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ABSTRAKT

Tato bakalatska prace se zabyva vlivem klimatickych a plidnich podminek na révu
vinnou. Konkrétné se zabyva obcemi Hnanice a Satov. Hlavni naplni prace je popis
vini¢nich trati danych obci, ptedev§im z hlediska odriidové skladby, piidnich podminek,
klimatickych podminek a zptsobu vedeni révy. Dale popisuje vyznamné mistni vinate
a vinohradniky. V praktické casti se prace zabyva chemickou a senzorickou analyzou

charakteristickych vin z dané oblasti.

Kli¢ova slova: Hnanice, Satov, klimatické podminky, pedologické podminky,

vini¢ni traté, vino, réva vinna

ABSTRACT

This thesis deals with the effects of climatic and soil conditions on grapevine. The
regions of Hnanice and Satov is described in detail. The main aim of the thesis is a
description of the vineyard tracks in the mentioned regions, mainly in terms of the
grapevine species, soil conditions, climatic conditions and the ways of grapevine
growing. In adition, it describes important local winemakers and winegrowers. The

practical part deals with the chemical and sensory analysis of the local characteristic wine.

Key words: Hnanice, Satov, climate conditions, soil conditions, vineyard tracks,

wine, grapevine
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1. UVOD:

Réva vinna je kulturni plodina stara vice nez 6 tisic let. Na tizemi dne$ni Ceské
republiky se dostala jiz ve 2 stoleti n.l., kdy byla vysazovana fimskymi legionéfi. V dob¢
psani této prace uplynulo ptesné 700 let od narozeni ¢eského cisate Karla IV, za jehoz
vlady eské vinafstvi vzkvétalo. Karel IV. se zaslouZil o rozvoj vinaistvi v Cechach.
Dovezl do Cech kvalitni sazenice révy vinné z oblasti Burgundska, jimiz zakladal

vinohrady kolem Prahy.

Tak jako sahaji kofeny ceského vinafstvi daleko do minulosti, podobné sahaji
1 kofeny mého vztahu k vinafstvi. Jiz mtj déda péstoval révu vinnou. Vzpominam si na
doby, kdy jsem byl jesté maly kluk, velice se mi libilo poméhat dédovi ve sklep€. Lisovali
jsme hrozny na klasickém mechanickém lisu, na jehoZ vrchol jsem sotva dosahl, ale i ptes
to jsem dotahoval jeho htidel ze vSech sil. Samotny sklep nemél piivod elektiiny, kazdych
par metrit byly na sténach nebo ve vyklencich ptfidélané svicky, velice rad jsem
je zapaloval. Z dne$niho pohledu to bylo velice nepraktické, uz jen z dlivodu, ze svicky

nevyprodukuji mnoho svétla, ale me¢lo to své kouzlo.

Téma ,,Vinaiské obce Hnanice, Satov* jsem si vybral z diivodu, Zze z Hnanic
pochazim. Zdejsi vinice velmi dobfe znam, mé rodina zde vlastni n€kolik vinohradd. Své
znalosti jsem vyuzil v hlavni ¢asti této prace, tou je popis mistnich vinicnich trati a
mistnich vinafstvi. V praci se také obecné zabyvam klimatickymi a pedologickymi vlivy
plsobicimi na révu vinnou. V praktické ¢asti jsem se pokusil zhodnotit charakteristicka

vina pochézejicich z mistnich vini¢nich trati.



2. CiL PRACE

Cilem této prace je prostudovat odbornou literaturu tykajici se pidnich
a klimatickych podminek na révu vinnou. Dale je naplni prace popis vinafskych obci
a vini¢nich trati spadajicich do jejich katastri z hlediska klimatickych a putdnich
podminek, odridové skladby a zpisobu vedeni révy. Cilem je také popsat vyznamné
vinafe a vinohradniky v oblasti. V praktické ¢asti prace je cilem provést senzorickou

a chemickou analyzu charakteristickych vin popisovanych oblasti.

10



3. VLIV KLIMATICKYCH PODMINEK NA REVU
VINNOU

Klimatické podminky velkou mérou ovliviiuji plodnost révy vinné a predevSim
jakost jejich hroznt. Hlavni klimatické faktory ovliviiujici révu vinnou jsou teplota,

slune¢ni zafeni, srazky a proudéni vzduchu.

3.1. Teplota

vvvvvv

iniciuje a ovliviiuje rustové déje, metabolickou aktivitu a velkou mérou také ovlivituje

slozeni bobule (Jackson. 2008).

Podle Pavlouska jsou optimalni teploty pro rist a vyvoj révy vinné v dob¢ vegetace
teploty v rozmezi 20-35°C(Pavlousek 2011). Michlovsky tvrdi, ze teploty ptfesahujici
20°C v noci a 40°C ve dne, vedou k akumulaci cukrt v kefi, ale na ukor ukladani cukru

v hroznech. Hrozen z téchto cukrt dostava jen maly podil.(Michlovsky 2014)

Uzemi &eské republik spada do chladného vinohradnického podnebi (cool climate
viticulture), které se vyznacuje piiznivym stiidanim teplot v dob¢ zrani hroznti — sttidaji
se teplé dny a chladné noci. Toto stfidani teplot ma pozitivni vliv na tvorbu aromatickych
latek. Pro bile odridy je vhodny rozdil no¢nich a dennich teplot 12-22°C pro modré 16-
26°C.(Pavlousek 2011)

Z aromatickych latek ovlivituje teplota predevsim monoterpeny a metoxypyraziny.
Vysoké teploty mohou zapficinit degradaci monoterpenti a tim ztratu jejich aromatického
charakteru, napf. pii silném odlisténi zony hroznl. Teplota také ovliviluje obsah
metoxypyrazint, vys$si teploty jejich obsah snizuji a naopak nizsi teploty podporuji jejich

tvorbu.(Jackson. 2008)

Teplota také ovliviiuje mnohé biochemické mechanizmy révy, pusobici béhem
vyzravani hroznt, predev§im ¢innost enzymu. S rostouci teplotou se zrychluje ¢innost
enzymdu, avSak prili§ vysoké teploty mohou enzymy nevratné poskodit. Napt. enzym
maldtdehydrogenaza pii vysokych teplotach rychleji odbourava kyselinu jable¢nou.
Teplota také ovliviiuje obsah fenolickych latek v hroznech. Extrémni teploty, nizké

i vysoké snizuji jejich koncentraci.(Michlovsky 2014)
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Z teploty vychazeji tzv. bioklimatické koeficienty, které slouzi k rajonizaci

vvvvvv

aktivnich teplot — SAt.

Zivotni d&je révy se za¢inaji odvijet pti primérnych dennich teplotach nad 10°C.
SAt ziskame sectenim vSech primérnych dennich teplot vysSich nez 10°C béhem
vegetacniho obdobi révy. Hodnota SAt musi pro révu vinnou dosahnout nejméné 2200°C,
aby se na takovém mist¢ daly péstovat nejran¢jsi odridy révy. Pii sumé aktivnich teplot
2500°C lze péstovat rané mostové odrady napt. Miiller Thurgau, pti sumeé 2700°C lze
pestovat stiedné¢ pozdni odridy napi. Rulandské Sedé¢ (Kraus 2012). Potifeby SAt

vybranych odrid v zévislosti na pidnim druhu jsou popsany na obr. 1.

Obr. 1 Tabulka teplotnich narokii révy vinné, dle A. Valachovice

Hodnota Pudni druh
. | energetické | Potieba P*, HP**, e e e,
Kategorie . e ., Piscitohlinita, o,
gort bilance SAt [°C] Stérkovita, hllsircllit?) ilsrélit: Jilovita
v KJ.cm? kamenita p
x 10, MO, MT,
1. Do 160 2000-2500 10, MM, VCR, MP, RB, RS, | IO, MO,MT
MP, Sz
RR, RM, MP, SV, | TC,RM, MP, | RS, MT,
2. 160-180 2500-2700 7W SV, ZW TC, 7W
RS, Fr, RR, RS, RV,
3. 180-200 2700-2900 | RR,RV,CS,FR | RV, TC, VZ, TC, VZ,
Al, An An, Fr
4. 200-225 Nad 2900 | Odrtdy uréené pro vybérovou kvalitu nad 23°NM

*piscita, ** hlinitopiscita
3.2. Sluneéni zareni

Slune¢ni zéafeni ma nepostradatelnou roli pii fotosyntéze, iniciaci a tvorbé
kvétenstvi, dozravani hroznii a také urcuje kvalitu hroznt. V béznych vinohradnickych

podminkach neni s dostatkem svétla problém. (Jackson. 2008)

V praxi je dilezité udrzovat spravny pomér mezi vyskou listové stény a Sitkou
mezifadi, aby nedochéazelo k jejimu zastinéni. Intenzitu osvétleni ovliviiuje také orientace
ke své€tovym stranam a svazitost vinice. Nejvice slunecni energie poskytuji jizni svahy se

sklonem 15-65°. Nejméné naopak severni a severozapadni svahy. (Kraus 2012)

Podle Michlovského maji hrozny, které se vyvijeji ve slabém osvétleni (napf.

zastinéné hrozny), méné cukri, nizs$i hodnotu pH, vyssi celkovou aciditu a vyssi obsah
12



kyseliny jablecné nez hrozny umisténé na oslunéné strané. Nedostatek svétla napf.
u ro¢nikd s neptiznivymi klimatickymi podminkami zplisobuje u ¢ervenych vin nizké

barvy.(Michlovsky 2014)

Oslunéni mé také velky vliv na kvalitu a aromatické slozeni hroznl napt. u odrady
Cabernet Sauvignon se u vice oslunénych hroznli snizuje koncentrace metoxypyrazint.

U muskatovych odriid zastinéné hrozny lépe drzi kvétni aroma. (Michlovsky 2014)

3.3. Srazky

Voda je zékladnim transportnim médiem pro pienos zivin v révé vinné a zarovei
ucastnik vSech metabolickych procesti. Nejvétsi ¢ast vody je rostlinou ptijimana pomoci
kotfent z piidy. Mal¢ procento vody je pfijimano ze vzduchu, pomoci zelenych Casti
rostlin. Pi{jem vody z ptidy ovlivituje pfedev§im piidni druh a pidni jimavost.(Pavlousek

2011)

Nedostatek vody plsobi na révu negativné. Pti nedostatku vody mize dochazet
k oslabeni rastu a zloutnuti spodnich listi na letorostu. Pfi velkém nedostatku vody mtize
dochazet k Spatnému vyvoji hroznl a k tvorbé malych bobuli. Naopak nadbytek vody
podporuje silny rast letorostil a listové stény — tim se zvysuje riziko houbovych chorob.

»Na utuzenych a vihkych pudach casto dochazi k blokovani prijmu Zeleza.“(Pavlousek
2011)

Pro péstovani révy vinné neni dilezity pouze objem srazek, ale také jejich rozlozeni
béhem roku. Minimalni Ghrn vodnich srazek pro rist révy je 300mm za rok. Optimalni
ro¢ni thrn srazek v naSem podnebi je 600-800mm. Réva je narocna na vodu pied raSenim

ocek, po odkvétu, pfi pravém ristu bobuli a pred zamékanim.(Kraus 2012)

Dulezitad je 1 forma srazek. Nebezpecné jsou destové priivaly, které mohou
na svazitych pozemcich zptsobovat erozi pidy. Rosy v letnim obdobi zvySuji riziko
vyskytu peronospory. Naopak pravidelné ranni mlhy na podzim, ptizniveé ovliviiuji tvorbu
aromatickych latek v hroznech. Silné desté v obdobi zralosti bobuli mohou vyvolat jejich

praskéni.(Gladstones 2011)
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3.4. Proudéni vzduchu

Proudéni vzduchu je vyznamny klimaticky faktor, zahrnujici i povétrnostni
podminky ve vinici. Silny vitr mize ve fazi intenzivniho ristu zpisobovat mechanické
poskozeni ne révovych ketich jako je vylamovani letorosti. U odriid s tenkou listovou

cepeli mize dojit k posSkozeni listt.

Vétry také velkou mérou ovliviiuji teplotni poméry ve vinici. V Ceské republice
miizeme vétry rozdelit na dvé skupiny- vétry ochlazujici dané prostfedi (pfichazejici
vétSinou od severu, severozapadu) a vétry oteplujici dané prosttedi (ptichazejici od jihu).
U nés ptevazuji vétry ochlazujici. Tyto ochlazujici vétry mohou v nechranénych vinicich

zpomalovat vegetacni cyklus révy vinné a zhorSovat kvalitu hrozna.

., Naopak v chranénych zahrevnych oblastech miize proudeni vzduchu snizovat
teplotu v zoné hroznii a pozitivné pusobit na jejich dozravani a tvorbu sekunddarnich
metabolitii.” Proudéni vzduchu v listové sténé€ ovlivituje délku ovlhcenti listl, kvétenstvi

1 hroznt a tim ovlivituje vyskyt chorob.(Pavlousek 2011)

Vzdu$né proudy mohou fungovat také jako pfenasSece latek neptiznivych pro révu
vinnou, jako jsou exhalaty primyslovych podnikl, napt. oxid sifi¢ity nebo vyfukové
plyny - snizuji rast i plodnost révy. Velmi nebezpecné jsou herbicidni latky uZzivané

k niceni pleveli v obilovinach (na bazi 2,4D). (Kraus 2012)

2,4D slouceniny jsou neptiznivé pro vsechny odridy, nejcitlivéjsi jsou Veltlinské
zelené, Neuburské, Tramin cerveny a Modry Portugal. Jejich listy se deformuji
a pfipominaji naznaky onemocnéni virem roncetu vinné révy. Dochdzi ke sprchavani
kvétenstvi, dfevo nevyzrava a nezakladaji se kvétenstvi pro pfisti rok. Proto neni vhodné

pracovat s témito herbicidy v okoli vinic.(Trh Vin 2009)
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4. VLIV GEOLOGICKEHO PODLOZI NA REVU VINNOU

Geologicky vliv na révu vinnou byva vétSinou nepiimy. Ve stejnych geologickych
podminkach mohou totiz vznikat senzoricky rozdilna vina. Podlozi ovliviiuje strukturu
pudy a jeji mineralni slozeni. Silnéj$i vztah mezi podlozim a révou vinnou byl zjiStén
pouze na vapenatych podlozich, kdy vapnik pozitivné plisobi na pdérovitost piidy a tim i

na kvalitu kofenového systému révy vinné.(Pavlousek 2011)

Geologie také ovliviiuje reliéf krajiny a tim 1 vinice. Ovliviiuje nadmotskou vysku,

sklon svahu a expozici ke svétovym stranam.

4.1. Nadmorska vyska

S rostouci nadmotskou vyskou se projevuje zména teploty. Teplota se konstantné
snizuje o 0,6 - 1°C za kazdych 100m nadmotské vysky. Pievyseni vinohradu vzhledem
k rovin€ terénu byva primérné 10-50m. Diky tomuto pfevyseni je rozdil v SAt mezi
spodni a vrchni ¢asti vinohradu 20-100°C. Tento rozdil teplot vede k rozdilné¢ kvalité
hrozni ve spodni a vrchni ¢asti svahu. V naSich vinohradnickych podminkach je
optimalni péstovat révu vinnou v nadmoiské vySce od 250 do 270 metrti. Horni hranice
pro pestovani révy je u nas do 300 vyskovych metrii nad mofem. Ve vyssich nadmotskych

vyskach jen na velmi dobfe chranénych mistech.(Kraus 2012)

4.2. Svazitost

Rovinaté pozemky nejsou pro vyrobu kvalitnich vin vhodné. Predev§im modré
odridy by se mély péstovat pouze na svazitych pozemcich a to kvili vyssi potiebé
slune¢niho svétla oproti odriiddm bilym. Svah slouzi pfedev§im jako ochrana proti

mrazim, kdy studeny vzduch stéka po svahu dolt. (Pavlousek 2011)
Svah miizeme ve vztahu k révé rozdélit na 3 Casti:

e Spodni éast — nejarodnéjsi pida, bohatd na ziviny, ptida zde byva vlh¢i
a hlubsi oproti zbytku svahu (dochazi k sesuviim a odplavovani piady z vyse
lezicich ¢asti svahtl). Je zde zvySené riziko vici mrazim.

e Stiedni ¢ast — stfedni Cast je teplejsi, poskytuje nejvhodngjsi ptidni

podminky pro révu vinnou a diky tomu i nejkvalitnéjsi hrozny
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e Vrchni &ast svahu — ptida zde byva ¢asto méné Grodna a mélka. Casto trpi

suchem a tim dochazi k mensimu vynosu.

4.3. Expozice

Expozice ovliviiuje intenzitu piijmu slune¢niho zafeni. Nejvhodnéjsi expozice pro
péstovani révy je jizni, jihovychodni a jihozapadni. Tyto expozice poskytuji nejvétsi
mozné oslunéni. Naopak absolutné nevhodné jsou svahy severni a severozapadni, kde je

intenzita slune¢niho zafeni nejmensi.(Gladstones 2011)
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5. VLIV PUDY NA REVU VINNOU

Podle Pavlouska piisobi plida na révu vinnou nepiimo a to hospodatfenim s vodou,

teplotnimi poméry a vyzivovymi poméry.(Pavlousek 2011)

Vinna réva je na pudni typ nenarocna a déa se pestovat i v mistech, kde se nedaji
péstovat jiné kulturni plodiny. Zékladnimi ptedpoklady pro jeji péstovani jsou: dostatecné
provzdusnéni, pfimeéfend vlhkost a vhodnd zdsoba mineralnich zivin. Naopak velmi
vyznamné révu ovliviluje mechanické slozeni pldy, vodni a tepelny rezim, obsah
mineralnich a organickych latek a hloubka pidni vrstvy. Tyto faktory ovliviiuji rist

a plodnost kefe, jakost hroznil i chutovy vjem vina.(Kraus 2012)

Obr. 2 Viiv piidy na senzorickeé viastnosti vina.(Pavlousek 2011; Sittler 1995)

kyselina, svéZest

vepno

télo jemnost

Z obr. 1 vyplyva, ze pis¢ité pudy dodavaji vinu vétsi svézest a kyselost. Jilovité pady
dodavaji vinu vétsi télnatost (télnatost zahrnuje celkovy extrakt, obsah alkoholu, obsah

tékavych latek a jejich strukturu). Vapenité plidy vino senzoricky zjemiiuji.
5.1. Hloubka pidni vrstvy
Ma rozhodujici vliv na kvalitu a velikost kofenové soustavy. Cim je ptida hlubsi,
tim vétsi je objem vyuzitelny k pfijimani Zivin, kofeny.(Gladstones 2011)
5.2. Tepelny rezim

., Hlavnim tepelnym zdrojem pudy je slunecni zareni.* Teplotu pudy ovliviiuje
vypar, vymeéna tepla mezi atmosférou a pedosférou a tepelné ptidni vlastnosti. V no¢nich
hodinach miize ptida vyzarovat teplo, které naakumulovala pfes den a tim zmirnit no¢ni

poklesy teplot. Tuto schopnost maji nejvice plidy kamenité a tmavé. (Pavlousek 2011)
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DalS§im vyznamnym cinitelem ovliviiujicim tepelny rezim je barva pudy. Barva
pudy nepiimo ovliviiuje mikroklima ve vinici. Ovliviiuje teplotu piidy a odrazivost svétla
a tim 1 rast révy vinné a dozravani hroznti. Tmavsii ptidy pohlcuji vice slune¢niho zareni
a tim se otepluji, naopak svétlé pudy vice slune¢niho zafeni odrazeji. Podle Pavlouska:
Smiize vysoka teplota piidy v pocatecni dobé vegetace zpiisobit ranéjsi

rocnik “.(Pavlousek 2011)

Barva pudy je dana pfedev$sim obsahem mineralnich a organickych latek. Svétlé
pudy maji obvykle vysoky obsah vapniku, nacervenalé piidy maji vysoky obsah Zeleza

a ¢erné pudy maji velky obsah humusu. (Pavlousek 2011)

Pro péstovani modrych odrid jsou vhodnéjsi tmavé ptdy, které v noci vyzatuji vice
tepla a tim vytvareji teplej$i mikroklima. To je pro modré odridy velmi vhodné protoze
potfebuji vice tepla nez odridy bilé. Naopak pro bilé hrozny jsou vhodnéjsi svétlejsi
pudy. Svétla barva pudy odrazi vice slunecniho zateni, které pozitivné pisobi na kvalitu
hroznl. Naopak modré odridy maji diky své tmavé barvé na svétlych pudach vyssi riziko

upalu.(Kraus a kol. 2004)

5.3. Vodni rezim

Vodni rezim révy vinné Gzce souvisi s porovitosti ptidy. Pory umoziuji rist kofend
a zaroven ovlivituji hospodateni s vodou. Podle velikosti rozliSujeme 3 druhy port —
jemné, stfedni a hrubé. Jemné pory obsahuji ,,mrtvou vodu, kterd je pro rostliny
nepfistupna. Ze stiednich port je rostlina schopna svymi koteny vodu pfijimat. Hrubé

pory zabezpecuji provzdusnovani pidy a ptijem destovych srazek do ptdy.(White 2003)

Porovitost ovliviiuje textura pady. Textura pudy souvisi s pomérem obsahu
jilovitych a piscitych castic. Obecné pudy s vysSim obsahem pis€itych a Stérkovitych
castic propoustéji vodu rychle - to miize zpusobit, ze voda piidou protece, aniz by byla

rostlinou vyuzita. Naopak jilovité ¢astice vodu zadrzuji. (Pavlousek 2011)

Na zaklad¢ poméru frakci ptidnich zrn vétSich nebo menSich nez 2 milimetry
rozliSujeme pudni druhy. RozliSujeme 3 zakladni druhy — pady pisc€ité, hlinité a jilovité.
Pldni druhy se od sebe lisi celkovym obsahem poru, ale také procentudlnim zastoupenim
jednotlivych typt pora. Pida piscita obsahuje porti nejméné a to 40% z celkového objemu
pudy. VétSinu téchto port tvoii hrubé pory (25%), to zplisobuje, ze voda ptidou protece
rychleji, nez ji rostlina dokaze vyuzit. Hlinita ptida obsahuje 50% pori. Nejvice jsou zde
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zastoupeny pory stiedni (25%), tato puda je zhlediska piijmu vody rostlinou
nejvhodngjsi. Jilovita ptida obsahuje 60% pord, nejvetsi cast (35%) tvoii jemné pory.
Jilovité pldy jsou sice bohaté na vodu, ale vysoké procento jemnych porit zpiisobuje,

ze velka ¢ast této vody je pro rostliny nevyuzitelna. (Pavlousek 2011)

5.4. Vyzivové poméry v pidé
Vyzivové poméry v pude urcuji pfedev§im biogenni prvky a humus.

Humus je organickd hmota, kterou tvoii rostlinné a zivo¢isné zbytky v rizném
stadiu rozkladu. Ma pozitivni vliv na urodnost pidy a piidni vlastnosti. ZlepSuje
vododrznost, zlepsSuje provzdusnéni pudy, je zdrojem dusiku, umoziuje pfijem ostatnich

zivin a ovlivituje teplotni bilanci pady.(White 2003)

Biogenni prvky jsou rostlinnou pfijimany koteny ve formé slabych vodnych
roztoku. Jejich dostupnost pro rostlinu je ddna predev§im koncentraci minerdlnich latek
a jejich vzajemnym pomérem, pH, vlhkosti ptidy, hloubkou piidy a na zpiisobu péstovani
a hnojeni. Mezi nejdulezit¢jsi prvky pfijimané kofeny révy vinné patii: dusik, vapnik,
fosfor, draslik a hot¢ik. Ze stopovych prvka jsou to predev§im mangan, Zelezo, bor

a zinek. (Suk 1995)
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6. ZNOJEMSKA VINARSKA PODOBLAST

Obr. 3 Mapa vinarskeé oblasti Morava. (TrhVin 2009)

Wherske hradisté

velkopavlovicka

slovacka
znojemska Hodonin

Znojmo

.
sarov

V Ceské republice mame 2 vinaiské oblasti, jsou jimi vinaiskd oblast Cechy
a vinar'ska oblast Morava. Tyto 2 vinafské oblasti se dale d¢li na jednotlivé podoblasti.
Znojemska vinaiskd podoblast spadd pod vinatfskou oblast Morava, spolu s podoblasti
Mikulovskou, Velkopavlovickou a Slovackou. S téchto ¢ty podoblasti ma ta Znojemska,
co se rozlohy vinic tyce, rozlohu nejmensi a to 3530 ha vinic. Celkem je v této oblasti 91

vinafskych obci. Centrem této oblasti je mésto Znojmo.

Znojemska vinafskd podoblast lezi pfiblizné mezi mésty Moravsky Krumlov,
Znojmo a HruSovany nad JeviSovkou. Na jihu hrani¢i s rakouskou vinatskou oblasti

Weinviertel.

6.1. Historie a tradice vinarFstvi na Znojemsku

Prvni vinice na Znojemsku zakladali Rimské legie cisafe Marka Aurelia Proba,
které se na jizni Moravu dostaly jiz ve 2. stoleti n.l. Jednou z nejstarsich vinic je Sobes.
Velky rozvoj znojemské vinaistvi zaznamenalo za vlady knizete Svatopluka v dobé
Velké Moravy. Svatopluk ptivezl révu vinnou z Rakouska a Uher a zacal budovat nové
vinice. Velkou mérou se na vysadbé vinic podilely klaSterni komunity, ptfedevSim
premonstrati. Premonstrati zaloZili roku 1190 Loucky klaster ve Znojmé. Upadek
vinafstvi nastal s ptichodem tficetileté valky. Dalsi rana pfisla v 19. stoleti, kdy moravské

vinohrady zdecimovaly houbové choroby a révokaz. V nasledujicim 20. stoleti zacaly
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rozséahlé rekonstrukce, Slechténi novych odriid a k rozvoji novych technologii péstovani
révy vinné. Historie mésta Znojma se kazdoro¢né pifipomind Znojemskym vinobranim,

které se kond v poloving zafi.(Vinaiské stezky 2016)

6.2. Geologie znojemské podoblasti

Podoblasti prochazi rozhrani mezi prvohornim Ceskym masivem a Karpatskou
predhlubnim. Toto rozhrani prochdzi smérem z rakouského Retzu, ptes Satov, Znojmo,
Miroslav pies Vedrovice az k Brnu. Zapadné od rozhrani je podlozi tvofeno predevsim
vyvielymi a pfeménénymi horninami (granitoidy, biidlice) Ceského masivu, naopak
na vychod od rozhrani je geologické podlozi tvofeno usazenymi horninami Karpatské
predhlubné (sprase a pisky). Z vyvielinovych masivi je nejvetsi Dyjsky masiv, ktery je
tvofeny predev§im Zzulami a granodiority. Tento masiv vystupuje k povrchu mezi

Znojmem a Satovem na jihu a Zeroticemi a Hornimi Dunajovicemi na severu. (Cepicka

2000)

Obr. 4 Geologicky podklad Znojemské podoblasti

Skalni geologicky podklad ptud
vinarské podoblasti Znojemskeé
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6.3. Pidni podminky

Podlozi dalo na Znojemsku vzniknout dvéma zakladnim druhtim pid na zapad
od rozhrani Ceského masivu a Karpatské predhlubné, je to hnédozem, na vychod od
rozhrani jsou to ¢ernozemé a nivni pudy. To plati obecné pro zemédé€lské pudy, ve

vinicich se viak vyskytuji jiné typy pud.(CSU 2013)

Slozeni ptid ve vinicich na Znojemsku je velmi variabilni a v ramci jedné vinice
mizeme najit vice typt pid. Tyto typy pud vSak nelze srovnat s obecné znadmymi
horizonty vzhledem k orbé a rygolaénim tpravam. (Cepicka 2000) Typické ptidni typy

pro Znojemskou podoblast jsou vidét na obrazku €. 6.

Podle zrnitosti substratu jsou ve Znojemské podoblasti nejvice rozsifené pudy

hlinité a hlinitopis¢ité.(Cepicka 2000)
Obr. 5 Pudni profily znojemské vinarské podoblasti (VOC Znojmo 2016)
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6.4. Klimatické podminky

Dle Quittovy klasifikace spada vétSina tizemi do teplé oblasti T2. Pro oblast T2 je
charakteristické dlouhé teplé a suché 1éto, velmi kratké prechodné obdobi s teplym
az mirng€ teplym jarem i podzimem, zima je kratk4, mirné tepla a sucha az velmi sucha

s velmi kratkym trvanim snéhové pokryvky. Konkrétni charakteristika oblasti viz. obr. 7.
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Obr. 6 Charakteristika oblasti T2(Quitt 1971)

Charakteristiky Klimaticka oblast T2
Pocet letnich dni 50-60
Pocet dni s primérnou teplotou > 10°C 160-170
Pocet mrazowvych dnd 100-170
Potet ledovych dni 30-40
Primérna teplota vlednu v °C -23i-3
Pramérna teplota v cervenci v °C 18-19
Priimérna teplota v dubnu v *C 8-9
Primérna teplota v fijnu v *C 7-9
Pramérny pocet dni se srazkami > 1mm S0-100
Sraikowy uhrn ve vegetaénim obdobi v mm 350-400
Srakovy Ghrn v zimnim obdobi v mm 200-300
Pocet dni se snéhovou pfikryvkou 40-50
Pocet dnl zamracenych 120-140
Pocet dnl jasnych 40-50

Znojemska vinaiska podoblast patii k nejsui§im oblastem Ceské republiky

s roénim uhrnem srazek 300 — 550mm.(CSU 2013) To je pravdépodobné zptisobeno

srazkovym stinem Ceskomoravské vysoginy. (Cepicka 2000)

6.5. Apelacni systém V.0.C. Znojmo

Znojemskéa vinaiska podoblast zavedla jako prvni v Ceské republice apelaéni
systém pro vina. Jde o systém pohledu na kvalitu vina dle mista puvodu hroznu, které
dava vinum jedinecny a nezameénitelny charakter. VOC je zkratkou — vina originalni
certifikace. Tento systém byl zaveden v roce 2009. Zakladateli byli Jiti Hort a Jaroslav
Chalupecky. VOC Znojmo byl velmi tspésny marketingovy tah, na jeho zaklad¢ zacali
vznikat apela¢ni systémy i v dalSich vinatskych podoblastech napt. VOC Mikulov. Lahve
spadajici do VOC Znojmo pozndme podle ochranné znamky — paska kolem hrdla viz.

obr.8 nize. (VOCZnojmo 2016)

Obr. 7 Ochranna znamka VOC Znojmo

mésto W
s piiviastkem -'-ﬁ f (i )
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CERTIFIKACE

Kod vyrobee: 07 Kid rozhod - 10/0/02-21
Clslo barke: 0912 Polei lahvk: | 330ks

VINA ORIGINALNI

Tento apelacni systém zahrnuje pouze tii nejtypictéjsi odriidy pro Znojemsko, jsou
to Ryzlink rynsky, Sauvignon, Veltlinské zelené a jejich cuvée, kterd vykazuji regionalné

typicky jednotny chutovy profil. Hrozny musi pochazet vyhradné z uznanych vini¢nich

trati. (VOCZnojmo 2016)
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7. VINARSKA OBEC HNANICE

Obec Hnanice je piihranicni vinafskd obec spadajici pod okres Znojmo.
Od samotného mésta Znojma je vzdalena pfiblizné¢ 10 kilometri na jih. Hnanice lezi
v tésné blizkosti statni hranice s Rakouskem. Pobliz obce se nachazi narodni park Podyji.
Vétsina obce spada do druhého ochranného pasma Narodniho parku. Katastralni vyméra

obce je 7,77 km?. Podle udajii z roku 2015 méa obec 351 obyvatel. (CSU 2015).

7.1. Historie

Prvni historicka zminka o obci Hnanice pochéazi z roku 1201. V tomto roce vénoval
jisty rytit Rudgerus Louckému klasteru ve Znojmé desatek ze svych vinic v Hnanicich.
Tento dokument také doklada, Zze se obCané Hnanic vé€novali vinafstvi uz v této

dobé.(Hnanice 2010)

Nejvétsi rozmach vinafstvi v Hnanicich zacal v roce 2001, v této dobé zde zacala
pusobit firma Vinice Hnanice, ktera si dala za kol obnovit zdejsi vinice. V roce 2000
byla révou vinnou osazena plocha 41,4 ha z celkové plochy 196,2 ha vinic (Cepicka

2000). V roce 2007 to bylo jiz 161,7 ha ze 196,2 ha.(Ovin¢ 2009)

7.2. VinicCni traté

V soucasnosti se na katastralnim uzemi Hnanice nachézeji ¢tyfi vinicni traté. Jsou
to vinicni traté: Fladnicka, Knizeci vrch, U kaplicky a U Chlupa. Diive zde byla jesté
vini¢ni trat’ Za sklepy a Pod skalou. Postupné vSak doslo k slouceni. Trat’” Za sklepy
se sloucila s trati KniZeci vrch a trat” Pod skalou s trati Fladnickou. VSechny traté lezi
ve druhém ochranném padsmu NP Podyji az na trat’ U Chlupa. Na obr.9 mizeme vidét

mapu, kde jsou zakresleny jednotlivé vini¢ni traté.

Nasledujici kapitoly zabyvajici se popisem konkrétnich vini¢nich trati byly sepsany
na zakladé& iidajti od Cepicky (2000), internich materialéi firem Vinice Hnanice, Vinafstvi
Koftinek, Znovin Znojmo, pedologickych a geologickych map (Geology 2016) a autorova

pozorovani.
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Obr. 8 Vinicni traté v Hnanicich

7.2.1. Vini¢ni trat’ KniZeci vrch

Vini¢ni trat’ Knizeci vrch lezi jizné¢ od obce Hnanice. Jeji hranici tvoii od severu

Sklepni ulice, od zapadu hranice lesa, od jihu hranice s Rakouskem a od vychodu spojnice

hrani¢niho pfechodu Hnanice s Sarovym lesikem.

Celkova vyméra této vini¢ni trati je 24,4 ha. Odridovou skladbu tvofi predevsim

Sauvignon, kterého je zde vysazeno ptes 17ha, druhou nejvice péstovanou odriidou v této

trati je Ryzlink rynsky, v menSim jsou tu zastoupeny odriidy Ryzlink vlassky, Miiller

Thurgau, Rulandské bilé, Veltlinské zelené.

Svatovaviinecké.

Obr. 9 Klimatické podminky trati Knizeci vrch

Z modrych odrid se zde péstuje

KLIMA

Primérnd rocni teplota ve °C 9,0
Primérna teplota za vegetaci ve °C 15,8
Ro¢ni srazky v mm 480
Suma aktivnich teplot ve °C 2800
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Expozi¢né je KniZeci vrch mirné severnim svahem, orientacni svazitost je 5 — 18%.
V horni ¢asti svahu je vysazen Sauvignon, v dolni ¢asti svahu je vysazen mrazuvzdorny
Ryzlink rynsky. Nadmotska vyska této trati se pohybuje v rozmezi od 280 do 336 metrti
n.m. Prevladaji zde severni a severozapadni vétry. Geologicky pivodem pudy jsou
véapenité sprase na pis€itohlinitych zvétralinach Dyjského masivu. Pidy jsou zde hlinité
a pisCitohlinité. Pida obsahuje 20-30% skeletu. Obsah humusu v padé cini 2,5%.
Primérnd hloubka ornice je 15-25c¢m, pH Pady je 7,4. Klimatické podminky jsou popsany
na obr. 10.

7.2.2. Vinic¢ni trat’ Fladnicka

Vini¢ni trat’ Fladnicka lezi severné a severozapadné od obce Hnanice. Hranice této
vini¢ni trati je tvofena silnici Fladnickd (vedouci k prameni potoku Daniz), hranici

Nérodniho parku Podyji a korytem potoka Danize.

Celkova vymeéra trati Fladnicka je 42,46 hektarti. Odridova skladba je zde velmi
pestrd, z bilych odrid se zde péstuji: Muskat moravsky, Ryzlink rynsky a vlassky,
Sauvignon, Rulandské Sedé. Z modrych odrid se zde péstuji Dornfelder, Cabernet

Moravia, Zweigeltrebe, Rulandské modré a Frankovka.

Ptevazuji zde jizni a jihovychodni svahy s nadmotskou vySkou od 278 do 342 metrti
n.m. Svahy maji pfiblizné 5-12 % svazitost. Poloha je chranéna, pifevazuji zde severni a

severozapadni vétry.

Geologickym plivodem piidy jsou vapenité sprase na pis€itohlinitych zvétralinach
Dyjského masivu. Pida je zde hlinit4, s obsahem skeletu 5-10%. Primérna hloubka
ornice ¢ini 20-35cm. Obsah humusu je 2,8%. Obsah CACOs je 1,5%, pH pudy ma
hodnotu 7. Klimatické podminky jsou popsany na obr. 11.

Obr. 10 Klimatické podminky trati Fladnicka

KLIMA

Primérna rocni teplota ve °C 9,0
Primérna teplota za vegetaci ve °C 15,8
Ro¢éni srazky v mm 480
Suma aktivnich teplot ve °C 2800
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7.2.3. Vini¢ni trat’ U Chlupa

Vini¢ni trat’ U Chlupa dostala sviij ndzev podle kapitana Otmara Chlupa, ktery zde

zemfel pti obrané vlasti 22. fijna 1938.

Trat’ se nachazi jihovychodné od obce Hnanice. Jeji hranici tvoii hlavni silnice
vedouci z Hnanic k rakouskym hranicim, hranice s Rakouskem a katastralni hranice obce

Hnanice.

Trat’ spada do 1. kategorie. Celkova vymeéra trati je 24,4 hektard. Péstuji se zde
zejména bilé aromatické odridy, kterym se zde skvéle dafi. Jsou to Tramin Cerveny,
Muskat moravsky, Irschai Oliver, Palava, Rulandské bilé, Rulandské Sedé, Ryzlink
rynsky a Chardonnay.

Prevazuje zde vychodni expozice. Nadmotiskd vysSka trati je v rozmezi od 246
do 316 metrii nad motfem. Orientacni svazitost je 5%. Geologickym pliivodem ptdy jsou
véapenité spraSe na pis€itohlinitych zvétralinich Dyjského masivu. Pida je zde

piscitohlinitd s obsahem skeletu 15-25%. Klimatické podminky jsou popsany na obr. 12.

Obr. 11 Klimatické podminky trati U Chlupa

KLIMA

Primérna rocni teplota ve °C 8,8

Primérna teplota za vegetaci ve °C 15,8

Ro¢éni srazky v mm 480

Suma aktivnich teplot ve °C 2800

7.2.4. Vinicni trat’ U kaplicky

Vini¢ni trat’ U Kaplicky lezi severné od obce Hnanice. Jeji hranice tvoii silnice
Fladnicka spolu se silnici vedouci z Hnanic k Deviti mlyniim a hranice Narodniho parku

Podyji.

Tato trat’ spada do I. kategorie. Celkova rozloha €ini 37,2 hektarti. Odridovou
skladbu tvofi 3 modré odridy. Jsou to Zweigeltrebe, Rulandské modré

a Svatovaviinecké.

Prevazuje zde jihovychodni expozice, ¢ast vinic jsou mirné severni svahy.

Nadmotska vyska trati se pohybuje vrozmezi od 284 do 310 metri nad moiem.
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Orienta¢ni svazitost je 5-10 %. Poloha trati je chranéna od severu vyvySeninou
(Havranickym viesovistém) a od zdpadu lesem Narodniho parku Podyji. Pfevazuji zde

severni a severozapadni vétry.

Geologickym plivodcem ptdy jsou vapenité sprase na piscitohlinitych zvétralinach
Dyjského masivu. Pida je zde hlinita s hodnotou pH 7,1, obsahuje pomérné velké
mnozstvi skeletu 30-40%. Obsah humusu v pidé je 2,5%. Obsah CACO; v padé ¢ini
1,5%. Ornice saha primérné do hloubky 15-25cm.

Klimatické podminky jsou popsany v tabulce nize.

Obr. 12 Klimatické podminky trati U kaplicky

KLIMA

Primérna rocni teplota ve °C 9,0
Primérna teplota za vegetaci ve °C 15,8
Ro¢éni srazky v mm 480
Suma aktivnich teplot ve °C 2800
Prikon energetické bilance v KJ . em® | 180

7.3. Vyznamni vinari

V obci Hnanice plisobi 2 vétsi vinarské firmy — Vinatstvi Kofinek a firma Vinice
Hnanice. Déle zde ptsobi velké mnozstvi malovinait, ktefi se vinafstvi vénuji vétSinou
jako svému koniCku nebo vyrab¢ji vino pro rodinu a své pratele. Z malovinaii jsem

zminil vinafstvi Spetici.
7.3.1. Vina¥stvi Vinice Hnanice

Vinaistvi Vinice Hnanice je nejvétsi vinafstvi v obei Hnanice a jedno z nejvétSich
vinafstvi na Znojemsku. Jejimi vlastniky jsou Jifi a Romana Hamzovi. Bylo zaloZeno
roku 2001 jako spole¢nost s ru¢enim omezenym. Ze zacatku se vinai'stvi zabyvalo pouze
vinohradnictvim. V roce 2003 bylo vysazeno prvnich 100 ha vinohradd. Zlom pftisel
v roce 2007, kdy zacalo s vyrobou vlastniho vina. Vinafstvi se snazi o propojeni vina a

sportu, naptiklad tim, ze potada cyklistické zavody a dalsi sportovni akce.
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V soucasnosti vlastni firma 254 ha vinic, z toho 150 lezi v obci Hnanice a 114 ha
v obcich Vrbovec a Jaroslavice. VSechny vinice jsou zafazeny v integrované produkci.
Vinice lezici v Hnanicich spadaji do ochranného pasma Narodniho parku Podyji. Vinice
jsou osdzeny pramérné 5000 kefi na hektar. Sitka mezifadi je 2,2 metrd. Vinna réva je
péstovana na stfednim vedeni. Zajimavosti hnanickych vinohradi je kapénkova zavlaha,
ktera vznikla rekonstrukci starého zemédélského zavlazovaciho systému. Sklizen hroznti

je plné mechanizovana.

Odrtdovou skladbu ve vinicich tvoti Sauvignon (50ha), Veltlinské zelené (25ha),
Ryzlink rynsky (25ha), Ryzlink vlassky, Miiller Thurgau, Rulandské Sedé, Rulandské
bil¢, Tramin ¢erveny, Muskat moravsky, Irschai Oliver, Palava, Chardonnay, Sylvanské
zelené, Savillon. Z modrych odrid dominuje Rulandské modré (23ha), dale
Svatovavtinecké, Zweigeltrebe, Frankovka, Cabernet Sauvignon, André. VétSinu hrozni
vinafstvi prodava (ptiblizné¢ 80% produkce), nejvétsim odbératelem je firma Znovin

Znojmo.

Sidlo firmy lezi asi kilometr severné nad obci Hnanice. Jde o zrekonstruovany areal
byvalé vojenské roty. Kromé zdzemi pro vinohradnickou mechanizaci a vyrobu vina se
zde nachazi také ctyrhvézdickovy hotel. V Hnanicich firma dale vlastni n¢kolik sklepi

ve Sklepni ulici a také 2 pensiony leZici pfimo v centru Hnanic.

Vyroba vina se uskuteciiuje v Hnanicich, zde je kapacita pro vyrobu 450 00 litrti
vina. Po naldhvovani je vino pfevezeno do zameckého sklepa v Jaroslavicich, kde dale
zraje. V soucasnosti ¢ini ro¢ni produkce vina 300 000 lahvi ptivlastkovych vin. Cilem
vinafstvi v budoucich letech je produkce maximalné¢ 500 000 litrh vina roc¢né.
Ptivlastkova vina tvoii 90% celkové produkce vina. Vinafstvi se specializuje predevSim
na vyrobu vin z odriid Sauvignon, Ryzlink rynsky a Palava. Ale produkuje vina z celé
Skaly své odridové skladby, pfedevS§im bila vina a rosé. Pfi vyrobé vina se pracuje
s nerezovymi tanky. Své misto zde maji ibarikové sudy, pouzivané na burgundské
odriidy. Casta jsou vina s vy$§im zbytkovym cukrem. Vinaistvi je také ¢lenem VOC

Znojmo.
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7.3.2. Vinarstvi Korinek

Vinafstvi Kofinek bylo zalozeno roku 1991. Je to druhé nejvétsi vinatstvi plisobici
v obci Hnanice. Obhospodartuje vlastni vinice o celkové rozloze 25 ha. Samotné vinice
se nachdzeji na tratich Fladnickd, KniZeci vrch a na vini¢ni trati U Chlupa. VSechny vinice
obhospodatuji v souladu se zisadami integrované produkce. Vinafstvi je zamétfeno
pfedevSim na odridy typické pro Znojemsko — Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky
a Sauvignon. Jejich sortiment vSak obsahuje i odridy Ryzlink vlassky, Tramin cerveny,
Muskéat moravsky a burgundské Pinoty. Z ¢ervenych odrid jsou to Dornfelder, Cabernet

moravia, Zweigeltrebe, Frankovka, Svatovaviineckeé.

Soucasnym zamétfenim vinafstvi je vyroba bilych suchych vin s pfivlastkem.
Ptiblizn¢ 80% celkové produkce vin tvofi suchéd vina. Ro¢ni produkce vinaistvi je cca

100 000 lahvi. Je také €lenem sdruzeni VOC Znojmo a jeho vina nesou tento certifikat.

Od roku 2014 nabizi vinafstvi 3 produktové fady vin. Prvni se nazyva ,,Pozdravy
znarodniho parku“ — tato vina jsou charakteristickd menSim obsahem alkoholu
a Sroubovacim uzdvérem. Druhd produktova fada nese ndzev ,Premium® — jednd se
o vina ur€end pro vyS$$i gastronomii, zahrnuje i vina s VOC certifikdtem, uzavérem je
kvalitni korek. Posledni fadou je ,,Apri* — jedna se o vina kvasena a zrajici v barikovych
sudech, uzaviend kvalitnim korkem. Odrudy pouzivané pro tuto fadu jsou CH, SG,

SV,RM.

Sbér hroznil je provadén ruén€. Vino je vyrabéno v nerezovych tancich a dievénych
sudech. Sudy jsou z Francouzského dubu, ru¢né vyrabéné firmou Francoise Frése. Objem
sudt je 400 a 600 litrG. VSechna Cervena vina zraji minimalné 2 roky v dfevénych sudech,

aby dosahla plnosti a kulatych tiislovin.

Vinai'stvi také experimentuje s metodami a technologickymi postupy, které v Ceské
republice nejsou piili§ obvyklé, jako jé vyroba vina pomoci tradi¢ni Gruzinské metody.
Tato metoda vyuziva pii vyrob€ vina tradi¢ni nddoby zvané kvevri. Kvevri jsou ruéné
vyrabéné nadoby vyrobené z palené hliny o objemu nékolik set az nékolik tisic litrti.
Pii vyrobé vina gruzinskou metodou sklepmistr do vina prakticky nezasahuje.
V nédobéch dochazi k pfirozenému spontannimu kvaSeni, maceraci a zrani na slupkéch.

Vinafstvi takto experimentuje s odriidami Veltlinské zelené a Chardonnay.

V roce 2014 ziskalo vinafstvi Kofinek druhé misto v soutézi Vinafstvi roku.
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7.3.3. Vinaistvi Spetici

Vinafstvi Spetici je malé rodinné vinafstvi nachazejici se v obci Hnanice. Vinaistvi
nese nazev podle piijmeni tii ¢lenné rodiny starajici se o jeho provoz. Rodina Spetikl

provozuje vinaistvi jako svilj konicek pfi svém primarnim zaméstnani.

Historie vinafstvi sahd do roku 2007. V tomto roce zemfiel vinohradnik a vinaf
Milan Spetik. Po jeho smrti pfevzal ¢innost otce syn Jifi Spetik a tim se zaGala psat
historie Vinatstvi Spetici. Do roku 2009 se Jiti pouze staral o vinici a rekonstrukci sklepu.
Vypéstované hrozny pouze prodéval mistnim vinafim. V roce 2009 poprvé zacal

produkovat vlastni vino. V roce 2015 dokon¢il rekonstrukci sklepa.

Vinafstvi vlastni 1 hektarovou vinici lezici ve vini¢ni trati Knizeci vrch. Vinice je
orientovand na vychod. Hrozny jsou zde péstovany v souladu s pravidly integrované
produkce. Odridova skladba této vinice je Ryzlink rynsky, Sauvignon, Frankovka

a Veltlinské zelené. Piida je zde pisCitohlinita.

Vinafstvi je zaméfeno piedev$sim na vyrobu bilych a rdzovych odridovych vin.
Ro¢ni produkce vina dosahuje 6000 lahvi. Vino je vyrdbéno piedev§im z vlastnich
hroznti. Cast hrozni je dokupovéna od mistnich vinafi pro vétsi pestrost odrid,
pfedevS§im z vini¢nich trati U Chlupa a Fladnickd. Vina jsou charakteristicka svoji
svézesti a ovocnym charakterem. V roce 2015 jsou v nabidce bila vina odriid: Ryzlink
rynsky, Sauvignon, Rulandské Sedé, Rulandské bilé, Veltlinské zelené. Z rosé vin jsou to

odrtd Cabernet Sauvignon a Frankovka.

Vinafstvi usiluje o co nejpiirodnéjsi cestu pii vyrobé i péstovani vina.
Technologicky je zaméteno také timto smérem, proto je vétsina vin zakvasena spontanné,
bez pouziti ASVK. ASVK pouzivd pouze u problematictéjSich hroznti, které byly napf.
siln€ napadeny chorobami. Vino je vyrabéno v nerezovych tancich o objemu 300 — 500
litri. Tanky nemaji chlazeni, ale vzhledem k jejich objemu chlazeni neni potieba. Vino
kvasi ptimo ve sklepé, kde je konstantni teplota kolem 11°C. Kvaseni pii této teploté
dodava vinim jejich ovocny charakter. Vino je po finalizaci staeno do lahvi pod

Sroubovy uzaver.
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8. Vinai'ska obec Satov

Vinai'skd obec Satov lezi ptiblizné 11 kilometri na jih od mésta Znojma. Jeho
vychodnim sousedem je obec Hnanice, ktera je vzdalena 2 kilometry. Od roku 2007
se Satov stal méstysem, coZ je typ obce, ktera svym vyznamem a velikosti lezi mezi vsi
a méstem. V roce 2015 mél Satov 1153 obyvatel. Katastralni vyméra obce je 13,43
hektart (CSU 2015). Dalo by se Fict, Ze Satov je vinafskym centrem Znojemska. Sidli

zde nejvetsi vinarska firma na Znojemsku — Znovin Znojmo a.s.

8.1. Historie:

Prvni pisemna zminka o obci Satov pochazi z roku 1190. Ve stejném roce byl
zalozen Loucky klaster ve Znojmé. Vladislav Jagelonsky 29. &ervence roku 1497 Satov
povysil na méstecko. Zajimavosti je, Ze v Satové se roku 1892 poprvé v Ceské republice

objevil msicka révokaz.(Satov 2012)

8.2. Vinic¢ni trati:

V katastralnim izemi obce Satov se nachdzeji ¢tyfi viniCni trati. Jsou to vinicni traté
Skalky, Na vinici, Peklo a U bunkru. Na obr. 14 niZe je mapa se zakreslenymi vini¢nimi

tratémi.

Obr. 13 Mapa Satovskych vinicnich trati

ety

e, By

Nasledujici kapitoly zabyvajici se popisem konkrétnich vini¢nich trati byly sepsany
na zékladé udajt od Cepicky (2000), internich materiali firem Vinice Hnanice, Vinaistvi
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Koftinek, Znovin Znojmo, pedologickych a geologickych map (Geology 2016) a autorova

pozorovani.

8.2.1. Vinic¢ni trat’ Na vinici

Vini¢ni trat’ Na vinici lezi asi 3 kilometry severné od Satova. Jeji hranici vymezuje
terénni vlna u hranice s katastralnim Gzemim obce Havraniky, vychodni hranici tvofi
zelezniéni trat’. Celkova vymeéra trati je 78 hektart. Odridovou skladbu tvoti predev§im

Sauvignon blanc a Cabernet Sauvignon, dale Rulandské Sedé a Zweigeltrebe.

Trat’ Na Vinici spada do I. kategorie. Pfevladaji zde jizni pfipadné jihozapadni nebo
jihovychodni svahy. Nadmoi'ska vyska vinic se pohybuje v rozmezi od 260 do 290 metrii
nad mofem. Orientacni svazitost je 4 — 15%. Poloha je chrdnéna, ptfevladaji zde

severozapadni vétry.
Pidy maji geologicky ptivod z vapenitych jili a sprasi Karpatské predhlubné. Piida
je zde hlinita a hlinitopisCitd, s obsahem 20% skeletu. Priimérna hloubka ornice ¢ini 20-

35cm, pH pudy je 7,2. Obsah humusu v pude je 1,5-2%. Klimatické podminky jsou
popsany na obr. 15.

Obr. 14 Klimatické podminky trati Na vinici.

KLIMA

Primérna rocni teplota ve °C 9,0
Primérna teplota za vegetaci ve °C 15,7
Ro¢éni srazky v mm 500
Suma aktivnich teplot ve °C 2800
Prikon energetické bilance v KJ . em® | 176

8.2.2. Vinicni trat’ Peklo

Vini¢ni trat’ Peklo lezi jizné od Satova. Je v t&sném kontaktu se statni hranici
s Rakouskem. Jedine¢nd je svoji polohou, lezi v prohlubni ve tvaru podkovy, ktera
se otevird smérem na jih. Tato poloha vytvaii skvélé podminky pro révu vinnou — vinice
jsou ze tii stran chranény pted nepfiznivymi klimatickymi vlivy, naopak od jihu jsou
vystaveny slune¢nimu zareni. Nazev Peklo vznikl pravdépodobné diky tomu, Ze v letnich

mésicich je zde teplo jako v ,,pekle®.
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Trat spad4a do I. kategorie. Jeji celkovd vymeéra ¢ini 17,5 hektart. Odridovou
skladbu tvofti bilé odridy. 80 % odrtidové skladby tvoifi Miiller Thurgau, v mensi mite

se zde péstuji Ryzlink rynsky, Rulandské bilé a Veltlinské zelené.

Jak uz bylo zminéno vyse, ptevazuji zde jizni, jihovychodni a jithozdpadni expozice.
Nadmoiska vyska vinic se pohybuje v rozmezi od 265 do 289 metrti n.m. Orienta¢ni
svazitost vinic se pohybuje od 5 do 15%. Vinice lezi na uméle vybudovanych terasach.
Ptevladaji zde severozapadni vétry. Geologickym plivodcem pidy jsou véapenité jily a
sprase Karpatské predhlubné. Pida je zde hlinitd s pH 7,3 a obsahuje 20-40% skeletu.

Primérné hloubka ornice je 20-35¢m. Obsah humusu v ptidé €ini 2,5%.
Klimatické jsou popsany na obr. 16.

Obr. 15 Klimatické podminky trati Peklo.

KLIMA

Primérna ro¢ni teplota ve °C 9,0
Primérna teplota za vegetaci ve °C 15,8
Ro¢ni srazky v mm 500
Suma aktivnich teplot ve °C 2850
Piikon energetické bilance v KJ . cm® | 180

8.2.3. Vinic¢ni trat’ Skalky

Vini¢ni trat’ Skalky v severni oblasti katastralniho tizemi Satova, pod skalkou.
Kategorie vini¢ni trati je I. Celkova vymeéra c¢ini 28,5 hektarti. V soucasnosti
je vinohradem osazena pouze maléd ¢ast celkové vyméry, predevSim v €asti za sklepni
ulici. Majiteli téchto vinic jsou vétSinou zahradkari.

Prevazuji zde jizni, jihovychodni a severovychodni expozice. Nadmoiska vyska
trati se pohybuje v rozmezi od 248 do 280 metrti n. m. Orienta¢ni svazitost terénu ¢ini 4—
10%. Poloha je od severu chranéna skalkou. Pfevazuji zde severozapadni vétry.
Klimatické a padni podminky jsou popsany v tabulce nize. Pidni vrstva zde vznikla
na vapenitych jilech a sprasich Karpatské predhlubné. Piida je zde hlinitd s pH 6,7. Obsah
skeletu v ptidé€ je 20%. Primérna hloubka ornice ¢ini 15-25¢cm. Obsah humusu v pidé

je 1,5-2%.

Klimatické podminky jsou popsany na obr.17.
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Obr. 16 Klimatické podminky trati Skalky.

KLIMA

Primérna ro¢ni teplota ve °C 9,0
Primérna teplota za vegetaci ve °C 15,7
Ro¢ni srazky v mm 500
Suma aktivnich teplot ve °C 2840
Piikon energetické bilance v KJ . cm® | 180

8.2.4. Vinic¢ni trat’ U bunkru

Vini¢ni trat’ U bunkru plynule navazuje na jizni hranici Satova, kterou kopiruje po
celé délce obydlené casti od zapadu na vychod. Od jihu je trat’ ohraniena

,,Gottwaldovou* silnici.

Celkova vymeéra trati je 31,5 hektarl, avSak v soucasnosti je osazeno vinou révou
jen naprost¢ minimum celkové plochy. Réva vinnd je zde péstovana predevSim
zahradkafi. VéEtSina plochy je v sou€asnosti vyuzivana k péstovani jinych kulturnich
plodin, pfedevs§im obili a cukrové fepy. Vinice patii do 1. kategorie. Odrtidovou skladbu
tvoii Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Svatovaviinecké, Rulandské bilé a Miiller
Thurgau.

Prevazuji zde jizni, jihozépadni a jihovychodni expozice. Nadmotska vyska trati
je 250 az 270 metrd n.m. Vinicni trat’ je téméf rovina, jeji sklon se pohybuje v rozmezi
od 2 do 5%. Poloha je chranénd, ptfevazuji zde severozapadni vétry. Geologickym
puvodcem pudy jsou zde vapenité pisky, jily a sprase Karpatské predhlubné. Pida je zde
hlinita, s pH 7,2. Obsah skeletu v padé¢ je 20-30%. Primérna hloubka ornice ¢ini 15-
25cm. Obsah humusu v ptdeé je 2,5 %. Klimatické podminky jsou popsany na obr. 18.

Obr. 17 Klimatické podminky trati U bunkru.

KLIMA

Primérna ro¢ni teplota ve °C 9,0
Primérna teplota za vegetaci ve °C 15,1
Ro¢ni srazky v mm 500
Suma aktivnich teplot ve °C 2800
Piikon energetické bilance v KJ . cm® | 175
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8.3. Vyznamni vinari

V Satové sidli jedna velka vinatska firma a to firma Znovin Znojmo. Zbytek vinait

tvofi malovinafri.

8.3.1. Znovin Znojmo

Znovin Znojmo je Ceskd vinafska firma sidlici v obci Satov. V soucasnosti
je to nejvétsi firma na Znojemsku zabyvajici se vyrobou vina. Znovin byl zaloZen roku

1992.

Hlavni centralni zazemi a sidlo firmy je v Satové, kde je nejvétsi vyrobni kapacita,
a také se zde vino lahvuje. Mistem, kde vino zraje, je Kiizovy sklep v Pfiméticich
u Znojma. Tento sklep byl postaven v letech 1740—1756. Patti k nejvétsSim kiizovym
sklepim na svété. Jeho pudorysem je kiiz — odtud také ndzev Kiizovy sklep. Hlavni
chodba je dlouha 110m, Siroké 10m a délka ramene kiize ¢ini 56m. Vyska sklepu je 6,5
metrd. Stény a strop sklepu jsou porostlé uslechtilou sklepni plisni Rhacodium cellarae,
ktera zde ptirozené reguluje vlhkost a tim odpadd potieba klimatizace. Vina zde zraji
v nerezovych tancich, akatovych i dubovych sudech. Pribézné zde byva ulozeno 750 000

— 1200 000 litrd vina.(Znovin 2016).

v

Technologie vyroby je na nejmoderngjsi tirovni. Znovin v minulosti ur¢oval trendy
ve vinaistvi, napf. v 90 letech za¢al jako prvni v Ceské republice pouzivat metodu
fizen¢ho kvaSeni, kterou dovezl z Francie. Firma pracuje s nejnov€j$imi modernimi
metodami a stale zkousi nové. V posledni dobé je to napi. kryomacerace nebo nalezeni
rmutu v akatovych sudech. Znovin si také z vlastnich vinic izoloval piivodni kvasinky,

které pouziva pro zachovani terroir ve vinech.

Firma vlastni 453 ha vinic na Znojemsku (vini¢ni traté: Staré vinice, Weinperky,
Div¢i vreh, Kokusové hory) a na Hustopecsku. Zbytek hroznt (asi 50%) firma dokupuje
od mistnich vinohradnikii napf. od JZD Satov nebo od firmy Vinice Hnanice. Znovin také
vlastni nejvyhlagengjsi vini¢ni trat — Sobes. Sam Znovin o této trati hovoii jako o ,,ikoné
Moravského vinaistvi“. Sobes patii pod katastralni obec Podmoli a lei v srdci Narodniho
parku Podyji. Znovin v roce 1995 koupil od obce Podmoli 6,5ha z celkové vymeéry 12ha
Sobeskych vinic. Sobes je jizni svah lezici v hlubokém meandru feky Dyje. Vinice
je chranéna lesem pifed S a SZ vétry. Pida je zde Stérkovita az kamenita s kyselym pH,

podlozim je zula. Casté mlhy stoupajici od feky Dyje orosi vinici, ktera pak postupné pies
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den osychd — tim se vytvari specifické mikroklima, které je velmi pozitivni pro aromatiku
hroznl. Vzhledem k tomu, Ze jde o celkem suchou oblast, vybudoval zde Znovin
zavlazovaci systém. Odriidovou skladbu Sobesu tvoii 7 odriid a to: RR, RV, RM, RR,

RB, PA, Sg. Vina z této vinice jsou velice slavna a ziskala mnoho tituld.(Znovin 2016)

V soucasnosti (rok 2016) ma Znovin 3 vina v ndrodnim salonu vin. Znovin
se zabyva vyrobou odriidovych vin bilych, ¢ervenych i rosé od jakostnich pies pozdni
sbeéry, vybéry hroznil az po vybéry z bobuli. Jejich specialitou je také vyroba slamovych

a ledovych vin. Znovin také vyrabi sekty a to tradicni metodou — kvasenim v lahvi.

Znovin Znojmo vyrabi Sirokou paletu vin. Ro¢ni produkce vina ¢ini 3 000 000 litrd,
z toho 4 000 000 tvofi ldhve. Sortiment Znovinu zahrnuje vSechny standartné péstované
odrady, ale i odriidy které nejsou az tak Casté, z bilych je to naptiklad: Semillon, Chenin
blanc (Tramin ¢erveny x Sauvignon), Viognier, Bovieriv hrozen, Cabariska perla, Modry

Janek. Z modrych odrtd jsou to Veritas, Jakubské, Syrah, Meunier (Mlynarka), Malbec.
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9. CHEMICKA A SENZORICKA ANALYZA
CHARAKTERISTICKYCH VIN Z HNANIC A SATOVA

Pti analyze se hodnotilo 11 vzorkl vin - 9 bilych a 2 rosé. Hodnotilo se 6 odrid —
MT, RR, RB, RS, Sg a Zw rosé. Viechna vina byla vyrobena z hroznii vypéstovanych
na vini¢nich tratich v Hnanicich nebo v Satové. Vina pochazela ze &tyi vinafstvi —

Vinafstvi Kofinek, Znovin Znojmo, Vinice Hnanice a Vinatstvi Spetici.

9.1. Metodika senzorické analyzy

Senzoricka analyza probé&hla formou degustace. Degustace se zucastnilo 13 kolegt.
Hodnotilo se vice parametrt v 5 kategoriich. Kazdy parametr se hodnotil zv1ast’, pouzival
se 100 bodovy systém, ktery je ekvivalentni k procentudlni stupnici. Tzn. 100 bodi =
100%. Kde pii 0% dany parametr senzoricky viibec nevnimame a naopak pii 100% dany
parametr senzoricky vnimadme v maximalni mozné mife. Tato 100 bodova stupnice byla
pouzita u vSech hodnoceni, kromé hodnoceni celkového dojmu. U celkového dojmu byla
pouzita znojemska pétibodova stupnice. Kde 1 je nejlepsi celkovy dojem a 5 nejhorsi

celkovy dojem.

Prvni kategorie byla skupina latek, jejichz aromaticky projev zname, patii sem
pyraziny (buxus, zelena paprika, makovice), thioly (grep, mucenka, ¢erny rybiz), terpeny
(muskat, tramin, 1i¢i), C15 norisoprenoidy (Cerny pepft, zazvor, koteni), estery (banany,
mango, hrusky) a latky tercidlni (petrolej, kafr). Vysledky analyzy jsou zobrazeny na obr.
19.

Druhou kategorii byl standartni aromaticky profil vina. Hodnotila se intenzita
projevu nasledujicich tonli: kvétnaté; svetlé ovoce; Cervené ovoce; susené a kandované
ovoce, zavafeniny, med; kofeni bylinné; koteni sladké (vanilka, htebicek); prazené
a karamelizované; botrytis (uslechtild); minerdlni (zaprasena cesta); laktatni (smetana,

maslo, jogurt).

Tteti kategorii byly choroby a vady vina. Hodnotila se zelenost; tékavost; sirné
tony; plisen, korek; animalni tony, ostatni (mysina, 1€kérna,...). Vysledky analyzy chorob

a vad jsou zobrazeny na obr. 20.

Ve ctvrté kategorii se hodnotil strukturni profil vina. Hodnotila se kyselost,

sladkost, mineralita, télo, komplexnost a potencial zrani.
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Péta kategorie obsahovala jeden parametr a to celkovy dojem.

9.1. Metodika chemické analyzy

Cast chemické analyzy byla provedena na FTIR spektrometru ALPHA od firmy
Bruker. Timto pfistrojem byl ve vzorcich zméten obsah alkoholu, obsah titrovatelnych
kyselin, obsah redukujicich cukrd, pH, obsah kyseliny mlé¢né, jable¢né, vinng, octove,

obsah glycerolu a celkové hustota.

Dale byl stanoven celkovy obsah fenoll ve vin€ (Folin), celkovy obsah antokyanti
ve vin¢ (Antokyany), stanoveni celkovych flavanola (Catechiny), stanoveni redukéndi sily
vina (FRAP), stanoveni antiradikalové aktivity (DPPH). Tato stanoveni byla provedena
na automatickém biochemickém analyzatoru MIURA ONE ( I.S.E S.r.l; Guidonia (RM
— Italie). Jednotlivé metody byly uzplsobeny pouzitému analyzatoru, kdy inkubaci
probihd pii 37°C a inkubacni doby je tieba pfizplsobit pracovnim cyklim pfiistroje.

Vysledky chemické analyzy jsou k vidéni v ptiloze €. 1.
Obr. 18 Obsah znamych aromatickych latek v hodnocenych vinech

80
70
60 ‘ “ r
N )
40
30

20

10

MTZN RBZN RBK RR K RRS SGZN SGVH RSS RSVH ZWK ZWVH

M Pyraziny METhioly MTerpeny [C15 MEstery MTercidlni

Zn = Znovin Znojmo, K = Korinek; S = S'petz'ci,' VH = Vinice Hnanice
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Obr. 19 Choroby a vady hodnocenych vin.
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[ Zelenost MTékavost [1Sirné tény MPlisen, korek M Ostatni W Animalni

Zn = Znovin Znojmo, K = Korinek; S= S’pett’ci; VH = Vinice Hnanice
9.2. Analyza jednotlivych vzorki
V nasledujicich podkapitolach jsou popsany jednotliva vina.

9.2.1. Miiller Thurgau 2007 Znovin Znojmo
Prvni analyzované vino byl Miiller Thurgau ro¢nik 2007 od firmy Znovin Znojmo.
Bylo zatiidéné jako jakostni suché vino. Hrozny pochézeji z viniéni trati Peklo v Satové,

kde je hlinita ptida a stfedni vedeni révy.

Obr. 20 Aromaticky profil MT Zn Obr. 21 Strukturni profil MT Zn
Kvétnaté Kyselost
., . 80 Svétlé 100
Laktatni 60 80
Qyoce Potencial 60
40 Cervené L Sladkost
Mineralni zrani 40
20 ovoce 20
Botrytis susené
ovoce Komplexno Mineralita
Prazené a Koreni s
karamel bylinné
Koreni Télo
sladké

Vyhodnoceni: v aromatickém profilu vina (obr. 21) pfevladaji bylinné tony, predev§im
tony bezového kvétu. V mensi mife se pak objevuji tony bilého ovoce spolu s malym
mnozstvim karamelovych toni. Ve viini se lehce projevuji mineralni tony. Vino je velmi
komplexni, télnaté, harmonické. Kyselina je piijemnd, dodava vinu svézest. Necelé 2
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gramy zbytkového cukru vinu velice dobfe sedi. I pfes to, ze je vino 9 let staré, stale
si drzi svou svézest, to je zptisobeno pravdépodobné relativné vysokym obsahem kyselin
(viz. obr. 23) a také vynikajicim ro¢nikem spolu s vynikajici polohou vini¢ni traté Peklo.
Potencial dalSiho zrani je minimélné dalsi 1-2 roky. Ve vin€ nebyla zjiSténa zadna vada
ani choroba. Z aromatickych latek dominuji latky tercidlni (viz obr. 19, str. 39).
Pti celkovém hodnoceni vina ziskalo vino velmi vysoké hodnoceni 1,9. Obecné je odrida
Miiller Thurgau brana jako odrtida pro vyrobu lehkych, svézich vin, pro rychlé vypiti,

tato Miillerka vSak ukazuje, ze to nemusi byt vzdy pravda.

9.2.2. Rulandské bile 2014 Znovin Znojmo

Druhym analyzovanym vinem bylo Rulandské bilé ro¢nik 2014 od vinatstvi Znovin
Znojmo. Vino je zatfidéno jako suché s pfivlastkem pozdni sbér. Hrozny pochézeji

z vini¢ni trati Na vinici, ze Satova. Je zde hlinit4 ptida a stfedni vedeni.

Obr. 23 Aromaticky profil RB Zn Obr. 22 Strukturni profil RB Zn
Kvétnaté Kyselost
" 100
.., 80 Svétlé 80
Laktatni 60 ovoce Potencial
. 60 Sladkost
L 40 Cervené zrani 49
Mineralni 20 ovoce 70
@ 0
Botrytis susené Komplexnos
y ovoce pt Mineralita
Prazené a Koreni
karamel bylinné .
Koreni Telo
sladké

Vyhodnoceni: v aromatickém profilu vina (obr. 25) dominuje svétlé ovoce,
predevsim bilé broskve. V mensi mite se dale projevuje suSené ovoce, spolu s bylinnymi
tony, minerdlnimi tony a uslechtild botrytida. Vino je stfedné¢ komplexni,harmonické
se stfednim télem. Pomér zbytkového cukru a kyselin (viz obr. 24) je v idealnim poméru,
potencidl zrani je stfedni. Z aromatickych latek ve viné dominuji estery ( viz obr. 19),
predevsim jejich bananové tony. Z vad se ve viné vyskutuji tony lékarny, ale pouze

ve velmi malém mnozstvi (viz obr. 20).

41



9.2.3. Rulandské bile, 2014, Vinaistvi Kofinek

Ttetim analyzovanym vinem bylo Rulandské bilé, ro¢nik 2014 od vinafstvi
Kofinek. Vino je zatfidéno jako suché, moravské zemské vino. Hrozny pochézeji

z vini¢ni trati U Chlupa v Hnanicich, kde jsou péstovany na stfednim vedeni. Ptda je zde

pisc¢itohlinita.
Obr. 25 Aromaticky profil RB K Obr. 24 Aromaticky profil RB K
Kvétnaté Kyselost
.., 80 Svétlé 100
Laktatni 60 ovoce 80
20 ; Potencidl 60 Sladkost
Mineralni Cervene zrant 40
20 ovoce 20
D 0
. Susené
Botrytis
ovoce Komplexnost Mineralita
Prazené a Koreni
karamel bylinné 5
Koreni Télo
sladké

Vyhodnoceni: v aromatickém profilu vina (obr.27) dominuje svétlé ovoce, které
dopliluji mineralni tony. V mensi mife se ve viné objevuji prazené a bylinné tony. Vino
je jednodussi (viz. obr.26), spiSe k rychlému vypiti. Vzhledem k témef nulovému
zbytkovému cukru v chuti dominuje pikantni kyselinka. Ve vin€ je lehce citit volna SO»,
spolu s mirnou zelenosti. (viz obr. 20) Z aromatickych latek se ve viné¢ vyskytuji
pyraziny, estery a latky tercialni (viz. obr. 19). Pfi hodnoceni celkového dojmu vino

ziskalo 2,4 bodu.

9.2.4. Ryzlink rynsky 2014, VOC Znojmo, Vinarstvi Korinek

Ctvrtym analyzovanym vinem byl Ryzlink rynsky, roénik 2014 od vinafstvi
Koftinek. Vino nese certifikait VOC Znojmo a je zatfidéno jako suché. Hrozny pochézeji
z vini¢ni trati Fladnickd v Hnanicich, kde jsou péstovany na stfednim vedeni, ptida je zde
hlinita

Vyhodnoceni: v aromatickém profilu vina (viz. obr.29)dominuje bilé ovoce spolu
s uslechtilou botrytidou. Aromaticky profil vina dopliiuje suSené ovoce, predevSim
suSené Svestky a lehce minerdlni tony. Vino je pomérné komplexni a télnaté (viz obr.28),

s velmi vysokym potencidlem zrani. V chuti pfevlada pikantni kyselinka, bez zbytkového
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cukru. Z aromatickych latek ve vin¢ dominuji estery spolu s latkami tercidlnimi (obr.19).

Pti hodnoceni celkového dojmu vino ziskalo 2 body.

Obr. 27 Aromaticky profil RR K Obr. 26 Strukturni profil RR K

y ) Kyselost
Kvétnaté 100
100 Svét]é
Laktatni gg vete . 80
ovoce Potencial 60
60 . rani ; Sladkost
¢ .
Minerdlni 40 ervene
20 ovoce
. Susené
Botrytis
ovoce Komplexnost Mineralita
Prazené a Kofeni
karamel bylinné
Kofeni Télo
sladké

9.2.5. Ryzlink rynsky 2014, Vinaistvi Spetici

Patym analyzovanym vinem byl Ryzlink rynsky, roénik 2014 od vinafstvi Spetici.

Vino bylo zatfidéno jako moravské zemské, dale nese oznaCeni bio. Podle obsahu

zbytkového cukru spadé do kategorie polosuché. Hrozny pochdzeji z vini¢ni trati Knizeci
vrch v Hnanicich, kde jsou péstovany na sttednim vedeni a pis¢itohlinité ptdé.

Obr. 29 Aromaticky profil RR S Obr. 28 Strukturni profil RR S

Kvétnaté

Kyselost
80 Svétlé
Laktatni vete 100
60 ovoce 80
L tencial I~
L, 40 Cervené Po e,nclla - Sladkost
Mineralni 20 zrani 40
ovoce 20
. Susené 0
Botrytis
ovoce Komplexnos Mineralita
Prazené a Koreni t
karamel bylinné
Koreni .
sladké Télo

Vyhodnoceni: v aromatickém profilu (obr. 31) dominuji kvétnaté lipové tony,
doprovazené tony svétlého ovoce. Dale se ve viné projevuji tony suseného ovoce,
predevsim merunék a uslechtilé botrytidy. Vino je jednodussi, ptijemné pitelné.s velkym
potencialem zrani (viz. obr. 30). Obsah kyselin je pomérné vysoky — 10g/l. Senzoricky je
kyselinka ptijemn¢ pikantni, jeji plny projev mirni zbytkovy cukr, ktery dosahuje hodnoty
14g/1. Z aromatickych latek (obr.19) dominuji estery spolu s thioly. V mensi mife jsou ve
ving C15 norisopreniody a terpeny. Ve ving téméf v neznatelné miie citit volna SO, (viz
obr.20) V hodnoceni celkového dojmu ziskalo vino 2 body.
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9.2.6. Sauvignon 2007, Znovin Znojmo

Sestym analyzovanym vinem byl Sauvignon, roénik 2007 od vinafstvi Znovin
Znojmo. Vino bylo zattidéno jako suchy pozdni sbér. Hrozny pochazeji z vini¢ni trati

Na vinici, kde jsou péstovany na stfednim vedeni. Plida je zde hlinita.

Obr. 31 Aromaticky profil Sg Zn Obr. 30 Strukturni profil SG Zn
Kyselost
Kvétnaté 100
80 - 80
Laktatni Svétlé ovoce Pote’ncllal 60 Sladkost
zrani 40
N 40 Cervené ;
Mineralni
20 ovoce
Botrytis susene Komplexnost Mineralita
ovoce
Prazené a Koreni
karamel bylinné Télo
Koreni
sladké

Vyhodnoceni: v aromatickém profilu vina dominuji tony bylinek, pfedev§im tony
bezového kvétu spolu s kvétem kveétu hefmanku, dale tony svétlého ovoce (angrest)
a minerality. Vino je velmi komplexni, s velkou télnatosti (viz. obr. 32). I pies sviij ro¢nik
ma stale dobry potencidl zrdni. Malé mnozstvi zbytkového cukru podtrhuje svézi
kyselinku. Z aromatickych latek (obr. 19) dominuji ve ving latky tercidlni, v mensi miie
thioly a v malém mnozstvi se zde objevuji 1 pyraziny. Pii hodnoceni celkového dojmu

ziskalo vino 1,7 bodu.

9.2.7. Sauvignon 2014, VOC Znojmo, Vinice Hnanice

Sedmym analyzovanym vinem byl Sauvignon, ro¢nik 2014 od vinai'stvi Vinice

Hnanice. Vino nese oznaceni VOC Znojmo, podle obsahu zbytkového cukru bylo

Obr. 33 Aromaticky profil S¢ VH Obr. 32 Strukturni profil Sg VH
Kvétnaté Kyselost
60 &t|é 100
Laktétni 50 svetle 30
40 Qoce Potencial 60
30 x . P Sladkost
. P Cervené zrani 40
Mineralni 20
0 ovoce 2
Botrytis susene . .
ovoce Komplexnost Mineralita
Prazené a Koreni
karamel — bylinné Télo
Koreni
sladké
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zatfidéno jako suché. Hrozny pochézeji z vini¢ni trati KniZzeci vrch, kde jsou péstovany

na sttednim vedeni a pisCitohlinité pade.

Vyhodnoceni: V aromatickém profilu vina pfevladaji tony svétlého ovoce
(broskev, angrest), spolu s bylinkovymi tony (kvét bezu) a tony suseného ovoce. Vino je
pomérné neharmonické (viz obr. 35), je typickym odrazem Spatného rocniku 2014.
Ve viné se objevuje ,,zaprdlost®, plisen a sklepovina. Z aromatickych latek ve viné
dominuji latky tercidlni, v malém mnozstvi pyraziny a thioly. V hodnoceni celkového

dojmu vino ziskalo 2,5 bod.

9.2.8. Rulandské Sedé 2014, Vinice Hnanice

Osmym analyzovanym vinem bylo Rulandské $edé, ro¢nik 2014 od vinafstvi
Vinice Hnanice. Vino bylo zattidéno jako pozdni sbér, podle obsahu zbytkového cukru
spada do kategorie polosuché. Hrozny pochéazeji z viniéni trati U Chlupa, kde jsou

péstovany na stfednim vedeni a pisCitohlinité piadé.

Obr. 35 Aromaticky profil RS VH Obr. 34 Strukturni profil RS VH
. . Kyselost
8Kvetnate 100
Laktatn{ Svétlé ovoce . 80
60 Potencial 60
. L Sladkost
Mineralni A Cervené zrant 40
20 ovoce 20
0 [9)
. Susené
Botrytis
ovoce Komplexnost Mineralita
Prazené a Kofeni
karamel bylinné 5
Kofeni Télo
sladké

Vyhodnoceni: V aromatickém profilu vina (obr. 37) dominuje svétlé ovoce,
predevsim citrusy. V mensi mii'e se objevuji tony susené¢ho ovoce a tony mineralni. Vino
uz bylo na vrcholu a nehodi se k dalsi archivaci, kyselinka je pikantni. Obsah zbytkového
cukru je 12g/l. Toto vino je charakteristické pro ro¢nik 2014. Ve vin€ se objevuje
,»zaprdlost (viz. obr. 20). Z aromatickych latek dominuji estery a latky tercidlni (obr.19).

V hodnoceni celkového dojmu vino ziskalo 2,4 bodd.

45



9.2.9. Rulandské $edé 2014 Vina¥stvi Spetici

Devatym analyzovanym vinem bylo Rulandské Sedé, ro¢nik 2014 od vinafstvi
Spetici. Vino je zatfidéno jako suché Moravské zemské vino. Hrozny pochazeji z vini¢ni

trati U Chlupa, kde jsou péstovany na stfednim vedeni a piscitohlinité piade.

Obr. 37 Aromaticky profil RS S Obr. 36 Strukturni profilRS S
Kvétnaté Kyselost
étlé 100
Laktatni 60 Svetlé o0
ovoce ,
40 3 Potencial 60 Sladkost
o Cervené zrani 40
Mineralni
ovoce ’
Botrvti Susené
otrytis ovoce Komplexnost Mineralita
Prazené a Koreni
karamel bylinné Télo
Koreni
sladké

Vyhodnoceni: v aromatickém profilu vina (obr. 39) dominuje svétlé ovoce,
predev§im hrusky maslovky, dale smetanové tony, v mensi mife tony minerdlni
a karamelové. Vino je télnaté, sttedné komplexni se stfednim potencidlem zrani (viz obr.
38). Pikantni kyselinku podtrhuje malé mnozstvi zbytkového cukru. Z aromatickych latek
obsahuje nejvice estery, v menSi mife terpeny (viz obr. 19). V hodnoceni celkového

dojmu vino ziskalo 2 body.

9.2.10. Zweigeltrebe rosé 2015, Vinaistvi Korinek

Desatym analyzovanym vinem bylo Zweigeltrebe ros¢, rocnik 2015 od vinafstvi
Kotinek. Vino bylo zatfidéno jako kabinet, podle obsahu zbytkového cukru spada
do kategorie suché. Hrozny pochéazeji z vini¢ni trati Fladnickd, kde byly péstovany

na stfednim vedeni a na hlinité ptade¢.

Obr. 39 Aromaticky profil Zw K Obr. 38 Strukturni profil Zw K
Kvétnaté Kyselost
100
Laktatni 60 Svétlé... 80
40 Pote’ncllal 60 Sladkost
P < , zrani 40
Mineralni b Cervené... 2
0
Botrytis susene... Komplexnost Mineralita
Prazené a... Kofeni...
Télo
Kofeni...
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Vyhodnoceni: v aromatickém profilu vina (obr. 41) pfevladad cervené ovoce,
predevsim lesni ovoce, které je doprovazeno smetanovymi tony. Déle se ve vin€ objevuji
tony svétlého a suseného ovoce. Vino je jednodussi, leh¢i, ma stiedni potencidl zrani, ale
hodi se spiSe k rychlejSimu vypiti. Pikantni kyselina je doplnéna malym mnozZstvi
zbytkového cukru. Celkové je vino velmi sveézi. Technologicky je vino Cdisté.
Z aromatickych latek dominuji estery, v mensi miie obsahuje thioly a C15 norisoprenoidy

(viz. obr. 19). V celkovém hodnoceni ziskalo vino 2,1 bodd.

9.2.11. Zweigeltrebe rosé 2015, Vinice Hnanice

Jedenactym analyzovanym vinem bylo Zweigeltrebe rosé, rocnik 2015 od vinaistvi
Vinice Hnanice. Vino bylo zatfidéné jako kabinet, podle obsahu zbytkového cukru spada
do kategorie polosladké. Hrozny pochazeji z vini¢ni trati U kaplicky v Hnanicich,

kde jsou péstovany na stfednim vedeni a hlinité pade¢.

Obr. 41 Aromaticky profil Zw VH Obr. 40 Strukturni profil Zw VH
Kvétnaté Kyselost
St]é 100
Laktatni 60 (S)‘\’/f)tcls 80
40 . Potelncllal 60 Sladkost
Mineralni Cervené zrani 40
Ineraini 20, ovoce 20
o 0
Botrytis susene i i
y ovoce Komplexnost Mineralita
Prazené a Kofeni
karamel bylinné Télo
Kofeni
sladké

Vyhodnoceni: V aromatickém profilu vina (obr.43) ptfevladaji tony cerveného
a bilého ovoce (Cerveny rybiz, bila jablka), které¢ dopliuji tony suseného ovoce spolu
s malym mnozstvim smetanovych tond. Vino je stfedné télnaté, ale velmi ploché (obr
42). I ptesto, ze jde o ro¢nik 2015, vino uz proslo svym vrcholem, proto neni vhodné na
dalsi archivaci. Kyselinka je pikantni, ale bohuzel je potlacena vysokym obsahem
zbytkového cukru, ktery v chuti dominuje. Ve viné je senzoricky patrné pomérné vysoka
zelenost a velky obsah volné SO: (viz obr. 20). Z aromatickych latek ve viné dominuji

estery spolu s thioly (viz obr. 19). V celkovém hodnoceni ziskalo vino 2,6 bod.
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9.3. Diskuze

Vysledky chemické analyzy dopadly velmi vyrovnané, zadny z parametra
jednotlivych méfenych vzorkil nevykazuje vyraznou odchylku, da se fict, ze vSechna vina
nabyvaji podobnych hodnot jednotlivych parametrii. Za zminku stoji relativné vysoky
obsah titrovatelnych kyselin u vSech vin a to i u odrid, které rady padaji z kyselin (Miiller

Thurgau).

Co se tyCe senzorické analyzy vysledky se nedaji jako celek rozumné statisticky

vyhodnotit, vzhledem k pestrosti odrtd.

Velkym piekvapenim bylo vino Miiller Thurgau, které ziskalo velmi vysoké
hodnoceni. Obecné je tato odriida brana jako odriida na vyrobu lehkych svézich vin na
rychlé vypiti. Hodnocend Miilerka vsak bofi tuto obecnou piedstavu, vino bylo velmi
komplexni a télnaté, obsah alkoholu 12,5% obj. napovida vysoké cukernatosti hroznti pti
sbéru, vzhledem k tomu, ze odriida Muller Thurgau se obvykle sklizi v kabinetu. Stejné
tak obsah kyselin téméf 7 g/1" je pro tuto odriidu neobvykle vysoky. Tato vysoka kvalita

vina je dana pravdépodobné vynikajici polohou vini¢ni trati Peklo.

DalSim ptekvapenim byl vitéz senzorické analyzy Sauvignon ro¢nik 2007 od

Znovinu, ktery i ptes své stafi mél stale co nabidnout.

Vétsina hodnocenych vin byla z ro¢niku 2014. Pfi senzorické analyze jsme mohli
pozorovat, vliv vinafe a technologie vyroby na hrozny ze stejné vinicni traté a stejné
odrady, konkrétn€ Slo o odridu Rulandské Sedé. Kdy vino od vinafstvi Vinice Hnanice
ziskalo nizkych pii hodnoceni celkového dojmu 2,5 bodt, naproti tomu Rulandské Sedé

od vinai'stvi Spetici ziskalo 2 body.

9.4. Zavér

Spole¢nym znakem vin pochazejicich z Hnanic a ze Satova je vysoky obsah kyselin
a to i u odrud jako je Miiller Thurgau. Tento vysoky obsah kyselin je vinu ku prospéchu.

Senzoricky je kyselina v mistnich vinech pikantni, dodava mu svézest a zajimavost.
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SEZNAM ODRUD:

Bilé odridy:

Ch — Chardonnay

10 — Irschai Oliver

Ke — Kerner

MM — Muskat moravsky
MT — Muller Thurgau
Pa — Palava

RB — Rulandské bilé

RS — Rulandské $edé
RR — Ryzlink rynsky
RV — Ryzlink vlassky
T¢ — Tramin Cerveny
VCR - Veltlinské ¢ervené rané
VZ — Veltlinské zelené
Modré odrudy:

An — André

CM - Cabernet Moravia
CS — Cabernet Sauvignon
Fr — Frankovka

Me — Merlot

MP — Modry Portugal
RM — Rulandské modré
Sv — Svatovaviinecké

Zw — Zweigeltrebe
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P¥ilohy



Piiloha ¢&.1, vysledky chemické analyzy charakteristickych vin z obci Hnanice a Satov

Vzorek MTO07Zn | RB14Zn | RB14K RR 14 K RR14S |Sg07Zn |Sg14VH| RS14RS | RS14VH | Zw15K | Zw 15 VH
Alkohol [% obj.] 12,30 12,23 11,10 11,76 11,18 12,61 11,86 11,66 11,37 10,97 10,07
Titr kys. [g/1] 6,84 8,14 9,33 9,18 9,96 7,30 8,86 9,32 8,93 8,32 8,33
Red.cukry [g/l] 1,94 6,82 0,00 1,00 14,33 3,08 2,59 5,48 11,27 5,17 27,12
pH 3,51 3,61 3,29 3,19 3,01 3,42 3,29 3,10 3,32 3,16 3,17
Jableéna [g/1] 0,20 4,00 4,46 3,71 3,50 2,34 3,60 3,75 4,54 1,94 2,27
Mlééna [g/l] 1,64 0,09 0,00 0,08 0,02 0,35 0,00 0,09 0,00 0,44 0,09
Octova [g/1] 0,41 0,29 0,27 0,30 0,30 0,35 0,29 0,33 0,34 0,29 0,27
Vinna [g/l] 2,29 2,36 2,93 2,76 3,94 1,57 2,82 3,10 2,54 3,15 3,71
Glycerol [g/l] 9,73 9,00 7,02 9,58 6,86 10,81 9,75 7,66 7,72 7,77 6,54
Hustota [g/1] 0,99 1,00 0,99 1,00 1,00 0,99 1,00 1,00 1,00 1,00 1,01
Folin [mg/1] (GA) 262,80 401,90 198,70 306,90 277,40 23940 | 279,50 220,80 278,60 196,50 257,70
DPPH[mmol/l](Trolox) 0,97 1,41 0,61 1,04 1,03 0,81 0,90 0,58 0,94 0,82 0,98
DPPH [mg/l] (GA) 55,50 86,60 33,00 60,00 59,10 44,80 50,50 31,30 53,40 45,90 56,00
FRAP [mmol/l] (AA) 1,48 2,28 0,95 1,56 1,44 1,24 1,60 0,92 1,26 1,12 1,38
FRAP [mg/l] (GA) 121,90 187,80 78,30 127,90 118,50 101,80 131,20 75,80 103,20 92,40 113,60
Catechiny [mg/1] 25,70 66,70 9,00 8,20 9,80 16,60 16,10 7,70 10,70 2,10 10,40
Anthokyany [mg/1] = = = - - - - - 0,80 19,30 22,10

Zn= Znovin Znojmo, K=Vinarstvi Kovinek; S= Vinarstvi Spetici; VH=Vinice Hnanice







