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ABSTRAKT

Bakalatskd prace je zaméfena na slovackou kulturu propojenou s tradici podavani vina
a jidla, slovackou historii a terrior této oblasti. Dale se zabyva stru¢né vyrobou vina, ktera
zahrnuje po sklizni révy vinné zpracovani, fermentaci, Skoleni vina a nasledné konecné
lahvovéni vina. V dalsi ¢asti naleznete chemické slozeni révy vinné a vina, a dulezitou ¢ast
tvofi nejvice péstované odrady v Slovacké podoblasti a vina, kterd se z téchto odrad
vyrabé¢ji. V dalsi Casti je zahrnuto snoubeni vin s tradi¢nimi pokrmy Slovacka a senzorické

hodnocenti vin.

Kli¢ova slova: vino, gastronomie, senzorické vlastnosti, Slovackd podoblast, vyroba vina,

chemické sloZeni

ABSTRACT

The bachelor's thesis focuses on Slovacko culture connected with the tradition of serving
wine and food, history and terrior of this area. Furthermore, it is engaged in the production
of wine, which includes, after harvesting the vine, wine processing, fermentation, wine
training and subsequent final bottling of the wine. In the next section you will find the
chemical composition of grapes and wine, and an important part consists of the most
cultivated varieties in the region of South Moravia and the wines produced from these
varieties. The next part deals with wine pairing with the traditional dishes of the Southern
Moravia region. In the last section you will find sensory evaluation and sensory properties,

which are analyzed and evaluated when serving wine.

Keywords: wine, gastronomy, sensory properties, Southern Moravia region, wine

production, chemical composition of wine
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Motto
Dobré vino tvoii dobrou krev,
dobra krev je predpokladem dobré nélady,
dobra nalada piindsi dobré myslenky,
dobré myslenky davaji vzniknout dobrym skutktim,

dobré¢ skutky d¢€laji cloveka loveékem.
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UvVOD

Slovacko neboli moravské Slovacko je jednou z nejvyznamnéjsich studnic tradic a folkloru.
Tento kraj nabizi mnohé piirodni krasy, historické pamatky a samoziejmeé vino [1]. Slovacko
je bohaté na lidové kroje, zvyky a obyceje, lidové pisné a slavnosti. O svébytnosti zdejsi
lidové kultury svéd¢i mimo jiné i unikatni lidovy tanec Slovacky verbuiik zatfazeny na se-
znam sve€tového dédictvi UNESCO, nebo Jizda kralt, dnes dochovana ve VIénove, Kunovi-
cich, Hluku a Skoronicich [2]. Rozkldda se na uzemi dnesSnich okresti Uherské Hradiste,
Hodonin, ve vychodni &asti okresu Bfeclav a zasahuje i do okresu Zlin. Clenitost regionu se
promita i do charakteru zdejsich vin.

Na jihu Slovacka se rozklada krajina Podluzi. V PodluZi se obzvlast’ dafi Ryzlinku ryn-
skému, Rulandskému bilému, Rulandskému Sedému, z modrych odrid pak Frankovce,
Zweigeltrebe a odrid¢ Cabernet Moravia. Severné nad Podluzim lezi dvé vyznamna vinaf-
ska centra — Muténice a PoleSovice, kde byla vySlechténa nejrozsirenéjsi odrida Muskat
Moravsky a jiz zminovany Cabernet Moravia. Severni cip tvoii Uhersko-hradist’sko,
v téchto mistech se dafi Ryzlinku rynskému, Muskatu moravskému a odridé Miiler Thurgau.
Vychod slovacké vinaiské podoblasti sestava z podhiifi Bilych Karpat. Mnoho vinic se zde
nachdzi na tézkych jilovitych pidach, které udrzuji vlahu. Do takovych podminek se hodi

zejména Rulandské odriidy a Sylvanské zelené [1].
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1 VYROBA VINA VE SLOVACKE PODOBLASTI

Vinafstvi je potravinaiské vyrobni odvétvi zabyvajici se zpracovanim vinnych hroznd,
rmutu, hroznového mostu nebo vina, povolenymi technologickymi postupy, plnénim pro-
duktu do obalu, ozna¢ovanim produktu a jeho uvadénim do ob¢hu. Vyroba vina je stanovena
Zakonem o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nekterych souvisejicich zadkoni (zédkon o
vinohradnictvi a vinafstvi) [3]. Ceska republika se d&li na dvé vinaiské oblasti, Cechy a Mo-
rava. Vinarska oblast Morava se dale d€li na Ctyii podoblasti, mezi které patii Mikulovska,
Slovéacka, Velkopavlovicka a Znojemska. Cechy se déli na dvé podoblasti a je to Mélnicka
a Litométicka. Vinarska podoblast je region s podobnymi podminkami terroir, tradici pésto-
vani révy vinné a kulturnimi tradicemi. Vinice v ramci jedné podoblasti jsou podobné svou
odridovou skladbou a charakteristickymi vlastnostmi vina. Slovacka podoblast vznikla slou-

¢enim 6 vinatskych podoblasti na vychod od Velkopavlovické podoblasti [4].

g
=

-

h, +®

PRAHA ¢

Obréazek 1 Mapa vinai'skych oblasti v Ceské republice [1].

1.1 Pivod révy vinné

Evropské typy vinné révy maji svlij ptivod v Zakavkazu, izemi dneSniho Azerbajdzanu,
Gruzie a Arménie. Tento fakt odhalily objevy botanikii a archeologii. Vino se zde vyrabélo

jiz pred 8 000 lety.

Vinna réva byla piivodné popinava rostlina, ktera s oblibou Splhala po listnatych stromech.
Vyskytovalo se mnoho zastupcu rodu Vitis, jeden s nich Vitis labrusca, ktery se vyskytoval
v Evropé, plodil velké hrozny. Tento druh se dodnes pouziva pro vyrobu vin. Na zemi se vy-
skytuje 60 druhti rodu druhu Vitis, pouze Vitis vinifera se dnes pouziva k vyrobé¢ jakostnich

vin [5].
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1.2 Vinafrstvi na uzemi Slovacka v priibéhu staleti

Réva vinn4 se zadala péstovat na izemi Slovacka jiz v dobach Rimantl, viak nejvyznamngjsi
rozsifeni vinohradnictvi zacalo az s ptichodem kiestanstvi v obdobi Velkomoravské fise [6].
Slovackem za doby velkomoravské fise putovali Cyril a Metod¢j a jejich odkaz nas svou
nadc¢asovosti dokaze vtahnout do déje i dnes [2]. Nejvétsi rozmach zazilo vinaistvi Slovacka
na prelomu 16. az 17. stoleti, kdy rozloha vinafstvi kulminovala. V poloviné minulého stoleti
doslo ke znarodnéni statkli a ke kolektivizaci zeméd¢lstvi a také k n€kterym vyznamnym
zméndm ve vinohradnictvi. Pfi uplatnéni mechanizace ve vyrob¢ doslo ke zvySeni vynosu,

ale negativné se tlak na kvantitu projevil na kvalité vin [6].

1.3 Terroir Slovacké podoblasti

Slovacka podoblast je charakteristickd rozmanitym geologickym podlozim a dal$imi pfirod-
nimi podminkami, které ovliviiuji bohatou odridovou skladbu a diky tomu nabizi ptiznivé
podminky pro produkei kvalitnich bilych vin. V podoblasti se nachazi velké mnozstvi terroir

s velmi pfiznivymi klimatickymi podminkami pro bild vina nejvyssi kvality [7].

Celou oblasti protéka feka Morava. Jizni ¢ast patti do Dyjsko-moravského regionu s teplym
a suchym podnebim, kde se nachdzeji predevsim piscité pady, které jsou vhodné pro pésto-
vani modrych mostovych odrtid. Na jithovychod¢ se vinice nachazeji na téz8ich vododrznych
pudach vzniklych na autochtonich jilech [8]. Kvalita vina se za¢ind formovat jiz ve vinici a
kvalita hroznti se odviji jak od vini¢ni polohy, tak od péce, kterou mu vinohradnik vénuje.
V oboru vinohradnictvi a vinafstvi se podle Krause [4] ke slovu terroir pouziva ptreneseny
vyraz soucinnost mnoha faktordi, i kdyZz doslovny pteklad tohoto francouzského vyrazu je
logické podlozi a hloubka ptidy urc¢ené pro vinice, pedologické slozeni a chemické vlastnosti
pudy, rdz okolni krajiny, sklon a orientace k svételnym stranam, mikroklima, vlastnosti a
charakter odriidy révy vinné, pocasi v daném rocniku, zasady oSetfovani, zpiisob sklizné a
zpracovani hroznil. [4]. Kvalitu kone¢ného produktu urcuji nejméné ctyii klicové faktory.
Pida, klima, odrtida hroznii a technologie vyroby. Diky riznorodé pestrosti ptidniho slozeni,
nadmotskym vyskam a specifickym klimatickym podminkdm jednotlivym mikroregiond,

maji vina Slovacké podoblasti svilj nezaménitelny charakter [6].
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s P e

Obrazek 2 Vinice na Slovacku [2]

V pudé¢ se nachazeji vSechny mineraly zajistujici zdravy rast a dobrou sklizen. Jedna se pte-
devsim o dusik, fosfor, draslik, hot¢ik a vapnik, ale také o siru, Zelezo, zinek a rozli¢né
stopové prvky [5]. Puda jako faktor ptisobici na rlist a vyvoj révy vinné miize ovlivnit kvalitu
hroznil a tim také vina. Padni podminky ovliviiuji pfedev§im hospodateni s vodou a vyzivu
révy vinné. Pudy vytvorené na vapenci obsahuji méné zeleza, nez pudy na jiném podlozi a
jsou proto vhodngjsi pro péstovani bilych odrud, které nevyzaduji tolik zeleza jako odrudy
modré. Barva ptidy miize ovliviiovat rist révy vinné také odrazem fotosynteticky aktivniho
zateni. Svétlé pidy odrazeji vice slune¢niho zafeni nez plidy tmavé. V posledni dobé vinafi
v souvislosti s vinem pouzivaji termin mineralita. Za mineralitu povazuji senzorické vlast-
nosti vina spojené s ptijmem mineralnich latek z mate¢né horniny. Tyto horniny ptfedstavuji
soubor mineralll s ur¢itym chemickym sloZenim a vnitini krystalickou stavbou, diky které

se od sebe odliSuji. Aby mohla rostlina mineraly piijimat, musi se tyto kovy rozlozit na ionty

v pudnim roztoku velmi dlouhym procesem [8].

Pro Slovackou podoblast jsou typické piscité pidy, na které se odriidy révy vinné musi pec-
livé vybirat. Lepsi jakosti vin zde dosahuji modré odriidy jako naptiklad Frankovka, Svato-
vatinecké, Modry Portugal, Merlot, nebo Cabernet Moravia. Pro bilé vina se vybiraji odrady,
které i na pis¢itych pidach daji vina extraktivni a vyrazna jako jsou Rulandské odriidy,

Veltlinské ¢ervené ranné€, nebo Sauvignon [4].

1.4 Chemické sloZeni révy vinné

Plodem révy vinné je bobule, duznaty plod, ktery se po tispéSném opyleni a oplozeni vyviji.
Kvétenstvi se pfeméiiuje na hrozen z bobuli. Ziviny se dostavaji do bobule pomoci tfapiny

a stopecky, které jsou napojeny na vodiva pletiva révové rostliny. Biochemické procesy
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zrani lze charakterizovat jako pteménu tvrdé kyselé a zelené bobule do mékké a barevné,
ktera je bohatad na rtizné prospésné latky. VéEtSinu latek ve viné vyprodukuje rostlina. V lis-
tech se vytvari cukry a kyseliny, v bobulich aromatické a fenolické latky [8]. Mezi hlavni
chemické slozky fadime vodu, cukry, kyseliny, polyfenolické latky, dusikaté latky a mine-

ralni latky.

14.1 Voda

Voda je obsahové nejvyznamnéjsi soucast bobule révy vinné. Témét 99 % jejiho celkového
obsahu v mostu pfijima réva vinna kofenovym systémem z pudy. Objem plodl se zvétSuje
v disledku hromadéni vody v bobulich. Regulace rtistu plodii proto vyzaduje urcité uspota-
dani mezi transportem vody a roztoku [9]. Mlze byt pfitomna ve forme bunééné, nebo mi-
mobunécné. Obsah vody v mostu, ktery je definovan jako mnozstvi §tavy vymackanych
hroznt, se pohybuje mezi 75-85 %. MnoZstvi vody, kterd je na povrchu listl a plodfi, miZze
prispét az 5 % z celkového obsahu vody v mostu. Prili§ vysoky obsah v mostu je nezadouci

[10].

1.4.2 Cukry

Mezi zakladni cukry nachézejici se v hroznech a vin¢ patii D-glukoza a D-fruktoza. Pomér
téchto dvou hlavnich cukrti se méni béhem zrani hroznii [9]. Tyto jednoduché cukry doplituji
pentdzy a oligosacharidy. Praveé hexdzy jsou metabolizovany kvasinkami Saccharomyces a
vzniké etanol a dalsi vedlejsi produkty [11]. Zdravé bobule mohou dosdhnout obsahu cukru
200-250 g/l, coz odpovida hodnotdm 87°Oe (11,4-11,7 objemovych % alkoholu, a
19,9 °NM) [8]. Cukry ovliviiuji plnost, texturu a extrakt vina. Ve zralych bobulich tvofi
cukry vice nez 90 % rozpustnych latek. Fruktoza a glukoza tvoti v bobulich 95-99 9% celko-
vych cukrt, zbytek je tvofen sachar6zou a nékterymi dalsimi cukry [11]. Cukry se nachazeji
predevsim ve vakuolach bun€k duziny. V bobulich révy vinné po zamé&kani ma vétsi zastou-
peni glukoéza nezli fruktoza. V dobé¢ zralosti a sklizné byva obsah téchto dvou cukrt témét

vyrovnany [9].

1.4.3 Organické kyseliny

Z pohledu senzorickych vlastnosti vina jsou kyseliny velmi vyznamné. V hroznech je vét-
Sinové zastoupena kyselina vinné a kyselina jable¢na. Harmonie obou je velmi dilezitym
parametrem [8]. Slozky kyselé chuti vina vznikaji jako produkt latkové vymeény pii rastu

révy vinné. V zelenych ¢astech révy vznika kyselina jablecna, ktera je malo pohybliva.
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V bobulich hroznti se v obdobi zrani pomalu odbouréava respiraci pii teploté kolem 20 °C.
Zelené cCasti vytvareji také kyselinu vinnou, kterd se prevadi do kotenti a pozdéji stoupa
znovu do zelenych organti. Jeji obsah se snizuje zvysenim alkoholu, pfi teplotach kolem

30 °C a filtraci mladych vin za vzniku vinanu draselného a vinanu vapenatého [12].

Obsah kyseliny jable¢né se snizuje béhem kvaseni ¢innosti kvasinek a miize se zcela odbou-
rat ¢innosti mlé¢nych bakterii v mladych vinech. Kyselina jable¢na dodava vinu chutovy
pocit svézesti [12]. Oproti kyselin€ vinné je jablecna kyselina lehce zpracovatelna mikroor-
ganismy. Kvasinky také pfeménuji béhem kvaseni kyselinu jablecnou za vzniku alkoholu,

nikoliv kyseliny mlécné jako pfi biologickém odbouravani kyselin (BOK) [3].

Kyselina citronova se v mostu vyskytuje v mensSim mnozstvi. Pouze v mostech z hroznii
napadenych plisni Sedou, nebo z hroznli suSenych na slamé se vlivem vyssi koncentrace

vSech latek zvySuje rovnéz obsah kyseliny citronové [12].

Cinnosti kvasinek vznikd mens$i mnozstvi kyseliny mlééné, kterou vytvéieji hlavné mlééné
bakterie v procesu biologického odbouravani kyselin. Bakterie méni kyselinu jable¢nou
n kyselinu mléénou za vzniku oxidu uhli¢itého [12]. Kvasinky mohou, i kdyZ jen v omeze-

ném rozsahu ménit kyselinu pyrohroznovou na mlécénou [13].

Pti destilaci vina nepiechazi zaddna z uvedenych kyselin do destilatu. Ve vin¢ je ale obsazena
kyselina octova, kterd patii mezi t€kave kyseliny a do destilatu piechézi. Je ukazatelem zdra-
votniho stavu vina. Vznikd v malém mnoZstvi pii kvaseni mostu z kyseliny citronoveé, pentdz

a bakterialni ¢innosti pti BOK [12].

1.4.4 Polyfenolické latky

SloZky hotké a sviravé chuti vina oznacujeme souhrnnym nazvem polyfenoly. Obsah feno-
lovych latek ve ving a mostu zavisi na odrtidé urc¢ené pro vyrobu ¢ervenych nebo bilych vin.
Fenolové latky odpovidaji za barvu, hotkou a tfislovitou chut’ a za antioxida¢ni vlastnosti.
Fenolové latky rozdé€lujeme na neflavonoidy, které se hromadi v duziné, a flavonoidy, které
se hromadi ve slupce, semenech a tfapiné. Rada téchto senzoricky i technologicky vyznam-
nych latek se v pribéhu technologického procesu ztraci vlivem oxidace, nedokonalym liso-
vanim a néaslednou maceraci. Ve vysledném produktu se pak nachazi jen ¢ast ptivodniho
mnozstvi, pfitomného v bobulich ¢i mostu. Flavan3-oly, jsou ozna¢ovany, jako taniny [10].
Ttisloviny neboli taniny, jsou rostlinné fenolické slouceniny, chemicky nejednotné ptirodni

rostlinné latky vysokomolekularni povahy, dobte rozpustné ve vodé¢ 1 lihu. Taniny ovliviiuji
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zasadnim zptisobem chut'ové vlastnosti vina, barvu a celkovou stabilitu. Maji schopnost vy-
srazet proteiny a pisobit antioxida¢né€, maji Cifici G€inek, eliminuji tézké kovy, zlepsuji or-
ganolepticky profil vina a maji bakteriostatické ucinky. Pokud jsou hrozny napadené plisni
Sedou, taniny eliminuji plisiiové tony ve rmutu a ving. V neposledni fad¢€ je dobrou vlastnosti
tanini kontrola sulfidi. Kromé¢ jiného zabranuje ptedcasné oxidaci, takze vina s vys$$im ob-

sahem taninu mohou déle zrat [12].

Pfirozena barva Cerveného vina je zpusobena anthokyaniny. Ty patii do velké skupiny fla-
vonoidl. Tato barviva se vyskytuji ve slupce bobuli u modrych odrtid révy vinné. Vyjimku
tvofi skupina odrud, kterd se nazyva barvifky, u kterych se tato barviva vyskytuji také

v duzing [10].

1.4.5 Dusikaté latky

Hlavnimi dusikatymi slouceninami jsou aminokyseliny, bilkoviny a slou€eniny obsahujici
dusik v amonné form¢. Slozeni a obsah dusikatych latek ptfimo ptisobi na kvalitu vina [8]. V
bobulich se dusik mize vyskytovat v anorganické i organické formé. [10]. Aminokyseliny
se v technologii vyroby vina uplatiiuji pfedevsim jako hlavni zdroj dusiku pro ¢innost kva-
sinek. Ucastni se jak syntézy bilkovin pfi riistu kvasniénych bunék, tak i jejich proteolyzy-
rozkladu pfi autolyze. Posledni studie ov§em také dokazuji, Ze jejich biochemickou pieme-
nou v prubéhu riznych fazich zpracovani, jako je fermentace a lezeni vina na kvasnicich
vzniké cela fada organolepticky vyznamnych latek a jsou tedy povazovany za dilezité pre-
kurzory aromatické skladby vina [14]. K nejvice zastoupenym aminokyselindm patii arginin
a prolin. Za teplého a suchého pocasi se v hroznech vytvari vyssi obsah bilkovin, jez miize
zpisobovat problémy s kvasenim mostl a ve vin€ pak vést k ¢astéjsimu vyskytu bilkovin-

nych zakalu [7].

1.4.6 Vitaminy

Vitaminy jsou organické nizkomolekularni slou€eniny syntetizované témét vyhradné auto-
trofnimi organismy. Nutri¢ni vyznam vina z hlediska vitamint je sice skromny, ale ne zane-
dbatelny. Mnozstvi vétSiny vitaminii je proménlivé a projevuji se zde zavislosti na odrid¢ a
zpusobech vinifikace. VSeobecné maji cervena vina vice vitaminil nez bil4. Bakterie mléc-
ného kvasSeni stejné jako kvasinky potiebuji ke svému ristu vétsinu vitaminu skupiny B a C.
Vitamin Bo-riboflavin je nezbytny pro rozvoj mléénych bakterii. Vitamin Bs-niacin slouzi

jako vyziva pro kvasinky, a proto jeho obsah postupné klesd. Béhem alkoholové fermentace
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je vitamin Bs-kyselina pantotenova ristovym faktorem pro kvasinky. Kyselina askorbova je
odvozena od jednoduchého cukru, glukosy. V hroznech a mostu se nachazi asi 50 mg/l. Z
velké Casti se ztraci béhem alkoholové fermentace a nachazi se jen v malém mnozstvi v

hotovém viné. Vitamin C se vyznacuje vlastnosti chranit vino pred zelezitym zakalem [11].

1.4.7 Estery a slouceniny podilejici se na aroma vina

V bobulich révy vinné se vyskytuji aromatické latky ptisobici na kvalitu vina pozitivné i ne-
gativné. Ve velkém mnozstvi se hlavné u bilych odriid tvoii monoterpeny, které nejvyraznéji
prispivaji k odriidovému aroma. Zakladnim projevem je muskatové aroma doplnéné kvéti-
novym a jemnym ovocnym aroma [9]. Aromatické latky lze oznaclit terminem primarni
aroma, coz jsou latky, které se vyskytuji v nepoSkozenych bunkach bobuli [8].
Pojem aromatické latky je také oznacovana heterogenni smés tékavych organickych slouce-
nin, které vznikaji ptfirozenou latkovou vyménou pfi zrani plodu. [10]. Tyto latky ptedstavuji
vyznamnou soucast ovoce, které udeluji charakteristickou vini a ¢aste¢né 1 chut’. Z chemic-
kého hlediska jsou to nejcastéji alkoholy, estery, karbonylové slouceniny, terpeny, aminy,
thioly a dalsi [10]. Estery jsou sekundarni nebo terciarni slouceniny, které vyznamné ptispi-
vaji k aromatickému profilu vina [15]. Kromé téchto latek jsou zndmé i sekundérni aroma-
tické latky, které vznikaji v pribéhu technologickych procesti z prekurzori enzymaticky,
tepelnymi zdsahy, nebo mikrobiologickymi procesy [10]. Odridové slou€eniny specifické
pro kazdou odriidu hroznti maji velky vyznam ve slozeni aromatického profilu vina. Mohou
byt v bobulich pfitomny jako volné t€kavé molekuly nebo ptfevazné spojené s cukry, coz
jsou prekurzory aroma [16]. Terpenové alkoholy, jako je linalool, nerol, geraniol a citro-
nellol se vyskytuji zejména v odridach skupiny muskatovych [11]. Glykolové konjugaty
nejsou pachnouci a tékavé, ale jsou zdrojem molekul vonnych latek ve vinech odridového,

mikrobialniho nebo technologického ptivodu.

Tekavé monoterpeny se uvoliuji v rané fazi vyroby vina, pfimo nebo po ptidani enologic-
kych enzymu [16]. Tékavé thioly jsou slouceniny zvlastniho vyznamu pro slozeni odrido-
vého charakteru. Ve skutecnosti davaji tony tropického ovoce vinu ziskanému z hrozni Sau-
vignon Blanc, Riesling, Cabernet Sauvignon a Merlot. Tyto molekuly neexistuji v hroznové
Stave a jsou uvolnovany béhem fermentacnich procesi. Vinné kvasnice vSak nesyntetizuji
tékavé thioly de novo, ale podporuji uvoliiovani thiolu z jeho prekurzoru [14]. Takase a spo-

lupracovnici [17] ve své studii prokazali, ze bakterie L. plantarum je schopna biotransfor-
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movat 3SH-S-konjugaty za vzniku 3SH(3-sulfanylhexan-1-olu) a také potvrzuji biotransfor-
maci 3SH-S-glutatu, ktery mize napomahat produkci 3SH, a pfispivat tim k odridovym
aromatickym profiliim s tony grapefruitu a mucenky. 3SH je dtlezita aromaticka sloucenina

zodpovédna za atraktivni ovocné tony ve viné [17].

Aldehydické slouceniny se mohou podilet na aromatickych charakteristikach ve vin¢ a mu-
zou prispéet k aromatickému profilu vina, jako jsou bylinné tony a tony zvétralého jablka.

Tyto slouceniny fermenta¢niho ptivodu zlistavaji ve vinech jen ve stopovém mnozstvi [11].

1.4.8 Mineralni latky

Mineralni latky patfi k normalnim produktim Zzivych organismu, piechazeji do hroznii
z pudy [13]. Jsou soucasti popela a jejich mnozstvi zavisi na odridé, pade, pocasi, hnojeni 1
vyzralosti hroznil [12]. Pfi riistu a zrani hrozna spoluptsobi pti biochemickych a fyzikéalné
chemickych procesech jako stopové prvky. Mineralni latky, zejména draslik a fosfore¢nany
maji ditlezitou funkci ve vyziveé kvasinek. Do hroznového mostu se mineralni latky dostavaji
jednak z pady a jednak manipulaci pfi zpracovani a uskladnéni mosta vin. V mostu je jich
obsazeno 3-5 g.I"!. Nejvétsi zastoupeni maji draslik, vapnik a hot¢ik [13]. Draslik se ve ving
nachazi v moStu i ve viné v rizné koncentraci. Obsah drasliku stoupa s vyzralosti hrozni.
Ve ving se obsah drasliku méni s e sedimentaci draselnych soli. Po drasliku je nejvice vy-
skytujici mineralni latkou vapnik. Z hroznovych bobuli se dostdva do mostu i1 do vina. Ve
viné je obsah vapniku pomérné konstantni a pohybuje se od 80- 200 mg/l Obsah vapniku ve
ving€ je omezeny v zavislosti na pH a obsahu etanolu. Organické a mineralni soli hot¢iku
jsou rozpustné ve vin¢ a koncentrace se obvykle pohybuje mezi 80 az 140 mg/l. Hot¢ik

pusobi stimulaéné na metabolické procesy kvasinek, pfedev§im na jejich respiraci a procesy

glykolyzy [11].

1.5 Zpracovani révy vinné

Mezi sklizni hroznli a zac¢atkem alkoholového kvaSeni probéhnou v priméru dva dny. Bé-
hem tohoto obdobi se musi uskutec¢nit fada opatieni, kterd ovlivni hotové vino. Zptisob zpra-
covani hrozni a ziskavani mostu ovliviiyje kvalitu vysledného produktu [6]. Je mnoho zpi-
sob, jak postupovat pii zakladnim zpracovani hroznti. Postup se fidi tim, v jakém stavu jsou

sklizené hrozny a jakého typu vina chceme docilit [13].
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Obrazek 3 Vyroba vina krok za krokem [1]

1.5.1 Odstopkovani

Odstopkovanim se rozumi oddélovéani bobuli a tfapin. Ttrapiny maji pii lisovani drendzni
ucinek a tim usnadnuji odtok mostu. Zelené stopky dodavaji neptijemné travovité chutové

latky. K tomuto procesu se pouzivaji mlynkoodstopkovace [13].

1.5.2 NaleZeni rmutu pied lisovanim

U nékterych odrid, nebo urcitych typl vina nasleduje kratkodoba macerace, kterd miize mit
nékolik cilt. Nékteré odriady, jako napt. Sylvanské zelené, nebo Hibernal maji pevnou sli-
zovitou duzinu a kratkodoba macerace zpusobi jeji postupny rozklad a tim lepsi lisovani.

Dalsim cilem macerace muze byt uvolnéni Sirokého spektra aromatickych latek [8].

NakvaSeni rmutu méa vyznam u muskatovych a kotenénych odrtd a také u modrych odrid
pro vyrobu ¢ervenych vin [12]. Délka macerace se pohybuje mezi 648 hodinami, n¢kdy

mize byt i delsi [8].
1.5.3 Ochrana pred oxidaci pomoci SO2

Oxid sific¢ity ptisobi v mostech redukéné a konzervacné. Je u€inny, proti plisnim, bakteriim
a aerobnim kvasinkam. Ve vinafstvi je oxid sifi€ity zatim nenahraditelny a neexistuje Zadny
vhodny prostfedek, ktery by uplné nahradil jeho G¢inek v moStu. Ve vhodnych davkach pi-
sobi pfiznivé na tvorbu buketu 1 chutovych vlastnosti budouciho vina a ovliviiuje jakost 1

stabilitu [18].
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1.5.4 Lisovani drti a rmutu

Hrozny se lisuji bud’ okamzité, nebo po maceraci v zavislosti na typu vina, které se chce
vinaf vyrabét [8]. Lisovanim oddélime most od tuhych ¢asti rmutu. Rychlost lisovani zavisi
na typu lisu, zpiisobu lisovani, oSetfeni rmutu pred lisovanim [15]. Podstata lisovani spociva
v tom, ze se pracuje pomalu, a pfedevSim s nizkym tlakem, aby mél most dostatek Casu

odtéct ze rmutu. Tlak se zvySuje teprve na zaveér lisovani [7].

Lisovani celych hroznii bez naruseni bobuli se ziska svétly most z bilych, ¢ervenych i mod-
rych hroznti. Vytéznost mostu je pfi lisovani celych hroznti nizsi. Lisovani mirn€ narusenych
hroznti je dost bézné ve vétSich vinafstvich. Z mirné naruSenych hroznti odtékd pii plnéni
lisu nelisovany most — samotok, ktery se poté smisi s mostem vylisovanym. Lisovani rozdr-
cenych hroznl bez odzriiovani se provadi velmi vyjimecné. Lisovani odzrnéné drté je dnes

nejbéznéjsi technologicky postup pii vyrobé bilych vin [12].

1.5.5 Odkalovani moStu

Odkalovanim mostu slouzi k odstranéni nezadoucich latek z pouzivanych chemickych pfi-
pravki na ochranu révy vinné. PouZzivaji se zejména na fungicidy a pesticidy, které se usazuji
tontl ve vini a chuti [13]. Odstrani se také mechanické necistoty, zbytky slupek, tfapin a
pudni c¢astice, které mohou nepiiznivé ovlivnit kvalitu budouciho vina. Mosty odkalujeme
hned po lisovani, dokud nekvasi [15]. Nezbytné je odkaleni nahnilych a zne€isténych hroznti
[13]. Vina vyrdbéna spontdnnim kvasenim se neodkaluji. Pro vyrobu bilych vin se vyuziva
spontanni kvaSeni, k némuz se vyuZzivaji kvasinky, které pochdzeji pfimo z vinice. Statické
odkaleni probiha pomoci dekantace. Most se mize mirné do sifit, aby se nerozkvasil. Lepsi
je ale most zchladit na 10°C. K urychleni a ke zlepSeni u¢inkti dekantace se mize do mostu
ze silné narusenych hroznl pfidat mostova Zelatina, nebo moStovy bentonit. Pevné ¢astice
se usazuji u dna nadoby, poté jsou na trovni kali sdhnuty béhem 10-24 hodin. Dynamické

odkalovani vyzaduje strojni zatizeni a pouziva se hlavné ve velkych provozech [12].

1.5.6 Uprava mostu-doslazeni, odkyseleni, pFikyseleni

Zvyseni obsahu cukru v hroznovém mostu pied fermentaci a béhem jejiho pribéhu je za ur-

¢itych podminek povolené (natizeni ES €. 1234/2007) ptidavkem sachar6zy, zahusténého
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mostu, nebo odstranénim casti vody [11]. Obsah cukru zjistujeme nejcastéji normalizova-
nym mostomérem, ktery udavd koncentraci zkvasitelnych cukri révovych mosti v kg

na 1 hl [19].

Odkyselovani mostu je v kyselych ro¢nicich mimo odkaleni a doslazeni velmi dulezité opat-
feni k ovlivnéni kvality vina. Diky odkyseleni ziistane ve vin€ vapnik, tim se zachova dojem
harmonického a plng¢jsiho vina, také je podporovano biologické odbouravani kyselin. Diky
vcasnému provedeni mize dojit k nepatrnému ovlivnéni chuti, ale také se muze zvysit mi-
krobiologické riziko vadnych tonti. V mostu je vhodné snizit obsah kyselin, pokud, je obsah
vyssinez cca 12 g/l [13].

V extrémné slunec¢nych letech se sklizeji hrozny s vysokou cukernatosti a s nizkym obsahem
metrd z pohledu stability vina. Most Ize ze zakona piikyselit o 1,5 g a vino znovu o 2,5 g.
Celkové lze tak ptikyselit o 4 g/l. Mezi kyseliny, kterymi lze ptikyselovat se fadi L-kyselina

vinna a L-kyselina jable¢na a DL-kyselina jablecné a kyselina mlé¢na [18].

Tabulka 1 ZvySeni titrovatelnych kyselin o 1 g/l v mostu ¢i ving [18]

Davka pro bilé vino Davka pro ¢ervené vino
Kyselina vinna 100 g 100 g
Kyselina jable¢na 9 g X
Kyselina mlé¢na X 125 ml
Kyselina vinna /jablecna 50g/45¢g X
Kyselina vinna / mlé¢na X 50 g /62,5 ml

1.5.7 OsSetfeni vin v prubéhu zrani

Zréani vina na kvasni¢nych kalech je tradi¢ni technologii vyroby vina v Burgundsku a je také
dlouhodobé vyuZivand naSimi vinafi. Tato technologie smétuje ke zlepSeni senzorickych
vlastnosti vina a pozitivné ptisobi na zakulaceni jeho chuti. Za tyto pozitivni senzorické
zmény odpovidaji pfedev§im mannoproteiny, které se uvoliluji pii rozkladu kvasinek-auto-

lyze [20].

1.6 Alkoholova fermentace

Jakost a vlastnosti vina jsou ur€ovany fadou faktori, v€etné odriidy hroznt a technologic-

kych postupli pouzivanych ve vinafstvi. Manipulace s mikroorganismy podilejicimi se na
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fermentaci je kliCovym faktorem pfti vyrob¢ vina v piijatelné kvalit€ pro soucasny narocny

trh [21].

Alkoholické fermentace je anaerobni pfeména cukrl, zejména glukozy a fruktdzy na etanol
a oxid uhlicity [22], ale také na fadu vedlejSich sekundarnich metabolitti, v¢etné vyssich
alkoholti, mastnych kyselin, esterti, karbonylovych sloucenin, té€kavych fenold, siry-obsahu-
jici slouCeniny a thioly. Rozsah a mnozstvi vyrabénych sloucenin, které jsou zavislé na druhu
kvasinek a kmeni, formuji chemicky a senzoricky profil vina [21]. Tento proces se provadi
kvasinkami rodu Saccharomyces a také nékterymi bakteriemi Zymomonas mobilis [22].
Kvasinky z vétsi ¢asti pochazeji z vnéjsiho povrchu slupek bobuli a ddle se mnozi pucenim
pfi ptipravé vina. Z vinic piichazi 1 az 3 % pozadovanych kvasinek.

Ptevéazné je to 16 riznych kment kvasinek, z nichZ ale mtze jen 5 kment zcela prokvasit
a pozitivnich vedlejSich produkti. Oznacuji se jako uslechtilé vinné kvasinky druhu Sac-
charomyces cerevisiae. Pocatkem kvasného procesu jsou zastoupeny jen ve velmi malém

mnoZstvi [13].

Nejvyznamnéjsi z alkoholi je etanol, ktery spolu s oxidem uhli¢itym vzniké ¢innosti kvasi-
nek pii rozkladu cukrii. Bylo prokazano, Ze etanol ve viné sniZzuje smyslovy ucinek nckte-
rych aromatickych sloucenin, nebo méni aromatické vlastnosti a miize mit vyznamny vliv
na koncentraci t€kavych sloucenin v plynné fazi. S rostouci hladinou etanolu bylo zjisténo,

ze sladkost sachardzy je zvySena, zatimco kyselé a slané chuti byly sniZeny [12].

Senzorické projevy hotového vina nejsou ovlivnény pouze geologickou polohou vinohradu
a jeho mikroklimatem. DalSim faktorem rozhodujicim o finalni podobé vina je mikroflora
hroznu, konkrétné¢ dominujici vinafska kvasinka S. cerevisiae [18]. Pro zahajeni kvaseni je
zapotiebi asi 10 milioni bun¢k /ml. Aby se dosahlo poctu kvasinek potiebného k zahéjeni
kvaSeni, existuji dvé moznosti, jak kvasinky do moStu dodat. V prvni fad¢ jde o spontanni
kvaSeni, kdy se ¢ekd, az se kvasinky s vyuzitim kysliku namnozi na potfebny pocet bunék.
U tohoto typu kvasSeni si ale musime uvédomit, Ze z 16 pfirozenych kment je naprosta vét-
Sina divokych kvasinek, které sice zahajuji kvaseni, ale maji nizkou snésenlivost alkoholu a
jejich ¢innost pti 3 az4 % obj. alkoholu ustava. Tyto divoké kvasinky zkvaSuji most rychleji,
vytvaii hodné glycerolu a vysledek je ponechan ndhodé. Kvasenim pomoci €istych kultur

kvasinek je od zacatku procesu zajisténo dostatetné mnozstvi bunék a zabranéni kvaSeni
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nezéddoucim smérem [13]. U autochtonich odrtid Slovacké podoblasti 1ze diky izolaci kvasi-
nek pfimo z vinic zajistit autenticka vina s komplexnim charakterem. Izolované kvasinky
jsou charakterizovany z hlediska biochemické a technologické aktivity a jsou testovany na-
piiklad na osmotoleranci, etanolovou toleranci a na vliv pii fermentaci. Moravska kvasinka
ziskana z vlastni vinice ovlivituje strukturu vina a vyvazenost jednotlivych elementt, jako

je zbytkovy cukr, extrakt, kyseliny a tfisloviny [23].

Malolakticka fermentace (MLF) ve viné¢ je definice enzymatické konverze kyseliny
L-jable¢né na kyselinu L-mlécnou, coz je sekundarni proces, ktery obvykle vychazi z pri-
marniho alkoholového kvaseni vina, ale mtize se také vyskytnout konkuren¢né. Toto sniZeni
kyseliny jable¢né na kyselinu mlénou neni skutecnou fermentaci, ale spiSe enzymatickou
reakci provedenou bakteriemi mlééného kvaSeni po jejich exponencialni rastové fazi. Malo-
laktickou fermentaci provadi pievazné Oenococcus Oeni, druh, ktery mize zplsobovat vy-
soky obsah etanolu s nizkym pH a vysoké koncentrace CO2 ve viné. Vice odolné¢ kmeny
Lactobacillus, Leuconostoc a Pediococcus mohou také rast ve ving a ptispivat k MLF. Pfi
fermentaci hroznové §tavy Saccharomyces cerrevisiae hlavng sméruje pyruvat k produkci

etanolu za ucelem regenerace NAD+ spotfebovaného glykolyzou [22].

V soucasné dobé¢ je snaha fidit tento proces pomoci inokulaci Oenococcus oeni, jako nej-
vhodnéjsi byla zjisténa inokulace do mladého vina pfed koncem nebo tésné po ukonceni
alkoholového kvaseni, coz pozitivn€ ovlivnilo rychlost a intenzitu jable¢né-mlécného kva-
Seni. Tato bakterie pfispiva k tvorb& Zadoucich chuti a viini vina [7]. MLF je vyzadovéna
pro vyzrala Cervend vina a nékterd mlada Cervend, bila a zakladni Sumiva vina, protoze za-
jist'uje mikrobiologickou stabilizaci sniZenim obsahu Zivin ve ving a sniZuje kyselost konec-

ného produktu [15].

Vyroby vina se ucastni velké mnozstvi bakterialnich druhii. Rozsah, ve kterém tyto druhy
rostou, urcuje typ a koncentraci fady latek, které pfispivaji k tvorbé viing a chuti vina. Rist
bakterialnich druhti jako jsou Acetobacter, Gluconobacter, Lactobacillus a Pediococcus mo-
hou zpisobit kazeni vina prostfednictvim produkce nechutnych a zapachajicich latek. N¢é-
které bakterialni kmeny ve viné mohou také produkovat latky jako biogenni aminy a prekur-

zory etyl karbamati [24].

1.6.1 Bakterie v procesu vyroby vina

Vyroby vina se Gcastni velké mnozstvi bakteridlnich druhii. Rozsah, ve kterém tyto druhy

rostou, urcuje typ a koncentraci fady latek, které ptispivaji k tvorbé viin€ a chuti vina [24].
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Oenococcus oeni se spolu s dalSimi bakteriemi mlécného kvaSeni vyskytuje na povrsich

listd, bobuli révy vinné a v malé mife také v mostu [25].

rod Lactobacillus, ktery je v pfirod€¢ velmi rozsifen. VétSina druhii zkvaSuje laktozu. Rod

Lactobacillus rozd€luje na tzv. homofermentativni mlécné bakterie, které produkuji kyselinu
mlécnou (napt. L. delbrueckii, L. acidophilus, L. plantarum) a na heterofermentativni, které
produkuji vedle kyseliny mlécné jesté znacné mnozstvi etanolu a CO; (napft. L. fermentum,
L. brevis, L. buchneri). Nekteré heterofermentativni laktobacily se vyskytuji také jako neza-

douci kontaminace ve vinafstvi a pivovarstvi, kde zptisobuji chutové vady [25].

1.7 Skoleni vina

Skoleni vina jsou viechny operace provedené sklepmistrem od sto¢eni z prvnich kali do lah-

vovani. Je to hlavné ¢ifeni (krasleni), filtrace a ptiprava vina k plnéni do lahvi [26].

1.7.1 Cifeni

Cifeni vina, je jeden z technologickych procesti p¥i §koleni vina. Pomoci piirodnich inertnich
latek jsou necistoty ve viné strhavany (sedimentace) ke dnu nddoby a potom odstranény
spolu s kaly pii staceni vina. Necistoty ulpivaji na ¢ifidlech na zakladé opacnych elektric-
kych néboja castecek jednotlivych Cifidel. Nejbeznéji pouzivanymi Cifidly jsou bentonit, va-
je¢ny bilek, Zelatina atd. Cifenim vina (pfi spravném postupu a davkovani) se dosahne rych-
1ého vy¢isténi, vino ziska stabilizaci viici budoucim zékalim a zlepsi se organoleptické

vlastnosti vina [26].

1.7.2 Filtrace

Filtrace vina, je proces, jehoZ hlavnim cilem je zbavit vino pevnych ¢asti. Soucasné moderni

filtry 1ze aplikovat ale i na jiné cile nez oSetfeni hotového vina. Lze filtrovat most misto
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sedimentace, dale lze filtraci zastavit fermentaci ¢i oSetfit vino pii vzniku nékterych chorob
[26]. Po provedeni filtrace se méni nejen Cirost filtrovaného vina, ale také senzorické vlast-
nosti a mikrobidlni stabilita. Proto je dilezité¢ védet, v jakém obdobi, jaky filtr a filtracni
materidl pouzijeme. Nespravné zvoleny zpiisob filtrace miize mit neblahy vliv na dalsi vyvoj

a Skoleni vina [27].

Vseobecné Ize filtraci vina rozd€lit na hrubou, stiedni a ostrou, thel pohledu mtze byt i jiny.
Filtrace se provadi pomoci filtrli na vino. Principem je protékani vina ptes prekazku (filtr)
na které se zachyti pevné Casti obsazené ve vin¢ [26]. Nejstarsi zptsob filtrace bylo pouziti
bavinéné latky, kterd ma nejcastéji tvar trychtyfe a vyuziva se v kombinaci s naplavenou
kfemelinou. Tento zptsob je vhodny pro malé objemy vina, k odfiltrovani hrubych kalti po
kvaSeni nebo ¢ifeni. Dnes se nejcastéji pouzivaji k filtraci vina filtry s celul6zovymi des-
kami, do kterych se ptidavéa kiemelina nebo perlit. Kiemelina je dal$i zpusob filtrace a v

ptipadé vyuziti kalolisu, se ke kiemelin€ ptidava také perlit [27].

1.7.3 Lahvovani

Lahvovani vina ptfedstavuje z pohledu vinaiské praxe vyznamny technologicky proces ve-
douci k finalizaci vina, kterd ptispiva k jeho lepsi prodejnosti na trhu. Dilezitym momentem
je pted lahvovanim spravna piiprava vina. Ta spociva v jeho chemicko-fyzikalni a mikrobi-
ologické stabilizaci, tak aby nedoslo v pribéhu dal§iho vyvoje vina v lahvi k negativnim
zméndm napt. vypadavani vinného kamene, ke vzniku bilkovinnych zakalt, nebo sekundarni

fermentaci [10].
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2 DRUHY REVY VINNE TYPICKE PRO OBLAST SLOVACKO

Ve Slovacké podoblasti se fadi mezi nejvice pestované odrudy Miiller Thurgau, Muskat Mo-
ravsky, Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Rulandské Sedé, Irshai Oliver a
Sylvanské zelené. Z Cervenych jsou typické a nejvice péstované odriidy Cabernet Moravia,

Frankova a Zweigeltrebe a Svatovaviinecké [6].

2.1 Charakteristika bilych odrid

Miiller Thurgau

Je jedna z nejrozsitenéjSich odriid v Ceské republice a hlavni péstovanou odriidou ve vinai'ské
podoblasti Slovacko. Je také jednim z nejrozsirenéjSich kiiZzenct na svété, ktery se rychle
rozsifil pro ran€jsi zrani, pravidelné a bohaté tirody s nizkym obsahem kyselin a piijemnym
aroma. Odriida vznikla na konci 19. stoleti kiizenim Ryzlinku rynského a Madlenky kralov-
ské. Nazev nese po profesoru Hermannu Miillerovi ze Svycarského kantonu Thurgau a praveé
spojeni téchto dvou jmen vznikl Miiller Thurgau. Do ¢eské Statni odrtidové knihy byla tato

odrtida zapséana v roce 1941 [28].

Obrazek 5 Odrida bilého vina Miiller Thurgau [28]
Veltlinské zelené

Jedna se o typickou stfedoevropskou odridu s nejvetsi vysadbou v Rakousku. U nas je vy-
sadba velmi vyznamna [29] a diky tomu je tieti nejpéstovanéjsi bilou odriidou Slovacka.
Analyzy DNA nepotvrzuji Zadnou piibuznost s odriidami Veltlinské cervené a Veltlinské
cervené rané. Roli jednoho z rodicl se pirisuzuje odridé Tramin [6]. Veltlin, jak je u nas
lidové nazyvan, ma zelenou az zelenoZlutou barvu, je odolny proti mrazikiim a mén¢ odolny
vuc¢i houbovitym chorobam. Odrida Veltlinské zelené se sklizi pomérné pozdé¢, cca od po-
loviny fijna a vyznacuje se svézi chuti se stfedn€ plnymi a ovocnymi tony s vyssi koncentraci

vyvazenych kyselin [30].
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Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky se fadi mezi svétové uznavané nejlepsi odridy pro vyrobu jakostnich vin
[18]. Pivod je bezesporu némecky. Dnes se podle genetickych analyz soudi, ze je to ndhodny
kiizenec odriid Heunisch a Tramin. Ryzlink je nejodolnéjsi odridou proti mrazu v nasich
oblastech. [6]. Ryzlinku rynskému se daii zejména na jihu Slovacké podoblasti, kde se roz-
klada krajina Podluzi. Nizka nadmotska vyska a lehka piida stupiiuji intenzitu letnich teplot.

V dutsledku toho zde vznikaji vina s vyraznym odridovym charakterem [28].
Rulandské bilé

Tato popularni odriida je pupenovou mutaci Pinot Gris a bylo oznaceno Burgundské bilé
(Pinot Blanc). Nazev Burgundské bilé vznikl roku 1874 v Némecku na doporuceni
ampelografické komise. Burgundské bilé bylo zvoleno proto, aby se zdlraznila ptislusnost
k burgundskym odridam, které postupné vznikly z Burgundského modrého. U nds se ne-
spravné nazyva Rulandské bilé, coz je ndzev podle némeckého obchodnika s vinem, ktery

objevil mutaci Burgundského Sedého na ketich burgundského modrého a zacal ji mnozit.

Zraje stfedné pozd¢ a dosahuje vysoké cukernatosti. Je to odriida vhodné pro vyrobu vin
s ptivlastkem, tedy nedoslazovanych, a proto by se neméli hrozny sklizet diive, dokud ne-

dosahnou alespon kabinetni jakosti [19].
Rulandské Sedé

Vzniklo jako pupenova mutace z Rulandského modrého a bylo dale preslechténo jako sa-
mostatnd odriida. Vhodné pro zrani na lahvi [19]. Odrtda je vhodna pro dobré polohy, kde
dava kazdoro¢né surovinu k ziskavani vina s pfivlastkem [30]. Ve svété znamé nejCastéji
jako Pinot Gris. Pinot pochdzi z francouzského pin, protoze Siska piniové borovice ptipo-
mind tvar hroznu pinotu. Rulandské Sed¢ je také zajimavé tim, Ze prestoze se jedna o bilé

vino, brava hroznu je skoro modra, ptfesné¢ji Sedo-modro-Cervena [28].
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Muskat moravsky

vvvvvv

zev MOPR. Muskat moravsky vyslechtil Vaclav Kiivanek ve vinatskeé stanici v PoleSovicich

[6]. Stal se tak v Ceské republice nejrozsifenéjsim tuzemskym novo §lechtitelem.

Rozsifeni je nejvetsi ve slovacké vinatrské podoblasti [30]. Tato odrida je vhodna jako rany

stolni hrozen, i na lehké aromatické vina s nizSim obsahem kyselin [31].
Veritas

Je sttedn€ rannd mosStova odrtida péstovand hlavé ve Slovacké a Znojemské vinatské podob-
lasti. Jde o ktizence Ryzlinku ¢erveného a odridy Bouvierv hrozen. Pro svoji ranost je
vhodna do okrajovych vinohradnickych oblasti, kde troda hroznti dosahuje kvality vin s

ptivlastkem [30]. Vino je harmonické s jemnymi ovocnymi tony [31].
Chardonnay

Tato odrida je dle nejnovéjsich genetickych analyz potomstvem kiizeni Pinot Noir a Heu-
nish (B¢l velkd). Patii mezi nejoblibenéjsi odrudy, pti produkci vina je mozné vyuzit rizné
moderni 1 plivodni technologie. Hodi se naptiklad pro technologie barrique a je zékladem
pro ziskavani kvalitnich Sumivych vin [30]. Chardonnay je velmi podobné odriidé Rulandské
bilé, proto je také velmi vhodné pro vyrobu vin s piivlastkem z dobte vyzralych hroznt [17].

Neuburské

Tato odriida pochazi z dolnich Rakous a vznikla kfizenim odrid Veltlinské cervené a Syl-
vanské zelené. Této odriidé se daii ve Slovacké podoblasti, zejména na Muténicku a Kyjov-
sku, na jiznich svazich otevienych teplym vétrim [6]. Neuburské byvalo na Moravé dosti
rozsifeno, ale do zna¢né miry potlacilo predtim nejrozsitenéjsi Sylvanské zelené. Dliivodem
rozsiteni této odridy byla vhodnost jejiho péstovani v sussich, prudce svazitych polohach
[4].

Sylvanské zelené

Kdysi bylo Sylvanské zelené nejrozsitené;si odriidou na Moravé, a proto se mu fikalo lidové
,Moravka®“. Z vysadeb bylo vytlaceno Neuburskym. Griiner Silvaner neboli Griiner Zier-
fandl pochézi, jak ukazuji genetické rozbory z Rakouska, nebot’ vzniklo samovolnym zkii-
zenim mezi odradami Rakouské bilé a Tramin. Na rakousky ptivod ukazuje i star§i némecké

oznaceni Oesterreicher [28].
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2.2 Charakteristika ¢ervenych odriid
Andre

Odrida byla vyslechténa ve Slechtitelské stanici Velké Pavlovice v roce 1961. Vyslechtil
ji Ing. J. Horak kiizenim Frankovky a Svatovaviineckého. André se péstuje zejména na Mo-
raveé v podoblasti Velkopavlovické a Slovacké [30]. Delsi zrani vyzaduje vyborné polohy s
hlubokymi zivnymi pidami. Plodnost je vyborna a potiebuje regulaci, aby se jiz na kefich
odbouralo co nejvice kyseliny jable¢né. Z tmérné sklizn€ jsou vina plna a tmavé ¢ervena

[31].
Neronet

Tato odrtida pochazi z oblasti Morava a jde o kiizence odriid Svatovaviinecké x Modry Por-
tugal a Alibernet. Byla vySlechténa Profesorem Vilémem Krausem v Lednici na Moravé v

roce 1965. Mimo Ceskou republiku se v omezeném mnozstvi péstuje i na Slovensku [31].

Neronet je odriida barvitka. Cukry ziskané asimilaci jsou hned transportovany na barviva
a tiisloviny, takze cukernatost hrozni nebyva vysoka, coz je vS§eobecnym znakem barvifek.
Vino je po nakvaSeni tmavé Cervené, tfislovité, vhodné ke spojovani s jinymi ¢ervenymi
viny [30].

Cabernet Moravia

Odrtda byla vyslechténa kiiZzenim, Zweigeltrebe x Cabernet Franc, vySlechténa byla Lubo-
mirem Glosem v Moravské Nové Vsi [29]. Cabernet Moravia dozrdva velmi pozdég, péstuje

se tedy ve velmi teplych oblastech, kde dozrava do kvalitnich vin. Je-li technologie dobte

zvladnuta, patii Cabernet Moravia ke $pi¢kovym moravskym ¢ervenym vintim [28].

Obrazek 6 Odrida Cabernet Moravia [28]
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Frankovka

Tato odrtida je jednou z nejstarSich u nas péstovanych odrid, pochézi z Dolniho Rakouska
nebo Chorvatska [32]. V minulém stoleti to byla nej¢astéj$i modra odrtida, ale jiz pred rokem
1900 ji zacal nahrazovat Modry Portugal a Svatovaviinecké [30]. Na Moravé se péstuje
zejména v Slovacké podoblasti a ma i zastoupeni ve Velkopavlovické [32]. Frankovka je

oblibenou odriidou mezi péstiteli diky velmi dobrym vintim s vy$§im obsahem tfislovin [27].
Modry Portugal

Pochazi z Rakouska, kam se dostal v roce 1772 z Portugalska. Od konce 18. stoleti se zacal
péstovat i na Moravé a v Cechach. Jde o odridu jihovychodni Evropy. Na Moravé byl do-
nedévna nejrozsitenéjsi péstovanou odriidou, ktera neni na péstovani naro¢na ani pro okra-
jové oblasti [30]. Zrani hroznt je rané az stfedn€ rané. Hrozen miize slouzit i jako nenarocny

stolni hrozen [28].
Laurot

Tato odriida pochéazi z vinaiské oblasti Morava, byla vySlechténa ve Védecko-vyrobnim
sdruZeni Resistant Velké Bilovice a kolektivem Vinselekt Perna pod vedenim doc. Ing. Mi-
loSe Michlovského. Zatim je vysdzena jen na Moravé pfevazné ve slovacké vinaiské podob-
lasti [29]. Jde o kiizence Frankovky, Svatovaviineckého a Merlotu. Je vhodna do otevienych
poloh s hlubsimi, hlinitymi ptidami [31]. Odrtda poskytuje vina vysoké kvality vyznacujici
se aromatickou viini a harmonickou chuti typu Svatovaviineckého. Laurot je odriida odolna

k houbovym chorobam a velmi vhodna pro ekologické vinohradnictvi [19].
Svatovavrinecké

Tato odrtda je ptibuzna s burgundskymi odriidami pochazejicich z Francie. Odrtida se nej-
vice rozsifila po zavedeni vysokého vedeni révy vinné v Rakousku a u nés, protoze byla pro
tento zplisob ptizplisobena [30]. V soucasné dobé se asi nejvic péstuje na Britensku, Miku-
lovsku, Velkopavlovicku, Muténicku, Podluzi a proto patii k velmi rozsifen¢ pestované

modré odrid¢ na Moravé [28].
Zweigeltrebe

Odriida je doporuéena k péstovani do viech oblasti v Ceské republice. Odriida byla vyslech-
téna feditelem vinaiské Skoly Klosterneuburgu Dr. Fritzem Zweigeletem v roce 1922 [4].

Ve druhé poloviné Sedesatych let minulého stoleti se tato odriida dovezla na Moravu. Po roce



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

2010 zadala vysadba klesat, ale i tak se dnes pé&stuje na 4,6 % vyméry vinic v Ceské repub-
lice. U nas patii spolecné se svymi rodi¢i (odriidy Svatovaviinecké a Frankovka) k nejrozsi-

fen¢jSim modrym odriidam a je nejvice rozsifena na Brnénsku, Straznicku a Muténicku [28].
Fratava

Fratava je mladd modré odrida vinné révy urcend k vyrobé cervenych vin ptivodem z jizni
Moravy zapsana do odridové knihy v roce 2008 [28]. Fratava byla vyslechténa v roce 1973
v Moravské Nové Vsi Slechtitelem Lubomirem Glosem. Fratava vznikla kfizenim Fran-
kovky a Svatovaviineckého. Vino lze pfirovnat k odriidé Svatovaviinecké, ma nizsi kyselinu
a vysokou barvu. Odrada Fratava dozrava stiedné ran€, je pomérné odolné a je vhodna i do
severnich vinafskych oblasti. Vina se mohou konzumovat jako mlada, ale také jsou vhodna

pro dlouhodobé zrani v sudu [33].
Dornfelder

Odrtda byla vyslechténa ve Zkusebnim tstavu pro péstovani révy a ovoce ve Weinsbergu
Augustem Heroldem v roce 1955. Bobule Dornfelderu jsou modrocerné a nékdy se pouziva
na zvyseni barevnosti cervenych vin. Péstuje se vyhradné na Moravé v okoli Velkych Pav-
lovic, ale také na Muténicku a Bzenecku. Tato odriida se hodi na zrani ve francouzském sudu

barrique [30].
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3 GASTRONOMICKA SPECIFIKA VIN SLOVACKE PODOBLASTI

Pro vyrobu bilych vin jakostnich, predev§im vsak vin s pifivlastkem, jsou nejptihodnéjsi od-
rudy s vyraznou az kofenitou viini a chuti. Rulandské bilé a Sedé, Chadonnay, Ryzlink ryn-
sky, Tramin, Sauvignon. Vedle odridovych vin odtud pochazeji i oblibena zndmkova vina
— ,,Blatnicky roha¢*“ smés Rulandského bilého a Sylvanského zeleného nebo ,,Bzenecka
lipka* vyrabéna z Ryzlinku rynského [2]. Bila vina jsou svézi s bohatym spektrem aroma-
tickych latek, zatim co Cervend jsou velmi ovocna a St'avnata. Perfektné se snoubi se zdejsi

gastronomii, zejména s vydatnymi pokrmy z uzeného masa ¢i zabijackovych specialit [6].

Gastronomie je spojeni kulinafstvi a konzumace s ohledem na pozitky, které vnima ¢lovék
diky vyttibenosti svych zdkladnich péti smysli. Okem posuzujeme estetiku a vzhled pokrmi
¢1 napoje a také prostiedi a prostieny stiil. Nosem citime viini, kterd nds nemén¢ ovliviuje.
Hmatem posuzujeme hladkost ¢i hrubost a konzistenci potravy. Diky dokonale vyvinutému
jazyku, ktery je schopen poznat drobné nuance, podtrhuje vSechny ptedchézejici vjemy. Do-
konce i sluch je vyuzit naptiklad u Sumivych vin, u kterych mizeme slySet ptijemny zvuk

praskajicich bublinek.

Jidlo a vino jsou po staleti dilezitou soucasti narodnich ritualti u tradi¢nich kultur [8]. Vino,
se vetsinou popiji pred jidlem, béhem jidla 1 po ném a je proto uzite¢né vénovat tomuto
spojeni urcitou pozornost. Pokud se Vam podafi sladit do harmonického souladu charakter
pokrmu s charakterem vina, dlouho si uchovate v pamé&ti vzpominku na piijemny a dokonaly

gurmansky zazitek [29].
3.1 Specifika bilych vin

3.1.1 Chardonnay

Chardonnay je v soucasné dob¢ jedno s nejvyhledavanéjsich odrid jak u nas, tak v zahranici.
Dobte vyzralé hrozny jsou vhodna pro vyrobu vin s ptivlastkem [24]. Také je oblibené pro
vyrobu ledovych, slamovych a vin a kabinetl. Tato odrida poskytuje vina plnd, harmonicka
s vys$§i intenzitou aromatickych latek [30]. Mladé Chardonnay voni po zelenych jablkéch,
pfi zrani vina pfichdzeji viin€ akati, hrusek, medu, ananasu. Podava se k bilym masiim, pas-

tikdm a k plodiim mote. Hodi se pro slavnostni ptilezitosti [31].
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3.1.2 Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky je nejuslechtilej$i odriidou pro bild vina nejvyssi kvality [6]. Hodi se pro
vyrobu vin ze zmrzlych hroznii. V chuti ryzlinkovych vin hraje dtlezitou roli vyzrala kyse-
lina, kofenitost a mineralni tony podle ptidniho sloZeni. Aromatické latky se mohou vysky-
tovat v Siroké Skale od uzkych grapefruitovych, ananasovych az k merunce [31]. Ve vini
naleznete ovocné aroma jako broskev, jablko, exotické plody, ale také lipovy kvét [30]. Ka-
binetni vina jsou jedinecnym doprovodem ke studenym ptedkrmlm, pozdni sbéry k pstru-

hiim a sladké vybéry k dezertim [31].

3.1.3 Rulandské bilé

Vina se fadi mezi klasicka bilé vina, jsou bohata na extraktivni latky, harmonicka, elegantni,
se zralou kyselinou a jemnymi kvétinovymi viinémi [31]. Tato odriida je vhodna pro vyrobu
vin s ptivlastkem, proto by se méli sklizet az po dosazeni kabinetni jakosti. Vina jsou plné s
vyraznym odriadovym charakterem, vhodna pro zrani na lahvi [15]. Pouzivaji se i pro vyrobu

vin Sumivych. Hodi se ke chfestu, rybam, lehce upravenym bilym masim a pastikam [31].

3.1.4 Rulandské Sedé

Ve velmi teplych ro¢nicich mize mit malo kyselin. Pfi zpracovani se nesmi hrozny dlouho
macerovat, jinak se vyluhuje pfili§ barviva [30]. Dosahuje vysoké cukernatost a vino miva
sttedni 1 nizs§i obsah kyselin, vétSinou je alkoholické a mé neutralni chut’ [15]. Vin¢ vina je
nasladla s jemnym pomeranc¢em. Chut’ je velmi plnd, obvykle s vy$§im obsahem alkoholu,
harmonicka s dlouho trvajici dochuti. Diky svému charakteru se vina této odriidy velmi
dobfte hodi ke studenym pfedkrmiim, rybam, driibeZi, moiskym plodiim. Vynikajici jsou také

se smetanovymi omackami, vepfovou panenkou nebo také s majonézovymi salaty [28].

3.1.5 Muskat moravsky

Vina Muskatu moravského jsou vysoce aromatickd. V chuti piijemné pitelnd s niz§im obsa-
hem kyselin, doporucuji se ke konzumaci jako mlada [31]. Chut je ovocna, svézi a harmo-
nicka. Ving je jemné muskatova, az kvétinova. Pro tyto aromatické latky byva casto pouzi-
vano do smési s pozd¢€ zrajicimi odrtidami, které myvaji nadmérny obsah kyselin. Muskat

moravsky slouzi jako hlavni bila odriida pro Svatomartinské vino [30].
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3.1.6 Muller Thurgau

Vino je stiedn€ pIlné a harmonické. Ma svétlou barvu se zelenozlutym nadechem, ving je
muskatova s ovocnymi tony. Chut’ je svézi s mensim obsahem kyselin, v niZ miizeme nalez-
nout travnaté tony, citrusové plody, angrest, Cerny rybiz, broskev nebo grapefruit. Vino je
vhodné k samostatné konzumaci, k predkrmiim, zeleninovym polévkam a k rybam [33].
Velmi dobfte se hodi také k tvrdym a polotvrdym syrim nebo ¢erstvym tvarohovym syrim

[28].

3.1.7 Bzenecka lipka

Vino s neopakovatelnou viini a harmonii. Jejim zakladem jsou peclivé vybrané hrozny od-
rudy Ryzlink rynsky z okoli Bzence. Na Slovacku se péstuje témét od nepaméti. Jedine¢nost
bzeneckého ryzlinku je dana praveé vini kvetouci koruny slovanské lipy. Bzenecka lipka je
jakostni odriidové vino zlatavé barvy, medovych tont a lipové viing. Diky peclivému vybéru
hroznti z vinic v okoli Bzence vznika neopakovatelna harmonie, charakteristicka vyhradné

pro slovackou Lipku. Chut’ vina je plnad a harmonicka. Toto vino bych doporucila zejména

wewvr

3.1.8 Blatnicky rohaé

Blatnicky Rohac¢ (na jméno ma ochrannou zndmku sdruzeni Viniblat z Blatnice), je spojeni
odrid Ryzlink rynsky (dominantn¢), Rulandské bilé nebo Chardonnay a Sylvanské zelené
[35]. Blatnicky Rohac je znamkové vino, vyrabéné v Blatnici pod Svatym Antoninkem. Svij
nazev ma podle hory Roha¢, kde se nachdzi vini¢ni trat’ s nazvem Rohace. Vyznacuje se
osobitym intenzivnim buketem, vyraznou chuti s vysokym extraktem a celkovou harmonii,
jez vynikd zvlast¢ v kvalitnich ro¢nicich [36]. Ve vinu mizeme citit medové a kvétinové

tony s ptijemnym aromatem chlebové ktirky [35].
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Obrazek 7 Blatnicky rohac [35]

3.2 Specifika ¢ervenych vin

3.2.1 Cabernet Moravia

Cervena vina maji tmavé granatovou barvu. Po odbourani kyseliny jable¢né je vino velmi
plné s dobfe strukturovanymi tfislovinami a s dlouhou perzistenci. Ve vinu nalezneme aroma
¢erného rybizu s ovocnou dochuti. Ttisloviny jsou piijemné strukturované a dodavaji pii
zrani na lahvi pfijemny komplex typicky pro ervena vina severnéjSich oblasti [28]. Vino,
se neodmyslitelné hodi k ¢ervenym masiim a masitym jidlim s kofenénymi omackami a také

ho mlzeme podavat k tuénym syrim [4].

3.2.2 Modry Portugal

Viné vina ma tony peckového ovoce nebo erného koteni. Casto také vynika kvétinovou
vuni fialek, pivonék. Chut’ vina byva sametova, harmonicka a ptfijemna. Ma niZsi podil ky-
selinek a leh¢i télo. Diky své lehkosti se hodi k Siroké skale pokrmt. Studené masité misy,
téstoviny, pecena driibez nebo syry. Tato odriida se také nejcastéji pouziva pro vyrobu Cer-

venych Svatomartinskych vin a hodi se na vyrobu klaretu [28].

3.2.3 Frankovka

Vino Frankovka ma rubinovou barvu s fialovymi odlesky. Chut’ vina v mladi je ponékud
tvrda. StarSi vina byvaji kofenitd az ovocna, s projevy extraktivniho vina s tony ostruzin,

skofice 1 ¢okolady [33]. Frankovka péstovand v Slovacké podoblasti mé jemnou chut’ tatinu
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a vyvazeny obsah kyselin. Frankovka se hodi ke kofenénym upravam masa, k hovézim stea-
ktm, srn¢imu masu a tieba také k telecim jatriim na viné, a to jak na zapiti, tak jako kuchat-

ska surovina. Vina se velmi hodi ke zrani v sudu nebo lahvi [28].

3.2.4 Zweigeltrebe

Zweigeltrebe ma tmavé granatovou barvu s fialovymi odlesky. Chut’ vina je plnd, hebce
sametova, s vyraznym obsahem tfislovin a ovocné kofenitymi tony. Ve viini nalezneme ko-
feni, cokoladu, ostruziny a visn€. Vyborn¢ se hodi k jemné¢ kofenitym mastm, k bazantu, ale

také k mékkym syram s bilou plisni, jako je camembert, brie, nebo Premier [28].

3.2.5 Dornfelder

Vino Dornfelder se vyznacuje vybornou kvalitou a tmavée ¢ervenou barvou. Chut’ vina ma
patrné tony peckového a lesniho ovoce, jako jsou napft. brusinky nebo ostruziny s tony pra-
zenych ofidki a u méné vyzralych vin i zelena paprika [19]. V Ceské republice se péstuje
vyhradné na Moravé. Hojnéji ji najdeme v oblasti kolem Velkych Pavlovic nebo Mikulova.
Setkame se s ni ale také tieba na Muténicku nebo Bzenecku. Svézi mlada vina této odrady
se velmi dobte hodi k téstovindm s masovym ragt. PInéjsi a vyzrala ladi s kofenénymi po-

krmy, grilovanym masem, zvéfinou nebo vyraznéjsimi syry [28].
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4 SNOUBENI VIN S POKRMY TYPICKYMI PRO OBLAST
SLOVACKO

Podavani vhodné odriidy vina k dobrému jidlu patii ke gurmanskym zazitkim. Vino je po-
tfeba nejen spravné skladovat a servirovat, ale pfedevsim vhodné kombinovat s nabizenym
menu. Obecné plati, Zze vino a jidlo by se m¢lo pfedevsim doplnovat v celkové harmonii
chuti, barev a vini. Existuji pouze obecna a tradi¢né zavedend pravidla pro spravné kombi-
nace vina a jidla. Kazdy ¢lovek mé vsak jiné smyslové vjemy, a proto kombinace jidla a vina
nabizi 1 mnoho riiznych pohledt. Vino, dokéze zvyraznit chutové a aromatické latky v jid-
lech [33]. Enogastronomie, je pojem, ktery se k nam rozsitil z Italie, kde oznacuje harmo-
nické snoubeni vin a pokrmu. Starofimsky vyraz eno znamend vino a byl ptivodn¢ odvozen
od oeno, staroveékého feckého slova oinos. Od slova oeno je také odvozen pojem enologie-

studium vina [8].

Obrézek 8 Snoubeni jidla a vina [28].

4.1 Uméni kombinovat

Vino patfilo ve starych evropskych kulturach po staleti ke kaZzdodenni stravé spolu s chle-
bem, olejem, olivami a syrem. Ceska kultura konzumace vina ve spojeni s pokrmy se teprve
formuje a zaCina vyvijet [8]. MoZné jsou nejriznéjsi kombinace, podle toho, jaky pokrm
pravé mame na stole. Jidlo mize byt natolik silné a mit tak vyraznou chut’, Ze v podstate
neexistuje vino, které by se mu vyrovnalo. V takovém piipade vino jenom jidlo doprovazi,
nebo naopak vina s vyraznou chuti miZou doprovazet rizné vyrazné pokrmy [5]. Harmonie
mezi vkusem, chuti a viini je zalozena na analogii senzorickych kvalit a spo¢iva v tom, Ze

chut'ové bohatému vinu nevyhovuje neutralni jidlo bez chuti, a naptiklad rustikalni jidlo si
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zada sveézi vino. Nejde zde o vzajemnou konkurenci mezi jidlem a népojem, ale naopak o

podporu jednotlivych vjema [37].

Vino je nékdy vnimano pouze jako alkohol, i kdyz v dne$ni gastronomii si uz ziskava prostor
1 jako spolecensky a doprovodny népoj k pokrmim [8]. Idedlni kombinace vina a jidla je
takova, ve které se obé¢ strany navzajem zdiirazituji nebo doplnuji. Nékteré kombinace ne-
musi byt uplné€ nejlepsi, ale mohou dodat urcité prilezitosti slavnostnéjsi raz, jako je tfeba
Sampanské ke vSem chodiim [5]. VyzkouSet ale miizete i protiklady. Naptiklad sladké vino
ke slanému jidlu. Spojeni téchto dvou chuti mize byt piekvapive skvélym zazitkem. M¢&jme
ale na paméti, ze pravidlo o podobnosti charakteru nefunguje u jidla s nakyslou chuti a vina
s vyssi kyselinou. Zde se totiz oba vjemy navzajem posiluji, a kombinace tak nemusi vzdy
pusobit harmonicky. Suché vino s vyssi kyselinou se ale skvéle hodi k tu¢nému jidlu, jelikoz

vinna kyselina rozpousti tuky a jidlo tak odleh¢i a pozvedne.

Kromé harmonie prostiedi vyzaduje i podavani jidel a vin harmonii ve volbé vhodného po-
fadi chodt. Je zvykem seradit pokrmy od lehkych k t€zSim a stolovani zakoncit bud’ syrem,
nebo sladkym dezertem. Podle toho se sestavuje 1 potadi jednotlivych vin dopliujicich chu-

tovy pozitek z poddvanych pokrmi [38].
Kombinace vina a jidla

Pro spravné parovani pokrmi s vinem je rozhodujici finalni chut’. Vino zde hraje roli pfi-
jemné podpory vung, textury i chuti. Nikdy by nemélo byt s jidlem v diametralnim rozporu.
Pokrmy a vina pak ptedstavuji hierarchii chuti po¢inaje hlavni chuti jednotlivych ingredi-

enci, jez pak piechézi do textury a do findlniho vjemu hotového pokrmu [8].

Kombinovani vina a jidla je ovlivnéno chuti, fyziologii a psychologii. Mezi chut'ové aspekty
zatazuje Ing. BureSova [37], naptiklad soucasny trend, kterym je lehkost a stfidmost. Pti
konzumaci vin jsou vybirany mlada, sv€zi a lehka vina a nckterd ¢ervena vina se podavaji
chlazend. Z psychologického hlediska stale do urc¢ité miry plati, Ze asociace barev predurcuje
asociaci chuti [37]. Je ale nutné konstatovat, ze nize uvedené piiklady nemohou zastoupit

vSechny mozné kombinace aplikované v konkrétnim ptipadé [8].
Obecné zasady pro podavani vina a jidla

e Bilé maso, dribez, ryby — suchd bila vina, suchd rizova, lehka Cervend vina, Sam-
paiiské, Sumiva vina, sucha kabinetni vina-Sylvanské, Miiller Thurgau, Ryzlink ryn-

sky, Modry Portugal.
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e Husi nebo kachni jatra — sladka bila vina typu Chardonnay a zralé plné Samparské.

e Dusené¢ a grilované Cervené maso — lehka Cervena vina, nebo plné cervena vina Mer-
lot, Dornfelder,

e Pecené ryby, jidla s majonézou, veptové prorostlé maso-pozdni sbéry nebo jakostni
vina s vy$§im obsahem alkoholu jako jsou napiiklad Chardonnay, Rulandské sSedé,
Rulandské bilé, Neuburské, Rulandské modré, Dornfelder.

e Hovézi pecené maso, steaky, skopové, zvétina-plna a vyrazné vina. Sucha, popiipade
vyzrala ¢ervend vina odrid Frankovka, Rulandské modré, Svatovaviinecké, Merlot,
Cabernet Sauvignon.

e Sladké pokrmy a ovocné dezerty-vyzrala sladkd vina, bila sladka vina, polosucha [6,
7].
4.2 Parovani typickych slovackych pokrmii s vinem

Ptesna pravidla kombinovani vin a pokrmi nejsou dogmaticky uréena. Pro vytvoreni har-
monie je prioritou si ujasnit, zda vybirdme pokrm k vinu, ¢i vino k pokrmu. Zékladnim pra-
vidlem by méla byt autenti¢nost. VZdy se nejlépe snoubi tradi¢ni regionalni speciality s mist-
nimi viny [38]. Mezi obliben¢ a tradi¢né¢ podavané pokrmy v restauracich jsou uvedeny spe-
ciality z jidelniho listku restaurace v samém srdci Slovacka.

Hlavni pokrmy slovacké kuchyné

Poctiva kienova omacka, vyuzeny hovézi jazyk, kynuté knedliky

e K vyrazné kienové omacce a uzenému masu je doporucovano podévat plngjsi bila
nebo Cervena vina. Z bilych vin odridu Sauvignon, Ryzlink rynsky, nebo vyrazné;jsi

Svatovaviinecke.
Rajsk4 omacka, plnéné paprikové lusky mletym masem, kynuty knedlik

e K vyrazné rajcatové omacce je doporu¢ovano podavat sttedné plné Cervené vino jako

je Frankovka, Rulandské modré.
Konfitovana krali¢i stehna na smetan€, domaci Spekové knedliky

e K jemnému bilému masu a svétlé smetanové omacce je doporucovano podavat Ru-
landské bilé.

Koprova omécka z Cerstvého kopru, faleSnd hovézi svickova, zastiené vejce (sous-vide),
vafené bramburky ve slupce
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e K hovézimu masu a vyrazné koprové omacce je doporucovano podéavat ¢ervené vino

silngj$i chuti jako je naptiklad Cabernet Moravia nebo Dornfelder.
Zabijackova omacka s veprovou pleci a jatry provonéna c¢esnekem, kynuté knedliky

e Zabijackovy pokrm je doporucovano podavat s Cervenym vinem typu Svatovavii-

necké, nebo s bilym vyraznéj$im vinem Ryzlink vlaSsky.
Trnkovéa omacka, u nds vyuzené maso (veptova kotleta), poctivy pernikovy knedlik

e Sladsi omacky je mozno doplnit vyraznéjSim polosuchym vinem s piijemnou kyse-

linkou a tim mlze byt Rulandské Sedé nebo Ryzlink rynsky.
Kachni prso (sous-vide), bramborové laty, mrkvové pyré a omacka demi-glace
e Doporucuje se ¢ervené suché vino Cabernet Sauvignon.
Houbova hiibkova omacka, vatreny kruti krk, vatené bramburky ve slupce

e K vyraznym houbovym pokrmim je doporucovano podavat vyraznéjsi zemité vino

Rulandské modré.

Konfitované kachni stehno, ¢ervené zeli s rozinkami a skofici, domaci bramborovy knedlik,

opecena cibulka
e Doporucuje se podavat Cervené vino jako je napt. Cabernet Cortis.

Pomalu peceny libovy vepiovy bok s cibulovym zelim, domaci opeceny bramborovy kned-

lik, opecena cibulka
e Je doporucovano podavat cervené suché vino, kterym mitize byt napt. Alibernet.
Bramborové knedliky plnéné uzenym masem z nasi udirny, kysané zeli a smaZena cibulka
e Je doporucovano podavat cervené suché vino jako je napt. Svatovaviineckeé.

Do zlatova vypecené masité veprové zebro na medu se zakysanym zelim, okurkem a jable¢-

nym kienem, ¢esnekova bageta

e Je doporucovano podéavat suché ¢ervené vino jako napt. Svatovaviinecké.
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Sladké pokrmy slovacké kuchyné

Domaci péry (SiSky) z pafeného tésta plnéné tvarohem s povidly, sypané makem a polité

rozpusténym maslem
e Je doporucovano podavat vino polosladké (napt. Chardonnay).
Domaci bramborové patenty (placky) plnéné povidly a makem

e K sladkému bramborovému pokrmu je doporu¢ovano podévat bilé polosladké vino

(napt. Tramin ¢erveny) [39].

4.3 Podavani vina

Obtad podavani jidla a vina vyZaduje také urcitou harmonii, a to hlavné v prostiedi, kde se
vino 1 jidlo serviruje, aby pozitek z obojiho nebyl rusen a byl dokonaly. Nejlépe se stoluje

ve svétlém prostoru, kde je Cisty vzduch bez cizich, zvlasté neptijemnych vini [38].

Stalo se jiz tradici, Ze bila vina se podéavaji vychlazena a ¢ervend vina maji mit pokojovou
teplotu. Ale vétSinou se bila vina podavaji pfili§ vychlazend a ¢ervend zase moc tepla. Potom

si vino nevychutname tak jak bychom mohli a potenciél vina tim pfichazi nazmar.

Prilis studené vino ztraci svou vuni a chut’. Kyselost ziska pfevahu nad sladkosti a vino pt-
sobi nevyvazené. Velmi nizka teplota totiz kyselost podporuje, a navic se obtizné vytahuje
korkova zatka, protoZe pfi nizkych teplotach pfilne k 1dhvi vosk nachazejici se v korku. Pfi
vy$si servirovaci teplot€ se naopak aromatické slozky bilych vin Iépe rozvinou a suché vina

chutnaji vice po ovoci. To je Zddouci hlavné pti podavani ptili§ strohych verzi vina.

Teplota vina pii naliti do sklenicky stoupne o 2 °C, proto je dobré s timto rozdilem pocitat a

zchladit vino o 2 stupné vice nez je doporuceno ke konzumaci [38].

Tabulka 2 Teplota vina pti podavani [38]

Mlada bila vina 9-10 °C
Starsi bila vina 10-12 °C
Cervena vina 11-12 °C
Te&Zsi Cervend vina 15-17 °C
Dezertni vina 10-12 °C
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5 SENZORICKE HODNOCENI VIN SLOVACKE PODOBLASTI

Senzorické hodnoceni je védecka disciplina, kterd se pouziva k méteni, analyze, vyvolavani
a interpretaci reakci na tyto vlastnosti potravin a materiall, jak jsou vnimany smysly zraku,
¢ichu, chuti, dotyku a sluchu. Senzorické hodnoceni zahrnuje méfeni a hodnoceni senzoric-
kych vlastnosti potravin a jinych materialii. Senzorické hodnoceni zahrnuje také analyzu a
interpretaci odpovédi senzorickych profesionalt. Kolektiv autorti dila Sensory Evaluation
Practice, Stone, Bleibaum a Thomas [40], ktefi jsou oznaCovani jako vizionaii v oboru sen-
zorické analyzy a v prizkumu spotiebitelské poptavky, a ktefi se zaroven podileji na vyuce
principt senzorické analyzy, se ve své knize zminuji o vlivu 40. a 50. let, kdy ve Spojenych
statech americkych dochazi ke zvyseni zajmu o senzorické hodnoceni v potravinarském pri-
myslu. Byla to armada, ktera si dala za cil podporovat vyzkum pfijatelnosti potravy pro oz-
brojené slozky. Bylo totiz zjisténo, Ze pozadovana nutri¢ni hodnota potravin nezarucuje sen-

zorickou piijatelnost u konzumentt. Prioritou se stala chut’ a viin€ potravin [40].

Vino vznika pfeménou ristovych pletiv plodu révy vinné, vlivem ¢innosti mikroorganismdi.
Jeho sloZeni a vyvoj jsou pfimo ovlivnény biochemickymi procesy. Nedilnou soucasti je
vyzivna hodnota vina jako napoje vzniklého z zivych buné¢k, které obsahuji mnohé latky

potiebné k zivotu ¢loveka.

Slozeni vina si uvédomujeme do urcité miry vnimanim vini a chuti. Pfi posuzovani kvality
vina se uplatni nejprve vjemy zrakové, ¢ichové, ale rozhodujici byva jeho chut’. Jednotlivé
zakladni slozky chuti sladka, kysela, hoika a ptipadné slana, by mé€ly u kvalitniho vina vy-
tvaret uréitou chutovou harmonii [13]. Senzoricka analyza je dulezita pro zjisténi vysled-
ného charakteru vina v souvislosti na terroir. Smyslové hodnoceni a ochutnavani byva kriti-
zovano a zesmésinovano, ale lidé od pocatku své existence vyuzivali pfi vybéru stravy své
smysly, zejména zrak a ¢ich. Pouze smyslové hodnoceni dovede odhalit, zda jsou vSechny
slozky vina v souladu, ale také miizeme zjistit vyskyt vad nebo negativnich jevi ve vzhledu,
vuni i chuti [8]. Kazda z chuti je vnimana jinou ¢asti jazyka, sladk4 na Spicce, slana a kysela
na bocich, hotka kofenem jazyka. Principem chut'ového vjemu je vazba chutové aktivnich
latek na bilkovinné receptory a pfenos vzniklého nervového vzruchu do centralni nervové
soustavy, kde je vzruch dale zpracovavan. Kromé zdkladnich chuti rozliSujeme jesté chut
umami, kterd je vyvolavana zvyraziiovaci chuté, kterymi jsou napft. glutaman sodny. Jako

dalsi 1ze jmenovat chut’ pal¢ivou, sviravou, kovovou [41].
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5.1 Senzoricka analyza

Pti technologickém zpracovani probiha prvni ochutndvani a obvykle ho hodnoti enolog
ve svém vinafstvi. Vina jsou dale hodnocena ufedni degustac¢ni komisi, kterou tvoii vybrani
certifikovani hodnotitelé. Senzorickd analyza je velmi naro¢ny a zodpoveédny tikon, zahrnu-
jici zhodnoceni vina v§emi smyslovymi organy. ZkuSeny posuzovatel je vybaven piredev§im

schopnosti rozliSovat zakladni kvalitativni, vizualni, chutové a aromatické atributy.

Smyslové hodnoceni méa dlouhou tradici a také zpusoby provadéni. U nds nazyvame de-

gustaéni uméni VACH-vzhled, aroma, chut’.

Vzhled vina je prvnim kontaktem s vinem, ktery konzumentovi mnohé napovi. Hodnotime
¢iry jiskrny vzhled, ktery dnesni spotiebitel vyhledava, nebo vzhled zakaleny, jenz mlze byt
projevem star§ich vin. Pfi krouzivém pohybu se sklenici mliizeme pozorovat kresby na sté-
nach, které zanechava vysoky obsah glycerolu, a mluvime o plnosti vina jinak fe¢ené visko-
zité.

kych latek ve smyslu ¢ichového vjemu vede konzumenta k pfijeti, nebo k odmitnuti ndpoje
[42]. Latky schopné drazdit ¢ichové receptory sdileji urcité molekularni vlastnosti. Obecné
jsou mén¢ rozpustné ve vode, snadno se odpatuji a dobie se rozpoustéji v tucich. K témto
latkdm fadime Siroké spektrum sloucenin, mezi které patii aldehydy, estery, ketony, alko-

holy, étery atd. [10].
RozliSujeme tf1 druhy aromat:

e Primarni aroma pochézi z hroznii a mostu. Kazda odrida ma charakteristické slozeni
a pomér aromatickych slozek. Nejvice aromatickych latek dosahuji spravné vyzrale
hrozny.

e Sekundarni aroma vznika pfi technologickém procesu zpracovani hrozni a fermen-
velmi tékavé a pii kvaSeni za vysSich teplot jich velka ¢ast unikne.

e Tercialni aroma je vysledkem biochemickych reakci primarnich i sekundéarnich
vini.

Jo 4

Vytvaii se pti dlouhodobém vyzravani a pak je nazyvano buketem [42].

Kamil Prokes [42] popisuje proces pii hodnoceni intenzity viing, ktera hodnotitele ovliviiuje

také v chuti, 1 kdyZ to nejsou chutové vlastnosti ale silné plisobeni aromatickych latek. Ve
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vinech miizeme citit obrovskou skalu viini od kvétinovych, ovocnych, kvasnych, dievitych,
kotenénych az po chemické a zivocisné aroma. Velmi dtlezité pti hodnoceni chutového
vjemu je nespéchat a ochutnat az po uceleném cichovém vjemu. V chuti vina se hodnoti

vvvvvv

zkoumani, ktera potvrdi pfedem zkoumané hypotézy.

Celkovy dojem je zasadni pro vytvofeni harmonie mezi vinem a pokrmem, ale také pro nase
rozhodovani pti vybéru. Jde o komplexni vysledek naseho senzorického vnimani a také jak

na nas pusobi vSechny tfi parametry [8].

5.2 Degustace-senzorické hodnoceni

Degustaci bylo piivodné oznacovano senzorické hodnoceni usty. V sou€asnosti je degustace
vina soucasti senzorické analyzy potravin, kde pomoci naSich smysla vino poznadvame, iden-
tifikujeme, srovnavame a klasifikujeme. Senzorické hodnoceni je zakladni prostfedkem sta-

noveni jakosti vina a jejich soutézniho a konkurzniho srovnavani.

Na pocetnych mistnich, narodnich i mezinarodnich soutézich vin jsou vyuZzivany kategorické
bodové stupnice, které umoznuji senzoricky srovnavat vétsi pocet vzorkt [42]. U nas se po

dlouhou dobu pouZzivalo dvacetibodové hodnoceni, které ale mélo nepfesné rozliseni.

V soucasné dobé se nejvice vyuzivaji dva druhy hodnoceni, a to revolu¢ni systém pomoci
trestnych bodli pojmenovany podle jeho tviirce Andre Veleda, a dnes na vSech svétovych
soutézich preferovany stobodovy systém [8], ve kterém se vino hodnoti podle vzhledu, viing,
chuti a celkového dojmu. U vzhledu vina hodnotime Cirost, odstin a intenzitu. V dal§im
kroku hodnotitel posuzuje ¢irost, intenzitu, jemnost a harmonii ve vini. V chuti hodnotitel
posuzuje Cistotu, intenzitu, plnost, harmonii a perzistenci. Poté zhodnoti celkovy dojem a

podle souctu zatadi vino do kategorie vynikajici, velmi dobé, dobré a neuspokojive.

Pro provadéni senzorické analyzy je vypracovana fada metod. Zakladni charakteristikou sen-
zorickych metod je na zaklad¢ subjektivnich nazort jednotlivych senzorickych posuzovatela
ziskat objektivni vysledky o zkouSenych vzorcich. Pro v§echny tyto metody je spolecné, Ze
jsou provadény vzdy skupinou posuzovatelli. Znacnd ¢ast metod je normalizovana, jejich
pribéh a pozadavky stanovuji ¢eské technické normy (CSN ISO), popiipadé mezinarodni

standardy (ISO) [10].
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ZAVER

Kultura Slovacka je spjata s vinnou révou a vinafstvim od davnovéku. To doklada nejen
historie p€stovani révy vinné a vinafstvi, ale také tradi¢ni kuchyné nasich babicek, ktera se
prenasi z generace na generaci. Spojeni vina a gastronomie na Slovacku dokladaji také pestré
spoleCenské akce, jako jsou naptiklad Slovacké slavnosti vina, Oteviené sklepy, Slovacké
hody, které prezentuji nejen krasy historickych pamatek ale také bohatost a rozmanitost tra-
di¢ni lidové kultury. Slovacké podoblast je vyznamna nejen svou historii v péstovani révy
vinné, ale také Slechténi novych klond a vysadbou novych odriid, a v neposledni fad¢ zde
lezi vyznamna vinaiské centra — Muténice s Vyzkumnou vinafskou stanici a PoleSovice, kde
byla vyslechténa nase nejrozsitenéj$i domaci odriida Muskat moravsky. Vyroba vina pred-
stavuje vyrobni proces od sbéru révy vinné az po lahvovani hotového vina. Postup vyroby

neboli vinifikace je jednim s nejdtlezitéjsich kroki k ziskani kvalitniho vina.

Cilem mé prace je vyzdvihnout odriidy, které jsou v této oblasti nejpéstované;jsi s navaznosti
na terrior Slovacké podoblasti. Slovacka vinatskd podoblast se miize pochlubit zndamkovym
vinem Blatnicky Rohac, s ochranou zndmkou, které vlastni sdruzeni Viniblat z Blatnice. Jde
o spojeni odriid Ryzlink rynsky, Rulandské bilé a Sylvanské zelené. Dale se muze také po-
chlubit znamkovym vinem Bzenecka lipka. Jde o unikatni vino vyrabéné z odriidy Ryzlink
rynsky z okoli Bzence na malebné jizni Moravé. Vino a gastronomie mé na Slovacku velky
vyznam i pro turisty a milovniky vina, ktefi tuto oblast navstivi. Mezi diileZité aspekty ve vi-
nafstvi 1 gastronomii je snoubeni téchto dvou oblasti, které jsou spolu neuvétitelné spjate.
Podstatou snoubeni a harmonie je, Ze by vino nemé&lo svou chuti a viini pfebyt dany pokrm,
a ani jidlo by nemélo zastinit vino, které k pokrmu podavame. Domnivam se, Ze zékladni
pravidla snoubeni miiZou byt t¢innou pomiickou pro kazdého. Pokud budeme podévat k leh-
vina je uspéch vzdy zaru€en. V neposledni fad¢ jsem do prace zahrnula smyslové vnimani,
které neodmyslitelné patii k senzorickému hodnoceni. V souc¢asné dobé jsou velmi oblibené
degustace a senzorické hodnoceni jak pod odbornym dohledem, tak pti neoficialnich ves-
nickych kostech vina, kde se setkavaji odbornici, vinaii i laicka vefejnost a samoziejme mi-
lovnici vina a jidla. Vychutnavat kvalitni vino si mizete v kazdém ro¢nim obdobi, vzdyt

neni nad to sejit se za zimniho vecera s prateli v itulném vinném sklipku nebo vinotéce.
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Tézko byste hledali misto, kde maji tradice a folklor takovou vahu, jako na Slovacku. O je-
jich dochovani v podob¢ krojti, pisni, tancli nebo vytecné kuchyné se zaslouzily minulé ge-

nerace a ty soucasné je ozivuji.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

°C
BOK
Brix (0Bx)

W

C.
CNM
ES
mg/l
ml
MLF

napf.

Sb.

Stupné celsia

Biologické odbouravani kyselin

Stupnice, kterd udava pomér hmotnosti cukru a vody v roztoku
Cislo

Cesky normalizovany mo§tomér

Evropské spolecenstvi

miligramy na litr

mililitr

Malolakticka fermentace

naptiklad

Sbirky
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