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1 Uvod

Francouzskym slovem barrique, Cesky téz barik, se oznacuji dievéné sudy o objemu
nejcastéji 225 1. Slovem barrique 1ze ale také oznacit techniku zrani vina a v neposledni
fadé¢ i hotovy produkt (barikové vino), které zralo minimalné¢ tfi mésice ve vysSe
zminénych dfevénych sudech. OvSem jen za podminky, ze tyto sudy nebyly pouzivany
pro vyrobu vina déle nez tii roky (Plantaze, 2017; Réblova a Hausknotz, 2014).

Sudy typu barrique maji velmi bohatou historii, vyrabi se jiz od roku 1000 pt. n.
1., kdy slouZily na skladovani a pfepravu zbozi a napoju. Nejcastéji byly (a dodnes jsou)
vyrabény z dubového dieva. Pravdépodobné jsou vynalezem Keltl, od kterych tento
napad piejali pozdgji i Rimané. Od pocatku 19. stoleti ve vyrobé sudi barrique dominuji
Francouzi, ktefi si jich ceni zejména pro jejich schopnost zlepSeni organoleptickych
vlastnosti vina, a to zejména v pfipadé téZkych cervenych vin, jejichz chut se
skladovanim v dfevénych sudech dovede podstatné zlepsit a zjemnit (Barrique s.r.o.,
1999).

Vliv na intenzitu a typ chuti a viini', které barikovy sud vinim dodava, ma hned
n¢kolik aspektti. Prvnim z nich je kvalita a typ dieva pouzitého na vyrobu barikového
sudu. Prave této problematice se bude vénovat prvni ¢ast této prace. Druha ¢ast se bude
soustiedit na zakladni principy vyroby sudu barrique, sezndmi Ctenare s jednotlivymi
technologickymi postupy vyroby a také s n¢kolika legendami o pocatcich vyroby sudu.
Tteti ¢ast objasni vyvoj chemického sloZeni vina béhem zrani v barikovych sudech.
Specialné se zaméfi na vyznam taninti a kysliku, popise cesty, kterymi se tyto latky do
vina dostaly, a v neposledni fad¢ také jejich pozitivni a negativni charakteristiky, které
vinu propiijcuji. Posledni cast prace se podiva na problematiku doby pouzivani sudd,
jejich cisténi a pripravu k opetovnému pouziti, a také na zptsoby skladovani prazdnych

a plnych sudu.

X

! Jde o volny pfeklad anglického slova “flavour (UK)/flavor (US)“. “Chut a viiné“ je povaZovano za

usty, ale i nosem pfti ochutnavani vina (Peynaud, 1996 v Pavlousek a Buresova, 2015).
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2 Cil prace

Cilem této bakalaiské prace je seznamit Ctenafe s problematikou zrani vin v sudech
barrique. Zakladem je reSerse Ceské a z velké ¢asti i zahrani¢ni odborné literatury, jelikoz
ta se tomuto tématu vénuje o poznani detailngji. K zadanému tématu pfistupuje tato prace
chronologicky, ve své prvni ¢asti se soustfedi na druhy, ptivod a slozeni dfev, ze kterych
se sudy barrique vyrabi. Poté popisuje postup vyroby sudil barrique. A nakonec se vénuje
zrani Cervenych a bilych vin v hotovych sudech a objasiiuje problematiku doby pouzivani

a opetovného pouziti barikovych sudd.



3  Druhy drev pouzivanych k vyrobé sudu

barrique
V této kapitole se seznamime s nejbéznéjSimi druhy diev, ktera jsou pouzivana k vyrobé
sudu barrique, jak se od sebe lisi, v ¢em tkvi jejich vyhody, a v neposledni fad¢ také
odkud pochazi a zda oblast pivodu ma vliv na kvalitu a vlastnosti dfeva.

Barikové sudy se vyrabi ze dfeva dubového, akatového ¢i kaStanového (Steidl a
Leindl, 2001). V posledni dobé je ale patrny trend experimentovani s nejriznéjSimi
dalSimi typy diev, jako jsou naptiklad dieva tieSnova, Svestkova, jasanova nebo dokonce
1 modfinova. Lakadlem jsou zejména nejriiznéjsi ovocna aromata, ktera tato dieva vinu
propijcuji, a ktera dosud pro barikova vina nebyla typicka. Dalsim vyznamnym divodem
je i fakt, Ze jsou tato dieva cenové dostupnéjsi (Ecole d'Agriculture Agrilogie de
Marcelin, 2015). Dubové dievo je vSak pro vyrobu sudil barrique tradi¢ni a stale se

pouziva nejcastéji (Steidl a Leindl, 2001).
3.1 Dubové dievo

Neni dub jako dub. Vlastnosti a kvalita dubového dieva se zna¢né odliSuji u rtiznych
druhii dubti. Zaroven se i u stejného druhu dubu mohou odlisovat dle klimatu, ve kterém
dub roste (Feullat aj., 1998). Z hlediska kvality, plati obecné pravidlo, Ze nejlepsi je dievo
strom, které rostou v chladngjsich oblastech, kde rostou pomalejsim tempem. Takovéto
stromy jsou charakteristické tim, ze jsou silngj$i. Navic by stromy mély pochazet z lest,
kde jsou nasazeny tésné vedle sebe, coz je metoda, ktera podporuje rovny riist stromi bez
jakéhokoli zakiiveni. Je prokdzano, Ze rozdily ve kvalité dfeva z rovnych a nerovnych

stromi se zna¢n¢ promitaji do kvality zrajiciho vina (Robinson a Harding, 1994).

3.1.1 Slozeni dubového dfeva

Jak bylo jiz zminéno vyse, sloZeni, a tedy i vlastnosti a kvalita dubového dieva zalezi na
druhu dubu a jeho geografickém ptvodu. Dale se sloZeni méni v pritbéhu tpravy dieva a

béhem vyroby sudii barrique, a to zejména béhem suseni a toastovani (Minarik, 2008).



Dubové dievo se sklada ze tii zakladnich slozek, a to z celulozy (ta tvoti 40-50 %),

hemicelulozy-xylanu (20-30 %), ligninu (20-30%) a jinych extrahovatelnych latek
(kolem 7%).

Celuléza je velmi dulezitou slozkou, jelikoz jde o polysacharid, ktery
rostlinnym bunkdm dodava pevnost. Sklada se zjednotlivych molekul
sacharidu D-glukoézy, které jsou propojené glykosidovymi vazbami -1,4 a
tvoii dlouhé fetézce. Tyto fetézce se mohou sestdvat z 3 500 az 14 000

jednotek.

Hemicelul6zy jsou slozenim velmi podobné celuldze. Retézce hemiceluloz
se skladaji z vyrazn¢ mensiho poctu sacharidovych jednotek, typicky z 50 az
250. Kratsi vlakna zpiisobuji, Ze hemicelulozy jsou méné pevné. Dal§im
drobnym rozdilem oproti celuloze je fakt, Ze fetézce mohou tvotit kromé D-
glukozy také rizné hexozy a pentozy (xyloza a arabinoza) (Steidl a Leindl,

2003; Dievo centrum, 2017).

Lignin je sice v potadi tfeti slozkou, ze které se dfevo sklada, ale je
amorfni), kterd vyplituje prostor mezi makromolekulami celulézy a
hemicelulozy. Sklada se z velkych rozvétvenych makromolekul koniferyl,
sinapin a p-kumaryl alkohold. Cim vice ligninu dievo listnatych stromd,
specialné dubti, obsahuje, tim je t€z8i a po zahtati je tvarnéjsi, coz ma vyznam
zejména béhem toastovani sudu. Dfevo s vysokym obsahem ligninu noveé

nabyty tvar dobfe uchovava (Steidl a Leindl, 2003).

Tyto tfi hlavni slozky maji neutrdlni chut' i vlni. Typické aroma dodavaji

dubovému dfevu extrahovatelné litky, jako jsou fenoly (kumarin a taniny), terpeny a

laktony.

V prubehu toastovani se kazda ze slozek pfeménuje na nové sekundarni latky,

které poté béhem zrani predavaji vinu charakteristické chuté. Sekce 4.3.6 se tomuto

tématu bude vénovat detailngji.
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3.1.2 Struktura dubového dfeva

Ukazatelem kvality dfeva, a tedy vhodnosti pro vyrobu barikovych sudd nebo alespoi
urcitych ¢asti barikovych sudd, je jeho struktura. Struktura dfeva je v dostupné literatuie
nejcastéji popisovana pomoci Sitky letokruhi.

Béhem svého ristu tvofi strom kazdy rok novy letokruh. Ten je tvofen jarnim
difevem, které je mekké, porézni a sklada se z mnoha Sirokych i uzkych cév, které
umoznuji proudéni mizy, a letnim dfevem, které je tvrdsi, hustsi a je tvofeno vlakny a
velkym poctem malych cév. Ptibytek jarni ¢asti byva, bez ohledu na tempo rastu stromu,
stabilni. Oproti tomu piibytek letniho dieva je vyssi béhem rychlého ristu stromu. Béhem

pomalejsiho rtstu podil letniho dieva klesa a tim jsou vytvateny tenci letokruhy (Error!

Reference source not found.).

jarni dievo  letni dievo  jarni dfevo letni dievo

meziroéni prirdstek meziroéni pfiristek
(pomaly rist) (rychly rist)
Obrdazek 1 Zjednodusené schéma struktury dubového dreva (pricny rez)

Zdroj: Maison Frangois Freres (2010)

Sitka letokruhii souvisi s celkovou poréznosti dieva (neboli porovitosti
/propustnosti). Pory dieva propousti k vinu kyslik a dochazi k tzv. mikro-oxidaci. Mikro-
oxidace ovliviiuje barvu a také vini vina (Hasek, 2015). Idealné by méla byt pomala a
jemna, coz dovoluje dievo z dubt s tencimi a hustSimi letokruhy (Durand, 2015).

Letokruhy Ize povazovat za husté, jestlize jich je 4-5 na centimetr a kazdy z nich
neni §irsi nez 2-3 mm. Hustota letokruhli se méni se stafim stromu, ¢im je strom starsi,
tim jsou na sebe letokruhy nahusténéjsi (Robinson a Harding, 1994). Struktura a barva
dieva, které jsou dany jeho chemickym sloZenim, se také zna¢né odliSuji mezi riznymi
oblastmi puvodu (Obrazek 2) (Kissack, 2017). Nejvyznamngj§im oblastem pivodu
dubového dieva, ze kterého se vyrabi barikové sudy, se budou vénovat podrobné&ji

nasledujici podkapitoly.
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Francie

Amerika

vychodni Evropa
Obrdzek 2 Sirka letokruhii americkych, vychodoevropskych a francouzskych dubi

Zdroj: Vicard (2017)

3.1.3 Evropské duby

Francie je jednou z mnoha evropskych zemi, kterd produkuje vyznamné mnozstvi
dubového dreva. Mezi dalsi evropské zemé patii napiiklad staty pobaltskeé,
vychodoevropské staty a také Portugalsko a Spanélsko. Francie je viak nejvyznamngjsi
zdrojovou zemi, a to hned ze dvou divodu. Zaprvé dominuje v kvantité¢ dieva, kterou
produkuje. Skoro c¢tvrtina zemé je porostla dubovymi lesy. Druhym vyznamnym
davodem je vysoka kvalita dfeva, ktera se stala standardem, se kterym jsou ostatni dubova
dieva, pochazejici z jinych lokalit, srovnavana (Kissack, 2017).

Nejrozsitengjsim evropskym druhem dubu je dub letni (Quercus robur), ktery je
charakteristicky Sir§Simi letokruhy. Jde o velmi tolerantni druh, ktery se dovede
ptizpusobit nejriznéjsim klimatickym podminkam. Druhym nejrozsifenéjSim druhem je
dub zimni (Quercus sessiliflora/petraea), ktery ma letokruhy uzsi. Dal$imi variantami

dubd, které se v Evropé vyskytuji, jsou kiiZenci dubu letniho a zimniho (Kissack, 2017,

Puckette, 2016).
Francouzské duby

Dostupna literatura se nejcastéji vénuje podrobné&jSimu popisu lokalit v ramci Francie,
jakozto nejvyznamnéjsiho producenta dubového dieva na svété. Steidl a Leindl (2001)
zminuji zejména lesy, které lezi v centralnich regionech/podoblastech Francie — Allier
(jmenovité les Trongais), Limousin, Bourgogne (specialn¢ podoblasti Chatillonnais,
Nievre a lesy Never a Bertange), a také ve vychodofrancouzské podoblasti Vosges

(znémy je naptiklad les Darney) (Obrazek 3).
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Obrdzek 3 Nejvyznamnéjsi zdrojové regiony/oblasti dubového dreva ve Francii.

Zdroj: zpracovano autorkou bakalarské prdace

Duby rostouci v lesich v podoblastech Allier a Vosges jsou charakteristické
uzsimi letokruhy, zatimco duby rostouci v regionu Limousin maji letokruhy Siroké.
Stfedné Siroké letokruhy jsou typické pro duby z regioni Bourgogne a Niévre (Steidl a
Leindl, 2001). Kissack (2017) navic dodava, Ze nelze opomenout jeden z
nejvyznamnéjsich regionti Pays de la Loire, jehoz duby jsou cenéné pro své uzké
letokruhy a jsou povazovany za excelentni zdroj dfeva pro sudy typu barrique.

Lesy ve vSech téchto oblastech byly vysazeny jiz v 17. stoleti za vlady Ludvika
XIV. Zanyng&jsi nejkvalitn€jsi sudy barrique vdécime tehdejSimu ministru financi, kterym
byl Jean-Baptiste Colvert. Ten si predsevzal, Ze z Fracie vytvoti namoini velmoc, a proto
nechal vysadit nad 1 milion m? dubovych porosti, které mély poskytnout material na

vystavbu lodi (Malonova, 2016; Réblova a Hausknotz, 2014).
Ostatni evropské duby

Jak jiz bylo zminéno vyse, ostatni evropské duby pochdzi zejména ze statu pobaltskych a
vychodoevropskych. Baltské duby byly kdysi velmi cenény, protoze kvalita jejich dieva

se priblizuje dubtim francouzskym. Jejich spotfeba v Evropé vyrazné klesla béhem
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komunistického rezimu. Také fakt, Ze o lesy nebylo dostate¢né peCovano a kvalita dfeva
se rapidné zhorSovala, vedl ke snizeni jejich spotfeby evropskymi vinafi.
V posledni dob¢ jejich slava opét vzkvéta a baltsky dub se t¢Si nartistajici oblibé

v Evropé i ve Spojenych statech americkych (Stimpfig, 2003).
3.1.4 Americké duby

V Americe roste velké mnozstvi riznych druhti dubti, nejvhodné&jsim k vyrob¢ sudi je
vSak dub bily (Quercus alba). Dub bily roste zejména v americkych statech Kentucky,
Missouri, Kansas, Oklahoma, Arkansas a Texas (Margalit, 2012). Dfevo z dubii bilych se
prevazné vyuziva k vyrobé sudti na domacim trhu, oblibené je ale také v Australii a ve
Spanélsku (zejména v oblasti Rioja). Zahrani¢ni poptdvka po americkém dfevu
v posledni dobé vzrostla, Castecné kvili tomu, Ze je levnéj$i nez difevo z dubi
francouzskych, ale také z toho diivodu, ze diky vysokému obsahu tanini dodava vinu
specifickou vanilkovou kotenitou chut’ a viini (Kissack, 2017).

Americké duby maji v porovnani s evropskymi $ir$i letokruhy, a to zejména kvuli
vyrovnanému teplému klimatu a dlouhym [étim, které vedou ke kazdoro¢nimu rychlému

objemovému ristu (Easton, 2010).

3.1.5 Alternativy dubovych sudi

Stale se zvySujici poptavka po dubovém difevu na vyrobu sudd vedla ke snizujici se
dostupnosti a k naslednému zvySovani jeho ceny. Z jednoho stromu lze vyrobit kolem
dvou sudt, které maji omezenou Zivotnost (typicky se pouzivaji tiikrat, poté co jsou za
svym zenitem do vina pfestavaji uvolnovat aromatické latky), je tedy tfeba je neustale
obmeénovat, coz naklady jesté umociiuje. Produkce vin zrajicich v sudech barrique se tedy
stava ¢im dal nakladnéjsi zaleZitosti.

Tabulka 1 uvadi cenové srovnani sudt vyrobenych ze diev z riznych lokalit. Jak
jeho cena. Je dokonce mozno si na zakdzku nechat vyrobit sud z konkrétniho
francouzského lesa. Cena takového sudu mtize dosahovat az 100 000 K¢, a proto se ¢im
dal vice vyrobct barikovych vin uchyluje k nakupovani sud z amerického dubu, které
jsou cenove dostupnéjsi (Réblova a Hausknotz, 2014). Vyhodou americkych dubt je také

to, ze je jich prozatim dostatek a kvalita jejich dfeva je konzistentni (Puckette, 2013).
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Tabulka 1 Cena sudii dle geografického piivodu

Zdroj: Puckette (2013); Réblova a Hausknotz (2014)

Geograficky puvod Cena za 1 kus

Americky dubovy sud 6 000-9 000 K¢
Vychodoevropsky dubovy sud 9 750-12 750 K¢
Francouzsky dubovy sud od 15 000 K¢

Kwviili stale se zvysujicim cendm zacali vyrobcei dievénych sudl a vinati patrat po

vhodnych alternativach, jako jsou dfevéné panely, spiraly a chipsy?. V porovnani s

vvvvvv

v

méné dieva a jsou méné naroné na transport. To vSe pfispiva i k pfiznivéjsi cené
(Réblova a Hausknotz, 2014). Do vina jsou aplikovany tak, ze se potfebné mnozstvi
nasype do propustného sacku/pytle, ktery se poté do vina ponofi. Kissack (2017) tento
postup ptirovnava k louhovani ¢ajového pytliku. Dnes je v§ak v mnoha zemich Evropské
unie pfidavani dubovych pilin, tfisek a Spalikd zakazano. Povoleno je napiiklad ve
Svycarsku, Australii, Chile a v Argentiné (Spillman, 1999).

Dalsi alternativou jsou napiiklad barikové lahve. Tyto dievéné lahve byly na trh
uvedeny pred par lety italskou firmou Pinocchio Barrique?. Jejich hlavni vyhoda je
schopnost dodat vinu barikovou viini a chut’ jiz béhem 72 hodin. Béhem tii tydnt jsou
barikové lahve schopny vinu dodat chut’ a aroma o stejné intenzité jako klasicky barikovy
sud o objemu 225 1 za jeden rok. To barikové lahve dokazou zejména diky svému malému
objemu a tim padem vyssimu poméru plochy dfeva k vinu. V soucasnosti jsou prodavany
ve dvou provedenich,70 cl a 50 cl. Obrazek 4 ukazuje graf, ktery udava kolik cm?
dievéné plochy pfipada na jeden litr vina v zavislosti na objemu sudu/barikové lahve

(Margalit, 2012).

2 Chipsy je anglicky termin pro $tépiny, piliny, hranolky nebo kostky z opaleného dubové dfeva (Réblova
a Hausknotz, 2014).
3 Webova stranka firmy Pinocchio Barrique: http://www.pinocchiobarrique.com/
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Obrazek 4 Viv objemu sudu na pomér dievéné plochy v cm’ na litr vina

Zdroj: (Margalit, 2012)

Barikova lahev je navic alternativou velmi ekologickou, jelikoz ji lze po
maximalnim poc¢tu doporucenych pouziti (doporuceno je lahev pouzit jednou ¢i dvakrat,
zalezi na typu) konvertovat na designérsky velmi zajimavou lampu nazvanou

“Lampwick® (Obrazek 5).

70 cl barikova lahev 50 cl barikova lahev lampa z barikové lahve "Lampwick"

Obrazek 5 Lahev na vino typu barrique od firmy Pinocchio Barrigue
Zdroj: Pinocchio Barrique (2017)
Vina zrajici pfi pouziti téchto alternativ nemohou byt oznacovana jako barikova.

Je dulezité zminit, Ze i v pfipad€ vin, které zrala v sudech barrique, nemusi byt tento fakt

zminén na etiket¢ hotového vina, jelikoz to neni ze zakona nutné (Réblova a Hausknotz,
2014).
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4 Vyroba sudu barrique

O pocatcich konceptu vyroby sudi panuje mnoho teorii, vice ¢i méné realistickych.
Jednou z nich je ptibéh, ktery vypravél ve Francii velmi znamy bednat Robert Radoux.
Ten zastaval nazor, Ze se sudy poprvé zacaly vyrabét za doby Keltl. Jeho pfibéh se
soustiedil na pfislusnika keltského kmene Galt, ktery si jednoho dne vSiml datlem
vyklovaného otvoru v kmeni stromu, ze kterého vylétavaly vcely. Napadlo ho provést fez
nad a pod timto otvorem. Tim vytvoril duty dievény valec, jehoz dutinu zaplnil vodou.
Z vody, ktera se obohatila o cukr z medu, ktery véely uvniti vytvofily, se stala medovina.
Poté se rozhodl valec vy¢istit, a aby si usnadnil praci, roziezal ho na dvé casti. Po
vycisténi tyto dve Casti opé€t spojil, aby mohl vzniklou nddobu znovu pouzit, a tim vznikla
prvni podoba sudu (Gautier, 2010; Lacroix, 2006).

Dalsi legenda o koncepci vyroby sudt se datuje do obdobi Neolitu. Lidé hledali
zpusob, jak opravit diry v plastich kanoi, které¢ se tehdy vyrabély dlabanim kment dubii
nebo borovic. Brzy se pfislo na to, ze ucpani dér mize byt provedeno aplikaci nékolika
vedle sebe peclivé naskladanych drevénych desek.

Se treti a dnes nejvice uznavanou teorii piiSel Jean Taransaud, také znamy
francouzsky bednaf a vyrobce sudd, ktery ji popsal ve své diserta¢ni praci béhem svého
studia na Sorbonské univerzité¢ v roce 1982. Priklanél se k hypotéze, ze se jednoduché
dievéné nadoby pouzivaly jiz pfed dobou Keltt, a to ke skladovani a transportu pevnych
produktd. Pozdéji, tyto nadoby slouzily i k uchovavani kapalin. Ve své praci popisuje
také vyvoj techniky vyrabéni dievénych sudt. Nejdiive se dostate¢né pruzné dievéné
lamely k sobé vazaly vlakny rostlinného nebo Zivocisného pivodu. Poté se tento
jednodussi postup vyvinul v techniku, ktera spociva v fezani lamel na obou stranach, tak

aby k sob¢ naskladané lamely dobfe tésnily (Lacroix, 2006).

4.1 Zakladni principy vyroby suda barrique

Barikové sudy byly navrzeny tak, aby byly schopny nahradit hlinéné nadoby na vino —
amfory. Cilem bylo navrhnout nadoby pevné, vodotésné a schopné udrzet vétsi mnozstvi
kapaliny. Dale musely byt odolné vii¢i vnitinimu a vnéjSimu tlaku a umoznovat snadnou
manipulaci. Jedinym materidlem, ktery splioval vSechny tyto pozadavky bylo dfevo,

z n¢hoz vyrobené duziny (kolem 30 kusi) byly usporadany do obloukovitého tvaru.
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Piislo se na to, ze prohnuty tvar umozioval lepsi rozlozeni a tim také zmirnéni tlakd,
které na naplnénou nadobu ptisobi (Gautier, 2010).

Proces ohybani dievénych duzin se oznacuje francouzskym vyrazem “le bouge*
(Cesky “pohyb®), ktery zaroven oznacuje nejveétsi pramér téla sudu. V misté, kde ma télo
sudu nejvétsi prumér, je kontaktni plocha se zemi omezenia na né€kolik milimetri
ctvereCnich, a tedy diky malé tieci sile se da sud snadno st€éhovat valenim (francouzsky
“bouger*) sudu po zemi. Zajimavosti je, Zze pavodné slovo “le bouge* je keltské slovo
“bulga®, které ptelozeno do CeStiny znamena “maly kozeny pytel. A prave tyto kozené
pytle byly, dle dalsi teorie vyroby sudi, pfedchidci dnesnich dievénych sudt (Duval,
1952).

4.2 Typy sudi barrique a jejich rozméry

V Ceské republice je za barikovy sud povazovan takovy, jehoz objem je 210-250 litri
(Réblova a Hausknotz, 2014). Rozméry sudl barrique prosly velkym vyvojem. Ve
sttedoveku byl takovy sud 95 centimetri vysoky, 68 centimetri Siroky a sila jednotlivych
duzin byla 22 mm. Sud mél objem 225 litrti a vazil 48 kilogramt. Takovéto rozmeéry
umoziovaly manipulaci se sudem i jednomu ¢lovéku (Domaine Hugo, 2016).

V dnesni dob¢ se barikové sudy vyrabi nejcastéji ve dvou provedenich, oba dva
typy jsou nazvany podle francouzské oblasti, kde jsou vyrabény, a to je Burgundsko a
Bordeaux. Odlisuji se tim, ze burgundsky barrique, také zvany “piéce”, je trochu §irsi a

nizsi, jak je vidét z nasledujici tabulky (Tabulka 2).

Tabulka 2 Rozméry sudii typii Bordeaux a Bourgogne

Zdroj: Lacroix (2006)

Typ sudu

Proménna .

Bourgogne (piéce) Bordeaux*
Délka 87,5 cm 95 cm
Objem 2281 2251
Obvod nejsirsi casti téla sudu 2,28 m 2,18 m
Tloustka duzin 27 mm 22 mm
*Rozméry barikového sudu typu Bordeaux jsou od roku 1858 dany zakonem, ktery vydala obchodni
komora v Bordeaux.
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Existuje fada dtivodd, pro¢ je burgundsky barrique nizsi a Sirsi. Jednim z nich je
fakt, ze burgundské sklepy jsou v podzemi, a pomaha, kdyz jsou sudy jemné zaoblengjsi
a je snazsi je pfemistovat (valenim). DalSim dGvodem je i fakt, Ze v nich Casto zraji bila
vina, kterda maji hodn¢ sedimentu (odumfelych kvasinek), ktery klesd a usazuje se
v prohlubni téla sudu, ktera je u burgundského provedeni sudii vétsi (Simi Winery, 2016).

Oba dva typy barikovych sudl, Bourgogne a Bordeaux, jsou navic vyrabény ve
dvou stylech, ten klasicky se nazyva “Bordeaux-chateaux‘ a “Bourgogne-tradition “.
Druhym stylem jsou takzvané “Bordeaux-export” a “Bourgogne-export®, které jsou
pevnéjsi a jsou navrzeny tak, aby se daly naskladat na sebe a zabiraly méné€ mista, protoze
jsou urcené pro prepravu vina (Margalit, 2012).

Sudy typu barrique jsou jednim z mensSich typd sudd, které se v souc¢asnosti vyrabi
(Obrazek 6). Jejich objem je vSak povazovan za optimalni, jelikoz zajistuje idealni
pomér plochy dfeva kvinu, a tim umoziuje rychlejsi extrakci aromatickych latek

(Lacroix, 2006).

British  p 5B, Hogshead | Barrique

Rundlet Barrel  gem i
Quarter
Firkin Cask
Puncheon
/ Tertian

Obrazek 6 Velikost sudit barrique v porovnani s ostatnimi

Zdroj: Drinkingcup.net, 2017

4.3 Uprava dieva

Strom, ze kterého jsou sudy barrique vyrobeny, by mél byt alespon sto let stary a jeho
kmen by mél mit primér minimalné 1,5 metru. Vyska stromu neni natolik dilezita,
protoze k vyrobé sudl se pouziva dolni ¢ast stromu az k mistu, kde zacinaji z kmene
vyristat prvni vétve. Z jednoho stromu se daji vyrobit dva az ¢tyfi sudy (Simi Winery,
2006).
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4.3.1 Proces ziskavani dievénych desek na vyrobu duZzin

Cilem je z kazdého stromu ziskat co nejvetsi pocet dievénych desek. Struktura
drevénych desek, ze kterych bude sud vyroben, by méla vypadat tak, Ze letokruhy budou
kolmé ke strané€, kde bude v sudu vino zrat, a dieniové paprsky k ni budou rovnobézné.
Tato orientace dfeniovych paprski predstavuje dilezitou bariéru. Kdyby byly k vinu
kolmé, mohlo by vino prosakovat skrz sud ven (Steidl a Leindl, 2001).

Existuji dvé hlavni moznosti, jak z kmene stromu dievéné desky ziskat, a to
Stipanim nebo fezanim. Stipanim je lety nejprovéfenéj$i a nejpouzivandjsi zpisob.
Provadi se na kusech kmene stromu, jejichz délka se musi zvolit dle toho, jak dlouhé
duziny z nich chceme vyrobit. Az donedavna se Stipani provadélo ru¢né. V dnesni dobé
je mechanizované. K samotnému rozstipani se pouzivad hydraulicky klin a k ocisténi
dieva pasova pila. Stipanim se efektivné vyuZije na vyrobu duZin sudu jen 20 % dieva,
zatimco fezanim se vynosovy potencial zdvojnasobi az na 40 %. Rezani, které se provadi
pomoci pasové pily, ma vsak jednu zasadni nevyhodu. Casto dochazi k prefezani cév a
vlaken dfeva, a tim ke vzniku mist, kde by mohlo vino propoustét. To tolik nevadi
v ptipadé amerického bilého dubu, jehoz dievo ma uzaviengjsi bunécnou strukturu a
dovede tak Iépe tésnit. K hlavnim vyhodam zptsobu ziskavani dievénych desek fezanim
patii kromé vys$i vytéznosti (a tedy niz$i finanéni naro€nosti) i rychlé¢ provedeni

(Lacroix, 20006).

4.3.2 SuSeni direvénych desek

Nasledné je tfeba dievéné desky ususit. Cerstvé nastipané/nafezané dievo obsahuje 30 az
45 % vody a suché kolem 15 %. Nejlepsi je nechat uschnout dfevo ptirozenym zptsobem.
Tento zptisob ma velkou tradici, je jiz staletim provéten a spociva v tom, ze dievéné desky
jsou naskladany ven do stohti (Obrazek 7).

Je dulezité dat pozor na to, aby kazda deska byla vystavena plsobeni pocasi
stejnomérné, a to po dobu 1 az 2 let na centimetr tloust’ky. Pfi pfirozeném suseni dochazi
k enzymaticky podminénym reakcim a vymyvacim efektim. To ma za nasledek sniZeni
drsnych hotéin (Steidl, 2002). Zaroven dochazi ke zvySovani obsahu aromatickych
aldehydt ve dievé, a to zejména v zemich, kde vétSinu roku panuje teplé klima, jako

napiiklad v Australii (Chatonnet aj., 1994).
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Dievéné desky kratce po nafezani/nastipani Dievéné desky, pfipravené k suseni (rozloZeni
umoznuje rovnomernou cirkulaci vzduchu)

Obrazek 7 Prirozené suseni dreva

Zdroj: Maison Frangois Freres (2010)

Dalsim a rychlejSim zptisobem, jak dfevo ususit, je umélé suseni v susarnach,
které trva jen nékolik tydnti. Tento zplisob je vSak pro dievo méné ptiznivy, protoze
vysledkem je hrubsi a hoi¢i chut’ (Steidl, 2002; Simi Winery, 2016). Moreno-Arribas a
Polo (2008) uvadi dalsi velmi rychly zptisob suseni, a to ve vyhiatych pecich.

Obcas se pouziva i kombinace piirozeného a zrychleného suseni. Teplota, pti
které se dievéné desky v pecich sus$i, md vliv na koncentraci vanilinu, eugenolu a
dubovych laktond. Masson aj. (2000) tuto zavislost zkoumal pro suseni v pecich pii 40
°C a 65 °C, vysledky ukazaly, ze koncentrace téchto latek s rostouci teplotou prudce
klesla.

4.3.3 Vyroba a uprava tvaru duZin
Po vysuseni jsou dfevéné desky nafezany na duZziny, ze kterych jsou poté vytvoteny stény
sudu. Tradi¢né se nejvhodnéjsi duziny vybiraly od oka pohledem na letokruhy.

V soucasnosti v nékterych bednafstvich prochdzi lat¢ spektrografem s
infracervenym svétlem. Spektrograf ma schopnost odhalit chemické reakce ve dieve, coz

pomaha pfi kontrole kvality a kompletovani duzin pro tvorbu nového sudu (Hasek, 2015).
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Pot¢ jednotlivé duziny ¢eka mirna uprava jejich tvaru v nasledujicich ctytech krocich:

e Zakracovani (francouzsky “Ecourtage ) — Duziny jsou presné zastiizeny
tak, aby jejich délka odpovidala pozadované délce sudu. Ziskané drobné
odsttizky dfeva jsou vyuzity jako palivo béhem jednoho z nasledujicich
vyrobnich krokl — toastovani, o kterém bude fe¢ pozdéji. Tento krok je
nezbytny také proto, ze po suSeni mohou vzniknout na koncich

jednotlivych duzin nerovnosti a prasklinky, které se zastfihnutim odstrani.

e Hloubeni (francouzsky “Evidage*) — Tento krok slouzi k prohloubeni
jedné strany dievéné duziny tak, aby kopirovala vnitini obvod sudu a

usnadnilo se tak jejich pozdéjsi ohybani.

e Koseni (francouzsky “Dolage ) — Koseni vnéjsi strany duziny tak, aby
kopirovala vnéj§i obvod sudu. Dodava ji konkavni tvar. Je nutné
podotknout, ze kazdy vyrobce sudl ma jiny systém. Neékteti preferuji tento
krok provadét jako prvni, nebot’ jsou pak viditelngjsi nedostatky na duzing,

které se pak béhem zakracovani daji odstfihnout.

e ZuZovani a spojovani (francouzsky “Fléchage* a “Jointage™) — pti
prvnim z krokt, tzv. fléchage, se postupné snizuje Sitka duziny od stedu,
peclivé vyhlazena tak, aby jeji povrch byl v mistech, kde se pak setka
s vedlejsi duzinou, co nejhladsi, a tim se zajisti dobra tésnost. Dfive se tyto
vSechny kroky provadély rucné, dnes jsou jiz mechanizované (Lacroix,

2006).

Postupné se ménici tvar duzin pii pohledu shora a zepfedu béhem téchto Ctyf

krokt je hezky vidét na nasledujicim obrazku (Obrazek 8):
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* }—b MNejsirsi cast téla sudu
1] '

Ecourtage Dolage Evidage Fléchage  Hotova duiina

Obrdzek 8 Uprava tvaru dievéné duziny
Zdroj: Giraud (2009)

4.3.4 Sestavovani téla sudu

Po upraveni jsou dievéné duziny naskladany na pojizdny vozik a presunuty k dalsi ¢asti
vyroby sudill, které se elegantné francouzsky tika “mise en rose®, coz v doslovném
ptekladu znamena “nastaveni do rize“. Této fazi vyrobniho procesu se tak netika
nahodou, dfevéné duziny jsou nastaveny svymi okraji do prvni kovové obruce a druhymi
konci tréi ven, coz pfipomina tvar rozkvetlé rize.

Pro sestaveni téla sudu je potieba kolem 30 kusii duzin. Kladeni duzin do kovové
obruce je jedna z mala operaci, ktera se 1 v dnesni dob¢€ provadi ru¢né, protoze vyzaduje
ur¢itou zrucnost, které je schopen jen zkuseny bednaf.

Pti montazi se stiidaji $ir§i duziny s uzsimi. Kromé toho je tfeba pouzit jednu
obzvlast’ Sirokou duzinu, do které se bude dat vyvrtat otvor na zatku. Posledni duZzinu,
ktera bude formovat télo sudu je dilezité volit obzvlasteé peclive, aby perfektné pasovala
mezi ostatni a zajistila se tak dobra t€snost sudu. Poté se pro upevnéni sestavy pirida dalsi

zelezna obru¢ (Maison Frangois Fréres, 2010).

4.3.5 Faze zahiivani

Vyslednd “rtze* z duzin je pfipravena k dalsimu kroku vyroby, kterym je zahfivani. To
ma dvé faze. Nejdiive dojde k aplikovani horké vody ¢i pary po dobu 5 az 15 minut, aby
doslo k mirnému zmékéeni a zvyseni ohebnosti dfeva. Pak je mozné aplikovat dalsi

kovové obruce.
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Druhé faze se nazyva toustovani/opalovani vnittku sudu a ma za cil prohloubeni

aromatického charakteru dfeva (Radoux.fr, 2016). Pfi této fazi je vnitfek sudu vypalen

pfi teplotach az 230 °C po dobu patnacti minut az jedné hodiny. Sudy se pali hoblinami

nebo plynem (Obrazek 9). V pribéhu toustovani dochazi k degradaci ligninu na tékavé

fenoly a aromatické aldehydy, coz dodava toastovanému dievu intenzivni aroma

(Pavlousek, 2010).

Duiny ve tvaru rozkvetlé rife a aplikace Toastovani vnitrku sudu. Intenzita toastovani.

horké vody pro zvyZeni ohebnosti dreva.

Obrazek 9 Faze zahrivani a toustovani

Zdroj: Lacroix (2006) a Wineandbarrels (2016)

Rozeznavaji se nasledujici ¢tyfi urovné vypalovani (Wineandbarrels, 2016):

Jemné neboli light (L): 180-200 °C po dobu 30 minut; vhodné pro zrani bilych
vin; vino které zralo v téchto sudech je stiedné aromatické a voni ovocné, napt po
bananech, ananasu, n¢kdy dokonce ziska i jemn¢ maslovou ptichut, ktera mtze
ovlivnit zrani vina.

Stitfedni neboli medium (M): 200-220 °C po dobu 40 minut; nema tak velky
aromaticky dopad, ale dodava lepsi vyrovnanost a komplexnost; dale obohacuje
toastovani; podporuje stabilitu vina.

Stiredné tézké plus neboli medium plus (M+): 200-220 °C po dobu 50 minut; je
lehce tmavsi nez stfedni toastovani; dodava vinu aroma medu, prazenych
liskovych ofiski a kavovou dochut’; je idealnim stupném toustovani pro cervena

vina.
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o Tézké neboli heavy (H): 280-300 °C po dobu jedné hodiny; méni rovnovahu mezi
riznymi skupinami aromat; vhodné pro zrani tézkych cervenych vin; dodava vinu
karamelové az koufové aroma, které se do vina prenasi relativné rychle, a proto

by nemélo byt v takto opaleném sudu ponechano delsi dobu.

Steidl a Leindl (2003) dodava, ze existuji 1 dals$i mezistupné intenzity ozehnuti,
jako tteba medium minus (M-). Také je dulezité, zda byla ozehnuta i ¢ela sudu, ¢i ztstala
neosetfena, jelikoz tvori nezanedbatelnou ¢ast vnitini plochy sudu. Obvykle se ¢ela sudu

vsak neopaluji.
4.3.6 Chemické reakce ve direvé béhem toastovani

Pii procesu opalovani dieva prochazi jednotlivé slozky dreva, které byly popsany
v kapitole 3.1.1, chemickymi zménami. Zaprvé dochazi k termo-degradaci celulézy a
hemicelulézy na furanové derivaty a jednoduché cukry, které pak extrahuji do vina
béhem zrani (nejvyssi mozna extrakce je 1g/l). Celuldza a hemiceluldza se §tépi a zacinaji
karamelizovat pti 225 °C. Obsah furanovych derivatt a jednoduchych cukrii je nejvyssi
pii stiedni intenzité¢ toastovani. Spolu s laktony jsou zodpovédné za karamelové a
nasladlé chutové podtony (Hasek, 2015; Steidl, 2002).

S vyssi teplotou dojde k termo-degradaci ligninu a uvoliiovani fenolovych
kyselin. Ty s sebou pfinasi skoticové, hfebickové a mandlové aroma, a dokonce i
napiiklad viini cedrového dieva. Dulezitymi produkty degradace ligninu je aromaticky
aldehyd vanilin.

Kromé toastovani mohou degradaci ligninu zptsobit i pfirodni zdroje jako
napfiklad ultrafialové zafeni, srazky ¢i vyvoj rGznych hub (Hasek, 2015). Zejména
dalezity je vanilin, ktery do hotového vina prostoupi v koncentracich 0,3-0,8 mg/l.
Cichovy prah detekce latky ve viné je 0,3-0,5 mg/l, v disledku interakce s ostatnimi
aromatickymi latkami je Casto jeho aroma posileno (Steidl a Leindl, 2003).

Také dochazi k termo-degradaci lipidi, ¢imz dochéazi ke vzniku laktoni, tzv.
konakovych laktontl, a to pfedevsim v pfipad¢ stfedniho a siln€j$iho toastovani. Jejich
chut’ a viné pfipomind kokosovy ofech. Intenzita chuté a viné laktont se lisi dle
geografického puvodlt difeva, dokonce i vramci jedné zemé. Napiiklad u dubt
pochazejicich z francouzské podoblasti Allier je jejich aroma vyraznéjsi nez u dubi
pochéazejicich z lesti ve francouzském regionu Limousin (Steidl a Leindl, 2003; Lacroix,

2006).
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Nakonec dochdzi i k termo-degradaci hydrolizovatelnych tanini, ¢imz dochazi
ke snizovani obsahu hotkych a skrablavych tonti. Tedy dojde k degradaci hotce a svirave
chutnajicich gallotanini a ellagotanint na jednoduché cukry a t€kavé fenolické latky, jako
je naptiklad guajakol, 4-methylguajakol, 4-ethylfenol a 4-ethylguajakol. Slouceniny
tékavych fenold mohou pfipominat aroma koute a vanilky. 4-ethylfenol a 4-
ethylguajakol jsou pfi vysokych koncentracich zodpovédné za nepiijemné aroma staje,
uzeného masa nebo dokonce i konské ohanky.

Moreno-Arribas a Polo (2008) uvadi, Ze pomoci techniky plynové
chromatografie (Gas Chromatography — GC) je mozné urcit, jak se lisi intenzita a typy
vini predavanych vinu dfevem, které proslo toustovanim o riznych intenzitach.

Bylo prokdzano, ze toastovani zesiluje aroma vanilinu, eugenolu,
fenylacetaldehydu, guajakolu a také furfaralu a jeho sloucenin. Naopak se ukazalo, Ze
ovocné a kvétinové aroma, které je charakteristické pro latky furanoid (linalol oxid) a 2-
fenylethanol, se zeslabilo se zvySujici se intenzitou toastovani. Podobné doslo i k poklesu
chuti jako je napftiklad chut’ okurky, pilin, mastnoty, které jsou ve vinu vnimany jako

nepiijemné (Tabulka 3).

Tabulka 3 Vliiv toastovani dreva na intenzitu aromatickych latek

Zdroj: Moreno-Arribas a Polo (2008)

Latky, jejichz

Latky, jejichZ aroma

Popis aroma -
p zesililo

. Popis aroma
aroma zeslablo P

Aroma opeceného

Hexanal; Hexanol Zelené, travnaté Furfural ,
chleba, karamelové
Heptanal Z1uklé, zatuchlé 1-(2-furanyl)ethanon Aroma opecencho
chleba
Nonanal Bylinné, kvétinové 5-methylfurfural Koftenité, sladké
3-okten-1-on Houbové Guajakol Kofenité, koutové
2-oktenal Zelené (listové) 4-methylguajakol Kofenité, zelené
2,4—nona}d1enal; 2- Okurkové, mastné Bugeiol Korenlte,vl}rebl,(:kove,
6-nonadienal skoticové
Trans-2-nonenal Okurkové, aroma pilin | Vanilin Sladké, vanilkové
Dekanal Citrusové, ovocné Fenylacetaldehyd Aroma opeceného
chleba
Kyselina hexanova Jemné syrové Benzaldehyd Aroma hofkych

mandli, ofechové
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Kyselina oktanova Aroma potu Cykloten Karamelové, sladké
Linalol-oxid Kvétinové
Fenylethanol Aroma rize

Vanilkové, dubové,

Laktony kokosové, hiebickové

4.3.7 Sestavovani ¢el sudu

Poslednim krokem vyroby sudt je vyroba a aplikovani ¢el sudu. Vyroba cel
vyzaduje velkou opatrnost a zrucnost, nebot’ se jedna o nejkiehci cast sudu. Skladaji se
z 5 az 9 kratkych duzin (zalezi na kapacit¢ sudu), o zhruba stejné Sitce jako ty, které byly
pouzité na vyrobu téla sudu.

Kratké duziny jsou nejdiive postaveny vedle sebe do fady a zpevnény pod tlakem
pomoci pravidelné rozmisténych cepll. Pro zajisténi t€snosti se mezi duziny také mohou
klast tenka dfevéna vlakna. Nasledné je viko ofezano do pozadovaného tvaru o spravném
priméru. Jeho tvar ma byt spise ovalny (co do Sifky se obvykle nechava vile 5 az 10
mm), protoze se pocita s tim, Ze se pak v tomto sméru trochu scvrkne. Pak jsou vika
nasazena a upevnéna kovovymi obruc¢emi, coz se v iad¢ bednafstvi provadi rucné

(Giraud, 2009).
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5 Zrani vin v sudech barrique

5.1 Priprava sudi

Jak uvadi Steidl a Leindl (2003), pted pouzitim ke zrani vina by mél sud byt vyplachnut
vodou. Dojde tak k nabobtnani port dieva a také se tim ukaze, zda sud dobfe té€sni. Musi
se v8ak davat pozor, aby se béhem tohoto procesu dfevo neponicilo.

Postup je nasledujici: nejdiive se do sudu nalije 20 az 30 litrti horké vody o teploté
60-70 °C, namoci se cely vnitiek sudu a necha se vertikalné stat po dobu dvou hodin. Poté
se obrati a necha stat dalsi dvé hodiny. Je mozno také pouzit vodu studenou, ale sud se
musi nechat odstat po dobu 12 hodin. JestliZe to nevypada, Ze by sud propoustél, je mozné
po vyliti vody pfistoupit k naplnéni vinem. Jestlize jsou ale viditelné mokré skvrny na
vngjsi stran€ sudu, znamena to, ze sud byl zfejme pred naplnénim piili§ vysuseny a doslo
k uvolnéni nekterych duzin v oblasti téla sudu nebo také v oblasti ¢ela sudu. V takovém
pfipadé se méa sud zcela naplnit vodou a nechat odstat pies noc. Ve vétSin¢ piipadt
protékani ustane. Jestlize pretrvava, je doporuceno plnéni vodou opakovat kazdy den po
dobu nékolika dnt.

V ojedinélych ptipadech sud miiZe protékat i v misté€, kde se duziny z té€la sudu
setkavaji s vikem. To znamend, Ze voda ziejmé stekla podélnou prasklinou v duziné.
Prasklina na konci duziny se dé zacelit vlozenim dodatecného ostrého kousku dreva, ktery
pak nabobtna a prhtok ustane. Toto se miZe uskutecnit i béhem doby, kdy je sud

naplnény vodou nebo vinem (Margalit, 2012).

5.2 Vyvoj chemického sloZeni vina béhem zrani v sudech barrique

Je nutné zduraznit, ze barikové sudy sice dodavaji vinu strukturu a komplexitu a dalsi
cenné organoleptické vlastnosti, ale samoziejmé nemaji schopnost pfemeénit nekvalitni
vino ve skvély produkt. Zrani vin v sudech barrique je postupem, ktery dokaze podpofit
vlastnosti vina, kterymi vino disponuje v urCité mife jiz od pocatku (Frangipane aj.,

2007).

5.2.1 Vina vhodna ke zrani v sudech barrique

Sudy barrique jsou pouzivané ke zrani bilych i cervenych vin. Co se vybéru odrudy tyce,
vhodné jsou zejména siln¢ aromatické odridy, které nenesou piiliS mnoho ovocnych

tonti. Témto charakteristikam odpovidaji burgundské odriidy, jako Rulandské bilé (Pinot
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blanc), Rulandské Sedé (Pinot gris), Rulandské modré (Pinot noir) a Chardonnay. Dalsi
vhodnou odrtidou je Cabernet Sauvignon. Mén¢ vhodnou odriidou je méalo aromaticky
Ryzlink rynsky ¢i nejriznéjsi muskatové odrudy, které disponuji silnymi ovocnymi tony.
Dale by m¢lo vino mit dobry enologicky potencial - cukernatost nejméné 20-21°NM a
nepftili§ vysokou hodnotu pH (Steidl a Leindl, 2003; Pavlousek, 2010).

Navic by vina vhodna ke zrani v sudech barrique by méla mit obsah alkoholu
alesponi 13 %. Vyssi obsah alkoholu poméha eliminovat mikrobiologické riziko, které je
dané velkym povrchem sudu. Aby nad charakterem vina neptevladalo dfevo, mélo by

pochazet z vyzralych hroznil a byt télnaté a husté (Steidl, 2002).

5.2.2 Proces zrani

Béhem zrani vina v sudech barrique dochazi k nasledujicim zméndm, které

ovlivilyji chut’ a viini vina (Margalit, 2012):

1. Dochazi k pomalé a tizené oxidaci, kterd zjemiuje taniny obsaZené ve vin€.
V pfipadé Cerveného vina prohlubuje intenzitu jeho barvy a stabilitu kondenzaci

antokyanti a dalSich fenolickych slouc¢enin.

2. Druhou zménou je extrakce fenolll obsazenych v dubovém dievé a dalSich latek

ovliviiyjici chut’, coz obohacuje a rozsifuje komplexitu vina.

3. Vypatovani vody a alkoholu o 2-6 % roc¢né, coz pfispiva ke koncentraci chuti a
vini ve ving.

4. Rozvoj buketu vina.

Cast dieva, do které vino béhem zrani prosikne, se déli na tii zdkladni vrstvy.
Kazda z téchto vrstev uvoliiuje do vina jiné aromatické latky. Prvni vrstvou je povrchova
vrstva duziny, ktera je béhem toastovani sudu opalena. Druha a tfeti vrstva jsou opalenim
dotceny méné, coz ma také vliv na typ a slozeni aromatickych latek, které jsou v nich
obsazeny.

Povrchova vrstva duzin béhem prvnich dnii procesu zrani uvolituje do vina vétsi
mnozstvi guajakolu. Jak uz jsme si fekli v kapitole 4.3.6, guajakol je produkt termo-
degradace celuldzy, ktera nastala béhem toastovaciho procesu. Je-li sud vyroben ze dieva,
které ma Siroké letokruhy, je obsah guajakolu v této vrstvé jest¢ vyssi, jelikoz takové
difevo je slozeno z vétsiho mnozstvi vlaknitého materiadlu a celulézy. Je prokazano, ze

koncentrace guajakolu ve vin¢ dosahuje po 75ti dnech zrani maxima, a poté rapidné klesa.
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Stejny trend je pozorovatelny i v piipadé dalsi fenolické slouceniny — 4-methyl-2,6-
dimeofenolu.

Pro druhou vrstvu jsou typické aromatické slouceniny, jejichz chuté a viné
pfipominaji cukrovi, naptiklad vanilin. Je prokadzano, ze vanilin se z druhé vrstvy dieva
zacina vyrazné&ji uvoliovat do vina az po 60ti dnech. V tomto ptipad¢ Siika letokruhti na
obsah vanilinu nema skoro zadny vliv.

Aromata Cerstvého dubu a kofeni, ktera jsou pro vina zrajici v sudech barrique
typicka, se uvolnuji az ze tieti vrstvy. Vzhledem k tomu, ze se tato vrstva nachazi
hloubéji, zlistava slozeni této vrstvy procesem toastovani skoro nedotknuto. Z této vrstvy
se uvolnuji takzvané “konakové laktony*, jejichZ koncentrace ve viné€ za¢ina rast po dvou
az tfech mésicich zrani a jeste zrychluje po osmi mésicich. Je prokazano, ze koncentrace
“konakovych laktond* je vyssi u vin, ktera zrala v sudech vyrobenych z dubového dieva

s tencimi letokruhy (Pracomtal, 2014).

Hlavni vonné latky, které se ve vinu vyviji béhem zrani v sudech barrique a jejich

vnimana chut’ a vling, jsou uvedeny v nasledujici tabulce (Tabulka 4).

Tabulka 4 Vonné latky, které se ve vinu vyviji béhem zrani v sudech barrique.

Zdroj: Institute Frangais de la Vigne et du Vin (IFV), 2017

Prah
detekce

Skupina/piived Sloucenina Chut’ a viiné latky

ve viné

cis-3-methyl-4- 790
Lakt?ny (t%v. oktanolid ug/l
konakové kokos
laktony) trans-3-methyl-4- 67wl
Y oktanolid Mg
4-hydroxy-3-
methoxybenzaldehyd 3u(;(/)10
(vanillin) .
3-ethoxy-4- vanilka & 200
Aldehydy hydroxybenzaldehyd |
(ethylvanillin) ug
4-hydroxy-3,5- 50 000
dimethoxybenzaldehyd drevité tony/vanilka . 1
(syringaldehyd) ug
4-hydroxy-3-
methixyacetophenon 1H(;(/)10
(acetovanillon) drevité tony/kofenité &
Ketony 1-(4-Hydroxy-3- tony/vanilka
methoxyphenyl)-1- _ ]
propanon -
(propiovanillon)
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Prah

Skupina/piivod Sloucenina Chut’ a viiné dle;:ll((‘fe
ve viné
2,6-dimethoxyphenol 1 800
(syringol) ug/l
2-methoxy-4-allylfenol Yy 7 N
(cugenol) hiebicek ﬁﬁ’ 6 ng/l
2-methoxyfenol g
(auajakol) koutové tony & 10 pg/l
4-methyl-guajakol koutové tony/saze - -
. e i 100
4-ethyl-guajakol pepi/kotenité tony R iy ug/l
Fenoly rr >
4-vinyl-guajakol karafiat/hiebicek Ifﬁf 1100
pg/l
4-ethyl-fenol aroma staje/ lionskeho i 500
sedla L ug/l
. S oy 180
4-vinyl-fenol bylinné tony fm ug/l
kresoly . . - 31-58
(=hydroxytolueny) naplast/farmaceutika g - ug/l
2-furankarbaldehyd 3000
(furfural) P ug/l
Ostatni methyl-5-furfural pra¥ené & l -
slouceniny 3-methylcyclopentan- mandle/toast/kouf 3100
1,2-dione (cycloten) % ng/l
maltol ! Lg4/(1)0
Furfurylalkoholy furfurylthiol kéva @

5.2.3 Vyznam tanini a kysliku

Vyznam taninii

Taniny pochazi ze slupky, pecicek a tfapiny hrozni a také jsou do zrajiciho vina

extrahovany ze dfeva sudl. Obsah taninii ve zrajicim vin¢ se linearné zvysuje v prubéhu

prvnich osmi mésicti zrani. Mezi osmym az devatym meésicem jejich koncentrace prudce

klesa a dojde kjejich zjemnéni. Je prokazano, Ze sud vyrobeny ze dfeva s SirSimi

letokruhy extrahuje vice tanini (tzv. ellagotanini) nez dfevo suz§imi letokruhy

(Obrazek 10).

Za procesem zjemnéni taninii stoji nékolik chemickych reakci: polymerizace,

vvvvvv
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z hrozni (polyfenoly) spojuji s taniny z dubového dieva — ellagotaniny. Tato reakce
utvari nové taninové slouceniny, které prispivaji ke kulaté a jemngjsi az hedvabné chuti

vina.

Ellagotaniny (v mg/l)

— §iroké letokruhy  — uzké letokruhy

postek,
polymerizace

[ B
;o

[
(=}

[y
o

Ellagotaniny (v mg/l)
wn &

=]

0 50 100 150 200 250 300 350
Doba zrani (dny)

Obrdazek 10 Polymerizace taninii béhem zrani vina v dubovych sudech

Zdroj: Pracomtal (2014)

V dusledku polymerizace pfichazi taniny o ¢ast své sviravosti. Tento proces se
nékdy popisuje jako “obalovani‘ taninti pochazejicich z hroznti taniny z dubového dieva.
Kombinace tanind jsou zodpovédné za zdokonalovani mnoha chut'ovych dimenzi vina,
jako je naptiklad hustota, struktura, textura ¢i krémovitost.

Ze vzniklych kombinaci tanini stoji za specialni zminku latka acutissimin A. Ta
vznika reakci polyfenolii (flavonoidl) z hroznti a ellagotaninu z dubového dieva, zvaného
vescalagin. Védci pfisli na to, ze se acutissimin A vyviji v cerveném vin¢, které zralo
v dubovych sudech, pomérné nedavno — v roce 2003. Pro v§echny milovniky tohoto typu
cervenych vin to byla vynikajici zprava, jelikoz je prokdzano, ze acutissimin A ma anti-
karcinogenni a lécebné ucinky. Jeho koncentrace ve vin¢ dosahuje maxima béhem
desatého meésice zrani (Pracomtal, 2014; Steidl a Leindl, 2003). Tento objev vedl
k mirnému objasnéni francouzského paradoxu. Francouzskym paradoxem je fakt, Ze
obyvatelé Francie, ktefi radi a ¢asto holduji jidlim bohatym na saturované tuky a také
vice kouii, trpi oproti ostatnimu svétovému obyvatelstvu podstatné niz§im vyskytem

srde¢nich chorob (Pracomtal, 2014).
Vyznam kysliku

Nejdiive se podivame na to, jakym zplisobem se kyslik do sudu dostane. Béhem zrani

v dfevénych sudech ztraci vino 2-5 % svého objemu v disledku vypatovani. Ethanol a
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voda, které tvofi vétSinu objemu vina, maji malé molekuly, které do dfeva vstoupi
v kapalném skupenstvi a uniknou jako para. Intenzita vypafovani je do jisté miry
ovlivnéna teplotou a vzdusnou vlhkosti mistnosti, kde jsou sudy skladovany. V susSich
mistnostech se z vina odpafi vice vody, coz zvySuje koncentraci alkoholu. Naopak v pfili$
vlhkych mistnostech dochazi ke snizeni koncentrace ethanolu ve vin¢.

V obou téchto piipadech dojde ke snizeni objemu vina a k vytvofeni prazdného
prostoru mezi hladinou vina a sténami sudu. Jestlize sud dobfe tésni, je tento prostor
vyplnén vakuem. V opacném piipad¢ se naplni vzduchem, a tim dochazi k ptistupu
kysliku. To mize mit za nasledek nadmérnou oxidaci a hnédnuti.

Vinafi tomuto problému brani dolévanim (stejného) vina do sudu. I béhem této
operace ale dojde k promichani ur¢it¢ého mnozstvi kysliku s vinem. Kyslik se také do sudu
muze dostat béhem procesi staceni a filtrovani.

Utinek kysliku miize byt ale také pozitivni. Jak jiZ bylo zminéno v kapitole 3.1.2,
dochdzi béhem zrani vina v dfevénych sudech k tzv. mikro-oxidaci, tedy pomalému
pfistupu malého mnozstvi kysliku v pravidelnych davkach. Je-li oxidace vinafem
kontrolovana, ma pozitivni ucinek, a to zejména v piipad¢ zrani Cerveného vina. Kyslik
reaguje s fenolickymi latkami, naptiklad s riznymi barvivy a taniny. To ma pozitivni vliv
na udrzeni a prohloubeni Cervené barvy vina a dojde ke zjemnéni tanind, rozvoje

komplexity a buketu vina (Dharmadhikari, 2017; Steidl a Leindl, 2003).

5.3 Vliv druhu dfeva na chut’ a vini hotového vina

Odbornici z fakulty vinafstvi zemédélské Skoly Agrilogie de Marcelin, kterd se nachazi
ve Svycarsku pobliz hranic z Francii, uspofadali v roce 2015 velmi zajimavou vzdélavaci
degustacni akci, béhem které se ochutnavalo vino, které zralo v sedmi barikovych sudech
vyrobenych z riznych dievin.

Pro experiment bylo zvoleno ¢ervené vino Marébéne, které vznikd asamblazi
(migenim) hroznti Gamaret a Garanoir, které jsou pro tuto oblast Svycarska typické, v
poméru 50/50. Vino zralo v barikovych sudech z dubu, jasanu, kastanu, akacie, tfesné,
Svestky a modiinu. Kazdé ze diev propijcilo vinu jiné charakteristické chuté a ving o

ruznych intenzitach:

e Dubové barikové sudy: Dubové dievo, které je velmi bohaté na tiisloviny a
znateln€ zabranuje rustu plisni a jinych mikroorganismi, dodalo vinu zajimavou

Skalu chuti a viini jako vanilky, skofice, hotké cokolady a kokosu.
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Jasanové barikové sudy: Jasanové dievo se béZné pouziva pro vyrobu vinnych
destilatt. Na rozdil od dubového dieva je méné barevné a je v ném obsazena
daleko mensi skala aromatickych latek. Proto obvykle dodava vinu velmi jemnou
vini, kterou miize poznat jen zkuSenéjsi degustator. Vino Marébeéne, které v nich

zralo, bylo méné ovocné, s chuti a aroma Cerstveé fezaného dreva.

Kastanové barikové sudy: Kastanové sudy se Casto pouzivaji k pfepravé vina,
diky jejich pevnosti. Kastanové dievo je stejn¢ jako dubové bohaté na tfisloviny.

Vinu dodalo Gzasné hladké ovocné taniny a jemnou viini kastand.

Akatové barikové sudy: Sudy z akatového dreva se Casto pouzivaji ke zrani
bilych vin. Vinu propijcuji dfevité aroma a aroma citronové travy, medu,
cerven¢ho ovoce a nékdy i mirné koutové tony. Do vina dodavaji jemné taniny,
coz se muze projevit negativné pii prili§ silné extrakci, coz se vSak v tomto
ptipadé¢ nestalo.

TieSiové barikové sudy: Sudy z tfeSiiového dieva se spiSe pouZzivaji, stejné jako

IR % r

jasanové sudy, pro vyrobu vinnych destilati. Ttresnové dievo vinu Marébene

v v v r v w7

dodalo ovocné tfe$tiové aroma a svézi otevienou chut’ s notami ¢erveného ovoce.

Svestkové barikové sudy: Svymi vlastnostmi je $vestkové dievo velmi podobné
tresnovému. Vinu dodalo podobné chuté i viing, které o trochu vice ptipominaly

Svestky.

Modfrinové barikové sudy: Sudy z modiinového dfeva dodavaji vinu jedine¢né
aroma. Modrinové dievo je mék¢i nez vySe zminéné druhy diev, a proto vyzaduje
odlisny postup pii vyrob¢ barikovych sudii. Oproti dubovym se modiinové duziny
nesusi. Maji vyssi obsah pryskyfice, ktera zajistuje t€snéni sudu a také ma na vino
antioxidacni ucinek, a je ho pak mozné méné¢ sitit. Tento druh barikovych sudil
dodal zrajicimu vinu aroma borovice, eukalyptu a také maty a pryskytice (Canton

de Vaud, 2015).

Mariella Camerani, majitelka malého, ale tispé$ného vinafstvi Azienda Agricola

Corte Sant‘ Alda na severu Italie pobliz mésta Verona, vyuziva tfesiiové sudy ke zrani

vina Valpolicella Ripasso. Ripasso je ¢ervené vino, které je pro sever Italie velmi tradi¢ni.

Mariella uvadi, Ze tfesSiové dievo je méng¢ agresivni v tom, Ze nepiebiji chut’ a aroma vina

vanilkovymi tony a dodava vinu jemnou tieSnovou chut’.
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Ve stejném regionu na severu Italie se nachazi i vinafstvi Azienda Agricola
Inama, jehoz majitel Stefano Inama pouziva akatové sudy ke zrdni dezertniho vina
Vulcaia Aprés, vyrobeného z hroznti Sauvignon Blanc. Své rozhodnuti zdtvodnuje tim,
ze sudy z akatového dfeva jsou ke zrani sladkych vin idealni, protoze neobsahuji skoro
zadné taniny a tvori elegantni jemna vina s viini akatovych kvéta.

Akatové sudy jsou také oblibené v Rakousku v oblastech Styrsko a Kamptal. Jsou
pouzivané ke zrani vin z odriid Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky a Rulandské bilé, ktera
maji kofenitou, lehce pikantni chut’ s zivou kyselinkou. Akatové dievo, které uvolnuje
jemné taniny a nasladlou, spiSe neutralni chut, tyto jedinecné charakteristické chuté a

viné vina podtrhava, zesiluje a co je dilezité — nepiebiji (Easton, 2010).
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6 PécCe o sudy

6.1 Doba pouzivani sudua

Doba pouzivani sudl barrique zavisi na nékolika faktorech — zaleZi na typu vina, které
v ném predtim zralo, na délce zrani a na pozadovaném charakteru vina, k jehoz zrani by
byl znovu pouzit. Obvykle je pouzit tfikrat. Po trojnasobném pouziti se totiz vétSina
dilezitych aromatickych latek, které se ve dfevé sudu nachazi, vyluhuje (Steidl, 2002).

V nékterych francouzskych vinafstvich se dokonce sudy barrique pouzivaji ke
zrani vina jen jednou (vino v nich zraje po dobu 18-24 meésicti) a poté jsou prodany
(Margalit, 2012).

Steidl a Leindl (2003) upozornuji, ze je dulezité si uvédomit, ze v sudu neklesa
intenzita kazdé zaromatickych latek stejnym tempem. Nedd se tedy jednoduse
predpokladat, Ze jestlize ponechdme vino Vv jiz pouzitétm barikovém sudu déle,
dosdhneme vina se stejnymi charakteristikami jako pfi pouziti nového sudu.

Co se tyce strukturalni integrity sudu, tak ta se, pokud je o sud dobfe pecovano,
nemeéni. Je ho tedy mozné pouZzivat i nadale ke skladovani potravin (Lacroix, 2006; Steidl
a Leindl, 2003).

Intenzita vyluhovanych latek po prvnim a opétovnych pouziti se také lisi dle
geografického plivodu dreva, které bylo pouZito k vyrobé sudu. Steidl a Leindl (2003)
uvadi vysledky pokusu, pii kterém byl zkouman obsah laktond (trans-3-methyl-4-
oktanolidu a cis-3-methyl-4-oktanolidu) zodpovédnych za kokosové aroma ve ving, po
prvnim a druhém pouziti dubovych sudii vyrobenych ze dieva z francouzskych oblasti
Allier a Limousin. K pokusu bylo zvoleno vino z odriid Riesling (tj. Ryzlink rynsky) a
Spétburgunder (tj. Rulandské modré), ktera obé zrala v dubovych sudech po dobu Sesti
mésict. Zatimco celkovy obsah laktonu p#i druhém pouziti sudu ze dieva oblasti Allier
vyrazn¢ klesl, celkovy obsah laktonti po opétovném pouziti sudu ze dieva oblasti

Limousin vzrostl (Obrazek 11).
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Obsah latky Obsah trans-3-methyl-4-oktanolidu

(v mg/l) O po 1. poufZiti

0,35 + D Obsah trags:3-methyl-4-oktanolidu
po 2. pouiiti

0,3 T
Obsah cis-3-methyl-4-oktanolidu

=T . po 1. pouZiti

02 + D Obsah cis-3-methyl-4-oktanolidu
po 2. pouZiti

0,15 T

01 T

0,05 +

0 o v
Allier Limousin Puvod dreva

Obrdazek 11 Obsah laktonii ve viné po prvnim a druhém pouziti sudu (pripad sudii ze dieva pochazejiciho
z lesii Allier a Limousin)

Zdroj: Steidl a Leindl (2003)

Je pravidlem, Ze se sudy barrique pouzivaji nejprve k zrani bilych vin a teprve
potom ke zrani ¢ervenych vin. Také se nové sudy obvykle pouzivaji ke zrani drazsich vin.
V ptipade, ze je sud nejdiive pouzit ke zrani bilého vina, je dilezité¢ provadét Casté
kontroly a ochutnavky, jelikoz prvné pouzity sud uvolnuje svoji charakteristickou
dubovou chut’ a vlini velmi rychle a o velké intenzité, coz mtize vést k negativnimu piebiti
ptirozeného aroma bilého vina (Margalit, 2012).

Jednim ze zpiisobi, jak prodlouZit Zivotnost sudu, je prehoblovani opalené vrstvy
sudu. Dojde k otevieni a ohoblovani nejsvrchnéjsi vrstvy dieva sudu (cca do hloubky 1
cm). Poté sud znovu projde procesem toastovani. Opétovné toastovani uz ale neni
jednotné a Casto se stane, Ze sudy protékaji (v disledku sniZeni sily duzin po jejich mirné
povrchové tuprave). Uvadi se, Ze tento proces stoji kolem 2 500 — 5 000 K¢&
(Santarosa.edu, 2014). Piehoblovani miize byt nahrazeno zavéSenim opalenych

drevénych desek dovniti sudu (Steidl a Leindl, 2003).

6.2 Cisténi sudit pro opétovné pouziti

Sudy barrique jsou vystaveny velmi vysokym hygienickym pozadavkim. Pfed kazdym
pouzitim by mély byt vy¢istény a vydezinfikovany. Minimaln¢ by sudy pfed opétovnym
pouzitim mély byt vyplachnuty studenou a vlaznou vodou. Tento zplisob je nejjemné;jsi

w7

a nejcitlivejsi, a je vhodny zejména pro sudy uréenych pro zrani ¢ervenych vin. Setrna je
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také aplikace horké vody, o teploté 80 °C, ktera se dovniti' sudu aplikuje vystfikovanim
pod tlakem (Pavlousek, 2010).

Jestlize dojde k usazeni vinného kamene uvniti sudu, je nejlep$i ho odstranit
teplou vodou o teploté 40 °C. Vymyvani teplou vodou by se mélo nékolikrat zopakovat,
az do té doby, nez se vinny kamen rozpusti. Je-li vrstva vinného kamene obzvlasté silna,
lze k jejimu vycisténi pouzit nejriiznéjsi vysokotlaka zatizeni. Dalsi moznosti je pouziti
ultrazvukového zatizeni. Ultrazvukové viny jsou schopné proniknout do nejmensich pori
dfeva, zabiji Skodlivé bakterie a jsou i velmi efektivni pro ¢isténi vinného kamene
(Margalit, 2012).

K odstranéni vinného kamene lze také pouzit 0-1% roztok uhli¢itanu sodného,

popiipade i vapenatého. Nutné je pak sud vyplachnout horkou vodou (Pavlousek, 2010).

6.3 Skladovani prazdnych sudi

Obecné vzato je nejlepsi, kdyZ jsou sudy stale naplnény vinem. Kdyz to ale okolnosti
nedovoli, je tfeba prazdné a vyplachnuté sudy skladovat za dodrzovani n¢kolika pravidel.
Zaprvé je doporuceno je skladovat pii chladnéjsi pokojové teploté a pii vlhkosti vyssi jak
75 % (Steidl a Leind]l, 2003).

Jsou-li sudy skladovany prazdné, je zde riziko, ze dojde k jejich vysuSeni a
scvrkdvani dieva, coz muze zpusobit nejriznéjsi prasklinky a otvory, kterymi pak sud
bude protékat. Jestlize sud nebyl pofadné vyplachnut a zbyly v ném stopy vina, mohou
se uvnitf sudu zacit rozmnozovat mikroorganismy, coz vede k formovani tékavych
kyselin a zapachu. Aby se tomu zabranilo, mohou se sudy pted skladovanim oSetfit
oxidem sifi¢itym (SO.), ktery disponuje dobrymi dezinfek¢énimi ucinky. Staci, kdyz je
vnitfek sudu vystaven davce tohoto plynu velmi kratce.

K vysifeni Ize také pouzit sirné knoty, které se zapalené zavesi do sudu. Je dulezité
vénovat pozornost tomu, jakou zatkou je sud uzavten. Silikonové zatky jsou totiz na oxid
sificity citlivé a musi byt obaleny do papirové ¢i plastové ochranné vrstvy (Santarosa.edu,

2014).

6.4 Skladovani plnych sudi

Optimalni vzdu$na vlhkost v prostorach, kde jsou skladovany naplnéné sudy, by méla
dosahovat 80-85 %. Pfi nizsi vlhkosti by dochazelo k vypafovani vody a alkoholu.
Teplota skladovacich prostor by neméla piesahovat 16 °C, jelikoz pii vyssich teplotach
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by dochazelo k rychlejSimu zrani a vétSim ztratdm vyparovanim. Sudy lze skladovat
dvéma zplsoby — bud’ je mizeme fadit vedle sebe na podlaze nebo skladat na sebe do
pater na nerezové palety. Se sudy naskladanych do pater se hiife manipuluje, je k nim
horsi pfistup a hiife se kontroluji. Vyhodou vsak je, ze tim znacné Setii misto. Muze se
tvofit az Sest pater. Plati, Ze nerezové palety, na kterych se skladuji ¢tyfi sudy jsou vice
stabilni nez palety, které slouzi ke skladovani dvou sudd. Stejné tak vysoké vicepatrové
palety jsou mén¢ bezpecné nez nizsi palety. V zemich, kde hrozi Casta zemétreseni, by se

se m¢lo horni patro na sebe naskladanych sudt upoutat (Obrazek 12) (Steidl a Leindl,

2003; Santarosa.edu, 2014).

Paleta pro Ctyfi sudy. Dopad zemétieseni v Chile na naskladane sudy.

Obrazek 12 Skladovani sudit na paletach

Zdroj: Santarosa.edu (2014)
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7  Zavér
Cilem této prace bylo na zakladé literarni reSerSe prostudovat problematiku zrani vin
v sudech barrique. Prvni cast prace byla vénovana popisu diev, ktera jsou k vyrobé
barikovych sudl pouzivana. Tradi¢ni pro vyrobu je dfevo dubové. V posledni dobg je ale
patrny trend experimentovani a vinafi se zacinaji uchylovat k vyrob¢ sudii z nejriiznéjsich
dalsich druht, jako jsou napftiklad dieva tfesnova, Svestkova, jasanova nebo dokonce i
modiinova. Divoda proc je n€kolik, zaprvé jsou tato dfeva cenove dostupnéjsi a také mayji
schopnost proptij¢it vinu netypicka zajimava aromata. Mezi nejvyznamnéjsi oblasti
puvodu dubového dreva, ze kterého se barikové sudy vyrabi, patii jednoznacné Francie.
Typ a koncentrace extrahovatelnych latek obsazenych ve dfevu se lisi nejen pro rizné
typy dfeva, ale také pro stejné druhy rostouci v odlisnych klimatickych podminkach, coz
muze byt v ramci jedné zemé, a dokonce i lesa.

Druha ¢ast prace se vénovala popisu jednotlivych kroka vyroby barikovych sudu.
Strom, ze kterého jsou sudy barrique vyrobeny, by mél byt alespon sto let stary a jeho
kmen by mé¢l mit primér minimalné 1,5 metru, ptiCemz z kazdého stromu se daji vyrobit
dva az Ctyfi sudy. Dilezitym vyrobnim postupem je tzv. toastovani, které ma za cil
prohloubeni aromatického charakteru dieva. Je prokazano, Ze toastovani zesiluje aroma
vanilinu, eugenolu, fenylacetaldehydu, guajakolu a také furfaralu a jeho slou¢enin. Tyto
slouceniny vinu propijcuji sladké, vanilkové, kofenité aroma s tony opecené¢ho chleba.

Tteti kapitola se vénovala pfipravé sudl barrique a vyvoji chemického slozeni
vina v prubéhu zrani. Pfed prvnim pouzitim je sudy dulezit¢ vyplachnout horkou ¢i
studenou vodou, coz vede k nabobtnani pért dieva a ukaze se, zda sud dobfe tésni.
Vhodné pro zrani v sudech barrique jsou zejména siln€¢ aromatické odrady, které nenesou
pfili§ mnoho ovocnych tont. Dals§i podminkou je obsah alkoholu min 13 %, jelikoZz ten
pomaha eliminovat mikrobiologické riziko. Obsah tanini a kysliku ve vin¢ béhem zrani
hraje dalezitou roli. Taniny obsazené ve dieve sudu polymerizuji s taniny obsazenymi ve
ving, ptichazi o Cast své sviravosti a ptispivaji ke kulaté a jemnéjsi chuti vina. Obsah
kysliku musi byt asto vinafem kontrolovan, jelikoz ma na vino pozitivni vliv, jen kdyz
je dodavan ve stalych a malych davkach pres pory dieva. Kyslik ve viné reaguje
s fenolickymi latkami a pfispiva k prohloubeni ¢ervené barvy vina, zjemnéni tanind a

rozvoje komplexity a buketu vina.
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Posledni kapitola se vénovala dobé pouzivani, sanitaci a skladovani sudda.
Barikovy sud je doporuceno ke zrani vin pouzit nejvyse trikrat. S kazdym dalSim

pouzitim se méni intenzita a typ vyluhovanych aromatickych latek.
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8 Souhrn

Zrani vin v sudech barrique

Hlavnim cilem této prace je objasnit problematiku zrani vin v sudech barrique
prostiednictvim literarni reSerSe Ceské 1 svétové literatury. Barikové sudy jsou dievéné
sudy o objemu nejcastéji 225 1, které jsou cenény pro své schopnosti zdokonaleni
organoleptickych vlastnosti vina, které v nich zraje. Vliv na intenzitu a typ chuti a viini,
které barikovy sud vinim dodavé, ma hned nékolik aspektli. Prvnim z nich je kvalita a
typ dieva pouzitého na vyrobu barikového sudu. Této problematice se vénuje prvni ¢ast
této prace. Druha ¢ast se zabyva historii vyroby sudii barrique a popisuje jednotlivé
vyrobni procesy. Treti Cast objasiiuje vyvoj chemického slozeni vina béhem zrani
v barikovych sudech. Specialné se zaméfuje na vyznam tanint a kysliku béhem zrani
vina. Posledni ¢ast prace se vénuje problematice doby pouzivani sudd, jejich Cisténi a

ptipravé k opétovnému pouziti a zptisoblim skladovani prazdnych a plnych sudu.

Kli¢ova slova: barrique, dubovy sud, zrani vina, mikro-oxidace, taniny

The Use of Barriques in Wine Maturation

The overarching aim of this thesis is to explore the topic of the use of barrique barrels in
wine maturation, by means of a literature review. Barrique is a French term used for a
particular type of a wooden barrel, which traditionally holds 225 1 and which has the
ability to improve and enhance the wine’s organoleptic properties. There are several
aspects that can influence the type and intensity of flavour extracted from the barrel
during the maturation process. One of the aspects is the quality and type of wood the
barrel is made from. This topic is discussed in the first chapter of this thesis. The second
chapter looks at the history of barrel making and provides a description of the barrel
manufacturing process. The third chapter sheds light on the changes in chemical
composition of wine during barrel maturation. The last chapter is dedicated to the topic

of cleaning and storing barrels.

Key words: barrique, oak barrels, wine maturation, micro-oxidation, tannins
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