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1 Uvod

Réva vinna doprovazi ¢lovéka po mnoho let jeho existence. Clovék poskytuje
réve svlj Cas, ochranu, cit a péci. Naucil se ji poznadvat oSetfovat a respektovat tak, aby
se mu za to vSechno odménila dobrou urodou, kterd se pozdé¢ji s jeho pfi¢inénim

proméni ve sklenku dobrého vina.

Piibéh dobrého, kvalitniho vina zac¢ina ve vinici, kde musi réva vinna odolavat
béhem svého vegetacniho obdobi rliznym zménam a vykyvam. Jarni mraziky, destivé
pocasi, kroupy, dlouhodobé sucho, nepiiznivé vysoké nebo nizké teploty. Dale se pak
musi vyrovnat s pfipadnou nedostatecnou vyzivou piimo z vinice. V neposledni fadé
musi Celit Skiidcim a chorobam, ktefi maji vliv na rlst a vyvoj rostliny, vyslednou

arodu a tudiz i vino.

Mezi zavazné patogeny poskozujici ket révy vinné a bobule patii houbové
choroby. Jednou z nich je i botrytidova hniloba kvétenstvi a Seda hniloba hroznt révy.
Ty jsou zplsobeny houbou Botrytis cinerea (teleomorfa: Botryotinia fuckeliana), bézné
oznacovanou jako plisen Seda (HLUSEK a kol., 2015). B. cinerea je polyfagni patogen,
ktery napada velky okruh rostlin v riznych stupnich jejich vyvoje. U révy vinné napada
vSechny casti zeleného kefe, mimo viceleté dievo. Prednostné byvaji napadeny
kvétenstvi, tfapiny a bobule. V nékterych letech, po dlouhém obdobi jarnich dest’d,
mohou byt infikovany také vrcholky vyhoni a mladé listy (SAFRANKOVA, 2007). Nejvic
negativné ovliviiuje kvalitu budouciho vina a to pokud napadne bobule pted dobou
zrani. Jedna se o tzv. kyselou hnilobu. Ale tak, jako vSechno mé dvé¢ strany, tak 1 plisen
Sedd mlZe byt za vhodnych podminek dobry sluha a obohatit vysledny produkt o svou

pfidanou hodnotu, v této souvislosti mluvime o tzv. uslechtilé hnilobé.

Mezi oblasti s vhodnymi klimatickymi podminkami, které jsou znamé produkci
ptirodné sladkych vin z botrytickych sbért, patii Tokajska oblast v Mad’arsku, do této
oblasti se fadi i sedm obci na Slovensku, Sauterne ve Francii, Neusiedlersee
v Rakousku, Mosel v Némecku, ale také u nas Vv okoli nadrze Nové mlyny se da pfi
pfiznivych ro€nicich vyrobit vino z hroznli napadenych uslechtilou hnilobou. Tato vina

se vyznacuji svou jedinecnou chuti, ktera si nasla ptiznivce i u kralovského dvora.
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Traduje se, ze Ludvik XIV. mél tokajské vino v oblibé tak, ze ho nazval ,,Vinum

regnum, rex vinorum* v piekladu ,,Vino krald, kral vin“ (NADENICKOVA, 2014).



2 Cil bakalarské prace

Cilem této bakalarské prace bylo prostudovat literarni zdroje tykajici se plisné
Sedé a jejiho vlivu na kvalitu hrozni a vina. Prace seznamuje s taxonomickym
zafazenim plisné Sed¢ a jejim zivotnim cyklem Vv navaznosti na zhoubnou a uslechtilou
formu. Dale shrnuje poznatky s negativnim vlivem na rostlinu révy vinné a vyrobeného
vina. Podstatna ¢ast prace se vénuje uslechtilé formé této plisné a jejiho pozitivniho
ovlivnéni vysledného vina a oblastem s vhodnymi podminkami ke vzniku uslechtilé

formy.



3 Pliseii Seda (Seda hniloba hroznii)

Plisen Seda patii mezi houbové choroby, které zplsobuji vyznamné ztraty pfi
vynosech. Abychom uméli t€émto ztratam celit, musime dobfe znat zivotni cyklus plisné
Sed¢ a vyhovujici podminky pro jeji vznik a nasledné rozmnozeni. Je dilezité¢ spravné
rozlisit na rostlin€ révy vinné symptomy a jejich rozsifeni, kterymi se napadeni plisni

projevuje a naslednou vhodnou ochranu proti patogenu.

3.1 Charakteristické rysy hub

Oznaceni houbové organismy v soucasnosti zahrnuje nejen pravé houby (Fungi),
ale i zastupce ze skupiny Protista: fise Protozoa a Chromista. Jedna se o rozsahlou
heterogenni skupinu, ktera sdruzuje eukaryotické heterotrofni organismy z rtiznych
taxonomickych skupin. Tyto organismy neobsahuji plastidy, asimila¢ni barviva, jsou
tedy predurceny k heterotrofnimu zpusobu Zivota. Podle vyzivy se déli na parazity
(ziskavaji ziviny z zivych bunék hostitele), saprofyty (ziskavaji ziviny z vice ¢i méné
odumielych tél hostitelt), symbionty (Ziji v symbidze s autotrofnimi rostlinami).
Produktem metabolismu je glykogen (VANA, 2010). V piirod¢ funguji jako reducenti, to
znamend, 7e organické latky prevadéji na anorganické. Bunécna sténa houbovych
organismi obsahuje slozky jako chitin nebo celulozu, poptipadé manany (KLEMS,
2015). Stélka se u vétsiny hub sklada s podélnych vlaken — hyf s odlisnymi bunéénymi
sténami. Tyto hyfy se mohou vétvit a vzijemné proplétat a vytvaiet tak podhoubi
(mycelium), to mize pokryt i cely povrch hostitele. Hyfy se rozdéluji v morfologicky
rizné vegetativni a rozmnoZovaci utvary. Houby se rozmnoZuji vytrusy, které vznikaji
nepohlavné (sporangiofory a sporangia, konidiofory a konidie, chlamydospory) a to
tak, ze novy jedinec vznikne z reprodukcénich organii rodicovského organismu bez
piedchozi kopulace. Nebo pohlavnim zpiisobem (zoospory, askospory, bazidiospory)
zalozenym na spojeni dvou jader a nasledné meidzy. Piipadné vegetativnim zplsobem,
oddélenim ¢asti rodicovské stélky. Vytrusy se mohou tvofit volné na stélce, nebo na
povrchu ¢i uvnitf specializovanych struktur. V prib¢hu slozitych Zivotnich cykl hub,

dochazi ke stiidani haploidni a diploidni faze (KUDELA a kol., 1989).



Nepohlavni rozmnozovani hub je u fady druhii pfevazujici zpisob rozmnoZzovani,
ktery mize probéhnout i nékolikrat béhem vegetacniho obdobi. Vysledkem je pak velké
mnozstvi jedinct, coz ma velky vyznam u parazitickych druht. Stadium, kdy se houby
rozmnozuji nepohlavné je oznaCovano jako mitosporicka houba, zndméjsi pojem
anamorfa. Toto stddium, mize byt u fady druhd hub morfologicky odli§né v porovnani
se stadiem pohlavniho rozmnozovani, to je oznaovano jako telemorfa, hovoiime
0 meiosporické houbé¢. Telemorfa byla v minulosti ¢asto popisovana jako jiny druh nez
odpovidajici anamorfa (KUDELA a kol., 1989). Mnohé druhy byly po dlouhou dobu
znamy pouze ve stadiu anamorfy, telemorfa byla objevena teprve pozd¢€ji. Nepohlavni
rozmnozovani neni provazeno stfidanim jadernych fazi (meidza, karyogamie) a mize
probihat jak na haploidnim, tak na dikaryotickém myceliu. Tvorba nepohlavnich spor je
nejcastéj$Sim a nejvyznamnéjSim zplsobem nepohlavniho rozmnozovéni vedle déleni
buné¢k, fragmentace hyf nebo stélky. Spory jsou morfologicky velmi rtiznorodé. Mohou
mit riznou velikost, tvar, barvu. Mohou byt jednobunécné, vicebunééné a mohou
vznikat jednotlivé nebo v rizném mensim ¢i vEétSim poétu, mohou byt s nebo bez
bi¢iku. Spory mohou vznikat endogenné ve sporangiich, hovofime o zoosporach nebo
0 sporangiosporach. Ve veétsi mife vSak spory vznikaji endogenné nebo exogenné na
specializovanych hyfach nazyvanych konidiofory, tyto spory se oznacuji za konidie.
Podle typu vzniku je délime na thalicky nebo articky typ konidii, ktery se tvoii
z ptedem vytvofené bunky hyfy. Ta se rozdéli prehradkami a rozpadne se na
jednobunééné Casti, ty se po uvolnéni z buiikky mohu zvétSovat a nabyvat definitivniho
tvaru. U blastického typu vznikaji konidie vypucenim, zvétSenim a posléze se uvoliuji

oddé¢lenim piehradkou od konidogenni buiiky (KALINA a VANA, 2010).

Pohlavni rozmnozovani je spojeno se zménou ploidie a uskuteciiuje se zpravidla
jednou béhem roku (podzim). Musi dojit k plazmogamii, karyogamii i meidze.
»Plazmogamie je proces, kdy se dvé pohlavné riizna jadra dostanou do spojeni, a dojde
ke splynuti cytoplazmy dvou bunék. U karyogamie dochazi ke splynuti dvou jader
V jedno a zdvojnasobeni poctu chromozomt, je tedy diploidni. U nékterych druht jako
Ascomycota, Basidiomycota jsou tyto vyvojové faze ¢asové i prostorové oddaleny, tento
stav se nazyva diakryofaze (KALINA a VANA, 2010). Ve fazi meidzy se diploidni jadro

déli reduk¢énim délenim, kdy se sniZi pocet chromozomil a obnovuje se haploidni stav.
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Vznikaji haploidni spory, které maji své specifické nazvy u jednotlivych druhli hub

(zoospory, askospory, bazidiospory) nebo hyfy (KALINA a VANA, 2010).

3.2 Taxonomie a plisné Seda

Prvni zatazeni, nejen hub, do systému provedl v 18. stoleti Carl Linné. Ten
ve svém systematickém rozdéleni rozliSoval pouze Animalia (zivocichy) a Plantae
(rostliny). Za soucast rostlin byly Linném povaZzovany i houby. Prvni, kdo oznadil
houby jako samostatnou tisi, byl Robert Whittaker (1969). Whittaker navrhl systém péti
fi8i s pfihlédnutim ke zptsobu vyzivy. Klasifikoval vS§echny organismy do fi$i Animalia
(zivoCichové), Plantae (rostliny), Fungi (houby), Protista (protisté) a Monera

(prokaryota) (LEBEDA a MISLEROVA, 2017).

Podle KALINY a VANI (2010) je soucasny systém zalozeny na molekularni

biologii. Rozd¢luji zastupce z tise Fungi do péti odlisnych oddéleni:

1. Oddé¢leni: Chytridiomycota — jednobunééné nebo mycelium cenocytické (bez
prehradek), dikaryofaze chybi

2. Oddéleni: Microsporidiomycota — obvykle parazité bez bunéénych stén, pouze
spory s chitinovou sténou, dikaryofaze chybi, u nékterych druhti je ptitomna

3. Oddéleni: Zygomycota — mycelium vétSinou cenocytické, dikaryofaze chybi

4. Oddé¢leni: Ascomycota — mycelium piehradkove, diakryofaze vétSinou pfitomna,
meiospory se tvoii endogenné ve vieckach

5. Oddé¢leni: Basidiomycota - mycelium piehradkové, diakryofaze ptitomna,

meiospory se tvofi exogenné na bazidii

Druh plisen seda Botryotinia fuckeliana (de Bary) Whetzel (1945) je telemorfa
(pohlavni stadium houby), Botrytis cinerea Pers. 1794 je anamorfa (nepohlavni stadium
houby).

Rise Fungi- houby, kmen Ascomycota- vieckovytrusé, tfida Leotiomycetes, fad
Helotiales— voskovickotvaré, ¢eled’ Sclerotiniaceae — hlizenkovité, rod Botryotinia

(BioLiB, kol. autort, 2016).
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3.3 Biologie houby

Patogen se vyskytuje piredev§im v anamorfé Botrytis cinerea, to je konidiofory
S konidiemi a sklerocia. N¢kolika milimetri velka apotecia pohlavniho stadia
Botryotinia fuckeliana se nachazeji jen velmi ztidka. Ve vinici lze nalézt konidie béhem
celého léta, protoze patogen zije piedevsSim saprofyticky na odumfelém rostlinném
pletivu. Piezimuje myceliem nebo Cernymi sklerocii, ktera se nachazeji na borce
odstfizeného révi ponechaném ve vinici, mumifikovanych hroznech, trapinach,
ale i v pud¢é. Béhem mirné zimy se pokryvaji velkym mnozstvim Sedych konidiofort
s konidiemi. Konidie (vytrusy) jsou nakupeny na kratkych hroznovitych postrannich
vétévkach - viz obr. €. 1. Jejich tvar je vejCity az polokulovity. Na zac¢atku vegetace jsou
konidie roznaSeny vzduSnymi proudy ¢i odstfikujicimi kapkami desté na letorosty,
pozdéji ikvétenstvi a hrozny, kde patogen muze piechdzet do parazitické faze

(SAFRANKOVA, 2007).

Aby infekce byla schopna proniknout, je nutné ovlhéeni destém nebo vysoka
kli¢eni a rust kli¢iciho vlakna se pohybuje kolem 20 — 23°C, maximu je 30 - 33°C.
Pokud teploty piekro¢i tuto hranici, vytrusy uz nekli¢i a houba se nerozsifuje. Klicici
vldkno vytvati 50 — 80 um dlouhou hyfu, ktera roste na povrchu kutikuly hostitele.
Do zrajicich bobuli pronika penetra¢ni hrot apresoria kutikulou (NECAS, 2017).
Apresoria vylucuji enzymy potiebné k naruseni povrchu ptislusné ¢asti rostliny. Jsou to
kutinasy, lipasy, celulosy, hemicelulosy, pektinasy (VAN KAN, 2006). Velmi ¢asto jsou
vstupni branou mikroprasklinky, které vznikly po predeslém poSkozeni kutikuly napf.
kroupami. Z prasklin difunduji cukry, které houba vyuziva ke své vyzivé a zvyseni
schopnosti penetrace. Pletivo mladych, nezralych intaktnich bobuli je schopno obrany
aktivni produkei substanci potlacujicich rst houby jako fytoalexiny, fenoly. U odrid
S husté¢ nahlou¢enymi bobulemi v hroznu je velkym problémem tvorba hnilobnych
lozisek. Buiiky vnitinich pletiv jsou usmrcovdny hyfami a toxiny, coZ se projevuje
hnédym zbarvenim. Hyfy pronikaji dale, zatimco pektinolytické a celulosolytické
enzymy rozpoustéji stfedni lamely. Rist mycelia zavisi na teploté a za optimalnich

podminek mize dosahnout az 4 mm za 24 hodin viz obr. &. 2 (SAFRANKOVA, 2007).
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EvANs (2010) zminuje dvé moznosti infekce bobuli Botrytis cinerea.

Prvni moznost je latentni infekce, kterd vznikd béhem kveteni. Po odkvétu mize houba
prezivat v odumielych kvétnich Cepickach. Vyvoj houby je v této dob¢ inhibovan
stilbeny (skupina fytoestrogeni), které se tvoii v zelenych pletivech. Béhem zrani
hroznti obsah stilbeni klesa a Botrytis cinerea mize napadat bobule.

Druhd moznost ndkazy miize pochédzet ze spor, které prezivaji na zbytcich kvétd,
tfapinach a listech. Rust infekce z latentniho ptivodu podporuje vysoké vzdusna vihkost
Vv zo6né hroznl a vysokd vlhkost pidy. Houba se projevuje v dobé zamékani a napada

bobule pies pory ve slupce nebo pres mechanické poskozeni.

M.Sedlafova, 2004

Obr. ¢. 1 Botryotinia fuckelina — Plisen Seda
Konidiofora ana. Botrytis cinerea
(SEDLAROVA, 2004)
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Na bobulich a hroznech révy vinné rozli§ujeme vice stadii (forem) sed¢ hniloby.

Kysela hniloba se objevuje na zelenych nebo na bobulich $minimalnim
obsahem cukru. Idedlnim vstupem pro ni byva posSkozeni bobuli. Takto poskozené

bobule zlistavaji kyselé a nahotklé.

Seda hniloba se rozsifuje za piiznivych podminek na dozravajicich bobulich. Jde

v

0 nejskodlivéjsi projev, pro ktery je charakteristicky husty, Sedy az Sedohnédy povlak.

Uslechtila hniloba se projevuje u dozravajicich bobuli od cukernatosti 19°NM pti
suchych slune¢nych dnech a vlhkém pocasi v noci. Z bobuli se odpafuje voda, ty se
zbarvuji do hnéda a sesychaji. Dochazi ke koncentraci cukrti a ke zménam chutovych

a aromatickych latek (PAVLOUSEK, 2011).

3.4 Symptomy

Podle URBANA a SARAPATKY (2003) jsou mezi odriidami velké rozdily
v citlivosti Kk plisni Sedé, vyznamné napada i interspecifické odridy révy. Patogen
napadd vSechny nadzemni €asti kefe, jako mladé letorosty, listy, révi, nezralé a zrajici

hrozny (HLUCHY a ACKERMANN, 1997).

Letorosty kratce po vyraSeni jsou napadeny zfidka. Pokud k tomu dojde, méni
barvu na vodnaté tmavé zelenou az hnédou a béhem nékolika malo dnu vadnou. Starsi

siln€ napadené letorosty se mohou lamat (HLUCHY a ACKERMANN, 1997).

Listy mohou byt infikovany v kvétnu béhem svého intenzivniho ristu. Napadené
pletivo je Sedozelené a mladé listy rychle vadnou a visi na kefi. V rozvinutych listech se
houba §ifi omezené a napadend cast se za susSiho pocasi zbarvuje do cervenohnéda
a u pretrvavajiciho vlhkého pocasi se tvoii Sedy az Sedohnédy porost houby. Pokud se
opakovang¢ stiida ovlhéeni a oschnuti, tvofi se charakteristické zonové skvrny (NECAS,

2017).
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Kvétenstvi je napadeno zejména u nedostatecné provzdusSnénych kefd, ale tyto
podminky se vyskytuji jen zfidka. Pokud k nim dojde, ¢ast nebo celd kvétenstvi
hnédnou, zasychaji a opadavaji. Po odkvétu muze patogen prezivat v odumielych
kvétnich ¢epickach a pylovych vaccich. Z tohoto zdroje mizou byt pozdéji napadeny

bobule (SAFRANKOVA, 2007).

Bobule jsou napadény v rGzném stupni zralosti. Idedlnim vstupem patogenu
do bobule jsou rtzna poranéni zpusobené naptiklad kroupami, sluneénim upalem,
poskozeni mechanizaci nebo pozerky housenek obalecti. Pokud houba napadne nezralé
bobule s nizkym obsahem cukru, je oznacovana za kyselou hnilobu a je pferusen proces
zrani. Bobule se zbarvuji svétle hnéd¢ a pozdé¢ji Sedohnéde€. V misté poskozeni bobule
trhlinek se tvoti Sedy porost plisn€, ktery rychle pokryva celou bobuli a dal se $ifi
na sousedni bobule v hroznu. Pokud jsou houbou napadeny bobule bilych odrad
od cukernatosti 19°NM, mluvime o uSlechtilé hnilobé. Pii této formé dochazi
k odpafovani vody a k zvySovani obsahu cukru v bobulich. Ty se scvrkavaji, zasychaji
a hnédnou, pak je oznacCujeme za cibéby. Pokud je vlhky podzim, je napadena i stopka

a u hroznt se slabou konstrukci, mize dochazet k jejich opadu (HLUSEK a kol., 2015).

Béhem podzimu miiZze patogen prechazet ze stopek na révi. Toto nebezpeci se
zvySuje s délkou ponechani hroznli na kefi. Patogen v dobé vegetaniho klidu mize,
pokud je nékolik stupiii nad nulou, poskozovat ocka, které na jafe nevyrasi.

(SAFRANKOVA, 2007).

3.5 Ochrana

Rostlina révy vinné a nasledné kvalita sklizn€ je béhem roku ovliviiovana mnoha
faktory. Nékteré, jako pocasi, nelze ovlivnit. Diky peclivému studiu a poznani vyskytu,
Sifeni a zivotniho cyklu ptivodct chorob a skidct, dokdzeme jejich vyskyt omezit tak,
aby méli co nejmensi negativni dopad na kef, mnozstvi a kvalitu sklizenych hrozni.
Plisent Seda dokéze zpisobit vyznamné Skody 1 u mnoZitelského materidlu a ve Skolkach

(HLUCHY a ACKERMANN, 1997).
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3.5.1 Neprima ochrana

Napadeni révy plisni Sedou lze ovlivnit nepfimou ochranou a to preventivnimi
opatfenimi a agrotechnickymi zasahy. V prvé fadé to je vybér vhodné lokality, odridy
a stanovisté. Je dilezité udrzet, pomoci zelenych praci, vzdusnou listovou sténu tak,
aby se minimalizovala doba ovlh¢eni listl, kvétenstvi a hroznl. Dulezité je, aby béhem
zelenych praci nedochazelo k mechanickému poskozeni hroznti, dale je nutné chranit
ket a hrozny v pribéhu vegetace pted napadenim skiidci (vhodnéd ochrana proti druhé
generaci obalecli). Tato rizna poranéni mohou slouzit jako vstupni brana pro infekci.
Také odrtidova nachylnost hraje svou roli k citlivosti napadeni. Nachylné jsou odrudy
s ten¢i slupkou, naptiklad Aurelius, Dévin, Neuburské (HLUCHY a kol., 2008). Zdravotni
stav révy ovliviluje 1 spravnad vyrovnana vyziva. Negativni vliv na hustotu pletiv ma
prehnojovani dusikem. Nadbytek dusiku zpasobuje bujny rist, dlouhé lamavé letorosty
a ftidka pletiva, kterda jsou nachylnéj$i Kk napadeni chorobami, Skudci a také
na mechanickd poranéni vlivem nepfizn€¢ pocasi, jako kroupy nebo vitr. Naopak
prevenci je dostatek vapniku, hotc¢iku, drasliku (gAFRANKOVA, 2007; HLUSEK a kol.,
2015).

3.5.2 Prima ochrana

Volba pfipravku pro pfimou ochranu je zavisla na produkénim systému ve
vinici. V dne$ni dobé sméfuje péstovani révy ekologickym smérem, ktery respektuje
a podporuje ptirozeny ekosystém, ale také se vyuzivaji produkéni systémy s moznosti

pouziti registrovanych chemickych prostredki (SOTOLAR, 2015).

Konven¢ni produkce plné vyuziva registrované chemické pripravky bez ohledu

na ochranu zivotniho prostfedi a ekologicky dopad na zivot ve vinici (SOTOLAR, 2015).

Integrovand produkce je v soucasné dobé nejrozsifenéjsi zpiisob produkce
ve vinicich. Cilem je udrZet ve vinici piijatelny zdravotni stav za minimalniho pouziti
chemickych ptipravki. Klade daraz na kombinaci neptimych a piimych zakroki.

Integrovana produkce se tidi ve smyslu §6 Zakona ¢. 17/1992 Sb. o zivotnim prostiedi.
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Pro ochranu rostlin je vytvofen seznam povolenych a zakazanych ptipravkl a ucinnych

latek (SOTOLAR, 2015).

Biologicka produkce se fidi Zakonem ¢&. 242/2000 Sb., o ekologickém
zemédé€lstvi. Vyuziva biologickou ochranu a zaméfuje se na péstovani odrid se
zvySenou odolnosti vii¢i houbovym chorobam a k posilovani obranyschopnosti kefe

pomoci rostlinnych vyluhti a jemné mletych jilovitych zemin (EKOVIN Kkol. autord,
2017).

Biodynamicka produkce spociva v ovladani rastu rostlin pomoci pohybu Mésice,
Slunce a planet, souvisi s vyuzivanim energii z vesmiru. Zakladatelem je rakousky

filozof Rudolf Steiner (PAVLOUSEK, 2011).

Podle MuSky (2015) je v ochrané révy vinné velmi dilezité vyuziti progndzy
a signalizace, které¢ se tvofi na zdklad¢ znalosti bionomie Skodlivého Ccinitele,
bioklimatologie dané oblasti a pozorovani meteosituace, kde se sleduji a zaznamenévaji
udaje o teploté a vlhkosti vzduchu, teplot¢ pidy, ovlhéeni listh a uhrnu srazek.
Na zaklad¢ téchto udaji a jejich zpracovani, je mozno predpovidat vyskyt a intenzitu
Skodlivych patogenti a to bud’ kratkodobé (1-2 mésice) nebo dlouhodobé (1 rok a vice).

K tomu se vyuzivaji rizné metody, napiiklad:

Metoda kratkodobé prognodzy nebezpeci vyskytu a signalizace oSetfeni proti plisni

révové (autor Ing. P. Steberla, SHMU Bratislava).

Systém GALATI Vitis (autofi Ing. G. Vanek, CSc.; Doc. Dr. L. Széke, PhD.; Ing. T.
Vanek, GALATI Bratislava).

Metodika prognozy a signalizace plisné révové, padli a plisn€ Sedé na révé vinné (autor

Ing. A. Muska, UKSUP Bratislava).

Signalizace nam urcuje nejvhodnéj$i dobu oSetfeni, aby bylo dosaZeno
maximalniho G¢inku zabranéni vzniku nebo Sifeni Skodlivych patogenii. Mame moznost

pouzit preventivni (ke zvySeni odolnosti proti plisni Sedé napf. VitiSan, NatriSan) nebo
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kurativni piipravky (pro zastaveni dalSiho Sifeni napt. Euparen Multi, Ronilan WG,
Rovral 50 WP). U kazdého ptipravku je navod pro pouziti, koncentraci a vhodnou

aplikaci, kterou doporucuje vyrobce (SOTOLAR, 2015).

Obecné schéma pro oSetfeni proti plisni Sedé je mozno zacit v obdobi 80 %
odkvetlych kvitka a to u ploch s pravidelnym vyskytem a za vhodnych podminek pro
Sifeni patogenu. DileZity je také termin oSetfeni pfed uzaviranim hroznd, kdy je mozno
jesté dikladné oSetfit celou bobuli a tfapinu uvnitt hroznu. Pfedev§im to ma vyznam

U odriid s kompaktnim hroznem. Dalsi termin oSetfeni je na zacatku zamékani (EKOVIN,
kol. autort, 2017).

® 2007 Jaroslav Rod

Obr. ¢. 2 Botryotinia fuckeliana - Plisen Seda

sporulujici mycelium na bobulich Vitis vinifera
(Rob, 2007)
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4 Vliv plisné Sedé na rostlinu, hrozny a vino

Rostlina révy vinné je na svém stanovisti vystavena tlaku. Neustdle musi Celit
Skodlivym c¢initelim abiotické a biotické povahy, které ptichazeji z vnéjsiho prostredi.
Tato podrazdéni vyvolavaji vnitini a vnéj$i zmeény na rostliné. Pokud napadeni piekroci
préh Skodlivosti a rostlina nestac¢i toto poskozeni regenerovat, mize dojit k vyraznym

ztratam v produkci.

4.1 VIiv na rostlinu

Rostliny a tedy i ket révy vinné nemaji k dispozici na svou ochranu imunitni
systém ¢i moznost Ut€ku, tak jako zivo€ichové. Piesto vSak maji vyvinuty systémy
obrannych mechanismt, které maji za ukol poznat invazivni cizi organismy a zabranit

jim v Sifeni a zptisobeni rozsahlych skod (FREEMAN a BEATTIE, 2008).

Napadeni rostliny houbovou chorobou se fadi mezi bioticky stres. Lze rozliSit dva
zakladni zplsoby obrany vici nepfiznivému pulsobeni stresori — pasivni a aktivni
ochranu rostlin. Pasivni, kdy se rostlina brani proti pruniku patogenu (stresového
faktoru) do svého vnitiniho prostfedi. Je to naptiklad strukturni bariéra - impregnace
bunéénych stén, kutikula, klra. Druhy zplsob je aktivni ochrana, kdy negativni dopad
stresortl vznika aZ po proniknuti k plazmatické membrané bunck a symplastu. V takové

piipadé dochazi k fadé zmén, které spoustéji obrannou reakci (KLEMS, 2015).

Podle RAUSOVE (2016) to je identifikace patogenu rostlinnym receptorem, které
vnimaji signaly pfisuzované elicitorim. Elicitory jsou latky — metabolity patogent,
které stimuluji v napadené rostliné produkci fytoalexinll. Fytoalexiny jsou lipofilni
nizkomolekularni latky, které se syntetizuji a hromadi v mistech stresu — napadeni
patogenu, jako obranné reakce rostlinnych bun¢k (BUCHANAN a kol., 2000). Typicka
skupina fytoalexini pro révu vinnou jsou stilbeny — resveratrol a jeho derivaty
pterostilben, piceid, viniferin.

e Resveratrol (3,5,4'-trihydroxystilben) je vreakci na houbovou infekci jako

hlavni fytoalexin. Byly popsany antifungélni G¢inky, zejména inhibice kliceni
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spor Botrytis cinerea. Tyto ucinky se projevovaly pifi koncentracich od
60 ug.ml™ (25 % inhibice) do 160 pg.ml™ (100 % inhibice).

e Pterostilben (3,5-dimethoxy-4’-hydroxytransstilben) ma vyssi 0UCinky nez
resveratrol a to pfi inhibici kli¢eni houbovych spor a rstu hyf pii koncentraci
52-60 pg.ml™.

e Piceid (3,5,4 -trihydroxystilben-3-O-B-D-glukopyranosit) se nachazi také u
zdravych hroznt, kde plisobi jako soucast stalé¢ ochrany.

¢ Viniferin (oligomery resveratrolu) charakterizovany jsou e-viniferin, a-viniferin.
Byl prokazan ucinek e-viniferinu na kli¢eni konidii Botrytis cinerea, podobny

jako u peterostilbenu (JEANDET a kol., 2010).

Pro usmrceni hostitelské rostlinné bunky vyuziva Botrytis cinerea nékolik cest.
Mize produkovat toxiny (botrydial), aktivné spousti tvorbu 1ézi a tim rostlina vyvolava
hypersensitivni reakci a napadené buniky odumiraji. Tyto odumielé bunky se projevuji
jako nekrotické skvrny na rostliné. Mira poskozeni listi a kefe je zavisla na sile
napadeni houbou. Pokud jsou listy napadeny ve vétSi mife, je negativné ovlivnéna
asimilace a hrozny nejsou dostate¢né vyzivovany a snizuje se jejich kvalita (BUCHANAN

a kol., 2000).

4.2 VIiv na vino

Organoleptické vlastnosti vina vnimame pomoci smysli Cichu, zraku, chuti.
Senzoricka analyza je subjektivni a zaleZi na zkuSenostech degustatora, ktery posuzuje
existenci, druh, intenzitu a pifijemnost daného vjemu. Skute¢nou ¢iselnou hodnotu latek,
které zpusobuji vjemy a chemické sloZeni vina, lze zjistit pomoci chemickych rozbori

a analyz (BALIK, 2004).
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4.2.1 Smyslové vnimani vina

Vino, jako napoj, vznikd zbobuli révy vinné cinnosti mikroorganismi
a biochemickych procesti. Urcitou stopu zanechdva ve viné 1 vinaf svymi
technologickymi postupy. Kazdé vino vyrobené v jednotlivych ro¢nicich s jednotlivych
odrid je jedinecné, protoze je malo pravdépodobné, ze kazdy rok jsou stejné
meteorologické podminky, vyzralost a zdravotni stav bobuli a technologické ovlivnéni

(BARON, 2015).

Slozeni vina vnimame jako konzument svymi smysly. V prvni fadé je to vjem
zrakovy a Cichovy. Nejdulezitéjsi je vSak harmonie chuti a jakym dojmem na nas
pusobi. Ve viné vniméme sladkou chut, ta je tvofena zbytkovym cukrem, kde ptevazuje
fruktoza z divodu upiednostiiovani glukozy kvasinkami. D-glukoza a D-fruktoza jsou
pfirodni cukry, které se nazyvaji hexdézy. DalSi sladce chutnajici slozkou jsou
nezkvasitelné cukry pentézy — L-arabindza, D-xyloza, D-ribéza, L-rhamnoéza. Sladce
chutnaji i polyalkoholy obsazené v bobulich — sorbitol, nebo arabitol, manitol, které
vznikaji ¢innosti mikroorganismi. Nejvyznamnéjsi z alkoholil je etanol, ktery vznika
s oxidem uhli¢itym ¢innosti kvasinek. Sladkost také zvySuje glycerol, ktery je ve vétsi
mife zastoupeny v mostech a vinech, které¢ vznikaji z hroznii napadenych uslechtilou

plisni (BRINDZA, 2006).

Dalsi chut’, kterou ve vin¢ vnimame, a tvofi kostru vina, je chut kysela.
K organickym kyselindm ve vin€ patii L(+) kyselina vinnd, je to nejsilnéjsi kyselina
s kyselou, ostrou chuti. Kyselina L(-) jable¢na dodava vinim ,,zelenou chut* s hrubymi
nezralymi tony. Tato kyselina se odbourdva ve viné ¢innosti mléénych bakterii, to je
zadouci hlavné u Cervenych vin. V menSim mnozstvi je také zastoupend kyselina
citrénova a v nepatrném mnozstvi kyselina askorbova. Cinnosti mikroorganismti vznika
kyselina L-mlé¢na a kyselina jantarova, ktera se vyznacuje slanou, mineralni chuti.
Ve viné je také obsazena kyselina octova a dalsi t€kavé kyseliny, které jsou produktem
¢innosti mikroorganismti. Pokud tyto kyseliny pfesahnou povoleny limit, v bilém viné

0,5-0,6 g.I"" a v erveném ving 0,5 — 0,8 g.I"%, je chut’ vin narugena (KUMSTA, 2017).
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Slozky slané chuti ovliviiuji soli mineralnich a organickych kyselin, popeloviny
a mikroprvky. Tento extrakt je rozhodujici pro celkovou chutovou plnost a svézest vina

(KuMSTA, 2017).

Za hotkou a sviravou chuti stoji polyfenoly. Jsou to latky dilezité nejen
z organoleptického hlediska, ale také technologického. Do této skupiny flavonoida patii
antokyany. Barviva, které jsou obsaZeny ve slupkdch modrych hroznti a u barviiek
i vV duzning. Ttisloviny flavonoly jsou obsaZzeny nejvic v semenech, vyznauji se
hotkou, sviravou chuti. Béhem zrani vina dochazi k polymeraci flavonold za vzniku

taninti (KRAUS a kol., 2008).

Aromatické (volatilni) latky ve viné maji rizny puvod. Celkové aroma vina
je tvofeno vzajemnou kombinaci téchto latek. Primarni aromatické latky se vyskytuji uz
V bobulich a to ve formé vazané nebo volné. Volnou formu mizeme vnimat uz ve vinici
pti konzumaci bobuli. Vazana forma je pro nas vnimatelna az po hydrolyze, kdy
dochazi k odstépeni cukru v podminkach kyselého prostfedi, to se dé&e béhem
zpracovani hroznl a zrani vina. Sekundarni aromatické latky (estery, mastné kyseliny,
vyssi alkoholy) jsou tvofeny kvasinkami béhem fermentace a sviij podil maji i bakterie.
Zastupuji zhruba 90 % vsech volatilnich latek ve ving. Tercialni volatilni latky vznikaji
béhem zrani vina oxidaci primarnich a sekundarnich latek. Jejich chemicka struktura

neni vétSinou znama (KRAUS a kol., 2008).

4.2.2 Slozeni vina

,»Vino je vodné-alkoholicky roztok s obsahem ostatnich latek* (STEIDL, 2010).
Zda slozeni vina vyhovuje zakonnym pozadavkim, to kontroluji akreditované
laboratofe, protoze ¢lovék neni schopen vSechny latky vnimat svymi smysly (BALIK,
2004).
Slozeni vina:
¢ Voda — nejhlavngjsi slozka vina, pohybuje se kolem 85 %, veskera voda ve vin¢
je biologického puivodu, prosla cévnimi svazky rostliny (KumMSTA, 2017).
e Alkoholy — ve viné je zastoupeno kolem tficeti alkoholl, pfevazna ¢ast pouze

vV malém nebo stopovém mnozstvi. Etanol hlavni alkohol ve viné, ktery se
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pohybuje v rozmezi 60 — 150 g.I"*. Dale se ve ving nachazi metanol. Jeho b&zny
obsah se u bilych vin pohybuje 17 — 100 mg.I™a u &ervenych vin 60 -300 mg.I™*
(STEIDL, 2010).

Vyssi alkoholy — maji dilezity vliv na aroma vina a fadi se mezi sekundéarni
volatilni latky, které vznikaji odbourdvanim cukrt pfi fermentaci. Pohybuji se
v rozmezi 150 — 700 mg.I" a jsou zastoupeny napiiklad izopropylalkoholem,
izobutylalkohol, izoamylalkohol. =~ Terpenové alkoholy se  vyskytuji
U muskatovych odriid v mnozstvi n¢kolik mg/l. U jinych odrid to je 10 az
100 krat mensi koncentrace (STEIDL, 2010).

Polyalkoholy — jejich hodnota ve viné zavisi na zdravotnim stavu hrozni. Jeho
obsah je vyss§i u botrytizovanych nebo nahnilych hroznt. Patii sem glycerol,
ktery se fadi mezi nejhojnéjsi slozky vina, jeho primérné rozmezi se pohybuje
od 6 — 10 g.I"". Dalsi slozky jako pentoly, hexoly se vyskytuji v desitkach a mélo
stovkach mg/l (MICHLOVSKY, 2014).

Sacharidy — ve viné jsou nejdulezitéjsi hexdzy, které se fadi mezi
monosacharidy. A to D-glukéza 0,1 — 0,8 g.I", D-fruktéza 0,5 — 1,5 g.I™". Jsou
zastoupeny ve zbytkovém cukru, podle jeho obsahu délime vina do kategorii.
Jeho hodnoty se pohybuji u suchych vin nejvyse 4 g.I" (v zavislosti na mnozstvi
kyselin) az vina velmi sladk4 s minimalnim obsahem 45 g.I" zbytkového cukru.
Dale to jsou v mnozstvi 2 — 4 g.I™" polysacharidy, jsou ale nezadouci z divoda
tvorby koloidnich ¢astic jako pektinové latky (MICHLOVSKY, 2014).

Primérni produkty kvaseni — béhem fermentace vznikaji hlavni vedlejsi
produkty jako acetaldehyd, kyselina pyrohroznova a kyselina 2 — ketoglutarova
(KumsTa, 2017).

Kyseliny — vyznamné ovliviiuji senzorické vlastnosti vina a slouzi jako
konzervant. Kyseliny ve viné maji ruzny pivod, béhem vyroby se jejich
mnozstvi méni, vétSinou stanovujeme jejich smés. Kyseliny pochazejici
Z hroznii jsou kyselina vinna 2 -5 g.I™, jable¢na 0 — 5 g.I'* a citronova 0,05 -
0,5 g.I". Cinnosti mikroorganismii vznikaji naptiklad, kyselina pyrohroznova,
octova, jantarova, L-mlé¢na, glukonova, fumarova, slizova (STEIDL, 2010).
Mineralni latky (popeloviny) — na jejich obsah ma vliv pida, vyziva vinice
Vv daném roce a pocasi. Nejvice jsou zastoupeny makroprvky sodik, draslik,

hoi¢ik, vapnik, chlor, fosfor, sira v mnoZstvi stovky az deseti tisice mg.kg™.
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4.2.3

Zelezo a zinek se fadi mezi mikroprvky s hodnotami jednotek az desitek
mg.kg . Ve velmi malych koncentracich jsou zastoupeny stopové prvky jako
bor, méd’, fluor, mangan, molybden a jiné. Jejich celkové mnozstvi se zjisti
spalenim organickych latek a ve vin¢ se vyskytuji v mnozstvi 1,0 — 3,5 g.l'1
(STEIDL, 2010; MICHLOVSKY, 2014).

Dusikaté slou¢eniny — u bilych vin se celkovy dusik pohybuje 70 — 400 mg.l'1
a Cervena vina obsahuji 140 — 700 mg.I". Na tomto mnozstvi se podili mineralni
dusik zastoupeny amonnymi ionty, nizkomolekularni dusik zastoupeny
aminokyselinami, oligopeptidy, pyraziny, biogenni aminy, ethykarbamat
a v neposledni fadé to jsou polymerni polypeptidy a bilkoviny (BARON, 2015).
Fenolické latky — jsou ve viné zastoupeny néckolika sty chemickymi
slouc¢eninami, které maji vliv na chut’ a barvu vina. Jejich spole¢nym znakem je
hydroxylova skupina na benzenovém jadfe. Bilé vino obsahuje 200 — 500 mg.I™.
U cerveného vina je tento obsah vyssi z divodu nakvaseni rmutu, pohybuje se
v rozmezi 800 — 4000 mg.I™". Fenolické latky se d&li do &tyf skupin: fenolové
kyseliny, taniny (tfisloviny), flavony a flavonoly, antokyany (MICHLOVSKY,
2014).

Aromatické (volatilni, buketni) latky — jsou senzoricky aktivni. Patéi sem
pyraziny, terpeny, vonné thioly, vyssi alkoholy, mastné kyseliny, estery. Jejich
mnozstvi a sloZeni je zavislé na odrudé¢ a vyzralosti bobuli (STEIDL, 2010).
Mikroorganismy jsou ve vin€ zastoupeny v podobé kvasinek a bakterii. Jsou
dalezité pro biochemické procesy ve vin¢€. Dokazou vSak ve vin€ zptisobit i fadu

onemocnéni jako octovaténi, kiis, vyssi obsah tékavych kyselin (EDER, 2006).
Zmény ve viné zpusobené houbovymi chorobami

Nedostatky, vady nebo nemoci se projevuji odlisné od bézné jakosti vina. Jejich

pfi¢inou muze byt zpracovani méné¢ vyzralych nebo napadenych hrozni riznymi

chorobami. Tyto nedostatky ve viné miiZzeme vnimat smysly nebo stanovit analyticky.

Podle KHAFIZOVE (2016) souvisi chut plisni a pudy ve viné se zdravotnim

stavem hroznt. Oznaceni je GMT z francouzského ,,Gotits Moisis Terreux*. Pokud

jsou hrozny napadeny Sedou hnilobou, ¢asto ji doprovazi napadeni druhotnymi plisnémi
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hlavné z rodu Penicillium. Most a vino vyrobené z takovych hroznt je typické té¢kavymi
latkami.
e Geosmin vyvolava pach vlhké pidy nebo cukrové fepy (prah vnimani
25-60 ng.I™).
e Isopropylmethoxypyrazin (IPMP) vyvolavd vini brambor, chiestu (prah
vniméni je 2 ng.I™).
e 2-methylisoborneol (MIB) pfipominajici zatuchlinu (prah vnimani 30 -59 ng.I™).

e Oktenol / oktenon evokuje viini po houbach.

Tyto viné vznikaji v houbovych komplexech interakcemi mezi raznymi
molekulami. N&které jsou vnimatelné v mostu (MIB), ale jejich intenzita klesd béhem
fermentace. Jiné se rozvinou az béhem fermentace (oktenon). Vnimani téchto pacht je
velmi rizné v zavislosti na schopnostech degustatora, ¢ichem je nestalé, za to po
vyplivnuti nebo polknuti vina zistava dlouho na patfe. GMT muze byt tézko
rozpoznatelné u strukturovanych, aromatickych vin. Béhem pfipravy vina z napadenych
hroznti musime pfizpusobit vyrobni technologii tak, aby doslo v nejmensi mife v $ifeni
GMT. U ¢&ervenych vin je to zvySeni teploty na 65°C po dobu 12 hodin, nasledné
lisovani a kvaseni mostu bez pevnych ¢astic. U bilych je to okamzité lisovani, odkaleni
pomoci nizkych teplot, moznost pouziti pektolytickych ptipravkii. Posledni kurativni

moznost pro ob¢ vina je pouziti enologického uhli (KHAFIZOVA, 2016).

Dalsi zménou v mostech a vinech po pusobeni Botrytis cinerea je navySeni
glycerolu az na 20 g.l'l, ktery houba produkuje na tkor hroznového cukru. Arabitol je
cukerny alkohol, ktery se nachdzi v malém mnozstvi u vin ze zdravych hroznl a ze
zasazenych je to V priméru 500 mg.l’l. Ve viné dochazi také k navySeni o nékolik
desitek g.I'* manitolu, sorbitolu. Svou pektolytickou ¢innosti navysuje Botrytis cinerea

pektinové latky ve ving kolem 500 mg.I™ (KUMSTA, 2017).

Mosty a vina, jejichz plvod je z botrytickych hroznli, maji vétSi mnozstvi
organickych kyselin v zavislosti na stupni napadeni. Patfi sem kyselina glukonova se
svou b&znou hodnotou 0,1 — 0,3 g.I"}, sladk4 vina maji 2 — 5 g.I"* a vina postiZzena $edou
hnilobou maji az 20 g.l'1 této kyseliny. Dalsi zvySené kyseliny u napadenych hrozna

jsou glukuronova, galakturonova, slizova. Vsechny tyto uvedené kyseliny jsou
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nezkvasitelné, to znamenda, Ze béhem fermentace nedojdou zmény (MICHLOVSKY,
2014).

4.3 UsSlechtila hniloba (plisen)

Aby se Botrytis cinerea projevila ve své uslechtilé formé¢, je podle TRAPEKA
(2013) zapotiebi, aby byly splnény tyto podminky: vyzralost bobuli minimalné 19°NM,
pH méné nez 3,2 a priznivé klimatické podminky po dobu dvou az ¢ty tydnt.. Ranni
mlhy s relativni vlhkosti 85 — 95% a nasledny slunny podzimni den s teplym vzduchem
20 - 25°C a poklesem vlhkosti pod 60 %, ktery hrozny vysu$i a tim tak zabrani

negativniho rozvoje houby.

Vlékna houby napadaji a pronikaji slupkou v misté jejiho poSkozeni a naruSena
slupka jiz neplni ochrannou funkci. Z bobule se odpafuje voda a zahust'uje se jeji obsah.
Toto zahusténi zplisobi zvySeni osmotického tlaku a néslednou smrt samotné houby.
Vznikaji hnédé seschlé bobule, které jsou sbirany ruén€ probirkou, z divodu
postupného rozvoje uslechtilé plisné na jednotlivych hroznech a bobulich viz obr. ¢. 3.
Aby bylo dosahnuto pozadované kvality, je dalezité sbirat hrozny v optimalni zralosti
a pokles vynosu miize dosahnout 50 %, zhruba 15 — 25 hl.ha™ (SVEICAR a VOLDRICH,
1991).

Béhem rlstu houby je patrnd vyssi spotieba kyselin nez cukru a to predevSim
odbourdvani kyseliny vinné ve vétSi mife nez jable¢né. Po seschnuti a zmenSeni
hmotnosti bobule, se v mostu projevuje vyznamné zvySeni cukernatosti a jen mirny
pokles kyselin. Také dochazi ke zménam u dusikatych latek. Cast pouziva na stavbu
bun¢k vlastniho téla, ¢ast rozpustnych dusikatych latek pietvaii uvniti bobule

na nerozpustné. Tyto zmény jsou uvedeny v tab. ¢. 1 (SVEJCAR a VOLDRICH, 1991).
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Tab.¢. 1 Stav a slozeni bobuli napadenych Botrytis cinerea (v g/1000 bobuli)

(SVEICARA a VOLDRICH, 1991)

Datum kontroly 17.9. 5.10. 12.10. 22.10.
Stav bobuli zdravé zdravé uslechtila uslechtila
hniloba hniloba
(intenzivni)

Hmotnost 1000 bobuli 1,444 1,635 1,259 1,045
Cukr 266 276 235 187
Kyseliny (kys. vinna) 13,7 13,3 11,9 6,2
Mineralni latky 6,8 9,4 7,5 5,6
Rozpustné N-slouceniny 3,6 3,8 3,1 2,7

Produkty, které Botrytis cinerea vytvaii z cukrd, jsou glycerol a kyselina
glukonova. Pokud je plisenn uslechtila, vznika glycerol a jeho mnozstvi se zvySuje
s uslechtilou kvalitou plisn€. Kyselina glukonova vznikd, pokud vyvoj plisné sméfuje
K hor§imu hnilobnému procesu. U vin ze zdravych hroznt se hodnota pohybuje pod
0,5 g.I", vina z uglechtilé plisné maji od 1 — 5 g.I", u vin z hnilobné plisn& je hodnota

vyssi nez 5 g1 (KumsTa, 2017).

Dalsi produkt Botrytis cinerea je polysacharid B-glukan. Lze ho detekovat pouze
ve vinech vyrobenych z hroznti napadenych Botrytis cinerea, bez ohledu na typ hniloby
a mize dosdhnout az 300 mg.I*. B-glukan se nachazi mezi slupkou a duzninou. Jeho
mnozstvi v mostu je zavislé na Setrnosti zpracovani hroznill. Tvoii viskézni gel, ktery
ma vlastnost ochranného koloidu a tim zhorSuje Cifeni a filtraci vina. Pro vykonné;si
¢ifeni vin je mozno pouzit enzym B-glukanazu pro jeji schopnost hydrolyzovat p-glukan

na glukézu (MICHLOVSKY, 2014).

Botrytis cinerea také pietvari enzymy v bobulich. Laktazu, polygalakturonazu,

celulozu, esterazu. Oxidacni enzymy zpusobuji mirné az siln€jsi hnédnuti mladych vin.
Dalsi charakteristicky znak botrytickych vin je sotolon (cukrovy lakton nebo

karamel furanon), ktery se podili na aromatice vin z hrozni napadenych uslechtilou

plisni. Je spojen s viini zavaieného ovoce a medu (KumSTA, 2017).
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Vyssi obsah tékavych kyselin v botrytickych vinech je zplsoben ¢innosti
octovych bakterii na hroznech, pfitomnosti mlécnych bakterii a zhorSenym pribéhem
fermentace, kdy se kvasinky podileji na produkci téchto kyselin. Pokud chceme
produkci tékavych kyselin béhem fermentace omezit, je to mozno pfidanim amonného
dusiku s upravenou davkou na zaGatku fermentace na 190 mg.l™ (MICHLOVSKY a

KHAFIZOVA, 2016).

Obr. ¢. 3 Sesychani a scvrkavani botrytickych bobuli

(www. myguem.com)
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5 Botrytickeé vino a vinarské oblasti

Diky klimatickym podminkam je péstovani révy vinné pro vyrobu vin omezeno
pouze na urCit¢ zemepisné pasy. Na severni polokouli se nachazi mezi 40. a 50.
rovnobézkou. V tomto rozmezi lezi evropské a severoamerické vinohradnické oblasti.
Na jizni polokouli to je uzsi pés, ktery ohranicuji 45. a 30. rovnobézka. Tady lezi staty,
které fadime mezi vyznamné svétové producenty vina, jako Chile, Argentina, Jizni
Afrika, Australie a Novy Zéland. Dalsi faktor, ktery ovliviiuje révu, je poloha samotné
vinice. Je to jeji nadmoiska vyska, reliéf, svazitost, dispozice svahu, pfitomnost vodni
plochy nebo toku v okoli, ale také pidni podminky a typ pudy. Také je velmi dilezita
ranost odrudy. V severngjSich oblastech je nutné vysadit odrudy, které¢ dozravaji diive

(PRIEWE, 2002).

Pro vznik botrytickych vin je velmi dilezita vodni plocha, kterd zajisti ranni mlhy
stfidajici se s slune¢nymi teplymi, podzimnimi dny. Tyto podminky spliiuje pouze par
vinafskych oblasti na svéte a to jesté ne kazdy rok. Proto tato vina nejsou tak béZzna

a patii do vyssi cenové kategorie.

Jsou to pomérn€¢ vzacnad vina, protoze mohou byt vyrobena pouze z hroznl
napadenych uSlechtilou formou Sedé hniloby, kterd vznika jako souhra idedlnich
pfirodnich podminek. Z napadenych bobuli se odpatuje voda piimo na kefi a vznikaji
cibéby. Nejznaméjsi oblasti je Tokaj, dale se pak miizeme s botrytickymi viny setkat
v regionu Bordeaux, kde se vyrabi vino Sauternes. V Némecku v okoli feky Mosel

a v Rakousku v oblasti Neusiedlersee (PROKES, 2016).

51 Botryticka vina z Moravy a Cech

V nasich podminkéch se s uslechtilou hnilobou mizeme setkat zfidka. Jednim
takovym mistem, kde se uslechtila houba vyskytuje, je vini¢ni trat’ U bozich muk u obce
Novosedly na jizni Moravé. Tuto trat” obhospodaiuje Vino Marcin¢ék a botrytické vino
vyrabi z Rulandského bilého. V této oblasti vyrabi botrytické Chardonnay 1 Vinafstvi

Kovécs. Dalsi vhodnd trat’ patfi vinafstvi Sonberk a nachazi se na jiZnich
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a Jihozapadnich svazich v blizkosti Novomlynskych nadrzi a botrytické vino je
predevsim z odriid Rulandské bilé, Ryzlink rynsky a Sauvignon. U obce Bzenec vyrabi
ptivlastkova vina vybér zcibéb Vinum Moravicum z odridy Palava a Aurelius.
Clenové sdruzeni vinaih Bonus Evantus vyrab&ji z odridy Aurelius vybér z cibéb
botryticky sbér z hroznl pochdzejicich z viniéni trat¢ Hastrmany u obce Hrusky.
V ptiznivych letech toto vino vyradbi i Vinafstvi Vladimir Tetur z Velkych Bilovic
z odridy Ryzlink vlassky. V Cechach nabizi botrytické vino z odriidy Ryzlink rynsky

Lobkowiczké zamecké vinafstvi (REBLOVA, 2013).

,Podle wvyhlasky ¢. 323/2004 Sb., §9, odst.2g Ize oznacovat produkt
za “botryticky sbér”, pokud jakostni vino s ptfivlastkem druhti vybéri nebo vybér
Z bobuli nebo vybér z cibéb bylo vyrobeno z hrozni, které byly asponi z 30 % napadeny

uslechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea P« (MzE, kol. autorti, 2004).

K vyrobé botrytickych vin se v naSich podminkach pouZzivaji odriidy Aurelius,
Chardonnay, Miiller Thurgau, Palava, Rulandské Sedé, Ryzlink vlassky, Sauvignon,

Tramin ¢erveny (SOTOLAR, 2015).

Hrozny dozravaji az do sbéru na kefi a nesmi byt dosusovany. Most z téchto
hroznti nebo bobuli musi mit po vylisovani minimalné 32 NM. Vyrobni postup téchto
vin je pracny. Z divodu vysokého obsahu cukru zakvaSeni probihd specidlné
vyselektovanymi kvasinkami, probiha pomalu a zastavuje se, kdyz alkohol dosahne
okolo 10 %. Po dokvaseni se vino vétSinou s$koli v dubovych sudech po dobu 1-2 let.
Pro tyto vina je typicky vysoky zbytek ptirodniho cukru 100 — 200 g.I", obvykle nizsi
obsah alkoholu okolo 10 % a vysoky extrakt 35 — 50 g.I"*. Takto ziskana vina maji
syt¢jsi barvu, viini po hrozinkach a medu, pInéjsi chut’ s chlebovymi tény a pirezralého
ovoce. Botrytis cinerea u téchto vin potlauje odridovy charakter (SVEIJCAR

a VOLDRICH, 1991).
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5.2 Tokajska vinarska oblast

Tokajska vinohradnickd oblast je pro své ptirodni podminky a specifickou
technologii vyroby povazovana za svétovy unikdt. Organizaci UNESCO byla
prohlasena za misto svétového dédictvi (CHVATALOVA, 2015). Dvé tietiny této oblasti,
28 wvinafskych obci, lezi na severovychodé Madarska v kopcovitém terénu
s nadmotskou vySkou okolo 450 metri, mezi fekami Bodrog a Tisa. Podle historickych
pramenu tyto feky daly oblasti ndzev, ktery je odvozen od staroslovanského slova
,»stokaj“, coz znamend soutok dvou fek. Jedna tfetina se nachdzi na Slovensku. Spada
sem sedm obci — Mala Tria, Slovenské Nové Mésto, Vinicky, Velka Triia, Bara,
Cernochov a Cerhov viz obr. ¢&. 4. Celkova rozloha Tokajské oblasti se pohybuje zhruba
na 5900 ha. Vétsina téchto vinicnich trati je vysazena na kamenitych pidach s mélkym
ornym profilem na bazi vulkanického podlozi s vysokym podilem Zeleza nebo vapence.
Vyborné podminky pro rozvoj uslechtilé Botrytis cinerea zarucuje kontinentalni klima.
Zemplinské vrchy chrani oblast pfed studenymi vétry. Jaro je zde pomérné chladné, 1éto
horké, podzim dlouhy a teply s kratkymi desti, tim se prodluzuje doba zrani hrozni
a rozvoj uslechtilé plisn€. Svou ulohu zde sehravaji také feky Bodrog a Tisa, které jsou
zdrojem potfebnych podzimnich rannich mlh. VSechny tyto pfirodni podminky davaji

Tokajské oblasti jeji vyjimeénost (NADENICKOVA, 2014).

Historie Tokajské oblasti se zacina psat za vlady krale Bély IV., ktery zacal
zpustly kraj osidlovat italskymi osadniky, kteti s sebou pfinesli zkuSenosti a zdkladni
odrudu Tokajskych vin Furmint. Prvni pisemna zminka o oblasti je z roku 1248, kdy
kral daroval vinici a vinny domecek u Sarospataku Levocskému proboststvi. Dalsi
meznik byl vpad Turkl roku 1528, kdy se na ochranu lidi a majetku zacaly budovat
tufové sklepy. Jak se vSak casem ukézalo, mély jedine¢né ptiznivé podminky

pro dlouhodobé zrani vina (POSPISILOVA a kol., 2005).
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Obr. ¢. 4 Tokajska vinatska oblast v Mad’arsku a na Slovensku

(wikIPEDIE, kol. autord, 2017)

5.2.1 Tokajské vino

Podle historickych pramenti byl knéz Laczké Maté prvni v Mad’arsku, kdo
zpracoval napadené hrozny uslechtilou plisni. Byl to studovany knéz a spravce panstvi,
vinic a sklept knézny Zsuzsanny Lorantffyové, Zzeny Gyorgy 1. Rékdcziho. Neklidné
valeéné obdobi v roce 1631 oddalilo sklizeni na listopad. Maté vyrobil z ptezralych,
nevzhlednych a plisni napadenych hroznli prvni tokajské vino. Knézné zachutnalo

natolik, Ze ho pfikazala vyrabét kazdy rok ,,pro potéSeni téla i duse™ (TRAPEK, 2013).
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Zakladni surovina pro vyrobu Tokajskych vybéra jsou cibéby. Bobule, které se
scvrkavaji Cinnosti uslechtilé Botrytis cinerea s pfispénim vhodnych klimatickych
podminek. Houba zpusobuje zmény jak v objemu bobule, tak i v jejim sloZeni (popsano
vyse). VIiv na samotné vino ma v tom, Ze potlacuje odriidovy charakter a dava vinu
osobitou vini a chut’ tzv. chlebnatost. Diky seschlé bobuli je vylisnost o 50 % nizsi nez
u zdravych hroznl. Ne vSechny odridy jsou vhodné pro vyrobu Tokajského vina.
Z bilych odrid jsou to ty s tenéi slupkou. Cervené odriidy nejsou vibec vhodné, protoze

Botrytis cmerea narusuje Gervené barvivo ve slupkach (SVEICAR a MINARIK, 1971).

Odrudy pro vyrobu Tokajského vina jsou na Slovensku dany podle zdkona
SR €.182/2005 Zakon 0 vinohradnictvi a vinafstvi a ten stanovuje pro oblast Tokaj
sortiment z odrid Furmint, Lipovina, Muskat Zluty a Zéta. Tento sortiment je neménny
I v Mad’arsku.

e Furmint - tvoti zaklad Tokajského vina a to 70 %. Pivod neni pfesné znam.
Nékteré prameny uvadéji, ze se dostal do Mad’arska z Italie s osadniky, jiné
prameny uvadéji, ze jde o semenacek z oblasti Tokaihegyalja, ktery se casem
roz§ifil po ostatnich oblastech Mad’arska (POsSPISILOVA a kol., 2005). Je to
odrida s dlouhym vegetaénim obdobim, kterd brzy z jara puci, bobule méknou
koncem cervence az zaCatkem srpna a fyziologickd zralost nastava kolem
10. fijna. Listy jsou stfedné velké az velké, SirSi, tmavozelené, slabé nebo
sttedné vykrajované. Hrozen muizZe byt husty az tidky podle typu, valcovity
nékdy s malym kiidélkem. Bobule je stfedné¢ velkd kulovitd v plné zralosti
zlatozlutd a na oslunéné stran¢ s hnédymi teCkami. Duzina je rozplyvava, sladka.
Vynos hroznii v této oblasti by nemél presahnout 7 — 8 tha™. Tato odriida
vyZzaduje nejteplejsi oblasti, jizné exponované svahy s dlouhym teplym
podzimem (SOTOLAR, 2015).

e Lipovina (Harslevelii) — =zastoupeni 15-20 %. Vznikla v Madarsku
pravdépodobné jako nahodny semenac. Puci a kvete stiedné brzy, ale dozrava
pozdéji koncem fijna. Listy jsou stfedné¢ dlouhé a Siroké s nepatrnymi vykroji.
Cepel je mirn& zvInéna s okraji zahnutymi dolti. Hrozen je velmi dlouhy,
valcovity, volnéjsi (POSPISILOVA a kol., 2005).

Vyznacuje se dlouhou stopkou 60-80 mm. Bobule je stfedné velkd, kulata,

zelenozluta se zlatym odstinem a pozdéji s hnédymi teCkami. Na povrchu
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je voskova vrstvicka. Duzina je sladka, tfidka bez vyrazné chuti. Lipovina
vyzaduje hluboké teplé pidy Vv polohach bez mrazti (SOTOLAR, 2015).

Muskat zluty (Sargamuskotaly) — zastoupeny do 10 %. Patii mezi nejstarsi
odrtdy svéta a jako pravlast se udava Syrie, Egypt nebo Ardbie. Dnes se péstuje
celosvétove. Puci a kvete stfedné brzy, bobule dozravaji obvykle koncem zafi.
Listy jsou stfedn¢ velké, Ctvercovité, jemné zvinéné se stfedné¢ hlubokymi
vykroji. Vrcholové zoubky na listech jsou velké trojuhelnikové. Hrozen
je sttedné velky, cylindricky a velmi husty. Hlavni osa je tvofena kratkymi
kiidélky. Bobule jsou stfedni, kulaté. Mizou byt z divodu hustého hroznu
az Stlacené. Barva je zluta az zlatozluta. DuZina je kiupava s muskatovou velmi
sladkou chuti. Tato odriida je vhodna na svahy S intenzivnim slune¢nim svitem
(PospiSILOVA a kol., 2005).

Zéta — vyslechténa v Madarsku kiizenim Bouvieritv hrozen x Furmint
aregistrovana je od roku 1990. Dozrava v druhé polovingé zafi. Vino je
charakterem podobné Furmintu. Listy jsou mensi svétle zelené s okraji ohnutymi
dolii. Vykroje jsou pravidelné ostrothlé. Rapik listu je fialovy a dlouhy. Hrozny
jsou stiedné velké, cylindrické, husté. Bobule jsou kulaté, stfedné velké,
zelenozluté se §tavnatou duzinou neutralni chuti. Odruda roste stiedné silné€,
dobfe snasi sucho, ale je naro¢na na pidu (POSPISILOVA a kol., 2005).

Ryzlink vlaSsky — je vhodny pro vyrobu Tokajského samorodého nebo
Tokajského vybéru, je ho moZno péstovat i v Tokajské oblasti a tvofi doplnék
k pfedeslym odridam. Puvod odridy neni zcela jasny. Jedna teorie je, Ze
pochazi z Francie a druhd z Italie. Do vSech fenofazi nastupuje v pozdnich
terminech, proto je velmi dilezité pro jeho vyzravani, vysazeni do teplych
lokalit a poloh. Je odolny vi¢i mrazim. Povrch stiedné velkého hladkého listu
je zvinény se stfedné hlubokymi vyfezy. Hrozny jsou mensi, valcovité, velmi
husté s ptivéskem. Bobule je kulata svétle zelena s hnédymi teckami. Slupka je

tenka a duzina tekuta (POSPiSILOVA a kol., 2005).
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5.2.2 Technologie vyroby

Sklizeni bobuli a hrozn pro vyrobu Tokajskych vin zafina pozdé v listopadu.
Vinice se neustale musi kontrolovat, aby se uréil vhodny termin sklizn¢ s ohledem
na rozvoj uslechtilé hniloby na jednotlivych bobulich a hroznech. Pokud je minimalné
nebo vic jak 50 % bobuli scvrklych — cibéb, sbiraji se individualné. Pokud je napadeni
mensi nez 50 %, sbiraji se celé hrozny a pouZziji se k vyrobé Tokajského samorodého
nebo jinych druhti vin. Sklizeni neni jednorazova, vinice se prochazi a sklizi 3-10 krat,
protoze bobule a hrozny jsou v razném stupni napadeni uSlechtilou hnilobou
(GESOVsKY, 2017). Sbér probiha do puten s dvojitym dnem, kde se zachyti stava -
samotok, ktery vytéka pii lisovani cibéb vlastni vahou. Putna pojme 25 — 27 kg cibéb
aziska se 1 — 1,5 | esence. Zdravé hrozny se sklizi zvlast. Dtive se cibéby zpracovavaly

poslapanim, dnes se jemn¢ drti (NADENICKOVA, 2014).

Tokajské vino se vyrabi v né€kolika kategoriich.

Tokajské samorodé¢ — se vyrabi, kdyz je pocasi pfiznivé, ale nestaci k tvorbé cibéb
v takovém mnozstvi, aby byl sbér cibéb ekonomicky. Hrozny se odstopkuji, jemné
podrti a maceruji 12 — 24 hodin. Poté se Setrn¢ vylisuji. Mosty se plni do goncskych
sudd, kde 1 vyzravaji. Sudy nejsou zcela naplnény. Kvalita vina zaleZi na stupni vyzrani
bobuli a mnozstvim napadeni Sedou hnilobou. Samorodé sladké (édes) se ziskava
u zvlasté vyzralych roénikd, kdy se hladina cukru pohybuje okolo 30 g.l'l. Zraje
minimalné dva roky z toho jeden v dievéném sudu. Samorodé suché (szaraz) se ziskava
Vv rocnicich, kdy je malo cibéb, obsah cukru nad 10 g.I"". Uvadéni na trh je minimalné
po dvou letech zrani z toho jeden rok v dievéném sudu (NADENICKOVA, 2014; SVEICAR
a MINARIK , 1971).

Tokajsky vybér (Aszu) — se vyrabi z hrozni nebo bobuli napadnutych uslechtilou
hnilobou. U hroznii se davaji zvlast' zdravé Casti nebo bobule. Takto ziskané cibéby
se poSlapou nebo jemné podrti a zaliji moStem nebo tokajskym vinem o minimalni
cukernatosti 24 °NM. Necha se macerovat az 36 hodin za obfasného promichani.
Pomér cibéb a vina se méfi na putnu a goncsky sud (163 1). Podle poctu puten do sudu

se vyrabi 3 — 6 putnovy vybér. Tyto vybéry se li§i mnozstvim alkoholu a cukru, jak je
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patrné z tab. ¢. 2. Minimalni doba zrani Asza je tfi roky z toho dva v dievéném sudu
(FARKAS, 1980).

Tokajska esence — jedno z nejvybranéjSich vin svéta. Vyrabi se ze $tavy, ktera
vznikla samotokem pfi sbéru botrytickych bobuli, hroznl a zachytila se do dvojitého
dna putny. Obsah cukru se obvykle pohybuje mezi 500 az 700 g.I"', roenik 2000 byl
vyjimeény, kdy cukernatost piekrocila 900 g.l‘l. Esence kvasi velmi pomalu az 4 roky.
Vysledny alkohol se pohybuje Vvrozmezi 2,85 — 3,4 %. Toto vino je velice
koncentrované sladké a intenzivni. Svou kvalitu si v§ak udrzi pii skladovani po dobu
200 a vice let. Mlize se pouzit i pro vylepSeni Aszi, pak mluvime o Aszl esenci

(NADENICKOVA, 2014).

Maslas — vyrabi se z kvasni¢nich kalti samorodého nebo vybéru a ty se zaliji
stejnym mnozstvim kvalitniho stolniho tokajského vina, jaké bylo odebrano. Macerace
této smeési trvd 4 — 6 tydnl a co osm dnil se zamicha. Po této dob¢ se vino stoci a dal
se pokracuje, jako u vyroby pfirodnich vin. Kvalita takto vyrobeného vina, je diky
extrahovanych latek z kall, velice dobra. Zraje minimalné dva roky ztoho jeden
v dievéném sudu. Produkuje se spisSe pro vlastni konzumaci nebo v malych rodinnych

vinafstvich (NADENICKOVA, 2014; SVEICAR a MINARIK, 1971).

Fordita§ — se vyrabi z matolin z tokajskych vybéri. 100 kilogramii matolin Se
zalije 100 litry vina. Smés se maceruje 24 hodin, pak se lisuje a necha kvasit. Kvalitni
Forditas se nékdy pouziva na scelovani s vybéry nebo samorodymi viny. Na trh miize jit
nejméné po dvou letech z toho jeden v dievéném sudu (NADENICKOVA, 2014; SVEICAR
a MINARIK , 1971).

Tab. €. 2 Slozeni tokajskych vybért (FARKAS, 1980, upraveno)

Tokajsky Celkovy | Extraktovy | Cukr Ethanol
vybér extrakt zbytek

(9.1 (g™ (g.I" (0bj.%)
Tiiputnovy 90 30 60 14
Ctyfputnovy | 125 35 90 13
Pétiputnovy | 160 40 120 12
Sestiputnovy | 195 45 150 12
Esence 300 50 250 10
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Zrani tokajskych vin probihd v pfechodné nenaplnénych sudech po dobu
1-2 mésicl, kdy se na povrchu po dokvaSeni vina, vytvoii vrstva fléru plsobenim
kozkotvornych kvasinek. Tento flor utvrzuje chlebnatost ve viné. Toto prechodné
reduk¢ni obdobi se podili na jedine¢nosti vin z Tokaje. Dalsi zvlastnosti tokajskych vin
je omezeni sifeni na nejnutnéj$i hodnotu napf. u starych vin nebo proti aktivité

mikroorganisma.

K osobitému charakteru tokajskych vin pfispivaji i jedine¢né tufové sklepy. Jejich
mikroklima se udrzuje vrozmezi teplot 9 — 12°C a vzdus$na vlhkost se pohybuje
v rozmezi 80 — 85 %. Na sténach sklept a sudi se tvoii pliseni rodu Cladosporium
celere. Tato plisenn se nachazi jen tam, kde zraje tokajské vino, protoze jeji tvorbu
podporuji vinné vypary. Jeji pifitomnost ve sklepech pfispiva k tokajskému terroir

(SVEICAR a MINARIK, 1971).

Tokajskd vina maji i blahodarny vliv na zdravi &lovéka. Svycarsky lékaf
a profesor mediciny Paracelsus prijel v 16. stoleti do tokajské oblasti a zkoumal jeji
vinice a vino. Své poznatky o magickych, 1é¢ivych uéincich tokajskych vin sepsal
do knihy De vita longa, ktera byla vydana roku 1527 na univerzité¢ v Basileji. V roce
1995 byla provedena expertiza tokajskych vin na lékatské fakult¢ UK v Bratislave,
kterd ukazala na vyznamny obsah vitaminli, minerdll, enzyml a poskytla dikazy
0 antioxidacnich vlastnostech téchto vin (CHVATALOVA, 2017). Nové poznatky ukazuji,
ze tokajské vino ma vysoky obsah vitaminu E a muze tak ptsobit jako afrodiziakum,
dale je pak blahodarné proti stresu, uzkosti, depresi. Doporucuji se tfi polévkové 1zice

vina pted jidlem. Tokajska esence se dnes pouziva jako doplnek stravy (HYNEK, 2003).

5.3 Bordeauxska vinarska oblast

Ve Francii se nejslavnéjsi botrytické vino vyrabi v podoblasti Sauternes. Tato
podoblast lezi v oblasti Bordeaux na jihozapad¢é Francie (obr. ¢. 5) a sklada se z péti
obci: Barsac, Sauternes, Bommes, Fargues a Preignac, rozloha vinic se pohybuje okolo
1800 ha. Vsechny tyto obce smi pouzivat nazev Sauternes s vyjimkou obce Barsac,
které je dovoleno oznaceni vin Barsac. V oblasti panuje pfimoiské klima ovlivnéné

Atlantickym oceanem (Callec, 2002).
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Sauternes lezi v kotlin€ v povodi feky Garonne a jejiho pfitoku Ciron, tyto feky
zajist'uji vhodné klima pro rozvoj uslechtilé Botrytis cinerea. Divod vzniku blahodarné
mlhy v teplém podzimnim obdobi je rozdilna teplota fek, kdy Ciron ma chladngjsi vodu
nez Garonne. Pfimotské vlhké klima, mlhy a teplé slune¢né dny podporuji uslechtilou

plisen neboli pourriture noble na hroznech a bobulich (Callec, 2002).

BORDEAUX

(o)
>
\"',

Obr. ¢. 5 Bordeaux oblast
(STANEK, 2017)
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I Francie ma sviij piib&h, ktery je spojeny se slavnym Chateau d"Yquem. Pivodni
majitel panstvi markyz de Lur-Saluces se vratil vroce 1847 pozdgji ze své cesty
z Ruska a jeho poddani ¢ekali se sklizni na jeho piikaz. Piestoze byly hrozny v tuto
dobu napadeny plisni, sklidily se a nakonec se ukazalo, Ze tento ro¢nik se stal nejvétsim

ro¢nikem 19. stoleti.

Slavu uslechtilych sladkych vin z Sauternes tvoii odridy Sémillon z 80 %,
Sauvignon blanc z 15 %, Muscadell z 5 % a uslechtila pliseni Borytis cinerea. Kvalita
téchto vin je podminéna omezenim vynosu. Z kazdého kefe mohou byt vylisovany jen
dvé sklenky vina. Z jednoho hektaru se tedy nevyrobi vic jak 1000 lahvi. Sklizen
probiha ve vice cyklech a sbiraji se jen napadené hrozny (SVEJCAR a VOLDRICH, 1991).
Také most se vyrabi po etapach. Kvasi a skoli se v dubovych sudech, a to minimalné ti
roky. Tato vina jsou dlouhoveéka. V Sauternes obvykle 20 — 30 let a nejlepsi ro¢niky az
100 let. Ne pokazdé je priroda na strané vinafi, aby se daly vyrobit uslechtila vina.
V historii Chateau d"Yquem je od roku 1900 zaznamenano deset ro¢nikt, kdy se

uslechtila vina nedala viibec vyrobit, tim poslednim byl ro¢nik 2012 (TRAPEK, 2013).

Mezi milovniky uslechtilych vin jsou i taci, ktefi jsou ochotni zaplatit vysoké
¢astky. V aukci raritnich vin byl Chateau d"Yquem ro¢nik 1811 vydrazen za 140 000
dolarti (TRAPEK, 2013).

5.4 Moselska vinarska oblast

Tato oblast patii mezi nejstar$i vinaiské oblasti Némecka. Jeji rozloha se
pohybuje okolo 9 000 ha a dé&li se na podoblasti. Horni Mosel, Saar — Ruwer, Stiedni
Mosel, Dolni Mosel. Mosela (jinak také Mosel) je vinafskd oblast mezi Trierem
a Koblenzi proslavena vybornymi Ryzlinky. VSechny vinice se nachdzi na strmych
svazich feky Mosel a jejich dvou mensich piitokti Saar a Ruwer na hranicich Némecka,
Francie a Lucemburska. Podle téchto tii fek se cela oblast jmenovala az do roku 2007,
kdy se pro zjednoduseni mistni vinafi dohodli na jednotném nazvu Mosel. Pro celou
oblast jsou charakteristické bfidli¢naté pidy a prudké az 200 metr vysoké svahy. Tyto
strmé svahy jsou vétSinou zaterasované a jejich expozice je na jizni nebo jihozapadni

strany, které jsou dostatecné proslunéné. Nejvice pestovana odriida v této oblasti az ze
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75 % je Ryzlink rynsky, dale se na necelych 2 000 hektarech péstuje Miiller Thurgau.
Zbyla rozloha je osazena Elblinkem, piipadné se zde péstuji nové kultivary (SVEICAR a
VOLDRICH, 1991).

Vinatska podoblast v okoli fek Saar a Ruwer se vyznacuje vhodnym klimatem pro
Botrytis cinerea. Tady se produkuji tzv. suché vybéry - Beerenauslese
a Trockenbeerenauslese. Jsou to vina, ktera vznikaji zvybranych piezralych
a uSlechtilou hnilobou napadenych bobuli, technologie vyroby je shodna s Asz
v Tokaji. Tato sladka vina se vyznacuji jantarovou barvou, plnosti a nesou stopu

charakteru hrozni napadenych uslechtilou hnilobou (PRIEWE, 2002).

55 Vinarska oblast Neusiedlersee

Rozloha vinic v této oblasti tvoii kolem 7 200 ha, ¢imzZ se podili asi 16 % na
celkové rozloze v Rakousku. V této oblasti se nachazeji pis€it¢ puady s vysokym
obsahem minerald. JedineCnost této oblasti zaruCuje pritomnost mélkého
Neusidlerského jezera, které ma vliv na podzimni tvorbu mlh a pies den je to pak
proudéni teplého vzduchu z Panonské niziny, které osusi ovlhc¢eni hroznti a dava tak

vzniknout uslechtilé hnilob& Botrytis cinerea.

V této oblasti se na vyrobu pfirodné sladkych vin z cibéb — Ausbruch pouzivaji
odriidy Semillion, Vla$sky ryzlink, Chardonnay, Rulandské bil¢ a Sedé. Rakousky vinaft
Klein popisuje postup pii vyrobé botrytickych vin. Po odstopkovani se nechaji podrcené
bobule dva dny macerovat, a pak se lisuji nebo dojde k okamzitému lisovani po sbéru.
Toto rodinné vinafstvi produkuje tii typy vin. Prvni typ je z mostu s 30 % cukernatosti,
dalsi s 35 % cukernatosti a posledni typ s obsahem cukru v mostu 40 %. Podle toho je
I rtizné mnozstvi zbytkového cukru ve vinech od 150gramt do 300 grami a obsah

alkoholu se pohybuje mezi 9 az 13 % (KAROCH, 2010).

Specialni forma Ausbruch se vyskytuje v historickém meésté¢ Rust na zédpadnim
bifehu Neusidlerského jezera. Toto vino ma velmi starou tradici, nebot’ bylo
prokazateln¢ vyrdbéno jiz v poloviné 16. stoleti. V roce 1681 byl Rust a jeho trh

s vinem povySen Risskym snémem z Odenburgu a listinou z 3. prosince na kralovské
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mésto. Proto museli ob¢ané mésta Rust platit cisafi Leopoldovi 1. (1640-1705) za
»pravé a tekuté zlato®, a sice obrovskou sumu ve vysi 60 000 Guldenu a 500 véder (to
odpovida 30 000 litrti) z celkové ro¢ni Grody Rusterského Ausbruchu. Toto tradi¢ni
sladké vino si naslo cestu na knizeci dvory Evropy az po St. Petersburg. Dneska zaziva

v moderni podob¢ renesanci (PFLEGER, 2017).
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6 Zaveér

Plisen Sedd neni vybirava, napadd velky okruh rostlin ve vSech stadiich jejich
vyvoje a zpusobuje velké Skody. Déje se tak uz po dlouha staleti, kdy se clovék naucil
pestovat rostliny, zakladat sady a vinice a pravdépodobné se to bude stale opakovat rok
co rok. Protoze vzdycky bude n¢kde ¢ekat néjaky zarodek plisné na ptiznivé podminky,
aby se mohl rozmnozit, a 1idé uz po dlouha staleti vymysleji jak ochranit své péstované
plodiny, aby mohli sklidit urodu v co nejvyssi kvalité. A to za pomoci samotné piirody,
kdy se sleduji a zkoumaji obranné mechanismy rostlin s moznym naslednym vyuzitim

V praxi nebo za pomoci chemickych ptipravki.

Plisent Sed4 neni jenom zly péan, ale i dobry sluha. Ve svétovych vinatskych
oblastech jsou takové, které usSlechtilé stadium této plisné ocekavaji a vitaji. Je to
ptirozeny jev a souhrn klimatickych a geografickych podminek, které¢ davaji vzniknout
uslechtilému stadiu plisn¢ Sedé, ktera bobule pretvori na cibéby. Cibéba vysuSenim na
kefi ztraci sviij puvodni objem bobule, latky v ni obsazené se zakoncentruji a obohati
0 metabolity plisn€ Sedé. Z cibéb se vyrabé¢ji jedine¢na vina vyrobena léty provérenou
pracnou technologii jednotlivych danych oblasti. Takto vyrobena pfirodné¢ sladka vina
vznikla vlastné ndhodou. Opozdénou sklizni, Setrnosti a litosti nevyuzit celou urodu
aodvahou zpracovat nevzhledné ,plesnivé hrozny“. Tato odvaha byla odménéna
osobitym medoveé sladkym vinem s tony hrozinek, chlebové stifidky a masla. Jsou
to botryticka vina zlaté barvy, dlouhoveka a fadi se do vyssi cenové kategorie. Ale 1 tak
maji tato vina své piiznivce, ktefi jsou ochotni tuto cenu zaplatit a se sklenkou tohoto
vina stravit jedinecné okamziky, tak jako Ludvik XIV., Petr I. Veliky nebo v ném najit

inspiraci jako Liszt, Voltaire, Beethoven a Haydn.

V botrytickych vinech se nachazeji toxiny, negativni produkty metabolismu
plisné, které mohou ptisobit u citlivych jedincii jako alergeny, ale v dneSni dobé jsou
na kazdém Iéku uvedeny vedlejsi ucinky, a ptesto je uzivame. A proto se fid'me heslem:

,»VSeho s mirou a dobrého pomalu®.
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7 Souhrn

Cilem bakalafské prace bylo prostudovat literarni zdroje o plisni Sedé (Sedé
hnilobé hrozni). Prace popisuje obecné charakteristické rysy hub, taxonomické
zatazeni, biologii a symptomy plisné Sedé. Dale pak moznosti ochrany proti plisni Sedé.
Shrnula obranné reakce rostliny po napadeni. Vliv plisné Sedé ve vSech stadiich na
rostlinu a hrozny. Cast prace se vénuje zménam ve slozeni vina, které se vyrabi
z napadenych hroznd, jak ve stddiu onemocnéni, tak ve stadiu u$lechtilé Botrytis
cinerea. V neposledni fadé¢ se prace zabyva oblastmi s vhodnymi klimatickymi
podminkami pro rozvoj uslechtilého stadia Botrytis cinerea a jedine¢nymi viny z ni

pochazejicich.

Klicova slova: plisen Seda, Seda hniloba hroznt, Botrytis cinerea , fytoalexiny,

Tokajska oblast, Tokajské vino

8 Resume

The aim of the bachelor thesis was to study literary sources of gray mold (gray
grape rot). The thesis describes the general characteristics of fungi, taxonomic
classification, biology and gray mold symptoms. Furthermore, the options of protection
against the gray mold, summarization of the defense reactions of the plant after the
attack and how the gray mold effects the plant and grapes at all stages. Part of the work
pay attention to changes in the composition of the wine, which is produced from
infected grapes both in the stage of the disease and in the stage of noble Botrytis
cinerea. Last but not least, the thesis deals with territories with suitable climatic

conditions for the development of Botrytis cinerea and the unique wines from it.

Key words: Gray mold, Gray grape rot, Botrytis cinerea, Phytoalexins, Tokaji

region, Tokaji wine
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um mikrometr
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% procento
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ha hektar

I litr

kg kilogram

g.kg™ gram na kilogram
g.l* gram na litr

mg.I™ miligram na litr
ng.I™* nanogram na litr
hl.ha™ hektolitr na hektar
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