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1 UVOD

V dnesnej dobe su na vino kladené vel'mi vel'ké naroky, no aj preto vinari skusajua
mnozstvo novych alebo ,,staronovych® metdd, ktorymi by mohli ich vino ozvlastnit.
Vel'mi modernou zélezitostou je dnes vino vyzreté, dospelé, plné a chutovo Specialne.
A podla starej pravdy ,,nas zakaznik, nas pan® je nutné ponukané produkty uspdsobit’

trhu.

Jednym zo Spdsobov, ako vyrobit' senzoricky zaujimavé vino je nechat ho do seba

absorbovat’ latky zo dreva, ktoré mézu dat’ vinu uplne novy rozmer.

Nie vsetky odrody su vSak na zrenie v sudoch vhodné. V takejto situacii vel'mi zalezi na

citu technologa rozhodujuceho o stratégiu vyroby.

Biele vino a drevo bola este len doneddvna neobvykla kombinacia, alebo skor pre
obyc¢ajného konzumenta nezndma. Dnes sa vSak vinom urcuje aj zivotny Styl, takze aj
ludia, ktory sa do vina nie prili§ rozumejl, sa snazia v tomto ohl'ade aspon trochu

vzdelavat’ a objavovat’ nové chute, vone a d’alSie senzorické prejavy vo vine.
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2 CIEL PRACE

Ciel'om prace bolo prestudovat’ doporucent literaturu tykajticu sa latok obsiahnutych vo
dreve a ich vplyv na senzorické vlastnosti vina. Stadia sa mala zamerat’ na rozdiely medzi
jednotlivymi druhmi dreva a spésoby spracovania. Skamany bol taktiez faktor velkosti

sudu a jeho naplnenie.

Tato praca obsahuje aj praktickl ¢ast. Naplii experimentu bolo Skolenie bieleho vina

v drevenom sude a sledovanie senzorickych zmen v priebehu zrania.
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3 DREVO

3.1 DRUHY DREVA PRI VYROBE SUDOV

Kazdé¢ drevo ma Specifické vlastnosti, ktoré sa daja vyuzit’ pri jeho spracovani. Vlastnosti
dreva vel'mi vyrazne zavisia na Strukture porov. Drevo s hustymi pormi a vysokym
obsahom trieslovin, zna¢ne ovplyviiuje vino od zaciatku. Drevo s mensou hustotou pérov
sa prejavuje az po dlhSej dobe zrania. V sucasnosti sa najviac pouziva drevo dubové,

niekedy ale aj drevo gastanové alebo agatové (Kraus. 2010).

Medzi menej vyuzivané patria: cyprus, topol’, sekvoja, eukalyptus, borovica (Robinson,

2006), (Steidl, Leindl, 2003)

3.1.1 Dub (Quercus robur, Quercus patraea, Quercus alba)

Dubové drevo je najpouzivanejSie drevo na vyrobu sudov. Sudy sa vyrabaji z dubu
letného (Quercus robur), povodom z franctzskej oblasti Limousin (poskytuje drevu
vanilkovy ton), dubu zimného (Quercus petraea), pévodom z francuzskej oblasti Alleir
(ponuka drevu elegantni arému, jemnu trieslovinku) a amerického dubu bieleho
(Quercus alba). Dalsie oblasti z ktorych pochadza drevo na vyrobu sudov: Rakusko,
Mad’arsko, Slovensko, Rumunsko, Nemecko, Ukrajina, Ceska republika a Ukrajina
(Goode, 2005, Ribéreau-Gayon, 2006).

Dubové drevo ma vyborne vlastnosti, medzi ktoré patria: pruznost’, pevnost’, tvrdost
a vysoka trvanlivost’. Letny dub ma SirSie letokruhy, je tvrdSie a tazSie spracovatelné,

pretoZe vrstva letného dreva je $iria ako u zimného dubu (LYSY A JIRU, 1954).

Vdaka §ir§im letokruhom je letny dub najlepSim drevom na vyrobu hlavnych ¢asti sudu
(Sirka  letokruhu ma vplyv na fyzikdlno-mechanické vlastnosti  dreva),

(SLEZINGEROVA A GANDELOVA, 1994).

Cim su sudy vicsie, tym kvalitnejSie drevo musi byt’ pouZité na ich vyrobu. PouzZiva sa
drevo z jadra, dolezita je manipulacia. Pri spravnom manipulovani nebude sposobena

neprijemnd chut’ vo vine (Farkas, 1983).

Z vinarskeho hladiska existuji dva hlavné kategorie dubu: franctzsky a americky, obidva

typy sa pouzivaju po celom svete. Franctizsky dub sa vyuziva hlavne vo Francuzsku,
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Kalifornii, a v Taliansku. Americky dub je vyuzivany v Spanielsku, Portugalsku,
Australii, Novom Z¢lande a Juznej Afrike. (Kratochvil, 2013)

3.1.2 Agat (Robinia pseudoacacia)

Agatove drevo je vel'mi tvrdé, tazké, ohybné a ma dlhu trvanlivost’. Vo vel’kom mnozstve
sa agatové sudy pouzivaju na Slovensku, v Rakisku a juznej Morave. Agatové drevo je
pomerne neutrélne a umoZiuju vinam rozvinat’ svoj vlastny charakter (LYSY A JIRU,

1954), (Robinson, 2006)

3.1.3 Gastan (Castanea sativa)

GaStanové drevo je stredne tvrdé, méksie. V nedavnej minulosti sa pouZivalo na vyrobu
velkych a ovalnych kadi v Nemecku, v niektorych Castiach Talianska a Portugalska.
Drevo gastanu obsahuje vel’ké mnozstvo taninov, preto sa z vnutra natieralo parafinom
alebo silikbnom na neutralizaciu. V opac¢nom pripade by vina boli extrémne trieslovité

a nepitné. (Robinson, 2006)

Borovicové a eukalyptové drevo ma Specificki aromu, ktord vacSinu spotrebitelov
odradza. V Amerike sa sekvoje v minulosti pouzivali na vyrobu kvasnych nadob, ktoré

sa pouzivali aZ do sedemdesiatych rokov, ked’ ich nahradili ocel'ové tanky. (Robinson,
2006)

3.2 ZLOZENIE DREVA

Drevo sa sklad4 z organickych a anorganickych latok. Organické latky tvoria prvky,
medzi ktoré patri uhlik, vodik a kyslik. Hlavnymi zlozkami su: polysacharidy (celuldza,
hemiceluldza) a polyfenoly (lignin). Dal$imi latkami, ktoré sa nachadzaju v podstatne
menSom mnozstve si vyluhovatel'né latky (fenoly, terpeny, laktony), tvoriace aromu
dreva, fenolické latky (triesloviny, kumariny), ktorych obsah je v eurdépskych duboch
vacsi, nez v tych americkych. (Steidl, Leindl, 2003), (Michlovsky, 2014)
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Dub biely Dub letny

Celuloza [%] 50 41,1
Hemiceluloza [%] 22 22,2
Lignin [%] 32 29,6
Extrakt teplu vodu [%)] 5az 10 12,2

Tab. 1: ZloZenie dreva (Michlovsky, 2014)

Chemické zlozenie dreva

0,10% - 0:50%
gN

‘1

= Uhik
= Kyslik
= Vodik
Dusik
= Mineralne latky

Graf 1: Chemické zlozenie dreva

3.3 HLAVNE ZLOZKY

Hlavnymi zloZkami tvoriacimi drevo su polysacharidy. Ich vlastnosti si priblizime niZsie.
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3.3.1 Celuléza

Celuléza je najrozSirenejsi rastlinny polysacharid, ktory tvori hlavni zlozku dreva.
V dreve sa vyskytuje v dvoch formach: Amorfna forma je tvorena volnymi vlaknami
celulozy, je elasticka, ohybnd, mikka a chemicky aktivna. Druha forma je krystalicka, je
viazana maximalnym poctom medzimolekulovych sil, je pevnd a malo chemicky

reaktivna.

Celuléza je dlhy polymer zlozeny z glukézovych jednotiek. Glukozové jednotky su
spojené B (1,4) védzbou, z ktorej vznika nerozpustna, pre c¢loveka nestravitel'na
makromolekula. Vo vode a organickych rozptstadlach sa celuléza nerozpusti,

v kyselindch po zvyseni teploty hydrolyzuje. (Vokurka, 2009), (Simtinkové, 2000)

Celuloza (polysacharid)
HOCH, H  OH HOCH,
O o Q
H/H OH H\H W/ =Y
OH H H H H o OH H Ul
@)
H OH CH,OH H OH

Obr. 1: Vzorec celulozy (Autor neznamy, 2015)

3.3.2 Hemiceluléza

Hemiceluldza je polysacharid, ktory ma int stavbu retazca nez celuléza. Mé nizSiu
molekulovii hmotnost’ a chemicky je menej stabilny. Zlozenie hemicelulézy pozostava
z glukoz, monosacharidov, pentéz (arabindza, xyloza) a hexdz (mandza, galaktdza).
Kratsi a rozvetveny retazec spdsobuje, ze hemiceluloza je lepSie rozpustnd a nema
pevnost’ ako celuldza. Obklopuje celulézu a a viaze sa na lignin. Spdsobuje plnost’

a zaoblenost’ v chuti vina. (Steidl, Leindl, 2003, Ribéreau-Gayon, 2006)
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3.3.3 Lignin
Z vinarskeho hladiska je najddlezitejSia a najzaujimavejSia latka dreva. M4 trojrozmernti
Struktaru a vytvara nepravidelné tvary, ktoré pokryvaju celul6zové vldkna. Spdsobuje

drevnatenie bune¢nych stien, vd’aka ¢omu je drevo pevnejSie a ohybnejSie. (Steidl,

Leindl, 2003), (Heitner, et al., 2010)

celulosa

lignina -

/
hemicelulosa

Obr. 2: Chemické zloZenie dreva (Autor neznamy, 2015)

Primarne zlozky dreva

celuloza
7%

23% hemiceluldza
45%
lignin

25% vluhovatel'né

latky

Graf 2: Primarne zlozky dreva
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3.4 VEDLAJSIE ZLOZKY

3.4.1 Vyluhovatelné latky

Niektoré latky ktoré sa nachddzaju v sudoch z dubového dreva, modze vino priamo
vstrebat. Su to predovSetkym laktany, fenolické aldehydy, prchavé fenoly, terpeny,
taniny, produkty degradacie uhl'ovodikov a iné neprchavé fenoly.

Najviac vyraznu stopu vo vine zanecha novy barik. Pouzité a starSie bariky sa vel'mi ¢asto

pouzivaji na stabilizaciu vina a na uslachtili oxidaciu. (Robinson, 2006)

3.4.2 Triesloviny

Triesloviny st fenolické zluceniny, ktoré st lepSie rozpustné v alkohole nez vo vode
a pocas alkoholovej fermentacie postupne prenikaji do vodno-alkoholového prostredia.
Takyto proces prebiecha pri maceracii a taktiez pri lezani vina v dubovych alebo
gastanovych sudoch. Vo vine sa nachddzaju triesloviny rozpustné vo vode, ktoré
pochadzaju z drevenych Casti sudu. Deje sa to z dosledku zlucovania sacharidovych
molekul s kyselinou gallovou, kyselinou digallovou a kyselinou ellagovou. Tento typ
trieslovin nazyvame hydrolyzovate'né. Kondenzované taniny alebo flavanoly su

polyméry niektorych flavonoidnych latok. (Michlovsky, 2014)

Triesloviny maju obecne trpku chut’ a ovplyviuja farbu a chut’ vina. Taktiez sa podiel’aju
na Cisteni a stalosti vina. Ak ma vino triesloviny, ku ktorym sa po leZzani v sudoch pridaja
aj tie z dreva, vino sa ¢isti rychlejsie to znamena, Ze ¢im viac trieslovin vino obsahuje
tym rychlejsie sa Cisti. Je to to spdsobené tym, Ze triesloviny zrazaji bielkoviny a k tomu

porovitost’ dreva umoziuje pristup vzduchu, ktory Cisteniu napomaha. (Farkas, 1983)

3.4.3 Kumariny
Medzi fenolové kyseliny a ich derivaty patria aj kumariny. Tieto zlic¢eniny pochédzaju
Z dreva dubovych sudov. Vyskytuja sa v malej koncentracii ale dodavaju vinu horku chut’.

(Michlovsky, 2014)
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3.4.4 Laktany

Laktany su zltceniny, ktoré vytvaraju typicki dubova arému, su to derivaty lipidov
a nachadzaju sa v dubovom dreve. V americkom dube sa nachadzaju vo vysSich
koncentraciach, maju vyraznu kokosovu aromu a l'ahko moézu prekryt’ pdvodnt chut’ vina.

Obsah laktanov klesa susenim dosiek, naopak kokosova aréma stipa pri opal’ovani dreva.

(Robinson, 2006)

3.4.5 Fenolické aldehydy

St produktmi degradécie ligninu, najznamejSim je vanilin. Zvyraziuje sa pri opal'ovani
sudov (pri vysokom stupni opalenia obsah klesd) a tiez pomalym a dokladnym suSenim
dreva pred spracovanim. Alkoholové kvasenie v sude tito aromu potlacuje. Toto
potlacovanie ardmy je spdsobené metabolizmom kvasiniek, ktoré menia vanilin na mene;j

aromatické latky. (Robinson, 2006)

3.4.6 Prchavé fenoly
Vznikaju pri degradacii ligninu, najznamejSimi latkami st euganol, ktory pripomina
korenistq, klin¢ekovt chut’, guajakol a 4-metylguajakol, ktory je typicky svojou dymovou

vonou. Obsah tychto 1atok sa znizuje pri suSeni dreva a zvySuje sa pri opaleni.

3.4.7 Terpeny
St latky, ktoré sa vyskytuju skor v americkych duboch ako v eurdpskych. Prispievaji
k zvyrazneniu vone vina. Terpeny tvoria predovSetkym prchavu ¢ast’. Maju chut’ horkych

mandli, vyskytuju sa minimalne. (Robinson, 2006)

3.4.8 Bielkoviny

V dreve su zastiipene v minimalnom mnozstve (pod 1%). Maju zastipenie v pletive.

3.4.9 Mastné kyseliny
V dreve sa nachddza niekol’ko mastnych kyselin. Najviac zastupene st kyselina olejova,

linolova a palmitova. (Michlovsky, 2014)
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3.5 ANORGANICKE ZLOZKY
Medzi anorganické latky patria draslik, vapnik a kyselina fosfore¢na. Po spaleni tychto

latok vznika popol.

Popol

® Draslik
= Vapnik

= Kyselina fosforecna

Graf 3: ZloZenie popola
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4 SUDY

4.1 HISTORIA SUDOV

Z historického hladiska patri réva vinna k najstarSie pestovanym plodinam. Od pociatku
sa vinarstvu a pestovaniu vinnej révy nepripisoval velky vyznam, zaoberali sa tym len
mali pestovatelia. Historické ndlezy poukazuji, ze sa vinnd réva zacala spracovavat
najmenej 6 az 7 tisic rokov pred Kristom. Odhadovanym miestom vzniku vinarstva je
Predna Azia, oblast’ dne$ného Iraku a Iranu. Odtial’ sa potom okolo roku 3500 pred
Kristom d’alej $irilo do Stredomoria. V strednej a zapadnej Eurdpe zacali s pestovanim

vinnej révy Rimania, ktori to prevzali od Grékov. (Kraus, 2009)

Medzi najuniverzalnejsie nadoby v staroveku patrili amfory (z gréckeho amforeus, lat.
amphora) ¢o boli hlinené nadoby prispdsobené na nesenie z oboch stran. Vinna amfora
mala objem asi 39 I, priamo v amforach kvasil samotok. K uloZeniu vina v amforach boli
urcené Specialne miestnosti, kde sa umiestiiovali na obrovské regaly. Pouzivali sa aj na

prevoz olivového oleja, zrna a ryb (Sotolat, 2010)

Obr. 2: Amfora (Krstulovi¢, 2010)

Dnes je zname, ze prva zmienka o drevenych sudoch pochddza z 1. storocia p. n. 1., kedy
ich vynasli a zacali pouzivat Kelti. Zili okolo rieky Isery v juznom Franctizsku. Sudy boli

vyrabane vac¢sinou z dubového dreva (Sotolar, 2010)
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Dalsie zdroje uvadzaju, Ze prvé drevené sudy zacali pouzivat’ Galovia. Dlha preprava cez
Galiu, krehkost’, vaha amfor a hlavne mnozstvo dubovych lesov sposobili ze prednost’

dostali sudy (Michlovsky, 2012)

4.2 TECHNICKE SPRACOVANIE DREVA

Drevo na vyrobu sudov sa spracovava v dobe, ked’ produkuje najmenej miazgy, ktora
negativne ovplyviiuje chut’ vina. Pri dokladnom vybere sa drevo spracovava na dosky
duzniny z ktorych sa skladd sud. Vel'mi délezitou vlastnostou je sprdvna orientacia
drefiovych lucov. Drefiové luée by mali lezat’ rovnobezne s dizkou duzniny. Pri opaénom
pripade hrozi presakovanie vina na povrch sudu. Je taktiez spravne aby letokruhy boli

postavené kolmo k vnutornej strane suda.

K ziskaniu dosiek pre duzninu z kmena stromu existuja tri spoésoby: rezanie rdmovou

pilou, Stiepanie a rezanie pasovou pilou rovnobezne s dreniovymi lG¢mi.

Rezanie rdmovou pilou sa pouziva malo, pretoZe tento rez neumoziuje ziskat’ kvalitnti
duzinu. Rezanie rovnobezne s drefiovymi lu¢mi je kvalitnejSie aj cenovo dostupnejSie
rieSenie. Stiepanie kmefia je najvhodnejsia metdda na ziskavanie duzin. Pocas $tiepenia
dochadza k tiepeniu dreva pozdiZ drefiovych la¢ov. Tymto je drevo menej priepustné
pre vzduch, pri uskladiiovani vina v takto vyrobenom sude je potrebna mensia davka SO2
oproti sudom z rezaného dreva. Stiepanie dreva je mechanicky naro¢nou metédou, preto

je aj finan¢ne naro¢ne;jsie. (Steidl, Leindl, 2003)

4.3 SUSENIE DREVA
Je d’alsou vel'mi ddlezitou sti¢ast'ou pri vyrobe sudov. Pri suseni dreva sa obsah vody
znizuje az o 30%. MozZe sa tiez stat’ ze drevo sa skrati a popraskd, ¢o je dosledkom

odovzdavania a prijmu vody, kedy dochadza k vnlitornym zmendm upnutia.
Na susSenie dreva existuji dva spdsoby: umelé a prirodné.

Umelé suSenie je menej vhodnd varianta, pretoze enzymaticka ¢innost’ a vylihovanie
trieslovin je nedostato¢né. Susenie prebieha v suSi¢kach v priebehu niekol’kych tyzdiov
pri teplote 40 az 60 °C. Takto ziskané duziny maju vysoky obsah taninov a produktov ich

hydrolyzy, ¢o vedie k menej vyrovnanym a horkej$im vinam.
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Prirodzené susenie je vel'mi stary sposob, kedy sa duzniny naskladaju do stohov a kazda
z nich je vystavena vplyvom pocasia. Doba tohto druhu susenia je jeden az dva roky na
centimeter hrubky dreva. Pocas tohto obdobia dochadza k enzymatickym premenam,
enzymy vznikaja z mikroorganizmov aj z dreva. Jednou z najdolezitejSich premien je
Stiepenie horkych, hydrolyzovatelnych taninov. Produkty rychlo oxiduju alebo ich
vymyva dazd’. Désledkom tychto posobeni je vyrazne znizenie trieslovin obsiahnutych
Vv dreve. Vino je vd’aka tomu jemnejsie, intenzivnejSie a ma vanilkova aromu. (Steidl,

Leindl, 2003)

44 TVAROVANIE SUDOV
Po vysuseni dosiek dochadza k ich tvarovaniu a formovaniu. Dyhy sa postupne
poskladaji po 18 az 25 kusoch a spoja sa do kovovych obru¢i. Dochadza k zahrievaniu

a pomalému ohybaniu dosiek. Pri tejto ¢innosti sa ukazuje zrucnost’ kazdého debnéra.

(Steidl, Leindl, 2003)

45 TVARY SUDOV

NajpocetnejSie a najvacsie zastiipenie maju gul'até tvary sudov, ktoré najhorsie vyuzivaji
skladovacie miesto. Daldim vyuZivanym tvarom s bubnové sudy, su kratsie nez je
priemer brucha, hodia sa do priestorovo mensich pivnic. Poslednym tvarom su ovélne
sudy, ktoré su vyssie nez SirSie, tym padom Setria priestor ale musia stat’ na Specialnom
podstavci. Vino v takychto sudoch sa velmi dobre Cisti. Ovalne sudy st financne
nakladnejsie.

Zatkova
duzina

Zatkovy
otvor

Zamek

Duzina =
obruce

Predni
dno

Krajni
duzina

Stredova
duzina

Spara 2 5
Cepovy
otvor

Hlavova
... Kréni  obruc
BFiSni  oprue

obru¢

Obr. 3: Popis ¢asti suda (Steidl, Leindl, 2002)
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Sirka Hmotnost’

Obsah [l] [cm] kg]
100 60 60 30
200 80 73 45
500 100 90 110
700 110 100 135

1000 128 114 180

Tab. 2: Technické parametre sudov (Kraus, 2010)

4.6 POUZITIE SUDOV

Pouzivanie sudov ma svoje kladné aj zaporne stranky. Medzi tie kladné urcite patri
pozitivny vplyv na zrenie vina, dlhé Zivotnost’ (50 a viac rokov), vysokd odolnost’ voci
mechanickému poskodeniu, rovnomerné a dobré vedenie tepla v priebehu kvasenia,
lahkda manipuldcia pri prepravovani a dobry vplyv na irenie vina. Zo zapornych
vlastnosti drevenych sudov treba spomenut’ vysoku pracnost’ pri udrzbe, potrebu
navinenia novych sudov, ovplyvnenie chuti vina, velky vypar, obmedzena velkost
nadob, zdihavé a problémové &istenie sudov a mala sterilnost’ pri uschovavani vina.

(Steidl, Leindl, 2003), (Kraus, 2010)

4.7 UDRZBA SUDOV

4.7.1 Vnutorna uprava pred pouZitim

Pred pouzitim je potrebné nové sudy vyluhovat alebo navinit. V opacnom pripade
dostane vino neprijemntl chut’ a hnedu farbu. Najvhodnejsie je vyluhovanie pomocou
pary, ktora sa pod tlakom vhana hadicou do sudy ¢apovym otvorom a zatkovym unika aj
s necistotami. Sud je nasmerovany zatkou dole a vyltihovanie trva do doby, kym nevyteka

Cista voda. Nasledne sa sud vyplachne teplou a studenou vodou a nasiri sa. Tento spdsob
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je vel'mi u€inny. Jednoduchsim a pre malovindrov dostupnej$im rieSenim je vylihovanie
sudu teplou vodou Vv ktorej sa rozpusti 3 kg uhli¢itanu sodného na 1 hektoliter a roztok
sa nechava posobit’ tri az pat’ dni. Potom sa sud vyplachne hortucou vodou. K navineniu
sudu sa mozu pouzivat’ zdravé kvasnice rozriedené vodou v pomere tri az pat’ litrov na
jeden hektoliter. Dal§im spdsobom je pouZitie zdravych hroznovych vyliskov (matolin)
bez akéhokol'vek zapachu. Vylisky sa rozmieSavaji v horucej vode v pomere 5 kg na
jeden hektoliter a touto zmesou sa naplni sud. Po troch ditoch sa tato operacia zopakuje.
Sud sa nésledne vyplachne studenou a horucou vodou. Do takto pripravenych sudkov sa
dava druhdk alebo vino nizSej akosti. Jedna zo zasad znie ze do kazdého sudu sa dava
kazdy rok vino z rovnakej odrody alebo jedného typu. Existuje aj opacny postup, ktory
spociva v zabraneni vyluhovania trieslovin z dreva, parafinovanim vnutrajSka . Pri tejto
moznosti sa postupuje nasledovne: do vycisteného a vysuseného sudu sa naleje zohriaty,
riedky parafin. Nasledne sa sud otaca aby sa parafin rovnomerne rozlial po stenach
a zakryl vSetky pory v dreve. Na jeden hektoliter obsahu sa spotrebuje 600 — 700 gramov
parafinu. Nevyhodou je Ze sud sa nemdze vyplachnut' horticou vodou a pri sireni
zapalnymi knotmi treba davat’ pozor, pretoze parafin je vysoko horl’ava latka. V pripade

odlupnutia parafinu je treba postup opakovat’. (Kraus, 2010)

4.7.2 Vonkajsia aprava
Vlhké prostredie, ktoré k pivniciam patri, Skodi sudom aj obru¢iam. Z tohto dovodu sa
sudy konzervuju nielen z vnutra ale aj z vonku. Zanedbanie sposobuje pokrytie sudu

plesiiou. (Farkas, 1983)

Nové sudy sa natierajii lanovym olejom, orechovym moridlom alebo fermezou. Ak je na
povrchu sudu pleseni, odporica sa montatinovy nater alebo nitrosol v 4% koncentracii.
Niekedy sa kvoli estetike natieraju okraje sudov, pri bielom vine na zeleno, ZIto alebo
bielo a pri ¢ervenom na Cerveno. Vzhl'adom na pivni¢nu vlhkost' dochadza cCasto aj
k hrdzaveniu obru¢i sudov. U novych sudov sa pred pouzitim odportaca riadne ocistenie
obruc¢i. Hrdzavé cCasti obruci sa ocistia kefou a natri antikoréznym pripravkom. (Kraus,
2010)
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4.7.3 Udriba a konzervacia prazdnych sudov

Po vyprazdneni je potrebné sa o sudy starat’ a udrzovat’ v Cistote. Po stiahnuti vina je
najlepSie hned’ sud vyplachnut’ a vysusit. Existuje suchda a mokra konzervacia sudov.
Suché konzervacia (pre kratkodobo prazdne sudy) spoc¢iva v kazdomesacnom spal’ovani
sirnych rezov v sude (jeden rez obsahuje 3 g siry a doda 6 g SO2). Sirny rez by mal horiet
v spodnej tretine sudu a mal by byt’ zaveseny na pozinkovanom drote. Takto sirené sudy
sa musia pred plnenim vinom vyplachnut’ vodou. Pri spal'ovani vac¢Sieho mnozstva siry
na jednom drote, moze sira kvapkat’ na dno sudu, €o je pricinou sirky. Mokra konzervéacia
(konzervécia vodnym roztokom SO2), spociva v naplneni sudu 0,05 % roztokom SO?2.
Tento roztok ma dlhodobé ucinky. Po tejto konzervacii st sudy pripravené k okamzitému
naplneniu vinom. Dal§ou vyhodou je Ze sa z chuti odstrani neziadici vinny kameti. (

Steidl, 2002, Kraus, 2010)

4.8 ULOZENIE SUDOV

V pivniciach sa spravne drevené sudy ukladaju na 20 az 50 cm vysoké stojany alebo
podvaly. Tieto podvaly sa najcastejSie vyradbaju z agatového alebo dubového dreva.
(Farkas, 1983). Vhodné st aj betonové alebo kamenné stojany. Niekde sa pouzivaji
taktieZ ocelové kolaje, ktoré sa neodporti¢aju kvoli hrdzaveniu. V pripade pouZzitia
betonovych podstavcov musi byt’ predny podstavec priechodny aby sa pod neho nedostala

voda a vino.

Spad
skladovacich
prostor

Obr. 3: Typy podstavcov (Steidl, Leindl, 2002)
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4.9 UMIESTNENIE A SKLADOVANIE SUDOV

Priestorové umiestnenie a skladovanie zavisi od predstavy konkrétneho vinara a urcite aj
od priestorovych moznosti. Velky vplyv v tejto problematike hra aj vzdusna vlhkost
pivnice. V suchSom prostredi je odpar vyssi a z tohto dovodu je potrebna castejsia
kontrola a dolievanie sudov. Optimalnou vlhkostou pre dreveny sud je 80-85%. Hranicou
medzi vyparovanim vody alebo alkoholu je 70%. Voda vd’aka svojej niz§ej molekularne;j
hmotnosti prechddza pormi dreva lepSie ako alkohol. Behom fermentacie sa z 1 000
litrového suda vypari 2-3 g/l alkoholu. Skladovanie vedla seba zaberie ovela vacsi
priestor ako poschodové usporiadanie. Pri poschodovom skladovani sa pouzivaju kovové
palety, ¢o umoziiuje lep$iu manipuldciu vysokozdviznym vozikom. Existuju aj stojany,

kde opery sudov tvoria valce, vd’aka ¢omu je s nimi jednoducha manipulacia a otacanie.

Obr. 4: UloZenie sudov (Vini¢ a vino, 2012)

410 TYPY SUDOV
Vinarske oblasti po celom svete maji svoje vlastné typy sudov, rdznej velkosti
a rozmanitych tvarov, ktoré sa dodnes pouzivaju na vyzrievanie a skladovanie vin. Maja

rdzne nazvy, ktoré v minulosti slizili aj ja vyjadrenie objemu a mnozstva. (Quizlet, 2015).
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Oblast’ Nazov sudu Objem [l]
Bordeaux Barrique Bordelaise 225
Tonneau 900
Burgundsko Piéce 229 |
Burgundsko - Chablis Feuillette 132
Champagne Barrel 205
Alsasko Foudre rozne
Na Loire a Rynu Demi-Muid 600
Nemecko - Mosel Fuder 1000
Nemecko - Ryn Stiick 1200
Spanielsko - Jerez Botta Chica 500
Botta Jerezena 600
Butt 600-650
Portugalsko - Porto Pipe 550-630
Portugalsko - Madeira Pipe 418
Portugalsko - Marsala Pipe 423
Taliansko - Toskansko Botte rozne
Taliansko - Vin Santo Caratelli 50-225
Taliansko Tino rozne
Tokaj Gonczsky sud 136
Australie Hogshead 300
Puncheon 450-500

Tab. 3: Nazvy sudov podl’a krajin (Quizlet, 2015)
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4.10.1 Barrique
Pod pojmom barrique sa rozumie sud vyrobeny s dubového dreva, ktory prechadza
vypalovanim (toasting). Franctizske sudy sa rozliuji na Bordeaux (225 litrov) a sudy

z Burgundska (228 litrov).

Obr. 5: Barikovy sud (BS Vinarske potreby, 2012)

4.10.2 Vypalovanie — toasting

NajddlezitejSou castou pri vyrobe tychto sudov je vypalovanie alebo toasting.
Vypal'ovanie zabezpecuje kone¢né tvarovanie duzin a ich spojovanie do poZzadovaného
tvaru. Vypaluje sa vnutorna ¢ast’ sudu, pri teplote az 230 °C. Podla dizky posobenia ohiia
sa rozliSuju tri zakladné stupne opalenia: I'ahky (L- light), stredny (M- medium) a tazky
(H- heavy). Stredny stupen sa este deli na M+, M- a ML (sudy Burgund). Pri kazdom

stupni sa meni hibka vypalenia dreva od jedného az po $tyri milimetre. (Steidl, 2003,
Stavek, 2011)

Obr. 6: Vypalovanie sudov (Bednafstvi Bafina, 2015)
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Stupen oZehnutia

ahké lahké vanilka, tenké prijemna, vyrazne drevo,
aroéma po dreve horkejsi, viacej zvierava
korenistd, silné aréma po | zagulatené jemné drevo,
Stredné dreve, vanilka, kakao, aroma po hriankach,
¢okolada jemna, horké a zvierava
uvarené alebo prazené
Silne menej dreva, viacej dymu, | drevo, vyrazne horka,
karamel, prazena kava menej zvierava, nizka
elegancia

Tab. 6: Stupne vypalenia a ich vplyvy (Steidl, Leindl, 2003)

Jednym z hlavnych dovodov vypal'ovania vnutra sudov je, Ze pri tomto procese dochadza
k termodegradacii (chemickej zmene) latok, ktoré drevo obsahuje. Celuloza
a hemicelul6za sa menia na jednoduché cukry a derivaty furanu, ktoré extrahujt z dreva
a modzu zvysit extrakt az o 1 g/l. Spolu s laktanmi vytvaraju karamelova chut. Dalsou
latkou je lignin, ktory sa odburava na aromatické latky. Pre barikové vina je velmi
dolezity vanilin, ktory prechadza do hotového dreva v koncentracii 0,3 - 0,8 mg/l.
V spojeni s inymi aromatickymi latkami vonia viac ako by mal. Jednym z negativnych
aspektov ku ktorému dochadza pri vypalovani dreva je zvySovanie obsahu kyseliny
octovej v dreve. Pre porovnanie, Cerstvé dubové drevo obsahuje do 3 mg/l kyseliny
octovej, no po vypaleni dreva sa obsah zvySuje az na 10 mg/l. Ide o estery kyseliny
octovej, ktoré sa pri skladovani vina v sude vylthuju do vina. Z lipidov, hlavne pri
strednom az silnom stupni vypalenia, vznikaju laktony, ktoré v Cistej forme pripominaju
vonu kokosovych orechov. Tento dubovy lakton je vyraznejsi u dubov z oblasti Allier
nez u dubov z Limousin. (Steidl, Leindl, 2002)
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Latka Koncentracia Prejav

Furanové . )

derivaty 10-20 mg/I varna pachut

Bulbo leden |- vona po kokosovom

orechu

Dubovy lakton + |1 mg/l + 10 .

furankarbaldehyd | mg/l vanilka, karamel, sherry
0,3-0,8 mg/l

Vanilin (medzna vyraznejsi vo spojeni s
hodnota 0,5 inym aréma
mg/l)
medzna

Syringaldehyd hodnota 15 aroma lesnych jahod
mg/l

Euganol 20 pg/l hlavné aroma klinc¢eku

4-methylguajakol | - pripalene drevo
medzna

4-etylfenol hodnota 80 dym zo dreva, korenie
pg/l
220 pg/l Spek, konsky pot
medzna

4-etylguajakol hodnota 20 konsky pot
ng/l

4-etylguajakol + , s

A-etylfenol 425 ng/l konsky pot, udeny Spek

Tab. 7: Niektoré dolezité sekundarne aromatické latky dreva vo prejavujici sa vo vine

(Steidl, Leindl, 2003)
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5 ZRENIE VINA

Ak must prekvasi v barikovom sude, stane sa z neho gulatejsie, plnSie vino s jemnymi

trieslovinami. V takomto vine lepSie prebieha Cirenie a enzymatické odburavanie.

5.1.1 ,, Sur lie“

Metdda zrenia vina na kvasniciach pomaha vyuzit' redukénu silu kvasiniek. Premena
latok v dreve sa podporuje mensSim sirenim vina, okrem toho latky ktoré kvasnice
obsahuju (napr. aminokyseliny) prechadzaju do vina, ¢o ul'ahcuje nésledne biologické
odburavanie kyselin. Odporaca sa stiahnutie vina pred ukoncenim fermentécie, aby vino

zrelo na jemnych kaloch.

5.1.2 ,Battonage“

Je metoda pravidelného premieSavania kvasnic. Spravne sa kvasnice premieSavaju
dvakrat az trikrat do tyzdna, postupom Casu menej ¢asto. MieSanim sa kvasnice udrzuju
v celom objeme a tym sa predide oxidacii. Cim &astejsie sa kvasnice premiesavaju, tym

krémovejsia bude chut’ vina. (Steidl, Leindl, 2002)

5.1.3 Cistenie a ¢irenie vina
Po skonceni zrania bielych vin na kvasniciach sa vino stoc¢i. Filtracia zavisi od vinara.

Vécsinou sa vina len stacaju, pretoze pri filtracii sa z vina strhuju dolezité latky.

Behom stacania vin sa €asto pouzivaju aj ¢iriace prostriedky. Vel'mi ¢asto pouzivanym

¢iriacim prostriedkom je vajecny bielok a a gél kyseliny kremicite;.

5.2 PROCESY PRI ZRENI VINA V SUDOCH

V priebehu zrania vina v sudoch dochadza k fyzikalnym, chemickym a biochemickym
procesom, ktoré ovplyviiuju charakter a chut’ vina. Dochadza k vyluhovaniu latok z dreva
do vinna, ktoré ho obohacuju senzoricky a tiez Strukturne. Vel'mi délezitym procesom je
mikrooxidacia vina. Vyhodou kvasenia vina v sudoch je jeho vel'mi pomalé a prirodzené
Sistenie. Dal§im pozitivom je prehlbovanie a stabilizacia farby, zjemiiovanie taninov

a tiez zvySovanie aromatickej komplexnosti. Rapidne stipa aj archivacny potencidl vina.
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Mobze dojst k vyzrazaniu vinného kameia, biologickému odburavaniu kyselin,

esterifikacii.

5.2.1 Vyzrazanie a stabilizacia vinného kamena

Ide 0 hydrogenvinan draselny, ¢o je kysla draselna sol’ kyseliny vinnej. Nachadza sa
v muste. Alkohol, ktory vznika pri fermentacii, znizuje rozpustnost’ vinanu draselného
a ten sa nasledne vyzraza v krystalickej podobe na steny sudu. Tymto sa obsah kyseliny
vinnej znizi o 2 g/l. Vinny kamen sa tvori pri pohybe vina na hrubom povrchu. Pri
pivni¢nej teplote 8-10 °C, potrvd vyzrazanie vinného kamena dva az tri mesiace.
Délezitym faktorom pri tvorbe vinného kamefia ma hodnota pH. Cim je hodnota pH
mensia, tym mensi je podiel vinného kamena. Vina, ktoré maji hodnotu pH mensiu ako

tri, st vel'mi stabilné. Naopak pri pH 3,6-3,8 vznika najviac vinného kamena.

Na stabilizaciu vinného kamena sa pouziva: kyselina metavinna, chladenie, kontaktna

metdda.

Kyselina metavinna je monoesterom kyseliny vinnej. Je hygroskopicka, ¢o znamena, Ze

musi byt’ ochranena proti vlhkosti. Uginnost’ kyseliny metavinnej je 6-12 mesiacov.

Stabilizacia chladenim je metoda, pri ktorej sa vino zachladi na teplotu -4 °C na jeden
tyzden. Pri tejto metdde sa vyzraza vSetok vinny kamen, no negativom je zniZenie

extraktu.

Pri kontaktnej metode sa do vina s teplotou 0 °C nasype rozomlety kontaktny vinny
kamen a neché sa vznasat. Po aplikacii dojde k rychlemu vyzraZzaniu kamena vo vine.
Vino sa stabilizuje za dva az tri hodiny. Odstranenie kontaktného a vinného kamena sa

musi odohrat’, kym je vino vychladené za pomocou kremelinového filtra. (Steidl, 2003)

5.2.2 Mikrooxidacia

Mikrooxidacia je proces pravidelného pristupu kyslika do vina. V drevenych sudoch
prebieha tento proces vdaka porovitosti dreva, cez tieto pory prebieha neustali prisun
kysliku. Vo velkych nerezovych tankoch je mikrooxidacia riadena pomocou externého
davkovacieho zariadenia. Pésobenim malého mnozstva kyslika ustupuje primarna vona

a chut’. Vino ziskava typicku drevent chut’ a vonu. Drobné molekuly taninov sa spajaji
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do vicsich, o sposobuje zlepSovanie Struktiry vina. Farba bielych vin nabera na sytosti

a lesku. ( Steidl, 2003)

Je zndme, Ze cez pory dreva prejde 16% kyslika, 63% prejde medzerami medzi dyhami

a 21% cez zatku. (Ribéreau-Gayon, 2006), (Schmidtke, 2014)

Negativnym procesom, ktory suvisy z pristupom kysliku je oxidécia. Pri¢inou oxidacie
je pristup vzduchu a nizky obsah SO». Prevenciou je pravidelna kontrola obsahu SO, sud
musi byt’ vzdy naplneny. Oxidacia tiez sposobuje hnednutie vina. Hnednutie vina suvisi

na obsahu polyfenolv. (Kraus, 2010)

5.2.3 Esterifikacia

Je chemicka reakcia medzi kyselinou a alkoholom z ktorej vznika ester a vody. Estery su
latky, ktoré Casom pri zreni vina vytvaraji charakteristicky buket a prijemnt vonu.
Taktiez zjemnuju a harmonizuji chut’ vina. Tvoria sa pocas alkoholovej fermentacie, po
Case sa tvorba spomal’uje. Medzi Ziaduce estery vyzretych vin patria ethylestery kyseliny
kaprinovej, kaprilovej a kapronovej. Medzi neziaduce estery patri hlavne ethylester

kyseliny mlie¢nej, ktory spdsobuje vo vine vonu starinky. (Kratochvil, 2013)

53 OSETROVANIE VINA V SUDOCH

5.3.1 Dolievanie vina

Tak ako vSetky kvapaliny aj vino sa odparuje a straca objem. Velkost vyparu zalezi na
teplote a vlhkosti v pivnici, velkosti sudov a materialu z ktorého su vyrobené. V suchych,
teplych pivniciach alebo miestnostiach na skladovanie vina je vypar vacsi. V malych
drevenych sudoch, v ktorych je mladé vino je vypar taktiez velky. Je to preto, Zze mladé
vina uvol'niuji oxid uhli¢ity, ktory objem vina zvé¢Soval. Vino ktoré je v neplnych sudoch
rychlo oxiduje, straca chut’ a je nachylnejSie na choroby a vady. Preto je potrebné sudy

pravidelne dolievat’, obzvlast’ u mladych vin s nizkym obsahom alkoholu a kyselin.

Na dolievanie vina sa pouziva zdravé a Cisté vino, najlepsie rovnakej odrody a roc¢nika.
Straty spdsobené vyparom su do 0,4% mesacne. Sudy sa dolievaju pomocou plechovych

pozinkovanych nalevok. (Kraus, 2010)
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5.3.2 Sirenie vina
Pravidelné sirenie vina je vel'mi dolezité. Sira ma vo vinarstve Siroké vyuzitie. Sluzi ku
konzervacii mustu a vina, je lieckom pre choré a zavadné vina, prispieva k zlepSovaniu

farby. Taktiez je ucinna pri dezinfekcii flias a pivni¢nych priestorov.

Pridavanie oxidu siri¢itého do vina sa realizuje niekol'’kymi sposobmi a formami. Plynnou
formou, spalovanim sirnych knotov, v prasku alebo v tabletach vo forme pyrosiri¢itanu
draselného alebo tekutou formou. Sira v primeranom mnoZstve ma pozitivne ucinky na
vino. Prehnané mnozstvo siry spdsobuje mnohym l'udom bolesti hlavy a problémy
s travenim. Najvyssi obsah vol'ného oxidu siri¢itého je stanoveny na 30 mg na jeden liter.
Celkovy obsah oxidu siri¢it¢ho v hotovom vine je 210 mg na liter. Vol'ny oxid siri¢ity
ma vyborne U¢inky na baktérie a plesne. Obzvlast u bielych vin slizi a napomaha
k dosiahnutiu pozadovanej farby a zabranuje hnednutiu. Oxid siriity je pohlcovany
vinom, rychlo sa viaze s kyselinou octovou na aldehydy. StarSie vina sa siria CastejSie,
pretoze obsahuju viac aldehydov. Naopak menej sa siria mladé, zdravé vina s vysokym

obsahom kyselin. (Kraus, 2010, Michlovsky, 2012)
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6 TOKAJSKA OBLAST

Tokajska oblast’ je jednou z oblasti v ktorej sa drevené sudy pouzivaju na vyrobu prirodne
sladkych vin. V tejto oblasti su rozsirené biele odrody charakteristické svojou plnostou,

aj preto st vhodné na lezanie v sudoch.

Tokaj sa nachadza na juhovychode Slovenska ,a povodi a sttoku ricky Bodrog a Tisa.
Celkova rozloha tejto oblasti je 5 000 hektarov, z Coho slovenskej Casti patri 907 hektarov.
Ide 0 najmensiu vinohradnicku oblast’ na Slovensku. Do tokajskej oblasti patri sedem
obci. (Bara, Cerhov, Cernochov, Mala Ttha, Slovenské Nové Mesto, Velka Ttia,

Vinicky.)

— Trasa Tokajskej
vinnej cesty

® Tokajske

vinohradnicke

Obr. 7: Tokajské oblast’ (Tokajsky institut, 2014)

Zakladom pre vyrobu tokajskych vin st odrody: Furmint, Lipovina, Muskat ZIty a Zéta.
Tieto odrody podporuji tvorbu cibéb, ¢o su vysuSené bobule napadnuté uslachtilou

plesniou Botrytis cinerea.

Tato uslachtila plesen naruSuje Supku a sposobuje odpar vody z bobule. Hrozienko
napadnuté touto plesiiou obsahuje vSetky potrebné buketné latky a skoncentrovany cukor.
NajzakladanejSou podmienkou na tvorbu cibéb je dlha tepla jeseit s rannymi hmlami.
Tradi¢né nazvy tokajskych vin si: samorodné (suché, sladké), tokajsky vyber (3-6

utfnovy), maslas, forditas, vyberova esencia, esencia.
b b b 9
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7 EXPERIMENT: SENZORICKY PREJAV DREVENEHO SUDA
VO VINE

7.1 MATERIAL

7.1.1 Odroda Rizling rynsky

Rizling rynsky je prezivany ako kral nemeckych vinohradov a je jednou z najvicsich
bielych mustovych odrod na svete. Z tejto odrody sa v najlepsich polohach vyrabaju
vel'mi kvalitné vina. Je typicka pre severské pestovatel'ské oblasti, medzi ktoré patri aj

Slovensko.

Tato odroda pochadza pravdepodobne z Nemecka, kvoli tomu sa zaraduje medzi
nemecké odrody. Poskytuje vina vysokej kvality. Pravdepodobne vznikla okolo toku
rieky Ryn, krizenim odrody Heunisch s Traminom. Z Nemecka sa potom rozsirila do

celého sveta.

Je stredne bujného vzrastu a ma husté olistenie. Je to odroda odolna vo¢i mrazu. Listy su
stredne velké, patlalo¢né. Maly strapec s zelenoZltymi bobul'ami v ktorych sa nachadza
mnozstvo aromatickych latok. Zarad’'uje sa medzi neskoré odrody, doba zberu je
v Oktobri az Novembri. Je vhodny na pestovanie v chladnejSich oblastiach, na pody nie
je naro¢ny. Vel'mi dobre vyuziva plytké pody na kamenistych svahoch. Aromatickeé latky
sa tvoria aj vd’aka striedaniu slne¢nych dni a nizkych no€nych tepldt. Je vhodny na vyrobu
kabinetnych vin aZ po bobul'ové vybery. Je ve'mi vhodnou odrodou so znackou ,.terroir®,

Vv ktorom bolo je hrozno dopestované.

Vino z rizlingu rynskeho je plné, bohaté v chuti zlatistej alebo zltozelenej farby. Obsahuje
tieZ vyssi obsah kyselin. SvieZza aroma pripomina lipovy kvet, niekedy aj aromu marhal’
alebo broskyn. Intenzita sa so zrenim rozvija. Vino ma sviezu kyselinku a je vhodné na

archivne ucely. (Pavlousek, 2007)

7.1.2 Povod a parametre suroviny
Zozbieralo sa hrozno, ktoré pochadzalo zo Skolskych vinohradov v mnozstve asi 55 kg.
Nasledne v priestoroch Skolskej pivnice prebehlo spracovanie. V tabulke s spracované

parametre zozbieranej suroviny.

36



Zber 8.10.2015

Cukornatost’ | 15,8 °NM

pH 3,13

Kyseliny 10,15 g/l

Asimilovatelny | 116,48
dusik mg/l

Tab. 6: Vstupné parametre suroviny

7.2 TECHNOLOGICKY POSTUP

Hrozno bolo pozbierané dia 8. 10. 2014, nasledne sa zomlelo. Nasledujuci den to je 9.
10. 2014 prebehlo lisovanie v skolskom pneumatickom lise, po vylisovani sme dostali asi
30 1 mustu, ktory sa dosladil na 21°nm a nésledne precerpal do demizona. Po precerpani
mustu sa pridal pripravok na odkal'ovanie s nazvom Vegecoll v pomere 12g na 30 litrov.
Dalsi def, 10. 10. 2014 sa uz odkaleny must stoéil do druhého demizoéna a pridalo sa 10
gramov vyzivy Thiazote pH. Nasledovalo spontanne kvasenie v sklenenom demizone.
Dna 21. 11. 2014 nasledovalo sto€enie a nasirenie vina. 7. 1. 2014 sa sta€alo do Skolského
agatového sudu, ktory bol pred pouZitim riadne umyty a navineny, tak isto bol sud
vysireny platkovou sirou. Pred tymto krokom bola hodnota obsahu siry 17,9 mg/l, vino
sa nasirilo na 40mg/l. Nasledovalo 4 mesa¢né leZanie v agatovom sude. Postupne sa sud

dolieval do plna a senzoricky hodnotilo, v pripade potreby aj sirilo.

7.3 SENZORICKE HODNOTENIE
Dna 2. 5. 2014 bolo oslovenych 10 degustatorov na senzorické zhodnotenie tohto vina.
Hodnotilo sa 100 bodovym systémom, Vv ktorom sa hodnoti intenzita, Cistota, harmonia

Vv chuti a voni. Spravil sa priemer, ktory je zapisany s tabul’ke.
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QO
[0} N0 d
H(])dl;OteItl’a %s % g %
viastnos E\ § % \;}
p4
Vzhlad Cirost’ 51| 4| 3 2 1 -
Barva 10 | 8 6 4 2 -
Vona Intenzita 8 | 7 6 4 2 7
Cistota 6 | 5| 4 3 2 5
Harmonia 16 | 14 | 12 10 8 14
Chut’ Intenzita 8 | 7 6 4 2 7
Cistota 6 5 4 3 2 5
Harmoénia 22 119 | 16 13 12 22
Perzistencia| 8 | 7 | 6 5 4 7
Celkovy | 44 | 99| g 8 7 1 10
dojem
Celkom
bodov 1

Tab. 7: Stobodova tabul’ka pre senzorické zhodnotenie vina

7.4 VYHODNOTENIE

Hodnotené vino dosiahlo 77 bodov z celkového poctu 85, nakol’ko sa farba nehodnotila
z dovodu chyby pri mechanickom spracovani hrozna. Vo voni bolo citit’ vyrazna ale
prijemntl arému dreva. Chut’ v nie velkej miere prevysila vonu. Zbytkovy cukor bol

V tomto vine rozpoznatelny. V tomto konkrétnom pripade to vinu dodalo plnost’.
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8 ZAVER

Tato praca bola venovana posobeniu dreva na vino. Systém extrahovania latok do vina je
pomerne zlozity, je ovplyvneny mnozstvom faktorov a technologickych zasahov. Kazdy
jeden sud je vel'mi $pecificky, rovnako aj jeho posobenie. Nie vzdy dostaneme totozné
vino, aj ked’ zvolime pre vyrobu rovnakt odrodu a rovnaky druh dreva. Taktiez plati, ze
nemozme bezmyslienkovite hadzat’ vino do sudu s cielom ziskat’ prvotriedny produkt,

lebo niekedy by to bolo aj na Skodu.

V pripade tejto prace a hlavne experimentalnej ¢asti bola tito myslienka potvrdena. Pre
zrenie v sude bola zvolena odroda typicka svojou zlozitost'ou, ¢o sa tyka aromy aj chuti,
plnostou a charakteristickou variabilitou pre vyrobu réznych druhov vin. Hovorime
0 odrode Rizling rynsky. Prakticka cast’ tejto prace mozeme povazovat za velmi
podarenti. Vysledky hodnotenia nezavislych degustatorov to len potvrdzuji. Tento
prakticky pokus bol typickym prikladom extrakcie latok zo dreva do vina. Postupom casu
sa zvySovala koncentracia drevnatych latok vo vine, ¢o bolo mozné senzoricky hodnotit’.
Degustovanie v priebehu ¢asu ukazalo v prvej faze lezania, len par tyzdnov po stoceniu
vina do sudu, len jemny naznak dreva vo voni. Neskor bolo drevo lepSie senzoricky
rozpoznatel'né. Po niekol'’ko mesiacoch uz bola vo voni aj v chuti jasna a zretel'na stopa

po dreve. Vino celkovo bolo vel'mi prijemné a harmonické s dlhou perzistenciou.
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9 SUHRN

Hlavnou témou tejto prace bolo vyuzitie drvenych sudov ku Skoleniu bielych vin. V
teoretickej Casti tejto prace bola pozornost’ venovana druhom dreva na vyrobu sudov

a podrobnejSiemu popisu samotnej vyroby, historii sudov, udrzby a ulozeniu sudov.

Druhov sudov je obrovske mnozstvo, ¢lovek si aj tak najcastejSie vybavi sud typu

barrique. Aj preto sa Cast’ tejto prace sustredila prave na takyto typ sudov a dubové drevo.

Latkove zlozenie dreva je velmi ddlezité pro pochopenie pdsobenia dreva na vino pri
zraniu v sudoch. Tato praca by mala priblizit’ zlozky dreva priamo i nepriamo pdsobicich
na vino, extrahované latky z dreva do vina a v neposlednej rade aj procesy, ako je
napriklad mikrooxidacia, ktoré mézu byt zapri¢inené alebo aspon ovplyvnené drevom

a lezanim vina v sude.

Pretoze pochadzam z tokajského kraja a zrenie vina v sudoch je pro tento region

charakteristické, rozhodol som sa ¢ast’ prace venovat aj tejto oblasti.

Experimentalna Cast’ bola zaloZena na sledovania zrania bieleho vina v agatovom sude.
Testovanou odrodou bol Rizling rynsky. Pozorované boli hlavne senzorické zmeny pocas

zrania, Specialne drevny prejav vo vine.

KPacové slova: sud, biele vino, zrenie vina v sudoch
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10 SUMMARY

The main theme of this work was the use of wooden barrels to training white wines. The
attention in theoretical part of this work was paid to the kinds of wood for the production
of barrels and a detailed description of actual production, the history of barrels,
maintenance and deposit barrels. Types of barrels is a huge number, you can still recall
most frequently barrique barrel. Therefore, part of this work is focused on this type of

barrels and the oak's ones.

Composition of wood is very important to understand of the action the wood of wine
during maturation in barrels. This work should approach the components of wood
actioned on wine directly and indirectly, a’substances extracted from wood to wine and
the processes such a micro oxidation , which may be caused or at least influenced by the

wood and wine maturation in a barrel.

Because | come from the Tokaj region and wine aging in barells is typical for this region,

I've decided to give a part of this work to this theme.

The experimental part was based on observation of aging white wine in accacia barrels.
The testing variety was Riesling. Observation was focused on sensoric changes during

maturation, specially wooden expression in wine.

Key words: barrel, white wine, wine aging in barrels
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