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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva vyrobou, skladovanim a spravnym zachazenim s vinem za tce-
lem vyprodukovani co nejkvalitné€j$iho produktu uréeného ke konzumaci. Prace je rozcle-
néna do sedmi kapitol. Prvni kapitola se kratce zabyva historii péstovani révy vinné. Druha
kapitola se zabyva opét kratce rody a odriidami révy vinné. Tteti kapitola zahrnuje vyrobu
vina od riistu a sbéru hroznd aZ po stabilizaci hotového vina. Ctvrta kapitola pojednava o
skladovani mosti a vin. Pata kapitola obsahuje vycet chemickych latek obsazenych ve vi-
né. Sesta kapitola se zabyva vybranymi vadami a nemocemi vin a jejich prevenci a odstra-

nénim. Posledni sedma4 kapitola se zabyva sifenim mostl a vin.

Kli¢ova slova: vino, odriidy, vyroba, skladovani, vady a nemoci, technologické zakroky.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with production, storage and proper manipulation with wine to
produce the highest quality of final wine. This thesis is divided into seven chapters.
First chapter briefly describes history of growing vine. Second chapter deals with kinds and
types of grapevines. Third chapter describes production of wine from grapes growing to
final wine stabilization. The fourth chapter deals with the storage of cider and wine.
The fifth chapter contains a list of chemical substances contained in wine. The sixth
chapter deals with wine deffects and diseases and their prevention and elimination.

Last chapter deals with wine and cider sulphuring.

Keywords: wine, production, storage, deffects,diseas



Dékuji svému vedoucimu prace za to, ze m¢l snahu vést mou bakalarskou praci k odpovi-
dajicimu konci, i pfes milj maly zajem o vzdjemnou komunikaci. Dékuji studijnimu oddé-
leni, které mn¢ vzdy vyslo vsttic. Dékuji 1 spoluzakiim a lidem, kteti mn¢ ve studiu podpo-

rovali a byli mné napomocni.

Motto: ,, Dobré vino je dobry pfitel, kdyz se s nim umi zachazet*.

(William Shakespeare)

ProhlaSuji, Ze odevzdana verze bakaldiské prace a verze elektronickd nahrana do IS/STAG

jsou totozné.
Ve Zlin€

Podpis studenta
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UvVOD

Vino je alkoholicky napoj vyrabény ze zkvaSenych hroznt, jehoz vyroba a konzumace ma
dlouhou tradici jak po celém svété, tak i v Ceské republice. Vyroba vina m4 tradici i v mé
rodin€ a proto jsem se rozhodl psat pravé o ni. Obliba vina a pocet konzumentt stoupa po
celém svété a soucasné s ni se zveétsuji 1 naroky na kvalitu a rozmanitost vyrabénych vin.
Zakladem kvality vin je vypéstovani kvalitnich hrozni a sklizeni v optimalni technologické
zralosti. Vyroba vina je dlouhy proces mnoha technologickych na sebe navazujicich ukont,
ktery sméfuje k dokonalému prokvaseni mostu a néaslednému uskladnéni hotového vina.
Skladovani je dalezity proces, pii kterém muize vzniknout cela fada vad a nemoci, nékteré

z nich jsou v moji praci popsany, spolu s jejich odstranénim a prevenci proti jejich vzniku.
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l. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE PESTOVANI REVY VINNE

Vibec nejstar$i diikazy o péstovani révy vinné byly nalezeny v Persii a Turecku. Byla zde
nalezena jadérka révy datovana pomoci radiologickych vyzkumi do obdobi mezi 10000 az
8000 lety pt. n. 1. Zde se o péstovani révy, za ucelem vyroby révového vina, jest¢ mluvit
nedalo. Vétsina védcl udava pocatky pestovani révy vinné za i¢elem vyroby vina do oblas-
ti kolem Kaspického moie a jizniho vybézku Kavkazu na uzemi dne$ni Gruzie. Zde byly
nalezeny archeologické nalezy hlinénych nadob, které se jiz pted 6000 lety pt. n. 1. pouzi-
valy ke konzervaci vina. Odtud se réva vinna dale rozsifila do Malé Asie, franu, Afghénis-
tanu, Ciny a Indie. V Egypté byla réva znama 3200 let pi. n. 1. Egyptané péstovali révu
predevSim podél feky Nilu i1 v jeho delté. Vinafstvi kvetlo zejména v dob& IV. az VI. dy-
nastie, tj. v letech 2720 az 2420 pf. n. 1. Opravdova tradice piti vina vznikla ve starovékém
Recku, kde bylo vinaistvi spjato s bohem Dionysem. Se stale rostoucim obchodem a do-
pravou, ale také béhem stéhovani narodl, byla réva ve starovéku pifinidsena do mist
S riznymi rastovymi podminkami. Mnoho druhti révy vyhynulo, ale jiné se s témito pod-
minkami dokazaly vyrovnat. V pfirod¢ rostouci divoka réva dnes jiz témé&f neexistuje, a
také pocet skutecné péstovanych odrid se siln€ redukoval. Pfi¢inou byla ndkaza msSickou
révokazem, ktera poprvé postihla Evropu v roce 1850 a v nékterych oblastech Skodila aZ do

roku 1930. [1,2,3]
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2 HISTORIE VINARSTVI NA NASEM UZEMI

Péstovani révy na Moravé se datuje od 3. stoleti n. 1. Tehdy byl #imskym vojakim dan pii-
kaz, aby vysazeli vinice pobliz svého lezeni u nyni zaniklé obce MuSov pod palavskymi
vrchy. Z této lokality se péstovani révy vinné postupné rozsitilo po celé jizni Moravé. O
rozvoj vinafstvi v Cechach se zaslouzil cisai Karel IV., ktery pfivezl révu vinnou
z Burgundska a nechal ji vysazet v okoli Prahy i na Karlstejng. V Cechach se pak postupné
péstovani révy rozsifilo na M¢lnicko, Zernosecko, Roudnicko, Litomé&ficko atd. Vinice
v Kralovstvi ¢eském a Markrabstvi moravském byly poni¢eny husitskymi valkami, valkou
tiicetiletou, a stejné tak pozd&jsi valky cesko-uherské i napoleonské vinicim neprospély.
Vinaiské vesnice byly vypalovany a opusténé vinice pustly. V 19. stoleti, zejména pak
V jeho druhé poloving, nastava rozkvet vinafstvi na celém tuzemi zapadni a stiedni Evropy.
Koncem stoleti se v§ak opét objevuje dalsi nebezpeci v podob¢ zivocisnych Sktidct, rozto-
¢, a také houbovych chorob, jako jsou peronospora a oidium. Nejvétsi pohromou pro vini-
ce naSe 1 zadpadoevropské byl vSak Zivocisny Skiidce mSicka révokaz. Na nasem tzemi se
skidce objevil zatatkem 20. stoleti na vinicich v katastru vinafstvi obce Satov u Znojma.
Odtud se rozsifil po celé jizni Moravé a postupné ni€il témét vSechny vinice. Uchranény
zlstaly pouze ty, které rostly na pidach se sterilnimi pisky. Pokusy zni¢it mSicku révovou
chemickou cestou se neosvédcily. Proto se pieslo na zptisob roubovani oc¢ek uslechtilé ev-
ropské révy na americké podnoze, které mely schopnost tvofit hustou sit’ kofenti a mimoto
jejich $téavy byly kyselé a tim msSi¢ku révovou odpuzovaly. Zprvu se vysazovaly odrady
ménécenné, jako byl naptiklad Saipl, Baco, Izabela, Otelo, Frastdk a dalsi. Ty byly po né-
kolika letech nahrazeny odrtidami uslechtilymi, jako je Ryzlink vla$sky, Veltlinské Cerve-
né, Tramin, Ryzlink rynsky, Sauvignon, Portugalské modré, Frankovka a Svatovavtinecké.
Na obnové vinafstvi v této dobé mély velkou zésluhu vinafské stanice na Moravé i1
v Cechach, které péstovaly jednoleté sazenice révy vinné, stejné jako vznikajici druzstva a

nekteti vinaisti Skolkafi. [2,3]
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2.1 Rody révy vinné

Z archeologickych nalezt je dokazané, ze révovité rostliny rostly v nejriznéjsSich oblastech
nasi planety. Jejich fyziologické a morfologické vlastnosti se tvotily vlivem odlisnych
mistnich ptdnich a klimatickych podminek i vlivem rostlinnych spolecenstev ¢i plisobenim
zivocisnych Skidct. Révovité rostliny béhem svého vyvoje podléhaly ptirodnimu vybéru
jedinct na Cetnych stanoviStich. Postupné se vytvofilo nékolik druht rodu Vitis, piizptso-
benych k uréitym ekologickym podminkam. Rod Vitis se déli podle pivodu na tfi ekolo-
gické skupiny, a to na severoamerickou, euroasijskou a vychodoasijskou. U euroasijské
skupiny je znam pouze jediny druh Vitis vinifera, ktery se déli na dva poddruhy, a to révu
vinnou lesni a révu vinnou pravou. Dale se rod Vitis déli na dva podrody. Podrod Muscadi-
nia, ktery tvoii ptechod mezi rody Vitis a Ampelopsis. Od ostatnich druht rodu Vitis se 1isi
tim, Ze oba jeho druhy maji vyssi po¢et chromozomu (40) nez ostatni druhy rodu Vitis (38).
Podrod Euvitis ma asi 70 druhd, které pochazeji ze tii arealti rozsiteni. Nejveétsi pocet dru-
ht je ze Severni Ameriky (americké révy), mensi pocet pochdzi z Asie (asijské révy) a

pouze jediny druh z Evropy. [1]

2.1.1 Odridy révy vinné péstované v CR

2.1.2 Stolni odridy révy vinné

Stolni odriidy révy vinné jsou uréeny predevsim pro vyrobu hrozni uréenych k piimé spo-
trebé€, tedy ke konzumu. ZvétSuji nabidku ovoce a vhodné dopliuji sestavu zdravé vyzivy.
Slupka bobuli obsahuje vyznamné slozky, jako jsou pektiny, tfisloviny a barviva (flavonoi-
dy, antokyany), které plisobi jako antioxidanty v lidském organismu. Bobule osahuji seme-
na, kterd maji velmi piiznivy vliv na zvyseni stievni peristaltiky. Stava bobuli obsahuje
mineralni latky, fosfor, draslik, hoi¢ik, Zelezo, méd’ a mangan. Obsah mineralnich latek
stoupa s vys$§im obsahem cukru v hroznech. V hroznech se nachazi malé mnozstvi vitami-
nt A, C, B. Obsah vitamint je zavisly na odriidé. Doporucena denni potieba vitaminu C se
skryva ve 4 - 5 kg hroznii. Konzumace hroznit mé pozitivni vliv na ¢innost krvetvornych
organll a na zvysovani poctu Cervenych krvinek a hemoglobinu. Uzivaji se v 1é¢bé nekte-

rych chorob, jako jsou naptiklad zalude¢ni neurdzy, nechutenstvi, zvySena ¢i snizena zalu-
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decni sekrece, chronické zacpy a koliky, zanéty ledvin, chudokrevnost, jaterni choroby a
ment vin vyrabénych v malovyrobé. Ve srovnani s jinymi péstovanymi odridami jsou vSak
péstovany v zanedbatelném mnozstvi. Mezi nejznamé;jsi stolni odridy patti: Arkadia, Dia-
mant, Chrupka bila a ¢ervena, Julski biser, OlSava, Panonia kincse, Pola, Vitra. Pro tyto
odrtdy jsou typické velké hrozny a sladké bobule s pevnou duzinou. Neni u nich kladen
prilis velky diiraz na vysoky obsah aromatickych latek v bobulich. Jsou vétSinou narocné

na vysoké letni teploty a malo odolné proti zimnim mrazim. [1, 2]

2.1.3 Mostové odrudy révy vinné

Pro tyto odridy jsou typické spiSe mensi bobule s vy$§im obsahem cukru. Je u nich kladen
daraz na vysoky obsah aromatickych latek a pokud mozno, zvySena rezistence proti hou-

bovym chorobam a cizopasniktim. [1, 2]

2.1.4 MoStové odrudy pro vyrobu bilych vin

Do této skupiny fadime odrudy, které davaji plnd, atraktivni vina s charakterem typickym
pro danou odrudu, ptipadné s jemnymi aromatickymi nebo kofenitymi latkami. Mezi nej-
Zast&ji péstované odriidy v CR patii: Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené, Chardonnay, Ryz-
link vlassky, Miiller-Thurgau, Sauvignon a Rulandské bilé. Ovétena skladba plochy vinic
tii nejpéstovanéjsich odrid v roce 2012 ¢inila:

Ryzlink rynsky — tahle odrtida pochdzi z Poryni. Tvoii 10 % plochy naSich vinic. Do statni
odriidové knihy byla zapsana v roce 1941. Je to odrida vysoce mrazuvzdornd a stiedné
odolna proti houbovym chorobam. Jeji vynosy jsou stfedné vysoké a dozrava velmi pozde¢.
Jakost hroznii se d4 vystupniovat pozdnimi sbéry. Vino z ni patii mezi nejvice cenéna vina,
ktera se vyborné hodi pro dozravani v lahvi. Daii se ji ve viech vinaiskych oblastech v CR.
Veltlinské zelené — tahle odriida pochazi z Rakouska. Je druha nejrozsifenéji péstovana
odrida v CR s9 % plochy vinic. Do statni odriidové knihy byla zapsana v roce 1941.
Hrozny jsou velké se stfedné velkymi bobulemi. Pti spravném hospodateni 1ze dosahnout
velmi vysokych vynosi. Odrida je dobie odolna proti mraziim a odolnost proti houbovym
chorobam je nizka. Vino z ni je vhodné k dlouhodobému skladovani. Péstuje se ve vSech

moravskych vinatskych regionech.
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Chardonnay — tahle odrida je podobna odriidé Rulandské bilé, v CR roste na 7 % plochy
vinic. Do statni odridové knihy byla tato odriida zapsana v roce 1987. Hrozny jsou fidsi
nez u RB. Jeji péstovani vyzaduje nejlepsi polohy a tirodné pudy s obsahem vapniku. Vy-
nosy jsou pravidelné vysoké a cukernatost velmi vysoka. Mrazuvzdornost je dobrd, ale vici
houbovym chorobam je vice nachylna. Dozrava o néco pozdé&ji nez RB. Je to odrida vhod-

na pro péstovani ve vSech vinatrskych oblastech. [1, 2, 5,9, 14]

2.1.5 Mostové odriudy pro vyrobu ¢ervenych vin

Mnozstvi Servenych odriid péstovanych v CR je znatné omezeno. Je to zptisobeno tim, Ze
vinai'ské oblasti v CR jsou jedny z nejseverndjsich, a tudiz nejchladngjsich. V hroznech se
pfi zrani vytvaii méné barviva a tfislovin a pomaleji klesa obsah kyselin. Proto se nékteré
patii: Svatovaviinecké, Frankovka, Zweigeltrebe, Rulandské modré a Modry portugal.
Svatovaviinecké — tahle odrtida se v nasich zemich zacala péstovat v prvni poloving 20.
stoleti. Nyni je to nejvice rozsifena odriida &ervenych vin v CR, péstuje se na 8 % plochy
vinic. Do statni odriidové knihy byla zapsana v roce 1941. Jeji mrazuvzdornost je dobra a
odolnost vii¢i houbovym chorobam je nizkd, hlavné viici plisni Sedé. Hrozen je stfedné
velky a velmi husty. Vynosy a cukernatost jsou uspokojivé. Je vhodné k péstovani ve vSech
vinaiskych oblastech CR.

Frankovka — tahle odriida se v ¢eskych i moravskych regionech péstuje na 7 % plochy vi-
nic. Do statni odridové knihy byla zapsana v roce 1941. Odolnost proti mraziim je velmi
dobra a proti houbovym chorobam 1 proti plisni Sedé je zvySena. Vyzaduje lepsi polohy a
lehce zéhtevné pidy. Dosahuje stfednich vynost. Bobule je stiedné velka se stfedné velkou
slupkou. Po vyzrani vina ma jemné kyseliny a tfisloviny. Je vhodna k péstovani ve vsech
moravskych vinafskych oblastech.

Zweigeltrebe — tahle odrida se péstuje na 5 % plochy vinic. Tato odriida byla vySlechténa
z odrtid Svatovaviinecké a Frankovka. Do statni odridové knihy bylo zapsano v roce 1980.
Mrazuvzdornost je dobra a odolnost vii¢i houbovym chorobdm je také pomérné dobra. Vy-
nosy jsou nadprimérné a u cervenych odriid téméf nejvyssi. Hrozny jsou stfedni az velké,
bobule stiedni s pevnou slupkou. Je vhodné k péstovani ve viech vinaiskych oblastech CR.
[1,2,5,9, 14]
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3 VYROBA VINA

3.1 Rust a zrani hroznua

Dobrych skliziiovych vysledki a co nejvyssi kvality hroznt 1ze dosdhnout vhodnym vede-
nim, fezem a oSetfovanim révy vinné béhem celého vegeta¢niho obdobi. Béhem tohoto
obdobi je nutno révu chranit pied chorobami, poSkozenim a $kudci. Preventivni ochranou
proti révokazu je roubovani fizka uslechtilé révy na podnoze americkych rév a vyuzivani
vyslechténych interspecifickych odrad, které jsou odolné viici nemocem a vyzaduji 1 méné
prace pii jejich oSetfovani béhem vegetace. Pokud nedojde k zanedbani ochrany révy be-
hem vegeta¢niho obdobi, zcela jisté se dockame vyvoje kvétd. Vyvoj hroznd zacina obdo-
bim kvétu a konéi utvotenim bobule. Vyvoj bobuli je od poc¢atku doprovazen zvétSovanim
objemu i hmotnosti bobuli. Z vnéjSich bunék se utvaii slupka a z vnitinich duZina.
K hromadéni cukru v bobulich v tomto obdobi jesté nedochéazi. Cukr vznikajici pii fotosyn-
téze v listech je spotfebovan béhem rlstu bobule a syntéze kyselin. Obsah kyselin se béhem
rustu bobule neustéle zvySuje az do doby, kdy bobule zacind méknout. Méknuti je pocatec-
nim tkazem procesu zrani. Velikost bobuli zlstava stejnd, jen hmotnost se mirné zvétsuje.
Narlstd mnoZstvi cukru a sniZzuje se koncentrace kyselin. Bobule se stadvaji prisvitnymi a
buriky slupek modrych odriid se zabarvuji. Cim jsou bobule zralejsi, tim vice se sniZuje
prisun cukru z listl. Zrani bobuli ovliviiuji riizné faktory jako je pocasi, odrida révy, umis-
téni vinice. Za suchého a teplého pocasi se v bobulich vlivem odpatovéani vody zvysuje
cukernatost. Pravé v této fazi dochazi ke vzniku nejvétsiho mnozstvi jednoduchych hroz-
novych a ovocnych cukrli i aromatickych a chut'ovych latek, zejména kotenitych. Za jediny

slunny a teply den mohou hrozny nabrat az ptl stupné cukernatosti. [1, 2, 4, 9]

3.2 Sbér hroznu

Je velmi dulezité zvolit idealni dobu pro sbér hroznl. Hrozny mostovych odrid se sbiraji
v dobg jejich technologické zralosti. Hlavnim ukazatelem vyzralych hroznt je obsah cukru,
ktery se da zjistit pfimo ve vinici pomoci refraktometru. DileZité je i stanoveni obsahu
kyselin, které se provadi pomoci titrace 0,3 M NaOH nebo KOH. Do titrovaného mostu se
ptidava fenolftalein. Spotfebované mnozstvi titru v ml odpovida obsahu kyselin v g/l. Je-li

cukernatost dostate¢na, obsah kyselin v rozmezi od 5 - 9 g/l a pocasi pfiznivé, mize se
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zahajit sbér. Hrozny ranéjsich odriid se mohou sklizet jiz v poloving srpna. Zdravé hrozny
je mozné ponechat na vinici az do konce fijna. Dostatecné vyzraji a mize z nich byt vyro-
beno vino vynikajici jakosti. Za teplého a suchého podzimu znamena kazdy slunecny den
zvySeni kvality hroznt. Pfi sbéru je vhodné vyvarovat se destivému pocasi. Destové kapky
ulpélé na hroznech natedi nésledné vylisovany most a cukernatost tim mutize klesnout. |
chladné pocasi je pro sbér hroznti neptiznivé. Piili§ chladny most pomalu rozkvasuje i po-
malu kvasi.

[1,2,4,5,6,8,9]

3.3 Zpracovani hrozni

Sesbirané hrozny ulozené v ptepravnich naddobach nebo v bednach z plastu by méli byt
zpracovany tentyz den, ktery byly sesbirany. Nadoby by neméli byt z médi ani z jiného ko-
vu. Pfi zpracovani hroznl by se mély v idedlnim piipadé¢ oddélovat nahnilé, nedozralé,
zplesnivélé nebo jinak poskozené hrozny od hrozni zdravych. Tim se zamezi nejCastéjSim
pfi¢inam vzniku vad a chorob v mostech a nasledné ve ving. Stejné tak je velmi dulezité
dbat na hygienu a ¢istotu pfi celém procesu zpracovani. Zvlasté to plati u nadob urcenych

ke sbéru, pieprave, skladovani i u strojit na zpracovani hrozni. [1, 3, 5]

3.4 Lisovani hroznu

Pted lisovanim je tfeba kvili snadnéjSimu uvolnéni $tavy z bobuli hrozny odzrnit a roze-
mlit tak, aby byly oddé€leny tfapiny od bobuli a ty naruseny, ¢imZ vznikne rmut. Pfi mleti
by méla kazda bobule prasknout, aby bylo moZzno dosahnout maximalni vylisnosti. Bézné
odridy na vyroby bilych vin se po odzrnéni lisuji ihned. Drt’ aromatickych odrtid se neché-
vaji nalezet nebo ¢asteéné nakvasit. Uelem naleZeni a nakvaseni je vyluhovani co nejvét-
Stho mnozstvi aromatickych latek. Dale je dilezité, aby pii mleti nedoSlo k rozmackani
tfapin a pecicek, ze kterych by se mohli do rmutu a nasledné do mostu vyluhovat nezadouct
latky, jako ttisloviny, oleje a chlorofyl. Tyto slozky zhorSuji kvalitu budouciho vina a vy-
tvareji nepiijemnou travnatou chut’. Pfi vyrob¢ bilych vin je vyhodné rmut pied lisovanim
scedit, ¢imz se zmensi jeho objem o 30 — 50 %. Tim se usnadni a zrychli lisovani. Scezo-

vani se provadi pomoci scezovacich kadi. Rmut nebo scezend drt’ se co nejrychleji lisuji,
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aby nedochazelo k nadmérné ¢innosti nezadoucich oxidativnich enzymu. K lisovani se
nejcastéji pouzivaji komorové nebo kontinudlni $nekové lisy. Proces lisovani by m¢l byt
pozvolny a pferuSovany, aby most plynule odtékal. Celkové vylisované mnozstvi ze rmutu
se pohybuje okolo 70 — 75 %. Predpoklada se, Ze celkova vylisnost mostu piedstavuje 50
% samotok, ktery obsahuje nejvice cukru a buketnich latek. Dale je 27 % moStu z prvniho
lisovani, pochazejiciho prevazné z duziny a slupek. Tento podil obsahuje stale dost cukru,
ale mén¢ kyselin i tfislovin. DalSich 10 % moStu z druhého lisovani, ktery pochazi ze slu-
pek a stopek obsahuje malo cukru, ale hodné tfislovin, dusikatych latek a barviv. Posledni
3 % mostu ze tfetiho lisovani obsahuji velmi malo cukru, ale hodné tfislovin a barviv. Po
skonceni lisovani vSechny pouzité nadoby spolu s lisem dikladn¢ ocistime, opldchneme

teplou a potom studenou vodou. [1, 3, 5, 7]

3.5 0Odkalovani mostu

Vylisovany most je vhodné pred kvasenim odkalit. Odkalovani se provadi z nékolika da-
vodu. Pfedevsim se timto zplisobem odstraniuji z moStu mechanické necistoty (zbytky slu-
pek, trapin, pecicky i pudni castice), které mohou nepiiznivé ovlivnit kvalitu budouciho
vina. Dale se mohou v kalovych castech zachycovat rezidua chemickych ptipravki, které
se pouzivaji pfi ochrané révy vinné. Tyto CasteCky zbylych postiikovych latek jsou zdravi
nebezpecné. Maji i Spatny vliv na pribéh kvasného procesu. Most ze zdravych hrozni se
nemusi nutné odkalovat, ale mos$t z nahnilych hroznti se odkalovat doporucuje a to co nej-
rychleji po vylisovani. Jistota a rychlost odkaleni se zvysi silnym zasifenim. Zasifenim se
zastavi ¢innost mikroorganismil na 24 — 48 hodin. Poté se ¢iry most slije nebo piepusti do
jiné nadoby, ve které se nasledné upravi cukernatost moStu. Ve velkovyrobé se

k odkalovani pouzivaji velkokapacitni odstfedivky a rota¢ni vakuové filtry. [1, 3]

3.6 Uprava cukernatosti

V nepfiznivych letech, kdy moSty nedosahuji potfebné minimdlni cukernatosti, je nutné
cukernatost zvysit prfidanim rafinovaného fepného cukru (sachardzy), nebo zahusténym
mostem. Obsah cukru zjistujeme pomoci normalizovaného mostoméru. Po odkaleni se

most miize doslazovat na pozadovanou hranici, nejéast&ji 21° nebo 24° cukernatosti. Cu-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

kernatost zasadné upravujeme pred pocatkem kvasného procesu. Vypocitané mnozstvi sa-
char6zy nasypeme do vhodné nadoby a rozmichame s mensi ¢asti mostu. Rychlejsiho roz-
pusténi se dosdhne promichdvanim nebo zahfanim roztoku. Sacharéza se pomérné rychle
invertuje na jednoduché cukry glukozu a fruktézu pritomnymi enzymy. Doslazovat by se
mélo ihned po lisovani nebo odkaleni. U jakostnich vin s pfivlastkem se most nedoslazuje,

protoze to zakazuji zvlastni pravni predpisy CR ale i EU. [1,2,3,6,13]

3.7 KvaSeni moStu

3.7.1 KvaSeni moStu u bilych vin

Kvaseni probihd bud’ samovolné pomoci kvasinek obsazenych v mostu, nebo pomoci ¢is-
tych kultur vyslechténych kvasinek piedev§im Saccharomyces cerevisiae. Ty umoziuji
rychlé rozkvaseni mostu a dokonalejsi prokvaseni cukru obsazeného v mostu. Rychlejsi
tvorba etanolu zabranuje rozmnozovani nezadoucich mikroorganismt. Soucasné s tvorbou
etanolu vznikaji pfi kvaseni vedlejsi produkty, jako jsou glycerol, kyselina mlé¢na, kyselina
vinnd, kyselina octova a vyssi alkoholy. Rozkladem pektinil vznikd i malé mnozstvi meta-
nolu. Mnozstvi vzniklého metanolu je zanedbatelné a zdravi nezavadné. Optimalni teplota
pfi kvaSeni je v rozmezi 13 — 18 °C. Most se nechava kvasit v nerezovych nadobach, dre-
vénych sudech nebo sklenénych demizonech. Nadoby by méli byt naplnéné do % objemu,
z divodu pénéni a zvétSovani objemu samotného mostu. KvaSeni hroznového mostu je
slozity mikrobiologicko-biochemicky proces, na kterém zavisi kvalita vyrobeného vina.
RozliSujeme 3 faze kvaSeni a to: rozkvasovani, bouflivé kvaseni a dokvaSovéani. Na zacat-
ku kvasného procesu vznika Castecné zkvaseny hroznovy most, ktery se nazyva burcék.
Bur¢ék je definovan jako produkt ziskany kvasenim hroznového mostu se skute¢nym ob-
sahem alkoholu vy$§im nez 1 % objemové a niZsi neZ ti1 pétiny celkového obsahu alkoho-

lu. Kvasny proces je ukoncéen v dobé¢, kdy je zkvasen veskery cukr obsazeny v mostu. [1, 2,

3, 6]

3.7.2 KvaSeni moStu u ¢ervenych vin

Pti vyrobé Cervenych vin je postup vyroby stejny jako u bilych az do procesu mleti. Pokud

maji hrozny dostate¢nou cukernatost, tak se moSt doslazovat nemusi. Pokud je cukernatost
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niz$i, doslazuje se nejéastji na 22° — 25° cukernatosti. Doslazuje se hned po mleti, tedy
pfed rmutovanim. Poté se pomlety rmut nechava kvasit v kvasnych nadobach spolu
S peckami a slupkami, které davaji vinu typickou Cervenou az namodralou barvu. B€hem
kvaseni vznikéd oxid uhlicity, ktery nadnasi matolinovy klobouk. To zptsobuje zhorSené
vylouhovani ¢erveného barviva. Proto je nutné matolinovy klobouk promichavat a potapét
ru¢né, nebo ho drzet pod hladinou pomoci sit umisténych pod hladinou mostu. Pro rychlej-
§i uvolnéni ¢ervenych barviv se rmut zahiiva na teplotu 60 - 65 °C po dobu 1,5 — 2 hodiny,
na 70 °C po dobu 30 minut a pfi teplotach 80- 85 °C 2 — 3 minuty. Kvasny proces u cerve-
nych vin trva 5 - 10 dnti. Lisovani probihd po uplném dokvaSeni a usazeni matolinového

klobouku na dno nadoby. [1, 2, 3, 6]

3.7.3 KvaSeni moStu u ruZovych vin

Riizova vina se vyrabi nc¢kolika zplsoby. Bud’ z hroznl rizovych, ¢ervenych nebo smési
bilych a ¢ervenych. Postup vyroby z rizovych hroznt je stejny jako pii vyrobé vin bilych.
Pti vyrobé rizovych vin z ¢ervenych hroznil se nechava rmut nékolik hodin macerovat, aby
doslo k pozadovanému uvolnéni ¢erveného barviva do mostu. Rmuty odrid s vysokou ba-
revnosti se mohou lisovat ihned po mlynkovéni. Dal§im zpisobem vyroby rtizovych vin je
smichani bilych hroznl s ¢ervenymi. Rmut z téchto hroznli se nechava také nékolik hodin
macerovat. Délka macerace muze trvat dle zavislosti na odriidach 5 — 36 hodin. Lisovani,

doslazovani a zptsoby kvaseni jsou stejné jako u bilych vin. [8, 6]

3.7.4 Mikrobiologie kvaSeni

Mikrobiologie hroznového mostu a vina tvoii pestrou paletu mikroorganism, ktera je tvo-
fena pievazné kvasinkami a dale pak bakteriemi a vldknitymi houbami. Pocty a zastoupeni
jednotlivych mikroorganism zavisi predevSim na zdravotnim stavu hroznti. Kvasinky lze
charakterizovat jako mikroskopické houby, které tvofi pfechod rostlinnou a zivo¢isnou fisi.
Od rostlinné fise se 1isi tim, Ze v jejich téle chybi chlorofyl. Z toho divodu v nich neprobi-
ha proces fotosyntézy. Zdroj uhliku kvasinky vyuZzivaji podobné jako Zivocichové. VEtsi-
na kvasinek se rozmnozuje nepohlavné (pucenim, délenim) ale i pohlavné (splynutim dvou
jader). Zdvojeni neboli zdvojnasobeni kvasinek v populaci trva 2 — 20 hodin. Ideélni teplo-

ty pro rozmnozovani kvasinek je 20 — 28 °C a pH 3 — 3,6. Systematicky kvasinky patii do
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téid Ascomycetes, Basidiomycetes a Deutromycetes. Nejznaméj$im rodem askomycet je rod
Saccharomyces a jeho nejznaméjsim druhem je ptivodce alkoholového kvaseni Saccharo-
myces cerevisiae. Kvasinky jsou dokonale uzptisobené mikroorganismy, diky nimz je
umoznén proces kvaSeni. Do mostu se dostavaji z hrozni, pudy, ale i z prostor a zafizeni
vinného sklepa. Dalsi mikroorganismy vyskytujici se ve vin¢ a v moStech jsou bakterie.
Bakterie jsou jednobunécné mikroorganismy, které jsou sdruzené do kolonii a maji rizny
tvar. Obvykle se rozmnozuji nepohlavné (délenim), jen méalokdy pohlavné. Doba zdvojeni
je 20 — 30 minut. Idealni rozpéti teplot pro bakterie je Siroké. Do 20 °C jsou to (psychrofil-
ni bakterie), od 20 °C do 40 °C (mezofilni bakterie) a nad 40 °C (termofilni bakterie).
Z octovych bakterii se v hroznech, mostech a ve viné se vyskytuji jen rody Acetobacter a
Pseudomonas. S mlé¢nymi bakteriemi, se kterymi se ve vinafstvi mizeme potykat jsou
rody Leuconostoc, Pediococcus, Lactobacillus a ziidka také Streptococcus. Dalsimi vysky-
tujicimi se mikroorganismy ve vin¢ a v mostech jsou vléknité houby. V1dknité houby tvoii
plisiové utvary viditelné pouhym okem. Nejéastéji se rozmnozuji vegetativné tedy nepo-
hlavné. Vyznamnou roly ve vinafstvi hraje plisefi Botrytis cinerea Persoon. Pokud Botritis
napada nezralé bobule, projevuje se jako Seda hniloba. Napada-li zralé bobule, ptisobi jako

uSlechtild hniloba, ktera degraduje kyseliny a zachovava obsah cukru. [1, 5]

3.7.5 Chemické procesy pri kvaSeni

Pti alkoholovém kvaseni vznikaji z jedné molekuly glukdzy nebo jedné molekuly fruktozy
2 molekuly alkoholu a 2 molekuly CO,. Mnozstvi alkoholu, ktery se béhem kvaseni vytvo-
i1, neni vzdy stejné a znacné kolisa. Vytvofené mnozstvi je zavislé na prub&hu fermentace,
kvasné teploté, sloZzeni mikroflory a na pouziti kmene kvasinek pti zakvaseni mostu. Ma-
ximalni mnozstvi alkoholu jakého lze pti kvaseni dosahnout je 15 — 16 % obj. Koncentrace
CO; v kvasicim mosté a ve ving také znacné kolisd. Mnozstvi zavisi zejména na obsahu
etanolu, teploté moStu a vina. Pti vyssi teploté je CO, méné rozpustny. Se zvySenim tlaku a
sniZzenim teploty je CO; vice rozpustny, cozZ plati piedevsim u vin s vyssi koncentraci alko-
holu. Tento jev se vyuziva pti vyrobé Sumivych vin. Pti kvaseni 100 litri mostu s obsahem
cukru 18 % se vytvaii priblizng 8,1 kg CO,, coz odpovida 4 m® plynného CO,. CO; je bez-
barvy plyn bez chuti a viin€é. U mladych vin s vy$§im obsahem kyselin zlepSuje senzorické
vlastnosti. Etanol je po oxidu uhli¢itém dalS$im produktem alkoholového kvaSeni. Se zvy-

Sujici se koncentraci etanolu je potlatovana rozmnozovaci i fermentaéni schopnost kvasi-
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nek. Etanol je bezbarva kapalina s charakteristickou palivou chuti, jehoz bod varu ¢ini 78,
3 °C. S vodou je misitelny v kazdém poméru a je vybornym chemickym rozpoustédlem. Ve
viné pusobi jako konzervacni prostfedek. Vedle CO; a etanolu vznikaji pti alkoholovém
kvaSeni i vedlejsi produkty. Jednim z nich je glycerol, ktery vznika v pocatecni fazi alkoho-
lového kvaSeni. Glycerol je ze senzorického hlediska dilezitou soucasti vina, kterému do-
dava meékkost, viskozitu a chutovou plnost. Vina primérné obsahuji 6 — 10 g / | glycerolu.
Dalsim vedlejSim produktem jsou vyssi alkoholy, které vznikaji béhem alkoholového kva-
Seni mostl 1 béhem zrani vin. Mohou vznikat z kyseliny pyrohroznové nebo deaminaci
aminokyselin. Obsah vyssich alkoholl zavisi na teploté kvaSeni, pficemz Cervena vina jich
obsahuji vzdy vice nez vina bil4. Nékteré vyssi alkoholy se vyznacuji pfijemnou ovocnou
vuni. Dal§im produktem je metanol, ktery vznika uc¢inkem enzymu metylesterazy, ktera
hydrolyzuje metoxylovou skupinu v molekule pektinu. Metanol tedy vznika pii nakvaseni
rmutu bilych i modrych odrud révy vinné. Béhem kvaseni vznikaji i dalsi vedlejsi produk-
ty: diacetyl, acetoin, ketony, aldehydy, acetaty, estery a jiné. Jejich zastoupeni a koncentra-

ce zavisi na celé fed¢ Cinitelu. [1, 5]

3.7.6  Fyzikalni procesy pri kvaSeni

Alkoholové kvasSeni je doprovazeno 1 fyzikalnimi procesy, mezi které patii: snizovani hus-
toty, objemové zmény a vznik tepla v kvasicim mostu. SniZeni hustoty je logické, protoze
hustota roztoku cukru je vétsi nez hustota vznikajiciho etanolu. Hustota suchych vin je tedy
niZsi a hustota cervenych, polosladkych a sladkych vin je vyssi. Objemové zmény pii kva-
Seni zpusobuje zména hustoty vzniklého vina a koncentrace vody a vzniklého etanolu. Ob-
jem etanolu je mensi, nez objem kvasenych cukrii. Objem mostu se po prekvaseni zmensi
asi 0 0, 22 %, coz by znamenalo na 1000 1 zmenSeni objemu o 2,2 litry. Vyraznéjsi obje-
mové zmény jsou zpusobeny vypafovanim. Dle velikosti a materidlu kvasné nadoby, rela-
tivni vlhkosti vzduchu ve sklep€, pribéhu kvaseni a stafi vina mohou ztraty odpatenim
¢init az 4 % objemu révového vina. Vnik tepla v mostu je také zpisoben kvasenim, jelikoz
kvaSeni je exotermicky d&j, pii kterém se teplo uvolituje. Nejvyssi teploty jsou dosahovany
pii bouflivém kvaseni, pfi kterém miize teplota stoupnout az na 25 °C. V takovém piipadé
je nutné most zchladit, aby nedochézelo k rozmnozovani octovych bakterii a ztratam bu-

ketnich latek a etanolu. [5]
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3.8 Skoleni vina

Skoleni vina je soubor technologickych ukonti provadénych za uéelem dosaZeni jeho vyso-
ké kvality a stability pred lahvovanim. Skoleni se provadi &ifenim, stabilizaci, filtraci a
ptipadné scelovanim. V pribéhu skoleni je nutné vino pravidelné dolévat. V§echny operace
zrani vina, by m¢li byt provadény v prostiedi o vhodné teploté. Pro zrani bilych vin se do-

porucuje teplota 8 - 10 °C a pro Cervena vina teplota 10 - 12 °C. [2, 5]

3.9 Cifeni vina

Citenim dochézi k vysrazeni koloidnich neéistot v takzvané shluky a klky, které jsou usa-
zovany na dnu nadoby. Jak dojde k usazeni necistot, tak se vino filtruje. Vino se nejcastéji
Cifi ferrokyanidem draselnym, Zelatinou, taninem, vyzinou, zivo¢iSnym uhlim, vaje¢nym
bilkem, bentonitem, kaolinem a jinymi povolenymi prostiedky. Cifici prostfedky musi byt
zdravi neskodné a chemicky neutrélni latky, vznikajici vhodnou adsorpéni schopnosti. Ci-
fidla 1ze pouzit ve form¢ suspenze nebo jako soucast filtracni vrstvy. Vino musi byt pii
¢ifeni v klidu. Nesmi v ném probihat dokvaseni, které by znemoziiovalo sedimentaci sra-

zenych ¢asti. [2, 5, 15]

3.10 Stabilizace vina

Ve vycifeném vin¢ nadale probihaji fyzikalné-chemické i biologické procesy. Vino reaguje
na kazdou zménu teploty pii skladovani, lahvovani i ptepravé vina. Vlivem toho mize do-
jit ktvorbé bilkovinnych, kovovych, krystalickych a mikrobiologickych zakalu.
V nestabilizovanych vinech bez zbytkového obsahu cukru muze dochazet k zaka-
ltm fyzikalné-chemické povahy. U nestabilizovanych vin se zbytkovym obsahem cukru
muze dochazet k mikrobiologickym zakaltim. Stabilizaci vin je nutné provadét tak, aby se
miniméln¢ narusila kvalita a odridovy charakter. Bilkovinné zakaly jsou ve viné zptisobo-
vany dusikatymi latkami (bilkovinami a peptidy). Koncentrace bilkovinného dusiku byva
ve viné maximalné 0,1 mg/l. Bilkoviny ¢astecné ptispivaji k plnosti vina, a proto neni nut-
né uplné odstranéni. Nej€astéjSim zplisobem odstraiiovani bilkovin je zahfivani vina bez
pfistupu vzduchu (pfi 70 °C na 5 - 10 minut nebo pii 30 °C na 5 - 10 dni). Ve vinech dale

mohou vznikat i kovové zakaly. Vznik zakali nemusi byt podminén jen v dusledku styku
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vina nebo mostu s kovem, ale miize se do vina dostat také z hroznti a z pidy vinice. Kovy
maji schopnost urychlovat mnohé mikrobiologické a chemické procesy. Jejich nadbytek je,
ale také nezadouci, protoze zpiisobuje kovové zékaly. Tyto zakaly zptsobuji pifevazné ion-
ty zeleza, médi, cinu, hliniku a zinku. SniZeni obsahu kovi a odstranéni kovovych zakali
1ze dosahnout pomoci hexakyanoZeleznatanu draselného, takzvanym modrym ¢ifenim.
Vzijemnou reakci vznikd rozpustna berlinskd modf, proto se pouziva nazev modré Cifeni.
Tvorbé kovovych zakall 1ze predchéazet 1 pomoci provzdusinovani vina a prudkému ochla-
zeni. Dalsi zakaly, které mohou vznikat ve ving, jsou zékaly krystalické. Jsou zptisobeny
vypadavanim soli kyseliny vinné (hydrogenvinan draselny a vinan vapenaty). Krystalické
zakaly se odstraiuji snizenim teploty na bod mrazu. Takovym ochlazenim se z vina odstra-
ni nejen vinny kdmen, ale i ¢ast bilkovin. Cast&ji se vSak pouziva inhibitor krystalizace,
jako je naptiklad kyselina metavinna. Ke stabilizaci béznych vin sta¢i davka 0,1 — 0,2 g/l.
K nejcast¢jSim zakalim vin patii zdkaly mikrobiologické. Jsou zplsobovany kvasinkami,
které fermentuji zbytkovy cukr ve ving. Nizs§i koncentrace zasifeni a vyssi teplota vin zpa-
sobuji vétsi riziko vytvoreni mikrobiologickych zékald. Spolehlivou mikrobiologickou
stabilitu 1ze dosahnout pomoci kyseliny sorbové a jeji draselné soli. Kyselina sorbova za-
mezuje dychani kvasinek a tim i jejich rozmnozovani. Pouziti kyseliny sorbové ma i své
nevyhody. Casem totiz dochazi k jejimu rozkladu, coZ se projevuje nepiijemnou chuti. Od-
stranéni mikrobiologickych zakalii, 1ze provadét i tepelnym zahfevem stejné jako tomu
bylo u bilkovinnych zakalt. Provadi se (pfi 65 - 70 °C 1 minutu). Vino je tfeba po zahievu
okamzit€ zchladit na vychozi teplotu. I tahle metoda ma ovSem své nedostatky. Pti ohfevu
vin nad 70 °C se zbytkovym cukrem dostava vino netypickou varnou ptichut’. Z toho du-
vodu a z davodu vysoké energetické naro¢nosti tepelného zakroku, se od téchto zpisobu
stabilizace vin ustupuje. Stale Castéji se pfistupuje k nejucinnéjsi stabilizaci vina — filtraci.
Ukolem filtrace je zachytit zbyvajici nedistoty ve ving a zajistit vysokou kvalitu a &istotu
vina v lahvich. RozliSujeme dva druhy filtrace, a to filtraci pratokovou a filtraci
s adsorpcnim U€inkem vrstvy filtracniho materidlu. Efektivni filtrace 1ze dosédhnout jen
tehdy, je-li primér pord mensi nez nejmensi Castice zakalu. Filtrace nenaruSuje chemické
vlastnosti vina, a je dnes pokladana za nejSetrnéjsi a nejucinngjsi fyzikalni zasah v zajmu

stability vina. [2, 5, 15]
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4 SKLADOVANI MOSTU A VIN

Pro skladovani v dfevénych sudech se pouzivaji nejcastéji sudy dubové, ale i akatové a
kaStanové. Drevéné sudy maji nejveétsi prednosti pfi kvaSeni mostl, ve kterych probiha
velmi dobfe z diivodu pritomnosti priduchi ve dieve, kterymi je umoznén piistup kysliku.
Ptitomnost kysliku je pro nckteré druhy kvaseni nepostradatelnd. V dievénych sudech
dobfe vyzravaji vina mlada, ve kterych se vytvaieji charakteristické znaky jednotlivych
odrtd. Nevyhodou dievénych sudi je ztrata vina zplisobena odpafovanim skrze priiduchy
z nerez oceli. Zelezobetonové cisterny jsou vyhodné i vzhledem k potizovaci cené, ke
ztratam vina vlivem odpafovani u nich nedochazi. Nevyhodou u piili§ velkych cisteren je
ze, hroznovy most v nich kvasi pomalu a proto jak jiz bylo zminéno, poZivaji se piedevs§im
pro dlouhodobéjsi uskladnéni. Styk vina s Zelezem je nezadouci a proto se vnitini stény
cisteren opatfuji ochrannym natérem z epoxidovych pryskyfic. Nadrze z nerez oceli maji
vysokou pofizovaci cenu, avSak jejich zZivotnost je velmi dlouha. Pro dlouhodobé sklado-
vani jsou nejvhodné&jsi, navic u nich odpada nutnost vnitinich natérd. Nadrze ze sklolami-
nati a umélych hmot jsou v posledni dobé pomérné rozsifené a to zejména kvuli jejich
nizké pofizovaci cené a vhodny vlastnostem. Néklady na jejich udrzbu jsou minimalni,
nepottebuji Zadné vnitini natéry. Jsou ¢astené prihledné, coz umoziuje snadnéjsi kontrolu

mnozstvi vina v nadrzi. [1, 2, 4]

4.1 Lahvovani vin

Lahvovani vina se provadi zejména ve velkovyrobé a v mensi mife 1 v malovyrobé. V ma-
lovyrobé se lahvuje nejcastéji, pokud chce vinaf uskladnit na del$i dobu povedené vino
z vyjime¢ného ro¢niku. Vino se staci do lahvi v dob¢ sudové zralosti, tedy v dobé kdy je
vino plné, vyrazné a lahodné v chuti. Sudova zralost se da urcit jednak chutovou zkouskou,
jednak poneché-li se vino ve skleni¢ce na vzduchu a pti pokojové teplote, nemélo by dojit
ke zméné barvy ani k tvorbé zdkalu. Déle se da sudova zralost zjistit pomoci tepelného
testu, kdy se vino zahteje na 70 °C, ¢imz se zjisti ptitomnost bilkovin, které by mohli zpu-
sobovat zakaly v lahvich. Pfitomnost bilkovin se projevi jejich vysrdZzenim. BéZzna stolni
vina, tedy zejména odridy Veltlinské, Neuburské, Miiller-Thurgau a Modry Portugal se

staci pfiblizn€ za dobu 6 mésict po lisovani. Vina jakostni s vy$§im obsahem alkoholu,
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jako Ryzlink rynsky, Tramin, Rulandské, Svatovaviinecké a dalsi, se staci do lahvi nejdiive
za 10 mésict po lisovani. Po stoceni do lahvi, zrani vina pokracuje a jeho jakost se vyviji
dale dle odridového charakteru. Po urcité¢ dobé dochézi k lahvové zralosti vina, tj. k vrcho-
lu jeho kvality. V téhle dob¢ je nejvhodnéjsi vino vypit a vyhnout se dobé tipadku a starnuti
vina. K lahvovani se pouZzivaji nejcastéji ldhve o objemu 0,7, 0,75 nebo 1 litr. Vina s pii-
vlastkem se smi plnit pouze do lahvi o objemu 0,75 litru. Lahve maji nej¢astéji tmavozele-
nou, nebo hnédou barvu. Bezbarvé lahve se ptilis nepouzivaji, protoze pristup svétla mize
mit na kvalitu vina nezadouci u¢inky. Pfed lahvovanim musi byt ldhve dokonale ¢isté. Di-
kladné se vymyvaji vodou a dezinfikuji 1,5 % roztokem pyrosifi¢itanu draselného. Ve vel-
kovyrobé se pouzivaji automatizované myc¢ky. Pfi staceni vina do lahvi by se mélo co nej-
vice zamezit styku vina se vzduchem. V malovyrobé se ke stdceni pouzivaji hadicky, veétsi
mnozstvi vina se staci pres talifovy filtr nebo pomoci jiného staceciho zafizeni. Ve velko-
vyrobé se pouzivaji opét automatizované velkokapacitni staceci linky. Lahve by se mély
plnit tak aby prostor mezi zatkou a hladinou vina nebyl vétsi nez 3 cm. Prili§ plné lahve
mohou pii zatkovani prasknout. Naplnéné lahve by se mély co nejdiive zazatkovat. [1, 2, 9,

24]

4.2 Pouzivané uzavéry

Dtlezitym faktorem pro vysokou kvalitu pfi skladovani vin v lahvich je jejich uzavér. Je
znamo mnoho typti uzavert, které se posuzuji podle propustnosti kysliku do lahve. Vysta-
veni kysliku lahvovych vin zalezi pfedev§im na mnozstvi kysliku mezi uzavérem a hladi-
nou vina, pfistupu kysliku do ldhve skrz uzavér, pristupu do lahve v misté mezi uzavérem a
lahvi, pfistup z uzavéru do lahve jako nasledek stlateni béhem lahvovani. Lahve by méli

byt skladovany vleze v suché a dobie vétrané mistnosti s teplotou 10 az 15 °C. [24]

4.2.1 Prirodni korkové uzavéry

Korek je rostlinna tkan korkového dubu tvofena z biosyntetizovanych polymert jako je
lignin, suberin, celul6za a hemiceluldza. Ziskava se z korkovych dubti rostoucich okolo
sttedozemniho mote. Nejvétsim vyvozcem korku je Spanélsko. Od korkovych zatek je po-
zadovana pruznost a dobra té€snost, aby zabranily pfistupu vzduchu do vina. Tomu napo-

maha 1 parafinova nebo voskova impregnace. Vyrabi se i lepené korkové zatky z korko-
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vych granuli, které jsou lepeny ptirodnimi pryskyficovymi lepidly tzv. aglomerovany ko-
rek. Pro skladovéni 1ahvi s korkovym uzavérem je dilezité, aby se vino dotykalo korku,
tedy aby lahve byly uloZzeny vodorovné. To zamezi vysychadni zatek a naslednému propous-
téni kysliku do lahvi. Korkové uzavéry se nejcastéji pouzivaji pro vina, ktera jsou urcena
pro dlouhodobé zrani v lahvi. Propustnost kysliku skrze korkovy uzavér béhem zrani vina
je vyssi a postupem Casu propustnost klesa. Neziidka se 1ze setkat s vyskytem pachuti po
korku ve ving, ktera je zptisobena piitomnosti latky TCA (2,4,6-trichloranisol). Korek mi-
ze absorbovat TCA z okolniho prostiedi, proto je dilezité ulozeni korkl v uzavienych oba-

lech, ve kterych se riziko kontaminace vyrazn¢ snizuje. [24]

4.2.2 Syntetické uzavéry

Jedna se o velmi rozsiteny typ uzavérd, jak u malovinaft tak i u velkych vinafskych podni-
ka. Syntetické uzavéry prosly vyraznym technologickym vyvojem a dnes jsou absolutné
senzoricky neutralni a nedochazi k zddnému uvolilovani nezadoucich latek do vina. Pod
syntetickou zatkou vino pomaleji dozrava z divodu pomalejsi prostupnosti okolniho kysli-

ku do lahve. [24]

4.2.3 Sroubovaci uzavéry
Jde o podobny typ uzavéri, které se pouzivaji u destilati a likérii. Cast&ji jsou pouzivany u
bilych vin nez u ¢ervenych. Uzévéry jsou uréeny pro kratkodobé lezeni a rychlejsi spotie-

bu, nepropousti vzduch, jsou chutovée neutralni a cenové ptiznivé.[24]
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5 CHEMICKE SLOZENI VINA

Vino je po chemické strance vodny roztok etylalkoholu, obsahujici organické i anorganické
slouceniny. Obsah chemickych latek v hroznech i ve vin¢ se méni, od doby riistu, po dobu
zrani, pti vyrob¢ 1 zrani vina. Mezi hlavni slozky vina patii voda, etanol, glycerol, organic-
ké kyseliny a cukry. Mezi latky obsazené v mensim mnozstvi fadime mineralni latky, dusi-
katé latky, estery, proteiny, lipidy, vitaminy, karbonylové kyseliny, ostatni alkoholy a feno-
lické latky. Mnozstvi latek pfitomnych ve vin¢ je dano odridou, podminkami ristu, dobou

sbéru, vyrobnimi postupy, zplisobem skladovani a stafim vina. [3, 20]

5.1 Voda

Obsah vody ve viné je kolem 85 %. Voda je ziskavana z piidy kofeny révy vinné a je dile-
zitym faktorem v procesu zrani hroznii. Jeji mnozstvi zavisi na klimatickych podminkéch

béhem vegetace, na odrid¢ a stupni vyzrani. [6, 16, 20]

5.2 Sacharidy

Monosacharidy, disacharidy a polysacharidy. Mezi hlavni zastupce patii glukéza a frukto-
za, které jsou béhem procesu fermentace pomoci kvasinek cukru metabolickymi cestami
preménény na etanol a CO;. Ostatni cukry jsou obsaZeny v nevyznamném mnozstvi. Bé-
hem doby sklizné¢ je v hroznech obsazeno 15 — 25 % jednoduchych cukrii. Mnozstvi zavisi
na podminkéch riistu a na druhu vina. Na zacatku obdobi rtstu je v hroznech ptfitomno vice
glukdzy nez fruktdzy, ale v obdobi sklizné se pomér vyrovnava a jejich koncentrace je pfi-
blizné€ shodna. U piezralych hroznli pozdniho sbéru je uz vyssi obsah fruktozy nez glukozy.
Bé&hem fermentace kvasinky rozkladaji a pfeménuji glukozu jako prvni, protoze fruktoza
kvasi podstatné hufe. Mnozstvi cukrti v hroznech je dtlezité z hlediska ristu kvasinek,
zejména druhu Saccharomyces cerevisiae, ktery ziskava vétsinu energie z fruktozy a glu-
kozy. NezkvaSené cukry se nazyvaji cukry zbytkové. V suchych vinech jsou to prevazné
pentozy, jako je arabindza, rhamnodza a xyl6za a drobné mnozstvi nezfermentované gluko-
zy a fruktdzy. Obsah zbytkovych cukri je v suchych vinech obvykle nizsi nez 1,5 g/lI. Pfi
vyssich koncentracich mohou zpisobit mikrobialni riziko. To hrozi obzvlasté ve sladkych

vinech. Polysacharidy jsou jednou z hlavnich skupin makromolekularnich latek obsazenych
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ve vinech. Jsou to dilezité slozky hlavné z hlediska technologickych vlastnosti vina. Dale
také hraji roli pfi koloidni stabilit¢ vina kvuli schopnosti reagovat a agregovat se s tiislo-
vinami. Jejich koncentrace v kone¢ném viné je nizka. Polysacharidy spole¢né s pektiny,

gumami a glukosany zpisobuji u vin zamlzeni a filtra¢ni problémy. [11, 22, 23].

5.3 Alkoholy

Alkoholy jsou nearomatické hydroxylové derivaty uhlovodiku. Hlavni slozka alkohola ve
ving je etanol a mize se vyskytovat i nepatrné mnozstvi metanolu. Dale obsahuji vyssi al-
koholy a polyalkoholy (alkoholické cukry). Alkohol je neomezené misitelny s vodou.

[6, 16]

5.3.1 Etanol

Etanol je jednosytny alifaticky alkohol, ktery ma hustotu pii 20 °C 0,7892 g/cm?, bod varu
78,3 °C a bod tuhnuti — 133 °C. Je nejdilezitéj$im a nejvice zastoupenym alkoholem ve
viné€. Etanol vznika pii kvasSeni enzymatickym rozkladem glukézy a fruktozy. Nejveétsi pii-
pustné mnozstvi je 20 %, nebot’ pti vys§sim mnozstvi prestavaji kvasinky pusobit. Obvyklé
mnozstvi etanolu je 9 - 13 % obj. (to odpovida 72 - 104 g/l). Mnozstvi vznikajiciho etanolu
je zavislé na teploté, kmenu kvasinek a mnozstvi cukru. Etanol je vyznamny pro zrani, sta-
bilitu a senzorické vlastnosti vina. Dale je dilezitym rozpoustédlem pii extrakci barviv a
ttislovin u vyroby cervenych vin, ovliviluje mnozstvi aromatickych latek a reaguje

s organickymi kyselinami za vzniku estert a s aldehydy za vzniku acetali. [6, 16]

5.3.2 Metanol

Metanol je nejjednodussi alifaticky alkohol. Vznika pii enzymatickém odbouravani pekti-
ny, pricemz methylové skupiny pektind jsou uvoliovany jako metanol. Obvyklé mnozstvi
metanolu je 0,01 — 0,2 g/1. Metanol je nebezpecny nervovy a cévni jed $kodlivé piisobici na
jatra ledviny a zrak. V Evropské unii je povoleno maximalni mnozstvi 10 g metanolu na
litr etanolu. Ve vinech z uslechtilych odrtid se vyskytuje pouze ve stopovém mnozstvi.

[6, 16, 20]
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5.3.3 Vyssi alkoholy

Vyssi alkoholy jsou ve vinech zastoupeny ve velmi malych koncentracich, ptfesto vsak maji
znacny vliv na chut’ a aroma. V mostu jsou vyssi alkoholy obsazeny pouze ve stopovém
mnozstvi a asi 90 % vyssich alkohold vznika az v procesu kvaSeni. Celkova koncentrace
vysSich alkoholli obsaZzenych ve viné se pohybuje kolem 0,3 g/l. Mezi vyssi alkoholy se
napiiklad tadi 1-buthanol (buthylalkohol), 1-propanol (propylalkohol), 2- methyl-1-
buthanol, 3-methyl-1-buthanol (isoamylalkohol), 2-methyl-1-propanol (isobuthanol).

[6, 16]

Polyalkoholy

Mezi polyalkoholy patii glycerol, 2,3-butandiol, mesoinositol, manitol, sorbitol, erythritol a
arabitol. Nejcastéji vyskytujicimi polyalkoholy jsou glycerol a 2,3-butandiol, které vznikaji
pfi alkoholovém kvaseni jako vedlejsi produkty. Glycerol je trojsytny alkohol, ktery dodava
vinu plnou a jemnou chut’. Vina z hrozni napadena plisni Botritis cinerea maji vyssi obsah

glycerolu. [16]

5.4 Estery

Estery vznikaji esterifikaci, tedy reakci kyselin a alkoholl a davaji vinim vuni, chut’ a cel-
kovy odriidovy charakter. Nejvice se tvoii béhem kvaseni a jejich tvorba se zpomaluje bé-
hem dokvaseni a zvolna pokracuje 1 béhem zrani a starnuti vina. V mladych vinech se vy-
skytuji v koncentracich 2 - 6 mg/l, ve starSich vinech 6 - 9 mg/l. Mohou se délit na neutral-
ni, které vznikaji enzymatickymi procesy a tvoii je napt. kyselina octova, a kyselé, které
jsou tvofeny hlavné chemickou esterifikaci, poskytuje je napt. kyselina jablecna a vinna.
Hlavnim zastupcem esterd je etylacetat, ktery vznika reakci kyseliny octové a etanolu.

[16, 18, 21]

5.5 Aldehydy

Aldehydy jsou organické sloudeniny. Radi se mezi karbonylové slou¢eniny, které obsahuji
aldehydickou skupinu na konci fetézce. Hlavnim aldehydem obsazenym ve viné je acetal-

dehyd, ktery je zastoupen az v 90 % objemu. Acetaldehyd je meziproduktem alkoholového
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kvaseni, ale miize byt extrahovan z dubovych sudl a mit vliv na aroma, dale to je dilezity
stabilizator barvy u ¢ervenych vin. Vznik aldehydu pfimo souvisi se stupném oxidace vina
a tedy s vystavenim vina kysliku. V praméru, ¢ervena vina obsahuji 30 mg/1, bila vina 80
mg/l. Nékteré aldehydy jsou béhem kvaSeni redukovéany na alkoholy. Pisobenim kysliku
acetaldehyd oxiduje na kyselinu octovou. Proto by se m¢lo vino udrzovat vzdy v plnych

sudech. [10, 16, 21]

5.5.1 Ketony

Ketony jsou rovnéz organické slouceniny. Obsahuji ketoskupinu uprostied uhlovodikového
fetézce a stejn¢ jako aldehydy se fadi mezi karbonylové slouceniny. VétSina ketontl je pro-
dukovéna béhem fermentace a jejich obsah ve viné je velmi nizky. Hlavnim zéstupcem
ketonu je diacetyl (2,3-butandion), ktery ma senzorické vlastnosti ovliviiované mnozstvim
SOy, stabilité¢ béhem zrani a ptitomnosti jinych té¢kavych sloucenin. Pfitomnost diacetylu ve
viné je spojovana s jable¢no-mlé¢nym kvasenim. Dal§imi ketony ve viné jsou 3-

hydroxybutanon, B-damascenon, a-ionine a f-ionine. [20, 21, 22]

5.6 Organické kyseliny

Kyseliny jsou pfirozenou soucasti mostu i vina. VétSinou vznikaji pti fotosyntéze, rlstu a
zrani hroznti. Nejvice kyselin vznika v obdobi ristu hrozni a pfi zrani se jejich obsah sni-
Zuje. B€hem kvaSeni mostu a zrani vina se kyseliny pfeménuji a vznikaji kyseliny, které se
v mostu puvodné nevyskytovaly (napt. kyselina mlé¢na a jantarova). Celkovy obsah kyse-
lin ve vin€ je v primé&ru 5-6 g/l. Rozmezi pH je pro vina bila idedlni mezi 3,1 — 3,4 a pro
vina Cervena mezi 3,3 — 3,6. Kyseliny ve vinech délime na té¢kavé a stalé. Mezi té¢kavé patii
kyselina mravenci, octova, propionova a jiné. Mezi stale kyseliny patii hlavné kyselina
vinna a jablecna, které jsou ve vin¢ obsazené v nejvétsim mnozstvi. Obsah kyselin je dile-
zitym faktorem barvy Cervenych vin, ktera je stala pii nizkém pH. Pti zvySeném pH ztraci
vino svoji ¢ervenou barvu a ziskava barvu namodralou. Nizké hodnoty pH maji antibakte-

ridlni G¢inek. Dale popis vybranych kyselin. [1, 16, 22]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

5.6.1 Kyselina vinna

Kyselina vinnd je nejvyznamnéjsi kyselina ve viné, ktera vznik4 oxidaci fruktosy. Je pova-
zovana za zakladni méfitko kyselosti vina. Vyskytuje se ve vSech castech hroznt, jeji
mnozstvi se béhem zrani zvysuje a vyskytuje se bud’ ve volné, nebo vazané formé. Po do-
zrani se tvorit prestdva a v podob¢ tézce rozpustnych vinanii se vaze na vapnik nebo dras-
lik. V hroznech se nachazi vétSinou ve formé draselnych soli, kde se vaze na zvySujici se
obsah drasliku a vznikéd hydrogenvinan draselny (vinny kamen). Kyselin vinna dale rozho-
duje o mikrobiologické a fyzikalné-chemické stabilité vin. Primérny obsah kyseliny vinné

ve vinech je 4,0 g/l a hodnota pH je 2,45.[1, 16, 22]

5.6.2 Kyselina jable¢na

Kyselin jable¢na je po kyseling vinné nejdulezitéjsi kyselina ve ving, vyskytujici se rovnéz
ve vSech ¢astech hroznl. Je méné odolnd vici kysliku, zvlasté pii vysSich teplotach. Jeji
obsah v hroznech klesa béhem zrani dychanim, ¢ast kyseliny se neutralizuje zasadami ve
formé soli a ¢ast se méni okyslicenim. Obsah kyseliny jablecné je v hroznech jednim
z hlavnich ukazatelti vyzralosti a nasledné sklizné hroznl. Béhem kvaseni mostu a delsiho
leZeni vina na kvasnicich se puisobenim mlécnych bakterii §tépi kyselinu mléénou a oxid uhli-
¢ity, ¢imz obsah kyseliny klesa. Primérny obsah kyseliny jable¢né ve vinech je 3,0 g/l a hod-

nota pH je 2,65. [1, 16, 22]

5.6.3 Kyselina mlé¢na

Vyssi koncentrace kyseliny mlécné ve viné vznika piisobenim bakterii mlécného kvaseni. Tyto
bakterie produkuji enzym, ktery dekarboxyluje kyselinu jablecnou pfimo na kyselinu mlécnou.
Jde o jablecno-mlécné kvaseni, které obvykle probiha u vin ¢ervenych a nékterych vin bilych a
napomaha ke zjemnéni chuti. Pro sniZzeni obsahu mlécnych bakterii ve vin¢ se pouziva oxid

sifi¢ity. Primérny obsah kyseliny mlé¢né ve vinech je 1,9 g/l a hodnota pH je 2.,9. [1, 16, 22]

5.6.4 Kyselina citronova

Kyseliny citronova je obsazena jiz v nezralych bobulich hroznli a zranim se jeji obsah neméni.

Jeji obsah ve vinech zalezi pfedevsim na odridé. Vyuziva se ji hlavné ke zvyseni kyselosti
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vina, proces probiha vzdy az po dokonceni alkoholového kvaseni, kvuli tendenci kvasinek
pfeménovat kyselinu citronovou na kyselinu octovou. V EU je tenhle zptsob okyselovani za-
kazany, ale je povolené pouzit kyselinu citronovou k odstranéni nadbytku Zeleza a médi z vina.

Primérny obsah kyseliny citronové ve vinech je 5,2 g/l a hodnota pH je 2,6. [1, 16, 22]

5.6.5 Kyselina octova

Kyselina octova vznika ¢innosti kvasinek v kvasném procesu z acetaldehydu. Jeji mnozstvi
zavisi na kmeni a druhu kvasinek. Vyssi koncentrace kyseliny octové jsou obvykle znakem, Ze
most nebo vino bylo kontaminovano bakteriemi octového kvaseni. Ve vinech s piistupem kys-
liku zptisobuji bakterie octového kvaseni pfeménu etanolu na kyselinu octovou a CO,. Tento
proces se nazyva octovaténi vina. Primérny obsah kyseliny octové ve vinech je 1,2 g/l a hod-

nota pH je 3,0. [1, 16, 22]

5.7 Proteiny

Proteiny se nachazi hlavné v duziné hroznt, ve viné se nachédzi ve velmi malém mnozstvi.
V dusledku vysoké teploty pii skladovani mohou zpuisobit bilkovinné zakaly. Mnozstvi protei-
nu Ize redukovat ptidavkem bentonitu, zahfatim mostu nebo pifidanim tfislovin. Proteiny se
podileji na stabilité, vytvareni buketu, chuti a barvé vina. Pti kvaseni jsou bilkoviny dulezitou
vyzivou pro kvasinky, proto se béhem kvaseni jejich obsah zna¢né snizuje, ale po skonceni se

jejich obsah pozvolna zvysuje. [16]

5.8 Aminokyseliny

Aminokyseliny jsou ve vin€ volné i vazané na dusikaté slouceniny. Pochézeji z hroznii a vzni-
kaji 1 pfi autolyze kvasinek nebo enzymatickou degradaci proteini. Mohou byt zdrojem dusiku
a energie pro metabolismus kvasinek. Proto nepifimo ovliviiuji vznik dilezitych latek, které
davaji vinu senzorické vlastnosti. Aminokyseliny mohou byt metabolizovany na organické
kyseliny, vyssi alkoholy, aldehydy, fenoly a laktony. V kone¢ném vinu je jejich koncentrace

pomérné nizka. [16]
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5.9 Lipidy

Z lipidi maji na kvalitu vina vliv pouze oleje, vosky a steroly. Oleje se ve vinu obyc¢ejné nevy-
skytuji, ale pfi nadmérném tlaku pfi lisovadni rmutu mohou byt ze seminek hroznil oleje vytla-
¢eny. Zejména po oxidaci téchto olejii dochazi k tvorbé nazluklych skvrn, coz je u vin neza-
douci jev. Vosky se do vin dostavaji z voskové vrstvy chranici bobuli proti odparu vody a
vniknuti mikroorganizmu. Na pfitomnosti sterolli a nenasycenych mastnych kyselin zavisi riist

a metabolicka aktivita kvasinek. [16]

5.10 Vitaminy

Vino obsahuje vitaminy B, P, PP a men$i mnozstvi vitaminti K a C. Nejvice jsou obsazeny
vitaminy skupiny B. Obsah vitamind zavisi na odridé hroznt, na klimatickych podminkach a
na zpusobu zpracovani. Béhem fermentace a zrani jejich koncentrace obvykle klesa a z toho
vyplyva, Ze v mladych vinech je obsah vitaminG vyS$si, neZ ve vinech déle uskladnénych.

Mnozstvi vitamini ve vinech je tak malé, Ze nema vétsi vyznam v lidské vyzivé. [16, 22, 23]

5.11 Fenolické latky

Fenolické latky ve viné predstavuji obrovskou skupinu nékolika stovek chemickych sloucenin,
které piisobi na chut’, barvu a vlini vina. V ¢ervenych vinech je jejich koncentrace vyssi nez ve
vinech bilych. Fenolické latky 1ze rozdélit n dvé skupiny: flavonoidy a ne-flavonoidy. Flavono-
idy obsahuji flavonoly, antokyany, tfisloviny a katechiny, které udé€luji barvu a chut’ vina. Ne-
flavonoidy osahuji stilbeny jako je resveratol a slouc¢eniny odvozené od kyseliny benzoové,

kavové a skoticové. [11, 16, 22, 23]

5.11.1 Flavonoidy

Flavonoidy v ¢erveném viné tvoii az 90 % vinného obsahu fenolickych sloucenin. Tyto fenoly
jsou extrahovany z hroznti béhem macera¢niho obdobi vyroby vina. U bilych vin je obsah fla-
vonoidlii mensi diky mensimu kontaktu slupky hroznti s mostem béhem vyroby. Mnozstvi fla-
vonoida také zavisi na extrakci béhem vyroby, na klimatickych podminkach, na druhu hroznt
a na stupni jejich zralosti, na pfitomnosti SO,, na pH, na mnozstvi etanolu a teploté. Ve viné

jsou flavonoidy obsazeny v podobé glykosidi, které obsahuji flavonolovy aglykon kvercetin,
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kemferol a myricetin. Cervena vina obsahuji 5 mg/l flavonoidi, v bilych vinech je jich pouze

stopové mnozstvi. [11, 16, 22, 23]

5.11.2 Flavonoly

Mezi flavonoly obsazené ve viné patii kvercetin, kvercitrin, myricitin a kaempferol. Falvonoly
obsahuji svétle-zluty anthoxanthinovy pigment a maji velky vyznam jako antioxidanty a pro-
tirakovinné latky. S antokyaniny absorbuji UV zafeni, ¢imz chrani vnitini tkané pted poskoze-
nim. Jednim z nejvyznamnéjsich flavonola je kvercetin, ktery tvoii aglykonovou formu velké-
ho mnozstvi jinych flavonoidovych glykosidd, jako je napi. rutin nebo kvercitrin v citrusovych
plodech. Kvercetin pomaha v prevenci nékterych druhti rakoviny a je také pouzivan jako nu-

triéni doplnék. [11, 16, 22, 23]

5.11.3 Antokyany

Antokyany jsou ve viné obsaZzeny jako glykosidy skladajici se z aglykonu a cukru. Cukernou
slozku antokyant tvoii obvykle glukoéza vazana na aglykon glykosidickou vazbou. Mnozstvi
antokyani je hlavnim zdrojem zbarveni ¢ervenych vin. Snizeni obsahu antokyanovych barviv
l1ze dosahnout pomoci ¢ifeni nebo filtrace vina. Barva antokyant se méni dle pH, od kyselych
cervenych vin po modré zésadité barvy. Obsah antokyant se zranim zvySuje, ale pfi piezrani
klesa, coz je patrné na barvé vin z ptezralych hrozni. Antokyany jsou obsazeny pouze ve slup-
kach hroznt. Bila vina obsahujici nizké koncentrace antokyani, maji mensi antioxida¢ni cha-

rakter, a proto snadné&ji oxiduji, coZ mize zpisobit hnédnuti vina. [11, 16, 22, 23]

5.11.4 Tr¥isloviny

Ttisloviny, nebo také taniny jsou rliznorodéd skupina chemickych latek obsazenych ve vinech,
které maji vliv na barvu, starnuti a texturu vina. Ve vét§im mnozstvi vykazuji trpkou az svira-
vou nebo drsnou chut’. MnoZstvi zavisi pfedev§im na druhu vina. Do vina se dostavaji z bobuli
nebo mohou byt uvolilovany skladovanim v dubovych sudech. Ttisloviny ve vin€ fadime
k polyhydroxyfenolim. Déli se na hydrolyzovatelné a kondenzované. Hydrolyzovatelné tiislo-
viny vytvaieji chemickou nebo enzymovou hydrolyzou glukosu a kyselinu galovou nebo diga-

lovou. Kondenzované tiisloviny se nedaji délit hydrolyzou, nebot’ nemaji povahu esterti jako
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skupina hydrolyzovatelnych tiislovin. Proto jadra kondenzovanych tfislovin jsou mezi sebou

spojena uhlikovymi vazbami, které nelze hydrolyzou rozstépit. [11, 16, 22, 23]

5.11.5 Ne-flavonoidy

Ne-flavonoidy jsou derivaty kyseliny hydroxyskoficové a hydroxybenzoové. Jsou pritomny ve
vakuoléach, v duzin€ a slupce a jsou lehce extrahovatelné. Hlavni zastupci derivati kyseliny
hydroxyskoticové a jejich estery s kyselinou vinnou hraji dilezitou roli v oxidativnim hnédnuti
mostu. Hlavni zastupce derivati hydroxybenzoové kyseliny je kyselina ellagova, ktera vznika
hydrolytickym §tépenim ellagotaninti. Specialni skupinou fenolickych latek ve ving jsou stil-
beny, jejichz hlavnim zastupcem je resveratrol. Je obsazeny prevazné ve slupce hroznl a vy-
skytuje se vice ve vinech ¢ervenych nez ve vinech bilych. Réva rostouci v chladném a vlhkém
prostiedi, ktera je vice nachylna na nemoci produkuje resveratrol ve vyssich koncentracich nez
V podnebi teplém a suchém. Resveratrol se pouziva také jako potravinovy doplnék, diky svym

protizanétlivym a protirakovinnym vlastnostem. [11, 12, 23]

5.12 Mineralni latky

Mineralni latky jsou dilezité pii latkové vymeéné, kde piisobi jako biokatalyzatory, aktivu-
jici ¢innost hormont a enzymi. Do vin se mineralni latky dostavaji jednak z ptdy, jednak
pfi zpracovani a uskladiiovani mostu a vina. Mezi minerélni latky, které se nejcastéji vy-
skytuji ve vinech, patii draslik, vapnik, hoi¢ik, sodik, Zelezo, mangan a fada stopovych
prvki. Mezi stopové prvKky patii titan, vanadium, stroncium, molybden, barium, kobalt,
kadmium, nikl, chrom a dal$i. Mineralni latky se ucastni biochemickych a fyzikaln¢ che-
mickych procestl. Cést z nich se vysrazi v priibéhu kvaSeni a ¢isténi vina, takze jejich ob-
sah je podstatné nizsi nez v pivodnim mostu. Ve viné je obsazeno asi 1,4 g mineralnich

latek v 1 1 vina. [16]
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6 VADY ANEMOCI VIN

Vady ve vin¢ mohou byt zapfi¢inény nedostate¢nou péc¢i o vinici, napiiklad zvolenim od-
rudy révy vinné, kterd je pro polohu vinice nevhodna. Muze jit také o nedostatecnou zra-
lost, neptiznivy vyvoj pocasi, nedostatek dusiku nebo pietizeni ket révy vinné. Vady mo-
hou vzniknout i vlivem chemickych a fyzikélnich reakci, ale i kontaminaci vina latkami
cizimi béhem transportu, zpracovani, kvaseni 1 zrani. Vadna vina vétSinou vykazuji nepfiiz-
nivou zménu vzhledu, vin¢ a chuti. Nemoci vina jsou zpisobovany mikroorganismy, které
se nachazeji v hroznech, v kvasicim mostu, ale i ve vin€. Pro tyhle mikroorganismy je ty-
pické to, ze vytvaii vlastni negativné plisobici produkty své latkové pfemény a mohou tim
meénit 1 Gplné likvidovat latky ve viné obsazené. Zmény vina zptisobené mikroorganismy
jsou typické tim, ze nejsou ukonéeny a pokracuji dale, aZ se vino stane zcela nepozivatelné,
pokud nedojde k takovému ofetfeni, které mikroorganismy vyhubi. Casto dochazi i k tomu,
7e se nemoci rozsifi z nakazeného vina na vina ostatni, k ¢emuz dochazi pomoci kontami-
nace vina technologickymi a staecimi zafizenimi. U nemocnych vin dochazi také

K nepfiznivym zménam vzhledu, viin€ a chuti. [24, 25]

6.1 Vybrané vady a nemoci vin

6.1.1 Sirka

Sirka postihuje vina bild 1 Cervend a vyznacuje se zdpachem po zkaZenych vejcich a spéle-
né gumé, ale n¢kdy 1 po Cesneku a cibuli. RozliSuje se mezi sirkou souvisejici s kvasenim,
skladovanim a sirkou vzniklou ve vin¢ jiZ sto¢eném v lahvich. Dale se rozliSuje mezi sir-
kou zpisobenou sirovodikem a sirkou, ktera souvisi s merkaptany. Bézna sirka je vyvolana
sirovodikem H3S, ktery je finalni produkt asimila¢ni redukce siranu a spojovacim ¢lankem
mezi latkovou pfeménou siry a dusiku. Nejvice a nejcastéji se tvoii béhem prvni faze rastu
kvasinek a pfi cca 15 g/l zbytkového cukru. Jeho zdpach pfipomina zkazend vejce a zapa-
chova prahové hodnota HS ve viné je asi 10 — 100 pg/l. Pokud neni bézna sirka rozeznana
a odstranéna vc¢as vznika takzvana merkaptanova sirka, ktera ma zapach po cesneku, ktery
vznika reakci H,S s etanolem. Mezi dilezity faktor, ktery se vznikem sirky izce souvisi,
patii pritomnost zbytkil posttikovacich prostfedkili obsahujicich koloidni siru. Koloidni sira

je kvasinkami béhem kvaSeni redukovana na sulfid (H,S). Tvorba H,S béhem kvaseni je
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zéavisla na kmenu kvasinek, ale 1 na obsahu kyselin a hodnoté pH. Vysoky obsah aminoky-
selin obsahujicich siru (cystein, metionin) a nedostatek vitamini BS a B6 mohou byt také
pricinou vzniku sirky. Sirka mtize vzniknout 1 pii styku vina s kovy, protoze pii reakci ky-

selin s kovy vznika vodik, ktery mtze kyselinu siti¢itou redukovat na H,S. [16, 25]

6.1.2 Prevence a odstranéni sirky

Nejjednodussi cestou jak sirku odstranit je provétrani vina, pfi kterém je sirovodik oxido-
van kyslikem ze vzduchu. Timto zptisobem lze odstranit pouze sirku lehkou v poc¢ate¢nim
stadiu. V nekterych piipadech lze sirku odstranit pomoci sifeni mladého vina nebo pomoci
siranu méd’natého. Ptidani siranu méd’natého je povolené do maximalni koncentrace 1g/hl.
Mezi technologické kroky snizujici vyskyt sirky patii: dodrzovani koncentrace a ochranné
lhiity postrikovych latek zejména pii zavéreCném oSetfeni, vyhnuti se nadmérnému davko-
vani siry pted kvasenim, kvaseni v nizkych lezatych nadobach, tizené kvaseni a brzké od-

déleni od kalu. [16, 25]

6.1.3 Octovaténi

Octovaténi je zplisobeno ptitomnosti vétStho mnozstvi kyseliny octové. Zdrava vina osahu-
j1 0,2 — 0,5 g/l kyseliny octové. Rozpoznatelna hranice pro lidskou chut’ je zhruba 0,6 — 0,7
g/l. Kyselina octova je tvofena kvasinkami a octovymi bakteriemi béhem alkoholového
kvaseni v zavislosti na obsahu cukru. Octové bakterie jsou aerobni a jejich teplotni opti-
mum se pohybuje mezi 30 — 35 °C. K tvorb¢ kyseliny octové muze dochazet jiz ve vinici
Vv popraskanych hroznech. Ve vytékajici stavé dochazi ke kvaseni pomoci divokych kvasi-
nek a zaroven dochazi k mnozeni octovych bakterii a tvorbé kyseliny octové. Proto je pied
sklizni nutné odhadnou idealni dobu pro sbér hrozna a pfi sklizni, pokud je teplé pocasi
postupovat co nejrychleji, aby zpracovani hroznt trvalo co nejkrat$i dobu. Mnozeni octo-
vych bakterii v mostu zabranime sifenim v davce 25 — 75 mg/kg. Kyselinu octovou mohou
ve vin€ tvofit i mlécné bakterie, které jsou anaerobni. Kvasinky také mohou tvofit kyselinu
octovou. Kvasinky druhu Sacharomyces cerevisiae tvoii kyselinu octovou v mnozstvi 0,2 —
0,5 g/l. Kvasinky Apiculatus oznacované také jako divoké kvasinky produkuji podstatné
vys$§i mnozstvi kyseliny octové a to v mnozstvi 0,5 — 1,2 g/I. Sifenim v obvyklych davkach

omezuje rast kvasinek Apiculatus a uslechtilé kvasinky Sacharomyces cerevisiae jsou proti
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obvyklym davkam SO, tolerantnéj$i. Sifenim tedy zabraitujeme mnozZeni divokych kvasi-

nek a omezujeme tim mnozstvi kyseliny octové. [16, 25]

6.1.4 Prevence a odstranéni octovaténi

Octovaténi se da predejit: pouzitim zdravého hroznového materialu, sifenim rmutu a mos-
tu, pouzivanim uslechtilych kvasinek, plnénim nadob po okraj (zamezeni vzduchovym
bublinam), ¢isténim a dezinfikovanim sudt a nadrzi. Odstranéni octovaténi je mozné jen
Vv lehkych ptipadech pomoci scelovani. Pied scelovanim je nezbytné provést sterilni filtra-

ci, aby se odstranily bakterie kyseliny octové a kvasinky. [16, 25]

6.1.5 Tvorba biogennich amini

Biogenni aminy jsou jako pfirozené latky v nizkych koncentracich obsazeny napiiklad
v syrech, rybach, kysaném zeli, syrovych salamech, rajéatech, $penatu, pomeranéich, mali-
nach a avokadu. Vyssi koncentrace biogennich aminti miize zpiisobit bolesti hlavy, alergic-
ké reakce a cévni nebo nervové problémy. Biogenni aminy vznikaji zejména dekarboxylaci
aminokyselin. Dale mohou vznikat cestou aminace aldehydl a ketont transaminazami a
enzymatickym odbourdvanim jinych latek obsahujicich dusik. Mezi nejznamé;jsi biogenni
aminy patii histamin, ktery se tvofi z aminokyseliny histidin. Histamin vznik4 po kvaSeni
prevazné nasledkem biologického odbouravani kyselin. BE€hem celého procesu vyroby vina
mohou vznikat rizné¢ aminy nebo se miize zvySovat jejich obsah. Mezi nejznamé;jsi aminy
obsazené ve viné patii etylamin, fenyletylamin a metylamin. Zvlastni vyznam pro tvorbu
amini ma hodnota pH, ktera jak bylo zjisténo pii hodnoté nad pH 3,6 podporuje bakterialni
aktivitu, kterd zpravidla vyvolava tvorbu biogennich amind. Polyaminy jako je putrescin a
kadaverin jsou ve viné pfitomny obvykle pouze jako vysledek bakteridlni kontaminace.
Jejich pfitomnost 1ze povaZovat za ptiznak zkaZenosti a nedostate¢né hygieny ve sklepé

nebo z diivodu pouziti plesnivych hrozni. [16, 25]
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6.1.6 Prevence a odstranéni biogennich amini

Zvyseni obsahu biogennich aminti zamezime pouzitim zdravych hroznl, pomoci ¢istého a
kontrolovaného kvaSeni, fadné hygien¢ zafizeni a ve sklep¢, zamezenim hodnotam pH >
3,6. Zmenseni obsahu biogennich aminti 1ze dosahnout pomoci Cificich prosttedki. Nejlep-
Sim zplisobem omezujici histamin je Cifeni pomoci bentonitu. Jeho u¢innost zavisi na kon-
centraci bentonitu a koncentraci histaminu ve vin€. U vyssSich koncentraci histaminu 1ze
dosahnout snizeni mnozstvi az o 70 %, zatimco u nizSich koncentraci histaminu bentonito-
vé Cifeni nemd témét zadny Gcinek. Jiné prosttedky pro oSetfeni nejsou schopny provést

selektivni snizeni biogennich amint. [16, 25]

6.1.7 Biologické zakaly

Biologické zakaly jsou zplisobeny nedostateCnou hygienou zatizeni, které ptichazi s vinem
do styku. Infikovani vina bakteriemi, plisnémi a kvasinkami mtiZze vést k jejich rozmnozeni
a naslednému vzniku zékalu. Sucha vina s vy$§im obsahem alkoholu vétSinou nenabizeji
dostatek zivné pudy pro mnozeni mikroorganismu. Jakostni vina se zbytkovym obsahem
cukru a vina s pfivlastkem maji mens$i mnozstvi alkoholu, a proto se v nich mikroorga-
nismy mohou mnozit sndze. Nejlepsi podminky pro mnoZeni mikroorganismli jsou
vV pozdnich sbérech. Relativné bezpecna vina jsou vybér z bobuli a vybér z cibéb, kde ve
spojeni s vysokym obsahem cukru i alkoholu vznikd vysoky osmoticky tlak, ktery plni
Vv lahvich vitanou konzervaéni funkci. Mezi mikroorganismy zptsobujici zakaly patii kva-
sinky, bakterie a plisné. Kvasinky jsou houby rozmnoZzujici se pucenim v prostiedi obsahu-
jici cukr. NejznaméjsSim zastupcem jsou Saccharomyces cerevisiae, maji velikost 5 — 10
um. Mezi bakterie zpisobujici zakal ve ving patii bakterie kyseliny mlé¢né nebo kyseliny
octové. Bakterie maji velikost 0,5 um, filtry pouzivané k filtrovani maji velikost port 0, 65
um. Bakterie mohou tedy filtry proklouznout a infikovat vino jiz sto¢ené do ldhvi. Vegeta-
tivni rozmnozovani bakterii probiha délenim. Bakterie jsou velmi citlivé na koncentraci
SO, a vici teploté, je tedy snadné biologické odbourdvani kyselin a nasledné zékaly zasta-
vit dostateCnym sifenim nebo uskladnénim pfi teploté pod 15 °C. Houbové plisné se roz-
mnozuji vegetativné tvorbou bunécnych svazkl. Plisn€ pro rist vyzaduji vlhkost a kyslik.
Béhem kvaseni kyslik ubyva a mnozeni plisni se zastavuje. Konzervacné plisobi také obsah

alkoholu. [16, 25]
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6.1.8 Prevence a odstranéni biologickych zakalu

Pted plnénim do lahvi je tfeba zbavit se choroboplodnych zarodki pomoci membranové
filtrace, jelikoz u vin se zbytkovym cukrem miize 1 jedna kvasinka vést k dokvaseni
Vv lahvi. Choroboplodné zarodky je mozné zni¢it nebo utlumit plisobenim tepla nebo che-
mikalii. Dulezitym faktorem pro vyrobu biologicky stabilniho vina je hygiena prostiedi,
coz zahrnuje CiSténi a dezinfikovani lahvi, uzavért lahvi a plnicich zafizeni. Pro €isténi a
snizeni poctu zarodki na minimum se pouziva para, ktera se dostane do vSech mezer a sku-
lin 1ahvi a zatizeni. Jako bézny zplsob dezinfikovani se pouziva roztok SO,. Bakteriosta-
ticky ucinek SO, ve vin€ je dany od 30 mg/l. Zakaly kvasinkami v lahvich se daji odstranit,
tak ze se lahve vyprazdni, vino oSetii a opét naplni do vydezinfikovanych lahvi. U bakteri-
alnich zakalti dochdzi Casto k vytvotreni vedlejSich produktl a sniZeni kvality vina. Pokud

k tomu nedoslo, doporucuje se ke snizeni po¢tu zarodku ¢ifeni. [16, 25]
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7 TECHNOLOGICKE ZAKROKY

7.1 Sifeni vina

K sifeni vina se pouziva oxid sifi¢ity (SO;), ktery je nejstarsi stabilizacni prostiedek pouzi-
vany ve vinaistvi. Za normalni teploty a tlaku je oxid sifi¢ity bezbarvy plyn ostrého zépa-
chu, rozpustny ve vod¢ a oxidujicim se vzdusnym kyslikem. Vaze se s aldehydy a ketony.
Oxidaci se méni na oxid sirovy (SO3). Ve vodném roztoku z néj vznika kyselina sificita
(H2S03). Oxidaci H;SO3 vznika ve viné kyselina sirova HoSOy, ktera se vaze s draslikem a
vytvaii siran draselny (K,SO4). V mostu i ve ving se oxid sifi¢ity nachazi ve dvou formach,
a to ve volné a ve vazané formég. Piesto, ze jsou ve viné rizné slou€eniny, pro jednoduchost
se udava vzdy jako oxid sifi¢ity (SO,). Oxid sifi€ity pusobi jednak jako reduk¢ni Cinidlo,
jednak jako konzervacni prostiedek. Ma schopnost vazat ve ving kyslik, a tak chrani vino
pfed enzymovymi a neenzymovymi oxidacemi. Ve vinafstvi je zatim oxid sifi¢ity nenahra-
ditelny a neexistuje zadny vhodny prostiedek, ktery by upIné nahradil jeho ucinek. Ma vel-
ky antimikrobialni uc¢inek, protoze je ucinny proti plisnim, aerobnim bakteriim a kvasin-
kam. Dale ma antioxida¢ni uc¢inky a napomaha koagulaci koloidl a usnadiiuje tak usazova-
ni necistot. Méné ucinny je proti anaerobnim bakteriim. Po dokonceni kvaSeni se mladé
vino piecerpava do vysifenych sudli, kde dokvasuje a kde se také z vina vysrazeji zbyvajici
nestabilni koloidni latky. Ve vhodnych koncentracich pasobi ptiznivé na tvorbu chutovych

vlastnosti budouciho vina a ovliviiuje i jakost, stabilitu a buket vina. [1, 5, 13, 16]

7.1.1 Vliv oxidu sifi¢itého na procesy pri vyrobé vina

Pii kvaSeni je sifeni oxidem sifiCitym dilezité v tom, ze pfida-li se na zacatku kvaseni,
potlacuje v mostu divoké apikulatni kvasinky a muze nastat CistSi alkoholové kvaseni.
K potlaceni apikulatnich kvasinek, bakterii a plisni staci davky 50 — 150 mg/l SO,. Pti zra-
ni vina se pisobenim mlécnych bakterii snizuje obsah kyselin. Ma-li se rozvoj mlécnych
bakterii v mladém viné potlacit, pfida se 50 mg/l SO,. Tato davka G¢inn¢ zastavi ¢innost
bakterii mlééného kvaSeni a tim i odbouravani kyselin. Naopak, ma-li se odbouravani kys-
lin podpotit, pouZije se pouze slabé sifeni a vino se necha lezet na kvasni¢nich kalech, aby
se odbourala kyselina jableéna na kyselinu mléénou. Uginek SO, na mikroorganismy zavisi

na hodnoté pH prostiedi. V neutralnim prostiedi nemaji silné davky SO, podstatny vliv na
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rust kvasinek. Naopak v acidickém prostiedi se umrtnost kvasinek ptisobenim SO, zvysuje.
Oxid siti¢ity ma kromé& antimikrobialniho G¢inku velky vyznam pro vino i jako antioxidant.
To znamend, Ze zabranuje zménam, které by mohly nastat oxidaci vina. Oxidace ve viné
muze probihat dvéma zplsoby. Enzymova oxidace, ktera vznika pisobenim enzymd, pro-
biha velmi rychle ve vSech stadiich vyroby vina. Enzymové oxidaci podléhaji predevsim
vina z nahnilych hroznti a ¢ervend vina pifi nakvaseni rmutu. U bilych vin se projevuje
zménou chuti 1 barvy. Zména barvy se nazyva enzymové hnédnuti. U ¢ervenych vin docha-
zi k okysli¢eni barvy a nasledné ztraté ¢erveného barviva. Oxid siti¢ity je velmi dobry pro-
sttedek proti enzymové oxidaci. Slucuje se s kyslikem, a tim zabranuje okysliceni ostatnich
slozek vina. Pfi neenzymové oxidaci, ktera vznika pohlcovanim kysliku, ptisobi oxid sifici-
ty jen velmi malo. Jeho vliv pfi neenzymové oxidaci je mozné posilit pouZitim katalyzatort

soli tézkych kovi, jako jsou zelezo a méd’. [1, 5, 12, 13, 16, 22]

7.1.2 Zpisoby siFeni vina

Prvni zplsob je spalovani sirnych knoti v nddobach, do nichZ vino nebo mosty plnime.
Druhy zptisob je pouziti pyrosifi¢itanu nebo disifi¢itanu draselného, bud’ praskového, nebo
Vv tabletach. Pouzivani pyrosifi¢itanu draselného je vyhodnéjsi nez spalovani sirnych knotd,
protoze rychle reaguje s kyselinou vinnou a ihned uvoliuje oxid sifi€ity a vznikd vinan
draselny. Pfi pouziti sirnych knotli pohlcuje most jen polovinu vzniklého oxidu sifi¢itého
vzniklého spalenim knotu. Zbytek SO, unika ze sudu pii jeho plnéni. V soucasné dob¢ je u
nas povoleno sifit do maximalni koncentrace: bilé vino do 260 mg/l, Cervené do 210 mg/l,
Sumivé do 235 mg/l. Bylo zjisténo, ze obsah SO, pii uskladnéni v sudech neni vSude stej-
ny. V hornich vrstvach je obsah SO, vzdy mensi neZ v dolnich vrstvach. Z toho vypliva, Ze

horni vrstvy podléhaji oxidaci mnohem ¢astéji nez vrstvy po ni. [1, 5, 16]

7.1.3  Vliv kysliku na zrani vin

Malé mnozstvi kysliku je zadouci pro spravny pribéh zrani, ¢iSténi a formovani chuti vina.
Zvysené mnozstvi kysliku je ve viné nezddouci protoze zpisobuje pfedcasné starnuti, ztra-
tu barvy, buketu a svézesti chuti. Vina maji schopnost pohlcovat urcité mnozstvi kysliku.

Jeho rozpustnost je vSak velmi riizna a zavisi predevSim na teploté vina a na tlaku. Roz-

vvvvv
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VvV mnozstvi 5,6 az 6 ml/l, pti 12 °C 6,3 az 6,7 ml/l. Toto mnoZstvi se pii snizujici teploté
dale zvysuje. K okysli¢ovani dochazi predevsim ucinkem vypafovani vina z nadob i lahvi.
Na velikost vyparu ma vliv material, ze kterého jsou sudy vyrobeny i material uzavéra lah-
vi. V betonovych cisternach a tancich z nerez oceli jsou ztraty mnohem mensi a to od 0,1
az do 1 %. U dievénych sudl jsou ztraty 1,5 az 5 %. ZmenSovanim objemu vina vznika
Vv sudech a lahvich vzduchoprazdny prostor, do né¢hoz vnika zatkou a pory vzduch. Tim se
vino dostava do bezprostfedniho styku s kyslikem. Oxidac¢ni 1 redukéni procesy probihaji i
ve vinech, kterd jsou udrzovana bez ptistupu vzduchu. To znamend, Ze vino je schopno
okysli¢ovat se z vlastnich sloucenin v sobé obsazenych. Tato schopnost vina se nazyva
okysli¢ovaci schopnost, ktera se vyjadiuje pomoci kyslikového ¢isla. Kyslikové ¢islo pied-
stavuje mnozstvi kysliku rozpusténého v oxidech a vazaného v solich tézkych kovi. Toto
okysli¢ovani probihd mnohem pomaleji nez v pfitomnosti vzdusného kysliku. Urcité
mnozstvi kysliku je pro vyvoj vina potfebné, u riznych vin je velmi rozdilné a zavisejici na
typu vina. U bilych vin, jez ziskavaji optimalni kvalitu pomérné¢ velmi brzy, béhem jedno-
ho nebo dvou let, je déle trvajici skladovani v sudech nevyhodné. Bil4 vina skladovana v
sudech vlivem kysliku ztraceji svou harmoni¢nost a svézest a dostavaji nepiijemnou pfi-
chut’ stafiny. Proto se doporucuje bila vina v optimalni kvalité skladovat v tancich nebo
Vv lahvich. U cervenych vin dochdzi vlivem kysliku ke zlepSeni barvy, harmoni¢nosti a bu-
ketu. Proto se jejich okyslicovani neomezuje a je vhodné je skladovat v dfevénych sudech i
delsi dobu. Okyslicenim €ervenych vin se podporuje 1 proces vysraZzeni zékalovych castic,
jimzZ cervené vino ziskava Cirost a stabilitu. Na okyslicovani vina mé vliv téZ chemické
sloZeni, zvlasté pritomnost latek, které se vyznacuji velkou okyslicitelnosti, nebo které pi-
sobi pii oxidacnich procesech jako katalyzatory. Jako katalyzatory pisobi a velkou okysli-
Citelnosti se vyznacuji zvlasté ttisloviny, barviva, soli t€Zkych kovili a peroxidasa. Podobny
ucinek ma i kyselina sificita, kterd se slucuje s kyslikem a brani okysli¢eni ostatnich latek

ve ving. [10, 16]
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ZAVER

Cilem bakalafské prace bylo seznameni se, se zpusoby zamezovani biochemickych zmén
v mostech a vinech béhem vyroby a skladovani. Ukézalo se, ze velmi dilezitym kritériem
pro vyrobu kvalitnich vin je hygiena prostfedi a technologickych zafizeni, se kterymi pfi-
chazi most a vino do styku. Pro skladovani vin je hygiena nadob a lahvi také velmi dilezi-
td. Vino nemusi byt nakazené pouze pfimym stykem s nadobami a zatizenimi, nezadouci
vliv na vino ma i styk se vzduchem, ktery mé za nasledek oxidaci vina. V praci je popsano
jak se téchto chyb vyvarovat a jak postupovat pii projevenych nemocich a vadéach. Préace se
dale zabyva historii péstovani révy vinné a historii vinafstvi na naSem tzemi, dale pak vy-

robou a skladovanim a chemickym slozenim vina.
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