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1 UVOD

Téma ,,Vinafskd obec Sedlec u Mikulova® jsem si vybral, protoze pochazim
z Valtic a Sedlec je Valticim velice blizka vesnice. Navic se o Sedleci nemluvi tolik, jako
napt. o Valticich, Velkych Bilovicich, Mikulové apod. a to je Skoda, protoze je Sedlec
velice zajimavym mistem. Zajimavy je jak ptidnim slozenim, tak tfeba rybnikem Nesyt,
ktery odrazi slunecni paprsky smérem k vinicim. V préci jsem popsal vini¢ni traté dané
lokality, zastoupeni odrtid a nékteré mistni vinafe. Nakonec jsme se v praktické ¢asti

s mymi kolegy pokusili zhodnotit vina z mistnich vini¢nich trati.



2 CIL PRACE

Cilem této prace je prostudovat odbornou literaturu tykajici se klimatickych
a ptdnich vlivi na révu vinnou. Déle se budu zabyvat popisem historie zadané vinaiské
obce, vini¢nimi tratémi v jejim katastru z hlediska klimatickych, geologickych a pidnich
podminek a odridové skladbé. Dalsim cilem také bude uvést vyznamné péstitele révy
a vyrobce vina v dané obci. V praktické Casti potom provedu zakladni chemickou

a senzorickou analyzu vin, u které zhodnotim vysledky.
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3 LITERARNI PREHLED

V literarnim piehledu se autor zabyva teoretickou c¢asti, kterou je pusobeni

klimatickych a pidnich podminek na révu vinnou a dale potom obci Sedlec u Mikulova.
3.1 Vliv klimatickych podminek na révu vinnou

Klimatické podminky vyrazné ovliviiuji rast, plodnost révy a predevsim kvalitu
sklizenych hrozni. Mezi hlavni klimatické faktory ovliviiujici révu jsou teplota, slune¢ni
zateni, srazky a proudéni vzduchu. Dal§imi aspekty jsou napf. orientace ke svétovym
stranam a nadmoi'ska vyska. Kazda odriida potom na tyto ekologické podminky reaguje
jinak a na nékterych stanoviStich dava nezaménitelnou jakost vina. Toto piisobeni

podminek na kvalitu vina potom mtizeme oznacit terminem ,,terroir®.

(Kraus 2003)
3.1.1 Zakladni klimatické podminky pro péstovani révy vinné

e  Prumeérnd rocni teplota min. 9°C, optimalni teplotni rozmezi 11 — 16 “C.

e Prumérna teplota za vegetaci (1. duben — 31. Fijen) min. 13 “C.

e Prumérna cervencovd teplota min. 18°C.

o Teplota v dobé kveteni (konec kvétna — cerven) ne méné nez 15 “C.

e Prumeérna teplota nejchladnejsiho mésice v roce ne nizsi nez -1,1 °C.

o Délka vegetacniho obdobi v rozmezi 170 — 190 dnui.

o Trvani slunecniho svitu min. 1100 — 1600 hodin za vegetaci, optimalné
hodin za vegetaci, optimalne 1700 — 2000 hodin rocné.

o Celkovy uhrn srazek za rok 500 — 600 mm, uhrn srazek za vegetaci min 300
mm.

e Poklesy teplot vzimnim obdobi pod -20 °C negativné piisobi na
prezimovani

(Pavlousek, 2011, str. 106)
3.1.2 Teplota

Révu vinna je fazena k teplomilnym dfevinam, ktera se hojné péstuje v rozsahlych
oblastech celého svéta. MiiZze se vyskytovat v mirném, subtropickém, ale 1 tropickém
podnebném pasu. (Pavlousek 2011)
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Ceska republika se fadi do ,.chladného vinohradnického podnebi®, to ale
neznamena, ze maji nizké teploty negativni vliv na zrani ¢i zimni vymrzani. Naopak
sttidani teplého dne a chladné noci ma pozitivni vliv na sekundarni metabolicky rozvoj
v hroznech — napf. aromatické latky, antokyanova barviva. U bilych odrud je teplotni

rozdil mezi dnem a noci optimalni cca 12-22 °C, u modrych 16-26 °C. (Pavlousek 2011)

Suma efektivnich teplot, neboli ,,Growing degree days* (GDD) se dlouhodobé
pouziva jako teplotni koeficient. Mizeme ho vypocitat jak pro stanovisté, tak pro odradu.
Pro révu ptedstavuje teplota 10 °C vegeta¢ni nulu. Primérné denni teploty nad 10 °C jsou
aktivni teploty. Rozdil mezi primérnymi dennimi teplotami a teplotou 10 °C je nazyvan

efektivni teplota. (Pavlousek 2011).

,ouma efektivnich teplot se ziska sectenim jednotlivych navyseni priimérnych
dennich teplot nad vegetacni nulu révy. Pro stanovisté se vypocita za obdobi od 1. dubna

do 30. Fijna, pro odridu od raseni do sklizné hroznu v optimalni zralosti.* (Pavlousek,

2011)

Na stanovisti pro péstovani révy musi GDD dosdhnout minimdlnich hodnot
2200 °C, kter¢ staci napt. pro péstovani stolnich odrid. Pfi sumé 2500 °C Ize péstovat
rannéj$i mostové odriady jako je Miiller-Thurgau, pii 2700 °C uz se mohou péstovat i

stiedné pozdni odriidy mezi které patii Rulandské Sedé, Dornfelder aj. (Kraus 2003)

Aromatické latky ovlivnéné teplotou jsou predevS§im  monoterpeny
a metoxypyraziny. Vysoké teploty mohou zpiisobit degradaci monoterpent, které vedou
ke sniZzeni aromatického projevu, a to napf. piiliS§ vysokym odlisténim.
U metoxypyrazini je tomu naopak. Vysoké teploty jejich obsah sniZuji a nizké naopak

zvySuji. (Jackson 2008)

Teplota také ovliviiuje kveteni révy. Teploty okolo 15 °C mohou zpomalit pribéh
oplozeni. Teploty, kterou jsou jesté nizsi pak vétSinou zpisobuji sprchdvani kvétenstvi,
protoze pod 13 °C jiz nedochazi ke kli¢eni pylovych zrn. V tomto obdobi maji klimatické

podminky nejvétsi vliv na mnozstvi arody. (Stevenson 2002)
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3.1.2.1 PoSkozeni mrazy

K poskozeni mrazy mtize dochazet na podzim, v zimé i na jate. Ke konci fijna nebo
zaCatkem listopadu se mohou objevit podzimni mrazy, které poskozuji listovou plochu
a tim ukon¢i asimilaci a nasledné dozravani hroznti. K poskozeni listi mtze dochazet uz
pfi teplotach -2 °C a u -4 °C muzeme dochazet i kK poskozeni bobuli. Dalsi zmény ve
slozeni hroznii pak zpusobuje odpatfovani vody, které neni pfirozenym fyziologickym
procesem zrani. Zadna piima ochrana proti podzimnim mraziim neexistuje. Vhodné je
volit menSi zatizeni na kef, které sklizen Castecné¢ urychli, a tim i1 predejit riziku

poskozeni mrazy. (Pavlousek 2011)

Odolnost proti zimnim mrazim (mrazuvzdornost) je schopnost udrzet vodu
v rostliné Vv nezmrzlém stavu. Dochédzi k tomu zvySenim koncentrace osmoticky
aktivnich latek jako napt. cukry, aminokyseliny aj., které se v rostliné procesem
aklimatizace akumuluji uz od faze zrani hrozni az do opadu listi. Mezi nejodolnéjsi
druhy odridy patéi napi. PIWI odridy s podilem Vitis amurensis ¢i Vitis riparia.
(Pavlousek 2011) Nejcitlivéjsi na zimni mrazy jsou hlavni ocka, nejméné potom ocka
tercidlni. U dfevnatych ¢asti je nejodolngjsi staré dievo, nejcitlivéjsi je potom dievo
jednoleté a lyko (floém), které svym poskozenim miize pferusit asimilaéni transport
V jarnim obdobi a tim i ovlivnit raseni. Toto poSkozeni vétSinou neni nevratné a réva je

schopna se regenerovat. (Web 1)
Odolnost viici zimnim mraziim

e Nizkd — odriida citliva na zimni mrazy, byva poSkozovana teplotami jiz
okolo -15 C
o Stredni — poskozovana teplotami od -18 “C.

o Vysoka— odruda dobre odolnd viici zimnim mrazim, hranice poskozeni pod
-21 C.
(Pavlousek, 2011, str. 31)
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https://www.vinarskepotreby.cz/reva-vinna-a-zimni-mrazy/

Jarni mrazy se objevuji koncem 4. nebo zacatkem 5. mésice. Mrazy mtzou dosti
poskodit zelené letorosty a kvétenstvi uz pfi -1 az -2 °C (nevyraSena ocka snesou mrazy
o néco vyssi). Mrazem mohou byt zniCeny i celé letorosty. To vede k tomu, ze ket rasi
ze starého dieva a dochdzi k vétsi tvorbe¢ zalistkh. Z téch se potom vétSinou nedostava
takové sklizné, bud’ z divodu mensi nasady ¢i uplné absence hroznd. Jednou z moznosti
ochrany je volba lepsi pozice vinohradu, tj. vyhnout se rovinam a dolindm, kde vétSinou
dochazi k nejvétsimu poskozeni. Jako piimad ochrana se pouziva zavlaha nebo

zakufovani vinic. (Pavlousek 2011)
3.1.3 Slunec¢ni zareni

Na intenzitu slunecniho zafeni ma velky vliv stanovisté, expozice ke slunecnim
stranam a sklon svahu. Nejniz$i efektivitu pfijimaného slune¢niho zéfeni vykazuji
vinohrady vysazené v rovin¢. Efektivnost je tim vyS$i, ¢im vyssi je sklon. Dilezitym
aspektem krom sklonu je vySe zminéna expozice ke slunenim strandm. Mezi
nejvhodnéjsi se fadi jihovychodni, jizni a jihozapadni expozice. Naopak nejméné vhodné

jsou expozice severni. (Pavlousek 2011)

., Slunecni zdareni ma vyznam pro Zivotni déje révy vinné — fotosyntézu, iniciaci

a diferenciaci kvétenstvi a vyzravani a kvalitu hroznu.* (Pavlousek, 2011, str. 105)

Zateni ma vliv na rozvoj a obsah monoterpent (typické muskatové aroma). Jejich
obsah se postupné zvysuje od faze zamé&kani a hlavnim faktorem, ktery ovliviiuje jejich
vznik je prave teplota a slune¢ni zatreni. Odlisténi jejich tvorbu podporuje, ovSem pftili§
velké odlisténi a teplota monoterpeny degraduji a aromaticky charakter se vytraci.
V takto ozéafenych hroznech pak postraddme muskatové, kvétinové €i ovocné aroma,

naopak je vysledné vino vétSinou nahotklé a ztraci na své kvalité. (Pavlousek 2011)

Slunec¢ni zatfeni také ovliviluje pfemény kyselin v hroznech. Odlisténi provedené
V zon€ umoziuje prostup zafeni a tim i1 zahtivani bobule. To vede ke sniZovani obsahu
kyseliny jable¢né a tim 1 k celkovému sniZeni titrovatelnych kyselin. Nezadouci je to
u rannych bilych odrid, které maji samy o sob¢ kyselin malo. Ozafenost bobuli ma vliv
1 na antokyanova barviva a taniny u modrych hroznt.. V zastinénych hroznech se objevuji
nevyzralé taniny a zbarveni mize byt také slabsi. Pti pfimém oslunéni a teplotach bobule

nad 35 °C se akumulace barviv téméf zastavuje, mize se i snizovat.(Pavlousek 2011)
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3.1.4 Srazky

Voda je soucasti veskerych fyziologickych procest, které v rostlinach probihaji. Je
piijimana kofenovym systémem a rozvadi ziviny a asimilaty po celém kefi. Stres
zpusobeny nedostatkem vody oslabuje riist, zptisobuje zezloutnuti spodnich listd, snizuje
vykon fotosyntézy (méné zasobnich latek — rostlina hiife pfezimuje). Silny nedostatek
vody ma potom negativni vliv 1 na vyvoj hroznti, které mohou mit malé bobule, nizsi
obsah aminokyselin, organickych kyselin, cukrti a u bilych odriid i obsah aromatickych
latek. Nadbytek zpusobuje pfili§ bujny rast a zvySeni citlivosti vi¢i houbovym

chorobam. (Pavlousek 2011)

,,Za sucha ma réva snizeny prijem minerdlnich latek z pudy, coz zpiisobuje nizké
hodnoty extraktu vin. V extrémnich pripadech se Ize setkat s negativnim piisobenim na

viné a chuté vyskytem UTA (netypickym starnutim, z ném. untypische Alterung)
(Pavlousek, 2011, str. 265)

Pro péstovani révy neni dilezité jen mnozstvi srazek, ale také jejich rozlozeni
béhem celého roku. Minimalni mnozstvi srazek je cca 300 mm za rok, optimum se

Vv naSich podminkach pohybuje od 600 do 800 mm za rok. (Kraus 2012)

Pti dobrém zésobovani odcerpa réva z pudy zhruba 140-200 1 vody na jeden ket
a to v obdobi od zacatku cervence do konce srpna. Spotieba vody zavisi na odrudé,
podnoZi, staii kefe, vySkou vynosu, listovou plochou, hustotou vysadby a pocasim.

Potieba vody je v riznych fenofazich rozdilna.
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Tabulka 1 Potireba vody v riiznych fenologickych stadiich révy vinné

Potreba vody v %
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(Pavlousek 2011)

3.1.5 Proudéni vzduchu

Mezi vyznamné klimatické faktory patii také proudéni vzduchu a vétrné podminky
na stanovisti. Silny vitr miize ve fenofdzi intenzivniho rastu vylamovat letorosty
a zpusobovat tak mechanické poSkozeni. Vylomeni mize byt vyrazné, pokud na kefi
zlstanou po zimnim fezu pfili§ dlouhé tazné. Proto se v lokalitach se silngjSimi vétry
doporucuje nechavat krat$i plodné dievo, které byva vice stabilni. Dilezité je i v€as
zastr¢it nové letorosty do draténky, ¢imz dojde ke zpevnéni a mtize se tak minimalizovat

jejich poskozeni. (Pavlousek 2011)

Proudéni vzduchu také ovlivituje teplotu na stanovisti. Silngj$i proudéni
v kombinaci s niz§imi teplotami ¢i chladngj$im stanovistém pusobi na révu negativng.
Mtuze tak dochazet k mrazovému poSkozeni jak v zimnim, tak i v jarnim obdobi.
V opacném piipadé muize proudéni pii vysSich teplotdich ochlazovat hrozen a tim
pozitivné napomahat jejich dozravani a tvorbé sekundarnich metaboliti.

(Pavlousek 2011)
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3.2 VLIV PUDNICH A GEOLOGICKYCH PODMINEK NA REVU

3.2.1 Geologické podminky

Geologické podminky ovliviiuji prubéh vyvijeni a tim i kvalitu sklizenych hroznti.
Geologie je ale jen jednou ze slozek terroir a jeji vliv vétSinou nebyva ptimy. To
znamena, ze i v jedné geologické oblasti mohou vznikat velice odlisné vina. Chemické
a fyzikalni vlastnosti pudy silné zavisi na mate¢né horning, ktera ovlivituje strukturni
a mineralni slozeni. Bliz§i vztah mezi kvalitou vina a geologii se podafilo zjistit jen na
podlozi tvofeném vapencem, ktery mé pozitivni vliv na plidni strukturu a kofenovy

systém. (Pavlousek 2011)
3.2.2 Nadmorska vySka a svaZitost terénu

Pro péstovani vinné révy je velmi dilezitd nadmoiskd vyska. V jihomoravském
kraji se réva péstuje pirevazné v nadmoiskych vyskach od 150 do 280 m n. m. Pfevyseni
nad terénem ma také znacny vyznam. Zavisi na ném pokles priimérné teploty vzduchu,

jenz u nas ¢ini 0,6 az 1,0 °C na 100 metrt. (Linhart 2007)

., Nadmorska vyska omezuje péstovani révy vinné v zavislosti na zemépisné Sirce
daného mista. Vseobecné se da Fici, zZe pri zvySeni nadmorské vysky o 100 m poklesne
primérnd cukernatost hroznii asi o 1 — 1,5 °CNM a soucasné se zvysi obsah kyselin o 0,9
promile. Se stoupajici nadmorskou vysSkou se zpozduji jednotlivé fenofize vegetacniho
cyklu, ktery se tak prodluzuje. Md to negativni vliv nejen na cukernatost mosti, ale i na
urodnost révy vinné, ktera muze velmi poklesnout u nékterych odrud ndrocnych na
vysokou tepelnou intenzitu. V nasich vinarskych oblastech je nejvhodnéjsi péstovat révu

Vv

2000, str. 55)

Pii rozmisténi a strukturovani vinice je také potfeba brat ohled na svazitost terénu.
Prili§ velka svazitost miize mit negativni diisledek napf. na erozi, ¢i mize zptisobovat
problémy s pfistupnosti zemédélské techniky. Za nevhodné se povazuji i rovinaté
lokality, kde se mohou s vétsi pravdépodobnosti vyskytovat jarni mrazy a tim tak
negativné ovlivnit vynos. Z praxe se jevi jako idedlni sklon okolo 10 - 15°, kde nedochézi
ke znacné erozi a vinice jsou chranény pted jarnimi mrazy. Absolutné nevhodné jsou

doliny, kde se hromadi chladny vzduch a zplisobuje vinafim velké Skody.

17



3.2.3 Pidni podminky

Réva vinna roste témer na kazdé pade, ne vSechny pidy jsou ale vhodné a pro

kazdou odrtdu vétSinou existuje optimalni piada. (Suk 1995)

3.2.3.1 Hloubka pidy
Pidni hloubka ma vétSinou na rist révy velmi dobry vliv. Pidni objem se zvétSuje

¢im je puda hlubsi a kypiejsi. (Suk 1995)

K fyzikalnim viastnostem pudy pocitame jeji hloubku (mocnost), porozitu

a drenaz, barvu, strukturu a mérnou teplotu. Hloubka piidy se klasifikuje takto :

pudy :

o Do 15 cm velmi mélkeé

o 15— 30 cm melke

o 30— 100 cm stredné hluboké

e 100 - 200 cm hluboké

e Nad 200 cm velmi hluboké “
(Suk Milos, 1995, str. 34)

3.2.3.2 Zdhievnost pudy

Teplejsi pudy jako napt. hlina, pisek, Stérk, napomahaji zrani a studené, mezi které
patii tieba jil zase zpomaluji. Kamenité piidy s vy$Sim mémym teplem slune¢ni zéateni
pres den pohlcuji a v noci, kdy teplota klesa, jej zase vyzatuji a vytvareji tim lepsi

mikroklima. (Suk 1995)
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Na tepelny rezim také vyrazné piisobi zbarveni plidy, mineralita a obsah organické
hmoty. Svétlejsi byvaji obvykle vapenitéjsi ptidy, nacervenalé¢ obsahuji znacny podil
zeleza a tmavohnédé az Cerné byvaji ptidy s vysokym obsahem humusovych latek. Barva
pudy mize svym odrazem fotosynteticky aktivniho zafeni ovliviiovat i samotny riist
révy. Tmavé pidy se hodi spise k modrym odrtidam, protoze odrazi méné zafeni. K tém
bilym se potom hodi spiSe pudy svétlejsi, které svétla odrazeji vice. VySeni teploty

a zlepSeni struktury dopomaha obsah vapniku.(Pavlousek 2011)

»Vysoka teplota piidy (v korenové zoné) v pocatecnich stadiich vegetace zpiisobi
vetsinou ranéjsi rocnik. Teplota pudy mize byt ve slunecny den az o 18 °C vy$si a v noci

0 2 °C nizsi nez teplota vzduchu. “ (Pavlousek, 2011, str. 114)

3.2.3.3 Struktura pud

vvvvvv

pidni vlhkost a rezim piinosu zivin. Tyto aspekty potom ovliviiuji mnozstvi hroznt
a také jejich cukernatost. Na strukturu pidy ma vliv velikost jednotlivych ¢asti, tj. podil

iilt, piskd a Stérki. (Suk 1995)

Tabulka 2 Obsah skeletu s ilomky vétsimi nez 2mm v priméru

Slabé stérkové 10 — 25% ulomku

Stredné Stérkové 25 -50%

Silné stérkové 50 — 75%

Kamenité Nad 75% tlomku
(Suk 1995)
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Tabulka 3 Obsah jilii (¢astice do 0,01 mm)

Piscité 1-10%
Hlinitopiscité 10 - 20%
Piscitohlinité 20 — 30%
Hlinité 30 — 45%
Jilovitohlinité 45 - 60%
Jilovité 60 — 75%
Jily nad 75%
(Suk 1995)

Je mozné se také setkat s rozdélenim puid jako lehké, sttedné t€zké a tézké. Mezi
lehké se tadi piscita a hlinitopis¢ita, mezi stiedné t€zké piscitohlinita a hlinita a tézké

jsou pudy jilovitohlinité, jilovité a jily. (Pavlousek 2011)

Kamenité ptidy jsou napt. dobie propustné pro vodu, jsou zéhfevné a ve svazich
tolik netrpi erozi. Jejich pomalé zvétravani sice uvolituje méné zivin, ty se ale k rostlinam
dostavaji v pfiméfeném mnozstvi voda je zbyteéné neodnasi pry¢. (Suk 1995)

Stérkovité pidy jsou velice podobné piidam kamenitym, jejich zahievnost je ale
niz8i. Maji také vétsi obsah Zivin, ¢imz réva dosahuje vétSich vynost a ma také bujnéjsi

rast. Kombinace jemné a hrubé zrnitych ptd je velmi vyhodna. (Suk 1995)

Piscité plidy jsou typické velmi dobrou propustnosti pro vodu, ale také pro dobrou
tvorbu kotfenového systému. Snadnéjsi je také obdélavani pidy zemédélskou technikou
a tepelna vodivost je vysokd. Obsah Zivin byva vétSinou velmi nizky, proto je nutné
Castéji a vice hnojit. Zajimavosti je, Ze na pudach, které obsahuji vice nez 60%

kitemennych zrn nedochazi k napadeni skiidcem Msickou révokaz. (Suk 1995)

Jilovité piidy obsahuji nejvice zivin, k nevyhodam ale patii jeji fyzikalni vlastnosti.

Jsou velice t€Zké a dochazi u nich ke snadnému ulehani a zhutnéni. (Suk 1995)
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kyselina, svéZest

télo

jemnost

Obrazek 1 Vliv piidy na senzorické viastnosti vina

(Pavlousek 2011; Sittler 1995)

Z obrazku €. 2 vyplyva, Ze pis€ité pudy zvysuji kyselinu a napomahaji svézesti,

pudy jilovité zase kladné ovliviiuji té€lnatost a vapenité pudy chut’ zjemiuji.

3.2.3.4 Hospodaieni s vodou

Na hospodateni s vodou maji vliv mnohé faktory. Napft. druh piidy, vodni jimavost
a hloubka pidniho horizontu. Nadbytek vody podporuje rust révy vinné, ktery se
projevuje hlavné velkym zahuSténim listové stény nebo hustymi hrozny. Disledkem toho

je rostlina daleko citlivéjsi na houbové choroby. (Pavlousek 2011)

., Hospodareni s vodou Vv piidé podminuje také pudni druh. Piscité pudy byvaji
vzhledem Kk vysokému podilu hrubych pori citlivé na stres z nedostatku vody. Podobné
na tom mohou byt i piidy jilovité s velkym mnozZstvim ,,mrtvé“ vody*“, kterou rostlina
nedokaze vyuzit. Vyuzitelna vodni kapacita zavisi na texture a strukture pidy,

prokorenéni piidniho horizontu a obsahu humusu. *“ (Pavlousek, 2011, str. 266)

Na hospodateni s vodou ma obrovsky vliv vodni potencidl, ktery o fyziologickém
stavu rostliny fekne nejvice. Je mozné jej zméfit v riiznych ¢astech rostliny, ale nejvice
se preferuje méteni vodniho potencidlu listli, protoze nedochazi k zadnému zna¢nému

poskozeni révového kefe. Navic je métfeni velmi rychlé, spolehlivé a zaroven presné.

(Pavlousek 2011)
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Za atmosférického tlaku ma cista voda vodni potencial 0 MPa. Pfi stavu nasyceni
vodou ma pida vodni potencial -0,03 MPa a pokud vysycha, dochazi k poklesu
potencialu az k bodu vadnuti. Tento bod ptedstavuje hodnotu -1,5 az -1,6 MPa a pii
tomto potencialu uz réva neni schopna piijimat vodu a zacina uvadat. Prvni obranné
reakce na stres zplusobeny nedostatkem vody se zacinaji objevovat uz pii poklesu
potencidlu na -0,25 MPa. Reakci je postupné uzavirani praduchti nebo jejich tplné

zavieni pii vys$Sim stresu. (Pavlousek 2011)

Tabulka 4 Schopnost piidniho druhu poutat vodu (vyjadiend v objemovych %)

PUDNI DRUH PUDNI KAPACITA | MRTVA (nevyuzitelna)
(celkova schopnost poutat | VODA
vodu — v objemovych %)

Piscita ptda 10 2

Hlinitopiscita ptda 22 6

Piscitohlinita pida 34 16

Hlinita pada 40 18

Jilovitohlinita ptda 42 22

Hlinitojilovitd pida 44 28

Jilovita ptida 50 36

(Pavlousek 2011)

3.2.3.5 VyZivové poméry v pudé

Aby réva spravné rostla, potfebuje brat ziviny ze vzduchu i z pudy. Ze vzduchu je
nejdulezitéjsi oxid uhli¢ity a jeho primérna spotieba na 1 hektar vinice za rok ¢ini
10 — 14 tun. (V prepoctu asi 11kg CO2 / h). Neptiznivy vliv na tuto vyzivu maji necistoty,

které jsou obsazeny ve vzduchu, nejvice je to smog, kout a oxid sifi¢ity. (Suk 1995)
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Z pudy jsou odcerpavany biogenni prvky hlavné ve formé slabych vodnych
roztokd. Mezi tyto prvky patii hlavné N, P, Ca, K a n¢které stopové prvky. Aby tyto
prvky presly do roztokt, je zapotiebi aktivity vodikovych iontt, které urcuji bud’ kyselost
nebo zésaditost ptidy souhrnné oznacovanou jako pH. Kyselé prostiedi ma hodnotu 1 az
6, neutrdlni 7 a zasadité je od 7 do 14. Ne vSem rostlindm vyhovuje stejné pH, napf.
bobulovinam se 1épe dafi na pudach slabé kyselych (pH 6,5), zatimco pro révu se (dle
Sykory 1995) doporucuji spiSe slabé alkalické pidy (pH 7-8). Vhodné jsou pudy, které
vznikly na vapencich. (Suk 1995)

Tabulka 5 Rozdéleni zemin podle pH

Rozd¢leni zemin podle reakce na pH za ptitomnosti vody

Alkalické pH vetsi nez 8,5

Mirné alkalické 7,2-8,5

Neutralni 6-7,2

Kyselé 4.5-6,5

Siln¢ kyselé 3,545

Velmi siln¢ kyselé Méné nez 3,5
(Suk 1995)

Organickou hmotou, tvortici zivo¢isné a organické zbytky v rizném rozkladovém
stadiu je humus. Pozitivné piisobi na vlastnosti a tirodnost pidy, zlepsuje vododrznost,

provzdusnénost, zlepSuje teplotni bilanci pliidy a také je vyznamnym zdrojem dusiku.
(White 2003)

3.2.3.6 Projevy nedostatku ¢&i nadbytku jednotlivych prvki

Dusik ma velky vliv na arodu. Je potieba ke tvorbé zelené hmoty a listh.
Nedostatek zplsobuje slaby rlst, nazloutlé az vybledlé listy a opadavani soukvéti.
Nadbytek zase zpuisobuje pfili§ bujny rast, moznost vétsi nachylnosti k vylamovani
letorostti vlivem nedostatecné vyvinutych mechanickych pletiv a prodluzuje vegetacni
obdobi. (Suk 1995)
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Draslik napomaha asimilaci oxidu uhlic¢itého, tvorbé cukrti, ale také jsou na n¢j
navazany kyseliny a podporuje pfijem boru. Také urychluje zrani a zlepSuje extrakt vina.
Pti vétsich koncentracich snizuje pfijem Ca a Mg. Jeho nedostatek snizuje plodnost,
odolnost vii¢i patogenitim, mrazu apod. Projevy nedostatku mohou byt napt. zhnédnuti ¢i

zfialovéni star$ich listd. (Suk 1995)

Vapnik neutralizuje kyselost prostiedi, zvySuje odolnost proti chorobam, zasobuje
kotenovy systém a je dalezity pro stavbu bunék. Nadbytek zpomaluje piijem Fe, ¢imz

muze kvili jeho nedostatku dochéazet k chlorozam. (Suk 1995)

Hoic¢ik je centralnim atomem chlorofylu a také ovliviiuje metabolismus rostliny.
Nedostatek se projevuje zezloutnutim listl a nadbytek brzdi pfijem drasliku. Uvadi se,
ze odstranéni nedostatku Mg mize zvysit vynos i stupen cukernatosti u vyzralych hrozni

az o 1 °NM. (Michlovsky 2014)

Fosfor ovliviiuje rist kofent, plodnost, ale i vyzravani jednoletého dieva. Je také
vyznamnym zdrojem energie v prub&hu fotosyntézy. Mé pozitivni vliv na aromaticky
charakter vina, kvaSeni mostu a stabilitu barviv. Pfiznakem nedostatku jsou malé listy,
zbarvené tmavozelen¢ az nacervenale. Nedostatek ma vliv na plodnost bobuli a také na
zpusobuje sprchavani kvétenstvi. Nadbytek brzdi pfijem Cu, Zn, Mn a Fe.
(Pavlousek 2011)

Sira ma pozitivni vliv na tvorbu nékterych aromatickych latek a také je stavebni
soucasti neékterych vitamind bilkovin a aminokyselin. Také zlepSuje odolnost k nékterym
houbovym chorobam, napf. k Sedé hnilob& a dopomaha ke zlepSeni cukernatosti. S jejim
nedostatkem se vétSinou nesetkdvame, protoZe je obsaZzena v okoli a navic je to jedna ze

slozek postiiki, pouzivanych k ochrané révy. (Pavlousek 2011)

Mezi dalsi prvky, které jsou pro révu diilezité a ve znacné mife se podileji na rustu,
vyvoji a vysledné kvalité hroznl patfi mikroprvky. Je to napf. bor, chlor, mangan, méd’,
molybden, zinek a zelezo. Jejich nedostatek je vétsinou feSen mimokofenovou vyzivou

a to aplikaci pfimo na listy. (PavlouSek 2011)
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,, Bor podporuje kveteni révy vinné a nasazovani bobuli. Jeho nedostatek ovliviiuje
kliceni a rust pylové lacky, c¢imz zhorsuje odkvet, ale nejvice se projevuje behem
intenzivniho rustu a kveteni révy.“ (Pavlousek, 2011, str. 246) Nedostatek zptisobuje
sprchavani kvétenstvi, hraskovaténi bobuli, listy jsou zbarvovany mozaikové do
svétlezelena a okraje postupné zloutnou ¢i Cervenaji, popt. se svinuji smérem doli.

(Pavlousek 2011)

Zelezo je duleZité pro tvorbu barviv u modrych odrid a je také dileZité pro
fotosyntézu. Projevy nedostatku jsou napt. zloutnuti listil, které charakteristicky za¢ina
u mladych list a pokracuje ke star§im. Nadbytek miize zplisobovat chlordzy na pidach,
které jsou bohaté na vapnik a fosfor. Také se mizeme setkat i s nepfijemnou kovovou

chuti ve vinech , popt. kovovym (,,cernym*) zakalem. (Suk 1995)

Chlor se podili na hospodateni s vodou a mé vliv na fotosyntézu. Cast&ji se

setkavdme s nadbytkem nez nedostatkem. (Pavlousek 2011)

Mangan se podili na regulaci vodniho hospodafeni, ma vliv na enzymatické
¢innosti a zajiSt'uje kvalitni pritbéh fotosyntézy. Nedostatek se nejdiive projevuje v horni
poloving listové stény mezizilkovou chlordézou (mezizilkové pletivo je svétlé a pletivo
okolo zilek je stale zelené). Ta ma nepfiznivy vliv na vyvoj bobuli a oslabuje rust.

(Pavlousek 2011)

Méd’ se podili na tvorbé sacharidd, chlorofylu a také na spravném vyzravani
jednoletého dieva. Jeji vysoky obsah mlze zplisobovat nedostatek zeleza a manganu. Pti
nedostatku mizeme pozorovat zakrné€ly rust, kratkd internodia a velmi silné chlordzy.
Ty maji bélavé zbarveni a €asto jsou doprovazeny i nekrézami a opadem. Nedostatkem

vétsina kefil netrpi, protoze je méd’ slozkou postiika. (Pavlousek 2011)

Molybden je dilezity pro pfeménu pro rostliny nevyuzitelného dusiku do formy,
kterou rostlina mize pfijimat. (PavlouSek 2011) ,,Je velmi dulezity pro kvalitni odkvet,

protoze jeho nedostatek zpiisobuje sprchavani kvétenstvi. “ (Pavlousek, 2011, str. 247)

Zinek ma podil v syntéze rostlinnych hormont a proteint. Dulezity je také 1 pro
dobré oplozeni a opyleni kvétenstvi. Nedostatek zplisobuje chlorozy, které jsou
pozorovatelné nejdiive na mladych menSich listech. Pletivo mezi Zilnatinou ma svétlejsi
barvu zatimco Zilnatina zistava zelena. Pii nedostatku také dochazi ke sprchavani

kvétenstvi, hraSkovaténi bobuli a hrozny byvaji protidlé. (Pavlousek 2011)
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3.3 Historie vinarstvi na Moravé

Pocatky péstovani vinné révy se na Moravu dostalo pravdépodobn¢ diky Keltim.
Vétsi rozmach vSak souvisi az s péstovanim révy v Panonii za cisafe Proba (276-282),
kdy byly fimské legie rozloZzeny na tzemi dnesniho jizniho Slovenska a jizni Moravy.
Dodnes se nachazi na Moravé pozustatky vinafskych nozti z této doby. Po obdobi

st€hovani narodt pokracovali v péstovani révy vinné Slované. (Linhart 2007)

Ptiblizn¢ kolem 10. stoleti doslo v dusledku vykéceni lest k velkym zaplavam,
které poskodily vinice a musely byt opustény. Dalsi Skody napachaly loupezné najezdy

Tatart. (Linhart 2007)

Nejstarsim pisemnym dokladem, jenz dokazuje existenci vinic na Moravé, je
zakladajici listina benediktinského klastera v Tiebici z roku 1101. Pocatkem 12. stoleti
se zacaly rozvijet vinice i v okoli mést, zejména u Znojma a Brna. V roce 1355 vydal
moravsky markrabé Jan Jindfich vzorovy fad pro Moravu. Méstska rada v Brné zase
vydala nafizeni o zapisu méstanskych vinic do bernich (danovych) knih zaroven se
zdkazem dovozu cizich vin. Tento zakaz ovSem odporoval VySegradské dohodé
uzaviené mezi panovniky Cech, Uher a Polska, kterd umoziiovala vyvazet vino z Uher
do Evropy. Brno bylo vyznamnym stfediskem obchodu s vinem, ale po zadkazu dovozu
vin hrozil jeho tpadek. Proto v roce 1393 povolil markrab¢ Jost méstu Brnu vlastni Senk,

v némz bylo povoleno prodavat vina italska, uherska i rakouska (Linhart 2007)

V druhé poloving 16. stoleti pfinesli nové zpiisoby pestovani a zpracovani révy
pristéhovali habani. Rozsah vinic na pocatku tficetileté¢ valky dokumentuji mapy Jana
Amose Komenského, ktery v nich jako prvni pouzil znak pro vinny kef, jenZ se

v kartografii uziva dodnes. (Linhart 2007)

Po skonceni nicivé tficetilet¢ valky dochdzelo k postupnému obnovovani vinic.
V poloving 18. stoleti uz bylo v bernych knihach na Moravé 16 616 ha vinic. Vyznamny

patent cisafe Josefa II. sjednotil vini¢ni fad pro Moravu. (Linhart 2007)

V druhé poloving 19. stoleti byla skute¢nou hrozbou nepfizen pocasi a také
rozsiteni Skidci (napf. msicka révokaz) a houbovych chorob (oidium a peronospora).
K piekonani této krize ptispélo usili Slechtického rodu Dietrichsteinti, ktefi se zaslouzili

o zalozeni Skol a vychovu odbornikli na vyrobu vina a péstovani révy vinné.
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Vznikly vinaiské Skoly ve Znojmé (1868), ve Valticich (1873), v Bzenci (1885)
a v Mikulové (1903). (Linhart 2007)

Spolecné se Zemskym vinafskym spolkem pro markrabstvi moravské byl v roce
1906 zalozen prvni vinafsky Casopis "Vinafsky obzor", ktery vychézi dodnes.
(Linhart 2007)

Po prvni svétové valce byla celkovd vyméra moravskych vinic na nejnizs§i hodnoté
3 790 ha. Poté se zacala opét zvySovat a v roce 1985 dosahly plochy moravskych vinic
15 000 ha. (Linhart 2007)

3.4 Mikulovska podoblast

V minulém stoleti objevili archeologové u byvalého MusSova pozustatky fimského
vojenského tdbora z 3. stoleti n.l. Legionafi zde zalozili prvni vinice, aby se vino
nemuselo dovazet z ostatnich zemi. Toto vino pak bylo michdno s vodou a diky alkoholu
a kyselinam ji provadélo dezinfekci. K nejvétsimu $ifeni vinafstvi na Moravé dochézelo
v dobach Velkomoravské fise a nasledné pak nejvice po roce 1249, kdy se Valticko
a Mikulovsko stalo soucasti panstvi Lichtenstejnt. Diky obchodu s vinem se vyrazné
zlepsila ekonomika, konkrétné pak v obcich Pernd, Pavlov, Dolni Dunajovice a Sedlec.
Vyznamnou udalosti byl potom ptichod novokiténcti z izemi dne$niho Svycarska, kteii
na Moravu pfisli s novymi zplsoby péstovani révy a novymi metodami vyroby vin.

Jejich prvni zastdvkou bylo mésto Mikulov. (Web 10)

Rozloha Mikulovské vinatské podoblasti je 4737 ha vinic, ktera zahrnuje 30
vinafskych obci a celkové zaujima 25,3 % z vinic v Ceské republice. Je to oblast
s nejteplejSim klimatem a dominantou celé oblasti je Palava. Na prohratych svazich
Palavy jsou roz$iteny vapenité jily, pisky i spraSové navéje, coz ptispiva k nezaménitelné

chuti a aroma ptedevsim bilych vin. (Web 9)

Mésta spadajici do mikulovské podoblasti : Bavory, Brod nad Dyji, Bfezi, Bulhary,
Dobré Pole, Dolni Dunajovice, Dolni Véstonice, Drnholec, Hlohovec, Horni Véstonice,
Ivan, JeviSovka, Klentnice, Lednice, Mikulov, Milovice, Novosedly, Novy Pfterov,
Pasohlavky, Pavlov, Perna, Pohotelice, Popice, Pouzdiany, Ptibice, Sedlec, Strachotin,

Valtice, Vlasatice, Vranovice. (Web 9)
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V okoli Palavy na vépenitych ptidach vyzravd Ryzlink vlassky, Rulandské bilé
a Chardonnay. U Dunajovickych vrchu v hlinitéj$ich pidach se vyjima Veltlinské zelené.
Dale se v Mikulovské vinaiské podoblasti daii odridam Miiller Thurgau, v okoli Valtic
Neuburské a Sylvanské zelené. Na sever od Pélavy v okoli obci Pouzdiany, Popice
a Strachotin se daii Ryzlinku rynskému, Traminu a Péalavé, ktera stejn¢ jako Aurelius

vznikla na Slechtitelské stanici vinatské v Perné. (Web 9)

Dale se v Mikulovské vinatské podoblasti péstuje Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé
a modré, Frankovka a Cabernet Saugvinon. (Web 9)

3.5 Vinarska obec Sedlec u Mikulova

3.5.1 Historie

Severni ¢ast obce je soucasti chranéné krajinné oblasti Palava. Kolem se
rozprostira Milovicky les - smés dubohabiin a doubrav, zbytek obce je vicemén¢ bezlesy.
Nachazi se zde také ptirodni rezervace LiS¢i vrch, Studankovy vrch, Pavi vrch a hieben
Skalky s opusténymi lomy, v nichz se té€zily me¢kké tietihorni vapence. Stfedem Sedlece
protéka potok Velinek, jenz pod obci usti do nejvetsiho moravského rybniku Nesytu.
Sedlec je typickou vesnici, uprostied jejihoZ navsi stoji kostel. Pivodné to byl kostel sv.
Oldticha, ale béhem Tricetileté valky byl znicen. V roce 1672 se barokné upravil
a zménilo se 1 jeho patrocinium - byl zasv€cen sv. Vitu. Némecky nédzev vsi -
Voitelsbrunn ( pouzivan az do roku 1945) oznacuje studni nebo pramen. Jiz v roce 1362
jsou zde uvadény lazné s léCivym pramenem sv. Vita, ve kterém je velky obsah siry.
Poloha Sedlece je pfihodnad pro péstovani vinné révy. Uz pied Tricetiletou valkou
zabiraly vinice ¢tvrtinu plochy poddanské ptidy. V prvni poloviné 18. stoleti se zacalo
rozSifovat obyvatelstvo obce a obzivu ziskavali pravé na sedleckych vinicich. Prvni
pisemné zminka o obci pochazi z roku 1305 a uZ v roce 1322 ves pattila k mikulovskému
panstvi, v némz setrvala do roku 1848. Po 2. svétové valce bylo némecké obyvatelstvo
odsunuto a jeho majetek byl konfiskovan. Obec dosud nema udélen znak ani prapor.
V minulosti se pouzivala pecet’, v jejimz obraze byl kosit se dvéma ratolestmi révy vinné

se tfemi hrozny na kazdé z nich. (Kordiovsky 1999)
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3.5.2 Terroir sedleckych vin

e Oblast — Morava
e Podoblast — Mikulovska
e Obec — Sedlec u Mikulova (ZD Sedlec)

3.5.2.1 Teploty
e Priimérna ro¢ni teplota — 9,6 °C
e Nejteplejsi mésic — ¢ervenec (19,3 °C)
e Nejchladng&jsi mésic — leden (-1,7 °C)
e Vegetacni obdobi s primérnou teplotou nad 10 °C trva praimérné 170 dnt,

od konce dubna do zacatku fijna. (ZD Sedlec)

3.5.2.2 Srdaztky
e Primérné ro¢ni srazky — 524 mm (jaro 33%, léto 31%, podzim 20%,
zima 16%)
e Ztoho srazZky  ve  vegetatnim  obdobi - = 367 mm
(ZD Sedlec)

3.5.2.3 Sluneéni svit

Prumérné ro¢ni oslunéni — 1800 hodin

Optimalni poloha vinohradnickych trati obce Sedlec je ddna jiznimi expozicemi
vinic, které jsou ze severu chranény vapencovymi vyvysSeninami vychodniho hiebene
palavskych vrchll . Oslunéni dopomaha velka odrazova plocha nejvét§iho moravského
rybniku Nesyt, od kterého se odrazZeji slunecni paprsky a maji tak pfiznivy vliv na kvalitu

zdejSich hrozni. (ZD Sedlec)

Geologické podlozi sedleckych vinic je tvofeno tfetihornimi vapencovymi
usazeninami tehdejSich motskych Zivocichd, ty se oznacuji jako mediteralni
(stfedomotiské) usazeniny. Jsou plné lastur, ulit mékkyst a vapencové hmoty motskych
Gitest, spolu s pisky, tvoti souvislé vrstvy. Casti této vapencové vrstvy byly v minulosti
odkryty prevazné orbou. Tyto kameny pak na povrchu poli mnoho let zvétravaly nebo
byly pouzity napt. k vystavbé domil ¢i sklepi. Na vapencové podlozi byla za posledni
2 miliony let nafoukana stepni spra$ z kontinentalnich nizin, kterd na vychodnich
zavétrnych stranach navrsi tvoifi nékolikametrovou vrstvu. Nejlepsi stopou tfetihorniho

mote je zanechani solnych lozisek v nékolika mistech sedleckého katastru. Jsou zde
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pfitomny slanomilné rostliny a z hlubin zemé vyvéraji na n€kolika mistech sirné vypary,
jejichz ptitomnost byla vyuzivdna od 14. stoleti pro provoz sirnych lazni.
Geologické podlozi, hluboké sprasové cernozemé, sland loziska spolu se sirnymi
slouceninami a tfetihornim vapenatym podlozim ¢ini ze sedleckych vinohradnickych
poloh jedno z nejorigindlngjSich terroir Moravy, které se pak odrazi i ve
vyprodukovanych vinech. (ZD Sedlec)

209

Ke kvalité sedleckych L

vin  napomdhd 1  tzv.
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V oblasti. PiedevSim Je Obrazek 2 Zndzornéni dopadu slunecnich paprskii
zintenziviiovana (Web 2)

fotosynteticka asimilace,

ktera dopoméha zvySeni cukernatosti hroznl. Zvyseny osvit ma také zdravotni vyznam
pro vinohrady, napf. po destovych piehankach kefe rychleji osychaji, stejné jako po
rannim oroseni, ¢imz je réva vinna mnohem odolnéjsi vii¢ci houbovym chorobam a neni

tfeba tak Casté aplikace chemickych piipravki. (ZD Sedlec)
3.5.3 Vinicni traté

Ve vinatské obci Sedlec se v sou¢asné dobé nachazi 8 vini¢nich trati, z ¢ehoz se
podle dostupnych zdrojii péstuje réva vinna na Sesti z nich. Révu nenajdeme na vini¢ni

tratt U ovéarny a U tfesnové aleje. V dalSich bodech budou uvedeny detailnéjsi

informace, jako jsou rozloha, procentualni zastoupeni odrid, nadmotska vyska apod.
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3.5.3.1 Stolovad hora
e Celkova vyméra - 113,95 ha
e Primérna nadmotska vyska — cca
220 m.n.m.
e Svazitost — cca 4,2°
e Puda — hnédozem / Cernozem

e Hornina — piskovec, slepenec, Stérk

e Oblast — videnska panev

Obrazek 3 Vinicni trat Stolova hora
Obrazek 4 Zastoupeni odriid — Stolova hora

Zastoupeni jednotlivych odrid v %

= Ryzlink Vlassky (21%) = Sauvignon (4%) = Svatovavrinecké (5%) = Tramin Cerveny (4%)
= Veltlinské zelené (9%) = Ostatni (6%) = André (1%) = Chardonnay (16%)
= Mdller Thurgau (7%) = Rulandské modré (7%) = Rulandské Sedé (7%) = Ryzlink Rynsky (11%)

(Web 6, Web 7, Web 8)
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3.5.3.2 Zatisi — Hlinik
e Celkova vyméra — 61,18 ha
e Priimérna nadmoiskd vyska — 260
m. n. m.
e Svazitost je na této trati velice
proménliva a pohybuje se od 3 do
11°

e Puda — ¢ernozem

e Hornina — stérk Obrazek 5 Vinicni trat’ Zatisi-Hlinik

Zastoupeni jednotlivych odriid v %

=4
-

= Ryzlink vlassky (51%) = Sauvignon (8%) = Svatovavrinecké (2%) Veltlinské cervené (4%)

= Veltlinské zelené (3%) = Ostatni (2%) = Chardonnay (4%) = Miller Thurgau (3%)
= Muskat moravsky (3%) = Rulandské bilé (8%) = Rulandské modré (4%) = Rulandské sedé (8%)

Obrazek 6 Zastoupeni odriid — Zatisi-Hlinik

(Web 6, Web 7, Web 8)

32



3.5.3.3 Kotel

Celkova vyméra — 180,85 ha
Primérnd nadmotskd vyska — 250
m. n. m.

Primérna svazitost — 3,9°

Pida — ¢ernozem

Hornina — spras, sprasova hlina

Obrazek 7 Vinicni trat’ Kotel

Zastoupeni jednotlivych odrid v %

= Veltlinské zelené (29%) = Ostatni (4%) = Cabernet Sauvignon (4%)
Frankovka (5%) = Chardonnay (9%) = Miiller Thurgau (8%)

= Muskat moravsky (4%) = Neuburské (1%) = Rulandské bilé (2%)

= Rulandské sedé (4%) = Ryzlink rynsky (6%) = Ryzlink vlassky (11%)

= Sauvignon (7%) = Sylvanské zelené (5%)

Obrazek 8 Zastoupeni odrid - Kotel

(Web 6, Web 7, Web 8)
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3.5.3.4 Nad Nesytem
e Celkova vymeéra — 109,21 ha
e Primérna nadmoiska vyska je asi
210 m. n. m., pfiCemZ nejnize
polozené vinice maji vysSku kolem
180 m. n. m. a nejvyse zase 245 m.

n. m.

e Prumérna svazitost - 4°

» Pada - cernozem Obrazek 9 Vinicni trat’ Nad Nesytem

e Hornina —jil, vapenec, §térk, pisek

Zastoupeni jednotlivych odriid v %

-

i

= Tramin Cerveny (18%) = Veltlinské zelené (2%) = Zweigeltrebe (1%) Ostatni (2%)

= Palava (5%) = André (1%) = Dornfelder (2%) = Frankovka (1%)
= Chardonnay (17%) = Modry portugal (3%) = Miller Thurgau (3%) = Rulandské bilé (2%)
= Rulandské Sedé (13%) = Ryzlink rynsky (12%) = Ryzlink vlassky (5%) Sauvignon (15%)

Obrazek 10 Zastoupeni odriid — Nad Nesytem

(Web 6, Web 7, Web 8)



3.5.3.5 Stabery
e Celkova vyméra — 77,64 ha
e Primérna nadmoiskd vyska — 210
m. n.m.
e Primérna svazitost — 2,5°
e Puda — cernozem

e Hornina —jil, vapenec, stérk, pisek

Obrizek 11 Vinicni trat Stabery

Zastoupeni jednotlivych odrid v %

= Tramin Cerveny 31% = Ostatni (4%) = Palava (6%) = Chardonnay (24%)

= Ryzlink vlassky (25%) = Rulandské cedé (6%) = Sauvignon (4%)

Obrdzek 12 Zastoupeni odriid - Stabery

(Web 6, Web 7, Web 8)
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3.5.3.6 Sedlecko
e Celkova vyméra — 66,02 ha
e Primérna nadmoiskd vyska — 185
m. n. m.
e Svazitost — 3,2°
e Pida — cernozem

e Hornina — jil, vapenec, §térk, pisek

+ spra$

Obrazek 13 Vinicni trat’ Sedlecko

Zastoupeni jednotlivych odrid v %

= Chardonnay (37%) = Modry Portugal (8%) = Rulandské Sedé (6%)

Ryzlink rynsky (2%) = Sauvignon (6%) = Svatovavrinecké (12%)
m Veltlinské zelené (3%) = Zweigeltrebe (27%) = Ostatni (1%)

Obrazek 14 Zastoupeni odrid - Sedlecko

(Web 6, Web 7, Web 8)



3.5.3.7 U ovédarny

Celkova vyméra — 31,75 ha
Primérnd nadmotskd vyska — 200
m. n. m.

Primérna svazitost — 5,2°

Pida — ¢ernozem

Hornina —  piscitohlinity  az
hlinitopis¢ity sediment

V soucasnosti jiz tato vini¢ni trat
neslouzi k péstovani révy a je

vyuzivana jako orna pida.

(Web 6, Web 7, Web 8)

3.5.3.8 U tFesiiové aleje

Celkova vyméra — 34,62 ha
Primérna nadmotska vyska — 205
m. n. m.

Priimérna svazitost - 6°

Pada - ¢ernozem

Hornina — jil, vapenec, $térk, pisek
V soucasnosti uz také neslouzi

Kk péstovani révy.

(Web 6, Web 7, Web 8)

37

Obrazek 15 Vinicni trat’ U ovéarny

Obrazek 16 Vinicni trat’ U tiresnové aleje



3.5.5 Vyznamni péstitelé révy v obci Sedlec

Nejvetsim a nejvyznamnéj§im péstitelem révy vinné je bezesporu ZD Sedlec,
s rocni produkci vina asi 500 000 litri. Dale pak rodinné vinafstvi Vino Filip, jehoz
produkce nepiesahuje 10 000 lahvi rocné. Mezi dalSi péstitele pak patii vetSinou

malovinafi, jejichz produkce slouzi pfedevsim k soukromym uceltim. (Web 3, Web 4)

3.5.5.1 ZD Sedlec
JZD Sedlec vzniklo v padesatych letech dvacatého stoleti v obdobi kolektivizace,
kdy vinafstvi jesté nebylo prioritou, ale jen soucast zemédélské vyroby. V roce 1975 se
druzstvo ptejmenovalo na JZD Hrani¢ai Sedlec a rozsifilo se o Hlohovec a Bulhary, diky
¢emuz se stalo jednim z nejvétSich druzstev v celém Mikulovském okrese. Poté v roce
1991 se JZD rozpadlo na mensi celky, a tak vzniklo ZD Sedlec s padesati hektary vinic.
Velkym posunem byla spoluprace s Bohemia Sekt Stary Plzenec, diky niz byly

umoznéné zna¢né investice do vinohradnictvi a modernizace provozu. (Dolezal 2001)

V dnesni dobé¢ je ZD Sedlec prosperujici moderni firmou, kterd ptichazi na trh
sviny, jenz zaujala pfedni mista na vystavach ¢i someliérskych akcich.
Charakteristickym rysem téchto vin je pfiprava reduktivni metodou. Vina ze ZD Sedlec
se prodavaji ve specializovanych obchodech a také se exportuji do zahranici (Belgie,

Svédsko). (Dolezal 2001)

Vytvareni sedleckych vin probihd v nckolika historickych sklepech, které se
nachazeji pod degustaéni halou. Panuji zde idealni podminky jak pro kvaseni, tak i pro
nasledné zrani vin. Setkat se tu miiZeme jak s modernimi nerezovymi tanky, tak
I s klasickymi difevénymi sudy, které diky mikrooxidaci dopomahaji kvalitnimu zrani.
Nachazi se zde 1 archivni sklep s moZnosti ochutnani archivnich vin. Od roku 2012 je
také k dispozici degustacni sklep slouzici jak pro komorngjsi , tak i pro firemni
ochutnavky.(Web 5)

vvvvvv

které museji pochazet z vinic zapsanych v katastru obce Sedlec. Pouzivano je vysoké
vedeni na 1-2 tazné. Pfi zpracovani 1 vyrob¢ je pouzivana reduktivni metoda, ktera
zvyraziuje charakter sedleckych vin. V posledni dobé dochdzi k inovaci vybaveni sklepa

a pouzivani modernich technologii, které se na kvalité zdejSich vin také ve znacné mifte

podileji. (Web 5)
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V soucasnosti je rozloha vinohradi ZD Sedlec zhruba 120 ha, které se nachéazeji
nad rybnikem Nesyt a jsou situovany na jihovychod. Charakter zdej$im viniim dodava
vapenité podlozi, hluboké spraSe a také zrcadlovy efekt. Pievazné prevazuje produkce
bilych vin, pro jehoz péstovani jsou sedlecké podminky idedlni, v mensi mite jsou zde
potom zastoupeny i modré odrudy, ze kterych se vyrabi jak cervena, tak i rizova vina.

(Web 5)

V nasledujicich bodech bude uvedeno hektarové zastoupeni jednotlivych odrid,

které poskytl pan Ctirad Kralik.

Viniéni trat’ — Stolova hora

Tabulka 6 ZD Sedlec Vinicni trat Stolova hora

Nazev vinice Celkem Z Nazev odrudy Pocet Rok
ha toho ke  vysazeni
HI. trat nad kotlem 6,65 0,3 Aurrelius 1000 1994
HI. trat’ nad kotlem 4,32 Chardonnay 14078 1994
HI. trat’ nad kotlem 0,2 Neuburské 640 1994
HI. trat’ nad kotlem 0,69 Sauvignon 2300 1994
HI. trat’ nad kotlem 1,136  Tramin Cerveny 4000 1994
Donava 2,55 0,703  Miiller Thurgau 2000 1985
Donava 0,847  Ryzlink vlassky 2117 1985
Donava 1 Veltlinské zelené 2500 1985
Za Hibitovem 2,09 1 Ryzlink vla$sky 2500 1972
Za Hibitovem 1,09 Veltlinské zelené 2500 1972
U Obrazku 4,04 2,04  Ryzlink vlassky 5095 1972
U Obrazku 1 Svatovaviinecké 2500 1972
U Obrazku 1 Veltlinské zelené 2500 1972
Rybizovy sad 7,13 0,8 Smés stolni 2600 1987
Rybizovy sad 1,73  Miiller Thurgau 5600 1988
Rybizovy sad 2 Ryzlink rynsky 6500 1988
Rybizovy sad 2,6 Ryzlink vlassky 8500 1989
(ZD Sedlec)
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Viniéni trat’ — Kotel

Tabulka 7 ZD Sedlec — Vinicni trat’ Kotel

Nazev vinice

Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Vinice Pod Silnici
Kotel
Kotel
Kotel
Kotel
Kotel
Kotel
Kotel
Kotel
Kotel

(ZD Sedlec)

Celkem Z

ha
21,06

17,8

toho
1
1,68
0,9
2
0,9
2

2

3
2,5
2,5
2
0,58
0,141
6,5
0,5
38

0,3
0,553

Nazev odruady

Chardonnay
Miiller Thurgau
Rulandské bilé
Rulandské Sedé
Ryzlink rynsky

Sylvanské zelené

Cabernet Sauvignon

Chardonnay
Frankovka
Ryzlink vla$sky
Sauvignon
Veltlinské zelené
Ryzlink vla$sky
Veltlinské zelené
Neuburskeé
Veltlinské zelené
Miiller Thiirgau
Muskat moravsky
Ryzlink rynsky
Sylvanskeé zelené

Veltlinské zelené
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Pocet
keit
3300
5200
3000
6600
3000
6600
6600
9900
6600
8200
6600
1800
2450
20000
1650
12900
6500
6500
6500
1000
1860

Rok
vysazeni
1995
1995
1995
1995
1995
1995
1996
1996
1996
1996
1996
1996
1990
1990
1991
1991
1992
1992
1992
1992
1992



Vini¢ni trat’ — Nad Nesytem

Tabulka 8 ZD Sedlec — Vinicni trat Nad Nesytem

Nazev vinice

40

40

40

40

40

40

40

40 — U Smet’dku
Pod 40 - Kralik
Nad ,,40 L.
Nad ,,40“ I.
Nad ,,40“ I.
Nad ,,40% II.
Nad ,,40° I1.
Nad ,,40° 11
40 — Molik I
40 — Molik I
40 — Molik I
40 — Molik I
40 — Molik I
40 — Molik I

(ZD Sedlec)

Celkem
ha

15,79

0,3
1,16
3,09

7,279

31

Z
toho
1,21
1,29
3,61
2
2,28
3,22
2,18
0,3
1,16
1,1
0,59
1,4
2,089
2,9
2,29
0,287
1,121
0,3
0,238
0,954
0,2

Nazev odruady

Chardonnay
Ryzlink rynsky
Sauvignon
Tramin Cerveny
Rulandské Sedé
Sauvignon
Tramin Cerveny
Tramin Cerveny
Tramin Cerveny
Pélava
Rulandské Sedé
Tramin Cerveny
Modry Portugal
Rulandské Sedé

Tramin Cerveny

Bouviertv hrozen

Dornfelder
Hibernal
Neronet
Rulandské Sedé

Viognier

41

Pocet
keit
4200
4200
16000
8500
9300
13050
8800
1750
3600
4280
2000
5420
8400
12600
9400
1200
4700
1257
1000
4000
839

Rok
vysazeni
2001
2001
2002
2002
2003
2003
2003
2003
2003
2007
2007
2007
2008
2008
2008
2010
2010
2010
2010
2010
2010



Viniéni trat’ — Zatisi-Hlinik

Tabulka 9 ZD Sedlec — Vinicni trat’ Zatisi-Hlinik

Nazev vinice Celkem Z Nazev odrudy Po¢et Rok
ha toho keit  vysazeni
Mir-Vrchni terasa 0,33 0,33  Ryzlink vlassky 700 1988
Agro M+Orsulakova 1,14 1,14 Svatovaviinecké 3000 1973
II. Popovsky 0,57 0,57 Rulandské modré 1200 1973
Merunkovy sad I-VI. 6,23 1,006 Veltlinské zelené 2500 1980
Merunkovy sad I-VI. 5,224  Ryzlink vlassky 2100 1985
III. Hrk+OrSuldkova 0,93 0,93 Ryzlink vlassky 2600 1973
Mir 16,35 1 Miiller Thurgau 3300 1988
Mir 1 Muskat moravsky 3300 1988
Mir 4,67 Ryzlink vlassky 15800 1988
Mir 0,838 Smeés mostova bila 2700 1988
Mir 1 Veltlinské ¢er.rané 3300 1988
Mir 7,842  Ryzlink vlassky 30000 1989
(ZD Sedlec)

4 METODY A MATERIALY

V bakalatske praci je zahrnuta 1 prakticka ¢ast, ve které se autor zabyva chemickou

i senzorickou analyzou vin z obce Sedlec
4.1 Senzorické hodnoceni vzorku + chemicka analyza

Pt1 analyze byly celkem hodnoceny 4 vzorky pochdzejici z vini¢nich trati obce

Sedlec. Vzorky poskytlo ZD Sedlec.
4.1.1 Metodika senzorické analyzy

Hodnotily se 4 vzorky vina, pfi¢emz byly vSechny bilé a pochazely ze ZD Sedlec.
Jednalo se o vina : MuSkat moravsky 2015 PS suché (vini¢ni trat’ ZatiSi-Hlinik),
Sauvignon 2015 PS suché (vini¢ni trat’ Kotel), Tramin ¢erveny 2015 VH polosladkeé
(vini¢ni trat’ Nad Nesytem) a Sylvanské zelené 2015 VH polosladké (vini¢ni trat’ Kotel).
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Senzorickd analyza probihala formou degustace, které se zucastnilo 7 kolegl
a hodnotilo se n¢kolik parametri. Kazdy parametr se hodnotil zvlast’ a to zplisobem
vyuziti 100 bodové stupnice, ktera je ekvivalentem procent. 0 znamen4, ze dany chutovy
projev viibec necitime a naopak u hodnoty 100 jej citime maximalné. Jednotlivé chutové
vjemy jsou : Pyraziny (buxus, zel. paprika, makovice), thioly (grep, mucenka, ¢erny
rybiz), terpeny (muskat, tramin, li¢i), C15 (Cerny pepft, zazvor, kofeni), estery (banany,
mango, hrusky), tercialni tony (petrolej, kafr), kvétnaté, svétlé ovoce (tropické, jadrove),
cervené ovoce, suSené¢ a kandované ovoce, byliny (Cerstvé), byliny (suSené), kofeni
sladké (vanilka, hiebicek, skofice), prazené a karamelizované, botrytis (uslechtild),
mineralita (zapraSend cesta), laktatni (maslo, smetana, jogurt), zemité (pozitivni, lanyze),
oxidace (uslechtild), zelenost (chlorofyl), t€kavost (odlakovac), sirné tony (zaprdlost,
sirka), pliseii nebo korek, ostatni mikrobni (mySina), animélni (Brettanomyces), oxidace
(negativni), kyselost, sladkost, tiislovitost, télo, komplexnost, potencial zrani, mnozstvi
SO>. Pokud byla intenzita chutového vjemu nulova, v tabulce neni uvedena pro jeji lepsi

piehlednost.

Kromé podrobného senzorického hodnoceni (pyraziny, thioly atd.) jsme jesté vina

vyhodnocovali podle klasického 100 bodového systému, pouzivaného na soutézich.

Tabulka 10 Ukdzka 100 bodového systému hodnoceni

Vzhled Cirost 514 |3 |2 |1
barva 108 |6 (4 |2
Ving intenzita 8 |7 |6 |4 |2
Cistota 6 |5 (4 |3 |2
harmonie |16 |14 |12 |10 |8
Chut intenzita 8 |7 |6 |4 |2
Cistota 6 |5 (4 |3 |2
harmonie |22 19|16 |13 |10
perzistence (8 |7 |6 |5 |4
Celk. dojem 11(10(9 |8 |7
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4.1.2 Metodika chemické analyzy

Prvni ¢ast chemické analyzy probihala na FTIR spektrometru ALPHA od firmy
Bruker, pomoci které jsme urcili , titrovatelné kyseliny, red. cukry, pH, hustotu, obsah

glycerolu, alkoholu, kyseliny vinné, octové, jableéné a mlé¢né.

Druhd cast chemické analyzy probihala na automatickém biochemickém
analyzatoru MIURA ONE (I.S.E. S.r.1.; Guidonia (RM) — Italie). Jednotlivé metody byly
uzpusobeny pouzitému analyzatoru, kdy inkubace probiha pii 37°C a inkubaéni doby je
tteba pfizplsobit pracovnim cyklim pfistroje. Pii této analyze byl stanoven celkovy
obsah fenolil (folin), celkovy obsah flavanolt (catechiny) a byla stanovena redukéni sila

(FRAP) a antiradikalova aktivita (DPPH)

5 VYSLEDKY ANALYZY

Tato ¢ast zahrnuje vysledky senzorické analyzy. Vysledky chemické analyzy jsou

potom k dispozici v priloze ¢. 1
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5.1 Sauvignon

Néami prvnim testovanym vzorkem je Sauvignon ro¢nik 2015 suché s ptivlastkem

pozdni sbér. Vyrobcem vina je ZD Sedlec a hrozny pochdzeji z vini¢ni traté¢ Kotel.

Odrtda Sauvignon je ve svété zndma pod nazvem "Sauvignon blanc" a je urcena
pro tzv. "cool climate viticulture®. Pravé Sauvignon je odrida vhodna do naSich
klimatickych podminek, idedlni jsou svahovité, sus§i a velmi dobie oslunéné
pozemky - zaroven doprovazené chladn&jSimi periodami béhem dne. Aromaticky
charakter je dan methoxypyraziny, jenz jsou senzoricky patrné jiz v hroznech na vinici.
Sauvignon poskytuje velkou rozmanitost vini a chuti, od vyrazné kopfivové az po
vyrazn¢ ovocné. Vina jsou kofenitda s aroma po kopfivach, ¢erném rybizu nebo

broskvich. (Pavlousek 2007)

45
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Vysledky senzorického hodnoceni - Sauvignon
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M Pyraziny (buxus, zel. paprika, makovice) ®m Thioly (grep, mucenka, cerny rybiz)
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Intenzita chuté (od 0 do 100)
[9,]

M C15 (Cerny pepf, zazvor, kofeni) Estery (banany, mango, hrusky)

H Tercialni (petrolej, kafr) W Kvétnaté

B Svétlé ovoce (tropické, jadrové) B Susené a kandované ovoce (zavareniny)

M Byliny - Cerstvé M Byliny - susené

B Koreni sladké M Botrytis (uslechtild)

B Mineralni (zaprasena cesta) Laktatni (maslo, smetana, jogurt)
Zelenost (chlorofyl, C6) Kyselost

B Sladkost M Tislovitost

H Télo B Komplexnost

B Potencial zrani mS02

Obrazek 17 Senzorické hodnoceni — Sauvignon

Podle 100 bodového systému ziskal Sauvignon 81 bodu.
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5.2 Muskat moravsky

Dal$im testovanym vzorkem je Muskat moravsky ro€nik 2015 suché s ptivlastkem
pozdni sbér. Vyrobcem vina je ZD Sedlec a hrozny pochdzeji z vinini traté

Zatisi-Hlinik.

Odrhdu vyslechtil Ing. Vaclav Kfivanek a vznikla kiiZenim odrtid Muskat Ottonel
a Prachttraube 23/33. Lidov¢ je ozna¢ovana jako MOPR. Muskatu nevyhovuji velmi teplé
klimatické podminky — mohou negativné pusobit na rozvoj muskatového aroma a na
pokles obsahu organickych kyselin v hroznech. Vyzaduje péstovani na ptidach
s dostatecnou vlahou a zasobou zivin. Nesnasi sucha stanovisté, protoze zde dochazi
k negativnimu ovlivnéni muskatového aroma a ve vin¢ z takovych ptid se mohou objevit
hotké tony v chuti. Z Muskatu moravského se vyrabi vina vyrazné aromaticka (jakostni,
kabinetni 1 pozdni sbéry) a diky tomu je moZné z n¢j vyrabét i nékteré typy Sumivych vin

nebo nealkoholické hroznové mosty. (Pavlousek 2007)

Vysedky senzorického hodnoceni - Muskat moravsky
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B C15 (Cerny pepf, zazvor, koreni) M Estery (bandny, mango, hrusky)

Tercidlni (petrolej, kafr) Kvétnaté
B Svétlé ovoce (tropické, jadrové) B Susené a kandované ovoce (zavareniny)
H Byliny - Cerstvé H Byliny - susené

m Koreni sladké (vanilka, hiebicek, skofice) ® Mineralni (zaprasena cesta)

M Tékavost (odlakovac) B Ostatni mikrobni (mysina)
Kyselost Sladkost
Trislovitost Télo

B Komplexnost Potencial zrani

mSO2

Obrazek 18 Senzorické hodnoceni — Muskat moravsky

Podle 100 bodového systému ziskal Muskat moravsky 76 bodi.
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5.3 Sylvanské zelené

Tretim testovanym vzorkem je Sylvanské zelené rocnik 2015 polosladké
s ptivlastkem vybér z hroznli. Vyrobcem vina je ZD Sedlec a hrozny pochazeji z vini¢ni

traté Kotel

Sylvanské zelené je velice starou odriidou. Nejvhodnéjsi polohou pro pé&stovani
této odrudy jsou jizni a jihozépadni svahovité pozemky. Nejvyhodnéjsi jsou plidy hlinité,
vyzivné a dobfe zasobené vodou. Naopak velmi hluboké a nadmérné hnojené piidy
zpisobuji pfiliS bujny rist a tim 1 Spatné vyzravani dieva. Sylvanské zelené je citlivé na
napadeni houbovymi chorobami a ma stfedni odolnost vii¢i zimnim mrazim. Vina jsou
velmi aromatickd s kofenitymi a ovocnymi tény, plné chuti se svézi kyselinou.

(Pavlousek 2007)

Vysledky senzorického hodnoceni - Sylvanské zelené
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Intenzita chuté (od 0 do 100)

H Terpeny (muskat, tramin, lici) M Estery (bandny, mango, hrusky)
M Tercialni (petrolej, kafr) Kvétnaté
W Svétlé ovoce (tropické, jadrové) M Susené kandované ovoce (zavareniny)
H Byliny - Cerstvé H Byliny - susené
B Koreni sladké M Prainé a karamelizované
M Botrytis ( uslechtild) B Mineralni (zaprasena cesta)
M Laktalni (maslo, smetana, jogurt) m Kyselost
Sladkost Télo
H Komplexnost W Potencidlni zdani
mSO2

Obrazek 19 Senzorické hodnoceni — Sylvanské zelené

Podle 100 bodového systému ziskalo Sylvanské zelené 89 bodu.
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5.4 Tramin ¢erveny

Poslednim vzorkem je Tramin €erveny rocnik 2015 polosladké s ptivlastkem vybér

z hrozni. Vino bylo vyrobeno v ZD Sedlec a hrozny pochazi z vini¢ni traté¢ Nad Nesytem

Tramin ¢erveny je jednou z nejstarSich odrid a jeho piivod je nejasny. DuZina ma
vyrazné kofenité aroma. Naroky na polohu pro péstovani traminu ¢erveného jsou vysoke,
vyzaduje ochranu pred vétrem a dostatek tepla zejména v obdobi kveteni. Nejvhodnéjsi
jsou jizni a jihovychodni svahy. Vyzaduje hluboké, urodné, hlinité pidy s nizkym
obsahem vapniku. Tramin je velmi citlivy na napadeni padlim révy, odolnost proti Sedé
hnilobé je dobra. Vino z traminu ¢erveného je mozné vyrabét v jakostnim stupni, vice
oblibena jsou vsak vina ptivlastkova. Vyznamna je harmonizace aromatickych latek ve
vini a chuti, s obsahem zbytkového cukru. Vina traminu cerveného jsou aromaticka

s ovocnymi tropickymi tony. Viné je piijemné kvétinova a kofenita. (Kraus 2000)

Vysledky senzorického hodnoceni - Tramin ¢erveny
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B Terpeny (muskat, tramin, lici) B C15 (Cerny pepf, zazvor, koreni)
M Estery (banany, mango, hrusky) Tercidlni (petrolej, kafr)
M Kvétnaté W Svétlé ovoce (tropické, jadroveé)

B Susené kandované ovoce (zavareniny) B Byliny - Cerstvé

M Byliny - susené B Koreni sladké

M Prazné a karamelizované M Botrytis (uslechtild)

B Mineralni (zaprasena cesta) Laktalni (maslo, smetana, jogrt)
Kyselost Sladkost

mTélo m Komplexnost

M Potencial zdani mS02

Obrazek 20 Senzorické hodnoceni — Tramin cerveny

Podle 100 bodového systému ziskal Tramin ¢erveny 84 bodu.
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6 DISKUZE

Z4dné z testovanych vin nevykazovalo nevykazoval piili§ velké odchylky a da se
fici, ze byla vina velmi vyrovnand. Podle 100 bodového hodnoceni se vina pohybovala
vrozmezi od 76 bodi (Muskat moravsky) az po slusnych 89 bodu, které ziskalo

Sylvéanské zelené.

U prvniho vina Sauvignon se objevovaly metoxypyraziny, ale vice zastoupeny
byly estery, kde dominovaly tony banant. Celkové bylo vino dobie pitelné, a bylo

1 veelku télnaté a komplexni.

Muskat moravsky byl kvétnaty, byly zde citit i tony vanilky, ale nebylo by na

a nejméné cukrq, které délaji vino pfili§ kyselym.
U vina Sylvanské zelené dominovalo susené kandované ovoce, tropické ovoce

a také uslechtild botrytis. Toto vino bylo velice vyvazené, komplexni, télnaté a proto si

zaslouzilo 89 bodu.

U Traminu ¢erveného byly citit typické traminové tony, které misty prechazely az
do li¢i. Dale dominovalo tropické a kandované ovoce spolu s velkym zastoupenim chuti
po suSenych bylinkdch. Ze vSech testovanych vin byl tramin nejvice télnaty,

nejkomplexnéjsi a také s nejveétsim potencidlem zrani (40).

VSechna testovand vina pochédzela ze ZD Sedlec a byla ro¢niku 2015. Jejich
spoleénym rysem bylo pouziti reduktivni technologie pii vyrobé¢, kterd se vyrazné

promitla u vSech vzorki jejich aromati¢nosti a ovocnosti.
7 ZAVER

Dané téma se zabyva klimatickymi a ptidnimi podminkami péstovani révy v obci
Sedlec u Mikulova. Nejdiive se autor zabyva historii a poté pfechdzi do soucasnosti
a ukazuje na vini¢ni trat¢ a péstitele v dané oblasti. Prace je zakonCena senzorickou

a chemickou analyzou vin z mistnich vini¢nich trati, které jsou nasledné¢ ohodnoceny.
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8 SOUHRN A RESUME, KLICOVA SLOVA

Tato bakalarska prace se zabyva vlivem piidnich a klimatickych podminek, které
pusobi na révu vinnou. Konkrétné se zabyva obci Sedlec u Mikulova. Naplni prace je
popis jednotlivych vini¢nich trati, zastoupeni jednotlivych odrid a také popis vinait
pusobicich v dané lokalité. V praktické ¢asti budou senzoricky i chemicky zkoumany

jednotlivé vzorky vin.

Klicova slova : Réva vinnd, Sedlec, Pidni podminky, Klimatické podminky,

vini¢ni traté.

SUMMARY AND RESUME, KEYWORDS

Title : Wine village Sedlec u Mikulova

This bachelor thesis is about soil and climatic effect to grapevine. Specifically is
about town Sedlec u Mikulova. The main theme is description of vineyard tracks and
their varietal structure. In adition it describes important local winemakers. The practical

part is about senzoric and chemical analysis.

Key words : Grapevine, Sedlec, soil conditions, climatic conditions, vineyard
tracks.
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