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ABSTRAKT

Cilem préce bylo zpracovat vybrané aspekty tykagcvindstvi. Ve své praci zmuji his-
torii, ekologii a legislativu oblasti révového vindlavni pozornost je zatfena na vhod-

nost vina v gastronomii.

Kli¢ova slova: réva vinna, aiity, technologie vyroby vina, gastronomie vina

ABSTRACT

The objektive of this work is to process the infation about vineculture. | make reference
to history, ecology and legislation area of thepgrane in my work. The biggest attention

was payed to wine in gastronomy.

Keywords: grapevine, strain, technology of produttiof wine, gastronomy of wine



Motto:

Dobré vino je mozné brat jako napoj i jakdtgle.
Jako kazda osobnost ma sw¥édgnosti i chyby,

dulezité ale je, Ze ma charakter.

Che&la bych podkovat svému vedoucimu bakedké prace, panu Ing. Otakaru Ropovi
Ph.D. za jeho tri@divost a cenné rady, které mi poskytl a dopomohltaki ke zpracovani

této prace.

ProhlaSuji, Zze jsem na bak&lé praci pracovala samostata pouzitou literaturu jsem
citovala. V gipact publikace vysledk, je-li to uvedeno na zakladicentni smlouvy, budu

uvedena jako spoluautorka.
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UvoD

Vino je dilezité z vyzivového hlediska a jehoskneni do jidelnéku je velice Siroké. Zad-
ny jiny lidsky produkt nefedstavuje tak uzké s&p kulturnich, geografickych a historic-
kych zdrofi.

Obsahem této prace jéegplevSim poznani a charakteristika révovych vingljejlastnosti,
popsat faktory ovlisujici jiz jejich zpracovani. Také seznamenistpvanim vinné révy,

S praci na vinici a ve sklép

Duraz je kladen na technologické postupy a jednoflikgcesy pi vyrobé révovych vin a
jejich za&leréni do gastronomie. Snoubeni jidla s vinem je sdadisciplina, kde se pouzi-
va technicko-vdecka metoda, jejimz ukolem je kvalifikovat a kvékdvat rozliSné viemy

a dojmy z pokrm a vina.
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1 HISTORIE VINA RSTVi NANASEM UZEMI

Patatky vinohradnictvi jsou na naSem Uzemi spojovapyssbeninkimskych vojenskych
legii na jihu Moravy. Rikazré vSak Ize za zaklad domaciho vinohradnictvi a igitvd

ozna&it az vrcholné obdobi Velkomoravskide, tedy 9. a 10. stoleti. [1]

Posatek @stovani vinné révy Cechéach je spojeno s okoliméMika, kde prvni niinickou

vinici zalozila krézna Ludmila. [2]

Na dalSim rozvojiceského a moravského vina se velkotrau podilela cirkev, zejména
klastery, které v hojné 1@ vysazovaly vinice a budovali vinné sklepy. MegjaktivrejSi
patil f&d cistercidlt pochazejici ze s$toznadmého vinagkého kraje Burgundska. Vino se

v té dol vyrabkslo predevsim pro bohosluzebnéely. [2], [3]

NejstarSi dochovany zaznanteskych vinicich pochazi z roku 1057, kdy knize By

Il. daroval vinice pobliz Litoréic tamgjSimu kapitulnimu kostelu. [3]

Zasadni rozvoj kralovského,&8rtanského, Slechtického a poddanskéhoigivaje spoje-

no s osobou Karla IV. @ezitym meznikem bylo vydani kralovského mandatace 1358,

v némzZ ndizoval vysazovani vinic na vhodnych mistech a zddiele vinic osvobodil na
dvanact let od dani. [3], [4]

Prvni polovinu 14. stoleti Ize povazovat Zalpmové obdobi ve vyvoiji viratvi na nasem
Uzemi. PedevSim doslo k vyraznému zvySeni plochy vinic ke d& krond cirkve z&ali

touto¢innosti ve ¥tSi mie zabyvat Slechtici, 8§tané a poddani. [3]
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V prvni polovirg 15. stoleti nastava prvni zasagn krize v naSem vinohradnictviéBem
husitskych valek dochézi k celkovému Upadku stjéha vlivem i ke zriieni mnoha vinic

a utlumeni obchodu s vinem. [3]

Za vlady Vladislava Jagellonského se vgtai ot rozviji a dostava se znovu na vrchol.
Vladislav zavadi povinnou evidenci vinic v gruntésim knihdch a povinnou kontrolu ja-
kosti vina formou degustace, aby byla Zjist zdravotni nezavadnost. Tota‘imani bylo

prvni svého druhu v Evreép[3]

V prabéhu 16. stoleti kulminovala rozloha vinic na naSeremi. Na Moraw¥ bylo tehdy
asi 20 000 hektara vCechach asi 3 500 hektaplodnych vinic. Ve druhé polovinl6.
stoleti zasahli zasadnimigobem do vyvoje moravského viatvi habani — novakénci.
Zakladali vinice, hloubili sklepy, zavéli nové zpmsoby @stovani vinné révy, nové aidty

a u nas do té doby neznamdigpby oSdbvani vina. [3]

Tricetileta valka zfisobila na naSich vinicich obrovské Skody a vélst vinic zpustla. Do
poloviny 18. stoleti byly na Mor&winice obnoveny, ale €echéch se jejich get neusta-

le snizoval. Mvodem byl nezajem &t'ani. [2]

Roku 1784 zavedkeha Volny tridéni vin do jakostnich stai a pispsl tak k moderniza-

ci moravskeho vinatvi. [3]

Koncem 19. stoletifsla dalSi pohroma pro vitgtvi v podol premnozeni mSice révokaz
zavlgené k nam z Ameriky. MSice zfila prakticky vSechny vinice u nas i v celé Ewop
Nicmére diky americkym podnozim rodu Rupestris, Riparidil8ndieri, které jsou m&e
odolné, se poddo v Evrope zachovat asi 1 000 aidt, z nichZ cca 150 se kondeé péstu-
je. [4], [5]
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1.1 Soudobé vindstvi vinohradnictvi

Dovoz levnych vin ze zahratj ktery se po vstupu do EU vyrazavysil, motivuje domaci

vinare stale vice k vyrabvysoce jakostnich vin.

V sowtasné dob se vCeské republice §stuji hrozny ve vinicich na rozlozegs 18 500
hektaii. Spoteba vina na osobu a rok stoupla za poslednich #sed O litti na 17 lité.

Produkce vina u nas pokryje zhruba jedwtiniu spateby. [1], [3]

Tabulka 1:Spotieba vina (litri / na osobu / za rok) 200]1]

Francie 56,9
Portugalsko 50,0
Italie 50,0
Svycarsko 43,1
Sparglsko 36,2
Argentina 34,0
Recko 34,0
Rakousko 31,0
Mad’arsko 31,0
Némecko 23,9
Austrélie 20,0
Velk& Britanie 17,5
Ceska republika 17,0
Novy Zéland 16,7
Chile 16,0
Kanada 10,1
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2 FAKTORY P USOBICI NA JAKOST VINA

Na kazdé vinici utva jedingné spojeni klimatu, topografie a typudy charakter vinné
révy, kterd tam roste, a hragrkteré rodi. Naopak vino vyrobenééehto hrozi odrazi
stranky tohoto mista. Francouzské sléewoir, doslova znamena yjpla“, se uziva k popi-

su celého progdi, ve kterém réva roste. [1], [5]

Prvni rozliSeni, které se musi stanovit, je roniS@ezi podnebim a pasim. Podnebi se
tyk& vice geografické polohy dané oblasti: zdaSeobect chladné nebo teplé, vnitrozem-
ské nebo imoiské, nechr&mé a ¥trné, se sklonem k mlham, nebo v blizkém sousedstvi
zemepisnych charakteristik, jako jsou hory nebo leggr& mohou oblastipd klimaticky-

mi podminkami chranit nebo je samy mohou audivat. Klima specifické oblasti je tedy

ve zn&ném rozsahuiedvidatelné. [1], [5]

2.1 Podnebi

Podnebi je hlavnim faktoremaujicim charakter vinné révy a hrazrvinaiské oblasti se

déli do dvou zakladnich klimatickych typ
e primoisky

* kontinentélni. [1]

2.1.1 Primorské podnebi

Dominantnim topografickym znakem je blizkost vellogini plochy, jako jsou ocean nebo
more. Rimorské oblasttasto lezi v nizké nadneké vySce a jsou mistem vysSiho vyskytu
srazek po cely rok. Vysoka vihkosti#e veést k plisovym chorobam napadajicim listy a
hrozny. Nedostatekipozenych krajinnych pruk mize vydavat vinice na pospas Ziwl,
véetre silnych \&tri. Jako ¥trolamy Ize vysaditady stroni. Voda absorbuje a znovu vy-
zaruje teplo slunce¢imz snizuje rozdil mezi dennimi admmi teplotami na blizkych vi-
nicich. Plochy terén znesnage odvoaovani pidy. [5], [6], [7]
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2.1.2 Kontinentalni podnebi

Kontinentalni oblasti obeémpostradaji vliv velké vodni plochy, proto je pothe tchto
mistech susSi akdy sluné€néjSi. Dale jsou vystaveny velkym teplotnim rozdil, a to jak
mezi dnem a noci, tak mezi jednotlivymndmi dobami. Tyto extrémy mohou byt uzite
né vtom, Ze chladysi noci zpomaluji vyvoj hrozin Kontinentalni oblasti jsodasto ve
vySSich nadmiskych vyskach. Svahy podporuiji cirkulaci vzduchieply vzduch stoupa a
studeny klesa podélesty svahu. Pohyb vzduchu zabuge mrazu. Zajifuji také odvods-
ni pady, které poméaha kontrolovat silu révytstrlisti. Nadngrny rast listi brzdi zrani
hrozni. [1], [5], [7]

2.1.3 Podnebi ve vztahu k vinu

» Makroklima Uzce souvisi s tim, co se ob&ecnzumi pod pojmem ,podnebi“. Tyka

se stovektvereinich kilomett.
* Mezoklima se tyka stovektveretnich mett, velikosti vinice.

* Mikroklima se tyk& malé oblasti, jako je me&adkami vinné révy, nebo dokonce
mezi klenbou révového listi. (Termin mikroklima lgeuZzit, je-li uvazovana oblast

skute&né natolik velkd, aby mohla byt mezoklimatem.) [1]

2.2 Pida

Vinnou révu vyZivuje organicky a mineralni obsaldy Bohata pida vSak vede k nad-
pramérnému tistu listi a pimérnym plodim. Nedrodna fida je tedy lepSi. Strukturdigy
je povazovana zautkZit¢jSi nez jeji chemické slozeni. Pro posuzovani jakmsl jsou
dulezité i fyzikalni vlastnosti: pérovitostiod, zajif'ujici jejich provzduséni, barva jdy,

majici vliv na jeji lepsi prativani. [1], [8]

2.2.1 Typy pudy
* Vapencova e zasadita, bohata na vapnik a hodi se pro vimadGhnay.

» Stérkopiskovéa —je tepla a dote odvodina, coZ je vyhodné v chladnych a vihkych

oblastech.
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» Biidli¢nd —dokre udrzuje teplo a fize vinu profjcit mineralni charakter.

» Hlinita (hlinitopis ¢ita) — tvoii ji stejny dil hliny, pisku a naplavenin. Je tov&ye-
na pda.

« Zulova —je kysela, krystalicka.

» Jilovita — je studena a zadrzuje vodu, coz je vyhodné v lobrley suchych oblas-

tech. [1]
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3 CHARAKTERISTIKA VIN

Pro vino je dlezity jeho charakter, jakost i jehdiyod. Charakter vin je dan genetickymi
vlastnostmi odkd uSlechtilé révy vinné. Z nesfiného mnozstvi odd, které Bhem sta-
leti vznikaly, byly postupfivylucovany z gstovani jak odidy poskytujici nekvalitni vino,
tak i odidy, které nevyhovovaly z hledisk&gtitelského, tj. malo odolné proti nemocem a
Skiadcim, Spat® prizpusobivé horSim klimatickym podminkam a ddy neposkytujici
pravidelné a dobré sklizn Vybrany sortiment je naopak dd@plan novymi odidami

vzniklymi Slech&énim nebo mutaci, nazyvanymi klony. [5], [6]

3.1 Barvavina

Samotnéa barva neovlivje vlastnosti vina, ale ukazuje na specificky aktar i vliastnosti

bilych, ¢ervenych aiZovych vin. [5]

3.1.1 Bilavina

Vyrabgji se z velkého pau odid, a proto se také vyzégi Sirokym spektrem aromatic-
kych i chwovych latek. Pro jejich vlastnosti, zvl&at vin vysSi jakostni kategorie, se tato
vina pouzivaji i raiznych spoléenskych udalostech. Bil4 vina se hodidevsim k rybam,

bilému masu, k mamnikim. [6]

U nekterych lidi s citlivou Zaludai sliznici mohou bila vina s vy8§im obsahem kgsel
vyvolat prekyseleni Zaludku. Tomu Izéqulejit vylErem vin s nizSim obsahem kyselin ne-

bo vhodnou kombinaci s jidlem. [5]

Z nejpestovargjSich odfid, jsouctyii nejvyznamujsi.

3.1.1.1 Chardonnay

Tato odifida pochézi z oblasti Burgundska a vyskytuje seSezlv zemich produkujicich
vino. Je ve s#t¢ nejoblibewSi a pravdpodobr i nejlepsi bilou odrdou , pokud jde o
kvalitu produkce. Hraje rozhodujici roli v Sanipkém. Diky jeji struktte se ji dobe ddi i

ve vinnych sklepech, nebaimoziuje miSeni s jinymi odidami. Také doke snasi i od-

stred’ovani mostu, ¢kolikadenni kontakt se slupkou, kvaSetingzkych teplotach a dalSi
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zrani v lahvich. Obsahuje aroma bananu, akacieiékyaJe to suché vino. Nejintenzijn

chutnaji piklady pochéazejici z Kalifornie, Chile a Australjé], [10]

3.1.1.2 Ryzlink

Mezi riznymi druhy ryzlinku je nejproslulejSi Ryzlink rykg kterym se proslavila vina
alsaska a ¢mecka. \&tSinou dava vzniknout lehkym, &avym virim s Zivou kyselosti,
aromatickymi pichu€mi a relativié nizkym obsahem alkoholu. Je¢&i/s ovocnou chuti.
Pripomina ketiny a kdeni. Rstuje se také ve Spojenych statech americkych,ile, Ch
Australii, na Novém Zélarida v Italii. [9], [10]

3.1.1.3 Sauvignon blanc

Tato odiida se velmiasto vyskytuje v oblastech podéky Loiry a v oblasti Bordeaux ve
Francii. Vina jsou aromaticka sivi po zeleni, travach, kétinach a ovoci. Nejfizna:-

ngjSi chuti je angrest. [5], [9]

3.1.1.4 Sémillon

Vv s

z Bordeaux. Tam se jeho bohatd, koncentrovanéaenat sladka chtl misi s kyselym

Sauvignonem blanc..¢Btuje se rovée v Kalifornii, Argentirg, Jizni Africe a Australii. [1],

[8]

3.1.1.5 Dalsi bilé odrdy

Rulandskeé, Rulandské bile, Sylvanské, Tramin, Wskie zelené, Muskat, Trebbiano,

Vermentino a dalsi. [5]

3.1.2 Cervena vina

LiSi se od bilych vin vySSim obsahefislovin. SwtlejSi barvu i nizSi obsaltislovin maji
lehk&céervena vina, zatimcézkacervena vina maji nejen gytervenou barvu, ale i vyso-
ky obsahftislovin a alkoholu. ¥ZSi vina je mozno vyrobit pouze z hrdziokonale vyzra-
lych za podminek, které maji ve viskych zemich s bohatym slumém z&enim.Cervena

vina nemaji tak Siroké spektrum aromatickych a’otajch latek. [6]
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Trisloviny pisobi giznivé na traveni hlawhtucénych jidel. [5]

NejrozSfergjSi odiidy ¢ervenych vin jsou ve 8t& ¢tyii.

3.1.2.1 Cabernet Sauvignon

Z odridy Cabernet Sauvignon se vyrabi vice jakostnichneih z kterékoliv jiné. Pochazi
z oblasti Bordeaux. Davéa vina bohata na taninyir{tarester odvozeny od glukézy, vysky-
tujici se viisloving). Van¢ a chu’ pripominajicerny rybiz, fialky, cedrovéidvo a tabak.
Vyrabi se pedevSim v Novém s — Spojené stata americké, Mexiko, Chile, Argentina

[9]

3.1.2.2 Pinot noir (Rulandské modré)

Pochazi z oblasti Burgundska a Champagne. Dikyobti&né adaptibilé ma relativi
malé vynosy, vyzaduje chladnégagi. Je delikatni, ma nizky obsafslbvin a vini po

ostruzinach, jahodach. [9], [10]

3.1.2.3 Syrah (Shiraz)

Pochazi ze severni oblasti Rhony ve Francii, hep gstuje v Australii a v Jizni Africe.
M4 intenzivni barvu, &ni po fialkach, bobulovitém ovoci &rném pef. Vino je suché,

alkoholické, delikatni a bohaté na taniny. [9],][10

3.1.2.4 Merlot

Také odtida z oblasti Bordeaux, zatim malo do@ieiy charakteristicka pdeSnich aer-
ném rybizu. Bstuje se také v Balkanskych zemich, v Italii, Kadifii. Merlot je jemujsi,
proto secasto misi s Cabernetem Sauvignon, aby se jejastndsti vzajemhdoplnily.

[6], [9]

3.1.2.5 DalSi¢ervené odidy

Cabernet franc, Barbera, Malbec, Gamay, TempraaitlalSi. [5]
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3.1.3 RiuizZova vina

Maji ¢asté&ny charakter bilych dervenych vin. Pro niZSi obsah kyselirtialovin je mozno

je konzumovat se vSemi jidly. Vyr§bse jen v menSim #fitku. [6]

3.2 Odrudovy charakter

Je dan charakterem adr vinné révy, z jejichz hroZnbylo vino vyrobeno. Zavisi na kli-
matickych podminké&ch podmijicich stupé& dozradvani hrozin na mdnich podminkach
ovliviujicich do uéité miry velikost sklizni, na vlastnostech odri na zgisobu vyroby

vina. Vyhragny odifidovy charakter maji vina vyrobena jen z&tlozralych hroza. [2],
[5]

Pti vybéru vina podle odidového charakteru jéeba vzit v vahu tmik a stéi vina, jeho
puvod i dalSi faktory, podle kterych seiaie charakter vina i ze stejné ady podstata
liSit. [5]

Tabulka 2: Orienténi ckleni bilych vin podle odidového charakteru [5]

Jsou to odidova vina i vina scelen&a
Vina s neutralni,
vyrobena z méhvyzralych hrozi
ale typickou vinnouani
nebo z neutralnich odld révy

Vina s jemnou Do této skupiny pdt hlavre Neburské,

odrizdovou vini Veltlinské zelené, Ryzlink vliaSsky

Hlavni predstavitelé této skupiny jsou
Vina s vyraznou typickou
Ryzlink rynsky, Sauvignon, Sylvanské zelené, Pbianc,
odrizdovou vini i chuti
Pinot gris, Chardonnay a Miller Thurgau

Vina aromatick& Mezi tato vina pat Palava, MuSkat moravsky,

az s keenitou vini a chuti | Irsai Oliver nebo Tramin
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3.3 Kategorické rozdéleni vin

Jednotlivé druhy vina jsou v stasné dob rozctleny do rkolik skupin — kategorii.
V Ceské republice sefiprozdslovani vin giklani k systému, ktery se uptafe v severnich
vinarskych oblastech Evropy. Tento systém vychazi z k&nk odfidy a vyzralosti stano-
vené négrenim obsahu cukru v hroznovés v doks sklizre. Zkratka®NM, ktera se v této

souvislosti pouziva, znamesfupei normalizovaného mostonéru.

JederPNM predstavuje jeden kgipodniho cukru ve 100 | hroznového mostu. [11]][12

Kategorie vina Minimalni cukernatost mostu’NM)
Stolni vino 10
* Zemské vino 14

Jakostni vino
 QOdnidové 15
« Znamkové 15

Jakostni vino sifvlastkem

» Kabinetni vino 19
* Pozdni sbr 21
* Vybér z hrozr 24
* Vybér z bobuli 27
* Ledové vino 27
e Slamové vino 27

. Vybér z cibéb 32 [11]
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3.3.1 Stolni vino

Vino, které pochazi z hro#irvyprodukovanych v kterékoliv zemi EU, a to z wdiimosto-
vych stolnich a neregistrovanych. Je to nejniz&darie vin. Vynos na vinici neni limito-
van. Vino nesmi byt oztano ndzvem oddy, oblasti, vingké obce, virini tra€ nebo
jinym zemngpisnym nazvem a tmikem. Cukernatost ite byt zvySovanaifilavkem sa-
charosy. Byvaji to vina Ieéfh méré extraktivni, vhodna kdZnému stolovani, pro denni
konzum jako doplék jidel. [5], [11]

Kvalita stolnich vin se posuzuje jednoduse. Vinmadyt zakalené, v chuti i ve vani méa
odpovidat charakteru zdravého vina bez cizich pacirichuti. Barva bilych stolnich vin
muze byt vysSi, tedy nazloutlafipadre se Zlutohadymi tény nebo n&ervenala. Hlis
vodova nebo naopak naltha barva ukazuje, Ze seige jednat o matolinové vino nebo
druhdk, jehoz vyroba je zakazana. Vysoka b@eraenych vin ukazuje&tsSinou na vyssi
podil cervenych vin z dovozu. Slalérvena barva dZe nas¥dcovat falSovani vina. [2],
[5], [11]

3.3.1.1 Zemskeé vino

Zemské vino je stolni vino spljici urité pozadavky. Je vyrobeno pouze z tuzemskych
hrozni sklizenych na vinici pro jakostni vino dané olilasto z odid, které jsou zapsany
ve Statni odrdové knize (edni seznam vSech ddr rostlin, které byly \CR registrova-
ny), ale je z nich povoleno vyréibzemskéa vina, ndjklad Bouviefiv hrozen,Cabaiska

perla, Modry Janek. [11]

MuZe byt ozn&eno nazvem virigké oblasti, rénikem a odkdou¢i odradami. [11]

3.3.2 Jakostni vino

Na vyrobu mohou byt pouzity pouze tuzemské hrozminic vhodnych pro jakostni vino
z jedné vingské oblasti. Vyroba vina musi pibimout ve vingské oblasti, v niz byly hroz-
ny sklizeny. Vynos nesmirgkrctit nejvyssi povolenou hodnotu — 14 tun/hektar. \iimasi

sphovat jakostni poZadavky a byt #dtno Statni zerdélskou a potravingskou inspekci

(SZPI). Lze je opdit dovétkem odrizdové neboznamkove Etiketa obsahuje nazev vina
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ské oblasti, u vina otldového nazev oddy nebo odid, nebo znadmku u vina znamkové-

ho. Ne etiket miuZe byt uvedena podoblast, obect traainik. [5], [11]

3.3.3 Jakostni vino s fFivlastkem

Hrozny na vyrobu musi spbvat vSechny poZzadavky na vyrobu vina jakostnitaxitNmu-

si pochazet z jedné virské oblasti a fvod hrozri, jejich cukernatost, hmotnost, dda
nebo smis odiid musi byt ovtena SZPI. U vin sifvlastkem se nesmi zvySovat cukerna-
tost moStu. Tato vina gado nejvyssi cenoveé kategorie. Maidinou vyssi obsah alkoho-

lu. Technologicky je vyrobathto vin naréna a je spojena s vysokymi vyrobnimi naklady.
[5], [11]

Pri delSim lezeni v lahvich ziskava vino tony, ktemé uctluji specificky charakter —
archivace vina. Zpusobilost pro delSi skladovani neni u vSech vinnateje nutno ji
nejdiive owfit. [5]

Etikety privlastkovych vin obsahuji nazev vis&é oblasti a podoblasti, mohou obsahovat
nazev odidy, racnik sklizné a nazev vingské obce a vigni tra€. Vino s givlastkem Ize

ozna&it dovétkem znamkové. [11]

Kabinetni vino

Lehei, suche, gjemre pitelné vino. [11]

Pozdni sbr

PIné, extraktivni, suché nebo polosuché vino. [11]

Vyker z hrozmi

PIné, extraktivni, s vySSim obsahem alkohokkdy s vy3Sim obsahem zbytkového cukru
vino. [11]

Vyker z bobuli

Vino vyrobené z hroZn které zraly velmi dlouho na vinici. Ma plnou, edtivni, polo-
sladkou nebo sladkou chy11]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 24

Ledové vino

Vyrabi se lisovanim zmrzlych hroisklizenych pi teplo& nejvyse -7°C. Hrozny i liso-
vani nesmi rozmrznout, protéistavacast vody nevylisovana v hroznech ve fértado-
vych krystalki a @i lisovani se ziska koncentrovany most. Ledova y8pa velmi extrak-

tivni a sladka. Daji se vyrobit jen ¥kterych r@&nicich, jsou vzacna a draha. [5], [11]

Slamové vino

Vino, které vzniklo z hrozihdosouSenych po dobu nejndéiii mésiai na slang, rakosu
nebo za¥Senych v dofe Wtraném prostoru. Tim se odpaast vody a koncentruje se ob-
sah extraktivnich latek. Vina jsou velmi extrakfiansladka. Vyroba je natna a draha.
[11]

Vyker z cibéb
Vino vyrobené z vybranych bobuli napadenych usilechplisni nebo z fezralych bobuli.

Takto vyzralé bobule se diky extréégndlouhé dob zrani ¥tSinou néni na hrozinky — ci-
béby. [11]

3.4 DalSi moznosti &leni vina

3.4.1 Cukernatost vina
* suché- nejvysSe 4 g zbytkového cukrul/litr
e polosuché 4,1 - 12 g zbytkového cukru/litr
* polosladké 12,1 - 45 g zbytkového cukru/litr

» sladké- minimalni obsah 45 g zbytkového cukru/litr [13]

3.4.2 Vina podle st&i

* mladé — swZi vino, konzumované nejpogddo konce kalend@iho roku, ve kte-

rém prolkthla sklizei
» zralé- vino na vrcholu kvality, iijpravené ke sté&ni do lahvii vyzrélé v lahvich

e archivni - vino uvadné do obhu nejmeés tii roky po roku sklizg hrozrm [13]
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4 STAVBAHROZNU A LATKY VN EM OBSAZENE

Hrozen se sklada z bobuletaginy. Trapinu tvdi hlavni osa kostry se stopkou, sthin
vétvenim a plodnymi stog&ami, na nichz sedi bobule. Bobule se na celkovéjanau
hrozni podileji 95 - 98 % aapina 2 - 5 %. [14]

4.1 Trapiny

Z technologického hlediskaipobi nepiznivé na vyrobu vina zejméniapiny nevyzralych
hrozni. Podle stup# zralosti obsahujitapiny 75 - 80 % vody, 1 - 3 % taninu, 7 - 10 %
dievitych latek, déletisloviny, mineralni latky, organické kyseliny. Rybé se z nichip
kvaseni velmi snadno vyluhuji cfavé nepijemné latky, doportuje se je ped lisovanim

z hrozrii odstranit. [13], [14]

4.2 Slozeni bobule

Bobule se sklada ze slupky, duzniny a semen {pkki Slupka tvé 6 -12 % bobule, se-
mena 2 - 5 % a duznina 83 - 92 %. V bobuli byvay@ $emena. &které stolni odidy jsou
bezsemenné. Velikost, hmotnost, tvar a barva bgboli pomocnym rozpoznavacim zna-
kem jednotlivych odid. [8], [5]

Slupka byvaiizré zbarvena a na jejim povrchu je voskovy povlakpkinensuje odga-
vani vody, chrani bobulergd &inky defové vody a posikovych latek, hmyzu a mikro-
organisnii. Za vydatnych, delSi dobu trvajicich die$obule praskaji. Bilé oddy mivaji
zelené, Zlutozelené a jantarové zbarveni bolldivené odidy maji slupkutervenou az
cervenofialovou. U modrych otid byva slupka tmaw®rvena, modra az tmavomodra.
Slupka niize byt slaboshna nebo tlusto&hna - podle odrdy. Sytost zbarveni bobuli je
podmiréna stupsm jejich zralosti. Sila slupky ma také vliv na wjlbst mosStu. Slupka

obsahuje cukry, organické kyselinyistoviny a velmi cenna barvivajlkzitd zejména u
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modrych odiid, z nichz se vyraliiervené vino. Modré oddy maji ve slupce vicéislovin
nez bilé. [14]

Mrivriw s

kdy na&ervenala a jen vyjint@é maji rekteré odidy ¢ervené barvivo i v duzné Duznina
byva masit4, avnata, slizovitd nebo chrupkava. Stav duZniny hvéma zpisob lisovani a
vylisnost mostu. fblizn¢ 8 % z celkové hmotnosti duzninyipada na cévni svazky, zby-
tek je sladkatidva (most). Nejcer@Bimi latkami duZniny jsou cukry a organické kysgli
Obsah cukru i kyselin je zavisly na adg, ro¢niku, pide, poloze a stupni zralosti hrazn
V duznirg jsou jednoduché zkvasitelné cukry, a to hroznowyacny cukr. Jejich po#n je
1: 1 ve forng invertniho cukru. Jeho mnozstvi se pohybuje odd @4 %. Obsah titrova-
telnych kyselin je od 6 do 14 g na 1 litr. Nejvjseu zastoupeny kyseliny vinna a jatié.

V negiznivych ra@nicich gevlada a kyselost t¥bkyselina jabléna. [8], [14]

Semena (pec¢ky) jednotlivych odiéd se liSi barvou, tvarem a velikosti. Obsahuji 002
oleju, které se skladaji z glycefidkyseliny stearové, palmitové a linolové. Dale athgi
znané mnozstviiislovin a hakych latek. Proto jewezite, aby pi lisovani nebyla rozdr-

cena. [8]

Obsah taninu je 7 - 8 %. Bilé adly maji v semenech mé&naninu nez modré. Olejovité

latky mohou poskodit kvalitu budouciho vina. [14]

Trisiovilny pii vyrob¢ ¢erveného vinatgsobi iznivé na rozpoughi a ustalenéerveného
barviva. [14]

Po vylisovani rmutu istavaji v lisu jako odpad matoliny (pevné zbytkgrédukty po
vylisovani vinati ovoce — tapiny, stopkyi slupky). Jejich mnozstvi je zavislé na dokona-
losti lisovani a odrdé. Z celkového mnozstvi hroinich byva 20 i vice %. Matoliny ob-
sahuji je&t urcité mnoZstvi cukru, kyselin i jinych rozpustnyckganickych a anorganic-
kych latek. Daji se proto vyuzit na vyrobu matoli@bo vina, po vykvaseni na destilat, po
zchutréni na krmivo pro hospodgka zvfata nebo se mohou kompostovat. Ze semen se

vyrabi jedly olej a vinny tanin. [14], [16]
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5 TECHNOLOGIE VYROBY

Pro zajiséni kvality vin je dilezity zpisob skru hrozmi, jejich rychlé zpracovangisté

kvaseni a pdivé oSetovani mladych a zrajicich vin. [5]

Spravnymi technologickymi postupyiwyrob¢ je mozno v maximalni rie vyuzit vSechny

vhodné vlastnosti moStu pro ziskéni kvalitnich virachnolog musi ddb znat vilastnosti

s

zpracovavanych hrozma znat podstatu nejlbzitéjSich biochemickych pochag probiha-

jicich @i zréani hrozi, pii kvaSeni most, pri zrani vina ve sklepi v lahvich. [1], [5]

Hlavni kroky vyroby bilého vina:

Zrani hrozi
Sklizen hrozni
Odzmovani
Drceni a nalezeni dit
Lisovani
Uprava mostu
Kvaseni
St&eni
Skoleni
Stabilizace
Lahvovani

Skladovani [8]
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5.1 Zrani hroznua

Pro kvalitu vina je tlezité sledovat kazdo&aé vyvoj hrozr podle ti klicovych fenolo-
gickych termir - przmerné datum kveteni sledované ady, primerné datum zadkani

bobuli, primerné datum fyziologické zralosti hrazr8]

Pramérné datum kveteni seduje po odkvetu asi 50% kvitku v &wnich latach. [8]

Pramérné datum zawkani se odvozuje na zakal0% zansklych bobuli nebo u modrych

odnid podle 50% vybarvenych bobuli. [8]

Datum fyziologické zralosti se ¢uje podle dosazeni nejvysSi hmotnosti 100 bobeit, n
vySSiho obsahu cukru ziskaného asimilaci a podtedlgsti peaiek (tmavohidé vybar-
veni). [8]

Pcatet dni, které uplynou mezi jednotlivymi daty, je charaldgcky pro odfidy a pro sta-

novise. [8]

5.1.1 Biochemické procesy pi zrani hroznia

Zakladnimi pochody i zrani hrozih jsou postupna syntéza glygidcelul6zy, protopekti-
nu, cuki), tiislovin i tvorba barevnych cliavych a aromatickych latek. VSechny tyto po-
chody, probihajici zacasti molekularniho kysliku, jsou aktivovany enzyspecifickymi
pro jednotlivé biochemické reakce. Vedle syntézy prbbihaji zarovepti dychacich pro-
cesech i odbouravani vytkenych latek na jednodussi slozky. Oxidaci @ukenika kyseli-
na vinna a jablea. Celuldza, protopektiny i bilkovinné latky sepadaji na své slozky
s nizSi molekulovou hmotnosti a vSechny tyto latkgtne latek mineralnich, které ziskava

réva z fidy, mezi sebou a reaguji a tvéi nové slodeniny [5]
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Tvorici se aromatické latky se nemohou w&aim stadiu dozravani hroirprojevovat,
neba’ jsou vazany kyselinou vinnou, jejiz obsabzm byt u nezralych hroaraz 8 g/l. Po-
stupujicim zranim se se zvysujicim obsahemiculrova sniZzuje obsah kyseliny vinné
aZz na 4-6 g/l, takZze netbe aromatické latky vazat v takovérmiProto seifp zrani zvysuje
i obsahem aromatickych latek, které jsou uidokyzralych hrozé obsazeny v optimalnim

mnoZstvi pro vyrobu kvalitnich vin. [5], [8]

5.2 Sklizen hrozna

Pro sklizéx hrozni jsou vhodné dny bez deésa s dobrymi pogtrnostnimi podminkami.
Dé& v nevhodnou dobdini hrozny nachylné k hnilaba voda na hroznechipsheru fedi
Sravu. [1], [8]

Pti dobrém zdravotnim stavu hrakitze Urodu sklidit jednorazeév Fxi urcitém stupni na-
padeni gkterych hrozi hnilobou je vyhod§si sklidit nejprve hrozny napadené a zdravé
ponechat k dalSimu vyzravani. Z naruSenych hrdgnse totiz do hlavniho podilu slign

uvolnilo pilis mnoho fenolickych latek a zhorsSila by se jakdsa. [1], [5], [7]
Dva druhy sklizg:
e rueni

* mechanicka. [8]

5.2.1 Ruéni sklizen

P ruéni sklizni se otezavaji hroznynizkamilzce zaSgatlého tvaru a kladou se do

plastovych kbelik. Z nich se vyklagi do prepravek nebo do kontejrier

Sklizeti museji dbat na to, aby do skiavych gepravek nehazeli listy, #idnuté casti
révy, stainy a cizi gednety ( ulomky betonu ze slougk...), mohlo by dojit k poSkozeni

odzmovaciho z#&zeni. [8]

Sklizeg musi byt potien o mechanickém prové&d zadaného Ukolu agdevsim o projevu
napadeni hrozZnplisrémi. Musi un&t rozeznavat projev napadeni uslechtilou plisnoged

v riznych fazich vyvoje a projev napadeni ostatnimdBkgmi ciniteli. Aspergillusa Pe-
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nicillium expansunjsou pivodci obsahu ochratoxinu, jehoZz obsah ve vinedisapuje
patologické zmina na ledvinach a méa karcinogenginiy. Stejré nutné je oddit hrozny

napadené bilou hnilobou révy vinné, na nichZ jsahutre rozmnozZeny octové bakterie.
[7], [8]

V nekterych gipadech se provagiiostupna sklizge kdy se sklizeni hroZnna téze vinici
nékolikrat opakuje. Hlava pri ziskavani vin kategorie vghi. Fri sklizni se vybiraji pouze

hrozny nebo jejiclasti , které se dostaly do peibného stadia. [8]

5.2.2 Mechanicka sklizai

Pti mechanické sklizni se pouzivaklizeci strojes portdlovym podvozkem, které obkro
mo pracuji nadadami kéi. Z basnich stran vytvieji obloukovit ohnutymi tgemi sklize-
ciho ustroji solnou vibraci dr&té ogry v misg prajezdu. Zralé bobule se o#dji od tra-
piny a padaji na $bné Ustroji nesené strojem nizko nad zemi. To pald do zdsobniku
sklizn¢ umiséného ve vysstasti stroje. B prepadu bobuli do zasobniku odnasi proud

vzduchu z ventilatoru listi spadlé na sklizené bebjr], [8]

Denni vykon mechanického sklizeje 3 aZz 4 hektary viniceriRueni sklizni je zapaebi
kolem 250 hodin pro sklizez 1 hektaru vinice. [8]

Z hlediska vysledné jakosti vina je mechanizovaklZes hroznu vhod#si pro modré
odnidy. ZvySeny obsah fenolickych latek pochazejicietzalenychtasti révy neohrozuje

kvalitu ¢erveného vina tolik jako u vin bilych. [8]

5.2.3 Tridéni

Rwni sklizen umoziuje vyker a fidéni hrozm jiz ve vinici. Pro vyrobu kvalitnich vin se
pouzivajitridici pasy.Jsou to posuvné pasy se stabilnirbamhradkou a gnitelnou rych-
losti posuvu v zavislosti na velikosti naruSenizmio Na z&atku pasu je rdazovaci za-
razka, ktera upravuje vysku &l&i vrstvy hrozih na posuvném pasuidel zarazku se sy-
pou hrozny z malychippravek. Hrozny jsou smiSeny s velkym podilem madgery se

nejdiive musi odsat. [8]
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Pti mechanizované sklizni je vhodné omezit kontakizhit s mostem, ktery z nich vytekl
pii prevozu z vinice. Repravni nadrZze maji perforované dno a most odték#astoru pod
nim. Tim se omezi macerace naruSenych lrazmostu, sniZuje se riziko nadmeho
obsahu polyfendl a dalSich ndfiznivych latek. Zarovie to umouje ochranit odéleny

most ed nadnirnou oxidaci Bhem transportu odpovidajicim zi@siim. [5], [7], [8]

5.3 Odzriovani

U tohoto procesu se odld bobule od tapiny. Nengla by byt posSkozena zftkia bobuli,
protoze by mohla Zjsobit drsnou chiivina. Snés §avy a rozdrcenych bobuli nazyvame
rmut. [17]

5.4 Drceni a nalezeni dr&

Drceni hrozni se dive provadlo bosyma nohama nebo v mlynku s ryhovanyrieméhy-
mi valci. Dnes se pouZzivaji valce z tvrdého plagiistane-li v rozdrcenych hroznediat

pina, trva lisovani kratsi dobu. [8]

NaleZeni d ve vlastnim mosStu podporuje vyluhovani latek ulgod ve slupce bobuli.
Teplota dré by nengla presdahnou 2. Délka naleZeni se kontrolujgeghutnavanim
mosStu a sledovanim pH, které postéigtoupa. Procesy se daji urychlitdgavkem pektoly-
tickych enzynii v davce 1 g/hl. MoSty z naleZenéedmaji sytjSi barvu, vice aromatickych
latek, vice tanih a mért kyselin vlivem stoupajiciho podilu drasliku.tDe nutné chranit
pired oxidaci mirnym zaiginim nebo promichat suchym ledem, aby se sniZilateehmoty

— kryomacerace. [8] , [18]
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5.5 Lisovani

Ovocnd dr se lisuje se sdavym tlakem, abyt&va souvisle odtékala. Vylisky u malych
lisi byvaji jest hodre &avnaté. Po ukateni prvniho lisovani se proto nakyppiida se
voda, naplni se znovu do lisu a vylisuje podrutuxipacds i po teti. Vylisovana &va se
shromazdi v nadabh ve které se zaroxigprovede Uprava pro kvaseni - stazeni a.Kskj-
vani obsahuje také ho#lcukni. Most z druhé lisovani, ktery pochazi jikepazrit ze slu-
pek, obsahuje mércukru , ale vicetislovin a dusikatych latekt&va zeitetiho lisovani je
bohata nattsloviny a barevné slozky a velice chuda na cuknokstvi vylisovanétiavy
kolis& podle jednotlivych druihovoce a je zavislé na lisovacimiizani, na druhu, oddé

a zralosti ovoce. Pohybuje se od 40 do 7@ k& 100 kg ovoce. [19]

Lisovaci zaizeni:
* Vietenové lisy

* Horizontalni pneumatické lisy [8]

5.6 Uprava mostu

5.6.1 Odkaleni moStu

Most ziskany lisovanim je kalny, protoZze obsahugenky slupek a duziny. Alkohol vzni-

kajici pi kvaseni by vyluhoval z kalicickastic nezadouci latky. [8]

Statické odkalenprobih&d pomoci dekantace. Mot se zchladi nattep@’C. K urychleni

a zlepSeni &inka dekantace se do mostidava mostova Zelatina. Dekantace se provadi
v nerezovych nadrzich. Peviastice se usazuji u dna nadob§isty podil se nad drovni
kali stahuje Bhem 10 — 24 hodin. [8]
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Dynamické odkalenvyZzaduje strojni zgzeni. Cistoty moStu se dociluje odstlivkami

nebo filtraci pes vakuovy filtr nebo flotaci,ipniz se moStem prohani vzduch nebo dusik.

[8]

5.6.2 Uprava cukri a kyselin

Po odkaleni nasledujgvySeni cukernatostioslazeninfepnym cukrem, vSak pouze tehdy,
jde-li o vyrobu vin stolnich nebo jakostnich. Dasleani givlastkovych vin je vingskym
zadkonem zakazanoiiPvyrob¢ ¢ervenych vin se rmut doslazuje ihned po o&zinaby

piidany cukr kvasil spolu se rmutem.

Ke zvyseni cukernatosti 0 1°NM (stupeormovaného mosta¥ru), musi byt pidano 1,1
kg cukru na 100 litr mosStu. [1], [8]

Pri nadnérném obsahu kyselin v moStu se provadkyseleniPokud kyseliny v mostu
piesahnou hranici 12 g/l, pouziva se ke snizenihgltsahu uhtditan vapenaty. Tim se ve
viné zachova vice drasliku, ktery tlumi ¢lowy viem kyselin ve vié Pri odkyselovani se
odebira jen kyselina vinnaiiBavkem 67 g uhtitanu vapenatého na 100 | moStu se obsah
kyseliny vinné snizi o 1 g/l.iPodkyselovani se uviilije oxid uhlEity a zvySuje se pH. [5],

[8]

5.6.3 SiFeni $avy

Siteni, provaéné oxidem uhliitym, chrani vino ped nezadoucim znehodnocenim.

Vlastnosti oxidu sicitého:
* Antiseptické dinky
* Antioxidagni latka

* Rozpou&tdlo [8]
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5.7 KvaSeni (Fermentace)

KvaSeni je proces, kdy kvasinky préimaji jednoduché cukry (glukézu a fruktézu) na al-
kohol (ethanol) a oxid uhlity, ktery unika do vzduchu. V této fazi se wytvalkohol a
most vinné révy se &ni na vino. Fermentacetie probihat v rodnich nadobach zeed

va, ale dnes seitsinou pouzivaji nerezoveé tanky. [8]
Chemicky vzorec fermentace:

C6H1206 (cukr) =2 C2H50H (alkohol) + 2 CO2itbuhlicity) + teplo [5]

Teplota vyssi nez 3% ¢innost kvasinek zpomaluje, nebo Gplrastavuje, navic &i aro-
matické latky.Cinnost kvasinek firozert kongi metabolizaci viech cukrPxi vyssich tep-
lotach nad 25C navic unikaji aromatické a buketni latky a prietalopor@¢ovano teplotu

fidit - tzv. ¥izené kvadeni, 18 - 2C.

Kvasinky také zastavuji svatinnost dosazenim uro¥rasi 16 % obj., kdy tento objem

alkoholu je jiz pro kvasinky toxicky.

Umg¢lé zastavenéinnosti kvasinek se provadi zvySenim tepla neb&enim objemu alko-
holu. [1], [8]

Hlavnim produktem alkoholového kvaseni je alkohdC@2, ostatni produkty kvasinek
ozna&ujeme jako vedlejsi, které maji pro kéng produkt znény vyznam. Jedna se o aro-

matické latky, kyseliny itsloviny. [5]

5.7.1 Kvasinky
Vinati vyuZzivaji cinnosti divokych i kulturnich kvasinek.
Divoké kvasinky:

Zpusobuji spontanni kvaseni. Kvasinky jsou do mosulady samovoka spolu se zdravy-
mi hrozny, na nichZ jsoufinuté. Cinnost tchto divokych kvasinek Zgobuje zvlastni

charakter vina. [8]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 35

Nejsou vhodné k prokvaseni mostu z nahnilych hippmotoZze spolu s nimi je v mostu
obsazeno vysoké mnozstvi nezadoucich kvasinelé kiemohly vést k naslednémuiizp

sobeni vad vina.
Kulturni kvasinky:

Vyslechgné cisté kultury kvasinekSaccharomyces cervsiae, Saccharomyces oviformis,
Saccharomyces bayandusji¥’uji rychlé a hluboké prokvaseni, vina se |ésti. Jsou
vhodrgjSi k prokvaseni mogtz nahnilych hrozin. [5], [8]

Aby kvaSeni probihalo rychle a bez tvorby nadm@ho mnozstvi gy, pridavaji se hned

zpasatkucisté kultury kvasinek.

Vyhody pouziticistych kultur kvasinek:
» Vytvareji malo vedlejSich produktkvaseni
* Vysoka vygznost alkoholu
» Nevznikaji latky znesnadijici filtraci

» Kvasnini kaly se lehko usazuji [8]

5.8 St&feni

Po usazeni sedimén{zbytku kvasinek) se vino siaddo jiné nadoby. Dlouhodobé lezeni
na kalech mze zpisobit jejich postupny rozklad a tim zhorSeni jakesta. V této fazi je
vino citlivé na oxidaci vzdusnym kyslikem, dolévanhadob neboijfdavkem SO2 chra-
nime aromatické a buketni latky ve &ioied jejich oxidaci pouZitim ochranné atmosféry z

inertnich plyri. [5]
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5.9 Skoleni

Skoleni je slozity proces, kterym se rozumi mardpelvina od hlavniho kvaseni az po
piipravu k ldhvovani. Zana stéenim vina z hrubych a jemnych kvasnic, dale is#gapa
oxid siicity na zabradéni oxidace. Nasleduj&teni vina (odstraimi bilkovin a dalSich ne-
zadoucich latek), ffipadre daldi operace, z kterych je velmileZita filtrace vina. Skoleni
ma velky vliv na charakter vina a vyZaduje odiarpisobilého sklepmistra. VelmiuteZi-

né dewné sudy. Spravnzvolené nadoby dodavaji vinu dalsi pozitivnitthué latky. [5],

[8]

5.10 Stabilizace

Jedna se o fazi upravy vinged lahvovanim, jfgdchazime tak likvidaci nezadoucich mik-
roorganisni, které by mohly negati¥novlivnit vino po lahvovani. Stabilitu vina dnes
ovliviiujeme chladem, teplem a zZivanim oxiditicgiého.

Snizenim teploty vinaipd lahvovanim rizeme pedejit pozdjSimu vysrazeni zejména
hydrogenvinanu draselného, vinného kamene&iv@him jsou nieny mikroorganismy a

tvori se srazeniny. [1]

5.11 Lahvovani

Hotové vino se plni do lahvi. K gini se pouZzivajitizna zaéizeni od primitivniho st&ni
haditkou az po kompletni lahvovaci linky s kapacitakalik tisic lahvi za hodinu. Mimo

sklerenych lahvi se pouzivaji i lahve plastovépadre kartony z vrstveného papiru. [5]

5.12 Skladovani
Teplota

11°C je pro vino idealni skladovaci teplota, jalakteplota mezi 5 a 18°C je vyhovuijici

za gredpokladu, Ze teplota ve skéewy mistnosti filiS nekolisa.
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VysSi teploty zvySuji oxidaci vina, takze lahevasidvana f teplot 18°C bude zrat rych-

leji, nez stejné vino skladovan# feplot 11°C. [1]

Swtlo
Vinu Skodi ultrafialové z&ni, je teba je chranit ifed slunénim swtlem

i umelym oswtleni. Tma je pro skladovani vina steptilezita jako vhodna teplota. [1]

Ulozeni

Lahve nebo kartony by &h byt ukladany na lezato, aby zatkystaly vihké a tim i na-
bobtnalé a vzduch&né a zabrsovaly tak oxidaci. VIhkost vinu neSkodi ala by byt

dophkem sklef s nizkymi teplotami. [1]
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6 LEGISLATIVNI ASPEKTY

Vinaisky zakon je zakladni pedpis, ktery reguluje vinohradnictvi a vistvi. Jedna se o
Zakong¢. 321/2004 Sh. o vinohradnictvi a viatvi, ktery byl schvalen 29. dubna 2004.

V¢étSina ustanoveni tohoto zakona vychazfiglpsnych pravnichipdpigi Evropské unie.

Hlavnimi prioritami tohoto zakona je:

Vymezit Gzemi vingskych oblasti a Zjsoby geografického ozdeni vin vyprodu-
kovanych vCeské republice. Zakon roddje Ceskou republiku na dvvinaiské
oblasti, Moravu &echy. Tyto oblasti jsou daleslény na podoblasti, vitaké obce
a viniéni trat. Na Mora¥ se nachazi 4 nasledujici podoblasti : Mikulovskén-
jemska, Velkopavlovicka a Moravské SlovackoC¥chéach 2 podoblasti : &hic-
ka a Litongficka. Zakon zarowvepovoluje pouze gstovani odid vinné révy, které

jsou schvaleny pro danou viisou oblast. [8], [20]

V souladu s evropskym pravem byl timto zakonenérmaveden zakaz ozéavat
vina jako uéena k nabozenskémualu (nap. mesni vino) bez souhlaségusné

cirkveci nabozenského spaenstvi. [20]

Stanovuje maximalni hektarovy vynos vinic a enat&gi postupy stefntak jako
zpisob oSdbvani vina p jeho vyrokE. Tento zakon vyraznzasahuje do Zsobu
zatidovani vina a podminek pro jeho distribucteské republice, odjima pravo-
moc hodnotit a z#éitd'ovat vino ministerstvu zefdélstvi a udluje ji Statni zens-
delské a potravin&gke inspekci. Ta stejrjako podle pedchozi pravni Upravy zajis-
tuje odkEr vzorka, nyni v8ak i rozhoduje o jejich zadéni a o pipadném povoleni
uvest vino do distribuce. Zaravge v této oblasti sama sdlontrolnim organem.
[20]
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Zakon se zabyva administraci, kdegevsim stanovuje formu a obsah registru vi-
nic, zde je hlavni motivaci nggkrcit limity stanovené Evropskou unii na tzemni
rozsah vinic s tim také souvisi pravastgyné a noveé vysadby, kde uklada viima

fadu administrativnich povinnosti gegazek. [20]

» Dualezitym krokem je Hzeni Vindaského fondu v Bré a stanoveni jeho pravidel.
Vinaisky fond byl uéen jako pravnicka osoba, ktera musinspghtiadu nalezitosti

vyplyvajici préae¢ z tohoto zakona. [20]

e Stanoveni statniho dozoru a sankci za nedodrzedpigi Evropskych spol&en-
stvi nebo tohoto zakona. Vyrobce nese plnou zogpwst | za neamysinou Skodu.
[20]

» K zékonu je plozena tabulka f@paitu stugia normalizovaného mostairu na i-

rozeny obsah alkoholu (v % objemovych). [20]

Cilem zékona je sladit zakon gedpisy EU a zarovev ramci mistnich podminek postih-
nout sodasné pravni trendy v této oblasti, zde se velntispgo nagiklad to za jakych
podminek mohou byt na etiketyznatena oceéni. Je to snaha o lepSi komunikaci se spo-
trebitelem. [20]
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7 POUZITI VIN K POKRM UM

Snoubeni jidla s vinem je slozita disciplina, kéepsuziva technickoedecka metoda,
jejimz ukolem je kvalifikovat a kvantifikovat roZmé viemy a dojmy z poknma vina,
odcklerg je analyzovat a porovnavat. Snoubenim lze obdoasahnousouladunebokon-
trastu.V piipadt souladu ma vino i jidlo podobné vlastnosti, kteeénavzajem posiluji.

V druhém pipact je pokrm a vino v kontrastu, ktery se navzajemazyye a zmituje. [9]

7.1 Chutové a chiw’ové-¢ichové viemy @i analyze vina a pokrmi

Sladkost— vijem zpisobeny latkami sifdanym cukrem (sacharosa, fruktosa, aspartam,

med, sacharin)

Tucnost— pocit zgisobeny mastnym glycerolem

Jemnost —ifijemny pocit zfisobeny pitomnosti glycerinu, ethylalkoholu a dalSich alkeho
ld ve virg

Olejnatost— pocit kluzkosti v duti&é ustni

Pocit kyselosti — zfsobeny pitomnosti kyselych latek, néfglad citronu nebo octa

Pocit hakosti— piitomnost hekych latek — alkaloid

Pocit sladkosti— zpisobeny latkami obsahujicimi triglyceridy a Skrobwami (S€pi se

slinami na jednoduché sacharidy)

Pocit chuove-aromaticky— pritomnost aromatickych bylin (petrZzel, bazalka, razyn,

Safran)

Chuove-cichova stalost- viem vnimany $ nadechu se zéenymi asty
Slanost- vjem zfisobeny mnozstvim soli — chloridu sodiku
Korerenost— piitomnost kaeni (pep, skaice, muskatovy fech, ebicek)
Struktura- slozitost a bohatost ingredienci, dlouhotrvagiéni a zralost

Savnatost— mnoZstvi gv nebo tekutin fitomnych v Gstechip Zvykani a po spolknuti

[9]
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7.2 Priklady vzdjemnych vztahi mezi jidlem a viny

Kombinovat stejné se stejnym, iéglad tuwené jidla a opulentni vino vyssiheip
vlastku nebo naopak kontrast &g maso prisznout leltcim, suchym vinem se

swzi kyselinou.

Nepodavat ke slozitym pokiim korpulentni, mohuth stavna vina, bohata na

tiéisloviny a naopak k vydatny®i korentnym jidim podavat vina neutréini a jem-

n&; podavat k pokriim ta vina, ktera byla pouzitaipejich pripraw.

* Malo propé€enécervené maso podavatésrvenym vinem bohatym néidloviny

neba’ bilkoviny v takto pipraveném pokrmu s nimitgemne reaguji. Oproti tomu

s maskymi plody seifsloviny konfrontuiji.

» Bila vina se podavajiied cervenymi, suchaipd polosuchymi, polosladkymi a

sladkymi, mladsi vinaipd starSimi réniky a nejstarSi kmik posledni. [7]

Tabulka 3: Doporéena vina dle typu jidla [7]

Typ jidla Charakter jidla Doporu ¢ené vino
lehke malo kéenéné, malo tul suché kabinetni

pozdni skr, jakostni s vyso-
hutne vice tuk )

kym obsahem alkoholu
korergné hodw koreni, vyrazna chtit | suché&ervené
sladké vysoky obsah cukr vyzralé sladké
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7.3 Postup podavani jidel a vin

7.3.1 Vino jako aperitiv

Dva nejlepSi povzbuzova chuti jsou Sumivé vino a suché sherry. Dopari se lehke,

nerainikové Sampieské nebo lehké perlivé vino z Kalifornie nebo Nav&glandu.

Pti podavani ped jidlem kaéenénych jednohubek, ovil nebaigki, je lepSi podavat suché

------

z ¢erného rybizu (casssis). [21]

7.3.2 Polévky
K tidkym polévkdm se vino nehodi.

K hustym smetanovym polévkam se dopoie bohatSi perlivé vino — Blanc de noirs -

nebo vyzralé bilé vino — Neburské, Rulandské bilé.

K masovému vyvaru se hodi alkoholizované vindishpiti @iski. [22], [23]

7.3.3 Predkrmy

Predkrm nesmi bytiiiliS vydatny a proto se podavaji lehka, bila vinsou vhodna kabi-
netni vina k zahnani mirné zé&rktera je na p&tku stolovani #si. Vyjimkou je hutny
piedkrm (husi jatra). Ten spojujeme s aperitivem @apéame k 8mu pirodre sladka vina
(bobulové vylsry ). [21]

Tabulka 4: Bklady predkrmi a vhodnost vin [21]

Piedkrm Vhodné vino

Pastika z ryb lehké, suché, bez ovochésv

- i o plné, bilé, s vyraznou chuti neboestre
Pastika z kiecich nebo vepvych jater o ]
tézkecervene

Uzeny losos robustni bilé
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Meloun s vyraznou vlastni sladkosti
Fritované houby gedre plné, jednoduché&ervené
Chrest piné, bohata chiubilé

7.3.4 Ryby a plody mae

K rybam a plodm mde jdou zpravidla vina bila, sucha, ovocna a ararkatiLehka,

ovocnacervena vina s nizkym obsaheifislovin se hodi k rybam s hustou masitou struktu-

rou, napiklad tuaak, losos, m&un. K mdaskym rybdm se podavaji jen bila vina, protoze
morska sil acervené vino davaji ikou chu’. [21], [22], [23]

Ryby po tepelné Uprav

varené, dusené - bila kabinetni vina
uzené, pipadré s omékou - bila vina pozdnich shi

grilované, smazenéfipadre s vyraznou chuti ont&y - vyzrala, bila jakostni vina

nebo leki vinacervena [23]

7.3.5 Maso a dnibez

Vino jako doplik k masu a drbezi, je vybirano podle toho, jak byl pokrifigpaven:

maso bez oné&y - vino k chuti masa,

maso s om&kou - vino k chuti oméky,

maso v&ené, dusené - bila vina kabinetni,

maso grilované, hubené - bila vina pozdniainisb

maso grilované, gené, prorostlé - velmi plna bila vina, jentteivend vina,
maso skopove, Ziina - vinatervend, barevna, s bohatdisliovinou,

maso s bohatou zeleninovou oblohou ¢ietino nezli k typu masa,

uzeniny na tevéném podtacu - selské biléarvené vino. [23]
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7.3.6

7.3.7

Syry

cerstvé - swzi bila vina Muller-Thurgau, Sylvanské, Veltlinsalené,
masloveé syry, syroveé pastiky — Neuburskeé,

syry s bilou plisni - leli, sucha bila vina Rulandské Sedé,

krajené syry - velmi plnd, bila vina, jemné Rulawdsodre,

syry s tmavou plisni - zral#ervenda vina, ale néfs tiéislovita, bobulové vyéry,

syry s velmi vyraznou chuticervena, plna, barevnidlovita vina. [23]

Dezerty

salaty a salatové dresinky s octovou, citronodianajonézovou zalivkou - doporu-

Cuje se podavat $¥i bilé neboizové vino,

nékterd zelenina (Spenat, arfbky) - negijemns reaguji s vinem. #obi nahekle
nebo vyl@uji kyselinu mraveéi, ¢imz vyvolavaji v ustech Zelezitou pachiNepo-

dava e Zadné vino nebo neutralni bilé vinedsti struktury.

vejce a vajéné pokrmy - maji vazkou strukturu a&nvétSinu vin, podava se biké

cervené kazdodenni vino nevyjitme kvality
zavin& nebo matjes — dopatuje se dolihované bilé vino typu portského,
pokrmy s orientélnim Kenim - aromaticka, suchd bila vina;

cokoladové dezerty - Ize podavat velmi hutieivena vina jizanského typu, ktera
zrala v dubovych sudech barrique, slamova vina @rjieh odiid a dolihovana vi-
na. [21], [22]
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7.4 VHODNE KOMBINACE ODR UDOVYCH VIN S JIDLEM
Tabulka 5: Vhodné kombinace [24]

Odrida Charakter vina Kombinace s jidly
Muller Thurgau | Swtle Zlutozelend barva, jemna mud< piedkrnim, zeleninovym

katow az kogivové broskvova wving,
nizsi obsah kyselin, leh a pitelné

vino, harmonické chuti.

polévkam, k ryB, k bilym
mekkym sytim, pratelskému
posezeni ve smiSené spnls

nosti.

117

Veltlinské zeleé

Swtle Zluta barva se zelenymi reflex
z ®zké mdy lipova ving, z kamenité
korenitt mandlova. Mladé je s¥¢i a
Zivé. Vyssi jakostni stugnvhodné do

archivu.

yMlada vina ke studenym m
sam, vyzrala k hovzimu a k
neutralnim oméam. Vhodné

pro vinny stik.

Ryzlink viassky

Swtle Zlutozelend barva,imé neut-
ralné vinna, gijemrg kvétinova. U
stolnich vin tvrda kyselost. VySSi j

kostni stupt se $avnatou kyselinou

vino pIné, harmonické a pobizivgzizne

vhodné do archivu.

akde je nutné povzbuzeni kys

Predkrmy, lehk& Uprava ryk
jemné pastiky, fadypsi jidla,

,linou. Vinny stik k uhaSeni

Ryzlink rynsky

Swtle Zlutozelena barva,imé¢ deli-
katni, kwtinové korenita, rkdy po
lipovém kwtu. Fijemnd, rkdy vy-
razrejSi kyselost. Chti peprré koreni-

ta a plna.

Predkrmy, lehk& Uprava ryb
dribeze, teleci maso. Slad
vybéry k dezertm. Vino k
dlouhodobému posezeni s n

lym zékuskem.

Rulandské bilé

Swvétle zluta barva, @ng¢ neutralni i

mandlova, u vyzralého vina chlebnat&eprového masa. Vyzrélé vin

U mladého vina ¢kdy tvrda kyselost

Zranim vina vyrazistoupa jakost.

Vi~ s

k divoéing, bazantovi, vyrazt

ngjSim pastikam a k uzenému

masu. K n¢kkym syiim s bi-

lou plisni. K hustS§im polév

g

a

a_
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kam, k tsticim.

Chardonnay Swtle Zlutd barva, neutralni, ale vy-
razna winé. VyssSi obsah iliemnych a
pikantnich kyselin. Vino pIné, keni-
té, osobité a vyborné do archivu.

Veltlinské Zlatozluta barva, zcela neutralni vinn& hutnym polévkam a k m3

dervenéd vané, nizSi obsah kyselin, SirSi a exsim s omékami, ke studeng
traktivni chu’. mise.

Sauvignon Swtle zelenozluta barva, vyrazn& predkrmim s vyraznou chu
broskvova az kadfvova winé. U |ti, k rypdm s vyraz¥Si Upra-
lahvow zralych vin ®&kdy neutralni, vou nebo k rybam uzenym,
ale plna winé. Chu korenitt plna a| drabezi. Pozdni sty ke slad-
vyrazré ovlivnéna vini. Kyseliny u| kym dezerim.
mladého vina vyrazné, pogdharmo-
nické.

Muskat 1,9 S¢tle Zluta barva, vyrazné muskak mirn¢ sladkym dezedim

moravsky tové arOma, leti typ vina. Uziva séneutralni chut. Suché vino k
hlavre do znamkovych vin. jemné pastice.

Neuburske Swtle zelenozZlutd barva. Whé neut-| K varenym masm, k grirodni

ralni, @i zrdni vina ovocna. Cliy
stredre plna az plna. Velmi harmonic

ké, s niz§im obsahem kyselin, pitelr

na delSi posezeni ggteli.

Gpraw howziho, k vydatsj-
s-Sim, ale neutralnim jidin. K
ndjlym sytim. K zeleninovym

polévkam.

Rulandské Sedé

ZlatoZlutd barva, neutrélniame. U
mladych vin gkdy vysSi kyselost
Chu plnda, extraktivni, neutralni. Vy

béry jemné s vysokym zbytkem cukry

Sucha vina k hutsi Upra¢
. dribeze, k hutnym polévkan
-Sladké vina k dezenn.

I

|

\

Tramin

Zlatozluta barva, vyraznplna a kaoe-
nita ving, nekdy upomina nadni razi.

Vino plné, kdenité, nizky obsah kysé

Ke sladkym pedkrmim nebo
k dezerim, ale sladké vydry i

2k syrim s modrou plisni.

1%

k
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lin, casto zbytek cukru.

Svatovaxinecké

Cervena barva temného granétikay
s fialovymi odstiny. Z &ké pidy s
ovocnymi tény wné. Z lehké vyraz#
odridova. Chd plna u mladého vin
neharmonicka, poz{l fizné vyzrala aZ

agresivni s vyraznottislovinou.

K vyrazre korergné Upra¥

vegoveho masa, k tmavyrn

>

magsim, ke z¥fing, k téstovi-

anam, k huse nebo kachn

Frankovka

Tmaw rubinova barva. Sirsitme ty-
picka pro ¢ervena vina. Mlada vin

jsou tvrda, ale plné chuti. Vino vyzr
va do bohaté &. Vhodné do archivy

Pfijemna drsnost.

Ke zwiing, hlavre k tmavym

amagim a k vyrazné chuti. K

11%

akorenité Upra¥ mas. K uslecht
tilym syram, k sy@m se zele-

nou plisni. K &gstovinam.

Zweigeltrebe

Stredre temnécerveail. Viuneé se podoba
Svatovavineckému, ale je jendsi.
Zpocatku drsné, pozii jemné tony
cerveného vina a velmitijiemné har-

monie s jemnoutislovinkou.

L K jemne kofrenenym madm, k
bazantovi, koroptvi, biftekm,
téstovindm. K jemnym tvrdym

syrim.

André Barva promgnliva podle m@dy, swtla i | Hlavné tmava masa a tvrdé
tmava. V mladi vyrazna kyselost|ayry, uzena masa.
hrubost. Vyzralé je aromaticke, |s
tiéislovinkou stedre plné az plnée.
Rulandské Swtle rubinova barva se zlatavynkK jemnym Upravam zsiny i
cervene okrajem hladiny vina. Zg@tku hrubé, jinych tmavych mas. K jem

pii zrani vystupuje kienitost s uni
orechi a pak Svestek. Vhodné pro :

chivovani.

nym typam uslechtilych syi.

al-
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7.5 Vyuziti vina pro kulinarni Gpravu
Vino je nedilnou satasti [fisad i sestavovani jideltkku. Tento napoj se nejen pije, ale
pridava se do michanych nap@ pouziva se v kuchyni Kipraw pokrmu.

Vyuziva se g riznych Upravach masa, rybich, zeleninovych, houbdoaysyrovych jidel.
Také @i pripraw krémi a vinné gny, ochuceni zalivek na salaty, do studenychdka

pomazanek, majonéz a polévek. [25]

Nez je vino pidano do pokrmu, musi se ochutnat. VSechna vinavsgeni nehodi, nap
klad zwtrala, naoatla. NepouZzivaji se vina drahych a vzacnycimik.

Vino se pidava do pokrm pii dovaeni nebo dopékani, aby & meunikly £kavé aroma-
tické latky. Rednost se dava vim kyselejSim.

Zdravé bobule z hrozinse pouzivaji $ piipraw mouwnika a zakusk, ovocnych saldt
bowli. [25]
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ZAVER

Cilem mé bakal&ké prace bylo charakterizovat révova vina, jefitdvni druhy a vlast-
nosti. Zarové popsat a vysitlit jejich technologické zpracovani, jednotlivéopesy vyro-
by, zpracovat legislativni aspekty. Hlavnim vysleakmé prace bylo gastronomické vyu-
Ziti vina.

Pro konzumaci k masnym vyrobkalezi na jejich zpracovani tepelnou Upravou. Ydéeo
n¢ se doporduji prevazre bila vina s fivlastkem nebo jemné&rvena k dibezimu masu,

plna ¢ervena vina s vysokym obsaheifislbvin k masu skopovému, h&simu a vepove-

mu, vyzrala bila vina jakostni i pozdnickéibk rybimu masu.

Vhodna vina k syim nelze jednozrimé urcit, zalezi na typu syra. Pouzivaji se vina od

lehcich suchych bilych az po vyrazna plfgavena vina s nizkym obsaheiisiovin.

Vina k deseftim by nela byt s¥Zi aromaticka bild nebdzova.

DalSi vyuziti révovych vin v gastronomii sfiea v jejich gidavani do pokrra pii jejich
tepelné Upray, do michanych napij salati. Vhodna vina dodaji jilmn aroma a jedine

nou chu'.
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