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ABSTRAKT

Bakalatskd prace se zabyva faktory ovliviiyjici kvalitu vina. V prvni kapitole je popséna
strucné historie vinafstvi u nas a nasledné jsou uvedeny vinafské oblasti a podoblasti
v Ceské republice. Déle je popsano chemické sloZeni hroznu a technologie vyroby
¢ervenych a bilych vin. Je objasnén pojem hodnoceni vina fyzikalné-chemickou metodou a
senzorické hodnoceni — jsou popsany jednotlivé posuzované znaky. Pievazna cCast je
vénovana faktorim, které mohou ovlivnit vyslednou kvalitu vin. A to jednak klimatickymi

¢i ptidnimi podminkami, tak hlavné vadami a nemocemi vina.

Kli¢ova slova:

réva vinna, vyroba vin, hodnoceni vin, vady vin, nemoci vin

ABSTRACT

This bachelor thesis is dealing with factors that affects the quality of wine. In first chapter
there is briefly described the history of viticulture in our country and ,subsequently, there
are mentioned vine-yard areas and subareas in Czech Republic. Thenceforward there is a
description of chemical compounds in grapes and technology of red and white wine
production. There is also clarified a term of wine evaluation by physiochemical method
and sensory evaluation. All particular evaluating attributes are described as well.
Predominant part specifies factors which can affect the final quality of wine. It can be

either by climatic and soil conditions, or mostly by defects and wine diseases.
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UvVOD

Vinafstvi je potravinaiské vyrobni odvétvi zabyvajici se zpracovanim vinné révy na
révova neboli hroznova vina a na vedlejsi vyrobky. Technologicky navazuje na
vinohradnictvi, obor rostlinné¢ zemédélské vyroby, které se zabyva péstovanim stolnich
odrid révy vinné, uréenych k ptimé spotiebé, a mostovych odrid révy vinné, urc¢enych

k vyrob¢ hroznovych vin [19].

Péstovani vinné révy je podminéno klimatickymi a ptidnimi podminkami. Proto se
pestovani révy daii jen v urcitych zemich ¢i lokalitach. Vztah mezi kvalitou vina a mezi
polohou vinice je lidem znam uz odeddvna. StanoviStni podminky maji vedle zpiisobu

pestovani rozhodujici vliv na kvalitu hroznt a nasledn¢ vyrobeného vina.

Soucasna vysoka uroven technologickych poznatki 1 zafizeni umoznuje uvadét na
trh velmi kvalitni vina. Vino je komer¢ni produkt, ktery se mize velmi liSit viini a chuti, v

zavislosti na nespo¢tu moznych variaci na jeho vyrobu.

V pribéhu ¢asu si mize vino z urCitého vinafstvi Ci oblasti, vytvorit povést lepsiho
vina, které¢ je vice vyhledavano. Tato povést kvality pro konkrétni znacku vina nebo
vinafské oblasti, uréuje mimo jiné¢ cenu, kterou je spotiebitel ochoten za takova vina
zaplatit. Posouzeni jednotlivce je vzdy subjektivni, nebot” kazdy ma jinou ptedstavu o

kvalité vina.

Veskera problematika tykajici se vina je definovana v zakoné¢ ¢. 321/2004 Sb., o
vinohradnictvi a vinafstvi. Révové vino smi byt vyrabéno jen podle zésad platného zdkona,
ktery stanovuje podminky pro zabezpeceni kvality vina a stim spojené komoditni

vyhlasky, které na tento zakon navazuji.
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1 HISTORIE VINARSTVI U NAS

Péstovani révy vinné na Moravé se datuje od 3. stoleti naSeho letopoctu.
Vinohradnictvi a vinafstvi na nasem uzemi je spojeno s fimskymi vyboji na jizni Moravu.
Pravdépodobné to byli pravé Rimané, kteti ptinesli do kraje pod Pélavou prvni rostliny

révy vinné a zacali zde s cilenou vyrobou vina [1].

Mizeme tvrdit, Ze ke zna¢nému rozSifeni vinic na naSem uzemi doSlo v obdobi
Velkomoravské fise, tedy v 9. a 10. stoleti naseho letopoctu. S Velkomoravskou fisi jsou

spjaty rovnéz pocatky ¢eského vinaistvi [27].

Rozkvét naseho vinafstvi nastal v pribéhu 14. stoleti za vlady cisafe Karla IV., ktery
dal do Cech piivézt révu z Burgundska a Poryni [12]. Nechal ji vysazet v Praze i na
Karlstejné. V Cechach se pak postupné péstovani vina rozsitilo na Mélnicko, Zernosecko,
Roudnicko, LitoméFicko atd. Rovnéz na Moravé stejné jako v Cechach byly ve stiedovéku
vysazovany vinice zejména na pozemcich patticich klastertiim, Slechté, pfipadné i méstim.
Vinice v Kréalovstvi ¢eském 1 Markrabstvi moravském byly zna¢né poniceny jiz valkami
husitskymi, a zejména pak valkou tficetiletou. Rovnéz pozd¢jsi valky Cesko-uherské, stejné

jako napoleonské, vinicim v zadné zemi neprospély [1].

V pribéhu 19. stoleti, zeyména v jeho druhé poloving, nastdva rozkvét vinafstvi i
v nasich oblastech. Vrcholu rozvoje bylo na Moravé dosazeno kolem roku 1886. Koncem
uvedeného stoleti uz se vSak opét objevuje dal$i nebezpeci v podobé zivocisnych

Sktidct — roztocl a také houbovych chorob, jako jsou peronospora a oidium [1].

Koncem dvacétych a v prabéhu tticatych az ctyficatych let bylo u nas hroznového vina
vcelku malo. Na obnové vinohradnictvi v této dobé mély znacnou zasluhu vinatské stanice
na Moravé 1 v Cechach, které péstovaly jednoleté sazenice révy vinné, stejné¢ jako

vznikajici svépomocna druzstva a nékteti soukromi vinaisti Skolkati [1].

V roce 2004 byl piijat zékon €. 321/2004 Sb. ze dne 29. dubna, o vinohradnictvi a
vinafstvi v platném znéni a navazné pak vyhlasky ¢. 323/2004 Sb. a ¢. 324/2004 Sb., ¢imz
byla legislativa Ceské republiky v této oblasti uvedena plné do souladu s normami

Evropské unie [26].
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2 VINARSKE OBLASTI A PODOBLASTI CESKE REPUBLIKY

Se zménou vinafského zdkona doslo ke zménam ndzvii a poctu vinatskych oblasti,
podoblasti a vinafskych obci. Prehled dle vyhlasky 324/2004 Sb. ze den 5. kvétna 2004,
kterou se stanovi seznam vinaiskych podoblasti, vinaiskych obci a vini¢nich trati, véetné

jejich uizemniho vymezeni.

Vinatské oblasti v Ceské republice jsou dvé: oblast Cech a Morava. Vinafské
podoblasti ve vinafské oblasti Cechy jsou mélnicka a litomdficka. Vinaiské podoblasti ve

vinafské oblasti Morava jsou mikulovska, slovackd, velkopavlovickd a znojemska

(§ 1, odst. 4, vyhlaska ¢. 324) [15].

Oblast Cech se sklada zlokalit lezicich na chranénych jiznich svazich v niZsi
nadmoiské vysce, vétSinou rozprostfenych kolem fek Vltavy, Labe, Berounky a Ohte [21].
Réva vinna se diive v Cechach péstovala na pomé&mé rozsahlém tizemi. Ceské vinice &italy
na tisice hektari a v soudasnosti je v Cechach registrovano jen kolem 695 hektart vinic,

coz ¢ini 4 % viech vinic Ceské republiky [12].

Moravska oblast je severni vinafskou oblasti sttedni Evropy. Jedna se piiblizné o 96 %
vinohradii Ceské republiky. Plocha témét 17 000 hektarti je rozlozena do &tyi zminénych
podoblasti. Nejvétsi plochy vinic lezi ve vinafské podoblasti velkopavlovické, které
dosahuji rozlohy 5 000 hektarG [12]. Zrani hrozna probihd na Moravé pomaleji. Vlivem
vzduchu proudiciho od atlantického oceanu, ktery prispivda déale kvétsi tvorbé

aromatickych latek [29].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

3 ZAKLADNI ZASADY VYBERU STANOVISTE

Péstovani révy vinné i kvalita budouciho vina jsou zavislé na fad¢ Ciniteli, predevSim
na geologickych pomérech, klimatickych podminkach a odridové skladbé. Ve vztahu k
réveé vinné, jsou z jednotlivych klimatickych slozek dulezité pfedevsim nadmoiska vyska,
poloha a sklon vinice, oslunéni a teplota, vlhkostni podminky, vodni toky a lesy, pidni

teploty a vzdusné proudy [39].

V podminkach Ceské republiky je velmi dilezitym znakem pro vybér vhodného
stanoviSté nadmoiska vySka. Dulezitym vychozim poznatkem je, ze s piibyvajici
nadmoiskou vyskou klesa teplota vzduchu a sou¢asné se zkracuje vegetadni obdobi. Cim
vys$$i nadmotskou vysku predstavuje nase stanovisté, tim ran€j$i bychom méli vybirat

odrtidu pro péstovani [3].

Révu je vhodné péstovat predevSim na svahovitych pozemcich s jizni, jthovychodni
nebo jihozadpadni expozici. Zcela nevhodna jsou stanoviste¢ smérem k severu. Dale
nevhodné pro péstovani révy jsou oteviené roviny nebo spodni ¢asti svahii v hlubokych a
uzavienych udolich. V takovych lokalitaich dochazi ke zvySenému proudéni chladného
vzduchu a réva ma velmi Spatné podminky pro kveteni a uspésné dozravani, a byva Casto

poskozena jarnimi a zimnimi mrazy [3].

Réva vinna je teplomilnd rostlina, které se mtze dafit jen v takovych podminkéach, jez
zaruCuji ur¢itou sumu tepla [39]. Podle pramémych dennich teplot vyssich nez 10 °C
urCujeme délku vegetaéniho obdobi pro révu. Primérna denni teplota 10 °C je aktivni
teplota, pfi niz se zacinaji odvijet zivotni déje v nadzemni casti kete. Soucet dni s aktivni
teplotou udava délku vegeta¢niho obdobi révy vinné [6]. Secteme-li za vegetacni obdobi
v8echny primérné denni teploty vyssi nezli 10 °C, zjistime sumu aktivnich teplot, ktera
musi dosahnout nejméné 2200 °C, aby se na stanovi$ti daly vysadit nejran&jsi odridy révy
vinné. Pii sumé 2700 °C se da vysadit stfedné pozdni mostové odriidy. Suma aktivnich

teplot se podle ro¢nikli méni, proto se poc€itd v priméru za 10 let [12].

Vodni srazky jsou dulezité nejen v celkovém uhrnu za rok, ale i podle jejich rozdéleni
béhem vegetace. Za minimum se povazuje 300 mm vodnich srazek za rok. Za optimum se
udavé rocni thrn 600 — 800 mm srazek. Pro svahovité pozemky jsou nebezpecné destoveé

piivaly, které pusobi silnou erozi pady. Casté letni rosy zvySuji nebezpedi vyskytu
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peronospory. Pravidelné podzimni ranni mlhy jsou naopak ptiznivé pro tvorbu

aromatickych latek ve zrajicich hroznech [3].

Réva vinna je obecné na piidni typ nendrocnd a lze ji péstovat témeét vsude, kde je
puda dostate¢né provzdusnéna, ptimérene vlhka a obsahuje vhodné mineralni ziviny. Pidni
vrstva by méla byt mohutna a kypra, aby se v ni dobfe rozvijela kofenova soustava [4].
Kamenité a Stérkovité ptdy maji pro rist révy piihodny vzdusny a tepelny rezim, lisi se
velikosti ¢astic pudniho skeletu. Oba typy ptud jsou vhodné pro péstovani modrych odriid a
Ryzlinku vlasského. Piscité plidy jsou pro révu obecné vhodné — predevsim pro pestovani
modrych odriid a bilych odrid pro vyrobu extraktivnich vin (Sauvignon, Veltlinské
Cervené rané) [3]. Hlinité a jilovité ptdy maji velkou vodni jimavost. Byvaji obycCejné
malo propustné, slabé se provzdusiuji a pomalu se prohifivaji, pro péstovani révy vinné

nejsou moc vhodné [12].

Vhodna nejsou mista u potokli a zamokiené louky, nebot’ vytvaieji mlhy a podporuji
rozSitovani houbovych chorob. Naproti tomu velké vodni plochy (rybniky, jezera)

v blizkosti vinic pisobi pfiznivé na mistni klima [3].

Vlivim vzdusnych proudti se doposud vénovala mald pozornost, a¢ ve spojeni
s teplotou, mohou byt povazovany za ¢initele, rozhodujicitho o zdaru pésténé révy [39].
Vzdusné proudy mohou byt ochlazujici, chladné vétry zpozduji vegetaci révy a mohou v
dobé kveteni zplsobit zvySeny opad kvitki nebo nasazenych bobuli. Na révu vinnou
pfiznivé pusobi oteplujici vzdusné proudy, ptichazejici v obdobi zrani bobuli, coz

urychluje zrani révy a nasledné€ sniZzuje nebezpeci rychlého rozsifovani Sedé plisné [12].
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4 CHEMICKE SLOZENI BOBULI

Zaklad pro vyrobu kvalitnich vin je nutno hledat jiz v chemickém slozeni bobuli
hroznti. V bobulich hroznti jsou obsazeny: cukry, organické kyseliny, mineralni latky,

dusikaté latky, fenolické latky a aromatické latky [8].
4.1 Cukry

Cukry v révé vinné vznikaji jako u vSech zelenych rostlin fotosyntetickou asimilaci.
Nejvyznamnéjsi cukry obsazené v bobulich révy vinné jsou fruktéza a glukoza, které

predstavuji asi 99 % cukrli v bobulich [3].

OH
H OH
H
OH H
HO OH
H  OH

Obr.1. a) a-D-fruktoza, b) a-D-glukdza

Sachardza je vyznamna organicka sloucenina, ktera pfedstavuje transportni cukr
z listlil do bobuli. V bobulich se potom rozstépuje na fruktozu a glukoézu. V dobé dozravani

a zralosti bobuli je fruktéza dominantnim cukrem v bobulich [3].

Obr. 2. sachardza
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Ostatni cukry jsou méné zastoupeny a to maltoza, arabindza, riboza, xyloza,

galaktoza a dalsi [31].

CH,OH H

H O A H O.H
- H
oH H H OH

OH HO OH
H OH OH H

Obr. 3. a) maltoza, b) arabin6za

4.2 Organické kyseliny

Vliv na obsah organickych kyselin ma ptfedevsim pocasi — slune¢ni zafeni a teplota.
Pti nizSich teplotach, podmracném pocasi a dostatku vody v ptidé se vytvari pomérné vice

kyselin nez cukra [31].

Nejvyznamnéj$i organické kyseliny v hroznech jsou kyselina vinna, kyselina
jable¢na a kyselina citronova. K poklesu kyselin v bobulich dochdzi od zamé¢kani do
sklizn¢ hrozni. Obsah kyselin v dobé sklizné¢ je zasadnim kvalitativnim parametrem. U
bilych vin je obsah kyselin zadouci, protoze zachovavaji svézest chuti. U ¢ervenych vin je
zédouci nizsi obsah kyseliny jable¢né, ktera se ve viné odbouravé jable¢né — mlécnou

fermentaci [3].

FOOH

H—OH
(H—OH HOOC —CH—CHa—COOH
COOH OH

Obr. 4. a) kyselina vinna, b) kyselina jablecna
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HQCDDH
HO=—C—COOH

IZL“H2 COOH

Obr. 5. kyselina citronova

4.3 Mineralni latky

Z mineralnich latek, které se vytvareji v bobulich révy vinné, je nejvyznamnéjsi
draslik. Draslik je velmi vyznamnou latkou zejména v hroznech urcenych pro vyrobu vina.

Plisobi rovnéz jako aktivator mnoha zivotnich dé&jti a enzymatickych reakei v rostling [3].

4.4 Dusikaté latky

Mezi zakladni dusikaté latky, které jsou obsazeny v hroznech, mlzeme pocitat
bilkoviny a aminokyseliny. Vysoky obsah bilkovin je negativni zejména u mostovych

odrtd révy vinné. Tvorba bilkovin vede k vyskytu bilkovinnych zakali [3].

Druhou vyznamnou skupinou dusikatych latek jsou aminokyseliny a zejména volné
aminokyseliny. Tyto latky jsou vyznamné jako vyziva pro kvasinky pii vyrob& vina.
Dostatecny obsah volnych aminokyselin v bobulich a mostu pfispéje k dobrému

prokvaseni vina bez ptidavkt doplikové vyzivy pro kvasinky [3].
4.5 Fenolické latky

Jsou dulezité¢ latky z hlediska organoleptické tak i technologického. Dévaji vinu

barvu a do zna¢né miry ovliviiuji také jeho chut’, zvlasté u Cervenych vin [11].

Ze skupiny fenolli jsou nejvyznamnéjsi antokyaninova barviva. Jejich syntéza zacina
u modrych odrid v dobé vybarvovani bobuli — zamékani. Antokyaninova barviva se
vytvareji u vétSiny modrych odrid ve slupce a nejvyse ve vrstvé bunék tésné pod slupkou.
Tvorba téchto barviv je ve slupkach bobuli zavisla predevsim na slune¢nim zéfeni, tzn. na
oslunéni bobuli v dobé dozravani hrozni. Hlavnim anthokyaninovym barvivem je

malvidol [3].
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Dalsimi jsou tfisloviny flavonoly, mezi které patii katechin a epikatechin. Nejvice
jsou obsazeny v pecickach. Jejich chut’ je siln€ svirava, trpka. Béhem starnuti vina dochazi

k polymerizaci flavonoll a vznikaji tfisloviny zvané taniny [11].

Mezi dalsi fenolické slouceniny patii i stilbeny. Jsou to latky, které tvofi réva vinna
na ochranu proti biotickym i abiotickym stresim z vnéjsiho prostfedi. Mezi nejznamé;jsi

patii resveratrol [11].

Ve slupkach a semenech se potom vyskytuji i dalsi fenolické latky, které bychom

souhrné mohli oznacovat také jako taniny [11].
4.6 Aromatické latky

Aromatické latky ve viné jsou nejriznéjSiho pluvodu. Mohou to byt latky

ving kofenité ¢i kvétinové [11].
Mezi aromatické latky patii tyto zakladni skupiny:

e monoterpeny
e norisoprenoidy — jsou produkty odbouravani karotenoidti
e methoxypyraziny — tyto latky hraji dtlezitou roli pfi dotvareni chuti i vliin¢ typické
pro nékteré druhy vina [40]
e t&kavé fenoly — zplisobuji nezddouci aroma, upozornuji na n¢které vady vina
U révy vinné a pii vyrobé vina se rozliSuji 4 zakladni typy aroma, které se vytvaii

v urcitych podminkach:

e Primarni nebo hroznové aroma — aromatické latky, které se nachazeji
v neposkozenych Castech bobuli.

e Sekundarni hroznové aroma — aromatické latky, které se vytvaieji v prabéhu
zpracovani hrozni (odstopkovani, mleti, lisovani) nebo pifi chemickych,
enzymaticko-chemickych ¢i tepelnych reakcich v révovém mostu.

e Fermentacni (kvasny) buket — aromatické latky, které se vytvafeji v prubchu
alkoholového kvaSeni.

e Buket vznikajici pfi zrdni vina — je zplsobovan chemickymi reakcemi, které se

vytvéieji v pribéhu zrani vina v lahvi [3].
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5 SLOZENI HROZNU

Pro vyrobu vina je zékladni pozadavek zpracovavat zdravé a technologicky vyzralé
hrozny. Hrozny mohou byt pouze sklizeny ze zdravych kefii révy vinné a dobfe oSetfenych

proti chorobam.

Hrozny se skladaji z tfapin a bobuli. Pomér mezi vahou tfapin a bobuli je zavisly na
odrtde¢, velikosti bobuli, jejich zralosti aj. Trapiny obsahuji predevsim vodu 75-80 %, malé
mnozstvi cukrii, minerdlnich latek, aj. Taninu je v zelenych tfapinach kolem 3 %, ve
vyzralych kolem 1 %. Z nevyzralych tfapin se pii kvaseni vyluhuji nepfijemné chut'ové

latky, proto se zpravidla pii zpracovani hroznli oddéluji [4].

Bobule jsou plody révy vinné, skladaji se ze slupky, duzniny a semene. Slupka tvori
6 — 12 % bobule, semena (pecicky) 2 — 5 % a duznina 83 — 92 %. Slupka byvé rizné
zbarvend a na jejim povrchu je voskovy povlak, ktery zmensuje odpatovani vody, chrani
bobule pted ucinky destové vody a postiikovych latek, hmyzu a mikroorganismu. Slupky
obsahuji cukry, organické kyseliny, tfisloviny a velmi cenna barviva, dulezitd zejména u
modrych odriid, z nich se vyrabi ¢ervené vino. Obsah tfislovin ve slupkach se pohybuje od
0,4 do 25 %. Modré odridy maji ve slupkach vice tiislovin nez bilé. Celkem obsahuji
70 — 80 % vody, 1 — 2 % taninu, 1 — 1,5 % organickych kyselin, 1,5 — 2 % mineralnich
latek a 1,5 — 2 % dusikatych latek [6].

vvvvvv

85 - 90 % hmotnosti bobule. Z toho 5 - 8 % tvoii svazky cévni, zbytek je most. DuZnina
obsahuje hlavné cukry, glukosu a fruktosu, dale kyseliny jablecnou, vinnou jednak volné,
jednak vazané prevazné jako draselné soli a vapenaté soli, dusikaté latky, pektiny, enzymy,
mineralni latky a vitaminy. Barviva a tfisloviny jsou v nepatrném mnozstvi zastoupeny a
jejich mnozstvi zavisi na odridé. Konzistence duzniny zavisi na obsahu pektind, které jsou
vitany u stolnich hroznli. Pro moStové hrozny znamenaji snizeni vylisnosti a zvySeni

obsahu metanolu ve vin¢ [31].

Pevnou soucésti hroznu jsou semena, kterych byva 1 - 4 v bobuli. Pokud bobule
semena neobsahuje, byva mala, tzv. hraSkovitd (mirandage). Pouze nékteré stolni odrady
jsou vySlechtény na produkci bezsemennych plodi. Semena tvoii 3 — 4 % z celkové

hmotnosti bobuli [31]. Vyznamné slozky jsou ttisloviny 3 — 4 % a pii lisovani je dalezité,
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aby nebyly rozdrceny, protoze by se do vina dostaly nezadouci latky. Dale obsahuje

10 — 20 % oleja, které se skladaji z glyceridu, kyseliny stearové, palmitové a linolové [6].
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6 STANOVENI DOBY SKLIZNE

Sklizen révy vinné je zavisly na mnoha faktorech, predev§im na stupni zralosti.
Zralost rozdélujeme podle toho, k cemu jsou sklizené hrozny uréeny. Délime na konzumni
zralost a technologickou. Konzumni zralost se tyka stolnich odriid urc¢enych k pfimému
konzumu. Kritériem pro dosazeni technologické zralosti je mnozstvi obsahu zkvasitelnych

cukri, proto je ponechavéana na kefich co nejdéle [20].

Vnéj§i znamkou zralosti hroznl je jejich zabarveni (podle odriidy), dostatecné
zmeknuti bobuli a ¢asteCné zdfevnaténi hroznové stopky. Spolehlivéjsim znakem pro
posouzeni zralosti je obsah a pomér cukru a kyselin [20]. Béhem dozravani hrozntl je
vhodné kazdy tyden kontrolovat jejich zdravotni stav a méfit jejich cukernatost pro
stanoveni optimalniho terminu sklizn€¢. Ve vinici se cukernatost méfi nejjednoduseji
refraktometrem. Hrozny se maji sbirat za sucha [31]. V naSich podminkach se hrozny

sbiraji v priméru od konce srpna (rané odridy) az do konce listopadu (pozdni odriudy).

Vyjimkou je sbirani ledového vina v zimnich mésicich [32].

Jestlize se hrozny sklizi za chladného destivého dne nebo po desti, moSty a rmuty
Spatné kvasi. Musi byt vyfazeny vSechny nahnilé a nedozralé casti, které by zptsobily

znehodnoceni vina [20].
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7 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

Vétsina operaci je u bilych a Cervenych vin obdobnd, nésledujici rozdily budou
uvedeny déle. U bilého vina, jsou hlavni kroky nejprve sklizeii hroznii, odzriiovani, drceni
a nalezeni drt€. Po lisovani ptichazi odkaleni mostu, dale uprava mostu, kvaseni, staceni,
Skoleni a stabilizace. Posledni fazi je lahvovani a skladovani. V technologii tvorby
¢ervenych vin jsou hlavni kroky sklizeii hrozntl, odzriiovani a drceni, nakvaseni, lisovani,

dokvéseni, biologické odbouravani kyselin, staceni a Skoleni vina [11].

Schéma vyroby vina

hrozny

v

odzriiovani —— tfapiny

v

. mileti hroznd
nakvageni v

I »  lisovani ——» wylisky

v v

maost extrakce ——» Krmivo
v 3
C0O, <=—— hlavni kvaseni hroznowvy vyluh
¥ Ny
kvasnicneé kaly = stafeni, dalsi zpracovani
v odsifedovani, filtrace
filtrace ¥
¥ zrani vina
dal&i zpracovani v
filtrace

\

plnéni do lahvl ——» vino

Obr. 6. Technologické schéma vyroby vin [38]
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7.1 Prejimka hrozni

Ptejimka hrozni modrych odriid ke zpracovani na vino je stejné jako u bilych odrid.
Sklizené hrozny je nutné dopravit ke zpracovani co nejrychleji, aby se zabranilo zapateni,
rozmnozovani oxida¢nich enzymu, vyluhovani chlorofylu, tfislovin a kyseliny Stavelové

z nezaschlych trapin.

Hrozny se dopravuji do zpracovatelskych zavoda k pfejimce v riznych obalech
(prepravky, kade¢, sudy, ndkladni vozy). Pii skladce hroznl se zjiStuje hmotnost na
poloautomatickych vahach, automatickych vahach, popt. na mostovych vahach (zjistuje se
podil hmotnosti povozu s hrozny a prazdného povozu). Stanovuje se dale primérna
cukernatost a jakost podle zdravotniho stavu, odridy a obsahu cukru. K zjistovani
cukernatosti se pouziva specialnich mostomért, kterych je nékolik druhli. U nés se
cukernatost vyjadfuje ve °NM, které udavaji mnozstvi cukru v kg na 100 1 mostu, nebo ve
°KMW, udavajici mnozstvi cukru v % hmot. pii 20 °C. Udaje jednotlivych mostoméri se
pfepocitavaji podle tabulek. V automatizovanych linkach se cukernatost zjistuje zpravidla

refraktometricky [19].
7.2 Ziskavani moStu

K ziskani kvalitniho c¢ist¢ého mostu pozadované jakosti se hrozny zpracovavaji
riznymi operacemi, jako je mlynkovani, odzriiovani, scezovani a lisovani. Tyto procesy se
provadeéji v lisovné. Mlynkovani slouzi k rozdrceni bobuli a provzdusnéni drté. Provadi se
riznymi typy mlynkd — valcovymi, bubnovymi, kladivkovymi a odstiedivymi. Pti pouziti
nékterych typl odzriiovacl a listi se mlynkovani nemusi provadét [19]. Je tieba rozdrtit
bobule. Neméla by byt poskozena zrnicka bobuli, protoze by mohla zptsobit drsnou chut’

vina. Smés §tavy a rozdrcenych bobuli nazyvame rmut [32].

Odzriiovani slouzi k odstranéni tfapin z rmutu, aby do mostu nepfechazely nezddouci
latky. Odzrnovani se provadi na riznych typech wvystiracich ¢i odstiedivkovych
odzriiovact, v nichz se v perforovaném valci zachycuji tfapiny, kdezto rmut jim protéka do
sbérné nadrze. Oddélené trapiny bud’ vypadéavaji nebo jsou vyhriiovany. Stroje umoziujici
mlynkovani a odzrilovani najednou, se nazyvaji mlynkoodzriiovace, ale taky agrapumpy

nebo fulograpy. Z odzrnénych rmutii jsou vina jemn&jsi. Spatné se viak lisuji a pomaleji se
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Cisti, nebot’ obsahuji malo tfislovin. Pro zlepSeni lisovatelnosti se ptidavaji pektolytické

enzymove preparaty [19].

Scezovani miize byt samostatnou technologickou operaci nebo je soucasti lisovaciho
procesu. Slouzi k oddé€leni nejkvalitngj$i ¢asti mostu a nazyva se samotok. Provadi se
ithned po ptedchozi operaci, aby se ptedeslo okysliceni mostu a jeho obohaceni

tfislovinami vyluhujicimi se z tfapin. [19]

Utelem lisovani je oddéleni mo$tu od rmutu. Lisovani probiha na lisech riznych
typu. Jejich vybér se fidi mnozstvim hroznt, které maji byt v nejkratsi dobé vylisovany,
stupném vylisnosti a konecné¢ i1 pozadovanou jakosti mostu. Pouzivaji se periodické 1
kontinualni lisy, hydraulické i pneumatické lisy [19]. U bilych vin se rmut zpravidla ihned
lisuje, mize se ovsem nakvasit obvykle 1 den kviili lepsi extrakci aromatickych latek, které
jsou obsazeny ve slupkach bobuli. Zakladni rozdil mezi vyrobou bilych a Cervenych vin
spo¢iva v tom, ze pii vyrobé vin Cervenych se rmut necha nakvasit spolu se slupkami a
lisuji se az potom. Vlivem kvaSeni se ze slupek do rmutu uvolnuje barvivo a tfisloviny,
které tvoii nezbytnou slozku cervenych vin. Modré odridy se nakvasuji 4 -14 dni.

Nejcast&ji se nakvasuje pii teploté 20 — 25 °C v zavislosti na zpracovavané odrudé [32].

Prvni podil vylisované mostu je samotok. O ném se tvrdi, ze je to nejkvalitn&jsi ¢ast
mostu. Poté je lisovan hlavni podil, na zavér zbytek mostu (tzv. dotazek). Pevné ¢asti po

vylisovani nazyvame matoliny. Vylisnost se pohybuje zpravidla od 60 do 80 % [32].
7.3 Uprava mostu

K dosazeni kvalitniho mostu, je tieba most ziskany lisovanim dodate¢né upravovat.
Provadi se tuprava cukernatosti, odkalovani, provzdusnovani, sifeni, odkyselovani a

okyselovani [19].

Uprava cukernatosti - zavisi na nepfiznivych klimatickych podminkach, kdy hrozny
nedostate¢né nevyzravaji a moSty nemaji normou piedepsanou cukernatost. Pficukfovani

se provadi bud’ fepnym cukrem nebo i zahuSténym mosStem [5].

Odkalovani — most ziskany lisovanim je kalny. Zistavaji v ném nepatrné tlomky slupek a
duZniny [11]. Nez&doucti jsou 1 mikrobidlni mikroorganizmy, které se do moStu dostavaji

znahnilych ¢i chorobami poskozenych hroznli. Mosty se mizou odkalovat nékolika
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zpusoby. Mechanické odkalovani probiha bud’ na odstfedivkach, nebo se most filtruje pies

vakuovy filtr ¢i flotaci [4].

Provzdusiiovani - se déla u zdravych mosti skladovanych v nepropustnych tancich a
nadrzich. Prosyceni mostu kyslikem je nezbytnym piedpokladem dobré ¢innosti kvasinek

[19].

Sifeni — v praxi se §ifi vS§echny mosty, aby se pfedeslo vadam a chorobam vina. K sifeni se
pouziva oxid sificity v davce 25 - 50 mg/l. Oxid sifi¢ity odnima mos$tim a vinim kyslik a
tim vlastné ni¢i nebo potlacuje mikroorganismy, které jsou na kysliku zavislé a podporuje

tvorbu glycerolu [28].

Odkyselovani — odkyselovani ma za ucel snizeni kyselosti mostli s nizkym obsahem cukru.
Odkyseluje se bud’ Cistym vapencem, ktery vaze kyselinu vinnou, nebo pritokem pies

vrstvu anexu, popi. miSenim kyselych mosti s méné kyselymi (tzv. scelovani) [19].

Okyselovani - je povolen maximalni pfidavek 1 g kyseliny vinné na 1 litr vina. Provadi se

v letech s nizkym obsahem kyselin v mostu [28].
7.4 KvaSeni

Po pottebnych upravach plnime most do kvasnych naddob. Sudy plnime do 3/4 jejich
obsahu. Vylisovany most ponechdvame bud samovolné kvasit v sudech (spontanni
kvaSeni), pochazi-li ze zdravych a Cistych hroznii, nebo pouzijeme Cisté kultury vinnych
kvasinek k zakvaseni (fizené kvaseni). Po naplnéni mostu do kvasnych nadob ma velky
vliv na kvaSeni nejen dostatecné mnoZzstvi cukru, ale i teplota prostiedi. Mnozstvi a aktivita
kvasinek je nejlep§i v rozmezi teploty 22 — 27 °C. Nejvhodngjsi teplota sklepa a kvasirny

by v dobé kvaseni m&la byt 15 — 16 °C, pfi niz mosty dobfe a rovnomérné kvasi [17].
Kvaseni je rozklad cukru na alkohol a oxid uhlicity podle rovnice:
Ce¢H 2,06 — 2 C,HsOH + 2 CO;, + 234 kJ energie

Jedna molekula cukru se rozkladd na 2 molekuly alkoholu a 2 molekuly oxidu

uhlicitého, pficemz se uvolnuje 234 kJ tepelné energie [7]. Reakce probiha pii postupném
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rozkladu cukru na jednodussi slozky, a proto se také pti kvaSeni tvoti vedle alkoholu celd

rada vedlejSich produktii kvaseni. Jsou to glycerin, estery, aldehydy, kyseliny aj [8].

Kvaseni mosStu se ucCastni nejen uslechtilé vinné kvasinky Saccharomyces

cerevisiae var. vini, ale 1 Saccahromyces oviformis [7].

Alkoholické kvaseni hroznového mostu rozdélujeme na tii faze na zacatek, bourlivé
kvaseni a dokvaSeni [1]. Pocatek kvaseni charakterizuje rozmnozovani kvasinek.
Rozmnozovani zpocatku probihd zvolna, proto obvykle most hned nekvasi, zejména byl-li
siln€ji zasifeny. Na zacatku rozkvaseni moStu divoké kvasinky (apikulatni), které brzdi
¢innost kulturnich vinnych kvasinek. KdyZz rozkvaseny most obsahuje 3 — 5 % ob;.
alkoholu, nastava obrat ve slozeni kvasnicné mikroflory. Alkohol usmrcuje apikulatni
kvasinky a uslechtilé vinné kvasinky se zacnou rychle rozmnozovat. Zvysuje se teplota
moStu a nastava vétsi uvoliovani oxidu uhli¢itého. Most bouflivé kvasi, coz trva 5 — 10 dni
a prokvasi pii ném podstatna ¢ast cukru. RozkvaSeny most v dobé bouilivého kvasSeni, kdy
jeste obsahuje vice cukru nez alkoholu, se nazyva ,,bur¢ak®. V mostu stale ubyva cukru
prokvasenim, proto mos$t zacind mit vetsi obsah alkoholu, kyseliny zastiraji sladkost a
mluvime o ,,fezadku®. Mosty s vysokym obsahem cukru a v disledku toho i alkoholictéjsi
dokvaseji delsi dobu, protoze alkohol brani ¢innosti kvasinek. V téchto pfipadech muze
dokvaseni trvat i nékolik mésic. V takovych piipadech pomtzeme lepsSimu prokvaseni
mostd promichavanim s kvasnicemi nebo pfidanim zékvasu z vysokovykonnych aktivnich
suchych vinnych kvasinek v davce 15 — 20 g na 1 hl. Také se osvédcuje pridani 100 — 150
g na 1 hl jemné kiemeliny nebo bentonitu do zdkvasu, ¢imz se zvysi vnitini povrch
zékvasu a most se rychleji rozkvasi. Po skonceni kvaseni kvasinky s necistotami klesaji ke

dnu a vino se zacne Cistit [6].

U cervenych vin se mize po skonceni hlavniho kvasSeni nechat nastartovat tzv.
jable¢no-mlé¢na fermentace (biologické odbouravani kyselin). To je proces, pfi kterém se
pfeméiluje hrubd kyselina jablecnd na hladsi kyselinu mléénou pomoci specidlnich

malolaktickych bakterii [33].

7.5 Staceni vina

Dokvasené vino se staci, coz znamena oddéleni mladého vina od kvasni¢nich kala

usazenych na dné nadoby poté, co ¢ast mrtvych bunék kvasinek sedimentovala.
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Pti dlouhém lezeni na kvasnicich mize dojit k autolyze kvasni¢nich kali, coz
zpusobuje nepfijemné pachy a chuté¢ ve viné. Protoze v souCasnosti se delsi lezeni na
kvasnicich pro pfirozené snizeni kyselosti vina nahrazuje odkyselovanim vin, nebo nejlépe

mostu, neni davod odkalovani odkladat [35].
7.5.1 Prvni staceni

Provadi se ve vétsin¢ piipadii pomérné brzy — po ukonceni bouftlivého kvaseni. Po

prvnim staceni se Casto urychli sedimentace dalSich srazenin [35].

7.5.2 Druhé staceni

Provadi se obvykle 6 — 8 tydnti po prvnim staceni. Staci se za co nejmensiho piistupu
vzduchu, aby se pfedesSlo zbytecné oxidaci. Jedind vyjimka je pfetaeni vina za piistupu
vzduchu do zasifenych nadob. Jinak by se mohla vyskytnout vada vina oznaCovana jako

sirka [35].
7.6 Skoleni vina

Skoleni vina je soubor technologickych tikontl, zaméfenych na zlepseni a uchovani
jeho vlastnosti Cifenim, filtraci, pfip. scelenim a zabezpeCenim jeho stability pred
lahvovanim. Na Cistotu vina se v dnes$ni dob¢ kladou velké naroky, pticemz se pozaduje,
aby vino zustalo ¢isté 1 po stoCeni do lahvi. Proto musime vycisténi vina napomahat, a to

Cifenim, filtraci a stabilizaci [7].
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7.6.1 Cireni vina

Po piipadném sceleni vina jsou z vyrobni partie odebrany vzorky na celkovy
rozbor. Zjisti se také, jaky druh a jaké mnozstvi Cifidla bude k Cifeni pouzito. Povolené
druhy Ccifidel jsou uvedeny ve vinafském zakoné [1]. Vino se miZze Ccifit zelatinou,
kaseinem, bentonitem, odstiedénym mlékem a jsou popsany také postupy Cifeni
polyvinylpolypyrrolidonem (PVPP) [11]. Cifidla ve vinech vysraZeji koloidni negistoty
v tzv. shluky a klky, které jsou strhdvany ke dnu nadrze. Jakmile nastane sedimentace

necistot, dochazi k filtraci vina [1].
7.6.2 Filtrace vina

Provadi se za ucelem odstranéni nejjemnéjSich kalovych latek koloidni povahy,

které se vysrazely samovolné nebo vlivem ptidanych citidel [7].

Nejrozsitengjsi je filtrace pres deskové filtry. Pozadovaného ucinku touto filtraci

dosdhneme, kdyz budeme dodrzovat tyto zasady:
1.  zalozime spravné desky do filtru,

2. osazené desky promyjeme vodou ohiatou na 90 — 95 °C, po dobu 30 minut a

potom filtr povolime a znovu utdhneme,

3. nastavime tlakové poméry filtrace a filtr béhem promyvani a zacatku

filtrovani odvzdusnime,

4. v pribéhu filtrace udrzujeme plynuly tok vina bez tlakovych nérazi

vypinanim a opétovnym zapinanim Cerpadla,

5. po skonceni filtrace musi byt desky odstranény a filtracni zafizeni fadné

proplachnuto teplou vodou,
6. pred dalsim pouzitim je nutno filtr opét vysterilizovat [6].

Naplavovaci filtry se pouzivaji ptevdzné pro hrubou filtraci mladych vin. Jako
filtracni hmota u naplavovacich filtrti se pouzivéa kiemelina. Filtracni hmota se nanési na

podpéry z husté ptirodni nebo syntetické tkaniny nebo na svicky z vinutého dratu bud’
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rozptylend v celém objemu vina, nebo se vpravuje do filtrovaného vina davkovacem.
Upravena kiemelina ma vynikajici filtrani vlastnosti. Po zaneseni kfemeliny ve filtra¢ni
komote, filtr vyCistime opacnym proudem vody. Kfemelinové filtry 1ze pouzit k ostrému
odkaleni mosti, nejcastéji je vSak pouzivame k filtraci pfi prvnim staceni vina s kal nebo

filtraci po Cifeni [14].

Membranova filtrace probihd pfes membrany s rGznou velikosti pori, kterd
zarucuje nepruchodnost pro kvasinky, piipadné€ i bakterie. Vykon je zavisly na piedfiltraci

a Cistoté vina. Filtrujeme vyzrala vina, na coz obvykle navazuje jejich lahvovani [6].
7.6.3 Stabilizace vina

Stabilizaci omezujeme biochemické procesy, pii nichz dochazi k vysrazeni latek
nachazejicich se ve vin¢ v dobé skladovani, nalahvovani a pii preprave. Stabilizovat se
musi zejména proto, abychom vyrobili vina mlada, svézi a se zbytkem nezkvaSené¢ho

cukru [11].

7.7 Lahvovani a skladovani vina

Zralé¢ a vyskolené vino se plni do oball, nejCastéji lahvi z barevného skla. Vina
nizsich jakostnich skupin se plni do PET lahvi, ndpojovych krabic a novinkou je tzv.

bag in box.

O vhodnosti lahvovani vina se ptesvéd¢ime jednak chut'ovou zkouskou i tim, ze vino
ponechame v neplné lahvi nebo ve skleni¢ce na vzduchu a teple. Pokud se nezakali a
nezméni barvu, je stabilni a zpisobilé k lahvovani. Dalsi zkouska je tepelny test, ktery
spociva v zahtati vina na 70 °C, ¢im se zjisti, zda se v ném sraZeji bilkoviny a zda se
neméni barva. V kladném piipadé je nutno vino pfed stdCenim vycifit, protoze jinak by
termolabilni bilkoviny zptsobovaly v lahvich zakaly. Ve vyrobé se k lahvovani vina

pouzivaji dokonalé automatizované staceci linky [6].

Pro skladovani plati n€kolik zakladnich podminek, které je potieba zajistit pro
uchovani dobré kvality vina. Dtlezité je skladovani vina ve vodorovné pozici. Pokud ldhev
stoji, korek postupné sesychd a propousti vice vzduchu. Vino zoxiduje a stane se
nepozivatelnym. Ddle je skladovaci teplota vyznamnym faktorem, ktery miize neptiznivé

ovlivnit kvalitu uskladnéného vina. Za optimum se uvadi 12 °C. Mnohem nebezpe¢néjsi
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pro vino je kolisani teplot. Zejména rychlé a velké kolisani teplot vede spolehlivé k rychlé
zkaze vina. Pro uskladnéni vina vybirdame pokud mozno co nejtmavsi ¢i zakryté prostory.
Idealni vlhkost se pohybuje v rozmezi 60 az 80 %. Ptilisné sucho vede k sesychani zatky a
nasledné oxidaci vina. ZvySena vlhkost zpravidla vinu neSkodi, vytvaii ovSem plisen na
korku i etiketé. Opomijenou zasadou dobrého skladovani je uchranéni vina pted pachy.
Korek je porézni materidl a urCité mnozstvi pachi z prosttedi propusti, zejména pfi
dlouhodobém skladovani. Idedlnim mistem pro skladovani vina je samoziejmé sklep s

konstantni teplotou a vlhkosti [33].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

8 HODNOCENI VIN

Kvalita vina zavisi na mnoha faktorech, od péstitelskych podminek a zpracovanych
odrtid po technologicky proces a zavére¢né upravy vina. Hodnoceni kvality vina se sklada

z objektivniho fyzikaln¢ chemického rozboru a ze senzorického hodnoceni [19].
8.1 Fyzikalné - chemické hodnoceni

Fyzikaln¢ - chemické hodnoceni zahrnuje analytické zjiSténi dulezitych fyzikalnich
parametrd a chemickych slozek. Fyzikdlnimi metodami se stanovuje hustota vina a
pH [19]. Chemickymi rozbory se zjistuje, zda obsah zakladnich slozek vina, tj. alkoholu,
cukru, tékavych a netékavych kyselin, extraktu, extraktového zbytku, popelu a oxidu
sifi¢itého, odpovidd danym zakonnym piredpisim. Podle potieby se stanovuji 1 dalsi latky,
jako jsou aromatické a chutové latky, tfisloviny, glycerol, barevné latky nebo cizorodé

latky [8].
8.2 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni je nedilnou soucasti celkového hodnoceni vin. K objektivnim
vysledkiim mohou dojit pouze patiicné vyskoleni obornici s odpovidajicimi zkuSenostmi.
Senzorické hodnoceni je zaloZzeno na hodnoceni vina smyslovymi organy, predevsim
zrakem (vzhled, Cistota, konzistence a barva), vini (intenzita a kvalita aroma) a chuti
(sladénost chutového vjemu kyselosti, sladkosti a trpkosti), ale i hmatem (tepelné,
osvézujici a tlakové vjemy v dutiné ustni) [19]. Z téchto vlastnosti vychédzeji vSechny
systémy bodového hodnoceni vina, které jsou zaloZzené na udélovani trestnich bodt (¢im
vice bodu, tim horsi kvalita), nebo naopak na bodovani smérem vzhtiru (¢im vice bodt, tim
lepsi kvalita). Druhy zplsob se u nas pouziva pii vétSiné degustaci a to 20-ti bodovy
systém nebo 100 bodovy systém. V posledni dobé¢ se vice prosazuje 100 bodovy systém,
kdy je vino hodnoceno na celé body s maximem 100. Pti 20-ti bodovém hodnoceni, je vino

hodnoceno na desetiny bodu, kdy maximum je 20 [36].
8.2.1 Postup pii hodnoceni

Degustace se ma konat ve svétlé, vzdusné, dobfe vétratelné a nezakouiené

mistnosti, teplota mistnosti 18 °C. Na stole ma byt pfipravené ¢isté vymyté vodou a do
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sucha vytfené degustacni sklenky, nddoba na odlévani nedopitého vina a nadobky, do
kterych se hodnocené vino po posouzeni viné a chuti vyplivava — pti hodnoceni vice
vzorkl. Vino se hodnoti vétSinou anonymné. Kazdy posuzovatel hodnoti vino samostatné
podle bodovaciho systému. Body jednotlivych posuzovatelii se scitaji a porovnavaji se

vzajemné [8].
8.2.2 Jednotlivé posuzované znaky

8.2.2.1 Cistota vina

Charakterizuje mnozstvi a velikost kalicich CasteCek. Kalici ¢astecky poukazuji
chybu vina, ktera miiZze byt mikrobiologického nebo fyzikalniho ptivodu [13]. Cistota se
hodnoti zrakem proti plameni hoftici svicky nebo proti jednotnému podkladu pii dennim
osvétleni [6]. Vino muze byt krystalicky cisté, jiskrné, ¢iré nebo opalizujici, matné,

kalné [13].
8.2.2.2 Viskozita (konzistence)

Podle mnozstvi alkoholu a dalSich latek, jako je napt. glycerol. Vino vytvari
sklenice na sténach kresbu. Nekteré steCe bez vyraznych stop a nékteré za sebou nechava
vyraznou stopu. Podle téchto znakli vino oznacujeme jako vodnaté, tenké a nebo jako

husté, olejovité [13].

8.2.2.3 Barva vina

Bil4d vina se vyznacuji Sirokou Skdlou odstin barev od velmi svétlé pres rizné
odstiny zelenkavé a zlutozelené barvy po jantarové zluté barvy a razné odstiny hnédé

barvy.

Podle barvy je mozno poznat stav i charakter vina. Mlada, zdrava jakostni vina maji
rizné intenzivni zelenkavou barvu az se Zlutavym odstinem. VyS$§i barvu maji vina
nedostatecn¢ sifend. Nacervenaly odstin barvy u konzumnich vin ukazuje na vina vyrobena
z bilych hroznli s pfimési hroznti modrych odrid. Normalni je 1 vyssSi barva s odstiny
jantarové zluté u mladych vin ukazuje na nedokonalé vyskoleni vina a plisobeni oxida¢nich
enzymil. Muze byt zpilisobena také vySSim obsahem tfislovin u vin vyrobenych z
nedozralych hroznl s dosud nezdfevnatélymi tfapinami. Rovnéz Zlutd barva s nahnédlym

odstinem ukazuje u bilych vin na nedostate¢né zasiteni vina [41].
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Cervena vina maji barvu od svétle ervené, cihlové ¢ervené, rubinové az po ohnivé
¢ervenou, tmaveé Cervenou a u starych vin hnédocervenou. Pii starnuti se méni barva ze

syté ¢ervené na Cervenou s nahnédlymi tony [41].

8.2.2.4 Viiné vina neboli buket

Jednim z nejdulezitéjSich znakl pii hodnoceni jakosti vin je viing. Tvofi ji celd fada
tékavych latek, a proto je dilezité posuzovat vino pii takové teploté, aby se aromatické

latky uvolnovaly za stejnych podminek [41].

8.2.2.5 Chut’ vina

V chuti hodnotime intenzitu chutového vjemu, Cistotu chuti, neptitomnost rusivych

tonu, kvalitu chuti a také dochut’.

Pro hodnoceni kombinace chuti a buketu ma byt vino v ustech cca 10 sekund.
Pokud vjem rychle po polknuti ¢i vyplivnuti rychle vyprcha, fikd se o viné€, ze je kratké.

Naopak jestli vjem trva dlouho, je vino dlouhé.

Podle poméru kyselin, cukrt, alkoholu, pfipadné tfislovin mohou byt vina napf.

lehka, slaba, kysela, tézka, tvrda, svirava, plocha, nasladla, slaba atd. [42].

8.2.2.6 Celkovy charakter vina

K objektivnimu posouzeni vlivu jednotlivych slozek vina je nutné zhodnotit celkovy
charakter vin. Ukazuje na skute¢nou jakost vin. Vina se oznacuji podle celkového
charakteru fadou specialnich vyrazli, kterymi je mozno vystizné¢ charakterizovat i

nejjemnéjsi odstiny jejich jakosti a vina jimi oslovovat [41].
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9 NEMOCI VINA

Nemoci vina jsou zptisobeny mikroorganismy, které se dostanou do mostu nebo vina
ze vzduchu, ze Spatn¢ ocisténych, plesnivych nebo nahnilych plodin, z necistych nadob a

pomiicek [22].
9.1 Octéni vin

Octéni je nejzavaznéjsi a velmi nebezpecna nemoc. Napadeni vina se pozna podle

jeho zakaleni, acetatové viin€ a Skrablavé chuti s pichlavou dochuti ptipominajici ocet [11].

Zménu vina zpusobuji octové bakterie, které za ptistupu vzduchu oxiduji alkohol
ptes meziprodukt acetaldehyd na kyselinu octovou [11]. Nejvice nachylna k octovaténi
jsou vina s nizkym obsahem alkoholu, vina malo sifena a ulozend v neplnych nadobach,
kam ma piistup vzdusny kyslik. Slabé naoctélé vino je mozno zachranit ve velkovyrobé

pasterizaci. Cifeni ani filtrace kyselinu octovou z vina neodstrani [24].
9.2 Kvisovaténi vin

Ktisovaténi je nejznaméjsi a nejrozsifenéjsi nemoc vina. Projevuje se jako Sedobila
blana plovouci v neplné nddobé¢ na hladiné vina. Tam kde se vino nejvice dostava do styku
se vzduchem. Napadené vino ztraci charakter a viini, chut je zvétrala, vodova. U
cerveného vina se mize objevit hnédy odstin ¢ervené barvy, ktery nelze odstranit [11].
Ochrana spociva v pravidelném dolévani, kdyz je vino skladované v neuplné zaplnéné

nadobé. Prazdny prostor se musi zasifit [28].

Kiis je tvofen aerobnimi kvasinkami rodu Pichia a Willia a nepravymi kvasinkami
Mycodermia vini. Rozkladaji alkohol, kyseliny i extraktivni latky za vzniku tékavych
kyselin, oxidu uhli¢itého a vody [30]. Pfi tom vytvareji mazdrovity povlak na viné - kiis,

ktery casto narlsta i na sténach nadoby nad vinem [24].
9.3 MySina

Napadené vina touto nemoci zapachaji po mySich vykalech. Vino méa odpornou,
hotkou a tézko odstranitelnou pachut’. Tato nemoc se vyskytuje ve vin¢ skladovanych za

Spatnych podminek. VétSinou se vyskytuje jen u sudovych vin nésledkem bakteridlni
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kontaminace a to pravdépodobné predev§im mléénymi bakteriemi Lactobaccilus hilgardii,

L. brevis a L. cellobiosus [25].

Tato choroba je z vina prakticky neodstranitelna. Pfi slabém projevu choroby staci
silné zasifeni vina a filtraci. Lze vyzkouset i Cifeni aktivnim uhlim. Je mozné 1 aplikovat

metodu piidanim zdravych kvasnic z kyselejsiho vina [30].
9.4 MIlécné a manitové kvaSeni

MIlécné, tzv. necisté kvaseni se objevuje u vin s nizkym obsahem kyselin a tfislovin
hned po ukonceni kvaSeni pii vySSich teplotich ve sklepé. Pivodcem mlécného a
manitového kvaseni jsou bakterie skupiny Bacterium mannitipoeum a Bacterium gracile,
které se vyvijeji 1 bez pfistupu vzduchu. Bakterie mlé¢ného kvaseni rozkladaji cukr v jiz
dokvasejicim viné na kyselinu mlé¢nou, octovou a oxid uhli¢ity. V nékterych ptipadech
vznikd 1 manit a dal$i produkty. U malo kyselych vin se mize téz pfipojit rovnéz maselné
kvaseni, jez zpusobuje Bacillus amylobakter vytvarejici kyselinu maselnou. Ta ovliviiuje
chut’ 1 vlni vina, které ma jiz pfi samotném mlécném kvaseni Skrablavou pfichut’ a aktivuje

nepfijemné chutnajici latky [24].
9.5 Nemoci prevazné ¢ervenych vin
9.5.1 Rozklad kyseliny vinné a glycerinu (zvrhnuti vin)

Vnéj$im znakem nemoci je zmeéna cervené barvy na barvu hnédou, zakal a
vytvofeni Sedohnédého zadkalu vina. Soucasné se uvoliluje znaéné mnozstvi oxidu
uhli¢itého. Chut’ i viin€ vina se neustale zhorSuje, az ptejde od mdlé na ostrou, odpornou

chut’ i zapach, ktery znemoziiuje vino konzumovat [2].

Piivodcem této nemoci je Bacterium tartarophtorum. Vyskytuje se ve dvou
formach. Jedna forma S$tépi kyselinu vinnou a vinny kdmen na kyselinu octovou a oxid
uhlicity. Glycerin na kyselinu octovou, kyselinu mlé¢nou a oxid uhli¢ity. Druha forma
stejnym zplisobem napada kyselinu vinnou, glycerin vSak nikoliv. Ochrana ¢ervenych vin
pfed zvrhnutim spocivd v oddélovani a samostatném zpracovani nahnilych hrozni i

v silnéjSim zasifeni cervenych rmutd pti kvaseni [2].
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Léceni nemocnych vin je slozité. Slabé napadené vino je mozné siln¢ zasifit a scelit
s vinem zdravym. Siln¢ napadené vino pak zpracovat na vinny ocet nebo méné jakostni

destilat [2].
9.5.2 Horknuti vin

Vyskytuje se hlavné u cervenych vin. Projevuje se ztratou barvy, tiislovin a
nepiijemnou hotkou pfichuti. Hotka vina se daji z¢asti napravit Cifenim zdravymi

kvasnicemi, kaseinem nebo zivo¢isSnym uhlim [2].
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10 VADY VINA

Vady vina jsou zpisobené fyzikdlné-chemickymi procesy, zpiisobené Spatnou
technologii napt. stykem s kovovym zafizenim, plesnivym sudem, Skopkem nebo hadici,
novym sudem, Spatnym ovzdu$im ve sklepé a také nespravnym zplsobem zpracovani

hroznt [2].

Podobné pficiny vyvolavaji nékdy i nemoci vin. V nekterych ptipadech, jsou-li vady v
pokrocilém stavu, zejména jsou-li ve viné cizi pachy, které¢ se t€Zko odstranuji a i po jejich
oSetfeni neziskava vino svlij normalni jakostni stav [11]. Proto je vzdy vyhodné&jsi vadam
vina ptedchéazet nezli je nasledné napravovat. Spravna technologie zpracovani hroznl a
vyroby vina neni tedy pouze otazkou jeho jakosti, ale také otdzkou ekonomiky,
hospodarnosti i rentability vyroby vina [2]. Mezi vady patifi zejména hnédnuti, pachut’ a

zékaly.
10.1 Hnédnuti vin (oxidace vina)

Vyskytuje se u bilych i cervenych vin. Projevuje se zménou barvy, viin¢ a chuti vina.
Je zpusobovano oxida¢nimi enzymy. K této vadé dochazi po styku vina se vzduchem.
Nechéame-li vino v oteviené nadobé¢. PfiCinou je zvySeny obsah oxidacnich enzymi
v nahnilych, nevyzralych a narusenych hroznech. Hnédnuti se ptedchazi rychlym
zpracovanim hroznl. Vada se odstrafiuje sifenim a naslednym vycefenim zdravymi

vinnymi kvasnicemi nebo bentonitem a zelatinou [6].
10.2 Pachuté

Ve viné se mize vyskytnout celd fada pachuti, kterd nepfijemné ovliviiuje chut’ vina.
Je to zplsobené vysokou adsorpéni schopnosti vina pro viné. Napravou miize byt ¢ifeni
mechanickymi ¢itfidly a pouziti filtrace [28]. Patfi sem: pachut po sirovodiku, korku,

tfapinach, dfeve, plisnich, pachut’ zvétrala neboli stafina a dalsi.
10.2.1 Pachut’ po sirovodiku

Tato vada se nazyva sirka neboli vino se zapachem po sirovodiku se ve viné
vyznacuje pachem (zapach po zkaZzenych vejcich) a pachuti. Svym zplisobem patii mezi

nemoci, ale vnéjSimi znaky mezi vady vina [6].
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Vada se vyskytuje nejéastéji u vin mladych ihned po ukonceni kvaSeni. Sirovodik
se ve vin¢ tvofi postupné do urcittho maxima. Neni-li v€as odstranén, muze pfejit

postupné az na tvorbu merkaptand, které se pak z vina velmi tézko odstranuji [2].

Sirovodik vznikd béhem kvasného procesu a to Cinnosti kvasinek. Mnozstvi
vyprodukovaného sirovodiku je zavislé na typu kvasinek, ale také na podminkach ve

sklepé béhem fermentace, jako je teplota a pritomnost dusiku [9].
10.2.2 Pachut’ po korku

Nejcastéji se s ni setkdvame u starSich ¢i archivnich vin. Pravdépodobné ptic¢inou
nezadouci pachut€ po korku je zpiisobena chemickou latkou, ktera je obsazena v korku.
Nazyva se trichloranisol. Tato pachut vznikd pfi zpracovani klry korkového dubu
napadené plisnémi, které byly ve vyrobé osSetfeny chlorem. V pletivech korku vznika

¢innosti plisni trichloranisol, ktery je ptivodcem nepiijemné palcivé viné a chuti [16].
10.2.3 Prichut’ po tfapiniach

VétSinou se objevuje u vin, které byly zpracovany nedozralé hrozny, jejichz tfapiny
obsahovaly jesté chlorofyl. Casto se vyskytuje u vin, které byly vyrobeny z hroznd
lisovanych na kontinudlnich lisech. Vino mé neptijemnou chut’ po travé. Vada se odstrani

¢ifenim zelatinou a taninem nebo scelenim s extraktivnim kofenénym vinem [18].
10.2.4 Pachut’ po dievé

Vyskytuje se u vin plnénych do novych sudii. U bilych vin se pfichut’ projevuje
intenzivnéji nez u ¢ervenych. Da se zmirnit vycifenim Zelatinou, u ¢ervenych vin vaje¢nym

bilkem. V horsich ptipadech se pouziva kasein [6].
10.2.5 Pachut’ po plisnich

Vyskytuje se pii zpracovani plesnivych hrozni nebo zplesnivych Spatné

vycisténych sudl nebo hadic [18].

Zakladnim zdrojem pachut® po plisnich ve viné byva zplsobend zdravotnim

vV

vinné a Seda hniloba. Vina z takto napadenych hroznti jsou s vy$§im sklonem k hnédnuti, a
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to jak u bilych, tak i u Cervenych vin. Padli a ostatni hniloby zpiisobuji negativni zmény

aromatickych a chut'ovych vlastnosti vina. Ve viini a chuti jsou silné plisnové tony [30].
10.2.6 Starina

Tvoii se pii zrani a starnuti vin pomalou oxidaci aromatickych i chutovych latek.
Stafina je typicka pro starSi ro¢niky vin. Silnd nepiijemna stafina ukazuje na to, ze vino je

prestarlé a jeho jakost klesa [24].

Pfi¢inou mize byt Casté staceni, filtrovani za piistupu vzduchu. Tim vino ztraci svou
svézest a dostava prichut’ po juchtoving. Stafinu Ize té¢zko odstranit. Da se jen zmirnit
scelenim s mladym vinem a osvézenim oxidem uhli¢itym, pfiméfenym sifenim a udrzovani

plnych sudii [6].
10.3 Zakaly

Nezéadouci zakaly se mohou objevit v nedokonale vySkolenych a oSetfenych vinech

po sto¢eni do 1ahvi.

10.3.1 Krystalické zakaly

Muzeme se s nimi setkat jiz pfi koupi vina. Jsou zplsobené hlavné vysrdzenim
vinného kamene. VysraZzenim vinného kamene nastava u mén¢ kyselych vin pfi ochlazeni
vina. Vinny kamen se usazuje na dn¢ ldhve. Ve vyrob¢ se t¢mto zakaliim da ptfedchazet
silnym zchlazenim. Tim klesne rozpustnost vinného kamene ve vin¢€ a jeho podstatné Cast

y o~

se vysrazi a odstrani naslednou filtraci [24].
10.3.2 Kovové zakaly

10.3.2.1 Cerny zdkal

Vznika oxidaci dvojmocného Zeleza, které se s tfislovinami vylucuje jako modra az
cerna srazenina. Vznikd u vin s vy$§im obsahem Zeleza, tfislovin a s nizkym obsahem
kyselin [8]. Ochrana spociva v omezeni styku se zelezem, v zabranéni snizeni obsahu
kyselin v€asnymi stocenim z kalti, vhodnym scelenim méné kyselych vin s kyselymi a ve

vycifeni hexakyanozeleznanem draselnym [6].
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10.3.2.2 Bily zikal

Vznika u vin s vysokym obsahem Zeleza alkoholu a s nizkym obsahem kyselin.
Kyselina fosforecnd se oxiduje dvojmocnym zelezem a vznikd bélavy zékal, ktery na
svétle mizi a ve tmé se opét objevuje [8]. Na bily zdkal jsou nachylna vina, u nichz nastalo
silné  biologické  odbouravani  kyselin. Této vad¢ predejdeme  vycifenim

hexakyanozeleznanem draselnym [6].
10.3.2.3 Médény zdkal

Vzniké pii reakci vys$Siho obsahu médi ve vin€ (napft. z postiikli nebo po ptridani
modré skalice pro odstranéni sirky) s kyselinou sifi¢itou ve vyssi koncentraci (vyssi davky

sifeni), kdy vznika nerozpustny sifi¢itan méd’naty [34].
10.3.3 Bilkovinné zakaly

Jsou zplisobeny obsahem vysokomolekularnich bilkovin, které se mohou
pusobenim tepla (35 — 50 °C) nebo chladu vysrazet. Do vina se mohou dostat i vlivem
tiislovin, které byly do vina pfeneseny kupazi s tfislovitym vinem (Skolenym v sudech

barrique) [11].
10.3.4 Mikrobialni zakaly

V lahvi se projevuje tak, ze sedlina ,,stéka* po skle pii pohybu lahve. Vino opalizuje a
vznika oxid uhli¢ity — vyskyt bublinek. Odstranéni je mozné mikrobialni filtraci a sterilnim

plnénim. Témto zakaliim lze ptedchéazet dislednou hygienou celého prostiedi sklepa [34].
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11 DALSI MOZNOSTI PRO ZLEPSOVANI KVALITY VINA

11.1 Antioxidacni zabezpeceni v prubéhu vyrobniho procesu

Hlavnim cilem pro vyrobu vina je zajisténi kvality vysledného produktu. Kvalita je
rozhodujicim faktorem pro rozvoj vinafstvi, protoze udava hodnotu svym vyrobka. Urcité
moznosti zlepSeni se jevi v zajiSténi vina proti oxidaci v pribehu celého technologického

procesu zejména v jeho pocatecnich fazich — drceni, lisovani.

Bylo zjisténo, Ze proti oxidaci by mohlo byt zabezpecujici zpracovani hroznt v inertni
atmosfére. Vino by mélo byt chranéno pred atmosférou béhem zpracovani a skladovani,
coz je dilezité pro vyrobu vysoce kvalitnich vin. Dusiku pii vyrobé vina se pouziva jako
zplisob zamezeni oxidaci, které mohou negativn€ ovlivnit  vino - barvu, vini a chut.
Dusikem se snizi trovein kysliku pod 1%, a na rozdil od jinych inertnich plynti, ma nizkou

rozpustnost a hustotu.

Dalsi moznosti je pouziti inertnich plynti v nékterych etapach procesu vyroby, véetné
skladovani a plnéni do lahvi. Vyuzivaji se patentované plnici ventily, které uzaviraji oba
toky - tok vina a zpétny tok inertniho plynu, to znamena, Ze plnici tank je v kontaktu pouze
s prostfedim, které¢ je vytvoreno v lahvi, diky tomu je zabranéno oxidaci a je zabezpecena

sterilita. Plnici ventily mohou plnit za béznych podminek nebo za lehkého vakua.

11.2 VysSi vyuzivani enzymatickych preparati

V soucasné dob¢ dochazi k rozvoji biotechnologii, co sebou nese zintenzivnéni
vyzkumu a vyvoje enzymatickych preparat, které se vyznacuji uzkou specificnosti a
vysokou selektivitou. Kromé toho oproti bézné¢ pouzivanych chemickych latek sebou
aplikace nepfinasi zdravotni rizika.

Vyuziti takovychto preparati v technologii vyroby vina, by umoznilo fadu
technologicky vyznamnych zékrokl. Pfimo podle potfeby zpracovavané sarze a omezilo

by vznik vedlejsich efektl, které mnohdy byvaji ke skod¢ kvality vina.
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12 ZAVER

Cilem bylo vytvoftit pfehlednou préci, kterd by vystihla vysvétleni, co je rozhodujici
pro kvalitu vina. Jde pfedevSim o vybrani vhodné odridy, typ pidy, pfiznivé klima, péce

vinare, zptusobu sklizné a technologii zpracovani.

Kvalita vina zé&visi na zminéné péc¢i vinafe o hrozny révy vinné uz na vinici. Kdy
v kazdé fazi vyvoje piisobi na hrozen mnoho vlivii, pficemz jedno z nejcitlivejsi je obdobi
dozravani bobuli. Proto je dulezité stanoveni spravného terminu sklizné, v zavislosti na
podminkach vini¢ni polohy. Zdravé, vyzralé a ve spravném terminu sklizené hrozny tak
pfedznamenavaji jakost vysledného vina. Podle obsahu jednotlivych latek, jako cukru, ve

vylisovaném mostu se pak vina zatiid’uji do jakostnich tfid uvedenych v ptiloze.

Dalsi ¢ast je veénovana technologii vyroby vina. Kde je popsan zakladni princip
zpracovani révy vinné na vino od piejimky hrozni, ziskdvani mostu, upravy mostu,

kvaSeni, Skoleni a plnéni vina do lahvi.

Zanedbanim téchto zakladnich principt hygieny a sanitace od zpracovani hrozna az po
finalni vyrobek, vznika velka ¢ast vad a nemoci vina. To miize byt jednak zavinéno

nespravnym technologickym postupem, ale i nevhodnym zachazenim s vinem.

Kvalita u vina zajiStuje se hodnocenim vina a to dvéma zplsoby: fyzikalné
chemickymi metodami, kdy se laboratorné zjistuje aktualni obsah latek obsazenych ve
vin€, nebo hodnocenim subjektivnim, znamé pod pojmem senzorické hodnoceni.
Senzorickd hodnoceni vin predstavuje hodnoceni kvality a intenzity vjemi, které jsou
vytvarené jejich organoleptickymi vlastnostmi, smyslovymi organy. Mezi zakladni
posuzované organoleptické znaky révovych vin patii vzhled, viné¢ a chut. Hodnoceni
vzhledu se skladd z posouzeni, Cistoty, konzistence a barvy vina. Vini a chut vina
hodnotime pfedevs§im intenzitu a kvalitu aroma a sladénost chutového vjemu kyselosti,
sladkosti a trpkosti.

Vinaii po celém svét€ experimentuji s novymi vyrobnimi postupy. Dulezitym
jmenovatelem téchto experimentli je vyrobit kvalitni vina — pInéj$i a ,,ovocnéjsi® vina,

dosahujici rychleji plné zralosti.

Pokud se bude dbat na vSechny uvedené principy v této praci, bude ndm odménou

vino, které svou kvalitou uspokoji pozadavky jednotlivych konzumentd.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

atd. a tak dale

aj. a jiné

G gram

L litr

napf. naptiklad

pH potencial vodiku - kyselost

popt. popiipadé

ptip. pripadné

Sb. sbirky

t. to jest

tzv. tak zvany

°C stupné Celsia

‘NM stupné normalizovaného mostoméru
‘KMW stupné Klosterneuburského mostoméru
% obj. objemové procento

% hmot. hmotnostni procento

% procenta
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PRILOHA PI: TRIDY VIN

Zakladem pro tzv. zatfidéni vin do jakostnich tfid je stanovend minimalni
cukernatost. Novy vinafsky zdkon, schvaleny 29. dubna 2004, stanovuje nésledujici

jakostni tiidy pro Ceska a moravska vina.

Stolni vino

v v

sachardzy. V z6né B (Morava) maximalné€ o 2,5 % obj. alkoholu, tj. 4,3 °"NM. V zéné A
(Cechy) maximalng o 3,5 % obj. alkoholu, tj. 5,9 °NM. Celkovy obsah alkoholu po zvy3eni
cukernatosti vSak nesmi ptekroCit na Moravé u bilych vin 12 % obj. alkoholu a u
ervenych 12,5 % obj. alkoholu. V Cechach pak u bilych vin 11,5 % obj. alkoholu a u
cervenych 12 % obj. alkoholu.

Pro vyrobu stolnich vin slouzi odridy mostové ale také stolni a neregistrované. Na

jeho etiketé nesmi byt uvadéna odrida, ro¢nik vina ani oblast, podoblast ¢i vini¢ni trat’.
Zemské vino

Je v podstaté vyssi kategorii vin stolnich. Etiketa smi obsahovat také ro¢nik vina a
zemeépisné oznaceni, odkud hrozny pochézeji. Jedna se o oznaceni Ceské zemské vino a

moravské zemské vino.
Jakostni vino

Musi byt zatiidéno jako odridové nebo zndmkové. Jakostni vino odriidové smi byt
vyrabéno z vinnych hroznii, rmutu nebo hroznového mostu, a to maximalné tfi odrad.
Jakostni vino znamkové pak smi byt vyrdbéno ze smési vinnych hroznl, rmutu,

hroznového mostu, ptip. vina nebo smisenim jakostnich vin.

Na etiketé jakostniho vina je nazev vinarské oblasti, ddle mize obsahovat nazev

vinafské podoblasti, obce €i vini¢ni traté.



Jakostni vino s privlastkem

Musi byt sklizeny ve stejné vinaifské podoblasti a vyroba musi probéhnout ve
vinafské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny, a musi byt splnény i dal$i podminky
stanovené predpisy. Vino muize byt vyrobeno z vinnych hrozntli, rmutu nebo hroznového

mostu nejvyse tii odrud.

Kabinetni vino

Kabinetni vino je kategorie vin vzniklych z mosti, které dosahly 19-21 © NM.

Byvaji to leh¢i, sucha, piijemné pitelna vina.

Pozdni sbér

Jsou to vina, u nichz byla sklizenn hroznii v pozdé¢jSim terminu, teprve kdyz
cukernatost hroznli dosahne 21-24 °NM. Byvaji to kvalitni, extraktivni, sucha ¢i polosucha

vina.

Vybér z hroznii

Nazev ptivlastkového vina vyrobeného z hrozni, které vyzraly na 24-27 °NM.
Byva to vino plné, extraktivni, s vyS§im obsahem alkoholu, nékdy s vys$sim obsahem

zbytkového cukru.

Vyber z bobuli

Nazev piivlastkového vina vyrobeného z vybranych hroznt, které zraly velmi
dlouho na vinici a ziskany most obsahoval alespon 27 °NM. Byvaji to velmi plna,

extraktivni, polosladka ¢i sladka vina.

Vybér z cibéb

Nézev privlastkového vina vyrobeného z hrozni, které vyzraly na vinici na min. 32
°NM. Takto vyzrale hrozny se diky extrémné dlouhé dobé zrani na vinici vétSinou zménily

na hrozinky - cibéby. Byva to vino velmi extraktivni, sladké, vzacné a proto drahé.



Ledové vino

Stejné jako ostatni vina s pfivlastkem je lze vyrabét pouze po ovétreni cukernatosti
SZPI. Vyrabi se lisovanim zmrzlych hroznt sklizenych pfi teploté alesponi - 7 °C a ziskany
most musi vykazovat alespont 27 °NM cukernatosti. Hrozny pfi lisovani nesmi rozmrznout,
proto zlistane ¢ast vody nevylisovana v hroznech ve form¢ ledovych krystald. Ledova vina

byvaji velmi extraktivni, sladka a jsou pomérné vzacna a proto draha.
Slamové vino

Nazev vina s piivlastkem, které vzniklo z hroznti dosouSenych po dobu nejméné tii
mésict po sklizni na slamé ¢i rdkosu, nebo byly zavéSeny v dobfe vétraném prostoru. Tim
se odpaii Cast vody z bobuli a koncentruje se obsah extraktivnich latek. Pro takovou
vyrobu se musi nechat hrozny dobie vyzrat a nesméji byt poskozené. VétSinou se uziva
hroznt bilych odrid. Ziskany most musi vykazovat nejméné¢ 27 °NM. Slamova vina byvaji

velmi extraktivni, sladka a jsou pomérn¢ vzacna a proto draha.



