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1 Uvod

Zelené prace patfi mezi operace, kterymi ovlivhujeme kvalitu, vynos a take
zdravotni stav hroznl. Jsou také nejnaro€néjsi, co se tyCe Casu a pracnosti,
protoze velkou Cast operaci tvofi rucni prace. DnesSni doba se, co se tyCe
techniky, posouva velmi rychle kupfedu a tak je vétSina téchto operaci
mechanizovana.

Abychom dosahli pozadované kvality hroznu, je zasadni mit spravné
tvarovanou a zdravou listovou sténu.

Prvni operaci je zimni fez. Uz tady davame zaklad velikosti listové stény a
zatizeni kefe. Nasleduje cisténi kminku, poté podlom a také osecCkovani
letorostu. Béhem vegetace také zastrkujeme letorosty do draténky a provadime
vylamovani zalistkll ve spodni tfetiné listové stény. Na to navazuje odlisténi
zony hroznu.

Odlisténi zony hroznl (defoliace) je vyznamnou operaci v modernim
vinohradnictvi. Neodmyslitelné patfi k soucasti agrotechniky ve vinici. A je proto
dllezité zkoumat vliv odlisténi na kvalitu hroznu.

Odlisténim v zéné hrozni mizeme zlepsit formovani listd v listové sténé.
Listy jsou potom Iépe oslunény a tim je zvySena i jejich vykonnost. Odstranénim
listh a zalistku v z6né hroznl zlepSime mikroklima listové stény. Kef bude
vzdusnéjsi a zvysi se i odolnost vuc¢i houbovym chorobam.

Defoliaci zlepSujeme aplikaci fungicidu a tim i zvySujeme ochranu kefu.
Bobule jsou nasledné pevnéjsi, rychleji osychaji po destich a rose a postriky
lépe zaschnou.

Drive lidé nepfikladali odlisténi v zéné hrozn( pfili§ velkou vahu. Pro
nékteré to bylo bezvyznamné, pro jiné ztrata Casu. Spousta vinohradnikl ani
netusila, jaky vyznam odlisténi pro naslednou kvalitu hrozni ma.

V dnesni dobé uz vSak vime, Ze odlisténi ma nezpochybnitelny vyznam
v modernim vinohradnictvi. Ur€enim jeho terminu, intenzity a rozsahu si
muUzeme nastavit parametry a kvalitu hroznl ve vinici podle toho, jaky typ vina

chceme nasledné produkovat.
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2 Cil prace

Cilem této bakalarské prace je popsat vyznam odlisténi v z6né hroznu.
Jaky vliv ma odlisténi na regulaci cukri a sloZeni kyselin pfi dozravani hroznu
bilych odrad. Zmapovani sou€asnych poznatku a jejich vyuziti v praxi. A dale
navrhnuti vhodnych agrotechnickych zasahl pro dosazeni optimalni kvality

hroznu pfi sbéru.
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3 Literarni prehled

3.1 Listova plocha, jeji vyznam a funkce

Listova plocha ma zasadni vyznam pro rlst a vyvoj révy vinné. Diky ni
jsou vytvareny asimilaty béhem celého vegetacniho cyklu a ty jsou vyuzivany
révou K jejimu vyvoji. Na zaCatku vegetace, kdy réva roste nejintenzivnéji, jsou
asimilaty vyuzivany pro podporu rustu. Teprve po odkvétu jsou asimilaty
transportovany i do hrozn a po provedeni oseckovani jsou hrozny hlavnim
pFijemcem asimilatu.

Béhem celé vegetace je kazdy zlistl dulezity. Proto musi byt listova
plocha zdrava po celou dobu vegetace, nebot’ zalistky v horni Casti jsou pfi
dozravani vyznamné. Kdyz dojde kjejich napadeni napf. plisni révovou,
zaporné to muze ovlivnit zejména cukernatost hrozni a ukladani jejich
zasobnich latek.

Zasluhou asimilace listové plochy dochazi k ulozeni zasobnich latek
v kofenech a starSim dfevé a to zejména ke konci vegetacniho cyklu. Jako
idealni by se povazovalo, kdyby listova plocha fungovala i po sklizni hrozn(, ale

mraziky pfichazejici na podzim ji vétsinou poniéi. (PAVLOUSEK, 2012)

3.1.1 Listy

AT 4 4

V listech se nachazi chlorofyl (zelené barvivo) a také zde probiha fotosyntéza,
diky které réva ziskava latky pro rust a vyvoj. Fotosyntéza ma rozhodujici podil
na tvorbé cukrd v bobulich a také na vysledné kvalité hroznu.

List se sklada s fapiku a listové Cepele, ktera byva velka a vétsinou
lalo¢nata. Ma hustou sit cévnich svazki nazyvanych zilnatina. Listy jsou
vétSinou 3-5 lalo¢naté, vyjimecné i 7 laloCnaté. Listy maji svou odridovou
specifi¢nost, a proto jsou vyznaénym ampelografickym znakem. (PAVLOUSEK,

2011)
12



List vytvafi nejvice asimilatu zhruba ve 40 den svého vyvinu. Logicky
z toho plyne, Ze podle stafi listu se méni i jeho vyznamny podil na vyvoji révy.
AvSak podle vyzkumu i nejstarsi listy na konci vegetace asimiluji a jsou tak
pfinosem pro révu. (PAVLOUSEK, 2012)

3.1.2 Zalistky

Zalistky vyrastaji ze zalistkovych oCek v pazdi listl jako osa druhého Fadu.
Oznacuji se jako fazochy. Objevuji se jak pfed, tak hlavné po kveteni révy.
(KRAUS, 2012)

Zalistky jsou vyznamné, zvlasté kdyz hrozny zraji. Jednoleté dfevo
vyzrava a zasobni latky se ukladaji do kofenu a starého dreva.

Na pocatku jsou pouze pfijemci produktl fotosyntézy, ale kdyz se vyvinou
a maji dva a vice listd zaCnou se sami stavat vyznamnym zdrojem produktd,
které fotosyntéza vytvari. (PAVLOUSEK, 2012)

Zalistky se podili na tvorb& cukrd v hroznech a vyzivé zimnich ocek.
Spodni zalistkové listy slouzi k transportu cukrl do letorostl a horni prodluzuji
zalistek. (SEDLO, 1994)

Svou stavbou jsou jako hlavni letorosty, ale byva na nich nepravidelna
tvorba kvétenstvi. Nékdy na zalistcich dozravaji i hrozny, kterym se mezi
vinohradniky fika ,,martinaky’’. Zalistkové hrozny se odstrafuji, aby byla
kvalitngjsi zbyla uroda. | v zalistcich probiha asimilace. Asimilaty z nich jdou do
nejblize postavenych hroznl a zvySuiji jejich cukernatost. Zalistky se odstranuji
hlavné v zéné hroznu, aby nedo$lo k zbyte€nému zahustovani. Naopak nad
hroznem se jen zakracuji, protoZe vytvari mladsi a vykonnéjsi listovou plochu
ve druhé poloviné vegetace. (PAVLOUSEK, 2011)

13



Obr. 1 Zalistek (PAVLOUSEK 2011)

3.1.3 Fotosyntéza

Fotosyntéza je zakladem. Je jednim ze zakladnich dé&ju probihajicich
v rostlinach. Snahou by proto mélo byt vytvofeni optimalnich podminek, aby
dosahla své nejvysSi vykonnosti. Kvalitu fotosyntézy muzeme ovlivnit
péstitelskym tvarem, zelenymi pracemi a také ochranou proti houbovym
chorobam a Skidcum s tim, ze chceme udrzet zdravou listovou plochu po celou
vegetaci. (PAVLOUSEK, 2009)

Fotosyntéza tvofi kvalitativni parametry hroznu a ukladani zasobnich

latek. To ma za nasledek transport cukrt (produkty fotosyntézy) do bobuli.

Rovnice fotosyntézy:
6 CO;, + 6 Hy,O -> CgH1206 + 6 O

Cukrem, ktery je transportovan, je sacharéza, ktera je enzymem
invertazou Stépena v bobulich na glukdzu a fruktézu. Glukéza a fruktéza jsou
ukladany béhem zrani v bobulich. Proto je jejich cukernatost zavisla na
fotosyntéze daného kefe. Cukry je podminéna i tvorba a ukladani sekundarnich

14



metabolitl (fenolické a aromatické latky). Sekundarni metabolity (jejich tvorba)
v8ak maji jiné teplotni pozadavky nez tvorba a ukladani cukru, proto neplati, ze
¢im bude vysSi cukernatost hroznu, tim bude i vy$Si obsah sekundarnich
metabolitd. (PAVLOUSEK, 2011)

PAVLOUSEK (2011) také uvadi, Ze pro fotosyntézu neni nejddlezit&jsi co
mozna nejvétsi obsah listové plochy, ale listova plocha, ktera je co nejvice
oslunéna. Proto je cilem ziskat co nejvice listl na povrchu kefe, aby mohly
ziskavat co nejvice slune¢niho zafeni a plné asimilovat. Listy, které jsou
zastinéné, jsou nevykonné a neexportuji tolik cukrli a nepodporuiji rist rostliny.

Pokus provedeny (WILLIAMSEM aj. 1987) potvrzuje, Zze pfi odstranéni
zastinénych listl (asi 30% z celkového odlisténi kefe) se neovlivnil rust ani
zrani hrozna.

Listova sténa by proto méla byt co nejuzsi, s co nejvice listy po obvodu
v tzv. 1. Listové vrstvé.

Vyznamna je i vySka listové stény, ktera by méla mit alespon 130 cm u
stfedniho vedeni. Kombinaci téchto dvou parametr (vySka listové stény a co
nejvice oslunénych listd po obvodu) je dana vykonnost fotosyntézy. Jakakoliv

ztrata listli se projevuje na kvalité sklizné a nasledném pfezimovani révy.

Obr. 2 PFijem sluneéniho zafeni u vertikalni listové stény (PAVLOUSEK, 2011)

15



PONI a INTRIERI (2001) rozdéluji listovou plochu vzhledem k fenofazi a
vykonnosti fotosyntézy na 3 Casti:

- Spodni Cast listové stény — pfispiva k tvorbé asimilatd po celou
vegetaci. Aktivita listl je nejvySSi pfed kvetenim, poté pomalu klesa az
do opadu.

- Stfedni Cast listové stény — hlavni listy a jejich zalistky — jsou
nejvykonnéjsi od kveteni po zamékani bobuli.

-Horni Cast listové stény — zalistkové listy — pfed zamékanim
minimalni podil na celkové asimilaci (jsou stale ve vyvoji). Po zamékani
jsou zalistky v této Casti pro zrani hroznl a tvorbu zasobnich latek

nejvyznamnéjsi.

Podle HUNTERA (2000) je pomér mezi starSimi a mladSimi listy (listy na
zalistcich) 0,7. Jedna se o listovou sténu, ktera je dobfe vytvofena a co nejvice
se podili na zrani hrozna. Z tohoto poznatku také vyplyva, Ze by pfi dozravani
hrozni méla byt listova plocha na zalistcich o 30 % VvétSi nez na hlavnich
letorostech.

HALE a WEAVER (1962) uvadi, Ze zalistky pouze pfijimaji produkty
fotosyntézy na svém pocatku. Teprve pfi tvorbé dvou a vice pIné vyvinutych
listd v nich funguje fotosyntéza naplno.

Podle SCHULTZE (2008) probiha fotosyntéza dobfe pfi teplotach
18-25 °C.

VIété je optimum 25-30°C a na podzim 20-25 °C (STOEV a
SLAVTCHEVA, 1982)

Pro fotosyntézu jsou negativnéjsi teploty nizsi (pod 15 °C) nez vysSi (nad
40 °C). (PAVLOUSEK, 2012)

16
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Obr. 3 Translokace asimilatl u révy vinné podle KOBLETA (1969)

3.1.4 Dychani

Dychani je nejvykonnéjsi na mladych listech a také u kefu, které byly
nastépovany na podnoze s bujnym rastem. Oproti fotosyntéze se na dychani
vice podileji zastinéné listy a pfi tom vytvaFi kyselinu jableCnou. Ta neni pfilis
zadana hlavné u modrych odrad pro vyrobu ¢ervenych vin. Proto pfi co nejvétsi
oslunéné listové ploSe, Ize obsah kyseliny jable¢né snizit. (KRAUS, 2012)

NATR (2007) uvadi, Ze rychlost dychani je zvy$ovana do mnohem vys$sich
teplot, nez je tomu u rychlosti fotosyntézy. Rychlost dychani je velmi vyznamna,
i kdyz z celkoveé produkce biomasy je ztratova.

Clovék bere dychani jako ztratové, ale bez dychani by piece rostliny
nemohly:

- pfeménovat cukry vzniklé pfi fotosyntéze na mnoho jinych organickych
sloucenin

- zabudovavat jednoduché anorganické sloucCeniny pfijimany kofeny do
bilkovin apod.

- provést energetické zabezpeceni transportu latek atd.

17



3.1.5 Transpirace

Je to déj, kdy je odpafovana voda z povrchu rostliny (listl). Jde o vyde;j
vody, ktera je vydavana formou vodni pary. Je také ukon€enim transpiraéniho
proudu, ktery vede vodu a mineralni latky do lista.

Transpirace ovliviiuje teplotu listd, tim zabranuje pfehfivani. Také se podili
na spravném prubéhu biochemickych procesu vcetné fotosyntézy a dychani.
Voda, ktera je vytranspirovana, udrzuje pfiznivou nizSi teplotu v horkych
sluneénych dnech. (NATR, 2007)

Je to déj pasivni a je ovlivnén slunecnim zafenim a proudénim vzduchu.

Transpiraci rozdélujeme na:

- stomatarni - vypar je zde pomoci priduchu

- je regulovatelny
- kutikularni - vypar celym povrchem téla
- je intenzivnéjSi u mladych rostlin

- asi 10% z celé transpirace
Transpirace je zavisla na stanovisti, odridé, objemu kefe a jeho tvaru.
Kdyz mame kef, jenZ je vedeny tzv. na hlavu vypafi se z né& 2-3 litry vody
denné. U stfedniho vedeni jde o 3-5 litrd a u vysokého o 4-12 litri vyparené

vody denné. VySSi vypar je u odrad Tramin Cerveny a Rulandské bile. Nizsi

vypar naopak u odrid Ryzlink rynsky a Veltlinské zelené. (KRAUS, 2012)

3.2 Cukry obsazené v hroznech

3.2.1 Zakladni cukry v hroznech

V pfirodé slouZzi sacharidy jako zakladni stavebni kdmen buné&cnych stén

a také jsou chemickym akumulatorem energie. Jsou tudiz velmi dalezité pro
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rostliny. Nejjednodussi cukry jsou monosacharidy tvofeny jedinou jednotkou.
(STEIDL, 2010)

Hlavni cukry, které se v hroznech a viné nachazi, jsou D-glukéza a D-
fruktéza. Cukry jsou obsazeny v duzning, konkrétné ve vakuolach bunék. Jen
pramalo se jich mGzZe objevit v burikach slupky. (PAVLOUSEK, 2008)

CHO
H—I:IS—DH
HO—(IZ—H
H—(!J—DH
H—G—oH
(IZHEDH

Obr. 4 Vzorce glukézy a D (+) glukozy (SOCHOR, 2013)

Glukéza (hroznovy cukr, dextr6za) je monosacharid, ktery se vytvari
v bobulich jako prvni.

Fruktéza (ovocny cukr) je nesladSim pfirodnim cukrem a vznika v bobulich
teprve pfi dozravani. (STEIDL, 2010)

CH,OH CH,OH
0 CH,OH
HO——H HO
H——OH OH
H—r—OH OH
CH,OH

Obr. 5 Vzorce fruktdézy a D(+) fruktézy (SOCHOR, 2013)

V menSim mnozstvi se v hroznech vyskytuji i dalSi cukry. Patfi sem L-
arabin6za, D-rib6za, D-xyléza a L-rhamndza. V praxi vSak nemaji zZadny
vyznam, protoZze je kvasinky nemohou metabolizovat a také neovlivAuji
senzoriku vina. (PAVLOUSEK, 2011).
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Velky vyznam ma transportni cukr sacharéza. Ta vznika v listech pfi
fotosyntéze a je transportovana do bobuli. Zde je Stépena enzymem invertazou
na glukézu a fruktézu. (PAVLOUSEK, 2010)

Kdyz je snizena aktivita invertazy, je zastaven transport sacharézy z listu
do bobuli. Transport funguje, jestlize Stépeni na glukézu a fruktézu probiha
s transportem soucCasné. Aktivita invertazy je spousténa oslunénim hroznl a
naopak brzdéna jejich zastinénim. (PAVLOUSEK, 2007)

Sacharéza (fepny cukr) je disacharid slozen z molekul glukézy a fruktozy.
V menSim mnozstvi je obsazen v bobulich (asi 4 g/l). (STEIDL, 2010)

glukosa fruktosa

sacharosa

Obr. 6 Vzorec sacharézy (SOCHOR, 2013)

3.2.2 Tvorba cukru

Cukry patfi mezi kvalitativni parametry hroznu, ale jsou dullezité i jako
zdroj energie a patfi mezi zakladni stavebni jednotku bunéénych stén. (STEIDL,
2010)

Vznik cukrd je zejména v listech, jen zfidka pak v zelenych bobulich.
Hlavni podil na tvorbé cukrd ma fotosyntéza. Proto je opét dobré mit zdravou
listovou plochu. (PAVLOUSEK, 2010)

Po zamékani bobuli je vetSi obsah glukdézy nez fruktézy, avSak v dobé
zralosti a pfi sklizni se jejich obsah vyrovnava (1:1). (PAVLOUSEK, 2008)
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Tab. 1 Znazornéni obsahu cukri a jejich pomér v dobé sklizné (PAVLOUSEK,

2011)
Obsah Obsah Pomér Celkové
Odrada L 1 1
glukoézy (g.I7) | fruktozy (g.1") | glukdzalfruktdza | cukry (g.17)
Hibernal 122,3 122,19 1 244,49
Malverina 102,51 109,52 0,94 212,03
Muller Thurgau 102,12 106,33 0,96 208,44
Ryzlink rynsky 95,73 94,57 1,01 190,31

Nejvétsi tvorba glukézy a fruktdozy je po zamékani bobuli. Cukry se
ukladaji podle vyvoje velikosti bobule a pribéhu fotosyntézy. Také pfi odparu
vody z bobuli miZe byt cukernatost hrozn(i vy$si. (PAVLOUSEK, 2011)

(SCHULTZ, 2008) uvadi, ze obsah cukrl, které muze bobule pfirozené
dosahnout je omezena fyzikalné-chemickymi vlastnostmi a genetickymi viohy
odrudy.

Tato omezeni se daji vysvétlit fyzikalni vlastnosti bobule. Bobule, jeZ jsou
zdravé, maji maximalni obsah cukru 200-250 g/I.Tento obsah zhruba odpovida
hodnotam (11,4-11,7 obj. %, 19,9 °NM) az (14,3-14,7 obj. %, 25,0 °NM) a to
odpovida osmotickému tlaku v bobulich 2,2-3,3 MPa. Kdyby byl tento tlak
pfekroCen, bobule by praskla.

Proto zvySovani cukernatosti souvisi se zmé&nami obsahu vody nebo
napadenim uslechtiliou formou 3edé hniloby. Teplota ma také vliv na
fotosyntézu a tim i na ukladani cukru. Idealni je teplota 18-20 °C. Teplota pod
12 °C tvorbu cukr( snizuje. (PAVLOUSEK, 2011)

3.2.3 Vyznam cukru pro kvalitu vina

NejvyznamnéjSimi cukry pro fermentaci jsou glukdza a fruktéza a v mostu
se nachazeji v poméru (1:1). Kvasinkami jsou poté pfeménovany na etanol a

oxid uhli€ity. Glukéza je kvasinkami zpracovavana drive a vice (tim se projevuje
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glukofilni projev kvasinek). Méni se i nasledné pomér mezi témito cukry ve
prospéch fruktézy. ProtoZze glukéze dava také prednost fada mikroorganismi
(Botrytis cinerea), je tedy v napadenych hroznech a nasledné mostech i vyssi
podil fruktézy. (STEIDL, 2010)

Tab. 2 Cukry obsazené v mostu bobuli podle COOMBA a ILANDA (2005)

Obsah v mostu v g.I"*
Cukry
nizky stfedni Vysoky
Glukéza 80 105 130
Fruktdza 70 95 120
Sacharéza Stopové mnozstvi 1 5
Pektin 0,1 0,5 1
Inositol 0,2 0,5 0,8

3.3 Kyseliny obsazené v hroznech

3.3.1 Zakladni kyseliny v hroznech

Kyseliny podobné jako cukry vznikaji asimilaci listi z vody a oxidu
uhli¢itého. Slozeni kyselin a jejich obsah zavisi na odridé, viniéni trati,
vyzralosti hroznU a poc¢asi v daném ro¢niku. (STEIDL, 2010)

(Pavlousek, 2009) uvadi, Zze obsah a sloZeni kyselin ovliviiuje zejména
teplota v dobé po zamékani bobuli. Hlavni kyseliny v hroznech jsou L (+) —
kyselina vinna, L (-) — kyselina jableCna a kyselina citronova. Velké zastoupeni

vSak maji v dobé zrani kyselina vinna a kyselina jable¢na.
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COOH COOH ?OOH

HO——H HO H CHz
ol o S, HO+COOH
| CH
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COOH

Obr. 7 Vzorce kyselina L-vinna, kyselina L-jable¢na a kyselina citronova
(SOCHOR, 2013)

Kyselina vinna (dihydroxyjantarova kyselina) je zasadni kyselinou
v hroznech a poté i ve viné. Je zajimavé, Ze v pfirodé se vyskytuje pouze
v plodech révy vinné. Dobfe se rozpousti ve vodé i v alkoholu i pfi pokojovych
teplotach a po jejim vytvoreni v bobulich neodbourava. Pomér kyseliny vinné
obsazené v bobulich a nasledné moStu se meéni vzhledem k titrovatelnym
kyselinam s podminkami v daném ro¢niku. U dobfe vyzralych ro¢niku je obsah
kyseliny vinné 65-70 % vSech titrovatelnych kyselin. U horSich ro¢nikd se
snizuje podil kyseliny vinné na 35-40 %. (STEIDL, 2010)

Kyselina vinna je v hroznech nejsilnéjSi kyselinou a ma zodpovédnost za
kyselou a ostrou chut ve viné. (PAVLOUSEK, 2010)

Kyselina jable€na (monohydroxyjantarova kyselina) je druha
nejvyznamnéjSi kyselina v hroznech a viné. Patfi mezi nejCastéjSi kyseliny
v riznych plodech i v bobulich révy vinné. B&€hem rustu muze obsah kyseliny
jable¢né stoupnout az na 15-20 g/I. Kyselina jable¢na je jednou z kyselin, které
se v bobulich nejvice méni. Pfi dozravani jeji obsah rapidné klesa. Pfi¢inou
dychani se trvale snizuje jeji obsah na 3-5 g/l. (STEIDL, 2010)

Kyselina jablec¢na propujcuje hroznim a vinu ,,zelenou chut™ s ostrymi,
hrubymi a nezralymi tény. (PAVLOUSEK, 2010)

Kyselina citronova (2hydroxy-1,2,3,-propan-trikarboxylova kyselina) je
zastoupena predevsim v citrusovych plodech. Plsobi jako pfirodni konzervant

a stabilizator. Je velmi dobfe rozpustna ve vodé. Obsah kyseliny citronové
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v hroznech je pouze 100-300 mg/l, mGze se, vSak zménit pokut jsou hrozny
napadeny us$lechtilou hnilobou. U takto napadenych hrozni muze jeji obsah
presahnout i 600 mg/l. Stejné tak se vy$Si obsah objevuje u ledovych vin.
(STEIDL, 2010)

V extrémnich pfipadech se mlze objevit i obsah okolo 700 mg/l. Je-li vSak
obsah kyseliny citronové vyssi, az tfeba 800 mgl/l, je velka pravdépodobnost, Ze
byla kyselina pfidana dodate¢né. (MARGALIT, 2012)

Tab. 3 Obsah titrovatelnych, celkovych a jednotlivych organickych kyselin
v hroznech v roce 2006 méfenych v Lednici (pozn. HPLC-udaje z kapalinového
chromatografu). (PAVLOUSEK, 2011)

Titrovatelné Celkove Kyselina Kyselina Kyselina
Odrtda kyseliny kyseliny na | vinna (g.I") | jableéna citronova
(@1 HPLC (g.I") (@1 (g1
Rulandské
9,96 13,5 8,37 4,09 0,29
bilé
Ryzlink
9,53 13,3 8,91 3,47 0,23
vlaSsky
Ryzlink
12,48 15,7 10,55 4,28 0,19
rynsky
Malverina 11,79 15,3 7,48 6,49 0,41
Hibernal 10,01 12,8 8,18 3,77 0,2
Erilon 12,48 19 10,19 7,18 0,58
Muller
6,62 12,6 7,65 3,77 0,26
Thurgau

3.3.2 Tvorba kyselin

Syntéza kyseliny vinné a kyseliny jable€né muize probihat v listech i
nezralych, zelenych bobulich. (PAVLOUSEK, 2008)
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(RIBEREAU-GAYON, 1968) uvadi, Ze fotosyntéza v zelenych bobulich ma
za nasledek akumulaci pfiblizné 50 % organickych kyselin.

Kyselina vinna a jeji zména obsahu je minimalni a zavisi na mnozstvi
drasliku v pidé a ne na procesu zrani. Pfi velkém pfijmu drasliku se obsah
kyseliny vinné a titrovatelnych kyselin snizuje a naopak stoupa obsah drasliku,
kyseliny jable€né a hodnota pH v moStu. Velké mnozstvi drasliku v bobulich
muUze snizit pomér mezi kyselinou vinnou a kyselinou jable€nou. Naopak pfi
nizkém obsahu drasliku v pudé je zastoupeni kyseliny vinné a titrovatelnych
kyselin vy$3i, ale zase je nizka hodnota pH mostu. (PAVLOUSEK, 2011)

Kyselina vinnd mlze s chloridem draselnym vytvafet Spatné rozpustny
hydrogenvinan draselny — vinny kamen. Pfi chladném pocasi vznika
hydrogenvinan draselny jiz v hroznech. Vysledkem muaze byt snizeni kyseliny
vinné v mostu. Jeho vypadavani je zplUsobeno Spatnou rozpustnosti a
mnozstvim drasliku. (STEIDL, 2010)

Z toho vyplyva, ze pro rovnovahu kyselin v hroznech je dobré idealné
vyzivovat pudu draslikem.

Obsah kyseliny vinné a jeji snizovani je ovlivihovano i nafedénim bobuli pfi
intenzivnich srazkach. | vinnan vapenaty, vznikajici pfi vysokych teplotach,
ovliviiuje obsah kyseliny vinné. (PAVLOUSEK, 2011)

Snizovani kyselin v dobé& dozravani je nastartovano rychlou oxidaci
kyseliny jable¢né. Timto procesem se kyselina jable¢na pfeménuje na glukdzu
a fruktdézu a tyto cukry jsou vyuzivany pfi dychani jako zdroj uhliku a energie.
Pfi pfeméné Kkyseliny jableCné na cukry vSak nedochazi ke zvySovani
cukernatosti.

U odrady Ryzlink rynsky je zjevny celkem staly obsah kyseliny vinné, jenz
je typicky pro tuto odridu. Jako nizky a bezvyznamny se jevi obsah kyseliny
citronové. V prubéhu zrani mizeme sledovat i pokles obsahu kyseliny jable¢né.
Zmeéna obsahu kyseliny jableCné je zavisla nejenom na pocasi a stanovisti ale
také na agrotechnickych zasazich provedenych ve vinici. (PAVLOUSEK, 2008)

Je proto mozné obsah kyseliny jable¢né snizit i spravnym odlisténim zény

hroznu.
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Obr. 8 Zmény obsahu jednotlivych organickych a titrovatelnych kyselin u odridy
Ryzlink Rynsky (PAVLOUSEK, 2011)

Pfed zamékanim bobuli je akumulace kyseliny jableéné nejrychlejsi, kdyz
teploty dosahuji 20-25 °C, naopak po zamékani se teplota podili na jejim
poklesu. (PAVLOUSEK, 2011)

(SCHULTZ aj. 2006) vytvorili teplotni model, aby stanovili prognézu pro
snizovani obsahu Kkyseliny jable¢né. Vtomto modelu je pocitdna suma
primérnych dennich teplot béhem dozravani, které presahuji teplotu 7 °C.
Z modelu Ize sledovat zménu obsahu titrovatelnych kyselin a pfedpovidat jejich
obsah v bobulich. Z obrazku 9 je vidét, Zze posunuti terminu kveteni o 10 dnu

mUZe zvysit obsah titrovatelnych kyselin az o 2 g.I™.
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Obr. 9 Zmény obsahu kyseliny jableCné v zavislosti na teploté
(SCHULTZ aj., 2006)

3.3.3 Vyznam kyselin pro kvalitu vina

Kyseliny se podili pfedevSim na senzorickém projevu daného vina, ale
mohou pusobit i jako konzervant. V bilych vinech je vy3Si obsah kyselin
zadanéjsi, protoZe podporuje svéZest a aromatiku vina. Naopak u Cervenych si
prejeme nizSi obsah zejména kyseliny jable¢né. Ta pusobi drsnéjSim dojmem a
propujCuje vinu trpkou, sviravou chut. Kyselinu jable€nou mizeme ve viné
odbourat malolaktickou fermentaci. (PAVLOUSEK, 2010)

Kdyz hodnotime kyseliny v mostu, mluvime o celkové kyselosti neboli o
,.titrovatelné kyselosti”". Ke stanoveni titrovatelnych kyselin neutralizujeme
roztok hydroxidu sodného o znamé normalité. Mezi témito kyselinami jsou jak
kyseliny anorganické (napf. kyselina fosfore€na) tak i kyseliny organické.
Titrovatelné kyseliny jsou zastoupeny 70-80 % z celkovych kyselin v bobulich.
(RIBEREAU-GAYON aj., 2006)

VySSi obsah kyselin a nizSi pH ma za nasledek tvorbu kvétinového aroma
a prekurzoru ze slupek hroznu, které se uvolfiuji napf. pfi mleti hrozna. Pfi

uvolhovani organickych kyselin dochazi k hydrolyze netékavych aromatickych
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latek (monoterpeny, norisoprenoidy a nékteré fenolické latky) z bobuli.
Pdsobenim téchto aromatickych latek se rozviji zdravy, aromaticky komplexni
profil pfi vinifikaci a nasledném zrani vina. (VOLSCHENK aj., 2006)

Také v mostu muaze vznikat vinny kamen pfi kvaseni, kdy je jeho

rozpustnost snizovana s rostoucim obsahem alkoholu. (STEIDL, 2010)

3.4 Agrotechnické zasahy podilejici se na tvorbé listové plochy

Na tvorbé zelené plochy se nejvice podilime fezem révy a zelenymi
pracemi provadénymi ve vinici.

Jak fika vinafské pravidlo: ,,Vino se tvofi ve vinici”". Spatné vino mize
byt z dobrych hrozn(, ale dobré vino nemuze byt ze Spatnych hrozna.
(REYNOLDS, 2010)

Kvalita provedeni zelenych praci nam urCuje kvalitu, vynos a zdravotni
stav hrozna. Pfi zelenych pracich je nejvétsi podil ruéni prace ze vSech operaci
provadénych ve vinohradé. (PAVLOUSEK, 2011)

3.4.1 Rez révy vinné

Maximalni vynos a nejvySSi kvalitu ve vinohradé lze nastavit jiz pfi fezu
révy vinné. (JACKSON, 2008)
kvality a zpUsobu provedeni se odviji kvalita, zralost a mnozstvi hroznl na kefi.
Rezem ovliviiujeme bujnost rdstu kefe a vynos. (SEDLO, 1994)
PAVLOUSEK (2011) formuluje hlavni cile zimniho Fezu takto:
- Zajistit idealni stavbu kefe
- Zaijistit, aby réva plodila béhem vegetace
- Zachovat rovnovahu révy vinné

- Pomoci tvorbé kvalitnich hroznt
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3.4.2 Podlom

Podlom je operace, pfi niZz se odstranuji letorosty bud neplodné, nebo
prebytecné.

Na jafe raSi oCka na taznich a zasobnich Cipcich. Ale také zacCinaji rasit
spici oCka na stafiné a vedlejSi oCka plodného dfeva a ty je tfeba odstranit.
(KRAUS, 2012)

Po zimnim fezu je podlom druhou z moznosti, kterou muzeme ovlivnit
nasadu hroznu. Podlomem si vytvafime hustotu listové stény a tim zlepSujeme
zdravotni stav a kvalitu hrozn(. Tato operace je zasadné ru¢ni praci. Je vsak
dllezité zachovat vztah mezi hmotnosti hroznd a listovou plochou na letorostu.
Nadmérné odstranéni letorosti vede k nepoméru a to se projevi na kone¢né
zralosti a kvalité hroznd. (PAVLOUSEK, 2011)

Cilem podlomu je zajisténi vzdudnosti kefe, zregulovani vynosu (produkce
jakostnich hroznll) a ochrana kefe pfed zbyteChym vyCerpavanim
z nadbyte¢nych letorostu. (SEDLO, 1994)

3.4.3 Zastrkovani letorosta do draténky

Zastrkovani letorostl provadime hned, jak dosahnou vysky dvojdrati.
(KRAUS, 2012)

Snahou je letorosty spravné rozlozit, nasmérovat jejich rist a zabranit
jejich vylamovani. Po dobu vegetace se do dvojdrati letorosty zastrkuji asi 3x.
(SEDLO, 1994)

Tato operace se provadi u vertikalnich péstitelskych tvar( nikoli u
vysokého vedeni (Vertiko, zaclona apod.). (PAVLOUSEK, 2011)

Mezi modernéjsi zpusoby patfi posuvné dvojdrati, kdy spodni dvojdrati se
posunuje podle toho, jak letorosty rychle rostou. K upeviiovani letorostu je
mozné vyuzivat stroje tzv. zvedace letorostl. Ty zvedaiji letorosty a tvaruji je do
prostoru listové stény. Nasledné je pfivazou a zajisti pomoci plastovych Siur.
(ZEMANEK, BURG, 2010)
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3.4.4 Vylamovani zalistku

Cukr vytvofeny zalistky je transportovan do hrozn(, které jsou pod nim.
ZbyteCné proto fazochy v zéné hrozni nenechavame a odstranujeme je.
Naopak zalistky nad hrozny nechavame a pouze je zakracujeme. (SEDLO,
1994)

Vylamani vSech zalistkd na letorostu by mohlo snizovat kvalitu hroznu. Pfi
vylamovani zalistkl je potfeba znat jejich vyznam pro révu. Jejich vylamovani
se muze provadét u vdech vinic. (PAVLOUSEK, 2011)

V zéné hroznl zalistky zbyte¢né zahustuji kef a zhorSuji mikroklima. Tim
se zvySuje nachylnost na napadeni houbovymi chorobami a horsi jsou také
podminky pro zrani. P¥i jejich odstranéni dojde k provzdusnéni, k lepSi aplikaci
postfiku a hrozny jsou lépe oslunéné. VétSinou se jedna o rucni operaci, ale

muzZeme ji provést i mechanizované pomoci defoliatoru.

3.4.5 Oseckovani

Pfi oseCkovani jde o zkraceni letorostu ve vySce 15-20 cm nad hornim
dvojdrati. Nad hroznem, ktery je nejvySe postaveny by mélo zbyt po zasahu 8-
10 listd. Podle poCasi a stavu vinice se oseCkovani provadi 2-3 krat za vegetaci,
s tim, Ze poprvé se oseCkuje v poloviné Cervence, druhé osecCkovani nasleduje
v poloviné srpna. Dulezité je, aby po oseckovani vrcholl letorostl zbyla na kefi
dostateCna listova plocha vyZivujici hrozny. Primarnim principem oseckovani je
prosvétleni listové stény, jeji provzdusnéni, zvySeni u€innosti a lepsiho praniku
postfikl, pozastaveni rastu letorostd a lepsi zpfistupnéni asimilati do hroznt a
plodného dreva.

PFi ru¢nim oseckovani se pouziva srp nebo rizné nlizky a plotostfihy.
Mechanizované oseckovani se provadi pomoci oseckovacich list (oseCkovacu),
které jsou traktorové nesené a to vétsinou éelné. (ZEMANEK, BURG, 2010)

30



Terminem provedeni urCujeme, jestli podpofime vynos nebo kvalitu
hroznl. KdyZ je vinice osecCkovana pfed kvetenim, dochazi k podpofe vynosu
na ukor kvality hroznu. To stejné nastava az do 20. dne po odkvétu.
Oseckovani mezi 20. - 30. dnem teprve podporuje kvalitu hroznl. V praxi se
vSak musime fidit podle bujnosti rastu vinice a ne podle fyziologie kefu.

U vertikalnich tvard a v naSich podminkach se za optimalni povaZzuje
vyska listové stény 120-140 cm. (PAVLOUSEK, 2011)

PETGEN (2010a) zkousSel srovnat rozdilné vysky listovych stén u odrudy
Ryzlink rynsky. Vysledky jsou uvedeny v tabulce 4.

Tab. 4 Srovnani kvality hroznu pfi riznych vyskach listovych stén (PETGEN,
2010a)

Vys$ka listové stény | Vynos (kg/ar) | Cukernatost (°Oe) Kyseliny (g/l)

Nizka listova sténa

88,9 91,6 8,7
(0,8 m)
Vysoka listova sténa
68,9 96,1 8,4
(1,4 m)

Oseckované letorosty se nevynasi ven a zuUstavaji lezet ve vinici. Co

vyrostlo ve vinici, by tam mélo zistat. (SEDLO, 1994)

3.5 Odlisténi zény hroznu

3.5.1 Casteéné odlisténi zény hroznii

Odlisténi zény hroznu neboli defoliace je jednim z agrotechnickych zasahl
a vyrazné se podili na kvalité a zdravotnim stavu hroznl. V moderni
agrotechnice ma tato operace vyznamnou roli. V souCasné dobé je tato
pracovni operace plné mechanizovana, diky pouziti defoliatorli (odlistovace).
(PAVLOUSEK, 2012)
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Odstranéni listt v zéné hrozni se muze provést ruéné nebo
mechanizované. Rucni odlisténi ma vyhody v Setrnosti a vede k minimalnimu
poSkozeni kefll a samotnych hroznu. Negativem je v8ak vysoka pracnost.
Mechanizované provedeni je o poznani rychlejSi ale s vySSim rizikem
poskozeni. (BURG, 2006)

ZEMANEK, BURG (2010) potvrzuji, Ze mechanizovany zasah muze
poskodit hrozny a jednotlivé bobule a ty mohou byt posléze napadeny
houbovymi chorobami. S ohledem na tuto skute¢nost se doporucuje pfi
mechanizované operaci ji provadét az pfi svéseni hrozna.

Vhodnymi odridami pro defoliaci jsou ty, které maiji velkou Cepel a dlouhé
fapiky (Dornfelder, Modry Portugal apod.) a také bujné rostouci odridy
s hustym olisténim (napf. Sauvignon). (BURG, 2013)

Pfi odstranéni hlavnich listl a jejich zalistki dochazi klepSimu
rozprostieni listl v listové sténé. Tyto listy jsou pak Iépe oslunény a taky vice
asimiluji. V prvni fadé se musi odstranit zalistky v zoné hroznu. Mikroklima
listové stény je daleko lepSi a zvySi se i rezistence k houbovym chorobam.
Dokonce nékterym odridam staéi tento zasah a neni tfeba provadét dalSi
odlisténi zony hrozn(. (PAVLOUSEK, 2011)

SMART et ROBINSON (1991) uvedli, Ze pfi odlisténi zény hroznl dochazi
k otevieni listové stény kefe, hrozny jsou lépe vystaveny slune¢nimu zareni a
zvySi se proudéni vzduchu. VétSinou se odstrani jeden nebo dva listy na
letorostu. Na kefi je ponechana stéle velka listova plocha a tak je zabezpecena
zralost hroznu.

Defoliace napomaha lepSi aplikaci fungicidnich pfipravki a dalSich latek
na hrozny. Vzdusnymi a slunnymi podminkami vytvofenymi uvnitf kefe, bobule
ziskavaji pevnéjsi slupku, Iépe osychaji po desti nebo ranni rose a aplikace
postfikl je snazSi. A vadnuti tfapiny po odlisténi se neobjevuje tak Casto.
(PAVLOUSEK, 2011)

Odlisténim zoény hroznl se také zhorSuji podminky pro rast houbovych
chorob. Vroce 2014 bylo u odridy Solaris mozné sledovat poskozeni
kvétenstvi Sedou hnilobou (Botrytis cinerea) jiz béhem kveteni (obr. 10). V roce
2013 se zase objevilo extrémni napadeni padlim u kefl, se Spatnym nebo
pozdnim provedenim odlisténi zény hrozna. Nekvalitné provedené zelené prace
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se ukazaly pfi rozvoji Sedé hniloby také v roce 2014. Nejintenzivné&jSi byl rozvoj
na tfapiné a bobule byly nasledné napadeny hnilobou od tfapiny (obr. 11).
(PAVLOUSEK, 2014)

Obr. 10 Napadeni kvétenstvi $edou hnilobou u odrady Solaris (PAVLOUSEK,
2014)

Obr. 11 Hniloba na stopeckach bobuli uvnitf hroznu (PAVLOUSEK, 2014)

KUMSTA (2007) je téhoz nazoru, Ze pro na$i vinafskou oblast je
odstranéni listd v zoné hroznu velmi vhodné a inhibuje houbové patogeny a
urychluje vyzravani. V primérném roce ma oslunéni hroznt kladny dopad na

obsah a slozZeni kyselin a fenolické vyzravani.
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Klimatické podminky a jejich zmény vyrazné& ovliviuji zplsob a termin
defoliace. (PAVLOUSEK, 2011)

Souhrnné klimatické zmény nemaji vyznam pouze na narustu celkovych
teplot, ale podili se i na vzestupu klimatickych extrémU v nasledujicim obdobi.
Da se predpokladat zvySeni proménlivosti ve zralosti a kvalité hroznu.
(GARDNER aj., 2007)

Odlisténi zény hroznl zasadné ovliviiuje kvalitu a zdravotni stav hroznu.
Odlisténi ovliviiuje hlavné tyto parametry:

- Cukernatost hrozn(

- Tvorbu, sloZeni a obsah kyselin a také hodnotu pH

- Obsah a sloZzeni aromatickych latek, pfedevsim u bilych odrud
- Obsah a slozeni fenolovych latek v hroznech

- Zdravotni stav hroznu

3.5.2 Vliv odlisténi na cukernatost

Aby mohly byt cukry do bobule ukladany, je potfebna Cinnost enzymu
invertazy. Ta se aktivuje pfi oslunéni hroznu. Proto pfi zastinénych hroznech
muUze byt ukladani cukrd do bobuli negativhé ovlivnéno. Naopak pfi velmi
intenzivnim oslunéni mGze dochazet k prehfivani bobuli. Pisobeni vysokych
teplot ma za nasledek scvrkavani nebo zavadani bobuli (obr. 13). Cukernatost
se diky tomu zvy3uje, avak ne pfirozené. (PAVLOUSEK, 2014)

PFi brzkém odlisténi se vynos muze snizit az o 20 %, zaroven vSak dojde
k narlstu cukernatosti o 5 %. ZvySeni cukernatosti nastava diky poklesu
vynosu, lepSimu oslunéni a nahrazeni ztraty listové plochy. (PRIOR, 2006)

PAVLOUSEK (2011) potvrzuje, Ze brzkym terminem odlisténi nedojde ke
snizeni cukernatosti diky dobré kompenzaci ostatnich Casti listové plochy.

PONI aj. (2008) uvedli, Ze pfi raném odlisténi dokaze listova plocha plné
nahradit odstranéné listy do 15 dna.

Schopnost nahradit listy se s pozdéjSimi terminy snizuje v dusledku

pomalejSiho rustu révy. Pfi odstranéni listd v dobé zrani hroznd, jiz nemusi dojit
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k plnému nahrazeni listové plochy. Proto tyto pozdéjsi terminy odlisténi mazou
snizovat cukernatost hrozni. (PAVLOUSEK, 2011)

V zahraniéni literatufe se objevuji i nazory, Ze defoliace muize snizit
vysoky obsah alkoholu predevSim u bilych vin. Pfedpoklada se, ze velikost
oslunéné listové plochy, kde probiha fotosyntéza, ma vliv na kvalitu hroznu,
ktera je vyjadfena cukernatosti. PFi odstranéni nékterych listd se snizi
vykonnost fotosyntézy a tim klesne i fotosynteticka aktivita. Vysledkem je i
snizena cukernatost hroznl a tim i nasledny obsah alkoholu ve viné.
(PAVLOUSEK, 2010)

3.5.3 Vliv odlisténi na obsah a slozeni kyselin

Odstranéni listd v zoné hroznl vyrazné ovliviiuje teplotu bobuli. Ty jsou
vice exponované ke slunci a teplota v nich se zvysuje. (PAVLOUSEK, 2014)

Daleko citlivéjSi na teplotu je kyselina jablecna nez kyselina vinna. Obsah
kyseliny jable€né v hroznech, zvlasté v severnich vinafskych oblastech, je
znacné zavisly na pocasi v daném rocCniku a také na zelenych pracich, které
jsou provedeny. (KUMSTA, 2007)

Zvysovani teploty v bobulich ma za nasledek sniZzovani obsahu kyseliny
jableéné a tim i celkovych a titrovatelnych kyselin v hroznech. (PAVLOUSEK,
2014)

Pfi nadmérném oslunéni a prehfivani bobuli se kyselina jableCna
odbourava velmi rychle a jeji obsah se snizuje k nezadoucim hodnotam a i
obsah veskerych kyselin je velmi maly. BEhem zrani se v extrémnich pfipadech
muze dostat az na hranici 3-4 g/l s pfevaznym zastoupenim kyseliny vinné a ta
bude vazana ve formé hydrogenvinnanu draselného (vinny kamen). (KUMSTA,
2007)

ZEMANEK, BURG (2010) také potvrzuji, Ze pfi vy$sich teplotach (20 °C)
se odbourava kyselina jable€na v hroznech.

Koncem srpna a zaCatkem zafi se v teplych dnech midze obsah kyseliny
jable€né snizit o 3-5 g/l tydné. To snizuje i veSkery obsah kyselin v hroznech.

V bilych vinech se pak tyto nizké hodnoty kyselin negativné odrazi na kvalité
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vina. S nizkym obsahem kyselin nam téZ roste hodnota pH. (PAVLOUSEK,
2014)

KUMSTA (2007) upozorfiuje, Zze mlada vina, s nizS§im obsahem kyseliny
jable¢né a pfi vy§Sim pH, nam mlzou samovolné nastartovat malolaktickou
fermentaci a ta navic maze zacit aktivitou nezadoucich kmenu bakterii.

Ohfivani také aktivuje enzym malatdehydrogenazu. Tento enzym ma podil
na pfeméné Kkyseliny jable€né na cukry. Cukry jsou pfevazné vyuzity
metabolismem rostliny. (PAVLOUSEK, 2011)

PAVLOUSEK (2011) varuje, Ze rané odrady s niz&§im obsahem kyselin
mohou mit pfi brzkém odlisténi velké problémy s jejich nedostatkem.

PAVLOUSEK (2014) proto doporuduje, u téchto bilych odrad (Miiller
Thurgau, Muskat Moravsky, Irsai Oliver, Dévin apod.), odstranit pouze zalistky
v zoné hroznu a nejvice zastifiujici listy (obr. 12). Na druhou stranu u odrid

obsahuijicich vice kyselin je vétSi redukce listové plochy vitana (obr. 13)

Obr. 12 Kef odrady Bronner pouze s vylamovanim zalistkl v zo6né hrozna
(PAVLOUSEK, 2014)
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Obr. 13 Idealni odlisténi u Sauvignonu blanc (PAVLOUSEK, 2014)

3.5.4 Vliv odlisténi na ostatni latky v hroznech

PFfi nadmérném odlisténi se muze zvysit tvorba fenolickych latek. To ma
negativni dopad predevSim na kvalitu bilych vin. Nadbytek fenoll vede k
hofkym tonum v chuti a také zvySuje obsah tékavych fenoll ve viné. Na toto
jsou citlivé odridy jako Chardonnay, Ryzlink viassky, Veltlinské zelené nebo
Muskat moravsky.

Odlisténi napomaha tvorbé barviv odridam s €ervenou slupkou (Tramin
gerveny, Palava, Rulandské $edé, atd.). (PAVLOUSEK, 2011)

Ale zkombinovanim vysokych teplot a stresu ze sucha se muze kladné
podpofit vyvoj fenolickych latek a to diky vytvafeni kyseliny abscisové
v kofenech.

Zmeény aromatickych latek jsou téz spjaty, se zvysujici se teplotou bobuli.
Rozdil mezi teplotou bobuli a teplotou vzduchu muaze €init 5-15 °C. To se mlze
negativné podepsat na kvalité aromatickych latek. (PAVLOUSEK, 2014)

Teplota blizici se k 30 °C sniZzuje metabolickou aktivitu a také zpomaluje ¢i
zastavuje tvoreni ostatnich obsahovych latek. PFi prekroCeni teploty vzduchu
nad 35 °C se hrozny vystavené slunci vyrazné poskozuji. (BERQVIST aj., 2001)
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Exponovanost bobuli ke slunci také ovlivhuje volné a vazané monoterpeny
tvofici se v bobuli. | zde nejsou vyssi teploty pfilis zadané. (REYNOLDS 4qj.,
1996)

Monoterpeny ovliviuji muskatové, jemné ovocné nebo kvétinové aroma.
Pfi jejich poklesu vlivem vysokych teplot dojde i ke sniZzeni muskatovych tonu.
To se dgje v teplych roénicich tfeba u odriidy Muskat moravsky. (PAVLOUSEK,
2014)

LEE aj. (2007) uvadi, Zze norisoprenoidy vznikaji diky fotochemickym a
enzymatickym rozkladim karotenoidt po zamékani hroznu.

Oslunéné bobule maji obsah norisoprenoidy kladné ovlivnén, ale ne
vSechny norisoprenoidy jsou ovlivnény stejné. (RISTIC aj., 2007, LEE aj., 2007)

TDN (1,1,6-trimetyl-1,2-dihydronaftalen) patfi také mezi norisoprenoidy a
vznika pfeménou karotenoidd. TDN je zodpovédny za petrolejové tony ve viné.
Oslunénim hroznu se jeho obsah zvySuje. Jeho vuni Ize citit zejména u starsich
vin Ryzlinku rynského. Zde je vyhledavany a je znakem kvality. V mladSich
vinech je spie nezadouci. (PAVLOUSEK, 2014)

ROJOU DE BOUBEE aj. (2002) konstatuji, ze odlisténi zény hrozna pred
zamékanim snizuje obsah methoxypyrazin v hroznech a odstranéni listd az po

zameékani uz takovy vliv nema.

3.5.5 Termin odlisténi

Terminy odlisténi jsou ruzné. Odviji se podle daného ro¢niku, odridy,
stanovisté, klimatickych podminek, pocasi a kvalité hroznl, jez ma byt
produkovana.

PAVLOUSEK (2010) uvadi, Ze terminy odlisténi jsou zavislé na podasi
v daném ro¢niku. Pfi odstranovani listi je dobré brat zfetel na obsah kyselin
dané odruady a na aromatickou zralost hroznu. Je tfeba pocitat i s moznosti
slunec¢niho upalu.

Slunec¢ni upal je zplsoben vysokym slune€nim zafenim a vysokou
teplotou. VétSinou se tak déje pfi zméné pocasi z chladného a destivého na

velmi horké a slunedné a to mezi nasadou bobuli a zamékanim. Na bobulich se
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mohou objevovat hnédé skvrny, coz znamena narust fenolickych latek
v bobulich a to hlavné hydroxyskoficovych kyselin v duzniné a slupce.

LICKER aj. (1999) popisuiji, Zze tyto kyseliny maiji svlj vyznam pfi reakcich
hnédnuti a vytvareni t€kavych fenold.

GREER a LA BORDE (2006) sledovali projevy slune¢niho upalu u odrudy
Chardonnay. Zde doSlo k snizeni hmotnosti bobuli a k narustu cukernatosti a
fenolickych latek. Pfi vét§im mnozZstvi téchto bobuli mize byt nasledny problém
s horkosti a hnédnutim v mosStech a vinech.

NejcitlivéjSi je réva na slune¢ni upal ve velmi horkych dnech s vysokou
intenzitou oslunéni. V takovych dnech se proto nedoporucuje odstrarnovat listy.

Hrozny vystavené slunci pfijimaji UV zafeni (vinova délka < 400 nm),
fotosynteticky aktivni zareni (400-700 nm) a infraervené zafeni (> 700 nm).
(SMART, 2002)

NejrizikovéjSi je z pohledu vzniku slunec¢niho upalu orientace sméru fad
sever-jih. Na zapadni strané listoveé stény je dosahovano velmi ¢asto nejvyssich
teplot. A v odpolednich hodinach i nejvySSich teplot vzduchu. Proto se
doporucuje pfistupovat zde k odlisténi opatrné.

U intenzivné oslunénych hroznl muze vlivem odpafovani vody dojit ke
scvrkavani a zavadani bobuli. Opét nastavaji problémy s vysokou cukernatosti
a neharmonickym pomérem mezi kyselinou vinnou a jable¢nou.

Doporucuje se proto, na zapadni strané odstranit 1-2 listy a nechat list pod
hroznem a nad hroznem. Pod hroznem listy slouZi jako ochrana pfed odrazem
zareni zpudy a nad hroznem zase stini pronikani intenzivniho slunecniho
zareni. V praxi se takovée odlisténi provadi ve dvou terminech. Vychodni strana
se odlisti hned po kveteni a zapadni se dodéla az pfi zamékani bobuli.
(PAVLOUSEK, 2011)
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Obr. 14 Pogatek sluneéniho Gpalu (PAVLOUSEK 2010)

Podle GLOSE (2013) je béhem dne kriticka doba mezi 10 az 16 hodinou,
kdy je slunecni zafeni nejintenzivnéjsi.

PAVLOUSEK (2011) upozorfiuje na odlistovani pfed nebo b&hem kveteni,
které muze vést ke sprchavani hroznl. Sprchavani muze byt zadouci u odrid
S hustym hroznem.

Pokud je velikost listové plochy, ktera plné asimilovala, snizena, je snizen
i tok asimilatd do kvétenstvi a maze dojit ke sprchnuti kvétenstvi.

Jestlize je vS8ak provedeno odlisténi a zaroveri oseCkovani letorostl, ke
sprchavani kvétenstvi nedochazi.

Pro kvalitni oplozeni je dllezité zasobovani asimilaty. Dojde-li ke snizeni
obsahu listové plochy na letorost pod 0,02 m?, zvy$i se mohutnost sprchavani.
(KOBLET, 1966)

Brzké odlisténi zény hrozni znaéné zkvalitfiuje jejich kvalitu a senzorické
vlastnosti vina, na rozdil od variant, které odlistény nebyly. (DIAGO aj., 2010) a
(PALLIOTTI aj., 2011)

PETGEN aj. (2004) zase tvrdi, Zze brzké odlisténi mdze mit vliv na
zpevnovani slupky bobuli va¢i UV zafeni. Poté je i moznost vzniku sluneéniho
upalu nizsi. Také kutikula je silngjsi diky pfizpUsobivosti slupky ke slune€nimu
zareni.

FOX, STEINBRENNER (2010) také uvadéji, ze diky siln&jsi slupce Ize

sklizet urodu v pozdéjSich terminech a ziskat také hrozny nejvyssi kvality ve
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vztahu k danému roCniku a stanovisti. UV zafeni je silnéjSi mezi dokvétanim a
hraskovaténim bobuli a odstranéni listd v z6né hrozni vede k zesileni slupky.
Od hraskovaténi bobuli buriky hufe reaguji na vnéjsi vlivy prostredi a k zesileni
slupky dochazi daleko méné.

PALLIOTTI a PONI (2011) uvadi, Zze defoliace okolo terminu kveteni
vyvolava zmény ve fotosyntéze, starnuti a rustu listové plochy. U odlisténych
kefl je pfi zamékani bobuli mladSi listova plocha, protoze listy ve stfedu a na
vrcholu jsou zralé a zalistky mohou nahradit odstranéné listy v z6né hroznu.

PFi odstranéni listd pfed kvetenim je poloZzen zaklad funkéniho poméru
mezi vynosem a dostupnymi cukry. Cukry vyuZivané pfi kveteni jsou brany ze
zasobnich latek ve starém dfevé a fotosyntézy, ktera probiha v listech. PFi
odstranéni hlavnich listt mdzou byt tyto sacharidy vyCerpany. (DIAGO aj.,
2012)

PAVLOUSEK (2012) proto doporuéuje, aby kefe nebyly pretéZovany a
volilo se harmonické zatizeni.

Odlisténim pred kvetenim lIze snizit riziko sprchavani hroznl. Odstrani se
vS8ak jen velmi malo listi, které kvétenstvi stini. Naopak jako prevence proti
napadeni Sedou hnilobou se odlisténi provadi zatatkem Cervence. (KRAUS,
2012)

Podle KRASNOWA (2012) se diky pokusim na stanovistich nijak
negativné neprojevilo, Ze by odstranéni listd v jednom roce mélo vliv na vynos
v roce nadchazejicim.

Pfi odlisténi po odkveteni Ize odstranit 2-3 listy v zéné hroznu. Réva stale
dokaze dobfe nahradit tyto listy diky vyS$Simu narustu listd na zalistcich. Na
chvili se tak snizi mnozstvi asimilatd ur¢ené pro hrozny, diky ¢emuz vznikne
hrozen svolnéji uspofadanymi bobulemi, ale vy8Si kvality. (FOX,
STEINBRENNER, 2010)

PAVLOUSEK (2011) zvolil za nevhodny termin pro odlisténi obdobi, kdy je
ukoncovano déleni bunék v bobulich a nastava jejich objemovy rist (konec
Cervna az 1. polovina Cervence). Zde se omezuje transpirace a muze dojit
k pfehfivani bobuli. Je zvySena citlivost na vysoké teploty a to opét souvisi se
sluneCnim upalem a poskozenim kvality. NejnachylngjSi na slunecni upal jsou
hrozny tfi tydny pfed zamékanim.
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Dle PETRIE aj. (2003) odlisténi spodni &tvrtiny listove stény v 2. fazi rastu
bobule vyrazné snizuje fotosyntetickou aktivitu. Ukazuji, Ze spodni ¢ast listové
je aktivnéjsi nez horni.

BURG (2006) uvadi, ze pfi nizSim infekénim tlaku v pribéhu vegetace
Ize rozdélit odlisténi a posledni termin provést v poloviné srpna. Hrozny tak
naposledy mohou dostat chemickou ochranu.

SMART (1973) povazoval za spravné odstranit nékolik listll v zéné hroznu
mezi nasazovanim bobuli a jejich zamékanim.

PONI et al. (2006), PONI et. al. (2008) jsou vSak nazoru, Ze odlisténi pfed
kvetenim révy ma lepSi dopad na kvalitu a zdravotni stav hrozna.

Pokud chceme u bilych odrid zménit pouze aromatickou zralost, je
rozumné;jsi volit termin pfi zamé&kani bobuli. (PAVLOUSEK, 2011)

PASTORE et. al. (2013) uvadi, ze odlisténi v dobé zamékani bobuli ma
zasadni vliv na vystaveni hroznu slune€nimu zafeni a teploté, ale jen ¢aste¢né
dopada na rovnovahu ,,zdroje”” a ,,sinku asimilati”". Odstranéni hlavnich listu
pfed kvetenim vyrazné dopada na rovnovahu ,,zdroje”” a ,,sinku”” a zaroven
shizuje vynos a zvySuje kvalitu hrozn(.

SEDLO (1994) zase doporucCuje, pfi ekologickém péstovani provadét

odlisténi od poloviny srpna.

42



Tab. 5 Doporugené terminy odlisténi zény hroznd dle odridy (PAVLOUSEK
2011)

Doporuceny termin Odrady

Odstranéni zalistki v zéné hroznu, | VSechny odrady bez rozdild (modré i

ihned po jejich objeveni na letorostech | bilé)

Odstranéni 1-3 listl v zoéné hrozn( - Modré odrudy
mezi fazemi kveteni a hraSkovaténi - Aromatické odrldy — Tramin,
Dévin, Palava

- Odrady s hustym hroznem a

vysokou citlivosti k Sedé
hnilobé — Rulandské S$edé,
Neuburské

Vylomeni zalistku a max. 1-2 listd | Bilé odrudy s nizkym obsahem kyselin
vzoné hroznd mezi kvetenim a | (Muller Thurgau, MusSkat Moravsky,
hraskovaténim Irsai  Oliver, Vrboska)- nepfima

ochrana proti houbovym chorobam

Odlisténi zalistkd a 1-3 listd v zéné | Odruady citlivé na hnédnuti slupky a
hrozn po zamékani bobuli vysoky obsah fenolickych latek v ni

(Chardonnay, Ryzlink Vlassky)

Odstranéni 1-3 listd v zéné& hroznl | Ryzlink rynsky, Rulandské bilé,
v stanoveném terminu dle Zadané | Sauvignon blanc, Sylvanské zelené,

aromatické zralosti hroznu Hibernal, Veltlinské zelené, Malverina

PAVLOUSEK (2012) zkousel pokusy s odlisténim zény hrozn(i v terminu
pred kvetenim révy. Pokusy zkouSel u odrad Hibernal a Ryzlink rynsky v roce
2011 na Ustavu vinohradnictvi a vinafstvi v Lednici ve viniéni trati
,,Na Valtické™".

U Hibernalu byli odstranény zalistky, dva listy a Ctyfi listy v zoné hroznu
v rliznych terminech.

V tabulce 7 Ize vidét vysledky kvalitativnich parametra pfi sklizni. VétSinou

bylo dosazeno lepSi kvality pfi odstranéni dvou listl. Cukernatost klesla pfi
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odstranéni 4 listd ve vétSiné termind. Kromé terminu po odkvétu. Zde je réva
stale v plném rUstu a dokaze ztratu listd nahradit. NejvySsi cukernatosti dosahla
varianta odlisténi pfed kvetenim révy.

Odrtda Hibernal je odolnéjSi vici Sedé hnilobé, a tak se odlisténi nijak
zvlast na napadeni Sedou hnilobou neprojevilo. Zména vSak nastala
v aromatické zralosti hrozna. Pfi senzorickém hodnoceni méla varianta odlisténi
pred kvetenim nejlepSi aromatickou zralost bobuli.

Z pokusl soudim, Ze odlisténi pfed kvetenim ma nejlepSi vliv na

kvalitativni parametry hrozna.

Tab. 6 Varianty pokusu s odlisténim u odriidy Hibernal (PAVLOUSEK 2012)

Varianta Termin Pocet odstranénych listli v zoné
hroznu
1A Pred kvetenim — 27.5. 2011 2
1B Pfed kvetenim — 27.5. 2011 4
2A Po kveteni — 16.6. 2011 2
2B Po kveteni — 16.6. 2011 4
3A 19.7. 2011 2
3B 19.7. 2011 4
K ] 0, pouze odstranény zalistky
v z6né hroznu
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Tab. 7 Kvalitativni parametry hroznt u odridy Hibernal v roce 2011 (sklizen

13.10. 2011) (PAVLOUSEK 2012)

Varianta Cukernatost Titrovatelné1 oH Napadeni Sedou
(°NM) kyseliny (g.I™) hnilobou (v %)
1A 23,70 6,96 3,49 0
1B 22,75 6,74 3,45 0
2A 20,25 6,95 3,28 0
2B 21,00 7,07 3,23 0
3A 23,70 6,19 3,41 5
3B 22,70 5,84 3,34 5
K 23,55 6,38 3,42 5

Obr. 15 Hibernal — odlisténi pfed kvetenim (PAVLOUSEK, 2012)
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Obr. 16 Hibernal — odlisténi 19.7. 2011 (PAVLOUSEK, 2012)

U pokusu s odridou Ryzlink rynsky byly odstranény zalistky a 2 listy
v z6né hroznu.

| zde se z pohledu kvality hroznli ukazala nejlepsi varianta odlisténi pred
kvetenim révy, at uz se jednalo o cukernatost nebo obsah kyselin a hodnotu
pH.

Tento termin odlisténi uznal za vhodny pfi svych pokusech i PONI aj.
(2008)
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Tab. 8 Kvalitativni parametry hroznt Ryzlinku rynského v roce 2011 (sklizef

14.10. 2011) (PAVLOUSEK 2012)

. Cukernatost Titrovatelné Napadeni Sedou
Varianta . L pH ]
(°NM) kyseliny (g.I™) hnilobou (v %)
Pred
kvetenim 20,90 7,80 3,27 0
(27.5. 2011)
Po odkvétu
19,70 8,29 3,12 0
(17.6. 2011)
19.7. 2011 20,15 7,98 3,52 5
17.8. 2011 20,50 8,21 3,34 10
Kontrola 19,85 9,06 3,22 15

Obr. 17 Ryzlink rynsky — bez odlisténi (PAVLOUSEK 2013)
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Obr. 18 Ryzlink rynsky — odstranéni 2 listd (PAVLOUSEK, 2013)

RENNER et. al. (2011) provadéli pokus s odlisténim zény hroznd v Jiznim
étyrsku ve 3 variantach. 1 varianta - kontrola bez odlisténi, 2 varianta —
Castecné odlisténi ihned po kveteni révy (CasteCné zastinéné), 3 varianta —
trvalé odlisténi od konce kveteni. Hrozny z kazdé z variant byly sklizeny ve
tfech terminech (brzky: 17 ° KMW, stfedni: 19 ° KMW, pozdni: 20 ° KMW).
V parametrech byla zahrnuta kvalita hroznd, udaje o vynosu a obsahu a kvalita
aromatickych latek v bobulich, respektive v mostu. Rozdil ve vysledcich nebyl,
akorat u pozdéjSi sklizné ve varianté 1 byl vyskyt hniloby vysSi. Kontrolni
varianta méla také nejvyssi vynos. Podle senzorického hodnoceni byla nejlepsi
3 varianta s brzkym terminem sklizné. Kontrolni varianta s pozdéjSim terminem
sklizné byla intenzivnéjsi, bohatSi na aroma a télnatéjsi.

HUNTER et. al. (2004) provedli pokus u odridy Sauvignon blanc v Jizni
Africe. Vysledky ukazovaly kvalitu pfi odlisténi zony hrozn. DoSlo k prosvétleni
bez vlivu na parametry mikroklimatu. pH zustalo stabilni, cukernatost vzrostla
z 19 °Bx na 21 °Bx a obsah titrovatelnych kyselin byl mirné vyssi. ZvySila se i
koncentrace glukézy a fruktézy, ale pomér zlstal stejny. Také se snizila

koncentrace kyseliny jable¢né, zvysil se obsah monoteprent (ovocné aroma) a
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2-methoxy-3isobutylpyrazin (travnaté/pepfové aroma). To zpusobilo zvySeni

aromatického profilu.

3.5.6 Rozsah odlisténi

Pfi rozsahu odlisténi musime brat uvahu podminky stanovisté, s tim
souvisejici smér prevladajicich vétri a mozné poskozeni listl a hroznl napf.
kroupami. (BURG, 2006)

ZEMANEK, BURG (2010) vidi podstatu odlisténi v odstranéni list( v zéné

hroznu v Sifce 0,3 — 0,6 m.

3.5.7 Intenzita odlisténi

BURG (2006) popisuje intenzitu odlisténi jako pocet listll odstranénych
z jednoho kefe.

Réva potfebuje pro vyvoj témér kazdy list. Proto u nas nemuzeme
odstranit 6-8 listd, jako je mozno vidét napfiklad v Itali. Proto u nas
odstranujeme 1-3 listy v zéné hroznu a zalistky v zoné hrozna. 4-5 listl Ize
odstranit pouze ihned po odkvétu, kdy réva dokaze jejich ztratu dobfre
kompenzovat. (PAVLOUSEK, 2014)

PAVLOUSEK (2010) také uvadi, Ze odstranéni 4 a vice listd negativné
pusobi na cukernatost.

Je-li kef pfili§ husty, I1ze odstranit zalistky v z6né hroznd a maximalné 3
hlavni listy v zoné hrozn(. U odrdd s menSim zahusténim muaze stacit pouze

odstranéni zalistki v zoné hroznd.
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0 Z6na pro

vylamovani
listkd

nadmérné odlisténi  optimalni odlisténi
HR - hrozen

Obr. 19 Idedlni intenzita odlisténi (PAVLOUSEK, 2011)
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4 Zaver

Doporucéeni pro praxi:

Je tfeba znat vyznam listl a zalistku pro révu vinnou. Pfi této znalosti
muzeme vhodné provést zelené prace a dosahnout tak pozadované kvality
hrozna. PFi odlisténi je zasadni vylamovani zalistkd. Ale pouze v z6né hroznd,
nad ni se nechavaiji a ty co prerlstaji, se zakracuiji pfi oseCkovani révy. Zalistky
tvofi mladsi listovou plochu a jejich odstranéni na celém letorostu by snizovalo
kvalitu hrozna.

O terminu, intenzité a rozsahu odlisténi je vhodné rozhodovat az pfimo ve
vinici. A ke kazdé odridé pfistupovat individualné. Je totiz hodné faktoru, které
muzou odlisténi ovlivnit a ty je tfeba zohlednit. Odlisténi zavisi na sméru fad a
jejich vystaveni slune€nimu zareni, stanovisti, pribéznému pocasi, péstitelském
tvaru, odradé, povétrnostnim podminkam a také typu daného vina, které ma byt
vyrobeno.

Je taky dobré odlistovat kazdou stranu listové plochy zvlast. Stranu, na
kterou sviti slunce dopoledne, je vhodné odlistit. Naopak odpoledni sluneéni
zafeni ma daleko vétsi intenzitu a doporucuje se odstranéni pouze zalistka.

V nasich podminkach Ceské republiky jak jiz bylo uvedeno, je vhodné
odstranit 1-3 listy na letorostu v zéné hrozn.

U ranéjSich odrid a odrid s nizsi kyselinou mnohdy staci odstranit pouze
zalistky v zéné hrozn( (Muller Thurgau, Muskat Moravsky). Odrudy s hustéjSim
hroznem zase vyzaduji odstranéni 1-3 listd (Rulandské Sedé, Neuburské). To
plati i pro odridy u kterych pozadujeme urcitou aromatickou zralost (Ryzlink
rynsky, Hibernal, Sauvignon blanc).

U bilych moStovych odrld je tfeba pfistupovat k intenzité odlisténi opatrné.
Modré odrudy maiji vétsi listovou plochu a silngjsi slupku bobuli. U modrych
mostovych odrdd i intenzivnéjSi odlisténi (4 listy) mize pusobit pozitivné, avSak

v nasich podminkach se to nesmi prehanét.
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Doporuéeni vhodné agrotechniky:

Podle zjisténych informaci bych obecné doporucoval odstrafovat 1-3 listy
na letorostu v zéné hroznl a provadét toto odlisténi pfed kvetenim révy.
Samoziejmé nejde to u vSech odrid a ve vSech vinicich stejné. Termin pfed
kvetenim vSak podle pokusl ukazuje optimalni kvalitativni parametry hrozna.

Velmi dobfe se jevi mechanizované odlistovani pomoci defoliatorl. Zde
Ize nastavit rozsah odlisténi i intenzitu. Malovinafi a menSi péstitelé (rozsah
vinic 20000-50000 m?) vyuZiji spiSe ruéni a zadové defoliatory. Pro vétsi
podniky bych doporucil defoliadtory traktorové nebo adaptéry pro defoliaci na
portalovych nosicich.

Mechanizované odlistovani ma daleko vysSi vykonnost nez rucni
odlistovani a to v priméru az o 70-90%.

NejmodernéjSimi typy defoliatorl Ize dosahnou velmi Setrného odlisténi
bez poskozeni hroznu a usetfit spoustu ¢asu.

Pfi provadéni odlisténi pfed kvetenim bych vSak nedoporucoval
mechanizovanou defoliaci. Je zde vySSi riziko poSkozeni kvétenstvi.

Aby bylo odlisténi zény hrozni vhodnym agrotechnickym zasahem, je

tfeba znat vSechny jeho dasledky.
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5 Souhrn

Cilem bakalaiské prace bylo zjisténi, jaky vliv ma odlisténi zény hroznl na
regulaci cukernatosti a obsahu a slozeni kyselin v hroznech. V uvodu je popsan
vyznam a funkce listové plochy. Nasleduje popis sloZeni bobule. Zakladni cukry
a kyseliny, jejich vyvoj v bobuli béhem vegetace a dopad cukrl a kyselin na
kvalitu vina. V dalSi kapitole je vyznam agrotechnickych zasah( podilejicich se
na tvorbé listové plochy. V zavéru je popsano odlisténi zény hroznl. Co
znamena odlisténi, jaké jsou nejvhodnéjsi terminy, rozsah odlisténi a jeho

intenzita a doporuceni odlisténi v praxi.

Klicova slova: vinohradnictvi, listova plocha, cukry, kyseliny, odlisténi
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6 Summary

The main aim of this bachelor thesis was to determine the effect of the
defoliation zones to regulate the sugar content of grapes and the content and
composition of acids in the grapes. In the introduction describes the meaning
and function of leaf area. The following is a description of the composition of the
berries, basic sugars and acids, their development in the berries during the
growing season and the impact of sugars and acids on wine quality. In the next
chapter the importance of agro-technical action contributing to the formation of
leaf area. In the end is described defoliation zones grapes. What does it mean
defoliation, what are the most appropriate terms, the extent and intensity of

defoliation and defoliation recommendations into practice.

Keywords: viticulture, leaf area, sugars, acids, defoliation
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