Vyroba vina

Vino je alkoholicky napoj vyrobeny kvaSenim mostterstvych vyzralych bobuli révy vinné.

Historie

Réva dneSka jefflbéhem tisid let starych tradic. Je znamo, Ze réva vinna rgigtigied 150 mil. lety
(druhohory), a proto p&itmezi nejstarsi kulturni rostliny. JXfovék mladsi doby kamenné sbiral plody plané
révy a zajisté poznal i opojnéidky zkvaSenét®vy z bobuli. Mizeme tedyici, Zze vinna réva doprovazi
¢lovéka od p@atku jeho existence. Podraipimi studiemi se lidé zabyvali v okoli Kaspickétnoie pred

10.000 léty p. n. I. a vzniklo tak vingstvi, poskytujici ¥decky zaklad tohoto oblibeného cel&tswého zajmu.
Samotny termin vino pochazi z gruzinského gvirekka papoj je spojeno se vznikem civilizace.Pro svou
jedingnou chu byla nefasgji kultivovana plana Vitis vinifera, hofnpéstovana zejména ve vyssich kulturach
blizkého vychodu, dnes v oblastech Iranu a Izraklpraw archeologickéd expedice v Iranu objevila dzban z
tzkym hrdlem, na jehoz drbyla jakasi nazloutla usazenina. Rilddné analyze bylo zji&to, ze obsahuje
kyselinu vinnou v mnozstvi, které se vyskytuje \adm ve vinnych hroznech, a terebintovou pryis&ly jiz se

ve staro¥ku az po ériRimani uzivalo ke konzervaci vina. Dzban byl prokazatelnotoven mezi lety 5400 a
5000 fred naSim letopiem. NejstarSi nalezené vino je tedy sedm tisistée® a Sumerové jsou zatim
nejstarsimi zjiginymi vinai.Déale se réva rozsia do Egypta, Syrie, Babylonie, potom @iny, Palestiny a
Recka.Egyptsti faradnidili, Ze vino je darem OSIRISE - boha kvetouci viniRéva byla gstovana naiezich
Nilu. Rozkwt byl zaznamenan 270G.p. |., kdyZ faradén Tutanchamon pozved! Gipvgroby a podavani
vina.O vysplosti vinarstvi a vinohradnictvi v Egyptse zachovalo mnoho dokiadNasly se amfory- dzbany z
palené hliny, na kterych je uvedenymék vina, jeho kvalita, jovod a dokonce i vedouci vinice.Ve starém
Recku, na Kréta v Thrékii se da hovit jiz o vyspslém vinastvi.Vino se stalo s@asti kultury a povazovalo se
za jednu ze zakladnich zivotnich fedt. Zakladatelem je povazovaifihbvina Dionyz., o kterém vzniklo mnoho
powsti.Dédicovéiecké kultury Rimané, pevzali jejich révu i vina. Bylo zvykem pit vindezkné s vodou, také
do rgj pridavali kaeni. Z&ali vino scelovat, misit a také falSovat. Také peaiz do vina sadru,fidu, drceny jil
- dnes Bentonit; ke konzervaci prysice a drceny mramor. Déle jégiridavali drcené kameny, perly ézna
arémata. Z tohoto obdobi je zachovana literaturenarstvi, ve které jsou uvedenyigoby gstovani a postupy
pii vyrobg vin. V pribéhu dobyvani jednotlivych GzerRiimany se réva rozdlia i do €chto oblasti. Timto
zpasobem dorazila réva do Francie, Siska, Nsmecka a v letech 276 aZ 282 za vladyieigarobuse i na nase
Gzemi.

Snimek 2

Réva, ze které se vyréb cervené vino, se sklizela jako prvnfeBrané hrozny se nechavalkalik dni zkvasit
a teprve potom byly lisovany. Hrozny na bilé vindybs kaddich rozSlapany nebo rozteny a ihned poté
lisovany. Ziskany most se nechal kvasit v sudectindtu istiho roku bylo vino st&no dogistych sud a
definitivné ukladano.

Snimek 3
Obecr Izefici, Zze se vyrobni postugldl do tchto kategorii:
e Sklizen hrozn
e P¥iprava rmutu a mostu
» Kvaseni a dokvaSovani
« Skoleni vina a st&ni
Snimek 4

Sklizen hrozna

Sklizen vina probiha v normalni zralosti, pro jakost attwé viastnosti vina jetdezita odfida vinné révy, jeji
st&fi, oblast gstovani a klimatické podminky.

Snimek 5

Vino a vinna réva se vyrabi &stuje, téndr ve vSech sttadilech. Vinnou révu najdete v jizni i sevetasti
Ameriky, v Australii i na Novém Zélardv Asii i Africe a samotejme také v Evrop.



NejznaméjSi evropské staty gstujici vinou révu jsou
o Francie - swtové znamé vingské oblasti
Spolkova republika Némecko - kvalitni bila vina severského charakteru
Italie - nejwtSi producent vina na &¢, predevsintervena vina
Sparglsko - nejwtsi rozloha vinohraiina sets
Portugalsko - produkce sétoznamého portského vina
Lucembursko - export gedevSim do Belgie, ale i do Francie &técka
Rakousko- Urovei kvality vina se odvozuje od stupmralosti hrozii métené podle mnozstvi cukru v
hroznech v dobsklizrng
Svycarsko- byla zde vypstovana odrda Miiller - Thurgau
Ceska republika - oblastiCech a oblasti Moravy
Slovensko- vynéra vinohrad 26.000 ha
Mad’arsko - tokajské vino
Bulharsko - p&stovani vinné révy jiz od datbmského osidleni
Rumunsko - produkce pedevsim sladkych a musSkatovych vin
Staty byvalé Jugoslavie pestovani vinné révy jiz od 3. stoleti naSeho letitpo
Staty byvalého Svazu saitskych socialistickych republik - velka fiznorodost v klimatickych
podminkach
Recko- jiz mezi 11. - 13. stoletimipd nasim letopdem zah4jili éru komeniho vinastvi
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Snimek 6

Hrozen se sklada rapiny a bobuli. Zdravotni stav a vyzralost vSealtasti hroznu ovliiiuje budouci jakost
vina.

Snimek?7
Trapiny tvori asi 4% hmotnosti hroznu. Chemické slozZeni jevoréhio predevsSim odidou, stupdm vyzralosti

s

a stanovistnimi podminkami. Z celkové hmotndstpiny tvdi voda 40 - 90 %. Mezi nejtkZitéjSi slozky
tfapiny pati trisloviny od 1 - 5 % a barviva. Wapirg jsou déle obsazeny cukry, kyseliny a mineralrdylat

Snimek 8
Bobule je vlastni surovina pro vyrobu vina a skldda selapky, duzniny a semen.

Slupka tvai asi 10% hroznu, hmotnostni podil je vSak u jeliinath odrid odliSny. Slupka je pokryta voskovou
vrstvickou proti odparu vody a vniknuti Skodlivych mikrganisnt, jeji sokasti jsouttisloviny, kyseliny,
barviva, cukry, aromatické a mineralni latky. Duinje nejdlezitéjSi ¢asti bobule, tvid 80 - 90 %. Duznina
obsahuje nejvyznandjsi latky, jez tvéi podstatu moStu. Jsou to - cukry, glukosa a frekto pondru 1:1,
stuprém vyzralosti se jejich poén méni. Dale kyseliny volné a kyseliny vazané, jaka.99éjvetsi zastoupeni
maji kyselina vinna a jabded, jejich zastoupeni je také ovlmo klimatickymi podminkami. DalSi sodéisti
slupky jsou mineralni a dusikaté latky, pektinyngnsim mnozstvi pakisloviny a barviva.

Semena tvid pevnowast bobule, jejich mnozstvi je dano adiou, asi od 1 - 4 semen a8 - 5% hmotnosti
bobule. Tvdi je tisloviny, které se uvdliji pii kvaSeni rmutu, dale oleje, cukry, kyseliny a dopmmy.

sni

Snimek 9

Chutové vilastnosti

Duznina obsahuje nejvyznasi latky, jez tvéi podstatu mostu. Jsou to - cukry, glukosa a fregkto ponsru
1:1, stupsm vyzralosti se jejich po#én meni.
Aromatické latky davaji viim chu’, viini a celkovy odidovy charakter.
Cukernatost hroZnse pohybuje v rozsahu 15 - 30%, nizSi cukernamagt hrozny v drsgSich podminkach -
jsou vSak chtové bohatSi, az dvakrat vySsi cukernatost mivaji hyazteplych jiznich oblastech.

Na rekterych vybranych vinicich se hrozny nechavagizpat, popipack prejit mrazem. Tyto hrozny pak slouzi
k vyrobe vyb&rovych a raritnich vin.



Snimek 10

Odridy

Bilé odifidy obsahuji ve slupkach chlorofyl a flavonova beavil modrych odrd jsou to antokyany, které se
uvoliuji v doke nakvaseni. JelikoZ nejsou tato barviva obsazeha&wuirg, lisovanim hrozti bez nakvaseni
vyrobime bilé neboiZzové vino. Vyjimku tvei tzv. barviky, které obsahuji antokyany také v duznin

Snimek 11,12,13

PFiprava rmutu a mostu

Ihned po sklizni nasledujeiprava rmutu a mostu. Hrozny se drti na spegiapraveném mlynku a zbavi se
stopek, které by néfznivé ovlivnily barvu a chid budouciho vina. (. Aby se do moStu nevylouhovidstdviny
a chlorofyl, je pateba hrozny fed lisovanim odstopkovat. Zejména obsah chlorghgi$kozuje jakost
vina.)Takto zpracované hrozny se nazyvaji rmut.

Pri vyrobé bilého vinase rmut ihned lisuje a ziskand@ga se nazyva most. Zbytky po lisovani se nazyvaji
matoliny.

P¥i vyrobé ¢erveného vinase rmut nejprve nakvasuje, aby seizatiu alkoholového kvaSeni uvolnilo
barvivo obsazenérpvazig ve slupkach, zaroviepii tomto procesuiechazeji do rmutu takésloviny obsazené
v rozdrcenych pe&kéch, které vyrazhovliviwiji chu’ vina. Nakvaseny rmut se potom lisuje.

Uprava mostu pred kvasenim:

Nejcéastji se pouziva odkalovaniteni a pimérené provzdudmi. Odkaleni se vyuziva u moStu z nahnilych a
zablacenych hroZn odstragnim sedimentovanych gistot. Stenim zabraujeme fisobeni Skodlivych
mikroorganisni.

Snimek 14,15,16

KvaSeni a dokvaSovani mostu

Ve velkych sudech nebo tancich se most kvasi aadnle. Pro zajighi kvality kvaseni seffdavaji kulturni
vinné kvasinky. Vin# vyuzivaji¢innosti divokych i kulturnich kvasinek.

Divoké kvasinky:

Zpisobuji spontanni kvaSeni. Kvasinky jsou do mostlady samovokaspolu se zdravymi hrozny, na nichz
jsou gilnuté. Cinnost chto divokych kvasinek Zgobuje zvlastni charakter vina.

Nejsou vhodné k prokvaseni mostu z nahnilych h¥pprotoze spolu s nimi je v moStu obsazeno vysoké
mnozstvi nezadoucich kvasinek, které by mohly késtslednému Zfsobeni vad vina.

Kulturni kvasinky:

VysSlech&né isté kultury kvasinek (Saccharomyces cervsiae, &aomyces oviformis, Saccharomyces
bayandus) zaji%iji rychlé a hluboké prokvaseni, vina se léigti. Jsou vhod¥jsi k prokvaseni modtz
nahnilych hrozi.

Bourlivé kvaseni probiha 7 - 14 dni a rychlost kvageravisla pedevsim na teplétta se Bhem hlavniho
kvaSeni zvySuje na 12 - 15°Celiem tohoto kvaSeni seétgina cukru zréni na alkohol a oxid uhlity. Je
biochemicky procesipkterém jsou cukry hroZn(glukosa a fruktosa)ipmeiovany na alkohol zatfiomnosti
kvasinek. Kvasinky tvis enzymy, které f@meiiuji cukry hrozii na téndi stejné mnozstvi alkoholu a oxidu
uhli¢itého za vzniku tepla.

Jednoducha rovnice alkoholového kvaseni:
CsH1206 = C2HsOH + 2 CO; + teplo

Teplota vy3Si nez 3% &innost kvasinek zpomaluje, nebo Gplrastavuje, navic &i aromatické latkyCinnost
kvasinek pirozergé korti metabolizaci vSech cukrFi vySSich teplotach nad 2& navic unikaji aromatické a
buketni latky a proto je dopafovano teplotdidit - tzv.tizené kvaSeni, 18 - 2C.

Kvasinky také zastavuji svatinnost dosazenim Grovrasi 16 % obj., kdy tento objem alkoholu je jiz pro
kvasinky toxicky.

VySe uvedené poznatky se mohou jednoduSe vyuziearp. unélé zastavendinnosti kvasinek:

1) zvySenim tepla

2) zvySenim objemu alkoholu



Hlavnim produktem alkoholového kvaSeni je tedy htka CQ, ostatni produkty kvasinek ozhgeme jako
vedlejSi, které maji pro kotiey produkt znény vyznam. Jedna se o aromatické latky, kyselifigiaviny.
Po sko®eni botflivého kvaSeni se vino sfapiicemz na dé nadob astavaji kaly vzniklé z odurelych
kvasinek(lysuji a sedimentuji) a nerozpustnycekaVino po prvnim st&ni se nazyva "buék", byva silg
zakalené, obsahuje velké mnoZzstvi cukru a asi &&halu.

DokvaSovani probiha pomaleji a trva az desice. Zbyly cukr sefpneiuje na alkohol, na dnse usazuji
kaly - vino seiti (Cisti). DokvaSené vino se znovudtdo gistych sud, kde je& dochéazi k samovolnému
usazovani zbylych kél V prab&hu jednoho azéch nésial se vino opt stai a nechava se zrat.

ROZSRENI

Dokvaseni a stéeni mladého vina

V pripack vysokého obsahu kyselin, zejména kyselinydablektera zfisobuje drsnou chijjsou pouzity bakterie migého
kvaSeni. Nastupuje biologické odbouravani kyseliblefné na jemnou kyselinu ndléou a oxid uhlity. Tento biochemicky
proces ovliviujeme teplotou asfidavkem SO2, silné odbouravani kyseliny jéfdgje nezadouci.

Po usazeni sedimenfodumielych kvasinek) se vino &tdlo jiné nadoby. Dlouhodobé lezeni na kaledterzgsobit jeho
postupny rozklad a tim zhorSeni jakosti vina. ¥ tézi je vino citlivé na oxidaci vzdusnym kyslikeadévanim nadob nebo
pridavkem S@

Stéeni vina (prvni)

Po usazeni sedimenfzbytku kvasinek) se vino &tdo jiné nadoby. Dlouhodobé lezeni na kaledzerzggsobit jejich
postupny rozklad a tim zhorSeni jakosti vina. ¥ téti je vino citlivé na oxidaci vzdusnym kyslikeadévanim nadob nebo
pridavkem Sechranime aromatické a buketni latky vesyired jejich oxidaci pouzitim ochranné atmosféry rtivieh
plyni.

Si7eni provadime SQspalovanim siry na platcich ze skleného vldkna.

VyuZzitim inertnich plyh- dusiku a oxidu uhlitého, zabranimesistupu kysliku a tim oxidaci. Omezime tak davky SO

Snimek 17

Skoleni vina a stéeni

Skoleni vinaje spolu se zranim koieym procesem vyroby vinafigkterém se vytvé ving, chu’ i barva vina.
K dosazeni trvaléirosti a stability vina se pouzivajizné prostedky naiklad tanin nebo Zelatina. Po
vySkoleni se vino filtruje a skladuje.

Zawrecnou fazi vyroby vina jeté&feni aexpedice.Vino se sté do cisteren nebo lahviiznych tvaf a
velikosti. Nekterd stolni vina se gtéa plni do plastovych nebo papirovych dbal

Proces vyrobyifirodniho vina trva Sest az deseisifoi. Mimo bilého aerveného vina je vyr&ho vino
razoveé, a to lisovanimé¢ervenych nebo modrych hrakbez nakvaSovani, nebo scelovanim (michanim) béych
¢ervenych vin.

ROZSRENI

Surovina:

Zdravé hrozny tvié zakladni pedpoklad pro vyrobu kvalitnich jakostnich vin. Né&&raozny se zelenymajpinami
davaji vinu pichw’ po tapinach a chlorofylu. Zpracované hrozny napadentohau je nutno ihned za#, aby se
predeslo Skodlivémuipobeni oxidénich enzym a naslednym vadam vina. Hrozny jsou zpracovavédsiene, dle
jednotlivych odiid a nely by byt zpracovéy co nejdive.

Nejen odfida, stanovistni podminky a samotna vyzralost soyododavaji pedpoklady k vyrabkvalitniho vina, ni
kone'ném produktu se vyrazpodepiSe pouzita vyrobni technologie.

Metody vyroby jsou u bilycharvenych vin odlisn

Odzriovani hrozni:

Hrozny se zpracuji na hroznovow'dbrcenim by nedty byt poSkozenyapiny a peatky bobuli, jez by mohly posko
kvalitu vina (drsnou chil. Odzrrenim jsou pevnéasti hroznu -stapiny a drevitécasti, odaleny od bobuli.

Lisovani:

Rozdrceé a odzréné hrozny ihned lisujeme.:ieme lisovat i celé, neod2n@ hrozny. Lisovanim oddjeme most od
pevnychrasti. Nejdive odtéka most, ktery se nazyva samotok, pdiknt lisovan hlavni podil, na z&ne odlisovar
zbytek mostu, nazyvany deek. Pevné&asti po vylisovani nazyvame matoliny.

Rmut rkterych odfid jako (Neuburské, Miiller Thurgau, Rulandské bilgliRk rynsky, Sauvignon, Sylvanské zele
Tramincerveny) se diky tuhé duzéjmechéava pro usnadni lisovani nalezet az 10 hodin. Pro zlepSeni tndisti
miZzeme pouzit enzymy. K zakfdihrozmnozovani nezadoucich mikroorgarismut siime.

Uprava mostu ped kvasenim:

Nejcastji se pouziva odkalovani/shi a gimeiené provzdudmi. Odkaleni se vyuziva u mostu z nahnilych a zahich
hrozni, odstrar’nim sedimentovanych distot. Sienim zabraujeme gsobeni Skodlivych mikroorganigm

Alkoholové kvaSeni moat- fermentace:

Je biochemicky procesigkterém jsou cukry hrozinglukosa a fruktosa)/feneiiovany na alkohol zasftomnosti kasinek
Kvasinky tvei enzymy, kteréneiiuji cukry hrozei na ténd7 stejné mnozstvi alkoholu a oxidu dtiého za vzniku tepl
Jednoducha rovnice alkoholového kvas



CeH1206 = C2Hs0OH + 2 CQ» + teplo

Teplota vy33i nez 3§ cinnost kvasinek zpomaluje, nebo Gphastavuje, navic &i aromatické latkyCinnost kvasinek
prirozere kori metabolizaci vSech cukrPri vySSich teplotach nad C navic unikaji aromatické a buketni latky a pi
je doporuovano teplotuidit - tzv.rizené kvaseni, 18 - 2C.

Kvasinky také zastavuji sveimnost dosazenim Uro¥msi 16 % obj., kdy tento objem alkoholu je jiz pvasinky toxick
VySe uvedené poznatky se mohou jednoduSe vyutivavpundlé zastavendinnosti kvasinek:

1) zvySenim tepla

2) zvySenim objemu alkoholu

Hlavnim produktem alkoholového kvaSeni je tedyradlka CCz, ostatni produkty kvasinek oziogeme jako vedlejsi, kte
maji pro koneny produkt znény vyznam. Jedna se o aromatické latky, kyselitgjoviny.

Vinari vyuzivajicinnosti divokych i kulturnich kvasinek.

Divoké kvasinky

Zpisobuji spontanni kvaseni. Kvasinky jsou do mostarodamovolgispolu se zdravymi hrozny, na nichz jséilnpté.
Cinnost tchto divokych kvasinek @gobuje zvlastni charakter vina.

Nejsou vhodné k prokvaseni mcz nahnilych hrozy protoZe spolu s nimi je v moStu obsazeno vysoké&stvi
nezadoucich kvasinek, které by mohly vést k n&stedzgisobeni vad vina.

Kulturni kvasinky

Vyslechéné cisté kultury kvasinek (Saccharomyces cervsiae,daomyces oviformis, Saccharomyces bayandus)
zaji&uji rychlé a hluboké prokvaseni, vina se léjgd. Jsou vhod#)si k prokvaSeni magtz nahnilych hrozi
Piislazovani mostt

Vinarsky zakon povolujefslazovani stolniho a jakostniho adiového vinaepnym cukrem. Tato vina v3ak nelze nazyvat
viny pirodnimi. Vina oznéovana jako piviastkova neseji byt doslazovéana. Ke zvy3eni cukernatosti o 1estaiNM,
musi byt pidano 1,1 kg cukru na 100 litrmoStu.

Burdak

V této fazi je v moStu prokvaSena asi polovina eu@ryroba a distribuce dle novely zdkona 115/95.Sb

Dokvaseni a stéeni mladého vin

V pripack vysokého obsahu kyselin, zejména kyselinydablektera zfisobuje drsnou chiljsou pouzity bakterie
mlé&ného kvaSeni. Nastupuje biologické odbouravanilikysgblecné na jemnou kyselinu ndtéou a oxid uhlity. Tento
biochemicky proces oviliujeme teplotou ajfidavkem SO2, silné odbouravani kyseliny jédgie nezadouci.

Po usazeni sedimenfodunmelych kvasinek) se vino gtdlo jiné nadoby. Dlouhodobé leZeni ralech niZe zgsobit
jeho postupny rozklad a tim zhorSeni jakosti vihgéto fazi je vino citlivé na oxidaci vzduSnymiikgsn, dolévéanir
nadob nebo fidavkem S©

Stéeni vina (prvni

Po usazeni sedimenfzbytku kvasinek) se vino &tdo jiné nadoby. louhodobé leZeni na kalechibe zgsobit jejich
postupny rozklad a tim zhorSeni jakosti vina. ¥ téti je vino citlivé na oxidaci vzdusnym kyslikeaévanim nado
nebo gidavkem S@chranime aromatické a buketni latky vesypred jejich oxidaci pouzitim ochranné atmosféry z
inertnich plyri.

Sieni provadime SOspalovanim siry na platcich ze skleného viakna.

Vyuzitim inertnich plyh- dusiku a oxidu uhlitého, zabranimesistupu kysliku a tim oxidaci. Omezime tak davky SO
Skoleni vin

Scelovani wn

Ke zlepSeni jakosti kotieého vyrobku se provadi scelovani, tj. miseniRniziva se zejména u vyroby znamkovyct
které tak ziskavaji stabilni kvalitu a charakterzahranii se ¥tSinou michaji uz hrozny z vinice a tim se zislséafilni
charakter vin z jednotlivych ¢aiki.

Cireni

Po prol¥hnuté fermentaci nastava samovolnym usazovéastic (kvasinky, barviva, ...), tzv. satiieni. Toutc
prirozenou sedimentaci velmi malygdstic vznika vrstva kalu a srazeniny. Vino, ktdsgahuje rozptylenkalici castice
mohou negativéiovlivnit vini a chu’ vina. ProtoZe proces srazeféistic v sudu zavisi natkolika vlivech (vejsi -
prostedim, sloZeni vina), trva &kolik let. Vino tak ztraci €y odridovy charakter a chiPro proces urychleni
vysrazenidchto ¢astic pouzivameirici prostedky jako bentonit (svym offym nabojem fitahuje castice, které se na
jeho povrchu vysrazeji, @éi se a rychleji klesaji ke dnu), véjy bilek, vyzyndi Zelatinu. Po usazeni srazeniny se
filtruje.

Filtrace

Vycirené sedimenty jsou odstavany filtraci. Filtrachi hmoty zachyti mikrooganismy a zbytkgistet ve fornd jemnych
kali. Pred sta'enim vina do lahvi probih&kolik filtraci, jiz po prvni filtraci by rflo byt vinociré. Posledni filtrace si
klade za cil mikrobiologickou stabilitu vin. Vine mejastji filtruje pres Kemelinu, celulézova viakna a jiné filtia
viozky.

Stabilizace vin

Jedna se o fazi Upravy vinaggl lahvovanim, f@dchazime tak likvidaci nezadoucich mikroorgariskteré by mohl
negativre ovlivnit vino po lahvovani. Stabilitu vina dnediwwjeme chladem, teplem a zivanim oxidirisého.
Snizenim teploty vinaqd lahvovanim dzeme pedejit pozéjSimu vysrazeni zejména hydrogenvinanu draselného,
vinného kamene. @ivanim jsou rieny mikroorganismy a tybse srazeniny. Oxid/&éity se pouziva diky svym
antioxida’nim &inkim - selektiva nici mikroorganismy, zabralje oxidaci vina a likvidaci buketnich latek.

Stéeni vina (druhé

Vina se sté v urcitém stupni vyvoje, vino ke g&ni mé byt zdravé, vyzraldré, swzi a stabilni. Vina, kterd vyzrala v
lahvich nazyvame vina lahvova. Jinym druhem jsoa vilahvich, kterd jsou gena k distribuci a rychlé spahe. Kazdé
zdravé vino, které je’as st@eno a lezi na lahvi ziska I§i chu’ a vini a dosahne vrcholu své jakosti. Jefebl vino



lahvovat je&t pred dosazenim vrcholusd2Zité je brat zetel na kvalitu réniku, kterd méa na vino a jeho zrani vyrazny
vliv.

Vina ze sklizstarSi dvou let nazyvame jako vinantkova. Termin "archivni vino" se dnes jiz neuZziva.

Zrani ving

V této fazi se dotvachu’ a aroma vina. Zranim dotwvino svij odriidovy charakter, rozhodujici roli hraji oxidai a
redukéni procesy. Pibeh zrani je ovliiovan vlivem kysliku, tedy provzdosanim - pozvolné oky&tivani umoiuji

sudy. Nadoby maji tedy:gwelky podil na rychlosti a kvadizrani. Konzument vyZzadujesgiva jiskrna vina, proto je také
podrizovana technologie. Aby si vina uchovala dlouhadobéZest, jsou filtrovanajed dosazenim sové zralosti.

U cerveného vina je oproti vinu bilému poZzadovanoi vgadzstvi barviva afslovin. Abychom derveného vina dosahli
pozadovanych vlastnosti, zejméntggmné trpkosti, liSi se technologie vyrc

Drceni hrozni:

Hrozny modrych odid se rozrti (pomelou) a odzrni - zbavi s@pin. Melo by se tak &init ihned po sklizni. Ponechanim
by vino ziskalo vicéislovin a v chuti bylo drsf§i. PoSkozené hrozny by sélyrzpracovavat zvlas

Kvaseni

Rozdrcené a odz¢né hrozny se doctika ponecha se v kadi kvasnému procestii RraSeni probiha tzv. macerace, kdy
se ze slupek hrogrouhuji barviva aftisloviny. Tyto slozky jsoucerveném vieizadané, vySSi mnoZstvi je dobrym
predpokladem pro jejich archivaci. Optimalni teplétzaSeni je asi 2°C. Doba kvaSeni obvykle trva 5 - 10 dni. Zalezi
v8ak na typu vina. Léhtypy s menSim obsahefistovin se odéuji od slupek dive, naopak plgjsi vina s vysSim
obsahemysislovin a pedpokladu delSiho zrani lezi na slupkach déle, 2Ddni.

Pii kvaSenv kadi vznika na povrchu rmutovy klobouk - sluipddyuli a zbytekiapin je nadnasen tvcim se oxidem
uhli¢itym. Vznikly rmutovy klobouk je geba pondovat, Zre pomoci tye, aby byly slupky neustale v kontaktu s
mostem. Pro omezetihnosti nezadoucich bakterii kvasici rmut Adasé.

Proces kvaSeni podporujer

- zahfivanim - pro lepSi vylouhovani barviva se rmut/pahaz na 50C a piidanim pektolytickych enzyimEnzymy snéasi
teplotu do 3®C. Vyrabi se tak vina k brzké sfaii.

- pridanim kulturnich kvasinek

- tlakem CQ - prokvaSenim bezistupu vzduchu se odbouravaji také kyseliny a &zpikrjSi typ vin. V posledni deb
je tento druh vin velmi Zadai

Lisovani:

Po Uplném prokvaSeni odléme slupky od mostu, ziskame samotok, vylisovdmafttlin ziskame vino bohatSi nddloviny
a barvu.

Jablefno-mlé&né kvaseni:

Pri tomto dalSim biochemickém procesu dochazekgne kyseliny jabléné na kyselinu mi@ou a oxid uhbity. Kyseliné
jablecna zpisobuje vysSi kyselost a spoluislovinami dodav vinu tvrdost, jejim odbouranim je vino zjemmm Tento
proces se malo vyuziva u vyroby bilych vin, u webvenych vin se vSak staw&bym postupel

Pouzité zdroje informaci:

www.floranazahrade.cz/zdravi/vino.htm
http://vinar.unas.cz/index.htm
http://www.ped.muni.cz/wbio/studium/Ucit._mat/Kvakyndoc
http://www.qgastrocr.cz/vyroba prirodniho vina.htm
http://www.unicom-servis.cz/plo.html
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