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1 Uvod

Vino. Napoj, ktery provazi lidstvo svétem dlouha tisicileti. Je vyrabén z révy vinné a vzdy
je nam pritomny. At uz se jednd o malé neshody, historické ¢i souCasné valky, tak i u
oslav téch nejmensich az po mezinarodni. Vzdy se najde chvilka, kterou Ize zpiijemnit
dobrym vinem. Vino je néco, co nds dokdze vzdy uklidnit, ptijemné naladit, spratelit a
potésit. To je také diivod, proc¢ se o ving skladaji basné, ¢i se zpiva. Specifické vlastnosti
pud, na kterych je réva vinna péstovana, jsou spojeny s osobitou chuti vysledného napoje.

My se tak mliizeme s radosti podavat snoubeni jednotlivych charakteristik vina.

Vina, kterd vznikala na pocatcich vinatfské kultury, byla rozhodné jind nez v
soucasné dob€. Az dlouholeté zkusenosti, technologicky pokrok a vyzkum ptivedli vino
do soucasné podoby. Béhem této doby vinafstvim prosla spousta napadl, trendd a
mysSlenek. Obétavost, pile a pracovitost naSich pfedkd, ma za nasledek, ze mohou
soucasni vinafi Cerpat informace ze spousty sepsané literatury, diky které maji povédomi
jak o chemickych a bakteridlnich procesech ve ving, tak i o samotné problematice
technologickych postupti. V celém systému, od vlastnosti pudy pies péstovani révového

kete az po vyrobu vina, jsou n€které zdkonitosti stdle neprobadané.

Ve vinafském odvétvi je v souCasné dob& nescetné mnozstvi stylli vin. Diky
rozmanitému vybéru milovniku vina stale pfibyva, a tak se vinu dostava stale vétsi
zaslouzené pozornosti. Se stoupajicim mnoZstvi védomosti se zvedd poptavka po
kvalitnéj$im vin€. Moderni technologie a ptipravky aplikované do vinatského primyslu
v poslednich letech velmi posunuly hranici kvality vysledného produktu. Vyrabéna vina

mohou byt svézi, ovocna, kvétinova a viini i chut’ si miize vinaf sim ¢aste¢né nastavit.

Naproti kvalitnim modernim viniim se stavi vina pfirodné kvalitni. Jedna se o vina,
kterd sviy charakter, viini, chut,, harmonii a pfirozenou stabilitu ziskdvaji vyhradné z
pfirodnich latek. Naturalni charakter vina je ziskdvan del$im kontaktem vina s kalovymi
¢asticemi nebo s celymi ¢astmi hroznli. Ve viné se slupky, semena, pfipadné tfapiny
nechavaji macerovat nékdy i celé mésice. Takto vyrabéna vina obsahuji Siroké spektrum
piirodnich a télu prosp&snych latek. Vyssi obsah vymacerovanych latek ma za nésledek
vysokou stabilitu a kvalitu vina, kterou neni potfeba nahrazovat zddnymi chemickymi

ptipravky. V hotovém vinu se neprojevuje nic vic ani mii nez to, co vinu mohla sama

10



pfiroda poskytnout. Pfirodni vina mohou vznikat v rizné tvarovanych nadobach z

ruznych materiald. Tato prace bude zamétena na tvar a material kvevri nadoby.

Technologie vyroby vina v nddobach kvevri je néco, ¢im se bude tato prace zabyvat.
Objasnéni ojedin€losti tvaru nadoby, ktera ovliviiuje nejen proces macerace, ale i prubéh
alkoholové fermentace pfi pouziti materidll, které tyto vlastnosti ovlivituji. Vzhledem k
tomu, Ze se pii maceraci uvolni do vina spousta télu prospésnych latek a nejsou uzivany
zadné konzervanty, budou vystupem prace hodnoty celkovych polyfenoli, celkové siry a
tékavych kyselin u zkoumanych vzorku kvevri vin. Pro srovnani s primyslové
vyrabénymi viny budou vytvofeny aromatické profily vybranych vin. Zavérem budou

zmapovani nékteti vyrobci kvevri vin, zastupujici Ceskou republiku a zahraniéi.
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2 Cil prace

Hlavnim pfedmétem zkoumani této bakalarské prace je vyroba vina v nddobach kvevri.
Prostudovani literatury, kterd je dostupnd k danému tématu a vytvoreni kvalitni, ucelené
a logické reSerSe k zadané problematice. Teoreticka ¢ast této prace se zabyva pouziti
kvevri v historii a souCasnosti, technologie vyroby nadob a vlivem kvevri nadoby na

vysledné vino. Dale jsou zmapovani vyrobci vina v nddobach kvevri v CR a zahrani¢i.

V samotné experimentalni Casti je sesbirdno nckolik vin vyrobenych v kvevri,
charakterizujici Ceskou republiku 1 zahrani¢i. Na shromdzdénych vzorcich vina je
provedeno senzorické a analytické hodnoceni. Ze ziskanych vysledkii a zkuSenosti je

vyvozen zaver pro navazny vyzkum a vyuziti v praxi.
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3 Literarni reSerse

3.1 Historie kvevri
3.1.1 Historie kvevri v CR

Historie kvevri nadob v Ceské republice neni blize specifikovana. Z historie se o vyuZiti
kvevri nadob na izemi dne$niho tuzemska nedochovala zadna zminka. Zda se v minulosti
k vyrobé vina vyuzivala technologie kvevri nadob a v jakém mnozstvi je stale velice
spekulativni otdzka. Réva vinna se v Ceské republice zacala péstovat ve 2. stoleti. V této
dobg vino vyrabéli vojaci fimské legie jiz v dievénych sudech. (REZNICEK, 1997-2003)

3.1.2 Historie kvevri ve svété

Vzhledem k védeckym vysledkiim zjiSténym na archeologickych ndlezech mizeme
tvrdit, Ze kolébkou vina je Gruzie. Z této zemé¢ se také rozsitily kvevri nadoby. Legenda
pravi, ze to byla svatd Nino, ktera ptinesla do Gruzie kiestanstvi a v rukou méla kiiz z
révoveého kefte, ktery byl svazany jejimi vlasy. [ védci se piiklani k ndzoru, Ze slovo ,,vino*
je ptevzato od slova ,,ghvino®, které pochazi z gruzinského jazyka, a to bylo pozdéji
prevzato do jinych jazykll svéta (anglicky ,,wine, Spanélsky a italsky ,,vino®,
francouzsky ,,vin“, némecky ,,wein®). Je velice pravdépodobné, ze predkové dneSnich
obyvateld Gruzie byli u zakladl péstovani vinné révy a vyroby vina. Dle dolozenych
archeologickych nalezl se vyroba vina v nadobach kvevri datuje hluboko do minulosti
(Obr. 1). Védci tvrdili, ze hlinéné kvevri se mohli zadit vyuzivat jiz pfed 8000 lety. Nové
studie z let 2006-2007, které byly provedeny na nové nalezenych tlomcich nadob
ukazuji, Zze kvevri mohou mit ptivod v mladsi dobé zelezné. Z tohoto tvrzeni vyplyva, ze
se vino v naddobéch kvevri mohlo zadit vyrabét jiz pred 10000 lety. Je samoziejmé, ze
doslo k objeveni zbytkli nadob z hliny i1 v jinych Castech svéta, nicméné k vyrobé vina
nebyly vyuzivany. Spise pro uskladnéni tekutin a potravin. Staii Egyptané a Rekové také
vyuzivali hlinéné nadoby, které dosahovali az 1,5 m. (BARON, 2017), (WIKIPEDIA,
2017), (SOTOLAR, 2010)
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Obr. 1 Pozlistatky otvorl po kvevri v historickém skalnim mé&sté Uplistsikhe datované 1000 let p. n. L.
(foto autor)

3.2 Kvevri v souéasnosti

3.2.1 Vyuziti kvevri v sou¢asnosti na izemi CR

Na uzemi Ceské republiky se vinafi v posledni dobé vraci k piirodné a ruéné vyrabénym
vinim. V soucasné dobé se vyrobou pfirodnich a autentickych vin v kvevri nddobéch
zabyva jen mala hrstka vinaifi. Vina vyrabénd historickou metodou si na ¢eském trhu
nasla své misto, a zvlasté majitelé luxusnich rekreacnich a stravovacich podnikti vina
vitaji. ,,Je to 1 marketingovy zptsob, jak se odliSit od vétSinové produkce na
trhu"(Mojmir Baroti, 2017) OranZova vina z kvevri vyrabéna v Ceské republice, na trhu
v ptistich n€kolika letech urcit¢ nenahradi, vina vyrobena konven¢nim zpisobem. V

24

eské gastronomii se v§ak naturdlni vina t&3i velké oblibé. (KOSIK,2017)

Kvevri nadoby, v kterych se vino vyrdbi na ceském tuzemi, pochazeji a jsou
dovazeny pievazné z Gruzie a Arménie. Doprava kvevri nadob do Ceska je velice
nakladné a komplikovand. Po vyfeSeni obsahlé administrativy, je tieba pfepravit kiehké
kvevri pomoci kamionu a zajistit, aby kvevri dorazily neporusené (Obr. 2). Nové vznikly
kvevri-klub obsahuje n¢kolik malo vinait, ktefi se vyrobou naturalnich, a odlisnych vin
hodlaji zabyvat. Financovani vyzkumu a analyzy moravskych a ¢eskych pud svéd¢i o
tom, ze je o kvevri nadoby stale vétsi zajem. Zda budou parametry zkoumanych pid
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schopny nahradit originalitu a autenti¢nost gruzinskych a arménskych ptd, ukazi studie.

(KOSIK,2017)
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Obr. 2 Pracné a slozité zajisténi pti piepravé kvevri
(Domaine Eisgrub - Vinné sklepy Lednice, 2016)

3.2.2 Vyuziti kvevri v soucasnosti ve svété

Stejné jako v tuzemsku, tak i1 ve svété, zejména v Evrop¢, dochézi k stale vétSimu z4jmu
o vina, ktera jsou specificka svou chuti, barvou a technologii vyroby. Vinafstvi i mensi
vinafi se o technologii starou tisice let zajimaji a snazi si osvojit, jak postup vyroby vina,
tak samotnou vyrobu kvevri nddob. V nékterych zemich dochézi k financovani vyzkumu,
ktery by mél mit za nésledek nalezeni spravného loZiska hliny a prostudovani techniku
vyroby kvevri nadoby. Hledana hlina by méla mit vlastnosti jako autentickd hlina
z Gruzie. Osvojit si techniku tvarovani, vypalovani a findlniho dokonceni kvevri bude
slozité, ale miizeme ocCekavat, Ze se v budoucnu rozsiii do zemi, ve kterych bude o nddoby
zdjem. Uz dnes jsou na svété¢ kvevri nddoby, které nemaji pivod v Gruzii. Otdzkou

samoziejmé zUstava, zda takovéto nadoby lze oznadit jako kvevri. (SMRCKA, 2017)
3.3 Odrudy révy vinné typické pro vina vyrabéna v kvevri

Nelze tvrdit, Ze je pro vyrobu vina v kvevri nddobéach pouZzivana pouze jedna odrida.
Odrady vinné révy vyuzivané pro vyrobu vina v kvevri se odliSuji dle toho, jaké jsou
v dané zemi nebo oblasti typické péstované odrtidy. Také je zohlediiovano, zda zvolené
odridy maji charakter a potencial pro fermentaci a zrani v kvevri a v§e samoziejmeé zalezi
na samotném vinafi, ktery zvoli, jaka odrida bude do kvevri umisténa. Pti rozhodovani a
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vybéru suroviny se bere velky zietel na samotnou jakost. V Ceské republice jsou pro
vyrobu vina v kvevri pouzivany odridy jako je naptiklad Tramin cerveny, Palava,
Veltlinské zelené a Chardonnay. Tyto odridy maji vysoky potencidl pro zrani, diky
schopnosti dosahovat vysoké cukernatosti a vysokému obsahu fenolickych latek.
Objevuji se pokusy i s odriidami Sauvignon, Sylvanské zelené a Ryzlink vlassky.
Rakousko vyrabi kvevri vino predevsim z odriidy Veltlinské zelené, a v Italii pouzivaji
jako surovinu do kvevri odridy Catarratto, Tramin ¢erveny a ¢ervenou odriidu Teroldego.
Velka rozmanitost odriid pouzivanych pro vyrobu vina v kvevri je v Gruzii. Zde jsou
vyuzivany odridy, jejichz cukernatost dosahuje az k25 °CNM, obsah kyselin se
pohybuje okolo 5 g.I'! a odriidy obsahuji vy$§im obsahem fenolickych sloudenin a
neutralni vini. Jsou to odrudy naptiklad Kisi, Krakhuna, Tsolikauri, Rkatsiteli, Mtsvane
Kakhuri nebo Khikhevi. I pti zohlednéni vsech vlastnosti odrtd, je to nakonec sam vinaf,
ktery rozhodne, jaka odriida dostupné v dané oblasti a s jakou jakosti bude pro vyrobu
vina do kvevri umisténa. (KHARBEDIA, 2014)

3.4 Kvevri

Kvevri, v piivodni jazyce gruzinstiny ,,J39360UL [k vevris] v mnozném C¢isle kvevrebi,
je uzivéano spise na vychod zemé&. V Gruzii je vyuzivéano jesté jedno oznaceni, a to churi
pro oblasti spiSe na zapad. At uz kvevri nebo churi v obou piipadech se jedna o hlinéné
kvevri, které mohou mit rizné objemy a to od 50 litrd az do 15 000 litra (Obr. 3).
Nejcéastéji pouzivané objemy jsou 500, 1 000, 1 500 a 2 000 litr. (BARON, 2017),
(BARISASHVILI, 2011)

Obr. 3 Kvevri 0 objemu nékolika tisic litr
(http://www.alamy.com, 2015)
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Objemné kvevri z hliny jsou bézné pouzivany k uskladnéni, zrani a hlavné
fermentaci vina, které je vyrabéno historickou metodou typickou pro oblast dnesSni
Gruzie. Vyroba samotné kvevri nadoby se omezuje na vyuziti technologii a spoustu let
predavanych zkuSenosti spojenych s tradicni vyrobu téchto hlinénych nadob. Jiz od
pradavna bylo hrnéifstvi jednim z nejrozsifenéjsich femesel a vyroba kvevri k tomuto
femeslu také neodmyslitelné pattila. Neni tomu dlouho, co bylo vyuziti kvevri obyvateli
Gruzie velmi rozsifené. Spousta generaci si své zkuSenosti a znalosti ziskané vyrobou
kvevri a vina v kvevri pfedavala mezi ptibuznymi, rodinami a prateli, tzn. informace se
§ifi mezi lidmi, ktefi se zabyvaji se vinafskou a vinohradnickou problematikou (Obr. 4).

(BARISASHVILI, 2011)

Mistrti svého femesla, vyrobct kvevri, se v dne$ni dob& nachéazi na tzemi Gruzie
velice malo, a proto je vyroba a produkce kvevri velice omezena. To Ze byl v roce 2013
tradiéni zplsob vyroby vina v kvevri zapsin UNESCO do Seznamu kulturniho
nehmotného dédictvi lidstva snad zlepSi soucasnou situaci s nedostatkem
kvalifikovanych vyrobct kvevri. V Gruzii i jinde ve svété dochazi ke vzniku spolku, které
napomahaji podporovat tuto tradici, protoze zvyklost vyrabét vino v kvevri charakterizuje

styl zivota gruzinskych obyvatel a je soucasti dédictvi a kultury. (UNESCO, 2013)
3.4.1 Vyroba kvevri

Tradi¢ni technologie, které jsou po staleti preddvany z generace na generaci, urcuji,
z jakého specifického historicky vyuZzivaného typu hliny jsou kvevri nadoby vyrabény.
Vyroba kvevri je stale a pouze rucni prace, a to i v pripadé velkych objemt (35001). Pti
vyrobé kvevri jde o velice namahavou praci, u které je zapottebi mnoho trpélivosti a
pfesnosti 1 bez vyuziti zvlastnich technologii ¢i hrn¢ifského kruhu. Samotnou jakost
kvevri nadoby ovlivituje nejeden faktor. Je nezbytné zvolit idedlni druh hliny. VyuZzivana
loziska hliny na uzemi Gruzie jsou charakteristickd svym obsahem stfibra, které ma
antibakterialni uCinky. Hlina nesmi obsahovat zadné necistoty a musi byt zbavena
nezadoucich pevnych ¢astic (kaminky). Hlinu je nutné drzet vlhkou a pfed pouzitim je
upravena tak, aby byla tvarna a viskozita podobna téstu. Pro zvySeni pevnosti a stability
stén se do hliny pfidava kiemen, ktery je jemné pomlety. Takto pouzity kiemen hraje
vyznamnou roli pfi tvorbé vinného kamene (vnitini stény jsou drsné&jsi). (DOMAINE

GEORGIA)
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Samotna vyroba a utvafeni tvaru kvevri nadoby sestdva z opakovaného a
postupného pridavani né¢kolika decimetri vysokych a 4—5 cm Sirokych vrstev hliny na
sebe vzdy po obvodu vytvarené kvevri. Utvareni celé nddoby musi byt rozdéleno do vice
etap, coz je zavislé hlavné na velikosti nadoby. Jednotlivé vytvotrené vrstvy se pred
pridanim nové vrstvy musi vysusit, aby nedochazelo k destrukci jiz vytvofenych stén
vlastni vahou. Pfi rychlém suSeni dochdzi ke vzniku mikrotrhlin, a proto musi suSeni
probihat pomalu (béhem suSeni se miize opétovné navlhCovat), v provzdusnéné a

neosvétlené mistnosti. (DOMAINE GEORGIA)

Po ukonceni celého procesu vysuSeni dochazi k umistovani kvevri do specidlné
vystavénych peci z cihel (Obr. 4), kde se uskute¢ni pomalé vypalovani pii vysokych
teplotach, ale zarovenl nesmi dohazet ke vzniku prasklin na st€éndch nadoby. Kvevri
zUstava v uzaviené peci do uplného vychladnuti. Aby mohla byt kvevri umisténa do
zemg, je tieba ji z venku potfit vapnem pro vEétsi mikrobidlni stabilitu a vnitfek nadoby je
vytfen vcelim voskem pro uzavieni vzniklych pori na sténach uvnitf nadoby.
V nékterych piipadech se na vnéjsi plast’ nadoby nandsi tlustd vrstva vadpenné malty pro

vétsi pevnost a snizeni kiehkosti pti piepravé. (DOMAINE GEORGIA)

Obr. 4 Viastnorucné vyrobend pec na vypalovani vysuSenych kvevri
(foto autor)

3.4.2 Umisténi kvevri

Prostory, do kterych jsou hotové kvevri umistovany, jsou v Gruzii oznacovany jako
marani (gruzinsky 9s6sbo), Vv ¢estiné sklep. Marani mohou byt zastfeSené bez
obvodovych stén nebo to mize byt prostor, ktery je cely uzavieny od vnéjSiho okoli

s vchodovymi dvefmi (Obr. 5). Kazdy z vinaft vlastnici marani si sam navrhuje

18



rozmisténi kvevri nadob, jaké bude mit vybaveni, zpisob uzavieni marani a velikost.
V nékterych ptipadech si majitelé marani prostor navrhnou tak, ze po uzavieni kvevri
nadob je podlaha, v niz jsou nadoby umistény, bez probléml pochizna a ve vétSich

podnicich se vyuziva napf. jako podlaha restaurace. (MILORAVA, 2016)

Usazeni kvevri nadob do terénu je ovlivnéno spoustou aspektil. Jedna z véci, kterou
je nezbytné proveéfit je, zda nema piida tendenci sedat €i sesouvat se, aby pii naplnéni a
zatizeni nedochézelo k propadu celé nadoby. Z tohoto ditvodu se pifimo pod dno nadoby
umistuji ploché kameny, které maji za ukol rozlozit celou véhu kvevri, at’ uz naplnéné
nebo prazdné. Otvor, ktery je vyhlubovan pro umisténi kvevri nadoby, by nemél
vyznamn¢ presahovat rozméry usazované kvevri, max. o 10-20 cm. Vile vzniklé mezi
obvodem kvevri a obvodem vyhloubeného otvoru se nevymezuji pidou, ale jemnym
Stérkem, ktery ma za ukol propoustét vodu do nizSich ¢asti prifezu, a tak nedochézi
k hromadéni vody v okoli hrdla nadoby nebo prasknuti kvevri z divodu rozpinani vody
pii chladngjSich teplotach. Vyska, do které je umisténa horni hrana hrdla kvevri, je rtizna,
odstrailovanim pfipadnych necistot. Rozmisténi kvevri si kazdy vinat navrhuje sdm,
avsak pro zachovani teplotni stability, kterou zajistuje samotné ulozeni v zemi, je potieba
umistit nadoby tak, aby v nejSir$i mistech byly od sebe vzdaleny alespon 0,5-0,6 m.
Samotna vzdalenost se samoziejmé zvySuje s nariistajicim objemem instalované nadoby.

(MILORAVA, 2016)

Obr. 5 Umisténé kvevri v marani
(foto autor)
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3.4.3 Udriba kvevri

Cistota a mikrobialni stabilita u kvevri nadob je néco, co je nesmirné dilezité a zarovefi
slozit¢ dosazitelné. Peclivé dodrZzovéani hygieny a dokonalé¢ vymyvani je vzhledem
k tomu, Ze pro udrzeni antiseptickych podminek nedochazi k zadné chemické ochrané,
nezbytné dualezité. Jako pocatecni prevence pii vyrobé nadoby se aplikuje na vnéjsi ¢asti
kvevri natér vapna nebo vrstva vapenné omitky. Vnitiek kvevri je zpocatku oSetfen
vcelim voskem, avsSak 1 tato vrstvicka ¢asem zmizi a zacnou se objevovat mikro-otvory,
ve kterych se usazuji zbytky vina, a tak dojde k zhorSeni celkové mikrobialni stability
(vznik octovych bakterii). Vzhledem k tomu, Ze nadoby ulozené v zemi jsou pouzivany
desitky let a jsou dédictvim preddvanym z generace na generaci, je dualezité, aby po
vyprazdnéni kvevri doSlo k provedeni potiebné Udrzby. V idedlni situaci dojde po
vyprazdnéni ihned k opétovnému naplnéni, nicméné nékteré metody to neumoziuji. Pti

udrzbé jsou v praxi pouzivany dva zpusoby, jak kvevri Cistit. (BARISASHVILI, 2011)

Prvnim a vice pouZivanym zptisobem je pouziti vapenaté vody. Jedné se o roztok
cca 4 kg paleného vapna a cca 13 litrd pitné vody. Takto vzniklou smési se vykartacuje
vnitfek nadoby, a to za pouziti specialné vytvoren¢ho kartace z tfesnové kury a ¢asti
rostliny zvané tiezalka teCkovana (Obr. 6). Po dokonalém ocisténi dochazi k nékolika-
nasobnému vymyvani nadoby stfidavé teplou a studenou vodou. Dokonale vyc¢isténa
kvevri je takova, kterd po poslednim vyplachnuti vlaznou vodou nejevi chutové ani
pachové anomalie. Dalsi a méné Casto pouzivand metoda CiSténi je zaloZena na vytvofeni
popelného roztoku. Aplikace smési vytvofené z cca 1 kg prosetého popela a cca 4 litrt
horké pitné vody probihd stejné jako pii pouziti vapenaté smési vcetné nasledného
vyplachovéani. Zasaditost popelného roztoku ma za nésledek neutralizaci kyselych
necistot vznikajicich vyrobou vina. Vyuzitim péaleného vapna ani prosévaného popela
nedochazi k zanechani Zadnych nezadoucich G¢inkli na nadob¢ ani ve viné. Pfi ¢isténi
kvevri se popel vyuziva 1 v suchém stavu pro nanaseni na umyté vnitini strany nadoby,
kde zasycha a tvoii vrstvicku zabranujici tvorb& nepotiebnych mikroorganismil v pérech
(vyuzito v déle vyprazdnénych nadobéch). Mén€ ucinnym zpisobem c¢isténi kvevri je
vyuziti pouze studené a horké pitné vody. Kazdopadné se ¢isténi kvevri da povazovat za
praci, ktera je velmi fyzicky a Casove naroc¢na, zvlasté kdyz ¢isténa kvevri ma vétsi objem.

V takovém piipad¢ jsou osoby, které naddoby Cisti, nuceny vlézt ptimo do kvevri. Cely
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proces Cisténi je nezbytny pro odstranéni veskerych necistot na porovitém povrchu kvevri

nadoby, at’ uz jsou to necistoty oku zietelné, ¢i nikoliv. (BARISASHVILI, 2011)

. D :' ,_;‘ t
Obr. 6 kartac z tiesiiové kary a tiezalky teCkované
(foto autor)

Pokud ma vinat v planu nechat kvevri delsi dobu prazdnou, oSettuje ji sirou. Sifeni
je provadéno pievazné pomoci hofenim siry v platkovém stavu . Pfi hofeni nesmi
dojit k ukapu horici siry a davka je 3—6 g na 100 1 objemu kvevri. Sifeni je provadéno
vzdy po uplynuti dvou mésict a pied plnénim taktéz. Pokud dochdzi k posypani stén
popelem, provadi se sifeni neprodlené poté. Sifeni se provadi t€sné po vyplachnuti, tim
se reagujici oxid sifiCity a voda, ktera ziistala na sténach, méni na kyselinu sifi¢itou a ta

mikrobialng ¢isti pory na vnitini sténé kvevri. (BARISASHVILI, 2011)
3.4.4 Uzavreni kvevri

V okamziku, kdy je vino v kvevri tésné¢ ptred koncem fermentace nebo je proces
se jako vika na kvevri vyuzivaly kusy bfidlice, které byly osekdvany tak, aby mély tvar
kulatého plochého disku a velikosti dokézaly zakryt hrdlo kvevri nadoby. Kontaktni
plocha mezi biidlicovitym diskem a samotnym hrdlem kvevri byla dokonale opracovana,
nebot’ bylo nutnosti, aby na sebe obé ¢asti perfektné dosedli. Takto uzaviena kvevri se
zasypala nejprve vrstvou jilovité zeminy a na ni se navrsila jesté vrstva obycejné pudy.
(BARISASHVILI, 2011)
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V dnes$ni dobé se pro uzavirani kvevri vyuzivaji i vika z jinych materiali nez
bridlice. Napft. tvrzené sklo umoznuje pozorovat cely déj a vSechny procesy pii vyrobé
vina a nemusi dojit k otevieni kvevri (Obr. 7). Na viku vyrobeném z tvrzeného skla je
také mozné vyhloubit otvor, ktery mlze slouzit pro umisténi kvasné zatky nebo jako
degustacni otvor. Viko z tvrzeného skla Ize také osadit tésnénim pro zvySeni pfilnavosti
a tésnosti. Délku neprody$ného uzavieni kvevri si stanovuje sam vinaf ¢i technolog
vinafstvi a mize se liSit dle metody vyroby vina od nékolika desitek dni az po né€kolik
mésict. Stava se béZnou praxi, ze je cely systém uzavieni naddoby sestaven a navrZen tak,

ze je mozné po viku chodit a nijak neptekazi v prostoru marani. (MILORAVA, 2016)

Obr. 7 Viko z tvrzeného skla pro uzavieni kvevri
(foto autor)

3.5 Technologie vyroby vina v kvevri

I pres skutecnost, ze je technologie vyroby vina v nadobach kvevri stara nékolik tisic let,
nelze tvrdit, Ze by samotna vyroba vina neméla sva pravidla a nutny fad. Stejné jako
v Gruzii, kde ma vyroba vina v kvevri pivod, tak i v jinych zemich, kde jiZ dochazi
k vyuzivani kvevri, je mozné technologii rozd¢lit do né€kolika tiid. Podil slupek, tiapin a
semen (matoliny, v Gruzii chacha, [¢aca]-aos g9) vyuzity v procesu vyroby a doba, po
jakou zidstane vino v nadobach po konci fermentace spolu s matolinami, jsou
postoje nevznikaly pouze z rozmaru vinate, ale mély své opodstatnéni. Velkou mérou
ovlivni zvoleny pfistup k vyrobé vina samotny charakter lokality, kde je vino vyrabéno.
Déle pak parametry pouzité odridy révy, kvalita ro¢niku, hodnota nadmotiské vysky,
klimatické podminky a v neposledni fadé provincidlni tradice a gastronomie.

(MINISTRY OF AGRICULTURE OF GEORGIA, 2014)
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Obecné je mozné rozdé€lit vyrobu kvevri vina do tii zdkladnich stylti nazvanych dle
oblasti ve kterych maji ptivod. Vyrobu a zvolené metody mtizeme tedy rozd¢lit na zptsob
Kakhetinsky (vychodni oblast Gruzie), Imeretinsky (zapadni oblast Gruzie) a také
slouceni kazdé z uvedenych metod Kartliskou a Meskhetiskou (stiedni oblast Gruzie).
Dle znalcii je mozné pouzit oznaceni ,,.kvevri vino* v piipadé, ze fermentace dané¢ho vina
probéhla v kvevri, kde také probéhlo zrani alesponi 3—6 mésicti a béhem celého procesu
se zucastnil dany podil matolin. Pokud cely rmut kvasi v nerezovém tanku, dievéném
sudu nebo v jakékoliv jiné nadob¢, nelze vino deklarovat jako kvevri. (MINISTRY OF
AGRICULTURE OF GEORGIA, 2014)

Metoda kakheti je zaloZena na nejzastaralej$im a nejneobvyklejSim pftistupu. Ve
specialnim korytu se hrozny rozmélni roz§lapanim nohama a pfes sito z vrbového prouti
— (satsnakheli), se odd€luje most, ktery ptes odtokovy kanalek pokracuje ptimo do kvevri.
Tuhy podil, ktery ptes noc oxidoval a uvolnil aromatické latky, je nasledné pfidan do
kvevri s mostem. Pti vyrobé¢ vina metodou kakheti je vyuzivan cely podil matolin (slupky,
tfapiny, semena), ktery musi byt dokonale vyzraly a zdravy, aby nedochdzelo
K uvolnovani nezdravych tonti a nevyzralych taninti. Aby se vino z kvevri béhem
fermentace nevylévalo, plni se nddoba pouze do tfi ctvrtin. KvaSeni probiha cca 10-20
dni, bez pfidani uslechtilych kvasinek a b&hem celé fermentace se Castokrat potapi
matolinovy klobouk (az n€kolikrat za den). V této dobé€ je nadoba pfikryta Cistou latkou,
aby nedoslo ke znecisténi rmutu. Po ukonceni fermenta¢niho procesu je nadoba dolita do
plna a uzaviena pouze tak, aby oxid uhli¢ity vznikly pfi malolaktické fermentaci mohl
unikat. Kdyz se ustali vS§echny déje, je nadoba hermeticky uzaviena na dobu 5—-6 mésici.
V kvevri lze také vyrabét cervené vino. Fermentace probihd cca 8 dni az 2 tydny a
matoliny jsou v kontaktu s vinem jen po tuto dobu. Imeretinsky zptisob vyroby vina je
odlisny hlavné v mnozstvi piidaného tuhého podilu (matolin). Imeretinskd kvevri vina se
vyrabi ptidanim 10 % matolin bez pouziti tfapin. Kontakt mezi vinem a matolinami je 2—
3 tydny, tedy po dobu fermentace. Kartlisky zplisob vyroby vina je charakteristicky
pouzitim cca 30 % matolin s tfapinami. Jednd se o slouceni metody imeretinské a
kakhetinské. Vina vyrdbénd metodami s krat$i dobou macerace a menSim podilem
matolin jsou vice podobna béZznym oranzovym vinim. (MINISTRY OF

AGRICULTURE OF GEORGIA, 2014), (MICHLOVSKY, 2014)
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3.5.1 Tvar kvevri

Ani moderni technologie dnesni doby nedokazi nahradit zru¢nost s jakou jsou kvevri
nadoby tvarované. Velikost nadoby, jednotlivé rozméry a poméry mezi nimi jsou sice
veédci zmapovany, ale pii vyrobé jsou nadoby tvarované rukama femeslnika, bez pomoci
jakéhokoliv nastroje a pouze s védomostmi a zkuSenostmi, které jsou predavany
Z generace na generaci i stovky let. Nadoby s vétSimi objemy majici vysku cca 2 metry a
vice maji schopnost udrzet stabilni teplotu diky tomu, Ze jsou umistovany hluboko pod

uroven zemé. Hodnota kolisani teploty nepiesahuje =5 °C. (BARISASHVILI, 2011)

Tvar nadoby je klicovy a hraje dilezitou roli pro cely technologicky postup vyroby
vina. Diky tvaru nddoby neni tfeba pouzivat rizné chemické latky a mechanické zatizend,
jako u modernich evropskych vin. Jednotlivé procesy, tak jak jdou po sob¢ pii vyrobé
vina, probihaji samovoln€ a nejsou iniciovany zadnym vnéjSim zakrokem. Tento
ojedinély jev nebyl dosud sledovan v zZadné jiné alternativni nadob¢ na vyrobu vina. Diky
tvaru, kde je stfedova osa kvevri nddoby krat$i neZ obvodové stény, dochazi béhem
fermentace k samovolnému michani v 3D prutfezu (Obr. 8). U stojatych tankd k tomuto
nedochézi a v dievénych sudech se tento d&j odehrava pouze v 2D prifezu. (BARON,
2017)

Fakt, ze je tvar kvevri ojedin€ly a sofistikovany, potvrzuje skutecnost, Ze 1 pies
dlouhy kontakt s matolinami a mrtvymi kvasinkami, neni vino znehodnoceno a nestrada
na jakosti. Kdyz se prestane vytvafet matolinovy klobouk, tzn. po ukonceni alk.
fermentace, ovlivni matoliny gravitacnim zrychlenim a dojde k sesedani tuhého podilu
rmutu. Jako prvni se ke dnu dostanou tfapiny, prostor mezi nimi zaplni nasledn¢ klesajici
semena. Takto vzniklou usazeninu pfikryji kvasni¢ni hrubé kaly a nakonec slupky. Timto
je zajisténa separace vina od tfapin, semen 1 kal a do vina se maceruji pouze latky ze

slupek, které zistaly v kontaktu s vinem. (BARON, 2017), (BARISASHVILI, 2011)
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Obr. 8 Znazornéni samovolného michaciho procesu pii fermentaci.
(pfednaska TSV, Mojmir Baron, 2016)

3.5.2 Material kvevri

Zakladni surovinou pro vyrobu a tvarovani kvevri je hlina s charakteristickymi
vlastnostmi. Loziska pud, které tyto vlastnosti spliiuji, se nachazeji na izemi Gruzie a
Arménie, odkud se vyroba kvevri §ifi. AvSak oblasti, z kterych lze erpat hlinu pro vyrobu
kvevri, neni mnoho. Opravdu kvalitni hlinu umi najit pouze skute¢ni mistii umeéni vyroby
kvevri, ktefi si své védomosti pfedavaji z generace na generaci. Spravné zvolena hlina je
tvarna a obsahuje vys$s$i mnozstvi stiibra, coz mé za nésledek zlepSeni antibakteridlnich a
antiseptickych vlastnosti. Hlina vypéalena vysokymi teplotami ma vysokou pevnost,
nizkou tepelnou vodivost a je fyzikalné€ i chemicky stabilni. Vnitini stény kvevri jsou
vytirany v¢elim voskem, ¢imz dojde k uzavieni port na sténach (Obr. 9). Teplotni
samotnym materidlem, ale také potérem, ktery je na hotovou kvevri nandsen. Po
vytvarovani, vyschnuti a vypaleni se na vnéj$i stény kvevri nandsi silna vrstva vadpenné
omitky (az 10 cm), do které se pii piipravé pfimichavaji kousky celého vapence (Obr. 9).
VéEtsi nadoby se obezdivaji vadpennou omitkou na misté ulozeni. Obsah vapence je
dilezity pro bakterialni stabilitu a idedlni pribéh teplotnich zmén. Vapenny potér a
materidl kvevri drzi pfi fermentaci teplotu okolo 23 °C a nasledné je akumulované teplo
pouzito pro malolaktickou fermentaci. Pevnost nadoby se vapennym potérem zvysi.

(BARISASHVILI, 2011), (BOSAK, 2011), (DOMAINE GEORGIA)
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Obr. 9 Osetieni veelim voskem a vapnem po vypaleni
(ptednaska TSV, Mojmir Baron, 2016)

3.5.3 Délka postfermentacni macerace

Charakter vina vyrabéného v kvevri je v neposledni fadé zavisly na délce macerace
matolin po alkoholové fermentaci. Diky oxidaci a dlouhé maceraci ma vino z kvevri
oranzovou barvu. LeZenim na slupkéch se do kvevri vina uvoliuji fenolické slou€eniny,
diky kterym je vino stabilni. Cim delsi je macerace, tim vy33i je obsah fenolickych
sloucenin. Délka macerace je zavisla na zvolené metod¢ vyroby vina v kvevri, zvolené
odrud¢ a jakosti suroviny. Vino Ize ponechat v kvevri jen po dobu fermentace, tzn. 10—
20 dni nebo i n€kolik mésicu. Zpravidla se vino v kvevri maceruje 3—-6 mésict. Existuji
vina, kterd jsou délkou macerace matolin daleko zajimavéjsi, jednd se o vina, ktera
stravila v kvevri s matolinami i n€kolik let. I pfesto, ze je nddoba dokonale uzaviena,

dochazi pii tak dlouhém lezeni k odparu. Je nutné vino dopliovat a kontrolovat.
(MINISTRY OF AGRICULTURE OF GEORGIA, 2014), (DOMAINE GEORGIA)

3.6 Vyrobci vina v kvevri

V soucasné dob¢ se zdjem o vina vyrabéna v kvevri prudce zvySuje. Po celé Evropé a
v nékterych zemich mimo Evropu je mozné najit vinafstvi i malé vinafte, ktefi se ochotné
a se zajmem vraci k tradiénim a historickym metoddm vyroby vina. Vina vyrobena
v kvevri maji svlij osobity charakter, barvu, viini, ¢istotu, chut’, vyssi obsah extraktu,
alkoholu a tanint a velky potencial zrani. Pro bézného spotiebitele mize byt vino z kvevri

zajimavé technologii vyroby, samotnou povahou vina, vzacnosti i cenou. Vina vyrobena
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v kvevri se dokonale snoubi s gastronomii a minimalni obsah uméle piidanych latek a
konzervantl je bezpochyby pro spotiebitele zajimavosti. Vinaistvi a vinafi se chtéji
vyrobou vina v kvevri odlisit od obrovského mnozstvi uniformné a chemicky vyrobené¢ho
vina. Do stietu se tak dostavaji ptirodni vina s tradici a vina technicky vyrabéna. (KOSIK,

2017)
3.6.1 Vyrobci vina v kvevri v CR

Vyrobei vina v kvevri je v Ceské republice stéle velice malo. S rozsifujicim se trendem
vyroby vina v kvevri se ale nepietrzit¢ zvétSuje oblast, kde je mozné nalézt specidlni
nadoby na vyrobu vina. Jak ukazuje obrazek 10, je ve vinai'ské oblasti Morava jiz nékolik
vinafd, ktefi technologii kvevri vyuZivaji. Vinail a vinaistvi vyrabé&jici vino v kvevri je
v CR dosud asi dvacet. Dovazeni kvevri z Gruzie je stale ¢ast&jsi a dochazi i k pokustim
o vyrobu kvevri v Ceské republice. Napf. vinafstvi Znovin Znojmo, a.s. se jiz dnes pysni
vinem vyrobenym v kvevri z ¢eské hliny. Nicmén¢ v blizké budoucnosti by nemél objem

vyrobeného vina v kvevri na tizemi CR ptesahnout 20 000 litréi. (SIMECEK, 2017)

Vinafi a vinafstvi znadzornéni na obrazku 10:

1. Lednice-ZF Mendelu, Domaine Eisgrub
Mikulov-Vican rodinné vinaistvi

Znojmo-Vino Loigi, Dobra vinice, Znovin Znojmo, a.s.
Velké Némcice-Kamil Prokes s.r.o., Malé vinafstvi

Kobyli-Vinatstvi Herzanovi

IS

Sakvice-Martin Kurc

, &y g,

Vinarska oblast
MORAVA

Podoblast
Znojemska
. Mikulovska

Velkopavlovicka
B Sloviacka

Obr. 10 Zmapovani nékterych vyrobei vina v kvevri v CR
(http://www.vinecko.eu, autor)
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3.6.2 Vyrobci vina v kvevri v zahranici

V zahranic¢i se kvevri také dostavaji stale vic do povédomi. Obrazek 11 ukazuje nékteré
zahrani¢ni vinafe a vinaistvi, ktefi vino v kvevri jiz vyrabg&ji. Stejné jako v Ceské
republice je i v zahrani¢i vino vyrobené v kvevri ¢asteéné zaméfeno na gastronomii. Proto
jsou vina z kvevri velice oblibena napt. ve Francii a Italii. Dle obrazku 11 je vidét, ze
kvevri se rozsituji v jiz vinafskych statech. Nejvice vyrobci vina v kvevri je v Gruzii,
odkud tyto nadoby pochazeji. V Gruzii se nachézi 1 kvevri vesnice, které tradici kvevri

udrzuji n€kolik stovek let.

Vinafi a vinafstvi zndzornéni na obrazku 11:

1. Francie-Thierry puzelat

2. Slovinsko-Josko Gravner

3. Italie-Elisabetta Foradori, Pithos Bianco
4. Rakousko-Bernhard Ott

5. Slovensko-Patrik Cizmadia

6

Gruzie-Amiran Vephkhvadze, Vita vinea, Sandro Milorava, Suchman, Madam K

Obr. 11 Zmapovani nékterych vyrobcii vina v kvevri v zahranic¢i
(http://www.mapaevropy.com, autor)

3.7 Chemické sloZeni vina z kvevri

Vino vyrabéné v nadobach kvevri méa obdobné charakteristiky jako béZna jinak vyrabéna
vina. Stejné jako ostatni vina, obsahuje vino z kvevri vodu, alkohol a spoustu ostatnich
latek. Vody je ve viné 80-90 %, Alkoholu cca 12,5 obj. % a ostatnich latek, jaké jsou

napf. kyseliny, cukry, sacharidy, enzymy, fenolické slouc¢eniny a dusikaté latky, je ve
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vin€ cca 2,5 %. U vin vyrabénych v kvevri je bézné, Ze je obsah alkoholu a celkovych
polyfenold vyssi. Naopak vytvareni vinného kamene za nizSich zimnich teplot a nasledky
malolaktické fermentace je obsah kyselin nizsi. Nékteré z nize popsanych parametra vina

budou analyticky hodnoceny v ramci této prace. (MICHLOVSKY, 2014), (POLO, 2008)
3.7.1 Alkohol

Derivat uhliku obsahujici OH skupinu tvoii hydroxyderivat, kam patii fenoly a alkoholy.
Vino obsahuje spoustu riznych alkoholt, ale nejvyznamnéjsi je etanol. Vznik etanolu méa
za nasledek alkoholova fermentace. Vice nez alkoholu, je ve vin€ jen vody. BéZné se
obsah alkoholu se ve vin¢ pohybuje od 9 az do 16 obj. %. Vzhledem k tomu, ze pro
vyrobu ptirozeng stabilniho vina v kvevri, je nezbytné pouzit kvalitné vyzralou surovinu,

maji vyslednd vina vyssi obsah alkoholu. Primérné hodnota alkoholu vin z kvevri nadob

je 13-16 obj. %. (BRIZDALA, 2017)
3.7.2 Kyseliny

Kyseliny, ve vinaistvi velice obsahly pojem. Celkovou charakteristiku vina ovliviiuje
nejen celkovy obsah kyselin, ale také hodnoty jednotlivych druht kyselin. Po delsi dobé
leZeni a zrani vina mize sledovat zmény obsahu jednotlivych kyselin. Mimo kyselin,
které¢ jsou ve vin¢ obsazeny stopové, obsahuje vino tfi hlavni organické kyseliny:
(STEIDL, 2010)

e Kyselina vinna
e Kyselina jablecna

e Kyselina citronova

Kyselina vinna je organicka hydroxydikarboxylovd kyselina, v pfirod¢ ji
nalezneme v podobé L-(+) -vinna a zfidka D-(-)-vinna kyselina. Kyselinu vinnou
charakterizuje jemna chut’. Na poc¢atku ji most obsahuje cca 6 g na litr, obsah se méni pfi

vzniku vinného kamene a pii zvysujicim se stafi. (VELISEK, 2002), (KRAUS, 1997)

Jable¢nou kyselinu mizeme v pfirodé najit jako L-isomer. Jedna se o organickou
dikarboxylovou hydroxykyselinu. Chut’ jablecné kyseliny se da charakterizovat jako
ostra, trpkéd a hrubd. Jablecné kyselina s kyselinou vinnou jsou chutoveé nejvyraznéjsi.

V mostu se obsah kyseliny jable¢né miize pohybovat od 1 do 13 g.I". Po kvaseni je bézna
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hodnota od 3 do 5 g.I%, ale i obsah této kyseliny se miize po alkoholové fermentaci jesté
zménit. Nejveétsi zasluhu na sniZzeni obsahu jable¢né kyseliny mé& malolakticka

fermentace. (HUBACEK, 1996), (KRAUS, 1997)

Kyselina citronova je jednu z trikarboxylovych hydroxykyselin. Jeji obsah ve viné
je velice maly a to od 0,05 do 0,5g.1"%. Jeji obsah je snizovan pfi malolaktické fermentaci

bakteriemi mlééného kvageni. (VELISEK, 2002)
3.7.2.1 Tékavé kyseliny

Tekavé kyseliny, budou stanovovany pii analytickém hodnoceni. T¢kavé kyseliny, jako
maselna, mravenci, mlé¢na, propionova a octova jsou vedlejSim produktem kvasinek
béhem alkoholové fermentace. Kyselina octova také vzniké u nizkoalkoholickych vin a
je charakteristickd svou chuti a vini octa. Etylacetdt je senzoricky pfirovnatelny
k odlakovaci na nehty. Tékavé latky maji detekéni prahovou hodnotu mezi 100 a 120
mg/I a jsou spojeny s oxidaénimi problémy ve ving. Uddvané hodnoty t&kavych kyselin
jsou prepocitavany na kyselinu vinnou. Hodnoty t€kavych kyselin u vina se standardné
pohybuji od 0,3 do 0,5 g.I't. K ptirozenému zvyseni t&kavych kyselin ve viné mize dojit
po procesu malolaktické fermentace, a to az o 0,3 g.I?. Fakt, Ze jsou vina v kvevri
vyrabéna bezvyhradné oxidativné a malolaktickd fermentace probéhne ve vétSiné
ptipadl, je Sifeni t€kavych kyselin nebezpeci, které vazné hrozi. (KRAUS, 1997),
(WIKIPEDIA, 2017), (GARDNER, 2017

3.7.3 Fenolické latky

Fenolické latky jsou velice rozmanitou skupinou antioxidant, diky kterym dochazi ke
zmirnéni oxidacnich procest. Polyfenoly jsou chemické slouceniny, které obsahuji
miniméln¢ jeden aromaticky kruh (Ce) a ten nese jednu ¢i vice hydroxylovych skupin.
Stupeit polymerace muze rozdélovat polyfenoly na monomery, oligomery a polymery.
Polyfenoly, také polyhydroxylové skupiny maji jako chemické latky v pfirodé silné
zastoupeni. Fenolické latky se rozdé€luji na fenolové kyseliny, flavonoidy, anthokyany a
tiisloviny. Jejich obsah ovliviluje barvu, celkovou strukturu vina, organoleptické
vlastnosti, hotkost, trpkost a starnuti vina. Mnozstvi fenolickych latek je ovlivnéno
technologickym zpracovanim hroznl, odridou, klimatickymi podminkami, kvalitou

hroznti a délkou macerace. U bézn¢€ vyrabénych bilych vin je obsah fenolickych latek cca
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250 mg.I"t a u gervenych cca 4500 mg.I" . Bild vina vyrabéna v kvevri maji obsah
fenolickych latek 300 — 2000 mg.I". Z hlediska vlivu na lidské zdravi maji fenolické
slou¢eniny antioxida¢ni schopnost proti volnym radikalim. Dale zlepSuji krevni obéh,
cholesterol a maji protivirové a protirakovinné schopnosti. (SIES, 1997), (ARNOUS,
2001), (STRATIL, 2007)

3.74 SO2

U vyroby vina je pro vinafe oxid sifi¢ity nenahraditelnym pomocnikem. M4 antioxida¢ni
a antiseptické ucinky. Oxid sifi¢ity dokaze inhibovat mikroorganismy. Pusobi proti
kvasinkam, mléénym a ¢astecné octovym bakteriim. Sira se ve vin€ objevuje ve volné a
vazané form¢. Urcuje se i celkovy obsah oxidu sifi¢itého. Vina vyrabéna v kvevri jsou
charakteristicka svym nizkym obsahem celkové siry. Celkovy obsah oxidu siti¢itého u
vin vyrdbénych v kvevri miize byt cca 10-30 mg.I"t. Sira je ve viné pouzivana jako
konzervant. Diky vysokému obsahu alkoholu, dlouhé maceraci, kterd zvySuje obsah
polyfenoli a pfirozené probéhlé malolaktické fermentaci, je vino z kvevri pfirodné
stabilni natolik, Ze pouziti oxidu sifi¢itétho je v mnoha ptipadech zbytecné.

(BARISASHVILI, 2011), (MICHLOCSKY, 2012)
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4 MATERIAL A METODY V EXPERIMENTALNI CASTI

V experimentalni ¢asti této bakalarské prace by melo dojit k sesbirdni n€kolika vzorkt
vin od tuzemskych i zahrani¢nich vyrobcti vin v kvevri. Vina budu senzoricky a
analyticky zhodnocena. Nize jsou popsany vybrand vina, systémy senzorického

hodnoceni a metody chemickych analyz. Veskera ziskana data budou vyhodnocena.
4.1 Vina vyrobena v kvevri vybrana pro senzorické a analytické hodnoceni

Pro senzorické a analytické hodnoceni bylo celkem vybrdno dvanéct vzorkii vin
vyrobenych v kvevri. V celém seznamu vybranych vin zastupuje osm vzorkii Ceskou
republiku, tfi vzorky Gruzii a jeden Italii. Vina majici ptivod v Gruzii pochdzi z vinaiské
oblasti zvané Kakheti, ktera lezi na vychod¢ Gruzie. Italsky vzorek vina vyrobeného
V kvevri pochazi z jedné ze Ctyf nejvétSich vinatskych oblasti Italie. Grecanico 2014
pochazi z ostrova na jihu Italie, oblasti zvané Sicilia. Vina z Ceské republiky pochazeji
od vinafi z vinafské oblasti Morava. Pro nékteré vinafe z Moravy byl ro¢nik 2016
prvnim, kdy vino v kvevri zacali vyrabét. A tak nékteré vzorky byly pfed senzorickym
hodnocenim odebirané piimo z kvevri nadoby. Seznam vybranych vin pro Senzorické a
analytické hodnoceni:

e Gruzie-Vita vinea-Kisi 2015

e Gruzie-Amiran Vephkhvadze-Krakhuna Amber 2015

e Gruzie-Vita vinea-Rkatsiteli 2012

e [talie-Pithos Bianco-Grecanico 2014

o CR-ZF Mendelu-Tramin &erveny 2016

e CR-Domaine Eisgrub-Ryzlink rynsky 2016

e CR-Martin Kurc-Chardonnay 2016

e CR-Vino Loigi-Veltlinské zelené 2012

e CR-Dobra vinice-Chardonnay 2013

e CR-Vinaistvi Herzanovi-Sylvanské zelené 2016

e CR-Znovin-Tramin éerveny 2016

o CR-Vinaistvi Stavek-Ryzlink vlassky 2015
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4.2 Senzoricka hodnoceni vin vyrobenych v kvevri

Senzorickou analyzu, nejstarsi postup pro zhodnoceni jakosti vina, dosud nebyla schopna
kompenzovat z4dna jina technologie. Senzorické hodnoceni vina udava celkovy nahled
na strukturu viin€ i chuté vina. Smyslovym hodnocenim Ize ve vin¢ odhalit odriidu, pavod
i vady, které zadny chemicky rozbor identifikovat nedokaze. Uz stafi Rimané hodnotily
vino podle vzhledu, viin€ a chuti. Tyto tfi zédkladni rysy vina zcela charakterizuji jeho

vlastnosti. U kazdého z téchto ukazateld, se urcuji dalsi dil¢i vlastnosti vina:

e Vzhled (Cistota, ¢irost, barva, viskozita, perlivost)
e Vuné (charakter viin¢, intenzita, kvalita)

e Chut (rozpoznani kyselin, cukru, tfislo, alkohol, stafi, dochut’)

Samotné hodnoceni vin musi spliiovat spoustu nalezitosti, aby se hodnotitele mohli
dostate¢n¢ soustiedit. Kazdy z hodnotiteld mé k hodnoceni vlastni ptistup, zkuSenosti a
nazor na jednotlivd vina. Subjektivhimu ohodnoceni se predchazi vétSim poctem
hodnotiteli. Relativné kvalitni hodnoceni vina lze ziskat od komise obsahujici alespon 7
¢lend. Hodnotitelé by méli byt v dobrém dusSevnim a fyzickém stavu, mit zkusSenosti a
odborné znalosti. Nezanedbatelné je také nastaveni podminek pro hodnoceni. Odstranéni
rusivych elementl, mistnost s optimalni teplotou a bez zapachu, dostatek casu na
jednotlivé vzorky a spravna teplota hodnocené¢ho vina muize vyrazn€ ovlivnit kvalitu

hodnoceni. (PROKES, 2014), (BALIK 2017)
4.2.1 Zvolené systémy pro senzorické hodnoceni vin

Pro senzorické zhodnoceni vina v této bakalafské praci byly zvoleny dva systémy
hodnoceni. Prvnim, 100bodovym systémem byla vina vyhodnocena podle kvality a druhy
hodnotici systém vyhodnocoval aromaticky profil a profil mohutnosti jednotlivych vin.
Kazdy vzorek vina byl hodnocen jedenacti hodnotiteli. Senzorické hodnoceni bylo
vedeno jako ,,slepa*™ degustace, pfi které Zadny z hodnotitelit nevédél, ktery vzorek vina

je pravé hodnocen.
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4.2.2 Hodnoceni bodové

V bodovém hodnoceni byla pouzita nize uvedena hodnotici tabulka. Tabulka je sestavena
na 100bodové hodnoceni tichych vin. Kazdy zhodnotiteli obodoval jednotlivé
charakteristiky vina dle piedlohy v tabulce. Byla hodnocena, viin€, chut’ a celkovy dojem.
Technologie vyroby vina v kvevri zajistuje ptirodni stabilitu, vino se zpravidla nefiltruje
a oranzova az jantarova barva je zptisobena ptirozenou oxidaci a délkou macerace. Proto
nebyl na Cirost ani barvu bran zietel. Charakteristika vliiné byla pti hodnoceni rozdélena
na intenzitu, Cistotu, harmonii a pfi hodnoceni chuti museli hodnotitel¢ obodovat
intenzitu, ¢istotu, harmonii a perzistenci. Z jednotlivych bodli vSech hodnotitelii byl
spocten prumér dil¢ich charakteristik a po secteni téchto bodi u kazdého vzorku vzesel
celkovy pocet ziskanych bodi. Vysledné bodové ohodnoceni je znazornéno ve

sloupcovém grafu ve vysledcich.

Tab. 1 Vzor tabulky pro stobodové hodnoceni vin vyrobenych v kvevri

BODOVACI TABULKA -
100 bodovy systém, 26.04.2017,
08:30 —g
Martin Kurc B
Vy¥roba vina v nadobich
kvevri
al B2l 8
7| 2| Bl & &
TICHA VINA % i = E
g B
HODNOCENI -oE Bl Hl1|z2|3|4|s|6|7|8|9|w|n|1z|13
Cirost E(4[3[2[ 1
Vehlad | Barva 0|8 | 6| 4 2
intenzita 5| 7T|6]4] 2
Cistota 6| 5|43 2
Vime harmonie | 16| 14 [ 12 10| &
infenzita 5|76 4 2
Cistota 6|51 4]3] 2
harmonie | 2219 16( 13| 10
Chut perzistence| § | T [ 6 [ £ | 4
Celkovy
dojem 1|9 [8[ 7
Celkem bodi

4.2.3 Hodnoceni profilu vin

Hodnoceni celkového profilu vina bylo rozd€leno na dvé zékladni ¢asti. Profil mohutnosti
vina a aromaticky profil vina. U obou téchto hodnocenych vlastnosti byla pouzita
stupnice od 1 do 10, kde 10 je nejvyssi mozné hodnoceni. Degustatori méli k dispozici
nize uvedenou hodnotici tabulku. Boby jednotlivych charakteristik byly od vSech

hodnotitelti zpriimérovany a zaneseny do paprskového grafu.
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Pii hodnoceni profilu mohutnosti vina byly hodnoceny tyto charakteristiky:

e Intenzita viné
e Intenzita chuti
e T¢lo

e Komplexnost
e Rovnovaha

e Potencial zrani

Aromaticky profil vina byl zpracovavan z nasledujicich charakteristik:

e T¢kavé (odlakovac)

e Kvétnatost (rozkvetla louka)

e Oxidativni (negativni jablko, mék, ofech)
e Citrusové ovoce (limetka, citron, pomeranc)
e Jadrové ovoce (jablko, hruska)

e Peckové ovoce (Svestka, meruiika)

e Trislovité (taniny)

e SuSené a kandované ovoce

e Karamelizované

e Bylinné (suSené i Cerstvé)

e Kofenité

e Barrique (vypaleny sud)

e Laktatové (maslo, smetana, jogurt)

e Mineralni (zapraSena cesta)

Tab. 2 Vzor tabulky pro senzorické hodnoceni profilu mohutnost a aromatického profilu

Profil vina 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 11 12 13

Intenzita winé

Intenzita chuti
Télo
Komplexnost
Rovnovaha

Potencial zrani
Aromaticky profil 1 2 3 4 5 6 7 B 5 10 11 12 13
Tekave

Kvétnatost

Oxidativni

Citrusové ovoce

Jadrové ovoce

Peckové ovoce

Trislovite

Suiené a kandované ovoce

Karamelizovane

Bylinné

Kofenité

Barrique

Laktatavé

Minergini
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4.3 Analytické hodnoceni vin vyrobenych v kvevri

4.3.1 Stanoveni veskerého SO titrac¢ni jodometrii

Stanoveni obsahu veskerého oxidu sifi¢itého probéhlo u kazdého z dvanacti vybranych
vzorkd. Pro stanoveni veSkerého obsahu SOz byla zvolena jodometricka titrace.
Principem této metody je oxidace volného oxidu sifi¢it¢tho odmérnym roztokem jodu.
Pokud se uvolni oxid sifi¢ity zvazeb s karbonylovymi slouc¢eninami v zasaditém
prostedi, Ize odmérnym roztokem jodu oxidovat také vazany oxid sifi¢ity. Pfi stanoveni
veskerého oxidu sifi¢itého byla pouzita 250 ml kénické banka, 50 ml, 25 ml, 15 mla 5
ml pipeta a 50 ml byreta. Chemikalie pouzZité pro stanoveni byly 0,002 mol.I"t roztok jodu,
1 mol.I"t roztok NaOH, 0,5% $krobovy maz a 16% roztok H2SOa.

Samotné¢ stanoveni vesSkerého oxidu sifi¢it¢tho spocivalo v odméfeni
25 ml 1 mol.I?! roztoku NaOH do kénické batniky, nisledné odpipetovani 50 ml
zkoumaného vina. Po uplynuti patnacti minut doslo k ptidani 15 ml 16% roztoku H2SO4
a 15 ml 5 % sSkrobového mazu. Neprodlené se zkoumany vzorek titroval roztokem jodu

do namodralého zbarveni, které vydrZelo vzdy alespoii 30 sekund.

Vypocet:
X = a*f*12,8

x = veskery oxid sificity
a = spotfeba jodu

f = faktor 0,002 mol.I"* roztoku jodu (BALIK, 2004)

P11 stanoveni celkového oxidu sifi€itého klasickou titraéni jodometrii bez pouZziti
automatického titratoru je nejproblematictéjsi lidsky faktor. Odchylka maze vzniknout
pfi stanovovani bodu ekvivalence, nebot’ je k tomu zapotiebi zruc¢nosti a zkuSenosti.
Nezanedbatelnd je také nepiesnost pii ddvkovani jednotlivych chemikalii a dodrZeni

pracovniho postupu. (ZOECKLEIN, 1995)

4.3.2 Stanoveni celkovych fenolii

Fenolické latky byly stanovovany na automatickém biochemické analyzatoru MIURA

ONE (I.S.E. S.r.l.; Guidonia (RM) — Italie). Metoda byla uzptisobena pouzitému
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analyzatoru, kdy inkubace probihala pfi teploté 37°C. Inkubac¢ni dobu je nutné uzpiisobit
jednotlivym pracovnim perioddm pftistroje. Pfed stanoveni Fenolickych latek byla vina

vyrabéna v kvevri odstfedéna (3000 X ¢g; 6 min) a 3x nafedéna destilovanou vodou.

Celkovy obsah fenoli byl u méfenych vin vyrobenych v kvevri stanoven
modifikovanou Folin-Ciocalteu metodou. K 198 ul vody bylo doplnéno 12 ul vzorku
meéieného vina a 10 pl Folin-Ciocalteu Cinidla. Po uplynuti 36 sekund bylo odméteno a
pfidano 30 pl roztoku dekahydratu uhli¢itanu sodného (20%). Po 600 sekundach byla
meéfena absorbance pii 700 nm. Obsah veskerych fenolii byl stanoven na zakladé
kalibragni kiivky s tim, Ze byla pouzita kyselina gallova jako standard (25-1000 mg.I™).
Hodnoty celkovych fenoll jsou vyjadieny ve formé& mg.1" ekvivalentii kyseliny gallové.
Hodnota celkovych fenoll byla stanovena u vSech dvandcti vybranych vin vyrobenych

v kvevri. (WATERMAN, 1994)
4.3.3 Stanoveni obsahu tékavych kyselin

Hodnota tékavych kyselin v analyzovanych vzorcich vybranych vin byla stanovovana
kompaktnim FT-IR analyzatorem ALPHA. Fourierova transformace infracervené (FT-
IR) spektrofotometrie je schopna analyzovat vlastnosti organickych a anorganickych
materidlti. Metoda je zaloZena na pouziti neviditelného infraerveného svétla, které je
Vv zavislosti na charakteristice vzorku ¢astecné absorbované pii specifickych vlnovych
délkach. Poloha a intenzita naméfenych absorp¢nich vrcholl identifikuje a kvantifikuje
jednotlivé parametry analyzovanych smési. Kazda chemicka latka ma nezaménitelné
infracervené zateni. Pokrocild technologie vzorkovani na rozhrani robustniho diamantu,

eliminuje naro¢nou a zdlouhavou pfipravu vzorkt. (BRUKER, 2014)
Pro urceni obsahu t€kavych kyselin byl pomoci zatizeni ALPHA zjistovan obsah

kyseliny octové. Méfeni probéhlo u kazdého z dvanacti vybranych vin vyrobenych

v kvevri.
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5 VYSLEDKY EXPERIMENTALNI CASTI

5.1 Vysledky senzorického hodnoceni vin vyrobenych v kvevri

Dne 26. dubna 2017 probéhla na Zahradnické fakult¢ MENDELU v Lednici senzoricka
analyza vybranych vin. Vina byla hodnocena 100bodovym systémem a poté se hodnotil
profil vina. Na hodnoceni v§ech dvanacti vybranych vin vyrobenych v kvevri nadobach
se podilelo 11 hodnotitelti, mezi které patii naptiklad doc. Ing. Mojmir Baroni, Ph.D., Ing.
Kamil Prokes, Ph.D. a Ing. Jiti Kopecek (Obr. 12).

Obr. 12 hodnotici komise pii senzorickém hodnoceni vin vyrobenych v kvevri

5.1.1 Vysledky bodového hodnoceni vin vyrobenych v kvevri

Pii senzorické analyze byla hodnocena vina uvedend niZe v tabulce. Kazdé ze
sledovanych vin dostalo ptislusné body, vypoctené z priméru bodti vSech hodnotiteld.
Pii hodnoceni byla nejprve degustovana zahranicni vina a nasledné tuzemska. Vina byla
hodnocena postupné podle seznamu uvedeného v kapitole 4.1. Z tabulky 3. a grafu 1.
(viz. ptiloha) je moZné vyhodnotit, Ze z prvnich ¢ty zahrani€nich vzorkl dostal nejvice
bodii vzorek od Vita vinea, vino odrady Kisi z roku 2015. Vino ziskalo 86,3 boda, se
smérodatnou odchylkou 5,64. Z vin vyrobenych v kvevri v Ceské republice bylo nejlépe
klasifikovano Veltlinské zelené 2012 od Vino Loigi. Toto vino bylo ocenén 87 body a
smérodatnd odchyl pii bodovéani byla 1,85. Tabulka ukazuje bodové hodnoceni i

zbyvajicich vina a smérodatnou odchylku s kterou byla vina hodnocena.
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Tab. 3 Body a smérodatna odchylka hodnocenych vin vyrobenych v kvevri

VYERANI VYROBCI VIN V NADOBACH KVEVEI Body Smér. Odchylka
Vita vinea - Kisi 2013 85,3 5,64
Amiran Vephkhvadre - Krakhuna Amber 2013 82,0 1,86
WVita vinea - Rkatsiteli 2012 853 4,36
Pithos Bianco - Grecanico 2014 72,0 285
FF hMendelu - Tramin cerveny 2016 0.0 §.58
Domaine Eisgrub - Ryzlink rynskoy 2016 86,3 412
Martin Eure - Chardonnay 2016 §2.0 3,51
Vino Loigi - Velilinske zelene 2012 B7.0 1,83
Dobra vinice - Chardonnay 2013 74,3 4,03
Vinafstvi Herzanowvi - Sylvanska zelené 2016 82,7 1,50
Inovin - Tramin cerveny 2016 % 386
Vinatstvi stavek - Ryzlink viagskoy 2015 85,0 1,65

5.1.2 Vysledky charakteristiky mohutnosti vin vyrobenych v kvevri

Pii senzorickém hodnoceni profilu mohutnosti bylo hodnoceno vSech dvanact vin
jedenacti hodnotiteli. Stupnici od 1 do 10 se hodnotila intenzita viing, intenzita chuti, télo,
komplexnost, rovnovéha a potencidl zrani. V ptiloze graf 2, graf 3, a graf 4 znazornuje
profil mohutnosti u vin vyrobenych v kvevri pochazejicich z Gruzie. Graf 5 popisuje
profil mohutnosti italského vina vyrobeného v kvevri. Nasledné grafy 6-13 hodnoti profil

mohutnosti u vin vyrobenych v kvevri v Ceské republice.

Z grafii 2 — 13 v ptiloze je mozné v profilu mohutnosti stanovit, Ze vina vyrobena
v Gruzii a Italii maji slab$i intenzitu vané oproti vinim z kvevri nadob vyrobenych
v Ceské republice. Intenzita chuti, télo a komplexnost byla v ramci profilu mohutnosti
klasifikovana u vSech hodnocenych vin vysoko. Grafy jsou uvedeny v ptiloze (Graf 2—
13). Intenzita chuti, té¢lo a komplexnost byli hodnoceny v priméru od cca 7 do cca 9
stupnii intenzity. Tyto tfi parametry jsou u vS§ech hodnocenych vin velice vyrazné a nebyl
shledan zadny vyrazny rozdil mezi zahrani¢nimi a tuzemskymi viny z kvevri nadob. Také
rovnovaha vina byla hodnocena spiSe nadprimérné. Vyznamné se pii hodnoceni
rovnovahy vina odliSovalo Chardonnay 2013 z Dobré vinice (graf 10 v pftiloze),

rovnovaha u tohoto vina byla hodnocena 4,2. Z grafii 2 — 13 (mimo graf 10) v piiloze, lze
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také zjistit, ze vina vyrobena v kvevri nadobach v zahrani¢i maji rovnovahu primérné
vys§i nez vina z kvevri nadob vyrobenych v Ceské republice. Grafy 8, 12 a 13 znazortiuji,
ze Chardonnay 2016 od Martina Kurce, Tramin Cerveny 2016 od Znovinu a Ryzlink
vlassky 2015 z Vinafstvi Stavek maji nizky potencial zrani. Hodnoty potencialu zrani ve
zbyvajicich grafech zndzornujici profil mohutnosti hodnocenych vin vyrobenych
v kvevri, jsou nadprimérné. Hodnoceni potencialu zrani neni zcela prokazatelné, nebot’

klasifikovana vina byla z riznych ro¢nikt a hodnotila se ,,naslepo*.
5.1.3 Vysledky charakteristiky aromatického profilu vin vyrobenych v kvevri

Pti hodnoceni aromatického profilu vina byly hodnoceny charakteristiky uvedené
v kapitole 4.2.3. Grafy 14-25 popisujici aromaticky profil hodnocenych vin jsou uvedeny

Vv ptiloze.

Grafy 14-25 vypovidaji, ze barriquové, laktatové, mineralni a tékavé
charakteristiky se v hodnocenych vinech takika neobjevovaliy. Pouze u Ryzlinku
rynského 2016 od Domaine Eisgrub a u Chardonnay 2013 z Dobré vinice byly senzoricky
uréeny vys$i tony té€kavosti. Soucasné se u téchto dvou vin ur€ila i vys$s$i hodnota
minerality a u Veltlinského zeleného 2012 od Vino Loigi vyssi projev barrique. Dle grafii
14 — 25 se kotenity charakter projevuje témet u vSech hodnocenych vin, pouze u Traminu
cervené¢ho 2016 od ZF Mendelu a Ryzlinku rynského 2016 od Domaine Eisgrub byly
hodnoty kofenitosti velice nizké. Ddle mizeme pozorovat, zZe bylinné, karamelizované,
suSené¢ a kandované ovoce a tfisloviny se v hodnocenych vinech projevuji zcela
nadprimérné. Niz8i obsah bylinnych toni byl vyhodnocen u Veltlinského zelen¢ho 2012
od Vino Loigi a Sylvanského zeleného 2016 z Vinatstvi Herzanovi. Senzoricky nizky
podil suseného a kandovaného ovoce byl zaznamenén u odrtiidy Kisi 2015 z Gruzinského
vinafstvi Vita vinea. Jak v priloze znazornuji grafy 14-25, kvétnatost byla u zahrani¢nich
hodnocenych vin spise potlatena. U vin vyrobenych v Ceské republice se hodnota
kvétnatosti pfi senzorickém hodnoceni pohybovala u primérnych hodnot. Vyraznou
kvétnatost bylo mozné pozorovat pouze u Traminu ¢erveného 2016 ze Znovin Znojmo,
a.s. Na stejnych grafech v pfiloze miizeme pozorovat hodnotu oxidativnich tont. I ptes
oxidativni charakter vyroby vina v nadobach kvevri mizeme vidét, Ze spousta
hodnocenych vin méla hodnotu oxidace urcenou velice nizko. Vyrazné oxidativni

charakter bylo mozné zpozorovat u Chardonnay 2016 od Martina Kurce. V grafech 14—
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25 je také znazornéno, ze Chardonnay 2016 od Martina Kurce ma slaby projev
citrusového ovoce. Ostatni hodnocend vina maji hodnotu citrusového, jadrového a

peckového ovoce stanovenou v primérné az nadpramérné intenzite.
5.2 Vysledky analytického hodnoceni vin vyrobenych v kvevri
5.2.1 Hodnoty veskerého SO2

Obsah celkového obsahu oxidu sifi¢itétho byl méfen titraéni jodometrii. Hodnoty
veskerého SOz byly méteny u vSech vybranych vin vyrobenych v kvevri nadobach. Graf
26 znazoriiuje hodnoty veskerého SOz vSech dvanacti vybranych vin. Obsah veskerého

SOz je udavan v mg*1™2.

Ze zahrani¢nich vin ma nejvyssi namétenou hodnotu SO italské Grecanico 2014

od Pithos Bianco. Zde bylo naméfeno 22 mg*I™ celkového obsahu oxidu sifi¢itého. Déle

cv v

cvwr

sifi¢itého u vybraného tuzemského vina vyrobeného v kvevri byla 6 mg*I* celkového
SO2 u Ryzlinku rynského 2016 od Domaine Eisgrub. Celkova nejvyssi hodnota
celkového SO2 byla naméfena u Chardonnay 2013 z Dobré vinice, analyza ukazala, Ze

vino obsahuje 25 mg*1™ celkového SO..
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5 Obsah veskesého SO2 ve vybranych vinech vyrobenych v
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Vyrobci vybranych vin vyrobenych v kvevri

Graf. 26 Obsah veskesého SO2 ve vybranych vinech vyrobenych v nadobach kvevri

5.2.2 Obsah celkovych fenolii

Naméifené hodnoty celkovych fenold jsou zaneseny do grafu 27. Hodnota celkovych
fenolti byla stanovena u vSech dvanacti vybranych vin vyrobenych v kvevri nadobach.
Stanovovani prob&hlo za pomoci automatického biochemického analyzatoru MIURA

ONE a hodnota je uvadéna v mg*I™.

Z grafu 27 vyplyva, Ze nejvyssi hodnota fenolti byla stanovena u zahrani¢niho
vina Kisi 2015 od Vita vivea. Naméfeno bylo 1602,1 mg*I! veskerych fenolii. Zaroven
mizeme V grafu 27, Ze nejniz$i hodnota byla naméfena u vina vyrobeného v Ceské
republice. Sylvanské zelené 2016 z Vinatstvi Herzanovi obsahovalo pouze 272,6 mg*I™
celkovych fenoli. Mizeme zde také sledovat, Ze prvni tii vina, pochazejici z Gruzie, maji

vyrazn¢ vys$Si obsah celkovych fenold. Vina z ¢eské republiky uvedena v grafu 27,
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neobsahuji vyssi hodnoty celkovych fenolti jako u gruzinskych vin. Vino Grecanino 2014

Z vinafstvi Pithos Bianco vyrobené v kvevri obsahovalo 851,1 mg*I* celkovych fenold.

Obsah celkovych fenoli ve vybranych vinech vyrobenych v
nadobach kvevri
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Graf. 27 Obsah celkovych fenolt ve vybranych vinech vyrobenych v nadobach kvevri
5.2.3 Obsah tékavych kyselin

Obsah t€kavych kyselin se stanovoval na kompaktnim FT-IR analyzitoru ALPHA.
Meéieni probéhlo na vsech dvanacti vybranych vinech vyrobenych v kvevri nadobach a
hodnota tékavych kyselin je vyhodnocena v g*I"t. Obsah tékavych kyselin u vsech

vybranych vin je zobrazen v grafu 28.

Graf 28 znazoriuje, ze 0,89 g*I* je hodnota, ktera byla naméfena u Traminu
cervené¢ho 2016 ze Znovinu Znojmo, a.s. a u Chardonnay 2013 z Dobré vinice. Tato
hodnota tékavych kyselin je nejvyssi ze vSech namétenych hodnot u vybranych vin.
Hodnota 0,89 g*I™! byla stanovena u vin vyrobenych v Ceské republice. Nejnizsi obsah
tékavych kyselin byl zjistén u zahrani¢niho Gruzinského vina odrady Kisi 2015
z vinafstvi Vita vinea. Jak ukazuje graf 28, neni vyznamny rozdil v obsahu t€kavych

kyselin mezi tuzemskymi a zahrani¢nimi viny vyrobenych v kvevri nadobach.
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Graf. 28 Obsah tékavych kyselin ve vybranych vinech vyrobenych v nddobach kvevri
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6 DISKUZE

Predmétem této bakalarské prace je prozkoumani dostupné tuzemské a zahranicni
literatury, ktera se tyka problematiky vyroby vina v nadobach kvevri. V ramci zkoumani
a zpracovani literarni reSerSe byl zpracovan historicky vyvoj kvevri, materidly a
technologie pouzité pii vyrobé nadob kvevri a samotna vyroba vina v Kvevri. Pro
potvrzeni a uceleni zkoumané problematiky bylo zmapovano nékolik vyrobcli vina
v kvevri a v experimentalni ¢asti zhodnoceno dvanact Ceskych a zahrani¢nich vin
vyrobenych v kvevri. VesSkeré dostupné vysledky hodnoceni byly zpracovany a

vyhodnoceny.

Dle ziskanych literarnich zdrojii je evidentni, Ze vyroba vina sahd do hluboké
historie a pro pouziti kvevri je nezbytné zvazit jeji umisténi, uzavieni a zvolit spravny
postup udrzby. Prostudovana literatura a ziskané zkuSenosti potvrzuji, ze samotna vyroba
vina v kvevri je razantné ovlivnéna tvarem nadoby, materialem, z kterého je kvevri
vyrobena a v neposledni fad¢ také délkou macerace po ukoncéeni alkoholové fermentace.
Po zmapovani vyrobct kvevri je mozné tvrdit, Ze je prozatim jen n¢kolik mélo jedinct,
ktefi se vyrobou vina v Kvevri zabyvaji. Nejrozsifenéjsi vyroba vina v kvevri je v Gruzii.
Pfi hodnoceni vybranych dvandcti vin byla stanovena senzoricka a chemické analyza.
V ramci senzorické analyzy byl hodnocen mohutnostni a aromaticky profil a celkové
hodnoceni 100bodovou stupnici. Chemicka analyza vykazuje, jaké hodnoty tékavych

kyselin, celkového SO2 a celkovych fenoli analyzovana vina obsahuyji.

Diky poznavaci exkurzi do Gruzie, ziskanym zkuSenostem s vyrobou vina v kvevri
a zpracovani dostupnych informaci bylo moZné zpracovat tuto bakalafskou praci.
V soudasné dobé je dana problematika probadana pouze tzce. Cast informaci, ktera tato
prace obsahuje, byla ziskana osobné od zkuSenych vyrobcti kvevri nddob a vina v kvevri
pfimo v kolébce vinaiské tradice, v Gruzii. Vyroba kvevri a vina v kvevri nadobé¢
Vv poslednich n€kolika letech stagnovala. V roce 2013 byl tento tradi¢ni zptisob vyroby
vina zapsan do Seznamu kulturniho nehmotného dédictvi lidstva UNESCO. Diky tomu
by se mohla vyroba kvevri a vina z kvevri zacCit vice rozSifovat. Mimo Gruzii se
technologie kvevri §ifi dle dostupnosti. JelikoZ se kvevri vyrabi z velice specifické hliny,
jsou kvevri vyvazeny z Gruzie a Arménie zejména do Evropy. Nicméné je doprava velice

slozita a nakladna. V né€kterych zemi dochéazi k pokustim o vyrobu naddob z vlastni hliny.
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Vyroba kvevri je bezvyhradné ruéni prace. Kazdy vyrobce kvevri ziskava praxi a
zkuSenosti mnoho let a vSechny zkusenosti jsou piedavany z generace na generaci. Pro
vyrobeni kvalitni kvevri je nutné spravné zvolit odpovidajici typ hliny, dobfe nacasovat
vysychani a pohlidat pfidavani novych vrstev hliny. Po vyschnuti a vypaleni za vysokych
teplot je kvevri oSetfena zevnitf vcelim voskem a z venku vépennym natérem nebo
omitkou. Kvevri je umisténa celd do zemé a obsypana $térkem. Ci§téni a udrzba je
fyzicky a Casové velice narocna. Pfi Cisténi se vyuziva roztok vapna nebo popele.
Tradi¢né se kvevri uzavira hladce obrousenym bfidlicovym diskem. V soucasné dob¢ se

vyuziva i tvrzené sklo.

Technologie vyroby vina v kvevri je velice specificka, je ovlivnéna tvarem a
materidlem kvevri. Diky vejcovitému tvaru, dochazi pii fermentaci k samovolnému
michéni. Tvar také ovliviiuje sesedani matolin, kali a hraje vyznamnou roli pfi maceraci.
Material, z kterého je kvevri vyrobena a nasledné pfed pouzitim oSetiena, zajiStuje
teplotni stabilitu a ma antiseptické vlastnosti. Délka macerace po ukonceni alkoholové
fermentace ovliviiuje koncovy charakter vina. Doba kontaktu matolin s vinem je

uréovana zvolenou technologii vyroby.

Vyrobcel vina v kvevri je stale velice, malo. Ani v Gruzii, odkud se kvevri §ifi,
nepouziva kvevri kazdy vinat. V Evropé je mozné najit nékolik statt, kde jiz technologii
kvevri vyuzivaji. Vino se v kvevri vyrdbi napf. ve Francii, Slovinsku, Slovensku,
Rakousku, Italii. V Ceské republice je prozatim cca patnact vinaiti a vinaistvi, kde je
mozné vino Z kvevri ochutnat. Celkove je moZzné konstatovat, Ze technologie vyroby vina

v kvevri neni nijak zvlasté rozsifena.

Senzorickd a chemickd analyza, ktera byla provedena v ramci této prace je
zhodnocena v kapitole 5, ktera obsahuje doplnujici grafy a tabulky. Zbyvajici grafy jsou
uvedeny Vv priloze. Béhem senzorického hodnoceni bylo jako nejlepsi vino vyrobené
v kvevri vyhodnoceno Veltlinské zelené 2012 od Vino Loigi, které ziskalo 87 ze 100
bodu. Pti stanoveni profilu mohutnosti byl jako nejmohutnéj$i vino uréen Ryzlink rynsky
2016 z vinafstvi Domaine Eisgrub a nejméné mohutny byl Ryzlink vlaSsky 2015
z vinafstvi Stavek. VSechny profily mohutnosti tuzemskych a zahrani¢nich vin
Jsou zpracovany v piiloze v grafu 2-13, v kterych Ize pozorovat vétsi ¢i mensi odchylky
jednotlivych charakteristik mohutnosti. NejvySe hodnoceny aromaticky profil byl

stanoven u Chardonnay 2013 z vinafstvi Dobra vinice a nejslabgji aromaticky profil
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vychézi pfi Traminu ¢erveném 2016 od ZF Mendelu. Rozdily v aromatickych profilech
hodnocenych vin jsou uvedeny v pfiloze v grafu 14-25. Dle grafu 26 je nejvyssi obsah
Rkatsiteli 2012 z gruzinského vinafstvi Vita vinea. V praméru je obsah veskerého SO2 u
vin vyrobenych v kvevri cca 11,16 mg*I. Graf 27 ukazuje, Ze hodnota celkovych fenoli
u zahrani¢nich vin je primérné vyssi nez u tuzemskych vin vyrobenych v kvevri. I pies
oxidativni technologii vyroby vina, neni obsah tékavych kyselin vyrazné zvyseny. Jak

ukazuje graf 28, hodnota tékavych kyselin je stanovena od 0,54 g*I** do 0,89 g*I™.

V praxi je mozné vyuzit poznatky uvedené v této zavérecné praci zejména pii
udrzbé, umisténi, uloZzeni a uzavirani kvevri. Poznatky ziskané zpracovani tématu
zabyvajiciho se technologii vyroby vina v nadobéach kvevri napovidaji, jaky vliv ma pfi
vyrobé vina v kvevri jeji tvar a material, z kterého je vyrobena. Pfi samotné vyrob¢
kvevri, lze z této prace vyvodit jaké parametry by méla pouzita hlina mit. V neposledni
fad¢ je zde pro praxi popsano, jaky vliv ma délka macerace na charakter vysledného vina
vyrobeného v kvevri s riznym podilem matolin. Pro navazny vyzkum je doporuéeno se
zaméfit na udrzbu a hygienu, nebot’ tato problematika je pro vyrobu kvalitnich a
senzoricky Cistych vin dalezitd. Dale je mozné prozkoumat antioxidaéni vlastnosti vin
vyrobenych v kvevri z hlediska vlivu na zdravi lidského organismu. Nutnost pouziti
oxidu sifi¢itého u vin z kvevri, obsah tékavych kyselin nebo fenolickych latek se mlize

také stat predmétem zkoumani.
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7 ZAVER

O vina vyrabéna ptirodni cestou bez ptidani jakéhokoliv chemického ptipravku je
stale vEtsi zajem. Proto se vyrobcei vina snazi technologii vyroby smétovat k historickym
postupum, kdy nebylo mozné do vina jakkoliv zasahovat. Jednim z takovych postupt je

praveé vyroba vina v nadobach kvevri, ktera je datovana az na 8 000 let pred Kristem.

Vysledkem této prace je ucelend a logicka literarni reserSe, kterd dle prostudované
literatury vypovida o technologii vyroby vina v kvevri. V literarni ¢asti je podrobné
popsén historicky vyvoj a vyuziti kvevri, z kterého 1ze usoudit, Ze vyuziti kvevri neni
vyrazné rozsifeno v zahranié¢i ani v Ceské republice. Poget vyrobct vina v kvevri je
prozatim omezen pouze na par jedinci. V Gruzii, odkud se tato technologie $ifi, j
samoziejme zastupci kvevri vice. Zmapovani nekterych vyrobctl vina v kvevri je feSeno
v kapitole 3.6. V bakalatské praci je podrobné popsan postup vyroby, umist'ovani, idrzby
a uzavirani kvevri. Samotna technologie vyroby vina je popsana a rozdélena podle toho,
jaky vliv mé na vysledné vino tvar a materidl kvevri a délka macerace po ukonceni
fermentace. Experimentalni c¢ast obsahovala senzorické a analytické hodnoceni vin
vyrobenych v Kvevri. Pfi senzorické analyze byla stanovena jakost vin 100bodovym
systémem. Mohutnostni a aromaticky profil byl sestaven za pomoci vytvofené tabulky
S jednotlivymi charakteristikami. Chemickou analyzou byl stanoven celkovy obsah
fenoli, oxidu sific¢itého a hodnota tékavych kyselin. VSechny zpracované vysledky jsou

popsany a zhodnoceny v kapitole 5 a 6.
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8 SOUHRN

Tato bakalafska prace je zamétena na prostudovani domaci a zahranic¢ni literatury, ktera
se tykd problematiky vyroby vina v nadobach kvevri. Popisuje historické i soucasné
moznosti vyuzivani kvevri. Dale je zaméfena na technologie vyroby nadob kvevri a
samotnou vyrobu vina v nadobach kvevri. Ziskana teorie pii prostudovani literatury je
ovéiena tak, Ze bylo senzoricky a analyticky zhodnoceno dvanéct rtznych vin.
Analyzovana vina byla vyrobena v kvevri a zastupovala zahrani¢i i Ceskou republiku.
Poté byly vysledky hodnoceni zpracovany, vyhodnoceny a porovnany. Na zékladé
ziskanych zkuSenosti a vysledkli hodnoceni bylo navrzeno doporuceni pro ndvazny
vyzkum a vyuziti v praxi. Prace je zpracovana tak, aby poskytla celkovy ptehled o dané

problematice.
KLICOVA SLOVA:

kvevri, nadoba, hlina, vyroba
RESUME

This bachelor thesis is focused on study of home and abroad literature about producing
wine in kvevri clay vessels. Historical and nowadays possibilities of using kvevri are
being described here. The technology of producing clay vessels and producing wine in it
are described as well. A theory gained from the literature is proved by sensory and
analytic evaluation of twelve different wines produced by this technology in Czech
Republic and abroad. The results of analysis were processed, evaluated and compared.
On the basis of the results was recommended a how to continue in a research and how to

use the technology in real production. The thesis provide overall view on the technology.
KEY WORDS:

kvevri, receptacle, clay, production
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Graf. 1 Bodové hodnoceni vybranych vin vyrobenych v kvevri
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Graf. 2 Mohutnostni profil - Vita vinea - Kisi 2015



Mohutnostni profil - Amiran Vephkhvadze - Krakhuna
Amber 2015
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Graf. 3 Mohutnostni profil - Amiran Vephkhvadze - Krakhuna Amber 2015

Mohutnostni profil - Vita vinea - Rkatsiteli 2012
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Graf. 4 Mohutnostni profil - Vita vinea - RKkatsiteli 2012



Mohutnostni profil - Pithos Bianco - Grecanico 2014
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Graf. 5 Mohutnostni profil - Pithos Bianco - Grecanico 2014

Mohutnostni profil - ZF Mendelu - Tramin ¢erveny 2016
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Graf. 6 Mohutnostni profil - ZF Mendelu - Tramin ¢erveny 2016



Mohutnostni profil - Domaine Eisgrub -
Ryzlink rynsky 2016
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Graf. 7 Mohutnostni profil - Domaine Eisgrub - Ryzlink rynsky 2016

Mohutnostni profil - Martin Kurc - Chardonnay 2016
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Graf. 8 Mohutnostni profil - Martin Kurc - Chardonnay 2016



Mohutnostni profil - Vino Loigi - Veltlinské zelené 2012
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Graf. 9 Mohutnostni profil - Vino Loigi - Veltlinské zelené 2012

Mohutnostni profil - Dobra vinice - Chardonnay 2013
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Graf. 10 Mohutnostni profil - Dobra vinice - Chardonnay 2013



Mohutnostni profil - Vinatstvi Herzdnovi - Sylvanské
zelené 2016
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Graf. 11 Mohutnostni profil - Vinaistvi Herzanovi - Sylvanské zelené 2016

Mohutnostni profil - Znovin - Tramin ¢erveny 2016
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Graf. 12 Mohutnostni profil - Znovin - Tramin ¢erveny 2016



Mohutnostni profil - Vinafstvi stdvek - Ryzlink vlassky

2015
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Graf. 13 Mohutnostni profil - Vinafstvi stavek - Ryzlink vlassky 2015

Aromaticky profil - Vita vinea - Kisi 2015
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Graf. 14 Aromaticky profil - Vita vinea - Kisi 2015



Aromaticky profil - Amiran Vephkhvadze -

Krakhuna Amber 2015
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Graf. 16 Aromaticky profil — Amiran Vephkhvadze — Krakhuna Amber 2015

Aromaticky profil - Vita vinea - Rkatsiteli 2012
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Graf. 15 Aromaticky profil - Vita vinea - RKkatsiteli 2012



Aromaticky profil - Pithos Bianco - Grecanico 2014
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Graf. 17 Aromaticky profil - Pithos Bianco - Grecanico 2014

Aromaticky profil - ZF Mendelu - Tramin ¢erveny 2016

Tekavé
L, 10 .
Mineralni Kvétnatost
8
Laktatové 6 Oxidativni
4
Barrique 2 Citrusové ovoce
Kofrenité Jadrové ovoce
Bylinné Peckové ovoce
Karamelizované Trislovité
SusSené a...

Graf. 18 Aromaticky profil - ZF Mendelu - Tramin ¢erveny 2016



Aromaticky profil - Domaine Eisgrub - Ryzlink rynsky

2016
Tekavé
Mineralni —1° Kvétnatost
8
Laktatové 6 Oxidativni
Barrique Citrusové ovoce
Kofenité Jadrové ovoce
Bylinné Peckové ovoce
Karamelizované Trislovité
SusSené a...

Graf. 19 Aromaticky profil - Domaine Eisgrub - Ryzlink rynsky 2016

Aromaticky profil - Martin Kurc - Chardonnay 2016
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Graf. 20 Aromaticky profil - Martin Kurc - Chardonnay 2016



Aromaticky profil - Vino Loigi - Veltlinské zelené 2012
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Graf. 21 Aromaticky profil - Vino Loigi - Veltlinské zelené 2012

Aromaticky profil - Dobra vinice - Chardonnay 2013
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Graf. 22 Aromaticky profil - Dobra vinice - Chardonnay 2013



Aromaticky profil - Vinatstvi Herzanovi - Sylvanské

zelené 2016
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Graf. 23 Aromaticky profil - Vinaf'stvi Herzanovi - Sylvanské zelené 2016

Aromaticky profil - Znovin - Tramin ¢erveny 2016
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Graf. 24 Aromaticky profil - Znovin - Tramin ¢erveny 2016



Aromaticky profil - Vinarstvi stavek - Ryzlink vlassky

2015
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Graf. 25 Aromaticky profil - Vinafstvi stavek - Ryzlink vlassky 2015






