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1. Uvod

V minulosti boli dezertné vina na naSom uzemi povazované za menej kvalitné, nakol’ko
boli vyrébané a upravované pomocou réznych syntetickych pripravkov. Mozno prave to
je pric¢inou nelichotivej mienky, ktora o nich pretrvava do dnes. Dnes vsak do tejto
kategoOrie dezertnych vin patria najmad uslachtilé vina vysokej kvality s pevnym

historickym ¢i geografickym povodom.

V sucasnosti je mozné charakterizovat dve zadkladné kategorie likérovych vin. Ta
pocetnejSie zastupenl na slovenskom i ¢eskom trhu tvoria vina prirodne sladké. Sem
spadaju vina tokajské, botrytické, Fadové ¢i slamové. Druhou, menej rozSirenou
kategoriou su vina fortifikované — doliehované. Jedna sa o vino do ktorého bol
v procese vyroby pridany alkohol. Ato na zaciatku, v priebehu alebo na konci
fermentacie. Vysledné vino teda moze byt sladke alebo suché a taktiez moze ist’ o vino
biele, Cervené alebo ruzové. Typickym charakterovym znakom fortifikovanych vin je
vysS§i obsah alkoholu. Na rozdiel od tradicnych tichych vin, ktorych obsah alkoholu sa
pohybuje v rozmedzi 8,5% - 15% obj. hodnota alkoholu v doliehovanych vinach je 16%
az 24% obj. Tieto vina maju svoj povod v Portugalsku, kde sa vyraba portské a madeira
&i v Spanielsku odkial’ pochadza sherry a malaga. Technoldgia vyroby doliehovanych
vin nie je zatial’ v naSich podmienkach vel'mi znama, napriek tomu tento unikatny typ
vin ziskava na oblube najmd v gastronomii, kde prinaSa nové pocetné moznosti
parovania s pokrmami. Ci uz sa jedna o suchsie varianty sluZiace ako aperitiv alebo
sladké vina, ktoré su dokonalym digestivom alebo dokonca dezertom, resp. sladkou
bodkou stolovania. Vo svete sa vyrdbaju fortifikované vina najroznej$imi metodami,
v zavislosti na Klimatickych podmienkach a historii ich vyroby. V podmienkach
Slovenskej a Ceskej republiky sa vak stile jedna o menej zname vyrobné procesy,

ktoré boli, st a rozhodne i nad’alej budti zaujimavym predmetom skiimania.
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2. Ciel prace

Cielom zaverednej prace je prestudovat’ problematiku fortifikovanych vin v SR, CR
avo svete. Oboznamit' sa sich historiou, zdkladnymi typmi ¢i rozdielnymi
technol6giami vyroby. Gro prace tvori experimentalna ¢ast’, ktorej cielom je sledovanie
obsahu fenolovych latok a senzorického prejavu vo fortifikovanych vinach
doliehovanych v réznych §tadiach fermentacie - na zaciatku kvasenia, pri 8% obj. alk.

a po alkoholovej fermentécii.
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3. Literarny prehPlad

3.1 Histéria

V priebehu dlhej eurdpskej histérie obchodujici a dobyvajuci prieskumnici cestujuci
naprie¢ svetom brali svoje oblibené vino so sebou na cesty. Coskoro viak zistili Ze ich
bezné stolové vino nevydrzalo pocas dlhych plavieb v dobrej kondicii. Na druhej strane
zistili, ze vina s vysokym obsahom alkoholu su vel'mi dobré a ¢as im neubliZil, prave
naopak prospel. A tak sa zrodili fortifikované vina . (LAVILLA, 2010)

Vznik fortifikovanych vin sa spaja s nedokonalymi podmienkami skladovania pocas
lodnej prepravy vin z miesta vyroby do krajin spotreby; tymi boli najmd Velka
Britania, Francuzsko, Nemecko a Holandsko. Ked’Ze trvanlivost’ prevazanych vin bola
vel'mi nestala bolo ich treba istym sposobom oSetrit’. Pre tento el sa osvedcil spdsob
pridania alkoholu, a teda fortifikacie. ZvySenim obsahu alkoholu sa Vvino
zakonzervovalo proti druhotnej fermentacii, a taktiez sa stalo odolnej$im voéi réznym

chorobam.

Tento typ vina bol vyrobeny ako reakcia na technické problémy pri vyrobe a neskorsom
prevoze vin z teplejsich oblasti. Vstupna surovina pre vyrobu vina v tychto oblastiach
dosahovala vysokej cukornatosti a hrozno bolo ¢asto zberané pri vysokej teplote, ¢o
malo za priamy nasledok vel'mi burlivé kvasenie. Vo vinach sa za¢inali mnozit’ mlie¢ne
baktérie, ktoré spdsobovali tvorbu prchavych kyselin. Pouzitie alkoholu ako aditiva
v priebehu kvasenia sa ukadzalo ako pomerne jednoduchy sp6sob vyroby stabilného a
harmonického vina s vysokym obsahom alkoholu a zvyskového cukru zaroven.
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006a)
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3.2 Typy fortifikovanych vin
3.2.1 Portské

Portské, nazyvané aj Porto je likérove vino, vyrobené v udoli Douro na severe

Portugalska. Najznamejsie je v sladkej Cervenej variante, no mdzeme sa stretnut’ i S0

suchym a polosuchym prevedenim, a to ako z modrych, tak iz bielych odr6d. Portské

z pravidla doliehované 77% vinnym destilatom s ndzvom aguardente. Vino nasledne

zreje v sudoch uloZenych v pivniciach prezyvanych cave. NajpouZzivanej$imi odrodami

pre vyrobu portského su: Bastardo, Mourisco Tinto, Tinta Amarela, Tinta Barroca,

Tinta Cao, Tinta Rotiz, Touriga Franca ¢i Touriga Nacional.

3.2.1.1 Typy portského vina

Vintage Ports: Ro¢nikové portské vyrabané len v najlepSich ro¢nikoch. Zreje
vsude 2 az 3 roky a fl'asuje sa z pravidla bez filtracie. Vznika len 3 krat za
dekéadu a musi prejst’ prisnym zatriedenim. (NADENICKOVA, 2014)

Ruby Port: Zmes vin rdoznych ro¢nikov. Tieto vina maju ovocny charakter a
temne Cervenu farbu, chut je bohatda a Kkorenistd. Cielom vyrobcov je

zachovanie sytej cervenej farby a sviezosti mladého vina. Vina su skladované vo

vel’kokapacitnych tankoch, kde nedochadza k oxidacii. (STAVEK, 2005)

Tawny Port: Je to zmes rovnako ako Ruby, ale pokracuje v zreni v sude od 3 do
40 rokov. Pocas zrenia farba vina nadobida hnedé odlesky a orieskovh arému.
Lacné varianty Tawny su casto zmesou zdkladného cerveného portského
s malym pridavkom bieleho portského. Pravé nesie oznacenie 10 alebo 20 years,
¢o oznacuje priemerny vek zmesi vo fl'asi.

(http://www.vintageport.biz/types_of port.html, 2016)

Single Quintas: Uz nazov naznacuje, ze sa jedna o portské vina z jednej vinice
respektive z jednej farmy (quinta), na rozdiel od vaésiny portskych, ktoré sd
flaSované ako vina velkych vinarskych domov, ktoré mézu vSak pochadzat’ z

viacerych roznych fariem. Casto krat sa jedna aj o vina ro¢nikové. Vina zreju
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bud’ ako Ruby alebo Tawny, a rovnako ako Vintage port nie su pred flaSovanim

filtrované. (http://www.vintageport.biz/types_of port.html, 2016)

Late Bottled Vintage (LBV): Ide o ro¢nikové vino, pripadne zmes vin jedného
ro¢niku, ktoré pred fl'aSovanim zreje v drevenych sudoch minimalne 4 roky,
pri¢om ro¢nik na etikete oznacuje rok zberu.

(http://www.winesofportugal.info/pagina.php?codNode=18091, 2017)

Colheitas: Jedna sa o ro¢nikové Tawny ktoré zreje minimalne 7 no bezne az 20
rokov v sudoch. Vina tohto typu sa flasuji az pred uvedenim do predaja, a na
fl'asi sa uvadza rok zberu a rok plnenia.

(http://www.vintageport.biz/types_of_port.html, 2016)

Crusted Port: Jedna sa o vino, ktoré je naflasované bez filtracie a po priblizne
trojro¢nom zreni VO fl'a8i sa na dne usadi sediment, ten je obl'ibeny najmé v
Anglicku, kde si sediment mazi na toasty. Na etikete musi byt uvedeny datum

plnenia do flia§. (STAVEK, 2005)

Garrafeira: Tento typ Tawny je Specialitou jediného vyrobcu, ktorym je
Niepoort. Vino zreje najprv 7 rokov v sudoch a potom este niekol’ko rokov v
sklenenych demizénoch. Je ovocné, vo voni aZz do zavaraniny a suSeného
ovocia. Nejednd sa vsak o tradi¢ny typ portského, ale skor o raritu tohto
podniku. (NADENICKOVA, 2014)

Rose port: Na trh sa dostalo aZ v nedavnej dobe (2008). Jedna sa v podstate o
ruby, ale fermentacia prebieha podobne ako pri klasickych rosé vinach - kontakt
so Supkami je vel'mi kratky. Rose port je lahké a svieze. (NADENICKOVA,
2014)
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e White port: Vyrabané z bieleho hrozna a robi sa z réznych odrod réznymi
Stylmi. Od suchych vin, az po vel'mi sladké. Ak zreju dlhd dobu v sudoch, farba
pomaly tmavne, az mdze byt tazké rozoznat, ¢i boli vina pévodne biele alebo
cervené. Mladé biele portské sa pije na zaciatku stolovania ako aperitiv, starSie
a sladSie ako dezert. Na zéklade obsahu cukru sa delia na: Extra Seco, Seco,
Doce and Lagrima.
(http://www.winesofportugal.info/pagina.php?codNode=18091#tawny, 2017)

3.2.2 Sherry

Sherry je najznamej$im $panielskym fortifikovanym vinom. Pochadza z oblasti Jerez
Vv Andaluzii. NajCastejSie ide o suché alebo polosuché vina, sladké prevedenie je vel'mi
ojedinelé. Cukor je do sherry pridavany rovnako ako destilat az po prirodzenom
ukonCeni fermentacie aje zpravidla vzdy hroznového povodu. Doélezitu twlohu
Vv technologii vyroby sherry zohrava kmen kvasiniek Saccharomyces beticus, tie
vytvaraju na povrchu vina vrstvu, fléru, pod ktorym vino vyzrieva a nadobuda
Specificka aromu. V minulosti sa sherry vyrabalo z viac ako 100 odrod. V stcéasnosti
st povolené len 3 odrody: Palomino, Moscatel fino a Pedro Ximénez. (HOLOVIC,
2014)
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3.2.2.1 Flor

Flor je tenka pokozkova vrstva slonovinovej farby, vytvorena z kvasni¢nych buniek na
povrchu Sherry. Tato vrstva chrani vino pred kontaktom so vzduchom. V $pecifickych
klimatickych podmienkach juzného Spanielska sa vytvara prirodzene v neplnych
sudoch. Pocas starnutia Sherry dochadza k mikrobialnej diverzite v zloZzeni floru.
Zakladné Styri druhy kvasiniek: Saccharomyces Cerivisiae beticus, cheresiensis,
montuliensis a (Zygo)Saccharomyces rouxii, tie sa znacne liSia od klasickych
fermentacnych vinnych kvasiniek, ktoré netvoria flor. V mladSich poschodiach
(criaderas) dominuje S. beticus. V starsich criaderach zacina prevladat’ S. montuliensis,
pod ktorym sa vino vyvija omnoho pomalSie a odolava vysSej hladine acetaldehydu.
Zvy$né dva druhy st velmi ojedinelé. Aj Vv pripade, ze sa viac ako 95% vrstvy
pokryvajucej vino sklada z kmenov Saccharomyces Cerivisiae, moze flor obsahovat aj
huby ¢i baktérie. Niektoré st neSkodné a mo6Zu napomdct k zvySeniu komplexnosti
vina, ako napriklad Debaryomyces, Zygosaccaromyces, Pichia. Iné moézu spdsobit’
nadmernd kyslost' alebo d’alSie neziaduce ucinky. Sucasny vyvoj vedie K selekcii

novych kmenov, ktoré poskytnt lepsie vlastnosti stabilného floru. (RUBEN, 2013)

Obréazok 1: Flor na hladine Sherry

(http://www.demaisonselections.com/images/carousels/sherry/flor &benencia.jpg)

16



3.2.2.2 Typy Sherry

e Fino: Vyraba sa vyhradne z odrody Palomino. Ma svetlo zlat( farbu a jedna sa o
elegantné vino s chutou po mandliach. Zreje Uplne pod flérom a vd’aka tomu

Vv

17% obj. Toto vino je vzdy suché.(STAVEK, 2005)

e Amontillado: Ma tmavo zlatl farbu, a ked’ze zreje pod florom len ¢iastocne, je
to pInsie vino s chutou vlasskych orechov a obsahom alkoholu medzi 16 a 18%
obj. Rovnako ako Fino, je zvycajne suché. Je to Fino, ktoré vsak d’alej zreje aj
po odumreti kvasiniek tvoriacich flor. (NADENICKOVA, 2014)

e Oloroso: Vysoko aromaticke a komplexné oxidativne zrejice vino s orechovou
chutou. Zreje Uplne bez floru, a preto obsahuje aj najviac alkoholu (18 az 22%
obj.). Vyraba sa z odrody Palomino ako suché alebo polosuché v pripade, ze
obsahuje odrodu Moscatel. (SCHACHNER, 2015)

e Cream sherry: Vino v $tyle Amontillado alebo Oloroso, ktoré sa dosladza
musStom z odrody Pedro Ximénez ¢i Moscatel, ktoré su vysusané na slnku pre
zvySenie koncentracie cukrov a aromatickych latok. Ma bohati mahagénovu
farbu a zamatovo jemnu texttru. Perfektne sa dopliia s cheesecake a zvyskovy
cukor vystupuje nad 100 g.I". Tento typ vina sa vyznacuje svojou vysokou
viskozitou. (SCHACHNER, 2015)

e Manzanilla: Je rovnako ako sherry klasifikované ako Denomination of Origin.
Odrody aj vyroba st rovnaké ako u Fino sherry, odlisnost’ je iba v tom, Ze zreje
v chladnejSom prostredi a ma udajne najvacsiu vrstvu floru. Vysledkom je
vyraznejsia, ostra aroma s tonmi harmanceka alebo mandli. V chuti je hor¢ina a
obcas silna slana dochut’. Farba je slamovo zlta a obsah alkoholu je 15-19% obj.
(NADENICKOVA, 2014)

e Manzanilla Pasado: je zvlastnou formou, ktora pocas zrenia flor straca ¢o suvisi

s naslednym vyraznym prejavom alkoholu. (STAVEK, 2005)
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Palo Cortado: Je nezvycajné sherry, ktoré je z pociatku fino (vyvinie sa flor),
potom sa z neho stdva Amontillado (flér odumiera) a na konci vyvoja je to
bohatSie vino v Style Oloroso. Je vraj nemozné ho cielene vyrobit
a pravdepodobnost’, ze samé vznikne, je taktiez vel'mi mala. Tento typ sherry je
suchy, ma ocarujucu ¢ervenohnedu farbu, neskutoéne bohatt arému a plna chut’.

(NADENICKOVA, 2014)

Pedro Ximénez: Vel'mi sladké dezertné vino z rovnomennej odrody, ktoré sa
vel'mi podoba sirupu. Je vyrabané z hrozna su$eného na sinku. Obsah alkoholu
je pomerne nizky a aréma sa pohybuje od karamelovych tonov cez figy, datle az
k melase. D4 sa nielen pit, ale pouziva sa tiez napriklad ako topping k

vanilkovej zmrzline. NADENICKOVA, 2014)
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3.2.2.3 Systém solera

Jedna sa o spbsob skladovania a miesania vina z r6znych ro¢nikov, ktorého vysledkom
je konzistentny Styl vina s priblizne rovnakymi charakterovymi vlastnostami bez
ohladu na ro¢nik. Sudy su v solere usporiadané do tvaru pyramidy, pricom spodny rad
obsahuje finalne vino z ktorého sa kazdoro¢ne plni do flia§ maximalne jedna tretina.
Sudy sa nasledne doplnia vinom vekovo najbliz§im, teda zo sudov nad nimi. Tieto
poschodia sa nazyvaju criadera atypickda solera ich obsahuje tri az S$tyri, pricom

najvyssie poloZzené sudy sa dopliuja mladym vinom. (MAZEY et al. 2015)

Mladé vino

Obréazok 2: Systém solera

(http://www.threeofstrong.com/visiting-the-ron-montero-distillery/)
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3.2.3 Madeira

Portugalské fortifikované vino — Madeira, nesice meno rovnomenného ostrova je
zname po celom svete. Vecne zeleny ostrov Madeira ma Specifické, avSak priaznivé
podmienky pre pestovanie vini¢a. Teplota ovzdusSia je vel'mi vyrovnanad pocas celého
roka a pohybuje sa v rozmedzi 16-18°C. Zacdiatky pestovania vini¢a na Madeire sa nesu
az do prvej polovice 15. storo¢ia. Miestne vina neboli z poc¢iatku dolichované, boli
fadne anezaujimavé. Po prichode anglickych obchodnikov sa situdcia zmenila.
Anglicania mali totiZz uz v tom ¢ase zna¢né vedomosti o technoldgii vyroby portskych
vin atieto poznatky aplikovali aj na miestne vina. Tak prislo k prvej fortifikacii
destilatom, ktory sa ziskaval z melasy. Vd’aka strategickej polohe shizila Madeira ako
zastavka pre lode plavajuce cez Atlanticky ocean do Nového Sveta na doplnenie zasob.
Prevazané boli i vina, ich kvalita pocas tropickych teplot pri prevoze nepoklesla, ba
naopak vzrastla. Tento jav zacali vyuzivat imiestni vyrobcovia, ktori zaali vina
skladovat’ na povalach nazyvanych lodges, kde boli sudy vystavené teplu zo slne¢ného
ziarenia. Tento spésob bol neskdr upraveny a v sucasnosti sa vina zahrievaji na teploty
okolo 50°C v termovinifikatoroch — estufas. (STAVEK 2005)

Na vyrobu Madeiry sa pouzivaji biele mustové odrody: Malvasia, Sercial, Verdelho
a Bual, a modra odroda Tinta Negra Mole. Jednotlivé odrody kvasia po drteni oddelene,
a az nasledne po dokvaseni a vylisovani dochadza ku kupazi. (JACKSON, 2008)
Zakladné typy Madeiry odpovedaju odrodam z ktorych st vyrobené. Ak je vSak na fl'asi
uvedeny ndzov, vina musia byt’ vyrobené aspon z 85 % uvedenej odrody.

(CLARKE, BAKKER, 2004)

3.2.3.1 Typy Madeiry

e Sercial je suchym, pomaly zrejucim vinom s jemnou arémou rizlingového typu.
Najkrajsi prejav vina sa ukazuje az medzi 15. az 20. rokom zrenia.

e Verdelho dava sladsie zlatisté vina s dymovym prejavom. Typickou je tiez vona
orechov a broskyn.

e Malvasia je velmi popularnym likérovym vinom, ¢asto zrovnavanym s sherry
cream. Vino je sladké, mohutné, s expresivnou aromatikou, no zaroven v chuti

zamatoveé a jemne.
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e Bual je sladsie, vel'mi korenisté vino s dymovou arébmou a pikantnym zaverom
(NADENICKOVA, 2014)

Doalkoholizovanie prebieha pridanim neutralneho vinneho destilatu (95% obj alk.), do
obsahu alkoholu 14 - 18 % obj. V tejto faze sa vino nazyva vinho claro a je pripravené
na tepelné spracovanie. (JACKSON, 2008)

Vinho claro sa premiestiiuje do tepelnych vinifikatorov estufas na 4 - 6 mesiacov, v
ktorych je postupne zahrievané na teplotu priblizne 50 °C. NajkvalitnejSie madeiry st
zahrievané 6 mesiacov pri teplote 45 - 50 °C. Na zaver je mladé vino pomaly chladené
na teplotu okolia a premiestnené do pivnic s teplotou 35 °C, kde d’alej vyzrieva po dobu
dvoch rokov. Potom dochadza k d’alsiemu doliechovaniu na Zelani kone¢nu hodnotu.
Vino sa nazyva generoso a pripravuji sa z neho rézne typy madeiry, ktorych sladkost’
je upravovana pridavkom sladkého vina alebo neprekvasenym alkoholizovanym
mustom (mistelou). (STAVEK, 2005)

3.2.4 Malaga

Pobrezie mesta Malaga v juznom Spanielsku je miesto kde sa vyrabaju klasické
dezertné vina, ktoré su vSak vo svete zbyto¢ne podcenované. Vina z tejto oblasti majd
rozny obsah zvyskového cukru od 20 do 200 g1, vyssi obsah alkoholu az 23%
obj. a charakteristicka karamelova prichut. Typickou odrodou pre vyrobu Malagy je
Pedro Ximénez pestuji sa tu i odrody Moscatel a Malvasia. (SVEJCAR, VOLDRICH,
1991)

Pre vyrobu Malagy plati pravidlo: ,,Cim vysuSenejsie hrozno, tym sladsie vino.“ Ak
v8ak v ¢ase vinobrania nie je hrozno dostatoéne vysusené, resp. nedosahuje pozadovanu
sladkost’, je d’alej vysuSované dva az tri dni na slnku. Tento proces méa za nasledok
odparenie vody z bobul’, ¢im sa koncentruju obsahové latky no najmé cukry. Na vyrobu
vin typu Fino sa pouziva vyhradne samotok a must z prvého lisovania. Musty z druhej
frakcie lisovania sa pouziva na vyrobu vin typu Oloroso a zvysné ¢asti mustu st urcené
k destilacii. Husté musty pre vyrobu vina su nasledne jemne zasirené a zakvasen¢ Cistou
kultirou kvasiniek. Ked’ kvasny proces dosiahne hranicu 200g.I" zvyskového cukru

vino je doliehované na minimalne 15% obj. alkoholu. (STAVEK, 2005)
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3.2.5Vins de Liqueur (VDL)

Oznacenie Vins de liqueur nesu franclzske fortifikované vina doliehované pred
za¢iatkom fermentacie vysoko percentnym alkoholom — okolo 95% obj. Nazov sa v§ak
podla EU vztahuje na vietky eurdpske vina s pridavkom aspont 15% obj. alk. Tieto
vina musia byt’ fortifikované najneskér do konca roka, v ktorom boli vyrobené.

Mistella je typ vin de liqueur vyrdbané najma vo Franclzsku a doliehované met6dou
mutage. Doliehovanie prebieha po prekvaseni len vel'mi malého mnozstva cukru,
pripadne ihned’ pred kvaseni, vysledkom ¢oho su vina s vysokym obsahom zvySkového
cukru. Vins de liqueur sa vyrabaju v mnohych regionalnych $tyloch. A vo Francuzsku

sa nazyvaji podla apelacii, v ktorych boli vyrobené. (STAVEK, 2005)

3.2.6 Moscatel de Setubal

Menej zndme portugalské fortifikované vino obsahujiuce z najmenej 85% odrodu
Moscatel de Setubal a mali ¢ast’ odrody Moscatel Roxo. Hrozno sa obera v optimalnej
zrelosti pre zachovanie primarnej muskatovej arémy. Na rozdiel od inych
doliehovanych vin sa rmut nechéva po fortifikacii 77% obj. alkoholom macerovat’ pol
roka. Nasledne je vino vylisované aaz do flaSovania Skolené v sudoch. Pred
naflasovanim je nutné schvalenie, ktoré poskytuje ,,Comissdo Vitivinicola Regionalda
Peninsulade Settbal“. (FELICIANO et al., 2008) Vina tohto typu maju 17 az 20 % ob;.
alkoholu a hodnota zvy$kového cukru sa pohybuje vrozmedzi 150 az 230 g.I* .
OznacCenie na fl'asi “10 years“ alebo ‘20 years* neurcuje ako pri portskych vinach
priemerny vek, ale minimalnu dobu zrenia. Sudy skladované pri vysokych teplotach sa

z pravidla nedolievaju, ¢o méa za nasledok silne oxidativny prejav vina. (STAVEK,
2005)
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3.3 Metddy fortifikacie — doliehovania

V technolégii fortifikovanych vin existuje niekol’ko zauzivanych sposobov, respektive

nacasovania pridania destilatu.

Mutage— Tato metoda je zalozena na pridavku alkoholu do cCerstvo vylisovaného
mustu, pred zaiatkom alkoholovej fermentacie. Tento spdsob vyroby je typicky pre
franctzske likérové vina — vins de liqueurs. (STAVEK, 2006)

Na rovnakom principe je zaloZena aj metdda Mutage sur grain, pri ktorej je pridany
alkohol na nevylisovany rmut. Takto vyrobené vina su silne koncentrované vo voni,
chuti i farbe. Je vSak dolezité opomentt’ Ze surovina pre vyrobu vin touto cestou musi

byt zdravé, bez akéhokol'vek poskodenia hnilobou. (REBLOVA, 2014)

Véasné doliehovanie — Pridanie alkoholu je naCasované az po zaciatku alkoholovej
fermentécie. Alkohol vtomto pripade zohrava ulohu inhibitora kvasiniek, ich
metabolizmus uz nie je schopny po pridani destilatu d’alej fungovat’, a tak ostava vo
vine prirodzeny obsah zvyskového cukru. (LAVILLA, 2010)

Alkohol vé¢sinou nie je pridavany naraz, ale postupne v mensich mnozstvach. Portské
vina sa dolichovavajt pri 6% az 8% obj. alkoholu, zatial’ ¢o vo francuzskych vins doux
naturels prebieha fortifikaciu uz v rannejSich S$tadiach alkoholoveého kvasenia.
(STAVEK, 2006)

Neskoré doliehovanie — Doliehovanie prebicha po ukonéeni alkoholovej fermentacie.
Vysledné vino je teda suché s vysokym obsahom alkoholu. Jeho sladkost’ sa nasledne

upravuje. Typickym prikladom tohto typu vina je sherry. (STAVEK, 2005)

3.4 Vyber destilatu

Fortifikované vina moézu byt doalkoholizované dvomi typmi destilatov. Bud’ to sa
jedna o vysoko raktifikovany alkohol s obsahom etanolu okolo 95% obj. — tento variant
je aromaticky i chutovo neutradlny a do velkej miery neovplyviiuje zmenu celkove;j
komplexnosti. Druhou moznostou je klasicky vinny destilat o sile 57 -83 % obj. alk.

Ten je vSak vel'mi ¢asto zamienany S nesprdvnym ndzvom brandy.
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Hoci destilat predstavuje v niektorych pripadoch len jednu pétinu objemu alkoholu,
stiva sa z neho zdroj pocetnych zlucenin. Prchavé latky z destilatu predstavuju znaény
prinos pre tvorbu ardmy mladého fortifikovaného vina. Podielaji sa na tvorbe

ovocnosti, korenistosti a celkovej komplexnosti. (ROGERSON 2002)

3.5 Vyroba fortifikovanych vin v CR

Zagiatok vyroby fortifikovanych vin v CR je spajany so vznikom Ceskych vinarskych
zavodov v prvej polovici dvadsiateho storo¢ia. Kde sa vyradbali vina typu madeira
a korenené vina. Pricom vstupnu surovinu tvorili najmé lacnej$ie vina z dovozu. Vina
boli dosladené klasickym repnym cukrom na hodnotu 100 g.I™* a doliehované na 19%
obj. alk. Slo takpovediac o lacné nahrady za vysoko kvalitné svetové likérové vina.
(HOLOVIC, 2014)

Dnes je k vyrobe fortifikovanych vin potrebné vlastnit’ koncesiu, ktorou v suc¢asnosti
disponuju $tyria &eski vyrobcovia: Vino J.Stavek, Vinafstvi rodiny Spalkovy, Vinaistvi
Kosuli¢ a Vinafstvi Korab. Dalej si vyroba tohto druhu vina vyzaduje zriadeny dafiovy
sklad, kde sa prebera alkohol nakupovany v rezime oslobodenom od spotrebnej dane
a nasledne sa pouziva k doliechovaniu skvaseného mustu. Cely vyrobny proces podlicha
sprave colného Uradu a zahina pravidelné kontroly. Taktiez musi byt vyroba v sulade

s platnymi nizSie uvedenymi zdkonmi.

3.5.1 Legislativa fortifikovanych vin v CR

Aromatizované vino je mozné vyrabat zhrozna alebo hroznovej §tavy alebo
z vykvasenej hroznovej S§tavy aich zmesi s pridavkom vody do 15% objemu.
Aromatizdcia je mozna pomocou prirodnych aromatickych latok ¢&i extraktov,
aromatickych bylin a koreni. Dosladené mézu byt pomocou sachar6zy, mustu alebo
zahusteného mustu hroznového povodu. Na zvySenie objemu alkoholu sa pouziva

prirodny lieh a vysledny obsah alkoholu je v rozmedzi 14,5 — 22% obj.
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Likérové vino musi obsahovat’ 15 az 22% obj. alkoholu musi byt vyrobené
z hroznového mustu, z vina alebo ich zmesi. Pokial’ sa vSak jedna o akostné likérové
vino, musi byt vyrobené z mustu a vina pochéadzajiceho z danej vinarskej oblasti. Na
vyrobu mézu byt’ pouzité vyhradne len registrované odrody.

Vyssie uvedené informacie su platné k aktualnemu zneniu vinarskeho zékona CR -
Zakon ¢. 26/2017 Sb. Zakon o vinohradnictvi a vinafstvi a 0zméné nékterych
souvisejicich zakont (zakon o vinohradnictvi a vinafstvi). Nakol'ko slovensky zakon 0

vinohradnictve a vinarstve v aktualnom zneni neeviduje termin fortifikované /

doliehované vino.

3.6 Fenolové latky

Fenolové zltceniny hraji jednu z hlavnych tloh v technologii vina. S zodpovedné za
hlavné rozdiely medzi bielymi a ¢ervenymi vinami, ktorymi su farba a trieslovita chut’
cervenych vin. St zdrojom mnohych benefitov pre 'udské zdravie. Maja antioxidacné,
baktericidne vlastnosti a obsahuji mnozstvo vitaminov. Preukazané su aj ich pozitivne
ucinky v prevencii proti kardiovaskularnym ochoreniam. Tieto molekuly sa nachadzaju
prakticky vo vSetkych ¢astiach hrozna, v Supke, v duzine, v semene a stopke. Vysledny
obsah je zavisly od odrody, pestovatel'skych podmienok akymi sG klimaticke
podmienky, podlozie vo vinici ¢i pouzité agrotechnické zasahy. V procese vinifikacie
ich obsah zavisi najmi od dizky maceracie a sposobu lisovania. Ich $truktira sa meni
pocas zrenia vina v sude, tanku alebo vo fl'asi. Preto je ich zloZenie rozdielne nielen
v bielych a ¢ervenych vinach ale aj vo vinach mladych a star$ich. V. modrych odrodach
vini¢a st fenolové latky obsiahnuté 30 — 40 % v Supke a 60 — 70 % v semene.
Tabul'kal poukazuje na zakladné rozdelenie a priemerné obsahy jednotlivych skupin
fenolovych latok v bielych a &ervenych vinach. (PAVLOUSEK, 2010; RIBEREAU-
GAYON et al., 2006a)
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Tabulka 1: Obsah konkrétnych skupin fenglovych latok v bielych a ¢ervenych
vinach (PAVLOUSEK, 2010)

Bil4 vina Cerven4 vina
Skupina fenolickych latek

Mlada Starsi Mlada Starsi

Non-flavonoidy

Hydroxyskoricoveé kyseliny 154 130 165 60
Hydroxybezoové kyseliny 10 15 60 60
Hydrolyzovatelné taniny 0 100 0 250
Stilbeny (Resveratrol) 0,5 0,5 7 7
Celkovy obsah (mg/l) 164,5 245,5 232 37
Flavonoidy

Monomerni flavanoly 25 15 200 100
Proanthokyanidiny a kondez. taniny 20 25 750 1000
Flavonoly - - 100 100
Anthokyany - - 400 9
Ostatni - - 50 75
Celkovy obsah (mg/l) 45 40 1500 1365
Fenoly celkové 209,5 285,5 1732 1742

Zakladny fenol tvori benzénovy kruh sjednou funkénou hydroxylovou skupinou.
V hrozne a vine st fenolové zluCeniny omnoho komplikovanejSie, mozno ich vSak
jednoducho rozdelit na flavonoidy a neflavonoidy. Neflavonoidné zla¢eniny maja

oproti jednoduchym fenolom variabilnej$ie Struktury.

3.6.1 Neflavonoidné fenoly
3.6.1.1 HydroxySkoricové kyseliny

HydroxySkoricové kyseliny st vSadepritomné v rastlinach a hrozno nie je vynimkou.
Tvoria hlavna ¢ast’ fenolovych zlucenin bielych odrod vini¢a. Nachadzaju sa v duzine
bobul'’ vo forme esterov kyseliny vinnej. Lahko podliehajii oxidacii a spésobujd
hnednutie mus$tu a vina. NajzastupenejSou hydroxyskoricovou kyselinou v hrozne
avine je kyselina kaftarova, dalej je to kyselina kavova a ferulovd. (HARBERTSON,
2007)

26



3.6.1.2 Hydroxybenzoové kyseliny

Vyskytuju sa v minimalnych mnozstvach a to vo forme esterov a glykosidov. Jedinou
hydroxybenzoovou kyselinou, ktora sa vyskytuje v hrozne je kyselina galova. Jednéa sa
o mensiu zlozku ako mnoho inych fenolovych latok. V technol6gii vina zohrava tlohu
najmé ako antioxidant. (DURDOVANSKY, 2013)

Medzi najznamejsie nefavonoidné fenoly patria aj také, ktoré nemaju pévod v hrozne
ale v dubovom dreve. Do vina sa dostavaju v procese zretia v sudoch. Elagicka kyselina
je stcéastou ligninovej S$truktlry dreva. Najpozoruhodnejsie z tychto zlucenin su
elagické taniny a vanilin. Elagické taniny st oligomery kyseliny galovej prepojené na
cukry. Elagické taniny st hydrolyzovatelné a produkty ich Stiepenia si bezne
obsiahnuté vo vine. Polymery elagickych taninov si zndme svojim adstringentnym
prejavom a vSak produkty ich Stiepenia sa uz tymto dojmom nepdsobia.
NajvyznamnejSou fenolovou zliceninou z dreva je vanilin. Ten je zdrojom vanilkovej
aromy vo vinach vyzrievajucich v sudoch. (HARBERTSON, 2007)

3.6.1.3 Stilbeny

Dalsou skupinou neflavonoidnych latok pochéadzajdcich z hrozna st stilbeny. Hoci sa
stilbeny v hrozne vyskytuju len v stopovom mnozstve venuje sa im nemala pozornost’
najméa kvoli ch antikarcinogénnym vlastnostiam. Bobule hromadia stilbeny v Supke ako
cis- a trans- izomery resveratrolu. Obe formy (cis- i trans-) mézu byt viazané na
molekuly glukdzy. V hrozne je najzastupenejSia glykosildtova forma. Obsah

resveratrolu je v§eobecne vyssi v ¢ervenych vinach ¢o vyplyva z technologie ich vyroby
— kvasenia na Supkach. (HLADIKOVA et. al., 2014)
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3.6.2 Flavonoidy
3.6.2.1 Flavan-3-oly

Medziflavan-3-oly radime katechin, epikatechin, epikatechin-galat, galokatechin,
epigalokatechin. Flavanoly si tvorené dvoma benzénovymi cyklami viazanymi
nasytenym kyslikovym heterocyklom, z ¢oho vyplyva ich nachylnost’ na oxidaciu
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006b)

Najvacsie zastupenie flavanoidov vo vini¢i je v semenach no nachadzaju sa aj v listoch,
stonkach ¢i dokonca dreve. Flavanoly maju horky senzoricky prejav a ich koncentracia
v bielom vine sa pohybuje v rozmedzi 10 az 50 mg.l", zatial’ ¢o v &ervenych vinach
mdze dosiahnut’ celkovy obsah az 800 mg.I". Prah vnimania horkosti flavanolov vo
vode je 20 mg.l". Obsah kyselin vo vine tento bod vnimania neovplyviuje, aviak

vys$ia koncentracia alkoholu zvySuje pocit vnimania horkosti. (HARBERTSON, 2007)

3.6.2.2 Antokyany

Skupina antokyanov zahffia malvidin, cyanidin, delphinidin, peonidin, petunidin.
Nachadzaju sa v Supkach modrych odréd vini¢a. U kategdrie odrod, takzvanych
farbiarok, ako napriklad Alibernet, Neronet, Rubinet sa nachadzaju aj v duzine.
Rovnako sa mézu vyskytovat’ aj v listoch na konci vegetaéného obdobia. Antokyany su
zodpovedné za sfarbenie modrého hrozna a teda i ¢erveného vina. Nemaju vSak Ziaden
vplyv na organoleptické vlastnosti vina. Do vina sa dostavaju v priebehu vinifikacie
Vv zavislosti na Case kontaktu mustu/vina so Supkami, teplote a obsahu etanolu.
Vysledna farba vina sa tiez odvija od hodnoty pH. Cim je hodnota pH niZ§ia tym je
sfarbenie jasne Cervené, ¢im hodnota pH stdpa sfarbenie prechddza do fialovych
odtietiov. Dal§im vyraznym faktorom zmeny sfarbenia vina je takzvana kopigmentacia.
Jedna sa o proces zvySenia obsahu farbiv na zaklade vytvarania komplexov medzi
antokyanmi a bezfarebnymi kofaktormi, ako st hydroxyskoricové kyseliny a flavonoly.
Farba mladych ¢ervenych vin je vel'mi nestabilna. Stabilizuje sa az pocas vyzrievania

vd’aka polymerizacii pigmentov. (HOLOVIC, 2014)
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3.6.2.3 Kondenzované taniny

Kondenzované taniny, tieZz nazyvané proantokyanidiny st najzastipenejSia trieda
fenolovych latok obsiahnuta v hrozne a vine. Kondenzované taniny st polyméry flavan-
3-olov a st heterogénne zmesi réznych polymérov. Nachadzaju sa v Supke a semene
hrozna. Su zodpovedné za trpkost’ ¢ervenych vin a napoméahaju k vzniku polymérnych
pigmentov. (HARBERTSON, 2007)

4. Experimentalna ¢ast’

Cielom experimentalnej casti diplomovej prace je porovnanie zmien Vyvoja
senzorickych vlastnosti a obsahu fenolovych latok vo fortifikovanom vine pri
dolichovani v réznych Stadiach fermentacie. Pokus bol prevadzany v dvoch sériach po
tri varianty. Pricom v troch variantoch bola doliechovana §tava a v zvy$nych troch rmut,
ktory nasledne maceroval s pridanym destilatom po dobu troch mesiacov. Pre pokus
bola zvolena odroda Alibernet oberand v ro¢niku 2015. Vsetky vyrobené vzorky boli

analyticky a senzoricky zhodnotené.

4.1 Material

Hrozno z odrody Alibernet bolo ru¢ne pozbierané do plastovych vinarskych debni
o nosnosti 25 kg. Zber hrozna bol uskutoéneny v Malokarpatskej vinohradnickej
oblasti, vo vinarskej obci Vinosady z vini¢éného honu Gindel. Vini¢ny hon sa
rozprestiera na juhozapadnom svahu s piesoénato-hlinitou pddou. Celkové mnoZstvo
hrozna pre pokus bolo 180 kg. Spracovanie, vyroba a finalizdcia pokusu bola
prevadzana v domacich podmienkach v obci Vinosady.

Pre fortifikiciu bol pouzity dvojroény vinny destilat — z hotového vina, pdvodom zo

severného Talianska z liehovaru Cavero. Obsah alkoholu bol 92,6%.
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4.2 Alibernet
4.2.1 Popis odrody Alibernet

Alibernet je modra mustova odroda s vysokym obsahom antokyaninovych farbiv nie
len v Supke ale aj v duzine, preto ju radime medzi takzvané farbiarky. Alibernet bol
vyslachteny v roku 1950 v Ukrajinskom vedeckom Ustave vinohradnictva a vinarstva
v meste Odesa. Vznikol krizenim odrod Alicante Bouschet x Cabernet Sauvignon.
V Ceskoslovensku bol prihldseny do §tatnych odrodovych sktsok V. Krausom
a nasledne bol zapisany do Statnej odrodovej knihy v roku 1975. Svoje zastlpenie vo
vysadbach ma predovietkym v Ceskej republike a na Slovensku.

Listy su stredne hlboko vykrojené, 3 az 5 lalo¢naté. Mladé listy maju vyrazne
antokyaninovo sfarbeny okraj. Strapec je kuzelovity, stredne velky az velky.
Usporiadanie bobul’ na strapci je volnejSie a bobule su jemne ovalne a sytomodrej
farby. DuZina je Stavnata.

Alibernet si vyzaduje dokonali vyzretost’, ktort dosahuje len v dobrych lokalitach.
Vhodné pre pestovanie su svahovité, juzne alebo juhozapadne orientované pozemky.
Idedlne podmienky vytvaraju pddy sdobrym obsahom zivin a dostatkom vlahy
v priebehu vegetacie.

Tato odroda puci v druhej polovici aprila, Stadium kvetu nastupuje v prvej janovej
dekade. Zmékanie bobul’ v tretej dekdde augusta a dozrievanie v druhej polovici
oktobra.

Odolnost’ vo¢i mrazom je vel'mi dobra. Odolnost’ vo¢i hubovym ochoreniam je stredna
az slabsia. Najvac¢siu nachylnost’ ma Alibernet na perenosporu.

Vhodné zataZenie je Sest’ az osem odiek na m”. Najcastejsie sa pestuje na dlhé tazne.
Regulécia nasady nie je potrebnd. Pre nachylnost’ na sprchavanie je vhodna volba
menej bujne rastucich podnozi. Ako vhodné do hlinito piescitych pdd sa ukazali Tekeli
5 a SO 4. (PAVLOUSEK, 2009)

Alibernet poskytuje vino kabernetového charakteru. Je zpravidla vyrazne
tmavocervenej farby a preto je vhodny ako primes na zvySenie farebného odtiefia vin
z inych odrod. Rovnako je vhodny pre vyrobu cuvée ale aj odrodovych vin s ktorymi sa
moZeme stretnit’ predovSetkym na Slovensku. Trendom poslednych rokov sa stala

i vyroba rosé, ktoré kvoli silnej extrakcii farby vznikaja lisovanim celych strapcov.
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4.2.2 Parametre pouZitej suroviny

Zber hrozna bol prevadzany 16. oktobra 2015 ru¢ne v podveCernych hodinéch.
Cukornatost’ pri zbere dosiahla hodnotu 23° NM. Obsah titrovatel'nych kyselin bol 6,39
g.I'", hodnota pH bola 3,41 obsah asimilovatelného dusiku bol 202 mg.I". Teplota
rmutu bola 15°C.

4.3 Technolbgia pripravy

Hrozno bolo pomleté do hodiny po zbere na elektrickom mlynko-odstopkovaéi do
otvorenej plastovej nadoby. Bezprostredne po pomleti boli odobrané prvé varianty M1
a R1 pri 0% obj. alkoholu. Nasledne boli do rmutu pridané kvasinky Aktiv Hefe 10.
Dna 18.10. zacala alkoholova fermentacia v priebehu ktorej boli dia 24.10. odobrané
varianty M2 a R2 pri 8% obj. alkoholu. Fermentacia bola ukoncena 31.10. a obsah
alkoholu dosiahol 12,75% obj., nasledne boli odobrané varianty M3 a R3. Vsetky
odobrané varianty boli doliehované 92,6% destilatom na hodnotu 16% obj. alkoholu.
Vzorky boli doliehované podl'a zmieSavacej rovnice Vi . C; + V3. C2= V3. C3, pricom

vzhl'adom na malé objemy, nebol brany do tivahy kontrakény koeficient.

‘ Alibernet 2015 (180 kg) ‘

Varianty M Varianty R

doliehované doliehované

do mustu Vsetky varianty boli do rmutu

¢ oliechované 92,6% destilatom n
vyslednych 16% alk.

16.10. M1 odobrané ‘ R1 odobrané ‘
0% alk. a doliehované a doliehované
24.10. M2 odobrané ‘ R2 odobrané ‘
8% alk. a doliehované a doliehované

31.10. M3 odobrané

12,75% alk.  a doliehované L R3 doliehované J

Vylisované 3 /
mesiace po

doliehovani

Obréazok 3: Dizajn experimentu
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4.3.1 Varianty doliehované do mustu — M1,M2,M3

Varianty M1, M2 a M3 boli odtiahnuté z celkového objemu pomocou Cerpadla vo
vysSie uvedenych terminoch. Pre zniZenie podielu kalu boli vSetky varianty staticky
odkalené po dobu 4 hodin a az nasledne doliechované. Po 10 diioch od dolichovania boli
odbery pre laboratornu analyzu prevadzané kazdych 14 dni v priebehu 3 mesiacov.
Nésledne boli vsetky vina 2x gravitaéne stoené a 16.3. po prvykrat senzoricky

zhodnotené.

4.3.2 Varianty doliehované do rmutu — R1, R2, R3

Varianty R1, R2 aR3 boli odobrané z celkového objemu vo vysSie uvedenych
terminoch do vinohradnickych debni s kapacitou 25 kg a ihned’ dolichované. Debne
s doliehovanym rmutom boli uskladnené 3 mesiace v miestnosti so stalou teplotou 9 °C.
Po 10 ditoch od doliehovania boli odbery pre laboratéornu analyzu prevadzané kazdych
14 dni v priebehu 3 mesiacov. Nasledne boli vina vylisované a 2x gravitaéne stocene.

Dna 16.3. boli po prvykrat senzoricky zhodnotené.

4.4 Analytické metddy

Vo vSetkych variantoch boli sledované zakladné parametre ako hodnota pH,
titrovatelné kyseliny, ako aj cukornatost’ zékladnej suroviny. Dalej boli vybrané pre
vzajomné porovnanie jednotlivych variant tieto parametre: celkovy obsah fenolov,

antioxida¢na kapacita, obsah katechinov a antokyanov.

4.4.1 Hodnota pH

Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kationov v muste
alebo vine. Stanovujeme ju na zadklade merania potencialu sklenenej elektrody, ktora
zavisi od aktivity vodikovych kationov, vzhl'adom k referencnej kalomelovej elektrode
vhodnym milivoltometrom (pH-metrom), kalibrovanym tlmivymi roztokmi o znamej
hodnote pH. (BALIK, 2004)
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4.4.2 Titrovatel’'né kyseliny

Hlavnymi organickymi kyslinami vo vine sO kyselina vinna a jabl¢na. Organické
kysliny vyrazne ovplyviiuju stabilitu a senzoricky vnem kazdého vina. Kyselina vinna
je najzastapenejSou Kyselinou v hrozne aj vine, zodpoveda za ostra chut’ vina. Kyselina
jablénd vo vysSich koncentraciach pdsobi v hrozne aj vine nezrelym ,zelenym®

dojmom. (PAVLOUSEK, 2011)

Vsetkymi titrovatelnymi kyselinami sa vo vine rozumie suma volnych prchavych
kyselin (mimo kyselinu uhli¢ita), neprchavych akyslych soli, ktoré mozu byt
zneutralizované titraciou s hydroxidom sodnym alebo draselnym. (BALIK, 2004)

Obsah vsetkych titrovatenych kyselin bol zistovany titraciou pomocou 0,1M NaOH do
pH 8,1 na automatickom titratore Titroline EASY. K analyze bolo odobratych pomocou
pipety 10 ml mustu alebo vina, do 50 ml kadi¢cky a nasledne bolo pridanych 10 ml
destilovanej vody. Potom bola vzorka automaticky titrovana roztokom NaOH do pH 8,1

pomocou elektromagnetického miesadla.

4.4.4 Cukornatost’

Cukornatost’ zakladnej suroviny bola stanovena pomocou normalizovaného mustomeru.

Ten uvadza mnozstvo kilogramov cukru v 100 1 mustu a je ciachovany pri 15°C.

4.4.5 Stanovenie celkovych fenolov

Celkovy obsah fenolov vo vine bol stanoveny modifikovanou Folin-Ciocalteu metddou.
K 198 ul vody bolo pridanych 12 pl vzorky a 10 pl Folin-Ciocalteu ¢inidla. Po 36
sekundach bolo pridanych 30 pl roztoku dekahydratu uhli¢itanu sodného (20%).
Absorbancia pri 700 nm bola merana po 600 sekundach. Koncentracia celkovych
fenolov bola na zéklade kalibracnej krivky za pouzitia kyseliny galovej ako Standardu
(25-1000 mg.I™). Vysledky st vyjadrené vo forme mg.I™ ekvivalentov kyseliny galove;j.
(WATERMAN, 1994)
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4.4.6 Stanovenie celkovych antokyanov

Meranie bolo prevedené SO, metédou. Bolo pouzité diferencidlne meranie medzi
dvoma ¢inidlami. Objem vzorky 30pl, objem &inidla 220ul. Cinidlo 1 bolo 1,1 M HCI.
Cinidlo 2 bolo 0,1M K;S;0ss 0,2M Kyselinou citrénovou (SO,). Po 600 sekundéach
inkub&cie boli zmerané absorbancie pri 520nm. (ZOECKLEIN, 1990)

4.4.7 Stanovenie celkovych flavanolov — katechinov

Koncentracia celkovych flavanolov bola stanovend pomocou metody zalozenej na
reakcii s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). Pri tejto metdde na rozdiel od
Siroko pouzivané reakcii s vanilinom nedochadza Kk interferencii s antokyaninmi.
Navyse poskytuje vyssiu citlivost’ a selektivnost’. K 240ul ¢inidla (0,1% DMACA a
300 mM HCI v MeOH) bolo pridanych 10 ul vzorky, doba reakcie bola 600 sekund.
Potom bola zmerana absorbancia pri 620nm. Koncentracia celkovych flavanolov bola
stanovena na zéklade kalibra¢nej krivky za pouzitia epikatechinu ako standardu (10-
200 mg.I'"). Vysledky sG vyjadrené vo forme mg.I* ekvivalentov katechinov.
(ZOECKLEIN, 1990)

4.4.8 Stanovenie celkovej antioxida¢nej aktivity

Pre stanovenie celkovej antioxida¢nej aktivity jednotlivych vin boli pouzité dve
rozdielne metody. Principom prvej metody — metody FRAP je hodnotenie redukénej
schopnosti antioxidantov obsiahnutych vo vine. Principom metédy DPPH je hodnotenie

inaktivacie volnych radiklov prostrednictvom antioxidantov pritomnych vo vine.

4.4.8.1 Stanovenie redukénej sily — FRAP

Pre stanovenie reduk¢énej schopnosti vina bola upravena metoda zalozena na redukcii

zelezitych iontov (ferric reducing/antioxidant power; FRAP). K 198 ul zakladného
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pufru obsahujiceho 200mM octanu sodného upraveného kyselinou octovou na hodnotu
pH 3,6 bolo pridanych 12 vzorky, 20ul roztoku 20mM FeCl; a 20ul 10mM TPTZ
(2,4,6-tripyridyl-s-triazin) v 40mM HCI. Po 600 sekundéach bola zmerana absorbancia
pri 620 nm. Reduk¢na sila bola vypocitand z kalibracnej krivky za pouzitia Kyseliny
askorbovej (AA; 0,1-3mM) alebo kyseliny galovej (GA;10-300 mg/l) ako standardu.
Vysledky st vyjadrené vo forme mmol.I" ekvivalentov kyseliny askorbovej (mM AA)
alebo vo forme mg.I™* ekvivalentov kyseliny galovej. (PAULIDO, 2000)

4.4.8.2 Stanovenie antiradikalovej aktivity

Metoda je zalozena na deaktivacii komeréne dostupného 2,2-difenyl-p-
pikrylhydrazyloveho radikalu (DPPH) prejavujuceho sa Ubytkom absorbancie pri 520
mn. K 268ul roztoku DPPH v metanole (300 uM) bolo pridanych 12 pl vzorky,
absorbancia pri 520nm bola zmerana po 360 sekundach a odpocitana od absorbancie
meranej v case 0. Antiradikalova aktivita bola stanovena na zaklade kalibra¢nej krivky,
za pouzitia Troloxu ako standardu (0,1-3mM), alebo kyseliny galovej (GA;10-300 mg.I
1y ako standardu. Vysledky st vyjadrené vo forme mmol.I* ekvivalentov Troloxu, alebo

vo forme mg.I" ekvivalentov kyseliny galovej. (ARNOUS, 2001)

4.5 Senzoricka analyza

Senzorické hodnotenie prebehlo v dvoch terminoch, ato 16.3.2016 a 21.3.2017.
Degustacia bola zrealizovana v priestoroch Zahradnickej fakulty Mendelovej univerzity
V Lednici. Vina boli hodnotené deviatimi certifikovanymi hodnotiteI'mi, ktori
disponovali osvedéenim o absolvovani vyberu pre senzoricka analyzu podl'a CSN ISO
8586-1 alebo CSN ISO 8586-2. Jednotlivé varianty boli hodnotené anonymne podl'a
sto bodovej stupnice OIV. Dalej bol hodnoteny aromaticky profil vina i §truktira

a mohutnost’ vina. VSetky vysledky boli statisticky spracované a graficky vyhodnotené.
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5. Vysledky
5.1 Analytické vyhodnotenie vysledkov

Analytické vyhodnotenie bolo spracované vo forme grafov. Nasledujlce grafy
zndzoriuji vyvoj jednotlivych parametrov.

sledované obdobie preukazovala vzorka M1. Naopak, variant M2 mal najvyssiu
hodnotu pH 3,8 spomedzi vsetkych variantov 10 dni po dolichovani, no na konci

sledovaného obdobia po 80 dnoch mal najvyssiu hodnotu pH variant R1 ato 4,0.

Hodnota pH mala pocas pozorovania vo vsetkych variantoch stupajiacu tendenciu.

Graf vyvoja pH

4,0
3,9
338 —o—R1
°
. —— M1
R2
3,6 —=\/2
—.—R3
3,5
— 13
3,4
3,3

10 dni 24 dni 38 dni 52 dni 66 dni 80 dni

Graf 1: Vyvoj hodnoty pH vSetkych variantov
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A

preukazala vzorka R1 sobsahom kyslin v rozmedzi od 4,595 g.I* do 4,172 g.I™.
Naopak, dlhodobo najvyssi obsah kyslin Snajmensim poklesom mala vzorka M3.
Najvacsi pokles v priebehu maceracie bol zaznamenany u vzorky R2. VSeobecne mal

obsah kyselin v priebehu pozorovania klesajlicu tendenciu.

Graf vyvoja kyselin
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10 dni 24 dni 38 dni 52 dni 66 dni 80 dni

Graf 2: Vyvoj titrovatePnych Kyselin v§etkych variantov

Cukornatost’ zdkladnej suroviny bola merand pomocou normalizovaného musStomeru
a dosahovala hodnotu 23°NM. Co vyjadruje mnozstvo 23kg zkvasitelnych cukrov

v 1001 mustu.



Graf 3 zobrazuje vyvoj celkovych fenolov vo vsetkych variantoch. Vyrazne najnizsi

obsah fenolov mala vzorka M1, a naopak najvyss$i mala vzorka R1.

Graf vyvoja celkovych fenolov
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10 dni 24 dni 38 dni 52 dni 66 dni 80 dni

Graf 3: Vyvoj obsahu celkovych fenolov ve v8etkych variantoch

Graf 4 zobrazuje vyvoj obsahu antokyanov, pricom dlhodobo najniz§i obsah mala
vzorka M1. Najvacsi pokles mala vzorka R1 medzi 24 a 38 dilom po dolichovani

napriek tomu, Ze na zaciatku pozorovania mala najvys$si obsah antokyanov.

Graf vyvoja antokyanov
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Graf 4: Vyvoj obsahu antokyanov vo v§etkych variantoch
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Graf 5 zobrazuje vyvoj katechinov. Vzorka M1 mala dlhodobo a vyrazne najnizsi

obsah. Najvyssi obsah mala vzorka R1 10 dni po doliehovani.

Graf vyvoja katechinov
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Graf 5: Vyvoj obsahu flavonolov - katechinov vo v§etkych variantoch

vwe

M1 a najvys$sej hodnoty dosiahla vzorka R1 24 dni po fortifikacii.

Graf redukéne;j sily - FRAP
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Graf 6:Vyvoj redukénej sily vyjadrenej v ekvivalentoch kyseliny galovej vo

v§etkych variantoch
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vwe

vzorka M1. Vzorka R1 mala hodnotu antiradikdlovej aktivity najvysSiu oproti inym
vzorkam pocas celej doby pozorovania. Najvaési pokles v priebehu vyvoja bol

zaznamenany na vzorke R3.

Graf antiradikalovej aktivity
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Graf 7: Vyvoj antiradikalovej aktivity vyjadrenej v ekvivalentoch kyseliny galovej

vo vSetkych variantoch
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5.2 Senzorické hodnotenie

Prvou ¢astou senzorického hodnotenia bolo hodnotenie pomocou 100 bodového

systému.

Graf 8 znazoriuje priemerné hodnoty jednotlivych variantov. Vzorky oznacené
pismenom — A boli zhodnotené 16.3.2016 a vzorky oznafené pismenom — B boli
hodnotené 21.3.2017, teda s priblizne ro¢nym odstupom. Najvyssie priemerné bodové

hodnotenie v prvej senzorickej analyze dosiahla vzorka M1, naopak najnizSie vzorka

M2, ktora v poznamkach hodnotitel'ov bola popisovana ako defektna, tento variant mal

najvyssie priemerné hodnotenie vzorka R1. Tento variant v druhom hodnoteni dosiahol
preukazatel'ne najvysSie hodnotenie oproti ostatnym vzorkam s vynimkou vzoriek M1
v prvom i druhom. V druhom hodnoteni dostal priemerne najnizsi pocet bodov variant
R3.

90
88 | %
86 | _
84 | iy %
. Varianty pokusu:
E 82 | ] 1 BEm3aA
Bm3b
Br3a
80 r 1 ER3B
Bmza
— | | Elmz2B
Brza
ERr2B
76 ] BEm1A
[ [TRR=
ERr1A
74 Er1B

Graf 8: Hodnotenie vSetkych variantov 100 bodovou stupnicou OIV v prvom a

druhom roku
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Dalej bola hodnotend $truktira mohutnosti jednotlivych vin. Jednotlivé varianty boli
porovnavané kazda individudlne v prvom a druhom hodnoteni ale taktiez boli zrovnané
aj varianty fortifikované v rovnakom ¢ase: M1/R1, M2/R2 a M3/R3. Graf 9 ukazuje, ze
vzorka M1 bola vyhodnotena ako najsladsia a farebne najmenej intenzivna v prvom
i druhom hodnoteni. MozZno vSak konstatovat, ze po roku vyzrievania nabrala na

rovnovahe, intenzite chuti i véne, na komplexnosti, ale najma na tele.

intenzita a bohatost

intenzita a bohatost
chuti

intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

= Hodnotenie 1 Hodnotenie 2

Graf 9: Porovnanie Struktiury a mohutnosti M1 v prvom a druhom hodnoteni

Podra grafu 10 je vzorka R1 v oboch hodnoteniach vel'mi intenzivne sfarbena a vel'mi

sladka. V prvom roku v8ak mala menej intenzivnu vonu, chut’ i telo.

intenzita a bohatost
vone

intenzita a bohatost
chuti

Telo

intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Hodnotenie1 ===Hodnotenie 2

Graf 10: Porovnanie Struktiry a mohutnosti R1 v prvom a druhom hodnoteni
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Ako znazoriuje graf 11 vzorka M2 bola v prvom roku intenzivne sfarbena a vsak mala
pomerne mall intenzitu vone a nebola povazovana za harmonicku. Po ro¢nom zreni sa

v8ak zharmonizovala nabrala na intenzite chute, vOne a celkovej rovnovéhe.

intenzita a bohatost
vone

intenzita a bohatost

intenzita farby chuti

Telo

Intenzita cukru

intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Hodnoteniel =—=Hodnotenie 2

Graf 11: Porovnanie $truktiry a mohutnosti M2 v prvom a druhom hodnoteni

Podla grafu 12 vzorka R2 mala pomerne nizku intenzitu cukru. V prvom hodnoteni

mala vyraznej$iu farbu, no vdruhom ovela intenzivnej$iu vonu, rovnovahu

a komplexnost.

intenzita a bohatost
vone

intenzita a bohatost

intenzita farby chuti

Intenzita cukru

intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Hodnoteniel =—=Hodnotenie 2

Graf 12: Porovnanie $truktiry a mohutnosti R2 v prvom a druhom hodnoteni
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Graf 13 ukazuje, ze vzorka M3 bola v prvom hodnoteni intenzivnejSie sfarbend avsak
v druhom hodnoteni vyrazne nabrala na tele a intenzite chute, rovnako vzrastla aj

rovnovéaha.

intenzita a bohatost

intenzita a bohatost
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intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Hodnoteniel =—=Hodnotenie 2

Graf 13: Porovnanie $truktiry a mohutnosti M3 v prvom a druhom hodnoteni

Vzorke R3 mierne poklesla v druhom hodnoteni intenzita farby a cukru. Graf 14 tiez

ukazuje, Ze vzrastla rovnovaha, intenzita chuti a telo.

intenzita a bohatost

5
) . intenzita a bohatost
intenzita farby 4 .
chuti
Intenzita cukru Telo
intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Hodnotenie1 ===Hodnotenie 2

Graf 14: Porovnanie $truktiry a mohutnosti R3 v prvom a druhom hodnoteni

44



Podla grafu 15 vzorka R1 v prvom hodnoteni prevySovala vzorku M1 takmer vo
vsetkych parametroch okrem intenzity vone, je mozné konStatovat, ze vzorka Rl

Vv prvom roku posobila omnoho harmonickej$im a pln§im dojmom.

intenzita a bohatost
vone

intenzita a bohatost
chuti

Telo

intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Graf 15: Porovnanie $truktiry a mohutnosti M1 a R1 v prvom hodnoteni

.....

prevySuje vzorku M1. R1 ma tiez vys$§iu intenzitu alkoholu a celkovd rovnovahu.

intenzita a bohatost
vone

|ntenZ|ta a bohatost
chuti

Intenzita cukru ( Telo

intenzita aIkohqu komplexnost

rovnovaha

Graf 16: Porovnanie $truktiry a mohutnosti M1 a R1 v druhom hodnoteni

45



Graf 17 ukazuje, ze intenzita farby vzorky M2 bola v prvom hodnoteni vyraze vyssia,

rovnako ako intenzita cukru. Vzorka R2 mala vyraznejSiu intenzitu alkoholu a vone.

intenzita a bohatost
vone

intenzita a bohatost
chuti

Telo

intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Graf 17: Porovnanie $truktiry a mohutnosti M2 a R2 v prvom hodnoteni

Po roku vyzrievania sa podla grafu 18 zmensili rozdiely v intenzite farby. Stdpla

i intenzita vone oboch vzoriek a najviésie rozdiely boli v intenzite cukru.

intenzita a bohatost
vone

intenzita a bohatost

intenzita farby chuti

Telo

Intenzita cukru

intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Graf 18: Porovnanie $truktiry a mohutnosti M2 a R2 v druhom hodnoteni
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Vzorka R3 v prvom hodnoteni prevladala v intenzite chuti tele. Ako vidno na grafe 19
vzorky M3 a R3 boli pomerne vyrovnané.

intenzita a bohatost

5
4 intenzita a bohatost
chuti

Intenzita cukru @ Telo
v

intenzita alkoholu komplexnost

rovnovaha

Graf 19: Porovnanie $truktiry a mohutnosti M3 a R3 v prvom hodnoteni

Graf 20 zobrazuje vzorky M3 a R3 v druhom hodnoteni ako ve’'mi vyrovnané. Jediny

parameter v ktorom vzorka M3 prevysuje R3 je bohatost’ chuti.

intenzita a bohatost
vone

intenzita a bohatost
chuti

Intenzita cukru \ / Telo

intenzita alkoholu

intenzita farby

komplexnost
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Graf 20:Porovnanie $truktiry a mohutnosti M3 a R3 v druhom hodnoteni

47



Poslednou c¢astou senzorického hodnotenia bolo hodnotenie aromatického profilu
jednotlivych variantov ataktiez vzajomné porovnanie variantov doliechovanych
v jednom ¢ase: M1/R1, M2/R2 a M3/R3. Graf 21 znazornuje, ze vo vzorke M1 v oboch
hodnoteniach prevladalo varené a susené ovocie. V prvom roku tiez aromaticka zlozka

obsahovala zna¢né tony drobného svetlého ovocia ktoré po roku zrenia vystriedali tony
drobného tmavého ovocia.

kvetnaté

defektné jadrové ovocie

iné (koZa, zverina) tropické ovocie

barikové kostkové ovocie

bylinné susené drobné svetlé ovocie

bylinné Cerstvé drobné tmavé ovocie

korenisté varené a susené ovocie

karamelizované

= Hodnotenie 1

Hodnotenie 2

Graf 21: Porovnanie aromatického profilu M1 v prvom a druhom hodnoteni
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Podla grafu 22 sa stala vzorka R1 po roku zrenia vSeobecne aromatickejSou.
Zintenzivnila sa arébma drobného tmavého i vareného a suseného ovocia, taktiez boli

vyraznejSie i karamelizovang, korenisté a ¢erstvé bylinné tony.

kvetnaté

defektné jadrové ovocie

iné (koZa, zverina) tropické ovocie

barikové kostkové ovocie

bylinné susené drobné svetlé ovocie

bylinné cerstvé drobné tmavé ovocie

korenisté varené a susené ovocie

karamelizované

= Hodnotenie 1 Hodnotenie 2

Graf 22: Porovnanie aromatického profilu R1 v prvom a druhom hodnoteni

Vzorka M2 sa v prvom hodnoteni javila ako jemne defektnd, v druhom hodnoteni sa
v8ak jej prejav zlepS$il a vzrastla intenzita tonov kdstkového, vareného a suseného

ovocia.

kvetnaté

defektné jadrové ovocie

iné (koza, zverina) tropické ovocie

barikové kostkové ovocie

bylinné susené drobné svetlé ovocie

bylinné cerstvé drobné tmavé ovocie

korenisté varené a susené ovocie

karamelizované

Hodnoteniel =——=Hodnotenie 2

Graf 23: Porovnanie aromatického profilu M2 v prvom a druhom hodnoteni
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Ako vidno na grafe 24 vo vzorke R2 v prvom hodnoteni prevladali bylinné tony spolu
s tobnmi drobného tmavého ovocia. Po roku zrenia vystupili do popredia tony vareného

a suSeného ovocia, barikové a iné.

kvetnaté

defektné jadrové ovocie

iné (koza, zverina) tropické ovocie

barikové kostkové ovocie

bylinné susené drobné svetlé ovocie

bylinné Cerstvé drobné tmavé ovocie

korenisté varené a susené ovocie

karamelizované

Hodnoteniel =—=Hodnotenie 2

Graf 24: Porovnanie aromatického profilu R2 v prvom a druhom hodnoteni

Pri prvom i druhom hodnoteni vzorky M3 prevladali tény drobného tmavého ovocia.

V druhom hodnoteni poklesli bylinné tony a vystupili tony késtkového ovocia.

kvetnaté

defektné jadrové ovocie

iné (koZa, zverina) tropické ovocie

barikové kostkové ovocie

bylinné susené drobné svetlé ovocie

bylinné Cerstvé drobné tmavé ovocie

korenisté varené a susené ovocie

karamelizované

= Hodnotenie 1 Hodnotenie 2

Graf 25: Porovnanie aromatického profilu M3 v prvom a druhom hodnoteni
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Graf 26 znazoriuje pokles tonov drobného tmavého, suseného a vareného ovocia
i Cerstvych bylin v druhom hodnoteni. Naopak stupla intenzita inych (cudzorodych)

ténov.
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= Hodnotenie 1 Hodnotenie 2

Graf 26: Porovnanie aromatického profilu R3 v prvom a druhom hodnoteni

Podla grafu 27 mala vzorka M1 v prvom hodnoteni vyrazne vyssie karamelizované
aromy a tony vareného a susené¢ho ovocia. Vo vzorke R1 dominuje predovsetkym

drobné tmavé ovocie.
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korenisté varené a susené ovocie
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R1

Graf 27: Porovnanie aromatického profilu M1 a R1 v prvom hodnoteni
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Vzorky M1 a R1 v druhom hodnoteni boli pomerne vyrovnané. Vzorka R1 bola mierne

aromaticky bohatsia a mierne prevlada drobné tmavé ovocie.
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Graf 28: Porovnanie aromatického profilu M1 a R1 v druhom hodnoteni

Graf 29 vyobrazuje vzorku M2 ako mierne defektni. Vzorka R2 mala silnejsi korenisty

prejav.
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Graf 29: Porovnanie aromatického profilu M2 a R2 v prvom hodnoteni
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Ako mozno vidiet na grafe 30 najvacsie rozdiely medzi vzorkami M2 a R2 boli
v barikovych tonoch, v ktorych dominovala vzorka R2 a v drobnom tmavom ovoci,

kde bola vyraznejSia vzorka M2.
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Graf 30: Porovnanie aromatického profilu M2 a R2 v druhom hodnoteni

Vzorky M3 a R3 v prvom hodnoteni pdsobili vel'mi vyrovnane.
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Graf 31: Porovnanie aromatického profilu M3 a R3 v prvom hodnoteni
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Podl'a grafu 32 v druhom hodnoteni vzorka M3 prevazovala nad vzorkou R3 v ténoch
drobného tmavého i vareného a suseného ovocia. Vo vzorke R3 zacali prevladat’ iné

tony.
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Graf 32:Porovnanie aromatického profilu M3 a R3 v druhom hodnoteni
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6. Diskusia

Podl'a tvrdeni Stavka z roku 2006 sa ako vSeobecne senzoricky priatel'nejsie javia vina
doliehované v rannych S$tadiach fermentacie s vy$§im obsahom zvy$kového cukru.
Tieto vina si zachovdvaju primarny odrodovy charakter a st skér konzumovatel'né.
Vysledky senzorického hodnotenia prevadzaného v tejto diplomovej praci toto tvrdenie
potvrdzuju, ked’ze varianty doliehované technoldégiou mutage, pred =zaciatkom
alkoholovej fermenticie — M1 a R1 dosiahli najvyssie priemerné hodnotenie a vzorka
R1 v druhom hodnoteni dokonca ziskala preukazatel'ne najvyssi pocet bodov. Vysoké
bodové hodnotenie vyplyva z faktu, ze vys$§i obsah zvySkového cukru spdsobuje

vyvazenejsi dojem v kontraste s vy$sim alkoholom.

Ako tvrdi Holovic vo svojej praci z roku 2014, najvyssi obsah fenolovych latok
dosahuju varianty dolichované po fermentacii, d’alej nasleduji vina doliechované pocas
respektive pred jej nastupom. Vysledky nameranych hodnot v pokuse sa vyrazne liSia.
Vzorka M1doliehovana do mustu pred zaciatkom alkoholovej fermentacie toto tvrdenie
potvrdzuje, naopak vSak vzorka R3 dolichovana do rmutu po ukonéeni kvasenia
s predoslou hypotézou. Prekvapivo najvyssi obsah fenolov mala vzorka R1, ktora bola

doliehovana do rmutu pred zaciatkom fermentacie.

Arcari et al. v roku 2012 prezentoval, Z¢ medzi obsahom celkovych fenolov
a antioxida¢nou aktivitou je vel'mi tizka zavislost’. Toto tvrdenie sa taktiez v diplomovej
praci potvrdilo, nakolko variant s najvy$§im obsahom celkovych fenolov R1 mal
zarovenn najvySSie hodnoty redukénej sily iantiradikdlovej aktivity vyjadrenej v
ekvivalentoch kyseliny galovej. Rovnaky vztah bol aj medzi celkovym obsahom

fenolov a antioxida¢nej aktivity variantu MI1, ktory vykazoval vo vSetkych

vve

V ¢lanku od Bakkera a Timberlaka z roku 1986 sa uvadza, ze Portské vina z modrych
odrbd stracaju v priebehu zrenia na intenzite farby. Zmeny farieb sa interpretujd v
zmysle dvoch kompetitivnych reakcii, a to reakcii indukovanych aldehydom, ktoré sa
prekryvaju s priamou kondenzaciou anthokyaninu s inymi fenolovymi latkami. Tato
hypotéza sa senzorickym hodnotenim potvrdila, ked’ze vSetky varianty boli v prvom

hodnoteni farebnejSie ako v hodnoteni druhom. Jedinou vynimkou bola vzorka

55



s oznacenim R1 ktorej intenzita farby ostala nezmenena. V pripade spominanej vzorky
v8ak doslo k najvac¢siemu poklesu antokyanov v priebehu macerécie, respektive pred

prvym senzorickym hodnotenim.

7. Zaver

Fortifikované vina st vina do ktorych bol v procese vyroby pridany destilat. Maja vyssi
obsah alkoholu ako klasické vina bez pridavku alkoholu a vyskytuji sa v suchom az
sladkom prevedeni. Pontkaji mnozZstvo gastronomickych mozZnosti, pre parovanie
s jedlami. A taktiez ich sposoby vyroby st velmi pestré a rozdielne, v zavislosti od
historickych ¢i geografickych podmienok, a v neposlednom rade od technol6gie a umu
vyrobcu. V podmienkach CR a SR viak musia vyrobcovia pri vyrobe vina tohto typu
prejst’ nie jednoduchymi legislativnymi krokmi. Rozhodne sa vSak jedna o vel'mi

zaujimavy a ¢oraz vyhl'adavanejsi artikel v sortimente vinarov.

V podmienkach SR bola skimana vyroba fortifikovaného vina z odrody Alibernet. Na
zéklade relativne vysokého bodového hodnotenia zo senzorickej analyzy, mozno
usudit’, ze tato odroda sa ukdzala ako vhodna pre fortifikaciu. Ako najkomplexnejsi sa
ukazal variant doliehovany do rmutu na zacéiatku alkoholovej fermentacie v druhom
hodnoteni po roku zrenia vo fl'asi. Vyssi obsah zvySkového cukru pdsobi harmonicky
S vysSim obsahom alkoholu a vina sa tak stavaju telnatejSie, StrukturnejsSie a plnSie.
Takmer vSetky vyrobené varianty dosiahli vys$Sie bodové hodnotenie v druhej
senzorickej analyze po roku zrenia. Mozno teda konstatovat’, ze fortifikované vina su
vhodné na dlhSie vyzrievanie. PredovSetkym vina dolichované v neskorSich stadiach
fermentécie, pripadne vina doliehované do rmutu maju vysoky obsah fenolovych latok,
ktoré majui okrem iného aj antioxida¢né vlastnosti. Ked’ sa tento atribdt spoji s vysokym
obsahom alkoholu, ktory ma konzervacné a antibakteridlne ucinky, vznikaji vina
odolné voci roznym chorobam s vysokym potencidlom vyzrievania bez degradacie

pozitivneho aromatického vnemu v doésledku oxidacie.

St to prave fortifikované vina, ktoré mozu byt’ cestou k vyrobe trvacneho sladkého vina
p

S minimdlnym obsahom oxidu siri¢itého.
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8. Suhrn

Diplomova praca pojedndva o0 moznostiach vinifikacie fortifikovaného vina.
V literarnej Casti sa venuje historii vyroby fortifikovanych vin a popisuje ich z&kladné
typy. Dalej si vnej vysvetlené jednotlivé metddy doliehovania, vyber destilatu
a podmienky pre vyrobu v SR a CR. V zavere literarnej Casti st popisané jednotlivé
skupiny fenolovych latok ako doélezitych zlicenin obsiahnutych vo fortifikovanych
vinach. V experimentalnej Casti je podrobne popisany pokus na odrode Alibernet. Ten
bol doliehovany na zaciatku, v strede ana konci alkoholovej fermentéacie v dvoch
sériach — do rmutu a do mustu. V priebehu troch mesiacov boli vSetkych variantoch
merané fenolové latky, titrovatelné kyseliny a pH. Vysledné vina boli senzoricky
zhodnotené. Vsetky vysledky boli Statisticky spracované a nasledne bolo vyvodené

odporucenie pre prax.

KIacové slova: fortifikacia, alibernet, fenoly, aromaticky profil, antioxidant,

vyzrievanie

9. Resumé

The diploma thesis deals with the possibilities of vinification of fortified wine. In the
literary part, it deals with the history of the production of fortified wines and describes
their basic types. In addition, it explains the individual methods of spirit adding,
selection of distillate and conditions for production in Slovakia and the Czech Republic.
At the end of the literary section, individual groups of phenolic compounds are
described as important compounds contained in fortified wines. In the experimental
part, an attempt is made for the Alibernet variety. It was fortified in the beginning, in
the middle and at the end of the alcoholic fermentation in two series - must and mash.
Complete phenolic substances, titratable acids and pH were measured over three
months. The resulting wines were sensitized. All the results were statistically processed

and the practice recommendation was then drawn.

Key words: fortification, alibernet, phenols, aromatic profile, antioxidant, aging
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