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Uvod

Tato studijni opora byla vypracovana skolnim tymem metodik( odborného vzdélavani
organizace Stredni skola hotelnictvi a gastronomie, Frenstat pod Radhostém, prispévkova
organizace, vramci projektu Moravskoslezského kraje ,TIME, (tréninkové, inovacni,
metodické a eduka¢ni tymy kol poskytujici stfedni odborné vzdélani)“. Skola je jednou ze
Ctyr partnerskych skol kraje, které se zapojily do realizace planovanych aktivit projektu
zamérenych na podporu odborného vzdélavani prostfednictvim dalSiho vzdélavani
pedagogickych pracovniku.

Z tad pedagogickych pracovnikd Skoly byl vytvoren realizacni tym, ktery spolupracuje
s vyznamnymi odborniky z praxe a zastupci zaméstnavatell s cilem zajistit ve vzdélavacich
programech co nejtésnéjsi vazby na potieby praxe i vyvojovych tendenci voboru
gastronomie. Tento tym zajistuje cely proces pfipravy i realizace vzdélavacich programd,
kterému predchazel prizkum ke zjisténi zdjmu a potreb pedagogl v oblasti dalSiho
profesniho vzdélavani.

Vytvofeny vzdélavaci program se skladd z vice modulll a pro potieby projektu byl nejdfive
ovéren v ramci vzdélavani pedagogickych pracovnikd Skoly a nasledné inovovan na zakladé
zpétné vazby a ziskanych poznatk(. Takto ovéreny vzdéldvaci program urceny ucitelim
odbornych predmétd, ucitellm odborného vycviku a uciteliim praktického vyucovani pro
obory vzdélani skupiny ¢. 65 Gastronomie, hotelnictvi a turismus je urcen k akreditaci pro
potfeby dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovnik (DVPP). V zajmu Sifeni prikladd dobré
praxe a vyuZiti vystupl projektu bude program nadale nabizen Skolou, ktera se stane
regionalnim oborovym centrem i po ukonceni projektu.



Kaleidoskop moderni gastronomie II.

Vzdélavaci modul ,,Mala skola vina“

Vzdélavaci modul je zaméren na ziskani informaci o vinné révé, jejim péstovani a vyrobé vina
v rGznych kategoriich dle zakona o vinafstvi a vinohradnictvi a dale na osvojeni zaklad(
prace sommeliera jako znalce vina, které lze uplatnit pfi vyuce teoretickych odbornych
predmétl a odborné praxe.

Cil studijni opory

Cilem studijni opory vzdélavaciho modulu je seznamit ucastniky:

se zakladni legislativou, kterd fesi podminky pro péstovani vinné révy a odrlidami
povolenymi péstovat a pouzivat pfi vyrobé vina na tzemi CR v ndvaznosti na pfedpisy
a nafizeni rady (ES) ¢. 1493/1999 o spolec¢né organizaci trhu s vinem,

s modernimi metodami pouzivanymi pfi vyrobé jednotlivych kategorii vin,
s chorobami, vadami a nedostatky vina,

s podminkami a postupem pfi servisu vina v navaznosti na volbu vhodného inventare
a degustaci vina,

s podminkami skladovani vina,

s nékterymi zahrani¢nimi vinafskymi oblastmi a jejich znacenim kvality vina na etiketé
s doporucenimi a pravidly snoubeni vina s pokrmy.

Cil vzdélavaciho modulu:

osvojit si poznatky i o péstovani vinné révy a odrldach, které jsou povoleny
pouzivat na vyrobu vina v jednotlivych kategoriich,

osvojit si poznatky o vyrobé, osetfovani a podminkach skladovani vina,

ziskat prehled o vhodném inventafri, teplotach a zplsobech servisu vina,

ziskat znalosti o spravném postupu degustace vina,

osvojit si pravidla snoubeni vina s pokrmy,

osvojit si poznatky o povolani a kvalifikaci sommeliera.

Vzdélavaci modul se sklada z 2 casti:

7 v s

Teoreticka cast — odborné znalosti sommeliera:

historie révy vinné,

podminky péstovani vinné révy, klasické vinohradnictvi, integrovana produkce
a ekologické vinohradnictvi,

odrldy vinné révy a jejich charakteristika, slozky vina,

oblasti a podoblasti v CR, zahraniéni vinaiské oblasti a znaéeni vina na etiketg,

Ceska klasifikace vin z rGznych pohled(

vyroba, vady, nedostatky a nemoci vinné révy,

podminky skladovani,

povolani a kvalifikace sommeliera,



* vhodna kombinace pokrm( a ndpojd,
* doutniky.

Prakticka cast:

e sommeliersky inventar,

e servis bilého a starsiho ¢erveného vina,
e ukdazka sabrage,

e senzorické hodnoceni vina,

e snoubenivina a pokrm(.

Organizace vyuky

Modul je organizovan jako dvoudenni vzdélavaci seminar s dotaci 14 hodin:
e teoretickad ¢ast modulu bude probihat v odborné ucebné
* prakticka ¢ast bude probihat na odborném pracovisti.

Metodické postupy a postupy hodnoceni vysledki vyuky
Modul je koncipovan formou prednasek a praktickych cviceni, samostatné prace.

Vstupni predpoklady

Ucitel odbornych predmétl, ucitel odborného wvycviku, ucitel praktického vyucovani
gastronomickych obor(.

Uspésné a prijemné studium s timto uéebnim textem vam
preji autori studijni opory.



LEGENDA

Studijni cile
Na uUvod kapitoly jsou uvedeny cile, kterych mate dosahnout

po absolvovani daného méreni, konkrétni znalosti a praktické
dovednosti.

Klicové pojmy
Kli¢ova slova vam usnadni vyhledavani v informacnich
zdrojich.

Shrnuti

Na zavér kapitoly jsou zopakovany zakladni pojmy, které
si ma ucastnik vzdélavaciho programu osvojit.

Kontrolni otazky

Pro ovéfeni, Ze jste ucivo zvladli, mate k dispozici nékolik
otazek k opakovani.

Literatura

Zdroje, ze kterych autofi cerpali pfi tvorbé a dalsi
doporucené zdroje ke studiu.
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1 HISTORIE ViNA, VINARSTVI A VINOHRADNICTVI V CR A VE SVETE

0

Cil

Po prostudovani této kapitoly ziskate:

e znalosti o historii révy vinné v Antice a u nas
* znalosti o podminkach péstovani révy vinné

e informace o klasickém vinohradnictvi, integrované produkci
a ekologickém vinohradnictvi

e orientaci v odradach révy vinné a jejich charakteristice
« orientaci v oblastech a podoblastech v CR
* informace o nékterych zahrani¢nich vinarskych oblastech
a jejich znaceni vina
Kliéova slova

Réva vinna, typy révy, odrdda, péstovani vina, vinarské oblasti
a podoblasti, klasické vinohradnictvi, integrovana produkce, ekologické
vinohradnictvi, pada, klima, zakladani vinic, druhy vysadby, vedeni vinic,
sadba, vybér odrldy, zahranic¢ni vinarské oblasti a znaceni vin v téchto
statech.

1.1 HISTORIE VIiNA, VINARSTVi A VINOHRADNICTVi

Znalost vina m 0ze byt radosti po cely Zivot €lov éka.” (E. Hemingway)

1.1.1 ANTIKA

Starobylost vinné révy vyplyva z prvni knihy Genesis — kdy praotec Noe zacal zakladat vinice.
Podle Bible pfistdl Noe na hore Ararat (nachazi se na pomezi Turecka a Arménie, dnesni
Uzemi Gruzie). Vyraz vino pochazi z gruzinského gvino. Néalezy svédci o tom, Ze vinna réva se
péstovala jiz pred 6 tisici lety na Uzemi Irdnu, Afganistanu a Ciny. Okolo roku 3500 pF. n. I.
bylo vinafstvi na vysoké urovni v Babylonii a Egypté, kde faraoni péstovali jiz 6 aZz 8 odrad
vinné révy. Ve starém Recku, na Krété se d4 hovofit o vyspélém vinarstvi. Odtud se vino
rozsifilo do Italie, na Sicilii, do Spanélska a do Cernomofi, pozdéji do Francie. Rimané rozsifili
péstovani vinné révy na celé jejich tehdejsi uzemi (u nds Uzemi dosahovalo k Olomouci,
na Slovensku k Trencinu, dale zasahovalo Uzemi az do dnesni Anglie).



Vino a chléb jsou téz zakladni atributy dvou vyznamnych feckych boh( Dionysa (Bakchus),
boha vina, a Démétér (Ceres), bohyné zrna. Bakchus a Ceres jsou fimska jména.

Dionysos

je buh vina. Je synem samotného Dia. Ve svém mladi se kdysi vypravil fecky blh Dionysos
na dalekou cestu pres hory. Unaven putovanim usedl na balvan a odpocival. U svych nohou
vidél malou, sotva vyklicenou rostlinku. Zalibila se mu a opatrné ji vytrhl, aby se nespalila
od prudkého slunec¢niho Zaru. Vsadil ji do duté ptaci kosti. Rostlinka pookrala a rostla
rychleji. Ptaci kost ji zanedlouho nestacila, tak ji presadil do Ivi kosti, kterou nalezl ve stepi.
Putoval ddl a rostlinka narUstala do délky. PriSel do vsi a tam nalezl velkou osli kost. Presadil
do ni rostlinku, a kdyz doSel do svého cile, zasadil ji ke svému obydli. Vyrostla z ni réva
davajici krasné hrozny a lahodné vino. Ten kdo se napil vina madlo, dostal ptaci kfidla, kdo se
napil vice, pocitil silu lva, a kdo se napil pfilis, zhloupl jako osel.

Bakchus

je fimsky buah, ktery byl podle Fimskych povésti unesen Titany a roztrhan. V podzemni doslo k
jeho znovuzrozeni. Podle toho si Rimané predstavovali, Ze Bih vina je pfitomen v hroznech
révy a pri jejich rozdrceni je roztrhan. K jeho znovuzrozeni dochazi v ptitmi vinného sklepa,
kde se prevtéli do mostu a posléze do vina. Jeho vtéleni do vina pfinaselo po mirném poziti
pocity blaha a po nadmérném poZiti rozpustilost a posléze divokost. V tom lidé vidéli dvoji
projev Bakcha. Vznikla extaze z pozivani vina ma slouzit ke spojeni smrtelnik( s bohy a ma
umoznit nahled do svéta mimozemského.

1.1.2 VYVOJ U NAS

Na Uzemi dnesni Moravy hrozny pravdépodobné péstovali stari Keltové. Kulturni péstovani
vina sem prenesli a7 Rimané. Rimska posadka z Vindobony (dne$ni Vidné&) zaloZila vinici
na Uzemi dnesdni Palavy. V obci MuSové (dnes zatopend pfi stavbé nadrzi Nové Mlyny) byl
nalezen 40 cm dlouhy starofimsky vinohradnicky nGzZ. RovnéZ v obdobi Velkomoravské fise
(833 —906) bylo vino soucdsti Zivota starych SlovanU. Spolehlivé vsak Ize za zaklad domaciho
vinohradnictvi a vinafstvi oznacit az vrcholné obdobi Velkomoravské fise, tedy
9. a 10. stoleti. Legendy pravi, Ze kdyz se kniZzeti Botivojovi narodil kolem roku 892 syn
Spytihnév, obdaroval jej moravsky kniZze Svatopluk sudem skvélého moravského vina.
Manzelka Bofivoje knézna Ludmila jim byla udajné tak nadSena, Ze sama zacala podporovat
péstovani révy u nas.

Vliv cirkve

Na dalSim rozvoji ceského a moravského vinarstvi se velkou mérou podilela cirkev, zejména
klastery, které v hojné mire vysazovaly vinnou révu a budovaly vinné sklepy. Mezi
nejaktivnéjsi patfil rad cisterciakl, pochazejici ze svétoznamého vinarského kraje
Burgundska. Vino se v té dobé predevsim vyrabélo pro bohosluzebné ucely.
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Vinafstvi za Karla IV.

Skutecné zdasadni rozvoj kralovského, méstanského, slechtického a potazmo i poddanského
vinarstvi je spojovan az s osobou Karla IV. DuleZitym meznikem bylo vydani kralovského
mandatu v roce 1358, v némz nafizoval vysazovani vinic na vhodnych mistech a zakladatele
vinic osvobodil na dvanact let od dani. Dale vydal Karel IV. i pravo vinic¢ni, jez slouzilo
k ochrané vinic a také k ochrané pfed dovozem cizich vin.

Prvni polovinu 14. stoleti Ize obecné povazovat za prelomové obdobi ve vyvoji vinafstvi
na nasem Uzemi, a to v nékolika smérech. Predevsim doslo k vyraznému zvyseni plochy vinic
a dale se kromé cirkve zacali touto Cinnosti ve vétsi mife zabyvat Slechtici, méstané
i poddani, coz vyZzadovalo i nutnost vytvofit pro vinafstvi pravni ramec.

Obdobi Jagellonci

V prvni poloviné 15. stoleti nastava prvni zasadnéjsi krize v naSem vinohradnictvi. BEhem
husitskych valek dochazi k celkovému upadku statu a jeho vlivem také ke zni¢eni mnoha vinic
a utlumeni obchodu s vinem. Za vlady Vladislava Jagellonského se vsak vinarstvi opét dale
rozviji a dostava se znovu na vrchol. Vladislav zavadi povinnou evidenci vinic v gruntovnich
knihach a povinnou kontrolu jakosti vina formou degustace, aby byla zajiSténa zdravotni
nezavadnost vin. Toto nafizeni bylo prvni svého druhu v Evropé!

Za vlady cisare Josefa ll.

Tricetiletd valka zpUsobila na nasich vinicich nedozirné skody a velka ¢ast vinic na Moravé
a v Cechach zpustla. Do poloviny 18. stoleti byly na Moravé vinice obnoveny, ale v Cechach
se jejich pocet neustale sniZoval, predevsim z divodu nezdjmu méstand, ktefi byli hlavnimi
vlastniky vinic. Za vlady cisare Josefa Il. se zablysklo na lepsi ¢asy, coZ se projevilo hlavné
v roviné Ufedni, napf. zasadnim opatienim Rehore Volného, ktery roku 1784 zaved| tfidéni
vin do jakostnich stupnd a prispél tak k modernizaci moravského vinarstvi. Koncem
19. stoleti se u nas premnozila msice révokaz, zavlecend k nam z Ameriky, kterd znicila
prakticky vSechny vinice u nas i v celé Evropé. PrestoZe byla ochrana proti révokazu
vyfesena, nikdy se jiz nepodafilo plochy obnovit v pivodnim rozsahu. Tézké obdobi pak
pokracovalo v priibéhu 20. stoleti, poc¢inaje dvéma svétovymi valkami aZ po dlouhé obdobi
komunistické diktatury. Plochy vinic se zmenSovaly, nékteré uUplné zanikaly. Socialisticka
pramyslova produkce vina zaplavila trh jednotvdrnym sortimentem, bez originality
a rliznorodosti charakteru vin. Kdo tehdy udélal zajimavé, nevsedni vino, nechal si je radéji
pro sebe.

Vinafstvi a vinohradnictvi dnes

Dnes je situace naprosto odliSna. Dovoz levnych vin ze zahranici, ktery se po vstupu do EU
vyrazné zvysil, motivuje domaci vinare stale vice k vyrobé vysoce jakostnich vin. Cela fada
tradi¢nich rodinnych vinarstvi byla obnovena diky restituci vinic, mnohé nové firmy vznikaji
z nad$eni vinaiG zapalenych pro véc. V soucasné dobé se v Ceské republice péstuji hrozny
ve vinicich na rozloze témér 18 400 ha, spotieba vina na osobu a rok se pohybuje kolem

17 litr(i; produkce vina tedy u nas pokryje zhruba 35 % spotreby.
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1.1.3 TYPY REVY, ROZDELENI DLE VYUZITi VINNE REVY

ROD VITIS

PODROD EUVITIS PODROD MUSCADINIA
(rozdily mezi podrody revy vinné dle Galeta 1998)

Zakladni poc¢et chromozon( je 2n=38. Zakladni pocet chromozon( je 2n=40.

Borka se odlupuje v celych ¢astech. Borka se neodlupuje.

Drevo je mékké s velkymi cévami. Drevo je tvrdé bez velkych cév s malou
dreni.

Bez vyhonu je elipticky a nikdy ¢tyrahelnikovy.

Hrozna maji mnoho bobuli, které se drzi Hrozna maji pomérné malé bobule, které

pevné stopky i po dosazZeni plné zralosti. dozrdvaji nestejnomérné a po dosazeni
zralosti opadavaiji.

Bobule maji vhodny obsah cukru a kyselin Bobule jsou duznaté s malym obsahem

pro pfimy konzum, vyrobu $tavy i vin. Stavy.

Semena maji hruskovity tvar. Semena jsou lodovitého tvaru, pti okraji

s brazdami a hibety.

VITIS VINIFERA

Druh -

Sativa (réva pravd) x Sylvestris (réva lesni)

SATIVA

skupina zapadni (proles occidentalis) — mostové,
skupina ¢ernomofrska (proles pontica),

podskupina gruzinska — vétSinou mostové,
podskupina balkanska — velky hrozen, mala bobule,
skupina vychodni (proles orientalis),

podskupina kaspicka — vétsSinou stolni,

podskupina maloasijska — stolni mostové.

SYLVESTRIS

forma (sortotyp) — zakladni,
forma hladkolista (aberans),
forma balkanska (balcanica).

TYPY REVY:

pravokorennd (kmen i kofenovy systém stejny),

Stépovand réva (kmen je nastépovan na jiny kofenovy systém),
rezistentni réva (odolna proti mrazu, chorobam),

kfizenec (Vitis vinifera x Vitis vinifera, kfiZzeni dvou odrdd stejného druhu),
hybrid (Vitis vinifera x Vidal labrusca - americka réva).
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ROZDELENIi DLE POUZITI:

* mostové - Vitis vinifera (Veltlinské zelené, Ryzlink, Merlot...,)
e stolni - Vitis vinifera (Chrupka bila, OlSava, Julsky Biser...,)
e podnozové - Vitis labrusca, Vitis riparia, Vitis Berlandieri....

ROZDELENiI HROZNU:

e Dhilé,

* modré,

* modré s barvivem v duZniné (barvirky: Alibernet, Neronet Rubinet, Alicante
Bouchet).

1.2 CESKA A MORAVSKA VINA

1.2.1 VINARSKE OBLASTI A PODOBLASTI

CESKA REPUBLIKA

Pfirodni podminky Moravy a Cech jsou pfedpokladem pro vznik vin jedine¢né kvality, ktera
spociva v jejich korenité plnosti a v delikatnim projevu jemnych aromatickych latek. Kromé
chutovych vlastnosti se vyznaduji i vyssim obsahem zdravi prospésnych latek. Vino je
napojem, v némz se neopakovatelnym zplsobem odrazi vliv pfirodnich podminek (charakter
pady, mnoizstvi srazek ¢i délka slunecniho svitu). A prestoze je nas vinarsky region
ve srovnani s témi svétovymi maly, diky své rozmanitosti nabizi vina ve velmi pestré skale.

Ceska republika se déli na dvé zakladni vinai'ské oblasti Morava a Cechy. Péstuje se v nich
vinnad réva na vinicich o rozloze 18 395 ha. Ve 377 vinaiskych obcich v Ceské republice
hospodafi 19 430 péstitelll vinné révy. Z celkové plochy vysazenych vinic pak tvofi plocha
osazena bilymi odridami 66 %. Pro péstovani modrych odriid na vyrobu cervenych vin
v naSich zemeépisnych Sitkach nejsou idedlni klimatické podminky, ale v poslednich letech
se vlivem teplejSiho pocasi a kvalitnéjsi zpracovatelské technologie tyto podminky zlepsily.

Vinarska oblast — ¢eska (721 ha), zéna ,,A“ ma dvé podoblasti:

e Litoméricka 296 ha
e Meélnicka 413 ha

Vinarska oblast — moravska (17 674 ha), zéna ,,B“ ma ctyfi podoblasti:

* Velkopavlovicka 5012 ha
* Mikulovska 4 680 ha
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e Slovacka 4 564 ha
e Znojemska 3 388 ha

1. Morava

Morava a zejména jeji jizni ¢ast je nejtradicnéjSim vinafskym regionem u nds a vinice zde
pokryvaji 17 674 ha. Diky svému klimatu je preduréena pro péstovani bilych odrid, které
se vyznacuji svézi kyselinou a charakteristikou jednotlivych podoblasti. Pfevladaji zde pldy
kamenité, stérkovité, pisCité, ale i jilovité.

Specifické klimatické a pUdni podminky regionu maji vliv na originalitu a nezaménitelny
charakter moravskych vin, které se vyznacuji jemnymi aromatickymi latkami, lehkosti,
svézesti a prijemnou chuti. Ro¢ni primérna teplota je zde 9,42 °C, primér rocnich srazek
510 mm a primérna rocni délka slunecniho svitu je 2 244 hodin. Klima oblasti je vétSinou
vnitrozemské s ob¢asnym vlivem atlantického vihkého vzduchu.

* Slovacka podoblast

(4 564 ha, 115 obci)

Slovacka podoblast se nachazi v jihovychodnim cipu Moravy a ma velmi rdznorodé prirodni
podminky, coZ ovliviiuje i bohatou odrlidovou skladbu. K nejvétsim vinarskym obcim patfi
Muténice, Blatnice pod sv. Antoninkem, Blatnicka, Prusanky, Hovorany, Lipov, Moravska
Nova Ves, Straznice, Hrusky, PoleSovice, Dolni Bojanovice, Josefov, Vracov, Sardice, Ofechov,
Kyjov.

* Velkopavlovicka podoblasti

(5012 ha, 75 obci)

Podlozi ve stfedu velkopavlovické podoblasti se sklada z vapenitych jild, slinG, piskovct
a slepenc, coz je mimoradné vhodné pro péstovani modrych odrid. Nachazi se zde nejvétsi
vinarska obec CR Velké Bilovice s plochou 797ha vinic, o které se stard 1 051 péstitel(.
Dalimi vyznamnymi obcemi jsou Cejkovice, Velké Pavlovice, Kobyli, Hustopece, Rakvice,
Némcicky, Pritluky, Boretice, Vrbice, Nosislav.

* Znojemska podoblast

(3 388 ha, 91 obci)

Vinice znojemské podoblasti lezi ve vy$si nadmorské vysce a obcas byvaji omyvany chladnym
vzduchem z Vysociny. Hrozny zde zraji pomaleji, proto se v nich koncentruji aromatické latky,
coz se odrazi ve vyborné jakosti vin odrid s jemnymi aromatickymi slozkami. K nejvétsSim
vinafskym obcim patfi Vrbovec, Dolni Kounice, Znojmo, Hnanice, Hostéradice, BoZice,
Tasovice, Miroslav, Jezefany, Senov, Mar$ovice a Havraniky.
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e Mikulovska podoblast

(4 680 ha, 30 obci)

Mikulovska podoblast patfi k nejteplejSim na Moravé a jeji charakter vyrazné ovliviuji
Palavské vrchy, které jsou nejen krasné, ale predevsim umoziuji révé vinné skvéle vyzravat.
K nejvétsim vinarskym obcim patfi Valtice, Novosedly, Dolni Dunajovice, Mikulov, Perna,
Sedlec, Popice, Pavlov, Horni Véstonice, Ivan, Novy Pferov, Brezi u Mikulova, Milovice,
Bavory, Lednice, JeviSovka, Dolni Véstonice, Pasohlavky.

2. Cechy
e Litoméficka podoblast

(296 ha, 29 obci)

Vinafska podoblast litoméfickd zahrnuje obce Most, LitoméFice, Roudnice, Velké Zernoseky,
Zatec, Louny. Nejvétsi ¢ast vinic leZi na suchych jiznich stranich kuzelQ Ceského stiedohofi.
Na tmavych pldach zvétralého cedice nachazi réva vytecné podminky pro bohatou vegetaci
a vznikaji tam osobita vina s mineralnim podtextem. Zahrnuje byvalé vinaiské oblasti
mosteckou, roudnickou a Zernoseckou a dalsi oblast litoméfickou.

e Maélnicka podoblast
(413 ha vinic, 37 obci)
Mélnicka vinarska podoblast zahrnuje nejen Mélnik a okoli, ale i Brandys nad Labem,
Hefmanlv Meéstec, Slany, Kutnou Horu, Beroun, Kralupy nad Vltavou, Kladno a Prahu.

Zahrnuje byvalé vinarské oblasti prazskou, mélnickou, ¢aslavskou a oblast karlstejnskou.

Mapu vinarskych oblasti a podoblasti této studijni opory najdeme v ptiloze €. 1.

1.2.2 PESTOVANI VINNE REVY

Enologie - je nauka o vinafrstvi.

Vinohradnictvi — je obor zemédélské vyroby zajistujici vyrobu hrozn( pro zpracovatele
hroznU a vyrobce vina. Zajistuje mnoZeni vinné révy, slechténi.

Klasické (konvencni vinohradnictvi), tzv. neomezené vinohradnictvi, pfi kterém vinafi
pouZzivaji neomezené mnozstvi pesticidl (fungicidy, herbicidy, akaricidy).

Integrovana produkce vyroby hroznu a vina je zpUsob kontrolovany Svazem integrované
produkce. Je to kompromisni zplsob mezi neomezenym vinohradnictvim (chemickym)
a ekologickym, vyrabéjicim biovino. Cilem tohoto sméru je eliminovat pouzivani povolenych
chemickych prostredk na minimum.
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Ekologické vinohradnictvi

Klicem k tomuto vinohradnictvi jsou pady a planety. Réva potiebuje zvlastni bakterie, aby
dokazala z plidy absorbovat mineraly. Tyto bakterie byly zni¢ené prehnojovanim, proto vinna
réva ztracela charakteristické vlastnosti pfislusné lokality (terroir) a byla zaménitelna.

Biovino

Biovino je vyrobené dle zasad ekologického zemédélstvi, které je kontrolované zakonem
242/2000 Sb. a Narfizenim Rady EHS ¢. 2092/91. Je povoleno pouZivat pouze ochranné
prostfedky na bazi elementdrni siry a médi, dale mikrobidlni pFipravky. Neni povoleno
pouzivat k hubeni plevelll herbicidy a nesmi se pouzivat primyslova hnojiva. Nékdy
se biovino povazuje za mezistupen mezi integrovanou produkci vyroby vina
a biodynamickym zplGsobem vyroby vina.

Cilem ekologického zemédélstvi je dosahnout rovnovahy mezi zemi, rostlinami a prostfedim
pravidelnym a promyslenym obdélavanim pldy. Vytvofenim tohoto idealniho prostredi
kvalita pUdy roste, rostliny hloubé&ji a bohatéji kofeni, rostou a kvetou zdravéji. K dosazeni
téchto cild se pouziva chlévska mrva, prasek z kravského rohu. Ekologicti vinari také pouZivaji
ve velmi malych davkach méd a siru, probihaji i experimenty s postfikem vinné révy jemnym
jilem nékdy i s homeopatickym mnozstvim médi na ochranu proti plisnim a hnilobam.

Biodynamické vino

Biodynamické vino je vyrobeno podle zasad ,Listiny kvality” sdruZeni vyrobcu
biodynamického vina ve Francii. Zakladatelem biodynamického zemédélstvi byl Rudolf
Steiner. Poradal kurzy pro lepsi pochopeni zemédélstvi a poskytl navody, jak mohou byt
Clovékem podporovany prirodni sily rostlin. Nestadi jen odstranit jed z pady, ale musi
se obnovit soulad mezi pldou, rostlinou, zvifetem, ¢lovékem a kosmem. V roce 1927 byl
zaloZen nejstarsi svazek bio zemédélcli na svété Demeter (podle rfecké bohyné plodnosti
zemé a rolnictvi), ktery preved| jeho navod vyuzivani pfirodnich sil rostlin do praxe. Dnesnim
propagatorem této vyroby vina je Nicolas Joly, majitel vinarstvi Coule de Serrant, v udoli feky
Loiry.

Biodynamicti zemédélci se Fidi kalendarem zaloZzenym na pozorovanich Marie Thun, jez
zahrnuji vliv zemé, slunce a planet na vegetacni cyklus révy (slunecni zareni, odliv
a priliv atd.). Proto se vino stfiha v noci, kdy klesa miza, aby vino neztracelo zbytecné silu.

Biodynamicky postup je zaloZzen na 3 prvcich:

* respektovani hodnoty pldy a prirozeného prostredi pouzivanim pfirodnich
prostredkd,

* pouZivani prostfedkd béhem velmi presné stanovenych obdobi ro¢niho prirodniho
cyklu,

e pravidelnd orba a obdélavani pldy.
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1.2.2.1  ZAKLADNIi POTREBY VINNE REVY

Mezi zakladni naroky vinné révy potifebné pro rlst ndlezi pada (ziviny, vybér nejlepsiho
mista), klima (teplo, slunecni svit, vodni srazky), odriida a vinaf. Tyto faktory jsou dulezité
nejen pro révu, ale také pro ostatni rostliny. DulezZitost jednotlivych potfeb zavisi
na rostlinném druhu. Zdmérem vinar(i je dobfe prozkoumat zavislosti a systém téchto
narok( révy a vytvofit optimalni podminky této hospodarsky vyznamné rostliny.

Kvalitu produktu urcuji 4 klicové faktory: ptda, odrtida, klima a vinaf.
Puda, vybér nejlepsiho mista

Jedna se o typ pldy a druh pady. DllezZitd je i zemépisna lokalizace (sklon svahu a jeho
orientace v(ci svétovym strandam, zemé, oblast) a topografickad pozice (svah, udoli, orientaci
vUci slunci, blizkost feky atd.). Posouzeni vlastnosti takového mista predchdzi méreni
klimatickych faktord, rada pudnich rozborl a neposledni radé také kalkulace financnich
moznosti.

Zemépisna lokalizace

Vinnd réva prospiva nejvice voblastech steplym a vlhkym létem. Nejlepsi vysledky
v péstovani vinné révy jsou na severni polokouli mezi 30° a 50° zemépisné Sirky a na jizni
polokouli mezi tficatou a Ctyricatou rovnobézkou.

Topograficka pozice

Vinna réva potrebuje dostatek svétla, vody a tepla. Jsou upfednostiiovany oblasti s mnoha
hodinami slunecniho svitu — svah, rovina, udoli (pfili$ sluni¢ka rovnéz skodi).

Ve velmi teplych a suchych oblastech jsou vinice ve vysSich nadmorskych vyskach, protoze
je tam chladnéjsi vzduch.

V chladnych oblastech s ¢astymi srazkami jsou vinice na jiznich, vychodnich nebo zapadnich
svazich. Rostliny musi pfijimat vice tepla.

Puda jako zdroj Zivin

Réva ziskdva prostfednictvim kofenu Ziviny, které zabezpedi zdravy rist a bohatou sklizen.
Jde predevsim o dusik, fosfor, draslik, hof¢ik a vapnik, sira, Zelezo, zinek a rizné stopové
prvky. Vhodné podloZi je z vapence, Zuly nebo pudy, kterd se skldda ze Stérku a bfidlice
prekrytou pisCitymi nebo jilovitymi sedimenty. Plida slouZi révé k uchyceni kofenl a jako
zasobdrna Zivin a také vldhy. Zcela na povrchu pldy je vrstva, kterd se nazyva ornice.
Kultivaci této vrstvy se zajistuje jeji kyprost s provzdusnéni. Drobiva struktura se zajistuje
orbou a okopavanim. Reakce mezi révou a plidou jsou jiz velmi dobre prozkoumany. Pida by
méla dobre zadrZovat vlahu, kterou réva potrebuje. Z hlediska typu je také dulezZita

schopnost pldy odrazet slunecni paprsky a zadrZzovat povrchem teplo. Jako dobré pldy se
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jevi stérkovita, piskovita a hlinita. Tyto pldy jsou zahfevné a dobre odrazeji svétlo, pfi zrani
a naopak jilovité pldy zpomaluji tuto fenofazi. Pady s vysokym pH zvysSuji produkci mizy
a hroznové stavy svysokym obsahem kyselin. Idedlni plida je se slabsi vrstvou ornice
a kamenitym podlozim s kumula¢ni schopnosti vazat teplo.

Reky a vodni plochy

Voda hraje dullezitou roli nosného média Zivin. Ve vinohradnictvi ma vyznam jako regulator
tepla v okoli a jako odrazna plocha slunecnich paprskl. Vhodné pro umisténi jsou svahy
nejlépe jizné se svazujici k Ficni nebo jiné vodni ploSe. Odraz svételnych paprskd slunce ma
vyznam pro tvorbu barviv v hroznech a pro celkovou intenzitu asimilace. Vyhoda fyzikalnich
vlastnosti vody spocéiva vtom, Ze se ohtivd vodni hladina pfes den, kdy je vyssi teplota,
a v nasledném vyzarovani tepla, v pozdnich hodinach do okoli, kdy teplota klesa. Celkova
teplota se muizZe liSit az o pdr stupnl (téchto par stupill muze hrat nékdy velkou roli pfi
zvy$eném riziku poskozeni révy mrazem). U&inky vody a vodnich ploch jsou nejvice
prospésné hlavné na plochach s chladnéjsim klimatem.

2. Podnebi
* zimy by mély byt mirné a vdobé kvétu, by se nemély vyskytovat vyraznéjsi nocni
mraziky,

e jaro musi byt vihké,
e |éto musi byt teplé, aby hrozny mohly fadné dozrat.

Charakteristika podnebi — srazky, slunce, teplota a vitr, urcuje:

* zdaje péstovani moziné,
* jaky bude vynos a jeho kvalita.

Slunce

K plnému dozrani hroznl je zapotfebi 1 800 — 2 000 hodin slune¢niho svitu za rok, ktery
zajistuje dostatek cukru. Cukr se v prlbéhu procesu kvaseni proméni na alkohol. Slunce
produkuje cukry a malo kyselin.

Srazky

Pokud jsou srazky nedostatecné, vznika fadni a tézké vino. Dostatek srazek produkuje
spravné mnozstvi kyselin (vyraznéjsi chut vina). Minimalni srazky by mély byt 500 ml ro¢né.

Teplota
Teplota by neméla klesnout pod 9 °C a neméla by pfesdhnout 21 °C. V klimatickych
oblastech, kde je roc¢ni teplota nizsi (Némecko, Polsko) se produkuji vina bild a v teplejsich

regionech prevazuji vina Cervena. Réva dokaze prekonat tydny trvajici silné mrazy, ale jarni
mraziky v noci jsou velmi Skodlivé v obdobi kvétu. Vinafi musi rostliny chranit.
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Vitr

PFilis silné a casté vétry maji negativni dopad (proto je dobré mit vinice u lesa). Silny vitr
mulze poskodit révu na jare, protoze je jesté mékka a zranitelnd. Studené severni vétry
mohou hrozny ochlazovat v obdobi extrémné horkého pocasi nebo je osuSovat po desti
ve vlhkych oblastech. V horkych oblastech predstavuji teplé vétry usychdni révy, ale
v chladnych a vlhkych oblastech vytvareji idedlni podminky pro uslechtilou plisen Botrytis
cinirea, ktera je zdkladem pfirodné sladkych vin jako je Sauternes. Proudéni vzduchu muze
urychlovat nebo naopak zpomalovat jednotlivé faze rlstu (fenofdze) révového kere
v pribéhu roku.

Pokud se vinice nachazi v proudnicich teplejSiho vzduchu, dochazi k urychlovani. To znamena
napf. zvyseni teploty ve fenofdazi kveteni. Opylovani kvétl spolu s teplym vétrem usnadnuje
cely prGbéh této vyvojové faze. Teplé proudy vétrl pfi dozravani také zplsobuji vyssi
sladkost hrozn( a snizeni kyselin. Naopak studenéjsi vétry zpomaluji prabéh vSech téchto
fenofazi révy vinné. Typickym projevem teplého proudéni vzduchu na obloze je tzv. féhnova
oblacnost, ktera se ¢asto vyskytuje na zavétrné strané vyslunnych kopcovitych teréng.

1.2.2.2  ZAKLADANI VINIC

Ve vinohradnictvi z(stdvd vinnd réva na stejném stanovisti velmi dlouho. Napriklad
pfi,,staroburgundském’” zplsobu péstovani jsou vinice staré az 250 let. Proto je potreba pfi
zakladani vinic padu peclivé pfipravit vhodnymi agrotechnickymi zasahy. V neposledni radé
je dllezita i spravna volba odrid, stanovisté a dalSich faktoru.

Druhy vysadeb

Typ vysadby je zaloZen na klimatickych a pldnich podminkach. Husté vysadby s malym
tvarem jsou typické pro oblasti Burgundska, Bordeaux, Champagne. Ridsi vysadby s velkym
tvarem jsou vhodnéjsi do oblasti svySsSim mnozZstvim srazek, s Castym vyskytem jarnich
mrazikll a také pro vinice urené na produkci stolnich vin. Nékteré vinice vzhledem
k umisténi maji specidlni druh vysadby (jako specidlni vysadby se povaZzuji vysadby na
svazich, kterych je v nékterych oblastech pomérné mnoho), musi se vybudovat terasy, které
svah zpevni a zajisti jeho pevnost pro mechanizaci. Spony takovych vysadeb byvaji husté.
V teplejSich oblastech se také lze setkat s vysokym vedenim révy na pergolach) a vedeni
starého dreva. Velikost tvaru kefe ovliviiuje hustota kefi na vinohradech a také zpuUsob
vedeni révy. Vedeni révy je v podstaté zplisob tvarovéani starého dfeva (stafiny). Siroké
mezicasi zvysuje miru osvétleni listové plochy a zabraniuje vysoké vlhkosti, ktera je idealnim
prostfedim pro houbové choroby a jejich vyskyt.

Vedeni vinné révy

Vedeni ma nékolik vyznam{. Podle vysky starého dreva se déli vedeni na dva typy, vysoké
a nizké. Nizké vedeni vyuZiva teplo a svétlo odrazejici se od povrchu pudy ve prospéch
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zvySené kvality hrozna. Vysoké vedeni se hodi do oblasti, kde se vyskytuji pravidelné&ji jarni
mraziky, nedochazi tak k zbyte¢né velkému poskozeni révy.

Vliv vedeni se projevuje i v ovliviiovani tvorby kvét(, proudéni mizy, mnoistvi ro¢niho
pfirdstku, narocnosti zimniho fezu. Nékteré druhy vedeni tvofi samonosnou kostru kefe,
ktera jiz nepotrebuje jinou oporu. Tento druh vsak vyZzaduje dobré klimatické podminky, aby
letorosty byly silné a pevné. V severnich vinafskych oblastech to mozné neni.

Sadba vinné révy

V 19. stoleti se rozvinul zplsob roubovani (Stépovani) z divodu nutnosti jako obrana proti
napadeni msici révovou. Tohoto dlvodu byla potfeba zajistit vhodné podnozZe, které byly
puvodem z Ameriky, kde byly zvyklé na pfitomnost msice révové, a tim se zajistila jejich
odolnost vici tomuto skadci.

Urcité stanovisté si vyzaduje urcity druh podnoze. Odridy révy r(izné reaguji s typy podnozi,
podle téchto vzajemnych narokl se voli spravnd kombinace podnoZové révy a uslechtilého
roubu. Na ujimavosti roubu zavisi také tzv. kompatibilita (slucitelnost), ktera urcuje
schopnost sristu roubované ¢asti s podnoZovou. Dalsim faktorem ovliviiujicim kvalitu
sazenic, je afinita. Cim je afinita® niZsi, tim je méné ulelné naroubovani vybrané podnoze
a uslechtilého roubu révy.

Vyroba sazenic spociva ve vyrobé podnozovych fizkd, zajisténi roubl a jejich nastépovani.

Vybér odridy

Pfed samotnym zaloZenim vinohradl je dllezZité vybrat vhodné odridy pro dané stanovisté
a klimatické podminky. Zvazit se musi také dalsi faktory - kvalita odrldy, plodnost, druh
podnozZe, predpokladany vyrobni typ vina, spon, typ vysadby, zda bude potieba zavlahovy
systém, zpUsob sklizné, pouzitda mechanizace atp. Spravnou volbou odridy se vyrazné muze
projevit kvalita ziskaného vina a naklady spojené s péstovanim révy. Naopak vybérem
nevhodné odrldy se mlze stat to, Ze réva bude namrzat, vina budou vysoce kysela, hrozny
nebudou vyzravat. Odrlidy na vyrobu ¢erveného vina potrebuji k vyzravani teplejsi polohy
nez odrldy bilé, odridy s vy$sim vynosem potrebuji vice vody a Zivin.

1.2.3 SKUDCI, VIRY, HOUBY REVY VINNE

Fyziologické poruchy — mrazy, krupobiti, upal, sprchavani, posSkozeni herbicidy, chlordzy.

Bakterialni choroby — Perce’s (Pirsova choroba), Erwinia vitivora Bacc., Agrobacterium vitis;
Agrobakterium tumefaciens Conn.

Virové choroby — Roncet (GFLV Grapevine fanleaf virus), Svinutka (GLRV Grapevine leafroll
virus), VrascCitost dfeva (Grapevine stem pitting), Nekrdza révy vinné
Grapevine infection dinase).

Y afinita je vzdjemnd schopnost sriistu roubu a podnoZe neboli vegetativni afinita
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Houbové Choroby — plisen révova (Plasmopara viticola), padli révové (Uncinula necator
Burr.), plisen Seda (Botryonitia fuckeliana Whetzel), bild hniloba
(Metasphaeria dipldiella Berl.), ¢ernd skvrnitost (Phomopsis viticola
Sacc.), Cervena spdla (Pseudopeziza tracheiphila Miuill.), kofenokaz
révovy (Roselina necatrix Berl.).

Skudci — Msicka révokaz — Viteus vitifolii Fitch, hal¢ivec révovy a vinny, sviluska chmelova,
ovocna, vinovnikovec révovy, obalec révovy, zobonoska révova,
vosy, hrabosi, Spacci atd.

Fytoplazmézy — Mycoplasma like organism — Zloutnuti Zil (Grapevine flavescence doreé
cytoplasma), ¢erndni dfeva (Grapevine bois noir), Stolbur.

1.2.4 ODRUDY VINNE REVY

Rozmanitost chuti v odradach

Vzhledem k poloze vinic a klimatickym podminkam u nas jsou nase vinarské oblasti vhodnéjsi
pro vyrobu vin bilych. Témér tretina plochy moravskych a ceskych vinic je osazena tiremi
zakladnimi odridami: Ryzlink vlassky, Veltlinské zelené a Miiller Thurgau. Prvni dvé tradi¢ni
odridy se odedavna péstuji na jizni Moravé a hlavné na rakousko-moravském pomezi. K nim
pak pribyla po druhé svétové valce ranéji zrajici odrdda Miller Thurgau, vhodna
do severnégjsi ¢asti Moravy a Cech.

CHARAKTERISTIKA ODRUD
André

Vyslechténé ve Velkych Pavlovicich panem Ing. Hordkem, jde o kfizence odrid Frankovka
a Svatovavfinecké. Jde o pozdné zrajici odrlidu s vysokymi skliznémi. Ma velmi tmavou
barvu, ktera je podobnd vinlm z jiznich zemi. Voni po zralych ostruzinach, lesnich plodech,
kavé a povidlech. Chut je plnd a vlaéna s péknou perzistenci a harmonickou tfislovinou.

V gastronomii se bude skvéle snoubit s grilovanymi masy, zvéfinou, plisnovymi syry a tvrdymi
syry a uzenymi a grilovanymi masy.

Aurélius

Aurélius vznikl kfizenim Ryzlinku rynského a Neuburského ve Slechtitelské stanici v Perné,
nejrozsirenéjsi v Mikulovské vinafské podoblasti. Vina jsou zelenozZluté barvy a kdouloveé-
lipové viné, podobnd Ryzlinku rynskému, avSak ponékud korenitéjsi a s Sirsi Skdlou
aromatickych latek.

Vino je vhodné k drlibezi, studenym predkrmidm, pozdni sbéry k rybam.

21



Cabernet Sauvignon

Odruda pochdzejici z Bordeaux, byla oblibena na kralovském dvore, patfi k nejkvalitnéjsim
odrdam na svété. Zrani je velmi pozdni, hodi se jen do teplych lokalit, jinak hrozny
nedozraji. Vino je granatové barvy s pomerancovym okrajem, ve vuni intenzivné citime Cerny
rybiz, tfesné, makovice, ostruziny, tabak, k(zi, cedr a marmeladu. Chut je plnad s vyraznou
tfislovinou, velmi vhodna pro zrani v sudech barrique a k archivaci.

Kombinujeme je s nejkvalitnéjsi hovézi svickovou, zvéfinou a plisnovymi syry.

Frankovka

Tradi¢né péstovana odrlida na Moravé, dlouhé a velké modré hrozny zraji v fijnu. Barva je
svétlejsi rubinovd, viné skoficové kofenitd s ovocnou vini ostruzin a visni prechazejici
do horké cokolady. Drive se béiné pouzivala do kupaze s Modrym Portugalem. Kvalitni
privlastkova vina jsou vhodnad pro zrani v lahvi.

Skvéle se snoubi se zvéfinou, tmavymi masy, steaky a uzeninami. Je vhodna k vyrazné chuti,
ke korenité Upravé mas, téstovindm, uslechtilym syrim a syrim se zelenou plisni.

Chardonnay

Svétové zndma odrlida plvodem =z Burgundska, na Moravé péstovana odedavna
ve smiSenych vysadbach s Rulandskym bilym. Zraje v fijnu, dosahuje vysokych cukernatosti.
Nejlepsich kvalit dosahuje na vapenitych ptudach predevsim Mikulovské podoblasti, kde jsou
velmi podobné podminky jako v Burgundsku. | pfi vysoké vyzrédlosti si uchovava vyssi
kyselinu, vino je télnaté, plné se smetanovymi a maselnymi tény, vlni prazenych liskovych
ofechl a prezralého exotického ovoce, bananl a manga. Vina jsou vhodna pro zrani v sudech
barrique. M3 zlatoZlutou barvu.

Podavame k smetanovym syrim a omackam, ploddm more, ke steakiim a uzené rybé.

Irsai Oliver

Madarska odrlida pochazejici z Kecskemétu, kde vznikla plivodné jako stolni odridda pro
pfimou konzumaci hroznU. Jako takova vSak nebyla pro nevyrovnanou velikost hroznu
a mensi bobule vhodna a zacala se vyuzivat pro produkci aromatickych lehkych vin nebo jako
pridavek do tvrdSich vin s vysokym obsahem kyselin. Vino je vysoce aromatické s vini
po kvétu cerného bezu a muskatu, télo vina je lehké snizkym obsahem kyselin, je
to doplriikova odrlida.

Miiller Thurgau

Odruda byla vyslechténa prof. Millerem v Geisenheimu v Némecku, pozdéji byla jako
semenad prenesena do kantonu Thurgau ve Svycarsku. Jednd se o k¥izence Ryzlink rynsky x
Madlenka kralovska. U nas nejpéstovanéjsi odrlida (10,9 % plochy nasich vinic). Je mdlo
narocna na stanovisté, zraje v druhé poloviné zafi. VyuZiva se pro vyrobu burcdkl a lehkého
ovocného vina, ma také nizky obsah kyselin. Nejcastéji se vyrdbi jako vino jakostni nebo
kabinetni. Vino je svézi, jemné aromatické s vini dozravajicich broskvi a grepu, nékdy s tony
kvétu bezu ¢erného a zdzvoru a lehkou muskatovosti.
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Vhodné jako aperitiv, k lehkym predkrmim, zeleninovym polévkam, k drlibezi a mékkym
nezrajicim syrtiim, k rybé. Vina této odridy se nedoporucuji archivovat, ale piji se jako mlada,
obvykle 1 -2 roky po sklizni.

Muskat moravsky

Odruda vyslechténa v PoleSovicich panem Kfivdnkem kfizenim odrd Muskat Ottonel
a Prachttraube. Zrani odrldy je rané, poskytuje lehkd a pitelnd aromaticka vina, nékdy
s pfirodnim zbytkovym cukrem. Viné je kvétinova s citrusovymi a muskatovymi tény.

Suché vino je vhodné poddvat jako aperitiv, hodi se ke chfestu a husim jatrdm ¢i jemnym
pastikam (suché), sladké k dezertiim a ovocnym salatiim.

Muskat Ottonel

Pravdépodobné pochazi z Francie, kde se dodnes péstuje predevsim v Alsasku, u nas je malo
rozsifena pro nestabilni sklizné, byla nahrazena odridou Muskat moravsky, od které se lisi
jemné;jsi vlini a vyssi kyselinkou.

Modry Portugal

Rand modra mostova odrlida s velkym hroznem a vétsSi bobuli, pdvod neni znam,
pravdépodobné pochazi z Rakouska. Hrozny Portugalu se vyuZivaly i jako stolni k pfimé
konzumaci. Vino je rubinové barvy se svézi vini kvétin a drobného ovoce, lehké a pitelné
s chuti hrusek, bortvek a tfesni.

Je vhodné podavat ke studenym masovym pokrmm, drdbezimu masu s hutnou Upravou,
k bazantu, kachné, huse, jemnému bifteku, téstovindm a syrovému narezu. Neni vétSinou
dobrou volbou pro archivaci. Pije se jako mladé a vyuziva se i k pripravé Svatomartinského
vina.

Neronet

Doplriikova odrlda vznikla na Vysoké Skole zemédélské v Lednici na Moravé kfizenim odrad
Svatovavrinecké x Modry Portugal a Alibernet, Slechtitelem je prof. V. Kraus. Jeji zvlastnosti
je obsah barviv i v duziné bobuli, patfi mezi tzv. barvifky. Barva vina je temnda az
neprdhledna, viiné s jemnymi kabernetovymi tény a neutrdini chut.

Neuburské

Nahodné vznikld odrlida plvodem z Rakouska. Pravdépodobné samovolny kfizenec
Rulandského bilého a Sylvanského. Je to tradi¢ni odrida, péstovand na Moravé. Jakostni
a kabinetni vina jsou ovocnd a lehka, privlastkova vina vSak naopak hustd, viskézni s vini
ofech(, malin, grepu a kandovaného ovoce. Aroma se zvyraznuje zranim v lahvich.

Hodi se k zeleninovym pokrm(m, vafenému hovézimu i k vepfovému, vina s vysSim
zbytkovym cukrem jsou vhodnd k dezertim, jako digestiv i samostatné k popijeni
ve spolecnosti.
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Palava

Odrlda byla vyslechténa v Perné u Mikulova a ve Velkych Pavlovicich kfizenim Traminu
a Miller-Thurgau §lechtitelem J. Veverkou. Ugelem novoslechténi bylo ziskat odridu s vy3si
sklizni a zachovat kvalitu Traminu. Zraje za¢atkem fijna a dosahuje vysokych cukernatosti.
Vina jsou plna, aromaticka, s viini medu, vanilky, riZovych platkd, manga a banand, chut je
korenita.

Hodi se ke kofenénym jidlim i asijské kuchyni a sladkd vina k dezertim, kachnim jatram,
plisfiovym, uzenym a pafenym syrim, cukrovému melounu a parmské Sunce, pecenému
kureti a kachné.

Ryzlink vlassky

OdrGda neznamého plvodu, pravdépodobné vznikla v severni Itélii, nékteré zdroje vsak
uvadéji Francii. Nejpéstovanéjsi odrldou pro vyrobu bilych vin na Moravé. Nejvétsi plochy
této odrldy se nachazeji v Mikulovské podoblasti, zde také dosahuje nejvyssich kvalit na
vapenitych pladach v okoli Péalavy. Vina jsou jednoducha, velmi kvalitni, lehkd s pikantni
kyselinou a vhodna ke kazdodenni konzumaci. Vino se vyznacuje Zluto-zelenou barvou,
u mladych vin prevaZuji ovocné tony rybizu, pripadné angrestu. Pozdéji se objevuje viné
luéniho kvétu, citrusového ovoce, u prirodné sladkych vin pak s buketem lesniho a lipového
medu a suSenych rozinek. Odrdda je vhodna i pro vyrobu ledového a slamového vina, nebot
je pak pfirodni zbytkovy cukr harmonicky doplnén o pfijemnou kyselinku.

Sucha vina se snoubi se smazenymi a tu¢nymi jidly a tvrdymi syry. Vina se zbytkovym cukrem
podavame jako digestiv a s dezertem na zavér hostiny. MUzZeme také podavat k predkrmam,

lehké Gpraveé ryb, jemné pastice, fadnéjsim jidlim, kde je nutné povzbuzeni kyselinou.
Rulandské bilé

Odrida pochazi z Francie z Burgundska, zde se vsak jiz témér nepéstuje. U nds se péstuje
od dob Karla IV. Hrozny dozravaiji v fijnu a dosahuji obvykle vysoké cukernatosti, kazdoroc¢né
poskytuje surovinu vhodnou k vyrobé privlastkovych vin. Vina jsou pInd, s viini masla, hrusek,
chlebovi kirky a liskovych ofechl. Vino ma zelenoZlutou barvu. Jsou vhodna pro zrani
v sudech barrique.

Lze jej kombinovat s hutnymi pokrmy, ale ne pfiliS vyrazné Upravé hovéziho i veprového
masa, smetanovymi omackami, vyzralymi syry a vepfovym masem na grilu. Vina jsou velmi
vhodnd pro archivaci. Vyzralé vino podavdame k divoc¢iné (pernaté zvéfiné), k vyraznéjsim
pastikdam a k uzenému masu, k mékkym syrim s bilou plisni, k hustSim polévkam. Velmi utlé
typy vina s vyssi kyselosti nabizime téz k Ustficim apod.

Rulandské sedé

Vzniklo jako pupenova mutace Rulandského modrého, pochazi z Burgundska, jedna se
o tradi¢ni odr@idu v Ceské republice péstovanou jiz od stfedovéku. Zraje koncem zafi, ma
malé kompaktni nasedivélé, nacervenalé nebo namodralé hrozny. Odrlda dosahuje
pravidelné velmi vysokych cukernatosti, bézna je kvalita vybér z hroznl a vybér z bobuli.
Vino ma vyssi zlatou barvu, hustou viskozitu, vini pomerancl, hrusek, medu, karamelu
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a ofiskl s rozinkami, chut je plna s nizSim obsahem kyselin, mnohdy vyssi obsah alkoholu,
ktery zplsobuje ohnivost vina a vyssi zbytkovy cukr.

Je vynikajici volbou ke kachné nadivané kastanovym krémem nebo kachné na pomerancich,
k syrim s modrou plisni a k ovocné bowli. Dezertni pfirodné sladka vina podavdme samotna
jako digestiv nebo k dezertlim. Sucha vina k hutnéjsi upravé dribeze, k hutnym polévkam.
Sladkd vina k dezertlm.

Rulanské modré

Velmi stara odrlida, kterd k ndm byla z Burgundska ptivezena Karlem IV. Ve své domoviné
poskytuje jedny z nejdrazsich a nejkvalitnéjSich ¢ervenych vin. Vysoké kvality u nas dosahuje
zejména na vdpenitych sprasich a na puadach s vysokym obsahem hofciku. Jeji malé
kompaktni hrozny dosahuji nejvyssich cukernatosti z modrych odrld. Barva je rubinova az
cihlové ¢ervenad, u starsich vin s nahnédlym okrajem. V(iné jahod, ostruzin a tfesni se snoubi
s pfijemnou hladkou tfislovinou. U archivnich vin vynikne aroma suSenych Svestek a horké
cokolady s mandlemi, rize, tfesné, kour hoficiho dreva.

Hodi se k peenym masim, zvéfing, pastikam a houbovym pokrmim. Je vhodné také
k jemnym typam uslechtilych syrd. Podava se ve velkych banatych sklenicich. Starsi vina se
dekantuiji.

Ryzlink rynsky

Jedna z nejstarsSich odrdd révy vinné, pochazi z povodi Ryna, kde vznikla jako samovolny
kiizenec mistni lesni révy a révy privezené Rimany. Velmi pozdni odriida s velmi malym
hroznem, typickym znakem jsou malé zlaté bobulky s teckou na svém vrcholu. Sklizen
probihad od poloviny fijna do listopadu. Casto se vyuZziva na vyrobu specialnich vin, ledového
vina nebo vybéru z cibéb. Vino je plné, velmi kofenité, jako mladé ma aroma citrusu,
lipového kvétu, merunék, ananasu; vyzrala vina se zbytkovym cukrem, voni po lesnim medu
a rozinkach, vina archivni maji tdny medu a petroleje. Vina jsou barvy Zlutozelené.

Hodi se k predkrmGm, rybam a telecimu masu, jemné pastice, vysoké privlastky k dezertam.
Je to nejvhodnéjsi bild odrida pro zrani v lahvi, vysoce kvalitni vina mohou zrat i nékolik
desitek let. Doporucuji se k jidlim, kde je nutné povzbuzeni kyselinkou.

Sylvanské zelené

Jeji puvod neni zcela objasnén, pravdépodobné vznikla v povodi Dunaje jako semenac lesni
révy a révy pfivezené Rimany. Je doplikovou odrddou, kterd byla nejprve nahrazena
Neuburskym a pozdéji odridou Miller-Thurgau. Dnes se do naSich vinic opét vraci jako
mistni specialita. Dozrava koncem zafi a poskytuje lehkd pikantni vina s pfijemnou osvézujici
kyselinou, pouZziva se i do kupazi k vyrobé zndmkovych vin. Je to pomérné ndrocnd odrlida
z péstitelského hlediska. Lze z ni vyrabét vina jakostni i privlastkova a v neposledni radé vina
specidlni, ledova a sldmova.

Suché vino této odridy ma Siroké uplatnéni v gastronomii, hodi se k tu¢néjSim pokrm(m.
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Svatovaviinecké

PUvodné z Burgundska, zde se v3ak jiz nepéstuje, nejvétsi vyméry této odridy na svété jsou
v Ceské republice, nazev vznikl podle doby, kdy za&inaji modrat bobule a to byva okolo
sv. Vavfince. Zraje koncem zafi az zacatkem fijna, vino ma tmavé granatovou barvu
s fialovymi odstiny, voni po Svestkdch, ¢erném rybizu a povidlech, z prfezralych hroznd az
po bordvkach. Chut je sametové plna s prijemnou tfislovinou.

Hodi se k tmavym mas(lm, hovézimu, zvéfiné, vyrazné kofenéné Upravé veprového masa.
Mladé vino k huse, kachné a téstovinam.

Sauvignon

PUvod odrldy je nezndmy, pravdépodobné pochazi z Francie. Je péstovdana celosvétové,
mnohdy skryty v hustém olisténi kefe, potom jsou hrozny méné vyzralé a vina z takovych vin
maji travnaté a kopfivové tény. Vino je kvalitni, vétSinou privlastkové kvality, plné,
s prijemnou ovocnou vlni ¢erného rybizu, angrestu, broskvi, kvétu akatu, tropického ovoce.
U casti milovnikl bilych vin je vyhledavano pro vyraznou travnatost, u mladych vin s viinémi
po kopfivé a zelené paprice. Vino zelenoZluté barvy, ma plnou chut mnohdy s mineralni
prichuti.

Suché vino je vhodné jako doplnék k téstovinam, bilym masim, zeleninovym pokrmim,
predevsim ke chrestu a ke kozim syrdm. Podavame je k pfedkrmdm s vyraznou chuti, rybam
s vyraznéjsi upravou nebo k rybam uzenym, k dribezZi. Pozdni sbéry servirujeme ke sladkym
dezertlim. Doporucuje se i k plodiim more.

Tramin

Velmi stard odrdda, mozna pochazi z obce Tramin v Tyrolsku. Drobné hrozny maji rliZovo-
Cervenou barvu a bobule maji velmi tuhou slupku, pod kterou jsou aromatické latky. Je
to velmi malo plodna odrlida, ale odvdéci se za to vynikajicim kofenitym vinem nejvyssich
kvalit. Zraje v fijnu a Casto se nechavaji hrozny prezrat. Ma zlatoZlutou barvu. Nejoblibené;si
je jako ptirodné sladké vino s prekrasnou vini ¢ajovych ruzi, medu, rozinek, skofice a fialek.
Mnohdy je napaddna uslechtilou plisni a tato sladkd vina mohou dlouhou dobu zrat v lahvi.
Je vhodné ke sladkym predkrm(m, k husim jatrm, syrm s modrou plisni (sladké vybéry),
cukrovému melounu, parmské Sunce a korenitym jidlim, napfiklad k indické a thajské
kuchyni. Dobra je i kombinace s dezerty.

Veltlinské zelené

Pochazi pravdépodobné z Rakouska, kde je také nejrozsifenéjsi odridou révy vinné. V Ceské
republice se péstuje jen na Moravé a je zde jednou z nejpéstovanéjSich odrlid. U nas
v soucasnosti pokryva 10,3 % plochy vinic. Jednd se o plodnou pozdni odridu s velkym
hroznem, zraje koncem zafi a zacatkem fFijna. Povéstna kvalita vin z této odridy je
ze znojemské podoblasti. Poskytuje pitelnd pfijemna vina ke kazdodenni konzumaci, ale
zaroven v privlastkové kvalité vina plnd, kofenita s jemnou mandlovou nebo peprovou
prichuti a Zluté barvy s medové lipovou vini.
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V gastronomii se hodi k jednoduchym domacim jidlim, k fizku, vafrenému hovézimu masu
a ke smazené rybé ¢i kurecimu masu se syrovou omackou, k neutrdlnim omackam,
predkrmUm a tvrdym syrim.

Veltlinské cervené rané

Pravdépodobné pochazi ze severni Itdlie. Péstuje se v zemich byvalého Rakouska-Uherska
jako dopliikova odrlida. Ma velké nacervenalé hrozny, které zraji v zafi a maji nizsi obsah
kyselin. PouzZivaji se i synonyma Malvazia nebo Vecerka. Vina jsou obvykle suchd, ovocna,
s jemnou kyselinkou, lehka a pitelna.

Vhodna je kombinace s vepfovym i dribezim masem, ke grilovanym rybam. Mizeme také
poddvat k hutnym polévkdm a k mastim s omackami, ke studené mise.

Zweigeltrebe

Odrady vyslechtil F. Zweigelt z Klosterneuburgu z odrlid Svatovaviinecké a Frankovka,
v Rakousku nejrozsirenéjsi modrd odrlida, u nas se rozsitila predevsim pro ranéjsi zrani
a pravidelné uUrody. Je podobna Svatovaviineckému, viné visni a bobulového ovoce je
v chuti doplnéna o korenité tény a zralou Svestku.

Hodi se k téstovinam, plisnovym syrlm a zvéfinovému gulasi. K jemné korenénym masim,
k baZzantovi, koroptvi, biftekiim, téstovinam, k jemnym tvrdym syrim.

Barva odrad

Vétsina bilych vin se vyrdbi z bilych odrid, jejichz barva ve skutecnosti sahd od zelené
po jantarové Zlutou. Na druhé strané je vétsina cervenych nebo rlZovich vin vyrobena
z modrych hrozn(, jejichz barva kolisa od cervené po modro-Cernou. Bila vina lze rovnéz
vyrobit z vétSiny modrych odrid, protoZe az na nékolik vyjimek je zbarvena pouze slupka
nikoli most, duZnina. Cervend vina viak lze vyrobit pouze z odriid modrych, protoie
pigmenty obsaZzené ve slupkach zvané antokyany davaji vinu svou barvu.

Seznam odrUd péstovanych u nas a ve svété najdeme v pfiloze €. 2. této studijni opory.
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1.3 ZAHRANICNi VINARSKE OBLASTI

Vinafstvi ve svété mizZeme rozdélit na stary svét a novy svét.

Pricemz:

 stary svét tvofi staty Evropy — Francie, Italie, Spanélsko, Némecko,

* novy svet tvori Amerika, Australie, Novy Zéland a Chile.

1. Francie
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Francie vidy byla a stdle je
povazovana za nejdulezitéjsi
vinarskou zemi svéta, i kdyz

0 pozici nejvétsiho
producenta vina se pretahuje
s Italii. | prfes tlaky

producentl ze zemi tzv.
,Nového sveta“, které
pronikaji do svéta vin
a uprednostnuji vina
jednodussi, moderni
a nekomplikovang, je Francie
meéritkem standardu, tradice,
kvality a hlavné Spickové
kvality. Zakladnim principem
oznacovani francouzskych vin
je tzv. apelacni systém.
Zatimco uceskych vin je
nejdulezitéjsim identifikacnim
znakem odruda vina,

u francouzskych vin je to region, odkud pochazeji hrozny pouzité v daném viné. Vsechny
vinafské oblasti Francie jsou rozdéleny na mensi regiony. V kazdé takové podoblasti jsou
zavedena specificka pravidla pro vyrobu vin véetné povolenych odrid a technologickych
postupl. Tyto oblasti se nazyvaji apelace a zaroven jsou po nich pojmenovéana i vina z nich

pochazejici.

Produkce vin je ve Francii rozdélena do nasledujicich vinafrskych region:

e Bordeaux

e Burgundsko
e Champagne
e Alsasko

e Jura
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« Udoli feky Loire

* Provensalsko a Korsika
« Udoli Rhony

e Savojsko

* Languedoc —Roussillon
e Stfedni Francie

Francouzské etikety
Existuji tfi hlavni skupiny etiket

1. Vina s etiketou s ndzvem apelace = nazev mista puavodu sklizené révy, nejvétsi nebo
nejtucnéjsi napis na etiketé, jméno producenta, nazev parcely, ze které bylo vino sklizené,
rocnik atd.

2. Vina s etiketou, kde dominantnim napisem je nazev Chateau (zamek), ze kterého vino
pochazi, mensimi pismeny jsou dopliujici informace, apelace, jméno majitele zamku nebo
hlavniho enologa, nazev Cuvée apod.

3. Odrtdové oblasti, Vin de Pays s nazvem odridy, rocnikem, ndzvem Cuvée nebo jinou
obchodni znackou a nazvem producenta, kde ¢esky konzument ma jiz alespon jasno jakou
odrddu kupuje.

Jakostni rozdéleni francouzskych vin
VdT = Vin de Table = stolni vina.
VdP = Vin de Pays = oblastni vina z produkce jedno odriidovych a dvou odridovych vin.

VdP d’Oc = Vin de Pays d’Oc = kontrolovana kvalita a plivod, nova jakostni skupina zaloZena
roku 1987, kategorii se ¢asto nachazi opét jedno odrtidova a dvou odrlidova vina.

AO VDQS = Appellations d’Origine — Vins de Qualite Superieure, velmi mald produkce vin,
ktera nedosahla svymi podminkami k péstovani révy na tu nejvyssi metu.

AOC = appellation d’origine controlée = nejvyssi jakostni zatazeni. Zakonem je presné
stanovend odrlidova skladba, jak pro bild tak i pro cervend vina, technologicky postup
a CasteCné i charakter vina, hektarovy vynos hroznu, z ¢ehoZ vyplyva i koncentrace most(
poté i vina. Velmi striktni rezim, ktery kazdy producent dodrzuje s radosti, protoze vi, Ze se
jedna o cestu k dosazeni vlastni vysoké kvality vina.
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2. Némecko
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vinarské oblasti lezi blizko
51.stupné zemépisné Sirky, ktery je
nejsevernéjsi  klimatickou  hranici  pro
péstovani révy vinné. Ovlivnény pomérné
chladnym kontinentdlnim klimatem, tepla
léta, chladné zimy, hrozny zraji jen pomalu
a zpravidla se sklizeji teprve v poloviné Fijna.
Celkova péstitelska plocha cini asi 107 000
ha. Kvalita némeckych vin ve vzestupném
poradi: stolni vina, kvalitni vina urcenych
vinafskych oblasti, vina s pfivlastkem
kabinet, pozdni sbér, vybér z hrozn(, vybér
z bobuli, vybér ze suchych bobuli a ledova
vina.

Némecké

Némecko je hlavné zemi bilého vina. Mistni
klimatické podminky nabizeji velmi chladné
prostredi, coz dava vzniknout velmi jemnym
a charakternim vindm. Na jeho Uzemi zacali
péstovat révu jiz pred dvéma tisiciletimi
Rimané. Kolébkou némeckého vinafstvi je
udoli Ryna a Mosely. Prevazuje produkce

velmi kvalitnich bilych vin, vyhlaseny je predevsim Riesling. V Némecku se péstuje vinna réva
ve 13 regionech, rozlohou vinic je na prvnim misté Poryni-Hesensko, nasleduje Pfalc, Baden,
Wiirttembersko, Mosela a dalsSi Némecké vinarské oblasti.

Némecké vinarské oblasti:

* Ahr
* Baden (Badensko)
* Franken (Franky)

e Hessische BergstralRe (Hesenska nahorni cesta)

e Mittelrhein (Stfedni Ryn)
e Mosel-Saar-Ruwer

* Nahe
e Pfalz (Falc)
* Rheingau

* Rheinhessen

e Saale-Unstrut (Sala-Unstrut)

e Sachsen (Sasko)

e Wirttemberg (Wirttembersko)
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Kategorizace vin

Némecké vinafské zakony jsou velmi pfisné a stanovuji vinafské oblasti pro stolni vina,
oblasti pro selska vina a oblasti pro znackovd (predikadtni) vina, minimalni stupné
cukernatosti mostl pro vyrobu jednotlivych druh( vin, druhy vin a druhy Sumivych vin.
Zakladem némeckého vinarského zakona je obsah cukru v hroznech. Némecko je severska
vinarska oblast, proto je pro jakost budouciho vina nejdulezitéjsi stupen vyzrani hrozn(.

Podle toho jsou vina rozdélena:

Min. mozného

Druh vina Min.°0Oe? _
vytvoreni alkoholu

Deutscher Tefelvein — stolni

) 44 -50 5,0 - 5,9 % obj.
vino
‘Landwein—selské vino || 47 - 55 H 5,6 —6,7 % obj.
Qualitatswein bestimmter
Anbaugebiete (QbA) — 50-72 5,9 -9,4 % obj.

jakostni vino

Qualitatswein mit Pradikat
(QmP) - predikatni 67 — 154 8,6 —22,1 % obj
(ptivlastkové) vino

Doslazovani mostu je povoleno, pokud min. mozné mnozstvi alkoholu klesne pod 8,5 % obj.
Deutscher Tafelwein jsou vina, ktera byla vyrobena pouze z hroznl vypéstovanych
v Némecku a z nich musi byt minimalné 75 % z oblasti, kterd je uvedena na etiketé. Jsou
to vina svézi, vétsinou polosucha.

Landwein je nova kategorie vin, kterd byla zavedena v roce 1982, podobné jako francouzska
vina Vin de Pays. Vino musi byt vyrobeno z hroznl vypéstovanych v deklarované oblasti jako
suché (max. 9 g/l cukru) nebo polosuché (max. 18 g/l cukru).

Qualitatswein bestimmter Anbaugebiete (QbA) je vino z jedné z urcenych oblasti. Most
mulzZe byt pficukien a vino oslazeno pomoci Sussreserve (je to sterilovany most, ktery
obsahuje max. 2 % obj. alkoholu, ale ¢asto je Uplné bez alkoholu). Pfispiva ke zvyseni
sladkosti a hroznové svéZesti vina. Musi byt vyroben ze stejnych hrozni jako vino,
do kterého se pridava. Patfi sem nejzndmé;jsi némecké vino — Liebfraumilch. Dle zdkona se
smi vyrabét jen v oblastech Rheinhessen, Rheinpfalz, Rheingau a Nahe a nejméné 51 %
sestavu musi byt z odrGd Ryzlink rynsky, Sylvanské zelené, Miller Thurgau a Kerner.
Zbytkovy obsah cukru musi byt nejméné 18 g/I (vétSinou je to vice, primér je 28 g/l).

2 v . . vi o . . . .y
V Némecku se pro méreni cukernatosti pouZivaji °Oechsle, coZ je systém, ktery porovndvd

specifickou hmotnost vody s hmotnosti mostu. Specifickd hmotnost vody je 1 000, md-li most
hmotnost 1 100 md 100 °Oe, jeden °Oe odpovidd asi 2,2 — 2,3 g cukru v litru mostu).
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Qualitatswein mit Pradikat (QmP) — privlastkova vina jsou nejkvalitnéjsi némecka vina. Pfi
jejich vyrobé se nesmi most pfislazovat, hrozny musi pochazet z deklarované oblasti a musi
byt z odr(id, které jsou na vyrobu téchto vin povoleny. Péstitel musi pfedem statnimu dozoru
ohlasit, Ze bude sbirat hrozny na urdity typ predikatniho vina.

Téchto typli je Sest:
e Kabinett — most musi mit 67 — 85 °Oe, mUzZe se pouZit Sussreserve k pfislazeni vina.

* Spatlese (pozdni sbér) — mosSt musi mit 76 — 95 °Oe, vino je vétsSinou nasladlé,
s vyrovnanymi kyselinami.

* Auslese (vybér) — most musi mit 83 — 105 °Oe, vyrabi se jen ve vyjimecnych rocnicich,
nékdy miva i botryticky charakter.
e Beerenauslese (vybér z hroznu) — most musi mit 110 — 128 °Oe, vybiraji se jednotlivé

bobule z hrozn(, které jsou napadeny plisni Sedou (Botrytis cinerea — Edelfaule). Vina
jsou vyrazné sladka, komplexni a elegantni.

e Eiswein (ledové vino) — most musi mit 110 — 128 °Oe, hrozny se sbiraji zmrzlé a hned
se lisuji. Vina jsou sladkd, velmi aromaticka, extraktivni.

* Trockenbeerenauslese (suchy bobulovy vybér) — most musi mit 150 — 154 °Oe, hrozny
se nechavaji na kefich az seschnou, pak se vybiraji jednotlivé bobule. Vino ma tmavé
zlatou barvu, viskdzni konzistenci, je komplexni, silné aromatické, extraktivni.

Vinarsky zakon také stanovi podminky pro vyrobu sektu. K podstatnym zméndm doslo v roce
1986. Do té doby se v Némecku vyrabéla velkd mnozstvi Sumivych vin Charmantovou
metodou kvasenim v tancich. Hrozny, mosty nebo vina na jejich vyrobu se vétsinou dovazela
z Francie nebo Italie, a protoze finalni vyroba probihala v Némecku, nazyvaly se Deutscher
Sekt. To bylo v rozporu s usnesenim EHS o oznacovani plivodu. Proto od 1. 9. 1986 smi tento
nazev nést pouze sekty, vyrobené z hrozn(, které byly vypéstovany v Némecku. Mimo tento
nejbézinéjsi sekt se jesté vyrabi dva druhy sektl — Deutscher Sekt Bestimmter Anbaugebiete,
ktery se vyrabi z vin z jedné oblasti, a Deutscher Qualitatsschaumwein bA, ktery se vyrabi
vyhradné z hrozn( vypéstovanych v jednom vinarském celku.
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3. Italie

Fi [RYLHIRE]
Cu

Italie:

* je nejvétsi exportér vin,

e péstuje vinnou révu na 1 400 000 ha vinic,
* vyrabi z 60 % Cervena vina a 40 % bild vina,

* péstuje vino po celém Uzemi,

e produkuje nejvice stolnich vin,

Italie je proslavena svym vinarskym
uménim a je jednim z nejvétsich
producentd vina na svété. Kvalité
vina pfispiva predevsim tradice stara
tfi tisice let, rozmanitost odrid
a pestra skala vin i oblasti. Vinice
nalezneme na celém uzemi od Alp
na severu az po samy jih Sicilie.
Rozsahlé hory a podhafi poskytu;ji
rozmanité klimatické a padni
podminky pro péstovani révy.
Nasvé si zde pfijdou pfiznivci
lehkych vin, ale i milovnici vin
neuvéfitelné plnych a komplexnich.
Mezi nejznaméjsi italské vinarské
oblasti patfi Toscana, Piemonte,
Veneto, Abruzzo, Sicilia nebo
Trentino-Alto Adige.

* nejcastéji na svété se zde méni etikety a Idhve vina.

Vinarské oblasti v Italii jsou:

* Ambruzzo
* Emilia Romagna

e Friuli

e lazio

e Lombardie
e Marche

e Piemonte
e Sicilia
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Toscana
Veneto
Umbria

Vinarské zakonodarstvi

Vinarské zakonodarstvi je oproti francouzskému znacné benevolentnéjsi. Vinarsky zakon
v Italii plati od roku 1963. Statut DOC a DOCG urcuje hranice okrsku, stanovuje péstované
odrldy, ale stanovil maximalni mnozstvi sklizné oproti Francii pfiliS vysoko. Italsti vinafi se
vydali cestou zvySovani Urody a sniZzovani cen. Zavedli lahve o obsahu 1,5 — 2 litry s uzavérem

Alcork
orienta

(Sroubovy uzdavér) i pro vina se statutem DOC. V Itdlii jsou nadhernd vina, ale
ce mezi nimi je ztizenéjsi a musi se peclivé vybirat.

Vybér usnadni terminy uvadéné na etiketach, které oznacuji vybérova vina:

Riserva

Znacen

VDT -
IGT -
DOC -

DOCG -

Dalsi in

Classico - v nékterych DOC nebo DOCG jsou stanoveny nejlepsi polohy a vina z téchto
poloh mohou nést toto oznaceni. Setkdte se s tim zejména u vin jako je Soave,
Chianti, Bardolino, Valpolicella nebo Orvieto.

Superiore — je oznaceni pro vina vyrobena ze sklizné vybranych hroznd. Maji vyssi
obsah alkoholu, nez obdobna vina stejnych znacek.

Riserva — je oznaceni pro vina DOC, ktera zrala stanoveny pocet let.

specidle jsou vina, kterd zrala jesté déle nez bézna Riserva.
i italskych vin:

Vino de Tavola — stolni vino, lehké, velmi snadno pitelné.

Indicazione Geografica Tipica — selska vina, jsou typickymi predstaviteli regionalnich
vin.

Denominazione di Origine Controllata — vina s kontrolovanym oznacenim svého
plvodu, ma konkrétné stanovené podminky na révu, odrlidy, vynos, vyrobni
metody, zrani. Jakostni stupné: Classico, Superiore, Reserva, Reserva speciale.
Denomiazione di Origine Controllata e Garantita — vina se zarucené pravym
znacenim svého plvodu, vino nejvyssi kvality, podminky stejné jako u DOC, ale
pfisnéjsi kontrola vSech predepsanych nalezitosti, predevsim v omezeném vynosu,
vyrobé vina a dobé zrani.

formace na etiketé:

Abbocato — nepatrné sladké

¢ Amabile — sladsi nez abbocato
e Amaro — horké

Classico — nejlepsi ¢ast zony doc

Dolce — velmi sladké
Frizzante — poloSumivé vino
Passito — silné vino, ¢asto sladké z hroznd susenych na slamovych rohozich
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* Secco —suché

* Spumante — Sumivé

e Uvaggio — vino smésné, za nékolika odrad
* Vecchio - staré vino

4. Spanélsko
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Spanélsko patfi bezesporu
mezi  vinarské  velmoci
a déjiny Spanélského
vinarstvi sahaji az do tretiho
tisicileti pt. n. I. Jeho historie
je vSak velmi pohnuts,
protoze nékolikrat témér
zaniklo.  Taktka  smrtici
katastrofa nastala v 8. stol.,
kdy  Spanélsko  ovladli
Maurové, vyznavajici islam.
Alkohol byl zakazan a spolu
s nim i vyroba vina. Druhou
nejvétsi a bolestnou ranou
byla Spanélskd obcanska
valka. Zanedbané vinice
astim spojeny krach
péstitell se linul pres
vsechny regiony.

Zkaza pak byla dovrSena béhem druhé svétové valky. Obnova vinarstvi zapocala hned
po jejim konci, ale nejvétsi rozmach pfisel po pfijeti do EU v roce 1986, kdy Spanélsko ziskalo
financ¢ni injekci v podobé dotace. Kvalita vina Sla nahoru a dnes plné konkuruje vinlm

francouzskym i italskym.

Vinaiské oblasti:

* Rioja

* Navarra

* Ribera del Duero
e Jerez

e Campo de Borja
e La Mancha

e Cava

e (Catalonia

e Valdepenas
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Valencia
Monttila

Ve Spanélsku plati vinaFsky zakon podobny jako ve Francii. Ekvivalentem systému AOC, je:

Denominacion de Origen (DO), kde predpisy stanovuji hranice oblasti a urcuji
odrldy révy, které se v nich sméji péstovat. Systém DO uzndva jen nékolik malo
vyznamnych Gzemi vinic Spanélska. Dekretem z roku 1988 byly uréeny podminky pro
vysSi kvalitu tohoto systému

Denominaciéon de Origen Calificada (DOCa) - podobné jako je v Itdlii DOCG. Na trhu
se vyskytuji takto oznacena vina jen vzacné.

Klasifikace a oznaceni Spanélskych vin:

Vino de mesa (vino comarcal) — stolni vino.

Denominacion de Origen - DO — znaceni kontroly plivodu (obdoba francouzského
AOC nebo italského DOC).

Denominacion de Origen Calificada - DOCa - vyssi klasifikace s prisné
kontrolovanymi podminkami produkce a zna¢enim pUvodu.

Vino de la tierra — mistni vino (to se proddva jen ve Spanélsku a nevyvazi se).

Podle doby a technologie zrani rozliSujeme:

Joven — vina proddvéana v nasledujicim roce po sklizni, lehkd, ovocna, uréena pro
okamZitou spotrebu.

Sin Crianza — vino, které nezrdlo v dubovych sudech.

Crianza — vina zrajici minimdalné 6 mésicl v dubovych sudech a dalSich 18 mésicl
v lahvich, na trh se vina dostavaji po dvou letech od sklizné.

Rezerva — vina zraji minimalné 3 roky, nejméné 12 mésicd musi zrat v dubovych
sudech a nejméné 1 rok v ldhvich.

Grand Rezerva — vina zraji nejméné 5 let ve sklepich vyrobce, ztoho 2 roky
v dubovych sudech dalsi 3 roky v Iahvich, vina z nejlepsich ro¢nik( a z nejlepsich vinic.

Podle barvy:

Tinto — Cervené

Tintilo — svétle ¢ervené
Blanco — bilé

Roseto — rlizové

Spanélskou zvlastnosti je apelace Cava, kde se vyrabi $umivd vina. Vyrobci jsou na vice
mistech, proto Spanélé jednoduse zakreslili hranice kolem vinic kazdého vyrobce Cava.
Nejvice se vyrabéji Sumiva vina v Katalansku. Vyrabi se tradi¢nim zpUsobem, tj. kvasenim
v lahvich. Maji svou osobitou chut i svlj charakter, ktery predurcuji pouZité odridy.
Pro zakladni cuvée se pouzivd Macabeo (dodava vinu ovocnou chut a svéZest), Parellada
(kvétinové aroma) a Xarello (dodava kyseliny). Obcas se pfidava i Chardonnay. Pro Cava
Rosado se pouZziva Carinéna, Garnacha, Tempranillo a Monastrel. Pro Cava je povinné
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leZzeni minimalné 9 mésicl na kvasinkach, teprve po této dobé se mize dat na setfasaci
pulty, degorzovat a je pripravena k expedici. Vice nez 90 % trhu maji v rukou dvé
gigantické firmy. NejvétSi exportér je firma Freixenet, ale nejvétsi vyrobce je firma
Codorniu. Spanélské sekty jsou vétdinou méné suché nez $ampariské. Mimo sekty Cava
se ve Spanélsku vyrabé&ji $umiva vina i mimo vymezenou apelaci, ta viak musi byt
oznacena nazvem Espumos a nevyvazeji se. Pro vnitfni trh se vyrabi Sumivé vino

i Charmantovou metodou, ktera se ve Spanélsku nazyva Granvas.

Dal3i vinaf'ské oblasti najdete na internetové adrese.’

VINNA REVA V CiSLECH

Stat Plocha vinic
Spanélsko 1230000
Francie 882 000
Itdlie 835 000
Cina 490 000
USA 400 000
Portugalsko 246 000
Argentina 220 000
Rumunsko 213 000
Chile 194 000
Austrdlie 169 000

Vynos
t/ha
4,71
8,73
11,16
12,69
19,01
3,5
10,63
4,07
11,78

Produkce
vina

39 301 000
51 700 000
52 036 000

19 700 000
7 390 000
15 396 000
5014 000
8449 000
13 950 000

PRODUKCE VINA VE SVETE

EVROPA 69 %
AMERIKA 18%
ASIE 5%
OCEANIE 4%
AFRIKA 4%

3 http://vinitorium.sweb.cz/cz/de kat.html
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HISTORIE ViNA, VINARSTVi A VINOHRADNICTVi V €R A VE SVETE

Antika:
e okolo roku 3 500 p. n. I., bylo vinafstvi na vysoké Urovni, péstovali 6 az 8
odrld vinné révy.

e vinnou révu na Uzemi dnesni Moravy pravdépodobné péstovali Keltové,

e za zdklad domaciho vinafstvi a vinohradnictvi se da oznacit obdobi
Velkomoravskeé rise,

e zdasadni rozvoj vinarstvi a vinohradnictvi je za doby Karla IV.,

e fada tradi¢nich rodinnych vinarstvi byla obnovena diky restituci vinic,
vznika mnoho novych firem z nadseni vinaru.

Typy révy:
e pravokorenna (kmen i kofenovy systém stejny),
e Stepovana réva (kmen je nastépovan na jiny korenovy systém),
e rezistentni réva (odolnd proti mrazu, chorobam),
e kfizenec (Vitis vinifera x Vitis vinifera - kfizeni dvou odrld stejného
druhu),
e hybrid (Vitis vinifera x Vidal labrusca... americka réva).

Rozdéleni dle pouziti:
* mostoveé - Vitis vinifera (Veltlinské zelené, Ryzlink, Merlot...,)
e stolni - Vitis vinifera (Chrupka bild, Olsava, Julsky Biser...),
e podnoZové - Vitis labrusca, Vitis riparia, Vitis Berlandieri...

Rozdéleni hroznu:

e bile,
e  modré,

* modré s barvivem v duzniné (barvirky : Alibernet, Neronet Rubinet,
Alicante Bouchet.

Vinairské oblasti a podoblasti:

Vinarska oblast — ¢eska (721 ha), zéna,,A“ ma dvé podoblasti:
e Litoméricka 296 ha,
e  Meélnicka 413 ha.

Vinaiska oblast — moravska (17 674 ha), z6na ,,B“ ma ctyri podoblasti:
¢ Velkopavlovickd 5 012 ha,
¢ Mikulovska 4 680 ha,
e Slovacka 4 564 ha,
e Znojemska 3 388 ha.

Péstovani vinné révy

e kvalitu produktu urcuji ctyri zakladni faktory — plda, odrtida, podnebi a
vinar.
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Vinohradnictvi:
e klasické (konvencni vinohradnictvi),
e integrovana produkce
O ekologické vinohradnictvi.

Odruady vinné révy zapsané ve Statni odrtidové knize:
e odridy mostové pro
0 bild vina
0 cervendvina
e odrldy pro zemska vina
e odrudy stolni

Vinarstvi ve svété mtiZzeme rozdélit na stary svét a novy svét.
e stary svét tvoii staty Evropy — Francie, Italie, Spanélsko, Némecko
* novy svét tvori Amerika, Australie, Novy Zéland a Chile.

1. Ktera obdobi se povazuji za zaklad naseho vinohradnictvi
a vinarstvi?

Jaké je rozdéleni révy dle pouziti?
Které vinatské podoblasti patti do oblasti Morava?

Co znamena ekologické vinohradnictvi?

g = » DN

Které faktory urcuji kvalitu budouci produkce?
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Poznamky
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2 CESKA KLASIFIKACE ViN

Cil

Po prostudovani této kapitoly ziskate:
* znalosti o ¢eské klasifikaci vin z rGznych pohled
* znalosti o vyrobé, vadach a nemocech révy vinné
* znalosti o podminkach skladovani

¢ informace o slozkach vina

Kli éova slova

Tridéni vina, ticha vina, privlastkova vina, likérova vina, Sumiva vina, vyroba
vina, vady a nemoci vina, skladovani, dalsi kategorie vin, cukernatost,
rozdéleni vin dle zbytkového cukru, vady, nemoci a nedostatky vin, vino a
zdravi, sloZzeni vina.

Ve svété existuji prakticky dva zpUlsoby znaceni vin, a to:

Germdnsky zputisob znaceni vin, ktery déli kvalitu vin dle cukernatosti hroznl. Patfi
sem Cechy, Slovensko, Némecko, Rakousko

Romansky zplsob znaceni vin neboli apelacni systém, ktery je zaloZeny na kontrole
puvodu hroznl a regulace urody. Misto pldvodu hroznl davd vinim jedinecny
a nezaménitelny charakter. Vina zaroven musi splfovat striktné dana a kontrolovana
kritéria (mnoZstvi produkce — vynosy, péstitelské metody, technologie, doba zrani,
regionalni odrldy, sbér, typické senzorické vlastnosti dané oblasti atd.). Patfi sem
Francie, Spanélsko, Itdlie, Portugalsko, Cechy (VOC), Rakousko (DAC).

Cesky klasifikaéni systém je zaloZeny na cukernatosti hrozn(i pouzitych pro vyrobu vin.
Cukernatost se méfi ve stupnich ¢eského normalizaéniho mosStoméru (refraktometru), které
udavaji, kolik kg cukru (fruktézy) je v 100 litrech mostu. Jednoduse feceno, ¢im jsou hrozny
vice vyzralé a maji vyssi obsah pfirodniho cukru, tim jsou podminky pro vyrobu kvalitnéjsiho
vina na vyssi Urovni a potencidl vyprodukovani kvalitnéjsiho vina je daleko mnohonasobny.

Zattidéni vina vyrobeného z vinnych hrozn(i vypéstovanych na tizemi Ceské republiky:

jakostni vino,

jakostni vino s privlastkem,

jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,
aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,
péstitelsky sekt,

jakostni perlivé vino,
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* jakostni likérové vino,
pokud je vyrobeno z vinnych hroznu sklizenych ve vinarské oblasti Morava nebo ve vinarské
oblasti Cechy a nebylo zat¥idéno podle § 23 (Vino originalni certifikace).

2.1 TICHA ViINA

U néas se¥idi vina podle vina'ského zakona podle vyzralosti hrozéa pouzitych k vyrobé:

Kategorie vina Minimalni cukernatost mostu®

Stolni 10 °NM

Zemské 14 °NM

VOC

Jakostni — odriidové 15 °NM
- znamkové 15 °NM

Jakostni vino s pFivlastkem:

Kabinetni vino 19 °NM
Pozdni shér 21 °NM
Vybér z hroznt 24 °NM
Vybér z bobuli 27 °NM
Ledové vino 27 °NM
Sldmové vino 27 °NM
Vybér z cibéb 32 °NM
Vino originalni certifikace 15 °NM
Stolni vino

Vino, které pochdzi z hrozn(i vyprodukovanych v kterékoliv zemi EU, a to z odrid mostovych,

evvs

nesmi byt oznaCeno nazvem odrldy, oblasti, vinafské obce, vini¢ni traté nebo jinym
zemépisnym nazvem a ro¢nikem. Byvaji to vina lehci, méné extraktivni, vhodna k béznému
stolovani.

4 cukernatost — je mnoZstvi zkvasitelného cukru v bobulich hroznu pfi sbéru. Meri
se normalizovanym mostomérem ve vylisovaném mostu. V germdnskych systémech vinarskych
zdkon(i je zdkladnim ukazatelem pro rozdéleni vin do jakostnich tfid. Ceskoslovensky mostomér
uddvd 1 kg cukru ve sto litrech mostu = 1 ° cukernatosti.
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Zemské vino

Zemské vino je stolni vino spliujici stanovené pozadavky. Je vyrobeno pouze z tuzemskych
hrozn( sklizenych na vinici pro jakostni vino dané oblasti nebo z odr(id, které sice nejsou
zapsany ve Statni odrldové knize, ale je z nich povoleno vyrdbét zemska vina (napf.
Bouvier(iv hrozen, Modry Janek, Cabariska perla). Cukernatost hrozni musi byt min. 14° NM.
MuzZe byt oznacdeno nazvem vinarské oblasti (moravské zemské vino, ¢eské zemské vino)
ro¢nikem a odrGdou/-ami. Touto kategorii nékdy oznaduji vinafi i vina, kterd jsou vyrobena
z hroznu, jezZ sice splfiovaly podminky pro vyrobu vin jakostnich, ale napf. kvali malé velikosti
Sarze se rozhodli je k zatfidéni do kategorie jakostniho vina nepredlozZit. (12 tun/ ha).

Jakostni vino

Na vyrobu mohou byt pouzZity pouze tuzemské hrozny z vinic vhodnych pro jakostni vino
z jedné vinarské oblasti. Vyroba vina musi probé&hnout ve vinarské oblasti, v niz byly hrozny
sklizeny. Vynos nesmi prekrocit nejvyssi povolenou hodnotu 14 tun/hektar. Cukernatost
hrozn musi dosahnout min. 15 °NM a byt zatfidéno Statni zemédélskou a potravinarskou
inspekci (SZPI). Lze je opatfit dovétkem:

* odradové - vino vyrobené z vinnych hroznd, rmutu nebo z hroznového mostu nejvyse
3 odr(d, které musi byt na seznamu odrUd pro vyrobu jakostnich vin,

e znamkové - vyrobené ze smési vinnych hroznd, rmutu, hroznového mostu nebo
smisenim jakostnich vin. Etiketa obsahuje nazev vinarské oblasti, u jakostniho vina
odrtdového nazev odrlidy nebo odrid, nebo zndmku u jakostniho vina zndmkového.
Na etiketé maze byt uvedena podoblast, obec, trat a rocnik.

Jakostni vino s privlastkem (vino s pfivlastkem)

Musi splfovat vSechny poZzadavky na vyrobu vina jakostniho, pochazet z jedné vinarské
podoblasti véetné odrlidy a plvodu. Cukernatost a hmotnost musi byt ovérena SZPI, nesmi
se zvySovat cukernatost mosStu a vino mulZe byt vyrobeno z vinnych hroznd, rmutu nebo
hroznového mostu nejvyse 3 odrid. Pokud podil jednotlivych odrid je min. 15 % lze je uvést
na etiketé v sestupném poradi. Vina s pfivlastkem se déli na jednotlivé druhy.

Kabinet

Kategorie vin vyrobenych z mostl, které dosahly nejméné 19 °NM. Byvaiji to lehdi, sucha,
prijemné pitelna vina.

Pozdni sbér

Vina, u nichZ byla sklizeri hrozn( pfi cukernatosti nejméné 21 °NM. Byvaji to plng,
extraktivni, sucha nebo polosucha vina.
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Vybér z hroznii

Vina vyrobena z hroznd, které vyzrily na nejméné 24 °NM. Byvaji to vina plnd, extraktivni,
s vy$Sim obsahem alkoholu, nékdy s vy$sim obsahem zbytkového cukru.

Vybér z bobuli

Vina vyrobena z hrozn(, které zraly velmi dlouho na vinici, a ziskany most dosahl alespon
27 °NM. Byvaji to velmi plna, extraktivni, polosladka i sladka vina.

Ledové vino

Vyrabi se lisovanim zmrzlych hrozn( sklizenych pfi teploté nejvyse — 7 °C. Ziskany most musi
vykazovat cukernatost alespori 27 °NM. Hrozny pfi vylisovani nesmi rozmrznout, proto
zUstava cast vody nevylisovana v hroznech ve formeé ledovych krystall a pfi lisovani se ziskd
koncentrovany most. Ledova vina byvaji velmi extraktivni a sladka. Daji se vyrobit jen
v nékterych rocnicich, a proto jsou vzacna a draha.

Slamové vino

Vina, ktera vznikla z hroznl dosousenych po dobu nejméné tfi mésici na slamé ¢i rakosu
nebo zavésenych v dobfe vétraném prostoru. Tim se odpafi ¢ast vody a koncentruje
se obsah extraktivnich latek. Ziskany most musi vykazovat nejméné 27 °NM. Slamova vina
byvaji velmi extraktivni a sladka. Jejich vyroba je ndro¢nd, a proto jsou pomérné vzacna
a draha.

Vybér z cibéb®

Vina vyrobena z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni nebo z prezralych bobuli,
které dosahly cukernatosti min. 32 °NM. Takto vyzralé bobule se diky extrémné dlouhé dobé
zrani vétsinou méni na hrozinky (cibéby). Byvaji to velmi extraktivni, sladka, vzacnda, a proto
drahd vina.

Vina originalni certifikace

Vino originalni certifikace (VOC, V. O. C.) je novou kategorii vin podle vinafského zdkona
321/2004 Sb. Musi odpovidat minimalné poZadavkim na jakostni vino, ale nepodléhd
statnimu zatfidovani, jako jina jakostni vina. Naopak zatfidovani téchto vin provadi sdruzeni
vinarl, jehoZ musi byt vinaf vyrabéjici toto vino ¢lenem. Pravo udélovat oznaceni VOC
udéluje ptislusnému sdruzeni vinafli Ministerstvo zemédélstvi za prisnych podminek.

> Cibéby jsou rozinky, které se opatrné drti, aby se neposkodily pecicky a most nedostal horkou chut.
Bobule prezrdvaji a zasychaji — cibébovati. Promichaji se s mostem nebo mladym vinem a nechaji 1 - 2
dny macerovat. Pak se opatrné vylisuji.
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Vina originalni certifikace se vyrabi pouze z nékolika odrid typickych pro danou oblast. Tato
vina by méla mit v dané oblasti VOC podobny charakter a méla by byt typickd pro danou
oblast a odrldu.

Rozdéleni tichych vin dle zbytkového cukru ve viné:

e sucha vina jsou vina, ktera obsahuji max. 4 g zbytkového cukru na litr nebo max.
9 gcukru v litru, pokud rozdil zbytkového cukru a celkového obsahu kyselin
prepocteny na kyselinu vinnou, je do 2 g na litr,

* polosucha vina jsou vina se zbytkovym cukrem, ktery je vétsi nez nejvyssi hodnota
stanovena pro vina sucha, ale nepresahuje 12 g v litru vina,

e poloslanad vina maji obsah zbytkového cukru ve viné vétsi nez nejvyssi hodnota
stanovena pro vina polosucha, ale dosahuje nejvyse 45 g na litr,

e sladka vina jsou vina s vySsSim obsahem zbytkového neprokvaseného cukru a to jak
senzoricky tak analyticky. Zpravidla se jedna o vina specidlni, uréena pro dlouhé zrani.
Obsah alkoholu je u nasich tichych sladkych vin nizsi (7 — 11 % obj.). Patfi sem vina
slamova, ledova a bobulové vybéry. Dle legislativnich predpisi se jednd o vino
se zbytkovym cukrem ve vysSi nejméné 45 g na litr.

2.2 LIKEROVA A AROMATIZOVANA ViNA

LIKEROVA VINA

Likérové vino je definovano v priloze | nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.° jako vyrobek,
ktery vykazuje skutecny obsah alkoholu 15 az 22 % obj., a celkovy obsah alkoholu nejméné
17,5 % obj. Musi byt ziskan z castecné zkvaseného hroznového mostu a/nebo z vina
za pridavku destilatu z vina nebo z produktd révy vinné a zahusténého hroznového mostu.

Likérova vina jsou upravena vina, vyrobend prevdiné z prezralych hrozn(. Do vina se pfidava
zahustény most, maceraty a vyluhy zfikd, svatojanského chleba, rozinek, pomerancové
a citrénové klry a vinny destilat. Tato vina se vyrabi predevsim v jiznich oblastech a jejich
vyrobni postupy jsou origindlni. Vyroba je zdlouhava a trva az 3 roky.

Likérova vina se mohou vyrobit z:

e rozinek a mostu,

e cCerstvého mostu a alkoholu (portské, Madeira, Sherry). Po dokvaseni poZzadovaného
zbytkového cukru zastavi kvaseni pomoci pridavku alkoholu nebo se po dokvaseni
nastavi pozadovany obsah alkoholu,

6 http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:26:31999R1493:CS:PDF
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* zahus$téného mostu a alkoholu (Marsala, Malaga), zpravidla se most pred kvasenim
vari a tim dostava karamelovou chut.
Likérova vina se od sebe lisi chutové (registrovanymi odrddami vin), zpracovanim (fortifikaci
— zesilenim, dolihovanim), pfislazenim rafinovanym cukrem, mostem a pfidanim vinného
destilatu. Vyrabeéji se u nas malo, spise je dovazime. Podavaji se jako aperitiv, jsou vhodna
k mnohym pokrmim, dezertim a polévkam. Pfi vyrobé fortifikovanych vin pouzivame
néktery z téchto zplsobu:

* mutage — pridanim cistého alkoholu do vina nebo do cerstvého mostu (pred
kvasenim — francouzsky zpUsob),

e casné dolihovani — alkohol se pfidava uz v dobé kvaseni, provadi se to v Castych
a malych davkach presné odmérenych béhem nékolika hodin nebo i dnl (napf. pfi
vyrobé portského vina),

e pozdni dolihovani — destilat se pfidava po skonceni kvaseni (napf. pfi pripravé Sherry,
které se vyrabi suché a urcita sladkost se dodava pozdéji).

Dolihovana vina vyrabéna v Ceské republice

VétSinou se pfi vyrobé pouZiva metoda casného dolihovani, kterd se pouziva u vyroby
portskych vin. Pfed¢asnym prerusenim kvaseni dochazi k zachovani typickych buketnich
a chutovych latek a zaroven k udrZzeni vétsiho zbytku cukru.

Jakostni likérové vino

Je likérové vino vyrobené z hroznu sklizenych ve stejné vinarské oblasti na vinici vhodné pro
jakostni vino stanovené oblasti, vyroba vina probéhla ve vinarské oblasti, v niz byly hrozny
sklizeny, nebyl prekrocen nejvyssi hektarovy vynos, vino spliiuje pozadavky na jakost a bylo
zatridéno SZPI v této kategorii.

Etiketa jakostniho likérového vina obsahuje Udaje stanovené predpisy Evropské unie a dale
tyto udaje:

* nazev vinarské oblasti, v nizZ bylo vino vyrobeno,
e evidencni Cislo jakosti.

Etiketa jakostniho likérového vina mize také obsahovat tyto udaje:

e nazev odrady nebo odrlid, za podminek stanovenych predpisy Evropské unie, podil
kazdé odrady uvedené na etiketé musi Cinit nejméné 15 %,

* rocnik sklizné, za podminek stanovenych predpisy Evropské unie,

* nadzev vinarské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina vylu¢né z této
vinarské podoblasti.
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AROMATIZOVANA (KORENENA) VINA

Aromatizované vino je ndpoj ziskany zvina, pfi ¢emz musi vykazovat skutecny obsah
alkoholu od 14,5 aZz 22 % obj. (pfidavek alkoholu je povinny) a musi byt aromatizované. Podil
vina musi Cinit alespon 75 %.

Vermut je aromatizované vino. Jeho jakost zavisi na pouZitém viné a smési bylin. PGvodné
pochazi z Piemonte ve severozapadni Italii. Zdkladem pro vyrobu kofenénych vin je bilé
révové vino staré dva az tfi roky, alkoholické, neutrdlni, méné sifené s nizkym obsahem
kyselin 5 — 7 g/l. Kvinu se pfidava formou maceratd rlzné koreni, vinny destilat nebo lih
a cukr. Cukr dava vermutu télo a jemnost. PouZivd se rafinovany fepny cukr, glukéza,
karamel, mistella’ a koncentrovany hroznovy mojt.

Smés bylin tvofi az 30 bylin a ¢asto je vyrobnim tajemstvim. Jedna se predevsim o pelynék
italsky, skofici, koriandr, horec, puskvorec, zemézlu¢, hrebicek, klru z pomerancu, kvéty
Cerného bezu, muskatovy orech, kofen fialky, meduriku, Salvéj aj.

Extrakce:

* macerace — kazdy kilogram bylinné smési se prelije 10 litry 40 az 50 % alkoholu,
necha se jeden aZ dva dny odstat a pak se scedi,

» perkolace — jemné sito nebo Satek se naplni bylinami a pribézné se pres néj necha
protékat 50 % alkohol, timto postupem vznika chutové nejlepsi produkt,

» digerace — je macerace pfi teploté okolo 80 °C pouze 24 hodin,

* destilace — destilované latky se zacleni do produktu metodou infuze.

2.3 SUMIVA ViNA

Sumiva vina se rozdéluji do nékolika kategorii a kazd4 kategorie ma sv(j vyrobni postup.
Sumivé vino Ize vyrabét v jakostnich druzich:

* jakostni Sumivé vino nebo sekt,

e jakostni Sumivé vino stanovené oblasti nebo sekt stanovené oblasti,

e péstitelsky sekt,

e aromatické jakostni Sumivé vino,

« aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti aromaticky sekt stanovené oblasti.

Jakostni Sumivé vino — celkovy obsah alkoholu kupaze urcené k vyrobé jakostniho vina musi
vykazovat nejméné 8, 5 % objemu. Tiraini likér® maze obsahovat pouze sachardzu,

” mistella je alkoholizovany most, ktery nemize prokvasit. Do mostu bylo pfiddno dostatecné
mnoZstvi vinného destildtu, ktery znemoZhiuje ¢innost kvasinek. Mistella obsahuje vyhradné hroznovy
cukr.

8 tirazni likér je produkt, ktery se pfiddvd do kupdZe za ucelem zahdjeni tvorby oxidu uhlicitého.
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zahustény hroznovy most, rektifikovany mostovy koncentrat, hroznovy most nebo ¢astecné
zkvaseny hroznovy most.

Vyrabéji se z nejkvalitngjiich starsich odrad vinné révy (cuvée)® druhotnym kvadenim mostu
Ci vina v lahvich. Vynalezcem téchto vin je Dom Perignon, jako prvni pouzival sklenéné lahve
a korkové zatky.

Aromatické jakostni vino — pfi vyrobé bylo pouzito pouze prvotni kvaseni kupé\ie10 z odrld
uvedenych v predpisech ES.

Metody vyroby:
a) nejstarsi zplisob vyroby je kvaseni v lahvich — tradi¢ni metoda:

e nejdllezitéjsi fazi zrodu Sumivého vina je pfiprava cuvée, které se sestavuje
z odrdovych vin. Cuvée je doplnéno o tirazni likér,

e upravené vino se nalahvuje do tlustosténnych lahvi a opatfi agrafami, lahve s vinem
se uloZi do kvasirny, kde je stald teplota 15 — 18 °C. Po ukonceni kvaseni se vino
odkaluje — degorzovani = odstieleni kall,

* ldhve se daji do dozirovaciho stroje a pod tlakem se doplni dosainim™ likérem.
Po doplnéni se lahve zatkuji, zajisti draténym kosSickem a adjustuji. Pak je jesté
nejméné 1 rok nechaji lezet v chladné mistnosti zrat.

b) kvaseni v tancich - Charmantova metoda

Je levnéjsi — vyroba navrzena Eugenem Charmatem. Vino kvasilo ve specidlnich tancich,
po dokvaseni se zchladilo na — 5 °C . PFi této teploté se kvasinky nevifily a vino se stacelo
do lahvi.

c) transférni metoda

Druhotné kvaseni probiha v lahvich, potom je vino speciadlni metodou prelito do uzavienych
nerezovych tankd a pomoci filtru se odkali. Doplni se dosainim likérem a pak se sekt
za pretlaku staci do lahvi.

® cuvée md vice vyznamu:
e je prvni podil mostu pri lisovani ,,vin de cuvée,”
*  mnoZstvi vina kvaseného v jedné nddobé,
* mnoZstvi vina sceleného v jedné nddobé,
e mnoZstvi vina sceleného z riiznych nddob, ale stejné odriidy a stejného puvodu,
e francouzsky ndzev pro smés vin, pfipravovanou pro vyrobu Sampariského.

19 gupdz — hroznovy most, vino ¢i smés hroznovych mosti nebo z vin s riiznymi vlastnostmi, které jsou
urceny k vyrobé jistych druhi Sumivych vin.

" expedicni (dosdzni) likér — produkt, ktery se priddvd do kupdZe za ucelem dosaZeni poZadované

chuti, miZe obsahovat pouze sachardzu, hroznovy most, ¢dstecné zkvaseny hroznovy most, zahustény
hroznovy most vino nebo destildt z vina.
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d) primarni metoda

Uplatiiuje se predevsim pfi vyrobé aromatickych odrad v Itdlii. Most z aromatickych odrad
se vylisuje a ziskany rmut se zkvasi pridavkem cisté kultury kvasinek. Po vytvoreni 2 %
alkoholu v mostu, se most zfiltruje, odstrani se vétSina kvasinek a bilkovinnych latek. Kvaseni
se zpomali a timto zplsobem se prerusuje tfikrat, az se ve viné vytvori 6 % obj. alkoholu.
Vino se precerpa do nerezovych uzavienych tankl a prida se presné mnozstvi cukru, aby ve
viné vznikl potfebny tlak. Po vytvoreni tlaku se vino zchladi a prefiltruje do zasobniho tanku.
Prida se dosazni likér, vino se staci do lahvi a zatkuje.

e) pouziti imobilizovanych kvasinek

Nejmodernéjsi metoda vyroby, kdy se odstranila operace setfasani. Kvasinky, které se
pouZivaji na druhotné kvaseni, jsou uzavreny v kapslich a netvofi sediment. Po vykvaseni se
kvasinky snadno presunou do hrdla lahve a pfi degorzovani se snadno odstrani.

Sampariské

Oznadeni Sampanské vino smi pouZivat pouze vino z oblasti Champagne, nebot od roku
1908 je chranéno znamkou. Vroce 1927 byla ve Francii vyhlasena jesté tzv. Sampanska
oblast druhého radu pro vina vyrobend v departmentu Aube. Vinice se rozkladaji na 29 000

ha. Kazda vinice ma jiné klimatické podminky a tak dava vinu osobity charakter.

Pravidla vyroby, ktera jsou dana zakonem:

. ruéni sklizert hrozn( specialnimi ndzkami,

. pouziti hroznl z uréeného Uzemi,

. predepsany hektarovy vynos 10 400 kg, ktery nesmi byt uméle zvySovan,

. sklizen po 100 dnech po odkvétu, kdy ma hrozen nejvyssi kvalitu,

J péstuji se 3 typy révy: Pinot noir — Remesské pohofi, Pinot Meunier — Man Valley

= modré odrldy s bilym moStem a Chardonnay — Cote de Blanc = bild odruda.
Révové vino perlivé

Révové vino perlivé nesmi byt oznacovano jako sekt. Vyrabi se z hotového révového vina,
popf. obohaceného o konak, brandy nebo vinny destilat a zahustény révovy most nebo
rafinovany cukr. Pfes specialni aparaturu se syti oxidem uhli¢itym ur¢enym pro potravinarské
Ucely. K vyrobé se pouZivaji vina stolni a jakostni. Vino po otevieni ma vétsi bublinky, které
rychleji vyprchaiji.

Rozdéleni Sumivych vin podle zbytkového cukru

Sumivd vina  |Rozdéleni dle zbytkového cukru

Obsah cukru je nizsi nez 3 g na 1 litr, tento Udaj lze uzit pouze na produkty,

Brut nature , . v vy
kterym po druhotném kvaseni nebyl dodan zadny cukr

Extra brut Obsah cukru se pohybuje mezi 0—6 g na 1 litr
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Brut Obsah cukru je nizSi nez 12 g na 1 litr
Extra dry Obsah cukru se pohybuje mezi 12 —17 g na 1 litr
Sec Obsah cukru se pohybuje mezi 17 —32 g na 1 litr
Demi-sec Obsah cukru se pohybuje mezi 32 —50 g na 1 litr
Doux Obsah cukru je vyssinez 50 g na 1 litr

Lahve (obsah lahvi):

Standartni lahev 0,75 | Imperiale 6|
Magnum 1,51 Salmanasar 9| *12
Dvojita Magnum 31 Balthasar 121 *
Jeroboam 51 Nebukadnezar 151 *

Rozdéleni vina dle obsahu oxidu uhlic¢itého ve viné:

Tiché vino —do 0,5 bar
Perlivé vino - od 1 bar - 2,5 bar
Sumivé vino nad 2,5 a? 6 bar

Pretlak ve viné se mé¥i pfi teploté 20 °C.

2.4 VYROBA ViNA

Doba sklizné

Doba sklizné je doba potfebna k vyvinu hrozn(, je zavisla na odridé, pocasi, stanovisti,
sloZzeni pldy, mnozstvi Urody, zpUsobu vedeni atd. V prlbéhu zrani bobule jiz nenarUstaji, ale
obsah cukru se zacina zvySovat, pficemz ubyva kyselin. Zvétsuji se buriky duzniny a naplnuji
se $tavou. Hrozny jsou zralé tehdy, kdyZz jsou mékké bobule a snadno se oddéluji
od stopecky, tfapina i stopka zasychaji. Ruc¢ni refraktometr stanovuje obsah cukru v bobulich
nebo v mostu. Hrozny se musi zpracovavat v den sbéru. Hrozny se sbiraji na vinici v nasich
podminkach v obdobi od konce srpna az konec listopadu (pozdni odridy). Vyjimkou je
sbirani v zimnich mésicich za mrazu pfi vyrobé ledovych vin.

Odzrnéni

Co nejrychleji po sklizni se oddéli tfapina od duzniny (bobuli). Tento proces se nazyva
odzrnéni. Trapiny jsou odpadem a zpravidla se poutZiji jako hnojivo ve vinici. DllezZité je, aby
toto probéhlo Setrné, aby se neposkodily pecicky v bobulich, ze kterych by se poté mohly

12 4 - L,
Jen pro sumiva vina.
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dostavat do vina horké latky. Takto oddélené bobule (resp. most s narusenymi bobulemi) se
nazyva rmut.”

Vyroba bilych vin

U bilych vin se rmut v kratké dobé lisuje. Doba lisovani a odzrnéni se muze pohybovat
od ,,témér okamizité” az po nékolik hodin. VétsSinou se necha rmut macerovat 3 - 6 hodin
kvali lepsi extrakci aromatickych latek, které jsou uloZeny ve slupce bobuli.

Nalezeni bilého rmutu pied lisovanim

Drt nebo rmut z barevnych odrid (Tramin Cerveny, Veltlinské ¢ervené rané) nenechdvame
naleZet, protoZe by most ziskal nar(iZzovélou barvu, ktera se Spatné odstraniuje. Mirné nalezet
a Castecné nakvasit (12 - 24 hodin) vyZaduje Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky, Sauvignon pro
lepsi uvolnéni aromatickych latek ze slupek do mostu. DlleZité je, aby drt byla zasitena.

Nakvaseni rmutu

Ma vyznam u aromatickych, muskatovych a korenénych odrlid. Dale pak u modrych odrad
pro vyrobu cervenych vin. Pro nakvaseni maji byt hrozny bezpodminecné odzrnéné a zdravé.

Vyroba cervenych vin

Vyroba cervenych vin se od bilych lisi tim, Ze se rmut lisuje aZ poté, co prokvasi spolu
se slupkami. Pravé ve slupkach se totiz nachazi barviva, ktera se diky kvaseni extrahuji
do rmutu.

Karbonicka macerace — je pokladana za nejstarsi zpUsob vyroby cerveného vina. Metoda
spociva v preméné latek z neposkozené bobule hroznl vanaerobnim prostredi oxidu
uhlicitého (bez pfistupu vzduchu). Proces macerace probiha ve dvou fazich:

e do nadrze naplnéné CO; se vlozi pokud mozno neposkozené hrozny. Po dobu 24 — 48
hodin absorbuji hrozny CO,, které se musi nepretrzité doplriovat. Nékteré bobulky
prasknou a vytekly most z nich napliiuje spodni ¢ast nadrze. Prvni etapa trva 4 - 6 dni.

e vétSinu ndadrZze tvofi neprasklé bobule, které jsou nad hladinou mostu. V nich
probihaji anaerobni procesy rozkladu. Kvasi na povrchu i vné bobule — vznikd tam
okolo 2 % objemovych alkoholu. Je to nejcennéjsi vino, které je bohaté na aromatické
latky. Pouziva se i pro zlepseni kvality rznych cuvée.

Vyroba riiZovych vin

Rmut z modrych hroznl se nechd nékolik hodin lezet, aby doslo k ¢aste¢nému uvolnéni
Cerveného barviva, které se diky kvaseni extrahuje do rmutu.

3 Rmut je hmota tvorfena rozemletymi bobulemi vinné révy, kterd vznikne pfi vyrobé vina
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Zlepsovani mosti, docukreni x dokyseleni

V nepfiznivych letech hrozny nékterych odrid nedozrdvaji, takZe obsahuji mdlo cukru
a hodné kyselin. Révové mosty pro vyrobu bilych stolnich a jakostnich vin je dovoleno
dosladit na 21 © cukernatosti a na 22 ° cukernatosti pro ¢ervena vina.

V posledni dobé se k Upravé mostl a vin pouziva zahustény most. Zahusténé mosty nahrazuji
fepny cukr. Vyrabéji se z révovych mosti ve vakuovych odparkach pfi teploté 35 °C
a obsahuji ostatni pfirodni organické a mineralni [atky, kterymi se upraveny most obohacuje.
Pro vytvoreni harmonického poméru mezi cukrem a kyselinou v mostu nestaci jen mosty
s vysokym obsahem kyselin pfisladit, ale musime sniZit rovnéZz obsah kyselin. Vysrazenim
kyseliny vinné a biologickym odbouranim kyseliny jablecné se jejich obsah mostu muze snizit
0 2 az 3 g/I. Mosty, které v 1litru obsahuji 12 g a vice kyselin, odkyselujeme chemicky Cistym
uhli¢itanem vapenatym. Je nutné si uvédomit, Ze uhli¢éitanem vapenatym odstranime jen
kyselinu vinnou. Timto odkyselenim nékdy podpofime i nasledné jableCno-mlécné kvaseni,
proto se jevi vyhodnéjsi podle potieby odkyselovat az vino. M(iZze vSak dojit i k obracené
situaci, Ze mosty maji malo kyselin a vznikd nebezpeci, Ze vino z nich vyrobené bude
fadni, neharmonické a bude mit sklon k rychlému starnuti. Takové mosty mizeme okyselit
pridanim kyseliny vinné v maximalnim mnoizstvi 2 g/I.

Sifeni mostu

Z technologického hlediska musime sifeni hroznového mostu vénovat mimoradnou
pozornost. Ve vinarstvi je zatim oxid sifiCity nenahraditelny a neexistuje Zadny vhodny
prostiedek, ktery by dplné nahradil jeho Gcinek v mostu. Oxid sificity pUsobi redukcéné
a konzervacné. Je Gcinny proti plisnim a bakteriim. Mosty sitime jednak spalovanim sirnych
mosty sifime davkou 3 aZz 5 g/1 hl. Mosty z poskozenych jemné nahnilych hroznt sifime vétsi
davkou 15 az 20 g/1 hl. a soucasné odkyselujeme.

Kvaseni

U bilych vin kvasi most (po vylisovani); u ¢ervenych vin rmut (tedy most spolu se slupkami se
lisuje aZ po prokvaseni rmutu). Kvaseni mliZze nastartovat bud samovolné, nebo se dnes
zpravidla pouzivaji specidlné selektované kmeny kvasinek. Kvaseni je znamy proces pfemény
cukru na alkohol za vzniku kysli¢niku uhli¢itého a tepla. Sou¢asnym trendem (zvlasté u bilych
vin) je chlazeni kvasiciho mostu tak, aby teplota kvasiciho mostu neprekrodila 18 az 20 °C. P¥i
této teploté se ve viné uchova mnohem vice pfirodnich, aromatickych latek, nez kdyby se
most nechal kvasit samovolné pfi vysSich teplotach. U Cervenych vin se Casto jesté
po hlavnim kvaseni provadi tzv. jableéno-mléénd fermentace, tj. preména hrubé kyseliny
jable¢né na jemnou kyselinu mlé¢nou diky specidlnim bakteriim.

Zachovdni zbytku cukru ve viné
Cukerny zbytek ve viné mlizZeme ziskat prerusenim kvaseni mostu. Kvaseni mostu by mélo

probihat, a jakmile most prokvasi na potiebné objemné % alkoholu, kvaseni prerusime,
sto¢ime z kalQl a zasifime. Tim se kvaSeni zastavi a zacne se Cistit. Potom je nutno vino
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vycefit, prefiltrovat a uchovat v zasireném sudu. ProtoZe cukerny zbytek muzZe pfi zvysené
teploté dokvaset, pouZivaji se nékteré stabilizacni prostiedky (kyselina sorbova, sorban
draselny), které pfipadnému dokvaseni zabranuji. Zbytkovy cukr se mize ve viné také udrzet
pasterizaci a to zahfanim na 70 °C a nasledujicim zchlazenim na 3 °C. Vino pred pasterizaci
dokonale vycefime a prefiltrujeme.

Skoleni vina

Skolenim vina se rozumi proces manipulace vina od dokvaseni po pfipravu k lahvovani. Je to
zejména staceni (oddéleni vina od usazenych ¢&astic, kvasnic), pridavek oxidu sifi¢itého
k zabranéni oxidace, Cifeni (odstranéni bilkovin a dalSich nezadoucich Iatek); pfipadné dalsi
operace jako je batonaz, sur-lie. Podle téchto operaci se poznava tzv. rukopis sklepmistra.
Vyznamnou ¢asti Skoleni vina je filtrace.

Stabilizace vin

Stabilizace vina slouzi k predchazeni zakalu. Je to vlastné omezovani biochemickym procesu,
pfi kterych dochazi k vysrazeni latek, které se nachazeji ve viné. Cilem je vhodné spojit ucinky
Ceridel tak, aby se dosahla stabilita vina bez poruseni kvality a odridového charakteru.
PouZiva se bentonit, vyzina, kasein, Zelatina, PVPP, komplexon, pasterizace...

Sur-li — jeden z technologickych procest pfi Skoleni vina, kdy se necha vino lezet po néjakou
dobu (napf. celou zimu) na jemném kalu z odumfrelych kvasinek kvalitnéjsich kultur. S vinem
se mUZe po tuto dobu michat. Pfidava se oxid sifiCity, ktery vino chrani pred oxidaci. Kvasinky
ve viné musi byt aktivni (z nddoby musi pfi otevieni unikat oxid uhlicity).

Batonaz — je technologicka operace pfi Skoleni vina, kdy sklepmistr ponechd néjakou dobu
vino na stfednim kalu z odumfelych kvasinek. Vino se musi po celou dobu michat a musi

v ném zUstat aktivni kvasinky a mikrobi (pfi otevieni nddoby unika oxid uhlicity). Nemél by se
pridavat oxid sificity. Vina jsou vhodna k archivaci.

Schéma vyroby vina je uvedeno v pfiloze €. 3.

2.5 VADY, NEMOCI A NEDOSTATKY ViINA

2.5.1 Vadyvina
Vady vina jsou zplsobeny fyzikalné-chemickymi procesy pfi vyssim obsahu bilkovinnych latek

nebo tézkych kovll ve viné a oxidaci. ZpUsobuji vznik srazenin, zakall a zapachajicich latek.
VétsSina vad se da ¢astecné nebo Uplné odstranit.
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Vady Barva/vzhled Viné Chut
Bélavy nebo prisvitny .y » . ,
, L, y . pv , ¥ Nezménéna nebo Kal rusi, odridovy
Bilkovinné zakaly zavoj, hnéda , v 1 ,
. . tupa charakter, Siroka chut
srazenina
Cernomodra

Zakal cerny a bily,

srazenina u Cervenych

zakal zplsobeny Ml r o dw Hruba i neutralni Kovova, hruba
. vin, bélavé vio¢ky u b
Zelezem o ,
bilych vin
Zdkal zplsobeny Lehky zakal, slaba . L
pv , y y y L Neutralni Kovova, horka
médi hnédava srazenina
e Krystalky vinného
Krystalické zdakaly, y Y Y , Yy vy
. kamene, neSkodna Nezménéna Nezménéna
Vinny kamen

pfirozena slozka vina

Drevovina, sudovina,
plesnivina, zatuchlina

Hnédavé odstiny u
bilych vin

Drevnaté tény,
zatuchlé i plesnivé
tony

Drevnaté aZ hotce
trpké a ostré tony,
pachut po zatuchliné
nebo plisni

Oxidace,
zvétrani vin

Hnédaveé zluta

Vyprchané plvodni
tény, neharmonicka,
zvétrald, po ofechu

Rozpad pavodni
chuti, hrubé a
zvétralé tony,
prazdna chut

Pelargoniova viiné Nezménénd Pelargonii Sladce nahorkla
Zapach po zkazenych
o , vejcich, spalené L. i
Viiné a pfichut po . v Jcich, spaene. Syrova, hnilobna,
. , . Nezménéna gumeé, kapusté, cibuli, ,
sirovodiku, sirka N v zelna
cesneku, arasidech,
maggi
Presireni vina Svétla Stiplavé épici Tvrda, skrablava
Viiné a prichut po « v v . y .
! p, P Nezménéna Palciva Zavile horko-trpka
korkové zatce, korek
Pachut zpiisobend « v Umélé hmot vl
P Nezménénd © Moy, Umélé hmoty
plasty chemické latky
Papirovina Nezménéna Po papiru Po papiru
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PfiCiny a oSetfeni vad vina:

Bilkovinné zakaly

vsve

Priciny:

vysokomolekularni bilkoviny, které se mohou vysrazet pisobenim tepla nebo chladu,
a mohou se dostat do vina i vlivem tfislovin, které byly do vina vneseny kupazi,
intenzivni hnojeni dusikatymi hnojivy,

prezravani hroznu,

mechanizovany sbér hroznu a macerace drté,

lehké odkaleni mostu, lezeni na kvasnicich,

vylouceni Cifidel ze zasahu pfi Skoleni vina.

Osetfeni:

k odstranéni bilkovin pouzivame rdzné prostredky:

0 bentonit (jilovitohlinitd minerdlni zemina) s Gcinnou latkou hydrat koloidniho
kfemicitanu hlinitého. Pfedstavuje vyrazné kolidni vlastnosti. Odstrani se
termolabilni bilkoviny,

0 Zelatina (reaguje i stfislovinami. Vytvafi se nerozpustny bilkovino-tfislovinovy

komplex.)

vyzina (susené méchyre jeseterovitych ryb, davkovani 1 -2 g/l),

0 kasein (bilkovinny pfipravek z odstfedéného mléka. Reaguje s tfislovinami, ale
i s barvivy (vysoka barva bilého vina, hnédy ton cerveného vina). Tvofi vliocky
a Spatné se misi, proto se pouzivd do smésnych pfipravk( napt. s celulozou
VINPUR),

0 bilek (1 — 3 ks naslehaného snéhu/hl. Vhodny do ¢ervenych vin, za 3 - 4 dny se
vino stodi),

0 PVPP je to specificky bilkovinny pripravek, vykazujici velkou adsorpcni schopnost
vUuci tfislovinam a vysoké barvé.

(@)

1. Zakal ¢erny a bily, zakal zpisobeny Zelezem
Priciny:

e vino obsahuje biologické Zelezo (u cervenych vin), které za pritomnosti kysliku
oxiduje dvojmocné Zelezo na trojmocné (Cerny zdakal), u bilych vin se projevuje jako
bélavé vlocky ve viné.

Osetreni:
* béhem Skoleni se snaZzime odstranit prebytecné Zelezo modrym cifenim

ferrokyanidem draselnym,

obsah Zeleza je moZné snizovat i fytatem vapenatym,

Zelezo je mozné udrZet v rozpusténém stavu pripravky na bazi arabské gumy nebo
pridanim kyseliny askorbonové,
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2. Zakal zplisobeny médi

Priciny:
e vysSi obsah médi a kyseliny sificité ve viné pti vyssi teploté a za nepfistupu vzduchu
vytvari koloidni sirnik médi, ktery ve styku s bilkovinami vytvori zakal.

Osetreni:
e odstranéni modrym cifenim,
* bentonitem.

3. Krystalické zdkaly, vinny kamen

Priciny:
e reakce kyseliny vinné s draslikem, vznikaji pti zchlazeni,
e vinny kamen se nachazi v presyceném roztoku mostu a vznikajici alkohol a ochlazeni
zpUsobi vysrazeni.

Osetreni:
* vino se musi béhem vyrobniho procesu podchladit.

4. Drevovina, sudovina, plesnivina, zatuchlina

Priciny:
e ze dfeva se vyluhuji dubové tfisloviny,
e Spatné oSetfovani drevénych sudl — plesnivina, zatuchlina.

Osetreni:
e pokud se vada zachyti vCas, vysrazi se bilkovinnymi Cifidly,
* vyraznéjsi vada se musi oSetfit aktivnim uhlim,
* nové drevéné sudy se musi pred naplnénim vypafit a vymyt alkalickymi Cisticimi
prostredky,
e pomaha také Cifeni Cerstvymi zdravymi kvasni¢nymi kaly.

5. Oxidace, zvétrani vin

PricCiny:
e pfi kvaseni, v prvni fazi, vytvareji kvasinky etanol, jako predstupen konecného
produktu alkoholu = acetaldehyd, ktery vznika z kyseliny jantarové,
¢ vhotovych vinech, mlZe acetaldehyd vznikat oxidaci alkoholu vlivem vzdusného
kysliku.

Osetreni:
* pfi kvaseni se musi pouzivat kmeny uslechtilych kvasinek, které se snazi urychlit
prabéh kvaseni,
e pfivleklém kvaseni by se mél obsah nadrze promichavat,
e béhem kvaseni se nesmi vino sifit, protoZe by se zvysila produkce acetaldehydu,
* po dokvaseni se musi nadoby doplnit a zabranit kontaktu vina se vzduchem.
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7. Pelargoniova viiné

Priciny:
¢ vina nebyla sterilné lahvovana.

Osetreni:
* velmi pfisna hygienicka opatfeni v celém sklepé.

8. Viiné a pfichut po sirovodiku, sirka

Priciny:
e sirovodik, ktery zplsobuje zapach, se vytvafi vlivem cinnosti kvasinek v mostech
s vysSim obsahem siry, ktera se dostava na hrozny nebo mosty pfi ochrannych
oetfenich proti oidiu*?,

Osetreni:
e lehka sirka se da odstranit provétranim vina sto¢enim do oteviené nadoby,
e pfi tézsi vadé se vino musi vycistit filtraci kfemelinou, zasifit ho davkou SO,
na 30 mg/l a do Cistého vina pfidat siran médnaty,
* vyskyt sirky lze omezit:
0 dodrzovat ochranné |hlty a koncentrace sirnych pfipravk( pfi zavérecném
osetreni vinice pred sklizni hroznu,
nepouzivat vyssi davky zasifeni mostu pred kvasenim,
odkalovat mosty,
nekvasit mosty v Uzkych a vysokych nadobach,
kvasit pomalu pfi kontrolované teploté,
brzy oddélit hrubé kaly od mladého vina.

O O O 0O

9. Presifeni vina

vrsve

Priciny:
e dodrzovat povolené mnozstvi oxidu sifi¢itého.

Osetreni:
* obsah volného oxidu sificitého by mél vyrobce pred lahvovanim zkontrolovat.

10 Viiné a pfichut po korkové zdtce, korek
Priciny:
* pachut vznikd pti zpracovani kiry korkového dubu napadené plisnémi, kterd byla

ve vyrobnim procesu oSetfena chlérem.

Osetfeni:
* nenimoZné.

14 padli révové
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11.  Pachut zpiisobend plasty

Priciny:
* na plasty agresivné plsobi kyselina vinna, ktera uvolfiuje neprijemné latky.

Osetreni:
* odstranéni je velmi obtizné, pomaha poufZiti vyssi davky bentonitu nebo aktivniho
uhli.

12, Papirovina

Priciny:
¢ pokud neni dostate¢né promyvan sestaveny filtr vodou (20 - 30 minut).

Osetreni:
e obtizné odstranéni, pouziva se Cifeni aktivnim uhlim, bilkovinnymi Cifidly nebo
zdravymi vinnymi kvasni¢nymi kaly.

2.5.2 Nemocivina

Nemoci vina jsou zplisobeny mikroorganismy, zejména bakteriemi, které v kratkém case
znehodnoti vino. Ochranou proti témto chorobdm je:

e dodrzet spravny postup pfi vyrobg,

e spravné sifeni,

* plné nadoby,

e fadna hygiena a sanitace.
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Nemoci Barva/vzhled Viné Chut
Bily povlak na Zvétrala, po
Kfis, hlading, hnédé e jablecném mostu,
.. L, Oxidativni charakter | 2 .
Krisovaténi vina pichlava kyselost,

odstiny u cervenych
vin

zluklé maslo

Octéni vin, octové
kvaseni, octovaténi,
octéna

Zakalené vino

Stiplava, octova

Skrablava s dochuti
po octu

Viackovaténi vin

Mirné zakalené vino,
olejovita konzistence,
pomalu stoupajici
bublinky

Siroka, nedista,
maslové tény

Fadni, nedostatek
kyselin, tékavé
kyseliny

Mysina

Zakalené vino

Zapach mysi modi,
tékavé kyseliny

Skrablava, fadni,
hofce vysusujici pocit,
malo kyselin

Brettanomyces,
konisky pot

Nezménéna

Konsky pot, koriska
stdj, dehet, mokry
pes, zivocisné tony,
kocovina, zemitost,
kofenitost, Spek,
uzené

Zivocidna, téka
Nezméneéna vé
kyseliny

Milécéné a manitové
kvaseni, zvrhnuti vin,
zlomeni vina,
Zluknuti vin, horknuti
Cervenych vin

Kalné vino, zavoj

Maselné tony, tékavé
kyseliny, aceton,
kyselé zeli, jogurt, syr

Sladkokysela chut

Biogenni aminy

Nezménéna

Nezménéna

Nezménéna

PfiCiny a oSetfeni nemoci vin

1. K¥is

Priciny:

* zpusobuje ho kvasinkovy mikroorganismus Candida mycoderma, za pfitomnosti
vzduchu prodychavaji kfisotvorné kvasinky alkohol a vytvareji acetaldehyd, kyselinu
octovou a jejich estery,

e kvasinky napadaji vina s nizkym obsahem alkoholu, nedostatec¢né zasifend nebo
prechovavdana v neldplnych nddobdch s pfistupem vzduchu.

Osetreni:

¢ doplriovat nadoby, vino skladovat pod internim plynem (N).
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2. Octéni vin, octové kvaseni, octovaténi, octénka

Priciny:
e vada je zpUsobena pfitomnosti kyseliny octové a jeji slouceniny etylacetatu, ktera
vznikd vinou octovych bakterii, které mohou byt obsazeny jak ve vzduchu, tak

i ve ving,
* ndachylna jsou vina s nizkym obsahem alkoholu, malo zasifena a uloZena v neplnych
sudech.
Osetreni:

* jsou zapotrebi precnivajici stény nadrze a zakryti povrchu polyetylenovou folii
k udrzeni ochranného matolinového klobouku a polstare z CO,,

e kvaseni ¢ervenych vin v uzavienych nadobach,

e rychlé rozkvaseni mostu a rmutu pomoci zadkvasu uslechtilymi kvasinkami,

* pravidelnd dolivka, sifeni vina a pfisna hygienicka opatreni.

3. Viackovaténi

vrsve

Priciny:
* zpuUsobuji je bakterie mlé¢ného kvaseni, které mohou pretvaret kyselinu jable¢nou
i cukr na polysacharidy zvysujici viskozitu,
e vznikd u vin, kterd po nakvaseni byla nedostatec¢né zasifend nebo u brzy
nalahvovanych mladych vin.

Osetreni:
e provétrani a zchlazeni vina tvorbu slizu zastavi,
e pokud je vyssi stadium nemoci, vino se musi stoCit odstfedivym cerpadlem pres
sprchovaci hlavici a v oteviené nadobé se prosleha vrbovym kostatkem, po usazeni
kalu se filtruje pres kiemelinu a pak pres bakterialni filtr,

e pro zlepseni chutovych vlastnosti, se mizZe pridat slaba davku aktivniho uhli.
4. Mysina

Priciny:
e zplsobena mléénymi bakteriemi Lactobacillus cellobiosus a Lactobacillus brevis se
soucasnym plsobenim kvasinek.

Osetreni:
e vino co nejdfive stocit, pak silné zasiteni a bakterialni filtrace,
* silnéjsi projev se nékdy da odstranit aktivnim uhlim a naslednym cifeni pomoci

zdravych kvasnic z kyselého vina,
e pfisilném projevu neni mozné vino uzdravit a musi se zlikvidovat.
5. Korisky pot
Priciny:

e tékavé fenoly, které jsou produktem latkové vymeény kvasinek Brettanomyces sp.,

60



v malém mnoZstvi pozitivné podpofi vini vina,
e obsah tékavych fenoll byva vyssi v cerveném viné, Casto v barrique pfi nizSim obsahu
SO,.

Osetreni:
* rychle stocit a sterilné prefiltrovat,
* vextrémnich pfipadech mohou mirné zlepsit chut bilkovinna ¢ifidla (bilek, kasein,
Zelatina, PVPP).

6. Milééné a manitové kvaseni, zlomeni vina, Zluknuti vin, horknuti ¢ervenych vin
Priciny:
e u vin s nizkym obsahem tfislovin, pfi nekontrolovaném priibéhu jablecno-mlécného
kvaseni mohou mlécné bakterie svyuzitim zbytku cukru vytvaret tékavé kyseliny
a maselné tény. Z fruktodzy se vytvari horky manit a z kyseliny vinné kyselina mléc¢na.

Osetreni:
e ockovani mladych ¢ervenych vin Cistou kulturou mlécnych bakterii,
e pretoceni a zasifeni vina,
* po Cifeni a sterilni filtraci se vino uskladni pfi nizké teploté,
e zlepseni hygieny sklepniho povozu.
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2.5.3 Nedostatky vina

Nedostatky vina se projevuji odliSnymi znaky od bézné jakosti vin. Vyskytuji se pfi zpracovani
méné jakostnich, nezralych hrozn, anebo jako dlisledek nevhodné technologie.

Nedostatky Barva/vzhled Viné Chut
Vadnuti hroznii, Slabé barevné tony, Neutralni, nezrala, vt Ll s
v . . ., Kysela, fidka, horka
tfapiny, stopky nebarevné vino rostlinna
., o « v Bez odridového , . ,
Hniti hroznd, Nezménéna nebo .y Slaby odradovy,
. , . y , aroma, zatuchlé tény, ) m
mokrd nebo kyseld | zZlomenda s hnédavym “ . charakter, jable¢ny
. i tékavé kyseliny Sy .
hniloba nadechem kompot, plisfiovy syr
Ovlivnéni vit v , . .
. o Tmavsi hnédavé , Hrub3, skrablava,
polyfenolickymi , Travnata .,
. , zabarveni trpka, svirava horkost
latkami

Hofciny, travnaté

Svétla nebo i hnédavé

Nezrale chlorofylova,

Po zelenych ¢astech

redukce hroznii
ci odlisténi zony

hrozni

tény

aroma vyzralejsi travnaté tony révy
UTA ’=Untypische Ztrata odridového
Alterungsnote Svetl aroma, naftalin, Tupd
Netypické starnuti jahody, angrest, P
vina mydlo, praci prasky
Prezrdlé hrozny,
sluneéni upal, pfFilisSna _ « g1
pa’, p Sytéjsi s nahnédlymi . .
Petrolejova Trpka

Pric¢iny a oSetfeni nedostatk vin:

1. Vadnuti hrozna, tfapiny, stopky

Priciny:

* nedostatek drasliku ve spodni pdni vrstve,

e nadmérné mnozstvi odstranénych list( v okoli hroznu,
e dlouhotrvajici sucho a horké pocasi pred sklizni,

* nadmérné zatizeni kef(i rodou hroznu.

Osetfeni:

* je nutné provéfit obsah a poméry Zivin pomoci rozbort pldy a pletiv list(,
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* mineralni a zelené hnojeni,
2. Hniti hrozni, mokra nebo kyseld hniloba

Priciny:
* delS$i obdobi destl snizkymi teplotami a vysokou vzdusnou vlhkosti, dochazi
k praskani slupek bobuli a jejich hniti,
* rozvoj plisné Sedé a houbovych napadeni,
* mozny i rozvoj octovych a mlécnych bakterii.

Osetreni:
e oSetreni mostu, ¢ifeni mostu bentonitem 100 — 200 g/hl,
e pfi lehkém naruseni se mosty osSetfi aktivhim uhlim 10 — 20 g/hl, pfipadné
kombinace, s Cifenim Zelatinou a gelem kyseliny kifemicité nebo s bentonitem.

3. Ovlivnéni polyfenolickymi latkami

Priciny:
* naruseni bobuli pfi sbéru nebo zpracovdni a tim mlze byt i zvySené vyluhovani
fenolickych latek do mostu, které jsou vystaveny enzymatickym oxidacim,
* nedusledné odstopkovani hrozna.

Osetreni:
e zamezit zménam fenolickych latek co nejmensim vyluhovanim do mostu,
* omezit oxidaci pomoci kyseliny sificité,
e omezit pristup vzduchu pfi technologickych operacich a skladovani vina.

4. Hofciny, travnaté aroma

Priciny:
e objevuji sen v nedostatecné vyzralych hroznech vlivem velkého zatiZeni kefd Urodou,
* aromatické a chutové zmény vina mohou byt zplsobeny namacenim listl révy vinné
v drti hroznu,
* technickym zafizenim — Snekové dopravniky hrozni o malém priméru Sroubovice,
e pouzivanim nevhodnych cerpadel (vytvoreni kasovité drti),
* nevhodna konstrukce mlynkoodzriiovacl, kde se poskozuji a ulamuiji ¢asti trapin.

Osetreni:
* Umérna uroda a spravné urceni doby skliznég,
* promyslena organizace sbéru a prvotniho zpracovani hroznd na most,
e odkalovani mostu pro vyrobu bilych vin.

5, UTA (netypické starnuti vina)

Priciny:
e 2-aminoacetofenon, latka ktera vznika pfi odbourdvani aminokyseliny tryptofanu.
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Osetreni:
* zabranit stresu vinice ze sucha v€asnym zavlazovani a odstranénim zeleného hnojiva,
* dostatecné kypreni pldy.

6. Prezralé hrozny, slunecni upal

Priciny:
e pfiliSnad redukce hroznl na kefich a odkryti hroznu slune¢nému zareni

Osetreni:
e odstranit pficinu vzniku — spravné provadeéni letnich praci ve vinici

2.6 VINO A ZDRAVI

Vino je slozity komplex latek, které se navzajem ovliviuji a jejich ucinky na lidské zdravi
budou jesté dlouho predmétem zkoumadni. Proto nelze jednoznacné fici, zda md na zdravi
priznivéjsi vliv piti vina ¢erveného nebo bilého, i kdyZz posledni studie ukazaly, Ze piti bilého
moravského vina mélo lepsi zdravotni ucinky nez vino ¢ervené. Vino obsahuje mineralni latky
(hlavné draslik, vapnik a hotcik, dale pak fosfor, Zelezo, mangan a fadu stopovych prvk{)
a také vitaminy, jejichZ obsah se vsak lisi podle jednotlivych odrid.

Je prokdzano, Ze malé davky vina pfiznivé ovliviiuji obéhovy systém, hladinu krevnich tuka,
krevni srazlivost, traveni, hormonalni funkce a zanéty. Vino je navic vybornym prostfedkem
proti nespavosti, urychluje hojeni ran a pomdaha pti dieté. Malé mnoizstvi vina pUsobi
pozitivné i na funkci jater, a to tak, Ze zvySuje aktivitu nékterych enzymu. Hovofi se také o
tom, Ze vino ma vliv i na zamezeni zhoubné premény bunék v nadorové bujeni.

Cervené vino na rozdil od jinych alkoholickych napojd diky vy$8imu obsahu t¥islovin pGsobi
kladné na funkci imunitniho systému a chrani télo pred infekénimi onemocnénimi, napriklad
pred chripkou. Sklenicka vina denné pUsobi preventivné proti nervovym onemocnénim
asnizuje riziko senilni demence a vypuknuti Alzheimerovy choroby. Vino zvysuje
intelektualni vykonnost, rozviji fantazii a kreativitu, zvySuje pfitok krve a pfisun kysliku
do mozku. Kyseliny ve viné pfiznivé ovliviiuji procesy pfi traveni jidla. Lidé se sklony
k prekyseleni by méli uprednostnit vino cervené. Pfimérend konzumace vina uvoliuje Uzkost
a napéti, navozuje prijemnou atmosféru a ma velmi pfiznivy vliv na sexudlni Zivot muz(
a zen. Pomaha dozit se vysokého véku v dobré sexualni kondici.

Lipoproteiny
Lipoproteiny obsaZzené ve viné odstranuji cholesterol z perifernich tkaninovych zaloh a tak

zpomaluji proces arteriosklerézy. Glycerol redukuje hladinu tfi volnych mastnych kyselin.
Lipoproteiny s vysokou hustotou (HDL) se projevuji antiateogennimi funkcemi tim, Ze
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odstranuji cholesterol z perifernich tkanovych zaloh a dopravuji ho do jater, kde se vylucuje
do Zluce.

Antioxidacni efekt

Latky jako vitaminy E a A a betakarotén absorbuji volné radikaly, zapficinujici opotrebeni cév
a vznik rakoviny. Cervené vino obsahuje 4 polyfenoly (kvercetin, roservatol, katechin,

vvs

epikatechin) s antioxidacnim ucinkem 5x vyssim nez vitamin A.

e zamezuje oxidaci tuku v krvi a redukuje cytotoxicitu,
* snizuje riziko arteriosklerdzy.

Prokyanidiny C2 — urychluji uc¢inek v krvi eliminaci cholesterolu a paralyzuji tvorbu tukovych
usazenin v artériich. Prokyanidiny uplatnuji svdj ucinek ve dvou hladinach:

e katabolicky ucinek obihajici krve,
e kryci funkce stén artérii.

Slozky vina

e voda (75-90%),
e alkoholy (etanol, methanol, glycerol),
e kyseliny:
0 kyselina —vinna (stabilni, nejsilné;si),
0 jable¢na (velmi nestald),
0 dalsi jsou citrénovd, mléénd, octovd, jantarova,
* polyfenoly:
0 cervené antokyany,
0 Zluté flakony,
0 bezbarvé fenolové kyseliny, katechiny a exogenni tfisloviny,
e cukry — tvofi se asimilaci chlorofylu ze sachardzy anebo skrobu,
* oxid uhlicity — bubliny, zvySuje aroma, pocit pikantnosti,
e aromatické latky — mame vic nez 500 aromatickych sloucenin:
0 odradové (z hroznu),
0 fermentacni (vytvorené kvasinkami)
0 terciarni (buket, zrani),
* pektinové latky (polysacharidy),
e dusikaté latky — v hroznu se vyskytuje okolo 20 aminokyselin (slouzi jako Ziviny pro
kvasinky),
* enzymy — jsou to katalyzatory bilkovinné povahy. Jejich funkce je podporovat pred
fermentacni aktivitu, zacatek alkoholové fermentace a vyvin vina,
* vitaminy — ve vodé rozpustné vitaminy, vitaminy B-komplexu,
* mineralni latky — jsou to soli minerdlnich kyselin s draslikem, vapnikem anebo
hotc¢ikem,
e daleisoli Zeleza, médi a sodiku.
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NUTRICNi HODNOTA

Vino je produkt fermentace hroznu, které po transformaci obsahuje z velké cast vodu,
alkohol a dalsi nutri¢ni produkty.

Mineraly a stopové prvky — draslik, sodik, vapnik, hotéik, Zelezo, méd, mangan, chrém, fluér
Vitaminy — vitamin C, B1, B2, B3, B5, B6, B12, vitamin A nebo C2.

Aminokyseliny — jsou jednoduché slozky bilkovin — treonin, valin, metionin, trypfofan,
fenylalanin, izoleucin, leucin, lyzin

Kalorie — vino obsahuje tfi slozky predstavujici kalorie:
e etanol,
e cukr,
* bezcukerny extrakt.

Vétsina vin obsahuje 70 az 90 kal/100 ml.

,»Vino je nejhygienictéjsi a nejzdravsi z napoju“.
(L. Pasteur)

2.7 SKLADOVANI ViNA

1. Teplota

e teplota a Cistota vzduchu musi byt neménn3,

» ve sklepé, kde jsou skladovana bild i ervenad vina je teplota okolo 8 — 12 °C,
max. 16 °C,

* vykyv letni a zimni teploty by nemél presahnout 3 °C,

e teplotu regulujeme vzdusSnymi otvory - vzdusniky, které v obdobi velkych mraz(
ucpavame napf. slamou,

e pfinizkych teplotach sklepa se mlze vysrazet vinny kamen,

* za vyssich teplot se urychluji procesy dozravani, vino rychle starne, barva bilého vina
prechazi na jantarovou aZ jantarové-zlutou barvu, u ¢erveného vina se mlze barvivo
vysrazet na sklo. Vina se zbytkem cukru se mohou rozkvasit.

2. Vlhkost
* vlhkosti sklepni mistnosti vénujeme velkou pozornost, vihkost musi byt asi 70 %,

e pfilisna vlhkost Skodi — okolo 85 % sudy plesnivi, poSkozovani etiket, korky jsou
napadeny plisni, pokud nemaji kvalitni zaklopku,
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* suchem se vino odparuje asi 12 % rocné. Bila plisen na zdich dobre reguluje vihkost,
proto ji ze zdi neodstranujeme.

3. Osvétleni

e prostory maji byt bez denniho svétla, vhodné je elektrické osvétleni (dobre izolované,
stinéné lampy, neméla by byt pouzivana neonova svitidla s vice 75 Watty, protoze UV
zareni maze proniknout sklem lahve a poskodit vino),

* svicky nevadi, ale nepouzivame petrolejové nebo plynové osvétleni — zapacha.

4. Instalace vody — je nutnd v kvasirné s dobrym odtokem odpadni vody.
Skladovani lahvovych vin

e ukladame je naleZato do tenkosténnych betonovych regali nebo dfevénych regald,

¢ vedeme o vinech radnou evidenci,

* nemélo by tam byt nic jiného skladovano, jako napf. maso, syry, zelenina, ¢esnek, Ci
jiné silné aromatické potraviny, jejichz viiné muiZe proniknout korkem, ktery je
porézni. Lahve musi byt uloZzeny vodorovné, aby korek byl zvlhéovan vinem a zajistil
tak dostatecnou vzduchotésnost. UloZeni a rozmisténi vin by se mélo fidit nékolika
jednoduchymi, nicméné nezbytnymi pravidly.

Skladovani sudovych vin

PIné sudy skladujeme na kantyfe cca 50 cm nad podlahou, 30 cm od zdi. Upeviujeme
zakladkami, dfevénymi hranoly. Sudy ¢asto prohlizime.

Dalsi nadoby na skladovani vin

* betonové tanky
* sklenéné nadoby

vevys

DUB, nejvhodnéjsi drevo pro vino

Pro¢ je zrovna dub nejvhodnéjsi druh dieva pro vyrobu sudd? Odpovéd zni, Ze jina dfeva
jsou bud’ pfili§ pdrovitd, nebo obsahuji pfilis podmanivé aromatické substance, které vino
nepfijemné zamoti.
Bily dub je vhodny, protoze:

* tvaruje se snadno,

* ma nizkou pdrovitost,

e prijatelny obsah tfislovin,
* ma jemné, krémové aromatické substance, které s vinem skutecné harmonizuiji.
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Typy sudt

Barrique (novy dubovy sud) 225 |
e Champagne 205 |

e Bordeaux 225 |

» Spanélsko 2281

e Austrélie 300-3151
Douro Pipe

* Dubovy sud 550 |

Vypalovani — toastovani

Vypalovani je jednou z operaci ve vyrobé sudl, kterd ma na chut vina velmi pfimy ucinek.
Kazdé z téchto urovni opali nebo ozehne vnitini povrch sudu. Béhem toastovani dosahuji
aldehydy své maximalni koncentrace, zvysuje se vanilkové aroma vanilinu a rdzné fenoly,
jako napt.: eugenol (hlavni slozka hiebickového oleje), poskytuji dymovy, korenény, nadech
ke komplexnosti dubového aroma ve viné. Vypalovani se radi do tfi stupnl: lehké, stfredni a
vysoké vypalovani. Lehké vypalovani se pouziva hlavné pro bild vina, stfedni a vysoké se
pouZziva pro vina Cervena.

Druhy dubu

Ve vinafstvi se pouZivaji jak americké, tak i evropské duby. Aromatické slozky rychle
rostouciho amerického dubu Quercus alba (se SirSim rozestupem letokruhu) jsou drazdivéjsi,
zatimco evropské pomalu rostouci dub letni Quercus robur (kfemeldk) a dub zimni Quercus
sessilis (drndk), obsahuji vice tfislovin, jsou jemnéjsi struktury a maji stésnanéjsi letokruhy.
Velkd c¢ast zretelného kokosového charakteru v americkém dubu je zplsobena odliSnou
technologii vyroby sud(i pouZivanou v USA. Na rozdil od evropského dubu, ktery se Stipe, se
americky dub feZe. Rezani narusi buriky dieva, které uvolfiuji aromatické substance, zejména
vanilin a az sedm rlGznych laktonu, které spole¢né vytvareji kokosové aréma. Americky dub
se také susi v pecich, coz koncentruje laktony, zatimco evropsky dub zraje nékolik let na
volném prostranstvi, cozZ je proces, ktery uvolfiuje nékteré z nejaromatictéjsich substanci a
sniZzuje nejagresivnéjsi trisloviny.

Dubové odrezky

Dubové odrezky byly jednou z nejucinnéjsich zbrani Nového svéta pfi vyrobé levnych, ale
vyrazné kvalitnéjsich vin pfi dobyvani mezinarodnich trh(. To bylo patrné zejména
v Australii, kde létajici vinafi nejen Ze ptrivedli k dokonalosti vina vyrobenda s pomoci
dubovych odrezk(, ale na pocatku 90. Let 20. stol. exportovali tuto technologii do témér
kazdé vinarské zemé svéta.

Nékteré pokusy prokazaly, Ze vino zrajici s dubovymi odfezky pouzivanymi ve starych sudech
je ,skuteéné nerozeznatelné” od stejného vina, které zralo v novém sudé. Skdla produkt
dubovych odrezkl je nyni velmi obsahla a pokryva kompletni sortiment dubovych odrid
arlznych drovni naparovani. Nékteré odrezky jsou dokonce impregnovany jable¢no-
mlécnymi bakteriemi.
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CESKA KLASIFIKACE ViN

Cesky klasifikani systém je zaloZeny na cukernatosti hroznl pouZitych pro
vyrobu vin

Zatfidéni vina vyrobeného z vinnych hrozni vypéstovanych na tzemi
Ceské republiky:

e jakostni vino,

e jakostni vino s privlastkem,

e jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,

e aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,

e péstitelsky sekt,

e jakostni perlivé vino,

e jakostni likérové vino,
pokud je vyrobeno z vinnych hroznt sklizenych ve vinarské oblasti Morava nebo
ve vinarské oblasti Cechy a nebylo zatfidéno podle § 23 zdkona
o vinohradnictvi a vinarstvi (Vino originalni certifikace).

VADY, NEMOCI A NEDOSTATKY ViNA

e vady vina jsou zplsobené fyzikalné-chemickymi procesy pfi vys$Sim
obsahu bilkovinnych latek nebo tézkych kovl ve viné a oxidaci.
Zpusobuji vznik srazenin, zakalll a zapachajicich latek.

e nemoci vina jsou zpUsobeny mikroorganismy, zejména bakteriemi,
které v kratkém case znehodnoti vino. Ochranou proti témto chorobam
je:

0 dodrzZet sprdvny postup pfi vyrobg,
0 spravné sifeni,

0 plné nadoby,

0 fradna hygiena a sanitace.

e nedostatky vina se projevuji odliSnymi znaky od béziné jakosti vin.
Vyskytuji se pfi zpracovani méné jakostnich, nezralych hroznd, anebo
jako dusledek nevhodné technologie.

SKLADOVANI ViNA

* teplota musi byt stabilni 8 — 12 °C max. 16 °C,

e vlhkost asi 70 %,

e prostory maji byt bez denniho svétla, vhodné elektrické osvétleni,
¢ lahvova vina skladujeme nalezZato,

e sudova vina skladujeme na kantyftich.

VINO A ZDRAVI

Je prokazano, Ze malé davky vina priznivé ovliviiuji obé&hovy systém, hladinu
krevnich tukd, krevni srazlivost, traveni, hormonalni funkce a zanéty.
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VYROBA ViNA

Bilé vino

Hrozen - bily, modry
Lisovani
Fermentace

Staceni
Skoleni/stabilizace
Lahvovani

Cervené vino, rzové vino
Hrozen - modry
Odstopkovani + mleti hrozn
Fermentace/ macerace
Lisovani

Staceni/zrani
Skoleni/stabilizace
Lahvovani

Schéma vyroby Sumivého

vina
Hrozen (bily,
modry)
‘ Odstopkovani/mleti Cely hrozen
| Lisovani
| Primarni fermentace
Vino
Cuveé
Aplikace kvasinek - tirazni likér
| Sekundarni fermentace LeZeni na kalech

| Set¥asani + odstreleni kalii |
Expedicni likér

Lahvovani

Co jsou privlastkova vina a jakou maji cukernatost?
Jaky je rozdil mezi likérovym a kofenénym vinem?
Jaky je rozdil mezi perlivym vinem a sektem?

Jaké metody se pouzivaji pti vyrobé Sumivych vin?

g w b e

Jaky je zakladni rozdil mezi vyrobou cerveného a bilého
vina?
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6. Cim jsou zptisobeny vady vina?
7. Jaka je vhodna teplota pfi skladovani vina?

8. Jakym zptisobem se skladuji lahvova vina?
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Poznamky
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3 SOMMELIER, ODBORNIK V GASTRONOMII

Cil
Po prostudovani této kapitoly ziskate:

e znalosti o povolani a kvalifikaci sommeliera

* informace o vhodném inventafi na servis vina véetné praktické ukdzky
inventare

* informace o spravném postupu servisu vina véetné praktického cviceni
* informace o teplotach pfi servisu vina

* znalosti o sprdvném postupu pfi degustaci vcetné praktického cviceni
* informace o vinném listku

* informace o vhodné kombinaci pokrm( a napojt

e informace o doutnicich

Kli éova slova

Sommelier, kvalifikace sommeliera, chovani sommeliera, zaméreni
sommeliera, sommeliersky inventar, servis vina, teplota vina, degustace
vina, vinny listek, skladovani vina, kombinace pokrm0 a vin, druhy
doutnikd.

3.1 POSLANi SOMMELIERA

Mezinarodni asociace sommeliera (ASl) je svrchovanou celosvétovou organizaci.
Byla zaloZena roku 1969 a v soucasné dobé ma ¢leny ve 36 zemich svéta.
Jejim hlavnim poslanim je Sifit profesionalitu sommelier(.

Giuseppe Vaccarini
prezident A.S. I.

Ohlédnuti za historii
V mnoha kulturach byla osoba, ktera podavala ten zazra¢ny napoj, vino, mystickou postavou.

Odbornik na vino byl schopen rozeznat viné a chuté, které jini neodliSili. Tato schopnost
znéj ucinila osobnost zahadnou aZ nadptirozenou. Slovo sommelier pochazi
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od somme/sommier, tzn. zodpovédny za zvirata, volské potahy, které dopravovaly potraviny
a napoje. Postupem casu se vyznam slova rozsifil na osobu odpovidajici za pfipravu
a obsluhu u stolu. Povolani sommeliera tak, jak jej zname, ma své pocatky v 19. stoleti,
v dobé vzniku velkych restauraci a pozdéji i velkych hotell. Profese vzkvétala aZ
do 60. a 70. let 20. stol. Poté nasledkem hospodarské krize a Upadku utrpéla. Nyni opét
zacina nabyvat na vyznamu, a to diky novému rozvoji v mnoha zemich. Ve skute¢nosti dnes
A.S.l. Zastupuje témér 36 zemi a dalsi se brzy stanou ¢Eleny této velké organizace.

Sommelier soucasnosti

Slovo sommelier oznacuje osobu, ktera radi klientiim pfi vybéru vin a ostatnich napojl
a zajistuje prislusny servis. Servis vina je stdle tou nejuzasnéjsi ¢asti jeho prace, kterd mu
umoziuje prokazat jak profesiondini tak i lidské kvality. Podle miry pravomoci a zkuSenosti
nakupuje, spravuje a zajiStuje prodej napojl. Jeho schopnost vytvofit a obnovovat vinny
listek, dobfe nakupovat, spravovat sklep, mit prehled o financich a obchodnich zajmech
spolecnosti, pro niz pracuje, z néj ¢ini osobu stale nepostradatelnou.

Podoba dnesniho sommeliera se méni. Po mnoho let byl sommelier povazovan za odbornika
na vino, ktery perfektnim zplUsobem podava vino. Nyni musi mit SirSi a hlubsi znalosti
a mnohem vétsi rozsah schopnosti.

Sommelier je ¢lovék schopny popsat a zhodnotit kazdy odstin barvy a viiné vina. To mu
umoziuje navrhnout nejvhodnéjsi vino k uréitému pokrmu a napomoci tim uznani tohoto
vzacného napoje, ktery casto doprovazi nejvyznamnéjsi udalosti Zivota. Mezi povinnosti
sommeliera patfi i potfeba neustdle aktualizace dovednosti a znalosti. Sommelier by mél
uspokojit zakaznika a pritom ho pobavit, zlepsit povést podniku, zvysit kvalitu prace a zisk
podniku, to je zndmka profesionality.

Kvalifikace sommeliera

K tomu, abyste se stali sommelierem je zapotrebi kurzl, netnavna pile pfi studiich a dalsi
vzdélani. Své zkusenosti mUzete velmi obohatit praxi v riznych podnicich v rGznych zemich.
Ziskate tak prehled o rliznorodosti moZnosti, které vam toto povolani nabizi. Tudy vede cesta
k rozSifeni znalosti a osvojeni si novych technik, prohloubeni enologickych
a gastronomickych védomosti s ohledem na klasickou, mistni a mezinarodni kuchyni. A navic,
kromé obsahlych znalosti o jidlu a viné, musi moderni sommelier dobfe zvladat komunikaci
prodej, marketing a spravu ndpojl, plynné ovladat matersky a cizi jazyk. Mél by mit znalosti
z oblasti vinohradnictvi, enologie, legislativy nejen ve své oblasti, ale i v narodni
a nadnarodni perspektivé.

Chovani sommeliera

Aby si sommelier zaslouZil své oznaceni, musi mit Uroven a styl a musi byt schopen vhodné,
presné a zdvorile obslouZit zakaznika jakékoliv restaurace, v niz pracuje. Kultura vystupovani
je velmi dulezitym aspektem sommelierova vycviku. Takt, zdvotilost a dobra nalada museji
vzdy provazet sommeliera, stejné tak jako presnost a dokonalost. Respektuje zasady etikety,
ale vzdy prirozené podle situace. Nikdy se nechova afektované nebo strojené.
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Zaméreni

Je naprosto nezbytné aplikovat vSechny chutové postupy, objevovat sebemensi tajemstvi
ukryté v napoji a zhodnotit je, aby co nejlépe poradil zdkaznikim. Aby mohl vzdy poskytnout
tu nejlepsi radu, musi sommelier znat a uplathovat zasady kombinovani jidel avin. To
vyzaduje nejen znalosti o vinech, ale také o sloZeni rliznych gastronomickych specialit.

Musi spravné fidit ndpojovy sektor, protoze musi pfipravit jak rozpocet, tak financni plan vin,
provadét ndkup zasob i sestavovat vinny listek. Sommelier musi poskytovat zakaznikovi rady
a navazat s nim kontakt zaloZeny na dulvére. Zakaznik se pak bude moci fidit jeho
doporucenim a byt pIné spokojen. Dale pak je dlleZita vynikajici pamét, aby si zapamatoval
lidi a pratelsky je pfivital, kdyZz opét prijdou do restaurace. Musi mit kouzlo osobnosti,
schopnost ziskat si respekt, ale nebyt pfi tom arogantni.

Poslani sommeliera:

Aby organizoval nakupy...

nakupuje kvalitni ndpoje podle rozpoctu, stylu restaurace a kuchyné s ohledem na skladovaci
kapacitu. Produkty nakupuje po peclivé degustaci a svij vybér zaklada na rovnovaze kvality
a ceny.

Aby fidil ndkupy a provéroval zasoby...
snazi se o optimalni spravu sklepa, kontroluje vlhkost, teplotu, aby zarucil ty nejlepsi
podminky pro skladovani vin a zajistil aktualizaci vinného listku.

Aby koordinoval vztahy s ostatnimi sluzbami v ramci podniku...
snazi se o dobrou spolupraci mezi kuchyni a personalem restaurace.

Aby zajistoval prodej v restauraci...
zajistuje spravné skladovani a Géetni kontrolu vin a ostatnich napojl a zvysuje jejich prode;j.

Aby zdUlraznil hodnotu jidla...
vylep3uje kombinaci jidla a vina tim, Ze vybere nejvhodné;si spojeni.

Aby pecoval o vztahy se zakazniky...

radi zdkaznikim a vyhovi, pokud je to mozné, jejich pfani s ohledem na jejich finan¢ni
moznosti. Podava napoje s urovni a stylem, vidy je v dobré ndladé, zapomene na osobni
problémy a je maximalné diskrétni.

Sommelier musi byt ¢astecny psycholog

Sommelier vykonava profesi, kterda musi mit schopnost posoudit psychologii jednani
s kazdou osobou ¢i skupinou, kterd navstivi podnik, v niz sommelier pracuje. Osobni intuice
je velmi dilezitd a muUZe byt postupné rozvijena tim, Ze pfi obsluze vénuje maximalni
pozornost problémidm spojenym s komunikaci. Je dilezité obohacovat vlastni zkuSenosti,
které pomohou pfi identifikaci odlisnych typu klientd.

75



Klasifikace klientely

TYPY CHARAKTERISTIKA zPUSOB JEDNANI
NERVNI unaveny, popudlivy trpélivost
neracionalni dobré zptisoby, klid
netrpélivy zdvorilost
NEROZHODNY chapavy a dychtivy diskuse jasné stanovisko
ustraseny rada a doporuceni
nejisty trpélivost, zdvorilost
NEPRATELSKY | skepticky, hadavy jednoduchost
povyseny zodpovédnost
vynalézavy sebeovladani, zdvorilost
TICHY nestastny, melancholie kli¢ové otazky, ¢ekani
mala znalost na odpovéd’
ironicky pfimét k hovoru, zdvorilost
PASIVNi velmi mlady, citlivy laskavost
cizinec rozhodnost
rezervovany porozuméni, pochopeni
PROBLEMATICKY [ kriticky schopnost v citéni se
neurcity takt
tichy zdvorilost
NORMALNI srdeény zdvofilost
pratelsky ucelnost, pozornost

Zasobovani sklepa

Zasobovani sklepa zahrnuje prlzkum trhu, definovani typu trhu, na ktery se spolecnost
zaméri, odhadnuti pozadavk( trhu a analyza existujicich a moznych obchod( a zajisténi
spravné nakupni a skladovaci politiky. Nakupy predstavuji obstaravani Cerstvého zbozi, které
bude konzumovano tyzZ den, a zaroven vina a ndpoju, které budou skladovany. Pivo a ovocné
dZusy maji pomérné kratkou spotiebni dobu a obvykle se spotfebuji velmi rychle. U vin je to
delsi c¢as. Nakup vin, lihovin a ostatnich napojl je pro sommeliera citlivou zaleZitosti.
Dlavodem jsou vysoké ceny, zvlasté u nékterych vzacnych vin a lihovin.

Menu

,»,Menu”~ znamend seznam jidel, kterd restaurace nabizi. Ten usnadni Séfkuchafi nakup
vychozich surovin a sommelierovi usporadani sklepa. Za sestaveni menu je zodpovédny
Séfkuchar spolecné se sommelierem. Pfi této praci museji brat v potaz rlizné faktory, jako
napf. poloha a atmosféra restaurace, ro¢ni obdobi a trh. Tento seznam je k dispozici
zakaznikGm, aby si mohli vybrat jidlo. Menu odrazi trendy a styly své doby.

Escoffier, ktery napsal knihu o uméni sestavovat menu, rekl: ,, Stavba menu je jednou

z nejtézsich soucdasti prace majitele restaurace, ponévadz musi najit rovnovahu mezi tim,
co je navrhovano a dostupnymi produkty”.
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Sprava sklepa

Pro skladovani vin je zapotiebi vhodné misto, ale neméné duleZité je sprava zasob jako
takova. To znamena, Ze musite zvazit obrat a zajistit spolehlivé spravovani zasob. Vina museji
byt ve sklepé uloZena podle urcité logiky, jako napt. dle oblasti a jednotlivé sekce je potfeba
oCislovat. Pro usnadnéni spravné administrativy by systém mél rovnéz zahrnovat vydani
zasob jednotlivym slozkdm vedeni a také zapocitat ztraty. Existuji rlizné zpUsoby spravy
zasob a jejich vydeje. Patfi sem vypocty C.M.P. (calculated medium price), neboli vypoctena
stfedni cena, spocivaji ve vypocitani placené ceny pfi zhodnoceni pribéZznych nakupnich cen.
P = cena kazdého nakupu, Q = kvalita kazdého nakupu.

Vedeni sklepa pomoci F.I.F.O. nebo L.I.F.O.

Systém F.I.F.O. neboli prvni dovnitf - prvni ven, bychom mohli charakterizovat frazi: co prvni
prislo, prvni odejde. Podle tohoto systému jsou nejstarsi [ahve urcitého vina nebo lihoviny
proddvany nejdfive. Zasoby se vidy hodnoti podle posledni ceny. Systém L.I.LF.O., neboli
posledni dovnitf - prvni ven, mizeme definovat frazi: co pfislo posledni, prvni odejde. Podle
tohoto systému se nejnovéjsi [ahve urcitého vina nebo lihovina prodavaji nejdfive.

Sklep

Sommelier je zodpovédny za sklep, tudiZ i za to, Ze zajisti, aby lahve byly skladovany v téch
nejlepsich podminkach.
V restauracich byvaji obvykle dva druhy sklept:

e Ulozny sklep (viz skladovani vina)

e sklep pro denni potifebu je umistén v sousedstvi ¢i blizkosti jidelny nebo restaurace.
Nemeélo by dojit k Zadnym svételnym nebo vyraznym teplotnim vykyvim. V soucasné
dobé nahrazuji denni sklepy chladici vinotéky, které jsou variabilnéjsi, a pofizovaci
cena je nékolikrat nizsi. Navic predstavuji vizualné nabidku zakaznikovi a obsluhujici
personal ji ma k dispozici pfimo v restauraci.

3.2 SOMMELIERSKY INVENTAR

Sommeliersky inventar

Ke své praci v restauraci potiebuje specifické nacini. Nékdy tyto pomucky vyzdvihuji vyznam
jistého obdobi ve vyvoiji servisu.

Patfi sem:

Tastevin (nyni vSeobecné nahrazovany degustacni sklenkou), vyvrtka, dekantovaci kosik,
dekantér, dekantovaci karafa, klesté na uvolnéni korku, uzavér na otevrena vina, teplomér,
termoizolacni tubusy, servirovaci vinny vozik a sady rdznych sklenic podle typu podavaného
vina.
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Tastevin je mala miska, obvykle vyrobena ze stribra, ne pfili§ hlubokd s kulatym drzakem.
Vnitrek tvofi rovna C¢ast s osmi velkymi prohlubnémi ve tvaru perel. Ty se pouzivaji pro
vizudlni zhodnoceni ¢erveného vina. V dalsi &asti jsou tzv. Zilky, rovnéZz prohlubeniny, ale
podlouhlého tvaru. Ty se vyuZivaji k hodnoceni bilych vin, kterd jsou prlsvitnéjsi. Kolem celé
stfedové vypoukliny je 14 prohlubni, které slouZzi k rychlému pfistupu vzduchu a k uvolnéni
aromatu. Néktefi sommeliéfi nosi tastevin na postfibreném retizku kolem krku a v pfipadé
potreby jej sejmou a pouZiji. Tastevin v posledni dobé byva nahrazovan degustacni sklenici,
ale stdle zlistdva symbolem tohoto vzneSeného povolani.

Degustaéni sklenice ma normalizovany tvar, je ze skla nebo polokFistalu. Usti sklenky je uzsi
nez spodni banata ¢ast. To umoznuje koncentraci vonnych latek v mistech, kam dosahuje nas
nos a tim ndm usnadnuje Cichové vnimani.

Vyvrtka je nejelegantnéjSim nastrojem sommeliera. Je mnoho rlznych druh( vyvrtek, ale
ta profesionalni je kodifikovana francouzskou asociaci pro normalizace a obvykle se ji fika
pakova vyvrtka. Tvofi ji kovova spirdla s rukojeti a zaviraci maly nozik, ktery se pouziva
na orezavani kapsle okolo hrdla ldhve. Na trhu je k dostani mnoho vyvrtek, ale dvou-pakové
jsou profesionalni.

Dekantovaci kosicek se pouziva k prenaseni starSich vin do restaurace. Ldhev pak zUstava
v témér horizontdalni, mirné zvednuté poloze, ¢imz je zajisténo, Ze sediment (depot) zlstane
u dna ldhve a nesmicha se s vinem.

Dekantér se uziva specidlné pro stara cervena vina. Zajisti tak primérené provzdusnéni pred
podavanim a rozvinutim buketu. Dekantace se mlzZe provadét také s mladsimi viny, jestlize
povaZujete za nutné je nechat dychat. V tomto pripadé mluvime o provzdusnéni.

Uvolinovaci klesté se pouzivaji pti otvirdani Sumivych vin, v pfipadé obtizné manipulace
s korkem. Za pomoci klesti snaze uvolnite korek.

Uzavéry na oteviena vina pouzivaji se dva typy. Prvni se pouziva k udrZeni svézesti Sumivych
vin po otevreni. Druhy uzavér se pouziva pro ticha vina za pomoci vakuové pumpy, ktera
nam odsaje prebytecny vzduch z lahve. Timto prodlouzime Zivotnost vina ne vsak na dlouho
(odviji se od odebraného mnozstvi vina z lahve).

Teplomér se pouziva pro kontrolu teploty vina pred servisem a v priibéhu konzumace.

7z

Termoizolaéni tubus zajistuje udrZeni spravné teploty pro bild, riZova a Sumiva vina.

Servirovaci vinny vozik se pouziva pro prezentaci vin vybranych k dennimu menu. Zakaznik
tak mGzZe ochutnat riznd vina po sklenicce, aniz by musel kupovat celou ldhev. PoufZiti je
tudiz vyhodné jak pro klienta, tak pro celou restauraci.

Sklenice a vino jsou dnes neoddélitelné. Sklenice maji dlouhou historii, ale prvni foukané
sklenky vznikly az kolem roku 1 000 let pf. n. I. Od té doby sklenice ménily svij tvar a barvu,
ale pouze dokonalé kristalové zbarvené sklo, prizraéné tenké a svétlé bez faset, brouseni
aleptd je vhodné kdokonalému ocenéni vSech charakteristik vina. Degustace vina je

78



potéseni, které zaméstnava vsechny smysly a podavani vina v téch nejvhodnéjsich sklenicich
jej mlze povysit primo na dokonalost. Sommelier by mél vidy vybrat vhodnou sklenici

pro vino, které doporuduje, aby zakaznik mohl pIné ocenit barvu, odstiny, aroma a chut. Jen
tak se dostane vinu plného uznani.

Nadoba na sekt obsahuje asi 2/3 vody a 1/3 ledu, sul.

Savle na sabrage (sekdni sektu). Sommelier musi ve spravném uhlu narazit ze spodni strany

na hrdlo lahve sektu tak, aby odletélo. Lahev musi zlstat celd a sekt v ni bez potizi
konzumovatelny.

PRAKTICKA UKAZKA INVENTARE
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3.3 Teploty vin pfi servisu

Aby host mohl ochutnat vino vco nejlepsich podminkach, ocenit jeho charakteristiku
a hodnotu, musi byt vino podavano ve spravné teploté pro dany druh.

Spravna teplota pfi servirovani vina

Spravnou teplotu podavani vina vétsina vinara uvadi na zadni strané etikety. Teplota vina pfi
servisu a nasledném naliti do skleni¢ek stoupne asi o 2 °C, proto je dobré s timto rozdilem
pocitat a vino vychladit o dva stupné vice, nezZ je doporuceno ke konzumaci. ldedlni teplota
pro bila vina je nizsi nez pro Cervenda. To napomaha ke zdlraznéni svéZesti vina. Vyssi teplota
pro ¢ervena vina zjemnuje chut tanind a uvoliuje skvély buket.

Druh Teplota pfi

vina podavani Teplota pfi konzumaci
Sumiva a $ampariska vina 6 °C 8°C
Polosladka a sladka vina 7-9°C 9-11°C
Bila sucha vina, mlada a

rizova 8-10°C 10-12°C
Mlada éervena, lehka 10-12°C 12-14°C
Elegantni ¢ervena vina 12-14°C 15-17°C
Tézka cervena

vina 13-15°C 17-19°C
Velmi staré

ro¢niky 14-16°C 16 -20°C
¢ervenych vin

Portské, Sherry, Madeira-

sladké 10-12°C 12-14°C

3.4 Servisvina

Podavani vina je zavérecnym déjstvim sommeliera. Sommelier musi rovnéz poradit
zakaznikovi a co nejlépe ho pfripravit na ocenéni vybraného vina a vybraného pokrmu. Mél
by s nim mluvit jednoduse a jasné, ne pfrilis technicky, ponévadz klient nemusi mit Sirokou
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znalost technickych aspektl vin. Sommelier je zodpovédny za servis nejen vina, ale
i ostatnich ndpoju, napr. vody, lihovin, likérd atd.

Proces servisu vina mlZeme rozdélit do nékolika fazi, kazdou z nich je tfeba provadét
s velkou péci, ale zaroven elegantné a uvolnéné.

PRAKTICKA UKAZKA SERVISU ViNA.

POSTUP PRI SERVISU ViN

e priprava vsech pomucek na servirovacim stole a stole host,

e kontrola teploty vina,

e pfrineseni vina, chladice — izola¢niho obalu, sklenic, pfiru¢nikd, ubrouskt, odkladaciho
talife, podsalku,

e pokud vino dekantujeme pripravime také karafu, kosicek, svicku,

* prezentace,

e otevreni,

* pfidekantaci opatrné preliti do karafy,

e naliti a posouzeni,

* naliti hostiteli k degustaci,

e naliti vSem hostlm,

e doliti hostiteli,

¢ uloZenivina do izola¢niho obalu nebo v karafé na servirovaci stolek,

e uklid servirovaciho stolku,

e prani prijemného zazitku u vina,

e ukonceni a odchod obsluhujiciho.

Bila vina

Bila vina se serviruji podobné jako vina Sumivd v nadobé s ledem nebo v tubusu, aby
nedochdzelo k rychlému oteplovani obsahu ldhve. Lahev vina se otevre klasickou vyvrtkou
a hrdlo lahve se otfe. PouZivaji se sklenky tulipanovitého tvaru. U velkych bilych vin,
obzvlasté pak u téch, které zraly delSi dobu v sudech, se doporucuje dekantace.
Pfed servisem se nemusi obvykle dlouho ¢ekat.

Pomtcky: lahev, izolaéni obal nebo chladi¢, otvirdak, odkladaci talife, platéné ubrousky,
prirucnik, sklenice dle druhu vina.

Cervena vina

Cervend vina je nejlepsi servirovat v ko$i¢ku na vina, kde je podobny sklon jako ve sklepé.
Ddvodem je stabilita moZnych usazenin v Iahvi. Ldhev se opatrné otevie kvalitni vyvrtkou
(u velkych vin je vétSinou hodné dlouhy korek) a otfe se hrdlo lahve. U vétsiny ervenych vin
se provadi dekantace (kromé jednoduchych a zakladnich vin), u velkych vin se dekantuje az
nékolik hodin predem. Sklo se pouZziva vétsich obsahl dle typu vina budto tvaru Bordeaux,
nebo Bourgogne, pro velkd vina jsou vhodné sklenky velkého obsahu (400 - 800 ml).

81



Pomiucky: pokud budeme dekatovat, potfebujeme kosi¢ek nebo spiralu, svicku a misku
s vodou, otvirak, odkladaci talife, platéné ubrousky, prirucnik, sklenice dle druhu vina.

Sumiva vina

Sumiva vina (Champagne, Cava, Crémant, sekty), by se z diivodu stability teploty méla
podavat v chladici nadobé s ledem a vodou. Odstrani se agrafa a poté krouzenim samotny
korek, vidy se drzi korek a krouti naklonénou lahvi. Musi se dbat maximadlni opatrnosti (v
zadném pripadé nemifit na lidi). Pouzivaji se uzké protahlé sklenky flétny. Dekantace se az
na zvlastni pripady neprovadi.

Pomticky: lahev, chladi¢ s ledem, vodou a soli, otvirdk, odkladaci talife, platéné ubrousky,
prirucnik, sklenice flétny, degustacni sklenice.

Servis ostatnich napoju

Sommelier nezodpovida pouze za servis vin, ale vSech napoju. V restauraci napf. hraje
aperitiv daleZitou roli. Ten se nabizi zakaznikovi u stolu. Pokud musi zakaznik ¢ekat, nez je
stdl pripraven, je mu nabidnut aperitiv u baru. Aperitiv musi byt lahodny, osvéZujici a ma
za Ukol pfripravit chutové bunky a spustit metabolizmus, avsak nesmi otupit chut, ale
povzbudit. IdedIni aperitiv pro nabidku v restauraci jsou Sumiva vina a Sampanska v suché
kategorii. Nebo bilé suché vino s vétSim obsahem kyselin pro svéZest anebo také s malym
obcerstvenim (formou malého predkrmu), fortifikované vina jako fino (suché) Sherry atd.
Dale je také dulezité zvazit alternativy pro zakazniky, ktefi nepiji alkohol.

Veskery servis, vybrané sklo, porcelan, stfibro atd., jejich styl podavani ma vzdy dlouhou
tradici a opodstatnéni z raznych dlvodu, ale hlavné, aby vino, pokrmy, lihoviny atd.
ze sebe odevzdaly maximum viini a chuti pro zakaznikGv plnéjSi pozitek. Napr. konak
v tulipanovitych sklenicich rychleji uvolfiuje své aréma a host si mlze tuto sklenici ponechat
v dlani a jemné zahfat, aby si umocnil, vyzdvihl vini konaku. Koraky, brandy se podavaji
v balénovitych a v tulipanovitych sklenicich.

Bilé lihoviny mély by byt dobfe vychlazené a servirované v balénovitych sklenicich o mensim
obsahu. Whisky se miZe podavat rliznymi zpUsoby: nechlazend, s ledem nebo s ledovou
vodou vedle, podle pfani zakaznika. Staré a charakteristické whisky by mély byt vidy
poddvané nechlazené. Mlady rum podavejte chlazeny, ale staré rumy podavejte jako brandy,
koniak. Grappa, slivovice se tradicné podavaji velmi vychlazené v malych sklenkach
do obsahu 0,05 litru.

Tequilla se serviruje v tumblerech se soli a platkem citrénu a stava se trendem i skofice
a pomeranc. Na nechlazeny bitter, likéry se obycejné pouzivaji likérové sklenice a vétsi
sklenky, jako tumblery, na servirovani popf. sledem. Pivo se serviruje ve sklenice tvaru
goblet na stopce. Mineralky perlivé, neperlivé, minerdlni, atd. se serviruji ve sklenicich dle
stylu.
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3.5 Degustace

3.5.1 DEGUSTACE Z POHLEDU SOMMELIERA

Degustace je senzoricky test, ktery odhaluje organoleptickou tvaf produktu, analyzuje
a interpretuje ji. Ohodnotit vino a umét se o ném kvalifikované vyjadrit, si zada jisté
dovednosti ziskavané a zdokonalované po cely Zivot.

Degustace z pohledu sommeliera

Jednim z nejdllezitéjSich uméni sommeliera je schopnost provést profesionalni degustaci. Je
k tomu zapotrebi porozumét, interpretovat, rozpoznat a ocenit charakter vina, u néhoz
nasledné zhodnoti pomér ceny a kvality a vhodné jej zkombinuje s rlznymi pokrmy.
Sommelier si musi osvojit cit pro ,,uméni degustace”. Znamena to, Ze se musi naucit vnimat
vino pomoci zrakového, ¢ichového a chutového viemu pfi vylouceni vnéjsich vliva. Jediné
pak si bude jist vlastnim Gsudkem. V zajmu co nejlepsich vysledku musi degustace probihat
v nejlepSich moznych podminkach. Ochutnavka by se méla konat v prostorné, vzdusné
a svétlé mistnosti, izolované od zdrojl rliznych pachu, jako napf. kuchyné. Stény by mély byt
vymalovany jemnymi barvami, nejlépe dokonce bilou, aby Zaddnd barva v mistnosti nerusila
zrakové hodnoceni vina.

Co snizuje riziko chyb pfti degustaci

1. Ve vztahu k degustatorovi:
o fyzicky stav (dUdlezZité je byt ve formé),
* nejist po dobu degustace,
* nepouzivat silné parfémy,
e po dobu degustace nediskutovat,
* nepit vino rychle,
e pfidegustaci se soustredit a nerozptylovat se,
e ponechat osobni preference stranou, ,
* byt koncentrovany, odpocinuty,
e absolvovat tréninky za ucelem osvézeni paméti, abychom ziskali pevnou pidu pod
nohama,
e degustovné vzorky nepolykat.

2. Ve vztahu k vzorkiim:
e maximalni pocet vzorkl v sérii je 12 - 15,
* degustace pfi spravné teploté.

3. Ve vztahu k prostiedi:
e sklenice musi spliovat rizna pravidla (spravny tvar, Cirost skla, absence cizich pach
a vlni; tenkosténné sklo na stopce bez barevnych odstin(i nebo zdobeni),
* zvolené misto musi byt dostate¢né svétlé, tiché, s teplotou okolo 22 °C,
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* bez zdpachu, dobfe vétrané a s prirozenou vihkosti okolo 60 %,
e v misté degustace se nesmi koufit, grilovat, flambovat. Musime se vyvarovat jinych
vUni a pachu, které by degustdtora mohly ovlivnit.

Degustace spociva ve trech zakladnich predpokladech:

1. Trénink smyslového vnimani pocit. Smysly je nutné vychovavat a rozvijet jejich kapacitu.
Sommelier si musi ,naprogramovat” mozek na co nejvice informaci. Spravné zhodnoceni bez
dalSiho dodatecného tréninku neni mozné.

2. Schopnost zapamatovat si vnimané pocity, jakmile je rozpoznal. VyZaduje to plnou
koncentraci a svézi pamét.

3. Schopnost vyjadfit vnimané a poznané pocity. Proces degustace potiebuje slovnik, kterym
je moZné komunikovat s jinymi tak, aby urcity pocit mohl kazdy vyjadrit stejnymi slovy. Toto
je jeden ze zékladnich problémd, s kterym se vinarsti experti ¢asto stretavaiji.

Kvalita degustatora zavisi na jeho citlivosti a schopnosti reagovat na viiné a chuté a jejich
harmonii, a také jak tyto dojmy je schopen vyjadiit. Proces degustace ma svoji vlastni
terminologii.

Degustace vychazi ze tfi zakladnich viemu:

e percepce - vychova k poznani pocitu
* memorizace - zapamatovani poznanych a vnimanych pocitd,
e exprese - vyjadreni pocitQ

RozliSujeme tyto zplsoby degustace:

e analytickd — zahrnuje podrobnou charakteristiku substanci vcéetné jejich slozZeni.
Cilem je urcit harmonii a stavbu vina.
* hedonicka - popisuje poZitek nebo nespokojenost pfi charakterizovani vina.

Cilem degustace je:

* poznavat a identifikovat pocity, popisovat je,

e ziskat psychickou nezavislost,

* byt samostatny a zrucny pfi praktickém posuzovani vina,
e dosazeni maximalniho efektu.

Razeni vin k degustaci:

e suché, polosuché, polosladké, sladké,
* bilé, rGzové, ¢ervené,

e nearomatické, aromatické,

e jakostni, privlastkové,

e Sumivé, tiché, fortifikované, sladké,

e mladsi vino, starsi vino,
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e reduktivni, oxidativni, barrigue.

PRAKTICKA UKAZKA DEGUSTACE.

Schéma ,,Jak spravné degustovat” je uvedeno v pfiloze &. 4%

3.5.2 VYUZITi SMYSLU PRI DEGUSTACI

Jednotlivé smysly pouzivané pfi degustaci jsou:

e sluch — vstupuje do degustace jen okrajové (zvuk zatky).
e zrak — umoziuje rozlisit barvu, Cirost, lesk, Sumivost vina,
* Cich - rozeznava vuni uz pfi velmi malé koncentraci,
0 soucasné propojeni a komunikace mezi nosem a zadni ¢asti Ust umoznuje nosu
pracovat pfi degustaci ve dvou fazich:
* pfima faze — nasavani parfému nad hladinou ve sklenici nosem = VUNE
= nepfima — pary, které unikaji pfi ochutnavani vina v Ustech, drazdi nervové
zakonceni v Ustech = AROMA
e chut - chut vina se rozpoznd, kdyZ vstupuje do Ustni dutiny. Vjemy v Ustech se
vnimaji v rlGznych castech jazyka. Prahy chuti zavisi hlavné na stravovacich
zvyklostech. Kdo se stravuje dietné bez soli, bude mit nizsi prah slané chuti nez
ostatni. Vnimame rozdilné stimulace — drazdéni:
0 dotykové vijemy naznacduji strukturu vina: fluiditu, olejovitost, kulatost. Vyvolavaji
se kontaktem se slizovymi membranami v uastech, napf. glycerol pfispiva
k olejovitosti vina, dotykové vijemy vyvolavaji dojem sucha, drsnosti a ostrosti
0 termické vypovidaji o teploté vina, pocity pseudotepla vyvolava alkohol, ktery
zpUsobuje pocit tepla.
0 chutové
0 aromatické.

1. Vzhled - jiskra, viskozita, barva

Barevnost vina je zdavisla na zdroji osvétleni vina a na jeho latkovém slozZeni s rlznou
schopnosti absorpce urcitych vinovych délek viditelného zareni, které plsobi na Cipky ocni
sitnice. Klicem k hodnoceni zrakem je dokonale Cista sklenice z ¢irého skla, ktera se naléva do
spodni tretiny obsahu. Zrakem se pak proti svétlu zkouma Ccistota a barva vina. Prvnim
krokem je posuzovani prlzracnosti vina, které by mélo byt perfektné cisté. Mnoha vina
vytvareji usazeninu, kterd vsak je neskodnd, pokud klesne a nad ni zlstane ciré a prizracné
vino. Pokud je zamlzené nebo zakalené, je vino znehodnocené.

15 Autor Vilém Kraus, Jiri Kopecek
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Dalsim krokem je vinem ve sklenici zakrouzit. Mohou se projevit tzv. ,,nohy” nebo ,slzy”,
tenka vlakna ¢i praménky vina, které stékaji po stranach sklenice. Jedna se o vliv alkoholu
nebo vy3siho obsahu cukru ve viné. Cim je obsah alkoholu nebo cukru vy3si, tim je vino méné
tekuté a stava se viskdznéjsSim. Prirodni svétlo je nejvhodnéjsi pro posuzovani barvy vina.
Vino si prohlédnéte proti bilému pozadi, pfi ¢emz drite sklenici za dolni ¢ast nozky a
nepatrné ji naklorite od sebe. Nikdy neberte na védomi jakékoliv dojmy o barvé vina pod
umeélym osvétlenim. Vina bild vétSinou archivaci, lezenim v lahvi ziskavaji tmavsi tony a
naopak vina ¢ervena lezenim se dostavaji do hnédych az cihlovych odstind.

BARVY, ODSTINY VIiNA

BILE VINO CERVENE VINO RUZOVE ViNO
bledé-zluté Cisto-Cervené, rubinové bledé-Cervené
bledé-zlatistvé fialovo-Cervené, granat. treSnovo-rizové
zelenkavé-zluté tresnovo-fialové jahodovo-rliZzové
zlatisté krvavé-Cervené pomerancoveé-rizové
slamové-zluté rybizové-Cervené, purp. merunkové-rizové
zlato-zluté pomerancové, terakot. cibulové-rizové
jantarové okrové oranzové

hnédocervené lososovité

kavové

STUPNE VYVOIJE VINA

MLADE VINO ZRALE VINO STARSI VINO VELMI STARE VINO  Vino
zelenkavy odstin sldmovy odstin zlatavy odstin jantarovy odstin BV
tfesSnové tény jahodové-tfeSnové tony merunkové-rizové cibulové-riizové RV
granatové-Cervené rubinové-tfeSnové cihlové tony hnédo-Eervené tony CV
2. Viiné - aroma a buket (vuné x buket x aroma — retronosalni vjem — po napiti

a polknuti)

Po hodnoceni vzhledu vina, nasleduje posouzeni viiné a aroma. Pokud uZ prvni Cichovy
kontakt s vinem je nepfijemny, urcité neni néco v poradku. Naopak dobra vina dokazou
rozehrat celou paletu aroma, vani i jemnych tonl a nadechd. Témér kazdy je schopen
odhalit a rozlisit vice nez tisic rozdilnych vini. Vétsina z nas je schopna popsat i nékolik set
vUni a zdpachu. A jesté vétsi pocet vani je uloZzen v naSich mozcich, kde ¢ekaji jen na to, az
budou uvedeny do pohybu.
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Postup

Sklenici razné, ale opatrné zakruzte, vsurite do ni sv(j nos a zhluboka se nadechnéte. | kdyz je
podstatné k vinu fadné pfri¢ichnout, neni mozné pfiCichnout znovu ke stejnému vinu dfive
nez po minuté. To proto, Ze kazdé vino aktivuje urcity typy bunék v ¢ichovém organu. Konce
téchto bunék se rozeviou, kdyz jsou aktivovany, a potfebuji néjaky ¢as, aby se vycistily
a reaktivovaly. Vysledkem potom je, Ze nasledujici pfic¢ichnuti ke stejné vini prozrazuji stéle
méné a méné. Aroma je viiné mladého vina, kdeZto buket pfisuzujeme k vinlm starSim,
ktery se vytvofil prGbéhem lezeni a zrani v [dhvich.

PFi vnimani viné vina neni dobré spéchat, sebemensi malickost miZe ovlivnit konecny
dojem z vina. Podle charakteru viiné mGZeme ziskat zakladni pfehled o odridé, typu vina,

stari a hlavné o jeho kvalité.

Aroma a chut vina je pfenasena do mozku tfemi hlavnimi nervovymi vlakny:

. nosohltanovym nervem,
. jazykovym nervem,
. trigeminalnim nervem.

Primarni aroma

Jsou to latky obsazené v dané odradé, které charakterizuji konec¢né vino dle hroznové chuti
avlné.

Sekundarni aroma

Nachazime ho ve vinech, které prosly vyrobni technologii, ktera zapficinila néjakou chutovou
vazbu v pozitivnim sméru napfr. metoda Sur-lie, kde ve viné kromé primarnich ton(, citime,

jak vino lezelo na kvasnicich - jemné chlebové az kvasnicové podtdny atd.
Tercidrni aroma

Tyto viiné a chuté Ize najit u archivnich vin. Je to vlastné aréma z nazravani a dozravani vina
v lahvi.

Viné a chut jsou nejdlleZitéjsi organoleptické vlastnosti vina. Za vlni jsou odpovédné
aldehydy, estery a ketony. Jen mala ¢ast téchto vonavych substanci skute¢né voni a Ize je

presné chemicky definovat. Voni jen prchavé latky, kterych je okolo 800.

Prehled ,,Aroma vina“ je uveden v pfiloze ¢. 5'° této studijni opory.

18 Autor Vilém Kraus, Jiti Kopecek
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Tabulka vani a chuti

Tabulka vlni a chuti je uZitecnd pomUcka k procviovani schopnosti identifikovat prchavé
viné a chuté, které byste méli nachazet ve viné, ale nedokdzete pro né najit pojmenovani.
Néco urcitého, co vychazi ze sklenice a je okamzité postfehnutelné, ale prfesto v daném
okamzZiku neidentifikované. Nemusi to ve vas vyvolat pocit marnosti, protoze se to stava
dokonce i tém nejzkuSenéjsim degustatoriim. Kdyz analyzujeme tento problém peclivéji,
logika rika, Ze to, co rozezni zvonek poznani v nasem mozku, musi dobfe znat, a Ze by to
méla byt néjakd kazdodenni chut ¢i viiné spise, nez néco nevysvétlitelného, vzacného nebo
pristupného ¢i srozumitelného jen zasvécenclim. Z toho miZeme vyvodit, Ze ve skute¢nosti
neni nic divného, protoZze pocet vini, se kterymi se kazdy z nas denné setkdva, prevysuje
jeden tisic. To znamena, Ze tolik viem( bychom méli mit uloZzena v mozku - problém spociva
ve vyhodnoceni dané informace.

Tabulka viini je uvedena v pfiloze €. 6 této studijni opory.
3. Ochutnani vina

Na zavér konecné prichazi to nejlepsi - vlastni ochutnani vina. Méli bychom chutnat malymi
dousky, které pred polknutim prevalujeme po celém jazyku, abychom nasytili vSechny
chutové poharky. Procedura ochutnavani je jednoducha, i kdyZ nékdy mlzZe pro nezasvécené
vyhlizet a vyznivat podivné. Naberte si dousek a pres vino nasavejte vzduch do ust; vyvola to
bublavy zvuk, ale podstatné zvysi unikani prchavych latek do oblasti jicnu.

Smysl chutovy je vjem vyvolany reakci nékterych chemickych sloudenin s proteiny
specifickych receptor(. Sidlem chutovych receptort je jazyk, ¢ast patra a stén Ustni dutiny
a zadni ¢ast Ustni dutiny aZ k jicnu a hrtanu.

Patro, hltan ajazyk jsou vybavena mnoha tisici chutovymi burikami, citlivé reagujicimi
na chemické slouceniny. Nejvétsi mnozstvi téchto chutovych bunék je soustfedéno na Spicce
a okraji jazyka. Jazyk je pro chutové vjemy dulleZitéjsi nez patro a oblast hltanu. Pocet
chutovych bunék je vsak u kazdého jiny. Nékdy je jich sotva 100, nékdy dobrych
400 na Etvereéni centimetr v zavislosti na dédiénych viohach. Spi¢kovy degustéator s poétem
400 chutovych bunék reaguje napf. silné na ostra koreni, zatimco jedinec se 100 burikami
muZe pUsobit jako ,,chutovy slepec”. Pfinejmensim je jeho vnimani vtomto sméru znacné
snizené. Obé tyto skupiny zahrnuji 50 % obyvatelstva a dalSich 50 % lidi mizeme pokladat
za jedince s normalné vyvinutou vnimavosti. V prlilbéhu Zivota se ovsem chutové rozliSovaci
schopnosti plynule snizuji z divodl starnuti. Jazyk dokaze vnimat jenom Ctyfi chutové oblasti
sladkost, slanost, kyselost a hotkost. Jemnéjsiho rozliSeni neni jazyk schopen.

Nejvice chutovych bunék je na Spicce a okraji jazyka. Jazyk dokaze vnimat Ctyfi zakladni
chutové oblasti:

e Spicka jazyka — sladkost,

¢ bocni okraje jazyka — slanost,
* hrbet jazyka — kyselost,

* koren jazyka — horkost.
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Zakladni chuté:

e sladké - k sladkosti vina prispivaji dvé zakladni skupiny latek cukry (glukdza, fruktdza,
arabindza), alkoholy (etanol, glycerol, sorbitol),

* kyselé - kyseliny v hrozné (kyselina vinnda - velmi kyseld; kyselina jable¢na - tvrda;
kyselina citrénova - svézi). Kyseliny vytvorené po dobu fermentace (kyselina mlé¢na -
mékkad; kyselina jantarova - tvrda),

* slané - slanost zpUsobuiji soli organickych a anorganickych kyselin,

e horké - hlavni predstavitelé horkosti jsou polyfenoly,

* nové chuté unami - je to sviravd, kovova chut.

Po posouzeni vsech chutovych viemd mate dvé mozZnosti, co udélat s vinem v Ustech. Prvni
moznost hojné vyuZivana degustatory je, Ze ho vyplivnete do nadoby, z divod( koncentrace
a profesionalniho pfistupu. Druhd mozZnost je polknout a vychutndvat si pozZitek vyborného
vina az do konce. Po vyplivnuti ¢i polknuti vina sledujeme dochut a perzistenci. Chutové
poharky mlzete neutralizovat pramenitou vodou bez ochuceni.

Hmatové vjemy v Ustni dutiné:
e povrchové a mechanické vlastnosti vina (viskozita, kulatost, hustota vina — extrakt
vina),
* perleni u vin s vy$§im obsahem oxidu uhli¢itého, pseudoteplotni viemy,
e Stiplavy (palCivy, peprny) viem,
e vjem sviravy, trpky — polymerni polyfenoly (tanniny, ttisloviny).

|Perzistence nebo-li dochut — do délky perzistence se poéita délka extraktivnosti ne pocit|
|kvse|osti nebo hoFkosti|

Slozité polyfenoly jsou sviravé x jednoduché polyfenoly jsou trpké!

Antagonismus — spojeny Uc¢inek dvou nebo vice podnétd, jejichz kombinace vyvolava nizsi
uroven pocitku, nez Ize ofekdvat od samostatnych ucinkd jednotlivych podnétl — zastiraji se.

Synergismus — spojeny Ucinek dvou nebo vice podnétl, jejichz kombinace vyvolava vyssi
uroven pocitku, nez Ize o€ekdvat od samostatnych ucinkd jednotlivych podnétl — zesiluji se.

Intenzita chute
nizkd...stredni (-)...stfedni...stfedni (+)...vyrazna

Charakter chuté
Ovoce...kvéty...koreni...rostliny/byliny.......... ostatni

Harmonie chuté
VyvdZenost (vyvdaZzeny pomér cukru a kyselin) x kontrast (vyraznost jednotlivé slozky)

Sladkost
Suché...polosuché...polosladké...sladké
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Kyselost
nizkd...stredni (-)...stfedni...stfedni (+)...vysokad

Taniny
nizké...stredni (-)...stredni...stfedni (+)...vysoké

Télo (extrakt, alkohol)
Lehké...stfedni (-)...stfedni...stredni (+)...pIné

Dochut (perzistence) — délka dochuti
Krdatkd...stfedni (-)...stfedni...stfedni (+)...dlouhd
0-5...5-10...10-15...15-20...20-25...25 +

Celkovy dojem

Ze vsech pocitd si ¢lovék potom mUzZe sestavit obrazek vlastnosti vina a jeho plsobeni na
smyslové vjemy. Zakladem degustace ovSem neni ani tak samotna technika, jako uméni

popsat pocity a dojmy z vina.

Podnétovy prah, prah detekce — je nejmensi hodnota senzorického podnétu, potiebna

k vyvolani pocitku.

Prah rozpoznani — je nejmensi hodnota senzorického podnétu, pfi které lze vnimany pocitek

identifikovat.

Sladka (sacharéza) 2,5 -3,5
Slana (chlorid sodny) 1,0-1,4
Kysela (kyselina citron.) 0,16 — 0,22

OBECNY ZAVER

Kvalita
Spatné...chudé...pfijatelné...dobré...mimofddné
Pfic¢ina kvality

vyvdZenost x koncentrace x komplexnost x délka

Puvod, odriida, cena, vék, technologie
zemé, oblast,

region

odrtdy, zpusob vyroby, klima

Pfipravenost k piti
potrebuje ¢as x pfipraveno k piti x pit ihned x unavené

Potencional zrani
muZe zrdt x na vrcholu x za zenitem
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Vybér a vycvik senzorického panelu

Osoby vybrané za hodnotitele museji projit fadou zkousek, kterymi se prokaze jejich fyzicka i
psychickd zpUsobilost k posuzovani. Tyto zkousky je trfeba v pravidelnych intervalech
opakovat.

CSN 1SO 8586-1 senzorickd analyza — obecna smérnice pro vybér, vycvik a sledovani
posuzovatel(, ¢ast 1 — Vybrani posuzovatelé

CSN 1SO 8586-2 senzorickd analyza - obecnd smérnice pro vybér, vycvik a sledovani
posuzovatel(, ¢ast 2 — Komoditni experti (max. 5 let)

Degustacni tabulka je uvedena v priloze €. 7 této studijni opory.

3.6 Vinny listek

Vinny listek dava jistou predstavu o osobnosti sommeliera. Ale nesmi se nikdy zapomenout
na to, Ze jeho Ukolem je pomoci zakaznikovi, ne ho odradit. Z tohoto dlivodu je radno, aby
neuvadél prilis dlouhé popisy vin, jenom zakladni informace. Ty zahrnuji ndzev vina, vyrobce,
rocnik a cenu za lahev, v nékterych pfripadech muze jesté pridat dalsi Udaje, ale vidy se drzet
zasady jednoduchosti a srozumitelnosti.

Chcete-li usnadnit klientovi vybér, mlzZe byt sestaven zjednoduseny listek, ktery nabizi
nékolik vybranych vin, ale to se netykd prvotfidnich restauraci. Vina mohou byt fazena podle
typu (bila, ¢ervena, Sumiva apod.), oblasti, ro¢niku, ceny atd. Vina mizZete uvadét na listku
podle typu, v abecednim poradku, na zdkladé roc¢niku, podle zemé plvodu. Alternativni
podobu listku mize byt zvlastni stranka pro archivni vina, aromatickd vina, ¢i ¢ast nabizejici
vina se zvlast priznivou cenou i kvalitou. Vinny listek je také propagaénim materidlem
spolecCnosti, proto se nesmi zapominat na vhodnou grafickou stranku a design, aby se vina
dobfe prodavala. Jednim ze zdkladnich faktord, které sommelier musi mit na mysli pfi
sestavovani listk(, je pomér mezi kvalitou a cenou.

K vytyCeni spravné cenové politiky je potfeba vzit k Uvaze analyzu predchoziho obchodniho
roku, v€etné poctu zkonzumovanych lahvi, jejich druh a cenu. Na zakladé této analyzy
navrhuje sommelier kvalitni vinny listek, ktery bude sledovat komercni zajmy spolecnosti
a pfipadné zahrne vina nizsi, stfedni, vysoké cenové relace a vina prvotfidni. Vina v nizsi
cenové relaci maji vyhodu v nizké cené. Snadno se prodavaji pfi zachovani dobré kvality. Tyto
lahve jsou zarukou vysokého zisku. Vina ve stfedni cenové relaci predstavuji Sirokou Skalu
produktll, pro néZ se obtizné vyhledava rovnovaha mezi kvalitou a cenou. K tomu potrebuje
sommelier obsahlé znalosti charakteristiky vin a musi byt i schopen je spravné zhodnotit.
Vina ve vysoké cenové relaci predstavuji kvalitu, ale jejich dostupnost je omezena, proto je
dobré objednavat vysoce kvalitni vina pfimo u vyrobce. To, Ze stiedisko disponuje nékterymi
velmi kvalitnimi viny, mlZe jeho listek a jeho restauraci i proslavit. Prvotfidni vina maji
vynikajici kvalitu a jsou taky draha. Nékterd byla vyrobena napf. jen v urcitém rocniku
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ave velmi omezeném mnoizstvi. Tato vina byvaji k dispozici pouze v téch nejlepsich
restauracich a vyZaduji zvlasté peclivé sluzby sommeliera.

V dnesni soucasné dobé mdme obrovskou skdlu vinnych. listk( - dle oblasti, dle apelaci, dle
rocniku, dle zbytkového cukru, vina pfifazend k jidlim, podle zemi atd. K tomu miZeme jesté
doplnit riizné styly, novinky, charaktery danych oblasti, v niZ je restaurace Ci hotel situovany.
U vinoték a vinnych sklepl jsou zavedeny vinné karty.

3.7 Snoubeni vina s pokrmy

Jednim z nejdulezZitéjsich ukold sommeliera je navrhnout zakaznikovi to nejlepsi vino
v kombinaci s vybranym pokrmem.

Principy snoubeni jsou harmonie x kontrast

Harmonie chuti a vlani Kontrast
Bohata chut pokrmu - pIné, bohaté vino Vzajemné doplnéni chuti
Neutralni pokrm - svézi lehké vino Vzajemné potlaceni chuti

V soucasné dobé se snoubeni vina a pokrmU fadi na pfedni misto v gastronomii a patfi
k nejsloZitéjsim ukollim sommeliera a $éfkuchare.

»Vina jsou stvorena, aby stejné jako diamanty doplfiuji prsten, dopliovala jidlo."

Vyvoj kuchafského umeéni za poslednich nékolik let pfimél sommeliery ke zvySovani jejich
znalosti a schopnosti popsat pokrmy, takZze dnes je to témér ,,uméleckd prace™. Aby
sommelier dosahl téchto schopnosti, musi si uvédomit, Ze spravna kombinace jidla a vina je
vysledkem dokonalé souhry Séfkuchare a sommeliera, ackoliv jsou tyto momenty dokonalé
profesni spoluprdce dosud zfidkavé. Sommelier a $éfkuchaf musi neustdle zkouset,
modernizovat a pfizplsobovat se novym trendim, hledat nové chuté, nové snoubeni
a naslouchat svétu, aby nejen uspokojil své zakazniky, hosty, ale aby jim otevrel branu
do zazitkové, nevSedni gastronomie. Pouze zkouSenim, experimentovanim, varenim
a ochutndvanim muZeme zjistit, které pokrmy s kterymi viny jsou vhodné pro konkrétni
osobu. Kazdy z nds ma jinak nastavené chutové preference a jinak citlivé chutové poharky.

Najit spravny soulad mezi pokrmy a viny neni vzdy jednoduché. Vzajemné se nejen dopliuiji,
ale oba také umocniuji chut toho druhého. Pfi rozhodovani o vybéru vhodného vina je tfeba
vzit v Uvahu nejen Upravu pokrmu, pouzité suroviny a koreni, ale v neposledni radé také
osobni predstavy a zvyky. Existuje zfejmé fada nazoru zfejmé rada nazor(i na kombinace vina
a jidla, ale zakladni zasady jsou nesporné - ¢im delikatnéjsi a jemnéjsi pokrm, tim jemné;jsi
chut a vani by mél mit zvoleny druh vina. Jidla vyraznéjsi chuti je zase mozné kombinovat
s chutové plnéjsimi viny. Podstatou harmonie je, Ze vino by nemélo svym projevem prebijet
chut jidla a naopak vyrazné jidlo by nemélo zastinit plnost vina.

S jistotou plati také vzajemné plsobeni zakladnich chuti. Chut slana posiluje pocit hofkosti,
horkda umocnuje kyselou, sladkd zmirfiuje kyselou, slanou a horkou. Spojime-li dvé chutég,
které se doplnuji, mGZzeme docilit souladu a naopak. DulleZitou sloZzkou pokrmu, na kterou se
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pfi vybéru vina k danému jidlu soustfedujeme, je samoziejmé surovina (maso, zelenina,
atd.), velmi dudleZitou ingredienci je koreni a v neposledni fadé také charakter omacek.

Vseobecné plati pravidlo, ¢im je jidlo vyraznéjsi jak v technologické pripravé tak i ve volbé
kofeni, méli bychom volit vina vyraznéjsi a pInéjsi. Naopak k jidlu lehciho charakteru
s jemnéjsi Upravou doplnime vino suché a lehké. | tato pravidla se neobejdou s vyjimkami.

Podpora & neutralizace

Vzajemné se zesilujici Vzajemné se zastirajici
sladka sladka sladka slana
slana slana sladka horka
slana kysela sladka kysela
kysela kysela slana korka
kysela horka

horka horka

Pravidla:

e ¢im je pokrm delikatnéjsi, tim by mélo byt i delikatné;jsi, jemnéjsi vino. Toto pravidlo
je velmi pruiné, protoZe se muZe pfizpUsobit individudlnim poZadavkim; kazdy
vnimda chuté a vané jinak, proto ma také kaidy néjakou tu slablstku nebo je
mimoradné citlivy na urcitou charakteristiku, jako sladkost, kyselost nebo hofkost,
takZze vnimani jemnosti Ci plnosti chuté urcitého jidla nebo vina bude u kazdého
znacné individualni,

e pokrmy vyraznéjsi uUpravy a plnéjsi ¢i korenitéjsi chuti mohou byt doplnény
extraktivnéjsimi a vice aromatickymi viny,

* k jemnému lahodnému jidlu se podava jemné lahodné vino, k jidlim vyrazné chuti
volime chutové plnd vina, kjednoduchym béinym pokrmim podavame vina
jednoduchd; podstatou harmonie je, Zze vino by nemélo svou ostrosti prebijet chut
jidla a naopak vyrazné jidlo by nemélo zastinit plnost vina,

e pfi tvorbé jidel o nékolika chodech a vinech, je dobré dodrzet rovnéz urcita pravidla;
bilé vino patfi pred cervené, suché pred sladké, lehkym vinim davame prednost pred
plnymi a mladsSim pred starSimi; nejsou zakdazané kombinace, ale existuji kombinace
doporucené,

* kombinovat stejné se stejnym (napf. tu¢nd bild husi jatra foie gras a opulentni vino
vyssiho privlastku), nebo naopak ucinit kontrast a tu¢né maso profiznout leh¢im,
suchym vinem se svézi kyselinkou (oboji mizZe byt Uspésné),

e vyvarovat se podavdani k delikatné rafinovanym pokrmim korpulentni, mohutné
stavénad vina, bohatd na tfisloviny a naopak k vydatnym &i kofenénym jidlim podavat
ta vina, kterd byla pouZita pfi jejich pfipravé (napf. kohout na viné po burgundsku
s lehkym burgundskym ¢ervenym),
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* malo propecené cervené maso, jako napf. chateaubriand dorlZova, je vynikajici
s cervenym vinem bohatym na tfisloviny nebot bilkoviny v takto pfipraveném pokrmu
s nimi pfijemné reaguji (haopak s morskymi plody se tfisloviny konfrontuiji,

e k rybam a ploddm mofe jdou zpravidla vina bild suchd, plnéjsi a kulatéjsi
ke grilovanému rybimu filatku nebo k rybé a darlm mote v omacce; existuji ryby,
ke kterym lze bez problémU podavat Cervené vino; témito vyjimkami jsou napf.
grilovanym tunakem, burgundské cervené s candatem pfipravenym na témze viné
a dokonce i ovocité Bordeaux,

* vino jako doplnék k drlibeZi a k jinym bilym mastim, kralikovi, vybirdme podle toho,
jak byl pokrm pfipraven; ke kufeti s bilou omackou nebo kureti podlitému bilym
vinem bude vhodné rovnéz vino bilé, nejlépe to, které bylo pouzito v omacce; dribez
pripravend na Cerveném viné, jako napf. kohout na burgundsky zplsob, bude Zadat
vino cervené; pecenou krltu, kifepelku ¢i bazanta naopak vhodné doprovodi
i korpulentnéjsi cervené, jakym je Cabernet Sauvignon, Cabernet Moravia,
Zweigeltrebe ¢i Dornfelder,

e podobné veprové a teleci maso dava prostor pro vina bild i cervena,

ek cervenému masu a zvéfiné se vSeobecné poddvaji vina Cervend, napi. pro srnci
medailonky s vinnou omackou z ¢erveného vina je hutné cervené vino zcela idealni
partner, ale lze jej kombinovat s dobre stavénym Ryzlinkem rynskym minerdalniho
charakteru s privlastkem; suché bilé vino je vhodné k c¢ervenym masim, zvéring,
syrim a jinym pokrm0m, ke kterym se tradi¢né servirovalo cervené vino,

e syr mlzZe jak byt pritelem, ale také i nepfitelem vina, proto je nezbytné volit syrové
variace k vinu velmi opatrné; zvolime bezpecnéjsi kombinace, jako jsou nenarocna
Cervena vina s méné vyraznymi syry brie, hermelin ¢i tvrdé a polotvrdé syry;
v narocnéjsich pfipadech je tfeba nepodavat vyrazné syry intezivniho aroma a chuti
s delikatnimi archivnimi viny; naopak nékteré silné zavanéjici syry v jejich misté
plvodu vSak predstavuji vynikajici doprovod s typickymi napoiji ze stejného regionu,

e salaty a salatové drezinky s octovou, citrénovou ¢i majonézovou zalivkou se
doporucuje podavat se svézim bilym nebo riZzovym vinem,

* vejce a vaje¢né pokrmy maji vazkou strukturu a nici vétsinu vin,

e pokrmy s orientalnim korenim, kromé salku indického ¢i Cinského Caje, piva nebo
vodky, s asijskou kuchyni se dobfe snoubi aromaticka, avsak sucha bila vina,

ek ¢okolddovym dezertim lze podavat velmi hutna cervena vina jizanského typu, ktera
zrala v dubovych sudech barrique, slamova nebo botrytickd vina z modrych odrad
a dolihovana vina, jako jsou Portské Tawny, francouzsky Banyuls, Maury nebo
Rivesaltes, reckd Mavrodaphne i sicilska Marsalu.

Dalsi doporuceni:
Predkrmy
Pfedkrm, jak jiz ndazev napovidd, pfedchazi hlavnimu jidlu a ma pfipravit chutové burky

na jeho podavani. Nemél by byt pfilis vydatny, a proto se k nému doporucuji zejména lehka,
bila vina, napfiklad kabinetni, k zahnani mirné Zizné na pocatku stolovani.
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Ryby

Pokrmy z ryb byvaji u nads nejcastéji poddvany jako chod hlavni, ale béZiné se uz miieme
setkat i s predkrmy z ryb (napt. s uzenym lososem). Rychlé a jednoduché Upravy ryb se dobre
poji s lehkymi a svézimi suchymi bilymi viny. Ke sladkovodnim rybam se obecné nejlépe hodi
Aurélius, Neuburské nebo Ryzlink vlassky, napf. z oblasti Palavy na Moravé.

Drabez

DrubeZ oznacujeme obecné za lehka hlavni jidla, podobné jako ryby, a také pfi vybéru vin se
fidime obdobnymi pravidly. To znamenad, Ze k bilému masu patfi bilé vino. Plati to ale
predevsim u velmi jemnych Uprav a opét zaleZi na typu omacek a dalSich zplsobech pfipravy
dribeze. Zejména u krlty, jejichz maso je bilé i tmavé, podavame k téZsim Upravam tmavého
masa vino ¢ervené.

Maso

Maso jako takové je u nas ziejmé nejobvyklejsSi surovinou k pripravé hlavniho chodu.
U masitych pokrm0 opét plati staré pravidlo, bilé vino k bilému masu a cervené vino
k tmavému masu, ovsem pouze v pripadé, kdyZ pfiprava bilého masa je velmi jemna a tmava
jsou vyrazna. V ostatnich pripadech se vybér vina fidi podle konkrétni Upravy pokrmd,
zvoleného koreni, technologie, omacky apod.

Zvérina

Ve

Zvéfinové pokrmy si obecné Zadaji pIna, vyzrald ¢ervena vina. Cim je maso tmavsi a Uprava

”

Syry

Kombinace vina a syru patfi neodmyslitelné k sobé dnes jiz i u nds, i kdyZ toto spojeni je
pravdépodobné nejtypictéjsi pro stredomorské zemé Italii a Francii. | u syrU plati obecna
zasada pro vybér vhodného vina. K syriim jemné chuti podavame bild vina, cervenymi viny
doprovézime syry chuti vyrazné. Cim jsou syry hutngjsi (to plati zejména u zrajicich syrd),

doporucuje se volit sladsi vina.

Dezerty a sladka jidla

U sladké tecky na zavér plati jednoduché pravidlo, Ze vino musi byt stejné sladké, popfipadé
sladsi, nez je samotny dezert. Pouzivdme proto vina typu vybér z hroznl, vybér z bobuli.
Skute¢nym gurmdndm, ktefi si chtéji opravdu vychutnat excelentni zazitek, je pak moziné

doporucdit ledova ¢i sldmova vina.

Dalsi doporuceni kombinace pokrm0 a napojl najdeme v pfriloze ¢. 8 této studijni opory.
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3.8 Doutniky

Doutniky se koufi pro odpocinek i potéseni, pro chut i viini. Hodnoti se a koumaji, diskutuje
se o0 nich podobné jako o dobrych vinech. Kvalita doutniku zavisi na tom, kde vyrostl tabak,
jak byl fermentovan a jak byly namichany jeho listy. Hodné zaleZi také na uméni vyrobcl, at
uz jde o otrhavani listd nebo jejich baleni. Kuba je povaZovdna za péstitele nejlepsich tabakd

a za vyrobce nejlepsich doutnikd na svété.

Zémé péstovani

Kuba Jamaika
Dominikanska republika Nicaragua
Honduras Brazilie

Mexiko Sumatra

USA - Florida, Cinnecticut Java

Ecuador Venezuela
Filipiny Kanarské ostrovy
Cina Kamerun

Odruady tabaku
Corojo - kryci list (capa, wraper)

Criollo - napln (tripa, filler)
- vazaci list (capote, binder)

Kvalita doutniku:

PREMIUM
vétsinou rucné balené doutniky
plnéni a lisovani mGze probihat

SUPER PREMIUM
specialné vybirany tabak
zvlastni postup vyzravani

VINTAGE
vynikajici sklizen jediného roku,
financné narocné, sbératelska zaleZitost

Skladovani doutniku:

vlhkost 60 —70 %

teplota 16— 18 °C

tmavé misto

skrinka z cedrového dreva tzv. Humidor

Tvary doutnika:

Petit Dodona

Parejos - rovné doutniky Figurados - nepravidelné tvary Double Figurados
Dodona Torpedo

Double Dodona Perfecto

Churchill Pyramide

Robusto Belicoso

Panatela Culebra
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Vybér doutnika

Objemnéjsi doutniky byvaji pInéjsiho charakteru (vétSinou v jejich smési prevazuiji listy ligero).
Také byvaji kvalitn&ji zpracovany nei tenké kousky. Utlé doutniky obsahuji velmi malo listd
ligero ve smési, nékdy i vlibec Zadné. ZkuSeni kufaci davaji proto prednost silnéjsim
doutnikdm.

Kdy doutniky koufit

V odpolednich hodindch bychom méli dat pfednost lehéim a slabSim doutnikiim a leh&i obéd
byva doplnén také slabsim doutnikem. Naopak vydatné jidlo mizZe vhodné doplnit doutnik
plné chuti. Nejzkusenéjsi kuraci doporucuji objemné a silné doutniky pravé po vydatném jidle
nebo na vecer. Neni pfilis vhodné si dopravat silné pokoureni pred jidlem, nebot nevylepsi
chut k jidlu a zamota hlavu chutovym poharkdm. Je to jako u piti, v prdbéhu menu popijime
lehéi alkohol, napoje, a aZz nakonec si doprejeme sklenicku nééeho tvrdsiho, jako je brandy,

koniak nebo jiny digestiv.

Full
Partagas

Bolivar

Cabanas

Ramon Allones

Cognac X.0.

Porto ruby

TBA vina

Tokaj, Baileys

Medium - Full

Cohiba

Montecristo

Calvados VSOP

Whisky blended,

Medium

Cohiba - Linea 1492
Romeo y Julieta
Punch

Sancho Panza

Flor de Cano

Irisch Whisky
Grappa
Tequila
Karibsky rum

Gin

bourbon
Cuaba Porto Tawny
Juan Polez Ovocné likéry,
Amareto
Light - Medium
H. Upmann Champagne rosé
Tropa suché Sherry

El Rey d Mundo
Gispert

Por Larranaga

Ouzo
Pisco, vodka

polosucha bila vina
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Light
Hoyo de Monterrey Sekty
Fonseca Cava, Prosecco

Rafael Gonzalez sucha rlizova vina

Hlavni velikosti doutniki

Mareva Petit Dodona 42/129
Dodona Corona 42/142
Cervantes Lonsdale 42/165
Laguito No. 1 Lanceto 38/192
Prominente Double Corona 49/194
Julieta No. 2 Churchill 47/178
Dalia 43/170
Robusto Robusto 50/124
Pyramide Torpedo 52/156
Perla Tres Petit Corona 40/102
Laguito No.3 Panstéla 26/115

Heavy 52-46 (20,64 - 18,26)
Robusto, Gran Corona, Julieta, Campana

Standart 44-40 (17,07-15,87)
Corona, Mareva, Petit Centro, Minuto

Slender 39-26 (15,48-10,32)
Belvederes, Ninfas, Chicos, Carolina

Vyroba doutniku

Seminka tabaku se vysazuji do Skolek pod kousky latky. Jakmile vykli¢i, latka se odstrani
a priblizné po 35 dnech se sazenice presazuji. Na nékterych plantazich jsou rostliny uméle
zavlazovany. Rostliny pro péstovani krycich listd se vyhradné péstuji pod plachtami
z muselinu (jemnd tkanina). Plachty rostlin chrani pred slune¢nim svitem, aby listy pfilis
nezesilily. Tento postup je velmi dulezity, nebot na ném zavisi vysledna kvalita doutnikd.
Cyklus od sazeni semen az po uplnou sklizen je dlouhy asi 120 dn0. Listy se ru¢né odtrhavaji
a to v etapach od spodnich listd aZ po vrchni. Prostredni listy se pouZivaji pfevazné jako kryci
listy, nebot patfi mezi nejkvalitnéjsi.
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Rostlina se rozdéli na 3 casti:

e vrchni,
e stfedni,
e spodni,

Kryci listy se rozdéluji dle barvy:

e svétly,
* suchy,
e leskly,
e Zluty.

Dale s nevyraznou strukturou nebo s lamanou kresbou. Uméni vyroby kvalitniho doutniku
spociva v kombinaci viech listl ve spravném poméru a vybrat vhodny kryci list.

Listy se také déli dle velikosti:

e velké,
e stfedni,
e malé.

Svazky listll se dopravi na suseni do stodol, které jsou situovany pfimo na plantazich tak, Ze
slunce ohfiva jednu stranu hned zrana, druhou az do pozdniho odpoledne. Teplota a vihkost
se peclivé sleduje, a pokud je nutno, oteviraji se dvefe na obou stranach, které jsou jinak
po dobu suseni uzaviené. Suseni je zdavislé na teploté a vlhkosti, ale pfiblizné se pohybuje
mezi 45 - 60 dny. Poté se listy rovnaji do balikd a prepravi do fermentacnich budov, kde se
navrstvi do obrovskych kup prikrytych jutou. Zplsob naskladani listl ma za nasledek to, Ze
k listm nema pristup vzduch. V tuto chvili diky zbylé vlihkosti nastava v listech faze kvaseni,
tzv. nepfilis vabné znéjici poceni. Oviem teplota nesmi presahnout 35 °C, z tohoto divodu,
jsou do baliku zasunuty teploméry. Po ukonceni kvasné faze se listy odkryji a ochladi.
Nasleduje dalsi prebirani, tridéni podle barvy, velikosti a zrnitosti. Poté se tabak vraci
do fermentacni budovy, kde se v tmavych mistnostech vyrovna do vysokych balik(l a druha
kvasna faze muze zacit. V této fazi nesmi teplota prekrodit 42 °C. Faze kvaseni trva okolo
60 dni. Diky fermentaci obsahuje doutnikovy tabdk nizsi mnozstvi nikotinu, dehtu a je
chutnéjsi a zdravéjsi nez tabak cigaretovy.

Stavba doutnika
Doutnik se sklada ze trech zakladnich vrstev:
* naplng,

e vazaciho listu,
e kryciho listu.
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Kryci listy se barevné odlisuji podle plantazi. Kryci listy patfi mezi nejdrazsi slozku doutniku.
Kryci listy maji 7 zakladnich barev. Obecné vzato, ¢im svétlejsi list, tim slabsi a jemné;jsi chut
a ¢im tmavsi, tim sladsi a pInéjsi chut.

Vazaci list drzi smotek tabaku neboli napln. Obvykle se pouziva list z vrchni ¢asti tabaku pro
svoji pruznost.

Napln je jadrem kazdého doutniku. U ru¢né balenych doutnikl je ndpln z celych listQ, které
se smotaji tak, aby vystacily na celou délku doutniku. PFi strojové produkci se naopak
pouZivaji kratsi nebo rezané listy, a proto jejich kvalita byva horsi.

Napln se sklada ze tii casti:

e litero,
* seco,
e volado.

Ligero ma list z vrchni Casti rostliny nejtmavsi, nejsilnéjsi a nejvyraznéjsi chut. Obvykle se
nachazi uprostfed doutnikl. Pomalu hofi, pokud je ligero blizko krycimu listu, hofi
nerovnomeérneé.

Seco je list z prostfedni ¢asti, svétlejsi, chut stfedné silna.
Volado je list ze spodni ¢asti stonku, chut velmi slaba, ale hofi vyte¢né.
Baleni doutniku

Vyroba ruéné balenych doutnikd zacind u BUNCHERA, ktery listy zformuje do valcovité
naplné, direvéného Sroubového lisu. Napln je obalena vazacim listem a tvoti tzv. svitek, cozZ je
hotovy doutnik bez kryciho listu. Po té prichazi tzv. ROLLERA, odbornik na dokoncovani
doutniku pridanim kryciho listu. Kryci list se pomalu a peclivé obali okolo vazaciho listu
a nakonec se prilepi trochou bezbarvého rostlinného lepidla. Na zavér se prilepi Cepicka
(ru¢né baleny doutnik prochazi minimalné 222 stadii vyroby, od sazenic azZ po distribuci).

Dokonéovani doutnikt

Dokoncené doutniky se svazuji barevnou stuzkou do svazku po 50 ks a nasledné putuji
do vykurovacich komor, kde jsou doutniky oSetfeny proti plisnim. Po vyjmuti z komor se
doutniky tfidi a kontroluji dle priméru a barvy. U barev je az 65 odstin(. Nejprve tfidi¢
rozdéli doutniky podle zakladnich barev a potom podle odstinu v dané kategorii.
Po roztfidéni putuji doutniky do baliciho oddéleni, kde obdrzi prstynky a jsou uloZeny
do cedrovych krabic. Cedr zpomaluje vysychani.

Strucny prehled svétoznamych doutnik(i najdeme v pfiloze ¢. 9 této studijni opory.
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SOMMELIER, ODBORNIK V GASTRONOMII

Sommelier:

* je gastronomicky odbornik,

» specialista na vino a ostatni napoje,

» gspecialista na kombinace pokira napaj.
Sommelier by il uspokojit zakaznika afppom ho i pobavit.

Napl prace:
* nakupuje kvalitni napoje podle rozito,
» stara se o sklep — teplota, vihkost,
» dohliZi na odborny vycvik zagatnané a dobrou spolupraci,
* vede @etni zaznamy,
» sestavuje napojovy listek,
» radi zdkaznikm a vyhovi kazdémurpni.

Sommeliersky invent&

Tastevin (nyni vSeobecné nahrazovany degustacni sklenkou), vyvrtka,
dekantovaci kosik, dekantér, dekantovaci karafa, klesté na uvolnéni korku,
uzavér na otevrena vina, teplomér, termoizolacni tubusy, servirovaci vinny
vozik a sady rtaznych sklenic podle typu podavaného vina.

Postup pfi servisu vin

e priprava vsech pomucek na servirovacim stole a stole host,

e kontrola teploty vina,

e pfineseni vina, chladice — izolacniho obalu, sklenic, pfrirucnikd,

ubrouskd, odkladaciho talife, podsalku,

e pokud vino dekatujeme, ptipravime také karafu, kosicek, svicku,

* prezentace,

e otevreni,

e pfi dekantaci opatrné preliti do karafy,

e naliti a posouzeni,

e naliti hostiteli k degustaci,

* naliti vSem hostim,

e doliti hostiteli,

e ulozeni vina do izolacniho obalu nebo v karafé na servirovaci stolek,

e Uklid servirovaciho stolku,

e  prani pfijemného zazitku u vina,

e ukonceni a odchod obsluhujiciho.
Degustace je senzoricky test, ktery odhaluje organoleptickou tvar produktu,
analyzuje a interpretuje ji. Ohodnotit vino a umét se o ném kvalifikované
vyjadfit si Zada jisté dovednosti ziskavané a zdokonalované po cely Zivot.

Zpusoby degustace:
e analyticka — zahrnuje podrobnou charakteristiku substanci véetné
jejich slozeni; cilem je urcit harmonii a stavbu vina,
e hedonicka — popisuje pozZitek nebo nespokojenost pfi popisovani
vina.

Cilem degustace je
e poznavat a identifikovat pocity, popisovat je,
e ziskat psychickou nezavislost,
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e byt samostatny a zruény pfi praktickém posuzovani vina,
e dosazeni maximalniho efektu.

Razeni vin k degustaci:
e suché, polosuché, polosladké, sladké,
e bilé, rGZzové, Cervené,
e nearomatické, aromatické,
e jakostni, privlastkové,
e Sumivé, tiché, fortifikované, sladké,
e mladsi vino, starsi vino,
e reduktivni, oxidativni, barrigue.

Jednotlivé smysly pouzivané pti degustaci jsou:

e sluch
e zrak
e (Cich
e chut

Vinny listek dava jistou predstavu o osobnosti sommeliera. Na vinném
listku uvddime nazev vina, vyrobce, rocnik a cenu za lahev, v nékterych
pripadech mulZeme jesté pridat dalsi Udaje, ale vidy se drZet zasady
jednoduchosti a srozumitelnosti.

Snoubeni vina s pokrmy
Jednim z nejdulezitéjsich ukold sommeliera je navrhnout zakaznikovi nejlepsi
vino v kombinaci s vybranym pokrmem.

Principy snoubeni je harmonie x kontrast

Harmonie chuti a viini Kontrast
Bohata chut pokrmu - pIné, bohaté vino Vzdjemné doplnéni chuti
Neutralni pokrm - svéZi lehké vino Vzdjemné potlaceni chuti

Sommelier a Séfkuchaf musi neustale zkouset, hledat nové chute,
modernizovat a pfizplsobovat se novym trendim.

VSeobecné plati pravidlo, ¢im je jidlo vyraznéjsi jak v technologické priprave,
tak i ve volbé koreni, méli bychom volit vina vyraznéjsi a plnéjSi. Naopak
k jidlu lehc¢iho charakteru s jemnéjsi Upravou doplnime vino suché a lehké.

Doutniky

’

Doutniky se kouti pro odpocinek i potéseni, pro chut i vini. Hodnoti se,
diskutuje se o nich podobné jako o dobrych vinech. Kvalita doutniku zavisi
na tom, kde vyrostl tabak, jak byl fermentovan a jak byly namichany jeho
listy. Hodné zalezZi také na uméni vyrobcu, at uz jde o otrhavani listd nebo
jejich baleni. Kuba je povaZovana za péstitele nejlepsich tabakl a za vyrobce
nejlepsich doutnik( na svété.

1. Jaké znalosti musi mit sommelier?
2. Jakaje napln prace sommeliera?
3. Coje to tastevin a dekantér?

4. Jaké jsou spravné teploty pfi podavani Sumivych a
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A
®

cervenych vin?

Jaky je postup pfi servisu bilého vina?
Co sniZuje riziko chyb pfi degustaci?
Které smysly pouzivame pfi degustaci?

Jaka pravidla uplatiiujeme pfi snoubeni vin s pokrmy?

©® »® N & U

Jak postupujeme pii servisu doutnikii?

Seidl, R.: Sklepni hospodadrstvi, Narodni salén vin, 2002

Kraus, V., Foffovd, Z., Vurm, B., Krausovad, D.: Novd encyklopedie
Ceského a moravského vina 1. dil, Praga Mystica, 2005

Kraus, V., Foffovd, Z., Vurm, B.: Novd encyklopedie ceského
a moravského vina 2. dil, Praga Mystica, 2008

Kraus, V., Kopecek, J.: Setkani s vinem, Radix, spol. s. r. 0., 2004

Asociace sommelieru CR,: Sommelier povoldni budoucnosti, WAGNER
PRESS, s.r.o., 2001

Ackermann, P., Burg, P., Konecny, A., Kraus, V., Michlovsky, L,. Sedlo,
J., Stavek, R.: Velky vinarsky slovnik, Radix, spol. s.r.o., 2007

Fialkovad, B.: Enologie a odbornd degustace, Vysokd skola
hotelova v Praze, 2007

Zdkon o vinohradnictvi a vinarstvi €. 321/2004 Sb., Vyhlaska

ver s

provddeéjici zdkon ¢. 323/2004 Sb. a Vyhlaska stanovujici podoblasti
obce a traté ¢. 324/2004 Sb

Nafizeni rady (ES) €. 1493/1999 ze dne 17. kvétna 1999 o spoleéné
organizaci trhu s vinem

Jemelik, M., sommelier spol. Vino Hruska, s.r.o,: GastroWine, 2012

Vinarsky fond,: Publikace o vin é

http:/[www.dymky-doutniky-vino.cz/obsah/doutniky-vitejte-
ve-svete-doutniku
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VINARSKE OBLASTI A PODOBLASTI

PRILOHA €. 1

8 SHOCar apol 2 . o, prw Sva vinaffl (R
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PRILOHA €. 2 SEZNAM ODRUD PESTOVANYCH U NAS A VE SVETE

ODRUDY ZAPSANE VE STATNi ODRUDOVE KNIZE

Odriady mostové pro bila vina jsou:

AURELIUS Au (Neuburské x Ryzlink Rynsky)

AUXERROIS Ax (Rulandské modré x Heunisch)

DEVIN De (Tramin ¢erveny x Veltlinské éernobilé)

HIBERNAL Hi (Siebel x Ryzlink Rynsky klon)

CHARDONNAY Ch (Pinot noir x Heunisch)

IRSAI OLIVER 10 (Bratislavské bilé x Cabajska perla)

KERNER Ke (Trolinské x Ryzlink rynsky)

LENA Le (Lipovina x Irsai Oliver)

MALVERINA Mal (Villard blanc x Veltlinské cervené ranné) x (Merlot x Seidel)
MUSKAT MORAVSKY MM (Muskat Ottonel x Prachttraube)
MUSKAT OTTONEL MO (Chrupka bild x Madlenka kralovska)
MULLER THURGAU MT (Ryzlink rynsky x Madlenka kralovska)
NEUBURSKE Ng (Veltlinské ervené x Sylvanské zelené)

PALAVA Pa (Tramin &erveny x Miiller Thurgau)

RINOT  (Merzling x (Seyve Villard 12357 x Rulandské sedé),
RULANDSKE BILE - ROUCI BILE RB (pupenové mutace Pinot noir)
RULANDSKE SEDE — ROUCI SEDE RS (pupenova mutace Pinot noir)
RYZLINK RYNSKY RR (Heunisch x Semena¢ odridy Tramin)

RYZLINK VLASSKY RV

SAUVIGNON Sg (Chenin blanc x Tramin)

SYLVANSKE ZELENE SZ (Rakouské bilé x Tramin)

TRAMIN CERVENY TC

VELTLINSKE CERVENE RANE VCR (Veltlinské ¢ervené x Sylvanské zelené)
VELTLINSKE ZELENE VZ (jednim z rodi&( je pravd&podobné Tramin)
VERITAS Ve (Ryzlink ¢erveny x Bouvier(iv hrozen)

VRBOSKA Vr (Tramin ¢erveny x Cabariska perla)

Odriady mostové pro cervena vina jsou:

AGNI Ag (André x Irsai Oliver)

ALIBERNET Al (Alicante Bouschet x Cabernet Sauvignon)
ANDRE An (Frankovka x Svatovavfinecké)

ARIANA Ar (Ryzlink rynsky x Svatovavfinecké) x Zweigeltrebe)
CABERNET MORAVIA CM (Cabernet Franc x Zweigeltrebe)
CABERNET SAUVIGNON CS (opylenim dr(idy Cabernet Franc odridou Sauvignon)
DOMINA Do (Modry Portugal x Rulandské modré)
DORNFELDER Dr (Helfensteiner x Heroldrebe)

FRANKOVKA Fr jednim z rodic¢(i je odriida Heunisch

FRATAVA  (Frankovka x Svatovavrinecké)
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LAUROT La (Merlot x Seidel) x (Frankovka x Svatovavrinecké)

MERLOT Me

MODRY PORTUGAL MP

NERONET Ne (Svatovavrinecké x Modry Portugal) x (Alicante Bouschet x Cabernet
Sauvignon)

RUBINET Ru (Revolta x Alibernet) x André)

RULANDSKE MODRE RM (Mlynda¥ka x Tramin)

SEVAR (Seyve villard x Svatovavrinecké)

SVATOVAVRINECKE Sv (pFibuzné odriidam burgundskym)

ZWEIGELTREBE Zw (Svatovavfinecké x Frankovka)

Odrady pro zemska vina jsou:

BOUVIERUV HROZEN BH
CABANSKA PERLA CP
CERVENOSPICAK C3p
JAKUBSKE Jk

MODRY JANEK MJ

SYLVANSKE CERVENE S¢
VELTLINSKE CERVENOBILE VCb

Odrtdy stolni jsou:

ARKADIA Ark
DIAMANT Di

CHRUPKA BiLA CHB
CHRUPKA CERVENA CHC
JULSKI BISER JB
OLSAVA OL

PANONIA KINCSE PK
POLA Po

VITRA Vi

v

NEJZNAMEJSI BiLE ODRUDY VE SVETE:

Aligoté - Burgundsko a Bulharsko

Bouvier - Rakousko, Slovinsko

Chardonnay (Chardonnay) - nejvétsi odrida pro vyrobu suchych bilych vin na svété
Elbling - Némecko, Francie, v oblasti feky Mosel

Colombard a Folle Blanche - Francie, JAR - odrida pro vyrobu Armagnacu a Cognacu
Furmint - Madarsko - odridda pro vyrobu tokajského vina

Gewiirztraminer (Tramin Cerveny) - Alsasko, Némecko, JAR, Kalifornie

Griiner veltliner (Veltlinské Zelené) - Rakousko

Kerner (Kerner) - Némecko, JAR, Anglie

Macabéo - Spanélsko - odriida pouzivana do smésky sektl znacky Cava.

Manseng - jihozapad Francie, €asto vina se zbytkovym cukrem
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Marsanne - Francie

Miiller thurgau (Miiller Thurgau) - Svycarsko, Némecko, CR, Slovensko, Madarsko
Muscadelle - Australie, pInd vina se zbytkovym cukrem.

Muscat ottonel (Muskat Ottonel) - stfedni Evropa

Palomino - Spanélsko, Portugalsko - odrdida pro vyrobu Sherry.

Pinot blanc (Rulandské Bilé) - stfedni Evropa

Pinot gris (Rulandské Sedé) - stfedni Evropa, Alsasko

Prosecco - Italie - Sumivé vina.

Riesling - (Ryzlink Rynsky) - klasickd Némecka odrlda, v sou¢asné dobé celosvétové
rozsifena.

Sauvignon blanc (Sauvignon) - Francie, v souc¢asné dobé celosvétoveé rozsirena.
Sémillon - Francie v oblastech Sauternes a Barsac, vina Spickové kvality se zbytkovym
cukrem.

Sylvaner (Sylvanské Zelené) - Rakousko,Alsasko a celd stfedni Evropa

Verdelho - Austradlie, Itdlie, Madeira

Welschriesling (Ryzlink vlassky) - cela Evropa

Xarello - Spanélsko, odriida pouzivana do smésky sekt(l Cava.

NEJZNAMEJSi MODRE ODRUDY VE SVETE:

Cabernet franc - Francie - Bordeaux

Cabernet sauvignon (Cabernet sauvignon) - Francie, Chile, Austrélie, Kalifornie, CR
Carignan - Spanélsko, Francie - jizni, Kalifornie

Carmenére - Francie dfive, - v soucasné dobeé Chile

Cinsault - Burgundsko - Francie

Gamay - Francie - Beaujolais

Grenache - Francie - Jizni Rhona, Spanélsko

Lambrusco - Italie - sladka, péniva vina

Malbec - Francie, Chile, Argentina

Mavroud - Bulharsko

Merlot (Merlot) - celosvétové rozsifeny

Montelpulciano - Itdlie - Abruzzi

Monastrell - Spanélsko, vétsinou do smések

Mondeuse - Italie, Francie, USA, Australie

Mourvédre - Francie - Jizni Rhéna, Spanélsko

Nebbiolo - Itdlie - vina do smésky Barola

Pinotage - JAR (Pinot noir x Cinsault)

Pinot meunier - Francie - Champagne

Pinot noir (Rulandské modré) - Francie - Burgundsko, Champagne; celosvétové
Portugieser (Modry portugal) - Némecko, Rakousko, CR, Slovensko

Ruby cabernet - USA (Carignan x Cabernet sauvignon)

Sangiovese - Itdlie - oblast Chianti, Francie

Syrah/Shiraz - celosvétoveé rozsifeny

Tannat - Argentina, Francie

Tempranillo - Spanélska odrdda - Rioja, Argentina

Tinta amarela, Tinta Barroca - odridy pro vyrobu portského v oblasti Douro
Vranac - Chorvatsko, Makedonie, Cernd hora
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PRILOHAC. 3 SCHEMA VYROBY ViN

Schéma vyroby tichého vina
Bilé vino Cervené vino, r G7ové vino
Hrozen - bily, modry Hrozen - modry
Odstopkovani + mleti hrozn a Odstopkovani + mleti hrozn a
Lisovani Fermentace/ macerace
Fermentace Lisovani
Staceni Staéeni/zrani
Skoleni/stabilizace Skoleni/stabilizace
Lahvovani Lahvovani

| Schéma vyroby Sumivého vina |
| Hrozen (bily,modry)

| Odstopkovani/mleti Cely hrozen |
Lisovani
| Primarni fermentace
Vino
Cuveé
| Aplikace kvasinek - tirdzni likér
Sekundarni fermentace LeZeni nakalec h

| Setrasani + odst feleni kal &

Lahvovani
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JAK DEGUSTOVAT

slaba, bleda, jemna Cisty tén vtirava
stiedni velmi Cista silna .
tmava, hustd, syta Cista velmi intenzivni velmi jemna kvétinové
¥ lehce narusena dostacuiici  fizna ovocné
chybna uzaviena komplexni vegetativni
bez viiné jemna korenité
cihlové &ervena % jednoducha drevité
granatoveé cervena fadni prazené
rubinové Cervena balzamové
animalni

purpurové cervena
visiiové Cervena
inkoustové tmava

chemické a jiné

nepiijemna r\h

mastné (opulentni)

< télnaté
B~ jiskame kulaté
Cisté b tenké
Sedortizova s=> se zavojem - (na kost suche) hubené
lososové razova i zakalené velmi piijemné suché |
malinové rizova slepé libivé polosuché | =, dioxid uhlicity
. obycejné polosladké | (kyselina uhligita)
S Spatné sladké | erli
.,AV\ kvalita perleni m<mw
4| jemné bublinky / kyseliny

stfecné velké
velké bublinky
v perleni vytrvalé
perleni s korunkou
perleni piechodné

nervni

bledé sedozlutéa
bledé Zlutozelena
svétle zlatozluta

tiihis ~ perli agresivita

z atoz cmm . lehce Sumi P tvrdé
N_Eogmam Sumi bohaté na tanin
hnéda

leskla matna skrvny silné sumi

CHARAKTER

&kké
ODCHOD, s

viné
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LOHAC. 4

z

PRI

- : dominuje M.MM_N_MVSEQ w<mc:o<w .
prijemné rustikalni e ~=mgence
elegantni plné <mmm"<mc<:\_ Am<=,m<o(mc ;
vyrazmé silné - ! \ korenité hrubé Amwnm_ugmv
sympatickeé § hitbe :m_,:a\on_n_»m . | & drevité sametové
jemné bez charakteru bl telo ;. : Lyt 4 “ vmmwm:m
i e / mnoho/malo kyselin o alkohol dlouhé balzamové
4 : alkoholické 4 hotkost stiedni | animalni
sloviny) kratké | chemické a jiné
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PRILOHA

mata
mentol

susené plody

susené Svestky
hrozinky
fiky
povidla
marmelada
liskové ofisky
prazené mandle

obéerstvujici

trava
merlik
paprika
kopfiva

ananas
banan
mango

travnaté

25

@ .
Cyp vart®

chrest
zeli
fedkev
cibule

zeleninové

)

citrusové plody

citron
grapefruit
pomeranc

Jjablka

zelené jablko
Golden Delicious
prezralé jablko

tlejici vétve v lese
mech
vlhké ptida
prach
houby
Zampiony

KVETINOy s

bobulové ovoce

akat
ovoce 3 .:_o:
. i fialka
__.M MMMM kosatec
raze
tresSen G pelargonie
visen lipa
Svestka
meruika
broskev . .
kdotlle cerny rybiz
hriha cerveny rybiz
cerny bez

skorice
hrebicek kour
2 lanyz tabak
Pt pepr kava
vanilka - bobkovy list S kakao
lékorice muskatovy o wmq.m_,:m_
m:xN orisek et Hom_:xw :
kmin 1N JIhke dreve spalené drevo
Lo -* o Cerstvé dievo
«AA\ @ tlejici drevo

&
AN

borovice
saze

1% . terpentyn

Q. petrolej vosk

1 dehet med
o pryskyfice 1

smrk

klze

pizmo
divocina
staj
pot
fox - lis¢ina

sira

odlakova¢ kyselé mléko

laku na nehty ocet

jod kvasnice %
korek mokré vina

bon-pari zkazena vejce - sirka
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PRILOHAC. 6

TABULKA VUNI

AROMA, BUKET

ROSTLINNA FERMENTAC.

AROMA AROMA KVETIN AROMA KOUROVE AROMA
bylinna lipovy kvét masla prazena kava
senna hefmanek pSenice spalené drevo
tabakova magnolie kvasnice pazourkovy kdamen
kapustova Sipek mydlové aroma kadidlo

travy pomerancovy kvét | chlebovy kvas tabakovy kour

rozkvetlé louky
rapikaty celer

kvét jabloné
Sipkova rlize
hyacint, fialka
jasmin, riize
jalovec, ibisek

mlécné vyrobky
vosk

spalena klze

AROMA KORENi | AROMA DREVA ZIVOCISNE AROMA | ALKOHOLOVE
anyz, badian, dezinfekéni
zazvor staré dfevo mokra koZesSina prostiedek
kopr akatové drevo mokra srst naftové aréma
houby dubové drevo korské sedlo vlhky sklep
skofice cedrové drevo pizmo tinktura
muskat kara zvéfina plisnova houba
mata peprna vypalované drevo mysina plesnivy korek
libecek borovice zatuchlost
zeleny pept pryskytice siricita aroma
AROMA OVOCE
CITRUSY TROPICKE SUSENE PECKOVINY
pomelo banan Svestky merunky
grep Zluty meloun jablka broskve
pomeranc mango fiky Svestky
limetka fiky tresné
citron ananas visné
BOBULOVE LESNI PLODY MALVICE ORECHOVE
rybiz boruavky, brusinky jablka piniovy ofech
hrozny lesni jahody hrusky pistacie
vlassky orech,
angrest ostruziny granatové jablko mandle
OSTATNI

pecené kastany, karamelovy sirup
luéni med, kakao, melasa

cokolada
javorovy sirup




PRILOHA €. 7

DEGUSTACNI TABULKA

TICHA VINA

Cirost

10

intenzita

5
WILEHE Cisbota

&l o] o] w

wl ] af el

harmomie

16

|

intenzita

] ol

FY -1

=G I I

[T Y

- Cistota
CHUT

harmonie

13

(=]

permistence

|

celkovy dojem

m

ke

WyTATEMND: O

D tawre:

TICHA VINA

|
i

=y

*

Cirost

ia

intenzita

wl a] w] rlNE

VIOHE Fistota

harmomie

18

intenzita

- -

s I I I ] ] I B

(2]

- Cistota

harmonie

13

-
(=]

permisbence

wl |

-

celkovy dojem

m

EY]

YT ATED: [

Degustacni tabulky - hodnoceni
(100bod.):

100 - 96 mimoradné
95 - 90 vynikajici
89 - 80 velmi dobré
79 - 70 primérné
69 - 60 podprimeérné

Degustacni tabulky - hodnoceni (20bod.):

20 - 18,5 vynikajici
18,4 - 17,5 velmi dobré
17,4 - 16,5 primérné
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PRILOHAC. 8

DOPORUCENA TEPLOTA PRO PODAVANI VIN

Sumivd vina

Bila vina sladka

Bila vina sucha
Cervend vina mlada
Cervena vina zrala

SNOUBENI POKRMU A ViNA

Cervené vina, ktera zrala na dubovych sudech

Druh Druh Pokrm
chodu pokrmu
Aperitiv Aperitiv md za Gkol osvéZit
a pifjemné naladit na dal3i
chutové viemy. Nesmi zahitit
chufové poharky.
Studené | Zelenina | Saldty
predkrmy Olivy
Chiest bily
Chiest zeleny
Korysi Krevetovy,
humrovy
koktejl
Ryby Kaviér
Uzené ryby
Drilbez | Dribefindfez | B
Husi jatra
Hovézi Carpacio, ' Cerven
nafez z tmavého | 1
masa —kofenéné; -
uzeniny, rostbeef, |
suché salamy
Veprové | Dusend Sunka
Sunka od kosti
parmskd
Polévky Vyvar DribeZi, rybi,
teplé hovézi, :
Zverinovy
Krémové | Zeleninové
a krémové
Polévky Zeleninové
studené Ovocné
Teplé Ryby Mof'ské ila
predkrmy a dravé ryby edn
Sladkovodni | Bila, svézi,
Dribei Kufed, 3
kriiti maso ‘
Kachni jétra
Teleci Teleci brzlik
Vepiové | Tepld Sunka
Hlavni Ryby Moiské .
jidla a dravé ryby
Sladkovodni

¢IsLO 05 | 2007

Odborny ¢asopis Food Service

5 Druh Druh Pokrm
‘;:gog chodu | pokrmu
9-11°C Drabez Kufed, krditi
14-16° C Husi, kachni
1?:} go 2 Teleci Teleci steak
Veprové Vepfovy fizek,
soté e
Kralici Krdli¢i stehno. = | G
Hoveézi Steak i
Jehnéci Jehn&éi kotletky | Ce
Zvéfina Bazant, kachna,
_pernata koroptev
2véfina Jelen, dangk,
sparkata, divodak
Eerna ‘
Syry Tvrdé Cedar, Cantal,
Emental,
Parmazén,
Primator
Polotvrdé, | Madeland,
polotuhé Eidam, Gouda |
Uzené Jihocesky uzeny | Ced
syr, O3tépok - .
S ulechtilou | Niva, Gorgonzola, | B
modrou plisni| Roguefort L
Syry s mytou | Romadur, Livarot, . | Bil
karou Reblochon, S
Munster, Dauphin |
S uslechtilou | Hermelin, kamadet, |
bilou plisni | plesnivec,brie | ov
camembert, encidn, |
Kozi aovéi | Chevre, Brynza,
O3tépok, Parenica
Cerstvé syry, | Pomazanky, |
miééné syry, | krémovy syr, gervais
Tavené Rlzné varianty
s houbami, Sunkou,
humrem, kofen,
ofechy, krevetami
Tepelné Fondue, raclette,
apravy syrdi | rozpecené syry,
smazeny syr
Deserty | Ovocné Ovocné salaty
Sorbety, zmrzliny
Krémoveé Creme brulée, |
karamel
Moucniky Dorty, moucniky,
sladké petivo
Digestiv Dlstojndé
uzavira menu.

HoTeL&sva |
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PRILOHA €. 9 STRUCNY PREHLED SVETOZNAMYCH DOUTNIKU

AVO (Dominikanska rep).

Série XO nabizi opravdu velmi drahé kousky, protoze vSechny prochdazeji unikatnim
procesem a také velmi dlouho zraji

COHIBA (Kuba)

Briliant ve svété doutnikd. Velmi disledna kontrola tabaku na plantazi. Tabak prochazi navic
treti fermentacni fazi v cedrovych sudech. Tato faze trva az dva roky a dochazi pfi ni
k rozsifeni chutové a aromatické palety tabdku. Cohiby bali pouze nejzkusené;jsi
a nejzrucnéjsi balici. Balicky série 1., Il., 1., IV a V oznacuji postupné 5 stoleti, jez uplynulo
od pamatného objevu. Eduardo Riber je tvlirce plvodni smési Cohiba. V roce 1992, pfi
prilezitosti 500. vyroCi objeveni doutnikl Kolumbem, byla uvedena série LINEA 1492,
Citajicich pét velikostnich typud. Asi v poloviné 60. let jeden z Castrovych osobnich strazcu
daroval vidci nékolik kouskll ze své soukromé zasoby doutnikll, které koupil od mistniho
obchodnika. Castrovi tyto doutniky natolik zachutnaly, Ze nechal jejich vyrobce Eduarda
Riveru tajné prestéhovat do vily na Havané, aby tam mohl balit doutniky vyhradné pro
kubanskou vladu.

CUABA (Kuba)

Doutniky Cuaba byly uvedeny na trh roku 1996. Vyrabi je kubanska tovarna Romeo y Julieta.
Vsechny doutniky této rady maji zuzeny konec znamy jako figuardo, tento tvar byl velice
oblibeny v 19. stol.

DAVIDOFF (Dominikanska republika)

Ackoliv se tato znacka zamérila na doutniky, Davidoff je vlastné synonymem stylu a kvality
kdekoliv na svété v nejriiznéjsich médnich doplncich pro muzZe (kravaty, bryle, cognac, kava
atd.).

DUNHILL (Dominikanska republika, Kanarské ostrovy)

Dnes se spolecnost zabyva vyrobou doutnikd hned na dvou mistech Dominikanské republiky,
kde se bali tzv. Aged Cigars, tedy doutniky obsahujici tabdk pouze z jednorocni sklizné
(na krabicich byva uveden vzidy rok sklizné).

EXCALIBUR (Honduras)

Zv1astni série znacky Hoyo de Monterey, vlastné to nejlepsi z jejich produkce.
H.UPMAN (Kuba, Dominikanska republika)

Kubdnskd znacka vyrabi pres tficet velikostnich typl. Jsou casto baleny v tubé véetné
strojové lisovanych typa. Spole¢nost vyrdbi doutniky nazvu H. Upman i v Dominikdnské
republice. Na rozdil od kubanské znacky H. Upman Habana se na dominikanskych doutnicich
této znacky objevuje napis H. Upman, 1844.

HOYO DE MONTERREY (Kuba, Honduras)

Nejproslulejsi plantaze Vegas Finos , na nichz se péstuji tabdkové odridy na slunci, pti ¢emz
pravé z takovych rostlin pochazeji kryci a vazaci listy. Vlajkovy produkt znacky Double Corona
je znalci velmi cenén a jeho hodnota presahuje nékdy cenu drahych kamend.
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LA FLOR DE CANO (Kuba)

Vyrabi se devét velikosti, z nichz je pét balenych rucné a Ctyti strojove, takZe je nezbytné
nutné mit se na pozoru pfi vybéru toho pravého kousku.

MACANUDO (Jamajka, Dominikanska republika)

Doutniky se bali pod dohledem Benjamina Menendeze jak na Jamajce, tak v Dominikanské
republice. Pfi vyrobé témér viech doutnikd se pouziva kryciho listu odriidy Connecticutskyho
stinu a vdazaciho listu z mexické oblasti San Andrés. Ndapli pak obsahuje smés tabakl
z Jamajky, Dominikanské republiky a Mexika. Macanudo nabizi kufakovi bohatou komplexni
chut a mimoradné jemny kout. Konzistence doutnik(l je opravdu velice dobra a i celkové si
tato znacka zaslouzi velmi vysoké hodnoceni a také cena neni pfilis skromna.

MONTECRISTO (Kuba)

Je nejprodavanéjSi Havana, témér padesat procent vSech vyvezenych ruc¢né balenych
doutnikd z Kuby. Doutniky Montecristo se zrodily v tovarné H. Ulman a byly uvedeny na trh
vroce 1930. Tésné po nastupu Fidela Castra k moci prchli rodiny Menendézli a Garcil
na Kandrské ostrovy, urcita kontinuita znacky vSak byla zachovana diky tomu, Ze v pravdé
legendarni José Manuel Gonzales znaméjsi jako Masinguila, se rozhodl zlstat na ostrové.
Dodnes je totiz na Kubé povaZzovan za nejlepsiho mistra smési vsech dob a je znam i velkou
naro¢nosti na balice. Chut Montecrista je silnd, pro nékoho mulzZe byt aZ pfilis ostra
a Stiplava.

PARTAGAS (Kuba)

Partagas je jednou z nejstarsSich kubanskych znacek, zalozil ji Don Jaime Partagas roku 1845
a doutniky tohoto jména se dodnes bali v plvodni tovarné v centru Havany. V soucasnosti
spolecnost vyrabi 58 velikosti, z nichZ 28 je ru¢né balenych a 30 strojové lisovanych a rucné
balenych.

PUNCH (Honduras_Kuba)

Tato znacka patfila mezi nejoblibenéjsi ve Velké Britanii. Punch nabizi velmi zajimavou
kvalitu za velmi pfiznivou cenu. Punch maji velmi vyraznou vini, plnou nasladlou chut
a velmi kvalitni stavbu.

ROMEOQ Y JULIETA (Kuba, Dominik. rep. Honduras)

Jedna z nejproslulejsich znacdek. Jeji nabidka ¢ita pres 40 tvar( a velikosti, z nichZ jsou vsak
nékteré strojové balené ¢i lisované. Tim, kdo znacku proslavil, byl Rodriguez Pepin
Fernandez. ZvySoval postupné kvalitu i kvantitu produkce, mimo jiné tim, Ze 30 % ze zisku
rozdéloval vedoucim oddéleni, a tak mu stacily pouze dva roky, aby se jeho Romeo y Julieta
staly nejprodavanéjSimi doutniky. Je dobré védét, Zze doutniky NO. 1, NO.2, NO. 3 de luxe
jsou v tubach baleny ru¢né a doutniky oznacené stejnymi Cisly ovsem bez oznaceni de luxe
jsou lisované kousky, které jsou také kvalitni, ale nesrovnatelné s plné ruéné balenymi.
Dominikanské doutniky R. y J. maji tmavsi kryci list zCamerunu.

SANCHO PANZA (Kuba)

Je méné znama kubanska znacka nabizejici relativné slabsi, chutové chudsi, avsak velmi
aromatické doutniky. Mozna az pfilis pro zacatecniky. Nékteri kuraci maji doutniky z jejich
nabidky v oblibé praveé pro jejich lehkost.
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ZINO (Honduras)

Znacka Zino byla zalozena Zinem Davidoffem. Pro americky trh Zino nabizi tfi fady kvalitnich
honduraskych doutnik(. Prvni série Mouton Cadet, druha Connoisseur, treti série Veritas.

Totalmente a Mano je oznaceni na krabicich pro pIné, ru¢né vyrobené doutniky.

Hecho a Mana (vyrobeno ru¢né), doutniky strojové lisované a rucné balené podle EU se totiz
mohou timto napisem pysnit také nékteré znacky (napt. Dunhill z D. rep.), umistuji na krabici
oznaceni Vintage (roc¢nik sklizné tabaku).
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TIME

‘ tréninkové, inovacni,
metodické a edukacni tymy skol
PINM = poskytuijicich stfedni odborné vzdélani

'z

Registracni Cislo projektu:
CZ.1.07/1.3.00/14.0018
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Tento vzdélavaci program byl vytvoren ve spolupraci s odborniky z praxe v ramci projektu Moravskoslezského kraje
a je uren ucitelim odbornych pfedmétfi, odborného vycviku a praktického vyucovani na stfednich odbornych Skoléch prislusného oborového zaméreni.
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