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1. Uvod

Vino patii uz po staleti k oblibenym a hodnotnym napojim, jelikoz ma
posilnujici, uklidnujici a v neposledni tadé, také zdravotni ucCinek. Dulezité je vSak
dodrzovat rozumné konzumacni davky.

V soucasné dob¢ jsou kladeny ¢im dal tim vétsi naroky jak na vinaie, tak na vino
samotné. A nemluvé o pfisnych podminkach jak narodni, tak evropské legislativy.
Konzumenta jako prvni upoutd barva, Cistota, jiskrnost a také vizudlni vzhled, jelikoz
v posledni dobé nakupuji spis oci. Tyto aspekty ndm uz na prvni pohled dokazi tict, zda
bude vino chutné a stabilni.

Vyuzitim enologickych pfipravki, v tomto ptipadé bentonitu, dokaZzeme dané
kritéria do zna¢né miry ovlivnit. Stabilita vina je jeden z nejsledovanéjSich aspekti pfi
vyrobé a v konecné fazi u lahvovani. Pomoci bentonitu dokazeme zajistit stabilitu v
lahvi a také zabranit vzniku bilkovinného zékalu.

Ve vinech se nejCastéji vytvari bilkovinné a krystalické zékaly. Bilkovinné zakaly
se tvoii diky termolabilnim bilkovindm, jez pochdzi z hroznd, ale také z nékterych
enologickych piipravki. Krystalické zakaly vznikaji vysrazenim vinného kamene, coz
je ve skutecnosti draselna siil kyseliny vinné. Draslik se do vina uvolnuje z hroznt
anebo pouzitim disifi¢itanu draselného pii vyrobé vina.

V minulosti, kdy je$t€ nebyly na trhu enologické pfipravky, dochazelo
k samocisténi vina. Jednalo se vSak o dlouhodoby proces, ktery si dnes moderni vinaf,
ktery chce prodavat vino ve velkém, nemiize dovolit. Technologicky proces byl diky
témto pfipravkiim zna¢né urychlen.

Na trhu nalezneme velké mnoZstvi Cificich pfipravkl, od riznych znacek, s
riznym sloZenim a dobou bobtnani ¢i kombinaci téchto latek. Pti prodeji hraje velkou
roli marketing. Lze proto na trhu nalézt drahé bentonitové ptipravky, které maji hezci
obal ale svou kvalitou se vyrovnaji bentonitu, jez je podstatné levnéjsi, akorat je zabalen

do obycejného obalu.



2. Cil prace
Cilem diplomové prace je shrnout problematiku, ktera se tyka stability vina, ¢ifeni
a tvorby zdkald. V dalsi casti se zabyvad popsdnim a porovnanim vybranych
enologickych pfipravkl. V praktické ¢asti jsou analyzovany vzorky vin pomoci danych

metod a nasledné vyhodnoceny.



3. Literarni prehled

3.1 SloZeni vina

Vino je jediny druh népoje, jez nepotiebuje na zlepSeni senzorickych vlastnosti
a jakosti zadné piisady. Pokud chceme ziskat stabilni vino, které se po naplnéni do lahvi
nebude kalit, musime provést mensi zakroky, které témto kroktim zabrani. Vhodnéjsi je
zaCit s Upravami rovnou u mostu pred kvaSenim, nez zasahovat do hotového vina.
Hotové vino je citlivéjsi na vnéjsi zasahy a oxidace vice, nez most. Aby byly ucinky
zéakrokt co nejlepsi je nutné znat sloZzeni mostu.

Most obsahuje predevsim vodu, cukry, kyseliny, tfisloviny, barviva ¢i dusikaté
latky. Celkové jakost je ovlivnéna mnoha faktory, k tém hlavnim patii: odrida hroznt,

vegetaéni obdobi, povétrnostni podminky ¢&i zatizeni hrozni na jednom keii (FARKAS,

1980).

3.1.1. Bilkoviny ve viné

Ve vin¢ se nachazeji bud’ jednoduché bilkoviny — proteiny, vytvaiejici pii Stépeni
aminokyseliny nebo bilkoviny slozené — proteidy, oznacujeme je jako dusikaté latky.
Pivodcem jsou kvasinky, makromolekuly jejich bunétné blany, jez jsou nositeli
biochemickych projevil Zivota. Dohromady obsahuje buika 30 — 75 % dusikatych latek.
Pusobenim alkoholu anebo pii zahiati na 70 °C mohou ve vinech vytvaret sedliny
(ACKERMAN, 2001).

Z dalsich vyzivnych latek sem patii a tvofi podstatnou ¢ast bilkovin také peptidy,
peptony a albuminy. Mnozstvi téchto latek se pohybuje mezi 40 az 70 %, je odvislé od
charakteru zivné pudy, vyzivy, teploty nebo mnoZstvi piitomného kysliku (FARKAS,
1980). Na molekuly bilkovin se vazi dale molekuly vody a dalSi anorganické ionty

(VELISEK, 2002).

3.1.2. Termolabilni bilkoviny
Latky reaguji na zmény teplot a vedou ke zméné¢ konzistence a méni i vizualni
stav vina vytvorenim zakalu. SrdZeni je nerovnomérné a zalezi na charakteru bilkovin
a chemickém sloZeni vina. Cim vice dusikatych latek je ving, tim vice dochazi ke tvorbé
srazenin. Samotné vysrazeni bilkovin je proces na delsi dobu (zpravidla 2 — 3 roky).
Nejrychlejsi zptisob vysrazeni je zahtati vina alespon na 70 °C, ale zaroven dochazi ke

snizovani organoleptickych hodnot vina (ANONYM 1, 2006).
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3.2. Bilkoviny a bilkovinné zakaly

Vino obsahuje velké mnozstvi organickych latek; z dusikatych prevazuji
aminokyseliny a bilkoviny. Aminokyseliny ptisobi velmi pozitivné na kvalitu vina,
predevsim pii kvaseni, naopak bilkoviny mohou ptisobit negativné na Cistotu a stabilitu
vina (PAVLOUSEK, 2010). Mnozstvi bilkovin se ve vinech zna¢ng lii, je to dano
odrtidou ¢i ro¢nikem, v suchych letech bilkovin ptfibyva. KvaSeni, reakce s tiislovinami
nebo oSetfeni bentonitem snizuje koncentraci bilkovin (STEIDL, 2010).

Bilkoviny, jez jsou plvodci zakalli ve vin€, pochazi vétSinou z hroznl. Tato
skupina ,,pathogenesis related protein* se tvoii jako obranné latky proti mikrobialnimu
napadeni. Druhd skupina bilkovin mize vznikat pfi metabolismu kvasinek, je dobie
rozpustna ve vodé a pii tvorbé zakalti nehraje zadnou velkou roli. V obdobi s dlouhou
vegetaci
a pozitivhim pribéhem zrani stoupd potieba bentonitu, stejné tak s vyssi intenzitou
slune¢niho zafeni. Réva vinna reaguje na stresové situace (napi. sucho, mikrobialni
napadeni, ...) tim, Ze si zacne ukladat obranné latky, jako jsou fenoly a bilkoviny.
S rostoucim stresem danym klimatickymi faktory se uklada vice fenolti a naopak klesa
kvalitativnim nedostatkem nemikrobidlni povahy. Zakaly nebo sedimenty se zpravidla
vytvaii uz v nalahvovanych vinech a spouSté¢em miZze byt Casté stfidani teplot
(PAVLOUSEK, 2010). Mezi dalsi faktory, které ovliviiuji tvorbu, pati: pH vina, obsah
polysacharidii nebo tanini. Zmény pH mohou byt zptisobeny:

e Castym stfidanim teplot,

e mikrobialni ¢innosti (kvaSenim),

e chemickym odkyselenim (DELFINI a kol., 2001).
K odstranéni bilkovinnych zikalti se pouziva bentonit, ktery ma negativni naboj
a ve ving spolu s pozitivné nabitymi bilkovinami vytvaii spojeni, jez vede k sedimentaci
kald na dno nadoby. Cilem je eliminovat obsah nestabilnich, na teplo citlivych bilkovin,

aby se nevytvarely zakaly (MORENO a kol., 2009).
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3.2.1.  Zjisténi potieby bentonitu

Pomoci fady vyzkumt byly vyvinuty prostfedky s cilem dosazeni bilkovinné
stability. Princip zjisténi potieby bentonitu je zaloZen na pozitivnim bilkovinném testu,
kdy se do malych mnozstvi vina piidavaji razné davky bentonitu. Zkousku je nutné
provést dvakrat, kdy v novém testu zjistime potfebnou davku bentonitu (STEIDL,
2010). Nejcastéji se vsak pouziva test, kdy se vycifené vino zahiiva po dobu 4 hodin
pii teploté 37 °C. Zakal je posuzovan vizualné¢ a vhodna davka bentonitu se urci jako
mnozstvi, pfi kterém zakal nevznikl (KRAUS a kol.,, 2010).. Tradicné, stabilita
bilkovin byla testovana zpracovanim vzorku vin pfi 80 °C po dobu 8 hodin. Studie
vSak zjistili, ze 2 hodiny jsou pln¢ dostacujici. B€hem srovnéani rtiznych stabilizaci
bilkovin je doporuceno vystaveni vzorki 80 °C po dobu pouhych 30 minut. Po
ochlazeni, je vzorek zamlzeny — miizeme provést kontrolu bud’ okem anebo pomoci
nefelometrie. Je — 1i zjisténo, Ze je nestabilni, vzorky vina jsou upraveny a testovany,

abychom zjistili jakou formu napravy je tteba zvolit (JACKSON, 2008).

3.2.2. Stabilizace

Vino se béhem delsi doby stava stabilnim vici srazkdm a dal§im zméndm. Vinaf
vSak potiebuju stabilizaci uspiSit, nez aby cekal na pfirozené pochody. V potaz musi
brat ale kvalitu a udrzbu vina, jelikoZ nékteré stabilizaCni pfipravky maji tendenci
snizovat kvalitu, obzvlast pokud jsou provedeny nepeclivé, naopak pokud vinai dodrzi
navod
a pracuje peclive, je schopen ziskat stabilitu za jakychkoliv podminek. Stabiliza¢ni
postupy by mély byt navrzeny tak, aby bylo vino schopné vydrzet v lahvi alespoii jeden
rok, aniz by doslo k poskozeni kvality vina. U n€kterych vin mizu dochazet kK vysrazeni
pigmentd (pfedev§im u Cervenych vin) nebo tvorbé krystald, coz nemusi byt vZzdy na
Skodu, ale spotiebitel ocekava vino kvalitni a bez vad. Stabiliza¢ni ptipravky by mély

zabranit vzniku téchto chyb a zaroven jim ptedchazet (RANKINE, 2002).
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3.2.3. Bilkovinné zakaly

Pticiny vzniku zdkall ve viné jsou slozité. Zpravidla vznikaji srdzenim
termolabilnich bilkovin. Uz v minulosti byly problémem a v roce 1875 popsany jako
srazeniny bilkovin s tiislovinami (FARKAS, 1980). Vyskytuji se u vin s nedostateéné
odstranénymi bilkovinami. Pii klasické vyrobé vina dochazi bézn¢ k odstranéni
nékolikerym pretacenim vine ze sudu do sudu béhem 2 — 3 let, anebo vyuzitim Cificich
latek (ANONYM 2, 2015).

Béhem dozravani dochazi ke zvysSeni bilkovin, naopak pii dozravani dochazi
k poklesu. Celkovy obsah vSak nemusi vzdy nutné vést ke tvorbé zéakald. Do tohoto
souctu spadaji bilkoviny labilni, ale 1 stabilni. Komplikace mohou zptisobit také vysoké
hodnoty polysacharidli nebo nizké pH. U né&kterych polysacharidi — kvasinkovych
mannoproteinti — dochdzi k tvorbé negativniho elektrického naboje, skrz ktery se
vytvaii nerozpustné slouceniny reagujici s jinymi latkami ve ving. Pfedchdzet tomuto
problému muze tzv. leZzeni vina na kvasnicich, kdy dochédzi kuvolnovani
mannoproteind, to vede ke kladnému ovliviiovéani stability vina (PAVLOUSEK, 2010).

Bilkovinné zdkaly mohou zplsobit vétsi ekonomické ztraty, nez krystalické
formace. Vysledkem zakall je shlukovani rozpusténych bilkovin, které reaguji na teplo,
které urychluje proces, stejné tak reaguji s taniny a tézkymi kovy. Vétsina bilkovin,
kterd suspenduje ve viné ma izoelektricky bod nad rozmezim pH vina. Izoelektricky
bod je pH, pii kterém je bilkovina elektricky neutralni. V tomto disledku ma vétSina
rozpusténych bilkovin pozitivni naboj, ktery je generovan ionizaci aminoskupiny.

Podobny naboj u proteinti zpomaluje shlukovani, zatimco Brownuv pohyb
a asociace s vodou zpozd'uje usazovani. Naproti tomu, denaturace bilkovin produkuje
zakaly (JACKSON, 2008).

Vyskyt bilkovinovych zdkald je jednim z hlavnich problémt v zalahvovanych
vinech. N¢které z bilkovin Ize u bilych a rizovych vin denaturovat (rozlozit), coz vede
k tvorbé zakalu nebo v nékterych ptipadech 1 tvorbé srazeniny. Nicméné, bilkovinna
nestabilita nekoreluje s celkovymi koncentracemi bilkovin, jelikoz jednotlivé bilkoviny
se chovaji odlisné. Nekteii autofi se domnivaji, ze dalsi faktory miizou hrat dulezitou

roli pfi sraZeni bilkovin, v¢etné siranu.
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Bylo provedeno né¢kolik studii o chemické povaze nestabilnich bilkovin. Berg
pomalého tepelného testu. Tyto data byly potvrzeny nékolika instituty, Které podaly
zpravu o tom, Ze nestabilni bilkoviny maji nizky izoelektricky bod a nizkou relativni
molekulovou hmotnost.

O n¢kolik let pozdéji, byly bilkoviny souvisejici s patogenezi, stejné tak
thaumatiny ¢i chitindzy identifikovany jako pficiny tvorby zékalt. VSechny tyto
bilkoviny maji molekulovou hmotnost mezi 20 az 45 kDa. Nestabilni bilkoviny jsou
tedy pfitomny hlavné v rozmezi této molekulové hmotnosti. Vzhledem k tomu, ze
bilkovinny zdkal ptedstavuje velky problém, vinafi Casto le¢i bild a cervend vina
pomoci bentonitu s cilem odstranit nestabilni bilkoviny. Bentonit elektrostaticky
bentonitu mize ovlivnit chut. Nevhodné je pouziti bentonitu u Sumivych vin, jelikoz
vyrazné¢ ovliviiuje kvalitu a tvorbu pény. V tomto disledku je doporuceno pouzit
ultrafiltraci, ptfidavek chitinu nebo oxidu zirkonicitého, 1 kdyz jejich aplikace je zatim
jesté experimentélni. Spravné davkovani bentonitu je nezbytné pro jeho spravné pouziti.
Nicmén¢ existuje spoustu metod pro zjisténi stability bilkovin u bilych vin. V tomto
disledku vypoctena davka bentonitu se muze liSit podle pouzité metody
(ESTERUELAS a kol., 2009).

3.2.4. Odstranéni bilkovinnych zikala

Jako hlavni preparat slouzi bentonit, ktery odbourava zakaly uz pies 50 let.
Aplikaci dochézi ke spojeni mezi jeho negativnhim nébojem S pozitivnhim ndbojem
bilkovin,
a dochazi tak k sedimentaci na dno nadoby. Odstranéni je odvislé v zavislosti na obsahu
bilkovin a davkéach bentonitu. Pfi ddvkovani je nutné dodrZovat predepsané zésady
a pracovat precizng, jinak by mohly mit vyssi davky negativni dopady a ovlivnit aroma
nebo chut’ vina. Pouzitim dochézi k odstranéni jak labilnich, tak stabilnich bilkovin.
Cilem je snizit labilni, které maji negativni dopady. U ¢ervenych vin plisobi vzajemné
uvoliiované taniny ze semen s bilkovinami, jeZ zvySuje pfirozenou stabilitu cervenych
vin. V pfipad¢ Cervenych vin je nutné byt obezietny, jelikoZ mize dochazet ke ztraté ¢i

zméné barvy (PAVLOUSEK, 2010).
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3.2.5.  Odstranéni taninovych zakali

Taniny se mohou podilet pfimo nebo nepfimo na rozvoji zakalu. Po vystaveni
kysliku tfisloviny oxiduji a polymerizuji do hnédych koloidd. V =zavislosti na
nacasovani a mife oxidace, mize dojit ke ztraté intenzity barvy ¢i k posunu odstinu.
Pomoci pridavku oxidu sifi¢itého dochdzi k omezeni oxidace, diky svym antioxidacnim
a enzymatickym vlastnostem. Nicméné¢, plesnivé ovoce, které je znecisténé houbovymi
polyfenolovymi oxidazy, je obzvlast¢ nachylné k oxidativnim zékalim. Vzhledem
k tomu, ze oxidazy jsou Spatn¢ inaktivovany oxidem sifiCitym, pasterizace miize byt
vhodnym prostfedkem k ochrané §tav. Hrozny zbavené houbovych infekci vzacné
rozvinou oxidac¢ni zdkaly. Vzhledem k tomu se zékaly obvykle vyviji jiz béhem zrani

a vysrazi se pied plnénim, coz nezpisobuje zakaly v lahvi (JACKSON, 2008).
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3.3. Metody zjisStovani stability vina

Pii vyrob¢ vina je dulezita stabilizace bilkovin, tradicni metodou, kterd vede
K odstranéni bilkovin je pouziti latek majicich schopnost vazat bilkoviny. Podptrné
analyzy slouzici k oSetfeni vina, se provadéji pomoci analytickych metod a jejich
piesnost ovliviiuje nékolik faktort — zkusSenosti laboranta, peclivost nebo vybaveni dané
laboratoie. Vyhodou vsak je, Ze tyto kontroly se mohou provadét i ve vlastnim podniku,
kde slouzi k samokontrole nebo jako podklad pro nasledné oSetieni vina. Tykaji se
predeviim sudového vina uréeného k lahvovani (PAVLOUSEK, 2010).

Rizné testy stability bilkovin mohou byt klasifikovany podle jejich ucinku, napf.
Bentotest ¢i testy kyseliny trichloroctové srazeji vSechny bilkoviny do vzorku a tyto
metody informovaly o potiebé piidavku bentonitu. Tepelné zkousky patii
pravdépodobné mezi nejcastéji pouzivand metody ovefeni. VSechny verze teplotnich
zkousek jsou zalozeny na akceleraci oxidace, kondenzace a srazeni fenolickych
sloucenin
s bilkovinami pfi vysokych teplotach. Tepelné zkouSky obvykle vyzaduji niz§i davku

bentonitu pro stabilizaci vina nez u ostatnich testi (ESTERUELAS a kol., 2009).

3.3.1. Pénova zkouska

Na zjisténi stability vina se mize pouzit jednoducha metoda, tzv. pénova zkouska,
ktera kopiruje situaci v nalahvovaném viné. Jedna se jednoduchy test, kdy do zkumavky
vlozime 10 ml ¢ifeného vina, zahiejeme ve vodni lazni na 80 °C a protfepavame do
vytvoteni pény (BALIK, 2011). Pokud se péna bdhem 60 vtefin neztrati, maze dojit
K vytvofeni zakalu. Diky této metodé se da snadno stanovit davka bentonitu, 1 mm
vysky pény = cca 10 g bentonitu na 100 I vina. Vzdy je ale dobré provést i druhou
orienta¢ni zkousku v malém objemu vina (napt. v 10 1) a na zaklad€ tohoto testu

provedeme piepodet piidavku bentonitu na vétsi objem vina (PAVLOUSEK, 2010).

3.3.2. Tepelny test s pridavkem nasyceného roztoku siranu amonného
Na piipravu zkousky je potfeba 25 ml zkumavka, do které aplikujeme 20 ml ¢irého
vina, k tomu pfidame 1 ml nasyceného roztoku siranu amonného a protfepeme. DtleZita
je temperace po dobu 9 hodin, pfi 45 °C v termostatické skiini. Naslednym zchlazenim
na 20 °C posuzujeme piipadny vznik sedimentu nebo zékalu, pokud se vyskytnou, jsou

pfitomny termolabilni bilkoviny (BALIK, 2011).
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3.3.3.  Tests kyselinou fosfomolybdenovou
Odpipetujeme 20 ml ¢irého vina, pfidame 1 ml ¢irého 10 % roztoku kyseliny
fosfomolybdenové a protfepeme. Nechame vzorek 20 minut odstat, poté hodnotime

vznik zakalu (BALIK, 2011).

3.3.4. Bentotest

Na provedeni testu je potfeba 10 ml ¢isté prefiltrovaného vina a 1 ml roztoku
,,Bentotestu’ a nasledné promichani smési ve zkumavce. V ptipadé, ze se po uplynuti
30 sekund vytvoii srazenina, obsahuje vino bilkoviny. Velikost srazeniny udava
odhadovanou potiebu bentonitu (RANKINE, 2002). Bentotest zahrnuje piidavek ¢inidla
na bazi kyseliny fosfomolybdenové (10%) a doporucuje se pro vyhodnoceni rizika
bilkovinného zakalu. Kapalina se zbarvi modfe a zékal se objevi okamzité. Bentotest
nereaguje na tepelné citlivé bilkoviny, takze systematicky nadhodnocuje riziko

bilkovinnych problémti (RIBEREAU a kol., 2006).

3.3.5. Etanolovy test

Etanolovy test je zaloZen na sniZeni dielektrické konstanty roztoku, coz snizuje
rozpustnost bilkovin. Testovaci sraZzeniny siranu amonného bilkovin vyuzivaji vysoké
koncentrace soli, ale srazeniny jsou netplné (ESTERUELAS a kol., 2009). Zkouska se
sklada z ptidani absolutniho etanolu na stejny objem vina. Zakal vznika v pfitomnosti
alkoholu, mé&fi se nefelometricky. Kratce poté, co jsou latky smiSeny, nejsou slozeny jen
z nestabilnich bilkovin, ale také z polysacharidii a mannoproteint. Je pomérné bézné, ze
vina kterd jsou dokonale termostabilni, jsou zakalené, kdyZ jsou vystaveny etanolovému
testu. Zejména v piipadé€, Ze jiz ziskaly vysoky obsah mannoproteinli prostfednictvim
starnuti kalt. Tento test vede k pouzivani vysSich davek bentonitu, neZ je skutecné

potieba k dosazeni stability (RIBEREAU a kol., 2006).

3.3.6. Taninovy srazeci test
Taninova srazeci zkouSka je zaloZena na ptedpokladu, Ze bilkoviny ve ving se
béhem skladovani vaZou na fenolové slouceniny, napft. taniny. Tato zkouska poskytuje
informace o nckterych vinnych bilkovinach, které maji schopnost vysrazet
polyfenolické slouceniny. Taninovy test je ovlivnén mnoha vnitinimi faktory: pH,
koncentraci Zeleza ¢i drasliku. Nejednd se tedy o idedlni ukazatel optimalnich davek

bentonitu (ESTERUELAS a kol., 2009).
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3.3.7.  Turbidimetrie
Jednd se o optickou metodu, zaloZzenou na meéfeni prochéazejicitho svétla
zeslabeného rozptylem na Casticich (obr. ¢. 1). Pro méfeni turbidimetrii je nutné ziskat
dostate¢né stalou suspenzi. K tomu slouzi ochranné polymery napi. polyetylenglykol.
Pomoci absorpcnich fotometrii a spektrofotometri se méti absorpce zafeni po prichodu
koloidnim roztokem nebo roztokem s jemnou srazeninou. Fotometricka citlivost je
nepfimo umeérna vinové délce. Z turbidimetrickych metod se dosahuje nejvetsi citlivosti

modrym svétlem.

ZDROJ i PR <3 —w{ DETEKTOR

Obrazek 1 Princip turbidimetrie (Autor)

Vztah mezi absorbanci a koncentraci ¢astic je v méfeném rozsahu u malych ¢éstic
vétsinou linearni. Ke zmén€ na nelinedrni odezvu muze dojit zménou vinové délky
zateni. V pfipadé, ze dojde ke zménam Castic a vzniknou ¢astice odlisné velikosti, dojde

ke zménam vysledkis méfeni absorbance (STERN, 2011).
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3.4. CiFeni vina

Prvni teoreticky pfistup ke zkraSlovani vina byl prezentovan roku 1928, jako série
nabitych a vybitych koloidnich ¢astic. Autofi ukazali, pomoci elektroforézy, ze
zelatinové Castice mely pozitivni vliv na pH vina a Ze ¢astice odpoveédné za zdkaly byly
negativné nabité. Vysledky cifeni zavisely na reciprocnim vypousténim piitomnych
&astic (RIBEREAU a kol., 2006). Cifenim rozumime jeden z technologickych procest
pii kraSleni vina. Tento proces vede K vy¢isténi vina a rozumi se jim piidavek bud’
pfirodnich nebo syntetickych materidlt, s cilem stabilizovat produkt (RANKINE,
2002). Vyuzitim pfirodnich inertnich latek dochdzi k sedimentaci necistot na dno
nadoby a ty jsou spole¢né s kaly odstranény pii staceni vina. Pouzitim ¢ifidel ziskavame
kvalitni cistotu vina, barvu, dobry chutovy projev a zabezpecCime stabilitu vina
(SEDLACEK, 2012; GRAINGER a kol., 2005).

Utinnost je zavisla na:
e pouzitém cifidle,
e davce pripravku,
e pH vina,
e teploté,
e  stafi vina.

Cifeni je zaloZeno na principu opa¢nych elektrickych nabojii, jeZz se na sebe
navazuji. Dochazi k tvorbé spojenych vétSich ¢astic, které sedimentuji na dno. Pomoci
Citeni dosahneme Cistoty a Cirosti vina, stejné tak slouzi k urychleni sedimentace.
Zakladnim bodem kazdého zékaznika je cCirost. U mladych vin je relativné velké
mnozstvi dnovych kalovych ¢astic. Postupnym stacenim lze dosédhnout cirosti, kdy
dochézi k eliminaci hrubych castic. Nasledna filtrace by méla odstranit i ty nejjemné;si
cizi ¢astice a mikroorganismy. K méfeni Cirosti se pouzivaji turbidimetry, jeZ urcuji

zavislost na poétu a velikosti ¢astic v roztoku (PAVLOUSEK, 2010).
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Rozpusténé latky délime na krystaloidy a koloidy. Béhem cifeni dochazi
k eliminaci ptedevsim koloidd, jez se velice tézce odstranuji. Nachazi se ve viné bud’
form¢ solu (jemné rozptyleny a voln¢ pohyblivé) — zplisobuji matnost vina, anebo ve
form¢ gelu (volné pohyblivé uz nejsou) - jednd se o Cifidla U koloidii miize dojit
k obklopeni ¢asticemi opa¢ného naboje a stavaji se pak stabilnéjsi vici srazeni. Mezi
tyto latky patii napt. pektiny, hemiceluldzy nebo rostlinné gumy. Nejrychlejsi srdzeni
koloidt nastava pii pH 3. Cifeni je Usp&$né, pokud ve viné neprobihaji intenzivni
biochemické pochody napi. alkoholové kvaseni ¢i biologické odbouravani kyselin
(ANONYM 3, 2010).

Pted kazdym cifenim je nutné udélat predbézné zkousky, aby doslo ke spravnému
stanoveni davky cifidla. Aby bylo mozné provést Cifeni, musi byt vino dokvaSené
a nesmi dochéazet k odbourdvani kyselin. Nejlepsi aplikace je pii stalé, nizsi teplote.
Namichany piipravek je téZ§i, neZ vino a rychle sedimentuje. Cifeni je vhodné provadét
jednou, v nékterych piipadech se miize i opakovat, ale miize dochazet ke ztratam barvy

nebo chuté (POLO, 2008).

3.4.1. Fyzikalni zpiisoby ¢ifeni vina
Sedimentaci hrubych a jemnych castic ve viné pouzivdme u téchto
technologickych krocich:
o odkaleni mostu,
e sedimentaci v mladych vinech,
e odkaleni — sedimentace po jable¢no — mlééném kvaSeni.

Jednim ze zékladnich technologickych postupt je sedimentace hrubych ¢astic na
dno ve spojeni se staCenim, a to jak u velkovinafi, tak i u drobnych vinaii. Staéenim
zabezpecujeme 1 dalsi procesy, které probihaji ve ving:

e Tvorba vhodnych podminek pro rozpousténi kysliku ve viné.

e Kyslik pomdha s eliminaci vzniku sirky a pachuti po kvasnicich.

e Stafeni umoznuje mikrooxidaci, jez je velmi dilezity proces pifi vyrobé
¢ervenych vin.

e Snaha zabranit nadmérnému provzdusnovani — predchazet vzniku chorob.

e U bilych vin proto minimalizujeme kontakt s kyslikem, aby nezacala
oxidaza.

e Pravidelnost staeni — vhodny termin nelze pfesné definovat, je zavisly na

konkrétnim viné (PAVLOUSEK, 2010).
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3.4.2. Chemické zpiisoby ¢ifeni vina

Zakladem chemického Ccifeni s vyuzitim CcCificich latek je vzdjemny opacny
elektrostaticky naboj mezi ur€itymi latkami ve vin¢ a Cificim prostiedkem. Pti aplikaci
je nutné dodrzovat piedepsané hodnoty davkovani, aby nedoslo k odstranéni i jinych
latek, nez téch nezadoucich (KRAUS a kol., 2010). Dulezité je zamezit styku
s kyslikem, ktery by mohl zptsobit oxidaci. K Uplné absorbci negativnich latek je nutné
Cirici latky dikladné promichat v celém objemu vina. Po Cifeni klesaji veskeré kaly na
dno nadoby, tento kal je nutné odstranit sto¢enim vina, nasledovan filtraci. Cifeni
s vyuzitim ¢ificich latek nemusi probihat u kazdého vina bez vyjimky. U nékterych vin

postaéi spontanni &ifeni a nasledna filtrace (PAVLOUSEK, 2010).

3.4.3. Cikici pFipravky

Cificich pfipravkii je na trhu spousta, jsou dodavany pod riznymi obchodnimi
nazvy a najdeme je v prodejnach s vinaiskymi potfebami (PAVLOUSEK, 2010). Jsou
rozdélovany na ty, které maji kladny anebo zaporny elektricky naboj. Existuji
1 ptipravky, které nemaji Zadny naboj. Mezi ty kladné patti: vyzina, Zelatina ¢i vajecny
bilek; do zapornych se fadi: agar, tanin nebo bentonit. Do skupiny bez naboje spada
aktivni uhli nebo vinné kvasnice, maji dobré adsorpéni schopnosti. Cifeni je
povazovano za Uspésné, kdyz ve vin¢€ neprobihaji intenzivni pochody, mezi které¢ patii

alkoholové kvaseni nebo biologické odbouravani kyselin (VYDARILA, 2013).

3.4.3.1. Vyzina

Vyrabi se ze suSenych méchyili vyzy, jesetera nebo sumce. Patfi k Setrnym
¢ifidlim, ale spad4 do kategorie drazSich piipravkd. Na trhu ji miZeme najit ve formé
listkd, pragki nebo roztokt (RIBEREAU a kol., 2006). Vyuziva se k &ifeni kvalitnich
drazsich vin, jelikoz se d4 zakoupit v tekuté¢ podobé¢ a lze ji davkovat rovnou do vina
neodebira vinu zadnou z jeho cennych latek. Po aplikaci se zhruba po 10 — 14 dnech
vino vy¢cisti, pot¢ mize nasledovat staceni a filtrace (KRAUS a kol., 2010). Davkovani
je vrozmezi 1 — 2 g.hl™™ podtrhuje brilantnost vina a posiluje jeho Zlutou barvu

(STEIDL, 2010).
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3.4.3.2. Zelatina

Jedna se o Cisty chemicky klih, vyrabéjici se z telecich kosti nebo praseci kiize.
Mezi hlavni slozky patti: glycin, prolin, hydroxyprolin nebo kyselina glutamova.
Vyroba zelatiny spada az do 18. stoleti, v sou¢asné dob¢ je na trhu nékolik druhi, jez se
vyrabi kyselou, alkalickou nebo enzymatickou hydrolyzou (RIBEREAU a kol., 2006).
Po aplikaci dochézi ke zlepsSeni aromatického projevu a chutovych vlastnosti predevsim
u &ervenych vin. Davky se pohybuji vétsinou kolem 3 — 10 g.hl* (PAVLOUSEK,
2010). Ve vin¢ dochézi ke srazeni s taninem, proto nesmime zapominat na piidavek
taninu. Pfidavek by mél byt zhruba od 2 az 4 g.hl* mensi, nez Zelatiny. Zelatina slouzi
piedevsim k odstranéni mensich chut'ovych vad vina a také k urychleni sedimentace pfi

¢ifeni dal§imi latkami (KRAUS a kol., 2010).

3.4.3.3. Vajecny bilek
Patii mezi nejstarsi ¢ifici latky na svété a slouzi pfedevsim k Cifeni cervenych vin.
Odstranuje tanin u vin, ktery maji jeho vysoky obsah. Bilkoviny ve vejcich jsou
predevsim albumin a globulin, kazdy bilek obsahuje 3 — 4 g bilkovin (RANKINE,
2002). Pouziva se suseny, Cerstvy nebo ve formé Cificiho prostredku. U jemnych vin se
pohybuje aplikace erstvych bilki mezi 1 — 2, u tiislovit&jsich vin jsou to 3- 4 bilky hl™.
(KRAUS akol., 2010).

3.4.3.4. Agar
Jedna se o ester polygalaktosy a kyseliny sirové. Vyrabi se z motskych fas, a jeho
¢astice jsou nabity negativnim elektrickym nabojem. Je vhodny k odstranéni zékali po
piecifeni Zelatinou nebo slizovych zakali. Davkovani je vrozmezi 5 — 30 g.hl™.
Navazené mnoZzstvi se namoci pies noc ve vode¢, poté se vymacka piebytecnd voda,
rozSleha a za neustdlého michani se vléva do vina. V soucasné dob¢ se uz pouziva jen

vyjime¢né (ANONYM 3, 2010).
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3.4.3.5. Tanin

Radi se mezi ¢ifici latky s negativnim elektrickym nabojem a slouzi k ¢ifeni vin
Vv riznych pomérech se Zelatinou. Slouzi pfedevsim k upraveé chutového charakteru, jak
bilych, tak cervenych vin a dale kUpravé nebo zjemnéni tanini ve vinech
(PAVLOUSEK, 2010). Davkuje se v rozmezi 2 — 15 g.hl™. Vyznacuje se schopnosti
vysrazet bilkoviny a nejvice se pouziva k urychleni ¢isténi bilych vin, které jsou chudé
na tiisloviny (VYDARILA, 2013). Pokud je davkovan v mensim/povoleném mnoZstvi
podstatné zlepSuje chut’ — vino je vla¢né a chutné. Naopak pokud je davka prekrocena —
zanechava v ustech pocit sucha, ptisobi mdle a plose a vino je stahujici az hotké. Tanin
je také dilezity, pokud chceme, aby mélo vino dobrou jakost a uchovatelnost (BERRY,
2006).

3.4.3.6. Bentonit
Tento piirodni mineralni jil, je slozen pfevazné z montmorillonitu, jehoz G¢innou
latkou je hydrat koloidniho kfemicitanu hlinitého. Obsahuje vyménné kationy, jez hraji
dulezitou roli v jejich fyzikdlné — chemickych vlastnostech. MnozZstvi téchto kationt je
rizny a lisi se geografickym ptivodem (RIBEREAU a kol., 2006). Podrobnéjsi

informace jsou v ndsledujici kapitole.
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3.5.  Bentonit

Bentonit je latka, ktera obsahuje smési mineralti, piedevSim silikaty vapniku,
sodiku a hliniku. Tato Cifici latka ma vysokou bobtnavost a slouzi k udrzeni stabilniho
vina i pfi zménach teplot (STEIDL, 2010). Jedna se o Cifici latku se zdpornym néabojem,
ktera slouZi k odstranéni termolabilnich bilkovin (PAVLOUSEK, 2010). V&tsi vyuziti
najde u bilych vin, protoze u ¢ervenych vin dochazi k velkym ztratim barvy. Bentonit
muzeme vyuzit jiz v mostech, a to pfed kvaSenim nebo i béhem kvaseni. Pfevazné se
dava az do vina po jeho stoceni, popiipad¢ sceleni. V praxi se davkuje ve formée
bentonitové suspenze, ktera se pripravi rozmichanim a nabobtnanim praskového
bentonitu ve vods. Pouziva se 50 — 150 g.hl™ a G&inek je okamzity. Davka bentonitu se
ur¢i piedbéznou zkouskou. Po vycifeni se musi vino béhem 14 — 20 dni zfiltrovat
(KRAUS a kol., 2010).

Vlivem pouziti bentonitu ve vinech muze dochdzet po konzumaci v lidském
organismu k pohlcovani n€kterych Zivin a tim padem zptisobovat jejich nedostatek -
napf. vitamin A (VRBOVA, 2001). Pouzitim bentonitu mize dojit k nepovolenému
zvySeni obsahu sodiku ve viné. Proto se smi pouzivat jen Cisté vapenaté nebo smésné
bentonity. U vin s vysokym pH jsou nejlepsi volbou smésné bentonity. Nevyhodou vSak
je, ze dochazi k tvorbé vétsiho mnozstvi kalt (STEIDL, 2010). RozliSujeme nékolik
druhti bentonitu:

e Ca — bentonit — slouzi na odkalovani mosti. Diky nému je sedimentace
rychlé a tvoti se maly podil vytvofeného kalu.

e Na — bentonit — nastup je pomaly, dochazi k tvorbé vétsiho mnozstvi kald
a vaze pomérn¢ mnoho bilkovin.

e Na — Ca — bentonit — aplikaci i tvorbou kalti se fadi mezi vySe dva

zminéné.
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3.5.1. Piivod a sloZeni

Nazev pochézi z Fort Benton, v Montané, kde bylo prvni nalezist¢ a oznacuji se
jim ptdni mineraly, kde hlavni slozkou je montmorillonit. Obsah montmorillonitu je
u kvalitnich bentoniti 80 % a vice, abychom mohli povazovat latku za bentonit musi
obsahovat alesponn 60 % (POLO, 2009). Vyuziti ve vinafstvi bylo poprvé v roce 1934
v Kalifornii, v Némecku doslo k zavedeni az vroce 1947 a evropské enologické
ucebnice se o bentonitu jako o zjemnovacim/kraslicim materidlu nezmiiovaly az do
roku 1950 (HORNSEY, 2007). Bentonit se vSak nepouziva pouze ve vinafstvi, ale
muzeme jej objevit pii odbarvovani olejii, tpravé ropnych kali nebo pii utésnovani
vodnich nadrzi.

Na prvni pohled se mlize zdat divné, ze tato jilovd hmota se da pouzit k vycifeni
a krasleni vina a dokaze stabilizovat vino proti srazeni bilkovin, které mohou nastat,
kdyz je vino uloZeno na teplém misté. Naptiklad v Australii se jednd o nejvice
rozsitenou Cifici latku (RANKINE, 2002).

Dnes$ni nalezi$té¢ pochazi z vulkanické Cinnosti, ktera vznikla pied 100 miliony
lety a vznikd zvétravanim horniny. V Evropé muZeme najit nalezist¢ v Bavorsku
a okolo Stfedozemiho mote, musime vSak rozliSovat typy bentonitt, jelikoz ne vSechny
se daji pouzit k osetieni napoji. Cistota latky se d4 odvodit predev§im z barvy, ¢im je
bentonit svétlejsi, tim vySsi je jeho Cistota, naopak tmavsi zabarveni signalizuje vyssi
podil Zeleza. Bentonitova krystalickd miizka obsahuje oxidy kifemiku a hliniku, déle
oxidy zeleza, vapniku, hot¢iku a sodiku. Prvky spojujici miizku jsou jen z Casti
rozpustné, proto se napt. hlinik uvoliiuje v mensim mnozstvi a naopak sodik se objevuje

zcela kompletné (OCHMAN, 2015).

3.5.2.  Aplikace na ¢ifeni a stabilizaci

Pfi vyrobé¢ vin a napojl se pouziva bentonit k ¢ifeni, adsorpci bilkovin a pfedchazi
tvorbé bilkovinovych zakalt. Uinek spo¢iva v tom, Ze po piidani do napoje dochazi
béhem par minut k hrubé flokulaci. Dochazi k sedimentaci kali, jelikoz jemné cCastice
ztézknou a uzaviou se (POLO, 2009). Zaroven dochézi k adsorpci bilkovin, tfislovin
a redukci neutralnich koloidi (napf. polysacharidl) spojenych se stabilitou napoju.
Davky bentonitl jsou rozdilné a zavislé na dobrém ro¢niku, plodu a stanovisti rostliny.

V letech, kdy dochazi k minimu srdzek vedou k vyssi potfebé bentonitu, stejne tak
umisténi rostlin na kyprych pis€itych ¢i mélkych pidach. Naopak rostliny umisténé na

tézkych nebo obtizné propustnych pidach maji potfebu nizsi (OCHMAN, 2015).

25



3.5.3.  Adsorpce bilkovin

Bobtnani bentonitu napomahé po ptidani do vody také ukladani kladné nabitych
iontll jako je sodik a vapnik, ktery se vrstvi v krystalové miiZzce montmorillonitu.
Jednomocné ionty sodiku vedou k Uplnému nabobtnéni, jelikoZ voda pronikd do
struktury, zatimco u vapniku se voda uklada pouze na okrajich. K optimalni adsorpci
bilkovin dojde po Uplném nabobtnani bentonitu. V piipadé, ze dojde k nenabobtnani je
adsorpce az dvakrat menSi oproti nabobtnanému. K méfeni adsorpce lze pouzit
modelové roztoky, které umozni odstupfiovat a porovnat bentonity vzhledem
k adsorp¢ni sile.

V praxi vznikaji rozdily v optimélnich davkéch nutné ke stabilizaci piedevsim
u odrad, které maji vysSi potfebu bentonitu a komplexni slozeni bilkovin. Na
ptilozeném obrazku (¢. 2) je vidét srovnani ruznych druhti bentonit, jako vzorek
poslouzilo Rulandské Sedé. Srovnavan byl sodny bentonit ku sodno-vapenatému (obr.
¢. 3) a je znat, Ze rozdily jsou omezeny =zvySenou davkou

050 — 100 g/100 | (OCHMAN, 2015).
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Rozdilné bobtnavost u rdznych typd bentonitl se nejzietelnéji projevi pii pouZiti tvrdé vody. Zde Upiné
nabobind pouze &isty sodny bentonit. NaCalit® PORE-TEC potiebuje k Upinému nabobtndni mékkou vodu,
zatimco Ca-Granulat vykazuje omezenou schopnost bobtndni i za optimdlnich podminek. V kyselém médiu
1%niho roztoku kyseliny vinné (jako ,, modelové vino“) je bobtnavost vieobecné redukovdna.

Obrazek 2 Srovnani bobtnavosti bentonitii (WWW.Proneco.cz)
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Obrazek 3 Potieba bentonitu u Rulandského Sedého (WWwW.proneco.cz)
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4, Material a metody

Pro prakticky pokus, byly stéZejni bentonitové piipravky, kterych bylo 14, od
riznych vyrobcl, Sriznou cenou a uinkem. Pokus probihal v laboratornich
podminkach se stejnym postupem piipravy a ve stejnou dobu, aby byly vysledky
zatizeny stejnou odchylkou a nevznikly rozdilné vysledky z diivodu rozdilnych postupti
¢1 jinych laboratornich chyb béhem méteni.

Byly zvoleny dvé odrudy vina, a to Hibernal a Tramin cerveny, roénik 2014. Na
kazdou odrudu jsme méli 15 vzorkd, kdy jeden byl vzdy kontrolni. Pro odrudu Hibernal
a Tramin Cerveny byly pouzity nadoby 0 objemu 25. Do kazdého nadoby byl nutny
ptidavek siry v objemu 1,5 ml. Ptidavky bentonitovych smési byly stanoveny na co
delsi bobtnavost, viz. tab. ¢. 1.

Samotny pokus byl vypracovan tak, ze doslo ke sto¢eni vina do mensich nadob.
Do lahvi o objemu 0,7 litri byly aplikovany jednotlivé bentonitové piipravky. Na
obrazku €. 4 jsou vidét namichané bentonity, které byly po dobé potiebné k nabobtnani,

aplikovany do vina.

Obrazek 4 Bentonitové pripravky (Autor)
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Bylo nutné provést presny vypocet navazky kazdého bentonitu, pro danou odrtidu a poté
ji dikladné rozmichat s vodou. U nékterych preparatii bylo nutné del§i nabobtnavani.
takovéto koncentraci. Po aplikaci do vin, bylo vino ponechano né&jakou dobu v klidu. Po
uplynuti potfebné doby doslo ke stofeni vin a stanoveni mnozstvi jednotlivych
sedimentli v odmérnych valcich.

Dals§im pracovnim krokem bylo méfeni zakalii pomoci turbidimetrie. Pomoci této

metody byly stanoveny i termostabilni bilkoviny véetné pouziti tepelného testu stability.

Tabulka 1 Srovndni bentonitovych pripravkii

Nazev Michatelnost | Davkovani g/hl Bobtnavost
X . Bobtnani 6 — 12
AKTIV G Spatné 40 hod. 1 kg/10 |
BENTOGRAN Dobie 12 1:1°;nliﬁ -20
Bentonit Super Dobfte 40 1:10, 12 hodin
P bobtnani.
. X . Nabobtnavani
Bentovin Spatné 40 nebylo potfeba.
VULCOBENT JUF Dobie 20 Nabobtnavani
nebylo potieba.
MAJOR BENTON Dobe 40 Bobtnan1.12 - 24
B hodin.
5 -7 x vody,
Na Calit Dobie 40 odlezeni 6 — 12
hodin.
PLUX BENTON Dobte 20 1:15, 12 hodin
odlezZet
PLUXCOMPACT Dobie 20 1:20, 12 hodin
bobtnani.
SIHA Ak_tlv Dobfe 20 Bobtnani _nekohk
Bentonit hodin.
SIHA CA — . Bobtnani nékolik
BENTOVIT G Dobte 20 hodin,
Siha PURANIT Dobie 20 B"btggﬁl’ cea
Siha PURANIT UF Dobie 20 Bobtnani behem
nékolika hodin.
Vulcobent PROTEX P Dobfe 40 B°btnsg;6 -12
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4.1. Odruada Hibernal

Hibernal (obr. 5) se fadi mezi pozdni interspecifické bilé odrudy. Vyslechténa
byla vroce 1944 Dr. Helmutem Beckerem na Ustavu pro §lechténi révy vinné
vV Geisenheimu, pomoci kiizeni odriid Seibel 7053 a Ryzlinku rynského, klon 239
(KRAUS a kol., 2005).

Obrazek 5 Odrida Hibernal (SEDLO a kol., 2011)

V Ceské republice byla zapsana do Statni odriidové knihy v roce 2004. Udrzovatelem
této odridy je u néas Prof. Vilém Kraus. V roce 2010 ¢inila plocha péstovani 33 ha,
primérmny vék odrid byl 5 let a osdzené plochy vinic maji rostouci tendenci. Nazev
odrudy je spojen se schopnosti dobie odolavat zimnim mrazim, pochazi z latiny,

z podstatného jména hiberna = zima &i hibern = piezimovat (POSPISIL, 2014).

Odridové znaky:
e Hrozen je stiedn¢ velky, husty.
e Bobule jsou malé az sttedn¢ velké, kulaté s barvou do Cervenoseda, duznina je
bez zbarveni.
o List je sttedné velky az velky, tvar ¢epele je srdcovity, bez vyznacenych lalokl
s mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji, vrchni strana ¢epele je sttedné puchytovita.
e Rust je stfedné bujny s polovzptimenymi letorosty.

e Sklizen je vhodné provést v posledni dekade¢ fijna.

Odrtida je odolnd proti napadeni plisni révovou a padlim révovym, naopak proti
napadeni plisni Sedou je stfedné odolna az odolna. Vyhodou je nenaro¢nost na pudu, ale

je potieba se vyhybat extrémné suchym pudam. (SEDLO a kol., 2011).
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Vina jsou vyborné kvality, maji jemné aromatickou viini az kofenitou. Vynos hroznti je
sttedé vysoky, cukernatost je vyssi, nez u Ryzlinku rynského. Kazdoro¢né lze vyrobit

piivlastkové vino. Odrtida je vhodna i pro vyrobu biovina (SIMONOVA, 2002).

4.2.  Odrida Tramin ¢erveny
Jedna se o jednu z nejstarSich kulturnich odrid, ktera byla péstovana uz ve starém
Rimé pod nazvem Vitis aminea (obr. 6). Diky ni vzniklo nékolik klasickych evropskych

odriid révy a je vhodnym partnerem pii $lechténi novych odriid (SEDLACEK, 2012).

Obrazek 6 Tramin cerveny (SEDLACEK, 2012)

Zlatozluty plny tramin, ma nizky obsah kyselin a mirn€ olejovitou strukturu. Svou

charakteristickou viini pfipominé exotickou smés li¢i, riZzovych kvétl, tureckého medu
¢1 zazvoru. U sladsich variant — pozdni sbér — je navic obohacen o med (CALLEC,
2002).
Tramin je tradicni odridou vSech severnich vinohradnickych oblasti Evropy
a péstovat se da i v chladngjSich oblastech. Od roku 1941 je odriida zapsana ve Statni
odriidové knize Ceské republiky, v sou¢asné chvili je povolen pouze jeden klon
PO — 202/A. V roce 2010 bylo zastoupeni odridy zhruba na 3,5 % plochy, tedy 561 ha.
Primérny veék vinic ¢inil 16 let. Slovo ,,Cerveny™ se nékdy v ndzvu vina vypousti
((KRAUS a kol., 2005). V CR Ize uvadét pojmenovani Tramin nebo také z néméiny
pochazejici ,,Gewlirtztraminer (SANDLER a kol., 2003).
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Odrudové znaky:

e Hrozen je maly az stfedni, husté cylindricky.

e Bobule jsou malé az stfedni, kulaté¢ nebo lehce ovalné, SedoCervené barvy na
kratké stopce, s tlustou slupkou.

e Duznina je masita az tekutd, ma jemnou a piijemnou, odrtidovou chut’.

e List je maly, kruhovy, trojlalo¢ny, mélo ¢lenény a siln¢ zeleny.

e Vhodné jsou urodné pudy, kdy je rust sttedné silny az bujny, bez vyssiho obsahu
vapna.

e Zrani je stfedni aZ pozdni a sbér probiha ve druhé poloving fijna (SOTOLAR,

2007).

Je odolnd vi¢i zimnim mrazim, stejné tak ji nepoSkodi ani jarni mraziky. Stiedné
odolna je vici houbovym chorobam, citlivéjsi je pak na padli révy. Zasluhou tlusté
slupky nedochazi k hniti hroznt (KRAUS a kol., 2005; ESTREICHER, 2006).

Jde o geneticky nejstarSi u nas pé&stovanou odriidu, kterd ma nizky vynos ale
vysokou kvalitu a cukernatost. Hrozny jsou surovinou pro vyrobu vin s pfivlastkem.

Vino je vyborné kvality, pIné, kofenéné a aromatické (SIMONOVA, 2002).
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4.3, Typy bentonitovych pripravki
Jednotlivé preparaty byly od riiznych vyrobcli, mély rizné skupenstvi, odliSené
zastoupeni ur€itych latek nebo riznou dobu bobtnani. Rozdilnd byla i cena, ale
u vétsiny pripravkl se pohybovala v podobné roviné. Srovnani cen najdete v tabulce

¢. 5 pod textem.

43.1. AktivG
Specialni bentonit ke kraSleni vina odstranuje kladné€ nabité bilkoviny z vina,
muze snizovat i obsah tfislovina a tézkych kovi. Mé vysoky obsah sodiku. Davkovani:
30 —350 g / hl. Potfebné mnozstvi bentonitu je nasypano do 10 — 15 nésobku vody
a nechano hodinu nabobtnat. Piebytecné mnozstvi vody se sleje a poté se ditkladné

promicha gel s vinem (LIPERA, 2010).

4.3.2. Bentogran

Je novy granulovany bentonit, ktery ma vyjimecnou Cistotu a vysokou schopnost
bobtnat. Radi se do kategoriec svelmi malym davkovanim, diky dehydrataci
a zmenSenému objemu. Bentogran jsou granule slonovinové barvy, maji pramér
1000 — 2000 mikrénd. Vyhoda granuli je Ze nezplsobuje problémy s rozpusténim
a vyhyba se problémim které vznikaji pti pouziti praSkovych preparati. Pii vyrobé
dochazi k uplné eliminaci nerozpustnych ¢astic z montmorilonitového jadra, proto staci
aplikovat pouze malé davky.

Bentonit pohlcuje velké mnozstvi vody, méa vysoky index bobtnavosti, zhruba
30 az 35 ml a je G¢inny pfi odstrafovani bilkovin. Citeni probiha rychle a Gginné.
V momenté pifidani do vina dochazi vlivem kyselosti prostfedi k ¢ifeni a spojovani
s bilkovinami a jinymi kladn€ nabitymi c¢asticemi. Vysledny sediment je velice
kompaktni. Bentonit je mozné pouzit na ¢ifeni vin, octli, mostl nebo dalSich lihovin.
V ptipadé, Ze je preparat aplikovan béhem kvaSeni, adsorbuje polyfenoloxidazu, ktera je
pfitomna v moStech zhroznG napadenych botrytidou, tim zlepSuje stilost vina.

Vysledkem jsou mensi davky kysliéniku sifi¢itétho (ZEZULOVA, 2014).
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4.3.3. Bentolit super
Jedna se o jemny, bézovo — bily prasek bez zdpachu. M4 velice dobrou schopnost
bobtnat. Vino ¢ifi rychle, dokonale a vytvaii kompaktni sedlinu. Vyhodou je silny
deproteizacni efekt a slouzi k zabezpeCeni komplexni bilkovinové stability. Vytvaii
homogenni gel, ktery ma nizky podil objemovych ztrat (ANONYM 6, 2012). Zalozen
na sodné bazi, vhodny i k pouZiti pro flotaci (SEDLACEK, 2012).
4.3.4. Bentovin
Tento bentonit je praskového typu, jez se tézi na Slovensku. Diky pfili§ vysoké
bobtnavosti, se snizuje schopnost vytvaret suspenzi. Dalsi nevyhodou je pomérné velké
mnozstvi kald, jez se tvoii pfi sedimentaci v ¢ifeném roztoku. Velkou piednosti je vSak

nizka cena a dobré schopnost odstranit bilkoviny z vina (PSEJA, 2006).

4.3.5. VULCOBENT JUF
Jednd se o jemnozrnny vapnikovy bentonit, specidlné vybrany k oSetieni
hroznovych mosti. Ma velmi vyraznou schopnost adsorbovat bilkoviny. Tento bentonit
Ize snadno rozpustit a nema sklon k tvorbé hrudek. Muze se piidavat rovnou k mostu,
pokud se od =zacitku intenzivné rozmichd. Ptedbobtnani bentonitu ve vodé¢ je
efektivnéj$i a hospodarnéjsi nez bobtnani v oSetfovaném mostu, protoze pii bobtnani

zUstava prijata tekutina v bentonitu a nelze ji vylisovat. Piebyte¢nou vodu lze odlit.

4.3.6. Majorbenton B

Je praSkovy bentonit, ktery obsahuje cca 90 % montmorilonitu. Umoziiuje
dokonalé vycifeni a ve spojeni s dalSimi bilkovinnymi ¢&ifidly vyvolava rychlé
vlockovani a malé mnoZstvi sedlin. Vyhodou je velkd adsorp¢ni schopnost zpiisobena
velkou absorbci vody (10 — 15 x). Ve vinech plsobi jako elektronegativni koloid,
adsorbujici kladn€ nabité Castice a zv1ast’ proteinové koloidni substance, ktery zplisobuji
nestabilitu vin. Dale dokaZe poskytnout vinu Gi¢innou ochranu pted rizikem méd’natého
zakalu. Zasluhou fixace tfislovinovo — koloidnich latek, které jsou nerozpustné pii nizké
teploté, predchéazi zékaltim u barev. Pro co nejlepsi ucinek je vhodné nechat ptipravek

zhruba 6 az 12 hodin nabobtnat (ZEZULOVA, 2014).
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4.3.7. NacCalit

Je granulovany sodno - vapenaty bentonit, ktery je vhodny pro pouziti v napojové
technologii. Granulace probiha pomoci novych technologii. Vyhodou je snadna
rozpustnost a porovito — houbovitd vrchni struktura, kterd slouzi k intenzivnéjsi
a selektivnéjsi adsorbei bilkovin a jinych koloidd. Ma silny difici Uc¢inek, jak
u problematickych vin, tak u vin s vysokym pH. Mineraly obsazené v bentonitu jsou
Setrné k napojuim, barve, maji ptiznivy vliv u filtrace a jsou extrémné chudé na Zelezo.
Aby byl ucinek co nejlepsi, je doporucené provést piedbobtnani, minimalné 6 — 12

hodin piedem (ANONYM 5, 2010).

4.3.8. Pluxbenton

Pluxbenton jsou Sedé granule bez zapachu. Jedna se o pfirodni sodny bentonit,
ktery mé vysoce Cifici u€inek a vysoky pomér Na : Ca. Ma nejlep$i ucinek na redukci
bilkovin z granulovych bentonitii. Aplikace mtze byt provedena rovnou do mostu,
béhem kvaseni nebo do vina. Pokud jej aplikujeme rovnou do mostu, zabezpeci dobré
vycifeni, coz je zaklad k ziskani kvalitniho vina. Dochazi k redukci oxida¢nich enzym,
jez mohou ohrozit kvalitu. Z toho diivodu je jejich uziti obzvlasté vhodné pti zpracovani
hroznti napadenych plisni Botrytis cinerea. Aby doslo k dokonalému prokvaseni, je
doporu¢ena aplikace béhem fermentace, vystupem bude c¢iré vino s minimalnim
mnozstvim sedlin. Pfi aplikaci pfimo do vina zajisti vy€ifeni a bilkovinnou stabilitu vina

(ANONYM 6, 2008).

4.3.9. Pluxcompact

Bentonit je ziskavan specialnim procesem, jedna se o jemny, lehce hoic¢icové
zbarveny prasek. Bilkoviny jsou odstraniovany jako u sodného bentonitu a vytvari
obdobny objem kalii jako bentonit vapenaty. I pii aplikaci malych davek mé vynikajici
Sitici schopnosti s odstranénim bilkovin a malym mnozstvim kalt (SEDLACEK, 2012).
Ma zvlastni schopnosti, které jej pfedurcuji jako idealni ¢ifidlo pro vina bila, cervena
a rosé. K dosazeni vétsi efektivnosti je dobré piidat pfi kone¢ném oSetfeni dalsi
bilkovinna ¢ifidla (Balncool ¢i Pulviclar). Diky niz§im davkdm nezasahuje do téla ani
struktury vina a nezplsobuje tak usazeniny, coZ je i ekonomickad vyhoda pfi vyrobé

kvalitnich vin (ANONYM 6 2008).
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4.3.10. Siha puranit

Specialni, granulovany bentonit na sodno — vapenaté bazi, je Spickovy piipravek
slouzici k efektivnimu ¢ifeni a stabilizaci vin. Vyhodou je: maximalni schopnost Cifeni
a adsorpce; dobré suspenzacni vlastnosti; relativné maly objem kali nebo nizky obsah
zeleza. Vyuziti najde uz u zminéné stabilizace nebo miize slouzit jako pomucka k ¢ifeni
v kombinaci s zelatinou a solem kiemic¢itym. Tento druh mé vysokou aktivitu, takze ve
srovnani s konkuren¢nimi preparaty staci pouze malé davky. Ke spravnému provedeni
je opét nutné nabobtnani (nejlépe jeden den), prebytecna voda se sliva (BEGEROW,
2006).

4.3.11. Siha - puranit UF

Tento druh, je bentonit bez pisku ur€eny specialné pro ultrafiltraéni zatizeni. Diky
tomu nepoSkozuje membrany, Cerpadla a potrubi. Dilezité¢ je vSak, Ze se vyznacuje
vysokym efektem cifeni a ucinné€ stabilizuje. Ptipravek je mozné pouzit jednak ke
stabilizaci bilkovin, tak na podporu ¢ifeni v kombinaci s pifidavkem Zzelatinového solu
kiemicitého pted kraslenim. Hlavni pfednosti je, Ze staci jen malé mnoZstvi bentonitu
oproti béznym preparatim. Aby probéchlo Cifeni kvalitné a rozsah byl co nejvétsi, je
nutné nechat latku nabobtnat. Pokud bychom chtéli bobtnani urychlit a zkratit, mtizeme

piidat teplou vodu okolo 60 °C (BEGEROW, 2012).

4.3.12. Siha aktiv bentonit
Aplikaci tohoto ¢ifidla dochéazi k odstranéni kladn€ nabitych bilkovin, jak z moStu
tak z vina nebo octu. K vyhodam patfti: uspé$na adsorbce bilkovin; vysoky podil sodiku
nebo tvorba kompaktniho kalového sedimentu. Dalsi vyhodou je téZ rychléd rozpustnost.
Vhodné je opé&t nechat latku predbobtnat nékolik hodin dopiedu, docili se tim veétsi
efektivity a hospodarnosti (BEGEROW, 2006).
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4.3.13. Siha Ca - bentonit G

Jedna se o specialni bentonit, ve formé granuli, ktery slouzi ke krasleni vina. Mezi
hlavni vyhodu patii: odstranovani kladn€¢ nabitych bilkovin, jak z vin, tak také
Z ovocnych st’av ¢i octu. Je specialné sladény na specifické pozadavky v napojich. Pied
aplikaci je lepSi nechat latku nékolik hodin nabobtnat ve vodé¢, aby mélo cifeni co
nejlepsi vysledek. Vyhodou predbobtnani je, Ze vsakla tekutina ztstava v bentonitu
a nelze ji vylisovat, naopak piebytecnou vodu miizeme odlit.

Aktivni slozkou je montmorillonit, jilovy nerost, ktery ma zvlastni krystalickou
strukturu a vysokou bobtnavost. Tento vrstvovity kiemicitan hlinity ma mezi
jednotlivymi lamelami z vrstev kiemicitanu ulozeno rtizné mnozstvi pevné vazané
krystalové vody a vymeénitelnych kladnych iontd. Tato zvlaStni kombinace dokaze
vyuzit prebytku negativniho naboje a adsorbovat kladné nabité latky. Bobtnavost je
rozdilna a je ovlivnéna podminkami okoli. V malém mnozstvi dokaze i nahromadit

tiisloviny nebo jiné negativné nabité koloidy (BEGEROW, 2006).

4.3.14. Vulcobent protex P
Tento véapenato-sodny bentonit je idedlnim piipravkem k odstranéni bilkovin
Zzmostl, vin a dal§ich napoji. V praskové formé je vysoce efektivni a zaroven
absorbuje také taniny a jiné necistoty. Nejveétsi uplatnéni najde u vin s vysokym pH
a v moStech. Hlavni sloZzkou je montmorillonit, ve vrstvenych strukturach a skupiny
tvofi zejména kiemicitany, jako vapnik a sodik. DileZitou roli hraje ptedbobtnani
vyrobku, které ma poté¢ lepsi ucinek a Iépe na sebe navazuje latky. Doporucené

predbobtnani je zhruba 6 — 12 hodin (ANONYM 7, 2011).
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4.4. Metody stanoveni
Vétsina metod, jez slouzi pro ur€ovani bilkovin nebo pro zjistovani stability vina
proti bilkovinnym zékalim, vyzaduje laboratorni podminky a urcité zkuSenosti.
V soucasné chvili jsou vypracovany i postupy, které¢ zvladne bez obtizi i ¢loveék s mélo

zkuSenostmi (viz. Kapitola 3.3.).

44.1. Stanoveni zustatku kali
Ke stanoveni bentonitovych kalii doSlo stocenim vina, kdy zlstatek bentonit byl
ze sklenénych demizénl odebran a poté prelit do odmérného valce, kde doslo ke zjisténi
objemu kald. Stoceni vina probihalo s maximalni opatrnosti a presnosti, jelikoz béhem
staeni muze dojit 1 k odsati kall, coz by mohlo vést ke zkreslenym vyslekdim.

Vysledné hodnoty byly ptepocteny na 1/hl.

4.4.2. Stanoveni zakali turbidimetrem
Laboratorni turbidimetr znacky WTW Turb 550 IR (obr. ¢. 7) je idealni pro
nefelometrick¢ stanoveni (v thlu 90°) podle normy ISO 7027 s automatickou
ttibodovou kalibraci, s vestavénymi hodinami redlného ¢asu a s digitdlnim rozhranim
RS 232. Pristroj mad dvourddkovy LCD displej, ktery umoziiuje vykondvat
I komparativni méfeni, pfiCemz soucasné ukazuje aktuadlni a pfedchazejici hodnotu

(ANONYM 8, 2015).

[—

Obrazek 7 TURBIDIMETR WTW (Autor)
Pro stanoveni zakali bylo vzdy potifeba aplikovat do odmérmné kyvety 20 ml
vzorku vina. Jeden vzorek byl u kazdé odriidy kontrolni, aby mohlo dojit k ovéfeni

vysledkd.
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4.4.3. Tests kyselinou fosfomolybdenovou
Do zkumavky pipetujeme 20 ml ¢irého vina, ptidame 1 ml ¢irého 10 % roztoku
kyseliny fosfomolybdenové a promichame. Po 20 minutach hodnotime vnik zakalu

zpusobeny termolabilnimi bilkovinami.

4.4.4. Tepelny test
K pouziti tohoto testu je potieba 100 ml Cistého vina, které bylo pfefiltrovano. Vino
plnime do prihlednych lahvi, vkladame do termostatické skiin€ nebo vodni 1azné
a teplota by se méla pohybovat kolem 70 °C po dobu 2 az 3 hodin. Dulezité je nasledné
zchlazeni a pokud dojde k vyskytu mlé¢ného zdkalu nebo srazeniny, obsahuje vino
termolabilni bilkoviny. Vystupni mnozstvi ndm ukazuje, kolik bentonitu bude potieba

ptidat (STEIDL, 2010). Vzorky byly poté jesté pfeméteny na turbidimetru.

4.5. Statistické vyhodnoceni

Analytické parametry byly statisticky vyhodnoceny a zpracovany do grafii
¢i tabulek a jsou prezentovany ve vysledkové casti této diplomové prace. Vysledky
vSech méfeni byly zpracovany graficky pomoci programu MS Excel. Statistické
hodnoty byly vytvofeny korelacni matici, programem STATISTICA 12.

K nejcastéji pouzivanym meétfenim sily zavislosti dvou ¢iselnych proménnych
patii korelac¢ni koeficient. Jednd se o matematicky postup, ktery ciselné vyjadiuje
zjisténi
o souvislostech dvou veli¢in a porovnava, do jaké miry je uspotadani analyzovanych dat
podle veliciny X stejné jako podle veli¢iny Y. Vhodny je i pro monoténni
zavislost — nevyzaduje linearitu. Tento pomér je kovariaci obou proménnych k soucinu
jejich smérodatnych odchylek. Korela¢ni koeficient nabyva hodnot z intervalu <-1, 1>.
Statisticky vyznamné korela¢ni koeficienty jsou oznaceny Cervené a tucné. V piipade,
Ze je hodnota korelaéniho koeficientu rovna nule, korela¢ni zavislost mezi veli¢inami
neexistuje (PROKES, 2016).

Tabulka 2 Hodnoty korelace v absolutni hodnoté a interpretace miry zavislosti

Hodnota korelace v abs. hodnoté Interpretace zavislosti
0,01-0,09 trivialni, Zddna
0,10-0,29 nizka az stfedni
0,30-0,49 stfedni az podstatna
0,50 - 0,69 podstatna az velmi silna
0,70 - 0,89 velmi silna

0,90-0,99 témér perfektni



5. Vysledky

V této kapitole se zabyvam porovnanim jednotlivych vysledk, které jsou formou
grafii. U méfeni, kde byly pouzity kontrolni vzorky, doslo k vytvofeni samostatnych
grafi, aby nedochazelo ke zkresleni vyslednych dat. Tyto vzorky vykazovaly oproti

vyc¢itenym vzorktim daleko vyssi hodnoty kalt.

5.1. Stanoveni ztstatku bentonitovych kala

Pti stanoveni mnozstvi kall, po sedimentaci bentonitli, byla naméfena nejmensi
hodnota u odriidy Tramin ¢erveny, u ptipravka SIHA BENTONIT G, ktery vykazoval
hodnotu 0,73 I/hl zbytkovych kali. Naopak nejvyssi hodnota byla zjisténa u ptipravku
Bentogran, ktery mél 2,83 I/hl zbytkovych kali. U odridy Hibernal byly nejmensi
zustatkové hodnoty shodné naméfeny u piipravka Siha Ca a NaCalit, tedy 0,47 I/hl.
Nejvyssi hodnota pak byla namétena u piipravku Bentovin, ktery vykazoval 2,48 1/hl.

V grafu ¢ 1 je vidét, ze zustatkové hodnoty se u obou odriad docela lisi.
U nékterych piipravki, napi. Bentovin mizeme sledovat podobné hodnoty ztstatkovych
kalt, naopak nejvétsi rozdil vidime u ptipravku Bentonit Super, ktery je u odridy
Tramin cerveny skoro jednou tak velky. Tyto zmény mohou byt zplsobeny rozdily

V odridach, obsahem bilkovin nebo nizkou davkou enologického piipravku.

Zistatek bentonitovych kalu
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00

I/hl

B Tramin ¢ervent

B Hibernal

PROTEX P
NaCalit —

NaCalit m—

Bentonit Super |

AKTIV G
Bentonit Super ——————
PLUXCOMPACT

SIHA CA ==m

SIHA BENTONIT G  n—

SIHA CA ==
SIHABENTONIT G

PURANIT

PURANIT  —
PURANIT UF —

BENTOVIN m—
BENTOVIN m——
BENTOGRAN ms—

PURANIT UF
MAJORBENTON B n——

PLUXBENTON —
PLUXCOMPACT

Graf 1 Stanoveni mnozstvi kalii
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5.2 Stanoveni zakala — turbidita
Pii méfeni zékalti pomoci turbidimetru, doslo k hodnoceni 14 vzorki + 1 vzorek
byl kontrolni, bez obsahu bentonitovych piipravki. Z prvniho grafu (¢. 2) vyplyva, ze
kontrolni vzorky maji mnohem vyssi obsah zékalti, nez vzorky u kterych byly pouzity
bentonitové piipravky. Je vidét, ze jsou n€kolikandsobné vyssi rozdily mezi odriidami,

kdy odriida Tramin ¢erveny obsahovala mnohem vice zakalu.

Kontrolni vzorky

20,00
14,50
D r W r
E 10,00 ® Tramin ¢erveny
1,54 ® Hibernal
0,00 —
Vzorek

Graf 2 Srovnani kontrolnich vzorki

V grafu €. 3 je vidét, ze u odridy Tramin &erveny byly nejmensi hodnoty
naméfeny u pripravku Bentonit Super a naopak nejvyssi hodnoty u piipravku
PURANIT. U odrﬁdy Hibernal byly nejmensi hodnoty naméfeny u pripravku
tak bylo mmnoZstvi zdkall minimalni. Naopak pokud se hodnoty zvySovaly, tak
i mnozstvi zékali ve vinech bylo vys$i. Odrida Tramin Cerveny vykazovala oproti

odrtde celkové daleko vyssi hodnoty zakali.
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Graf 3 Srovnani vzorkuii s bentonitovymi pripravky
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5.3. Vizuilni srovnani jednotlivych vzorki
Na obr. ¢. 8 se nachazi kontrolni vzorek pro odridu Hibernal. Uz na prvni pohled
je vidét, ze vino obsahuje vysoky obsah zikalli. S pomoci turbidimetru doSlo

k vyhodnoceni.

=

Obrazek 8 Odrida Hibernal — kontrolni vzorek

Obrazek ¢. 9 ukazuje vzorek ¢. 1, s piipravkem Bentovin. Na této fotce je dobie

vidét rozdil oproti kontrolnimu vzorku, kdy vzorek s bentonitem, je nékolikanasobné

Obrazek 9 Odrida Hibernal, vzorek ¢. 1 (Bentovin)
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Na poslednim obrazku je vzorek ¢ 14, s ptipravkem Majorbenton B. Stejné jako
na predchozim obrazku je vidé€t, Ze i tento pfipravek u této odridy vykazuje minimalni,

tvorbu zakalil a vino je p&kné €iré i pii pouziti nizkych davek bentonitd.

R o s A

Obrazek 10 Odrida Hibernal — vzorek ¢. 14 (pripravek Majorbenton B)

Na tomto obrazku (¢. /1) je kontrolni vzorek pro odridu Tramin cerveny. Zde je

také videt, ze vino bez pouziti bentonitu, ma vysoky obsah zakalli a postrada ¢irost.

Obrazek 11 Odruda Tramin cerveny — kontrolni vzorek
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Obrazek (¢. 12) nabizi pohled na vzorek (¢. 1), u odriady Tramin cerveny
a pripravek Bentovin. Zde je vidét, ze davka bentonitu uplné€ nevy¢ifila vino, a bylo by

mozna vhodné tuto davku navysit.

Obrazek 12 Odruda Tramin cerveny — vzorek ¢. 1 (Bentovin)

Na poslednim obrazku (¢. 13) se nachazi vzorek (¢. 14), ptipravek Majorbenton
B. Oproti ptedchozimu vzorku u odriady Hibernal, obsahuje vétsi mnozstvi kalt

a neni tak Ciry. Opét to mize byt zpisobeno davkou bentonitu nebo odridou.

o s, e e,

" e
Obrazek 13 Odruda Tramin cerveny — vzorek ¢. 14 (Majorbenton B)
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5.4. Méreni termolabilnich bilkovin
Mg¢teni probihalo opét pomoci turbidimetru. V grafu ¢ 4 vidime naméfené
hodnoty u kontrolnich vzorki. Rozdily mezi odridami, u vzorkti bez pouziti bentonitt,
jsou minimalni. I pfesto, ale odriida Tramin Cerveny vykazovala o néco vétsi mnozstvi

obsazenych termolabilnich bilkovin.

Termostabilni bilkoviny

25,00 23,00

22,30

21,00
- 17,00
'_

Z 13,00

9,00

5,00
Vzorky

B Tramin ¢erveny ®Hibernal

Graf 4 Stanoveni termolabilnich bilkovin — kontrolni vzorky

Test s kyselinou fosfomolybdenovou :

Do zkumavky pipetujeme 20 ml ¢irého vina, pfidame 1 ml ¢irého 10 % roztoku
kyseliny fosfomolybdenové a promichdme. Po 20 minutach hodnotime vnik zikalu
zpusobeny termolabilnimi bilkovinami. V grafu (¢. 5) vidime porovnani vzorku
s ptidavkem bentonitd. Odrida Tramin cerveny, opét vykazovala vyssi hodnoty —
obsahy termolabilnich bilkovin, oproti odridé¢ Hibernal. Tedy ¢im vyss§i hodnota, tim
vice bilkovin bylo v daném vzorku. NejmarkantnéjSi rozdil je vidét u piipravku
Bentovin, kdy u Traminu cerveného dosahovaly hodnoty 4 NTU a u Hibernalu pouze
0,24 NTU. Je vidét, ze odrida Hibernal meéla nékolikanasobné niz§i obsah

termolabilnich bilkovin.
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Nejmesni hodnoty vykazovaly u odridy Tramin cCerveny, piipravek Bentonit
Super a naopak nejvyssi hodnoty ptipravek Bentovin. U odridy Hibernal byla nejnizsi
hodnota termolabilnich bilkovin naméfena u piipravku Pluxbent. Nejvyssi hodnoty byly
zaznamenany u pfipravku Puranit. Na tomto méfeni a grafu je dobfe vidét nepomér

mezi obsahem bilkovin u danych odrid.

Termolabilni bilkoviny
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Graf 5 Stanoveni termolabilnich bilkovin, s pridavkem bentonitii
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5.5. Tepelny test
Poté byly vzorky vlozeny do pece, kde doslo k zahiati na 70 °C, po dobu 3 hodin.
Po zchlazeni, nasledovalo opét méfeni na turbidimetru a vyhodnoceni je vidét v grafu
¢. 6. U kontrolnich vzorku je vidét, ze odriida Hibernal méla poprvé vyssi hodnoty, nez
odrida Tramin Cerveny, skoro jednou tolik. Po provedeni testu na nevycifeném ving,

tedy obsahoval kontrolni vzorek vice termolabilnich bilkovin.

Tepelny test

180,00 164
160,00
140,00
120,00
> 100,00 86,00
E 80,00
60,00
40,00
20,00
0,00

Kontrolni vzorky

® Tramin ¢erveny ®Hibernal

Graf 6 Tepelny test na termolabilni bilkoviny (kontrolni vzorky)
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| vtomto méfeni je patrny rozdil a narGst hodnot u odridy Hibernal, ktera
vykazovala u tohoto testu vyssi hodnoty a obsahy bilkovin. Oproti kontrolnim vzorkiim
mély obé odriidy po pouziti bentonitovych ptipravki daleko nizsi naméiené hodnoty
bilkovin ve vinech. Nejmensi hodnoty u odrtidy Tramin ¢erveny vykazoval ptipravek
Bentonit Super, ktery mél 5,21 NTU. Nejvyssi hodnoty byly zjistény u ptipravku
Puranit, ktery obsahoval 17,40 NTU bilkovin. U odriady Hibernal byla nejmensi
hodnota zjisténa u piipravku Majorbenton B, obsahoval 1, 12 NTU bilkovin. Nejvyssi
hodnoty vykazoval ptipravek Siha Bentonit G, ktery mél 23,3 NTU. Piipravky Puranit,
Siha Bentonit G a Bentogran, mély obdobné vysledky, kdy mnozstvi bilkovin bylo

vysoké oproti ostatni pfipravkim.

Tepelny test
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Graf 7 Tepelny test termolabilnich bilkovin, s pridavkem bentonitii

47



5.6. Statistické zhodnoceni
Korela¢ni matice v tabulce (¢. 3) ukazuje vliv pouziti kyseliny fosfomolybdenové

a tepelného testu na pritomnost bilkovin. Vysledky ukazuji pozitivni, statisticky

vyznamné korelace a je zde vidét statisticky prukazny, témét perfektni rozdil.

Tabulka 3 Korelacni matice — turbidita, term. Bilkoviny, tepelny test

Tepelny test

G5 . Term. Tepelny
Praméry | Sm.odch. | Turbidita Bilk. test
Turbidita 3,54214 | 3,085705 | 1,000000 | 0,906020 | 0,312601
el 136786 | 1.261323 | 0,906020 | 1,000000 | 0,293444
bilkoviny
Tepelny test 10,19571 | 6,104589 | 0,312601 | 0,293444 | 1,000000
Korelace mezi term. bilkovinami % &E"%ilfwﬁ
Tepelni test =8,2531 +1,4202 * Term. Bilk SmOdch. < 1.281
Korelace - r= 29344 W= 9.100000
20 Y: Tenzin< tast

N=28

Pramér= 10,1957
m.Odch.=6,104

Max = 23 300000

Min. = 1,120000

Term. Bilk

10 20

0,95 Int.spol.
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Korela¢ni matice v tabulce (¢. 4) ukazuje vliv zastatkovych kali a hodnoty

turbidity. Vysledky nam fikaji, ze neexistuje prikazny rozdil mezi témito hodnotami,

tzn. Ze 1 kdyz se zvySuje obsah kalt, tak se nezvysSuje turbidita.

Tabulka 4 Korelacni matice — kaly, turbidita

Term.
— - Term. | Bilkoviny
Praméry | Sm.odch. Kaly | Turbidita Bilk. e
test
Kaly 1,37472 | 0,776123 | 1,000000 | 0,048596 | 0,197973 | -0,332882
Turbidita| 3,54214 | 3,085705 | 0,048596 | 1,000000 | 0,906020 | 0,312601
\ % Kaly
Korelace mezi zustatkov ¥y mi kaly a turbiditou i P,
Turbidita = 3,2765 + 19321 * Kaly prorre Ui
MR = 0, 455000
Korelace : r= 04860 —
20 ;r;ng - 3547143
Sm.Odch. = 3, 08570
h:ax -3_1&)))3
_H:I | KR = 0, 350000
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Graf 9 Korelacni matice — kaly, turbidita
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5.7. Ekonomické zhodnoceni

Tabulka (¢. 5) ukazuje srovnani bentonitovych pfipravkad — jejich cenu,

davkovani, tvorbu kalii a predevSim vypoCet ceny jedné davky. Nejdrazs$im

bentonitovym piipravkem byl, preparat Bentogran, ktery stal 205 K¢&/Kg. 1 ptesto, Ze

cena je tak vysoka, tak je doporuceno a bylo davkovano pouze 12 g/hl, tak tvorba kalt

byla u obou odrad primérna oproti jinym pfipravkiim a cena jedné davky vysla na 2, 46

ké. Naopak nejlevnéjsim preparatem byl piipravek Bentovin, ktery lze koupit za

pouhych 17 K¢/kg. Zde je vSak nutné aplikovat vyssi davku. Tvorba kald je podobna

jako u drazsiho ptipravku. Cena jedné davky tak vychazi na pouhych 0, 66 K¢. Musime

vSak pocitat s tim, Ze tento bentonit je velice Spatn¢ rozpustny. Nejniz§i mnozstvi kalil

vyprodukoval ptipravek Plux Benton, ktery u obou odrid mél velice nizké hodnoty.

Cena ptipravku je 61 K¢, michatelnost a rozpustnost je dobra a cena jedné davky vyhazi

nal, 22 K¢.
STSEN [Pl it o e B
cerveny
AKTIV G 70 40 2,53 2,48 2,8
BENTOGRAN 205 12 0,93 1,60 2,46
Bentonit Super 49 40 1,03 1,52 1,96
Bentovin 17 40 1,38 0,79 0,66
JUF 55 20 0,81 0,56 1,1
MAJOR BENTON B 84 40 1,03 0,60 3,36
Na Calit 71 40 0,78 0,47 2,84
PLUX BENTON 61 20 0,73 0,48 1,22
PLUXCOMPACT 107 20 2,66 1,59 2,14
SIHA Aktiv Bentonit 69 20 0,83 0,47 1,38
BEKI_ITAEJ(\:/?{G 72 20 2,79 1,66 1,44
Siha PURANIT 95 20 0,96 1,06 1,9
Siha PURANIT UF 118 20 2,83 1,90 2,36
VuIcobenLPROTEX 178 40 251 148 512

Tabulka 5 Srovnani pripravkii — davkovani, kaly, cena
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6. Diskuze

Na zalozeni pokusu byly pouzity vina Tramin Cerveny a Hibernal, jez nebyly
¢ifené, pouze piefiltrované. Byly odlozeny také kontrolni vzorky, které byly ponechany
bez pouziti bentonitovych pfipravkli pro nasledné porovnani. Samotna aplikace
piipravka probihala ve sklepé, kde poté zistaly vzorky lezet po dobu 14 dni, pfi
zachovani stejné teploty.

Pouzitim enologickych piipravki, bentonitt, dochéazi ke ztratam ¢i k usazovani
kalovych ¢astic. Sledovana vina nebyla filtrovana, byly zachovany stejné podminky pro
jednotlivé aplikace citidel, proto by mél byt podil kalii co nejnizsi. U bentonitu hraje
velkou roli mnozstvi jednotlivé davky. Béhem cifeni miiZe i vinaf sdm ovlivnit n¢které
faktory, a to: zvolit bentonitovy pfipravek, stanovit velikost davky nebo teplotu
vhodnou pro ¢ifeni. Existuji také ale faktory, které ovlivnit nelze — napt. obsah bilkovin,
ktery je ve ving pfinesen z vinice. Uinnost celé aplikace je zavisla predev§im na
nabobtnani, dokonalém rozmichéani v ¢ifeném viné€, na typu bentonitu nebo na teploté
vina.
ubytek kal. Nejmensi zastatek kali u odridy Tramin ¢erveny, mél ptipravek SIHA Ca,
kterého bylo do vina aplikovano 20 g.hl™. Nejvyssi zistatek kali mél piipravek
Bentogran, které¢ho bylo aplikovano 12 g.hl™. U odriidy Hibernal mé&l nejmensi ziistatek
kali pripravek SIHA Ca, kterého 20 g.hl'l. Nejvyssi zistatek kali byl u ptipravku
Bentovin, kterého bylo do vina pfidano 40 g.hl'l. Zde je vidét, Zze u odridy Tramin
Cerveny skon¢il piipravek SIHA Ca s nejvys§im zistatkem kalti a naopak u odridy
Hibernal mél zlstatek kalli nejmen$i. Nepiimy vliv na mnozstvi kali mohlo mit
rozdilné davkovani.

Termolabilni bilkoviny jsou ve vinech neZadouci, jelikoZ mohou vést k tvorbé
zakall v lahvich. Jejich uplnym odstranénim mizeme zarucit stabilitu vina vii¢i témto
zakalim. U jednotlivych bentonitd byly zjistény rozdily, které jsou patrné z grafii.
Timto pokusem se potvrdil fakt, Ze na sniZovani termolabilnich bilkovin ve vinech je
vhodné pouzit bentonit. Oproti kontrolnim vzorkim je vidét podstatné rozdily
v pfidavku bentonitu do vina. Opét zde plati, ze i mensi davka, neZ doporucena

vyrobcem muze vést k zajisténi stability.
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V piipadé kontrolnich vzorkl je vidét, Ze hodnoty termolabilnich bilkovin jsou
u obou odrid skoro stejné. Naopak u vzorkt, kde byly pouzity bentonitové ptipravky, je
vidét patrny rozdil. Pfedev§im odriida Tramin Cerveny vykazovala vyssi hodnoty a tim
padem, méla 1 vyS$i obsah termolabilnich bilkovin. Nejmarkantnéjsi rozdil je vidét
u pripravku Bentovin, kdy u odridy Tramin cerveny vykazoval hodnoty 4 NTU
a naopak u odridy Hibernal hodnoty pouze 0,24 NTU. Hodnoty bilkovin byly tedy
u odridy Tramin Cerveny skoro ¢tyfikrat vyssi.

Pouzitim tepelného testu doslo k zajimavému zjiSténi, kdy najednou vykazovala
odrida Hibernal jednou tak vyssi hodnoty bilkovin. I pfi dal§$im méfeni u vzorkl
s pouzitim bentonitovych ptipravkl byly vysledné hodnoty vyssi oproti odridé Tramin
cerveny. Nejviditelnéjsi rozdil je dobte vidét na ptipravku Majorbenton B, kdy odrida
Tramin cerveny vykazovala 9, 30 NTU bilkovin a u odridy Hibernal to bylo pouze
1, 12 NTU bilkovin.

Pribéh cCiteni je vSak individudlni, rok od roku, zalezi také na dané odrade¢.
Kazdoro¢ni zkuSenosti vinaii lze poté pouzit v nasledujicich ro¢nicich. Specifikum pro
odrudy roéniku 2014, je napadeni hroznt uslechtilou plisni Botrytis cinerea. Diky ni
obsahovaly vina glukany, které drzi ve vznosu kaly, proto vyssi kalovost a vyssi
vysledné hodnoty NTU. Jako népravu lze pouzit enzym betaglukandza, ktery velice
dobie funguje a je schopny rozstépit tyto molekuly a dojde k odstranéni kalovosti ve
vinech.

VASICEK (2003) ve své diplomové praci na téma zmén alkalickych kovii podle
pouzitého bentonitu popisuje porovndni riznych typd bentoniti a poukazuje, Ze
samotnd ucinnost bentonitu je zavisla na nabobtnani, dokonalém rozptyleni v daném
vin¢ a také na typu bentonitu ¢i chemickém sloZeni vina. Poukazuje také na to, Ze
bentonity ovlivni charakter vina, a to tim, Ze ovlivni obsah bilkovin.

Veskeré prace zaméfené na Cifeni vina pomoci bentonitu se shoduji v tom, Ze se
jedna o velmi dilezity prvek, ktery dokéze pozitivné ovlivnit kvalitu vina.

V soucasné chvili ptibyva dikazii o tom, Ze zavislost bilkovin na vznik zakalu je
ovlivnéna fadou faktorli nebilkovinného plivodu — polyfenoly, pH ¢i pfitomnosti
polysacharidi. Byly vyvinuty rizné postupy a metody na odstranéni bilkovin z vin. Ale
i pfesto, ze krasleni vina bentonitem je nespecifické a mize v nékterych piipadech vést

ke zhorSeni kvality vina, tak zlstava jedinou ti¢innou metodou ke stabilizaci vina
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7. Zavér

V dneSsni moderni dobé spotiebitel vyzaduje piedevSim mladé, svézi vino
S pfijemnym aroma a perfektni Cirosti. Tyto divody nas nuti hledat nové sméry
a metody pfi oSetfovani vina. Vino patii v souc¢asné chvili mezi vysokoobratkové zbozi
a pii1 jeho oSetfovani dochézi Casto k urychlenym krokiim nebo postupiim S opacnym
efektem. Nejvetsi nedostatky jsou piredevsim v pridavani vysokych davek, diky kterym
se stava vino nepitelnym.

Tato diplomova prace byla zaméfend na porovnani Ccificich pfipravkl se
zaméfenim na bilkovinou stabilitu u bilych vin. Byl proveden pokus u dvou odrud
necifené¢ho vina, kam byly aplikovany cifici pfipravky od riznych vyrobct, s riznym
sloZzenim
a davkovanim. Vyuzity byly pfedevs§im piipravky na bazi bentonitu. Aplikace probihala
piimo do sklenénych demizoéni, a ty byly ulozeny ve sklep€ po dobu 14 dni pfi stejné
teploté. Poté nasledovalo provedeni laboratorni analyzy.

Vyuziti enologickych ptipravkll méa velky vliv na danou kvalitu a sloZeni vina.
Vse, vSak dokaze ovlivnit technolog, ktery musi umét zvolit spravnou kombinaci téchto
ptipravki a jejich davkovani. A déle také kombinace mikrofiltrace, pouziti chemickych
prosttedkll a plnéni do lahvi za sterilnich podminek. Kazdy ¢ifici ptipravek ptisobi na
jiny druh latek obsaZenych ve ving, proto je dllezité vzdy pouzivat dany ptipravek
cilené¢ a s predem odzkouSenou davkou. Nutné je téz dodrZzeni podminek spravného
aplikace, aby doslo k zajiténi pozadovaného uéinku. Uplné stability vina se da
dosdhnout kombinaci spravného cifeni bentonitem, pfidavkem chemickych
stabiliza¢nich pfipravkil a vyuZitim mikrobiologické filtrace. Z praxe vSak plyne fakt, Ze
stabilni vino mize byt i bez ptidani chemickych stabilizatorq.

Na zaklad¢ mych poznatki predkladdm feSeni pro optimalni Ccifeni vina
z technologického hlediska. DileZzité je zacit s ¢ifenim jiZ v prvnich fazich vyroby vina,
kdy nedochdzi k negativnimu vlivu na kvalitu, a je zde také lepsi ti€innost piipravki
diky vysSimu obsahu kyselin. Pomoci bentoniti dojde nejen k odkaleni mosti, ale také

odstranéni nézadoucich latek a také lze eliminovat 1 obsah termolabilnich bilkovin
(FERREIA akol., 2001).
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8. Souhrn

Diplomova prace na téma Porovnani enologickych pripravkii na bilkovinou
stabilitu u bilych vin se V teoretické ¢asti zabyvala bilkovinami ve vin€ a bilkovinnymi
zakaly. Dale byly popsany zpisoby zjistovani stability vina proti bilkovinnym zakalim
a také zpusoby Cifeni vina. A v kone¢né fazi byl popsan hlavni enologicky pfipravek,
a to bentonit. V praktické casti byly popsany komeréné dostupné piipravky, na
bentonitovém zakladu. Tyto latky byly aplikovany do nevycifeného vina a sledovala se
jejich tc¢innost. Vino bylo ulozeno ve sklenénych demizénech, po dobu 14 dni, pii
stejné teploté. VSechny varianty nasledné prosly laboratornim rozborem. Dané vysledky

byly statisticky zpracované a vyhodnoceny s doporucenim pro praktické vyuziti.
Klic¢ova slova: enologické ptipravky, bentonit, bilkoviny, bilkovinna stabilita, zakaly.

Resume

The topic of this thesis is the comparison of oenology agents for white wines,
focusing on protein stability. The theoretical part of the work describes proteins in wine
and common hazes in wine. Next the methods of protein hazes and fining of wine.
Finally was described commercially available agent, such as bentonite.

This work, in experimental part, analyses fourteen commercial clearing agents
available on our market. Bentonite were used at different doses in an unfined white
wine and their efficiency was observed. The tested samples were stored at same
temperatures. The wine was stored for a period of fourteen days. At the end of the
period all the samples underwent laboratory analysis.

The results were statistically processed and evaluated with recommendations for
practice.

Key words: fining agents, protein haze, protein stability, fining, bentonite.

54



0. Pouzita literatura
ACKERMANN, Petr. Vinarsky slovnik. Vyd. 1. Praha: Radix, 2001. ISBN 80-
86031-34-9.

ANONYM 1. Termolabilni bilkoviny [online]. 2006 [cit. 2016-02-24]. Dostupné

Z: http://www.wineofczechrepublic.cz/o-nas/slovnik/145-termolabilni-vino.html

ANONYM 2. NEDOSTATKY, VADY A NEMOCI VIN: Bilkovinné
zakaly [online]. 2015 [cit. 2016-02-24]. Dostupné z: http://vino.lbc.cz/vady.htm

ANONYM 3. CIRENI VINA [online]. (2010) [cit. 2016-02-24]. Dostupné z:

http://www.wine.cz/reva/

ANONYM 4. ENOLOGICAL BENTONITES: BENTOLIT SUPER.
ESSECOJonline].  Italie, 2012  [cit.  2016-02-17].  Dostupné  z:
http://www.enartis.com/upload/images/01 2015/150120185008.pdf

ANONYM 5. NaCalit: PORE-TEC. Vinaisky r4j [online]. Cejkovice, 2010 [cit. 2016-
02-17]. Dostupné z: http://www.vinarskyraj.cz/getattachment/Katalog/Pripravky-a-
merici-pomucky/Skoleni-vina/Bentonity/NaCalit-PORE-TEC/Nacalit-PORE-
TEC.pdf.aspx

ANONYM 6. BENTONIT: Ciridlo, stabilizdator. Vinaiské
potteby [online]. Velké Bilovice, 2008 [cit. 2016-02-17]. Dostupné

z: http://lwww.vinarskepotreby.cz/doc/bentonit_bs_enartis.pdf

ANONYM 7. VULCOBENT: PROTEX P. VULCASCOT [online].
Viden, 2011 [cit. 2016-02-17]. Dostupné Z:

http://www.vulcascot.at/media/content/downloads/emdeutsch wein jun

gweinbehandlung.pdf

ANONYM 8. Laboratorni pristroje: Turbidimetr Turb® 550/Turb®
550 IR Jonline]. 2015 [cit. 2016-04-07]. Dostupné z:

http://www.wtwcz.com/laboratorni-pristroje-99/

BALIK, Josef. Vinarstvi: ndvody do laboratornich cviceni. 3. vyd. /. Brno: Mendelova
zemédélska a lesnicka univerzita v Brné, 2011, 96 s. ISBN 80-7157-933-5.

55


http://www.wineofczechrepublic.cz/o-nas/slovnik/145-termolabilni-vino.html
http://vino.lbc.cz/vady.htm
http://www.enartis.com/upload/images/01_2015/150120185008.pdf
http://www.vulcascot.at/media/content/downloads/emdeutsch_wein_jungweinbehandlung.pdf
http://www.vulcascot.at/media/content/downloads/emdeutsch_wein_jungweinbehandlung.pdf

BERRY, C.J.J. First steps in winemaking. 9th ed. Hemel Hempstead: Nexus Special
Interests, 2006. ISBN 9781854861399.

CALLEC, Christian. Velkd encyklopedie vina. 1.vyd. Cestlice: Rebo Productions, 2002.
ISBN 80-7234-245-2.

DELFINI, Claudio a Joseph V FORMICA. Wine microbiology: science and technology.
New York: Marcel Dekker, 2001, 490 s. ISBN 0-8247-0590-4.

ESTERUELAS, Mireia a a kol. Comparison of Methods for Estimating Protein Stability
in  White Wines [online]. 2009, 11 s. [cit. 2016-03-31]. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/profile/Joan_Miquel_Canals/publication/279664399 _Com
parison_of Methods_for_Estimating_Protein_Stability_in_White_Wines/links/559eab6
e08aea946c06a3aef.pdf?origin=publication_detail

ESTREICHER, Stefan K. Wine: from Neolithic times to the 21st century. New York:
Algora Pub., c2006. ISBN 9780875864785.

FERREIRA, Ricardo B, Maria A PICARRA-PEREIRA, Sara MONTEIRO, Virgilio B
LOUREIRO a Artur R TEIXEIRA. The wine proteins. Trends in Food Science &
Technology [online]. 2001, 12(7), 230-239 [cit. 2016-05-04]. DOI: 10.1016/S0924-
2244(01)00080-2. ISSN 09242244. Dostupné z:
http://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0924224401000802

GRAINGER, Keith a Hazel TATTERSALL. Wine production: vine to bottle. Ames,
lowa: Blackwell Pub., 2005. ISBN 9781405113656.

HORNSEY, lan S. The chemistry and biology of winemaking. Cambridge, UK: Royal
Society of Chemistry, 2007, xi, 457 p. ISBN 0-85404-2660.

JACKSON, Ron S. Wine science: principles and applications. 3rd ed. Burlington:
Elsevier Acad. Press, 2008. ISBN 978-0-12-373646-8.

KRAUS, Vilém. Novd encyklopedie ceského a moravského vina. 1. vyd. Praha: Praga
Mystica, 2005. ISBN 80-86767-00-0.

KRAUS, V.; HUBACEK V.; ACKERMANN, P. Rukovét vinaie. Vyd. 1. Praha: Kvét,
2010. 262 s. ISBN 80-209-0286-4.

56



OCHMAN, David. Bentonit: Bentonit pro efektivni Ccireni
a stabilizaci. Proneco [online]. 2015,1-8 [cit. 2016-02-05].
Dostupné Z:

http://www.proneco.cz/images/dokumenty/bentonit.pdf

PAVLOUSEK, Pavel. Vyroba vina u malovinaiii. 2., aktualiz. a rozs. vyd. Praha:
Grada, 2010, 120 s., [8] s. barev. obr. pfil. ISBN 978-80-247-3487-3.

POLO, M a Maria Victoria MORENO-ARRIBAS (eds.). Wine chemistry and
biochemistry. New York: Springer, c2009. ISBN 978-0-387-74118-5.

POSPISIL, Pavel. Hodnoceni péstitelskych vlastnosti novych PIWI odrid. Bakaldrskd
prace. 2014, 46 s.

PSEJA, Radek. Srovndni Cificich tcinkii bentonitii na jakost révovych vin. Lednice,

2006. Diplomova prace.

RANKINE, Bryce a Maynard A AMERINE. Making good wine: manual of winemaking
practice for Australia and New Zealand. South Melbourne, Australia: Sun, 2002, xvii,
374 s. ISBN 0-7251-0563-1.

RIBEREAU-GAYON, P. -- BRANCO, J M. Handbook of enology : The microbiology
of wine and vinifications. volume 1. Chichester, West Sussex, England. 2006. ISBN
97804700103651, 97804700103411. URL: http://dx.doi.org/10.1002/0470010363.

RIBEREAU-GAYON, Pascal, Denis DUBOURDIEU a Bernard DONECHE.Handbook
of enology: The Chemistry of Wine Stabilization and Treatments . 2nd ed. Hoboken, NJ:
John Wiley, 2006. ISBN 0470010371.

SANDLER, Merton a Roger PINDER (eds.). Wine: a scientific exploration. 1st pub.
New York: Taylor & Francis, 2003. ISBN 0-415-24734-9.

SEDLACEK, Milan. CIRENI VINA: Bentolit Super. [online]. 2012, 1 [cit. 2016-02-17].

Dostupné z: http://www.znalecvin.cz/cireni-vina/

SEDLACEK, Milan. CIRENI VINA: Pluxcompact. [onling]. 2012, 1 [cit. 2016-02-17].

Dostupné z: http://www.znalecvin.cz/cireni-vina/

57


http://dx.doi.org/10.1002/0470010363
http://www.znalecvin.cz/cireni-vina/

SEDLACEK, Milan. Tramin cerveny. [online]. 2012, 1 [cit. 2016-03-17]. Dostupné z:

http://www.znalecvin.cz/tramin-cerveny/

SEDLO, Jiti, Ivana LUDVIKOVA a Olga JANDUROVA. REVA - Piehled odrtid 2011.
1. vyd. Velké Bilovice: Svaz vinait, 2011. ISBN: 978-80-903534-6-6

SIMONOVA, Joanna. O ving. 1.vyd. Bratislava: Slovart, 2002. ISBN 80-7209-386-X.

SOTOLAR, R., 2007: Atlas odrid - réva, Multimedialni atlas podnoZovych, mostovych
a stolnich odrad révy[online]. URL: http://tilia.zf.mendelu.cz/ustavy/556/Databaze.
html (2015).

STEIDL, R. Sklepni hospodarstvi. V ¢eském jazyce vyd. 2., aktualiz. Valtice: Narodni
vinafské centrum, 2010. 309 s. ISBN 978-80-903201-9-2.

STERN, Petr. Obecnd a klinickd biochemie: pro bakalarské obory studia. 2., upr. vyd.
Praha: Univerzita Karlova, 2011. Ucebni texty Univerzity Karlovy v Praze. ISBN 978-
80-246-1979-8.

VASICEK, Ptemysl. Zmény alkalickych kovii ve viné podle pouzitého bentonitu.

Mendelova univerzita v Brn¢, 2003, diplomova prace, 52 stran

VELISEK, Jan. Chemie potravin. Vyd. 2., upr. Tabor: OSSIS, 2002. ISBN 80-86659-
00-3.

VRBOVA, T. Vime, co jime? aneb: privodce écky v potravindch. Vyd. 1. Praha:
EcoHouse, 2001. ISBN 80-238-7504-3.

VYDARILA, Ludmila. Srovnani t¢inkl riznych ¢ificich prostfedkii ptfi vyrobé vina
[online]. Zlin, 2013 [cit. 2016-02-24]. Dostupné Z:
http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/25100/vydatila 2013 bp.pdf?sequence=1
. UTB ZLIN.

ZEZULOVA, Lucie. BENTOGRAN. COMPO spol. s.r.o. [onling]. Praha, 2014 [cit.
2016-02-17]. Dostupné VA
http://www.compo.cz/uploads/assets/psyo_shop/AEB/bentogran.pdf

58



ZEZULOVA, Lucie. MAJORBENTON B: BENTONIT. COMPO spol.
s.r.o. [online].  Praha, 2014 [cit. 2016-02-17]. Dostupné z:
http://www.compo.cz/uploads/assets/psyo_shop/AEB/majorbenton-b.pdf

59



