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ABSTRAKT A KLi COVA SLOVA
Abstrakt

Dnesni doba, ktera se vyznige velmi vyraznym tlakem na sniZzeni cen, nuti poashty vina
hledat nové technologické postupy, které by jim anily nabizet lev§si vino, ale zarove
vinaistvi jsou jiz dnes absolutni saniegnosti, a proto se vikiasnazi hledat Uspory i
v dalSich technologickych krocich. Jednou z ohldddra se v poslednich letech otevira, je
oblast alternativniho zrani vina za pouziti substizrani jako jsou dubové chipsy, hale
pouZziti dubového prachu. VSechny tyto alternatmetody zrani vina oteviraji Sirokou paletu
moznosti, kdy vina mize volit z nabidky iznych variant tvaroy odliSnych substituit
geograficky odlisSnych druhdieva, fizného druhu toastovari délky kontaktu substitut

s vinem. Tato prace se tématem vyuzivani substabbyva, a v praktickéasti eSi pouziti
téchto prostedki v praxi. Na toto téma dnes vznika velké mnoZstudié a pokus a je

mozné dekavat velmi botlivy rozvoj znalosti o tétgasti vingské technologie.

Kli ¢ova slova:alternativni zrani vina, dubové hole, dubové chipsypovy prach

Abstract

The present time, which is characterized by vergnst downward pressure on price, forces
wine producers to look for new technological preessthat would enable them to offer
cheaper wines without reduction of quality. Mechkation innovations enabling more

economical works in vineyards and wineries are aglyeabsolutely commonplace. The

winemakers try to look for savings in further teclugical steps. One branch of technological
developing, which is opening, is the branch of raltive wine aging methods using the
aging-substitutes such oak chips, staves or usakgdost. All these alternative wine aging
methods open a wide variety of possibilities, w@nemakers can choose from variety of
shapes of different oak substitutes, geographicdiMerse wood types, different types of
toasting or different time of contact substitutagwine. Many studies and experiments have
been created for this topic, and we can expect raggl development of the knowledge about

of this branch winemaking technology.

Keywords: alternative aging wine, oak staves, oak chips,doei
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1 Uvod

Tématem moji bakatéké prace jsou moznosti vyroby vina za pomdgpravki nahrazuji-

cich sudy typu barique.
Praz mé zaujalo praw toto téma?

Jest pied zahajenim mého studia na Mendélowiverzit jsem se setkaval v ramci svého
zamestnani s mnoha druhy vin, ktera vznikala za pouoftiych technologii f fermentacici
nasledném skoleni vina. Z informaci dodavanychgéonymi vinati se konzument dozvidal,
Ze se jedna o vino typu ,Barrique”, Zést vyrobniho procesu prétila v sudech typu, nebo
Ze proces fermentace a nasledného zraniprole velkych devenych sudech, nebo dokonce
vyrobcem nebyl kontakt vina séedlem vibec zmign, a i gresto se konzument nemohl zbavit
dojmu, Ze barva,dné i chw vina gesreé odpovida vidm, ktera zrala v dotyku seaelem.
Dodaténym dotazovanim bylo zji&o, Ze v tomto fipact australsky ving pouziva sice
nerezové vinifikatory i zraci tanky, ale \€ité vyrobni fazi vyuziva toastované dubové hole (
angl. oak staveya proces je navic dog@m ofizenou mikrooxidaci. A pr&vzde vino ziska-
va latky, které jsou extrahovany #gavanych toastovanych dubovych holi. Z uvedenych
informaci je ¥ejmé, Ze pouziti i@venych sud ¢i jejich substitut v procesu vyroby vina je
téma, které je velice pestré a zajimavé nejen fedatkonzumenta, ale i z pohledu samotné-
ho vinge. Ten se problematikou zabyviéegevsim z pohledu ekonomiky provosuechno-
logického ovliviéeni kon&ného produktu. Bohuzel pro kameho konzumenta je z&eni
uvedenych technologickych odliSnosti na etiketéelice vagni. Nepnasi téngi zadné moz-
nosti, jak si ma konzument jeédpred otewenim lahve vytviit urcity predpoklad, jaky druh
vina jej uvnit lahve ceka. V tomto pipact Ize ¢ekat jest dlouhou legislativni cestu, kterd
jasre vymezi technologické postupy, které butkba stanovenym Apobem na etikétzmi-

nit. Informovanost zakaznika pak bude takova, allsasdy mohl jiz pi pohledu na etiketu
odvodit, jakou variantu vina v lahvi, kterou drzfrukou, viastd otekdvat. Bitom pouziti
alternativnich zfisohi zrani vina nemusi byt nuétma Ukor vysledné kvality vina. Dubové
substituty jsou stalefppodnim produktem, kteryipdava do vina stejné primarni i sekundarni
latky jako u tradiniho zrani v dubovych sudech. MnozZstvi vyextrahgehratek u alterna-

tivnich zpisohi zréni, stejd jako u dubovych sud zaleZi na délce kontaktu vina seviem a
8



dale na technologickych, tvarovych a materidlovgdhSnostech jednotlivych drihalterna-

tivnich prvka urcenych pro Skoleni vin.

Z tohoto vychazela i hypotéza &evana v praktick&asti. Prace je vytwena s umyslem
zodpowdét otdzku, je-li mozné v ditych piéipadech nahradit klasické metody zrani v sudu
novymi, zatim alternativnimi metodami. &weni €chto moznosti je autorem povazovano
vzhledem k nutnosti progresu ve vyvoji vistvi za pinosné jak pro producenty, tak pro kon-
zumenty. Cilem prace je tedy snaha prokazat vlzwxr toastovanych i@wenych #isek vkla-
danych do lahvi na cliwina skladovaného v lahvich 0,75 litru po dobutiSessiai. Po
skorteni lahvového zrani prébne senzoricka analyza vyslednych viorke otdzkou, bude-

li toto vklddani dewvenych tisek ve prosgch kvality vysledného vinai na jeji zavadu. K

vyhodnoceni dotaznikbude pouZzita metoda jednofaktorové analyzy romptyl

Lze konstatovat, Ze vitistvi, steji jako WtSina oboi lidské ¢innosti, prochazi neustalym
vyvojem a do technologie vyroby vina zapracovavjaoejSi poznatky z oblastiddy a vy-
voje. Nelze tvrdohla¥ Ipét na dodrZzovani, technologickych posiup material, kterymi -
pravovali vino naSi prapdci. V gipads alternativnich postupzrani se nejedna o pouzivani
piidavki ¢i barviv nezadoucich, néjlad chemickéh@i nepovoleného biologickéhaipodu.

V zadném pipact nelze hovat o partovani vina, anebo dokonce klamani a Sizeni zakaznik
Naopak se jedna o mvyvoje, kdy i u levijSich vin, ktera jestnedavno zrala pouze v ne-
rezovych tancich, Ize dosadhnout naprosfoodnim zgisobem SirSi palety chuti a to dokonce
bez nutnosti vyrazného zvySovani ceny. Jednakssijaistoricky vyvoj informovanosti na
straré vinare | zdkaznika. Zakaznik musi pochopit, Ze za v3aj skonomika firmy a vina
kazdodenniho piti nelze skolit v novych dubovychrigae sudech. Nicménvsechny techno-
logické postupy, @ historickéci ultramoderni, jsou jen pomocniky vilagi jeho cest za

dobrym vinem.

Praw tento vyvoj a vyzkum v oblasti alternativniho Zr&ma byl prvotnim impulzem k to-
mu, zkusit vliv 6izné toastovanéhoidva na zrani vinarimmo v prostedi vinné lahve. Dale
byl kladen diraz na snahu nerozhiovat vysledek pokusu tim, Ze by bylo pouzito dubové
direvo z Giznych geografickych poloh. Jako pokusny vzorek bytmzito devo z jednoho
kmene dubu Dubu slovenského (Quercus cerris LaapiaSechny vzorky byly stejnvysu-
Seny a toastovany, jen byly pouzity rozdilné teplmd iznou dobu. Takto tepairoviivnéné

dievo bylo gipraveno do tvaru, ktery bude moZno vsunout dodaaviehoZ povrch bude

9



ekvivalentnim k ploSe, jejiz velikost bude &fma pomirné k tomu, jaka plochardwené st-

ny sudu barrique o objemu 225 litru je v kontakitireem o objemu 0,75 litru. Z&rem bylo
vino po minimalg Sestingsicnim zrani ve skleppodrobit senzorické analyze nezaujatymi
hodnotiteli a zjistit, zda a jakeé ibe tato alternativni metodatipést rozdily v porovnani

s kontrolnim, Zadnym vloZenyntel’em neovlivinym, vzorkem.

10
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2 Teoreticka ¢ast

2.1 Sudy pouZzivané ve vingstvi, jejich historie a vyroba

Prvni zminky o vyrob drewnych nadob pro vyrobu a uchovavani vina jsou zniny
od Allobrogi z 1. stoleti ped nasSim letopdem, ktéi hospodéli v okoli dnesSniho francouz-
ského ngsta Vienne. (SOCHOR, 2013) Nejstarsi vy sud z dubovéharelva, ktery je od
roku 1715 stale uzivan je vlashy Vinaistvim Hugel et Fils nachazejicim se vest
Riquewihr ve francouzském Alsasku. Nggim sudem na vino @eské republice je unikatni
bohat vyiezavany renesani oli sud z roku 1643. Neni jen néf8im vinnym sudem
v Ceské republice, ale i osmym n&®im sudem v Evrap(Obr.1). Tento sud se nachazi
v mikulovském zameckém sklé@ je sodasti expozice o mistnim \ra vindstvi. Stavbu
tohoto sudu si objednal majitel knize Maxmilan etbchsteina. JTento unikatni exponat
meri na délku 6,2 metru, nesim pemérem je 5,2 metru a nejmenSimuperem je

4,5metru. Vazi celkem 26,1 tuny a disponuje objefr@®M hektolit; a je svazan 22 obte-

mi, picemz kazda z nich vazi 390 Kg.*

Obr.1 N&i sud vCeské republice

! Regionalni muzeum v Mikulové [online]. [cit. 2015-02-22]. Dostupné z:
http://www.rmm.cz/fotogalery/expozice/sud/foto.html

11



Euillat (PAVLOUSEK, 1994) definujesud jako aktivni propojeni mezi kapalnou fazi- (vi
nem) a vzduchem, ktery svymi fyzikalnimi a chemickiastnostmi ufuje vyn#énny proces
mezi ¢mito dwma slozkami.? Bedn&i pro vyrobu sud pouZivaji devo dubu zimniho (lat.

Quercus petraea) akdy i casgji se vyskytujiciho dubu letniho (lat. Quercus b yto

druhy dubu rostou pomaleji, ale jejichetto se vyznéuje jemrgjSi strukturou, je mozneé jej
pouZzivat az od 100 let $tastromu.V evropskych vinnych sklepech daggji najdeme sudy
vyrobené z dub rostlych ve Francii (Evropsky dub zimni a Dub letdedna se o dubové
sudy z oblasti Vosgues, Troncais, Allier, LimoudBgurgogne, Nevers (SOCHOR, 2013)
Jmenované oblasti se od sebe li&mm sloZzenim a klimatem, coz méa za nasledek amiitn
ve vlastnostech a strukt deva. Ve vinnych sklepech Novéhoéty pakcastji najdeme
sudy vyrobené zetrdva amerického bilého dubu (I&uercus alby ktery roste rychleji a
vyzna&uje se ¥tSim a hrubSim jadrem. Sudy z bilého dubu je mo#n&ivat az od sta
stromu 70 let a viceCasto, pedevsim v Italii, jsou uzivany i sudy vyrobené lowisiského

dubu letniho (latQuercus robuy, v poslednich letech se hledaji i nové oblasti jattimj de-

va pro vyrobu sui prosazuje se néjlad devo z dubu letniho rostlého na Kavkazu. Existuji
i vyrobci sudh, ktefi pro vyrobu devo francouzského a amerického dubw&mi. Vinai na
Moraw, Slovensku a Yechach¢asto pouzivaji i sudy vyrobené z akatovéheve. Stromy
pro vyrobu sud se kaceji v zimnim obdobi, kdy maji nejmaénizy. Miza by nevhodnzvy-
Sovala hekost, kterd by se extrahovala do vina. dkedté, aby stromy rostly pomalu, byly
umisgny v zapojeném porostu. DalSi podminkou pro vyrmgbaptimalni hustotaigva. Vy-
roba sud je ekonomicky velmi natma, nebé z jednoho dosého stromu o sta 70 — 120
let vyrobime pouze dva 225 litrové sudy ia §tipani arezani deva vznika velké mnozstvi

dieveného odpadu.

Dieweéné foSny pro vyrobu suidse nechavaji vyzravat dva &¥ii roky. Vyzravani znamena,
Ze je deno vystavenoisobeni pirodnich podminek. #obi na & dé¥’, slunce, vitr a mraz,

a devo je tak zbaveno agresivnich tanibuzniny sudu seifpravuji tradéni metodou Stipa-
ni. Musi se postupovat opatrraby nedoSlo k poruseni vodivych vliakeed, vino se nedo-
stavalo skrze 8hu sudu ven a nadim¢ se neodp@valo. Nastipané a opracované duziny
spoji bedn&na jednom konci sudu kovovymi olgami, které vytvé tvar kruhu. DuZniny na
druhém konci sudu nejsou ohnutéd tovre. Pro jejich ohnuti je pé¢ba je natét. Zalfiva-

2 PAVLOUSEK, Pavel. Vyroba vina u malovinafi. 1. vyd. Praha: Grada, 2006, s 74 , ISBN 80-247-1247-4.
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ni probiha pblizné po dobu 30 minut s postupnym navySovanim teploty 1& °C
do maximalg 200 °C. Zakivani se lignin stavéa plastickym a duZziny lze pkkmbteby tva-
rovat a ohybat do optimalniho tvaru sudu. ( COLLIBISal., 2015) Tento proces lze ndzorn

sledovat (Obr.2) na niZe uvedenégnafu primerné teploty v duZnihsudu®
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Obr.2 Pameérné teploty v duzni&sudu

Takto vytvaeny tvar sudu je @ fixovan obriemi. Sud je v této fazi osazen jednifetem a
vypaluje se. VySe pakimeme sledovat (Obr.2) tieh teploty nansrenéctyimi termalan-
ky nactyiech mistech jedné duzniny. Tato je z francouzskkitw, toastovaného v protokolu
~-Medium+R2“ v piibéhu olrevu duzniny pro ohnuti duzZniny a jeji nasledné ttmami. VIi-
vem teploty a vodni pary probiha u latek jako aetal hemicelul6za a lignitast&ny tepelny
rozklad spolu s jpvodnimi extraktivnimi latkami. Vypalovani swudnize probihat bdi nad
oteenym ohgm, nebo plynem. P vyrobé sudi v Evrog se nejastji vyuziva vypalovani

za pomoci hficiho devéného uhli, v americkém vitgkém progedi se sudy vypaluji b

3 COLLINS, T. S., MILES, J.L.,, BOULTON R.B., EBELER S.E..,Targeted volatile composition of oak wood samples

taken during toasting at a commercial cooperage. Tetrahedron [online]. 2015, vol. 71, issue 20, s. 2971-2982
[cit. 2015-05-01]. DOI: 10.1016/j.tet.2015.02.079.
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cim plynem. Vypalovani, tzv. toasting méknlik stupit vypaleni (Obr 3f.V posledni vy-
robni fazi jsou pak do stidusazena schéazejigéla sud, dochazi k povrchovému opracovani

a ozn&ovani vyrobku logy jednotlivych vyrolic

Obr.3 Stupt vypaleni sudu

Prabéh vypalovani, tedy vySe teploty a doba, po ktegpldta na tevo pisobila, utuje, jaké
latky budou do vina ip budoucim Skoleni v sudech vindegavany. Vniini strana sudu
s opalenou vrstvou obohacuje vino @&jghtisloviny a nepebernou Skalu chuti aimi. Lze
fici, Ze toasting sudu doslova vdechne Ziva@tkladni stavebni sloZkyelva lignin, celul6za a
hemiceluléza se zaélvanim gemenuji na latky, které jsou zakladem neobvyklych chjez
pak mizeme ve vié rozpoznat. U ikva teplem nezéménéehodi jen lehce toastovaného do-
minuji laktony ¢€yklické vnittni estery hydroxykarboxylovych Kkyselin predavajici vi-
nu drevité tony, vanilkové a kokosové aromRIBEREAU - GAVON, 2006)

Pri vysSich teplotactfod 140 - 350 °C)zejména u $edre toastovanéhordva je jako prvni
Sttpena hemiceluléza a celuléza. Jedna se o sloZiysguharidy karamelizujiciip225 °C.
(RIBEREAU - GAVON, 2006)Toto vyswtluje karamelové i toffé aroma ainé mandli

v karamelu. Za teploty kolem 400 °C se&ina rozkladat lignin, je uvabvana kyselina feno-
lova a jeji stavebni latky. Jedna seqevsSim o dehtové latky a aldehydy nesouci bylinné
aromatické tony. Tyto latky stoji za ieménymi tony vina jako je skace, pep, hiebicek,
orechi a mandligi viini cedrového tbva. ®zké a silné kfentné viné s tony espressa, k@
cokolady, kodiového aromai pripaleniny vznikaji pi téZzkém opaleni ftva. Vnitek hoto-

vého sudu je opalovan zhnoucife@nym uhlim zevnit na Skale: mirné —igtdni — stedni

4 http://mojelahve.cz/clanek/barrique-vyroba-barikovych-vin-u-nas-a-ve-svete-200 stazeno 7.3.2015
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plus — tZzké vypaleni. NiZe je pro lepSi orientaci v prokdéioce publikovardiagram (Obr.5)

znazotuijici rozloZeni aroma \&¥ce vypaleném dubovém sutiu.

hrebicek

euiuajediid

\'0
tézke vypaleni O——0 pramér
Obr.5 Rozlozeni aroma ¥zce vypaleném sudu

Kompletni proces toastingu trva maxim&aifb minut. Na povrchurdva se utvid zuhelnatla
vrstva hluboka 1 az 4 milimetry hluboka. Tyto sysiyu plreny nejvice tikrat. Pokud je sud
cerstw vypaleny, jsou latky v opalenéniied¢ koncentrovagsi. BEhem prvniho pouziti sudu
se do vina extrahuji nejintenziygi latky a chut. Pouzivany jsou i sudy, které nemaji vypa-
lené dno aelo. Nazvy sud vétSinou utuji oblasti, kde byly vyrobeny a také obvykle zo-
hlediuji jejich objem Pravépodobr nejznandjSim sud barrique je typu bordeaux o objemu
225 litra ¢i barrique sud typu bourgogne o objemu 228 DU TOIT, 2009)

2.2 Zrani vina v barikovych sudech

Skoleni vina v sudu ma ro#§ipaletu aroma a chuti, zlepsit stabilitu a timvysit potencial

rozvoje vina. Zdchto divodia nepouzivame pro Skoleni v sudech vina struktjgdnoducha.

RozliSovany jsou dva hlavni &gpoby vylouhovani latek do vina:

S Http://mojelahve.cz/clanek/barrique-vyroba-barikovych-vin-u-nas-a-ve-svete-200 [online]. [cit. 2015-05-01].
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« Za prvni zmisob Ize oznét ptimou extrakci ze igbva sudu, po niz nasleduji ve ¥in
chemické zminy. Vyextrahovanymi latkami jsowkavé fenoly, laktony, furanové
derivaty, cukr, kumariny, steroidy, terpeny (SOCH@®RL3). Dale jsou vylouhovany
téZ taniny, které jsou rozpustné adhkewée. Z &ch se Bhem odbouravani uvilije
kyselina ellagova, ktera je vyznamnyimitelem (i stabilizaci barvy¢ervenych vin
(SOCHOR 2013).

- Alkoholyza zmisobuje zmany latek ve @ievé ptisobenim alkoholu, a jefiginou jejich
nasledného rozpusti. Z ligninu vznikaji aromatické aldehydy a kys@li které pak
prechazi do vina. (SOCHOR 2013).

Pro vino, které je deno ke zrani v sudu obecplati, Ze by mdlo byt vyrobeno ze zdravych a
predevsim hrozin optimalre vyzralych, coz znamena cukernatost vysSi nez 2@° Mezi
odrady, které jsou pro tentocél vhodné, pdt predevsim Cabernet, Sauvignon, Chardonnay,
Svatovavinecké, Rulandské. idezité je také, aby byl dodrZzen dostatg obsah alkoholu nad
13% objemu. Ten je totiz pak i mikrobiologickym lsiteatorem a déle rozviji aroma i plnost

vina. U vincervenych pak finasi vyssi vyskytitslovin a barvu.(SOCHOR, 2013)

DalSim dilezitym aspektem pro u zrani vin v sudu je neoditgsté kyslik, kterému bude

vénovana samostatna podkapitola.
2.2.1 Hlavni procesy probihajici béhem zréni

,Vino v barikovém sudu vstupuje doegta a pronika v omezenémi picemz ze gbva se
extrahuji nizkomolekulové latky. Vino se dewd dostava fes otevené cévy. Pro otégni
uzavenych cév se provadfipsyrobé sudu jiz zmigné toastovani® (SOCHOR, 2013) Ing.
Sochor dale uvadi, Zetip alkoholové fermentaci v barikovych sudech s&dit velkacast
oxidu uhlgitého. Naopak kyslik z ovzdusi difunduje do vinde keaguje cestou chemickych
vazeb s pvodnimi sloZzkami bariku. Voda a alkohol se ztr@@dle jsou definovany jednotli-
vé latky, vznikajici extrakci z barikového suduatdgoriich tak, jak jsou definovany dle Ing.
Sochora (SOCHOR, 2013)

Latky primarni

6 SOCHOR, J., Web2.mendelu.cz: Vinarstvi, barique vina. MENDELOVA UNIVERZITA. Mendelova univerzita
[online]. [cit. 2015-02-03]. Dostupné z:
http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/stranka.php?kod=1305
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- Chuwé haké, sviravé aigvité zmsobuji fenoly, kumarin a taniny

« Chuwe trpké, nahtklé a nakyslé zjsobuji hydroxykarboxylové kyseliny

- Skaicova gichu a kyseld balzdmovéighu’ je zpisobena fenolovymi kyselinami
(kyselina galova, silingova, vanilova, galo- a egahniny)

- Aroma rostlin a ovoce s sebou nesou isoprenoidy

« Prekurzory pijemné pasobicich a vonicich aromatickych latek jsou karoiiyn

« V nizkych koncentracichisobi mastné kyseliny 8¥e a ovoc#, ve vysokych jsou
nezadouci agsobi pichla¥ a negijemns

« Vuni a cha dubového teva zmisobuji laktony, které jsou stabilni, ale rychlezee
dieva extrahuji (Sochor, 2013)

Sekundarni latky z barikového dfeva

Q

e Varna chti  zpisobena  derivaty furanu -  furankarbaldehyd
hydroxymethylfurankarbaledehyd, 10 — 20 mg /|,

* Dubovy lakton nesein¢ po kokosovém i@chu, 1 mg/l dubového laktonu + 10 mg/l
furankarbaldehydu — vanilka, karamel, sherry

* Vanilin jeho mezni hodnotou je 0,5 mg/l, nachazDs— 0,8 mg/l, je vyrazjsi pii
spolupisobeni jinych aroma

» Syringaldehyd vznika z odbouravani ligninu, ardesmich jahod, mezni hodnota 15
mg/I

* Eugenol pinasi hlavni aromaibbicku, ptimérné ve vire 20 mikrogrand/I

* 4-methylguajakol zfisobuje aroma ifpaleného teva

* Pro 4-etylfenol je mezni hodnotou 80 mikrogtdimkour ze deva, kdeni, od 440
mikrogrami/l Spek, kaisky pot

* Pro 4-etylguajakol je mezni hodnotou 20 mikrogid, od 70 mikrograry/| konsky
pot

4-etylfenol + 4-etylguajakolisobi od 425 mikrografl kotisky pot a uzeny $pék

7SOCHOR, J., Web2.mendelu.cz: Vinarstvi, barique vina. MENDELOVA UNIVERZITA. Mendelova univerzita
[online]. [cit. 2015-02-03]. Dostupné z:
http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/stranka.php?kod=1305
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2.2.2 Zrani bilého vina v barrique sudech

Porekud mimo dnesni hlavni trend produkce bilého vk jsou preferovanymi atributy
ovocné aromatiznost,erstvost a vysSi obsah kyselin, je zrani bilych witewvenych su-
dech. VSechny tyto vlastnosti totiz vino zisk&devsim dikyrizenému kvaSeni a zranim
v nerezovych tancich. ligsto se najde dostatek zakaznikteri hledaji bila vina pkjsi, za-
kulacerjSi s nizSi hladinou kyselin. Pravtyto vlastnosti ziskava bilé vino zranim
v dubovych sudech. ¥teme provagt pouhé alkoholové kvaSeni a naslednym zrani, které
probhne v sudu zaiftomnosti mikrooxidace kyslikem, ktery v malérenprochazi sevénou
stnou sudu. (PAVLOUSEK, 2010) Anebo pouZit sl§git cestu. U dkterych bilych vin,
jako napiklad Chardonnay z francouzské oblasti Bourgogne dagbovych sudech provadi i
malolakticka fermentace a tato vina se pysni kulapnou chuti s jemnymi tény vanilky
v zawru. , Ve vir dochazi k odbouravani kyseliny jadiié diky rozmnozeni ndléych bakte-
rii nebo jejich gidanim. Tento proces se nazyva battonage. Je tetgmd@ kde dochazi
k rozkladu sedimentovanych mrtvych duikvasinek, které obohacuji vino o spoustu dusika-
tych latek, mannoproteir* 8 (SOCHOR, 2013) Nedochéazi k jemné filtraci, pro® wins
zastavaji jemné kaly s oduelymi kvasinkami. Proces probih&i peplo€ kolem 16°C, za
pravidelného promichani vina. Diky rozkladu seditoeanych mrtvych kvasinek dochéazi
k obohaceni o velké mnoZstvi dusikatych latek, roproteini, polysacharid (predevsim
beta glukan), mastnych kyselin, peftidamotnych aminokyselin, nukleové kyseliny, vitami
ni a nejazrejSich tkavych latek (SOCHOR, 2013) ZvldStmannoproteiny, jako forma
snadno asimilovatelného dusikdispivaji k vyziw bakterii v ptibéhu jabl&éno — mi€ného
kvaSeni. B tomto procesu dochazi k odbourani ostré kysgébiecné na kyseliny mknou a
dochéazi ke zjemimi vina. Mannoproteiny navic rogSpaletu wini a chuti vina. Dochazi ke
zvyrazréni odiidovych tori, a ke stabilizaci redoxniho potencialu vina. Ba$ek (PAV-
LOUSEK 2010) se k problematice vyjaje takto: Nekteré polysacharidy — kvasinkové
mannoproteiny, arabinogalactan-proteiny, maji vgifedi vina negativni elektricky naboj.
Diky tomuto naboji mohou vytkét nerozpustné sléaniny jinymi latkami ve vih Pozitivre

v tomto sréru pizsobi leZeni vina na kvasnicichi Bbmto procesu dochézi k uxolvani man-

noproteini z kvasinek a kladnému oviowani stability vina.? Tim ma vysledné vino vy3si

8 SOCHOR, J., Web2.mendelu.cz: Vinatstvi, barique vina. MENDELOVA UNIVERZITA. Mendelova univerzita
[online]. [cit. 2015-02-03]. Dostupné z:
http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/stranka.php?kod=1305

? PAVLOUSEK, P., Vyroba vina u malovinafi. 1. vyd. Praha: Grada, 2006, s 62, ISBN 80-247-1247-4.
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odolnost proti oxidaci a tim Iépe vzdoruje svémarraiti. Obec# plati, Ze vina, u kterych

byla pouZzita metoda battonage, neni nutno v rambilizace tak ose filtrovat a tolik dfit.

2.2.3 Zrani ¢erveného vina v barrique sudech

U cervenych vin dnes ngstji fazi macerace a alkoholového kvaseni provadime
v nerezovych vinifikatorech. Dofewvénych sud ¢i dievénych tanki vino pgecerpavame po
hrubé filtraci ged malolaktickou fermentaci. Ziskame takto vinoé¢glin zakulacené, bez
pocitu kyselosti a mikrobiologicky stab#j$i. Pro spravny @béh malolaktické fermentace je
potreba vhodné pH vina (3,1-3,4), zbytkovy cukr, nizKwave: volného oxidu sicitého,
¢istou kulturu kvasinek, fitomnost jemnych kéla kyslik. Velmi dilezitym parametrem je
teplota. Z poatku kvaSeni jeréba teplotu zvysit az k hodgoR5°C, pro rychlejsi zahgjeni
kvaSeni, po aktivovani reakce je teplotu moznoisné& nizsi teplotu, nejméne v3ak teba
udrzovat teplotu na 18°C. U pH nizSiho nez 3,1 daclk inhibici bakterii, naopak pokud je

~ v s

pH vyssSi nez 3,5 bakterie tguinosituji metabolismus cukr za vzniku kyseliny octové.
Zbytkovy cukr by ngl byt niz8i nez 20 g/l. Volny oxid i€ity by nengl prevySovat 10 mg/l a
vazany oxid gicity by se n¢l drzet pod hladinou 30 mg/Il. Hrubym odkaleniteg zahjenim
malolaktické fermentace a pravidelnym michanim geibe riziko vzniku sirnych ténve
ving. Pro vyzivu bakterii, které se podileji na dmém kvaSeni, jsou p@bné pray jemné
kaly, z kterych se autolyzou uwmiji mannoproteiny slouzici k vyivbakterii v péibéhu
malolaktické fermentace. Stalym promichavanim jechnkali ve vire i po skoreni
malolaktické fermentace napomahame stabilizaci yoarvzlepSujeme odolnost vina proti
zakabhim. Idealni je, nesit vino ihned po skafeni procesu odbouravani kyselin, al€kza 14

dni na snizeni aroma kvasnic, kter&z@me citit po skafeni malolaktické fermentace.

2.2.4 Diferenciace vlivu dreva na zaklad odliSnosti dle pouzitého deva

Zrani v sudu je staleiteZitou sowasti technologického procesu vyroby vin. Do projeina
piedavaji vanilkoveé tony, \#si téislovinu a charakter v sudu Skoleného vina obegdosud
bylo zjiseno kolem jednoho sta latek vstupujicich do vindndese o taniny, metyloktalakton,
vanilin, guajakol, eugenol, kumarin, aesculetinpefiferon a derivaty furanu* (KRAUS et
al. 1997) Intenzita latek do vina takteeganych zavisi na mnoha faktorech. Zdé&Zeme
zminit rozdily deva z fiznych druli dubi z pohledu botanického, dobastu porazeného

10 KRAUS, V., KUTTELVASER Z., a VURM B., .Encyklopedie ¢eského a moravského vina. Vyd. 1. Praha:
Melantrich, 1997,s 97 ISBN 80-7023-250-1.
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stromu, geograficky jvod deva, sezonnost porazenteda, ¢ast stromu, ze které bylo
ziskano devo pro vyrobu sudti technologicky postupiptoastovani. Ne vSechny faktory se
ve Virg projevi se stejnou intenzitou, ale kazdychto faktofi se sklada do celkové mozaiky

rozdilnosti jednotlivych sud

Lze konstatovat, Ze neji&i vliv na vlastnosti jednotlivych sidmé rozdil vlastnostitdva
podle botanického rozteni druhu Quercus, geografickéhaivpdu dubového igva a
technologického postupuriptoastovani teva. Toto jsou vlivy, které maji négi dopad na
obsah ellagitanninu, cis- and trans-dubovych lactand eugenolu, tedy primarnich slozek
obsazenych v dubovémiedg, které se nedegraduji procesem toastovani a jésledw
extrahovany do vina v fipéhu jeho zrani v sudu. DalSi skupinatkavych latek, které
spoluvytv&i dubové aroma vina, jsou latky, které vznikajivgréri procesu vypalovani
dieva. (COLLINS et al., 2015) MnozZstvéchto tkavych latek zavisi na deba teplo

vypalovani.

Dle vyzkumu vzniku d&chto tkavych latek v dubovémiewe (COLLINS et al 2015), je
potvrzeno, Ze koncentrace latek, jako jsou vandlifurfural s pibyvajici teplotou stoupaji
(Tab.1}*, svého maxima dosahuji v ratpteplot 195°C az 215°C aipdalsim zakivani k
teplot 250°C se obtyto slozky komplet& degraduiji.

Variables 80*C 100°C 120°C  60°C-100°C B0°C-100°C BD°C-140°C
Furfural 0.695 0.634 0.532 0.748 0.763 0.718
Methyl Furfural 0.529 0.456 0.338 0.634 0.627 0.562
Guaiacal 0.798 0.807 0.808 0.715 0.737 0.776
Methyl Guaiacol | 0.811 0.762 0.675 0.820 0.854 0.826
Vanillin 0.360 0.289 0.188 0.433 0.466 0.395
Isceugenal 0.377 0.342 0.283 0.£15 0.417 0.351
E_ugi!nul -0.230  -0.208 -0.186 -0.241 =0.256 -0.235

Tab.1 Zngény koncentraci aromatickych latek pmeéné teplot

2.3 Alternativy zrani vina v sudech

DnesSni doba, kterd vytiia brutalni tlak na zvySovani efektivity vyroby, pasila jiz

nejednoho vyrobce ipd hamletovskou otazku, ,Byi nebyt?“. \&tSina vindi neesSi

1 COLLINS, T. S., MILES J. L., BOULTON R. B. a. EBELERS. E., Targeted volatile composition of oak wood samples
taken during toasting at a commercial cooperage. Tetrahedron [online]. 2015, vol. 71, issue 20, s. 2971-2982
[cit. 2015-05-01]. DOI: 10.1016/j.tet.2015.02.079.
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problémy Spikovych Chateau v Bordeaux, ktera prodavaji svojeo wwouze na zaklad
lokacénich két a vino se tak stava komoditou, kterou palze koupit u vin&, ale pouze na
specializovanych vinnych aukcich za speciélni calg, zazivA kazdodenni tlak trhu na
snizeni cen. A zde se dostavaji doiedp prostedky, které snizuji nakladovost vyroby vina.
V druhé polovig dvacatého stoleti dochazelo k masivnimu mechaaizoyednotlivych
technologickych krok a tim i snizovani podilu drahé lidské prace. B&pnim boulivém
rozvoji techniky se dnes dostavame do stavu, kdghawgizace je nutnosti a standardnim
vybavenim kazdého vinohradnika i viiagdBURG, 2014), moZznosti dalSiho rozvoje jsou jiz
omezené a jsou spojeny s vysokymi ekonomickymiadhkl které se vyplaci aZiprysoke
produkci. A v této situaci pakifighazi na trh vina z Nového &a a specidk Australie, kde
maji producenti vyhodu niz8i ceny pozemkizSi ceny lidské prace a v neposledsi
nemaji tolik svazané ruce legislativou. Vincpazejici z Nového sta vytv&i obrovsky
cenovy tlak na evropské producenty vin nizSitradsti cenové hladiny a nuti je k neustalym
inovacim. ProtoZe se tyto inovace dostaly az k shmadici, kterou vymezovala stavajici
legislativa Evropské Unie, doslo nakonec k&lpmu v podoB now prijatého zakona
»Pouzivani kousk dubového #eva K pouziti kouskduboveho geva podle glohy IV odst. 4
pism. e) nézeni (ES)c. 1493/1999 nwe dojit pouze i splreni podminek uvedenych v
priloze Xla tohoto ndzeni Obecné pojeti legislativy®.

Od 11. 10. 2006 je tedy mozno pouzivat alternakieyskoleni vina v sudech i na tzemi Ev-
ropské Unie™* Toto v3ak bylo odstrani pouze jedné z bariér, které branily v uzivateérab-
tivnich metod p Skoleni vina. (Tab 2) Druha, nenéépodstatna, je dodnes zakoina ve
spole&enskych zvyklostech spdleosti. A to na obou stranach pomysiné sgutelské bari-
kady. Zakaznici necHji slySet, Ze jejich oblibené vino jiz nezragkalik let v legendarnich
dubovych sudech, ale pouzekolik mésiail v nerezovych vinifikatorech (BURG, 2014) za
pomoci jakychsi dubovych chifpsZe oni nepoznali ztmu, kron& toho, Ze jejich oblibené
vina za poslednichéplet snizZilo cenu? VSefigitaji neviditelné ruce trhu. A samotni vyrobci

si nechgji kazit jméno a o uzivani alternativnich metod didpouze mimo zaznam.

Pritom cesta, kterou se vitsky pimysl vydal, je naprosto logickd, a to nejen
z ekonomického pohledu. Neni nutné, a to zejméekolbgického dvodu, porazet stoleté

12 76kon & 110/1997 Sb. o potravindch a tabdkovych vyrobcich.

3 NARIZENT KOMISE (ES) €. 1507/2006 ze dne 11. fijna 2006, uvefejnéno ve Véstniku Evropské Unie, L280/9, ze
dne:12.10.2006
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stromy a vyrobit z jehotdva pouze dva sudy, jejichz Zivotnost pyrob¢ vina se pdita
pouze adech jednotek let! Sami@gme, je mozno pouzité sudy dale prodat produient
ztad vyrobd& whisky, sherry¢i rumia a tim zvysit jeho Zivotnost, ale st&jje ekologicka

stopa zanechana na této pl&matana.

Vhodnost ufiti alternativnich metod zrani éerveného vina
( Zpracovdno podle nabidky produktd firmy Oak chips, Inc., 306 W, North Street, Waverly, Ohio 456 90, USA )

Doba uiti Moino Uel usiti - zlepSeni

‘Alternativni produkt pro zrni Dokonfovanl spojits Stabilizace
vina _ Zrani vina MOX  barwy | chuf | Viné
Dubovy prdiek toastovany XXX X
Dubovy praiek netoastovany KAXX XXX X X
Chipsy dubové malé volné XXX XXX X XXX XX XXX
Chipsy dubové malé pytlované X XXX XX XX XX XX XXX
Chipsy dubové velké volné X XXX XX XXX XX xX XXX
Dubové kostky XXX XXX XXX XX XXXX XXXX
Dubové hole &i véjife XXX XX XXXX XX XXX XXXX
Dubové vklady XXX XX XXX X XX XXXX
Dubové taniny XX XXX XXX XXXX X

Tab.2

Pouzivani alternativnich metod Skoleni vina u &3inh vin a u vin niZsi &dni cenové
kategorie je,¢i v nejblizSi budoucnosti bude, krokem stejmormalnim” jako je dnes
pouzivani mechanizované sklé&zhrozni pro vyrobu vin s prodejni koncovou cenou pod 10€.
V tento moment se vitiamusi rozhodnout, jaka vina €fit ¢i mohou produkovat a podle

toho zaidit technologicky postup a vybaveni svého véta.
2.3.1 Druhy substituti zrani vina

2.3.2 Dubovy prasek

Pouziti dubového prasku neni tékste, jako uzivani dubovych chipgiubovych kosteKi
prken. A to i festo, Ze vinu dokazeipeést charakter jiz ve fazi fermentace rmutu.(PIRIg)
2011) V této fazi dokaze potia zelené a zveci tony v pipadt cabernetovych odd c¢i
Merlotu. Dale stabilizuje barvu a umage sniZzeni $éni vin v rdmci stabilizace vina. Velkou

vyhodou jeho uZiti je, Ze se z vina odstrani jiZdz odkaleni &iteni vina.

2.3.3 Drobné a WwtSi dubové chipsy
Drobné dubové chipsy maji podobné uziti jako dubgvgSek. (PHILIPS, 2011) Jejich

velikost musi byt tak mala, aby umm¥ala pfichod rmutovymi, v fipact cervenych vingi
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precerpavacimicerpadly u vin bilych. Rozhodnuti ohlednziti dubového prasku, malych
chipdi ¢i vétSich chipé zavisi jen a jen na vitia ObecrjSi pravidlo by preferovalo pouZziti
malych chipg u vyroby bilych vin, nap levnych Chardonnay, kde by se mohlo pouziti
drobnych chipé ve fermentani fazi, ve vysledku objevit ve zvyrasm ovocnych aroma a
stabilizaci barvy a po jejich nasledném odfiltrov&kloubit s pouzitim &sSich dubovych
chipsi v infuznich vacich pro vylagi mezi wini a chuti, protoZe &Si dubové chipsy
piinaSeji do vina intenziwsi chu’ vanilky a tony samotného dubovéhi@ea. \£tSi duboveé
chipsy lze s usfchem pouzivat i wervenych vin. UZivani chipstoastovanych tiznou
teplotou po rozdilnou dobu vinu doda rozdilna ardmae a slaniny, az po karamel. Uzivani

chipdi Ize s Uspchem kombinovat s vyuzivanim mikrooxidace (MOX).

2.3.4 Dubové bloky, koralky a kuli¢ky

Nékdy na polovig cesty mezi dubovymi chipsy a dubovymi holemi (@8k jsou dubové
bloky, koralky a kukky. (PHILIPS, 2011) Velikostéthto substitut se pohybuje mezi 12 a
200 milimetry. Toto s sebou nese mengmy povrch dubovéhoidva, ktery je v kontaktu
s vinem. Tento fakt jefpdukuje k podstaté dlouhodoksjSimu umistni do vina.(MORENO-
ARIBAS, 2009 V pripact kontaktu o trvani deviti 8sial az jednoho roku ziska vino taniny
a aroma podstagjemrejSi a vyrovnagjSi s vani, nez tomu bylo u chifs Tény objevené ve
viné opet zavisi na stupni toastovanichto dubovych substittit Stejré jako v gipac

dubovych chips Ize i v tomto pipadt s usgchem nasaditizenou mikrooxidaci vina.
2.3.5 Dubové hole a ¥jite

Pro dlouhodo§Si zrani Ize s usighem pouzit i dubovych holi &jifa, vkladanych do nere-
zovych tank. (PHILIPS, 2011) Zdeip zrani vina Ize navodit podobné aroma a &hjatko

v piipadt Skoleni vina v dubovém barrique sudu. DalSi vamiamziti dubovych holi agjita

je jejich vkladani do jiz vicekrat uzitého sudiw pripact Skoleni vina v tevénych mnoho-
krate pouzitych tewvenych zracich tank V tomto gipad, pouzije-li se Skoleni vina bez pou-
Ziti umeglé mikrooxidace, Ize zvyraznit dubové tony ve vigsiém vig. VSechny zde popsané
nahrady zrani vina v sudu, jako jsou dubové biolgjite, se pouZzivaji pro zrani po dobu Sesti
az deviti igsiai. Plati, Ze vjSi taniny se do vina extrahuji velice rychle, iy vino nemu-
selo byt s dubovymi substituty v kontaktu po takutiou dobu, ale bylo zji&to, Ze vino si
potrebuje tzv. ,odpéinout” pied lahvovanim. Za tenttas navic se nam vino odm jemrgj-

Si chuti a fijemrgji zakulacenouiislovinou.

23



NejlepSich vysledk pii pouziti této substitni metody dosahneme, pouzijeme-li ji
v kombinaci s MOX (regulovanou uttou mikrooxidaci). Na Department of Viticulture and
Oenology, Stellenbosch University v Jihoafrické Refre byla provedena studie o vlivu
mikrooxidace pi uZziti alternativnich metod zrani vina. (DU TOHQ09) se snazili najit me-
todu, ktera se nejvice bude blizit tiadmu zrani vina v dubovych sudech. Pro pokus pouzil
novy sud (NB), dvakrat pouzity sud (2nd barrdikrét pouzity sud (3nd barrel) a jako alter-
nativu zrani v sudech vkladali do nerezového tathidoové hole o ploSe odpovidajici 40% a
100% vnitniho povrchu 225 | sudu. Byla provedena varianiti dabovych holi s (+MOX)

a bez mikrooxidace (-MOX). V tancich s mikrooxidéylo dodano 4mg & 1litr / mésic.
Vino bylo pouzito B vSech zfisobech zrani stejné a jednalo se o Cabernet Sauvign
z oblasti Paarl v Jihoafrické republice. Byly sledioy parametry jako intenzita barvy, modi-
fikovana intenzita barvy (zestlujici icinek SQ je kompenzovanidadnim acetaldehydu),
celkové mnozstvi pigmeint pigmenty odolné SOcelkové taninycelkové anthokyaniny,
celkové mnozZstvi fenolickych latek, katechin, détwkyselin atd. Z volativnich latek extra-
hovanych z dubovéhorelva pak eugenol, laktony, furfural atd. Po 120 denzrani byla vy-
hodnocena intenzita barvy jednotlivych vziorlZ €ch bylo Zejmé, Ze nejintenziijsi barvy
maji vzorky vin, které byly v kontaktu s&ha variantami (40% a 100%) dubovych holi, a
zarove vino bylo ovlivreno mikrooxidaci. B odkéru a rozboru vzonk po 180 dennim Sko-
leni vina bylo patrné, Ze v porovnani sytosti bakeorek, ktery byl v kontaktu s dubovymi
holemi o ekvivalentu 100% viiiti plochy sudu, ovlivény mikrooxidaci vykazoval nejvysSi
hodnotu barevné intenzity. Hodnotam vina zrajicinmovém dubovém sudu se nejvice blizi-
ly hodnoty vzorku ovliviiného vkladem dubovych holi o ploSe ekvivalentu 46%tni plo-
chy 225| sudu. Velmi podolrtak dopadlo i riéieni a nasledné porovnagkavych slodenin
extrahovanych z dubovéhdeva (Tab 3, a steji tak i fenolickych latek (Tab %) po 180
denni dob zrani. (DU TOIT, 2009)

Y DU TOIT, W., Alternative oak treatments in South Africa (Part 1): Establishing a correct stave-
dosage, Wynboer. [online]. [cit. 2015-05-04]. Dostupné z: www.wineland.co.za/technical/alternative-
oak-treatments-in-south-africa-part-1-establishing-a-correct-stave-dosage
© DU TOIT, W., Alternative oak treatments in South Africa (Part 1): Establishing a correct stave-
dosage, Wynboer. [online]. [cit. 2015-05-04]. Dostupné z: www.wineland.co.za/technical/alternative-
oak-treatments-in-south-africa-part-1-establishing-a-correct-stave-dosage
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Traatmeni

Compound

cancentration Flavour | OTV 40°% 100%

(palL) pall | 40% C | 100% €|  mex mox NEB

Furfural Carame| | 5200 17 B 1314 | T84 1032 6 554

&-M ethry¥urf ural Cararmel B i0 q =9.6 48

[GiezEcol Sk 10 144 5 2all 140 .2 20325 1049 .6
Orak, 380

Trans oak lzcions | coconut 1406 223 Ea 229.2 1792
Chalke, T

Lis oak lactone caconut 1022 2256 108 .8 dal4 136 4
Horse e
siveat,

4-Ethylnuzzcol barnyard 17.2 225 197 26.5 16.6

Wedicimal, | 440

4-Ethrylphenol barryard 1002 BE 108 4 008 da
Clowe, g

Eugenal Spicy 19.2 ar 17.2 26.6 18.2

Tab.3 Porovnangkavych slodenin extrahovanych z dubovéhieda po 180 dnech
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100%

Compound 40% C | 40% mox | 100% C mox NEB
Gallic zcid 438 427 45 6 435 4910
Gallocatechin 14 .1 15.2 a7 12.5 15.0
Epigallocatechin G .6 9.5 58 85 10 6
Dielph-3-gluc 19 .5 14,89 140 108 12.5
Cya-3-gluc 1.4 1.1 0B 0B 1.0
Catechin 61.3 £8.5 48 6 o847 G0 .0
B1 71.1 AE .5 869 8549 67 .2
Pet-2-oluc 155 12.2 121 a0 104
Epicatechin 729 B3.8 616 301 4510
Heo-3-gluc 114 H.3 a.7 f4 B.0
Waly-3-gluc 106,65 BE.3 a6.6 Eo.B 7G4
=) B4 9 o6 .6 578 a0 B 77.2
Delph-3-acetgluc 1.3 1.2 04 04 0.3
Pet-3-acetoluc 24 18 0.5 1.0 1.1
Peo-3-acetgluc 27 19 0.6 1.3 1.3
Cuer-galactoside 59.9 51.7 44.0 44.9 234
Waly-3-acetgluc 192 106 10.2 74 13.3
Quer-3-glucoside 16 1.2 0y 1.0 07
Epicatechingall ate 5.4 73 6.5 2.7 .3
Delph-3-p-

courmgluc 5.3 a7 0.3 1.5 1.6
Pet-3-p-coumagluc 54 48 1.5 3.3 14
FPeo-3-p-coumgluc 2.1 1.8 06 1.5 0.7
Waly-3-p-coumaoluc 14,1 10,2 g1 [l 6.5
Myrecitin 2.9 2.7 1.7 1.1 1.8
Paolymeric pigments 733 25.1 T0.6 88 0 a5 .2
FPolymeric phenols 1757 .3 1801 .8 1478.2 1913 4 7460

Tab.4 Porovnani fenolickych latek extrahovanycluaavého #éeva po 180 dnech

U tradicné mérenych veltin jako jsou obsah alkohotti pH, nebyly po 180 dennim zrani zjis-
tény rozdily u jednotlivych vzork Zarover byla provedena ochutndvka vSech zkouSenych
vin po 180 denni da&zrani. Vysledky senzorické analyzy ukazaly prafereina zrajiciho v
kontaktu se dubovymi holemi odpovidajicim 40% #miitplochy sudu a ip pouZziti tizené
mikrooxidace.Wessel du Toit a kolektiv (DU TOIT, 2009) ve svédit uvadi :Vysledky
mereni ukazuiji, Ze pouziti dubovych holi o kontakim8g40% vnitni plochy sudu spateé s
mikrooxidaci davaji blizsi vysledky k vinu zrajigimnovém dubovém sudu, nez pouZiti vkla-
danych holi o kontaktni ploSe 100%u:\v@dy tohoto zjighi nejsou Upla z-ejmé, ale mohou

byt vysvtleny zvySenou extrakci latek na hranach hSlile zejmé, Ze v oblasti alternativni-

DU TOIT, W,. Alternative oak treatments in South Africa (Part 1): Establishing a correct
stavedosage, Wynboer. [online]. [cit. 2015-05-04]. Dostupné z: www.wineland.co.za/technical/alternative-oak-
treatments-in-south-africa-part-1-establishing-a-correct-stave-dosage
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ho zrani vina na&eka jest velké mnozstvi studii a pokius grekvapivymi vysledky a zévy.
(SANZA, 2006) Jedno je vSak jisté, jedna se o ¢gsilkteré jefeba jit, i kdyZz se zatim na-

chazime na samémddku cesty poznani.
2.3.6 Rizena mikrooxidace ( MOX )

Rizena mikrooxidace nahrazuje samovoliistup kysliku pi zrani vina v klasickych dubo-
vych sudech. Provadi se technologiemi, ktgmgdeji vinu pesré métitelné mnozstvi kysli-
ku. Proces mikrooxidace se pouzivigevsim v procesu zragérvenych vin a umadaitije
nam provadt Zadané zrmy aroma a struktury vina, kterych nedosdhnemectradi postu-
py. Mikrooxidace nam umaije ovliviiovat organoleptické vlastnosti vina, které vznikaji
v pribéhu macerace, fermenta¢elisovani. (PARISH et al., 2010) Vyhodou je, Zzénageni
pridavani kysliku a jeho mnozZstvititreme pesreé regulovat. Nejastji mikrooxidaci startu-
jeme na konci alkoholové fermentace & jabléno-ml&nou fermentaci. Mikrooxidace
probihajici v konci alkoholového kvaSeni vyivatrukturu vina. Struktura vina je zavisla na
mnoha faktorech, jako jsou kvalita vstupni suroyit@plota, mnoZzstvi oxiduistitého, n&a-
sovani a mira aerace. Tato faze trva obvykle 1&8iain Mikrooxidaci, kterou provedeme ve
fazi jable&éno-ml&né fermentace, pak dochazi k harmonizaci vinaalkeercharakterizovana

zjemreénim taniri a celkovému zlepSeni komplexnosti vina. (PARISHIgt2010)
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3 Prakticka cast

3.1 Upresréni prabéhu pokusu pFi uziti ndhrady zrani vina v sudu

Ve snaze nahradit proces zrani vinareméhych sudech bylo pouZzito alternativni lahvové
zrani vina, kdy vino je minimainSest nisiai v kontaktu s vloZzenourdwénou tiskou. Jako
material byl vyuzit slovensky dub. Pro z§ist vlivu takto vloZzenéhoigva na vino bylo pou-
Zito jednotlivych vzork vyrobenych z totoZznéhaeva, které bylo tepetnovlivnéno ( toasto-
vano ) fiznymi teplotami potrznou dobu. Pro deni velikosti pouZitértsky byla vypdtena
plocha kontaktu jednoho litru vina geténou sénou sudu barrique objemu 225 |, a gong

k tomu vypa&itana plocha povrchurevené tisky pro lahev vina o objemu 0,75 I.

Vypocet roznéra vkladaneé éewvené tisky
Vnitini plocha sudu barrique 225 | 1,92 mE3200 cm?
Pomeérna plocha kontaktu vina séestem vztazena k 1 litru
19200/ 225 =85,33 (cm?/ 1l)
Pomeérna plocha kontaktu vina séestem vztaZzena k objemu 0,75 litru
85,33 x 0,75 =64 cm?
Rozmery dievéné #isky (axbxv).............. (1x1x155)cm

Po spdteni rozngrt, byly pripraveny shodnéisky. Tyto tisky - vzorky byly dale tepein
upraveny (Tab.5) a toigobenimiiznych teplot potzné dlouhou dobu (Obr.7).

Tabulka teplot a doba toastovani

Vzorek &isio
2 1 6 3 4 5
Teplota (C) Nesufeno 110 110/ 150 110/ 175 110/ 200 110 / 225
Doba toastingy  ( minuty ) | NesuZeno 300 300/ 120 300 /120 300/ 120 300/ 120
Legenda:
Teplota (C*) 110/ 175 |Dievo sueno nejprve po dobu 300 minut tepiotou 110 C*
Doba toastingu 300/ 120 |a néasledné toastovano 120 minut teplotou 175 C*
Pouzité vybaveni: susarna Memmert
Dieva: slovensky dub (Quercus cerris L.)
Vino: Svatovavfinecké, Pozdni sbér, roénik 2013, viniénl trat Skoronice, vyrobee: Zamecké vinafstvi Bzenec
Pocatek pokusu: 2.7.2014
Konec pokusu: 13.3.2015
Tab.5
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Obr.7 Dokumentace Upravy tepelné Upravy viaorkiisek

Podstatnou otazkou pro ziskani relevantnich vysldgk i vybér odmidy vina a postup jeho
technologického zpracovani vijpghu vyroby. Bylo nutné pouzit vino, u kterého celibeh
technologického procesu prdb v nerezovych vinifikatorech a tancich, a zatoweltidu
vina, kterd neméa vyrazny obsah tdnipro snad#si rozpoznani potencialnich rozdive
vinech s jednotlivymi variantami tepelnych Upraevé. Ri vybéru ve sklep bylo nakonec
rozhodnuto vyuzit odidu Svatovakinecké, kdy se jednalo o vinoc¢rdku 2013, zatdené
jako vino s pivlastkem pozdni si, vinicni tra® Skoronice a producentem je Zamecké

vinarstvi Bzenec.

Pokus byl zahajen 11. 7. 2014, kdy byly nalahvowaroyrky, vioZzeny do nich pokusnéigky
a lahve byly standardruzaweny korkovym uzé&trem spoléné se sklepmistrem Zameckého
vinarstvi vina. Jedna lahev byla ponechana jako retaidyez vlozené dubovéisky. Lahve
byly ulozeny ve sklep tak, aby byl ponieny korek, sledovany byly teplotni podminky

v mési¢nich intervalech a zaznamenavany (Tab. 7).

Tabulka méfeni skladovaci teploty pokusnych vin

Datum 2.7.2014 | 2.8.2014 | 2.9.2014 | 2.10.2014|2.11.2014] 2.12.2014] 2.1.2015 | 2.2.2015 | 2.3.2015

Namé&fena

teplota { C°) 11,4 12,2 11,9 11,5 10,2 9,4 8,9 8,6 8,5
Tab.7
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Jednotlivé lahve byly ozgany reflexnim lihovym fixem pro snazsSi budouci itifgaci.
Pokus byl ukoten 13. 3. 2015, kdy byla zorganizovana degustakegmych vin skupinou
osob, a to jak zkuSenych degustatdak i laickych konzument

3.2 Zpisob vyhodnocovani testu

Pro vyp@et byla pouzita jednofaktorova analyza rozptyllkkoJaledované hodnoty pro dany
faktor byla vybrana jednotliva pmérna hodnoceni.

Hodnoceni senzorické analyzy posuzovanych vzorkd vina

Arstm aticicy
prumise
Hodrnocen| | Hodnooen! | Hodnosand | Hodnocsn| | Hodncoan| | Hodinocanl | Hodnacan! | Hodnooan! | Hodnocanl | Hodnocen! | Hednooan| | hosdnocani
Veorak & | & 1(%) & 2 (%) & 3 (%) & & (%) & 5(%) & 6 (%) £ 7 (%) & 8 (%) &%) | £ 10 | &110%) (%)
Kentraind 7k TS s [ T4 Te [ T8 4 ] T3 b
1 75 B1 Bl 70 71 71 75 [ e 7B [ .01
F] 81 (=] [ T4 [] T i) T8 K 0 T4
3 79 T 1] [:] 75 75 T 71 s [E] 70 73,368
4 FE] &2 B B4 ag TE [2F] ] TF TE &8 70,
5 <] 55 =] T [:] T3 L] 45 T3 [ 71 IIQE_
] ay =] B ar 71 71 73 [ A1 78 Ex] 80,55
Tab.8
£ - ~ m o 1 )
£ F o o e E e
£ ] ] ] ] & ]
[=] =] ] ] ] ] ]
= - - - - - -
Hodnoceni 1 76 75 81 75 73 68 87
Hodnoceni 2 76 6l 83 70 52 55 68
Hodnoceni 3 76 80 89 81 62 61 96
Hodnoceni 4 a0 70 74 65 64 7 87
Hodnoceni 5 74 71 66 75 89 68 71
Hodnoceni 6 72 71 71 75 76 73 71
Hodnoceni 7 72 75 78 7 82 66 73
Hodnoceni 8 79 67 78 71 69 46 84
Hodnoceni9 74 76 i7 75 79 73 81
Hodnoceni 10 73 79 70 73 76 76 75
Hodnoceni 11 26 66 74 70 58 71 a3
celk pramér 73,85714
pramér 77,09091 71,90890909 76,45454545 73,36363636 70,90909091 66,72727273 B80,54545455
smér aodch 5,838742 5,78713306 6,470913%44 4,249064068 11,07659285 9,445537667 9,574587577
rozptyl 34,09091 33,4909091 41,87272727 18,05454545 122,6909091 B89,21818182 91,67272727
pofet skupin 7
hodnotiteld 11
Tab.9
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Porovnani:

Tukey
alfa 0,05 df 70 k 7 a 4,294
Vzorek 1 Vzorek 2 Vzorek 3 Vzorek 4 Vzorek 5 Vzorek 6
Rozdil 5,18181818 0,636363636 3,727272727 6,181818182 10,36363636 3,454545455
Krit hod 10,1601732 10,16017316 10,16017316 10,1601731¢ 10,16017316 10,16017316
Vysledek NEPRAVDA NEPRAVDA NEPRAVDA NEPRAVDA PRAVDA NEPRAVDA
LSD
alfa 0,05 df 70 t 1,994
Vzorek 1 Vzorek 2 Vzorek 3 Vzorek 4 Vzorek 5 Vzorek 6
Rozdil 5,18181818 0,636363636 3,727272727 6,181818182 10,36363636 3,454545455
Krit hod &,67235618 6,672356179 6,672336179 6,672356179 6,672356179 6,672356179
Vysledek MNEPRAVDA NEPRAVDA MEPRAVDA NEPRAVDA PRAVDA NEPRAVDA
Hypotezy
H_O prumery jsou stejne
H_1 alespon 1 prumer je jiny
F>F krit zamitame hypotezu H_0

"mezi vzorky je rozdil"

Analyza rozptylu je obe@pouzivana k zjigni zavislosti mezi skupinou a daty. Vysledek
této analyzy rozhodne o platnosti jedné z naslehljihypotéz:

H_O0:\mu_1=\mu_2=... \mu_n

H 1l:nonH O

Hypotéza H_Gika, Ze mezi jednotlivymi skupinami plati rovnogesdnich hodnot. Hypotéza
H_1 je opakem H_O, tj. alespgedna stedni hodnota je od ostatnich rozdilna. Pokud tomu
tak je (plati H_1), mZzeme dale prova&tltzv. parové testy a zjidvat, zda je odchylka

statisticky vyznamna.
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Vzhledem k povaze praktick@&sti je dilezité zjistit vliv a vlastnosti vina na lidské sshy.

Proto bylo vybrano 7 skupin vin jako faktory.

VSechny vypéty byly provagny na hladig vyznamnosti alfa=0,05. Z analyzy vyslo, Ze
F>F_krit, a proto je nezbytné zamitnout hypotéz Hudiz existuje alesgigedna rozdilna
sttedni hodnota. ProtoZe plati hypotéza H_ljzeme se @& zabyvat porovnavanim
jednotlivych faktofi (skupin).

Bylo treba utit, zda ma pitomnost tisky vliv na lidské smysly a jejich hodnoceni. Brbt/lo
rozhodnuto postugnporovnavat vysledky z kontrolni lahve s ostatnimorky. K tomuto
porovnavani byly pouzity dvmetody. Pouzité metody jsou Tukey a LSD. ¢Qimskytly
stejny vysledek. Kémto metodam byloréba znat stugnvolnosti df a hladinu vyznamnosti
alfa, aby bylo mozné z tabulek zjistit kritickoudmtu daného rozteni. Tukeyho metoda
pouziva Q Studentovo rodeéni, metoda LSD t Studentovo r@&ehi. Pomocidchto hodnot
dosazenych doifslusnych vzornt kazdé metody, byly vygitany kritické hodnoty. Tyto byly
porovnany s rozdily hodnot z &eni. Po porovnani bylo rozhodnuto, zda je odchylka
statisticky vyznamna nebo nevyznamna. Porovnami psdvedeno pomoci logickych hodnot
PRAVDA a NEPRAVDA. Pokud u porovnani dvojice budalezena hodnota PRAVDA,
znamena to, Ze dana odchylka je vyznamna. V talsdcéato hodnota vyskytuje u obou
metod pouze u porovnani kontrolni lahve a vzorkiliénto vysledek se da interpretovat tak,

Ze vzoreke.5. hodnotiteim vyrazré nechutnal.
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3.3 Ukdzka dotaznikd senzorické analyzy

TI C H A VI NA komise/hodnotitel: |vzorek &.: rotnik: kategorie vina:
o ¥
s 2 5 &
T = g Z
x v © 8
= E 5 2 = .
;. g _g _8 cca poznamky:
VZHLED |Girost S N N
vzhled mimo &irost 86|42
Viné ¢istota 6|53 31z
pozitivni intenzita Bf7 6] 4]2
kvalita 16| 1412 | 10 8
Chut' gistota 6151 4]3]¢
pozitivni intenzita Bf7 e 4]2
harm. perzistence 8171654
kvalita 21119 ] 15| 13 9
Vliv tanind na chut’ vina 61 54]3]2
Harmonie -|celkovy dojem 615|432
datum: podpis degustatora: body celkem:
Tab.10

Pri pripraw degustaniho formul&e slouzil jako podklad formutéhodnotici ve stobodove

stupnici. Bodované okruhy byly siovany, kron¢ standardnich okruhotazek, i k vlivu
tanini na chd vina a celkovou harmonii vina.
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4 Vysledky a diskuze

Z uvedenych vysledkje zejmé, Zze u zkoumanych vzdrkin doSlo k vyraznému ovlivmi
organoleptickych vlastnosti vkladanim zkuSebnitwvehych tisek. Jeieba podotknout, Ze
rozhodrg ne ve vSechijpadech byl vliv zkuSebnich vzarkpozitivni. Pouze jediny vzorek
vina nEl podle hodnoceni&siny degustatdrlepSi bodovy zisk nez kontrolni vzorek vina bez
vioZzené kontrolni tewné tisky. U vzorku¢. 6 (toastovanoip 150°C) bylo vino pijemns
harmonicke, sifjemnou ovocnou &ni visni, pl@jSi chuti, s jemnym dotekem aroma dubu
a nadechem pép, vzorek nil typicky odmidovou chti. U vzorku¢. 1 (netoastovano) a u vina
ovlivnéného vzorkent. 2 (nesuSeno a netoastovanaeva pouze vysusSeného byla vedvin
objevena disharmonietia¢ a chuti s vyraznym nastem nefijemnych sviravych tanin U
vzorku ¢. 3 (toastovano ip 175°C) byla opt disharmonie mezidni a chuti wn¢ byla
piijemné ovocna s nadechem po tmavyédshich. V kontrastu pak byla ahiktera byla sice
ovocna, ale velmi drsné a natrpkla. Vzoeeld (toastovanoip 200°C) byl hodnocen velice
podobr, jako vzoreké. 3 (toastovanoip 175°C). Rijemne ovocna wing, kterou definovalo
aroma povidel, byla v ostrém kontrastu siijepinou drsnou a trpkou chuti. Naprostym
extrémem pak byl vzorek 5 (toastovanoip225°C). Zde ve tmi dominovalo aroma kda
blizicimu se az &ni domaciho uzeného. V chuti pakepazovaly tony pipaleného masa.
Diky pokusu, zde byla moZnost ochutnat zkuSebnfkyzeina i s odstupem dvou tinkdy
byla ote¥ena a jefebarici, Ze v rkterych gipadech vina ztratila drsnost a trpkost v chuti a
celkow puasobila podstath harmonétéji. Tento fakt Ize picist skuténosti, ze vina zrajici
v sudu podléhaji ve vySSi i mikrooxidaci nez vina zrajici uzena korkovou zatkou v
lahvi. Kong&nym stanoviskem je i nutné&ijeti faktu, Ze pipadné dalSi pokusy v budoucnosti
by bylo vhodné doplnit i 0 senzorickou analyzu pagou o jedergi dva dni. DalSi hledisko,

o kterém je nutnéipdalSim gipadném experimentu uvaZzovat, by bylo prodlouzeiyd
zrani vina v lahvi. Z pohledu vysletlistudie (DU TOIT, 2009), (Alternative oak treatrten
in South Africa (Part 1) - Establishing a corraeive dosage) z Department of Viticulture and
Oenology, Stellenbosch University v Jihoafrické ®Ramre by bylo vhodné do pokusu
zakomponovat i variantu, kdy plocha vkladané dubtWeky nebude 100% ekvivalentu
vnitini plochy barrique 225 litrového sudu, se kterou f@ntaktu 0,75 litru vina, aléiska o
ploSe 40%:i 50% ekvivalentu vnini plochy barrique 225 litrového sudu.
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5 Zaveér

Prace byla koncipovana jako souhrn zakladnich imé&wi o fenoménu zrani vina v sudech a
jeho alternativach. V prvni kapitole byla, pro zzess do kontextu, popsana historie vyroby
sudi, technologie vyroby a procesy, které probihajiubalém deve v pribéhu vyroby a
nasledného opalovani vhitho prostoru sudu, toastovani. V druhé kapitota jgmirgny
informace o hlavnich biochemickych procesechubghu zrani vina v dubovych barrique
sudech. Jsou zde zngfry primarni i sekundarni latky, které seigmou intenzitou v gibéhu
zrani extrahuji do vina.. V podkapitolach pak gopg zrani bilého vina v dubovych sudech,
rozebira procesy, které probihaji wipthu malolaktické fermentace a zéw kapitoly je
zmirgna i metoda zvana battonage. Dale bylo 2Zminzranicervenych vin v dubovych
sudech. Je zde rozvedeno, jaké podminkyejeat dodrzet pro Skolenérveného vina v sudu,
jaké podminky jsouitba pro usggné provedeni malolaktické fermentace a jaké pgstup
pomohou, kdyZ peéebujeme ziskat vySSi stabilitu vina. DalSi podidaitpopisuje mozné
alternativni postupy nahrazujici zrani vina v dulebv sudech, jejich pravni vymezeni a
vnimani u spdebitei. Nasledujici podkapitoly jsou¢mované samotnym substitimh zrani
vina v dubovych sudech jako dubovy prach, dubov@sgha dubové koralky, kostkyi
kulicky. Uziti dubovych holi je popsano v dalSi podkelgit kde je zmigna studie z
Department of Viticulture and Oenology, Stellenbodéniversity v Jihoafrické Republice.
Wessel du Toit a kolektiv zkoumali vliv velikostoktaktni plochy vsunovanych dubovych
holi, vliv délky doby kontaktu vina s dubovym sutugem a vlivu mikrooxidace na vSechny
zminéné vlivy. Jako posledni je podkapitola 2imici pisobeni mikrooxidace na takové
vlastnosti vina, jako jsou stabilita a harmonieaviV praktickécasti byla snaha potvrdit
hypotézu, Ze roz#smové presré spateny, tepelt po tiznou dobu a odligntepelrd upraveny
vzorek, vloZzeny do lahve vinargd Sestimdsicnim lahvovym zranim, pozitivn ovlivni
vyslednou kvalitu zkoumaného vina. Hypotéza bylavigena, nebd u vzorku ¢. 6 [
Sestingsicnim alternativnim zranim v kontaktuigskou susenou 300 minut teplotou 110 °C a
toastovanou teplotou 150°C po dobu 120 minut, dé&oznenam, které byly fiznivé
hodnoceny #tSinou hodnotitél. Tento vzorek byl &Sinou hodnotitél hodnocen lépe, nez
kontrolni vzorek vina, u kterého nedoslo k vioZdieivéné tisky. Vysledek praktickéasti je
mozné interpretovat tak, Ze s pomoci alternativmietod zrani vina lze najit cestu, kterd

povede ke zvySeni kvality vysledného vina. Je takv@esta slozZita a kazdd 6da vina,
35



kazda varianta dubovéhadeva toastovanaiznou teplotou aizna doba zrani vina bude
nabizet jiny vysledek. DalSi oblasti, které nalSizdkou Skalu moznostesSeni je i pouziti
mikrooxidace v rdmci zrani vinafippraci s vinem v nerezovych vinifikatorech. Vystgd
raznych studii ukazuji na vyznamnou zavislost megennitou extrahovani latek, plochou
kontaktu vina a igtva a mnozstvi kysliku ve zpracovavanéméWS8ANZA, 2006), (DU
TOIT, 2009). Na z&wr, jako zjiSEni této prace je mozné potvrdit, Ze oblast altévnéio
zrani vina, za pouziti nahradnich variant jako jgklddané &ewvéné prvky, chipsyi dubovy
prach, z&ina nabizet vindgm negebernou paletu technologickych postup je mozné, je

v urtitych pfipadech povazovat za nahradu téadtth metod.
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Zakony

Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (EUX. 1308/201%e dne 17. prosince 2013,
kterym se stanovi spaiea organizace tthse zemdélskymi produkty a zruSuji riizeni Rady
(EHS) ¢. 922/72, (EHS)¢. 234/79, (ES)E. 1037/2001a (ES) €. 1234/2007,Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (EJ)Y1308/2013 v platném #ni. N&izeni Komise (ES§.
607/2009 v platném zni

NARIZENI KOMISE (ES)&. 1507/2006 ze dne 1Fijna 2006, uviejnéno ve \&stniku
Evropské Unie, L280/9, ze dne:12.10.2006
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7 Prilohy

7.1 Tabulky

Celkova tabulka hodnoceni pokusu
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7" Autorem fotodokumentace — Petr Rada
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Navlékani obrui

Osazovandel sudu

Pohled do vkit vypaleného sudu
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Vzorek ¢.1 . Vzorek ¢.2

Vzoreké.3 Vzoreké.4




Vzorek ¢.5 . Vzorek ¢.6
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