VYSOKE UCENI TECHNICKE V BRNE

BRNO UNIVERSITY OF TECHNOLOGY

N
%
S

%
7~

FAKULTA CHEMICKA
USTAV CHEMIE POTRAVIN A BIOTECHNOLOGII

@

FACULTY OF CHEMISTRY
INSTITUTE OF FOOD SCIENCE AND BIOTECHNOLOGY

/ﬂ

VYROBA VINA SE ZAMERENIM NA ROZDILY V
PRODUKCI

"BIO" VINA A VINA PRIPRAVOVANEHO BEZNOU
CESTOU

PRODUCTION OF WINE FOCUSED ON DIFFERENCES IN PRODUCTION
OF "BIO" AND ORDINARY WINE

BAKALARSKA PRACE
BACHELOR'S THESIS

AUTOR PRACE LENKA KUBICOVA

AUTHOR

VEDOUC| PRACE Ing. EVA VITOULOVA, Ph.D.
SUPERVISOR

BRNO 2009



Vysoké uceni technické v Brné
Fakulta chemicka

Y

%
S

Purkynova 464/118, 61200 Brno 12

1

i8] <

Zadani bakalarskeé prace

Cislo bakalarské prace: FCH-BAKO0356/2008 Akademicky rok: 2008/2009
Ustav: Ustav chemie potravin a biotechnologii

Student(ka): Lenka Kubicova

Studijni program: Chemie a technologie potravin (B2901)

Studijni obor: Potravinarska chemie (2901R021)

Vedouci bakalarské prace: Ing. Eva Vitoulové, Ph.D.

Konzultanti bakalarské prace:

Nazev bakalarské prace:

Vyroba vina se zaméfenim na rozdily v produkci
"bio" vina a vina pfipravovaného béznou cestou

Zadani bakalarske prace:

Cilem bakalaiské prace je struéné popsat technologii vyroby bilého, ¢erveného a rlizového vina. Prace
bude zaméréna na bioprodukci vina, kterd je v souCasné dobé na vzestupu. Pozornost by méla byt
zaméfena na rozdily v péstovani a technologii bio vina a vina pfipravovaného b&znym zplsobem a zda se
projevuje rozdil mezi témito viny v organoleptickych vlastnostech.

Termin odevzdani bakalarskeé prace: 29.5.2009

Bakalafskd prace se odevzdava ve tfech exempléafich na sekretariat Gstavu a v elektronické formé
vedoucimu bakalarské prace. Toto zadani je prilohou bakalafské prace.

Lenka Kubicova Ing. Eva Vitoulova, Ph.D. doc. Ing. Jifina Omelkové, CSc.
Student(ka) Vedouci prace Reditel Gstavu
V Brné, dne 1.12.2008 doc. Ing. Jaromir Havlica, DrSc.

Dékan fakulty



ABSTRAKT

Bakalatska prace stru¢né popisuje technologii vyroby bilého, ¢erveného a riiZového vina. Je
zameétena na bioprodukei vina, kterd je v soucasné dob¢ na vzestupu. Zahrnuje hlavni zasady
a ochranné opatieni ekologického zeméd€lstvi. Popisuje rozdily v péstovani a technologii bio
vina a vina pripravovaného béznym zptisobem. Popisuje choroby vina a napadeni vina Sktdci
a ochranu proti nim v bio a nebio produkci. Také se zabyva rozdilem v organoleptickych
vlastnostech mezi t€émito viny.

ABSTRACT

Bachelor work shortly describes technology of white, red and rose wine production. Attention
is attracted on increase of organic wine production. Describes the main rules and protection of
organic farming, differences between production of organic wine and wine produced in
conventional way. This work deals with illnesses, pests and protection of organic and non-
organic production. It also mentions the differences in organoleptic character.
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1 UVOD

Konzumace vina a s ni spojena vyroba vina je tradicni v mnoha zemich. Dlouholeta tradice
vychazejici z nabozenskych symboli ahodnot je dnes piekryvana konzumaci spojenou
s eleganci, kulturou azdbavou, coz ma za nasledek zvySujici se pozadavky na kvalitu,
oziveni, a tim 1 rozsifeni nabidky vin na trhu.

Se zvySujicim se zdjmem onovd vina souvisi produkce vin vyrdbénych z ekologicky
pestovanych hroznd a tim 1 rozvoj ekologického zeméd¢lstvi. Zatim neexistuje zadny narodni
standard pro vyrobu biopotravin v¢etné biovina. VSeobecnym standardem pro vyrobu biovina
a ostatnich biopotravin je ekologické péstovani bez pouzivani primyslovych hnojiv nebo
pesticidi (insekticidl, fungicidd, herbicidl). Proti témto pravidlim stoji povoleni pouziti
minimalniho mnozstvi siry a méd’i v ochrannych prostfedcich, coz mize byt sporné a také
matouci. Konvenéni vyrobci vin pouzivaji oxid sifi¢ity jiz po staleti k zabranéni oxidace
a podpoteni konzervacnich ucinkt. Oxid sificity je problémem pro 5 % populace, ktera je na
tuto latku alergickd. AvSak vino bez oxidu sifi¢itého neexistuje, nebot’ je vedlejSim
produktem pii fermentaci. Limitni koncentrace oxidu sificitého pii vyrob¢ biovina zajistuje
bezpe¢nou alternativu pro alergiky. Médnaté soli jsou jedinym U¢innym prosttedkem proti
peronospote (Plasmopara viticola) v ramci ekologické produkce.

Kvalita biovina je ddna ptirozenou odolnosti ekologické vinice proti nakazdm a nepiiznivému
pocasi. Zakladem je zdrava puda avyvazeny ekosystém ve vinici. Rovnovaha
a samoregulacni schopnosti pidy se podporuji mnozstvim biotechnickych pomiicek. Pesticidy
proti Skiidctim jsou nahrazovany dravymi roztoci, slunécky, skvory nebo lumciky, pasy zelené
mezi jednotlivymi fadami vinohradu slouzi jako utocisté¢ uZzitecnému hmyzu a chrani piadu
pred vodni erozi. Také je upfednostiiovan ru¢ni sbér hroznl pred mechanickym sbérem, ¢imz
se zabezpeCuje sbér pouze zdravych hroznli a minimalizuje se poskozeni vinice a pidy.
Dulezity je spravny vybér odrudy, diky narocnéjsi péci v biovinafstvi jsou oblibeny zejména
odridy pfirozené odolné proti houbovym chorobam. Mizeme se setkat s fadou pivodnich
regiondlnich odrid, nebo naopak s vysoce modernimi kiizenci, vySlechténymi specialné
k rezistenci proti chorobam. Mezi zemé& s nejrozsifenéj$i produkci biovina v Evropé patii
Francie, Némecko, Italie, Rakousko a Svycarsko.

Mezi nejrozsitenéjsi plodiny pestované podle zésad ekologického zemédelstvi patii zelenina,
olivy, ceredlie, ofechy aovoce. Hlavnim znakem ekologické produkce je zachovani
a povzneseni zivotniho prosttedi pro dalsi generace.



2 HISTORIE VINA

Réva vinna patii mezi nejstarS$i kulturni plodiny a provazi ¢lovéka uz od pocatku jeho
existence. S olejem a chlebem ptedstavovalo vino posvatnou triddu, zaklad zivota a zdravi.
Bylo symbolem lasky, vérnosti a divéry. Od nejstarSich dob bylo priivodcem Zivota umélci,
ktefi opévovali jeho krasu ve verSich , v proze i v hudbé. Stara latinska véta ,,Frigida carmina
quae ab aquae potoribus scribuntur® konstatujic jiz v antickych dobach, Ze od téch kdo piji
vodu, mohou vzejit jen studené basng, je plné potvrzena historii uméni. Kdyby nebylo uméni
nepoznali bychom mnohé ze Zivota starych Egyptand, Rekti aRimant. Vino velmi
inspirovalo Homéra, Platéna, Danteho, Shakespeara, Goetha, ale i Seiferta, Nezvala a mnoho
jinych velkych osobnosti. Antické narody jej povaZovaly za dar bohi. Stejné dobfe mliZze byt
brano za dar ptirody ¢lovéku. Vinaii odjakziva uctivali jako své patrony svétce. u nas je velmi
vyznamnym patronem Svaty Vaclav [1,2,4].

O starobylosti révy vinné svéd¢i prvni kniha bible Genesis (9,20), podle niz pfistal praotec
Noe se svou archou na hote Ararat a vysdzel zde prvni vinici. Tato hora se nachazi v oblasti
blizké dnesni Gruzii azde mizeme vidét také souvislost s ptivodem vyrazu vino, které
pochazi z gruzinského gvino [1].

2.1 Vinafrstvi starého Egypta

Rozkvét vinafstvi byl zaznamenan 2700 let pf.n.l. za vlady faradona Tutanchdmona, ktery
nechal vysézet vinice na btezich Nilu a véfil, ze vino je darem boha Osirise — boha kvetouci
vinice. z této doby je dochovano velké mnozstvi uméleckych predmétii a dokladi vyspélé
kultury tehdejsi doby. V muzeu v Kahife jsou dzbany, na kterych je uveden ro¢nik vina, jeho
kvalita, ptivod a také vedouci vinice. Podle hieroglyfickych zadznama bylo péstovano 6—8
odrid révy vinné. Na nasténnych kresbach v kralovskych hrobkach jsou vyobrazeny listy
odridy Chrupka, které se péstuji dodnes v odze Fayun jihozapadné od Kahiry [1,2].

2.2 Vino starovékého Recka a Rima

Do Recka ana okolni ostrovy pfivezli révu vinnou Féni¢ané. Ve starovékém Recku se jiz
setkavame s vyspélym vinafstvim, které se stalo soucasti kultury. Vino bylo pouzivano také
jako 1ék. Postupné vak pieslo z posvatného 1é&ivého napoje v napoj obecny. Rekové zadali
do vina ptidavat kofeni, rGzné vonné latky, slanou vodu nebo pryskyfice. Pro zvySeni
alkoholu byl do vina pfidavan rybiz nebo med. Rimané pievzali feckou kulturu, révu i vina.
Scelovani vin bylo jiz tehdy b&Zné znamé a vina se také falSovala. Rimané pfi vyrob& vina
pouzivali jiZ lis, amfory nebo dzbany a dfevéné sudy. Caesar byl prvni, kdo na hostinach
predkladal vice druht vin, zpravidla Ctyfi. V dobé rozkvétu vinafstvi vznikala iodborna
vinarska literatura [1,2,3].



2.3 Od Antiky ke stifedovéku

Po padu fimské fiSe nasledkem najezdti germanskych barbari a Arabii bylo vinafstvi témeét
zlikvidovano. Také za dob isldmské nadvlady byla pfijiména tvrdd opatieni proti vinafstvi.
Od uplného zaniku zachrénila evropské vinafstvi katolickd cirkev, ktera vSak nevyrabéla
kvalitni vina, ale rostouci aktivity souvisejici s vyrobou mesniho vina se zménily ve vynosny
obchod. Ke konci stiedovéku jiz byla prosluld fada vinafskych oblasti naptiklad ve Francii
zejména v Bordeaux, Burgundsku, Alsasku, dale v Némecku v oblastech kolem feky Seina
a Ryn. Vinafstvi v Burgundsku, které¢ proslulo vyrobou cervenych vin, podporoval zvlasté
Karel Veliky. Bila vina se pila mladé4 a podavala se jako domaci vina [8,9].

2.4 Historie vina u nas

Pé&stovani révy vinné se rozsifilo na nase uzemi za vlady fimského cisafe Marca Aurelia, ktery
nechal vysazet vinici na Palavé. Velky vliv na rozsifovani vinic mélo $ifici se kiestanstvi,
které jej potifebovalo k bohosluZzebnym ucelim. AvSak fimské odridy révy pochazejici
z ptiznivych jiznich podminek v naSich severnich oblastech Spatn€¢ dozravaly. Proto Karel IV.
dal do Cech dovést révu z Francie, Poryni a Rakouska a s ni i zplisob p&stovani pochazejici
z téchto zemi. Vydal nafizeni o zakladani vinic a jejich osvobozeni od dani. Déle Vladislav II.
zavedl vroce 1497 povinnou degusta¢ni kontrolu jakosti mladych vin provadénou pied
uvolnénim vina do prodeje. Cisai Rudolf II. omezil dovoz zahrani¢nich vin, uptednostiioval
vina doméci. Vini¢ni plocha dosdhla na naSem tUzemi nejvyssi vyméry v 16. stoleti, kdy se
vino stalo béZnym dennim ndpojem. AvSak ve snaze po snizeni ndkladl na vinice, zacali
majitelé najimat neodborné pracovniky za niz§i mzdy a vinafstvi upadalo. Vinafstvi upadalo
zejména v obdobi Rakousko-Uherské monarchie, kdy také zmizela ochrana ¢eského vinatstvi
a levna jizni vina se dala do Cech snadnéji dopravovat. Zemédélci péstovali technické plodiny
hlavné cukrovku. Ke zhorSeni doslo dale koncem 19. stoleti, kdy se rozsitily nékteré choroby
a Skadci. Roku 1902 byli jmenovani inspektofi vinafstvi a jejich hlavni praci byl boj proti
msici révokazu (Viteus vitifoliae). Po druhé svétové valce se stat staral o opétné zvelebeni
vinafstvi se zaméfenim zejména na vysadbu Stépované révy odolné vici msici révokazu
[2,3,4].

2.5 Moderni doba

Nova epocha d¢jin nastala v 60. letech 20. stoleti, kdy Australie zavedla nerezové tanky
a kontrolu teploty pfi fermentaci. DoSlo ke vSeobecnému zlepsSeni kvality vin v Evropé diky
vyvoji vin v Kalifornii a Australii. Zacaly se ve vétSim méfitku pouzivat technické
a chemické pomocné prostiedky napt. Cisté kultury vinnych kvasinek, vakuova odparka,
reverzni osmoza aj. Proti postupujici industrializaci vinafstvi se obraceji ekovinice, které
vznikaji jiz od roku 1970 [8,9].



3 HROZNO - SUROVINA PRO VYROBU VINA
3.1 Slozeni hroznu

Hrozno se sklada z bobuli a tfapin.
3.1.1 Trapiny

Tvofti hlavni osu kostry se stopkou. Podle stupné zralosti obsahuji tfapiny vodu, tanin, dievité
latky, tfisloviny, minerdlni latky a organické kyseliny. Bobule se na celkovém objemu podili
7 95-98 % a tfapina 2—5 %. Ttrapiny nevyzralych hroznii plisobi nepfiznivé na vyrobu vina,
protoze se z nich pii nakvaSeni snadno vyluhuji chutové neptijemné latky. Pied lisovanim se
trapiny odstranuji [3,6,7].

3.1.2 Bobule

Bobule se sklada ze slupky, duzniny a semen (pecic¢ek). V bobuli byvaji 1-4 semena. Slupka
byva rizné zbarvena a na jejim povrchu je voskovy povlak, ktery zmenSuje odpatovani vody,
chrani bobule pted destém, posttikovymi latkami, hmyzem a mikroorganismy. Slupky mohou
byt tenkosténné nebo tlustosténné podle odridy. Obsahuji cukry, organické kyseliny,
ttisloviny, barviva. Nejdulezitéjsi casti bobule je duznina, vétSinou je bezbarva, nckdy
nacervenald a nékteré odridy obsahuji také cervené barvivo. NejcennéjSimi latkami jsou
cukry aorganické kyseliny. Cukry jsou jednoduché zkvasitelné ato hroznovy (glukosa)
a ovocny (fruktosa) cukr. z kyselin jsou zastoupeny vinnd a mlécnd. Semena obsahuji oleje
a tfisloviny. Je dulezité, aby pfi lisovani nebyly rozdrceny, nebot’ olejovité latky mohou
poskodit kvalitu vina. Po vylisovani ziistavaji v lisu jako odpad—matoliny, které se mohou
dale vyuzit [3,6,7].

3.2 Podminky prostredi ovliviiujici rist révy

Na rust a zivotni déje révy vinné a hlavné na jakost plod plisobi vyrazné¢ mikroklimatické
podminky. Projevuji se jako souhrnné piisobeni ekologickych faktort.

3.2.1 Teplota

vvvvvv

pramérnych dennich teplot vyssich nez 10 °C se urcuje délka vegetaéniho obdobi pro révu.
Primérna denni teplota 10 °C je aktivni teplota, pfi niZ se zalinaji rozvijet Zivotni dé&je
v nadzemni ¢4sti rostliny. Suma aktivnich teplot za vegeta¢ni obdobi musi dosahnout nejméné
2200 °C. Délka vegetacniho obdobi se pocita od ustaleni této primérné denni teploty az ke
dni, kdy teploty poklesnou pod tuto hodnotu. Pohybuje se u velmi ranych odrid od 105 do
115 dnd, pro rané odridy 115 az 125 dnt, stfedné rané 130 az 145 dnil a pro velmi pozdni
160 az 180 dnt. Jestlize sumu aktivnich teplot za dané obdobi vyjadienou ve stupnich Celsia
délime cislem 100, zjistime cukernatost mostu v klosterneuburskych stupnich [7,11].

3.2.2 Svétlo

Diulezité¢ je, aby byla co nejvétsi Cast listové plochy kefl osvétlena pfimym dopadem
slune¢nich paprskd. Pfiznivé plsobi blizkost vodni plochy, ktera odrdzi slunecni paprsky
a udrzuje vys$si noc¢ni teploty uvoliiovanim tepla kumulovaného béhem dne. Podobné plisobi
1 kamenity povrch. Slune¢ni svit ma byt za vegetacni obdobi nejméné 1300 hodin. Intenzita
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svétla zjisténa v joulech na 1 m? v mésici kvétnu, Cervnu a ervenci je v piimé zavislosti
k poctu kvétenstvi pro urodu ptistiho roku [2,7].

3.2.3 Srazky

Réva vinnd ma zvySenou spotiebu vody béhem tfi obdobi. Prvni je pfed rasenim ocek, kdy je
voda kritickym faktorem pro pocet vyraSenych ocek na kefi. Pfi nedostatku jich rasi malo,
popripadé¢ praskaji kmeny révy a pii nadbytku rasi i spici ocka na stafiné. Druhé obdobi je po
odkvétu, v dobé nasazovéani bobuli, kdy obsah vody v pid¢ ovliviiuje pocet bobuli a tedy
hustotu hroznl. Voda je dulezitd ve vyvojové fazi bobuli, kdy ovliviiuje déleni bunck
v bobulich a pfispivé k jejich zvétSeni. Treti obdobi je tésné pired zamékanim bobuli, kdy
dochazi k dokonalému naliti bobuli. Casté rosy v letnim obdobi jsou nebezpeéné pro zvyseny
vyskyt peronospory (Plasmopara viticola). Pravidelné ranni mlhy v podzimnim obdobi jsou
ptiznivé pro tvorbu aromatickych latek ve zrajicich hroznech a pro odbouravani kyselin [3,7].

3.2.4 Nadmorska vyska a vini¢ni pidy

Se stoupajici nadmotskou vyskou klesd cukernatost hroznii a zvySuje se obsah kyselin.
prospiva v ptidach s dostate¢nou schopnosti poutat vodu a ziviny. z pudnich typi se pro
vypestovani kvalitnich hroznii hodi kamenité nebo Stérkovité pidy, které jsou dobie
provzdusnéné, rychle se zahtivaji a kumuluji teplo. Vina jsou z nich kvalitni, nebot’ réva zde
poskytuje mensi sklizn€ nez na ptidach hlinitych. Réva v hlinitych ptidach bohaté rodi, nebot’
ma dostatek zivin, ale obsah cukru v hroznech i buketnich latek ve vin€ je nizsi. Vhodné jsou
i pidy hlinito—piscité, které tvoii prechod mezi vySe uvedenymi typy pud. Taz odrida
poskytuje vétsi variabilitu v chutovych odstinech vina v zévislosti na druhu pidy nez
na klimatickych podminkach [7,11].

3.3 Zrani hroznu

Rast plodu zacind kvetenim a oplodnénim a kon¢i vytvofenim bobule. Velmi dilezity je
ptivod zivin z listl. Ristem vnitinich bun¢k vznika duzina. Bobule jsou v této fazi tvrdé,
kyselé, s nepatrnym obsahem cukru. Jejich Stava se neliSi od slozeni zelenych ¢asti révy.
M¢knutim bobuli nastava etapa zrani, kdy se zvySuje obsah cukri a snizuje obsah kyselin.
Zvysuje se vaha, ale jejich velikost se uz skoro neméni. Stavaji se prisvitné u bilych odrad
a barevnych odrid se zvysuje obsah barviva. Sacharidy se tvotfi z oxidu uhli¢itého a vody
v procesu fotosyntézy. ZvysSuje se obsah mineralnich latek a ptfevladd zastoupeni drasliku.
Drievnaténim stopek se zastavi ptivod zivin do bobuli. Zralost hroznli se posuzuje podle toho
k jakému tcelu slouzi. RozliSujeme zralost konzumni a technologickou [3,6].

3.3.1 Konzumni zralost

Je stupen zralosti hroznil jako stolniho ovoce, odpovidajici jejich vhodnosti k jidlu. Hrozny
maji harmonicky pomér cukrii a kyselin. Stolni hrozny nedosahuji vysoké cukernatosti,
a proto nejsou vhodné ke zpracovani na vino [6,7].

3.3.2 Technologicka zralost

Dava predpoklady k ziskani dobré jakosti vina. Vné&j$im znakem je dfevnaténi stopky hroznl
(viz obrazek 1) a zasychani stopek bobuli. Technologickou zralost je vSak nutné posuzovat
podle jednotlivych odrid. Kvalitni odriidy se ponechéavaji na ketich co nejdéle, aby mély co
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nejvyssi obsah cukri. AvSak vyCkame-li se sklizni a nastane neptiznivé pocasi, vznikaji ztraty
cukrll prodychanim. Naproti tomu za suchého pocasi se vypafuje voda, a tim se koncentruje
Stava v bobulich, ale zmenSuje se vaha sklizn€. Na zralost hroznli mé za sucha ptiznivy vliv
plisett Botrytis cinerea, ale za vlhka ptsobi nepfiznivou hnilobu. Rovnéz namrznuti zralych
hroznli piisobi ptfiznivé na jakost vina. Oproti tomu vino z nezralych hroznli ma nepiijemnou
ptichut po mrazu [6,7].

Obrazek 1 Plna zralost odridy Savilon [13]

3.4 Doba sklizné hrozna

Doba sklizné je zavisla na odrid¢ a stupni zralosti hroznl. Pfed zapocetim sklizn€ se d¢laji
pifedbézné rozbory mostd na obsah zkvasitelnych cukrli akyselin. Zjisti-li vinaf, ze
cukernatost dosahuje 19 °NM (stupné¢ normovaného mostoméru) a vice mize zaslat Statni
zemédéElské a potravinarské inspekei (dale jen SZPI) zadvaznou ptihlasku k vyrobé révového
vina s piivlastkem podle ustanoveni § 9, odst. 4, pismene d) zadkona ¢. 321/2004 Sb. Pro
zajisténi kvality hroznli SZPI stanovuje hektarovy vynos a nejvyssi hektarovy vynos. Nejvyssi
hektarovy vynos za prislusny rok dané vinaiské oblasti, ze které 1ze vyrabét zemské vino,
piipadné jakostni vino, je stanoven nejvySe na 12 tun hroznl z jednoho hektaru vinice [7,10].

3.4.1 Zjistovani cukernatosti a obsahu kyselin

Stanoveni mnozstvi cukrli a obsahu kyselin v mostech je velmi dualezité jiz béhem dozravani
hroznd. Preslazené mosty Spatné€ prokvaseji nebo maji nepfirozené¢ vysoky obsah alkoholu
a jest¢ zna¢né mnoZzstvi zbytkového cukru ve ving. z malo doslazenych mosti vznik4 vino
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s nedostatecnym obsahem alkoholu, a tim i malo kvalitni. U bilych vin se zjist'uje obsah cukru
az po lisovani, ucervenych mostd se odebere malé mnozstvi ze rmutovaciho nebo
fermenta¢niho tanku. Cukernatost lze stanovit refraktometricky nebo moStoméry rtznych

typt [7,11].

3.4.1.1 Rucni refraktometr

Stanoveni ru¢nim refraktometrem je jednoduché, ale neni Gplné€ pfesné. M4 vyznam zejména
pii pfedbézném stanoveni cukrti v dob¢ dozravani hroznti [7].

3.4.1.2 Mostomery: klosterneubursky(°KMW), Oechsleho(°Oe), normovany(°NM)

Mostomér klosterneubursky uzivany v Rakousku udavd obsah cukru v hmotnostnich
procentech, tj. hmotnostni mnozstvi cukru, které je ve 100 hmotnostnich dilech mostu.
Mostomér Oechsleho se pouziva v Némecku také pii Slechténi a vyzkumu. MoStomér
normovany se pouziva nejvice u nas. Udava koncentraci zkvasitelnych cukrti révovych mosta
v kg na 1 hl. V8echny udavaji relativni hmotnost mostu v porovnani s hmotnosti destilované
vody [7,12].

3.4.2 Stanoveni obsahu titrovatelnych kyselin

Urcovani obsahu veskerych kyselin je zalozeno na neutralizaci kyselin roztokem hydroxidu
sodného nebo draselného. Titruje se na fenolftalein do fialového zbarveni. Pfi¢emz ukonceni
neutralizace miizeme také kontrolovat barevnou zménou na lakmusovych papircich [7].
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4 TECHNOLOGICKE POSTUPY PRI VYROBE VIN
4.1 Drceni a odzriovani hroznu

Sklizené hrozny se zpracovavaji jesté tyz den. Pro snadnéjsi uvolnéni §tavy z bobuli hroznti
se pouzivaji v malovyrobé mlynky a odzriiovace srucnim nebo elektrickym pohonem.
K odd¢leni tfapin od bobuli se pouzivaji sita. Ve velkovyrobé se pouzivaji vykonné stroje
s Cerpadly na dopravu ziskaného rmutu do list. Odzriiovani hroznli je dulezit¢ hlavné
u hroznli se zelenymi tfapinami, ze kterych prechdzi do mostu chlorofyly a dodavaji vinu
trdvovou chut. Tanin z vyzralych tfapin neptechézi do mosStu ani pfi siln¢jSim lisovani rmutu
z neodzrnénych hroznt, tfapiny ptisobi jako drenaz a usnadnuji odtékani rmutu [7,11].

4.2 Scezovani rmutu

Je vyhodné pro usnadnéni a zrychleni lisovani. Scezenému mostu se tikd samotok, ktery
obsahuje méné¢ taninii a ma lepsi kvalitu. Pouziva se jen pfi vyrob¢ bilého vina [11].

4.3 Lisovani rmutu

Lisovani hrozni pro vyrobu Cerveného a bilého vina se neprovadi ve stejnou dobu. Bilé
hrozny se lisuji hned po sbéru. Mosty z modrych odrid se nejdiive nakvaseji az potom lisuji.
K lisovani rmutu se v soucasné dobé vyuzivaji hydraulické a pneumatické lisy, horizontalni
nebo vertikalni. Zpasob lisovani na pneumatickych lisech vylucuje mechanické poskozeni
stopek, slupek, semen a v soucasnosti je pouzivano nejvice. Pevné Casti po vylisovani se
nazyvaji matoliny, z nich se vyrabi matolinovy vyluh lidové ,,druhak* [7,8,11].

4.4 (Odkalovani mosta

Kaly vznikaji ve viné¢ vysrdZzenim nestabilnich koloidnich latek pii kvaSeni mosth
ausazovanim odumfelych kvasinek po ukonceném kvaSeni. Odkalovanim jsou také
odstraniovany z mostli mechanické necistoty (zbytky slupek, trapin, peci¢ky i padni Castice).
Odkaleni se provadi statickym nebo dynamickym zptsobem. Pii statickém zplsobu se vino
nechd stat v klidu a chladu, dokud se zakaly neusadi. Chladné prostfedi je nezbytné, aby
nedoSlo ke kvaSeni. Dal§i moznosti je sifeni, kdy se inhibuje tvorba a vyvoj bakterii
a kvasinek. Pfi dynamickém zptisobu odkalovani se pouzivaji odstiedivky, avSak odstiedéné
mosty kvasi pomaleji a je nutné pouZzivat k zakvaSeni Cisté kultury kvasinek. Také se pouziva
filtrace na kifemelin€, kde sta¢i pouze jedno stoCeni z kalii, avSak toto zafizeni je finanéné
nakladné. U mosti z hroznt siln€é poSkozenych hnilobou nebo z vinic oSetfovanych pesticidy
je vyhodné odkaleni spojit s oSetfenim bentonitem. Bentonit je silikat s velkou schopnosti
nabobtnavat a pouzivé se ke stabilizaci vina proti bilkovinnym zékaltim [7,8,11].

4.5 ZlepSovani mosti zvySenim cukernatosti a odkyselovanim

V nepiiznivych letech, kdy hrozny nedosahuji technologické zralosti, je nedostatek
cukernatosti napravovan doslazenim rafinovanym fepnym cukrem, sacharosou nebo
zahu$ténym mostem.
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kamene—vinanu draselného a ¢ast kyseliny jable¢né je odbouravana biologicky bakteriemi.
Kyselina jablecna je odbourdvéana na kyselinu mlé¢nou. K odkyselovani se pouziva uhli¢itan
vapenaty [4,7,11].

Dle ustanoveni § 13, odstavce 1 zdkona ¢. 321/2004 Sb. musi vyrobce ohlasit SZPI nejméné
48 hodin pfedem sviij zdmér zvySovat obsah pfirozeného alkoholu (zvySovani cukernatosti
mostl  armutil), taktéz musi nahlasit svlj zamér snizovat/zvySovat obsah kyselin.
U jakostnich vin s pfivlastkem je zvySovani cukernatosti zakazano [10].

4.6 Sireni moStu

Oxid sifiCity pasobi v mostech redukéné, ¢imz zabranuje nadmérnému okyslicovani mostu
ataké konzervacn€. Podporuje Cisté alkoholové kvaSeni alepSi vyluhovéani cCerveného
barviva. Je ucinny proti plisnim, bakteriim a aecrobnim kvasinkam. Plsobi piiznivé na tvorbu
buketu a chutovych vlastnosti budouciho vina a ovliviiuje jakost a stabilitu. ZlepSuje také
odkalovani. Dfive se pouzivalo k sifeni spalovani sirnych knotii v sudech, dnes se nejéastéji
pouziva pyrosifi¢itan draselny. Oxid sifi€ity je ve vinafstvi povazovan za cizorodou latku,
proto se pouziva jen v nezbytném mnozstvi [7,11].

Pokud vino obsahuje v litru vice nez 10 mg SO,, plati novela NK €. 1991/2004 zékona
¢. 321/2004 Sb., ktera stanovi, Ze povinnym udajem je téz oznaceni ,,obsahuje oxid sifiCity*
nebo ,,obsahuje sifi¢itany* [10].

[}

4.7 KvasSeni moStu

KvasSeni (viz obréazek 2) je rozklad cukru na ethanol a oxid uhli¢ity dle rovnice:
C6H1206 — 2 CszOH + 2 COz

Pficemz dochézi k uvolnéni tepelné energie. Podle druhu vyrabéného vina se pfeméni na
alkohol vSechen cukr (sucha vina) nebo jenom jeho ¢ast (polosuchd asladka vina).
Vylisovany most se nechavd samovolné kvasit v sudech, pochézi-li ze zdravych a Cistych
hroznti a nebyla-li Zddnymi zasahy ovlivnéna jeho pfirozena mikroflora. Jestlize byly hrozny
sklizeny za deStivého pocasi nebo byly napadeny hnilobou popt. poskozeny krupobitim,
obvykle Spatné¢ kvasi, aproto se pridavaji do cCerstvého mostu cisté kultury kvasinek.
Odkalené mosty se zasadné zakvasuji. K zakvaSeni se pouziva zdkvas nebo bouilivé kvasici
Na kvaseni ma vliv mnozstvi cukru a teplota. Vysokd teplota je nevhodnd, protoze dochézi
k rychlému kvaseni a ztratdm buketu a alkoholu. Pfi nizkym teplotach je kvaseni nedokonalé.
Na zacatku kvaseni dochazi k rozmnozovani kvasinek, to probihd pozvolna, nebot’ apikulatni
kvasinky brzdi ¢innost kulturnich vinnych kvasinek. Jakmile most obsahuje 3—5 objemovych
procent alkoholu, dochdzi k usmrceni apikuldtnich kvasinek a most za¢ne bouflivé kvasit.
Rozkvaseny most v dobé boutlivého kvaseni, kdy jesté obsahuje vice cukrl nez alkoholu, se
nazyva ,bur¢ak”. Jako bur¢dk je oznacovan pouze castecné zkvaseny hroznovy most
pochézejici vyhradné zhroznii sklizenych a zpracovavanych na uzemi Ceské republiky.
Obsah alkoholu musi byt vy$si nez 1 objemové procento. KdyZ kyseliny zastiraji sladkost
mostu mluvime o ,,fezdku“. Mosty s vysokym obsahem cukru dokvasuji pomalu i né¢kolik

15



mésicl. V takovych ptipadech se ptidava zakvas z aktivnich vinnych kvasinek. Po skonceni
kvaseni, kvasinky s necistotami klesaji ke dnu a vino se zac¢ne ¢istit [7,11].

4.8 Mikrobiologie kvasSeni

Alkoholové kvaseni v mostu vyvolavaji kvasinky Saccharomyces vini a Saccharomyces
oviformi. z divokych kvasinek jsou to Kloekera apiculata, které vedle malého mnoZstvi
alkoholu tvofi hlavné tadu esterti (ethyllaktat, ethylacetat, ethylformiat, izoamylacetat).
V ptipadé velkého mnozeni kvasinek miiZze dojit k brzdéni kvaSeni nebo necistému kvaseni.
V kvasicim mostu je ptfitomno mnoho mikroorganismi vytvarejicich aromatické a chutové
latky napf. aldehydy, estery, ale i neZadouci slou¢eniny jako jsou kyselina mlécnd, octova,
maselna aj. Mlécné bakterie jsou dilezité pro biologické odbouravani kyselin, oznacované
jako malolaktické kvaSeni. Malolaktické kvaseni spoc¢iva v tom, Ze po hlavnim kvaSeni vina,
po vytvoreni 11-12 % alkoholu se vino nedosiii a nezchladi, nezastavi se mikrobiologické
déje apo kvasinkach, které byly zahubeny alkoholem nastupuji bakterie, ato plvodni
obsazené ve vin€¢ nebo pridané, které zméni kyselinu jableCnou na jemnou, méné kyselou
kyselinu mlé€nou. Kyselina mléénad vino zjemtiuje a aromatizuje. Pfi nespravném prubcéhu
tohoto procesu muize vino ziskat cizi pfichuté nebo zoctovatét. Kvasinky podilejici se na
se pouzivaji k rozkvasovani silnéji zasifenych mosti. Jednotlivé kmeny kvasinek maji riiznou
esterifikacni schopnost, ktera se uplatiiuje jen v ur¢itém prostiedi [11,27].

G Y

Obrazek 2 Kvaseni mostu [14]
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4.9 OSetrovani mladého vina

Po skonceni kvaseni se nadoby doplni postupnym dolitim vina stejné odriidy az po zatku.
Kvasna zatka se nahradi difevénou nebo korkovou. Objem vina se vypafovanim zmenSuje,
proto se sudy dolévaji jednou az dvakrat tydné. Ve vin€ se zacnou srazet bilkoviny, pektinové
latky a vinny kamen. V podobé kvasni¢nich kali se na dné usadi necistoty, odumielé
kvasinky a jiné srazeniny. Leps$i sedimentaci lze podpofit ptidanim bentonitu [7,11].

4.10 Prvni stoceni vina

Sta¢enim se odstrani usazenina od ¢istého vina. Provzdusnénim dojde k vysraZzeni koloidnich
¢astic, ¢imz se podpofi €isténi vina. Brzy po dokvaseni se musi stocit leh¢i vina s menSim
obsahem kyselin a méné¢ alkoholicka vina. Byva to zpravidla 30-50 dnl po bouilivém
kvaSeni. Sto€eni ihned po bouflivém kvaseni vyzaduji vina z nahnilych hroznii. RovnéZ vina
z neodkalenych mosti se staci diive nez z odkalenych hroznti. Nejpozd¢ji se staci vina, ktera
maji hodné alkoholu, dostatek kyselin a zbytek cukru. Pied stiCenim je nutné provést
vzduchovou zkousku, zda neni zapotiebi sifeni. Vina odriidova a cervena se staci za
nepftistupu vzduchu [11].

4.11 Odkyselovani mladych vin

Prevazné se odkyseluji mosty, pokud se vnich rozborem zjisti vysoky obsah kyselin.
Chemické odkyseleni vina uhli¢itanem véapenatym nékdy zanecha zvlastni zemitou chut,
proto se u nadmérné kyselych vin pouziva snizeni kyselin jejich biologickym odbouravanim
podporovanym bakteriemi mlééného kvaSeni. Velmi ucinné je ptidani podilu vina, v némz
praveé biologické odbourdvani probihd do vina, ve kterém jesSt€¢ nenastalo. Pomoci Cisté
kultury bakterii Leuconostoc oenos se mize spontanni odbouravani nahradit fizenym
kyselinovym rezimem ve vinech [7,11].

4.12 Druhé stoceni vina

Nasleduje po 6-10 tydnech po prvnim stoceni. Usazené kaly maji odlisné slozeni nez pfii
prvnim sto¢eni. Obsahuji mén¢ mineralnich latek, vinného kamene a vyssi obsah bilkovin.
Dochazi ke zrani vina, upravuje se chut, barva a harmoni¢nost. Slabsi provzdusnéni piiznivé
ovliviiuje vyvin ¢ervenych vin. Vyhodna je filtrace ptes kiemelinu. Sta¢eni je mozno spojit se
scelovanim, Cifenim a filtraci. V této dobé& by jiz vino mélo odpovidat hotovému vyrobku.
Vina se v zavislosti na skladovacich podminkich odpatfuji a pomérné velky vypar je
u mladych vin, proto se vina dolévaji vinem stejné odriidy a ro¢niku.

Nasleduje zrani vina, které probiha rychleji v malych a dfevénych sudech (viz obrazek 3).
Délka potiebna pro sudovou zralost je riizna zpravidla pul az dva roky. Cervena vina mivaji
delsi dobu zrani nez bild. Del$im lezenim v sudu vino starne, proto se skladuje ve sklenénych
nadobéach, ve velkych, kovovych cisternach nebo tancich z plastt [7,11].
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Obrazek 3~ Drevené sudy [17]

4.13 Rozdily ve vyrobé bilého, ¢erveného a riizového vina, vyroba klaretu

4.13.1 Vyroba bilého vina

Bézné odridy se po odzrnéni ihned lisuji. u aromatickych bilych odriid se nechava drt’ nalezet
nebo Castecné nakvasit 12 az 24 h, ¢imz se vylouci co nejvice aromatickych latek [7].

4.13.2 Vyroba ¢erveného vina

Cervené vino obsahuje vice tiislovin nez bilé, dileZity je i vyssi obsah alkoholu. Drt’ nebo
rmut z modrych hrozni se musi nakvaset, protoze Cervené barvivo je u vétSiny druhd
obsazeno jen ve slupkach. Vlivem zvySujiciho se obsahu alkoholu v kvasicim rmutu dochazi
k uvoliovani barviva. Pfi kvaSeni Cerveného vina vznika pevnd vrstva pfevazné ze slupek,
ktera se nazyva matolinovy klobouk. Je zapotiebi jej ponofovat do moStu. Je nutno
kontrolovat teplotu pfi nakvaSeni, nebot pii vysSich teplotach se ztraci barva a hrozi
nebezpe¢i napadeni octovymi bakteriemi. Zplsob a doba nakvéseni se fidi podle zralosti
a barvy hrozni i podle vlastnosti jednotlivych odriid. Cim déle trva, tim vice obsahuje mladé
vino tfislovin. Pii vyrobé Cerveného vina se pouziva také zpisob ,pfes Ctyfi“, kdy se do
rozkvaseného rmutu pfilije staré¢ cervené vino v mnozstvi, aby obsah alkoholu C¢inil
4 objemova %. Tim se zkrati doba nakvaSovani a podpoii se vyluhovani barviva. Tento
zpusob se také pouziva ke zlepSovani jakosti starSich ¢ervenych vin. Také se vyuziva tepla,
kdy se rmut ohtiva, poté lisuje a nasleduje kvaseni jako u bilych mosti.

Ve velkovyrobé se pouzivaji betonové jimky nebo ocelové nadrze (viz obrazek 4), které
vyzivaji k cirkulaci rmutu pietlaku vzniklého oxidu uhli¢itého. Zajistuji ohtev i chlazeni
[7,8,11].
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Obrazek 4 Kvasné nadoby na rmut [15]

4.13.3 Vyroba rizového vina

Rizova vina svyjimkou rtZového Sampanského, které se vyrabi scelovanim bilého
a ¢erveného vina, se vyrab&ji jednim z nasledujicich postupli: rozdrcenim hroznti a odsatim
rizového mostu, nalezenim a lisovanim drté¢ nebo omezenou maceraci spojenou s mirnym
nakvasenim. Pravé odebrané rizové vino se vyrabi z mostu, ktery odtéka z modrych hroznd,
které jsou lisovany vlastni vdhou. Lisované riZzové se vyrabi lisovanim modrych odriid dokud
ma most dostatecnou barvu. Omezend macerace je pii vyrobé rizovych vin nejpouzivanéjsi,
kdy se vyrabéji stejnym zplsobem jak cervend, ale kontakt se slupkami trvd jen na dobu
potfebnou k dosazeni pozadovaného rtizového odstinu. Nékterd vina vyrobena touto metodou
jsou vedlejsim produktem pfti vyrobé cervenych vin [6,7,8].

4.13.4 Vyroba Kklaretu (claretu)

Klaret se u nds oznacuje vino vyrobené z modrych hroznd, které se neodzriuji a lisuji se bez
nakvaSeni. Hrozny se lisuji mirnym tlakem, ¢imz se ziska bezbarvy nebo mirn¢ nartzovély
most. Do moStu se tak nedostanou barviva, ale ani tfisloviny. Lisi se tak od vyroby vin
ruzovych, ktera se vyrabéji jako Cervena vina, ale doba kontaktu slupek s mostem je mnohem
krat$i. undas jsou klarety vina bild, ale naptiklad ve Velké Britanii slovo claret znamena
¢ervené vino z Bordeaux a ve Francii rizova az lehce Cervena vina [7].

4.14 Uprava vina

4.14.1 Zachovani zbytku cukru ve viné

Zbytek nezkvaSené¢ho cukru zjemni vino. Vys$si obsah zbytkového cukru se zachovava ve
vinech s vy$S§im obsahem alkoholu a kyselin. Ziské4 se pferusenim kvaseni mostu. Cukerny
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zbytek mlze pii zvySené teploté¢ dokvaset, proto se pouzivaji stabiliza¢ni prostfedky jako je
kyselina sorbova nebo sorban draselny.

Po pouziti sorbanu draselného vino ziskdvéa nepfijemnou pelargéniovou piichut. Cukerny
zbytek se muze také ziskat pfidanim zahusténého mostu do pivodniho jiz pred kvasenim,
¢imz se zvySi koncentrace cukru a zpomali kvaseni, a tim vSechen cukr neprokvasi. Pro
upravu cukru v odridovém viné jakostnim se pouziva pouze mosSt zahustény teplem.
Zbytkovy cukr se také udrzuje teplem, kdy se most zahteje na 70 °C a zchlazenim na 0 °C, tim
se také zabrani mikrobialni ¢innosti [7,11].

4.14.2 Scelovani vina

K dosazeni standardni jakosti vina se pouziva scelovani, a to na zakladé chemickych rozbora
a zejména senzorického posouzeni. z diivodu novely zakona €. 146/2002 Sb., jiZ neni mozné
vykonavat senzorické zkousky v ramci SZPI. Nejcastéji se sceluji vina pro zlepSeni chuti
a viing€. Pouzivaji se velké betonové nebo kovové cisterny [6,10].

4.15 Skoleni vina

Skoleni vina je soubor technologickych ukonli zamétenych na zlepSeni auchovani jeho
vlastnosti ¢ifenim, filtraci, scelenim a zabezpecenim jeho stability pfed lahvovanim.

4.15.1 Cireni ,,krasleni“ vina

Cifenim se urychluje sedimentace kalicich latek pfidivanim zdravi neskodnych Eifidel.
Vyhodné je Cifeni provést co nejdiive, aby si vino zachovalo svézest, lahodnost a pitelnost.
Citidla se rozdéluji podle elektrického naboje. Kladny naboj maji bilkovinna ¢itidla jako jsou
vyzina, Zelatina, vaje¢ny bilek, mléko a kasein. Zaporny néboj maji agar, bentonit, kyselina
kfemicitd, kfemelina, kaolin, $pan€lska hlinka, vinné kvasnice a uhli. Citidlo musi mit opacny
elektricky naboj nez kaly ve viné. Vino pfipravené k Cifeni musi byt dokvasené. Po ¢ifeni
vzdy néasleduje filtrace [7,11].

4.15.2 Filtrace

Filtrace umoziuje dosdhnout ¢irosti vina. Je to umélé ¢isténi vina pies porovity material. Jako
filtra¢ni hmota se pouziva filtracni papir, bavinéna vlakna, celuloza, kiemelina, perlit, hotové
celulézové desky aj. Pro vétsi mnozstvi vina jsou vyhodnéjsi uzaviené filtry, deskové filtry,
membranové a kiemelinové. Idealnim materidlem pro vyrobu filtrii je nerezova ocel. Filtraci
vino ztraci na jakosti, kterd se mu ale del$im lezenim vrati [7,11].

4.16 Stabilizace vina

Stabilizaci se omezuji biochemické pochody. Pouzivaji se jiz zminéné Cifidla a stabilizacni
prostfedky. Ke stabilizaci se pouzivd imobilizovana forma enzymu lakazy, protoze jesté nelze
pouzit lakazu jako potravinarskou piisadu. Pfi stabilizaci se také vyuziva tepla k odstranéni
bilkovinnych zékall a ochlazenim se odstrani i vinny kdmen. Proti krystalickym zékalim se
pouziva kyselinu metavinnd (metavi—opti). u ¢ervenych vin se nedosahuje stabilizaci tak
dobrych vysledkt jako u vin bilych [5,7].
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5 BIOZEMEDELSTVI

Biozemédélstvi — ekologické zemédelstvi (dale jen EZ) je Setrny zplsob zemédélského
hospodateni, ktery dba na zivotni prostiedi. Stanovuje omezeni nebo zadkazy pouzivani latek
a postupil, které zatézuji a zneCiStuji Zivotni prostfedi nebo zvysuji rizika kontaminace
potravniho fetézce. Nedilnou soucasti EZ je chov hospodatskych zvirat [18,19].

V soucasné dobé jsou platnymi pravidly pro EZ zakon ¢&.242/2000 Sb. a vyhlaska
Ministerstva zeméd¢€lstvi (MZe) €. 16/2006 Sb., jakoz i nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 a jeho
provadéci predpis nafizeni Komise (ES) €. 889/2008. Kontrolou dodrZzovani pravnich norem
a certifikaci, jakoz i vstupni kontrolou, kterd provéiuje pfipravenost podniku na ekologicky
zpiisob hospodafeni jsou vsoudasné dobé MZe Ceské republiky povéfeny tii
organizace: KEZ, o.p.s. se sidlem v Chrudimi, ABCERT GmbH a Biokont CZ, s.r.0., ob¢ se
sidlem v Brné [18,19].

5.1 Vzestup ekologického zemédélstvi

EZ se zacalo rozvijet jako reakce na rostouci problémy v disledku masového nasazeni
pesticidii a primyslovych hnojiv a od roku 1991 je soucasti zemédélské politiky evropské
unie (dale jen EU). Pocet ceskych ekologicky hospodaticich zemé&délcti vzrostl v prvnim
pololeti roku 2008 o 448 a prekrocil hranici 1 766 ekofarem, coz je témét dvojnasobny nartist
poctu ekofarem za posledni dva roky. Pocet vyrobct biopotravin vzrostl o 122 podnikl na
375. Podil ekologicky obhospodatfované plochy na celkové vyméie zemédélské piady cCinil
k 30.6.2008 7,84 %. Doslo také k vyraznému zvySeni poctu ekologickych sadafii a vinafi,
vyméra ekologickych sadi je vsoutasné dob& 25,81 km’, vyméra ekologicky
obhospodatovanych vinic 4,07 km®. Rozvoj EZ je zpisoben zvysenim poptavky po
biopotravinach, ale izvySenim statni podpory formou dotaci vramci Programu rozvoje
venkova. Dotace je stanovena na jednotku plochy a jeji vysSe zavisi na zptisobu vyuziti pady.
Program rozvoje venkova (2007-2013) navazuje na Horizontdlni plan rozvoje venkova
(2004-2006) je zaméten na zlepSeni konkurenceschopnosti zemédélstvi a lesnictvi, zvySovani
kvality zivotniho prostfedi a krajiny, kvalitu Zivota ve venkovskych oblastech a diverzifikaci
hospodafstvi venkova. Nejvétsi zastoupeni EZ maji horské a podhorské oblasti. Dle vymeéry
apoctu farem zaujima prvni misto Jihocesky kraj. Druhé misto dle vyméry zaujima
Karlovarsky kraj. Vinice jsou tradicné nejvice zastoupeny v Jihomoravském kraji [20,25].

5.2 Bio znacky

V Ceské republice plati zdkonné ustanoveni o povinném oznadovani certifikovanych produktii
EZ znackou BIO (zelena zebra) (viz obrazek 5) a kédem pfislusné kontrolni organizace.
Od roku 2005 je tato znacka pievedena do vlastnictvi statu ajeji pouZzivanije upraveno
v zakoné ¢. 242/2000 Sb. [19].
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Obrazek 5  Zelend zebra [16]

V Evropské unii je mozno pouzivat celoevropskou znacku pro biopotraviny (viz obrazek 6)
[16,19].

Obrazek 6 Evropska znacka [16]
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5.3 Zasady ekologického zemédélstvi

EZ nepouziva syntetickd hnojiva ani pesticidy na ochranu rostlin. Dopliikové lze pouzit
hnojiva mineralni, a to jen pfipad¢ prokazani potieby. Cilem EZ neni vyhubeni patogent, ale
dilezité je udrzet vyvazeny pomér Skodlivych organismt a jejich antagonistti. Pro ekologické
péstovani rostlin je vyznamné pouzivani nepiimych metod a preventivnich opatteni. Teprve
v ptipadé, kdy se pfemnozi Skodlivé organismy nad tinosnou miru, se pozivaji ptimé metody
ochrany [21,36,37].

5.3.1 Neprimé metody a preventivni opatieni

cey

Zasadou pro EZ je zdrava pida. Je zajiStovana organismy, které v ni Ziji. Rostliny péstované
v biologicky aktivni pid¢ ziskavaji ptirozenou odolnost proti Skodlivym organismiim. Pokud
v prostiedi, kde se mnozi Skodlivé organismy, uzite¢né organismy chybé&ji, vytvaieji se
podminky pro pfemnozeni $kiidci a chorob. Proto pfedpokladem pro schopnost vyrovnat se
s Sifenim chorob a Skidcli je pestrost Zivota v agroekosystémech (biodiverzita). Uzitecné
zivocCichy je také mozno do agroekosystémi uméle vysazovat.

Urodnost pidy se zachovavé a zvysuje pfiméfenym hnojenim statkovymi hnojivy, zelenymi
hnojivy, péstovanim meziplodin a podsevy. Zelenymi hnojivy se rozumi péstovani rostlin na
pudé a jejich nasledné zapraveni. Spolu s péstovanim meziplodin tvoii dileZité prerusovace,
které zabranuji ptdni unavé. Dusikem piehnojené rostliny jsou nachylnéjsi k napadeni
ncékterymi houbovymi chorobami a Skiidci. V rdmci preventivnich opatfeni maji velky
vyznam spravné osevni postupy. Zasobeni rostlin draslikem piasobi proti houbovym
a bakteridlnim chorobam. Dale je pouzivdno stfidani plodin v rdmci opatfeni proti
dormantnim a aktivnim stadiim patogenii. Vybér spravné odridy do jednotlivych regionii
péstovani je vyznamnou prevenci proti chorobam. V neposledni fad¢ je vyuZivano pozitivnich
vlivil péstovani smisenych porosti (kultur) [21,22,36].

5.3.2 Primé metody ochrany rostlin

Piimé metody zahrnuji fyzikdlni metody (mechanické, termické), biologickou ochranu,
omezeny pocet prepardtli na rostlinné a minerdlni bazi a ptfipravky na bézi jednoduchych
sloucenin siry a médi [21,22].

5.3.2.1 Prostiedky biologické ochrany

Mezi prostiedky biologické ochrany fadime ¢lenovce (dravy a paraziticky hmyz, roztoce),
hlistice, kde patii Trichogramma pintoi, Trichogramma evanescens, Trichogramma
brassicae. PouZzivaji se na ornou pudu, ve sklenicich a v sadech. Aphidius colemani
(viz obrazek 7), Aphidoletes aphidimyza, Phytoseiulus persimilis, Encarsia formosa,
Eretrocerus eremicus atd. je fada bioagens, kterd je pouzivana zejména pro ochranu ve
sklenicich a v interiérech. Mezi mikrobidlni biopreparaty se tadi Bacillus thuringiensis
kurstaki, Bacillus thuringiensis tenebrionis, Bacillus subtilis, Trichoderma harzianum,
Pythium oligandrum [21,23,24].
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Tabulka 1 Poucziti prostredkii biologické ochrany[21,23,24]

Bioagens

Pouziti

Trichogramma pintoi, Trichogramma
evanescens, Trichogramma brassicae

Orna plda: zavije¢ kukufi¢ny, cernopaska
bavinikova
Skleniky: mira zelnd, ¢ernopéska bavlnikova

Aphidius colemani

parazitoid m$ic (mimo kyjatek)

Aphidoletes aphidimyza

predator msic preferujici msice v koloniich

Phytoseiulus persimilis

predator sviluSky chmelové

Encarsia formosa

predator molic

Eretrocerus eremicus

predator molic

Bacillus thuringiensis kurstaki

Orné pida: bélasci, predivka polni,
makadlovka kminové, obale¢ polni,
Skleniky: ¢ernopaska bavinikova

Ovocné sady: obalec¢ jablecny, pfastevnicek
americky, bekyné zlatofitna, pidalka
podzimni, bourovec prsténcivy, obale¢
jednopasy, obale¢ mramorovany

Bacillus thuringiensis tenebrionis

mandelinka bramborova, kvétopas jablecny

Bacillus subtilis

plisen Seda

Trichoderma harzianum

mofeni osiva zeleniny, okrasnych rostlin,
zapracovani do substratli

Pythium oligandrum

moteni osiva okurek, pSenice

Obrazek 7 Aphidius colemani [24]
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5.3.2.2 Mechanické a termické metody ochrany

Jsou pouzivany optické lapace k monitoringu naletu Skadcii, lepové pasy, netkané textilie
(sit€¢) proti hmyzu, které také urychluji rist rostlin zvySenim vlhkosti a teploty, dale sité
a plasice ve vinohradnictvi a ovocnéistvi proti ptakim.

Termicka metoda ochrany je pouzivana k odplevelovani pomalu vzchazejicich plodin a ma
nejveétsi ucinek pokud jsou plevele ve stadiu déloznich listki [21,22].

5.3.2.3 Mineralni piipravky a piipravky na bazi jednoduchych sloucenin siry a médi
M¢édnaté piipravky na bazi oxychloridu nebo hydroxidu médi plsobi proti plisnim
(oomycetam). Horninové moucky (napf. mlety vapenec) posiluji odolnost rostlin alkalizaci
povrchu. Mineralni oleje napt. parafinovy olej, preparaty na bazi parafinového oleje, draselné
soli mastnych kyselin maji insekticidni €¢inky. Koloidni sira, bentonit poutajici siru, albumin
a mlécny kasein maji fungicidni ucinek [21,22,23].

5.3.2.4 Rostlinné vytazky a oleje

Registrované piipravky na bazi ptirodniho pyrethru (vytazek z fimbaby) plsobi insekticidné,
ale nejsou selektivni, poskozuji ipopulace uziteCnych organismii. Vysokou insekticidni
ucinnosti se vyznacuje vytazek (Azadirachtin) z tropické dieviny Azadirachta indica, ale
v Ceské republice nejsou dosud registrovany zadné p¥ipravky. Vyrazny fungicidni uéinek
vykazuje neemovy olej, ktery také nemé registrovany Zadné piipravky. Repkovy olej
vykazuje u¢innost proti savym Skidcim (svilusky). K ochran¢ rostlin jsou pouzivany také
vyluhy z bylin napft. ptesli¢ky, kopfivy nebo biectanu [21,22,23].

Tabulka 2 Pouziti rostlinnych vytazkii a olejii[21,22,23]

Vytazek/olej Pouziti

Ptirodni pyrethrum proti spektru hmyzich Skidci

Azadirachtin proti savému hmyzu napf. tfdsnénky a mSice

Neemovy olej proti padli

Repkovy olej proti sviluskam, larvdm molic, pfedevsim
proti savym Sktidcim

Repkovy olej + lecithin proti padli

5.4 Ekologické zemédélstvi a geneticky modifikované organismy

Geneticky modifikovany organismus (dale jen GMO) je organismus jehoz geneticky material
byl zménén genetickou modifikaci tzn. cilenou zménou dédicného materidlu zplisobem,
kterého se nedoséhne ptirozené¢ (kiizeni, Slechténi). V pfirod¢é se kombinuji jen geny v ramci
stejného druhu. Genetické inzenyrstvi umoziiuje pienaSet geny mezi uplné odliSnymi druhy,
meénit tak zivé organismy zpisobem, ktery je v prirodé nemozny. Genetické inzenyrstvi
porusuje pifirodni procesy, a proto je neslucitelné s EZ. Od 1. ledna 2009 plati Evropskeé
natizeni o EZ ¢. 834/2007, podle kterého GMO nejsou slucitelné s EZ. Zaroven ale plati pro

cvwr

hodnota je stanovena na 0,9 % [24].
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5.5 Bioprodukty

Ekologicti zemédélci pracuji asto s méné znamymi druhy rostlin a hospodarskych zvirat, jez
jsou odolngj§i proti Skidcim, nemocem alépe se pfizplsobuji mistnim a sezénnim
podminkam. Bioprodukty zahrnuji vyrobky z ovoce, zeleniny, maso, vyzivu pro déti, vino
vyrobené z ekologickych hroznt, pivo, kadvu, ¢aj, mlécné vyrobky, ceredlie, sladké a slané
pecivo, mlynské a pekarenské vyrobky [28,37].

5.6 Biovino — vino vyrobené z ekologicky péstovanych hroznu

Biovino je vino vyrobené z hrozni ziskdvanych z révy vinné péstované podle pravidel EZ.
Timto zplisobem je ziskdno ptfirodni vino bez syntetickych rezidui, jehoz vyroba probéhla
s maximalnim ohledem na zivotni prostiedi ana zpracovdvanou surovinu. Biovinaf se
zaméfuje na kvalitu pidy a vytvareni podminek, ve kterych se dafi pfirozenym antagonistim
Skadct a plevelti. Vnitini kvalita biovina je podstatné vyssi nez konven¢niho vina. Nesmi byt
nijak doslazovano.

Mezi zemé s nejvétsi plochou ekologickych vinic v Evropé patii Itilie, Francie, Spanélsko,
Recko a Némecko. Cilem ekologického vinohradnictvi je pouZivat takové odridy, které
nepotiebuji pesticidy aspravnou agrotechnikou Ize vyloucit pramyslova hnojiva.
Pti ekologickém zpracovani hroznti jsou upfednostiiovany fyzikalni metody nad chemickymi.
Snahou EZ je také uspora energie, a proto napf. matoliny jsou vyuzivany zpét ve vinici jako
hnojivo. Plevel je likvidovan mechanicky, rostlinné zbytky jsou zapracovdvany do pidy
a slouzi jako pfirozené hnojivo. Z divodu snizeného mnozstvi SO, byva biovino naro¢néjsi na
kvalitu skladovani [28,29].

5.7 Vybér odrid vinné révy

houbovym chorobam, s pevnou slupkou a vysokou cukernatosti hroznl. Vyuziva se tada
puvodnich regiondlnich odriid, ale ivysoce moderni kiizenci, vySlechténi specialné
k rezistenci proti chorobam. Odridy evropské révy nejsou odolné vici kotfenové msici
révokazu, a proto se musi St€povat na podnoze odolavajici napadeni kotenil a bakteridlnimu
hniti. Stépovani je zplisob rozmnozovani, ktery je naro¢néjsi na manualni zru¢nost a spociva
v umélém spojeni €asti jedné rostliny (podnoze) s ¢asti jiné rostliny. Podnoze vznikly jako
ktizenci americkych druht rév. Pfi ptfechodu z konven¢niho na ekologické vinohradnictvi trva
pfechodné obdobi minimalné tfi roky [29,30].

5.7.1 Pozadavky kladené na podnoZe

Hlavnimi pozadavky na podnoze je odolnost vi¢i mSici révokazu, snaSeni vyssiho obsahu
vapniku v pudé, mrazuvzdornost kofenti, odolnost proti suchu, rezistence k hadatkiim,
intenzivni vytvafeni kofend, dobré afinita s béZznymi odridami, dobra adaptace a dostatecny
vynos tizkli v podnozové vinici [29,30].

5.7.2 NejpouZivanéjsi skupina podnoZi

Nejpouzivangjsi je skupina podnozi z kiizeni Vitis berlandirei a Vitis riparia. Podnoz Kober
5 BB se hodi pro neutrdlni a mirné kyselé ptudy, kde je 1épe pfijiman draslik. Jeho rumunskou

selekci je Crauciunel 2, ktera je vhodna pro lehké, Stérkovité pudy ale ihlinité pudy
s obsahem do 20 % aktivniho vapniku. Kober 125 AA se hodi do pid pis¢itohlinitych,
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hlinitych, jilovitych a na pati svaht s naplavenymi pidami. Teleki 5 C je vhodné pro mensi
ketfe angkteré odridy na ni zraji pomaleji. Oppenheim SO 4 se hodi do hlinitych
a rovnomérné vlhkych ptid. M& dobrou odolnost proti vapnu. z ni byla vyselektovana podnoz
Binova, ktera ma jesté vyssi odolnost proti vapnu (do 30% aktivniho vapniku). Teleki 8 B
neni vhodnd pro plodné odridy aje péstovana na jilovitych piidach. Mezi kiizence Vitis
riparia a Vitis rupestris patii LE-K/1 a Amos které maji vybornou slucitelnost se vSemi
evropskymi odrtidami, také dobfe rostou i v horSich plidnich podminkach. MSice révokaz se
muze stat odolnéd vii¢i podnozim pochézejicim z jednoho kiizeni, proto jsou nutné i podnoze
s jinym piivodem. Mezi mimoevropské podnoZze se fadi Borner, 26G a Fercal [29,30,31].

5.7.3 Interspecifické (rezistentni) odridy révy vinné

Interspecifické odriidy révy vinné vznikly mezidruhovym kiizenim evropskych odrid révy
vinné s americkymi druhy rodu Vitis. Byly Slechtény pfedevsim na odolnost vic¢i plisni
révove a padli révovému, avSak zadna odrida neni zcela odolné. K¥izenim v ramci druhu Vitis
vinifera vznikaji druhovi kiizenci. Naopak kfizenim mezi dvémi riznymi druhy vznikaji rodu
Vitis vznikaji mezidruhovi kiizenci zvani hybridy. Kvalitou odpovidaji evropskym odriidam.
Na silné¢ napadenych interspecifickych odridach byvaji nalézany podstatné agresivngjsi
kmeny patogena. Pokud réva vice let vykazuje vyS$$i napadeni, mohou byt vycerpany
energetické rezervy rostliny a takové odridy se stavaji stejné odolné jako evropské odridy.
V soucasné dob¢ se v odridové zkuSebné zkousi nebo jsou odzkouSeny tyto interspecifické
bilé odridy: Malverina (2001), Hibernal (2004), Erilon a Merzling. Déle se zkousi tyto modré
odridy: Laurot (2004) (viz obrazek 8) Cerason, Kofranka a Marlen. Hlavni odridova
zku$ebna je ve Znojmé v Oblekovicich. o povoleni zkousené odridy rozhoduje MZe CR
[30,31].
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Obrazek 8  Interspecificka odruda Laurot [31]

5.8 Zpracovani biohroznii na biovino

Zakladem pro kvalitni biovino je pozdni sbér hroznii s cukernatosti nad 21 "NM. Bobule
s vyrovnanym pomérem cukri a kyselin nesméji byt sklizni naruSeny. Po rozdrceni a zbaveni
hroznt tfapin se drt’ ihned lisuje a neni tak zapottebi ji sifit. Do moStu nebo mladého vina se
pridava bentonit v mnozstvi 1 g/l. Bentonit zvySuje obsah Zeleza ve vin€ a snizuje mnozstvi
histaminu. Z divodu zvySeni obsahu Zeleza ve ving je vhodné aplikace bentonitu jiz pied
kvaSenim. Naopak pro snizeni mnozstvi histaminu jeho vhodnéjsi aplikace po ukonceni
kvasu. Zpracovani probihd bez pouziti enzymi, Slechténych kvasinek a dalSich syntetickych
Cificich a stabiliza¢nich latek. Pfed kvasem se nechava most sedimentovat. Kvasny proces je
vhodné fidit sniZenim teploty. SniZuje se tim tvorba acetaldehydu ve srovnani s rychlym
prokvasenim. Vhodné nadoby jsou zejména nerezové tanky s moznosti regulace teploty.
Vysledné suché vino jiz nepotiebuje tolik oxidu sifi¢itého. Po ukonceni kvasu jsou vina
nechévana na kvasnicich az ¢tyfi mésice dle jejich stavu. Jednou tydn€ jsou promichavana.
Pti teploté¢ 20 az 25 °C probihd biologické odbouravani kyselin. Nasledné sifeni vina lze
provést témito zpusoby: palenim sirnych knot, davkovanim oxidu sifi¢itého z tlakovych
nadob nebo davkovanim vodného roztoku oxidu sifi¢itého. Sira se vyskytuje ve viné€ i bez
jeho sifeni ve vazané formé¢ v mnozstvi pfiblizné¢ 10 mg/l. Vino se stabilizuje 5 az 20 dnt
ochlazenim a jes$t€¢ podchlazené se prefiltruje. z energetického hlediska je k podchlazeni
vhodné pouzit zimnich mrazi. Ptfi dezinfekci lahvi pfed lahvovanim se upfednostiiuje para
pfed oxidem sifi¢itym [29,30].
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5.9 Ekologicka ochrana vinohradu

V ekologickém vinohrad¢ je zcela zakdzano pouzivani syntetickych sloucenin (pesticidy,
herbicidy, fungicidy a dalsi -icidy). VSe probiha na bazi zejména preventivnich opatfeni. Proti
Skodlivému hmyzu se misto insekticidii nasazuji tzv. dravi rozto¢i—zdmérné¢ odchovani
predatofi, ktefi pfirozen¢ obnovuji rovnovéhu ptirody. Pouzivani ochrannych postiikl je
v ekologickém vinohradnictvi velmi omezené. Povolenymi postiiky jsou pouze ptirodni
sloueniny na bdzi médi asiry. Dilezitd je volba vhodného stanovisté a spravnymi
agrotechnickymi postupy lze omezit vyskyt chorob a $kiidcti. V soucasné dob¢ plati, ze
mnozstvi aplikované médi nesmi presahnout 3 kg/10 000 m* vinice na rok. Je povoleno
pouzivat mikrobidlni ptipravky proti hnilobam, ale v davkach neohrozujicich dravé roztoce
[29,30].

5.9.1 Preventivni opatieni

Preventivni opatieni zahrnuji volbu vhodného stanovisté, volbu odolngjsich odrid a klond,
aktivni péci opudu aSetrné hnojeni, ve vhodnych terminech provedeni zelené prace
a podporu uzitecnych organismi. Mezi opatfeni k podpofe uzitenych organismi patii
vysazeni zelen¢ do mezifadi, ¢imz se vytvoii druhové bohaty bylinny prostor, ktery je
udrzovan alterovanym kosenim tzn. Ze v odstupu 3 az 5 tydnl je pokoseno kazdé druhé
mezifadi. Déle zde patii ozeleni naspt a Cel teras, ozeleni pod kefi révy, vysazovani keit,
tvorba suchych zidek a kamennych biotopi, které poskytuji podminky k zivotu teplomilnym
druhtim organismi, uméla refugia jako jsou napf. hnizdni budky, introdukce dravych roztocu,
ktefi jsou ptirozeni antagonisté svilusek, hal¢ivctl, vinovnikovci a larev tfasnének [32,36].

5.9.2 Prostifedky ochrany révy vinné

5.9.2.1 Pripravky na bazi jilovitych zemin

Mechanismus u€inku spoc¢ivd ve stimulaci indukované rezistence zvySenou tvorbou
polyfenolti. Volné hlinikové ionty ptsobi v kyselém prostfedi pfimo na klicici spory. Tyto
ptipravky nejsou misitelné s médnatymi fungicidy, fenyklovym olejem, sojovym lecitinem,
alkalickymi rostlinnymi vyluhy a vytazky z fas. Dobie misitelné jsou se sirou, bakterialnimi
preparaty a preparaty na bazi piniového oleje. Pasobi proti plisni révové a padli révovému.
Jilovité pripravky vykazuji stiedni toxicitu proti dravym rozto¢tim [32].

5.9.2.2 Méd’ (hydroxid méd’naty, oxychlorid méd’naty, siran méd’naty)

Piisobi proti plisni révové a CasteCné taky proti plisni Sedé. Misitelnost je stejnd jako
u pripravklt na bdazi jilovitych zemin. V ekologickém vinohradnictvi je pouziti médi
limitovano na 6 kg/10 000 m” vinice za jeden rok [32].

5.9.2.3 Sira

Piisobi proti padli révovému a ¢erné skvrnitosti révy vinné. Délka ucinnosti siry je zavisla na
teploté. Bézn¢ se pohybuje v rozmezi 6 az 12 dni, ale v [ét€ 6 az 8 dnli. MnozZstvi povolené
siry aplikované posttikem je pied kvétem 4 az 5 kg/10 000 m?, po kvétu 5 az 8 kg/10 000 m*
a pii aplikaci poprasovanim 20 az 25 kg/10 000 m* [32].
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5.9.2.4 Fenyklovy olej

Piisobi proti padli révovému a soucasné nehubi dravé roztoce. V kombinaci s médi je vhodny
k ochrané pfedevsim pii uzavirani hroznti a zamékani, nebot’ neposkozuje kvalitu vina. Neni
misitelny s pfipravky na bdazi jilovitych zemin, sirou a organickymi kapalnymi hnojivy.
Aplikuje se 2,5 az 51/10 000 m* [32].

5.9.3 Pripravky proti Skiidcim

5.9.3.1 Bakterialni pripravky na bazi Bacillus thuringiensis kurstaki

Ptipravky jsou ucinné proti housenkdm obalect (obale¢ jednopasy, mramorovany a révovy).
Aplikuji se rosenim nebo postiikem 250 az 400 1 vody/10 000 m”. Nejsou misitelné s vysoce
alkalickymi produkty (vodni sklo, hydrogenuhli¢itan draselny, hydroxid méd’naty atd.) [32].

5.9.3.2 Feromony k mateni samcii obaleci

Jsou ucinné proti obaleCi jednopasému a mramorovanému. Metoda neposkozuje jiné
organismy a dosahuje 100 % tucinnosti. Druhové feromony znemoziuji samctim vyhledat
samice vlastniho druhu a spafit se s nimi. Tato metoda zarucuje ucinnost na vinici o tvaru
blizkém c¢tverci [32].

5.9.4 Vyiziva révy vinné

Na onemocnéni révy se podileji abiotické faktory, hlavné nedostatek nebo nadbytek nékterych
prvki. K optiméalnimu vyvinu potiebuje réva krom¢ uhliku, kysliku, vodiku také dusik, fosfor,
draslik, vapnik, hot¢ik, zelezo, bor, mangan, zinek, molybden, méd’, siru aj. Nedostatek,
nadbytek nebo nerovnomérnd vyziva ovliviiuje tvar, zbarveni a funkci organli révy. Mezi
prvky, které jsou zastoupeny ve vétsi mife (makroelementy) se fadi dusik, fosfor, sira, draslik,
hot¢ik a vapnik. Dusik je dilezity v obdobi intenzivniho ristu, kdy se podili na vystavbé
organickych sloucenin (aminokyselin, bilkovin, nukleovych kyselin, chlorofylu a vitaminu).
Déle draslik se podili na latkové vyméné, transportu asimilati a zvySuje odolnost proti
Skodlivym organismim. Jeho nedostatek se projevuje zbarvenim listové ¢epele do Cervena
(viz obrazek 9) a uvadadnim hroznti. Nedostatek vapniku zptisobuje hnédé skvrny na okrajich
listd (okrajova nekroza). Je-li v pidé jeho nadbytek, blokuje se pifijem zeleza a vznika
chlor6za. Nedostatek hoic¢iku se projevuje Zlutym zbarvenim mezizilkového pletiva,
u modrych odrid je zbarveni Cervené. Hoicik je stavebni latkou chlorofylu, fytinu a pektint
[7,11,34].
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Obrazek 9  Deficit drasliku [11]

5.10 Choroby a Skidci

Choroby a Skiidci mohou zabrzdit vyvoj révy vinné a znicit jeji trodu. Nachéazeji se v riznych
vinatskych regionech v riizném zastoupeni.
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Tabulka chorob révy vinné 1 [32,33,34]

Houbova choroba

Priznaky

Nachylnost jednotlivych
odrid k napadeni

Plisen révova—Peronospora
(Plasmopara viticola)

Zlutozelené skvrny na
listech, na spodni strané
bilosedé povlaky plisné,
kvétenstvi pokryto bilym
povlakem mycelia,
modrofialové zbarveni
bobuli a jejich zasychani

nachylné jsou vSechny
evropské odrady nejvice
Miiler Thurgau, Gutedel
a Portugal

Padli révové—Oidium
(Uncinula necator)
(viz obrazek 11)

Sedobily povlak mycelia na
listech, letorostech

a bobulich, praskéani bobuli,
az tmavé skvrny na listech

mimotadné citlivé odrady
jsou: Miiler Thurgau, Modry
Portugal, Dornfelder, Kerner,
Ryzlink vlassky, Frankovka,
Neburské aj., méné
interspecifické odridy

Cervens spala
(Pseudopzicula tracheiphila)

u bilych odrtd jsou
napadené casti listi zluté,

u ¢ervenych odrtd jsou
napadené Casti listii Cervené,
listy pfedcasné opadavaji,
pii silném napadeni

1 letorosty

citlivé jsou evropské
1 interspecifické odrady,
zvIast nachylny je Ryzlink

Cerna skvrnitost
(Phomopsis viticola)

tmavohnédé az Cerné
nekrotické skvrny se
svétlezelenym ostrivkem na
listech, tmavohnédé¢ skvrny
na letorostech podélné
praskaji

napadany jsou vSechny
odridy, mimotadné nachylna
odrtda je Miiler Thurgau

Plisen Seda
(Botrytis fuckeliana)
(viz obrazek 10)

hnédavé Sedym porostem
konidii a konidioforti
porostlé hnijici mista na
zrajicich hroznech, hnédé
zasychajici a opadavajici
letorosty

mimotadné nachylné jsou:
Miiler Thurgau, Modry
Portugal, Neuburgské,
Veltlin erveny rany,
Sylvanské

odolngjsi jsou: Andreé,
Ruland modry, Cabernet
Sauvignon, Svatovaviinecké,
Chardonnay, Kerner

a Tramin

velmi odolna interspecificka
odrtida je Malverina
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Obrazek 10 Napadeni plisni Sedou [32]

B

Obrazek 11 Prasknuti bobuli v duisledku padli révového
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Tabulka Skudcu révy vinné 2 [32,33,34]

Skidce

Priznaky

Vyskyt

Obale¢ mramorovany, Obale¢

jednopasy
(Lobesia botrana), (Eupoecilia
ambiguella)

bobule v hroznu jsou spfedeny
»pavucinkou®, v zamotku je
jedna nebo n¢kolik
hnédocervenych housenek se
zlutavou hlavovou schrankou,
nasledné je napadeni plisni
Sedou

polyfagni, pfednostné
na révé vinné

VInovnikovec révovy -
Plstnatost

(Colomerus vitis syn. Eriophyes
Vitis)

cervené pozdéji zelené
vystouplé puchyte na horni
stran¢ listd, na spodni strané
bélavé pozdéji hnédé plstnaté
pletivo, pfi silném napadeni je
kvétenstvi pokryto plsti

ve Skodlivych
mnozstvich se
vyskytuje vzacné

Halcivec révovy
(Calepitrimerus vitis)

pletiva se kadefi, krni v rastu
a trhaji se, na listech jsou
hvézdickovité stazené zilky

nejsilnéji jsou
napadany mladé
vysadby

Svilu§ka obecna
(Panonychus ulmi)

karminov¢ Cervend vajicka
kolem bazi pupenti a

v prasklinach borky, drobné
rezavohnédé listy

v ekologickém
vinohradnictvi se
vyskytuje ziidka

Sviluska chmelova
(Tetranychus urticae)

bodové Zloutnuti cepele lista,
silngj$i napadeni vede ke
kadefeni,nekroze, zloutnuti

a deformacim listli, na spodni
strané listl vytvaii nazloutli
rozto¢i pavucinku

v ekologickém
vinohradnictvi se ve
Skodlivém mnozstvi
vyskytuje ziidka

Pidikrisek zelenavy
(Empoasca vitis)

na spodni strang listl jsou
rizna stadia kiisd, mozaikovité
¢ervenohnédé (modré odridy),
zlutozelené (bilé odridy)

citliva je odrtida
Merlot

MsSice révokaz
(Viteus vitifoliae)

kulovité halky na spodni strané
listdi, drobné ochlupené otvory

na horni strané listli, prohybani
a tloustnuti kofinkd, na starSich
kotenech tvorba nadort

a halek

na napadeni kofenti
jsou citlivé evropské
odrtidy, americké
druhy, odridy

a podnozova réva je
rezistentni,na napadeni
list neni odolna zadna
odrtida

Trasnénka révova
(Drepanothris reuteri)

hnédé nekrozy na listech,
prohybani mladych listd, silné
napadeni vede k odumirani

Skodlivé vyskyty jsou
v CR velmi vzicné
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Obrazek 12

Obrazek 13

Halky listové formy Msicky révokazu [33]

Obale¢ mramorovany [33]
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6 ZAVER

Biovina jsou vina vyrobena z ekologicky péstovanych hroznd. P&stovani révy probihd bez
pouziti chemikalii. Je dovoleno pouziti ochrannych prostfedkd na bazi siry a médi. VSechny
odridy nelze péstovat dle zéasad ekologického vinohradnictvi. Odridy velmi citlivé
k napadeni sktidci nebo chorobami napi. Miiller Thurgau, Modry Portugal mezi bioviny
nenalezneme. Proto jsou biovinafi upfednostiiovany odridy odolné. Tyto odridy jsou
nazyvany interspecifické. Biovina jsou prezentovana ptredevSim rezistentnimi odrtidami
Pélava, Cabernet Moravia, Malverina, Laurot, Naturvin, André, Ryzlink rynsky, Hibernal
a Muskat moravsky. Pfesné oznaceni biovina zatim neni stanoveno zadnym nafizenim.
Nejcastéji se uvadi ,,vino vyrobené z ekologicky vypéstovanych hroznli* a bioznacka zemé
puvodu s kodem prislusné kontrolni organizace.

Vsechna vina obsahuji oxid sifiCity, ktery je rozpoznatelny jiz pti nizkych koncentracich.
Vino do kterého nebyl pfidan oxid sifi¢ity piirozené¢ obsahuje 10 mg/l oxidu sificitého.
V koncentracich 20 az 30 mg/l je zodpovédny za neptfijemné aroma a chut. Mnozstvi oxidu
sifi¢itého potfebného k zajisténi zddané¢ho antioxidac¢niho ucinku je zévislé na druhu vina.
Cervena vina pfirozené obsahuji antioxidanty (tanin), a proto nepotiebuji velky piidavek
oxidu sifi¢it¢ho. Bild artzovd vina se ihned odzriuji, aproto pfirozené neobsahuji
antioxidanty a tim jsou i1 vice nachylné k oxidaci.

Jedinym povolenym aditivem v biovinafstvi je oxid sifi¢ity, ktery se pouziva i k sterilizaci
vyrobnich zafizeni a lahvi.

Vino vyrobené z ekologicky péstovanych hroznil si ponechava své aroma a Cistotu. Organické
hrozny jsou bohaté na esencidlni, pfirodni a mineralni latky, coz se projevi jejich prostou
ajemnou chuti. Hlavnim rozdilem v aroma biovin je chybéjici jasné ovocna chut’, kterou
zdiraziuji sifi¢itany a objevujici se znaky zemité a kofenité chuté. Projevuje se plvodni
charakter (terroir) vina dany mistnimi ptidnimi a ptirodnimi podminkami.

Biovino je stale Zivé, a proto se skladuje v temnu a pfi teploté okolo 10 °C. U starSich vin je
ptipustny sediment. Pro archivaci neni pfili§ vhodné.
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SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

‘NM
°KMW
°Oe
SZPI
EZ
MZe
EU

ES
GMO

stupné normovaného mostoméru
klosterneuburské stupné

stupné Oechsleho mostoméru

Statni zemédéElska a potravindiska inspekce
ekologické zemédelstvi

ministerstvo zemédelstvi

evropska unie

evropské spoleCenstvi

geneticky modifikované organismy
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