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1. Uvod

Vino je napoj, ktery provazi Clovéka jiz od nepaméti. Metoda jeho vyroby a
technologické postupy se neustéle vyviji a zdokonaluji, ale zaklad pro kvalitni vino je
neustale stejny ,kvalitni hrozen z vinice®. Kazdy rok je ovSem pocasi rizné a proto
vinafi hledaji ty nejlepSi cesty, jak vyrobit vino vynikajici kvality i v roce, kdy nam
pfiroda neprala a kvalita hrozn neni Uplné idedlni a hrozny obsahuji vétsi ¢i mensi

mnozZstvi kyselin.

8
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2. Cil prace

Tato bakalafska prace ma za cil popsat postupy pfi snizovani ¢i zvySovani

obsahu kyselin v ¢erveném, riZzovém i bilém viné.
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3. Literarni p fehled

3.1.  Druhy organickych kyselin ve vin &

Vino obsahuje velmi mnoho rozli€nych druht kyselin. Obsah vétSiny kyselin je
relativné maly. Kyseliny podléhaji zménam, ke kterym dochazi pfi vyrobé a zrani

vina. Mimo organickych kyselin obsahuje vino i kyseliny mineralini.

Nejvétsi podil ve viné maji dvé kyseliny, kyselina vinna a kyselina jablecna.
Podil zastoupeni téchto kyselin se méni s vyzralosti hroznd. Kyselost neboli acidita
se urCuje mnoZzstvim vSech kyselin ve viné obsazenych a zjistuje se titracné, i kdyz

toto stanoveni neni dokonalé.

Kvantitativni rozdil mezi celkovou aciditou a titrovatelnou aciditou je minimalni:

celkova acidita = titrovatelna acidita + alkalita popela (Michlovsky, 2014)

V zékonech CR se acidita vyjadfuje podilem kyseliny vinné. V né&kterych
zemich Evropy se pouziva jednotka ,kyselina sirovd“, ktera se vypocita z kyseliny
vinné prepocétem koeficientem 1,531, nebo se pouziva jednotka ,miliekvivalent* (meq,
coz je pocet mililitrG alkalického roztoku na neutralizaci jednoho litru kyselého

roztoku), kterou se daji dobfe urcit i ostatni kyseliny. (Michlovsky, 2014)

Obsah jednotlivych kyselin se da vyjadrit také v gramech, nebo molech na litr.
Tento zpusob se v praxi pouziva omezené, nejbéznéjSi je stanoveni celkového

obsahu smési kyselin. (Michlovsky, 2014)

Acidita vina se zjiStuje potenciometrickym méfenim tzv. pH metrem. Je to
fyzikalni metoda zjiStujici koncentraci vodikovych iontd, které uvolfiuji do roztoku

kyseliny. Primérné pH vin je rozmezi od 3,0 do 3,8. Kvalitni bila vina maji pH nizsi

okolo 3,3 a kvalitni ¢ervend mezi 3,4-3,6. (Michlovsky, 2014)

Mnozstvi kyselin se zjiStuje titracné, pfidavanim zasaditych roztokd. Obsah

kyselin se pocita podle mnozstvi spotfebované zasady. (Michlovsky, 2014)

Obsah kyselin ve ving je zavisly na obsahu kyselin v hroznech. Cim vice je
slunec¢niho zareni, tim méné je kyselin v hroznech, nasledné v mostu a naopak. Vliv
10
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na vyzravani hroznl nema vSak pouze sluneéni zareni, ale i mistni klimatické
podminky jako mnoZstvi srazek, primeérnd teplota, mrazy, blizkost vodnich ploch,

padni podminky a v neposledni fadé odrudy révy vinné na rliznych podnoZich.

Technologické postupy pfi vyrobé vina také vyznamné méni mnozstvi a slozeni

kyselin ve viné. (Michlovsky, 2014)

3.2.  Hlavni kyseliny ve vin &

3.2.1. Kyselina vinna

Most ji obsahuje 3 az 7 g.I-1, vino 2 az 5 g.I-1. V dobfe vyzralych hroznech ma
nejvyssi podil v moStu a ve viné ze vSech kyselin. Obsah ve viné kleséa pfi vysrazeni
vinanu draselného pfi fermentaci, plsobenim chladu a pfi zrani vina vysrazenim

vinanu vapenného.

COOH

HO——H
H——OH

COOH

L{+)-Tartaric acid

Obr. 1 Vzorec kyseliny vinné

(RIBEREAU-GAYON, 2000)

3.2.2. Kyselina jable €na

V méné vyzralych hroznech muze prevladat nad ostatnimi kyselinami. Jeji podil
se vyrazné meéni podle odrady a klimatickych podminek. V mostu 3 az 12 g.l-1, ve
viné 0 az 5 g.I-1. Vyzravanim hrozni se obsah této kyseliny sniZzuje. Kyselina
jableéna se meéni pfi kvasném procesu. Mize byt rozkladana nékterymi druhy
kvasinek Saccharomyces vSemi druhy Schizosaccharomyces. Muze byt také

dekarboxylovana jableéno-mléénym kvaSenim.

Spolu s kyselinou vinnou je jejich obsah v mostu 90 az 95%.
11
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Tyto dvé kyseliny se podle zdkona CR mohou pfidavat v mnoZstvi do 1,5 g.I-1
do mostu a az 2,5 g.-1 do vina a to vletech s nepfiznivym vyvojem pocasi na
zakladé povoleni. PFidani kyseliny podléha hldSeni Statni zemédélské a

potravinarskeé inspekci nejpozdéji den po provedeni.

CODODH
Ch,
H—I—DH
COOH
Li—}-Malic acid
Obr. 2 Vzorec kyseliny jable &né

(RIBEREAU-GAYON, 2000)

3.2.3. Kyselina mlé €éna

Vznik& jiz béhem alkoholové fermentace z kyseliny pyrohroznové v pribéhu
procesu glykolyzy cukrd. MnoZstvi této kyseliny zavisi na mnoZzstvi spotfebovanych
cukru, kdy je jeji mnozstvi maximalné 0,5 g.I-1 vina a to pouze u vin, ktera byla bez
pasobeni bakterii. Pusobenim homofermentativnich mlécnych bakterii, napf.
Lactobacilus a Pediococcus, v anaerobnim prostfedi rozkladem glukozy a fruktozy
muaze vznikat Ccista kyseliny mlééna bez vedlejSich produktd. Pasobenim
heterofermentativnich bakterii, napf. Oenococcus, se tvofi rozkladem glukézy a
fruktdzy kyselina mlééna a také kyselina octova, a také glycerol.

Ve vétSim mnoZstvi vznika kyselina mlééna v pribéhu jable¢no-mlééné
fermentace. Jedna se o prfeménu kyseliny jable€né na mléEnou pasobenim

mlécnych bakterii.

COOH
HO H
CH;
L(+)-Lactic acid

Obr. 3 Vzorec kyseliny L(+) mlé €né

12
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COOH
I—I+ OH
CH,
D(—)-Lactic acid
Obr. 4 Vzorec kyseliny D(-) mlé &né

(RIBEREAU-GAYON, 2000)

3.2.4. Kyselina octova

Kvasinky mohou v anaerobnich podminkach vytvaret 0,3 az 0,6 g.-1 této
kyseliny. Hlavné vSak vznika v aerobnim prostfedi oxidaci etanolu. Pfi zjisténi
obsahu ve viné pres 0,6 g.I-1 se prfedpoklada aktivni bakterialni ¢innost a je tfeba

dalSimu zvySovani zabranit.

COOH
CH,

Acetic acid
Obr. 5 Vzorec kyseliny octové

(RIBEREAU-GAYON, 2000)

3.2.5. Kyselina citrénova

Obsah v mostu od 0,2 do 05 g.l-1, ve vinech od 0,05 do 0,5 g.I-1. Ve vinech se
¢asto rozklada plsobenim bakterii mlééného kvasSeni. PFi rozkladu vznika diacetyl. Je

stabilizatorem proti kovovym zakalim.

:fH,_;— COOH
HD—(lif— COOH
CHs~COOH

Citric acid

Obr. 6 Vzorec kyseliny citrénové
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(RIBEREAU-GAYON, 2000)

3.2.6. Ostatni kyseliny
- Kyselina jantarova — vznika pfi alkoholovém kvaseni pfeménou z kyseliny
pyrohroznové. Obsah od 0,5 g.I* do 1,5 g.I"™.
COOH
CH,
b,
COOH
Succinic acid
Obr. 7 Vzorec kyseliny jantarové
- Kyselina stavelova — obsah ve viné 0 az 30 mg.I™. Vyskytuje se v hroznech,

nebo pfi oxidaci kyseliny vinné.

O OH

i

HO O

oxalic acid

Obr. 8 Vzorec kyseliny § tavelové
- Kyseliny askorbova (vitamin C) — v mo$tech okolo 50 mg.I*, ve ving 1 aZ 10
mg.I"*. Je plivodce tvorby kyseliny vinné. MlZe se pfidavat b&hem vinifikace
do 100 mg.I*.0

ascorbic acid

Obr. 9 Vzorec kyseliny askorbové
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- Kyselina glykolova — vyskytuje se ve stopovém mnoZzstvi.

O
o ~_OH

glycolic acid
Obr. 10 Vzorec kyseliny glykolové
- Kyseliny pochazejici z poSkozenych hroznu:
0 kyselina glukonova-pfi vyskytu plisné Sedé,
COOH

HO——H
H——OH
H——0OH

CH;y—OH

n-Gluconic acid
Obr. 11 Vzorec kyseliny glukonové

o0 kyselina glukuronova-pfi hnilobé hrozn,

HOOC
HO O
OH

glucuronic acid

Obr. 12 Vzorec kyseliny glukuronové

o kyseliny galakturonova-pfi zdravych hroznech 1 g.I* vina, pfi

botritickém vybéru vyrazné vice,
O,H

OH
OH
galacturonic acid

Obr. 13 Vzorec kyseliny galakturonové

o kyselina slizova- pfi hnilob& hrozn(i v mostech az 2 g.I'*, ve viné 0,1-0,5
gl
15
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COOH
H—+—0OH
HO——H
HO—H
H——0H
COOH
Mucic acid

Obr. 14 Vzorec kyseliny slizové

- (RIBEREAU-GAYON, 2000)

3.3.  Zpusoby sniZeni a zvySeni obsahu kyselin ve vin &

3.3.1. Zpusoby odkyselovani v historii

Ze starého Rima: Ma&-li most mnoho kyselin, pfida se k nému 1/10 pramenité
vody a most se vafi v kotli tak dlouho, aZz se voda zase vypari. Bere se k tomu jen
vySlapany most. Most vylisovany z vySlapanych matolin se musi brzy spotfebovat
nebo prodat. Nebo se k moStu voda nepfidava a zahusti se v kotli 01/10 objemu. Po
vychladnuti se na 7 sextarit (1 sextarius = 0,5458 ) pfida jedna hemina (0,273 1)
sadry. ( Kraus,2009)

Prilis kysela vina se odkyselovala pfidavkem sadry nebo roztlu¢enych musli¢ek.
(Kraus, 2009)

3.4. Vinafska legislativa Ceské republiky

Z&akon €. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vina Fstvi

Vstupem Ceské republiky do Evropské unie byl pfijat s platnosti od 29.dubna
2004 zakon ¢&. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi v platném znéni. Tento byl
pozdéji dopInén vyhlaskami ¢€.323/2004Shb. a €.324/2004 Sb.
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Ke dni 1. 5. 2004 vstoupila Ceska republika do Evropské unie. Zarover se
vstupem do EU, byl pfijat Zakon ¢. 321/2004 Sh. ze dne 29. dubna, o vinohradnictvi
a vinarstvi v platném znéni a nasledné vyhlasky €. 323/2004 Sb. a €. 324/2004 Sb.,
&imz byla legislativa Ceské republiky v této oblasti uvedena plné do souladu
s normami Evropské unie. (KRIZANEK, 2011)

Zakon o vinafstvi a vinohradnictvi dopliuje vyhlaska €. 323/2004 Sb. v platném
znéni, v€etné pfiloh. Tato vyhlasky urcuje povolené mostové odridy pro vyrobu vina,
stanovuje vedeni formulara vztahujicich se k zakonu ¢&. 321/2004 Sb., ur€uje seznam
chorob a vad vina, vyjmenovavéa zakladni fyzikalni, chemické a smyslové poZzadavky
na jakost vina a uvadi registraéni formulafe. DalSi dopInéni zdkona feSi vyhlaska €.
324/2004 Sb., kterou se stanovuje seznam vinarskych podoblasti, vinafskych obci a

viniénich trati, véetné jejich tzemniho vymezeni. (KRIZANEK, 2011)

Zakon €. 321/2004 o vinohradnictvi a vinarstvi reguluje povinnosti vyrobcd vin
v oblastech enologickych postupl, obsahu alkoholu, slazeni, definuje &astecné
zkvaSeny hroznovy most, ustanovuje oznacovani produktd, charakterizuje vlastnosti
jednotlivych typl vin, rozdéluje vina, ktera podléhaji zatfidéni. Dale upravuje povinné

informace vztahuijici se ke sklizni a uvadéni do ob&hu hroznu a vin.

Zakon ¢&. 321/2004 o vinohradnictvi a vinarstvi byl do dneSniho dne
novelizovan - zakonem 179/2005 Sb. ze dne 30. 4. 2005, zakonem 411/2005 Sb. ze
dne 17. 10. 2005, zakonem 444/2005 Sb. ze dne 1. ledna 2006, zadkonem 215/2006
Sh. ze dne 1. ¢ervence 2006, zakonem 311/2008 Sb. ze dne 21. 8. 2008, zakonem
227/2009 Sb. ze dne 1. €ervence 2010, zakonem 281/2009 Sb. ze dne 1. ledna
2011, zdkonem 256/2011 Sb. ze dne 1. z&fi 2011, zdkonem 256/2011 Sh. ze dne 1.
ledna 2012, a zakonem 18/2012 Sb. ze dne 1. ledna 2013.

Zakon €. 215/2006 Sb.

Dulezitou novelizaci zakona ¢.321/2004 byl Zakon ¢&. 215/2006 Sb., ktery
upravil podminky a pozadavky v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi a integroval
narizeni Rady (ES) €. 1493/1999.
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3.4.1. Vinafska legislativa Evropské unie

Danou problematiku zvySovani a snizovani obsahu kyselin ve viné fesi:

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1308/2013, se muze ve
vinafskych zénach A, B a ClI (CR patfi do zény A a B) provadét jenom odkyseleni
vina, a to maximalné o 1 g/l kyseliny vinné. Zaroven toto nafizeni umozriuje ucinit
vyjimku, kterou maze povolit Elensky stat a to pfikyseleni vin v letech s nepfiznivym
vyvojem pocasi v zonach A a B. Pfikyseleni muze byt maximéiné o 1,5 g/l kyseliny
vinné v mostu a 2,5 g/l ve viné. Je mozné zvysit obsah kyselin jak v mostu, tak i ve
viné a to nejpozdéji do 16.bfezna nasledujiciho roku po sklizni. Toto pfikyseleni je
nutné hlasit nejpozdéji do druhého dne na SZPI. Nafizeni Komise (ES) ¢. 606/2009
urCuje povolené prostiedky ke sniZzeni kyselin.

3.5.  Zpusoby snizovani obsahu kyselin ve vin &

Snizeni obsahu kyselin ve viné v jakémkoli stadiu, at uz se jedna o most, mladé
vino nebo hotoveé vino je zasah, ktery ma velky vliv nejen na pocitu sniZzeni kyselosti,
ale i na plnosti vina. Snizovani kyselin se da provadét vice zpusoby, jedna se o
metody chemické a pfirodni. Pfi chemickém zpusobu odkyselovani dochazi zaroven
ke snizeni extraktu v hotovém viné. Pfirodnimi metodami jsou zvolené technologické

postupy pfi vyrobé vina.

Odkyselovani ma vliv také na stabilitu vina v lahvich.

3.6.  Snizovani obsahu kyselin p Firozenou cestou

NejpfirozenéjSim a nejjednodusSim zplsobem odkyselenim vina je jeho sceleni
s vinem méné kyselym. Nevyhodou je, pokud se jednd o odrudové vino, Ze tato
Uprava musi byt provedena v ramci odridy. Pfed scelenim vina je vhodné udélat si

pfedbéznou zkousku s malym mnozstvim vina. (Paviousek 2010)
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Vyznamny vliv na sniZzeni obsahu kyselin ma macerace bobuli u bilych vin. Pfi
zvoleni zpusobu vyroby bilého vina je tfeba mit zdravé hrozny, které jsou podminkou
k tomu, aby macerace neovlivnila chut vysledného vina. Také pevné &asti hrozni
musi byt co nejlépe oddéleny, aby nemohly ovlivnit chut' vina-sviravost, hofkost ze
semen, bylinné pachy z tfapin, pachy plisni a hub z nahnilych hrozn. Macerace ma
vliv na lepSi extrakci sloZzek slupek, které se podileji na aroma, plnosti vina a u
suchych bilych vin dobré vyzravani lezeni v lahvich. Na extrakci aromatickych latek
ze slupek se podili také pomalé lisovani. (REYNOLDS, 2010)

Macerace se ma provadét v atmosféfe oxidu uhli¢itého, aby se zabrénilo
oxidaci, rmut by se nemél sifit. Provadéni macerace pfimo v uzavieném
pneumatickém lisu ma vyhodu v malé oxidaci rmutu. Macerace se da provadét take
v tanku vybaveném chlazenim. Teplota pfi maceraci by se méla pohybovat pod 10-
15°C. Doba macerace se pohybuje od 12 do 20 hodin, kdy délka macerace umozni
dobrou extrakci vonnych sloucenin ze slupky. (REYNOLDS, 2010)

Lisovani probiha za pouzivani nizSich tlaka a vzhledem pasobeni enzyma pfi
maceraci neni potfebné vice nez dvé rozrusovani lisovaného rmutu. Macerace bobuli
zpUsobuje pokles acidity mosta a zvySeni hodnoty PH. Snizeni kyseliny vinné béhem

macerace je zavislé na odrtidé, pohybuje se od 1,5 do 2,3 g.I-1 .(Michlovsky 2014)

3.7. Jable éno-mlé éné kvaseni

Tento proces je také nazyvan biologické odbourani kyselin, bakterialni

odbourani kyselin, nebo malolaktické kvasSeni.

Provadéni jableéno-mlééného kvasSeni (JMK) ve viné je pfeména kyseliny
jable€né s ostrou kyselou chuti na jemnéjSi kyselinu mléénou. Dochazi pfi ni, jak ke
snizeni kyselin, tak i k ovlivnéni aroma vina. Vlastné se ani nejedna o klasickou
fermentaci, ale o enzymatickou pfeménu jable¢né kyseliny na kyselinu mlé¢nou,
ktera nasleduje obvykle po alkoholovém kvaSeni, muze vSak probihat i soubézné.
Jable¢no-mlécné kvasSeni je velmi dobré provadét u vSech Cervenych vin, ale u bilych

vin zejména u odridy Chardonay v Burgundsku se také bézné provadi. VétSina
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odrud bilych vin by jable¢no-mléénym kvasSenim ztratila charakteristickou ovocitost a
aroma. (Michlovsky 2014)

Vyhodou jableéno-mlécného kvaSeni je nejen sniZzeni kyseliny jable¢né, ale i
dosazeni biologické stability vin. Nezanedbatelna neni ani nizsi potfeba sifeni vina a
dojem pIngjSi chuti vina. Nevyhodou je naopak u nevyzralych vin s vyS8Sim podilem
kyseliny jable¢né vznikani negativnich aromat (ton po kyselém zeli). Ztrata barvy u
malo barevnych €ervenych vin je ¢astym projevem JMK. Pfi nedostate¢né kontrole
pribéhu jableéno-mlééného kvaSeni muze dojit k negativnimu ovlivnéni chuti,
vznikem kyseliny octové, pfipadné rozmnoZeni kvasinek Brettanomyces.
(Steidl,2012)

Vino uréené pro jableCno-mlé¢nou fermentaci se po ukonceni alkoholové
fermentace ponecha na kvasnicich, nesifi se, nAdoby musi byt pIné a teplota mezi 16
— 18 °C. Kvasni¢né kaly se jednou tydné promichaji a nadoba se udrZuje stale plna.
Pfi spravné provedené vinifikaci s mirnym zasifenim mosStu dojde k samovolnému
zaCatku jable€no-mlé€ného kvaSeni. Pro urychleni zacatku jable¢no-mlé€ného
kvaSeni se muZe pfidat do vina jiz pfedem pfipraveny jablec¢no-mléény zakvas.
(RIBEREAU-GAYON, 2005)

Ve sklepech, kde se jable¢no-mlé¢né kvaSeni bézné pouziva, nebyva problém
s jeho zahajenim, protoZe zafizeni pouZivané k vyrobé vina zejména vSak sudy
obsahuji dostatek mlé¢nych bakterii. V téchto sklepich je obtiznéjSi se jable¢no-
mléénému kvaSeni vyhnout, nez je nastartovat. Pokud se jable€no-mlé&ného kvaseni
jesté nespustilo a vino mirné zoxidovalo, je mozné ho zasifit cca 20 mg na litr SO2.
(Michlovsky 2014)

JMK se mulze samovolné spustit proto, Ze mlééné bakterie oenococcus oeni
jsou soucasti prirozené mikrofléry hroznl. Jableéno-mlééné kvaSeni probiha hlavné
s bakteriemi oenococcus oeni, které nejvice odolavaji nizkému pH (pod 3,5), vyS§Simu
obsahu alkoholu (nad 10% objemovych) a vyS$Simu obsahu oxidu sifi¢itého, az do 50
mg/l. Na kvaSeni se mohou podilet i bakterie jiné jako Lactobacillus, Leuconostoc a
Pediococcus, zvlasté u vin, kde pH je nad 3,5. Na povrchu hroznu pfitomné miécné
bakterie se v prvnich dnech na zac¢atku alkoholového kvaSeni rozmnozuji, ale vlivem

zvySujiciho se obsahu alkoholu a nizkého pH, jejich koncentrace klesa. Tato
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populace bakterii maze rast pfi teploté mezi 20 - 25 °C a nizkém obsahu volného
oxidu sifi¢itého pod hranici 15- 20 mg.l-1. Takto vzniklé bakterie maji dlouhou dobu
Zivotnosti, mohou podporovat vznik nezadoucich latek, sniZujici hodnotu vina.
(RIBEREAU-GAYON, 2005)

U vina s malym obsahem Zivin mUze dochéazet ke Spatné fiditelnému jablecno-
mléénému kvaSeni. Ztéchto duvodu se pouzivaji selektované mlécné bakterie,
kterymi se lépe spousti jableCno-mlécné kvaSeni, coz zaru€uje vySSi kvalitu vina a
omezeni nezadoucich bakterii. NejvhodnéjSi doba pro ockovani selektovanymi
bakteriemi je konec alkoholového kvaSeni s cilem vyhnuti se namnoZeni puvodni
populace bakterii, které mohou zvysit tvorbu kyseliny octové nebo biogennich amina.
V souCasné dobé se také vyuziva oCkovani mlécnymi bakteriemi pfed zahajenim
alkoholového kvaseni zaroven s ockovanim kvasinkami ASVK. (RIBEREAU-GAYON,

2005)

Nebezpe€im pfi pomalém alkoholovém kvaSeni nebo pfi zastaveni kvaseni
vSak vznikaji podminky pro vyvoj miéénych bakterii. Ty maZou fermentovat zbyvajici
mnozstvi cukra, které jeSté neprokvasily a tim produkovat kyselinu mléénou a

nezadouci kyselinu octovou.

Pro zdarny prubéh jableéno-mlééného kvaSeni je potifeba splnit nasledujici
podminky:

Omezit sifeni mostd na minimalni mnozstvi
Po ukoné&eni alkoholového kvaSeni udrzovat teplotu vina mezi 20-22 °C

Nastavit u vina spravné pH, ne pfili§ nizké, v pfipadé potfeby odkyselit vino tak,
aby pH vzrostlo. Pfi nizkém pH je obtizné jable€no-mlééné kvaseni provadét.

Vhodné je pfirodni oCkovani mléénymi bakteriemi z nadob, kde jiz probéhlo
jable¢no-mlééné kvaseni. (RIBEREAU-GAYON, 2005)

Po skonceni alkoholové fermentace az do zacatku jable€no-mlé&ného kvaseni
je nezasifené zahfivané vino vystaveno velkému nebezpeci v podobé rozmnoZzovani
riznych kontamina¢nich mikroorganizma. Asi nejvétSim nebezpecim je kontaminace
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kvasinkami brettanomyces, proto je nutné co nejdfive spustit jable¢no-mlécné
kvaSeni. To se nejlépe dafi pfidanim zakvasu selektovanych bakterii, ¢imz se
vyrazné snizuje mira kontaminace. NejlepSi cestou se jevi pfima névaznost
alkoholového kvaSeni a jable¢no-mlééné kvaSeni, k ¢emuz slouzi rizné metody
oCkovani bakteriemi po ukoncené alkoholové fermentaci. Pouziva se zakvas
k pfimému ockovani, kde se bakterie nékolik minut rehydratuji ve vodé, poté se
pfidavaji do vina. (RIBEREAU-GAYON, 2005)

DalSi moznosti je aklimatizace bakterii ve zfedéném viné, obohaceném
Zivinami, kde dochazi k jejich mnoZeni v prostfedi obtizném pro preziti. Doba
aklimatizace je od 24 hodin az do 7 dnu. Lze pouZzit i zakvas z nadoby kde jiz
jable€no-mlééné kvasSeni probiha, kde je vsak riziko, Ze tento zakvas bude obsahovat
nezadouci mikroorganizmy, které se mohou rozmnozit pfed nastartovanim jablecno-

mlééného kvaseni. (Michlovsky 2014)

Celkovy obsah oxidu sifi¢itého po alkoholovém kvaSeni musi byt nizSi nez 50
mg.l-1, v pfipadé vy3Siho mnoZstvi nejsou mlééné bakterie schopné pfezit. Proto je
nutné nizké sifeni pfi zpracovani hroznu. Pfi vySS§im obsahu oxidu sifi¢itého
v prokvaseném viné se prodluZuje zadatek jabledno-mlé&ného kvaseni. (RIBEREAU-
GAYON, 2005)

Viiv teploty na dobry pribéh jable¢no-mlééného kvaSeni je velmi dulezity
parametr, ktery je €asto opomijen. Napfiklad pfi poklesu teploty z 20°C na 17°C
zpUsobi znaéné zpomaleni odbouravani kyseliny jable¢né. Bakterie jsou citlivéjSi na

zménu teploty nez kvasinky. (POLO, 2008)

Prvofadé je dodrzovani teploty pfi skladovani. Zakvasy, jsou-li skladovany
v chladu, si udrzuji maximalni zivotnost. Teplota pfipraveného zakvasu ma byt 20°C
a tuto teplotu musi mit i o€kovana vina. Je nutné vyvarovat se teplotnimu Soku.
Teplota se musi udrzovat po celou dobu jableéno-mlééného kvaseni. (RIBEREAU-
GAYON, 2005)
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3.7.1. Rozsah odkyselovani

PFi probihajicim jable¢no-mlééném kvaSeni se zjednoho gramu Kkyseliny

jable¢né vytvofi 0,67 g kyseliny mlé¢né, oxid uhlicity a jiné vedlejSi produkty.

Celkové titrovatelné kyseliny se snizi o polovinu podilu kyseliny jable¢né. Z toho
se da usuzovat, jaky bude obsah celkovych kyselin po provedeni jable€no-mlééného

kvaseni.
Napfiklad:

- Veskeré kyseliny 6,5 g.I-1 kyselina jable¢na 2 g.I-1
- snizeniolg.l-1

- celkovy obsah kyselin bude 5,5 g.I-1

- celkové kyseliny 8g/l, kyselina jable¢na 4,8 g.I-1

- snizenio 2,4 g.l-1

- celkovy obsah kyselin bude 5,6 g.I-1

V pfipadé vysSiho podilu kyseliny jable¢né vznika vétsi mnoZzstvi vedlejSich
produktu. (Steidl, 2002)

3.7.2. Ukon €eni jable éno-mlé éného kvaseni

Jable¢no-mlé¢né kvaSeni se ukonCuje nejlépe zjiSténim mnozstvi kyseliny
jable€né. Po ukon&eni se nema vino sifit ani €ifit. Doporucuje se 1-2 tydny ¢ekat, aby
aroma (diacetyl) vzniklé pfi jable€no-mlééném kvasSeni bylo redukovano. Vino vSak
nesmi oxidovat, nadoby se musi udrZzovat stale plné. Po této dobé se vino stoCi a
zasifi. (RIBEREAU-GAYON, 2005)

3.7.3. VedlejSi produkty jable €éno-mlé éného kvaseni

Vedle pfemény kyseliny jable¢né na kyselinu mléénou se vytvareji dalSi vedlejsi
produkty. Napfiklad frukt6za, kyselina glukonova, kyselina citrénova, kyselina
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pyrohroznova, polyalkoholy a glycerin. Také vznika malé mnozstvi kyseliny octove,

aceton a vysSi alkoholy. Pokud se rozmnoZi nezadouci bakterie, mohou vznikat
chemickeé slouceniny, které jsou senzoricky velmi negativni. (Eder a kol.2006)

3.7.4. Vady b éhem jable ¢éno-mlé éného kvaseni

Octovaténi

Mléc&né bakterie potfebuji ke svému rozmnozovani 0,4-0,8 g.l-1 zbytkového
cukru, nejvice vSak 3-4 g.l-1 zbytkového cukru. Pfi vétSim zbytku cukru je nebezpedi
vétSiho vzniku kyseliny octové. Toto nebezpedi hrozi ve vétSi mife u vin, které
pomalu dokvasi a mlééné bakterie se jiz za€inaji rozmnozovat. Potom se cukr méni
na kyselinu mlé€nou, na kyselinu octovou, aldehydy a alkoholy. Maximalni mnoZstvi
kyseliny octové je povoleno 1,8 g.I-1 pro bilé vino, 1,2 g.I-1 pro ¢ervené vino, 1,8 g.l-
1 pro vybér z bobuli a ledové vino a 2,4 g.I-1 pro vybér z cibéb a slamové vino.
Naprava zoctovaténého vina s vy§sim mnoZzstvim kyseliny octové je pouze scelenim.
(Eder a kol.2006)

Diacetyl

Diacetyl je nevyznamnéjSi slozka aroma, vznikajici b&éhem jable¢no-mlé€ného
kvaSeni. Ve viné se projevuje pfi malé koncentraci jako maselny ton, pfi vySSi
koncentraci v chuti pfipomina kysané zeli a je vadou vina. Tuto vadu zpusobuji silné
kontaminace bakterii Pediococcus nebo Lactobacillus, které jsou latkami tvofici sliz.

V takovém viné se miZze dale projevovat olejnaténi a viackovaténi. (Eder a kol.2006)

Manit a akrolein

Vina po manitu se daji rozpoznat podle hofké odporné chuti, tvofi se také
kyselina octova. Nejvice ohroZené jsou vina s nizkym obsahem kyselin a alkoholu a

vina, ktera nebyla dostate¢né sifena.
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Akrolein se projevuje ve viné také horkou chuti, ale pozdéji dochazi jesté ke
srazeninam barvy, usazeninam a zakalu. Vznika pfi odbouravani glycerinu. (Eder a
kol.2006)

Biologicka stabilita

Jable¢no-mlé€nou fermentaci je tfeba ukoncit v dobé, kdy je zbytek jable¢né
kyseliny v rozmezi 0,1-0,2 g.I-1. Tuto hodnotu je tfeba analyticky zjistit. Pokud se
nepodafi zastavit jableCno-mlé€nou fermentaci zaCnou bakterie zpracovavat jiné
latky obsazené ve ving, jako napfiklad kyselinu vinnou. Z té se zacne tvofit kyselina
octova a jiné nezadouci produkty. Pfi pfedéasném ukonceni jable¢no-mlécné
fermentace je ve viné vysSi podil kyseliny jable€né muaze znovu zacit probihat
bakterialni aktivita. Takovéto neuplné odbourané vino je tfeba sterilné filtrovat, nez

se zacne lahvovat. (web2.mendelu.cz)

| kdyZz je JMK velmi sloZity proces, ktery muze zpuUsobit pfi jeho Spatném
provedeni i zavady vina, ma velmi pozitivni vliv na celkovy dojem vina, hlavné

snizeni kyselého dojmu.

3.8.  Snizovani obsahu kyselin chemicky

PFi vysokém obsahu kyselin se mlze provadét snizeni kyselin uz v mostu,
obvykle se doporucuje provadét pfi obsahu vysSim jak 12 g.-1 celkovych kyselin.
V mostu je povoleno snizovani kyselin v podstaté neomezené, ve viné jiz max. o 1
g.-1. NejCastéji se pouzivd k odkyseleni uhli¢itan vapenaty, povolené jsou i
hydrogenuhli€itan draselny, vinan draselny a vinan vapenaty. PouZivané metody
snizeni obsahu kyselin ve viné jsou jednoduché odkyselovani a podvojné
odkyselovani. Jednoduché odkyseleni se provadi v celém objemu vina a sniZzuje se
pfi ném obsah kyseliny vinné. Podvojné odkyseleni se provadi v ¢asti objemu vina a

sniZzuje se pfi ném kyselina vinna i jable€na. (Steidl, 2012)
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3.8.1. Snizovani kyselin v mostu

Provadi se pfi vysokém obsahu veSkerych kyselin, kdy je obsah kyselin vysSi
jak 12 g.l-1. V mostu je povoleno odkyselovani v jakémkoli rozsahu. K odkyseleni o 1
g.I-1 kyseliny vinné je potfeba pouzit 67g uhli¢itanu vapenatého na 100 litrd vina.
Jedna se o nejSetrnéjSi zasah z hlediska kvality. PFi pouZiti tohoto postupu se snizuje
obsah kyseliny vinné. Ve viné zlstava vyssi podil drasliku a ten pfi senzorickém
hodnoceni ovliviiuje kysely viem a vino plsobi harmonickym dojmem. Negativem je
vSak zvySeni hodnoty pH. Pfi kvaSeni kyselejSiho mostu je ve vysledném viné méné
ruSivych tona. KvaSenim méné kyselého mosStu muze dochazet jiz v jeho prabéhu
k samovolnému biologickému odbouravani kyselin. Most by se nemél odkyselovat
pod hodnotu 9-10 g.I-1 veSkerych kyselin. (Steidl, 2012)

3.8.2. Snizovani kyselin ve vin é
Ve viné se maze provadét maximalné o 1 g.I-1 kyseliny vinné. Odkyselovani se
ma provadét u distych a stoenych vin. U vin s vétSim pocétem bakterii by mohlo

nasledné dojit k samovolnému spusténi biologického odbourani kyselin. (Steidl,
2012)

V praxi se pouZzivaji dvé metody odkyselovani vina:

Jednoduché odkyselovani vina

Jedna se o metodu, kdy se do celého objemu vina pfidava uhliitan vapenaty
(CaCO03). Pred pfidanim uhli¢itanu vapenatého je potfeba podcitat s kratkodobym
zvySenim objemu vina cca o0 5 — 10%. P¥i pfidavani uhli¢itanu vdpenatého do vina
dochazi k prudké chemické reakci a uvolfuje se oxid uhliity a tim muze dojit
k preteCeni nadoby. (Steidl, 2012)

K odkyseleni o 1 g/l kyseliny vinné je potfeba pouzit 67g uhli¢itanu vapenatého

na 100 litrd vina. Uhli¢itan vapenaty se rozpusti v desetinasobku vody. Po usazeni se
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prebyte¢na vody stoci, roztok se doplni vinem a vlije se do nadoby s odkyselovanym
vinem. Po 4-6 tydnech se vysrazi vinan vapenaty a vino se stoci. Tento postup muze
byt zvolen, pokud je obsah kyseliny vinné vyS§i nez pozadované odkyseleni.
Kyseliny vinné musi zustat ve viné alespon 0,5 g.I-1. Pfed provadénim jednoduchého
odkyseleni je potfebné udélat rozbor vina na mnozstvi kyseliny vinné. Jednoduchym

postupem se ve viné snizuje pouze kyselina vinna. (Steidl, 2012)

Pribéh chemické reakce :

Kyselina vinn4 + uhliitan vdpenaty = vinan vapenaty + voda + oxid uhlicity
C4HegOg + CaCO3; — CaCysH403 + H,O + CO,

Vypocéet mozného odkyseleni:
O — odkyselovani (=T1 - T2)

Omax. — maximalni mozné odkyselent,

V — obsah kyseliny vinné

v — vyZadovany minimalni obsah kyseliny vinné

T1 — skute€ny obsah titrovatelnych kyselin pfed odkyselenim
T2 — pozadovany obsabh titrovatelnych kyselin po odkyseleni
M — celkové mnozstvi vina nebo mostu

Mps— mnozstvi vina pro podvojné odkyselovani

Priklad:

Vino obsahuje 10%e. titrovatelnych kyselin z toho 2,5 g/l kyseliny vinné
Omax.=V-v=25-05=2g.I"

Vino maze byt odkyseleno o 2%.. Bude obsahovat 8 g/l titrovatelnych kyselin. Dale se
musi vypocitat mnoZzstvi uhli¢itanu vapenatého. K odkyseleni o 1%. je zapotfebi 67 g
uhli¢itanu vapenatého.

Pro sniZzeni 0 2%o. ve 100 litrech vina bude zapotfebi 2 . 100 . 0,67 = 134 g uhli¢itanu
vapenatého. (Steidl, 2012)
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Podvojné odkyselovani vina

Touto metodou odkyselovani se da odstranit za urcitych podminek stejné
mnoZstvi kyseliny vinné a kyseliny jableCné. Pfesné vypocétené mnoZzstvi uhli¢itanu
vapenatého se vsype do nadoby a knému se pomalu preCerpava vypocteny a
pfedem oddéleny podil vina nebo mostu. Je dllezité sledovat pH, jeho hodnota
nesmi byt nizSi nez 4,5. Jinak by odkyselovani probihalo jako jednoduché a
reagovala by pouze kyselina vinna. PFi reakci vznika velké mnoZstvi oxidu uhli¢itého,
ktery se musi vymichavat. Zaroven vznikaji krystalky podvojné soli, které se pred
smisenim s neodkyselenou €4sti vina musi odstranit, nejlépe hrubou filtraci. Cely
proces odkyseleni touto metodou je hotov za 4-6 tydnd, jako pfi jednoduchém
odkyselovani. (Steidl, 2012)

Vypocéet maximalniho mozného okyseleni:

Musi se stanovit celkové mnozstvi titrovatelnych kyselin a mnozstvi kyseliny vinné.
T1-V—v
Omax. = —m7——
T1-V

Priklad:
100 | vina s 10 %o titrovatelnych kyselin a 2,5 g.I" kyseliny vinné
0, =20 @505 ., 2 o

max. 10-2,5 7,5 '

Vino miize byt odkyseleno o 2,7 g.I"}, na celkovych 7,3 g.I™.

Vypocteme podil vina, které bude odkyseleno podvojnym odkyselenim.

Mps =M 0 1,1
PS — T]_ 4

Mps =100 -22-1,1 = 29,7

Vypocteme potfebné mnozstvi uhli¢itanu vapenatého.
0-M-0,67 =2,7-100-0,67 = 180,9 g uhlicitanu vapenatého
(Steidl, 2012)

Zdokonalené podvojné odkyselovani
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Pokud nejde u nékterého vina snizit obsah kyselin na pozadovanou hodnotu je
moznost postupovat podle této metody. Pfi ni se do podilu odkyselovaného vina
pridava kyselina vinna a to podle obsahu kyseliny jableéné. Z toho divodu mohou
byt v tomto podilu vina Uplné odstranény jak kyseliny vinna, tak i kyselina jable¢na.
Muze se tak nastavit libovolny obsah kyselin ve viné. Zdokonalenym podvojnym

odkyselovanim lze sniZit obsah kyselin az na 6,5 g.I-1.

Vypocet podilu vina k odkyseleni je stejny jako v pfedchozim pfipadé. (Steidl,
2012)

Priklad:

Musime vypocitat mnoZstvi pfidavku kyseliny vinné do podilu vina k odkyseleni.
V tomto pfipadé 29,7 | vina.

Vips=0-M-(1-2)=35-100-(1-2-22) = 1754

Spocitame potfebné mnozstvi uhli¢itanu vapenatého.

|4 2,5
1,34-0-M-<1—ﬁ>—1,34-3,5-100-(1—E>—351,8g

Postup:

Vypocitané mnozstvi uhli¢itanu vapenatého se nasype do nadoby, kde se
nasledné pomalu preCerpava prfedem pfipraveny podil vina. Podil vina musi byt
odmeéren prfedem, protoZe pfi preCerpavani vznika velké mnozstvi pény a podil vina
nelze méfit az pfi pfidavani do nadoby. Vino se musi michat od zacatku
preCerpavani az do doby nez se pfestane tvofit kysli€nik uhli€ity a pfestane se tvofit

péna.

Pfi pfidavani nesmi poklesnout hodnota pH pod 4,5, pokud by pH pokleslo,

doslo by k rozpusténi podvojné soli.

Nasledné se do mensi nddoby odebere malé mnoZstvi odkyseleného vina a

v ném se rozpusti vypocitané mnoZzstvi kyseliny vinné. Tato se pomalu pfidava do
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odkyseleného podilu vina za stalého michani. Michani se ukonci, pokud se pfestane

tvofit péna.

Na dné nadoby se vysrazi krystaly podvojné soli, které se nesmi smichat
s celkovym mnoZstvim vina. Tyto krystaly je tfeba pfed pfidanim odkyseleného
podilu vina do celkového mnoZstvi vina odstranit. Nejjednodussim zpuasobem je
opatrné stoceni. DokonalejSi je pouziti filtrd. Mize se pouzit deskovy filtr s deskami
na hrubé kaly, nebo kiemelinovy naplavovaci filtr. Filtry se na konci filtrace nesmi
proplachovat vinem, aby nedoSlo krozpusténi krystald zachycenych filtrem.

Doporucuje se praplach vodou nebo stlaéenym plynem.

Nasleduje smiseni odkyseleného podilu vina s celkovym mnozstvim vina.
Proces odkyseleni je ukonéen smichanim obou dilG vina. Neni tfeba ¢ekat 4-6 tydn(
jako u predchozich zplasobu odkyseleni. (Steidl, 2012)

PFi podvojném odkyseleni mize dochazet k chybam z nasledujicich divodu:

- Spatnym zjist&nim mnoZstvi kyseliny jableéné, kdy se tato mudZe zménit,
vlivem JMK na kyselinu mléénou a to celkové nebo ¢astecné

- Nespravnym stanovenim celkovych titrovatelnych kyselin

- Nespravnym vypoctem

- Spatnym vaZenim a méfenim

- NedostateCnym michanim podilu odkyselovaného vina a pokles pH pomalym
tnikem CO;

- Spatnym odstrané&nim podvojné soli

(Steidl, 2012)

3.8.3. Odkyselovani pomoci hydrogenuhli  €itanu draselného

Hydrogenuhliitan draselny je také pfipravek uréeny ke sniZzeni kyseliny ve
viné. Jeho pouZitim se ve viné vysrazi kyselina vinn4 na vinny kamen. Pfi tomto
zpusobu se pouZivd ochlazeni vina na nizsi teplotu, aby se dosahlo rychlejSiho
vysrazeni vinného kamene. Neochlazeni vina mize mit za nasledek nestabilitu a

moznosti pozdé&jSiho vysrazeni vinneho kamene v lahvi. Na sniZzeni o 1 g.I-1 kyseliny
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vinné se pfidava 67 g hydrogenuhli¢itanu draselného na 100 | vina. Takto se provadi

jenom jemné odkyseleni do vySe 1 g.I-1. (Steidl,2002)

3.9.  ZvySovani obsahu kyselin

V naSich podminkach se objevuji ro¢niky, kdy je nutné provadét prikyseleni
vina nebo mostu. Vzhledem k vyvoji pocasi je pravdépodobné, Ze takovych rocniku
bude do budoucna pfibyvat. Zakon umozniuje ve Spatnych ro€nicich pfikyselovani na
zakladé povoleni ministerstva zemédélstvi a podléha oznamovaci povinnosti. Je

dovolené celkové prikyseleni az o 4 g.I-1 v moStu a ve viné. (Michlovsky, 2014)

Ke zvySeni obsahu kyselin Ize pouzit kyselinu vinnou, kyselinu jable¢nou,
kyselinu citronovou nebo kyselinu mlé€nou. Nejvhodnéjsi je asi kyselina vinna, ktera
je vyrobena ze slupek bobuli hroznu a je pfirodni. Nema tak ostrou chut jak kyselina
jable¢na. Kyselina mlé&na negativné ovliviuje u bilych vin senzorické vlastnosti vina.

(RIBEREAU-GAYON, 2005)

Prikyselovani se pouziva hlavné ve fazi mostd, kdy se snizuje pH moStu. Tim
se zlepSuje prubéh kvaSeni a zarovern ochrana proti rozvoji mikroorganizmd. U
Cervenych vin m& vliv na vétsi stabilitu barvy. Pfikyselovani hotového vina je
riskantn&j3i vzhledem k moznosti vysrazeni vinného kamene v lahvi. (RIBEREAU-
GAYON, 2005)

PFidani kyseliny vinné do vina je kvantitativné omezené na 1 g.I-1 a v pfipadé
vysokého pH neni mozné dosahnout pozadovaného snizeni pH. Nizké pH zabrariuje
rozvoji jableéno-mléénému kvaSeni. Je dulezité prikyselovat vina nebo moSty
v malych postupné dodavanych mnozstvi kyseliny vinné tak, aby se prudce
nezménilo pH mostu nebo vina. (POLO, 2008)
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3.9.1. Vyhody a nevyhody jednotlivych kyselin

Kyselina vinna

Je ziskavana z hrozni a také z extraktl vedlejSich vinafskych produktd.
Pouziva se uz od 19. stoleti k dokyseleni vin i mostl. Ma dobry vliv na kvaSeni.
Podporuje metabolizmus kvasinek. ZajiStuje ochranu proti riznym nezadoucim
mikroorganizmim. Ma vliv na stabilitu barvy u ¢ervenych vin. Pfidavani do hotového
vina je méné vhodné, jak do mostu, z davodu mozného vysrazeni vinného kamene.
Je tfeba pouzit radéji vice menSich davek, nez pfidani vétSiho mnozstvi v jedné
davce. Pridani jedné davky ovlivhuje silné pH a mize mit negativni dopad na chut
vina. (POLO, 2008)

Kyselina jable éna

V praxi se moc ¢asto nevyuziva pro jeji ostrejSi kyselou chut. Vyhodou muze
byt to, Ze se ve viné nevysrazi, tak jako kyselina vinna. U bilych vyzralych vin to
muze byt v nékterych letech vyhodou. (POLO, 2008)

Kyselina mlé éna

Je chutové jemnéjSi nez kyselina jableCna a vinna. Ovliviiuje senzoriku vina.

Pouziva se hlavné v USA. Je stabilni po pfidani do hotového vina. (POLO, 2008)

Kyselina citrobnova

Muze se pridavat do vina vtakovém mnozstvi, aby jeji celkova vyse
nepresahovala 1 g.I-1. V&Ze na sebe Zelezo do rozpustné slou€eniny, takZze nehroti
Zelezity zakal ve viné. Je stabilni a nevysrazi se do krystalické podoby. (POLO,
2008)
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4. Zaver

V bakalarskou praci jsem popsal zpusoby snizovani a zvySovani obsahu kyselin

ve viné, jak chemickou cestou, tak i pfirodnimi postupy.

Okrajové jsem zminil historicky dolozitelny fakt, Ze se témito otazkami lidé
zabyvali jiz v davné minulosti. V obdobi 2000 let pf. Kr. Fénitané a Rekové a jejich

w sy

poznatky rozsifili v 2. stoleti pf. Kr. Rimané.

Poukazal jsem na platnou vinafskou legislativu v této oblasti a to legislativu
Ceské republiky i Evropské unie, ve které jsou dovoleny enologické postupy
snizovani a zvySovani obsahu kyselin ve viné, ale také povolené pouzitelné pfidavné

latky.

Informace z literarnich zdroju jsem pouzil k popisu rldznych postupl

vyuzivanych v praxi.

V &asti chemického snizovani kyselin jsem uved| konkrétni pfiklady a pfesné

postupy v€etné pouziti pfidavnych latek, které se v praxi pouZzivaiji.

Podrobnéji jsem popsal zpusoby pfirodni, kterymi vyrabi kvalitni vino stéle vice
vinafl, hlavné jableéno-mlééné kvaSeni se vSemi jeho vyhodami a riziky. Uvedl jsem
nékteré z mnoha kyselin, v€etné jejich chemickych vzorcu, které maji nemaly vliv na

vznik kvalitniho vina.
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5. Souhrn

Tato bakalarska prace se zabyva moznostmi, jakymi se muze provadét
zvySovani a snizovani obsahu kyselin v bilych, rdzovych a ¢&ervenych vinech.
Popisuje metody pfirozené i metody pouZzivajici chemické latky. Jde o struény souhrn
jednotlivych postupu. Tyto postupy se mohou vzajemné doplhovat. V bakalarské
praci uvadim zakony Ceské Republiky a Evropské unie, v kterych je vySe uvedena
problematika feSena. V téchto zakonech a vyhlaSkach jsou uvedeny latky, které se
mohou pfi zvySovani a snizovani obsahu kyselin ve viné pouzivat. Kratky pohled do

historie je pfipomenutim, Ze se tato problematika feSila uz v dobé& davno minulé.

Abstract:

This bachelor's work deals with the possibilities, which can perform raising and
lowering the acid content in white, rosé and red wines. It describes natural methods
and methods using chemical agents. It is a brief summary of individual procedures.
These procedures can complement each other. This bachelor's work also states the
laws of the Czech Republic and the European Union, in which the abovementioned
issue is solved. In these laws and directives substances that can be used for the
increase and decrease of the acidity content in wine are given. A brief look into
history reminds as that this issue was dealth with a ages ago.

Kli éova slova:

Snizovani obsahu kyselin, zvySovani obsahu kyselin, odkyseleni, pfikyseleni,
kyselina vinna, kyselina jableCna, kyselina mlécna, acidita, pH, jable¢no-mlé¢né

kvaseni, fermentace.
Key words:

Reducing acidity, increasing acidity, deacidification, acidification, tartaric acid,

malic acid, lactic acid, acidity, pH, malolactic fermentation, fermentation.
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