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ABSTRAKT

Bakalatska prace popisuje vyznam a vyjimecnost tokajskych vin na Slovensku a v
Mad’arsku. Popisuje hlavni klimatické ¢i padni vlivy, které ovliviiuji zrani vinné révy
v dané oblasti, ale také jeji geografické rozlozeni. Prace se zamétuje na vyskyt moznych
chorob, vyznam a vliv uslechtilé plisn¢ Botrytis cinerea, ktera je uzce spjata s tokajskymi
viny. V neposledni fadé se zabyva technologickymi vyrobnimi postupy a charakteristikou

tokajskych vin.

Kli¢ovéa slova: Vino, Tokaj, Furmint, Lipovina, Muskat Zluty, Ryzlink vlaSsky, uSlechtila

plisent Botrytis cinerea, technologie vyroby, zékon o vinafstvi a vinohradnictvi

ABSTRACT

The bachelor thesis describes the importance and uniqueness of Tokaj wines in the
Slovak Republic and Hungary. It depicts the main climatic and soil factors that affect the
ripening of grapes in the region, but also its geographic distribution. It also focuses on the
possible occurrence of diseases, the significance and impact of the rare mold Botrytis cine-
rea, which is closely associated with Tokaj wines. Finally, it deals with technological pro-

cesses and characteristics of Tokaj wines.

Keywords: Wine, Tokaj, Furmint, Lipovina, Muscat yellow, noble rot Botrytis cinerea,

technology production, act on winemaking and viticulture
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UvVOD

Cilem mé bakalaiské prace je popsat hlavni charakteristiku tokajskych vin a jejich
odliSnost od vin ostatnich. Tokajska vina maji své typické znaky pro rast vinné révy, sbér,
technologii vyroby ¢i jejich kone¢né zrani. Touto praci jsem se snazila piiblizit podstaté
Tokajskych vin a to studovanim veskeré literatury tykajici se Tokaje, také navstéva této
vinafské oblasti na Slovensku, mé utvrdila v tom, ze bych chtéla tokajska vina poznat blize

a hloub¢ji.

Tokajska vinohradnickd oblast patii ke svétovym unikatim a to diky své jedinec-
nosti pfirodnich podminek a tim i vyrobnich technologii. Tokajské vina se zafazuji mezi
ptirodné sladka vina a v této kategorii je zvlastnost jejich produkce neopakovatelna. Vy-
znacuji se extraktivnosti, typickou chuti, viini a barvou, coz je pravé dano lokalitou a tech-
nologii. Plocha celé ,,tokajské vinafské oblasti* ¢ini na 10 000 ha, z toho je cca 85 % na
uzemi Mad’arska a zbyvajici ¢ast na uzemi Slovenska. Kvalitativné jsou produkéni ukaza-

tele srovnatelné.

Kvalita tokajskych vin je podminéna mnoha ¢initeli. V prvé fadé je to poloha vinic,
chranéné pred severovychodnimi vétry. Svahy vinic jsou orientovany pouze na jih, takze
maji pfihodné klimatické podminky. Dlouhy slune¢ny podzim, mirna vlhkost, ranni mlhy.
Pravé diky ptiznivym klimatickym podminkam napada bobule uslechtila pliseni Botrytis
cinerea, ktera je nedilnou soucasti tokajskych vin a podili se na jejich charakteru, buketu a
vytvari typickou chlebovinu. Vegetuje na bobulich hrozni, ty se scvrkavaji, koncentruje se
obsahu cukru a bobule nabyvaji zvlastniho buketu, ktery s cukry a pfitomnymi kyselinami
tvoii zaklad pro tokajska vina. Jednim s dalSich charakteristickych podklada tokajské ob-
lasti jsou trachytové ptlidy, které se také podileji na rlistu a vyzravani hrozni. Poutaji slu-

necni zareni a tyto teploty se vtéluji do hroznovych §t'av.

Aby tokajska vina méla ten spravny charakter, je zapotiebi zvlaStnich odrad k vy-
rob¢ téchto vin. Jsou to: Furmint, Lipovina, Muskat zluty, Ryzlink vlassky. Hlavni tokaj-
skou odriidou je Furmint (60 — 70 %) a Lipovina, je to proto, ze se mohou nechévat dlouho
zrat na keftich, dobfe cibébovati a tim se rozsifi i rozsah napadeni uslechtilou plisni Botrytis
cinerea. Odrady Muskat zluty ¢i Ryzlink vlassky dopliuji a harmonizuji kone¢nou chut’ a
aroma. Muskat dodava vinim své typické jemné muskatové tony, Ryzlink vlassky dodava
vinlim svézZi chut’. Z téchto odriid se vyrabi zékladni kategorie vin: Tokajsk4 esence, To-

kajsky vybér, dale pak Tokajské samorodné, Maslas a ForditaS. Dilezitou zasadou, ktera se
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musi dodrzovat, je nechat hrozny co nejdéle na ketich, hlavné pro vyrobu tokajskych vybe-

rl, aby se vytvortilo co nejveétsi mnozstvi hrozinek.

Komplexnost chuti a vini, kterou vynikaji tato specificky jedine¢né botryticka vina,
je jedinecna coz je podstatou ,,slavy vin® tokajské oblasti. Vina jsou charakteristicka viini a
aroma po suseném ovoci, karamelu, medovymi tony, a ty nejvzacnéjsi se vyznacuji viini po
cerné kave, tabaku ¢i hoiké Cokoladé. Tokajska vina jsou bohatda a intenzivni v chuti,
s dostatkem kyselin pro vyrovnani vyvazenosti vina. Neopakovatelnost zvlastnosti tokaj-
skych vin je zdlraznéna i tim, ze tak jako Madarsko, tak 1 Slovensko vytvofili v ramci
svych narodnich vinatskych oblasti samostatnou vinai'skou oblast ,, Tokajskou* i kdyz jsou

pomérné malé.
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1 ZAKLADNI CHARAKTERISTIKA OBLASTI PRO PRODUKCI
TOKAJSKYCH VIN

Uzemi tokajské oblasti se hlavni ¢asti rozprostira v Mad’arsku, kde zaujima asi 30 ka-
tastrii obci a z malé ¢asti 1 na Slovensku v nékolika obcich okresu TrebiSov. Charakteris-
tickym podkladem jsou trachytové pudy. Jemnozrmna vylevna hornina mezi trachytovymi
kameny s ptevahou zivct z obdobi tietihor. Poutaji slune¢ni zafeni a tyto teploty se vtéluji
do hroznové s$tavy. Nezastupitelna je uslechtila plisen Botrytis cinerea, ktera zde diky
pudnim a povétrnostnim podminkam vegetuje na bobulich hroznd, ty zasychaji, obsah cuk-
ru se koncentruje a nabyvaji zvlastniho buketu, ktery spolu s koncentrovanym cukrem a
setrvavajicimi kyselinami tvofi zaklad specialnich tokajskych vin, pfedev§im na bobulich
odridy Furmintu. To je tedy podstata ,,slavy* tokajské oblasti, ktera je vlastné jedinou ob-

lasti tohoto druhu v ramci svétového vinaistvi. [1]

Hlavni odridy péstované v této oblasti jsou Furmint, Lipovina, Muskat zluty, ale i
Ryzlink vla$sky. Sbér hroznti spadé na konec fijna a trva pies listopad. Zna¢né mnozstvi
hroznt, které se samovolné scvrkava a zasycha ptimo na kefich, se pouziva k pfipravé vy-
béri tzv. ,,Aszu®. Zejména odriida Furmint je k tomu velmi vhodn4, nebot’ obsahuje velké
mnozstvi cukrl a extraktu, ale ma i vysoky obsah kyselin a to je pravé ta odliSnost tokaj-

skych vin od pfirodné sladkych vin pochazejicich z jiznich oblasti. [1]

Tokajska vina se zpravidla uchovavaji v mensich, neplnych a ¢asto 1 nezazatkovanych
sudech, ¢imz vznika silna oxidace vina a rychla tvorba ,,stafiny*. Starnutim ubyva ve ving
tanint a tim nabyva lahodnéjsi chuti, tim se méni i barva vina az do tmavé hnédého odsti-
nu. Oxida¢nimi pochody se tvofi, z alkoholu a organickych kyselin, estery a alkohol se z
¢asti okyslicuje na aldehyd. Vino nabyva tzv. chlebovou ptichut’, ktera je oblibenou a Za-
danou charakteristickou vlastnosti vin z tokajské oblasti. V tokajské oblasti se vyrabi néko-
lik druhii sladkych vin, a to: Tokajské esence, Tokajsky vybér, Forditas, Maslas, Tokajské

samorodné suché a sladké. [1]

1.1 Poloha, rozloha, rozprostieni pozemku

Vinohrady poznacily celou krajinnou strukturu obci i regiont. Péstovani tokajskych
odrid je pro Tokaj identifika¢nim znakem a dava ji jedine¢ny charakter a krajinny raz. Na
jihozapadnich ubocich Zemplinskych vrchi je mnozstvi vinic, které ne vSechny patii do

tokajskych hont. Do konce 80. let 20. stoleti se krajinny raz regionu dafilo zachovéavat,
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podporovat, udrzovat. Od 90. let doslo k zna¢nému znehodnoceni krajiny v dusledku ne-
vyuzivani vinic a jejich naslednému zardstani naletovymi dfevinami, hlavné na Slovensku.
Ubytkem vinohradd ztratili i obyvatelé moZnost piijmd, zhorSila se jejich socialné-
ekonomické troven a snizila se jejich kvalita zivota. V soucasnosti je ¢ast vinohradi udr-

Zovana intenzivng, ¢ast vinohradu je obnovovana a ¢ast vinohradd chatra. [2]

Vice nez dvé tretiny tokajské vinaiské oblasti, kde se péstuje a vyrabi tokajské vino,
se nachazi v Mad’arsku. Cést zasahuje na jihovychodni Slovensko asi 900 ha (Obr. 1). Po-
uzivat tento nazev a samotna vyroba je mozna jen v nékolika obcich na Slovensku. Jedna
se 0 Malou a Velkou Tritu, Cerhov, Slovenské Nové Mésto, Vini¢ky, Velka Bara a Cerno-
chov. [3]
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Obr. 1. Rozlozeni Tokajské oblasti na Slovensku a Madarsku [33]

1.2 Pidni a klimatické podminky

Tokajska vinohradnickd oblast je jedinecnym vinohradnickym regionem na svéte,
kde se péstuji hrozny na vyrobu ptirodné sladkych vin. Témét polovinu Gzemi zabiraji pl-
dy, které tvoii zakladni padni typ, na kterém jsou tokajské vinohradnické traté. Padni tex-
tura je pestra, vinohrady se rozprostiraji na svazich se skeletovymi pidami s plytkym or-

nym profilem na bazi sopecnych vyvielin, jako jsou granity, andezity, ryolity, ¢adi¢ a po-
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dobng. Textura pudy ovliviiuje nejen fyzikalni a chemické vlastnosti, ale i vzdusnou, te-
pelnou a vodni kapacitu, propustnost pudy pro vodu a vzduch. Na péstovani vina je nej-

vhodné;jsi lehce ptipustné podlozi, které se dobie zavodiuje a odvodiuje. [4]

Vinna réva jako kultura si vyzaduje mimotadnou pozornost na zabezpeceni dostatku
zivin v pudé€. S optimalizovanim podminek vyzivy vinné révy je potiebné zacit uz 2 az 4
roky pted vysadbou révy. Pfed vysadbové zirodnéni pidy do hloubky 0,6 metrti véetné
vytvoreni dostatecnych zasob pristupnych makrozivin a mikroelementii v pad¢ je nezbytny
predpoklad pro efektivni péstovani vinné révy po celou dobu jeji rodivosti. Optimalizovéani
davek vyzivy pokracuje i po vysadbé 3 az 4 roky v jesté nerodicich vinohradech. Pti nastu-
pu rodivosti v patém roce po vysadbé vinohradu by méla mit réva optimalni obsah Zivin
Vv pudé€ a v dalSich letech je tfeba zajiStovat vyzivu nahrazovacim systémem v zavislosti na
pestovanych odridach, jejich narokl na ziviny, dosahovanou urodu a odbéru Zivin hroz-

nem, listy a dievem révy. [5]

Cela tato oblast se vyznacuje velmi priznivymi klimatickymi podminkami pro pésto-
vani vinné révy. Je to pfedevS§im dlouhy, suchy a teply podzim, ktery umoZznuje pozdni
sbér vysoko cukernatych hroznti, kterym jejich bobule jesté pied sbérem zasychaji a cibé-
bovatéji. Reky Tisa a Bodrog piispivaji k tvorbé rannich mlh, které zvysuji vyskyt uslech-
tilé plisn¢ Botrytis cinerea, ktera u napadenych hroznl urychluje zasychani bobuli a tim i

zvySovani koncentrace cukru. [6]

Avsak 1 zde se miiZze nachdzet problém, ktery se vyskytuje nejcastéji na konci vege-
ta¢niho obdobi v ¢ase sbéru hroznt a to na listech a plodech. | kdyz se vinati snazi celo-
ro¢n¢ chranit sviij vinohrad, nemusi zabranit vyskytu problému Vv podob¢ fytopatogennich
mikroskopickych hub. Nejcastéji vyskytujici a hospodaisky vyznamné choroby vinné révy

jsou padli révy vinné, peronospora révy vinné a Seda hniloba hroznt. [7]

1.2.1 Padli révové

Padli révové (Uncinula necator) napada vSechny zelené ¢asti kefe, listy, kvétenstvi
ale hlavné nezralé hrozny. Na napadenych ¢astech kefe se vytvari bilé az biloSedé podhou-
bi, na némz se diferencuji konidie. V disledku poskozeni a odumirani pletiv dochazi
k zbarveni postizené ¢asti do Seda, redukci rustu, az k deformacim kefe. Na listech se
nejdiive objevuji svétlé matné skvrny, kvétenstvi sprchavaji, mladé bobule v disledku
nadmérnych ztrat vody zasychaji, u vétSich bobuli dochazi k poskozeni povrchovych bu-

nék a tim k praskani bobuli tzv. semenné pritrze. Padli révové se §ifi pfedevsim za teplého
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pocasi, za vyssi nebo stiidavé vlhkosti vzduchu. Vhodné teploty pro Sifeni jsou v rozmezi
6 - 35 °C, optimum je vSak v rozmezi 26 - 28 °C. Pfi teplotach nizsich jak 15 °C nedochézi
k vyznamnému $ifeni. Vyskyt padli podporuji ptevazné pieharky, rosy a mlhy, které zajis-
t'uji vhodnou vlhkost vzduchu. Trvalé desté, nizké teploty, delsi suché a tepla obdobi ome-
zuji Siteni. O intenzité napadeni rozhoduje pfedevsim pocasi, mikroklima lokality, vysad-
by, kefe a vnimavost hostitele, ktera je ddna nachylnosti odridy, intenzitou rtistu a piede-
v§im vyzivou. Vyskyty podporuje zejména nadbytek dusiku za soucasného nedostatku
drasliku, poptipadé vapniku. V poslednich letech, spise sussich, je padli révové hospodai-
sky nejSkodlivejsi onemocnéni révy vinné. Pii napadeni hroznl dochazi k podstatnému
snizeni mnozstvi 1 kvality sklizn¢ (niz§i cukernatost, méné aromatickych latek).
V mimofadné ptiznivych letech pro riist mize dojit u vysadeb nachylnych odrid k epide-

mickému $ifeni a 7 k totalnimu znehodnoceni sklizné. [8]

Obr. 2. Hrozen napadeny padlim [8]

U odrid Furmint, Lipovina ¢i Muskat zluty se Padli révové objevovalo okolo roku
2005 na povrchu listh a strapcich zralych bobuli v podobé bilého az Sedobilého mycélia ve

tvaru pavuéinovych povlakt nebo skvrn. [7]

1.2.2 Peronospora révy vinné

Peronospora révy vinné (Plasmopara viticola), tedy plisen révova, je jednim z nej-
nebezpec¢néjsich patogent v evropské oblasti péstovani vinné révy. Kritickou fazi je obdo-
bi od poc¢atku kveteni do nasazovani bobuli, které kdyz napadnou, tak dochazi k nejvétsim
Skodam. Napadé vSechny organy révy, jako jsou listy, kvéty, hrozny a letorosty. Postizena

mista nekrotizuji, silné napadené listy opadavaji. Na kvétenstvich nebo mladych hroznech
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se objevuji bélavé povlaky. Takto napadena kvétenstvi a mladé hrozny po napadeni hnéd-
nou a zasychaji. Pozdni infekce mtize zpusobit u citlivych odrid az uplnou ztratu listi,
avSak vliv patogenu na kvalitu vina je minimalni. Onemocnéni se $iii pfedevsim za vlhké-
ho destivého a teplejSiho pocasi. Ke kli¢eni oospor je nezbytny dést’, minimalni teplota nad
8 °C a primérna teplota nad 11 °C. Pro sporulaci je zapotiebi ovlhceni, vysoka relativni
vlhkost vzduchu, vhodna teplota (optimum 20 °C) a tma. Za téchto podminek dojde ke
sporulaci jiz za 4 hodiny. Za ptiznivych podminek pro patogeny a pii nedostatecné ochrané
révy infikuje 1 mladé vyhonky a zptisobi tak velké hospodaiské skody na urodé hroznt. [7,

8,9]

Obr. 3. Napadeni hroznu plisni révovou [9]

Typické odridy pro Tokajskou oblast byly v nékterych letech napadeny na vrchni
strané listd v podobé velkych zlutych az hnédych olejovitych skvrn, pod kterymi se na

spodni stran¢ listl tvofily bilé, vlockovité povlaky. [7]

1.2.3 Plisen Seda

Plisen seda (Botryotinia fuckeliana) je vSeobecné rozsiteny saprofyt na rostlinnych
zpusobi pii vyskytu na hroznech. Napadeni listd nebo vyhonki byva ziidka. Objevuje se
tedy na zralych hroznech. Plisent napada kvétenstvi, mladé hrozny a jejich ¢asti, které jak
uz bylo zmifovéano, zasychaji. Na stopkach a tfapinach vznikaji drobné hnédozelené az
Sedohnédé skvrny, které se rozristaji a nekrotizuji. Césti pod postizenym mistem zavadaji

a za vlhka, kdy dochazi k rychlé destrukci stopky nebo tfapiny, padaji. [7, 8]

Nejvétsi Skody miize zpiisobovat plisenn Sedd na zralych a dozravajicich bobuli.

Hlavni podporou pro jeji rlst je zvySena citlivost bobuli k infekcim a vhodné klimatické
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podminky, tak dochdzi k jejimurychlému S$ifeni, masivnimu napaddni hrozni a
k podstatnému snizeni vytéznosti a kvality sklizn€. Plisen Seda, se §ifi pfedevsim za vlhké-
ho, deStivého pocasi, je nenaro¢na na teplotu, jeji optimum pro rist Se pohybuje
vrozmezich 15 - 25 °C. O stupni napadeni rozhoduji piedev§im klimatické podminky

lokality a jeji mikroflora. [7, 8]

Obr. 4. Masivni napadeni hroznu plisni Sedou [8]

1.3 Tokajské sklepy

Jiz vpad Turkl v prvni poloviné 16. stoleti zanechal vyznamny podil a podepsal se

na charakteru a technologickych postupech vyroby tokajskych vin. [10]

Vyrobit tokajské vino lze, pokud vyrobce dodrzi spravné technologické postupy a ma
k dispozici sklep k dalsimu vyzravani vina. Dobré tokajské vino se rodi jen tufitovych
sklepech. Dnes jsou tufitové sklepy jednim z hlavnich ¢initelti ve vyrobé kvalitnich tokaj-
skych vin, kterym dodava jejich charakter, ziskavaji svij terroir, komplexnost, zakulace-
nost a typickou chlebnatost. Na sténach ¢i sudech tufitovych sklept se tvori plisenn rodu
Cladosporium cellare. Tato plisen se rodi prave ve sklepich, kde zraji tokajska vina (Obr.
5.). Jeji tvorbu podporuji vinné vypary ze sudt. Také je hlavnim regulatorem sklepni mik-
roflory, pii nadmérné vlhkosti vzduchu saje vlhkost do sebe a za nizsi vlhkosti, ji vypuzuje
do sklepniho ovzdusi. Tokajské sklepy by si mély zachovavat konstantni teplotu v rozme-
zich 10 - 12 °C a relativni vlhkost sklepniho ovzdusi 85 - 95 % po dobu celého roku. Proto

by se mély tokajské sklepy budovat nejméné 16 m pod zem, tak predchazime tepelnym
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vykyvim v letnim a zimni obdobi, které nejsou vétsi 1,0 az 1,5 °C. Pro zachovani spravné
a optimalni mikroflory maji tokajsti vinafi vybudované klimatizace, tedy odvétrani (plosné
1 vySkoveé). Pocet a tloustka vétracich otvorh je dana vzdy Sitkou, vySkou a délkou sklep-

nich chodeb. [10]

Obr. 5. Tufitovy sklep s typickou plisni Cladosporium cellare na sudech

Castymi navitévami, tepelnymi vykyvy &i silnym dlouhodobym osvétlenim se miize
narusit stabilita plisné Cladosporium cellare a tak i tvorba charakteristickych vlastnosti pro
tokajska vina zrajici v tufitovych sklepich. Plisenn Cladosporium cellare je neodmyslitelnou

soucasti v procesu vyroby tokajskych vin jak na Slovensku, tak v Mad’arském Tokaji. [10]

Ve sklepich, nejen v oblasti Tokaje, se mlize projevovat pfitomnost jinych mikro-
skopickych hub ¢i plisni nez jen Cladosporium cellare, které mohou mit vliv na stav zraji-
cich vin, ale i1 zdravotni stav pracovniki, ktefi se v tomto prostfedi vyskytuji nejcastéji.
Ovzdusi pracovniho prostiedi — vinné sklepy, mohou obsahovat az miliardy zivotaschop-
nych zarodkd mikroskopickych hub v 1 m?, ale i jejich rzné toxické produkty. Vinné
sklepy predstavuji vynikajici prostfedi pro pfezivani, riist a rozmnozovani mikroskopic-
kych hub — teplota, vlhkost, snizené vétrani, ptfitomnost dievénych obkladl, sudl, prach,
zarodky hub na hroznech, pracovni nafadi, odévy pracovnik atd. Na kamennych a dievem
oblozenych sténach vinnych sklepti se ¢asto mohou vyskytovat plisné rodu Penicillium,
Aspergillus, Fusarium, Rhizocronia, Phona, Epicoccum, Tritirachium, Geotrichum, Verti-

cillium ¢i nékteré druhy kvasinek. Zdrojem kritické koncentrace houbovych ¢i plisfiovych
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alergentl, které mlizou negativné ovlivnit zdravi ptecitlivélych osob (producentli i konzu-

menti), mohou byt i korkové zatky k lahvim. [10, 11]

Pro mikroskopické houby ve vnitinim prostiedi nejsou stanovené hygienické limity.
Obycejné se za akceptovatelnou koncentraci houbovitych zarodkt v ovzdusi povazuje 200
zérodkid na 1 m®, pfiGem? se zde nesmi vyskytovat patogenni a toxinogenni druhy, ani pie-
vazovat jejich jeden druh. SniZeni kontaminace vnitiniho prostfedi 1ze dosahnout snizenim
vlhkosti, v n¢kterych piipadech hlavné tak, aby nebyl ovlivnén vyvoj Cladosporium cella-
re, snizenim prasnosti, zvySenim ucinné¢ho odvétrani, piimefeny hygienicky a tepelny re-

¥im. [11]

1.4 Charakteristika odriad pro vyrobu tokajskych vin

Ve slovenské a mad’arské tokajské oblasti se hlavné péstuji tyto odrudy Furmint, Li-
povina a Muskat zluty. [4] Furmint je hlavni odridou, protoze svym zastoupenim, Vv tokaj-

skych vinech, tvofi nejpodstatnéjsi ¢ast. [12]

1.4.1 Furmint

Pivod Furmintu neni pfesné¢ znam. Podle nékterych prament piiSel do Mad’arska
v roce 1241 z Italie. Jeho nazev pry pochazi z latinského slova Frumentum,pielozeného z
francouzstiny jako Formint, coz znamena ,,slamové vino*‘. Pravdépodobnéjsi je ndzor ma-
d’arskych ampelografli, podle kterych Furmint vznikl jako semena¢ a nejprve byl rozmno-
zeny v oblasti Tokaihegyalja, odkud piesel do ostatnich oblasti Mad’arska. V oblasti Tokaj
tvofi zaklad tokajskych vin jak na Slovensku, tak 1 v Mad’arsku. V Mad’arsku tvoii az 4 %

z vysadby a na Slovensku ptedstavuje 1,56 % z celkové plochy vinohradd. [12]

Furmint je odrtida s dlouhym vegeta¢nim obdobim. Na jafe brzy pudi, stfedné brzy
kvete, podle ro¢nikli bobule méknou koncem Cervence az zacatkem srpna. Fyziologicka
zralost hrozni nastava obvykle do 10. fijna, pfi dobrém podzimnim pocasi, tzv. ,,babim
1été*“, se hrozny nechavaji dozravat az do tvorby cibéb. Furmint ma velké naroky na polo-
hu i na pidu. Vyzaduje nejteplejsi polohy, jizn¢ exponované svahy, a to v lokalitach

s dlouhym teplym podzimem. [12]

Listy odrudy Furmint jsou stfedné velké az velké, Castéji $irsi jako delsi, tmavoze-
lené, slabé nebo stiedné vykrajované. Kvét je nejCastéji Sesti poCetny, hermafroditni, sa-
mosprasni. Stapec je stfedné velky az velky, typicky valcovity, nékdy s malym kiidélkem

pfi zakladni ose stfapce. Podle riznych typi je husty az fidky, Stopka je pomérn¢ kratka.
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Bobule je stiedné velkd, v priméru 16 mm, kulovitého tvaru, zelenozluta, v obdobi plné
zralosti zlatozluta. Je prirostla k stiapci delsi stopkou. Slupka je tenkd, na slune¢ni strané
S jemnym voskovym povrchem s hnédymi teckami. Duzina byva tekutd, rozplyvava, har-
monické sladké chuti. V obdobi dlouhych teplych podzimil se bobule scvrkavaji a pomoci

Botrytis cinerea se tvoii cibéby, které jsou zakladem vyroby tokajskych vybért. [12]

Obr. 6. Hrozny odrudy Furmint [12]

Tato odrtida ma pomérné vysoky koeficient rodivosti (1,25). Hlavnim cilem vyroby
Vv oblasti Tokaj je ale produkce vyjimeénych vin, které je mozné jen z hroznli s vysokymi

kvalitnimi parametry. Urody hroznii v této oblasti by neméli presahovat 7 — 8 t.ha™. [12]

Furmint je hlavni odradou Slovenského a Mad’arského tokajského vinného sorti-
mentu, protoze svym zastoupenim v tokajskych vinech tvoii jejich nejpodstatnéjsi cast.
Zbytek tokajskych vin tvofi odridy Lipovina a Muskat zluty. Podle zakona SR ¢. 182/2005
Z. 0 vinohradnictvi a vinafstvi se stanovuje pro vinohradnickou oblast Tokaj sortiment
bezvyhradné z odrud Furmint, Lipovina, Muskat zluty a Zéta. Tokajsky sortiment je prak-
ticky neménny. Furmint bude i v budoucnu hlavni slozkou tokajskych vin, jmenovité: To-
kajské samorodné suché, Tokajské samorodné sladké, Tokajsky vybér, Maslas, Forditas a

Tokajska esence. [12, 13]
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1.4.2 Lipovina

Pravdépodobné jde o mad’arskou odriidu, kterd vznikla jako ndhodny semendc. V
Mad’arsku se péstuje od davnych ¢asu. Jeji pivod se spojuje s Chorvatskem s krajem Lipo-
va, odkud se v 18. stoleti ptivezla do Mad’arska, do Tokajské oblasti. Je znama v statech
vychodni Evropy, ale hlavné v Mad’arsku, kde se péstuje skoro ve vSech vinohradnickych

oblastech. Na Slovensku je péstovana jen v Tokaji v zastoupeni pfiblizné 15 %. [12,13]

Lipovina puci a kvete stfedn¢ brzy, hrozny vSak dozravaji pozdéji. Bobule méknou
piiblizné 15. srpna a hrozny se obiraji koncem fijna, nejcastéji v ro¢nicich s dlouhym pod-
Zimem a s ,,babim Iétem‘‘. Na dosahnuti vysoké kvality je potfebné Lipovinu vysazet do
nejlepsich svahovitych, teplych a chranénych poloh. V hlubokych, teplych pudach dobte
zasobenych zivinami poskytuje naopak vysoké a kvalitni urody hroznt. Patii tedy jen do

teplych oblasti a poloh bez mrazu. [12]

Listy jsou stiedné velké, vice Siroké jak dlouhé. Pfipomina list lipy, odkud je odvo-
zeny i nazev. Cepel je jen nepatrné vykrojena, mirné zvinéna s okraji zahnutymi dol.
Stopkovy vyfez je otevieny, lyrovity, kulaty. Listova stopka byva sttedné dlouhd, zelena,
obcas s vinové Cervenym odstinem. Kvéty byvaji hermafroditni, péti pocetné. Nitky tyci-
nek jsou jedenkrat delsi jako pestik, ktery je zakonéena kratkou ¢nélkou. Stiapce jsou vel-
mi dlouhé, vélcovité, ziidka ktidlaté, spise fidsi, u nékterych typli mohou byt husté. Stopka
stiapct byva pomérné dlouha (60 - 80 mm), hrub4, svétlezelena. Bobule jsou sttedné vel-
ké, v priméru 13 - 15 mm, kulaté, zelenoZluté se zlatym odstinem, pozdéji s hnédymi tec-
kami. Slupka je stfedné pevna, dobie se oddéluje od duziny. Na povrchu mé voskovy po-
vlak. Duzina by méla byt Stavnata, fidka, bez vyrazné chuti a sladka. Bobule mohou pii

ptiznivém podzimnim pocasi zhrozinkovatét. [12]
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ani do Lipoviny se nevyzaduje velkd Grodnost, kterou tato odrida s lehkosti poskytuje. Jeji
koeficient rodivosti je vysoky (1,2) a k tomu ma jesté velké a t&zké stiapce. Urodnost by
neméla pievysit 8 maximalné 9 tha™, aby se zabezpedila dostateéna tvorba cukrii a cibéb,

které tato odruda pfi pfiznivych klimatickych podminkach vytvari. [12]

Lipovina tvofi, jak uz bylo zminéno, soucast tokajského sortimentu vin a
v tokajskych vinech ma 12 — 15 % zastoupeni, popiipadé 65 — 75 % Furmintu a 10 %
Muskatu Zlutého. Odriidové cisté vino se na Slovensku vyrdbi v men$im rozsahu,
Vv Mad’arsku je vSak oblibeno u konzumentd. Vina maji krasny odridovy buket, ptipomina-

jici lipovy med a aroma se vyzralosti vin stupnuje. [12,13]

1.4.3 Muskat Zluty

Muskatové odridy, mezi které se zatazuji véetné Muskatu zlutého i Muskat fialovy,
¢erveny a cerny, jsou skupinou odrid, kdy jejich ptivod sahd az do davného starovéku a
patii mezi nejstarsi odrudy révy. Uvadi se, Ze jejich pravlasti je Syrie, Egypt nebo Arabie.
Dnes maji muskatové odridy zastoupeni v celé zapadni Evropé€, na Balkané, v Turecku,
Recku. Péstuji se i v jizni Africe a v Severni a Jizni Americe. Na Slovensku a tedy v Tokaji

ma zastoupeni asi 10 %, coz je 0,1 % z celkové plochy vinohradd na Slovensku. [12]
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Puci, kvete a bobule méknou sttedné brzy, hrozny vsak dozravaji pozdéji, obvykle
Vv posledni dekadé zafi. Je to odrida jiznich vinohradnickych oblasti, proto ma oblibené
jizni, teplé slunecné svahy s intenzivnim slune¢nim zafenim. Ve véternych, nizinnych a

vlhkych polohach kvétenstvi opadava a stiapce hniji. [12]

U této odrudy jsou listy stiedné velké, tmavozelené, ¢tvercového jemné zvinéného
tvaru, stfedn¢ hluboko vykrajované. Vrchni vytezy listl jsou stfedné hluboké, ale az hlu-
boké a oteviené, zaostfené. Také stopkovy vyiez je hluboky, otevieny, klenuty nebo lyro-
vity. Vrcholové zoubky na listech jsou velké, trojuhelnikové. Stopka listd nebyva dlouha,
ale spise kratsi. Kvét, jako u odriid Furmint ¢i Lipovina, je hermafroditni, péti az Sesti po-
getni. Casto odkvéta kleistogamicky — trvale uzavieny samosprasny kvét. Strapec je stied-
né velky (v priméru 140 mm dlouhy), cylindricky, velmi husty, zfidka se rozktidluje.
Hlavni osu tvoii kratké kiidélka. Stopka stfapce je sttedné dlouhd, v obdobi zralosti diev-
nati. Bobule mivaji v praiméru 15 mm, jsou kulaté, né¢kdy v nahusténych strapcich az stla-
¢ené, pevné pripoutané ke kratkym stopkam tfapiny. Barva je svétle zlutd az zlatozluta.
Slupka je tenkd, lehce praska, miva slaby voskovy povrch. DuZzina je pevnd, az kiupava,

§tavnata, ma velmi uslechtilou vyraznou muskatovou chut’, velmi sladkou. [12,13]

Obr. 8. Hrozny odriidy Muskat Zluty [12]

Muskat zluty mé pomérné vysoky koeficient rodivosti jako Lipovina (1,2). Pfi niz-
$ich urodach poskytuje vynikajici kvalitu most a vin. Zadané intenzivni muskatové aroma
se v plodech dosahuje az v procese piezravani, kdy se v bobulich pomoci Botrytis cinerea

koncentruji cukry a aromatické latky a hrozny tvofi cibéby. Takovyto proces je zadouci
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pravé ve vinohradnické oblasti Tokaj ptfi vyrobé tokajskych vybérovych vin. Proto se
trodnost nad 6 t.ha™, ktera v dobrych ro¢nicich zabezpetuje cukernatost nad 30 kg.hl™,

nadmérné nestupniuje. Muskat Zluty tokajskym specialitam dodava lahodny buket. [12]

1.4.4 Zéta

Odradu vyslechtil kral z Badacsony v Mad’arsku, kde v roce 1951 zktizil Bouvie-
rovo s Furmintem. Jeji Slechtitelské oznaceni je Badacsony 3 a je znamé i pod ndzvem
Oremus. V Madarsku je registrovana od roku 1990. V soucasné dobé je jeji podil na ma-
d’arskych vysadbach 29 ha a jeji plochy naristaji. Je povolena k péstovani pravé ve vino-

hradnické oblasti Tokaj. [12]

Listy u této odriidy byvaji mensi, svétle zelené s okraji ohnutymi dold. Zoubky listl
jsou ostrotthlé s rovnymi stranami, velmi pravidelné velikosti. Stopkovy vytez je lyrovity s
ostrym dnem. Listova stopka je fialové zelena a dlouhd. Stfapce jsou stfedné velké, husté
Vv cylindrickém tvaru. Bobule jsou kulaté, stfedn¢ velké, zlutozelené. Duzina byva §tavna-

ta, rozplyvava, plné, neutralni chuti. Slupka je spiSe tenka. [12]

Obr. 9. Hrozny odrudy Zéta [12]

Zéta roste stfedné siln€. Na polohu i na plidu je naroc¢nd, dobfe vSak snési sucho. Je
citliva na bortrytidu, kterd pfi pfiznivém pocasi umoziuje tvorbu cibéb a zlepSuje kvalitu
vina. Dozrava stiedné brzy — v druhé poloving zafi. Jeji rodivost je dobrd, pohybuje se oko-

lo 10 t.ha™. Dosahuje cukernatost 20 — 21 kg.hl™, pfi obsahu kyselin 8 — 12 g.I"". Poskytuje
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vonavé, harmonické, plné vina s jemnymi kyselinami, které zranim ubyvaji. Charakterem

je podobné Furmintu. [12]

1.45 Ryzlink vlassky

O plvodu této odridy existuji riizné teorie. NejCastéji se uvadi, Ze pochazi
z Francie, odkud se rozsifila do Poryni a pozdé&ji pronikla do Dolniho Rakouska a Mad’ar-
ska. Nékde se pise, ze odrtida vznikla v Italii. Nejvic se vSak rozsifila v jihovychodni Ev-
ropé. Ve vétsim rozsahu zejména v Mad’arsku, kde se péstuje ptiblizné na 30 000 ha ve
vSech vinohradnickych oblastech a to i v Tokaji. Na Slovensku je rozsahem druhou nejvy-

znamng&j$i odridou v zastoupeni 16,77 % z ploch vinohradu. [12]

Morfologické vlastnosti charakterizuji listy Ryzlinku vlasského, které jsou stfedné
dlouhé¢ s neur€ité zvinénou cepeli. Jejich povrch je hladky, vyfezy jsou stiredné hluboké.
Vrchol stfedniho laloku je ostrothly, pfipadné s dopliiujicimi vyiezy. Dopliujici vyfezy
jsou dost vyrazné, stopkovy vytez je také otevieny. Stopka listu je stfedné¢ dlouha az dlou-
ha. Kvét této odrady je hermafroditni. V horSich povétrnostnich podminkach v obdobi kve-
teni odkvéta pod Cepickou. Strapce byvaji mensi v priméru 130 mm dlouhé. Tvar je valco-
vity, velmi husty, na dlouhé stopce. Ttapina vytvaii jednu hlavni osu, velmi casto
s typickym ptivéskem v podob& malého hustého stiapce u sttapce hlavniho (tzv. ,,ousko®).
Primér bobule ryzlinku vlasského je okolo 12 mm. Tvar ma kulaty, pravidelny, svétle ze-
lené barvy s teCkami. Slupka je tenkd, ale dostateéné pruzna, duzina je velmi tekuta, chut’
obsazna. Ryzlink je odridou stfedniho rstu s pomérné tenkym, vzpiimenym, pruznym, ale

pevnym dievem, které dobie vyzrava. Tento proces za¢ina za¢atkem srpna. [12, 13]

Obr. 10. Hrozny odrudy Ryzlink viassky [12]
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Ryzlink vla$sky mé pozdéjsi nastup do vSech fenologickych fazi. Oproti ostatnim
odridam puci, kvete a bobule méknou i1 dozravaji v nejpozdéjsich terminech. I kdyz je za-
catek zrani pozdéji, po méknuti bobuli se zrani zrychluje a jeho posledni faze prob&hne
pomérné rychle. Ryzlink je odolny vii¢i zimnim mraztm do -20 az -24 °C i proto, Ze miva
dobte vyzralé dievo s pevné strukturovanymi pletivy. Obycejné unikd i jarnim mrazikim,
protoze pu¢i mezi poslednimi odridami. Vzhledem na dlouhé vegeta¢ni obdobi odrtida
vyzaduje dostate¢né teplé lokality a polohy, aby hrozny mohly pIlné dozrat. Nepatii do po-
loh, v kterych pIn¢ nevyzraje, pak poskytuje neharmonické vino s pfili§ vysokym obsahem
kyselin. M¢lo by se vyhybat i piili§ vétrnym poloham, v kterych se stfapce na dlouhych
stopkach vlivem vétru Casto pretaceji, ¢imz se brzdi proudéni §tav do plodul, cévni svazky

se zaSkrcuji a stiapce se tak mohou i mechanicky poskodit. [12]

Ptiznivé pro rist jsou piseCnaté, hlinité, kamenité i vapenata plidy, ale v chudych,
zejména piscitych ptidach je tfeba zabezpecdit pro rist dobrou vyzivu. Jeho citlivost spoc¢iva
v nedostatku hoi¢iku v pudg, snasi vSak vyssi obsah vapniku. Naproti tomu je méné odolny
proti houbovitym chorobam. Je nachylny zejména na padli révové, diislednou ochranu vy-
zaduje 1 proti peronospote. V zavislosti na pocasi v pribéhu dozravani ho atakuje i botryti-
da, ktera se v hustych sttapcich pomérné rychle rozsituje. V suchych ro¢nicich vsak botry-

tida plsobi ptiznivé pii zvySovani obsahu cukrii v mosté. [12]

Ryzlink vlaSsky rodi kazdoro¢né spolehlivé a dobte. Mladé vysadby vstupuji do ro-
divosti skoro a pfi spravné agrotechnice spolehlivé rodi az do pozdniho v€ku. Koeficient
rodivosti je pomérné vysoky (1,1). Urody hroznti nad 10 tha™ jsou samoziejmosti a pohy-
buji se i vyie. I kdyZz nedosahuje vysoké cukernatosti mostu, v priméru 16 - 18 kg.hl™,
vina jsou buketng plné, se zdravymi kyselinkami s obsahem 9 - 12 g.I"" a zistavaji dlouho
sveézi. Tato péstovatelky i1 biologicky velmi cenna moStova odriida je nepostradatelnd
zejména v jiznich vinohradnickych oblastech Slovenska i z velké ¢asti v Mad’arsku. Posky-
tuje odrtidové vyrazné buketni vina vysoké kvality. Vina maji ,,zdravy* obsah kyselin,
ktery umoziuje zachovat kvalitu i starSich ro¢nikd. 1 pfi nizké cukernatosti hroznil je moz-
né z této odriidy vyrobit dobrd vina. Kromé toho jsou vina Ryzlinku vla$ského velmi
vhodné na scelovani, naptiklad s viny s nizkym obsahem kyselin nebo pro vyrobu Tokaj-

ského samorodného ¢i Tokajského vybéru. [12]
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2 TECHNOLOGIE VYROBY

Charakter tokajskych vin je dan vice faktory, které jsou dulezité pro kvalitu a jedi-
necnost téchto vin. Mezi ty nejdilezitéjsi patii lokalita, odridova skladba, technologie vy-
roby, stanoveni minimalni doby zrani. Vyznamnym technologickym rysem, kterym se to-
kajskd vina odliSuji od ostatnich vin, je tzv. oxidativni metoda vyroby. Pfitomnost kysliku
Vv pribéhu zpracovani hroznt a vina je jednou z pii¢in tvorby typické chuti pro vina tohoto
typu. [1, 14]

V davnéjsich dobach se tehdejsi vyroba tokajskych vybéra délala tak, ze délnici
nejprve bosymi nohami $lapali hrozny tak dlouho, az hrozny vytvofili hustou stavu (kasi),
ktera protékala skrz prsty. Kdyz se takto zpracovaly postupné vSechny cibéby, za stalého
michani se piiléval ur¢eny most. Z tohoto nakonec vznikla ne pfili§ husta tekutina. Uvol-
néné pecicky se oddélily od vzniklé tekutiny a vyplavaly na povrch, kde se sbiraly sitem.
Nasledovalo kvaSeni, které trvalo 24 az 36 hodin, na povrchu se vytvofil husty Skraloup,
kterym pronikaly bubliny s oxidem uhli¢itym. Po kvasném procesu se opét zamichalo a
ptes lisovaci pytle se pomalu lisovalo, tak aby se zachytily zbylé pecicky z mostu, které by
mohly vinu dodat trpkou chut’. Poté se kalny most naplnil do sudd tak, aby zbyl v sudé
prazdny prostor (vétSinou na tfi palce). Zatka se poloZila volné na sud a most se nechal
kvasit. Kvaseni koncilo po 2 az 3 mésicich, zalezelo na obsahu cukru a teploté ve sklepich.
Dnes se vino zpracovava téméf stejné. Rmut se zalije moStem, obcas se michd a po 1 az 4

dnech se lisuje. [14]

2.1 Vinobrani a sbér hroznu

Vinaiské metody sbéru v Tokaji se nijak nelisi od ostatnich zemi. Rozdil je v tokaj-
ské vinné réveé od svétovych vin a v technologii jeho striktniho protfezavani a to z diivodu,
aby se maximalizovala puisobnost uslechtilé plisné Botrytis cinerea. Sklizen probiha velmi
pozdé¢, uz se upustilo od data sbéru 28. fijna a sbér probiha az v pokroc¢ilém listopadu. [15]
Podle slovenského zédkona zacatek sbéru vyhlaSuje Tokajska spravni komise po posouzeni

zralosti hroznu.

Vinice se neustale kontroluji, aby se urcila odriida, kterd mtize byt praveé zpracova-
na. Hlavnim cilem tokajskych vinafii je vyroba Tokajskych vybért tzv. Aszu, které se vy-

rabé&ji jen v pfiznivych rocnicich, kdyz se vytvoii dostatecné mnoZstvi cibéb. VSe ostatni
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muzeme povazovat za vedlejsi produkty vinobrani nebo produktem ¢ekani na uslechtilou

plisen. [15, 16]

V jednotlivych ¢astech vinic, kde se aspon polovina bobuli scvrkne, se bobule sbi-
raji individualné. Jestlize je pomér Aszu bobuli mensi jak 50 %, jedna se o neefektivni sbér
z vyrobniho hlediska. Smés téchto hroznti se sesbira a vznikd Tokajské samorodné a nebo

dalsi druhy tokajskych vin. [15]

2.2 Tvorba cibéb

Na tvorbu cibéb ma vliv pribéh klimatickych podminek, hlavné teplé, suché a slu-
ne¢né pocasi je vhodné, pro rust uslechtilé plisn¢ Botrytis cinerea, ktera zptsobuje hnilobu
hroznt, odpatrovani ¢asti vody z bobuli a koncentraci cukru. Vytéznost mostu se timto sni-
Zuje, ale obsah cukru v mostu a hlavné kvalita budouciho vina se zvysi. Metabolickd dréha
odbouravani cukru zpisobené touto plisni je podobna jako u jinych aerobnich plisni. Pro-
bihd zde odbouravani vzniklého pyruvatu pres trikarbonové kyseliny. Pfitom dochazi
ke vzniku kyselin a tim se zméni sloZeni §tavy kontaminovanych bobuli. Botrytis cinerea
pfejiméa a zpracovava do svych metaboliti i dusikaté latky. Cast rozpustnych dusikatych
latek transformuje na nerozpustné latky uvnitt bobule a dalsi Cast latek vyuziva na vystav-
bu vlastni bunky. Jeji plisobeni se projevuje i ve slozeni titrovatelnych kyselin, kdy odbou-
rava vice kyseliny vinné nez kyseliny jable¢né a cukru. Mimo rozkladu téchto kyselin do-
chazi také ke tvorbé kyselin, které se ve zdravych bobulich nevyskytuji, nebo je jejich ob-
sah nepatrny. Jednd se hlavné o kyselinu glukonovou. Kyselina glukonova vzniké oxidaci
glukosy enzymem glukosooxiddsou, ta se kumuluje v hroznu jako sekundarni metabolit.
Pfitomnost kyseliny glukonové ve viné neni mozné senzoricky zaznamenat. Sladka chut’
cyklickych esterti kyseliny glukonové je podle vSeho pfili§ slaba na to, aby mohla byt ve
ving€ postiehnuta. Avsak jeji pfitomnost ve viné poukazuje na predesly vyskyt B. cinerea
na bobulich hrozna. Dale se tvori kyselina slizova, ktera vznikd oxidaci kyseliny galaktu-
ronové, dale pak citronova, pyrohroznova, oxalova, 2-ketoglutarova a glyoxylova. [16, 17]

Obsah organickych kyselin ve viné je velmi dileZity, jak pro senzorickou, tak pro
biochemickou a mikrobiologickou kvalitu. Tokajska vina by méla obsahovat minimalné
5,5 g.I"" titrovatelnych kyselin a tokajské vybéry minimaln& 6,0 g.I™ titrovatelnych kyselin.
Koncentrace by méli byt v souladu s platnou legislativou, ktera uruje pro odriidova vina

cvwr

18]
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Dalsi charakteristickou slozkou vin z botrytickych hrozni je jejich vyssi obsah gly-
cerolu. Mosty ze zdravych hrozni obsahuji 0,05 az 1,6 gl glycerolu, kdezto mosty
Z cibéb obsahuji 4,3 az 14,2 g.l'l. V extremnich ptipadech se obsah glycerolu miize pohy-
bovat okolo 25 az 28 g.l'l, a to diky kvasinkam, které pti kvaSeni také produkuji glycerol.
Vina s vys$sim obsahem glycerolu patii mezi tokajskou Spicku. Nejen vyssi obsah glycero-
lu, ale i v&tsi mnozstvi vyssich alkohold, snizeni aminokyselin, zejména glycinu az o 45 %,
zpusobuje u tokajskych vin uslechtila plisen Botrytis cinerea. Nesmime zapomenout na
typickou chlebnatost tokajskych vin, zptisobenou pravé Botrytis cinerea, ktera produkuje
oxidacni enzymy polyfenoloxidasy, které oxiduji barviva a tfisloviny v bobulich nebo mos-

tech, coz vede k hnédnuti vina. [18]

2.3 Botrytis cinerea

Botrytis cinerea je plisen, ktera se vyznamnou mirou podili na tvorbé cibéb. Zpiiso-
buje objemové zmény bobuli tim, ze poskozuje slupku myceliem, co nasledné zplsobuje
odpatfovani vody. Také zplsobuje Stépeni aromatickych latek ve slupce, tim dochazi ke
tvorbé jinych aromatickych a buketnich latek. Koncentruje cukry, snizuje kyseliny (vin-
nou, jablecnou) a obsah latek v hroznové stave. Kvasny proces se reguluje antibiotickou
latkou botryticin, ktera ovliviiuje i pfirozenou stabilizaci tokajskych vin. Produkei oxidac-
nich enzymt (polyfenoloxidéasa), vyvolava, Zluto-jantarové zbarveni tokajskych vin. Podili
se také na tvorbé glycerolu, ktery zvySuje pfirozeny bezcukerny extrakt ve viné. Nakonec i
typovy charakter tokajského vina vznikd ucinkem této uslechtilé plisn€. Cibéby se tvori
vlivem uSlechtilé formy plisné Botrytis cenerea na stfapcich tokajskych odrid jen

V pfiznivych letech. [19]

Obr. 11. Odrida Furmint napadend uslechtilou

Botrytis cinerea [17]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

Po napadeni hroznti uslechtilou hnilobou probihd v mosté mnoho chemickych a fyzi-
kalnich zmén. Botrytis cinerea pusobenim celé $kaly enzymt degraduje bunééné stény a
zpusobuje tak smrt epidermalnich bun¢k bobuli hroznt. Plisen ¢erpa vodu a ziviny potieb-
né pro svuj rust ze zivych bunék, degraduje latky obsazené v hroznu a produkty svého me-
tabolismu vylucuje do vnitra napadeného pletiva. Hlavnim zdrojem uhliku prouslechtilou
plisen jsou sacharidy v duzin¢ bobule hroznd. B. cinerea je glukofilni houba a jako zdroj
uhliku upfednostiuje glukosu pred fruktosou. Z tohoto diivodu pomér glukosy a fruktosy
V botrytickém hrozné s Casem klesa. Asimilace glukosy a fruktosy se méni v zavislosti od
environmentalnich podminek a stupné zralosti hroznu a reprezentuje ptiblizné¢ 50 % poca-
tecniho mnozstvi sacharidi. Vyvoj sacharidti v hroznu béhem infekce B. cinerea je spojena
s metabolismem houby. Béhem poc¢ate¢niho rozvoje houby pod pokozkou bobule hroznu je
rozklad sacharidii limitovan nésledkem nedostatecného piisunu kysliku a dochazi
k rozsahlé produkci glycerolu. B. cinerea nedokaze asimilovat glukosu v anaerobnich
podminkach upln¢€, proto se vznikly glycerol kumuluje v médiu. Koncentrace glycerolu
v bobulich je vyss§i, ¢im déle houba zlstdva pod povrchem pokozky bobule. Most
z botrytického hroznu obsahuje 5 - 7 g.I" glycerolu, na rozdil od mostu vyrobeného ze
zdravého hroznu, ktery glycerol neobsahuje viibec. Navzdory snizeni celkového mnozstvi
sacharidt (v rozmezi 35 - 45 %) je v disledku koncentra¢niho efektu most z napadeného
hroznu charakteristicky vysokou hladinou sacharidd (300 - 500, nékdy az 650 g.I""). Botry-
tis cinerea rozklada 70 - 90 % ptivodniho mnozstvi kyseliny vinné a 50 - 70 % kyseliny
jable¢né, navzdory tomu je vysledna koncentrace téchto organickych kyselin v botrytickém
mosté velmi podobna koncentraci v mosté zdravém. Koncentracni efekt vyplyvajici ze
strany vody totiz vede k zahaleni skutecného ubytku kyselin. Vysoka koncentrace sachari-
dit v mosté ma za nasledek zvySeni osmotického tlaku, coz vyrazné€ stézuje alkoholickou
fermentaci. Relativné vysoké pH mostu (3,5 - 4,0) poukazuje na koncentrovani dalSich
latek, jako jsou draslikové ionty. V disledku metabolismu houby a koncentra¢nimu efektu

se v mosté mirné zvySuje i koncentrace fenolovych latek, peptida a proteind. [17]

Botrytis cinerea svym parazitickym zptsobem zivota likviduje dusikaté latky
Vv hroznu. Houba je schopna vyuzivat rizné formy dusiku — amoniak, aminokyseliny i pro-
teiny. Prednostné asimiluje dusik v jeho jednoduché formé, a proto ve vysledném mosté
zUstava nizk4 hladina dusiku. Plisen plisobenim proteds a aminooxidas degraduje a méni
proteiny na rizné aminokyseliny, které prostupuji do vnitra bobule. Modifikované amino-

kyseliny jsou typické pro most vyrobeny z botrytickych hroznl. B. cinerea vyuziva dusik



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

na syntézu strukturalnich a metabolickych proteinti, které jsou dilezité pro rist na povrchu
bobule. Houba vylucuje do duziny hroznu proteiny, které zplisobuji tézkosti pii Cifeni a
stabilizaci vina. Most z cibéb navic obsahuje komplex ruznych dusikatych forem, které

pochazeji z duziny hroznu. [17]

Podobn¢ jako jiné houby produkuje polyfenoloxidasu, ktera se nazyva lakkasa. Lak-
kasa patii mezi méd’naté enzymy a katalyzuje oxidoredukéni pfeménu fenolovych latek.
Jejim piisobenim se fenoly obsazené v hroznu oxiduji a vznikaji zlaté a hnédé produkty,
které vytvareji typické zabarveni tokajskych vin. Zlata barva vznikajici z nékterych feno-
lovych latek ptitomnych v bilém hrozné je vyrazna a pozitivni kvalitni vlastnost cibébo-

vych vybért. Stupen zhnédnuti zavisi zejména na odride a stupni napadeni. [17]

Béhem napadeni uslechtilou hnilobou dochéazi k zméndm aromatickych latek hroznu.
Charakteristickym rysem uslechtilé hniloby je ztrata primarniho aroma hroznu. Casto je
mozné tento fenomén pozorovat pii zpracovani muskatovych odriid. Glykosidasy produ-
kované Botrytis cinerea hydrolyzuji terpenylové glykosidy, které dodavaji odradé typickou
vini, ale aroma hroznu se vytraci. Vznikaji nékteré aromatické terpeny, jako linalool, ge-
raniol a nerol, které Botrytis cinerea rozklada oxidativnimi mechanismy na méné aroma-
tické prchavé latky (B-pinen, a-terpineol, oxidy furanti a pyrani). Pozdé&ji se mohou vytva-
fet vV nékterych botrytickych vinech fenolové a jédu podobné zépachy. Kromé toho, Ze se
pusobenim houby mnoho aromatickych latek rozklada, rizné specifické prchavé latky se
syntetizuji. Takovou typickou vonnou latkou pro B. cinerea je sotolon. Ma sladkou viini a
prispiva k charakteristickému aroma téchto vin. V kombinaci s dal§imi aromatickymi 1at-
kami, které se nachazeji v botrytickych vinech, dodava sotolon vinu charakteristickou me-

dovou vini. [17]

2.4 Vyroba tokajskych vin

Pti vyrobé tokajskych vin se pouziva tradi¢ni mira, v prvé fadé tzv. tokajska putna,
bézné jde o 20 az 25 kg cibéb na putnu, mize byt az 30 kg. Dalsi tradi¢ni mirou je tzv.
goncsky sud 0 obsahu 136 I. Kolik puten hrozinek se pfida na jeden goncsky sud mostu
nebo vina, tolika putnovy je vybér. To znamend, Ze na dvou putnovy vybér se do 136 1
mostu ptidaji dvé putny hrozinek a tak postupné, na Sestiputnovy vybér se piida Sest puten
hrozinek na jeden goncsky sud. Pro vyrobu tokajskych vybér se pouzivaji cibéby, bobule

napadené uslechtilou plisni, ale i tokajsky most anebo tokajské vino vysoké kvality. Podle
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poctu hrozinek obsahuji vzdy tokajské vybéry zvysené mnozstvi neprokvasenych redukuji-

cich cukrii a bezcukerného extraktu. [14, 18, 20]

Tokajska esence, jeden z hlavnich produktd vyroby. Vyrabi se z vybranych bobuli,

seschlych a napadenych uslechtilou plisni. Ty se od zacatku vinobrani ukladaji do kadi.
Tam zlstavaji az do konce vinobrani. V kadich se musi seschl¢ bobule mirné ptfimacknout
tak, aby se vypudil vzduch, z divodu tvorby nezadouciho plesnivéni. Bobule se vlastni
vahou narusi a odtéka urcita ¢ast koncentrovaného mostu, coz je prava tokajska esence.
Z jedné putny cibéb se ziskd 1 az 1,5 litrii esence. Tokajska esence ma vysoky obsah cukru
blizici se az k 60 %, coz je odvozené od stupné¢ vyzralosti cibéb a od stupné napadeni
uslechtilou plisni. Vysoky osmoticky tlak nedovoli, aby esence dobie prokvasila. I kdyz je
kvaSeni pomalé az zdlouhavé nevytvofi vic jak 5 azZ 8 obj. % alkoholu. Tokajska esence

slouzi hlavn¢ pro vylepSovani tokajskych vybéru. [18, 20]

Esence by méla dle zdkona obsahovat aspoii 450 g.I™* piirodniho cukru a 50 g.1™
bezcukerné¢ho extraktu. Dozrava nejméné tfi roky, z toho alesponl dva roky v dievéném

sud¢. [18, 21]

Tokajska vybérova esence je vino ziskané alkoholovym kvaSenim cibéb. Pfi sbéru

se vybiraji zvlast’ bobule hroznu, které se hned po zpracovani zaliji moStem pochazejiciho
z definovaného vinohradu vinohradnické oblasti Tokaj, anebo tokajskym vinem totozného
ro¢niku, ktery obsahuje alespoti 180 g.1™ prirodniho cukru a 45 g.I"* bezcukerného extrak-

tu. Dozrava nejméné tii roky, z toho minimalné dva roky v dfevéném sudé. [21]

Tokajsky vybér je svétoznamy a jeden z nejcennéjSich produktl v Tokaji. Podstatou

vyroby tokajskych vybéri je, Ze vytvorené cibéby se oddéluji uz pii sbéru a to tak, ze do
jedné nadoby se davaji hrozny zdravé (bez cibéb) a do druhé bobule napaden¢ uslechtilou
plisni Botrytis cinerea. Na zpracovani bobuli napadenych plisni se vyuziva specialnich
drti¢ii (mlynki), aby se vSechny extraktivni latky v nich obsazené dasledné vyluhovaly.
Drtice rozrusi slupky cibéb a umozni vytvofit homogenni suspenzi. Drtice pracuji tak, aby
neporusily semena. Ziskand husta tekutina se sbird do kadi, zalije potfebnym mnoZstvim
mostu nebo tokajskym vinem s cukernatosti nejméné 21 °NM, dobie se promichd a necha
se vyluhovat az na 36 hodin za obcasného promichani. Za teplého pocasi staci
k vyluhovani i mén¢ hodiny, av§ak mén¢ jak 24 hodin by to byt nemélo. Béhem vyluhova-
ni se do mostu ¢i vina uvoliuji cenné lytky z masy hrozinek, poté mize probéhnout lisova-

ni. Lisovani musi probihat velmi Setrné, jak uz bylo zminéno, kdysi se lisovalo pies lisova-
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ci pytle, coz nebyla jedna z nejSetrnéjSich metod. V soucasné dobé¢ se k lisovani pouzivaji
prevazné pneumatické lisy, které poziou vétsi objem masy. Tlak v lisu lze plynule regulo-
vat podle struktury smési. Lisovani by tedy mélo probihat pii nizkém tlaku, co nejSetrné;i,

tim se ziskavaji vysoce kvalitni mosty s nizkym obsahem veskerych polyfenolt. [18, 20]

Takto vylisovany most se poté plni do goncskych sudd, kde kvasi. Vlivem vysoké-
ho obsahu cukru, extraktu a alkoholu, teploty sklepu a ostatnich provoznich podminek pro-
biha kvaseni a zrani tokajskych vybéru velmi pomalu az zdlouhavé nékolik tydnt 1 mésicu.
Zbyla Cast ziistava ve viné ve formé nezkvaSeného invertniho cukru. K dobrému vyvinu a
vyzravani se vino stale nechava, jako kdysi, na urcitou dobu v neplnych sudech. Kde po
nakvaseni do zna¢né miry ovliviluji vyzravani kiisotvorné kvasinky, které se po nakvaseni
vina vyvijeji na povrchu. Dychanim se snizuje hladina o 0,3 az 0,5 obj. % alkoholu, sou-
casn¢ se vSak muze zvySovat obsah aldehydu a esteri a celé fady dalSich aromatickych
latek. Tzv. kiis kvasinek produkuje redukéni substance a tim dostava vino do redukcniho
stavu. A pravé v této dobé se vytvareji, z kterych se postupné vyviji v pozd¢jsim stadiu
Skoleni a zrani vina vonné a buketni latky. Tomuto stadiu se v§ak musi vénovat mimoiadna
pozornost, aby nedochazelo k nenapravitelnym chybam. Zpravidla se vino ponechéava
v neplnych sudech 1 az 2 mésice. Podle potieby se mize v nasledujicich letech tento zasah
opakovat. Pivodni obsah cukri v mosté byva okolo 30 az 38 %. Z tohoto mnozstvi
prokvasi jen ta &ast, ktera odpovida 12 aZ 14 obj. % alkoholu. Cim vice putnovy vybér, tim

méné alkoholu vino obsahuje. [18, 20, 22]

Tab. 1 Chemické slozeni tokajskych vybéru [20]

Tokajsky Celkovy extrakt Extraktovy Cukr Ethanol

vybér (9.1 zbytek (g.I™) (9.1 (obj. %)
Dvouputnovy 55 25 30 14
Ttiputnovy 90 30 60 14
Ctyfputnovy 125 35 90 13
Pétiputnovy 160 40 120 12
Sestiputnovy 195 45 150 12
Esence 300 50 250 10
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Je tfeba zdlraznit, Ze obsah alkoholu ani extrakt nebo obsah cukrii, které urcuje
legislativa, neurcuji celkovy charakter nebo kvalitu tokajskych vybértu. Jeho kvalita a ja-
kost v prvé fadé zavisi na kvalité a stupné postihnuti hroznt uSlechtilou hnilobou. Tokajské
vybéry musi zrat nejméné tii roky, z toho aspon dva roky v dievénych sudech v tokajském
sklepé. Podle nékterych mad’arskych autorti mé tokajsky vybér lezet minimalné Ctyii roky

v sudech, aby dosahly dokonalého vyzrani. [18, 20, 21]

Tokajské samorodné ,,jak se urodilo* se pripravuje tehdy, kdyz je pocasi pro vyzra-

vani hrozna dost pfiznivé, ale nestaci k cibébovaténi. Samorodné vino dozrava diive nez
vybéry. Hrozny se odzrni, rozemelou a maceruji 12 az 24 hodin, aby se ze zaschlych hro-
zinek dostatecné vyloucily dulezité latky, které jsou nezbytné pro kvalitu budouciho vina.
Poté dochazi k Setrnému lisovani a most se dava kvasit do neplnych goncskych sudu, kde

pozdé&ji i vyzrava. [14, 18]

Kvalita tokajského samorodného vina byva Casto rozdilna. Zavisi na stupni zhro-
zinkovaténi bobuli, na stupni napadeni uslechtilou plisni, na poméru hrozinek a normalné
zralych (zdravych) bobuli a samoziejmé i na stupni cukernatosti. Chuti a buketem se miize
pfiblizit tokajskym vybérim. Proto se v pfiznivych letech vyrabi samorodné sladké tokaj-
ské vino. V nepfiznivych letech, kdy se vytvoii malo hrozinek, se vyradbi samorodné suché.
Mezi sebou se lisi hlavné obsahem cukru. Samorodné vina musi zrat minimalné dva roky,

z toho aspon jeden rok v dievéném sudé v tufitovém sklepé [14, 18, 20, 21]

Tokajské samorodné sladké se ziskava v dobrych ro¢nicich, diky pfezrani hroznt

na kefich. Samorodné sladké se svoji kvalitou vyrovnavaji dvouputnovému vybéru. Hladi-
na cukru se pohybuje kolem 30 g.I". Cukernatost samorodné sladké dle zakona musi mit
nejméné 24 °NM. Vino musi obsahovat pfirodni cukr nad 10 g.l'l. Samorodné sladké vino
muizeme uvadét na trh nejdiive po dvou letech vyzravani, z toho aspon jeden rok zrani

v dfevénych sudech. [18, 21]

Tokajské samorodné suché se ziskavd v méné pifiznivych rocnicich, kdy se vytvoii

mélo hrozinek. Zpravidla obsahuje pod 10 g.I" zbytkového cukru, tedy znaén& méné ne
samorodné sladké. Hrozny musi mit cukernatost nejméné 21 °NM. Samorodné suché vino

se mize na trh uvadét, az po dvou letech vyzravani, z toho aspon jeden rok v dievénych

sudech. [18, 21]

Maslas se pfipravuje ze smesi kvasnicnych kal vybérii nebo samorodného vina, na

které se nalije kvalitni tokajské stolni vino. Po zaliti vinem se kvasni¢né kaly nechaji 4 az 6
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tydnd vyluhovat a po kazdych uplynulych osmi dnech se vinem zamicha. Dlouhym leze-
nim na kvasnych kalech nabyva pfijemného aroma. Poté se vino sto¢i a dalsi postupy jsou
stejné jako u vyroby pfirodnich vin. Jelikoz kvasni¢né kaly vybéru nebo samorodného vina
obsahuji velké mnozstvi cennych extrahovatelnych latek, je jakost hotového vyrobku dost
vysoka. Maslas je mozné uvadét na trh nejdiive po dvou letech zrani, z toho aspon jeden

rok v dfevéném sudé. [1, 18, 21]

Forditas se vyrabi ze zbytkii cibéb (matoliny) pouzité pro vyrobu tokajskych vybe-
ri. Na matoliny se nalije most nebo vino. VétSinou na 100 kg matolin 100 1 vina a necha se
macerovat maximalné 24 hodin. Po maceraci nasleduje lisovani a kvaseni. Kvalita Fordi-
tasu je odvozena od kvality matolin, zptisobu lisovani a kvality pouzitého vina. Mladé vino
se dale zpracovava jako vybéry. Kvalitni Fordita$ se nékdy pouziva na scelovani s vybéry
nebo samorodnymi viny. Zraje nejmén¢ dva roky, z toho aspon jeden rok v dfevénem sudé.

[1, 14, 18, 21]

2.5 Zvlastnosti pri vyrobé tokajskych vin

Zvlastnosti tokajskych vin je v znacném omezeni sifeni, avSak urc¢ité mnozstvi SO,
je potiebné, zejména proti silné¢ oxidaci starSich vin, k ochrané mostu pied bakterialni a

plisnovou kontaminaci a zachovani jemnych ovocnych latek ve viné. [18]

Pti kvaSeni mostu probiha typické etanolové kvaseni, pii kterém se spotiebovavaji
cukry, zkterych vznika etanol a oxid uhli¢ity. Kvasi se pfi teplotaich 15 az 20 °C
v anaerobnich podminkach, tzv. spontanni kvaseni. Vyuziva se pfirozeny vyskyt mik-
roflory nebo kvaSeni inokulaci €istymi kulturami. Praveé pii spontannim kvaSeni nemtizeme
vylouc¢it vznik riznych technologickych nedostatkd, jak uz pomalé kvaSeni, velké narlsta-
ni aerobni mikroflory nebo rozmnoZovani nevhodnych druhli kvasinek. Pokud se pouZiji
Cisté kultury, Ize se t€émto zatézim vyhnout. Most se zakvaSuje kulturou a necha se cirkulo-
vat pies ¢erpadlo, aby se kvasinky rychle a rovnoméré rozptylily. Cista kultura potlaéi

rust ostatnich kvasinek a zabezpeci tak standardni pribéh kvaseni. [23]

Z hlediska kvality vina je vyznamné, aby se prostory a technologické zatizeni pro-
ducentli vin udrzovali ve standardni Cistoté. Na povrchu sudt, tankli, podlaze a ostatnich
prostorech, kde se manipuluje s vinem, Se ve zbytcich vina velmi rychle rozvijeji kozkot-
vorné kvasinky, octové bakterie nebo i mikromycety napt. Rhizopus, Mucor, Penicillium a

Aspergillus. Tato mikroflora se usazuje predevsim na technologickych zafizenich, stace-
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cich zafizenich a na sténach sklepti. Rody Penicillium a Aspergillus jsou schopné preristat
az do dieva sudu, coz zpusobuje typickou ,,plesnivou‘ pfichut’ ve vin¢ a ne jen ve vinech

tokajskych. [22]

Dalsi dulezitou zvlastnosti tokajskych vin je, uz nékolikrat zminovana, tzv. chleb-
natost. Pfichut’ pfipominajici chut’ cerstvé chlebové klrky. Pravé béhem zrani tokajskych
vin vznikaji rizné aldehydy, které reaguji s alkoholy a vznikaji acetaly. Mastné kyseliny
reaguji s vyssimi alkoholy a tim vznikaji estery. Tento zvlastni buket a viin¢ tokajskych vin
se tvoii pravé z téchto produktil, prave tak jako z latek rozkladu bilkovin a aminokyselin.
Avsak zakladem pro tvorbu chlebnatosti je pusobeni uslechtilé plisné Botrytis cinerea,
ktera produkuje aromatické latky. Dale chlebnatost podporuje tvorba kiisu na povrchu
dokvasenych vin v neplnych sudech béhem skolené a vyzravani. Redukéni prostiedi rov-
néz piispiva svym zplisobem a mirou vytvoieni typického tokajského charakteru. [18]

Vsechny tyto pfi¢iny jako ptisobeni slunce, vody, révy, B. cinerea, kvasinek, bakte-
rii a samoziejmée Clovéka jsou dilezité v tom, pro¢ neni mozné v jinych vinohradnickych

oblastech vyrobit tokajské vino a vyzdvihuji jeho celosvétovou jedine¢nost a 0sobitost.
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3 CHARAKTERISTIKA TOKAJSKYCH VIN

Tokajské vino se vyrabi v nékolika kategoriich, a to Tokajské samorodné, Tokajsky

vybér a Tokajska esence, Maslas a Forditas.

Tokajské vybéry a esence jsou charakteristické svou zlutou, medovou az jantarovou
barvou. Ve vuni i chuti se mohou objevovat tony medu, hrozinek, vanilky, ofechtl, vanilky,
tabaku a pro Tokaj typicka chlebnatost tzv. chut’ po chlebové kiirce. Pysni se také sladkou
plnou chuti s oxidativnim charakterem. Sladka tokajska vina vyrdbéna praveé oxidativni
metodou se hodi k vétsin¢ sladkych dezert ¢i zakuskl. Tradi¢né se kombinuji s husimi
nebo kachnimi jatry. Vzhledem k vys$simu obsahu cukru se nedoporucuje pit tokajska vina
kazdodenné. Pro béznou konzumaci tokajskych vin se 1épe hodi bud'to Tokajské samorod-
né, kterd ma zbytkového cukru méné, nebo ho neobsahuje viibec, ptipadné ptivlastkova

nebo stolni tokajska vina, které vinafi vyrabé&ji reduktivni cestou. [24]
3.1 Tokajské samorodné

3.1.1 Tokajské samorodné suché

Specifické vino, kdy jemné podchlazené miize poslouzit i jako aperitiv. V mladych,
tii az Sestiletych samorodnych vinech jsou dominantni tény jablek, hrusek a ofechi. Ve
ving starSich ro¢nikl se objevuji tony kavy, suSenych Svestek, viin€ chleboviny, agatového
medu se Spetkou zadzvoru, podpofené bohatou mineralni chuti. (ostroZovic) Doporucuje se
jako suchy aperitiv na podporu chuti do jidla, k peCenym mastim, zvéting a rybam, s kte-

rymi velmi dobfe harmonizuje. [25, 26,27]

3.1.2 Tokajské samorodné sladké

Vino vyrabéné z tokajskych odriid Furmintu, Lipoviny a Muskatu Zlutého. Mladé
samorodné sladké charakterizuje kvétnata sladkost, star§i vina chutnaji po medu a ptezra-
1ém ovoci. (ostrozovic) Pro svoji pfijemnou nasladlost se doporucuje k zakusktim, dezer-

tim, syrtm, ale také po kavé. [25, 26, 27]

3.2 Tokajsky vybér

Tokajské vybery se vyrabeji dvou az Sestiputnové z pozdnich sbérti hroznd, u kte-
rych se sbiraji zcibebovatélé bobule zvlast. Vino, ve kterém se vyrazné projevuje tokajsky

charakter, tzv. chlebovinka. Jeho chut’ a viin€ jsou vyrazné a davaji vinu plnost, najdeme
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zde tony suSenych Svestek, jablek s naznaky karamelu. Bohatost chuti dopliiuje vyrazny
medovy nadech. Cim vice putnovy je vybér, tim je $kala chuti bohatsi, najde se zde i aro-
ma susen¢ho ananasu, hrozinek. Vybéry az Sestipanové, by mély v lahvich vyzravat ale-
spon 10-15 let. V chuti se projevuji a misi aroma ¢erné kavy a hoiké ¢okolady, postupné
muze prekvapit aroma rizi a na zavér se tvoii ,,medovy ocdsek™. Tato vina se hodi
k pecené kachné ¢i huse nebo sladkym palacinkdm. Vychutnavaji se spolu s plesnivymi

syry, kozim syrem nebo husimi jatry. [25, 26]

3.3 Maslas

Tokajsky Maslas se tedy vyrabi alkoholovym kvasenim mosStu nebo vina nalitého
na kvasni¢ny kal zbyly po vyrobé vybérii nebo vina samorodného. Touto cestou vino zis-
kava vyraznéjsi charakter. Dnes se jiz béZzné neprodava, produkuje se spise jen pro vlastni

konzumaci, ale v rodinnych vinaistvich se s nim bézn¢ potkate. [29]

3.4 Forditas

Vina jsou piijemné sladka, vznikaji fermentaci mostu nebo vina nalitého na matoli-
ny (vylisky) z cibéb, které dokazou vino chutové a aromaticky obohatit. Chuté jednotli-
vych druhli vin zanechavaji dlouhou a nezapomenutelnou chut’ v ustech. Miva svétle zlu-
tou barvu. Tato vina se dnes b&zné neprodavaji. Jak u MaslaSe se s ForditdSem setkdme jen

Vv fad¢ malych rodinnych vinaistvi. [27, 28, 29]

3.5 Tokajska esence

Esence jsou charakteristické Zlutou, medovou, jantarovou az zlatohnédou barvou a
sladkou plnou chuti s oxidativnim charakterem. Obsahuje 0 % alkoholu a mize obsahovat
az 900 g.l'l. Ve viini i chuti se objevuji tony medu, hrozinky a samoziejmé typicka chlebo-
vina. V buketu se projevuji cibéby, tony vanilky, ofechi, tabaku, susené ovoce, datlt, fikl
1 merunék. Bohatost chuté se neda pfirovnat k zddnému jinému médiu na svété. Kazdy

vinaf na Tokaji si ji mimofadné cenni a maloktery ji uvadi na trh k prodeji. [27, 29, 30]

3.6 Blahodarné ucinky tokajskym vin

Na zdravi! To neni jen spolecensky a symbolicky pfipitek, ale je stale vice zkou-

many fenomén. Vliv vina na zdravi ¢lovéka je uz ddvno znamy a je mozné ho povazovat
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za rovnocennou hodnotu kvality vina, jakou je hodnota senzorickd, gastronomicka nebo

spolecenska. [31]

Vino je z farmakologického pohledu vlastné skvélym piirodnim zdrojem biologic-
ky ucinnych latek. Kromé toho obsahuje mnoho cennych latek blahodarné€ piisobicich na
¢ichové, chutové a zazivaci organy. Pomérné bohaté zastoupeni maji poleyfenolické latky,
mezi né patii flavanoidy. Flavanoidy, jako jim pfibuzné stilbenoidy jsou vyznamné ptirod-
ni antioxidanty, schopné odstraiiovat peroxidové radikaly, které vyvolavaji oxidativni po-
Skozeni stresem, starnutim nebo jinymi poruchami postihujici buiikky a organy. Nejvétsi
zajem se soustfed’uje na pfitomnost resveratrolu. Tokajska vina ptichdzeji o zna¢nou Cést
resveratrolu uz pred vinifikaci, ale tim ziskévaji jejich vzacné oligomery. Obsah resverat-
rolu vzristd stresem hroznti po infekci bobuli uslechtilou plisni. Je soucasti protiplisnové
bariéry hroznu. Avsak Botrytis cinerea dokaze piekonat tuto bariéru tim, Ze transformuje
resveratrol. Takto botryticky postihnuté bobule jsou esenci tokajskych vybéri a fenolové

derivaty vytvorené touto modifikaci jsou potom zdrojem 1é¢ivych ucinka téchto vin. [31]

Tokajské vino obsahuj zna¢né mnozstvi vitaminu E, a tak pry spolehlivé uéinkuje
jako urcité afrodisiakum. Tokajské vino je dobré i pii onemocnéni leukémii a chudokrev-
nosti. Pry i v dobé Marie Terezie, se vino vyuzivalo, ta ho davala svym papouskil a sama si
predepisovala dvé deci denné. Podle jedné 1€kairské knihy ze 17. stoleti je tokajské vino
lékem na travici obtize, nespavost, pichani u srdce, bolesti plic, zimomftivost. Nové po-
znatky pfinesly zjiSté€ni, Ze tokajské vino je dobré i proti dnes tolik rozsSifenému stresu,
pfetizeni, uzkostem, nervozité a depresi. Doporucuji se asi tii polévkové 1zice ptl hodiny
pred hlavnim jidlem. Zkratka pofadny aperitiv pfed obédem a pred veceii. Tokajska Esen-
ce se vyuziva také jako dopln€k stravy. Ma blahodarné i¢inky na zdravi a vitalitu ¢loveka,

obsahuje mimofadné mnozstvi vitaminl, minerald a pro zdravi prospé$nych esenci. [32]
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4 LEGISLATIVA SLOVENSKA A MADARSKA

Tokajska oblast je uzaviend, coz znamena, ze se sem nesm¢ji dovazet vina ani mos-

ty z jinych oblasti, aby nemohla byt zakonem chranéna zdejsi vina falSovana. [18]

Slovensky zékon o vinafstvi a vinohradnictvi se nerodil lehce, prvi zdkon SR ¢.
332/1996 Sb. z. o vinohradnictvi a vinafstvi vysel na povrch koncem roku 1996. Od té do-
by proSel zménami ve vykonavajicich vyhlaskach tykajicich se vyroby pfirodnich a tokaj-
skych vin, zatazovani vina, udélovani statni kontrolni znamky, ¢lenéni vinohradnickych

oblasti, oznaCovani vina, vedeni evidence spojené s vyrobou a obéhem vina. [33]

Dnes podminky péstovani vina na Slovensku na registrovanych plochach nachéze-
jicich se ve vinohradnickych oblastech, dale pak podminky vyroby vinaiskych produkti,
urcuje zakon ¢. 313/2009 o vinohradnictvi a vinafstvi. Tato sbirka zakonil se samoziejmé

vénuje Tokajské vinohradnické oblasti a definuje tokajské vino. [21]

Prvni paragrafy se vénuji zakladnimu ustanoveni a definuji rozsahlost Tokajské ob-
lasti na Slovensku, kterd je ohrani¢ena hranicemi katastralnich izemi tokajskych obci Ba-
ra, Cerhov, Cernochov, Mala Trila, Slovenské Nové Mésto, Velka Trita a Vinicky. Nésle-
dujici paragrafy se zabyvaji tokajskym sdruzenim vinohradnik a vinaiti v této oblasti,
vyuziti vinohradnické plochy a to jen pro vysadbu vinic. V dalsi ¢asti sbirky je poukazova-
no na sbér hroznd, kdy je mozno pouzit na vyrobu jen hrozny vypéstované
Vv registrovanych vinicich Tokajské vinohradnické oblasti, kdy jeho mnozstvi, cukernatost

a zdravotni stav osvéd¢i pracovnik kontrolniho tstavu v den jeho sbéru. [21, 33]

Ve sbirce je Tokajské vino vyrobené vyhradné z odrid Furmint (65 - 75 %), Lipo-
vina (15 - 25 %) a Muskat zluty (do 10 %) a podle zptisobu sbéru hroznti, pouzité techno-
logie a sloZeni €leni na: tokajské samorodné suché, tokajské samorodné sladké, tokajska
Lipovina a tokajsky Furmint. Tokajské vybéry, dvou az Sestiputnové se vyrabéji z tokaj-
ského samorodného suchého (min. 12 obj. % alkoholu) piidanim cibéb. [33]

Dale definuje ¢lenéni vina, které je vyrobené ve vinohradnické oblasti Tokaj a dis-
ponuje geografickym oznacenim ptivodu. V poslednich ¢astech zabyvajicich se vinem vy-
robenym v Tokaji jsou pfesné definice a usmérnéni vyroby tokajského vina, které jsme si
definovali jiz v predchozi kapitole technologie vyroby. Posledni paragraf se zabyva ome-
zenim a to v souvislosti s miSenim mostl tokajskych odrid s mosty také tokajskych odrad,

ale pochazejici z jinych vinohradnickych oblasti. Mosty a vina pochazejici z jiné vinohrad-
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nické oblasti Tokaj se musi skladovat oddélen¢ a musi byt fddné oznacena. Vyvazeni hroz-
nl, mostd, ¢i vina z vinohradnické oblasti Tokaj je mozné vyvazet jen po predchozim ohla-
Seni Tokajské spravni komisi. Na zavér zdkon zakazuje vyrobu vin aromatizovanych v této

oblasti. [21]

V madarském zakon¢ zabyvajici se opatfenim Tokajské vinohradnické oblasti se
muzeme setkat s velice podobnymi az identickymi definicemi. Stejné jako na Slovensku se
VvV Mad’arsku musi pozadat u nalezité statni spravy o povoleni pouziti nadzvu, jelikoz se
Z Tokajské oblasti vyvazi hrozny, mosty 1 vino. U skladovani vina, pochézejiciho z jiné

vinafské oblasti, je to naprosto stejné, musi byt nalezit¢ oznaceno a skladované oddéleng.

4.1 Rozepre mezi Slovenskem a Mad’arskem

Kde se vzal Tokaj? Mad’arsko a Slovensko se pfou o tuto zna¢ku. Spor zacal mezi
Slovenskem a Mad’arskem, na popud Mad’ard, ktefi tvrdili, Ze Slovaci ned¢€laji opravdové
tokajské vino, tak jak se ma. Prvni spory mezi obéma zemémi se zacCaly objevovat jiz
Vv Sedesatych letech minulého stoleti, kdy mad’arské strana podala Zalobu na slovenské vy-
robce. Zadala, aby nesméli vyvazet své produkty na dne$ni izemi Evropské unie. Strany se
tehdy dohodly, ze Mad’ati od Slovaka vykoupi rocné milion litri tokajského a budou ho
prodavat pod znackou Made in Hungary. Po roce 1989 to vSe zacalo znovu. Madarsko
bylo pfedstihu a zaregistrovalo si znacku Tokaj v souvislosti s evropskymi trhy. Objevova-
li se motta jako: tokajské vino = Mad’arsko. Tehdy zacalo Slovensko vyjednéavat s Evrop-

skou unii. [34, 35]

Na konci roku 2002 Evropska komise potvrdila, ze po dodani vSech vyzadanych
podkladii d& souhlas o uznani ndzvu Tokajského vina i1 Slovensku. Problém vsak nadale
pretrvaval. Skupina expertl, kterd méla vzniknout, aby pfezkoumala vSechny naleZitosti
nutné k uznani slovenského Tokaje, v§ak v tomto roce nevznikla. Boj tedy nadale pokra-
coval. Mad’arsko se povazuje za jediného nositele proslulé znacky a zadala komisi, aby
zrusila slovenskou registraci oznaceni v elektronické evidenci E-Bacchus. Divodem je jiné
oznaceni oblasti, které slovensky parlament uzakonil. V roce 2005 zapsala Evropska komi-
se V elektronické evidenci slovenskou znacku pod ndzvem Vinafska oblast Tokaj, toto
slovni spojeni tak nahradilo ptivodni pojmenovani Tokajska vinohradnicka oblast. Sloven-
sko pfislo o pravo pouzivat na vinétach slovo Tokaj poté, co Evropska komise v roce 2009
Vv elektronické evidenci zaregistrovala ndzev oblasti pouze pro Mad’arsko. Vyhovéla tak

pozadavku Budapesti, kterd v 1ét¢ téhoZ roku upravila ve své legislativé ndzev vinaiské
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oblasti Tokaji na Tokaj a pozadala eurokomisi o ochranu oznac¢eni ptivodu Tokaj. Komise
navrh zvetejnila ve véstniku, ackoliv na jafe stejného roku podobny névrh Slovenska za-
mitla. Slovensti vinaii se zapisu dockali v tunoru roku 2010 a znacku Tokaj pouzivaji od
¢ervna téhoz roku. OvSem spor poiad neskocil. Az v roce 2012 soudni dviir Evropské unie
zamitl zalobu Mad’arska vici Evropské komisi, kterou Budapest’ podala vici zapisu této
znaCky do evropského registru chranénych zemépisnych oznaceni vin v E-Bacchus pro
slovenské vinafe. Slovensti vyrobci tokajského vina budou moci nadéale pouzivat na lah-

vich oznaceni Tokaj. [32, 34, 35, 36]
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ZAVER

Cilem této bakalatrské prace bylo shromazdéni literarnich 0dajii a seznameni se
s viny pochazejici s oblasti Tokaj. Geograficky a geologicky jde o jedinou oblast byvalého
Rakousko-Uherska, kterou bohuzel rozd€luji statni hranice. Soucasna literatura se o Tokaji
zminuje malo a kratce, n€kde se zapomina na to, ze oblast z mensi ¢asti zasahuje az na
Slovensko. Pfitom podminky klimatu, odridy i vina z nich vyrobena jsou na obou tizemich
identicka. Prave tokajské vino ze Slovenska si jiz v davnych dobéach dopraval francouzsky

kréal Ludvik XV. a pronesl vystihujici vyraz pro tokajska vina ,,Vino krald, kral vin®.

Charakter tokajskych vin je dan charakterem Tokajské vinatfské oblasti po strance
klimatické, povétrnostni a stanovistni tj. piidni a expozi¢ni. To jsou podminky pro to, aby
se urodily piirodn¢ sladka vina s typickou piichuti chleboviny. Sbér hrozni spada
v piithodnych ro¢nicich az na pilku listopadu, coz umoznuje piijimat ¢innost piislusnych
mikroorganismd, zejména uslechtilé plisné Botrytis cinerea (jedna specifickd zvlastnost
téchto vin), a to od stadia technologické zralosti (sklizefl), az po stadium finalnich produk-
th. Vina v kone¢né fazi zraji v dievénych sudech v tufitovych sklepich, které jsou nedilnou
soucasti vyroby. Ptirodnost jednotlivych typa tokajskych vin navazuje na stanovistni a
pestitelské specifika. Vina vyzaduji vice oxidativnich technologickych postupt, coz umoz-
nuji pravé péstitelské podminky. Aplikace syntetickych aditiv, zvIasté sificitanli je fizena
v omezenych davkach a velmi uvazliv€. Technolog, ktery vytvaii tokajska vina, musi nejen
diky znalosti biochemickych a mikrobiologickych Cerpat i ze zkuSenosti svych piredchidct
¢i ucitell, ale mél by se také fidit i ptirodnimi podminkami, nebot’ to je ten nejdilezité;si
ucitel.

Cilem piedkladané bakaléiské prace nebylo hledat nové technologické postupy a
experimentovat s jejich aplikaci, ale shrnout poznatky z literarnich zaznamu tradi¢nich
postupil vyroby tokajskych vin, s podilem poznatkii z praxe (naucna staz v Tokajské vinai-
ské oblasti Slovenska a Mad’arska) a poukdzat na naprostou nezbytnost dodrZzovani téchto
zkusenosti. Soucasna doba je plna elektroniky, novodobych vynalezi ¢i modernich techno-
logickych postupti, naptiklad v pfipravé sklizenych hroznti pro ziskani §tavy pneumatic-
kymi lisy, ktera nahrazuje tradi¢ni $lapani a mnoho dal$ich dil¢ich ukont. Zasadni tradic-
nost se projevuje i v kniznich publikacich o tokajskych vinech. Méla jsem k dispozici kni-

hy vydané po sob¢ s rozdily i1 dvaceti let, ale jejich autofi vzdy ctili tradici, charakter a
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krasy tokajskych vin. Je to jedina oblast jen v Evropé, ktera je nerozsititelna a nenapodobi-

telna. Pokusi bylo mnoho, ale vino s tokajskym charakterem nevzniklo.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

% Procento

obj. % Objemova procenta
°C Stupen Celsia

ha Hektar

gl*  Gramnalitr

Sh. Sbirky

SR Slovenské republiky

tzv. Tak zvany
tj. To je

kg Kilogram

I Litr

°NM  Normalizovany mostomeér
kg.hl™  Kilogram na hektolitr
tha'  Tuna na hektar

m Metr krychlovy

mm Milimetr
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