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ABSTRAKT

Bakalaiska prace na téma ,,Stabilizace barvy a zrani Cervenych vin“ se
zabyva vyrobou cerveného vina a latkami, které jsou v ném obsazené
(anthokyany a taniny). Préce pojedndvd o chemickém slozeni hroznt,
technologii vyroby cervenych vin, stabilizaci barvy a faktort, Které ji
ovlivilyji. Prace se vénuje i samotnému zrani ¢ervenych vin.

Klicova slova: ¢ervené vino, barevnost, stabilizace barvy, antokyany,
taniny, zrani ¢ervenych vin

ABSTRACT

The bachelor’s thesis entitled: ,,The stabilization and maturation of red
coloured wine* deals with the making of red wine and substances which are
contained in it (anthocyanins and tannins). The thesis deals about the
chemical structure of a grape, technology of red wine making and the
stabilization of red coloued wine. Thesis also examines the processes of a
maturation of red wine.

Key words: red wine, colour, anthocyanins, tannins, stabilization of colour,
maturation of red wine
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1. UvoD

Tato bakalaiska prace se zamétuje na problematiku stabilizace barvy
a zrani Cervenych vin. Vzhledem ktomu, Ze je toto téma ponckud
obsahlejsi, je potieba nejprve obecné priblizit samotnou révu vinnou (vitis
vinifera) a poté podrobnéji a konkrétnéji pojednat o dané problematice
samotneé barvy a barviv v ¢ervenych vinech a faktorech které je ovliviuji a
nasledn¢ rozebrat i samotnou stabilizaci barvy ve viné. Prace dale pojednava
o0 technologii vyroby ¢ervenych vin a problematice zrani vina. Pravé oblast
technologie vyroby je v dneSni dobé velice aktualnim a progresivnim
tématem. V modernim svéte, kde se technologie vyroby stale posunuje
kupiedu, se vinaiim otvira mnoho novych cest k vyrobé ¢erveného vina.
Staré osvécené postupy se inovuji, nebo se od nich v mnoha pf¥ipadech i
upousti. Pro nés, jako vinafe a vinohradniky je velice dilezité znat podrobné

proces vyroby a ovliviiovani barevnosti cervenych vin.

Tato prace by tedy mohla poslouzit jako shrnuti tohoto tématu a jako

nasledné vyuziti v budoucim studiu, popiipad¢ i v praxi.



2. VITIS VINIFERA

Réva vinna (Vitis vinifera L.) je v celosvétovém métitku ekonomicky
velice vyznamnou plodinou. Plocha svétovych vinic se pohybuje okolo 7,66
mil. ha. Nejvice ztéto plochy spada topograficky do Evropy. Ceska
republika se fadi mezi malé vinaiské zemé, kde je vSak popularita vyroby a
konzumace vina velka a neustéle narista.” Vitis vinifera L. je rostlina, ktera
nalezi do podfise cévnatych rostlin, do oddéleni krytosemennych, do tfidy
dvoudéloznych, dale pak do fadu révotvarého a tiidy révovité, a kone¢né do
rodu révy a druhu vinifera. Pravé réva vinna je celosvétove nejrozsirengjsim
druhem révy a dale ji mizeme délit na dva poddruhy — prvnim je usléchtila
réva vinna — Vitis vinifera subsp. vinifera, oznacovana také jako ,,evropska
réva vinna“. Druhy poddruh ptedstavuje divokéd forma, nazyvana také jako

,lesni réva‘“ — Vitis vinifera subsp. silvestris.?

Obrazek ¢. 1: Deset nejvétSich vinarskych zemi na svété podle plochy

vinic (OIV, 2010)°
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YPAVLOUSEK, P. Péstovani révy vinné, Grada Publishing a.s., 2011, str. 14.

2 PAVLOUSEK, P. Péstovdni révy vinné, Grada Publishing a.s., 2011, str. 17.

3 OIV, Summary on the global situation in the vine and wine industry in 2009, 2010



2.1 STAVBA A CHEMICKE SLOZENiI BOBULE

Plodem révy vinné je bobule — duznaty plod, ktery se po uspé$ném opyleni
a oplozeni vyviji z pletiv vajicka. Kvétenstvi se pfeménuje na souplodi —
hrozen slozeny z bobuli. Samotnd bobule se sklada ze skupiny pletiv
nazyvanych perikarp (oplodi), ktera obklopuji semena. Perikarp je mozno
dale rozdélit na exokarp (slupku), mezokarp (duzninu) a endokarp (pletivo

N 4
ohranicujici semena).

Duznina bobule se sklada z velkych mnohouhelnikovitych buné¢k s tenkymi
bunécnymi sténami. Tyto bunky vytvareji 25-30 vrstev rozdélenych na tii
rizné Casti. Kolem 80% hmotnosti bobule tvoii sama duznina. Obsahuje
cukry, ptevazne glukozu a fruktéozu. Co se tyce organickych kyselin maji
nejveétsi zastoupeni kyseliny vinna a jable¢na, z anorganickych pak kyselina
fosforecna.’ Duznina je také bohata na kationty drasliku, vapniku, horciku,
sodiku a zinku. Pokud se zaméfime na obsah dusiku v duznin€, nalezneme
zde pouze 20-25% z celkového obsahu v bobulich. Mezi hlavni dusikaté
slouCeniny nalezi amonné ionty, aminokyseliny a bilkoviny. Sekundéarni
metabolity Vv duzniné jsou =zastoupeny aromatickymi latkami neboli

vonnymi latkami, dale u barvitek antokyanovymi barvivy.6

Dal$i vyzmanou ¢asti bobule jsou semena, ty nalezi do anatropniho typu.
Semena predstavuji velice bohaty zdroj fenolickych latek (20-55%), diky
¢emu maji velky vyznam pro kvalitu modrych hroznl a tudiz i ¢ervenych
vin.” V ramci tématu bakalaiské prace jsou stéZejni pravé modré hrozny. Pro
dokonalou ptedstavu chemismu modrych hrozni uvadime nésledujici

tabulku.

4 PAVLOUSEK, P. Péstovdni révy vinné, Grada Publishing a.s., 2011, str. 61.

®> RIBEREAU-GAYON, P. -- TRADUCTION, A. a kol. Handbook of enology : The chemistry of wine
stabilization and treatments. Volume 2., str. 4.

® PAVLOUSEK, P. Péstovdni révy vinné, Grada Publishing a.s., 2011, str. 62.

"PAVLOUSEK, P. Pé&stovani révy vinné, Grada Publishing a.s., 2011, str. 62.
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Tabulka ¢.1 Chemické sloZeni jednotlivych ¢&asti

(SVEJCAR, 1986)

modrych hrozni v %

Slozka Trapina | Slupka | Semena | DuZnina
hmotnostni podil v hroznu | 3-5% | 9-11% | 1-4 % | 8590 %
voda 35-90 53-82 30-45 55-92
monosacharidy pentosy 1-2.8 1-1.2 39-45 | 02-05

* | hexosy stopy nepatrné - 10=30
sacharosa — - e do 1.5
pektiny 0,7 0.9 e 0,1=0.3
kyseliny 0,5-1,6 | 0,1-0,7 S 0,1-0.8
tiisloviny 1,3-3,0 | 0,01-2,0 | 1.8-5.0 stopy
barviva o 1,0-154 - stopy
enzymy, vitaminy stopy stopy stopy stopy
N-latky 0,7-2.2 | 0.8-1.9 | 0.8-1.2 1.4-22
aromatické litky - stopy stopy -
oleje — 1.5 10=20 o
popeloviny 6=10 2=37 2=5 0.1-1.1

V uvedené tabulce je moZno podrobn€ sledovat hmotnostni podily

jednotlivych ¢asti hroznu (tfapina, slupka, semena, duznina) a Vv nich

obsaZené latky.

11




3. CERVENA VINA

Cervena vina jsou vina ziskand z modrych mostovych odrid, pii
jejich vyrobé se vyuziva macerace. Tak bychom mohli oznacit extrakci
Z pevnych ¢asti hroznu (slupky, semena, tfapiny), pii kterém dochazi k
alkoholovému kvaSeni mo$tu. Mluvime-li o tradi¢nim vinafstvi, tak
extrakce z pevnych latek hroznu probiha prostfednictvim macerace, ke které
dochédzi v prubéhu kvasného procesu v mostu. Jiné metody oddéluji
fermentaci a maceraci (napi. termovinifikace). Pokud je barvivo obsazené
pouze ve slupkéch, je mozné technologicky vyrabét i bila vina. Pro konecny
produkt neni az tak zasadni odrudova povaha vina ale zejména intenzita
macerace. Délka a intenzita macerace jsou upraveny podle mosotvé odrudy

a pozadovaného vysledného vina.?

3.1 TECHNOLOGIE VYROBY CERVENYCH VIN

Ve vinafskych provozech dochazi k neustdlému vylepSovani
vyrobnich technologii, které se vyznacuji pfedev§im nizsi spottebou Casu a
rucni prace. Produkce vysoce kvalitnich Cervenych vin nezavisi pouze na
vyzrélosti a zdravotnim stavu hrozni, ale také na odpovidajicim technickém
vybaveni vinafského provozu. Cely proces vyroby cervenych vin je velice
odlisny od vyroby bilych vin a to v délce a zplisobu macerace. Pii maceraci

dochézi k uvoliiovani polyfenold. °

¥ RIBEREAU-GAYON, P. -- BRANCO, J M. a kol. Handbook of enology : The microbiology of wine
and vinifications. Volume 1., str. 327

o BURG, P; ZEMANEK, P. 2011: Skriptum technika pro vinafstvi pracovni verze, rocnik 2011.
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P¥i pripravé ¢erveného vina zohlediiujeme:

1. Vinohradnicka hlediska

2. Styl vina

3. Osetfeni rmutu

4. Zpusoby kvaseni

5. BOK (biologické odbouravani kyselin)
6. Zrani

7. Skoleni

Nejprve se na technologii vyroby cervenych vin podivame vice
obecnéji a osvétlime zakladni principy pii vyrobé Cerveného vina. V této
technologii vyroby vin hraje vyznamnou roli tzv. fenolicka zralost hroznd.
Barvu cervenych vin tvoii antokyany a chut’ cervenych vin vznikd na
zaklad¢ obsahu a sloZeni taninid. Pro kvalitu ¢ervenych vin jsou vyznamné
Koncertrace, povaha a struktura tanini se méni v souvislosti se zranim
hroznt, ale také zavisi na technoligii pouzivané pifi vyrobé vina. Pro urceni
technologické zralosti vina je tfeba sledovat slozeni fenold, abychom mohli

urcit jaké vino je mozné ziskat.

Hlavni otazkou tedy je — jaké by mélo byt vysledné vino? Cervena vina je

mozno rozdélit do tii pomyslnych tiid:

1, Vina s ovocnym aroma a nizkym obsahem tanind, s vysokou barvou a

vétSinou s vyS$im obsahem zbytkového cukru.

2, Vina svysokou barevnou intenzitou a vyraznymi taniny, vétSinou

komplexni vina.

13



3, Velice komplexni vina s dominantnimi ovocnymi tény a vyraznymi
taniny, vétSinou vyrabéna technologii barrigue, jsou to vina urCend

k dlouhému lezeni.'°

V zasadé rozliSujeme tyto hlavni postupy pripravy ¢erveného vina:
- Postupy pro kvaseni rmuru

- Postupy ohfevu rmutu

- Specidlni postupy pro kvageni™

Pfi maceraci rmutu dochazi kuvolhovani fenolickych latek

Vv zévislosti na obsahu alkoholu. Uvoliiuji se:

- Anthokyanova barviva se zacinaji uvoliovat prakticky okamzité po naruseni
bobule pfi manipulaci s hrozny pii mleti ¢i drceni. K uvoliiovani barviv
dochazi v pocate¢nim stadiu macerace. Pro své uvolnéni nepotiebuji

alkohol.

- Taniny ze slupek se uvoliuji dfive nez taniny ze semen a ke svému
ovolnovani potfebuji alkohol. K uvoliiovani dochazi 2.-3. den macerace pfti

obsahu alkoholu 3-6 objemovych procent.

- Taniny ze semen Kk uvoliiovani potiebuji vyss§i obsah alkoholu. Uvoliuji se
vétSinou 5. den macerace a pii obsahu alkoholu 7 objemovych procent a
V}’I§e.12

Pii vyrobé vina je obecné velice dulezitd optimalni teplota udrZzovana pfi

maceraci. Teplota ma zasadni vliv pravé na extrakci barviv. Nizké teploty

snizuji extrakci barviv, to tedy znamend, Ze vina vyrdbénad pii niZSich

teplotach maji v&tsinou nizsi barevnost.*®

10 PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 105.
1 STEIDL, R. Skiepni hospodarstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 91
12 pAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 106

B PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 106
14



Nyni se miZeme zacit zabyvat konkrétnimi technolickymi postupy pfi

vyrobé ¢ervenych vin.

Technologie vyroby cerveného vina maceraci rmutu neboli maceraci na
slupkach ¢i nakvaSenim je jednou z nejbéznéjSich technologii. Abychom
optimaln¢ zvladli technoligii macerace, musime zndt zdkladni rozdily
Vv extrackci tanini ze slupek a ze semen. Taniny ze slupek se alkoholem

vvvvv

vrstvy kutikuly v semenech).

V zavislosti na piitomnosti alkoholu ve rmutu rozliSujeme tii stadia

macerace:

1, Predfermenta¢ni macerace — muze probihat n¢kolik hodin az nekolik

dnti. Alkohol se jeste netvofti, nebo jen velice malo.

2, Alkoholové kvaseni — dochazi ke zvySovani obsahu alkoholu. Soucasné

dochazi k extrakci tanind ze slupek a pozdéji ze semen.

3, Pofermenta¢ni macerace — nastavd mezi 10 — 16 objemovymi procenty

alkoholu. Trvéa obvykle 8 dnii az mésic, nebo i déle.*

Casteéné se tradiéné pouzivaji rizné metody kvaseni, které maji vétsinou za
cil ziskani vy$$i barevnosti, ¢i ovocnéjsiho aroma vina. K nim patii napt.
,,Medoc* metoda, kdy se pfidava 20% matolin, aby se zisk&valo vice

tiislovin.

Dalsi zajimavou metodou je vyuziti oxidu uhli¢itého pfi maceraci, zde
hovotime o tzv. ,, macerion carbonique*“, ta se stala zdkladem vyroby vin,
které se konzumuji v mladém stavu v listopadu az v prosinci. Jejich aroma
se starnutim nezlepSuje, naopak se stava spisSe fddnim. Vyhodou karbonické
macerace je velice dobréa pitelnost vin. Tato metoda naopak neni vhodna pro

vyrobu vin s velkym potencialem a pro dlouhodobé zrani v 1ahvi. ™

“ PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 106
S PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 109
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Metoda studené macerace ma za cil rozlozit rmut tak, aby se z hrozni
vyluhovalo vice primarniho aroma jesté pred zacatkem kvasSeni. Zacatek

kvaseni je posunut o n¢kolik dni diky nizké teploté.16

Probiha bud’ kratkodob¢ (2 az 4 dny) pfi teploté 15 °C, a nebo déle (az 10

dni) pfi 5 °C. Tato metoda je energeticky znaéné nakladna."’

Naprosto opaénym zpusobem se pristupuje k vyrobé ¢ervenych vin teplou
cestou, zde se rmut zahiiva na Vysokou teplotu az 65-80 °C na velmi kratkou
technolicky zptsob je vhodny zejména pro hrozny, které¢ byly napadeny
Sedou hnilobou (max. 30%) nebo pro hrozny, které maji nedokonalou
fenolickou zralost. Zahfivani rmutu umoznuje velmi rychlé uvolnovani
antokyanovych barviv do mos$tu. V pfipadé, Ze hrozny obsahuji vétsi
mnozstvi nezralych tanind (hlavné v semenech), nedochdzi pii této
technologii k jejich extrakci do vina. Kvuli zlepSeni chuti a stability vina je

v tomto piipad& vhodngjsi pouZiti enologickych tanint.*®

Obrazek ¢. 2 : Stru¢né schéma vyroby ¢erveného vina (Fiala, 2009)
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* RIBEREAU-GAYON, P. -- BRANCO, J M. a kol. Handbook of enology : The microbiology of wine

and vinifications. Volume 1., str. 347

Y'STEIDL, R. Sklepni hospoddrstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 95

8 PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 109
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3.2 ANTOKYANY

Chemicky patii antokyany do skupiny fenolickych latek. U vétsiny
odrid révy vinné se antokyany nachazeji pouze v horni vrstvé slupky. Ty
odridy, které obsahuji barvivo 1 v duzin€ nazyvame barviiky. Mezi hlavni
antokyanové barvivo fadime malvidin. Déle bobule obsahuje deplhinidin,
kyanidin, petunidin a peonidin. Tyto latky se vétSinou vyskytuji ve formé 3-
glukosidu. Dale se vyskytuji i jako estery s kyselinou octovou, kumarovou a
kavovou. Antokyany nam poskytuji barvu pii vyrobé rizovych a ¢ervenych

’ r 1 Y < e . I ’ S 19
vin. Jak uvadime vySe, na jejich extrakci ma podil pravé macerace.

Antokyany se skladaji z molekuly cukru a vlastni barevné molekuly —
aglykonu. Barva vina je zavisla na typu aglykonu, celkové koncentraci
antokyant, ale pfedev§im na pH prostiedi a pfitomnosti SO,. Vyznamny
vliv na projeveni se barevnych sloucenin a jejich stabilitu maji reakce
antokyant s acetaldehydem (vznikajicim pfedevS§im oxidaci etanolu) a
taniny, jejichZ priib&h je mozné ovliviiovat jak béhem vyroby, tak pfi zrani

vina.?°

Diky vlivu antokyani dochazi ke zméndm barevné intenzity.
K vyznamnému vyvoji ¢ervené barvy vin dochazi v dobé skoleni (n€kolik
mésict po dokvaseni). Obecné se barva spiSe zintenziviiuje. Toto zvySovani
barvy vina souvisi s kondenzaci a polymeraci (slu¢ovani jednoduchych

vvvvvv

podporovany oxidaci.

413

Ve ving tedy existuji antokyany ,,volné* a antokyany kondenzované (vdzané

I S taniny). Je proto mozné fici, ze mlada cervena vina je nutno dostatecné

1 PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 12.

20 STAVEK, J. -- BALIK, J. - BEDNAR, P. — BARTAK, P, LEMR, K. Reakce antokyant -stabilizace a zmény
barvy vina. Vinarsky obzor. 2006. €. 99, s. 550--552.
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provzdusiovat. Vhodna aerace béhem staceni mize, do urcité miry, nahradit

spontanni oxidaci b&hem zrani.*

Obréazek ¢.3 — Struktura antokyanu,( RIBEREAU-GAYON,2006) %

3.3 TANINY

Taniny neboli tfisloviny rozdélujeme ve viné na dvé skupiny —

hydrolyzovatelné a kondenzované.

Hydrolyzovatelné taniny tvofi kyselina gallova, elagovd a maly podil
hydroxyskoficovych kyselin vazanych na glukézu. M4 piivod vétSinou ve
dievé (sudy) a nepochazi z hrozni. Kondenzované taniny jsou slozené
z flavan-3-olt jako je katechin a epikatechin. Nachazeji se ve slupkach
bobuli, semenech a trapinach. Pro kvalitu vina jsou dulezité zejména

senzorické vlastnosti tanin.?®

Taniny jsou definovany jako latky, které jsou schopné produkovat stabilni

smési s proteiny a jinymi rostlingmi polymery jako jsou polysacharidy.

L STAVEK, J. -- BALIK, J. -- BEDNAR, P. -- BARTAK, P. - LEMR, K. Reakce antokyant -stabilizace a zmény
barvy vina. Vinarsky obzor. 2006. &. 99, s. 550--552.

2 RIBEREAU-GAYON et al., Handbook of enology: The chemistry of wine, 2006, str. 145
B PAVLOUSEK, P. Péstovani révy vinné, Grada Publishing a.s., 2011, str. 72
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Chemicky jsou taniny pomérné objemné fenolové molekuly, vzniklé

spojenim mensich molekul fenolt.?*

Z chemického hlediska jsou taniny polyfenolické sekundarni metabolity,
Které 1ze nalézt u mnoha vysSich rostlin. Taniny jsou identifikovany na
zakladé¢ jejich schopnosti srdzet bilkoviny. Pro taniny je pravé
charakteristicka interakce tiislovin s bilkovinami, ktera se odlisuje od jinych

polyfenolickych sloucenin, které jsou vSudypfitomné v ¢erveném ving. 2

4. STABILIZACE BARVY CERVENYCH VIN

Stabilizace barvy je velice komplexni a mnohotvarny proces, ktery
zacina extrakci ze slupek bobuli a pokracuje az do n¢kolikamési¢niho zrani.
Tento proces je primdrné¢ zaloZzen na oxidaci a polymerizaci. Konecny
produkt tohoto procesu je struktura tanint ¢erveného vina. U mladSich vin
jsou taniny hoiké a Skrdbavé a teprve priubéhem ¢asu (po probéhnuti

—_ N 2
chemickych reakci) méni svou povahu. ®

4.1 FAKTORY OVLIVNUJICI STABILITU BARVY

Stabilitu barvy ve viné ovlivnuj€¢ mnoho riznych faktord. Pokud
budeme na tyto faktory nahlizet chronologicky, tak mezi prvni a vyznamny
faktor jisté patfi samotné zvoleni péstované odrudy vina a nasledné vlivy
prostiedi pfi péstovani révy vinné. Pigmenty Vv bobulich samoziejmé
ovliviiuje také slunecni zafeni ¢i nedostatek vody v pudé. Velky vliv na
barvu maji technologické procesy pii vyrobé vina (macerace, kvaSeni,

vinifikace, Skoleni, barikovani).

* RIBEREAU-GAYON et al., Handbook of enology: The chemistry of wine, 2006, str. 148

% Herderich, M. J., Smith, P. A., Analysis of grape and wine tannins: Methods, applications and
challenges, Australian Journal of Grape and Wine Research, 2005, str. 205

%STEIDL, R. Sklepni hospodadrstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 95
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Odruda a vyzralost hrozni

Jednotlivé odridy se lisi barevnym odstinem a rovnéz obsahem barviva
(anthokyani). Mtzeme fict, ze odridy s malymi bobulemi maji vétsi podil
slupky a tim i barviva. Naopak odrady s nizkou barvou mohou dat

pozadovany vysledek pouze pti plné fyziologické zralosti.

Empiricky vzato, méné¢ barevné jsou napiiklad Rulandské modré, Modry
Portugal, naopak intenzivngj$i v barvé mohou byt Svatovaviinecké, riizné
Cabernety nebo André. Nejvice barviv obsahuji tzv. barviiky Alibernet,

Neronet, Rubinet, aj.?’

Velice dulezity je samoziejmé¢ zdravotni stav hroznt, mély by byt bez
hniloby, ktera zptisobuje problémy s barvou a technologickym zpracovanim.
Hrozny by mély byt zcela vyzralé (ne vSak piezralé) , protoze vyzravani
fenolickych latek a ukladani barviv do slupky bobuli probiha pomérné

)
pozde.?®

Pii piezravani hrozni dochazi k Ubytku barevnych latek. Degradaci barvy

zpusobuji také plisn€ a hniloby vyskytujici se na hroznech.?

Pii pfezravani hroznli se zacinaji odbouravat anthokyaniny, pfiCemz
methoxylované (malvidin a peonidin) degraduji intenzivngji nez

hydroxylované (kyanidin a delfinidin).*

Ovlivnéni barviv okolnim prostfedim, v tomto pfipad¢ slune¢nim zafenim je
podle Balika vyznamné. Pokles slune¢niho zafeni odpovida sniZzeni obsahu
pramérného mnozstvi anthokyand. Hrozny dosahuji nejvyssiho zbarveni,
kdyz je teplota ve dne 15-25° C, a v noci 10-20 ° C, teploty vyssi jak 35

° C tvorbu antokyanti inhibuji. Nadmérna dusikata vyziva snizuje mnozstvi

27 STAVEK, J. -- BALIK, J. -- SIMONOVIC, D. -- TOMANKOVA, E. Barevny potenciél vin z modrych odriid
révy vinné. Vinarsky obzor. 2007. ¢. 3, s. 450--451.

% STEIDL, R. Sklepni hospoddrstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str.14

» STAVEK, J. - BALIK, J. -- SIMONOVIC, D. -- TOMANKOVA, E. Barevny potencial vin z modrych odrid révy
vinné. Vinar'sky obzor. 2007. ¢. 3, s. 450--451

%0 RIBEREAU-GAYON et al., Handbook of enology: The chemistry of wine, 20086, str. 146
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anthokyanti, zvlast¢ pii slabsSim osvétleni. Pomémé velké sucho je
nepiiznivé pro tvorbu barviv. 50 % redukce hroznl a odstraiiovanim list z
oblasti hrozni se projevila vys$Sim narustem koncentrace anthoky'clnﬁ.31
Obsah barviva vbobulich mize byt ovlivnény i tloustkou slupky.*
Koncentra¢ni disproporce anthokyani koresponduji s tdaji mnozstvi
sluneéniho svitu po Gas vegetace, a to hlavné v obdobi dozravani bobuli.
Tvorbu barviva nepfiznivé ovliviiuje 1 nedostatek vody v pad€. Syntéza a
kumulace anthokyant zacina ve slupce bobuli pii koncentraci cukrti 40-60
g/l a dale pokraGuje paralelné s rustem cukerného obsahu do dosazeni
cukernatosti 220-230 g/l po této fazi dochédzi k poklesu koncentrace
barviva, které vSak nemusi nutné znamenat barevnou ztratu ale naopak

zlep3eni extrahovatelnosti barviva ze slupek.®

Zpracovani hrozni

Slouceniny, které udavaji barvu vina, se vyskytuji ve slupkach bobuli. Pti
zpracovani se hrozny drti a vznikd smés slupek, duzniny a mostu — rmut.
Cim déle dochazi k vyluhovani slupek v mostu po pomleti, k tzv. maceraci,
tim vice barevnych latek se ze slupek do moStu uvolni. Pii vyrobé vin
rizovych je macerace omezena maximalné na n€kolik hodin; v ptipad¢ vin
cervenych je provadéna nékolikadenni macerace podpotena jiZ probihajicim
kvaSenim. Pfi maceraci, potazmo nakvaseni, je také dilezitym faktorem
teplota. Pfi metodach termovinifikace postacuje, pokud je most v kontaktu
se slupkami jen né¢kolik minut napftiklad pfi teplotach az 60°C.>

K pIné maceraci dochazi pokud vino fermentuje pii nizké hladiné cukru a
za ptitomnosti slupek. VétSina klasickych Cervenych vin je vyrdbéna timto

zpusobem. Fermentace béZne probiha v teplotach kolem 24-25° C, po dobu

1 BALIK, J. (2010). Antokyaninova barviva v hroznech a vinech. Brno

32 SAGADE, S. R., GIACOSA, S., GERBI, V., ROLLE, L. Berry skin thickness as main texture parameter to
predict anthocyanin extractability in winegrapes. Food science & technology , 2011. str 392-398.

¥ MINARIK, E., & NAVARA, A. . Chémia a mikrobioldgia vina. Bratislava: Priroda.1986

¥ STAVEK, J. -- BALIK, J. -- SIMONOVIC, D. -- TOMANKOVA, E. Barevny potencial vin z modrych odrid révy
vinné. Vinarsky obzor. 2007. ¢. 3, s. 450--451
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az dvou tydnl. Takova vina maji plnou barvu, vysoky obsah tanini. Obecné

vyzaduji d&l3i as na zranf, aby se u nich dosahlo pIné chuti. *°

Hodnota pH
Vysoké pH mizZe velmi negativné ovlivnit kvalitu vina. MoSty snadnéji
podléhaji oxidaci a mikrobidlni kontaminaci. Zptsobuje také nizkou

stabilitu barvy u ¢ervenych a nerozpustnost tanint.>®

Skoleni vina

Béhem S$koleni vina dochazi k technologickym operacim a procestim, které
do zna¢né miry také ovliviiuji barevnost vina. Vétsina krokt prichazejicich
po maceraci vede k ¢astecnému odbarveni vina — tzn. sniZeni intenzity

. . SV ET PP
barvy. Jedna se zejména o sifeni, ¢ifeni nebo filtraci vina. 3

Zrani vina

Barva hotového vina se pfi zrani vyviji v zavislosti na podminkach, pfi
kterych vino zraje. Dulezitymi faktory jsou ptistup kysliku, s tim souvisejici
typ skladovaci nadoby a teplota skladu. V dievénych nadobach zraje vino
rychleji, proto se i barva méni intenzivnéji k nazralej$imu mahagonovému
odstinu. Cim mensi dfevény sud je pouzit, tim v&tsi je povrch dieva pro
dany objem vina. Kyslik prochézejici ptes pory dieva plsobi na mensi
objem vina vyrazné&ji, a zmény jsou tak rychlejsi. V nadobach neprody$nych
(plast, sklo, ocel) zustava barva ¢erveného vina déle mladistva — rubinovéa a
vino zraje pomaleji. Pfi vysSSi teploté dochazi k uvedenym reakcim

rychleji.®® Zrani ve dievénych nadobach miize byt rtzné dlouhé — od 3

% HORNSEY, I S. The chemistry and biology of winemaking, 2007. Str. 156

% PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 20

% STAVEK, J. -- BALIK, J. -- SIMONOVIC, D. -- TOMANKOVA, E. Barevny potencial vin z modrych odrad révy
vinné. Vinarsky obzor. 2007. €. 3, s. 450--451

%8 STAVEK, J. -- BALIK, J. -- SIMONOVIC, D. -- TOMANKOVA, E. Barevny potencial vin z modrych odrid révy
vinné. Vinarsky obzor. 2007. ¢. 3, s. 450--451
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mésicti az do 3 let a nebo déle. Vino by mélo byt uchovavano v konstantni

teploté kolem 15 © C, coZ je b&Zné prostiedi vinnych sklepi.*®

4.2 STABILIZACE BARVY

Ke stabilizaci barvy dochazi diky oxidaénim a polymeracnim
reakcim, kde se participuji nésledujici slozky: barvina (anthokyany),

ti{sloviny (flavonoidni fenoly tanin—ellagotanin), kyslik a acetaldehyd.*°

Reakci antokyant Ize dé€lit do nasledujicich skupin: prima kondenzace,
smisend kondenzace a kopigmentace. Pfi pfimé kondenzaci mezi sebou
reaguji antokyany a taniny, a tak zpusobuji snizeni ¢i zmény barev.

V piipad¢ smisené kondenzace mluvime o reakci antokyanii a tanint
s acetaldehydem, které vytvari nafialovélé pigmenty. V momenté kdy
antokyany kondenzuji mezi sebou hovotime 0 tzv.
Kopigmentaci.*'Vznikajici molekuly sice maji intenzivni barvu, ale alkohol
produkovany pii kvaSeni tyto svazky déli a dochazi k bé&zné barevnosti

vin.#?

Enzymaticka oxidace

Pii precerpani rmutu pies vzduch, jest€¢ béhem kvaSeni, se polymerizace
zahaji diive. ProtoZe v neohfatém rmutu jsou enzymy aktivni, dochazi
k tisickrat rychlejsi oxidaci, nez pfi Cisté chemicky vyvolaném priubéhu ve
vin¢é. V piipadé¢ zpracovavani nevyzralych ¢i nahnilych hroznl hraje
enzymatickd oxidace velice negaticni roli. Zahajuji ji dva komplexy
enzymu, které v tomto piipadé hrozny obsahuji ve vétsim mnozstvi. Jsou to

enzymy tyrosinaza (fenoloxidaza obsazena zvlasté v nevyzralych hroznech)

39 HORNSEY, I S. The chemistry and biology of winemaking. Str. 294

“STEIDL, R., & LEINDL, G. (2003). Zréni vina v sudech barrique. Valtice

*1 STAVEK, J. - BALIK, J. BEDNAR, P. -- BARTAK, P. -- LEMR, K. Reakce antokyant -stabilizace a zmény
barvy vina. Vinarsky obzor. 2006. €. 99, s. 550--552.

* STEIDL, R. Sklepni hospoddistvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 96
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a laccdza (produkovana Botrytis). Plisobenim téchto enzymt dochazi pies

mezikroky ke zna¢nému poskozeni barvy.
Chemicka oxidace

Pii piisobeni kysliku dochazi k pretvaieni fenolickych latek a ke vzniku
acetaldehydu, ktery se zucCasnuje pii nckterych kondenzac¢nich reakcich.
Tento druh oxidace je podporovan pfijmanim kysliku a pozdejSim sifenim

mladého vina a probih4 zna&né pomaleji.*?

Obrézek ¢. 4 - Regenerativni polymerizace (STEIDL, 2002)*

B s OH
fenol oM
; | R
1 i
' |
HO | ald o merizace
I - oM hnédnuti
R OH e R 0 |
fenol H.S0, H,S0, chinon N
OH
ethanol ¢ H,50,

|10, |

acetaldehyd « 2 H,0 “ H.50, + H,0

Jako vedlejsi produkt této reakce vznikd peroxid vodiku. Ten je vSak
nestabilni a reaguje dale a nasledné oxiduje alhokol na acetaldehyt, pficemz
samotny je redukovan na vodu. Chinony nejsou stabilni a kazdy chinon
muze reagovat pravé s jednim fenolem, zrusi stav chinoidli a polymerizaci
vznika znovu pivodni stav. V tomto piipadé hovotime o tzv. Regenerativni

polymerizaci.

Pro polymerizaci jsou zapotiebi barvina, tfisloviny, Kyslik a acetaldehyd.

Slucovaci reakce mohou probihat s témito latkami:

* STEIDL, R. Sklepni hospoddrstvi. Valtice: Nérodni salon vin. 2002, str. 96

* STEIDL, R. Sklepni hospoddistvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 97
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Kopigmentace: anthokyan-anthokyan
Primd kondenzace: anthokyan-tiislovina
SmiSenad kondenzace: anthokyan-ttislovina-acetaldehyd

Kopigmentaci se rozumi polozeni molekul antokyant vedle sebe, aniz by
doslo k pfimé chemické reakci za odstépeni vody. Vznikaji agregéaty
molekul, které maji intenzivni barvu, i kdyz maji jenom volnou vazbu.

Kopigmentaci 1ze pozorovat hlavné v mostech z ohtivaného rmutu.*

Oproti tomu pFimd kondenzace probiha ptedev§im v reduktivnich
podminkach. Z antokyanu a jejich reakénich partnert vznikaji stabilni ale
poné¢kud mensi kondenza¢ni molekuly. Jejich vytvareni se déje pomérné

pomalu, produkty jsou v chuti tvrdsi, byvaji ¢ato vnimany jako hotké.*®
Pro barevnost je dulezity pomér antokyanut s reagujicimi fenoly:
Vysoky obsah tiislovin:

Kondenzace probiha intenzivng, antokyany reaguji ihned s vice molekulami,
1 tiisloviny reaguji mezi sebou. To mé za vysledek sniZeni barvy a hnédavé

tony.
Nizky obsah trislovin:

Kondenzace probihd mirné, fada antokyanti ziistane ve form¢ monomerd.

Dosahne se tak nizs$i barevne intenzity a nestability.
Prototiisloviny a neantokyany reagujici mezi sebou:

Vznikaji hnédo-oranzové kondenzéty. Nasledkem toho dochézi k prekryti

cervené barvy, je mozny az odstin do Zluta.

* STAVEK, J. -- BALIK, J. -- BEDNAR, P. -- BARTAK, P. -- LEMR, K. Reakce antokyand -stabilizace a zmény
barvy vina. Vinarsky obzor. 2006. €. 99, s. 550--552.

*® STEIDL, R. Sklepni hospoddistvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 97
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Spravny obsah prototrislovin:

Rada volnych antokyanti reaguje a vznika velky podet barvivo-
ttislovinovych komplext. Pfitom se méni i bezbarvé fenoly na barevné

slouceniny (,,sekundarni tvofeni barvy*)

Hovofime-li 0 SmiSené kondenzaci, zde je nutno podotknout, ze za
sluCovani s acetaldenydem mohou v zasad¢ flavonoidni fenoly. Potfebné
barevné komplexy vSak vznikaji pouze s antokyany, jinak vznikaji zluté az
hnédé vysledné produkty. Tyto slouceniny z antokyanil, acetaldehydi a
taninid hraji velice zasadni roli, jelikoz vyS$i stupen polymerizace nejenom
stabilizuje barvu, ale také snizuje senzoricky vjem hofkosti a nepiijemné
Skrablavé chuti. Timhle zptisobem naptiklad probihd reakce pfti skladovani

mladého vina v mirné oxidativnich podminkach.

Vyznamnou roli pfitom hraje pivod acetaldehydu. Ten vznika vyhradné
chemickou cestou, nikoliv jako mikrobiologicky a wvedlejsi produkt

alkohovolého kvaseni.*’

Pti vyrob¢ vina figuruje hned cela fada podplrnych opatfeni ke stabilizaci

barvy ve viné. Zminme tedy ty nejvyznaméjsi.
Podpiirna opatreni ke stabilizaci vina:

o Volné stoceni (remontdz) s rozstiikem od
druhého dne kvaSeni: Toto provzdusnéni

dodate¢n¢ podpoii kvasinky a odchod CO2

o Sifeni po ukon¢eném kvaSeni az po urcité dobé
(min. 1 tyden): Jakmile jsou vSak patrné

negativni zmény, musi se mladé vino sifit.

o Zrani vina Vvmensich dfevénych sudech
»~automaticky*  zajiStuje potiebnou oxidaci

vyménou plynti ptes dievo.

*" STEIDL, R. Sklepni hospoddrstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 98
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o Ve vétsich dievénych sudech a v ocelovych
tancich je vhodné provzdusiovani

(mikrooxidace).

Mikrooxidaci se rozumi ptidavani kysliku (vzduchu) za ucelem dosazeni
dostatecného mnozstvi O2 pro regenerativni polymerizaci, zajiStujici
stabilizaci barvy. Pfi mikrooxidaci se od roku 1990 pomoci specidlniho
zafizeni davkuje v priméru 2 - 4 mg.l'l kysliku za mésic, pticemz je davka
zavisla na teploté vina. Dilezité je rovnomérné rozdéleni davky, ktera se
vSak muze ménit. Jednordzova vyssi davka ,,do zdsoby“ vino pouze
poskodi. Je nutné se zaméfit na to, aby byly zmény davkovani provadény

pomalu.*®

Naopak pii makrooxidaci se s davkami kysliku pracuje ¢aste¢né jiz béhem
kvageni. Davky jsou vy3§i (30 az 60 mg.I™"). Z toho divodu se pravé nazyva

makrooxidaci.

vvvvvv

naklady na méfici techniku.

Zda konkrétni mladé vino vyzaduje pro stabilizaci barvy jesté dalsi oxidaci,

Ize stanovit i jednoduchym srovnavacim testem.

Lahev o objemu jednoho litru se naplni vinem velmi jemné a opatrné
odspodu pomoci hadicky a do druhé ldhve se jednoduse nélevkou nechéd
natéct vino asi do poloviny objemu ldhve. Pak se obé tésné€ uzaviou.
Srovnani barvy vyhodnujeme po tydnu. Je-li barva tmavsi u provudusnéné

varianty, je vhodné tomuto vinu pfidat kyslik.*®

* STEIDL, R. Sklepni hospoddrstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 98
* STEIDL, R. Sklepni hospoddistvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 99
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4.4 Dokoncovani pripravy vina

V zakladu je potieba vychazet z mnoha ¢initeltl a polozit Si jiz znamou otazku

— Jaké vino chceme vyrobit? Tedy jaké je typ nami pozadovaného vina.
Pti volbé by mély byt zohlednény nadledujici Cinitelé:

o Ditkladné odkaleni po sto¢eni nebo vylisovani

snizuje nebezpédi sirky.

o Biologické odbouravani kyselin (malolakticka

fermentace) piinasi plnost a zakulaceni vina.

o Pokud neprovedeme biologické odbouravani
kyselin, mize byt vhodné  podvojné

odkyselovani.

o Oddaéleni sifeni (cca 50 mg.l‘l) az do stadia

mladého vina podporuje stabilizaci barvy.

o I kdyz vzduch pisobi pozitivné na vyvoj
cerveného vina, je udrzovani plnych nadob

stejné nezbytné jako v piipadé bilého vina.

o Mnozstvi SO, pod 25 mg.l™ pii skladovéni
zvySuje nebezpe¢i mnoZeni kvasinek rodu
Brettanomyces. Ty zpisobuji ve viné vznik

»aroma po koniské ohance®.

o Cim vice tfislovin vino obsahuje, tim vice ¢asu

potiebuje k harmonizaci.

o Vysoky obsah CO; zpisobuje hotkou chut
ttislovin, a mél by proto byt pii plnéni omezen.
Zvlasté pii skladovani vina v ocelovych tancich
je vhodné vyuzivat napt. dusiku

o Ostrost filtrace pfi plnéni zavisi na vice

cw w7
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vys$§i je pH, tim se zvySuje mikrobiologické
riziko, podobn¢ jako kdyZ neprobé&hlo biologickée

odbouréavani kyselin.*®

5. ZRANI CERVENYCH VIN

Obecné plati, ze se do zrani ¢ervenych vin zahrnuji vSechny reakce a
zmény od prvniho staCeni vina a dokvaseni, které vedou k samotnému
zlepSeni vina. Bezné se setkavame s terminy ,,zrani* a ,starnuti“ vina, i
kdyZ se vyznamov¢ jedna o rozdilné terminy, je nunto pochopit, ze se jedna

o0 vzdjemn¢ provazanou rodinu chemickych reakei.

Starnuti ¢erveného vina by se dalo charakterizovat jako harmonicky
rozvoj jednotlivych slozek barvy, viiné a chuti. Barva se postupné¢ méni od
treSilove Cervené po tmavé Cervenou a az po cihlové tony. Nejstar§i vina
mohou dokonce dosahnout az oranzovych barevnych odstinti. Chut’ vina se
také méni a stava se vice jemnéjsi s mensi trpkosti. VSechny zmény ve viné
jsou ovsem ovlivnény mnoha vné&j$imi faktory ale i specifickym sloZzenim

vin, tyto zmény se mohou méfit podle:

1, Vngjsich podminek, které zahrnuji oxida¢ni jevy (O a SO,), teplota

a ¢as.

2. Zpusob jakym vino starne zavisi na jeho fenolovém sloZeni,
charakterizované celkovym mnozstvim fenoll, pomérem rGznych
pigmentl (tanini/antokyanu) a samotnym typem tanint (taniny ze
semen se skladaji z prokyanidinti polymezovanych v riznych stupnich
a taniny ze slupky maji vice komplexni strukturu). Pfitomnost
rostlinnych polysacharidi 1 téch kvasinkového piivodu ma vliv na

starnouci potencial.”

0 STEIDL, R. Skiepni hospoddrstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 100

! RIBEREAU-GAYON, P. -- TRADUCTION, A. a kol. Handbook of enology : The chemistry of wine
stabilization and treatments, str. 399
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Antokyany a taniny extrahované z hrozniu se zapojuji do riznych
reakci, které jsou do zna¢né miry zavislé na vné&jSich podminkach a
produkuji celou fadu sloucenin. Tyto reakce zahrnuji degradaci, modifikaci,
stabilizaci barvy, polymerizaci tanint a kondenzaci s dal§imi slozkami.*?

Viz ptiloha.

Zrani, at’ uz v sudu nebo v tanku je v podstaté celé o pusobeni oxida¢nich
reakci. Také se pti ném dostavaji slouceniny ze dfeva pfimo do vina, naopak
pfi zrani v lahvich nemiZeme hovofit o ziskavani latek ze dieva ¢i dalSich

oxidacich. Mnoho diilezitych chemickych reakci vSak stale probiha i nadale.

Takové postupy celkové zlepsuji kvalitu vina, zejména u Cervenych vin,
které jsou ziskavany z kvalitngjsich hroznti, jako napfiklad Cabernet
Sauvignon, Tempranillo a Nebbiolo. V modernim vinafstvi jsou vina
skladovéna ve velkych ocelovych tancich, které maji jen malo spole¢ného
s klasickym dfevénymi sudy. Aroma vina z tanku je ovSem odli$né od vina

zrajiciho v sudu.”®

Béhem zrani, kdy je vino v ptimém kontaktu se dievem, dochazi k mnoha
oxida¢nim 1 neoxida¢nim reakcim, ve kterych reaguji fenoly a anthokyany.
Barva vina ma tendenci se ménit spiSe do odstinti hnédé barvy, intenzita
barvy a sviravost se snizuji, ¢imz se zaroven dosdhneme jemné;jsi chuti vina.
Zména barvy se mét pii snizeni absorbance™ na 520 nm v erveném pasmu

a zvySeni absorbance pfi 420 nm Vv oranZovém/hnédém pasmu.

U mladych cervenych vin vznikd vétSina barvy kvili monomerickym
antokyantim, ale po vice nez roce lze alespon 50% barvy pfisuzovat
pusobeni polymerizacnich antokyanovych pigmentd. Ve srovnani
s monomerickymi antokyany jsou tyto pigmenty méné ovliviiéné zménami

pH, teplotou a ptisobenim SO,. Takze nam poskytuji vétsi stabilitu barev.”

52 RIBEREAU-GAYON, P. -- TRADUCTION, A. a kol. Handbook of enology : The chemistry of wine
stabilization and treatments, str. 399

% HORNSEY, I S. The chemistry and biology of winemaking.str 294

¥ Absorbance je veli¢ina pouzivana ve fotometriii a spektrofotometrii. Udava, jak mnoho
svétla bylo pohlceno méfenym vzorkem.

> HORNSEY, I S. The chemistry and biology of winemaking.str 302
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5.1 ZRANI V SUDECH BARRIQUE

Za ,barrique je oznacovan dievény sud o obsahu 225 1 (do 350 1),
jehoz vnitini povrch je ozehnut ohném a které pred naplnénim nebyly
navinény. Timto specidlnim oSetienim sudu se do vina béhem jeho zrani
dostavaji latky ze dieva, a tim se ovliviiuje chut’ vina, kterd na rozdil od

v v r ’ TN T4 56
neosetfené¢ho sudu neni vadou (,,chut’ po sudu®), ale je zadana.

Sud mizeme definovat jako aktivni propojeni mezi kapalnou fazi (vinem) a
vzduchem, ktery svymi fyzikdlnimi a chemickymi vlastnostmi urcuje

C o o , w57
vyménny proces mezi témito dvéma slozkami.’

Podstatou zrani vina v sudech je jeho kontakt s jemnymi kvasni¢nimi kaly.
Vino uréené pro zrani v sudu musi mit kvalitni enologicky potentical, tzn.
Optimalni cukernatost (pozdni sbér), dobrou aromatickou a fenolickou
zralost, nepfiliz vysokou hodnotu pH. V piipadé Cervenych vin je zasadni
dobra struktura taninli a anthokyanli po maceraci a dostatecny obsah
alkoholu, aby bylo mozné zrani vina v sudech bez problémi realizovat.
V praxi je pak dulezité pravidelné senzorické hodnoceni vina zrajiciho
v sudu barrique. Délka lezeni na téchto sudech miize byt pak 3, 6, 12 nebo i

18 mésict.>®

Sudy vSak casem ztraci svou oxidacni schopnost. Vysvétluje se to
skute¢nosti, ze elagitaniny dieva jsou uvolfiované v ménsi mife v souvislosti
se starnutim dfeva. Proto existuje tendence k reduktivnim podminkém spise

v pouzitych nez v novych sudech.™

% STEIDL, R. Sklepni hospoddrstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 101

S FEUILLAT, M., Fermation in oak barrels and storage on lees of white wines. Infulence of yeast cells
on the wine aroma. Revue des Oenoluges, 20. 1994, str. 19-21

58 PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 80

59 DUBOURDIUE, D. MOINE-LEDOUX, V., LAVIGNE-CRUEGE, V., BLANCHARD, L., TOMINAGA,
T., Recent advances in white wine ageing: The key role of lees. Proceedings of ASEV 50th anniversary
annual meeting, str. 345-352, 2000
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KvaSeni rmutu zpravidla neprobiha v sudu ale ve vétsi nadobé. Je-li
pozadovano odbouravani kyselin, uskutec¢iiuje se bud v tanku, nebo jiz
v sudu barrique. V poslednim uvedeném piipadé to znamena pro vinafe
vétsi praci, ale vysledkem je rychlejsi harmonizace vina. V zemich, kde ma
barrique dlouhodobou tradici, se vino kazdé tfi mésice stac¢i a tim se i
pomalu ¢ifi. Pro délku zrani neplati vSeobecné pravidlo, jelikoz zavisi na
konkrétnim viné¢ a poZzadovaném charakteru. V zdsad¢ lze jit mirn¢ ptes
pozadovanou intenzitu aroma, protoze filtraci a lahvovdnim se jeho &ast,
ziskana ze dreva, ztrati. Pokud se do sudu dava jiz prefiltrované vino,
nesmime zapomenout na silné sifeni, protoze nebezpe¢i oxidace je pak
podstatné vyssi. Pfi zrani vina se pod mnoZstvim 25 mg/l volné SO, zvysuje
1 riziko rozSifeni kvasinek rodu Brettanomyces, které maji ve viné za

nasledek vzniku ,,aroma po koniské oharice.%

Obrézek ¢. 5 — Skladovani vina v sudech barrique®

% STEIDL, R. Sklepni hospodarstvi. Valtice: Narodni salon vin. 2002, str. 105
S KUTTELVASER, Z.2003: Abeceda vina. Vyd. 1. Praha: Radix, 2003, str. 279
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5.2 VYUZITI CHIPSU PRI VYROBE CERVENYCH VIN

Jako nahradu klasickych sudl barrigie lze vyuzit i méné financné

naro¢né metody, kterou je tzv. ,,chipsovani®.

Pouzivaji se zde rizné materidly, v prvni fad¢ lze pouzit pifimo dubové
chipsy ruznych velikosti. Déle 1ze vyuzit i dievéné kostky, prasek, granulat
a Stépky dieva. Dubové chipsy a dals$i materialy se vyuzivaji, aby se dosahlo
lepsi struktury vina. I mala davka mtze vyrazné ovlivnit celkovou podobu a
kvalitu vina, pfedevs§im pozitivné. Chipsy maji vlastnost pisobit pozitivné
na reakce mezi anthokyany a taniny. Chovaji se velice podobné jako
klasicky sud a produkuji aromatické latky. Pfi vyuziti chipst je vhodné

vystavovat vino kontaktu s kyslikem a tak docilit mikrooxidace.®?
Chipsy se mohou pouzivat ve tiech typech:
o Pfirodni
o Toastované se stfednim toastovanim (medium)
o Toastované s tézkym toastovanim (heavy)

Stfedni toastovani zvySuje komplexnost vina a dodava vinu karamelové a
mandlové tony. Tézké toastovani dodava vinu naopak koutové tony. Tyto
téchto vin. Senzoricky vliv chipsti je zavisly na struktufe vychoziho vina,
velice podobné jako pii zrani vina v sudech. Cim jsou dubové chipsy vétsi,

tim vyraznégji ovliviuji aroma.

Chipsy se do vina ptidavaji az po ukonéeni kvaseni, protoze kvaseni s nimi
neni povolené. Samotna extrakce chipsii ve ving trva 3-4 tydny. Cim diive
jsou po vykvaseni pridané do vina, tim Ize ocekavat jejich kvalitn€jsi vliv na
vyvoj vina. Nejlepsi termin je po ukonceni alkoholového kvaSeni, pied
zacatkem malolaktické fermentace. Dale v kombinaci s kvasni¢nimi kaly

dochazi k harmonizaci, polymerizaci a tvorb& komplexni struktury vina. ®

62 PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 81

% PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinarii, Grada Publishing a. s., 2010, str. 81
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Tabulka &. 2 - Davkovani chipsit (WEIK, 2009)

pvani ‘liv na vino

0.2-0,5 g/l

Senzoricky vliv, ktery zduraziiuje komplexnost vina a ,.tény dfeva™
nejsou vyrazné. U mnoha vin je pozitivni vliv na strukturu.

0,5-1,0 g/ Lehky senzoricky vliv, kdy jsou ,lony dfeva® rozpoznatelné.
Divka 1 g/l se doporucuje pro bild vina z .burgundskych™ odrid.

2-3 g/l Vyrazny senzoricky vliv, ktery vyZaduje delsi fazi nasledujiciho
zrani (1-2 roky); je srovnatelny s vyrobou v novém sudu
wbarrique™.

Davky nad 5 g/l | Takto vysoké davky maji vyznam pouze pfi soucasné provadéné
mikrooxidaci. kterd bude pozitivné pasobit na strukturu vina.

5.3 VYUZITI ENOLOGICKYCH TANINU

Ve vinafstvi se vyuzivaji tzv. Enologické taniny, které jsou
syntetizované z riznych druht rostlin. Mizeme je rozdé€lit podle jejich
pivodu na kondenzované taniny a na hydrolizovatelné taniny. Prvni skupina
taninQl pochazi z hrozni a druha skupina nepochazi z bobuli ale naopak
nejcastéji z dubu, piipadné z exotickych dfevin. Tyto taniny neposkytuji
vinu stejnou strukturu a télo jako pfirodni kondenzované taniny. Gallotaniny
mohou byt vyuZzity jako prevence proti oxidaci naptiklad mostu ziskaného
z botrytickych hroznii. Taniny ze semen stabilizuji antokyany a barvu vina
béhem fermentace.®* Enologické taniny se pouZivaji proto, aby se dosahlo
urc¢itych vysledki ve vyrobé vina. Tyto taniny nam mohou slouZzit pfi
stabilizaci barvy, zlepSeni struktury vina, ochranou pied oxidaci (snizeni
potieby SO,), podpofte stabilizaci bilkovin, podpoie pfi Cisténi vina, mohou
nam pomoci s prekrytim nezadoucich aromat, zvySovani mnozstvi substratu

pro mikrooxidaci a omezuji aktivitu enzymu lakazy.®

% RIBEREAU-GAYON, P. -- TRADUCTION, A. a kol. Handbook of enology : The chemistry of wine
stabilization and treatments, str. 321

% PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinari, Grada Publishing a. s., 2010, str. 82
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6. ZAVER

Cilem této bakalaiské prace bylo podrobnéjsi zaméfeni a
prozkoumani problematiky ¢ervenych vin, a to konkrétné stabilizace barvy a
nasledné zrani téchto typu vin. V jenotlivych kapitolach jsme se seznamili
se zakladnimi pojmy, které jsou nezbytné pro dal$i pochopeni vyroby
Cervenych vin a samotné stabilizace barvy a jejich zrani. Prace obsahuje
celkem 8 kapitol, z ¢ehoz 4 mizeme oznacit jako stézejni. Jsou to kapitoly:
Vitis vinifera, Cervena vina, stabilizace barvy cervenych vin a zrani
cervenych vin. Tyto jednotlivé kapitoly obsahuji dalSi podkapitoly, které

rozebiraji dané téma vice do hloubky.

Koncentraci antokyant a tim i samotnou stabilitu barvy ve viné ovliviiuje
mnoho faktort. Jako napfiklad latky obsazené ve viné (enzymy, Kyseliny,
oxid sifiCity, peroxid, cukry a dal8i). Mezi dal$i vynamné faktory patii i
vlivy pH, kopigmentace a samoziejmé i vlivy prostiedi (klima, slune¢ni
zafeni, sloZzeni plidy) a konecné obsah antokyanil ovliviluje 1 samotna

odrida révy vinné.

Je potiteba podotknout, Ze stabilizace barvy je velice specificka a
narocna oblast vyroby vina a jeji znalost umoziuje vinafim precizngjsi
ptistup k vyrobé vina a hlubsi porozuméni vyrobnich postupti jiz od vybéru
samotné odriidy vina, pfes technologii vyroby az po jeji lahvovani. Tento
cely komplexni proces je tieba posuzovat na zakladé podminek ve vinici ale

i V samotném vinafstvi.
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