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1 Uvod

Na zaklad archeologickych vyzkuin Ize s jistotou konstatovat, Ze kolébkou
swtoveho vindstvi je oblast satasné Gruzie, ze#rvina a vinné révy, ve které je dosud
péstovano vice nez 520 endemickychi@winné révy a ve které jsou stale udrzovany
prastaré postupy vyroby vina v kvevri — Bliych amforach zakopanych v zemi.
Nalezy hlirtnych artefaki byly samozejm¢ ucinény i na jinych mistech na &,
ale pivodni nadoby, které twily, neslouzily vyrolg vina. Hlirené nadoby pouzivané
vyhradré pro vyrobu vina vznikly v izemi séasné Gruzie a mistni obyvatelé
se pravem domnivaiji, Ze jejich davriiegkové stali u nejragsich paatki péstovani
vinné révy a vyroby vina. Toto tvrzeni podporujakt, Zefada ¥dci je preswdcena,

7e gruzinské slovo ,ghvino“ je zékladem pro slo¥raoy wine, vino, vin, wein. 2.

Oranzova (orange) nebo také jantarova (amber) vimabena v kvevri z bilych
odrad révy vinné jsou odliSna od vin vyrobenych klasickvinifikaci v nerezovych
tancich, devenych sudech nebo jinych nadobach. | kdyz gruzingkwisky zakon
dosud nedefinovalipsné pozadavky na postupy a zasady vyroby vin vrkveodle
nazoru odbornik Ize za kvevri vino ozrié takové vino, které v kvevri fermentovalo
a nasleda po dobu minimalé tii az Sesti msial zralo a v piibéhu fermentace
(a v rekterych gipadech i Bhem zrani vina) byl ftomen utity podil matolin.
Béhem celého pobytu vina v kvevri se uivggho klasicky charakter. Vino ma tngav
oranzovou,¢ajovou nebo jantarovou barvu, jasté a jiskrné, ma mohutné aroma
suseného nebo kandovaného ovoce, jerkité, mirg oxidativni a ma vysoky obsah

trislovir’.

Unikatni vlastnosti kvevri vin sgévaji v dlouhodobém kontaktu vina se semeny,
ttapinami a slupkami bobuli. Vysoky obsah fenolickystowenin zmsobuje

vyznamnou odolnost vinau¥ oxidaci a mikrobiologickém vligm, coz umo#uje

! BARISASHVILI, 2011; KHARBEDIA, 2014

2BARISASHVILI, 2011



vylouseni nebo jen velmi omezené pouZivani sighem vinifikacd. Fenolové
sloweniny pisobi antioxidané proti volnym radikaim, a krom& prevence
kardiovaskularnich nemoci a zlepSeni krevnihoéhab maji pozitivni vliv
i na zpomalovani mozkového starnutispbi preventivé proti Alzheimero¥ chorolg,
maji protizastlivé, protirakovinné a protivirové dginky a zlepSuji tinnost latek
snizujicich cholesterol v krii

3 BARISASHVILI, 2011

* MICHLOVSKY, 2014



2 Cil prace
Tato diplomova préace si klade nasleduijici cile:

1. Porovnat technologické zasadyi wyrob¢ vin v kvevri s klasickym zjsobem
vinifikace.

2. Popsat specifika vin vyrobenych v kvevri v porovingminy vyrobenymi klasickym
zpasobem vinifikace.

3. Na z&klad senzorické a chemické analyzy porovnat vina vymébekvevri s viny

vyrobenymi klasickym zgisobem vinifikace a ziskané vysledky vyhodnotit.
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3 Literarni prehled
3.1 Kvevri®

Kvevri (gruzinsky 4349360 jsou objemné hliené nadoby vyuzivane k
fermentaci, uskladimi a zrani vin. Kvevri jsou vyréhy podle tradinich postup a
staletych mezigeneta¢ predavanych zkuSenosti. Vyroba kvevri iflat v minulosti
pouzivani kvevri v Gruzii hoghrozS8feno. V sodasné dob je vSak jejich produkce
zna&né¢ omezena. V Gruzii dnes Zzije pouzekalik femeslnik, ktefi mohou byt
pokladani za opravdové mistry ve svém oboru. Ztetg$ito stav by mohla skuteost,

Ze vroce 2013 byl tra¢hi gruzinsky zfisob vyroby vina v kvevri zapsan na Seznam
kulturniho nehmotnéhogdictvi lidstv& atada gruzinskych instituci a v posledni dob

takéc¢im dal vice vinal zaali udrZzeni této tradiceémovat svoji pozornost a podporu.

Obrazek 1 Vypalené kvevri (foto autor)

® BARISASHVILI, 2011; MINISTRY OF AGRICULTURE OF GERGIA, 2014; DOMAINE
GEORGIA; CIAURELI, 1989; KHARBEDIA, 2014

® UNESCO, 2013
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Kvevri jsou vyrakiny ze specifického historicky pouzivaného druhunyliVyroba
kvevri je stale vyhradhrucni prace (a to iip velkych objemech nadob), bez pouziti
hrr¢itského kruhu nebo jiné mechanizace. Jedna se én@&memeslo, které vyZaduje
piesnost, dovednost, tipsost a fyzickou silu. Kvalitd vyrobené kvevri mohou byt
pouzivany pro vyrobu vina po staleti, aniz by negétovliviiovaly jeho jakost. Velmi
dulezité je pouzit spravny druh hlinyildadreg ji vycistit od kamink a vSech n@stot
a hrétenim z ni vytvéit plastickou smis podobnoudstu. Do hliny pro vyrobu kvevri
je pridavdno malé mnoZstvi jerainpomletého kemene, ktery zjsobuje drsnost
a hrubost vninich stran sn kvevri, coz jednak zvySuje pevnost a stabilittn ktvevri

a jednak usnadlije vypadavani vinného kamene.

Obrazek 2 Zpracovani hliny na vyrobu kvevri (fotitos)

Samotné kvevri se vyrabi postupnyniiddvanim ®kolik decimetéi vysokych
a [iblizné 4 cm Sirokych kruhovych vrstev hliny na sebe. KaXdstva musi byt
po vytvarovani vysuSena, aby se zabranilo deformastvych sin vlastni vahou.
SuSeni musi byt pozvolné, aby v jehailghu nedochazelo ke vzniku mikrotrhlin.
VétSinou se provadi v dod wtrané tmavé mistnosti a je-li to nutné, jsou noxkswy

v prabéhu suseni offovre potirany vihkou strkou.
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Obréazek 3Remeslna dilna na vyrobu kvevri v regionu Imeretiqfautor)

Po dokowreni a prosuSeni se kvevri pozvolna vypaluji ve isj@c postavenych
cihlovych pecich. Tento proces probihd zafiti§pvysokych teplot, aby nedoSlo
k popraskani hlietnych stn. Po vypaleni je vnigek kvevri potazen vrstvou roz&ttého
véeliho vosku, ktery vyplni péry ve viitich sénach nadoby a zabrani budoucimu
pronikani vihkosti okolni zeminy do kvevri.iddl zakopanim do zemjsou kvevri
cca 10 cm obaleny silnou vrstvou vapenaté maltgraktv gipack vétSich nadob
obsahuje i ¥tSi kusy vapence. Jako viko se pouzivaji plochétkutlisky vyezané
z kridlice nebo vika tevéna. Sodasnym trendem jsou vika vyrobena z tvrzeného skla,
které umo#uje vizualrg kontrolovat proces vinifikace bez nutnosti avi nadoby.
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Obrazek 4 Pec na vypalovani kvevri (foto autor)

Hotové kvevri jsou zakopavany do z&me specialnich nadzemnichfifpadre
casté&né subterénnich) virfakych stavbach postavenych z hrubych kameazyvanych
~-marani“. Marani jsou vzdy zastSené a ¢které byvajicast&né otewené. Kvevri jsou
umig’ovany tsré pod udrové podlahy, kter4 byva dld2da cihlami nebo kameny.
V klimaticky mirrgjSi zapadni Gruzii byvaji kvevri¢kdy zakopavany imo v sadech
a zahradach a chrani je pouzéewiné pistteSky. Takovym misim se tik4

chur-marant.

Speciélni prostor je v maranid@n pro kvevri, ve kterych se vyrabi mesni vino
(gruzinsky ,sedashe"). Jeho vyroba je totoZna supyspouzivanymi pro ostatni kvevri
vina, jen je kazdému krokuémovano vice Usili, energie &su. Propojeni vina
a keg’anstvi je v Gruzii velmi silné, vzdysymbolem Gruzinské pravoslavné cirkve
je kiiz vyrobeny ze zizenych ¥tvi révy spojeny vlasy svaté Nino, diky niz
se Keg'anstvi stalo na gtku 4. stoleti gruzinskym statnim naboZzenstvim

"BOSAK, 2011

8 WIKIPEDIA, 2017
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Obrazek 5 Rzné typy marani (foto autor)

3.2 Historie a sowasnost kvevr?

Historie vyroby hlignych nadob na vino je velmi dlouh&eB rekolika desetiletimi
odhalily archeologické vykopavky v ruindch statkého sidlis& Dangreuli Gora pobliz
mésta Marneuli (JV Gruzie, region Kvemo Kartli j&rod Thilisi) velké mnoZzstvi
semen hrozin vinné révy z obdobi cca 6 000 let. m. I., které jsou morfologicky
i ampelograficky totozné s aittou vitis vinifera sativa V roce 2006 a 2007 byla
v ramci novych vykopavek na stejnych mistech objaveejen dalSi semena hrézn
ale gedevsim mnozstvi fragmeénhlinénych nadob. Chemicka analyzachto dlomk
odhalila na jejich vninich stranach usazeniny soli charakteristickych lrselinu
vinnou. JelikoZ se vifrodé kyselina vinna vyskytuje té#n vyhradré v hroznech révy

® BARISASHVILI, 2011; MINISTRY OF AGRICULTURE OF GERGIA, 2014; DOMAINE
GEORGIA; CIAURELI, 1989; KHARBEDIA, 2014
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vinné, muselo dojit ke styku nadob s vinem nebowim mostem. V pibéhu ¢asu pak
nasledovaly mnohé dalSi podobné nalezy datovanéazioych obdobi fed naSim

letopaitem.

Prvni amfory podobné svym tvarem gasnym kvevri pochazeji z mladSi doby
Zelezné (8. stoletiipn. I.) a byly objeveny ve starékych vykopavkach blizko #sta
Rustavi v regionu Kvemo Kartli. Maji ploché dno ankenné viko a byly pouzivany
bud’ jako volre stojici nebo byly¢ast&né zakopany. Dle mistatpodu se nadoby
vyrazré odliSovali svym tvarem, Zgobem zpracovani, barvou a ozdobami. Kveuvri,
jak je zndme dnes, se objevuji ve 3. stoleti nSpodni ¢ast nadob seieatelre
zasptatila, aby nadoba byla schopna udrzet tlak okobérhiny, coz také znamena,

Ze se v této dabzataly kvevri zakopéavat celé do zém

Vyrobou kvevri se v minulosti zabyvali lidé rad gruzinskych vesnic.
Mezi nejznanyjSi mista vyroby kvevri péty vesnice Anaga, Bodbiskhevi,
Vardisubani, Antoki, Kashmi, Sagaredjo, Akha-lkalak dalSi. V sotasné dob
je produkce soustdcina pouze do §i nebo Sesti vesnic veeich regionech Gruzie:
Kakheti (vychodni Gruzie), Imereti tstini Gruzie) a Guria (zapadni Gruzie).
Za zminku stoji zejména vesnice Vardisubani v praviKakheti, ktera je jedinou
vesnici ve vychodni Gruzii, ve které byl postupolyy kvevri zachovan nezim¢ny
od staro¥ku aZz do sotasnosti. V sotasnosti jsou v Gruzii vyra@oy kvevri
kolem 1-2 tisic lith. V minulosti vSak byly vyrdny nadoby i mnohem &sSi
(10-15 tisic litd). Nadoby jsou ozrmvany Gznymi ozngenimi, které byly pivodre
odvozeny od jejich objemu a tvaru: kvevri, churergi, lagvini, lagvani, lagvinari,
kvibari, kubari, lakhuti, chasavali, khalani, kot$¢ejpouzivagjSimi ndzvy jsou kvevri

(vychodni a centralni Gruzie) a churi (zapadni Gxuz
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3.3 Vyroby vin v kvevri *°

Ackoliv se kvevri pouZivaji prakticky v celé Gruzije zpisob vyroby vin
v jednotlivych regionech velmi rozdilny. RozliSuge mezi metodami pouzivanymi
v regionech Kakheti (vychodni Gruzie) a Imeretip@dni Gruzie), kombinaci obou
metod jsou potom postupy pouzivané v regionechliKarvieskheti (stedni Gruzie).
Rozdily spgivaji zejména v podilu a sloZeniighvanych matolin a v délce leZzeni vina
na matolinach a hrubych kalech po u&emni fermentace. Jednotlivéigtupy se utvigely
pod vlivem lokalnich podminek, ke kterym fiaaejména vlastnosti¢gtované odidy
révy, vlastnosti pdy, nadmeska vyska, klima, zvyky a tradice, ¢rik, ale takeé

regionalni kuchyé
3.3.1 Kakhetinska metoda

Kakhetinska metoda je vSeobé&govazovani za traghi zpisob vyroby vin v kveuvri.
Bila kvevri vina z regionu Kakheti (také ozpaana jako oranZova nebo jantarova)
vznikaji z lokalnich odrd révy vinné, zejména z adt Rkatsiteli, Mtsvane Kakhuri,
Kisi nebo Khikhvi. Tyto odidy charakterizuje relativnneutralni aroma (nizky obsah
terpenickych latek) a vysoky obsah fenolickych Ratee slupce. Hrozny obvykle
dosahuji vysoké cukernatosti (kolem 25 °NM) a mé&jéi obsah kyselin (4-6 g).

O terminu sklizd (polovina z& aZ fijna) rozhoduje zejména fenologicka zralost
hrozmi (niZsi riziko extrakce nezralychiglovin). Celé hrozny révy se po sklizeni
nejprve podrti, doslova poSlapou holyma nohama pecialnim dewveném nebo
kamenném korytu oziavaném jako ,satsnakheli“. Vylisovany most je pomoc

odtokoveho kanalku na dsatsnakheli felévan do fipravené kveuvri.

0 BARISASHVILI, 2011
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Obrazek 6 Satsnakheli (foto autor)

Nasledujici den jsou k mostuig@ny matoliny (gruzinsky ozgdavané jako ,dedo”
nebo ,chacha“). Obvykle sefigavaji vSechny matoliny vznikléfiplisovani, gicemz
jsou odstraény pouze zelené a nezralé stopkyagpiny, které by mohly pozd do vina
uvolovat nezralé taniny a negativriak ovliviiovat vysledny produkt. Kratkodoba
oxidace matolin f&d jejich umistinim do kvevri pomaha lépe uvolnit obsazené

aromatickeé latky.

va v

Kvevri je moStem a matolinami naghma zhruba zefit ¢tvrtin, aby se pedeSlo
vykypeéni kvasiciho mosStu. Alkoholova fermentace probipansani, bez gidavku
usSlechtilych kvasinek, enzyim vyzivy pro kvasinky apod. Trva zpravidla 10-20i,dn
piicemz kvevri je po celou dobu ofewna a hrdlo je pouzeigkryto ¢istou latkou,
kterd zabrauje padu n&stot nebo hmyzu do kvasiciho mostu. \fimausi specialnim
dievenym nastrojem zvanym ,samtita®kolikrat denm rozruSovat a poté&p vznikajici
matolinovy klobouk. To umaiuje dokonalou maceraci matolin a uwiih fenolickych
a dalSich latek do vznikajiciho vina. Diky tomu,j&évevri zakopana v zemi, probiha
alkoholova fermentace i ve velkych nadobach zaotdgllem 20° C. V této souvislosti
stoji za zminku i dosud n#pS prozkoumana metoda vyroby kvevri vin s trvale

pondenym matolinovych kloboukem pouZivani &kierych vesnicich v regionu

18



Kakheti. Podstatou tohototiptupu je pekryti rmutu specialnim 2-3 cm vysokym
vikem, vyrobenym z velmi nahusto spletenych a naclvysusenych stoiika wtvicek
SporySe lékiskeho Yerbena officinalisgruzinsky ,chadi). SporySové vikagkryva
povrch kvasiciho rmutu a pomoci Zapi konstrukci vyrobené z vysuSenych tayk
zbavenych ie&iovych, jasanovych nebo liskovycktvi (gruzinsky ,rikebi“) o stny

kvevri drzi vznikajici matolinovy klobouk trvale pareny.

Po ukoreni alkoholové fermentace je kvevri nafgla po okraj vinem a vain
uzavena vikem, aby byl umo&n Unik oxidu uhkitého, ktery vznika $ nasledné nebo
jiz probihajici malolaktické fermentaci. Péirpzeném zastaveni vSech fermeniah
procest a biologickych aktivit (obvykle v polovin prosince) je kvevri hermeticky
uzawena specialnim vikem vyrobenym zdéewvh, Hidlice nebo v posledni deéb
rozSteného tvrzeného skla. Viko je k oknaj hrdla peva fixovano naviienym jilem
nebo voskem a zasypano piskem, ktery jdogmneé navihtovan pitnou vodou. Zasadni
je, aby bylo viko maximakh efektivre ochranilo vino ped oxidaci a mikrobialnim

tlakem.

Obrazek 7 Uzaena kvevri zasypana piskem (foto autor)

Bila vina lezi v kvevri na matolinach a oditglych kvasinkach ip relativné
konstantni tepl@t12-15 °C zhruba od polovingjna do lfezna, tzn. 5-6 #sici. Délka
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leZeni neni fesré stanovena, zalezi na konkrétnich podminkach, rias$ech vinge,
vyzrélosti hroza atd. Cervena vina stavaji ve styku s matolinami pouzéhbm
alkoholoveé fermentace, ktera trva 7-10 dni, maxnh@ tydny. BEhem lezZeni a zrani
jsou do vina macerovany latky obsazené ve slupkdi@pinach a odunelych
kvasinkach.Cas odc¢asu je kvevri otetena, aby mohl byt zkontrolovan jeji obsanh.
V bieznu nebo dubnu je vino gemo docisté kvevri, kde po dobu cca 2sia1 probiha
jeho girozena Klarifikace. Poté je vino nalahvovanticgmz plreni do lahvi probiha
piimo z kvevri bez dalSich Uprav, filtrace &3mou bez nebo jen s minimalniniesiim.
Kakhetinsk& kvevri vina se tradé piji jako ratnikova — od jara stavajiciho do jara
nasledujiciho roku, kdy se &aa pit novy ronik. Oktas vSak probiha lezeni vina
v kvevri po delSi dobuiidce dokonce vice nez 20 let¢hgm takto dlouhé doby zrani
dochazi i pes relativ tésné uzakeni kvevri k oxidaci a odpavani vina, proto musi

byt vinoc¢astji kontrolovano a nadoba musi byt dolévana.
3.3.2 Imeretinskéa a kartliska metoda

ImeretinskA metoda vyroba bilych vin v kvevri se oetody kakhetinské liSi
piedevSim v objemu a slozenfigdvanych matolin a délce jejich kontaktu s vinem.
Pro vyrobu kvevri vin imeretinskou metodou se peaziouze zhruba 10 % matolin
bez tapin a délka jejich kontaktu se vznikajicim vineen gmezena jen na dobu
alkoholického kvaseni, tzn. 2-3 tydny. Vyslednydqukt ma vyraza nizsi obsah tanin
a je o mnoho podokjsim sodasnym evropskym oranzovym wim, i kdyZ gitomnost

vina v kvevri mu dodava nezanitelny ,kvevri Stych”.

Kartliskh metoda pak je kombinaci metody kakhetnsk imeretinské metody.
K mostu je pidavano cca 30 % matolirtetre trapin. Vysledny produkt tak tvbjakysi

spojovacilanek mezi kvevri viny z oblasti Kakheti a Imereti.
3.3.3 Vliv specifickych vlastnosti kvevri

Kvevri jsou zakopany po#énné hluboko v zemi (kvevri o objemu 1 000 titmé&
vySku cca 2 metry) a diky tomu je teplota vina istéla neklesd pod mezni hodnoty

potrebné pro spravné zrani a skladovani vina (cca 5K@)sani teplot mezi zimnim
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a letnim obdobim je pouze vadu rkolika malo stupt. Béhem alkoholové

a malolaktické fermentace dokaze kvevri bez probléachovat teplotu nad 20 °C.
Tato schopnost je ovliwvma gedevSim vyrobnim zpracovanim kvevri. §&i pla§ je

u menSich kvevri pokryt 5-10 cm silnou vrstvou e snisi (1 dilu vapna, 2 dily
pisku a voda, atas se do sisi pridavaji malé tlomky vapence), étgich objeni je
pak kvevri fimo v zemi obez¢ha vapenatou maltou s celymi kusy vapence. Vapenec
hraje zasadni roli vtermoregulaci.é®§ kvevri pokryté vrstvou vapence dokazi
dlouhodols uchovavat teplo vznikajicitpalkoholové fermentaci, a to az do ukeni
fermentace malolaktické. Vapenaty obal kvevri nr@nk termoregulénich jest
nekolik dalSich zasadnich vyzn@mVapenec zvySuje pevnost kvevri, je vysoce odolny
a stabilni, ma antiseptické vlastnosti, odolavéadapi plisami a zlepSuje biochemické
procesy, které v kvevri probihaji.

Obrazek 8 Obezdivka &giho plas¢ kvevri silnou vrstvou vapenaté malty (foto autor)

Pri klasické vinifikaci se Bhem proces vyroby, zrani a skladovani vina pouzivaji
nejrazrejSi zaizeni, fistroje a biologické a chemické latky (lisy, kvdsinenzymy,
vyZiva, siraifidla, filtry atd.), které mohou Zgobovat uniformni projev vyslednych
produkti. Naproti tomu v kvevri probihaji vSechny procesyifikace bez jakychkoliv
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z&sali zverti. Kvevri vina jsou diky vysok& koncentraci fen&ljch latek pirozerg
stabilni, maji velky potencial ke zrani, jisktistotu, plnou chtla bohaté aroma.

Podle postup kakhetinské metody tstavaji bila vina v kontaktu s matolinami
a oduntelymi kvasinkami az do jara. Objevuje se satap& otazka, jak je mozné,
Ze matoliny a kvastiné kaly neovlivni negativn kvalitu vina. Odpodd’ tkvi
v zaSptatlem tvaru kvevri. Na konci alkoholové fermentacekydigravitaénimu
pusobeni klesnou jako prvni do &aiého dnarapiny a mezery mezi nimi rychle vyplni
semena, ktera se uwwili z podrcenych bobuli. Tento proces je urychlovan
promichavanim a potédpim matolinového klobouku. Semena jsou nésiepliekryta
hrubymi kaly a nakonec slupkami. Timtouspbem je vino izolovano jak od kalak
zejména odrapin a semen angtava v kontaktu pouze se slupkami, ze kterychcse d

vina postupentasu macerujtlovéku prosgsné latky.

Postupny pokles teploty vina po ukeni alkoholové a malolaktické fermentace ma
pozitivni vliv nacifeni vina a na vypadavani vinného kamene. V proeggadavani
vinného kamene hraje vyznamnou ulohu také materékterého je kvevri vyrobena.
Do hliny pro vyrobu kvevri je ifidavdno malé mnoZstvi jerarpomletého kemene,
ktery zpisobuje drsnost a ostrost wmitch stran sih kvevri, coZ podporuje a urychluje
krystalizaci vinného kamene na&sach kvevri. Naopakip klasické vinifikaci je pro
vypadnuti vinného kamene vyuzivano podchlazovang,vigipadré jsou do vina

pridavany latky, které vypadnuti vinného kamene zaména. kyselina metavinna).
3.3.4 Udrzba a hygiena kvevri

Pelivé vymyvani a udrzovani hygieny vimich stn kvevri je naprosto zasadni,
uvazime-li, Ze pro zaji&hi cistoty a antiseptického prdeti se nepouzivaji zadné
chemické pipravky. Jakékoliv nedodrZzeni nebo podsenzasad hygieny ma za
nasledek zvySenou tvorbékavych kyselin vznikajicichisobenim mikroorganisim

Procisteni kvevri je nejvhod&sim prostedkem vapenata voda. V praxi secasgji
pouzivd sms obsahujici 3-5 kg paleného vapna na 10-1% Ipitné vody.
Vnitini s€ny nadoby se pdivé vydisti kart&em vyrobenym ze stofika kdeni
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trezalky teékované nebo ziky treSrE, ktera se &hem cisSteni pribézné namdi
do pripraveného vapenatého roztoku. P@isigni se kvevri vyplachne nejprve studenou
a poté horkou pitnou vodou. Tento postup se obvykiekrat az iikrat zopakuje,
resp. opakuje se do té doby, dokud neni nadobanddkwisténa. Na zadr cisteni

se kvevri vyplachne vlaznou nebo studenou vodoerakby ndla byt po vyerpani

z kvevri absolut# ¢istd, bez jakychkoliv pachuti nebo péch

DalSim moznym prostdkem procisteni kvevri je popelny roztok. ipravuje
se smichanim 1-1,5 kg jetrprosetého popela s 3-5 litry pitné vody. Nastede
roztok kratce povd a odstrani se vznikla plovouci vrstva popelastiapostugisteni
je stejny jako v fipadt cisteni vapenatym roztokem. Popel nema negativimiky ani
na kvevri ani na vyramé vino. Popelny roztok je zasadity a neutralizkyselé
nedistoty vzniklé @i vyrob¢ vina. Popel je krog popelnatého roztoku pouzivan také
v suché formy v piipadech, kdy secdekava, Zze Wistena kvevri bude po delSi dobu
ponechana prazdna. Postup je takovy, Zéesetw umyté (a tedy je8tvihkeé) vnitni
sttny kvevri dikladré poprasi jemnym popelem. Popeistava diky vihkosti sh
fixovany na stnach a zabralje tomu, aby se v pérechéady mnozit a st zarodky

nezadoucich mikroorganism

Kvevri mize byt cisténa i bez vapenatého nebo popelného roztoku, poadein
a studenou pitnou vodou, ale tentdigpb neni zdaleka tak efektivni. V kazdéfippct
je ¢isteni kvevri velmi naroénou ¢innosti, zejména u objemnych nadob, kdy personal
vstupuje dovnit po specialnim zeétku acisténi provadi pimo v kvevri. Vinny kdmen,
zbytky matolin a kal mohou pronikat velmi hluboko do porézniho material
ze kterého je naddoba vyrobena. Cilem proto nenirans pouze vSechny viditelné,
ale zejména neviditelné &stoty.

Dlouhodol prazdna kvevri musi byt fioézné¢ konzervovana gnim. Pro geni
se pouziva 3-6 g siry na kazdych 100 | objemu nad8keni se provadi poté, co byly
vnitini strany kvevri popraSeny popelem (viz vy3e). Rifeni se pouziva sira
v platkové nebo praskove foémSieni je provadno zhruba kazdé dvadsice. Kvevri

je dale giena vzdy bezprosdre pied tim, nez ma byt naglna moStem nebo vinem.
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Nejprve je provedenotttladné vymyti pitnou vodou.iPnéasledném géni reaguje oxid
sifi¢ity obsazeny v sirném dymu s vihkogérstw vymyté kvevri. Vznikajici kyselina

sifi¢ita pronika hluboko do pérve sénach kvevri a desinfikuje je.

4 Material a metody

4.1 Pouzita vina pro senzorickou a chemickou analyzu

Pro senzorickou a chemickou analyzu byly pouZityrky bilych vin odédy
Rkatsiteli, gipadré cuvée odid Rkatsiteli a Mtsvane. Celkem bylo analyzovano
18 vzorki, ztoho 9 vyrobenych vkvevri a 9 vyrobenych ki&su vinifikaci
(v nerezovych tancichifpadré v dubovych sudech). Vina pochéazi danych vinaa
z oblasti Kakheti ve vychodni Gruzii. Seznam analanych vin je uveden wipoze 1.

4.2 Senzoricka analyza vin

Senzoricka analyza vin prétila za @asti 10 hodnotitél. Hodnoceni probihalo jako
tzv. slepé, tzn. jednotlivi hodnotitelérepl kazdym vzorkem neégéli, zda budou
hodnotit vino vyrobené v kvevri nebo vino vyroberndasickym zmsobem.
Jako nevyhovujici byl ozian vzorek¢.l a nebyl senzoricky hodnocen. V ramci

senzorické analyzy byly pouZity nasledujici hodcictystémy*:

1. 100bodové hodnoceni pro ticha vina (spofemodel O.1.V. a U.I.OE)
2. Profil struktury a mohutnosti vina za pouziti ndsigcich popisnych charakteristik:
* intenzita a bohatosting,
* intenzita a bohatost chuti,
e telo,
e komplexnost,
* rovnovaha,

* potenciél zrani.

1 PROKES, 2014; PROKES 2016; STEIDL, 2010; BALIK 80SCHUSTER 2005
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3. Aromaticky profil vina za pouziti nasledujicich pych charakteristik:
e kvétnate,
» tropické ovoce,
e citrusoveé ovoce,
e jadrové ovoce,
* peckové ovoce,
e drobné ovoce,
* suSené a kandované ovoce,

+ karamelizované,

* bylinng,

» Kkorenité,

» laktatove,
e mineralni,
e ostatni.

4. Aromaticky a mohutnostni profil vina za pouziti leélsjicich popisnych
charakteristik:
« jemné, uhlazené, hladkérostlinné, tislovité, robustni,
« reduktivni| oxidativni,

« ovocné, esterove voskoveé, vinné.
4.3 Chemicka analyza vin

Chemicka analyza vzoikvin byla provedena v laborafoh Ustavu vinohradnictvi
a vinastvi ZF MENDELU.

4.3.1 Zakladni analyza

M¢teni zakladnich analytickych hodnot bylo provedead-ii-IR analyzatoru Bruker
ALPHA. M¢teny byly tyto parametry:

o pH,

» celkovy obsah titrovatelnych kyselin,
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» celkovy obsah organickych kyselin (vinna, jaiolé@, ml€na),
» celkovy obsah kyseliny octové,

» zbytkovy cukr a alkohol.
4.3.2 Spektrofotometricka analyza

Spektrometricka gteni byla proveden na automatickém biochemickémyaatdru
MIURA ONE (I.S.E. S.r.L.; Guidonia (RM) — lItalie).Vina byla ped stanovenim
jednotlivych parametrodstedtna (3000 x g; 6 min). Pro spektrofotometricka stemd
jednotlivych parametr se vina vyrobena v kvevri 3x iealila vodou, vina vyrobena

klasickou vinifikaci byla pouzita siedtna. Meéfeny byly nasledujici parametry:

celkovy obsah fendl

celkovy obsah flavanal(katechiri),

redukéni sila,

antiradikalova aktivita.
4.3.2.1 Stanoveni celkového obsahu femol

Celkovy obsah fendél ve virg byl stanoven modifikovanou Folin-Ciocalteu
metodod® K 198 ul vody bylo @idano 12ul vzorku a 10ul Folin-Ciocalteuginidla.
Presr® po 36 sekundach bylorigano 30ul roztoku dekahydratu uliitanu sodného
(20%). Absorbanceip700 nm byla nsfena po 600 sekundach. Koncentrace celkovych
fenoli byla vypaitana z kalibréni kiivky za pouZiti kyseliny gallové jako standardu
(25-1000 mg:f). Vysledky jsou vyjateny ve fornd mg.I* ekvivalenti kyseliny

gallove.

2\WATERMAN at al., 1994
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4.3.2.2 Stanoveni celkovych flavansl(katechini)

Koncentrace celkovych flavaniobyla stanovena pomoci metody zaloZzené na reakci
p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACHK) Fi této metod na rozdil od Siroce
pouzivaneé reakce s vanilinem nedochazi k interéreanthokyaniny. Navic poskytuje
vysSi citlivost a selektivnost. K 240 roztoku¢inidla (0,1 % DMACA a 300 mM HCI
v MeOH) bylo gidano 10ul vzorku, protepano a nechano reagovat 600 sekund.
Poté byla zmrena absorbancetip620 nm. Koncentrace celkovych flavafmobyla
vypositana z kalibrani kiivky za pouZiti epikatechinu jako standardu (10—26g[).
Vysledky jsou vyjageny ve fornt mg.I* ekvivalenti katechinu.

4.3.2.3 Stanoveni reduéni sily (Reducing Power; B

Jde o schopnost vina redukovat Zelezité ionty mezdaté. Pro stanoveni reduk
schopnosti vina byla pouzita metoda zaloZzena nakoedZelezitych iont (ferric
reducing/antioxidant power; FRAP) K 198ul zakladniho pufru obsahujiciho 200mM
octanu sodného upraveného kyselinou octovou nadtodrH 3,6 bylo fidano 12u
vzorku, 20ul roztoku 20mM Fe€la 20ul 10mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin)
v 40mM HCI. Po 600 sekundach byla &ena absorbanceips20 nm. Redudni sila
byla vypaitana z kalibréni kiivky za pouziti kyseliny askorbové jako standardu
(0,1-3mM). Vysledky jsou vyjaeny ve fornd mg.I* ekvivalent: kyseliny gallové.

4.3.2.4 Stanoveni antiradikalové aktivity (Antiradical Actity; Aar)

Antiradikalova aktivita je schopnost vina deaktimsbDPPH radikal. Metoda je
zaloZzena na deaktivaci kondeé dostupného 2,2-difeny-pikrylhydrazylového
radikalu (DPPH) projevujiciho se Gbytkem absorbgit®20 nnt°. K 268 ul roztoku
DPPH v methanolu (300M) bylo pridano 12ul vzorku a po 360 sekundach &fena

BLlatal., 1996
4 PpULIDO at al., 2000

15 ARNOUS at al., 2001
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absorbance ip 520 nm a od&ena od absorbanceérené véase 0. Antiradikalova
aktivita byla vyp@itana z kalibréni kiivky za pouZiti kyseliny gallové jako standardu
(10-100 mgt). Vysledky jsou vyjateny ve fornd mg.I* antiradikalovych ekvivaleit

kyseliny gallove.
4.3.2.5 Pouzité chemikélie

Folin-Ciocalteu reagent, p-dimethylaminocinnamaldehyd (DMACA),
2,2-difenylB-pikrylhydrazylovy radikdl (DPPH) a 2,4,6-tripyridg-triazin (TPTZ)
pochazely od Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO)ta@s pouzité chemikalie byly

od lokalnich dodavatél(Lachema, Penta).
4.3.3 Méteni oxidu ski&itého™
4.3.3.1 Stanoveni volného SO

Popis pouzité metody: 50 ml zkouSeného vina (50byl) nadavkovano do kénické
baiky o objemu 250 ml. Nasledrylo ihned pidano 10 ml 16 % roztoku280:a 5 ml
0,5 % Skrobového mazu a za stalého krouzivého pohiglovano roztokem jédu
(I, = 0,02 mol.). Titrace probihala do dosaZeni bodu ekvivaletme, do okamZiku,

kdy se titrat zabarvil do modra a modré zbarvéstao stabilni po dobu 30 sekund.
4.3.3.2 Stanoveni celkového SO

Popis pouzité metody: do kénickénbg o objemu 250 ml bylo nadavkovano 25 ml
roztoku hydroxidu sodného (NaOH = 1 md).la gidano 50 ml zkouseného vina.
Po uplynuti 15 minut bylofdano 10 ml 16 % roztoku80: a 5 ml 0,5 % Skrobového
mazu a ihned za stalého krouZzivého pohybu titrovaatokem jodu ¢ = 0,02 mol.f.
Titrace probihala do dosazeni bodu ekvivalence,darokamziku, kdy se titrat zabarvil

do modra a modré zbarvenistalo stabilni po dobu 30 sekund.

18 BALIK, 1998
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4.3.3.3 Vypaet
MnoZstvi volného/celkového $S@e vypdte dle vzorce x,=a* f* 12,8.

« x;=mg.I* volného S@

« X, =mg.I* celkového S@

« &, = spofeba 0,02 mol} roztoku b na volny nebo celkovy SO
« f=faktor 0,02 mol:f roztoku }

« X3 =mg.I' vdzaného SE(xz = X — x1)
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5 Vysledky
5.1 Vysledky senzorické analyzy vin

V nasledujicich kapitolach je uvedena sumarizastedf senzorickych hodnoceni.
Hodnoceni jednotlivych hodnotiteJe uvedeno viilohach 2, 3, 4 a 5.

5.1.1 100bodové hodnoceni pro ticha vina (spaiey model O.1.V a U.I.OE)

Vysledky 100bodového hodnoceni jednotlivych viojkou uvedeny v nasledujici
tabulce. Uvedené hodnoty feaistavuji aritmetické pmeéry hodnot ziskanych
od jednotlivych hodnotitél zaokrouhlené na jedno desetinné misto. Zluté seup
s pismenem ,K“ znamenaji vina vyrobena v kvevriléB$loupce s pismenem ,N”
(non-kvevri) oznauji vina vyrobena klasickym apobem.

N|K[N][N[K[N]JKI[NIJKI[NTJTKI[NTK K [K [N [N [K
voreké | 1 | 2 | 3| a | 5[ 6| 7] 8| o101 |12]13]1415]16]127]18
Vzhled Girost x | 11| a9 49| 30 a9 31 44 4 ap 1la 4o 48 4o ho hao| 49
barva x | 88| 88| 94| 80 94 84 s8b op 8o di1 d8 96 b8 b6 [028 | 97
Ving intenzita x | 68| 69| 72 53 e6d 74 b 7p 68 69 d7 13 ta41fe69| 61| 71
distota x | 42| a8| 49| 26 47 494 39 ap 4 4z 44 45 $0 h7o p4as| 46
harmonie x | 128 13 136 94 131 138 117 1bo 183 1203 (233 144| 134 137 13] 134
Chuw intenzita x | 73| 64| 69 48 64 74 6p 7p 65 62 d3 12 t08 p67| 60| 7.0
Gistota x | 43| a6| a5 24 ad 51 42 ap a4l 35 44 47 k7 hso has| a9
harmonie x | 163 164 169 11} 165 191 156 1f9 168 1399 hav3| 169 173 174 169 174
perzistencd x| 68 64 64 52 65 75 58 67 43 4 b3 [1 |7o1| 65| 62| 69
Celkovy dojem x | 96| 95| 95| 76| 94| 109 91 o9 ob 8p 87 d7 ds 8 b8 P07 |9
Celkem bodii x | 780 | 818|845 | 600|814 ]862]|761 859818726797 ]|855]869|855]846[795]856

Tabulka 1 100bodové hodnoceni jednotlivych wzork

DalSi tabulka ukazuje srovnani celkovychimpérnych hodnot dosaZzenych u vin
vyrobenych klasickym zjsobem a u vin vyrobenych v kveuvri.
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N K
Vzhled ¢irost 4.9 3,6
barva 8,9 9,2
Ving intenzita 6,7 6,9
cistota 4,7 4.4
harmonie 13,0 12,9
Chw intenzita 6,4 6,8
distota 4,6 4,4
harmonie 16,5 16,3
perzistence 6,3 6,7
Celkovy dojem 9,3 9,4
Celkem bodt 81,2 80,7

Tabulka 2 100bodové hodnoceni viniperné hodnoty)

5.1.2 Profil struktury a mohutnosti vina

Senzoricky projev kazdé popisné charakteristiky Hytinotiteli hodnocen na Skale
0 (nejmér) az 5 (nejvice). Vysledky hodnoceni profilu stuit a mohutnosti
jednotlivych vzork jsou uvedeny v nasledujici tabulce. Uvedené hgdpisdstavuji
aritmetické piméry hodnot ziskanych od jednotlivych hodnotitezaokrouhlené
na jedno desetinné misto. Zluté sloupce s pismef&nznamenaji vina vyrobena

v kveuvri. Bilé sloupce s pismenem ,N” (non-kvewgnauji vina vyrobena klasickym
zpiasobem.

Vzorek ¢. 1 2 3 4 5) 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
Intenzita a bohatosting X 431381 48| 21| 32| 46 294 44 3p 3 3[4 44 43 9 11 P78
Intenzita a bohatost chut X 4, 3B 40 21 30 46 2?6 #3531 |35| 27| 44| 41 41 34 27 39

w

Télo x |42 32| 35| 23] 27 47 29 44 2% 3p 26 43 41 9 B4 p4O
Komplexnost x| 37] 32 35 13 24 3% 2p 42 218 J0 27 40 AR7 |36]| 25| 36
Rovnovaha x| 25 31 34 04 27 3¢y 28 37 28 313 5 PB6 3% |34 ] 27| 33

Potencial zrani x| 385 23 24 O 1p 366 16 35 39 17 BO7 327 ]| 37| 33| 20| 31

Tabulka 3 Hodnoceni profilu struktury a mohutnasjgdnotlivych vzonk

Nasleduijici tabulka a paprskovy graf ukazuji sroNrelkovych piimérnych hodnot
dosazenych u vin vyrobenych klasickynmigpbem a u vin vyrobenych v kveuvri.
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N K
Intenzita a bohatosting 3,5 3,9
Intenzita a bohatost chyti 3,2 4.0
Télo 2,8 3,9
Komplexnost 2,8 3,5
Rovnovéha 2,9 3,0
Potencial zrani 2,5 2,9

Tabulka 4 Hodnoceni profilu struktury a mohutn@gtiimérné hodnoty)

Profil struktury a mohutnosti vina

Intenzita a bohatost
viné

Intenzita a bohatost

Potencial zrani
chuti

Rovnovéha Télo

Komplexnost

Graf 1 Paprskovy graf — hodnoceni profilu struktarpnohutnosti vina
5.1.3 Aromaticky profil vina

Senzoricky projev kazdé popisné charakteristiky toytinotiteli hodnocen na Skale
0 (nejmeér) az 5 (nejvice). Vysledky hodnoceni aromatickémofiln jednotlivych
vzorka jsou uvedeny v nasledujici tabulce. Uvedené hgdptgdstavuji aritmetické
praméry hodnot ziskanych od jednotlivych hodnotitebokrouhlené na jedno desetinné
misto. Zluté sloupce s pismenem ,K“ znamenaji wibena v kvevri. Bilé sloupce

s pismenem ,N” (non-kvevri) oztaji vina vyrobena klasickym agpobem.
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N]K|N|N|JKI|N|[K]|IN]JK|NJ|]K [N |K |[K |[K [N [N |K

Vzorek¢. 11 2| 3| 4|56 7]8]9]|]10]|11|12|13|214|15| 16| 17| 18
Kvétnaté x| 21 30 249 1,0 28 24 19 21 48 17 R0 PR3 |21 [25 |28 19
Tropické ovoce x| 04 33 16 OB 20 05 14 10 B1 P8 [22 |a2]| 08| 1,2| 2,7 0,9
Citrusové ovoce x] 08 30 1B 05 18 42 16 98 P9 [09 (1,9 |®9] 09| 0,9 1,7 0,5
Jadrové ovoce x| 32 2p 21 18 246 32 27 p4 |15 |30 |13 |28 23| 25| 1,8 3,0
Peckové ovoce x 1,8 1p 20 o8 43 16 12 QL5 |1,7 |15 |08 |1,27| 05 2,0] 1,2] 1,6
Drobné ovoce x| 04 1,2 1p o4 08 Q8 14 13 [L5 jp9 |09 |1,08]|0,0] 0,7| 1,1 1,2
SuSené a kandované ovqce |x 86 [,5 WK1 |2,7 [25]4,0]| 25| 36| 30| 2,3] 36/ 3,9 34 38 1B 3/9
Karamelizované x| 28 04 2p 2P 3 34 32 27 pP3 9 |18 |38]| 2,2| 3,2 0,7 3,2
Bylinné x |44]09] 1,7 39 1,1 40 2pb 3]1 142 37 21 89 p7 |34 (12| 34
Korenité x| 44 14 249 29 20 3fF 20 311 14 33 22 B3 [29 [36 |18 2,7
Laktatové x| 32 09 24 1,1 1p 18 18 3J2 06 B2 7 [1,8 |13 |R4]| 12| 1,6
Mineralni a ostatni x| 1,8 11 2p 23 11 47 13 L7 A3 [1,®@|25| 14| 15 2,3 084 1,8

Tabulka 5 Hodnoceni aromatického profilu jednottivyzorl:

Nasledujici tabulka a paprskovy graf ukazuji srovralkovych piimérnych hodnot

dosazenych u vin vyrobenych klasickymigpbem a u vin vyrobenych v kvevri.

N K

Kvétnaté 2,3 2,0
Tropické ovoce 2,2 0,8
Citrusové ovoce 2,0 0,7
Jadrové ovoce 2,1 2,6
Peckové ovoce 1,4 1,3
Drobné ovoce 1,1 0,9
Susené a kandované ovdce 2,3 3,5
Karamelizované 1,6 2,9
Bylinné 1,6 3,6
Kofenité 1,8 3,3
Laktatové 1,4 2,1
Minerélni a ostatni 1,5 1,8

Tabulka 6 Hodnoceni aromatického profiluifp@rné hodnoty)
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ovoce

Graf 2 Paprskovy graf — hodnoceni aromatickéhoifrof
5.1.4 Aromaticky a mohutnostni profil vina

V ramci hodnoceni byly hodnoceny dvojice protiklgcm popisnych charakteristik:

e jemné, uhlazené, hladké X rostlinniéslovité, robustni,
* reduktivni X oxidativni,

e 0ovoché, esterové X voskové, vinné.

Hodnotitelé nejprve vybrali z kazdé dvojice odmtajici charakteristiku, kterou
nasledg vyhodnotili na Skale 0 (nejmé&naz 5 (nejvice). Druha charakteristika z dané
dvojice ziskala automaticky O bid Vysledky hodnoceni aromatického
a mohutnostniho profilu vina jednotlivych vzérisou uvedeny v nasledujici tabulce.
Uvedené hodnoty ipdstavuji aritmetické pmeéry hodnot ziskanych od jednotlivych
hodnotite zaokrouhlené na jedno desetinné misto. Zluté seuppismenem K"
znamenaji vina vyrobenda v kvevri. Bilé sloupcessn@nem ,N” (non-kvevri) ozralji

vina vyrobena klasickym Agobem.
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N|IN|K|NJ|K|N K I[N |K |N K |[K [K |N [N |K
Vzoreke. | 1 2 3 4 5 6 7 8 9110|111 )12 |13| 14| 15| 16| 17 | 18
Jemné, uhlazené, hladké x 00 32 21 poOo |15 |02 ]|0,8]|04|@@2]3,2] 0,00 000 0 2,2 38 01
Reduktivni x | 0,0] 3,68 09 O, 1,y op 09 Q7 40 06,2 29 P21 |0®|a,4]| 3,0] 0,0
Ovocné, esterové x op 3fr 10 gqo0 17 00 p6 0,7 |44 ]|00(|@6]| 00| 0,0] 1,8 34 O,
Rostlinné, tislovité, robustnf x| 44 0,3 0b 44 0|8 42 344 29 03 K62([043]| 35| 42| 04 0,0 32
Oxidativni x | 34| 00] 084 44 1,2 3pb 2B 212 00 42 2 B6 W,01140,9] 0,0 4,0
Voskové vinné x| 49 04 09 48 0B 44 140 36 0,0 #0 05 |42 |8,7] 0,9 0,00 4,2

Tabulka 7 Hodnoceni aromatického a mohutnostnildilprvina jednotlivych vzork

Nasledujici tabulka a paprskovy graf ukazuji srovreelkovych pimérnych hodnot

dosazenych u vin vyrobenych klasickynmigpbem a u vin vyrobenych v kveuvri.

N K
Jemné, uhlazené, hladké 2,6 0,1
Reduktivni 2,3 0,1
Ovocné, esterové 2,4 0,1
Rostlinné, tislovité, robustn 0,5 3,0
Oxidativni 0,7 2,8
Voskové, vinné 0,5 3,1

Tabulka 8 Hodnoceni aromatického a mohutnostniladilpr(priimerné hodnoty)

Aromaticky a mohutnostni profil vina

Jemné, uhlazené
hladké

Voskové, vinné Reduktivni

Oxidativni Ovocné, esterové

Rostlinné, tfislovité,

robustni

Graf 3 Paprskovy graf — hodnoceni aromatického aumtrmostniho profilu
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5.2 Vysledky chemické analyzy vin
5.2.1 Zakladni analyza

V ramci zakladni analyzy bylo dosazeno vysiedikredenych v nasledujici tabulce.
Zluté tadky s pismenem ,K“ znamenaji vina vyrobena v kiveBilé tadky s pismenem

»N” (non-kvevri) ozn&uji vina vyrobena klasickym apobem.

Vzorek ¢. pH Titrovatelné Organické Kyselina Zbytkovy cukr Alkohol
kyseliny (g/l) kyseliny (g/l) octova (g/l) (g/1) (% obj.)
1 N 3,26 4,75 4,25 0,20 0,0 12,47
2 K 3,52 4,41 2,72 0,84 0,0 12,40
3 N 3,36 3,60 2,98 0,25 0,7 13,72
4 N 3,35 4,73 4,10 0,48 0,2 12,69
5 K 3,61 6,44 4,16 1,40 0,0 12,76
6 N 3,15 5,07 3,49 0,33 3,1 12,52
7 K 3,56 3,81 2,67 0,69 0,0 13,25
8 N 3,34 5,03 3,58 0,44 0,4 12,24
9 K 3,61 4,38 3,18 0,69 0,1 13,36
10 N 3,58 3,34 2,54 0,31 3,0 13,13
11 K 3,84 6,63 5,69 1,31 0,0 13,44
12 N 3,34 4,01 3,07 0,42 0,1 12,57
13 K 3,66 5,12 3,72 0,91 2,2 13,34
14 K 3,51 3,74 2,52 0,72 0,3 12,66
15 K 341 4,83 2,83 0,64 0,5 12,79
16 N 3,39 3,67 2,54 0,44 0,2 13,31
17 N 3,46 4,02 3,23 0,46 1,6 12,76
18 K 3,68 3,62 2,43 0,64 0,0 12,87

Tabulka 9 Vysledky zakladni analyzy vin

Nasledujici tabulka a krabicové grafy zpracovar®W Statistica ukazuji srovnani
statistik soubar u vin vyrobenych klasickym #Zgobem a u vin vyrobenych v kvevri.

F-pomer p

Pramér N | Pramer K t SV p Paet N Paet K |Smodch N| Smodch K Rozptyly | Rozptyly
pH 3.357 3,597 4,244 16,000 0,001 9 9 0.119 0.12 1,06t 0,932
Titrovatelne 4,243 4773 | 1226 | 16000 0,238 9 9 0,656 1,11 2,90p 0,153
kyseliny (g/l)
Organické 3,306 3,322 0,040 | 16,000 0,969 9 9 0,611 1,05 2,99p 0,142
kyseliny (g/1)
Kyselina octové (g/l) 0,367 0,869 -4.907 16,000 0,000 9 9 0.101] 0.29 8.19p 0,007
Zbytkovy cukr (g/l) | _ 1,028 0.336 1,440 16,000 0,169 9 9 482 | 0722 2,986 0.143
Alkohol (% obj.) 12823 | 12985 -0,810 16,000 0,430 9 9 704 | 0372 1597 0,523

Tabulka 10 Statistiky nadenych dat i zakladni analyzy vin (SW Statistica)
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5.2.2 Spektrofotometricka analyza

V ramci spektrofotometrické analyzy bylo dosazeng/sledkic uvedenych
v nasledujici tabulce. Zlutédky s pismenem ,K* znamenaji vina vyrobena v kivevr

Bilé radky s pismenem ,N” (non-kvevri) ozhgi vina vyrobena klasickym apobem.

Vzorek €. Fenoly Flavanoly - katechiny | Antiradikalova aktivita Redukni sila
(mg/l) (mg/l) (mg/l) (mg/l)

1 N 169,2 3,5 25,8 80,7

2 K 1514,3 329,3 408,2 670,9
3 N 225,0 17,8 49,1 116,9
4 N 289,0 11,8 56,7 122,9
5 K 1936,7 426,1 477,2 852,0
6 N 237,2 17,8 40,7 113,3
7 K 396,6 77,8 124,5 179,0
8 N 161,5 1,8 34,0 70,8

9 K 1384,2 297,9 383,9 636,8
10 N 187,4 4,2 33,3 98,2

11 K 1466,9 284,3 425,7 627,6
12 N 307,6 11,3 61,7 155,0
13 K 1905,1 462,6 482,4 833,5
14 K 1153,2 147,6 358,2 536,1
15 K 1608,2 175,6 449,9 694,3
16 N 230,6 10,1 49,3 110,4
17 N 261,7 29,7 65,5 139,9
18 K 1323,7 1416 420,0 598,9

Tabulka 11 Vysledky spektrofotometrické analyzy vin

Nasledujici tabulka a krabicové grafy zpracovar@W Statistica ukazuji srovnani

statistik soubatr u vin vyrobenych klasickym #gobem a u vin vyrobenych v kveuvri.

F-porrer p

Pramér N | Pramer K t SV p Pdget N Paet K |Smodch N| Smodch K Rozptyly | Rozptyly
Fenoly (mg/l) 229011 | 1409878 | 7684 | _ 16,000 0,000) 9 9 50976 457845 680.4 0,000
Flavanoly/ 12,000 | 260311 | -5571 16,000 0,000 9 9 8,81 13344 229,570,000
katechiny (mg/l)
Antiradikalova 46,233 | 392222 | -9513 16,000 0,000 9 9 13,70b 108281 62,376 0,000
aktivita (mg/l)
Redukni sila (mg/l) | 112,011 | 625456 | _ 7760 | _ 16,000 0,000 9 9 26,55F _ 196.7p9 64,86 0,000

Tabulka 12 Statistiky nafenych dat ji spektrofotometrické analyze vin (SW Statistica)
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5.2.3 Meéreni oxidu skic¢itého

V ramci meteni SQ bylo dosazeno vysledkuvedenych v nasleduijici tabulce. Zluté
fadky s pismenem ,K“ znamenaji vina vyrobena v kvedilé fadky s pismenem ,N”

(non-kvevri) oznauji vina vyrobena klasickym apobem.

Vzorek ¢. SO2 celkovy SO2 volny SO2 vazany
(mg/l) (mg/l) (mg/l)
1 N 71 17 54
2 K 11 7 4
3 N 125 24 101
4 N 72 6 66
5 K 10 5 5
6 N 112 12 100
7 K 10 5 5
8 N 33 2 31
9 K 96 4 92
10 N 92 28 64
11 K 9 5 4
12 N 150 32 118
13 K 66 4 62
14 K 8 3 5
15 K 40 2 38
16 N 103 8 95
17 N 120 7 113
18 K 76 2 74

Tabulka 13 Vysledky é&feni SQ

Nasledujici tabulka a krabicové grafy zpracovar®W Statistica ukazuji srovnani

statistik soubatr u vin vyrobenych klasickym #gobem a u vin vyrobenych v kveuvri.

F-porer p
Pramér N | Pramér K t SV p Paet N Paet K |Smodch N| Smodch K Rozptyly | Rozptyly
S0O2 celkovy (mg/l)| 97,556 36,222 3,736 16,000 0,002 9 9 35,004 34,691 1,040 80,97
S0O2 volny (mg/l) 15,111 4,111 3,051 16,000 0,008 9 9 10,69: 1,61 43,798 0,0p0
SO2vézany (mg/l) | 82,444 32,111 3,263 16,000 0,005 9 9 29,73Y 35,492 1,441 10,68

Tabulka 14 Statistiky nafifenych dat i méieni SQ (SW Statistica)
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6 Diskuze

6.1 Vysledky senzorické analyzy
6.1.1 100bodové hodnoceni pro ticha vina (spaiey model O.1.V a U.I.OE)

V ramci 100bodového hodnoceni vin bylo u obouityin dosazeno vicemén
stejnych celkovych @meérnych vysledk (81,2 bod u klasickych vin a 80,7 béd
u kvevri vin). Kvevri vina byla lépe hodnocena vtdgoriich perzistence, barva,
intenzita chuti a tm¢, naopak u vin vyrobenych klasickou vinifikaci bylepsiho

hodnoceni dosazenctirosti, ¢istoty viné a chuti a u harmonie.

V celkovém pdadi 100bodového hodnoceni obsadila kvevri vina iphvipét pozic
(hodnoceni od 86,9 po 85,5), ale tak& gimsledni mista (60,0, resp. 72,6 bpd
Toto nizké hodnoceni souvisi prapddobrt s vysokym obsahem kyseliny octove,
ktery byl u &chto vin namten v hodnotach 1,4 & resp. 1,31 ¢, a ktery byl
pravdépodobré zpisoben nedostatrou hygienou nadob a naslednymispbeni
mikroorganisni. Tato vina se zarowievyznauji velmi nizkym obsahem SQohs
shodig 5 mg.I* volného SO), co? je obsah, ktery neni schopny zabranit

nebo minimalizovat mikrobialni napadeni.
6.1.2 Profil struktury a mohutnosti vina

Hodnoceni v3ech charakteristik profilu strukturymehutnosti bylo vysSi u vin
vyrobenych v kvevri. NeptSich rozdih bylo dosazeno u charakteristiklnatost
(rozdil 0,9 bodu), intenzita a bohatost chuti (ibZ8 bodu) a komplexnost (rozdil
0,7 bodu). Lze konstatovat, Ze vina vyrobena v kv¢sou intenzivijSi v chuti

I ve vini, jsou ElnatejSi, komplexrjSi a maji vySsi potencial k dalSimu zrani.
6.1.3 Aromaticky profil vina

Z vysledki aromatického profilu Ize aroma vin vyrobenych ek charakterizovat
jako aroma bylinné (3,6 bodu), suseného a kandévam&oce (3,5 bodu), kenité

(3,3 bodu) a karamelizované (2,9 bodu). U vin veroleh klasickou vinifikaci
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se vyrazgji projevilo aroma k¢tnaté (2,3 bodu), tropického ovoce (2,2 bodu)

a citrusového ovoce (2 body).
6.1.4 Aromaticky a mohutnosti profil vina

Vysledky hodnoceni aromatického a mohutnostnihdfilprovina od sebe vina
vyrobena v kvevri a vina vyrobena klasickou viraitk Zetelre odliSila. Vina vyrobena
v kvevri byla charakterizovana jako voskova, vin&jdativni, rostlinna, rtslovita
a robustni, vina vyrobena klasickou vinifikaci nalopako jemna, uhlazena, reduktivni,

ovocna a esterova.

Lze konstatovat, Ze provedena senzoricka analyrardia predpoklady uvedené
v literarni ¢asti této diplomové prace. Vina vyrobena v kvegouy na rozdil od vin
I ve vini, oxidativrgjSi, kaenita, bylinna, iislovita. V ramci 100bodového hodnoceni
se dale projevil fakt, ze diky tomu, Ze u kvevrn viedochazi v Zadné fazi jejich
vinifikace k ovliviiovani jejich vlastnosti chemickymi nebo biologickyprostedky
a vSe je zavislé na zajsi dostaténé hygieny nadob a minimalizace oxidace,
mohou vina vyrobena v kvevri vykazovat jak vysocadmtmeérnych, tak diky

nedostaténé hygiewt i velmi podpfimérnych vysledk.
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6.2 Vysledky chemické analyzy

Stredni hodnoty (aritmetické fméry) nangfenych paramelr v ramci chemické

analyzy byly testovany na shodnost pomoci Studentagstu s nasledujicimi vysledky:

Parametr Kvevri vina Klasicka Vysledek
vinifikace t-testu

pH 3,597 3,357 Neshoda
Titrovatelné kyseliny (g1) 4,773 4,243 Shoda
Organické kyseliny (g7 3,322 3,306 Shoda
Kyselina octova (g) 0,869 0,367 Neshoda
Zbytkovy cukr (g.1 0,336 1,028 Shoda
Alkohol (% obj.) 12,985 12,823 Shoda
Fenoly (mg.1h 1409,878 229,911 Neshoda
Flavanoly/katechiny (mg) 260,311 12,000 Neshoda
Antiradikalova aktivita (mg:1) 393,222 46,233 Neshoda
Redukni sila (mg.1) 625,456 112,011 Neshoda
SO, celkovy (mg.1h 36,222 97,556 Neshoda
SO, volny (mg.I") 4,111 15,111 Neshoda
SO, vazany (mg:h 32,111 82,445 Neshoda

Tabulka 16 Porovnani vysleilkhemické analyzy
Na zaklads vysledki Studentova t-testu je mozno konstatovat nasledujic

1. Kvevrivina a vina vyrobena klasickou vinifikaciseoduji v &chto parametrech:
» obsah titrovatelnych kyselin,
» obsah organickych kyselin,
» obsah zbytkového cukru,
» obsah alkoholu.

2. Kvevri vina a vina vyrobena klasickou vinifikacirseshoduji vdchto parametrech:

* hodnota pH,

48



» obsah kyseliny octove,

» obsah fendl,

» obsah flavandl/katechir,
» antiradikalova aktivita,

* redukni sila,

* obsah celkového, volného a vazanéhe.SO

Stejre jako senzorickd analyzy, také chemickd analyzavrgibd predpoklady
o vlastnostech vin vyrobenych v kvevri uvedenyclitevarni ¢asti této diplomové

prace:

1. Vysoky obsah fenolickych latek, jehozipiérna hodnota byla natfena v Urovni
1 409,878 mg-1(pro srovnani bila vina vyrobena klasickou vinitikenaji obsah
fenolickych latek do 250 m@) ¢ervena vina do 4 500 mg)t’.

2. Vyrazny antioxidani potencial, kdy vysokych hodnot bylo dosaZeno jak
v piipact antiradikalové aktivity, tak i vifpact redulkeni sily.

3. Primérny obsah celkového SCbyl nanéien v hodnat 36,222 mgit, co? je
hluboko pod stanovenou mezni hodnotou pro obsdtowého SQ v biovinech
v CR, kteragini 150 mg.1* (bil&4 a fizova biovina do 2 gl zbytkového cukrdy.
Analyza prokézala fakt, Zefipvinifikaci v kvevri se sira pouzivd ve velmi
omezenim mnozstvi nebdhec.

4. Problémy s nedokonalou hygienou a mikrobiologickatakem. Vysledkem
je tvorba kavych kyselin, zejména kyseliny octove, jejiimpérné hodnoty byly
namieny na Grovni 0,869 ¢'| piicem? udtyi vzorki se jednalo o hodnoty
kyseliny octové vy3si nez 0,8 §.lcoZ velmi pravéipodobré swdsi o piitomnosti

nemocech bakterialnihaipodu®®.

I MICHLOVSKY, 2014
18 MICHLOVSKY, 2012

19 MICHLOVSKY, 2014
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7 Zaver

Na zéklad dosazenych vystuplze konstatovat, Zze bila vina (resp. oranzova nebo
jantarova vina) vyraima v kvevri jsou senzoricky i chemicky vyr&zodliSna od bilych
vin vyrobenych klasickou vinifikaci. Vina vyroben&vevri jsou mohut§si, €lnatjsi,
intenzivrgjsi, bohatSi v chuti i ve 0ni, oxidativrejSi, kaenita, bylinnd, fislovita.
Podstatou této odliSnosti je vlastni technologieifikace spd@ivajici v dlouhodobém
styku vina s matolinami dhem jeho fermentace a nasledném zrani \ehjich
naddobach umishych pod zemskym povrchem. Ungist kvevri v zemi zajiBuje
optimalni teploty Bhem alkoholické a malolaktické fermentace. Hlina, které jsou
kvevri vyrobeny, a zgsob jejiho zpracovani, podporuji vypadavani vinn&amene
a umoauji mikrooxidaci vina. Tvar kvevri poskytuje podrkinpro bezvadny pib¢h
fermentace a macerovani fenolickych latek obsaZenycsemenech, fdpinach
a slupkach bobuli. Antimikrobialni a antioxith vlastnosti fendl jsou néasledh
davodem, pré muze byt @i vinifikaci (pfi zajiS€ni dostaténé hygieny nadob) vyrazn
omezeno nebo Upinvyrazeno pouZzivani siry. Schopnost fénpbdpdit ptirozenou
klarifikaci vina pak vede k vylaieni pouzivani biologickych nebo chemickysgtidel,

filtr & apod.

Zawrem bych rad zodp@dél otazku, zda je vyuziti vinifikace v kvevri vyuglhe
i v nasich podminkach. Ano, je. Prvni vysledkyujgiz k dispozici a zejména oity
burgundského typu vypadaji velmi r@k. Handicapem prawgodobré bude odliSny
senzoricky profil vin vyragnych v kvevri. Vina jsou oxidativnifislovita, robustni,
coz je viceméh opak toho, na co jsou dnesSni konzumenti bilych zagkli, tedy
reduktivnost, ovocitost, jemnost. Vedle zvladnutisini technologie tedy bude nutna
i marketingova a edukativni podpora, ktera vSakesti dob charakteristické svym
piiklonem k bioproduktm nemusi byt nepkonatelnou fekazkou. Zejména pokud
bude dobe prodan fakt, Ze kvevri vina maji diky vysokémusaiiu fenolovych
slowenin vyrazny antioxidai potenciél a tim prokazatelpiiznivy (inek na lidské
zdravi speivajici v prevenci kardiovaskularnich nemoci, zpmwéni mozkového

starnuti, protizagtlivych, protirakovinnych a protivirovychdaincich.
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8 Souhrn a Resume, Klicova slova

Nazev diplomové prace: Umi vyroby vin v kvevri

Cilem diplomova prace je porovnani technologickyd@sad a vyslednych produkt

vinifikace v kvevri s vinifikaci provaghou klasickym zfisobem. Po teoretickém
avodu, ve kterém je popsana historie acasnost vyroby vin v kvevri, nasleduje
definice pouzitych metod senzorické a chemické yayal/in a prezentace a diskuse
dosazenych vysledky. V z&wu jsou identifikovany zasadni rozdily obouigbupi

a vyralgnych vin a jsou nazdany moznosti vyuZziti vinifikace v kvevri v prasti

Ceské republiky.

Klicova slova: kvevri, kakhetinsk4d metoda, oranZova vjantarova vina, vyroba vin

v kvevri, Gruzie
Title of the diploma thesis: The art of the kvewrne production

The aim of the diploma thesis is to compare thehrieogical principles
and the resulting products of vinification in theekvri with vinification in the classical
way. After the theoretical introduction which debes the history and the present
of the production of the kvevri wines, the methofisensory evaluation and chemical
analysis of wines are described and the resultprasented and discussed. At the end,
the main differences between the two approaches thedresulting products are
identified and the possibilities of utilization ahe vinification in the kvevri
in the environment of the Czech Republic are ingida

Key words: kvevri, Kakhetian method, orange winasber wines, kvevri wine

making, Georgia
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11 Prilohy

Piiloha 1 Seznam analyzovanych vin

Cislo | Odrida Roenik Lahvovano Kvevri
1 Rkatsiteli 2013 5/2014 NE
2 Rkatsiteli 2014 n/a ANO
3 Rkatsiteli + Mtsvane n/a 7/2015 NE
4 Rkatsiteli 2011 6/2013 NE
5 Rkatsiteli 2013 4/2015 ANO
6 Rkatsiteli + Mtsvane 2014 9/2015 NE
7 Rkatsiteli 2013 n/a ANO
8 Rkatsiteli 2011 5/2012 NE
9 Rkatsiteli 2012 n/a ANO
10 Rkatsiteli 2012 11/2015 NE
11 Rkatsiteli 2012 n/a ANO
12 Rkatsiteli + Mtsvane 2013 2/2016 NE
13 Rkatsiteli 2014 11/2015 ANO
14 Rkatsiteli 2011 n/a ANO
14 Rkatsiteli 2013 4/2015 ANO
16 Rkatsiteli 2012 4/2015 NE
17 Rkatsiteli + Mtsvane 2013 9/2015 NE
18 Rkatsiteli 2011 8/2013 ANO
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Priloha 2 100bodové hodnoceni pro ticha vina (model.O/ a U.I1.OE) — vysledky

(=]

MB K K K K K K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13| 14 19 1 iy
Vzhled girost X 2 5 5 3 5 3 5 4 5 1 5 5 5 5 5 5
barva X 10 10 10 10 10 10 10 1 g 1 1 D 0 0 0 0
Ving intenzita X 8 6 7 4 6 8 6 7 7 8 6 8 8 7 7] 6l
distota X 5 4 4 2 4 5 4 5 4 4 4 4 6 5 5 4
harmonie X 14 12 12 8 12 14 1d 14 1 1p 1p 12 14 2 2 12
Chw intenzita X 6 7 4 8 7 7 6 7 7 8 8 7 7] 6l
distota X 5 4 4 2 3 6 4 5 5 5 4 5 5 5 5 4
harmonie X 19 16 16 10 16} 19 14 1 16 1p 16 16 9 L6 16 16
perzistencq X 8 6 7 4 5 8 6 7 6| 8| 7] g s g
Celkovy dojem X 10 9 10 7 9 11 9 10 9 10 9 11 1q 1 1 {
Celkem bodul X 89 78 82 54 76 92 77 85 78 84 80 87 93 85 84 78 87
TV K K K K K K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13} 1 19 1l 1
Vzhled girost X 1 5 5 4 5 4 4 5 5 1 5 4 5 5 5 5 5
barva X 8 10 10 8 8 8 8 10, 9 8 8 8 1 9 g g 1
Ving intenzita X 7 7 8 4 7 8 7 7 6 7 7 7 7 7 7] 6l 7
distota X 3 5 5 3 5 5 3 5 5 4 4 4 5 6 6 5 4
harmonie X 12 14 14 10 14§ 14 17 14 1p 1p 12 12 4 L4 14 12
Chuw intenzita X 7 7 8 4 7 8 7 7 7 7 4 7 7 7 7] 7l 7
gistota X 4 5 5 2 5 5 5 4 5 4 4 4 5 5 5 5
harmonie X 16 19 19 13 16 19 14 1 16 1p 16 16 9 L9 19 16
perzistencq X 7 7 7 6 7 8 6 7 6| 6 [S 1 1 1
Celkovy dojem X 9 10 10 8 10 11 9 10 9 9 8 9 1 1 1 g
Celkem bodul X 74 89 91 62 84 920 7 88 80 74 74 78 89 88 88 79 85
KP K K K K K K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13| 14 19 1 iy
Vzhled girost X 1 5 5 4 5 3 5 5 5 2 5 5 5 5 5 5
barva X 10 6 10 8 10 10 8 10 8 1d 1 10 1p jl o] 10 8
Ving intenzita X 8 7 8 4 7 8 7 7 8 6 7 8 8 8 7] 6l
distota X 4 5 5 2 5 5 5 5 5 4 5 6 6 5 5 4
harmonie X 12 14 14 8 12 14 12 12 1 1p 1p 16 16 4 L4 12
Chuw intenzita X 8 7 8 2 7 7 6 8 6 6 7 8 8 7 7] 6l
distota X 5 4 5 2 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4
harmonie X 16 16 19 10 16} 19 14 1 16 1p 16 19 9 L9 16 16
perzistencq X 7 6 7 4 7 7 6 7 6| 6) [S g g 1 8
Celkovy dojem X 10 10 10 7 10 10 9 10 10 9 14 1( 1 1 1p
Celkem bodtl X 81 80 91 51 84 88 79 88 81 75 83 95 95 90 86 76 95
PCH K K K K K K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13} 1 19 1l 1
Vzhled dirost X 1 4 4 1 4 2 4 3 4 1 4 4 4 4 4 4 4
barva X 4 8 6 2 8 4 4 4 4 6 6 8 8 8 8 6l g
Ving intenzita X 5 7 6 7 7 7 7 8 7 8 7 8 7 7 8 7l 7
distota X 4 6 6 3 5 5 3 5 5 7 5 4 4 5 5 5 5
harmonie X 10 12 12 8 12 10 1d 14 14 9 i 1o 12 2 L4 14
Chuw intenzita X 7 6 6 7 7 7 4 7 7 7 7 7 7 6 7] 6l 7
gistota X 2 5 5 3 5 4 3 5 5 3 5 5 4 5 5 5
harmonie X 13 13 13 10 16 10 13 1 1 1p 16 16 3 L6 16 19
perzistencg X 6 6 6 7 6 7 5 5 6| 7 [S 1 1 1
Celkovy dojem X 9 9 8 7 8 7 8 7 9 7 8 8 8 8 9 8
Celkem bodu 61 76 72 55 78 63 61 71 80 64 78 7 74 78 82 81 82
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Jp K K K K K K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 19 1 1 1
Vzhled dirost X 1 5 5 2 5 3 5 5 5 2 5 5 5 5 5 5 5
barva X 10 10 10 8 10 10 10 10 8 1 1 10 1p jl o] 10 0 L0
Ving intenzita X 6 7 7 4 7 6 7 7 7 7 7 6 7 7 7 7 7]
distota X 4 4 5 3 5 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 5 4
harmonie X 12 12 14 12 14 14 12 14 14 14 i 12 14 4 12 14 14
Chuw intenzita X 7 7 7 4 6 6 6 7 6 6 6 6 7 6 7 6 [§
gistota X 4 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5
harmonie X 16 16 16 13 16 19 16 14 1 16 19 16 19 6 19 16 19
perzistencq X 7 7 7 5 6 7 7 7 6 6 7 6 1 7 1 1
Celkovy dojem X 9 10 9 8 10 10 10 10 10 9 6 9 10 1d 9 1 1p
Celkem bodu X 76 82 84 63 84 85 82 85 80 79 82 78 88 84 84 85 86
ZP K K K K K K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 19 14 1 1B
Vzhled girost X 1 5 5 5 5 2 5 5 5 1 5 5 5 5 5 5 5
barva X 10 10 10 8 10 10 10 10 1d 1 1 1p 10 10 0 10 (0]
Ving intenzita X 7 7 7 4 6 8 6 7 6 7 6 7 7 6 7 6 7]
distota X 5 4 4 3 4 5 4 4 5 3 4 5 4 4 5 5 5
harmonie X 14 12 14 10 12 14 12 14 1 1P 1p 14 14 2 14 2 12
Chuw intenzita X 7 7 7 4 7 8 6 7 7 6 7 7 6 7 7 6 7]
distota X 5 5 5 2 4 5 4 4 5 3 4 5 4 5 5 5 5
harmonie X 19 16 16 13 16 19 16 14 1 1B 16 19 16 6 L6 16 16
perzistencq X 7 5 6 4 5 7 5 6 7 6 6| 7| 1 7 q
Celkovy dojem X 10 9 9 8 9 10 9 9 9 9 9 10 10 10| 1 9 1
Celkem bodtl 85 80 83 61 78 88 77 82 82 70 79 89 83 82 85 80 83
PEPA K K K K K K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 19 1 1 1
Vzhled girost X 1 5 5 3 5 4 5 5 5 1 5 5 5 5 5 5 5
barva X 10 8 10 10 10 10 10 10 8 8 1 1 1p 10 10 0 10
Ving intenzita X 8 7 8 6 7 8 6 8 6 7 6 8 8 8 7 6 7]
distota X 5 4 6 2 4 5 4 5 5 4 3 5 5 5 5 4 5
harmonie X 14 12 14 10 12 14 12 14 14 1P 1p 16 14 6 L4 14 14
Chuw intenzita X 8 6 7 6 6 8 7 8 7 6 8 7 7 7 7 6 8
gistota X 5 5 4 2 4 6 4 5 5 3 4 5 5 5 5 4 5
harmonie X 19 19 16 13 16 22 16 19 1 16 16 19 19 9 16 16 19
perzistencg X 7 6 7 6 6 8 6 7 6 6 6| 6 g 1 4 [i
Celkovy dojem X 10 10 10 8 9 10 9 10 10 9 9 10| 1 1 1 g 1p
Celkem bodul 87 82 87 66 79 95 79 91 82 72 77 91 89 92 85 80 90
TK K K K K K K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 19 14 1 1B
Vzhled girost X 1 5 5 2 5 3 5 4 5 1 5 5 5 5 5 5 5
barva X 10 10 10 10 10 10 10 10 1d 1 10 1p jl o] 10 0 10 10
Ving intenzita X 6 7 7 6 7 8 7 7 7 6 7 7 8 7 7 6 7]
distota X 5 5 5 3 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5
harmonie X 12 14 14 10 14 16 14 14 14 14 1p 14 16 4 14 12 14
Chuw intenzita X 7 7 7 6 7 7 7 8 7 4 6 8 8 8 7 6 7]
distota X 5 5 5 3 5 6 5 6 5 3 5 5 5 5 5 5 5
harmonie X 16 19 19 13 19 19 19 23 1 1B ji¢) 19 19 9 L9 16 19
perzistencq X 7 7 8 6 7 8 6 8 7 6 7 8| 3 g 1
Celkovy dojem X 10 10 10 8 11 11 11 11 10 9 9 1d 1 1 1L 1p 11
Celkem bodtl 79 89 90 67 90 93 89 95 89 70 85 91 94 92 90 81 91
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Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Vzhled dirost X 1 5 5 4 5 5 5 5
barva X 10 10 10 8 10 10 10 10
Ving intenzita X 7 7 7 6 7 7 6 7
distota X 4 5 4 3 5 5 4 5
harmonie X 14 14 14 10 14 16| 14
Chw intenzita X 8 7 7 4 6 8 6 7
Cistota X 4 5 5 2 4 5 4
harmonie X 16 19 19 10 16 19 16
perzistencd X 7 7 7 5 6 8 6
Celkovy dojem X 10 10 10 8 9 11 9 10
Celkem bodu X 81 89 88 60 82 A 80 89
MT K K K K
Vzoreke. 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Vzhled dirost X 1 5 5 2 5 2 5 4
barva X 6 6 8 8 6 7 6 8
Ving intenzita X 6 7 7 8 5 6 5 7
distota X 3 6 5 2 5 4 3 4
harmonie X 14 15 14 8 15 12 9 1
Chu intenzita X 6 4 5 7 5 7 4 6
Cistota X 4 4 3 2 5 4 3 5
harmonie X 13 12 16 12 18 16 12 2(
perzistencq X 5 6 5 5 6 7 5 6
| Celkovy dojem X 9 8 9 7 9 9 8 10
Celkem bodu 67 73 77 61 79 74 60 85
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Priloha 3 Profil struktury a mohutnosti vina — vysledky

MB K

Vzorekd. 2 3 6 7 8 9 10f 11] 12] 13 14 1! 16 18
Intenzita a bohatosting 5 3 3 5 3 5 3 4 4 5 5 4 4 4
Intenzita a bohatost chut 3 3 k 3 { b 4 5
T¢élo 5 3 3 5 3 5 1 5 3 5 5 4 3 5
Komplexnost 5 2 2 5 2 5 1 4 3 5 5 4 4 4
Rovnovaha 4 2 1 5 1 4 4 3 3 5 5 3 4

Potenciél zrani 5 1 0 5 2 2 2) 5 3 s ] q 4 )
TV K

V zoreké. 2 3 6 7 8 9 10 11 12| 13 14 1 16 18
Intenzita a bohatosting 5 3 3 5 1 4 2 1 2 4 4 4 4 3
Intenzita a bohatost chut 3 . g 1 i) 4 3
Télo 5 4 2 5 1 4 1 3 2 4 4 4 4 3
Komplexnost 4 3 2 4 1 4 1 2 2 3 4 4 4 3
Rovnovaha 3 3 3 4 1 3 1 2 1 3 3 4 q 2
Potenciél zrani 3 2 2 3 0 2 1] 1 3 4 ] 4 1
KP K

Vzorekd. 2 3 6 7 8 9 10 11] 12] 13 14 1! 16 18
Intenzita a bohatosting 4 4 3 4 3 5 5 4 4 5 5 4 4 5
Intenzita a bohatost chut 3 4 g 3 L b 4 5
T¢élo 4 3 3 5 3 5 3 3 3 5 5 4 4 5
Komplexnost 4 3 3 5 2 5 3 5 2 5 5 3 4 E
Rovnovaha 3 4 3 5 3 4 3 3 3 5 5 4 4 K
Potenciél zrani 4 2 3 4 2 4 2 2] 2 g ] 3 5
PCH K K

Vzorekd. 2 3 6 7 8 9 10f 11] 12] 13 14 1! 16 18
Intenzita a bohatosting 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4
Intenzita a bohatost chut 4 4 4 4 4 i) 4 4
T¢élo 4 4 4 3 1 4 4 1 4 4 4 3 5 3
Komplexnost 1 3 3 1 1 4 4 1 4 3 4 2 4 2
Rovnovaha 0 4 3 0 1 3 4 0 3 1] 3 2 4 ]
Potenciél zrani 0 1 1 0 2 4 3 0O 4 1 7 ] 4 L
JP K K K

V zoreké. 2 3 6 7 8 9 10 11 12| 13 14 1 16 18
Intenzita a bohatosting 4 5 4 4 5 4 4 4 5 4 4 5 4 5
Intenzita a bohatost chut 4 4 ki { i) 4 4
Télo 4 4 4 5 4 5 4 4 4 4 5 5 4 5
Komplexnost 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 5 4 4 4
Rovnovaha 2 3 4 3 4 4 3 2 4 3 4 4 3 4
Potenciél zrani 2 3 3 4 4 5 2 3 4 7 3 3 B

60



o

ZP K K K

V zoreké. 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12| 13 14 1 16
Intenzita a bohatosting 5 3 5 2 5 1 3 1 1 2 5 4 3 5
Intenzita a bohatost chut 2| j| 4 1 4 b 5
Té&lo 4 2 2 1 5 1 2 2 3 2 4 2 3 3
Komplexnost 5 3 2 1 5 1 2 2 2 2 4 2 3 3
Rovnovaha 4 2 2 1 5 2 2 1 2 2 3 2 2 7
Potenciél zrani 1 2 0 5 0 2 3 1 4 g y. 3 ‘
PEPA K K K K

Vzorekd. 2 3 4 6 7 8 9 10f 11] 12] 13 14 1! 16
Intenzita a bohatosting 5 3 5 2 5 2 5 3 4 2 5 4 5 4
Intenzita a bohatost chut 3 2 g 3 4 i 4
T¢élo 4 3 4 2 5 2 5 2 3 2 4 4 5 3
Komplexnost 5 4 5 1 5 2 5 4 3 2 4 4 5 4
Rovnovéaha 3 2 4 3 5 3 5 4 3 1 4 4 s 4
Potenciél zrani 2 3 1 5 0 3 1] 2] 2 s Y. L

TK K

V zoreké. 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12| 13 14 1 16
Intenzita a bohatosting 3 3 4 4 5 4 5 4 4 3 4 4 3 4
Intenzita a bohatost chut 4 4 4 k 4 B i) 4
Télo 4 4 3 4 4 3 4 3 3 3 4 5 4 4
Komplexnost 3 4 4 3 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4
Rovnovaha 3 4 4 3 4 4 5 3 3 2 4 4 4 3
Potenciél zrani 4 3 4 3 3 5 5 0 3 3 q 4

MK K

V zoreké. 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12| 13 14 1 16
Intenzita a bohatosting 4 5 5 5 5 3 4 5 1 4 3 5 4 4
Intenzita a bohatost chut 4 3 g ] B i 2
Télo 5 4 5 2 5 1 5 3 5 2 4 4 4 1
Komplexnost 3 4 5 1 2 1 5 3 3 3 5 5 5 2
Rovnovaha 2 5 5 2 2 2 3 3 2 4 4 5 4 1
Potenciél zrani 4 3 1 5 0 5 5 1 3 4 4 q ]
MT K

Vzorekd. 2 3 4 6 7 8 9 10f 11] 12f 13 14 1! 16
Intenzita a bohatosting 4 5 5 3 4 2 5 4 5 4 5 4 4 4
Intenzita a bohatost chut 2| 3 4 ] 4 b 3
T¢élo 3 1 3 2 5 1 5 2 5 1 5 3 3 3
Komplexnost 3 2 2 4 4 2 4 2 4 2 4 4 4 3
Rovnovaha 1 2 3 4 4 2 4 2 3 2 4 4 3 4
Potencidél zrani 3 2 4 2 3 3 5 2] 2 3 k 3 4
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Piiloha 5 Aromaticky a mohutnostni profil vina — vysedky
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