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VYROBA VINA U MALOVINARU

Vinohradnictvi a vinafstvi jsou obory, které v poslednich nékolika letech zazna-
mendvaji velky rozmach. Po celém sv&té roste obliba vina. RovnéZ v Ceské repub-
lice stoupa pocet konzumentil kvalitnich vin a jejich spotfeba neustdle vzrista.
Soucasné s tim se zvySuje i zdjem o péstovani révy vinné a vyrobu vina.
P&stovani révy vinné a vyroba vina jsou v Ceské republice soustiedény predeviim
v oblasti jiZzni Moravy, Mélnika, KarlStejna a Polabi. P&stovanim révy vinné
a vyrobou vina se zabyva nékolik velkych firem, vyznamny je vSak pocet vinaf-
skych podniki stfedni a menSi velikosti. Velmi diileZité misto mezi vinafi maji
i tzv. malovinafi. Jednd se o nejpocetnéjsi skupinu péstitelt révy vinné a vyrobcl
vina. Casto hospodafi pouze na nékolika arech vinohradu a vyrédbi vino spiSe pro
svoje vlastni potéSeni neZ pro obchodni vyuZiti. Mnozi z nich se vSak po Case zac-
nou vénovat vyrobé vina na profesiondlni trovni.

Vinarskd véda postupuje velmi rychlym tempem. Je proto nanejvys vhodné, aby
i malovinati dostdvali potiebné informace a mohli je vyuZivat pfi vlastni vyrobég.
Mluvime-li o vyrobé vina, mdme na mysli pfedevsim kvalitu vychozi suroviny —
hroznu, dodrZovani Cistoty ve vinaiském provozu, tj. ve vinném sklep&. Rovnéz
vlastni technologie zpracovani hroznii se velmi rychle rozviji a pojmy jako mlyn-
koodzriiovac, kvalitni lis, fizené kvaSeni, odkaleni, macerace atd. by se mély stit
samoziejmosti i pro kazdého drobného vyrobce vina.

Vina vyrobend modernimi technologiemi a pii respektovani vSech novych poznat-
ka vinafské védy potom mohou uspokojit kazdého, i naro¢néjsiho konzumenta.

Toto druhé vydani publikace je doplnéné o aktudlni informace, které mohou vina-
fi pfi vyrobé vina vyuZzivat. Inovace se tykaji zejména nového pohledu na kvalitu
hroznt, vyuZiti novych poznatkl o vyZivé kvasinek, novinek v provadéni jablec-
no-mléc¢né fermentace, minimalizace pouZiti oxidu sifi¢itého, vyuZiti sudii pfi
vyrobé vina a jejich vlivu na kvalitu aZ po moZnosti pouZiti riznych uzavérl na
nalahvované vino.

Vsechny tyto informace mohou napomoci pfi vyrobé vina nejen malovinaitim, ale
i vét$sim vyrobclim vina. Cilem publikace je naznacit moZnosti neustilého zdoko-
nalovéni kvality ¢eskych a moravskych vin.

Doc. Ing. Pavel Pavlousek, Ph.D.



CHEMICKE SLOZENI HROZNU

1 Chemické slozeni hroznu

To, Ze ,kvalita vina se rodi ve vinici,* je dobfe zndimou skutecnosti. Kvalitni hro-
zen v optimdlni technologické zralosti je pro vyrobu kvalitnich vin nezbytny. Zra-
lost hroznt je vysledkem mnoha fyziologickych a biochemickych procesii probi-
hajicich v révovém kefi.

Organické a anorganické 14tky v hroznech je mozné rozd¢lit na primérni a sekun-
darni metabolity. Mezi primarni metabolity patii cukry, organické kyseliny a ami-
nokyseliny, mezi sekundarni metabolity potom aromatické a fenolické latky. Ob&
tyto skupiny latek se vyznamné podileji na urceni kvality hroznt.

Vyvoj bobule zacina po odkvétu révy vinné, pfiblizné v poloviné Cervna, a déli se
do ti hlavnich vyvojovych fazi:

1. faze — trva ptiblizn€ 35-55 dnd, v zavislosti na odriidé a péstitelskych podmin-
kach. V prvnich 30-40 dnech dochazi k intenzivnimu déleni a zvétSovani bunék
bobule. V tomto obdobi se rozhoduje o vynosu a potencialni kvalit€ hrozni. Vyz-
namné jsou tady zejména klimatické faktory — teplota a srazky. V prib&hu této
faze zistava bobule tvrdé a zelena. Jako barvivo dominuje v plodech chlorofyl.
Dominantni je pfedev§im tvorba organickych kyselin a prekurzort fenolickych
a aromatickych latek.

2. faze — je obdobim pomalého rtistu bobule, v jehoZ pribéhu zacina jeji vybar-
vovani a zamékani. Pfi zamékani bobuli dochizi k hromadéni cukrii, fenolickych
a aromatickych latek uvnitf. Naopak se sniZzuje obsah organickych kyselin.

3. faze — lze ji oznacit jako zrani hroznt a trva od zamékani bobuli do sklizné.
ZvétSovani velikosti bobule zavisi pfedevsim na pfijmu vody ze srdZek nebo z pfi-
padné zavlahy, na ostatnich klimatickych Cinitelich a na metabolické aktivité, kte-
rd v bobulich probihd. Faze dozravani trva 35-55 dni a dochézi pfi ni ke hroma-
déni cukrti, anthokyanovych barviv i nékterych skupin aromatickych, minerdlnich
a dusikatych latek. SniZuji se naopak organické kyseliny, nékteré skupiny aroma-
tickych latek (methoxypyraziny) a taniny.

Znalost vyznamu jednotlivych latek obsazenych v bobulich je zdkladem vyroby
dobrého a kvalitniho vina.

1.1 Cukry

Nejvyznamnéjsi cukry obsaZené v bobulich révy vinné predstavuji glukéza a fruk-
téza. Ve velmi malém mnoZstvi se zde nachazeji i dalsi cukry: rafin6za, maltédza,
galaktdza, arabindza a xyléza.

Cukry vznikaji pfedev§im v listech, v malé mife potom v zelenych bobulich.
Zakladnim fyziologickym déjem, ktery se na tvorbé cukra podili, je fotosyntéza.
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Dostatecné velka a zdrava listova plocha je zdkladem pro kvalitni cukernatost
hrozni.

N

NejdulezitéjSim transportnim cukrem v révovém kefi je sachardza, kterd se
v bobulich enzymaticky $té€pi na glukézu a fruktézu. Po zamékani ma v bobulich
révy vinné vétsi zastoupeni glukéza neZz frukt6za. Nicméné v dobé zralosti a skliz-
né je jejich pomér pfiblizné 1 : 1.

Obsah cukri je dileZity pro uréeni mozného (potencidlniho) obsahu alkoholu ve
vin€. Vzijemny vztah alkoholu a zbytkového cukru urcuje typ vina. Vysokd
cukernatost, a tim i vysoky obsah alkoholu, ¢asto negativné ovliviiuje kvalitu
bilych vin. Vysoky obsah alkoholu u bilych vin dnes pfedstavuje celosvétovy pro-
blém.

1.2 Kyseliny

N

Druhou nejvyznamnéjsi skupinou obsahovych litek v bobulich jsou organické
kyseliny. Patii mezi né v prvé fadé kyselina vinna a kyselina jable¢na, které tvo-
i 70-90 % ze vSech organickych kyselin, jeZ se nachazeji v bobulich révy vinné.
V malém mnoZstvi se v hroznech vyskytuje rovnéZ kyselina citronova.

Kyselina vinn4 je nejsilnéjsi kyselinou, je zodpovédnd za kyselou chut v hroznech
a ving. Kyselina jable¢nd poskytuje hroznim a vinu ,,zelenou chut®, s ostrymi,
hrubymi, nezralymi tony.

Koncentrace a sloZeni kyselin v bobulich zavisi na odriid¢ a pritbéhu pocasi v kon-
krétnim ro¢niku. Zménu obsahu kyselin v hroznech zptisobuje pfedevs§im sniZo-
vani obsahu kyseliny jable¢né, ktery se od zamékani bobuli sniZuje vlivem oslu-
néni hroznl a tim zvySeni teploty bobuli. Vhodnym odlisténim z6ny hroznt je
proto moZné obsah kyseliny jablecné ovliviiovat.

N

Kyselina vinnd je stabilnéjsi a jeji obsah v hroznech se méni pouze velmi malo.
Zmeéna je ovliviiovana vyZzivou révy vinné draslikem s naslednou tvorbou drasel-
nych soli anebo nafedénim obsahu bobuli vodou pfi intenzivnich srazkach v dobé
zrani hrozni.

Kyseliny ovliviiuji hlavné senzoricky projev vyrobeného vina, ale zdroveni mohou
slouzit jako konzervacni Cinidlo. U bilych vin je vy$§i obsah kyselin pozitivni,
protoZe podporuje svéZest chuti a zvyraziiuje aromaticky projev vina. U modrych
odrtd je z pohledu chutovych vlastnosti vina Zadouci niZ$i obsah kyseliny jablec-

né. Chutové drsnéjsi kyselina jable¢na se ve viné odbourdva vyuZitim jable¢no-
mlécné fermentace.
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1.3 Mineralni latky

V hroznech se mineralni latky podileji pfedevsim na tvorbé chutovych vlastnosti
a extraktu vina. Na obsah minerdlnich latek v hroznech a ve viné ma velky vliv
puda a jeji geologicky piivod a zaroveinl pocasi panujici v daném roce. Vyznamny
je rovnéz vliv vyzivy révy vinné v podminkédch konkrétni vinice.

Jednou z hlavnich mineralnich latek obsaZenych v bobulich révy vinné je draslik.
V prubéhu dozravani se jeho koncentrace v hroznech zvySuje ve vztahu k aku-
mulaci cukrt. Draslik ovliviiuje také obsah kyselin a hodnotu pH v mostu a ving.

Vapnik ovliviiuje pozitivné chutové a aromatické vlastnosti vin. Hor¢ik muze ve
vysokych koncentracich zptisobovat nahotklou chut ve ving.

1.4 Fenolické latky

Fenolické latky jsou slouceniny s velkym vyznamem pro vinohradnictvi a vinai-
stvi. Ve sloZeni a obsahu fenolickych latek v hroznech a vinech existuje vyrazny
rozdil mezi odriidami ur¢enymi pro vyrobu bilych a ¢ervenych vin.

Fenolické latky odpovidaji za mnoho dulezitych charakteristik vina, pfedevS§im
barvu, hotky a tiislovity chutovy projev a antioxida¢ni vlastnosti.

SloZeni fenolickych latek je odlisné v bilych a ¢ervenych vinech a také ve vinech

mladych a starSich ro¢nikt. Rozdily ukazuje tabulka 1 podle WATERHOUSE
(2002).

Tabulka 1 Obsah jednotlivych skupin fenolickych ldtek v bilych a cervenych
vinech podle WATERHOUSE (2002)

Skupina fenolickych latek Bild vina Cervens vina
Mlada Starsi Mlada Starsi
Hydroxyskoficové kyseliny 154 130 165 60
Hydroxybenzoové kyseliny 10 15 60 60
b ey o | [ o | e
Stilbeny (Resveratrol) 0,5 0,5 7 7
Celkovy obsah mg/1 164,5 245,5 232 37
Monomerni flavanoly 25 15 200 100
Proanthokyanidiny a kondenz. taniny 20 25 750 1 000
Flavonoly - - 100 100
Anthokyany - - 400 9
Ostatni - - 50 75
Celkovy obsah mg/l 45 40 1500 1365

11
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Nékteré fenolické latky (hydroxyskoficové kyseliny) maji vliv na hnédnuti mos-
th a bilych vin.

Fenolické latky u odrtd révy vinné se nachdzeji v tfaping, v duzniné, ve slupce
bobuli i v semenech. Jejich obsah ovliviiuje odriida, péstitelské podminky, mezi
néZ mizeme zafadit nejen klimatické a piidni vlastnosti stanovisté, ale i agro-
technické zasahy pouZivané na vinici. Tabulka 2 ukazuje obsah fenolickych latek
v rlznych ¢astech hroznu podle FLANZY (1998).

Tabulka 2 Prehled fenolickych ldtek v hroznu podle FLANZY (1998)

Flavonoidy

Anthokyaniny (barviva) slupka — 0,5-4,0 g na kg hroznu
Taniny — flavanoly semena — 1-8 g na kg hroznu
(katechiny a proanthokyanidiny) duZnina — 1-80 mg na kg hroznu

slupka — 0,3-3 g na kg hroznu
trapina — 0,03-0,4 g na kg hroznu

Flavonoly slupka — 10-100 mg na kg hroznu

Flavanonoly slupka — 0-10 mg na kg hroznu
trapina — 0-35 mg na kg hroznu

Ne-flavonoidy
Stilbeny slupka — 0-20 mg na kg hroznu
semena — 0-35 mg na kg hroznu

Hydroxyskofticové kyseliny slupka — 60-800 mg na kg hroznu

SloZeni fenolickych litek ve vyrobeném viné zdvisi jak na kvalité hroznt, tak na
pouZitém zplsobu vinifikace, zejména na podminkach macerace.

U modrych odriid révy vinné obsahuje 30-40 % vSech fenolickych latek slupka
a 60-70 % semena.

Velmi vyznamnou skupinou fenolickych latek jsou anthokyany. Jejich obsah v bo-
bulich révy vinné se zvétSuje od faze zamékani k fazi zralosti. U vétSiny odrad révy
vinné se anthokyany nachézeji pouze v hornich vrstvich bunék slupky. Jen malo
odrid, které se nazyvaji ,,barvirky*, obsahuje anthokyanova barviva i v duZning.

Hlavnim anthokyanovym barvivem v bobulich je malvidin. Déle bobule obsahu-
ji delphinidin, kyanidin, petunidin, peonidin. VétSinou se tyto latky objevuji ve
formé 3-glukosidu. Vyskytuji se i jako estery s kyselinou octovou, kyselinou
kumarovou a kyselinou kdvovou. Anthokyany jsou zakladem barevnosti riZovych
a Cervenych vin. Macerace ma velky vliv na extrakci barviv.

Druhou velmi dtleZitou skupinou fenolickych sloucenin jsou taniny (tfisloviny),
mezi které se fadi také slouceniny patfici mezi flavan-3-oly. Zafazujeme sem kate-
chin, epikatechin, jejich dimery, trimery a rizné vys$i oligomery, které oznacuje-
me také jako prokyanidiny. Taniny se nachazeji v tfaping, slupkach a semenech.
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Taniny v tfapiné nemaji velky vyznam, nebot vét§ina hroznl se pfed lisovanim
odstopkovava. NejduleZit€jsi jsou taniny obsaZené ve slupkach bobuli a seme-
nech. Ty pfimo ovliviiuji chutové vlastnosti vina, a jejich vyzrélost je proto velmi
dulezita.

Koncentrace a struktura tanint se v pribéhu dozravani hrozni méni, pomérné
vysoka je jiz v dobé zam&kdni bobuli. V semenech jejich obsah klesa po zacitku
vybarvovani hroznt do doby zralosti. Taniny ve slupce maji komplexné;jsi struk-
turu a malou proménlivost ve své polymerizaci v pribéhu dozravani. Ve slupce se
vysoka koncentrace anthokyanini vétSinou poji s vysokou koncentraci tanini.

1.5 Aromatickeé latky

Celkové aroma vina je ur¢ovano vzajemnym pusobenim fady aromatickych latek.
Neékteré odrudy potfebuji pro tvorbu typického odridového aroma velké mnoZstvi
téchto latek, vyskytujicich se u pfislus$né odridy v urcitém poméru, a naopak exis-
tuje mnoho odrid révy vinné, jeZ maji pouze n€kolik aromatickych latek, tvori-
cich vyrazné, tzv. impact aroma.

U hroznt se mluvi pfedev§im o primarnim, hroznovém nebo odriidovém aro-
ma. Tvofi ho aromatické latky objevujici se v nepoSkozenych butikdch bobuli.
Jejich vyskyt zavisi na odrid€ a na ostatnich faktorech, jako je podnebi, ptidni
podminky, agrotechnika ve vinici. V8echny tyto faktory ovliviiuji chemické slo-
Zeni hroznt, dozravéni, a tim i aromaticky profil. Jak jiZ bylo uvedeno, primarni
druh aroma se vztahuje pfimo k bobulim, pfi¢emzZ ty obsahuji dva typy aromatic-
kych sloucenin:

® Aromatické latky ve volné formé — jsou typické pro odrudu, je mozné je
rozeznat senzorickym hodnocenim hrozni pfimo ve vinici v prib&hu zrani. Tyto
latky mohou ale pii kvaSeni rychle unikat.

® Aromatické prekurzory ve vazané formé — jsou rovnéz typické pro odrudu,
ale navenek se projevi azZ po kvaSeni mostu v mladém viné€. Pro kvalitu vina jsou

vvvvvv

aromatického profilu vin.

Aromatické latky obsazené v bobulich 1ze rozd€lit do nékolika skupin podle jejich
chemického sloZeni i podle aromatického projevu:

® Monoterpeny a jejich derivaty jsou dilleZitymi aromatickymi slou¢eninami
pfedevsim u ,,muskatovych® a jim pfibuznych odrid. Vyskytuji se hlavné u odrad
Muskat moravsky, Muskét Ottonel, Tramin atd., ale senzoricky vyznamné jsou
iu odrd Ryzlink rynsky a Miiller Thurgau. Jsou zdrojem muskatového, ale také
kvétinového aroma. Mohou se pouZzivat také pro identifikaci odriid, nebot jejich
sloZeni je odridové charakteristické.

® Norisoprenoidy jsou produkty odbourdvéni karotenoidi, které u nékterych
odrlid v pribéhu dozrivani silné€ ubyvaji, zatimco obsah norisoprenoidl se sou-
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¢asné zvySuje. Karotenoidy jsou z vétsi ¢asti uloZeny v pevnych ¢astech bobule:
v duZniné a pfedevsim ve slupce — na karotenoidy nejbohatsi ¢asti bobule. Hroz-
ny odridy Chardonnay jsou typické svym obsahem norisoprenoidil, z nichZ
B-damascenon zodpovida za charakteristické aroma této odridy po tropickych
plodech a kvétech.

® Zaikladnim methoxypyrazinem u révy vinné je isobutylpyrazin. Ma bylinné,
travnaté aroma. Methoxypyraziny jsou typické zejména pro odridy Sauvignon
a Cabernet Sauvignon. Pravé toto odriidové aroma je zpisobovano 2-methoxy-
-3-isobutylpyrazinem. Obsah methoxypyrazinQ je nejvétsi v zelenych bobulich
pfed zamékanim a se zranim hroznl se postupné sniZuje.

® Tékavé fenoly mohou ve viné zpiisobovat vétSinou nezadouci aroma (napf.
lékarnické, plastové), které rozhodujicim zpiisobem poskozuje kvalitu vina. Téka-
vé fenoly jsou pfitomny v bilych i modrych odriiddch a nésledné bilych a Cer-
venych vinech, s velkymi rozdily podle odrdy, oblasti, poCasi, agrotechniky ve
vinici a zplisobu zpracovani. Té€kavé fenoly vznikaji z hydroxyskoticovych kyse-
lin. U bilych odrtd jsou patrné jiz v hnédé zbarvenych hroznech ve vinici. Tako-
vé bobule maji zcela zastfené ovocné a kvétinové aroma a v chuti jsou patrné
vyrazné hoiké tony.

1.6 Dusikaté latky

V hroznech se mohou vyskytovat dusikaté 14tky v riznych formach. V bobulich
a moStu miiZe byt dusik zastoupeny v minerdlnich (NH,4, NOs, NO,,) nebo v orga-
nickych forméch jako volné aminokyseliny, bilkoviny nebo nékteré vitaminy.
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2 Hodnoceni kvalitativnich
parametra hroznu

Optimdlni kvalitu hroznl ovliviiuje mnoho faktort, jako je stanovisté, piida, pod-
nebi, oSetfovani vinice a termin sklizné hrozni. Uréeni nejlepsi doby sklizné
vyZaduje zkuSenost a peclivé ohodnoceni kvality hrozni.

V minulosti se hrozny ve vinicich sklizely zpravidla v ,,pramyslové zralosti‘,
kterd korespondovala pouze s vysokym obsahem cukr@ pfi pokud moZno vyso-
kém vynosu, ostatni kvalitativni parametry se nebraly pfili§ v tvahu.

Zmeéna pohledu na kvalitativni parametry hroznii vedla také ke zméndm pohledu
na zralost. Vinohradniky a vinafe v soucasnosti proto zajimaji predevsim ,,fyzio-
logicka zralost* a ,,technologicka zralost®.

Fyziologicka zralost hroznt je spojend pfedev§im se zralosti semen, kterd by
méla byt schopnd klicit. S vyzravanim semen souvisi i vyzravani vSech ostatnich
orgdnu kefe, tzn. listi, letorostl a pfedevS§im hroznt a tfapiny. Fyziologicky zra-
14 semena maji hnédou barvu (viz fotografie 1v barevné pfiloze), tfapiny hroznt
také postupné dievnati (viz fotografie 3 v barevné ptiloze), slupka bobule ma
typické odriidové zbarveni (viz fotografie 2 v barevné piiloze) a bobule se stava
prihlednou, kdy je moZné dobie rozeznat semena uvniti (viz fotografie 4 v barev-
né priloze).

Na fyziologickou zralost potom velmi tizce navazuje technologicka zralost, kte-
rou je mozné také oznacit za enologicky potencidl. Ta by méla byt stanovovana
na zékladé obsahu cukri, kyselin, pH, ale pfedevsim jejich aromatického a feno-
lického potencidlu, neboli aromatické a fenolické zralosti. Technologicka zralost
souvisi s typem vina, ktery chce vyrobce vyrobit, tzn. pro lehké, svézi, aromatic-
ké Cervené vino je vhodna jina technologicka zralost neZ pro té€zké, plné Cervené
vino ur¢ené pro zrani v dievénych sudech.

Prvotnim pfedpokladem sklizné v optiméalni technologické zralosti hrozni je sta-
novit si jiz na zacatku poZadavky na kvalitu hroznli v dobé sklizné ve vztahu
k typu vina a témto piedstavam podfidit oSetfovani vinice a termin sklizn€. Agro-
technické zdsahy ve vinici a poZadavky na sklizefi potom musi byt pfizpiisobeny
ur¢itému cili. Zakonité na to navazuje i planovana technologie zpracovéni hroz-
ni, coZ je velmi dileZité predevsim u cervenych vin. U bilych vin hraje hlavni roli
pouZiti vhodného kmene kvasinek, pfipadné vhodné macerace hroznd, k extrakci

P

vy$§iho mnoZstvi aromatickych latek.

vvvvvv

v dobé dozravani, pred sklizni a v dobé& sklizn€ uvadi tabulka 3.
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Tabulka 3 Diuilezité kvalitativni parametry a moznosti jejich stanoveni

Kvalitativni parametr

Moznost stanoveni

cukernatost

refraktometr, moStomér

titrovatelné kyseliny

titrace s hydroxidem sodnym

pH

pH-metrem

organické kyseliny
—kyselina jable¢na a vinna

kapalinovy chromatograf, enzymaticky test

dusikaté latky,
resp. asimilovatelny dusik

formaldehydova titrace

fenolické latky — barviva, taniny

kapalinovy chromatograf

aromatické latky

G-G analyza, plynovy chromatograf

fenolicka zralost

senzorické hodnoceni podle barvy a chuti
slupky a barvy a chuti semene

aromatické zralost

zbarveni slupky a chutové vlastnosti bobule

2.1 Zpusob odbéru vzorku pro hodnoceni
kvalitativnich parametra

Spravny odbér vzorku hroznt a zejména bobuli ve vinici je velmi duleZity pro

spravné vyhodnoceni sklizné. V Zadném piipad€ neni spravné odebrat ve vinici

jednu bobuli, zméfit jeji cukernatost a byt pfesvédceny o tom, Ze vSechny hrozny

maji tutéZ cukernatost.

Kvalitativni parametry hroznll ve vinici jsou zatiZené zna¢nou variabilitou. Podi-
1i se na tom rozdilné oslunéni hroznt — vzhledem k expozici pozemku, k orienta-
ci fad ve vinici a k provedeni zelenych praci. Na variabilitu hroznt mé velky vliv
i napadeni bobuli chorobami a $kiidci. VZdy je proto tfeba vybrat vzorek tak, aby
postihoval variabilitu zralosti v§ech hroznt ve vinici.

2.2 Odbér vzorku bobuli ve vinici pro analytické
a senzorické hodnoceni
® Velikost vzorku by méla byt alespoit 100-200 bobuli.

® Bobule by mély byt v dobrém zdravotnim stavu, bez napadeni houbovymi
chorobami a Sktidci.

® Vzorek ma byt odebirdn z celé, homogenni plochy vinice.

® Je tieba odebirat vzorky bobuli z obou stran listové stény, a to jak bobule, kte-
ré jsou exponované ke slunci, tak zaroven bobule, které jsou zastinéné.

® Bobule odebirame do polyetylenovych sackii nebo do malych plastovych kon-
tejnerti.

16



HODNOCENI KVALITATIVNICH PARAMETRU HROZNU

® Analyzu provadime co nejdiive po sbéru. Pokud to neni mozné, uloZime vzor-
ky na kratkou dobu do chladnicky, nikoli do mraznicky.

2.3 Zjistovani cukernatosti hroznu

Cukernatost je podle naSeho vinafského zakona nejdileZzitéjSim parametrem pro
klasifikaci vin. Zarovei jde o nejjednoduSeji méfitelny kvalitativni parametr, kte-
ry jiz ve vinici miZeme zjiStovat pomoci ru¢niho nebo stolniho refraktometru
(fotografie 8 a 9 v barevné priloze) a po vylisovani moStu ve vinném sklepé
pomoci moStoméru (fotografie 10 a 11 v barevné priloze).

PIné znéni zakona ¢. 321 ze dne 29. dubna 2004 ,,0 vinohradnictvi a vinafstvi
a o zméné nékterych souvisejicich zakont*, ktery upravuje klasifikaci vin najde-
me ve Sbirce zdkonu. V klasifikaci vin se musi pocitat s uréitymi zménami, pro-
to je tfeba vZdy sledovat aktualizovany stav. Celé znéni zdkona je moZné najit na
WWW.SZpi.CZ.

KaZdy malovinaf, ktery hodla vino lahvovat a prodavat, by si v§ak mél podrobné
nastudovat vSechna zdkonna nafizeni a vyhlaSky vztahujici se k vinohradnictvi
a vinarstvi.

Pii sklizni hroznii se v Ceské republice cukernatost hroznii méi ve °NM (stupnich
normalizovaného moStoméru). Tato hodnota zaroven predstavuje potencidlni
obsah alkoholu ve vin€. Naméfenou hodnotu moStomérem nebo refraktometrem
je vhodné porovnévat s hodnotou potencidlniho obsahu alkoholu.

Pii méfeni cukernatosti moStomérem je tieba si uvédomit, Ze se méii vlastng relativni
hmotnost moStu, kterd neni ur¢ovand pouze cukry, ale také ostatnimi sloZkami mos-
tu, rozpuSténymi pevnymi ¢asticemi. Podil mostu, ktery predstavuji cukry a necukry,
je zavisly na ro¢niku, odridé€ a lokalité. Mohou proto vznikat drobné odliSnosti mezi
hodnotami naméfenymi moStomérem a skuteCnym obsahem alkoholu ve ving. Podob-
nou drobnou nepiesnost je mozné ziskat i pii méfeni refraktometrem, nebot lom svét-
la je urCeny také mnoha jinymi latkami neZ pouze zkvasitelnymi cukry.

Bobule obsahuji dva zdkladni zkvasitelné cukry: glukézu a fruktézu. Ostatni cuk-
ry v bobulich a moStu nejsou zkvasitelné a jejich podil je velmi maly. MoSty
z modrych odrid obsahuji vice rozptylenych pevnych ¢astic neZ mosty z bilych
odriid. RovnéZ u hrozni napadenych hnilobami a moStt z vyrazné vyzralych hroz-
na (vybér z hroznil a vySe) miZe byt ovlivnéna piesnost méfeni moStomérem.
Pomér mezi relativni hmotnosti mostu, nebo chceme-li hustotou, a obsahem alko-
holu je vZdy pfibliZzny, protoZe cukr neni jedinou latkou v mostu, kterd hustotu
ovliviluje.

Stupnice normalizovaného moStoméru udava obsah cukru v kg na 100 1 mostu. Je
pomérné velmi piesnd a vysledky se bliZi hodnotdm redukujicich cukrii stanove-
nych chemickou analyzou. Normalizovany mostomér je proto mozné zatradit mezi
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ty nejptesnéji, které se ve vinohradnictvi a vinai'stvi pouZivaji (MINARIK,
NAVARA, 1986).

Tabulka 4 Prepocet stupiiii normalizovaného mostoméru na prirozeny obsah
alkoholu (v objemovych % ). Priloha k zdkonu ¢ 321/2004 Sb.

0,8 0,5 17,0 10,1 33,6 20,0
1,0 0,6 17,6 10,5 34,0 20,2
1,7 1,0 18,0 10,7 34,4 20,5
2,0 1,2 18,5 11,0 35,0 20,8
2,5 1,5 19,0 11,3 35,3 21,0
3,0 1,8 19,3 11,5 36,0 21,4
3.4 2,0 20,0 11,9 36,1 21,5
4,0 2,4 20,2 12,0 37,0 22,0
4,3 2,5 21,0 12,5 37,8 22,5
5,0 3,0 21,8 13,0 38,0 22,6
59 35 22,0 13,1 38,6 23,0
6,0 3,6 22,7 13,5 39,0 23,2
6,7 4,0 23,0 13,7 39,5 23,5
7,0 4,2 23,5 14,0 40,0 23,8
7,6 4,5 24,0 14,3 40,3 24,0
8,0 4,8 24,4 14,5 41,0 244
8,4 5.0 25,0 14,9 41,2 24.5
9,0 5.4 25,2 15,0 42,0 25,0
9,2 5,5 26,0 15,5 42,8 25,5
10,0 6,0 26,9 16,0 43,0 25,6
11,0 6,5 27,0 16,1 43,7 26,0
11,8 7,0 27,7 16,5 44,0 26,2
12,0 7,1 28,0 16,7 44,5 26,5
12,6 7,5 28,6 17,0 45,0 26,8
13,0 7,7 29,0 17,3 45,4 27,0
13,4 8,0 29,4 17,5 46,0 274
14,0 8,3 30,0 17,9 46,2 27,5
14,3 8,5 30,2 18,0 47,0 28,0
15,0 8,9 31,0 18,5 479 28,5
15,1 9,0 32,0 19,0 48,0 28,6
16,0 9,5 32,8 19,5 48,7 29,0
16,8 10,0 33,0 19,6 49,0 29,2
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ZvySeni obsahu cukru v mo$tu o 1 °NM se dosdhne pfidanim 1,053 kg cukru na
1001 (1 hl) mostu. Z praktickych divodi se toto ¢islo zaokrouhluje na hodnotu
1,1 kg cukru na 100 1 (1 hl) mostu.

Z pohledu moderniho vinaistvi a kviili dodrzovani zakonnych predpisi Ceské
republiky a Evropské unie je velmi vyznamnd rovnéZ znalost pfepoctu zjisténé
cukernatosti ve vztahu k moZnému vzniku alkoholu v procentech objemového
alkoholu pti kvaseni mosti.

Prubéh méreni

® Most, u kterého chceme zméfit cukernatost, nalijeme do vysokého odmérné-
ho valce.

e Cisty a suchy mostomér ponofime do valce tak, aby byl volny a nedotykal se
stén.

® Spodni meniskus hladiny udiva naméfenou hodnotu cukernatosti.

® Je tfeba zohlednit korekci na teplotu. Pti teploté 10 °C ptedstavuje korekce asi
—-0,3 °NM, pri teploté 20 °C predstavuje korekce asi +0,3 °NM.

Cukernatost je moZné pfimo ve vinici zjistovat pomoci refraktometru. V Ceské
republice je v prodeji refraktometr, ktery udava cukernatost v °NM. Hodnoceni
provadime ve vinici tak, Ze testujeme bobule z riznych ¢asti vinice, z riznych ¢as-
ti kefe a z rznych ¢asti hroznli, abychom postihli variabilitu vinice, jak jiZ bylo
feceno v predeslé kapitole. Vyslednd primérnd hodnota ndm miiZe naznacit, jaka
bude cukernatost. Pfesné je vSak méfeni moStomérem aZ pii zpracovani hrozni.

Po zméfeni cukernatosti moStomérem je tfeba u stolnich, zemskych a jakostnich
vin upravit cukernatost pfidanim fepného cukru nebo zahusténého mostu. V pod-
minkédch malych vinafl se obycejné upravuje cukernatost pfiddnim fepného cuk-
ru. Jakostni vina s privlastkem se nedoslazuji!

V naSich vinafskych podminkidch upravujeme cukernatost bilych mostd na
21 °NM a cukernatost ¢ervenych mostli na 22 °NM. Musime se vSak fidit § 13,
Pfirozeny obsah alkoholu. Postup pfi zvySovani obsahu alkoholu u stolnich, zem-
skych a jakostnich vin uvadi na svych webovych strankach Statni zemédélska
a potravinafska inspekce, a to vcetné kratkého prikladu (www.szpi.cz).

2.4 Priiklady zvysovani cukernatosti

2.4.1 Bila vina
U bilych vin pouZivime k vypoctu potieby pfidani fepného cukru do moStu
pomérné velmi jednoduchy postup.

Potieba fepného cukru (v kg) = pocet °NM, o ktery je tieba cukerna-
tost zvysit X objem mostu (v hl) x 1,1 kg cukru.
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2.4.2 Cervena vina
Pfi doslazovéani rmutu modrych odriid je tfeba zohlednit podil moStu ve rmutu
modrych odrad révy vinné. U odrid s velkymi bobulemi pouZivime ve vzorci
koeficienty 0,85-0,90, u odriid s malymi bobulemi potom pouZivame prepocita-
vaci koeficient 0,80.
Poti'eba Fepného cukru (v kg) = pocet °NM, o ktery je tfeba cukerna-
tost zvysit X objem mostu (v hl) x 1,1 kg cukru X koeficient.

2.5 Moznosti stanoveni hodnoty pH mostu

a obsahu titrovatelnych kyselin
Zmény v obsahu kyselin mohou byt pouZité k hodnoceni zralosti, protoZe odrazeji
metabolickou aktivitu bobuli.

Pfi hodnoceni kyselin v moStu se hovofi nej¢astéji o celkové kyselosti nebo také
Ltitrovatelné kyselosti** (RIBEREAU-GAYON aj., 2006). Titrovatelné kyseliny
jsou stanovované neutralizaci roztokem hydroxidu sodného o zndmé normalité.
Titrovatelné kyseliny v moStu berou do tivahy vSechny typy kyselin, a to jak anor-
ganické, jako je napf. kyselina fosfore¢nd, tak hlavni organické. Ke stanoveni je
potfebné pomérné nendro¢né zatizeni — byreta a ru¢ni nebo stolni pH-metr (obriz-
ky 12, 13 v barevné pfiloze).

Hodnotu pH je moZné definovat jako zaporny logaritmus koncentrace vodikovych
iontl v roztoku. Vy§§i koncentrace volnych vodikovych iontll znamena niZz$i hod-
notu pH a naopak.

V priibéhu zréni hrozni se méni hodnota pH v rozsahu 2,80-3,50 a nékdy i vyraz-
né&ji nad 3,50 v zdvislosti na odradé€, ro¢niku a pribéhu pocasi. Tato zména nasta-
va soucasné s akumulaci cukrii a sniZovanim titrovatelnych kyselin (AMERINE
aj., 1980).

Z pohledu kvality hrozna a vina mohou byt velmi negativni vysoké

hodnoty pH:

® Mosty potom snadnéji podléhaji oxidaci.

® Pfi pH vyS$8im neZ 3,5 ztrici vino svoji svéZest a piisobi plochym a unavenym
dojmem.

® Vina Casto podléhaji mikrobidlni kontaminaci.

® Nizka stabilita barvy u ¢ervenych vin a nerozpustnost tanind.

® Vysoké pH sniZuje u¢innost bentonitu pfi odstranéni termolabilnich bilkovin.

® Vysoké pH generuje vyssi potebu oxidu sifi¢itého.

Hodnota pH je ovlivnéna zejména pomérem mezi obsahem kyseliny vinné a kyse-

liny jable¢né (RUFFNER, 1982). Je mozné ji ovlivnit pfidavkem kyseliny vinné
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