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ABSTRAKT

Bakal&ska prace obsahuje stny popis révy vinné. Jsou zde charakterizovany aryér
tradicni, nové a no¥ vySlechéné odfidy révy vinné. V praci jsou porovnavany tradi a
nové odiidy z hlediska technologie, gastronomie, je popisavéhd a viné a vyuziti

odrad. Jsou zmigny trendy ve vingské produkci.

Kli¢ova slova: Nové oddy, réva vinna, vino, trachi odiidy

ABSTRACT

The bachelor thesis contains short descriptionrapgvine. Selected traditional, new and
newly cultivated grapevine varieties are chararéeri Traditional and new varieties are
compared from point of view the technology and igesimy. There are described taste,

fragrance and use of varieties. Trends in wine yetdn are also mentioned.

Keywords: New varieties, grapevine, wine, tradiibvarieties
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UvoD

Réva vinna se vyskytuje v zivotidi jiz dlouha staleti. U nds se s jistotou vyskaaly
vinice uz od 9. stoleti. Zprvu byly vinice zaklagamavre klastery a vino bylo vyréno
pro ely mSe. Kvalita vina byla na nizké arovni, lid@winepili pro zazitek z&j, ale pro
jeho obsah alkoholu. Vino byleasto falSovano atien¢ michano az do doby kdy byly
zavedeny prvni zakony ve vifsavi a tresty za poruSeni. Teprve s rozvojemehard lidi

v této oblasti je vino brandippchutnavani jako kulturni zazitek a i kvalita aije vySSsi.
Odridy révy vinné se liSitiznymi znaky a pomoci nich jsou od sebe rozeznavakey, je
tvar vrcholu mladého letorostu, tvar listu, bobtlioznu, péet listovych lalok a oteveni
fapikového vykrojku a jeho tvar.

Z hrozrmi révy vinné je ziskavano jak vino, tak mohou bytdle vyuzity k pimé
konzumaci, kdy zalezi na vhodnosti ddy. Aby bylo ziskano kvalitni vino, jereba
vénovat péi rostliné jiz od jejiho vysazeni na vhodném niistvhodnym podnebim a
pudou. Kazda odida potebuje individualni p& a je rozdilg nara&na na fidu, kazda
potrebuje jinym zgsobem chranit i@d chorobami a je naé¢mrazné nachylna a kazda
odrida je rozdilg vhodna k vyrob vin riznych jakostnich skupin.

Material ugeny k vyrol vina musi byt sklizen ve vhodnou dobu odpovidajéié odidé

a musi byt sklizen v dobré zralosti, aby vznikloakwi vino. Podle obsahu cukru
v hroznech je mozné vyréitvina se zdtdénim do gislusnych jakostnich skupin.

Do roku 2004 dochazelo k vysazovani velkéhaitpomladych vinic, ale poté co
nasledovalo ukafeni podpory restrukturalizace vinic ze statnichadbtz Ministerstva
zemsddlstvi Ceské republiky a dotaci z Virského fondu, do3lo vroce 2005 k
vyraznému poklesu vysadeb. V nasledujicich letechagnamenan jen mirny fat ploch
vinic, kdy je k roku 2009 oséazeno celkem 17 35&&2Revazujici jsou na naSich vinicich
bilé mosStové odidy a az po nich jsou modré mosStovéumtyr.

V této praci je popisovanoc¢kolik vybranych tradinich odfid révy vinné, které jsou
zapsany ve Statni adifové knize vice nez 35 let. Déle jsou zde popisovgbrani
zéstupci novych a nevvyslechénych odid révy vinné. Za nové a néwyslechéné
odnidy povazuji oditdy zapsané ve Statni adiové knize od roku 1975. Jsou porovnavany
tradicni a nové odrdy, a to z hlediska technologie vyroby, gastrondd@lim hlediska,

popisovana je i chita viné vina a jak jsou dané adly vyuzivany.
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1 POPIS REVY VINNE

1.1 Celed’: Vitaceae

Do celediVitaceae pati 14 rodi, kde se nachazi vSechny druhy révy vinné. AvSakoe
Vitis s podrodenvinifera je dilezity pro vyrobu vina. Postuprvznikalo mnoho druin
rodu Vitis, které fisobenim hub, Ziwachta a hmyzu ziskavaly&sSi odolnost. Mame dva
podrody rodwitis [1]:

PodrodMuscadiniae — pati sem pouze 3 druhy. Zajimavym druhem pro ¥8ha je Vitis
rotundifolia, pavodem z jihovychodu USA. Jeho ddly jsou velmi odolné &i révokazu a
houbovym chorobam. Vina vyréla z tchto hrozii se vyznauji nizkou jakostni
hodnotou. Hrozny jsou hla¥ruzivany k pimé spotebs.

PodrodEuvitis — obsahuje 70 drdhjez jsou roz$ené veitechéastech sita.

* Réva americka: roste v lesich Severni Ameriky a adgn odolna uci
Skidcam, bobule jsou malé a nepozivatelné. Vino vyrobetéhto hrozi
ma nizkou jakost s mnohdy tkou chuti a zdpachem podise. SpisSe se
z této revy tvéi podnoze odolné proti révokazu nebo slouzi k $&ch
odrid odolnych proti houbovym chorobam.

* Réva asijska: jvodem z Asie, zde je nqjtzitejSi réva amurskaMtis
amurensis) pro svou odolnost proti mram, proti houbovym chorobam a
pro svou kratkou vegetai dobu.

 Réva evropska: také se fikd réva uslechtila-Vitis vinifera, pochazi
z Evropy. Druh réva evropska ma dva poddrihiis vinifera s poddruhem
silvestris, cozZ je réva lesni, vadrrostouci. Pochazi z Kavkazu, postése
rozsfila do Stedomdi, Recka a po celé EvrépJe to pedchidce dnesnich
kulturnich odid révy vinné, které spadaji dtis vinifera poddruhsativa.

V Evrope se dive vyskytovala réva lesni a az poslémaosticloveka vznikly z révy lesni
kulturni odidy révy vinné. Na firozenych stanovistich vainrostouci réva lesni je
rostlinou dvoudomou. Zasazeni semen exefipi@vy lesni, tj. rostlin rostoucich daleko
od vinic do kulturg upravené fidy, vyristaji rostliny jednodomé, s &y oboupohlavnimi.
Tyto kwety ma \tSina kulturnich odrd révy vinné. Hrozny exempi& révy lesni jsou

riznorodé barvou, tvarem, velikosti a i chuti [1].
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1.2 Ampelografie

Popisem odid révy vinné a identifikaci odd se zabyvd ampelografie. Konkrése jedna

0 popis rostlinnych orgdina znak révy, jako jsou nap listy, bobule, hrozny [2].

1.2.1 Ampelografické znaky

* Tvar vrcholu mladého letorostu

Jsou i moznosti a to uzaeny, polozaieny a oteieny. U divokych druh je to
rozliSovaci znak. Obvyklym tvarem #&chto drulii je uzawveny a polozakeny vrchol.
Tento znak byl vyuzit k rofidéni odiid révy mezi drubvitis vinifera- réva vinna. B

popisovani se pouziva i zbarveni a stupehlupeni vrcholu mladého letorostu [2].

e List

Na vinicich pozorujemedkolik znaki. Prvnim znakem je tvar listu: siit)y, klinovy,
pétilalo¢ny, okrouhly a ledvinovity. DalSim znakem je¢po listovych lalok: velmi
napomaha k rozpoznani jednotlivych adirévy vinné. K nejastji se vyskytujicim

patfi listy trojlalocné, @tilaloéné a sedmilakné [2].
+ Rapikovy vykrojek

V praxi sledujeme otéenitapikového vykrojku: velmi Siroce oti&ny, oteveny, slab
oteeny, mirg prekryty, pgekryty, silre prekryty. Dale pozorujeme tvaapikového
vykrojku: do pismene U, do pismene V. Pa@lpikového vykrojku odliSujeme od sebe

Chardonnay a Rulandské bilé [2].

e Hrozen

Rozeznavametit tvary hrozrii: valcovity, kuzelovity a valcoutkuzelovity. Dale u
hroznu pozorujeme roZtveni hroznu (rozétveni tapiny), Kidélka u zakladurapiny a
ouSka. Hustota hroznu:ikzitd kwvali houbovym chorobam, zejména hnilobam na
konci vegetace napadajici hrozny. Jako stulpestoty nizeme ve vinici pozorovat

husty hrozen, velmi hustyié&dky [2].
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* Tvar bobule

Zasadni aspelograficky znak. Bobuleizae byt zplo&tla, kulatd, kratka elipticka,

vejcita, tupvejcita, opakvegita, cylindricka, obloukovit ohnuta [2].
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2 TRADI CNi ODRUDY REVY VINNE V CR

Za tradéni odiidy révy vinné povazuji oddy, které byly zapsany do Statni ddové
knihy pred vice jak 35 lety. Jedna se figfad o: Alibernet, André, Aurelius, Cabernet
Sauvignon, Frankovka, Irsai Oliver, Modry Portugslilller Thurgau, Muskat Ottonel,
Neuburské, Rulandské bilé, Rulandské modré, Ruk&ndedé, Ryzlink rynsky, Ryzlink
vlaSsky, Sauvignon, Svatou@vecké, Sylvanské zelené, Tramimerveny, Veltlinské
cervené rané, Veltlinské zelené, Zweigeltrebe [3p Bvou préaci jsem si vybrala &lv
znamé a rozgné odidy produkujici bila vina a dvodnidy produkujici¢ervena vina.
Z bilych vin se jedna o Veltlinské zelené a Millérurgau, z modrych odd jsem si
vybrala Svatovatimecké a Frankovku.

VSechny odidy byly zapsany ve Statni dgdiové knize jiz v roce 1941 [4].

2.1 Veltlinské zelené

Tato bilA moStova odda révy vinné byla zapsana do Statniaddwé knihy v roce 1941
[3]. Pochazi z Dolniho Rakouska. Nejpoputggnje Veltlinské zelené v fdni Evrop.

V Ceské republice je tato ddfa mgstovana na Moray v Cechach se neéptuje z dvodu
piiliS dlouhé vegetai doby této odrdy na tuto oblast [2]. Veltlinské zelené k roku 200

zabiralo celkovou plochu 1690,1 hektarCeské republice [5].

Obrazek 1: Veltlinské zelené [1]

2.1.1 Naroky na polohu a pidu

Umisgni rostlin je dobré na svahu v jehdesini a horntasti. Je nutny dostatek slunce,

tepla a vzdusnosti. Z hlediska poZzadavia mdu jsou zadany qaly hluboké s dobrymi
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zasobami Zivin a s dostéteu schopnosti zadrzovat vodu. Takovymidami jsou @dy

hlinité. Nevhodnymi pdami jsou fidy suché, rélké ¢i snad vapenaté [2].

2.1.2 Ampelografické znaky

Vrchol mladého letorostu jegkavi s chloupky, mladé listy jsoterveré lemovany. List je
sttedni velikosti, kruhovitého tvaru, vyrazmpetilaloény. Cepel listu je sedrg hluboce
pétilalo¢cnd. Spodni strana listu je vybavena jemnymi chlguplkst ma stedré dlouhou
stopku. V ketu jsou tginky delSi nez pestiky. Hrozen jeesini az velké velikosti, husty,
majici kratkou stopku. Bobule je kulatéiesini velikosti, 15 mm v gméru, pravidelného
tvaru, Zlutozelené barvy scéteami. Slupka je voskovitého vzhledu,festni hrubosti.

DuzZnina ma plnou chu Dievo jednoleté rostliny je stlejSi, Sedohédé barvy [6].

2.1.3 Doba ristu

Réva zaina raSit koncem dubna, &y jsou vyhazovany v prvni dek&dnésice ¢ervna.
K zrani pak dochazi ke konciesicetijna [2]. Veltlinské zelené je sklizeno jako jedno
z poslednich vin. Vifipad, Ze je piznivé p&asi v dob posledni faze dozravéani,uide

dochéazet ke zvySovani cukernatosti [2, 6].

2.1.4 Odolnost

Stredni odolnost &i zimnim mrazm. V péipad pretizeni rostliny fedchozi vysokou
arodou niize jeji odolnost &i mrazu klesat. Dlouhotrvajici sucha pr& nejsou vhodnéa
[6]. Velmi malo odolné w¢i houbovym chorobam, a to pliseévy a padli révy [2].
Veltlinské zelené je schopné odolat Sedé haildtro odolnost této otldy je nezbytna

vyvazena vyziva [6].

2.1.5 Péstitelské vlastnosti

Pro ivlastkova vina 6-8 &k na ni je vhodné zatizeni k produkci, pro jakostni viak p

8-10 atek na M. FXi zelenych pracich ve vinici jsou odstowvany listy zastiujici hrozrim

[2].
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2.1.6 Uroda, sklizai a vyroba

Dobre rodici odiida, kdy Uroda ri#e byt vrozsahu 14-21 tun na hektarldZita a
rozhodujici pro kvalitu vina je jeho cukernatodigri by se rla pohybovat v rozmezi
18,5-20 °NM. Stup# normalizovaného mostafnu vyjadwuji kolik kilogrami cukru je
obsazeno ve 100 litrech moStu [6]. Cukernatoseégmim z parameirpro zahajeni sklizh
[2]. Cim vy3Si cukernatosti je dos&hnuto, tim kvajin vino Ize vyrobit [6]. DalSim
parametrem sklizhje aromaticka zralost bobuli. Ta je hodnocena porbarvy slupky
bobuli a chuti bobuli. Pro vhodnost sklizeni byp&l n€la byt zlatavé barvy [2].
Pro vyrobu vina z Veltlinského zeleného je vhodm®nganni kvaSeni za pomaoci
mikrofléry z vinic. Je zde Zazovano je$t jemné odkaleni hrubého kalurieni teplot
kvaseni. DalSimi vhodnymi apoby zpracovani této aidiy jsou [2] :

» Kratkodoba macerace hrazndiky niz dojde k zvyrazmi aroma a k zaji&hi plné

chuti vina.
* Chladn& macerace, kdy vino ziskavé&/sst.

Muze byt pouzito ifizené kvaSeni ip 15 °C. Vina vznikla timto zjsobem jsou

doporwena pit jako vina mlada. Vino je mozno vytatranim v dewvenych sudech [2].

2.1.7 Vyuziti a kvalita

Veltlinské zelené je pouZivano k vytolvin jakostnich. Tato odda ma charakter
,.terroir”. Z této oditdy mohou byt také vyr&na vina s fivlastkem ve vSech kategoriich,
dale pak vina Sumiva nebo ,,cuveé” [2lir¥ vina z této odrdy je kaerena, pocerném
pei a mandlich. Vino celkavpisobi s¥zim dojmem, diky kyselinam, které obsahuje. Ty

maji i pozitivni vliv na moznost dlouhodobého skdadni [6].

2.2 Mdller Thurgau

Muller Thurgau je povaZzovan zaikence Ryzlinku rynského a Sylvdnského zeleného.
KtiZzeni bylo provedeno Prof. Hermannem Millerem \ertt882 [7]. Postuperasu bylo
zjisteno Dettweilerem a kolektivem v roce 2000 a Freiekolaktivem v roce 2005 pomoci
genové analyzy, Ze se jedna spiSéibekce Ryzlinku rynského a Madlenky kralovské [7].

v s

Ve v3ech vingskych podoblastedfieské republiky je mozné jiptovat [1].
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Do Statni odidové knihy byla u nas otlla zapsana v roce 1941 [3]. K roku 2009 zabirala
tato odfidovéa celko¥ plochu 1699, 3 ha €eské republice [5].

— . i i 14

Obrazek 2: Mulleru Thurgau [1]

2.2.1 Naroky na polohu a pidu

Neni @iliS nar@na, a proto ji Ize gstovat v fiznych polohach @ i v mérg vhodnych
lokalitach. Mizeme tuto odrdu nalézt i u mensSichégtiteli v nevindskych oblastech.
Doporuené je ji gstovat na svahovitém pozemku a vyvarovat se rovyogioham. Muller
Thurgau je velmi pzpiasobivou odidou na g@dni podminky. Vhodnymi jodami jsou

hlubsi midy s rovnonsrnou vihkosti, dostat@ou vyzivou a neighnojené [2].

2.2.2 Ampelografické znaky

Vrchol mladého letorostu mérstre husté ochlupeni [2]. List Milleru Thurgau je hlgko
pétilaloénaty, velky a vinity [7]. Je ze spodni strany halfladky [2].Rapikovy vykrojek
mé& uzaveny. Odfida ma valcovit-kuZelkovity tvar hroznu. Hrozen jeistre husty a
stredni aZz velké velikosti. Bobule je Zlutozelené askedni velikosti a elipsového tvaru.

Jeji duzina chutna kré&mpo muskatu [7].

2.2.3 Doba riastu

Na konci dubna z@na odifida rasit a s kvetenim &aé vcervnu, gesrgji v druhé dekad

tohoto nésice. V zé pak dozravaji samotné hrozny [2].
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2.2.4 Odolnost

Oc¢ka této odidy jsou stedrg az malo odoln& proti zimnim mramn. Kvalita jednoletého
dieva utuje odolnost odrdy vi¢i mrazim a stejg tak petizeni kén prilis velkym
mnoZstvim hrozén. NaSgsti je odfida schopna rodit i z podek a spicich &k, ¢imz je
zajisStna sklizéx [2]. Nutna je ochrana otidy proti houbovym chorobam, a téeplevsim
proti plisni révové a padli révovému, @vodi vysoké citlivosti na & Dilezita je
piedevsSim fi této ochran daslednost a &asnost. Déle pak iie byt napadena plisni

Sedou v obdobi zrani, k tomu napomahé’ {iég

2.2.5 Péstitelské vlastnosti

Doporusené mnozstvi &k je 6-8 na h FretsZovani k& maze jiz od mladi zapon
ovlivnit jejich kvalitu a Zivost, ale také odolnostvy proti mraam. Velmi podstatnymi
jsou kvalitre provedené zelené prace ve vinohradech, diky nitrerbyt snizeno napadeni
odrady houbovymi chorobami. Zistodu udrZeni dobré kvality vina s#& pdlistovani listy
zanechdvaji u hrozin aby nedochazelo k odbouravani kyselifeditych pra¥ pro kvalitu

vina [7].

2.2.6 Uroda, sklizei a vyroba

Termin sklizeni této oddy je stanovovan na zakkadbsahu kyselin v hroznech a zbarveni
slupky doZluta [2, 7]. U této odldy Ize snadno docilit velkych sklizni [1]. Z tétdrady je
vhodné vyrabt vina s pivlastkem Kabinet, v nich se vyskytuje 6 g kysela 1 | moStu.
Dale pak Ize tuto oddu pouzivat do ,,cuveé€”. Vino Miller Thurgau méa kaiévé

a ovocné aroma. Toto aroma lze zvyraznit kvaSeriira @i teplog 15-18 °C [7].

2.2.7 Vyuziti a kvalita

Jedna se o mostovou ddu [7]. Vino obohaceno muskatovym aroma &Zswchuti
s nizkym obsahem kyselin [1, 7]. Pokud natoldrpisobi silné slunce a horko, ouiivje
to negative mnozstvi kyselin v bobulich. Nizké mnozstvi kyseia zaporny dopad na

kvalitu vyralEného vina [7]. V gipact prilis velké sklizr vznika vino heké aridké [1].
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2.3 Svatovawinecké

Piavod této odiidy je nejasny, ale za jeji rodisfe pokladana severni Francie, konkgétn
Burgundsko, coz bylo po#jl potvrzeno za pomoci genetické analyzy, kdy ksfidtena
podobnost této oddy s viny burgundskymi. Jeho nazev je odvozen odvawiince, na
jehoz den nebofibliznou dobu kolem & ptipada dozravani vina. Nacgku 20. stoleti se
za&talo Svatovakinecké gstovat i vCeské republice [8]. Do Statni ddiové knihy byla
tato odfida u nas zapsana v roce 1941 [3]. Je nejez$$i modrou mostovou otidou

v Ceské republice pro vyrohterveného vina [9]. V roce 2009 bylo oséazeno toditidou
celkem 1436,3 ha [5].

Obrazek 3: Svatovéinecke [1]

2.3.1 Néaroky na polohu a pidu

Tato odfida neni narina na pstitelské polohy. Jedna se o ranoudoldr, u které je jistota,
dosazeni optimalniho vyzrani hrdza dosazeni vysoké kvality vina. Qda se mze
péstovat ve viech oblastecteské republiky, které jsou svymi klimatickymi poahkémi
vhodné pro pstovani révy vinné [8, 9]. | kdyz neni nédn@ na polohu, je dobré dodrzovat
uréitd dopordeni o umisini odiidy z divodu lepSiho obsahu kyselin v bobulich [8].
Doporwené umisini na svahovitych pozemcich s dostatkem slunce laybéni se
mrazovym poloham, protoZze Svatoviaecké je nachylné k poSkozeni jarnim mrazem [8,
9]. Doporwenymi pidami jsou pi&tohlinité, teplé s dostatkem Zivin a se zvySenym

obsahem vapniku [8].
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2.3.2 Ampelografické znaky

Vrchol mladého letorostu je m#nochlupeny, zelenobily. List maétilalo¢naty nebo
téilalocnaty, stedni velikosti a tmav zelené barvy [2]. Spodni strana listu je jémn
chlupatéa [8].Rapikovy vykrojek niZe byt oteveny nebo uzaeny [2]. Hrozen vyhliZi
husg, je stedni az velké velikosti a ma kuzelovity tvar. Jettimé bobule jsou na povrchu
voskow potazené, maji &dni velikost a kulaty tvar. Slupka i s duzninoaujsstedrg
pevné [2]. Jednoletéievo je tmavohédé barvy, tékované a tvrde [8]. Okolo uzlma

dievo odstiny fialové. Naidvu se nachazi vice pugema jednom mist[9].

2.3.3 Doba riastu

Veget&ni doba je kratka. Brzy dochazi k raSeni, k vyknet dozravani bobuli. V #a

dochazi ke sklizni hroZn Vhodny termin sklizézalezi na pozadované kvaltirozni [8].

2.3.4 0Odolnost

Vi 7

Svatovavineckého [8]. VysSi odolnostitti mrazim dosahneme négiéZovanim vinice
vysokymi urodami [9]. Z chorob @ize odidu oslabit hlava padli révy, které Ut na
hrozny a listy. V pipac, Ze hrozny odrdy jsou hust vybaveny bobulemi, hrozi rozvinuti
Sedé hniloby [9].

2.3.5 Péstitelské vlastnosti

Doporwenym zatizenim je 7-8¢ek na mi. Svatovavinecké je schopné si santdlit

arodu, tim tedy nehrozii{i$ vysoka uroda, ktera by snizovala kvalitu hmbzntedy i vina
[8]. Ochrana révy, konkrétnhrozni, pred Sedou hnilobou, ale tgd ostatnimi hnilobami,
muze byt podptena odlamovanim zalisitka 1-2 list v oblasti hrozfi. List pak také

nezabrauje vzniku barviv a je umozno lepsi dozravani bobuli [9].

2.3.6 Uroda, sklizei a vyroba

Uroda u Svatovaineckého je nevyrovnana.
Duvody nevyrovnanosti jsou nasledujici [8]:
* Vliv pocasi kEhem vegeténi doby, které bylo pro oddu mér vhodné. Jim je

zpisoben Spatny odkva tim i opadavaniistpa.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 23

» Vliv staii kere této oditdy, kdycim starSi ki tim nevyrovna§Si Uroda.
| pies tyto dvody se Uroda pohybuje kolem 10 tun na hektar \&|.zaklad sledovani
obsahu cukru, kyselin a pH mosStu je mozné stankeitkrétni termin sklizé [9].
Cukernatost se pohybuje od 17-19 °NMgzm vSakbyt vySSi. Pro vySSi cukernatost je
piihodrgjSi nizSi vynos hrozin V hroznech je obsazeno 8-12 g/l kyselin. Velkéonastvi
antokyari se vyskytuje ve slupkach. Antokyany jsou potomadbesy i ve vyrobeném wn
Mladé vino této odrdy je charakteristické svou drsnosti, ktera jéspbena vysSSim
mnoZstvim kyselin, vysokym obsaheftskovin a antokyain které do & piechazeji. Aby
vino dosahovalo vyssi kvality, nechava se zratewshych sudech [8].
Ze Svatovatineckého mohou byt vyréha vina jakostni. K technologii vyroby pouZzita
kratkodoba macerace — 7 dnfj g5-28 °C, po které nasleduje jati@-ml&né kvaseni.
Vino tim ziskdva ovocné aroma s plnou chuti. \§robs vin z hrozii s givlastkovou
kvalitou byva pouZzita macerace na dobu 14i.dRoté jsou tato vina ponechana
k mikrooxidaci v dewvénych sudech. DalSi vino vyr&io ze Svatovaineckého je tzové
vino. Vino je okamzé lisovanoci podrobeno kratké maceraci. Yipadt raZzovych vin, je
odstraiovana kyselina jabéma, a to podle jejiho obsahu. Takze ne vzdy dodh@gimu

odstraiovani [9].

2.3.7 Vyuziti a kvalita

Nejvice je tato odida pouzivana k vyrabvin jakostnich. Pokud jsou hrozny kvalitni, tak
jsou vyrakna i vina s fivlastkem. Jinak je pouzivano i do ,,cuveé”. Svawinecké je
pro tato vina dobrou sloZzkou [9]. Tato dda je oblibenou gstovanou odrdou z divodu
bohatosti naitsloviny. Diky nim vznika drsné a tvrdé vino, kténgse nglo nechat vyzrat,
aby bylo dosazeno dané kvality. Vina vznikajiciétot odfidy jsou vina s vysokou

barevnosti uspokojujiciéptitele [8]. Vino je vonici po viSnich az perném rybizu [1].

2.3.8 Vadnuti Svatovawineckého

Jednd se o vadnuti hraznHrozmim je sniZzovdno mnoZstvi cukru, antokyaninovych
barviv, zvySovan obsah kyselin. Dochazi k vznikukigoh latek, kterymi je zapo&n

ovlivnéna chi vina. Timto vSim je sniZzovana kvalita hr648].
Priciny [9]:

» P¥iliSnym horkem fisobicim na hrozny
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e Stres ze sucha
* Nedostateny prisun drasliku
e Nadnerny prisun hdciku

Néprava neni zcela jasna. Jednou z moZznosti, kferanozno zahrnout do napravy je
aprava vyZzivy révy vinne, vyt¥ani listové siny, ktera by nila byt dolie sta¥na, vysoka

a vzdusna [9].

2.4 Frankovka

Pavod odidy neni jednoznany. Nekteré prameny howoo nimeckém jgvodu Frankovky
a jiné naopak tvrdi, Ze pravlasti je Dolni Rakoudk@nkovka byla ocena i ciséovnou
Marii Terezii a byla podavana na d¢&ém dvde jako gednostni napoj. D& eské
republiky se dostala tato agfa z Rakouska, Miarska a Nmecka. Do Statni oddové
knihy byla odfida u nas zaznamenana roku 194dstévani Frankovky u nas ma svou
historii. V Ceské republice je Frankovka jednou z nejjakg$foh odfid. Z divodu delsi
doby zrani je Frankovkaéptovana hlavé na Mora¥ [10]. K roku 2009 byla Frankovka
péstovana na ploSe 1246,4 hekit].

Obrazek 4: Frankovka [1]

2.4.1 Naroky na polohu a pidu

Pro gistovani Frankovky jsourfnodné mir svazité pozemky s jizni expozici. Frankovka

potrebuje dostatek slunce a tepla [10]. @ vyZzaduje fpdy hlubokée, hlinitopi&te,
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Sterkovité, lehké s dostataym mnozstvim zasobnich Zivin. Nevhodnymiidami jsou

naopak fAdy s vysokou vihkosti s nadbytkem dusiku vzniklyf@ehmojenim [10, 11].

2.4.2 Ampelografické znaky

Vrchol mladého letorostu je zelené barvy s chlouphladé listy jsou zelenokdé barvy a
list je poté spiSe velkyCepel byva ptithelnikova nebo zvima a celistvaRapikovy
vykrojek byva otekeny, Siroky. Stopka byvaisdni velikosti. Hrozen je igdni aZz velké
velikosti, cylindrického tvaru a hustého vzhledupiNpack, Ze by dochazelo ke sprchavani,
byva hrozen ifidky. Bobule je stdni velikosti, kulatého tvaru. Barva slupky derna,
voskového vzhledu. Jednolet&edo ziskava barvu sile hredou s¢ernym nadechem [10,
11].

2.4.3 Doba rastu

Rast Frankovky je silny az mohutny [10]. Frankovk&jeetouci na z&atku nesicecervna
a bobule z&naji méknout v polovirg srpna [11]. Devo vyzrava na zatku neésice srpna
[10]. Jinak je tato odida dozravajici v druhéasti nesicefijna a je tedy pozdni odldou.

Z davodu dosazeni dost&®eho mnozstvi taninu ve \dwvyrobeném z této oddy, je teba

co nejvysSi fenolicka zralost [11].

2.4.4 Odolnost

Tato odifida jen z4sti odolava zimnim mrém. Hlavnim faktorem, na kterém je odolnost
odrady zavisejici, je zatiZzenost iehrozny. Stedre je odifida odolavajici plisni révy.
Rostlina je napadena padlim zejména na listechoankch. Proti Sedé hnildhe dolie

odolnd, a to kili vybavenosti bobule silnou slupkou destni hustat hroznu [11].

2.4.5 Péstitelské vlastnosti

Vhodnym zatiZenim je 7-%ek na mMi[10]. Pro kvalitu vina je ileZité provadni zelenych
praci ve vinohradu. Je provimh odstréaovani listi v oblasti hrozfi, ¢imz je réva
ochrargna proti houbovym chorobam, hlavproti padli révy a Sedé hnildbDale pak je
zlepSena kvalita hro#intim, Ze je sniZzen obsah tahia kyseliny jabléné a naopak je

zvySen obsah antokyanovych barviv v hroznech.
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Mezi zelené prace jéazena regulace nasady hrbozmkdy po provedeni tohoto zasahu
odmida zvySuje svou kvalitu, a tim je zvySena i kvaliaa vyrobeného z Frankovky.

ZlepSena je plnost vina, je zvySena barevnostaizjamni sertsloviny [11].

2.4.6 Uroda, sklizei a vyroba

Velikost Urody je uvagha okolo 9-13 tun na hektar [10].FiPvyrobé vin z odbdy
Frankovka je pdeba pouZivat dostate zralé a kvalitni hrozny s co nejvyssi fenolickou
zralosti semen a dostat®u cukernatosti pohybujici se okolo 22-23 °NM, ymbky byla
vyrabina givlastkova vina. Zbarveni a dfavy projev vina pedstavuje fenolicky stav
semen. Podle fenolického stavu semen je upravodé@fiea macerace. Pomoci tohoto
upraveni je docileno jemné chuti vina [2, 11]. Rbksou hrozny, tedyiesrji semena,
malo vyzrala, je macerace kratSi a pohybuje sedglka okolo 6 da, v piipadt Ze jsou
hrozny dolbe vyzralé je macerace naopak delSi, a to Tdadméle [11].

Je provadna i macerace ip vysSi teplot 23 °C a vice. Podminkou ale je perfektni
zdravotni stav hroZn Frankovka ma vysSi obsah kyselin v hroznech,opjetdilezita
jabletno-ml&na fermentace, ktera zardvprispiva k plnosti chuti i vzniku aroma vina [2,
11].

Mikrooxidace v dewenych sudechti nerezovych nadobach je provad pro stabilizaci

barvy a zjem#ni chuti vina [11].

2.4.7 Vyuziti a kvalita

Cukernatost hroZnudava jakost daného vina. Je dana minimalni reatikernatosti u
Frankovky, to je 17 °NM. Barva vina tmawbinového odstinu. Ve winje mozno nalézt
zemitost s obsahegerstvé kyseliny. Dale jsou ve ¥mbsazeny tongerného ovoce, kdy

je citit chu’ tohoto ovoce. Pokud se jedna o fbyzralé hrozny, pak vina z nich maji
v sok¥ obsaZzenou Kenitou chd po skdici. Jedna se o vysoce jakostni mostovouiddr
[10, 11]. Dale mohou vznikat vinaiplastkova, dokonce az vina slamova nebo ledova.

Ctnosti této odrdy je jeji gijemna ovocna chu vané [2].
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3 POPIS NOVE VYSLECHT ENYCH ODRUD REVY VINNE V CR
Jedna se o otidy, které byly vySleckny na Slechtitelskych stanicich na Gzefrdské
republiky. Odiidy, které zde budou charakterizovany, bylkezeny mezi noyvyslechéne
odrudy, jelikoZ jsou v porovnani s adtami, které byly mnou vybrany jako tradi,
mladsi. Tyto odidy jsou mladsi 35 let. Popisovany budou nasledbjiéimostové odidy
révy vinné, a to Palava a MuSkat moravsky. Z mdadmsStovych odrd pak Cabernet

Moravia.

3.1 Muskat moravsky

Odridu vySlechtil ing. Vaclav Kvanek na Slechtitelské stanici v PoleSovicich. ki
moravsky byl vytveéen jako kizenec MusSkatu Ottonel a Prachtraubenu [12]. Dtnista
odridové knihy byla pak odda zapsana v roce 1987 [3]. Prvni bylato@d pojmenovana
jako MOPR, nazev byl pak zmén na Moravsky muskat a aZ roku 1993 byl nazev eistal
na MusSkat moravsky [12]. Tato adla je @gstovana ve vinakych podoblastech v celé

Ceské republice [1, 2]. Celkovy podil na osdzenéeje 1,8 % [4].

Obrazek 5: Muskat moravsky [1]

3.1.1 Naroky na polohu a pidu
Odriidu je pstovana vsude na nasem Uzemi a to jalechach, tak na MorayVyzaduje
vySSi mdni kvalitu. Absoluts nevhodnymi gdami jsou idy suché, jejichz vlivem by byl

naruSen vyvoj musSkatovainé a byla by ovlivena chi vina, a to htkym projevem.
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Tomu je zabr&mno psstovanim odidy na dostat¢ vihkych pidach s pdebnym

mnozstvim Zivin v pdé [12].

3.1.2 Ampelografické znaky

Vrchol mladého letorostu je Zlutozelené barvy saoyym @Fechodem. List je
pétilalo¢naty a stedni velikosti. Viditelna je oté¢enostiapikoveho vykrojku. Hrozen je
velky, miZze byt ale i sedni velikosti, jinak je hustého ugdani. Bobule jsou kulatého
tvaru, Zluté barvy ad&si velikosti. Duznina bobule nenfils masita a chutna po muskatu
[12].

3.1.3 Doba riastu

Prvni listky této odrdy jsou vidny ve 3. dek&t meésice dubna. Ve 2. dek&adnésice
cervna je vino kvetouci a hroznychaaji meknout konceméervence. Hrozny jsou poté
sklizeny v z#. Lze tedyfict, Ze se jedna oisdre ranou odiidu vina [2]. Sklize je
planovana podle obsahu kyselin v bobulich. Kvalitaa je snizovana nizkym obsahem
kyselin [12].

3.1.4 Odolnost

Odolnost odidy proti mraziim je odvozovana od zatiZzeni velikosti Urody. Pgleuddiiida
piiliS zatZovana, dochazi k poklesu jeji odolnosti proti mimz Odifidu je napadana
ZivocisSnymi Skidci, a to pedevSim rozté. Dale se vyskytuje Seda hniloba na hroznech
z divodu iliSné hustoty shpce nebo poskozeni bobuli. Naskede negative

ovliviiovana kvalita vinagsobenim hniloby [2, 12].

3.1.5 Péstitelské vlastnosti

Doporuwsenym zatizenim je 8-10¢ek na mi. Regulace nasady hrakmebyva nutna.
Odstraiovani listi v Urovni hrozii je provadno podle mnozstvi kyselin v bobulich, které
je ovliviovano ptibéhem pdasi Ehem vegetace [12]. Pokud je qasi FiliS slun&né,
neni vhodné odliovani provadt, aby nebyly hrozimm ubirany kyseliny. Naopak
v chladrgjSim pdaasi je dobré listy z Gro¥nhrozni odstraovat. Jako prevence proti

houbovym chorobam je prov&ub odstréovani zalistk u hrozm [2].
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3.1.6 Uroda a vyroba vina

Z této odtdy jsou vyrdbny vyrazré aromatickd vina. PouZivanou technolodii yyrobé

vina je kvaSeni za nizSich teplot, tim je rozvijefia¢ vina. Dale mize byt pouzivana
kratkodoba maceracefripnizké teplot na dobu 24 — 48 hodin, ale jen u hrdzn
obsahujicich dostatek kyselin, s nespalenou slugkbez htké chuti. Vzniklé vino ma

muskatovou uni se znatelnou kyselinou [12].

3.1.7 Vyuziti a kvalita

Typ vina, ktery je vyr&m z dané oddy, je zavisli na kvalit hrozmi posbiranych ve
vinohradu. Jsou vyr&ha vina jakostni i vina giplastkem, jako je vyr z hrozni, vyber

z bobuli nebo kabinet [12]. Kabinetova vina jsomizkym obsahem alkoholu, dobrym
aroma a kyselosti [2]. Je mozné& wyrabét i nealkoholické mosty [2]. U tohoto vina je

citit vyraznost muskétu, na dhlehké s nizkym obsahem kyselin [1].

3.2 Palava

Slechtitelskou stanici, na které tato tih vznikla, je vingska stanice ve Velkych
Pavlovicich a na vysleaddti oditidy ma zasluhu J. Veverka. Jedna sefigence odidy
Tramin ¢erveny a Miller-Thurgau [2]. Do Statni édové knihy u nés byla odlla
zapsana roku 1977 [3]. Aktualni v¢ma je kolem 0,6 % z celkové plochy [4].

Obrazek 6: Palava [1]

3.2.1 Naroky na polohu a pidu

Pokud ma byt vyprodukovano velmi kvalitni vino totédfidy, musi byt sazena na velmi

kvalitnich mistech. Pokud by bylo vyr&in jakostni vino, rize byt odéida @stovana i na
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meére kvalitnich mistech. Vhodnou polohou jsou svahoyitZemky orientované na jih,
jihozapad s dostatkem slunce a tepla.d®statku slunce hrozny adty ziskavaji skélou
aromatickou zralost. #u potebuje hlubokou, s dost&®ym mnoZstvim vody a
schopnosti se dob zaltivat. Naprosto nevhodné jsouidy suché, které zhorSuji aroma

hrozni a vynos odidy [2].

3.2.2 Ampelografické znaky

Vrchol mladého letorostu je déla a ma lehce rarvenalé okraje. List jeigtdni velikosti,
pétilalo¢naty. Uzavenyiapikovy vykrojek. Na povrchu listow&pele se nachazi pudhy.

Hrozen ma kuzelovity tvar a jefetni velikosti. Bobule na sdlmejsou hust nama&kané,
velikost bobule je #dni a ma kulovity tvar. Slupka bobule je¢th cervené barvy

s Sedym nadechem [2].

3.2.3 Doba riistu

Jedna se o ramraSici odiidu. Pupeny jsouijpraveny k raSeni uz v druhé polo¥imésice
dubna. Kvést poté 2méa na zs&atku nesicecervna a bobule #knou v polovig srpna.

Hrozny je vhodné sklidit v fibéhu meésicetijna [2].

3.2.4 0Odolnost

Odolnost proti zimnim mrdan je @imo unerna zatizeni ke sklizni, pokud jsou vyssi
vynosy, snizuje se odolnost proti miaz V pfipact odolnosti proti jarnim mrdm je
odnida citliva, protoze brzo Zana rasit. Palava je malo odolna proti napadeniipactvy,
a proto by nila byt obzvlast proti padli chra#éna, aby nebyly ohrozeny hrozny. Odg#i
je proti plisni révy. Vyskyt napadeni Sedou hniloje podmign destivym poasim, kdy
v pripact jeho vyskytu je réva napadena touto hnilobou, @$yvpro pozdni zrani oddy

2].

3.2.5 Péstitelské vlastnosti

Zats?uje se na 6-8&@k na M. Je dileZité provadt zelené prace. Jako prvni je prowad
podlom a zasteni révy do dvojdrati. Dale se provadi drobné adSiri listi, které stini
hrozmim, z divodu lepSi aromatické zralosti hroznu. Zelené prdoe povazovany za

negimou ochranu révy vinné@d houbovymi chorobami, kdy se snazime o provzsisn
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a proslugni keat. Hrozny jsou posléze sklizeny na zaklawnozZstvi cuki, kyselin,

aromatickeé vyzralosti bobuli a na zaklaknzorického hodnoceni bobuli [2].

3.2.6 Uroda, sklizai a vyroba

U této odtidy mizeme provag rizné technologie vyroby a ty davaji vzniknout odfi$n
typam vin. Hrozny mohou byt ihned po sklizeni lisovanyoté nasleduje postupigne
reduktivni technologie vyroby. DalSi moZnosti zpnsni je kratkodoba maceracéi p
fizené teplat, tim dochazi k uvokni aromatickych latek. Sklizené hrozny mohou
dosahnout kvality odpovidajici kategorii ¥bz bobuli a vybr z hrozri. Pokud je
zpracovavan takovy material, je snaha zanechaiwabytkovy cukr zvyraiujici aroma a
chu’ odnidy [2].

3.2.7 Vyuziti a kvalita

Tato odfida se vyuziva k vyrabjakostnich a fivlastkovych vin. Je mozné vyréh vina
v kategoriich vybr z hroznu a vyér z bobuli. Vino je ketinovo-karenové, toto aroma je

citelné jak ve vini, tak v chuti vina, chiové je plné [2].

3.3 Cabernet Moravia

Tato odfida vznikla kizenim odidy Zweigeltrebe a oddy Cabernet Franc, a to diky
Lubomiru Glosovi z Moravské Nové Vsi, kde tuto wdlr vysSlechtil v roce 1975 [13, 14].
Do Statni odidové knihy byla u nas odlla zapsana v roce 2001 [3]. Podil z celkové
plochy je do 1 % [4].
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Obrazek 7: Cabernet Moravia [1]

3.3.1 Naroky na polohu a pidu

Vyhovujici #mto podminkam je Morava. Pro lepsi kvalitu vingto todfidy jsou vhodné
puady, na nichZz nebude sklizepiiliS vysokd, kdy nadgrné mnoZstvi hrozh ubir4 na
aroma a chuti vina. Z tohotaiebdu jsou dobré jmdy suSsiho a chudSi charakteru [14].
AvSak pidy by nendly byt priliS§ suché a anidis vihké, kdy giliSna vihkost gdy
napomaha kiastu velkych bobuli, které taktéz ubiraji na kwahtozni. Dobré jsou fdy

hlinité a hlinitopisité [15].

3.3.2 Ampelografické znaky

Vrchol mladého letorostu je barvy eyvena se znatelnym ochlupenim [15]. List u dsp
rostliny je velky, kruhovitého tvaru a tmavozelebérvy [13, 15]. Listovatepel ma
vyrazny horni vykroj a jeftlalo¢nata az gtilaloénata.Rapikovy vykrojek je pekryty [15].

Hrozen je geni velikosti a sedré husty. Bobule je #dni velikosti, kulatého tvaru,

voskow potazena a modéerné barvy [13].
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3.3.3 Doba riastu

V prvni polovire mésicetijna dochazi ke sklizni hroartéto odtidy [13]. ZaleZzi ovSem na
tom, jaké jsou pozadavky na jakostni stupéna a jaké jsou pozadavky na aroma vina
[15]. Jedna se o pozdni ddiu [13].

3.3.4 Odolnost

Proti napadeni plisni Sedou je wdia odolna [13]. Odida je naopak citli§Si k napadeni
plisni révy a padli révy. V débdozravani hrozin mohou byt zalistky rostliny napadeny
infekéni plisni révy, a proto jeutkZité révu ped timto onemoamim chranit. Odida je
dokie odolnou proti Sedé hnileh15].

3.3.5 Péstitelské vlastnosti

Rostlina této odrdy roste do $edniho az bujarého ke [13]. Dopordenym zatizenim je
4-6 atky na nf [15]. Pokud bychom cHii, z této odfidy tvdit vina s pivlastkem a
v nejlepsi kvali je vhodné z&adit do uprav na oddé sniZzeni p&tu hrozrii na 5-6 na kie
Diky této Upra, kterd je na odidé provadna, dochazi k urychleni dozravéani, cukernatost
se zvySuje a semena rostliny dosahuji spravné itikéolvyzralosti. Barvivo, které je
v odridé obsazeno je kazdym rokem ve vysokém mnoZstvi [14].

Odstraiovani listi z oblasti hroza je dilezitou praci pro vznik spravného aroma vinia. P
odstrarni listi, které zastiuji piimo hrozrim, je snizovanaiftomnost methoxypyrazin

a kyseliny jablené a je zvySovanaifpomnost jemnych tanin V piipadt, Ze bychom
nechaly hrozny zahaleny do fistvznikly by bylinné tony, které byrpvladaly [15].

Jinak odéida Cabernet Moravia ma velkou schopniddit si své Zivotni pochody, a ma

schopnost fizpisobovat se zémam v Zivotnim prosedi [14].

3.3.6 Uroda, sklizai a vyroba

Doba sklizeni hrozn této odfidy je zavisla na fenolické zralosti slupky bobute
fenolické zralosti semen a na chuti bobule, kdgiggmi p‘'echod aroma z travinatého na
ovocné [15]. Vhodnym sklizenym mnozstvim hrozje 6-8 tun na hektar [14].
Cukernatost hroznu se pohybuje kolem 17 °NM [13].

Podle konkrétnich vlastnosti sklizenych hrbzako je cukernatost, aroma a fenolicka

zralost je vyrabn urity druh vina a volen spravny postup jeho vyrobyi Wrobe
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jakostnich vin z odidy Cabernet Moravia jgdba, aby byla vina hodrbarevna, jemného
aroma, aby obsahovala jemnofistovinu a hladkou kyselinu. Dosahne-li s&chto
pozadavku u hroZn je @i zpracovani hrozinpouzita kratka doba macerace 5-7 dinp-

28 °C. Diky tomu se rychle uvnlji barviva do vina. Blezité je zabranit tomu, aby se do
vina nevyluhovaly hrubé taniny a aby vino rérbylinné tony [15].

Pokud by byla vyrana vina z fivlastkovych hroz@i, pouzivd se k vyrab dlouha
macerace 21 dni vice, nasleduje jabteo-ml&né kvasSeni &hem macerace. Dikyému
vino ziskava jemnou ckiua harmonickou &ni. Béhem macerace jsou hrozny také
vystaveny makrooxidaci i mikrooxidaci. Vina vznikyé dlouhé maceraci #iplastkovych
hrozni jsou ponechéana ke zrani v sude€hua dubovych nebo vypalovanych ,,barrique”.
Pokud by byla Spatnzvolena technologie vyroby vina z této wdly, vznikla bycervena

vina hruba, nefjemna a netypicka [15].

3.3.7 Vyuziti a kvalita

Kvalita vina je zavisejici na umésii révy vinné, na dabkdy byly hrozny sklizeny a na
zpasobu vyroby vina z této oibty. Aroma u zrajicich hroZnje travovité, poté fechazi a
pifipomin& boiivky ¢i ¢erny rybiz. Dobe vyzralé hrozny poskytuji vina barevna s mensim
mnoZzstvim kyseliny a obsahujici jemnatistovinu. Pokud vino z této oty zraje

v sudech, vznika kvalitni vino s dlouhou uchovatstn VyrakEnymi viny jsou pedevsim

vina jakostni. Obliba tohoto vina stoupa [14].
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4 POPIS NOVYCH ODRUD REVY VINNE V CR

Jedna se o ofldy révy vinné, které nebyly vySleenty na GzemiCeské republiky. Ve
srovnani s odidami, které jsou vySe popsany jako téadis rokem zapisu 1941 do Statni
odradové knihyCeské republiky, je moZno adly Chardonnay, Hibernal a Dornfelder
fadit mezi nové odidy. Podle roku zapisu do Statni dédové knihy jsou odidy mladsi 35
let. Z novych odid zde budou popisovany bilé mostovéuagr Chardonnay a Hibernal a

modra mostova odda Dornfelder.

4.1 Chardonnay

Chardonnay je povaZzovano z#idence Rulandského bilého a Heunisch (Hunské), coz
ukazala geneticka analyza [16]. Chardonnayimhi skupiny odid ,,burgundskych”. Ve
Francii je tradin¢ péstovanou odrdou [17, 18]. V oblasti Champan je éda gstovana

za Welem vyroby sekt [16]. V minulosti tato odida byla zarmiovana s odrdou
Rulandské bile neboli Pinot blanc a byly spotepéstovany ve vinohradech v zahréniu

nas. Az v 19. stoleti byly rozliSeny a popsany flyzchezi Chardonnay a Rulandskym
bilym [16, 18].Rapikovy vykrojek Rulandského bilého méa tvar pismee, zatimco
Chardonnay mé&apikovy vykrojek lyrovitého tvaru ,,U” [18, 19]. Uhas byla odrda
zapsana do Statni @gdlové knihy roku 1987 [3].

Obrézek 8: Chardonnay [1]
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4.1.1 Naroky na polohu a pidu

Podle typu vina, které chceme z tétounlyr ziskat, je volena poloha pozemku. Vhodnou
polohou jsou svahovité pozice s dostagen sluncem. Naopak nevhodné jsdilig teplé
pozice nebo i chladné, kdy viipact prilis velkého tepla vino nabyvéipalenych
ovocnych téf, v pripack priliSného chladu je vino moc bylinné. @da Chardonnay
dokaze poskytnout idealni typ vina, a to vino beg/sii ovocnymi tony po zeleném jablku,
hruSce, kdouli, dale pak skpo broskvi a mize mit i gichu’ tropického ovoce [17].

Pidy jsou doportiovany spiSe kamenité a suSSiho charakteiida By néla obsahovat
vySSi davky vapniku. Nevhodnymi jsotdy pxilis vihké a hluboké s vysokym mnozstvim
Zivin [17].

4.1.2 Ampelografické znaky

Doba, kdy je odrda nejlépe rozpoznatelnd, j€ervenci a srpnu. V této déhiz je rostlina
dostatén¢ vyvinuta a jeji znaky jsou uz pouzitelné pro hookrd. K rozpoznavani oilly

je nutna vic nez jedna rostlina dvddu obtizné identifikace #Zgobené prommlivosti
morfologickych znak rostliny kEhem let [17].

Vrchol mladého letorostu je Zlutozelené barvy dabého nadechu. List je posuzovan
v doke cervence az srpna, jeistini velikosti, trojlalénaty. Lyrovity fapikovy vykrojek.
Hrozen je sedni velikosti, valcovitého tvaru arstirg hustého az hustého vzhledu. Bobule
je Zlutozelené barvy v déleralosti, vybavena tenkou slupkou a kulatého tvBwznina

chutna gavnat a ovocr [17].

4.1.3 Doba ristu

Hlavnim parametrem davajici signal ke sklizni jeraatick& zralost hroZn kdy mnozstvi
cukru a kyselin je harmonické. Tohoto harmonickélisahu se dosahne dostaten
oSetovanim vinic. Odida je dozravajici koncem asice z& az z&atkem nisicefijna
[17].

4.1.4 Odolnost

Zimnim mrazZim odmida odolava date, coz je ale zavisejici na dostaié vyZiv vinice,
negetzovani rostlin pilis vysokou Urodou a vhodnym wem pozemku. Odda je

naopak nachylna k jarnim miam. Dale Chardonnay podléhad napadeni padlim révy,
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naopak celkem odolava plisni révy. V obdobi dozmavdrozri hrozi napadeni Sedou

hnilobou v gipact priliSné hustoty hrozina Spats provedenych zelenych praci [17].

4.1.5 Péstitelské vlastnosti

Podle toho jaky jakostni stuprvina z danych hroZnje vyZadovan, volime zatizeni
odridy, coZ niize byt 6-8 oek na ni a 8-10 dek na M. Je provasho odstréaovani
zalistkii v oblasti hrozi. Fi odstraiovani listi okolo hrozii je dilezité zabranit tomu, aby
bobule nehé&dly pii dozravani. Vino z takovych hrozrchutna a je citit pofjpaleném

ovoci [17].

4.1.6 Uroda, sklizei a vyroba

Hrozny, které jsou vhodné pro vyroku kvalitniho ajifisou hrozny s dobrou aromatickou
zralosti. Je tedyudezité sklizet hrozny ve vhodné aromatické zraldstozny jsou zralé a
vhodné ke sklizeni vifpact, Ze barva slupky bobuli je Zlutozelené barvy. ¥aoik vina
Chardonnay s vyraznym aroma je rozhodujiciévykvasinek a teplotaipkvaseni [17].
Rizeni teploty Bhem celého kvaSeni zajife vznik kvalitniho vina [20]. Vifpacs
nizsich teplot fi kvasSeni jsou zvyraovany estery ve vina vzniklé vino obsahuje vice
alkoholu. Vino ztéto oddy je mozné vyrak v sudech ,barrique”, kdy dochazi
k odstragni kyseliny jabléné a vino je v sudu zrajici na kvasnicich [17]. tbakznikla
vina maji kulajSi, mazla¥jSi a plrejSi charakter [20]. Vyroba vina ze Chardonnay je
provadtna i metodou ,,sur lie”, kdy je mladé vino nechdebet na kvasnicich zaélem
odstrarni kyseliny jabléné. Pro Usgch metody je Zadouci, aby se v usazenych kalech

vyskytovaly jen odurrelé kvasinky [2].

4.1.7 Vyuziti a kvalita

Z této odhdy je vyrakkno vino vSech jakostnich sitip Je vhodnou slozkou i do ,,cuvée”.
Dale je z této odidy vyrdlEno Sumivé vino [17]. V zavislosti na klimatickychpadnich
podminkach sedené meéni i vino. Pokud vino pochazi z chl&hi oblasti, je plné

s ocelovou kyselinou. Vina #zkych pid maji zelené tony a dozrava po 8 az 10 letech.
Vino z teplejSich oblasti je typické&n manga, smetany, bananu, ananasu a dozravaji po 3
az 5 letech. Aby byla vyrobena opravdu kvalitniavintéto odkdy, musi se dohliZzet na to,

aby zpracovavana surovina byla zrala dagtaim zpisobem [1].
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4.2 Hibernal

Odnida vznikla v Nmecku ve Vyzkumném Ustavu Geisenheim. VySkaeht byla
Helmutem Beckerem, a toiikenim odidy Siebel 7053 s ofldou Ryzlink rynsky
klon.239 [21]. Do Statni oddové knihy byla odrda u nas zapsana v roce 2004 [3].

Obrazek 9: Hibernal [1]

4.2.1 Naroky na polohu a pidu

Hodi se pro gstovani ve vsech vitiskych podoblasteciteské republiky. Ideélni je
umiseni na svahovitych pozemcich, kdy je odia vystavena dostatku sluméch paprsk.
Pokud je odida umistna timto zgisobem vznikaji velmi kvalitni hrozny.aBy vhodné
pro pEstovani odidy Hibernal jsou fdy pigité a hlinitopigité se schopnosti zadrzeni
dostaténého mnozstvi vody pro oitfu a s kvalitnim obsahem Zivin. SusSiidam je
dobré se vyhybat, zZistodu vzniku praidlejSich hroznu s menSimi bobulemi. Pokud je

N1

sazeno na susSicligach je dobré vybrat vhodnou podnoz [2].

4.2.2 Ampelografické znaky

Na vrcholu mladého letorostu se nevyskytuje Zadidupeni [2]. List je sedni velikosti,
slak® trojlalocnaty. Na vrchni stranlistové ¢epele se nachazeji puchy, jinak je ¢epel
zvingna a zvrasima [2, 21].Rapikovy vykrojek je oteieny a ma tvar pismene ,,V”.

Hrozen je malé neboisdni velikosti, kuZelovitého tvaru afetini hustoty nebo az husty
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[21]. Bobule jsou malé velikosti, kulatého tvarupétiav-Sedozelené barvy s pevnou

slupkou. Duznina bobule chutnd sladce a je tuhgiktence [2, 21].

4.2.3 Doba ristu

RaSeni odrdy je z&inajici v 2. - 3. dekadmésice dubna. Vykvéta pak v prviasti
meésice ¢ervna. Bobule z#dnaji meknout v druhécasti nesice srpna a hrozny jsou

pripravené ke sklizni v 2. — 3. dekéiijna [2].

4.2.4 Odolnost

Tato odfida je vyznaujici se zvlast vysokou odolnosti proti napadeni houbovymi
chorobami [2]. Taktéz je vysoce odolna proti niraz[21]. Odfida miZze byt napadena i
plisni révy, kdy je postihnut K. Obranou je pouZziti fungicidnich pégti behem
vegetace. Relativnodolna je odida proti padli révy. Proti Sedé hnitofe dolde odolna

diky dostaten¢ silné slupce [2].

4.2.5 Péstitelské vlastnosti

Doporusené zatizeni 6-8sek na M. U odifidy neni teba provag snizovani pstu hrozri
na keich, protoZze vytvd hrozny rovnomirné. Fi provadni zelenych praci ve vinohradu
jsou hlavé odstraiovany listy kryjici hrozny, aby se zlepSily aroncké latky. Pokud na
hrozen dostate¢ sviti slunce, je vém dolie rozvinuté aroma. Barva@&dhto bobuli je
tmavoifizovd a jejich chtl je ovocna. Aby bylo ziskdno kvalitni vino s ovoono
charakteristikou z oddy Hibernal, je dlezité se zarftit praw na aromatickou vyzralost,
tedy na barvu slupky bobule, tim se zjisti, zdarma dost&jici. OdiGda ma schopnost
doke hromadit cukr [2].

4.2.6 Uroda, sklizei a vyroba

Hrozny jsou sklizeny ip dosazeni dostajici aromatické zralosti, kdy se slupka bobule
barvi na tmavarZzovou a chti bobuli je kras& ovocna [2]. Odida je stedni plodnosti,
kdy pri sklizni je ziskano fiblizn¢ 10-14 tun na hektar. Cukernatost sklizeného nédteri
se pohybuje v rozmezi 19-24 °NM [21Ji Rechnologickém zpracovani hraztéto odtidy
jsou pouzivany enzymatické preparaty,ilkwelmi silné a pevné slupce bobuli. Ty

napomahaji rozlozit celou bobuli a lépe se hroiswijil Lze provadt odkaleni a pouzit
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aktivni suché kvasinky, ty ovliwiji, jaké vino v zaéru vznikne, jaky bude jeho charakter.
Déle se Ize pouzivat kvaSeni za nizké teploty 15&Geho pomoci se vytiidsilné ovocné
a kwtinové aroma vina. Vifpad, Ze byly sklizeny hrozny s cukernatosti 23 °NMieey
je nutné pi technologii kvaSeni provést skad alkoholu, zbytkového cukru a kyselin,
kvaSeni je poté das ukokeno, aby nevzniklo Upénsuché vino. Hrozny s takovou vysi

cukernatosti je nutno zpracovavat p8-22 °C pro ziskani vino velmiigmného aroma

2].

4.2.7 Vyuziti a kvalita

Produkovany jsou fiivlastkova vina vysoké kvality. Vino je vonici pabjku, hruSce,
meruikach, broskvich sini kwétin [2]. Vino samotné je pIné, harmonické, vonici

piijemns. Podobajici je se Ryzlinku rynskému a Sauvign@di. [

4.3 Dornfelder

Na vzniku této odirdy ma zasluhu Slechtitel A. Herold, kteryi#l odradu Helfensteiner

s odidou Heroldrebe. Odda vznikla ve Weinsbergu roku 1955, a to na Statnim
vyukovém a vyzkumném ustavu pro vinohradnictvi aamictvi [22]. Jedna se orstire
ranou mostovou oddu révy vinné [23]. Do Statni oitfové knihyCR byla zapsana v roce
2004 [3].

Obrazek 10: Dornfelder [1]
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4.3.1 Naroky na polohu a pidu

Je mozné tuto oddu psstovat v jakékoliv oblastCeské republiky, jelikoZ brzo dozrava
[22]. Dulezité je odddu Dornfelder sazet na dost&ie vihkych pidach, které zadrzuji
vodu a jsou urodnymi,iala by néla mit schopnost dost&m@eho prokati a byt lehka [23,
24]. Odifida je velmi doke plodici, aim kvalitréjSi je pada, tim vySSi vynos otlda ma,
spolu s timto vynosem je ale sniZzovana kvalita sayob hrozii a odiada je nachylysi

k napadeni houbovymi chorobami. Dobré je tedy \atbfakové pdy, které umoduji
pouze standardniist rostliny, rovnomirné plozeni a ne Zadnyghnany bujarytrst [22].
Nevhodné jsou iy t€Zké a hluboké, u kterych by hrozitghnany #ist odGdy a vysoky
vynos [24].

4.3.2 Ampelografické znaky

Vrchol mladého letorostu je velmi viditélrochlupeny [22]. List je velky, srdcovitého,
pétilalo¢natého tvarkepele a tmavozelené barvy [22, 23]. Na horni stliatovécepele se
nachazeji puchity a ke konci dozravani ottty je zbarvena d@rvena [23]. M4 uzaeny

a prekryty rapikovy vykrojek. Znatekh zoubkovany okraj listovéepele. Hrozen je velké
velikosti a stedni hustoty. Bobule této adly jsou velké, kulatého tvaru s voskovym

potahem slupky a modterné barvy [22].

4.3.3 Doba ristu

Odrida z&ina brzy rasSit a stefntak bobule odrdy brzy n€éknou [2]. Na zaatku nesice
fijna odhAda dosahuje skliové zralosti [23]. Je mozné ddiu sklizet i v z#, pricemz

zalezi na tom, jakého jakostniho stéghceme, u vyraimého vina dosahnout [2].

4.3.4 Odolnost

Odrida Dornfelder je obzvlaStitlivou k fyziologickému vadnutitapiny. V gipad, Ze se
vadnuti tapiny objevilo v jednom roce, tak v dalSim roce mon je nutné vyZivovat
rostlinu listovou vyZivou ihned po odétu, aby bylo zabramo vzniku vadnuti. Rostlina
musi byt dostata¢ zdsobena draslikem aitikem v udrZzovaném pofru 2:1. Pokud
trapina neni zdrava, nemohly by si bobule brat vyavwedosahly by plné zralosti [22].
Proti poSkozeni zimnimi mrazy je ddia spiSe ménodolna. Odida je odolna proti plisni

révove. Snaze napadnutelna je padlim révovym aigédou [23].
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4.3.5 Péstitelské vlastnosti

Z davodu @ili§ velké drodnosti této oddy je vhodné rostlinu ifili§ nezatZovat [22].
Rostlina je zatizena 4-&ky na nf[24]. U odiidy Dornfelder je dleZité provadt regulaci
nasady a to podle toho, jaké vino bude ze sklizehyozri vyrobeno, coz riize byt vino
jakostni nebo vino ffvlastkové. K vyroB vin jakostnich lze pouZzit hrozny, u kterych
nebyla pouzita regulace nasady. U vfiviastkovych je nutné provatiregulaci nasady a
hrozny musi byt sklizeny na &itku nesice fijna. Provadni zelenych praci, zejména
odstraiovani listi z okoli hrozi, je u této odidy podstatné z hlediska lepSiho dozravani
hrozni, negimého zpsobu ochrany proti houbovym chorobam a sklizenilitniah

hrozni. Tim, Ze je provedeno odlisti, jsou kée vice provzdudmé [22].

4.3.6 Uroda, sklizei a vyroba

V piipac, Ze se odrda blizi k maximalni zralostifdpina odidy ziskava barvu dervena
[24]. Hrozny, které jsou dozravajici, v sobbsahuji vice antokyanovych barviv a naopak
mére organickych kyselin [22]. Hrozen je vzhledopekny, gt ochutnani bobule neni citit
nic konkrétniho, ale jeji chiuje pijemna. Proto je mozné toto vino pouzit ikope
konzumaci. Rrmérna sklizés se pohybuje kolem 9,5 tun na hektar a cukernatiost
sklizenych hrozfi byla okolo 17 °NM [23]. K vyrob jakostniho vina z oddy Dornfelder

je potebné sklidit hrozny v druhé polowirmésice z&, kdy v sol¥ hrozny maji hod&
barviva a maji v sabmalo organickych kyselin.&em vyrobniho procesu jde hlava to,
aby do vina feSlo velké mnoZzstvi barviva a samotné vingdlonmovocny, s¥zi nadech.
Pokud se ma tohoto dosahnout je dolfrgpisobit délku macerace, ktera ma byt kratSi 5-7
dni. Pro vyrobu pivlastkového vina musi byt hrozny sklizeny v dastaé zralosti, a to

v polovire mgsice fijna. Doba macerace je u@mbena pozadovanému charakteru vina.
Pokud by byly sklizeny hrozny s cukernatosti vy§8¢ 22°NM pak je pouzita dlouha
macerace 14-24 dr{22].

4.3.7 Vyuziti a kvalita

Z odridy Dornfelder se vyrabi jak vino jakostni, tak vipidvlastkové. Odida je taktéz
vhodna k pouZziti do ,,cuvée”, které doplni o plreojemnou chtia gida mu na barevnosti
[22]. Aby bylo dosazeno pozadované cukernatosti ud pro vina jakostni nebo

piivlastkova je teba hlidat mnozstvi hrogma keich, kdy¢im vice hrozif je ponechédno a
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sklizeno, tim nizSi bude kvalita vyrobeného vind][Ziskané vino po technologickém
zpracovani je kvalitni, pIné vino, tmaesvené barvy, jemné chuti d&ne je aromaticka

[23, 24].



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 44

5 POROVNANI TRADI CNICH ANOVYCH ODR UD REVY VINNE

V nasledujici kapitole budou porovnavany vybranéidg tradini s vybranymi odrdami

novymi ziiznych hledisek. Jednak z hlediska technologie wyjroldale pak
z gastronomického hlediska, podle chuti imév Bude zmigno vyuZiti porovnavanych
odrad.

5.1 Veltlinské zelené a Chardonnay

Jedna se o bilé mostové ddy révy vinné, kdy Veltlinského zeleného j€gské republice
péstovano na 11 % z celkové plochy vinic a Chardonolasazuje pouze 4 % z celkové
plochy vinic, gicemz Veltlinské zelené jesptovano vyhradhv oblasti Morava, zid/odu
piilis dlouhé doby vegetace, a Chardonnay, §stqvano jak v oblastCech tak Moravy
[2,4]. Veltlinské zelené je sklizeno jako jednoaslednich vin na vinicich ke koncisice

fijna, naopak Chardonnay je sklizeno jiz &sici z&i nebo zaatkemtijna [2, 17].

5.1.1 Porovnani vin z hlediska technologického

Béhem vyroby vina z oddy Veltlinské zelené s charakterem ,terroir”, geuzivano
spontanniho kvaseni a to za pomoci mikroorgafiisminice, kdy jefizena teplota kvaseni
[2]. V ptipact vyroby vina z Chardonnay jsou naopak kvasinky r&bj, kwli jejich viivu

na vznik estet, které podniiuji aroma odidy. Stejré tak se voli spravna teplota, ktera je
fizena Bhem celého kvaSeni, aby bylo dosazeno co nejvy&itk vina s vyraznym
aroma, pokud by teplota nebyiizena, dochazelo by k Uniku vznikajicich aromatatky
latek [1,2]. Souasti vyrobni technologie vina z Veltlinského zelenge macerace, a to
kratkodoba macerace, ktera je zvywajici aroma vina a zajigjici plnou chti. Dale pak je
to chladn& macerace, diky niz je vineZejsi [2].

Jednou z typickych metod velmi dobrou pro vyrobunaviChardonnay, je metoda ,,sur
lie"[2]. Jedn& se o ponechani vina leZzet na kwdshi za delem odstragni kyseliny
jablené, zvlast z vin, které obsahuji kyseliny nadbytek. Proédsg provedeni metody je
z&kladni, aby most byladré odkalen. Dale je vhodnou metodou vyroby tétoudgri
vyrabini vina gimo v sudech ,,barrique”, jelikoz Chardonnay sam®olk nema tak
intenzivni buket [1, 2, 25]. V& dochazi k odstrani kyseliny jabléné, kterou by jinak
byla zpisobena drsna chliwina [2]. Jedna se o vypalované dubové sudy onubj225 |,

coz je optimalni objem pro styk vina sgevem [1]. Aroma vina je ovliwmo stupgm
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vypaleni vnitni seény sudu [1]. Sudy jsou vyrobeny konkréta dubu evropského (dub
letni — Quercus robur a dub zimni — Quercus pajraebo americkéhfdub bily —
Quercus alba), kdy je vino nechano v sudech zndinmaint 3 mssice. Smi se pouZzivat jen
po dobu 36 résial, po této dob uz vino ze sudu nic neziska, jelikoz je sudevpan.
Dievo obsahuje latku vanilin, ten se vyluhuje oxidadivai vanilkovou chti vina, ktera
do rgj piejde. Vino ziska diky tomuto sudu, kdy & mpiechazi @izné latky do vina,
specialni buket, chui vani po vanilce a koti, dievity charakter a figbir4 ze tkva
tiéisloviny. Vino je pomalu provzdadvano diky pdim dreva. Hrozi riziko
mikroorganisnd, jelikoZ podstatouéthto sud je dozravani vina vipozeném prosedi
[1].

Naopak Veltlinské zelené je vyiio vyzravanim v tbvenych dubovych sudech po dobu
minimalné 6 mesiai. BéZné dewené sudy zachovavajiigodni aroma dané oity a vino
neziskava tevity charakter ze sudu. Kyslik ma omezené pronikiénsudu pes jeho péry

a riziko mikroorganism je nizké vlivem seni sud [1].

5.1.2 Porovnani vin z hlediska gastronomického

Obk¢ dwvé odridy, tedy i Chardonnay i Veltlinské zelené, jsa@eny mezi plna sucha bila
vina. Ani @ili§ jemna ani §liS ostré jidla nejsou vhodna ke konzumacérkto vimim.
Pokud je konzumovano jerédrokoreréné jidlo, pak v konzumaci s plnym vineni az
Chardonnay nebo Veltlinské zelené, zanika jeha’.chuptipact ostrého jidla dochazi
k znasobeni ostrosti jidla v kombinaci s plnym win@ vino zase chutna az moc po
alkoholu. Naopak velmi ddb se vina hodi k jidim, v nichz je obsaZzeno dostatek smetany
a masla. Déle se k plnym vim hodi konzumovat nteké plody. Veltlinské zelené je
vyjimkou, co se tyka zazeni mezi plna sucha vina, kdy vznikaji z tétaidgi vina lehka
sucha, ktera jsotastjSi. [25]. Veltlinské zelené je &Xiho charakteru, pokud je mladé a
vyhovuijici je jeho kombinace se studenymi masy.ueéloje vino vyzralejsi je vhodné ho
kombinovat s hodzim masem a neutralnimi ottk@mi. Veltlinské zelené je velmi dobrym
oswzenim v letnich dnech, kdy je Zrmmozné vyrabt vinny stik [26]. PIn4 sucha vina

vznikaji z odfidy Veltlinské zelené vifpad, Ze je dobry rénik [25].
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5.1.3 Chut’ a Viné

P vybéru vina odédy Veltlinské zelené vidime, Ze barva vina je zettutych odstiti
[1]. Po givoneni si je citit viné po hraSkovych luscich, papri¢epepi [25]. V chuti vina
jsou poci’ovany ovocné toény, je 8¥i diky vy$Simu obsahu kyselin, ma vyvazenouwchu
souladu chuti a &n¢, jako celkovy dojem je mozno nalézt ve vinu lipdwgt, harké
mandle, pep a u zralych vin pak ovoce z exotickych kraVino je tedy vhodné ke
kazdodennimu stolovani, v letnich dnech&agvje vhodny k gipraw vinného gitiku, ktery
uhasi Ziz# [1].

Pti ochutnavce vina Chardonnay je jako prvni pozanavidarva vina, ktera je &le Zluta
az nazlatla [1]. Ve &ni vina je citit ovoce jako meloun, citron nebopghwit, dale pak
liskové dechy nebo maslo [25]. Chardonnay chutna jenkorenitt, mineral a
kiemeng, je citit v chuti elegantni kyselina a plnost. kausku tohoto vina je v Ustech
jese dlouho citit jeho chit Soulad chuti adné vina je nabizejici fitomnost zelenych
jablek, hrusky, akat, jiz zméné citrusové plody, broskve, banan, mango, mel&un
ananas, dale ve wWirmizeme rozpoznatifiomnost smetany, masla, karamel, liskovych
ofechi, minerdly a toastovani. Chardonnay je vinem vhodrgpiSe pro slavnostni

prilezitosti [1].

5.1.4 Vyuziti odrad Veltlinské zelené a Chardonnay

Veltlinské zelené je pouzivano na vyrobu jakostwich je gidavano do ,,cuvée”. Také je
vhodnou odidou k vyrolg Sumivého vina [2]. Pokud je u této ddy dosaZzeno vyssiho
jakostniho stupf) je vhodné k archivaci [25].

Chardonnay je vhodnou adfou pro vyrobu jakostnich vin, je mozné ho vyuako
souwast ,,cuvée” [2]. Tato odda pati mezi jedny z ne€psgjSich zastupt vin

s privlastkem kabinet, vy z hrozri, vybér z bobuli, vino ledové i slamové [25]. Lze

z ngj vyrobit i vina Sumiva [2]. Velmi se hodi pouzine z Chardonnay k archivaci [26].

5.2 Frankovka a Dornfelder

Modré mostové odidy révy vinné [2]. Frankovka jedptovana na 7 % vinic ¢eské
republice, oproti tomu Dornfelder je zastoupen mi@@n: na nasich vinicich. AvSak jedna
se o odiidu velmi dolbe rodici, pro kterou jsou vyhovuijici klimatické moihky vCeské

republice, konkrétthoblasti Morava, oproti Bmecku odkud pochazi, coz jeeppokladem
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k dosazeni kvalitnich vysledkoii péstovani. Musi byt ovSem dodrzenyspitelské zasady
pro redukci vynosu hrozin aby bylo ziskano kvalitj§i vino [4]. Frankovku je dopogeno
péstovat na Mora¥, z divodu jeji delSi doby dozravani [10]. Naopak Dordélje mozno
péstovat jak WCechach, tak na Mor&J4]. Frankovka je sklizena aZ na kondisitetijna

a Dornfelder je oproti tomu mozno sklizet wizéebo zaatkem ngsicefijna [2, 11].

5.2.1 Porovnani vin z hlediska technologického

Pt vyrobe ¢erveného vina z ofldy Frankovka je peebne, aby hrozny pouzité k vyrbb
byly dostaténé zralé a kvalitni s co nejvysSi fenolickou zralastinen [11]. Od zralosti
semene se nasletlndviji i délka macerace, ktera probikdném kvasSeni a slouzi k tomu,
aby bylo ze slupek hroanvyluhovano barvivo arislovina. Coz je Zadouci prervené
vino, hlavig pro ziskani fijemné trpkosti vina a jemné chuti, kterou oftlije pra¥ délka
macerace [11, 26)Cim mér jsou semena hroanvyzrald, tim kratsi je doba macerace
pohybujici se kolem 6 din v op&ném gipad, kdy jsou semena dostate vyzrala, je
délka macerace 14 dn déle [11]. Vyroba vina z oddy Dornfelder je zavisejici na tom,
jak kvalitni vino ma byt vyrobeno. Jsou vykah vina jakostni nebofiplastkova. B
vyrob¢ vina jakostniho z této oily je délka macerace kratSi, a to 5-71,dm divodu
uvolréni dostaténého mnozstvi barviv do vina, ziskanéawno a ovocného nadechu vina.
Pokud jsou vyraina vina pivlastkova, je délka macerace oviéwa tim, jaky charakter
vina je vyzadovan. Vifpadt ziskani hrozaé z vinic s cukernatosti vysSi jak 22°NM je
aplikovana macerace o délce 14-24 §22].

DalSi dilezitou roli ve vyrols vina z odiidy Frankovka je jablao-ml&na fermentace,
jelikoz ma odiéda vysSi obsah kyselin v hroznech. Z kyseliny jaide vznika jeji
piengnou kyselina mlgna a oxid uhliity. Jinak by kyselina jabtma zpisobila vysSi
kyselost vina a také tvrdost vina ve spojertistalvinami. Diky jejimu odbourani je vino
jemngjSi a ispiva k plnosti chuti a vzniku aroma vina [2, 24].

Odrada Dornfelder ma velmi libivi hrozen, ktery je €bw prijemny a hodi se kd&iné

konzumaci na rozdil od Frankovky [4].

5.2.2 Porovnavani vin z hlediska gastronomického

Frankovku je mozné ro#lit, a to z hlediska toho jak vyzralé jsou hrozmyot odfidy.
Jednak mZe byt vino z Frankovky pouzivano &mym dennim jidim a pro kazdodenni

popijeni, pokud byly ziskany hrozny standardni ikya vyzralosti. DalSi moznosti je, Ze
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byly sklizeny hrozny kvalitni a dost&te vyzralosti a vino vzniklé 2¢hto hrozi pati
mezi dobré rdniky. Takova vina se pak dapie s péenym masem, 2¥inou, kachnou i

husou, hodi se vybotrke gulasi, k zeleninovym jidlin korenenym, dale pak k zrajicim a

Nl

LR

velmi dolie se hodi k&stovindm, vina plné chuti ztéto ddy se dobe dophuji

S p&enym masem [1].

5.2.3 Chut’ a Viné

Pokud se rozhodneme pro ochutnani vinaaylFrankovka, jako prvni je zajimava barva,
kterd mize byt s¥tle rubinova i tma¥ rubinova poskytujici zablesky dofialova. Po
piivonéni si k mladému vinu této aitlty je citit po travinach, coz je vigchu zrani vina
mMENENo na wini po ostruzinovych plodech. Ochutnanim vina powdtieho tvrdost, s¥Zi
kyselinu, vysSi obsalislovin, dale pak v chuti je mozno rozpoznategtost a chtl po
ovoci. V celkovém dojmu chuti aimé jsou na naSe smyslyagobici ostruziny a skiwe.
Jak uz bylo zmigno, tato odiida se hodi k dennimu popijeni, tigfad ke svain¢ nebo
jim mizeme doplnit tmavé maso aikasna jidla, pokud jde o dab vyzralé vino z lepSich
ro¢niku [1].

V piipact zvoleni odéidy Dornfelder si nejprve povSimneme barvy vinarktge tmav
granatova. Vino je citit $Zimi ovocnymi tony. Chtivina je ovliviéna velikosti odidy a
zpisobem zpracovani sklizenych hrézmmaze byt stedrg plnd az plna. V zavu jako
celkovy dojem chuti a 4né¢ mohou byt rozpoznanyiechy. Odiéda Dornfelder je

konzumovénaigdevsim jako mladé vino [1].

5.2.4 Vyuziti odrad Frankovka a Dornfelder

Z odridy Frankovka se Ize @eské republice setkatgaevsim s vyrobou vin jakostnich,
dale pak jsou vyrama vina pivlastkova, dokonce i vino slamové a ledovélegitou
vlastnosti této odidy je jeji sympaticka®né chu’ po ovoci [2, 11].

Odrida Dornfelder je pouzivana k vymolyina jakostniho i fivlastkového. Je to velmi
vhodny partner do ,,cuvée”, jelikoZz ho obohacujgemnost a plnost chuti a dodava mu
lepSi barvu [22]. Abychom ziskali dobrou kvalitohni a nasled&i vina, je nutné hlidat

obrosteni k& hrozny a pipadre sniZit jejich pdet [24].
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6 TRENDY VE VINA RSKE PRODUKCI

K roku 2009 byla osazena vinnou révou plocha dusti 17 358,52 ha, z toho fiily bilé
mosStoveé odidy dw tretiny a modré mostové adty tvarily jednu tetinu. Sklizeno bylo
v tomto roce okolo 68 737 t hroknkdy piimérny vynos ze sklizé tvoril 4,27 t/ha.
Vinaisky rok 2008/2009 ukazuje, ze bylo vyrobeno cell@dd 000 hl vina, kdy 530 000 hl
tvorilo z celkové vyroby bilé vino a 310 000 ¢grvené vino. Ministerstvo zefklstvi
odhaduje spoeébu vina WCeské republice na osobu za rok 20Q®liEné na 19,1 |,
pficemZz napiklad v roce 2003 byla speta vina okolo 16,3 | na osobu za rok. Je
stoupajici jak spaeba vina na osobu za rok, tak $pba stolnich hroZnna osobu a rok v
CR. Jedna se o dlouhodolyzristajici spatebu vina a stolnich hroénPodle toho je
mozno pedpokladat zvySovani sgeby vina a stolnich hro#n nadale [5].
Plodnych vinic je \Ceské republice vice nefetina, ale je stale dostddh starych vinic,
které maji 30 let a vice. V roce 2009 bylyfmoy vinice z 39 % plodnymi vinicemi ve
véku od 10 do 30 let, z 34 % mladymi plodnymi vinidgera vwku od 4 do 10 let dale pak
Z 22 % starymi vinicemi ve&ku od 30 do 50 let a mezi nejniZSi zastoupeni FEbazeny
mladé vysadby do 4 let, které jsou zastoupeny 4restarlé vinice nad 50 let, které jsou
zastoupeny 1 % [5].
V mladych vinicich byly nejvice vysazovany z ody které jsou mnou popsany v této praci
jako odiady nové a no¥ vySlechtné nasledujici z bilych mosStovych adrPalava a
z modrych mostovych otld Dornfelder. Na registrovanych vinicichOR v roce 2009
zabraly popsané nové a riowySlechéné odfidy nasledujici celkovou plochu, bilé mosStové
odnidy Palava 195,07 ha, Muskat moravsky 358,42 haenddd 32,64 ha, Chardonnay
774,02 ha a modré mostové tdy Cabernet Moravia 198,78 ha a Dornfelder 95,8Bha
V mladych vysadbach 2006-2009 zabiraji popsané remveo¥ vysSlechéné odihdy
nasledujici [5]:
Bilé moStové odidy
* Nejvice zastoupenou adtou mezi bilymi mostovymi oddami je odédda Palava,
zabira plochu 78,95 ha, podle toho jde o velmibmribu odidu, ktera diky svému
nejvy$simu zastoupeni v mladych vinicich budéR/ pistovana i v budoucnosti
alespa do stdi 30 let vysazené vinice. Coz zaze se s vinem z aidty Palava

budeme stykat mnoho let vétg§im mnozZstvi.
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» Muskat moravsky se vyskytuje na ploSe 41,99 h&hoz nizeme usuzovat, Ze
tato odfida se bude ¢R vyskytovat v budoucnosti nadéle.
» Chardonnay je vysazeno na ploSe 36,24 ha
* Hibernal nalezneme na ploSe 19,12 ha vinic
Z danychétyt bilych mosStovych odid se v budoucnu setkame nejvice siddu Palava na
vinicich i s vinem z této odldy, dale pak s Muskatem moravskym a i s ChardofBiay
Modré mostové odidy
» Dornfelder je zastoupen na ploSe 26,98 ha, je drutejvice zastoupenou dGdiou
z modrych mostovych otld v mladych vinicich. Timto zastoupenim je Zam
vyskyt této odidy i vina z ®&j v budoucich letech.
» Cabernet Moravia je zastoupen pouze na 5,98 hgeaunalé zastoupeni.
VSechny tyto odidy, jelikoZz se jedna o mladé vinice, bylgnbyt plodné do 30 let sta

poté se z nich stavaji staré aégiarlé vinice [5].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 51

ZAVER

V bakal&ské praci byly rozéleny odidy révy vinné doif skupin podle toho, zda se
jednalo o tradini, nové nebo navvyslechtné odidy. Kdy tradéni jsou ty odiidy, které
jsou zapsany ve Statni adové knize vice nez 35 let. Novymi a &owvySlechénymi
odradami jsou ty, které jsou zapsany ve Statniiddveé knize od roku 1975 a v porovnani
s odfidami, které byly v této praci popsany jako ttadi jsou mladSi. Aby mezi sebou
mohly byt odfidy révy vinné rozeznavany, jsou sledovany ampefimiea znaky kazdé
odnidy. Odfidy jsou rozpoznavany pomoci tvaru listu, hroznubue, podle vrcholu
mladého letorostu, tvariapikového vykrojku a jeho otgsni a poétu listovych lalok.
Kazda odida ma odliSné pozadavky na jejéspovani. V této praci jsou popisovany
pozadavky odrd na mdu, na ochranu protiiznym chorobam, poZadavky naspovani a
provedeni zelenych praci. Dale je popisovano dosia kazdé odidy, doba sklizy, Groda

a vyroba vin. VSe je¢ba ¥dét k tomu, aby byla odida spravnym zisobem pstovana a
aby finesla pozadované plody a z nich bylo vyrobeno geéditni vino.

Porovnavani vin mezi sebou dava vyrobci vin i saémou spaebiteli moznost zvolit si
podle zjisénych informaci odrdu, ktera mu nejlépe vyhovuje. Vybrané tir byly
porovnavany z hlediska technologického, gastronkéto, dale pak byla popsana tha
viné danych odid a jejich vyuZziti. Technologie vyroby vina jét$inou standardni pro
vSechny odidy s rozliSnosti vyrobyerveného a bilého vina, kdy zalezi na vyrobci vina,
jaké postupy navic pouzije nebo naopak které krojypby obejdeci nahradi jinymi.
Pokud chceme skloubit dobré jidlo s dobrym vineenfi¢ba u¢domit si, Ze k plnym
vinam neni vhodné podavat jidlo aniil ostré a ani {ili5 jemné. Jemna jidla s timto
vinem zanikaji a ostra jidla se stavaji §edstejSimi. K plnym viim je dobré podavat
jidla, v nichZ je obsazeno vice tuku. Pokud bychowlili lehké vino, je teba k gmu
vybrat stejné jidlo, tedy lehké, bez dominantniblutc Jinak by nam vino v chuti jidla
zaniklo, pokud by byl zvolen pokrm s vyr&g$i chuti.

Chw i vané je individualni u kazdé oddy révy vinné, kdy zalezi na preferencich
spotebitele, jakému vinu dargdnost. Chtl a viné mohou byt ovlivieny od samotného
zatatku pstovani révy. Nejen tim o jakou adiu se jedna, ale i samotna oblast a jeji
podnebi, ve které je aifa gstovana ma vliv na cliva vini. Déle ma stj vliv i puda a
délka slunéniho zdeni pisobiciho na hrozny,ietizenost ki, technologie vyroby a

vyzralost vina po vyrah
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V mladych vinicich maji v saiasné dob nejwtSi zastoupeni z ofld mnou vysSe
popsanych jako nové a nbvysSlech&éné odfidy Palava, MuSkat moravsky, Chardonnay a

Dornfelder.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

°NM  Stupré normalizovaného mostairu.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 57

SEZNAM OBRAZK U

Obrazek 1: VEltiNSKE ZeIENE [1] ....uvvvrriiiiiiiieiiiiiiiiieeee e rre e e e 16
Obrazek 2: MUlleru TRUIgaU [L]....euueeueeeeeimmmmmr e e eeeeeeeee et e e e e e e eneaaaeeeeaaeeeeas 19
Obrazek 3: SVAtOVAMECKE [L] ...uvvvriiiiiiiiiiiiiiieee e a e e e e e e e e e e e 21
ODbrazek 4: FrankoVKa [L] ...cccoeeeeeeeiiiiiis et e e e e e e e e e e e e neeeeeaeeeeeeeennnnes 24
Obrazek 5: MUSKAt MOTraVSKY [1] ....uuvrieiiiiieiiieeiiiiiiieee e ee e e e e 27
(@01 =4 QoI == 1 F-\V 7= T 1 PSPPI 29
Obrézek 7: Cabernet Moravia [1] .......ccoocmmmmmieiiiiiiiiiiiiieeee e e e e e e e e e e e s eeeeeees 32
(@] ¢- V.41 Q= T O 1 F= 10 (o] o1 F- Y2 1 S 35
ODbrazek 9: HIDEIMN@AI [L] . .vuuieiieiiiiiiieie ettt e e e e e e e e e eeesn e eeeeeeeeaeeas 38

(@] 7= V.41 Q0 Lo 1 a1 =1 [0 [T ol 11 TP 40



