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ABSTRAKT

Bakalatska prace je zaméfena na technologické postupy pii vyrobé vina. Vénuje se jak
modernim metodam vyroby vina z hroznl révy vinné, tak i tradi¢ni vyrob¢ aplikované
prevazné malovinafi. V prvni kapitole je popsana historie péstovani a vyroby vina ve
svété a u nas od starovéku az po soucasnost. Druha kapitola se zabyva jednotlivymi
fazemi vyroby vina. Popisuje slozeni a sklizeni hroznti, jejich zpracovani od lisovani,
pies Upravu mosti, alkoholové kvaseni spontanni €i za pomoci Cistych kultur vinnych
kvasinek. V praci je zminéna stale ¢astéji do vyroby zafazovana malolakticka fermenta-
ce realizovana za pomoci mléénych bakterii jako je napiiklad Oenococccus oeni. Dale
seznamuje se Skolenim vina a jeho lahvovanim. Ve tieti Casti se prace vénuje kvasin-
kam pouzivanym ve vinafském primyslu. Zaméfuje se na rizné kmeny divokych kva-

sinek, ale také ¢isté kvasinkové kultury vyuzivané pii moderni vyrob¢ vina.
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ABSTRACT

The bachelor thesis is focused on technological processes for wine production. It is
dedicated to modern methods of wine making process from grapes and also to tradi-
tional production mainly applied by small winemakers. The first chapter describes the
history of the cultivation and production of wine in the world and in our country from
ancient times to the present. The second chapter investigates the individual stages of
wine production. It describes the composition of grape and grape harvesting, their proc-
essing from stamping, through adjustment of must, spontaneous alcoholic fermentation
or fermentation with the aid of pure cultures of wine yeasts. In the thesis is mentioned
malolactic fermentation which is increasingly used in the wine production. It is realized
with the help of lactic acid bacteria such as Oenococccus oeni. Also the thesis intro-
duces with stabilisation of wine and its bottling. The third part deals with the yeasts
used in the wine industry. It is focused on various strains of wild yeasts but also pure

yeast cultures used in modern wine production.
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1 UVOD

Vinna réva je popinava dievnata lidna, kterd se pne po oporach a prichytava se po-
moci tponkil. Révu lze ptimo konzumovat ve formé bobuli, nejvice je vSak vyuzivana k
vyrobé vina. Vino je alkoholicky napoj, ktery vznika kvaSenim mostu z plodi vinné
révy za pomoci vinnych kvasinek. Cleni se podle riiznych kritérii. Podle barvy na vina
bila, rizova a Cervena. Dle obsahu zbytkového cukru rozliSujeme vina suchd, polosu-
cha, polosladké a sladkd. Zatazeni vin dle tfidy a druhu je nasledujici: stolni vina, zem-
skd, jakostni a pfivlastkova vina. Nejoblibengjsimi odriidami pro vyrobu vina v Ceské
republice jsou napfiklad Chardonnay, Burgundské odrudy (Rulandské Sedé, Rulandské
modré, Rulandské bil¢), Modry Portugal, Palava a Veltlinské zelené.

Pravidelné piti vina ma blahodarné u¢inky na zdravi ¢lovéka. Je prevenci mnoha
onemocnéni. M4 protirakovinotvorny ucinek, obsahuje fenoly, které zpomaluji starnuti
bungk. V soucasné dobé¢ je vino vyuzivano v gastronomii jako dochucovadlo. Z révy se
také vyrabi kvasny vinny ocet.

,,Dobré vino je dobry pfitel, kdyz s nim dovedeme zachazet.*

William Shakespeare

Timto mottem by se méli fidit nejen vyrobci vina, ale také jeho konzumenti. Kazdy
vinaf by se o vino a také vinohrad mél starat zodpovédné, protoze kvalita vina za¢ind uz
na vinici a i z velmi kvalitnich surovin mtze vzniknout nekvalitni finalni produkt. Po-
kud vinaf vino zpracovava i konzumuje s uctou a laskou, tak vino jeho zivot obohati

nejen po strance zdravotni, ale také po té psychické.



2 CIL PRACE

Cilem této bakalarské prace je popsat jak moderni, tak také tradicni metody vyuzi-
vané pii vyrob¢ vina. Prace je zamétena na jednotlivé technologické postupy a faze vy-
roby, ale také piipravky pouzivané pro zlepSeni kvality a stability vina. Zavére¢na kapi-
tola s vyuzitim dostupnych tuzemskych i zahrani¢nich zdroji nastifiuje problematiku

spojenou s kvasinkami ve ving.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Historie vina
3.1.1 Historie péstovani vinné révy a jeji rozsireni do svéta

Za pravlast péstovani vinné révy je povazovana oblast v okoli Kaspického morte,
odkud se dale rozsitila do Ciny, Indie, Afganistanu a Malé Asie. Postupem ¢asu se réva
vinna pestovala Vv severni Africe, na Balkéné¢ a v Evrop¢.

Prvni pisemné svédectvi o napoji, ktery dnes nazyvame vino, pochazi od Sumert a
je staré vice nez 6 000 let. V roce 2200 pi. n. 1. Sumerové vydali 1ékaiskou knihu, ve
které je zminéno pouzivani vina jako medicinského prostiedku. (SAMANEK, 2011)

Ve stejné dobé bylo vino v lékafstvi rozsiteno také v Egypté, jak o tom svédci
egyptské papyry. Uz egyptskym faraontiim byly do hrobky dévany dzbany s vinem a
Egyptané véfili, Ze vino je dar od boha Osirise, Syna boha nebes a zemé¢. Vinna réva
byla péstovana v urodném okoli Nilu. Nejvetsi rozmach v oblasti vinohradnictvi nastal
béhem let 2720 az 2420 pt. n. 1. Réva byla péstovana bud’ na samostatnych ketich, nebo
na Spalirech. Vino se ukladalo do hlinénych amfor, které byly oznaceny ro¢nikem skliz-
n¢, jakosti a yménem vedouciho vinice, na které se réva péstovala. DZbany na kvaseni
mostu byly opatfeny malym otvorem, kterym odchazel oxid uhli¢ity vznikajici pfi
kvasném procesu. Nasledné bylo vykvasené vino pielito do jiné nadoby, ktera byla uza-
viena zatkou a zapeceténa.

Zminka o viné je také v Chammurapiho zdkoniku, podle néhoz se vino muselo pro-
davat za cenu Ufedné stanovenou a pii vinobrani byla zakdzana konzumace alkoholic-
kych napoji. (KOHOUT, 1986)

Ve starovékém Recku byl za zakladatele vinaistvi povazovan bith Dionysos, ktery
podle povésti objevil v Indii vyhonek révy, ktery vytrhl a piinesl do Recka, kde ho za-
sadil. Sklizen hrozni provazely zvuky pistal, které mély zvySovat pracovni nasazeni
délnikd. Pro lisovani se pouzivaly lisy s naklonénym dnem, aby mohla $t'ava odtékat.
Most byl ziskavan seslapavanim hrozni bosyma nohama. Do vina se pak ptidavaly
pryskyfice a vonné latky jako naptiklad skofice, matetidouska nebo 1 med a slané voda.
Vino urcené k rychlejsi spotiebé se skladovalo v méSich z kozi a veptové kiize. Déle
skladované vino bylo ulozeno do hlinénych nadob a amfor, které mély stény potiené

pryskyfici. Hippokrates pouzival vino k dezinfekci ran a také proti horeckam. Postupem



Casu se z vina, které slouzilo spiSe jako posvatny a 1é¢ivy napoj, stal bézny ndpoj, ktery
nechybél na zadné hosting.

Do starovékého Rima se péstovani vinné révy dostalo skrze Reky, jejichZ vina by-
la proslula svou kvalitou. K dostani zde bylo pouze vino dovezené ze starovékého Rec-
ka, ale postupem casu, diky ¢im dal tim vétsi oblibé vina, révové kefe zacali péstovat i
Rimané. Pogatek péstovani révy je datovan piiblizné okolo roku 200 pf. n. 1. Zajimavos-
ti bylo, ze zpoc¢atku zeny mély zakazano vino pit. Trestem za poruseni tohoto pravidla
mohla byt az smrt. Vino se také velmi Casto fedilo studenou nebo teplou vodou. Nej-
znaméjsim vinem z této doby je vino Felernské, jehoz nazev byl odvozen od mésta Fe-
lernum lezicim v severozapadni Campanii u Apeninského pohoti. Vino bylo zpocatku
velmi trpké a mélo drsnou chut, avSak béhem vyzravani se stavalo velmi jakostni. Ob-
sah alkoholu v téchto vinech byl pomérné vysoky. Typické bylo také michani velmi
starych roénikd vin s mladymi. Vyroba vina byla pomémé snadna. St'ava z hrozn byla
uchovavana v hlinénych amforach, v nichz probihalo kvaseni. Nasledné bylo vykvaSené
vino pielévano do jinych nadob, kde dochazelo K jeho ¢isténi pomoci vajeného bilku,
koziho mléka nebo sadry a kiidy. Pro stabilizaci vina bylo ptidavano kadidlo, pryskyfi-
ce nebo také drceny mramor. Mladéd vina se nesméla pit do 23. dubna, kdy se konaly
vinafské slavnosti a dochazelo k ochutnavani a hodnoceni téchto vin. Podle jakostniho
ohodnoceni byla nasledné vina urcena bud’ pro spotiebu otrokiim a vojakim, nebo nao-
pak pro bohaté vrstvy obyvatelstva. (PATEK, 2000)

K upadku péstovani vina v Italii, celé Risi fimské a také v Evropé doglo na pocatku
sttedoveku. Zlepseni nastalo az kolem roku 732 diky vitézstvi Karla Martella v bitvé u
Poitiers nad Araby. Diky jeho znalostem v oblasti vinafstvi dochazelo k vysazovani
vinic okolo velkych tokt fek, jako jsou naptiklad feky Saale, Odra, Ryn a Labe. V této
dobé¢ byli povazovani za nejvétsi odborniky svého femesla klasterni sklepmistti.

K podstatnym zménam doslo po zruSeni nevolnictvi v 18. stoleti, kdy se zacalo dbat
na kvalitu vysadby, a vinafstvi se zacali vénovat odborni sklepmistfi. Diky stale vétsi
snaze o co nejkvalitnéjsi vino a také o péstovani novych botanickych druht v jejich ne-
pavodnich oblastech, se do Evropy v 19. stoleti dostaly americké odrudy révy, jako na-
ptiklad labrusca. Negativnim dopadem této migrace bylo zavleceni padli révového do
Francie, odkud se rozsitilo po celé Evropé. Nasledné doslo k expanzi peronospory a
cerné skvrnitosti. Nejvetsi Skody vSak na révé zpusobil révokaz, ktery napadal kofenovy

systém a tim neodolné odriidy Uplné zlikvidoval. Odbornici na péstovani vinné révy



proto pfisli s napadem roubovani evropskych odrid odolnymi americkymi odridami.
Tim doslo k relativnimu uklidnéni révokazové krize. Podle soucasnych odhadd bylo
tehdy 85 % vinic ve svété osdzeno nastépovanymi americkymi odridami.

Nasledky svétovych valek a hospodarské krize ve 20. stoleti se promitly také do vi-
nafské oblasti. Kvalita musela ustoupit kvantité a stale Castéji se zacala objevovat pri-
myslova vyroba vina. Dochadzelo k mechanizaci a industrializaci, stale se prichdzelo na
nové efektivnéjsi metody vyroby a byly Slechtény odridy, které mély vysSsi vynosnost.
Ke konci 20. stoleti ale opét nastalo utlumeni tohoto vyvoje a mnoho vinohradl se pre-
stalo obd¢lavat. V obdobi od roku 1980 do roku 2000 klesl pocet svétovych vinic z 9,8
na 8,2 milionu hektarti, z ¢ehoz vétSina ztrat se tykala evropskych vinohradu.

V soucasné dobé¢ je vinafskd vyroba velmi modernizovana. Pfi vyrob¢ vina jsou po-
uzivany Cisté kultury vinatskych kvasinek, rizné druhy list, kvasnych tankd, vyuZzivaji
se vakuové odparky, teplota pfi fermentaci je kontrolovana pocitaci a mnoho dalSich
nejmodernéjsich technologii napomaha ke zlepSeni kvality vina. Soucasn¢ ale také do-
chézi k névratu k tradi¢nim technologiim vyroby, zvlast¢ u malovinafi, kteti svou vy-

robu zaméfuji na kvalitu a originalitu vina. (DOMINE, 2005)

3.1.2 Historie vinarstvi u nas

Jako pocatek péstovani vinné révy na Moravé je uvadeéno 3. stoleti n. 1., kdy fimsky
cisaf Probus zrusil zdkaz cisate Domitiana z roku 91 n. 1. Diky tomu se zacaly vysazo-
vat vinice i v koloniich Rimské fi$e za Alpami. Prvni vinice u nas byly zakladany v ob-
lasti dnes uzZ zaniklé obce Musov pod Palavou, coZ dokazuji archeologické nélezy nara-
di z této doby. Péstovani vinné révy se poté rozsifilo na Gizemi celé jizni Moravy.

Velkomoravsti vladatfi vinafstvi také podporovali. Podle povésti moravsky knize
Svatopluk poslal sud vina kniZeti Bofivojovi a jeho zené Ludmile jako dar k oslavé na-
rozeni jejich syna Spytihnéva. Ludmila ¢ast tohoto vina obétovala bohyni Krosyné, aby
seslala na jejich pole dést. Nasledné zacalo vydatné prSet a Groda byla zachranéna. Bo-
fivoj s Ludmilou se zasadili o vysadbu vinic na Mélnicku. Jako prvni byla udajné zalo-
zena vinice mezi Nedomicemi a Dfisy. Zde se svaty Vaclav ucil pracim na vinici a s tim
spojenou vyrobou vina. Sv. Vaclav byl povazovan za ,, nejvyssiho perkmistra vinic* a

na jeho poest se dodnes v Mélniku kazdy rok poiada vinaiska pout. (PATEK, 2000)
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Vinice byly nej€astéji vysazovany na pozemcich patficich klaSteriim, méstim nebo
Slechté. Bylo zavadéno takzvané horenské pravo, podle kterého byli velmi ptisné tresta-
ni zlod¢&ji hrozni. Nejvyssim odvolavacim mistem pro obce se stal Falkenstein u Miku-
lova.

V nasledujicich letech nastal velky rozmach vysadby vinic na celé Moravé. Velkou
konkurenci pro moravské vinafe byla rakouska vina. Proto v roce 1325 zaved| Jan Lu-
cembursky reguli, Ze v Brné se smi v obdobi od sklizné hrozni do nasledujicich Veli-
konoc nalévat pouze vino brnénskych méstanti, jehoz kontrolu méli na starost jmenova-
ni ochutnavadi. (PATEK, 2000)

Karel IV. se velmi zasadil o rozsifeni vinafstvi v Cechach. V Praze a na Karl3tejng
nechal vysadit odridy pochazejici z Burgundska. V roce 1358 vydal natizeni o zaklada-
ni vinic pro Prahu a kralovskd mésta. Vlastnici pozemku obracenych k poledni méli za
povinnost bud’ sami vinici zalozit, nebo pidu propujcit osob¢, kterou urcil perkmistr.
Nasledujicich 12 let byli zakladatelé vinic zprosténi placeni dani a veskerych davek, od
13. roku pak platili desatek majiteli pady a krali odevzdavali pal dzberu vina ro¢né.
Mezi nejveétsi moravskd vinaiska stiediska patiily Hustopece, Mikulov a Znojmo.

Roku 1497 naftidil kral Vladislav II. Jagellonsky povinny zapis vSech vinic do tak-
zvanych gruntovnich knih perkmistrovskych. Razeni bylo podle jednotlivych vini¢nich
hor. Vino v Praze pak smél prodavat jen ten, kdo m¢l vinici v knize zapsanou a jeho
vino bylo podrobeno jakostni zkouSce. Jednalo se tak o prvni nafizeni o degusta¢ni kon-
trole jakosti vina v Evropé. (WWW.WINEOFCZECHREPUBLIC.CZ)

K nemalému poniéeni vinic jak v Cechach, tak na Moravé doslo béhem husitskych
valek a nasledné valkou tficetiletou. Hodn€ vinic okolo mést zlstalo neudrzovanych a
postupem c¢asu dochéazelo k jejich uplnému zaniku. Posun k lepSimu nastal kolem roku
1748, kdy dochazelo k obnové piivodnich vinic a vysazovani novych. Za vlady Marie
Terezie moravska vina silné konkurovala vinim rakouskych vinafa. Ti proto pozadova-
li, aby byly plochy vinic na Moravé omezeny. Cisaf Josef II. v roce 1783 zrusil v§echna
horenska prava a vydal Gfedni vini¢ni fad pro Moravu. Patent vydany v roce 1784 pak
povoloval kazdému prodéavat a také Senkovat potraviny, vino a ovocny most, které si
sdm vyrobil.

Na pocatku 19. stoleti mnoho lidi zahynulo ve valkach a také se st¢hovali mimo
uzemi Ceského statu. Nasledek tibytku obyvatel se projevil také v oblasti vinafstvi. Jed-

nak se nemél o vinice kdo starat a také poptavka po viné zna¢né klesla. MéSt'anské oby-
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vatelstvo uz o vinohrady nemélo zajem a vénovalo se spise femeslim a obchodu. Nao-
pak pro venkovské obyvatelstvo prodej vina znamenal zdroj dobrych vedlejSich piijma.
Zajem o moravska vina poklesl také kvtli zruseni hranic mezi Rakouskem a Uherskem.
Uherska vina byla mnohem levnéj$i nez ta moravska a proto po nich byla mnohem vétsi
poptavka. Mnoho zemédé€lcti proto radéji zaCalo péstovat primyslové plodiny, mezi
nimiZ dominovala hlavné cukrovka. (PATEK, 2000)

Diky snaze o udrzeni vinaistvi na kvalitni urovni byly zakladany odborné vinatskeé
Skoly, jako napftiklad Stfedni vinaisko-ovocnaiskd a zahradnicka skola v Mélniku, zalo-
7ena v roce 1882. Ceské vinice na prelomu 19. a 20. stoleti oviem utrpély velké ztraty
diky zivoc¢isnym Sktidctim, jako jsou peronospora a oidium. Hlavné se ale jednalo o
kofenovou msici Phylloxera vastatrix. Révokaz se ze Znojemska postupem ¢asu rozsifil
na celou Moravu. Vinice, které byly napadeny, musely byt zruseny a na daném misté
byla piida n¢kolik let rekultivovana, naptiklad pomoci vojtésky. V nasledujicich letech
dochazelo k roubovani odrid evropské révy na americké podnoze, které diky rozlozité-
mu kofenovému systému a schopnosti produkovat kyselé §t'avy, byly viéi msi¢ce odol-
né.

V pribehu 20. stoleti se do poptedi dostaval vyznam vinafskych druzstev. Diky nim
se zaCalo zvySovat zakladani drobnych vinafstvi na Moravé. Druzstva péstovala révové
sazenice, vysazovala vlastni vinice a také skupovala hrozny od jinych vinait. Nasledné
jak z vlastnich, tak odkoupenych hrozni byla vyrabéna vina odriidova, dezertni i Sumi-
va. Svou ¢innosti druZstva napomahala zlepSovat prosperitu zemédé€lstvi. V roce 1952
doslo ke znarodnéni vSech druzstev, takze ani vinafskd druZstva nebyla vyjimkou, a
zménila se v narodni podniky, vinaiské zavody. Nésledkem této kolektivizace doslo
k do¢asnému ttlumu vinohradnictvi v Ceskoslovenské republice. Po roce 1961 docha-
zelo k obnovovani a modernizaci velké ¢asti vinohradu tak, aby do vinic bylo mozné
vjet s technikou, ktera ulehcovala prace ve vinici. V Mikulové vznikly v roce 1969 Mo-
ravské vinaiské zavody a v Praze Ceské vinaiské zavody. V té dobé byly tyto zavody
vybaveny nejmodernéj$i dostupnou technikou a technologii. Zavody vykupovaly hrozny
1 vina od statnich statkli, JZD i malopéstitelil, z vinatského odpadu pak nasledné vyrabé-
ly krmné smési pro dobytek. (PATEK, 2000)

Plocha osazena vinicemi v roce 1983 v Ceskoslovensku méla vyméru kolem 17 000
hektarii. V zimé o dva roky pozdé&ji vSak nastaly velké mrazy a mnoho starych vinohra-

di muselo byt vykluceno. Plocha vinohradu se tak zmensila na 14 000 hektart.
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Po rozdéleni Ceskoslovenska v roce 1993 a nasledné privatizaci z Moravskych vi-
nafskych zavodl vznikly vinafské podniky, jako naptiklad Znovin, Vinium, a. s. Velké
Pavlovice aj. Ceské vinaiské zavody presly na akciovou spole¢nost. Jejich byvaly zavod
na vyrobu Sumivych vin se zménil na a. s. Bohemia Sekt, ktera je znama i dnes.

(WWW.WINEOFCZECHREPUBLIC.CZ)

3.2 Vyroba vina

3.2.1 Slozeni hroznii a jejich sklizen

Kvalita vina za¢ina uz na vinici, proto je velmi dilezité¢ vénovat se vinohradu po ce-
1y rok. Vyroba vina za¢ina sklizni hroznl. Hrozny by mély byt v optimalni zralosti, ne-
m¢ély by byt napadeny chorobami a také by nemély obsahovat rezidua posttikl a jinych
ptipravkii na ochranu rostliny. Hrozny se skladaji z bobuli a tfapiny. (STEIDL, 2010;
KRAUS a kol., 2010)

3.2.1.1 Bobule

Bobule jsou na povrchu chranény voskovou vrstvou, ktera zamezuje ptiliSnému vy-
patovani vody, mechanickému poskozeni a chrani bobule pfed hmyzem a mikroorga-
nismy. Pod voskovou vrstvou je slupka bobule. Ta je slozena z 10 az 12 vrstev malych
bun¢k, které jsou zodpovédné za mechanickou pevnost a ochranu. Slupka obsahuje
ttisloviny, barviva, mineralni latky, pektiny, proteiny a hroznové enzymy. Podle odridy
rozliSujeme slupky tenkosténné a tlustosténné. Nejvice Stavy je obsaZeno v duZing, kte-
ra je sloZena z velkych bun€k se slabymi a nestabilnimi st€énami. Diky tomu je mozné
Stavu z duziny ziskat velmi snadno. Mezi hlavni chemické slozky Stavy patii glukéza a
fruktdza, kyselina vinna a jable¢na. Pecicky neboli semena obsahuji hodné ttislovin a
oleju a proto je dulezité, aby nedochazelo k jejich ptiliSnému poskozeni nebo vyluhova-
ni. Mohly by tak do vina dodat nezadouci hotkou chut’. (STEIDL, 2010; KRAUS a kol.,
2010)
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3.2.1.2 Trapina

Ttapina je slozena z hlavni osy kostry se stopkou a bo¢nim vétvenim s plodnymi
stopeCkami, na kterych jsou bobule. Podil tfapiny na celkovém objemu hroznu je asi 2
az 5 %. Z chemickych latek tfapiny obsahuji tanin, dievité latky, tfisloviny, mineralni
latky, organické kyseliny aj. Pii vyrobé vina jsou tfapiny povazovany za odpadni pro-
dukt, a proto jsou pied lisovanim hrozni odstranovany. (STEIDL, 2010; KRAUS a kol.,
2010)

Slupka bobule s voskovou vrstvou

Duznina "

Pecicky ]

Obr. 1: Anatomicka stavba bobule hroznu
Zdroj: STEIDL, 2010

3.2.1.3 Zrani hrozni

Bobule prochazi fazi rGstu a fazi zrani. Nejprve jsou bobule malé, zelené a tvrde,
obsah cukri je nizky, ale naopak je zde vysoky obsah kyselin. Pro rostlinu révy je v této
fazi dalezity dostatek tepla, vlahy, zivin a listy by mély byt vystaveny potfebnému
mnozstvi slunecnich paprskd.

Béhem zrani uz nedochazi ke zvétSovani bobuli, ale méni se jejich barva a bobule
méknou. ZvySuje se obsah cukru a snizuje mnozstvi kyselin. Pfi fotosyntéze se sachari-
dy tvoii z oxidu uhli¢itého a vody. Diky dfevnaténi stopek se zastavuje piivod Zivin do
bobuli.

Zralost hroznl se rozliSuje konzumni a technologickd, podle toho, k jakému ucelu

jsou hrozny urceny. Konzumni zralost je diilezita spiSe u stolnich odrid a vyjadiuje
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schopnost hrozni k jidlu. Pro dobrou technologickou zralost je hlavni co nejvyssi obsah
cukru a vyvazeny obsah kyselin v bobulich. Dochazi k dfevnaténi stopek hroznti a zasy-

chani stopek bobuli. Technologickd jakost je posuzovana podle odridy vinné révy.

(DOHNAL, KRAUS, 1972)

3.2.1.4 Sklizen, pieprava a prijem hroznii

Doba sklizné zalezi na zralosti hroznd, jejich zdravotnim stavu a také na typu vina,
ktery chceme vyrabét. Pied sklizni je zapotiebi provést predbézné zkousky u most na
obsah zkvasitelnych cukrii a kyselin. Cukernatost mostu se zjist'uje pomoci refraktomet-
ru. Nejlepsi je sklizet hrozny za suchého a teplého pocasi. Jinak by mohlo dochézet
K oroseni hroznti, coz by zpusobilo jejich nafedéni vodou. Podle zplsobu provedeni
rozliSujeme sklizeti runi a mechanizovanou.

Ruéné se hrozny nejcastéji sklizi pti predsklizni a odstupiiované sklizni. Béhem
predsklizné se sbiraji hrozny napadené, u nichz uz neocekavame zvyseni kvality. Pfi
odstupniované sklizni se sklizi opakovanym prochézenim jednotlivych fadki. Nejlepsi je
posbirané hrozny davat do beden a nasledné je premistit do kontejnerd.

Ve velkych vinafstvich je ¢im dal tim Cast&ji sklizent provadéna mechanicky. Do-
chézi tak ke snizeni finan¢nich néklada a také se tim zkrati samotna doba sklizeni. Celé
hrozny nebo jednotlivé bobule se z keii oddéluji pomoci vibrace plastovych ty¢i v ob-
lasti hroznii v horizontalnim sméru. Spadané listi a tfapiny jsou nasledné odstranovany
pomoci proudiciho vzduchu z ventildtoru. U mechanizované sklizné je velmi dualezité
spravné sefizeni frekvence vibraci, aby nedochdzelo ke snizovani jakosti hroznd. Je
nutné si jiz pfi vysadbé vinohradu rozmyslet, zda se sklizeii bude provadét mechanicky
nebo ru¢né (STEIDL, 2010). Nékdy se v sesbiranych hroznech mize vyskytovat vice
cizich pfimé&si (napf. listi). Pokud jsou u mechanizované sklizné dodrZeny vSechny po-
zadované parametry, tak by nemélo dochéazet k odchylkam kvality findlniho vyrobku.
(OTAHAL, 2014)

Pieprava hrozni z vinice k mistu zpracovani by méla byt co nejSetrnéjsi a také po-
kud mozno co nejkrat$i. Tlakem jednotlivych hroznid na sebe totiz dochazi k samovol-
nému uvolilovani §t’avy, coz by mohlo mit za nasledek rozvoj nezadoucich mikroorga-
nismi a nekontrolovanou oxidaci. Nejcastéji jsou hrozny z vinohradii dopravovany

v bednach, kadich, kontejnerech, pfivésech, na navésech na sklizen hroznii nebo
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v mlynkoodzriiovacich névésech, kdy k rozdrceni a odstopkovani hroznti dochézi uz na
vinici. (STEIDL, 2010)

U pfijmu hrozni je velmi dtlezité opatrné manipulovani s hrozny, aby nebyly zby-
te¢né mechanicky poskozovany. Nejoptimalnéjsi je vyuziti gravitatniho spadu, kdy jsou
hrozny dopravovany na lis vlastni vahou. Hrozny by také pfi pfijmu mély byt vytiidény,
pokud se tak nestalo jiz na vinici. Hrozny jsou posouvany pasovym dopravnikem a po-
Skozené hrozny jsou odfouknuty pomoci ventilatoru na zaklad¢ vétsiho odporu vzdu-

chu. Na mtizkovych rostech se oddéluji malé Castice a zoxidovany most. (MICHLOV-

SKY, 2014)

3.2.2 Zpracovani hroznu

V soucasné dobé€ je zpracovani hroznl ve vinafstvi vyrazn€ mechanizovano. Tim
dochazi ke zvyseni vykonnosti a ulehéeni pracovnich postupii. Tento ustup od tradi¢ni
vyroby v8ak muze mit i negativni dopad na kvalitu vina. Ve vétsi mife dochazi ke vzni-
ku kali, ve viné mize byt vice hot¢iny a vino mize rychleji starnout. (KRAUS a kol.,
2010; STEIDL, 2010)

3.2.2.1 Odstopkovini a mleti

Odstopkovani je vlastné odd¢leni bobuli od tfapin. Pfi mleti, které je ureno k naru-
Seni slupky bobuli, musime dbat na to, aby nedoSlo k rozmackani tfapiny, protoze tak
by se do vzniklého rmutu uvolnila $t'ava s tfislovinou a chlorofylem. Ta by méla nega-
tivni vliv na kvalitu vina. Odstranéni tfapiny také ovSem prodluzuje dobu lisovani. Tta-
pina totiz slouzi jako drén pfi lisovani. (STEIDL, 2010)

V malych vinafstvich mleti a odstopkovani probiha na mlynku nebo odzriiovaci
s ru¢nim pohonem. Naopak velkovinafi pfi vyrobé pouZzivaji mlynkoodstopkovace po-
hanéné elektricky. Jsou vybaveny Cerpadly pro dopravu rmutu do lisi nebo kvasnych
nadob. Hrozny jsou posouvany valcem s ostny po situ, bobule jim propadavaji a tfapiny
vypadavaji ven na konci valce. RozliSujeme horizontalni a vertikalni odstopkovace.
Vznikly rmut se pak vétSinou zasifuje pyrosifi¢itanem draselnym (Na,S;0s). Sifeni tak

potlaci Cinnost oxidac¢nich enzymt, divokych kvasinek a bakterii a dojde k vyvazani
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vzdusného kysliku. Diky tomu se podpoii vyvoj buketu a Cistych tont ve viné. (KRAUS
a kol., 2010)
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1 nasypka
2 motor s pfevody klinovymi femeny nebo fetézy
3 déli¢

4 ostnaty valec

5 bubnové sito

6 drtici valce

7 vystup pro tfapiny
8 vodici plech

9 bocni kryt

0 horni kryt

Obr. 2: Schéma mlynkoodstopkovace
Zdroj: STEIDL, 2010

3.2.2.2 Scezovdani rmutu

Pti vyrobé bilého vina je rmut pied lisovanim scezovan. Objem drti se tak zmensi o
30 — 50 %, ¢imz se docili usnadnéni a urychleni lisovani. Pro tuto technologickou ope-
raci se vyuzivaji scezovaci nadrze s faleSnym dnem s otvory. Scezenému mostu se pak
fika samotok. Ten je mnohem nachylngjsi k oxidaci a nartistu mikroorganismil, tak musi

byt co nejdfive dale zpracovan. (KRAUS a kol., 2010; STEIDL, 2010)

3.2.2.3 NaleZeni rmutu pied lisovanim

Pokud rmut ponechdme nékolik hodin leZet v nddobé&, docilime tim lepsiho vyluho-

vani latek obsazenych ve rmutu. Diky nalezeni naroste obsah extraktu, barviv a také
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buketnich latek. Vznika tak i vice latek duilezitych pro vyzivu kvasinek v mostu. Pektiny
jsou enzymaticky odbouravany a rmut se pak Iépe lisuje. (STEIDL, 2010)

Vyluhovani hrozna s barevnéjsi slupkou se pak projevi na barvé a aroma vina. Na-
lezeni rmutu vSak nemuze byt pfili§ dlouhé, protoze by mohlo dojit k jeho nakvaseni.
Bez nalezeni lisujeme odriudy, které nemaji sliznatou duzinu a také barevnéjsi odridy,

jako napftiklad Veltlinské ¢ervené rané. (KRAUS a kol., 2010)

3.2.2.4 NakvdSeni rmutu

Kvaseni rmutu je nedilnou soucasti vyrobniho postupu pti vyrobé ¢ervenych vin. U
vyroby bilého vina méa vyznam u odrtd, které jsou aromatické, muskatové a vice kote-
néné. Hrozny by mély byt zdravé a také odzrnéné. Rmut nakvasujeme 6 hodin v piipade
teplého pocasi a 15 — 20 hodin pfi chladném pocasi. Kviili vy$s§imu obsahu tfislovin a
aromatickym latkdm je nutné takto upraveny rmut zasitit. Nakvasenim se zvySuje obsah
barviv a tfislovin ve vyrabéném viné. (STEIDL, 2010)

Neékdy se pii nakvaseni do rmutu ptidavaji pektolytické enzymy, které zvysi rych-
lost Stépeni pektint. Tak se docili snazsiho lisovani, zvysi se vytéznost mostu a usnadni

filtrovatelnost vina. (KRAUS a kol., 2010)

3.2.3 Lisovani

Hrozny by mély byt vylisovadny co nejdiive po naleZeni rmutu. Zalezi ovSem na
druhu vina, které vyrabime. Bil4 vina se lisuji hned po sesbirani hroznt, kdezto modré
hrozny na vyrobu ¢erveného vina se nechaji ¢aste¢n¢ nakvasit a ndsledné se lisuji. Pii
lisovéani se odd¢luje most od tuhych ¢asti rmutu. Rychlost pfi lisovani je zavisla na zpi-
sobu oSetfeni rmutu pied lisovanim, typu lisu a také na samotném zpusobu lisovani. Dle
zpusobu lisovani rozliSujeme plynulé a kontinualni lisy. Podle zplsobu, jakym stylem
se V lisu vytvafi tlak, se lisy déli na mechanické, hydraulické a pneumatické.

Malovinafi pouzivaji jednoduché Sroubové lisy, které se ovladaji ru¢né a déli se na
vietenové a jairmové. Nejcastéji pouzivané jsou mechanické lisy vietenové. Mosty vyli-
sované na téchto typech listi obsahuji vice kald a tiislovin. (MICHLOVSKY, 2014)

Ve veétSiné vinafstvi se vyuzivaji horizontalni pneumatické nebo vietenové lisy.

Pneumatické lisy vyviji tlak pomoci vnitini membrany, ktera je nafukovéana stlaenym
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vzduchem. Jedny z nejmodernéjSich pneumatickych listi jsou vybaveny ménitelnym
systémem ovladani, ktery umoznuje rozdé€lit lisovaci cyklus na n¢kolik sekvenci. Jed-
notlivé sekvence se od sebe 1isi pracovnim tlakem, dobou ptlisobeni tlaku a poctem ota-
¢ek kose béhem rozruSovani. Pii pouziti pneumatickych lisii jsou mosty €iré, maji mno-
hem nizsi obsah fenolovych sloucenin a snizuji podil odstranéného mostu. | tak je ale
dilezité, aby lisovani bylo dostate¢né dlouh¢ z ditvodu rozpusténi vonnych slozek hroz-

nd v mostu. (STEIDL, 2010)

1. Vertikalni lis (vietenovy,
hydraulicky)

hrozny

[

+

bl

: 1
! 1 odtok moitu
I

- pusobeni tlaku

2. Horizontalni lis 3. Pneumaticky lis

Obr. 3: Pouzivané lisy

Zdroj: MICHLOVSKY, 2014

3.2.3.1 Kryoselekce a supraextrakce

Dftive byly tyto postupy vyuzivany pouze pro zlepSovani kvality mosti na vyrobu
sladkych vin, ale v soucasné dob¢ jsou vyuzivany 1 pii produkci vin suchych. Celé
hrozny jsou po dobu 20 hodin uloZeny v chladicich mistnostech pii teplotach pod nulou
(vétSinou -2 az -3 °C). Jako nasledek skladovani hroznti pii téchto teplotach dochazi ke
dvéma jevim, kryoselekci a supraextakci.

Kryoselekce je vlastné lisovani hroznl pii nizké teploté, kdy se moSt zpocatku

uvolfiuje jen z hroznl s nejvyssi cukernatosti a nezmrzlych hroznti. Takto ziskame vel-
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mi kvalitni most, kterého je ovSem malé¢ mnozstvi. Proto se provadi druhé lisovani po
rozmrazeni hroznt, kdy se most uvolfiuje z hroznt, které maji nizsi obsah cukru.

Pfi zmrazeni a nasledném rozmrazeni hrozni dochazi ke zménam, kterych se vyu-
ziva pti supraextrakci. V podstaté se jedna o lisovani celych hroznti po rozmrazeni. Do-
chazi ke zménam vnitini struktury pletiv a tim se lépe uvolnuji aromatické latky se
svymi prekurzory a vyextrahuje se vice cukru ze rmutu. Naopak nedochézi k ptilisné

extrakci fenolovych slou¢enin ze slupek. (MICHLOVSKY, 2014)

3.2.4 Uprava mostu

Pro budouci kvalitu vin je nezbytnou soucasti vyrobniho procesu uprava mostu. Ta
zahrnuje provzdus$néni, sifeni, odkaleni, zvySeni cukernatosti, ptidavek bentonitu, odky-

seleni, osetfeni enzymy a tpravu tiislovin. (STEIDL, 2010)

3.2.4.1 ProvzduSrniovani

Provzdusinovanim se zvySuje aktivita kvasinek, coZ napomaha kvaseni. Nezadoucim
ucinkem provzdusnéni mostu je zvySeni ¢innosti nevhodnych mikroorganismu, proto se
mosty, které jsou zdrave, vétSinou neprovzdusiuji. Tohoto oSetfeni mostu se vyuziva,
pokud jsou hrozny nahnilé, u piesitenych mosti a také pii vyrobé klaretu. (STEIDL,
2010)

3.24.2 Siieni

Oxid sificity (SO,) je ve vinafstvi velmi dilezita a nenahraditelna sloucenina. Jeho
redukéni a konzervaéni Gc€inky jsou vyuzivany k zamezeni oxidacnich procest a mikro-
biologického vyvoje, ktery zplsobuji plisné, bakterie a aerobni kvasinky. Zvlasté potla-
covany jsou divoké kvasinky (KRAUS a kol., 2010). Rust uslechtilych vinnych kvasi-
nek Saccharomyces cerevisiae potlagen neni. (BALIK, 2011)

Pokud sifime ve vhodnych déavkach, plsobi pozitivné na chutové vlastnosti a tvor-
bu buketu u budouciho vina. Most sifime bud’ pomoci sirnych knotti nebo pyrosificita-
nem, popiipadé dvojsifi¢itanem draselnym v podobé tablet nebo prasku. Obsah volného

SO, by mél byt v mostu v rozmezi od 20 do 25 mg/l. (STEIDL, 2010)
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3.2.4.3 Odkaleni mostu

kvasenim by z mostu mély byt odstranény necistoty jako pecicky, slupky, duzina, rezi-
dua pesticidu aj., aby nenarusily spravny vyrobni proces. Pokud by totiz k odkaleni ne-
doslo, mohl by most zacit rychle prokvaset, ztracelo by se aroma a mohlo by dojit ke
vzniku sirky (STEIDL, 2010). Pti vysokém obsahu kalti dochazi také ke zvySovani tep-
loty kvasiciho mostu, coz zvySuje rozmnoZzovaci schopnost kvasinek, a tim se jesté vice
urychluje kvaseni. (BALIK, 2011)

V malych vinafstvich se odkaluje samovolné. Vylisovanym moStem se naplni zasi-
fené naddoby nebo se zasiii samotny most a v chladném prostfedi se nechaji usazovat
kaly na dno nadoby po dobu 12 az 24 hodin. Odkaleny most se pak opatrné pielije do
jiné nadoby.

Ve velkovyrobé se k odkaleni pouzivaji odstfedivky. Odkalovani probihé rychle a
velmi efektivné. Nevyhodou je, ze takto odkalené mosty mohou hife a pomaleji
prokvaset, proto je nutné pridavat Cisté kultury kvasinek.

Setrnym, ale ponékud draz§im zptsobem odkalovani je filtrace na vakuovych nebo
kfemelinovych filtrech.

Pokud jsou hrozny hodné napadeny hnilobou nebo jsou vinice oSetfovany pesticidy,
je vhodné most oSetfit bentonitem. Tim se odstrani termolabilni bilkoviny z mostu. Ben-
tonit napomaha oddéleni kald a usnadiiuje staceni. Jeho odstranéni probiha pii odkalo-

vani mostu. (KRAUS a kol., 2010)
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ﬂ zasobnik
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Lis Cerpadlo Odstredivka Odkaleny most

Obr. 4: Odkalovani mostit pomoci odstredivky
Zdroj: STEIDL, 2010
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3.2.4.4 Docukiovani a odkyselovani mostu

Obsah cukri je na zacatku Vv bobulich velmi nizky. Pfi dozravani dochazi
Kk postupnému zvySovani obsahu glukosy, ktera se pomoci enzymu (hexokinazy aj.)
pfeménuje na fruktozu. Tyto dva monosacharidy tvoii zakladni podil sacharidii v mosté
a vyskytuji se zde hlavné ve volném stavu. Glukoza a fruktdza tvoii disacharid sacharé-
zu. Tu vSak nejsou vinné kvasinky schopny zkvaSovat. Proto je nezbytné, aby doslo
k opétovnému rozde€leni sacharézy na jednotlivé monosacharidy. Tento proces je v ky-
selém prostredi (napf. kyseliny jablecné, mlééné) uskute¢iiovan pomoci enzymu inver-
tazy. Tim je zajisténo dostate¢né mnozstvi zkvasitelného cukru. (SVEJCAR, 2004)

Podle zakona ¢. 321/2004 Sb. plati, Ze cukernatost 1ze zvySovat u mostu pro vyrobu
zemského a jakostniho vina. Vyrobce vSak sviij zdmér musi oznamit Statni zemédélské
a potravinarské inspekci (SZPI) pted zac¢atkem sezony. Docukiovani je mozné v piipadé
neptiznivého pocasi pro hrozny, které nedoséhly technologické zralosti. Most se dosla-
zuje rafinovanym fepnym cukrem, zahuSténym hroznovym mostem nebo odstranénim
¢asti vody evaporaci. V Ceské vinatské oblasti se podle smérnic ES smi cukernatost
zvySovat 0 5,9 °NM (normovaného mosStoméru). V moravské vinaiské oblasti je povo-
lena tprava o 4,2 °NM. (MICHLOVSKY, 2014; KRAUS a kol., 2010)

Pro vyvazeny pomé&r mezi cukry a kyselinami je dualezité nejen most dosladit, ale
také upravit mnozstvi kyselin. Kyseliny se ¢aste¢né rozkladaji pfi kvasném procesu.
Dochazi k vysrazeni kyseliny vinné a biologickému odbourani kyseliny jable¢né bakte-
riemi. Nejcastéji se k odkyselovani mosti pouziva uhli¢itan vapenaty. (KRAUS a kol.,

2010; KUTTELVASER, 2003)
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Obr. 5: Doslazovani mostii
Zdroj: STEIDL, 2010
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3.2.4.5 Uprava tiislovin

Pokud nechavame rmut déle nalezet nebo pii nevhodném zpracovani hroznt, do-
chazi ke zvySovani podilu tfislovin v mostu. Ttisloviny by tak mohly u vin zptsobit
oxidaci a pfedCasné starnuti. Proto se do téchto mosth ptidavaji adsorp¢ni latky a pro-
sttedky jako Zzelatina, kasein nebo polyvinylpolypyrrolidon (PVPP) na odbourani Casti
téislovin. Tyto latky se nasledné odstranuji pfi odkaleni mostu. (STEIDL, 2010)

3.2.5 Alkoholové kvaSeni

Béhem kvaseni dochazi k pfeméné cukru na alkohol a vedlejsi produkty (oxid uhli-
¢ity, glycerin, kyselina jantarova, vyssi alkoholy) za pomoci kvasinek a n¢kterych druhti
bakterii. Uvoliluje se aroma a tvoii se nové slouceniny. Zakladni reakce tohoto procesu
ma podobu: CgH1206 — 2 CH3CH,OH + 2 CO,. Pii této reakci se uvoliluje tepelna
energie. (STEIDL, 2010; KRAUS a kol., 2010; PATEK, 2000)

3.2.5.1 Pinéni kvasnych nadob a zakvdaSeni mostu

Most se neché po lisovani spontanné zakvaset v sudech. Malovyrobci pii zakvaso-
vani mostu vytvaii zakvas nebo pouzivaji jiz zakvaseny most z jiné nadoby. Castgji vy-
uzivanym zpusobem zakvaSovani ve velkovyrob€ je ovSem ptidavani Cistych kultur
vinnych kvasinek. Na trhu jsou k dostani v tekuté podob& a nemély by byt star§i nez 14
dni, jinak by mohlo dojit k jejich znehodnoceni. Snazsi je pouZivani aktivnich suchych
vinnych kvasinek, které se pfimo smisi s mostem. (MICHLOVSKY, 2014)

Piecistény most se plni do kvasnych nadob. Kvasna nadoba je zapliovana maxi-
malné do 90 %, protoze pii bouilivém kvaseni dochazi k tvorbé pény a zvétsovani ob-
jemu mostu. Po pfeliti moStu se kvasné nadoby uzaviou kvasnymi uzavéry. Ty jsou
vyrobeny z riznych materiali. Zamezuji pfistupu vzduchu, ale umoziuji oxidu uhli¢i-

tému z nadoby unikat. (KRAUS a kol., 2010)
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Kvasna zatka Kvasna trubice Hadice v lahvi vody

Obr. 6: Kvasné zatky
Zdroj: STEIDL, 2010

3.2.5.2 Spontdanni kvaSeni vs. kvaSeni pomoci Cistych kultur kvasinek

Pti spontdnnim kvaSeni mostu je kvasny proces zahajen pomoci divokych kvasinek.
To jsou kvasinky, které se pfirozen& vyskytuji na bobulich hroznu. Jedna se hlavné o
kvasinky Candida pulcherrima a Kloeckera apiculata. Pfirozené se tyto mikroorga-
nismy vyskytuji v padé.

Divoké kvasinky zakvaseji most pomérné rychle, ale jsou mélo odolné vici alkoho-
lu. Kjejich odumirani dochazi uz pti 4 objemovych % alkoholu. Béhem kvaseni po-
stupné dochazi k Gstupu divokych kvasinek a kvasny proces je dokoncen takzvanymi
uslechtilymi kvasinkami rodu Saccharomyces cerevisiae var. elipsoideus a Saccharo-
myces oviformis. Ty jsou proti alkoholu odolnéjsi. (STEIDL, 2010)

Mosty kvaSené spontanné obsahuji vice glycerolu, vyssich alkohol a né¢kdy také
vice t€kavych latek. Obsah zbytkového cukru zlstava vyssi a pro zasifeni je nutné vétsi
mnoZstvi oxidu sifi¢itého. Spontanné Ize kvasit pouze mosty ze zdravych hroznd. (PA-
TEK, 2000)

U mostl, které jsou kvaseny pomoci ¢istych kvasinkovych kultur, je rovnou zajisté-
no dostate¢né mnozstvi bun¢k, ¢imz se zabrani nezddoucim vliviim v priabéhu kvaseni.
Kulturu je nutné pied procesem aktivovat. Toho docilime ponechanim suSenych kvasi-
nek ve smési vlazného mostu a vina po dobu 10 az 15 minut. Po vytvofeni pény se sm¢s
prelije do mostu (STEIDL, 2010). U nékterych oenologt prevlada nazor, ze vino kvase-
né pomoci Cistych kultur je monotonni a také mu chybi Siroké spektrum aromatickych
latek. Proto se v soucasné dobé¢ zacaly pouzivat smésné kultury vinnych kvasinek, které

obsahuji dva a vice kmentl. JANOUSEK, KYSELAKOVA, 2003)
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3.2.5.3 Priubéh kvaSeni

Alkoholové kvaseni rozd€lujeme na tii zakladni faze: zacatek kvaseni, bouflivé
kvaSeni a dokvaseni. Na zacatku kvasSeni dochazi k ¢etnému rozmnozovani kvasinek,
které zpocatku probihd pozvolna. Nejdiive maji v mostu prevahu divoké kvasinky, které
most rozkvaseji a brzdi tak ¢innost kulturnich vinnych kvasinek. K obratu dochéazi ve
chvili, kdy most obsahuje kolem 5 objemovych % alkoholu. Divoké kvasinky jsou
usmrceny a na fadu se dostavaji kvasinky uslechtilé. Ty se za¢inaji rychle mnozit, zvy-
Suje se teplota mostu, uvoliiuje se vice oxidu uhli¢itého a most zacina bouflivé kvasit.
Teplotu pfi bouflivém kvaseni je nutno diikladné kontrolovat. Na zacatku kvaseni by
teplota méla byt 15 az 18 °C a v pribéhu kvaSeni by se postupné méla zvysit na 22 az
23 °C. Ke konci fermentace by se teplota kvasu méla opét vyrovnat teploté ve sklepé.
Boufliva faze kvaSeni trvé asi 2 az 5 dni, dochazi k prokvaseni cukru. Most, ktery pfi
bouflivém kvaseni obsahuje vice cukru nez alkoholu, se nazyva ,burcak®. (KRAUS a
kol., 2010)

Fermentace by neméla trvat piili§ dlouho, protoze by mohlo dojit k negativnimu
ovlivnéni kvality vina. Vyjimkou jsou mosty, které¢ obsahuji hodné cukru. Ty dokvasi
pomalu diky vznikajicimu alkoholu, ktery brani &innosti kvasinek. (MICHLOVSKY,
2014)

Po ukonceni kvaseni kvasinky klesaji na dno nadoby a tim zaina ¢isténi vina.

(PATEK, 2000)

3.25.4 Studené kvaSeni

Jedna se o fizeni teploty béhem alkoholové fermentace, aby byl pribéh co nejplynu-
lejsi. Startovaci teplota musi byt dostatecné vysoka, v priabehu by méla byt teplota nizsi
a pfi dokvaSovani by se méla opét navysit.

Chlazeni u tohoto druhu kvaseni je mozné tfemi zpusoby: sprchovanim nadob,
chlazenim uvnitf nddoby a chlazenim dvojitym plastém. U nadob, které jsou sprchovany
vodou, je voda vystiikovana pomoci trysek. Tenka vrstva vody pak stéka po nadobé.
Spotieba vody je v rozmezi od 0,25 do 1,1 litru vody na jeden litr mostu. Voda pak od-
téka odtokovym kanalem pryc.
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Druhym zptsobem je chlazeni uvniti nadoby. V nadobé¢ jsou umistény chladici des-
ky, spiraly nebo ohebné kovové hadice. Jako chladici medium je pouzivana voda.

Chlazenim dvojitym plastém docilime ochlazovani nejvétsi plochy. Plast’ se sklada
Z horni a spodni ¢asti a diky tomu muze v jedné ¢asti dochazet k ochlazovani a soucasné
v druhé ¢asti k ohfevu. Chladivem u této varianty je bud’ voda, nebo specialni chladici

roztoky. (STEIDL, 2010)

3.2.6 Malolakticka fermentace

Malolakticka (jabletno-mlécnd) fermentace je enzymaticky proces piemény kyseli-
ny L-jable¢né (malat) na kyselinu L-mlé¢nou (laktat) a oxid uhlicity za vzniku energie
ve form& ATP. Casto také dochazi k odbouravani kyseliny citronové (BARON, 2011).
Tato fermentace je uskute¢fiovana pomoci aktivity mléénych bakterii, proto se nejedna
o pravé kvaSeni. Je to sekundarni proces, ktery probihd po alkoholovém kvaseni vina.
Hlavnim tkolem malolaktické fermentace je zjemnéni chuti vina (minimalizace kyseli-
ny jable¢né) a zvySeni jeho mikrobiologické stability na zdklad€ odstraniovani potencio-
nalniho zdroje uhliku slouZziciho jako vyziva pro bakterie. Tyto faktory maji vliv na
chut’ kone¢ného produktu. Malolaktickd fermentace je nezbytna pii vyrobé cervenych
vin. U bilych vin zalezi na odradé a je u nich provadéna méné &asto (MICHLOVSKY,
2014; PAVLOUSEK, 2010). Dalsi pozitivni vliv MLF na finalni produkt je zvySovani
aroma a vytvofeni celistvé chuti. Dochazi ke vzniku diacetylu, estert, alkoholl a jinych
karbonylovych sloucenin, které napomahaji vzniku maslovych, kofenénych, vanilko-
vych a koufovych tona ve ving. (BETTERIDGE et al., 2015)

Historie vyuzivani jablecno-mlééné fermentace spada do konce 19. stoleti, kdy ji
zadali pozorovat vinafi ve Svycarsku a Némecku. Vinafi si oviem v té dob& v§imali
spiSe obsahu tékavych kyselin, jejichz mnozstvi se ve viné pfi fermentaci zvySovalo.
K lepsimu prozkoumani jablecno-mlécné fermentace doslo v letech 1922 — 1928 ve
Francii. Vyzkumy poukazovaly hlavné na vyznam této fermentace pii vyrobé cervenych

vin. (MICHLOVSKY, 2015; BARTOWSKY a kol., 2015)
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Obr. 7: Odbouravani kyseliny jablecné pri MLF
Zdroj: MICHLOVSKY, 2014

3.2.6.1 Bakterie mlééného kvaseni

Mlécné bakterie patii mezi grampozitivni, nesporulujici tyCinky nebo koky, které
produkuji kyselinu mléénou jako hlavni produkt pii fermentaci cukri. Tyto bakterie
maji schopnost degradovat mnohé¢ sacharidy, kdy kone¢nym produktem reakce je kyse-
lina mlé¢na. Jsou velmi piizptisobivé k vnéjSimu prostiedi. Mnohé z nich jsou napiiklad
velmi odolné viici zasolenému prostieni. (HORNSEY, 2007)

Hlavnimi produkty metabolismu bakterii mlééného kvaseni jsou kyselina mlécna,
oxid uhli¢ity a etanol. VedlejSimi produkty pii reakcich jsou kyselina octova, diacetyl a
acetaldehyd. (HORNSEY, 2007)

Mlécné bakterie se podle vzniklych reakénich produktli déli na homofermentativni a
heterofermentativni. U homofermentativnich druhi bakterii (napf. Pediococcus) docha-
zi k preméné cukrt (glukozy nebo fruktdzy) na kyselinu mléénou. Heterofermentativni
druhy (Lactobacillus, Oenococcus oeni) tvoii kromé kyseliny mlééné jesté jiné produk-
ty, jako jsou kyselina octova, etanol a oxid uhli¢ity. Pii jable¢no-mlé¢ném kvaSeni jsou
nejvyuzivanéjsi bakterie druhu Oenococcus oeni (dfive oznacovany jako Leuconostoc
oenos). (PAVLOUSEK, 2010)
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3.2.6.2 Pritbéh malolaktické fermentace (MLF)

Jable¢no-mlécné kvaseni by mélo nasledovat po ukonceni alkoholového kvaseni.
Vino se nestaci z kvasnic, nezasifuje se a mélo by byt ponechano v naplnénych nado-
bach pfi teploté¢ 16 az 18 °C. Fermentace by pak méla zacit probihat samovolné. Pro
urychleni zacatku MLF je mozné piidat do vina pfipraveny jableCno-mlécny zakvas.
(MICHLOVSKY, 2014)

V soucasné dob¢ je nejvyuzivanéj§im druhem bakterie Oenococcus oeni. Tento
druh je velmi odolny vic¢i nizkému pH, vysokému obsahu alkoholu a také vii¢i vys$simu
mnozstvi oxidu sifi¢itého (kolem 50 mg/l). Oenococcus oeni se piirozené vyskytuje na
povrchu hroznu. Nasledné se pii kvaseni rozmnozi na koncentraci asi 10 000 bunék/ml.
V prubé¢hu fermentace se jejich pocet vlivem vyssiho obsahu alkoholu a nizkého pH
snizuje na 100 bunék/ml. Koncentrace bakterii se opét zvysi zaockovanim v kone¢né
fazi alkoholové fermentace a docili se tak mnozstvi az 100 milion bunék/ml. Naocko-
vani ndm také zajisti lepsi kontrolovatelnost MLF. V sou¢asné dobé se naockovani pro-
vadi také zaroven S pridavkem kvasinek, pfed alkoholovym kvasenim. Takovy zptsob
inokulace ma vliv na zachovani ovocného charakteru vina, dochazi k lepSimu ptizptiso-
beni bakterii na zvySeny obsah alkoholu, fermentace je ukoncena rychleji a vino mize
byt hned sto¢eno a zasifeno. Spole¢na inokulace v8ak muize mit negativni vliv na rist
kvasinek, ¢imz by doslo k zastaveni alkoholového kvaseni a néslednému bakteridlnimu
kazeni vina. (FLEET, 1993)

Malolakticka fermentace probiha vétSinou 20 az 30 dni pfi pifidani specialniho
zakvasu, spontanné probihd asi 40 dni. DileZitym technologickym krokem je rozpozna-
ni zacatku fermentace a také sledovani odbouravani kyseliny jable¢né a vyvoj tékavych
kyselin. K ukon¢eni MLF dochazi pii koncentraci 0,3 g/l kyseliny jable¢né ve ving. Pak
se vino stadi a zasifuje oxidem sifi¢itym na 25 az 35 mg/l. (MICHLOVSKY, 2014;
MICHLOVSKY, 2015)

3.2.6.3 PoZadavky pro spravny pribéh MLF

Ne u kazdého vina je vhodné provadét jable€no-mlécné kvaseni. Nékterd vina by
tak byla spiSe znehodnocena. Takovym piikladem jsou vina, jejichz zbytkovy cukr je

vys$8i nez 20 g nebo vina pfili$ oSetiena oxidem sifi¢itym. U vin s vy$§im obsahem cuk-
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ru by dochazelo ke spotiebé zbytkového cukru bakteriemi a tim by se vytvarely produk-
ty jako naptiklad diacetyl nebo kyselina octova. Pfedpoklady pro spravné zahajeni MLF
jsou proto nasledujici:

e pH vyssinez 3,1 a nizsi nez 3,4 (vhodné prostiedi pro Oenococcus oeni),

e vino by mélo mit teplotu asi 22 °C,

e ve viné by nemél byt volny oxid sificity, vazany SO, do 50 mg/I,

e obsah zbytkového cukru pod 20 g,

e vino ponechat kaln&jsi a nestacet z kvasnic. (STEIDL, 2010)

3.2.6.4 Vyhody a nevyhody malolaktické fermentace

Vyhody MLF:
e snizi se obsah kyseliny jablecné ve prospéch kyseliny mlécné,
e spotieba SO, u takovych vin je nizsi,

e vina jsou mikrobiologicky stabilnéjsi (obzvlast’ Cervena).

Nevvhody MLF:

e u vin s vysokym obsahem kyseliny jable¢né¢ dochdzi ke vzniku velkého mnoz-
stvi produktli pfemény s negativnim vlivem na senzorické vlastnosti vina,
e malo zabarvena Cervena vina vice ztraci svou barvu,

e mozna nezadouci ¢innost bakterii. (STEIDL, 2010)

3.2.7 Skoleni vina

Skoleni neboli zrani vina je proces, ktery nasleduje po fermentaci vina. Mlada vina
jesté nejsou hotova, ale nesou v sobé& veskery potencial pro budouci hotové vina. Vino
prochazi zménami, hroznova chut po kvaseni pfechazi ve vinné aroma. Skoleni by mélo
probihat za co nejmensiho piistupu vzduchu. Tento proces by se tak dal oznacit jako
skladovani vina s kontrolovanym piistupem kysliku (PRIEWE, 2003). Utelem zrani
vina je:

e odstranit z vina kaly po kvaSeni (kvasinky, bakterie, zbytky hroznit),

e zbavit vino piebyte¢ného oxidu uhli¢itého (na hodnoty 0,3 — 0,8 g/l),
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e vycefit vino a tim ho stabilizovat,
e zachovat aromatické znaky odridy a pfipravit vino na tvorbu buketu,

e harmonizovat chut’ a vini vina. (MICHLOVSKY, 2014)

V mladém ving se srazi bilkoviny, pektinové latky a vinny kdmen. Postupné dochazi
k zastaveni ¢innosti kvasinek, dokvasovani zbytkid cukru a usazovani rozptylenych ¢as-
tic. Rychlost usazovani je ovlivnéna teplotou, provzdusnénim, oxidem uhli¢itym, mnoz-
stvim taninu a kyselin. Dochazi k postupnému ¢isténi vina od povrchu, oddé€leni kvasi-
nek a necistot, které se usazuji na dn€ naddob. Vinny kdmen, bilkoviny a slizové latky
nasledné z vina odchazi ve formé srazeniny. Idedlni teplota skladovaného vina pfi sedi-
mentaci je 10 — 12 °C. Pro lepsi sedimentaci je mozné ptidat bentonit. (KRAUS a kol.,
2010)
Skoleni vina v sob& zahrnuje tyto procesy:
e dolévani nadob
e prvni staCeni vina
e odkyselovani mladych vin
e druhé staceni
e sifeni

e Cifeni aj.

3.2.7.1 Funkce kysliku

Vzdusdny kyslik hraje pfi zrani vina pomérné dulezitou roli. Pokud neni pfistup kys-
liku k vinu omezen, vino za¢ne rychle starnout a postupem c¢asu se uplné zkazi. Reakci
alkoholu s kyslikem totiz vznika acetaldehyd, ktery zptisobuje necistou vini a chut’ ve
viné. Pfi zrani vina je ovSem malé mnoZstvi kysliku potfebné pro oxidacné-redukéni
reakce. Obecné plati, Ze Cervend vina potiebuji kysliku vice, kdeZto bila vina snesou
kysliku méné. Kyslik ma vliv na barvu vina (reakce s antokyany) a jeho aroma.
(PRIEWE, 2003)

Pro uréeni stavu oxido-redukce vin je nezbytné stanovit rozpustény kyslik v mgl/l.

ro stanoveni se uziva oxymetr. Dale se zjis§t'uje stav oxidace vina tim, Ze se zmé&fi oxi-
Pro st tr. Dal tuje st d tim, i
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do-redukéni potencial EH. Ten se vyjadiuje v milivoltech. V potaz se musi vzit teplota a
pH. (MICHLOVSKY, 2014)

3.2.7.2 Dopliiovini nadob

Odpatrovanim vina dochazi ke ztratdm jeho objemu. Tyto ztraty zavisi na teplotg,
vlhkosti sklepa, velikosti nadob a na materialu, ze kterého jsou nadoby zhotoveny. U
mladych vin je ztrata pomérné velka, protoze se soucasné¢ odpaiuje také oxid uhlicity,
ktery objem vina zvySoval. (KRAUS a kol., 2010)

Nadoby jsou dopliiovany zdravymi viny stejné odridy. Ta jsou zbavena kvasnic-
nych kald a mirné zasifena. Kvasna zatka je nahrazena dievénou nebo korkovou zatkou.
Na zacéatku je zatka umisténa na zatkovy otvor obracené, az postupem casu se volné
zapusti. Doplilovani nadob slouZzi jako ochrana vina pfed oxidaci vzdusnym kyslikem.

(STEIDL, 2010; KRAUS a kol., 2010)

3.2.7.3 Prvni sticeni

Se std¢enim vina z kalli by se m¢lo zacit tehdy, je-li vino dokvasené a je v ném
vhodny pomér mezi kyselinami a ostatnimi slozkami. Urcit tuto dobu mtize byt ovSem
narocné. Pokud jsou vina velmi kysel4, neni vhodné je stacet, protoze by tak mohlo do-
jit k oddalenti jejich biologického odbourani nebo K jeho uplnému zabranéni. Vina méné
kysela se Cisti pomalu a maji matny vzhled diky mléénym bakteriim. I pfesto, Ze jsou
tato vina jesté kalna, méla by byt stocena co nejdiive, aby nedoslo k nechténému odbou-
ravani kyselin na nepfiznivou hranici. Dfive se sta¢i i vina, u kterych je pozadovano
vyrazné odridové aroma a také vina kvaSena v malych nadobach.

Vino by se m¢lo sto€it ve vhodny cCas, protoze pokud je ptilis dlouho ponechano na
kvasni¢nych kalech, dochazi ke snizovani jeho kvality. Diky rozpadu kvasinek se vino
zakaluje a to nasledné zplisobuje nepéknou viini a chut’.

To, zda je vino nutné pred stdenim zasifovat, je mozné odhadnout pomoci tzv.
,vzduchové zkousky*. Pfi ni se ovéfuje stalost vina na vzduchu. Pokud barva, viin¢ a
Cistota vzorku ztstanou po styku se vzduchem beze zmény, neni nutné vino pted stace-

nim sifit.
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U staceni je rozdil, jestli ma byt vino provzdusnéno nebo ne. V ptipadé vin nachyl-
nych ke zméné barvy (hnédnuti), cervenych vin a vin jemnych, by se provzdusnéni vina
provadét nemélo. Nejlepsi proto je tato vina rovnou precerpat z jedné nadoby do druhé.

Provzdusiovat se mohou vina nedostatecné Cista, s vyS§im obsahem bilkovin a na-
chylna k vlackovaténi. Pietaceni s provzdusnénim se provadi tak, Ze do ¢epového otvo-
ru se vlozi pipa, kterou vypoustime vino do oteviené nadoby. Odtud je pak vino precer-
pavano Cerpadlem do jiné, uz uzaviené nadoby.

Pro urychleni zrani a vyvoje vina lze prvni staeni zkombinovat s filtraci ptes kie-
melinové filtry. Pokud nebyl pouzit bentonit pfi oSetfovani mostu, m¢l by se ptidavat do
vina pfi staCeni. V pretoceném viné by mélo byt 30 az 40 mg volného oxidu sifi¢itého

na jeden litr. (KRAUS a kol., 2010)

3.2.7.4 Odkyselovani mladych vin

Mnozstvi kyselin se u mladych vin redukuje pomoci uhli¢itanu vapenatého (Ca-
CO3), ktery se navaze na kyselinu vinnou a tim se vytvofi nerozpustna slouc¢enina, vinan
draselny (C4H4K20g). Pro snizeni obsahu kyselin o 1 %o je zapotiebi pouzit asi 67 g
uhli¢itanu véapenatého na 100 litri vina. Pfidavek uhli¢itanu vapenatého je pomérné
tvrdy zasah do vina, a pfi pouziti vysSich davek dochazi ke vzniku zemité pfichuté ve
ving. Proto lze takto sniZit kyselost pouze o 0,5 aZ 2 g kyseliny vinné na 1 litr vina.

Kyselina vinna se v pribéhu zrani vina samovolné vysrazi v podobé€ vinného kame-
ne. Kyselina jable¢na s uhli¢itanem véapenatym tvofi rozpustnou stl jable¢nan vapenaty,
ktery se ¢asteéné vysrazi v podobé podvojné soli. (PATEK, 2000)

Odkyseleni vina muze také probihat pomoci jable¢no-mlééné fermentace, kdy do-
chdzi k pfeméné kyseliny jabletné na jemné&j$i kyselinu mlécnou. Tento proces je

podrobnéji popsan v kapitole 3.2.6. (KUTTELVASER, 2003)

3.2.7.5 Druhé staceni

Tento zplisob upravy vina je vhodny spiSe pro vina, kterd jsou urcena k vyzravani
po delsi dobu. U vin, ktera jsou leh¢i, se druhé stac¢eni neprovadi. Tato operace je u nich

spojena se scelovanim (kupdzovanim) vina. Druhé stacCeni vina se zpravidla provadi 6

32



az 10 tydnt po prvnim staceni. U Cervenych vin ma piiznivy vliv na buket a barvu nepa-
trné provzdusnéni. Dochazi také k rychlejsimu usazovani kalti. (KUTTELASER, 2003)
Vzniklé kaly maji odlisné slozeni nez kaly pied prvnim staCenim. Obsahuji mén¢
mineralnich latek a vinného kamene, naopak je v nich obsazeno vice bilkovin.
Zpiisob pretaceni vina je stejny jako pfi prvnim staceni. Opét je diilezité, aby nedo-
chézelo k pfiliSnému styku vina se vzduchem. Tim je zaji§téna ochrana vici nezadou-

cim oxidacim. (PATEK, 2000; KRAUS a kol., 2010)

3.2.7.6 SiFeni mladych vin

Vina zasifujeme pomoci oxidu sifi¢itého (SO,). Tato sloucenina je bezbarvy plyn
Stiplavého zapachu. Ve vin€ ma funkci redukéniho €inidla, které na sebe vaze molekuly
kysliku a tim chrani vino pfed oxidaci. Také se velmi dobfe navazuje na acetaldehyd,
ktery by ve volné formé jinak ve vin€ zpusobil zvétralou chut. Oxid sifiCity se ve viné
vyskytuje ve volné a vazané podobé. Souctem téchto dvou slozek pak ziskdme veskery
podil SO; ve ving. (KUTTELVASER, 2003)

Ve vodném prostredi se oxid sifi¢ity pfeménuje na kyselinu sifi¢itou (H,SO3). Ta
ma ve viné nékolik funkeci:

e omezuje aktivitu divokych kvasinek a bakterii,

e vyvazuje z vina kyslik,

e inaktivuje enzymy pienasejici kyslik a tim potlacuje hnédnuti vina,

e vyvazuje nezddouci produkty vznikajici ptfi kvaSeni (kyselinu pyrohroznovou,

acetaldehyd). (STEIDL, 2010)

.....

a velmi silné. Intenzita sifeni se voli podle druhu vina a také jeho zdravotniho stavu.
Mnozstvi SO, ve ving je regulovano i zdkony. Veskerého oxidu sifi¢itého muze byt ve
ving obsazeno maximalné 210 mg na 1 litr. (KUTTELVASER, 2003)

Vino muzeme sifit tfemi zpsoby: sirnymi fezy, pyrosulfitem draselnym a pod tla-
kem zkapalnénym oxidem sifiCitym. Sirné fezy v sobé obsahuji elementarni siru, ze
které spalenim vzniké oxid sifi¢ity. Tento zplisob je vyuZivan pro sifeni prazdnych sudt
a Kk nepfimému sifeni vina. Vice vyuzivanym zpusobem je sifeni pomoci pyrosulfitu

draseln¢ho (K»S,05). Jednd se o bily prasek a oproti oxidu sifiitému ma polovicni
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ucinnost. Pyrosulfit se pouziva k zasifeni vina a mostt, ne vSak k zasiteni sudd. Zkapal-
nény SO, se prodava v ocelovych lahvich. Kapalina se smisi s kyselinou davkovanou

pomoci valce a tim se zméni na plyn, ktery se rozpousti ve vin¢. (STEIDL, 2010)

3.2.7.7 Ciieni vina

Ve viné jsou obsazeny nizkomolekularni latky v podob¢ koloidnich roztokt, jsou
zodpovédné za zakalovani vina. Reakce, pfi kterych se tyto latky z vina odbouravaji,
probihaji pomérné pomalu. A proto se pro urychleni ¢isténi vina pouzivaji Cifici pro-
sttedky. Ty z vina odstranuji latky, které by mohly vyvolat zakaly u jiz nalahvovanych
vin. Nejcastéji pouzivanymi Cificimi prostiedky jsou zelatina, tanin, bentonit, ferrokya-
nid draselny. Dfive byly vyuZivany také vaje¢ny bilek, vyzina, agar, hlinky a kyselina
kiemicita. Druh cCificiho prostiedku a také metoda Cisténi se voli podle druhu vina a

latek zptisobujicich zékal. (KUTTELVASER, 2003)

Ferrokvanid draselny

Pomoci ferrokyanidu se z vina odstraiiuji prebyte¢né t¢zké kovy jako naptiklad ze-
lezo a méd’. Davka ferrokyanidu je zavisla na mnozZstvi obsaZenych kovi, vétSinou se
pohybuje mezi 2 az 15 g na 100 litrt vina. Tomuto zpisobu se také fikd modré Cifeni.

(PATEK, 2000)

Zelatina

Zelatina jako ¢ifici ptipravek byla pouzivana uz ve starovékém Rimé. Je to bilko-
vinny piipravek ziskany z chrupavek a kosti, tedy z kolagenu. Pro vinatské ucely se
Zelatina uziva v podobé€ praSku nebo tekutiny. Jeji hlavni funkci je sniZit obsah tfislovin
za tvorby nerozpustného bilkovino-tfislovinového komplexu. Do vina se piidava
v mnozstvi 5 az 20 g/hl v podobé prasku nebo 25 — 100 mi/hl v tekuté formé. (HORN-

SEY, 2007; STEIDL, 2010)

Bentonit
Bentonit je piirodni latka sopeéného piivodu. Radi se mezi zeminy s obsahem sili-
katd vapniku, hliniku a sodiku. Ty maji schopnost adsorbovat rozpusténé latky bilko-

vinné povahy ve viné. V zavislosti na nalezisti existuje bentonitu vice druhti. V Evropé
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se vyskytuji hlavné véapenaté formy, kdezto v Americe jsou castéj$i formy sodné
(HORNSEY, 2007). Z mineralogického hlediska je bentonit druh jilu, ktery se sklada
hlavné z montmorillonitu a jilového materidlu ze skupiny fylosilikath. Vyuzivanou
vlastnosti bentonitu je jeho specificky povrch, diky némuz ma vysokou absorp¢ni
schopnost. (KMENT a kol., 2003)

Bentonit se do vina pfidava za ucelem stabilizace vina i pfi zménach teploty. Aby
nedochazelo k prekroceni limiti sodiku ve ving, je nutné pouzivat pouze vapenaté nebo
smésné bentonity. Bentonit je nejdiive nutné rozmichat ve vod¢ a nechat ho bobtnat po
dobu 12 hodin. Nabobtnaly bentonit se piilije do vina a smés se dikladné promicha.
Samotna adsorpce bilkovin, ale také barviv a latek ovliviiyjicich chut’, probihd pomérné
rychle. Bentonit je v§ak nutné nechat alespon tyden sedimentovat. Poté se odstranuje pii
filtraci vina. (STEIDL, 2010)

Nevyhodou pouzivani bentonitu je tvorba vétstho mnozstvi kall, coz mize vést ke
ztratam vina pfi jejich odstraniovani. Bentonit také oddéluje z vina néktera ,,ovocna“

aromata a chuté z bilych vin. (HORNSEY, 2007)

Bilek

Bilek patfi mezi nejstarsi ¢ifidla uZivana ve vinafstvi. Albumin obsaZeny v bilku se
srazi s taninem za tvorby jemné sraZeniny, ¢imz dochédzi k harmonizaci tvrdych vin,
hlavn¢ Cervenych. Bilek se do vina pfidavéa ve formé naslehané pény, kterd se nejdiive
smisi s menSim mnoZstvim vina a nasledné se vmiché do ¢ifené¢ho vina. Na jeden hekto-

litr vina jsou zapottebi bilky z 1 az 3 vajec. Staceni se provadi po 3 az 4 dnech. (STEI-

DL, 2010)

3.2.7.8 Filtrace vina

Tato uprava slouzi pro stabilizaci vina a jeho vyc¢isténi pfed naslednym lahvovanim.
Filtrace je cisténi vina pomoci porovitych materiald, na nichz se zachytavaji pevné ¢as-
tice obsazené ve viné (PATEK, 2000). Materialy pouzivané na vyrobu filtrii jsou fil-
trani papir, bavinéna vlakna, celuloza, kiemelina, perlit a dfive se vyuzival i1 azbest.

(KRAUS a kol., 2010)
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K¥emelinova filtrace

Vino se nejdiive smicha s kiemelinou, kterd napomaha ke zvySeni tlaku ve filtru.
Na sité se vytvoii filtra¢ni kola¢ s kaly a dojde k jejich oddéleni. Filtry jsou sloZeny z
rotacniho Cerpadla, filtra¢ni ¢asti a zasobniku kiemeliny s davkovacim Cerpadlem. Na
10 hektolitrti vina je zapotiebi 1 az 5 kg kfemeliny podle mnozstvi kall ve vin€. Podle

polohy sit se rozlisuji vertikalni nebo horizontélni filtry. (STEIDL, 2010)

Deskova filtrace

Deskov¢ filtry jsou urceny pro dikladnou filtraci vina. Desky jsou slozeny z husté
propleteného sita s izkymi, hodn¢ vétvenymi kanalky. Vino pomalu protéka timto sys-
témem kandlkl a necistoty s mikroorganismy se zachytdvaji na vldknech.

Filtry jsou vyrobeny z ¢isté buniiny, kiemeliny a perlitu. RozliSujeme filtra¢ni
desky s zebrovanim a s dérovanym plechem. Filtrace rozeznavame tfi: hrubé, jemné a
sterilni. (STEIDL, 2010)

Membranova filtrace

ProtoZze membranové filtry maji jen malou kapacitu pro kaly, musi byt pted jejich
pouzitim vino prefiltrovano ptes hrubsi filtr. Touto filtraci jsou z vina odjimany hlavné
kvasinky a bakterie.

Ve filtru jsou dvé membrany, jedna hrubsi a druha jemng&jsi. Filtra¢ni svicka je vlo-
Zena do nerezového plasté. Mezi vyhody membranové filtrace patfi:

e oddéleni ¢astic o presné pozadované velikosti,

e minimalni ztraty,

e jednoducha obsluha filtra,

e regenerovatelnd svicka.

Nevyhodou membréanovych filtri je, Ze pfes né€ nelze filtrovat pfili§ kalné vino, pro-
toze by doslo k jejich zniceni. Tato filtrace je také pomérné finanéné€ narocna. (STEIDL,
2010)

Cross-flow filtrace

Jedna se o zvlastni zpiisob membranové filtrace. Nejcastéji je pro tuto filtraci vyu-

zivano duté vlakno spory o velikosti 0,2 pm. Vino prochazi pies duta vlakna
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Vv tangencialnim (cross-flow) sméru. Dochazi k tvorbé vrstvy kalii na membrané. U fil-
trli nedochézi k ucpavani, protoze vrstva kald je postupné odplavovana. U tohoto typu
filtrace Ize také nastavit ucinnost filtrace. (STEIDL, 2010)
Filtrace je vhodna pro vina obsahujici vétsi mnozstvi malych pevnych cCastic, které
by u jinych filtraci zanesly filtry. Pied filtraci by z vina mély byt odstranény bilkoviny a
méla by se pravidelng provadét sanitace filtra. (STASTNY a kol., 2013)
Vyhody cross-flow filtrace:
e filtrace i velmi zakalenych vin,
e nedochazi ke ztratam,
e neni tfeba pouZzivat filtracni pfipravky, mozna i sterilni filtrace.

Nevyhodou je maly plosny vykon a také vysoka potizovaci cena. (STEIDL, 2010)

3.2.8 Lahvovani vina

Lahvovat vino je mozné az tehdy, je-li dostatecné stabilni, jinak by mohlo dochazet

Kk tvorbé usazenin a nezadoucich zmén v lahvi. Pfed nalahvovanim by se méla provést
zkouska stability bilkovin, senzorick¢ zhodnoceni vina a vino by mélo byt Cisté
(MICHLOVSKY, 2014). Ve viné by pfed lahvovanim méla byt ustilena hladina oxidu
sifi¢itého, protoze béhem lahvovani dochazi k mirnému poklesu SO, (STEIDL, 2010).
Proto je dulezité provadét pred lahvovanim testy. Mezi zékladni testované aspekty bilé-
ho vina patfi:

e tckavé kyseliny (kyselina octova),

e alkohol,

e mnozstvi volného a celkového oxidu sific¢itého,

e obsah glukdzy a fruktozy,

e mikrobidlni sterilita (kvasinky, bakterie, plisng),

e pH,

e stabilita vinanu draselného (moznost vyskytu krystald v lahvi),

stabilita bilkovin (zakaleni vin).
U cerveného vina se navic muze zaradit test na 4-ethylfenol a 4-ethylguajakol.
(HOWELL, 2015)
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Zpusobi plnéni lahvi je nékolik: za pomoci hadicky, kdy se vyuziva rozdilné vysky
hladin (nejjednodussi zptisob), s vyuzitim plniciho zatizeni nebo pomoci plnici sestavy.
Ta je sloZena z Cerpadla, filtru a plniciho zafizeni. Tento zpusob nejvice vyuzivaji veétsi
vinafstvi s vyss$i produkci vina. Velmi dilezité je udrzovat plnici zafizeni co nejvice

¢isté. (PTACEK, 2014)

3.2.8.1 Lahve na vino

Nejvhodnéj$im materidlem pro vyrobu lahvi na vino je sklo. Bezbarvé lahve umoz-
nuji vizualni kontrolu vina, ale neposkytuji ochranu pted svétlem. Zelené lahve chrani
vino pted UV-zafenim, nejvhodnéjsi jsou vSak lahve hnéd¢ barvy. Ty poskytuji vinu
nejlepsi ochranu pied svétlem a tim prodluzuji jeho skladovatelnost. Pfed lahvovanim je
nutné lahve vysterilovat. Nejcastéji je vino k dostani v lahvich o objemu 0,7 nebo 0,75

litru. (STEIDL, 2010)

3.2.8.2 Uzavery lahvi

Nejdéle vyuzivanym materidlem pro uzavirani lahvi vina je ptirodni korek. Je po-
mérné elasticky, takze se dokaze prizpisobit usti lahve. Dulezita je také jeho propust-
nost pro plyny, coz umoziuje vinu dale zrat v lahvi. Nevyhodou je jeho vysoka cena a
také moznost vzniku pachuti po korku ve ving (MICHLOVSKY, 2014). Pro zabranéni
korkové pachuti je nutné zatky skladovat na temném a suchém misté€ pti stabilni teplot¢,
aby nedochazelo k navlhnuti a nasledné tvorb¢ plisni na korku. (KRAUS a kol., 2010)

Levnégjsi variantou pfirodniho korku vcelku je korek lisovany. Materidlem pro vy-
robu tohoto druhu korku je odpad vznikajici pii produkci pfirodniho korku. Vyhodou
lisovaného korku je vyssi odolnost proti tlaku. Naopak lepidlo, které korek spojuje, zvy-
Suje nebezpeci vzniku pachuti po plisni ve ving€. Lisovany korek je vhodny spiSe pro
lahve s vinem uréené ke kratkodobé&jsimu skladovani. (MICHLOVSKY, 2014)

Nejmensi riziko vzniku pachuti po korku je u plastovych zatek. Maji také nizsi pro-
pustnost pro kyslik. Nékteré plasty vSak ovliviiuji aroma vina a také maji omezenou
trvanlivost na dva roky, maximalné 6 let (u kvalitn&j$ich vyrobki). (STEIDL, 2010)

V soucasn¢ dobé se ¢im dal tim Castéji vyuzivaji zatky Sroubovaci. Vyhodou je niz-

ka cena a také snadné otevirdni a moznost opétovného uzavieni lahve. Dilezité je
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spravné sefizeni zafizeni na uzavirani lahvi, protoze jinak by lahve netésnily a vino by
protékalo uzadvérem. Tento typ uzavéru je vhodny pro vina uréena k rychlejsi spotiebé.
(MICHLOVSKY, 2014)

Nejmoderngjsi variantou uzavért lahvi na vino jsou zatky sklenéné. Diky inertnimu
materialu neovlivituji chut’ vina. Jako tésnéni mezi zatkou a lahvi se pouziva plastovy
prouzek. Cena sklenénych zatek je srovnatelna s cenou ptirodniho korku. (MICHLOV-

SKY, 2014)

3.2.8.3 Skladovani lahvi s vinem

Sklady pro nalahvovana vina by my byt vzdusné, suché a také by zde méla byt udr-
Zovéna pozadovana teplota. Optimum pro skladovani je 10 az 12 °C, u Cervenych vin
miize byt teplota az 15 °C (PATEK, 2000). Obecné plati, Ze &im vy3si je teplota, o to
rychleji se vino vyviji a starne. (STEIDL, 2010)

3.3 Kvasinky ve viné

3.3.1 Charakteristika kvasinek a jejich pivod ve viné

Kvasinky patii mezi nejrozsitenéj$i mikroorganismy na svété. Jsou to heterotrofni
jednobunécné eukaryotické mikroorganismy, jejichz velikost se pohybuje v rozmezi 3
az 15 um. Radi se mezi houby (Fungi). Tvar bunék kvasinek je riizny podle jejich dru-
hu. RozliSujeme kulovity, ovalny, prodlouzeny, valcovity a zaSpicatély. Tvar kvasinek
je také zavisly na zplsobu vegetativniho rozmnozovani. Dulezitou vlastnosti kvasinek
je zkvasovani cukrd na alkohol a dalsi produkty fermentace. (FIC, 2015)

Nejcasteji se kvasinky rozmnozuji pucenim. Podle mista vzniku pupenu na matet-
ské bunce rozliSujeme puceni monopolarni, bipolarni a multipolarni. DalSim zplsobem
rozmnozovani kvasinek je prehradecné déleni. Timto zplsobem se vSak rozmnoZuji jen
nekteré druhy kvasinek (FIC, 2015). Ve viné dochazi k rozmnozovani pu¢enim a tento
proces se miize opakovat az 35x. Diky jizvdm vznikajicim na povrchu matetskych bu-
nek dochézi ke zpomaleni intenzity latkové vymény. Kvasinky, které se mnozily vice-

krat, maji proto sniZenou kvasnou schopnost (STEIDL, 2010). U kvasinek je mozné

39



také pohlavni rozmnozovéni, kdy dochéazi k tvorbé spor konjugaci dvou haploidnich

bunék. (SVEJCAR, MINARIK, 1981)

Askospory s haploidnimi jadry
A(ed
C @ % kopulace )
bgf karyogamie

SEXUALNI

askus  ROZMNOZOVANI 8

meioza
/ zygota

diploidni
vegetatimi burika
_ PUCENI Q{lceﬁuﬁ budika

jednotlive bunky
nebo pseudohyfy

Obr. 8: RozmnozZovani kvasinek
Zdroj: VLKOVA a kol., 2009

Kvasinky se pfirozen¢ vyskytuji na povrchu slupek bobuli a také v piidé na vinici.
K rozmnozovani dochazi v mistech, kde maji pfistup k zivinam, tzn. na jemnych trhli-
nach ve slupce, na pirechodu mezi slupkou a bobuli atd. Norméln¢ se na bobulich vysky-
tuje kolem 8 milioni bun€k, pokud je bobule praskla, pocet mize byt az 40x vétsi
(STEIDL, 2010). Nejvice kvasinek se v pid¢é nachazi v dobé zrani hrozni a tésné po
jejich sklizni. Naopak nejméné¢ jich je v pude v 1été, protoze kvasinky nejsou schopny
odolavat vysokym teplotdm vznikajicim pii zahfivani pady sluncem. Na kvasinky, které
jsou jiz ptitomny na hroznech, vyssi teploty uz oviem vliv nemaji (SVEICAR, MI-
NARIK, 1981). Z pudy se kvasinky na bobule dostavaji pomoci kapek vody, které se
odrazeji od zem¢ béhem deste. (STEIDL, 2010)

Na hroznech se pfirozené vyskytuji kvasinky rodu Kloeckera apiculata (nejvice),
dale rody Hansenula, Candida, Pichia, Kluyveromyces, Cryptococcus a jiné. Kvasinky
rodu Saccharomyces cerevisiae jsou vV mostu piitomny az béhem spontanniho kvaseni a
jsou ptitomny na povrchu zafizeni vinafskych zavodu (FIC, 2015). Spontanni alkoholo-

vé kvaseni je zahajovano kvasinkami rodu Hanseniaspora, Candida, Pichia and Met-
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schnikowia (tzv. ne-sacharomycetnimi druhy), ale ty jsou velmi brzy pfevySeny ¢innosti
Saccharomyces cerevisiae, ktera dominuje stfedni az konec¢né fazi kvaseni. (FLEET,
2008)

Na vinaiské kmeny kvasinek jsou kladeny specifické pozadavky jako napiiklad
schopnost produkce vyssiho objemu alkoholu, schopnost produkovat vyjime¢nou chut’ a
vini, vysoka tolerance vu¢i osmotickému tlaku, tolerance k etanolu a SO,, uplné
prokvaseni sacharidl, predvidatelnost, odolnost vii¢i chladu a dobra sedimentace. (FIC,
2015)

Roli kvasinek ve viné poprvé popsal Louis Pasteur na konci 19. stoleti. Vyzkumy se
poté zacaly zamétovat na izolaci Cistych kultur mikroorganismi a jejich vyuziti pro na-
ockovani substratl vyuzivanych pro vyrobu népoju. Izolaci, udrzbou a malovyrobou
¢istych vinnych kvasinek se zabyval La Claire Institute ve Francii uz kolem roku 1900.

(CHAMBERS et al., 2015)

3.3.2 Struktura buiky

Kvasinkova buiika ma na povrchu pevnou bunéénou sténu, kterd umoziuje snéset i
vysoky osmoticky tlak vnéj$iho prostfedi. Bunécna sténa je tvofena glukany, mannopro-
teiny, chitinem, proteiny, lipidy a fosfity (SVEJCAR, MINARIK, 1981). Glukany a
manany udrzuji tvar buiiky. Mannoproteiny také chrani vino proti tvorbé bilkovinnych
zakall. Ty mohou byt zplisobeny proteiny vyskytujicimi se pfirozené ve viné. Manno-
proteiny vytvafi konkurenéni mechanismus pro proteiny ve vin€ a tim zabraiuji tvorbé
viditelnych nezadoucich zakali. Mannoproteiny se samovolné uvoliuji pii autolyze
bunécné stény, ale tento proces miize byt urychlen pisobenim exogennich hydrolytic-
kych enzymu (GIESE et al., 2016). Chitin se vyskytuje hlavn¢ v oblasti jizev po déleni
bunék. Kvasinky za urcitych podminek vytvaieji shluky (flokuluji) za pomoci bunéc-
nych stén. Flokulace je pti vyrobé vina sledovanym jevem, protoZze je dulezité, aby byly
kvasinky pfi fermentaci rozptylené po celém objemu tekutiny a ke konci kvaseni sedi-
mentovaly na dno nédoby. (FIC, 2015)

Pod bunéénou sténou je periplazmaticky prostor. V cytoplazmé, ktera je obklopena
plazmatickou membranou se nachazi pravé jadro, drsné a hladké endoplazmatické reti-

kulum, Golgiho aparat, mitochondrie a vakuoly. (FIC, 2015)
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Obr. 9: Kvasinkova burika
Zdroj:http://homen.vsb.cz/hgf/546/Lucie%20Kucerova/Bakalarska%20prace%?2
OLucie%20Kucerova/houby.html

3.3.3 Taxonomické zarazeni a charakteristika nékterych druhi kvasinek

Kvasinky jsou taxonomicky zatazeny do kmend Ascomycoca a Basidiomycota, kte-
ré patii do podiise Dikarya. Vinné kvasinky ve vétsin¢ piipadd spadaji do fadu Saccha-
romycetales, jenz je rozélenén na nékolik ¢eledi. Je pro né typicka tvorba jednotlivych
kvasinkovych bunék, které mohou byt doprovazeny pseudomyceliem nebo pravym mi-
celiem. Nepohlavné se rozmnozuji puc¢enim. (HIBBET, 2007)

Podle kvasného vykonu a vzhledu délime kvasinky na:

e velmi dobfte kvasici (uSlechtilé vinné kvasinky) — produkuji hodné etanolu

a ptiznivych vedlejsich produktii; pati sem Saccharomyces cerevisiae,

e slabé kvasici (divoké kvasinky) — v mostu se vyskytuji pfirozené, maji
nizkou snasenlivost vuci alkoholu; patii sem Kloeckera apiculata, Candi-
daaj.,

e kiisotvorné kvasinky — jsou pro vino Skodlivé, pro svou ¢innost potiebu;ji

pfistup kysliku,
e sporadicky se vyskytujici kvasinky — jsou bez praktického vyznamu.
(STEIDL, 2010)
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3.3.3.1 Saccharomyces cerevisiae

Buiky kvasinek jsou ovalného az eliptického tvaru. Tyto kvasinky plné zkvasuji a
asimiluji glukézu, galaktozu, laktozu, maltdozu a sachar6zu. Béhem kvaSeni jsou schop-
ny vyprodukovat nad 10 obj. % alkoholu. Saccharomyces cerevisiae patii mezi nejdule-
7it&jsi kvasinky ve vinafstvi, kde jsou nejvice vyuZivany do &istych kultur (SVEJCAR,
MINARIK, 1981). Rod Saccharomyces poprvé definoval Meyen v roce 1838. (FIC,
2015)

Kvasinky se rozmnozuji nepohlavné¢ puclenim, ale také pohlavné za vzniku
askospor. Na kultivaénich piidach vytvati jednu az étyfi spory. (KUTTELVASER,
2003)

3.3.3.2 Rod Schizosaccharomyces

Kvasinky rodu Schizosaccharomyces se rozmnozuji za pomoci tvorby piepazky
V buiice a nasledného rozdéleni buiiky na dvé casti (samostatné buiiky). Kromé aktivni-
ho zkvasovani cukrii jsou také schopny zkvasovat kyselinu jable¢nou na alkohol a oxid
uhligity. Této vlastnosti je mozné &asteéné vyuzit pfi malolaktické fermentaci. (SVEJ-

CAR, MINARIK, 1981)

3.3.3.3 Kloeckera appiculata, Candida pulcherrima

Kloeckera appiculata spole¢né s Candida pulcherrima patii mezi divoké kvasinky,
které zahajuji spontanni kvaSeni mostu. Velikostné je Kloeckera mensi nez kvasinky
rodu Saccharomyces, ale jejich rozmnozovaci schopnost na zacatku kvaSeni je mnoho-
nasobn¢ vyssi. Mladé bunky jsou citronovitého tvaru, ktery postupné piechazi na tvar
vejéity (KUTTELVASER, 2003). Kvasinky jsou schopny zkvasovat pouze glukézu. Pi
kvaseni produkuje kolem 5 objemovych % alkoholu. (SVEJCAR, MINARIK, 1981)

Candida je kvasinka, jejiz bufiky maji ovalny tvar. Prokvaseci schopnost této kva-
sinky je pomérné nizka, 1 — 2 obj. % alkoholu. Na zacatku kvaSeni je jeji rozmnozovaci
schopnost velmi dobra, ale brzy je potlatena jinymi druhy. (SVEJCAR, MINARIK,
1981)
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3.3.3.4 Pichia membranafaciens

Buriky jsou vélcovité az valcovité protdhlé. Kvasinky vytvaii na povrchu mostu bé-
losedou kozku, ve které jsou ulozeny vzduchové bubliny. Za ptiznivych podminek se
muze podilet na tvorbé kiisu ve vin€. Kvasinky nezkvasuji cukr, pouze asimiluji gluké-
zu. Alkohol je za pomoci kvasinek rozklddan na oxid uhli¢ity a vodu. (KUTTELVA-
SER, 2003; SVEJCAR, MINARIK, 1981)

3.3.3.5 Hansenula anomala

Na mosté pii kvaseni vytvari matnou, suchou, bélavou kozku. Kvasinky asimiluji a
zkvasuji glukozu, galaktozu, sachardzu a maltozu. Pii kvaSeni vytvari estery. Hansenula
vSak neni odolné vi¢i vysSim koncentracim alkoholu, takze svou ¢innost zastavuji pfi

obsahu alkoholu 4 — 5 obj. %. (KUTTELVASER, 2003; SVEJCAR, MINARIK, 1981)

3.3.4 Cisté kultury kvasinek

Startovaci kultury kvasinek se na trhu objevily v roce 1960, suSen¢ aktivni vinné
kvasinky v roce 1964 (HORNSEY, 2007). Cista kultura kvasinek predstavuje kvasinky
ziskané rozmnoZenim jedné vegetativni buiiky, takze se jedna o kvasinky jednoho kme-
ne, rasy nebo klonu (nej¢astéji Saccharomyces cerevisiae). Kmeny kvasinek jsou ucho-
vavany ve sbirkach védeckych instituci, kde jsou provadény rtizné detailni klasifika¢ni
studie. Jsou Slechtény tak, aby spliiovaly pozadované vinatsko-technologické vlastnosti
(SVEJCAR, 2004). Nejjednodussim zptisobem uchovavani kvasinek je pouziti §ikmého
agaru pii 0 az 5 °C se zalitim nebo bez sterilniho parafinového oleje, s ptipadnou lyofi-
lizaci nebo uchovanim pod tekutym dusikem. Takovy zptisobem je mozné je uchovat
bez zménénych vlastnosti 5 az 10 let. (SVEICAR, 2004)

Od roku 1990 bylo na svété vysSlechténo vice nez 100 kmenti aktivnich susenych
kultur kvasinek. Tyto kvasinky se vyznacuji spolehlivym kvasenim a také chuti, kterou
ve vin€ produkuji. Do vina se piidavaji pro zajisténi dostatecného mnozstvi bun¢k pro
kvaSeni, Cisté kultury také potlacuji ¢innost divokych kvasinek. Nicméné néktefi vinati
se domnivaji, Ze vina kvasend spontanné maji plnéjsi chut, plnohodnotnéjsi buket a také

nejsou uniformni (CHAMBERS et al., 2015). Originalitu vinim totiz dodavaji nesac-
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charomycetové kvasinky. Proto v soucasné dobé dochazi k izolaci kvasinek nesaccha-

romycetovych, jako naptiklad Candida stellata, z neinokulovanych fermentaci. (SVEJ-
CAR, 2004)

3.3.4.1 Vlastnosti aktivnich suchych kultur vinnych kvasinek

Pro zajisténi spravného pribc¢hu fermentace je nezbytné, aby pouzivané Cisté kultu-
je odolnost kvasinek vici alkoholu v mosté. Kvasinky by mély byt schopny riist a za-
kvaset most pii 14 az 16 objemovych % alkoholu. Tak se docili bezproblémového kva-
Seni i u mostl s velmi vysokym obsahem cukru.

Dalsi vlastnosti aktivnich suchych vinnych kvasinek (ASVK) je osmotolerance. Ta
je nezbytna hlavné u hroznti s vysokou cukernatosti. Také je dilezité, aby byly kvasinky
odolné proti reziduim z postiikd, jejich glukofilita a rezistence vici cizorodym latkdm v
mosté (napf. SO,). V soucasné dobé dochazi také k selekci kmenti kvasinek, které jsou
schopny produkovat organické kyseliny (hlavné kyselinu jable¢nou a citronovou).

Pro sviij riist potiebuji kvasinky optimalni podminky v mosté, jinak nejsou schopny
kvasit. Teploty mostu by se mély pohybovat v rozmezi od 4 do 40 °C, pro kvaSeni bi-
lych mosti jsou doporucovany teploty do 18 °C. Kvasinky pro svij riist pottebu;ji dosta-
te€né mnoZstvi Zivin, proto by v mostu mé&l byt dostatek lehce asimilovatelného dusiku

a zvl4sté thiaminu (vit. By). Ten napoméhé lepsimu kvaseni. (SVEJCAR, 2006)

3.3.4.2 Izolace Cistych kultur kvasinek

Zakladnim materidlem pro izolaci kvasinek jsou zralé bobule hroznl, hroznovy
most, mladé vino a zdravé kvasnice. Bobule pouzivané pro izolaci se asepticky oplach-
nou sterilnim moStem a kvasinky se nechaji rozmnoZovat. Pfi izolaci z moStu nebo
mladého vina se malé mnozstvi vzorku pfenese do sterilniho mostu, ktery je v kultivac-
ni baiice. Kultura se nasledné 2krat az 3 krat obcCerstvi, aby se zbavila ptipadnych bakte-

rialnich kontaminant. (SVEJCAR, MINARIK, 1981)
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3.3.4.3 Aktivace Cistych kultur kvasinek

Pti priimyslové vyrobé aktivnich suchych vinnych kvasinek dochdzi k deaktivaci
fyziologickych aktivit kvasinek a podil v bunikach se zmensi na 6,5 — 7,5 %. Proto je
pted pouzitim ASVK nutné jejich rehydratace. Ta se provadi pti 36 az 37 °C, aby doslo
k obnoveni zivotaschopnosti a enzymatické ¢innosti bunék.

Smés ASVK se smisi s vodou vV pomérul:10 a necha se odstat po dobu 10 — 15 mi-
nut. Poté smés se smés promich4 a je pfipravena pro zaokovani do mosti. (MINARIK,
2006)
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4 ZAVER

Cilem bakaléiské prace bylo popsat problematiku tykajici se postupii pii vyrob¢ vi-
na. Byly zde popsany jak moderni metody, tak také tradicni postupy vyroby vina.
V uvodni casti byla prace zaméiena na historii péstovani vinné révy ve svéte a pak také
na uzemi Ceské republiky. Pivodni oblasti péstovani vinné révy je okoli Kaspického
moie, odkud se réva rozsitila dale do svéta. Prvni zminky o péstovani révy vinné na
nasem Uzemi sahaji az do 3. stoleti naseho letopoctu.

StéZejni ¢asti byl popis technologickych postupli vyroby vina, ktery za¢ina Setrnym
sbérem vyzralych hroznli na vinici. Vinobrani se provadi bud’ ru¢né, nebo za pomoci
specialnich strojii. Velmi dilezitd je také samotna kvalita hroznt, které by nemély byt
napadeny $kodlivymi plisnémi nebo jinymi mikroorganismy. Nasledné jsou hrozny ve
vinafstvi zpracovany a vylisovany. U Cervenych vin se rmut pied vylisovanim nechava
nalezet. Vylisovdnim vznika most, ktery je zasifovan, odkalovan, provzdusiiovan a
upravovan dal$imi technologiemi. Poté je most ponechan v kvasnych nadobach, kde
dochazi k alkoholovému kvaseni. RozliSujeme dva druhy kvaSeni, spontanni a fizené. U
spontanniho kvaseni se uplatiiuji hlavné divoké kvasinky, jako Candida pulcherrima a
Kloeckera apiculata. Naopak u fizeného kvaseni se vyuZzivaji Cisté kultury kvasinek. Ty
zajistuji bezproblémovy prubéh kvaseni. Nékdy je do vyroby zatazovana také malolak-
ticka fermentace, kterd je uskuteCfiovana bakteriemi mlééného kvaseni (napi. Oeno-
coccus oeni). Nejedna se proto o fermentaci v pravém slova smyslu. Dochazi zde
k odbouravani kyseliny jable¢né a vzniku kyseliny mlé¢né ve ving. Tato fermentace se
vyuziva hlavné pii vyrobé ¢ervenych vin. Dal§im technologickym postupem je Skoleni
mladych vin, které v sob& zahrnuje vice operaci, jako je odkyselovani, staceni, Cifeni a
filtrace. Témito upravami Se docili jemné a vyvazené chuti vina. Hotova vina jsou na-
sledné naplnéna do lahvi. Ty jsou uzavieny vhodnymi zatkami.

V zavére¢né kapitole byly popsany kvasinky vyuZzivajici se pii vyrobé vina a jejich
uloha pfi alkoholovém kvaSeni. Byly zde srovnany kmeny divokych kvasinek a také
Cisté kultury, které jsou v soucasné dobé hojné vyuzivany. NejpouZzivanéjSim kmenem

kvasinek je Saccharomyces cerevisiae.
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7 SEZNAM ZKRATEK

°NM
ASVK
ATP
C4H4K504
CeH1206
CaCO;
CO,

ES

H,SO03
CH3;CH,0OH
JZD
K3S,05
MLF
Na,S,05
PVPP
SO,

SZPI

stupn€ normovaného moStoméru
aktivni suché vinné kvasinky
adenosintrifosfat

vinan draselny

glukoza

uhlicitan vapenaty

oxid uhlicity

Evropské spolecenstvi

etanol

Jednotné zeméedélské druzstvo
pyrosulfit draselny
malolakticka fermentace
pyrosificitan draselny
polyvinylpolypyrrolidon

oxid sifi¢ity

Statni zemédélska a potravinarska inspekce
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