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ABSTRAKT
Abstrakt cesky

Cilem m¢ bakalarské prace je seznameni se s tzv. specialnimi viny, jejich charakteris-
tikou, klasifikaci a technologickymi postupy pfi jejich vyrob€. V tivodu je prace zaméiena
na historii vinaistvi a vinaiské oblasti v Ceské Republice. Nésleduje charakteristika a klasi-
fikace vin. Prevazna Cast prace je vénovana popisu technologickych postupti pii vyrobé
specialnich vin, jak v Ceské Republice, tak i V zahraniéi. V zavéru prace jsem se zaméfila
na vyuziti specidlnich vin v gastronomii a vliv vina na lidské zdravi. V praci jsem vyuzila

ruznych literarnich a internetovych zdrojt 1 svych poznatki ze setkani s vinem.

Kli¢ova slova:

Vino bilé a ¢ervené, vino specialni, vinna réva, vinatska legislativa, vinaiska oblast,

most, rmut, pozdni sbér, ledové vino, slamové vino, Sumivé vino, portské vino,

ABSTRACT

Abstrakt ve svétovém jazyce

The goal of my bachelor task is familiariazation with specialty vines, their characterization,
classification, and technological procedure during their production. At the beginning, my
task is focused on the history of viniculture and wine areas in Czech Republic. Then, fol-
lows characterization and classification of wines. Most of my work is devoted to the
description of the technological procedure during the preparation of specialty wines in
Czech Republic and foreign countries. In the end, I focused on usage of the specialty wines
in gastronomy and the influence of it on people's health . | used literature, internet sources,

and my own experiences with wine at my work.

Keywords:

White wine, red wine, specialty wine, grapevine, vine legislation, the wine region, stum,

crushed grapes, late harvest, ice wine, straw wine, sparkling wine, port wine,
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UvVOD

Vino (z fec. 0inos, z lat. vinum) je alkoholicky napoj vznikly kvasenim mostu nebo
rmutu z hroznt révy vinné. Vino je odedavna soucasti lidské kultury. Existovalo a bylo
objeveno jesté pied jejimi pocatky. Clovék jej spis ndhodné objevil, nez vynalezl. Divoce
rostouci réva vinna byla vitanou soucasti stravy v mnoha castech svéta. Je o ni znamo, Ze
rostla uz v obdobi druhohor. Hrozny révy vinné obsahuji cukr, kyseliny a aromatické latky,
které davaji vinu strukturu. Prvni vino zfejmé vzniklo z nahodné zkvasené hroznové stavy
na dné né&jaké nadoby, kam pravéci sbéraci hrozny ukladali. Pro svou jedinecnou chut’ pak
byla nejcastéji kultivovana réva plana Vitis vinifera, hojné péstovana zejména ve vyssich
kulturach blizkého vychodu, dnes v oblastech Iranu a Izraele. Archeologicka expedice v
Irdnu objevila dzban s uzkym hrdlem, na jehoZ dné€ byla jakdsi nazloutld usazenina. Po da-
kladné analyze bylo zjisténo, Ze obsahuje kyselinu vinnou v mnozstvi, které se vyskytuje
vyhradné ve vinnych hroznech a pryskyfici, jiz se ve starovéku uzivalo ke konzervaci vina.
Dzban byl prokazateln¢ zhotoven mezi lety 5 400 a 5 000 pted naSim letopoctem. Nejstarsi
nalezené vino je tedy sedm tisic let staré a Sumerové jsou zatim nejstar§imi zjisténymi Vi-
naii.[2]

Dale se réva postupné rozsifila do Egypta, Syrie, Babylonie, potom do Ciny, Pales-
tiny a Recka. Egyptsti faraéni véfili, Ze vino je darem Osirise - boha kvetouci vinice. Réva
byla péstovana na biezich Nilu. Rozkvét byl zaznamenan 2700 pt. n. 1., kdyz faraén Tutan-
chamon pozvedl Groven vyroby a podavani vina. O vyspélosti vinafstvi a vinohradnictvi v
Egypté se zachovalo mnoho dokladii. Nasly se amfory z palené hliny, na kterych je uvede-
ny ro¢nik vina, jeho kvalita, plivod a dokonce 1 vedouci vinice.

Ve starém Recku, na Krété a v Thrakii se da hovofit jiz o vysp&lém vinafstvi. Vino
se stalo soucasti kultury a povazovalo se za jednu ze zékladnich zivotnich potieb. Za za-
kladatele vinafstvi je povazovan bih vina Dionysos, o kterém vzniklo mnoho povésti.
Dédicové fecké kultury, Rimané, pievzali jejich révu i vina. Tehdy bylo zvykem pit vino
zfedéné s vodou, také do néj pridavali kofeni. Zacali vino scelovat, misit a také falSovat.
Pridavali do vina sadru, kiidu, drceny jil (dnes Bentonit) ke konzervaci, pryskyfice a drce-
ny mramor. V priib&hu dobyvani jednotlivych tizemi Rimany se réva rozsifila i do dalsich
oblasti. Postupné dorazila do Francie, Spanélska, Némecka a v letech 276 az 282 za vlady

cisafe Probuse i1 na nase tizemi. [2]
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1 VINARSTVIV CR

1.1 Historie vinaFstvi na Moravé a v Cechach

Na Moravu piinesli révu vinnou pravdépodobné¢ fimsti legionaii asi ve 2. — 3. stol.
Neni urcité ndhoda, ze severni hranice péstovani révy vinné je témef shodna s hranici, kam
vstoupila bota fimského legionate a kde po né¢jakou dobu pobyl. Péstovani révy bylo zndmé
rovnéz starym Slovanim, dle fragmentt vykopéavek na hradistich v Mikul¢icich, na Pohan-
sku a na Velehradé (seminka uSlechtilé Vitis vinifera, vinohradnické noze atd.). Ve stiedo-
véku, cca od 12. stol, se o rozsifeni révy vinné v severngjSich ¢astech Evropy zaslouzili
mnisi fadu Cisterciaki, ktefi ptinesli s Sebou z oblasti Francie sadbu a u¢ili mistni obyvate-
le révu vinnou péstovat a zpracovavat hrozny. [2]

Pocatky vinafstvi na Moravé spadaji do obdobi velkého rozmachu péstovani révy v
Pannonii za cisafe Proba (276 - 382). U n¢kdejsiho Musova pod Palavou byly nalezeny
zbytky fimské stanice X. legie Vindobony, archeologické vykopavky ukryvaly i specidlni
srpovité noze, pripominajici vinohradnické noze slouzici k fezu révy vinné. K vétsimu roz-
Sifeni vinafstvi doSlo s pfichodem kiestanstvi v obdobi Velkomoravské fiSe. Pozdé&ji tomu
napomahaly 1 klasterni komunity, napf. fad Cistercidki, ktefi se usidlili na Velehradé r.
1202. Ti vysazovali vinice také u pozdgji zaniklé osady Skorsice blizko Velkych Némdéic u
Hustopeci. V roce 1220 jim patii Pritluky s vinicemi a v r. 1227 také vinice v Kobyli. V
roce 1195 zalozili Premonstrati klaster v Loucké u Znojma, ktery ovliviioval tamni vinaf-
stvi. V prvni ctvrtiné 13. stoleti probihd kolonizace Mikulovska, kde se 1249 objevuji
Lichtenstejnové. K hradu Sirot¢i Hradek patfi vinice v Perné a ke kralovskému hradu
Dévicky patiily tyto obce s vinicemi: Véstonice, Strachotin, Pavlov a Milovice. Ve 14. sto-
leti sili zajem brnénskych méstanti o vina z nejlepsich vini¢nich tratich Moravy. [2]

Nejvice vinic bylo zalozeno v Hustopecich, Starovicich, Starovickach, v Ptitlukéch i
v Mikulové. V Hustopecich bylo v r. 1368 jiz 20 vini¢nich hor. Vini¢ni perkmistrovsky
ufad s hlavnim rozhodovacim pravem byl pro jizni Moravu v dolnorakouském Falkenstej-
nu. Moravsky markrabé€ Jan Jindfich zakazal r. 1350 odvolavani k nému a nafidil, aby se
spory o vinice rozhodovaly u perkmistrovského tfadu v Hustopecich, které byly nejvétsi
vinafskou obci nebo u zemského soudu v Brné. Aby se sportim predchazelo, vydal markra-

be r. 1355 vini¢ni fad pro Moravu, ktery obsahoval 1 regulaci dovozu vina na Moravu.
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Moravsky markrabé Jost vydal r. 1379 nové horenské pravo pro Zidlochovice, které
se fadily k nejvétSim vinafskym obcim Moravy, a to se stalo vzorem pro vini¢ni prava
mnohych moravskych obci. Koncem 15. a zacatkem 16. stoleti se rychle zvétSovaly plochy
moravskych vinic. Slechta méla zajem o penéZni platy z vinic. M&§tané zabyvajici se fe-
meslem a obchodem vidé€li v drzeni vinic podstatné vylepSeni svych zivnosti. Sedlaci ptivi-
tali v dobrych pfijmech z vinic moznost déleni grunti mezi své potomky, protoze i pfi
mensi rozloze poli se mohou pfijmem z vinic uzivit. Vinice fesily i problémy venkovské
chudiny, ktera se zivila nejen praci na vinicich, ale mohla i mensi vyméry vinic vlastnit,
protoze vinice byly svobodnym statkem.

Ve 14. stoleti se zaslouzil o rozmach péstovani révy vinné v Cechach Karel IV., ktery
ptivezl do Cech mimo jiné odriidu Burgundského $edého (Pinot gris). V jeho dobé byla
néktera mésta, hlavné Praha a Brno v obchodu s vinem na vysoké evropské trovni. Cisaf
Karel podporoval rozvoj vinohradnictvi a dal mu 1 pravni rdmec ve form¢ kralovského
mandatu z roku 1358. V ném nafizuje zakladani vinic na vhodnych mistech. Soucasné zfi-
zuje ufad perkmistra hor vini¢nich v Praze i v Litoméficich a dalSich méstech. Karel IV.
Vydava i1 pravo vini¢né, kterym je vinafstvi chranéno. Do dneska se z téchto natizeni do-
chovalo tzv. zavirani hory v dob¢ pted sklizni, kdy byla vini¢ni hora uzaviena a nikdo do ni
nesmél vstoupit. [2]

Jesté pred tiicetiletou valkou bylo idajné v Cechach a na Moravé cca 40 000 ha 0sé-
zenych révou vinnou, proti 20 000 ha soucasnych. Zasluhu na této rekordni vymeétre mél
mimo jiné cisaf Rudolf II. Jesté za jeho vlady ale dochézi k postupnému upadku vinatstvi v
Cechach, ktery vyvrcholil v dobé tiicetileté valky. Po skondeni tficetileté valky se zadalo
rozvijet vinafstvi na Moravé. Rozvoj vinafstvi na Moravé ovlivnili hlavné pfist¢hovalci ze
Zapadni Evropy, tzv. habani, toufafi, novokiténci. Zakladali vinice, stavéli sklepy a zava-
déli u nas dosud neznamé metody péstovani révy a vyroby vina.

K dal§imu upadku vinafstvi na poc¢atku 19. stol. ptispél rozvoj pivovarnictvi, stoupa-
jici dovoz zahrani¢niho vina a také choroby révy vinné. Velka katastrofa pro nase vinafstvi
ptisla asi v poloving 19. stol., vinice byly napadeny sktudcem Phyloxérou, révokazem( Vi-
teus vitifoli). Tento sktidce byl ndhodn¢ dovezen na sazenicich okrasné révy z Ameriky.
Behem 20. stol. se nase vinafstvi neslo v duchu propada a malych vzestupt. Od konce 60.
let se zacaly postupné zvétsovat plochy vinic. Uroven vinaistvi v dobach socialismu byla
srovnatelna s evropskou produkci, ale u nas doslo k tzv. uniformité vyrabénych vin. Davo-

dem byla snaha o co nejvétsi sklizen na tkor kvality a jakosti hroznti. Hodné se doslazova-
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lo fepnym cukrem, kategorizace vin nerozliSovala vina doslazovand a vina vyrobena

vvvvvv

jakost hroznd. [17]

1.2 Vinafské oblasti a podoblasti CR

V Ceské republice se nachazi dvé vinaiské oblasti a Sest vinaiskych podoblasti. Je to
vinaiska oblast Cechy, ma dvé podoblasti a vinafska oblast Morava, ma &tyti podoblasti.
Vinatska oblast Cechy patii k nejseverndj§im tuzemim evropského vinohradnictvi. Praha
lezi na 50° severni §iiky stejné jako Wiesbaden v Poryni. Za vlady Rudolfa II. bylo
v Cechach asi 3 500 ha vinic. Nejvice vinic bylo v Praze a jejim okoli, v Mélniku, Litomé-
ficich, Mosté a Lounech. V soucasnosti zde najdeme okolo 695 ha vinic, nejvice vinic je
v okoli Mélnika, Litoméfic a Mostu. Primérnd ro¢ni teplota na M¢lnicku je 8,7 °C, pri-
mérné roéni srazky &ini 547 mm. Uzemi této oblasti osazené vinicemi neni souvislé, ale
skladé se z jednotlivych piihodnych lokalit lezicich na chranénych jiznich svazich v nizsi
nadmoiské vysce, vétsinou rozprostienych kolem toku ceskych fek Vltavy, Labe, Berounky
a Ohte. Vétsi proménlivost pocasi v jednotlivych ro¢nicich vedla odjakZiva ¢eské vinate k

dlouholetému uchovavani a zrani vin na sudech. [17]

Meélnicka podoblast

Me¢lnické vinice lezi vétSinou na vapenitém podkladu vrstev opuky, kterd je misty
prekryta hlinitopis¢itymi naplavami. Pidy jsou leh¢i, zahfevné a poskytuji vyborné pod-
minky pro péstovani modrych odrid. To vystihli dobfe zdejsi vinafi jiz ve stfedovéku a
soustiedili se hlavné na péstovani odriidy Rulandské modré, kterd sem pftisla z Burgundska
spolu s tamnimi vinafskymi rodinami, od nichz se domaci obyvatelstvo ucilo péstovat révu
po burgundském zpisobu. Teprve v 19. stoleti se ve zdejsich vinicich objevil Ryzlink Ryn-
sky a z modrych odrtid Modry Portugal a Svatovaviinecké. Na tézkych, jilovitych piidach
tu byvala vzdy znamenitd vina ze Sylvanského zeleného. V Praze se dochovalo nékolik
vinic v tradi€nich polohach v Troji, jiZzn€ od Prahy, v Karl$téjné, kde je vyzkumné vinatska
stanice, kterd se zabyva uchovanim a studiem genofondu révy vinné. Dnes tvoii vétSinu

ploch vinic této podoblasti odrida Miiller Thurgau. [2]


http://www.wineofczechrepublic.cz/ukaz_odrudu.php?lang=cz&id=27
http://www.wineofczechrepublic.cz/ukaz_odrudu.php?lang=cz&id=4
http://www.wineofczechrepublic.cz/ukaz_odrudu.php?lang=cz&id=4
http://www.wineofczechrepublic.cz/ukaz_odrudu.php?lang=cz&id=24
http://www.wineofczechrepublic.cz/ukaz_odrudu.php?lang=cz&id=21
http://www.wineofczechrepublic.cz/ukaz_odrudu.php?lang=cz&id=12
http://www.wineofczechrepublic.cz/ukaz_odrudu.php?lang=cz&id=2

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

Litoméricka podoblast

Historie vinafstvi na Litométicku sahd do nejstarSich dob osidleni krajiny ¢eskym
obyvatelstvem a sou¢asné do obdobi Sifeni kiestanstvi. Ve sttedovéku byly Litoméfice po
Praze druhym nejvétsim vinaiskym méstem v Cechach. V jejich katastru bylo 400 ha vinic
a vinice byly vSude v okoli, zejména v labském tdoli. Zernosecké vinice se proslavily
zejména vybornymi bilymi viny z Ryzlinku Rynského, Rulandského bilého i Rulandského
Sedého a viny z odrtidy Miiller Thurgau z vinic pod Lovosem. Podlozi vinic Litométicka a
Mostecka je Casto ¢ediCové, na nizSich ¢astech svahii vapenité. Ve vinicich mosteckych se
osvédcila réva jako rekultiva¢ni plodina na vysypce hnédouhelného lomu Habrak. Osveédéi-
ly se tam odridy Ryzlink Rynsky, Rulandské Sedé, Miiller Thurgau, Rulandské modré,

Svatovaviinecké a Zweigeltrebe. [2]

1.3 Vinarské oblasti a podoblasti na Moravé

Vinafské oblast Morava ma vyborné ptedpoklady pro tvorbu bilych vin se zajimavym
spektrem vini a kotenitosti, které doplituje latkova plnost z moravskych trodnych pad.
Moravska Cervend vina provazela odjakZiva venkovskou stravu a posiliiovala vinate v je-
jich tézké praci. Chut'ovy projev nikdy nepostradal zemitou pravost doprovazenou uchova-
nim ovocného charakteru ¢erveného vina. Charakter cervenych vin se v posledni dob¢é mé-
ni pod vlivem uplatiovani moderni technologie cervenych vin, kterd jim dodava vice vlac-

né jemnosti.

Vinafska oblast Morava lezi mezi 48° 40 severni §itky v jiznim cipu Moravy a mezi
49° 20" v okoli Brna a zahrnuje cca 96% ploch registrovanych vinic v Ceské republice.
Plocha témé&f 17 000 ha vinic je rozdélena do ¢tyt podoblasti, z toho 5 000 ha se nachazi ve
Velkopavlovické podoblasti. Ro¢ni primérna teplota je 9,42 °C, primér ro¢nich srazek je
510mm a pramérna ro¢ni délka slune¢niho svitu je 2 244 hodin podle 78 - leté¢ho praiméru
zjisténého na Slechtitelské stanici vinaiské ve Velkych Pavlovicich. Klima je piechodné s
ptiklonem k vnitrozemskému, s ob¢asnymi vpady vlhkého atlantického vzduchu nebo i
ledového z vnitrozemi. Zrani hroznl probiha na Moravé pomaleji, a proto se v nich udrzi a

koncentruje vét§i mnozstvi a vétsi rozmanitost aromatickych latek. [10]
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Znojemska podoblast

Znojemsko lezi v de§tovém stinu Ceskomoravské vrchoviny tvofené starohornimi
utvary, jejichz vybézky daly na mnohych mistech, hlavné v severni ¢asti, vzniknout kame-
nitym pidam vyznaénym pro péstovani Ryzlinku Rynského, Veltlinského zeleného a v

okoli Dolnich Kounic i pro péstovani modrych odrtd, hlavné Frankovky. [17]

Mikulovska podoblast

Stiedobodem krajinné krésy je Palava - posledni vybézek stepi Panonie, vapencovych
Alp a perla vsazend na okraj luznich lesti dolniho Podyji. Tato chranénéa krajinné oblast
spolu s Lednicko-valtickym arealem zve k vyletim do piirody a k zastaveni u dobrého vina
v Cetnych vinarnach a soukromych sklepech. Vyznacné postaveni diky kvalité vin si tu zis-
kaly jiz ve stitedovéku obce Sedlec, Dolni Dunajovice, Pavlov, Pernd, Dolni a Horni Vésto-
nice, Novosedly a Brod nad Dyji. Na vapenitych padach v okoli Palavy vyzrava Ryzlink
Vlassky do vyznacné jakosti odriidového vina s nezaménitelnym charakterem zvlastnim
obsahem mineralii, ktery vynasi nenapodobitelnou souhrou pobizivou strukturu vin této
staré odrudy, ktera tu nasla svlij pravy domov. Vybornou jakosti tu vynikaji i Rulandské
bilé a Chardonnay. V hlinitéjsich pidach Dunajovickych vrcht se k Ryzlinku vla$skému
pridava dalsi odrida typicka pro Mikulovsko, Veltlinské zelené. Na méné vhodnych polo-
hach to je i Miiller Thurgau a na Valticku Neuburské a Sylvanské zelené. Severné od Pala-
vy to jsou obce Strachotin, Pouzdiany a Popice znamé Ryzlinkem rynskym, Traminem a
Palavou, ktera vznikla na Slechtitelské stanici vinafské v Perné, podobné jako odriida Au-

relius. [2,17]

Velkopavlovicka podoblast

V centralni ¢asti podoblasti se nachdzeji pidy na vapenitych jilech, slinech, piskov-
cich a slepencich. Tady kraluji hlavné modré odriidy, které tu jsou vysazeny na ptdach s
vysokym obsahem hot¢iku. Takové vinicni trat€¢ se tahnou od kdysi hlavniho stfediska ob-
lasti - mésta Hustopeéi, pies Starovicky, Velké Pavlovice, Bofetice, Vrbici a Kobyli do
mésta s nejvetsi rozlohou vinic v katastru obce - do Velkych Bilovic. Vyznamnym histo-
rickym vinafskym centrem podoblasti jsou Cejkovice s gotickou tvrzi a rozsahlym sklepe-
nim, které tu vybudovali v roce 1232 Templafi. Vini¢ni svahy maji jihozapadni a jizni ori-

entaci a jsou na podzim omyvany teplymi fénickymi vétry urychlujicimi zrani hroznti. Na
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svazich mezi obcemi Zajeci, Pritluky a Rakvice, kde se vzdy rodivala znamenita vina Velt-
linského zeleného, Ryzlinku VlaSského a Modrého Portugalu. Za hlavni linii vini¢nich trati
lezi vySe poloZzené vinice rizné zvIinéného terénu, ktery je doménou odrady Neuburské a
Miiller Thurgau. Je to Kloboucko s obcemi Kiepice, Nikol¢ice, Divaky, Sitbotice, Bolera-
dice, Morkuvky a Krumvit. [17]

Slovacka podoblast

Slovacko lezi na jihovychodé¢ Moravy a ma velmi rtiznorodé¢ pfirodni podminky. Na
jihu Slovacka to je krajina zvana Podluzi, kde vétSina vinafskych obci leZi v udolnici feky
Moravy, kudy vanou ochlazujici severovychodni vétry. Pfihodna stanovisté pro vinice jsou
na ubocich terénniho zlomu nad fickou Kyjovkou nebo na vySe polozenych rovinatych po-
zemcich s lehkou piidou. Nizkd nadmoiska vyska a lehkd piada stupniuji intenzitu letnich
teplot, takze se dosahuji vina s vyraznym odridovym charakterem. Hlavné se tu dafi Ryz-
linku rynskému, Rulandskému bilému a Rulandskému Sedému a pro ¢ervena vina Frankov-
ce, Zweigeltrebe a v obci Moravska Nova Ves vySlechténé nové modré odridé Cabernet
Moravia.

Lezi tu dvé vyrazna vinatska centra - Muténice s Vyzkumnou vinaiskou stanici a Po-
leSovice, kde byla vySlechténa nase nejrozsifenéj$i domaci odriida Muskat moravsky a né-
kolik stolnich odrid. Dalsi vyznamné vinaiské obce jsou Hovorany, Cejé, Sardice a Tere-
zin. Severni okraj Slovacka tvoii na zapadé vinorodé strané Zdanického lesa s obcemi
Zdanice, Archlebov a Zarogice. Vinice roztrousené fidce po kraji, pak ponékud zhoustnou
kolem Kyjova, Mosténic, Vazan a hlavné kolem PoleSovic. Severni vyspou Slovacka je
Uherskohradist'sko, kde se vinice rozrostly do vétsich ploch hlavné v Borsicich u Buchlo-
vic. Setkavame se s nimi v celé fad¢ obci az k Napajedliim. Jsou rozhozeny po krajiné ve
vys$$i nadmotské vySce a vyuzivaji jizni strané kopcovitého terénu. Hlavné se tu dafi Ryz-
linku rynskému, Rulandskému bilému, Muskéatu moravskému a odrtidé¢ Miiller Thurgau.

......

dlouhou vinafskou historii. Ve Bzenci vzniklo kdysi jedno z prvnich vinafskych druzstev,
které veslo do obecného povédomi hlavné vinem z Ryzlinku rynského nazvanym Bzenecka

lipka. Nejvychodnéjsi ¢ast Slovacka lezi na predhtii Bilych Karpat. Vinicni traté se odliSu-

ji od ostatnich moravskych vinafskych podoblasti tim, ze tu je mnoho vinic vysazeno na
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tézkych puadach vzniklych z ptivodnich jila. Jsou to piidy vododrzné a réva na nich Cerpa
vyzivu 1 v suchych létech. To doddva viniim pocit vyssi extraktivnosti a chutové plnosti.
Do takovych podminek se dobie hodi vSechny burgundské odriidy a Sylvanské zelené.
Tam, kde je piida kamenit4 a vice zdhfevnd, se rodi vyborné vina z Ryzlinku Rynského. V
Blatnici pod sv. Antoninkem vzniklo znamkové vino Blatnicky roha¢ spojenim vin odrid
Ryzlink Rynsky, Rulandské bilé a Sylvanské zelené. V sousedstvi Blatnice jsou rozséhlé
vinice v obci Lipov. Spravnim stfediskem kraje byla vzdy Straznice, které ud¢lil horenské

pravo roku 1417 Petr z Kravar. [17]

Obrizek ¢&. 1. Vinaiské oblasti a podoblasti Ceské Republiky.

Vina¥ské oblasti a podoblasti Ceské republiky dle vyhlasky &. 324/2004 Sb.

VINARSKA OBLAST CECH
Vina¥ska podoblast

- mélnicka

[ litomeéicka

VINARSKA OBLAST MORAV
Vinafska podoblast

B nikulovska

Il slovicka

Il elkopaviovicki

l:] znojemska

Liberecky kraj

™
<

Ustecky kraj

Karlovarsky kraj

-
Kralovéhradecky kraj

Stredoesky kraj Pardubicky kraj

Plzerisky kraj

Moravskoslezsky kraj

Jiho€esky kraj
Olomoucky kraj

KrajVysocina

Jihomoravsky kraj
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3 KATEGORIE VIN

Vyrobu vina ve vSech vyspélych vinatskych statech upravuji pomérné ptisné zakonné

normy zndmé jako vinatsky zakon.

3.1 Vinarsky zakon

Vinaisky zakon je zakladni piedpis, ktery reguluje vinohradnictvi a vinafstvi. Jedna
se predevsim o Zakon ¢. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a Zakon ¢. 311/2008 Sb.
o zmeéné k ¢. 321/2004 Sb. Vétsina ustanoveni tohoto zdkona vychazi z ptisluSnych prav-
tento zdkon musi byt v souladu, jsou povaZzovany zejména: natizeni Rady (EHS) ¢. 822/87
o spolecné organizaci trhu s vinem, nafizeni Rady (EHS) ¢. 823/87, kterym se stanovi
zvlastni opatieni vztahujici se ke kvalitnim vinim produkovanym v ur€enych oblastech,
natizeni Rady (EHS) ¢. 2392/89 k vSeobecné regulaci znaceni a prezentace vina a hrozno-
vého mostu, nafizeni Rady (EHS) ¢. 2332/92 o Sumivych vinech vyrobenych ve Spolecen-
stvi a pfedevsim nafizeni Rady (EHS) ¢. 1493/99 o spole¢né organizaci trhu s vinem a dal-

Sich predpist ES tykajicich se vinohradnictvi a vinafstvi. [14]

3.2 Rozdéleni vin

Jednotlivé druhy vina jsou rozd&lovany na nékolik skupin. Ceska republika se pii
rozdélovani vin tradiéné priklani k systému, ktery upfednostiiuje odriidu a vyzralost hroz-
nu, stanovenou méfenim obsahu cukru v hroznové stavé v dobé sklizné. Posledni zména
vinatfského zakona vsak dala také moznost oznacovat vino piedevs§sim podle ptivodu hroz-

nd, ze kterych bylo vino vyrobeno.

3.2.1 Rozdéleni podle jakostnich tiid.

Jakostni tfidy vina v CR jsou uréeny podle cukernatosti. Vinatsky zakon rozdé&luje

vina do jakostnich tfid takto:

Stolni vino — cukernatost hrozni musi byt minimalné 11 °NM, pfirozeny obsah alkoholu
6,5% obj.. Toto vino lze vyrabét z hroznl ze vSech zemi EU. Na etiketé nesmi byt uveden

ro¢nik ani odruda vina.
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Zemské vino — vys§i kategorie stolnich vin. Cukernatost hroznli do 14 °NM, pfirozeny

obsah alkoholu 8,3% obj., vyrabi z hroznti, které byly sklizeny na uzemi Ceské republiky.
Na etiketé 1ze uvést odrudu a zemé&pisné oznaceni — ,,Ceské zemské vino“ a ,,Moravské
zemské vino®. Tato vina by m¢la odrazet charakter ur¢itého vinafského tzemi a dotvaret

jeho folklor.

Jakostni vino — cukernatost hroznti od 15 °NM, piirozeny obsah alkoholu 8,9% obj.. Vy-
rabi se za stanovenych podminek pouze z tuzemskych hroznl sklizenych ve stejné vinaiské
oblasti, kde také musi probéhnout vyroba tohoto vina. D¢li se na jakostni vino odriadové a

jakostni vino zndmkové.

e Jakostni vino odridové — smi byt vyrabéno z vinnych hroznti, rmutu nebo hrozno-
vého mostu a to nejvyse tii odrid.
e Jakostni vino znamkové — se vyrabi ze smési vinnych hroznti, rmutu, hroznového

mostu, jakostniho vina nebo misenim jakostnich vin.

Na etiketé u téchto vin je uvedeno oznaceni ,,jakostni vino* a dovétek, zda se jedna o
vino odriidové nebo zndmkové, ndzev odridy, nebo odrid, nazev vinatské oblasti. Etiketa
muze obsahovat nazev vinatrské podoblasti, vinaiské obec, vinicni traté.

Vina ze smési odriid se nazyvaji cuvée, jsou tradi€né vyrabéna ve Francii a Italii a fa-

di se mezi $pickova svétova vina. [14]

Jakostni_vino_s piivlastkem (vino specialni) — vyrabi se pouze z hroznd, rmutu nebo

hroznového mostu maximalné tfi odrid, jejichZz hrozny byly sklizeny ve vinicich jedné
vinafské podoblasti. Vyroba vina musi probéhnout také ve stejné vinaiské oblasti. U té€chto
vin se v zddném piipad¢ nezvySuje cukernatost hroznti, nesmi byt konzervovano chemic-
kymi latkami (pouze oxidem sifi¢itym). Podle naméfené cukernatosti je vino zatfidéno do

nasledujicich kategorii.

e Kabinetni vino (kabinet) — cukernatost od 19 °NM,

e Pozdni sbér — min. cukernatost 21 °NM. Vino se vyznacuje vyraznou odriidovou
charakteristikou, vina maji vyvazeny obsah cukru i kyselin.

e V¥bér 7 hroznit — min. cukernatost 24 °NM. Ziskava se z nejlepsich ¢asti hroznii

o 24

sklizenych v pozd¢jSich terminech (hrozny tak ziskavaji vyssi cukernatost). Oblibe-
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né odrudy, napt. Tramin Cerveny, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Rulandské Sedé,
Rulandské bilé, Chardonnay

V¥bér z bobuli — minimélni cukernatost 27 °NM, vyroba podobné jako u vybéru
Z hroznd.

V¥bér z cibéb — minimalni cukernatost 32 °NM, tato vina se vyrabi z piezralych se-
schlych bobuli. Na etiket¢ miize byt i uvedeno tzv.botryticky vybér — takto byva
oznaceno vino v piipad¢, ze veétsi ¢ast sklizné hrozntl je napadena uslechtilou plisni
Sedou — Botrytis cinerea, nebo jsou piimo vybirany takto napadené hrozny a bobu-
le.

Ledové vino — minimélni cukernatost 27 °NM. Ziskava se z hroznii, které jsou skli-
zeny za teplot -7 °C a nizsich. 1 v priib&hu zpracovani zflistivaji bobule zmrzlé.
Z bobuli se vylisuje koncentrovana $tava, voda zlstava zmrzla v krystalcich ledu.
Most ziskany z této Stavy je velmi husty a sladky, zdklad pro vynikajici sladké vi-
no.

Sldamové vino — minimalni cukernatost 27 °NM. Sklizené kvalitni hrozny se susi na
slamé nebo slaménych ¢i rakosovych rohozich, nebo jsou zavésené v suchych dobie
vétranych prostorach. Z hroznil se odpafi ¢ast vody a pak se lisuje most, ktery je za-

hustén odparenim vody. [2,14]

Sumivé vino — vyrobeno ze stolniho vina, je dosahlo min. 8,5% obj. alkoholu prvotnim i

druhotnym kvasenim a musi mit 0,3 MPa pietlaku pti 20 °C.

Jakostni Sumivé vino — (sekt) vyrobeno ze suroviny domaci nebo dovezené. Obsah
obj.alkoholu mé 10% a pretlak 0,35 MPa. Stejné podminky musi spliiovat i aroma-
tické jakostni Sumivé vino — toto se ziskava prvotnim kvasenim z aromatickych od-

o

rad.

Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti — vyrabi se pouze z jakostnich odriid pouze
Vv ramci urcité stanovené oblasti. Stejné podminky pro vyrobu plati i pro péstitelsky

sekt, produkce zde probiha u jednoho péstitele. [2]
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DalSsi kategorie vin

3.2.2

3.2.3

Perlivé vino — ziskéavaji se z domécich stolnich nebo jakostnich vin dosycenim CO,.
Vyroba probiha tam, kde byly sklizeny hrozny na vyrobu. Obsah obj. alkoholu je
min. 9%. Protoze, se vyznacuje odliSnou vyrobni technologii, nesmi se znacit jako

Sumivé vino.

Likérova vina - sherry, portské, Madeira, Malaga — zahrani¢ni provenience. Vina
sméji byt vyrabéna z mostu, jakostnich vin ¢i vinného destilatu pouze v oblasti pa-

vodu hroznid. Obsah obj. alkoholu je 15 — 22%.

Nizkoalkoholické a nealkoholické vino — dealkoholizované vino je plnohodnotné
vino s minimalnim obsahem alkoholu. Vznika z klasického vina odstranénim alko-
holu vakuovym procesem. Tento zpiisob zachovava jeho chut’ i blahodéarné ptsobe-

ni na zdravi. [3]

Rozdéleni vina podle obsahu cukru

Sucha - vina, ktera prokvasila na nizky obsah zbytkového cukru, max. 4 gaz 9 g

cukru na litr.

Polosucha - vina se zbytkovym cukrem, ktery je vétsi nez nejvyssi hodnota stano-

vena pro vina suchd, ale nepfesahuje 12 g na litr

Polosladka - obsah zbytkového cukru ve ving je vétSi nez nejvyssi hodnota stano-

vena pro vina polosuchd, ale dosahuje nejvyse 45 g na litr

Sladka - vina s vys$§im obsahem zbytkového neprokvaseného cukru. Zpravidla se
jedné o vina specidlni, ur¢end pro dlouhé zrani. Obsah alkoholu je u nasich tichych
sladkych vin nizsi (7 - 11%, toto je ¢asté u vin slamovych, ledovych ¢i bobulovych
vybért). Dle legislativnich pfedpisii se jedna o vino se zbytkovym cukrem ve vysi

nejméne 45 g na litr. [17]

Ostatni déleni

Dalsi kategorii vina podle zakonu ¢. 321/2004 Sb. je tzv. VOC — vino origindlni cer-

tifikace. Musi odpovidat minimalné pozadavkiim na jakostni vino, ale nepodléha statnimu
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zatfid'ovani jako jina jakostni vina. Naopak zatfidovani téchto vin provadi sdruzeni vinait,
kterym musi byt vinaf, ktery toto vino vyradbi, ¢lenem. Pravo udélovat oznaceni VOC udé-
luje pfislusnému sdruzeni vinaii Ministerstvo zemédélstvi za pfisnych podminek. Vina
originalni certifikace se vyrabi pouze z n¢kolika odrid typickych pro danou oblast. Tato
vina by mé¢la mit v dané oblasti VOC podobny charakter a méla by byt typickad pro danou
oblast a odrtudu. [2]

Podle stafi se vina déli na mlada, zrala a archivni. Podle barvy na bila — pochazeji
Z hroznil bilych a cervenych, rizova — ziskand odtazenim do rtzova zbarveného mostu
nebo lisovanim nalezelé drt¢ z modrych hroznl a Cervend — pochézeji z modrych hrozna

kvasenim rmutu.

3.3 Prehled odrud

V soucasné dobé se réva vinna v Ceské Republice péstuje na plose cca 17tisic ha.
Odrudova skladba registrovanych vinic v roce 2009 v zavislosti na velikosti osazenych
ploch zahrnovala nejéastéji péstované odrady: Miller Thurgau, Veltlinské zelené, Ryzlink
rynsky a Ryzlink vlassky z bilych odrid, Svatovaviinecké, Frankovku, Zweigeltrebe a Ru-
landské modré z modrych odrud. [6]

Statem uznané odrtidy jako vhodné pro péstovéani ve vinaiskych oblastech Ceské Re-

publiky jsou zapsany ve Statni odrtidové knize.

3.3.1 Odridy pro vyrobu bilych vin registrované v CR

Aurelius (Au), Auxerrois (Ax), Dévin (De), Hibernal (Hi), Chardonnay (Ch), Irsai
Oliver (I0), Kerner (Ke), Lena (Le), Malverina (Mal), Muskat Moravsky (MM), Muskat
Ottonel (MO), Miiller Thurgau (MT), Neuburske (Ng), Palava (Pa), Rinot (R1), Rulandské
bilé (RB), Ryzlink Rynsky (RR), Rulandské $edé (RS), Ryzlink Vlassky (RV), Sauvignon
(Sg), Sylvanské zelené (SZ), Tramin Cerveny (TC), Veltlinské &ervené ranné (VCR), Velt-
linské zelené (VZ), Veritas (Ve), Vrboska (Vr). [12]

3.3.2 Odridy pro vyrobu &ervenych a modrych vin registrované v CR

Agni (Ag), Alibernet (Al), André (An), Ariana (Ar), Cabernet Moravia (CM), Caber-
net Sauvignon (CS), Cerason (Ce), Domina (Do), Dornfelder (Dr), Frankovka (Fr), Fratava
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(Ft), Laurot (La), Merlot (Me), Modry Portugal (MP), Neronet (Ne), Rubinet (Ru), Ruland-
ské modré (RM), Sevar (Se), Svatovaviinecké (Sv), Zweigeltrebe (Zw). [12,18]

3.3.3 Odridy péstované v zahranici

V soucasné dobé se na ¢esky trh dovazi velké mnozstvi zahrani¢nich vin. V kratkosti
nyni uvadim nékteré odridy péstované v zahrani¢nich vinafskych oblastech pro vyrobu
specialnich vin.

Bild vina: Furmint, Lipovina, Chenin Blanc, Malvasia bianca, Muskat bily, Ortega, pedro

Ximenez, Picolit, Ribolla Gialla, Rotgipfler, Savagnin, Sémillon, Trebbiano, Vidal Blanc,

Cervend vina: Cabernet Franc, Carignan, Dolcetto, Gamza, Grenache noir, Gouveio, Mal-
bec, Malvasia Fina, Mourvédre, Pinotage, Syrah, Tempranillo, Tinta Barroca, Tinta Cao,

Touriga Nacional, Zinfandel. [7,18]
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4 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

4.1 Klasicka vyroba vina

Vino je alkoholicky napoj vznikly kvasenim mostu nebo rmutu z hroznii révy vinné.
Zakladni surovinou pro vyrobu vina jsou Cerstvé vinné hrozny. Hrozny se sbiraji na vinici v
naSich podminkach zhruba v obdobi konec srpna, velmi rané odridy, az konec listopadu
kdy se sbiraji pozdni odridy. Vyjimkou je sbirani hroznli v zimnich mésicich za mrazu pii
vyrobé ledového vina. Odridy pro vyrobu vina miZeme zjednodusené rozdélit na bilé (pro
vyrobu bilych vin) a modré (pro vyrobu ¢ervenych vin). Co nejrychleji po sklizni se odd¢€li
tiapina od bobuli. [3]

Odzrnéni - proces oddé€leni tfapiny od bobule tzv. zrna. Ttrapiny jsou odpadem a
zpravidla se pouziji jako hnojivo ve vinici. Dulezité je, aby toto oddé€leni probéhlo Setrné,
aby se neposkodily peci¢ky v bobulich, ze kterych by se poté mohly dostavat do vina hotké
latky. Takto oddélené bobule, resp. most s naruSenymi bobulemi, se nazyva rmut.

Lisovani - pfi vyrob¢ bilych vin se rmut v kratké dob¢ lisuje. Doba lisovani od odzr-
néni se mize pohybovat od ,,téméf okamzité* po ne¢kolik hodin. VétSinou se nechava rmut
macerovat 3 az 6 hodin kviili lepsi extrakci aromatickych latek, které jsou uloZzeny ve slup-
ce bobuli.

Odkaleni - po vylisovani se dnes most zpravidla odkaluje, tzn.ze se oddéli usazeni-
ny (zbytky tfapin, kalici latky atd.). Po odkaleni mize nasledovat zvySeni cukernatosti.
Toto je povoleno pouze u stolnich a jakostnich vin, u vin s pfivlastkem se cukernatost zvy-
Sovat nesmi. Pokud se cukernatost zvySuje u ¢ervenych vin, déje se to ihned po odzrnéni,
aby pfidany cukr kvasil spolu se rmutem. Dalsi ¢asti procesu je kvaseni. [3]

Kvaseni - kvaseni se mliZze nastartovat samovoln¢, diky kvasinkam, které¢ jsou jizZ na
hroznech na vinici, nebo pouzZitim specidlnich selektovanych kment kvasinek. Nejvice
pouzivané jsou kvasinky kultur Saccharomyces cerevisiae. Pouziti selektovanych cistych
kultur kmeni kvasinek ma nékolik vyhod.

- Vytvéfeji jen malo vedlejSich produktt kvaSeni

- vysoka vytéznost alkoholu

- nevznikaji latky znesnadnujici filtraci, kvasni¢ni kaly se lehce usazuji
KvasSeni je chemickym procesem pfemény cukru na alkohol za vzniku kysli¢niku uhlic¢itého

a tepla.
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Chemicka rovnice kvaSeni:

CsH1,0 — 2C,HsOH +2 CO, +234,4 kJ
glukosa etanol oxid uhli¢ity a vzniklé teplo

Soucasnym trendem (zvlasté u bilych vin) je chlazeni kvasiciho mostu tak, aby teplo-
ta kvasiciho mostu neptekrocila 18 — 20 °C. Pii této teploté se ve viné uchova mnohem
vice prirodnich aromatickych latek, nez kdyby se most nechal kvasit samovolné pti vyssich
teplotach. Kvasici most se nazyva ,,burcak® a je to prevazn¢ v naSich zemich oblibeny na-
poj.

Souhrn operaci od prvniho staceni po lahvovani vina se odborn¢ nazyva Skoleni vi-
na. Pti skoleni vina se jedna hlavné o kroky vedouci k jeho stabilizaci a ptiprave na lahvo-
vani.

Staceni — staCenim se vino oddé€li od kvasnic, které klesly na dno nadoby. Vino je
mozné stacet jak bez pfistupu vzduchu za pomoci inertnich plynt nebo za ptistupu vzdu-
chu nebo vydatnéjsim provzdusnénim. [3]

Sifeni — vino sifili jiz staif Rimané a do dneska nebyl vynalezen zpiisob, jak vyrobit
vino bez sifeni. Sifeni se provadi oxidem sifi¢itym, ktery vznika spalovanim siry na plat-
cich ze skelného vldkna nebo roztokem pyrosifi¢itanu amonného. Oxid sifi¢ity ma antisep-
tické a antioxidacni ucinky. Odebira kyslik z prostfedi a tim ni¢i mikroorganismy na ném
zavislé. Zaroven slouZzi jako konzervaéni prostiedek. Musi se vsak sifit Setrné, protoze oxid
sifi¢ity neprospiva ve vétsim mnozstvi lidskému zdravi a mize také negativné ovlivnit vi-
ni a chut’ vina. [2]

CiFeni — technika odstrafiovani kalicich astetek a nestabilnich latek z vina. Pomoci
ptirodnich inertnich latek jsou necistoty ve viné strhavany ke dnu nadoby a potom odstra-
nény spolu s kaly pfi staceni vina. Necistoty ulpivaji na ¢ifidlech na zakladé opaénych elek-
trickych nabojii ¢astecek jednotlivych citidel. K €ifeni se uziva bentonit — stabilizuje vino
pfi zménach teploty. Lze jim oSetfit jak vino, tak most, bentonit adsorbuje bilkoviny, bar-
viva a latky ovliviiujici chut’ vina. Vyzina — klasicky ¢ifici prostfedek, pochazi ze suSenych

méchyit ryby vyza, jesetera nebo sumce. Pozméiuje tiislovinovy komplex vina.

Kasein — bilkovinny pfipravek ziskany z odstfedéného mléka, jeho pouzitim Ize upravit

vysokou barvu bilého vina nebo odstranit hnédy ton Cerveného vina. Bilek ze slepicich

vvvvvv
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bumin, zjemuje tvrda vina a upravuje drsné latky ve viné. Dale se k ifeni pouziva Zelati-

na, gel kyseliny kiemicité, siran méd’naty, chlorid stiibrny aj. [3]

Filtrace — filtrace je fyzikalni metoda slouzici k odstranéni kalicich ¢astecek ve viné
a odstranéni mikroorganisml z vina. M4 mnoho piiznivci i odptircti. Velkovyroba se bez
filtrace neobejde, 1 kdyz je prokazano, ze ochuzuje vina o mnoho cennych latek. Nefiltro-
vana vina Ize konzumovat pouze piimo u vyrobce a jejich delsi skladovani v 1ahvi je pro-

blematické.

Zname nekolik zptsobu filtrace:

e Sitova filtrace — otvory ve filtracni hmot¢ jsou mensi nez kalici ¢astice.

e Absorp¢éni filtrace — filtraéni hmota ma silny elektricky naboj, ktery zachytava
opacn¢ nabité kalici Castice.
e Kombinovana filtrace — filtra¢ni hmota kombinuje oba piedchozi zpisoby.

e Cross-flow filtrace - je mozna jen na specialnim zafizeni, které vyuziva proudéni
kapaliny k samocisténi specidlnich filtracnich segmenti a nezanasi se.
Nejcastéji se pouziva kombinovana filtrace na tlakovém vlozkovém filtru a jisténi
sitovou filtraci na membranovém filtru. V posledni dobé¢ se ve velkovyrobé rychle

uplatiiuji cross-flow filtry. [3,19]

Jako filtratni material se pouziva celuléza — ma relativné propustnou strukturu s niz§im
Cisticim ucinkem, kiFemelina — pfi filtraci tvofi spolu s kaly na sité tzv. filtra¢ni kolac, per-
lit — pomocna filtra¢ni latka s vulkanické horniny, ma nizsi filtrani ucinek nez kiemelina,
pouziva se u produktii, kde neni nutné dosdhnout ihned vysoké Cistoty.

Lahvovani — je konecny proces pii vyrob¢ vina. Vino musi byt natolik stabilni, aby
Vv 1ahvi nevznikaly usazeniny a zmény. K tomu aby k t¢émto zménam nedochazelo, je tieba
dodrZet nezbytna opatieni pfed samotnym lahvovanim. Musi se provést senzorické hodno-
ceni vina, musi se zkontrolovat obsah oxidu sifi¢itého, ptipadn€ upravit, byva provedena
zkouska stability bilkovin, kontroluje se stabilita vi¢i vinnému kameni, vino mize byt od-

kyseleno. Vino musi byt lahvovano vyhradné Cisté a dostatecné vyzralé. [3]
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4.1.1 Technologicky postup pri vyrobé bilych vin

Pti vyrobé bilého vina se sklizené hrozny bilych nebo cervenych odriid rozdrti a
vznikly rmut se Cerpa do list nebo do scezovacich nadob, aby mohl odtéci uvolnény most.
Rmut, ktery ztistane po samovolném odtoku mostu, se lisuje na riznych typech lisi a takto
ziskany most se piecerpad do kvasicich nadob. Pii zpracovani nezralych nebo nahnilych
hrozni se most pred kvaSenim odkaluje, popt. odkyseluje. Rmut ze zdravych vyzralych
hroznti aromatickych odrid se nechava macerovat, cca 1 — 2 hodiny, aby se do mostu ze
slupek uvolnily aromatické latky. Most z hroznii, které dosahly méné¢ cukernatosti nez
19° NM, se musi pied kvasenim upravit pfiddnim fepného cukru nebo zahugténého mostu.
Ptislazuje se pouze most na vyrobu stolniho a jakostniho vina, pfi vyrob¢ jakostniho vina
s ptivlastkem se most cukrem neupravuje. [2]

Kvaseni za¢ind samovoln¢ ¢innosti kvasinek, které se nachazeji na slupce hroznu a
odtud ptechéazi do mostu, nebo se ptidavaji €isté kultury vyslechténych kvasinek. Tyto za-
jistuji rychlé a dokonalejsi prokvaSeni mostu a Cistéjs$i kvaSeni. Rychlé tvorba etanolu za-
brafiuje riistu nezddoucich mikroorganismt. Ke spravnému pribéhu kvaSeni je tieba dosta-
te¢na koncentrace kvasinek, teplota mostu v rozmezi 13 — 18° C, dostatek kysliku a potieb-
na koncentrace cukru. Je velmi dileZité kvaSeni hlidat. Pokud mé mit vino jen stanoveny
zbytek pfirodniho cukru, musi se ochutnavat a jeho kvaSeni v€as zastavit. KvaSeni se za-
stavuje proto, aby vino mélo vyvazeny pomér zbytkového cukru a alkoholu. Po kvaSeni
nastava vlastni Skoleni vina, toto se provadi cilené k dosazeni poZzadované jakosti. U bilych
vin jsou-li uréena pro zrani v barrique sudech, provadime jable¢no-mlécnou fermentaci.
Jable¢no-mlécna fermentace je pfeména kyseliny jable¢né na kyselinu mlé¢nou plisobenim

specialnich bakterii. [3]

4.1.2 Technologicky postup p¥i vyrobé ¢ervenych vin

Pro cervené vino jsou velmi vyznamné barviva a tfisloviny, které obsahuje slupka
bobule. Tyto komponenty piechazeji do mosStu az po naruSeni bobule, jinak je most bez-
barvy. Existuje n¢kolik moznych zplisobtli ptipravy k vyrobé cerveného vina. Je to kvaseni
na rmutu, termovinifikace (zahfivani rmutu), specidlni postupy kvaSeni a vyluhovani. [8]

Hrozny se odzrnénim zbavi tfapin. Bobule se rozmélni a mohou se podrobit tzv. stu-
dené maceraci pii teploté 2 — 4 °C. U modrych odrtid se drt’ nejdiive nakvasuje (kvaSeni na

rmutu). Pak se musi zahiat na 18 — 20 °C a zakvasit uslechtilymi kvasinkami. Kvaseni pro-
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biha v otevienych nadobach s ru¢nim ponofovanim matolinového klobouku, nebo v uza-
vienych vinifikatorech, kde je zajidténo automatické promichavani. Cim je doba kontaktu
mosStu a matolin kratsi, tim méné¢ tfislovin se dostane do vina. Vino je pak dfive vyzralé¢,
ale jeho skladovatelnost je kratsi. Naopak, del$i doba vyluhovani znamena zvyseni obsahu
polyfenolti (barviv), ale 1 extraktu a popelovin, vino je pak plnéjsi. Déle zraje, ale je 1épe
skladovatelné. U Cervenych vin se ¢asto po hlavnim kvaseni provadi jesté jable¢no-mlécna

fermentace. [8]

4.1.3 Technologicky postup pfi vyrobé ruzovych vin

Klasicky zplsob vyroby riizového vina za¢ind rozdrcenim hrozni modrych odrid na
rmut, ktery se pak n€kolik hodin necha nakvaset. Za tuto dobu se ze slupek uvolni barvivo,
aby vino ziskalo pfitazlivy odstin riZzové barvy. Do vina se dostanou i tfisloviny. Potom se
most oddéli od slupek a postupuje se jako pii klasické vyrobé bilého vina. Rizova vina
jsou lehka, maji vyrazné&jsi chut’ a Sirokou paletu odstinii rizové od svétlé az po syté tmavé
rizové a nacervenalé. Riizova vina piedevsim z moravskych, ale také z ¢eskych vinic jsou
lehka a ptfitom chutové vyraznd, chladnéjs$i podnebi jim déva vétsi aromatické spektrum,
mocnost a svézest. Dalsi vyhodou je odrtidova rozmanitost, typicka pro moravské i Ceské

vinatské podoblasti. [2]

4.2 Technologie vyroby specialnich vin

Uz ve starovéku lidé touzili pit vina sladkd, pfevazné pii raznych oslavach, kde se
také podavaly pokrmy s nevSedni upravou. K vyrobé takovych vin se pouzivaly odridy
révy vinné, jejichz hrozny se nechaly na kefich prezravat a tvotily scvrklé bobule s vysokou

koncentraci cukril tzv. cibéby.

4.2.1 Jakostni vina s privlastkem

Jakostni vina s piivlastkem jsou vyrabéna klasickou technologii vyroby vina. Urcujici
piivlastek je dan podle naméfené cukernatosti hrozni pouzitych k vyrobé vina. Jedna se o
kabinetni vino, pozdni sbéry, vybéry z hroznl a bobuli. U botrytickych vybéra byva ¢ast

hroznti napadena uslechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea.
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4.2.1.1 Slamové vino

Technologie vyroby slamového vina (nékdy se také nazyva poslamné) je velmi stara.
Principem je zvySeni koncentrace cukru v hroznech odpatfenim ¢asti vody. Tento postup
byl znam jiz ve starovéku. Vyroba slamového vina je zcela specificka a riskantni, a proto je
toto vino celkem vzéacné. Dozralé hrozny se pecliveé piebiraji a v bednickach transportuji na
misto k suseni, kde se kontroluji, obraceji a vystfihuji ptipadné nahnilé bobulky. Poté se
nejméné na 3 mésice ulozi na sldmu ¢i rakos nebo jsou zavéSeny ve veétraném prostoru. V
zavéru jsou hrozny podobné rozinkam. Cukernatost mostu je nejméné 27° NM. Jedna se o
zcela specialni technologii, kdy je ¢istou pfirodni cestou tzv. odparem, odstranéna z hroznti
voda. Cas dozravani piedstavuje pro hrozny nejvétsi riziko. Pokud bychom podcenili vybér

velmi kvalitnich hrozn nebo vétrani, hrozi hroznim béhem dlouhého procesu hniloba.

[2,21]

Lisovani - zcela vysuSené a zdravé hrozny se nasledné¢ pomalu lisuji. Pro malé
mnozstvi suroviny se vse déla tradi¢né ru¢né. Vylisnost u téchto hroznii je cca 15 — 30%

(pramérna vylisnost u klasického vina je pro srovnani 70 — 75%).

Kvaseni - po vylisovani se vino zakvasuje specidlnimi kvasinkami a dale se skoli.
Prabeh kvaseni u slamovych vin je velmi pozvolny. Pfi kvaseni dochazi pouze k ¢astecné
preméné na alkohol a vysledné vino pak vykazuje vysokou extraktivnost, medovou chut a

zna¢ny podil neprokvaseného cukru. [2]

Obrazek ¢.2 UloZeni hrozni pii vyrobé slamového vina
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4.2.1.2 Ledové vino

Ledové vino je typ vina s piivlastkem, které bylo vyrobeno ze zmrzlych hroznd. Le-
dova vina jsou charakteristicka vyraznym aroma, niz§im obsahem alkoholu (8 — 9 %) a
vysokym zbytkovym cukrem. Obvykle se plni do malych lahvi, jejichz cena vSak odpovida
obvykle vysoké kvalit¢ ledovych vin, technologické naro¢nosti vyroby a predevsim nizké
vylisnosti (pouze kolem 20%) pii zpracovani zmrzlych hroznii. Nejstar§i dochované za-
znamy o vyrobé ledového vina pochazi z roku 1794 z oblasti dneSniho Némecka, kdy k
jeho vyrobé ziejme ptispél nenadaly mraz. K vét§imu rozsiteni vyroby ledovych vin doslo
az v prub¢hu 20. stoleti, kdy se zacalo vyrabét ve vétsin€ severskych vinafskych statl. Me-
zi nejznaméjsi vyrobce ledového vina patii zejména Némecko, dile pak Svycarsko, Ra-
kousko, Slovinsko a od roku 1983 i Kanada. V Cesku se s vyrobou ledovych vin za¢alo v
druhé polovin¢ devadesatych let 20. stoleti, mezi piivlastkova vina byla oficialn¢ zafazena
novelou vinaiského zakona az v roce 2000. [21]

Hrozny pro vyrobu ledového vina musi byt sklizeny pii velmi nizké teploté, jejiz
hodnota je definovana zdkonem. V Cesku je to minimalné — 7 °C, v Némecku — 6 °C a
v Kanad¢ — 8 °C. Pfi sklizni a zpracovani hroznti se musi postupovat tak, aby pted vyliso-
vanim bobuli nedoslo k jejich rozmrznuti.

Lisovani - pfi lisovani mirnym tlakem ziistdva voda ve form¢ krystalkti ledu uvnitf
lisu, zatimco ven vytéka husty a velmi sladky koncentrovany most. Cesky vinaisky zakon
pozaduje, aby tento most vykazoval cukernatost minimalné 27 °NM, coz nebyva problém
splnit. Vylisnot mostu je v8ak velmi nizka, pohybuje se kolem 20%. [2]

Kvaseni - most kvasi velice pomalu a ve vin¢ vzdy zlstane vysoky zbytek cukru. Vi-
no neprokvasi na vice nez 8 — 9% alkoholu, mé vSak vyssi obsah kyselin a velmi vysoky
extrakt (obvykle vice nez 50 g/l). Ledova vina jsou plna, harmonicka, sladka a velmi aro-
matickd. Vzhledem k riziku provézejicim vyrobu ledového vina a nizké ulisnosti jsou tato
vina velmi vzacna. Byvaji plnéna do elegantnich lahvi o objemu jen 0,25 1 nebo 0,351 a
byvaji nabizena za vyssi ceny. Ledova vina se fadi ke zvlaStnim pochoutkam a podévaji se
vychlazena na 5 — 7 °C jako aperitivy nebo ke studenym predkrmiim.

K vyrobé ledovych vin je nutné pouzivat pozdni odridy, které jsou odolné proti hni-
lob& nebo opadavani hroznd. Nejcastéji se pouzivaji odriady Ryzlink rynsky, Ryzlink vlas-

sky, Chardonnay, Sauvignon nebo Veltlinské zelené. [2]
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Obrazek ¢. 3 Hrozny K vyrobé ledového vina

4.2.2 Likérova vina

K témto viniim se podle vinafského zékona fadi 1 vina aromatizovand a vermuty.

Vino aromatizované se vyrabi zvina, hroznového mostu nebo smési obou
s ptidavkem max. 15% vody. K aromatizaci se pouzivaji pfirodni aromatické latky nebo
povolené aromatické extrakty, aromatické byliny, kofeni a ochucujici prirodni latky. Obsah
alkoholu ve vyrobku je 14,5 az 22 obj. %. Zvyseni obsahu alkoholu se dosahuje piidanim
vinného destilatu. K doslazeni se pouziva sachar6za, hroznovy most nebo zahustény hroz-
novy most. [3]

Vermut je takové vino, jehoz aromatizace byla provedena aromatickymi latkami zis-
kanymi z pelyiiku a k pfislazeni byl pouzity pouze karamelizovany cukr, sacharosa, neza-
hustény nebo zahustény hroznovy most. Zékladnimi slozkami vermutového koteni je pely-
n¢k, fialkovy koten, koriandr, mata, kofen andéliky, skofice, bezovy kvét, muskatovy kvét,
hiebicek, kiira z hotkych pomeranct a dalsi specialni ptidavky. Vermuty bilé 1 Cervené jsou
vétSinou znamkova vina, kterd se 1i$i v chuti 1 vlini podle druhu pouzité¢ smési kotfeni a
podle druhu a jakosti vina, pouzitého na vyrobu. Mezi nejznaméjsi vermuty patii Campari,
Cinzano, Martini, Carpano. [3]

Likérové vino se vyrabi z ¢astecné prokvaSeného hroznového mostu, vina nebo sme-
si obou produktil s pfirozenym obsahem alkoholu 12% obj. s pfidanim neutralniho alkoho-
lu nebo vinovice, hroznového mostu zahusténého nebo nezahusténého a karamelu. Celkovy

obsah alkoholu by mél byt 15 — 22% obj. Vyssi obsah alkoholu miize byt disledkem ¢in-
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nosti hluboko prokvasejicich kment kvasinek. Pii vyrobé nékterych druhu likérového vina
se pouzivaji i rizné zpiisoby tepelného oSetteni, které slouzi k ziskani specialnich tond v
chuti a ve viini. Je to béZna pasterace i zahiivani upravenych vin na teplotu 50 — 70 °C po
dobu i né¢kolika mésicti. Toto slouzi k ziskani tzv. portskych ovocnych tont u vin v plnych
nadobach nebo madeirizacnich tont pii zahfivani v neplnych nadobach za ptistupu vzdu-

chu. [3]

4.2.3 Sumivé vino

Sumiva vina (sekty) jsou vyrabéna druhotnym kvasenim hotovych piirodnich vin po
ptidani cukru a dosazniho likéru. Dosazni likér je smés smés piiblizné 50% vina, 45% cuk-
ru a 5% vinného destilatu. Sekundarni kvaseni probiha v uzavienych nadobach pod tlakem,
takZe vino se syti vznikajicim oxidem uhli¢itym a stdva se Sumivym a pénivym. Pod po-
jmem Sampanizace vina se rozumi jeho pfirozené syceni oxidem uhli¢itym nasledkem
sekundarniho kvaseni s doprovodnymi zménami v kvalité. Charakteristické vlastnosti Su-
mivych vin jsou zptisobeny vysokou kvalitou zpracovavané suroviny a pouzitou technolo-
gii. Nejvhodnéjsi pro vyrobu Sumivych vin jsou jakostni odriidy Ryzlink rynsky, Rulandské
bilé a Rulandské modré a v zahrani¢i i aromatické odridy jako Chardonnay, Ryzlink vlas-
sky a n¢které muskatové odrady. [13]

Za nejlepsi technologii se povazuje klasicka francouzska metoda kvaseni v lahvich.
Modernéjsi a ekonomictéjsi je kvaseni v tancich a kontinualni vyroba Sumivych vin. Kla-
sicky zpiisob vyroby Sumivych vin propracoval témet pred 300 lety Don Perignon,vinaisky
sklepmistr v oblasti Champagne ve stiedni Francii. Jeho postup se v ur¢itych obménach
pouziva dodnes. Pouze vina takto pfipravena piimo v pfesné vymezené oblasti Champagne
smé&ji nést nazev Sampanské, v§echna ostatni vina musi byt ozna¢ovana jako Sumiva nebo
sekty. [3]

Pti klasické metodé se specialni bilé vino zvané klaret nebo upravené stolni vino do-
konale promisi s roztokem cukru v malém mnozstvi vina (tzv. tirdzni likér) a s ¢istou kvas-
ni¢nou kulturou. Casto se pouziva kmen Saccharomyces bayanus. Zakvasené vino se uza-
vie v lahvich korunkou. Diive se pouzivaly korkové zatky ptipevnéné ocelovou sponou
(agrafou). Kvaseni v lahvich probiha pfi teploté 10 — 12 °C po dobu piil roku az tii let. Na
konci kvaSeni se pozvolnym setfdsanim nechaji sedimentovat kvasinky a vylouc¢ené kaly na
zatku lahve umisténé ve stojanu hrdlem doli. Po dokonalém setfeseni se 1dhve podchladi v

prostoru hrdla a vino se odkali degorzovanim, tj. uvolnénim korunky a odstfelenim usaze-
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nych kvasnic a kali pietlakem oxidu uhli¢it¢ho v lahvi. Po té nasleduje doplnéni 1dhve
dosaznim likérem, lahve se zazatkuji a zatka se pojisti draténym kosickem. Klasicka meto-
da umoziuje ptipravit z hlediska kvality nejlepsi Sumiva vina, je vSak velmi zdlouhava,
pracna a neproduktivni. [3,13]

Modernéj$im postupem je tlakové kvaseni v tancich, metoda charmat. Ptirodni vino
upravené cukrem kvasi v ocelovych tancich pod tlakem 0,4 — 0,6 MPa pii teploté 15 °C po
dobu 2 — 4 tydni. Nasleduje podchlazeni az k bodu mrazu, vydrz pii této teploté 1 tyden,
aby doslo k dostate¢nému vylouceni kalii a vino se nasytilo oxidem uhli¢itym. Misto kla-
sického degorzovani se vino izobaricky ¢ifi, filtruje a poté se plni do lahvi, aby se zamezilo
ztratam oxidu uhli¢itého. Sumivé vina vyrobena timto postupem se jen malo li§i od klasic-
ky vyrobenych, vyrobni postup je vSak ekonomicky mnohem vyhodnéjsi (niz8i pracnost,
krat$i doba, Gispora prostoru a snizeni ztrat). [3,13]

Nejmoderngj§im zplsobem je transferni metoda (kontinudlni vyroba) Sumivych vin.
Princip je obdobny jako u ptfedchozi metody. Kontinualizace se dosahuje nepfetrzitym
usporddanim toku kvasiciho vina v baterii nékolika vertikalnich tankli uspotfddanych do
série. Intenzifikace procesu a dosazeni pozadovanych jakostnich znakt se dosahuje zvyse-
nym tlakem, Gpravou teplotnich poméri a pouzitim specialnich adaptovanych kmend vi-
nafskych kvasinek. Nase zemé¢ patii k prednim statim v zavadéni této vysoce produktivni
metody vyroby Sumivych vin. Primérny obsah alkoholu v Sumivych vinech je 11 — 11,5%
obj., cukru 5 — 6%, kyselin okolo 7%. Ptetlak oxidu uhli¢it¢ho v lahvi byva 0,4 — 0,45
MPa. [13]

Perlivé vino — perlivé vino je uméle sycené (impregnované) oxidem uhli¢itym
za chladu, nebo vyrobené kvaSenim v uzavienych nadobéch do ptetlaku 0,2 MPa. K vyrobé
perlivych vin se bézné pouzivaji vina stolni ¢i jakostni. Oxid uhli¢ity se pii umélém syceni
vaze hlfe nez pii vyrobé vin klasickou cestou. Tyto vina vykazuji po otevieni vétSinou
hrubsi a kratsi perleni nez vina Sumiva vyrobend druhotnym kvasenim. Perlivé vino nesmi
byt oznacovéano jako Sumivé vino nebo jako druh sektu, Ize je vyrdbét z tuzemskych vin
stolnich nebo jakostnich. Vyrabi se pouze v oblasti sklizné hroznt. Perlivé vino musi vy-
kazovat nejméné 9 % objemovych celkového obsahu alkoholu a nejméné 7% objemovych
skute¢ného obsahu alkoholu, pietlak v 1ahvi pii teploté 20 °C musi byt v rozsahu 0,1 MPa
az 0,25 MPa. [3]
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4.2.4 Dealkoholizované a nizkoalkoholické vino

Dealkoholizované vino je napoj vyrobeny ze stolniho, zemského nebo jakostniho vi-
na, jehoz obsah alkoholu byl snizen na 0,5% a niz§i. Snizeni alkoholu probiha Setrnou
destilaci, aby byl odbouran pouze alkohol a ostatni slozky ve vin¢ zlstaly zachovany. U

nizkoalkoholického vina se obsah alkoholu snizuje na 5 — 0,5%. [3]

4.3 Specialni technologické postupy

Na etiketach vin se setkavame s jakostni kategorii, do které bylo vino dle zdkona za-
tiidéno, ale také se zvlastnim oznacenim technologického postupu osSetieni mostu a vina.
Tento vytvaii odliSny projev vina, nez je pro danou kategorii typické pii pouziti tradi¢ni

technologie.

4.3.1 Rizené kvaseni

Smyslem fizeného kvaseni je kontrola teploty v priabéhu celého zpracovani, od skliz-
né hrozni ptes teplotu vylisovaného mostu az po samotny kvasny proces. V pribéhu zpra-
covani se uplatituje cela fada opatieni slouzicich k zamezeni nezadouciho zvySeni teploty a
tim tniku aromatickych latek.

Hrozny se pfi pfepravé z vinice chladi suchym ledem, ten se ptidava 1 do hroznové
drté. Vychlazend drt’ se nechava nalezet (kryomacerace) k ziskani vétsiho mnozstvi aroma-
tickych latek. Vylisovany most se vychlazuje a odkaluje sedimentaci nebo flotaci. Odkale-
ny most se zakvaSuje kvasinkami vySlechténych kultur, ur€enych pro kvaseni pii nizkych

teplotach. [2]

4.3.2 Surlie

Sur lie znamend lezeni vina na kvasnicich. Je to béznd metoda slouZici
k snadngjSimu ¢aste¢nému nebo uplnému odbourani kyseliny jablecné. Vino se ponechava
na kvasnicich bez nebo s promichavanim kvasni¢niho kalu. Pfedpokladem k tispéchu je
dobte odkaleny most, aby se v usazenych kalech nachazely jen odumielé kvasinky.
Vin sur lie — vino zistane lezet na kvasnicich po celé zimni obdobi ve vétSich sudech nebo
sudech barrique. Kvasni¢ni kaly zustavaji v klidu a vina nejsou osetfena zasifenim, pred

oxidaci je chrani obsah CO,. Bez zasifeni jsou vina stacena do lahvi naplnénych inertnim
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plynem. Po otevieni mize vino mirn¢ perlit, vyznacuje se vSak $ir§i chutovou Skalou a
jemnym buketem po kvasnicich.

Elevage sur lie — $koleni na kvasnicich. Po ukon&eni kvaseni se sudy nedoplni zcela. Vino
se nesifi a ponecha se samovolnému rozvoji bakteriim mlécného kvaseni, které odbouraji
kyselinu jable¢nou. Odumielé kvasinky se ob¢as promichavaji. Tato metoda se nazyva ba-
tonnage. Jakmile dojde k Giplnému odbourani kyseliny jablecné, sudy se doplni vinem a to
se ponecha lezet na kvasnicich do jara. Pak se staci s provzdu$nénim, zasifi se a ¢ifi, nej-
Castéji se pouziva vyzina. Takto ziskana vina jsou télnatéjsi, viskoznéjsi a plné&jsi, se

zvlastnim vyrazem buketnich latek. [3]

4.3.3 Barrique

Sudy typu barrique jsou specialni vypalované sudy z dubu evropského, o objemu
225 litrd. Na vyrobu sudt je vhodny dub letni, dub zimni a americky dub bily. Dfevo na
vyrobu sudii pochazi prevazné z Francie, ale v soucasné dobé se dovazi i z jinych zemi,
napt. Slovinsko, Mad’arsko, Bélorusko, USA, Rakousko. Vnitini povrch sudi je vypalova-
ny, toto je odborné nazyvéano jako “toasting“. Ze suda ziskavaji vina aroma a chut’ pfipo-
minajici kouf a vanilku. [9]

Pro zrani v sudech barrique jsou vhodné téméf vSechny aromatické odrudy. Osveédci-
ly se hlavné Rulandské bil¢, Rulandské modré, Chardonnay, Svatovaviinecké, Cabernet
Sauvignon. Je nutnd i vysoka kvalita hroznti. Mély by vykazovat 23 — 24 °NM. Obsah al-
koholu ma byt nad 13% obj., protoze skladovani vina v mensim sudu a v prostiedi s vlh-

kosti od 70%, znamena ztratu alkoholu. Naopak obsah kyselin by nemél byt vysoky. [3,9]

Tabulka ¢. 1 Schema vlivu difevéného sudu a sudu barrique na zrani vina

Zavinény difevény | uchovava ptivodni aroma vina, nepiedava ,,dievovinu®,
sud ma omezeny prisun kysliku pory dieva,

nizké mikrobiologické riziko

Barrique sud vytvaii buket vina, pfedava dfevity charakter,
neustale a pomalu zde probiha okyslicovani vina,

vysoké mikrobiologické riziko
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4.3.4 Klaret

Oznaceni klaret (claret) se u nés uziva pro vina bild z modrych hroznl. Ziskéavaji se
piimym lisovanim bez odzrnéni a drceni bobuli. Tlakem pfi lisovani bobule modrych hroz-
nu popraskaji a vytékd z nich bezbarvy most s nizkym obsahem tfislovin. Tyto moSty jsou

téz vhodné pro vyrobu vin Sumivych.

Oznaceni klaret se také uziva pro rizova a svétle ¢ervend vina vznikla tzv. slzenim.
Odzrnéna drt’ z modrych hroznii se necha kratce nalezet a ziska se tak svétle Cerveny most.
Drt’ ochuzené o urcité mnozstvi mostu, pak slouzi k vyrob¢ cerveného vina, které ma pak

vyrazné&jsi barvu a vyssi extrakt. [5]

4.4 Technologie vyroby specialnich vin v zahranici

441 Portské vino

Portské vino je nejznaméjsi portugalské vino. Portské vino se vyznacuje vyraznou
¢ervenou barvou, vysokym obsahem alkoholu 19 — 22% obj., a hladinou cukru asi 80 g/I.
Je to vino fortifikované, tzn. dolihované. Réva, z jejichz hroznl se portské vino vyrabi,
roste v udoli feky Duoro, kterd protékd severni ¢asti Portugalska. Vini¢ni traté zde maji
rozlohu vice nez 250 000 ha. Tento vinafsky region je rozdélen na tii podregiony: Baixa
Corgo, Cima Corgo, Duoro Superior. Oblast produkujici portské vino je zdkonem uiedné
ohranicena. [7]

Portské vino se na severu Portugalska zacalo vyrabét koncem 17. stoleti. V roce 1678
vyhlasila Britanie valku Francii a zablokovala francouzské ptistavy. V dusledku toho vzni-
kl na ostrovech okamZity nedostatek vina, az dosud dovazeného prevazné z Francie. Britsti
obchodnici se okamzit¢ zamé&fili na dovoz z Portugalska, které bylo jiz tradi¢nim obchod-
nim partnerem. Vino, péstované a vyrabéné v horni ¢asti feky Douro, pfivazeli Anglicané
na lodich do Porta a odtud do Britanie. Portugalské vino vSak tehdy jesté nedosahovalo
prilis vysoké kvality a cestou po mofi se kazilo. Aby obchodnici vino pro pievoz Iépe stabi-
lizovali, zacali piidavat do sudi brandy a prvni portské bylo na svéte. [22]

K vyrobé portského vina je povoleno pouzit zhruba nékolik desitek odrid vinné révy.
Z toho je, ale péstovana jen asi jedna tfetina a pouze pét odriid dava vina nejvyssi kvality.
Jedna se o Touriga Nacional, Tinta Roriz, Tinta Barroca, Tinto Cao, a Touriga Francesa.

Touriga Nacional je bezpochyby povazovana za vibec nejlepsi odridu pro vyrobu port-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

skych vin. Ackoliv se jedna o silnou a houZevnatou odridu, kterd dava portskému vinu
jeho hluboké zbarveni a dlouhovékost, neni péstovana nejcastéji, protoze jeji vynosnost
dosahuje zhruba polovi¢ni urovné nez u ostatnich odrtd. [7]

K ziskani vina vynikajici kvality jsou tfeba dobie vyzralé hrozny. Thned pfi sbéru se
vybiraji bobule a hrozny napadené botrytidou (Botrytis cinere ). Hrozny napadené botryti-
dou, nebo jinak narusené jsou pro vyrobu kvalitniho vina nevhodné, mohou ménit senzo-
rické vlastnosti vina a barvu. Rovnéz doprava hrozn z vinice ke zpracovani musi byt pod
stalou kontrolou. Hrozny je tfeba ke zpracovani dopravit rychle a bez poskozeni.

Drceni a odzrnéni hrozni se déje stejnym zptisobem jako u vyroby béznych cerve-
nych vin. Zasifeny rmut kvasi ve velkych kadich, vétsinou betonovych. Okamzité zasiteni
pomaha k lepSimu vyluhovani barviva a toto barvivo stabilizuje. Sifenim se, ale omezi ne-
bo zastavi spontanni kvaSeni, proto je nutné piidat zédkvas Cisté kultury kvasinek. Po ¢as-
te€ném nakvaseni se rmut vylisuje a kvasici most se fortifikuje, aby vysledné vino mélo
18 — 20% obj. alkoholu. Fortifikuje se ¢istym vinnym destilatem o obsahu cca 77% obj.
alkoholu. Po fortifikaci se vino necha ¢tyfi a vice tydnu stat, aby probéhla piirozena sedi-
mentace. Potom se vino staci z kald, €ifi a ptetoci do sudl pro vyzravani. Typické portské
sudy maji obsah 5501 a vina v nich zraji n€kolik let. [7]

Lidovym zpisobem vyroby portského vina je tzv. tanceni v lagares. Lagares jsou
tradiéni kamenné nadoby o objemu cca 7 500 litrii, kam se hrozny po sklizni uloZi. Pak
nastoupi muZzi a bosyma nohama Slapou rmut. Soubézné zvedaji stfidavé nohy ze dna né-
doby a tim Setrné oddéluji most od slupek a tiapin. Tento ritual je doprovazen lidovou hud-
bou, odtud tanceni v lagares.

Portské vino se déli do dvou kategorii, Ruby a Tawny.

Ruby jsou vina, ktera zraji v dievénych tancich o obsahu az nékolika tisic litri. Velky
objem vina v tancich zabranuje pfistupu vzduchu a témét nedochazi k oxidaci, diky tomu si
vina zachovavaji pitvodni tmaveé rubinovou barvu, ovocnou chut’ a mladistvy nadech.
Tawny jsou vina, kterd na rozdil od Ruby zraji vyhradn€¢ v mens$ich dfevénych sudech o
objemu 500 1, v nichZ oxidace a vétsi styk vina se difevem méni jeho barvu i1 chut. Vino
ziskava nahnédly odstin a chut’ pfipomina ofechy a susené ovoce. [7]

Mezi Ruby a Tawny neni rozdil v kvalité, ale v jejich charakteru a tak zalezi jen na
zakaznikovi, kterému typu portského da pfednost. V rdmci jednotlivych kategorii vSak

existuji kvalitativni rozdily, vétSinou zavislé na dobé zrani, kvalité ro¢niku vina
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Fine Ruby - tento druh portského vina se vyrabi smisenim riznych druhi ¢ervenych odrad
z ruznych ro¢nikl. Vyzrava ve velkych dievénych kadich po dobu zhruba 3 let. Diky mi-
nimalnimu styku vina se dievem a nizké oxidaci si vino udrzuje svoji tmavé rubinovou
barvu a svézi, ovocny charakter. Vzhledem k tomu, ze kvalita tohoto vina se v lahvi jiz

nezvysuje, je vhodné k okamzité konzumaci.

Vintage Character (Reserve Ruby) - je kvalitn&jsi, pInéjsi vino kategorie Ruby. Zraje déle
ve velkych kadich, po dobu asi sedmi let. V l1ahvi jiz nevyzrava a je urcené k rychlé kon-

ZUmaci.

Late Bottled Vintage - je vino kategorie Ruby. Je to vino tmavé, velmi dobfe strukturova-
né. Vyrabi se pouze z jednoho ro¢niku a to minimaln¢ mezi 4 a 6 rokem po sbéru. Protoze
se jednd o vino z jednoho ro¢niku, musi byt ro¢nik uveden na ptedni etiketé. Dale nevyzra-

va v lahvi, mélo by se proto pit co nejdiive po nalahvovani.

Vintage - je kralovna portskych vin. Je to vino jednoroénikové. Je to vino z nejkvalitnéj-
Sich hroznil z nejkvalitnéjSich ro¢nikii. Toto vino se lahvuje mezi 2. a 3. rokem po sbéru a
dale vyzrava po minimalné 15 let v lahvi. Diky prakticky nulovému pfistupu vzduchu si
toto vino zachovava svoji extrémné purpurovou barvu, lahodny ovocny charakter a rozviji
své skvostné aroma. Aby byla zachovana vysoka kvalita tohoto vina, smi kazdy vinaf vy-
hlasit Vintage pouze 3x za desetileti. Jedna se o velice narocny a odpovédny proces, ve
Kterém musi vinaf ohodnotit, zda uroda daného roku dosahla nadstandardni kvality ¢i niko-
liv.
Fine Tawny - znamé pod oznacenim Tawny nebo Superior Tawny. Fine Tawny je zakladni
portské vino, vyzravajici po dobu 2 az 3 let v dubovych sudech o obsahu 500 litr. Tawny
lze okamzité konzumovat, jeho kvalita se v lahvi nezvySuje. Tawny reserve je kvalitngjsi
viné typu Tawny. Vyzrava minimalné po dobu 5 let v dubovych sudech. Chut’ tohoto deli-
katniho vina je ovlivnéna nejen pfistupem vzduchu a stykem se dievem, ale také peclivym
misenim jednotlivych odrud. Je to vino stale s naznakem ovocnosti, diky svému relativni-
mu mladi, pfesto vSak jiz pfevlada lahodné chut’ ofechli a suchych plodi. Toto vino dale
nevyzrava v lahvi, mélo by se proto konzumovat co nejdiive po nalahvovani. [7]

Kdyz se fekne ,,portské vino®, vétSina si ptedstavi vino Cervené. Jsou vSak zndma i
portska vina bil4. Bila portska vina se vyrabi stejné jako Cervena, jsou vSak vyhradné vyra-
béna z bilych odriid. Mezi nejcastéji pouzivané odridy pro vyrobu portského bilého patii

Malvasia Fina a Cédega.


http://www.romariz.cz/druhy.htm#Ruby%C2%A0
http://www.romariz.cz/druhy.htm#Ruby%C2%A0
http://www.romariz.cz/druhy.htm#Tawny%C2%A0
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Bila portska l1ze rozd¢€lit na mlada bila portska vina a stara bild portskd vina. Mlada
portska vina zraji po relativné kratkou dobu, zhruba 2 az 3 roky v dubovych sudech. VéEtsi-
nou se piji jako aperitiv. V zavislosti na mnozstvi cukru je lze dale rozd¢lit na Extra Dry
(extra suchd), Sweet (sladkd) a specidlni velmi sladké Lagrima. VSechna tato portska vina
maji podobnou hladinu alkoholu jako ¢ervena portska, tj. 19 — 22% obj..

Stara portska vina, kterd po desitky let vyzravaji v dubovych sudech, je n¢kdy velice
tézké odlisit od starych Tawny: zatimco barva Tawny se dlouholetym vyzravanim stava

stale svétlejsi, bilé portské naopak ziskava tmavsi barvu. [20]

4.4.2 Madeira

Madeira je znamé portugalské alkoholizované dezertni vino. Vyrabi se na ostrové
Madeira, ktery se nachdzi v Atlantském ocedné. M4 velmi piiznivé klima a je témét cely
pokryt vinicemi. Révu piivezli na ostrov portugalsti kolonisté kolem roku 1421 n. I., vypa-
lovali zde lesy a zakladali vinice. Réva se zde péstuje ve vyssich polohach, cca 500 m. n.
m. Nejznaméjsi odridy pro vyrobu madeiry jsou Malvasia Candida, Sercial, Verdelho, Bo-

al de Madeira. [7]

Vyrabi se Ctyfi zdkladni typy madeiry, od suchych po velmi sladké a tyto se mezi se-

bou rizné sceluji.

Sercial — sucha madeira, vyzrava velmi pomalu, ale v dobré jakosti vydrzi az nékolik dese-

tileti. Cena na trhu je pomérné vysoka, protoze odriida Sercial je malo trodna.
Boal — leh¢i, mirné sladky typ madeiry.

Verdelho — polosladky typ madeiry

Malmsey — nejcennéjsi a nejsladsi typ madeiry. [13]

Suchéd madeira se vyrabi tak, ze se vyzralé hrozny rozdrti, rmut se zasifi a ptida se
Cista kultura kvasinek. Rmut se lisuje po Gplném vykvaSeni. Takto vyrobené vino mé znac-
ny obsah tfislovin. Kvalita tohoto vina narlsta teprve lezenim, nejprve v sudech a pozdéji
Vv lahvich. K fa&dnému dozrani a dokonalému sladéni vSech slozek je tieba alespon Sest let.

Sladka madeira se vyrabi z dobfe vyzralych hroznii odridy Malvasia. Hrozny se lisuji
bez drceni, ziskany most se zasiii, pfida se Cista kvasinkové kultura a necha se kvasit. Zby-

1¢ matoliny se odzrni a nékolikrat vylisuji. Tento most se také zasiti a po pfidani kvasinek
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necha kvasit. Oba mosty kvasi odd¢lené. Postupné se alkoholizuji, aby ve vin¢ zistala ¢ast
cukru neprokvasend. Vino po vykvaseni, dolihovani (vinnym destildtem) a stoceni z kali se
dava do estufas na 4 — 6 mésict. Estufy jsou sklepy nebo specialni mistnosti, kde se vino
zahtiva asi na 50 °C. Po skonceni zahiivani dochazi k dal§imu doalkoholizovéni. Pak je
vino piipraveno na vyrobu ruznych typt madeiry. [7]

Sladkost se upravuje pfidanim sladkého vina nebo mistely, coZ je nezkvaseny alko-
holizovany most. Prib¢h madeirizace se kontroluje analytickymi rozbory a degustaci.

Madeira je velmi kvalitni dezertni vino a kromé piimého konzumu ma velké vyuziti
V gastronomii, napf. pii pfipraveé specidlnich omécek nebo pro ptipravu riznych likérovych

specialit a dezertd. [13]

443 Tokajské vino

Tokajska vina patii mezi pfirodné sladka kvalitni vina. Charakteristick4 chut’ a viiné
tokajskych vin je dana spravnym zranim hroznti. Hrozny se nechéavaji ptezrat, az se z bobu-
li vytvoii tzv. cibéby. Za ptiznivych podminek napada bobule hroznt plisen seda (Botrytis
cinerea). Ta dava tokajskému vinu charakteristickou chut’ a buket. Charakteristicka vlast-
nost tokajskych vin je tzv. chlebnatost, je to ptichut’ pfipominajici chlebovou kiirku.

Vice nez dv¢ tietiny Tokajské vinatské oblasti (oblasti, kde se péstuje a vyrabi tokaj-
ské vino) se nachazeji v Mad’arsku. Cast zasahuje na jihovychodni Slovensko. Pouze
v n¢kolika obcich je mozné vyrabét tokajska vina a pouZzivat tento nazev. Jedna se o Malou
a Velkou Tritu, Cerhov, Slovenské Nové Mesto, Vini¢ky, Velku Baru a Cernochov. Tokaj-
ska vina jsou pro svou jedinecnost a nenapodobitelnost pojmem na celém svété. Pro klima
Vv tokajské oblasti je charakteristické sucho, v letnich mésicich vyssi teploty a tuzsi zima se
silnymi severnimi vétry. Ve slovenské tokajské oblasti se prevazné péstuji tyto odrady
Furmint, Lipovina a Muskat zluty. Nové byla povolena odriida Oremus. Tokajska oblast je
uzaviend, coZ znamena, Ze se sem nesmeéji dovazet vina ani moSty z jinych oblasti, aby
nemohla byt zakonem chranéna zdejsi vina falSovana. [13]

Tokajské vino se vyrabi ve tfech kategoriich, vino samorodné, tokajské vybéry a vy-
jimec¢né i tokajska esence.

Samorodné vino se vyrabi z hroznil pozdné sklizenych bez vybéru botrytickych bobu-

li. Podle obsahu cukru ve sklizenych hroznech dostavame po prokvaseni mostu vino s vys-
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Sim obsahem alkoholu se zbytkovym cukrem, ale 1 bez n¢ho, takze muze byt samorodné
vino sladké nebo samorodné vino suché.

Pro vyvoz se vyrabéji tfi az Sesti-putnové tokajské vybéry z pozdnich sbérit hroznt, u
kterych se sbiraji zcibebovatélé bobule zvlast. Na tvorbu cibéb ma velky vliv jiz zminova-
na Botrytis cinerea. Zpusobuje na bobulich ,uslechtilou” hnilobu, pii které dochazi
k odpafovani ¢asti vody z bobuli a ke koncentraci cukru. VytéZznost mostu se tim sice snizi,
ale obsah cukru v mostu a nasledné kvalita vina je vyS$$i. Podle klasického zptisobu vyroby
se ke 135 az 140 litrtim mostu pfida tfi az Sest puten sesbiranych cibéb. Jedna putna obsa-
huje 28 az 30 litrt cibéb, a tak s poctem pfidanych puten stoupd v mostu imérn¢ i obsah
cukru. U nizko-putiiovych vybéri stoupa umérné i obsah alkoholu, zatimco u vice-
putiiovych zlistdva obsah alkoholu pomérné nizky, nebot’ kvasinky nemohou tak vysoky
obsah cukru zcela zvladnout. V moderni velkovyrob¢ se pouziva pro dosazeni charakteru
vybéru piidavek zahusténého mostu ptipraveného z dobie vyzralych hroznl a typy tokaj-
skych vybéru jsou ur¢ovany podle obsahu neprokvaseného cukru. [13]

Ve velmi malém mnozstvi se vyrabi i tokajska esence. Ta se ziskava z husté Stavy
vytékajici z natlacenych zcibebovatélych rozinek v malé kadi samovolné. Z jedné putny se
ji ziska 1 az 1,5 litru. Pro vysoky obsah cukru, kterého obsahuje 50 - 60%, prokvasuje jen
velmi malo. Pouziva se ji k vylepseni tokajskych vybérti nebo jen pro zvlastni piilezitosti.
Rozinky (cibéby) pfidavané do moStu pii vyrobé tokajského vybéra se velmi opatrné rozdr-
ti, aby se neposkodily pecicky a most nedostal nahotklou ptichut. Potom se promichaji s
mostem nebo s mladym vinem a nechaji se den nebo dva dny macerovat, potom se opatrné
lisuji. Vylisovany most se necha kvasit v neplnych sudech zvanych gonci 0 obsahu kolem
130 litrh. Tokajské sklepy jsou vyhloubeny hluboko ve skalach, a jsou proto pomérné
chladné a vlhkeé. Jejich specifické prostfedi piispiva k vyvoji charakteru zdejSich vin.
Zatimco bézné vina se vyrabéji v redukénim prostiedi bez ptistupu vzduchu, tokajské se

vyrabi v oxida¢nim prostiedi, v némz je piistup vzduchu nutny. [13]

Vzhledem k vysokému obsahu extraktivnich a aromatickych latek nachéazejicich se
ve vyliscich 1 v kvasnicich zbylych pfi vyrobé tokajskych vybéri, vyuziva se vyliskil pro
vyrobu forditaSe a kvasnic pro vyrobu maslaSe. Pii vyrobé forditase se vylisky rozmichaji
v kadich s moStem a smés se nechd prokvasit. Ziskané vino se pouziva pro zlepSovani béz-
nych stolnich vin. Masla§ se vyrabi z kvasnic vybéru nebo samorodného vina, na které se

naléva kvalitni tokajské stolni vino. Vino s kvasnicemi se dobfe promicha a ponecha Ctyfti
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az Sest tydnu stat. Potom se stahne a oSetiuje jako bézné vino. Timto zpisobem se vyuziji
extraktivni a aromatické latky obsazené v kvasni¢nych kalech pro zlepSeni bézného stolni-

ho vina. Vino se necha zrat dva az tfi roky. [13]

4.4.4 Ostatni specialni vina

V této kapitole se kratce zminim o dalSich druzich specidlnich vin, vyrabénych v za-
hrani¢i. Je to napi. Marsala — italské vino, Malaga — Spanélské vino, Sherry — $panélské
vino a Retsina — fecké vino. Mezi specidlni vina zahrani¢ni se fadi i zvlaStni typ vina
z gruzinské Katechie. Katechinskd vina se vyznacuji vysokym extraktem, velkym obsahem
vitamint a taninu a tmavocervenou az ¢ajovou barvou. Gruzie se chlubi starodavnou vinai-

skou tradici. Vyrabi se zde vysoce kvalitni vina, Sumiva vina a svétoznamé konaky.

Marsala — je alkoholizované vino, vyrabéné v Italii. Produkuje se v oblasti limotované
zakonem, ktera zahrnuje provincii Trapani a z ¢asti provincie Palermo a Agrigento. Mezi
nejznaméjsi odrady k vyrobé Marsaly patii Inzolia, Catarrato, Triolo, Pignatelo, Calabrese.
Z dobie vyzralych nebo ptezralych hroznli se po rozdrceni a vylisovani ziskd most a necha
se kvasit. Po vykvasSeni se fortifikuje neutrdlnim vinnym destilatem, findlni vyrobek ma mit
16 — 22% obj. alkoholu. Podle potieby se také pfislazuje zahusténym hroznovym mostem.

Toto vino zlatohnédé barvy je velmi extraktivni a opojné a vyrabi se v né€kolika typech. [7]

Fine — je zakladni kategorie, ktera zraje minimalné jeden rok a prodava se jako rubi-

no. Musi obsahovat minimaln¢ 17% alkoholu a byva sladké nebo suché.

Superiore — vino je plnéjsi, suché nebo sladké o obsahu minimalné 18% alkoholu.
Musi zrat nejméné dva roky v dievénych sudech, pokud je oznacena v kategorii riserva, tak

zraje Ctyfi roky.

Vergine — obsahuje nejméné 18% alkoholu, vino je suché a zraje nejméné pét let.
V ptipad¢ zatazeni do kategorie stravecchio nebo riserva musi vino zrat minimalné deset

let.

Garibaldi dolce — je stejny typ jako superior, ale ma vyssi obsah zbytkového cukru.

Je to vino Cervené. [7]
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Malaga — velmi znamé Spanélské likérové vino. Pochazi z kraje Malaga, nachazejicim se
na jihu Spanélska na pobiezi Sttedozemniho mote. Hlavni odriidou je Pedro Ximenez, mé-
n¢ se pouzivaji odriidy Moscatel, Moscatel Morisco, Malvasia. Charakteristickym znakem
pro toto vino je vyssi hladina alkoholu 15 — 23% obj., typicka karamelova ptichut’ a obsah
cukru v hodnoté 20 — 200 g/1. Zakladem vyroby kvalitniho vina jsou dokonale vyzralé, az
ptezralé hrozny. Po sklizni se hrozny opatrné zbavi stopek a ihned se lisuji. Husty most se
mirn¢ zasiii a zakvasi Cistou kulturou. Po ¢aste¢ném zakvaseni se pfida Cisty vinny destilat.
Za tii az Ctyfi mésice se vino stoci z kalii. Takto ziskané vino je vychozi pro vyrobu raz-

nych typt malagy. [7,13]
Vino seco — suché
Vino abocado — polosuché

Vino maestro — musi mit minimalné 15,5% alkoholu. Most pro vyrobu tohoto typu je

brzy po rozkvaseni fortifikovan

Vino tierno — jako surovina pro vyrobu slouzi zcibébovatélé hrozny odridy Pedro
Ximenez. Husty, velmi sladky most, vznikly lisovanim, prokvasi jen slab¢, proto se musi

siln¢ dolihovat.
Lagrima — vyrobeno pouze ze samotoku, je ze vSech druht nejsladsi.
Malaga Crema — poloslané vino, zlatoZluté barvy.
Moscatel — sladké, stiedné plné az plné vino.

Old Solera, Oscuro, Seco — dalsi typy.

wewvr

suché a polosuché, vyjimecné sladké vino, pochazejici z oblasti Jerez de la Frontera. Vino
se doslazuje a dolihuje az po dokvaseni, dle potieby. Barva byva obvykle jantarové zluta,
muze prechdzet az do barvy konlaku. Nejzndméjsi odriidy pro vyrobu sherry jsou Palomino
a Pedro Ximenez. Palomino tvoii az 80% vysadby a z jeho hroznl se vyrabi predev§im
sucha vina. Pedro Ximenez se vyznacuje velkou cukernatosti a uplatiluje se pifi vyrobé
sladSich typa sherry. V malém se jesté péstuji odriidy napt. Carohazo, Garrido fino aj.

[7,13]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 44

Po sbéru se hrozny odzrni a lisuji. Nékteifi vinafi davaji prednost pii odzrnéni Slapa-
nim bosyma nohama, je Setrnéjsi, timto zpisobem se uvoliiuje méné taninu ze stopek a
slupek bobuli. Nezbytnym doplitkem drceni je sddrovani. Sadrovani je dualezité, protoze
odridy péstované v oblasti Jerez maji nizky obsah kyselin a vino by bylo malo odolné viici
napadeni mlé¢nymi bakteriemi. Rmut se poprasi sadrou, vypalenou ze sadrovce, ktery se
ptirozené nachazi v oblasti. Lisovani probiha na hydraulickych lisech za nizkého tlaku. Pak
most kvasi, hlavni kvaseni tzv. bouflivé probiha béhem 4 az 5 dnti. Pak vino nékolik mési-
ct dokvasi. Po dokvaseni je vino relativné Cisté a poprvé se staci. Na dolihovani se pouziva
smés z Cistého vinného destilatu a moStu z hroznti. Néktefi vinaii pouzivaji misto mostu
dozralé sherry. [13]

Pietocena, dolihovana a roztiidéna vina se Cerpaji do sudti o objemu 600 I, ale sud se
naplni jen do asi péti Sestin objemu, aby se umoznilo vytvoteni floru. Flor je tenkéd blanka
na povrchu vina, vytvofena kvasinkami (Saccharomyces beticus, Saccharomyces ovifor-
mis), ochranuje vyvijejici se vino pred pfilisSnym vlivem kysliku a dodava vinu charakteris-
tickou ofiskovou chut’. Radné oSetfena vina, ktera dosahla typu sherry, lezi nékolik mésicti
Vv klidu. Potom se pfemisti do tzv. solery. Solera je systém zrani. Spociva v principu staceni
asi tfetiny vina z nejstar§iho sudu a ten se pak doplni z mladsiho, aZ nejmladsi se doplni

novym vinem. [7,13]

Obrazek ¢. 4 Systém solera

Zéakladni typy sherry jsou fino, manzanilla, amontillado, oloroso a cream. Fino je
vzdy vyradbéno z odriidy Palomino. Obsahuje 15,5 az 17% alkoholu. Mé svétle slamovou
barvu, je mirn¢ natrpklé s jemnou mandlovou chuti. Oloroso se vyznacuje vys$§im obsahem

alkoholu, kolem 19%. M4 zlatozlutou barvu a vice cukru. Amontillado — obsah alkoholu
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miva kolem 16 — 18%, po pétiletém zrani pod florem, dozrava dalsi tfi roky za piistupu
vzduchu. Barva piechazi do jantarové. Dalsim typem sherry je Pedro Ximenez, velmi slad-

ké vino, vyrobené pouze z hroznl odriidy Pedro Ximenez. [7]

Retsina - ma v Recku tradici star$i vice nez 3 000 let, je jedine¢nou specialitou feckého
vinafstvi. Z antickych dob se uchoval zvyk uzavirat amfory s vinem pomoci pryskyfice,
ktera chranila vino pfed ucinkem vzduchu. Aroma pryskytice vSak pieslo do vina a jeho
delsi trvanlivost byla pfisuzovana pravé ucinku pryskytice. Tento zvyk se uchoval az do

dnesnich casii, kdy se piniova pryskyfice pridava do vina jiz béhem kvasSeni.

Dle posledniho natizeni rady ES 479/2008 je Retsina charakterizovana takto: "Retsi-
nou" se rozumi vino, které bylo vyrobeno vyhradné na zemépisném uzemi Recka
z hroznového mostu oSetfeného pryskyfici z borovice halepské (Pinus halepensis Mill.).
Tuto pryskyfici lze pouzit pouze k vyrobé vina Retsina za podminek stanovenych

Vv platnych teckych predpisech. [18]

Retsina se v drtivé vétsiné ptipravuje jako bilé vino, ale také jako vino rizové. Vyra-
bi se odridy vinné révy Savatiano. Toto vino patfi mezi hlavni produkty feckého vinatstvi
a ve svété je velmi znamé a oblibené. V ramci Evropské unie bylo tomuto vinu ptidéleno
oznaceni tradi¢niho zpracovani feckého vina Tradicional Appellation. NejlepSim tzemim
pro tato vina je uznavano tizemi Attika, Euboi, Viocie ve vinafské oblasti Stfedniho Recka,

odkud pochdazi také nejkvalitnéj$i piniova pryskyfice. [21]

Obrazek ¢. 5 Kourtaki — nejznaméjsi a velmi oblibena retsina z oblasti Attika

i

P =

RETSINA OF ATTICA
KOURTAKI
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5 SPECIALNI VINAV GASTRONOMII

Vino ma v gastronomii velmi vyznamnou ulohu jak pfi vyuziti jako dopliku k pokr-
mum tak i1 pii samotné ptipravé pokrmil. Jako napoj se vino ve vhodné kombinaci s jidlem
harmonicky dopliiuje podle danych zasad, k ur¢itému jidlu patii i uréity druh a typ vina. Ve
vinafskych oblastech, kde se vina piji pro uhaseni zizn¢ ke vSem jidltim, se konzumuji pie-
vazné vina lehkd bila i Cervena.

S vyvojem gastronomie jde ruku v ruce i rozvoj cestovniho ruchu. Vznikaji nové re-
staurace, nabizejici zazitkovou gastronomii, ke které podavani vina rozhodn¢ patii. Na tyto
zafizeni jsou kladeny vysoké néroky, hlavné na kvalitu sluzeb poskytovanych hostim.
Vznika také velké mnozstvi vinoték, které spotiebiteli nabizi rizné druhy vin a speciality k
doméacimu stolovani. Kvalitni sluzby urcité poskytuji tzv. certifikovana zatizeni. Certifika-
ce probihd vybérem zafizeni podle stanovenych kritérii. Zatizeni jsou rozdélena do péti
kategorii: vinafstvi, vinny sklep, vinotéka, restaurace s vinem a ubytovani s vinaiskou te-
matikou. Pro kazdou kategorii jsou samostatna kritéria. Rozvoj cestovniho ruchu pfinasi i
rizné programy, jak pro turistiku zamétfenou na gastronomii, tak i pro vinaiskou turistiku.
V Ceské republice mame velkou sit’ vinaiskych cyklostezek a kazdoroéné zajemcii o tento
druh cestovniho ruchu pfibyva.

Jen Moravu protkava vice nez tisic kilometri znacenych tras znamych jako Moravské
vinafské stezky. Stezky se klikati vinatskou krajinou, zavedou vas k vyhlidkdm, prochaze;ji
sklepnimi ulickami a propojuji vyznamné vinaiské obce. Moravsky krajinu pfi svém puto-
vani tak poznate jako kraj malebné ptirody, jedine¢nych historickych pamatek a skvélého
vina. Soucésti krajiny jsou 1 riizné stavby. Patii sem vinohradnické obce a vinafské stavby,

kapli¢ky, bozi muka a jiné drobné stavby. Ty dodavaji krajin¢ neopakovatelny raz. [17,18]

5.1 Snoubeni vin s pokrmy

Pti snoubeni pokrmil s viny se sice zachovavaji urcitd pravidla, ale jedno latinské pfi-
slovi tika: De gustibus non est disputandum (O chuti se nelze pfit). Prakticky je dovoleno
cokoliv. Plati, ze lehka jidla si zadaji lehka vina. Jidlo, kde je mélo koteni, mélo tuki (ry-
ba, driibez, bil¢é maso) kombinujeme se suchymi kabinetnimi viny — Sylvanské zelené,
Miiller - Thurgau, Ryzlink rynsky, Modry Portugal. Tu¢nd a hutna jidla si Zadaji plna a
extraktivni vina. Vice tukl v jidle (prorostlé veptové, pecena ryba, jidla s majonézou) po-

ttebuje vice alkoholu a extraktu ve viné. K takovym pokrmiim se hodi pozdni sbéry nebo
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jakostni vina s vy$§im obsahem alkoholu, jako je Chardonnay, Rulandské $edé, Rulandské
bil¢, Neuburské, Rulandské Sedé, Rulandské modré, Dornfelder. Kotfenéna jidla si zadaji
plna a vyrazna vina. Suché a vyrazné chutnajici, ptipadné ldhvové zrala Cervena vina odrtd
Frankovka, Rulandské modré, Svatovaviinecké, Merlot, Cabernet Sauvignon se dobfie
snoubi s hovézi peceni, steaky, skopovym, zvéfinou. Se sladkymi jidly se 1épe kombinuji

vyzrala sladka vina nezli mlada, svézi a tizna sladka vina. [5]

Priklady snoubeni pokrmii a vin:

Tramin Cerveny - vybér 7 hroznit nam vhodné doplni pastiku z kufecich jater. Velmi
dobte se kombinuje i se sladkymi dezerty a syry s modrou plisni.

Cabernet Moravia - pozdni sbér barrique miuzeme nejlépe vychutnat s gurmanskymi
upravami hovéziho masa a zvéfiny. [15,16]

Veltlinské ¢ervené rané - Kabinet muzeme doporucit jako lehké vino k letnimu osvéZeni,
k salatim, jemnym pecenym mastim i studenym.

Sauvignon - vybér z hroznit se bajecné hodi k smetanovym nebo syrovym omackam nebo
vyraznému ov¢imu syru.

Zweigeltrebe - vybér z hroznii klaret nam vhodné doplni pokrmy z ryb, moiskych plodu,
ale také sladké dezerty — ovocné kolace, cheesecake, ovocné dezerty z cukrového melounu
a zmrzlinu. [15]

Slamova vina se hodi zejména ke sladkym pokrmim, dezertim a mouénikim. Po-
dobné jako ledova se i1 slamova vina se podavaji k husim nebo kachnim jatrim. Nejvétsi
zvlastnosti slamovych vin je jejich puisobeni na nase smysly. V chuti je tfeba pocitat s vel-
mi extraktivni medovou chuti, kterd je zplisobena vysokym obsahem ptirodniho cukru.
Pfirodni hroznovy cukr je znam také jako zdravy a rychly zdroj energie. Pro slamova vina
je typicka zlatava jantarova barva. Ve viini sldmovych vin nachdzime jemné ovocné aroma,
zejména citrusovych plodl a tropického ovoce. Vyborné chutnaji praveé k ovoci.

Ledova vina jsou také tradi¢né¢ doporucovana k dezertiim a mouc¢nikiim. Sladka chut’
se totiZ vzdjemné nendsobi, ale spiSe tlumi. Doporu¢ovanou sladkou specialitou je peceny
banan se slehackou a ¢okoladou. Ledova vina Ize jinak doporucit jako aperitiv k uslechti-
lym syrim s modrou plisni, vyborné se hodi také k Cerstvému ovoci. Nejmoderné;jsi kom-
binaci je dnes podavani ledového vina ke kachnim nebo husim jatrim na medu. Abychom

si ledové vino maximalné vychutnali, je nutné dbat na spravnou teplotu podavani, ktera se
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pohybuje mezi 9 — 11 °C. Vyssi teplota by se mohla negativné odrazit v kvalité¢ naseho
zazitku s timto exoticky chutnajicim napojem. [17]

Jemné syry obohati suché bil¢ a rizové vino nebo Sampanské. K siln€jSim syrtiim se
nejvice hodi Eervend a Sumiva vina. Sumivé vina a sekty miizeme podavat k bezmasym
jidlim, dezertim a mouénikd. Také mohou vhodné doplnit teplé predkrmy a polévky. Cas-
to se Sumivé vina podavaji jako aperitiv. [16]

Tokajské vino se vhodné kombinuje s plisnovymi syry, husimi jatry, s pokrmy z bi-
lych mas piipravenych s ovocem nebo s dezerty a moucniky. Samo vSak dokaze poskytnout
neopakovatelny zazitek, je dobré ho vSak predtim vychladit na 10 °C. Nové€ se podava i
jako aperitiv. [13]

Portské vino mizeme pit samotné, pied jidlem, pii jidle i po jidle. Bila portské vina
se podavaji predevsim jako aperitiv. Vino byva vychlazené a vhodné¢ doplnuje rtizné chu-
tovky. Cervena portska vina jsou vhodnym doplitkem k susenému ovoci, slaniné a zvéfing.
Po hlavnim jidle, v zavéru stolovani, se portska vina podavaji v kombinaci s riznymi syry.
Pokud se podava vino starsi 40 let je vhodné toto doplnit mén¢ vyraznymi syry, aby nepie-

bily pozitek z chuti vina. [7]
5.2 Vino a zdravi

Vino se uz dlouho povazuje za nejcennéjsi piirodni napoj. Diive se podavalo pii hos-
tinach krald, pfi ndbozenskych oslavach a jinych slavnostnich ptileZitostech. Roz§ifovanim
vinic a zvySovani produkce hroznii se vino postupné dostalo i mezi ostatni vrstvy obyvatel.
Pravidelné a stfidmé piti vina ma vliv také na stravovaci navyky a zdravy zivotni styl. Pti-
meéfend a zdravi prospéSna denni davka vina se podle 1ékaiti pohybuje kolem dvou az tii

decilitri u zen a ti az ¢tyt decilitrd u muzui. [1]

5.2.1 SloZeni vina

Most a nasledné vino obsahuji 70 — 90% vody. Obsah vody ve viné byva vzdy vyssi
nez v mostu, protoze asi 50% cukrii se kvasenim méni na CO; a ¢ast extraktivnich latek se
vylouci v podob¢ srazeniny, a to zvysi pomér vody k ostatnim latkam.

Z alkoholt je vin€ nejvice zastoupen etanol (C;HsOH), je to alkohol vznikajici pfi
kvaseni enzymatickym rozkladem glukosy nebo fruktosy. BéZna vina maji 10 — 13% alko-

holu. Obsah alkoholu se udava v obj. % nebo v g/l. V malém mnozstvi je ve vin¢ obsaZen
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glycerol. Vznika pii kvaseni vysoce cukernatych mosti a pfi kvaSeni mostu, které pochaze-
ji z hroznl napadenych Botrytis cinerea. Butanol a amylalkohol se koncentruji v tzv. pfi-
boudlin€. Metanol vznika rozkladem pektinovych latek a celulosy, které jsou obsazeny ve
vyliscich. [1,3]

Aldehydy jsou soucasti karbonylovych slou¢enin mostt a vin. Maji vliv na tvorbu
chuti a vini vin mladych i vyzralych. Estery jsou vyznamnou slozkou aromatickych latek
ve vin€. Zranim vina se mnozstvi estert zvysuje. Aromatické latky jsou obsazeny prevazné
ve slupkach. Pro dosazeni intenzivngj$i viiné se nechavaji rmuty urcitou dobu pted lisova-
nim naleZet, aby aromatické latky ze slupek se uvolnily, v co nejvétsSim mnozstvi do mostu.
Vino obsahuje barviva. Antokyany, coz jsou barviva ¢ervena, urcuji barvu vin ¢ervenych.
Barviva Zlut4 a zelend, jako chlorofyl, xantofyly, karoteny a kvercetin ovliviiuji barvu vin
bilych. [10]

Z kyselin, které jsou oxidaénim produktem pfi rozkladu cukri, jsou v mostu obsaze-
ny hlavné kyselina vinnd a kyselina jable¢na. Mikrobialni ¢innosti miize ve vin€¢ vznikat
kyselina mlé€nd, octovd nebo maselnd. Obsah kyseliny vinné se béhem kvaseni a dalSiho
zrani ve vin€ snizuje postupnym vypadavanim, tzv. vinny kdmen (vinan draselny). Vinny
kamen se muze vysrazet i v diisledku zmény teplot pii skladovani nebo neSetrného zacha-
zeni s lahvemi. Kyselina jable¢na vytvari spoleéné s kyselinou vinnou kyselou chut’ vina.
Kyselina jable¢na se projevuje ostiejsi kyselosti. Behem Skoleni vina se plisobenim bakterii
mlécného kvaSeni za ptiznivych podminek méni na kyselinu mléénou. Ostatni kyseliny,
jako kyselina citronova, jantarov4, malonova, jsou obsazeny ve velmi malém mnoZstvi, ale
i maji vyznam pro tvorbu aromatickych a chutovych latek. [3,10]

Ttisloviny, patii do skupiny polyfenolickych latek a jsou obsazeny ve slupkach bobu-
Ii, pecickach a trapinach. Do vina se dostavaji pfi kvaseni rmutti nebo neSetrném zpracova-
ni hrozntli. Druhotné se do vina dostavaji také vyluhovanim z dubovych sudi, kde se vino

skladuje. [10]

5.2.2 Utinky vina na lidsky organismus

Vedle vyse uvedenych latek obsahuje vino také vitaminy, enzymy, mineralni latky a
antioxidanty. Tyto latky maji velmi pfiznivé ucinky na lidsky organismus. Vino vyrobené
s diirazem na kvalitu, je pfi pravidelném a mirném dennim uzivani velmi vhodnym dopli-

kem jidelnicku. [1]
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Enzymy jako biokatalyzatory ¢innosti bunék vyvolavaji a urychluji celou fadu bio-
chemickych pochodli ve ving. Obsah mineralnich latek je ovlivnén ptidnimi podminkami.
Jejich mnozstvi ve vin€ zavisi na zpusobu péstovani vinné révy a zvolené vyrobni techno-
logii, pohybuje se v rozmezi 3 - 5 mg na litr. Z mineralnich latek jsou obsaZeny nejvice
draslik (K), vapnik (Ca) a hoicik (Mg), dale fosfor (P), zelezo (Fe) a Mangan (Mn) a fada
stopovych prvku. [1]

Obsah vitamint se 1isi podle jednotlivych odrid, je ovlivnén technologickym postu-
pem vyroby vina. Nejvice jsou ve viné obsazeny vitaminy skupiny B,

- thiamin B1 - napomaha srde¢ni ¢innosti, je pfitomen u ptemény cukrt v téle,
je dilezity pro spravnou funkci nervové soustavy,

- riboflavin B2 - udrzuje dobry stav pokozky, podporuje ¢innost rohovky a sit-
nice, reguluje ristové a zivotni procesy,

- kyselina pantotetonova B5 — piiznivé ovliviiuje nervovou koordinaci, ucast-
ni se premény bilkovin, cukrti a tukii, zvySuje imunitu,

- pyridoxin B6 - je vyznamny pii tvorbé hemoglobinu, podporuje regeneraci
ktze a funkci nervového systému,

- kobalamin B12 - ma vliv na 1é¢eni zhoubné chudokrevnosti, omezuje tinavu,
napomaha 1€cbé depresi,

- biotin H - ma vliv na kvalitu pokozky,

niacin PP - ovlivituje ¢innost zaludku a stfev, prokrvuje pokozku.
Nejveétsi mnoZzstvi vitamind skupiny B obsahuje burcak.
Vino obsahuje jen velmi malé mnoZstvi vitaminu C (kyselina askorbova), ten brani
vzniku infekci a podporuje imunitni reakei organismu, zvySuje mozkovou ¢innost. [1]
Velky vyznam pro lidské zdravi maji antioxidanty. Antioxidanty jsou fenolové slou-
ceniny. Nejznaméjsi antioxidant resveratrol patii do skupiny polyfenolti nazvané flavonoi-
dy. Ty jsou obsaZeny také v ¢aji, cibuli a jablkach. Resveratrol patii mezi silné antioxidanty
a jako takovy vykazuje Siroké piisobeni na buriky, tkan€, organy a cely organismus. M4
schopnost branit starnuti bun€k a organismu, prokazateln¢ snizuje hladinu $kodlivé slozky
LDL cholesterolu, ktery zpisobuje pfed¢asnou arteroskler6zu, jez je pfi¢inou ucpavani cév.
Zaroven zvySuje podil potiebného HDL cholesterolu, ktery brani vyvoji srdecné cévnich
chorob. Zpomaluje proces degenerace mozku pii n€kterych neurologickych onemocnéni.

Ma pozitivni vliv pfi prevenci rakoviny prostaty. Je obsazen ve slupkach bobuli hroznu
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prevazné modrych odrid. Drt’ hroznl pro vyrobu bilého vina se nenakvasuje, ale hned lisu-
je, a protoze neobsahuje zadny alkohol, vyluhuje se do bilého vina jen mensi mnozstvi fla-

vonoidd, tyto patii mezi prekurzory jeho typickych aromatickych latek. [19]

CH

Resveratrol

OH

Dalsim z dulezitych antioxidantii obsazenych ve ving je quercetin, ktery je hydrofob-
ni a t€lo ho pravdépodobné 1épe piijima rozpustény v alkoholu. Nachazi se také v cibuli,
¢esneku a poru. Vyluhuje se béhem kvasného procesu do ¢erveného vina nejprve v neak-
tivni formé a teprve Cinnosti kvasinek se méni na formu aktivni. Pokud je neaktivni forma
pfijata stravou, pak se pfi zazivani pfemeéni na aktivni aZ v tlustém stfevé Cinnosti bakterii.
Na rozdil od resveratrolu, ktery pfi starnuti vina zcela zmizi, ziistava quercetin i ve vinech
starSich. Také quercetin pisobi pfiznivé proti rakovinnym onemocnénim. Ve viné se také
nachazeji dalsi flavonoidy katechin a epikatechin. [10]

Vino ma také Gc¢inky antivirdlni a antibakterialni. Presto, Ze alkohol v téle mé podle
provedenych vyzkumi imunitni systém potlacovat, v ptipadé konzumace vina se zadné
podobné u¢inky neprokazaly. Cinnost bilych krvinek, které v t&le bojuji s infekci, stfidma
konzumace vina nijak neomezuje. Diky obsahu tfislovin na rozdil od jinych alkoholickych
napoji je funkce imunitniho systému podporovana. Vinem se lze preventivné chranit na-
ptiklad pfed napadenim virové chiipky. Pfedev§im cervené vino nici bakterie zpusobujici
infekce zazivaciho traktu. To znamena, ze chrani pfed prijmovym onemocnénim ze stravy,
naptiklad salmonelézou. [19]

V soucasné dob¢ se hodné hovoti o tzv. francouzském paradoxu. S timto pojmem vy-
Sel pted vice nez 15 lety jisty francouzsky kardiolog, ktery se snazil vysvétlit velmi nizky
vyskyt infarktd mezi francouzskou populaci. Francouzi trpi az o 40% niz§im vyskytem
kardiovaskularnich chorob nez obyvatelé¢ nékterych jinych zapadnich zemi. A to 1 pfesto,
ze ptili§ nedbaji na svou zivotospravu, nesportuji, konzumuji tu¢na jidla a priméru vykoufi
mnohem vice cigaret. Nizky vyskyt srdeCnich problémt se vysvétluje pravé pravidelnou

konzumaci vina, na kterou jsou Francouzi tak pysni. Je prokazano, Ze u pravidelnych kon-
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zumentil vina se projevuji nizsi sklony k srdecné-cévnim onemocnénim nez u piijemct
jiné¢ho alkoholu. Francouzi piji vino kazdy den hlavné k jidlu, tato jejich zéliba vede k pro-

kazatelnym krevnim zménam, které pozitivné ovliviiuji cely kardiovaskularni systém.
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ZAVER

V Givodu jsem se zminila, Ze vino bylo objeveno viceméné nahodou. V nadob¢, kam
praveky ¢lovek sbiral hrozny, zkvasila §tdva z téchto hroznii a zachutnala. A tak zacal ¢lo-
vek vinnou révu péstovat a vino vyrabét védome. Vino ptinasi, krome ptiznivych G€inkt na
zdravi, také chutovy pozitek. Uz ve staroveku lidé touzili pit vina neobycCejna, piijemna,
ptevazné pii riiznych oslavach, kde se také podavaly pokrmy s nevSedni upravou. To dalo
vzniku rtiznym technologickym postuptim vyroby vina. Specidlni vina vSak také vznikala 1
pouhou nahodou. Napiiklad historie vzniku portského vina patii bezesporu k nejpozoru-
hodnéjsim vinatskym piibéhim.

K vyrobé¢ specialnich vin napomahaji i vhodné pfirodni a klimatické podminky. Na-
ptiklad vyroba tokajského vina, v oblasti vladne dlouhy, suchy a teply podzim, ktery
umoznuje pozdni sklizen vysoce cukernatych hroznt, jejichz bobule jesté pied sklizni se-
sychaji a cibébovati. Reky v oblasti pfispivaji k tvorbé ranni mlhy, ktera zvysuje i vyskyt
uslechtilé plisné Botrytis cinerea, jez u napadenych hrozni urychluje zasychani bobuli a
tim i zvySovani koncentrace cukru a zifejmé ma vliv i na tvorbu charakteru tokajského vina.
U sherry je pii technologii vyroby dilezitym krokem tzv. sddrovani, pfi kterém se pouziva
pouze sadra vypalend ze sadrovce nachazejici se v oblasti péstovani hrozntli. DalSim piikla-
dem je fecké vino retsina, kdy se pii kvaseni do vina ptidava pryskyiice z borovice hallep-
ské, ktera se rovnéz nachazi v oblasti vyroby tohoto vina

Vino vyrobené s diirazem na kvalitu, je pfi pravidelném a mirném dennim uzivani
velmi vhodnym doplitkem jidelni¢ku. Poctivé vyrobené vino je ptirodnim napojem, ktery
obsahuje velké mnozstvi latek vznikajicich jak pfi ristu a zrani hroznt, tak pii kvaseni
mostu a pfi zradni vina. Mnohé z téchto latek lidskému organismu velmi prospivaji, proto se
vénuje zdravotnim aspektiim piti vina stale vétSi pozornost. Léc€iva a nutricni hodnota plo-
di révy vinné a vina byla zndma uZz pted tisiciletimi. Staré egyptské recepty, naptiklad do-
kazuji, ze ho lidé pouzivali také k 1éCeni. Soubézné s egyptskou kulturou vina se vyvijela
kultura Sumert a Babylonant. O Syrii je zndmo, ze se v zemi pilo vice vina nez vody.
Homér doporucoval vino pouZivat k dezinfekci ran, Hippokrates nabizel n¢které druhy vin
jako diuretikum a na sniZeni télesné teploty. Vino predstavovalo v davné historii zivotni
mizu pfirody a symbolické spojeni mezi vinem a krvi ptetrvava v kiestanstvi dodnes.

Vino nés zkratka provazi uz veky, je opé€vované, coby nejzdravéjsi ptirodni napoj.

V soucasné dob¢ je nabidka vin na tuzemském trhu i1 zahrani¢nim velmi Sirokd. Kazdému
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Z nas se tak nabizi mimoradné velka pfileZitost vybéru, dosud nepoznana chut'ova a druho-
va riznorodost a zcela nové moznosti pii snoubeni vin s pokrmy. OKusit a poznat svét pro-
stiednictvim vin a objevovat stale nové kombinace vin s pokrmy, a také postavit pozitek
smyslt zcela do popiedi, to jsou Kriteria, ktera dnes urcuji vybér vin, jak k pratelskému

posezeni, tak ke kombinaci k jidlu.

., Vino je mezi ndpoji ten nejprospésnéjsi, mezi léky nejchutnéjsi a mezi potravinami

nejprijemnejsi. ** ( Plutarchos )
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