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1 Uvob

Vina vyrabéna metodou klaret se zacinaji vice objevovat na ¢eském trhu. Zatim vSak
stale patii spiSe k raritnimu zbozi a povédomi spotiebitell o této varianté vina neni
Siroké. Ato i pfes to, e historie nazvu ,klaret“ v CR saha aZz do prvorepublikového
obdobi. Diivodem by mohla byt pestra Skala variant, které si pod timto nazvem mtizeme
predstavit.

Vzhledem k technologii vyroby klaretu, ktera je zaloZena na lisovani celych hrozni,
pfipadné odtékani samotoku z rmutu jsou vysledna vina charakteristickd svou svézesti a
ovocnosti.

Odrtdy vhodné pro vyrobu jsou Cabernet Sauvignon, Rulandské modré, Frankovka,

Zweigeltrebe a Svatovaviinecké.
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2 CILPRACE

Cilem bakalaiské prace je prostudovat dostupnou literaturu zabyvajici se ptipravou
klaret vin. Zaméfit se predevSim na technologii a historii této metodiky zpracovani vina
a pokusit se co nejlépe vymezit prostor pro definici vin této kategorie. Na literarni ¢ast
navazuje cast experimentalni, kterd se zabyva porovnanim vhodnosti vyuziti
stanovenych odriild pro vyrobu vin technologii klaret, predevSim vliv na nezadouci
extrakci barviv. Cilem experimentu je zjistit vhodnost vyuziti netradi¢nich odrad. U

zkusebnich vzorkl je zkouman senzoricky charakter a analytické parametry.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Definice pojmu

Slovo klaret pochazi z francouzského slova clair — prizra¢ny, jasny. Pivodni zaklad
slova je voln¢ upravovan dle uzemi a doby.

Pokud bychom pozvali k jednomu stolu stiedovékého AngliCana a k nému
posadili Francouze a Moravaka ze soucasnosti a vSichni by si objednali klaret,
pravdépodobné by kazdy chtél pit néco jiného a pod stejnym slovem si predstavil i
vizualné¢ jiny typ vina.U nas si pod slovem klaret vinati a milovnici vina
vybavi priizraéné - téméf bezbarvé vino ¢i s Sedavymi odstiny, vyrabéné lisovanim z
modrych vinnych hroznti bez nakvaseni. (REBLOVA, 2014)

Klarety jsou vina na konci barevného spektra. Jedné se o svétla cervena vina s
lehkym télem. Vyzaduji kratkou maceraci a jsou zjemilovdna pomoci malolaktické

fermentace. (RIBEREAU-GAYON, 2000b)

3.1.1 Zikon CR

Z pohledu ceské legislativy se v zakonu o vinohradnictvi a vinafstvi ve vyhlasce ¢.323
ze dne 5.5.2004 pod § €. 9 v ramci podrobnosti tykajicich se oznaCovani produkti tika,
ze vino lze oznacit slovy ,.claret”, ,clairet nebo ,klaret, pokud se jedna o bilé vino

vyrobené z modrych vinnych hroznli bez nakvéseni.

3.1.2 Clairet

Britsky termin pro ervena vina z Bordeaux. Piivodné se jednalo o vina celkem bleda az
témer jasna. To vedlo k zavedeni terminu ,,clairet. (MORGENSTERN, 2017)
Pojmenovani ,,clairet* charakterizuje syté rizova az lehce ¢ervena vina z oblasti
Bordeaux ve Francii, kterd jsou vyrabéna piedev§im z lokalni typické odridy Merlot
dale Cabernet Sauvignon a Cabernet Franc, ¢i Malbec a Petit Verdot. Most je
v kontaktu se slupkami obvykle pouze jednu noc. To je jeden z duvodu, pro¢ se témto

vinim pfezdiva ,,vin d'une nuit“ coz v prekladu znamena "vina jedné noci". Historie
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sahd do stfedovéku kdy hlavnimi odbérateli tohoto druhu vina byli Angli¢ané, ktefi
tento napoj nazyvali ,.clareta”. Dodnes se v Anglii pod nazvem klaret rozumi cervena
vina z Bordeaux. Vyvoj ¢ervenych vin z této oblasti nabira novych smért a technologii,
avsak pro tato typicka vina byla vyhrazena apelace Bordeaux Clairet AOC.

V Bordeaux byly rozsifovany plochy vinic osazené pozdé zrajici odradou
Cabernet Sauvignon. Nicmén¢ svétle Cervena a méné alkoholickd vina z této odridy,
oblibené¢ v Anglii pod oznacenim Klaret, Casem ztracela na oblibé. Pro vylepSeni
Klaretu se nejprve do Bordeaux dovazela tmavée Cervend vina Spané€lskd, aby Cabernetu
zesytily svétlou barvu. Situace vSak byla neudrzitelna, proto bylo nutné zménit zptisob
sklizn€ 1 vyroby. Vinafstvi z Bordeaux byli nuceni snizit objem sklizné a zacit péstovat
odridu Cabernet Sauvignon blizko nad povrchem pidy. Tim zvysili cukernatost i
barevnost vysledného vina. Dale k nakvaSovani rmutu piidali i dlouhodobou maceraci
rmutu v hotovém viné. Diky témto technologickym zméndm ziskaly Cabernety plnou
chut’ a tmavé Cervenou barvu. Tim doslo ke zvySeni zajmu o plnéjs$i vina s vySSim

obsahem alkoholu nebo zbytkového cukru. (KRAUS, 2008)

3.1.3 Blanc de noir

Pod nazvem ,blanc de noir* ktery v piekladu znamena ,,bilé z modrych* se skryva
klaret vyrobeny z Pinot noir (Rulanské modré) a Pinot Meunier (Mlynétka). Tvofti
zéklad pro vyrobu pravého Champagne.

Je to bilé vino vyrobené z modrych odriid. Na etiketach také byva napsano, Ze
tteba jde o blanc z Pinot noir. Ne vSichni pijaci pravého francouzského Samparnského
veédi, Zze zdkladni surovinou pro vyrobu jejich oblibeného népoje bilé barvy je pravé
klaret z modrych odrad Pinot. (SEVCIK, 2002)

V oblasti Champagne se jedna o vino vyrobené z hroznii pouze modrych odrad
Pinot meunier a Pinot noir. V ptipad¢ vin z jinych vinafskych oblasti se pouziva k
oznaceni bilého, ptipadné lehce nartizovélého vina pochéazejiciho z hroznii jen modrych

odriid. (KRAUS, 2008)
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3.1.4 Labin

Labin je tradi¢ni oznaceni pro bilé, pfipadné jemné narGzovélé vino z modrych hroznii
odridy Rulandské modré (Pinot noir) pochazejicich z mélnickych vinic. Vyrabi se
lisovanim celych modrych hrozni pfiméfenym tlakem, aby most byl co nejméné
zabarven. Mélnicky Labin ma vlivem mistnich pfirodnich podminek zvlast¢ vyraznou
kotenitost bilého vina. Jiz od roku 1876 byl odménén na vystavé vin Rakousko-Uherské
monarchie v Mariboru prvni cenou jako nejlep$i vino monarchie. Od roku 1900 je
Labin v Lobkovickém vinafstvi pouzivan k vyrobé sektu Chateau M¢lnik. V soucasné
dobé toto vino vyrabi M¢lnické vinafstvi Kraus pod chranénym plvodnim nazvem
Labin.

(KRAUS, 2008)

3.1.5 Rosé gries

Pod timto francouzskym nazvem rozumime v doslovném piekladu vino barvy
nartiZzovéle Sedé. Jedna se o vina vyrabénd z modrych odrid technologii vin bilych.
TakZe namisto kvaSeni hroznl na slupkach — coz by mélo za nasledek extrakci barviv,
se vytékajici Stava separuje coZ ma za nasledek velmi svétlou, jen lehce nartizovélou
barvu. Nejedna se o oficidlni termin jakoZto o zabchly ndzev tradicni metody.
(MORGENSTERN, 2013)

Tento pojem charakterizuji bratfi Dvofdkovi ve své knize takto: KdyZ jsme
ochutnavali rizova vina z vinic Domaine Saint-Andrére Figuire, lezicich na dohled od
Saint Tropéz na Cotes de Provence, fikal Alain Combard, majitel a vinaf v jedné osobé,
zZe si nejvice ceni jejich barvy. Dosahnout lehouc¢kého nariizovélého odstinu je podle ngj
lisujeme most hned po rozdrceni hroznl. Ze slupek modrych se tak uvoliiuje jenom
minimum ¢erveného barviva, takovym vinim Francouzi fikaji rosé¢ gries, rizové Sedé.

(SEVCIK, 2002)
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3.2 Technologie vyroby

3.2.1 Metoda vin gris

Synonymum pro tuto technologii je ,klaret. Jedna s o Setrné lisovani celych bobuli
modrych nebo Cervenych hroznli bez toho, aniz bychom bobule doptfedu nadrtili.
Zabranime tak maceraci a nakvaseni rmutu. Bobule Vlisu pod vyvijenym tlakem
praskaji a rovnou z nich vytékajici stavu separujeme. Nedochazi tak k uvolnéni barviv
ani tiislovin ze slupek. Vino vyrobené touto metodou je pruzracné Cisté a bezbarvé. Ma
vyrazné ovocné aroma a lehké t€lo. Vhodné odridy pro tuto techniku jsou Cabernet
Sauvignon, Frankovka.

Ptimé lisovani celych hroznid je vhodné u odrid s vysokym barevnym
potencidlem. Pokud to jsou odridy s mens$i vydatnosti barviv, postupuje se jako pfi
vyrobé bilych vin. Vylisovany most se zasifi, zchladi, odkali na turbiditu 100-200 NTU
a zakvasi Cistou kulturou. Podil z posledniho lisovani se oddéli a pouzije se na vyrobu
jiného vina. Klaret, tedy bilé¢ vino ziskdvané z modrych hroznti - néktefi vyrobci vsak
chépou klarety jako vina jemné riizova, a proto pouzivaji pfimého lisovani k vyrobé

razovych vin pfedevsim z odrid Zweigeltrebe a Merlot. (KRAUS, 2008)

3.2.2 Metoda saignee

Neboli technika krvéaceni. Podstata pracovniho postupu tkvi v tom, Ze se hrozny nelisuji.
Bobule pouze jsou pouze podrceny, ptipadné odzrnény. Vznikld smés se necha kratce
naleZet a samotokem vlastni vahou $tdva odtékd. Takto vyrabéné vino je ve skute¢nosti
vedlejSim produktem. Hlavnim cilem je zvysit koncentraci slupek v mostu pro vyrobu
plnych cervenych vin s vysokym obsahem tfislovin. Kviili kratké maceraci dochazi
K uvolnéni barviv do §tavy a vysledné vino ma lehce nartuzovélé tony.

Odtazeni mos$tu z odzrnéné a pomleté drté¢ ze které se bude pfipravovat cervené
vino, je Casto vyuzivano pro zvyraznéni jakosti Cervenych vin, Odtazenim 5% z
celkového obsahu mostu se docili mirného zlepseni extraktu vysledného cerveného
vina. Odtazeny most se oSetfuje podobn¢ jako bilé vino. Se Skolenim a stabilizaci se u
nekterych typil vin spéchd, protoze jsou nejlakavéjsi jako vina mladé, svézi a pobiziva.

(KRAUS, 2008)
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3.3 Vhodné odridy

3.3.1 Frankovka

V Némecku znama jako Lamberger, Limberger, v Rakousku Blaufrinkisch,
a Vv Mad’arsku pod ndzvem Kékfrankos. Do Statni odridové knihy byla zapsana roku
1941. Pavodem pravdépodobné z Rakouska, za jejiho predka se povazuje odrida
Heunisch. Rozsifena piedevsim ve sttedoevropskych vinafskych oblastech jako jsou
Ceska republika, Slovensko, Rakousko a Madarsko. V Ceska republice se péstuje
na plose 1 307,5 ha, jedna se o druhou nejrozsifenéjsi modrou mostovou odridu u nas.

Odrida se vyznacuje svétle zelenkavou barvou mladych letorostd s jemnym
ochlupenim. Barva mladych listkd je zelenohnéda. List Frankovky je stiedni az velky
a tvar listové Cepele je pétithelnikovy. Ob¢ strany listu jsou hladké. Hrozen je stfedné
velky az velky. Tvar hroznu je vélcovity, sttedné husty az husty. Bobule jsou stfedni
velikosti a kulaté. Barva slupky pii plné zralosti dosahuje az Cerného zbaveni
S vyraznym voskovitym ojinénim.

Radi se mezi pozdni odriidy. Rasi od druhé poloviny dubna a kveteni za¢ina
v prvni dekadé Cervna. Bobule zamékaji v poloviné srpna. Hrozny jsou ptipraveny ke
sbéru od poloviny fijna a ¢asto se sklizef posouva az na zacatek listopadu.

Pro péstovani této odridy jsou vhodné svahovitéj§i pozemky sjizni az
jihozapadni nebo jihovychodni expozici. DilleZitou roli hraje pfedev§im mesoklima a
mikroklima. Vyzaduje pokud mozno celodenni oslunéni listové plochy kefe i hrozni.
Vhodné pidy jsou lehc¢iho charakteru, dobie zadsobované zivinami. Pudy piehnojené
dusikem nesnasi. Pidy mohou byt Stérkovité a sprasné.

Odolnost vi¢i zimnim mrazim ma Frankovka stfedni. Tato vlastnost je
ovlivnéna zatizenim kefG hrozny, délkou obdobi sklizng&. Proti plisni révy je odolna
sttedné, za to je nachylna na napadeni padlim révy na listech a zejména hroznech a to
pfedevsim v obdobi od kveteni aZ do zamékani hroznli. Odolnost vici Sedé hnilobé je
dobra a to diky silné slupce a sttedn¢ hustému hroznu.

Pro vyrobu kvalitnich vin je vyznamnym faktorem cukernatost, ta by méla pfi
sbéru dosahovat 22 — 23 ° NM, tim ziskavame piedpoklad vyssiho obsahu alkoholu ve
ving. (PAVOUSEK, 2007)
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3.3.2 Rulandské modre

Velmi stard odrida, ktera Burgundsko proslavila uz v 6. stoleti. Prvni zminka o ni je asi
z roku 1300. Odruda ve svété rozsifena jako Pinot Noir byla do Statni odradové knihy
zapsana roku 1941. U nés ptivodné zndma jako Rouc¢i modré. Synonymem pro tuto
odridu ve svéte je ale i Pinot nero, Spatburgunder, Blauer Burgunder, Kisburgundi a je
rozsifena predevsim v Némecku, Francii, severni Italii, gV}'/carsku a Rakousku. Vznikla
samovolnym kiizenim v piirod¢ z odrad Mlynéaika (Pinot meunier) x Tramin. U ndas se
pestuje na celkové plose 717 ha.

Vyznacuje se bélavé zelenymi vrcholy mladého letorostu. Mladé listky jsou
ochlupené, hnédavé. List je maly az stfedné velky tmavé zelené barvy, mirné
ttilalocného tvaru. Hrozny jsou malé az stfedni velikosti, valcovit¢ho tvaru, husté.
Bobule mensi, kulatd, nékdy az lehce ovalna. Barva slupky je tmavomodra, voskovité
0jinéna.

Odrida rasi ranné¢ jiz v druhé poloviné dubna. Kvétenstvi nasazuje v prvni
poloving srpna a sbérové zralosti dosahuje koncem zafi az zacatkem fijna.

Pozadavky na stanovisté mé pomérné vysoké. Nejvhodnéjsi lokality jsou mirné,

jizni, svahovité polohy s dobrym oslunénim. Velmi Casto se péstuje i v okrajovych
vinohradnickych lokalitach, av§ak pouze s vynikajici expozici ke slune€nimu zafeni a
pouze Vv dostate¢né teplych lokalitach. Hodi se do vapenatych, zahfevnych pud. Jedna-li
se 0 lokalitu s t€Zkou ptidou dosahuji hrozny nizsi barevné intenzity.
Dosahuje stfedni az nizs$i odolnosti k plisni révy a padli révy. Velmi husté hrozny
s tenkou slupkou bobule snadno podléhaji hnilobam. A proto je potieba vénovat se
ochrané vic¢i nim jiz od kveteni. Odolnost vii¢i suchu je stfedni a velmi dobie snasi
vyssi obsah vapniku v paidé. (PAVLOUSEK, 2007)

Odrada je vhodna predevsim pro vyrobu vysoce kvalitnich piivlastkovych vin.
Ma piedpoklady pro vyrobu vin metodami dlouhych maceraci a to od 21 dnQ a déle.
Vyznamnym faktorem pii zpracovani je i makrooxidace, kterd vede k velmi dobra
stabilizaci barviv. Pribéh jablecno-mlécné fermentace béhem macerace je vhodny.
Mlada vina jsou ve vlni typickd ostruzinami a jahodami, jsou-li hrozny dobie vyzralé,

muzeme citit cerné tfesné. Vyzralad vina poskytuji aroma ktize a kout hoficiho dieva,
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suSenych Svestek. V chuti lakavé nizsi kyseliny, jemna tfislovina a zranim zvySujici se
plnost. Barva rubinova az do cihlové ¢ervené. Kolem stény poharu tvofi zlatavé okraje.
Pti zpracovani vina metodou klaret tvofi spolu s Chardonnay a Pinot meunier zaklad
smeési pro vyrobu Sumivych vin Champagne. Vinu dodava mohutnost a bohatost dojmu.

Casto se vyuziva pro vyrobu vin blanc de noir. Tvoii zéklad bilych Sumivych vin v
oblasti Champagne a pro vyrobu rosé vin se hodné vyuziva v udoli feky Loiry. V Ceské
republice je jednou z nejpouzivanéjSich odriidd pro vyrobu rosé vin, spolecné s odridami
'Frankovka', 'Zweigeltrebe' a 'Svatovaviinecké'. Poskytuje lehka, Citelna vina s niz§im
obsahem kyselin a tfislovin. V aroma se objevuji predevsim jahody a tiesn¢, nékdy viine
prechazi az k tropickym ovocnym toniim. Barevné jsou vina svétlejsi nez naptiklad z odrad
'Frankovka' a 'André'. Odriida ma totiz v genetické matrici zakdédovanou nizkou tvorbu
kopigmentovanych antkokyaninii a nizkou tvorbu esterifikovanych anthokyanint, které jsou
zodpovédné za fialovou barvu. Barva rosé vin se poté jevi oranzovéji nez u ostatnich odrad.
Vina z nasi oblasti jsou jemna komplexni a nestarnou tak rychle. Velmi Casto se pouziva

pro vyrobu klaretii. (STAVEK, 2009)
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3.3.3 Zweigeltrebe

Odradu vyslechtil rakousky feditel vinaiské Skoly v Klosterneuburgu zktizenim
odriidu u nés se rozsitfila predevsim po druhé svétova valce a do Statni odridové knihy
byla zapsana roku 1980.V Ceské republice je péstovana na celkové plose 883,1 ha.
Zname ji také pod nazvy Zweigelt, Zweigelt blau.

Zweigeltrebe ma stiedné ochlupené vrcholy letorostu. Velké listy tmave zelené
barvy s bronzovym nadechem. Cepel listu je tif az pétilalo¢nata s mélkymi vykrojky.
Hrozny dosahuje stfednich az velkych rozmérii a jeho tvar je kuzelovity. Bobule jsou
uspotadany stiedné husté az husté. Pomérné malé bobule maji kulaty tvar. Barva slupky
je modrocerna.

Raseni Zweigeltrebe nastdva v druhé poloviné dubna. Kvéty nasazuje zacatkem
Cervna. K zamé¢kani bobuli dochazi od zacatku srpna. Sklizniové zralosti dosahuje
odriida koncem zaii az za¢atkem srpna.

Idedlni pro tuto odriidu jsou svahovité a dobfe exponované lokality. Nevhodné
jsou polohy s pozdnimi jarnimi mraziky a vychodni svahy. Dobie vyzivené pudy,
sttedni hloubky, hlinitopisCitého charakteru jsou vitany. Zweigeltrebe vyzaduje
dostate¢nou a pravidelnou vyzivu, predev§im draslikem. Suchd stanovisté nesnasi.

Vci poSkozeni zapfi¢inéné zimnimi mrazy je odriida odolna. Na jarni mraziky
je avSak pomeémé citlivéjsi. V pfipadé mrazového poskozeni dobie rasSi z podocek.
Pomérné odolnd odrida vici padli révy. Citliva na plisen révy. Odolnost vici Sedé
hnilob& je stfednd dobra az dobra. Casté&ji dochazi k napadeni predeviim hustéjsich
hrozni. Velkou hroznou je vposledni dobé nebezpecné vadnuti hroznt.
(PAVLOUSEK, 2007)

Jsou-li zpracovany hrozny v ptivlastkové kvalité které dosahuji dobré fenolické
vyzréalosti, mizou byt vyuzity vSechny moderni kroky vyroby Cervenych vin. Delsi
macerace pii teplot¢ nad 25 °C podporuje optimalni extrakci barviv a tanind.
Vyznamnou roli pii vyrobé vina z této odrudy hraje mikrooxidace a zrani v sudech.
Vino tim dosahuje vyrazného aroma a vysoké chutové plnosti. Pii zpracovani jakostni

kategorie vin probihd macerace 5 az 7 dnli nej¢astéji ve vinifikatorech pfi fizené teplot¢.
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Vino dale zraje v nerezovych tancich. Velmi Casto je odriida vyuZzivana pro vyrobu

ruzovych vin. Odrida poskytuje vina tmave granatové barvy, ovocné-kofenitého aroma.

3.3.4 Svatovaviinecké

Puvod odrady neni doposud znam, piedpoklada se, ze spada do skupiny burgundskych
odrid. (REGNER, 2000)

Jedna se o nejpdstovandjsi modrou mostovou odriidu na tizemi Ceské republiky
a rozloha osazenych ploch touto odrtidou je 1628,1 ha. Nazev odvozen od obdobi, kdy
se zacinaji bobule vybarvovat — 10.8., svatek sv. Vaviince. Synonymum, pod kterym je
znama napiiklad v Némecku a Rakousku je Saint Laurent, Sankt Laurent. Zapis do
Statni odriidové knihy 1941.

Barva mladého letorostu je v bélavych odstinech zelené barvy se slabym
ochlupenim. Mladé listky jsou zelené barvy se stfedné hustym ochlupenim. List
dosahuje stiedni velikosti a tmavé zelené barvy. Vykrojeni listu je mélké az hluboké,
zpravidla pétilalocnaty tvar mize byt i jen tfilalo¢naty. Hrozen je stiedni az velky, jeho
tvar je kuzelovity. Hustota hroznu je pomérné vysoka. Bobule stfedni velikosti a
kulatého az mirné elipsoidniho tvaru. Stfedn€ pevna slupka i duznina. Kefe se vyznacuji
bujnym rastem.

Svatovaviinecké fadime mezi stfedné rané¢ odridy. Rasi v polovin¢ dubna a
kvétenstvi nasazuje jiZ v prvni poloviné Cervna. Hrozny dosahuji zralosti koncem zari
az zaCatkem fijna.

Odrtda je méné naro¢na na polohu pozemku. Proto je mozné ji péstovat napfic
v§emi vinaiskymi podoblastmi v Ceské republice. Na svahovitych lokalitach s dobrou
expozici ke slunci vSak dosahuje lepSich vynosii. Nejvhodnéjsi pidy jsou lehéi a
zahtevné, Stérkového a piscitého charakteru. Hlinité plidy jsou vhodnéjsi méné. Pudy
pfehnojené dusikem nejsou vyhovujici — miiZze dochéazet ke sprchavani kvétenstvi.

Vzhledem k dobrému vyzravani dieva je odolnost vic¢i zimnim mrazikiim
pomérné vysokd. Na jarni mrazy je vSak citlivd. Svatovaviinecké je nachylné na
napadeni padlim révy a vici plisni révy je odolné stfedné dobte. Husté hrozny mohou

byt v obdobi dozravani poskozeny Sedou hnilobou.
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Nejcastéji je zpracovano jako jakostni vino. Idedlni je kratka macerace do 7 dnti
pfi teploté¢ 27 °C s probéhlou jablecno-mléénou fermentaci. Vina granatové barvy
s fialovymi odstiny, hrubsSim vyrazem tiislovin doprovazenym vini visni, Svestek a
¢ern¢ho rybizu. Hrozny v ptivlastkové kvalit¢ mohou byt zpracovany del§i maceraci
zhruba v délce 2 tydnl. Vina je vhodné ulozit do dfevénych sudii a dam prostor

mikrooxidaci.

3.3.5 Cabernet Sauvignon

Jedna z deseti svétoveé nejrozsifenéjSich modrych mostovych odrid. Rozsifena ve vSech
vinaiskych oblastech svéta. Do Statni odridové knihy Ceské republiky byla zapsana
roku 1980. Jeji ptivod je vSak sporny, dle genetickych rozbori se jedna o kiizence odrid
Cabernet Franc a Sauvignon. U nds se péstuje na plose o rozloze 237,6ha.

Mlady letorost ma bile plstnaty vrchol s nacervenalym okrajem u mladych
listkt. List je stiedni velikosti a vyrazného vykrojeni péti lalokl. Ze spodni strany listu
jsou patrné jemné chloupky. Hrozen je stfedné velky a pomérmné husty. Bobule jsou
malé azZ stfedni, kulatého tvaru. Barva bobule je tmavé modra s voskovym ojinénim.
DuzZina bobule je Stavnata.

Rasi ran¢€ a to v poloviné dubna. Kvéty nasazuje zacatkem cervna. K zamé&kani
bobuli dochazi od konce srpna. Sklizfiové zralosti dosahuje v zdvislosti na mife
poZadované zralosti.

Pro produkci kvalitnich hrozn vyzaduje pouze ty nejleps$i vinohradnickeé
lokality. Velmi podstatné je dokonalé oslunéni a kvalitni zahfevné svahovité polohy. Na
pudu jsou pozadavky podstatné niz§i. Dobie snasi 1 méné¢ vyzivné a sussi lokality.

Vic¢i zimnim mrazim je odolnd stiedné dobie. Tato vlastnost uzce souvisi
S nepietéZzovanim ketli nadmérnou produkci. Odolnost proti plisni révy je stfedni a viici
padli révy je niz§i. Napadeni Sedou hnilobou byva mélo Casté coz umoziluje nechat
hrozny déle vyzravat na kefi.

Technologické postupy zpracovani jsou voleny dle fenolické zralosti hroznt. Pfi
nedokonalé vyzralosti volime krat§i dobu macerace v délce do sedmi dnli spolu

s vhodnou kulturou kvasinek. Jable¢no-mlé¢na fermentace napomaha k zakulaceni
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chuti. Vino pro zrani v barrique sudech by mélo dosahovat obsahu alkoholu nad 13 obj.
%. Cabernet Sauvignon je vyuzivan piedevSim pro produkci odriidovych vin. Nabizi
ovocné tony visni a Cerného rybizu s mirnym podtonem zelené papriky. Plna chut

S vyraznymi taniny které se pribéhem zrani vina zjemnuji.

3.4 Barviva ve viné

U bilych odriad se vyskytuje smés zeleného barviva chlorofylu a barviv ze skupiny
flavonoidu a xantofyl. Zranim plodi se podil pfirozeného barviva chlorofylu snizuje a
vznikaji tak nové formy barviva. Barevnost ¢ervenych vin tkvi v obsahu oeninu, coz je
(3-glucoside) glykosidicky devirat malvidinu — nejsife zastoupeného anthokyaninového
barviva v modrych odridach. Vyroba klaretu spoc¢iva v omezeni extrakce barviv do
mostu. Docilime toho co nejrychlejsi separaci mostu od slupek.

Barvivo je uloZeno ve slupkach modrych bobuli a uvoliiuje se pfi nakvaseni
rmutu. Podil na vyluhovani barviva ze slupek maji alkohol a kyseliny tim zptisobem, Ze
zpusobuji popraskani bunck s barvivem. Organické kyseliny, zeyména kyselina vinna
a jable¢nd, nemaji vSak vliv na intenzitu zbarveni, spiSe naopak. Oenin, tak jako ostatni
antokyany, je citlivy na pH prostfedi. Z hroznli o niZ§im pH se dostavaji cervena vina
svétlejSich odstinti a hrozny s vys$§im pH (niz§im obsahem kyselin) davaji ¢ervena vina
tmavsich odstin. Barevnost ¢ervenych vin zavisi také na pfitomnosti zlutych tanind.
Smés antokyant a taninii ddva vinu rubinové ¢ervenou barvu, ¢astou u mladych vin.

(KOVAR, 2006)

3.4.1 Flavonoidy

Skupina latek ktera patii mezi rostlinné sekundarni metabolity. Pfirozené se vyskytuji
v zelening€ a ovoci a maji pro lidsky organismus antioxida¢ni u€inky. Do této skupiny
spada celkove okolo 60ti latek, které maji kladny vliv na zdravotni stav.

Obsah flavonoidi ve viné nezaleZi jen na pivodnim sloZeni hroznd, ale i na
extrakci a naslednych reakcich probihajicich pfi vyrobé vina. Tim padem vina, ktera
byla vyrobena metodou pfimého lisovani a byla v minimalnim kontaktu se slupkami
obsahuji prevazné flavonoidy pochdzejici z buni¢iny. V piipadé rosé a cevenych vin

dochazi k extrakci anthokyanovych barviv ze slupky, semen, eventudlné i ze stonki a
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listil, které jsou pfitomny ve fermentacnich tancich. Extrakce pokracuje dokud se vino
neoddéli od pevného zbytku stacenim nebo lisovanim. Dal§imi dalezitymi faktory jsou
koncentrace alkoholu, oxidu sifi¢itého, vyzralost hroznt, teplota a mira homogenizace
mostu. V diasledku toho lze tedy fict, ze obsah flavonoidu ve viné je ovlivnén délkou
trvani pred a po fermentacnich procesti a mirou zpracovani hroznd, respektive mirou

naruseni buné¢né stény bobule. (POLO, 2009.)

3.4.2 Anthokyany

Anthokyany jsou specifické pro ¢ervené odridy a jsou lokalizovany ve slupce bobule,
s vyjimkou ,teinturier” odrud, které maji barevnou duzinu. Jedna se o glykosidické
derivaty péti anthokyanidd: cyanidin, peonidin, petunidin, delphinin a malvidin.
Anthokyany jsou odridové rozdilné a mohou byt vyuzity pro stanoveni odrudy.

(AM J ENoOL VITIC., 2006)

Kazdy typ je charakteristicky odlisnou barvou. Nejrozsifenéjsim z nich je
malvidin, ktery dava vinu pii pH 3,7 fialové ¢ervenou barvu - typickou pro ¢ervena
vina. (MAZzA AND MINIATI, 1993)

Anthokyaninova barviva se zacinaji uvoliovat ihned po rozruSeni celistvosti
bobule. Biochemické procesy probihaji az do vytvofeni koncentracni rovnovahy
pigmentl v tuhé a kapalné fazi. O rychlosti dosaZeni koncentraéni rovnovahy rozhoduje
stupent rozmélnéni materialu, jeho mechanicky pohyb a teplota. Anthokyaniny jsou
rozpustné ve vodé, metanolu a etanolu. Pfidavkem ethanolu nebo kyseliny sificité
do vody vyznamné zvysime rychlost extrakce. Vysledna koncentrace barviv je zavisla
na puvodnim obsahu v hroznech. Extrakce lze urychlit mechanickym pohybem,
zvySenim teploty, pfidavkem oxidu sifi¢it¢ho nebo pektolytickych enzym?.

(BALIK, 2010)

Anthokyaniny vyluhované béhem macerace, vstupuji do mnoha reakci, které
vedou k tvorbé sloucenin zodpovédnych za zbarveni vina. Jedna se naptiklad o reakce,
které spotfebovavaji kyslik. Anthokyaniny reaguji s acetaldehydem a vznikaji
pyroanthokyaniny. Tyto slouceniny dosahuji jinych spektralnich charakteristik, coz
ovliviluje odstin a intenzitu barvy. Timto zpiisobem se do vina dostavaji cihlové

odstiny. (VIDAL, 2008)
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3.5 PIWI odridy

Pivodni oznaceni ,hybridy* bylo postupné¢ nahrazeno terminem ,interpecifické
odridy*, ktery naznacoval, ze se jedna o odridy vytvoiené kiizenim vice druha.*
Zkratka PIWI vychazi znémeckého nazvu ,pilzwiderstandsfahige Rebsorten™ a
nahrazuje tak terminy ,,pfimoplodici hybridy* nebo ,,interspecifické odrady®, které byly
Casto spojované s negativni kvalitou vina prvnich generaci tohoto typu odrad. Jedna se
0 oznaceni skupiny odriid révy vinné odolnych vii¢i houbovym chorobam. Tyto
vlastnosti nabyly ptfedevsim pravé diky mezidruhovému kiiZeni, které se provadi praveé
kvili zvySeni odolnosti proti mrazu, fungicidnim onemocnéni anebo kvili dosazeni
lepsich vlastnosti, jako naptiklad ving, chut. Tyto odriidy révy vinné jsou vysledkem
intenzivni prace predevs§im francouzskych péstitelil, ktefi koncem 19. a na zacatku 20.
stoleti vySlechtili nositele rezistence, jez mély potom velky vyznam ve Slechténi dalSich
rezistentnich odrad po celém svéte.

Prilom v chapani pfinosu péstovani PIWI odrid nastal v Némecku, kde byly
registrovany jako Vitis vinifera. Diky tomu se z nich mohlo zacit vyrabét jakostni vino
a umoznilo jejich rozSifeni do vinic a péstovani zejména u ekologickych a
biodynamickych vinaiti nejen v Ceské republice, ale i v dalsich zemich svéta.

Dnesni PIWI odridy je mozné péstovat v podminkach ekologického vinohradnictvi
bud’ jen s minimalni ochranou, anebo zcela i bez ochrany proti houbovym chorobam.
Jedna se napiiklad o odridy Kofranka, Hibernal, Cerason, Malverina, Merlan, Marlen,

Rubinet, Laurot, Solaris a Erilon. (PAVLOUSEK, 2016)
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Material

Pro pokus byly vyuzity hrozny modrych mostovych odrid. Vedle tradi¢nich odrad pro
vyrobu klaretu jako je Rulandské modré nebo Cabernet Sauvignon byly pro porovnani
vyuzity odriady Kofranka, Cerason, Marlen. Jedna se o hybridni sesterské odrudy které
byly vyslechtény kolektivem Slechtitelit Védeckovyrobniho sdruzeni Resistant Velké
Bilovice kiiZzenim odriid Merlan a Fratava.

Jsou to interspecifické PIWI odrudy které jsou kvuli svym rezistentnim vlastnostem
vhodné pro vyrobu vina v BIO kvalité. Do této kategorie dale spadd naptiklad

Hibernal, Malverina, Merlan, Rubinet, Laurot, Solaris a Erilon.

4.1.1 Kofranka

Pozdni odrtida, ktera dozrava ve druhé poloving fijna. Pro kvalitni vyzralost je Zadouci
teplé a slunecné podzimni pocasi.

Do statni odridové knihy CR byla zaspana roku 2011. Jedna se o pozdni az
velmi pozdni odridu. Vznikla mezidruhovym k#izenim odrid Merlan a Fratava.
Otcovské odrida Fratava vznikla kiiZenim Frankovky a Svatovaviineckého, coz dava
predpoklad na ¢astecnou vhodnost odriidy pro vyrobu klaretu. M4 mal¢ az stiedné velké
listy okrouhlého tvaru s tiemi aZ péti mélkymi laloky. Cepel listu je zvInén4, fapik delsi
neZ median listu. Bobule jsou malé a okrouhlé, modrocerné barvy. Duzina bez zbarveni.
Hrozen maly az sttedné velky, primérné hustoty a kuzelovitého tvaru.

Kofranka je odriida s vysokymi pozadavky na stanovisté. Pro kvalitni vyzréalost
hroznli vyzaduje vynikajici terroir. Nezbytné jsou svahovité pozemky s velmi kvalitnim
oslunénim. (PAVLOUSEK, 2016)

Rust je slabsi, olisténi hustsi, potfebuje bujné podnoze 5 BB, 125 AA, Fercal.
Vhodnd pro mensi tvary a hustou vysadbu. Odolnost proti houbovym chorobam je
velmi dobra. Vino velmi tmavé, piipomina v chuti Frankovku. Plodnost vysoka,

potiebuje probirku. (KRAUS, 2008)
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4.1.2 Cerason

Interspecifickd mosStova odriida vyslechténa kiizenim odrad Merlan a Fratava se
Slechtitelskym oznacenim Mi-5-100 byla do statni odrtidové knihy zapsana roku 2008.
Nazev Cerason pochazi z latinského slova ,,cerasus® coz v prekaldu znamena ,,tresen,
viSen“.

List je stfedné velky az velky, tvar okrouhly, tfilalo¢naty. Vykroje jsou mélké az
zadné — celokrajny dojem. Na povrchu listu muzeme najit slabé puchyiky, které
zplisobuji mimé zvIinény povrch. Rub listu je jemné plstnaty. Rapik listu je stfednd
dlouhy, nartizovélé barvy a mirné¢ otevieny. Bobule stiedné velké az malé, kulatého,
okrouhlého tvaru. Barva plodu je syté tmavomodra az modro¢ernd. Hrozny jsou stfedné
velké, kuzelovité- valcovité, husté s kiidélkem. Zameékani bobuli nastava v druhé
poloving srpna, ¢imZ se fadi mezi odridy stfedné pozdni az pozdni. Plodnost je vysoka,
doporucuje se regulace nasady.

Odrida je stiedné odolna vuci plisni Sedé (Botrytis cinerea), zna¢né odolna
napadeni plisni révovou (Plasmopara viticola) a stejné tak padli révovému (Uncinula
necator).

Vino je plné, harmonické, jemné aromatické a temné barvy. Ovocna viné a
kofenitd chut — vino kabernetového typu, tvrdé a svymi tony v mladistvém stadiu
pfipominé chut’ visni.

Cerason je idedlni odrida pro dlouhodobé zrani v dievénych sudech, které miize
probihat 12-24 mésici. 1 pfi zrani v barikovych sudech se ve viné zachovava zajimava
ovocnost viné a chuté. Je mozné znéj vyrabét také zajimava ridzova vina.

(PAVLOUSEK, 2016)

4.1.3 Marlen

Odruda se slechtitelskym oznaceni Mi 5-26 byla do Statni odridové knihy zapsana roku
2012. List je stftedné velky az velky, okrouhly, ne€lenény s mélkymi vykroji. Reliéf
listu je slabé puchyinaty, zvinény. Otevieny fapikovy vykroj s ostrym dnem zelené a

nartizovelé barvy. Podnoz SO 4.
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Hrozen ma stfedn¢ velky az velky. Tvar kiidlaty, cylindricky. Bobule velké az
sttedné velké, kulaté, ojinéné tmavomodré barvy. K zamekani dochazi v druhé poloviné
— az koncem srpna, ¢imz se fadi mezi stfedn¢ pozdné az pozdné dozravajici odrtdy.
Marlen dozrava ve druhé dekade ftijna. V pfiznivych klimatickych podminkach a
v zajmu vysoké kvality je mozné sklizen protahnout az do konce mésice. Plodnost
odrtdy je stfedni az vysoka, dochazi k potieb¢ redukce hroznt.

Vino z téchto hroznli pfipomina svou ovocitou vini a jemnou kofenitosti vina z
odridy André. V chuti bobuli i ve viné aroma blizké Merlotu. Vina jsou plna, mékka,
lehko se odbourava kyselina jable¢na.

(PAVLOUSEK, 2016)

4.1.4 Stanovisté

Hrozny, které byly pro pokus vyuzity pochazeji z Mikulovské vinatské oblasti, vinatska
obec Lednice. Ze skolni vinice ktera lezi podél silnice na Valtice, jedna se o Vv arealu
Mendelea. Pozemek je rovinného az mirn¢ sklonéného reliéfu s orientaci fadku
Z jihozapadu na severovychod.

Zpusob zatravnéni fadkt ve Skolni vinici je ,,ob fadek* bez vysevu a je zde
udrzovany piikmenny pas. Péstitelsky tvar vedeni vyuzivany ve vinohradu je rynsko-

hessensky.

4.2 Pokus

4.2.1 Cil

Cilem pokusu je porovnat vhodnost jednotlivych odrid pro vyrobu klaretu. K dispozici
mame pro porovnani relativné vhodné odridy Rulandské modré a Cabernet Moravia, na
druhé strané¢ PIWI odridy fazené do kategorie barvifek. Tyto hybridni odridy se svymi
hodnotami antokyaninovych barviv, jmenovité¢ diglucosidi ftadi mezi vysoce
koncentrované odrudy. Prekracuji hrani¢ni hodnoty pro odrudy vitis vinifera — coz je u

Malvidin-3,5-glukosidu 15mg/l. Ukolem bylo zpracovat hrozny urenych odrid a
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vysledna vina senzoricky zhodnotit a porovnat aromatické profily a profily struktury a

mohutnosti.

4.2.2 Prubéh

Hrozny byly sbirany na dvé etapy. Prvni sbér probehl 27. 10. 2016 a to hrozny odridy
Rulandské modré a smés hrozni ze starého genofondu. Sklizen probéhla ru¢né do 30 |
plastovych beden a hrozny byly bezprosttedné ptfevezeny do arealu skoly. Thned po
vyloZzeni hrozni nasledovalo Setrné lisovani hydlolisem. Tlak byl korigovan do
0,2 MPa, aby bylo zamezeno piili§ vysokému tlaku ktery by mohl mit za nasledek vyssi
extrakci barviv.

Hydrolisy z konstruk¢niho hlediska
pfedstavuji zafizeni blizkd pneumatickym listm.
Konstrukce sestava z podstavce, dna lisu a
vertikalniho vélce koSe uzavieného v horni ¢asti
vikem. Ve vnitinim prostoru koSe je umistén
pryzovy vak, ktery je pii lisovani postupné plnén
tlakovou vodou z vodovodniho fadu. Vak se
postupné rozpind a tlaci lisovany produkt na

vnitini stranu lisovaciho kos$e. Lisovaci tlak bézné

dosahuje 2,6 — 3,0 baru (0,2 — 0,3 MPa). Proti Obr.1: Hydrolis
vy$§imu tlaku je lis vybaven pojistnym ventilem. 2aroJ: VINArskepoireby vinpol.cz
Lisovani  je  Setrné, nevyhodou muize byt vys§i  spotfeba  vody.
(BURG, ZEMANEK, 2014)

Vytékajici §t'dva byla shromazd’ovana v kbeliku a postupné odnésena do sklepa,
kde byla uloZena do sklenéného demiZzonu o objemu 15 1. Stava byla ponechana pies
noc sedimentovat a nasledujici den 28. 10. 2016 doslo ke stoCeni z hrubych necistot
do sklenéné nadoby stejného objemu. Ve stejny den doslo k méfeni parametrd vina
a nasledné byl pfidan zékvas.

Pro zakvas byly vybrany kvasinky Sacharomyces cerevisiae od znacky Laffort,

produktova fada Zymaflore delta, ktera je urCena pro lehka bilé a rosé vina, podtrhujici

komplexnost a eleganci.
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Tento kmen kvasinek zvysuje odridové aroma a ve viini nachazime grep, mango
a litchi. Mezi fermenta¢ni vlastnosti téchto kvasinek patii tolerance alkoholu
az do 15% objemovych, vysoké pozadavky na dusik a optimalni fermentacni teplota
vV rozmezi 14 — 22°C. (LAFFORT, 2017)

Druha etapa sklizné probéhla 31. 10. 2016 a byly sklizeny odridy Cerason,
Marlen, Kofranka, Cabernet Moravia. Sbér probéhl obdobné — ruéné¢ do beden a hned
po pievozu do arealu Skoly byly hrozny lisovany hydrolisem. Dne 2. 11. 2016 prob¢hlo
stoCeni z hrubych necistot, které sedimentovaly na dno demizonu. Byla provedena

parametrickd analyza a do mostu byl ptidan zékvas ze stejnych kvasinek.
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5 VYHODNOCENIi POKUSU

Vysledky hodnoceni byly sbirany pribézné od zakladnich parametri mostu hned po

vylisovani hroznti, po finalni laboratorni rozbory hotového vina. Jednotlivé vysledky

byly vyjadieny formou tabulky ¢i grafu aby byla podpofena jejich Citelnost.

5.1 Zakladni parametry mostu

Vzorky z vylisovaného a odkaleného mostu byly vyhodnoceny v laboratofi.

Tab.1: Vysledky hodnot méreni zdkladnich parametrii mostu

titrovatelné
cukernatost _ asimilovatelny
Odrtda pH kyseliny (v
(v °NM) dusik ( v mg/1)
g/l)
Cabernet moravia 19,2 2,97 9,644 236,958
Cerason 21,0 2,93 9,668 137,108
Kofranka 21,3 2,98 9,804 180,656
Marlen 22,0 3,12 8,223 169,894
Rulandské modré 21,6 3,14 9,439 280,990
smés 20,4 3,02 9,988 217,316

Hrozny odridy Marlen dosahovaly pii sbéru nejvyssi cukernatosti, a to 22 ° NM,

na opacné stran¢ S nejniz§im obsahem pfirodnich cukri v mostu byly hrozny odrudy

Cabernet moravia s 19,2 ° NM. Prostiedi pH se pohybuje kolem 3, hodnota dokazuje

mirn¢ kyselé prostiedi. Titrovatelné kyseliny se u vzorkl zpravidla pohybuji v rozmezi

9,4 - 9,9 g/l, pouze uodridy Marlen klesaji na hodnotu 8,2. Asimilovatelny dusik

dosahuje hodnot mezi 137 a 280 mg/I.
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5.2 Senzorické hodnoceni

Pojem degustace ptivodné oznacoval senzorické hodnoceni sty. Dnes je degustace vina
zafazena mezi techniky senzorické analyzy potravin. Pomoci naSich smysli vino
muzeme poznat, identifikovat. Vysledné dojmy Kklasifikovat a srovnat. Senzorické
hodnoceni poskytuje moznost stanoveni jakosti vin a jejich soutézniho srovnani. Kviili
touze vina senzoricky klasifikovat vznikly stupnicové bodovaci metody smyslového

hodnoceni vin. (PROKES, 2014)

5.2.1 Dequstdtorské hodnoceni 100 bodovym systéemem

Pro potiebu posouzeni degustacniho charakteru vin byla vyuzita tabulka sto bodového
systému hodnoceni. Hodnoceni probéhla na ustavu Vinohradnictvi a vinafstvi, ti¢astnilo

se ho osm degustatori. Vysledné body byly zprimérovany a vyobrazeny sloupcovym

83
82 82
80
78
) I

Cabernet Cerason Kofranka Marlen Rulanské smés
moravia modré

grafem.

dosazené body
NN N N NN 00 00 00 00 0
S OO N 0O OO RPN WS

Graf 2.: Vysledky degustacniho hodnoceni 100 bodovym systémem

Z grafu vypliva, Ze nejlépe byl hodnocen vzorek odridy Marlen. Odridy Cerason
a Kofranka dosahly stejného poctu bodl a projevily se jako chutoveé zajimavé varianty.
Smés ze starého genofondu byla ohodnocena osmdesati body a fadi se tim do
pomyslného stfedu tabulky. Odriidy Rulandské modré a Cabernet moravia uzaviraji

zebricek se stale obstojnymi hodnotami.
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5.2.2 Profil struktury a mohutnosti vina

Cabernet Cerason Kofranka  Marlen Rulandské smeés
moravia modré

[y

pocet dosazenych boda
OPFRP NWMOUITO NOOOO

B Intenzita a bohatost viné ® Intenzita a bohatost chuti
Télo Komplexnost

m Rovnovaha m Barva

Graf 2.: Struktura a mohutnost hodnocenych vin

Z grafu pro porovnani struktury a mohutnosti vin vychdzi, Ze nejvyss$i intenzity
a bohatosti viing¢ dosahuje klaret z odridy Marlen, ktery nasleduje Cerason. Cabernet
moravia, Kofranka a smés odrid mély srovnatelné vysledky. Nejméné intenzivni
a bohatou vini méla odrida Rulandské modré. Intenzitu a bohatost chuti méli
nejsilngjsi odridy Cerason a Marlen. O néco slabsi chut’ méli Kofranka a smés odrtd.
Dale nésledovalo Rulandské modré a Cabernet moravia. Nejsilngj$i télo poskytla
odruda Cerason, za ni nasledovali Kofranka, Marlen a Rulandské modré na srovnatelné
urovni. O néco mén¢ intenzivni télo mel klaret odridy Cabernet moravia a posledni
skoncila smés odrid. Nejptijemnéjsi komplexnosti se projevila odrida Marlen, po ni
nasledovala odrida Cerason. Kofranka a Cabernet moravia ziskali stejné ohodnoceni a
nasledovala je smés odrud. Jako nejméné komplexni se ukdzalo Rulandské modré.
Nejvyrovnangjsi vina byli Cerason a Marlen po nich nasledovala Kofranka. Mezi
Rulandskym modrym a smési odrid byli jen malé rozdily v komplexnosti a na konec
zebricku se umistila odrida Cabernet moravia. Nejlepsi barvy jednozna¢né dosahl
vzorek vyrobeny z Rulandského modrého, dile potom Cabernet moravia, Marlen a
smés odrtid. Nésleduje odriida Cerason a na poslednim misté v rdmci hodnoceni barvy

skoncila Kofranka.
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5.2.3 Aromaticky profil vina

vvvvv

Jsme-li schopni vnimat jednotlivé viné, miizeme vnimat a popsat vino samotné.
Doposud bylo ve vin¢ identifikovdno vice nez jeden tisic molekul, podilejicich se na
vzniku viné vina. Tato aroma v rozliSnych kombinacich a pomérech vytvaieji celé
spektrum vini. Obsah téchto latek ve viné se pohybuje kolem 1,2 g na 1 1 vina.
Diulezitym faktorem pro vznik vonného spektra vina je staii a odrida révy, mistni
klima, terroir, ro¢nik, zptsob kterym je réva péstovana, zpusob jak bylo vino vyrabéno.

(PROKES, 2014)

Cabernet moravia

kvétnaté
T 10 < .
ostatni, mineralni jadrové ovoce
8
barrique 6 tropické ovoce
4
bylinné susené peckové ovoce
bylinné Cerstvé drobné svétlé ovoce
korenité drobné tmavé ovoce
karamelizované vafené a suSené ovoce

Graf 3.: Aromaticky profil vzorku odriidy Cabernet moravia

Klaret vyrobeny z odriidy Cabernet moravia byl senzoricky zhodnocen jako vzorek
s vyraznymi tony jadrového a peckového ovoce, ve vzorku byl silng citit i ton drobného
tmavého ovoce a Cerstvé bylinné aroma. Méné vyrazné byly kvétnaté tony a viné

drobného svétlého ovoce.
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Cerason

kvétnaté
PR 10 - .
ostatni, mineralni jadrové ovoce
8
barrique 6 tropické ovoce
4
bylinné susené peckové ovoce
bylinné cerstvé drobné svétlé ovoce
kofenité drobné tmavé ovoce
karamelizované vafené a suSené ovoce

Graf 4.: Aromaticky profil vzorku odriidy Cerason
Ve vzorku z odridy Cerason byly dobfe rozpoznatelné tony jadrového ovoce, drobného

tmavého ovoce a vafeného susené¢ho ovoce. Nachazely se zde i tony peckového ovoce a

cerstvych bylin.
Kofranka
kvétnaté
T 10 s .
ostatni, mineralni jadrové ovoce
8
barrique 6 tropické ovoce
4
bylinné susené peckové ovoce
bylinné Cerstvé drobné svétlé ovoce
korenité drobné tmavé ovoce
karamelizované vafené a susené ovoce

Graf 5.: Aromaticky profil vzorku odridy Kofranka

Klaret z Kofranky poskytl nejsiln€jsi tony drobného tmavého ovoce spolu s peckovym

ovocem. Bylo mozno citit 1 stopy a jadrového ovoce a vafeného a suseného ovoce.
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Marlen

kvétnaté
PR 10 - .
ostatni, mineralni jadrové ovoce
8
barrique 6 tropické ovoce
4
bylinné susené peckové ovoce
bylinné cerstvé drobné svétlé ovoce
kofenité drobné tmavé ovoce
karamelizované vafené a suSené ovoce

Graf 6. Aromaticky profil vzorku odriidy Marlen

U odrady Marlen byly rozpoznatelné toény peckového ovoce, drobného

I tmavého ovoce stejné intenzivné. K nalezeni byly i tony Cerstvych bylin.

Rulandské modré

kvétnaté
T 10 . :
ostatni, mineralni jadrové ovoce
8
barrique 6 tropické ovoce
bylinné suSené peckové ovoce
bylinné Cerstvé drobné svétlé ovoce
kofenité drobné tmavé ovoce
karamelizované vafené a susené ovoce

Graf 7.: Aromaticky profil vzorku odriidy Rulandské modré

svétlého

Ve vzorku byly nejsilné€ji rozeznatelné tony peckového ovoce a drobného tmavého

ovoce spolu s jadrovym ovocem. Odriida Rulandské modré poskytla naznak kavovych

tonti, které byly doprovazeny tony varen¢ho a suSen¢ho ovoce a drobného svétlého

ovoce.
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Smes

kvétnaté
e, 10 . )
ostatni, mineralni jadrové ovoce
8
barrique 6 tropické ovoce
4
bylinné susené peckové ovoce
bylinné cerstvé drobné svétlé ovoce
kofenité drobné tmavé ovoce
karamelizované vafené a suSené ovoce

Graf 8.. Aromaticky profil vzorku smés odriid
Ve vzorku smési odrud se nachdzely dobfe rozeznatelné tony drobného tmavého ovoce

spolu s vafenym susenym ovocem a vuni peckového ovoce. Vzorek nabizel i aroma

jadrového ovoce a Cerstvych bylin.

e Cerason == Cabernet moravia === Marlen Kofranka === Rulandské modré === smés
kvétnaté
7
ostatni, mineralni . jadrové ovoce
5
barrique tropické ovoce

bylinné suSené peckové ovoce

bylinné Cerstvé drobné svétlé ovoce

kofenité drobné tmavé ovoce

karamelizované varené a susené ovoce

Graf 9.: Souhrn aromaticky profilit hodnocenych vin
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Graf souhrnné vyjadiuje aromatické profily pro dil¢i odridy. VSeobecné tak muizeme
fict, ze ve vétsiné vzorkl bylo pomérné dobte citit drobné tmavé ovoce, peckové ovoce
a jadrové ovoce. Stfedn¢ intenzivné byl zastoupeny ton vaieného a susené¢ho ovoce,
drobného svétlého ovoce. U vSech zkoumanych odrid byly pouze nepatrné stopy
cerstvych bylin ¢i karamelizovanych tonli. Aroma tropického ovoce, kofenité a barrique

byly v zanedbatelné mifie.

5.3 Barevnost vin

Pro posouzené barevnosti vin byla zvolena metoda CIE L*a*b* ktera charakterizuje
nejpouzivanéjsi absolutni barevny prostor pfi spravé barev. Metoda byla vyvinuta aby
vyiesila problém nedostate¢ného realného zobrazeni naSeho vnimani barev. Vznikla
nelinearni transformaci CIE XYZ prostoru. Napodobuje zptsob, jak ¢lovék posuzuje
barvu, aby byl vjem barvy rovnomérny. Vysledny model je slozen z imaginarnich
barev, které jsou vytvoreny pouze matematicky a jsou proto nezavislé na piistrojovém
barevném télesu. Vyuziva k popisu tii zakladni barvy a to barevny ton, sytost a
jas. Prvni barvou je L*, vyjadiuje svétlo nebo-li jas, angl. Light. Pohybuje se v rozmezi
od 0 % pro bilou barvu a 100 % pro L*=100
Gernou. Hodnota a* popisuje o

dvojici Cervena az zelena a polohu \
barvy na ose mezi nimi. Zelena ¢ast
je zapornd, cervend cast kladna.
Hodnota b* popisuje dvojici modra
az 7luta a polohu barvy mezi nimi.
Modra lezi na zaporné cCasti osy,

zluta na kladné ¢asti osy. Ve stfedu

tohoto  kruhového diagramu S€ Opr.2 : Ukdzka CIE L*a*b* kruhového diagramu

nachazi barva Seda.

(POSPISILOVA, 2008)
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Tab.2: Hodnoty barevnych parametrii L*a*b* vzorkai

Odrudy L* a* b*
Cabernet moravia 79,54 22,76 13,59
Cerason 59,73 50,92 12,69
Kofranka 30,99 56,80 42,29
Marlen 78,20 24,03 12,45
Rulandské modré 76,09 33,21 14,91
smes 78,19 24,24 16,81
100
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moravia modré

L* ma* = b*

Graf. 10: Hodnoty barevnych parametrii L*a*b* vzorkii v %

Z grafického znazornéni vyplyva, Ze jas tzn. osa L* se pohybuje v bilém rozmezi.
Nejjasnéjsi byl Cabernet moravia, potom Marlen, smés odriid a Rulandské Sedé. Méné
jasné byli Cerason a Kofranka. Ukazatel a* poukazuje na lehké Cervené tony ve
vzorcich Kofranka a Cerason. U ostatnich vzorkti dosahuje stfednich hodnot sestupné
Rulandské modré, smés odrid, Marlen a Cabernet moravia. Osa b* ma nejvyssi
hodnotu u Kofranky a ostatni vzorky se fadi postupné smés odrid, Rulandské modré,

Cabernet moravia, Cerason a Marlen.
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5.4 Analytické hodnoceni

54.1 Alfa

Pomoci analytického zkoumani vzorku na pfistroji Alfa jsme zjistili parametry

vysledného vina.
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Cabern_et Cerason Kofranka  Marlen R'ulands’k smes
moravia ¢ modré
m kyselina jable¢na 4,83 3,74 3,01 0,81 4,38 2,18
m kyselina mlé¢na 0,06 0,02 0,59 1,81 0,27 1,05
m kyselina octova 1,22 0,36 0,47 0,41 0,98 0,47
kyselina vinna 3,92 3,18 2,83 2,16 3,08 3,70

Graf 11.: Zastoupeni kyselin ve zkoumanych vzorcich v g/l

Z grafu vyplyva, ze nejvice byla ve vzorcich zastoupena kyselina jable¢na a vinna.
Nejvice kyseliny vinné bylo naméfeno v Cabernetu moravia a smési odrid. Dale
v Cerasonu, Rulandském modrém, Kofrance a nejméné v Marlen. Vysoké mnoZstvi
kyseliny jablecné se vyskytovalo pfedev§im v Cabernetu moravia a Rulandském
modrém. V téchto dvou vzorcich byla naméfena nizk4 hladina kyseliny mlécné, coz
poukazuje, Ze jablecno-mlécéna fermentace neprobéhla. Nejméné kyseliny jable¢né bylo
ve vzorku odridy Marlen, ve které byl naméfen nejvyssi obsah kyseliny mlécné. To
jable€¢no-mlécné fermentace. Kyselina octova se vyskytuje nejvice u Cabernetu moravia
a Rulandského modrého. U smési odrtid, Kofranky a Marlen ve srovnatelném mnoZstvi.

Nejméné u vzorku odrady Cerason.
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Tab 3 .: Vysledky hodnot méreni zdakladnich parametrii vina

Odrady A'(EZ?O' kyzétﬁﬁ;a(tih;% ) Zbyzkxf ;%)Cukr
Cabernet moravia 11,76 10,41 3,6
Cerason 11,91 8,14 22,6
Kofranka 13,06 8,00 7,8
Marlen 13,93 5,51 0,0
Rulandské modré 12,86 8,95 2,0
smés 12,36 8,18 0,8

Tabulka vyjadfuje vysledné hodnoty zékladnich parametri zkoumanych vin. Nejvyssiho

obsahu alkoholu dosahovaly odriidy Marlen a Kofranka. Dale Rulandské modré, smés

vwr

v

byla v odradé Marlen. Absolutné nejvyssi zbytkovy cukr byl naméfen v odrudé

Cerason, mnohem méné v odriadé Kofranka, nasledné Cabernet moravia, Rulandské

v v

Marlen.
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5.4.2 Spektrofotometrické stanoveni - MIURA

Jednotliva  spektrofotometricka stanoveni byla provedena na automatickém
biochemickém analyzatoru MIURA ONE (I.S.E. S.r.l.; Guidonia (RM) — Italie).
Jednotlivé metody byly uzpiisobeny pouzitému analyzatoru, kdy inkubace probiha pfi

37°C a inkubacni doby je tieba pfizpusobit pracovnim cyklim pfistroje.

Tab. 4. Vysledky spektofotometrického mereni

Celkové Celkové Celkové Redukéni | Antiradikalova
fenoly flavanoly | antokyany sila aktivity
Odrudy
Folin Catechiny | Anthokyany FRAP DPPH
(v mg/l GA) (v mg/l) (v mg/l) (v mg/l GA) (v mg/l GA)

Cabernet moravia 134,7 54 10,4 37,5 47,8
Cerason 229,0 15,5 43,5 98,7 24,4
Kofranka 346,4 14,9 52,8 120,9 38,0
Marlen 195,4 11,8 25,6 87,0 40,9
Rulandské modré 214.8 21,7 27,2 79,2 58,1
smés 200,4 7,1 19,4 72,7 83,7
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Graf. 12: Celkovy obsah fenolii v mg/l ekvivalentech kyseliny gallové

Stanoveni celkovych fenoli: Celkovy obsah fenoli ve viné byl stanoven
modifikovanou Folin-Ciocalteu metodou. K 198 ul vody bylo pifidano 12 ul vzorku a
10 wl Folin-Ciocalteu ¢inidla. Po 36 sekundach bylo pfidano 30 pl roztoku dekahydratu
uhli¢itanu sodného (20%). Absorbance pii 700 nm byla méfena po 600 sekundéch.
Koncentrace celkovych fenolii byla na zakladé¢ kalibraéni kiivky za pouziti kyseliny
gallové jako standardu (25-1000 mg.I?). Vysledky jsou vyjadieny ve form& mg/l
ekvivalentil kyseliny gallové (GA).

Z grafu vyplyva, Ze nejvyssi obsah fenolli bylo ve vzorku Kofranka. O néco méné

vV odridé Cerason, dale v Rulandském modrém, smési odrid a Marlen. Nejnizsi

naméfena hodnota byla zjisténa v odriidé Cabernet moravia.
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Graf.13: Celkovy obsah flavanii vyjadieny v mg/l

Stanoveni celkovych flavanoli: Koncentrace celkovych flavanoli byla stanovena
pomoci metody zalozené na reakci s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA).
Ptitéto metodé na rozdil od Siroce pouzivané reakci s vanilinem nedochazi
k interferenci s anthokyaniny. Navic poskytuje vyssi citlivost a selektivnost. K 240ul
¢inidla (0,1% DMACA a 300 mM HCI v MeOH) bylo pfidano 10 pl vzorku, doba
reakce byla 600 sekund. Poté byla zméfena absorbance pii 620nm. Koncentrace
celkovych flavanoli byla stanovena na zaklad¢ kalibracni kiivky za pouziti
epikatechinu jako standardu (10-200 mg.I"). Vysledky jsou vyjadieny ve formé mg.1*

ekvivalentu katechinu.

Z grafu vyplyva, Ze nejvyssi koncentrace flavani je ve vzorku Rulandského modrého.

Druhy nejvyssi obsah byl naméfen v odriidé Cerason, nasledné¢ v Kofrance, Marlen a

v
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Graf. 14: Celkovy obsah antokyanii vyjadreny v mg/l ekvivalentech malvidin-3-glukosidu
Stanoveni celkovych antokyanii: Méteni bylo provedeno SO2 metodou. Bylo pouzito
diferencialni méteni mezi dvémi €inidly. Objem vzorku 30ul, objem cinidla 220pl.
Cinidlo 1 bylo 1,1M HCIL Cinidlo 2 bylo 0,IM K2S;0s5 s0,2M kyselinou
citronovou(S0O2). Po 600 sekundach inkubace byly zméfeny absorbance pti 520nm.

Vysledné hodnoty poukazuji na nejvys$si obsah antokyani ve vzorku Kofranka a

nasledné v odridé Cerason. O néco mén¢ je ve varianté odrady Rulandského modrého,

v
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Graf.15: Redukcni sila v mg/l ekvivalentech kyseliny gallové

Stanoveni redukéni sily (Reducing Power; Pr): Pro stanoveni redukéni schopnosti
vina byla upravena metoda zalozend na redukci zelezitych iontl (ferric
reducing/antioxidant power; FRAP). K 198 ul zakladniho pufru obsahujiciho 200mM
octanu sodného upraveného kyselinou octovou na hodnotu pH 3,6 bylo ptfidano 12p
vzorku, 20ul roztoku 20mM FeClz a 20ul 10mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin)
v40mM HCI. Po 600 sekundach byla zméfena absorbance pfi 620 nm. Redukéni sila
byla vypocitana z kalibra¢ni kiivky za pouziti kyseliny gallové (GA;10-300 mg/l) jak
standardu. Vysledky jsou vyjadieny ve formé ve formé mg.l? ekvivalentdl kyseliny

gallové.
Dle rozboru byla dokazana nejvyssi redukéni schopnost odriidy Kofranka. Nasledné u

cv v

hodnota reduk¢ni sily byla naméfena u odridy Cabernet moravia.
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Graf.16: Antiradikalova aktivita v mg/l ekvivalentech kyseliny gallové

Stanoveni antiradikalové aktivity (Antiradical Activity; Aar): Metoda je zalozena
na deaktivaci komeré¢né dostupného 2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylového radikalu
(DPPH) projevujiciho se ubytkem absorbance pfi 520 mn. K 268ul roztoku DPPH
v methanolu (300 uM) bylo pfidano 12 pl vzorku, absorbance pii 520nm byla zmétena
po 360 sekundach a odectena od absorbance méfené v Case 0. Antiradikalova aktivita
byla stanovena na zakladé kalibra¢ni kiivky, za pouziti kyseliny gallové (GA;10-300
mg/l) jak standardu. Vysledky jsou vyjadieny ve form& mg.I? ekvivalenti kyseliny

gallové.

Nejvyssi antiradikalova aktivita byla zjisténa u vzorku smési odrad. Vysoké hodnoty
byly naméteny i u odriid Rulandské modré a Cabernet moravia. Marlen a Kofranka
dosahovaly stfednich hodnot. Nejméné antiradikalov¢ aktivni se projevil vzorek odridy

Cerason.
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6 DISKUZE

Z kazdé zkoumané odridy byl vyroben reprezentativni vzorek ktery byl senzoricky
hodnocen 100 bodovym systémem, byl porovnan aromaticky charakter i profil struktury
a mohutnosti vin jednotlivych odrid. Vysledky senzorického hodnoceni prokazaly, ze
netradi¢ni PIWI odrtidy mohou poskytnout zajimavy smyslovy pozitek, ktery byl velmi
kladné hodnocen.

V ramci analytického rozboru vina se pii méfeni zakladnich parametric PIWI
odridy prokazaly jako vzorky s tendenci nizkého obsahu titrovatelnych kyselin ve ving.
Zbytkovy cukr i alkohol ve viné souvisel s dosazenou cukernatosti mostu pii vyrobé¢.
Oba ukazatelé potvrdili vhodnost odriid pro vyrobu klaretu.

Jednoznacné nejvyssi obsah antokyani ze vSech zkoumanych vzorki byl naméfen
Vv odriidé Kofranka. Hodnota dosahovala 57,8 mg/l, coz je dle kritérii ¢eského zdkonu
0 vinafstvi a vinohradnictvi nepfipustné a potlacuje tim vhodnost PIWI odrid pro
vyrobu klaretu. Oproti ostatnim exemplaifim byla u Kofranky hodnota az dvojnasobna.
Naopak v porovnani s francouzskym clairetem — vinem typicky syté rizové az svétle
cervené barvy se Kofranka jevi svétla. Dle pfilozené tabulky miZeme urcit, Ze se mira
antokyant V ptipadé francouzkych Claireti pohybuje v rozmezi az 115 — 160 mg/I.
(RIBEREAU-GAYON, 2000a)

Tab.5.: Prehled parametrii francouzskych rosé vin

Wine Total Anthocyanins ~ Tannins Color Tint Tannin/
phenolic (mg/1) (mg/l) intensity® anthocyanin
compound ratio

index

Anjou 0.10-2.00 0.50-1.80

Béarn 7-14 14-74 150-430 0.76-1.18 4.3-104

Bordeaux rosé 7-11 35-41 440-850 0.69-1.67 10.0-21.1

Bordeaux clairet 10-14 115-160 720-800 1.05-1.50 5.3-63

Cotes de Provence (direct pressing) 7-11 14-55 80-320 0.38-1.19 0.80-1.98 5.6-15.8

Cétes de Provence (free run) 7-15 11-62 63-270 0.51-1.76 0.58-1.62 2.1-1.8

Midi (direct pressing) 10-14 13-35 180-320 0.63-1.19 0.80-1.17 5.6-15.8

20D 420 4+ OD 520 (for 1 mm thickness).
bOD 420/0D 520 (for 1 mm thickness).

Zdroj: Handbook of enology,2000
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Tab. 6: Analytické hodnoty pokusu

Odrada / Variety pH Titr.kyseliny / Zbytkovy cukr / Bezcukerny Alkohol ! Alcohol
Acidity (g.r") Residual sugar extrakt /Sugar - (% vol.)
(g.I") free extract (g.1")

Rulandské modré / Pinot 327 6.89 134 18.0 11.1
Noir

Merlot 3.25 617 9.4 20.0 123
Frankovka / Blaufrankisch 3.16 B8.62 10.0 22.0 10.5
Laurot 3.17 782 202 248 11.3
Cerason 3.15 812 4.0 252 11.6
Kofranka an 8.00 2.5 221 11.89

Zdroj: BARON a kol., 2010
Tabulka shrnuje vysledky analytického rozboru pokusu porovnéni interpecifickych
odrid s tradi€nimi odridami pro vyrobu rosé. Odrida Cerason i Kofranka dosahovali
titrovatelnych kyselin kolem 9 g/l. (BARON, 2010)
Stejnojmenné odridy zkoumané v ramci praktického pokusu bakalaiské prace

dosahovali 8 g/l titrovatelnych kyselin.

Tab.7: spektofotometrické hodnoty pokusu

Blau Blauer

Laurll:'rll Ceraslf:u Frinkisch St.LauIr_t;'ul Wildbacher 'Ma.rlfll_ll'{ 1} 'MarlElI_ll’fl] Nitﬁ
mg. mg. mg.H mg. mg. mg. mg. mg.
Ipolyphenols ., 443 348 323 580 381 325 501
-Folin agent
£ flavanols . . .
onsnchiing] 34.0 36.1 235 19.2 875 370 25.2 50.3
SR 738 83.0 535 482 1211 720 55.6 1052
activity
Reducing i
powerAA 156 167 1.28 127 211 1.19 1.02 1.67
Reducing -
powerGA 83.1 gg.g 68.2 67.7 112.4 63.5 54.1 89.0

Zdroj: SOTOLAR a kol., 2013
Tabulka zachycuje vysledky spektofotometrického rozboru pokusu v ramei porovnavani
vhodnosti interspecifickych a tradicnich odrid pro vyrobu rosé. Vysledky jsou
porovnany s hodnotami vzorkt z tabulky €. 4 na stran¢ 41.

U odridy Cerason dosahuji celkové fenoly v jejich pokusu 443 mg/l, coz je 2x vice
nez v experimentu mé bakalarské prace. Obdobn¢ tomu je i u odridy Marlen. Hodnoty
celkovych flavanti odrid Marlen i Cerason jsou opét dvojnasobné oproti mym
hodnotam. Rozdil je i u antiradikalové aktivity, kdy jejich hodnota pro Cerason je 83
mg/l a moje hodnota je 24,4 mg/l. U Marlen potom primérem ze dvou vzorkt vychazi

63 mg/l a v mych vysledcich 40,9 mg/l.
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7 ZAVER

Definice pojmu Klaret je velmi obsahla. V prub&hu doby existence tohoto technologicky
odlisného druhu vina se v zéavislosti na dob¢ a oblasti vyskytu vyznam pojmu lisil a
stale 1isi. Zkoumame-li vino senzoricky, narazime na rozpor V barevnosti vina. Zatimco
zédkon Ceské republiky o vinohradnictvi a vinaistvi klaret jasné definuje jako bilé vino
vyrobené z modrych vinnych hroznti bez nakvéseni, tak historicky pojem Clairet, ktery
popisuje vino z oblasti Bordeaux hojné dovazené do Anglie se pfimo vyznacuje barvou
svétle Cervenou. Klaret tvoii zaklad pravého Sampanského, presnéji cuvee Pinotu noir,
coz je odruda s ceskym nazvem Rulandské modré a Pinotu Meunier nebo-li ¢esky
Mlynéika. Mizeme se setkat s pojmem Labin, coz je klaret odridy Rulandské modré
vyhradné z mélnické oblasti. Ona specificka oblast dava vinu nezaménitelnou kotenitost
bilého vina, ¢imz je Labin typicky. Francouzsky termin rosé gries definuje barvu klaretu
jako nartizovéle Sedou. Vznika diky okamzité separaci vytékani §tavy z lisu.

Klaret mize byt vyrabén metodou vin gris, ktera probiha lisovanim celych hroznt
bez ptedchoziho drceni. Je tak zabranéno maceraci a nedochazi k velkému uvolnéni
barviv ani tfislovin ze slupek. Ziskdvame vino priizratné barvy. Druhd, ve svété velmi
roz§ifena metoda je saignee, u nas znama pod nazvem krvaceni. Kouzlo tkvi v pouhém
podrceni hroznl bez lisovani, most tak vlastni vahou odtéka od slupek. Vysledné vino
muze mit kvili kratké maceraci lehce nartizovélé tony. Jako vhodné odridy pro vyrobu
klaretu se doporucuji Frankovka, Rulandské modré, Zweigeltrebe, Svatovaviinecké
piipadné Cabernet Sauvignon.

Prakticky pokus bakalatrské prace byl zaméfen na porovnani vhodnosti odrid pro
vyrobu klaret vin. Byly vyuzity nejen odrudy révy vinné které se pro vyrobu klaretu
standartné vyuzivaji jako jsou naptiklad Rulandské modré nebo Cabernet moravia ale i
odridy netypické — PIWI odrady. Ty jsou charakteristické svou vynikajici odolnosti
vici houbovym chorobam, kterou ziskaly diky mezidruhovému ktizeni. Byly vybrany
odridy Kofranka, Cerason, Marlen a smés ze star¢ho genofondu. Experiment prokazal,

ze vhodnost PIWI odrid pro vyrobu klaretu je diskutabilni.

49



PIWI odridy mohou nabidnout senzoricky zajimavou variantu klaretu, musime byt
avsak obezfetni ve volbé vhodnych technologickych postupi. Nebot' i pies citlivou
metodou krvaceni dochazi k extrakci barviv do mostu coz je nezadouci a je potieba
vyuzit precizni metody vyroby, které tomu zabrani.

Klaret je na rozdil od rosé vin v Ceské republice znam zatim pouze okrajové.
Muzeme ale ocekavat popularizacni rozmach obdobné jako tomu bylo nedavno u rosé
viny. Spotiebitelé stale hledaji nové zkuSenosti a jsou otevieni novym poznatkiim. Je

jen otazkou ¢asu kdy se dostane na klarety.
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8 SOUHRN

Bakalafska prace se zabyva technologickymi moznostmi vyroby klaretu, historii
I souCasnou vyrobou téchto vin. Literarni pichled se v prvni kapitole zabyva definici
pojmu a souhrnem vsech jeho vyznamu. Kapitola druhad se zaméiuje na technologické
moznosti vyroby klaret vin a v tfeti kapitola pojedndva o odridach, které jsou pro
vyrobu klaretd vhodné. Soucasti prace je i prakticky pokus vyroby, ktery je popisovan
od sklizné hroznii, pies vyrobni technologie az k zadvérecnému vyhodnoceni. Zde
zjiStujeme vhodnost jednotlivych odrid pro vyrobu klaretu na zakladé porovnani

senzorickych posudk i analytického hodnoceni.

Klic¢ova slova: vino, klaret, clairet, blanc de noir, Labin, rosé gries, vin gris, saignée,

antokyany, fenoly, flavany, redukéni aktivita, antiradikalova aktivita
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RESUMME

This bachelor thesis deals with the technological methods of claret production, its
history and the current production of these wines. The literary overview in the first
chapter deals with the definition of the term and a summary of all its meanings. The
second chapter focuses on the technological methods of the production of clarets and
the third chapter deals with grape varieties that are suitable for the production of clarets.
Part of this thesis is an attempt at claret production, which is described from grape
harvesting and the method of production to its final evaluation. Here we determine the
suitability of individual grape varieties for claret production based on a comparison of

sensory evaluation and analytical analysis.

Key words: wine, klaret, blanc de noir, rosé gries, saignee, anthocyanins, phenols,

flavanas, reducing power, antiradical activity

52



9 SEZNAM POUZITE LITERATURY

ARNOUS, A.; MAKRIS, D.P.; KEFALAS P. Effect of principal polyphenolic
components in relation to antioxidant characteristics of aged red wines. J. Agric. Food

Chem. 2001, 49 s, 5736-5742.

BALIK, Josef. Anthokyaninovd barviva v hroznech a vinech: Anthocyanin pigments in
grapes and wines. Vyd. 1. Brno: Mendelova univerzita v Brné, 2010, 183 s. ISBN 978-
80-7375-412-9.

BARON, Mojmir, Michal KUMSTA, Radek SOTOLAR, M. BABIKOVA,
Interspecific vs. Traditional varieties for rosé wines production, Acta universitatis

agriculturae et silviculturae mendelianae brunensis, 2010, 58 (6), 21-26 s.

BURG, Patrik a Pavel ZEMANEK. Stroje a zarizeni pro vinarstvi. Olomouc: Agriprint,
2014. 63 s, ISBN 978-80-87091-49-4

HAJEK, Milan, Prehled latek obsazenych ve viné [ online ]. 26.10.2009 [cit. 2017-04-
10]
Dostupné z:

http://projektysipvz.gytool.cz/ProjektySIPVZ/DefaultProjekce.aspx?uid=595

CHEYNIER,Véronique and Erika SALAS, Jean-Marc SOUQUET, Enol Vitic.,
Structure and Properties of Wine Pigments and Tannins, 1. 9. 2006 [57:298-305]
Dostupné z: http://www.ajevonline.org/content/ajev/57/3/298.full.pdf

KOLLAROVA, K. Oeil de Perdrix, vin gris, claret ... Rizna slova, kterda znamenaji totéz —

rosé, Sbornik prednaSek a prispévkll odborné vinarské konference Rosé 2009, 18 s,

Mendelova zeméd¢lska a lesnicka univerzita v Brné, Lednice.

53


http://www.ajevonline.org/content/57/3/298
http://www.ajevonline.org/content/ajev/57/3/298.full.pdf

KRAUS, Vilém a Milo§ MICHLOVSKY, Jaroslav OSICKA, Milan HLUCHY,
Vinarska akademie Valtice, o.s., Vinohradnictvi se zamérenim na ekologii [online],
2008, [cit.2017-04-03].

Dostupné z: http://www.vinarska-akademie.cz/vzdelavani/vzdelavani.htm

KRAUS, Vilém, Zuzana FOFFOVA a Bohumil WURM. Novd encyklopedie ceského a
moravského vina. Praha: Praga Mystica, 2008. 19, 294 s, ISBN 80-86767-00-0

LAFFORT, Firemni materidly — produktovy protokol: Zymaflore DELTA,[online].
2016, [cit. 2017-04-05] Dostupny na:
http://www.laffort.com/images/stories/telechargement/fiches%20commerciales/2%20-

%20FC%20-%20ANGLAIS/FC-ANG-Zymaflore-DELTA.pdf

Li, Y.-G.; Tanner, G.; Larkin, P. The DMACA-HCI protocol and the treshold
proanthocyaninidin content for bloat safety in forage legumes. J. Sci. Food Agric. 1996,

70, 89-101.

MAZZA, G. a E. MINIATI. Anthocyanins in fruits, vegetables, and grains. Boca Raton:
CRC Press, ¢1993.12 s, ISBN 0849301726.

MICHLOVSKY, M. Piiprava bilych vin. Vyd. 1. Rakvice: Vinselekt Michlovsky, 2014.
150 s, ISBN 978-80-905319-4-9.

MORGENSTERN Miriam, Wine spectator: Glossary [online]. 2017 [cit. 2017-03-10].

Dostupné z: http://www.winespectator.com/glossary/index/id/GL_claret.
MORGENSTERN Miriam, Wine spectator: What's the difference between vin gris and

rosé [online]. 29.7.2013 [cit.2013-07-29].

Dostupné z: http://www.winespectator.com/drvinny/show/id/48718.

54


http://www.winespectator.com/glossary/index/id/GL_claret
http://www.winespectator.com/drvinny/show/id/48718

PAVLOUSEK, Pavel. Bio odriidy révy vinné. Praha: Grada Publishing, 2016. 11, 144-
145, 155, 162 s, ISBN 978-80-247-4330-1.

PAVLOUSEK, Pavel. Encyklopedie révy vinné. 2., aktualiz. vyd. Brno: Computer
Press, 2008. 58 s, ISBN 978-80-251-2263-1.

PAVLOUSEK, Pavel. Vyroba vina u malovinarii. 2., aktualiz. a rozs. 2.vyd.
Praha: Grada, 2010. 110 s, ISBN 978-80-247-3487-3.

POLO, M. Carmen a Maria Victoria MORENO-ARRIBAS, ed. Wine chemistry and
biochemistry. New York: Springer, c2009. 439, 442 s, ISBN 978-0-387-74118-5.

POSPiISOVA,Jana a ROUSAROVA Lenka, Kartograficki polygrafie: Barvové
prostory, [online]. 2008 [cit. 2017-04-15]. Dostupné z:
http://geo3.fsv.cvut.cz/vyuka/kapr/SP/2008_2009/pospisilova_rousarova/cie.html

PROKES, Kamil. Senzorickd analyza vina. Lednice: Mendelova univerzita v Brng,

2014. 26, 49 s, ISBN 978-80-7375-989-6.

PULIDO, R.; BRAVO, L.; Saura-Calixo, F. Antioxidant activity of dietary polyphenols
as determined by a modified ferric reducing/antioxidant power assay. J. Agric. Food
Chem. 2000, 48, 3396-3402.

REBLOVA Martina, Oda na riizovou — riizovd vina a jejich vyroba [online]. 29.4.2014
[cit. 2017-04-02]. Dostupné z https://mojelahve.cz/clanek/oda-na-ruzovou-ruzova-vina-

a-jejich-vyroba-217

RIBEREAU-GAYON, Pascal. The chemistry of wine stabilization and treatments. New
York: Wiley, c2000a. Traité d'oenologie, v. 2. ISBN 0471973637.

55


https://mojelahve.cz/clanek/oda-na-ruzovou-ruzova-vina-a-jejich-vyroba-217
https://mojelahve.cz/clanek/oda-na-ruzovou-ruzova-vina-a-jejich-vyroba-217

RIBEREAU-GAYON, Pascal. The microbiology of wine and vinifications. New York:
Wiley, c2000b. 446 s, Traité d'oenologie, v. 1. ISBN 0471973629.

ROBINSON, J. The Oxford companion to wine: principles and applications. 3rd ed.
New York: Oxford University Press, 2006, 813 s, Traité d'oenologie, v. 2. ISBN 978-
019-8609-902.

SEDLACEK, Milan, Znalec vin: Encyklopedie vina, vinaistvi a vinohradnictvi [online]

2006 — 2017 [cit. 2017-04-11] Dostupné z: http://www.znalecvin.cz/piwi-odrudy/

SOMMERS, T.C.; EVANS, M.E. Spectral evaluation of young red wines: anthocyanin
equilibria, total phemnolics, free and molecular SO, “chemical age”. J. Sci. Food

Agric. 1977, 28, 279-287.

SOTOLAR, Radek, Michal KUMSTA, Mojmir BARON, a kol., Srovndni rosé vin dle
obsahu vybranych fenolickych latek a antiradikalové aktivity, Kvasny primysl. 2013, 59
(6), 167 s.

STAVEK, J., Vliv suroviny a technologie na kvalitativni parametry riizovych vin.
Lednice, 2009. 15 s, Dizertacni prace. Mendelova univerzita v Brné, Zahradnicka
fakulta

v Lednici

STAVEK, J. Rosé vesely i vazny vicebarevny svét vina. Vyd 1. Praha: Radix, 2013, 120 s,
ISBN 978-80-87573-05-1

SEVCIK, Libor a Ivo DVORAK. Sommelierstvi: uméni podavat vino: hledéani pravdy o
viné. Praha: Grada, 2002. 100 s, ISBN 80-247-0188-X.

VIDAL , S., AGAARD, O. Oxygen management during vinification and storage of

Shiraz wine. Wine industry Journal, 9. 2008.
56


http://www.znalecvin.cz/piwi-odrudy/

WATERMANN, P.G.; MOLE, S. Analysis of Phenolic Plant Metabolites; Blackwell
Scientific Publ.: Oxford, 1994; s. 83-91.

ZOECKLEIN, B.W.; FUGELSANG, K.C.; GUMP, B.H.; Nury, F.S. Production Wine
Analysis; Van Nostrand Reinhold Publ.: New York, 1990; s. 129-168.

57



