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Abstrakt

Cilem prace je prostudovat literaturu tykajici se aromatickych latek v traminovych
odriidach révy vinné. Pfi vypracovani jsem se zaméfil na terpenické latky, které

jsou nejvyznamngéjsi slozkou aromatu téchto odrid.

Ke studiu jsem pouzil hrozny odrid Tramin ¢erveny, Tramin kofenny, Dévin a
Péalavu. U Traminu kofenného posuzuji hodnotu obsahu terpenickych latek v
zavislosti na dob¢ nalezeni na rmutu. Pro $irSi obraz aromatu jsou odrudy sklizeny
z odliSnych vini¢nich trati. U jednotlivych mosti byly hodnoceny tyto kvalitativni
parametry: cukr refraktometricky, titrovatelné¢ kyseliny, pH a hodnota

aromatickych latek zméfenych pomoci plynového chromatografu.

Vysledkem je rozdilny obsah terpenickych latek. Test byl vyhodnocen pro Linalool,
Geraniol, Nerol, Alfa-terpineol, Ho-trienol. Hodnoceni probéhlo pro volnou i

vazanou formu.

Jednoznacéné se potvrdilo, Ze se vzristajici dobou macerace roste i obsah volnych i

celkovych terpenickych latek. U vazanych terpent se hodnoty ménily jen nepatrné.

wrwe

odridou, pidou, podlozim, klonem.

Kli¢ova slova: terpeny, traminové odridy, aroma



Abstract

The aim of the thesis is to examine literature related to terpene compounds in
Traminer grape varieties of wine. During the elaboration I focused on terpenic

substances, which are the most important ingredient of these varieties.

For the study I used the grapes of the Gewilirztraminer, Dévin and Palava. I assess
the value of the terpenic substances in the mash of Gewlirztraminer depending on
the time. There are different varieties of harvested vineyards for a wider aromatic
image. The following qualitative parameters were evaluated for individual musts:
refractometric sugar, titratable acids, pH and aromatics measured by gas

chromatograph.

The result is a different content of terpenic substances. The assay was evaluated for
Linalool, Geraniol, Nerol, Alpha-terpineol, Ho-trienol. The rating was for free and

bound form.

It has been unequivocally confirmed that increasing free maceration time also
increases the content of free and total terpenic substances. For bound terpenes the
values changed only slightly. The results have shown that the amount of terpenic

substances is caused by a Grape variety, soil, subsoil, clone.

Keywords: terpenes, Traminer varieties, aroma
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1 Uvod
Hrozen révy vinné a réva jako ket od nepaméti provazi lidstvo na nasi planeté Zemi. Lidé si
zatadili plody révy do svého jidelni¢ku jako soucast stravy. Most z vylisovanych hroznt pili od

utlého détstvi jako chutny a zdravy népoj.

Nemohli si nevSimnout zmény mostu, ktery v sob& skryval omamnou vini, jemné perleni
a néco zvlastniho, co jim umoznilo zapomenout na kazdodenni starost o obzivu. Pfelitim mostu
do nadob rozli¢ného typu a tvaru ziskali vino, které se naucili uchovavat. Zkusenosti s riznymi
pridatnymi latkami prodluzovali jeho pitelnost a chut, aby se vino nekazilo. Opojny ndpoj
pusobil pozitivné na psychiku, dodaval energii a vydrz pii préci a pii vétsim poziti jim svazoval

usta, mysl i nohy.

Nechybélo uz nic jiného nez prohlasit vino jako bozsky népoj proto, aby se vino popijelo
pfi slavnostnich obfadech, pfi jidle, oslavach i1 pfi odpoCinku. Z vina se stal a stile je

multikulturni napoj, ktery lidi spojuje a svou nevtiravou podmanivosti je nuti mluvit pravdu.

cey

Milovnici vina v soucasnosti patii ke $tastnym lidem Zijicim ve zlatém veéku tohoto moku.
Nikdy ptedtim nemé¢lo tolik lidi moznost tésit se takové odridové pestrosti a kvalité vybornych

vin z nejriiznéjSich koncin svéta jako dnes.

Vino je népoj, ktery v sobé skryvad moznosti nekonecného mnozstvi variant vini a chuti
meénicich se v zavislosti na geografii, klimatu, pidnim profilu, odridé¢, podnozi, technologii
vyroby vyrobcem. V neposledni fadé je vinaf konzumentem a kritikem v jedné osobé¢, ktery

miZze své vjemy pojmenovat odliSné.

Vino je jako zivy organizmus, ktery prochdzi vyvojem. Je mladé, krasné, na vrcholu zralosti
a téz starne. V kazdém z téchto obdobi mé své kouzlo a specificky aromaticky vjem, ktery

vinafi a konzumenti jen pouhym piivonénim dokazi pfesné identifikovat.

Vino ma rado spolecnost.

Vino mé rado, kdyz je hlavni soucasti vecera.

A to krasné opévované vino ma ze vSeho nejradsi, kdyz se o ném mluvi a uznale chvali.

Aromatické latky jsou prvnim a zasadnim vjemem podaného vina.



2 Cil prace
Cilem prace je prostudovat literaturu tykajici se aromatickych latek v traminovych odridach

révy vinné.

Pii vypracovani jsem se zaméfil na terpenické latky, které jsou nejvyznamnéjsi slozkou aromatu

téchto odrad.

Ke studiu jsem pouzil hrozny odriid Tramin Cerveny, Tramin kofenny, Dévin a Palavu.
U Traminu kofenného posuzuji hodnotu obsahu terpenickych latek v zavislosti na dobé nalezeni
na rmutu. Pro $ir8i obraz aromatu jsou Traminy sklizeny na katastru Znojemska, Hodonice,

Tasovice a Havraniky. Kazdy z téchto podloZenych vzorki je péstovan na odliSném podlozi.
U jednotlivych mosti byly hodnoceny tyto kvalitativni parametry:

cukr refraktometricky, titrovatelné kyseliny, pH a hodnota aromatickych latek zmétenych

pomoci plynového chromatografu.

U obou tramint vyhodnotim mnozstvi terpenickych latek, které se pfenesly z odkaleného mostu

do vina.



3 Chemické slozeni mostu

Vino je jedine¢ny ndpoj, ktery je sloZen ze stovek latek a jako celek nepotiebuje ke zlepSeni

svych senzorickych vlastnosti zaddna ptidatna aditiva.

Pokud vSak chceme vyrobit vino krasné, stabilni a hlavn¢ takové, které se nebude kalit a kazit,
musime provést piesn¢ stanovené ukony. Pro vyrobce vina je vzdy snadnéj$i a vyhodné&;jsi
upravit most pfed kvasenim, nezli hotové vino. Hotova vina jsou podstatné citliveéjsi na oxidaci
a jiné pracovni operace. Pokud chceme, aby nase zasahy byly uspé$né, musime znat slozeni

mostu a vliv jednotlivych operaci na vyrobu vina (Farkas, 1973).

Most obsahuje vodu, cukry, kyseliny, tfisloviny, aromatické latky, barviva, dusikaté latky,

vitaminy, enzymy, mineralni latky, tukové substance a vosky (Farkas, 1973).

3.1 Voda

Nejvice obsazend, ale zasadni slozka mosStu. Voda je rozpoustédlem pro vSechny ostatni latky
mostu. Obsah vody v mostu se pohybuje od 90 do 60 %. Vysoky obsah vody nad 90 %
neprospiva vyrobenym viniim. Jsou prazdnd, nestabilni kvili nizké hlading alkoholu a rychle
podléhaji nemocem (oxidaza, kiisovaténi). Naopak vina s obsahem niz§im jak 55 % (ledova

a slamova) Spatné a dlouho kvasi a to i se specialnimi kulturami kvasinek.

3.2 Kyseliny - hodnota pH
Celkovy obsah titrovatelnych kyselin hraje zasadni roli pro chutovy vjem, aromati¢nost

a dochut’ vina.

Hlavnimi kyselinami v mostu jsou kyselina vinna, kyselina jablecné a kyselina citronova. Tyto

tvoti 70-90 % kyselin z celkového mnozstvi (Michlovsky, 2014).

Urcité stoji za zminku, Ze hrozny obsahuji spoustu dalSich kyselin. Jsou to kyseliny
hydroxyskoficové, hydroxybenzoové, ale ty jsou zastoupeny pouze v minimalnim mnozstvi
(Pavlousek, 2016). Nejvice kyselin ziskava rostlina v obdobi riistu hroznt, pii dozravani se
jejich obsah snizuje a to i odbouravanim kyseliny jablecné. Celkovy obsah zavisi na odridé,

zralosti hrozni a ro¢niku. Hodnota byva od 4 - 15 g/I'' (Kovag a kol., 1990).
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VEtsi mnozstvi kyselin byva zpravidla u ro¢niku s vy$im podilem srazek v obdobi zelenych
hroznt. Taktéz ve vinicich s velkou listovou plochou, kdy jsou hrozny zcela zastinény
a slune¢ni paprsky nemaji pfimi kontakt na zrajici hrozny. Vyssi kyseliny jsou taktéz spojeny
s péstovanim hroznli v chladnéjSich lokalitach. Pokud chceme odbourat kyselinu piirodni
cestou musime vhodné€ prolamat listy v zon¢ hrozni. Slunce prohieje bobule hrozntli a réva
ptirozenou cestou prodyché vétsi ¢ast kyseliny jablecné. (Kumsta 2007, Jackson 2008, Kraus,

Hubacek, 1982)

Vzdy je tteba brat zietel na odridu, lokalitu, orientaci vinice sever-jih poledni slunce
a v neposledni fad€ termin odlisténi hroznl. Vzdy si musime uvédomit jakou kvalitu chceme
vyrobit ve vinici ve vztahu vynosu v t/ha, kg/kef. Musim také zminit typ podnoze, ktery mi

urcéuje dynamiku ristu révového kete ve vztahu k typu ptidy a dostupnosti vody.

Pod pojmem pH vina rozumime néco jako intenzitu vSech pfitomnych kyselin, pH zajistujeme
potenciometrickym méfenim. Tato fyzikalni metoda umoznuje jednoduse a rychle stanovit

koncentraci ionti H', které jsou uvolnény do roztoku (Michlovsky, 2014).

Hodnota pH se odviji od mnozstvi kyseliny v mostu. Je zavisld na obsahu kyseliny vinné,

jable¢né - jejich pomérem a piijmem drasliku (Pavlousek, 2014).

Me¢éteni pH vzorku mostu je dalezity udaj nacasovani terminu sklizné. Mé& vyznamny vztah
k vyvoji aromatickych latek v mladém ving. VZdy bereme zfetel na odridu a predpokladanou
tendenci kyselin v zavislosti na destovych srazkach v obdobi sklizn¢. Pokud by tésné pred
sklizni piiSly zasadnéj$i desté nad 15mm, hodnota pH se zvysi. Desté¢ vzdy znaci pokles

cukernatosti.

Tabulka 1: Hodnota pH ve vztahu k odradé:

Odrida Nizké Optimum Vysoka
Bila 2,7-3,0 3,133 vy$si nez 3,4
Modra 2,7-3,1 3,2-34 vys$i nez 3,5

Pramen: Pavlousek, Lampir a kol. 2014
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pH metr je bézné¢ dostupné technické vybaveni vinohradnika-vinate, které se da pofidit

do 5000,- K¢&.

Obrazek 1: pH metr

Pramen: Google

3.3 Cukry - sacharidy

Tato skupina latek je zdkladnim stavebnim kamenem v bunéfnych sténach a slouzi jako
chemicky akumulator energie. Pro rostliny je nepostradatelnou slozkou (Steidl, 2013).
Zakladnimi sacharidy jsou cukry, které fadime mezi monosacharidy a nazyvame hexdzy
(CcH120¢). Jsou to D - glukéza (hroznovy cukr), D - fruktéza (ovocny cukr), D - galaktdza.
Tyto monosacharidy jsou nejpfirozenéjs$i pro rostliny a ovoce vSeobecné. Most obsahuje
i sacharozu (fepny cukr, C;2H»0O11) a to do 4 g/l). Tento disacharid se skladd z glukdzy
a fruktozy (Steidl, 2001).

Michlovsky uvadi, Ze cukry jsou metabolizovany kvasinkami rodu Saccharomytes na ethanol
a dalsi vedlejsi produkty. Pokud klimatické podminky daného roku budou zvlasté nepiiznivé,
1ze podle ptesné stanovenych smérnic (nafizeni ES 1234/2007) zvysit obsah cukru sachar6zou,
zahu§ténym mostem, rektifikovanym mostovym koncentratem nebo odstranénim vody z mostu

(reverzni osmoza) (Michlovsky 2014).

Docukfteni se provadi do mostu pred fermentaci nebo pii fermentaci.
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3.4 Dusikaté latky
Asimilovatelny dusik tvofi volné aminokyseliny, amonné ionty a nckteré malé peptidy
(Pavlousek, Lampif, 2016). Dalsi dusikaté latky obsaZzené v moStu nejsou kvasinkami

vyuzitelné. Jedna se predevsim o polypeptidy a bilkoviny (Steidl, 2013).

Nejvétsi mnozstvi dusikatych latek se nachazi v duzniné 60-65 %, ve slupce 20-30 %
a semenech 10-15 %. Hodnota asimilivatelného dusiku se pochybuje od 140 do 300 mg/l.
U vyroby vina z bilych hroznii obvykle dochazi k nedostatku dusikatych latek v ptipadé

ptivlastkovych vin. Odbouravani dusiku ma piimy vliv na pfezralost hroznl ve vinici.

Toto nebezpeci je umocnéno razantnim odkalenim mostu. Spousta modernich vinaiG pouziva
Cefici prostiedky na bazi bentonitu. Tim se nedostatek jesté zvyrazni. Tento udaj je prezentovan

jako turbidita mostu.

Dostatek dusikatych latek je vyznamny z pohledu primérného pohledu kvaseni a zaroven
z pohledu aromatickych vlastnosti vina. Vinna réva pfijima dusik z ptdy v dob& mezi kvetenim
a zamé&kanim bobuli. V této dobé je kofenovy systém nejaktivnéjsi (PavlouSek, Lampif,

2016).Vzdy zavisi na dostatecné vyzive vinice, véetné doplikové listové vyzivy.

Zatravnénd mezifadi - ozelenéni vinice bobovitymi rostlinami je vybornou variantou
na doplnéni, ale i jako hlavni zdroj dusiku v pidé€. Bobovité rostliny v symbiodze s hlizkovymi
bakteriemi dokazi vazat vzdusny dusik. Spontanni ozelenéni s nahodilym zastoupenim travnich

druhti ptedstavuji pro révu spise konkurenci ve vztahu k vodé a dusiku.

3.5 Mineralni latky

Kofeny révy vinné ptirozenou nasavaci funkci vodivymi pletivy transportuji mineralni latky.
V nejvétsSim mnozstvi je zastoupen draslik, vapnik a hot¢ik. Dal§imi nepostradatelnymi
minerdly ¢erpanymi v mensich mnozstvich jsou méd’, Zelezo, bor, fosfor, sira, zinek, chloridy

a uhlic¢itany (Kovac a kol., 1990, Pavlousek, 2011, Michlovsky, 2014).

Jejich celkové mnozstvi vzdy zavisi na pudé, klimatickych podminkach - mnozstvi vody,
hnojeni, odrid¢ a vyzralosti hroznt. Soucet vS§ech mineralnich prvkl v mostu je mezi 3-5 g/l, z
toho je nejvice zastoupen draslik az 2 g/l. V letech s vyssim uhrnem srazek je obsah latek vyssi,
v suchych letech nizs$i (Steidl, 2013). Mineralni latky se ucastni vSech biochemickych

a fyzikalné-chemickych procest, jako stopové prvky a katalyzatory.
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V pribéhu fermentace a ¢iSténi mladého vina se jich vétSina spotfebuje nebo vysrazi z
hydrogenvinnanem draselnym, takze vysledny obsah je podstatné nizs§i nez v ptivodnim mostu

(Kovac a kol., 1990).

Zbylé mnozstvi minerdlnich latek ovliviiuji organoleptické vlastnosti vina a jeho potencial

starnuti (Michlovsky, 2014).

3.6 Aromatické latky

Aromatické latky ve viné jsou skupina vonnych latek ptirodniho piivodu, které jsou obsazeny
ve viné. Tyto latky miizeme senzoricky analyzovat Cichovou nebo chutovou zkouskou
(odparem latky v Ustni dutin€). Jsou vZzdy vice ¢i méné té¢kavé. Stovky riznych volatilnich latek
se li§1 mirou vnimani lidskymi smysly a mohou ovlivnit vino pozitivné (terpeny, estery) nebo

negativné (merkaptany, sirovodik).

Aromatické latky maji molekularni hmotnost pod 300 g/mol a vykazuji méfitelnou tenzi par
a proto dokazi prechazet do plynné faze. VétSina latek je lipofilnich a ve vod¢ se rozpousti jen

téZce, zatimco v ethanolu je rozpustnost vysoka (Pavlousek, 2002).

Obsah aromatickych latek ve viné se pohybuje od 0,8 az 1,2 g/l. Z tohoto mnozstvi tvoii celou
polovinu vyssi alkoholy. SloZeni téchto latek je velmi rozmanité, doposud rozliSujeme asi 800
substanci (Steidl, 2010). Aromatické latky maji zdsadni vyznam pii senzorickém hodnoceni
vin. Jsou uloZeny v duzin€ i slupce bobule a jejich tvorba je piimo ovlivnéné odriidou, teplotou,
slunecnim osvitem, stupném zralosti a spoustou jinych pracovnich operaci pted sklizni.
Zasadnim parametrem je zdravotni stav a zralost - prezralost hroznti. Pokud dojde k pfezravani
hroznt, aromatickych latek ubyva. Plisen Botritis cinerea zasadn€é zméni odrtidovy charakter

vina (Farkas, 1973).
Pro identifikaci jednotlivych aromatickych sloucenin se pouziva koncept prahovych hodnot.

* Préh vnimani - je to minimalni koncentrace, pfi které zaznamenalo 50 % degustatort
pfitomnost aromatickych latek. Jednd se o trianglovy test. Pfitom je nemusi umeét
pojmenovat.

* Préh rozpoznani - je to prah pro identifikaci a pojmenovani specifické slouceniny.
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* Préh preference - je to nejvysSi koncentrace, pfi které muze byt v roztoku dana
sloucenina s tim, ze nebude mit negativni charakter pro posouzeni kvality vina

(Ribéreau-Gayon et al.., 2006).

Prvni studie zédkladnich aromatickych slozek bobule a mostu se uskutecnily v padesatych letech
minulého stoleti, kdy plynovéa chromatografie dokézala oddélit a vyhodnotit té¢kavé slozky v

plynné fazi.

Na odriidovém aroma se podili nékolik set rozlicnych chemickych substanci. V této aromaticky
riznorodé smési lze rozeznat uhlovodiky, estery, alkoholy, aldehydy a dalSi karbonické
slouceniny. Terpenové alkoholy se v stopovém stavu vyskytuji ve vSech odridach s neutralni
chuti a soucasné i v aromatickych muskatovych odridéach. Jsou soucasti i Traminu. Jejich

koncentrace miize dosahovat az 3 mg/1 (Stavek, 2002).

Michlovsky uvadi, ze charakteristické aroma n¢kterych odrid se skladé z presné stanoveného
poctu jednotlivych sloucenin v hodnotach od nanogramu az po mikrogramu na litr. Toto se tyka

metylesterii nebo etylesterti nebo kyseliny antranilové - Vitis labrusca (Michlovsky, 2014).

Aromatické latky ve viné maji jesté vice slozek nez most nebo bobule. Metabolismus kvasinek
a bakterii pfi fermentaci vytvoii specifickd aromata, kterd zasadné ovlivni aroma a chut’ vina.

A4

a vinafe v daném roce (Jackson, 2008).
Aromatické latky mizeme rozdélit na:

* Primarni aroma - toto si nesou hrozny z vinice. Je to souhrn v§ech danych nahodilych
ifizenych pracovnich operaci v roce. Témi jsou odrtda, typ plidy, klimatické podminky,
agrotechnickd opatieni, typ a vlastnosti chemickych postiikii a jejich nacasovani, stafi
a zdravotni stav vinice. Zasadni je mnozstvi srazek a zamokieni pidy v rliznych etapach
roniku (Stavek, 2002). Toto aroma roste s vyvojem zvétSovani bobuli a muize
poklesnout v ptipadé piezrani hroznt, odlisténim zony hroznd, vyssim objemem srazek
= kofeny nasaji vodu, coz zplsobi naliti bobuli az k prasknuti. Pro obsah cukru plati
stejnd praxe. V pfipadé nahnilych, zoctovatélych ¢i jinak poSkozenych hroznt
pfipravime problém enologlim. S lisovani totiz vSechna pozitivni i negativni primarni

aromata piejdou do mostu.
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* Sekundarni aroma - vzniklo béhem kouzla, které se nazyva alkoholova fermentace.
Spatného zdravotniho stavu hroznii. Nesmime dopustit vznik tékavek a zoxidovani
povrchu rmutu. Pokud byly hrozny sbirany pfi vysSich teplotich, musime je co
nejrychleji zpracovat, aby se nezapafily a pokud to jde rmut ochladit. Alkoholova
fermentace je zdsadni pfeménou mostu ve vino a dava vzniknout novym rozmanitym
slozkam viing€. Nékteré z téchto vzniklych aromatickych latek jsou velmi t€kavé a proto
musime teplotu fermentovaného mostu sledovat a nedopustit teplotu nad 18 °C. VétSinu
sekundarniho aroma tvoii vyss$i alkoholy a to isobutylalkoholol, isoamylalkohol,
fenylethanol a dale estery téchto alkoholil s kyselinou octovou. DalSimi slozkami jsou
karboxylové kyseliny slouceniny (hexanova, oktanova) a jejich estery s ethanolem.
(Handbook of enology)

* Tercidlni aroma - se vyviji postupné pii vyzravani vina v lahvich. Je zplsobeno
vzédjemnym slucovanim jednotlivych aromatickych latek. Tento proces se nazyva
esterifikace, do které vstupuji alkoholy a karboxylové kyseliny (Stavek, 2002; Kovac,
1990).

Vyraz typické odridové aroma je vcelku problematicky. Hrozny a vino ze stejnych odrad
i stejnych kloni mtize byt v rozli¢nych geografickych polohach veelku odlisné, i kdyz mtize

mit spoustu podobnych aromatickych znak.

3.6.1 Aromaticka zralost

zralosti si vinohradnik a vinaf stanovi n¢kolik parametrti, které se v pribéhu dozravani rizné
meéni. Neda se fict, Ze by vSechny naméfené hodnoty naristaly nebo klesaly. U riznych faktort
maji mnohdy opacné tendence. Michlovsky uvadi nékolik faktort v bobulich, které bychom

méli vyhodnocovat pied sklizni, pro dany druh vina:

» absenci negativnich charakteristik
« fyzicky jev

+ cukernatost

» kyselost

* pH
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* intenzitu a stalost barvy
« mnozstvi a kvalitu fenolu

« aromatickou zralost - bylinné, kvétinové a ovocné viing

Bylinné viné se u vSech odrid projevuji nejdiive, kvétinova a citrusova viné se vybavuje

v polovi¢ni zralosti, ovocné aroma se dostavuje az v procesu zrani vina (Michlovsky, 2014).

Pokud tedy chceme vyrobit vina svézi, lehce ovocna a hlavné je budeme pit jako mlada, musime
sklizeti dané odridy nacasovat na konec 1/2 zamé&kani bobuli. Pokud vino sméfujeme na delsi

leZeni, volime tplnou zralost. Vzdy vSak musime zohlednit odriidu révy, kterou zpracovavame.

3.6.2 Monoterpeny

Terpenické slouceniny jsou osou senzorického vyjadieni aromatu vina (Pavlousek, 2001). Jak
jsem jiz diive zminil, typickd viné odridy neni dana striktnimi hodnotami, ale pokud k tomu
néco vyznamnou mérou prispiva, tak jsou tu prave terpenické slouCeniny. Pfi fermentaci se
skladba a slozeni méni. Kvasinky nemaji Zddnou pozorovatelnou schopnost syntetizovat tyto

slouceniny (Pavlousek, 2012).

V hroznech révy vinné jsou terpenické latky nejcastéji obsazeny ve slupce bobule, niz$i obsah
v duzniné a i v moStu. V soucasnosti dokdZeme pojmenovat piiblizn€¢ padesat
monoterpenickych sloucenin. Nejcastéji to jsou monoterpenické alkoholy, a to linalool,
geraniol, nerol, Ho-trienol a také alfa-terpineol. Tyto jsou nejvice zastoupeny muSkatovymi
odridami (Pavlousek, 2002).

Monoterpeny a jejich derivaty jsou tedy vyznamné pro Muskat Ottonel, Tramin, ale také

u odrtid Ryzlink rynsky i Miiller Thurgau (Williams a kol, 1988).

Kyselina mevalonova je prekurzorem pro terpenické latky. Mnozstvi monoterpent nejvice
ovliviiuje ptida a voda v pudé€, expozice vinice, UV-B zafeni, obdobi sucha, zelené prace
a regulace nasady hroznd. Odlisténim zény hroznli v pozdéjSich terminech miize zpiisobit
slune¢ni Uzeh. Exponovanim slupky vznikne nevratny ptipaleny ton ve viné. Vzdy zavisi

na péstiteli spravné nacasovat podlom listl v zon€ hroznd.
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Tabulka 2: Senzoricky projev hlavnich monoterpenii

Terpenoidni latka Senzoricky projev
Ho-trienol citrusy, raze, lipa
Linalool citrusy, kvétinova ving, levandule
Nerol ruze, kvétinové a ovocné tony
Alfa-Terpineol kvétinové tony, lilie
Geraniol ruze, kakost

Pramen: Pavlousek, Lampir, 2014

Mnozstvi terpenickych latek ve zralych hroznech je asi 5x vyssi nez ve hroznech nezralych. Na
posouzeni stavu monoterpentl vystaci ochutndvka bobuli ve vinici soucasné se zmeétenim

cukernatosti refraktometricky.

3.6.3 Methoxypyraziny

Ptispivaji velmi vyraznou mérou k prvni informaci o ving, které degustuji. Pfi pomyslném
hodnoceni vzorku spotfebitelem maji methoxypyraziny obrovsky marketingovy potencial
k zacileni na vinafskou vefejnost, tedy konzumenty vina. Dnes snad kazdy z degustatort
objevitelll, ktery hledd vinaiské zazitky, znd viné kopfivy, viné broskvi, viné rybizu
a okamzité se mu vybavi Sauvignon. O této odridé mluvi vSichni zcela divéryhodné, a to praveé
kvili methoxypyrazinu, protoze ho citime jako prvni, je nezpochybnitelny a Ilehce
identifikovatelny. Jeho viné se ndm vybavuje i pii druhém a tfetim pfivonéni v soub&hu
s uvoliovanym aromatem v Ustech a stale pfemyslime o tonu aromatu. Vnimame, jestli je to
trava, palach, kopfiva, rajcata nebo uz brambory. Je to téma na cely vecer. Vinaf-enolog mtize
byt spokojen, protoze piibéh o viné€ jde spravnym smérem. Za takto rozvinutou diskuzi vdécime

nize uvedenym slouceninam.

Tabulka 3: Senzorické projevy vyznamnych methoxypyrazint

Sloucenina ZKkratka Senzoricky projev
3-etyl-2-methoxypyrazin ETMB syrové brambory, zemita ving, zelené tony, paprika
3-sec-butyl-2-methoxypyrazin SBMP zelené tony, list bfe¢t'anu, paprika
3-isopropyl-2-methoxypyrazin IPMP zemita chut, vafeny chfest, zelena paprika
3-isobutyl-2-methoxypyrazin IBMP zemita chut’, zelené tony, paprika, pliseni

Pramen: Mozzon a kol., 2016
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Methoxypyraziny senzoricky nachazime pii ochutnavani bobuli hroznti ve vinici a mnohdy 1ze

diky jednoznacnym tontim rozeznat odriidu bez toho, aby nas na ni kdokoliv pfipravil.

Hlavnimi odriidami jsou Sauvignon blanc, Cabernet Sauvignon, Semillon, Cabernet Franc,
Merlot a Cabernet Moravia. Dale jsou s niz§i hladinou zastoupeny Ryzlink rynsky
a Chardonnay (Pavlousek, 2014). Nejvétsi obsah methoxypyrazinti je ve slupce a pecickach,

méné v duzniné (Reynolds, 2010).

Zvysenou hladinu v mostu ziskdvame del§i maceraci rmutu nebo pouzitim pektolitickych
enzymu do rmutu. Vysoké hladina methoxypyrazint se tvofi v zastinénych hroznech. Proto je
nezbytné nacasovat a zvazit zelené prace v jiz zminénych odridach. Vhodn¢ odlisténd zona

hroznii miize mit pouze 1/3 hodnoty jako neoSetiena Cast.

Vino vyrobené z hroznl s vysokou hladinou methoxypyrazini mize mit negativni vliv
na senzorické hodnoceni a tedy konecnou kvalitu vyrobeného vina. Hodnoty se pohybuji

v rozmezi 8-20 ng/l (Allen etal., 1995; in Reynolds, 2010).

3.6.4 Karotenoidy + C 13 Norisoprenoidy

Patfi z chemického hlediska mezi antokyany. Jsou to glykosidy, které se diky kyselému
prostiedi §tépi na cukr a slozky barviva antokyanti. Modré nebo Cervené barvivo je z vEtsi ¢asti
ulozeno ve slupkach bobuli, uvnitt tfislovinnych plastidid. Slupky se pii fermentaci diky
vzrustajicimu alkoholu ztencuji a barvivo postupné piechazi do kvasiciho mostu. Velkou mérou
pfispiva promichavani, kdy se ¢asti bobuli Gplné rozpadaji. Vyslednd barevnost antokyant tzce
souvisi s kyselosti rmutu. Vino s vys$im obsahem kyselin ma barvu svétlejsi, tmavocervenou
maji vina s niz§im obsahem kyselin. Cervena vina s vy$§imi t¥islovinami jsou rubinové ervena.
Pii procesu starnuti se antokyany rozpadaji a barva vina se méni na cihlové ¢ervenou (Kraus,

1997).

Hlavnimi zastupci karotenoidl jsou betakarotein a lutein. S celkového mnozstvi az 85 %.
Barvivo se tvoii u modrych odrtid v bobulich pted uzaviranim hrozni az po zamékani. Barvivo
se vytvaii u béznych modrych odrid pouze ve slupce. U barvitek se barvivo uklada i v duzning.
Diky pfimému oslunéni hroznd, tedy ¢astecnému odlisténi zony hroznli, muze nastat chemicky
nebo enzymaticky rozpad karotenoidd. Pfi této reakci vznikaji slouCeniny s aromatickym

potencidlem Norysoprenoidy (Pavlousek, 2011).
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Mezi  nejvyznamngj§i  fadime  Beta-damascenon, Beta-ionon, 1,1,3-trimetyl-1,2-
dihydronaftalen (TDN), vitispiran a E-1-(2,3,6-trimetylfeny)-buta-1,3-dien (TPB). CI13-

norisoprenoidy vyvolavaji ovocité, kvétinové a petrolejové aromatické tony (Pavlousek, 2016).

3.6.5 Tékavé fenoly

Tekavé fenoly jsou piitomny ve vSech castech hroznid, a to v trapiné, slupce, duzniné
1 v pecickach. Modré odridy maji podstatné vys$si mnoZzstvi fenold nez bilé¢ odridy révy vinné.
Informace o rtizném obsahu fenolickych latek miizeme vyuzit pfi nastaveni technologie sklizné.
Je potieba zdliraznit informaci, Ze u cervenych i bilych vin mohou ovlivnit jejich hodnoceni s

pozitivnim i negativnim t¢inkem (Pavlousek, 2016).

Tabulka 4: Rozlozeni fenolovych latek v jednotlivych ¢astech bobule

Cast bobule Fenolové latky

Slupka Antokyany - 100 %
Flavonoly - 100 %
Flavan-3-oly - 4-22 %
Taniny - 14-49 %

Duznina Fenolové¢ kyseliny - 90-100 %

Semena Flavan-3-oly - 78-96 %

Taniny - 51-83 %

Pramen: Pavlousek, Lampir, 2016

Kumsta uvadi, ze hlavnim zdrojem nezadoucich latek ve viné jsou volné hydroxyskoticové
kyseliny a to kyselina ferulova a p-kumarova. Tyto kyseliny jsou v moStu vazany na kyselinu
vinnou ve formé¢ depsidi. Dalsi slozky jsou vazany na antokyany nebo polysacharidy.
Pro uvolnéni t€kavych fenoll je zasadni kyselé prostfedi mostu, vina nebo uz i bobule (Kumsta,

2007).

U révy vinné jsou vSechny fenolové latky syntetizovany z aminokyseliny fenylalanin
prostiednictvim fenyl propanoidniho cyklu. Vyznamnou slozkou v tomto cyklu je kyselina

skoticova, pomoci které miizou vzniknout dvé skupiny fenolovych sloucenin.
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Jsou to flavonoidy a stilbeny. Pfi tomto cyklu déale vznikaji antokyany, flavonoly a flavan-3-

oly (Pavlousek, 2016).

Vysoké teploty a pfimé oslunéni hroznli mize nenavratné poskodit slupku. V tomto piidé je
cela bobule evidentné zdeformovana a i senzorickym ochutnanim ve vinici pozname, Ze se zrani
zastavilo a dalo za vznik pfipalenym nepiijemnym téntm. Tyto pfichdzi do mostu, kvasnym
procesem do vina. Pfi degustaci je toto vino nahotklé, tfislovit¢é a ma jasnou strukturu
ptipalenych tonti. Nejvice takto poSkozenych vin je z vinic s neSetrnym strojnim odlisténim.

Stres suchem a dosazeni vys$si cukernatosti pfi ztraté kyselin tyto pfipalené tony jesté zvyrazni.

3.6.6 Vonné thioly

Vonné odridové thioly fadime mezi sirnaté slou€eniny. Jejich hodnoceni je vétSinou pozitivni,
ale v urcitych ptipadech piipravi sklepmistriim mnoho starosti. V této skupiné jsou i latky H,S
- tedy merkaptany, a ty jsou vzdy u ptiznakli nemoci zvané sirka. Vino a jeho aroma se zasadné
zméni a v nekterych piipadech uplné znehodnoti. V pozitivnich piipadech jsou vSak zaddouci
a prispivaji svym aromatem k rozpoznani typi¢nosti odriidy. Jsou nejvyznamnéjsi u Sauvignonu
blanc, ale provazi i odridy jako je Rynsky ryzlink, Chardonnay, Chenin blanc, Tramin ¢erveny,

Rulandské Sedé, Semillon, Merlot a Cabernet Sauvignon.

Jsou to hlavné ovocné tony, které v urcitych odriiddach vyvolaji zdravé tropické aroma. Jednim

z nejvyznamnéjsich thioll je 3-merkaptohexan-1-ol (3MH) (Pavlousek, 2016).

Tabulka 5: Senzoricky projev vonnych odrtidovych thiola

Thiolova sloucenina Senzoricky projev

4MMP list zimostrazu, kvét janovcee, pupeny

¢erného rybizu, plod mucenky
(4-merkapto-4-methylpentan-2-on)

3MH (3-merkaptohexan-1-ol) plod mucenky, grapefruit, citrusové plody

3MHA (3-merkaptohexylacetat)

4AMMPOH plod mucenky, grapefruit, citrusové plody

(4-merkapto-4-methylpentan-2-ol)

Pramen: Pavlousek, 2016
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Zakladem pro pozitivni vyvoj a hodnoty vonnych thiolli je vyvazena vyziva vinice vcetné

vhodného zasobovani vodou. Velkou mérou ovlivituje zdsobeni dusikem.

Pavlousek wuvadi, ze koncentrace prekurzori vonnych thioli zvySuje dostupnost
asimilivatelného dusiku, tedy vyuziti bobovitych rostlin v zatravnénych mezitadich. Odradové
thioly jsou pfitomny jiz v bobulich, ale v nevonné formé. Jsou vazany na aminokyseliny
S-cystein a glutation. Senzoricky vnimatelnou podobu mizeme objevit jiz pfi maceraci rmutu

a pii alkoholové fermentaci (Pavlousek, 2016).

Délka macerace za riznych teplot a nasledné prokvaseni mé obrovsky vliv na uvolnéni vonnych
thiold. Pti teploté rmutu 28 °C byla hodnota 4 MMP stokrat vyssi nez pti obvyklych teplotach
do 18 °C. Vonné¢ thioly zasadni mérou pfispivaji k rozliSeni jednotlivych odrid, i kdyz jejich

hodnoty jsou nizké (Reynolds, 2010).

Tabulka 6: Vonné thioly a jejich aromaticky projev

Aromaticka latka Aromaticky projev Prahova hodnota (ng.11)
4-mercapto-4metylpentan-2-on Zimostraz, janovec 0,8
3-mercaptohexyl acetat Zimostraz, mucenka 4,0
3-mercaprohexan-1-ol Grep, mucenka 60
4-mercapto-4-metylpentan-2-ol Citrusové plody 55
3-mercapto-3-metylbutan-1-ol Vareny porek 1500

Pramen: Dubourdieu, 2006

Dle Jacksona jsou jednotlivé tékavé slouceniny pod prahem naSeho vjemu, pokud jsou
samostatné. Aroma dokdZzeme piesné pojmenovat az v piipad¢ synergismu aromatickych

sloucenin (Jackson, 2008).
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4 Zasadni faktory ovliviiujici aromatické latky v moStu a nasledné vina

Jak jiz bylo dfive zminé€no, most révy vinné obsahuje nespocet rtiznych volnych i vazanych
aromatickych slougenin, které se v rozmanitosti piirody riizné poutaji a uvoliuji. Cislo 800 je
zcela jist¢ neuplné a bude se zvySovat. Vyspélost soucasné moderni doby a pfistroju, které
dnes$ni badani poskytuje, ndm zcela jist¢ umozni detailngjsi rozkryti této nadherné a zasadni

slozky néapoje - vina.

Vyzkum ve vSech oblastech, které se ptimo i1 nepiimo podili na pojmenovani vSech procest,
ma stale se zvySujici tendenci. Poznatky by se daly roz¢lenit do n¢kolika oblasti podilejicich se

na tomto spole¢ném zajmu. Jsou to:

* Geneticky vyzkum a kiiZeni rodu Vitis

* Rozli¢nost geologickych podminek

* Rozli¢nost pracovnich operaci ve vinicich

* Pfijem vody a z4sobeni Zivinami a mineraly

* Rozli¢nost zpracovani hroznil

* Pouziti starobylych i nejmodernéjSich variant technologii pii vinifikaci

* Vytvofeni spontannich kultur kvasinek nebo pfidani specialnich kultur se zaru¢enym
profilem

¢ Chovani zédkaznikl a ptizptisobeni se sméru a vyvoji jejich pozadavku

Toto je jen zjednoduseny seznam, ktery lze rozpracovavat a zkoumat. Kazdy sam za sebe si

voli oblast védéni a vyzkumu, ktery je pro nas mozny a blizky.

4.1 Neovlivnitelné faktory
Jsou to takové faktory, jez jsou v oblasti péstované vinné révy piirozené a typické. Jedna se

svym zpisobem o zvlastnosti, které se v dané lokalité objevily.

4.1.1 Pudy pro vinice

Vinna réva ve své podstaté neni narocnd na druh pidy. Poroste témétr vsude. Obsah zivin

vvvvvv

zamokiené, studené a zadusené (Kraus, 2007).
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Réve prospivaji sussi polohy s plidou piséitou, kamenitou, tedy chudsi, ale s dobrou ptdni
strukturou a dostatkem humusu v orni¢ni vrstvé. Pied vysadbou je dnes jiz nutnosti odebrat
pudni vzorky. Dle vysledki obsahu mineralti a zasobnich latek doplnime danou viniéni trat
o ziviny a mikroprvky na budouci desetileti. Vinice se vétSinou vysazuje na svazich - vini¢nich
horach, nebo jen vyvySeninach v krajin¢. Chranime ji tim pfed mrazy v mrazovych kotlinach.
Tim se dostavame k piidam, které trpi erozi a nebo jsou utuzené ¢astymi pojezdy mechanizace.
Pldni struktura a porovitost do 15 cm hloubky zésadné ovliviiuje prisak vody a uvoliiovani
zivin pro kofeny. Dosazitelnost vody a Zivin ve spravném obdobi urcuje kvalitu vina. VyhlaSena

vina s letitou tradici jsou vypéstovana ve vinicich s pozitivnimi znaky ptidniho profilu.

4.1.2 Klimatické faktory

Péstovani vinné révy je soustfedéno do mirnych podnebnich pasti. Vhodné podminky jsou:

¢ dostatek slunce - nejméné 1600 hodin za rok
* srazky za cely rok minimum 600 mm a z toho béhem vegetac¢niho cyklu alespon 300
mm

* primérna rocni teplota nad 10 °C (Priewe, 2001)

Téchto faktori pro uspé$né péstovani v kazdé oblasti mlize byt zdaleka vice. Je to souhrn vSech
atmosférickych jevi, které se v dané lokalit¢ spolupodilely pii péstovani révy a lze o nich

prohlasit, Ze jsou charakteristické pro tuto lokalitu (Stavek, 2007).
Proto do vyc¢tu klimatickych faktort patfi:

* pokles nejnizsich zimnich mrazi do - 20 °C

* vhodnost proudéni vétru

* lokalita nenachylna ke krupobiti

* teplota pti odkvétani do 20 °C bez vyraznych teplotnich vykyvii

* maximalni denni teploty v letnich mésicich pod 33 °C

Ceska republika ve vztahu k vinohradnictvi patfi do oblasti chladného podnebi, kdy
na dozravani hroznl kladné ptisobi kolisani teplot - den do 30 °C a noc pod 16 °C. Diky tomuto
pocasi jsou naSe vina harmonicka v poméru cukr/kyselina. Optimalni vyzralost mé pozitivni

ucinky na aromati¢nost nasich vin (Pavlousek, 2009).
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4.1.3 Odrida

Vysadba vinic je planovand, rozhodnd Cinnost, ktera nepiichdzi ze dne na den. Musime si
pecliveé zvazit vSechny dilezité faktory - padu, klima, orientaci, svazitost, ale i odriidu. Toto
rozhodnuti se déje jen jednou za Zivot pro vysazenou vinici. Z tohoto pohledu si musi kazdy
vinohradnik peclivé zvolit vhodnost odridy. Zména nepfichdzi v tivahu z ekonomickych
diivodti a hlavné je to pracné a neefektivni. PInd plodnost ptichdzi po 4-6 letech a pfestépovani

je zdlouhava a neprakticka ¢innost s nejasnym ucinkem.

Dle ptipraveného charakteru pidy volime odridu na vhodné podnozi. Genotyp urcuje obsah

jednotlivych aromatickych latek a fenolickych sloucenin.

S dalSimi parametry vinice (spon, typ vedeni, zelené prace, volba produkce, atd.) miZeme s

vystupnimi koncentracemi cukru a aromatickych latek pracovat, ale nemtzeme je uplné zménit.

4.2 Ovlivnitelné faktory

V této kapitole jsou zahrnuty jen hlavni faktory. VSechny, byt drobné zasahy nebo operace ve
vinici, a to pfi sbéru, zpracovani, fermentaci, Skoleni i lezeni vina, maji vzdy naslednou reakci
na vysledek zpracovavaného produktu. Jakdkoli zanedband price muize mit nezvratitelny

vysledek na vyvoj hrozntl, nasledn¢ vina.

4.2.1 Hospodarenis vodou

Voda slouzi jako hlavni transportni medium pro rozneseni zivin ve vinné révé. Zaroven se
ucastni vSech fyziologickych procesi. Rostlina vodu pfijme dvéma zpisoby. Ten hlavni
a zasadni spoc¢iva v nasavaci schopnosti kofenového systému z piidy. Druhym zdrojem je piijem
ptes zelené Casti rostliny a to listovou plochou. Dostupnost vody z pidy velmi zavisi na druhu
pudniho profilu a vododrznosti pidy. Nedostatek vlahy zpisobuje oslabeni riistu, Spatny piisun
zivin, zloutnuti nejniz§ich listd u letorostl. Nasleduje zavadani hroznti, poruSeni vyvoje bobuli

a nevhodny vyvoj aromatickych latek (Pavlousek, 2009).

Obsah srazek béhem celého roku by mé¢l dosdhnout alespoit 600 mm a z toho béhem celého

vegetacniho obdobi alespont 300 mm v mensich davkach (Prieve, 2001).

vvvvvv

srazky maji negativni vliv béhem dozravani sklizné¢ (Michlovsky, 2014).

25



Dnes je jiz bézkou praxi rozvedeni vody kapénkovou zavlahou. Tato je doplnéna vhodnou
tekutou vyzivou. Toto ndkladné vybaveni ma své opodstatnéni ve vysusnych vini¢nich tratich,
kde ptirozené desté oddéluji celé mésice sucha. Timto dimyslnym zatizenim regulujeme piisun
vody rostlindm, aby netrpély stresem ze sucha ve chvilich, kdy hrozi poskozeni sklizné.
Nevyhoda tohoto systému spoc¢iva v mélkém zakotenéni révy. Ket nema potiebu hledat zdroj
vody a zivin v hlubsich podorni¢nich vrstvach. Zrusenim tohoto zavlahového systému mize
dojit k nevratnym poskozenim pletiv keit révy. Dostatek vody v dobé¢ riistu letorostli, kveteni,

vyvoje hroznil a dozravani mé zasadni vliv na tvorbu a vyvoj aromatickych latek.

4.2.2 Zelené prace ve vinici
Je to cely komplex pracovnich ¢innosti, které¢ ovliviiuji vysledné aromatické vlastnosti. Tyto

prace jsou nezbytné a vzdy zavisi na jejich pfesném nacasovani:

* podlom - je to vyznamna pracovni operace, ktera nastavuje vynos v zavislosti na kvalité.
V kazdém ocku jsou pfipraveny az tfi letorosty - primdrni, sekundérni, tercidlni.
V ptiznivych podminkéch by se mohlo stat, Ze porostou vSechny tfi. Tim, Ze je ve
spravném okamziku vylomime, nedojde k pfetizeni révového kete a prehusténi listové
stény.

* zastrkovani letorosti do draténky - tato cinnost spofiva v zavedeni letorostl
do dvojdrati. Letorosty musi vyruastat vzpitimené nahoru. V draténkach byvaji obvykle
2-3 dvojdrati. Tuto praci vykonavame i nékolikrat za vegetaci. Operace je dilezita
z hlediska vytvoteni idedlnich podminek pro vyvoj hroznd, jejich caste¢né nebo plné
oslunéni a vyvoj aromatickych latek

* vylamovani zalistki a odlisténi zony hroznG - obé pracovni operace se provadi
soucasné, a to z n€kolika duvodu:

1)  Zména mikroklimatu kete

2)  Lepsi vzdusnost

3)  Pii dopadu sluneénych paprskii na zelena pletiva mladého hroznu dochazi
k tvorb¢ a ukladani cukru

4)  Snizeni mnozstvi kyseliny jablecné a nartst kyseliny vinné

5)  Pozitivni vliv na vyvoj a slozeni aromatickych latek v bobulich

6) U modrych hroznli dochazi k zvySeni antokyant, které pfi zrani vina vytvafi

norisoprenoidy
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Tato ¢innost nese sva rizika:

* slune¢ni Gzeh révy - u zelenych hroznti ve fazi uzavirani hroznt

* slunec¢ni spéla révy - u témeft zralych hroznt

Obé¢ poskozeni jsou vlivem vysoké exponovanosti hroznti slune¢nim zafenim. Toto poskozeni
se projevuje pripalenymi nebo nahoiklymi tony v hotovych vinech. Kolik vylomit letorostt
v z6n¢€ hroznil, aby tato Cinnost byla uspésna, zalezi na odriidé, stafi vinice, zdravotnim stavu

a mnozstvim nasady hrozni. Velka diskuze je o terminu odlisténi.

* regulace ndsady - mnozstvi hrozni na letorostu - vzdy jde vyhradné o ruéni préci, kdy
se vzhledem k odridé€ odstranuji hrozny na letorostech. VétSinou tato ¢innost souvisi
s ndsadou hroznit u modrych odrtd, ale neni Zadnou vyjimkou i u bilych odrid s vys$Sim
vynosem. U bilych mostovych odrid tak lze nastavit cukernatost, strukturu - pomér
kyselin, a diilezity faktor - tvorbu aromatickych latek. Prakticky se jednd o ponechani
nejnizsiho hroznu (dvou) na letorostu. Tteti se zpravidla vzdy odstrani. Dalsi variantou
je odstiihnuti vSech hroznt na kazdém druhém letorostu. Poslednim typem je regulace
pomoci ptleni hroznl. Vzdy musime brat zietel na odrtidu a vhodnost potieby tohoto
zasahu. Zpravidla vzdy dosdhneme vyssi kvality sklizn€ lepSim vyzravanim bobuli.

(Pavlousek, 2016)

Rozhodnuti o provedeni regulace nasady neni jednoduché. Pfi ohlédnuti vinici po zasahu se

mnohému sevie srdce.

4.2.3 Obsah vyuzitelnych Zivin

Na toto téma by se dalo vypracovat n¢kolik praci a stale by se do nich neveslo vSe. Vyziva
rostlin vSeobecné je velmi slozity proces, do kterého vstupuje velké mnozstvi makro elementii
(C,H,O,N, P, K, Ca, Mg, S, atd.) a mikro elementy (Fe, Mn, Zn, Cu, B, Mo, atd.). Do rostliny
jsou cCerpany kofenovym systémem, ktery si svou sorb¢ni Cinnosti odebira tyto elementy
ve vodném roztoku. Je k dispozici spoustu tabulek, které nam presn€ urcuji mnozstvi a davky,

které jsou nezbytné pro zdravy vyvoj rostliny.

Stanoveni zasobnich latek se provadi zpravidla pted vysadbou, a to odbérem vzorkd v 10 cm,
30 cm a 60 cm. DalS$im voditkem obsahu vSech makro i mikro prvkl je fapikovéa analyza

za prubéhu vegetace vinice. Pokud dojde k nedostatku kteréhokoliv z uvedenych faktort,
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uvidime to i prakticky ve vinici. Listy u jednotlivych ketl reaguji zménou barvy - chlorozy.
Hrozny bobule nebudou vyvinuté - sprchavani, réva nebude prospivat - malé nebo velké

vzdalenosti v internodiich. Téchto disledkd je mnoho a zalezi na komplexu vSech zasobnich

latek (Blazek, 1998).

Ve vinicich trpicich stresem a nedostatkem vody nemiize vzniknout pozadovana kvalita hroznd.

Vynosy jsou nizké, cukry a kyseliny nedostatecné a aromaticky profil je slaby.

4.2.4 Nastaveni terminu sklizné

Termin sklizné bude vzdy zavisly na teplotni charakteristice vegetacniho obdobi, a to poctem
slune¢nych dnti a sumou teplot. Kazda odriida ma odlisnou vegetacni délku k vytvoreni zralosti
z pohledu cukrti a kyselin. Rozmanitost aromatické zralosti je Sirokd. Pti sbéru hroznil z odrady
Sauvignon blanc se ndm v minulych letech podafilo vyrobit tfi odlisné typy vina, piestoze
to byla stejné lokalita, odrida, klon, hnojeni, chemické ochrana. Odli$nost byla jen v terminu

sklizn¢. Aromaticky profil jednotlivych vin se vSak lisil zdsadné:

* Prvni z vin doséhlo cukernatost 19,2 © NM, kyselin 9,2 a charakter vliin¢ nejvic
pfipominal kopfivy, zelenou travu a palach.

* Druhé vino dosahlo cukernatost 22,8 © NM, kyseliny 8,8 a aromata nesla stopy bilych
broskvi a bezu ¢erného.

e Tieti vzorek dozral do cukernatosti 25,2 ° NM, kyseliny 7,0 a charakter viin¢ spocival

v angresto-Cernorybizovych aromatech.

Pfi nekolikerém hodnoceni odbornych i laickych komisi nikdy nevznikl jednoznaény vitéz.
Kazdy z degustatori vyzdvihoval odlisny typ vina a nékdy svilij aromaticky vjem pojmenoval
jesté presnéji. Spojenim celé skaly aromat s methoxypirazinem dal vzniknout tfem odliSnym

vintm.
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4.2.5 Teplota hroznu pfi sklizni - rychlost zpracovani
Dulezity faktor, ktery zpravidla urCuje teplotu macerace v navaznosti na alkoholovou

fermentaci.

* Rucni sbér - je tradi¢énim pro malovinafe a obecné ptfiznanou znamkou kvality.
* Mechanizovana sklizenn - strojni sbér se dostdvd do popfedi diky nespornym
vlastnostem, a to rychlosti, moznosti sbéru v no¢nich hodinéch i brzy rano a minimalni

potiebé pracovni sily (Pavlousek, 2016).

Teplota sklizenych hroznt je rozhodujicim faktorem muskatovych a traminovych odrtd. Tyto
dozravaji zpravidla mezi prvnimi. Pro svou nadstandardni aromatiku byvaji casto poskozeny
bodavym hmyzem a nasledné¢ octomilkami. V dob¢ sbéru byva hmyz natolik aktivni, Ze rychlost

sklizecich praci rozhoduje o mnozstvi a kvalité surovin.

V brzkych rannich hodindch jsou hrozny jest¢ chladné a aktivita hmyzu neni vysoka.
S poklesem dennich teplot dochazi k postupnému dozravani dalSich odrtd, kdy sklizené hrozny
vyborn¢ dozravaji pfi dennich maximech pod 18 °C. U sklizenych hrozni dbame
na co nejrychlejsi odvoz do zpracovny. Na ptimém slunci a vyssi vrstvé hrozni by mohlo dojit
k nartstu teploty a zapafeni v nadob¢ se surovinou. Znamenalo by to nenavratnou degradaci
aromatického profilu vina. Po zpracovani-odd¢leni tfapiny rmut skladujeme na temném
a chladném misté¢. U rmutd s vyssi teplotou vzdy zvazujeme pouziti chlazeni. U hroznt
napadenych hnilobami nebo u hroznii, které byly poSkozeny jinym zptsobem, neni vhodna
delsi macerace. Rmut ihned vylisujeme a pfisitime pyrosulfitem draselnym v davce 6 g/hl

z diitvodu zamezeni vzniku té¢kavych tont budouciho vina (Steidl, 2001).
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4.2.6 Doba naleZeni na rmutu
Lezenim rmutu v nddobé pied vylisovanim docilime uvoliieni pektinovych a aromatickych
latek ulozenych uvnitt bobule. Dojde k ¢astecnému rozpadu duziny i slupek bobuli, ve kterych

jsou ulozeny aromatické latky spolecné s barvivy.

Ty se maceraci uvolni do mostu. Ziskame tim vys$si extrakt. Soucasné¢ dochazi k uvolnéni
dusikatych latek a zivin pro kvasinky. Vyssi vylistnost dosdhneme diky plsobeni enzymi

ulozenych v hroznech (Steidl, 2001).
Doba nalezeni pro bild vina byva obvykle 6-24 hodin.
Vzdy zélezi na spousté faktort:

* typ vina dle kvality hroznti

* zdravotni stav hroznt

* teplota rmutu (optimum 12-15)
* ros€ vina

* odrida

* typ vysledného vina - vina lehka/t¢zka

Dobu lze zkrétit pouzitim pfidavkem pektolitickych enzymt (enzymova katalyza)

Steidl (2001, s. 28) tika, Ze ,, rmut musi byt zdravy a sifeny. Nelze vyluhovat nahnilé hrozny
nebo hrozny poSkozené mrazem! Delsi vyluhovani u hroznt s nacervenalou slupkou vede
k vys$si barvé vina, dale se zvySuje aroma vina, které je pak komplexné&jsi a $irsi. Pfi teplém
pocasi a s tim spojenymi vysSimi teplotami rmutu je tieba dodrzovat kratkou dobu vyluhovani,

aby bylo zabranéno kvaSeni.”

Uvolnénim optimalniho mnozstvi pozitivnich aromatickych latek ziskdme zaklad pro plné

a zdravé vino.
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4.2.7 Pouziti vhodnych kvasinek

Toto obrovsky Siroké t¢éma ma né€kolik uhli pohledu.

* Na zacatku je vZdy potieba zamysleni sklepmistra, o jaké hrozny se jedna (zdravotni
stav, cukernatost, obsah kyselin, odridu, typ vina po dokvaSeni, obsah zbytkového
cukru).

* Dalsim faktorem je velikost provozu. Pokud je to malovinaf, mize experimentovat
a zkouSet rtizné typy vin. Potom se zodpovida jen saim sobé o vysledku vina. Pokud
je to firma, kterd musi vykazovat zisk, ma jasnou piedstavu o typu vina a terminu jeho
finalizace.

* Specidlni vina a netradi¢ni vina- je to typ vina, ktery pro svou technologii pfimo
vyzaduje specidlni typ kvasinek. Mize to byt vino ledové, slamové, botritické vybéry,
tokaje, shery, atd. Na druhé stran¢ jsou autenticka, oranzova, Qvevri a rtizna ptirodni
vina, kterd jsou na o¢kovani kultury striktni.

* PfesvédCeni vinafe ve své vlastni spravné rozhodnuti. Toto zdvisi na kazdém
sklepmistru a osobnosti, protoze vysledek se nejlépe ,,prodava” s piibéhem. A prave
tato informace o zrodu ,,Terroir” kvasinek nebo pravé pfidani specialni kultury, ktera
vyvolala to ¢i ono specialni aroma, ma svoje misto. Nasleduje moment pro zamysleni
zakaznika.

* Zékaznik si nebude pamatovat jednotlivé tidaje z etikety na lahvi, ale urcité si vybavi
krasnou, vyraznou, netradi¢ni aromatiku, obhdjenou vyrobcem-enologem s piibéhem o
specidlnim kmenu spontannich kvasinek ¢i Cisté kultute.

* Kvasinky samotné jsou v podstaté infekce, kterd se nezadrzitelné rozvijeji ve rmutu
zpracovanych hroznt. Je jen na nas, které kmeny zvitézi pii fermentaci vylisovaného

mostu, a tim zasadné ovlivni vyslednou aromatiku mladych vin.
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5 Traminové odridy révy vinné

Plivod Traminu je opfeden spoustou zajimavych informaci. Mize pochazet z jiznich Tyrol, kde
je zanesen do archivu méstecka Tramin jiz v 15. stoleti. Zajimavosti je, ze poc¢atkem 20. stoleti

tam tuto odriidu péstoval pouze jeden vinaf.

V némeckém Falci je dokladovan od 16. stoleti. Déle se ke zrodu hlasi Mad’arsko 1 Rakousko.

Tramin se vyznacuje nezaménitelnou aromatickou a schopnosti dosahovat vysoké cukernatosti.
Pro tyto neptehlédnutelné vlastnosti je Casto pouzivan ke kiizeni. Existuji mutace Traminu
zlutého 1 Traminu bilého. Jeho geny jsou zaneseny ve spousté starych i novych odrud (Kraus,

2007).

5.1 Tramin ¢erveny, Tramin kofenny

Starobyld mostova odriida, uréend k vyrobé bilych vin. Piivod odridy neni zcela znam a jeho
cesty vedou do daleké minulosti. Je vhodny ke kiiZeni s jinymi odrtidami a jeho typickymi
znaky jsou cukernatost a prekrasnd viin€. DalSim znakem je mensi hrozen i bobule, tenc¢i révi a

celkové slabsi rast kefe. Dobie odolava mrazu, obvykla cukernatost byva v rozmezi 19-25°NM.

Ve svété se pestuje spoustu rozlinych klond odlisenych barvou, velikosti bobuli, hroznt

1 aromatem az ke kofrenitosti.

V Ceské republice je povolen pouze jeden klon z mnoha uvedenych, a to PO-202/A, barva
bobule rizové hnéda az staroriizova. Tramin Cerveny je vhodny pro severni vinohradnické
oblasti Evropy, pro chladné€jsi mikroklima. Ponechava si vyssi obsah kyselin, 6-10 g/l a svédci

mu prekrasnd aromatika.

Ma spoustu synonym, naptiklad Tramin kofenny, Savagnin, Livora, Tramino Aromatico...
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Odrtda Gewlirztraminer (Tramin kofenny) je povazovana za mutaci odridy Traminer Rot.

Vino z traminu je lehce rozeznatelné, osobité, jeho viini provazi med, rozinky, rize, lékofice az
po muskatové tony. Chut’ je kofenita, silnd, s nizsi kyselinkou, obvykle se zbytkovym cukrem.
Tramin je odriida pfedurena pro nase moravské vinohradnické oblasti (Wikipedia, 26. 2.

2017).
Obrazek 2: Hrozen a list odridy "Tramin ¢erveny"

N

Tramin €erveny - www.znalecvin.cz

Pramen: www.znalecvin.cz
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5.2 Palava

Pozdni mostové udrida uréend pro vyrobu bilych vin. Vznikla kiizenim odriid Tramin Cerveny

a Miiller Thurgau ve §lechtitelské stanici Velké Pavlovice ing. Veverkou.

Zapsana do statni odridové knihy byla v roce 1977. Barva hrozni je svétle-Cerveno-Seda.
Palava se péstuje hlavné na Jizni Moravé v mikulovské a znojemské podoblasti a ojedinéle
na Slovensku. Révi vyzrava pomaleji, je stfedné odolna vic¢i zimnim mrazim. Rasi pomérné
brzy a Casto byva ohrozena jarnimi mraziky. Poskytuje pravidelné a vyssi vynosy nez Tramin

cerveny, a to 8-11 t/ha, pfi cukernatosti 19-23. Hodnota kyselin se pohybuje od 6-11 g/I.

Sbér hrozni byva obvykle ve druhé dekadé¢ fijna. Palava patii mezi nase nejkvalitnéjsi

aromatickd vina a jeji vysadby mlizeme nalézt v nejlepsich teplych bezmrazovych lokalitach.

Vina z této odriidy jsou velmi podobné odridé Tramin ¢erveny, v ustech vSak chybi vyrazna
kotenitost. Acidita je o néco vyssi. Vino je vSak plné, harmonické, s krasnou jemnou
aromatikou muskatu, vanilek, mandarinek. Vino byva obvykle zlatozluté barvy.
Pélava je ptedurCena pro piivlastkova vina, kterd jsou mnohdy zatiidéna v kategorii vybér z

hroznt a vybér z bobuli. (Wikipedia, 26. 2. 2017)

Obrazek 3: Hrozen a list odrudy "Péalava"

\

vinaz Moravy
vina z Cech

Palava - www.znalecvin.cz

Pramen: www.znalecvin.cz
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5.3 Dévin

Bila mostova aromatickd odrida vyslechténa v Bratislaveé kiizenim odrid Tramin Cerveny
a Veltlinské cervenobilé. Je to plodna odriida se sklonem k ptetézovani kefd. Bézné vino se
pohybuje od 10 do 12 t/ha s cukernatosti od 19 do 24°NM. U krasnych ro¢nikd v§ak mohou
hrozny ptezravat az do 28°NM. Velice pozitivné reaguje na botritickou pliseii. Na hroznech se
vytvaii cibéby pro bobulové vybéry. Acidita se pohybuje v rozmezi 6,5-10,5 g/l. Hrozny
vyzravaji na konci zafi a zacatku fijna. Odriida neni naro¢na na polohu, vyzaduje vsak teplé

vyzivné pudy s dobrym zasobovanim vody.

Bobule maji zlutozelenou barvu s rozplyvavou tekutou duzninou. Pro vyrobu vina je vhodna
chladna, kratkd macerace pro zachovani aromatickych latek uloZzenych ve slupkach bobuli.
Aromatiku vina podpoii chladnéjsi vedeni fermentace a vhodné zvolené kvasinky. Vinu je
vhodné ponechat vyssi zbytkovy cukr, ktery tvoii s pikantni kyselinkou a uzasnym aroma
krasny a harmonicky vjem. Ve viini obvykle nachdzime traminové a muskatové tony, broskve,
citrusy, med, rize. Vina jsou vyborna jako mladé a obvykle vyzravaji do ptivlastkli pozdni sbér,

vybér z hroznii, pii vhodné zatézi 1 vybér z bobuli (Wikipedia, 26. 2. 2017).

Obrazek 4: Hrozen a list odrady "Dé&vin"

Dévin - www.znalecvin.cz

Pramen: www.znalecvin.cz
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6 Material

6.1 Vyhodnoceni meteorologickych podminek roku 2016

Tento rok se vyznacoval opét mirnou zimou, bez snéhu ¢i vétSich a vyznamnéjSich srazek.
Raseni révy nastalo na pielomu prvni a druhé dekady dubna a do CEtrnécti dnil se objevily
pozerky nasich zndmych osenic a riznorozci. Jejich vyskyt sice nebyl tak vyznamny jako pred
dvéma lety, ale vinafi pfesto byli v pohotovosti. Jaro bylo primétené vlhké, a tak réva rasila
pomérné vyrovnan€. Koncem dubna a zacatkem kvétna vSak pfisly opét jarni mraziky, které
jasné ukazaly, ve kterych polohach neni pro révu idedlni misto. NaStésti se v naSem
znojemském regionu nepotvrdily prvni katastrofické scénare, a tak jsme mohli brat zmrzla ocka
jako zéklad redukované sklizné. Kveteni v poloving ¢ervna bylo mirné poznamenéno srdzkami,
ale odkvét nebyl zasadné ovlivnén. Po suchych letech kone¢né v letnich mésicich prielo.
Prazdninové pocasi udélalo radost zemédélclim i1 vinafim. Srazky sice nebyly pfili§ vydatné,

ale Castg, a tak to byl po extrémné suchych letech primérné destivy rok.

Zkuseni péstitelé si poradili jak s padlim, tak plisni révovou a nedockavé vyhlizeli konec 1éta a
zacatek sklizné. Ten, kdo tlak chorob podcenil, pribézné nachdzel infekci padlim 1 plisni. Tésné
pfed vinobranim se uz téméi kazdy vinaf zacal modlit, aby prset piestalo a neopakoval se tak
rok 2014, kdy hrozny napadla pliseii Seda. A stalo se. Zacalo intenzivné svitit slunce, stoupaly
denni teploty, hrozny nabiraly cukry a kyseliny se harmonizovaly. Vinafi si s touto surovinou
poradili vyborné a ro¢nik miizeme zatadit k vybornym az vynikajicim s ohledem na krasnou

vyssi kyselinku, kterou se tento rok vyznacuje.
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6.2 Lokality odebranych vzorki
Vsechny vzorky byly pfipraveny z hrozni vypéstovanych ve Znojemské vinohradnické
podoblasti. Tyto obce jsou od sebe vzdaleny do 25 km. VSechny vinicni traté jsou dlouhoveké

a vina z téchto krasnych lokalit pravidelné dosahuji ptivlastkovych kategorii pfi zatfid’ovani.

Tabulka 7: Tramin erveny- Vinafstvi Sedlaf

Obec Hodonice

Vini¢ni trat’ Vinohrady

Nadmotska vyska 238 m n.m.

Pida Hlinito-piscité sprase.

Orientace vinice Vychod, zapad

Stari vinice 44 let

Poznémka Cerny uhor se zavlahou
Zdroj: Autor

Tabulka 8: Tramin cerveny- Modry sklep

Obec Oblekovice

Vini¢ni trat’ Naceraticky kopec

Nadmotska vyska 255 m n.m.

Pada Piscito-hlinita, lehka az stfedni

Orientace vinice Sever-jih, svazitost 4,31 °, expoz.
Jiho-jichovychod

Stafi vinice 18 let

Poznamka IP, =zatravnéna mezifadi, bez
zavlah

Zdroj: Autor
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Tabulka 9: Tramin Cerveny- Vinafstvi Lahofer

Obec Dyjakovice
Vini¢ni trat’ Vinohrady
Nadmotska vyska 195 m n.m.

Pida Hlinito-piscité, jilové sprase
Orientace vinice Sever-jih
Stafi vinice 32 let

Poznamka

IP, zatravnéna mezitadi, bez
zavlah

Zdroj: Autor

Tabulka 10: Tramin kofenny- péstitel Sedlak Petr

Obec

Havraniky

Vini¢ni trat’

Staré vinice

Nadmotska vyska

310 m n.m.

Puda Teézsi, jilovita
Orientace vinice Jihovychod
Stari vinice 14 let

Poznamka

Bez zavlah, pfimo sousedi s NP
Podyji

Zdroj: Autor

Tabulka 11: Dévin

Obec Hradek
Viniéni trat’ Ke Kiidlavkam
Nadmotska vyska 200 m n.m.

Puda

Jilové, hlinité, piscité sprase

Orientace vinice

Sever- jih, jizni svah k fece Dyji

Stafi vinice

16 let

Poznamka

Bez zavlah, sazenice Slovensko,
obvykla cukernatost 26° NM

Zdroj: Autor
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Tabulka 12: Palava- Vinafstvi Lahofer

Obec Dyje

Vini¢ni trat’ Babicak

Nadmotska vyska 215 mn. m.

Pada Terasy, mineralni,  hlinita,

kamenité s oblazky granitu a zuly

Orientace vinice Sever-jih, jizni svah k fece Dyji
Stafi vinice 5 let
Poznamka bez zavlah, IP, =zatravnéna
meziradi
Zdroj: Autor

6.3 Pokusné varianty vzorki
Utelem této prace je sklidit hrozny z traminovych odriid révy vinné a posoudit jednotlivé

aromatické prekurzory odlisnych i stejnych odrid z rozdilnych lokalit.

U kazdé¢ z variant byly hrozny ihned po pfevozu zpracovany. Byly pomlety a odstopkovany na
nerezovém mlynko-odstopkovaci. U kazdé odridy prob¢hla macerace o délce trvani 24 hodin.
Odrtdy byly nahodile vybrany od nasich dodavatelti, ptatel a kolegi. Vzorky hroznl byly

dodény zdarma a jedinou nahradou jsou vysledky této prace a ponauceni z ni plynouci.

DalSim ukolem byl pokus s rozli¢nou délkou macerace na vliv obsahu terpenickych sloucenin,
a to u jedné z partie traminu. Byl zvolen Tramin kofenny, obec Havraniky, trat’ Stard vinice.
Tyto hrozny byly posbirany v dopolednich hodinach, zpracovany okamzité, aby nedoslo ke
zvyseni teploty ve rmutu. Odli§né délky macerace byly nastaveny po 3esti hodinach. Cas ,,0”

byl stanoven na dvanact hodin.

Rmut byl pfisifen pyrosulfitem draselnym v mnozstvi 5 g/ 100 1 hmoty.
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6.3.1 Zpracovani vzorkii, macerace rmuti

Jako prvni byly sklizeny hrozny odridy Dévin z obce Hradek, dne 28.9.2016. Cukernatost
métend refraktometricky byla stanovena 24,8° NM. Hrozny byly v dobrém zdravotnim stavu, i
kdyz se obcas objevilo pielécené padli révy. Hrozny byly pomlety, odstopkovany na nerezovém
mlynko-odstopkovaci a ponechany macerovat pfi teploté 16 °C v nerezové nadobé. Povrch
macerované¢ho rmutu byl oSetien pyrosulfitem draselnym davkou 5g/ 100 1. Macerace trvala 24
hodin. Déle byly hrozny vylisovany a veSkery vylisovany objem mostu byl dan do sklenéné
5-ti litrové nadoby. Do tohoto objemu byl pfidan Cifici pfipravek Seporit- Pore-tec, v davce 150
g/ 1001, to je 7,5 g/ 5 1. Pfed pfidanim byl ponechan ve vod¢, aby fadné a v predstihu nabobtnal.
Cilem tohoto oSetfeni je Cistd fermentace a Setrna stabilizace bilkovin pfedbéznou formou jiz
v mostu. Jeho tkolem je odstranit inhibi¢ni a rusivé latky pred fermentaci. V celém objemu
mostu byl rozmichan a nadoba byla uloZzena na chladné, temné misto sedimentovat, pii teploté
14° C. Nasledujici den, tedy po 24 hodinach, bylo odebrano pozadované mnozstvi do PET
lahve. Lahev byla oznacena Stitkem s datem, s popisem vzorku a nasledn€ zamrazena pfi teploté
-22 ° C. Na zbytku mostu byla vypracovana analyza dat. Byl méfen cukr refraktometricky-
25,8° NM kyseliny malou vinatskou laboratoii 5,2, bylo stanoveno pH - 3,55 pfistrojem PH
Meter PH-3012.

Nasledujicim vzorkem byl Tramin ¢erveny, obec Hodonice, vini¢ni trat’ Vinohrady. Sbér byl
proveden 3.10. 2016 mezi 10. a 12. hodinou. Hrozny byly zdravé. Vinice je stard, s malym
vynosem. Hrozny byly po sbéru zpracovany okamzité, rmut byl zasiten davkou 5g /100 1
a byly ponechany do druhého dne. Déle vylisovany, odebran most, ptidan seporit v davce 7,5
g/ 5 1. Béhem 24 hodin probéhla v demizonu spontanni sedimentace. Z této davky byl odebran
vzorek, nasledné popsan a zamrazen. Analyza moStu vykazala cukr 25,5 © NM, kyseliny 5,1

g/l, pH 3,55.

Dne 8.10. 2016 byl proveden sbér Traminu c¢erveného, obec Dyjakovice, trat’ Vinohrady.
Hrozny zpracovala firma Lahofer a dodany odkaleny most vykazoval hodnoty z laboratofte.
Cukr 22,8° NM, kyseliny 5,39 g/ 1, pH 3,35, dusi¢nany v mostu 261. Vzorek jsem popsal

a zamrazil.

Dal$im dodanym vzorkem je Palava. Datum sbéru je 19.10. 2016, obec Dyje, vini¢ni trat
Babicdk. Hrozny zpracovala firma Lahofer a dodany odkaleny mos$t vykazoval hodnoty
z laboratote. Cukr 23,1 °NM, kyseliny 5,6 g/ 1, pH 3,5, dusi¢nany v mostu 253. Vzorek byl

popsan a zamraZzen.
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21.10. 2016 byly posbirdny hrozny Traminu cerveného z obce Oblekovice, vini¢ni trat
Naceraticky kopec. Zpracovany byly nésledujici den dopoledne. Hrozny byly chladné, lehce
ptezrale se znaky botritidy. Byly zasifeny pyrosulfitem draselnym v davce 5 g/ 100 I rmutu.
Nasledujici den vylisovany. Most byl smichan s davkou piipravku seporit Pore-tec 7,5 g/ 5 1.
Nasledujici den byl odebran vzorek do PET lahve, popsan a zamraZzen. Analyzy dat dodala
firma Modry sklep, Novy Saldorf. Naméfend data- cukr laboratorné 24,0 ° NM, kyselina 7,0 g/
1, pH 3,27, dusi¢nany v mostu 295.

Hrozny Traminu kofenného — Gewdirtraminer byly sklizeny 15.10. 2016 v obci Havraniky,
vini¢ni trat’ Stard vinice, v dopolednich hodinach. Hrozny byly zpracovany od 14 do 16 hodin.
Celkovy objem hroznl byl 750 kilogrami. Hrozny byly zdravé, aromatika krasna. LiSily se
od ostatnich tramint velikosti hroznd, barvou bobuli a tvrdou zelenou nevyzralou tfapinou.
Hrozny byly pomlety a odstopkovany do nerezové nadoby a ponechany macerovat. Rmut byl
zasifen pyrosulfitem draselnym v davce 5 g/ 100 kg hmoty. V tomto ¢ase stanoveném jako Cas
0, jsme odebrali 5 litri mostu pomoci scezovaciho sita a hadicky. Dalsi odbéry vzorki byly
provadény stejnym pracovnim postupem, ve zvolenych casovych intervalech
0—6 —12-18- 24 —30 —36 hodin. V c¢ase nula je tedy odebrany vzorek bez macerace. Rozdily
vzorkl jsou vytvofeny riiznym uvolnénim aromatickych latek do rmutu v ¢asové ose 0 az 36
hodin. Rmut byl pii kazdém odbéru promichan. U macerace nebylo pouzito pektolitickych
enzymu z diivodu obavy nadstandartniho uvolnéni barvy a aromat. Tyto odebrané vzorky byly
doplnény davkou seporitu Pore-tec 7,5 g/ 5 1. Jednotlivé nadoby byly vzdy ponechany pfirozené
sedimentaci na temném, chladném misté pfi teploté 14 ° C. VSechny mosty se krasné
odkalily a u zaddného nedoslo k rozkvaSeni nebo odtrzeni kalu ze dna nadoby. Vzorky byly
stoceny do PET lahvi, popsdny a zamraZeny. Analyzovany most ukazal tyto hodnoty: cukr

refraktometricky 23,0 © NM, kyseliny 5,9 g/ 1, pH 3,42.
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7 Metodika a analyza dat

7.1 Stanoveni cukru refraktometricky

Tekutiny s riznou relativni hustotou maji riizny lom svétla- refrakci. Svétlo je tim vice lamano,
¢im je tekutina hustsi- cukernatéjsi. Ke stanoveni cukernatosti stac¢i pouze jedna kapka mostu.
Refraktometr je vhodné pouzivat i ve vinici ke kontrole vyzralosti hrozn. Odecet namétené
hodnoty se provadi na stupnici na hranici svétla a stinu. Refraktometr je vhodné vzdy pted

sezonou nakalibrovat (Steidl, 2002).

7.2 Stanovené titrovatelnych kyselin
Princip: Veskeré titrovatelné kyseliny lze vysvétlit jako sumu sloucenin titrovatelnych

odmérnym alkalickym roztokem do pH 7. Do této sumy se nezahrnuje kyselina uhli¢ita.
Chemikalie: 0,1 mol.l roztok NaOH

Pomiicky: 10 ml pipeta, 50 ml kadinka, 25 ml byreta, pH metr, vodni vyvéva, odsavaci baiika,

magnetickd michacka

Postup: pH metr je tfeba nakalibrovat pii 20 °C na standardni tlumivy roztok o pH 7. Pipetou
se odméti 10 ml mostu do titracni kadinky, pfida se 10 ml destilované vody a ponoii se do smési
kombinové elektroda, kterda méfi pH. Z byrety se pfida za stalého michani 0,1 mol. 1 roztok

NaOH do pH rovnajici se hodnoté 7 pti 20 °C.

Vyhodnoceni:

x=axfx0,75

x= obsah titrovatelnych kyselin vyjadienych na jedni desetinné misto jako kyselina vinna.
a= ml spotfebovaného 0,1 mol. L roztoku NaOH

f= faktor 0,1 mol. 1 roztoku NaOH



7.3 Stanoveni pH

Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus vodikovych kationtd v mos$tu nebo viné.
Stanovuje se méfenim potencidlu sklenéné elektrody, jenz zévisi na aktivité vodikovych
kationtd, vzhledem k referencni kalomelové elektrodé vhodnym milivoltmetrem (pH —

metrem), kalibrovanym tlumivymi roztoky o zndmém pH.

Postup: Nejprve se provede piiprava tlumivych roztoka a kalibrace pH — metru pfi teploté
laboratote dle typu pfistroje a pokynti vyrobce. Ve 20 — 50 ml vina o teploté laboratofe se zméii
hodnota pH po ustaleni hodnoty na digitalni stupnici s pfesnosti na dvé desetinnd mista (Balik,

2006).

7.4 Stanoveni aromatickych latek pomoci plynové chromatografie

Plynova chromatografie je metoda urcend k déleni a stanoveni plynti, kapalin i latek pevnych
s bodem varu do cca 400 °C. Metoda je zalozena na rozdélovani slozek mezi dvé faze, fazi
pohyblivou - mobilni a f4azi nepohyblivou - stacionarni. V plynové chromatografii je mobilni
fazi plyn, nazyvany nosny plyn. Stacionarni fize je umisténa v chromatografické koloné.
Princip separace latek plynovou chromatografii je néasledujici. Kolonou se staciondrni fazi
prochdzi stale nosny plyn. Vzorek se vnese do vyhiivaného bloku - nastfikové komory
(injektoru), kde se odpafi a ve formée par je unasen nosnym plynem do kolony. Slozky ze vzorku
se sorbuji na zacatku kolony ve stacionarni fazi a pak desorbuji Cerstvym nosnym plynem.
Nosny plyn unési slozky vzorku postupné k konci kolony a délici proces se neustale opakuje.
Kazda slozka ze vzorku postupuje kolonou svou vlastni rychlosti Latky postupné vychazeji
z kolony v potadi rostoucich hodnot distribu¢nich konstant a vstupuji do detektoru. Detektor
indikuje okamzitou koncentraci separovanych latek v nosném plynu. Signal detektoru
je vhodné upraven a plynule se registruje. Vysledny graficky zaznam zavislosti signalu

detektoru na Case se nazyva chromatogram (http://old.vscht.cz/anl/lach2/GC.pdf).
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Obrazek 5: Schéma plynového chromatografu

Schéma plynového chromatografu
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Pramen: PerfectPhoto.cz

7.4.1 Chemikalie

Methyl t-butyl ether (MTBE), neohexan, 2-nonanol a cyklopentanon pochézely od Sigma
Chemical Co. (St. Louis, MO) byly Cistoty pro GC. Stejné jako pouzité standardy terpenickych
latek (Linalool, Alfa-terpineol, Nerol, Geraniol). Pro Ho-trienol nebyl k dispozici komercni

standard a kalibrace byla provedena na strukturné velmi podobny linalool.
Ostatni pouzité chemikalie byly p.a. kvality od lokalnich dodavateld (Lachema, Penta).

GC-MS stanoveni jednotlivych volatilnich slouc¢enin
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7.4.2 Priprava vzorku

Koncentrace jednotlivych volnych terpenickych latek v mostu nebo viné byla stanovena dosud
nepublikovanou metodou extrakce methyl-t-butyletherem. Do 25ml odmérné baiky bylo
odpipetovano 20ml mostu nebo vina s pH upravenym na hodnotu 3,3 pomoci 10M kyseliny
fosfore¢né, nebo hydroxidu sodného. Déle bylo ptidano 50 pl roztoku 2-nonanolu (500mg/1)
a cyklopentanonu (25g/1) v ethanolu, slouziciho jako vnitini standard a 5 ml nasyceného roztoku
(NH4)2S0Os. Poté byla baiika diikladné promichéana a ptidano 0,75 ml extrakéniho rozpoustédla,
kterym byl MTBE s ptidavkem 1% neohexanu. Po diikladném protiepani a oddéleni fazi byla
vrchni organicka vrstva i s podilem vzniklé¢ emulze odebrana do mikrozkumavky, odsttedéna
a Cird organickd faze byla vysuSena bezvodym siranem hofecnatym. Takto upraveny extrakt

byl dale pouzit k GC-MS analyze.

Viézané terpenické latky byly stanoveny po hydrolyze glykosidickych vazeb. Do 25ml odmérné
bariky bylo odpipetovano 20ml mostu nebo vina s pH upravenym na hodnotu 3,3 pomoci 10M
kyseliny fosforecné, nebo hydroxidu sodného. Vzorek byl zahfivan po dobu 3 hodin na teplotu

70°C. Po ochlazeni bylo postupovano shodn¢ jako pii stanoveni volnych terpeni.
GC-MS Analyza

Instrumentace: Shimadzu GC-17A

Autosampler: AOC - 5000

Detektor: QP-5050A

Software: GCsolution
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7.4.3 Podminky separace:

Kolona: DB-WAX 30m x 0,25mm; 0,25um stacionarni faze (polyethylenglykol)
Objem nasttiku vzorku: 1ul split pomér 1:5

Prttok nosného plynu He: 1 ml/min (linearni rychlost plynu 36 cm/s)

Teplota nastfikového prostoru: 200°C

Pocatecni teplota kolonového prostoru 45°C byla udrzovéna 3,5 minuty, poté nasledoval

gradient teploty:

do 90°C o 15°C/min

do 135°C o 6°C/min

do 207°C o 9°C/min

do 252°C o 15°C/min. Konecna teplota byla drzena 5 min.

Celkovéa délka analyzy byla 30 minut.

Detektor pracoval ve SCAN modu s intervalem 0,25 s v rozmezi 14-264.
Napéti detektoru 1,5 kV.
Jednotlivé latky byly identifikovany na zdkladé MS spektra a reten¢niho Casu.

Kvantifikace byla provedena porovndnim plochy peaku vzorku a vnéjsiho standardu s korekei

na vnitini standard.
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8 Vysledky prace

Byla provedena zékladni analyza mosti a zméfeny celkové, volné, vazané terpenické latky

v mostu. Hrozny byly sbirdny postupné dle vhodnosti pocasi i zralosti v jednotlivych lokalitach.

Nejprve byl posbiran Dévin, lokalita Hradek, 28. 9, 2016 s vyraznou cukernatosti 25,8 °NM.

A posledni Tramin ¢erveny z lokality Oblekovice, 21. 10. 2016 s vyraznou kyselinou 7,1 g/I.

Nejvice terpenickych latek celkové dosdhla odriida Palava z lokality Dyje. U této odrudy byl

celkové nejvyssi obsah Ho-trienolu 460 pg.1" a Linaloolu 373 pg.I™ .

Z vysledki Ctyt traminti dosahl nejvyssich hodnot tramin z lokality Dyjakovice, a to Geraniolu

112 pug.1" a sou¢asné i Linaloolu 131 pg.I™ .

Tabulka 13: Hodnoty jednotlivych parametrt pfi sklizni

Obec Vini¢ni Cukr Kyseliny pH Asimilovatelny
trat’ ref. °NM g1 dusik

Tramin Hodonice | Vinohrady 25,5 5,1 3,65
cerveny
Tramin | Havraniky | Staré vinice 23 5,95 3,42
kofenny
Tramin | Oblekovice | Naceraticky 24 7,1 3,27 295
cerveny kopec
Tramin | Dyjakovice | Vinohrady 22,8 5,39 3,35 261
cerveny

Palava Dyje Babicak 23,1 5,6 3,50 253

Dévin Hradek Ke 25,8 5,2 3,55

Kridlavkam

Pramen: Autor
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8.1 Analyza moSti jednotlivych vzorki

U porovnani vysledki volnych terpenti se a-terpineol neobjevil u zddného z testovanych mostt.
Ho-trienol se vyskytl u Palavy 21 pg.I" a Tramin erveny z Oblekovic pouze 4 pg.I™". Ostatni
mosty tento terpen doposud neobsahovaly. Nerol a Geraniol obsahovaly vSechny mosty.

Geraniol u Traminu ¢erveného z Dyjékovic vystoupal na hodnotu 162 pg.1”.

Nejvétsi hodnoty celkovych terpenti pred hydrolyzou byly naméteny Traminu z Dyjakovic 224
ng.l™, dale pak Dévin 132 pg.1™”.

U porovnani vysledkil vazanych mostil hydrolyzou se nejvice projevil Ho-trienol (460 pg.1™") a

Linalool (373 pg.I") a to u Palavy z obce Dyje.

Celkova suma véazanych terpentl vystoupala u Palavy na 1017 pg.1", kdy volné terpeny dosahly
pouze na 91 pg.1”.

Nejniz§i hodnoty byly stanoveny u Traminu cerveného z obce Hodonice, vini¢ni trati
Vinohrady. Tento vzorek dosahl nejvyssi cukernatosti z posuzovanych traminti 25,5 °NM, pfi

stari kefu 44 let.

Nejvyssi obsah vazanych terpenti z tramini dosahl vzorek z obce Oblekovice, vini¢ni trati
Naceraticky kopec, a to 132 pg.1”', coZ je téméf dvojnasobek od zbyvajicich. Tento most dosahl
také nejvyssi kyseliny a to 7,1 g1 a hrozny byly sklizeny jako posledni a to 21.10.2016 s
podilem botritickych bobuli.

Tabulka 14. Konkrétni naméfené terpenické latky v mostu (ug.1™)

Arom.latka | TC-Hodonice | TC- Gewiirztraminer- | TC- Dévin- Palava-Dyje
Dyjakovice Havraniky Oblekovice Hradek

Odriida

Volny | Vaz. Volny | Vaz. | Volny Vaz. Volny | Vaz. Volny | Vaz. | Volny | Vaz.
Linalool 0 68 0 131 0 86 15 91 7 155 25 373
Ho-trienol | 0 6 0 16 0 22 4 29 0 10 21 460
a-terpineol | 0 26 0 52 0 30 0 39 0 42 0 170
Nerol 18 6 62 26 20 6 9 5 13 4 11 23
Geraniol 68 27 162 68 69 32 38 34 112 62 34 82
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Graf 1: Obsah sledovanych terpenti u jednotlivych pokusnych odrid
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Z grafu je patrné, Ze nejvyssi obsah terpenti vykazovala odrida Péalava (vin. obec Dyje, trat
Babicak), konkrétne ho-trineol, linalool a alfa-terpineol. Nejvice nerolu a geraniolu obsahoval
Tramin Cerveny (vin.obec Dyjdkovice, vini¢ni trat’ Vinohrady). Nejmensi obsah sledovanych

terpentl vykazoval Tramin ¢erveny z lokality Hodonice (trat’ Vinohrady).

Tabulka 15: Celkovy obsah terpent u sledovanych odrad (ug.1™")

Odrtda/Terpeny > Terpeny volné | ) Terpeny vazané | > Terpeny celkové
TC-Hodonice 47 86 133
TC-Dyjékovice 69 224 293
Gewilirtraminer-Ha. 32 144 176
TC-Oblekovice 66 132 198
Dévin-Hradek 132 141 273
Palava-Dyje 91 1017 1108

Pramen: Autor
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Tabulka 15 ukazuje jaké mnozstvi sledovanych terpenti obsahovaly jednotlivé odriidy. Nejvice
terpentl obsahovala odriida Palava (1108 pg.I"); dale Tramin Gerveny - lokalita Dyjakovice
(293 pgl); Dévin (273 pgl™t); a nejméné terpenti bylo naméfeno u Traminu &erveného
z lokality Hodonice (133 pg.1™).

Graf 2: Aromaticky profil sledovanych Tramint sestaveny dle obsahu jednotlivych terpent

Linalool

(musgkat) Odrida/lokalita
200

Tramin-Hodonice

Ho-trineol Geraniol , o
, oy Tramin-Dyjakovice
(lipa) (rGze)
Gewdlrztraminer-
Havraniky
Tramin-Oblekovice
-terpi [ Ly
ga-ierpineo Nerol (li¢i)

Nejvyssi hodnoty sledovanych terpent vykazoval Tramin ¢erveny z lokality Dyjakovice (trat
Vinohrady), ktery m¢l nejvyssi obsah geraniolu, linaloolu, nerolu a alfa-terpineolu. Nejvice ho-
trineolu vykazoval Tramin cerveny (Oblekovice, trat Naceraticky kopec). Némecky
aromaticky klon Traminu ¢erveného — Gewlirztraminer (Havraniky, trat’ Staré vinice) vSak

vykazoval jen stfedni hodnoty sledovanych terpenickych latek.
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Graf 3: Aromaticky profil sledovanych traminovych odrid
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Nejvice terpenti obsahovaly bobule (most) odridy Palava (pfevaha muskatovych tont a viing

kvéti lipy a Sefiku); dale Tramin cerveny (lokalita Dyjakovice) s ptfevahou viné po razich a

li¢i; na tfetim misté byla odriida Dévin s pfevahou aroma po muskatu a rtizich.

8.2 Rozbory mosti Traminu kofenného v ¢asové ose 0-36 hodin.

Dal8im tkolem bylo posouzeni terpenickych latek uvolnénych do mostu béhem 36-ti hodinové

macerace mostu. Pro tento test byl vybran Tramin kotfenny Gewiirztraminer z obce Havraniky,

lokalita Star¢ vinice. Test se vypracoval pro volnou i vdzanou formu terpenickych latek.

Vzorky byly odebirany po Sesti hodinach v ¢asové ose 36 hodin. V ¢ase ,,0” byl odebran ihned

po zpracovani hroznii z kadé scezovacim sitem. Déle nasledovala sedimentace ve sklenénych

¢irych naddobéch v temné lisovné pii 14 °C. VSechny nddoby sedimentovali 24 hodin a byly

staeny prubézné podle casu odebraného vzorku.
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Graf 4: Volné terpeny pied hydrolyzou
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Naméiené volné terpeny u Traminu kofenného pied hydrolyzou.

U vSech odebranych vzorki plati, ze s délkou macerace rmutu se terpeny uvoliiuji do mostu.
U vzorku ,,0” hodin byl obsah volnych terpenickych latek 12 pg.I"', kdy celou hodnotu zastoupil
pouze Geraniol. V ¢ase 6 hodin vystoupala hodnota na 24 ug.l"' a z tohoto mnozstvi bylo
Geraniolu 21 pg.I" a Nerol byl zastoupen pouze 3 pg.I". Tyto dvé latky postupné zvySovaly
své hodnoty az na 119 pg.1"". Z toho bylo Geraniolu 91 pg.I"! a Nerolu pouze 28 pg.1™”.

Zbylé tii latky - Linalool, Ho-trienol a Alfa- terpineol se viibec neprojevily a jejich hodnota po
36 hodinach vykazovala 0 pg.1". Nerol ma prah vnimani stanoven na 400 pg.1" a Geraniol na

130 pg.I". Ani jedna z téchto latek nepiekroéila tuto mez. Aroma hroznii nebo mostu nebylo

zpiisobeno zddnou ndmi métenou terpenickou latkou.
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Graf 5: Vazané terpeny po hydrolyze
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Vézané terpeny uvolnény hydrolyzou (ohifevem mostu na 70 °C po dobu tii hodin) vystoupaly

v &ase ,,0” na 72 pg.I"". V priibhu 18-ti hodin stale nartistaly az do hodnoty 98 pg.1"'. V dal§im

méfeném bod& 24 hodin se sniZily a udrzovaly si hodnotu na 82 pg.1™.

Nejvétsi zména byla naméfena u Linaloolu a to 99 pg.I”. Nejmensi zména byla shledana u

Nerolu, pouhych 8 pg.1". Ze viech vnimanych vzorki piekrogil prah vniméni pouze Linalool.

Graf 6: Celkové terpeny po hydrolyze
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Tento linedrni graf dokazuje stoupajici tendenci v ¢asové ose 0-36 hodin. Hydrolyzou byl

zpusoben sedmi nasobny narust celkovych terpenickych latek. V case ,,0” byla hodnota

84 ng.I'". Po 36 hodinach tato hodnota vystoupila na 201 pg.I", coZ je 2,3x vice.
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Graf 7: Linalool po hydrolyze
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Terpenické latka Linalool je popisovana jako viiné muskatu. Prah vnimani je stanoven na 50

png.I". Tuto hodnotu jsme nenaméfili v &ase ,,0”, ale po maceraci 36 hodin prekroéila tento prah

tém&f 2x a vystoupala az na 99 pg.I". Ve volné formé se tato latka vibec neprojevila.

Graf 8: Ho-trienol po hydrolyze
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Ho-trienol je vniman jako viné lipy. V celém pribéhu méfeni se jeho hodnoty ménily

minimalng. Jeho hodnota v &ase ,,0” vykazala 18 pgl’

a v Case 36 hodin vystoupala

na 24 pg.1". Rozdil tedy &ini 6 pg.I"'. Prdh vnimani tohoto terpenu byl stanoven na 110 pg.1™".

Nase hodnoty byly pouze 1/4 z toho prahu. Ve volné formé¢ nebyly naméteny zadné hodnoty

této latky.
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Graf 9: Alfa-terpineol po hydrolyze
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Alfa-terpineol se projevuje vini Sefiku. Jeho prah vnimani je stanoven na 400 pg.l’'. Nase
hodnoty byly hluboko pod touto mezi. V &ase ,,0” to bylo pouhych 14 pg.1". V asovém useku
18-24 hodin dochazi pravidelné¢ ke zméné v hodnotach. Pfi zpétném vyhodnoceni procesu
odebirani vzorkli jsem nedoSel k Zadnému zavéru, co to mohlo zpisobit. Kone¢na hodnota

vystoupala na troveti 31 pg.I". Tato hodnota je 2x vy3$3i neZ na po&atku v &ase ,,0”.
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Graf 10: Nerol volny pfed hydrolyze
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Nerol jsme analyzovali ve volné i vazané formé. U volného Nerolu se projevila téméf linearni
pfimka v narastu hodnot, v &ase ,,0” byla namé&fena hodnota 0 pg.l”" a v &ase 36 hodin byla
naméfena hodnota 28 pg.1"'. Prah vniméni je zaznamenan na hodnot& 400 pg.I". V kone¢ném

Case byly tyto hodnoty 14x nizni nez bychom to byli schopni zachytit organolepticky.

Graf 11: Nerol vazany po hydrolyze
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U nerolu uvolnéného hydrolyzou se hodnoty paradoxné drzi od 1 pg.1".do 8 pg.I"". v ¢ase 36-ti
hodin. Tento tidaj nekoresponduje s predeslym grafem. Hodnoty jsou na pouhé 1/3 s hodnotami

vzorkil volného Nerolu. Hydrolyzou doslo k zasadnimu tbytku.
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Graf 12: Geraniol volny pied hydrolyze
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Préh vniméani Geraniolu je stanoven na hodnotu 130 pg.I"'. Volny Geraniol se projevil v témét
linearni piimce. V &ase ,,0” vykazoval hodnoty 12 pg.l' a na konci méfené asové osy
91 pg.I". V piilce toho useku doslo k zakolisani v podob& dvojnasobného ristu hodnot. Prah
vnimani nebyl zdaleka dosaZen. Geraniol ve volné formé byl jako jediny analyzovan oproti

ostatnim méfenym terpentim.
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Graf 13: Geraniol vazany po hydrolyze
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U véazaného Geraniolu doslo k pravidelnému zvySovani hodnot v celém spektru odebranych
vzorki. Pocatek v &ase ,,0” ma hodnotu 10 pg.1" a posledni méfeny ¢as 39 pg.I". V porovnani
volného a vazaného Geraniolu se opakuje stejna situace jako u Nerolu, kdy je prvek analyzovan

ve volné forme s vétSimi hodnotami jako ve formé vazané.
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8.3 Porovnani hodnot traminii z riznych lokalit

Tyto traminy byly vSechny sklizeny ve Znojemské vinafské oblasti. Jejich lokality jsou

rozmistény kolem feky Dyje. Pudy jsou zde susi, lehce zahfevné, spraSovité az pisCité. Traminy

zde krasné dozravaji a vini¢ni traté znojemska jsou jedny z nejlepsi na Moravé. Hodnoty

terpentl jsou méfeny v mostu, v délce macerace 24 hodin.

Tabulka 16: Hodnoty jednotlivych parametrti traminu pfi slizni

Obec Vini¢ni Cukr Kyseliny pH Asimilovatelny
trat’ ref. °NM g1 dusik
Tramin Hodonice | Vinohrady 25,5 5,1 3,65
cerveny
Tramin | Havraniky | Staré vinice 23 5,95 3,42
kofenny
Tramin | Oblekovice | Naceraticky 24 7,1 3,27 295
cerveny kopec
Tramin | Dyjakovice | Vinohrady 22,8 5,39 3,35 261
cerveny
Graf 14: Terpeny volné pted hydrolyzou
Terpeny volné pred hydrolyzou
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Celkové volné terpeny nejvice vystoupaly u Traminu ¢erveného z obce Dyjakovice, trat’

vinohrady, s celkovym souétem viech volnych terpenickych slou¢enin 224 pg.l'. Tramin

doséhl jen primérné cukernatosti 22,8 °NM, ale v porovnani s traminem z Oblekovic témet 4

nasobku hodnot.
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Graf 15: Terpeny vazané po hydrolyze
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U vyhodnoceni vazanych terpenti v mostu po hydrolyze dochazi k nejvétSimu nartstu hodnot
u Gewiirztraminer z obce Havraniky, vini¢ni trat’ Staré vinice, kdy soucet vystoupal
a7 na 176 pgl'. Zméfena hodnota cukru refraktometricky byla stanovena na 23 °NM

a titrovatelné kyseliny 5,95 g.I'". pH u viech tramini kolisalo mezi 3,27 a 3,55.

Graf 16: Celkové terpeny po hydrolyze
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TC-Hodonice Gewdlrztraminer TR-Oblekovice TR-Dyjakovice

Celkové terpeny u naméfenych mostu vystoupaly nejvyse u traminu z Dyjakovic - 293 pg.1™”.
Sbér hroznil probéhl jiz 8.10. 2016. Namétena hodnota cukru byla pouhych 22,8 °NM, coz je

nejniz$i tidaj cukernatosti z vSech testovanych traminti. Nejniz$i daj terpenickych latek byl
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naméien u Traminu ¢erveného z obce Hodonice, vini¢ni trat’ Vinohrady, kdy dosahl pouze 133

ng.l”, ale nejvyssi cukernatosti, a to 25,5 °NM.

8.4 Porovnani v§ech traminovych odrid

K predeslému rozboru traminti byly pfifazeny dvé odriidy, které maji ve svych genech polovinu
této odriidy. Palava je vypéstovana kiizenim odridy Tramin ¢erveny a Miiller Thurgau. Odrida
Dévin byla vypéstovana kiiZzenim Tramin Cerveny a Veltlinské cervenobilé. VSechny vinice
jsou péstovany v blizkosti feky Dyje. Palava v obci Dyje, vini¢ni trati Babicak. Hrozny Dévinu
byly vypéstovany v obci Hradek, vini¢ni trati Ke Kfidlivkam. Obé polohy se vyznacuji jiznimi

svahy k fece Dyji.

Tabulka 17: Hodnoty namétenych parametri v mostu

Obec Vini¢ni trat’ | Cukr ref. | Kyseliny pH
°NM g1
Tramin Hodonice Vinohrady 25,5 5,1 3,65
cerveny
Tramin Havraniky Staré vinice 23 5,95 3,42
kofenny
Tramin Oblekovice | Naceraticky 24 7,1 3,27
cerveny kopec
Tramin Dyjakovice Vinohrady 22,8 5,39 3,35
cerveny
Palava Dyje Babicak 23,1 5,6 3,50
Dévin Hradek Ke 25,8 5,2 3,55
Kridlavkam

Pramen: Autor
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Graf 17: Terpeny volné pted hydrolyzou
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Volnych terpenti nejvyse dosahl tramin z obce Dyjakovice a to s hodnotou 224 ug.l”.
Nejnizgich hodnot ptred hydrolyzou dosahl tramin z Oblekovic a to pouhych 66 pg.1™.

Graf 18: Terpeny vazané po hydrolyze
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Vézané terpeny uvolnéné hydrolyzou vystoupaly u odriidy Palava na hodnotu 1017 pg.l™,
coz je 11-ti nasobek volnych terpenil Palavy v Grafu 17. V porovnani s Traminy a Dévinem je

tato suma neptehlédnutelna.
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Graf 19: Terpeny celkové po hydrolyze
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Udaj souétu terpent po hydrolyze jednoznaéné potvrzuje aromati¢nost odriidy Palava, kdy
hodnota vystoupala az na 1108 pg.l”'. Vino z této Palavy ziskalo ocenéni Nejlepsi vino

drobného péstitele na Znojemském kostu 2017.

8.5 Rozbory mostii a vina z odriidy Gewiirztraminer a Pilava
Tyto vina nedokazaly vyuzit celkového potencialu u zadného z testovanych terpentl. Z tabulky
je zfejmé, ze obsah terpentl je nejvyssi v bobulich (mostu) a béhem fermentace mostu postupné

klesa.

Tabulka 18: Tabulka hodnot testovanych latek mezi mostem a vinem

Odrtda/terpeny Gewiirztraminer Palava
Most Vino Most Vino
Linalool 86 77 372 291
Geraniol 69 37 82 60
Nerol 20 12 23 21
a-terpineol 32 30 170 125
Ho-trienol 29 22 460 432
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8.6 Porovnani terpent u vin odrid Gewiirztraminer a Palavy

Graf 20: Terpeny volné, Terpeny vazané
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U odriidy Gewiirztraminer vystoupala hodnota volnych terpend na 120 pg.I", ale hydrolyzou

doglo k poklesu uvolnénych terpent na 67 pg.1™.

U Palavy hodnota volnych terpenickych latek vystoupala na 279 pg.l”. Po hydrolyze doslo k

naristu viech hodnocenych terpent na 650 pg.1”, coZ je 2,3 nasobek této hodnoty.

Graf 21: Celkové terpeny
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Hydrolyzou doslo jednoznac¢né k nartstu celkovych terpenti u obou vin. Gewiirztraminer své

hodnoty zvysil 1,5 krat, zatimco u Palavy doslo k vice jak trojndsobnému navyseni.
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Graf 22: Linalool volny, vazany
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U Linaloolu doslo hydrolyzou k téméf stejnému uvolnéni tohoto terpenu,

a to v dvou-trojndsobném narustu.

Graf 23: Ho-trienol volny, vadzany
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Ho-trienol v porovnani téchto vin vykazal t¢émét 15-ti ndsobné mnozstvi u Palavy. Prah vniméni
je stanoven na 110 pg.I". Ving lipy byla nejvétsim zastupcem terpenickych latek u Palavy po

hydrolyze.
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Graf 24: Alfa-terpineol volny, vazany

Alfa-terpineol volny, vazany
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Pfi porovnanim vzork u obou vin doSlo k nasobnému zvySeni hodnot. U Gewiirztraminer
vystoupala hodnota na 6,4 nasobek a u Palavy k péti ndsobku méteného Alfa-terpineolu, ktery
je popisovan jako viné Sefiku. Prah vniméni je nastaven na 400 pg.l”'. Nase vina tuto mez

zdaleka nedosahla.
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9 Diskuze

Terpenické latky jsou velkou skupinou aromatickych latek, které hraji zasadni roli pro vini
a charakter vina. Studie prokazala, Ze nejvyznamnéjSimi zastupci terpent jsou Ho-trienol,
Linalool, Alfa-terpineol, Geraniol a Nerol. V hroznu a mostu se daji senzoricky najit
a pojmenovat Geraniol (rize) a Nerol (li¢i). Tyto jsou pfitomny v hroznech ve volné formé.
Ostatni z vyjmenovanych se projevily jen ve form¢ vazané a s narlstajicim ¢asem se hodnoty

zvySovaly.

Analyzovano bylo Sest traminovych vzorkd révy vinné, péstovanych ve Znojemské

vinohradnické oblasti.

Do vyzkumu byly zafazeny tii Traminy Cervené, Tramin kofenny - Gewlirztraminer, Dévin
a Palava. Vzorky hroznl byly ziskdny z rGznych vini¢nich trati, s riznym stafim vinice
a odliSnymi agrotechnickymi zplisoby péstovani. Pfesto vSechny vzorky nesou odradovy

traminovy charakter.

Experimentalni Cast se tykala délky macerace Traminu kofenného v Casové ose 0-36 hod.
Jednotlivé vzorky byly odebirany v 6ti hodinovych intervalech a pro kontrolu byl odebran
i vzorek v Case 0, tedy bez macerace. Studie dokladaji, ze terpenické latky jsou obsazeny

ve slupkach bobuli a soucasné v duzing.

Nejintenzivnéjsi aroma patii muskatovym a traminovym odradam. Jsou to Irsay Oliver, Muskat
moravsky, Muskat Othonel, ale také Tramin ¢erveny, Tramin kofenny, Dévin, Palava a jiné.
Jsou to pravé terpenické latky, které jsou pfitomny ve volné nebo vazané formé v bobulich
(moStu) a béhem fermentace volné prechazeji. Pfi porovnavani Traminu kofenného pied
hydrataci bylo zjisténo, Ze délka macerace neméla zadny vliv na terpeny Linalool, Ho-trienol,
Alfa-terpineol. U Nerolu a Geraniolu doslo k dynamickému navySeni hodnot. Riistova tendence

linedrné stoupala v celé ¢asové ose 36 hodin.

Pfi posouzeni stejnych vzorki po hydrolyze doslo k uvolnéni v§ech méfenych terpenti. Hodnoty

se linearn¢ zvysSovaly v celé casové ose.

Stagnace vazanych terpent je pravdépodobné zplsobena hydrolyzou glykosidi Terpent

plsobenim hroznovych glykosidaz (hydrolitickych enzymi).
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Ribereau- Gayon zjistil, Ze se u hroznli aromatickych odriid terpenické latky zvysuji hlavni
mérou ve form¢ vazané glykosidickou vazbou nez ve formé volné. Vysledky této prace
se shoduji s timto tvrzenim. VétSina z terpend se v intenzivni formé projevila az po hydrolyze.

Ve volné formé se hodnoty objevily pouze u Nerolu (Li¢i) a Geraniolu (raze).

Mateo a Jiménez (2000) rozdélil odridy révy vinné do tfi skupin, a to podle obsahu
terpenickych latek. Do prvni skupiny zatadil intenzivné aromatické muskatové odridy, jejichz

hodnoty terpentl jsou vyssi nez 4-6 mg. Do této skupiny zatadil i odriidu Tramin.

Nase studie ukazala, ze zadny z traminti zdaleka nedosahl téchto hodnot, a pouze odrida Palava
se pfiblizila na 1108. Proto traminy z naSi oblasti nelze zahrnout jako intenzivné aromatické

odriidy.

Nejzajimavéjsim vysledkem, ktery vyplynul z této prace, je porovndvani hodnot vzorkt
Tramind métenych Mateo a Jiménez (2000). Jejich hodnoty se pohybuji v rozmezi 4000-6000
gl a Traminy ze Znojemské vinai'ské oblasti doséhly pouze 86-224 pg.I" pred hydrolyzou
a po hydrolyze 187-293 pg.l"' . Délka macerace byla vzdy 24 hodin. Hodnoty terpenickych

latek, které uvadi, jsou naméteny i u nds, ale tykaji se prevazné muskatovych odrid.

Nizké hodnoty aromatického profilu Traminu mohou byt zplsobeny Sirokym spektrem vlivi

(puda, podlozi, klimatické podminky, klon, atd.)

Nejvice volnych méfenych terpenickych latek bylo stanoveno u slovenské odridy Dévin

132 pgI", nasledovala Palava 91 pg.l" . Nejméné terpent vykazal Gewurztraminer 32 pg.I™ .
Hg HE

Nejvétsi hodnoty vazanych terpenickych latek obsahoval most z Palavy 1017 pg.1", nasledoval

[RA4

&erveny z obce Hodonice 86 pg.1™

Nejvétsi hodnoty celkovych terpenickych latek dosahl most Palavy 1108 pg.l”, nasledoval

Cvwr

z Hodonic 133 pg.I”

Nejvyssich hodnot v mostu dosahl Ho-trienol viing lipy - 460 pg.I" a Linalool viing muskatu

373 pg.l" .Obé hodnoty byly naméfeny u Palavy.
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Pfi posouzeni obsahu terpenti mezi traminy dosahl nejvyssi hodnoty Tramin Cerveny z lokality
Dyjakovice (trat’ Vinohrady), ktery mél nejvyssi obsah Geraniolu, Linaloolu, Nerolu a alfa-

terpineol.

DalSim ukolem bylo posouzeni dynamiky terpenickych latek uvolnénych do mostu béhem 36-

ti hodinové macerace rmutu. Byl vybran Tramin kofenny-Gewiirztraminer.

Jednoznacné se potvrdilo, Ze se vzriistajici dobou macerace roste i obsah volnych i celkovych

terpenickych latek. U vazanych terpeni se hodnoty ménily jen nepatrné.

Celkové terpeny pied hydrolyzou v ¢ase ,,0“ vykazovaly hodnotu 12 pg.I"" a po 36-ti hodinové

maceraci 119 pg.I”

Celkové terpeny po hydrolyze v &ase ,,0“ vykazovaly hodnotu 84 pg.lI" a po 36-ti hodinové

maceraci stouply na hodnotu 201 pg.1™".

DalSim tkolem bylo posouzeni terpenickych latek mezi moS$tem a vinem. Byl vybran
Gewiirztraminer a Palava. Z porovnani mosti jednotlivych terpenti je zfejmé, Ze se béhem

vinifikace nepodafilo vyuzit celkové mnoZstvi terpent.

U obou porovnavanych variant jsou naméiené hodnoty nizsi. Béhem fermentace nedoslo

k uvolnéni celkového potencialu terpenickych latek.

Tramin erveny je v Ceské republice velmi oblibenou odrtidou, bylo by velmi zajimavé
posoudit jednotlivé vzorky mostd i vina z jednotlivych vinafskych oblasti CR s rozdilnym

typem pidy a podlozi.

Z dosazenych vysledkii vyplynulo, Ze Tramin ¢erveny z obce Dyjakovice, trat’ Vinohrady,

vrwe

klonem a podsazenim jinych odrid. Nabizi se zde zamysleni nad témito vysledky.
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10 Shrnuti

Cilem diplomové prace bylo prostudovat literaturu zaméfenou na terpenické latky vyznamné
pro traminové odridy révy vinné. Ke studiu byly vybrany hrozny (mosty) ze Znojemské
vinohradnické oblasti z riiznych vinatskych trati. Hrozny byly posbirdany béhem mésice zari
a fijna. Ve studii jsou zahrnuty 3x Tramin ¢erveny, 1x Tramin kofenny, 1x Dévin, 1x Pélava.

U mosta probéhla stejna doba macerace 24h.

Vysledkem je rozdilny obsah terpenickych latek. Test byl vyhodnocen pro Linalool, Geraniol,
Nerol, Alfa-terpineol, Ho-trienol. Hodnoceni probéhlo pro volnou i vazanou formu. Nejvyssi
hladinu volnych terpenii dosahla slovenska odriida Dévin 132 pg.1”. Nejvyssi obsah vazanych

terpenickych latek méla moravska odriida Palava 1017 pg.1”.

Délka macerace jednoznacné prokdzala ptimou iméru uvoliiovani terpenickych latek do mostu

v ¢asové ose 0-36 hod.

Klic¢ova slova: terpeny, traminové odridy, aroma
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11 Summary

The aim of diploma thesis was to examine literature related to terpene compounds in Traminer
grape varieties of wine. For purpose of the study there were chosen grapes (must) from vineyard
near Znojmo and Znojmo sub-region. The grapes were gathered in September and October. The
study used varieties Red traminer, Aromatic traminer, Devin, Palava. There were the same time

of must maceration for given varieties 24 hours.

The aim was to find out the different content of terpene compounds in each sample. The test
was measured for linalool, geraniol, Nerol, Alfa- terpineol, Ho-trienol. The measurement were
made for the volatile and also for the bound form. By comparing the overall content of terpens
in wine, it was found out that the highest content of volatine terpenes were in Slovak variety
Devin 132 pg.l”. The highest content of bound terpenes were in Moravian variety Palava

1017 pg.1™.

The lenght of maceration has directly influenced the releasing terpenes to the must in time

0-36 hours.

Keywords: terpenes, Traminer varieties, aroma
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13 Prilohy
Tabulka 19: Hodnoty terpentl z analyzy GC-MS

Terpeny Cas v minutich
Linalool 12,4
Ho-trienol 13,5
Alfa-terpineol 15,1
Nerol 16,8
Geraniol 17,5

Graf 25: Chromatograf terpenti v mostu Palavy po hydrolyze
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