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1 UVOD

Téma terroir a apelace je v posledni dobé velmi aktualni. Pod pojmem terroir je mozné
si predstavit soubor nékolika vlivi, které ptsobi na vyslednou podobu vina. Nejvetsi
vliv mé predevsim puda, podlozi, po¢asi, mnozstvi vody, slunce, poloha vinice, odrtuda,
klon a prace ve vinici. V Ceské republice vznikl apela¢ni systém pod ozna¢enim VOC —
vino originalni certifikace. V soucasné¢ dob¢ produkuji vinafi vina pod znackou VOC
v oblastech VOC Znojmo, VOC Modré hory, VOC Mikulov, VOC Pélava, VOC
Blatnice a VOC Valtice. Oznaceni vin VOC lze chapat jako oznaceni ptivodu hrozni

z dané lokality, které spliuji urcité technologické podminky.

Ve své diplomové praci se zabyvam apelaci VOC Modré hory a to vyrob& rosé vin.
V oblasti VOC Modré hory se smi vyrabét rosé vina z odrid Svatovaviinecké a
Frankovka. V soucasné dob¢ roste raketové poptavka po rosé vinech, jak u nas tak ve
svété. Dlvodem pro stoupajici oblibu rosé vin je jejich lehkost, ovocitost a svézest.
Ceska republika je pieduréena pro vyrobu rosé vin a to zejména diky stiidani chladnych
noci a teplych dnd. Toto je idealni kombinace pro tvorbu aromatickych a chutovych

latek pro vyrobu rosé vin.

Zamé&rem této prace je senzoricky a analyticky porovnat rosé vina odriidy Frankovka

z ruznych vini¢nich trati, ktera byla vyrobena jednotnou technologii.
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2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace je hodnoceni senzorickych a analytickych vlastnosti

vybranych rosé vin odridy Frankovka z lokality VOC Modré Hory.
V ramci prace byly pfipraveny vzorky rosé vin z riznych vini¢nich trati, které

byly vyrobeny jednotnou technologii. Ve vinech byly stanoveny antioxida¢ni

komponenty a byla provedena senzoricka analyza.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 VINARSKA OBLAST VOC MODRE HORY

Jedna se o sdruzeni vinafii nachazejicich se v oblasti péti obci: Némcicky, Vrbice,
Boretice, Velké Pavlovice a Kobyli. Oznateni VOC znamena vino originadlni
certifikace. Tato vina jsou specifickd tim, Ze hrozny pochazeji vyhradné¢ z vinic lezicich
ve schvalenych polohach daného regionu. Sami vinafi vybrali vini¢ni traté, které jsou
nejvhodnéjsi pro vyrobu VOC vin. V ramci VOC MODRE HORY bylo vybrano 130 ha
vinic. Jiz z ndzvu Modré Hory je mozné usoudit, Ze pro tento region byly vybrany
pouze modré odriidy a to: Frankovka, Svatovaviinecké a Modry Portugal. Jedna se o

jediné VOC, které produkuje pouze Eervena a rosé vina. (STAVEK, 2012)

Némdéi¢ky — Prvni zminka o obci pochéazi zroku 1349. Némci¢ky se nachazi na
jihovychod¢ Dyjsko-svrateckého uvalu, v €lenitém reliéfu jihovychodnich vybézkl
Zdanického lesa. Réva vinné je zde péstovana na 190 ha ve viniGnich tratich: Dlouhé
knézské, Zbavce, HruSovy, Kolberk, Rizeny, Odméry, Staré hory, Novosady, Filberky,
Bocky, Soudna a Vesely. Mezi nejvice péstované odriidy patii: Frankovka, Neuburské,
Rulandské bilé, Svatovaviinecké, Miiller Thurgau, Modry Portugal, Zweigeltrebe a
Ryzlink vlassky. (STAVEK, 2008)

Velké Pavlovice — Prvni zminky o obci Velké Pavlovice se datuji od roku 1252. Mésto
leZi na rozhrani Dyjského uvalu a Kyjovské pahorkatin€. V katastru obce je réva vinna
osazena na 390 ha ve vini¢nich tratich: Nadzahrady, Lizniperky, ISperky, Bojanovska,
Staré hory, Nové hory a Trkmanska. Mezi nejvice péstované odridy patii: Frankovka,
Veltlinské zelené, Svatovaviinecké, Rulandské modré, Modry Portugal, Zweigeltrebe,

André a Ryzlink vlassky. (STAVEK, 2008)

Kobyli — Prvni zminky o obci Kobyli se datuji od roku 1252. Réva vinna je zde
péstovana na 290 ha ve vini¢nich tratich: Lumperky, Zamlynsky, Lacary, Sovinky,
Dvotanky, Holy kopec, U skalky, Nivky, Padélky, Rokyti, K likam, Zleby a Zahrady.
Mezi nejvice péstované odridy patii: Frankovka, Rulandské modré, Neuburské, Modry
Portugal, Veltlinské zelené, Svatovaviinecké, Miiller Thurgau, Modry Portugal, a
Ryzlink vlassky. (STAVEK, 2008)
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Vrbice — Obec vznikla na zacatku 13 stoleti. Vrbice je rozloZena na svahu a nahorni
plosin€. Prvni sklepy se zde zacaly budovat na prelomu 18 — 19 stoleti. V katastru obce
je réva vinnd osazena na 148 ha ve vini¢nich tratich: Zahumenice, Kratky, Roviny,
Ochoze, Strang, Ulehle a Nova hora. Mezi nejvice péstované odrady patii: Frankovka,
Veltlinské zelené, Svatovaviinecké, Miiller Thurgau, Cabernet Moravia, Zweigeltrebe,

André a Ryzlink vlassky. (STAVEK, 2008)

Boretice — Obec leZi v tdoli ficky Trkmanka. V katastru obce je réva vinna osdzena na
166 ha ve vini¢nich tratich: Terasy, Kravi hora, Talky za kostelem, Zahumenice,
Kratky, Roviny, Ochoze, Strang, Ulehle a Nova hora. Mezi nejvice péstované odriidy
patii: Frankovka, Veltlinské zelené, Svatovaviinecké, Miiller Thurgau, Cabernet

Moravia, Zweigeltrebe, André a Ryzlink vlassky. (STAVEK, 2008)
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Obrazek 1 Mapa vinic
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Vinaii produkujici vina pod znackou VOC Modré hory

Obrazek 2 Vinati VOC Modré Hory

e Vinafstvi Baloun

e Vino J.STAVEK

e Patria Kobyli

e Vinaistvi Jedlicka & Novak
e Vinafstvi Lacina

e Vinafstvi Syfany

e Vinafstvi Vit Sedlacek

e Vinafstvi Pavel&Radim Stavkovi
e Vinaitvi Hordk

e Vinafstvi Ludwig

e Vinafstvi Helena

e Vinaistvi V&M Zborovsky

e Vinaistvi Pazderka
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e Vinafstvi Mitoma
e Vinafstvi Halm

e Vinafstvi Bukovsky

3.2 ODRUDOVE SLOZENI

Od roku 1926 se pohybuje hektarovy vynos 6 t /ha. Spon vinic se v mladych vysadbach
pohybuje kolem 2 x 1 m. U star$ich vysadeb je spon vétsi az 3 m s vétsimi rozestupy.

Zptsob vedeni je u vétsiny vinic stfedni. (STAVEK, 2012)
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x;.? 0 &0
% ; 50
‘: 53 ) ) - : :r: 292 B
5 ] i\
J i g " ‘[r: . .I - ]I & : i I I I I .
4 I 1
10 0
HERNEEEHI AR TR
P & ¥ > il 3 3 2 . '3 & & 3 » prid
2 & § ® 2 ¥ by ¥ ¥ 3 S &
P S ,&'d. P A R & & ,«“‘* ,o*d‘
& ¥ N * J Pl ¥ A
o & ob(* ) i‘(\ ¢ o.;‘ o & oF o ‘P\* g b
¢t & & ¢ o & A g®
Velké Pavlovice Vrbice
£ 50
v | 3 50
%0 I 136 3 ) 30
\ 1 :I 228 3 3 14 : 58
o B TR
; ) u
! ) *
A £ R T > L3 ¢ - 3
(_c“ o £ ‘\a‘* @‘*‘ \\t"’ ‘&" & o \;._3* vOC
o P ¢ & \ v 4 &
& ‘.)! 01.\‘\ ,:b"‘s &ﬂ‘r C““\ ‘\(3(‘ \\é« v(\.}" ’Sli-‘" MODRE HOR\’
> =
& P vp & q“\ & g & L3

Obrazek 3 Odrudova skladba
3.3 POPIS PRIRODNICH PODMINEK

3.3.1 PUDA

Pida je pfirodni utvar umoznujici rist rostlin. Vznikd pisobenim vnéjSich Cinitelll na
matecni horninu v ur€itém Case. Vné&jSimi Ciniteli jsou fyzické, chemické a biologické
procesy. Na tvorbé vzniku ptdy se podili cela fada piidotvornych Cinitelt. Diky tomu

se vytvofilo velké mnozstvi riznych pud. (SIMEK, 2005). Pudy z riznych hornin se
15



odliSuji riznym obsahem chemickych a stopovych prvkd. Tyto prvky ovliviiuji
biochemické pochody pfti zrani hroznii. Charakter vin se v riiznych vinafskych oblastech
Casto zfeteln¢ lisit a to z divodu, ze kazda odrida reaguje na chemické slozeni podlozi
jinak. Proto je nutné vybirat pro dany typ pidy vhodné odridy. (KUTTELVASER,
2003) Puda je jednim z dulezitych faktor ovliviwujici spravny vyvoj a rust révy vinné,
avsak klicovym faktorem pro produkci kvalitnich hrozni je hospodafeni révy vinné
s vodou. Diky souc¢asnému vyvoji poc¢asi dochézi k ¢astym obdobim sucha ptivalovych
srazek. ZkuSenosti ukazuji, ze modré odriidy snasi periody sucha Iépe nez bilé odrudy.
Z hlediska kvality hroznti jsou nevhodné puady svysokou vodni jimavosti.
(PAVLOUSEK, BURESOVA, 2015) S vodnimi poméry v padé tizce souvisi teplota
pudy. Za hlavni zdroj tepelné energie plidy je povazovano slunecni zafeni. Diky tomu
pusobi v ur€itych vinicich, jako zasobnik tepla. Nejvhodnéjsi jsou kamenité a tmavé
zbarvené pudy, které pres den akumuluji teplo a pfes noc jsou schopny nashromazdéné
teplo vyzatovat. Teplota puady ovliviiuje rychlost zvétravani a biologické procesy
v pudé. (WHITE, 2003) Vysoké teplota pidy v kofenové ¢asti révy vinné vétSinou

zapticiiluje rangjsi rocnik.

Primérna teplota pudy

e Némcicky 10,6 °C
e Velké Pavlovice 10,8 °C
e Bofetice 10,5 °C
e Vrbice 10,6 °C
e Kobyli 10,9 °C

(AMET, 2015)

Na kvalit¢ hroznli se také podili barevna struktura pudy, ktera ovliviiuje odrazem
fotosyntézu. Modrym odriiddm vyhovuji spiSe tmavé pldy a bilim spiSe pudy svétlejsi,
které odrazi vice slune¢niho zafeni. (PAVLOUSEK, 2011) Na tirodnost ptidy ma vliv
obsah humusu. Rostliny péstované na ptidach s dostate¢nym obsahem humusu jsou vice
odolné vici stresovym situacim, jsou zdravéj$i a produkuji vyssi vynosy. Podle Dr.
Roberta Pettita se v souc¢asné dob¢ dostavame pod natlak firem vyrabéjicich primyslova
hnojiva na bazi NPK coz vede kvaznym ekologickym problémim z divodu

ptekyseleni piad. (PETTIT)
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V ramci oblasti mikroregionu Modré hory, nachazejicim se v oblasti na vychodni
hranici Podslezsko-zdanického ptikrovu dochazi ke stiidani vapenitych jila, slint, piski
a slepencli. Obcasné se zde objevuji spraSe. Z plidnich typl nejvice zastoupeny
fluvizemé, Cernice, rendziny a hnedozemé. Hloubka ptidniho profilu se zde pohybuje
kolem 30 — 50 cm.(STAVEK, 2013) Zhlediska zrani modrych odrid jsou

doporucovany zahtevné pudy s niz§Sim obsahem jilu a nizsi vodni kapacitou. Vhodné

jsou pudy s vétsim podilem pisku a kameni. (STEIDL, RENNER, 2006)

Obrazek 4 Obrazek 5 Obrazek 6
Pidni profil, Pidni profil, Pidni profil
vini¢ni 'trat’ vini¢ni trat’ viniéni trat’,
D{ovgztd, RiZeny, Bocky
Némcdicky Némcicky Néméiél,(y

3.3.2 SVAZITOST

Svah je sklon dané¢ho pozemku vyjadieny v procentech. Mirné az sttedni svahy jsou ve
vinicich zadouci, protoze urychluji odvod studeného vzduchu. Studeny vzduch je hustsi
a proto ma tendenci proudit smérem dolii. Vysazenim vinice do svahu mizeme piedejit

jarnim mrazikim. U strmych svahti miize dochazet k erozi pidy. Obecné také plati ¢im
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strm¢&j$i svah tim vyss$i nadklady na mechanizaci. Ve spodni ¢asti svahu jsou vétSinou
pudy vyzivngjsi a vlhéi, proto jsou vhodné pro vysadbu néaro¢nych odriid na ziviny.
Hrozi zde riziko jarnich mraziki. Vhodné je vysadit odridy s pozd€jSim nastupem
raseni nebo odriidy odolné vici mraziim. Stfedni Casti svaht jsou teplé s delsi vegetacni
dobou. Vhodné jsou pro odridy, které jsou nenaro¢né na vlahu a odriidy které dozravaji

diive. (SKINKIS, SPAYD, 2014)

3.3.3 EXPOZICE

Expozice svahu ma vliv na révu vinnou z hlediska dopadu slunecniho zareni a teplotni
bilanci. Podle Gladstones jsou na jizni polokouli optimalni podminky pro vychodni
expozice a to z davodu brzké fotosyntézy rostlin a rychlejsimu osuseni listi od rosy
nebo deStd. Vychodni svahy zde maji vyS$i tendenci byt chranény pred horkym
odpolednim sluncem. (GLADSTONES, 2011) V oblastech s teplymi léty a studenymi
zimami jsou vhodné spiSe severni a vychodni svahy neZ jizni a zdpadni. Jizni expozice
mohou zvysovat v jarnich mésicich riziko jarnich mrazikl, protoze muze dojit k
brzkému probuzeni révy z dormance. (SKINKIS, SPAYD, 2014) V nasich podminkach
jsou nejvhodnéjsi jizni, jihozdpadni a jihovychodni svahy. Naproti tomu nejméné

vhodné jsou severni, severovychodni a severozapadni svahy. (PAVLOUSEK, 2011)

3.3.4 KLIMATICKE PODMINKY

Klima neboli podnebi je definovéano jako dlouhodobi stav pocasi dan¢ho geografického

regionu. Klima se rozdéluje na: makroklima, mesoklima a mikroklima. (ZALUD, 2010)

e Makroklima: jedna se o klimatické podminky urcitého regionu. V podminkach
vinohradnictvi CR se jedna o vinatské podoblasti.

e Mikroklima: Ize jej charakterizovat jako klima uvniti listové stény dané vinice.

Ovliviluje jej oSetfovani pudy, spon vysadby, expozice, teplota a slunecni zareni.

e Mesoklima: vztahuje se na mens$i uzemni jednotku, vini¢ni trat’ nebo obec. Ma

¢astecny vliv na kvalitu hroznli a tzv. terroir dané oblasti. Je ovliviiovano

nadmotskou vyskou, expozici svahu a svazitosti. (PAVLOUSEK. P 2011)
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3.35 TEPLOTA

Jedna se o termodynamicky stav urcitého télesa, ktery je ovliviiovan zafenim ¢i jinymi
mechanismy. Teplotu rozdélujeme podle teplotni charakteristiky na: primérna,

normalni, minimalni a maximalni, terminova a teplotni sumy. (ZALUD, 2010)

Primérna teplota Modré Hory

e Némcicky 10,2 °C

e Velké Pavlovice 10,6 °C

e Boretice 10,5 °C
e Kobyli 10,4 °C
e Vrbice 10,3 °C

(AMET, 2015)

3.3.6 SRAZKY

V ramci naSeho Uzemi se srazky vyznacuji velkou proménlivosti, jak casovou tak
mistni. Srazky jsou ovliviiovany nadmoiskou vyskou a expozici proudéni. Mnozstvi a
frekvence srazek jsou rozhodujicim faktorem tspé&$ného zemédglstvi. (ROZNOVSKY,
1999) V oblasti Modré Hory ro¢né spadne kolem 550 mm. Nejvice srazek pripada na

mésice Cerven a Gervenec (STAVEK, 2011)

Primérné srazky Modré Hory

e Némcicky 709 mm
e Velké Pavlovice 590 mm
e Boretice 693 mm
e Kobyli 660 mm
e Vrbice 526 mm

(AMET, 2015)

19



3.3.7 NADMORSKA VYSKA

Nadmotska vyska je svisla vzdalenost urCit¢ho mista k nejblizsi hladiné mofte. Faktory
souvisejici s vyssi nadmotskou vySkou jsou nizsi teploty, vyssi UV zafeni a intenzita
svétla, niz8i podil atmosférickych prvkl (kyslik, oxid uhli¢ity). Ve vétsiné€ piipadi pro
vinice znamena vyssi nadmotska vyska kratsi vegetacni dobu. Diky vys$simu UV zateni

se zvysuje rychlost fotosyntézy.

Jednim z dilezitych a uziteCnych faktorti vyssi nadmotské vysky je Casté stfidani teplot,
avsak ma i své nevyhody a ty jsou: mrazy, silné vétry a desté spojené Casto s erozi pudy.
Hrozny péstované ve vySs$i nadmoiské vySce vytvaii piiznivéjsi strukturu fenolickych
latek, predevsim vys$si mnozstvi antokyanovych barviv a tiislovin. (RIEGER, 2007)
Tuto teorii podpofil vyzkumem Ernesto Bajda. Vyzkum byl proveden v Argentiné

Vv oblasti Mendoza na odridé Malbec. (RIEGER, 2008)

Nadmoiska wska |Taniny mgjAntokyany mg/I
860 m 998 1923
1180 m 1832 2051
1440 m 2440 2315

Tabulka 1 Zavislost nadmoi'ské vy$ky na taniny a antokyany podle Riegera

e Minimalni nadmotské vyska ve vini¢nich trati v oblasti Modré Hory je 170 m
nad mofem
e Maximalni nadmoiska vySka ve vini¢nich trati v oblasti Modré Hory je 322 m

nad mofem (STAVEK, 2011)

3.4 POPIS SLEDOVANYCH VINICNICH TRATI
Bodové hodnoceni kvality vini¢nich trati. Pro hodnoceni se pouziva stupnice 0-9.

Nevhodné viniéni traté¢ 0 b, dostacujici 1-3 b, dobré 4-6, vynikajici 7-9 b. (KRAUS,
2010)
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Vinicni traté Liziniperky  |Soudnd Novosddy |Ochoze |Strané |Terasy U skalky Bojanovska

Nadmorska vyska |[190-292 220-290 220-240 228-276 |226-262 (176-324 210-320 210-290

Svazitost 10-35% 0,05% 18-20% 9-12% |8-10% |10-45% 30% 10%

Expozice W,z J, iz WV Vv,V WV 1z A V

Puda pisCitohlinita [hlinito-piscita |hlinita hlinitda [hlinitd |hlinito-pisc¢ita |pisCito-hlinita |pisCito-hlinitd
5 4 5 4 5 4 4 4

Bodové hodnoceni ! 3 6 > 4 8 6 >

8,5 9 6 5 6 9 6 3

5 6 4 4 4 6 5 5

Body celkem 63 55 52 45 47 6,7 5,2 42

Tabulka 2 Popis sledovanych vini¢nich trati

Z tabulky ¢. 2 vypliva, ze nejlépe bodové ohodnocenou trati je vini¢ni trat’ Terasy
v katastru obce Bofetice. Nejméné byla ohodnocena vini¢ni trat’ Bojanovska. Toto
bodové hodnoceni neni vSak naprosto vérohodné z ditvodu ¢lenité nerovnosti vinicnich

trati.
3.5 CHARAKTERISTIKY VINARSTVI VOC MODRE HORY

3.5.1 VINARSTVI V&M ZBOROVSKY/LIZINIPERKY

Tato vinice se nachazi mezi katastrem Velkych Pavlovic a Némcicek. Pida ve vinici je
pisCitohlinitd. Podle klasifikaéni stupnice podle Novdka se jednd o lehkou plidu
s obsahem jilu 20-30%. Expozice vinic je zde jiZni, jihovychodni a jihozapadni.
Vini¢ni trat’ je ¢astecné tvotfena terasy. Svazitost vinicni traté se pohybuje v rozmezi od
10% - 35%. Péstitelskym tvar je z 95% tvofen stiednim vedenim. (STAVEK, 2011)
Z pohledu mikroklimatu je sttedni vedeni vyhodné pro zrani hroznii. VySka kmink se u

stfedniho vedeni pohybuje mezi 60-80 cm. Pro modré odrudy je nejoptimalnéjsi 60 cm,

S
o
%

Vinafstvi

Sborovsly |

Obrizek 7 VINARSTVI V&M ZBOROVSKY

3.5.2 VINARSTVI PAVEL&RADIM STAVKOVI/SOUDNA

Tato vinice se nachazi v blizkosti rozhledny Kravi hora. Pida ve vinici je hlinitopiscita.

Podle klasifika¢ni stupnice podle Novéka se jedna o lehkou piidu s obsahem jilu 10-
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20%. Expozice vinic je zde jizni a jihozépadni. Svazitost vini¢ni trat€¢ je téméf O

%Pé&stitelskym tvar je tvofen pouze stfednim vedenim. (STAVEK, 2011)

VINARSTVI
PAVEL & RADIM
STAVKOVI

Obrizek 8 VINARSTVI PAVEL&RADIM STAVKOVI

3.5.3 VINO J.STAVEK/NOVOSADY

Vinice se nachéazi pii vjezdu do obce Némcic¢ky. Pida ve vinici je hlinitd. Podle
klasifika¢ni stupnice podle Novaka se jedna o stfedné tézkou ptidu s obsahem jilu 30-
45%. Expozice vinic je jihovychodni. Svazitost vini¢ni traté je témét 18-20 %.
Pé&stitelskym tvar je tvofen z 97 % stfednim vedenim, 1% vysokym vedenim a 2%
nizkym vedenim. (STAVEK, 2011)

J-STAVEK

VINO

Obrizek 9 VINO J.STAVEK

3.5.4 VINARSTVI MITOMA/OCHOZE

Vinice se nachdzi v obci Vrbice. Pida ve vinici je hlinita. Podle klasifikacni stupnice

podle Novaka se jedna o stfedné tézkou pudu s obsahem jilu 30-45%. Expozice vinic je

22



jihovychodni a vychodni. Svazitost vini¢ni traté je téméf 9-12 %. Pé&stitelskym tvar je

tvoren z 95 % stfednim vedenim. (STAVEK, 2011)

@/@:Fé\\@

Obrazek 10 MITOMA

3.55 VINARSTVI SYFANY/STRANE

Vinice se nachazi u byvalého zemé&délského druzstva Vrbice. Plida ve vinici je hlinita.
Podle klasifika¢ni stupnice podle Novéka se jedna o stfedn¢ tézkou pidu s obsahem jilu
30-45%. Expozice vinic je jihovychodni. Svazitost vini¢ni traté je témét 8-10 %.
Péstitelskym tvar je tvofen z 92 % stiednim vedenim a 8% nizkym vedenim. (STAVEK,
2011)

SYFANY

Obrazek 11 SYFANY

3.5.6 RODINNE VINARSTVI JEDLICKA&NOVAK/TERASY

Vinice se nachazi v katastru obce Bofetice. Piida ve vinici je hlinito-pis¢itd. Podle
klasifika¢ni stupnice podle Novédka se jednd o lehkou pldu s obsahem jilu 10-20%.
Expozice vinic je jthozdpadni. SvaZitost vini¢ni traté je témét 10-45%. Péstitelskym tvar

je tvoten z 92 % stfednim vedenim a 8% nizkym vedenim. (STAVEK, 2011)
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RODINNE VINARSTVI JEDLICKA & NOVAK ¢
BORETICE - S |

Obriazek 12 RODINNE VINARSTVI JEDLICKA&NOVAK

3.5.7 PATRIA KOBYLIi/U SKALKY

Vinice se nachazi v katastru obce Kobyli. Puda ve vinici je pisCito-hnilitd. Podle
klasifika¢ni stupnice podle Novéaka se jedna o stfedné€ tézkou ptidu s obsahem jilu 20-
30%. Expozice vinic je zapadni. Svazitost viniéni traté je témét 30%. Péstitelskym tvar
je tvofen ze 100 % stiednim vedenim. (STAVEK, 2011)

T TR Ll Vi L

7 »® LALLM AL LA L
VINO/ KOBYLI [

PATRIA Kobyli, a.s.

Obriazek 13 PATRIA KOBYLI

3.5.8 VINARSTVI PAVEL HALM/BOJANOVSKA

Vinice se nachazi v katastru obce Velké Pavlovice. Piida ve vinici je pis€ito-hnilité.
Podle klasifika¢ni stupnice podle Novaka se jedna o stfedné tézkou ptudu s obsahem jilu
20-30%. Expozice vinic je vychodni. Svazitost vini¢ni traté je 10%. Péstitelskym tvar je

tvofen ze 100 % stfednim vedenim. (STAVEK, 2011)
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Obrazek 14 PAVEL HALM

3.6 TECHNOLOGIE VYROBY ROSE VIN

Barva rosé vin

Barevnost rosé vin je dilezity faktorem, ktery ovliviiuje kvalitu vina. Castokrat barva
informuje konzumenta o svém stafi ¢i svych nedostatcich. Mnozstvi antokyanovych
barviv rosé vin ovliviiuji: odriida révy vinné, délka macerace, teplota macerace, teplota

vinifikace a intenzita lisovani hrozni. (KELEBEK, 2007)

Technologie rosé se rozdéluje na 3 zékladni postupy

e Lisovani celych hroznti
e Kratkodoba macerace
e Krvaceni

Lisovani celych hrozni

Pti lisovani celych hroznti maji vina nizsi podil tfislovin a kald. Timto zplGsobem
vyroby se ziskavaji vina s vy$§im podilem primarni ovocné chuté, ale niz§im extraktem.

(STEIDL, 2002)

Obrazek 15 Lisovani celych hroznu
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Kratkodoba macerace

Macerace hroznl je nejvyznamnéjSim faktorem pro intenzitu barvy. Béhem macerace
dochazi k uvoliiovani antokyanovych barviv, které jsou obsazené ve slupce hroznii.
Barvivo se z hroznli uvoliuje, jak diky naruseni bobuli tak enzymatickou ¢innosti. Diky
pritomnosti enzymu je dillezitym parametrem teplota macerace. V zasadé jsou enzymy
aktivnéjsi pi1 vysSich teplotach. V dusledku macerace miize také dochazet ke ztratdm
barviv z divodu piasobeni enzymatické oxidace. Tuto oxidaci zpisobuje enzym
polyfenoloxidaza. K zamezeni ucinku enzymu je nutné pouzit oxid sific¢ity, ktery enzym

inaktivuje. (STAVEK, 2006)

Podle n¢kterych autord byva doporucovana kryomacerace nebo supraextrakce. Pfi této
metod€ dochazi k zamraZeni celych hroznti na teplotu -4 °C. Poté nésleduje rozmrazeni
na pribliznou teplotu 10 °C, ¢imz dochézi k popraskani slupky a vyluhovani fenolovych
sloucenin. Dochéazi zde ke sniZeni kyseliny vinné diky krystalizaci a zvySeni ph.

(NAGORKA, 2014)

Obrazek 16 Kratkodoba macerace v lisu
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Alternativni formou vinifikace rosé vin je karbonickd macerace. Pfi tomto zpiisobu
macerace dochazi k vyluhovani fenolickych latek pod tlakem oxidu uhli¢itého. Pti této
metodé macerace dochézi k vnitrobunéénému prodychavani cukrii a kyselin za vzniku
alkoholu. V praxi se tato metoda pouziva jen ziidka diky vyssi naro¢nosti na kvalitu

hrozn a niz§i kvalitu vyslednych vin. (STAVEK, 2013)

Krvaceni

Metoda krvaceni je pouzivana piedev§im ve Francii a to nejvice v oblasti Bordeaux.
Tento zplisob je zalozen na odtékani samotoku z lisu. Cilem metody je zvySit pomér
slupek a zkoncentrovat dany rmut. Diky tomu ziskame vyssi obsah polyfenolickych
latek a cCervené vino s vysokym potencidlem. Vyroba rosé je tim padem pouze

meziproduktem. (FLANZY, 2004)

Odkaleni
Metody odkaleni
e Zchlazeni 5-10 °C sedimentaci
o Cifici protfedky
o Filtrace
o Flotace
e (QOdstiedéni (STEIDL, 2002)

Jiti Hort doporucuje odkalit most pro vyrobu rosé do druhého dne pomoci ptipravkii na
bazi zelatiny, nebo odkalit vlastni sedimentaci. Typ odkaleni zavisi na zdravotnim stavu
suroviny. V posledni dobé¢ se také piiklani k netplnému odkaleni, kdy ptidava vrchni

¢ast kald. Zbytek sediment je mozné vyuzit pro vyrobu ¢ervenych vin. (HORT, 2014)

Fermentace

Teplota mostu v prubéhu fermentace by se méla pohybovat v rozmezi od 15 — 22 °C.

Teplota kvaSeni je dilezitym parametrem a rozhoduje o stylu daného vina. Vina kvasici
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pfi nizSich stupnich vykazuji vys$$i intenzitu aromatickych latek, ale slabsi télo. Tuto
teorii podporuje i Jiti Hort podle n&j vina kvaSena pii nizsich teplotach pod 16 °C maji
Cist$i aromatiku a silnéj$i ovocitost, ale také kratsi zivotnost. (HORT, 2014) Vina by
proto neméla kvasit pii vysSSich teplotach, pii nichZz mtze dochazet ke ztratdm

aromatickych latek a vznik pfipe¢eného aroma. (STAVEK, 2013)

3.6.1 TECHNOLOGICKE PODMINKY ROSE VOC MODRE HORY

Vina VOC Modré Hory musi byt vyrobena pouze z hroznii vypéstovanych ve vinicich
katastri obci Velké Pavlovice, Némcicky, Botetice, Kobyli a Vrbice. Pro vyrobu rosé
vin byly vybrany 2 odriidy Svatovaviinecké a Frankovka. Z vyse uvedenych odrid lze
vyrabét vina jako samostatné odridy tj. Frankovka a Svatovaviinecké, nebo mize byt
vyrobena kupaz 2 odriid. Pfi vyrobé kupaze je procentuelni zastoupeni odrtd libovolné.
Hektarovy vynos nesmi piekrocit 11 tun a cukernatost hrozni musi byt minimaln¢ 19
°NM. Sklizen hroznt se provadi vyhradné ru¢né. Neni dovolené pouzivat barrique sudy
a jejich nahrazky. Vina nesmi byt vyrobena technologickym postupem karbonické
macerace a termovinifikace. Biologické odbouravani kyselin je povoleno. Zbytkovy
cukr ve viné je omezen na maximalné 12 g/I a alkohol se smi pohybovat v hodnotach 10
— 13% alk. Lahvovani byt smi byt provedeno pouze u ¢lena VOC Modré Hory na tizemi
péti obci. Objem lahvi smi byt maximalng 0,75 1. Jako uzavér smi byt pouzit Sroubovaci

uzavér. Lahve budou opatieny kolkem s logem VOC. (STAVEK, 2013)

Rosé vina musi vykazovat néasledujici senzorické vlastnosti
Frankvka rosé
e Barva - riizovoseda, staroriizova, lososova, pivonkova, t¢lova
e Vin¢ — jahodova, malinova, ¢ervenorybizova
e Chut —8tavnatd s osvézujici kyselinkou
Svatovavrinecké rosé
e Barva - rGizovoseda, staroriizova, lososova, pivoiikova, télova
e Vin¢ — jahodova, malinova, Cervenorybizova, jogurtové tony
e Chut - $tavnatd s osvézujici kyselinkou
KupaZz Frankovka/Svatovaviinecké rosé

e Barva - rizovoseda, staroriizova, lososova, pivonkova, télova
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e Vun¢ - jahodova, malinova, Cervenorybizova, jogurtové tony

e Chut - §favnata s osvézujici kyselinkou (STAVEK, 2013)

4 MATERIAL A METODY

41 MATERIAL

Pro ptipravu vzorkli byly pouzity hrozny odridy Frankovka z vini¢nich trati vinatt
VOC Modr¢ Hory. Z kazdé sledované vini¢ni traté bylo posbirdno 100 kg hroznt, které

byly nésledné zpracovany stejnou technologii.

4.1.1 SLEDOVANA ODRUDA FRANKOVKA

Pivod odridy neni dosavadné zndm. Experti se domnivaji, Ze se jedna o kiizeni odrid
Heunisch x Frinkisch. Za misto piivodu se povazuje vice zemi, mezi n¢ patii Némecko

(Wiirttenberg), Rakousko (Burgenland) a Chorvatsko (Lemberg). Kiizeni odriidy neni

wevr

e Némecko: Lemberger or Limberger
e Madarsko: Kékfrankos

e [talie: Frankonia

o Ceska republika: Frankovka

e Slovensko: Frankovka modra

e Slovinsko: Modra Frankinja

Frankovka je jednou z opomijenych odrid a to z divodu, ze nese povést tvrdych a
tiislovitych vin. Barva vina: rubinova, karminova riznych intenzit. Viing: jemna, nese
aroma peckového ovoce, tfesn€, visné, Cerny jefab, ostruziny a skofice. Chut’ ptinasi
kotenitost a prvky vafeného ovoce. Vina jsou plné s vyraznou ttislovinou a hodi se pro
archivaci v lahvich nebo zrani v barikovych sudech. (SOTOLAR, 2006), (STAVEK,
2008). Podle Jifiho Horta patii odruda Frankovka mezi nejvhodnéjsi odridy pro vyrobu
rosé vin. (HORT, 2014
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4.1.2 TECHNOLOGIE VYROBY

Sbér hrozna probehl 21. 10. 13. Z kazdé sledované vini¢ni traté bylo posbirano 100 kg

hrozna.

Cukernatost hroznu p¥i sbéru:

VINARSTVI V&M ZBOROVSKY/LIZINIPERKY 18 °NM
VINARSTVI PAVEL&RADIM STAVKOVI/SOUDNA 19 °NM
J.STAVEK/NOVOSADY 21 °NM
MITOMA/OCHOZE 18 °NM
VINARSTVI SYFANY/STRANE 18 °NM
RODINNE VINARSTV] JEDLICKA&NOVAK/TERASY 19 °NM
PATRIA KOBYL{/U SKALKY 18 °NM
PAVEL HALM/BOJANOVSKA 19 °NM

Hrozny byly nasledné mechanicky odstopkovany a podrceny mlynkoodzriiovacem. Bez

sifeni byl rmut macerovan po dobu 5 h Vv plastové nadob¢ pfi teploté 16 °C a nasledné

vylisovan. Vylisnost ze 100 kg hroznii byla 60 1 mostu. Po vylisovani byl most odkalen.

Odkaleni mostu bylo provedeno v uzké plastové nadobé. Doba odkaleni byla 2 h. Most

byl doslazen fepnym cukrem na 22 °NM a okamzit¢ zakvasen cCistou kulturou

neutralnich kvasinek VITILEVURE B 30 g/hl

VITILEVURE B — jedna se selektované kvasinky, kmen C-1108 druhu Saccharomyces

cerevisiae subspec. bayanus. Jsou velmi dobie ptizpiisobena k obnoveni kvaSeni:

zajiStuji opétovné zahajeni 1 pii vysokych koncentracich alkoholu.

Aromaticky popis — jedna se o neutralni kmen, ktery neovliviiuje vina

Kinetika kvaSeni — progresivni zahajeni kvaseni, rovnomérna a kompletni faze
kvasSeni. Mize kvasit most velmi bohaty na cukr (16 — 17% potencionalniho
alkoholu)

Optimalni rozsah teplot — 15 az 30 °C (MARTIN VIALATTE ENOLOGIE)
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Kvaseni probihalo v sklenénych 501 demizonech pii teploté¢ 18 °C. Kazdy sklenéna

nadoba byla opatiena kvasnou zatkou.

Obrazek 17 Kvasici most

Vina prokvasila do sucha a po vykvaseni byla stdhnuta z hrubych kvasni¢nich kald.

Poté zrala 1 rok na jemnych kalech v mensich 25 1 sklenénych nadobach.

Obrazek 18 Zrani vin

42 METODIKA
4.21 STANOVENI ZAKLADNICH ANALYTICKYCH PARAMETRU
Zakladni analyticky rozbor byl stanoven za pomoci analyzatoru Bruker Alpha, ktery je

zalozen na FT-IR spektrometru. Jedna se o snadno pfenosny, ovladatelny, lehce se

Cistici a kompaktni analyzator. Spektrometr se fadi mezi nejmensi na svété. Jeho
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nespornou vyhodou je velmi rychl4 analyza dané¢ho vzorku. Stroj je vhodny pro méteni

jak mosti, tak hotovych vin. Na pfistroji byly méfeny tyto hodnoty:

4.2.2

celkové kyseliny
glukoza
fruktoza
kyselina vinna
kyselina jable¢na
alkohol

kyselina octova
pH

hustota

kyselina mlé¢na
Red. cukry
glycerol

STANOVENiI ROZBORU POMOCI VYSOKOUCINNE KAPALINOVE
CHROMATOGRAFIE (HPLC)

Tato technika slouzi k separaci molekul dan¢ho vzorku za Gcelem zjisténi ptitomnosti

dané latky a koncentrace. Koncentrace jednotlivych fenolickych latek byla stanovena

dosud nepublikovanou metodou s ptimym nastfikem vzorku. Vina byla odstfedéna
(3000 x g; 6 min). Rosé¢ vina byla 2x zfedéna 50 mM HCIOy,

Instrumentace

Binarni vysokotlaky systém Shimadzu LC-10A

Systém controler: SCL-10Avp

2 pumpy: LC-10ADvp

Kolonovy termostat s manualnim nastikovym ventilem Rheodyne: CTO-
10ACvp

DAD detektor: SPD-M10Avp

Software: LCsolution
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Podminky separace

e Kolona: Phenomenex Kinetex C18 2.6um; 3 x 150mm
e Teplota separace: 50°C

e Objem nastiiku vzorku: 20ul

e Priitok mobilni faze: 0.6 ml/min

e Mobilni faze A: 15 mM HCIO4

e Mobilni faze B: 15 mM HC104, 60% ACN

Celkova doba mezi dvéma vzorky 45 minut. Data v rozmezi 200-520 nm byla

zaznamenavana po dobu 41 minut.

Stanoveni jednotlivych sloZek na zakladé kalibracnich krivek standardii:

e 200nm : catechin; epicatechin

e 260nm : Kys. vanilova; kys.protokatechuova; kys. 4-hydroxybenzoova

e 280nm: kys. gallova; kys. syringova; cis-piceid; cis-resveratrol

e 310nm: Kys. p-kumarova a jeji derivaty; trans-piceid; trans-resveratrol

e 325nm: kys. kavova a jeji derivaty; kys. ferulova a jeji derivaty; piceatannol
e 360nm: rutin; myricetin; quercetin; kaemferol; isorhamnetin

e 520nm: anthokyany

Derivaty hydroxyskoticovych kyseliny byly kalibrovany zakladnimi kyselinami, od
kterych jsou odvozeny. Antokyany byly kalibrovany na malvidin-3,5-diglukosid.

423 STANOVENI CELKOVYCH ATHOKYANU

Mg¢feni bylo provedeno SO, metodou. V 2 ml eppendorfce bylo protiepano 200 ul vina
s 1,8 ml 1,1 M HCI. Slepy pokus ke kazdému vzorku byl pfipraven stejnym zptisobem,
kdy roztok HCI byl nahrazen Cerstvym 0,22 M roztokem K2S205 (SO2). Po 3 hodinach
byly v kfemenné kyveté zméfeny absorbance vzorku s HCI pfi 280 nm a 520nm.
Vzorek s SO2 byl méfen pouze pii 520nm. VSechna métfeni byla provedena jako

porovnani s demineralizovanou vodou.
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424 STANOVENI CELKOVYCH FLAVANOLU

Koncentrace celkovych flavanolil byla stanovena pomoci metody zaloZzené na reakci s
p-dimethylaminocinnamaldehydu. Pti této metodé nedochazi k interferenci s
anthokyaniny. Navic poskytuje vyssi citlivost a selektivnost. Do 1,5 ml eppendorfky s
980 ul roztoku ¢inidla (0,1% p-dimethylaminocinnamaldehydu a 300 mM HCI v
MeOH) bylo pifidano 20 ul vina, protfepano a nechano reagovat 12 minut pii pokojové
teploté. Poté byla zméfena absorbance pii 640mn proti slepému pokusu pfipravenému
stelnym zptsobem, kdy vzorek byl nahrazen fedicim pufrem. Koncentrace celkovych
flavanolli byla vypocitana z kalibra¢ni kiivky za pouziti catechinu jako standartu (10-

200 mg/1). Vysledky jsou vyjadieny ve formé mg/l ekvivalentl catechinu.

425 STANOVENI ANTIRADIKALOVE AKTIVITY

Metoda je zaloZzena na deaktivaci komeréné dostupného 2.2-difenyl-p-
pikrylhydrazylového radikalu (DPPH) projevujiciho se ibytkem absorbance pii 515 mn
K 980 pl roztoku DPPH v methanolu (200 pM; 7,9 mg/100ml) bylo piidano 20 pl vina,
prottepano a po pul hodiné zmeéfena absorbance pii 515nm v porovnani s
demineralizovanou vodou. K stanoveni antiradikalové aktivity byl pouzit rozdil
absorbaci slepého pokusu (fedici pufr) a vzorku. Antiradikdlovd aktivita byla
vypocditana z kalibracni ktivky, za pouziti kyseliny gallové(GA) nebo 6-yydroxy-
2,5,7,8-tetramethylchromane-2-karboxylové kyseliny jako standartu. Vysledky jsou
vyjadieny ve formé mg/l antiradikdlovych ekvivalentli kyseliny gallové, nebo mM

Trolox ekvivalentt.

4.2.6 STANOVENI OBSAHU POLYFENOLU

Celkovy obsah polyfenold byl v rosé vinech stanoven pomoci metody Folin — Ciocalteu.
Tato metoda je zalozena na spektrometrickém meéteni a reakce hydroxidovych skupin

s timto ¢inidlem. K 980 pl vody v 1,5 ml mikrozkumavce typu eppendorf bylo pfidano

34



20 pl rosé vina, 50 ul Folin — Ciocalteu ¢inidla a tato smés byla peclivé promichana. Po
3 minutdch bylo pfidano 150 pl 20% roztoku dekahydratu uhli¢itanu sodného. Smés
byla nasledn¢ diikladné protiepana a ponechéna stit po dobu 2 hodin v temnu pfi
pokojové teploté. Poté byla zmeéfena absorbance pii 750 nm pomoci VIS —

spektrofotometru proti slepému vzorku, ktery byl pfipraven ke kazdé sérii stanoveni.

Koncentrace celkovych fenolti byla vypocitana z kalibrac¢ni kiivky za pouziti kyseliny

gallové. Vysledek byl vyjadien ve formé mg. 1.

42.7 STANOVENI VOLATILNICH SLOUCENIN

Koncentrace jednotlivych volatilnich latek ve viné byla stanovena dosud
nepublikovanou metodou extrakce methyl-t-butyletherem. Do 25ml odmérné banky
bylo odpipetovano 20 ml vina, 50 ul roztoku 2-nonanolu (500mg/l) a cyklopentanonu
(25g/1) v ethanolu, slouziciho jako wvnitini standard a 5 ml nasycené¢ho roztoku
(NH4)2SO4. Poté¢ byla banka dukladné promychana a ptidano 0,75 ml extrakéniho
rozpoustédla, kterym byl MTBE s ptidavkem 1% neohexanu. Po dikladném protiepani
a odd¢leni fazi byla vrchni organickd vrstva i s podilem vzniklé emulze odebrana do
mikrozkumavky, odstiedéna a Cird organickd faze byla vysuSena bezvodym siranem

hote¢natym. Takto upraveny extrakt byl dale pouzit k GC-MS analyze.

4.2.8 SENZORICKE HODNOCENI

Senzorickd analyza funguje na principu hodnoceni kvality vin pomoci smyslovych
organi. Vina byla hodnocena 100 bodovym syst¢émem. Pti niz se hodnoti podle 3
zékladnich kriterii:

e Vzhled — ¢&irost, barva

e Vin¢ — intenzita, ¢istota, harmonie

e Chut — intenzita, Cistota, harmonie, perzistence

+ celkovy dojem

Vina byla hodnocena pomoci 100 bodové stupnice
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Bodovaci tabulka k hodnoceni vin
100 bodovy systém
Dne:
Komise €. %
Podpis hodnotitele: E
£
S, o
Tichi vina % é Z ,g
T(Z|e| B B
=8| 5|8 3
Hodnoceni |88 21 2 3 4 5
&irost 5 |4 [3 [2 ]I
Vzhled barva 10 [8 |6 [4 (2
intenzita 8 |7 [6 |4 |2
Cistota 6 [5 |4 [3 |2
Viné harmonie 16 [14 |12 [10 (8
intenzita 8 7 16 (4 |2
Cistota 6 5 [4 |3 |2
harmonie 22 |19 |16 |13 |10
Chut’ perzistence |8 7 |6 |5 |4
Celkovy dojem 11 [10 (9 (8 [7
Celkem bodu 10086 (72 [56 [40

Tabulka 3 100 bodovy systém hodnoceni dle Balika a Veverky,
Metoda mezinarodni unie enologii

429 STATISTICKE ZPRACOVANI

Pomoci statistickych metod byly vytvofeny hierarchické stromové diagramy, pro
zjisténi podobnosti antokyanovych barviv a obsahu polyfenold. Pro tvorbu diagramti byl

pouzit program Statistica CZ.

5 VYSLEDKY

V ptedlozené diplomové praci byl studovan obsah alkoholu, pH, titrovatelnych kyselin,
redukujicich  cukrli, glycerolu, stanoveni polyfenold, antokyand, flavanold,
antiradikdlové hodnoty a volatilnich latek. K témto stanovenim bylo vyuZito
spektrometrickych a chromatografickych technik. Pozornost byla zamétena predevs§im
na porovnani analytickych hodnot a obsahu antioxida¢nich komponent u rosé¢ vina

odridy Frankovka.
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51 STANOVENI ZAKLADNICH ANALYTICKYCH PARAMETRU

ALKOHOL

Alkohol vznikd kvaSenim cukri. Ve vinech se pohybuje vétSinou v rozmezi od 9-13 %
(72 az 104 g/l). Podporuje plnost a aroma ve ving. (STEIDL, 2002) Ethanol je nejniz§im
alkoholem. Jedna se o bezbarvou tekutinu s ostrym zapachem. Nejcastéji je produkovan
z vinné révy, Svestek, jablek, nebo také polysacharidii brambor a obili. Alkoholicky
napoj s vetSim obsahem neZz 15% ziskdme destilaci ovocnych kvasti. Ethanol ma
spole¢né s kyselinami inhibi¢ni G¢inky, a proto dovoluje vinim zrat po dlouhé roky bez
negativnich zmén. (JACKSON, 2008) Ethanol pro pramyslové uziti se vétSinou
denaturuje, pridava se do néj pachnouci kapalina, aby nemohl byt zneuzit pro vyrobu
alkoholickych napoju. Pti vyrobé vinného octa dochazi k pfeméné etanolu na kyselinu

octovou pomoci mikroorganismu a to fedevs§im rodu Acetobacter tzv. octové kvaseni.

150

14,5
140 13,56 I

Hodnoty obsahu alkoholu %

11,24
11,5 I
11,0 —_ — —

Bojanovska Novosady — Terasy Uskalky Liziniperky  Stréné Ochoze Soudna

Vinicni traté

Graf 1 Hodnoty obsahu alkoholu u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich trati,
vyjadieno v obj. procentech.

Z grafu €. 1 vyplyva, Ze se hodnoty alkoholu vyrazné méni a pohybuji v rozmezi 11,24
% alk. vini¢ni traté¢ Soudna az po 14,21 % alk. vini¢ni trat¢ Liziniperky. Pii méteni
cukernatosti moStomérem mohou vznikat odliSnosti mezi hodnotami naméfenymi
mostomérem a skute€nym obsahem alkoholu ve ving. Podil mostu, ktery predstavuji

cukry je zavisly na rocniku, odridé a danné lokalité.
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STANOVENI PH

Hodnotu pH ovliviiuje pomér kyseliny vinné a kyseliny jable¢né. pH je jednim
z nejdulezitéjsich parametri ve vin€. V prib&hu zrani hrozni se méni tato hodnota
Vv zavislosti na odridé, ro¢niku a prub¢hu pocasi. (RANKINE, 2010) Hodnota pH ma
vliv na chut’, barvu, kvageni, bilkovinnou stabilitu a mnoho dalsich faktord. Cim vyssi
pohybuje v rozmezi od 3,0 — 3,3. U ¢ervenych vin je optimalni hodnota pH 3,4 — 3,5.
Hodnota pH ma vliv na davku sifeni. Métfeni pH se provadi pomoci ru¢nich nebo

stolnich pH metrd. (CHRIS et.al)

3,80

3,65

3,60 3,51
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3,39
3,36
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g s Bl
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x

3,25

2,90

Bojanovska Novosady Terasy Uskalky Liziniperky Straneé Ochoze Soudna
Vinicni trateé
Graf 2 Hodnoty obsahu pH u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich trati

Z grafu ¢. 2 1ze vy¢ist optimalni hodnoty pH u vini¢nich trati Bojanovska a Novosady,
kde se pH pohybuje kolem 3,25. Vino z vini¢ni traté¢ Ochoze disponuje vyssi hodnotou
pH ato 3,65.

Vyssi hodnota pH sebou nese urcita rizika:
e Nestabilita z pohledu bilkovin
e Nizka Gcinnost oxidu sifi¢itého
e Mikrobialni nestabilita
e Tvorba negativnich aromatickych latek

e Ztrata svézesti a komplexnosti (PAVLOUSEK, 2008)
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STANOVENI TITROVATELNYCH KYSELIN

Organické kyseliny jsou klicovou slozkou vina, které ovliviiuji charakter i kvalitu
bilého a rizového vina. Maji vliv na aromatickou ¢istotu vina 1 mostu, stabilitu, barvu a
prabéh vsech fyzikalnich a biologickych procest véetné zrani. Vyznamnou roli hraji
kyseliny spolecné s pH pti davkovani oxidu sifi¢itého do vina, kde zarucuji mikrobidlni
stabilitu vina. (GALA, 2010) Vice jak 90 % celkovych kyselin tvofi kyselina jablecna a
kyselina vinna. Nasleduje kyselina citronova avSak s o mnoho mensi koncentraci

spole¢né s dalsimi kyselinami. (RANKINE, 2010)
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Bojanovska Novosady Terasy Uskalky Liziniperky  Strane Ochoze Soudna
Vinicni traté

Graf 3 Hodnoty obsahu titrovatelnychkyselin u sledovanych vin z jednotlivych
vini¢nich trati, vyjadieno v g/l.

Zvysledkt grafu ¢. 3 stanoveni hodnot titrovatelnych vybranych kyselin vychazi
s nejvyssim podilem titrovatelnych kyselin vini¢ni trat’ Bojanovska s hodnotou 6,2 g/l,
oproti tomu nejnizsi podil titrovatelnych kyselin maji vinicni trat€ U skalky a Soudna.
Na atraktivnost aroma ma velky podil obsah kyselin. Tato teorie se potvrdila pii

senzorické analyze.
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511 STANOVENI OBSAHU VYZNAMNYCH KYSELIN
Kyseliny jsou vyznamnymi slozkami dotvaiejici celkovy charakter a chutové vlastnosti
vina. Nejveétsi zastoupeni maji kyseliny vinnéa a jablecna. Ostatni kyseliny zastoupené

ve ving jsou: kyselina mlécnd, octova, citronova, jantarova. (STEIDL, 2002)

Vini¢ni traté |Kyselina vinna g/l [Kyselina jable¢na g/l |Kyselina mlé¢na g/l |Kyselina octova g/l
Bojanovska 2,74 2,26 0,22 0,35
Novosady 2,21 2,25 0,12 0,26
Terasy 2,34 0,98 1,08 0,41
U skalky 2,23 0,00 1,50 0,37
Liziniperky 2,01 1,83 0,49 0,36
Strané 2,64 0,21 2,36 0,50
Ochoze 2,07 0,17 2,65 0,60
Soudna 2,36 0,27 1,34 0,47

Tabulka 4 Hodnoty obsahu kyselin u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich
trati, vyjadieno v g/l.

Ztabulky ¢. 4 vyplyva zvySeny obsah kyseliny mlécné, nejpodstatnéjsi mnozstvi
kyseliny mlééné mizZeme sledovat u viniéni trat¢ Ochoze 2,65 g/l, kde doslo
k biologickému odbouravani kyselin. Timto zpisobem dochazi k odbourani kyseliny
jable¢né na zaoblengjsi kyselinu mlé¢nou. K odbouravani vin doslo diky del§imu lezeni
vin na jemnych kalech. U vini¢nich trati Bojanovska a Novosady doslo k pouze
¢asteCnému odbourdvani kyselin. Hodnoty kyseliny mlééné se zde pohybuji od 0,12 —
0,22 g/l. Zajimavy je obsah kyseliny vinné, u které se hodnoty pohybuji ve velice
podobnych hodnotach od 2,01-2,74 g/l. Nejvyssi hodnota kyseliny octové 0,6 g/l byla
nameéfena ve vinicni trati Ochoze. Podle kyselin je patrné Ze vino z vini¢ni trat¢ Ochoze

je mikrobidln€ nestabilni.

Kyselina vinna

Kyselina vinna je ¢aste¢né mikrobidln¢ stabilni. V pribéhu kvaSeni kvasinky kyselinu
vinnou nenapadaji. VU¢i bakteriim je nachylna pouze na urcité kmeny Lactobacillus.
Teorii potvrzuji védci, kteti nalezli 4 kmeny Lactobacillus plantarum a 1 kmen
Lactobacillus brevis. Tyto kmeny jsou zodpovédné za zvrhnuti vina. (POLO,
ARRIBAS, 2008)

Kyselina jable¢na
Kyselina jable¢na je v pifirodé jednou z nejrozsifenjSich organickych kyselin.

V nezralém ovoci ¢i hroznech se nachazi az 25g/l. V pribéhu dozravani hodnota
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kyseliny klesa. (RIBEREAU-GAYON, 2006) Na sniZeni obsahu kyseliny jable¢né se
mohou podilet kvasinky rodu Saccharomyces, které dokazi snizit kyselost vina o 3-
45%. Dalsi metodou je biologické odbouravani pomoci bakterii Oenococcus oeni,
z kyseliny L-jable¢né na kyselinu L-mlé¢nou. (PAVLOUSEK, 2007)

Kyselina mlécna
Kyselina mlé¢na vznika ve vin¢ pievazné biologickym odbourdvanim kyseliny jable¢né

na kyselinu mléénou. (STEIDL, 2002)

Kyselina octova
Kyselina octova vzniké ptedevs§im oxidaci etanolu, rovnéz kvasinky mohou vytvatet 0,3

az 0,6 g/l kyseliny octové. Hranice 0,6 pfedstavuje bakterialni ¢innost v daném ving.
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STANOVENI REDUKUJICICH CUKRU

Cukr je nezbytnou slozkou vina. Béhem alkoholové fermentace dochazi k preméné
hroznové $tavy nebo mostu na etanol a oxid uhli¢ity. Podle stylu vina se ve viné
ponechava zbytkovy cukr. Vina lze rozdélit dle obsahu cukru. Suché — do 4 g/l,
polosuché — 4-12 g/1, polosladké — 12-45 g/l, sladké — nad 45g/l. Cukry je mozné
rozdélit na zkvasitelné a nezkvasitelné. Mezi primarni zkvasitelné cukry patii pfedevSim

Glukosa a Fructosa. Tyto cukry jsou znamé jako jednoduché redukujici cukry.

(STEIDL, 2002)

Vini¢ni traté |Glukosa g/l | Fruktosa g/l
Bojanovska 0,15 0,73
Novosady 0,45 1,45
Terasy 0,00 0,22
U skalky 0,08 0,02
Liziniperky 0,75 0,16
Strang 0,61 1,48
Ochoze 0,00 0,44
Soudni 0,50 0,12

Tabulka 5 Hodnoty obsahu Fruktosy a Glukosy
z jednotlivych vini¢nich trati, vyjadieno v g/l.

Z tabulky ¢.5 je mozné vycist nizké hodnoty Glukosy a Fruktosy, které se pohybuji

V hodnotéach 0,00 — 0,75 g/l, co znamena Ze vina byla vykvaSena tzv. do sucha
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Graf 4 Hodnoty obsahu redukujicich cukri u sledovanych vin z jednotlivych
vini¢nich trati, vyjadieno v a/l.
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Z grafu €. 4 je mozné vidét, ze vina byla prokvasena do sucha. Diky tomu je mozné
vycist nizké hodnoty redukujicich cukrii, které se pohybuji od 0,1 g/l ve vini¢nich trati
Ochoze a U skalky az po 1,5 g/l ve viniéni trati Novosady.

STANOVENI GLYCEROLU

Glycerol je hlavnim produktem alkoholového kvaSeni a je produkovan kvasinkami.
Mnozstvi glycerolu se pohybuje v rozmezi od 5-20 g/l v zavislosti na kmenu kvasinek,
ph, kyselin, vyzivy, cukri a pribéhu kvaseni. Koncentrace glycerolu je ztidka vyssi jak
12 g/l pouze pokud byly hrozny napadeny Botrytis Cinerea mize byt koncentrace vyssi.
Nékolik autorti se zabyvalo korelaci glycerolu a kvality vina, avSak vysledky byly
neprukazné. Nejvice glycerolu se tvofi na zac¢atku fermentace. Z prvnich 50 g se vytvoii
nejpodstatngj§i ¢ast glycerolu. Dodava vinu plnost a télo. (RIBEREAU-GAYON, P
2008)
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Graf 5 Hodnoty obsahu glycerolu u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich trati,
vyjadi‘eno v mg/l.

Z grafu ¢. 5 vyplyva, Ze se hodnoty glycerolu ve vinech pohybuji v rozmezi od 5,03

vini¢ni traté¢ Soudnd aZ po 7,41 vini¢ni traté Ochoze.
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5.2 STANOVENI ANTOKYANU

Antokyany patii mezi vyznamnou skupinu fenolickych latek. Jednd se o flavanoidni
barviva které jsou rozpustné ve vodé. Jsou Siroce rozsiteny v celé rostlinné i$i a mohou
se vyskytovat téméf u vSech rostlin, véetné kotent, kvéta, listd a plodd. U vétsiny odrid
révy vinné se antokyany nachazi ve slupce. Vyjimku tvofi pouze barviiky, kde se
Urcita Cast antokyanti se tvoii béhem macerace, kdy dochdzi k extrakci barviv a také
¢aste¢n¢ v pribéhu kvaSeni. Mnozstvi barviv lze ovlivnit délkou a teplotou macerace
rmutu. Mnozstvi barviv se pohybuje v rozmezi 500 — 2000 mg/l. Na rozdil od jinych
flavanoidnich latek v cervenych vinech antokyany nepftispivaji k hotkosti, nebo pocitu
trpkosti v ustech. Ackoli jsou antokyany bez zapachu mohou ¢aste¢né reagovat
s nékterymi aromatickymi latkami. V soucasné dob€ se zabyvaji védci vlivem
antokyani na lidské zdravi. Velky potencial ma nahrazeni syntetickych barev

V potravinaiském pramyslu. (PAVLOUSEK, 2010) , (FEI-HE et. al, 2012)
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Graf 6 Hodnoty obsahu antokyanii u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich

trati, vyjadieno v mg/l.
Z grafu ¢. 6 je mozné vidét velké rozdily v hodnotach obsahu antokyanovych barviv a
to predev§im u vinic Bojanovska 38,2 mg/l a Novosady 55,1 mg/l. ZvySené hodnoty

byly nejspis zaptic¢inény delsi dobou macerace, pii které doslo k vyssi extrakci barviv.
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Str. diagram pro 8 pripadil ANTOKYANY
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Graf 7 Shlukova analyza podobnosti vini¢nich trati podle obsahu
antokyant

Pomoci shlukové analyzy uvedené jako graf ¢.7 byl rekonstruovan stromovy diagram,
ktery nam déli jednotliva vina do tfi shlukt. Tyto se dé€li na zakladé vzajemného obsahu
antokyanovych barviv. Diky této matematické metod¢ bylo mozné zjistit podobnost

vini¢nich trati.
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5.3 STANOVENI FLAVANOLU

Jedna se o fenolické latky, které maji podobny ucinek jako antioxidanty. Patii meze
Flavanoidy. Mezi flavanoly patii naptiklad epikatechin, katechin, gallokatechin a
epigallokatechin. Velké mnozstvi katechinu se nachazi v zeleném ¢aji. Flavanoidy,
které se nasly v zeleném a cerném caji jsou velice efektivnimi antioxidanty, tyto latky
jsou v soucasné dob¢ zkoumany proti karcinogenim latkam. (POLO, ARRIBAS, 2008)
Katechin a epikatechin jsou nositeli nezadoucich barev a chuti. Diky jejich vlastnostem

ziskéva vino travnaté az hoiké aroma a vyssi podil zluté a oranzové barvy.(STEIDL,
RENNER, 2003)
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Graf 8 Hodnoty obsahu flavanoli u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich trati,
vyjadieno v mg/l.

Z grafu ¢. 8 je mozné vycist zvySené hodnoty flavanoll z vini¢nich trati Bojanovska

vrwe
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5.4 STANOVENI ANTIRADIKALOVE AKTIVITY

Antiradikalova aktivita je schopnost sloucenin eliminovat volné radikaly. Nartstem
koncentrace katechini a tanini dochazi k zvySovani antioxidacni aktivity a
antiradikalovych vlastnosti vin. (TIRZITIS, BARTOSZ, 2010) Béhem poslednich par
let nékteré studie prokdzaly, ze za mnoho civilizacnich lidskych nemoci mohou
chemické latky nazyvané ,,volné radikaly”. Pokud se tyto latky v téle vyskytuji ve
vétsim obsahu, dochazi poskozeni zdravych bun¢k a otvira se cesta k chorobam. Latky,
které chrani nade télo pied volnymi radikali se nazyvaji antioxidanty (HOLECEK,
2006)
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Graf 9 Hodnoty antiradikalové aktivity u sledovanych vin z jednotlivych
vini¢nich trati, vyjadieno v mg/l antiradikalovych ekvivalentii kyseliny gallové

Z grafu ¢€.9 vypliva velky rozdil hodnot antiradikalové aktivity mezi dvéma skupinami.
K prvni skupiné patii vini¢ni traté Bojanovska 98,6 mg/l a Novosady 101,7 mg/l.
Druhou skupinu tvoii vini¢ni trat¢ Terasy, U skalky, Liziniperky, Stran¢, Ochoze a

Soudna, kde se hodnoty pohybuji v rozmezi 40,9 mg/l — 58,7 mg/I.
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55 STANOVENI CELKOVYCH POLYFENOLU

Polyfenoly jsou soucasti lidské stravy. NejbéznéjSimi rostlinnymi polyfenoly jsou
flavanoidy a fenolické kyseliny. V souCasné dob¢ roste zajem o studium téchto
prirodnich latek, a to diky souvislosti se snizenym vyskytem civiliza¢nich chorob, jako
je rakovina a jiné nemoci. Cervené vino obsahuje velké mnoZstvi polyfenolt, které
snizuji rizika kardiovaskularniho onemocnéni. V nékterych studiich se piSe az o 50%
snizeni onemocnéni. (SLANINA, TABORSKA, 2004). Obsah polyfenoli tizce souvisi
S obsahem barevnych latek ve viné. Tyto latky ovliviiuji pribéh oxida¢né redukénich
pochodt ve ving. (KUTTELVASER, 2003) Jedné se o velice rozsahlou skupinu latek
zahrnujicich mnoho pfirodnich barviv a tfislovin. Nejvice tfislovin se nachazi

V hroznech a to ptedevsim ve slupce. (ROBINSON, 2006)
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Graf 10 Hodnoty obsahu polyfenoli u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich
trati, vyjadireno v mg/l.

Z grafu €. 10 je mozné vidét rozdily mezi obsahem polyfenolll z vini¢nich trati, hodnoty
se pohybuji od 214,62 mg/l u vinicni trat¢ Strané az po 356,06 mg/l vini¢ni traté

Bojanovska. Nejvyssi hodnoty jsou u vini¢nich trati Bojanovska a Novosady.
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Str. diagram pro 8 pripadd POLYFENOLY
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Graf 11 Shlukova analyza podobnosti vini¢nich trati podle obsahu polyfenoli

Pomoci shlukové analyzy uvedené jako graf ¢.11 byl rekonstruovéan stromovy diagram,
ktery nam déli jednotliva vina do tfi shlukl. Tyto se déli na zaklad€ vzajemného obsahu
antokyanovych barviv. Diky této matematické metod¢ bylo mozné zjistit podobnost

vini¢nich trati.
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5.6 STANOVENI VOLATILNICH SLOUCENIN

Volatilni latky hraji vyznamnou roli z hlediska vnimani aromatickych latek ve ving.
Aromatické latky jsou tvofeny stovkami volatilnich latek. (RIBEREAU-GAYON,

2000) Aroma patii k hlavnim rystim kvality vina.

Volatilni alkoholy

Patfi mezi sekundarni produkt kvaSeni a maji vyrazny vliv na aroma vina. (STEIDL,
2002) Vyssi alkoholy jsou skupinou tékavych latek, které jsou produkovany kvasinkami
béhem alkoholové fermentace. Tyto alkoholy mohou ovliviiovat aroma vysledného vina
jak pozitivné tak negativné. Obsah téchto alkoholti ovliviiuji obsah asimilovatelného
dusiku, teplota kvaSeni, hodnota ph, obsah kalovych ¢astic, macerace hroznil a pouzita
vyziva pro kvasinky. Patfi mezi nejdulezitéjsi slouCeniny, které charakterizuji aroma

vina. (PAVLOUSEK, BURESOVA 2015)
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Isoamylalkohol mg/l | 215| 196| 202| 130 292,7| 153| 149| 108|banan, ovoce
Isobutylalkohol mg/l | 21,9| 13,6] 14,9 10,2 18,1 9,7 8,8| 7,9/kvétinové, ovocné
1-Propanol mg/l | 67,3] 21,6| 87,9| 356 60,1 451| 41,6] 11,4|drsné
1-Butanol ug/l | 849| 586| 856 556 976 576| 503| 333|banan, hruska
1-Hexanol pg/l | 1207| 802| 1461| 1066| 1726| 2574| 2351| 1583|sladké, parfémové
Benzylalkohol ug/l | 354| 310| 194| 343| 905 324| 372| 550|tesné, jahody

Tabulka 6 Hodnoty obsahu alkoholi u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich

trati, vyjadieno v mg/l, pg/l

Z tabulky ¢€.6 je mozné vycist koncentrace vonnych latek v podobé alkoholii u
jednotlivych vini¢nich trati a aromaticky profil dané slouceniny. Nékteré vysSsi
alkoholy mohou mit pozitivni vliv na aromaticky potencidl dan¢ho vina, avSak ve viné
se nachazi v malych koncentracich a tim nezplsobuji vyrazny senzoricky efekt.
Z vysledku vypliva, ze isoamylalkohol se pohybuje v rozmezi od 292,7 mg/l u vini¢ni
traté¢ Liziniperky po 108 mg/l u vini¢ni traté¢ Soudnd. Ve viné se projevuje ovocnym az
bananovym aromatem. Isobutylalkohol se pohybuje v rozmezi od 21,9 mg/ u vini¢ni
trati Bojanovska a 7,9 mg/l u vini¢ni trat€¢ Soudnd. Ve viné se tato latka projevuje
kvétinovym az ovocnym aromatem. 1-Propanol se pohybuje v rozmezi od 87,9 mg/l u

Vinicni trat€ Terasy po 11,4 mg/l u vini¢ni trat€ Soudnd. Z vysledku je patrné, Ze vini¢ni
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jednotné technologie pii maceraci hroznd.

Volatilni estery

Vznikaji v prubéhu fermentace procesem kondenzace alkoholu a kyselin. Tvorba estera
je ovlivnéna riznymi faktory, jako jsou naptiklad odruda, ph, kvasinky, teplota kvaSeni,
délka macerace. (FURDIKOVA, MALIK, 2007) Jsou nejvyznamnéj$imi aromatickymi
latkami ve ving. Vytvaii se b&hem alkoholového kvaseni a zrani. (PAVLOUSEK,
BURESOVA, 2015)
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Ethyl acetét mg/l| 41,4| 41,1] 42,2| 53,2| 86,2 36| 51,6/ 559|lak na nehty
Ethyl butyrat pg/! 400 425 407| 769 1070| 365| 518 345[broskve, merunky
Ethyl hexanoat pg/l | 1278 1306 1076| 1230[ 1419| 835 1159| 822|zelené jablko
Ethyl oktanoat pg/l | 1935| 1955 1736| 1842 2143| 1475 1800| 1218|mydlo
Ethyl dekanoat pg/! 439 479 365 467 494| 387 419] 302[kvétinové, mydlové
Ethyl laktat mg/l| 16,11| 13,49| 43,46| 41,56| 30,37| 77,58| 70,94| 46,99|mlé¢né

Tabulka 7 Hodnoty obsahu esteri u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich trati,
vyjadieno v mg/l, pg/l

Z tabulky ¢. 7 lze vy¢ist koncentraci vonnych latek v podobé esterti u jednotlivych
vini¢nich trati a aromaticky profil dané slouceniny. Z vysledkti vyplyva velmi podobné
hodnoty u ethyl acetatu, ktery se pohybuje v rozmezi od 36 mg/l u vini¢ni traté Strané
po 86,2 mg/l u vini¢ni traté Liziniperky. Sloucenina ethyl acetat je velmi zndma svym
aromatem po odlakovaci na nehty. Za zajimavy vysledek 1ze povaZovat mnoZstvi ethyl
laktatu, ktery se u vin pohybuje od 16,11 u vini¢ni trat¢ Bojanovska po 77,58 mg/l

vinicni traté Strané. Tato slouCenina se ve vin¢ projevuje mléénymi tony.

Volatilni kyseliny

Mnozstvi volatilnich kyselin ovlivituje senzorickou analyzu vin. Volatilni kyseliny maji
zésadni vliv na stabilitu vin. Podstatnou cast (az 90%) tvoii kyselina octova.
(PAVLOUSEK, 2010) Kyselina octovd se za bé&znych fermenta¢nich podminek
pohybuje ve viné v rozmezi 0,3 — 0,5 g/l. Prah citlivosti na kyselinu octovou je mezi 0,6

— 0,9 g/l. Mnoho vinaiskych stati ma zakony, které stanovuji maximalni koncentraci
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kyseliny octové ve vin¢. Evropska unie udava 1,07 g/l pro bilé, rosé vina a 1,2 g/l pro

¢ervena vina. (JAMIE, 2009)
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Maselna kys. my/l 2,54 2,77 2,26 2,72 4,89 2,14 2,23 1,75
Hexanova kys. my/l 8,23 7,28 6,38 6,7 7,73 6,33 7,27 6,57
Oktanova kys. my/l 10,7 10,51 8,57 9,77 10,24 8,6 10,38 8,61
Dekanova kys. my/l 2,43 2,57 2,17 2,79 2,64 2,33 2,79 2,22

Tabulka 8 Hodnoty obsahu kyselin u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich

trati, vyjadieno v mg/l

Tabulka €. 8 ukazuje mnozstvi ostatnich kyselin nachézejicich se ve viné. Zajimavym

vysledkem je kyselina maselnd, kterd se ve viné projevuje negativné, milze se

projevovat vuné po zluklém masle. Nejvétsich hodnot této kyseliny bylo zaznamenano

u vini¢ni traté Liziniperky 4,89 mg/l, naopak nejni

Sv v

ZS1C

h hodnot dosahla vini¢ni trat

Soudné. Kyseliny hexanova, oktanova, dekanovd maji vliv na buket v mladém viné.

Zajimavosti je Ze hodnoty u téchto kyselin maji velmi podobné hodnoty.
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57 SENZORICKA ANALYZA

V ramci diplomové prace byla provedena senzorickd analyza vzorkll rosé vin.
Senzoricka analyza vzorkt probéhla 3. 4. 2015. Degustace se ucastnilo 7 hodnotitelt
s absolvovanyma senzorickyma zkouskami. Vina byla hodnocena pomoci klasické 100

bodové stupnice.

Vinicéni traté Bojanovska|Novosady [Terasy [U skalky|Liziniperky | Strané |Ochoze [ Souadna
Bodové hodnoceni 83 81 80 78 71 74 72 68

Tabulka 9 100 bodové hodnoceni u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich trati,
vyjadieno v bodech

90

85 -

83
81

80
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75 - 72
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65 -
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55 -

Bojanovska Novosady  Terasy U skalky Liziniperky Strané Ochoze  Soudnid

Bodové hodnoceni

Vinicni traté

Graf 12 100 bodové hodnoceni u sledovanych vin z jednotlivych vini¢nich trati,
vyjadi‘eno v bodech

Z grafu ¢. 12 je mozné videét, ze v piipadé hodnoceni vin pomoci 100 bodového systému

LRA4

ziskala vini¢ni trat’ Soudna.
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6 DISKUZE

O studii antioxida¢nich komponent u rosé vin se zajima pievazné tuzemsti autofi.
Srovnavéanim rosé vin dle obsahu fenolickych latek a antiradikdlové aktivity se zabyvali
Sotolaf et al. Pro tuto studii byly vybrany hrozny Rulandské modré, Kofranka, Cerason,
Laurot, Merlot a Frankovka. Vysledky ukazaly, ze nejvice fenolickych latek ma odriida
Laurot. Zajimavosti bylo, ze odrida Laurot vykazovala u vSech méfenych parametrii
(polyfenoly, flavanoly, antokyany, antiradikélova aktivita) nejvyssi hodnoty. Nicméné
barevna intenzita vina byla niz§i. Jako technologie experimentu byla zvolena metoda
bezprostiedniho lisovani a hrozny méli cukernatost do 22 °NM, tak aby se zachovala

svézest a ovocitost vina. (SOTOLAR et al., 2013)

Zménou barevnosti a antokyanového profilu v rosé vinech vlivem teploty se zabyvali
Stavek et al. Podle jejich studie dochézi pti skladovani vin ve vyssich teplotach k rychlé
reakci antokyani a tanind, které maji vliv na barevné zmény rosé. Vina byla skladovéana
pfi teplotach od 3-45 °C v rliznych podminkéch (tma, zativka, denni svétlo, UV zéafeni a
kultivator). Pii teplot¢ nad 45 °C dochazi jiz k degradaci antokyanovych barviv a

hnédnuti vin. Ostatni vina se pfili$ nelisil. (STAVEK et al., 2008)

Jan Stavek se zabyval uvolilovanim barviv odridy Frankovky rosé pii studené maceraci
(11 °C) v casovych intervalech 0,4,8,12,24 h. Diky jeho vysledkim muizeme fict, Ze
v pribéhu studené macerace slupek 0-24 h se prokazatelné zvySuje barevnost vin.

(STAVEK, 2006)

Podle (SALINAS et al, 2005), ktefi se zabyvali maceraci rosé vin pfi teploté 5,10,15 °C
po dobu 8 hodin, byl nejlépe senzoricky hodnocen vzorek s teplotou macerace 15 °C.
(SALINAS et al, 2005). Podobnych vysledkil dosahli ve svém experimentu (STAVEK,
BALIK, 2010), ktefi se zabyvali kontrolou teploty pii vinifikaci rosé vin odridy
Frankovka. Podle jejich vysledki byl nejlépe hodnocen vzorek s délkou macerace 6 h
pti 14 °C a teplotou kvaseni 17 °C. (STAVEK, BALIK, 2010)

Zajimavy je vliv kiemelinové a deskové filtrace na barevnost rosé vin. Timto tématem
se zabyvali Stavek a Balik. Dosli k zavéru, ze kiemelinova filtrace co do vlivu na

intenzitu barvy je SetrnéjSi, ale zanechava ve viné oranzovéjsi odstin a to nejen
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bezprostiedné po filtraci. Filtrace vina snizuje obsah polyfenolickych latek a nejen

antokyany. (STAVEK, BALIK, 2010)

Vladimira KubiStova se zabyvala antioxida¢ni aktivitou u 3 druhti vin a to ¢ervené vino
Frankovka, rosé vino Frankovka a bilé vino cuveé Tramin Cerveny, Rulandské bilé a
Sauvignon. Z vysledku této studie vyplyva, ze v procesu vyroby jednotlivych vin
existuji jak pozitivni kroky (napf. macerace, lisovani apod.), které vedou ke zvySeni
obsahu fenolickych slouc¢enin a do jisté miry i celkové antioxidacni aktivity, a naopak i
negativni kroky (napf. Cifeni, filtrovani), které vedou k poklesu obou zminénych
charakteristik. Z vysledku této studie bylo dale zjisténo, Ze obsah celkovych fenoli je v
cervenych vinech az 3,85x vyS$i nez ve vinech rizovych a 6,34x vyss$i nez ve vinech
bilych. Nejvyssi hodnoty celkové antioxidacni aktivity byly naméfeny u vina

erveného, naopak nejnizsi pak v piipadé vina bilého. (KUBISTOVA, 2012)

Baydar et.al se zabyvali fenolickymi latkami a antioxidanty hrozni vypéstovanych
V Turecku, dosli k zadvéru, ze modré odridy maji vyssi obsah polyfenolickych latek jak
bilé a zjistili ze existuje pozitivni vztah mezi obsahem fenolickych latek a
antiradikalovou hodnotou. Z vysledkii této studie rovnéz vypliva, Zze extrakt
Z hroznovych seminek mize byt pouzit jako snadno dostupny antioxidant.
V budoucnosti bude velmi uzite¢né vyuzivat odpady z vinaistvi, tim by mohlo dojit

k nahrad¢ syntetickych konzervantii za pfirodni. (BAYDAR et. al, 2011)

Zajimava je studie Baiano et.al., ktefi se zabyvali vlivem technologie vyroby vina na
antioxida¢ni aktivitu odridy Primitivo. Vysledky studie zavisely na pouzité technologii.
Vina byla vyrobena pomoci technologie kryomacerace, tradi¢ni technologie, ptidavkem
ellagickych tanint a krvacenim. Vina vykazovala po pfidani tanini vyssi antioxidacni
aktivitu. Vina vyrobena tradi¢ni technologii byla nejbohat$i na antokyany. Bylo
zjisténo, Ze piidavkem taninG lze ziskat vysoky podil monomernich antokyant,

flavanoidu a flavanold. (BAIANO, 2009)
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7 ZAVER

Pfi porovnavani rosé vin odridy Frankovka byl nejlépe hodnocen vzorek
Z vini¢ni traté¢ Bojanovska (Velké Pavlovice, Pavel Halm), ktery ziskal 83 bodu. Oproti

tomu nejniz§i pocet bodh =ziskal vzorek zviniéni trat¢ Soudna (Némcicky,

Pavel&Radim Stavkovi) a to 68 bodu.

Rozdily analytickych parametri ve vinech, jako jsou hodnoty obsahu
redukujicich cukrd, titrovatelnych kyselin, pH, alkoholu nebo obsahu glycerolu,
pfipisuji odliSnosti jednotlivych trati a pouzité technologii vyroby, pfevazné¢ délkou

macerace.

Délka macerace mé¢la velky vliv na stanoveni antioxida¢nich komponent, jako
jsou antokyany ,polyfenoly, flavanoly a antiradikdlova aktivita. Barevnost rosé¢ vin
ovliviiuji pfedev§im: surovina — vyzrdlost a zdravotni stav, Setrné zpracovani, doba
macerace, teplota macerace a Vv neposledni fad¢ Skoleni vina. Nejvy$§i mnozstvi
antokyanovych barviv vykazoval vzorek z vini¢ni trat€¢ Novosady (Némcicky, Vino
J.Stavek) 55,1 mg/l, oproti tomu nejméné antokyanovych barviv vykazoval vzorek
z viniéni traté¢ Stran¢ (Vrbice, Syfany) 7 mg/l. Ve vinech byl stanoven obsah
antiradikalové aktivity. V poslednich letech se zabyva spousta autor antioxida¢nimi
komponenty a to piedevs§im ve vztahu prevence civilizaénich chorob. N¢které studie
potvrzuji, Ze nartastem polyfenolll se zvySuje antiradikélova aktivita vin. Tato teorie se
v mé praci nepotvrdila. Nejvyssi mnozstvi polyfenolt vykazoval vzorek z vinicni traté
Bojanovska 356,06 mg/l, oproti tomu nejnizsi mnozstvi polyfenold vykazoval vzorek
Z vini¢ni traté Strané 214,62 mg/l. NejvysSich hodnot antiradikalové aktivity ziskala

v

naméfena u viniéni traté Strané.
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8 SOUHRN

Cilem této diplomové prace bylo hodnoceni senzorickych a analytickych vlastnosti
vybranych ros¢ vin odrudy Frankovka z lokality VOC Modré Hory. V ramci prace byly
vyrobeny vzorky rosé vin z riznych vini¢nich trati. Vzorky byly vyrobeny jednotnou

technologii.

Z analytickych hodnot byl u vin stanoveny obsah alkoholu, obsah redukujicich cukri
ph, obsah titrovatelnych kyselin, obsah glycerolu, obsah antokyant, obsah flavanold,
obsah polyfenold, antiradikdlovd hodnota a volatelni latky. VSechny vzorky byly
hodnoceny podle 100 bodového systému podle Balika a Veverky.

Nejlépe byly hodnoceny vzorky z vini¢nich trati Bojanovska (Velké Pavlovice),

Novosady (Némcicky) a Terasy (Botetice).
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9 SUMMARY

The aim of this thesis was to evaluate the sensory and analytical properties of selected
ros¢ wine varieties Blaufrinkisch from the site of VOC Blue Mountains. In this work
they were produced samples of rosé¢ wines from different vineyards. Samples were

made a single technologies.

From the analytical values were determined for wines alcohol content, reducing sugar
content, pH, titratable acidity, content of glycerol content of anthocyanins content of
flavanols, polyphenols, antiradical value and volatile substances. All samples were

evaluated by 100 points system according Balik and Veverka.

Top samples were evaluated from vineyards Bojanovska (Velké Pavlovice) Novosady

(Némcicky) and Terasy (Bofetice).
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