Mendelova univerzita v Brné

Zahradnicka fakulta v Lednici

SPECIFIKA VYROBY VIN V KVEVRI

Diplomova prace

Vedouci bakalatské prace Vypracoval

Ing. Michal Kumsta Bc. Tomas Franta

Lednice 2017



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, ze jsem tuto praci: Specifika vyroby vin v kvevri vypracoval
samostatné a veSkeré pouzité prameny a informace jsou uvedeny v seznamu pouzité
literatury. Souhlasim, aby moje prace byla zvefejnéna v souladu s § 47b zékona
¢. 111/1998 Sb., o vysokych skolach ve znéni pozdéjsSich piedpisii a s platnou Smernici

o zverejniovani vysokoskolskych zaveérecnych praci.

Jsem si védom, Ze se na moji praci vztahuje zakon ¢. 121/2000 Sb., autorsky
zakon, a ze Mendelova univerzita v Brné mé pravo na uzavieni licencni smlouvy a uziti

této prace jako Skolniho dila podle § 60 odst. 1 zdkona €. 121/2000 Sb.

Dale se zavazuji, ze pfed sepsanim licen¢ni smlouvy o vyuziti dila jinou osobou
(subjektem) si vyzadam pisemné stanovisko univerzity o tom, Ze piedmétnd licencni
smlouva neni v rozporu s opravnénymi z4jmy univerzity a zavazuji se uhradit ptipadny

ptispévek na uhradu naklada spojenych se vznikem dila, a to az do jejich skute¢né vyse.

V Lednici dne:



Podékovani

Rad bych podékoval mnoha lidem za cenné odborné rady, které mi poskytnuli
pii vypracovani moji diplomové prace, jednd se predevSim o doc. Ing. Petra
Holzhausera, Ph.D., Ing. Michala Kumstu, Bec. Petra Hlouska, Vladimira Lojdu a
Tanziga Papiashviliho. Déle bych chtél pod€kovat slecné Iveté Frantové a Ing. Jitimu
Pochmanovi, za uzitecné rady v oblasti gramatiky a informacnich technologii, svoji
rodiné za moralni podporu, kterou mi poskytovali 1 ve vypjatych chvilich, a
v neposledni tfadé¢ Mendelové univerzité, respektive sboru piednasejicich, za

nedocenitelny ptinos na mém vysokoskolském vzdélani.



1 Ustav vinohradnictvi & vinafatyl
fzaak?]rlat: nicka Akademicky rok: 2015/2016

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

Zpracovatel : Bc. Tomas Franta
Studijni program:  Zahradnické inZangrstyl
Obaor: Rizeni zahradnickych technofogil

Nizey tématu; Specifika vyroby vin v kvevri

Rozsah préce: 75 stran bextu, schemat, obrazkd a chromatogrami

Zasady pro vypracovéni:

1. Prostudujte literaturu zabyvajici sc zkoumanym tématem. Porovnejte technologické
zasady pii vyrobé vin v kvevri s dominentnim zplsabem vinifikace v nasdich
podminkéch.

2. Popigto kvevr a porovnejte jejich pouZitl s konvendnimi metodami vinifikace.
Provedte scnzorické a anelytické porovnani vin vyrohengeh v Gruzii s viny ziskanymi
v kvevri o klasickou vinifikacl v podminkéch CR.

3. Ziskané wysledky vyhodnotze.

Mendelova
unnerzita &
v Brné



Seznam odborné literatury:

1. RIBEREAU-GAYON, P - BRANCO, J M. Handbook of enclegy. : The microbiology of wine and
vinifications, volume 1. Chichester, Wes: Sussex, England, 2006, ISBN 97804700103651,
978047001034 11. URL: htzp://dx. doi.org/10.1002/04 70010363,

2. ADAMS, G. - KEEVIL, 5. a kol Vina celého suéta - [oblusti, oina, vinafil 1 wyd [Prahal-
Sluvart, 2006. 688 s. Velky ilustiovany pravodes. ISBN 80-7209-853-5.

3. BRANCO, J M. - RIBEREAU-GAYON, P Handbook of eqology. : The chemistry of wines
stabil zation and treatments, volume 2. Chichester, West Sussex. England. 2006, ISEN
37804700103862, 97804700103722. URL: http://dx.doi.crg/ 10 1002/04 /0310398,

Datum zada~ diplomové prace: prosinec 2014
Termin odevzdani ciplomové price; kvéten 2016
L. S.
e
-
/_,“{*'( 2% : [ :
Be, Tomad Franta — : ’TQ.:EEZ, Ing. Michal Kumsta
Autor prate } /\V\o" ) Vedoucl préce
2
w"_r;',‘_l:f\‘-’ /s g4
/j- (.\\_ 'Jm":n'” 1:::‘ VA A‘J’

0 | s v ‘__:mf‘ "’ :
doc/.Aj:ﬁm.D. / prof. Ing. Robert Pokluda, Ph.D,

Vedouci Gstavu ¢ L Dékan ZF MENDELU



OBSAH

3.2.

3.3.

3.4.
3.5.

4.1.

4.2.

4.3.
4.4.

8.1.
8.2.

UVOD ittt e e et e e nres -8-
CIL PRACE ..ottt -9-
LITERARNI PREHLED ........cooviiiiiniiieiiesissisississssssesse s -10 -
KVEVTT 1ttt -10 -
.11, DefiNiCe KVEVIT .uveiviiiiiiiiiiiie e -10 -
3.1.2.  Historie a soucasnost NAdob KVEVIT ......ccccueriiiiiiiiiiiiiiieeee -14 -
3.1.3. VYT0Da KVEVIT covviiiiiiiiiiii st -15-
Vinatské regiony a ampelografie .........cccovvviiiiiiiiiiniii e -16 -
3.2.1. PUVOA VINAISEVI c.vvviiiiieiiii e -16 -
3.2.2.  Vinarské oblasti GIUZIC........cccevivviiiiuiiiiiiiiniiie e -19 -
3.2.3.  Vinaiské oblasti Ceské republiKy .........c.cccoeurrrrrrrereirereerereresesesnian, -22-
3.2.4.  Ampelografie V. GIUZIL......occooveiiiiiiiieiieieseeseee s -24 -
3.2.5.  Ampelografie v Ceské 1epubliKy ..........cccoevrucrcrrceeiierereseseseieeean, -29 -
Metody VINITIKACE ...ooviiiiiiiiie e -31-
3.3.1.  Kachetinskd metoda..........cccvveiiiieiiiii i -32-
3.3.2.  Imeretskd Metoda......cooviiiiiiiiiii i -37-
3.3.3.  Racha-Lechkhumi metoda .........ccccocoviiiiiiiiiiiiiniiiniiie e -37-
3.3.4. Dominujici vinifikace bilych vin ........cccooiiiiiiiiii, -38-
3.3.5.  Dominujici vinifikace ¢ervenych vin.........cccoovviiiiiiiiiiiciien, -39 -
Chemické procesy a SIoUCENINY ........ccvvveiiiiiiiiieiiiie i -41 -
Porovnani vinifikacnich metod..........cccccoviiiiiiiiii e -45 -
EXPERIMENTALNI CAST ... -52-
ANAlyZovang VZOTKY .......ccoociiiiiiiiiiiiiici e -52-
Laboratorni analyza ..........cccccoiiiiiiiiiec e -55-
4.2.1.  Alphaanalyza .........cccoooiiiiiiiiii e -55-
4.2.2.  Spektrofotometrickd stanoven ...........cccoceiiiiiiiciini s -59-
Senzorick€ hodNOCEN ........ccciiiiiii i - 68 -
Dotaznikove hodNOCENT ......oeivviiiiiiiiciie e -73 -
DISKUSE . ...ttt sttt b e bneenee s -77 -
ZAVER ..ot -79 -
SOUHRN @ RESUME ..o - 81 -
PREHLED POUZITE LITERATURY ....covvvuririireriirieennesneessssssssssenesnens - 82 -
TADULKY e -92 -
Seznam obrazkl, grafii, schémat a tabulek.............cccoviiniiinie -97 -
8.2.1.  Seznam ODIrazZKU..........cooviiiiiiiiiie i -97 -
8.2.2.  Seznam rafll .......ccoooiiiiiiiiiieee e -97 -



8.3.

8.2.3.  SeznNam SCHEMAL........uuuiiiiiiiiiiiee ettt e eer e
8.2.4.  SeznNam taDULEK .....covvveiiii ettt e e
Seznam pouzitych ZKratek ...........ccoovveiiiiiiiiiiice e



1. UVOD

Vino se vyrabi a konzumuje jiz tisice let, coz nam dokazuji archeologické prameny.
Dle zdrojii vyroba vina pochézi z oblasti mezi Cernym mofem a pohoiim Velkého
Kavkazu. Zde 1idé postupné domestikovali ,,lesni, divokou* révu. Z jejich plodi zacali
vyrabét fermentované napoje a postupné vypracovali optimalni tradiéni metody vhodné
pro lokalni klima a odridové slozeni mistni flory. Vina se zacala v oblasti dneSnich
statl Gruzie a Arménie vyrabét v nadobach z palené hliny, zvanych kvevri. Tyto byly
zakopanych v zemi. Sklizené hrozny se pouze mechanicky rozmackaly a byly umistény
do ptipravenych kvevri. V nékterych oblastech se kvaSeni zucastnily vSechny pevné
¢asti (slupky, tfapiny a semena), naopak v jinych regionech upiednostiovali pouziti
pouze pomérné Casti pevného podilu. Alkoholové kvaSeni zapocalo samovolng, diky
ptirozené piitomnosti divokych kvasinek na slupkéach bobuli. Vina dle lokalni teploty
fermentovala rizné dlouhou dobu. Vyrobci vina nasledné nechali vino v kvevri zrat
takovou dobu, jaka jim dle zkuSenosti pfisla nejvhodnéjsi. Byla vyrabéna syté cervena
vina i jantarové az oranzov¢ zbarvend, od sladkych az po suchd, a n¢kdy i perliva. D4 se
predpokladat, ze dokud lidé nenasbirali dostatek zkuSenosti, ne vzdy vzniklo takové
vino, jaké chtéli. Odedavna byl kvaSeny napoj z hroznti uzce spjat s lidovymi tradicemi,
jejich Zivotem, slavnostnimi i vSednimi udalostmi. Nekteré artefakty a zvyky se
dochovaly dodnes, a ty druhé jiz lidstvo zapomnélo. Co bychom méli vSak povazovat za
dalezité je, ze mnoho tradi¢nich postupti vyroby vina se zachovalo dodnes, a i ve svéte
Spickovych technologii tfizeného kvaseni, selektovanych kvasinek, modernich listi a
vytiibeného Skoleni vina zde zlstava prostor pro vyrobu a konzumaci tak unikatnich
vin, jako jsou pravé ta z kvevri. Dovolil bych si tvrdit, Ze jantarovd, nebo chcete-li
oranzova vina vinifikovana tradi¢nimi metodami zazivaji renesanci a moderni lidé citi
potiebu proniknout hloub¢ji do tajii a chuti prastarého odkazu davnych vinait.

Moje diplomova prace poukaZe na nékteré tradicni technologie a srovna je
s kontrastnimi dominantnimi modernéj$Simi metodami. VSechny technologie maji své
pozitivni pfinosy, ale 1 chyby. JelikoZ by se dalo fict, Ze vino je stale Zivé a mnohdy
nevyzpytatelné, je velkym tkolem vinafi a enologii dnesSni doby najit harmonii mezi

tradici ovéfenou mnoha generacemi a modernimi sofistikovanymi metodami.



2. CIL PRACE

Cilem mé prace je zpracovani dostupnych informaci ze zdrojii zahrani¢ni
1 tuzemské literatury pojedndvajici o vinifikaci v nadobach kvevri, jejich specifikdch a
piinosech i do komer¢niho vinaistvi. Dale si prace klade za cil porovnani vin
vyrobenych metodou kvevri s dominantnimi vinifikaénimi technologiemi. Ke srovnani
v diplomové préaci zvolim dostupnou literaturu, senzorické hodnoceni a laboratorni

analytické metody. Vysledky nasledn¢ vyhodnotim.



3. LITERARNI PREHLED

3.1. Kvevri

V této podkapitole se pojednéva o definici, historii, pivodu a vyrobé kvevri.
Jelikoz se tento vyraz v diplomové praci hojné vyskytuje, je zapotiebi tomuto

porozumet a znat jeho ptivod a vyznam.

3.1.1. Definice kvevri

Kvevri je nejstar$i originalni gruzinskd nadoba na vino. Jejimi zakladnimi
funkcemi je fermentace, skladovani a uchovavani vina. V riznych regionech Gruzie se
mohou technologické postupy ¢i pouziti liSit, avSak zékladni funkce jsou zachovany.
V kvevri se nechava vino také zrat. (Barisashvili et al., 2011) Kvevri je nadoba
vyrobena z keramické hliny, mé4 vejc¢ity tvar a béhem fermentace a macerace vina je
obvykle zakopana v zemi, pficemz nad povrchem zemé& zistavd pouze cast hrdla
nadoby. (UNESCO, 2013) V zapadni Gruzii byvaji kvevri zakopany do pisku a proti
povétrnostnim vliviim jsou chranény jednoduchou stiechou, popiipadé nadzemnim
sklepem takzvanym marani. Ve vychodnich ¢astech Gruzie se kvevri vétSinou umistuji
do hlubsich sklepi, jelikoZ v obdobi sbéru hroznti je v této oblasti vyssi teplota, a tudiz
je zapotiebi zajistit vhodné€j$i podminky pro vyrobu vina. (Chichua ef al., 2012) Objem
kvevri se obvykle pohybuje v rozmezi 200-2000 litrt. (Baron, 2016) Avsak jsou unikaty
1 o objemu 5000 litrd. (Papiashvilli, 2017). Slovo kvevri ma v gruzinském jazyce
mnoho synonym a jejich pouZzivani se li$i podle regionu. Vyrazy oznacujici hlinénou
nadobu pro vyrobu vina jsou napiiklad: kvevri, kvibari, kotso, khalani, dergi, lagvni,
lagvnari. (Ketskhoveli et al., 2012) V regionu zapadni Gruzie byly nalezeny dikazy o
rozliSovani nazvi dle velikosti hlinénych nadob. Akademicky pracovnik Ivane
Javakhishvili napsal: “V Gurii a Samegrelo jsou pouziviny dva vyrazy k popisu dvou
riiznych velikosti hlinénych ndadob. V zdasadé pro velké a stredni velikosti se v Gurii
pouzivda vyraz ,churi’ a v Odishi ndzev ,lagvani‘;, pricemz mensi, které poberou
maximalné 5 kbelikii hroznu, jsou znamy jako 'kvibari' v Gurii a jako 'lakhuti' v Odishi.”
(Ketskhoveli et al., 2012). Obr. 1 zobrazuje ukazku nadob kvevri.
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Obrazek 1 Ukazka kvevri, zdroj: www.biowine.ge

Tvar kvevri je velice sofistikovany a neni nahodily. Rozméry jsou velmi dtlezité
a pohybuji se v uréitych rozmezich. Pro spravny pribéh vinifikace v kvevri je rozmeér,
tvar 1 umisténi nddoby podstatnym faktorem. Konicky tvar dna kvevri ma zisadni
funkci pfi sedimentaci semen z hrozntll, a v pozd¢jsi fazi fermentace i1 pro usazovani
tiepiny.

Schéma 1 znazoriuje doporuceny tvar a rozméry kvevri, zajistujici optimalni
funkci. Vertikalné se kvevri rozd€luje do péti ¢asti: Svrchni ¢ast fermentace je v oblasti
hrdla kvevri, jedna se o nejmensi vrstvu. Uroveii spodni &asti fermentace se nachazi pod
svrchni ¢asti a je mnohonasobné vyssi a objemnéjsi. Nasleduje oblast nizsiho tlaku,
ktera saha ptiblizn¢ do poloviny celkové vysky kvevri. V poloviné oblasti niz§iho tlaku
ma kvevri na pficném fezu nejveétsi primér a zakiiveni se zde méni na pozvolnéjsi.
Nasledujici oblasti je zona vysSiho tlaku, na niZ v nejspodné&jsi konické €asti navazuje
zona sedimentovanych semen. Co se tyce rozméri Kvevri, jsou obecné definovany
taktéz na schématu. Tloustka hlinéné stény ,,h* by se méla pohybovat v rozmezi 0,02 —
0,05 m v zavislosti na celkovém objemu. NejSirSi ¢ast kvevri (na pfi€ném fezu nejvetsi
prumér) je oznacena ,.L* a nachazi se v jedné tietiné celkové vysky ,,H“ (brano od
hrdla). Vnéjsi pramér hrdla ,,L1* ma rozméry 0,5 — 0,7 m a vnitini pramér ,,L.2° se
pohybuje v rozmezi 0,2 — 0,5 m. Vnitini prumér je prumér otvoru, kterym se do kvevri
dostavaji pomleté hrozny a po dokonceni procesu vyroby se tudy dostava hotové vino
ven. Hrdlo byva uzavirano hlinénym vikem, o ¢emz bude pojedndvéano nize. Dillezitym
faktorem je pomér celkové vySky a priméru v nejSirsi ¢asti kvevri. Optimum rozméri
vyjadiuje rovnice: L = 0,77 — 0,88*H. Vyjadieno slovy: Primér v nej$irsi ¢asti se rovna

rozdilu 0,77 a 0,88nasobku celkové vysky.
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Schéma 1 Rozmery a popis kvevri, zdroj: www.palavani.com

Jak jiZ bylo v této podkapitole zmifiovéano, diileZitou soucasti technologie vyroby
vin v kvevri je takzvané marani, coz je gruzinské oznaceni pro sklep. V zésad¢ jsou
pouzivany tfi typy marani. Prvnim typem je samostatné stojici budova marani.
Takovéto budovy jsou obvyklé ve vychodni Gruzii v regionu Kartl-Kakheti. Maji jedny
Siroké dvefe kvuli dobré obsluZznosti a pouze né€kolik uzkych oken pro zachovani
stabilni teploty. V tomto regionu jsou pomérné vysoké teploty v obdobi vinobrani, proto
je nutné zajistit optimalni teplotu pro zpracovani hrozni a naslednou vinifikaci. Tu
zajistuji 1 masivni obvykle kamenné zdi budovy. V marani byva umisténo i takzvané
satsnakheli, coz je podlouhld nddoba vyrobena ze difeva stromu Otesdk (Juglans)
slouzici k rozslapani hrozntl. satsnakheli je zobrazeno na Obr. 2. Soucasti marani byva
1 ohnisté a star$i budovy, které byvaji osvétleny svickami. Pidorysny tvar budovy byva
obdélnikovy. (Kakheti Wine Guild, nedatovano) Ukazka samostatné stojici marani je

zobrazena na Obr. 3.
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Obrazek 3 Samostatné stojici marani,
zdroj: www.kwg.ge

Obrazek 2 Ukazka satsnakheli,
zdroj: www.kwg.ge

Druhy typ marani je umistén ptimo do vnitini ¢asti domu, a to bud’ v podzemi,
nebo na urovni ptizemi. Marani je zobrazen na Obr. 4. I v tomto typu marani byva
ohnisté, které zajiStuje ohfev, je-li potieba, a dale napoméha lepsi cirkulaci a vyméné
vzduchu. (Kakheti Wine Guild, nedatovano) Dulezitym vybavenim vSech typt marani
jsou pomticky urcené k ¢isténi kvevri. Jsou jimi takzvana ,kvevri metla®, coz je metla
nebo kartd¢ vyrobeny ze svazanych kotenll rostliny Ttezalky teCkované (Hypericum
perforatum), ukazku vystihuje Obr. 5. Metla nebo spiSe kartd¢ mlze byt také vyroben
z klry stromu TieSen obecna (Prunus avium), takovyto typ je zobrazen na Obr. 6.

(Vinoge, 2016)

Obrazek 4 Marani uvniti domu, zdroj: www.kwg.ge Obrazek 5 Metla z korenii

Trezalky teckované, zdroj:
www.vinoge.com
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Obrazek 6 Kartac z kiry tresné obecné,
zdroj: www.vinoge.com

Ttetim, velice jedine¢nym, typem marani jsou takzvané ,hradni marani. Jedna
se o typ pouzivany v dobach valek. Pro Gruzince je a bylo vino velice dualezitou
soucasti zivota, a proto ochrana vina a prostoru kde se vyrabi, je natolik dulezita, ze se
marani umistoval do pfizemi opevnénych hradii. (Kakheti Wine Guild, nedatovano)
Fotografie jednoho z hradnich marani je na Obr. 8. Co se tyce vybaveni vSech marani,
jisté stoji za zminku néstroj nazyvany orshimo, jedna se o nadobku, kterd se pouziva k
ziskani vina z kvevri, a je obvykle vyrobena z plodu Tykve obecné (Cucurbita pepo).
Jakmile takova tykev dozraje, ufizne se jeji svrchni ¢ast, vydlabe se duzina a necha se
vyschnout na slunci. Nasledné¢ se pfivaze dievéna rukojet. Orshimo je hlavnim
nastrojem vinate, slouZicim k nabirani vina z kvevri pfi pribézné senzorické kontrole

stavu vinifikace a zrani. Obr. 7 znazoruje orshimo. (Gabrichidze et al., 2015)

Obrazek 7 Orshimo, zdroj:
www.georgiavoyage.ge

Obrazek 8 Hradni marani, zdroj:
www.kwg.ge

3.1.2. Historie a soucasnost nadob kvevri

Vyroba nadob kvevri, jak jiz bylo zminéno, sah4d do ddvné historie. Kvevri byly
historicky jediné nadoby na vyrobu a skladovani vina do té doby, neZ Rimské impérium

pfineslo vyndlez dievénych sudli. Vyroba kvevri je velice narocnéd a vyzaduje bohaté
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zkuSenosti a zrucnost pii praci. Historicky se kvevri vyrabély v mnoha vesnicich oblasti
Imereti, napiiklad Vardisubani a Antoki. V regionu Kartli a Kakheti byla vyroba
zastoupena ve vesnicich jako Sartichala, Khashimi a Sagarejo, coz dokladaji historické
vyzkumy. (Barisashvili et al., 2011) V soucasnosti je v celé Gruzii podle dostupnych
zdroji pouze 5 temeslnikl, ktefi jsou schopni podle historickych postupt vyrobit
kvevri. (Xeloba Kartuli, 2015) V oblasti Kakheti, ktera se nachazi ve vychodni Gruzii,
je jiz pouze jedind vesnice, kde se dodnes vyrabi kvevri. Tato vesnice se nazyva
Vardisubani. Historicky se zde vyrabély nadoby o objemech az 8 000 litri, avSak
v soucasnosti pouze do 2 500 litrii. V oblasti Imereti se nadoby dodnes vyrabi v obci
Makatubani. Archeologické nalezy dokladaji nejvétsi kvevri o objemu 15 000 litd, tato

nadoba se ovSem dochovala pouze ve fragmentech. (Barisashvili et al., 2011)

3.1.3. Vyroba kvevri

Jak bylo uvedeno vyse, vyroba kvevri vyzaduje trpélivost, zru¢nost a zkusenosti.
Kvevri se vyrdbi z keramické hliny, kterou si vyrobce sdm ziskdvad ze zemé, dle
zkuSenosti a poZadavkii na kvalitu. Samoziejm& je moZné keramickou hlinu
v pozadované kvalit¢ koupit, avSak toto velmi zvySuje vyrobni ndklady. Kvevri se
obvykle nevyrabi na hrn¢ifském kruhu, ale spodni cast je umisténa na dfevénych
prknech. Hlina se nejprve ru¢né zpracuje do tvaru vélce o priméru cca 0,1 m, poptipadé
navlh¢i vodou. Aby byla zachovéana optimalni vlhkost, uchovavaji se valce pod vlhkou
tkaninou. PoZadovany tvar je ru¢né modelovan ptikladanim jednotlivych valct hliny a
jejich tvarovanim a spojovadnim. Optimélnim prostfedim pro vyrobu je vlhéi a
chladnéj§i mistnost, kterd zajiStuje pozvolné usychani kvevri. Podle velikosti
pozadované nadoby a zkuSenosti jejiho vyrobce je moZzné za jeden den vymodelovat
vrstvu vysokou maximalné 0,2 m. Pokud by byla vrstva vyssi, vyrobek by se kvili
nedostatecné pevnosti ve vlhkém stavu mohl zbortit vlastni tihou. JelikoZ je nutné
dodrzovat tento pozvolny postup, vyroba velkoobjemovych kvevri miize trvat i nékolik
mesict. Kdyz je kvevri vymodelovano do kone¢ného tvaru, nechdvd se pozvolna
vyschnout. (Kak delajut kvevri, 2015) Kdyz kvevri dostate¢né vyschne, umisti se do
velké pece, kde se za pomoci ohné vypali. (Kartvelian Heritage, 2012) Pokud je
v kvevri hodné pori a hrozilo by, Ze vino bude prosakovat, je zapotiebi vnitini povrch
navoskovat. Voskovani se muze praktikovat i na jiz zakopané a pouzité kvevri.

V ptipadé novych kvevri je dillezité, aby vnitini povrch byl dokonale Cisty a suchy.
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Kvevri se poloZzi do horizontalni polohy a hrdlem se dovniti umisti véeli vosk. Je nutné,
aby byl vosk ptirodniho pivodu bez chemickych aditiv jako jsou barviva nebo parfémy.
Vosk se pomoci ohné pii teploté cca 110-120 °C roztavi a zacne vosk evaporovat.
Intenzita ohn¢ je mald, aby nedoSlo k ptehtati kvevri a popraskani, nebo ke vzplanuti

samotného vosku. Ukéazka voskovani je vyfocena na Obr. 9.

Obrazek 9 Voskovani kvevri (Barisashvili et
al., 2011)

3.2. Vinarské regiony a ampelografie

Nasledujici podkapitoly se vénuji vybranym vinaiskym regioniim Gruzie a Ceské
republiky. Dale bude pojednavano o odridovém slozeni v obou vinaiskych statech a

vybrané odridy révy vinné (Vitis vinifera L.) jsou podrobné&ji popsany.

3.2.1. Puvod vinarstvi

Kvevri pochéazi dle Cetnych archeologickych nélezi z izemi dne$ni Gruzie.
~Hugh Johnson ve své knize , Pribéh vina*“ (Story of Wine) Fikd, Ze historie vina se
zacala psat prave na uzemi dnesni Gruzie. “ (O ving€, 2013) Podle vyzkumu se na tomto
uzemi vyrabélo vino jiz pted 8 000 lety. Biochemicky vyzkum na hlinénych nddobach
uréenych k vyrobé vina z jizni Gruzie, vesnice Shulaveri, odhalil, Ze jiZ v raném obdobi
vyroby vina v Gruzii se v n¢kterych piipadech pfidavala do mostu pryskyftice, coz mélo
za nasledek antibakterialni uc¢inky a vino mohlo byt skladovano i delsi dobu po
fermentaci. (Keys et al., 2003)

Stejné tak vinohradnicka Cinnost z tohoto obdobi je dolozena sofistikovanymi
pomuckami a artefakty. Pivodni predek révy (Vitis vinifera ssp. sativa D.C.), rostl

svévolné na izemi zakavkazského regionu. (Baker, 2013) Prvni domestikace révy (Vitis
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vinifera ssp. sativa D.C.) se pravdépodobné odehrala v podhiifi Kavkazu z divoce
rostouci révy (Vitis vinifera ssp. silvestris Gmel.). (Zohary et al, 2000)

Dalsim dukazem raného vinafstvi, respektive kultivace révy jsou nalezy
fragmentt hlinénych nadob spolu se semeny Vitis vinifera ssp. sativa D.C., pochazejici
z obdobi 6-5 tisic let pfed nasim letopoctem z oblasti Kartli. (Rusishvili, 2007) Semena

a hlinéna nadoba nazyvana dergi jsou vyobrazeny na Obr. 10.

Obrazek 10 Semena a vinarska nadoba ( Rusishvili et al, 2007)

V souvislosti s vinifika¢ni metodou v nadobach kvevri se setkdvame se stitem
jménem Gruzie. Tento rozlohou maly stét, ktery se rozkladd na izemi pouhych 69 700
kilometrt ¢tverecnich (Geostat, 2017) se nachazi na pomezi Evropy a Asie. Na zapadni
strané je omyvan Cernym mofem, na severu sousedi s Ruskou federaci a jiznimi
sousednimi staty jsou Turecko, Arménie a Azerbajdzan. Poloha Gruzie je zobrazena na

Obr. 11.
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Obrazek 11 Mapa Gruzie, zdroj: www.aktualne.cz
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Historickych fakti o Gruzii, které je diilezité zminit v souvislosti s vinafstvim a
vinohradnictvim je né€kolik. Gruzinsky narod je velice svérdzny a vino se projevuje
v kazdodennim zivoté. Jejich jedineCny jazyk gruzinStina s vlastnim pismem piinesl
napiiklad nazev ,,vino*. Podle soucasnych poznatkli gruzinské slovo gvino (0g30bm), je
nejstarSim oznacenim pro vino (Gvino, nedatovano). Gruzinské pismo, jehoz
ukazka je zobrazena na Obr. 12 je modelovano podle kudrnatych tUponki révy

vinné. (Baker, 2013)

Ladst o - Sakartvelo - gruzinky nazev pro Gruzii
et H i g

maobm - gvine - vino

35ols - vazis - réva

39bsbo - venakhi - vinice
J393t0b - kvevri - kvevri
guthdbols - qurdznis - hrozen

Obrazek 12 Ukazka gruzinského pisma, zdroj: translate.google.com

Z geografického hlediska, pro péstovani révy vinné je poloha Gruzie velice
diilezita. Podnebi je velice ovlivnéno vlhkym vzduchem vanoucim od Cerného
mofe. Zimy jsou zde na vétSin€ uzemi mirné a léta tepld. (Baker, 2013) Ze severni
strany je Uzemi pfed chladnymi vétry chranéno pohoiim Velkého Kavkazu, a
naopak v jizni ¢asti zemé& brani pohoii Malého Kavkazu ptfed suchem. VéEtsi cast
rozlohy zapadni Gruzie se nachazi v subtropickém geografickém pasmu s thrnem
ro¢nich srazek 1500-3500 mm. V hornatych oblastech s nadmotskou vyskou pies
2000 m n.m. se objevuji mrazy a snih i1 v letnich mésicich. Vychodni ¢ast 1zemi je
pfevazné nizinatd a znacné ovlivnéna teplymi proudy od Kaspického mote (Gruzie
Net, 2016), které je vzdaleno necelych 400 km. (Maps Google, 2017) Geografickou

mapu Gruzie zobrazuje Obr. 13.
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Obrazek 13 Geograficka mapa Gruzie, zdroj: cs.wikipedia.org

3.2.2. Vinarskeé oblasti Gruzie

Soucasny odhad rozlohy vinic je 45 000 hektard, za dob Sovétského svazu byla
rozloha ptiblizn¢ 120 tisic hektarti. K dramatickému poklesu doslo z diivodu nedostatku
financi a niZ§iho odbytu. V dobéch, kdy byla Gruzie sou¢asti SSSR, byla produkce vina
sméfovana spiSe ke kvantité na tkor kvality, dnes je tomu naopak. (O viné, 2013)
Gruzie je rozdé€lena na 12 vinafskych oblasti, které se dale ¢leni na mensi celky. AvSak
pouze 5 hlavnich regionii pokryva valnou vétsinu produkce.

Kolektiv autort anglicky psané publikace ,,Ampelografie Kavkazu a severniho
Cernomoti — Caucasus and Northern Black Sea Region Ampelography uvadi, ze podle
mapovani zroku 2004 byla celkovd rozloha vinic v Gruzii 37 419 hektard,
rozkladajicich se v riznych regionech v Cele s Kakheti s 54,9 % rozlohy nésledované
Imereti (22,9 %), Kartli (11,1 %), Racha-Lechkumi (3,6 %), Guria (0,7 %) a Adjara
(0,1 %). (Maghradze et al, 2012)

Nejrozlehlejsi oblasti je Kakheti, kde je osdzeno pfiblizné 32 tisic hektart
vinohradi. Nachazi se ve vychodni ¢asti zemé& a klimaticky je nejsussi. Oblast se dale
déli na 3 makroregiony a vice nez 25 mikroregiont. (O ving, 2013) Podnebi je mirné
s pravidelnym rozloZenim srazek béhem celého roku. Teplotné se region blizi jizni
Francii. Vyzivové chudé piady vytvaii typické kavkazské vinohradnické terroir. Hojné
zastoupend puda nazyvana ,skoficova*“ je typicka pro tuto oblast. Vyznacuje se
¢erveno-hnédou barvou a obsahuje vysoké mnozstvi zeleznych ionti, piskli a vapence.
Slozeni pudy znacné ovlivituje charakter kachetinskych vin at’ uz jsou vinifikovany

Vv kvevri nebo nerezovych tancich. Charakteristickou vlastnosti ve viné je zemitost.
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Nejpéestovangjsimi odriidami jsou modré Saperavi, Cabernet Sauvignon a bilé Rkatsiteli

a Kakhuri Mtsvani. (Winesearchr, 2014)

Imereti je oblast ve které je obhospodafovano piiblizn¢€ 9 tisic hektard vinic.
(O ving, 2013) Region se nachazi v centralni Casti zem¢ a jeho hlavnim spravnim
méstem je Kutaisi. Klimaticky i slozenim pad se jednotlivé podoblasti velice 1isi, a
proto je produkovano mnoho typt vin. Také v Imereti je Kk vinifikaci pouzivano kvevri,
které se zde nazyva churi. (MAG, 2014) Co se tyCe odriadového slozeni, jsou zde
zastoupeny Tsitska, Tsolikouri a Krakhuna pro vyrobu bilych vin a Aladasturi,

Mgaloblisvili a Otskhanuri Sapere pro vina ¢ervena. (O ving, 2013)

Vinatska oblast Kartli, na jejimz Gizemi se nachazi ptiblizné 2 500 hektart vinic,
se nachazi v srdci zemé a je zdrojem hroznt pro 15 % vina celkové produkce. Péstuji se
zde nejen bilé odridy Mtsvane, Aligoté a Chardonnay, ale také Rulandské modré pro
vyrobu Sumivych vin a brandy. Region obklopuje hlavni mésto Gruzie, Thilisi, ve
kterém sidli nejstarSi gruzinské vinafstvi Bagrationi. Toto vinafstvi je proslulé
piedev§im vyrobou Sumivych vin tradi¢ni metodou sekundarni fermentaci v lahvi.

(Baker, 2013)

Ajara je region nachazejici se v jihozapadni Casti zemé a pfimo sousedi
s Cernym mofem, které zna¢né ovliviiuje stabilitu teploty a mnozstvi destovych srazek.
Celkova vymeéra vinic je pouhych 180 hektarti. Odriida Tsolikauri tvoii 70 %. (MAG,
2014) Z této oblasti pochazi pfirodné sladka vina. (Baker, 2013)

Guria se nachéazi severnd od oblasti Ajara a pfiléha taktéz K pobiezi Cerného

mote. Ma podobnou rozlohu vinic jako Ajara.

Racha-Lechkhumi je jednou z nejmensich vinaiskych oblasti Gruzie, nachazi
se mezi pohotim Velky Kavkaz a regionem Imereti. Oblast je oproti Kakheti velmi
bohata na destové srazky, jelikoz mraky plynouci od Cerného mote jsou zadrzovany
vysokymi horami Kavkazu. (Winesearchr, 2014) VétSina vinic se nachazi na svazitém
terénu. (O ving, 2013) Vina odsud pochazejici vykazuji vyssi zbytkovy cukr, coz je
jsou  bilé: Tetra, Tsitskaa  Tsolikouri zZzmodrych  jsou zastoupeny
predevsim: Alexandrouli, Mujuretuli a Saperavi. Z mikroregionu Kvanchakara pochazi
velmi znama polosladka vina vyrabéna zodrud Alexandrouli a Mujuretuli.
(Winesearchr, 2014)
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Dalsimi oblastmi mensiho vyznamu jsou: hlavni mésto Tbilisi, Tskhnvali,

Mtskhta Mtianeti, Samtskhe Savakheti, Svaneti Samegrelo a Abkhazia. (Vinoge, 2014)

GRUZINSKA VINA Z KVEVRI

Obrazek 14 Zastoupeni odrid v jednotlivych regionech
(Georgian wine asociation, nedatovaino)

Gruzie ptijala systém chranéného oznaceni ptivodu (Protected Designations of
Origin, ve zktatce PDO). Chranénymi oznacenimi jsou: Akhasheni, Ateni, Gurjaani,
Kakheti, Kardenakhi, Kindzmaruli, Khvantchkara, Kotekhi, Kvareli, Manavi, Mukuzani,
Napareuli, Sviri, Teliani, Tsinindali (podoblast v Kakheti), Tibaani, Tvishi a
Vazisubani. (Harvey et al., 2014) Vina s chranénym oznacenim puvodu spadaji do
nejvyssi kategorie nazyvané ,,JJakostni vina produkovana v daném regionu®. Niz$imi
kategoriemi jsou: ,,Regionalni vino* a ,,Stolni vino*, (MOA, 2006).

Gruzie ma podle zakona celkem 18 registrovanych apelaci. Pro pfibliZzeni typu
vin, které se vyrabi pod chranénym oznacenim pivodu jsou zde nékterd strucné popsana.
Tsinandali — je suché bilé vino, charakteristické svétle slamovou barvou s aromatem

typickym pro odridy, z nichz se vyrabi. Jsou jimi Rkatsiteli a Mtsvene. Tsinandali je
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mikroregion v Kachetinské vinaiské oblasti, ktery se rozklad4d na pravém biehu feky
Alazani. Podobny charakter maji vina apelaci Gurjaani, Vazisubani a Manavi.
Specifickym fortifikovanym vinem je Kardenakhi, které voni po medu a jeho barva je
granatova. Rozinkové tony mohou byt nalezeny v sametové chutnajicim viné Tibaani
tmaveé granatové barvy, které je vyrabéno kachetinskou metodou. Ptirodné polosladka
vina s oznaCenim 7vishi jsou vyrabéna v regionu Racha-Lechkhumi. Tato vina odridy
Tsolikouri maji slamovou barvu a aromachuti ovoce. PoblizZ mésta Gori (region Kartli)
jsou produkovana Sumiva vina pod oznaCenim Atenuri. Zajimavosti je, ze krome
autochtonnich odriid Chinuri a Gori Mtsvane je pro vyrobu tohoto vina povolena odrida
Aligote. Chranéné oznaceni puvodu Kotekhi mohou mit vina bild (Rkatsiteli) tak i
cervena (Saperavi) — produkce probihd na stfednim toku feky Alazani. Poslednim zde
zminénou apelaci jsou vina Kakheti. Jedna se o suchd bila vina granatové barvy,
ovocného aroma a jemné harmonické chuti. K tradiéni fermentaci v kvevri jsou
povoleny odridy Rkatsiteli a Mtsvane. Vyroba téchto vin je situovana do panve feky

Iori a Alazani (MAG, nedatovano)

3.2.3. Vinai'ské oblasti Ceské republiky

Ceska republika se fadi do pasma kontinentdlniho klimatu. Tato oblast je
charakteristickd svymi zimnimi teplotami pod bodem mrazu a pokryvem vegetace a
piidy snéhem témét kazdoro¢né. Uhrn srizek je na stfedni Grovni, pii¢emz vétsina
pfipadd na letni obdobi. Jarni teploty nad bodem mrazu nastavaji zaCatkem biezna a
v chladnéjSich oblastech nebo rocnicich po poloviné dubna. Roc¢ni thrn srazek se
pohybuje v rozmezi 600-1200 mm za rok. V humidnégjSich regionech kontinentalniho
klimatu je pocasi velmi variabilni. Letni teploty mohou ptesahovat 1 30 °C a ty zimni
klesaji vyjimecné k —20 °C. (Katauerova, 2014)

Rozdéleni vinafskych oblasti a podoblasti na tzemi Ceské republiky je
definovano zékonem ¢. 321/2004 Sb., ze dne 28. 4. 2004. Jsou stanoveny dv¢ vinaiské
oblasti — Morava a Cechy. Tyto se déli dale na podoblasti. Vinaiska oblast Cechy je
rozdélena na dvé podoblasti — Litométicka podoblast a M¢lnicka podoblast, kdezto
vinafska oblast Morava se déli na ctyii podoblasti — Slovackou, Mikulovskou,
Znojemskou a Velkopavlovickou (MVCR, 2004). Osazend uzemi nejsou souvisld, a
predevsim v Ceské oblasti se vinice nachazi na svazich podél fek, jakymi jsou Labe,

Vltava, Ohte a Berounka.
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Obrazek 15 Mapa vinaiskych podoblasti Ceské republiky, zdroj: web2.mendelu.cz

Vina¥ska podoblast litoméFicka se nachazi v severnich Cechach. Jizni &ast je
situovana kolem feky Ohfe a na zépad¢ je ohrani¢ena méstem Most. Podlozi je vétSinou
¢edicové a ve nizSich polohach vapenité. V okoli mésta Most se réva vinna (Vitis
vinifera L.) osvétCila jako ptinosnd rekultivacni rostlina, péstuji se zde predev§im
odridy Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé, Miiller Thurgau, Rulandské modré,
Svatovaviinecké a Zweigeltrebe. (Mendelu, 2013a)

Vinarska podoblast mélnicka se rozklada jihovychodné od litoméfické. Do této
spadaji vinice z okoli m&st Mélnik, Roudnice, Kutna Hora, Caslav a Praha. Neméné
vyznamnou obci je i Karl$tejn, kde jsou uchovavany nékteré genofondy révy vinné.
Podlozi je zde vapencové s vrstvami opuky a nékde hlinitopis¢itymi naplaveninami.
Leh¢i, zahfevné pudy poskytuji pfiznivé podminky pro péstovani modrych odrid
Rulandské modré, Svatovaviinecké a Modry Portugal. Z bilych odrid jsou zde
zastoupeny tytéz, jako na Litomé&ficku, a dale Sylvanské zelené. (Mendelu, 2013a)

Z geografického pohledu je Mikulovska podoblast ohraniCena zbyvajicimi
ttemi podoblastmi spadajicimi do vinafské oblasti Morava. Na jizni hranici sousedi
s rakouskym vinafskym regionem Weinviertel. Z pidniho hlediska jsou zde véapenité
jily, pisky a spraSové navéje. Vinice se rozklddaji na svazich Palavy a v okoli.

Vyznamnymi obcemi jsou Mikulov, Valtice, Popice, Strachotin a dalsi. Spektrum
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péstovanych odrid je Siroké, naptiklad: Ryzlink vlassky, Veltlinské zelené, Rulandské
bilé, Chardonnay, Sylvanské zelené, Tramin a Palava. (Mendelu, 2013a)

Lehké ptudy a nizs§i nadmotska vyska jizni ¢asti Slovacké vinarské podoblasti
dodavaji vinu odriidovy charakter. Vysoké kvality zde dosahuje napiiklad Ryzlink
rynsky, Rulandské bil¢, Rulandské Sedé a z modrych odriid Frankovka, Zweigeltrebe a
Cabernet Moravia. Severni &ast tvoii svahy Zdanického lesa a jsou zde obce Archlebov,
Zdanice a Zarogice. Nejvychodngjsi ¢ast podoblasti lezi v podhtifi Bilych Karpat, kde
jsou velmi tézké puady. Na zéhfevnych kamenitych ptdach se dafi odradé Ryzlink
rynsky. (Mendelu, 2013a)

Velkopavlovicka podoblast ma ve své stiedni Casti charakteristické ptdy na
vapencovych jilech, slinech, slepencich a piskovcich. Dafi se tu modrym odriddm,
kterym vyhovuje vyssi obsah hoiciku v pade. Do podoblasti spadaji napiiklad obce:
Velké Pavlovice, Velké Bilovice, Starovicky, HustopeCe, Vrbice a dalsi. Diky
ruznorodosti podlozi a Clenitosti terénu je zde péstovano mnoho odriid jako Muskat
moravsky, Veltlinské zelené, Miiller Thurgau, Tramin, Péalava a burgundské odridy.
(Mendelu, 2013a)

Znojemska vinai'ska podoblast lezi Ccastecné ve srazkovém stinu
Ceskomoravské vrchoviny. V severni &asti jsou kamenité ptidy vhodné pro péstovani
Veltlinského zeleného a Ryzlinku rynského. V okoli obce Dolni Kounice jsou vhodné
podminky pro péstovani modrych odrid — Frankovka, Svatovaviinecké, Modry
Portugal. Znamymi vinafskymi obcemi jsou napiiklad Znojmo, Novy Saldorf,
Lechovice a Borotice. Kvalitou se zde prosazuji burgundské odridy, Sauvignon, Miiller

Thurgau a bilé aromatické odriidy. (Mendelu, 2013a)

3.2.4. Ampelografie v Gruzii

Gruzie, jakozto zemé, ze které prastara metoda vyroby vin pochdzi je Casto
nazyvana ,.kolébkou vinatstvi“. (Baker, 2013) S dlouholetou tradici vinifikace velmi
uzce souvisi fakt, ze na izemi dnes$ni Gruzie se vyskytuje neobycejné velké mnoZzstvi
odrtd révy vinné (Vitis vinifera L.). Po¢ty domorodych odriid, které byly dohledany, se
Vv riiznych literarnich zdrojich 1isi. Kolektiv autort knihy ,,Where Wine was Born? Wine
and Identity in Georgia“ uvadi ptes 800 domorodych odrid, z ¢ehoz ptiblizné pouze 80
je komer¢né vyuzivano k vyrobé vina. (Harvey et al, 2014) Jiny zdroj uvadi vyskyt pres

pet set odriid s konkrétnim zastoupenim v jednotlivych oblastech: Kakheti — 80 odrtd;
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Kartli — 72; Imereti — 75; Racha-Lechkhumi — 50; Megreli — 60; Guruli — 53; Adjari —
52; Abkhazian — 58. (Ketskhoveli et al., 2012) Maghradze tvrdi: ,,Autochtonni gruzinské
odridy pokryvaji 95 % Vinohradit a prindsi kvalitni vina vysoce ocenovand na
degustacich po celém svete. Nejvice kultivari je ale 'Rkatsiteli B." (19,741 ha),
"Tsolikouri B'. (6,161 ha), 'Saperavi N.' (3,704 ha), 'Tsitska B." (2,839 ha), '‘Chinuri B.'
(859 ha).« (Maghradze et al., 2012)

Vycet konkrétnich odrad jednotlivych oblasti by byl velice obsahly a pro ucely
této diplomové prace neni nutny.
Na uzemi Gruzie je réva zastoupena predevsim jako domestikovana Vitis vinifera L.
subsp. sativa D.C. a jako ,lesni réva* Vitis vinifera L. subsp. silvestris Gmel. Na mnoha
vinicich dochazi ke spontdnnimu kiizeni jednotlivych poddruh, jelikoz jsou jednotlivé
rostliny pobliz. (Ketskhoveli et al., 2012) Ramishvili uvadi, ze ,,divoka réva“ Vitis
vinifera L. subsp. silvestris Gmel. je typickym zastupcem flory Kavkazu a Gruzie, obcas
roste v lesich, nizinach a na bfezich fek do nadmoiské vysky 1 200 metri nad motfem.
Je pravdépodobné predkem ,kultivované révy* Vitis vinifera L. subsp. sativa D.C.
(Ramishvili et al., 1988)

Jak jiz bylo zminéno, v zemi nazyvané ,,kolébka vinafstvi jsou stovky odrad
révy vinné. Kromé puvodnich mistnich odrid se samoziejm¢ vino vyrabi i
z celosvétove rozsifenych odriid jako naptiklad: Chardonnay, Sauvignon blanc, Merlot,
Syrah, Cabernet Sauvignon a mnoha dalSich. Né&které nejpéstovancjs$i mistni odrady
jsou rozebrany podrobnéji. Nejpéstovanéjsi bilou odriidou je Rkatsiteli, zatimco
zmodrych odrid je nejvice zastoupena odrida Saperavi. (Ketskhoveli et al., 2012)
JelikoZz je v praktické €asti této diplomové prace zkoumdna bila odrtida Tsolikouri, bude

zde taktéZ detailnéji popsana.

Rkatsiteli

Odrida Rkatsiteli je v Gruzii péstovana na 43 % celkové vyméry vinic, coz
znamena na Uzemi presahujicim 20 000 ha. Nazev odridy v ptekladu znamena ,.Cervena
tfapina“. Neni doposud znamo kiizeni, avSak vyzkumy ukazuji, Ze ptivodni oblasti je
Kakheti. (MAG, nedatovano) Hrozen RKatsiteli je stfedn¢ velky, ma valcovity tvar a
ovalné bobule doristaji stfedni velikosti. V ptipadé prezralosti maji bobule nartzovéle-
zlutou barvu. Odrtda je pozdné raSici (konec dubna) a dozrava zacatkem fijna. Ackoliv

je Rkatsiteli druhové Vitis vinifera L., vykazuje pomérné vysokou odolnost vici plisni
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révové (Plasmopara viticola), a to predevsim v oblasti Kakheti, kde je vSeobecné sussi
podnebi nez v zapadnich regionech. Odolnost vic¢i mrazim je dobra. (MAG,
nedatovano) Odolnost proti padli révovému (Uncinula necator) je nizsi nez vaci plisni
révové. (Ketskhoveli et al., 2012)

Z hlediska chemického slozeni mostu vykazuje odriada vysoké kvality.
V pribéhu dozravani si hrozny udrzuji vhodny pomér mezi kyselinami a cukry.
Akumulace cukri muze stoupnout az ke 30 % hmotnosti bobule, avsak kyseliny se
témet vzdy drzi nad urovni 5 gramu na litr moStu. A proto zalezi jen na rozhodnuti
enologa, jaky typ vina chce vyrobit. (Ketskhoveli et al., 2012) Jako vinifikacni metody
jsou pouzivany ty bézné znamé v Evrop¢, ale také tradi¢ni gruzinské. Rkatsiteli je kvuli
své relativné nizsi aromati¢nosti kupazovano naptiklad s odridou Mtsvane Kakhuri.
V ptipadé pouziti Evropskych vinifika¢nich postupli vino vykazuje citrusovy, jablecny,
nebo az kdoulovy buket. Je-li zvolena vyroba vina v kvevri, vino je typicky plné stiedné
tiislovité s ostiejsi kyselinkou. Ve viini je mozné najit aroma medu, pomerancové kiry
a kofeni. Obvykle byva vyrabéné jako suché vino, avSak v nékterych oblastech se
z odrady ptipravuji fortifikovana vina. (MAG, nedatovano) Skardena a kolektiv ve své
rusky psané knize ,,Gruzinskoje vino renessanc® —,,/ pysurnckoe euno peneccanc™ uvadi,
ze ve vinech odridy Rkatsiteli se objevuji aromata bilych kvéti, pepte, stiidky chleba,
jablek a medu. Podobny je tomu projev v chuti, krom¢é zminovanych zde mize byt i
karamel. (Skardana et al., 2015) Pro vyrobu Sumivych vin je kultivar pouzivan na uzemi

Ukrajiny. (Ketskhoveli et al., 2012) Hrozen odrudy Rkatsiteli je vyobrazen na Obr. 16.
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Obrazek 16 Odruda Rkatsiteli, zdroj: www.gotswines.com

Tsolikouri

Odrtda Tsolikouri je nejpéstovanégjsi bilou odriidou zapadni Gruzie (v roce 2004
byla vysazena na 6161 hektarech), jeji ptivod je v oblasti Kolkheti. Je fazena do
geografické skupiny Proles pontica subproles Georgica Negr. (Ketskhoveli et al., 2012)
Hrozen dorusta stiedni velikosti, ma valcovity tvar a mize mit kiidla. Hustota hroznu je
sttedni. Kulovité bobule maji ve fazi zralosti Zluto-zelenou barvu a tenkou slupku.
Odolnost vii¢ci houbovym chorobam je relativné vysoka, a to 1 ve vlh¢ich podminkach
zapadni Gruzie. Mrazova rezistence je nizka. Kvete koncem kvétna a obvykle dozrava
v poloviné fijna. Vétsina vinohradi s touto odridou se nachazi v oblasti Imereti a Guria.
(MAG, nedatovéno)

Zastoupeni cukri a kyselin, respektive jejich pomér, je velice zavisly na
aktualnim ro¢niku a klimatickych podminkach daného regionu, v hornatych partiich
jako Orjonikidze, Chiatura, a Sachkhere se pouziva odriida pro vyrobu méné kvalitnich
stolnich vin, jelikoz dozrava do nizké cukernatosti. AvSak ve stiedni Casti oblasti Imereti
ma vysoky potencidl pro vinifikaci kvalitnich vin s mohutnym télem. (Ketskhoveli et
al.,, 2012) Pokud je pouzit Evropsky zplisob vinifikace v nerezovych tancich, vina
byvaji sttedné¢ az pln¢ télnatd sjemnou kyselinkou a jemnymi kvétinovymi,
bananovymi a melounovymi tony. Vina byvaji Skolena v dievénych sudech. Jako cuvée
s chranénym oznacenim ptivodu — PDO Sviri je kupazovano s vinem odrady Tsitska

nebo Krakhuna. Obr. 17 zobrazuje hrozen odrady Tsolikouri. (MAG, nedatovéano)
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Obrazek 17 Odruda Tsolikouri, zdroj: en.vinoge.com

Saperavi

Odrida Saperavi je nejrozsifenéjsi modrou odriidou révy vinné v Gruzii (pfes
4 000 hektarit). V ptekladu tento nazev znamend ,,néco obarvit®. Tato odriida se fadi
mezi takzvané barvirky — odridy u kterych obsahuje barevny pigment slupka i duzina.
K vinifikaci této odridy se pouzivaji metody vyroby v kvevri i nerezovych nadobach a
zrani v sudech. Tato odrida pfinasi plna Cervena vina, Siroké Skaly cukernatosti od

suchych po sladka i fortifikovana.

Obrazek 18 Hrozen
odrudy Saperavi, zdroj:
www.wikipedia.cz
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Barva vina byva syt€ inkoustova pln¢ neprihlednd. Vino mivé charakteristické
aroma lesnich plodl, lékofice, grilovaného masa, tabdku, cokolady nebo kofeni,
v zavislosti na vyzralosti hroznl a pouzité vinifikacni technologii. Chut’ byva §tavnata
az trislovita. Pii ampelografickych studiich bylo nalezeno 17 rtznych klonii. Z této
odridy je vyrdbéno mnoho vin nejvyssi kategorie s chranénym oznacCenim ptvodu,
napiiklad: Napareuli (suché vino) a Kindzmarauli (polosuché vino se svézi kyselinkou).
V oblasti Kacheti jsou vyrabéna sucha, komplexni vina s potencidlem dlouhého zrani.
Na druhou stranu polosucha vina s chranénym oznacenim piivodu z regionu Akhasheni
jsou urCena krychlé spotiebé do 1-2 let od nalahvovani. (MAG, nedatovano)
V regionech Kacheti a Kartli dozravaji hrozny v druhé poloviné zafi, avSak jejich sbér
Casto byva az v poloviné fijna. (Kharbedia, 2014) Jako pravokofenna je rostlina stfedné
bujné rostouci, avSak velmi ndchylna k révokazu. Vysokou rezistenci vykazuje viici
mrazim. Relativné odolna je vici padli révovému (Uncinula necator). Hrozen nebyva

husty a stiedné velké bobule mivaji kulovity az valcovity tvar. (Ketskhoveli ez al., 2012)

3.2.5. Ampelografie v Ceské republiky

Odrudy povolené ke komercni produkci vin jsou zapsané ve statni odridové
knize. Statni odridova kniha je ufedni seznam vSech odrud rostlin, které splnily
zdkonem dané podminky, byly registrovany a zapsany Ustfednim kontrolnim a
zkuSebnim ustavem zemédélskym. Péstovani odrid révy vinné se fidi clankem 103
nafizeni Komise Evropského spolecenstvi ¢. 555/2008 a clankem 20 nafizeni ¢.
1227/2000. Toto natizeni umoziiuje vysazovat a péstovat kteroukoliv odriidu, pokud je
uvedena v seznamu nékterého ze stati Evropského spolecenstvi, taktéz povoluje z této
vyrabét vino. (Sedlacek, 2014) V Ceské statni odridové knize bylo k 15. 6. 2016
zapsano 60 mostovych odrad révy vinné. (UKZUZ, 2016) Vzhledem k faktu, Ze
v praktické casti této diplomové prace jsou zkoumana vina dvou odrud, budou zde

struéné piibliZzeny pouze tyto: Veltlinské zelené a Ryzlink vlassky.

Veltlinské zelené

Synonymy jsou Griiner Veltliner, Griinmuskateller, Z6ld muskotaly. Odrtda je
ktizenec Traminu a St. Georgen. Do odridové knihy byla zapséna v roce 1941. (Atlas
révy, 2016) Geneticky se tato odrida podoba Traminu. Je jednou z nejrozsifenéjSich

odrid v Ceské republice. Vina z této odridy byvaji svézi, s dominujici kyselinkou,
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mirné kofenitd, n€ékdy az mandlova. Chut’ byva velmi extraktivni. Hrozen Veltlinského
zeleného byva husty, velky a kitidlaty. Listy stfedni az velké kulaté, vétSinou péti
lalo¢naté a na rubu ochlupené. Bobule doristaji stiedni velikosti, maji Zlutozelenou
barvu a pevnou ojinénou slupku. DuZina je pevna. Odrida je aromatickd a dafi se ji
v teplych polohach na trodnych piidach. Je nachylnéjsi k jarnim mrazim a Cervené
spale (Pseudopezicula tracheiphila), dozrava zaCatkem fijna. (Atlas révy, 2016) Na

Obr. 19 je ukazka hroznu.

Obrazek 19 Odruda Veltlinskeé zelené, zdroj: www.atlasrevy.wz.cz

Ryzlink viassky

Ryzlink vlassky, synonymné také nazyvany Walschriesling, Grasevina, nebo
Olasz Riesling je odriida zapsand od roku 1941. Jeji pivod neni Gplné znadm. List je
sttedné velky, troj az péti lalocnaty, okraje s ostrymi zoubky a fapikovy vykrojek je
otevieny. Hrozen byva stfedné velky, husty, valcovity na dlouhé stopce. Bobule jsou
malé, kulovité, avSak nahlouenim zdeformované. Slupka je pevnd, ale tenka,
zelenozluté barvy s typickou tmavsi teckou, jak je vidét na obrazku nize. Duzina je
fidka. Tato odriida révy vinné rasi v druhé polovin€ dubna a kvete v polovin¢ ¢ervna.
Byva napadéna malo sktidci, ¢asto se vyskytuje vadnuti tfepiny a je nachylna k padli
révovému (Uncinula necator), diky pozdéjsimu raseni neni citliva k mraziim. Ve vinech

byva pikantni kyselinka, citronové a kvétinové tony. (Atlas révy, 2016)

-30 -



Obrazek 20 Hrozen a list odrudy Ryzlink vilassky, zdroj: www.znalecvin.cz

3.3. Metody vinifikace

Nasledujici podkapitoly se vénuji definici, popisu, srovnani a specifikaci
jednotlivych vinifikaénich metod pouZivanych piedev§im v Gruzii s metodami
nejrozsitengjsimi v Ceské republice, respektive v ostatnich statech vénujicich se vyrobé
vina. Na tuzemi zmiflované¢ Gruzie se pouzivaji dva hlavni zplsoby vinifikace, které
jsou pojmenovany po oblastech, z nichZz pochazeji. Jsou jimi kachetinsky zpiisob a
imeretsky zplisob vyroby vina. Dale jsou ve struc¢nosti popsdny dominantni metody
vinifikace ¢ervenych a bilych vin, pouzivané v Ceské republice, respektive ostatnich
vinafskych statech.

Tradiéni gruzinské metody se od téch dominantnich 1i8i pfedev§im ve dvou
kritériich. Prvni z nich je jaké ¢asti hrozni se na fermentaci podili a druhym kritériem
je, kde samotna fermentace a nasledné zrani probiha. Na uvedeni mtize byt ve stru¢nosti
feceno, ze pii pouziti tradi¢nich gruzinskych metod vyroby vina se na fermentaci podili
nejen Stava z hroznil Vitis vinifera L., ale 1 pevné €asti jakymi jsou slupky, pecicky a
ttepiny, v Gruzii obecné nazyvané ,,chacha“ neboli ,caca“. V ptipadé¢ dominantni
technologie vinifikace nebyvaji pevné casti hroznli v pribéhu fermentace ptitomny,
s vyjimkou macerace modrych hroznl pii vyrobé Cervenych vin. Znacné se vSak lisi
doba kontaktu pevnych casti neboli matolin s moStem, poptipadé vinem. Co se tyce
mista, kde alkoholové kvaSeni a zrani probihd, je zde markantni rozdil. U tradi¢nich
metod je nddobou kvevri, na druhou stranu pfi dominantnich zpiisobech to mohou byt

nadoby vyrobené z nerez oceli, dieva ¢i plastd. (Skardana et al., 2015) Unikatni metoda
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vyroby vina v kvevri byla na zadost Gruzie v roce 2013 zapsana do seznamu kulturniho

svétového dédictvi UNESCO. (Baroi, 2016)

3.3.1. Kachetinska metoda

Jednou z velmi starych metod vyroby vina je kachetinskd technologie, ktera
vznikla na Gzemi dneS$ni Gruzie v oblasti Kakheti. Jeji historie se datuje do obdobi
6 000 let pred naSim letopoctem. Tato metoda je zalozena na vyrobé vina ve vyse
popsanych nadobach kvevri. Tyto maji dilezitou funkci zajisténi regulace teploty
v prubehu macerace a fermentace. Funkce je zajisténa diky umisténi kvevri v zemi, pred
povétrnostnimi vlivy a kolisanim teploty ¢aste¢né chrani 1 marani a v neposledni fadé
k idedlnim podminkdm vinifikace pfispivd keramicka hlina, z niz je kvevri vyrobena.
Charakteristickym znakem kachetinské metody je dlouhotrvajici kontakt moStu a
nasledného vina se slupkami, peci¢kami i tfapinami, coz ma za nasledek obohaceni vina
o fenolické a aromatické latky. (Khafizova et al., 2011)

Tradi¢ni  kachetinskd technologie se obvykle pouzivd k fermentaci
rozmackanych hroznli mistnich odrid jako Rkatsiteli, Mtsvene, Kisi, atd. Tyto odrady
jsou pro metodu vhodné kviili relativné nizkému obsahu terpent a vysokému podilu
fenolickych latek, coz formuje vysledny kotfenity charakter vin. Kachetinské odrady
mivaji pfi své zralosti relativné vysoky obsah cukru (i 15 % potenciondlniho alkoholu) a
sttedni obsah kyselin, cca 5-6 g/l (Domaine Georgia, 2016). Khafizova uvadi obsah
cukru v dobé sklizné 21-24 % a obsah titrovatelnych kyselin 6-6,5 g/l. (Khafizova ef al.,
2011) Kvuli dlouhé maceraci a zrani vina spolu s pevnymi ¢astmi hrozntli je zapotiebi
sledovat nejen zralost podle obsahu cukri a kyselin, ale predev§im dbat na fenolickou
vyzréalost. Pokud by hrozny nebyly dostate¢né zralé 1 v tomto ohledu, mohlo by to mit
za nasledek pfitomnost zelenych tond. Stejné tak je zapotitebi perfektni zdravotni stav
pouzitych hrozntli, v opa¢ném piipadé by se negativni vliv projevil v aromatu a chuti
vysledného vina. (Domaine Georgia, 2016) Tradi¢né se ke sbéru hrozni pfi vinobrani

pouziva pleteny kosic¢ek nazyvany gideli.
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Obrazek 21 Ukazka kosicku Gideli,

zdroj:www.georgianjournal.ge

Vino kachetinského typu se vyrabi, jak jiz bylo uvedeno, z dostate¢né vyzralych
hroznd, které se umisti do dfevéné nadoby satsnakheli, v niz se bosyma nohama
rozmackaji. Vysledna st'ava je distribuovana piimo do ptipravenych kvevri. (Khafizova
et al., 2011) Pti kontaktu vyliskd se vzduchem po odtoku mostu se uvoliuji aromatické
slouCeniny, mj. alifatické aldehydy, dévajici vinu typické aroma suSeného ovoce. Dle
vyzralosti a Usudku vinate se nasledné do kvevri ptidaji vylisky, bud’'to vSechny nebo
v horSich roc¢nicich jen cast. (Bosak, 2011) Pocatecni teplota kvaSeni zalezi na typu
marani a jeho umisténi. Obvykle se pohybuje okolo 14—15 °C. V pribéhu fermentace se
teplota vlivem chemickych procest zvysuje, idedlné na 20 °C, nékdy az na 34 °C, coz je
jiz nezéddouci. Obecné plati ¢im vétsi objem ma kvevri, tim vyssi byvé teplota. Aby
nedoSlo k usmrceni kvasinek alkoholové fermentace, je =zapotiebi kvasici rmut
pravidelné promichéavat. (Skardana et al., 2015) Kvevri se moStem a vylisky plni pouze
do tii ¢tvrtin objemu, aby nedoslo k piekypéni pti bujné alkoholové fermentaci. Prudké
kvaSeni probiha pfiblizn¢ 10 dni, po tuto dobu je hrdlo kvevri oteviené a matolinovy
klobouk je pravidelné ponofovan. KvaSeni probiha tradicné spontanné, selektované
kvasinky Saccharomyces cerevisiae jsou pouzivany ztidka, jednak z divodu
autentiénosti a za druhé kvili pozadovanému niz§imu obsahu alkoholu. Cisté kultury
kvasinek Saccharomyces cerevisiae transformuji sacharidy na alkohol s vyssi uc¢innosti
nez smisené kultury divokych kvasinek. (Bosak, 2011) Podle poZzadovanych vlastnosti a
charakteru vysledného vina se po hlavni alkoholové fermentaci nechavé vino dokvasit a
nasledné leZet spolecné s matolinami (chacha) po dobu 3—6 mésicii. V ptipadé vyroby
cervenych vin byva doba leZeni na matolinach v fadu tydnd. (Barisashvili et al., 2009).

Diky kuzelovitému tvaru spodni ¢asti kvevri dochazi k pozvolnému usazovani matolin a
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odumftelych kvasinek jiz v pribéhu fermentace a dokvéseni, a tim se snizuje povrch
kontaktni plochy vina se sedimentem. Po dokvaseni se kvevri dolije stejnym vinem az
po hrdlo a lehce se zakryje vikem tak, aby mohl unikat oxid uhlicity, ktery vznika pii
malolaktické fermentaci. JableCno-mlécné kvaseni, taktéz nazyvané malolakticka
fermentace, je biologicky proces, pfi kterém dochazi k pfeméné kyseliny jablecné na
kyselinu mlé¢nou a oxid uhli¢ity (Mendelu, 2013). Jakmile dojde k zastaveni aktivity
kvasinek i1 bakterii malolaktické fermentace, viko se na kvevri uté€sni voskem a nasledné
zasype zeminou. Tato faze obvykle nastava v poloviné prosince. Nasledné vino zraje pii
konstantni teplot¢ 12—-15 °C. Po 3—6 mésicich od konce alkoholové fermentace se
z kvevri sejme viko a vino se poprvé stoc¢i z matolin do pfipraveného Cistého kvevri,
druhé stdceni nastdva obvykle za dva meésice a nasleduje 2-3leté zrani, vyjimecné
zlstava vino v kvevri 1 desetileti. (Bosak, 2011) V pribéhu zrani je dalezité pravidelné
senzorické posuzovani. Vino se z kvevri nabira nastrojem zvanym orshimo, ktery byl jiz
v této diplomové praci popsan. Nazorna ukéazka senzorického hodnoceni je vyobrazena

na Obr. 22.

Obrazek 22 Degustace vina z orshimo, zdroj:
www.agenda.ge

V pribéhu zrani se do vina uvoliiuje velké mnozstvi chemickych sloucenin
pfedevsim fenolického a taninového charakteru. Porézni struktura hlinénych nadob také
zajistuje mikrooxidaci vina. Vina kachetinského typu z bilych odrid mivaji typicky syté
barvy. Proto jsou ¢asto oznaCovéna jako oranzova ¢i jantarova vina. Vina tohoto typu
mivaji ¢ajovou, jantarovou, oranzovou &i nartizovélou barvu. (Bosak, 2011) Cervena

vina mivaji velmi syté barevné tony. Toto je zplsobeno zaprvé technologii vyroby a
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dlouhou maceraci a zadruhé tim, Ze napiiklad odrtida Saperavi patii mezi takzvané
barviiky a barviva se u ni vyskytuji i v duzing.

V souvislosti s metodou vyroby vin v kvevri stoji za zminku i meziprodukt
chacha neboli usazené matoliny. Tyto se nasledn¢ pouzivaji na vyrobu stejnojmenné
vinné palenky Chacha nebo ,,Cacga“ (Papiashvili, 2017).

Pro optimalni pribéh uvolnovani latek do vina a spravnou sedimentaci matolin
je dulezity tvar kvevri. Jak jiz bylo zminéno, spodni ¢ast nddoby ma konicky tvar.

V pocatecni fazi alkoholové fermentace dochéazi k uvolnéni semen z hroznt a jejich
usazeni ve spodni ¢asti kvevri. Diky tomu je kontakt vina a semen omezen a dochazi jen
k ¢astecnému uvolnéni hotkych latek obsazenych semenech. V zavéru fermentace
dochazi k sedimentaci i ostatnich pevnych ¢astic (slupek, tfapin a odumielych
kvasinek), které do té¢ doby plavaly pfi hladin€ diky uvoliiujicim se bublinkam oxidu
uhli¢itého, ktery pti procesu vznikd. Sedimentované slupky a tfapiny prekryji usazena
semena a vlivem tohoto efektu jiz neni vino pfi zrani v kontaktu se semeny. Tudiz se da
obecné fici, ze pfi zrani ziskéva vino latky uz jen pouze ze slupek, tfapin, rozkladajicich
se kvasinek a procesu malolaktické fermentace. (Barisashvili ef al., 2009) Na
nasledujicim Schématu 2 je na levé stran¢ vyobrazeno kvevri a rozvrstveni matolin,
mostu a semen v priab¢hu alkoholové fermentace, na pravé strané je ukazka rozvrstveni

vina, sedimentl a zakryti kvevri v pribéhu zrani.

ZEMINA
~_VIKO UTESNENE
VOSKEM

Schéma 2 Kvevri v prubéhu fermentace a po jejim ukonceni,
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Tato bohatd smés latek stabilizuje vino, a proto se do né&j jiz nepfidavaji
chemické latky. Na taniny bohaté vino je chranéno pifed bilkovinnymi zakaly.
(Barisashvili et al., 2009) Jable¢no-mlécné kvaseni ma pii vyrobé vina mnoho funkci,
mezi které patii sniZzeni acidity, bakterialni stabilita findlniho produktu a ovlivnéni
aromatu vina. (Franta, 2015) Pro spravny prubéh malolaktické fermentace, ktera
v kvevri probihd soucasné s alkoholovym kvaSenim a nasledné po ném, je dilezita
vyziva bakterii, které jablecno-mlécné kvaseni zptisobuji. Nutri¢ni latky jsou pfitomny
ve vin¢ diky maceraci pevnych ¢asti hroznii a v dobé po alkoholové fermentaci je
vyziva zajisténa autolyzou kvasinek. Pro pfiznivy pribéh jable¢no-mlécného kvasSeni je
dale dulezita optimalni teplota v rozmezi 20-37 °C, ne niz$i nez 15 °C, a obsah alkoholu
pod 14 %. (Bisson, 2001) Pfitomnost kysliku v malém mnoZstvi stimuluje rlst
mléénych bakterii. (Baron, 2013) Tyto teplotni parametry a mikrooxidacni procesy jsou
zajistény stavbou kvevri z keramické hliny a umisténim kvevri v zemi a marani. Diky
mnohym fyzikalné-chemickym procestim nebyva zapotiebi hotové vino filtrovat. Pfed
lahvovanim se vétSinou piidava pouze nepatrné mnozstvi oxidu sifi¢itého.

Velice mimotadny je obsah polyfenolickych latek ve vinech kachetinského typu.
Jejich obsah je nad 2000 mg/l, zatimco u dominantnich metod se pohybuje na tGrovni
300 mg/l. Bosak uvadi, ze zdrojem téchto latek jsou z 47 % pecicky, ze 42 % tfapiny a
pouze ze zbylych 11 % slupky. Obsah polyfenoli brani oxidaci a zajiStuje mikrobidlni
stabilitu, to umoziiuje pouze minimalni ptidavky oxidu sifi¢itého (25-40 mg/l) a to tésné
pred lahvovéanim. (Boask, 2011)

Kachetisnska technologie byva v modifikované podobé aplikovédna 1 na vyrobu
cervenych vin. Hlavnim nosnym materidlem jsou dobfe vyzralé hrozny odridy
Saperavi. Obfas byva pouZita kupdz s Cabernetem Sauvignon popfipadé jinymi
pfevazné mistnimi odridami. Hrozny se tak jako v pfipadé bilych pomackaji
v satsnakheli a moSt s pevnymi Castmi se necha natéct do ptfipraveného kvevri.
Macerace v tomto ptipad¢ vSak trva pouze 2 tydny a matolinovy klobouk je ponofovan
minimaln¢ 4krat denn¢é. Mladé vino se po alkoholové fermentaci sto¢i do ptfipraveného
Cistého kvevri, které se volné zakryje vikem, aby mohl unikat oxid uhli¢ity pfi
probihajici malolaktické fermentaci. Za 6 tydnii se vino podruh¢ sto¢i bud’to do kvevri,
nebo dievéného sudu z kavkazského dubu. (Papiashvili, 2017) V kvevri se nechava vino
obvykle zrat déle nez v sudu. Neékteti vinafi pouzivaji k fermentaci modrych hroznt i
tradi¢ni kachetinskou metodu obdobné jako u bilych vin, tzn. né¢kolikamési¢ni maceraci.

(Bosak, 2011)
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3.3.2. Imeretska metoda

Imeretskd metoda pochazi ze stejnojmenné¢ho regionu. Jednd se o jakousi
z mistnich odrtid Tsolikouri, Tsitska, Tetra a dalSich. Hlavnim rozdilem této technologie
oproti kachetinské je mnozstvi pouzitého podilu pevnych casti hroznl. K maceraci je
uplatnéno pouze 10 % pevnych casti. Nasledujici postup je obdobny technologii
z vychodni vinaiské oblasti Kakheti, jak bylo popsano vyse. (Domaine Georgia, 2016)
Vina svym charakterem byvaji blize tém znamym z Ceské republiky, potazmo Evropy.
Vina jsou méné tfislovitd a mohou mit niz$i barvu v zavislosti na vinifikované odrade¢.

V oblasti Kartli v centralni ¢asti Gruzie je technologie vyroby vin podobna,
avSak mnozstvi pevného podilu se pohybuje mezi mnozstvim pouzivanym pii metode
z Imereti a metod¢ z Kakheti, tzn. na maceraci a fermentaci se podili pfiblizn¢€ polovina

trapin, slupek a semen. (Papiashvili, 2017).

3.3.3. Racha-Lechkhumi metoda

Tato metoda pochazejici z gruzinské vinaiské oblasti Racha-Lechkhumi je
ptfizplisobena taméjSim klimatickym podminkdm a je pfevazné pouzivana pii vyrobé
cervenych vin. Jelikoz zde hrozny dozravaji pozdéji, je i cely vinifika¢ni proces posunut
o n¢kolik tydnt pozdéji. Co se tyce rozmackani hroznl a podilu pevnych ¢asti, které se
podili na fermentaci, je metoda obdobnd jako vySe popsana technologie z oblasti
Imereti. Vzhledem k celoro¢né niZ§im teplotam, nez panuji v Imereti nebo Kakheti, je
vegetacni obdobi kratsi a zralost hroznil nastavd pozd¢ji. (Skardana et al., 2015) Sbér
hrozni v této oblasti byva tésn¢ pied prichodem mrazi, pocatek fermentace ma
podminky niz$ich teplot a vlivem zacatku zimy dojde k poklesu teploty 1 v otevienych
marani (tzv. chur marani). Ty byvaji obvykle umistény ve vySSich nadmoiskych
vyskach. Odridové sloZeni pro polosladkd vina Racha-Lechkhumi je pestré. Mezi
vinifikované patii Alexandriuli, Mudzuretuli, Odzaleshi a Usakhelouri — dozravaji
vysokého potencialu alkoholu 15 az 16 objemovych procent. (Bosak, 2011) Nizka
teplota v rozmezi 7-10 °C m4 za nasledek brzké zastaveni alkoholové fermentace a ve
ving tim padem zUstava piirozené vysoky obsah rezidualniho cukru. Pouze nejodolnéjsi
kmeny kvasinek se podileji na dokvaSeni. Proces pomalého dokvaSeni zapficifiuje
nasyceni vina drobnymi bublinkami oxidu uhli¢it¢ho a vysledkem této metody jsou

ptirodné¢ sladka, ovocnd, jemné perliva vina. Tato vina se doporucuji uchovavat pfi
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teploté 7-9 °C. (Skardana et al., 2015) Chladné podminky v zimnim obdobi zabranuji
refermentaci. (Bosak, 2011)

Nejznaméjsim polosladkym gruzinskym vinem je Khvanchkara. Toto vino je
produkovano v kotlin¢ feky Rioni. Jedna se o cuvée ze tii ¢tvrtin Alexandriuli a jedné
¢tvrtiny Mudzuretuli, s obsahem alkoholu 11 az 13 objemovych procent, obsahem
kyselin pfiblizné¢ 6 g/l a rezidudlnim cukrem 30 az 60 g/l. Modifikované byva
technologie vyroby pouzivana i v jinych chladnéjSich partiich Gruzie, jako naptiklad
v podhiiii Velkého Kavkazu v regionu Kakheti (zde odrida Saperavi) nebo ve vyssich

polohach oblasti Guri, Kartli a Imereti. (Bosak, 2011)

3.3.4. Dominujici vinifikace bilych vin

Zakladnim ptedpokladem pro dokonald vina je pouziti zdravych vyzralych
hrozni bilych odriid. Pokud nejsou hrozny v ideélni zdravotni kondici, je potieba pouzit
dostate¢né mnozstvi oxidu sifi¢itého, aby se ptredeslo aktivité oxida¢nich enzymi a
naslednym vaddm. Kazdéa odrida se obvykle zpracovava zvlast. Po dopraveni hroznl
do vinafstvi a jejich oSetfeni oxidem sifi¢itym se pfistoupi k odzrnéni a odstopkovani.
Setrnymi mechanismy se tak hrozny rozemelou a zbavi tfapin a semen. DileZité je, aby
nebyla semena ani tfepiny poSkozeny, a tim negativné neovlivnily chutové vlastnosti
vysledného vina. Po odzrnéni se hrozny ihned vylisuji. (Mendelu, 2013a) K lisovéni je
v dne$ni dobé pouzivano mnoho druhil lis, at’ uz to jsou méné Setrné vertikalni
vietenove, Snekoveé a pasové lisy nebo Setrnéjsi hydrolisy a pneumaticke lisy. (Mikulica,
2013) Nékdy se hrozny lisuji 1 bez odzrnéni. Jak ukazuje schéma, pii technologii
vinifikace bilych vin se mohou nechat hrozny nalezet a ke St€peni latek a lepsi
vylisnosti odrad s tuhou slupkou byvaji pouzity enzymy. Lisovanim se oddéli most od
pevnych casti. Pfi lisovani nejprve vytéka takzvany samotok a nésledné pii zvySeni
lisovaciho tlaku hlavni podil moStu. Pevné €asti po vylisovani se nazyvaji matoliny. Dle
uvazeni se rmut dosifi. A v pfipadé vysoké turbidity se pred kvaSenim pfistoupi
k odkaleni mostu. Nasleduje ptecerpani mostu do vhodné vinifikacni nadoby, casto
vyrobené z nerezoceli. Alkoholové kvaSeni se bud’'to necha rozbéhnout spontanné nebo
je iniciovano takzvanym zdkvasem ze selektovanych nebo apikuldrnich kvasinek. Dle
pozadovaného vina a objemu nadoby se pfi alkoholové fermentaci fidi teplota, obvykle
v rozmezi 18-21 °C. Cinnosti kvasinek vznika ze sacharidi ethanol, oxid uhligity, teplo

a dalsi latky. Fermentace je bud’to zastavena uméle (napiiklad snizenim teploty) nebo se
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vino nechéd dokvasit do samovolného zastaveni ¢innosti kvasinek. Pokud vino plisobi
prilis agresivné v chuti vlivem kyseliny jable¢né, pfistupuje se k biologickému
odbourani, tzv. malolaktické fermentaci. V pribéhu alkoholového kvaseni se vino
nesifi. Po sedimentaci zbytkii kvasinek se vino poprvé staci do jiné nadoby a oSetiuje se
oxidem sifi¢itym, inertnimi plyny nebo jinymi technologiemi brénicimi oxidaci. Dle
pozadovaného vysledného produktu se vino dale Skoli a to Cifenim, filtraci, scelovanim,
stabilizaci a dal§imi technologiemi. Je zapotiebi hlidat zdravotni stav vina a senzoricky
jej kontrolovat. Po provedeni Skoleni se vino nechava zrat v dievénych sudech,
popfipad¢ se piistoupi k nalahvovani. Schéma 3 stru¢né popisuje fdze vyroby bilych

vin. (Mendelu, 2013b)
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Schéma 3 Strucny postup vinifikace bilych vin, (Mendelu, 2013b)

3.3.5. Dominujici vinifikace cervenych vin

Jak jiZ bylo zminéno v souvislosti s vyrobou bilych vin, 1 u vinifikace ¢ervenych
je diilezity dobry zdravotni stav pouzitych hroznti. Cervena vina se vyrabgji z modrych
hrozni dostatecné zralosti, a to nejen z hlediska obsahu cukrt, ale i1 takzvané fenolické
zralosti. Vzhledem k poZadované sytosti barvy a obsahu tfislovin se metoda vyroby
cervenych vin od bilych lisi.

Modré hrozny se pomelou, odzrni a odstopkuji. V této fazi se nelisuji.
Podrcenim se narusi slupka a ¢ast tekutého obsahu bobule se uvolni. Takto vznikla
hmota pevnych ¢astic a mostu se nazyva rmut. Ten se transportuje do nerezovych nadrzi
nebo otevienych kadi, a to naptiklad pomoci rmutového Cerpadla. Pred zahajenim

fermentace se rmut oSetfi vétSinou piidavkem oxidu sifi¢itého v ddvkovani 20-25 mg/l,
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a to z divodu ochrany pfed octovymi bakteriemi a oxidacnimi enzymy. Alkoholova
fermentace muize byt iniciovana zakvasem z uslechtilych kvasinek nebo spontanné.
Cervena vina obecné kvasi pii mirné vyssi teploté nez bila (18-20 °C). Pro lepsi
extrakci barviv mohou byt pouzity pektolitické enzymy. Kvaseni rmutu probiha i
v horizontu n€kolika tydnti. Pfi fermentaci se na povrchu tvoti matolinovy klobouk, coz
jsou pevné casti rmutu nadlehcované vznikajicim oxidem uhli¢itym. Matoliny je
zapotiebi pravideln¢ ponotovat, aby byly stale v kontaktu s mostem. Tento proces je
mozné provadeét ruéné pomoci dievéného néstroje nebo existuji piistroje, které umi rmut
promichavat automaticky (rototanky, michaci tanky). Pokud je cilem sv€zi mladé vino,
po cca 5 dnech se rmut vylisuje a dale probihd fermentace bez slupek. V ptipadé
plnéjsich extraktivnich vin se k lisovéani pfistupuje pozdéji. Poptipadé se vino ze slupek
sto¢i. Specialnim pifipadem vinifikace muze byt karbonickd macerace — rmut kvasi
v atmosféfe oxidu uhli¢it¢tho nebo kryomacerace — hrozny se maceruji pfi snizené
teploté na 5-10 °C. V pribéhu alkoholové fermentace nebo v post-fermentacni fazi se
obvykle nechd probéhnout jable¢no-mlécné kvaSeni. A nasledovat mize Skoleni vina
¢ifenim, druhym stadcenim, filtraci, scelovanim atd. Cervena vina se velmi &asto
umist'uji do dfevénych sudi, kde za procesu mikrooxidace zraji. AvSak nékterd mlada
¢ervena vina se po Skoleni lahvuji. BéZnou praxi je i oSetfeni vin oxidem sifi¢itym nebo
alternativnimi metodami. (Mendelu, 2013c) Schéma 4 ukazuje stru¢ny postup
vinifikace ¢ervenych vin. Velmi rozSifenou technologii je vyroba riiZzovych vin a

klaretl, kdy je aplikovdna metoda vinifikace bilych vin na modré hrozny.
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Schéma 4 Strucny postup vinifikace cervenych vin, (Mendelu, 2013c)
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3.4. Chemické procesy a slouceniny

Oddil nazvany chemické procesy a slouceniny ma za cil ve strucnosti piiblizit
chemismus vybranych sloucenin a reakci, které ve viné probihaji a je o nich zminéno
v diplomové praci. Jelikoz by jednotlivé definice, popisy a strukturni vzorce mohly
pusobit v ostatnich kapitolach zmatecné¢ a nepichledné, je tomuto tématu vyclenéna

samostatnéa podkapitola.

Oxid siFicity

Oxid sificity lze vyjadiit sumarnim chemickym vzorcem SO»,. Jeho molekula je
lomend, s vazebnym uhlem O-S-O 119°. (Greenwood et al., 1993) Oxid sifi¢ity ma
ve vztahu k oSetfeni vina Ctyfi zakladni funkce. Témito funkcemi jsou antisepticka,

antioxidacni, antioxidativni a antialdehydicka. (Ribéreau - Gayon et al., 2006)

Malolaktickd fermentace

Malolaktickou fermentaci (MLF) neboli jablecno-mlééné kvaSeni lze strucné
popsat nize uvedenou rovnici (Obr. 23). Tato reakce byla objevena jiz v roce 1901.
(Ribéreau - Gayon et al., 2006) Proces MLF zajist'uji gram pozitivni bakterie. Jable¢no-
mlécné kvaseni ma pii vyrobé vina mnoho funkci, mezi které patfi sniZeni acidity,
bakteridlni stabilita findlniho produktu, sniZeni potfebného oxidu sifi¢itého a ovlivnéni
aromatu vina. (Franta, 2015) Bakteriemi, které se mohou vyskytovat ve ving, jsou
naptiklad: Leuconostoc oenos, Pediococcus damnosus, Pediococcus parvulus,

Lactobacillus brevis, Lactobacillus fermentum. (Bisson, 2001)

OH O 0

HO
NOH — \‘J\OH + o,

O OH

Obrazek 23 Reakce malolaktické fermentace, reaktant kyselina L-jablecna,
produkty kyselina L- mlécna a oxid uhlicity (Ribéreau - Gayon et al., 2006)
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Polyfenolicke latky

Tyto latky fadime k sekundarnim metabolitim rostlin. (Handique et al., 2002)
Polyfenolické latky mizeme z hlediska pivodu rozliSovat na nativni a exogenni.
Nativni rozumime pfirozen¢ se vyskytujici v bobulich hroznt révy vinné, piedevsim ve
slupkéach a peckach. K exogennim latkdm fadime ty, které se do vina dostavaji béhem
fermentace a zrani. (Kuncovd, 2013) Do skupiny polyfenolickych latek zahrnujeme
piredevSim skupiny oznacené jako tiisloviny a barviva. Obsahuje vice jak osm tisic
sloucenin. Svou chemickou molekularni povahou jsou charakterizovany aromatickym
jddrem s alesponi jednou hydroxylovou skupinou. (Rebeca, 2003) Strukturdlné jsou
polyfenoly tvofeny jednim nebo vice aromatickymi nebo heterocyklickymi jadry bud’to
kondenzovanymi, nebo spojenymi alifatickym fetézcem. Soucasti fetézce také byva
jedna ¢i vice hydroxylovych nebo methyloxylovanych skupin. (Klejdus, 2004)
Fenolické latky jsou podle chemické struktury rozdéleny na: fenolické kyseliny,
flavanoidy, stilbeny a lignany. (JaroSova, 2012)

Fenolické kyseliny

Fenolické kyseliny jsou tvofeny uhlikatym skeletem C6-C1 (kyselina benzoova
a jeji derivaty) a C6-C3 (kyselina skotficova a jeji derivaty). (Mike§ et al., 2004)
Fenolické kyseliny se nachazeji predevS§im ve vakuolach bunck slupky a duziny. Ve
vztahu k lidskému organismu maji pozitivni vliv na imunitni systém a zpomaluji
oxida¢ni starnuti diky antioxida¢ni aktivité. Ve vin€ jsou zastoupeny piedevSim tyto

kyseliny: gallova, kdvova, kaftarova, kumarové a ferulova. (Khafizové et al., 2011)

Flavanoidy

Z chemického pohledu jsou flavonoidy latky odvozené od flavanu, ktery je
tvofen 2H-chromenem substituovanym v poloze C2 fenylovou skupinou. (Vermerris et
al, 2006) Flavonoidy jsou rozdéleny do né€kolika skupin na flavanoly, flavanony,
flavony, flavonoly, proantokyanidiny, antokyanidiny a izoflavony, které se od sebe 1isi
strukturng, maji odliSnou funkci a misto vyskytu. (JaroSova, 2012) Z hlediska vyznamu
pro tuto diplomovou préci je nasnad¢ zminit, ze do skupiny flavanoidl patii: kvercetin,

katechin a epikatechin.
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OH
CH O Obrazek 24 Strukturni vzorec
Obrazek 25 Strukturni vzorec kvercetinu, izomeru kat?c'hinu', zdroj: o
zdroj: https://en.wikipedia.org/wiki/Quercetin Zf_tps ://en.wikipedia.org/wiki/Catec
in

OH
OH
OH
OH

Obrazek 26 Strukturni vzorec izomeru epikatecinu,
zdroj:https://en.wikipedia.org/wiki/Epicatechin

Lignany

Lignany jsou glykosidy, jejichz aglykon (necukerny zbytek po hydrolyze) je

tvofen koniferylalkoholem, produkty jeho kondenzace, ¢i jinymi fenylpropanoly.

(Manach et al., 2004) Z hlediska pfinosu pro lidské zdravi se kromé& estrogenni aktivity

nekteré glykosidy vyznacuji protirakovinnymi, antivirovymi a bakteriostatickymi

schopnostmi (Manach ef al., 2004), a jak uvadi Milder, také v men$i mife i

antioxida¢nimi vlastnostmi. (Milder et al., 2006)
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Stilbeny

Stilbeny jsou skupinou latek, ktera je produktem fenylpropanoidacetatové drahy
— linearni kondenzace kyseliny octové. (Harmatha et al., 2005) Vyskytuji se ve dvou
formach, a to bud volné, nebo véazané jako glykosidy. Stilbeny maji cis a trans
konformaci. Z této skupiny latek je predevSim potifeba zminit resveratrol, ktery ma
antioxidacni a fungicidni ucinky. (Kong et al., 2011) Primérny obsah resveratrolu ve
vin€ se pohybuje v rozmezi 0,1-8 mg/l. Vyssi obsah mivaji vina, u kterych pfi vinifikaci
nakvasil rmut. Koncentrace resveratrolu u ¢ervenych vin je 50-100krat vyssi nez u vin
bilych. (Jones et al., 1998) Z tohoto poznatku lze usuzovat, ze vina vyrabéna v kvevri
maji nckolikandsobné vyssi obsah resveratrolu nez vina fermentovana bez kontaktu

mostu s pevnymi ¢astmi hroznd.
Tyrosol

Tyrosol (Obr. 28) je fenolicka sloucenina, ktera se vyskytuje naptiklad ve ving,
pivé a olivovém oleji. Studie in vitro ukazuji schopnost antioxida¢ni aktivity. (NCBI,

2005) Dale je ptirozené ptfitomen v rostliné Rozchodnici razové (Rhodiola rosea L.)

(Chiang et al., 2014).
OH
OH

Obrazek 27 Strukturni vzorec resveratrolu,
zdroj: https.//en.wikipedia.org/wiki/Resveratrol

OH

HO

Obrazek 28 Strukturni vzorec tyrosolu,
zdroj: https://en.wikipedia.org/wiki/Tyrosol
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Antiradikalova aktivita

Antiradikalova aktivita je schopnost vina deaktivovat volné radikaly. K analyze
se pouziva napiiklad DPPH. (Kumsta, 2016) DPPH je zkratka pro chemickou
slouceninu 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl. (Chvatalova, 2007) Pfi analyze tento stabilni
volny radikal ztraci svoji charakteristickou syté fialovou barvu (Amax 515-517 nm), a
to vlivem akceptace vodikového kationtu od pfislusného donoru. Diky této barevné
zméné je DPPH hojné pouzivanou latkou pii studiu antioxidantt. (Villano et al., 2007)
Redukeni sila je schopnost vina redukovat pii analyze zelezité ionty. (Kumsta, 2016) Pti
meéfenich se vysledky antiradikélové aktivity a redukéni sily uvadi v jednotkach mg/l
ekvivalentl kyseliny gallové. (Waterman ef al., 1994)

Vzhledem k rozdilné chemické povaze jednotlivych latek a odliSnému umisténi
v hroznu dochazi k uvolnovani téchto latek do vina v riznych féazich alkoholové
fermentace. Antokyany jsou uvolnovany hned v pocate¢ni fazi macerace, a to jesté pred
pocatkem alkoholové fermentace. V pozdéjSich fazich fermentace nebo malolaktické
reakce mize naopak dochéazet ke snizeni koncentrace antokyant, vlivem tvorby tanin-
antokyanovych komplexii. Taniny jsou ze slupky extrahovany spolu s antokyany, ale
jejich uvolnéni z bunék nasledné trva del§i dobu. Taniny obsazené v semenech jsou do
vina uvolnény az v pribéhu alkoholového kvaSeni a po ném. JelikoZz k jejich extrakcei je
zapotiebi pfitomnost ethanolu. K extrakci polysacharidii dochazi hlavné v pocatcich
macerace, avSak k uvolnéni mannoproteinti dochdzi az v post-fermentacni fazi pii

autolyze kvasinek. (Ribéreau - Gayon et al., 2006)

3.5. Porovnani vinifika¢nich metod

Tato pasaz diplomové prace se vénuje porovnani vinifika¢nich metod z hlediska
antiradikalové aktivity, reduk¢ni sily a obsahu chemickych sloucenin (cukry, kyseliny,
fenolické latky). Pro komparaci jsou pouzita data z jiz provedenych pokust ¢i projektl

vinafskych firem ¢i renomovanych instituci.

Projekt vyroby vina z odriidy Malverina

V letech 2008 — 2009 byl v Ceské republice (vinaistvi Vinselekt Michlovsky
a.s.) realizovan projekt vinifikace odriidy Malverina kachetinskou metodou. (Khafizova

et al., 2011) Odrida Malverina je interspecifickd odrtda, je to kiizenec odrady Merlan
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= (Merlot x Seibel 13666) a odridy Rakis. (Sedlacek, 2014) Tato bila odrida byla
vyslechténa na Slechtitelské stanici vinaiské Perna. Do statni odriidové knihy byla
zapsana v roce 2001. Hrozny pro tento projekt byly sklizeny v zaii 2008 pii fenolické
zralosti 24 °NM. K fermentaci prvniho vzorku byl pouzit nerezovy tank (,,standardni
technologie*) Kvaseni probihalo pfi regulované teplot¢ 20-22 °C v 5000 litrovych
nadrzich. Poprvé bylo vino stoceno ihned po fermentaci bez ptidani oxidu sifi¢itého a
druhé stoceni bylo realizovano v lednu 2009 s pfidavkem 40 mg/l oxidu sifiCitého.
Druhy vzorek kvasil v dubovém sudu o objemu 600 litrii a nasledn¢ vino lezelo na
kalech 6 mésict, v prvnich 4 mésicich byly kaly promichavany (,,lezeni na kalech®).
Tésn¢ pred nalahvovanim bylo pfidano 40 mg/l oxidu sifi¢itého. Tteti vzorek
fermentoval s pevnymi ¢astmi bobuli v dubovém sudu o objemu 600 litrti. Vino nebylo
stoeno, ani nebyl pifidan oxid sifi¢ity az do doby lahvovani (,,modifikovana
kachetinska metoda“). Obsah sudu byl pravidelné promichavan. (Khafizova et al., 2011)

Na zékladé vysledkd standardni analyzy bylo zjisténo, ze obsah alkoholu
(13,04 %) byl nejvétsi u vzorku 3 (modifikovand kachetinskd metoda). Toto muze byt
zpusobeno fermentaci sacharidi, které jsou za normdlnich podminek odstranény po
lisovani s vylisky. Nejvyssi obsah titrovatelnych kyselin (5,91 g/l) byl analyzovan u
vina vinifikovaného standardni technologii. Pokles kyselosti u dvou zbylych vzorkl byl
byl zjistén u vzorku 3, coz zpisobuje delsi kvaSeni bez ptidavku oxidu sifi¢itého a
nasledny dlouhodoby kontakt s pevnymi ¢astmi bobuli. Vyssi podil ostatnich, pfedevsim
fenolickych latek, vSak umirfiuje organolepticky projev tekavych kyselin. (Khafizova et

al., 2011) Graf 1 znazorfiuje obsah latek standardni analyzy v jednotlivych vzorcich.

14
12

10
1 - Alkohol, %

2 — Titrovatelné kyseliny, g/l 8
(jako kyselina vinna)

3 — Tékaveé kyseliny, g/l
(jako kyselina octova)

4 — Kyselina jable¢na, g/l

5 — Kyselina mlécna, g/l 2
0
1 2 3 4 5
Standardni technologie 11.93 591 0.24 2.34 0.74
Lezeni na kvasnicich 12.35 4.53 0.56 0.06 191
Modifikovana kachetinska technologie 13.04 4.6 0.79 0.08 197

Graf' 1 Standardni analyza vina, (Khafizova et al., 2011)
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Dale u vSech tifi vzorkd byla provedena analyza obsahu celkovych
polyfenolickych latek, flavanoll, antiradikalové aktivity a redukéni sily vina. Nejvyssi
hodnoty obsahu polyfenolu (507,6 mg/1), flavanoli (127,4 mg/1), antiradikalové aktivity
(140,1 mg/l) a redukcéni sily (50,7 mg/l) jednoznacné vykazuje vino vyrobené
modifikovanou kachetinskou metodou. Vzorek 3 md mnohonasobné vyssi hodnoty diky
dlouhotrvajicimu kontaktu se slupkami a semeny bobuli, ktery podporuje extrakci
fenolickych latek. Za zminku stoji i vyS$i naméfené hodnoty antiradikalové aktivity a
redukéni sily u vina, které lezelo na kalech ve srovnani s kontrolnim vzorkem
standardni technologie. Tento fakt mize byt vysvétlen tim, ze hlavnim fenolem bilych
vin je tyrosol, ktery je tvofen aktivitou kvasinek z tyrosinu. (Khafizova et al., 2011)

Nameétené hodnoty jednotlivych vzorki jsou zobrazeny na Grafu 2.

Standardni technologie LeZeni na kvasnicich Modifikovana kachetinska technologie
600 - .
500 - 1 - Celkové polyfenoly-(jako kyselina gallova), mg/l
2 — Celkové flavanoly (jako katechin), mg/l
400 3 — Antiradikalova aktivita (jako kyselina gallova), mg/l
4 — Redukeni sila (jako kyselina gallova), mg/l
300 -
200
100
0
1 2 3 4

Graf 2 Obsah celkovych polyfenolu, flavanolii, antiradikadlové aktivity a redukcni sily
vina, (Khafizova et al, 2011)

U vsSech tii vzorkll byl zkouman obsah jednotlivych fenolickych sloucenin.
Z analyzy vyplyva, Ze nejvice fenolickych kyselin je ve vin€ vyrobeném modifikovanou
kachetinskou metodou, konkrétné kyselina gallova (24,07 mg/l) a kyselina kaftarova
(43,96 mg/l). Stejné tak vzorek 3 obsahoval nejvice katechina (39,8 mg/1) 1 epikatechint
(37,1 mg/l). Na druhou stranu ve vin¢ vinifikovaném standardni technologii bylo
analyzovdno nejvice trams-resveratrolu (4,09 mg/l). Vino, které lezelo na kalech
obsahovalo ze vSech vzorkll nejvice tyrosolu (29,16 mg/). Graf 4 uvadi vysledky

namétfenych hodnot jednotlivych fenolickych sloucenin.
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Z vyse uvedenych vysledki vyplyva, ze dlouhodobé lezeni na kalech, a hlavné
macerace podporuje lepsi extrakei fenolickych latek a zvySuje tak zdravotni prospésnost

vin vyrobenych témito technologiemi. (Khafizova et al, 2011)

Standardni technologie Lezeni na kvasnicich Modifikovana kachetinska technologie

40 -
35 -
30
25
20 -

15
10

5 .

0

1 2 3 4

1 - Trans-resveratrol, mg/l; 2 — Katechin, mg/l; 3 — Epikatechin, mg/l; 4 — Tyrosol, mg/l

Graf 3 Obsah jednotlivych fenolickych sloucenin, (Khafizova et al., 2011)

Srovnani vin kachetinského a evropského typu podle kvantitativniho
obsahu fenolickych latek a antiradikdlove aktivity

Tento projekt byl realizovan v Gruzii na Institutu biochemie a biotechnologii
Zemédé€lské univerzity v Thilisi. Cilem této studie bylo stanoveni celkového obsahu
fenolti, katechinii a antokyant ve vinech vyrobenych dvéma odlisnymi metodami —
kachetinskou a evropskou (dominantni metoda). Dale si tato studie kladla za cil
porovnini antiradikalové aktivity za pomoci radikdlu DPPH. K vinifikaci obéma
zpusoby byly pouzity odrudy révy vinné (Vitis vinifera L.) Slechténé v Gruzii, Italii a
Slovinsku. (Shalashvili ef al., 2007) Vyrobni technologii bilych (W) a ¢ervenych (R) vin,

odrudu, ptivod a roénik hroznt vystihuje Tab 1.
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Tabulka 1 Vyrobni technologie, odriida, puvod a rocnik zkoumanych vin, (Shalashvili

etal., 2007)

Oznaceni Technologie | Odrida Stat a oblast Roénik

vzorku

1w Kachetinska | RKatsiteli Gruzie, Kakheti 2005

2W Kachetinskd | Khikhvi Gruzie, Kakheti 2005

3W Kachetinska | Ribolla Italie, Veneto 2003

4W Evropska Rkatsiteli Gruzie, Kakheti 2005

5W Evropska Mtsvane Gruzie, Kakheti 2004

6W Evropska Tsulukidzis tetra | Gruzie, Racha 2004

W Evropska Rebula Slovinsko,  Vipavska | 2006

dolina

8R Kachetinska | Saperavi Gruzie, Kakheti 2005

9R Kachetinska | Cabernet Gruzie, Kakheti 2005
Sauvignon

10R Kachetinska | Ojaleshi Gruzie, Samegrelo 2005

11R Evropska Saperavi Gruzie, Kakheti 2007

12R Evropska Alexandreuli Gruzie, Racha 2003

13R Evropska Merlot Gruzie, Kakheti 2008

Poznamka: W - oznaceni bilych vin, R - oznaceni ¢ervenych vin

Vzorky vin byly z hlediska obsahu fenolickych latek zkoumany pomoci Folin-

Chiocalteuho ¢inidla spektrofotometrickou metodou (Sigma, nedatovano), taktéz

nazyvano - ekvivalentni metoda pomoci kyseliny gallové, dale byly analyzovany

katechiny, proantokyany a antokyany. Ke stanoveni antiradikalové aktivity byl pouzit
stabilni radikal DPPH (2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl). Kazdé méteni bylo provedeno

Skrat. Pro ptehlednost tabulky nejsou u hodnot uvadény smérodatné odchylky.

Vysledky méteni jsou shrnuty v Tab 2.
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Tabulka 2 Vysledky rozborii zkoumanych vin (Shalashvili et al., 2007)

Oznaceni fgrff;ljiocﬁ' Katechiny, | Proantokyany, | Antokyany, arf‘tgzzizdsxtﬁ C[;%SIS;:;’J) A"’Zzgéfg ovd
vzorku lithy, mg/l mg/l mg/l mg/l (9) nakg koncentrace (x0,001)
Y mg DPPH (EC50) | DPPH
1w 2290 640 690 X 510 4,5 0,44
2W 2 000 453 1097 X 515 45 0,43
3w 1296 509 392 X 847 5,0 0,23
4w 346 39 48 X 1191 5,0 0,16
5W 278 27 43 X 1447 5,0 0,12
6W 456 77 165 X 1219 4,5 0,18
W 210 8 X X 893 5,0 0,04
8R 4416 1010 1203 1270 516 3,2 0,62
IR 2 848 798 728 317 382 50 0,52
10R 3700 862 872 414 342 5,0 0,58
11R 3130 582 610 1 456 519 44 0,43
12R 1630 378 980 53 595 50 0,34
13R 2318 636 826 322 880 45 0,25

Jak vyplyvéa z Tab. 2, bild i Cervend vina vinifikovana kachetinskym zptisobem
(1W, 2W, 3W, 8R, 9R, 10R) svym celkovym obsahem fenoli zna¢né piesahuji vina
vyrabéna dominantnim, evropskym zpisobem (4W, 5SW, 6W, 7W, 11R, 12R, 13R). Bila
vina vyrobena kachetinskou technologii maji obsah celkovych polyfenoli v rozmezi od
1296 mg/1 (3W) az 2290 mg/l (1W) a u cervenych vin vinifikovanych stejnou metodou
jsou hodnoty dle ocekavani vyssi, a to 2848 — 4416 mg/l. Na druhou stranu vina
evropského stylu vykazuji niz§i hodnoty obsahu fenolickych latek, v ptipadé¢ bilych vin
od 210 mg/l (7W) do 456 mg/l (6W). Cervena vina maji oproti bilym nékolikanasobné
vys$§i hodnoty, 1630 — 3130 mg/l. Z ¢ehoZz lze usuzovat, Ze vyroba vin tradi¢ni
gruzinskou metodou obohacuje vina o fenolické latky. (Shalashvili et al., 2007)

Specialni pozornost je ve studii kladena na komparaci vin vyrobenych ze stejné
odridy odlisnymi metodami. Tradi¢ni kachetinskou (1W, 3W, 8R) a evropskou (4W,
7W, 11R) technologii byla vyrobena vina z autochtonnich odrid Rkatsiteli, Saperavi a
odriidy Ribolla péstované v mnoha statech Evropy. Vino vyrobené tradi¢ni metodou
z odridy Rkatsiteli (1W) obsahuje témét 7krat vice fenolickych latek a 16krat vice
katechinll nez vino evropského stylu (4W), ackoliv se jedna o stejnou odrtidu. Podobné
rozdily se ukazuji u odriidy Ribolla.

Zaveér provedeného projektu konstatuje, Ze kachetinska technologie dodava

vinlm mnohondsobné¢ vysSi obsah fenolickych latek, katechinli, proantokyanti a

-50 -




antokyant nez dominantni zpiisob vinifikace. Stejné tak antiradikalova aktivita je u vin
evropského typu nizsi. Tyto poznatky mohou napovidat o vétsi zdravotni ptinosnosti vin

vyrobenych tradi¢ni metodou. (Shalashvili ez al., 2007)
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4. EXPERIMENTALNI CAST

Prakticka ¢ast diplomové prace je zaméfena na chemicky rozbor vybranych vzorka
vina, jejich senzorick¢é hodnoceni a posouzeni dotaznikovou metodou. Vina byla
vybrana, tak aby reprezentovala vice vinifikatnich metod a odlisné odridové
zastoupeni. Chemické analyza byla provedena v laboratornich podminkach Zahradnické
fakulty Mendelovy univerzity v Brné¢ se sidlem v Lednici na Morave. Degustacni
hodnoceni a dotaznikovd metoda byla provedena ve tiech etapach, a to v Lednici, Praze

a Beroun€.

4.1. Analyzované vzorky

Vzhledem ke zkoumanému tématu specifik vyroby vin v kvevri navazuje
experimentalni ¢ast na vySe probrany teoreticky podklad literarniho pfehledu. Vzorky
vin byly svédomité¢ vybrany tak, aby mezi nimi byla zastoupena vina vinifikovana
tradiénimi gruzinskymi postupy, dominantni technologii uzivanou v Ceské republice, a
odriidové slozeni odpovidalo obéma vinafskym statim. Selektovano bylo 8 vin. Ctyfi
vina byla vinifikovana v Gruzii (2x metoda v kvevri, 2x dominantni metoda) a Ctyfi
vina v Ceské republice (taktéz 2x metoda v kvevri, 2x dominantni metoda). Viechny
vzorky byly zakoupeny v Ceské republice, a to pfimo ve vinafstvich, nebo od

zahrani¢nich distributor. Cenova hladina za 1 ldhev (objem 0,75 1) nepiesahla 600 K¢.
Vzorek €. 1

Bilé vino odridy Veltlinské zelené, vinaistvi Loigi, ro¢nik 2015. Kategorie
moravské zemské, suché — vinatska oblast Morava, podoblast znojemské, obec Znojmo.
Dle etikety obsah alkoholu 12,5 vol%. Technologicky bylo vino zpracovano metodou
sur-lie nasledujicim zptisobem: Zdravé ruéné sklizené hrozny byly pomlety na ru¢nim
mlynku, ruéné zbaveny tepiny a nasledné vylisovany ruénim vietenovym lisem. Po
lisovani se vino nechalo 12 hodin odkalit a bylo pfeto¢eno do dfevénych kvasnych
nadob. Alkoholova fermentace nebyla iniciovana, vino se rozkvasilo spontdnné. V post-
fermenta¢ni fazi bylo vino ponechdano na kvasni¢nych kalech a probéhla u n¢
samovoln¢ malolaktickd fermentace. Po Skoleni v délce 10 mésicti bylo vino stoceno,

osetfeno oxidem sifi¢itym a nalahvovéno bez filtrace. (Lojda, nedatovano)

-52-



Vzorek ¢. 2

Bil¢ vino odridy Veltlinské zelené, vinafstvi Loigi, ro¢nik 2015. Kategorie
moravské zemské, suché — vinai'ska oblast Morava, podoblast znojemska, obec Znojmo.
Dle etikety obsah alkoholu 11 vol%. Technologicky bylo vino zpracovano kachetinskou
metodou v kvevri. V piipad¢ vinafstvi Loigi jsou kvevri zakopany v zemi a kryty pouze
korunami stromi — obdoba otevieného chur-marani. Ru¢né sklizené vyzralé hrozny
byly nohama rozslapany v dievéné kadi a nasledn¢ byl rmut (most, tfapiny, slupky,
semena) vpraven do Cistych kvevri. Prudka spontanni alkoholova fermentace probihala
8 dni, nasledné bylo na hrdlo kvevri zlehka umisténo viko. DokvaSeni a macerace na
matolindch probihala 5 mésict. Poté bylo vino ptetoceno do Cistych kvevri, kde zralo 7
mesicl a nasledné bylo, za pouziti malého mnoZzstvi oxidu sifi¢itého, nalahvovano.

(Lojda, 2017)

Vzorek ¢. 3

Bilé vino odridy Ryzlink vlassky, vinafstvi J. Stavek, rocnik 2016. Kategorie
moravské zemské vino - vinafskd oblast Morava, podoblast velkopavlovicka, obec
Némcicky. Technologicky bylo vino zpracovano metodou bdttonage. Vyzralé hrozny o
cukernatosti 22 °NM byly do vinafstvi pfivezeny 17. — 18. fijna 2016. Byly pomlety,
vylisovany, odkaleny a zakvaSeny selektovanymi kvasinkami s pfidavkem vyzZivy.
V poloving listopadu se vino poprvé stoc¢ilo a nechalo na jemnych kalech za obcasného
promichavani do 13. dubna 2017, kdy bylo sto¢eno podruhé, oSetfeno oxidem sifi¢itym
a nalahvovano. Informace a data byla poskytnuta technologem panem Bc. Petrem

Hlouskem. (Hlousek, 2017)

Vzorek ¢. 4

Bilé vino odridy Ryzlink vlassky, vinafstvi J. Stavek, ro¢nik 2016. Kategorie
nebyla prozatim stanovena, jedna se o projekt - vinafska oblast Morava, podoblast
velkopavlovickd, obec Némcicky. Vyzralé hrozny o cukernatosti 22 °NM byly do
vinafstvi pfivezeny 17. — 18. fijna 2016. Jedna se o totozné hrozny jako u vzorku €. 3.
Technologicky bylo vino zpracovano kachetinskou metodou v mnozstvi cca 2 000 kg

hroznd. Kvevri jsou vtomto piipad€ umistény v pisCitém 10Zku v chladné mistnosti
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budovy vinafstvi. Obdoba uzavieného marani. Hrozny byly pomlety, umistény do
kvevri a nechaly se spontanné rozkvasit. Prudké kvasSeni probéhlo béhem 10 dnt.
Nasledovala macerace po dobu 5 mésicu, pii které probéhla samovolné malolakticka
fermentace. V dubnu 2017 bylo vino pietoceno do Cistych kvevri, kde nadale zraje.
(Hlousek, 2017) Pro ucely této diplomové prace byly vzorky nalahvovany dva tydny

pted zahdjenim vyzkumu.

Vzorek €. 5

Bil¢ vino odridy Tsolikouri, vinafstvi Khareba, ro¢nik 2011, suché. Region
Imereti, zapadni ¢ast. Technologicky bylo vino vyrobeno evropskym dominantnim
zpusobem v nerezovych tancich italské vyroby. Po mechanické sklizni byly hrozny
zasifeny, pomlety, odstopkovany a vylisovany v pneumatickém lisu. Vino fermentovalo
po iniciaci zakvasem ze selektovanych kvasinek pii fizené teploté v nerezovém tanku.
Nésledné nebyla biologicky odbourdna kyselina jable¢nd, vino bylo dvakrat sto¢eno,
vycefeno, prefiltrovano, oSetfeno oxidem sifi¢itym a nalahvovano (Winary Khareba,

2015).

Vzorek €. 6

Bil¢é vino autochtonni odriidy Tsolikouri, vinafstvi Khareba. Kategorie klasterni
kvevri vino (Monastery qvevri wine), rocnik 2011, suché. Dle etikety obsah alkoholu
13 vol%. Region Imereti, vychodni ¢ast. Technologicky bylo vino zpracovano
imeretskou metodou, jak byla popsana v teoretické ¢asti. Na fermentaci a maceraci se
podilelo pouze cca 10 % slupek, tfapin a semen. Po dokonceni imeretské metody a
ttiletém zrani v kvevri bylo vino oSetfeno oxidem sifi¢itym a nalahvovéno (Winary

Khareba, 2015).

Vzorek ¢. 7

Cervené vino odriidy Saperavi, vinaistvi Georgia cradle of wine (LLC Gareji,
Georgia), ro¢nik 2015, suché. Dle etikety 12 vol% alkoholu. Region Kakheti, podoblast
Gurjaani. Vino bylo vyrobeno dominantni metodou vinifikace ¢ervenych vin, skoleno

na dfevéném sudu a v kvétnu 2016 nalahvovéano (Papiashvili, 2017).
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Vzorek ¢. 8

Cervené vino odriidy Saperavi, vinaistvi Kakhetian Traditional Winemakig LLC.
Kategorie AOC Mukuzani, suché, kvevri vino, ro¢nik 2013. Dle etikety 13 vol%
alkoholu. Region Kakheti, mikroregion s chranénym ozna¢enim pitivodu Mukuzani.
Vino bylo vyrobeno kachetinskou technologii uréenou pro cervena vina, jak bylo

popsano v teoretické casti. (KTW, 2016)

4.2. Laboratorni analyza

VSeobecny pracovni postup: Pred zahdjenim jednotlivych méfeni bylo
pripraveno laboratorni pracovisté tak, aby byla dodrzena bezpecnost prace a zajisténa
objektivnost a presnost vysledkl. Elektronické pfistroje i laboratorni sklo byly
zkontrolovany, zda nejevi znamky poSkozeni. Dale byla zkontrolovdna dostate¢na
Cistota pouzivanych nastroji a nddob. Vzorky vina byly ihned po otevieni lahve pielity
do ptfedem vymytych a osuSenych uzaviratelnych sklenénych nadob. Méfeni vSech
vzorkl bylo provedeno nejpozdéji do 8 hodin po otevieni originalni lahve. Ke stanoveni
jednotlivych pozadovanych hodnot (celkovy obsah fenolii, katechinil, obsah alkoholu,
kyselin atd.) byly zvoleny ovéfené postupy, které bylo mozno provést v laboratornich
podminkach Zahradnické fakulty. Pfi pouzivani méficich pfistroji byl dodrZen postup
doporueny vyrobcem. M¢éteni jsem provadel osobné za odborného dohledu a pomoci

pana Ing. Michala Kumsty.

4.2.1. Alpha analyza

Alpha analyza byla provedena méfticim pfistrojem FT-IR analyzatoru némecké
firmy Bruker ALPHA. FT-IR (Fourier transform infrared spectroscopy) analyza je
experimentalni spektroskopickd metoda, zaloZena na absorbanci infracerveného zéateni
pii pruchodu vzorkem. Zafeni o definovanych vinovych délkach zptlisobi vibracné-
energetické zmény v zavislosti na dipélovém momentu molekuly. Dalo by se fict, Ze
kazda molekula ma své jedine¢né chovani. Matematicky je pak infracervené spektrum
funkei zavislou na energii (procenta transmitace, nebo jednotky absorbance) a vinové
délce v jednotkach nm. (Holzhauser, 2017)

Vyhodou pouzitého analyzatoru Alpha je jeho vysoka piesnost, rychlost méteni,

minimalni nutnost pfipravy vzorku a okamzité vyhodnoceni vysledki, které jsou
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pomoci software interpretovany do pocitace. Pfistroj je vhodny nejen k méfeni
parametrii hotového vina, ale taktéZz k rozboru mostu i vina v pribéhu fermentace.

(Bruker, 2017)

Obrazek 29 FT-IR analyzator ALPHA, zdroj: www.bruker.com
Metodika

Alpha analyzator byl vyuzit k rozboru obsahu alkoholu, redukujicich cukrii, pH,
kyselin (jablecnd, octova, vinnd, mlécna), hustoty a glycerolu. Vzorky byly davkovany
automaticky pomoci autoampleru, kterym je piistroj vybaven. Analyza kazdého vzorku
byla provedena 3krat a interpretované vysledky jsou aritmetickym pramérem.
Smérodatné odchylky jednotlivych méteni byly zanedbatelné, a proto zde nebudou

uvadény. Vysledky rozboru jednotlivych parametrii u 8 vzorkl vin jsou zobrazeny nize
(Tab. 3, Tab. 4, Graf 4, Graf 5).
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Tabulka 3 Vysledky Alpha analyzy vzorkii vin 1

Cislo | Nézev | Ethanol T‘lt(g’sg‘lt:;“e Redukujici
vzorku| vzorku (vol%o) (o) cukry (g/l)

1 V7 13,11 6,05 3,6 3,34

2 VZ-0Q 11,23 5,39 0,5 3,36

3 RV 13,37 6,29 0,4 3,36

4 RV-Q 13,82 5,00 0,5 3,45

5 TS 13,27 7,23 0,3 3,12

6 TS-Q 12,86 6,66 0,4 3,45

7 SAP 12,13 5,60 2,2 3,48

8 SAP-Q 12,42 4,96 1,1 3,61
16,00
14,00
12,00
10,00
8,00
6,00
4,00

1y il
i
Ethanol (vol%)  Titrovatelné kyseliny (g/1) ~ Redukuiici cukry (g/1)

B \Vzorek 1 mVzorek 2 Vzorek 3 B Vzorek4 ®Vzorek5 MVzorek6 M Vzorek7 M Vzorek8

Graf 4 Grafické zobrazeni analytickych vysledkii Alpha analyzy 1
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Interpretace vysledku

Alpha analyzou (vysledky Tabulka 3, Graf 4) byly zméfeny nasledujici
parametry: obsah alkoholu (vol%), celkovy obsah titrovatelnych kyselin (g/1), celkovy
obsah redukujicich cukr (g/1) a hodnota pH. Obsah alkoholu u zkoumanych vin se
pohybuje v rozpéti od 11,23 vol% (vzorek 2, VZ — Q) do 13,82 vol% (vzorek 4, RV —
Q). Celkové titrovatelné kyseliny vykazuji hodnoty 4,96 — 7,23 g/l. V piipade
redukujicich cukri byly naméteny hodnoty od 0,3 g/l do 3,6 g/l. Hodnota pH vSech

vzorkll neni pfili§ variabilni a pohybuje se v rozptylu 3,12 — 3,61.

Tabulka 4 Vysledky Alpha analyzy vzorku vin 11

Cislo f(yselvi n? Kys,e J i n'a Kyseli r]a Ky_s eli f‘a Glycerol | Hustota
vzorku jablecna mlécna octova vinna (g/h) 9/l
(9/l) (9/l) (9/l) (9/l)

1 0,48 1,50 0,51 3,58 6,29 0,99116
2 0,01 1,27 0,79 2,43 7,20 0,99344
3 2,30 0,61 0,53 2,40 8,30 0,99062
4 0,18 1,49 0,64 1,62 9,23 0,99022
5 2,71 0,35 0,66 2,77 7,77 0,99054
6 3,32 0,27 0,80 1,59 10,13 0,99333
7 0,63 1,46 0,89 2,14 10,16 0,99583
8 0,00 1,90 0,67 2,06 10,23 0,99435
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Graf 5 grafické zobrazeni analytickych vysledkii Alpha analyzy 11

Interpretace vysledkii

Alpha analyzou byly déale naméfeny hodnoty obsahu jednotlivych kyselin,
glycerolu a hustoty roztoku. Z hlediska obsahu kyseliny jable¢né 1ze usuzovat, zda u
vina probéhla malolaktickd fermentace a v jaké mife. Naméfené hodnoty kyseliny
jable¢né a mlécné napovidaji, ze u vzorkd €. 3, €. 5a €. 6 (RV, TS a TS — Q) s nejvetsi
pravdépodobnosti neprobéhla malolaktick4 fermentace. AvSak u vina odriidy Tsolikouri
vyrabéného v kvevri (vzorek ¢. 6) by se biologické odbourdni kyseliny dalo
predpokladat. Za povsimnuti v neposledni fad¢ stoji relativné vysoké hodnoty glycerolu

u autochtonnich odrtd (vzorky 5,6,7,8).

4.2.2. Spektrofotometricka stanoveni

Spektrofotometrie je analytickd metoda pouzivand ke kvantitativnimu rozboru
urcité latky (roztoku). K méfeni se pouzivaji takzvané spektrofotometry. Principidlné je
metoda zalozena na ozafovani roztoku vzorku v kyveté monochromatickym svétlem o
znamé vinové délce. Toto elektromagnetické zatfeni je molekulami vzorku (analytu)
absorbovano. Detektor zafeni méefi intenzitu svétla, které molekuly neabsorbuji, tzn. je
méfen zafivy tok. Pfistroj pomoci softwaru porovnava rozdily intenzity zdrojem

vysilaného zafeni a dopadajiciho na detektor. Cast energie elektromagnetického zateni
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je pohlcovana rozpusténymi latkami ve vzorku. Koncentrace stanovované latky je pak

pfimo iimérna rozdilu, ktery byl naméten. (Wikipedia, 2016)

Metodika

Vseobecny pracovni postup zvoleny pii spektrofotometrické analyze byl
nasledujici - pro stanoveni antiradikalové aktivity, reduk¢ni sily a koncentrace
jednotlivych zkoumanych latek (celkové fenolické latky, katechiny, anthokyany, alfa
aminokyseliny) byly vzorky jednotlivé ptipraveny a dle osvédéenych postupli michany
s jednotlivymi ¢Cinidly. Po pfedepsané piipravé vzorku (popsdno nize) bylo
napipetovano definované mnozstvi do kyvety a umisténo do kyvetatoru méficiho
ptistroje. Jednotlivé analyzy byly provedeny 3krat a uvedené vysledky jsou jejich
aritmetickym  primérem. Odchylky jednotlivych méfeni nebyly vyrazné.
Spektrofotometrickd stanoveni byla provedena na automatickém biochemickém
analyzatoru MIURA ONE (L.S.E. S.tl;; Via Luigi Einaudi, Guidonia (RM) — Italie).
Jednotlivé metody byly uzplsobeny pouZitému analyzatoru, kdy inkubace probiha pfi
37 °C a inkubacni dobu je tfeba prizpisobit pracovnim cyklim pfistroje. Na

nasledujicim obrdzku je zobrazen méfici piistroj.

Obrazek 30 Automaticky analyzator MIURA ONE, zdroj: www.t-d-i.es

’

Uprava vzorku

Pied zahdjenim samotnych méficich postupli bylo vino odstfedéno na centrifuze

po dobu 6 minut pfi pretizeni 3000 G. Bila vina vinifikovand evropskou metodou
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nebyla fedéna, bild kvevri vina byla nafedéna destilovanou vodou 1:3 a ob¢ Cervena

vina 1:5.

Pouzité chemikalie

Pii jednotlivych méfenich byly pouzity chemikdlie potiebné pro adekvatni
upravu vzorku. Specifické ptipravky pochézely od firmy Sigma-Aldrich Chemical Co.
(Spruce street, St. Louis, USA). Mezi nimi byly: p-dimethylaminocinnamaldehyd
(DMACA), Folin-Ciocalteu cinidlo/reagent, 2,2-difenyl-p-pikrylhydrazylovy radikal
(DPPH) a 2.4,6-tripyridyl-s-triazin (TPTZ), 6-hydroxy-2,5,7,8-tetrametylchroman-2-
karboxylova kyselina (Trolox). Ostatni pouzité chemikalie byly v kvalitativni kategorii
p.a. (pro analyzu) od lokalnich dodavateli (Lachema a.s., Penta s.r.0.). Pouzity byly:
dekahydrét uhli¢itanu sodného, kyselina chlorovodikova, disifi¢itan draselny, kyselina
citronova, kyselina octova, kyselina gallovd, methanol, octan sodny, chlorid zelezity,

glycin, dihydrogenfosfore¢nan amonny a destilovana voda.

Folin — celkové fenolicke latky

Princip: Stanoveni celkového obsahu fenolickych latek ve viné bylo provedeno
modifikovanou Folin-Ciocalteu metodou. Jedna se o spektrofotometrickou metodu, kdy
je na zéklad¢ absorbance pomoci Cinidla, spektrofotometru a odecteni z kalibra¢ni
kiivky mozno vyjadiit kvantitativni vysledky obsahu celkovych fenolli v jednotkach
mg.1.

Pracovni postup: K 198 ul vody bylo pfiddno 12 pul vzorku a 10 pul
Folin-Ciocalteu ¢inidla (Folin-Ciocalteu reagent, FCR). Po 36 sekundéach bylo pfidano
30 pl roztoku dekahydratu uhlicitanu sodného (20 %). Absorbance pii vlnové délce
700 nm byla méfena po 600 sekundach. Koncentrace celkovych fenold byla na
zakladé kalibra¢ni kiivky za pouziti kyseliny gallové jako standardu (25-1000 mg.1™).
Vysledky jsou vyjadieny ve form& mgl! ekvivalenti kyseliny gallové (GA).
(Waterman et al., 1994)

Celkoveé anthokyany

Pro stanoveni celkovych anthokyanii byla zvolena nasledujici metoda: Méfeni
bylo provedeno SO; metodou (navazani SO; na molekuly anthokyanti). Bylo pouzito
diferencialni méfeni mezi dvéma cinidly.
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Pracovni postup: Objem vzorku 30 pl, objem &inidla 220 pl. Cinidlo &. 1 byla
kyselina chlorovodikova (HCI) o molarni koncentraci 1,1 M. Cinidlo & 2 bylo 0,1 M
disifi¢itan draselny (K>S20s) s 0,2 M kyselinou citronovou (reprezentuji SO2). Po 600
sekundach inkubace vzorku o definovaném objemu s ¢inidlem ¢. 1 a nasledné
s ¢inidlem ¢. 2, byly zméfeny absorbance pti vinové délce 520 nm. Po odecteni obou
hodnot byl proveden vypocet dle nasledujici rovnice. (Somers et al., 1977), (Zoecklein

et al., 1990)

Vypoéty: Celkové anthokyany (mg.1™) = 166,7 *[A(HCl)s20 — (5/3)* A(SO2)s20]

Katechiny

Stanoveni celkovych flavanolii: Koncentrace celkovych flavanoli byla
stanovena pomoci metody zaloZzené na reakci s p-dimethylaminocinnamaldehydu
(DMACA). Pifi této metodé¢ na rozdil od Siroce pouzivané reakce s vanilinem (4-
hydroxy-3-methoxybenzaldehyd) nedochazi k interferenci s anthokyany. Navic
poskytuje vyssi citlivost a selektivnost.

Postup: K 240 pl ¢inidla (0,1 % DMACA a 300 mM HCI v methanolu CH30H)
bylo pfidano 10 pl vzorku, doba reakce byla 600 sekund. Poté byla zméfena absorbance
pii 620 nm. Koncentrace celkovych flavanold byla stanovena na zaklad¢ kalibraéni
kiivky za pouziti epikatechinu jako standardu (10 - 200 mg.l'). Vysledky jsou

vyjadteny ve formé& mg.I"! ekvivalentl katechinu. (Li et al., 1996)

FRAP — redukcni sila

Stanoveni redukéni sily: Pro stanoveni redukéni schopnosti vina byla upravena
metoda zalozena na redukci Zelezitych ionth (ferric reducing/antioxidant power; FRAP).

Postup: K 198 ul zékladniho pufru obsahujictho 200 mM octanu sodného
(CH3COONa) upraveného kyselinou octovou (CH3COOH) na hodnotu pH 3,6 bylo
pfidano 12 pl vzorku, 20 pl roztoku 20 mM chloridu Zelezité¢ho (FeCls) a 20 pl c=10
mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin) v 40 mM kyseliny chlorovodikové (HCI). Po 600
sekundach byla zméfena absorbance pii vinové délce 620 nm. Redukéni sila byla
vypocitana z kalibra¢ni kiivky za pouziti kyseliny askorbové (AA; 0,1 — 3 mM), nebo
kyseliny gallové (GA; 10-300 mg/l) jak standardu. Vysledky jsou vyjadieny ve formé
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mmol.I"! ekvivalentl kyseliny askorbové (mM AA), nebo ve formé mg.1"! ekvivalentii

kyseliny gallové (GA) . (Pulido et al., 2000)

DPPH — antiradikalova aktivita

Stanoveni antiradikalové aktivity: Metoda je zalozena na deaktivaci komeréné
dostupného 2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylového radikdlu (DPPH) projevujiciho se
ubytkem absorbance pii vinové délce 520 nm.

Postup: K 268 pl roztoku DPPH v methanolu (300 uM) bylo pfidano 12 pl
vzorku, absorbance pfi 520 nm byla zméfena po 360 sekundach a odectena od
absorbance méfené v Case 0. Antiradikdlova aktivita byla stanovena na zakladé
kalibra¢ni kiivky, nejprve za pouziti Troloxu jako standardu (0,1 - 3 mM), a v druhém
pripad¢ kyseliny gallové (GA; 10-300 mg/1) jako standardu. Vysledky jsou vyjadieny ve
formé mmol.1"! ekvivalentl Troloxu, respektive ve form& mg.l"! ekvivalentl kyseliny
gallové. (Arnous ef al., 2001) Trolox je komer¢ni piipravek pouzivany jako ekvivalent
pii stanoveni celkové antioxidacni kapacity s chemickym nédzvem 6- hydroxy-2,5,7,8-

tetrametylchroman-2-karboxylova kyselina. (Sigma, nedatovano)

a-Aminokyseliny

Alfa aminokyseliny (AK) byly stanoveny komerénim setem Miura od firmy TDI
(Tecnologia Difusion Ibérica, S.L.; Calle Progrés 46-48, Gava, Barcelona, Spanélsko)
zalozenym na reakci primarni aminoskupiny s orthoftaldialdehydem (R1) a N-
acetylcysteinem (R2) davajici produkt detekovatelny pii vinové délce 340 nm.

Postup: K200 pl roztoku R1 bylo pfidano 5 pl roztoku R2 a 3 pl vzorku,
absorbance pifi 340 nm byla zméfena po 240 sekundach a odectena od absorbance
métené v ¢ase 0. Alfa aminokyseliny byly stanoveny na zéklad¢ kalibraéni kiivky, za
pouziti glycinu jako standardu (0,1-30 mM), Vysledky jsou vyjadieny ve formé mg/l

alfa-amino dusiku.

Amoniakalni dusik

Pro analyzu obsahu amoniakdlniho dusiku (NH3) byl vybran komer¢ni set od
firmy TDI (Technologia Difusion Ibérica, S.L.; Avda, Diagonal 21, Barcelona,
Spanélsko) zalozeny na glutamatdehydrodenasové reakci, kdy amonné ionty reaguji s o-

ketoglutaratem za redukce NADH + H, kterd se projevuje ubytkem absorbance pfi
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vlnové délce 340 nm. K roztoku R1 o objemu 200 pl bylo pfidano 10 pl roztoku R2 a
3 ul vzorku, absorbance pii 340 nm byla zméfena po 240 sekundich a odectena od
absorbance méfené v ¢ase 0. Amonny dusik byl stanoveny na zéklad¢ kalibra¢ni kiivky
za pouziti dihydrogenfosfore¢nanu amonného jako standardu (0,1-15 mM), Vysledky

jsou vyjadieny ve formé mg.I"! amonného dusiku.

Naméiené hodnoty vsech provedenych spektrofotometrickych hodnot jsou

shrnuty v Tab. 5, Tab. 6, Grafu 6, Grafu 7 a Grafu 8.

Tabulka 5 Vysledky spektofotometricke analyzy [

o Folin, . a-
vgc;?llgu Vzorky | GA K?:g;?ll)ny An(t&l;;//gny aminokyseliny
(mg/l) (mg/l)

1 VZ 185,8 8,2 1,2 85,3
2 VZ-Q | 665,2 235,0 10,5 73,6
3 RV 125,1 54 1,0 10,8
4 RV-Q | 290,2 83,0 2,0 11,6
5 TS 344,6 54,3 0,7 10,2
6 TS-Q | 13711 459,2 6,0 72,6
7 SAP 1654,0 485,1 223,7 35,1
8 SAP-Qi 1184,6 250,2 158,2 66,1
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Graf 6 Grafické zobrazeni vysledkii spektrofotometrické analyzy [

Interpretace vysledkii

V Tab. § a na Grafu 6 jsou zobrazeny vysledky prvni faze spektrofotometrické
metody. VSechny namétfené hodnoty jsou v jednotkdch mg/l. Folin-Ciocalteu metodou
byl stanoven celkovy obsah fenolickych latek. Nejvyssi obsah fenolickych latek
v porovnani 2 vin stejné odriidy, ale odlisné technologie maji dle ofekavani vina
vinifikovana v kvevri, aZ na anomalii v pfipad¢ vzorku €. 7. Velice markantni odliSnost
obsahu miiZe byt pozorovana u dvojice VZ (185,8 mg/l) a VZ - Q (665,2 mg/l), kde
rozdil ¢ini 479,4 mg/l, tzn. 3,5nasobné mnozstvi fenolll obsahuje kvevri vino. V piipadé
dvojice TS a TS — Q je rozdil jesté vétsi. Tsolikouri z kvevri ma téméf Ctyfnasobny
obsah celkovych fenolickych latek nez vino stejné odriidy vinifikované dominantni
technologii. Jak je moZno pozorovat, cervend vina obsahuji vice fenol nez bila, az na
vzorek ¢.6. Obdobné trendy v relativnich hodnotdch mohou byt pozorovany i v pfipadé
obsahu katechini a anthokyanti. NejvétSi obsah aminokyselin vykazuje odrada

Tsolikouri vyrobena v kvevri (72,6 mg/l) a odriida Veltlinské zelené v obou vinifikacich

(85,3 mg/l respektive 73,6 mg/1).
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Tabulka 6 Vysledky spektrofotometrické metody 11

Cislo DPPH, | DPPH, | FRAP, | FRAP, NH: |
vzorku Trolox GA GA AA (mg/l) Redéni
(mM) | (mg/l) i (mg/l) | (mM)

1 0,85 47,4 94,5 1,15 | PMS 1
2 3,65 2159 | 3244 3,95 | PMS 3
3 0,62 33,5 78,1 0,95 { PMS 1
4 2,37 1314 | 2129 2,59 | PMS 3
5 1,93 133,5 | 209,7 2,55 | PMS 1
6 7,15 616,4 | 772,6 9,40 | PMS 3
7 9,87 691,4 | 9316 | 11,33 | PMS 5
8 8,02 511,1 | 748,3 9,10 | PMS 5
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Graf 7 Grafické zobrazeni vysledkii spektrofotometrické analyzy I1
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Interpretace vysledki

Antioxidacni aktivita a reduk¢ni sila zkoumanych vzorkl byla naméfena také
spektrofotometricky. Vysledky jsou shrnuty v Tab. 6. Graf 7 zobrazuje vysledky
v jednotkach mg/l a Graf 8 v jednotkach koncentrace mM. Z divodii prehlednosti bylo
zvoleno zobrazeni ve dvou grafech. NejvEtsi antioxidaéni aktivitu ma vzorek ¢. 7
vlas§ského — vzorek ¢. 3 (33,5 mg/l respektive 0,62 mM). Amoniakalni dusik nebyl
stanoven u zadného ze vzorkl, bylo detekovano mnozstvi pod mirou stanoveni (PMS).
Nasledujici Graf 9 zobrazuje spojitost mezi obsahem celkovych fenolickych latek a
redukéni silou, respektive antioxidacni aktivitou. Vina s vy$§im obsahem celkovych
fenolickych latek maji relativné vysSsi hodnoty redukéni sily a antioxidacni aktivity

v porovnani s viny obsahujicimi malo fenolickych latek.
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Graf' 9 Zobrazeni souvislosti obsahu celkovych fenolickych latek, katechinii, antokyanii
k redukcni sile a antioxidacni aktivité

4.3. Senzorické hodnoceni

Senzorické analyza byla zvolena jako druhy hodnotici prostiedek. K analyze byl
vybran panel hodnotiteli, ktery se skladal zosob senologickym vzdélanim,
uznavanymi degustacnimi zkouskami, ale i z laikli. Celkovy pocet hodnotiteld, kteti se
degustace zlcastnili byl 30. Z prostorovych a casovych divodi bylo hodnoceni
rozlozeno do tfi Casovych useki. Jednotlivé degustacni bloky prob&hly v pribéhu cca 2
méesict. Na kazdém bloku bylo 10 hodnotitelii. Hodnoceni probihala v odpolednich az
podvecernich hodinadch ve tfech obcich, a to: Lednice, Praha, Beroun. Prostiedi
v mistnosti bylo pfipraveno tak, aby co nejvice odpovidalo normovanému, které¢ byva
na profesiondlnich soutézich vin. Ve vSech tfech ptipadech bylo pfirozené venkovni
svétlo s mirnym pfisvicenim zafivkami. Na stolech byly bilé ubrusy, k zapijeni byla
poskytnuta neperliva voda, a degustacni sklenicky byly zvoleny dle OIV. Hodnotitelé
byli obeznameni s metodami vyroby jednotlivych vin. Bila vina byla temperovana na 9—
11 °C a ¢ervena na 15-17 °C. VSechna vina byla oteviena jednu hodinu pfed zahajenim
degustace.

Hodnotitel¢ byly pozadani o vyplnéni modifikované 100bodové tabulky.
Tabulka byla modifikovana na 95bodovou. Byla vyfazena sekce €irost vina, ktera by
v ptipad€ hodnoceni ptirozené kalné&jSich vin z kvevri zkreslovala vysledky. Degusta¢ni

tabulka je v kapitole ptilohy této diplomové prace.
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Soucty vSech bodovych hodnoceni jednotlivych degustatori jsou shrnuty

v tabulkéach uvedenych v ptiloze (Tab. 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16).

Statistické vvhodnoceni vysledki

Jednotlivé vzorky byly statisticky zanalyzovany a byly vypocteny a nalezeny
matematické veliCiny, respektive funkce: minimum Xmin (minimélni hodnota
z vybéru), maximum Xmax (maximdlni hodnota z vybéru), aritmeticky primér (¥),
medidn Me(x) — mira centralni tendence u niz je 50 % hodnot vybéru vyssich a 50 %
niz§ich. Dale byly pro jednotlivd vina na zakladé¢ hodnoceni degustatorti vypocteny
hodnoty rozptylu (c?) a smérodatné odchylky (o). Jednotlivé vysledky jsou uvedeny
v Tab. 7 a vychazi z obecnych rovnic.

Obecna rovnice pro vypocet aritmetického priméru (Wikipedia, 2016b):

Hi

1 RS
—E(II+IQ+...+IR]—E;IE'.

Aritmeticky primér byl vypocitan jako podil sumy jednotlivych hodnot a poctu
pouzitych hodnot.

Obecna rovnice pro vypocet rozptylu (Wikipedia, 2017):

L

= =3 (2 — B(3))?

" i=1

Rozptyl byl vypocitan jako suma druhych mocnin rozdila jednotlivych hodnot a

sttedni hodnoty. Tato suma byla nasledné vydélena poctem pouzitych hodnot.
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Obecna rovnice pro vypocet smérodatné odchylky (Wikipedia, 2015):

1 & 2 1< L) 2
J:¢ﬁ2{mi—m] —¢(ﬁ2mé)—m

i=1 i=1

Smérodatna odchylka byla vypoctena jako druhd odmocnina z rozptylu.
Smérodatna odchylka je mira statistické disperze. Je to kvadraticky primér odchylek

hodnot znaku od jejich aritmetického praméru.

Tabulka 7 Souhrn jednotlivych statistickych vypocti senzorického hodnoceni pro 8
vzorkii vina

Rozsah 30 hodnot
Vfgsrt’u MIN | MAX Ar;r‘lfl‘l‘:écrky' Median | Rozptyl S‘;‘(ﬁgﬁ;ﬁ;gé
1 77 | 89 82,47 82 8,38 2.9
2. 80 | 94 85,9 85 | 1316 3,63
3, 61 | 89 78 79 35 5,92
4, 65 | 86 783 795 | 22.88 4,78
5, 73 | 89 81,8 825 | 1509 3,89
6. 76 | o1 81,83 815 | 10,98 331
7. 79 | o1 86,1 86 7.49 2,74
8. 74 | 92 83,57 835 | 20,18 4,49

Interpretace vysledki

Z vypoctenych statistickych hodnot vyplyva, ze senzoricky se nejlépe umistilo
vino odridy Saperavi (vzorek ¢.7) a nasledné vino odrady Veltlinské zelené kvevri
(vzorek €.2). VSechna vina se dle aritmetického priméru pohybuji v rozmezi 78 — 86,1
bodi z moZnych 95 maximalné. V hodnoceni jednotlivych degustatorii je pozorovan
znaény rozptyl pfedevS§im u Ryzlinku vlasského (vzorek ¢.3) zde dosahuje hodnota
rozptylu 35. U vzorku €. 4 1 vzorku €. 8 je rozptyl ptes 20 bodii. Nejmensi hodnoty
rozptylu maji vina Saperavi a Veltlinské zelené, ob¢ vinifikovand dominantnim

zpiisobem.
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Graf 10 Zobrazeni vypoctenych statistickych metod

Z grafu vypoctenych statistickych metod (Graf 10) je patrné, Ze se hodnoty
medidnu a aritmetického priméru relativné malo 1i$i. Smérodatné odchylka je u vSech
vzorkd velmi podobnd. Avsak jak jiz bylo konstatovano v interpretaci vysledkt z Tab.
7, tak i z Grafu 10 je pozorovatelnad velka hodnota rozptylu, a to prfedevsim u vzorkd
¢. 3 a ¢. 8. Kromé senzorického posouzeni vzorkd vin v podobé bodového ohodnoceni
byly degustatofi pozadani o slovni vyjadieni k jednotlivym vzorkiim a déle vyplnili
dotaznik vztahujici se k degustaci a poznatkim o vinech vyrobenych v kvevri
s porovnanim téch, jenz byly vinifikoviny dominantnimi zptsoby. Néktera slovni

hodnoceni (i ta kuriozni) zde budou souhrnné uvedena.

Slovni hodnoceni vzorku ¢&. 1, Veltlinské zelené: Mimé zakalené. Zlutozelena

barva. Viné lipového kvétu. Plnd harmonickd chut. Velmi poutavé vino. Kvalita na
vysoké tirovni. Cisté aroma chuti. Odriidové charakteristické. Tézka ving.

Slovni _hodnoceni vzorku ¢. 2, Veltlinské zelené kvevri: Mirné zakalené,

intenzivni pfijemna chut’ po hruskédch. Chut’ po medu. Na bilé¢ vino je velmi tfislovité.
Jantarova barva, velmi intenzivni aroma. Vyvazena chut’ i aroma. Dlouhd perzistence.
Velmi dobfte technologicky zvladnuté. Toto vino mi otevielo obzory, budu tento typ vin

vyhledéavat. Kofenitost v chuti i vini.
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Slovni hodnoceni vzorku ¢. 3, Ryzlink viassky: Velmi zakalené, neharmonické,

jable¢nd viné. Lehkd ovocnd ving. Pfijemna viing, avSak v chuti nepiijemné ostré.
Aroma po kvasinkach. Lehce zemité v chuti. Intenzivni aroma.

Slovni_hodnoceni vzorku ¢. 4, Ryzlink viaSsky kvevri: Viné velmi pifijemna,

aviak v chuti mne velmi zklamalo. Rekl bych, Ze vino by potiebovalo mnohem delsi
zrani. VUiné po mostu, chtélo by uzrat. Ujistilo mne, Ze kvevri vina pit nebudu. Chut
ostra, jablecna.

Slovni_hodnoceni vzorku ¢. 5, Tsolikouri: Agresivni kyselinka. Nikdy bych si

vino nekoupila. Zajimavé v chuti nikdy jsem podobné nepila. Ve vini lehké. Chut’
ovocna.

Slovni_hodnoceni vzorku ¢. 6, Tsolikouri kvevri: Agresivni kyselinka, mirné

svirava chut’, z kyselinky se mi krouti tsta. Chut velmi dlouho zlstava v Ustech.
V dochuti nahotklé. Kotenita ving. Kyselo-hotkeé.

Slovni hodnoceni vzorku ¢. 7, Saperavi: Velmi intenzivni vuné i barva, hutné,

tézké. Velmi upoutavajici vino. PIné, harmonické a perfektni vino. Na mne piilis tézké.

Slovni_hodnoceni vzorku ¢. 8, Saperavi kvevri: Trpka chut, vysoké tfisloviny,

intenzivni karminova barva. Aroma stiedné intenzivni. Dovedl bych si vino predstavit

k hovézimu steaku. Na ¢ervené vino je pro mne prilis kyselé.
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4.4, Dotaznikové hodnoceni

Nasledujici grafy zobrazuji procentuelni zastoupeni jednotlivych odpovédi na
otazky polozené v dotazniku souvisejicim s degustaci. Ptislusna otazka je vzdy napsana
v zéahlavi pfislusného grafu. Odpovéd’ bylo moZzno vybrat pouze jedinou. VSichni
zucastnéni (30 osob) vyplnili svédomité a tplné vSechny otazky. Dotaznik obsahoval
celkem 8 otdzek s vybérem odpovédi. Slovni interpretace vysledkll analyzy je vzdy

uvedena pod grafem.

m/ena mMui

Graf 11 Otazka ¢. 1 Jste Zena, nebo muz?

1. Degustace v ramci senzorického hodnocené vin k diplomové praci se zucastnilo
celkem 30 osob, z nichz bylo 60% Zen a 40% muz.

m1830let m31-40let m41-50let m51-60let mW61avice

Graf 12 Otazka ¢. 2 Do jaké vekové kategorie se radite?

2. Vekové slozeni degustatort bylo rtiznorodé, avsak pievazujici byla vékova skupina
18-30 let s podilem 40%.
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m Ano, degustagni zkoudky m Ano, enologické vzd&lani

W Ano, degustacni zkousky i enologicke vzdélani m Ne

Graf 13 Otazka ¢. 3 Jste absolventem nékterych narodnich nebo mezindrodnich
degustacnich zkousek, popripadé absolventem enologického oboru na stiedni nebo
vysoké Skole?

3. Hodnotitel¢ byli z 54 % laici, z pouhych 10 % méli komplexni vzdélani degustacnich
zkousek a enologického zaméteni. Zbylych 36 % degustatorti melo bud’ enologické
vzdélani, nebo degustacni zkousky.

mAno mNe

Graf 14 Otazka ¢. 4 Mate jiz predchozi osobni zkusenost (ochutnavka ¢i vyroba) s
vinem vyrabénym podobnou metodou, jako je dlouhodoba macerace slupek, semen a
trapin pri fermentaci v kvevri?

4. Ze zGCastnénych melo predchozi zkusenost s kvevri viny (vyroba nebo degustace)
37 % osob a téméf dvé tretiny se s t€émito specifickymi viny setkali poprve.
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mAno mNe mNejsem sijist/a

Graf 15 Otazka ¢. 5 Ochutnali jste jiz néktera vina vyrabéna specifickymi metodami?
Napriklad vino typu Madeira, fortifikované vino, vino metodou sur-lie, apod. ?

5. Oproti zkuSenosti s kvevri viny, pfes polovinu hodnotitelll (57 %) mélo zkuSenost s
ostatnimi specifickymi viny (fortifikovana, sur-lie, atd...). Sedm lidi z tficeti si nebylo
jisto, zda tato vina n€kdy ochutnali.

W 50:50, Jsem ochoten/ochotna zaplatit stejné penéz.
m Utratil/a bych vice za kvevri.

m Utratil/a bych vice za ostatni vina.

W Kvevri vino bych nekoupil/a.

W Vieobecné bych za vino nedal/a tolik penéz.

Graf 16 Otazka ¢. 6 Na zaklade poznatku, ktery jste si udélali o kvevri vinech, prosim,
zhodnotte, jaky financni vydaj byste byli ochotni dat za kvevri vino v porovnani s
ostatnimi? (Pohybujeme se v cenové kategorii 250 az 1 000 korun Ceskych)?

6. V otazce finan¢niho vidaje za vino by si 14 % dotazanych kvevri vino nekoupilo, na
druhou stranu 30 % lidi by za n& bylo ochotno zaplatit stejné jako za ostatni vina a
dokonce 10 % osob by vydalo vice finan¢nich prostiedkii za vina z kvevri.

-75 -



mUrcité ano mSpise ano W Moina mSpise ne mUrcité ne

Graf 17 Otazka ¢. 7 Uvitali byste prijit na dalsi srovndvaci degustaci tohoto typu,
popripadeé na ochutnavku cilené zamérenou pouze na kvevri vina?

7. Z hlediska opakovani podobné degustace bylo 34 % dotadzanych jednoznacné pro.
Dalsich 30 % lidi odpovédélo, ze by se nejspiSe zucastnilo. Jednoznacné negativni
pohled na podobnou akci mélo 13 % dotazanych.

m Ne, na viné si chci pfedeviim pochutnat.
m Ano, zdravotni pfinos potravin je pro mne dilefity.

® Je mi jedno jak vino chutna, hlavné Ze obsahuje alkohol.

Graf 18 Otazka ¢. 8 Kdyz Vam bude vysvétlen zdravotni prinos kvevri vin v podobé
zdravi prospésnych latek (antiradikalova aktivita, antioxidacni ucinky), byli byste
ochotni si vino obcas dat, i kdyby pro Vas bylo chutove méné pritazlive?

8. Zdravotni pfinos kvevri vin by uvitalo 57 % osob, a dokonce se mezi hodnotiteli
objevil 1 ¢lovek, ktery by si dal vino jen kviuli obsahu alkoholu.
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5. DISKUSE

Moje diplomova prace pojednava o tradi¢nich metodach vyroby vina v kontrastu
s modernimi dominantnimi technologiemi vinifikace. Jsou zde popsany postupy mnoha

technologii vyroby. Kazd4 metoda ma své PRO a PROTL

V teoretické casti souc¢asného stavu poznatkll jsem zpracoval dostupné informa-
ce ze zahraniéni i tuzemské literatury. Popsal jsem podrobnéji vinatské postupy a uvedl
namétfené hodnoty kvantitativniho slozeni vin, ktera byla soucasti jiz diive provedenych
studii. Analyzovana data ukazuji znacné rozdily v obsahu chemickych latek mezi viny,
ktera byla dlouhou dobu v kontaktu s pevnymi ¢astmi hroznt, a t€émi u nichz macerace
neprobéhla, nebo pouze v pribéhu nékolika dni. Mezi hlavni sledované latky patii ty,
které maji fenolickou povahu. Byl vypozorovan poznatek, ze dlouh¢ leZeni na slupkéch,
tfapindch, semenech, popiipadé¢ odumfielych kvasinkdch, ma za nasledek nékolikana-
sobny nartist mnozstvi katechinti, antokyand a antioxida¢nich latek oproti standardnim
metodam brzkého lisovani. V projektu realizovaném v ¢eském vinafstvi Vinselekt Mi-
chlovsky a.s. byly u kachetinské metody naméfeny hodnoty 39,8 mg/1 katechint a 37,1
mg/ epikatechinil. Dale jsem ze studii analyzoval znacny ndrGst antiradikalové aktivity a
redukéni sily v ptipadé vinifikace v nddobach kvevri nebo modifikovanym zpisobem.
Tyto vlastnosti vina mohou byt vysvétleny i1 vy$§imi hodnotami kyseliny gallové. Tyto
poznatky by mohly svéd¢it o vy$§im zdravotnim piinosu vin vyrabénych dlouhodobou
maceraci oproti vinim dominantnich technologii. Ze svych znalosti a poznatkd bych
usuzoval, Ze vySsi antiradikalova aktivita by mohla mit pfinos na eliminaci volnych
radikala v lidském téle. Dalsi pozitivni vlastnosti vin pochdzejicich z tradi¢nich techno-
logii vinifikace spatfuji v minimalni nutnosti pfidavku aditiv potfebnych k zachovani
dobré kondice a zdravotniho stavu vina. Rekl bych, Zze dlouhodoba macerace je Eastedné
komplementarni metodou k hojné pouzivanému oxidu sifi¢itému. Na druhou stranu ana-

lyza ukazala vyssi obsah trans-resveratrolu (4,09 mg/l) ve vinech fermentovanych do-

vvvvvv

Znalosti ziskané v literarnich pramenech jsem nasledné ovéfil v experimentalni
¢asti, kde jsem se zaméfil na kvantitativni laboratorni analyzu fenolickych latek, kyselin
a cukrt obsazenych ve vybranych vzorcich vina. Selekci konkrétnich vzorkti jsem pro-
vedl tak, aby reprezentovala zaprvé zastoupeni evropskych a autochtonnich gruzinskych

odrd, zadruhé nekolik vyrobnich technologii (dominantni i tradi¢ni). Namétené vy-
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sledky témét vétSinove potvrdily poznatky ziskané z literatury a pokust ostatnich bada-
tel. U vétSiny vzorkll jsem vyzkoumal, ze vina tradi¢nich technologii maji vyrazné
vyssi obsah katechinti. Napiiklad u odrtidy Tsolikouri jsem naméfil témet desetinasobné
mnozstvi ve viné z kvevri nez ve viné z nerezového tanku. Obdobny trend jsem pozoro-
val u celkového obsahu fenolickych latek. Vyjimkou bylo ¢ervené vino odrudy Sapera-
vi, u né¢hoz byl pozorovan vyssi obsah flavanolt a polyfenolickych latek v ptipad¢ do-

minantni metody vyroby vina nez u technologie vyuZzivajici kvevri.

Jelikoz nejsou vina z kvevri piili§ znaméa a neda se fict, Zze by se v nasi republice
bézn¢ konzumovala, pfistoupil jsem také v praktické Casti k organoleptickému hodno-
ceni a porovnani zminénych vzorkt. Hodnotitelé byli obeznameni o pivodu a technolo-
gii jednotlivych vin a pozadal jsem je o vyplnéni bodového hodnoceni a zodpovézeni
osmi otazek vztahujicich se k degustaci. Jednotlivé vysledky jsem néasledné statisticky
zhodnotil a shrnul do grafické podoby. Hodnotitelé piidélili nejvice bodu vinu odridy
Saperavi vinifikované standardni technologii ¢ervenych vin, a dale vinu Veltlinské ze-
lené z kvevri. Oba vzorky atakovaly 85 bodi z maximalné moznych 95. Bylo pro mne
ptekvapujici, Ze zrovna ne pfili§ znama technologie a odrida se staly pomyslnymi vité-
zi. Rekl bych, Ze je velmi potéSujicim poznatkem velké nadeni zu¢astnénych lidi.
Osobn¢ jsem mohl slySet mnoho pozitivnich komentéit, a i vysledky vyhodnoceného
dotazniku potvrzuji, ze témet dvé tretiny lidi by rady navstivily akci zaméfenou na tra-
di¢ni vina, a pfes polovinu dotazanych lakaji tato vina kvili svému potencionalnimu

zdravotnimu pfinosu.

Myslim si, Ze je zapotiebi dal§ich vyzkumi a projekti, které mohou najit benefity
v tradi¢nich vinech a specifikach vyroby v kvevri. Od véci by, dle mého nazoru, nebylo
zalozeni projektu zaméteného na zdravotni ptinos jednotlivych vin, poptipadé odrid.
Vzdyt' gruzinskd ampelografie by se dala povaZzovat za pokladnici odrid jak z hlediska
pfinosu neobvyklych chuti do vina, tak moZna potenciondlnich donorii pozitivnich
vlastnosti novoslechténych odriid. Dulezitym tkolem soucasné gruzinské enologie je
najit profit v tradi¢nich technologiich, zachovat jejich identitu a poukazat vinafskému
svétu, Ze neexistuji pouze Spickoveé skolend vina v sudech, jiskrna vina vinifikovana
v nerezoceli, ale Ze ze starych tradic piedkii se miizeme poucit a hledat pfinos vina jak
na lidské fyzické zdravi v podobé¢ antioxidantli a antiradikalové aktivity, tak v podobé

dusevniho prospéchu, zZe byla zachovana tradice n€kolik tisic let stara.
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6. ZAVER

V moji diplomové praci je pojedndvano o historii nadob kvevri, tyto jsou
podrobnéji popsany a je zde uveden postup vyroby samotnych nadob. Z literarnich a
historickych prament byly ¢erpany informace ohledné€ vyuziti kvevri v minulosti i
soucasnosti. Hlavni ¢ast prace je rozd€lena na dva tuseky. Prvni, teoreticky usek, se
vénuje literarnimu prehledu soucasnych poznatkii a specifik vyroby vin v kvevri, jsou
zde rozdéleny jednotlivé technologie vyroby v oblastech Gruzie, naptiklad v Kakheti a
Imereti. Teoreticka ¢ast pojednava o historii vinafstvi, vinaifskych regionech obou stati
Gruzie a Ceské republiky, ampelografii danych oblasti a jsou popsany taktéZ nékteré
vyznamné odridy révy vinné. Kromé tradi¢nich metod vinifikace v kvevri jsou v tomto
dile popsany dva dominantni zptsoby vyroby vin z bilych a modrych hroznt. Tyto
dominantni zptisoby byvaji pouzivany v evropskych vinafskych stitech véetnd Ceské
republiky. JelikoZ je v praci zminiovdno mnoho chemickych procesii a latek, byla zde
pro ptehlednost zatazena kapitola pojedndvajici a vysvétlujici zminéné chemické latky a
reakce. Pro ndzornost je zobrazeno nékolik strukturnich vzorct. Teoreticka cast se
taktéZ vénuje a rozebira dva projekty vinifikace vin, které byly realizovany v Ceské
republice a Gruzii. Zminéné projekty mély za ukol porovnani latkového sloZeni vin
vyrabénych nékolika fermentacnimi metodami. Z tohoto divodu jsou zafazeny do
literarniho podkladu diplomové prace, jelikoZ jsou hodnotnym ptinosem. V préci je také
pristoupeno ke komparaci tradicnich metod pochézejicich z Gruzie s dominantnimi
technologiemi vinifikace. Jelikoz je vino uzce spjato s tradicemi a v Gruzii existuje
mnoho tradi¢nich postupl a nastrojli pro vyrobu vina, je prace doplnéna piikladnymi
obrazky a schématy.

Druhy, prakticky tusek je zaméfen na senzorické a analytické porovnani vin
vyrobenych v kvevri z autochtonnich a evropskych odriid s viny vinifikovanymi
dominantnimi zplsoby z totoznych odrid. Analytické rozbory byly osobné provedeny
pod odbornym dohledem v laboratornich podminkach Zahradnické fakulty. Pii analyze
bylo zkoumano 8 vzork vin, z nichz 4 pochazely z Ceské republiky a 4 z Gruzie. Vina
byla vyrobena dominantnimi zplsoby pro bilé a modré hrozny, metodou z Imereti a
kachetinskou metodou. Toto technologicky Siroké spektrum bylo zanalyzovéno, coz
pfineslo poznatky o kvantitativnim zastoupeni latek, jako naptiklad kyselinach, cukrech,
fenolickych latkach, ale 1 antiradikalové aktivit¢ a reduk¢ni sile konkrétnich vin.

Zjisténé vysledky byly shrnuty v tabulkdch a graficky znazornény v grafech.
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K jednotlivym poznatkiim byla napsana stru¢na interpretace. Experimentdlni pasaz se
dale zamétuje na senzorické hodnoceni stejnych vin jaka byla zkouména analyticky.
Bylo ptizvano 30 degustatorti ve tfech terminech, ty hodnotili vina modifikovanym
bodovym systémem, podobnym 100bodovému. Bodova hodnoceni jednotlivych vzorka
byla shrnuta v tabulkdch uvedenych v pfiloze. Zjisténé vysledky byly statisticky
vyhodnoceny, tabelovany a slovné interpretovany. Senzorické hodnoceni je doplnéno o
nekteré slovni komentare degustatori a vSichni zacastnéni taktéz vyplnili dotaznik
sosmi otdzkami. Vysledky dotazniku byly zhodnoceny. Procentudlni zastoupeni
odpovédi bylo graficky zndzornéno a slovné okomentovano.

Zaveérecna Cast prace se veénuje vlastni diskusi nad feSenou problematikou a
srovnava ziskané vysledky z experimentélni Casti s poznatky jiz diive provedenych

pokusti a literarnich prament.
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7. SOUHRN a RESUME

Specifika vyroby vin v kvevri

Tato diplomova prace pojednava o specifikdch vyroby vin v kvevri, kterd
reprezentuje velmi starou technologii. Jsou zde popsany a porovnany tradi¢ni metody
vyroby vin stémi jenz jsou dominantné¢ pouzivany ve vinafskych statech. Prace
pojednava o chemickém slozeni vin vinifikovanych odliSnymi metodami. Poznatky

ziskané z literarnich prament jsou komparovany s vysledky experimentalni ¢asti.

Kli¢ova slova: kvevri, marani, jantarové vino, fenolické latky, macerace

Specifics of qvevri wine-making method

This diploma thesis discusses the specifics of qvevri wine-making method, that
represents very ancient footprint of wine technology. There are described and compared
traditional wine-making methods with those which are used dominantly in wine-
producing countries. The thesis deals with the chemical composition of wines vinified
by different technologies. The knowlage gained from literary sources is compared eith

the results of the experimental part.

Keywords: qvevri, marani, amber wine, phenolic substances, maceration
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8. PRILOHY

8.1. Tabulky

Tabulka 8, Modifikovana degustacni tabulka pouzita pri senzorické analyze,
(Kyselakova et al., 2003)

hodnotited degust. A/ [voonek a.: rosdarvik: E-:;te-go-"ie'-ﬁ;:
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Tabulka 9 Soucty bodovych hodnoceni jednotlivych degustatorii, Vzorek ¢. 1

Vzorek ¢. 1

Degustace v obci

Degustace v obci

Degustace v obci

Lednice Praha Beroun
Hodnatitel | e [ Hodhottel o | Hodmatiel | it
hodnoceni hodnoceni hodnoceni
1. 79 11. 82 21. 86
2. 79 12. 85 22. 87
3. 79 13. 86 23. 83
4. 79 14. 87 24, 82
5. 80 15. 85 25. 83
6. 81 16. 86 26. 81
7. 81 17. 83 27. 84
8. 82 18. 84 28. 80
9. 82 19. 89 29. 79
10. 81 20. 82 30. 77

Tabulka 10 Soucty bodovych hodnoceni jednotlivych degustatoru, Vzorek ¢. 2

Vzorek €. 2
Degustace v obci Degustace v obci Degustace v obci
Lednice Praha Beroun
Hodhatiel | LG, | Hodnatel | (L, [Motnotiel o
hodnoceni hodnoceni hodnoceni
1. 91 11. 85 21. 82
2. 94 12. 81 22. 84
3. 92 13. 80 23. 83
4, 94 14. 82 24, 81
5. 90 15. 83 25. 85
6. 89 16. 86 26. 85
7. 86 17. 86 27. 84
8. 84 18. 86 28. 83
9. 87 19. 87 29. 87
10. 85 20. 85 30. 90
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Tabulka 11 Soucty bodovych hodnoceni jednotlivych degustatoru, Vzorek ¢. 3

Vzorek €. 3
Degustace v obci Degustace v obci Degustace v obci
Lednice Praha Beroun
. Set . Set . Set
Fodnortte bc?g;l\fgho' Hodnortte bfc?éfiho, Fodnortte bgg;l\féeho'
hodnoceni hodnoceni hodnoceni
1. 81 11. 75 21. 82
2. 86 12. 75 22. 82
3. 79 13. 74 23. 83
4, 79 14, 75 24. 80
5. 61 15. 81 25. 81
6. 83 16. 78 26. 69
7. 78 17. 79 27. 76
8. 71 18. 84 28. 76
9. 69 19. 83 29. 89
10. 70 20. 75 30. 86

Tabulka 12 Soucty bodovych hodnoceni jednotlivych degustatori, Vzorek ¢. 4

Vzorek €. 4
Degustace v obci Degustace v obci Degustace v obci
Lednice Praha Beroun
Hodatite | Jq0L 2 [Hotnotiel g | Hodnotiel e
hodnoceni hodnoceni hodnoceni
1. 79 11. 79 21. 69
2. 78 12. 78 22. 68
3. 76 13. 76 23. 65
4, 74 14. 74 24, 74
5. 81 15. 74 25. 81
6. 80 16. 79 26. 80
7. 78 17. 81 27. 84
8. 81 18. 82 28. 82
9. 82 19. 82 29. 82
10. 80 20. 84 30. 86
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Tabulka 13 Soucty bodovych hodnoceni jednotlivych degustatoru, Vzorek ¢. 5

Vzorek ¢. 5

Degustace v obci

Degustace v obci

Degustace v obci

Lednice Praha Beroun
Hodnatitel | e [ Hodhottel oo | Hodmatiel | gt
hodnoceni hodnoceni hodnoceni
1. 79 11. 78 21. 85
2. 79 12. 73 22. 84
3. 81 13. 76 23. 85
4. 86 14. 77 24, 82
5. 85 15. 79 25. 83
6. 86 16. 75 26. 83
7. 85 17. 76 27. 84
8. 84 18. 81 28. 82
9. 89 19. 82 29. 86
10. 79 20. 83 30. 87

Tabulka 14 Soucty bodovych hodnoceni jednotlivych degustatoru, Vzorek ¢. 6

Vzorek €. 6
Degustace v obci Degustace v obci Degustace v obci
Lednice Praha Beroun
Hodhatiel | 06 | Hodnatel | (UL, [Modnotel e
hodnoceni hodnoceni hodnoceni
1. 84 11. 84 21. 79
2. 91 12. 82 22. 79
3. 82 13. 81 23. 79
4, 83 14, 86 24. 81
5. 85 15. 87 25. 84
6. 82 16. 81 26. 81
7. 85 17. 81 27. 80
8. 79 18. 82 28. 78
9. 77 19. 82 29. 76
10. 76 20. 82 30. 77
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Tabulka 15 Soucty bodovych hodnoceni jednotlivych degustatoru, Vzorek ¢. 7

Vzorek €. 7
Degustace v obci Degustace v obci Degustace v obci
Lednice Praha Beroun
Hodnatitel | e, | Hodnatiel | GCCh [Modnetel e
hodnoceni hodnoceni hodnoceni
1. 90 11. 87 21. 86
2. 91 12. 84 22. 85
3. 89 13. 83 23. 84
4, 88 14, 86 24, 87
5. 88 15. 85 25. 86
6. 88 16. 87 26. 86
7. 86 17. 88 27. 84
8. 87 18. 91 28. 88
9. 88 19. 82 29. 81
10. 86 20. 83 30. 79

Tabulka 16 Soucty bodovych hodnoceni jednotlivych degustatoru, Vzorek ¢. 8

Vzorek €. 8
Degustace v obci Degustace v obci Degustace v obci
Lednice Praha Beroun
Hodhatiel | (L0, | Hodnatel | (L, [Modnetiel e
hodnoceni hodnoceni hodnoceni
1. 90 11. 79 21. 86
2. 91 12. 79 22. 86
3. 92 13. 81 23. 82
4, 89 14. 81 24. 82
5. 88 15. 82 25. 83
6. 89 16. 83 26. 74
7. 85 17. 83 27. 75
8. 86 18. 86 28. 76
9. 84 19. 84 29. 79
10. 87 20. 85 30. 80
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8.3. Seznam pouzitych zkratek

°C — stupen Celsia

°NM - stupeni normalizovaného mostoméru

a.s. — akciova spolec¢nost

AA — kyselina askorbovéa

AK — aminokyselina

AOC — chranéné oznaceni pivodu

atd. — a tak dale

¢ — koncentrace

DMACA - p-dimethylaminocinnamaldehyd

DPPH - 2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylovy radikal, Folin-Ciocalteu ¢inidlo/reagent
G — gravitacni zrychleni Zemé

g/l — gram na litr

GA —kyselina gallova

ha — hektar

K¢ — Koruna ¢eska

kg — kilogram

km — kilometr

KTW — Kakhetian traditional winemaking — vinistvi
1 - litr

M — moll

m n. m. — metrd nad mofem

mg.1"! nebo mg/l — miligram na litr

MLF — malolaktick4 fermentace

mm — milimetr

mM — milimoll

MOA — Ministry of Agriculture of Georgia, Gruzinské ministerstvo zemédélstvi
MVCR — Ministerstvo vnitra Ceské republiky

nm — nanometr

OIV — Organizace pro révu a vino

p.a. — pro analyzu
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PMS — pod mez stanoveni

Q — kvevri

RV — Ryzlink vlassky

s.1.0. — spolecnost s ru¢enim omezenym
SAP — Saperavi

TPTZ - 2,4,6-tripyridyl-s-triazin

TS — Tsolikouri

tzv. — takzvané

UKZUZ — Ustiedni kontrolni a zkuebni ustav zemédélsky
USA — Spojené staty Americké

Vol% - objemova procenta

VZ — Veltlinské zelené

A —vlnova délka

pl — mikrolitr

puM — mikromoll
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