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Abstrakt: Bakalaiska prace je zaméfena na vliv raného odlisténi v zén& hroznii
na kvalitu a zdravotni stav hroznti u modrych odrid. Konkrétn¢ bylo zkoumani
provedeno u odridy Carmenere a byly zkoumany kvalitativni parametry jako
cukernatost, pH, titrovatelné kyseliny, obsah kyseliny vinné a jable¢né. Odlisténi bylo

provedeno ve 3 terminech a srovndno s kontrolni neodlisténou variantou.

Kli¢ova slova: Odlisténi, Carmenere, kvalita hroznt

Abstract: The bachelor thesis is focused on influence of early defoliation in
zone of grapes on the quality and health status of grapes for blue varieties. Specifically,
investigation was done by variety Carmenere and were examined qualitative parameters
such as sugar content, pH, titratable acid, tartaric acid content and malic acid.
Defoliation was performed 3 times and compared with a control option, where there

were no leaves removed.

Keywords: Defoliation, Carmenere, quality of grapes
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Uvod

O malokteré ploding existuji tak staré zdznamy jako o révé vinné a lahodném
moku z ni vytvafeném. Jiz v starovékém Egypté bylo v hrobkach faraond vyobrazeno
péstovani révy vinné i ziskavani stavy z rozdrcenych hroznii. Toto je mozné datovat do
r. 3200 pt. K.

V pribéhu let a staleti se vinafi a vinohradnici snazili a snazi o co nejlepsi
vysledek své prace, vV podobé co nejkvalitnéjsiho vina. Zdokonaloval se nejen prubéh
vyroby, ale i péce o vinohrad v priibéhu roku.

V dnes$ni dobé€ je provadéno mnozstvi vyzkumi za ucelem stanoveni co nejlepsiho
postupu pro vznik co nejlepSiho vina. Je zkouman vliv klimatu, pidy, expozice
pozemku, vyzivy apod. Pocasi ovlivnit neni mozné, avSak existuje mnoho praci a ukonti
béhem vegetacniho obdobi, kterymi je mozné V rizné mite kvalitu hroznli ovliviiovat.
Dulezité je, aby zasah byl vcasny a kvalitni. Jedna se o prace ovliviyjici vynos,
mikroklima ¢i vyskyt onemocnéni. Patfi sem podlom, ose€kovani, odstrafiovani zalistkli
¢1 fez révy vinné.

Pro tyto prace je dulezité urcit vhodny termin a intenzitu a je tieba znat i odradové
zvlastnosti. Také tato prace se zabyva jednim z tkoni ovliviiujicich kvalitu hroznil a to
odlisténi v zo6né hroznil se zaméfenim na jednu z modrych odriid jménem Carmenere,
ktera se v soucasnosti nejvice péstuje V Chile. V poslednich letech probiha zkoumani
této odriidy v pokusné vinici na Ustavu vinohradnictvi a vinafstvi v Lednici. A mozna
praveé diky zjisténi, jak se o tuto odridu v naSich podminkach co nejlépe starat, se S ni
budeme v budoucnu v nasi zemi setkavat stale Castéji. Jedna se o velmi kvalitni vino

s vyraznymi tony lesniho ovoce, jemnou tfislovinou a harmonickou chuti.



Cil prace

Cilem této Bakalarské prace je na zaklad¢ pokusu odlisténi u odridy Carmenere
popsat Vliv raného terminu odlisténi zony hroznt na kvalitu a zdravotni stav modrych
odrid révy vinné a také zpracovat literarni ptehled zabyvajici se timto tématem.

Vysledky zkoumani jsou statisticky zpracovany a vyhodnoceny.
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1. Vyznam listi a zalistki pro révu vinnou

Listy révy vinné jsou velmi dalezitym vyzivovacim organem, a zaujimaji hned
druhé misto po kotenech. Zelené barvivo chlorofyl jim umoznuje déj, ktery nazyvame
fotosyntéza. Timto déjem révovy ket ziskava latky dualezité pro riist a vyvoj.

Listy révy jsou charakteristické velkou Cepeli, ktera je na okraji zoubkovana a
vetsinou ji tvoii 3 - 5 lalokli. Vodiva pletiva v listech nazyvadme Zilnatina. Na cepeli
listu rozeznavame 5 hlavnich zilek, které se rozvétvuji v hustou sit’ nervu. Listy jsou
dulezitym rozliSovacim znakem odridy. (Pavlousek, 2011)

., Listy révy vinné narustaji zpocatku pomalu. Jejich plocha se zvetsuje o 2 — 8
cm? denné. Potom kazdy list prochdzi obdobim maximdlniho ristu, kdy se jeho plocha
2vétsi 0 8 — 20 cm? za den. V konecné riistové fazi se jeho rist opét zpomali. © (Kraus et
al, 2010, s. 11)

Nejrychleji listy nartstaji v dobé, kdy jsou na 5. - 7. misté od vrcholku letorostu.
Polovinu své finalni velikosti list naroste za 15 - 18 dnt. V této dob¢ se snizuje i ptitok
asimilatd z jinych listli, poté je list schopen se vyZzivovat vlastnimi asimilaty. Mezi
asimilaty patii cukry a Skrob, které vznikaji ¢innosti fotosyntézy. Vinaf potiebuje mit co
nejvice listl oslunénych a dobte rozdélenou listovou plochu. Listy, které jsou zastinény,
jsou tenké a maji menSi schopnost fotosyntézy, protoZe obsahuji méné chlorofylu i
pruduchu. A to se projevi i na mensi produkci cukrd. (Kraus, 2012)

Zalistky se Casto oznacuji pojmem fazochy. Jednd se o bocni letorosty, které
stavbou odpovidaji hlavnim letorostim, ale tvorba kvétenstvi na nich byva
nepravidelnd. Nejintenzivngj$i rGst u nich nastdva po zakraceni hlavnich letorosti.
Fazochy svymi asimilaty zvySuji cukernatost nejblize postavenych hrozni a vyzivuji
zimni ocka pro pfisti vegetacni obdobi. V z6n¢€ hroznt je kvili zahusténi nutné zalistky
odstrafiovat, naopak nad hroznem se pouze zakracuji, nebot jsou velmi dalezité¢ v druhé
polovin¢ vegetace, kdy se stavaji vykonn&j§im zdrojem asimilatl, potfebnych

pro spravny vyvoj bobuli. (Pavlousek, 2011)

1.1 Vliv listd na kvalitu a zdravotni stav hroznu

Pro kvalitu vina je rozhodujici zdravotni stav hroznii. Hrozen révy vinné je

plodenstvi slozené z bobuli a tfapiny, kterd je slozena ze stopek a stopecek. Bobule je
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nejdulezitéjsi ¢ast hroznu pro vyrobu vina. Je slozena ze slupky, duzniny a pecicek.
(Kraus, Kopecek, 2002)

Listy se prostfednictvim fotosyntézy vyznamnou mérou podili na kvalité¢ hroznt.
Cukry obsazené v bobulich vznikaji pravé pii tomto d&ji. Listy jsou schopné
produkovat skrze fotosyntézu cukr a vedlejsi organické latky, jakmile dosadhnou 30 %
své konecné velikosti. Nejvyssi produktivitu maji listy 40 - 45 dnti staré, exponované
ke slunci. Oslunéné listy jsou vEtsi a obsahuji vice zeleného barviva, proto je pro kvalitu
hrozni dulezité mit co nejvice listl uspotadanych Vv pfedni vrstvé vystavené slunci.
(Pavlousek, 2011; Ronald, Jackson, 2008)

., Ze zalistku vyristajicich ve dvou vrchnich tietindch letorostii se cukr prendsi jen
do bobuli hroznii, a proto se v této casti zalistky ponechdvaji a jen se zkracuji na spodni

3-4 listy, aby prilis nestinily. “ (Kraus et al, 2008, s. 167)

1.2 Listova sténa

Vinafi za Gcelem kvality hrozn uspotadavaji letorosty do draténky tak, aby
vznikla 0zka a co nejvice oslunéna listova sténa. Usporadani listové stény je velmi
dilezité pro spravny prub¢h fotosyntézy.

Listovou sténu muzeme rozdélit na tfi Casti a kazda cast je dilezitd v jiny Cas
vyzravani bobuli. Prvni ¢ast je nejnize a je dulezitd k tvorbé asimilatti celou dobu
vegetace. AvSak nejvetsi aktivitu maji listy v této spodni tietiné pied kvetenim. Poté
muzeme pozorovat klesdni vykonnosti listl. Dals$i segment listové stény umistény
uprostied je specificky kombinaci hlavnich a fazochovych listl. Nejvyssi aktivitu ma
v dobé mezi kvetenim a zamékanim bobuli. Posledni tfetina listové stény umisténa
pro zrani a tvorbu zasobnich latek a je slozena hlavné ze zalistkovych listi. Listovou
sténu zveétsuji fazochy, které vyrustaji v pazdi kazdého listu. (Pavlousek 2011; Kraus et
al, 2008)

1.3 Fotosyntéza

Zékladni rovnice fotosyntézy:

6 CO, + 6 H,O -> CgH1,06 + 6 O,

12
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Fotosyntéza se fadi mezi nejdilezitéjsi d&je v pfirodé. Zakladnim procesem
vzniku vSech organickych latek v rostling je fotosyntéza neboli fotosyntetickd asimilace.
Jeji nazev je odvozen od piemény jednoduchych latek (H,O a CO,) na slozitéjsi
organické latky, kdy rostliny vyuzivaji energii fotont viditelné ¢asti slunec¢niho spektra.
Probiha v listech a je umoznéna pritomnosti zeleného barviva — chlorofylu.

Fotosyntéza se sklada ze dvou zakladnich d&ja — svétlé a tmavé faze. Svétla faze
je zavisla na pritomnosti svétla. B€hem této faze se energie fotonti vyuzije ke Sté€peni
molekul vody na protony, elektrony a jako vedlejsi produkt vznika kyslik. Dochazi
zaroven ke vzniku molekul ATP, které¢ energeticky zabezpeCuji reakce probihajici
Vv pribéhu tmavé faze. Tmava faze neboli Calviniv cyklus nevyzaduje svétlo. V této
fazi je diky enzymatickym reakcim redukovan vzdusny oxid uhli€ity na cukr. (Tepla,
Klimova, 2013)

Pro zajimavost 1 ha vinice spotfebuje za rok cca 10 — 14 tun CO,, vyprodukuje
piiblizné stejné mnozstvi O, a cca 1,2 tuny cukru. (Sedlacek, 2016)

Pribéh fotosyntézy ovliviwyji rtizné faktory, patii mezi né napiiklad intenzita a
délka osvétleni listii. U nedostatecné osvétlenych listi nastava blednuti. Zakladni faktor
je také teplota, nejefektivnéjsi je v rozmezi 25-30 °C. Proti prehfivani listl se rostlina
brani tzv. transpiraci, pti které dochazi k vyluCovani vody povrchem listi a tim
k ochlazovani. Sucho béhem vegetace muze snizovat vykonnost fotosyntézy. Dgj
ovliviiuje vysoky i nizky obsah CO, ve vzduchu, ktery miZe snizit nebo i zastavit
fotosyntézu. Popsané faktory se fadi mezi vné&j$i. Mezi vnitini faktory ovlivilujici
rostlinu béhem fotosyntézy patii mnozstvi chloroplastd v buiikach a celkovy
fyziologicky stav rostliny. Listy, které vznikly brzy v sezong€, mohou fotosyntetizovat az

dvakrat rychleji nez listy, které byly vytvoreny pozdéji. (Ronald, 2008)
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2. Vyvojové zmény bobule

Vyvoj hroznti se rozdéluje na dvé obdobi, a to obdobi rastu, které zacina kvetenim
a konci vznikem bobule a druhé¢ je obdobi zrani.

Pribéh vyvoje bobuli od semeniku ke zralému plodu je vzdy stejny. Bobule
prochazi tremi fazemi ristu, ve kterych dochézi k latkovym zménam. Bobule se sklada
ze tii hlavnich pletiv - je to slupka, duznina a semena. Kazda cast ma jiné slozeni a jinak
prispiva ke kvalité vina. V pribéhu vyvoje bobule dochazi ke zméné velikosti, sloZeni,
barvy a aromatickych a chutovych vlastnosti. RUzné faze ovliviiuji i citlivost

na houbové choroby a Skidce. (Vinafstvi, 2016)

2.1 1. Vyvojova faze bobule

Prvni rhstova faze zacina délenim bunc¢k a prodluzovanim bunék ve slupce a
duzniné. Je to faze rychlého ristu, ktera trva 45-60 dni po odkvétu. Pocet dni se muize
lisit u odruad a zavisi taky na klimatickych a agrotechnickych podminkach. Béhem
prvnich dvou tydnili se duZnina zvétsi az tfikrat a buniky ve slupce az sedmkrat. ZalezZi to
na existenci semen, jejichz mnoZstvi souvisi s mnoZstvim ristovych hormont
(cytokininii a giberelin). Na bezsemenné bobule vinatfi aplikuji kyselinu
giberelinovou. V této fazi je v bobuli dominantni chlorofyl. Tato faze byva oznaCovana
jako ,bylinny rdst bobule. Vhodné teplotni podminky jsou 20-25 °C. Dochazi

Kk vysoké respira¢ni intenzité a rychlé akumulaci kyselin. (Michlovsky, 2014)

2.2 1I. Vyvojova faze bobule

Druhé vyvojova faze, nazyva se také ,lag faze* nebo faze pomalého rtstu. Tato
faze trva pouze 8-15 dnt. V této fazi se bobule méni jen malo ve velikosti a hmotnosti,
zmény nastdvaji v chemickém sloZeni. Viditelné zmény jsou zaznamenany
Vv zprithlednéni slupky u bilych odrid a zabarveni u barevnych odriid. Jsou to vyrazné
zmény na urovni bobule, ale rozloZzené na rizny pocet dnti u raznych bobuli na jednom

hroznu. Bobule pomalu zamékaji.
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2.3 I11. Vyvojova faze bobule

Nazyva se druha ristova faze, jedna se o vlastni vyzravani. Znovu se obnovuje
bunécny rust. V této fazi mizeme zaznamenat nejvetsi zmeény, bobule se méni z malé,
kyselé, zelené, tvrdé s malym obsahem cukru na mékkou, sladkou, barevnou, s niz$im
obsahem kyselin. ,,Béhem svého ristu o velmi nepravidelné rychlosti se bobule od
nekolika miligramit pri zakladani plodu dostava az na 1 az 3 gramy ve stavu zralosti.
(Michlovsky, 2014, s. 15) V obdobi od zam¢kani do sklizné bobule zdvojnasobni svou
velikost. Rust zavisi na vnitinich i vnéj$ich faktorech. Mezi vnitini patfi mnozstvi
rustovych hormont a pocet semen. Mezi vnéjsi patii mnozstvi srazek ve fazi od kveteni
do zam¢kéni. Tato faze je dlouha 35 — 45 dni. Dochazi k hromadéni glukézy a fruktozy.
Teploty vys$§i nez 35 °C nebo niz§i nez 15 °C negativné ovliviiuji tuto fazi.

(Michlovsky, 2014)
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3. SloZeni bobule a vyznam pro kvalitu hroznu

Hrozen se sklada z trapiny a bobuli. Bobule se sklada ze slupky, duzniny a semen.
Slupka zastupuje 9-11 % z celkové hmotnosti bobule. Slozeni zavisi hlavné na odridé a
ma vliv na barvu, vini, chut’ a celkovy charakter vina. Ve slupce jsou obsazeny cukry,
kyseliny, tfisloviny, barviva, aromatické latky, vosky, dusikaté a mineralni latky. Bilé
odridy obsahuji flavonova barviva a chlorofyl. Modré odriidy maji antokyanova
barviva. Antokyany jsou obsazeny pouze ve slupce bobule a u barvifek v duzning.
Povrch bobule chrani voskovita vrstva, kterd zabraiiuje velkému vyparu vody a chrani
bobuli pred infekci.

Semena tvoii 0-6 % z celkové hmotnosti bobule. Obvykle jich je v bobuli 1-4, ale
jsou i stolni odrudy, které jsou vySlechténé na produkci bezsemennych ploda. Zakladni
slozky v semenech tvofi tiisloviny a oleje. Dalsi latky jsou cukry, kyseliny, proteiny a
popeloviny.

Nejvyznamnéjsi ¢ast bobule z hlediska zpracovani je duznina. Je bezbarva, pouze
barvitky obsahuji antokyanova barviva i v duzniné. Tvoii 85-90 % bobule. Cukry,
glukosa a fruktosa jsou hlavni sloZky duZniny. Déle taky kyselina jablecnd, kyselina
vinna, dusikaté latky, pektiny, enzymy, mineralni latky a vitaminy. Jsou zde obsazeny 1
tiisloviny, zastoupeni je zavislé na odradé. (Kraus et al., 2010; Michlovsky, 2014;
Vinarius, 2008)

Slozka Trapina | Slupka | Semena | DuZnina

Voda 35-90 53-82 30-45 55-92

Pentosy a 128 | 112 | 39-45 | 02-05
Monosacharidy pentozany

Hexosy Stopy | Nepatrné 10,0-30,0
Sacharoza do1,5
Pektiny 0,7 0,9 0,1-
Kyseliny 05-1,6 | 0,2-0,7 0,1-0,8
Ttisloviny 1,3-3 0,01-2 1,8-5 Stopy
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Slozka Trapina | Slupka | Semena | DuZnina

Barviva 1-154 Stopy
Enzymy Stopy Stopy Stopy Stopy
Vitaminy Stopy Stopy Stopy Stopy
N-latky 0,7-2,2 0,8-1,9 0,8-1,2 1,4-2,2
Aromatické latky --- Stopy Stopy ---

Oleje 1,5 10,0-20,0

Popeloviny 6,0-10,0 2-3,7 2,0-5,0 0,1-1,1

Tab. 1 Chemické slozeni ¢asti hroznu v %
(Vinarius, 2008)

3.1 Voda

Voda je hlavni slozkou bobule a je zastoupena az z 80 %. Je rozpoustédlem pro
vSechny ostatni latky. Obsah vody v bobuli se méni a snizuje v zavislosti na vyparu a je

ovlivnén i datem sbéru. (Steidl, 2010; Evinice, 2016)

3.2 Cukry

V pribéhu zrani se ukladaji do hrozni mmj. také cukry. Neukladdaji se
rovnomérné do vSech bobuli a hrozni na kefi, ale oslunéné hrozny na kefi vyzravaji
rychleji. (Kraus, 2012)

Sacharidy jsou zakladnim stavebnim kamenem bunéénych stén a rozdéluji se na
monosacharidy, pokud jsou tvofeny jednou jednotkou, disacharidy, pokud jsou tvotreny
dvéma jednotkami. Slozenim pak vznikaji oligosacharidy a polysacharidy.
frukt6za. Glukdza je hroznovy cukr a fruktdza je ovocny cukr, je to nejsladsi pfirodni
sacharid. Nejdiive se v bobulich vytvari glukéza a az pozd€ji pfi vyzravani fruktoza.
(Steidl, 2010)

V mensim zastoupeni jsou zde i dalsi cukry jako rafindza, maltdza, galaktoza,

arabinoza a xyloza.
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., Zakladnim fyziologickym déjem, ktery se na tvorbé cukrii podili, je fotosyntéza.

«

Dostatecné velka a zdrava listova plocha je zakladem pro kvalitni cukernatost hrozni.
(Pavlousek, 2010, s. 9-10)

Transportni funkci ma vrévé sachardéza. Tento cukr se enzymaticky Stépi
na glukézu a fruktdozu. Obsah potencionalniho obsahu alkoholu ve viné lze zjistit

z obsahu cukru v mostu. (Pavlousek, 2010)

3.3 Organické kyseliny

O tom, jaka bude kvalita sklizng, rozhoduje i obsah organickych kyselin
Vv bobulich révy vinné. Fdze po nasazeni bobuli se vyznacuje tim, ze obsah kyselin
stoupa a zacne klesat az ve fazi zamé¢kani. Kyseliny se do hroznl transportuji z listi.
(Kraus, 2012) Mezi nejvice zastoupené Kyseliny v hroznech patii kyselina vinnad a
Kyselina jable¢na, které zaujimaji 70-90 % vSech organickych kyselin v bobuli.
Kyselina jable¢né vzniké v pribéhu vyzravani nejdiive a pozdéji vznikd kyselina vinna.
Za kyselou chut’ je zodpovédna kyselina vinna. Kyselina jable¢né zase dava vinu ostrou
zelenou ,,nezralou” chut. Oslunénim se sniZzuje obsah kyseliny jable¢né, proto jej lze
ovlivnit vhodnym odlisténim. V men$im mnoZstvi se vyskytuji i ostatni kyseliny —
kyselina citrénova, gluonova, jantarova apod.

Kyselina vinna neboli dihydroxyjantarova je nejdilezitéjsi kyselinou v mostu.
Podil kyseliny vinné je 65-70 %. (Steidl, 2010; Pavlousek, 2010)

,, U bilych vin je vyssi obsah kyselin pozitivni, protoze podporuje svézZest chuti a
zvyraznuje aromaticky projev vina. U modrych odrid je z pohledu chutovych viastnosti

vina Zadouci nizsi obsah kyseliny jablecné. * (Pavlousek, 2010, s. 10)

3.4 pH

Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus koncentrace vodikovych iontd
Vv roztoku. Nizsi koncentrace volnych vodikovych iontl znamend vyssi hodnotu pH a
naopak. Koncentrace kyselin je nepfimo umérnd s hodnotou pH. Béhem zrani se
hodnota pH méni od 2,8 do 3,8 a je to v zavislosti na odridé a priabéhu pocasi béhem
roku. Vétsi sklon k oxidaci ma most nebo vino pii vysokém pH, kdy je mikrobialné

nestabilni a mize byt kontaminované mlécnymi, octovymi bakteriemi a kvasinkami
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rodu Brettanomyces. Nizké pH pod 3,0 negativné ovliviiuje barvu ¢ervenych vin a
chutovy projev. Nizké pH nedovoli probéhnuti MLF. Vhodna hodnota pH je 3,1 — 3,3.
PH také koreluje s draslikem. Vysoké mnozstvi drasliku vede k vysokému pH a

nizkému obsahu kyselin. (Vinafstvi, 2016)

3.5 Dusikaté latky

Dusikaté latky jsou v hroznech a mostu zastoupeny v ruznych formach, jedna
Z nich je mineralni, kam patii NHg, NO3, NO,. Druha forma je organicka, jsou to volné
aminokyseliny, bilkoviny nebo nékteré vitaminy. (Pavlousek, 2010)

Dusikaté latky jsou dulezité pro vyzivu kvasinek pii fermentaci. Nejvyznamnéjsi
jsou pro né jako amonné ionty a volné asimilovatelné aminokyseliny. Tyto
aminokyseliny jsou prekurzory aromatickych latek v hroznech a ovliviuji vznik
kvasného buketu. Ovocné a kvétinové viné zajistuji estery. (Pavlousek,

Buresova, 2015)

3.6 Mineralni latky

Mineralni latky jsou vyuzivany pro vyzivu révového kete. Jsou dilezité hlavné pii
tvorbé chutovych vlastnosti a viné vina. Ovlivituje je pida a pocasi v daném roce.
kyselin a hodnotu pH a méni se v prubehu dozravani. Vapnik (Ca) je dulezity pro
ovlivnéni chutovych a aromatickych vlastnosti. Za hotkou chut’ je zodpovédny hotcik

(Mg), pokud je zastoupeny ve vyssi koncentraci. (Pavlousek, 2010; Steidl, 2010)

3.7 Fenolické latky

Mezi dulezity kvalitativni parametr modrych odriid patii fenolické latky. Jsou to
antokyanova barviva a tfisloviny. Tyto dvé skupiny latek se nejvice podili na barvé a
struktufe Cervenych vin. Jsou ovlivnény pocCasim v pribéhu vegetace a taky
osetfovanim vinice. Antokyanova barviva jsou zastoupena ve slupce bobule, v duzniné
bobule je mizeme najit pouze u barviiek. Ttisloviny mizeme rozd¢€lit na jemnéjsi a
hrubsi. Jemnéjsi najdeme ve slupce a hrubsi v semenech bobule. Kvalita fenolickych

latek je zasadni pro kone¢nou kvalitu vina. (Pavlousek, BureSova, 2015)

19



Hlavni skupina fenolickych latek jsou antokyany. VétSina odrid obsahuje
antokyany pouze ve slupce, pouze barviiky obsahuji antokyanové barvivo i v duzning.
Malvidin patii mezi zékladni barvivo. Tyto barviva zptisobuji barevnost Cervenych a
razovych vin. Dalsi skupina latek, ktera se fadi mezi fenolické latky, jsou taniny neboli
tiisloviny. Tyto latky najdeme v tfapiné, slupkach a semenech. Proto je velmi dulezité
spravné vyzravani semen a slupek. Spatna vyzralost mize negativné ovlivnit chut’ vina.

(Pavlousek, 2010)

3.8 Aromatické latky

Aromaticka latka je chemickéd latka, kterd vyprchavad zvodné alkoholového
roztoku vina.

Rozlisujeme Ctyti zakladni skupiny aromatu:

1. Primarni, hroznové nebo odridové aroma

2. Sekundarni hroznové¢ aroma, pfedfermentacni aroma
3. Kvasné, fermenta¢ni aroma

4. Lezéacké aroma nebo buket, pofermentacni aroma

(Vinaftstvi, 2016)

Ve viné jsou aromatické latky rizného puvodu. Jsou to kyseliny, estery a
terpenoly, které davaji kofenité nebo kvétinové aroma. Estery jsou latky, které jsou
slozeny z jedné kyseliny a alkoholu. Kazdy ester stoji ve vin€ za jinymi aromatickymi
latkami. Laktony zpusobuji vini ovocnou — viné cerveného ovoce. Pyraziny
pfipominaji grilovani. Negativni projev vina zplsobuji tékavé fenoly. Nejvice
aromatickych latek je obsazenych ve slupce, do vina se dostavaji béhem macerace.
Kvasinky a bakterie také produkuji aromatické latky a mohou do vina piechdzet i
vlivem pouzitych suda (klasicky, barrique). Bylinné a zelené tony, které se také mohou
ve viné objevovat, pochazeji z nedozralych hroznt a tfapin. Vino je hydroalkoholicky
roztok, je schopné vstiebavat rizné viiné a pachy z jeho okoli. Je proto velmi dulezité

dbat na spravnou hygienu béhem procesu vinifikace. (Kraus, 2008, 2 sv.)
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Ester Viné
[zoamylacetat Banéan
Etylbutanat Zelené jablko
Etylcinamat Jadra tieSni
Atyloktanat Ananas

Terpenové molekuly

Muskatové aroma

Geraniol

Kvéty rtize

Tab. 2 Typy estert a jejich viiné

Lakton

Vuné

Gama-metyloktalakton

Jadra kokosu

Gama-dekalakton

Broskve, moruse

Gama-jasminlakton

Broskve, nektarinky

Sotolon

Vlasské ofechy

Tab. 3 Typy laktonti a jejich viné

(Kraus, 2008, 2 sv.)
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4, Zakladni kvalitativni parametry hrozni

Veskerou kvalitu hrozni ovliviiuje vice faktort. Radi se mezi né napiiklad
stanovisté, puda, podnebi, pocasi, agrotechnika vinice a termin sklizn€. V minulych
letech se hrozny sbiraly na kvantitu a nedbalo se tolik na kvalitu. Hrozny se sbiraly
V tzv. ,,prumyslové zralosti®, aby byla vysoké cukernatost a vysoky vynos. Pozdéji se
vinafi zacali zajimat 1 o ostatni kvalitativni parametry hroznu a zacala je zajimat spiSe
fyziologicka a technologicka zralost.

Fyziologickd zralost se zamé¢fuje na spravné vyzrani semen, ktera by méla mit

hnédou barvu. Dalsim parametrem je odriidové zbarveni slupky bobule, kterd se stava

prithlednou, a miizeme pozorovat peci¢ky uvnitf.

Na fyziologickou zralost navazuje technologickd zralost. Ta se stanovuje na

zakladé¢ obsahu cukri, kyselin, pH, aromatické zralosti a fenolické zralosti.

Nejprve si musime stanovit pozadavky na kvalitu hroznti a poté k tomu musime

pfizpusobit veskerou agrotechniku, oSetfovani vinice a termin sklizné. Jiné technologie

budou pouzity pti vyrobé lehkého, svéziho vina, nez u vina plného ¢erveného uréené¢ho

pro zrani v sudu.

Kvalitativni parametr

Moznost stanoveni

Cukernatost

Refraktometr, moStomeér

Titrovatelné kyseliny

Titrace s hydroxidem sodnym

pH

pH-metr

Organické kyseliny - kyselina
jable¢na a vinna

Kapalinovy chromatograf, enzymaticky test

Dusikaté latky - asimilovatelny
dusik

Formaldehydova titrace

Fenolické latky - barviva, taniny

Kapalinovy chromatogram

Aromaticke latky

G-G analyza, plynovy chromatogram

Fenolické zralost

Senzorické hodnoceni podle barvy a chuti slupky a
barvy a chuti semen

Aromaticka zralost

Zbarveni slupky a chutové vlastnosti bobule

Tab. 4 Kvalitativni parametry a zpusoby stanoveni (Pavlousek, 2010)

22




4.1 Cukernatost

vvvvvv

stupné, ale pro celkovou kvalitu vina se musi zohlediiovat vice znakti.

Zjisténi je velmi jednoduché: pomoci refraktometru ve vinici nebo po vylisovani
mostu pomoci moStoméru. Méti se v °NM (stupné normalizovaného mostoméru). Tato
stupnice udava obsah cukru v kg na 100 1 mostu. Pfidanim 1,053 kg cukru na 100 |
zvySime obsah cukru v mostu o 1 °NM. (Pavlousek, 2010)

Cukernatost urcuje potencialni obsah alkoholu ve ving. Proto je velmi dulezité,
aby si vinafi uvédomili a dokézali ptrepocitat, kolik alkoholu bude mit vino pii jaké
cukernatosti. Pro cervend vina vyrabéna zmodrych odrid je vhodngjsi vyssi
cukernatost. Ta zprostfedkuje vy$si obsah alkoholu, ktery je vhodny pro kvalitni
¢ervena vina zrajici v sudech. Pro bila a rizova vina je naopak vhodnéjsi niz§i obsah

alkoholu. (Vinatské potieby, 2012)

Cukernatost (°NM) Potencidlni obsah alkoholu (objemova %)
21 12,5
23 13,7
24 14,3
25 14,9

Tab. 5 Vztah mezi cukernatosti a potencialnim obsahem alkoholu
(Vinaiské potteby, 2012)

4.2 Kyseliny

Organické kyseliny ovliviiuji organoleptickou kvalitu vina, tedy chut, viini apod.
Na obsah a slozeni kyselin ptisobi nejvice klimatické podminky. Kyseliny jsou zavislé
zejména na teploté v dobé zamékani. Nejvice je zastoupena kyselina vinna, jable¢na a
citronova. V dob& zrani mé nejveétsi zastoupeni kyselina jablecnd a kyselina vinna.
Optimalni obsah kyselin u zralych bobuli se pohybuje v rozmezi 5 — 10 g/l organickych
kyselin. Titrovatelné kyseliny by mély mit hodnotu cca 6,5 — 8,5 g/l. Kyselina jable¢na
a vinna se hromadi v dobé pfed zamékanim a dohromady tvoii 70 — 90 % vsSech kyselin
zastoupenych v bobuli. Mezi dal$i organické kyseliny se fadi zejména kyselina
citronova, oxolbutandiova, jantarova a fumarova. Dilezitym prekurzorem aroma

V hroznech je kyselina citronova. Kyselina jablecna plsobi ostrym a kyselym dojmem,

23




ale v prubéhu malolaktické fermentace muize byt pfeménéna na jemngjsi kyselinu

mlécnou pomoci mlécnych bakterii Oenococcus oeni. (Vinaistvi, 2016)

4.3 Asimilovatelny dusik

Pro spravné kvaseni je dilezity obsah dusiku v hroznech. Nejvétsi zastoupeni
asimilovatelného dusiku najdeme v duzniné, kde ptedstavuje 60-65 %. Dalsi zastoupeni
ma ve slupce, kde predstavuje 20-30 % a v semenech je zastoupen z 10-15 %. Modré
odridy zpravidla nemaji problém s nizkym obsahem asimilovatelného dusiku, protoze
vétsina dusikatych latek se uvolni v prib&éhu macerace. (Pavlousek, 2013)

Asimilovatelny dusik v hroznech ptfedstavuji amonné ionty a volné asimilovatelné
aminokyseliny. (Pavlousek, Buresova, 2015)

Dusik je obecné Ctvrty nejvice zastoupeny prvek v révé hned po vodiku (H),
uhliku (C) a kysliku (O). I kdyZ né€kdy ho miiZe pieskocit i vapnik (Ca), zejména V réve,
ktera roste na vapenatych pudach s vysokym pH. (Keller, 2010)

4.4 Aromaticka zralost

K urceni spravné zralosti hroznt si nejdiive musime urcit, k jakému ucelu chceme
hrozny pouzit. (Kraus et al, 2010) Nedostate¢nou aromatickou zralost charakterizuje
zelena neprihlednd barva slupky bobuli. Takové bobule se vyznacuji travnatymi tony.
(Pavlousek, 2010)

,, Aroma vina je soubor latek, které lze senzoricky zachytit pri cichové a chutové
zkousce. ** (Stavek, 2004, online)

V hroznech rozeznavame primarni aroma. Nejvice aromatickych latek je
zastoupeno ve slupce hroznu. Mnozstvi aromatickych latek v hroznech zéalezi na teplote,
zrani a zdravotnim stavu. V dobé zralosti jich je v hroznech nejvice. Pii pfezravani
hroznt jejich obsah klesa, protoze se rozrusuji buiiky. NaruSené a piezralé hrozny
obsahuji podstatné mén¢ aromatickych latek. (Stavek, 2004)

Aromatickou zralost stanovujeme piimo ve vinici pomoci senzorického stanoveni
aroma a chuti bobuli. Je dilezité hodnotit primérny vzorek bobuli — tedy z riznych
¢asti hrozni, z oslunéné 1 zastinéné ¢asti, kde mohou byt velmi vyrazné rozdily. Z kazdé

odridy je tfeba zhodnotit 50 — 100 bobuli. Mezi chuti bobuli a senzorickymi
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vlastnostmi vina existuje tzky vztah, proto se tento typ hodnoceni vyuziva po celém

svété. Pro sklizen kvalitnich hrozni je optimalni stupeni 3-4 v nasledujici tabulce.

Hodnoceny znak 1 2 3 4
5 Zlutozelend s
Zelena Zelenozluta Zlutozelenda | gdstinem do
zlatava
Barva slupky Y T S OvA
Sttedni mavor(zova,
Zelens Slabé riZova, intenzita oranZova,
cervena risové nebo cervena,
cervené fialova
Ovocné aroma . . . C o
Slabé Stredni Silnd Velmi silnd
slupky
Travnaté aroma . . , - .
Silné Stredni Slabé Nepfitomné
slupky
Ovocné aroma . . . C
. Slabé Stredni Silnd Velmi silnd
duzniny
Travnaté aroma . . , - .
. Silné Stredni Slabé Nepfitomné
duzniny

Tab. 6 Hodnoceni aromatické zralosti bobuli (Pavlousek, 2012a)

Kromé senzorického posouzeni slupky a duziny je moZzno zhodnotit i mechanické

vlastnosti bobule.

Hodnoceny znak 1 2 3 4
Odlugitelnost bobule jsou silné | bobule se od bobule jsou od bobule jsou od
bobule od pfichyceny ke stopky oddéluji stopky snadno stopky velmi
slupky slupce stfedné obtizné | oddélitelné lehce oddélitelné

Pevnost bobule

tvrda bobule, ke
zméné jejiho
tvaru je tfeba
vyvinout silny
tisk

elasticka bobule,
ke zméné tvaru
staci slaby tlak,
bobule se vsak
vrati do
pGvodniho tvaru

plasticka bobule,
tvar se snadno
meéni, ale bobule
se opét vrati do
pGvodniho tvaru

mékka bobule, po
deformaci se do
pavodniho tvaru
nevrati

Tab. 7 Hodnoceni mechanickych vlastnosti bobule (Pavlousek, 2011)

4.5 Fenolicka zralost

Fenolicka zralost je dilezity parametr hlavné u modrych odrid. Zalezi hlavné na

zralosti taninll a pozna se podle antokyanovych barviv. Pfi vyzravani se semena méni ze
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zelené na tmavohnédou barvu, z ¢ehoz mizeme usuzovat spravné vyzravani tanini.
Barevné zmény semen V pribéhu zrani souviseji se zménami fenolického slozeni
hroznli a s akumulaci cukrii, antokyanii a fenolickych latek. Fenolicka zralost se da
proto posuzovat podle zbarveni semen a posouzenim chuti slupky a semen, kde se
posuzuje intenzita hotké a tiislovité chuté. Pokud maji hrozny vyssi obsah tfislovin a
hotkou chut’, znamena to, ze nejsou jesté dokonale vyzralé. (Pavlousek, 2011)

Znakem kvality u modrych odrid je také velikost bobuli. Mensi bobule jsou
kvalitngj$i, nebot’ obsahuji vice antokyand a maji 1épe vyzralé taniny. Avsak pfili§ malé
bobule jsou znakem stresu.

Pro kvalitni cervené vino je tfeba pfizplsobit podminky (zejména délku)
macerace urovni fenolické zralosti. ,,7aniny ze semen mohou byt v zavislosti na
vyzralosti hrozmii chutové ostré, trpké a horké. K uvolnovani potiebuji vyssi podil
alkoholu — pri obsahu 7 obj. % se uvoliuji obvykle od 5. dne macerace. “ (Pavlousek,
2011, s.91)
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5. Zelené prace ve vinohradé

Zelené prace ve vinici zahrnuji nékolik ukont, které se vykonavaji v prabéhu celé
vegetace. Muzeme je provadét ruén€, nebo za pomoci specialni mechanizace. Velmi
zalezi na velikosti obdélavané vinice. Mezi zelené prace se fadi ¢isténi kminkd, podlom,
vylamovani zalistkd, zastrkovani letorosti, odlisténi zony hroznti, oseCkovani letorostt
a regulace nasady hroznt. Je dalezité¢ spravné formovat listovou sténu. ,, Smyslem je
utvoreni optimalni listové plochy. To znamend, aby bylo co nejvice listii na priméem
slunecnim zareni a co nejméné listii vegetovalo v trvaléem stinu.“ (RaSkova, 2013,

online)

5.1 Defoliace

¢

,,Hlavni podstata defoliace spociva v Setrném odstranéni listii ze zony hroznil.
(Zahradnictvi, 2006, online)

V posledni dobé¢, kdy rostou naroky na kvalitu vina, vinati vice uplatnuji odlisténi
v zéné hrozni neboli defoliaci. Odlisténi miize byt provedeno rucné anebo
mechanizovang, za pouziti specidlnich vinohradnickych strojt. Listy se odstraiiuji pouze
v oblasti hroznd v $itce 0,30-0,60 m. Také se musi dbat na spravnou dobu odlisténi,
ktera mtize velmi ovlivnit zdravotni stav hrozni.

Defoliace listii zlepSuje prostoupeni slunecniho zareni a tepla pfimo do zdény
hroznti. V bobulich hroznt se zvySuje celkova teplota a dochazi k odbourdvani kyseliny
jable¢né a k odpatovani vody. Tim dochazi k nartistu fenolickych a aromatickych latek,
které maji vliv na kvalitu hroznti. Tento druh zelené prace je mozné pozorovat nejvice
U modrych odriid, kde dochazi k lepSimu vybarveni.

Musime také dbat na podminky a svétovou orientaci stanovisté, zejména si dat pii
defoliaci pozor na smér pievladajicich vétri, protoze hrozi riziko poskozeni hroznii
pusobenim dest¢ a krup. Proto se vétSinou defoliace provadi pouze z jedné strany

listové stény. (Zemanek, Burg, 2010)

5.1.1 Termin a intenzita odlisténi

V z6né hroznl se odstranuji maximalné 1-3 listy. Kdybychom odstranili vice

listd, pisobilo by to na kvalitu negativné. Odlisténi je vhodné provadét pfi poklesu
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teploty a snizené intenzit¢ sluneéniho zéfeni. Vyhodné&jsi je brzkd defoliace — po
odkvétu, kterd negativné neovlivni kvalitu hroznl, protoze nehrozi nebezpeci
slunecniho upalu. Réva v této dobé rychle vykompenzuje ztratu listové plochy.
Kratkodoby nedostatek asimilati zpasobi, ze hrozny jsou volné&jsi, bobule mensi, ale
dosahuji vyssi kvality. Pozdni odlisténi — po zamekani, pisobi méné jako nepiima
ochrana proti houbovym chorobdm a plisnim, ale pomdha odridam citlivym

na hnédnuti slupky (Pavlousek, 2009; Oslavan, 2016)

5.1.2 Zpusoby odlisténi

Defoliace muze byt provadéna ruéné nebo mechanizované. Pfi mechanizované
defoliaci jsou pouzivany stroje nazyvané odlistovace nebo defolidtory. Pfi pouziti
defoliatorti ve vinici oproti ruénimu oSetfeni se vykonnost prace zvysi v priméru o 70-
90 %.

1) Mechanizované odlisténi

Hlavni vyhody mechanizovaného odlisténi jsou predevS§im uspora Casu, lepSi
oslunéni a osychani hroznii, snizeni napadeni hroznt plisni Sedou. Tato operace celkové
lep$i zdravotni stav hroznt, podporuje tvorbu aromatickych latek u bilych odrid a
antokyant a fenoli u modrych odriid.

Mezi hlavni nevyhody mechanizovaného odlisténi patii nebezpeci slunecniho
upalu, pokles cukernatosti, poskozeni bobuli pfi operaci, vysSi riziko napadeni
houbovymi chorobami a nedostate¢na listova plocha, kterd je dilezita pro spravné a
kvalitni vyzravani hroznt.

Defoliatory se 1isi podle konstrukce a principu pracovni operace a rozd€luji se na
ventilatorové, impulsni a termické.

Ventilatorové defoliatory

Ventilatorové defolidtory patfi mezi nejrozsifenéjsi skupinu téchto strojl. Princip
¢innosti je takovy, Ze listy jsou vtahovany pod tlakem vzduchu pfes ochrannou mftizku
do pracovniho ustroji, které je tvofeno rotaénim nozem, zaci liStou nebo dvojici
protib&znych valci. Sitka odlisténé zony je kolem 60 cm.

Ventilatorové defolidtory miizeme rozdélit do 3 skupin podle konstrukéniho

provedeni:
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1) ruéni — zadové
2) traktorové — nesené nebo navésné
3) adaptéry pro defoliaci nesené na portalovych nosi¢ich
Impulsni defoliatory
S témito typy odlistovacl se v praxi setkdme méné Casto nez s ventilatorovymi.
Vyuzivaji proud vzduchu v tryskach, ktery smétfuji do prostoru listové stény. Proud
vzduchu zptisobi rozbiti listi a odneseni na plochu pozemku.
Termické defoliatory
Tyto termické odlistovace pracuji na principu vysokych teplot, kdy listy jsou
popaleny.
2) Ruéni odlisténi
Defoliace se mize provadét jak mechanizované tak i1 ru¢né€, mezi hlavni nevyhody
patii velkd pracnost a ¢asova narocnost. Nespornou vyhodou ruéniho odlisténi je
Setrnost zasahu. Dochazi k minimalnimu poskozeni kefti a hroznt. (Zemanek, Burg,

2010; Burg, 2006)

5.2 Vliv odlisténi na kvalitu a zdravotni stav hroznu

Odlisténi ma mezi vinafi své ptiznivce i odptlrce. Dulezité je, aby bylo co nejvice
vyuzito pozitivnich disledkti této operace a minimalizovan mozny negativni vliv
defoliace.

Odstranéni listi mlZe mit za nasledek snizeni vykonnosti fotosyntézy a také
pokles cukernatosti. Nicméné v zdvislosti na terminu odlisténi funguje kompenzaéni
schopnost révového kete. Ponechané listy jsou vice oslunéné, ¢imz se u nich zvySuje
schopnost fotosyntézy a listova plocha je kompenzovana rustem zalistki v horni
poloviné listové stény.

Vliv odlisténi se ve vyzkumech projevil také jako nepiimd ochrana proti
houbovym chorobam. Exponovanost bobuli ke slune¢nimu zafeni ma za nasledek vznik
ochrannych latek ve slupce bobule (karotenoidii a fenolovych latek). Adaptace na
slune¢ni zafeni a vyssi teplotu zptsobi vznik silnéjsi voskovité slupky u bobule a tim je

vice chranéna proti poskozeni sluncem.
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Nezanedbatelny vliv ma defoliace i na strukturu hroznl. Bobule castecné
sprchavaji a hrozny jsou pak volnéjsi. Nedochazi k deformaci bobuli jako u pfilis
hustych hrozni a vlivem lepSiho osychani bobuli se piedchazi vzniku hniloby.
(Pavlousek, 2012c)

Zejména ve vinicich v chladnéjsich klimatickych podminkach je velmi dulezita
vzdusna listova plocha kolem hroznil, aby se zajistila cirkulace vzduchu a expozice
hroznt ke slunecnimu zareni, a tak aby se potlacil vznik chorob. Hustéd listova sténa
S vysokou expozici ke slunecnimu zafeni mize mit za nasledek Spatnou kvalitu hroznt.
Hrozny vystaveny pfimému slunecni zafeni maji obecné vyssi obsah antokyant a fenolt
a niz8$i hodnotu titrovatelnych kyselin v porovnani se zastinénymi hrozny. Proto je
velmi dulezité spravné urCeni poctu listi k odstranéni pro optimalni expozici
ke slune¢nimu zafeni. Je tieba, aby vinafi, usilujici o vysokou kvalitu hroznt, brali tyto
podminky v tvahu.

Odlisténi v z6n€¢ hroznG usnadiiuje pronikdni slunecniho zafeni a zpusobuje
zvySeni teploty bobule. Nadmérna expozice k slune¢nimu zateni ale vede k vysokému
narGstu teploty bobule a k jejimu spaleni. Slune¢ni spala révy se v poSkozenych
bobulich projevuje zvySenym obsahem hydroxyskoticovych kyselin a flavonolt. Tyto
latky se projevi na kvalité a chuti vina, nebot’ zptisobuji negativni hoiké a tfislovité tony
ve ving. (Pavlousek, 2009, Feng et al., 2014)

K optimalni tvorb¢ kvalitativnich parametrit dochdzi pfi teploté 25-32 °C. Teplota
uvnitt bobule je zpravidla vys$i neZz okolni teplota o 7-10 °C a je ovlivnéna nejen
teplotou okolniho prostfedi, ale 1 intenzitou slunecniho zéafeni. Proto si musime davat
pozor uodrad citlivych na slune¢ni tupal. Takové odrady je dobré odlistovat az
v pritbéhu zafi, kdy poklesne teplota a ostré slune¢ni zareni. Pti teploté vyssi nez 32 °C
dochazi v bobuli k negativnimu ovlivnéni aroma, k snizeni antokyanovych barviv a
k zastaveni vyzravani tanini. Mze dochazet i k vadnuti hroznt.

Defoliace ovliviiuje také tvorbu aromatickych a fenolickych latek a odbouravani
kyselin. Pfi této operaci je velmi dilezité si uvédomit, ze listy zacinaji asimilovat a
exportovat asimilaty az dosdhnou 30-50 % svoji kone¢né velikosti. Odstranéni listli
v Cervnu nebo cCervenci nezplsobi snizeni celkové vykonnosti révy, ale musi byt

zajistén dostateény pocet hlavnich listt na letorostu. M¢lo by jich tam byt 12-14. Listy,
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které na letorostu ponechame, jsou zpravidla vétsi a maji vySsi vykonnost asimilace a
pomaleji starnou. Velkou kompenzaci jsou nové vytvotené zalistky. Pii pozdéjSim
odlisténi se zmensuje kompenzace listové stény. Z pohledu asimilace je nevyhodné
odlisténi v puli srpna. Pfi odlisténi si musime také dat pozor, aby nedochazelo ke
slune¢nimu upalu bobuli nebo k poskozeni po krupobiti. Proto se doporucuje odlistovat
ve dvou fazich, kdy nejprve odlistime révové kete pouze z jedné strany, aby z druhé
strany byly hrozny chranény ponechanymi listy. A jakmile odezni nebezpeci krupobiti,
mizeme odlistit i druhou stranu. Mezi hlavni pozitiva odlisténi patii sniZzeni nachylnosti
k Sedé hnilobé. Kef je vzdusny a proslunény. Hrozny rychleji osychaji po desti a je
efektivnéjsi aplikace postiika.

vvvvvv

U pozdnich termint odlisténi. (Pavlousek, 2009; Feng et al., 2014)
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6. Odrida Carmenere a vliv odlisténi na kvalitu a zdravotni stav

odridy

6.1 Obecna charakteristika odridy

Odrida Carmenere patfi mezi jednu z nejstarSich evropskych modrych odrtd.
Nazev Carmenere ziskala odrida po franzouském slové karminové Cervend barva —
Carmin. Odruda je znama také pod nazvem Grande Vidure. (Appellation america, 2016)

Carmenere je spolu s odridami Caberent Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot,
Malbec a Petit Verdot povazovana za jednu ze Sesti pivodnich odriid modrych hrozni
z oblasti Bordeaux. Tato oblast se nachazi ve Francii. AvSak péstovani Carmenere V této
oblasti ustalo po napadeni vinohradd révokazem v 60. letech 19. stol. Epidemii ve
Francii nepfezily zadné sazenice, vinafi dali pfednost méné ndrocné odridé Cabernet
Sauvignon. Na konci dvacatého stoleti byla odriida Carmenere objevena v Chile. Do
této zemé se zfejm¢ dostala pocatkem devatenactého stoleti, kdy byla v Chile velka
poptavka po réve, a proto bylo z Francie dovezeno velké mnozstvi letorosti. Avsak
v Chile byla a je tato odrtida ¢asto zaménovana za Merlot. (Forrest, 2004)

V soucasnosti se odrida péstuje ve Francii pouze ziidka. Okrajoveé se péstuje 1 ve
vychodni Italii v regionech Veneto a Friuli-Venezia Giulia a v mensim rozsahu také
v Kalifornii. Nejvétsi oblast na svéteé, kde se péstuje odrida Carmenere, se nachazi
v Chile v Jizni Americe. Plocha vinic je vic nez 8 800 ha v oblasti Central Valley. Chile
produkuje celkovou vétsinu vin z odridy Carmenere a jak chilsky vinafsky pramysl
roste, provadi se stile vice experimentll s jejim potencidlem pro jeji kombinovani a
michani s jinymi odridami hrozni, a to zejména s Cabernet Sauvignon. (Vinicola,
2014)

Tuto odriidu je mozné péstovat i v CR, vhodné jsou pro ni jizni nebo jihozapadni
svahy, chranéné pred vétry s dobrym oslunénim. Vhodné jsou lokality, které mayji
ovéfeni na péstovani modrych odriid. Dozravéa v druhé poloving fijna, je odolna vici
zimnim mrazikim. Avsak odolnost proti plisni révy a padli je nizka. (Pavlousek, 2012d)

Odrtida ma tmaveé rudou barvu a pro aroma jsou charakteristické ¢ervené plody a
koteni. Taniny jsou jemnéjsi a mek¢i nez u odridy Cabernet Sauvignon. Nejcastéji se

pouziva jako slozka do cuvée, ale vinaistvi délaji i Cisté odriidové Carmenere. Pokud se
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vyrabi z dobfe vyzralych hroznli, ma ovocnou chut’ tfesni s koutfovymi, pikantnimi a
zemitymi tony. Jeho chut miZze také pfipominat hotkou cokoladu, tabak a kuzi.
(Oteviena encyklopedie wikipedie, 2015)

,»Nechaji-li se hrozny dozrat, jejich , paprikovost® ustupuje chutim a aroma
bobuli, svestek a koreni s jasnym tonem ostré, téemer lékarsky namichané smési sirupu
proti kasli a sojové omacky.* (Forrest, 2004, s. 93)

Pro urceni doby sklizné je dulezité urcit fenologickou zralost slupky a semen.
U této odridy je dulezitd vyssi cukernatost (23 — 23,5 °NM), protoze toto vino patii

mezi kvalitni ¢ervena vina uréena ke zrani v sudech. (Pavlousek, 2012d)

6.2 Vliv odlisténi u modrych odrid

Odlisténi u modrych odriid ma vice vyhod nez nevyhod a je vhodné k provedeni
U vSech odriid. Modré odrudy nebyvaji tolik ohrozeny slune¢nim tpalem jako odrady
bilé. Hrozny, které zraji ve stinu, mivaji méné cukri, niz8i pH, vyssi obsah kyseliny
jable¢né a celkovou aciditu, nez hrozny oslunéné. (Pavlousek, 2007; Michovsky, 2014)

Odlisténi se provadi citlivé v zon¢ hroznd, a to hlavné v roce s vlhéim podzimem.
V bobulich, které jsou vystaveny piimému slune¢nimu zéfeni, je vice vyzralych barviv
a fenolovych latek. Zaroven je jednodussi aplikace chemickych ptipravka proti hnilobé
hrozni. Pro kvalitni ¢ervené vino je velmi dulezity zdravy hrozen. Proto si musime
davat pozor, aby hrozny nebyly vystaveny pfili§ silnému slunecnimu zéafeni
Vv extrémnim teple, protoze to mlize zpUsobit teplotni stres a ve vin€ se miiZou objevit
hotké a vysuSujici tony, které jsou negativnim znakem kvality. (Kraus et al, 2008)

Révovy ket odridy Carmenere ma husté olisténi. Proto jsou zelené prace u této
odridy zasadni pro dosazeni kvalitnich hroznl. V¢as provedené zelené prace maji vliv
na mikroklima kefe a zvySuji tak odolnost bobuli na padli. Tato odriida obsahuje velké
mnozstvi methoxypyrazini. Odlisténi a tim oslunéni hrozni ma na methoxypyraziny
pozitivni vliv, kdy se vyrazné travnaté tony vlivem slunecnich paprski zméni na tony
ovocné. (Pavlousek, 2012d)

,»Je treba upozornit, Ze zakladem skutecné Spickového vina z této odriidy musi byt

prvotridni terroir a velmi dobre provedenad agrotechnika. * (Pavlousek, 2012d, online)
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7. Prakticka c¢ast

7.1 ZkuSebni material

Material pro vyzkumnou c¢ast této prace byl ziskan z vyzkumné vinice v areéalu
Mendelea Zahradnické fakulty v Lednici Mendelovy univerzity v Brné. Mendeleum
nalezi k nejstar§im geneticko-§lechtitelskym pracovistim v Ceské republice. Vinice se
nachazi na pozemku v nadmoiské vysce 176 m. Poloha je dobie oslunéna. Je zde sucha
tepld oblast s mirnou zimou. Pozemek je rovinaty, mirné svazity, situovany na
jihozapad. Ptda je hlinitopiscitd s obsahem jilovitych castic.

Zkoumanou odrtadou byla modra mostova odriida Carmenere.

Varianty pokusu

Varianta 1 — ruéni odlisténi 3 listd a zalistkl v zoné hroznu, termin: 8.6. 2015 —
pred kvétem

Varianta 2 — ru¢ni odlisténi 3 list a zalistkGi v zoné hroznu, termin: 13.7. 2015 —
po odkvétu

Varianta 3 - ruéni odlisténi 3 listd a zalistkd v zoné hroznul, termin: 10.8. 2015 —
po zamekani

Varianta 4 — kontrolni varianta, bez odlisténi

Termin odebirani vzorki pro zpracovani kvalitativnich parametri: 8.10. 2015

7.2 Metody pouzité pri zjisSovani kvalitativnich parametri u hrozni

Pro analyticky rozbor v laboratofi je vhodné odebrat vzorek o velikosti 150 — 200
kusti bobuli. Hmotnost bobule je zavisla na odrad¢, klimatickych podminkach v roce
pozorovani a pouZité agrotechnice. Bobule se odebiraji do mikrotenovych sacki,
zasadni je odebirat vzorek z celého kete a vinice. Musi se dodrZet i variabilita odbéru
vzorku z horni, stiedni, spodni strany hroznu a z neoslunéné a oslunéné ¢asti hroznu.
Odebrané vzorky by se mély zpracovat co nejdiive po sbéru, nejlépe do 24 hodin.
Po zjisténi hmotnosti u 50 bobuli se z nich vylisuje most, ktery se pouzije pro stanoveni

cukernatosti, pH, obsahu titrovatelnych kyselin a obsahu dusiku. (Pavlousek, 2012)
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7.2.1 Méfeni cukernatosti

Pro stanoveni cukernatosti se pouziva moStomér nebo refraktometr. K rozboru byl
pouzit refraktometr. Cukernatost je zobrazena ve stupnich Brix, které se piepocita
na °NM (stupné¢ normalizovaného mostoméru), ktery udava obsah cukru v kg/100 |

mostu.

7.2.2 Méreni kyselin

Celkova kyselost vina neboli veskeré titrovatelné kyseliny se stanovuji
neutralizaci roztoku hydroxidu sodného o znamé normalité. To je suma sloucenin
titrovanych odmérnym alkalickym roztokem do pH 7.

Titrovatelné kyseliny se méti pomoci pH-metru, ktery je kalibrovan pii 20 °C na
standardni roztok o hodnoté pH 7. Pipetou bylo odméteno 10 ml hroznové stavy do
titracni kadinky a pfidano 10 ml destilované vody. Do kadinky se vzniklou smési byla
ponoiena elektroda méfici pH. Do smési byl z byrety piidavan 0,1 mol.I"* roztok NaOH
az do hodnoty pH 7 za stdlého michani pomoci magnetického michatka.

Obsah titrovatelnych kyselin se vypocital podle vzorce:

x=axfx0,75

(x = obsah titrovatelnych kyseliny (g/1); a = spotieba 0,1 mol/l roztoku NaOH (ml); f = faktor 0,1 mol/l roztoku
NaOH)

7.2.3 Méfeni pH

Hodnota pH je definovéana jako zaporny dekadicky logaritmus vodikovych ionti
Vv mostu nebo ving. Pro stanoveni pH mostu se pouziva pH-metr. Béhem zrani se pH
pohybuje v rozmezi 2,5-3,8 a zavisi hlavné na odridé€, ro¢niku a pocasi v daném roce.

Idealni hodnota pH se pohybuje v rozmezi 3,1-3,3.

7.2.4 Méreni asimilovatelného dusiku

Obsah asimilovatelného dusiku v mostu se zjistuje pomoci formaldehydové
titrace. Princip této titrace spocita v pfidani formaldehydu k uvolnéni protont a poté
nasleduje titrace do pH 8,1. Touto metodou se zjist'uji volné aminokyseliny a amonné

ionty v mostu.
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Obsah asimilovatelného dusiku se vypocital podle vzorce:

x = (a—blank) x f x 140

(x = obsah asimilovatelného dusiku; a = spotfeba 0,1 mol/l roztoku NaOH (ml); f = faktor 0,1 mol/l roztoku NaOH)

(Balik, 2006)

7.3 Vyhodnoceni

Cukernatost
Varianta Cukernatost °NM Promér
Var. 1 19,43 19,65 19,45 19,51
Var. 2 19,17 19,34 19,21 19,24
Var. 3 18,70 19,10 18,95 18,92
Kontrolni 19,62 19,49 19,53 19,55
Tab. 8 Cukernatost
Cukernatost
19,8
S 196 T I
Z 19,4
<192
8 19 T
L 186
O 184
18,2 ; ; ; .
Var. 1 Var. 2 Var. 3 Kontrolni
Varianty

Graf 1 Sloupcovy graf cukernatosti °NM

Z grafu 1 lze vy¢ist, Ze odlisténi mélo na cukernatost vliv. Nejvétsi rozdil byl
zjistén mezi 3. variantou a kontrolni variantou. Kontrolni varianta bez odlisténi méla
hodnotu 19,55 °NM a 3. varianta vykazovala 18,92 °NM. Rozdil je zde o 0,63 °NM.
U casného odlisténi (1. varianta) dosdhla cukernatost témét stejné hodnoty jako u

kontrolni varianty. Varianty se liSily o 0,3 °NM.
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pH

Varianta pH Prumér
Var. 1 3,33 3,34 3,35 3,34
Var. 2 3,37 3,36 3,33 3,35
Var. 3 3,34 3,37 3,32 3,34
Kontrolni 3,21 3,19 3,18 3,19
Tab. 9 pH
pH
34
3,35 I ]
33
I 325
2 32 T
3,15
31
3,05 . i ; .
Var. 1 Var. 2 Var. 3 Kontrolni
Varianty

Graf 2 Sloupcovy graf pH

Varianty 1, 2, 3 dosahuji téméf totoZznych hodnot pH a vyrazn€ odlisna je
kontrolni hodnota. Z grafu ¢. 2 je zfejmé, ze odlisténi v jakémkoli obdobi vegetace
zvysilo vysledné pH mostu. Hodnota pH u kontrolni varianty, kdy k odlisténi nedoslo,

je vyrazné (statisticky vyznamné) nizsi.

Titrovatelné kyseliny

Varianta Titrovatelné kyseliny Prumér

Var. 1 5,78 5,72 5,76 5,75
Var. 2 6,03 6,07 6,08 6,06
Var. 3 5,55 5,46 5,47 5,49
Kontrolni 6,4 6,35 6,34 6,36

Tab. 10 Titrovatelné kyseliny
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Titrovatelné kyseliny

>, b

58
5,6
54
52
4,8 . . ,

Var. 1 Var. 2 Var. 3
Varianty

Kontrolni

Titrovatelné kyselin
(6]

Graf 3 Sloupcovy graf titrovatelnych kyselin g.L™

Z grafu 3 je ziejmé, Ze odlisténi mélo vyznamny vliv na obsah kyselin. Nejvétsi
vliv mélo odlisténi ve 3. varianté, tedy pred zamé&kanim, kdy se obsah kyselin lisi 0 0,87

g/l. Také u varianty 1 a 2 je niz$i obsah kyselin neZ u kontrolni varianty.

Asimilovatelny dusik

Varianta Asimilovatelny dusik Primér

Var. 1 115,30 115,22 115,21 115,24
Var. 2 116,07 116,03 116,06 116,05
Var. 3 137,03 137,01 136,94 136,99
Kontrolni 119,31 119,25 119,26 119,27

Tab. 11 Asimilovatelny dusik
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Graf 4 Sloupcovy graf asimilovatelného dusiku mg.L™

Graf 4 ukazuje, ze odlisténi mélo vliv na asimilovatelny dusik u tfeti varianty,
ktera se liSila od kontrolni varianty o 17,72 mg/l. Varianta 1 a 2 dosahuji témé&f stejnych

hodnot jako kontrolni varianta.

Kyselina vinna

Varianta Kyselina vinna (g.L™) Primér

Var. 1 6,19 6,37 6,31 6,29
Var. 2 6,22 6,12 6,15 6,16
Var. 3 5,78 5,87 5,81 5,82
Kontrolni 6,23 6,16 6,15 6,18

Tab. 12 Kyselina vinna
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Graf 5 Sloupcovy graf kyseliny vinné g.L™

Graf ¢. 5 ukazuje, ze odlisténi mélo vliv na obsah kyseliny vinné ve varianté 3.
Varianta 1 a 2 tedy defoliace pfed kvétem a po odkvétu nevykazovaly statisticky

vyznamny rozdil v obsahu kyseliny vinné od kontrolni varianty.

Kyselina jable¢na
Varianta Kyselina jable¢na (g.L™) Primér
Var. 1 1,98 2,05 2,03 2,02
Var. 2 2,38 2,37 2,31 2,35
Var. 3 1,84 1,95 1,91 1,90
Kontrolni 2,34 2,37 2,32 2,34

Tab. 13 Kyselina jable¢na
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Graf 6 Sloupcovy graf kyseliny jable¢né g.L™

Graf €. 6 ukazuje, ze varianta 2 ma stejny obsah kyseliny jable¢né jako kontrolni
varianta. Nejvice se lisi varianta ¢. 3, tedy vzorek z kefe odlisténého po zamékani
bobuli, ale i varianta 1 se statisticky vyznamné odliSuje od kontrolni varianty. Rozdil

mezi variantou 3 a kontrolni variantou je 0,44 g/l.

41



10. Diskuse

Na zakladé provedeného pokusu muizeme spolu s dalSimi vinafi prohlésit, Ze
odlisténi mélo vliv na jednotlivé parametry kvality mostu. Ve vyzkumu provedeném u
odriid Vranac a Cabernet Sauvignon v oblasti Podgorica v Cerné Hote v roce 2010 a
2011 bylo prokazéano, ze nejlepSich kvalitativnich parametrt (alkohol, intenzita barvy,
barevny odstin, fenolické latky, antokyany) dosahovalo vino z odlisténych keit.
(Bogicevic at al., 2015)

Pavlousek (2011) uvadi, ze rané odlisténi by diky kompenzac¢ni schopnosti
révového kefe nemélo mit negativni vliv na cukernatost. V nasem pokusu se prokazalo,
neodlisténé varianty. U varianty €. 3 tedy pii odlisténi po zamé&kéani bobuli uZ mél most
statisticky vyznamné nizsi cukernatost nez u kontrolni varianty. To Ize vysvétlit tim, ze
v této dobé uz révovy ket nemél Cas na kompenzaci odebranych listl. Toto snizeni
cukernatosti pfi odlisténi pfed zamékanim se potvrdilo 1 ve vyzkumu u odridy Cabernet
Sauvignon a Sangiovese provedeném ve Francii a v Italii v roce 2011. (Bobeica, et al.,
2015)

V jinych podobné zaméfenych vyzkumech byla prokadzéna vyssi cukernatost a
vy$§i obsah alkoholu ve viné vyrobeném z odlisténych hrozni. Tento jev byl vysvétlen
vlivem vétsiho oslunéni a vyssi teploty bobuli. (Baiano et. al, 2015)

Vyssi cukernatost je zejména u Cervenych vin diilezit4, protoze souvisi s vySSim
obsahem alkoholu, ktery je u téchto vin zadouci. Proto je z hlediska cukernatosti

Dal$im sledovanym parametrem pokusu bylo pH — to bylo ve vSech ptipadech
odlisténi statisticky vyznamné vyssi, nez v kontrolni varianté bez odlisténi. Idealni je,
pokud hodnota pH dosahuje 3,1-3,3. V nasem pokusu dosahovala varianta bez odlisténi
idealni hodnoty 3,19, naopak odlisténé varianty se uz pohybovaly na hrané€, nebot’ jejich
hodnota dosahovala 3,34 a 3,35. Pokud je hodnota pH vyssi nez 3,4, ma to negativni
vliv na kvalitu vina. MoSty Casto podléhaji oxidaci, vino ztraci svoji svézest a podléha

Castéji mikrobidlni kontaminaci. U Cervenych vin spolu s vysokym pH klesa stabilita
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barvy a taniny se stdvaji nerozpustnymi. Z naseho zkoumani vyplynulo, Ze odlisténi
ovlivnilo pH spiSe negativné.

Obsah kyselin je ukazatelem zralosti, most ze zralych bobuli obsahuje 5-10 g/l
organickych kyselin. Pro harmonickou chut' vina je idealni obsah 6,5-8,5 g/l
titrovatelnych kyselin. Vino s Vysokym obsahem kyselin je kyselé¢ a vino s nizkym
obsahem kyselin je ploché a fadni. V naSem pokusu byl obsah titrovatelnych kyselin u
neodlisténé varianty 6,36 g/l a odlisténi prokazalo statisticky vyznamné snizeni kyselin.
Vyznamné snizeni kyselin pii odlisténi bylo popséno i v jiném podobné zaméfeném
vyzkumu, ktery se tykal odriidy Nero. (Baino et al., 2015) Nejméné kyselin obsahovala
varianta 3, kdy Kk odlisténi doslo po zamékani bobuli. Zde byl obsah titrovatelnych
kyselin 5,49 g/I. Pti odlisténi pted kvetenim byl obsah titrovatelnych kyselin 5,75 g/l a
po odkvétu 6,06 g/l. Snizeni kyselin je mozno ve vét§ing ptipadii povazovat za piinosné,
avSak v nasSem pfipad€ byl obsah kyselin natolik nizky, Ze dal$i snizeni nebylo pfili$
zadouci.

Pavlousek (2012b) uvadi, ze odlisténi a vylamovani zalistkti ma vliv zejména na
kyselinu jable¢nou, jejiz obsah koresponduje s celkovym obsahem titrovatelnych
kyselin. Pro kvalitu vina je mozné mnozstvi kyselin upravit pfidanim kyseliny vinné a
jable¢né v poméru 2:1.

Pro tspésné kvaSeni je minimalni obsah asimilovatelného dusiku 150 mg/l.
(Pavlousek, 2010) Nase zkoumani ukazalo u kontrolni neodlisténé varianty 119,97 mg/l
dusiku. Odlisténi pted kvetenim a po kvétu statisticky vyznamné neovlivnilo mnoZstvi
dusiku. Jen pfi varianté odlisténi po zamékani bobuli byl statisticky vyznamné vyssi
obsah dusiku a to 136,99 mg/l dusiku. V tomto ptipadé¢ mélo odlisténi po zamékani
bobuli pozitivni vliv. ZvySenim obsahu dusiku se zvysila pravdépodobnost uspésného
kvaSeni. AvSak i pfesto je ve vSech variantach nizky obsah asimilovatelného dusiku.

Dal§im zkoumanym parametrem byl obsah kyseliny vinné. Ptesto, ze od tvrzeni,
ze kyseliny se vytvaii v listech a piechazeji do bobuli, se ustupuje a podle novéjsich
vyzkumt se ukazuje, ze k tvorbé organickych kyselin dochazi v bobulich, nelze vliv
odlisténi zcela vyloucit. (Pavlousek, 2012b) V nasem zkoumani se statisticky vyznamné
snizil obsah kyseliny vinné ve 3. varianté, tedy pii odlisténi po zamékani bobuli.

V tomto piipad¢ byl obsah kyseliny vinné 5,82 g/l. V neodlisténé kontrolni varianté to

43



bylo 6,19 g/l. Vyznamnéjsi zmény v obsahu kyseliny vinné ale zplsobuje piijem
drasliku, vliv ma tedy zejména vyziva a hnojeni.

Poslednim zkoumanym znakem byl obsah kyseliny jable¢né. Kyselina jable¢na
ovlivituje organoleptické vlastnosti a svézest vina. U kyseliny jable¢né dochazi
k dynamic¢téjsim zménam v prub&hu zrani nez u kyseliny vinné. Na kyselinu jable¢nou
ma vliv oslunéni bobuli, proto by se mélo prokazat snizeni obsahu kyseliny jable¢né pii
odlisténi, které umozni dopad slune¢nich paprskli na hrozny. V naSem pokusu se toto
potvrdilo a vyznamné se snizil obsah kyseliny jable¢né ve varianté¢ 1 a 3, tedy pted
kvétem a nejvice po zamekani. Odlisténi po odkvétu nijak vyznamné obsah kyseliny
jable¢né neovlivnilo. Defoliace po zamékani snizila obsah kyseliny jable¢né o 0,44 g/l.
U modrych odrid je niZsi obsah kyseliny jable¢né Zadouci.

Dulezitym ukazatelem kvality je také pomér mezi kyselinami. Ideélni pomér je 2-
3:1, tento pomér kyseliny vinné : kyseliné jable¢né se v naSem zkoumani udrzel ve

vSech variantach.
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Zavér

Stézejnim tématem této prace je pokus provedeny na odradé Carmenere, kdy byl
zkouman vliv odlisténi v zoné hroznii na kvalitu hroznli. Zam¢fili jsme se na 3 terminy
odlisténi — pted kvetenim, po odkvétu a po zamékani bobuli a porovnali vysledky S
kontrolni variantou, u které nebylo odlisténi provedeno.

Byl zjistén statisticky vyznamny vliv odlisténi po zamékani bobuli na cukernatost,
kdy cukernatost byla statisticky vyznamné¢ nizs§i nez u kontrolni neodlisténé varianty.
Odebrana listovad plocha se jiz nestihla kompenzovat a méla za nésledek snizeni
cukernatosti. Naopak ve variant¢ s odlisténim pred kvetenim dosahly hrozny
srovnatelné cukernatosti, jako hrozny z neodlisténé varianty. V tomto ptipad¢ se listova
plocha stihla kompenzovat a neovlivnila negativné cukernatost. Z hlediska tohoto
parametru je vhodngjsi provadét defoliaci v diivéjsim terminu, tedy pied kvétem révy
vinné.

Odlisténi v jakémkoliv terminu mélo za nasledek statisticky vyznamné zvySeni
pH. A to na hrani¢ni hodnoty, které¢ uz mohou negativné ovlivnit kvalitu mostu sklonem
k oxidaci a mikrobialni kontaminaci.

Titrovatelné kyseliny se vlivem defoliace statisticky vyznamné snizily. Zejména
ve variant¢ s terminem odlisténi po zamékani bobuli. Z pokusu je zifejmé, ze touto
cestou lze ovlivilovat obsah titrovatelnych kyselin v mostu. Kyselina vinna i jable¢na
mgély statisticky vyznamné nizs§i obsah ve varianté odlisténi pred kvétem a po zamekani.

Asimilovatelny dusik byl vlivem odlisténi zvySen ve tieti varianté, tedy defoliace
po zam&kani bobuli. V ostatnich dvou variantach zlistal na pfiblizné stejné hodnoté jako
u neodlisténé varianty.

Z pokusu vyplynulo, Ze odlisténi ma statisticky vyznamny vliv na jednotlivé
kvalitativni parametry také u odridy Carmenere. Nejvyznamnéji se vliv projevil pfi
odlisténi po zamékani bobuli, kdy zejména u obsahu dusiku doslo k posunu vyhodnym
smérem pro kvalitu vina. AvSak za nejvyhodnéjsi termin, kdy vétSina parametri
dosahovala optimélnich hodnot, mizeme povazovat termin pted kvetenim.

Odrtida Carmenere je velmi citliva na Padli a plisn€ a je charakteristicka hustym

olisténim, z tohoto diivodu mé odlisténi pozitivni vliv na zdravotni stav hrozni.
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