen plné, ale i kofenité a mimofadné dobré pro zrani na
sudech 1 na lahvich. Pro vino této odrtidy je typicka svétle granatova barva. Kdyz se vino v

neplném poharu pohne k jedné strané tak, aby se vytvofila tenkd vrstva vina, pak okraj
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vina mé zlatavé cihlovou barvu. Pfi starnuti se v ném ozyvaji tony Svestkovych vini
lahvové zralosti. V soucasné dobé se fadi vina Rulandského modrého k nejcennéj$im
vinlim svéta a plati se velmi dobte. Jakost vin pochazejicich z Burgundska nelze imitovat,

nebot’ je zavisla na piidnich podminkach, coz se ve Francii vyjadiuje slovem terroir [2].
3.1.9 Svatovavrinecké

Toto vino se k nam dostalo z Francie, kde nese tato odriida oznaceni Saint Laurent. Dfive
byvala rozsitena ve Francii, Svycarsku, Rakousku a u nas. Dnes se péstuje jiz jen v
Rakousku a u nés, protoZe jsou jeji vina tvrdd a hruba. Je bujného rtstu, suchovzdorna,
sttedné mrazuodolnd, ve vlhkych letech je jeji husty hrozen nachylny k hniti. Miva vétsi
mnozstvi kyselin. Jeji vino je u néas oblibené, ale nejvice se uzivd do kupazi k vyrobé
znamkovych vin, kde jsou kyseliny vitané pfi spojovani se zahrani¢nimi viny z jiZnich

oblasti [2].
3.1.10 Zweigeltrebe

Je kiizencem Frankovky a Svatovaviineckého. Pochdzi z Rakouska, kde se nckdy
setkavame téz s ndzvem Rotburger. Je bujného riistu, ma dobrou odolnost proti mraziim a
sklizn¢ dava pravidelné a bohaté. Vina jsou v prvnim roce hrubsi, ale po vyzrani byvaji

harmonicka, pevna, odridovée typickd, vhodna k bohaté, masité strave [2].

3.2 Vlastnosti ¢erveného vina

Charakteristické vlastnosti vina jsou podminény jak odridovymi vlastnostmi révy vinné i
celou fadou dalSich faktord, jako je jakost hroznl pouzitych k vyrobé vina, tak i pribeh
kvaSeni a zrdni vina. VSechny tyto vlivy utvafi z vina napoj s nejriiznéj$imi odstiny viné 1
chuti, jez se b&hem jeho zrani a strnuti méni. Vlastnosti vina jsou tedy vysledkem velmi
jemnych biochemickych pochodli probihajicich jiz pifi zrani v bobulich hroznl
jednotlivych odrid révy a pokracujici nejen pti kvaSeni mostu, ale i béhem jeho vyvoje a
zrani ve sklepich a v lahvich. Kde se méni plivodni odridové aroma v kvasny a lezacky

buket, ktery spole¢n¢ s chutovymi vjemy urcuje jakost vina [21].

Charakteristickymi odridovymi vlastnostmi se vyznacuji pfedevSim vina jakostni a
zejména piivlastkova, vyrobena z dokonale vyzralych hrozn. Abychom poznali vlastnosti

riznych druhil vin a rozdily mezi béznymi a kvalitnimi viny, je nutno vinu porozumét.
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Kazdé vino ma své specifické vlastnosti a neexistuji stejnd vina. V tom spociva jedinecnost
vina. Popis vlastnosti vin neni vzhledem k rozmanitosti jejich druhti a typti jednoduchy.
Hlavni kritéria pro hodnoceni vlastnosti vin jsou barva, odridovy charakter, kvalita a jejich

puvod [21].

3.2.1 Barva a ¢irost

Barva sama o sobé neovliviiuje vlastnosti vina, ale ukazuje na specificky charakter.
Cervena vina se lisi od bilych vin vy3$§im obsahem tiislovin, které spoleéné s barvou vina
vytvareji jejich charakter. Intenzita a ton zabarveni mohou byt u ¢erveného vina ukazateli
dobrého ro¢niku nebo staii vina. Svétlejsi barvu i nizsi obsah ttislovin a vy$§im obsahem
kyselin maji lehkd Cervend vina, zatim co tézk4 Cervend vina maji nejen syté Cervenou
barvu, ale 1 vyS$8i obsah tiislovin a alkoholu a niz§i obsah kyselina a vétSinou pochdzeji
z jiznich vinafskych oblasti. Dominantni odstiny cervené jsou ve vin€ zplsobovany
antokyany. U mladého vina jsou tato barviva ve volném stavu a vytvareji prvky intenzivni
modré. Ta vkombinaci s c¢ervenou dodavd nafialovélé odstiny. Pfi starnuti vina se
antokyany spojuji s tfislovinami a vytvéreji zluty nadech, ktery se ve sklenici projevuje
jako oranzové odstiny [5], [7], [14].

Naprosto ¢iré vino je vino bez jakéhokoliv zdkalu. Jiskrné ¢i vino s bleskem je vino
dokonale vysSkolené a zdravé.Slaba opalescence se miize ukdzat u sudovych vin, kterd jesté

nejsou dokonale vySkolena. Ta ovSem jakost vina neovliviiuje. Jemné i silnéjsi zakaly jiz

ukazuji na rizné vady nebo nedostatky vina [5].

Tabulka 2. Odstiny zabarveni ¢erveného vina dle starnuti.

Odstin zabarveni Zavér

Nafialovély Velmi mladé vino.

Stari 6-18 mésict.

Cisté Eerveny (tfeshovy) Ani mladé a ani staré vino.
Cervené vino Staii 2-3 roky.
Cerveny do oranZova Stfedn¢ vyzralé vino.

Pocatek starnuti 3-7 let.

Cervenohnédy az hnédy Tohoto odstinu dosahuji pouze
vybérova vina na svém
vrcholu.
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Tabulka 3. Pfi¢iny intenzity barvy vina.

Barva Pri¢ina Zavér
Spatné vyluhovani, destivy Starsi lehka vina, stolni
rok, nadmérna uroda, mlada ro¢nikova vina.
vinna réva, nedostate¢né zralé
Piilis svétly odstin nebo poskozené bobule, prili§

kratké kvaseni, fermentace pii
nizké teplote.

Dlouhé vyluhovani, slaba Dobra a vybérova vina,
, , uroda, stara réva, zdafeny s dobrou budoucnosti.
Tmavy odstin o ,
zpusob vyroby.

3.2.2 Viné

Jednotlivé odriidy révy vinné se vyznacuji charakteristickym buketem a aroématem, které
Tvofti ji celd fada tékavych latek. Vin€ vina musi byt Cistd, charakteristickd pro révoveé
vino. Nékdy ve vini objevujeme i odstiny vini pfipominajici kvétiny nebo ovoce.
Nejkrasnéjsi viini maji vina vyrobena z pozdnich sklizni, z hroznli napadenych plisni
Botrytis cinerea a aromatickych odriid vrcholné lahvové zralosti. Svézi viiné s odriidovym
buketem je typickd pro mlada vina. Star$i jakostni vina se vyznacuji piijjemnym kvasnym
buketem, ktery u zralych vin pfechdzi v buket lezacky, téZ nazyvanym jako kvétina.
Del8im lezenim v lahvich se vytvaii postupné tzv. stafinka. To je pfijemna chlebnata viné i
chut’ davajici buketu vina novou dimenzi. Necistd viiné s naznakem viné octa naznacuje
zacatek octovaténi vina nebo jiného bakterialniho, necistého kvaseni vina. Necista viiné
s cizimi pachy naznacuje, Ze se vino dostalo do kontaktu s latkami, které mu tyto pachy

predaly. V tomto pfipad¢ se jedna jiz o vady vina [2],[7],[14].

Aromatické a buketni latky rozdélujeme podle jejich tvorby na:

a) Primarni (zékladni) odriidové viné, které jsou charakteristické pro jednotlivé

odrtidy révy vinné.

Kazdy druh vinné révy nese sviij aromaticky podpis, vice nebo méné intenzivni podle
odridy. Existuji druhy tzv. aromatické a druhy méné aromatické. Cabernet-sauvignon a

Syrah jsou u ¢ervenych vin nositeli vonnych prvk, které se daji snadno poznat[14].

b) Sekundérni (druhotné) aroma, u kterych jsou priméarni viiné pozménéné fermentaci.
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Cista vinna §tava je malo aromaticka. Viing jsou bud’ v latentnim stavu, nebo schované ve
slupce plodu. Transformace cukru ve volny alkohol tyto viné vybuSnym zplsobem
osvobozuje. Spoustécem této zmeny jsou kvasinky, které neprodukuji pouze alkohol a oxid
uhli¢ity, ale i1 diky enzymim vznikaji druhotné soucasti, které se podileji na chemické
reakci. Tyto substance dopliiuji ptivodni viiné ovoce druhotnymi viinémi, které zaviseji na
druhu kvasinek, teploté kvaseni a Zivinach kvasinek. Jable¢no-mlé¢né kvaseni zjemnuje
vino pfeménou kyseliny jablecné na kyselinu mlécnou. Ptinasi tak celou skédlu vini a
puvodni chut’ ovoce je modifikovana. S piivodnimi viinémi se kombinuji maslové a mlécné

vung [14].

c) Tercidlni viné, buket, tyto viné se rozviji pii zrdni a naslednym starnutim

v lahvich.

Kdyz se veskery cukr pfeméni na alkohol, za¢ne rizné dlouhé obdobi zrani vina. Rozliuje
se zrani v kadich nebo sudech a starnuti v lahvich. Béhem zrani se vina nachéazi v prostredi
s omezenym pristupem kysliku a je chranéno ptfidanim malého mnozstvi oxidu sifi¢itého.
V této fazi se zdkladni viing a fermentacni aroma oslabuji, vino se zbavuje své mladosti.
Cim vice je vino chranéno proti oxidaci, tim vice kadé zachovavaji aroma ovoce. V sudech
probihd oxidace pomalu, ale pfidava se k ni také vonné prvky vypaleného dubu ze sudu
tzv. barrique. Po lahvovani se vino dostdvd do obdobi redukce, objevuji se viné kiize,
masa, houbovité¢ viné, viné koufe nebo praZeni. VSechny tyto prvky se rozviji
s ptibyvajicim v€kem. Béhem casu viné vina pfechazeji od zakladni pies fermentacni
sluzku az k buketu. Vino, kterému se podafilo béhem zrani a starnuti zachovat si néco ze

své ptivodni ovocné ving, ma velkou Sanci stat se kvalitnim vinem [14].
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Tabulka 4. Aromatické skupiny a viiné ¢erveného vina.

Z.akladni vané

Cerveného vina

Kvétinova skupina

Fialka, rGze, pivonka, suché
kvéty, zvadla rtze.

Rostlinna skupina

Zelena paprika, humus, pupen
cern¢ho rybizu.

Ovocna skupina

Cervené a cerné plody (tfesne,
moruse, apod.)

Kotenéna skupina

Pepf, tymian, bobkovy list.

Fermentacéni vané

Cerveného 1 bilého vina

Fermentacni skupina

Kvasinky, chlebova stridka,
brioska, susSenka.

Mlécna skupina

MiIéko, Cerstvé nebo
rozpusténé mléko, jogurt.

Amylova skupina

Banan, anglicky bonbon, lak
na nehty.

Vuné zrani

Cerveného vina

Ovocna skupina

Kompotované cervené plody,
susené Svestky, Cerné plody,
Svestky, Cerné tresné.

Skupina koutova

Kakao, grilovany  chléb,
pernik, kava, tabak, karamel.

Skupina dievin a pryskyfice

Dub, borovice, eukalyptus,
dieveéné uhli, apod.

Skupina kofeni

Vanilka, skofice, pepr,
hiebicek, I1ékotfice, dievény
dehet.

Skupina zivocisna

Stava z masa, kize, kozeSina,
divocina, zvétina, apod.

Skupina rostlinna

Mlazi, houby, lanyze.

Skupina chemicka

Rozpoustedla, laky.

3.23 Chut

Chut’ vina tvofi cely komplex latek, jehoz jednotlivé sloZky jsou vnimény receptory chuti

umisténymi na ruznych castech jazyka. Proto je nutné vyuzit k chutnani vina celého

povrchu jazyka. Vino se musi ,,valet po jazyku, aby se jim naplnila celd Ustni dutina a

mohly se pfi chutnani uplatnit vSechny receptory chuti spolu se sliznici nosohltanu. Zde se

totiz uvolilyji teplem t€kavé vonné latky, které dotvareji celkovy dojem o jakosti vina.

Velmi dilezity pro chut’ vina je obsah kyselin. Ptirodni vino s malym obsahem kyselin je

mékké, fadni, nevyrazné a svédci o pfili§ vysokém odbourdni kyselin nebo odkyseleni

vina. Vino s vysokym obsahem kyselin se oznacuje jako tvrdé¢, kyselé nebo pfilis kyselé.

Optimalni obsah kyselin je harmonicky sladén s ostatnimi slozkami vina a doddavd mu
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pikantni a vyraznou chut’. Chut’ ¢erveného vina vyznamné ovliviiuji pfedevsim ttisloviny,
které ve spojeni s barevnymi latkami a dal$imi slozkami vina dodéavaji charakteristickou
chut’ a ovliviiyji jeji jemnost. Zvlast’ jemnd cervena vina mohou byt diky tfislovinam hebka

az sametova. Vysoky obsah tfislovin mize zplsobit i drsnou nebo sviravou chut’ ¢ervenych

vin [2], [14].

Tabulka 5. Vycet n¢kterych chuti vina.

Podle
pInosti
vina

Chut
vina

Prazdné

Obsahuje malo latek, které by chut’ vyrazné
odliSovaly od chuti a vjemu dousku vody.

Lehké

Miva niz8i obsah alkoholu i extraktu avSak byva
harmonické.

Plné

Vsechny podstatné slozky jsou bohaté obsazeny.

Extraktivni

VétSinou plné a s vyrazn€ piisobicim vjemem
extraktivnich latek vina, pfitom odridové
charakteristické

Tezké

Vyniké hlavné alkohol, extrakt a piipadny cukerny
zbytek.

Robustni

Jiz star$i, hlavng Cervené vino s vysokym obsahem
extraktu i alkoholu, v harmonické chuti.

Podle
obsahu
alkoholu

Chut
vina

Alkoholické

Ma pfes 12 obj.% alkoholu. Vysoky obsah
alkoholu miize u pfirodnich vin plsobit i
neharmonicky.

Nizkoalkoholické

Ma nizs$i obsah alkoholu v diisledku
nedostatecného prokvaseni cukru ve vinech.

Ohnivé

Palivé - ma vétsi mnozstvi alkoholu v poméru k
ostatnim slozkam.

Opojné -ma vyssi obsah alkoholu, ktery
harmonicky ladi s ostatnimi slozkami vina.

Podle
obsahu
kyselin

Chut
vina

Tvrdé

Jsou vina s vysokym obsahem kyselin, které
vynikaji nad ostatni slozky vina

Ostré

Mladé vino, které obsahuje jesté vetsi mnozstvi
kysli¢niku uhlicitého, jenz zvysuje kyselost a
pusobi na jazyku Stiplave.

Hladkeé

Obsah je kyselin pfizpisoben ostatnim slozkam,
takZze kyselina nijak nevynika.

Mekké

Vino s nizkym obsahem kyselin.

Fadni

Obsah kyselin poklesl tak, Ze se vino stalo
neharmonickym a nepobizi k piti.

Skrabavé

Vystihuje Skrablavy a palcivy pocit v krku po
poziti vina, které ma vyssi obsah t€kavych kyselin,
hlavné kyseliny octové.
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3.2.4 Celkovy charakter vina

Po objektivnim posouzeni vlivu jednotlivych slozek vina je nutno zhodnotit celkovy
charakter vina, jenZ je déan jejich kombinaci, vzdjemnym plsobenim a ukazuje na
skutecnou jakost vin. Podle celkového charakteru se vina oznacuji celou fadou specialnich
vyrazl, kterymi je mozno vystizné charakterizovat 1 nejjemnégj$i odstiny jejich jakosti a

vina jimi oslovovat [2].

3.2.5 Spravna teplota

Teplota vina mé rozhodujici vliv na ¢ichovy i1 chutovy efekt. Hlavni pfi¢inou téchto
odchylek od idedlniho chutového i Cichového obrazu je mnoho vrstevnost vina, jehoz

v

nejdulezitejsi slozky reaguji na teplo a chlad [21].

3.2.5.1. Teplota a viiné

Tzv. t€kavé slouCeniny, které jsou podstatné pro viini mladého ¢i pro buket vyzralého vina,
se uvolnuji tim rychleji, ¢im, vyssi je teplota. Spravnou teplotou tedy mizeme do jisté miry
ovlivnit aroma vina. Pfili§ vysoka teplota mtize zpusobit, Ze alkohol obsaZeny ve viné

stoupa do nosu a zanechdva neptijemné ostry pocit [7].

3.2.5.2. Teplota a chut’

Chut'ové buiiky reaguji na teplo a chlad riizné a slozky vina, jako je cukr, kyseliny, taniny,
oxid uhli¢ity a alkohol jsou vnimany v zavislosti na teploté. Nékolik stupiiti navic ¢i méné
miZze Upln€ rozhodit i perfektné vyvazena vina. Zatim co vyssi teplota zdiiraziuje ¢inek
predevsim sladkosti a kyselosti vina, chlad zduraziuje hotkost a pocit sviravosti ttislovin.
Cervena vina by méla byt temperovana vzdy podle toho, kolik obsahuji taninu. Cim vic
ttislovin vino obsahuje, tim by mélo byt teplejsi. Chlazena ¢ervena vina chutnaji dobte jen

tehdy, nemaji-li skoro Zadné ttisloviny [7].

Tabulka 6. Vhodné teploty pro servirovani ¢erveného.

Cervené vino Senzoricka teplota Stupné Celsia
Lehké, ovocnaté Teplota sklepa 12-14°C
Transparentni kotenité Temperované 16°C
T¢lnaté, s vy$Sim taninem Pokojova teplota 18°C
Vyzralé Pokojova teplota 18°C
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4 VYZNAM CERVENEHO VINA V GASTRONOMII

Existuji mnohé historické zapisy o pouzivani vina. Napiiklad jiz v Homérovych popisech
receptll starych Reki i pozdgjsich popisech fimskych hostin, které ovlivnily kuchyné viech
snad vSech narodt. U receptil ze sttedov€ké Francie, bylo vino pii vafeni jednou z hlavnich
slozek, 1 v Anglickych kuchatkach z 18. stoleti ptekypuje recepty s riznymi druhy vina
[23].

Pro pouziti vina gastronomii je nutné v prvni fadé¢ pochopit princip miseni chuti.
Partnerstvi jidla a vina spociva piedevsim v jejich dokonalé¢ harmonii a nejen vzdjemném
doplnéni ale i umocnéni chuté toho druhého. Proto musime vybirat takové kombinace, aby
plnost vina neptehlusila chut’ jidla a opacné. Pti vybéru vhodného vina k jidlu dbame

kromé hutnosti pokrmu také na intenzitu chuté, kyselost ¢i sladkost [14].

4.1 Cervené vino a jidlo

Vhodné vino ke zvolenému chutnému jidlu je symfonii pro kazdého labuznika. Najit
spravny soulad mezi pokrmy a viny neni jednoduché. Ve volbé hraje dilezitou roli cela

fada faktort jako je napf. prava pokrmil, pouZzité suroviny a kofeni.

Obecnd pravidla o vztahu jidla a vina se z riznych zdroji podstatné lisi, avSak zakladni
aspekt pii volbé vina k jidlu je nesporny. Cim delikatngj$i a jemngj§i pokrm, tim jemngjsi
chut’ a vlini by mél mit i zvoleny druh vina. Jidla s vyrazngj$i chuti je moZzno kombinovat
s chutoveé plné€j§imi viny a naopak. Vino a jidlo musi vzajemné ladit, podporovat se a

dopliovat a ani jedna slozka nesmi mit navrch. Jediné tak se docili nejlep$iho zazitku.

Zakladni pravidla:

- Idedlni kombinace vina a jidla je takova, ve které se obé strany navzijem
zdaraziuji nebo dopliuji.

- Spi¢kova vina by se neméla podavat k pokrmiim, které by je mohli zastinit, jako
napt. kofenéna a ostra asijska jidla.

- Cim vice je jidla na talifi, tim musi byt i chut’ vina bohatsi, aby se mu vyrovnalo.
Charakteristické vlastnosti vina, které mohou mit vyznam ve spojeni s pokrmem, lze
v podstaté shrnout do tii kategorii:

a) Prvni a nejdulezitéjsi aspekt jsou chutové vjemy, které vino zanechava, tj. jeho

vlastnosti pocitované na jazyku — sladkost, kyselost, hotkost.
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Tabulka 7. Chutové kontrasty vina a jidla.

Vino Jidlo Hodnoceni

Sladké Sladké Harmonicka kombinace, u které se sladkost nescita, ale
naopak snizuje.

Sladké Slané Vzijemné se nevyrovnavaji zcela, ale pocit se zjemiiuje.

Kyselé Kyselé Kyselé jidlo a kyselé vino se projevi v chuti agresivneé,
kyselina chutna kovové. Kyselost se scita.

Kyselé Slané Tato kombinace se dobfe nesnasi a zplisobuji chutovy
zmatek.

Kyselé Sladké Snaseji se dobfe a zvysuji svézest pokrmu.

Kyselé Hoiké Tyto chuté se nesnasi, zvysuji pocit horkosti.

b) Dalsim aspektem je textura vina, tedy pocity, které zanecha v tstech — studené,

teplé, krémové, hedvabné, suché nebo trpké.

Textury, tedy vlastnosti vina, které doprovazeji chut’ vina, vnimame v celé dutin€ ustni.

Jsou proto z hlediska mozné kombinace vina a jidla stejné¢ dilezité jako ctyfi zdkladni

chuté. Proto se klade diiraz na chutovou vyvazenost a doporucuje se vybér stejnych textur

vjidle i viné. Napf. k bohatému vinu se hodi bohaté jidlo, krémovitd jidla se hodi ke

krémovitym vintim, kterd mohou zanechat pfijemny pocit pouze ve vzijemné harmonii

textur, kdy se ani jedno, ani druhé nezda pfilis fidké, nakyslé, ¢i dokonce hotké [5].

c) Koneénym aspektem je aroma vnimané nosohltanem.

Aromata jsou nejmnohotvarnéjsi a zarovei nejtékavési slozky pokrmt i napoja, které se na

rozdil od zakladnich chuti a textur nemohou vzijemné napodobovat, v nejméné piiznivém

ptipad¢ se jen piekryvaji. Aby se vino uplatnilo v odpovidajici jakosti, musi mit také

spravnou teplotu. Lehkd Cervend vina vynikaji nejlépe pii teploté 12 — 15°C. Vyzréla

cervena vina musi mit teplotu nejvyssi 14 -18°C [5].
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4.1.1 Cervené vino v kombinaci s jidlem

Tabulka niZe je ptehledem vlastnosti vina a jeho vhodné kombinaci s jidlem [2].

Tabulka 8. Vhodné kombinace cerveného vina s jidlem.
Vino Vlastnosti vina Kombinace s jidly
Cervena  barva  temného | K vyrazné¢ kofenéné uprave
granatu  nckdy s fialovymi | vepfového masa, ktmavym
odstiny. Z te€zké pudy | mastim, ke Zvefing,
s ovocnymi tony viné. Z lehké | k té€stovinam, k huse ¢i kachné.
e . vyrazn€ odridova. Chut plna u
Svatovavrinecké yrazl , pnal
mladého vina neharmonicka,
pozdéji fizené vyzrala az
agresivni S vyraznou
tiislovinou.
Tmaveé rubinova barva. Sir§i | Ke zvéfin€é, hlavné k tmavym
viing typicka pro Cervena vina. | masiim, a k vyrazné chuti. Ke
Mladé vina jsou tvrda, ale plné | kofenité upraveé mas.
Frankovka chuti. Vino vyzrava do bohaté | K uslechtilym syrtim, k syrim
§ite. Vhodné do archivu. | se zelenou plisni a
Pfijemna drsnost. k téstovindm.
Stfedn¢ temna Cervén. Vini se | K jemné kofenénym mastm,
podoba  Svatovaviineckému, | k bazantu, koroptvi, biftekiim,
ale je jemnéjsi. Z pocatku | té€stovinam. K jemnym tvrdym
drsné, pozd€ji jemné tony | syrum.
. cerven¢ho vina a velmi
Zweigeltrebe

pfijemné harmonie s jemnou
tiislovinkou.

Portugalské modré

Rubinova barva, jemné ving,
nékdy az kvétinové. Lehci typ,
sniz§im obsahem  kyselin.
Piijemné pitelné, zvlaste kdyz
je jesteé mladé.

K dribezimu masu s hutnou
upravou, bazant, kachna, husa,
jemny biftek, téstoviny, syrovy
narez.

André

Barva promnéliva podle pudy,
svétla 1 tmavd. V mladi
vyrazna kyselost a hrubost,
vyzralé je aromatické,
s tiislovinou stfedné plné az
plné.

Hlavné tmava masa a tvrdé
syry, uzena masa.

Rulandské ¢ervené

Svétle rubinova barva se
zlatavym okrajem hladiny vina
na styku se  sklenkou.
Zpocatku hrubé, pifi zréni
vstupuje  kofenitost s vlni
ofechil a pak Svestek. Vhodné
pro archivaci.

K jemnym upravam zvéfiny i
jinych tmavych mas. Jemnym
typtm  uSlechtilych  syri.
K delSimu posezeni s malym
zakuskem.
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4.1.2 Zasada stupiiovani poZitku

Ani jidla, ani k nim podavand vina nemohou nésledovat bez ladu a skladu. Jidla se setazuji
syry a dezert. A pravé tak by méla byt sefazena i vina, jelikoz lidské ¢ichové a chutové
organy se fidi zdkonem postupného nasyceni. Proto by se tedy chutova intenzita

podavanych vin méla stupiiovat, nikoliv klesat [2].

4.1.3 Vino a ¢okolada

Zral4 ro¢nikova vina vhodné dopliuji hutnéjsi pokrmy, ale jsou také lakavou vyzvou pro
cokoladu. Kombinace vina a ¢okolady byla vzdy vyrazné odmitdna. Mnoho expertl
vyvréatilo jeji nevhodnost a fada odbornik tvrdi, ze zkratka neni vino, které by se vhodné
dopliiovalo s ¢okolddou. Néktera vina jsou oproti jinym vhodnéjsi, jind se s ¢okoladou

vyluc€uji. Nicméné to mySlenka propojeni chuti stoji za zvazeni.

Vsadi-li se na vyzralé cervené vino s vySS§im obsahem tfislovin, které nema pfili§ vysoky

obsah kyselin, pak to bude tou nejvhodnéjsi variantou [24].

4.2 Cervené vino a kuchyné

Vino se v gastronomii objevilo prakticky s prvni vyrobenou kapkou. Vino se do jidel
obvykle ptidavaji uprostied ¢i pfed koncem vaieni. Vybér vina pro gastronomii by se mél
fidit principem, Ze vino musi byt dostatecné kvalitni 1 k piti. Na trhu se vSak vyskytuji 1
specidlni ,,vina na vafeni“, avSak tém se kvalitni kuchafi vyhybaji kvili nedostatku

pozadovanych charakteristik vina [22].

Vino dodava pokrmiim nezaménitelny Smrnc. Béhem vateni se alkohol horkem vypafi, ale
viechno ostatni, to dobré, véetné zdravych latek ziistane. Cervené vino je souéasti receptil
pfedevS§im na Upravu masa, zvétiny i1 dribeze. Kohout na viné je klasika. V doprovodu
brusinek, cukru, rajského protlaku se pouzivd cervené vino k pfipravdim mas na
sladkokysely zplsob, at’ uz je to kanec nebo krita.Také ncktera ryba se Cervené vinu

nebrani jako napftiklad thot [22].

Nekolik v§eobecnych doporudeni k pouziti erveného vina pii vafeni:

- Cervené vino zesili aroma jidel z Cerveného masa, zvéfiny a vhodné je také

k silngj$im masovym omackam.
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- Suchi a lehka vina se doporucuji do lehkych pfedkrmil, a takova vina se vyborné
hodi také k jidlim z uzeného masa, ryb a motskych plodii.

- Téstoviny se syrem budou také dokonalejsi s pouzitim ¢erveného vina.

- Vino se také pouziva do marinad, kde alkohol a kyseliny zmé&kc¢uji maso a zaroven

ho aromatizuji [23].

4.2.1 Cervené vino v ¢eské kuchyni

Zatim co ve francouzské a mezinarodni kuchyni jsou karty viceméné rozdany a zakladni
kombinace jidel a vin je dana, tradi¢ni ¢eska kuchyné je zatim v tomto sméru pole neorané.
Samoziejm¢ mnozi mnohou oponovat tvrzenim, ze vepifo-knedlo-zelo se ned4 splachnout
ni¢im jinym, nez-li vychlazenou dvanactkou. A ve své podstaté maji pravdu, protoze zeli je
someliérsky ofiSek. OvSem jsou i recepty, které pifi netradicni kombinaci s vinem dokazou
odhalit zajimavé gastronomické zazitky. Casto se kombinuje v ustalenych spojenich bilé
maso s bilym vinem nebo s lehkym cervenym vinem, a naopak Cervené maso s plnym
cervenym vinem. Ale maso pravé nemusi byt v receptu to podstatné. Nejdilezitéjsi je
odhalit nejvyrazngjsi ingredienci. U tradi¢ni svickové na smetané s houskovym knedlikem
bychom zrovna neocekavali vino jako vhodny dopln¢k. Pfi tomto chodu se nesmime
a pfedev§im v ni obsaZend kotfenova zelenina. Proto je moZzné dopfat si k této tradicni

ceské pochoutce i mladé ¢ervené vino, napi. Zweigeltrebe ¢i Svatovaviinecké [23].

4.2.2 Recepty jidel s cervenym vinem

Vinem zpravidla pokrm dotvéiime, to znamend, ze jej pouzijeme k dohotoveni pokrmu.
Ptipravovanému jidlu dodame pikantni chut’ a vini. Pfi del§im vafeni vSak z vina unikaji

pro nas potiebné aromatické latky [24].

Nize uvadim ptiklad receptli, ve kterych je pouZito Cervené vino. Je to sladky dezert
s ovocem a kohout na ving, ktery je oblibenym receptem francouzské kuchyné, kde je

vafreni s vinem propojeno od nepaméti a ma v této zemi urcitou tradici.

4.3.2.1.Dezert s brusinkami

Tento dezert neni ani dietni, ani rychly. AvSak vychutnd si ho kazdy, kdo si chce uzit
lahodnou chut’ pudinku bez Skrobu, ktery harmonicky doplituje vinny pieliv s ovocem.
Diky odpateni alkoholu béhem vateni je tento vinny dezert vhodny i pro déti, a bajecné

osveézi v horkych letnich dnech.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

Suroviny:

Na pudink: 11 smetany na vareni, 8 zloutki, 200g cukru, 1 vanilkovy lusku.

Na preliv: 200g americkych brusinek, §tdva z pomerance a citrénu, lks skofice v celku,

¢ervené vino, cukr.

Postup pripravy:

T#i Gtvrté litru smetany se svaii s cukrem a vanilkou. Zloutky se rozmichaji se zbytkem
smetany a za stdlého michani se vliji to horké smetany. Necha se schladit za obcasného
michani. Brusinky nasypeme do rendliku, pfidime $tdvu z pomerance a citronu a cervené
vino, skofici a cukr podle chuti. Za stdlého michani se provafi, poté se odstrani skofice a

rozmixuje. Hotovy pieliv se naleje na pudink a serviruje.

4.3.2.2.Kohout na viné

Tento recept trochu popirad tvrzeni, ze k driibezi se hodi bilé vino. Ale jak v zivoté, tak
obzvlasté ve viné by se nemélo nic drat tak doslovné dramaticky, vzdyt moda i chuté
Clovéka jsou promeénlivé. A predevsim v piipravach pokrmil s vinem je dan velky prostor

fantazii.

Suroviny:
lks kohoutka (nebo i 2kg kute), 200g malych cibulek, 200g anglické slaniny, 200g

zampioni, 50g masla, 30g hladké mouky, 50 cl oleje, Scl Marc de Bourgogne (vinovice)
nebo konaku, 11 ¢erveného vina — Rulandské modré ¢i Modry portugal, 1ks cibule, 1ks
mrkve, 3 strouzky ¢esneku, lks bouquet garni (svazecek petrzelky, tymianu a bobkového

listu), mlety pepf, sul.

Postup pripravy:

Kohouta i s kostmi naporcujeme na 8-12 kouskd. V hrnci se osmahne cibule, slanina a
nadrobno nakrajené Zampiony. Po orestovani ddme stranou. Na vypeku orestujeme porce
kohouta, osolime, opepiime a poprasime moukou. Maso flambujeme vinovici, ptilejeme
cervené vino, pfiddme na vétsi kousky nakrdjenou mrkev a cibuli, rozmackany cesnek a
bouquet garni. VSe se pomalu vafi asi dvé hodiny, ke konci pfipravy vyjmeme bouquet
garni a pfidame orestovanou cibulku, slaninu a Zampiony. Jako pfilohu miZeme podavat

opecené kousky bagety ¢i byli chléb, ale i téstoviny.
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ZAVER

Cilem této bakalarské prace bylo formou shromazdénych literarnich daji sezndmeni se
s odriiddovou specifikaci vinné révy, zaloZzené na faktorech ovliviiujici jak kvalitu Grody,
tak 1 jakost a chut’ vina. Déle obezndmeni se zpracovanim vinnych hroznd, vyrobou vina a
nékterych napojii z vinné révy, ale predev§im s jeho odrtidami, vlastnostmi a nakonec
s jeho harmonickym propojenim s jidlem. Kazda odriida révy vinné je zcela odlisna at’ uz
svymi morfologickymi vlastnostmi, chemickym slozenim bobuli, nadchylnosti k chorobam,
také se 1181 vzhledem, vlini, chuti apod. Rozhodujici vSak neni jen sama odrida, jelikoz jeji
charakter se mize znacn€é meénit podle vlastnosti piidy, klimatickych podminek, velikosti

vynosu a o kvalité vina pak rozhoduje i1 zplisob vyroby.

Vyroba vina za¢iné na vinici. Jednim z kli¢a kvalitni sklizn€ je soulad mezi odrtidou révy,
podnozi a pidou. Kone¢ny vysledek ovliviiuje, technologie zpracovani a vyroby, a
pfedev§im chemické a biochemické procesy probihajici v mostu pii preméné na vino.
Znacnd pozornost je v této kapitole vénovana alkoholovému kvaSeni, které je popséno

v nékolika chemickych rovnicich i s meziprodukty alkoholového kvaseni.

AC¢ je skupina druhti vinné révy pro vyrobu Cervenych vin v severn¢jSich oblastech notné
omezena, i1 tak vnasi zemi nalezneme mnoho vybornych odrid vhodnych pro vyrobu
jakostnich vin. Patfi mezi né napf. notoricky zndmé Frankovka, Svatovaviinecké nebo

Merlot.

Skutecna kvalita vina lze vSak zhodnotit pouze smyslové a to posouzenim jeho vlastnosti,
mezi které patfi predev§im chut, viné a barva. Tyto vlastnosti jsou podminény jak
odridovymi rysy vinné révy, tak i celou fadou dalSich faktorii. Kazdé vino ma diky tomu

své specifické vlastnosti a proto neexistuji stejna vina, v ¢emz spociva jeho jedine¢nost.

Posledni kapitola je vénovana vyznamu cerveného vina v gastronomii. Tato surovina
dodava jidlu nezaménitelny Smrnc, aroma a chut. At uz jako jen doplnék k jidlu, ¢i jako
ptisada k vateni. Pfi tepelné upraveé se vypaii alkohol a v pokrmu zGstane to nejlepsi, ¢imz
je aroma a chut’. TéZ je velmi dulezité vhodné propojit vlastnosti vina a pokrmu, protoZe ne
kazdé vino se hodi ke kazdému jidlu. A tfebaZze existuji urcitd pravidla jak snoubit vino

s pokrmem fantazii a novym zazitkiim se meze nekladou.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

°C
%

% obj.

cl

ks
mg.I"!
g.hl!
°Kl
Tzn.
Tzv.
Apod.

Atd.

Popf.
Napt.
ATP
ADP

NADH,

Stupen Celsia.
Stupen.

Procenta
Objemova procenta alkoholu.
Kilogram.

Gram.

Hektolitr.

Litr.

Centilitr.

Kus.

Miligram na litr.
Gram na hektolitr.
Stupeni Klosterneuburgského mostomeéru.
To znamena.

Tak zvany.

A podobné.

A tak dale.

A jiné.

Popftipadé.
Napftiklad.
Adenosintrifosfat.
Adenostindifosfat

Redukovany nikotinamidadenindinukleotid
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