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1 UVOD

Starobylost révy vinné vyplyva jiz z prvni knihy bible Genesis (9, 20): ,,Jednoho
dne vody opadly a archa Noemova pfistala na stranich Araratu. Noe vystoupil z archy a
do jesté vlhké puidy zasadil proutek révy. Z proutku vyrostl ket révy vinné a vydal své

ovoce. Stava ze sladkych hrozni vykvasila...“

Z védeckého hlediska jiz Clovék mladsi doby kamenné sbiral plody plané révy.
Cetné nalezy svédéi o tom, Ze uz pred Sesti tisici lety se na uzemi Iranu nebo

Afghénistanu a pravdépodobné i ve vychodni Cin¢ péstovala réva vinna.

Na pocatku vznikaly nové odridy bez zasahu Clovéka, pozdéji zacal clovek

vybirat pro n¢ho zajimavé rostliny, az se dopracoval k cilenému kfiZeni.

V historii naseho vinafstvi se ve vinici vystfidalo mnoho odrd, nez se ustélilo
pouzivani téch souasnych. Vinohradnictvi a vinaistvi CR je, podobné jako
v Rakousku, Némecku nebo na Slovensku, zalozeno pfedevsim na vyrobé odridovych
vin. Sortiment odriid je velmi rozsdhly. Moderni vinohradnictvi spo¢iva nejen ve
spravném vybéru odridy s ohledem na pozadavky konzumentt, ale také k podminkdm
stanoviste. Jednotlivé odrudy maji charakteristické znaky vyznacujici se typickou vini,

barvou, velikosti hrozni, ampelografickymi znaky.

Réva vinna se v pfirozenych podminkach ptfizpisobuje podminkdm prostiedi.

Diky tomu dochazi k fenotypovym zménam, které vedou ke vzniku mnoha klont.

Klon je vegetativné rozmnozené potomstvo urCité rostliny. Historie klonové
selekce révy vinné saha az do obdobi Rimanii. Rimsky spisovatel Columella ve spisech
(1. stoleti n. 1.) naznaCuje pravidelné vizualni hodnoceni ket a hromadnou selekci,

podle kvalitativnich vlastnosti.

Klon je genetickd modifikace odridy, kdy cilem Slechténi je zvyraznéni nami
vyzadovaného znaku (vlastnosti) dané odridy, napt. klon vyslechtény na vyssi obsah
cukru, intenzivngj$i aroma, vy$§i pocet plodii na kefi, zvySeni hmotnosti. Slechténi

klonu zvyraziuje charakter odriidy, zachovani aroma. Vynos neni na ukor aroma.
Jednotlivé klony se doporucuji na konkrétni stanovisté a do urcitych klimatickych
podminek, které maji urcité slozeni pudy ovliviiujici charakter odrudy, napf. obsah

humusu v pidé, mineralti, sklon a orientace svahu (terroir).



Do vysadeb se doporucuje zatadit vicero klonti (2—6) S riznymi vlastnostmi, aby

se dosahlo komplexnosti vysledného produktu (hroznti, vina).

Napft. klon A byl vyslechtén pro aroma — kopiivové (zelené tony) na tikor vynosu,
Klon B pro zvySeni cukernatosti a ma snizenou tvorbu kyselin a klon C pro zvyseni

vynosu pfi zachovani stejného poctu hrozni a hmotnosti.

Tato diplomova price je zaméfena na porovnani vysadby kloni odrady
Sauvignonu, porovnavani jejich rastovych fazi a uvologickych hodnot jednotlivych
klonii. Odrida Sauvignon patfi mezi nejjakostnéjsi vina, velmi ¢asto vyhledavana pro
své typické broskvové muskatové aromatické latky. Ve Francii, kde je jeji puvod
nazyvan ,.kralem vin a vinem kralu“.

Hemingway ftika: ,,Znalost vina muize byt radosti po cely Zivot clovéka.
| Slechténi novych odrid ¢i klond a vyuzivani novych technologii pii Slechténi nas mize

dovést nejen k radosti, ale i ke kvalitn€j$im a uslechtilej$im vintim.



4

2 CIL

Tato diplomova prace si klade za cil porovnani kvantitativnich a kvalitativnich
vlastnosti klonti odrtidy Sauvignon. Cést prace je tvofena pozorovanim rozdilnosti
fenologickych fazi rakouského klonu A a francouzského klonu F 242 a F 376 dané
odridy v oblasti vinice Hnanice. U jednotlivych kloni jsou sledovany uvologické

hodnoty hroznti a analyticky vyhodnoceny most.
Vysledky jsou statisticky vyjadieny v jednotlivych ¢astech diplomové prace.

Dalsim cilem prace je doporucit vhodnou kombinaci klond odriidy Sauvignon pro

jeji péstovani a optimalni vyrobu vina.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Popis odridy Sauvignon blanc (Sg)
Synonyma — Blanc Fumé, Muskat-sylvaner, Feigentraube

Podil Sg z celkové plochy vinic v CR v roce 1999 byl 2,3 % a v roce 2004 se

jednalo o 5 %.

Podil odridy Sauvignon na celkové plose vinic se u nas zvySuje. Odrida je
doporucena k péstovani jen ve vinafské oblasti Morava, kde je nejvice rozsifena na
Znojemsku, Mikulovsku a Velkopavlovicku. Vyraznymi aromatickymi latkami jsou

znama vina Sg ze Znojemska.

Tradi¢ni oblast pro péstovani Sauvignonu se nachdzi v zemich Francie, Itélie,

Rakousko, Ceska republika (Morava), Slovensko.

Sg patii k nejkvalitngj§im vinlim severnich vinatfskych oblasti. V zavislosti na
ro¢niku, stanovisti, dob€ sbéru a na technologii tvorby vina se vyvijeji rizné typy vina
této odridy. U zahrani¢nich Sg se vétSinou setkdvame s viny plnymi, ¢asto i s mineralni
prichuti, hlavné zptd kiemicitych (francouzska oblast Sancerre), nebo s viny
télnat&jSimi z pid hlinitych ¢&i s filigranskou stavbou a bohatou hrou vini z ptid

vapenitych. Z velkych sklizni a z horSich ro¢nikt ale mohou byt vina Sg lehka a tvrda.

Intenzita aromatickych latek, kterou vnimame v mladych vinech soucasné se
svézesti mladého vina, je pro mnohé milovniky Sg velmi sviidna. V plné sile se
objevuje hlavné u Sg z Nového Zélandu, kde jeji vyvoj podporuje vysokda vzdu$na

vlhkost a velky pocet slunecnich dni pfi nizsi primérné teploté.

V méné piiznivych rocnicich, v severnéjSich oblastech a pii vysSi vlhkosti
vznikaji travnaté, kopiivové ¢i paprikové tony ve vini i chuti. Pfi vy$Sim slune¢nim
svitu a lepsi vyzralosti hroznl se zacinaji objevovat ovocné tony.

Zranim Sg na lahvi se vétSinou plné mladistvé tony ztraceji a ve vin€ se rozviji

hlavn¢ lahvova zralost. Spolu s ni nartistd 1 vySsi barevny ton vina a jeho plnost.
Barva vina je svétle zelenoZluta a viiné intenzivni.

Chut’ lze popsat jako dlouhotrvajici, kofenitou, s vyrazng&jsimi Kkyselinami,
objevuji se chuti ve velké Skale od travnatych, koptivovych az po tony piipominajici

ovocné plody.
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Ve vini a chuti mizeme hledat cerny rybiz, angrest, kiwi s nddechem citronu,
broskve, nektarinky, meloun, u sladkych vybérii meruiikky, pomerance, ananas

I marcipan, nékdy tropické ovoce.
Vhodnost a skladovani Sg je dobra.

Stolovani: Aromaticky vyrazna a suché vina Sg jsou vhodnd jako vina aperitivni
nebo ke studenym ptedkrmiim. Hodi se i ke chfestu a kozim syrm. PInéjsi a zrala vina
jsou vhodna ke kotenitym jidlim, té€stovinam S gorgonzolou nebo rybi omackou. Dale
se hodi k vafené¢ Sunce nebo bilym mastim se smetanovymi omackami, k rybam
s vyrazngj§i upravou ¢i k rybam uzenym. Pozdni sbéry a vybéry jsou dobrym

spole¢nikem sladkych dezert (KRAUS a kol., 2005).

Nazev ,,Sauvignon odkazuje na to, Ze odriida byla v dobé vzniku tohoto nazvu
povazovana za selekci divoké révy (,,sauvage™ znamena v piekladu z francouzstiny
»divoky®). Pfidomek ,,blanc®, tedy Cesky ,,bily“, oznacuje odridu, jejiz hrozny jsou

pouzivany k vyrobé bilych vin (KRAUS, 2005).

Sauvignon rasi stfedné brzy, ma bujny rast, listy jsou pétilalocnaté, ale malo
délene, Cepel je svétle zelena, siln€é zvinénd s tupym zoubkovanim. Roste vzpiimené,
hrozny jsou malé, valcovité, husté, se zelenavymi nebo Zlutozelenymi bobulemi, které
maji tlustéjsi slupku a zraji pozd€. Pod slupkou jsou uloZeny typické aromatické latky,
jejichz spektrum saha od kopfivové, pres cernorybizovou, broskvovou az po
muskatovou vini. Nachylnost na peronosporu neni velka, ale oidiem trpi velmi Casto
vzhledem k hustému olisténi. Také pliseni Seda napada tfapinu i bobule velmi snadno.
Nesnasi suché podzimni a zimni pocasi, které poSkozuje vétsi pocet ofek a muze
vyvolat i prasknuti kmend. Pfi velmi bujném ristu trpi snadno zimnimi mrazy. Dulezity
je podlom a vylamovani fazocht, aby se profedila hustd listova plocha. Vynosy jsou
sttedni, nékdy 1 vyss$i, méné pravidelné, dosti odvislé od proslechténi, na kterém zalezi

i zat&ovani ket 8—12 otky na m® (KRAUS a kol., 2004).

Sg poskytuje v dobrych rocnicich vina vysoké jakosti jak v jiznich, tak
I v severnich vinaiskych oblastech. Vino je ocenovano nejen pro zvlastni aroma, ale
i pro plnost a dlouhou uchovatelnost v l1dhvi. Zvlastni charakter ziskava Skolenim

v sudech barrique. Vysoka jakost vina je hlavni pfednosti. Nedostatkem je nizka

12



mrazuodolnost, ndchylnost na oidium, naro¢nost na polohu, husté olisténi, hniti hroznti

(KRAUS a kol., 2004).

Tato odrida je soucasti odrudové skladby tzv. Saunterskych vin v oblasti
Bordeaux. Péstuje se tam spolu s odriidou Semillon. Piidavkem Sg jsou zvySené jemné

aromatické latky (KRAUS, 1994).

Rist odridy: V podnoZzové vinici ma tato odrida stiedni rist. Nastépované

odrtdy na této podnozi rovnéz stfedné bujné rostou.

Choroby a Skidci: M4 vysokou rezistenci k révokazu. Je rovnéz rezistentni ke
kotenovym had’atkim. Odrady citlivé na nedostatek hot¢iku na této podnozi vice

projevuji piiznaky (nekrozy kvétenstvi).

Afinita: Ma velmi dobrou afinitu s jakostnimi odridami a odradami citlivymi na
sprchavani kvétenstvi. Podnoz pfiznivé plsobi na urychleni dozravani hrozna
nastépovanych odrud

Adaptace: Podnoz ma mélky kofenovy systém. Toleruje vysoké hodnoty vapna
v pudé (az 18 % aktivniho véapna). Nejlépe ji vyhovuji humdznéjsi, stejnomérné vlhké,
hlinité ptidy. Neni vhodna pro lehké a malo urodné pudy.

Odrada velmi dobie zakofenuje. Je to idedlni podnoZ pro vinice na stfedni vedeni.

(PAVLOUSEK, 1999).

Vynos: Plodnost je stfedni a méné pravidelna, pohybuje se mezi 8-10 t/ha.
Hnojeni dusikem snizuje vynosy. Obsah cukru je kolem 19 °NM, obsah kyselin asi
11 g/l.

Rok zapisu do Statni odridové knihy: 1958 (SEDLO, 2014)

3.2 Historie a vyvoj péstovani Sg ve svété

Sauvignon Blanc je starobyla francouzska mosStova odrida révy vinné Vitis
vinifera, pochazejici patrné zregionu Bordeaux ¢i z vinafskych oblasti na Loife.
Pravdépodobné vznikla spontannim kfizeni odrid Chenin blanc a Tramin. (KRAUS,

2005)
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V 17. stoleti byly popsany dvé formy: Sauvignon zluty a Sauvignon zeleny.
Z Francie se rozsifila po celé Evropé (PAVLOUSEK, 1999).

Sg je naro¢na odrida, z niz jsou v udoli feky Loiry, v apelacich AOC Pouilly
Fumé a Sancerre vyrabéna proslula odridova vina. V oblasti Bordeaux dava (v cele
s odriidou Semillon) suchd bila vina v AOC Graves a uslechtila sladka vina v AOC
Sauternes. Francie je tradi¢ni oblasti péstovani této odridy, byla zde roku 2008
vysazena na 24 473 ha, registrovano je celkem 21 klonu této odridy. Kromé uvedenych

apelaci tvoii téz soucast vin AOC Barsac, Loupiac, Sante Crox du Mont, Bergerac.

V roce 2007 byla tato odruda vysazena na Novém Z¢landu na plose 10 500 ha,
Jihoafricka republika 8 872 ha, v Australii na 5544 ha, v Chile na 8 697 ha, Italie
3000 ha, Rakousko 314 ha, Némecko 336 ha (KRAUS, 2005).

3.3 Historie a vyvoj péstovani Sg v Ceské republice

Na nase uzemi se odrida dostala pravdépodobné s Habany v 16. stoleti pod
némeckym nazvem Feigentraube, z toho vznikl kdysi uzivany nazev Fikovy hrozen.
V Ceské republice se odriida péstuje hlavné ve Znojemské a Mikulovské podoblasti,
roku 1999 tvotila 2,3 % a roku 2010 jiz 5 % veskeré plochy vinic CR. Odradu se
doporucuje péstovat ve vinafské oblasti Morava. Béhem 10 let se tedy osazenéd plocha
zdvojnasobila. Primérné stafi vinic této odriady u nas cCinilo roku 2010 asi 13 let.
Do Statni odriidové knihy Ceské republiky byla odriida zapsana v roce 1958, roku 2006
u nas byly registrovany Ctyii klony. Je zapsana téZ v Listiné registrovanych odrid na
Slovensku. Udrzovateli odridy jsou v CR Ampelos — Slechtitelska stanice vinaiské
Znojmo, Ing. Milo§ Michlovsky, Ing. Alois Tomaének, Slechtitelska stanice vinaiska
Velké Pavlovice a Slechtitelska stanice vinaiska PoleSovice. (VINARSTVI A VINA
CESKE REPUBLIKY, 2009)

V Ceské republice se vysazuje od poc¢atku padesatych let. V prvni poloving
devadesatych let minulého stoleti tvofila necelé 2 % plochy, v souc¢asné dob¢ se podili
na celkové ploe vinic CR 5,3 %. To svédéi o 2,6nasobném zvyseni plochy b&hem
poslednich dvaceti let, a také proto jsou vinohrady osazené touto odriidou v primérném

véku 14 let. (SEDLO, 2014)
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3.4 SlozZeni hroznu a bobule

Hrozny mostovych odriid jsou zakladni surovinou pro vyrobu vina. Protoze
kvalita vina vznik4 ve vinici, mély by byt hrozny optimalné vyzral¢ a zdravé. Optimalni
vyzralost souvisi s predstavou o ving, které ma byt z hrozni vyrobeno. Hrozny by tedy
mély mit dostatek zkvasitelnych cukrt, pfiméfeny obsah kyselin, optimalni pH a jiné
parametry. Tyto parametry jsou ovliviiovany odridou, ro¢nikem, stanovistém, stafim

vinice a dal§imi faktory. Obecné je hrozen tvofen tfapinou a bobulemi.

3.5 Trapina

Ttapinu tvofi hlavni osa kostry se stopkou, s bocnim vétvenim a plodnymi

stopeCkami, na nichz sedi bobule (KRAUS a kol., 2004)

Ttapina se podili 3—5 % na celkové hmotnosti hroznu. Vykonava funkci vodivého

pletiva mezi kofenem, listy a bobulemi (MALIK, 1989).

Z technologického hlediska plisobi nepfiznivé na vyrobu vina zejména tfapiny
nevyzralych hrozni. Podle stupné zralosti obsahuji tfapiny 75-80 % vody, 1-3 %
taninu, 7-10 % drevitych latek, dale tfisloviny, mineralni latky a organické kyseliny.
Aby pfi nakvaseni rmutu nedochazelo k nechténému vyluhovani chutové nepiijemnych

latek, je vhodné je pfed lisovanim z hroznl odstranit (KRAUS a kol., 2004).

3.6 Bobule

Bobule se skladd z voskové vrstvy, slupky, duZniny a semen. Neékteré stolni
odridy pro suseni a vyrobu rozinek, jako Korintské a Sultanky, jsou
bezsemenné.Velikost, hmotnost, tvar a barva bobuli jsou pomocny rozpoznavaci znak

jednotlivych odrid (KRAUS a kol., 2004).

Tenka voskova wvrstva (kutikula) potahuje celou bobuli a chrani ji pied
mechanickym poskozenim a nadmérnym vypafovanim. Ovliviuje také ulpivani

prosttedkli ochrany rostlin a pohlcovani pachill z okoli (asfalt, nafta, moctivka).

Slupka tvoii 6-12 % z hmotnosti bobule. Nejdiilezitéj$imi latkami ve slupce jsou
aromatické latky a barviva. Ty tvoii 1-15 % hmotnosti slupky. Bilé odriidy obsahuji ve
slupce Zlutozelené flavony a modré odriidy obsahuji ¢ervené antokyany. Dalsi dulezitou
latkou obsazenou ve slupce bobule jsou tfisloviny. Téch je ve slupce hmotnostné

0,1-4 %, pti¢emz modré odridy jich obsahuji vice nez bilé (MALIK, 1989).
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Slupka bobule (epidermis a hypodermis) je slozena z 10—12 vrstev malych bunék
(tloustka asi 7-15 um), které jsou odpovédny za mechanickou pevnost a ochranu. Jejich
tloustka stény 1-6 um je tedy relativné velka. Kazda bunka navazuje na sousednich
14 bun¢ék a je slozena z elementarnich vlaken (mikrofibril) celulézy pro dosazeni
pevnosti v tahu a zakladni hmoty z hemiceluldzy, proteinli a pektinovych latek

dodavajicich pruznost (STEIDL, 2002).

Duznina je nejdulezitéjsi casti bobule. Vétsina odriid ma duzninu bezbarvou. To
neplati u tzv. barvifek (Alibernet, Neronet, Rubinet), které maji Cervena barviva i v ni.
U mostovych odrid je pozadavkem, aby byla §tavnata. U stolnich odrid se naopak
pozaduje, aby byla masita a chruplava (KRAUS a kol., 2004).

Duzninu tvofi velké bunky (az 180 um), které maji velmi slabé a malo stabilni
stény. Tyto builky jsou velké diky vakuolam, které jsou plné bunécné stavy, tedy vody,
ve které jsou rozpustény predevsim cukry a organické kyseliny (STEIDL, 2002).

Dale je v duzniné¢ obsazeno malé mnozstvi dusikatych latek, popelovin
a pektinovych a slizovych latek. Okolo 8 % z celkové hmotnosti duzniny tvoii cévni
svazky, které pronikaji do ostatnich casti duzniny a zabezpecCuji vyZivu bobule.

Chemické sloZeni je vzdy dano odriidou, roénikem a zralosti hrozni (MALIK, 1989).

Semena nalezi k typu anatropnich semen. Ve zralém stavu ma hruskovity tvar
s prodlouZenym zobackem, kde se nachdzi klicek a na opacné stran¢ Zlabek. Délka
semen je 3-8 mm, $itka 3—5 mm a tvoii kolem 0-6 % z celkové hmotnosti bobule

(CHADHA a RANDHAWA, 1974 in PAVLOUSEK, 2011).

Pocet semen v bobuli a jejich hmotnost mohou byt rizné v zavislosti na stanovisti,

roéniku a ofetiovani vinice (HARDIE a AGGENBACH, 1996 in PAVLOUSEK, 2011).
U vétSiny naSich kulturnich odrid révy vinné byvaji dobfe vyvinuta obycejné jen

dvé a dalsi dvé byvaji zcela zakréla nebo nejsou vyvinuta viibec (KONUPKA, 1953).
Semena obsahuji 8-20 % oleju, které se skladaji z glyceridd, kyseliny stearové,

palmitové a linolové (KRAUS a kol., 2004).

Nejvice zastoupenou slozkou je zde vSak voda, ktera tvori 30-45 % hmotnosti
semene. Daéle jsou v semenech obsaZzeny ttisloviny (0,5-8,0 %), dusikaté latky
(0,8-6,0 %), popeloviny (1-5%) a monosacharidy pentozy (3,9-4,5 %),
(MALIK, 1989).
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Malo vyzrala semena obsahuji velké mnozstvi hotkych latek, proto je dulezité,
aby pfi lisovani nedoslo k jejich rozdrceni, jinak by se do mostu dostaly nezadouci
latky. Bilé odridy maji v semenech méng¢ tiislovin nez modré. U vyroby cerveného vina
pusobi tiisloviny pfiznivé na rozpusténi a ustaleni ¢erveného barviva (KRAUS a kol.,

2001). (LUKES, 2013)

3.7 Aromatické latky

Mezi odridami révy vinné se vino z hroznli Sauvignon blanc vyznacuje velkou
variabilitou v obsahu aromatickych latek. Slozky aroma vina Ize podle ptivodu rozd¢lit
do tii zakladnich skupin. Primarni buketni latky jsou jiz pfitomny v hroznech, a to jak
volné, které jsou senzoricky zjistitelné jiz v bobulich, nebo jako senzoricky neaktivni
vazané formy, kjejichz uvolnéni je tfeba specifickych chemickych reakci
katalyzovanych kvasni¢nymi enzymy. Tato skupina latek je také nejvice spojena
S odridou révy vinné a podminkami jejiho ristu. Sekundarni volatelni latky jsou
tvofeny kvasinkami v pribéhu kvaseni a jejich tvorba je ovlivnéna piedev§im kmenem
kvasinek a podminkami kvaseni bez zasadniho vztahu k odrd¢ révy. Posledni skupinou
jsou latky tvofici se az v pribéhu zrani vina, kdy hovofime o tercialnim buketu

(KUMSTA,2010).
3.7.1 Aromatické slouceniny odridy Sg blanc

Za aromaticky charakter Sg odpovidaji dvé hlavni skupiny aromatickych
slouCenin. Prvni skupinou jsou pyraziny, které pfispivaji k viini zelené papriky.
U vétsSiny dalSich odrad révy vinné bylinny (zeleny) aromaticky charakter neni Zadouci.
Na druhou stranu pyraziny u Sg pfispivaji k dost intenzivnimu aroma (ROUJOU DE
BOUBEE, 1999).

Druha skupina aromatickych sloucenin, které se nachazi v Sg hroznd a vin, jsou
tékavé trioly, které prispivaji k ovocnému profilu Sg. Viné této skupiny latek mtze byt

popisovana jako maracuja, rybiz, angrest, grapefruit. (VALDHUBER, 2010)

3.8 Odrudy révy vinné

Vinohradnictvi a vinaistvi v CR je zalozeno ptredevsim na vyrob¢ odriidovych vin.

V celosvétovém métitku existuje pfiblizng 15 tisic odrtid révy vinné. V CR péstujeme
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tradicni odrady svétového sortimentu a nové odriady vySlechténé v tuzemsku
I zahranici.
Odrady jsou charakteristické svymi typickymi vlastnostmi, uniformovatelnosti a

stalosti vlastnosti. Musi prokazovat uZitnou hodnotu. (PAVLOUSEK, 2008)

PodnoZové odrudy

Podnoze se ve vinohradnictvi pouzivaji od dob rozsifeni msicky révokazu do
Evropy. U podnozi je dilezitd piedevSim vytéznost kvalitniho jednoleté¢ho dieva
V podnozové¢ vinici. Jednoleté dfevo se potom vyuziva ve formé podnozovych tizki pii
roubovani a vyrob¢ révovych sazenic.

Mostové odrudy

Tyto odridy slouzi pfedevSim pro vyrobu vina, bur¢dku, mo$ti a jinych
nealkoholickych napoji vyrobenych z hroznti. Maji obvykle mensi az stfedni velikost
hroznu a mensi bobule. V hroznu byvaji bobule husté nebo stiedné husté uspotradané,

nemaji pevnou duzninu, ale jsou St'avnaté.
Stolni odridy

Pro pfimy konzum hroznt se péstuji stolni odriidy. Vyznacuji se velkymi boulemi
sttedné husté az volnéji uspofadanymi ve velkych hroznech. Pti zakladu tfapiny byvaji
hrozny vyraznéji rozvétvené. Bobule maji pevnou, masitou duZninu a mohou byt
| bezsemenné.

Odrudy pro produkcei rozinek

Hrozinky produkuji zpravidla bezsemenné odridy, jejichz plody jsou vhodné
Kk suseni. K nejznamé&jsim se fadi odrida Sultanina, ktera produkuje svétle hnédé

hrozinky a Black Corinth, jez vytvaii tmavé hrozinky (PAVLOUSEK, 2011).

3.9 Kilony

Réva vinna se v piirozenych podminkéach pfizpisobuje podminkdm prostiedi.

Diky tomu dochazi k fenotypovym zméndm, které vedou ke vzniku mnoha klont.

Klon je vegetativné rozmnozené potomstvo urcité rostliny. Staré¢ odridy révy

vinné vykazuji vyrazné fenotypové rozdily a tvori velky pocet morfologicky odlisnych
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klond. Pfikladem muze byt Chrupka, Ryzlink rynsky nebo Rulandské modré. Historie
klonové selekce saha az do obdobi Rimant. Rimsky spisovatel Columella ve spisech
(1. stoleti n. 1.) naznaCuje pravidelné vizualni hodnoceni keft a hromadnou selekci

podle kvalitativnich vlastnosti.

Nedilnou soucésti klonové selekce je fytosanitarni kontrola a selekce. Napadeni
virovymi chorobami totiz miize vyrazné ovliviiovat kvalitativni a kvantitativni

vlastnosti.

Fenotypové vlastnosti jednotlivych odriid mohou byt ovliviiovany pfirozenymi
mutacemi, které tak umoziuji vznik novych klonti. Mutace postihuji nejcastéji barvu
bobule a morfologické vlastnosti révového kete, napt. odridy Rulandské modré,

Rulandské sedé a Rulandské bilé.

Vyhodou vysadeb z klonového materialu je, Ze vSechny kefe ve vinici z jednoho
klonu maji pfiblizné stejné morfologické a fyziologické vlastnosti. V takovych vinicich
potom lze snadno aplikovat agrotechniku a ochranu. Do vysadeb se ovSem vysazuje
vice nez jeden klon, obvykle dva az Sest. Kvili zmifiovanému oSetfovani se doporucuje
klony vysazovat po blocich. Kombinace klonli m& vyznam pro dosaZeni optimalniho
chutového a aromatického charakteru vina. Odrida Chardonnay ma napf.
u francouzského klonu 77 vyraznéj$i muskéatové aroma. Pokud se tento klon vysadi
samostatné, zcela se odchyli od odridového charakteru Chardonnay. V kombinaci
s vice klony pfispiva ke komplexnosti vina. Vysadba jednoho klonu je proto v zasadé
chybna, nebot’ péstiteli zplisobuje problémy pii vyrobe kvalitniho vina. Vyraznéji nez
u Chardonnay muze byt tato skute¢nost zfejma u Traminu, Sauvignonu nebo Ryzlinku

rynského.

Konkrétni cil klonové selekce zavisi na odrid¢, vyuziti odriidy a pozadavcich na
typ vina. Pozadavky na klony se odchyluji od minulosti, kdy byl rozhodujici vynos a

cukernatost.

Dnesni klonova selekce se orientuje piedev§im na kvalitu. Mezi hlavnimi sméry

selekce proto patii:

e struktura hroznu ve vztahu vyS$$i odolnosti viici Sedé hnilobé hroznd. Nejvétsi
uspéchy zatim slavi Rulandské modré. Tato selekce probiha také

u Svatovaviineckého, Sauvignonu, Ryzlinku vlasského a dalSich.
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e aromaticka kvalita klonu ve vztahu k charakteru odrudy, ktera je cilem
selek¢nich praci.

e harmonie antokyanovych barviv a taninti u modrych odrad.

e Optimalizace vynosu ve vztahu ke kvalit¢.

e morfologickd stavba a charakter rustu letorostd, listd a zalistkd.

(PAVLOUSEK,2011)

3.10 Podnoze

Odriada Sauvignon nesna$i bujné podnoze. Vyhovuje mu SO4,5C a jen na
kamenitych nebo piscitych pidach je mozné pouzit SBB. Pfi fezu je tfeba vybirat slabsi

révi (KRAUS a Kol., 1994).

V nasem pfipadé se pouzivda SO4. Podnoz SO4 byla vyslechténa z plivodni
podnoze Teleki4 v SRN ve Vinaiské skole v Oppenheimu. Je to slabéji rostouci
podnoz, vhodna pro stfedi vedeni s jednim tazném. D4 se pouzivat na vlh¢ich sprasich,
na pudach hlinitych az slinovitych. Ma odolnost proti aktivnimu vapnu v pudé do 24 %.

Na ni nastépované odrudy nesprchavaji (KRAUS, 1994).

Borut Pulko, Stanko Vr$i¢ a Janez Valdhuber uvadéji, Ze jako nejvice tolerantni
pro extrémni podminky jsou Borner a 196/17. Tyto podnoZe maji dobry vegetativni rist
a plodnost. Ve skupiné s dobrym vegetativnim riistem a niz§im vynosem je podnoz SO4
cl. 13. Podnoz 41B/72 miize byt umisténa do skupiny s dobrou plodnosti, ale slabym
vegetativnim rGstem. U této podnoze v podminkich stresu suchem Ize ocekévat
nedostate¢nou hmotnost deva také v dalSich letech. Podnoze Kober 5BB a Riparia cl. 1
mohou byt zafazené do skupiny se slabym rtstem a nizs$i plodnosti. V kontextu
s klimatickymi zménami mohou byt extrémnéjSi podminky pocasi ocekavané
i v budoucnosti. V podminkach stresu vyvolaného suchem je spravny vybér podnoze
velmi dulezity i z pohledu ekonomické rentability vyroby vina (VALDHUBER, 2010).

3.11 Fenologické faze révy vinné

Fenologicka charakteristika Sg: Sg rasi pomérné rané ve 2. — 3. dekad¢€ dubna.
Kvete v prvni dekadé Cervna. Zamékani bobuli zacind v polovin€ srpna. Odrida zraje

zaCatkem fijna.
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Rist a vyzravani dieva: Sg je bujn¢ rostouci odrida, ktera vytvari vzpiimené
letorosty s velkym mnozstvim zalistkt s kratSimi internodii. Uspokojivé vyzrava do
65—70 % délky letorostu.

Pozadavky na polohu: Vyhovuji mu suché a relativné chladné polohy, ve
kterych neni tolik poSkozovan zimnimi mrazy. Nejsou vhodné svahy s vychodni
dispozici. Ve vlhkych polohach ¢asto dochazi k napadeni plisni Sedou (Botrytis cinerea
Pers.).

Pozadavky na padu: Péstuje se na pudach susSich a chudSich na Ziviny. Na
ptehnojenych pidach dochdzi k nadmérné bujnému ristu a sprchévani kvétenstvi.

Vhodné jsou pudy propustné, kifemicité a piscité.

Odolnost proti mrazu: Odruda je malo odolna proti zimnim a jarnim mrazdm.
Silngj$i poSkozeni zimnimi mrazy se projevuje na nadmérné vyzivnych ptdach nebo

Vv suchych ziméch. Poskozeni mrazem muze snizit vysadba ve vyssich ¢astech svaht

Kvalita sklizné: Plodnost odridy Sg je stfedni a méné pravidelna. Je zavisla na
oslunéni letorostl, které budeme pouzivat jako tazn€. Vynos mize byt ovlivnén
i sprchavanim kvétenstvi. V naSich podminkach dosahuje Sg cukernatost 17—19° NM,

pfi obsahu kyselin 10-12 g/1 (PAVLOUSEK, 1999).

Fenologicka stupnice ristovych fazi révy vinné:
Popis a kodovani ristovych fazi jadrovin podle decimalni stupnice
(stupnice BBCH)
0 RaSeni
00 Vegetacni klid: prezimujici ocka Spicata az kulata, podle odridy svétle az tmavé
hnéda; pupenové Supiny podle odridy vice ¢i mén¢ uzavieny
01 Zacatek nalévani pupent: ocka uvnitf pupent se zacinaji zvétSovat
03 Konec nalévani pupenti: pupeny jsou nalité, ale dosud nejsou zelené
05 Stadium "viny”: zfetelné viditelna hnéda vina
07 Zacatek otevirani pupenti: objevuji se zelené Spicky letorostl
09 Raseni letorostu: zteteln¢ viditelné zelené Spicky letorostl
1 Vyvoj listd
11 1 list je rozvinuty a odklonény od letorostu

12 2 listy jsou rozvinuty
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13 3 listy jsou rozvinuty
14 Stadium pokracuje
19 9 avice listi je rozvinuto
Vyvoj kvétenstvi
53 Kvétenstvi zteteln¢ viditelné
55 Kvétenstvi se zvétsuje; jednotlivé kvitky jsou dosud husté nahlouceny
57 Kvétenstvi je zcela vyvinuté; jednotlivé kvitky odstavaji
Kveteni
60 prvni kvétni Cepicky se oddéluji z kvétniho lizka
61 Zacatek kveteni: 10 % cepicek opadlo
62 20 % cepicek opadlo
63 Pted kvétem: 30 % cepicek opadlo
64 40 % cepicek opadlo
65 PIné kveteni: 50 % cepicek opadlo
66 60 % cepicek opadlo
67 70 % cepicek opadlo
68 80 % cepicek opadlo
69 Konec kveteni
Vyvoj plodi
71 Zacatek vyvoje plodi: bobule se zacinaji zvétSovat; ,,¢isténi bobuli” — opad
kvétnich zbytkd je ukoncen
73 Bobule velikosti broku: hrozny se za¢inaji ptevazovat k pudé
75 Bobule velikosti hrachu: hrozny visi
77 Zacatek uzavirani hrozna
79 Konec uzavirani hrozna
Zrani plodi
81 Zacatek zrani, bobule blednou (piip. se zacinaji vybarvovat)
83 Pokrocilé zrani - blednuti (pfip. vybarveni)
85 M¢knuti bobuli
89 Zralost (vhodné pro sklizen)
Nastup vegetacniho klidu
91 Po sklizni: ukonceni zrani dieva
92 Zacatek zbarvovani listh

93 Zacatek opadu lista
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95 50 % listl opadlo
97 Konec opadu listl
99 Sklizen/hrozny

3.12 Ampelografie

Ampelografie révy vinné se zabyva studiem a popisem morfologickych a
hospodaiskych vlastnosti révy vinné. Béhem vyvoje se vytvoiilo n€kolik klasifikacnich

systémi:

e Botanicky klasifikaéni systém — zatazoval jednotlivé odriidy podle botanickych
znakd.

e Prakticky klasifikaéni systém rozdéluje odridy podle praktického vyuziti podle
vhodnosti pro vyrobu vina (mo$tové), na konzum (stolni), suseni (hrozinky).

e Klasifikac¢ni systém podle Negrula se opira o ekologicko—geografické podminky,
ve kterych se odridy vyvijely a které podnitily vznik urcitych charakteristickych

morfologickych a biologickych vlastnosti

Pii popisu odriid hodnotime zejména nésledujici daje a znaky:

v§eobecné: synonyma, plivod a rozsifent,

fenologické: zacatek raSeni, kveteni, dozravani, sklizen

e ckologické: vztah k pudé (obsah vapna), naroky na teplotu, vlhkost a srazky

e odridové: intenzita rastu, afinita, Grodnost, odolnost vu¢i chorobam,
mrazuodolnost

e technologické: vlastnosti hroznd, cukernatost, obsah kyselin, aromatickych latek,
barviva, vylisnost

e uvologické udaje: podil bobuli k tfapinam, podil slupek, pecicek, pocet bobuli na

hroznu apod.

3.13 Uvologie

Primérna hmotnost hrozni z jednoho keie (g): Vynos z kefe se zjistuje
zvazenim Urody z kazdého kete zvlast’ od kazdé pokusné varianty. Po té se vypocita
pramérna hmotnost hroznt na ket. K vazeni se vyuziva rucni vaha pfimo ve vinici pii

sklizni.
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Primérny pocet hrozni na kei: Pfi sbéru hroznt byvaji z péti ket zvlast' od
kazdé pokusné varianty spocitany hrozny. Nésledn€ se pocet hroznli od kazd¢ pokusné

varianty aritmeticky zpraméruje.

Prumérna hmotnost hroznu (g): K vypoctu primérné hmotnosti hroznu se
pouzivda 5 ndhodné vybranych hroznti od kazdé varianty. Hrozny byvaji vazeny na
digitalni vaze pii sklizni pfed odstopkovanim a pomletim.

Hmotnost 50 bobuli (g): Hodnota se zjistuje z nahodné vybranych 50 bobuli od
kazdé varianty. Aby byl vysledek co nejpiesnéjsi, odbér bobuli se provadi vzdy ze
vSech kefl jednotlivé varianty z riznych ¢asti hroznl a z obou stran fadku. Poté jsou
Vv laboratofi zvazeny na digitalni vaze.

Primérna hmotnost tiapiny (g): K méfeni se pouziva 5 tiapin, které se po

odstranéni bobuli zvazi na digitalni vaze. Vysledek se nasledné aritmeticky zprimeéruje.
Pocet listii na letorostu: Listy se pocitaji vzdy na 2 letorostech kazdého klonu.
Délka letorostu (cm): Délka letorostu Se méfti ve 2 variantach od kazdého klonu.

Délka internodii (cm): Na jednom letorostu v kazdé varianté klonu se méii deset

vzdalenosti letorostu.

3.14 Analytické hodnoty

Dusik

Steidl uvadi, Ze jde o slouceniny bilkovin (proteiny), aminokyseliny a amonné
slouceniny. Ptedstavuji latky dualezité pro vyzivu kvasinek. Obsah dusiku v moStu se
pohybuje mezi 0,2 a 1,4 g/l a postacuje vétSinou k tomu, aby mohlo probéhnout
prokvaseni (STEIDL, 2002).

HPLC stanoveni jednotlivych fenolickych sloucenin

HPLC je zkratka pro vysoko ucinnou kapalinovou chromatografii (angl. high-
performance liquid chromatography) — chromatografickou techniku slouzici k separaci
slozek vzorku za ucelem stanoveni jejich pfitomnosti i koncentrace ve vzorku,
popf. Kizolaci jednotlivych slozek smési (tzv. preparativni chromatografie). Na rozdil

od bézné sloupcové chromatografie je soucasti HPLC aparatury vykonné vysokotlaké
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¢erpadlo, které umoziuje pratok mobilni faze kolonou mensich rozmérd, v niz je faze
vazana na castice o velikosti pouze nékolik mikrometri. Diky tomuto uspotadani
dosahuje HPLC vyssi ucinnost separace latek za krat$i dobu ve srovnani s klasickou

sloupcovou chromatografii.

Fenolické latky jsou slouceniny s velkym vyznamem pro vinohradnictvi a
vinafstvi. Ve slozeni fenolickych latek v hroznech a vinech existuje vyrazny rozdil mezi
odrtidami ur¢enymi pro vyrobu bilych a cervenych vin. Fenolické latky odpovidaji za
mnoho dtlezitych charakteristik vina, pfedevsim barvu, hotky a tfislovity chutovy
projev a antioxidacni vlastnosti. Né&které fenolické latky (hydroxyskoficové kyseliny)

maji vliv na hnédnuti mostu a bilych vin (PAVLOUSEK, 2011).

Glukéza a fruktéza (sachardza)

Fruktéza, chem. vzorec CgH;1206, vznika fotosyntézou v listech rostlin, mimo
bobule hrozna révy vinné se vyskytuje ve sladkych, zralych plodech ovoce a medu.
Roztok fruktézy ota¢i rovinu polarizovaného svétla doleva, proto se nazyva nékdy
levuléza. Spolu s hroznovym cukrem (glukéza) tvoti nejvétsi podil cukri v mostu.
Ve viné s vyS§im zbytkovym cukrem pievazuje fruktdza, protoze kvasinky Iépe
zpracovavaji  glukoézu. Glukéza je hroznovy cukr a fruktéoza ovocny cukr.

(http://www.znalecvin.cz/fruktoza/)

Kyselina vinna

Kyselina vinna je stalej$i neZ kyselina jable¢na, vytvaii hlavné vinan draselny,
takZe v dob& plné zralosti hroznii je zvelké Casti vdzana s draslikem a Castecné
I s vapnikem na vinany. Podle Krause (1979) nema intenzita osvétleni velky vliv na

kyseliny v bobulich (SVEJICAR, 1986).

Koncentrace miize v mostu pii zamékani dosahnout 22,6 g/l a v mostu zralého

hroznu od 3,8 do 11,3 g/l (MICHLOVSKY, 2014).

Velmi vysoky obsah kyselin (pfes 12 g/l) muze byt snizen odkyselovanim
(STEIDL, 2002).
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Kyselina jable¢na

Jable¢no-mlé¢né kvaseni (malolakticka frekmentace) je biochemicky proces, pii
kterém se méni kyselina jable¢nd na kyselinu mléénou a oxid uhli¢ity. Kyselina

jable¢na chutna velmi ostie. (http://web2.mendelu.cz/)

Obsah a sloZeni kyselin patii k odridovym vlastnostem (PAVLOUSEK, 2011).

Kyselina citronova

Kyselina vinna, jablecnd a citronova pfispivaji ke stabilit¢ a organoleptickym
vlastnostem vina.
Kyselina citrénova je dulezitym prekurzorem aroma v hroznech, protoze byva

pfeménovana bchem malolaktické fermentace na diacetyl, sloucenina vstépujici

maslovou chut’. (http://web2.mendelu.cz/)

Pfirozeny obsah se pohybuje mezi 50-300 mg/l. V ledovém viné je obsah
kyseliny zvySen, jinak ma ve vin¢ relativné maly vyznam. Kyselina citrénova je
stabilizacnim prvkem proti kovovym zakalim na zéklad¢ schopnosti vytvaret chalaty,

celkovy obsah kyseliny citronové nesmi piekrocit 1 g/l.

Glycerol

Glycerol je produkovan jako vedlejsi produkt alkoholového kvaseni
Saccharomyces cerevisiae. Ve vin€ je jeho obsah mezi 5 a 15 g/l, vySSi obsahy
pfispivaji k jemnosti a viskozité vina a jsou zavislé na obsahu SO; v mosté. Obsah
glycerolu a etanolu je nepfimo spojen, coz mize ptiznive pfispét k charakteristickym
vlastnostem vina. Obsah glycerolu ve viné¢ miize byt zvySen pomoci specifické kontroly
a genetickych vlastnosti kmenti Saccharomyces. Po etanolu a CO; je glycerol nejvice

zastoupenym polyolem vytvaienym béhem fermentace. (http://www.oenomagazin.cz/)

STEIDL uvadi, ze glycerol dodava vinu télo a plnost a je to priméarni produkt
kvaSeni. Vznika pievazné na pocatku kvaSeni a je vytvaren predevSim divokymi
kvasinkami. Podil glycerolu a etanolu se pohybuje ve viné pfi béZzném kvaseni 1:10, coz

odpovida mnozstvi glycerolu 610 g/l (STEIDL, 2002).
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Fruktoza

Jedna se o nejsladsi pfirodni cukr, v bobulich vznikd az pozdé&ji pfi vyzravani.
Glukoéza 1 fruktéza jsou nejvyznamnéjsi cukry pro alkoholové kvaseni a nachazeji se

Vv mostu jako tzv. invertni cukry ve stejném poméru 1:1. (STEIDL, 2002).

Kyselina Sikimova

Druhym zptsobem biosyntézy aromatickych sloucenin je cesta pies kyselinu
Sikimovou. Kyselina Sikimova byla prvné izolovana v Japonsku z taméjSiho druhu
badyaniku (Illicium anisatum), ktery se japonsky nazyva Shikimino-ki, a podle n¢ho
ziskala kyselina Sikimova sviij ndzev. Dlouho vSak trvalo, nez byl objasnén jeji vyznam

pfi vzniku aromatickych latek.

Kyselina Sikimova je syntetizovana z erythrosa-4-fosfatu (jeden z meziproduktl
fotosyntézy), ktery reaguje s fosfoenolpyruvatem za vzniku kyseliny 2-keto-3-deoxy-7-
fosfo-D-araboheptonové, ktera dale cyklizuje za vzniku kyseliny 3-dehydrochinové,
jejiz redukei vznikd kyselina chinova, ktera se v rostlindch vyskytuje jak volna, tak
vazand s fenolickymi latkami ve form¢ esterti. Jeji dehydrataci vznikd kyselina
3-dehydrosikimova, ktera  je redukovana na kyselinu Sikimovou.

(http://cs.wikibooks.org/wiki)

Kyselina slizova (kyselina galaktarova)

Je oxida¢nim produktem kyseliny gakturonové, hlavni slozky pektinti, a vytvari
botritis cirenea — plisen Seda. U vin s pfivlastkem s vyssi cukernatosti hroznl se pfi
delsim skladovani muize vysrdZet Spatné¢ rozpustna vapenatd sil ve formé bilych

krystald.

Kyselina glukonova

Je oxidacnim produktem glukézy a zpravidla se vyskytuje v mnozstvi
100-300 mg/l mostu. U mostu botrityckych hroznii mtize jeji koncentrace stoupnout na

6 g/l a vice.

Vyssi hodnoty kyselin slizové a glukomové snizuji filtrovatelnost (veétsi
molekuly). Napadeni hroznii hnilobami zvySuje mnozstvi kyselin glukonové a slizové,

coz se projevuje v horsi filtrovatelnosti (vyssi molekuly). (STEIDL, 2002).
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Charakteristika stanovisté

Vinice Hnanice

Vinafstvi Vinice — Hnanice, s. r. 0. hospodafi v Hnanicich od roku 2001 na 150 ha
vinic v tratich KniZeci vrch, Fladnicka a U kaplicky s odrtidovou skladbou Sauvignon,
Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Tramin Cerveny, Rulandské modré a Zweigeltrebe.
Odridu Sg péstuje na 40 ha. 220 ha je pod kapénkovou zavlahou, coz omezuje stres
u mladych kefi v suchém obdobi. Vinice lezi v ochranném pasmu narodniho parku
Podyji, z ¢ehoz vyplyvaji ptisné pozadavky na ekologicky zpiisob hospodateni. Podlozi
vinic — Hnanice lezi na rozhrani dvou geomorfologickych soustav — prvohorniho
Ceského masivu a tretihorni Karpatské prohlubngé. Rozdilné podlozi méa vliv na
vlastnosti vysledného vina a umoziiuje zajimavé srovnani vin z riznych vini¢nych trati.

Pouzivaji technologie fizeného kvaSeni a zpracovani v ochranné dusikové atmosféie

(STEIDL, 2002).

Stanovisté

e Stafi vinice — Sest let
e Rozloha Sg — 40 ha
e Vedeni — stfedni, fez na jeden taZzeit — 10 ocek

e Pida —podnoz SO4

4.2 Agrotechnika, ochrana, choroby v roce, srazky 2013/14
V zimé se teplota pohybovala od -2 do 5°C. Ve vétsiné dnu neklesla pod nulu.

Na jafe bylo, vzhledem Kk nedostatku vlahy béhem zimy, raSeni velmi
nevyrovnané, tzn. i kdyz vyssi teploty zacaly brzy, raSeni neodpovidalo teplotam.

Zacatek roku 2014 byl extrémné¢ suchy.

Akutni nedostatek vldhy pretrvaval i ptes letni mésice. Coz se odrazelo ve velmi

malych ptirastcich révy. Letni teploty se pohybovaly v rozmezi priméru.

28



V dobé¢ (II. dekada zafi), kdy bobule byly jiz zaméklé, pfisly silné a vytrvalé
srazky, coz zpusobilo vysokou vzdusnou relativni vlhkost. Tyto podminky jsou vhodné

pro kli¢eni spor Botrytis cinerea.

Vinice byla odlisténa. Odlisténi v zon¢ hrozna piispiva ke snizeni zelenych a
bylinnych vini. To miize byt vysvétleno pfimym slunecnim zatenim, které dopada na
hrozny a zpusobuje sniZzeni methoxypyrazini (BLEDSOE a kol., 1990). K dosaZeni

dostate¢né intenzity aroma musi byt odlisténi omezené.

Vzhledem k v€asnym chemickym zasahim a vhodné volbé ucinnych latek pro

ochranu révy vinné proti plisni Sed¢, se podafilo zmirnit negativni vliv chorob.

Primérna sklizen Vv leto$nim roce Sg byla 62 000 kg/ha vinice Hnanice, coz je

dvakrat vyssi vynos nez letoSni prameér.

Tabulkal  Aplikace listové vyZivy

Prvek Mnozstvi Prostiedek Roéné
- proti sprchavani
Boér 150 g/ha BOR 150 1x - pted kvétem
-3.6.1014
-proti houbovym
Sira 2400g/ha | SULFOMAX | 3x o
Hot¢ik 1 400 g/ha HORCIK 140 | 3x -vyziva
Komolexm CAMPOFORT | 3x
- OMPIEXAL 110 I/ha E-FORTE vyziva
hojent TERRA-SORB | 3x
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Tabulka 2

Aplikace ochrannych prostredki

Datum Prostiredek MnozZstvi Ukel
Proti plisni
30.5. 2014 ANTRE 2 kg/ha s
révové
ANTRE 2 kg/ha Proti plisni
12.6.2014 IQ - KRISTAL 0,15 I/ha révové
MELODI COMBI Proti plisni
19.7.2014 65.3 VG 1,8 kg/ha VOVE
19.7.2014 VIVANDO 0,3 I/ha Proti padli
INTTEGRO 0,4 I/ha Proti obaleci
26.7.2014 1 bpOsPER 0.6 I/ha Proti padli
7.8.2014 PROSPER 0,6 I/ha Proti padli
VIVANDO 0,3 I/ha Proti padli
18.8.2014 | \/INSCARE 2 kg/ha _ plisni révové
18. 8. 2014 MITHOS 11/ha Hniloba
29. 8. 2014 TELDOR 11/ha Hniloba

4.1 Puvod klonu

Klony, které byly pouzity k vyzkumu, nejsou pivodem z Ceské republiky. Klon A je
pivodem z Rakouska (dale klon A), klon F 242 (dale klon B) a F 316 (klon C) jsou
pivodem z Francie.

KLON A — A — Rakousko

KLON B - F 242

KLON C —F 316

Ve vyzkumu byly porovnavany fenologické faze jednotlivych klonii odriidy Sauvignon

podle decimalni stupnice (stupnice BBCH).
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4.2 Sledované hodnoty a pouzité metody

4.2.1 Uvologické hodnoty

15. tijna 2014 byly ve vinici odebrany vzorky hroznt od klont A, B, C a

uvologicky vyhodnoceny.

Primérna hmotnost hroznu z jednoho kefe (g): Vynos z kefe byl zjistovan
zvazenim urody z kazdého kete zvlast' jednotlivych klonovych variant A, B, C. Po té
byla vypocitana priimérna hmotnost hrozni na kef. K vazeni byla pouzita digitalni véha
pfimo ve vinici pii sklizni.

Prumérny pocet hroznii na kef: Pti sbéru hrozna byly u kazdé varianty klonové
vysadby A, B, C spocitdny hrozny na jednom kefi. Nasledn€ se pocet hrozni od kazdé

pokusné varianty aritmeticky zpriméroval.

Primérna hmotnost hroznu (g): K vypoctu primérné hmotnosti hroznu bylo
pouzito pét nahodné vybranych hrozni z kazdého kete z klonu zvlast. Hrozny byly
vazeny na digitalni vaze.

Primérna velikost hroznu (cm): K pokusu bylo vybrano pét hroznt z kazdého
klonu. Néasledné¢ zmétfeny posuvnym méfitkem s noniem (Suplerou), méteni probehlo

V laboratofi.

Pocet bobuli na hroznu: K vypoctu bylo ndhodné posbirdno pét hrozni

z jednotlivych variant klonu A, B, C. Nasledné byly aritmeticky zprimérované.

Hmotnost 50 bobuli (g): Hodnota byla zjisténa z nahodné vybranych 50 bobuli
z kazdé varianty. Odbér bobuli se uskutecnil ze vSech ket u jednotlivych klonti, z obou

stran fadku. Po té byly zvdZeny na digitalni vaze.

Velikost bobuli (mm): K pokusu bylo pouzito 50 bobuli z jednotlivych klond.
Nasledné byla zméfena délka a Sika Suplerou a hodnoty byly aritmeticky vyhodnoceny,

vSechny prace probihaly v laboratofi.

Hmotnost tfapiny (g): Hodnota byla zjisténa z ndhodné péti vybranych hroznii
Z jednotlivych variant klonu. Z hrozni byly odstranény bobule. Prob&hlo nasledné

méfeni hmotnosti tfapiny na digitalni vaze.
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4.2.2 Analytické hodnoty

15. fijna bylo nasbirdno ve vinici od kazdého klonu nékolik hrozntl. Z kazdého
klonu byly nasbirdny hrozny ze slunné strany, ze stinu a posledni vzorek obsahoval

smés hroznli. Vinohrad byl odlistény.

Z bobuli od kazdé varianty A, B, C byl vymackan most, ze né¢hoz se zjistovaly

analytické hodnoty — cukernatost, titrovatelné kyseliny, pH a asimilovatelny dusik.

Stanoveni cukernatosti (°NM)

Na digitdlnim refraktometru v laboratofi byla naméfena cukernatost na zaklade
lomu svétla refraktometricky. Méfeni probihala za 20 °C, nasledoval pfepocet na stupné

Ceského normalizovaného moStomeéru.

Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin

Veskerymi titrovatelnymi kyselinami se rozumi suma vsech sloucenin, které jsou
titrovatelné odmérnym alkalickym roztokem do neutralntho pH. Pfi samotném
stanoveni se odmérnym roztokem hydroxidu sodného titruje smés 10 ml mostu a 10 ml
destilované vody. Do takto vzniklé smési se ponoii sklenéna elektroda a za stalého
michani se postupné piidava roztok NaOH z byrety. Titrace je ukoncena po dosaZeni
pH 7. Po stanoveni je tfeba vypoctem z objemu NaOH zjistit mnoZzstvi titrovatelnych
kyselin podle vzorce: X = a * f * 0,75 (X = mnozstvi veskerych titrovatelnych kyselin
jako kyselina vinna; a = objem NaOH v ml; f = faktor roztoku NaOH). (BALIK, 2006).

Je-li obsah titrovatelnych kyselin ve viné pfili§ nizky, vino chutna neharmonicky,
fadn€. Za ucelem zharmonizovani chuti a zvyraznéni dojmu kyselosti mohou byt

pouzity ptipravky na oSetfeni vina (STEIDL, 2002).

Stanoveni pH

Stanoveno bylo také pH mosti. Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus
aktivity vodikovych kationii v mos$té. Stanovuje se méfenim potencidlu na sklenéné
elektrod¢, jenz zavisi od aktivity vodikovych kationli, vzhledem k referen¢ni
kalomelové elektrod¢ vhodnym milivoltmetrem, kalibrovanym tlumivymi roztoky

0 znamém pH. Milivoltmetr byva oznatovan jako pH-metr (BALIK, 2006).
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Hodnota pH nélezi k parametrim kvality hrozni a vina. Lze ji definovat jako
negativni logaritmus koncentrace vodikovych iontd v roztoku. Vys§i koncentrace
volnych vodikovych ionti znamena nizsi hodnotu pH a naopak. V prabehu zrani hrozna
se méni hodnota pH v rozsahu 2,8-3,8, nékdy i vyraznéji, a to podle odrudy, ro¢niku a
pribéhu pocasi. Tato zména nastdva soucasné¢ s akumulaci cukr a snizovanim
titrovatelnych kyselin (PAVLOUSEK, 2011). Hodnotu pH ovliviiuje zejména pomér
mezi obsahem kyseliny vinné a kyseliny jable¢né (RUFFNER, 1982).

Stanoveni celkového asimilovatelného dusiku (a-dusiku) pomoci ALPHA pristroje

Pristroj ALPHA je kompaktni FILTR analyzator vyuzivajici vzorkovou techniku
ATR, ktera vyznamné zjednodusuje upravu vzorkl pted analyzou. Vzorky ¢irych vin
jsou analyzovatelné bez Uprav, zatim co moSty a kvasnice vina je potfebné upravit
centrifugaci pii 13,2 otdek za minutu po dobu Sesti minut. Pfed zahdjenim méfeni
prvniho vzorku bylo potfebné pfistroj dikladné proplachnout neionizovanou vodou
a bylo zméteno pozadi (slepy vzorek). Pti analyze byl pomoci stiikacky odebran vzorek
— 1ml ¢irého vzorku, pficemz 0,5 ml vzorku poslouzilo k priplachu systému a

z druhého 0,5 ml vzorku bylo vykonano méfeni. (MATAS, 2014)
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5 VYSLEDKY

V priibéhu méteni bylo nasbirdno velké mnozstvi dat u jednotlivych klont A, B,
C. Hodnoty byly fenologického, uvologického i analytického charakteru Pomoci

statistickych metod byly nasledné vyhodnocovany.

5.1 Srovnavani fenologickych fazi

Popis:
Raseni 01-05

Zacatek nalévani pupent:
ocka uvnitf pupent se

Obrazek 1  Klon A —raseni 1 (foto: AUTOR, 2014) | zaéinaji zvétSovat

05 — stadium“viny*“:
zietelné viditelna hnéda

vina
Datum: 16. 4.2014

Popis: Doba raseni je
klonu A, B, C podobna,

coz mohlo byt zptisobeno
Obrazek 2  Klon B —raseni 1 (foto: AUTOR, 2014) | vodnim stresem.

Obrazek 3  Klon C - raseni 1 (foto: AUTOR, 2014)
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Obrizek 4  Klon A — raseni 2 (foto: AUTOR, 2014)

Obrizek 5 Klon B — raseni 2 (foto: AUTOR, 2014)

Obrazek 6  Klon C - raseni 2 (foto: AUTOR, 2014)

35

Popis:
RaSeni 09

Raseni letorostu: zietelné
viditelné zelené Spicky
letorostu

Datum: 26. 4. 2014

Popis: Postupem casu do
pfechodu raseni 09 se
rozdily ristu jednotlivych
klont zacaly vice

projevovat.




Obrszek 9

o

Klon C - vyvoj listi (foto: AUTOR, 2014)
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Popis:
Vyvoj lista 13 — t¥i listy
jsou rozvinuty

Datum: 19. 5. 2014

Popis: Rozdily v rastu jsou
jiz znacné viditelné, jak ve
velikosti listu, tak v délce
letorosth (ptirtstka).
Rozdily mezi velikosti
kvétenstvi (lat.) nevyrazny.
Jednotlivé klony se jiz 1isi

i v hustoté kefe.




Obriazek 10 Klon A — vyvoj plodi
(foto: AUTOR, 2014)

Obrazek 11 Klon B — v§voj plodii
(foto: AUTOR, 2014)

Popis:
73-75
73 — Bobhule velikosti

broku — hrozny se zacinaji

stacet dolu

75 — Bobule velikosti

hrachu — hrozny visi
Datum: 10. 7. 2014

Popis: Rozdily v intenzité
rustu klonu jsou jiz
evidentni (délka internodii,

délka letorostu, velikost

listu, hrozen).

Klon A — hrozen tidky,
vyvojove nejslabsi

Klon B — hustota a velikost

stiedni

Klon C — hrozen se

uzavira, nejvyvinutéjsi

Obrazek 12 Klon C - Vyvj plodii (foto: AUTOR, 2014)
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Popis

81 — Zacatek zrani,
bobule blednou (pfip. se
zacinaji vybarvovat)
Datum: 15. 8. 2014

Popis:

Klon A — hrozen nejmensi

velikosti, nejmensi bobule

Klon B — stfedné velky
hrozen, velikost bobuli

stiedni

Klon C — hrozen nejvétsi,

bobule velka

Obrizek 15 Klon C — zrani (foto: AUTOR, 2014)
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Obrazek 16 Klon A - list (foto: AUTOR, 2014)

Obrazek 17 Klon B - list (foto: AUTOR, 2014)

Obrazek 18 Klon C - list (foto: AUTOR, 2014)
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Klon A

Rapik — stiedné dlouhy,
tloust’ka nejsiln€jsi
Listova Cepel — pét
lalokt, které se ¢astecné
kryji ptes vykrojky
Velikost listt — stfedni
Tvar fapikového vykroje
Cepele — stfedné otevieny
Okraj — vroubky po okraji
malé, stiedn€ husté

Klon B

Rapik — nejdelsi, nejtendi
Listova ¢epel — laloky se
prekryvaji

Velikost listu — mala
Tvar tfapikového vykroje
cepele — otevieny

Okraj — vroubky po okraji
listu malé, husté

Klon C

Rapik — kratky, stfedné
silny

Listova cepel —
zoubkovani na okraji litu
vyraznégjsi, laloky se
castecné piekryvaji
Velikost listu — velka
Tvar tfapikového vykroje
¢epele — laloky se témét
prekryvaji

Okraj — vroubky po okraji
litu vétsi, méné husté




Obrazek 19 Klon A — zalistky (foto: AUTOR, 2014)

Obrazek 20 Klon B — zalistky (foto: AUTOR, 2014)

Obézek 21 Kilon C - zalistky (foto: AUTOR, 2014)
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Letorost — zalistky

Rozdily mezi klonem A a
B v zalistku jsou
minimalni — doba zacatku
a intenzity ristu jsou

velmi podobné.

Klon C — doba zacatku
rustu u klonu C je shodna
s klonem A, B, ale rust je

v

bujnéjsi.




Délka letorostu (cm)

131
140 125

120

100

80
60
40
20

KLON A KLON B KLON C

Graf 1 Délka letorostu (cm)

Pocet listtl na letorost

30

25 -

20 A

15 A

10 A

KLON A KLON B KLON C

Graf 2 Podet listd na letorost

Tabulka3  Délka internodii
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KLON C

KLON B

KLON A

Délka internodii - grafické znazornéni

10 20 30 40 50

Délka internodii (mm)

60

70

Graf 3 Délka internodii — grafické znazornéni

Klon C — U tohoto klonu byla pozorovana nejvyssi rychlost ristu a hustota kefe, také

podet listil na metr Gtvereéni a velikost listu v cm? byly nejvétsi.

Klon B — Pozorovani klonu B prokazalo stfedni rychlost rtstu, pocet listii i velikost

listu, ale hustota kete byla velmi vysoka.

Klon A — Intenzita ristu klonu A byla nejnizsi, pocet listi a velikost nejmensi a také

bujnost riistu velmi mala.

5.2 Uvologické hodnoty tabulky, grafy

2700

Priimérna hmotnost hroznu (1 kef)

2600

2500

2480

2400

Hmotnost (g)

2200

2300 -

2320

2100 -

2610

KLON A KLON B KLON C

Graf 4 Primérna hmotnost (g) hrozni z jednoho kefe

v

nejvyssi u klonu C. Hmotnost klonu A od klonu C se lisila 0 290 g.
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Priimérny pocet hrozni (1 kefr)

N
o

17 16

[EEN
(2}
|

Pocet hrozn (ks)
[E=Y
o

KLON A KLON B KLON C

Graf 5 Pramérny pocet hrozni na jeden kef

Primérny pocet hroznli u jednotlivych klond se znacné lisil. A¢ vahové byla

v

hroznu, které byly drobngjsi). Klon A a B se lisil v rozdilu jen o jeden hrozen. U klonu

C je rozdilnost nejvétsi, a to v poétu ¢ty hroznt.

Primérna hmotnost hroznu (g)

175,82 182,76

Hmotnost (g)
[y
u
o

KLON A KLON B KLON C

Graf 6 Primérna hmotnost (g) hroznu (priamér z péti hrozni)

Pfi méfeni primérné hmotnosti hroznu (z péti hroznt) u jednotlivych klond, byla
zjisténa diametralni rozdilnost, a to mezi klony A a C. Hrozny klonu C m¢ly primérné

0 44 % vé&tsi hmotnost neZ hrozny klonu A. Klon A a B jsou procentuelné srovnatelné.
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Primérny pocet bobuli
180 176,6
171,6

170

160 -

150

140

Pocet bobuli (1 hrozen)

130 A

KLON A KLON B KLON C

Graf 7 Priamérny pocet bobuli (pramér z péti hroznu)

Primérny pocet bobuli odpovidd primérmému velikosti hroznu. Nejvice bobuli
ma klon C, a to 176,6 bobuli. Klon A ma v praméru 171,6 bobuli. Nejméné ma klon B,
ato 152 bobuli.

Priimérna hmotnost trapiny (g)
12,9
14 12,44
12 -
— 10 4 9,42
X0
g ¢
g 6 -
£
T 4 -
2 .
0 4
KLON A KLON B KLON C

Graf 8 Hmotnost tfapiny (g) — primér z péti hrozni

Hmotnost tfapiny klonu A a B jsou velmi podobné, s rozdilem pouze 0,46 gramii.
Klon B se svou véahou lisi od klonu A o 3,02 gramt. Od klonu C se klon B lisi

0 3,48 gramt.
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Rozméry hroznu (cm)

15,00

m Délka hroznu

£ 10,00 (cm)
-t
é m Sitka hroznu
S 500 - (cm)
0,00 -

KLON A KLON B KLON C

Graf 9 Rozméry hroznu (cm) pramér z péti hroznu

Rozméry hroznti klont A, B, C maji vzestupnou tendenci. Klon A je nejmensi jak
do délky, tak do Sitky. Primérna délka hroznu u klonu A je 10,23 cm, Sitka 5,45 cm,
u klonu B je primérna délka 10,38 cm, primérna Sitka 6,21 cm. Nejvétsi rozmér hroznu

byl u klonu C, a to délka 12,09 cm a Sika 7,24 cm.

Hmotnost bobule (g)

2,50

2,00 171

1,50

1,00 -

Hmotnost (g)

0,50 -

0,00 -
KLON A KLON B KLON C

Graf 10 Hmotnost 50 bobuli

Primérna hmotnost bobuli odpovida vzestupné tendenci velikosti bobuli. Klon B
byl piiblizné 025 % vétsi nez klon A. Klon C se lisil od klonu B o 17 %, rozdil
hmotnosti bobule klonu C od klonu A byl 46 %.
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Rozméry bobule (mm)

’

KLON A

20,00

— 15,00 13,65 14‘1'66 1331 )
E m Délka bobule
= (mm)
% 10,00 - o
i) M Sitka bobule
o (mm)
> 5,00 -

0,00 -

KLON B KLON C

Graf 11 Velikost bobuli (mm)

Rozdil ve velikosti bobuli je znatelny. Odpovida rozdilim ve hmotnosti hrozni
| primérné hmotnosti bobuli. U klonu A byla zjisténa praimérna délka bobule 12,2 mm a
sitka 11,3 mm. Bobule u klonu B byla v priméru dlouha 13,65 mm, Siroka 12,54 mm.
Nejveétsi rozméry v pruméru byly u klonu C, a to bobule délka 14,66 mm, Siika bobule

13,31 mm.

Primérna délka bobule je 13,5 mm a sitka 12,38 mm.
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6 ANALYTICKE HODNOTY

6.1 Stanoveni cukernatosti

o
Cukernatost (°NM)
25
21,7445 21,1
20 - 18,1
16,9
16 15,2 15,4
15 - m slunce
10 -+ M stin
1 smés
5 .
O n T 1
KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 12 Cukernatost (°NM)

Na oslunéné strané¢ ma klon A mensi cukernatost nez na neoslunéné. Vybarveni
hroznd na oslunéné stran¢ bylo intenzivngjs$i (syté zlutd). Rozdil mezi oslunénou a

neoslunénou stranou je 0,7 °NM. Klon B a C jsou prakticky identické.

6.2 Stanoveni titrovatelnych kyselin

Titrovatelné kyseliny (g/l)

14,00 12,99

10,92 11,34 1540

10,39 11,03 10,7
9,54

12,00 -

10,00 -

8,00 - M slunce

6,00 - M stin

M smés

4,00 -

2,00 -

0,00 - T
KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 13 Titrovatelné kyseliny (g/l)

Pomér titrovatelnych kyselin od klonu A ke klonu C na oslunéné ¢asti mirné
klesd. Naopak na neoslunéné Casti je tendence stoupajici. Ve smési shnilé u kazdého

Z klonu je naméiena hodnota nejvyssi.
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6.3 Hodnota pH

Hodnota pH

33

‘UU
N
(U]

3,2

31 3,03

3 2,94 2,91 M slunce

2,9 M stin

1 smés

2,8

2,7

2,6
KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 14 Hodnota pH

Cv v

C a to ve slunné ¢asti. Pavlousek 2011 uvadi optimalni hodnotu pH v mostu 2,8 — 3,8.

Hodnota pH jednotlivych klonii se pohybovala v mezich optima.

6.4 Dusik
Obsah dusiku (mg/Il)
120
100
80
M slunce
60 ,
M stin
40 M smés

20

KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 15 Obsah dusiku (mg/l)

Optimum dusiku 0,2 — 1,4 g/I. Obsah dusiku v mostu se pohybuje v dostate¢ném
mnozstvi pro vyzivu kvasinek. Nejvyssi hodnoty byly naméfeny u klonu B ze vzorku

odebraného ze stinné ¢asti.
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6.5 HPLC - kyseliny

Stanoveni HPLC - kyseliny (g/1)
12 | 13,1 8 13,117,7
12
10 A

14,1
13,7 13,1128

M slunce

M stin

M smés

O N B OO
I

KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 16 Stanoveni HPLC - kyseliny

Obsah kyselin a fenolickych sloucenin je nejvyssi u klonu A. Téméf identicky
s klonem A je ve vysledcich klon B. Klon C oslunéna ¢ast ma o 1,6 g/l mensi obsah nez
klon A a B. Naopak klon C ma nejvyssi obsah kyselin a fenolickych latek v neoslunéné
¢asti a to v rozdilu od klonu A a B o cca 0,4-0,4 g/l.

Klon A pifevySuje v obsahu ve smési od klonu B o 1,1 g/l a od klonu C o0 2,7 g/l.

6.6 Glukoza + fruktoza

Obsah glukdzy a fruktoézy (g/1)

213 210,2
183,6

250

200 -

169,2
162,3 157,1160

’

150 -

M slunce
100 - M stin

M smés

50 -

KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 17 Obsah glukoézy a fruktozy (g/l)

Obsah glukézy a fruktozy je 1:1. Sklizen probihala v optimalni zralosti

odpovidajici ptivlastkovym vinim (pozdni sbér).

Nejvyssi obsah je evidentné u klonu A. klon B ma nejnizsi obsah, a to v oslunéné

1 neoslunéné ¢asti.
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6.7 Kyselina vinna

Obsah kyseliny vinné (g/|)

10
7,74

KLON A

8,47 8,22 8,47 8,27

KLON B

g
6
4
2
0 4

KLON C

7,59
7,63 7,56
5,81

Smés shnilé

M slunce
M stin

M smés

Graf 18 Obsah kyseliny vinné (g/1)

Michlovsky 2014 uvadi, ze obsah kyseliny vinné ve zralém mostu je od 3,8 —

11,3 g/l. obsah kyseliny vinné u jednotlivych kloni je vyssi. Obsah u klonu C je mensi

0 0,84¢g/l nez u klonu A a B u oslunéného vzorku hroznu. V odslunéném vzorku hroznu

ma veétsi obsah klon A, a to 0 0,57 g/l od klonu B. Klon C ma nejvétsi obsah kyseliny

vinné od klonu B i C, ato 7,59 g/l.

6.8 Kyselina jable¢na

~ 0 ] Vé ll\
5,00 h
4,00
3,00 -
2,00 -
1,00 A
0,00 5, A B B C C- | sme
"~ |A-stin . "~ |B-stin ) " |C-stin ) m'es,
slunce smés | slunce smés | slunce smés | shnilé
M Jablec¢na celkova| 3,85 3,43 4,36 3,76 3,98 4,49 3,25 3,52 3,76 4,52
MW L-Jableéna 3,73 3,16 4,27 3,57 3,85 4,39 3,18 3,41 3,64 3,28
m D-Jablecna 0,12 0,27 0,09 0,19 0,14 0,09 0,07 0,11 0,12 1,24

Graf 19 Obsah kyseliny jable¢né

V bobulich hrozni révy vinné se zvySuje obsah kyseliny jable¢né béhem ristu az

na 15 — 20 g/. béhem vyzravani se obsah snizuje pouze na 3 — 5 g/l. (STEIDL, 2011).

Obsah kyseliny jable¢né u vsech sledovanych klonti je v ramci ro¢niku i obsahu

V mezich.
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6.9 Kyselina citronova

Obsah kyseliny citronové (g/l)

0,58

M slunce

M stin

M smés

KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 20 Obsah kyseliny citronové (g/1)
Obsah kyseliny citronové u zdravych, neposkozenych hroznti je 100 — 300 mg/I.

U klonu A hodnoty nepiekroc¢ily limit 300 mg/l. U klonu B a C byla hodnota
kyseliny citronové prekro¢ena pouze u zastinénych vzorkt o 0,30 — 0,40 mg/l. Ve smési

shnilych piekrocil obsah 0 280 mg/l.

6.10 Glycerol

Obsah glycerolu (g/1)

120 105,98

103,69 103,41
: 90,09

100 -+

80 -

M slunce
60 -

M stin

M smés

KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 21 Obsah glycerolu (g/l)

Obsah glycerolu v mostu byl ovlivnén stanovistém, odriadou a ro¢nikem. Podle

Steidla je obsah glycerolu 6 — 10 g/I.
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Nejvyssi podil glycerolu jak oslunéné, odslunéné i smési vzorku hroznu je

fv N

u klonu B. Obsah u vSech klonil je v normé.

6.11 Fruktoza

Obsah fruktozy (g/1)
120 107,05 106,75
100
80 0,77
B slunce
60 ,
B stin
40 5
M smés

20

KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 22 Obsah fruktézy (g/l)

Obsah fruktézy je nejvyssi u vSech kloni ve vzorku hroznli ze stinné Casti.
U slunné c¢asti se klon A 1isi od klonu B 0 37,9 g/l. Klon B ma niZ§i obsah frukt6zy od
Klonu C v slunné ¢asti o 15,58 g/l. Nejvyssi obsah fruktdozy byl naméfen u smési
shnilych, a to 106,75 g/l.

6.12 Kyselina sikimova

Obsah kyseliny Sikimové (mg/l)

24,43

M slunce

M stin

M smés

KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 23 Obsah kyseliny Sikimové (mg/l)

Obsah kyseliny $ikimové je nejvyssi u klonu B, v porovnani s ostatnimi klony, jak

V slunné, stinné ¢asti i ve smesi.
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6.13 Kyselina slizova

Obsah kyseliny slizové (g/1)

0,25 0,23
0,2
0,15 M slunce
01 M stin
M smés

0,05

KLON A KLON B KLON C Smés shnilé

Graf 24 Obsah kyseliny slizové (g/1)

Obsah kyseliny slizové i glukonové je vyssi a to z diivodi napadeni hroznt
Botrytis cinerea. Se stupném napadeni se zvySuje obsah kyselin. Nejvyssi podil je u

shnilych hroznti a to 0,23 g/1.

Klon B ma nejvyssi obsah jak v oslunéném, tak i v odslunéném vzorku hrozni.

v

6.14 Kyselina glukonova

Obsah kyseliny glukonové (g/I)
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6
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Graf 25 Obsah kyseliny glukonové (g/1)

Obsah kyseliny glukonové by mél byt v rozsahu 100 — 300 mg/I. Ve vzorku klonu
A a C se nevyskytuje. Ze stinné ¢asti se v pruméru zvySuje od klonu A, B. Klon C ma
nejvyssi hodnotu, a to 2,93 g/l. Ve vzorku shnilych piesahuje klon A o 0,29 g/l. Smés

vSech klont piesahuje normu o 3,23 g/l.
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7 DISKUZE

Péstovani révy vinné a kvalitu hroznii ovliviiuje predevSim peclivy vybér
stanovisté a podminky okolniho prostiedi, dale vybér odrady, péstitelsky tvar, zptisob
fezu, provadéni zelenych praci, oSetfovani pidy ve vinici, vyziva a hnojeni a ochrana

proti chorobam a $ktideim (PAVLOUSEK, 2011).

Pozorovanim fenologickych fazi rakouského klonu A, francouzského klonu F 242
a F 316 bylo zjisténo, Ze vSechny klony maji stejny nastup do doby raSeni (II. dekada
vegetacniho obdobi roku 2014/2015. Sg rasi stfedné brzy (KRAUS a kol., 2004),

pozorovanim lze tuto informaci potvrdit.

PAVLOUSEK (2008) uvadi, e doba raseni Sg je pomérné rand ve I a
I1l. dekadé dubna. Doba raseni slovinskych klond S1, S2, S3 (které byly vybrany
Kk porovnavani s ¢eskymi klony) byla ve III. dekad¢ dubna, coz odpovida charakteristice

raSeni. (KORUZA. a kol., 2012)

Fazi kveteni stanovuje PAVLOUSEK (2008) na prvni dekadu &ervna. Rozdily ve
velikosti kvétenstvi byly u klonit A, B, a C nevyrazné. Doba kveteni u vsech tii klont
zacala v prvni dekdd¢ Cervna s mirnymi rozdily. Nejdiive zacal kvést klon A, posléze

klon B a C. To odpovida uvedenému terminu Pavlouska.

U slovinskych klont (S1, S2, S3 z oblasti Maribor STS Ivanjkovci), se kterymi
byly srovnavany klony ceské, byla doba kveteni soubézna u vSech sledovanych klont,

tj. v druhém tydnu v ¢ervnu. (KORUZA, 2012)

Zamékani bobuli dle PAVLOUSKA (2008) zadina v poloviné srpna a odriida
zraje zacatkem fijna. U sledovaného klonu A Sg zacalo zamekéni bobuli 15. srpna, klon

B byl opozdén o dva dny a klon C o pét dni od klonu A.

Doba zrani bobuli byla 15. fijna. Doba zrani byla opozdéna o 14 dni z divodu

chladného a destivého pocasi. Sbér probéhl ve stejném terminu u vSech klont.
U slovinskych klonil byla faze zralosti u vSech klont ve IV. dekadé zari 2012.

Ampelografické znaky podle SEDLA (2014) jsou tyto: list maly, tvar Cepele péti-
uhelnikovity, pétilalo€naty s hlubokymi hornimi boénimi vykroji. Vrchni strana cepele

listu je slabé puchytovita.
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PAVLOUSEK (2008) uvadi, Ze velikost listové ¢epele je mald az stiedni. List je
pétilalo¢naty se stiedné hlubokymi vykrojky. Listova cepel je pomérné siln¢ zvinéna

a vykrojky se neztidka piekryvaji. Povrch listové ¢epele je puchyinaty.
U sledovanych klont A, B, C mizeme porovnavat nasledujici udaje.

U klonu A byl fapik stfedné dlouhy, tloustka nejsilnéjsi. Pétilalocnaté Cepele se
jen casteéne piekryvaly pres vykrojky. Velikost listi byla stfedni. Tvar fapikatého
vykroje stiedné otevieny, vroubky po okraji malé, stfedn¢ husté a povrch slabé

puchytovity.

U klonu B byl fapik nejdelsi a nejtenci, ale velikost listi mala, listové laloky se
piekryvaly, tvar fapikového vykroje Cepele byl otevieny, po okraji s malymi hustymi
vroubky.

Klon C mél tapik kratky az stfedné dlouhy, velikost listd byla naopak velka,
listova cepel s vyrazn€j§im zoubkovanim a s casteCn¢ se prekryvajicimi laloky.

Vroubky na okraji listt jsou mén¢ husté.

Hustota a bujnost kefe odpovidala ampelografickym znakiim. Klon A byl nejméné
olistény, velikost listl a pocet byl nejmensi. Bujnost kefe velmi mala. Velikost a pocet
listd u klonu B byla stifedni, hustota kefe velmi vysoka. Klon C m¢l velikost i pocet listli
nejvyssi, bujnost kefe nejvetsi.

U slovinskych klont byla ud4avana hustota sttedné bujna.

Odlistovani probéhlo u vSech klonl ve stejny termin, tj. ve II. dekadé& srpna.
Odlisténi probéhlo mechanicky. Podpora Sg byla velmi plasticka — tvarna, odlisténi

provedené v riznych terminech dava predpoklad rizného typu vin.

PAVLOUSEK (2008) uvadi, e pozadavkim na charakter vina potom
pfizptisobime termin odlisténi, ktery mize byt od ¢ervna az po zacatek zati. Chceme-li
ziskat vice kopfivovity Sauvignon, odlistujeme casto az zacatkem zaii. Chceme-li v§ak
ziskat ovocny Sauvignon s jemnymi kopifivovymi tony, odlistujeme jiz zacatkem srpna.

SEDLO (2012) uvadi maly hrozen s kratkou stopkou, malou bobuli. Siroce

elipsovita. Barva bobule je Zlutozelend, chut’ duzniny vysoce aromaticka.

PAVLOUSEK (2008) popisuje velikost hroznu jako stiedné velky, valcovity. Je

tvofen jednim hlavnim vietenem trapiny s typickym piivéskem malého hustého hroznu
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u zékladu trapiny. Uspotfadani bobuli v hroznu je husté. Bobule je mala, kulata

zelenozluta, na oslunéné strané s teckou. Slupka je tenka.

Rozdily ve velikosti hroznt i bobuli u klont byly viditelné. U klonu A byl hrozen
nejmensi (172,82 g), fidky s nejmensimi bobulemi s nejmensi hmotnosti (1,17 g). Barva

bobule Zlutozelena. Chut’ velmi intenzivni, aromatickd, ovocné — ¢erny rybiz.

Hrozny klonu B odpovidaly vyse uvedenym znakl Pavlouska a Sedla. Hrozen byl
stiedné veliky, vazil 182,76 g, husty. Velikost a hmotnost bobuli byla stiedni (1,46 g).
Chut’ Ize popsat jako méné aromatickou, v niz byla vyraznost ovocnych tont potlacena

na tkor tont zelenych. Barva bobuli byla zelenozluta.

Klon C disponoval nejvétsimi hrozny (hmotnost 253,12 g) s vysokou hustotou
a velkymi bobulemi (1,71 g), v barvé spiSe zelenymi. Bobule mély tenkou slupku,
ovocné tony byly velmi nevyrazné, ptevazovaly tony zelené papriky.

Plody pozorovanych klonti odpovidaly charakteristice jak Pavlouska, tak i Sedla.

U slovinskych kloni byla velikost hroznt i bobuli stfedni, zlutozelené barvy, na
oslunéné c¢asti zluté s ¢ernou teckou. Klon S1 — hmotnost hroznu 178 g, S2 — 173 g,

S3 — 168 g. Primérna hmotnost bobule bylau S1-1,609,u S2-1,60 g, u S3-1,92 g.
Primérny vynos hroznii na ket byl zaznamenan u S1 — 4,8 kg, S2 — 4,1 kg, S3 — 4,2 kg.

V porovnani se slovinskymi klony byla hmotnost u ceskych klont na kef

wvrwe

S1 prichut’ zeleného pepte, S2 a S3 zelené papriky a grapefruitu.
Analytické hodnoceni obsahu cukru a kyselin

SCHULTZ (2008) uvadi, ze ukladani cukrii v bobulich je zavislé na prib&hu
fotosyntézy, ale také na vyvoji velikosti bobule. Cukernatost hrozni se mize zvySovat
i diky odpafovani vody z bobuli. Pfirozené¢ dosazitelny obsah cukrii v bobulich je
omezen fyzikalné-chemickymi faktory a genetickymi dispozicemi odriidy. Omezeni

dosazitelné cukernatosti 1ze zdivodnit fyzikalnimi vlastnostmi bobule.

SEDLO (2014) uvadi idealni obsah cukru kolem 19 °NM. BS vinaiské potieby
S. I. 0. uvadéji na svych webovych strankach optimélni hodnoty pro sklizen Sg, kdyz se

cukernatost hrozni pohybuje mezi 21-22,5 °NM. (BS VINARSKE POTREBY, 2015).
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Obsah cukru byl u klonu A na oslunéné ¢asti 21,7 °NM, stinné 22,4 °NM, u klonu
B slunna ¢ast 12,6 °NM, stinnd 16,9 °NM a u klonu C slunna 15,2 °NM, stinna
15,4 °NM.

U klonu A byla zjisténa nejvyssi cukernatost odpovidajici obsahu priméru Sg.
Klon B a C jsou podprimérné. Obsah cukru byl ovlivnén nizkymi teplotami béhem
vegetace, obzvlast' pfi zamékani bobuli, kdy byly vodni srazky vysoce nadprimérné

a teploty nizké.

Rozdilnost vysledki cukernatosti mezi slunnou a stinnou stranou jsou

zanedbatelné. Orientace fad u v§ech zkoumanych klont je stejnd, na jih se svazitosti 2 °.

U chorvatskych klon byla cukernatost vyssi, a to S1 — 23,4 °NM, S2 a S3 —
22,4 °NM. Hodnoty odpovidaji optimalnimu obsahu cukru.

PAVLOUSEK (2008) uvadi, Ze rozdil v cukernatosti miize byt zpisoben
I rozdilnymi teplotnimi podminkami a délkou slune¢niho svitu, coz odpovida srovnani
mezi ¢eskymi a slovinskymi klony, kdy predpokladdame vyssi teplotu a delsi slune¢ni

svit ve Slovinsku.
PAVLOUSEK (2011) tika, ze obsah a slozeni kyselin nejvyrazn&ji ovliviuji
klimatické podminky, zejména teplota v dobé zamékani bobuli.

Pti hodnoceni kyselin v moStu se uvadi nejCastéji celkova kyselost nebo také

Htitrovatelna® kyselost. (GAYON, 2006).
SEDLO (2014) uvadi obsah kyselin 11 g/1.
Obsah titrovatelnych kyselin dle vinaiského priavodce se udava mezi 9,5-12,5 g/l.

Obsah kyselin u klonu A byl naméfen na slunné ¢asti 10,58 g/l a na stinné ¢asti
9,79 g/l. Klon B vykazoval tyto hodnoty: slunna c¢ast 10,39 g/l, stinna ¢ast 10,92 g/l a
klon C tyto: slunna ¢ast 9,54 g/1, stinna 10,79 g/l.

U slovinskych klont byly naméteny hodnoty: klon S1 — 6,9 g/l, klon S2 — 7,2 glI,
klon S3 — 7,8 g/l. V porovnani s hodnotami, které uvadéji vySe dané zdroje je obsah
kyselin u ¢eskych klonti v normé. Obsah u klond slovinskych je podprimérné nizsi.
Vzorky sledovanych klonti A, B, C byly ovlivnény klimatickymi podminkami — velmi

nizkou teplotou pii zamékani bobuli.
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Porovnavani ¢eskych a slovinskych kloni je velmi diskutabilni. Méfeni probihalo
béhem jednoho roku (¢eské klony 2014, slovinské 2012), v riznych podminkach a za
raznych klimatickych podminek. Ve srovnani s Pavlouskem a Krausem ale odpovidaji
dekady piiblizné stanovenym fenologickym fazim, souhlasi 1 dle stupnice fenofazi

podle Eichhorna a Lorenze a BBCH.
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8 ZAVER

Réva vinna se v prirozenych podminkach piizptsobuje podminkdm prostiedi.
Diky tomu dochézi k fenotypovym zménam, které vedou ke vzniku mnoha klont
(PAVLOUSEK, 2011). Dfive se réva vinna $lechtila za u¢elem mrazuvzdornosti,
zvyseni vynosu a cukru. V soucasné dobé se staly tyto parametry méné podstatnymi
asmér Slechténi se zafal ubirat k ziskdvani vétSi odolnosti odriid viici chorobdm

a zvyraznéni odridovosti (vyraznéjsi aroma).

Pokus odridy Sg byl zalozen ve Vinafstvi Vinice — Hnanice s. r. 0. Pozorovani
probéhlo na jednom stanovisti, takze vSechny klony mély stejné padni a klimatické
podminky a agrotechnické zasahy. U tii pokusnych variant byly sledovany jednotlivé
fenologické faze. Nasledné pii sklizni vyhodnoceny uvologické hodnoty hroznu
a analytické hodnoty mostu. Klony k pokusu byly vybrany zamérné za tcelem ziskani
svych charakteristickych vlastnosti, jako jsou vynos, aroma, cukernatost. Zkoumané
klony byly vysazeny na piscitohlinité ptid¢ (lehké, mineralni). Stanovisté bylo vybrano

pro své vlastnosti odpovidajici narokiim Sg (mirny svah exponovany k jihu 1,5-2 °).

Vysledky vyzkumu byly ovlivnény klimatickymi podminkami. Zima byla velmi
mirna a suchd. Jaro provazely nizké teploty a malo srazek, naopak zacatkem léta vysoke
teploty a malo srazek. Podzim byl ve znameni nizkych teplot a vydatnych srazek. Pocasi
velmi ovlivilovalo jak néstup raSeni, tak hladinu cukrii a odbourdvani kyselin pfi
zamékani bobuli. Termin sklizné diky vydatnym sraZkam a nizkym teplotam prob¢hl, az

V druhé poloviné fijna. Vynos byl také ovlivnén napadenim botrytidou.

U klonu A byly zelené $picky letorostu nepatrné viditelné. O mésic pozd&ji
(vyvoj listu — 13 — konec kvétna), byly rozdilnosti ve velikosti listll, v délce internodii
aVv hustot¢ kefd. Klon A byl velikostné nejmensi s nizkou hustotou ketfe. Velikost

kvétenstvi byla stejné jako u klonu B a C.

O meésic pozdéji (stadium 73 — 75) byl vyvojové nejslabsi — hrozen byl tidky. Ve
fazi zaCatku zrani byl hrozen i bobule nejmensi velikosti. Také zde byla naméfena

nejkratsi délka letorostu (97 cm) a nejmensi pocet listti na letorost (16 listi).

cv w7

hmotnost z jednoho kete (2 320 g), ale s nejvétsSim poétem hroznti na kef (17 hroznd).
Primérna hmotnost hroznu byla nejmensi (175,2 g) s druhym nejvétsim pramérnym

po¢tem bobuli (171,6 bobuli). Hmotnost bobule byla nejmensi (1,17 g) S nejmensi
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(10,23 cm délka a 5,45 cm $itka). Hmotnost tfapiny byla druha nejvétsi (12,44 g).

Klon A mél nejvétsi obsah cukru jak z oslunéné ¢asti (21,7 °NM), tak ze stinné
(22,4 °NM), titrovatelné kyseliny jsou zde na prvnim misté ze slunné ¢asti (10,58 g/l),
naopak Cast stinnad je na tfetim misté (9,79 g/l). Hodnota pH je u tohoto klonu téz

nejvyssi (slunna cast 2,93 i stinna — 3,03). Obsah dusiku v oslunéné ¢asti je nejvyssi

v

cvwr

(12,3 g/l) ve stinné casti. Obsah glukozy a fruktozy je nejvyssi (slunecna ¢ast 206,5 g/,
stinna 213 g/l). Obsah kyseliny vinné (8,47 g/l slunna cast) je totozny s obsahem
u klonu B. V odslunéné ¢asti je obsah nejvyssi ve srovnani s klony B a C (7,74 g/l).
Obsah kyseliny jableéné (3,85g/l slunna ¢ast) je nejvys$si hodnota, naopak stinna
nejnizsi (3,43 g/l). Obsah kyseliny citronové je druhy nejvyssi (0,22 g/l) v oslunéné
¢ast 105,98 g/l) je nejvyssi mezi klony. Obsah fruktézy je opét nejvyssi ve srovnani
sklony B a C (slunna ¢ast 102,78 g/1, stinna ¢ast 107,05 g/1). Klon A obsahuje nejvic
kyseliny Sikimové (21,89 mg/l) ve slunné c¢asti, naopak ve stinné Casti je jeji obsah
nejnizsi (19,14 mg/l). Kyselina slizova je obsahové na druhém misté ve slunné ¢asti

(0,02 g/l) i ve stinné (0,05 g/l). Obsah kyseliny glukonové neni ve slunné ¢asti viibec

cvwr

U klonu B byly zelené $picky letorostu zietelné viditelné (raseni 09). Ve stadiu 13
byl ket klonu B stfedné husty, velikost listu stfedni. Ve stadiu 73—75 byla hustota kete a
velikost stiedni. Ve stadiu zrani bobuli byly bobule i velikost hroznu stfedni. Délka

letorostu byla 125 cm, pocet listl na letorost 20.

Pti uvologickém vyhodnoceni byla zjisténa druha nejvyssi hmotnost hroznd na
ket (2480 g) s prumérnym poctem 16 hroznii na kef. Hmotnost hroznu byla druha
nejvyssi (182,76 g) s nejniz§im poctem bobuli (152 ks) na jeden hrozen. Hmotnost
bobuli byla druha nejvyssi (1,46 g) s délkou bobule 13,65 mm a $itkou 12,54 mm jako

druhy nejvétsi rozmér bobule, také rozméry hroznu se zaradil na druhém misté

cv v

Analytické hodnoty u klonu B byly nésledujici. Cukernatost v oslunéné ¢asti byla

nejmensi ve srovnani s ostatnimi klony (12,6 °NM) a druha nejvyssi v ¢asti stinné

60



(16,9 °NM). Titrovatelné kyseliny mély druhou nejvys$si hodnotu v oslunéné casti
(10,92 g/l) a nejvyssi ve stinné casti (10,92 g/l). Hodnota pH byla v oslunéné casti
(2,91) i ve stinné Casti (2,94) druha nejvyssi. Obsah dusiku u klonu B byl nejnizsi
Vv oslunéné c¢asti (59 mg/l) a nejvyssi ve stinné ¢asti (111 mg/l), HPLC kyseliny mély

stejnou hodnou jako u klonu A (13,1 g/l), ale vyssi nez u klonu C ve slunné ¢asti, ve

Cv v

cvwr

jable¢na byla ve slunné ¢asti druha nejvyssi za klonem A (3,76 g/l) a nejvyssi ve stinéné

Casti (3,98 g/l). Obsah kyseliny citronové je v 0slunéné ¢asti nejvyssi (0,31 g/l), nejvyssi

cv w7

cvwr

(64,88 g/l) a druhy nejvyssi ve stinu (85,28 g/l). Kyseliny Sikimové obsahuje klon B
stfedn¢ za klonem A v oslunéné ¢asti (20,84 mg/l) a nejvice ve stinné ¢asti (25,14 mg/l).
Obsah kyseliny slizové je stejny jak v oslunéné, tak stinné ¢asti (0,08 g/l) a jedna se
0 nejvyssi hodnotu ze vSech klont. Jen klon B obsahuje kyselinu glukonovou ve slunné
casti (0,05 g/l), ve slunné ¢asti klond A a C nebyla tato kyselina naméfena. Ve stinné

¢asti ma klon B obsah kyseliny glukonové nejnizsi (1,56 g/l).

Klon C byl nejvyrazngjsi v ristu. V dobé raseni byly zfetelné viditelné zelené
Spicky letorostu. Ve stadiu 13 (konec kvétna) nejvétsi velikosti listu i hustota kefe.
Rozdily ve velikosti kvétenstvi byly nepatrné. Ve stddiu 73—75 byl ket nejvyvinutéjsi
a hrozen se jiz uzaviral. Ve stadiu zrani byly bobule velké a hrozen nejvétsi. Zde byla
naméfena nejvetsi délka letorostu (131 cm) s nejvétsim pocétem listd na letorost

(25 listi).

v

Uvologické hodnoty predstavuji tento klon jako nejbujnéjsi. Primérnd hmotnost
hrozni na ket byla 2 610 g S primérmym pocétem 12 hroznli na kef. Hrozen vazil
Vv priméru nejvice (253,12 g), obsahoval nejvétsi pocet bobuli (176,6 bobuli). Hmotnost
bobuli byla primérné 1,71 g, pficemz délka (14,66 mm) a sitka (13,21 mm) bobule byly
nejvetsi pii srovnani vSech klond. Rozméry hroznu (12,09 mm délka a 7,24 mm S§iika)

A4

(12,90 g).

Analytické hodnoty pfi stanoveni cukernatosti u klonu C byly druhé nejvyssi

cvwr

61



v

v

slunné ¢asti (2,89) i ve stinné ¢asti (2,91). Klon C obsahoval stiedni hodnoty obsahu
dusiku ve slunné (66 mg/l) a také ve stinné ¢asti (97 mg/l). Stanoveni HPLC kyselin
(13,1 g/l). Obsah glukdzy a fruktoézy ve slunné ¢asti je druhy nejvyssi ze zkoumanych
klont (157,1 g/l) a nejnizsi ve stinné casti (160,6 g/l). Obsah kyseliny vinné byl

naméfen nejnizsi ve slunné ¢asti (7,63 g/l) a druhy nejvyssi ve stinu (7,59 g/l). Obsah

Cv v

Cv v

nejvyssi v ¢asti stinné (0,33 g/l). Klon C obsahoval stiedni mnozstvi glycerolu ve slunné
¢asti (76,68 g/l) a nejméné ve stinné Casti (79,29 g/l). Obsah fruktézy byl na slunci
druhy nejvyssi (80,46 g/l) a nejnizsi ve stinu (81,31 g/l). Mnozstvi kyseliny Sikimové
Kyselina slizové se v obou castech nachazela v nejnizSich hodnotach ve srovnani
s ostatnimi klony (slunce 0,01 g/1, stin 0,03 g/l). Nulovy obsah kyseliny glukonové ve
slunné casti byl naméfen nejen klonu C, ale i u klonu A. Ve stinné ¢asti byla zmétena

hodnota druha nejvyssi (2,93 g/l).

Vegetace u vSech tfi zkoumanych klonl pocala stejné. Jednotlivé rozdily mezi
fenofazemi byly znatelné az od faze 09 (raseni). V prubéhu vegetace se rozdily mezi
klony zacaly zviditeliiovat, zpocatku v bujnosti ristu, délce internodii, pozdéji ve
velikosti listové plochy. Rozdily mezi jednotlivymi klony se projevily nejvyraznéji az

u plodi.

Klon A snejmen$im poétem hroznli na kefi a nejmensi vynosnosti se ukazal
kvantitativné¢ jako nejhorsi, ale znaky tohoto klonu byly pro odridu Sg
nejdominantnéjsi ze vSech tii zkoumanych klonii (nejvyssi cukernatost, senzoricky a
analyticky nejvyssi aroma). Obsah cukru odpovida vinim jako kabinetni nebo pozdni
sbér. Tento klon bych doporucovala pro vinate, kteti se zaméfuji na kvalitu vina (aroma

a cukry).

Klon B vysel ze vSech zkoumanych klonl jako stfedné vynosny s primeérnou

cukernatosti 1 primérnym aroma. Obsah cukru odpovidé jakostnim vintim.
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aroma. Diky vysokému vynosu, ale nizkému obsahu cukru lze tento klon doporucit ke
komer¢nim tcelim (pro vinate, ktefi se zamétuji na prodej hrozni) a vyrobu jakostniho

vina.

V nasem pokusu bych doporucovala pro vysadbu klon A s vysokou cukernatosti a

vyraznym aroma a klon C s nejvyssim vynosem hrozni na keft.

Z vysledka pokusu vyplynulo, Ze zakladat vinici pouze s jednim klonem je
nevyhovujici. Doporucovala bych vinici zaklddat zvice klonl o jednotlivych
charakteristikach. Z pokusu vyplyva, ze kombinace jednotlivych klont s riznymi

vlastnostmi je pro péstovani révy, respektive vyrobu vina nejoptimalné;si.
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9 SOUHRN

Urbankova, K.: Porovnavani klonii odrudy Sauvignon pro péstovani, s nejlepsimi

charakteristickymi vlastnostmi.

Cilem této prace bylo porovnavani kvalitativnich a kvantitativnich vzorkt klonu
Sauvignonu, popsat a vyhodnotit jednotlivé fenologické faze a uvologické hodnoty,

popsat a vyhodnotit rozbor mostu.

Pokus byl zaloZen ve vinafstvi Vinice — Hnanice. Na tfech variantach klond
Sauvignonu byly sledovany rozdilnosti ve fenologickych fazich v stejnych podminkéch.
Nasledné byly vyhodnoceny analytické hodnoty mostu z kazdého klonu. Byla sledovana
cukernatost, titrovatelné kyseliny,pH, vynos na ket, hmotnost 50 bobuli, primérna
hmotnost hroznu, primérnd hmotnost bobule, vynos hroznt na keft.

Z vysledki vyplynulo, Zze rakousky klon A, ktery byl rastové nejslabsi, mél

4

nejvyssi hodnoty a naopak francouzsky klon F 316 s nejbujnéjSim rtstem mel hodnoty

vwr

vlastnostmi. Vysledky byly statisticky vyhodnoceny a porovnavany s pokusy jinych

autord.

Hlavnim cilem bylo doporucit vhodnost kombinaci klond odridy Sauvignon s

riznymi vlastnostmi pro vyrobu kvalitniho vina dle ziskanych dat.
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10 SUMMARY

The aim of this dissertation was to compare qualitative and quantitative of a
Sauvignon clone samples, describe and evaluate particular phenological phases and
uvology values, describe and evaluate the analysis of must.

The experiment was established in the viticulture Vineyards — Hnanice. On three
variants of Sauvignon clones differences in phenological phases in the same conditions
were observed. Subsequently analytical values of must from each clone were evaluated.
The sugar content, titratable acids, the pH, the yield per a bush, the weight of 50 berries,
the average weight of a bunch of grapes, the average weight of a berry, the yield of

grapes per a bush were monitored.

The results showed that the Austrian A clone that has been the weakest in a
growth, had the highest values, and vice versa French clone F 316 with the most
extravagant growth had the lowest values. The results showed that it is advisable to
plant more clones with different properties. The results were statistically analyzed and

compared with attempts by other authors.

The main aim was to recommend suitability combination of Sauvignon clones
with different properties for the production of high-quality wine according to the

obtained data.
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Piiloha 1 Fotky keit

KLON A (foto: AUTOR, 2015)

70



KLON B (foto: AUTOR 2015)
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KLON C (foto: AUTOR, 2015)

15. SRPNA 2014
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Priloha 2 Optimalni odlisténi zény hrozni

(foto: BS vinafské potieby s.r.0., 2014)
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Piiloha 3 Vynikajici aromaticka zralost hrozni

(foto: BS vinafské potieby s.r.o., 2014)
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Priloha 4 Uvologické hodnoty
- POCET | POCETH - OBVOD DELKA POCET
EE%I;\I% HROZNU/ | ROZNU/ 12,1\‘1{181;(KAU KMINKU TAZNE/ LISTU/ 'NTE(m)O Dl
5 hlav 1 hlava (vy$ka 30cm) | LETOROSTU | LETOROST
1.-2/2. -4
97 cm 16 listh 3-55/4-55
A 15,2 16 72 cm 6,7cm o 5.-8/6.-8,5
110 cm 25listh 7-95/8-92
9.-7/10.-7,5
1.-1/2.2
125 cm 23 listd 3.-4/4.-5
B 17,8 14 70 cm 6,5 cm e 5.—5/6.-6
88 cm 20 listh 7.-6,5/8.-6,2
9.-11,5/10.-7,6
1.-2,5/2.-3,2
131 ¢cm 25 listh 3. 54
C 11,2 14 84 cm 8,2 cm e 5.-7/6.-83
114 cm 25 listh 7.-7.2/8.-10
9.-9/10.-6,5
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Piiloha 5 Vodni srazky — oblast Hnanice

leden unor brezen duben kvéten cerven | cervenec srpen zari Fijen listopad | prosinec | celkem | celkem
1989. 0,0 0,0 9,4 51,3 46,0 71,1 22,7 49,9 22,6 34 8,0 6,4 291 290,8
1990. 0,0 29,4 23,3 57,9 22,0 86,0 51,1 5,0 46,6 34,8 38,7 18,2 413 413,0
1991. 0,0 7,3 18,0 9,5 85,5 52,4 23,2 71,6 16,2 0,0 59,5 29,0 372 372,2
1993. 7,5 11,4 25,7 14,9 53,9 66,1 50,5 95,2 50,6 31,6 30,8 39,9 478 478,1
1994. 18,1 6,9 23,2 55,6 73,5 19,5 34,9 12,2 25,7 30,6 12,7 26,4 339 339,3
1995. 20,1 17,0 24,9 35,7 44,3 112,7 46,8 72,0 103,8 12,3 33,7 29,0 552 552,3
1996. 48,0 18,4 22,7 61,4 61,7 82,4 35,5 86,4 42,6 429 15,7 34,0 552 551,7
1997. 15,4 10,5 25,1 21,6 62,1 33,9 2241 33,1 5,2 23,6 34,4 39,8 529 528,8
1998. 0,0 6,0 25,6 20,8 32,8 65,8 49,3 32,0 76,0 43,3 22,7 10,8 385 385,1
1999. 0,0 22,0 18,9 25,8 49,7 53,5 90,9 54,9 30,6 15,9 28,8 38,6 430 429,6
2000. 22,0 13,4 51,0 7,9 27,9 39,2 81,7 76,1 37,8 28,8 34,3 38,5 459 458,6
2001. 15,5 9,0 37,3 32,4 34,6 28,3 38,3 36,3 85,2 7,7 17,5 37,0 379 379,1
2002. 8,1 15,9 32,1 30,4 15,6 80,7 45,7 102,3 62,7 85,6 39,8 51,1 570 570,0
2003. 19,8 2,1 7,6 9,2 55,9 66,8 52,9 29,7 51,1 43,7 18,5 27,8 385 385,1
2004. 45,6 24,8 50,5 28,8 37,1 101,7 29,2 25,0 47,3 28,4 36,1 12,8 467 467,3
2005. 13,5 21,5 6,5 35,2 72,9 14,7 78,2 116,8 46,2 7,9 7,6 54,1 475 475,1
2006. 0,0 26,0 51,3 68,1 64,0 99,4 17,0 108,0 3,0 5,5 9,5 7,0 459 458,8
2007. 27,5 27,2 55,7 0,0 55,0 50,5 36,0 20,0 110,5 39,5 27,6 7,0 457 456,5
2008. 20,0 2,5 28,0 25,0 37,0 56,5 59,0 39,5 43,5 18,5 29,0 18,0 377 376,5
20009. 0,0 38,0 67,5 0,0 58,5 132,5 51,5 45,0 24,5 10,0 50,0 14,0 492 4915
2010. 44,0 24,0 11,5 61,0 102,5 109,5 74,0 100,5 62,5 13,0 40,0 15,0 658 657,5
2011. 17,0 0,0 39,0 7,5 55,5 32,5 53,0 41,0 28,0 21,0 0,0 9,4 304 303,9
2012. 17,0 4,5 0,0 5,0 0,0 91,2 81,5 65,0 43,0 35,0 11,5 36,0 390 389,7
2013. 14,0 45,5 38,5 24,0 86,0 136,5 26,0 64,0 42,0 26,0 13,0 1,5 517 517,0
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Priloha 6

Uvologické hodnoty bobule

Klon A Klon B Klon C

Vaha Délka Sitka Vaha Délka Sitka Vaha Délka Sitka

bobule bobule bobule bobule bobule bobule bobule bobule bobule

(g) (mm) (mm) (g) (mm) (mm) (g) (mm) (mm)

1 1,2 11,37 11,84 1,3 14,36 11,67 1,9 15,57 13,69
2 1,2 12,67 12,65 1,5 13,75 12,07 1,7 14,63 12,93
3 1,5 12,44 10,74 1,2 12,29 11,45 1,5 19,28 12,91
4 1 12,21 11,55 1,4 13,39 12,43 1,6 14,82 13,77
5 1,2 12,01 10,65 1,6 13,58 12,59 2 15,89 14,3
6 1,3 12,83 12,11 1,5 13,89 12,95 1,7 14,44 12,68
7 1 11,53 10,58 1,2 13,71 11,82 1,8 15,69 12,84
8 1 12,03 11,47 1,5 13,96 12,4 1,6 13,79 12,61
9 1 11,78 10,61 1,7 14,22 12,9 1,5 13,74 12,72
10 1,3 13,24 11,68 1,5 13,5 13,28 1,5 15,78 13,25
11 1,3 12,71 11,13 1,5 14,17 12,23 2,1 15,55 13,29
12 1,2 12,32 11,34 1,5 13,28 12 1,6 13,54 13,35
13 1,4 13,57 11,5 1,2 12,74 11,48 1,5 13,21 12,97
14 1,2 12,37 10,84 1,6 13,18 12,08 1,6 14,2 13,05
15 1,2 12,75 11,48 1,8 14,63 13 1,6 14,28 14,33
16 1,3 13,01 12,29 1,7 14,49 12,92 2,1 14,17 14,79
17 0,9 11,78 9,87 1,5 13,88 13,36 1,4 14,23 12,21
18 1,3 13,13 10,57 1,2 12,7 11,81 1,6 13,84 12,25
19 1,4 13,42 12,27 1,3 13,27 12,19 2,1 15,72 13,26
20 1,1 11,81 10,27 1,5 13,63 12,02 1,19 14,7 13,9
21 1 11,07 10,68 1,4 13,21 11,53 1,9 15,22 14,02
22 1,3 12,55 11,81 1,6 14,56 13,47 2,2 16,58 13,29
23 1,3 12,97 12,01 1,5 14,35 13,07 1,6 14,39 13,59
24 1,1 11,82 11,33 1,7 13,77 12,77 2,4 15,9 15,39
25 1,1 12,81 11,45 1,6 13,63 13,2 1,6 13,27 12,7
26 1,1 12,54 11,18 1,6 14,43 12,52 1,3 14,25 12,13
27 1,1 12,4 10,68 1,2 12,81 11,38 2,3 15,44 15,08
28 0,8 11,46 9,52 1,2 13,28 12,04 1,4 13,29 11,97
29 1,1 11,45 11,44 1,4 13,14 13,26 1,6 13,22 13,06
30 1,3 12,63 12,41 1,2 13,25 11,49 1,4 14,1 12,23
31 1,1 11,87 10,5 1,7 12,7 13,53 2,1 15,75 13,34
32 1 12,02 11,6 1,4 13,39 12,86 1,6 14,67 13,44
33 1,3 12,94 11,7 1,5 14,63 12,9 1,3 12,99 12,77
34 1,3 11,6 11,98 1,6 14,16 12,72 1,3 13,47 11,84
35 1 10,9 10,22 1,33 13,38 12,49 2,2 15,15 14,84
36 1,2 11,66 11,99 1,5 13,02 12,83 1,6 14,93 13,24
37 1,4 13,06 11,98 1,4 13,1 13 1,5 15,39 13,51
38 1,2 12,7 11,11 1,3 13,66 12,67 1,4 13,57 12,37
39 1,1 12,8 11,27 1,2 13,66 12,11 1,8 14,6 13,48
40 1,2 11,21 11,85 1,4 13,66 12,48 2,4 15,46 14,9
41 1,2 11,82 12,02 1,3 13,43 12,26 1,4 14,25 12,2
42 1 11,92 11,17 1,6 14,31 13,48 2,1 14,56 13,95
43 1,3 12,03 11,88 1,8 14,41 13,62 1,4 14,43 12,76
44 1 11,05 10,53 1,6 14,39 12,45 1,3 13,15 12,4
45 1,3 12,93 12,1 1,7 13,37 13,68 1,6 14,56 12,89
46 1,3 12,59 11,99 1,3 13,69 12,01 1,7 13,69 12,96
47 1,2 11,55 11,67 1,5 13,89 12,08 1,4 14,89 14,06
48 1,2 12,17 10,43 1,6 13,59 12,83 2,1 15,47 14,76
49 1 11,42 10,23 1,2 13,11 12,46 1,9 14,21 13,2
50 1 11,11 10,83 1,7 14,13 12,93 2,1 15,15 13,92
odnoty | 117 | 12,20 | 11,30 | 1,46 | 13,65 | 12,54 | 1,71 | 14,66 | 13,31

77




78

Priloha 7 Analytické hodnoty
Datum Oznatent Odrddan | ops | oNM | pH S | oy kl;spelfiﬁ;/ F?J‘Egjl) V('g'}:;“ S | e | ot Cv‘;'(‘;‘/‘l‘)’ Gle (g/l) | Fru /) Silga]'m- S'(igﬂ)Vé et
(a/m) (mg/l) (a/) ni (g/l) | na(gl) | nd(gN) (mg/l) (9/m
15.10.2014 | Sg F1-slunce | Sg Znojemsko | 22,4 | 21,7 | 2,93 | 10,58 69 13,1 | 206,5 | 8,47 3,85 3,73 0,12 0,22 | 103,69 | 102,78 | 21,89 | 0,02 0,00
15.10.2014 | Sg F1-stin Sg Znojemsko | 23 | 22,4 | 3,03 | 9,79 71 12,3 | 2130 | 7,74 3,43 3,16 0,27 0,28 | 105,98 | 107,05 | 19,24 | 0,05 0,97
15.10.2014 | Sg F1-smés | Sg Znojemsko | 20,3 | 19,2 | 2,87 | 12,99 96 148 | 190,1 | 8,22 4,36 4,27 0,09 0,34 | 94,44 | 95,63 | 25,14 | 0,05 3,29
15.10.2014 | Sg F2-slunce | Sg Znojemsko | 14,6 | 12,6 | 2,91 | 10,39 59 13,1 | 130,2 | 8,47 3,76 3,57 0,19 0,31 | 65,27 | 64,88 | 20,84 | 0,08 0,05
15.10.2014 | Sg F2-stin Sg Znojemsko | 18,3 | 16,9 | 2,94 | 10,92 111 12,7 169,2 | 7,17 3,98 3,85 0,14 0,34 | 83,94 | 8528 | 25,14 | 0,08 1,56
15.10.2014 | Sg F2-sm&s | Sg Znojemsko | 17,5 | 16 | 2,89 | 11,03 84 13,7 | 162,3 | 8,27 4,49 4,39 0,09 0,27 | 81,48 | 80,77 | 26,23 | 0,03 0,11
15.10.2014 | Sg F3-slunce | Sg Znojemsko | 16,8 | 15,2 | 2,89 | 9,54 66 115 | 1571 | 7,63 3,25 3,18 0,07 0,17 | 76,68 | 80,46 | 13,00 | 0,01 0,00
15.10.2014 | Sg F3-stin Sg Znojemsko | 17 | 154 | 2,91 | 10,79 97 131 | 160,6 | 7,59 3,52 3,41 0,11 0,33 | 79,29 | 81,31 | 21,81 | 0,03 2,93
15.10.2014 | Sg F3-smés | Sg Znojemsko | 19,3 | 18,1 | 2,91 | 11,34 91 12,8 | 1836 | 7,56 3,76 3,64 0,12 0,25 | 90,09 | 93,54 | 19,86 | 0,02 1,96
15.10.2014 | Smés shnilé | Sg Znojemsko | 21,9 | 21,1 | 3,25 | 11,10 109 14,1 210,2 5,81 452 3,28 1,24 0,58 | 103,41 | 106,75 | 24,43 0,23 6,23
F1—klon A
F2 —klon B
F3—klonC




