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Anotace prace

Tématem této prace jsou nové trendy v produkci vin a jejich aplikace ve vinatstvich Ceské
republiky. Prace je rozdélena do deviti kapitol. Prvni ¢ast se vénuje historii vinafstvi a
postuptim pii vyrobé vina. Dalsi ¢ast je zaméfena na snoubeni vina a gastronomie. V tieti
kapitole je zminéno vino jako 1€k a jeho nutricni vyznam. Legislativé a prdvnim normam
upravujici vinafstvi a vinohradnictvi se vénuje kapitola Ctvrta. V paté kapitole jsou jednotlivé
popsany odrady bilého a cerveného vina pievazné mostovych odrid, jez jsou nejCastéji
péstovany v Ceské republice. Sesta kapitola popisuje nejnovéjsi zptisoby produkce vina jako
napt. Vyrobu pomoci Kvevri. Posledni ¢ast prace je vénovana analyze, jez byla provedena

pomoci online dotazniku a zabyva se vztahem vina jako ndpoje vhodného pro gastronomii

pokrmu.
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Annotation of the thesis

The topic of this thesis is the new trends in the production of wines and their application in
the viniculture of the Czech Republic. The thesis is divided into nine chapters. The first part
deals with the history of winemaking and wine production processes. The next part is focused
on wine and gastronomy. In the third chapter, wine is mentioned as a medicine and its
nutritional meaning. Legislation and legal norms governing viticulture and viticulture are
dealt with in chapter four. The fifth chapter describes the varieties of white and red wines of
most dominant varieties, which are most frequently grown in the Czech Republic. The sixth
chapter describes the latest ways of producing wine, such as Kvevri. The last part of the thesis
is devoted to the analysis, which was made using the online questionnaire and deals with the

relation of wine as a drink suitable for food gastronomy.
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UVOD

O vyrobé¢ vina se dochovalo jesté mén€ prav nez o péstovani révy. Starobylost vinné révy
vyplyva i z prvni knihy bible Genesis, kdy prvni véci, kterou ucinil praotec Noe, jenz jediny
se svou rodinou prezil potopu svéta, po ususeni zemé a uzavieni smlouvy s Bohem, bylo, ze

obiraje se zemi, zacal d¢€lati vinice.

Podle bible piistal Noe na hofe Ararat, v oblasti blizk¢ dneSni Gruzii, a neni bez
zajimavosti, Ze vyraz vino pochazi z gruzinského ,,gvino™.

Existence révy vinné ma i svij védecky zaklad. Jiz ¢lovék mladsi doby kamenné sbiral
plody plané révy a poznal i opojné Gcinky zkvaSené §tavy z bobuli.

V Ceské republice bylo vzdy vinafstvi a vinohradnictvi hojné zastoupeno a chranéno,
jedinymi vyjimkami, kdy doslo k ubytku révy, bylo povaleéné obdobi, kolem roku 1890, kdy
bylo mnozZstvi vinic zasazeno révokazem..

V soucasnosti se nejvice vinafstvi, vinice a vinohradnictvi soustfed’uji v oblasti Moravy,
kde jsou nejidealnéj$i podminky pro péstovani révy vinné a dochézi k novym trendim v
péstovani a také k rozSifeni této oblasti do podvédomi obyvatel. Rychly rozvoj ma také
postaveni vina v gastronomii a jeho kombinace s pokrmy pro podtrzeni gastronomického

zazitku.



TEORETICKA CAST
1 Historie produkce vina a jeho vztah ke gastronomii

Zacatky vinafstvi na Moravé spadaji do obdobi velkého rozmachu péstovani révy vinné v
Panonii za cisafe Proba (276 — 282), jenz nafidil vysazovat vinice v fimskych koloniich za
Alpami. Rimska posadka z Vindobony ,Legio Decima Gemina, Pia Fidelis" vybudovala
opérny bod na Rimském kopci pod Palavou a vysadila na Péalavé prvni vinice. Pfi
vykopavkach zdénych budov stanice desaté legie u byvalé obce MusSov byl v roce 1926

nalezen vinaisky niiz 28 cm dlouhy s trnem 10 cm dlouhym.

Obr. 1: Sroubovy lis pouzivany pro vyrobu vina — zamek Mikulov (Zdroj: fotoarchiv autora)

K vétsimu rozsifeni vinic doslo pfichodem kiest’anstvi v obdobi Velkomoravskeé fise. Prvni
pisemna zminka o vinicich pochazi z roku 1101 a nachdzi se v zakladaci listin¢
benediktynského klastera v Ttebici, ktery byl obdarovan nékolika vinicemi, ale prvni vino v
Cechach se, dle povésti, objevilo jiz v roce 892. Podle povésti zaslal moravsky knize
Svatopluk ceskému Knizeti Botivojovi a jeho zen¢ Ludmile sud moravského vina k oslavé
narozeni jejich syna Spytihnéva. Ludmila obé&tovala trochu vina bohyni Krosyné s prosbou o
vydatny dést’. Jeji prosba se vyplnila a Giroda byla zachranéna. Botfivoj a Ludmila piijali

ktest’anstvi a zaslouZili se o prvni vysadby vinic v Cechéach v okoli Mélnika.

Prvni vinice pry byla mezi obcemi Nedomice a Diisy. Na ni se ucil sv. Vaclav péstovat
révu a v tamnim lisu se zasvécoval do taji vyroby vina. Svatovaclavskou vinici obnovili
mistni drobni péstitelé révy. Sv. Vaclav byl ¢eskymi vinafi uctivan jako ,,Supremus magister

vinearum" (nejvyssi perkmistr vinic) a na jeho pocest se kazdoro¢né kona v M¢lniku vinarska



pout’. Déle bylo zakladani vinic pfevazné v rukou cirkevnich hodnostati, po nich
se 0 rozsifeni vinic v oblasti Palavy velmi zaslouzili Lichtenstejnové kolem roku 1249.

Ve 14. stoleti se zasluhou klastert jiz zakladaly rozsahlé celky vinic a na nich byly
uplatnény révy z Francie a Némecka vcetné zpiisobt péstovani. Ucelené vysadby se daly 1épe
uchranit proti zvéti a nicenim lidi a zaroven se daly pfi sklizni hrozni 1épe vybirat naturalni
davky zemské berné a desatku. Roku 1309 bylo zavedeno FalkenStejnské horenské pravo a
vinicni fad se staly vzorem pro Upravu pravnich vztaha ve vinafstvi pro mnohé obce na jizni

Moravé. Roku 1325 dochazi k omezeni Senku rakouskych vin v Brné, na zaklad¢ prosby

vinafi Jan Lucembursky ustanovil, ze od sklizn€¢ hroznii az do Velikonoc se sméji v Brné
Senkovat jen vina méstanti brnénskych. Proto byli v Brné jmenovani ochutnavaci vina, kteti
zjistovali plivod vina vezen¢ho do Brna hned v méstskych branach a do mésta vpustili jen
vina moravskd, na kterd hned vysazovali cenu, za jakou se vino smi prodavat. Roku 1355
moravsky markrabé Jan Jindfich vydal vzorovy vini¢ni Fad pro Moravu a méstska rada v
Brn¢ vydala natfizeni o povinném zapisu vinic mé$tant do bernich knih, aby z nich mohly byt
vybirany méstské davky. Ten, kdo dal vinici zapsat, mohl do Brna dovazet z venkova vino
bez dalsiho zdanéni. Karel IV., kral Cesky a cisaf fimsky, vydal 16. 2. 1358 nafizeni o
zakladani vinic pro Prahu a 12. 5. 1358 pro mésta kralovska. 1368 se poté Hustopece, Znojmo
a Mikulov stavaji nejveétsi vinatfska stfediska na Moravé. K omezeni konkurence Ceskym
viniim vydava cisai Karel IV. dne 9. 1. 1370 zékaz dovozu cizich vin do Cech v obdobi od sv.
Havla (16. 10.) do sv. Jifi (24. 4.). V této dobé se smi Senkovat jen vino Ceské. To vedlo
pozdéji k presvédCeni, ze Ceska vina se mohou pit jen mlada. K omezeni konkurence ceskym
vindim vydava cisai Karel IV. dne 9. 1. 1370 zdkaz dovozu cizich vin do Cech v obdobi od
sv. Havla (16. 10.) do sv. Jifi (24. 4.). V této dob¢ se smi Senkovat jen vino Ceské. To vedlo
pozdéji k presvédceni, Ze ¢eska vina se mohou pit jen mlada. Pozdéji, roku 1375, Cisat Karel
IV. povoluje méstu Znojmu vyvazet znojemska vina do Cech, Slezska a Branibor. MnoZstvi
vinic roste az do 19. stoleti, moravska vina se postupné zacinaji vyvazet do Rakouska a
Polska, s tim se rozviji 1 prdvni omezeni a nafizeni vladch tykajicich se vinafstvi a

vinohradnictvi a zavadéji se jakostni tfidy moravskych vin.

V 19. stoleti a na pocatku 20. stoleti byly vinice poznamenany vale¢nou viavou a
mnozstvi vinic klesa. Nejveétsi zasluhu na tom mélo chudsi venkovské obyvatelstvo, kterému
vinice poskytovaly vitany zdroj dodate¢nych piijmt. Béhem roku 1848 klesa celkovy zajem o
vino a vinice, avSak mnozi €initelé se snazi povznést i Ceské a moravské vinaistvi vySkolenim

zdatnéjSich odbornikd. Byla zalozena Stiedni vinarsko-ovocnarska a zahradnicka Skola



v Mélniku. Roku 1890 byla vétSina révy zni¢ena révokazem. V roce 1907 vychazi Casopis
,» Vinaisky obzor " o nékolik let pozdé&ji, je plocha vinic na Moravé pouhych 3870ha. V druhé

poloving Sedesatych let nasadila obnova vinic rychlej$i tempo a postupné se u vétSich
zemedelskych podnikti prosadily vysadby s mezifadimi Sirokymi 3 m a s vysokym vedenim
révy podle vzoru rakouského vinafe prof. Lenze Mosera. Roku 1995 byl vydan zakon c.
115/1995 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a nasledné pak vyhldska ministerstva zemé&délstvi
ze dne 16. 8. 1995 ¢. 189/1995 Sb. s provadécimi ustanovenimi uvedené¢ho zékona. Tento

zéakon byl poté né€kolikrat novelizovan a v roce 2004 piizptisoben normam Evropské unie.

1.2 Souéasna produkce vina v Ceské republice

Strukturdlni zmény v ceskoslovenském zemédé€lstvi pfinesly v druhé poloviné 20. stol. i
nutnosti pfemény naSeho vinohradnictvi na velkovyrobni formy, které byly schopny zajistit
rentabilitu zemé&de€lské vyroby v ramci smiSenych zemédélskych podniki. To se podatilo diky
zakladani novych vinic na pozemcich piistupnych pro mechanizaci vini¢nich praci a soucasné
pomoci urychlené¢ho rozvoje zpracovatelskych kapacit uzpisobenych k vyrobé odriidovych
vin jednotného typu z velkych tizemnich celkd. Byl tim do jisté miry popten originalni pivod
hroznd, ale diky podstatnému snizeni vyrobnich nakladt byly ceny odridovych vin pfistupné

Siroké verejnosti, kterd se zacala pomalu vracet ke konzumu vina.

Teprve vinafsky zakon z roku 1995 a Sirok4 privatizace, ktera zasédhla nejen vinohradnictvi,
ale 1 produkci vin, daly zéklad k nebyvalému rozvoji oboru. Vystupiiovani kvality nasich vin
zlepSenim agrotechnickych zasahi pii oSetfovani vinic a hlavné rozsahlé investice do
modernich technologickych zafizeni malych 1 velkych zpracovatelskych kapacit, pfinesly
rychlé zvySovani obliby vina vSeobecné a naSich bilych i n&kterych cervenych vin zvlaste.
Nebyvalym zplsobem se zvysil zdjem o vino vydavanim zajimavé a pro Sirokou vetejnost
pfistupné literatury, spolu s televiznimi potfady o viné€, jeho vlastnostech 1 pivodu. Oblibu
vina nejen v Evropé, ale 1 u nas zvySuje vinafska turistika a specialni programy zaméfené na
poznavani vinafskych oblasti a odridovych vin s origindlnim a zaru¢enym plivodem. Nasim
vinim vénuje 1épe pouceny konzument na zaklad€ jejich jedine¢né kvality postupné vyssi a

zaslouzenou pozornost.

ZvySeny zajem o vino si vynutil 1 zvySeni plochy naSich vinic. Za masivni podpory statu
stoupla jejich vyméra z 12 tisic na 19 tisic hektarti, prevazné vysazenych na Moraveé. Zménila
se nejen plocha nasich vinic, ale i jejich odradova skladba ve prospéch vyroby jakostnich vin
z odrad, pozivajicich v soucCasné dobé svétovou oblibu. To vede 1 ke zvySeni

konkurenceschopnosti naSich vin nejen v EU, ale 1 v zemich mimo ni. Pfirodni podminky
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naSich vinafskych oblasti, které lezi na severnim okraji rozsifeni révy vinné¢ v Evrop¢, jsou
ptedpokladem pro vznik vin jedinecné kvality, kterd spociva v jejich kotenité plnosti a v
delikatnim projevu jemnych aromatickych latek. Kromé piijemnych chutovych vlastnosti se

vyznacuji i vy$§im obsahem zdravi prospé$nych piirodnich latek.

2 Vino a jeho vztah ke gastronomii - Oenogastronomie

Oenogastronomie je pojem oznacujici harmonické snoubeni vin a pokrmt. Jde o
sofistikovanou metodu, kterd vychazi z detailnich znalosti téchto dvou komodit. S nadsazkou
1ze fici, ze jde o vrchol gastronomického snazeni. Vybér a konzumace pokrmi v kombinaci s
napoji byly jiz v davné historii soucasti spole¢enského statutu, u nas vSak byla tato disciplina

bohuzel dlouha 1éta opomijend (BURESOVA, 2010; MICHLOVSKY, 2013; Babig, 2016).

Oenogastronomie je historicky zndma disciplina, obor ktery ma své kofeny v Italii,
gastronomické odvétvi, které se t€Si celosvétove velké oblibé. Vino a jidlo k sobé patii
odjakziva a diky zvySujici se zivotni urovni se témto pozitkim dostava ve svété i u nas v
poslednich desetiletich obrovské popularité. Snoubeni pokrmi s viny je pro mnohé velka véda,
jini se drzi zakladnich pravidel a poucek znamych odnepaméti, dalsi experimentuji. Cil je
jediny — pozvednout prozitek a dosdhnout 100 % chut'ové harmonie pokrmu a vina. Vino by
nem¢lo piebijet jidlo a naopak jidlo by mélo nechat vyniknout vinu. Nelezeni nového viemu
je idedlni, nejlepsi je vSak, pokud diky spojeni pokrm ¢i vino vyniknou vice nez by vynikli

samostatné.

Oenogastronomie vyuziva harmonie, kdy pokrm s vinem souzni na spole¢né vinové délce
chuti (napt. sladké — sladké), nebo naprostého kontrastu chuti (napt. kyselé — sladke).
Vysledek byva nezapomenutelny, ovSem komplikuje ndm jej skute¢nost, Ze zazitek z pokrmu
a vina je zaroven zaleZitost individudlni, delikatni, ale hlavné subjektivni. Snoubeni je proto

¢innost mimofadné narocna avsak kreativni a pro mnohé z nds, velmi vzrusujici (Babic, 2016).

2.1 Co je cilem oenogastronomie

Je dualezité¢ veédét, ceho chceme snoubenim dosahnout. Jde ndm jen o to nepokazit chut
jidla vybérem napoje, nebo chceme néco vic — naptiklad vylepsit zazitek z jidla? Nebo snad
dokonce dotvofit umélecky dojem z gastronomické kreace, vytvofit zvlastni atmosféru?
Snoubenim skutecné Ize vyvolat v lidech pocit, ktery je ptfivede do jiného rozpolozeni.
UmoZnit jim prozit intenzivni smyslovy zazitek. Cilem je totiZz zdiraznéni zakladnich chuti
jidla ¢i vina, pficemZ jejich provazdnim se v koneéném vyznéni dosdhne vysSi Urovné

harmonie (KOLEKTIV AUTORU VINOGRAF, 2016).



Chceme-li tuto metodu ovladat, musime znat velmi dobie slozeni pokrmt a suroviny, ze
kterych jsou vytvoreny, vlastnosti téchto surovin a chutové a ¢ichové charakteristiky vSech
vin, se kterymi muzeme pracovat. Vysledek muze byt Uzasny, ovSem komplikuje ho
skutecnost, ze zazitek z jidla a vina pfedstavuje velmi subjektivni, individualni a delikétni
zalezitost. Snoubeni je proto ¢innost mimotfadné kreativni, jejiz soucasti je nesporné i
komunikace a urcité vciténi se. Piesnd pravidla neexistuji, navod ¢i recept ma asi stejny efekt

jako rada, z jakych barev a tvar ma malif slozit obraz.

Kombinovani lze zalozit na dvou zakladnich postupech:

* na nekontrastnim parovani, tj. podpoie projevu pokrmu podobné chut'ové strukturovanym
vinem,

* na kontrastnim parovani, tj. postavit vino proti jidlu do opozice.

Cilem obou principil je, aby se vyrazné chuté navzajem zjemnily az utlumily, nebo aby si
naopak pomohly vyniknout. Jidlo i vino museji byt optimaln¢ pfipravené a dokonale
vyvazené, se srovnanou Skalou chuti. K pokrmu, v némz se hlavni chutova linie ustiedniho
produktu ztraci ve zméti kofeni a kde se pere zelenina s masem, lze vybrat spravné vino jen
velice té¢zko. V gastronomii na rozdil od matematiky pouze dva klady davaji kladny vysledek,

dva zapory nikoliv (BURESOVA, 2010; MICHLOVSKY, 2013).

2.2 Ziakladni a obecna pravidla

Ackoliv kuchaiské a servirovaci zpiisoby stejné jako vinafstvi v poslednich letech doznaly
mnoha z4sadnich zmén, nenajde se snad zadna jina oblast, kde by ptichazejici generace slepe
a bezhlavé prebirala pravidla od generace odchazejici. Je tfeba si uvédomit, Ze rozmary
ptirody, které rozhodovaly o alkoholu, kyselosti, tfislovinach a aroma vina, uz jsou diky
novym poznatkiim v enologii, mnoZzstvi nové vyvinutych technologii (nerezové tanky se
systémy kontrolujicimi teplotu) ¢i velkému pokroku v oblasti biochemie (enzymy, Cisté
kvasinkové kultury ¢i pfidavané aromatické latky) pod pifimou kontrolou ¢lovéka, ktery mize
v piipadé¢ potieby kdykoliv zasdhnout. Chut a aroma vina jsou tedy ve velké mife
manipulovatelné, coz ma nékdy za nasledek podléhani moédnim trendim. Neni tudiz raritou na
trhu najit tézka, bohata a opulentni bild vina s vyzdvihnutym odstinem dfeva, ktera maji
pramalo spole¢ného s klasickym a sv€zim bilym vinem, které se naramné snoubi s rybou ¢i

kufecim prsickem supreme. (DOMINE, 2005).

Prioritou pro vytvofeni harmonie je ujasnit si, zda vybirdme pokrm k vinu (naptiklad pro

prezentaci vin urcitého regionu nebo producenta doplnénou vhodnou gastronomii), ¢i vino k
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pokrmu. Kombinovani vina s pokrmy muize byt spojeno rovnéz s autenticnosti — snoubenim

regionalnich a tradi¢nich specialit s mistnimi viny ( DORNENBURG, 2006).

Diulezitym voditkem je struktura chuti. Podstatnou pouckou pfi snoubeni pokrmil s viny je
hledani dominance chuti v jidle ¢i vin€. Pfikladem budiz riizna Gprava pokrmu — kuie miize
byt vafené na ptirodni zpiisob nebo grilované, hodn¢ pepiené a solené. Vina by neméla byt
nutn¢ parovana k suroving, kterd je v pokrmu nejvice zastoupena, nybrz k dominantni chuti,
ktera je senzoricky vniména nejvice. Parovani a princip asociace rovnéz piedstavuji velmi
dalezité hledisko. Vina, ktera jsou lehkd a 1utla, se doporucuji k lehkym pokrmam, jako jsou
salaty z Cerstvé zeleniny ¢i snadno upravena dribez a ryby. Vina vyraznéjsi a télnatéjsi snesou

pokrmy strukturovanéjsi a tézsi. Jako priklad mohou poslouzit smetanovd omacka na kari ¢i

pikantni a kofenénd masa (MYSICKOVA, 2015; HARRINGTON, 2008).

Jist pokrm a pit vino v ten samy okamzik je velmi ¢asto opomijeny jev, avsak pro skvostny a

o¢ekavany vysledek ze snoubeni jev nepostradatelny (SZABO, 2013).

2.3 Priklady pravidel a doporuceni
o Neharmonické ptisobeni vzajemnych chuti — kyselé s kyselou (vino a pokrm).
Pti téchto spojenich se kysela chut’ nésobi a vytvafi pocit nepiijemné az

fezavé ,dochuti".

] Ttislovina se nepfili§ snési se slanymi (disharmonie) a hotkymi pokrmy (podtrhnuti
hotkosti).
o Tucna jidla potiebuji vyrazngjsi kyselinu ve viné. Kyselina vinna totiZ dobfe rozpousti

tuky, a tim sniZuje pocit tu¢nosti.
o Kombinace sladkosti a kyselosti, které se spoji ve vyrovnany a pfijemny pocit svéZesti.
o Vina s vy$$im obsahem kyselin se obecné snoubi s §irsi skdlou pokrmti nezli vina s
niz8imi kyselinami
pomahaji rozkladat tuky a proteiny.
) Pozor na slané pokrmy, které zvySuje vnimani kyselosti.
o Slané jidlo ma rado zbytkové cukry — viz slavna a vzdy osvédcena kombinace

roquefortu a Sauternes.



o Sladké vina se dobfe hodi ke sladkym pokrmlim — dezerty ladi s vylozené sladkymi
dezertnimi viny, nasladlé¢ smetanové omacky vyniknou ve spojeni s viny z barikovych
suda, ktera diky sladkym tanintim ptisobi nasladlym dojmem.

o Syry s modrou plisni jsou vyborné s nasladlymi pozdnimi sbéry a vybéry z bobuli, ale

i s aromatickymi a pfirodné sladkymi viny. (BARTA, CERNY, 2008; BURESOVA,
2010; JOHNSON-BELL, 1999; MACNEIL, 2006; SIMON, 2006; SZABO, 2013).

2.4 Oenogastronomie v praxi

2.4.1 Sumiva vina

Vina, ktera se diky své struktuie vyborné¢ hodi ke vSem chodiim v menu. Tak jako
pfijemné osvézi a povzbudi chutové poharky kategorie zvlasté suchych a suchych Sumivych
vin jako aperitiv k amouse bouche ¢i pfedkrmu, tak harmonicky doplni polosucha ¢i sladka
kategorie jemny dezert ¢i syr na zaver. Tradi¢ni a klasické spojeni je s kavidrem ¢i Ustficemi.
Povéstné jsou kombinace s plody mote, rybami nebo s foie gras (DOMINE, 2005;
MYSICKOVA, 2015). Ptiklad: marinovana makrela, lisky a Eervena fepa — nero¢nikové, jako

brut klasifikované Sampanské.

2.4.2 Lehka bila vina

Vyhleddvana vina, ktera jsou oblibena pro svoji svéZest, OvOCnou, energicnost a St'avnatost.
V kombinaci s pokrmy je tfeba dbat na texturu vina, hlavné na obsah kyselin. Idedlnim
partnerem pro tato vina jsou rybi pokrmy, jemné upravend driibez, krémové polévky nebo
salaty (DOMINE, 2005; SLANINA, 2015). Piiklad: chfestovy krém se zastfenym vejcem a
hlavickami zeleného — suché a svézi bilé vino s vyssi kyselinou — moravsky Ryzlink rynsky ¢i

Veltlinské zelené z Rakouska (Kremstal, Wachau).

2.4.3 Bila vina Skolena v dievénych sudech

Té€lnatejsi a vrstevnatéjsi vina, ktera maji zpravidla velmi dobry potencidl se dale vyvijet v
lahvich. Velmi oblibenym odridovym zastupcem této kategorie je Chardonnay, jehoz aroma
velmi Casto pfipomina exotické ovoce, jako jsou mango, papdja, zluty meloun ¢i guave.
Vyborné se snoubi s pokrmy, v nichz je obsaZeno maslo, popfipadé smetana, med, ofechy

nebo slaby nadech vanilky & estragonu. (DOMINE, 2005; MYSICKOVA, 2015).



Piiklad: kufe ze Stépankovska, kien, kroupy a Gesnek — suché Chardonnay, Pinot gris,
Granache blanc ¢i Sauvignon blanc s vy$Sim obsahem alkoholu (vinafska oblast Morava,

region Bourgogne nebo Pouilly Fumé)
2.4.4 Lehka a ovocna rosé a ¢ervena vina

Vina, ktera byla, az na vyjimky, krat$si dobu v kontaktu se slupkami modrych mostovych
odrid, diky své textufe (ovocné aroma, piijemnd kyselinka, niz§i obsah alkoholu) plisobi
povzbudivé na chut’ k jidlu a osvézuji patro. Stale zddan¢jSim ambasadorem této kategorie je
po vzoru francouzského Beaujolais ¢eské Svatomartinské. Nehodi se k pokrmim, které jsou
pfili§ rafinované, je tomu pfesné¢ naopak. Sommeliefi k nému velmi radi doporucuji rizné

druhy salatd ¢i grilované nebo peéené plody mote a ryby (DOMINE, 2005; SLANINA, 2015).

Piiklad: salat Panzanella — mladé a ovocné rosé¢ odrid Zweigeltrebe ¢i Svatovaviinecké

(vinafskd oblast Morava), Gamay (vinatskéa podoblast Beaujolais)
2.4.5 Elegantni a hedvabna cervena vina

Témto vinim je vlastni jemnost a sametovost. Typickou odriidou je Pinot noir, neboli
Rulandské modré, jehoz mékké tfisloviny by nemcély pulsobit pfili§ adstringentné. Pii
kombinovani téchto vin s pokrmy je tfeba vnimat rovnovahu mezi kyselinami, sladkosti a
tiislovinami. Vyborn¢ se snoubi s pokrmy obsahujicimi ¢erstvé houby nebo zazvor. Pozor by
se naopak mélo dat na pokrmy, které obsahuji nadmérné mnoZzstvi masla, smetany nebo

Zloutku (DOMINE, 2005; MYSICKOVA, 2015).

Piiklad: brzlik, houby a bylinky — nepfili§ plny, ale chutové vyrazny Pinot noir s niZ§imi
tiislovinami (vinaiska oblast Morava, jizni Rhona), poptipadé Sangiovese — Brunello di

Montalcino
2.4.6 PIlna a bohata ¢ervena vina

Vina, ktera jsou piijemnym doplitkem k pokrmim, obzvlasté tém masitym, a hodi se témét ke
kazdé ptilezitosti. Mlada vina této skupiny se vyznacuji bohatou ovocnosti zahrnujici celou
Skalu Cervenocernych bobulovin, poc¢inaje ostruzinou pies rybiz az po brusinku. Evoluci vina
v lahvi se popsané tony méni na tony cokolady, kakaa, kavy, cedru, tousti ¢i koufe. V ustech
tato vina vyvolavaji pocit sametové plnosti a urCité chutové sladkosti. Vyjma Spatnych
ro¢nikli se vyznacuji nizsi kyselinou a tfislovinou, av§ak dobrou alkoholovou strukturou, coz
jim pfidava na lahodnosti. (DOMINE, 2005; MYSICKOVA, 2015).

Priklad: grilovany jehnéc¢i hibet, parmazanovy dortik — idedlni volbou je plnéjsi Merlot z
typickych podoblasti regionu Bordeaux — Pomerol a Saint-Emilion
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2.4.7 Sladka vina

Nepravem zanedbavand skupina vin, u nichz sladkost hraje rozhodujici roli. Obsah
zbytkového cukru kolisd mezi dvaceti az n€kolika sty gramy na litr. Pfi snoubeni je dilezité,
aby sladkost projevujici se v tstech nasla chutovy protéjSek v pokrmu. Nemusi vSak byt
pouze sladky. Vyhledavanymi protihraéi jsou i sul a tuk, ptikladem mohou byt tu¢né a
intenzivné vonici syry ¢i kombinace s husimi jatry. Velmi dalezitym aspektem je rovnéz

Vv

struktura vina. Cim je jemn&j§i a kieh¢i, tim by mél byt pokrm vzdusngjsi. Cim je vino
olejovitéjsi, tim krémovéjsi by mél byt podavany pokrm (DOMINE, 2005). Piiklad: syry
Stilton nebo Roquefort s odridami Sémillon ¢i Sauvignon blanc z proslulé francouzské

podoblasti regionu Bordeaux — Sauternes.

Obr. 2:http://www.jakevybratvino.cz/wp-content/uploads/2016/02/vino-a-jidlo-380x240.jpg
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3. Nutri¢ni vyznam vina

»Dobré vino je dobry pritel, kdyz s nim dovedeme zachdzet" William Shakespeare

Vino obsahuje spoustu vitaminu, mineralni a dalsi télu prospésné latky, které¢ v pfimeéfeném
mnozstvi piisobi pozitivné na lidsky organismus. Spotfebované mnozstvi vina a jeho jakost
vsak muze pusobit na lidské télo i negativné. Nespravné osetiené vino a nadmérna mira
piijmu alkoholu muze vyvolat bolesti hlavy, zvyseny tlak, piekyseleni zaludku a dalsi

problémy.

3.1 Vino jako 1€k
a) Vitaminy

Obsah vitaminl se li$i podle jednotlivych odrld, je ovlivnén technologickym postupem
vyroby vina. Nejvice jsou obsazeny vitaminy skupiny B, thiamin Bl(napomaha srde¢ni
¢innosti, je pritomen premény cukri v téle, je dilezity pro spravnou funkci nervové soustavy),
riboflavin B2 (udrzuje dobry stav pokozky, podporuje ¢innost rohovky a sitnice, reguluje
rustové a zivotni procesy), kyselina pantotetonova B5 (ovliviiuje nervovou koordinaci, u¢astni
se pfemény bilkovin, cukrd a tukt, zvySuje imunitu), pyridoxin B6 (je vyznamny pfi tvorbé
hemoglobinu, podporuje regeneraci kiize a funkci nervového systému), kobalamin B12, (ma
vliv na 1é¢eni zhoubné chudokrevnosti, omezuje unavu, napomaha 1écbé depresi), biotin H ma
vliv na kvalitu pokozky, niacin PP ovliviiuje ¢innost zaludku a stfev, prokrvuje pokozku.
Nejveétsi mnozstvi vitamind B-komplexu obsahuje bur¢dk. Vitamin A se ve viné témeét

nevyskytuje.
b) Mineralni latky

Obsah mineralnich latek je ovlivnén piidnimi podminkami. Jejich mnoZstvi ve vin¢€ zavisi na
zpusobu hnojeni vinné révy a zvolené vyrobni technologii, pohybuje se v rozmezi 3 - 5 mg na
litr. Z minerélnich latek jsou obsazeny nejvice draslik (K), vapnik (Ca) a hoicik (Mg), dale
fosfor (P), zelezo (Fe) a Mangan (Mn) a fada stopovych prvkl. S pfibyvajicim vékem chrani
mineralni latky pted fidnutim kosti.
c) Cukry

Hrozny obsahuji glukézu a fruktézu v pomeéru 1:1. Na pocatku zrani obsahuji vice glukozy,
¢im jsou hrozny vyzralejsi, tim vice obsahuji frukt6zy. Mosty jsou doslazovany sacharézou,

ktera se Stépi na glukozu a fruktézu a ty zkvasuji na alkohol. Zbytkovym cukrem ve viné se

rozumi cukr neprokvaseny, ten se pohybuje v rozmezi od 0,2 az po 50 gramt v litru vina.
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Podle mnozstvi zbytkového cukru jsou vina tfidéna do kategorii. Pod ozna¢enim "suché vino"
muzeme oCekavat nejvyse 4 g zbytkového cukru v litru, u "polosuchého vina" se pohybuje od
4,1 do 12 g, u "polosladkého vina" je v rozmezi od 12 do 45 g na litr a "sladké vino" obsahuje

v litru minimaln¢ 45 g zbytkového cukru. Cukr zvysuje kalorickou hodnotu vina.

d) Tuky, oleje, vosky

Slupka bobule je pokryta voskovou vrstvickou proti odparu vody a vniknuti skodlivych
mikroorganismil, vosk se dostdva do vina z povrchu bobule. Olej obsahuji pecicky v bobulich,
ziskava se jejich rozrusenim. Tuky jsou ve vin€ nevitané, ziskaji se za lisovani vysokym

tlakem.

e) Kyseliny

Vino obsahuje hlavné kyselinu vinnou, jable¢nou a mlé€nou. Pfi vyzravani bobuli se
pom¢ér kyseliny vinné k jable¢né zvySuje na 2:1, v disledku neptiznivého pocasi obsahuji
hrozny vice kyseliny jablecné, kterd je silné kysela. Oproti kyselin¢ vinné je méné stala a
rozklada se pisobenim kysliku na kyselinu mléénou. V malém mnozstvi jsou obsazeny -
kyselina citronova, jantarova, v prub€hu kvaseni se uplatiiuji napft. - kyselina méselna,

mravenéi, octova, fumarova. Obsah kyselin ve ving se pohybuje mezi 5 - 8 g na litr.

f) Dusikaté latky

Tvofi proteiny, polypeptidy, aminokyseliny a organické dusikaté slouceniny. Obsah ve viné
se pohybuje od 0,5 do 1 g na litr. Pfevazné u ¢ervenych vin se miize vyskytovat vyssi obsah
biogennich amintl. Z nich mé4 vyznam hlavné histamin, ktery vznika pfi kvaSeni kyseliny
mlécné. Ve viné se vyskytuje v mnozZstvi do 1 mg na litr vina, jeho obsah mize ptresdhnout az
20 mg na litr. Takovéto mnozZstvi zpuisobuje nepiijemnou bolest hlavy a celkovou nevolnost.

(BARTA, CERNY, 2003,2004).
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4 Legislativni normy pro oblast vinohradnictvi a vinarstvi

Intenzivnéjsi rozvoj Ceského vinafstvi souvisi hlavné s rozvojem meést. Béhem nékolika
staleti bylo vydano mnoho zdkonl upravujicich vinohradnictvi a vinafstvi, naptiklad:
horenské prava zakladani vinic'. Postupné vznikla horenska prava pro jednotlivé vinatici obce
nebo pro skupiny obci. Na Moravé se téchto prav dochovalo vice jak dveé sté a mtizeme je

rozdé¢lit na dveé skupiny. Jedna skupina se opird o dolnorakouské horenské pravo

z Falkensteina z roku 1309 a resty za pfestupky jsou v ném mirnéjsi. Druha skupina se opira o
horenské pravo zidlochovické vydané roku 1379 markrabétem moravskym Jostem a obsahuje

velmi piisna trestni ustanoveni.

Vyznamné do legislativy zasahl 1 Karel IV., ktery spravné a cilevédomé dovedl odhadnout
a podpofit snahy mé&stanti z Prahy a vsech kralovskych mést v Cechach a vyuzit je zaroven k
zvelebeni zemé i k obohaceni zchudlého kralovského dichodu. Vini¢ni prava Karla IV.
Zustala v platnosti, i kdyz pozd€ji jen symbolicky, celkem 500 let. Potvrdili jej 1 tito
panovnici: Zikmund — 1436, Ferdinand I. - 1558, Ferdinand Il. - 1627, Ferdinand Ill. - 1649,
Marie Terezie — 1747 a Frantisek I. - 1808.

Intenzivni rozvoj vinaistvi a obchod s vinem si vyzadoval jednak pfisnéjsi dozor a razné
feSeni vztahii mezi osobami z(Castnénymi na vyrobnim procesu. Z nafizeni Karla IV. Tak
vyplyva, Ze byl ptivodné jeden perkmistr, a to ze Starého M¢ésta prazského, ktery mél za ukol
vyhledavat vhodné pozemky ve vSech Ceskych méstech a plsobit pfi jejich pfeménovani na
vinice. S rychlym rozvojem vinafstvi bylo jasné, Ze tuto praci nemuze zastat jeden ¢lovek,

proto byli postupné vybirani perkmistii a jejich pomocnici ve vSech méstech.

Po celé 16. stoleti vedli prazsti nakladnici vinic boj proti poruSovani zakazu omezeného
dovozu cizich vin. Nakonec tento problém vytesili asponi ¢aste€né ziizenim obecniho sklepa,
kde by se mohla prodavat cizi vina bez omezeni, a zisk pfichazel do dichodu obce. Tuto

vysadu udélil Ferdinand 1. 22. 9. 1562 Starému M¢stu prazskému.

4.1 Ceska legislativa v oblasti vina¥stvi v 20. stoleti

V roce 1995 byl ptijat zakon ¢. 115/1995Sb., zkracené zvany jako ,vinaisky zakon". Jednalo
se o prvni vinaisky zadkon pfijaty v okolnich postkomunistickych zemich, prvni specialni

zemedelsky zakon v Ceské republice, ktery jasné vymezil prava a povinnosti vinait. Tento

1 . wr , . . x T . . yurv 1 x
Nejstarsim dochovanym textem horenského prava na Moravé pochazejicim z r. 1281 je pravo kroméfizskeé.
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zakon navazoval Caste¢né na tradici vychazejici z roku 1907 a pifedevSim zohledioval
aktualni stav v Rakousku a v sousednim Némecku. Provadécim ptedpisem k vinafskému

zékonu z roku 1995 byla jedna vyhlaska.

Novelou tento zakon prosel ve formé Sbirky zakona pod ¢. 216/2000 Sb. Tento zakon rusi
puvodni jedinou vyhlaSku a zavadi tfi — 29/2000 Sb., 298/200 Sb. A 299/2000 Sb. Tim bylo

vinafské pravo z vétSiny ptizptisobeno predpisim Evropskych spolecenstvi.

Pivodné navrzena novela vinaifského zakona obsahovala i ustanoveni o zfizeni Vinaiského
fondu, kterd ovSem byla z konecného znéni vypusténa. Jeho vznik a existence byly upraveny
az zakonem 50/2002 Sb. Tato novela umoznuje nezéavisle na statu podporovat vysadbu
novych vinic az do doby vstupu Ceské republiky do Evropské unie. Smysl vinaiského fondu

se projevil hned pfi dotacich pro rok 2003.

4.2 Soucasné legislativni normy pro vinohradnictvi a vinarstvi

Zakon o vinohradnictvi a vinafstvi ¢. 321/2004 Sb. Byl do dnesnich dnd nékolikrat
novelizovan a ne kazda novela byla zménou k lepsimu. Jednou z novel je novela ¢. 215/2006
Sh., ktera vstoupila v platnost 1. 7. 2006. Tato novela napiiklad upravuje definici vinice nebo

zahrnuje definici zndmkového vina s ptivlastkem.

Déle pak doslo k novele zakonem ¢ 311/2008 Sb. Jenz upravuje pocet clent v rad¢ fondu
a jejich funk¢ni obdobi. Dalsi zmény vesly v platnost 1. 9. 2011 jako Zakon ¢. 256/2011 a
zakon €. 452/2001 Sb. Zékon dale upravuje v néavaznosti na pifimo pouzitelné piedpisy
Evropské unie upravujici ochranu zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu. Dalsi zménou
byl Zakon €. 199/2012 Sb., kterym se méni zakon ¢. 326/2004 Sb., o rostlinolékaiské péci a o
zmeéné neékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjsich predpist, zakon ¢. 455/1991 Sb.,
o zivnostenském podnikani (Zivnostensky zakon), ve znéni pozdéjsich predpisii, a zdkon ¢.
321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakont (zakon o

vinohradnictvi a vinafstvi), ve znéni pozd&jsich predpist.

Posledni zménou byly Zakon ¢. 26/2017 Sb. ze dne 1. 3. 2017, jenZ rusi nafizeni vlady ¢.
143/2015 Sb., o nalezitostech privodnich dokladl pro prepravu vinafskych produkti na
tizemi Ceské republiky a dale pak Vyhlasku 97/2006 Sb. o piedpokladech a zptisobu podpory
marketingu a prodeje produktli, podpory rozvoje turistiky v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi
a podrobnostech o poskytovani informaci vetejnosti Vinafskym fondem. Zaroven tento zakon
novelizuje zakon ¢. 321/2004 Sb., Zakon ¢. 252/1997 Sb. O zemédé€lstvi, Zakon ¢. 110/1997

Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné nekterych souvisejicich zakont, Zakon ¢.
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146/2002 Sb., o Statni zemedélské a potravinaiské inspekci a o zméné nékterych souvisejicich
zakond, Zakon €. 40/1995 Sb., o regulaci reklamy a o zméné a doplnéni zédkona ¢. 468/1991
Sb., o provozovani rozhlasového a televizniho vysilani, ve znéni pozd¢jsich predpisii, natizeni
vlady ¢. 143/2015 Sb., o nélezitostech pritvodnich dokladi pro pfepravu vinatfskych produkti
na Gzemi Ceské republiky a dale pak Vyhlasku 97/2006 Sb., o piedpokladech a zptisobu
podpory marketingu a prodeje produktd, podpory rozvoje turistiky v oblasti vinohradnictvi a

vinafstvi a podrobnostech o poskytovani informaci veiejnosti Vinafskym fondem.

Mezi dalsi predpisy patii napt. Vyhlaska stanovujici podoblasti obce a traté¢ ¢.254/2010Sb,
Natizeni rady (ES) 1308/2013 (zakladni natizeni pro celé zemédélstvi t;.

enologickych postupech, Natizeni Komise (ES) €. 607/2009 o oznacovani vina, Natizeni
Komise (ES) €. 436/2009 o registraci vinic, hlaSenich, privodnich dokladech pfi pteprave

vina a eviden¢nich knihach, nafizeni komise (EU) ¢. 203/2012 o biovinu.
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5 Hlavni odridy vina v Ceské republice

Odriudy révy vinné se vyskytuji v nejstar§ich vinatfskych oblastech Pfedni Asie a Evropy v
nepfeberném mnozstvi. Tvofil je odjakziva Clovék spolecné s piirodou, kterd jim dodavala
rustové vlastnosti, velikost, tvar a barvu hrozni, ale i obsah bobuli, ktery mohl ¢lovék
hospodartsky vyuzit. A ¢lovek vybiral dle svych potieb — jedince s lakavymi, vétsimi hrozny a
bobulemi, které byly pékné vybarvené a mély sladkou, ptipadné aromatickou, duzninu k tomu,
aby jejich hrozny slouzily ptfimo k jidlu jako hrozen stolni. Takovych odrid nejvice vznikalo
v oblastech s velmi pfiznivymi podminkami, napt. V pravlasti Vitis vinefera (uslechtild réva)

v okoli Kaspického mote, v mistech dneSniho Iranu a Iraku.

5.1 Réva evropska
Uslechtila réva evropska je nejstar$im a jedinym evropskym révy vinné. Do Ceské republiky

se dostala ze Stfedomoii, kde ma tradici nékolik tisic let.

Je ptibuznd s révou Vitis silvestris rostouci divoce v zapadni Asii a byla zndma i v celé jizni a
sttedni Evropé. Réva Vitis vinifera je geneticky velmi plastickd, a proto existuje mnoho
jejich odrid, které vznikly mutaci nebo cilevédomym Slechténim adoptovanych na nejriizné;si

pudni i klimatické podminky.

Réva evropska je teplomilna rostlina, které¢ se dafi tam, kde neklesaji teploty pod -20 °C,
primé&rné letni teploty jsou 18 — 25°C a jarni 12°C. Horni mez jejiho pé&stovani je na severni

polokouli na 20° az 50° s. §. A na jizni polokouli 30° az 50° j. §.

Optimalni podminky pro dokonalé vyzrani hroznti hlavné u modrych odrid jsou v oblastech,
kde se nevyskytuji jarni mrazy a kde je dostatek slune¢niho zafeni béhem roku. Velmi
dilezity z tohoto hlediska je i dlouhy a teply podzim, ktery pro Uplné dozrani hrozni vytvari
optimalni podminky.

5.2 Bila vina

Pro vyrobu bilych vin stolnich i jakostnich ptevladaji u nés tfi zakladni odridy, jez zaujima;ji
polovinu plochy naSich vinic. Jsou to dvé odridy tradi¢ni, péstované odedavna na jizni
Moravé — Ryzlink vlassky a Veltlinské zelené. K nim pak pfibyla pro druhé svétové vélce
randji zrajici odrida vhodna do severn&j§i Gasti Moravy a do Cech, ktera pochazi ze

Svycarska -Miiller — Thurgau.
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5.2.1 Chardonnay

v v . 24

Jedna se o nejrozsirené;si odriidu na svété piivodem z Burgundska. Vino je kotenitéjsi, velmi
plné, s elegantni kyselinou a velmi vhodné k del§imu zrani v lahvi. Je vybornou surovinou pro
vyrobu nejjakostnéjSich sekti. Jeho jakost je nejlepsi jen ve vybornych polohach nasich
teplejSich vinafskych oblasti. I plidni podminky maji na jeho jakost velky vliv. Nejvhodné;si
jsou pidy hlinité s obsahem vépna. V horSich pfirodnich podminkach byva obsah kyselin

vysoky a jejich projev drsny az neharmonicky.

Obr. 3: Odriida Chardonnay - Multimedialni atlas podnozovych, mostovych a stolnich odriid
révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.2.2 Irsai Oliver

Muskatova odriida mad’arského plivodu, kterd zraje brzy a jejiZz hrozny jsou vhodné i jako
hrozen stolni. Vino ma jemnou muskatovou vuni, niz§i obsah extraktu i kyselin. Je velmi

7 v 7 ’ r ;1.2 . % L ’
hodné do smési pro vyrobu zndmkovych® a Sumivych vin.

2 Znamkové vino je vétsinou vyrobeno ze smési nékolika odrud, ale mize byt i z odrudy jedné.

Rozeznavame znamkova vina podnikova, kdy pfislusnou zndmku vyrabi jen jeden podnik, vétsSinou
velkokapacitni. Takova znamkova vina se u nas z minulosti zna¢né zdiskreditovala, protoze to byly vétsinou
smési nasich a dovazenych vin s vy$s§im obsahem cukru uméle vytvofenym. Dobrou povést maji hlavné
znamkova vina s tradici, pojmenovana geografickymi nazvy, ktera vyrab¢ji vSichni vinafi daného obvodu nebo
oblasti a kterd maji presné vymezené a vefejné znamé parametry péstitelské i technologicke a jejich kvalita je
urcitym zpusobem vinafi oblasti kontrolovana.
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Obr. 4: Odrida Irsai Oliver - Multimedialni atlas podnozovych, mostovych a stolnich odrud
révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.2.3 Kerner

Vino s vyssim obsahem extraktu, s jemnou vini a harmonicky sladénymi kyselinami. M4 také

vy$§i obsah alkoholu. Charakterem pfipomind Ryzlink rynsky.

Odrtda byla vySlechténa ve Statnim vyukovém a vyzkumném ustavu ve Weinsbergu ve
Wiirttembersku v Némecku A. Heroldem v roce 1929 kiizenim odrtd Trolinské x Ryzlink
rynsky. V roce 1969 byl Kerner klasifikovan do vSech némeckych vinatskych oblasti a byla
mu udélena ochranna autorska prava. Odrida je pojmenovana po A. Kernerovi, 1ékafi a
basniku z Weinsbergu, ktery svym pacientim doporucoval sklenku vina jako nejlepsi pfirodni

1écebny prostiedek (http://www.znalecvin.cz/kerner/, online 2017-12-12)

Obr. 5: Odrida Kerner - Multimedidlni atlas podnozovych, mostovych a stolnich odrid révy,
Autor:Sotoldr R. 2006

18


http://www.znalecvin.cz/kerner/

5.2.4 Miiller Thurgau

v rw

Tato odriida se rychle rozsifila pro rangjs$i zrani, pravidelné a bohaté urody, nizsi obsah
kyselin a pfijemné a aromatické latky ve vin€. Roste stfedn¢ a ma tidsi olisténi, dfevo vyzrava
sttedné¢ a mrazuvzdornost je niz$i. Po mrazovych poSkozenich se rychle regeneruje. Zraje

koncem zafi, za¢atkem fijna a nedosahuje vysoké cukernatosti.

Lehké svézi vino se zlutymi tony v barvé, s jemnou musSkatovou vini pfipominajici zralou
broskev. Vyraznéj$i obsah kyselin mladych vin je harmonicky sladén s ostatnimi slozkami.

Pfi niz§im obsahu kyselin ztraci svoji svézest. Pouziva se do smési zndmkovych vin, kterym

dodava vyrazny piijemny buket.

Obr. 6:0drida Miiller thurgau - Multimedialni atlas podnoZovych, mostovych a stolnich
odrud révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.2.5 Palava

Pélava je kfizencem odrid Tramin x Miiller Thurgau a jeji hrozny se barvou podobaji
Traminu. Vina maji vice kyselin nez vina Traminu a vin€ pfipominad vanilku. Vino je

harmonické, aromatické a plné.
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Obr. 7: Odrida Palava - Multimedialni atlas podnozovych, mostovych a stolnich odrid révy,
Autor: Sotolar R. 2006

5.2.6 Rulandské Sedé

Je burgundska odrtda, kterd vznikla pupenovou mutaci z odridy Burgundské modré. Je
sttedniho ristu, ma tidsi olisténi a dfevo vyzrava dobie. Odolnost proti mrazu je dobra, byva
ponckud odolngjsi proti suchu. Horen je maly, vétSinou pevny, bobule malé s modrosedou

slupkou. Hrozny se museji rychle zpracovavat, aby vino nebylo narGizov¢lé barvy.

Obr. 8 : Odruda Rulandské Sedé - Multimedialni atlas podnozZovych, mostovych a stolnich
odrud révy, Autor: Sotolar R. 2006
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5.2.7 Rulandské bilé

Odrtda, jez je u nas péstovana od nepaméti a ziejmé byla dovezena cisterciaky z Burgundska
nebo nejpozdéji Karlem IV. Je stfedniho ristu, hustéjSiho olistnéni, dfevo vyzrava dobie a
mrazuvzdornost je t€Z dobrd. Hrozen je maly, vétSinou pevny, jen u nekterych klonti ponékud
rozvétveny. Bobule maji jemnou slupku a jsou nachylné k hniti. Rulandské bilé mé schopnost
zvysit koncem fijna cukernatost tak, aby se mohly vyrabét pozdni sbéry a vybéry. Ty pak po
dosazeni lahvové zralosti mozno zatfadit mezi vina vyjimecné vysoké jakosti, pokud byla

spravné vyskolena.

Obr. 9: Odruda Rulandské bilé - Multimedidlni atlas podnozovych, mostovych a stolnich
odrud révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.2.8 Ryzlink vlassky

Rostlina ryzlinku vlasského je stfedniho rlistu, ma stfedné husté olistnéni, dfevo vyzrava
dobie a je dostatecné mrazuvzdorné, uziva se pirevazné v oblastech, kde hrozi jarni mraziky.
Hrozen je valcovity, podlouhly a miva ¢asto jesté mensi privések hroznu vyrutstajici od dlouhé
stopky. Bobule jsou stfedné velké, zlutozelené a maji na vrcholku ¢ernou te¢ku. Zrani hrozni
je velmi pozdni. Cukernatost stoupa v bobulich intenzivnéji az koncem fijna ¢i zacatkem

listopadu.

Jednd se o vino zelenkavé barvy s nazloutlym odstinem, s jemnou odridovou viini a
prijemnou chuti. V pfipad¢, Ze je vino vyrobeno z neuplné zralych hroznd, ma vyssi obsah
kyselin. Je zakladem znamkovych vin a pouziva se také k vyrobé Sumivych vin. Vina z

pozdnich sbért a vybérti ma vynikajici kvalitu.
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5.2.9 Ryzlink rynsky

Jedné se o typickou odriidu severnich vinatskych oblasti. Je nezastupitelnou odriidou pro
vyrobu vysoce jakostnich vin i v nejlepSich polohdch naSich vinatfskych oblasti, a to
predevsim v zernosecké, znojemské, bzenecké, uhersko-hradistské i muténické. Ryzlink
rynsky je nejodolngj$i odridou proti mrazu. Hrozen je maly, s malymi zelenymi az
Zlutozelenymi bobulemi, které obsahuji mnoho kotenitych latek. Nejlepsi jakost vina se
ziskéva hlavné z pozdnich sbért s vybera hroznii. Vino vynika jemnosti, kotfenitosti, harmonii
s vyraznéj$i, ale velmi piijemnou kyselinou a delikatnimi aromatickymi latkami, jejz zaujmou

nevtiravym,ale dlouhotrvajicim vjemem.

Obr. 10: Odrida Ryzlink rynsky - Multimedidlni atlas podnozovych, mostovych a stolnich
odrid révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.2.10 Tramin ¢erveny
Tramin ¢erveny je velmi starou kulturni odridou a ptedpoklada se, Ze byl péstovan jiz ve
starém Rim¢ pod ndazvem Vitis aminea. Casto se uvadi, ze se $ifil z jiznich Tyrol, kde je obec

jménem Tramin, v niz potadaji mezinarodni ptehlidky vin Traminu.

Tramin roste stfedné¢, md husté olisténi a potfebuje intenzivni oSetfeni listové plochy
podlomem a vylamovanim fazochi® aby se zlepsilo osvétleni letorostli a tim 1 plodnost.
Mrazuvzdornost je dobra, cukernatost malych, Siroce kuzelovitych hroznli je vysoka.
Spolecnost vétSinou vyzaduje vina Traminu se zbytkovym cukrem. Takova jsou nejlepsi z

vybérovych hroznd.

Boc¢ni vyhonek, zalistek
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PIn4, vysoce aromaticka a sladka vin a této odriidy se piji hlavné ke sladkym dezertim nebo
jako aperitiv pted obédem, ¢i k predkrmiim, jako jsou napftiklad husi jatra. Jednd se o vino

podavané vétSinou v omezeném mnozstvi ke zvlastnim prilezitostem.

Obr. 11: Odrida Tramin cerveny - Multimedialni atlas podnozZovych, mostovych a stolnich

odrid révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.2.11 Veltlinské zelené

Veltlinské zelené je hlavni rakouskou odridou révy a u nés jsou vétsi vysadby na Znojemsku,
Mikulovsku a Velkopavlovicku. Byva stfedniho ristu i olisténi, dfevo vyzrava dobie a
mrazuvzdornost je stfedni. Hrozny jsou velké, kiidlaté, s mensimi zelenymi nebo
zelenozlutymi bobulemi. Jde o odriidu pozdni a velmi citlivou na spravné zatizeni ketil
urodou. Extraktivnost a plnost vina se zvysuje tim, Ze je na kazdém letorostu ponechan pouze
jeden hrozen. Na prvohornich pidach Znojemska maji kotenit¢ hotkomandlovou chut, na
spraSich mivaji jemnou lipovou vini. Jsou oblibena k dennimu stolovani a fedéna vodou jako

»

vinny stfik tisi zizen.

Obr. 12: Odrida Veltlinské zelené - Multimedidlni atlas podnoZovych, mostovych a stolnich
odrid révy, Autor: Sotolar R. 2006
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5.2.12 Ryzlink vlassky

Rostlina ryzlinku vlaSského je stiedniho rastu, ma stiedné husté olistnéni, dfevo vyzrava
dobte a je dostatecné mrazuvzdorné, uziva se pirevazné v oblastech, kde hrozi jarni mraziky.
Hrozen je valcovity, podlouhly a mivéa Casto jeSté mensi piivesek hroznu vyristajici od dlouhé
stopky. Bobule jsou sttedn¢ velké, zlutozelené a maji na vrcholku Cernou tecku. Zrani hrozna
je velmi pozdni. Cukernatost stoupa v bobulich intenzivnéji az koncem fijna ¢i zacatkem

listopadu.

Jednd se o vino zelenkavé barvy s nazloutlym odstinem, s jemnou odridovou viini a
pfijemnou chuti. V pfipad¢, ze je vino vyrobeno z nelplné zralych hroznii, ma vyssi obsah
kyselin. Je zékladem znamkovych vin a pouziva se také k vyrob& Sumivych vin. Vina z

pozdnich sbérii a vybért ma vynikajici kvalitu.
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5.3 Cervena vina

V piipadé vyroby cervenych vin je primarn¢ zapotiebi ,talent” a napaditost samotného vinarie.
Prestoze podminky na naSem uzemi nejsou pro péstovani ¢ervenych odrad ptili§ pfiznivé,
vznikd zde témét tretina lahodnych druhti z celkové produkce vina na naSem uzemi.
Vyznacuje se vys$im obsahem kyselin a oproti jiznim odriddm maji méné tfislovin. Miizeme
z nich ucitit typicky nadech bortivek, povidel, rybizu a visni které jsou pro naSe ¢ervena vina

typické a diky nimz se stavaji jedinecna.

5.3.1 Cabernet Savignon

Tato odriida pochdzi z francouzské vinafské oblasti Bordeaux, kde se péstuje spole¢né s
odridami Cabernet franc a Merlot. Cabernet je stfedniho az bujného riistu, letorosty jsou
vzptimené, fidce olisténé a dievo vyzrava dobie. Hrozny jsou stiedné velké, s malymi,

kulatymi bobulemi modré barvy.

row ’

Jiz v bobulich se objevuje typické aroma pripominajici ¢erny rybiz, nékdy i s travnatou
prichuti. Vino zraje velmi pomalu a vyzaduje Skoleni v sudech. Teprve pfi zrani vina v sudech
barrique*a po dlouhém uloZeni na lahvich se objevuji nejvzacn&jsi tony zralosti a plnosti

¢erveného vina.

Obr. 13:Odruda Cabernet savignon - Multimedialni atlas podnozovych, mostovych a stolnich
odrud révy, Autor: Sotolar R. 2006

4 ’ . : v ;.o v r . v r . o
Dubovy sud o velikosti 225 1 uzivany puvodné ve francouzském vinatském regionu Bordeaux ke zrani

Cervenych vin. Dnes rozsifeny po celém svéte nejen ke zrani, ale i k vyluhovani zvlaStnich aromatickych latek z

dubu.
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5.3.2 Frankovka

Frankovka patii k nejcennéjSim, u nas péstovanym, modrym odriddm. M4 bujny riist, dobrou
mrazuvzdornost, hrozny jsou velké, kiidlaté, listy velké. Zrani hroznii byva pozdni. Vina jsou
velmi plna pii tmérné sklizni a z dobfe vyzralych hroznl. Velmi se hodi pro zrani v lahvi,
daji se vyuzit pro vyrobu vin v barrique. U nds jsou zndma vina Frankovky hlavné z
velkopavlovické oblasti. Jedna se o kvalitni vina se svétlou az tmavou rubinovou barvou,
harmonicky sladénym obsahem tfislovin a kyselin, svézi, vzhledem k vy$$imu obsahu kyselin.

Mladé vina maji specifickou odridovou vini, kterd se zranim méni na viini s ovocnymi tony.

Obr. 14: Odrida Frankovka - Multimedialni atlas podnozovych, mostovych a stolnich odriid
révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.3.3 Merlot

Poskytuje jemné, hladké a plné vino svétle az tmavé rubinové barvy a kofenité chuti a vling, s
vys$§im obsahem tfislovin. Mladd vina byvaji méné odridové typicka. Nejvyssi jakosti

dosahuje po dvou az tiech letech zrani. Pouziva se s uspéchem do smési s Cabernet Savignon.

Obr. 15:Odruda Merlot - Multimedialni atlas podnozovych, mostovych a stolnich odrud révy,
Autor: Sotolar R. 2006
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5.3.4 Modry Portugal

Pro Siroké upotiebeni v kategorii stolnich i1 jakostnich vin se u nas péstovalo diive nejvice
Portugalské modré, které se k nam rozsitilo z Rakouska. Je bujného rdstu, pomérné
suchovzdorné, ale malo mrazuodolné. Trpi vice houbovymi chorobami a jeho velké hrozny
snadno hniji. V piipad¢ velkych sklizni jsou vina tidk4, maji slabou barevnost a nizkou
extraktivnost. Nicmén¢ to mohou byt dobré stolni vina k Siroké Skéle pokrmt, zvlasté kdyz
jejich obsah alkoholu niz$i — kolem 10 — 11 obj. %. OvSem pfi silné omezené sklizni dava
velmi jemnd a extraktni vina. Pro tuto vlastnost se stalo hlavni modrou odriidou némeckych

vinafskych oblasti. Nyni mu za¢ind konkurovat odrtida Dornfelder.

V Némecku se v poslednich letech stalo médou vyrabét z hrozntt modrého Portugalu velmi
slabé rtuzové vino tak, Ze se po rozdrceni ponecha drt’ kratkou dobu odleZet a lisuje se bez

nakvaSovani. Ziskany most (klaret) se vyskoli jako vino bilé.

Obr. 16: Modry Portugal- Multimedialni atlas podnoZovych, mostovych a stolnich odrid
révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.3.5 Rulandské modré

Je tradi¢ni odriidou jak v Cechach, tak na Moravé. Kefe jsou stiedniho vzriistu, dobré
odolnosti proti mraztim a jejich malé hrozny zraji pozdé. Pfi umérné sklizni dosahuji velmi
dobré cukernatosti. Vino je nejen plné, ale i1 kofenité a mimoradn€ vhodné pro zrani na sudech
i na lahvich. Pro vino této odridy je typicka svétle granatova barva. Pii starnuti se v ném

ozyvaji tony Svestkovych viini lahvové zralosti.
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5.3.6 Svatovavrinecké

Dostalo se k nam z Francie, kde nese tato odriida oznafeni Saint Laurent. Dnes se péstuje jiz
jen v Rakousku a u nés, protoze jsou jeji vina tvrda a hruba. Je bujného ristu, suchovzdorna,
sttedné¢ mrazuvzdornd, ve vlhkych letech je jeji husty hrozen nachylny k hniti. Miva vétsi
mnozstvi kyselin. Vino je tmavé Cervené, plné, s jemnou tfislovinou a charakteristickou viini

a chuti. Vyssi obsah kyselin, ktery pon¢kud zdrsiiuje chut’ vina, se postupné snizuje.

Obr. 17: Odriuda Svatovavrinecké - Multimedialni atlas podnozovych, mostovych a stolnich

odrid révy, Autor: Sotolar R. 2006

5.3.7 Zweigeltrebe

Je kfiZzencem Frankovky a Svatovaviineckého. Je bujného riistu, ma dobrou odolnost proti
mrazim a sklizn¢ dava pravidelné a bohaté. Vina jsou v prvnim roce hrubsi, ale po vyzrani
byvaji harmonicka, odridové typicka, vhodna k bohaté a syté stravé. Ma vyssi obsah tfislovin
a vysokou barvu s nafialovélym odstinem. Charakterem pfipomind Svatovaviinecké

( KUTTELVASER 2003; KRAUS, KUTELVASER, VURM 1997)

Obr. 18: Odriida Zweigeltrebe - Multimedialni atlas podnoZovych, mostovych a stolnich
odrid révy, Autor: Sotolar R. 2006
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6 Nové trendy produkce vina

Zpracovani vina se stale rozviji, d4 se fict, ze co vinaf, to jiny technologicky postup a jiné
vino. Mezi nové trendy zafazujeme pouziti preparatii upravujici most nebo mladé vino,
pouziti specidlnich zafizeni nebo postupt upravujicich vétSinou chutové vlastnosti vina

(technologické zasahy), vyroba specidlnich druht vin a vyroba biovin.
6.1 Pouziti preparati upravujici most nebo mladé vino

Mezi preparaty upravujici most nebo mladé vino patii enzymy, kvasinky, bakterie jable¢no —

mlécného kvaseni, taniny, kyselina vinna, Aromatické doplnky, chipsy a toestery.
a) Enzymy
e Pektolyticky enzym se pouZzivéa na uvoliiovani aromatu z hroznii (Trenolit Buket)
e Enzymy fixujici barvu (Trenolin colour), ktery uvoliiuje tfisloviny a taniny, které
stabilizuji barvu
e Enzymy na Sté€peni slizovych latek a jinych polysacharidi (Trenolin Blank) pro
hnilobou napadené hrozny a pektin6zni duzninu
b) Kvasinky
¢ Chladnomilné kvasinky hluboko prokvasejici (Oenoferm Freddo od 8°C)
¢ Osmotické kvasinky prokvasejici vysoce sladké mosty
¢ Kvasinky pro prokvaSeni alkoholickych vin pro vyrobu sekt (Cremanti
¢1 Seccoferm)
¢ Kombinace divokych a uslechtilych kvasinek (Oenoferm Terra)
e Vlastni zakvas z vinice
e Aromatické kvasinky (MAURIVIN R2 — tvoii vysoky obsah tzv. ovocného aroma
a esterl)
¢ Kvasinky pro snadné zastaveni kvaSeni a zachovani zbytkového cukru (Oenoferm
InterDry)

¢ Geneticky modifikované kvasinky — nesméji se pouZivat pii vyrob¢ biovin
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c¢) Kyseliny
¢ Kys. vinna (pfiblizn¢ 4-15 g/l)
e Kys. jablecna (pfed zranim i 25 g/1!)
e Kys. citronova (v mostech od 0,5-1 g/l)
e Kys. jantarova (hotce slana chut’ 0,3-1,5g/l)
e Kys. mlécna (vétsinou do 4 g/1)
e Kys. fumarova (z acetaldhydu 0,6- 1,3g/l)
e Kys. octova (nesmi byt vice jak 1,2 g/1!)
e (kyselina sificita a askorbova)
d) Jable¢no — mlé¢ného kvaseni (JMK)

Tento proces je v ¢eské republice pouzivan k vyrobé bilého, ale pfedevsim ¢erveného vina.
Toto kvaSeni mliZze nastat bud’ spontanné, diky bakteriim v hroznech ¢i ve vinaifském provozu,
nebo - coz je z hlediska kontroly a regulace celého procesu daleko praktic¢téjsi — naoCkovanim
vina ¢istou kulturou mléénych bakterii. My prodavame vynikajici bakterie typu Oenococcus

oeni. Musi se skladovat zamrazené, aby se bakterie po inokulaci® do zahtatého vina probudily
a mohli zac¢it pracovat. Pouziti pravé Cistych kultur mé umoZziuje nacasovat cely proces,
nastartovat tento proces hned po vykvaseni cervenych vin. Vina nesmi byt zasifena, mame je
stale v kadich ¢1 plastovych sudech, kde daji se sndze kontrolovat. Ve vétSich ¢i
technologicky modernich provozech se provadi JMK soubézné s klasickym kvasenim, coz je
technologicky naro¢né a k tomuto typu kvaseni je zapotiebi vina neustale laboratorné

kontrolovat.

Pokud proces JMK probéhne optimalné, zachovaji si vina méné jogurtového ¢i mlééného
tonu a vice aromatické svéZesti coz je velmi dileZité zejména u bilych vin. Optimalni teplota
pro jable¢no-mlécné kvaseni je 22-25° C
e) Taniny — tfisloviny

Taniny zahrnuji latky, které maji charakteristickou spole¢nou svitajici chut’. Adstrigentni

chut’ pochazi z reakce taninu s proteiny. Taniny funguji jako antioxidant, stabilizuji barvu a

strukturu vin.

Tzv. naockovani
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6.2 Vyroba vin v kvevri

Vyroba vin se v Ceské republice se neustéle rozviji. Chuté i nabidka je velmi rozmanita a
vinafi neustale vyviji své technologie a postupy. Jednim ze staronovych zpiisobil vyroby vina

je ivyroba v kvevri.

6.2.1 Co jsou kvevri a jejich historie

Kvevri (d39300) je  objemnd nadoba podobnd, ktera se pouziva v K

vyrob¢ tzv. metodou. v se ji fika karas, v zapadni ¢asti Gruzie Curi.

Podle vykopavek v oblasti se kvevri pouzivaly uz v Vyrab¢ji se z mistni hliny, kterd mé diky
vysokému obsahu antibakteridlni ucinky, povrch se po vypaleni oSetfi . Jejich rozméry sahaji
od nékolika desitek az po patnact tisic . Sklizené hrozny se zpracuji Slapanim a daji i s
tiepinami do kvevri, ktera se po ukonceni bouflivého utésni a zakope do zemé ve sklepni
mistnosti zvané marani. Tim se zajisti zrani vina ve stabilni teploté, které trva nejméné pul
roku, n€kdy vSak az dvacet let (na venkové bylo diive zvykem, Ze se kvevri ulozila do zemég
pfi narozeni ditéte a vykopala pfi jeho svatb¢). Teprve pak se kvevri vyzvedne, vino se stoci a
z pevnych zbytkl se vypali . Diky lezeni na slupkach a tfapindch mé vino vyrazngjsi chut’ a
vini a také vysSi obsah. Bila vina vyrobend v kvevri maji sytou barvu, proto byvaji
oznacovana také jako ,,oranzova vina“. V roce 2013 byl tradi¢ni gruzinsky zpiisob vyroby

vina zapsan na seznam zahajila dota¢ni program na podporu vyroby vina v kvevri.

(https://cs.wikipedia.org/wiki/Kvevri, online 2018-02-27)

Obr. 18: Nadoba Kvevri -
https://4.bp.blogspot.com/IwZPwaH1M/Vs8h8VIFTEI/AAAAAAAAAdO/8RrfsQWRX7E/s1600/
DW%2BKvevrit2015-07-08%2B10_Fotor.jpg)
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Kvevri jsou vyrabény ze specifického historicky pouzivaného druhu hliny. Vyroba kvevri je
vyhradné ruéni préace (a to i pii velkém objemu nadob), bez pouziti hrnéitského kruhu nebo
jiné mechanizace. Jedna se o narocné femeslo, které vyzaduje ptresnost, dovednost, trpélivost
a fyzickou silu. Kvalitn¢ vyrobené kvevri mohou byt pouzivany pro vyrobu vina po staleti,
aniz by negativné ovliviiovali jeho jakost. Velmi dilezité je pouzit spravny druh hliny,
dikladné ji vycistit od kaminkii a vSech necistot a hnétenim z ni vytvorit plastickou smés
podobnou téstu. Do hliny pro vyrobu kvevri je pfidano malé mnozstvi pomletého kiemen,
ktery zpiisobuje drsnost a hrubost vnitinich stran stén kvevri, coz jednak zvySuje pevnost a

stabilitu stén, ale také usnadiiuje vypadavani vinného kamene.

Samotné nadoby se vyrabi postupnym pridavanim nékolik decimetrii vysokych a piiblizné 4
cm $irokych kruhovych vrstev hliny na sebe. Kazda vrstva musi byt po vytvarovani vysuSena,
aby se zabranilo deformaci Cerstvych stén vlastni vahou. Po dokonceni a prosuseni se kvevri
pozvolna vypaluji ve specialné postavenych cihlovych pecich. Cely proces probiha za nepiilis
vysokych teplot, aby nedoslo k popraskani stén. Po vypaleni je vnitiek nadoby potazen
vrstvou rozehiatého vceliho vosku, ktery vyplni pory ve vnitinich sténdch a zabrani
budoucimu pronikani vlhkosti okolni zeminy. Pfed zakopanim jsou kvevri obaleny asi 10 cm
silnou vrstvou véapenaté malty. Jako viko se pouzivaji ploché kulaté disky vyfezané z bridlice
nebo vika dievéna. Soucasnym trendem jsou vika vyrobena z tvrzeného skla, které umoznuje

vizualné kontrolovat proces vinifikace bez nutnosti otevieni nadoby.

Hotové kvevri jsou zakopavany do zemé ve specialnich nadzemnich vinaiskych stavbach
postavenych z hrubych kament. Kvevri jsou umistovany tésné pod uroven podlahy, ktera

byva dlazdéna cihlami nebo kameny.

Obr. 19: Kvevri - http://www.artkeramika.cz/w/artkeramika/cache/kvevri_1 800x.jpg
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6.2.1 Postup vyroby vina v kvevri

Vyroba vin v kvevri je vice jak 6000 let stard metoda piivodem z Gruzie. Vyroba spociva ve
vybéru nejlepsich hroznti daného roku. Hrozny se pomelou a ulozi do nadob zakopanych
v zemi, kde hrozny fermentuji bez jakéhokoli zasahu. V oblasti Gruzie se pouziva nékolik
metod, které se od sebe drobné¢ lisi. Tato vznikld vina jsou pievazné sucha, pti lahvovani se

nefiltruji, necifi ani nesifi. Jedna se tedy o Cisté ptirodni produkt.
6.2.2 Kvevri Klub

Kvevri klub je spolek pratel tradi¢ni vyroby vina v hlinénych amforach. Byl zalozen roku
2016, kdy ¢lenové klubu piivezli na Moravu nékolik desitek amfor z Gruzie, které zakopali ve
sklepich ¢i venku. Vina zraji na slupkéch vice nez pét mésicti a nasledné se lisuji. Fermentace
probihd spontdnné, vina nejsou néjak Cifena a do lahvi sou nefiltrovand. Mezi ¢len y kubu
patii VICAN, rodinné vinafstvi Mikulov; Malé vinafstvi z Velkych Némcic; Domaine

Eisgrub — vinné sklepy Lednice a Zahradnicka fakulta MENDELU.

Obr. 20: Prirez kvevri - https://cdn-images-
1.medium.com/max/1600/1*4BTAVEoby1xLVMSH5gaBnQ.png)
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6.3 Vina Klaret

Nazvem Klaret nebo claret se smi oznacovat vyrobené z modrych odrid bez . Znamena to
bud’ celych nebo odtékanim ze rmutu. Terminem ,, klaret “ se smi oznacovat také .

Ac¢ se v Evropé slovem klaret oznacuje vétSinou na Moravé se historicky pod timto ndzvem
rozumi az vodového odstinu s Sedavymi odstiny na okraji .

Oznaceni claret se pouziva historicky v Anglii a pavod je od slova claret, ktery oznacoval
tmave razové vino, prakticky jasné Cervené (jako Cerstva krev z rany) které se dovazelo z
Bordeaux.

V dnes$ni dob¢ je termin claret chranénym vyrazem v EU pro oznaceni ¢ervenych vin z
Bordeaux, kdy britsti obchodnici prokézali jeho pouzivani pies vice nez 300 let.

Ve Francii pfetrvava oznaCeni terminem klaret u vin Bordeaux Clairet, maji lehkou
cervenou barvu, néco mezi klasickym Bordeaux a rosé. Pocet hektart této apelace je 925 ha.
Prevlada odriida .

Vina s oznacenim klaret se vyrabi tak, ze hrozny modré odridy se nedrti, ale jen jemné
vylisuji, pficemz se slupky nedostanou do kontaktu s mostem. Nepronikne do néj tolik
barviva jako pii vyrob¢ klasického rosé, proto jsou klarety mnohem svétlejsi. Do vina se

nedostanou ani tfisloviny. Klarety jsou aromatické, ovocné, lehké a jemné.

6.4 Vina Barrique

Barrique je francouzsky nazev pro dubovy sud, ve kterém zraje vino, whisky ¢i konak po
urcitou dobu, a jehoz objem se miize liSit podle mista. Naptiklad v Bordeaux ma barikovy sud
objem 225 |, v Burgundsku je to 228 1. V nasi zemi je za barikovy sud povazovan takovy,
jehoZz objem se pohybuje v rozpéti 210-250 1. Barrique je také vyraz pro francouzskou

metodu starnuti vina v novych sudech barikové velikosti.

7 w o

Pro vyrobu sudii, v nichz vino kvasi a zraje, se nejlépe hodi dfevo listnact. Jehlicnany
obsahuji pfili§ mnoho pryskyfic, které se sice pfidavaly do vina v obdobi starovéku, ale dnes
je jejich pritomnost spiSe nezddouci. Z listnatych strom je vhodny pravé dub. Jeho dievo
neuvoliuje t€kavé latky a ma ohromny potencial aromatickych latek. Jejich skala se jesté

rozsifi, pokud se dubové dievo opali.

Opalené dubové dievo obohacuje zrajici vino o tfisloviny a disponuje bohatou skéalou chuti a
aromat, které vinu predava. Tyto latky vznikaji a uvoliiuji se pii vysokych teplotich béhem
opalovani vnitini strany dubovych sudt. Tento proces vdechne dubovému dfevu doslova Zivot.
Drtevo je tvotfeno ze tii zdkladnich komponent: ligninu, celul6zy a hemicelul6zy. Spalovanim

se kazda z nich pfeménuje na nové latky, které stoji za neobvyklymi chutémi, které dokazeme
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ve vinu rozpoznat.

V neopéleném nebo jen lehce opaleném dievé dominuji laktony (estery), které piedavaji
vinu dievité tony, kokosové a vanilkové aroma. Pii vysokych teplototach (od 140 °C do
350 °C) se nejprve Stépi celuldza a hemiceluldza. Jsou to dva slozité cukry, které karamelizuji
pfi 225 °C. Vznikd tak zaklad pro budouci sladce karamelové a toffee aroma a
vuni praZzenych a karamelizovanych mandli. Se stoupajici teplotou (okolo 400 °C) se
zaCina rozkladat lignin a uvoliuji se fenolové kyseliny a jejich stavebni kameny. Jsou to
piredevsim aldehydy a dehtové latky s bylinnymi aromatickymi tony. Ty piinaseji skoricové,
hiebi¢kové, peprné, korenité ofechové-mandlové tony, ale tieba i viini cedrového dreva.
Stfednim vypalenim se zesiluje vanilkové aroma, naopak se silnym vypalenim jeho intenzita
klesd. TéZce opalené dievo predava vinu siln¢ korenité a kouFové aroma, tény espressa,
hoiké cokolady ¢i pFipaleniny (toast). Z opalené vrstvy se vyluhuji tfisloviny, které vino
obohacuji a naopak, pokud most obsahuje vyrazné tfisloviny, zuhelnatélad vrstvicka pisobi

jako filtr a dfevo je dokaze ¢aste¢né absorbovat.

Dle zékona je mozné vino oznacit slovem ,barrique®, pokud zrdlo nejméné tfi mésice v
barikovém sudu, ktery nebyl pouzivan pro vyrobu vina déle nez tfi roky. Jako barikova se
tedy nemohou oznacovat vina, do kterych bylo aroma dodéano ,,pomocnicky* uvedenymi vyse
(chipsy, kostky apod.). Na druhou stranu toto oznaceni neni ani povinné. MiiZe se tedy stat, Ze

a¢ nebylo zrani v sudech barrique na etiketé deklarovano, vino je touto technologii vyrobeno.

6.5 Specidlni druhy vin
Mezi specidlni druhy vin jsou zahrnovdna vina jako tokajskd vina, liturgicka vina,
oranzova vina Kkachetinska vina, labruskova vina — chorvat , dolihovana (Portské, Kagor,

Sherry), kofenéna (Vermuty), perliva a Sumiva, ledova a slamova vina.

6.5.1 Tokajska vina

Tokajska oblast se nachdzi na uzemi dvou statl: 90% v Mad’arsku a 10% na Slovensku.
Mezi tokajské odridy patii Furmint , jenz je hlavni odridou a tvoii az 60% slovenskych vinic.
Dal§imi odridami jsou pak Lipovina a Muskat zluty. Historicky se tokajska vina vyrab¢la tzv.

oxidativni metodou, pfi které pfitomnost kysliku v pribéhu zpracovani hroznli i vina

wrwe

s tokajskymi viny vyrabénymi 1 reduktivné. Aby tokajska vina ziskala svou komplexnost a
typickou ,,chlebovinku®, musi zrat v malych dubovych soudcich v hlubokych tufovych

pivnicich. Slava tokajskych pivnic nezaostdvd za slavou tokajskych vybért. Legendarni
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labyrinty ukryvaji deseti az stoleté poklady tokajskych vinohradnikl. V pivnici neomezené
vladne ¢erné pivnici pliseit — Cladosporium cellare, ktera Zije z vypart vina a alkoholu. Zije
tak v krasné symbidze s tokajskym vinem. Teplota v pivnici je 10°C a relativni vlhkost okolo
90%.

6.5.2 Ovocna vina

Je to vino se zlatozlutou barvou, Cistou jablecnou viini, harmonicky nasladlé s ptijemnou
svézi kyselinou. Ovocna viné piiznivé podpofi chut tohoto vina. Stolni jable¢né vino je

uréeno pro milovniky leh¢ich ovocnych vin.

6.5.3 Sumiv4 vina

Drtive patiily Sumiva vina a sekt k symbolim piepychového Zivota, k vysadam hornich
deseti tisic. To vSe uz ale patii minulosti. Kvalitni sekty nemusi pochézet jen z Francie, a tak
si dnes potéSeni nad sklenkou perlivého napoje mize dopiat v podstaté kazdy. Sekty jsou
tradicné spojovany se slavnostnimi pfilezitostmi, ale bylo by chybou spojovat je jen s ptipitky.
Se cti, jedine¢nosti a eleganci se totiz dokazou zhostit mnoha dalSich roli - at’ uz jako aperitiv,

osvézujici michany népoj, soucast bowle ¢i sorbetu nebo jako tecka za slavnostni tabuli.

Pii ndkupu Sumivych vin zaménuje mnoho zékaznikl sekty za vina perliva, vyrdbéna
sycenim vina oxidem uhli¢itym. Tato zdména je velmi snadnd, nebot’ vyrobcei adjustuji ldhve s
perlivym vinem tak honosné, ze jsou Casto 1€pe vybavené nez lahve se sektem. Takze pokud
prodava¢ nabizi Sumivé vino, vypadajici podle lahve jako sekt, za podeziele niZsi cenu, jde
vzdy o vino perlivé. Toto oznaceni je uvedeno na etiketé, ale vétSinou tak malym pismem, Ze
se velmi snadno piehlédne. Pti koupi sekti si lze vybrat sekty kvasené v lahvich a kvaSené v
tancich. Sekty kvaSené v lahvich klasickou metodou by mély byt vZdy jakostnéjsi nez sekty
kvasené v tancich. Jejich vyroba trva totiz del§i dobu, béhem niZ se mohou vina vice obohatit
produkty autolyzy kvasinek. To pfispivd nejen k vétSimu obohaceni aromatickymi a
chutovymi latkami, ale i k lepS§imu vazani kysli¢niku uhli¢itého ve viné. Podle obsahu cukru
se u nas rozdéluji sekty na extra suché oznafované jako brut nebo dry obsahujici do 15 g
cukru v litru, suché (sec) obsahujici 15-35 g cukru v litru, polosuché (demi sec) s 35 - 50 g
cukru v litru, polosladké (demi doux) s 50-80 g cukru v litru a sladké (doux), které obsahuje
nad 80 g cukru v litru. Nejvice se prodavaji sekty typu demi sec, které jsou pro svou piijemnée
sladkou chut' velmi oblibeny. Odborniky jsou nejvyhledavangsi sekty suché, u kterych
vynikaji vSechny jakostni znaky, nebot’ nejsou zakryty ptidavkem cukru, jako je tomu u sekti
sladSich. Proto jsou suché sekty také vyrabény z nejakostnéjSich vin. Vysokou jakost maji
sekty vyrabéné klasickou metodou kvaSenim v lahvich s dlouholetou dobou lezeni na kalech.
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Tim se nejen vytvaii velmi jemny buket i chut, ale i bohaté nasycené vina kysli¢nikem

uhli¢itym projevujici se bohatym, jemnym a dlouhodobym perlenim po otevieni lahve.

Cervené sekty se vyrab¢ji jen v malém mnozstvi. Oblibené jsou sekty rtizové, ale nejvic se

vyrabé€ji a konzumuyji sekty bilé.

6.5.4 Ostatni specialni druhy

MesSni vina

Ryze pftirodni, bez chemickych tprav a chemické stabilizace. /zasahy pouze fyzikalni/.
Sumiva vina

Pfidanim cukru a kvasinek a novym piekvaSenim. V uzavienych nadobach = CO;

zustava ve viné. Cim mensi jsou bublinky, tim lepsi je kvalita vina.

Perliva vina

Umeélé nasycovani CO,. Pro zlepSeni chuti se pridava pred sycenim likér.

Dolihovana / fortifikovana/ vina

Maji 17 - 24% alkoholu proti béZnym 8,5 - 18%.

Dezertni vina
Ptidanim cukru, zahusténého mostu, hrozinek, vinného destilatu nebo lihu. /Malaga,

Sherry, Porto, Madura, Marsala, Mavro, Raphael, Dubonnet/

Vermuty

Kofenéna vina s vysokym obsahem alkoholu, cukru a kotfeni. /Palina, Zemé&zlug,
Fenykl, Koriandr, Mata,. - Cinzano, Martini, Cora/

Aperitivy

Velmi kofenéné alkoholické dezertni vina s niz§im obsahem cukru. Podéavat 10 - 12° C.

Jako vermuty pted jidlem. Dezertni vina /nekofenéna/ k mouénikim.

Bil4 vina 10 - 12° C - &ervend 14 - 16 - Sumiva 7 - 9
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PRAKTICKA CAST

7. Cil prace

Cilem této bakalarské prace je analyza vztahu vina jako napoje vhodného pro gastronomii
pokrmi a specifikace odrd a druhti vina vhodné pro rtizné aktivity.

8. Hypotézy

1. Hypotéza — Znalosti béznych spotiebitelt o vhodné kombinaci vina a pokrmii jsou
velmi nizké.

2. Hypotéza — Nabidka vin v restauracnich zatizenich je velmi omezend a nedopliiuje
nabidku jidel v jidelnim listku.

9. Pouzité metody a interpretce vysledkii

K ovéfeni stanovenych piedpokladt prizkumu a k dosazeni cile prizkumu byla zvolena
dotaznikova technika. Tato technika byla zvolena vzhledem k mnozstvi osloveni respondenti

a k zajisténi anonymity dotazovanych.

Dotaznik byl vytvoten pro ucel prizkumu praktické ¢asti bakalarské prace. Dotaznik se
skladal z 15 otazek (viz. Pfiloha €. 1) a sbér dat probihal v prib&hu mésict biezen - duben
2018 pomoci webového portalu Survio.com. Celkem odpovédélo 63 respondenttl. Cast
dotazniku byla vénovéna individualni spotfeb¢ vina respondenti, dalsi ¢ast byla vénovana
kombinaci vina k jednotlivym pokrmiim a dale pak vina jako napoje vhodného k pfileZitostem
béZného zivota. Dotaznik obsahoval pfevazné uzaviené otazky a bylo zde také uvedeno, Ze se

jedna o anonymni dotaznik, ktery poslouZi k vypracovani bakalarskeé prace.

V kapitole 9.2 , Vysledky a jejich interpretace* je vyhodnocen dotaznik Analyza vztahu

vina jako napoje vhodného pro gastronomii pokrmt a jednotlivé otdzky jsou prezentovany
pomoci grafil, jez byly vytvofeny pomoci programtit MS Office a internetového portalu

Survio.com.

9.1 Zkoumany soubor
Dotaznik by k dispozici online na webovém portalu Surivo.com pro respondenty z celé

Ceské republiky, bez jakéhokoliv omezeni a diirazu na vzdélani v oboru gastronomie.
Dotaznik byl vyplnén nahodnymi respondenty, ktefi byly osloveny bud’ osobné¢, nebo pomoci
socialnich siti.
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9.2 Vyhodnoceni vysledkii a jejich interpretace

Otazka ¢. 1

Tabulka ¢. 1 — Pohlavi respondentii

MoZznosti odpovédi Responze
Muz 29 46,0
Zena 34 54,0

Graf¢. 1 : Zhodnoceni odpovédi respondentii

W MuE

Wiecna

Tato otdzka zkoumala pohlavi oslovenych respondentii. Z celkového poctu 63 dotaznikl jej

vyplnilo 34 Zen a 29 muZzu.
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Otazka ¢. 2
Tabulka ¢. 2 — Vek respondentii

20-25 13 20,7
26-30 26 41,3
31-35 7 11,1
36-45 7 11,1
46 a vice 10 15,9

Graf'¢. 2: Vék respondentii

m20-25
M Ze-30
m31-35
H36-45
W46 avice

Tato otazka byla zaméfena na vékové rozpéti dotazanych. Dotaznik vyplnilo 13 osob ve v€ku

20 - 25 let, 26 osob ve veku 26 — 30 let, 7 respondentii ve véku 31-35 let a také ve véku 36-45
let, 8 lidi uvedlo vyssi vék nez 45 let a 2 Z respondentii odpovédéli ,,hodné". Nejvétsi podil

odpoveédi maji lidé ve véku 26 -30 let.
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Otazka ¢. 3

Tabulka ¢. 3 — Piisobnost respondentii v oboru gastronomie

Podil

MozZnosti odpovédi Responze [906]
Ano 31 49,2

Ne 32 50,8

Graf ¢. 3: Pusobnost v oboru gastronomie

M Ano

M ne

Na tuto otdzku z celkového poctu dotaznikli bylo 32 osob, které nikdy neplisobili a ani

nepusobi v oboru gastronomie, odpovédi od respondentti z boru bylo o 1 méng, tedy 31.
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Otazka ¢. 4

Tabulka ¢. 4 — Konzumace vina k domdaci spotiebé

YA odpoved Responze Pg %
Ano 54 85,7
Ne 9 14,3

Graf ¢. 4: Konzumace vina k domdci spotrebe

WANo
Hne

54 respondentii odpovédélo, Ze konzumuje vino ke své domdci spotiebé, pouhych 9

Z dotazanych si vino k domaci spotiebé nekupuje.
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Otazka ¢. 5

Tabulka ¢. 5 — Pravidelnost konzumace vina

Zcela vyjimecné 17 27,0
1 x za mésic 7 11,1
max. 1 x tydné 21 33,3
2X-5x za tyden 16 25,4
denné 2 3,2

Graf ¢. 5: Pravidelnost konzumace vina

W Zeelavyjimeéné
W 1x za mésic

W max. 1 x tydné
W 2x-5% 23 tyden

mdenné

21 z dotazanych odpovédé€lo, Ze vino konzumuje maximalné 1 x tydné, jednd se o 33,3 %
z celkového poctu dotdzanych, 17 respondenti konzumuje vino zcela vyjimecné pfi
prilezitostech jako oslavy, vyro¢i apod., 1 x za mésic si vino dopieje 7 dotdzanych, tedy
11,1 % z celkového poctu, 25,4 % dotazanych, tedy 16 osob konzumuje vino 2x — 5 X za

tyden. 2 z respondentil si pak vychutndvaji vino denné.
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Otazka ¢. 6

Tabulka ¢. 6 - Co je rozhodujici pii vybéru vina v restauraci

Moznosti odpovédi Responze Podil [%0]
Doporuceni od obsluhy, odbornika 18 28,6
Rozhoduji se podle své chuti, oblibené odrudy 35 55,6
Rozhoduji se podle ceny 0 0,0
V restauraci vino nepiju 10 15,9

Graf¢. 6 : Co je rozhodujici pri vybéru vina v restauraci

M Doporuceni od obsluhy,
odbornika

M Rozhoduji se podle vsvé
chuti, oblibené odridy

Rozhoduji se podle ceny

|V restauraci vino nepiju

Vice jak polovina dotdzanych, konkrétné 55,6 %, si vybird vino v restaurace dle své chuti
nebo oblibené odriidy bez zavislosti propojeni chuti vina s vybranym pokrmem, pouze 28,6
%, tedy 18 dotdzanych, vybira vino na zdklad€ doporuceni odbornika nebo obsluhy, aby chut’
vina ladila svybranym pokrmem, 10 respondentd v restauraci vino nepije. Nikdo

z dotazanych se pfi vybéru vina nerozhodl podle ceny.
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Otazka ¢. 7

Tabulka ¢. 7 — Kombinace vina s odrudy s lososem se saldatem z baby Spendtu

pZnosti odpovéd Responze Podil |90
rtuzové, napi. Zweigeltrebe 10 15,9
bilé, napt. Chardonnay 32 50,8
cervené, napi. Modry Portugal 2 3,2
Sumivé, napt. Champagne 2 3,2

Nevim, nejsem z oboru, nechal/a bych si

poradit 17 27,0
Jiné 0 0,0

Graf ¢. 7. Kombinace vina s lososem se salatem z baby Spendtu

0,0%

W riiové, napf. Zweigeltrebe

Whilé, napf. Chardonnay

Wiervené, napf. Modry
Portugal

WEumivé, napf. Champagne

3,2%

W Mevim, nejsem z aboru a

3,2%
nechal/a bych si poradit

Wling

32 respondentt (50,8 %), vice jak polovina, spravné odpovédélo, Ze k jednoduse upravené
ryb¢ jako je losos nebo také tundk je nejvhodnéjsi jemné suché bilé vino, napt. Chardonnay,
které doplni chut’ zmifiovanych ryb. 17 osob, tedy 27 % dotazanych by si nechalo pfi vybéru
poradit. Shodné&, po 2 osobach, by k vybranému pokrmu vybrali ¢ervené vino napf. Modry
Portugal, jenz by se hodil ke grilované upravé ryby nebo Sumivé vino, které je vhodnéjsi
K uzenym rybam. Razové vino, které bylo vybrano 10 z oslovenych respondentd by 1épe
chutnalo s drobnymi chutovkami jako pastiky ¢i uzeniny nebo prosciutto se zlutym

melounem.
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Otazka €. 8

Tabulka ¢. 8 - : Kombinace vina s hovezimi licky na korenové zeleniné

bilé, napt. Palava 2 3,2
bilé, napt. Veltlinské zelené 1 1,6
rizové, napi. Merlot rosé 1 1,6
cervené, napi. Cabernet Savignon 30 47.6
cervené, napt. Portské 11 17,5

Nevim, nejsem z oboru a nechal/a bych si
poradit 17 27,0
Jiné (suché, napt. Miiller Thurgau) 1 1,6

Graf ¢. 8: Kombinace vina s hovezimi licky na korenové zeleniné

1,6%_ 3 795 ~1,6%
_‘ ¥

M bilé, napf. Pilava

M hilé, napf. Veltlinské zelené

W rizove, napf. Merlot rosé

M ierveng, napf. Cabernet
Savignon

W cerveng, napf. Portské

M Mevim, nejsem z oboru a
nechal/a bych =i poradit

Hovézi (teleci) licka s kofenovou zeleninou, vétSinou poddvané s bramborovou kasi jsou
rozsitenym pokrmem v Ceskych restauracich. Jiz v omacce je pouzito kvalitni ¢ervené vino,
jez podtrhuje chut’ masa a vytvafi bajecny zaklad pro vyraznou omacku a dokonaly chutovy
zazitek. Neni proto piekvapenim, Ze tento pokrm vyborné dopliiuje Cervené vino, napf.
Cabernet Savignon, jez zvolilo 47,6 % dotazovanych. Chybou by jisté nebylo ani Cervené,
Portské, jenz ma charakteristickou chut a rubinovou barvu. Vzhledem k vétsi tucasti
respondenttl, ktefi nebyli z oboru gastronomie by si celych 27 % dotdzanych nechalo poradit.

Ostatni respondenti by pak volili bila vina nebo dokonce i vino ruzové.
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Otazka ¢. 9

Tabulka ¢. 9 — Kombinace vina spolecné s jablkovym zavinem

MozZnosti odpovédi Responze Podil [%0]

bilé, slamové vino, napt. Tramin Cerveny 14 22,2
bilé, muskatového typu, napf. Irsai Oliver, Muskat

Ottonel 20 31,7

ruzové, napi. Merlot rosé 8 12,7

cervené, napt. Portské 5 7,9

Nevim, nejsem z oboru a nechal/a bych si poradit 16 25,4

Jiné 0 0,0

Graf ¢. 9: Kombinace vina a jablkového zavinu

M bilé, slamoveé vino, napr.
Tramin Cerveny

W bilé, muzkdtoveho typu,
napf. Irsai Oliver, Mugkat
Ottonel

W rizoveé, napf. Merlot rosé

W ierveng, napf. Portske

W Mevim, nejsem z oboru a
nechal/a bych si poradit

Jablkovy zavin nejlépe chutnd s bilymi viny niz§im piivlastkovych kategorii s vyraznym
muskéatovym aroma, napt. Muskat Ottonel, Irsai Oliver nebo Miiller Thurgau, jak odpovédélo
31,7 % z dotazanych. Bilé, sladké, slamové vino vybralo 22,2 % respondentd a 25,4 % by si
nechalo s vybérem vina k danému pokrmu poradit. 12,7 % by zavin doplnilo rizovym vinem

a 7,9 % by zvolilo vino ¢ervené, napt. Portské.
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Otazka ¢. 10
Tabulka ¢ 10 — Kombinace s polotvrdymi syry holandského typu

bilé, suché vino, napt. Miiller Thurgau 18 29,0

rizové vino, napt. Frankovka rosé 4 6,5

bilé, tiché vino, napt. Neuburské 17 27,4

Cervené, napft. Svatovaviinecké 5 7,9
Nevim, nejsem z oboru a nechal/a bych si

poradit 19 30,2

Jiné 0 0,0

Graf ¢. 10: Kombinace vina s polotvrdymi syry holandského typu — eidam, gouda,
Leerdammer ...

0,0%

W hilé, suché vino, napf Miiller
Thurgau

M riZove vino, napf. Frankovka
rosé

W bilé, tichévino, napf. Meuburské
W cervené , napf. Svatovaviinecké
W MNevim, nejsem z oboru a

nechal/abych si poradit

M liné

Na zédkladé€ vhodnych a doporuc¢enych kombinaci vina a syrt nejlépe podtrhuje chut’
polotvrdych syrii holandského typu s kofenim jako napt. eidam, gouda nebo Leerdammer
vino bilé, tiché napt. Neuburské, které vybralo 27,4 % z olovenych. 30,2 % by si s vybérem
vina nechalo poradit a 29 % osob by zvolilo spiSe vino suché, napi. Miiller Thurgau. 7,9 %

zvolilo vino Cervené a 6,5 % respondentd zvolilo dokonce vino riizové, napt. Frankovka rosé.
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Otazka ¢. 11

Tabulka ¢. 11 — Kombinace vina s mékkymi syry s bilou plisni

0ZN( odpoveéd Responze Pod
bilé, napt. Rulandské sedé 22 34,9
bilé, napt. Savignon 15 23,8
cervené, napt. Merlot 8 12,7
cervené, napi. Cabernet Moravia 4 6,3

Nevim, nejsem z oboru a nechal/a bych si

poradit 14 22,2
Jiné 0 0,0

Graf'¢. 11: Kombinace vina s mékkymi syry s bilou plisni typu — Camembert, Brie,
Hermelin, ...

W hbilé, napf. Rulandské iedé

0,0%

W bilé, napf. Savignan

mcerveng, napf. Merlot

M cerveng, napr. Cabernet
Moravia

M Mevim, nejsem z oboru a
nechal/a bych si poradit

Wling

K mékkym syrim s bilou plisni jsou doporucovana vina Cervena, napi. Cabernet Moravia,
ktery byl vybran pouze 6,3 % respondentli. VéEtSina, 22 z dotazanych, zvolila jako vhodnou
kombinaci bilé vino, napt. Rulandské Sedé, které je vhodéjsi k tvrdym syrim jako napf.
Parmigiano reggiani, emental, Grand Moravia, Primator, zrajicim syrim jako napt. Blat’acké
zlato nebo Reblochon® a uzenym paienym syrim jako o§t&pok, Parenica nebo Koliba.

23,8 % vybralo bilé vino, napt. Savignon, jenz je vhodné&jsi k polotvrdym syriim holandského
typu - eidem, gouda, Archivni syr nebo ktvrdym ov¢ima kozim syrim — Pecorino. 12,7 %

zvolilo jak ovhodnou kombina ci ¢ervené vino, napt. Merlot.

® Polotvrdy syr s kiirou na povrchu ze syrového kravského mléka , A.O.C. mékky az zrajici s bilo-bézovou kiirou
na povrchu velmi jemné chuti
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Otazka ¢. 12

Tabulka ¢. 12 — Kombinace vina s krémovymi deserty a pudinky

0ZN( odpoved Responze Podil |20
bilé, napt. Rulandské Sedé 10 15,9
bilé, napt. Veltlinské zelené 2 3,2
ruzové vino, napt. Zweigeltrebe 23 36,5
cervené vino, napi. Portské 8 12,7

Nevim, nejsem z oboru a nechal/a bych si

poradit 18 28,6
Jiné 2 3,2

Graf ¢.12: Kombinace vina s krémovymi deserty nebo pudinky

3,2%

Whilé, napf. Rulandské Eedé

Whilé, napf. Veltlinské
zelené

M riZove vino, napf.
Dweigeltrebe

Wiervené ving, napf.
Portské

W Mevim, nejsem z aboru a
nechal/a bych si poradit

Wling

Tato otazka byla zamétfena na kombinaci vina s deserty. Krémové deserty, pudinky a pény
skvéle doplituje vino Portské, které zvolilo pouze 8 respondentli, tedy pouhych 12,7 %.
36,5 % dotazovanych vybralo vino rizové, napt. Zweigeltrebe. 28,6 % zvolilo radu pii vybéru
vina k danému pokrmu a 15,9 % vybralo vino bilé, napt. Rulandské sedé. Dva z respondenti

zvolili jinou variantu, jeden doporucil vino bil¢, sladké, druhy k danému desertu vino

nevybral vibec.
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Otazka ¢. 13

Tabulka ¢. 13 — Vino vhodné ke spotrebé v horkych letnich dnech

0ZNO odpoved Responze Podil |90
Sumivé vino, napt. Sekt 19 30,2
rizové vino, napi. Zweigeltrebe 22 34,9
bilé vino, napt. Chardonnay 20 31,7
cervené vino, napt. Merlot 1 1,6
Jiné 1 1,6

Graf ¢. 13: Vino vhodné ke spotiebé v horkych letnich dnech

¥

31,7%

M Eumiveé vino, napf. Sekt

M rizove vino, napf.
Dweigeltrebe

bilé wina, napf.
Chardonnay

Wiervenéving, napf.
Merlot

Mliné

Otazka 13 byla zaméfena na konzumaci respondentii v daném obdobi. V horkych letnich
dnech je vinafi doporucovano vychlazené vino, nejlépe ruzové, napt. Zweigeltrebe s lehkou
ovocnou chuti., které v kazdém dousku ptijemné osvézi. 34,9 % osob vybralo spravnou
variantu spole¢né¢ s 31,7 % dotdzanymi, kteti zvolili vino bilé, napi. Chardonnay. Méné

vhodna, v horkych dnech, jsou vina Cervena, napi. Merlot.30,2 % respondentt vybralo do

letnich dnii vino Sumivé, napt. Sekt. Jedna z osob nevédéla jaké vino vybrat,
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Otazka ¢. 14

Tabulka ¢. 14 — Vino jako pripitek k slavnostnim prilezitostem

MoZnosti odpovédi Responze Podil [%0]
cervené, napi. Cabernet

Moravia 1 1,6

bilé, napt. Tramin Cerveny 3 4,8

rizové, napi. Frankovka klaret 0 0,0
Sumiva vina typu sekt nebo

Champagne 58 92,1

Jiné 1 1,6

Graf ¢. 14: Vino vhodné jako pripitek k slavnostnim prileZitostem

1,6%
1,6% 4.8%

-

0,0%

¥

M cerveng, napi. Cabernet
Moravia

Wbilé, napf. Tramin cerveny

W riiové, napf Frankovka
klaret

W Eumiva vina typu sekt
nebao Champagne

mling

V piipadé této otazky byla odpovéd pomérné jednoznac¢na, celych 92,1 % dotazanych se
shodlo v odpovédi, ze nejvhodnéj§im vinem pro piipitek k slavnostnim pfilezitostem jsou
vina Sumiva typu Sekt nebo Champagne. 3 z respondentti preferovali vino bilé, 1 Cabernet

Moravia, tedy vino Cervené a 1 respondent nevédél, které vino vybrat.
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Otazka ¢. 15

Tabulka ¢. 15 - Cena za 0, 71 vina, jez jsou lidé ochotni zaplatit v restauraci

MozZnosti odpovédi Responze Podil [%0]
do 200K.¢ 17 27,0
do 500K¢ 35 55,6
vice jak 500K¢ 11 17,5

Graf ¢. 15 — Cena za 0, 71 vina, jez jsou lidé ochotni zaplatit v restauraci

W do 200KE
B do 500KE

W vice jak 500KE

Posledni otdzka dotazniku byla zamétena na cenu, kterou jsou respondenti ochotni zaplatit pfi
koupi vina v restauraci. V ¢eskych restauracnich zatizeni ptevlada nabidka stolovych vin, jenz
ve vétsiné piipadl nijak neohromi, naopak spiSe odradi. V malém mnoZstvi se vyskytuji vina
vybrand nebo dokonce vina spojena a doplnujici nabidku pokrmi. Vice jak polovina
dotazanych, konkrétné¢ 55,6 % je ochotna zaplatit za 0,71 lahev vina do 500K¢, 11

respondentli dokonce zvolilo variantu vice jak 500K¢, 17 respondentli by pak nepzaplatila

vice jak 200K¢.
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9.3 Verifikace hypotéz

1. Hypotéza — Znalosti béznych spotiebitelil o vhodné kombinaci vina a pokrmu jsou

velmi nizké.

Pti vyhodnocovani dotaznikd se mi tato hypotéza potvrdila. Byla stanovena na zakladé
zuCastnéného pozorovani, teoretickych poznatkd a praktickych zkuSenosti. Z vyzkumu
vyplynulo, Ze pii kombinaci vina a pokrmu by velka ¢ast respondentt zvolila variantu rady od
obsluhy nebo odbornika a 35 z dotdzanych by se fidila spiSe chuti nebo svou oblibenou

odridu bez zéavislosti a vhodného propojeni k vybranému pokrmu.

2. Hypotéza — Nabidka vin v restaura¢nich zafizenich je velmi omezend a nedopliiuje
nabidku jidel v jidelnim listku.

Tato hypotéza se mi na zdkladé vyhotoveni dotazniku také potvrdila. Byla stanovena na
zakladé zucastnéného pozorovani, teoretickych poznatki a praktickych zkuSenosti
z ptedchozich povolani a 10 leté praxi v restauracnich zatizenich. 35 respondentli by vino

vybiralo podle chuti nebo odridy, kterou znaji, 10 lidi v restauraci radéji nepije vino viibec.
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NAVRHOVA CAST

Vzhledem k trendim v gastronomii a Zivotniho stylu se pfizplsobuje i oblast vinafstvi.
Gastronomie v Ceské republice se pfizpisobuje zdravému Zivotnimu stylu a modernim
trendim ze zahranié¢i. V soucasné dobé je velmi popularni online komunikace s hostem,
vlastni origindlni receptury, pusobeni na zdravotni stav zédkaznika, osobitost v designu, vyssi

kvalita sluzeb, individualni pfistup a piisobeni zazitkd.

S rozvojem gastronomie roste také mnozstvi konkrétné zamétenych bart (napi. Wine bar) a
meéni se segment zdkaznikd a jejich Zivotnich styl, ktery vede k jinému pohledu na piipravu
pokrmii. Zakaznik pozaduje Cerstvost, (sil a kofeni, Cerstvé bylinky), V pfipadé masa
preferuje vyzralé kvalitni maso s jasnym pivodem ve spojeni se sezonni zeleninou. Deserty
jsou lehké, ovocné s ohledem na zdravy Zivotni styl. Dilezité také je vhodna kombinace
pokrmi s napoji.

Dulezité je také vzdelani zaméstnancl v oboru gastronomie, piipadné pravidelna Skoleni a
konzultace ohledné¢ kombinaci pokrmil s napoji. Pro dobré jméno podniku je klicova
Cerstvost, odbornost, originalita, pfistup k zdkaznikiim, vyuziti kvalitnich surovin z mistnich

zdrojli a zajimava a zdbavna prezentace, nebot’ gastronomie je zamétfena na smysly.

Vhodné by bylo zavedeni jidelnich listku s doporu¢enim vhodné kombinace pokrmi a népoje,
popi. pfimo sestavena menu jako samotny zazitek k vybranym pfilezitostem. Pro majitele
restauraci je také dilezity vhodny dodavatel vina, ktery svymi vyrobky bude podtrhovat

komplexnost nabizenych sluzeb v daném gastronomickém zatizeni.
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ZAVER
Oblasti vinafstvi, vinohradnictvi a gastronomie sou stale se rozvijejici obory, které jsou

nedilnou soucasti nékolika kultur. Zazitek spojeni s konzumaci pokrml ve spravném spojeni

s lahodnym vinem znali jiz nasi predkové a tento trend neustale postupuje kuptedu.

Cilem mé prace byla analyza vztahu vina jako napoje vhodného pro gastronomii a
seznameni Gtenafe s nékterymi vyrobnimi technikami v produkci vin v Ceské republice.
V praci jsou také zminény staronové postupy vedouci k vyjimecnosti jednotlivych vina odrad
jako je napt. vyroba vin v Kvevri. Ma prace také piiblizila &tenafi historii vinaistvi v Ceské
republice a porovnani se soucasnymi trendy a také vino a jeho vztah ke gastronomii —
oenogastronomie. Prace také zahrnuje kapitolu vino jako 1€k, kde byly zminény blahodarné

ucinky lahodného moku na lidsky organismus.

Ctvrta kapitola se zabyvala legislativou spojenou s vinafstvim a vinohradnictvim a
zahrnuje 1 historii jednotlivych vinaiskych zdkonG. Dalsi dvé kapitoly se vénovaly
jednotlivym odridam bilych a &ervenych mostovych vin, které jsou péstovany v Ceské

republice a jejich charakterizace.

Prakticka ¢ast byla vénovana metodice dotazniku k dané problematice a jeho hodnoceni.
V jednotlivych grafech a tabulkach byly zachyceny odpovédi respondentii. Veskeré odpovédi
byly anonymni a vyuzity pouze jako podklad k bakalatské praci.

V navrhové Casti jsou shrnuty nové trendy v gastronomii a ptizpisobeni vztahti vina jako
napoje vhodného pro gastronomii. Dale zde byly zminény poZadavky a preference zédkaznikt

pfi vnimani spravnych zazitkd z gastronomie a trendi ve vinafstvi.
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha €. 1 — Dotaznik - Analyza vztahu vina jako napoje vhodného pro gastronomii
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PRILOHY
Priloha.é.1

Dotaznik
Analyza vztahu vina jako napoje vhodného pro gastronomii

1. Jakého jste pohlavi?

a) Zena b) muz

2. Kolik je Vam let?

3. Pracujete nebo jste nékdy pracovali v oboru gastronomie?
a) Ano b) Ne

4. Konzumujete vino pro svou individualni domaci spotiebu?
a) ano b) ne

5. Jak pravidelné konzumujete vino?

a) zcela vyjimecné (oslava, vyroci, apod.)
b) 1 x za mésic

c) max. jednou do tydne

d) 2X — 5 x za tyden

e) denné

6. V pripadé, Ze si pri navstévé restaurace vybirate k pokrmu vino, podle ¢eho se
rozhodujete?

a) Rozhoduji se na zdklad¢ doporuceni od obsluhy, odbornika
b) Davam si vino dle své chuti, popt. Své oblibené odrudy

C) Rozhoduji se podle ceny

d) V restauraci vino nepiju

7. Jaké vino a jeho odriidu byste vybrali ke grilovanému lososu se salitem z baby
Spenatu?

a) rizové, napt. Zweigeltrebe

b) bilé, napt. Chardonnay

C) ¢ervené, napt. Modry Portugal
d) Sumivé, napt. Champagne

e) jiné (prosim, uved’te)

61



8. Jaké vino a jeho odriidu byste vybrali k hovézim lickiim na koienové zeleniné?

a) bilé, napt. Palava

b) bilé , napt. Veltlinské zelené

C) razové, napt. Merlot rosé

d) ¢ervené, napt. Cabernet Savignon
e) ¢ervené vino, napi. Portské

f) jiné (prosim, uved’te)

9. Jaké vino a jeho odriidu byste zvolili k jablkovému zavinu?

a) bilé, slamové vino, napt. Tramin Cerveny

b) bilé, muskatového typu, napt. Irsai Oliver, Muskat Ottonel
c) ruzové vino, napt.Merlot rosé

d) ¢ervené vino, napt. Portské

e) jiné (prosim, uved’te)

10. Jaké vino a jeho odridu byste vybrali k polotvrdému a tvrdému syru holandského
typu s koFenim — eidam, gouda, Leerdammer....

a) bilé, suché vino napi. Miiller Thurgau
b) rizové vino, napi. Frankovka rosé

C) bilé, tiché vino napf. Neuburské

d) cervené, napf. Svatovaviinecké

e) jiné (prosim, uved’te)

11. Jaké vino a jeho odridu byste vybrali k mékkému syru s bilou plisni — Camembert,
Brie, Hermelin....

a) bilé, napt. Rulandské Sedé

b) bilé, napt. Savignon

c) cervené, napt. Merlot

d) Cervené, napi. Cabernet Moravia
e) e) jiné (prosim, uved’te)
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12. Jaké vino a jeho odrudu byste vybrali ke krémovému dezertu nebo pudinku?
a) bilé vino, napt. Rulandské bilé,

b) bilé vino, napi. Veltlinské zelené
C) rizové vino, napt. Zweigeltrbe
d) ¢ervené vino, napi. Portské

e) jiné (prosim, uved’te)

13. Jaké vino by se nejvice hodilo k domaci spoti‘ebé v letnich horkych dnech?

a) ¢ervené vino, napt. Merlot

b) Sumové vino, napf. Sekt

C) razové vino, napt. Zweigeltrebe
d) bilé vino, napf. Chardonnay

e) jiné (prosim, uved’te)

14. Jaké vino by se nejvice hodilo jako pripitek ke slavnostnim prileZitostem?

a) cervené, napi. Cabernet Moravia

b) bilé, napt. Tramin Cerveny

c) ruzove, napt. Frankovka klaret

d) Sumiva vina typu sekt nebo Champagne

15. Kolik korun jste ochotni utratit za lahev vina (0,71) v restauraci?
a) Do 200K¢

b) Do 500K&
C) vice jak S00K¢
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