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1 UVOD

Rik4 se, e ze $patnych hroznii se dobré vino neziskd, v piipadé barikovych
sudt plati to stejné - ze Spatného vina dobré vino neudélaji, spise naopak, mtiZze dojit
k jesté vétsi disharmonii. Ale v pfipadé vina dobrého, miiZze vino jenom ziskat. Vina

bez dubu nejsou nutné lepsi, v kazdém pripadé jsou ale jina.

UZ Rimané poznali od Galt vyhody dfevénych sudt. Ty v té dobé pouZivali jak
ke skladovani vina, tak i kjeho pfepravé. Jen malokdy se sudy vyuzivaly k ziskani
zvlastnich aromatickych latek a tfislovin z nového dfeva specidlnich suda — barrique.
Teprve v druhé poloviné minulého stoleti byly dfevité viiné, zuslechténé vypalovani a
jemné zakomponované do plnéh cerveného vina, vyzvednuty na vysluni poZadované

kvality.

Pokusy o zvySeni obsahu tfislovin ve vinech za pomoci taninu z dubového dfe-
va nebo diky dubovym tfiskdm ¢i hoblindm nejsou pfilis novodobou zéleZitosti. Z toho
také vychazeji moderni snahy nahradit drahy barrique opalovanymi tfiskami dubové-

ho dfeva, ,toasted oak chips”.

Pouzivani dubovych hoblin se rozsifilo na zacatku 60. let v USA. Pravé hobliny
se staly jednou z nejucinnéjsich zbrani ve vinafském arzenalu Nového Svéta pfi vyrobé
relativné nendrocnych, ale jednoznacné kvalitnich vin, které dobyli mezindrodni trhy.
Od zacatku 90. let se tato technologie pfenesla do téméf kazdé krajiny na svété. Fran-
couzsti vinafi tvrdi, Ze dubové hobliny dodavaji vyraznou chut kvalitnim vintim, které
se piji mladé.

V seznamu vinafskych postuptit Evropské unie prozatim neni technologie du-
bovych hoblin uvedena. Problémem je zptisob kontroly, také neni domluveny zptisob

oznaceni takto vyrobenych vin.
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2  CILPRACE

Cilem této bakaldrské prace je popsani moznosti pouziti dfeva béhem vyroby
vina, formy jeho pouZiti a nasledny vliv na vino. Praktickd ¢ast se zabyva pouZitim

dubovych parketek a chipsti, a rovnéz analyzou vyrobenych vin.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Vliv dfeva na vino

Drievo je material, ktery diky jeho slabé porovitosti umozituje pomalé propous-
téni malych davek kysliku do vina. Uvoliuje ellagitaniny, které svymi schopnostmi
reguluji oxida¢ni déje a urychluji kondenzacni reakce. Tyto latky jsou uvoliované
vV zavislosti na starnuti sudu. Cim je sud star$i, v tim mensi mife jsou ze sudu extraho-
vany, a tak sudy ztraci svoje oxida¢ni schopnosti. Fenolické latky ziskané ze sudu také

snizuji riziko tvorby sirnatych slou¢enin. (PAVLOUSEK, 2010)

Samotné dfevo 1 jeho vypalovani pfedava vinu aromatické latky, jako jsou fura-
ny, které¢ davaji vinu viini mandli, dale jsou to laktony poskytujici kokosové aroma,
aromatické aldehydy proptjcujici vini vanilky nebo fenoly, diky nimz ziskavéa vino
nejen piipalené, kourové tony, ale 1 viini hiebicku, skofice, asfaltu, inkoustu nebo kavy.

(KRAUS, FOFFOVA, VURM, 2008)

Jesté pred oxidaci, téisloviny ze dieva sudi - taniny, urychluji polymerizaci, a
tim zdaroven zlepSi vyvoj barvy. Dochézi k zesileni cCervenych odstinii a zaroven
k potlaceni odstin hnédych.

(STEIDL, 2001)

Ptistup vzduchu dohromady s vyluhovanim tanint ze dfeva ma velky vliv na
stabilizaci barvy. (STEIDL 2001). Pokud nedochazi ke kontaktu vina s kyslikem, je
zména intenzity barvy nizsi, piipadné mize dojit az k jejimu poklesu. (STAVEK, BA-

LiK, BEDNAR, BARTAK, LEMR, 2006)

3.2 Stabilizace barvy vina

Ke stabilizaci dochazi prostfednictvim polymerizace a oxidace. Komponenty
nezbytné pro polymerizaci jsou barviva-antokyany, tfisloviny, kyslik a acetaldehyd.

Prostfednictvim téchto sloZzek dochdzi ke slucovacim reakcim. Prvni z reakei je kopig-
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mentace, kdy reaguje antokyan s antokyanem, dale je to pfima kondenzace s reakci an-
tokyanu a tfisloviny. Posledni z reakci je smiSend kondenzace, kdy krom¢ antokyanu a

tiisloviny reaguje i acetaldehyd.

Kopigmentace probihd v mostech, kdy byl rmut ohiivan. Alkohol, ktery pii kva-
Seni vznikl, svazky molekul opét d€li. Vysledkem je bézna barevnost, za ne piili§ vy-

razné zmény obsahu antokyant. (STEIDL 2010)

Ptimé kondenzace probiha ptredevsim v podminkach reduktivnich, coz znamena,
ze pii vyrobé vina dochdzi k minimalnimu kontaktu vina s kyslikem, a to pfi kazdém
technologickém kroku. U tohoto typu kondenzace z antokyant a prekurzori tfislovin
vznikaji mensi, ale stabilngjsi kondenza¢ni molekuly. Vysledné produkty jsou v chuti
tvrd$i, az hotké. Pomér mezi antokyany a tfislovinou udéva ndslednou barevnost.
V ptipadé vysokého obsahu tfislovin dochézi k rychle probihajici kondenzaci, dochazi
ke snizeni barvy, objevuji se hnédavé az oranzové tony. Pokud je naopak obsah tfislovin
velmi nizky, 1 kondenzace je slaba a vysledna barva ma nizkou intenzitu. Kromé nesta-
bilni barvy je vino nachylné na oxid sifi¢ity. Pokud mezi sebou reaguji pouze prekurzo-
ry ttislovin a neantokyany, vznikaji kondenzaty svétlehnédo-oranzového zbarveni. Tim
dochazi k prekryti ¢ervené barvy, mize se objevit 1 zluty odstin. V ptipadé spravného
obsahu prekurzort tfislovin vznik4 zna¢né mnozstvi barvivo-tfislovinovych komplexi.
Z bezbarvych polyfenolll se stadvaji barevné slouceniny. Takovou zménu oznacujeme

jako sekundarni tvofeni barvy. (STEIDL 2010)

Béhem smiSené kondenzace vznikaji pozadované barevné komplexy pouze
s antokyany, Vv ostatnich ptipadech vznikaji produkty Zlutého az hnédého zabarveni.
Tato reakce probiha béhem skladovani mladého vina v podminkach mirn¢ oxidativnich.
(STEIDL 2001) Prave tato reakce je pro zrani vina nejdulezitéjsi, tento stupen polyme-
rizace nejenom stabilizuje barvu, ale dochézi 1 ke sniZeni sviravé chuti a hotkosti vina.

(STEIDL, 2001).

K polymeriza¢nim procesiim dochdzi na zdklad¢ oxidace, jejiz vliv na stabilizaci
barvy je také neméné dulezity. Nutno je vSak oxidaci kontrolovat, aby nedoslo

k nezadoucim oxida¢nim zménam. Pokud nejsou antokyany chranény dostateCnym
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mnozstvim tanind, dochazi pfi intenzivni oxidaci k jejich negativnimu ovlivnéni. Rozli-
Sujeme oxidaci enzymatickou a chemickou. V prvnim piipadé ¢innost zahajuji enzymy,
které se ve velkém mnozstvi nachazi v nevyzralych nebo nezdravych hroznech a maji za
dasledek znacné poskozeni barvy vina. Mluvime zde o enzymech tyrosinasa, ktera je
pfitomna v nevyzralych hroznech, a enzymu laccasa z nahnilych hroznii. U druhého
piipadu oxidace je vyslednym produktem acetaldehyd, ktery, jak jiz bylo zminéno, je
soucasti smiSené kondenzace a je tedy jednim z Cinitelt stabilizujicich barvu vina.

(STAVEK, BALIK, BEDNAR, BARTAK, LEMR, 2006)

Musime brat v potaz, Ze ne vSechny odridy snesou stejné mnozstvi kysliku. Pro
odrtdy, které dosahuji nizsi barvy a stejné tak 1 niz8iho obsahu tiislovin, je vhodnéjsi
méné kysliku. Takové odridy jsou citlivéjsi na predavkovani kyslikem, coz zptisobuje

poskozeni barvy a zaroven by se vyrazn¢ zménilo aroma vina. (STEIDL, 2010)

3.3 Alternativy dubovych sudi

Tyto levnéjsi alternativy sudl barrique nahrazuji nakladné leZeni vina v sudech
tim, Ze se pro nazravani vin vyuziva pouze nerezovych tankii, kam se pravé tyto nadhraz-
ky aplikuji. Jedna se o materidly z dubového dieva, mezi které patii dubové chipsy,
desky, dfevéné kostky, prasek, granulat a §tépky dieva. Pouzitim chipsi a ¢asti dubové-
ho dieva se dosahuje jednak zlepSeni struktury a kvality vina, a také se pfedad vinu ty-

pické dfevéné aroma. (PAVLOUSEK, 2010)

Jednou z moznosti, které se nabizi, je pouziti chipsi, které jsou zpracovany ruz-
nymi zpisoby a také jsou k dostani v riznych velikostech. Dals$i moznosti jsou dievéné
desky, které jsou pevné ptimontovany do nerezovych tankid, dale dievéné desky nebo
chipsy, které se vlozi do barrique sudi a mohou se pouzit opakovang. Posledni varian-
tou jsou piliny. Jejich vyhodou je pouziti jiz pfi kvaseni rmutu, lze je také nechat projit
¢erpadlem. (STEIDL, LEINDL, 2003)

Jak jiz bylo zminéno, nahrady dubovych sudt nejsou z ekonomické stranky tolik
narocné, jejich koupé€ neni tak nékladnd, jako koupé samotného barrique sudu. Ve Vy-

zkumném ustavu Klosterneuburg bylo provedeno srovnani nakladt pro chipsy a sudy
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barrique — zatimco naklady na pouziti chipst u bilého vina jsou 4,20 K¢&/1, u ¢erveného
9,60 K¢/1, cena za pouziti barrique sudu je u bilého vina 24,20 K¢/1, u cerveného 30,60

K¢/, (STEIDL, LEINDL, 2003)

Je potfeba si uvédomit, ze pouzitim téchto metod, nedosdhneme stejného vy-

sledku, jako kdyz vino zraje v sudu barrique. (STEIDL, LEINDL, 2003)

3.3.1 Dubové chipsy

Chipsy se pouzivaji bud’ jako ptirodni, nebo toastované, a to stfedné nebo tézce.
Typ paleni volime podle pozadovaného aroma vina. Zatimco stfedni toastovani, neboli
typ medium, dodava vinu jemné mandlové a karamelové tony a zaroven zvySuje kom-
plexnost vina, typ heavy, tedy tézké toastovani, dodava vinu tony piipalené a kourové.
Vysledny vliv na vino se odviji od velikosti pouzitych chipst. V praxi to znamena, ze

v

&im jsou chipsy vétsi, tim vyrazngjsi je jejich projev ve ving. (PAVLOUSEK, 2010)

Nejen velikosti téchto hoblin, ale i mirou jejich oZzehnuti se lisi rychlost a zaro-
ven intenzita jejich vyluhovani. Nejen vysoké teploty, ale 1 aerobni podminky vedou ke
zvySovani mnoZstvi vyluhovaného vanilinu, syrinaldehydu, furanovych aldedhydu, ky-

seliny citronové a cis- i trans- dubového laktonu. (REYNOLDS, 2010).

Podle druhu vypéleni poskytuji vinu dany charakter. Prvnim typem paleni je
vypalovani do jadra, druhym typem je vypalovani povrchu. U prvniho typu se zajistuje
vypalovani do jadra dieva, kdy teplota neni jednotna, ale je stanovena pro kazdy pro-
dukt, aby se dosahlo perfektni homogenity. U vypalovani povrchu se zajiSt'uje povrcho-
vé vypaleni, diky kterému se znovu vytvoii gradient vypaleni. Stejné¢ jako u sudl

barrique se provadi tradi¢nim vypalenim v ohni.  (LAFFORT, 2014)
Pokud je délka péleni 5-6 hodin pii teploté mezi 185°C az 190°C, mnoZstvi va-
nilinu a syrinaldehydu je mnohem vyss$i, nez pfi toastovani dlouhém 24 hodin, a to pfi

stejné teplote. Lze tedy fict, ze ¢im delsi je doba ozehnuti, tim se sniZuje koncentrace

vanilinu. (REYNOLDS, 2010).

Extrakce chipst trva 3-4 tydny. Dodavaji se do vina aZ po ukonceni kvaSeni,

nejlépe ihned. Cim dfive po ukonéeni alkoholové fermentace jsou do vina aplikovany,
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tim kvalitnéj$i vliv na vino mtzeme piedpokladat. Kombinace chipst a kvasni¢nych

kalli zajisti harmonizaci, polymerizaci a tvoifi komplexni strukturu vina. (STEIDL,

2001)

Dubové chipsy lze také kombinovat s jiz pouzitymi sudy, kdy pfidané chipsy

slouzi k doplnéni jiz vyextrahovanych aromatickych sloucenin, jejichz koncentrace se

snizuje opotiebovanim sudu. (REYNOLDS, 2010; BAUTISTA-ORTIN et al., 2008)

Aby se dosdhlo nejlepsi reakce dieva s antokyany a tfislovinami, je vhodné za-

jistit pfisun mensiho mnozstvi kysliku do vina. Na rozdil od sudi barrique, kdy se po-

tiebny kyslik dostava prirozené ze dieva, u nerezovych nadob takova moznost neexistu-

je. Naskytuje se ndm moznost mikrooxidace, kdy se kyslik dodava do vina za pomoci

zatizeni uréenych k mikrooxidaci. (STEIDL, LEINDL, 2003)

Davka dodavaného kysliku je odvozena od teploty vina, obvykle se jednd o

mnozstvi 2-4 mLI™ kysliku za mésic. (STEIDL, 2010)

Tab. 1 Ddvkovdni chipsii a vliv na vino podle WEIK (2009)

Davkovani Vliv na vino
02-05 Senzoricky vliv, ktery zduraziiuje komplexnost vina a
»tony dieva“ nejsou vyrazné. U mnoha vin je pozitivni
-1
gl vliv na strukturu.
05-1.0 Lehky senzoricky vliv, kdy jsou ,,tony dieva“ rozpo-
znatelné. Davka 1 g.1" se doporuduje pro bil vina z
-1
gl wburgundskych* odrid.
Vyrazny senzoricky vliv, ktery vyZaduje delSi fazi na-
2-3g.I" sledujiciho zrani (1-2 roky); je srovnatelny s vyrobou
v novém sudu ,,barrique®.
Dévky nad Takto vysoké davky maji vyznam pouze pri soucasné
provadéné mikrooxidaci, ktera bude pozitivné pisobit
5¢." ,
na strukturu vina.
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3.3.2 Dubové parketky

Parketky se pouzivaji nové ozehnuté nebo mohou byt vyrobeny z jiz pouzitého
dubového sudu. Aplikovat se mohou pfimo do nadoby s vinem nebo je lze pouzit pro

vnitini obloZeni tankl. (GRAINGER, TATTERSALL, 2005)

Cilem pouziti téchto desek je ziskani komplexnosti aroma a elegance ziskané
Z taninll. Zachova se puvodni ovocity charakter vina, ale zdroven ziska aromaticky pro-

jev srovnatelny se sudem barrique.

| v ptipad€ parketek se pouziva nékolik zplisobli vypalovani. Existuje rovhomér-
né vypaleni parketek na jadro, spadové vypaleni a dvojité vypaleni. (LAFFORT, 2014)
Rovnomérné vypdleni na jadro

Ve viné se projevuje svéZest, ovocity charakter, objevuji se tony vanilky, toustu,

prazené kavy nebo kakaa. (LAFFORT, 2014)
Spadové vypaleni

Vino ziskava aromatickou komplexnost, kterd vyjadiuje stejny stupenn vypaleni

jako u sudu barrique. Aroma vina je pernikové, kokosové. (LAFFORT, 2014)

Dvojité vypdleni

Projev je ovocity, vino dostava hladkost a eleganci podobnou sudu barrique.
(LAFFORT, 2014)

Davkovani a doba pouZiti dubovijch parketek

Obvyklé davkovani se pohybuje v rozmezi 0,5 az 2 desky na hektolitr vina. Ty

se ponechavaji v kontaktu s vinem po dobu 3 az 8 mésicu.
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Obr. 1.-4. Typy dubovych chipsii podle druhu pdleni (LAFFORT, 2014)

Obrdzek 1 znazornuje typ Fresh. Tento typ chipst dodava vinu tony merun€k, broskvi,

struktura vina.

Obrdzek 2 znazornuje typ chipsti s oznacenim Spice. Ten dodava vinu tény tabdkového
listu, tény suseného ovoce, mandli, perniku i kokosu. Je zdtraznén ovocity a kofenény

charakter.

Obrdzek 3 zobrazuje typ Sweet, jez pfedava vinu tény vanilky, toastu, susené Svestky a

pekanovych ofechti. Charakter vina je nasladly, koutovy.

Obrazek 4 zobrazuje typ Intense. Ten vino obohacuje o tony mandlové, prazené kavy,

karamelové a kdvové. Zesiluje se praZzeny charakter vina.
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Obr. 5. — 7. Dubové parketky podle druhu pdleni (LAFFORT, 2014)

Obrazek 5 zobrazuje parketky typu Fresh. Tento typ parketek zachovava ovocitost vi-

na, zaroven mu dodava svézZest, strukturu a komplexnost.

Obrdzek 6 zobrazuje parketky typu Sensation. Ten zvySuje vanilkové a toastové aroma.
Vino je lahodnéjsi a kulatéjsi.
Obrazek 7 zobrazuje parketky typu Intense. Ty poskytuji kdvové, cokoladové a prazené

aroma. Zlepsuje se struktura vina.

3.4 Sudy barrique

3.4.1 Terminologie

Jako barrique se oznacuje paleny sud vyrobeny obvykle z dubového dieva. Ta-

kovy sud se vyrabi o objemu 225 litri. KRAUS, FOFFOVA, VURM, 2008)

Cim mensi je plocha pro uskladnéni vina, tim vé&tsi je vliv dieva na vino. Sud
barrique poskytuje az o 15% vice dfevitych tonti, nezli  sud o objemu 300 litrd.
(GRAINGER, TATTERSALL, 2005)

Aby mohlo byt vyrobené vino oznacené jako barikové, musi, dle zadkona, zrat
nejméne 3 mésice v dubovém sudu, jehoZ objem je vétsi nez 210 litrd a nepiekroc¢i hra-

nici 250 litrd. Sud nesmi byt v provozu déle nez 36 mésict. (www.znalecvin.cz) cit-
25.3.2015]
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3.4.2 Drevo — piivod a druh dreva

Nejcastéjsim typem dieva pro vyrobu sudil barrique je dievo dubové. Obvykle je
to americky dub bily (Quercus alba) a dub zimni (Quercus sessilis) francouzsky nebo
kavkazsky. Kromé& dubového dieva lze pouzit rovnéz difevo kaStanovniku setého

(Castanea sativa) a dfevo akatu (Robinia pseudoacacia).

3.4.3 Francouzsky dub — dub zimni

Jeho vlastnosti je vysoky obsah aromatickych latek véetné uslechtilych tanind.
Pokud spravné zvolime typ sudu, jeho velikost a miru ozehnuti, je tento typ vhodny pro
vSechny odrudy. Vinu doda strukturu, komplexnost a elegantni, plnou chut. Dubové

aroma je jemné, ovocnost vina ziistava zachovana. (HLOUSEK, 2014)

3.4.4 Americky dub — dub bily

Jeho vyjimecnost spociva v mnozstvi obsazenych aromatickych latek, jejichz
obsah je 2 krat aZ krat vétsi neZ u evropského dubu. Obsahuje mensi mnozstvi ellagita-
nint, coZ je jednim z divodi, pro¢ se sudy pouZzivaji spiSe pro kratsi zrani vin. Sud doda

vinu aroma kofeni a vanilky, zvysuje jeho plnost. (HLOUSEK, 2014)

3.4.5 Kavkazsky dub — dub zimni

Tento druh je podobny dievu dubu francouzskému, obsahuje ovSem vice ttislo-
vin. Sudy se pouzivaji spiSe pro zemita vina, bila vina s vyraznym podtextem. Pravé u

takovych vin je pfinos sudu ve formé zvyseni svéZesti a aroma. (HLOUSEK, 2014)

Nejen samotné dievo ma vliv na charakter vina, ale rovnéz se na ném podili 1
samotné oblasti piivodu. Dfevo z francouzské oblasti Allier poskytuje elegantni aroma,
jemné tfisloviny, je vhodné jak pro Cervené, tak i bilé vino. Jemné ttisloviny se vyskytu-
ji 1 ve dievé z oblasti Troncais, je ale vhodné spiSe pro bilé vino. Oblasti Nevers,
Vosgues — dfevo ziskava vyrazné vanilkové tony vhodné pro Cervena i bila vina. Oblast
Limousin poskytuje dfevu rovnéz vanilkovy, avS§ak v tomto pfipadé¢ mize byt vino az

pieparfémované a mtize pusobit az vlezlym dojmem. (STEIDL, RENNER, 2006)
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Neni nahodou, ze se pro vyrobu sudii barrique pouziva zrovna dubové dievo.
Vyhodou je jeho pevnost a zpracovatelnost, dochazi také k minimalnim ztratam vina
béhem vyparovani. Dub je také bohaty na obsah tfislovin, coz umoznuje kvalitni starnu-

ti vina.

3.4.6 Vyroba sudu

Ke kéceni stromu dochézi v zimé&, nejlépe v prosinci ¢i lednu, kdy je dievo bez
mizy. Pokud by se dub pokacel na jatfe, kdy ma oteviené pory, dievo by bylo citit. Die-
vo je mozné zpracovat Stipanim nebo fezanim. Pti §tipani je mnozstvi odpadu 70%, pii
fezani 40-50%. Nasleduje zrani dfeva. Prvni 1-2 roky se miZe difevo nechat odkryté,
pricemz dochazi k ubytku tfislovin a kyselin. Po zakryti jiz dfevo nevsakuje vodu. Pfi
vyrobé duziny se pouziva Sablon — kazdy typ sudu méa svou $ablonu. Ta urcuje zaobleni
duziny a uhel spary. Pocet duzin je v rozhrani 24 a 28, v zavislosti na jejich Sifce.
Tloustka duZin je déna velikosti sudu. Nahoblované, vysparované duziny se skladaji do
stavéci obruce, neboli stavniku. Po okovani nadoby obrucemi a vyrovnani se nadoby
ohybaji. Sudy mensich rozmért se jest¢ pred ohybanim mohou povarit v kotli vlastni
konstrukce, dokud difevo nezmékne. Nésleduje stahnuti duZin ocelovym lanem a ohyba-
ni. VEtsi sudy, které nelze povaftit, se zahfivaji ohném. Sudy se obvazi lanem a upro-
stied se zalozi ohni$té a dievo se ohfiva. Délka tohoto procesu je asi 3 hodiny. Sud se
behem ohfivani stahuje a narazi se obruce. Celkovy proces ohybani trva jeden den, dru-
hy den se provadi toastovani, neboli ozehnuti sudi. Dochéazi k zuhelnaténi vnittku sudt
a tim ke zmén¢ slozeni dfeva, neboli termodegradaci. Teprve v tuhle chvili vznikaji
aromatické komponenty, které maji za nésledek pozadovany barikovy charakter. Po
vypaleni ptfichazi na fadu Celo a dno sudu, jehoz spary se utésni rdkosem. Nasleduje
zabednéni sudu, kdy se z jedné strany obruce odstrani. Tim dojde k rozestoupeni duZiny
a Gelo lze pustit do sudu. Celo se vyrazi ven, aby sedlo do drazky. Po zabednéni sudu se
sud ohobluje a narazi se nové obruce. Nakonec se sudy do hladka vybrousi a oSetfi ole-

jem z déivodu ochrany proti vlhkosti. (VYBIRAL, 2014)
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Obr. 9. Stipdni dieva (LAFFORT, 2014)
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3.4.7 OZzZehnuti sudii — toasting

Opalenim vnitiku sudu se spoji jednotlivé duziny, a to za piisobeni ohné o teplo-
té asi 200°C. Ne prili§ Casté byva ozehnuti ¢ela sudu, které tvotri neméné dulezitou cast
vnitini plochy. Cela sudu lze sice také vypalit, ale kvili naronosti se tato moznost

V praxi piili§ nevyuziva. (STEIDL, LEINDL, 2003)

Vyhodou sudu s vypalenymi Cely je rychlejsi a dlouhodobéjsi ptisobeni dieva na
vino. To zaroven znamena zvyseni kourového aroma. Je nutné si pred pouzitim takové-

ho typu sudu uvédomit, jak by mélo vysledné vino vypadat.

Intenzita ozehnuti se rozdé€luje do tii stupni — lehké (light), sttedni (medium),
tézké (heavy). K témto stupnim se pridava i plus nebo minus nebo se uvadi i dalsi me-

zistupné. (STEIDL, LEINDL, 2003)

U typu light probiha vypalovani dfeva 15 minut, u medium je to 30 minut, bé-
hem kterych je dfevo pozménéno do hloubky 2 mm. U posledniho typu heavy je dievo

vypalovano po dobu 45 minut a zména dfeva je az do hloubky 3 —4 mm.

Lehké toastovani (light)

Dodéava dievu mineralni aroma, s lehkymi tony dfeva, vanilky. V chuti je vino

piijemné, s dievitymi tony. (STEIDL, 2010)

U takového typu toastovani je nutno dbat na to, aby bylo dievo dobie vysusSené.
V opacném ptipadée je ve dievé obsazeno nadmérné mnozstvi ellagitanind, ve findlnim

ving se pak objevuji tony tzv. stavebniho dieva. (PAVLOUSEK, 2010)

Tato mira vypaleni sudu je vhodna pro vina vyrobend z ptezralych hroznii

s vysokym extraktem.
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Stredni toastovani (medium)

Snizuje se aroma kokosového aroma, které je mozné najit spisSe u lehkého typu
vypaleni. Naopak se zvySuje vliv tékavych sloucenin, zejména vanilinu. (PAVLOU-

SEK, 2010)

v

Viin¢ vina je vanilkova, kavova, s tony ¢okolady i koteni. Vyraznéjsi je i projev

dfeva. Chut’ je méné hotka, svirava. (STEIDL, RENNER, 2003)

Dubova ptichut’ vina je sice vyraznd, piesto neptekryje odridovy charakter vina.

Céstecné se zvysuje struktura vina.

Tézké toastovani (heavy)

Tony dieva jsou nahrazeny tony koufovymi a karamelovymi. Vino je v chuti
nahotklé, ale méné sviravé. Dochazi ke ztratdm na eleganci vina. Siln¢ palené sudy se
hodi spiSe pro brandy, ptipadné pro vina vyrobend z nezralych hroznli. Aroma je nato-

lik vyrazné, ze mize prekryt odridovost vina. (STEIDL, 2010)

Obr. 10. Vypalovani sudii (www.umydlare.cz)
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Tab. 2 Typy vypdleni sudii, vliv na vino a vhodnost (nabidka BS vinaiské potieby)

Stuperi paleni

Aroma

Chut’

Vhodnost

Mirné vypaleni

Mineralni sveézi drfevity charakter. Tlumi

Hodné taninu poméha dodat

Doporucovano pro vina vyrabéna

(Light, L) vanilkové a toastové aroma, podporuje | strukturu. z prezralych vysoce koncentrovanych hroz-
rozvoj svézich viini a dodava komplexnost nl, zajistuje omezené piedani vini, avSak
v dochuti. zlepSuje taninovou strukturu ve ving.

Stiedni vypaleni Velmi komplexni: toast, vanilka, Cerstvy | Dobife vyvazena struktura | Idedlni pro vétSinu vin. Pfinos dubového

(Medium, M)

chléb, vling koteni a ¢okolady.

podpofenda dubovou mizou.
Dodani tfislovin ma mirné

strukturujici ucinek.

dfeva do vina z hlediska struktury a viing je
vhodné vyvazeny se zachovanim pfirozeného

charakteru vina.

Stiedni  oteviené
vypaleni (Medium

Open, MO)

Tejné jako stfedni vypaleni, avSak s mensi

intenzitou.

Stejna jako stfedni vypaleni.

Mira vypaleni je odvozena od stiedniho vy-
paleni, takze zlstava ve stejné aromatické
kategorii, ovS§em s mensi intenzitou, a tudiz i
veétsim respektem viaci ovocnym slozkam

vina se zachovanim svéZesti.

Sti‘edni
plus
Plus, M+)

vypaleni
(Medium

Velmi komplexni, dodévajici maximum
viné dosazitelné vypalenim, toast, kofeni,
prazené mandle, prazena kava, karamel,

moka ¢okolada.

Taniny vsudu jsou velmi
dobfe integrovany a pfispiva-
ji k plné, kulaté chuti na pat-

fe.

Vina s vysoce koncentrovanymi vinémi,
kterd se dokazi vyrovnat s vysokym, avSak
vyvazenym piidavkem vonnych latek ze

sudu.
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dlouhé
bur-

Stiredni
vypaleni -
gundsky styl (Me-
dium Long, ML)

Velmi komplexni, vynikajici zavér, toas-

tové aroma, vanilka, brioska a bily nugat.

ZvySuje komplexnost pii
zachovani finesy odriid hroz-
na s nizkou koncentraci tani-
nl, coz podporuje plnost na

patie a vyraznou dochut’.

Vhodné pro Chardonnay, Sauvignon Blanc a

rozli¢na ¢ervena vina.

Stiredni dlouhé

oteviené vypaleni

Stejné jako stfedné dlouhé vypaleni, avSak

S mensSi intenzitou.

Stejnd jako stfedni dlouhé

vypaleni.

Mra vypaleni je odvozena od stfedniho dlou-

hého vypdleni, takze zlstdva ve stejné aro-

(Medium Long matické kategorii, ov§em s méné intenzivni-

Open, MLO) mi slozkami vypaleni, a tudiz s vyssi svézes-
ti.

Stiredni dlouhé | Empyreumaticky rozsah: grilované pokr- | Dodava objem a délku na | Zvlastn€ vhodné pro fermentaci a zrani vel-

tradiéni  vypaleni | my, karamel, kakao. Zesilené tony kando- | patfe pii zachovani svézesti | kych bilych vin na jemnych kalech.

(Moyenne Longue
Tradition, MLT)

vaného ovoce.

pocateCniho chutového vje-

mu.

Vypalovana cela
(Toasted Heads,
TH)

Vhodné pro snizeni vlivu metyloktalakto-
nu Vvamerickém dubu. Dodavd néaznak

koufe.

Omezuje pfedani tanind z Cel
sudi a prispiva k sladkosti

vin.

Dobie se hodi pro vina, ktera vyzaduji ome-
zené dodani tiislovin: bild nebo Cervena.

Dejte si pozor na zakoufenost.
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3.5 Chemické zmény p¥i ozehnuti sudu

3.5.1 Termodegradace celulézy a hemicelulozy na furanové derivdty

Celul6za a hemiceluléza je degradovana na jednoduché cukry. Ty jsou spolu
s furanovymi derivaty extrahovany ze dfeva, kdy se celkovy extrakt vina miize zvysit az

01g.I™ (STEINDL, LEINDL, 2003)

Za vznik karamelové pfichuté maji podil pravé furanové derivaty spolu s lakto-
ny. Pokud ve vin¢€ pozadujeme jejich vysoky obsah, volime pro skoleni sud stiedné vy-

paleny. (STEIDL, 2010)

3.5.2 Termodegradace ligninu

v

Lignin se odbourava na aromatické aldehydy, nejvyznamnéjsi je vanilin, ktery je
ve ving vniman jiZ pfi koncentraci 0,5 mg.I"". Vlivem termodegradace ligninu dochazi
ke zvySeni obsahu kyseliny octové ve ving. V Cerstvém, nepaleném dieve je jeji obsah 3

mg.g™, kdeZto po oZehnuti se obsah zvysi na 10 mg.g™. (STEIDL, LEINDL, 2003)

Pfi rozkladu ligninu vznikaji tékavé fenolické latky, predev§im guajakol a euge-
nol. Vznikaji 1 dal$i slou€eniny té€chto latek, které se v aroma projevuji nejen kourovymi

a vanilkovymi tony, ale objevuje se také aroma po koniské ohance. (STEIDL, 2010)

3.5.3 Termodegradace lipidi
V tomto piipad€¢ vznikaji pfi oZzehnuti laktony, nejvice pfi stfednim az silném
ozehnuti. Projev ve ving je kokosovy. (STEIDL, 2010)
3.5.4 Termodegradace hydrolizovatelnych taninii

Gallotaniny a ellagotaniny, které maji drsny a sviravy charakter, jsou odbourany
na jednoduché cukry a fenoly. Ptikladem je vznikly eugenol dodéavajici viini hiebicku,

nebo dievovy, koutovy 4-etylfenol. Ten spolu s 4-etylguajakolem vede pfi vysoké kon-
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centraci nezddoucimu aroma vina, jako je aroma po kotiském potu nebo uzeném masu.

(STEIDL, LEINDL, 2003)

3.5.5 Rozdily mezi dievénymi sudy a sudy barrique

Klasicky dievény sud zachovava ptivodni aroma vina, oproti tomu, sud barrique
vytvaii buket a predava vinu drevity charakter. Mezi vyhody klasickych sudi mizeme
zatadit nejen dlouhovékost sudu nebo jeho snadnou udrzbu, ale i nizké mikrobiologické
riziko. U barrique sudt je mikrobiologické riziko vyssi. Velkou nevyhodou téchto sudi
jsou ztraty vina vyparem, jednd se az o 3 aZ 6%, u klasického sudu jsou ztraty mensi.
Rozdil je zaznamenany i v piistupu kysliku, u difevénych sudi je okysli¢ovani velmi
omezené, kdezto u barrique probiha neustala mikrooxidace. U sudu barrique dochézi, na
rozdil od klasického sudu, k pomérmné rychlému vystupu oxidu uhlic¢itého. (KRAUS,
FOFFOVA, VURM, 2008)

3.6 Vino asud

3.6.1 Priprava sudu

Sud je nutné jesté pied pouzitim fadné vyplachnout studenou vodou. Poéry dieva

tim nabobtnaji a zaroven se vyzkousi tésnot sudu. (STEIDL, 2010)

U menSich vinait, ktefi pouzivaji sudy o mensich objemech, se k vymyvéani po-
uzivaji jednoduché kolébky, v ptipadé vétSich objemil se sud vymyva pomoci dvifek
v pfednim cele. Ve vétSich vinafstvich existuje moznost pouZiti jednonapravovych my-
cich vozikl, kdy jsou sudy umistény do stojanli a natoCeny tak, aby zatkovy uzavér
smétoval smérem doli. Do vnitiku sudu se zasune myci hlavice s tryskami a sud se vy-
plachne vodou. Dale se mohou pouzit i zafizeni, kdy je sud z Casti naplnén vodou a
elektropohonem nebo ruéné se otaci. Pro dikladné;si €isténi sudi 1ze pouzit 1 pisek nebo

kamennou drt’. (BURG, ZEMANEK, 2014)
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Dalsi moznosti je pouziti pary, ktera se vpousti do sudu po dobu, dokud ze sudu
nevyteCe asi 0,2 litri kondenzatu. Pti takovém postupu se dosahuje jemnéjsSiho vina

S niz§im praZzenym aroma.

Sud lze také zavinit, a to neutralnim vinem. To leZi v sudu nékolik dnt. Tato
varianta je ale nakladnéjsi nez pfi pouziti samotné vody. Misto vina se pouziva i desti-
lat, kterym se sud naplni a poté se sud urcitou dobu kutali. Mnozstvi destilatu je 5-10

litrG. (STEIDL, LEINDR, 2003)

3.6.2 Parametry vina

Pro zrani vina v sudu barrique jsou vhodna vina, ktera maji obsah alkoholu ale-
spon 13%. Vy$§im obsahem alkoholu se omezi mikrobiologické riziko dané vétsim po-
vrchem sudu. Pro vyrobu takového vina je nutna vyzralost zdravych hroznt. Pokud by-
chom pouzily hrozny nevyzradlé, vino by bylo fidké a chybéla by mu télnatost.
V takovém ptipad€ by pivodni charakter vina ptekryl ziskany dievnaty charakter. Ne-
vyzralé hrozny obsahuji vysoky podil kyseliny jablecné, ktera se tézko snasi s vy$Sim

obsahem fenolickych latek. (STEIDL, 2010)

Vino je nutné pravidelné kontrolovat, zda se nevyskytuje ve ving€ sirka, také je

potiebna kontrola tékavych kyselin a fenolii. (PAVLOUSEK, 2010)

Riziko sirky se snizuje ditkladnym odkalenim po vylisovdni nebo po stoceni

vina. (STEIDL, RENNER, 2003)

Dtlezita je i hlidat obsah oxidu sifi¢itého ve volné formé, kviili vyskytu oxidazy,
coz se bere jako vada vina. (PAVLOUSEK, 2010)

.....

riziko vzniku ,,zdpachu po koniském potu.* (STEIDL, RENNER, 2003)
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3.7 Zrani vin v sudech barrique

3.7.1 Cervena vina

Pro kvaseni rmutu se obvykle pouziva vétSich nadob, nikoliv sudt. Ty se pouzi-
vaji az v ptipadé¢, kdy se u vina pozaduje biologické odbouravani kyselin (jable¢no-
mlécna fermentace). Takovy proces 1ze provést i tanku, coz je méné ¢asoveé narocné, ale
nedostane se tak rychlé harmonizace, jako kdyz biologické odbouravani kyselin probiha
ptimo v sudu barrique. (STEIDL, 2010)

Ke staceni vina dochéazi kazdé tfi mésice, pricemz dochazi k pomalému cifeni.
(STEIDL, 2010)

V ptipadé, Ze se do sudu staci jiz vyc€ifené vino, dochazi k vyS$imu nasyceni

vina kyslikem pro dalsi reakce.

Z dtivodu vyssiho nebezpeci oxidace je proto nutné silné zasifeni. Pfi mnozstvi menSim
nez 25 mg.l‘l, se zvysuje riziko rozSifeni kvasinek rodu Brettanomyces. (STEIDL,
2010)

Béhem zrani vina v sudu dochazi k fadé oxidac¢nich a neoxida¢nich polymeri-
zacnich reakci, jez jsou spojené s obsahem fenold a antokyanl. Barva vina ziskava
hnédsi odstiny, trpky projev se utlumuje. U mladého vina je vétSina barvy pfi¢tena mo-
tokyanovymi pigmenty. Ty jsou na rozdil od monomernich antokyani méné ovlivnény
hodnotou pH, teplotou a koncentraci oxidu sifi¢ite¢ho, coz vede k vétsi stabilizaci barvy.
(HORNSEY, 2007)

Pro barikovani ¢ervenych vin se hodi odridy jako Merlot, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Moravia, Rulandské modré nebo Svatovaviinecké. (KRAUS, FOFFOVA,
VURM, 2008)
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3.7.2 Bila vina

Zde existuje vice moznosti kvaseni. Most mize kvasit jak v tanku, tak i v sudu

barrique. (STEIDL, LEINDL, 2003)

Vina kvasici v sudu maji ve vysledku mén¢ vyrazné dievité tony nez v piipade,

kdy je vino vloZzené do sudu az po ukondeni kvageni. (PAVLOUSEK, 2010)

Pfi zrani na kvasnicich — metoda ,,sur lie®, se vino pfili§ nesifi, coZ ma za nésle-
dek podporu ptemény latek, které jsou obsazeny ve vin€. Do vina ptechazi latky obsa-
zené v kvasnicich, naptiklad aminokyseliny, diky ¢emuz je usnadnéné nasledné biolo-

gické odbouravani kyselin. (STEILD, 2010)

Vina zrajici na kvasnicich byvaji promichavana — ,,battonage®. Zezacatku probi-
ha michani dvakrat tydng, pozd&ji pouze jednou za tyden. (KRAUS, FOFFOVA,
VURM, 2008)

Pravidelné promichévani kvasnic je zaroven prevenci proti oxidaci tim, Ze jsou
kvasinky rozmiseny po celém objemu vina. CastéjSim promichavanim ziskava vino
krémovitéjsi chut’. (STEIDL, 2010)

U bilych vin se doporucuje zrani vina v sudu po dobu 6 az 12 mésict. Kratkodo-
bé uloZeni vina do sudu se nedoporucuje, v prvnich mésicich je ze dfeva ziskavan pouze

tanin, dfevité tony, stejné 1 jako zakulacovani vina, se projevuje az po nékolikamésic-

nim zrani v sudu. (VYBIRAL, 2014)

Ke vhodnym odriidam pro Skoleni vin v sudech barrique patii Rulandské bilé,
Chardonnay, Sauvignon, Ryzlink rynsky nebo Neuburské. (KRAUS, FOFFOVA,
VURM, 2008)

3.7.3 Skladovani sudu

Optimalnimi podminkami pro skladovani sudti patfi vlhkost v rozmezi70 az 80
% a teplota 15 az 18°C. Teplota by neméla byt niZsi nez 14°C, kdy hrozi prostup kysli-
ku a jeho navézani do vina. (HLOUSEK, 2014)
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Cast vina je bdhem skladovéani vypafovana. V chladném a vlhkych podminkach
je vSak objem vypafeného vina mensi, nez v podminkach, kde je vyssi teplota a nizka

vihkost. (GRAINGER, TATTERSALL, 2005)

3.7.4 Doba pouziti sudi

Doba vyluhovani jednotlivych latek ze dieva je rtiznoroda. Po tfinasobném pou-

ziti se vsak typické aroma ztraci. (STEIDL, 2010)

Nasledné se sudy barrique pouzivaji jako bézné sudy pro skladovani vina, kom-
binuji se s jiz zminénymi alternativami sudil nebo slouzi jako dekorace. (HLOUSEK,

2014)

V piipadé€, Ze se sud pouziva bez jakychkoliv dievénych pridavkil, nastupuje
produkce taninti, které maji za nésledek hrubost a suchost v stech po dopiti vina.

(HLOUSEK, 2014)

3.8 Polyfenoly

3.8.1 Charakteristika polyfenolii

Jako polyfenoly se ¢asto oznacuiji tfisloviny a barviva. Ovliviiuji jak hoikost a

barvu vina, tak i prabéh jeho starnuti. (STEIDL, 2010)

Obsahuji mnozstvi vitaminti, zdroven se vyznacuji baktericidnimi a antioxidacé-
nimi vlastnostmi, ¢imz snizuji riziko kardiovaskuldrnich onemocnéni. (RIBEREAU-

GAYON, GLORIES, MAUJEAN, DUBOURDIEU, 2006)

Ve viné jsou schopny srazet bilkoviny, vino konzervuji a projevuji se i béhem

Cifeni. (KRAUS, FOFFOVA, VURM, 2008)

Primarné je tato skupina latek obsaZena v bobulich, odkud se ziskdvaji béhem
jejich zpracovani pfi vyrobé vina. Jejich struktura se méni v zavislosti na tom, v jakych
podminkach vino zraje, zda v dfevéném sudu nebo v tanku. (RIBEREAU-GAYON,
GLORIES, MAUJEAN, DUBOURDIEU, 2006)
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3.8.2 Obsah polyfenolii ve viné

U bilého vina se obsah polyfenol{i pohybuje pod 200 mg.l-*. Takového mnoZstvi
se vSak dosahne pouze Setrnym zpracovanim hroznt i ndslednym lisovanim. Béhem
macerace i siln€jsiho lisovani se obsah polyfenola zvysuje. Zvlasté velky obsah pak

poskytuji nezdravé, narusené bobule.

U cerveného vina je obsah polyfenolii aZ nékolikanasobné vyssi. Vznik an-

tokyanového barviva je zavisly na dostatecném oslunéni hroznti. (STEIDL, 2010)
3.8.3 Pritomné polyfenoly ve viné

Flavanoly (katechiny)

Khlavim flavanoliim fadime katechiny, ke kterym patfi epikatechin, epagallo-

katechin a jejich estery s kyselinou gallovou. Jejich obsah ve viné je 270 mg.1".

Katechiny jsou derivaty flavanu, jejich zakladni slozkou je 3 — flavanol. Jako
nejrozsifenéjsi katechiny mtizeme oznacdit (+)- katechin a (-)- epikatechin. Oba typy se
spolecné vyskytuji v rostlinném materidlu, ne vzdy ale maji stejnou koncentraci, jejich

pomeér taky neni vzdy stejny.

Jedna se o latky hydrofilni, rozpustné ve vod¢, s redukénimi a antioxidacnimi
vlastnostmi. Vyskytuji se v hroznech, kde jsou zaroven hlavnimi zastupci polyfenolic-
kych latek. Konkrétné se vyskytuji v pecickdch hrozni. Vice polyfenolil 1ze ocekavat u

odriid, které maji mensi plody, to plati pfedevsim pro ervena vina. (ELIASOVA, 2010)

Antokyany

Antokyany jsou ve vodé rozpustna barviva nachdzejici se ve zralych plodech.
Jejich barevnost neni jednotnd, 1ze se setkat se zbarvenim karminovym az modrofalo-

vym a purpurovym, a to vse v zavislosti na pH prosttedi.
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Vijejich obsahu lze najit nékolik druhti cukrti, mluvime zde o glukéze,

rhamnoéze nebo galaktdze, aglykon je vazan diky kyslikovému miistku.

Vrve

dehydrogenaci proantokyant (leukoantokyanti), které 1ze zaradit mezi ovocné tfislo-
viny. U nékterych druhti rostlin jsou barviva koncentrovdna v celém plodu, u jinych je
lze najit pouze ve slupce. V plodech, které jsou napadeny hnilobou lze oc¢ekavat rych-
lou degradaci anthokyanti. Dulezitymi faktory pro jejich tvorbu je intenzita slune¢niho
zéafeni, od kterého je odvozeno vybarveni, a teplota. Optimum teploty je individualni,

kazdy rostlinny druh ma specifické pozadavky.

Jejich projev ve viné se odviji od zralosti hroznu, béhem zrani se obsah an-
tokyanti zvySuje, ale ndsledkem prezrani je jejich obsah opét nizsi. Dtlezity vyznam
pro antokyanovy projev ma Setrné zpracovani hroznt a pfislusna technologie vyroby,
kdy je nutnd macerace, béhem které dochdzi k extrakci pozadovanych barviv, jez jsou
obsazena prave ve slupce. Vyjimkou jsou tzv. barviiky, které maji barviva obsazena uz

v duzniné.
3.9 Enologické taniny

3.9.1 Taniny ve vinaistvi

Tanin neboli tfislovina se jak dfive, tak i dnes, pouziva k ¢ifeni vin, a to diky

svému neutralnimu chutovému projevu, zvlasté u bilych vin. (STEIDL, 2010)

Lze je definovat jako fenolické latky se schopnosti tvorby stabilnich komplexti

s bilkovinami a polymery, jako jsou polysacharidy. (KUMSTA, 2008)

3.9.2 Rozdéleni taninu

V dnesni dobé¢ se na trhu objevuji takzvané enologické taniny, znamé také pod

nazvem exogenni taniny. Ty se podle ptivodu dé€li na hydrolyzovatelné taniny, které
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pochazeji nejéastéji z dubu, a kondenzované taniny pochazejici z hrozni. (PAVLOU-

SEK, 2010)

Hydrolyzovatelné taniny

Do této skupiny tanini se fadi taniny ellagické a gallické. Tento typ taninti po-
skytuje hydrolyzou kyselinu ellagovou nebo gallovou a zaroven i cukr, obvykle sa-
charozu. V révé se nevyskytuji, ziskavaji se vyluhovanim ze dfeva. Béhem zrani vina
v novych sudech funguji jako antioxidanty. Gallické taniny se ziskavaji z bobt Tara a
halek kefe Rhus semialata. Ellagické taniny pak z kaStanového nebo dubového dieva.

(KUMSTA, 2008)

Hydrolyzovatelné taniny jsou snadno oxidovatelné, spotieba kysliku je rychle;jsi

nez v ptipadé kondenzovanych taninii. (PAVLOUSEK, 2010)

Kondenzované taniny

Jedna se o oligomery flavan-3-olti, neboli katechiny. Ziskavaji se z pecicek a
slupek révy, zeleného ¢aje nebo stromu quebracho. Taniny ziskané z révy jsou slozenim
katechinu a epikatechinu. Maji za nasledek rtiZovéni bilych vin, nebot’ pfi zahifivani
v kyselém, mirné oxidativnim prostiedi uvoliiuji Eervené zbarveny kyanidin. (KUMS-
TA, 2008)

Kondenzované taniny castecné slouzi jako ndhrada oxidu sifi¢it€¢ho, ale jen
v urcitych stadiich zrani vina. Stejné jako hydrolyzovatelné taniny ma i tento druh tani-

ni antioxidaéni vlastnosti. (PAVLOUSEK, 2010)

3.9.3 Ucinky taninii ve viné

Mezi jejich schopnosti se fadi potladeni tfislovin z nezralych hrozni, omezeni
¢innosti enzymu laktdza, stabilizace barvy, zlepSeni struktury vina. Zaroven podporuji

vysrazeni bilkovin a zvysuji potencidl vina pro jeho starnuti. (REYNOLDS, 2010)
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3.9.4 Pouziti tanini

Aplikovat taniny lze jak do ¢erveného, tak i do bilého vina. U ¢erveného vina je
lze pridat ihned do rmutu jesté pfed zacatkem macerace. Tim je pozitivné ovlivnéna
polymerizace antokyant a tanint. Pasobi také jako ochrana pred oxidaci, pokud se
aplikuji jeSté pred zahdjenim alkoholového kvaSeni. Zaroven tak zlepSuji strukturu
vina. Stejného vysledku dosahuiji i pouZitim az po ukonceni jable¢no-mlécné fermenta-
ce. Pro upravu senzorickych vlastnosti je 1ze pouZit pred lahvovanim. Obecné plati, Ze
¢im dfive se taniny v priibéhu vinifikace pouziji, tim lepsi je jejich ptisobeni na kvalitu

vina. (PAVLOUSEK, 2010)
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Pouzité odriudy

4.1.1 Ryzlink rynsky

Jedna se bilou mostovou odriidu ptivodem z Némecka, kfiZenou z odriid Heu-
nisch a semendace odriidy Tramin. Hrozny Ryzlinku rynského jsou malé az stfedni ve-
likosti, bobule jsou malé, zelenozlutého zbarveni. V chuti ryzlinkovych vin hraje vy-
znamnou roli typicka kyselina a jeji zralost. Ta nejlépe vynikne v suchych, kabinetnich
vinech. Ve vlini Ize najit tony ovocné, kofenité, minerdIni zemité. Horké lokality doda-
vaji vinu petrolejovy ton. V chuti lze najit nejen ocelovou kyselinu ziskanou
v nezralych rocnicich, ale i kyselinu svézi a zralou. V roce 2004 byla tato odrtida na
tuzemskych plochach vinic zastoupena 7%. (KRAUS, FOFFOVA, VURM, KRAUSOVA,
2005)

4.1.2 Cerason

Cerason je modra mostové odrtida vyslechténd v Ceské Republice. Vznikla kfi-
Zenim odrtid Merlan a Fratava. Velikost hroznti je stfedné velkd, hmotnost se pohybuje
okolo 168 g. Bobule jsou malé, tmavomodré s duzninou fidké, plné chuti. Cukernatost
v mostu je v rozmezi 18 az 20 °NM, obsah kyselin je 8 — 10,5 g.I"'. Z odriidy Cerason se
ziskévaji kvalitni, plnd vina tmavocerveného zbarveni. Casto se srovnava s odrtidou

Cabernet Sauvignon, a to diky spole¢né travnaté piichuti. (SOTOLAR, 2006)

4.1.3 Informace o sbiraném materidilu

Jak odrtida Ryzlink rynsky, tak i Cerason pochdzeji ze Skolni vinice. Hrozny
Ryzlinku se sbiraly 29. 9. 2014, hrozny Cerasonu pak o den pozdéji. Cukernatost hroz-
nu pfi sbéru byla u obou odrud stejnd, 17,5 °NM. Rozbor také ukdazal obsah kyselin,

asimilovatelného dusiku a pH mostu. U Ryzlinku rynského se zjistily nasledujici hod-
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noty: 13,22 g.I' kyselin, 155 mg.l"' YAN, 3,05 pH. U Cerasonu pak: 12, 06 g.1'! kyselin,
103, 21 mg.I"' YAN a pH 3,1. V pripadé obou odriid doslo z dtivodu nizké cukernatosti
doslazeni, Ryzlink rynsky byl doslazen na 21°NM a Cerason na 23°NM. Most bilé od-
ridy byl rozdélen do tfi nadob, rmut cervené odrtidy rovnéz. Byla pfidana vyZiva pro

kvasinky a nasledné samotné kvasinky, FX10 pro Cerason a VL1 pro Ryzlink rynsky.

Experiment zacal ve chvili, kdy byly béhem kvaSeni do obou odriid aplikovany
dubové desky i chipsy. Jedna nadoba od kazdé odrtidy byla kontrolni, tedy bez pti-
davku dfevéného materidlu. Pro Ryzlink se pouzily , chipsy fresh”, pro Cerason pak

,,chips medium”. Typ desek byl Fresh pro Ryzlink rynsky, pro Cerason typ Sensation.

4.2 Metody stanoveni

4.2.1 Stanoveni antiradikdlové aktivity

Metoda je zaloZena na deaktivaci komercné dostupného 2,2-difenyl-{3-
pikrylhydrazylového radikalu (DPPH) projevujiciho se tbytkem absorbance pfi 515
nm. K 980 ul roztoku DPPH v methanolu (150 uM) bylo pfiddno 20 ul vzorku, protfe-
pano a po 30 minutdch zméfena absorbance pfi 515 nm v porovnani s demineralizova-
nou 54 vodou. Ke stanoveni antiradikalové aktivity byl pouZit rozdil absorbanci slepé-
ho pokusu (fedici pufr) a vzorku. Antiradikalova aktivita byla vypocitana z kalibra¢ni
kiivky, za pouZziti kyseliny gallové jako standardu (10 - 200 mg.l-1). Vysledky jsou vy-

jadfeny ve formé mg.l-1 ekvivalentti kyseliny gallové.

4.2.2 Stanoveni antioxidacni aktivity pomoci DPPH testu

Do kyvet bylo pipetovano 150 pl reagencie R1 (0,095 mM 2,2-difenyl-1-
pikrylhydrazyl, tj. DPPHe), nasledné bylo pfidano 15 pl méfeného vzorku. DPPHe
test je zaloZen na schopnosti stabilniho volného radikalu 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazylu

reagovat s donory vodiku. DPPHe vykazuje silnou absorpci v UV-VIS spektru. Absor-
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bance byla méfena 12 minut pfi A = 505 nm. Dle kalibrac¢ni kfivky byla absorbance pte-

pocitana na ekvivalentni obsah kyseliny gallové.

DPPH

Jedna se o metodu, kdy se hodnoti antiradikalova aktivita Cistych latek i rtiz-
nych smési vzorkt. Metoda spociva v reakci testované latky se stabilnim radikalem
difenylpikrylhydrazylem (DPPH). Béhem reakce je radikal redukovan a vznika DPPH-
H (difenylpykrilhydrazin). Reakce je obvykle provadéna spektrofotometricky, ptipad-
né Ize test provadét na mikrotitracnich destickach. U smésnych vzorkt Ize radikalovou
aktivitu vyjadfit vjednotkéch standartu Troloxu. (PAULOVA, BOCHORAKOVA,
TABORSKA, 2004)

4.2.3 Stanoveni vijznamnyjch polyfenolickych sloucenin

Ke stanoveni HPLC profilu jednotlivych odriid a hybridd bylo vyuzito spektro-
fotometrického a elektrochemického detektoru v tandemu HPLC-ED-UV-VIS. Systém
byl sloZen ze dvou chromatografickych pump Model 582 ESA (ESA Inc., Chelmsford,
MA) (pracovni rozsah 0,001-9,999 ml - min-1) a chromatografické kolony s reverzni fazi
Zorbax SB C18 (150 x 4.6; 5 um velikost castic, Agilent Technologies, USA). K UV de-
tekci byl pouzit UV detektor Shimadzu Model 528. K elektrochemické detekci byl pou-
zit dvanacti-kanalovy detektor Couloarray (ESA, USA). Vzorek byl injektovan automa-
ticky pomoci autosampleru (Model 542, ESA, USA), ktery ma v sobé zabudovan i ter-

mostatovany prostor pro kolonu.

4.2.4 Stanoveni fenolickijch sloucenin

Koncentrace jednotlivych fenolickych latek byla stanovena s pfimym nastfikem
vzorku. Vina byla odstfedéna (3000 x g; 6 min). Cervend vina byla 4x zfedéna 30 mM
HCIO4.

Instrumentace: Bindrni vysokotlaky systém Shimadzu LC-10A

40



Systém controler: SCL-10Avp

2 pumpy: LC-10ADvp

Kolonovy termostat s manualnim nastfikovym ventilem Rheodyne: CTO-10ACvp
DAD detektor: SPD-M10Avp

Software: LCsolution

Podminky separace:

Kolona: Alltech Alltima C18 3 um; 3 x 150 mm + predkolona 3 x 7,5 mm
Teplota separace: 60 °C

Objem nastfiku vzorku: 20 pl

Pratok mobilni faze: 0,6 ml/min

Mobilni faze A: 15 mM HCIO4

Mobilni faze B: 15 mM HClO4, 10% MeOH, 50% ACN
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5 PRAKTICKA CAST

5.1 Stanoveni obsahu flavanola (katechinu)

5.1.1 Ryzlink rynsky

18,8 -

18,6 -

18,4 -

18,2 -

18 -

17,8 -

Obsah katechin v mg.| -1

17,6 -

17,4 -

17,2 T T T
Kontrola Chips Deska

Graf 1 Stanoveni obsahu flavanolii (katechinit) u Ryzlinku rynského (mg.1™)

V grafu dislo 1 jsou zobrazeny nameéfené vysledky celkovych flavanolta (ka-
techintl). Nejvice bylo naméfeno u Ryzlinku, do kterého byla aplikovana deska, a to
18,7 mg.I". Nejméné pak bylo naméfeno u kontroly, kdy byl obsah flavanolt (katechi-
nt1) 17,8 mg.l". Obsah katechinti u Ryzlinku s pouZitim chipst byl 18,3 mg.1%.
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5.1.2 Cerason
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Kontrola Chips Deska

Graf 2 Stanoveni obsahu flavanolii (katechinit) u Cerasonu(mg.l™)

Graf ¢islo 2 znazornuje naméfené vysledky celkovych flavanolt (katechinti) u
odriidy Cerason. Oproti Ryzlinku byl pravé zde u kontroly naméfeny nejvyssi obsah
katechinti, celkem 768,3 mg.l"'. Nejmensi obsah katechinti mél Cerason — chipsy, a to

515,6 mg.l"l. Obsah katechinti u Ryzlinku s chipsy byl 18,3 mg.1%.
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5.2 Stanoveni obsahu antokyanii

5.2.1 Ryzlink rynsky
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Kontrola Chipsy Deska

Graf 3 Stanoveni obsahu antokyanii u Ryzlinku rynského (mg.I™)

V nésledujicim grafu jsou zaznamendny vysledky celkovych anthokyanti u
Ryzlinku rynského. U Ryzlinku - kontrola a Ryzlinku - deska jsou hodnoty stejné, tedy
1,1 mg.I". Nepatrny rozdil je u Ryzlinku — chipsy, ten mél obsah anthokyanti 1,2 mg.1-.
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5.2.2 Cerason
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Graf 4 Stanoveni obsahu anthokyanii u Cerasonu(mg.l™)

U modré odridy jsou naméfené hodnoty o dost vyssi, nez u bilé odriidy. Nej-
vyssi hodnotu anthokyanti mél Cerason — deska, a to 1191,8 mg.I". Nejméné bylo na-
meéfeno u Cerasonu — chipsy, tam byla hodnota anthokyanti 1074,6 mg.l"'. Kontrola

méla obsah anthokyant 1172,2 mg.1".
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5.3 DPPH TROLOX

5.3.1 Ryzlink rynsky
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0,99 -
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Graf 5 Stanoveni antioxidacéni aktivity u Ryzlinku rynského — metoda DPPH TROLOX(mM)

V grafu dislo 5 jsou znazornény naméfené hodnoty antioxidacni aktivity u Ry-
zlinku rynského. Rozdily mezi naméfenymi hodnotami jsou velmi tésné, avsak nejvice
bylo naméfeno u Ryzlinku rynského — chipsy, tam byla hodnota antioxida¢ni aktivity
1,06 mM. Nejmensi hodnotu mél Ryzlink rynsky — deska, a to 1 mM. Témér stejna

hodnota, 1,01 mM byla zjisténa u kontroly.
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5.3.2 Cerason
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Graf 6 Stanoveni antioxidacéni aktivity u Cerasonu— metoda DPPH TROLOX(mM)

Graf 6 ukazuje naméfené hodnoty antioxidaéni aktivity u odréidy Cerason.

V ptipadé Cerasonu jsou naméfené hodnoty podstatné vyssi, nez u Ryzlinku rynského.

vV

chipsy, celkem 15,06 mM. Cerason — deska mél hodnotu antioxidac¢ni aktivity 16,45
mM.
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5.4 DPPH GA

5.4.1 Ryzlink rynsky
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Graf 7 Stanoveni antioxidaéni aktivity u Ryzlinku rynského — metoda DPPH GA(mg.I™)

V grafu ¢islo 7 jsou zndzornény hodnoty antioxidac¢ni aktivity u Ryzlinku ryn-
ského. Nejvyssi hodnota byla stanovena u Ryzlinku rynského — chipsy, coz bylo 48,8
mg.]". U kontroly a desky byly hodnoty téméf vyrovnané, Ryzlink s pouzitim desky

mél naméfenou hodnotu 46,3 mg.1", u kontroly byla hodnota 46,6 mg.I-.
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5.4.2 Cerason
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Graf 8 Stanoveni antioxidaéni aktivity u Cerasonu — metoda DPPH GA(mg.I™)

Graf ¢islo 8 zndzorniuje hodnoty naméfené u Cerasonu. Nejvyssi hodnota antio-
xidacni aktivity byla zjisténa u kontroly, a to 796,2 mg.l'". O dost méné bylo naméfeno
u Cerasonu — chipsy, a to 695,1 mg.l", coz byla také nejmensi naméfend hodnota. U

Cerasonu — deska byla hodnota aktivity 759,3 g.I-%.
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5.4.3 Souhrn namérenijch hodnot

Tab. 3 Naméiené hodnoty

Flavancfly - ety DPPH | DPPH _
katechiny (mg.1) Trolox | GA (mg.l
(mg.1) (mM) 1)
Kontrola 17,3 1,1 1,01 46,6
Ryzlink rynsky| Chips 18,3 1,2 1,06 48,8
Deska 18,7 1,1 1 46,3
Kontrola 768,3 1172,2 17,25 796,2
Cerason Chips 515,6 1074,6 15,06 695,1
Deska 601,4 1191,8 16,45 759,3

5.5 Senzoricka analyza

Dne 13. 11. 2014 probéhlo senzorické hodnoceni vsech Sesti vin. Hodnoceni se
zucastnilo 10 degustatort. Vina byla hodnocena 100 bodovym systémem. Vysledky
jsou zaznamendny v nasledujicich Sesti tabulkach, kdy kazda tabulka zahrnuje hodno-

ceni vSech degustatorti.
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Tab. 4 Senzorické hodnoceni Ryzlinku rynského — kontrola

Degustatori
Ryzlink rynsky - kon-

trola 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Cirost 4 | 5| 5|5 |5 |5 |5 |5 |5 4

Vzhled oS

Barva 8 10 10 10 10 10 10 10 10 8

Intenzita 7 7 8 6 6 7 6 6 6

Viné Cistota 5| 4| 4|3 | 4|5 | 4] 4| 4] 4
Harmonie 12 12 14 12 12 12 14 10 12 12

Intenzita 7 7 7 6 6 6 7 6 6 7

Cistota 5 | 4| 4|3 | 4|5 | 4] 4] 4]4

Chut X

Harmonie 16 16 19 13 13 16 16 13 16 16

Perzistence 7 6 6 6 6 5 7 7 6 7
Celkovy dojem 9 9 9 9 9 9 |10 | 9 9 | 10
Celkem bodu 80 76 86 74 75 79 84 74 78 78

Priamérné hodnoceni 78,4

Vino bylo ohodnoceno 78, 4 body. Vzhled byl priimérné ohodnoceny jako vyni-
kajici, intenzita viiné se zdala dobra az velmi dobrd, dobfe ohodnocena byla i Cistota a
harmonice viiné. Chut se zdala dostate¢né intenzivni, ¢istota a harmonie se pohybova-
ly na tirovni ,,dobrd”. Stejné byl ohodnocen i celkovy dojem. Perzistence byla ohodno-

cena jako dobrd az velmi dobra.
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Tab. 5 Senzorické hodnoceni Ryzlinku rynského — chipsy

Degustatofi
Ryzlink rynsky -
chipsy 1|2 |3| 4|5 |67 |8]9]10
Cirost 5/ 5|5 |5 | 5|5 |5 |5 |5 ]| 4
Vzhled 1105

Barva 8 10|10 |10]10|10]|10] 10| 10| 8
Intenzita 6 | 8 717177 7 | 8
Viné Cistota 5|5 4 | 4 | 5| 4 5 | 6
Harmonie 14 | 14 | 14 |14 | 12 | 14 | 14 | 14 | 12 | 16
Intenzita 7 | 7 6 | 7|6 | 7 717
Cistota 5 | 4 4 | 4 | 5 | 4 5 | 6

Chut .
Harmonie 16 |16 |19 | 13|16 |16 |19 | 16 | 16 | 22
Perzistence 7 6 7 6 5 6 7 7 7 8
Celkovy dojem 109 [10|10]10[10]|10] 10| 10| 11
Celkem bodt 83 | 79 | 88 | 79 | 80 | 84 | 87 | 85 | 84 | 96

Priamérné hodnoceni 84,5

Ryzlink s pouzitim dubovych chipsti byl ohodnoceny lépe nez cista kontrola,

ziskal celkem 84, 5 bodi. Cirost vina byla ohodnocena jako vynikajici, stejné tak i bar-

va. Intenzita viiné byla velmi dobra, stejné tak i istota a harmonie. Intenzita chuti byla

ohodnocena jako dobra az velmi dobr4, stejné byla ohodnocena i ¢istota. Body za har-

monii v chuti se pohybovaly v rozhrani 13 — 22, perzistence se zddla pro vétSinu degu-

statorti velmi dobra. Celkovy dojem se zdal rovnéz velmi dobry. Tento typ vina dopadl

v hodnoceni Ryzlinki nejlépe.
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Tab. 6 Senzorické hodnoceni Ryzlinku rynského — desky

Degustatofi
Ryzlink rynsky -
desky 1 4 7 10
Vzhled Cirost 4 5 5 5 4
Barva 8 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 8
Intenzita 7 8 7 8
Viné Cistota 6 51 4|5 6
Harmonie 14 14 14 14 12 12 14 12 12 16
Intenzita 7 7 8
Cistota 51 4|5 | 4| 4
Chut -
Harmonie 16 19 19 13 16 13 19 13 19 22
Perzistence 7 7 7 6 6 5 7 6 6 8
Celkovy dojem 9 9 10 | 10 9 9 10 9 10 | 11
Celkem bodu 82 | 82 | 90 | 79 | 81 | 74 | 88 | 75 | 8 | 97
Priamérné hodnoceni 83,3

Ryzlink s pouZitim dubovych parketek ziskal celkem 83, 3 bodti. Cirost i barva
byly ve vétSiné pfipadi ohodnoceny jako vynikajici. Intenzita viiné byla dobra az vel-
mi dobr4, ve dvou piipadech byla ohodnocena dokonce i jako vynikajici. Cistota viiné
byla vétsinou ohodnocena jako dobrd, harmonie se zdala byt velmi dobra. Chut byla
vecelku dost intenzivni, ¢istota byla vétsinou ohodnocena jako dobra. Body za harmonii
byly razné, pohybovaly se od 13 do 22 bodti. Perzistence se zdala byt dobra az velmi

dobra. Celkovy dojem byl dobry az velmi dobry.
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Tab. 7 Senzorické hodnoceni Cerasonu — kontrola

Degustatofi
Cerason - kontrola
1 7 10
Vzhled Cirost 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4
Barva 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10
Intenzita 8 8 7 8 7
Viné Cistota 5|15 | 4|5 |65
Harmonie 12 | 14 | 14 | 14 | 14 | 14 | 16 | 14 | 12 | 16
Intenzita 7 7 7 7 7
Cistota 6 | 5|5 ]| 3|5
Chut -
Harmonie 19 19 | 22 13 16 | 16 16 13 | 16 19
Perzistence 7 8 7 7 6 7 7 6 7 7
Celkovy dojem 10 | 10 | 10 9 10 | 10 | 10 8 10 | 11
Celkem bodu 89 | 91 | 91 |81 |8 | 8 | 87 | 78 | 84 | 93
Priamérné hodnoceni 86,6

U cervenych vin dopadla nejlépe v hodnoceni pravé kontrola Cerasonu, kdy
nebyly pouZity Z4dné alternativy sudu. Cirost a barva byly vynikajici, intenzita viiné
byla ohodnocena jako velmi dobra az vynikajici, velmi dobra byla i ¢istota, harmonice
se zdala byt velmi dobra pro vétsinu degustatort. Velmi dobfe ohodnocena byla i in-
tenzita chuti, Cistota v chuti se taky vétsiné zddala velmi dobrd. Harmonie byla ohodno-
cena rovnéz vysokymi body, ikdyz nasli se i taci, ktefi harmonii ohodnotili spiSe jako
uspokojivou. Perzistence byla nejcastéji ohodnocena jako velmi dobra. Celkovy dojem

byl ve vétsiné pfipadti ohodnocen 10 body, zdal se tedy jako velmi dobry.
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Tab. 8 Senzorické hodnoceni Cerasonu - chipsy

Degustatofi
Cerason - chipsy
1 7 10
Vzhled Cirost 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4
Barva 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10
Intenzita 7 7 8
Viné Cistota 5 4 5
Harmonie 10 | 14 | 14 | 10 | 12 | 12 | 14 | 12 | 12 | 10
Intenzita
Cistota
Chut -
Harmonie 13 116 | 19 | 13 | 13 | 13 | 16 | 16 | 16 | 13
Perzistence 7 6 7 6 5 6 6 6 7 6
Celkovy dojem 8 9 9 9 9 9 9 9 10 9
Celkem bodu 77 | 81 | 8 | 73 | 74 | 75 | 80 | 78 | 83 | 71
Priamérné hodnoceni 78,1

Cerason s pouzitim dubovych chipsti dopadl podstatné htife nez cista kontrola,
ziskal celkem 78, 1 bodti. Barva a ¢irost vina byly sice ohodnoceny jako vynikajici, viiné
se rovnéz zddla byt spiSe velmi dobrd, méné body vSak byla ohodnocena chut vina.
Intenzita byla spiSe dobrd, Cistota, harmonie a perzistence rovnéz. Za celkovy dojem
vino ziskalo od vétsiny degustatori 9 bodti, bylo tedy ohodnoceno jako dobré. Mezi

Cerasony dopadl tento typ vina nejhtife.

55



Tab. 9 Senzorické hodnoceni Cerasonu — desky

Degustatofi
Cerason - desky
1 2 7 9 10
Vzhled Cirost 5 5 5 5 5 5 5 6 5 4
Barva 10 | 10 | 10 10 | 10 | 10 10 10 10 10
Intenzita 6 7 7
Viané Cistota
Harmonie 12 14 12 12 12 10 14 10 12 14
Intenzita 7 6 7
Cistota
Chut -
Harmonie 16 16 19 13 16 16 16 13 16 19
Perzistence| 7 6 7 6 5 6 7 5 7 7
Celkovy dojem 10 9 10 9 9 9 10 8 10 | 10
Celkem bodua 83 | 81 87 | 75 | 78 | 78 | 83 | 71 84 | 88
Priamérné hodnoceni 80,8

Cerason, do kterého byly aplikovany desky, ziskal od hodnotitel(i celkem 80, 8
bodii. Vzhled byl ohodnocen jako vynikajici, intenzita a ¢istota viiné se zdaly byti dob-
ré. Harmonie viiné byla ohodnocena jako uspokojiva az velmi dobra. Intenzita chuti
byla spie dobra, ¢istota byla pro vétsinu degustatorii velmi dobra. Uroveri harmonie
chuti byla vétsinou dobrd, perzistence byla ohodnocena jako uspokojiva az velmi dob-

ra. Vino ziskalo za celkovy dojem 8 az 10 bod.
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5.5.1 Vyhodnoceni senzorické analyjzy

Mezi bilymi viny byl nejlépe ohodnoceny Ryzlink rynsky s pouzitim dubovych
chipsti, priimérné hodnoceni vina bylo 84,5 bodti. Nejhtife pak dopadla kontrola Ry-

zlinku rynského, ktera priimérné ziskala 78,4 bodti.

V cCervenych vzorich zvitézila kontrola Cerasonu s 86, 6 body. Toto vino se za-
roven stalo nejlépe hodnocenym vinem. Nejméné bodti ziskal Cerason, do kterého

byly aplikovany dubové chipsy. Primérny pocet bodti tohoto vina byl 78,1.
5.6 Aromaticky profil vina

5.6.1 Ryzlink rynsky — kontrola

kvétnaté

mineralni a ostatni tropické ovoce

laktatové citrusové ovoce

korenité jadrové ovoce

bylinné peckové ovoce

karamelizované drobné ovoce

suSené a kandované
ovoce
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U kontroly Ryzlinku rynského pfevazovaly tony suseného a kandovaného ovo-

ce, vy vysoké mife se vyskytovaly i tony peckového ovoce a kofeni. V malém mnoZstvi

se nachdzely tony laktatové, bylinné i karamelizované.

5.6.2 Ryzlink rynsky — chipsy
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3
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i
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suSené a kandované
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U Ryzlinku s chipsy pfevazovaly rovnéz tony suseného a kandovaného ovoce,

vino bylo rovnéz i kofenité. Tény peckového ovoce byly v o néco mensi mife. Lze si ale

vSimnout, Ze na rozdil od pfedchoziho vina, se zde vyskytuji tony mineralni.
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5.6.3 Ryzlink rynsky — desky

minerdlni a ostatni
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ovoce

U tohoto typu vina jde vidét nejvétsi vliv dubovych parketek. Zvysila se jak

hodnota obsahu suSeného a kandovaného ovoce, peckového ovoce, citrusovych plodd.

Vino bylo ve velké mife i kvétnaté, kofenité a mineralni.
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5.6.4 Cerason — kontrola
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U kontroly Cerasonu pfevazovaly
tony peckového a suseného ovoce. Vino se

nité.

tony drobného ovoce, v mensi mire pak i
y

zdalo byt lehce minerdlni, laktatové a kote-
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5.6.5 Cerason — chipsy
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U tohoto typu Cerasonu lze zaznamenat vyrazny projev dubovych chipst.

Zvysilo se jak aroma suSeného a kandovaného ovoce, tak i peckového, jadrového i

drobného ovoce. Vino bylo zna¢né karamelizované.
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5.6.6 Cerason — desky
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U tohoto typu Cerasonu jsou v aroma nejvice zastoupeny tony ovoce — suSené-

ho a kandovaného, drobného, peckového. V

mensim mnozstvi se vyskytuji tony jadro-

vého ovoce. Vino je oproti ostatnim Cerasontim vice mineralni, bylinné i kofenité.

5.6.7 Vyhodnoceni

Z grafti 1ze vycist, Ze nejvétsi vliv na aromaticky profil vina mély dubové desky,

a to jak u bilého Ryzlinku rynského, tak i u cerveného Cerasonu. Pouzitim desek i chi-

psu se zvysila mineratila vina, u Cerasonu byly podpofeny tény rtznych druhti ovoce,
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i karamelové tony. U Ryzlinku rynského pouZzitim dubovych alternativ vzrostla i kore-

nitost vina, rovnéz bylo podpofeno ovocité aroma.
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6 ZAVER

Dfevéné nadoby vyrezané z kmenti stromt se zacaly vyrabét uz kolem roku
1000 pf. n. 1. Za soucasné pouzivani sudti barrique jsme jednoznacné vdécéni producen-
tam vina z Bordeaux. Ti jiz v 19. stoleti pfisli na to, Ze predevsim tézka Cervena vina se
skladovanim v dfevénych sudech vyrazné zménila. Vina ziskala na jemnosti a vyssi

kvalité. V 80. letech se zacala stupriovat poptavka po tézkych a kvalitnich cervenych

vinech, coz vedlo k rozsifeni techniky vyroby barikovych vin, a to po celém svété.

PrestozZe velké mnoZstvi vinafii Ipi na tradicni vyrobé vina, v budoucnu nejspis
zacnou pievladat metody, které snizuji vyrobni naklady. Za takové metody se daji po-

vazovat pravé alternativy sudii barrique.

Experiment dokazal, Ze jejich pouZitim se zvysuje aromaticky profil vin. VSech-
na vina byla mineralnéjsi a podpofila se i ovocitost, coz bylo cilem. Ve vinech se proje-
vily rovnéz i karamelové tony. Ve sloZeni doslo také k jistym zménam, ale ne tak prilis
vyraznym, jako u aroma — u Ryzlinku se postupné zvySovalo mnozstvi katechinfi, ne-
jmensi obsah byl u ¢isté kontroly, u Cerasonu to bylo naopak, tam byl nejvétsi podil
katechinti pravé u kontroly. MnozZstvi antokyanti u bilych vin se nezménilo takméf
vlibec, u kontroly Cerasonu a Cerasonu s deskami bylo mnozstvi antokyanti témér

vyrovnané, u Cerasonu s chipsy pak byl podil antokyanti nejmensi.

Lze tedy s jistotou fict, pouziti dfeva béhem vyroby vina ma svoje kouzlo a

dokazZe vino obohatit. Zalezi uz jen na samotném vinafi, jakou cestu si vybere.
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7 SOUHRN

Tato bakalarska prace se zabyva pouzitim dfeva béhem vyroby vina. Konkrétné
poukazuje na moznost pouziti sudi a jeho alternativy. Teoretickd ¢ast zahrnuje studie
ohledné vlivu dfeva na charakter vina a formy jeho pouziti. Z alternativ dubovych
sudii se podrobnéji piSe o dubovych deskach a chipsech, které byly rovnéz pouzity i
béhem experimentu. Prace se zabyva sudy barrique, véetné vybéru dfeva pro jejich
vyrobu a nasledné samotnou vyrobou. Je zde zaznamenan i rozdil v jejich pouZiti pro

vina bil4 a Cervena.

Prakticka ¢ast vyhodnocuje experiment s pouzitim dubovych desek a chipsti do
bilého Ryzlinku rynského a ¢erveného Cerasonu. V tivodu praktické ¢asti jsou samotné
odriidy kratce predstaveny, nasledné jsou zde zpracovany vysledky rozboru vin a sen-

zorického hodnoceni.

Klic¢ova slova: barrique, alternativy dubovych sudii, polyfenoly
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8 SUMMARY

This bachelor thesis deals with using of wood during wine production. Thesis
points to the possibility of using barrels and these alternatives, specifically. The theore-
tical part includes studies about influence of wood to wine character and forms of
using of wood. The alternatives oak barrels is specifically written about oak staves and
chips which were used during experiment. The thesis deals with barrique barrels inc-
luding the choice of wood for production and after that production itself. Is written

about difference in their using for white wines and red wines.

Practical part evaluates experiment with using oak staves and chips to white
Riesling and red Cerason. In the introduction of practical part the varieties are introdu-

ced shortly and after that the results of analysis and of senzory analysis are processed.

Key words: barrique, alternatives of barrique barrels, polyphenols
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