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1 UVOD

Sauvignon blanc je celosvétové rozSifena odrida révy vinné,
ktera se stava stale vice popularngjsi, jak u konzumentd vina,
tak u vinohradniku. Stale se jeSté nevi pfesny plvod a kfizeni této odrudy ale,
pravdépodobné pochazi z Bordeaux a kfiZzeni Chenin blanc a Tramin. Pomérné
dobfe se této odriidé dafi i u nas a na Slovensku. Vina odrady Sauvignon blanc
patfi k nejkvalitn&jSim vinim severnich oblasti a v souasnosti se t&si ve svété
velké oblibé. Na téma Sauvignon blanc a pfedevsim na jeho aromaticky profil
existuje mnoho nazorl a to jak odbornikl, vinohradniku, vinafl nebo jen
konzumentl vina. Tito lidé by se dali rozdélit do dvou skupin a to na zastance
zeleného a ovocného aroma. Zelenym aroma jsou mysleny napfiklad vané
paprik, travnaté nebo také cCasto zminované kopfivové aroma. Toto aroma
se vétSinou vyskytuje v severngjSich oblastech ve Spatnych rocnicich
nebo pfi neredukované sklizni, kdy réva nedosahuje plné zralosti a kdy hlavni
sloZkou aroma jsou methoxypyraziny. Naopak ovocnym aroma je myslena
Siroka skala vuni, jako jsou broskvové, rybizové, pomerancové tény a mango.
Toto aroma se vyskytuje u Sauvignonl z jiznich vinafskych oblasti, kde diky
teplejSimu klimatu nemaji hrozny problém dozravat. Hlavni aromatickou sloZkou
jsou pak vonné thioly. Pro vinohradniky je odrdda Sauvignon blanc velmi
popularni z davodu Siroké Skaly jeho péstovani. V této praci jsem se pokusil
priblizit moznosti jeho péstovani a faktory ovliviiujici jeho aroma. Velky vliv
zde hraji zelené prace, vyziva a zpUsoby oSetfovani. Vyznamny vliv maji
také klony, kterych je v sou€astné dobé registrovano 21. Proto je u této odrudy

vice neZ u jakékoliv jiné znat ruka vinare a styl, kterym révu péstuje.
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2 CiL PRACE

Cilem této prace bylo zpracovat aktualni informace tykajici
se aromatickych latek u odriady Sauvignon blanc. Dale bylo cilem zpracovat
informace tykajici se vlivu zavlahy, ochrany, vyzivy a zelenych praci
na aromatické latky odridy Sauvignon blanc. Zavére¢nym cilem bylo doporucit
vhodné agrotechnické postupy pro péstovani odriddy Sauvignon blanc.
Mym osobnim cilem bylo I1épe porozumét péstovani této odridy, coz je pro mé

jako pro vinohradnika a vinafe v jedné osobé velmi dulezité.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 CHARAKTERISTIKA ODRUDY

Sauvignon blanc je odrida plivodem z Francie, pravdépodobné se jedna
o kfizence odrldy "Cheninblanc™ x ™ Tramin™. Odrlida se péstuje ve vétsiné
vinafskych zemi svéta. V Evropé ve Francii, Italii, Rakousku, byvalé Jugoslavii,
zemich byvalého Sovétského svazu. Celkova plocha ve svété se pohybuje
kolem 45 tisic hektard. V CR se vysazuje od pocatku padesatych let.
Rok zapisu do Statni odridové knihy je 1952. V prvni poloviné devadesatych let
tvofila necelé 2 % plochy, v sou¢asné dobé se podili na celkové plo$e vinic CR
5,2 %. To svédCi o 2,5 nasobnému zvySeni plochy béhem poslednich patnacti
let a také proto jsou vinohrady osazené touto odriadou nyni v prumérném véku
13 let. Nejvice je Sauvignon blanc rozsifen v mikulovské a znojemské vinaiské

podoblasti, v Cechach se prakticky nepéstuje (Sedlo, 2011).
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Veltlinské Mduller Ryzlink Ryzlink Sauvignon
zeleneé Thurgau rynsky viassky

Obr. &. 1 Zastoupeni bilych odriid v CR v %

Zdroj: www.wineofczechrepublic.cz

Z ampelografického hlediska je vrch letorostu stfedné ochlupeny. Velikost
listové Cepele je mala az stfedni. List je pétilaloCnaty se stfedné hlubokymi
vykrojky. Listova Cepel je pomérné silné zvinéna a vykrojky se nezfidka
prekryvaji. Povrch listové epele je puchyrkaty. Rapikovy vykrojek je otevieny,

lyrovity. Velikost hroznu je mala az stfedni. Tvar hroznu je valcovity, vétSinou
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pfi zakladu tfepiny a kfidélkem. Uspofadani bobuli v hroznech je vétSinou husté
az velmi husté. Bobule je mala az stfedni, kulovita, v hustych hroznech je ¢asto
deformovana. Barva slupky je zelenozluta. Slupka je pevna a na povrchu

ojinéna (Pavlousek, 2006).

Obr. ¢. 2 Hrozen a list odridy Sauvignon blanc.

Zdroj: www.wineofczechrepublic.cz

Sauvignon blanc je odrida vhodna do naSich klimatickych podminek.
Idealni jsou svahovité pozemky, velmi dobfe oslunéné, avSak zaroven
doprovazené chladnéjSimi periodami v pribéhu dne. Odridda ma rada susSi
lokality. Ve vlh¢ich podminkach muize byt napadana S$edou hnilobou,
coz nasledné snizuje kvalitu sklizné. Vhodné jsou pldy dobfe propustné, piscité
az piscCito—hlinité. Tato odridda ma niz8i odolnost k zimnim mrazdm. Odolnost
k houbovym chorobam je taktéz nizsi. Odrada je citliva na napadeni padlim a
stfedné odolna na napadeni plisni révy. V dobé dozravani za vlhkého
podzimniho pocCasi je Casto silng€ji napadana Sedou hnilobou a ostatnimi

hnilobami. Pro péstovani jsou vhodné predevSim stfedné bujné rostouci
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podnoze SO4 a Teleki 5 C, pfipadné Kober 125 AA i diky bujnému rastu
Sauvignonu. Odrlida ma kratSi internodia a potom pomérné zahustény kefr.
Doporuéené zatizeni je 6-8 oek na m? vhodny je fez na jeden vodorovny
tazen ohybany do mirného oblouku (Kraus, 1999).

Velky vyznam u Sauvignonu hraji zelené prace, které jsou zakladem
agrotechniky této odrudy. Velmi dulezité je jiz v€asné a disledné provedeni
podlomu, kterym mizeme CasteCné regulovat nasadu a zaroven velmi pozitivné
pusobit na provzdusnéni kefe. Odlisténim zény hroznl potom pfimo ovliviuje
obsah methoxypyrazina, ktera tvofi zaklad aromatického charakteru budouciho
vina. Pozadavkim na charakter vina potom pfizpusobime termin odlisténi,
ktery muze byt od Cervna az po zacCatek zafi. Regulace nasady v prabéhu
vegetace vétSinou neni nutna (Pavlousek, 2006).

Vino z Sauvignonu blanc ma zeleno Zlutou barvu, vétSinou se vyskytuji
primarni viné. U mladych vin z méné pfiznivych ro¢nik( to je kopfiva,
travnatost az paprikova nezralost. U vin dobfe vyzralych hroznl jsou viné
cernorybizové, angresStové a smés citronu s kiwi. Vina jsou plna a pfi lahvové
zralosti velmi plna, mnohdy s mineralni pfichuti. Vino ma vétSinou jemné

tfisloviny a dlouhou perzistenci (Kraus, 1999).

3.2 AROMATICKE LATKY

Aromaticky profil vina neni tvofen pouze jednou slou€eninou, ale vznika
vzajemnou kombinaci mnoha rlznych aromatickych latek. U jednotlivych odrad
se rozviji aromaticky charakter diky kombinaci mnoha aromatickych latek,
ale presto se kazdé odridy vyskytuji ,impact® slou€eniny, které byvaji pro jeji
aromaticky charakter urcujici. Autor uvadi Fisherovu definici aromatické latky:
pojmem se rozumi chemicka latka, ktera vyprchava z vodné-alkoholového
roztoku a pomoci své plynné faze se dostava do naseho cichového organu.
Protoze se mohou vypafovat pouze malé molekuly, maji aromatické latky
molekularni hmotnost pod 300 g. mol™. Vétsina z nich je lipofilni a t&zko
serozpousti. Ve vodé jen vmalé mife, vetanolu podstatné Iépe
(Pavlousek, 2011).
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Aromatické latky v hroznech Ize oznaCit jako ,primarni aroma“,
coz jsou latky vyskytujici se v neposkozenych burikach bobuli (Rapp, 1991).

Toto aroma zavisi na jednotlivé odriidé a na faktorech ovliviiujici jednotlivé
chemické slozeni hrozn(, a tim i aromaticky profil. Jedna se o podnebi, pudni
podminky nebo agrotechnika ve vinici. Tento druh aroma se pfimo vztahuje
k bobulim révy vinné, které mohou obsahovat dva typy aromatickych sloucenin:
vonneé aromaticke latky a prekurzory aromatickych latek. Volné aromatické latky
se nachazeji v hroznech v tékavé formé. Pfi senzorickém hodnoceni hroznu
ve vinici Ize tyto latky vnimat a hodnotit. Pfi zpracovani hroznt se vsak rychle
uvoliuji z kvasiciho mostu a unikaji s oxidem uhliCitym (PavlouSek, 2011).
Gunata aj. (1985) autora doplfiuje, ze vétsi mnozstvi aromatickych latek
se vyskytuje v hroznech jako vazané aromatické latky.

NejCastéji se nachazeji ve formé glykosidu, tzn. latek vazanych na cukry.
V této podobé nejsou v hroznech senzoricky vnimatelné. Jestlize se molekula
cukru odstépi, aromatické latky se uvoliuji, a tim se stavaji Cichové aktivni.
K odstépeni cukru dochazi pfi hydrolyze v kyselém prostfedi, v podminkach
niz§iho pH anebo enzymatickou hydrolyzou. Odstépeni cukrd muize probihat
od poCatku zpracovani hroznu (odzrnéni, mleti) a poté v dalSich
technologickych krocich zpracovani vina. Kvasinky taky ovliviuji uvolhovani

aromatickych latek diky aktivité B-Glukosidazy (Pavlousek, 2011).

3.2.1 Rozdéleni aroma

Sochor (2013) rozliSuje Ctyfi zakladni skupiny aroma:

1. Primarni, hroznové nebo odridové aroma timto rozumime
aromatické latky, které se vyskytuji v neposkozenych bunkach
bobuli. Primarni aroma je zavisla na odridé a na ostatnich
faktorech jako jsou podnebi, pUdni podminky, agrotechnika
ve vinici. V8echny tyto faktory totiz ovliviuji chemické slozeni
hroznl, dozravani a tim i aromaticky profil. Tento druh aroma
je pfimo vztahovan k bobulim a tyto obsahuji dva typy aromatickych
sloucenin: a) aromatické latky, které jsou typické pro odradu

a davaji vinu jeho odradovy charakter a b) aromatické prekurzory,
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které jsou rovnéz typické pro odrudu, ale navenek se projevi
az po kvaseni mostu v mladém viné.

2. Sekundarni, neboli hroznové aroma, jsou aromatické latky,
které se vytvari v pribéhu zpracovani hroznu (odzrnéni, lisovani,
kontakt se slupkami bobuli) a pfi chemickych, enzymatickych
a teplotnich reakcich, které probihaji v révovém mostu.

3. Kvasné, ,fermentacni aroma“. Jedna se o aromatické Iatky,
které se uvolfuji pfi alkoholovém kvaseni a upravuji aroma
kvantitativné i kvalitativné. V pribéhu kvaseni se muze zvySovat
intenzita aroma. ZvySovani aroma je zavislé na technologii vyroby
vina a podminkach kvaseni. Kvasné aroma vyplyva z uvoliovani
tékavych sloucenin pfi vyrobé vina. Z hlediska kvality se v mladych
vinech objevuji vice ovocna aromata: jablko, broskev, banan, atd.,
které se meéni pfi starnuti a zrani vina.

4. Lezacké aroma neboli ,buket®, pofermentacni aroma se objevuje
ve vinech v prubéhu jejich zrani a je zplusobeno chemickymi
reakcemi v pribéhu zrani vina. Aroma vina se stava vice jemné

a komplexni.

3.2.2 Vonné thioly

Od roku 1990, bylo identifikovano nékolik vysoce aromatickych tékavych
thiold ve viné vyrobeném =z odridy Sauvignon blanc. Tyto thioly pokryvaji
Sirokou aromatickou S$kalu, v&etné takovych kli€ovych popisovact jako:
zeleny pepf, zimostraz, eukalyptus, Cerny rybiz, rebarbora, rajCatove listy,
kopfivy, grep, broskev, angrest, chfestovy vyvar a kvét akatu. Po nékolika
letech zrani v lahvi, maji nékteré vina odrady Sauvignon blanc naznaky koure,
peCeného masa nebo dokonce lanyze. Po mnoho let, kromé& methoxypyrazinu
S jejich aroma zeleného pepfe, nebyly identifikovany slou€eniny zodpovédné
za ostatni  aromatickou charakteristiku odrady  Sauvignon blanc.
Prvni molekulou, charakterizujici aromatickou vinnou sloZku u Sauvignon blanc
byl 4—metyl-4—sulfanylpentan-2—on (4MSP). V nékterych vinech Sauvignon

blanc testy tohoto merkaptanu odhalili koncentraci znacné vysSi nez je prah
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vhnimani, coz potvrzuje jeho rozhodujici organoleptickou roly v charakteristice
vina této odrady. Tato slou€enina, se zna¢nou vuni zimostrazu, ma extrémné
nizky prah vnimatelnosti (0,8ng.I"), avéak koncentrace ve vinech Sauvignon
blanc je velmi silnd muzZe byt vyssi jako 40 ng.I™ . Tedy zimostraz se mnoho let
pouZzivaji k popisu aroma u Sauvignon blanc. Pozdéji byli u odrady Sauvignon
blanc identifikovany  ostatni  aromatické  tékavé thioly  jako:
3—sulfanylhexylacetat (3SHA), 4-methyl-4—sulfanylpentan—2—ol (4MSPOH),
3—sulfanilhexan—-1-ol (3SH) a 3-methyl-3—-sulfanylbutan—-1-ol (3MSBOH)
(Polo, 2008).
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Slouéenina Popisovad Vzorec
I: Ethyl-2-sulfanylpropionate o
Ovoce
O“/\\
SH
I1: 2-Methyl-3-furanthiol Masitost 0,
_ 5H
I 4-Methyl-4-sulfanylpentan-2- Zimostraz
one
HS
IV: 2-Furanmethanethiol Kava 0,
SH
V1 2-Sulfanylethyl acetate Masitost NO
HS \I-l/
o]
Y1z 4-Methyl-4-sulfanylpentan-2-ol Citrus OH
HS
VII: Ethyl-3-sulfanylpropionate Masitost Q
Y
O/\
VIII: 3-Sulfanylbutan-1-ol Cibule, pdrek

IX: 3-Methyl-3-sulfanylbutan- 1 -ol

X: Sulfanylpropy| acetate

XI: 2-Methyl-3-sulfanylpropan—1-ol

Vareny parek

Masitost

Pot

HS
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XII: 2-Methyl-3-sulfanylbutan- | -ol
Cibule
OH
SH

XIII: Benzenemethanethiol Kouf
SH
XIV: 3-Sulfanylpentan- I -ol Grepfruit /Y\/OH
SH
XV: 2-Methyl-3-sulfanylpentan-1-ol Cibule
OH
: z SH
XVI: 3-Sulfanyl-hexyl acetate 2ot \/\’/\/OY
) SH o)
XVII: 3-Sulfanylhexan-1-ol Grepfruit \/\'/\/OH
SH

XVIII: 3-Sulfanylheptan-1-ol Grepfruit /\/\’/\/OH

SH

Obr. ¢. 3 Vonné thioly identifikované u Vitis vinifera
Zdroj: Polo, (2008)

Komplexni aroma 3-sulfanylhexyl acetat pfipominajici zimostraz,
ale také plody grepfruitu a muc€enky identifikovali Engel a Tressl (1991) v ovoci
a popsali jej takto: ,extrémé ovocné, pfipominajici plody muéenky a naznaky
Rieslingu®.

Koncentrace 3—sulfanylhexyl acetatu se u vin Sauvignon blanc vyskytuje
vrozsahu od 0 az do nékolika set g.I*. S ohledem na prah vnimatelnosti,
4 ng.I", je jeho gichovy dopad velmi variabilni, avak u né&kterych mladych vin
muze byt znany. Béhem zrani je 3-sulfanylhexyl acetat hydrolyzovan
na 3-sulfanylhexan—1-ol. 3-Sulfanylhexan—-1-ol (3SH) je vzdycky pfitomny

u Sauvignonu blanc v koncentraci nékolika stovek ng.I"*, u n&kterych vin maze
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dosahovat aZ nékolik pg.I*.Tato slouenina s viini grepfruitu ma prah vnimani
60 ng.I" z&ehoz vypliva, e ma znaény &ichovy vliv. Vina obsahuijici
3—sulfanylhexan—1—-olu maji také nejvy$Si koncentrace jeho acetatu.
Aroma citrusové klry 4-methyl—-4sulfanylpentan—-2—-ol (4MSOH) ma mensi
organoleptickou roli. Koncentrace malokdy prekroCi prah vnimatelnosti

(55 ng.I"™, i kdyZ u nékterych vin tyto hodnoty muze dosahnout (Polo, 2008).

Tab. 1 Stanoveni obsahu vonnych thiolti (ng.I") u vzork(i Sauvignon blanc

Sloucéeniny Vzorky

1 2 3
4—Methyl-4—sulfanylpentan—2—on 5 4 10
4—Methyl-4—sulfanylpentan—2—ol 18 20 22 20
3-Sulfanylhexan—1-ol 8402 | 12822 | 7465 | 3736
3-Sulfanylhexyl acetat 724 451 | 451 | 275

Zdroj: Polo, (2008)

Tab. 2 Stanoveni obsahu vonnych thiolii (ng.l*)u Sauvignon Blanc v riznych

rocnicich
Slouceniny Vzorky
1992 1993 1994 1995
4-Methyl-4-sulfanylpentan-2-on 7 45 10 44
4-Methyl-4-sulfanylpentan-2-ol 46 111 25 33
3-Sulfanylhexan-1-ol 871 1178 600 1686
3-Sulfanylhexyl acetat 0 0 0,4 2.8

Zdroj: Polo, (2008)

3.2.2.1 Prekurzory vonnych thiolti odvozenych od Cysteinu

Mosty odrlidy Sauvignon blanc, stejné jako u vétSiny odrud s vyjimkou
Muskatu, nejsou pfili§ aromatické. Charakteristické aroma odrudy se objevi
az béhem alkoholové fermentace. Existenci neglykosylovaného prekurzoru
4—methyl-4—sulfanylpentan—2—onu v hroznech a mostu odridy Sauvignon
blanc poprvé demonstroval Darriet (1993).

B-lyasa specificka pro S-cysteinové konjugaty, byla pouZita k uvolnéni
3-SH, 4-MSP a 4-MSPOH z nevonnych prekurzord aromatického extraktu
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Sauvignonu blanc, coz naznacuje, ze tyto tfi thioly byli v hroznech pfitomny
ve formé cysteinovych konjugatu: S—3-(hexan—1-ol)-L-cystein,
S—4—(4—methylpentan—2—on)-L—cystein

a S—4—(4—methylpentan—2—ol)-L—cysteine (Polo, 2008).

COOH—CH—NH,
CH,
5
EH.;,—L‘HE—'I'_‘H:—'I'_l‘H—'I'_‘H:—'I'_‘H:{]H

54 3-hexan-l-ol)-cysteine
B-Lyase

:'liH
CHyCHy~CHCH—CH,—CH,OH + NH, + -’_'H_,,—:l_'l—r_'{:um-l
0

3-Mercaptohexan-1-ol Pyruvic acid

Obr. ¢. 4 Rozklad S-3-(hexan-1-ol)-L-cysteinu ptisobenim B-lyasy
Zdroj: Ribéreau-Gayon, (2006)
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AMMP
9
HyC— C—CH—C—CH

; J

{ CHa— 'I|Z'H— COOH

NH,

S-4-4 4-methylpentan-2-one - L-cysicine

AMMPOH
CH, OH
H,C—C—CH,—~CH —CH,

5 1

E‘H:—ili'H—E'ﬂDH ‘

NH,

E-4-(4-methylpentan-2-ol)-L-cysteine

IMH
HyC —CHy—CH— CH—CHy—CH—0OH

g

Obr. & & Struktura tfi aromatickych prekurzord Sauvignon blanc: S-cystein

konjugaty
Zdroj: Ribéreau-Gayon, (2006)

Metody mérFeni cysteinovych konjugatl, aromatickych prekurzort v mostu
byli vyvinuty Peyrot des Gachons et al. (2000) a Murat et al.(2001). Tito autofi

I
'E'H:—I:I_H —C'DHHJ

NH,

5-3-{hexan- 1 -ol)-L-cysizine

urCili umisténi thiolovych prekurzort v hroznech odridy Sauvignon blanc.

Okolo 80% P—4MSP je ve stavé a 50% P—-3SH ve slupce. Kontakt slupky

zlepSuje aromaticky potencial mostu, ale hlavni u€inek to ma na obsah P-3SH

(Polo, 2008).
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B Skin
0O Juice
0O Sceds

P-4MSP

P-4MSPOH

P-3SH

T =Y

0 20 40 60 80 100
%
Obr. ¢. 6 RozloZeni cysteinovych konjugatu ve zralé bobulce Sauvignon blanc

Zdroj: Polo, (2008)

ng eq. /L ng eq. /L
1000 - - 120000
- 100000

800
=
&
g 80000
S 600
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n
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’ ]
a — P

200 4 P-4MSP

—-0---P-4MPSOH [ 20000

---a---P-3SH

() T T )
Oh 3h 6h  14h  19h

0

Obr. ¢. 7 Vliv kontaktu slupky na obsah cysteinovych konjugatt v mostu
Zdroj: Polo, (2008)
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3.2.3 Methoxypyraziny

Methoxypyraziny jsou dusikaté heterocykly
produkovany metabolismem aminokyselin. Slou€eniny uvedené na obrazku
¢. 6 2—methoxy—3—isopropylpyrazin, 2—methoxy—3—-sec—butylpyrazin
a 2—methoxy—3—isobutylpyrazin, maji zapach pfipominajici zelenou papriku
a chfest, nebo dokonce zemité podtexty. Tyto vysoce vonné latky maiji
extrémné nizké prahy vnimani ve vodé, v fadu 1 ng.I* (Ribéreau—Gayon, 2006).
Od té doby, 2—methoxy—3—isobutylpyrazin a ostatni
pyraziny byly identifikovany u hroznu a jejich vin odrad  jako
Sauvignon Blanc, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir,

Tramin Cerveny, Chardonnay, Ryzlink rynsky, atd. Nicméné& koncentrace téchto
sloucenin, jsou vyrazné nad prahem vnimatelnosti jak v hroznech, tak ve viné
jenom u odrud Sauvignon balnc, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc a nékdy
také u Metrlotu. Toto travnaté aroma, je obvykle nejvice patrné u nedozralych
hroznl, u Cerveného vina z Bordeaux je toto aroma zaporné& hodnoceno.
Koncentrace 2-methoxy—3—isobutylpyrazinu u Sauvignon blanc a Cabernetu
Sauvignon je v mostu a viné v rozsahu od 0,5 ng.I" do 50 ng.I". V &ervenych
vinech z Bordeaux je prah vnimani 2-methoxy—3—isobutylpyrazinu (IBMP)
viadu 15 ng.™t.Pfi vysSich koncentracich je travnaty charakter IBMP jesté
patrnéjSi a kazi tak aroma vina. Rozdéleni IBMP v hroznech Cabernet
Sauvignon byla popsana Roujou de Boubee et al. (2002). Stonky obsahuiji pfes
polovinu (53%) IBMP, pficemz nejvy$Si koncentrace IBMP je v slupkach
samotnych hroznl (67%). Méné nez 1% IBMP je v duziné hroznu, a zbytek

se nachazi v semenech (Ribéreau—Gayon, 2006).
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| Hs
R: CH,CH(CH,),
R: CHICH3)
R: CH{CH3)CH,CH;

[ I o 8

Obr. ¢&. 8 Hlavni metoxypyraziny
Zdroj: Ribéreau—Gayon, (2006)

Methox y-3-isobutvlpyrazine
Methoxy-3-isopropylpyrazine

-Methoxy-3-tec-butylpyrazine

Tab. 3: Prah ¢ichového vnimani a popis hlavnich methoxypyrazint

Pyrazin Prah vnimatelnosti ve vodé Popis
(ng.I")
2-Methoxy-3-isobutyl 2 Zelena paprika
2-Methoxy-3-isopropyl 2 Zelena paprika, zemitost
2-Methoxy-3-sec-butyl 1 Zelena paprika
2-Methoxy-3-ethyl 400 Zelena paprika,zemitost

Zdroj: Ribéreau—Gayon, (2006)
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Obr. ¢. 9 Rozdéleni IBMP (v %) v dobé sklizné u odridy Cabernet Sauvignon
Zdroj: Roujou de Boubee' et al., (2002)

Koncentrace 2—methoxy—3—isopropylpyrazinu
a 2—-methoxy—3—sec—butylpyrazinu u vin Sauvignon blanc a Cabernet
Sauvignonu je niz8§i nez u IBMP a nemaji Zadny vliv na chut.
Dalsi methoxypyraziny, které byly také zjistény v hroznech a viné:
2—methoxy—3—methylpyrazin a 2—methoxy—3—ethylpyrazin. Jsou mnohem méné
Allen a kol. (1995a, 1995b) navrhl, Zze nékteré methoxypyraziny ve viné

muzou byt mikrobialni pavodu.
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Obr. ¢. 10 Koncentrace Methoxypyrazint u odrady Sauvignon blanc ve svété

Zdroj: Lacey et al., (1991)

3.2.4 C13-norisoprenoidy

Vznikaji oxidativni degradaci karotenoidu (terpeny s 40 atomy uhliku),

produkuji derivaty s 9, 10, 11 nebo 13 atomy uhliku. Z téchto slou¢enin maji

tické vlastnosti norisoprenoidy derivaty s 13 atomy uhliku

e

zajimavé aroma

v v

(C13—norisoprenoidy). Tyto slou€eniny jsou bézné v tabaku, kde byly také

studovany, ale byly také zkoumany v hroznech (Ribéreau—Gayon, 2006).
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3 CHO

Obr. &. 11 Vznik norisoprenoidt oxidativni degradace karotenoidu
Zdroj: Ribéreau—Gayon, (2006)

Hlavni vliv na pfeménu karotenoidd v norisoprenoidy ma svétlo.
Karotenoidy vznikaji v bobulich mezi kvetenim a zamékanim. Po jeho za¢atku
obsah karotenoidl postupné klesa. Diky chemickym a enzymatickym reakcim
se zméni na slou€eniny s vonnymi vlastnostmi— norisoprenoidy. Karotenoidy
se proto oznaduji jako prekurzory norisoprenoidd. Norisoprenoidy se vyznacuiji
pfedevsim kvétinovymi a ovocnymi tony, které se objevuji u Ryzlinku rynského,
Chardonnay, Rulandského bilého ¢i Rutandského Sedého. Mezi vyznamné
norisoprenoidy patfi f—damascenon (jablko, kdoule, kvétinové tény), f—ionon
(fialka, malina, dfevita vané) a \vitispiran (kafr, eukalyptus)
(Ribéreau—Gayon, 2006).

it
g
L=

: |
3 g =, t
4
E_g. f-damascenomne E.z. fonome
Damascone seres Vinsparane

Obr. ¢. 12 Hlavni C13-norisoprenoidy obsaZené v hroznech
Zdroj: Ribéreau—Gayon, (2006)
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Mezi norisoprenoidy patfi také slouCenina a oznaCenim TDN
(1,1,6—trimethyl1,2—dihydronaftalen). NejCastéjSi byva u starSich vin z odrady
Ryzlink rynsky a ve vuni pfipomina petrolej. Vyskytuje se hlavné ve vinech
z teplych oblasti nebo z nadmérné oslunénych hroznu. V extrémnich pfipadech
se projevi uz Sest mésicu po sklizni. Za takovych podminek lze mluvit
0 negativnim ovlivnéni aromatického charakteru odriddy. Tvorbu TDN
v hroznech muzZe podporovat nadmérné odlisténi. Hrozny s pfiznivym obsahem
norisoprenoidd se vybarvuji zlatavych (Rulandské bilé) nebo narizovélych
odstint (Ryzlink rynsky). V Zzadném pfipadé vSak nesmi dochazet ke hnédnuti

slupky (Ribéreau—Gayon, 2006).

E.g. TDM
{irmethyldihydronaphilsalens)

Obr. ¢. 13 Vzorec TDN
Zdroj: Ribéreau—Gayon, (2006)

3.2.5 Terpenické slouc¢eniny

Monoterpeny se vyskytuji ve formé jednoduchych uhlovodiki (limonen,
myrcen, atd.), aldehydu (linalal, geranial, atd.), alkoholu (linalolu,geraniol, atd.),
kyselin (linalic a kyselina geranic, atd.), a dokonce i esteru (linalylacetat, atd.).
V roce 1946, Austerweil nejprve predlozit hypotézu Ze terpenické slouceniny
byly zapojeny do aroma Muscat. Od té doby bylo provedeno velké mnozZstvi
vyzkumu terpenickych slouc€enin v hroznech a viné
(Ribereau—Gayon et al., 1975). Bylo identifikovano asi 40 terpenickych
slou€enin v hroznech. Nékteré z monoterpent ve formé alkoholl patfi mezi
nejvice aromatické, obzvlasté linalol, a-terpineol nerol, geraniol, citronellol
a hotrienol. Cichové hodnoty prahové vnimatelnosti t&chto slougenin jsou nizké,
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jen nékolik set mikrogramu na litr. Nejvice aromaticky je citronelal a linalol.
Navic Cichovy dopad terpenickych slou€enin je synergicky. Hraji hlavni role
ve vini hroznd a vina zrodiny Mus$katl, protoZze koncentrace jsou cCasto

vyrazné nad Cichové prahy vnimani (Ribereau—Gayon, 2006).

. OH
OH 4 2 ==
] i
6 OH
7

Linalol Nerml r

OH
OH
2

Alpha-terpineal

Geraniol

Ho-trienol Citronellol

Obr. ¢&. 14 Vzorce hlavnich monoterpent
Zdroj: Ribéreau-Gayon, (2006)
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Tab. 4 Charakteristika hlavnich monoterpen( a priklady koncentraci v vin

vyrobenych z riznych odrad

Monoterpen | Aromaticky Prah Koncentrace (ug.I™) ve vinech vyrobenych z:
popis vhimani
(g™
Muskat Tramin | Ryzlink | Sauvignhon
Alexandrijsky | ¢erveny | rynsky blanc
Linalol rize 50 455 6 40 17
a-Terpineol | konvalinka 400 78 3 25 9
Citronellol citronova 18 - 12 4 2
trava
Nerol rize 400 94 43 23
Geraniol rize 130 506 218 35 5
Ho-trienol lipa 110 - - 25 -

Zdroj: Ribéreau—Gayon, (2006)

3.3 Vliv odlisténi zény hroznu

Jelikoz listova plocha je hlavnim zdrojem latek, které se ukladaji
v bobulich, muze termin a intenzita odlisténi ovliviiovat proces zrani a vyvoj
kvalitativnich parametrd hroznt. Rané terminy odlisténi nesnizuji cukernatost
hrozni diky dobré kompenzacéni schopnosti ostatnich &asti listové stény
(Pavlousek, 2006). Tuto informaci doplfiuje Poni aj. (2008), Ze pfi raném
odlisténi nastava do 15 dnu plna kompenzace listové plochy.

PavlouSek (2006) poté pokracuje, Ze odlisténi v dobé zrani hroznl jiz
kompenzacni schopnost omezuje, protoZze odstranéna plocha se dusledkem
zpomaleného rlstu révy obtiznéji nahrazuje. Pozdni termin proto muze vést ke
znacnému snizeni cukernatosti hroznl. Bazalni listy jsou dullezité také jako
zdroj aminokyselin, jez jsou zejména u bilych odrad potfebné pro kvaseni a
tvorbu aromatickych latek. Vy8Si teplota bobuli naopak pFfeménuje
aminokyseliny na bilkoviny. Intenzivni odlisténi muze vyrazné zvySovat tvorbu
fenolickych latek, které negativné ovliviiuji kvalitu bilych vin. Vysoky obsah
fenolu vede k tvorbé horkych chutovych ténu ve vinech a ke vzniku té€kavych
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fenold. Odlisténi zény hroznl zvySuje teplotu bobuli a vede ke snizovani
kyseliny jableCné, a tim také celkovych a titrovatelnych kyselin v hroznech.
Teplota bobuli ma vliv na vyvoj sekundarnich metabolitl v hroznech.

Vystaveni hroznu slunci ovliviiuje obsah volnych i vazanych monoterpend,
pro jejich tvorbu nejsou vhodné velmi vysoke teploty (Reynolds aj., 1996).

Expozice hrozni ke slune¢nimu zafeni ovliviiuje kladné koncentraci
norisoprenoidd.  Odlisténi muze také ovliviiovat koncentraci TDN
(1,1,6—trimetyl-1,2—dihydronaftalen) ve starSich vinech Ryzlinku rynského
je tato slouCenina znakem komplexnosti a zralosti kdezto u mladych vin
je to nezadouci. Odlisténi ovliviiuje také obsah methoxypyrazini. Odstranéni
list pfed zamékanim snizuje jejich obsah v hroznech. Vyraznym zpusobem
ovliviiuje odlisténi zény hroznl aromatickou zralost bobuli. Z pohledu kvality
aromatické zralosti je v8ak vyhodné odlistit hrozny vzdy pfed zacCatkem

zamékani bobuli. Pozdéji se vyrazné méni aromatickeé latky (Paviousek, 2006).

3.3.1 Pokus na lokalité Mikulov, Pod Svatym kopeckem

Nize uvedeny pokus byl zpracovan Pavlouskem (2006). Pokus byl zaloZen
ve 4 variantach, které popisuje Tab. 5. Odlistovani probihalo odstranénim
3 listd v z6né hroznu, ruéné. Hodnoceni probihalo v roce 2004 a 2005. Termin

sklizné v roce 2004 byl 26. fijna, v roce 2005 potom 22. fijna.

Tab. 5 Varianty v pokusu s odriddou Sauvignon blanc

Varianta Termin odlisténi
1 15. Cervenc

2 15. srpen

3 10. za&fi
Kontrola Bez odlisténi

Zdroj: Pavlous$ek, (2006)

Odlisténi zény hroznl ma u bilych i modrych odridd pomérné zasadni vliv
na obsah a slozeni aromatickych a fenolickych latek. Zaroven puUsobi
na snizovani obsahu kyselin v hroznech, zejména Kkyseliny jable¢né.

Hrozny velmi citlivé reaguji na zvySeni teploty v bobulich, zplisobené expozici
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ke sluneCnimu zareni. Pfi hodnoceni cukernatosti byla nejlépe hodnocena
kontrolni varanta. Tento vysledek je v souladu i s mnoha zahrani¢nimi vyzkumy.
Na kontrolni varianté byla k dispozici nejvétsi listova plocha, a tim padem byl
vytvofen zakladni pfedpoklad pro dobrou akumulaci cukrid. Velmi podobna
cukernatost byla zjiSténa u varianty €. 3, kdy byly zac¢atkem zafi odstranény
listy, které mély jiz nizSi fotosyntetickou aktivitu. Podrobné hodnoceni
je uvedeno v obrazku €. 15. Velmi vyznamné je plsobeni odlisténi zény hroznu
na obsah Kkyselin zejména u takové odrudy jako Sauvignon blanc,
ktera ma Casto vysSSi obsah kyselin a je vhodné ziskat harmonickou,
nikoliv ostrou kyselinu pro budouci vinifikaci. Z obrazku ¢. 15 je vidét,
ze i kdyz kontrola méla nejvysSi cukernatost, ma zarovefn nejvysSi obsah
kyselin. Hrozny kontrolni varianty nebyli exponované ke slunci, a tim padem
byla mensi pravdépodobnost prodychavani kyseliny jableéné, a tim i sniZzovani
v dobé vegetace odlisténa.

Modulace obsahu kyselin pomoci odlisténi je velmi vyznamna. Velmi
dobfe muUze byt uplatnitelna u odrdd svy$Sim obsahem kyselin,
jako jsou Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Rulandské bilé, naopak muze byt
velmi nebezpecna u odrdd s nizkym obsahem kyselin jako Muiller Thurgau,

Muskat moravsky, Veltlinské Cervené rané.
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Cukernatost a obsah kyselin u odriidy Sauvignon
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Obr. ¢. 15 Cukernatost a obsah kyselin u odrudy Sauvignon blanc
Zdroj: Pavlous$ek, (2006)

Nepravem opomijenym pozitivnim vlivem odlisténi zény hroznu je nepfima
ochrana proti houbovym chorobam, a zejména Sedé hnilobé.
Obrazek €. 16 ukazuje vysledky napadeni Sedou hnilobou pfi sklizni.
Z uvedenych vysledku jede vidét vyznamny vliv odlisténi zény hroznu jako
nepiimé ochrany proti Sedé hnilob&é. Ani na tento vyznamny efekt by péstitelé
neméli zapominat. Jeho vlivem muze dojit k dobrému pokryti hroznt postfikem.
Ker se stava velmi vzdusnym, hrozny rychleji osychaji a byvaji méné napadany

at’ padlim révy, nebo Sedou hnilobou (Paviousek, 2006).
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Napadeni hrozni Sedou hnilobou v terminu sklizné
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Obr. &. 16 Napadeni Sedou hnilobou u odridy Sauvignon blanc
Zdroj: Pavlousek, (2006)

Velmi vyznamné je hodnoceni aromatické zralosti bobuli v pribéhu
dozravani. Obrazek €. 17 ukazuje vysledky senzorického hodnoceni aroma.
V aromatickém sloZzeni Sauvignonu blanc jsou patrné tény zpUsobené
metoxypyraziny— travnaté tény, zelena paprika, které jsou pro tuto potfebu
oznaceny jako travnaté tony. V bobulich jsou rozpoznatelné rovnéz ovocné tony
zpusobené monoterpeny. Ovocné tény zpusobené té€kavymi thioly bohuzel
nejsou Vv bobulich senzoricky postfehnutelné. Byla pouzita péti bodova,
stupnice kde 1= minimalni intenzita aroma a 5= maximalni intenzita aroma.
U variant 1 a 2 dominovaly velmi vyrazné ovocné tény, témér bez naznaki
travnatych ténd. Bereme-li v ivahu pFedstavu ovocného Sauvignonu blanc
s jemnym podtébnem kopfivy nebo zelené papriky predstavovala varianta 3
(Pavlousek, 2006).
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Hodnoceni aromatického projevu bobuli u odridy Sauvignon
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Obr. ¢. 17 Hodnoceni aromatického projevu bobuli u odrady Sauvignon blanc
Zdroj: Pavlous$ek, (2006)

3.3.2 Pokus na lokalité v udoli Elgin, Jizni Afrika

NiZze uvedeny pokus je uveden ve vysledcich Suklje (2015). Experiment
byl provadén na dvou sousedicich vinicich Vitis vinifera L. Sauvignon blanc
v udoli Elgin v Jizni Africe. Pokus by provadén na dvou klonech odridy
Sauvignon blanc a to SB11 a SB316. Klon SB11 je Jihoafricky klon
s primérnou produkci a nasazenim hroznd, vina jsou ¢asto vyrovnana a dobré
kvality. Klon SB316 pochazi z Francie je to klon s primérnym vynosem ale
dobrou vitalitou, vina jsou typicky odridova a aromaticka. Velikost mezifadi je
2,5 m a vzdalenost révy mezi sebou je 1,8 m. Defoliace (tzn. odlisténi) byla
provedena 22. ledna 2013, kdy byly zcela odstranény listy na Severo—vychodni
strané (ranni strané révy) a to az 40 centimetrd nad kordénovym stfihem.

Jihozapadni strana (odpoledni strana révy) zlstala zcela nezménéna.
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Obr. ¢. 18 Schéma kontroly a provedeni defoliace

Zdroj: Suklje (2015)

Defoliaci se sniZil obvod listové plochy u klonu SB316 o0 7,6 % a u klonu SB11 o
7,5 %. Zdrava listova plocha dokazovala to, Ze vinice méla dostatek vody i Zivin,
tyto parametry byli vizualné kontrolovany. U defoliovanych kefu byl pozorovan
pokles aminokyselin oproti kontrole. Teploty byly sledovany od 25. ledna 2013
do dne sklizné 25. bfezna 2013. Denni teploty béhem sezony piekroCili hranici
30°C pouze osmkrat. Dopoledni teploty u kontrolnich kefu byli nizSi nez u kefu
defoliovanych. Naopak v odpolednich hodinach byly teploty vy$si u kontrolnich

kefu. Tento fakt mize byt zpusoben proudénim studeného morského vanku.
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Obr. & 19 Prumérné hodinové teploty od 25.ledna 2013 do 25.bfezna 2013
(Stinivy pas pfestavuje odchylky teplot pfes béhem monitorovaného obdobi)
Zdroj: Suklje (2015)
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U vin probéhla analyza chemickych slouCenin pfiblizné tfi mésice
po ukoné&eni fermentace. Udaje zji$tény chemickou analyzou jsou podrobné
zapsany v tabulce. Koncentrace thiold byla vyznamné ovlivnéna klonem
a defoliaci. Defoliace vyrazné zvySila koncentraci 3-sulfanyl-hexan—1-olu
(3SH) bez ohledu na klon. Podobné defoliace také vyrazné zvySila koncentrace
3—sulfanylhexyl acetatu (3SHA) u klonu SB11, ale u klonu SB316 neméla
defoliace vliv na 3SHA. Z toho vypliva, Ze s defoliaci se zvySuje koncentrace
3SH, na tento fakt mUze mit vliv ultrafialové zafeni, které muize zvySovat
koncentrace tohoto thiolu. Vyznamny vliv klonu a defoliace mél na koncentraci
metoxipyrazinu 2—methoxy—3—isobutylpyrazinu (IBMP). Defoliace snizila
koncentrace IBMP o 47 % u klonu SB11 a o 70 % u klonu SB316.
VySSi koncentrace IBMP u klonu SB11 oproti klonu SB316 mohlo byt
zpusobenu genetickymi variabilitami mezi klony. Na rozdil od thioll a IBMP,
defoliace neméla zadny vliv na celkovou koncentraci na skupinu estert a to bez
ohledu na klon (Suklje, 2015)

Tab. 6 Srovnani koncentraci chemickych slouc¢enin u defoliace a kontroly

v ng.I*
SB11 SB11 SB316 SB316
Sloucenina Prah vnimani _ )
kontrola defoliace kontrola defoliace
3SH(ng.I") 60 466,55 652,43 581,05 630,07
3SHA(ng.I") 4 156,51 204,43 158,50 143,45
IBMP(ng.I™) 2 19,51 10,02 12,45 3,57

Zdroj: Suklje (2015)

Nasledna senzoricka analyza prokazala, ze defoliaci se vyrazné snizilo
vnimani zelenych vani u klonu SB11 a naopak se zvysila ovocitost tohoto vina.
U klonu SB316 bylo tato zména méné patrna, bez ohledu na patrné snizeni
koncentrace IBMP. Vybérem klonu Sauvignon blanc a naslednym
experimentovanim s defoliaci miZzeme dosahnout vice rlznorodych styll vina
(Suklje, 2015)
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3.4 Vliv vyzivy — Dusiku

Dusik ma zasadni vliv na vyvoj révy a slozeni hroznu. Vysoky obsah
dusiku zvySuje silu révy, vynos ale i citlivost na houbové choroby,
zvlasté na Botrytis cinerea (Delas a kol., 1991).

Naopak nizky obsah dusiku zvySuje obsah cukru a celkovych fenoll
v bobuli, coz je Zadané pfi vyrobé C&ervenych vin. Také je dobfe znamo,
Ze nedostatek dusiku muze mit negativni vliv na aromaticky potencial u bilych
vin (Soyer et al., 1995). Status dusiku také ovliviiuje fermentaci. Nizky obsah
dusiku snizuje schopnost mostu kvasit a to mulaze vést kpomalé
nebo az k uplnému zastaveni fermentace (Masneuf et al, 2000).

U odridy Sauvignon blanc deficit dusiku sniZzuje aromatickou kvalitu vina,

a také snizuje potencial zrani (Lacroux, 2008)

3.4.1 Pokus na lokalité Bordeaux vinice Chateau La Louviére

Tento vyzkum byl proveden v roce 2007 ve vinici Chateau La Louviére
v Bordeaux. Na vinici byla vysazena odrida Sauvignon blanc v roce 1988.
Hustota kefl je 8500 na hektar plochy. Tento pozemek byl zvolen proto,
Ze vykazoval mirny nedostatek dusiku vyvolany nizkym obsahem organicke
hmoty 10 gramu na kilogram zeminy. Pokus byl rozdélen na &tyfi pozorované
skupiny. Prvni skupina byla kontrola, na té nebylo pouzito Zadné hnojeni. Druha
pudni dusik, zde bylo aplikovano 30 kg dusiku (NH4NO3) na hektar,
tésné po odkvétu revy. Treti listovy dusik, zde bylo aplikovano 10 kg dusiku
(moCoviny) na hektar pfed zacCatkem dozravani ve dvou aplikacich.
Ctvrta listovy dusik + sira, zde bylo aplikovano na hektar 10 kg dusiku
(mocCoviny) a 5 kg siry (mikronizovany oxid) pfed za¢atkem dozravani ve dvou
aplikacich. Teploty za rok 2007 se blizili priméru. Jaro bylo teplé a letni teploty
relativné chladné. Rok 2007 byl destivi ro€nik, ktery vyvolaval vysoky tlak
chorob, zpomaleni ristu a dozravani. NejvysSi letni srazky byly v srpnu
(90 mm), z Eehoz vypliva, Ze réva pfi dozravani netrpéla vodnim deficitem.

Peyrot et al., 2005 dokazali, Ze stres z nedostatku vody a dusiku muze

negativné ovlivnit aromaticky potencial odriddy Sauvignon Blanc.
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Z toho dlivodu, pokud chceme studovat vliv hnojeni dusikem na
aromatické latky v Sauvignon Blanc je dulezité oveéfit nepfitomnost vodniho
deficitu (Lacroux, 2008).
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Obr. ¢. 20 Mésicni teploty a uhrn sréZzek v mm od brezna do fijna. Porovnani
s prumérnymi hodnotami 1977-2007.
Zdroj: Lacroux, (2008)

Hodnoty dusiku byly méfeny pétkrat béhem sezoény, od Cervna do konce
srpna. Hodnoty se vyrazné neliSily mezi sledovanymi typy pokusu. Kvasinkami
zkvasitelny dusik (YAN) byl méfen v hroznové Stavé v dobé sklizné.
Jeho hodnoty byli nizké u vSech typl pokusu, z ¢ehoz vypliva, Ze puda vinice
trpi deficitem dusiku. U pokusu s aplikaci dusiku na list (listovy dusik a listovy
dusik + sira) se YAN zvysil o 60 %, coz ukazuje schopnost révy absorbovat
dusik listy pfed dozravanim hrozna. Pokus kdy byl pouzit dusik do pldy,
se prekvapivé vyrazné nelisil od kontroly. To mlize souviset, bud to s pozdni
aplikaci dusiku do pldy, nebo se S$patnou absorpci v jilovité pudé
(Lacroux, 2008).
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Tab. 7 Kvasinkami zkvasitelny dusik méfeny v hroznové stavé 27.srpna 2007

Kvasinkami zkvasitelny dusik- YAN (mg.I")
Kontrola Pudni N Listovi N Listovi N+S
Pramér 72,7 83,7 1123 115
Standardni odchylka 6,5 14,7 8,6 1,0

Zdroj: Lacroux, (2008)

Pocet hrozni na kefi a hmotnost se mezi pokusy vyznamné neliSila.
Ani listova ani pudni aplikace dusiku neméla vliv na jednotlivé sloZzky vynosu
nebo silu révy vinné a to navzdory skuteCnosti, ze kontrolni vinice byla
vystavena nedostatku dusiku. Tento vysledek mizeme vysvétlit pozdni aplikaci
dusiku (pudni aplikace v Cervnu a listova koncem Cervence). Napadeni Botrytis
cinerea se mezi listovou aplikaci dusiku a puadni aplikaci pfilis neliSila.
VyS&Si procento nenapadenych hroznl se ukazalo u pokusu s listovym dusikem
a sirou. Nejlépe vSak skoncila kontrola, a to s 85 % nenapadenych hroznu.
Z toho vypliva, ze aplikace dusiku zvySuje pocet napadenych hroznl Botrytis
cinerea (Lacroux. 2008).
Tab. 8 Tabulka hlavnich slouCeni a stupné napadeni Botrytis pfi sbéru
27. srpna 2007

Kontrola Puada N List N List N+S
% hroznuU bez napadeni 85 67,5 62,5 75
Botrytis
Hmotnost bobule (g) 1,68 1,67 1,72 1,80
Cukr (g.I" 204 199 197 199
Celkové kyseliny (g.I") 9,15 9,3 9,6 9,15
pH 2,97 2,97 2,97 2,99

Zdroj: Lacroux, (2008)

K datu sklizné nebyly pozorovany rozdily ve sloZeni hlavnich latek
v hroznech. Pudni aplikace dusiku ani listova aplikace nezasahuje do slozeni
hroznu. Vino vyrobené z hroznu s aplikaci pudniho dusiku obsahovalo vice
alkoholu. Tento fakt muze byt zplsoben vétSim vytéZzkem z cukru,
ktery se pfeménil na alkohol, protoZze obsah cukru u této varianty nebyl vy$Si

nez u ostatnich. Pfi méfeni obsahu glutationu se ukazalo, ze u varianty
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s listovou aplikaci dusiku a dusiku + siry je vyS$Si nez u kontroly a pudni

aplikace (Lacroux, 2008)
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Obr. &. 21 Koncentrace glutationu u jednotlivych pokust v mg.I™
Zdroj: Lacroux, (2008)

Obsah tékavych thioll se vyrazné neliSil mezi pudni aplikaci dusiku
a kontrolou. Obsah 4—metyl—-4—sulfanylpentan—2—on (4MSP) byl vy$Si u pokusu
s aplikaci dusiku na listy nez u kontrolni varianty. Nicméné koncentrace
3—sulfanilhexan—1-ol (3SH) a 3-sulfanylhexylacetat (3SHA) zvySené nejsou.
Pfi pokusu s aplikaci na list dusik + sira jsou vSechny tfi tékavé thioly pfitomny
ve vySSich koncentracich v porovnani s kontrolou. Vysoky stav dusiku zvysSuje
prekurzory tékavych thiold v hroznech. Pfi ochutnavce vin nebyl zjistén rozdil
mezi kontrolni variantou a pudni aplikaci dusiku. Naopak pozitivni vliv na aroma
vina méli pokusy s aplikaci dusiku a dusiku + siry na list. Tyto vysledky jsou

v souladu analyzou tékavych thiol ve vinech (Lacroux, 2008)
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Obr. & 22 Koncentrace tékavych thiolt ve viné v ng.I™
Zdroj: Lacroux, (2008)
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Zavérem nizky stav dusiku u odridy Sauvignon blanc muze mit negativni
vliv na kvalitu vina (Peyrot et al., 2005). Aplikace listovych hnojiv zlepSuje status
dusiku a siry, avSak bez zvySeni sily a vynosu révy. Lze oCekavat, Ze aplikace
dusiku na list muze urychlovat pribéh fermentace a zabranit nechténému
zastaveni fermentace. Vina, kde bylo pouZita listova aplikace dusiku pred
dozravanim, jsou bohat$i na tékavé thioly. Uginek listového hnojiva je jesté
lepSi kdyz se pouziva soucCastné dusik a sira. Glutation je dllezita slou€enina
na ochranu aroma u vin Sauvignon blanc. Aplikace dusiku na listy a dusiku +
siry vedla k navySeni glutationu ve viné, z toho Ize predpokladat, ze vina budou

mit lepSi potencional zrani (Lacroux, 2008)

3.5 Vliv zavlahy hroznu

Stres vyvolany suchem je pro bilé odriddy mnohem horSi nez pro modré
odrudy. U bilych odrlid maze vést stres vyvolany suchem k vySsi tvorbé latek,
které zpUsobuji hofké chuté hroznu a vina. Zavlaha rapidnim zplUsobem
ovliviiuje tvorbu kofenoveého systému révy. Kofeny nejlépe rostou ve vilhké
a teplé padé. Kapky pfi kapkovych zavlahach se rGzné, v zavislosti na pudnim
druhu, zasakuji do pady. Kofeny proto rostou predevSim tam,
kde maiji k dispozici dostatek vody. Da se Fici, ze zavlaha modeluje kofenovy
systém révy vinné. Pokud je zavlaha do vinice instalovana, je vhodné
ji pravidelné pouzivat. Pfi uplném odstaveni zavlahy v pIné rodicich vinicich
by mohlo v zavislosti na vytvofeném kofenovém systému dochazet k stresovym
situacim. Hospodareni s vodou v pudé je zavislé na pudnim druhu. Piscité pudy
diky vysokému podilu hrubych pérl jsou citlivé na stres vyvolany nedostatkem
vody. Podobné na tom mohou byt i pudy jilovité, které maji vysoky podil
,mrtvé vody“, kterou nedokaze rostlina vyuzivat. Vyuzitelna vodni kapacita
je zavisla na textufe a struktufe plidy, prokofenéni pudniho horizontu a obsahu
humusu v padé. Pudni podminky ovliviiuji také zpusob a rychlost pronikani
vody pldou. Rychlost pronikani UGzce souvisi s pérovitosti pudy
(Pavlousek, 2014).
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3.5.1 Pokus na vinici v Stellenbosch Jizni Afrika

Pokus byl proveden na sedmileté vinici s odridou Sauvignon blanc. Vinice
se nachazi na experimentalni farmé Nietvoorbij v Stellenbosch, Jizni Afrika.
VSechny pokusné varianty vinné révy byly zavlazovany v prosinci, kdyz bobule
dosanhli velikosti hrachu. Prvni pokusna varianta (var. |) nebyla po dosazeni
bobuli velikosti hrachu zavlazovana az do sklizné. Kromé pokusu (var. Il),
ktera nebyla zavlazovana béhem zrani. Ostatni varianty byly zavlazovany
14 dni (var. Ill), 21 dni (var. 1IV), 28 dni (var. V), 31 dni (var. VI) po zacatku
zameékani bobuli. VSechny varianty byly zavlazovany v obdobi po sklizni
v bfeznu. Pokusy pobihaly v pribéhu tfech sezén a to 1990-91, 1991-92
a 1992-93. Pro ucCely této studie bylo zrani definovano jako obdobi
po zamékani bobuli do sklizné. V prdméru délka zrani trvala 34 dnu. Stavalo se,

Ze pokus s 31 dennim zavlazovanim koncil tfi dny pred sklizni (Myburgh, 2006).

Tab. 9 ZavlaZovaci pokusy aplikované v sezoné 1990-91. 1991-92 a 1992-1993

na odrid$ Sauvignon blanc

Varianta Bobule | Zamékavani Dny po zacatku zamékavani

velikosti 14 21 28 31
hrasku

I X

1 X X

" X X X

v X X X

\% X X X

VI X X X

Zdroj: Myburgh, (2006)
(X= probihajici zavlaha)

Vysledky pokusu prokazaly, Ze pouzivanim zavlahy v dobé zamékani
a dobé zrani nijak vyrazné neovlivnili obsah dusiku v hroznech Sauvignon
blanc. Ve srovnani svar. | pouziti zavlahy na bobule velikosti hrachu.
Nicméné vétsi rozdil obsahu dusiku jsme mohli pozorovat mezi var. lli

(zavlazovani 14 dni po =zamékavani) a var. VI (zavlazovani 31 dni
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po zamékani). Zavlazovanim béhem zrani hroznd se vyprodukovaly vétsi
bobule nez u var. I, se zavlazovanim bobuli do velikosti hrachu.

Vodni stres vyrazné zvysil prolin ve srovnani s neustalym zavlazovanim
(Matthews a Anderson, 1988).

Z toho dldvodu se u |. a Il. varianty vyskytovalo vétSi mnoZstvi dusiku.
Vodni stres zvySil hodnoty prolinu, coz je jedna z hlavnich aminokyselin
u odrady Sauvignon blanc. Koncentrace N u vS8ech variant jsou vySSi nez
120 az 140 mg.}, které jsou nutné pro dobry prab&h fermentace,
to vSak nevyluCuje moznost, ze varianty s nizSi hodnotou N ve Stavé nebudou
mit problém s fermentaci. Nicméné v ramci tohoto pokusu nebyly zjistény
problémy ani u jedné zvariant. Koncentrace fosforu byla vy$si u var. lll
(zavlazovani 14 dni po zamékavani) ve srovnani se dvéma nejsusSimi
variantami (I, 1). To naznaCuje tomu, Ze pfijem fosforu a nasledné uloZeni
v hroznech mdze byt omezeno suchymi podminkami. Zavlazovani v dobé
zameékani, nebo v dobé& zrani nema vliv na obsah fosforu. ZavlaZovani
aplikované v dobé zamékavani nebo v prabéhu dozravani nemélo vliv
na koncentraci drasliku (Myburgh, 2006). Naproti tomu, Matthews & Anderson
(1988) uvadéji rychlej§i akumulaci drasliku u odridy Cabernet franc,
je—li zavlazovana v prubéhu zrani. V porovnani se zavlazovanim jen do velikosti
hrachu (var. 1) a 21 dennim zavlazovanim v dobé dozravani (var. V),
bylo ve varianté IV obsaZeno vice vapniku.

Obsah vapniku se béhem zrani mize ménit, a to z divodu zpétného toku
zivin v xylému do jinych &asti rostlin (Lang a Thorpe, 1989). Proto z této studie
vypliva, Zze vodni stres pravdépodobné snizil obsah vapniku u prvnich dvou
variant oproti déle zavlazovanych variant. Dale bylo prokazano, ze obsah
vapniku v bobuli béhem zrani vzrostl, oproti drasliku a hof€iku, které se béhem

zrani ménili jen nepatrné (Myburgh, 2006).
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Tab. 10 Efekt varianty zavlahy na dusik, fosfor, draslik, vapnik a hofcCik.

(hodnoty jsou priméry ze tfi sledovanych sezoén)

Varianta | N (mg.lh) | P(mg.I?) K(mg.Ih) | Ca(mg.l™) | Mg(mg.I?)
| 408 84 1366 29 70
[l 413 90 1383 31 71
11 338 105 1494 34 77
v 353 92 1439 38 73
\ 399 95 1399 35 73
VI 445 92 1398 33 72

Zdroj: Myburgh, (2006)

Primérna vytéZnost byla v sezéné 1992-1993 13 tun na hektar,
coz presahovalo vytéznost ostatnich dvou sezén, ktera byla 9 tun na hektar
(Myburgh, 2005). VySSi vynos neovlivnil rychlost zrani bobule. ZavlaZovani
v dobé zamékani stejné tak jako zavlazovani v dobé dozravani nijak neovlivnilo
hromadéni cukru v hroznech Sauvignon blanc, ve srovnani s variantou,
ktera byla zavlaZzovana pouze do velikosti hrachu. Zavlazovani 21 dni a 28 dni
po zamékani bobuli zpusobilo vy$Si obsah celkovych titrovatelnych kyselin
v porovnani s variantou zavlazovani do velikosti hrachu. Tento vyzkum
celkovych titrovatelnych kyselin v porovnani s vysokou urovni dostupnosti vody
vpudé. U varianty c¢islem VI (zavlazovani 31 dni po zamékavani)
byla zaznamenana niz§i hodnota nez u variant s 21 dennim a 28 dennim
zavlazovanim. To muze byt zplsobeno tim, Ze varianta VI byla zavlazovana
jesté 3 dny pfed sklizni a to mohlo vézt k nafedéni obsahu bobuli vodou.
Zavlazovani aplikovana v dobé zamékavani a béhem zrani neovlivnili hodnotu
pH ve srovnani se zavlazovanim do velikosti hrachu (Myburgh, 2006).
Stejné tak i (Naor et al., 1993) dokazali, Zze zavlaha v ruznych urovnich béhem

zrani ma relativné maly vliv na obsah pH v hroznech.
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Tab. 11 Viiv zavlahy béhem dozravani bobuli na cukernatost, celkovy obsah

titrovatelnych kyselin a pH v moStu odridy Sauvignon blanc

Varianta Cukernatost v Celkove pH
°Brix titrovatelné
kyseliny v g. I
I 22,6 8,4 3,25
I 23,1 8,7 3,28
1] 23,2 8,7 3,29
\Y, 23,2 9,1 3,26
\Y 22,7 9,1 3,27
VI 23,3 8,3 3,30

Zdroj: Myburgh, (2006)

Obecné, intensita Cerstvého vegetativniho aroma (zelena paprika,
bylinna nebo viné Cerstvé posecené travy) se u vin Sauvignon blanc v pribéhu
sezdn neménila. Tento vysledek se dal oCekavat, protoze teplota okolniho
vzduchu v dobé dozravani, ktera mize ovlivnit intenzitu aroma a chuti u vin
Sauvignon blanc se mezi sezénami vyrazné neliSila (Marais et al., 1999;
Bonnardot et al., 2000).

Pramérné teploty vzduchu v obdobi zrani byly srovnatelné s dlouhodobym
prumérem 27,9°C. VysSi zatizeni kefll béhem sezény 1992-1993 neovlivnilo
vegetativni aroma ve srovnani s prvnimi dvéma sezonami. Zavlazovani v dobé
zamékavani bobuli a béhem zrani neovlivnilo intenzitu vegetativni aroma
v porovnani se zavlazovanim do velikosti hrasku béhem prvnich dvou sezon.
V sezéne 1992-1993, kdy bylo u 31 denniho zavlaZzovani znat vegetativni
aroma podstatné méné nez u zavlazovani do velikosti hrachu. Ukazalo se,
Ze snizenim zavlazovani muizeme dostat vice vegetativni aromaticky
v hroznech a naopak vice zavlahy napomaha k potlaceni tohoto aroma
u odridy Sauvignon blanc. U varianty VI (zavlazovani 31 dnl po zamékani)
se po senzorické analyze ukazala nejvétsi plnost vina. Nicméné tuto plnost
hodnotitelé vyhodnotili jako netypickou pro odridu Sauvignon blanc,
Cili zpusobovala spiSe negativni dojem. Za podminek tohoto pokusu, nemélo

zavlazovani béhem zrani konzistentni vliv na sloZeni stavy nebo jakost vina
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Sauvignon blanc. Vysledky ukazal, Zze zavlazovani pouZito v pozdéjSich fazich
zrani by mohlo mit negativni dopady na vani vina nebo jeho plnost, coz mize
zvysit riziko snizeni celkové kvality vina. Dale bylo prokazano, ze vodni stres

na révé nemél vyznamny dopad na kvalitu vina (Myburgh, 2005, 2006).

3.6 Vliv ochrany

Od druhé poloviny 19. Stoleti je ve vétSiné vinic na svéteé,
nutné kontrolovat parazitni houby pouzitim fungicidd. Po mnoho dekad,
byla sira a méd jedinymi prostfedky ucinné proti plisni (Plasmopara viticola)
a padli (Uncinula necator). V sou€asné dobé se da proti plisni a padli bojovat
také ekologickymi pfipravky a velmi dudlezité jsou v tomto boji zelené prace.
Na pozorovani nezadoucich uc€inkl zpusobenych témito fungicidy v mostu
aviné studoval Cabras a kol. (2000), jak tyto zbytky ovliviiuji alkoholové
kvaSeni a Sapis—-Domercq a kol. (1976) na organoleptické vady vin
zpusobenymi témito zbytky (Rahut, 1989).

V  laboratofich se  prokazala  pfitomnost té€kavych  thiold,
které jsou zodpovédné za specifické aroma u vin Sauvignon blanc,
Cabernet Sauvignon a Merlot (Darriet et al., 1995). Tékavé thioly jsou reaktivni

s nékterymi kovy a to zejména s médi (Darriet, 2001).

3.6.1 Pokus na lokalité Bordeaux

Pokus byl proveden na odridé Sauvignon blanc v letech 1996, 1997
na vinici v Bordeaux. Rok vysazeni této vinice byl 1989 a pocet kefu na hektar
3300 ks. Proti plisni byl pouzit postfik s ucinnou latkou folpet (Komercni
formulace FOLPAN 80 WDG 80 % aktivni slozky v davkovani 1500g na hektar)
a médnaty pfipravek (smés Bordeaux RSR, médnaty sulfat, 20 % ucinné latky
v davkovani 3000 g na hektar). Koncentrace postfiki odpovidaji zakonum podle
Francouzského ministerstva zemédélstvi. Folpet byl aplikovan kazdych 10 dni
az do 30-35 dne pred sklizni hroznu (Sauv 1). To odpovida 9 az 10 aplikaci
béhem vegetacniho obdobi. Bordeaux smés byla pouzivana od uzavirani
hrozni do zaclatku zamékavani misto folpetu. Dva médnaté postfiky byly

pouZity na zaCatku uzavirani hroznu a na zaatku zamékavani hroznu (Sauv 2).

48



Jeden médnaty postfik byl pouzit na zaCatku zamékani (Sauv 3). U Posledni
varianty byl pouzit jeden médnaty postfik pouze na vrchni ¢ast listd
bez oSetfeni hrozni (Sauv 4). Tyto postfiky byly doplnény postfiky proti
padli (Uncinula necator) a proti Sedé hnilobé (Botrytis cinerea) a to u vSech

variant. Analyza probéhla asi 40-45 dni po zacatku zamékavani (Darriet, 2001).

Tab. 12 Cukr, titrovatelné kyseliny, pH a rezidua médnatych postfikt

v hroznech Sauvignon blanc

Postfikova | Cukr v g.I" Titrovatelné pH Méd' v mg.I"
varianta kyseliny v g.I*

1996 1997 1996 1997 1996 1997 1996 1997
Sauv 1 227 176 6,8 8,3 3,1 3,4 0,8 1,7
Sauv 2 227 162 6,8 9,3 3,1 3,2 8,4 14,3
Sauv 3 223 164 6,9 9,0 3,1 3,3 3,8 7,3
Sauv 4 - 180 - 8,1 - 3,3 - 3,5

Zdroj: Darriet, (2001)

U dvouletého pokusu s médnatym postfikem Bordeaux smési
(3000g na hektar) aplikace jedenkrat nebo dvakrat pfed a na zaCatku zamékani
nemél témér zadny vliv na obsah cukru v mostu. Z toho vyplyva, ze postfik
médi nema vliv na obsah cukru v hroznech, a kdyz ano tak zanedbatelny.
Obsah cukru se mezi roky 1996 a 1997 pomérné hodné liSil. Tento fakt mizou
mit na svédomi ruzné faktory jako Spatné klimatické podminky nebo vysoky
vynos. Titrovatelné kyseliny a pH se také moc neliSili. NejvySSi koncentrace
médi v mostu byla vroce 1997 u varianty se dvéma médnatymi postfiky,
ato 14,3 mg.It. Celkové Ize fici, e koncentrace médi byly Umérné poétu
postfiki. U postfiku kde nebyl pouzit médnaty postfik, byl obsah médi
1,7 mg.I", coZ poukazuje na fakt, Ze méd se v révé vinné vyskytuje pfirozené.
Hlavni vliv médnatych postfiki byl na koncentraci vonnych thiold u mladych vin
odrudy Sauvignon blanc. Jak u ro€niku 1996 tak u 1997 byla prokazana daleko
mensi koncentrace thioll u variant, na kterych byl pouzit médnaty postfik oproti

varianté oSetfované jenom folpetem (Sauv 1). Rozdil byl pfedevSim znatelny
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u 3-Sulfanylhexan-1-ol a 4-Methyl-4—sulfanylpentan-2-on u  odrldy
Sauvignon blanc (Darriet, 2001).

Tab. 13 Koncentrace vonnych thiold v riiznych postfikovych variantach u odrddy

Sauvignon blanc

Postiikova 3-Sulfanylhexan-1-ol v ng.I™" 4-Methyl-4-sulfanylpentan
varianta vng.l*t
1996 1997 1996 1997
Sauv 1 151 1876 14 8
Sauv 2 9 194 4
Sauv 3 17 1249 4 6
Sauv 4 - - - -

Zdroj: Darriet, (2001)

Z vyzkumu tedy vypliva, Ze pouzitim médnatych postfikl a to jednou nebo
dvakrat vyrazné snizuje koncentraci vonnych thiold ve viné. Tato skute€nost
vede k tomu, Ze vina jsou pak méné ovocna a prevazuje zde zelené aroma

zpusobené methoxypyraziny.
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4 ZAVER- DOPORUCENI VHODNYCH
AGROTECHNICKYCH ZAKROKU

Vzhledem k zjiSténym informacim, mohu konstatovat nasledujici. Hlavnimi
slou¢eninami ovliviujici aromaticky profil odrddy Sauvignon blanc jsou
methoxypyraziny a vonné thioly. Koncentrace téchto latek dokaze velmi vyrazné
zménit podobu vysledného aromatického charakteru vina. Methoxypyraziny
jsou zodpovédné za zelené aroma (zelena paprika, zelena trava, chrest,
zemitost a ,kopfivové aroma®). Naopak vonné thioly jsou zodpovédné
za ovocné aroma (grepfruit, citrus, zimostraz a broskev). Nyni se pokusim
navrhnout zpUsob péstovani odriady Sauvignon blanc tak abychom dosahli

pozadovaneho vysledného aroma at’ uz zeleného nebo ovocného.

Zeleny charakter Sauvignon blanc

Zeleny charakter u odrady Sauvignon blanc je zpusoben vysSi koncentraci
metoxypyrazinu, Cili cilem kazdého vinafe by méla byt snaha tuto koncentraci
maximalizovat. Vyznamny vliv na koncentraci methoxypyrazini muze mit klon,
jak se prokazalo pfi pokusu s odlisténim a to az v fadu nékolika desitek procent.
Zelené prace a predevsim odlisténi zény hroznu jsou také dulezité. Vezmeme li
v potaz vysledky pokusu z roku 2006 v Mikulové, kdy obsah methoxypyrazin(
byl nejvy$Si u kontroly, ktera nebyla odlistovana. Z toho vypliva,
ze bych nedoporuc€oval odlistovat zénu hroznli, ale to ma své rizika,
je zde zvySena pravdépodobnost napadeni Sedou hnilobou. Na druhou stranu
u neodlisténé varianty byla naméfena nejvySSi cukernatost a obsah
titrovatelnych kyselin. Co se ty€e hnojeni dusikem, spiSe bych doporucoval
padni aplikaci nez aplikaci na list. Listova aplikace mize vést k opacnému
vysledku nez bychom chtéli. V pokusu se zavlazovanim bylo prokazano,
Zze Cimméné byla réva zavlazovana, tim vice se vyskytovalo zelené
(vegetativni) aroma. Doporucil bych zavlazovat maximalné do doby 14 dn(
po zamékani bobuli. Vliv postfikové ochrany médi prokazal snizeni koncentrace

thiold. Proto bych doporucil aplikaci dvou a vice médnatych postfiku za sezénu.
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Ovocny charakter Sauvignon blanc

Ovocny charakter u odrady Sauvignon blanc je zpUsoben koncentraci
vonnych thiold, Cili cilem kazdého vinafe by méla byt snaha tuto koncentraci
maximalizovat. Na rozdil od methoxypyrazind nema volba klonu az tak velky
vliv na koncentraci téchto latek. AvSak velmi dulezitou roli zde hraji zelené
prace. Na pokuse z Mikulova bylo prokazano, ze nejvySSi ovocny projev byl
riziko napadeni Sedou hnilobou. Dobfe také dopadlo odlisténi 15. srpna,
kde ovocny charakter pfevySoval. Pro zvySeni ovocného charakteru bych
doporu€oval odlisténi zény hrozni a to vterminu okolo 15. cervence.
Z pohledu vyzivy bych doporuCoval listovou vyzivu dusik a sira.
PFi této kombinaci se dosahlo nejvétSich koncentraci vonnych thiolu. Pfi pouziti
zavlazovani se ukazalo, ze ¢im déle zavlazujeme révu, tim stoupa ovocny
charakter, ale vina jsou zaroven i plnéjsSi. Ztoho ddvodu bych doporudil
zavlazovani 31 dnd po zacCatku zameékavani. To by znamenalo zavlaZovat
téméf az do terminu sklizné. Vliv postfikové ochrany médi se ukazal
pro koncentraci thiolt velmi nepfiznivy. Doporucil bych omezit médnaté postriky
na minimum. V pfipadé nezbytnosti bych je pouzil jenom na listovou plochu

s vynechanim hrozna.

52



5 SOUHRN A RESUME

Aromatické latky u Sauvignon blanc a ovlivnéni jejich obsahu
agrotechnickymi zasahy

Tato prace méla za ukol zjistit aromatické latky u Sauvignon blanc
a ovlivnéni jejich obsahu agrotechnickymi zasahy. V zavislosti na obsah prace
byly sledovany aktualni informace tykajici se aromatickym latek u Sauvignon
blanc. Dale byl sledovan vliv zavlahy, vyZivy, ochrany a zelenych praci
na aromatické latky. Zavérem byly doporuceny vhodné agrotechnické postupy
pro péstovani.

Vysledkem prace pro dosazeni zeleného charakteru u této odridy bylo
doporu¢eno neodlistovat kef, minimalizovat zavlaZovani, puadni hnojeni
dusikem a pouziti médnatych postfiki. Pro dosazeni ovocného charakteru bylo
doporuceno odlisténi, maximalizace zavlahy, listové hnojeni dusikem a sirou

a nepouzivani médnatych postfikU.

Klicova slova: Sauvignon blanc, methoxypyraziny, vonné thioly, odlisténi,

vyziva, ochrana, zavlaha
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Flavours for Sauvignon blanc and influence their content
agrotechnical interventions

This work was tasked to determine aromatics in Sauvignon blanc
and influence their content agrotechnical interventions. Depending on content
were observed actual information regarding aromatic compounds in Sauvignon
blanc. Next were observed influence of irrigation, nutrition, and green works to
aromatics. In conclusion, was recommended suitable agro-techniques for
cultivation.

The result of work to achieve the green character of this variety was
recommended do not defoliated bush, minimize irrigation, soil nitrogen
fertilization and the use of copper sprays. To achieve fruity character was
recommended defoliation, maximization of irrigation, foliar fertilization with

nitrogen and sulfur and copper sprays disuse.

Keywords: Sauvignon blanc, methoxypyrazine, volatile thiols, defoliation,

nutrition, protection, irrigation
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