Mendelova univerzita v Brné
Zahradnicka fakulta

Vliv ruznych metod zakvasu
révovych mostii na jakost vina

Bakalarska prace

Vedouci prace:

Doc. Ing. Mojmir Baron Ph.D. Jan Koubek

Lednice 2017



P Ustav vinohradnictvi a vinafstvi
fzaak:r'i:nICka Akademicky rok: 2016/2017

ZADANI BAKALARSKE PRACE

Zpracovatel : Jan Koubek

Studijni program: Zahradnické inzenyrstvi

Obor: Vinohradnictvi a vinafstvi
Nazev tématu: Vliv riznych metod zakvasl révovych mosta na jakost vina
Rozsah préce: Min. 40 stran

Zésady pro vypracovani:

1. Prostudovat dostupnou literaturu a ucelené zkompilovat dosavadni védéni na zadané
téma.

2. Vybér vhodného poétu pokusnych vyriant. Realizace pokusu s raznymi druhy
zakvasu. Vyhodnoceni pokusu a statistické zhodnoceni vysledk.

3. Vyvozeni zavéru a névazného vyzkumu. Doporuéeni pro praxi.

Mendelova
univerzita
v Brné



Seznam odborné literatury:

1. BARON, M. - STRAPINA, Z. Vliv réiznych metod zdkvasu motd na parametry vina. Vinarskg
obzor. 2013. sv. 2, s. 45-48. ISSN 1212-7884.

2. STRAPINA, Z. Vliv rizngch metod zdkvast révovgch mosti na analytické a senzorické pa-
rametry oin. Diplomova prace. Brno: MENDELU Brno, 2014. 57 s.

3. BRANCO, J M. - RIBEREAU-GAYON, P. Handbook of enology. : The chemistry of wine
stabilization and treatments. volume 2. Chichester, West Sussex, England. 2006. ISBN
97804700103962, 97804700103722. URL: http://dx.doi.org/10.1002/0470010398.

4. RIBEREAU-GAYON, P. - BRANCO, J M. Handbook of enology. : The microbiology of wine and
vinifications. volume 1. Chichester, West Sussex, England. 2006. ISBN 97804700103651,
978047001034 11. URL: http://dx.doi.org/10.1002/0470010363.

Datum zadéni bakalarské prace:

Termin odevzdani bakalarské prace:

s
Jan Koubek
Autor prace

'

/
7
=

doc. In{fﬂﬁr ®

Vedouci Ustavu

7

fijen 2015

kvéten 2017

L.S.

/// .

Mendelova

univerzita )
prof. Ing. Robert Pokluda, Ph.D.
Dékan ZF MENDELU

/i

—

v Brné

};Ag. MM
Vedouci prace



Podékovani: Touto cestou bych velice rad paval své rodid a @itelkyni za
podporu pi studiu a vytvéeni vhodnych podminekigsani prace. Dale saniepme
vedoucimu prace Doc. Ing. Mojmirovy Béavi Ph.D. za v&fcnost, ochotu a vSechny
rady @ zpracovavani prace. Dale zésinavateli za podporuipstudiu a poskytnuti

prostoru a materialurpzpracovavani pokusu.



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, Ze jsem tuto praci: Vliv riznych metod zakvasu révovych mosti na
jakost vina vypracoval/a samostatné a veskeré pouzité prameny a informace jsou
uvedeny v seznamu pouzité literatury. Souhlasim, aby moje prace byla zverejnéna
v souladu s § 47b zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach ve znéni pozdéjsich
predpisti, a vsouladu s platnou Smeérnici o zverejiiovdni vysokoSkolskych zdvérec-
nych praci.

Jsem si védom/a, Ze se na moji praci vztahuje zakon ¢. 121/2000 Sb., autorsky za-
kon, aZe Mendelova univerzita v Brné ma pravo na uzavieni licenctni smlouvy
a uZziti této prace jako Skolniho dila podle § 60 odst. 1 Autorského zakona.

Dale se zavazuji, Ze pred sepsanim licen¢ni smlouvy o vyuziti dila jinou osobou
(subjektem) si vyzaddm pisemné stanovisko univerzity o tom, Ze predmétna licen-
¢ni smlouva neni v rozporu s opravnénymi zajmy univerzity, a zavazuji se uhradit
pripadny prispévek na thradu nakladii spojenych se vznikem dila, a to az do jejich
skutecné vyse.

V Lednici dne 1. kvétna 2017




Declaration

[ Hereby declare that, this thesis entitled: Influence of different inoculation me-
thods of grape must on wine quality. Was written and completed by me. I also
declare that all the sources and infotmation used to complete the thesis are inc-
luded in the list of references. I agree that the thesis could be made public in accor-
dance with Article 47b of Act No. 111/1998 Coll., Higher Education Institutions
and on Amendments and Supplements to Some Other Acts (the Higher Esucation
Act), and in accordance with the current Directive on publishing of the final thesis.

[ am awarw that my thesis is written in accordance to Act. 121/2000 Coll., on Co-
pyricght and therefore Mendel University in Brno has the right to conclude licence
agreements on the utilization of the thesis as a school work in accordance with
Article 60(1) of the Copyright Act.

Before concluding a licence agreement on utilization of the work by another per-
son, I wil request a written statement from the university that licence agreement is
not in contradiction to legitimate interests of the university, and I will also pay a
prospective fee to cover the cost incurrek in creating the work to the full amount of
such costs.

In Lednice Date 1.5.2017




Abstract

My thesis deals with various methods of fermentation of grape must. De-
scribes unique methods of inoculation, yeast, alcohol fermentation, and terroir.

A two-year experiment was made with samples of wines made from the
same varieties. The difference in production was only the inoculation of the must.
The other steps in wine making were the same, so that the only difference in the
produced wine was the method of inoculation.

The results obtained are clearly elaborated and evaluated, including aroma-
profiles and wine profiles.

Keywords

Alcoholic fermentation, yeast, fermentation, terroir, inoculation methods.

Abstrakt

Prace se zabyva riznymi metodami kvaseni révovych mostl. Popisuje jed-
notlivé metody zakvasSeni, kvasinky, alkoholovou fermentaci a terroir.

Byl zpracovany dvoulety pokus, pri kterém byly vyrobeny vzorky vin ze
stejnych odriid. Rozdil ve vyrobé byla pouze metoda zakvaseni mostu. Ostatni kro-
Ky pii vyrobé viny byly totoZné, aby jediny rozdil ve vyrobenych vinech byla pouze
metoda zakvaSeni.

Ziskané vysledky jsou piehledné zpracovany a zhodnoceny véetné aroma-
profili a profilt vin.

Kli¢ova slova

Alkoholova fermentace, kvasinka, kvasSeni, terroir, metody zakvaseni.
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1 Uvod

Vinarstvi jako celek je v dnesni dblma velice rychlém vzestuputAiZ je tim
mysSlen pget samotnych viriatvi, Grové vybaveni vinéskych provog, kvalita produ-
kovanych vin nebo vistajici mira konzumace vinaGeské republice. V podstakaz-
dé vindstvi vytv&i svoje originalni vina. Poloha, postup zpracoudmizni, metody
zakvaseni mo8ta samotné znalosti a zkuSenosti #naanechava tity rukopis ve
vyrobenych vinech. V posledni dobe klade velky @taz na terroir, ktery by éhdo vin
vnaset skut@ou originalitu vinice. Tim je mySleno jak polohdimatické podminky,
zpisob @stovani révy a jda dokaze ovlivnit vysledné vino. Na tuto mysSlen-

ku projeveni terroiru v hotovych vinech navazujizmasti kvaSeni most

~

Styly vyrakEnych vin se dajidit na dw ¢asti, prvni je s &Sim kladenim drazu
na @irodu a praw projev terroiru ve vinech. Druha cesta je takzvanarska moderna

pii které dochazi kigsre fizenému vyragni vina.

Pokud se vinasnazi co nejvice projevit jeho originalni terree vyrakEnych
vinech, pouziva spontanni metodu kvas&nkzakvas z vlastni vinice. Tyto metody

zakvaSeni #&aji vina girodrgjsi, plrejsi, originalrgjSi ovSem trochu diveejsi.

V systému vyroby vingké moderny se pouziva metotiaeného kvasenitp
které se do mosturidavaji Aktivni suché vinné kvasinky (ASVK), uprgivae parame-
try moStu, kontroluje se teplota kvaSeni a celkioh2o vice kontrolovany proces vyro-
by vina. Vina jsou strikisSi, technologicky dokonala a ¥kterych gipadech se idze

objevit i jista uniformita.
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2 Cil prace

Cilem prace bylo nastudovat dop&enou literaturu a vyrobit vzorky vin
z radnika 2015 a 2016 takovym #pobem, aby hlavni rozdil ve vyrdbyla pouze me-
toda zakvaSeni. VSechny ostatni kroky vyroby bylgvacny stejré. Vina vyskolit a
poté je zhodnotit senzoricky. Jednotlivé vysledkygynat, vyvést z nich zéw a pro-
vést hodnoceni jednotlivych metod zakvaSeni a dééldoporteni pro vyrobu vin.
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3 Literarni prehled

3.1 Vinné kvasinky

Béhem kvaSeni se z cukwytvati nejenom alkohol a oxid uklity, ale vzniké ta-
ké charakteristické kvasné aroma, aavané jako aroma sekundarni. Zodgne jsou
za to kvasinky jednobutiné houby i#iznych tvafi a v fiznych rozmnozovacich stadi-
ich. Kvasinkami v procesu ozfavaném jako alkoholové kvaseni jsou émiy druhy
rody Saccharomyces. Podle druhu kvasinky se mokiskytovat buky kulaté, ovalné,
podlouhlé az valcovité nebo gpté. Jejich velikost se pohybuje mezi 5 guid (1 pm
71 1/2000 mm). (Steidl, Renner, 2004)

3.1.1 Stanovisté vinnych kvasinek

NejvysSi podil kvasinek pochazi z povrchu bobubiznii. Kvasinky se rozmno-
Zuji v mistech siistupem ke 8w (jemné praskliny, rany, mezi stopkou a bobuli). Na
jedné bobuli se nachazi kolem 8 milioburek, ovSem na prasknuté je t&miOkrat
vice nez na bobuli neporuSené. DalSim zdrojem a&gk mda ve vinici, ze které se
bunky kvasinek na bobuli dostavaji rogighutim se de®vymi kapkami. Na dole visi-
cich hroznech se nachazi a#kpat vice busk neZz na hroznech v horgasti kee.
(Steidl, Renner, 2004). Sekundarni infekce hto&nrmostu buikami kvasinek dochazi
z vybaveni vyroby. Mlynkoodstopko¥acerpadla, lis, odkalovaci nadrze, ostatni nado-
by ¢i hadice paf mezi nejrizikoejSi vybaveni vyroby z hlediska sekundarni infekce.

Pcatet zarodk se miize byt po opughi lisu az tisickrat vyssi. (Steidl, Renner, 2004)

3.1.2 Rozmnozovani kvasinek

V obvyklych vinifikaénich podminkach se kvasinky rozmnoZujégnim. Tento
d¢j se mize konat asi sedmkratiipemz na povrchu kvasinkyigtavaji jizvy, které sni-
Zuji intenzitu latkové vyrmny (Steidl, Renner, 2004). V ojedigch pripadech muze
dojit k pweni az 25krét. i puceni matéska butka pwi. Puk (dcéina buika) se zwtSu-
je, dokud nedosahne velikostiyvmdni matéské buiky. V tuto chvili se ¥tSinou od
mateské buiky oddsli (Svejcar, Minarik, 1981). Pokud je rozmnozoviilis rychlé,
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nag. pii prebytku fistovych nebo vyzivnych latek, doeé buiky nedosdahnou velikosti
matdskych, oddluji se dive, takZze v kultte je mnoho bufk menSich rozrru.
V piipact, Ze se daené buiky neoddluji, vznikaji svazky bugk. Tyto svazky jsou

charakteristické f@devsim pro vinné kvasinky (Svejcar. Minarik 1981).

3.1.3 Faze ristu kvasinek
» Latentni faze —iizptisobovaci. V této fazi se pet burgk nezvysuje. Bikky se

pouze aklimatizuji a adaptuji na priesti.

» Akcelerani faze — Faze pozitivniho zrychleni. Dochaziigtu obsahu proto-

plazmy a biiky se gipravuji na rozmnozovani.

» Exponencialni faze — logaritmicka. Zde nasata iitenn rozmnozovani buk

piimo unerny ¢asu, vznika vice alkoholu.

* Negativrie akceleréni faze — faze negativniho zrychleni.lBy se pestavaji
rozmnozovat a peet no¥ vzniklych burtk se velmi snizuje, iikemz gibyvai
odumirajici buiky.

» Stacionarni faze. Dochazi k rovnovaze mezitgm odumirajicich a néwzni-

kajicich burk. Ruast kultur tak #Zstava na stejné urovni.

» Faze odumirani bgk. V této fazi dosahuje odumirani knmaximum. Celko-

vy patet mrtvych bugk tedy gevysSuje poet burgk Zivych (Farkas 1983).

3.2 Alkoholova fermentace

Mrivrw s

vina, je alkoholové kvaseni. Vzniké pém alkohol — etanol a oxid ukilty — na zakla-
d¢ premeny cukiti. V praibéhu kvaseni se ale vyttidvelky paiet slokenin. Alkoholové
kvaSeni je zfisobenocinnosti mnoha druh mikroorganisni, kvasinek. Zaklademip

vyrobé vina jsou vinné kvasinky (Sacharomyces cerevisite)é jsou povazovany za
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glukofilni. Most z hrozi révy vinné obsahuje dva nejvyznafjii cukry, glukbézu a
fruktozu, nefastji v pomeéru 1 :1, gicemz vinné kvasinky tyto cukry velmi digbzpra-
covavaji. V piibéhu kvaSeni potom rychleji vyuzivaji glukézu a poepafruktdzu.
(Pavlousek, 2010) V zavislosti naipehu klimatickych podminek je slozeni kvasinek
rozdilné a z vinice ffichazi jen 1 az 3 %zadoucich kvasinekidhou se jedna o 16
riznych kmef kvasinek z nichZz pouzespmize most prokvasit zcela. &tnych vy-
zkumech byl druh kvasinegaccharomyces cerevisjgprava“ vinna kvasinka, nalézan
ve Zetelné mensSih Naproti tomu jsou sikhzastoupeny apikulatni kvasinky, které vSak
ve zvysené tvid kyselinu octovou a jeji estery. Ve spontannicminkach se rozvijeji
zejména ,divokeé kvasinky“, jejichz podil nadddku kvaSeni riize ¢init 90 i vice pro-
cent. Teprve asi od 4 % obj. alkoholu magyahu ,pravé vinné kvasinky*, které nako-
nec dosahnou pmerne 95 az 98% podilu (Steidl, Renner, 2004)

Podle kvasného vykonu a vzhledu se rozliSuiji:

* Velmi dobie kvasici kvasinky:Tvori hodré alkoholu a mnoho pozitivnich ve-
dlejSich produki. Tento druh kvasineaccharomyces cerevisiae téz oznaui-
je jako ,pravé nebo uslechtilé vinné kvasinky* Nat@tku kvaSeni jsou zastou-

peny jen v nepatrné mnozstvi.

» Slabé kvasici kvasinky: Prirozeré se v mostu vyskytujici kvasinky jsou ozna-
covany jako ,kvasinky divoké“. Zpgatku jsou tisickratetrgjSi nez kvasinky
Saccharomyces cerevisiaezahajuji kvasny proces. Hlavni zastupci j&koec-
kera apiculata(,apikulatni kvasinky“),Candida,druhy Metschnikowiamaji za-
Spikatné a citronoveé tvary bwk. Jejich tolerance k alkoholu je mensikieré
vedlejSi produkty kvaseni divokych kvasinek, jakoglycerol, jsou vyhodné,
ovSem wrktefi zastupci &chto kvasinek vytvi&ji 2 g/l kyseliny octové, tj. az de-

setkrat vice neBaccharomyces cerevisiae.

« Kiisotvorné kvasinky: Casto se mnozi vifiomnosti kysliku na hladinvin,
které maji nizSi obsah alkoholu (11 % obj.) a Skimali

* Ojedinéle se vyskytujici kvasinky: Neni jim gikladan zadny vyznam (Steidl,
Renner, 2004)
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3.2.1 Faze kvaseni

Alkoholové kvaSeni je slozity proces realizovanygygnatickym systémem kvasmii
buiky, béhem kterého vznika mnoZzstvi meziprodyktlavnich i vedlejSich produktZ
vSeobecné rovnice alkoholového kvaSeni vyplyvg, umlekuly glukézy nebo fruktozy
vznikaji 2 molekuly etanolu a 2 molekuly oxidu uitho. Tuto slozZitou biochemickou

reakci je mozné vyjat nasledujici chemickou rovnici:

CeH1206 -> 2 CH3CH,0H + 2 CO,
180,16 ¢ 2.46,07 g 2.4401g
Teoreticky vytézek 100 %  51,1% 48,9%

(Ailer, 2016)
Vedle etanolu se vytvari nékolik dalSich sloucenin jako jsou vyssi alkoholy, es-
tery, glycerol, kyselina jantarova, diacetyl, acetoin a 2,3-butandiol (Moreno-

Arribas, Polo, 2009)

Zivot kvasinek v mostu byt rozten doétyi stadii:

. .Lag - faze": V této etap nastava pzpusobeni podminkam okolniho
prostedi.

. ~-Exponenciélni faze": Zde probihd mnoZeni &imé kvasny proces.

. .Stacionarni faze*: Konstantni maximalni vykonndstaseni (Steidl,

Renner, 2004). Hlavni kvaSeni je exponencidlni ,fazely dochazi
k maximalnimu narstu kultury a zaroveale k maximalni tvorb alkoholu, pro-

toZe se jedna o primarni produkt (Paviousek, 2010)

. .Faze odumirani“: Rychlost kvaseni klesa (SteidtnRer, 2004). i
padny obsah cukru ve e jiz staly. Kvasinky zé&naji postupt odumirat bd’
z divodu nedostatku cukru jako substratu préj swetabolismus, anebo vlivem

vysokého obsahu alkoholu (PavlouSek, 2010)

3.2.2 Metody kvasSeni
Spontanni kvaseni: Pod timto pojmem se rozumi easgouze takovych kva-

sinek, které se vyskytuji se na hroznech ve vihicscnimi gjdou do sklepa, dale se
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rozmnoZzuji v mostu a diky nim probiha kvaSeni. iNvaji se Zadné dalSfipadycis-
té kultury kvasinek neboredem kultivované kvasinky. Na rozdil od toho seku&kdy
pouzivaji kkteré druhy smsi. Je nutné zjistit, bez ohledu na reklamu, jakeskeé tyto
smesi pii spontannim kvaseni prokvaseji (Steidl, 2010)

Zakvas z vlastni vinice: U této metody zakvaseri gdirodni selekciistych
kultur kvasinek za pomoci obsahu alkoholu v jiz $i¢édm mo&t. Jakmile v moé&t je
obsah alkoholu vysSi 4 % obj. divoké kvasinky ufniaazistavaji uslechtilé kvasinky,
pievazre kmen Saccharomyces cerevisiae. VyhodouigtSi pabéh kvasSeni a &tSi
projev terroiru ve viah Dale je zakvas jednoduchyipravit a proto je mozné tuto meto-
du kvaseni vyuzit v kazdém vifstivi. Zakvas uglame tak, Ze f@dem sklidime ddie
vyzralé a zdravé hrozny, které vylisujeme, abycmogh 1 — 3 | moStu. Most zakjeme
na 20 — 307, nalijeme do lahve, opdine vatovou zatkou a ponechame v teple rozkva-
sit. Boulivé kvasici most pakifame do ¥tSiho mnoZstvi fisiteného a docukeného
moStu k rozmnozeni kvasinek nebo rovnou do sudémzrnbude most kvasit (Kraus,
Hub&ek, Ackermann, 2010)

Cisté kultury kvasinek (ASVK): Pod ozéenim gista kultura kvasinek® si Ize
piedstavit kulturu vytvienou selekci jednoho druhu, bez nasledné kontamijiragmi
mikroorganismy Cista kultura kvasinek seibe prodavat v kapalné fotmta se viak
v souwtasné dob pouzivd mé& Technologii hoja uzivanou a vhodnou zejména pro
malovinde jsou zato suSené preparaty, ,aktivni suché vikwvasinky* (Pavlousek,
2010). Zkradcett ASVK. Pro rychlé zahajeni kvaSeni je f@dta asi 2-4 milioh bunsk
kvasinek v jednom mililitru. S jistotou toho Ize s#hnout pouZitindisté kultury kvasi-

nek. Pozadovaneé vlastnosti jsou:

. Rychlé rozkvaSeni

. Bezproblémové Uplné prokvaseni

. Kvaseni v Sirokém teplotnim rozmezi

. Nepatrna tvorbagny

. Zadné vedlejsi produkty nebo jejich minimum

. Dobry vy&Zek alkoholu
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. Zadna tvorba SO (dilezité pro bakterialni odbouravani kyselin)
. SnasSenlivost alkoholu (alkohotolerantni kvasinky kvaSeni sek)
. Snasenlivost cukira givlastkovych vin (osmotolerantni kvasinky)
. Bez tvorby latek st ujici filtraci (mannany, glukany)
. Rychlé usazeni (sedimentace) po dokvaseni
. Setrnost k barvu ¢ervenych vin
. Bez zasadniho vlivu na adiovy charakter a mistaipodu (Steidl, Ren-
ner, 2004)
3.3 Terroir

Terroir znamena Jjda“ nebo ,uzemi* v fimo fecené Francouzst# ale kdyz se
pouziva ve vingském s¥té, zaina to byt trochu komplikovasi (Mathews, 2015).
JednoduSe se jedna o celérqdni prostedi, kombinace klima, topografie, geologie a
pudy z které vSe vyista a dodava charakteristiku hrémma vinim. Mistni kvasinky a
ostatni mikrofléra mze taktéz hrat roli. Samigme, piirodré se vyskytujici kvasinky
na hroznech a v okoli vinic dokazuji Ze hrajilekitou, doposud nedoc&mou, roli
v jemnych aspektech terroiru (Gladstones, 2011mdirsiitelny ekosystém je tu dalSi
dimenze — spiritualntast ktera rozpoznava radosti, bolesti, hrdost.apdbpady histo-
rie. Protoze terroir je velice vyznamny, definujim@ pomoci vingskych expeft, ktefi
tento koncept popsali. Americky virsky spisovatel a kritik Robert Parkika, ,Pre-
myslejte o terroiru jakofemyslite o soli, papa cesneku. V mnoho pokrmech jsou tyto
piichug€ nenahraditelnou sdasti, ginasejici Uzasné aromata a charakter. Ale konzu-
movany samosta#hn jsou obvykle obtizné ke spolknuti.“ Mezi ostatnfaktory wetns
terroaru, ktery ovlisuje styl vina, Parker dopafuje objevovani produceintktei vy-
rabi vina, ktera stoji za to pit a uzivat si jelétM, 1998).
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3.3.1 Teplota

s

Teplota je nejdlezitéjSim stanoviStnim faktorem¥igpéstovani révy vinné, protoze
jde o teplomilnou rostlinu. Podleimérnych dennich teplot vysSich nez IQuréujeme
délku vegetaniho obdobi pro révu. Bmérna denni teplota 10 je aktivni teplota,
niz se z&inaji odvijet Zivotni ge v nadzemntasti k&e. Vegetani obdobi pro révu
zjistime tak, Ze spitame pdet dni, které uplynou ode dne, kdy se zjara uptateér-
na denni teplota vySSi nez 10 az ke dni, kdy na podzim{mérné denni teploty po-
klesnou pod tuto hodnotu (Kraus, HdbR, Ackerman, 2010) OvSem, nejlepSi stanovis-
té nejsou ty nejteplejsi ffis mnoho tepla rize vést k slabSim vilm u kterych hrozny
meli vysoké cukry,casto s chygicimi kyselinami a komplexnosti. Vina vyssi kvlit

S

lotni kombinaci (teplo ve dne a chlaglirv noci) (Morgan, Tresidder, 2015)

3.3.2 Puda

Pady jsou jednoduSe rozlozené kameny sé€ssrorganického materialu. V realit
se samazjm¢ kameny nerozkladaji, oproti rostlinAm aiwvétravaji (Wilson, 1998).
Ve vinohradnickych oblastech se setkavame sinejjSimi typy pid, a to nejen kultur-
nich, ale i primarnich, které se nehodi pro ostatn&délské plodiny. Réva vinna je na
pudni druh velmi nenatma a da segstovat ténmdi vSude, kde je iedpoklad dostate
ného provzdudmi pady, jeji primérené vihkosti a vhodné zasoby mineralnich Zivin.
Réva vinna v8ak velmi vyragmeaguje najodni typ, mechanické sloZenagy, vodni a
tepelny rezim, obsah mineralnich latek a hloubkdn vrstvy nejenirstem a plodnosti,
ale i jakosti hrozin a prongnlivosti chwoveho viemu vina (Kraus, Huéek, Acker-
mann, 2010). &la ve vinici mize byt girovnana k filmu v kamie. Film obsahuje za-
znamy vSech fotografii zaznamenané fotografem,satay o sob jsou nezajimavé.
Otevete kameru a vSe co uvidite je slepy pasekieBojete developery, techniky a

fotograficky papir k odhaleni neviditelnych obiiaa/e stejném fipadt potrebujete
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spravné odidy a zkuSenosti s produkovanim vin které na plregepi mnoho slozek
terroiru (Fanet, 2004).

3.3.3 Svétlo

Je velmi dlezitym stanovistnim faktorem nejen z hlediské&tsmého pozitku na
stanovisti, ale i z hlediska jeho vyuZivanim odplayicim tvarovanim K& a rozloZeni
jejich listové plochy tak, aby bylo co néfgi ¢ast os¥tlena gimym dopadem slure
nich paprsi. Zakladani kétenstvi v @kach révy je sicéizeno hlavs teplotou, ale také

intenzita s¥tla ma na & znany vliv (Kraus, Hubéek, Ackermann, 2010).

3.3.4 Voda

Vodni srazky jsouiezité nejen v celkovém uhrnu za rok, ale i podjeh roza-
leni kthem vegetace. 300 mm srazek za rok se povazujereawm pro udrZzeni spo-
rého histu révy a nizké plodnosti. Jako optimum se ud@&zéirdhrn 600 — 800 mm
srazek v severnich vinohradnickych oblastech. Révaa je potebou vody adaptovana
na ti zakladni obdobi zvySené spelby. Prvni obdobi jeipd raSenim &k, kdy je voda
kritickym faktorem pro ufeni p@tu vyraSenych &k na k&. Druhé obdobi je po od
odkwtu, v dokg nasazovani bobuli, kdy obsah vodyidp ovliviiuje paiet nasazenych
bobuli a tedy budouci hustotu hrdziieti obdobi zvySené peby vody je &sné pied
zantkanim bobuli, kdy jde o rovnafmou pruznosterpani vody z fdy k dokonalému
naliti bobuli (Kraus, Hubi#ek, Ackermann, 2010). NejlepSi vina jsou z vinier& maji
obtiznou cestu k ziskani vody a Zivin, kteréigbtiji z mdy. Idedlni vinice jsou
s vyznamnym sklonem, protoZe voda je nucena odt®&atchny tyto faktory nuti révu
zakdenit hloulgji, coz pinasi komplexyjsi chug hrozram, které produkuji. (Morgan,
Tresidder, 2015)
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3.3.5 Vzduch

Vzdusné proudy a slozeni ovzduSi se vyEaadrazeji na zZivotnichgich v réev
vinné. \&try mohou znané menit teplotni pondry vini¢nich poloh. Vzdusné proudy se
vétSinou rozdluji na ochlazujici a oteplujici dané piesti. V naSich pogrech freva-
Zuje ochlazujici fisobeni, a proto vigni polohy vystavené &Simu pisobeni ¥tra
zpoAl'uji vegetaci révy vinné a dosahuje se na nich blorgysledk nez v chraénych
polohach. Kromi toho ma na &které oditdy negiznivy vliv i mechanické fisobeni

vétru, a to hlava v doke kveteni kdy vlivem ¥tru se snizi nasazeni bobuli. (Kraus, Hu-
b&ek, Ackermann, 2010)
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4 Material

4.1 Pouzité odnidy

4.1.1 Rulandské sedé

Rulandské Sedé (Rulandské) vzniklo jako pupenowtaoe z Rulandského mod-
rého a bylo dale proSlecimo jako samostatna agfa. Je sedniho fistu, listy jsou
mensi, malo vykrajované, pé&mmé hladké. Olisini je stedré husté, hrozny malé az
stredni, husté, bobule se slabou slupkou, které jer8edrofizova. Dosahuje vysoké
cukernatosti, vyzrava igdre. Odolnost proti houbovym chorobam je png dobra,
jen na plisgé Sedou je nachylné. Mrazuodolnost je dobra. tidymeni narené. (Kraus,
Hub&ek, Ackermann, 2010) ,Burgundské Sedé“ je zwagtodné na vysoké vedeni,
protoze zraje patkud drive nez ostatni kultivary. Vyhovuje ntez na tazé ale da se

péstovat i i fezu natipky (Huba&ek, Kraus, 1982).

4.1.2 Ryzlink rynsky

Ryzlinky rynsky je typickou odidou severnich virfakych oblasti. RRdpoklada
se, ze vznikl v Poryni jako samovolnéZdeni lesni révy sdkterym kultivarem doveze-
nym do tamni oblasiRimany. Rasi pozq takze ®kdy unikne jarnim mrazikn, roste
bujr¢, ve stédi sttedrg, hrozny vyzravaji velmi pozd ale jejich jakost se da vystupvat
pozdnimi sBry, které pat ke zvlaStnostem vin vyrébych z této odrdy. Je pordrné
vzdorny proti houbovym chorobam, jen plisgapada snadndaipinu, a to jiz ped kve-
tenim, gipadré po nasazeni bobuli @qa uzavenim hrozf. (Kraus, Hubéek, Acker-
mann, 2010). Odida je povazovana za nejkvalijsi odiidu severnich vinohradnic-
kych oblasti, ma vysoké naroky na polohu. Vino dagavynikajici jakosti, pokud jsou
hrozny sklizeny koncerfijna az z&atkem listopadu, protoZze se aromatické latky vyviji

piedevsim @ stridanim nizkych nénich teplot se slugaymi dny. Vino poskytuje ve
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vSech jakostnich stupnich vinai$vastkem, pedevSim vSak kabinet a pozdniisb
Vybér z hrozri a vykEr z bobuli Ryzlink rynsky dava jen v nejlepSicteldt a pi cilené
agrotechnice. (Jandurova O, Ludvikova I, Sedld®082

4.2 Pouzité druhy ASVK

BS 2 kvasinky patti k druhu Saccharomyces cerevisiae. Jsou schomk®gsit most
v teplotach od 101 do 3001. Tolerance i¢i alkoholu je do 14 %.
(https://lwww.vinarskepotreby.cz/kvasinky-bs2-aroicia-20g-rozvaz-
1.html?listtype=searchfulltext&searchparamfull=bs2)

BS 5jsou odfidové kvasinky ufené pro odidy Chardonnay, Rulandské bilé, Ruland-
ské Sedé a Rulanské modré. Kvasinkyigatruhu Saccharomyces cerevisiae. Kvasin-
ky BS 5 jsou doportovany pro jejich mikrobiologické vlastnosti: a papomatiku a
eleganci hotového vina. Pokud jsou pouzity u kmadh hrozi, respektuji odrdové
aroma a posiluji ovocné tény budouciho vina. U kfara jsou kvasena v sudech, pro-
dukuji intenzivni aroma bilého sladkého ovoce @wghiu nich dubové tony. Dodavaji
vinu €lo a strukturu, diky manoprotdéim a polysacharith, které jsou uvalovany
béhem autolyzy kvasinek. Kvasinky BS 5 jsou diky svgohopnostem (kvaSenfip
nizkych teplotach a vysokém obsahu alkoholu), dafzmMané pro kvasenitpobtiznych
podminkéach.

(https://lwww.vinarskepotreby.cz/kvasinky-bs5-rulakel 20g-rozvaz-

1.html?listtype=searchfulltext&searchparamfull=bs5)

Oenoferm® Belle Aromeje zvlastni kvasinkovy kmen k vyrétbilych vin moderniho
stylu. Kvasinkami Oenoferm® Belle Arome se mohaskat aroma fedevsim ovoce s
bilou duZninou, citrusovych a rybizovych trnJ pIné vyzralé suroviny budou také
jasre zietelné tony ovoce se zlutou duzninou a exotickéhoeilaPovoleny podle sou-
¢asnych platnych zakdna n&izeni EU. Vhodna teplota kvaSeni pro kvasnibph a
senzoriku: 17-22 °C. Tolerance alkoholu: 14 % objem
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(http://www.erbsloeh.com/product_datasheets/en/PO@EhofermBelleAromeF3_GB
001.pdf)

Oenoferm® Riesling je Saccharomyces cerevisiae kmen D68/73. OenofeRie®-
ling upeviuje vynikajicim zgsobem aromaticky charakter jemnych ryzlinkovych. vin
Selekce kvasinek Oenoferm® Riesling byla dileprovedena pro prokvase-
ni ryzlinkovych mo&i. Chladné kvasSenitpteplo€ mezi 17 a 19 °C podporuje tvor-
bu aroma srrem k ovocgjSim broskvovym téam. V rozsahu kvaseni od 19 — 22 °C
se zvlast zvyrazni exotické aromariRry$Sim obsahu alkoholu, proti ukiami kvaseni,
se zvysi teplota na 20 - 22 °C. Je — li poZzadovw&ngni zbytkovy cukr, ize byt kva-
Seni zastaveno snizenim teploty, filtracifarsim. Oenoferm® Riesling e mit sklon

k pénéni. Oenoferm® Riesling je idedlnvhodny k prokvaseni ovoérehkych az po
vysoce jakostni ryzlinkova vinariPniva teplota kvaSeni pro kvasnyap&éh a senzori-
ku: 17 - 22 °C. Tolerance alkoholu:13,5 % objem.
(http://www.erbsloeh.com/product_datasheets/en/POMhofermRieslingF3_GB_002.
pdf)
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5 Metodika

5.1 Metodika 2015

5.1.1 Postup pri sbéru a zpracovani hroznii

Na prvni¢ast pokusu byla pouzZita ddfa Rulandské $edé z vis&é obce Zab-
¢ice z vineni trati Kovalov. Sbr prokehl 21.10.2015 kdy hrozny dosahly cukernatosti
pii shiru 23,500CNM. Zdravotni stav materialu nebyl 100 %, zhruba&4% celkového
mnoZstvi bylo napadeno Sedou hnilobou. Skliaezm prokehla v dopolednich a po-
lednich hodinach. Hrozny byly sklizeny¢n¢ na traktorovou vigku a zhruba ve 14:00
piepraveny do provozu v Lednici. Po zvaZzeni a zhoeniostavu hrozinv nasypce byl
material zagen davkou 3 grathna 100 kg hrozin Z nasypky byly hrozny dopraveny
pasovym dopravnikem do mlynkoodstopkéea poté ziskany rmut byl dopraveesr-
padlem do pneumatického lisu Vaslin Bucher. Vylmmoy most bykerpan do odkalo-
vaci nadrze. V odkalovaci nadrzi byl most schlazeneplotu 157 a @i konci sneény
byl most zéifen. Nacifeni byly pouzity pipravky Grandeco (10 g/hl), Oenopur (70 g/l)
a Mostgelatine (150 ml/l). Kaly obsazeny v moStéesp noc sedimentovaly a
22.10.2015. v rannich hodinach byl most odkalerkwsnych nadrzi. Pfgbné mnoz-

stvi mostu bylo pevezeno do sklepa do demiZode byly postupé zakvaSeny.

Tab. 1 Analytické vlastnosti mostu RS

Oznaeni pH CKall KV KJ KM ALK% | CUKR

g/l
RS 3,3 6,0 4,0 2,8 0,5 - 224
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5.1.2 Vyroba vina spontanni fermentaci

Most byl n&erpan do demiZzonu o objemu 50 |, bykidana vyZiva pro kvasinky
(Supervit) 25 g aiidano malé akvarijni topitko pro rychlejsi nastaéioi fermentace.
Topitko bylo po 36 hodinach vypnuto a ¥ého, fermentace jiz byla v plnémgehu.
Vyrabeény vzorek byl Bhem fermentace de#rsledovan skrz samovolné ukem fer-
mentace. 17.11.2016 bylo jiZ mladé prokvasené siageno do demizonu o objemu 35
| a zbytek na doliti v mensich 5 litrovych demiZzoneMladé vino bylo michano na
jemnych kalech po dobu 4 ty@lra sira byla drzena na 40mg/l. 23.12.2016 bylo vino
opét stateno z kak a bylo ukokeno michani. Do 3.2.2016 bylo vino pouze senzoricky
kontrolovano a upravovana sira. 3.2.2016 liddm ¢irici piipravek Bentolit super a po
3 dnech bylo vino steno z bentonitu. Déle v textu pod ozeaimRS 1.

5.1.3 Vyroba vina pomoci vlastniho zakvasu

Po st@eni do demizonu o objemu 50 | byladana vyZiva (Supervit) a most byl
ponechan, dokud se glmerozkthne fermentace v prvnim vzorku. Po 36 hodinach kdy
fermentace v prvnim vzorku giézZela byly 2 litry kvasiciho mosturglity do demizo-
nu s nekvasicim mostem a tim byl most zakvaSeneKmperaci s mladym vinem jako
st&eni, steni, senzorické hodnoceni, michaniii@ni bylo zcela totoznjako u ged-

choziho vzorku. Déle v texiRS 2.

5.1.4 Vyroba vina pomoci ASVK

Na vyroby vzork byly pouZity odfidové a aromatické kvasinky, které jsou vol-
n¢ ke koupi ve vingskych potebach BS. Rehydratace kvasinek byla provedenadée vo
o teplot 35°C, zhruba po dvaceti minutach, kdy kvasinky jizybyghydratovany byl
postupr prilivan most pro sniZzeni teploty, zahtritroztoku a nastartovani fermentace.

Poté byly zakvasy nality do demiZioa tim zakvasSeny.
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« Vzorek s oznéenimRS 3byl vyroben za pomoci otidovych kvasinek BS 5.Po
stateni do sklepa bylaimlana vyziva (Supervit) a most byl zakvaSenuddwy-
mi kvasinkami na Rulandské Sedé z vakgch poteb BS. 4.11.2016 byla fer-
mentace ukotena a most sten do demizonu o obejmu 35 |. zbytek vyroby byl

totozny jako u pedchozich vzonk

« Vzorek s ozn&nim RS 4 byl vyroben pomoci aromatickych kvasinek BS 2.
Most byl st@en do sklepa, bylarfglana vyziva (Supervit) a zakvas z vySe uve-
denych kvasinek. Cely proces Skoleni mladého vifiadbozny jako u pedcho-

zich vzork.

5.2 Metodika 2016

5.2.1 Postup pri sbéru a zpracovani hroznii

Druha ¢ast pokusu byla provedena simivu Ryzlink rynsky z vinaské obce
Lednice, vinéni tra® Hlohovsko. Sbr prokehl 17.10.2016 a hrozny dosahly T€NM.
Zdravotni stav hroanby velice dobry, bez napadeni Sedé hniloby. Skirm®zni pro-
b¢hla v dopolednich hodinach. Hrozny byly sklizenymtina traktorovou vigku a do-
vezeny do provozu v lednici. Hlavni rozdil od&méku 2015 byla kratsi trasa dopravy,
teplota hrozni a zdravotni stav. Po vysypani hrozni do nasypky byly hrozny zasi-
feny davkou 2 g / 100 kg hroznti pyrosulfitu. Dale byla zmérena teplota a zhodno-
cen zdravotni stav. Hrozny byly zdravé bez viditelného napadeni plisni Sedou
ovSem vyzralost nebyla nejvyssi. Sbér odriidy se uspisil z dtivodu hrozicich dest1.
Zpracovani hrozni bylo stejné jako u roc¢niku 2015. Ziskany most byl na konci
smény Cifen pomoci flotace. Na druhy den ¢ili 18.10.2016 byl most odkalen a od-

vezen do sklepa do demiZont.
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Tab. 2 Analytické vlastnosti moStu RR

Oznaeni PH CK(g/) YAN(mg/l)
RR 3,19 9,2 219

Obr. 1 Flotace RR

5.2.2 Vyroba vina spontanni fermentaci

Po rozdleni moStu do jednotlivych demizbnbyla do kazdého z nickigana
mostova vyziva (Creaferm) v davce 15 g/ 50 |. \ékgpod oznéenimRR 1 byl vyra-
bén podobnym zfisobem jako uigdchoziho réniku. TaktéZ bylo idano akvarijni
topitko pro rychlejSi nastartovani fermentace. Pti@inach bylo topitko vypnuto a
vyjmuto. Deng byl sledovan prbéh kvaSeni. 7.11.2016 bylo mladé vinocstoo
z kvasnénych kati do demizonu o objemu 35 lita byla upravena hodnota volné siry
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na 60 mg /1. 30.11.2016 préda druha sté&a z kah a upraveni volné siry na 30mg/l.
Po dobu 5 tydny bylo vino michano na jemnych kaleéby 2 krat tyds, dale senzo-
ricky kontrolovano a byla upravovana hodnota vairg. 20.1.2016 byl do vina apliko-

van bentonit (Bentolit Super) a po tydnu bylo vataieno z bentonitu.
5.2.3 Vyroba vina pomoci vlastniho zdkvasu

Vzorek pod oznaCenim RR 2 byl vyrabén metodou vlastniho zakvasu.
ZakvaSeni mostu probéhlo stejné jako u rocniku 2015, ¢ili prelitim kvasicitho mostu
z prvniho vzorku do vzorku druhého. Po dokvaSeni 7.11.2016 bylo vino stoceno do
demiZonu o objemu 50 litrti cerpadlem, protoZe byl senzoricky citit lehky naznak
sirky. Aby se predeslo komplikaci bylo vino znovu den na to provzdusnéno opét
Cerpadlem. 10.11.2016 probéhla druha stacka z kalti jiz bez senzorického naznaku
sirky. Vino bylo skoleno stejnym zptisobem. Michani na jemnych kalech po dobu
péti tydni se stejnou intenzitou, prvni davka siry 30.11.2016 na hodnotu 60 mg /1
a jeji nasledovné udrzovani na hodnoté 30 mg / 1. Nasledovalo ukonc¢eni michani

jemnych kald, aplikace bentonitu 20.1.2016 a nasledovné zhodnoceni.

5.2.4 Vyroba vina pomoci ASVK

V ro¢niku 2016 byly pro vyrobu vzotkpouzity taktéz odidové a aromatické kva-
sinky které jsou vola k prodeji ve vingskych potebach, tentokrat od firmy Erlasl.
OvSem diky spolupraci se Zahradnickou fakultoudniei a vedoucim prace, byly
k dispozici odédové kvasinky selektované z prémiovych moravskyaficv Taktéz
byly pouzity pro vyrobu vzorku. Rehydratace kvakiaezakvaseni maogjimi probehlo

totozrg jako u gredchoziho réniku.

. Vzorek s oznéenimRR 3 byl zakvaSen za pomoci aromatickych kvasi-
nek. Pouzité kvasinky Belle Arome od firmy Erislbyly rehydratovany dle vy-
Se uvedeného postupu. KvaSeni byl¢ligé sledovano, po dokvaSeni 7.11.2016
byl most stéen. 30.11.2016 upravena hodnota volné siry na 60/ rhga
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6.12.2016 stteno z kalh podruhé. Néasledovalo michani na jemnych kalech po

dobu gti tydnu, upravovani volné siry a 20.1.20¥&pvek totoZného bentonitu.

Obr. 2 Kvasinky Belle Arome

. Vzorek s ozn&enimRR 4 byl vyroben za pomoci ofidovych kvasinek
Riesling taktéz od firmy Erbsh. Riprava zakvasu byla totozna jako tegcho-
ziho vzorku. Totozné byly i kroky po dokvasenigkta siceni, michani afidani

bentonitu proBhlo stejnym zfissobem i ve stejny den.
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Obr. 3

Odrtdové Kvasinky Riesling

. Vzorek s oznéenimRR 5 byl vyroben za pomoci oddovych kvasinek,
které byly vyselektovany z moravskych vinic. Mal@oustvi kvasinek byloip-
vezeno ze Zahradnické fakulty v Lednici a ihnedZiiyuna zakvaSeni mostu ve
skleg. Rehydratace kvasinek a zakvaSeni intdb totozré jako u gredchozich
vzorka. Rozdil byl jiz v samotné fermentaci, byla klgi, ¢istSi a skoro az ne-
znatelna oproti vSem ostatnim vzomk Po dokvaSeni probihalo Skoleni vina to-

tozré jako u gredchozich vzork
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6 Vysledky

Vyrobena vina obou toika byla senzoricky zhodnocena zkuSenymi degustato-

ry na Zahradnické fak@tMendelovy univerzity v Lednici. Prvriiast byla hodnocena

pouze senzoricky, u drul¥asti prokhlo komplexrjSi hodnoceni. Degust&tdodnoti-

ly vina senzoricky, dale vyplnily aroma profily eofily mohutnosti vin.

6.1 Senzorické vysledky

6.1.1 Vysledky 2015

Vyrobené vzorky byly hodnoceny 2.3.2016 formou slepé degustace na Za-

hradnické fakulté v Lednici. Degustatoriim byla sdélena pouze odriida a nazev ba-

kalarské prace. Pro hodnoceni vzorki byla pouZita standartni 100 bodova hodno-

tici stupnice. Zucastnilo se celkem 5 hodnotitelii a z jejich bodového hodnoceni byl

vypocitan aritmeticky primeér.

Tab. 3 Senzorické vysledky 2015

RS 1 RS 2 RS 3 RS 4
1 81 84 76 82
2 80 83 84 83
3 82 84 80 79
4 83 84 84 81
5 80 84 76 80
Priimér 81,2 83,8 80 81




Vysledky 35

VySe uvedena tabulka poskytuje informace, Ze nejlénoceny vzorek je RS 2,
ktery byl vyralgn metodou Zakvasu z vlastni vinice. Druhy nejlépdrtoceny vzorek
byl RS 1, ktery byl vyroben metodou spontannihoSkwé a na skoro srovnatelném bo-
dovém hodnoceni se umistil vzorek RS 4, ktery bhybben za pomoci oddovych
ASVK. Jako posledni se umistil vzorek RS 3, kteyy\yroben za pomoci aromatic-
kych ASVK.

6.1.2 Vysledky 2016
Vzorky vyrobené vroce 2016 byly hodnoceny taktéz na Zahradnické fakulté

v Lednici zkuSenymi degustatory. 24.2.2017 byly vzorky hodnoceny senzoricky,

taktéz hodnotitelé vyplnily aroma-profily a mohutnostni profily kazdého vzorku.

Tab. 4 Senzorické vysledky 2016

RR1 RR 2 RR 3 RR 4 RR 5
1 80 81 84 81 82
2 80 78 81 78 82
3 83 86 82 79 83
4 85 86 83 84 82
5 82 80 78 78 81
Celkem 82 82.2 81.6 80 82

Z vySe uvedené tabulky je jasné znat, Ze nejlépe hodnoceny vzorek je RR 2,
ktery byl vyroben metodou Zakvasu z vlastni vinice. Vzorky RR 1 a RR 5 ziskaly
stejné bodové hodnoceni. Vzorek RR 3 vyroben za pomoci aromatickych ASVK se
umistil na ¢tvrtém misté a jako vzorek s nejmensim poctem ziskanych bodt je RR 4

ktery byl vyroben za pomoci odrtidovych ASVK.
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DalSim kritériem hodnoceni vzorkl byl aroma-profil a mohutnostni profil,
Z téchto grafli 1ze vycist, jak jednotlivé metody zakvaseni mosti ovliviiuji finalni

mohutnost chuti vina a skladbu vineé.
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Obr. 4 Profil vina RR 1
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Obr. 5 Aromaticky Profil RR 1
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Obr. 6 Profil vina RR 2
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Obr. 7 Aromaticky profil RR 2
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Obr. 8 Profil vina RR 3
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Obr.10  Profil vina RR 4
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Obr.11  Aromaticky profil RR 4
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Obr.12  ProfilvinaRR 5
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Obr.13  Aromaticky profil RR 5
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6.1.3 Rulandské sedé

RS 1bylo vyrakéno metodou spontanniho kvaSerdiskalo 81,2 boilna 100 bo-

dové stupnici coz htadi na druhé nejlépe hodnocené vino.

RS 2bylo vyra&no metodou vlastniho zékvasu z vinice a ziskal8 88ch coz
ho radi jako nejlépe hodnocené vino.dDpe potvrzuje teorie o nejlepSich vliastnostech

této metody zakvasSeni pro vino jako takove.

RS 3bylo vyrak&no za pomoci aromatickych ASVK a ziskalo 80 dbbadumistilo

se jako posledni.

RS 4bylo taktéz vyrabno za pomoci ASVK ale oddovych, ziskalo celkem 81
bodi afadi se jakoreti hodnocené vino. Pro lepSi hodnoceni by bylalaBovolit I€épe

odkaleny most, aby se zajistila dominance ASVK.
6.1.4 Ryzlink rynsky

RR 1 bylo vyralEno metodou spontanniho kvaSeni a ziskalo 82.b8d stejnymi
body se umistil vzorek RR 5 a oba vzorky se unyisi@d druhém mist Profil vina RR
1 udava Ze nejsitjSimi aspekty vina jsou intezitain¢, chug a potencional zrani.
Ovsem ¢lo, komplexnost a rovnovaha jsou miéominantni. Coz udava Ze na vino je
jese ,brzo", delSi Skoleni na jemnych kalech, pipact prace se sudem by mohla vinu
pomoci k lepsSi kondici. Aromaticky profil RR 1 udaZe mezi fedni aromata pt
kvétnaté tony a citrusové ovoce. Dale tropické ovoéelrové a peckové ovoce.

V pozadi se objevuji mineralni aflemité tony.

RR 2 bylo vyrakkno metodou zakvasu z vlastni vinice. S bodovym abodnim
82,2 bod se ogt umistilo na prvnim mist CoZ jasd udava o vyhodach této metody
zakvaSeni mostu. Profil vina je odlisny, dominugeniplexnost, rovnovaha, potencional
zrani a &lo vina. Intenzita &né¢ a chué je slabsi jako u prvniho vzorku ale odietsi,
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piijemnsjSi. Tato metoda zakvaSeni dodala vinu celkovowst)rstabilitu a potencial
k delSi Zivotnosti vina. Aromaticky profil je skongodobny vzorku RR1, dominuji
kvétnaté tony, citrusové ovoce a taktéz jadrove a @eelovoce. Projevuji se i kenité

a mineralni tony, ovSem aromaticky profil vin&istsSi dikycistSi metod zakvaSeni.

RR 3 bylo vyrobeno za pomoci aromatickych ASVK. S bodoviiodnocenim
81,6 se vzorek umistil né&vrtém mist. Profil vina je podobny jako u vzorku RR 1,
primarni je intezita ch&ta vin¢ a potencional zrani, ovSerid, komplexnost a rovno-
vaha uz doséhly nizSich bindAromaticky profil udava z#ému v primarnich aromatech,
dominuje citrusové a jadrové ovoce, nasledugitk&té tony a tropické ovoce. Objevuji
se tony drobného ovoce i suseného a kandovanéhme ot@enité a mineralni tony
nejsou tak znatelné. Vino je uniforgdi, lehti, ovocité. Pesré takové, jak se aekava

od vin vyrobenych touto metodou zakvaseni.

RR 4 bylo vyrobeno za pomoci oililovych ASVK. Vzorek se umistil na posled-
nim mist s celkovymi 80 body. Profil vina je nejmensi zealsvzorki, lehce dominu-
je intezita chut, jinak je vino da seici ploché. Aromaticky profil je jiz obsahlejsi,
standarda dominuji kwtnaté tony, jadrové ovoce. Nasleduje citrusovékpeg a tro-

pické ovoce. Taktéz se v pozadi objevuji mineralk@enité tony.

RR 5 bylo vyrobeno za pomoci ollovych ASVK z moravskych vinic. S 82 body
se umistil na druhéfigce spoléné¢ s RR 1. Profil vina je velice podobny jako u RR1.
Aromaticky profil je odlisny, celko¥ dominuji kwtnaté tony, dale nasleduji tony citru-
soveho, jadrového, peckového a tropického ovockiéEase objevuji mineralni a

nité tony. | kdyz se vino umistilo na stejnépe jako RR 1 z hlediska vyroby je doko-

nalejsi, diky ASVK je kvaSeni klidjsi a Iépe kontrolovatelné.
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7 Diskuze

Nejlépe hodnocenym vinem z oboumiku byly vzorky vyrobené metodou zakva-
su z vlastni viniceCili vzorky RS 2 a RR 2, tim se potvrdily vysledkiedchozi prace
na toto téma (Strapina, 2012). Zakvas z vlastriceirdiky kterému na zakvaSeni pouzi-
jeme autochtonni kvasinky, dokazewimdodat &lo, komplexnost, potencional ke zrani
a celkovou stabilitu vin. Aromatické profily vinojg skuténé odridové, potenciondlni
ale zarove technologickycisté. CozZ z hlediska zachovani terroiru atuddrosti je
zadané. Vzorky vyrobené spontannim kvasenim RRR 4 se vzdy umistily na dru-
hém mist coz vyvraci tvrzeni PavlouSka (2007) Ze spont&mageni je vhodné prova-
dét pouze u hrozih se stoprocentnim zdravotnim stavem h#oZpklizai v roce 2016
byla perfekt®# zdrava ovSem tmik 2015 nikoliv, i pesto se vyrobené vzorky vzdy
umistily na druhém mi&t Z divodu spontanniho kvasSeni byla vina intenZjgnovsem
ne az tak technologickiista. Se spontannim kvaSenim se viitvatSi mnozstvi mezi-
produkti coz vimim vyrakEnym touto metodou dodava pseudoplnost. Vzorek Rig-5
robeny pomoci oddovych moravskych ASVK se taktéZ umistil na druhgrise
v ro¢niku 2016. Profil vina byl ovSem podalpsi RR 2, aromaticky profil byl obsahlej-
Si, cistSi a plrjSi. Vino celko¢ technologickycistSi atizergjSi. Touto metodou se
kombinuje névrat k terroiru a originalibvsem s tou vyhodou, Ze kvaSeni neni rizikové,
divoké a nestabilni. Myslim, Ze kvalitu zakvasulastni vinice nahradit neivie, ale
vyrovnat se ji mize. Coz dodava moznost zlepSeni technologie aiaspt&mu navratu
k terroaru ¥tSim firmam. Vzorky vyraény za pomoci ASVK bdi aromatickymi nebo
odridovymi se umistily vzdy naipdposlednim nebo poslednim misAromatickeé
ASVK vzdy vino udlaly ploSi, jednodusi a ovogsi cozZ se i dalo&kéavat. Vino te#i
s pijemnou vini pro rychlejsi konzumaci. Vina vyrobena za pomodiidovych
ASVK jiz se podobali odrdovému charakteru, ale stalélimurcitou striktnost, tenkost.

Technologickyiste, plné ale chiove taktéz uéené pro rychlejSi konzumaci.
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8 Zaveér

Zakladem prace bylo vyrobit vzorky vin zéroka 2015 a 2016, pomodietch 6z-
nych metod zakvaSeni. Pomoci spontdnniho kvaSékwagu z vlastni vinice a ASVK
(aromatické, odrdové a moravské otllové ASVK). Nasledt prokehlo hodnoceni
vin na Zahradnické fakultv Lednici zkuSenymi odborniky. Na vyrobu vzorbkyly
zvoleny odiidy Rulandské Sedé a Ryzlink rynsky. Vina byla ha#ma standartni 100
bodovou stupnici plus ke kazdému vzorku eniku 2016 byly vypracovany mohut-

nostni profil a aroma-profil vina.

Nejlépe hodnocenymi vzorky byly vzorky vyrobené augtu viastniho zékvasu.
Coz ogt potvrzuje vysledek iigdchozi prace na toto téma (Strapina, 2012). Metoda
zakvaseni pomoci zakvasu z vlastni vinice dodamdnvikomplexnost, strukturu, po-
tencional k dlouhoskosti a podporuje projev terroaru ve vyrobenycheem V dnesni
dokg, kdy je na terroar kladeretgi a &tSi diraz je to wité vhodna cestarpvyrobeé

vin.

Obdobre byl hodnocen vzorek vyroben za pomoci moravskyaiidovych ASVK
u odiidy Ryzlink rynsky. Vyrobeny vzorek se umistil naildém mist s velice podob-
nym aromatickym profilem i mohutnostnim profilenkgau nejlépe hodnoceného vzor-
ku. Tato metoda zakvaSeni se velice blizila k metothstniho zakvasu, ovSem
z technologického hlediska byla vyha@Bi. KratSi doba fdpravy zakvasu, rychlejsi
zakvaseni, klidgsi pribeh kvaseni, #tSi kontrola nad kvaSenim a jistota Ze kvaSeni je
od paatku vedeno ,pravou kvasinkou“ je mnoho vyhod kter® metodu zakvaseni
délaji velice hodnotnou.

Pro vyrobu vin zagtenych na odrdovost, terroar, delSi Skoleni a celk®\tSim
potencionalem ke zrani v lahvi se jednazrahodi metoda vlastniho zakvasu. Morav-
ské odfidové ASVK této metadl dokaze konkurovat a diky jist&téi kontrole pi

zakvaseni a samotném kvaSeni se stava i v@igidnhlediska #tSich firem.
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9 Souhrn

Bakal&ska prace se zabyva problematikémnych metod zakvaSeni révovych
most a jejich vliv na jakost vina. V prvigasti je shrnuti teoretickych podkiagro
tuto préci. Prvnéast je ¥novana kvasinkam, alkoholovému kvaseni, terroistném

spojenym klimatickym podminkam agte.

V hlavni¢asti je popis rénika 2015 a 2016. Dale jsou popsanyiaty, z nichz
byly vyrabiny vzorky vin. Je zde popsan zdravotni stav hipgamotné zpracovani
hrozni, oSeteni most a parametry modt Nasleduje popis pokusuii ixterém v obou
ro¢nicich byly vyrabny vzorky iznymi metodami zakvasSeni. Jsou zde popsany meto-

dy zakvaSeni, fib¢h fermentace, nasledné Skoleni vina a pouzité ASVK.

V poslednitasti jsou zpracovany a vyhodnoceny vysledky pokBspsany kla-
dy a zapory jednotlivych metod zakvaSeni. Zhodngsemzorické vysledky a vysledky
mohutnostnich a aromatickych préfiVyvozen zagr z pokusu a vypracovano doporu-

¢eni pro praxi.
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