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1 UvVOD

Odrada Frankovka ma na jizni Moravé svij pivod. Péstuje se u nas stovky let a ma
zde hluboké kotfeny. Je to tradicni odrGida, stalice na nasem trhu, klasika vinafského
repertoaru. Patii k jedné z nejpéstovanéjSich modrych odrid u nds. Nenahraditelnd odrida
s mnoha vyrobci a piiznivci. Nikde jinde v celé Ceské republice se Frankovce nedafi tolik,
jako ve velkopavlovické podoblasti, ve které ma nejvétsi zastoupeni. Vyrdbi se z ni mnoho
typi vin vcetné rosé a klaretu.

Tyto skuteCnosti vedly predev§im pana prof. Ing. Viléma Krause, CSc. a pozdéji
Ing. Jana Stavka, Ph.D. k vytvoteni apelacniho syst¢ému VOC Modré Hory. Jediny apelacni
systém u nas, ve kterém se produkuji Cervend vina a také rosé€ vina. Tento apelacni systém je
vloZen do péti obci — Némcicky, Bofetice, Kobyli, Vrbice a Velké Pavlovice. Svazek péti obcei
nebyl vybran ndhodou. V onéch péti vinatskych obcich se nachazi témét identicky ferroir.
Panuje zde velice podobné a specifické mikroklima. Padni podlozi je stejnorodé a nadmotska
vyska je minimaln€ rozdilna. Agrotechnické zasahy a spon jsou u vSech ¢lenskych vinafstvi
stejné.

Ve velkopavlovické podoblasti pievazuje skladba modrych odrid révy vinné.
Procentualné 60:40 modrych odrid ku bilym odridam. Hlavni zastoupeni zde maji
Frankovka, Svatovaviinecké a Modry Portugal.

Réz krajiny, velké kopce a strané pfipominaji hory - modré odridy v horach. Voila
VOC Modré Hory jsou od roku 2011 oficidlné na svété. Vino originalni certifikace (VOC) je,
u nas pomérné¢ mlady, romansky systém kvalifikace vin. Prioritou neni obsah zkvasitelnych
cukri v mostu, jak je tomu u germanského systému, ale dba na to, odkud dané vino pochazi.
Jedna se tedy o jakousi nadstavbu chranéného oznaceni ptivodu.

V mikroregionu plného svahii a udoli, o néz se slunce opira cely den, vznikaji
jedinec¢na a specificka vina. Proto jsem se ve spolupraci se zakladatelem VOC Modré Hory,
rozhodl vytvoftit diplomovou préaci opirajici se o zajimavy experiment s noveé vyselektovanou
kulturou autochtonnich kvasinek piimo z vinice v Némcickadch a nékolika typy kvaSeni

a nasledného zrani vina v dubovych sudech a sklenénych nadobach.



2 LITERARNI CAST

2.1 Odrada Frankovka

Odrada Frankovka je tradi¢ni odridou révy vinné péstovanou ve stiedni Evropé¢.
Péstuje se zejména v Ceské republice, na Slovensku, v Mad’arsku, Rakousku a nékterych
oblastech Né¢mecka. Pivod této odridy je nejasny. Jednou z moznych hypotéz je, ze byla
nalezena v Némecku ve vinafské oblasti Franken, druhy nazor se piiklani ke skutecné
sttedoevropskému plvodu v Dolnim Rakousku. Postaveni odridy Frankovka v nasem
a stiedoevropském vinafstvi je tfeba vyuzivat pii rozSifovani ploch této odriidy a jejim
uplatnéni v marketingu. (Pavlousek, 2007)

Odrada Frankovka je kfizenec odriady Heunisch. Poprvé je dolozena v 18. stoleti
v Rakousku, odkud se pak rozsifila do Némecka. Znacné rozSifena je 1 v Mad’arsku, na
Slovensku, na Moravé a v zemich byvalého Sovétského svazu. V minulém stoleti to byla
nejcastéj$i modra odriida. V soucasnosti plocha tvofi 6,7 %. Celkem je na svété asi 10 000
hektari. Rok zapisu do Statni odridové knihy je 1941. (Sedlo, Ludvikova, 2014)

Klonovy typ odriidy Frankovka s plnym hroznem vyselektoval Otté Luntz v roce 1958
a vroce 1970 byl povolen na rozmnoZovani. Selekci odridy Frankovka se zabyval Ing.
Véclav Kiivanek na Slechtitelské stanici vinohradnické v PoleSovicich a ve Velkych
Pavlovicich. Vyselektoval malo sprchavajici klony odliSujici se intenzitou barvy vin, které
byly roku 1988 zapsany do Listiny povolenych odrud. (Stavek, Hlousek, 2016)

V Ceské republice se odriida Frankovka péstuje na plose 1159,34 ha a je po odridé
Svatovaviinecké druhou nejrozSitenéj$i modrou mostovou odrtidou. Nejvétsi plochy odrady
Frankovka jsou v podoblasti velkopavlovické (423,51 ha) a dale na slovacké (316,93 ha).
V Ceské vinafské oblasti se odriida Frankovka péstuje minimalné - 0,11 ha v litoméfické
podoblasti a 0,10 ha v mélnické. (Mze, 2014)

Synonyma: Blaufrinkisch (Némecko), Limberger (Rumunsko, Francie, Némecko),
Lemberger (Anglie), Kékfrankos (Mad’arsko), Blauer Limberger (N&émecko), Schwarze
Frankische (Némecko), Méhrische Schwarze (Rakousko), Crna Frankovka (Chorvatsko),
Frankinja Crna (Chorvatsko), Frankinja modra (Slovinsko), Moravka (Chorvatsko), Portugais
Leroux (Francie), Noir de Franconie (Francie), Nagy Burgundi (Mad’arsko), Franconia nera
(Italie), Sirokolistnyj (Kavkaz), Neskoré pozdni (Slovensko), Cerné starosvétské (Morava),

Cerny muskatel, Sefina, Neskoré cierné, Neskordk, Neskoré, Pozdni, Pozdni
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cerné,Limburské, Karmazin, Modry hyblink, Skalické modré, Skalické cerné, Lumburské,

Lampark, Velké burgundské, Sryk &erny, Cierny Zierfandler. (Stavek, 2003)

2.1.1 Ampelografické znaky odridy Frankovka

Vrchol mladého letorostu je zelenkavy, jemné ochlupeny. Mladé listky maji
zelenohnédou barvu. List je stfedné velky, vétSinou vSak velky. Listova Cepel ma tvar
pétithelniku, je vétSinou celistva, v ojedin€élych piipadech velmi slabé tfilalo¢nata. Spodni
i horni strana listu je hladka. Rapikovy vykrojek je otevieny. Hrozen je stfednd velky az
velky. Hlavni vieteno tfapiny je u zakladu rozvétveno v kiidélka. Tvar hroznu je vélcovity,
sttedné¢ husty az hust$i. Bobule je stfedné velkd, kulatd. Slupka v plné zralosti je az Cerna,
s vyraznym voskovitym ojinénim slupky. Jednoleté dievo je Cervenohnédé, jemné ¢arkované.
(Pavlousek, 2007)

Odrada ma bujnéjsi rast a pomérné kiehké révi. Rasi i kvete stfedn€ rané, dozrava od
poloviny fijna. Odolnost proti napadeni padlim révovym a plisni révovou je nizka, proti plisni
Sed¢ stiedni. Pfetézovanim keii vysokymi vynosy se nadmérné zvysuje obsah kyselin a klesa
barevnost. Plodnost je stiedni 9 — 14 t.ha”, cukernatost v mostu je pramérn& 19,5 °NM i vice,
obsah kyselin je 9 — 12 g.I". Odrtida vyzaduje dobré slunné polohy a lehce zahfevné pudy.
Snasi sucho 1 vySsi obsah Ca v pidé€. Hodi se pro vétSinu vedeni, vhodné jsou delsi tazné.
Doporucovany jsou podnoze ,,SO 4%, )T 5C*“a ,,CR 2% (Sotolat, 2006)

Mrazuvzdornost odriidy je stfedni, zalezi u ni predevSim na zatiZeni ket a vynosu
v predeslém vegetacnim obdobi a také na délce obdobi mezi sklizni hroznti a prvnimi mrazy.

(Kraus et al., 2010)

Obr. 1: Odrida Frankovka (Anonym 1, 2015)
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2.1.2 Charakteristické vlastnosti odridy Frankovka ve viné

Z odridy Frankovka se v naSich vinatfskych oblastech vyrabi nejen kvalitni jakostni
vina, ale 1 vina ptivlastkova. Na naSem trhu mizeme najit 1 slamova nebo ledové vina z této
odriidy. Pfednosti odrady Frankovka je jeji velmi pfijemny ovocny charakter v aroma a chuti
vin. (Pavlousek, 2007)

Jakost vin odridy Frankovka vic nez u jinych odriid urCuje minimalni hranice
cukernatosti (asi 17 °NM). Vina vétSinou dosahuji tmave rubinové barvy, jsou obecné tvrdsi
a maji hloubku. (Stavek, 2003)

Vino je kvalitni, plné, s vyrazngjSimi tfislovinami a typickym odriadovym buketem
a chuti. Je vhodné pro archivaci v 1dhvi nebo zrani v sudech barrigque. (Sotolat, 2006)

Po vyzrani maji jemné kyseliny a tfisloviny. Mladd vina jsou agresivnéjsi
a ostfejSi. Frankovka zraje sice pomaleji, ale po delSi dobé zrani v sudech nebo na lahvich
ziskéava plné télo a dosahuje jakostnich kvalit. (Kraus et. al., 2010)

U mladého vina dosahuje aroma tfesni, viSni a malin. U star§ich vin se charakter
harmonizuje v tony ¢erného bobulového ovoce a nékdy 1 skofice. (Stavek, 2008)

Nasladla zemitost vina je vyvazena vzdy cerstvou kyselinou. V béznych rocnicich
mize vino obsahovat tony ¢erného ovoce — ¢erny rybiz, aronie, borlivky. Ze zvlast vyzralych
hroznli 1ze vyrobit vino s kofenitym charakterem pfipominajici Cerstvou sladkou skofici.

(Stavek, 2003)

2.2  APELACNI SYSTEMY

Apelaéni systém je zptisob oznadovani vina napf. ve Francii, Spanélsku, Italii,
Portugalsku. Apelace oznacuje (garantuje) ptivod hroznl z ur¢it€ho zakonné daného teritoria
a (nebo) dobu zrani v dubovych sudech a na lahvi, pfipadné omezuje nejvyssi hektarovy
vynos nebo garantuje obsah alkoholu a zptisob vinifikace. (Anonym 2, 2007-2010)

Vznik apelaci prameni jen a pouze ze snahy vinaii obhospodatujicich urCitou oblast.
Obecné se da vznik apelaci charakterizovat dvéma zplsoby. V prvnim piipadé se jedna
o vztah mezi prvovyrobcem a piirodou a ve druhém piipade je kliCovym faktorem socialni
uspotadani spole€nosti. (Jiskra, 2012)

Apelaéni systém oznacCovani vina byl poprvé zaveden vr. 1716 pro vina pochazejici
z oblasti Chianti v Italii a vr. 1730 pro vina tokajska. Zpoc¢atku oznaceni apelace zarucovalo

pouze zemépisny puvod hrozni a misto jejich zpracovani. Apelacni systém, tak jak ho znadme
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dnes v mnoha zemich svéta, byl poprvé vypracovan a zaveden vr. 1935 ve Francii. Dnes je
zde vice jak 300 apelaci. Oznaceni apelace na lahvi garantuje nejen zemépisny ptvod hroznd,
ale 1 dal$i kvalitativni (zpisob vinifikace, Skoleni atd.) a kvantitativni (hektarovy vynos,
obsah alkoholu aj.) parametry vina. Pravidla ud¢lovani apela¢niho oznaceni jsou dany
zakonem nebo vyhlaskou dané zemé. (Kratochvil, 2014)

Zatimco u nas se kvalita vina dosud rozd¢€lovala jen podle kvality hroznli pti sbéru, ve
Francii ¢i v [talii se apelacni znaceni pouziva jiz desitky let. S revolucnim ptijetim certifikace
VOC (Vino origindlni certifikace) bude hrat také mnohem vétSi roli tzv. fterroir, tedy
oznacovani vin podle mista pivodu. (Vinaisky fond, 2005-2015)

Termin terroir ma koteny ve francouzském slovée ferritoire, které lze pielozit jako re-
gion €1 Uzemi. Jako prvni ho zacali pouzivat, v jedenactém stoleti, benediktin$ti mniSi
a cisterciaci, kdyz zkoumali vliv pidy na vino v Némecku a Burgundsku. Tehdy vzniklo
déleni vinic na kvalitni a méné kvalitni, v prib&hu staleti se podobné klasifikace zacaly
vyuzivat v dalSich vyznamnych vinafskych oblastech, jako naptiklad Bordeaux, Champagne
a Tokaj. (Haas, 2008)

Vino, o kterém mizZeme zodpovédné prohlasit, Ze nese znaky ferroir, musi mit ve
svém charakteru odraz lokality, charakteristiku vinice a agrotechnickych zasahli ve vinici.
Vino musi byt vyrazné nejenom ve svych senzorickych vlastnostech, ale 1 v analytickych
parametrech, které mohou byt odrazem lokality. Velky vliv ma 1 technologie zpracovani
hroznt a vyroba vina. (Wilson, 1998)

Mezi operace podporujici terroir patii jednoznacéné delSi kontakt se slupkou,
Casto doprovazend 1 malolaktickou fermentaci. (Baron, 2017)

Charakter kazdého VOC je dan zejména diky ferroir, tento pojem chépeme jako
soubor vSech vnéjSich faktorti ovliviiujicich zivotni cyklus révy (expozice, povrch pidy, ptda,
podlozi, vodni rezim, slune¢ni svit, tepelny rezim, proudéni vzduchu, celkova agrobiocendza,
pritomnost vodnich ploch, klimatické podminky, apod.). (Michlovsky, 2011)

Vysledné oznaceni musi garantovat a definovat preménu zemédélského produktu za
pouziti konceptu terroir v produktu s pitvodem, produkt s ozna¢enim napt. VOC. V momenté,
kdy produkt obdrzi znacku oznaceni piivodu, davé tato znacka na etiketé zdkaznikovi jasnou
zpravu o produkci a vyrobé daného produktu navrch k soucasné legislativé — k informacim na
etiketé. (Jiskra, 2012)

Vina originalni certifikace jsou specificka tim, Ze hrozny, ze kterych jsou tato vina

vyrobena, pochéazeji vylu¢né z vinic lezicich ve schvalenych polohach daného regionu. Vinati
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sami vyberou vinaiské trati, které jsou pro vyrobu VOC nejvhodnéjsi. Tento ptisny vybér
poloh s origindlnim pldnim sloZenim davé vinim jedinecné vlastnosti. Do systému VOC jsou
hodnoti, ovefuji ptivod hroznii a charakter vyrdbénych vin. Oznaceni vin VOC existuje
soubézné s tzv. germanskym systémem déleni vin na jakostni, jakostni s ptivlastkem atd.
Oznaceni VOC je obdobou apelacnich systému uzivanych v jinych vinatskych zemich, jako je
Francie (AOC), Italie (DOC) ¢i Rakousko (DAC). Zatimco germansky systém vyvozuje
kvalitu vina ptredev§im z cukernatosti hrozni, apela¢ni (romansky) systém se soustiedi na
predstaveni maximdalnich moznosti dané odridy v misté jejiho péstovani. (Vinatrsky fond,
2012)

Oznaéeni znackou VOC lIze v Ceské republice vyrabét vina jiz od roku 2004. Tento
systétm byl schvalen Ministerstvem zemédélstvi dle § 23 zakona ¢. 321/2004 sb.,
o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné€ néckterych souvisejicich zakonl (zdkon
o vinohradnictvi a vinafstvi), ve znéni pozdé&jSich predpist. (Zajicova, 2012)

Vina originalni certifikace jsou specifickd tim, Ze jsou vyrobena z odrtd typickych pro
dany vinatsky region a hrozny pochazeji pouze z pe€livé vybranych vinafskych trati. Tento
piisny vybér ddva vinim jedineCné vlastnosti, odrazejici jejich ferroir ve vini i chuti.

Hodnoceni, zda to ¢i ono vino spliiuje charakter VOC, provadi sami vinati. (Pradek, 2013)

2.2.1 VOC Modré Hory

yocC MODRE HORY

VvOC
MODRE HORY

Obr. 2:Loga VOC Modré Hory (Pradek, 2013)

VOC Modré hory je prvnim VOC v Ceské republice, které vyrabi VOC vina pouze

z modrych odrad révy vinné. Vinafi regionu peclivé a dlouho vybirali a zvolili z téch

vvvvvv
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Frankovka, Svatovaviinecké a Modry Portugal. Z téchto je mozné uvadét na trh Cervend vina
po 18 mési¢nim zrani a mlada rosé vina.

Dne 10. 5. 2011 bylo Ministerstvem zemédé€lstvi Obc¢anskému sdruzeni VOC Modré
hory udéleno povoleni pfiznavat oznaceni VOC. Po spInéni vSech zdkonem danych podminek
tak bylo udéleno prvni VOC v Ceské republice, které bude vyrabét VOC vina pouze
z modrych odrld révy vinné.

Region Modré hory kopiruje katastry obci Bofetice, Kobyli, Némcic¢ky, Velké
Pavlovice, Vrbice. Tyto obce jsou spolu historicky spjaté spole€nou socioekonomickou
sférou, zdejsi obyvatelé¢ chodili do spolecnych Skol, navstévovali spole¢né rtznd kulturni
setkani a utvareli tak region, ktery v dneSni dobé ma co nabidnout vinnému i nevinnému

turistovi.

Piirodni podminky

Svazité vini¢ni traté regionu Modré Hory poukazuji na prvni vybézky Zdanického
lesa. Vini¢ni hory tohoto regionu maji zvlastni charakter. VE&tSinu z nich severni strana spojuje
pravé stromovym porostem se Zdanickym lesem, jizni ¢asti kopcti se pak obraci smérem
k Palavskym vrchim aurodnym rovindm podpdlavi. V regionu se nachidzi mnozstvi
prirodnich pamatek a rezervaci, ze kterych je nutné jmenovat naptiklad lokalitu Jeslicky nebo
Nosperk v Némcickach, ¢i Zazmoniky v Bofeticich. Tato ekologicky vyznamna mista jsou

povétSinou historickymi vini¢nimi tratémi a do dnesSnich dni s produkénimi vinicemi sousedi.

Klimatologické podminky

Zrani hroznl v jiZzni Casti urychluji také fénické vétry. Dlouhodoby primér ro€nich
teplot zde je 9,5 °C. Dlouhodoby ro¢ni slunec¢ni svit je 1871 hodin. Jedna se tedy o jedno
z nejslunnéjSich a nejteplejSich mist v republice. Rocné zde spadne cca 580 mm srazek.
(Pridek, 2013)

Modré Hory lezi v mirném podnebném pasmu. Primérné nadmoiské vySky
jednotlivych VOC vinic jsou od 189 m.n.m. do 296 m.n.m. Podle udaji ziskanych z meteo-
rologické stanice v Kobyli se Modré hory kaZzdoro¢né fadi mezi mista s nejdelSi dobou
slunecniho svitu, nejvyssi primérnou teplotou a ro¢ni Uhrny srazek jsou v celoploSném

méfitku primérnymi, spise s nizkymi hodnotami. (Cesky statisticky uiad, 2016)
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Pudné-geologické podminky

Geologicky lezi oblast na vychodni hranici Podslezsko-zdanického ptikrovu
a Videnské panve. Mezi Kobylim — Vrbici a Bofeticemi — Némcickami probihd pravé jejich
zlom. Stfidaji se zde vapenité jily, sliny, polymiktni piskovice a slepence. Znatelna je
karpatska soustava flySového pasma. Obcas se vyskytuje spra$ (napt. vrbicka Nova hora). Pro
tyto vapenité sedimenty jsou typické dostatecné obsahy vSech prvki.

Hloubka pidniho profilu se pohybuje od 30 do 50 cm. Primérny obsah ptidniho
skeletu je kolem 6 az 15 %, zfidka az 25 % (napft. kobylsky Holy kopec). V nékterych tratich

jako napft. v némci¢skych Novosadech nad Presuzy ptudni skelet tpln€ chybi.

Sklepy — architektura a vybaveni

Rozmisténi skleptt miize byt nepravidelné v obci (Némcicky, Velké Pavlovice) nebo
ve sklepnich ulickéch. Tyto jsou k vidéni v Boteticich — Kravi hora, v Kobyli — Suchotadska
zmola a na Vrbici — sedmipatrovy sklepni komplex na Strazi. Typicke tradi¢ni sklepy zdejSiho
regionu jsou s patrovymi lisovnami, které jsou §titové nebo okapové orientované. V piizemi
se nachdzi lisovna, ptfes kterou se prochazi do kvelben¢ho sklepa. Malebnost zdejSiho
vinarstvi dokresluji mens$i sklipky. Moderni vinaistvi disponuji nadzemnimi modernimi

halami, ve kterych se nachazi kompletni provoz.

Podminky zatridéni

e Vina mohou byt maximalné sucha a polosucha

e cukernatost hroznl musi byt minimalné 19 °NM

e ve vinech nesmi byt dominantni ton sudu barrique

e Cervena vina mohou jit na trh nejdiive po 18-ti mési¢nim zrani

e vina musi byt schvéilena na né€kolika technologickych degustacich anasledné¢ na
oficialnim zattid'ovani, na které dohlizi také starostové jednotlivych obci a zastupci

Ministerstva zeméd¢lstvi. (Pridek, 2013)
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Obr. 3: Mapa regionu VOC Modré Hory (Pradek, 2013)

2.3 ZPRACOVANI HROZNU PRO VYROBU CERVENYCH VIN

V kazdém vinafstvi jsou pouzivany rozmanité a prizpisobené zpusoby k piepraveé
sklizné z vinohradu do vinafstvi. Z vétSiny vinohradu je sklizen transportovana v nasypnych
vanach tazenych traktorem ¢i nékladnim automobilem. U malych Sarzi se pouzivaji bedny
s malou nosnosti, se kterymi je ru¢né¢ manipulovano. Bez ohledu na kapacitu kontejneru by
hrozny mély byt neporusené a nepodreené. (Ribéreau-Gayon et al.,”, 2006)

Zdravotni stav a stadium vyzralosti hrozni, zejména aromatické, tvofi hlavni kritéria
selekce sklizenych hrozni urcenych k produkei kvalitniho suchého ¢erveného vina. Jsou jesté
2015)

Hrozny by mély byt pln¢ vyzralé. Vyzravani fenolickych latek a ukladani barviv do
slupky bobuli probiha relativné pozdé. Rovnéz je dulezity zdravotni stav hroznd, mély by byt
prosty hniloby, ktera zptisobuje problémy s barvou. (Steidl, 2001)

Vcéasnym provedenim zelenych praci ve vinici a optimalizaci vynosu s ptihlédnutim
k aktuadlnimu ro¢niku zajistime kvalitni zdravotni stav hroznti. Hrozny by mély byt sklizeny
ruéngé, aby sklizen probéhla co nejSetrnéji a predeslo se tak kontaminaci nezadouci
mikroflorou. (Gladstones, 2011)

Kvalitni produkce cerveného vina neni v normalnich podminkach pocasi v naSich
zemépisnych Sitkdch bez regulace vynosu mozna. Pro Cervené vino dulezité polyfenoly,

tradiéné¢ oznaCované jako barviva a tfisloviny ¢i taniny, obsahuje slupka bobule. Tyto
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komponenty piechdzeji do mosStu az po naruSeni bun€k, jinak (mimo barvifek) je most
bezbarvy. Buiiky lze oteviit pisobenim alkoholu, tepla nebo enzymi. Cisté mechanické
naruseni bunék za tcelem uvolnéni polyfenoll je ekonomicky nevyhodné a znamenalo by to
vznik velkého podilu jemnych kalovych castic. Aby probihalo vyluhovani tfislovin pod
kontrolou, je stejné jako pii ptipravé bilého vina dillezité Setrné zpracovani hrozni a pfeprava
rmutu. (Steidl, Renner, 2001)

Pti vyrobé cervenych vin se soucasné¢ probihajicimi procesy alkoholového kvaseni
a macerace ma pro uvolilovani antokyanovych barviv ze slupek hroznii rozhodujici vliv
nartstajici koncentrace alkoholu, zabezpecCeni vzdjemného kontaktu, teplota a délka
nakvasovani. (Balik, 2010)

Doba nakvasovani v otevienych i uzavienych nadobach z4visi na mnoha faktorech,
zejména vsak na teploté. Cim vy3si je teplota nakvasovani rmutu, tim krat$i ma byt doba
nakvasovani a naopak. Doba nakvaSovani se vSeobecné uvadi od 4 do 20 dni. V poslednich
letech se vSak zjistilo, ze vyluhovani nema trvat déle nez 10 az 14 dni, a to proto, Ze po
uplynuti této doby se uvoliiovani barviva zpomaluje. I kdyz se Cast barviva jesté¢ vyluhuje, je
toto mnozstvi mensi, nez ztraty absorpci barviva kvasinkami, dievem sudi nebo Casticemi
hroznti, nebo nez ztraty, které vznikaji oxidaci. (Farkas, 1980)

Vhodnost pouziti vyssich teplot s kratkou vydrzi znamena mensi snizeni barevnosti.
K mensi destrukci barviv dochazi pti zdhfevu nez pii pomalém chlazeni. (Jackman et al.,
1987)

Cela priprava Cerveného vina je zaméfena na extrakci polyfenold ze slupky a jejich
udrzeni béhem dalsi vinifikace. Polyfenoly jsou substance ptipravené k reakci, takze béhem
odstopkovani a kvaSeni dochazi k proméndm, které mohou vést k odbourdvani barviv
a k vytvareni zcela novych sloucenin. (Steidl, Renner, 2001)

Barevny odstin a stabilita antokyanli jsou funkci jejich vnitfni stavby a wvnéjSich
faktori, a proto je pro n€ charakteristicka Siroka Skala barevnych odstini od tmavé modrych
a fialovych ptes Cervené a riizové aZ po oranzové tony. (Balik, 2010)

Barevné antokyany 1 nebarevné polyfenoly jsou okamzit¢ po podrceni nebo
mechanickém poruSeni bobuli macerovany vodni fazi. Jejichz extrakéni G¢innost nasobi
organické kyseliny a také doddvany oxid sifiCity. V tentyz Cas se uvoliuji 1 nebarevné
polyfenoly, ale méné¢ dynamicky, protoze jsou slozit¢j$i a nachazeji se hloub¢ji ve slupkach
bobuli. Vyznamnému urychleni reakce napomahaji pektolytické enzymy, jejichz aktivita je

limitovana teplotou prostfedi. Paklize nésleduje technologie fermentacni macerace, vytvareny
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alkohol je pro dynamiku extrakce barviv i tanini daleko vyznamnéj$i nez pridavek
pektolytickych enzymi. (Revilla et al., 2003)

Barvu vin tvoii antokyany a chut’ ovlivituje pfedev§im obsah a sloZeni taninti. Ty jsou
obsazeny jak ve slupkach, tak 1 v semenech. Taniny obsazené v semenech jsou chutové
drsnéj$i nez ty obsazené ve slupkach, ale tyto zase maji komplexnéjsi slozeni a b&hem
dozravani bobuli je stupen jejich polymerizace vyrazné nizsi. Kvalita fenold, kterou hrozny
maji pfi zpracovani, je vytvofena ve vinici, vétsinou obsahuji 1200-1800 mg.I" kyseliny
galové. (Moreno-Arribas, 2009)

Pokud se snazime vyrobit vina leh¢itho, malo taninového typu
s mocnéjSimcharakterem a s méné intenzivni barvou, je tfeba vyuzit zejména tiislovin, které
jsou uloZeny spolu s antokyany ve slupce. Pfidavkem pektolytickych enzymt pfti teploté 18
°C je vhodné podpoiit piedalkohovou fazi jejich macerace a Casnym lisovanim potom
zabranit, aby alkohol vytvafeny b&hem fermentace neuvolnil nechténé sviravé a nahotklé
fenolické frakce. Studend macerace rmutu (cold soak), ktera spociva v uloZeni rmutu nékolik
dnti pti teploté 5-15 °C, se vyuziva k uvolnéni primarniho aroma ze slupek a ma mensi vliv na
fenolické sloZeni ¢ervenych vin. (Sacchi ef al., 2005)

Mezi sklizni hroznli a zac¢atkem alkoholového kvaSeni probéhnou v priméru dva dny.
Béhem tohoto obdobi se musi uskutecnit fada opatteni, kterd ovlivni hotové vino po léta nebo
desetileti. Zpisob zpracovani hroznii a ziskavani moStu ovliviiuje kvalitu vysledného

produktu z 80 %.

Moznosti oSetfeni hroznu a rmutu:

e (Odstopkovani e Pridavek pektolytickych enzymi
e Drceni e Ohtev

e Sifeni e Studend (kryo) macerace

e QOchrana pted oxidaci pomoci CO, e StocCeni mostu

e Nalezeni rmutu e KvaSeni rmutu. (Steidl, 2001)

2.4 FERMENTACNI PROCESY

Mezi hlavni fermentacni procesy patii alkoholové kvaseni. Jednd se o anaerobni
transformaci cukrti, hlavné fruktdozy a glukozy na alkohol a oxid uhli¢ity. Tento proces
provadeji predevsim kvasinky a nékteré druhy bakterii Zymomonas mobilis. Tento proces lze

shrnout do nasledujici reakce:
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Ce Hi2 Os—2 CH3 CH, OH+ 2CO;,

Krom alkoholu se béhem celého procesu alkoholového kvaSeni uvoliuji 1 dalsi
slouceniny jako jsou vyssi alkoholy, glycerol, estery, kyselina jantarova, diacetyl, a dalsi.
Absenci téchto vedlejSich metabolitl by vino neziskalo svoje charakteristické organoleptické
vlastnosti.(Pretorius et. al., 1999)

Mezi dalsi fermentacni procesy patii jable€no-mlé¢na fermentace neboli biologické
odkyselovani vin pomoci bakterii. Tato fermentace se vyuziva ptredev§im u Cervenych vin,
ktera maji vy$si obsah kyselin (az 9 g.I"). Vina takto odbourand maji lepsi chut’, aroma a

vys$$i mikrobidlni stabilitu. (Bartowsky, Henschke, 2004)

Spontani alkoholové kvaSeni

Jestlize neni moSt naockovan cistou kulturou kvasinek, zacne kvaSeni spontdnni
mikroflérou. Tato spontanni fermentace je charakteristickd primarnim rozvojem divokych
kvasinek. Ty patfi do jinych rodd nez rod Saccharomyses. Spontanni mikroflora je nasledné
potlaCena kmenem Saccharomyes cerevisiae, ktery se stavd dominantnim druhem a
alkoholové kvaseni dokoncuje. (Bauer, Pretorius, 2000)

Ve standardnich podminkach za¢ind kvasny proces, jakmile jsou potiebné latky pro
vyzivu, rast a vyvoj kvasinek uvolnény z bobuli po jejich podrceni. VétSinou jsou z hrozna
nebo okoli zpracovani primarné uvolnény domorodé (autochtonni) nebo divoké kmeny
kvasinek. Pro zrychleni alkoholového kvaseni se pouziva zdkvas €isté kultury kvasinek. (Jolly

et. al., 2006)

Cistd kultura kvasinek

Cista kultura kvasinek se nachazi ve formé aktivnich suchych vinnych kvasinek
(ASVK). ZacCina fermentovat 1 v pfipadé méné ptiznivych podminek a tim potlaci spontanni
mikrofloru. ASVK zajisti dokonalé¢ prokvaSeni cukri a nedochdzi k samovolnému
pozastaveni procesi fermentace. Rizné kmeny Ccistych kultur kvasinek maji odlisSné
vlastnosti. N&které disponuji etanoltoleranci a kvasinky prokvasSuji do 14-15 % obj. alkoholu.
Jiné jsou osmotolerantni. V hroznech s vysokym obsahem cukru je velky osmoticky tlak,
ktery je pro kvasinky smrtelny. Dalsi jsou odolné viici oxidu sifi¢itém a reziduim z postiiki.
(Konig, 2008)

Zadouci kvalitativni parametry &isté kultury kvasinek souvisi v prvni fadé s rychlosti

nastartovani kvaseni, slabym pénénim, rychlym sedimentovanim po dokvaSeni, minimalni
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vysokym vytézkem etanolu a nizkou koncentraci zbytkového cukru apod. (Svejcar, 2004)

Autochtonni kvasinky

Pokud neni most zakvasen ASVK, tak do zacatku procesu alkoholového kvaseni
vstupuji divoké kultury kvasinek, jako jsou Kloecera, Hanseniaspora a Candida. V pozd¢&jsi
fazi vstupuji Pichia a Metschnikowia. Ty ptevazuji ve stiedni fazi. V koncentraci od 5 % ob;.
alk. zacind pievazovat Saccharomyces cerevisiae, protoze ma vétsi odolnost proti vyssi
koncentraci alkoholu. (Fleet, 1993)

Neékter¢  kmeny kvasinek  jako  Zygosaccharomyces,  Schizosaccharomyces,
Kluyveromyces, Torulaspora a Brettanomyces se mohou vyskytovat béhem kvaSeni a
dokonce 1 vsamotném vin€, coz mize zplusobovat rizné organoleptické vady vina. Je patrné,
ze posloupnost plisobeni téchto kment kvasinek béhem kvaSeni ovlivituje konecné slozeni
vina. (Ribéreau-Gayon et al.,*, 2006)

V posledni dob¢ se ¢im dal vice ptistupuje k fizenému kvaseni pomoci autochtonnich
kvasinek Saccharomyes cerevisiae. Tyto kvasinky byly piivodné izolovany z lokality, kde je
réva péstovana a ze které hrozny pochazeji. Timto zpisobem ma byt zachovan charakter

lokality a tim vyniknuti terroir. (Callejon et al., 2010)

Jable¢no-mlééné kvaseni

Jable¢no-mlécné kvaseni je proces, ve kterém se pfeménuje ostie chutnajici kyselina
jable¢na. Ta se pfirozené vyskytuje ve vin€é a procesem se transformuje na chutové
ptijemnéjsi kyselinu mlé¢nou. Jable€no-mlééné kvaSeni se vyuziva pfedevSim u Cervenych
vin. Miize probehnout i v bilych vinech. (Mansell, 2009)

Bakteriadlni ¢i biologické odbourani kyselin (BOK) — nebo také jableCno-mlécné
kvaseni (JMK) ¢i malolaktickd fermentace (JMF) — je proces, ve kterém se senzoricky
vyrazngjsi kyselina jable¢nd méni na chutové jemné;jsi kyselinu mlé€nou. Zaroven se béhem
tohoto mikrobidlniho procesu uvolituje oxid uhli¢ity a celd fada vedlejSich produkt, které
mohou vyrazné¢ zménit chutovy a aromaticky profil vina. Vyuziti BOK ve vyrobé vina tak
pfedstavuje jedno ze zasadnich rozhodnuti, které vyznamné utvati jeho senzoricky charakter.
(Balik, Stavek, 2017)

Tento proces zajiStuji bakterie mlééného kvaSeni. Jsou to predevSim bakterie

Oenococcus oeni a dal$i. Témito bakteriemi se snizuje acidita pfevedenim kyseliny L-
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jable¢né na kyselinu L-mlé¢nou a oxid uhli€ity, coz ma za néasledek snizeni titra¢ni kyselosti a

zvyseni hodnoty pH vina. (Bousbouras, Kunkee, 1971)

2.5 PROCESY ZRANI

V dalsi fazi - zréni vina je kyslik nezbytny hlavné v raném stadiu pro polymerizaci
fenolickych sloucenin. Polymerizaci vznikaji stabiln€jsi formy antokyani, které jsou odolné
proti oxidu sifi¢itém. Charakter vina je vyznamné ovlivnén fenolickymi slouc¢eninami, které
maji vliv na organoleptické vlastnosti. Kvalitativni zmény v cerveném viné b&hem zrani jsou
spojeny s polymerizovanim monomernich fenoli a kondenzaci fenolickych sloucenin. Po
téchto reakcich je vysledkem zjemnéni tfislovin a pozménéni barvy z cCervené na
hnédocervenou az oranZovocervenou. Podstatnd je také antioxidacni vlastnost fenolickych
sloucenin a jejich pozitivni vliv na zdravi €lovéka. (Blaauw, 2009)

Fenolické slouCeniny jsou rozdélovany na dvé zakladni skupiny:

e neflavonoidni fenoly —  stilbeny, kyselina hydroxybenzoova, kyselina
hydroxyskoticova
e flavonoidni fenoly — taniny, antokyany, flavanoly, flavonoly, flavanonoly a flavony
Flavonoidni fenoly v cervenych vinech pfevladaji. Jejich celkové mnoZstvi odpovida
ekvivalentu kyseliny galové, ktery ¢ini 1000 - 2000 mg.I". (Margalit, 2010)

Aroma vina je vytvaifeno nc€kolika stovkami té€kavych latek, jejichz koncentrace se
pohybuji od nékolika nanogramli az nékolika miligram. Za ptitomnosti kysliku se uvoliu;ji
a proto jsou senzoricky dobie rozpoznatelné. Zalezi na koncentraci, jaka se ve vin¢ naléza,
protoze kazda z téchto latek ma jiny prah vnimani. (Malherbe, 2010)

Pro rozliSeni charakteristiky jednotlivych sloucenin je vyuzivano pojeti prahovych
hodnot. Po ukonceni kvaSeni je fada moZnosti dalSiho dokonceni ptipravy vina, které zavisi
na pozadovaném typu vina. Volba nadoby pro zrani proto zdvisi na tom, jak ma byt vino
béhem zrani nddobou ovlivnéno, a na moznostech podniku. (Steidl, Renner, 2001)

Zrani je obdobi od konce fermentace az do plnéni do lahve. Délka je rizna v zavislosti
na puavodu, typu a kvalit¢ daného vina. Behem této doby dochdzi ke spousté zmén vina,
provazenych vyvojem barvy a chuti. Vyvoj musi byt dostatecné dlouhy, aby napomohl ke
stabilizaci a ptipravé vina ke zrani v lahvi. Podminky zpracovani vina a charakter nadob maji
velmi vyrazny dopad na tyto vyvojové procesy, spojené s oxido-redukénimi jevy. (Ribéreau-

Gayonet al.,®, 2006)
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Béhem vyzravani se ve viné rozpousti rizné mnozstvi kysliku, a to v zévislosti na
pouzit¢ metod¢ a teploté operace. Tento molekularni kyslik se vaze pfimo na nékteré
substance, kterym se proto fika oxidovatelné (Fe**, Cu"). Tyto substance maji v&tsi oxidaéni
schopnost nez vlastni molekularni kyslik. V uzavieném tanku a v lahvi je vino zbavené
atmosférického kysliku; vyznacuje se jevy redukce. (Michlovsky, 2015)

Oxidaci dana sloucenina vaze kyslik nebo ztraci vodik, pfipadné jeden nebo né€kolik
elektronti. Redukce je proces opacny. Napf. etanol oxidaci ztraci H', ¢imZ je oxidovan na
etanal, ktery dale pfijima 2 O™ a poté oxidaci vznikd kyselina octova. Zarovenn s oxidaci

probiha i redukce. Red; + Ox, £, Ox; + Red,. (Vivas et al., 1992)

2.5.1 Zranis minimalizaci pFistupu kysliku

Vina jsou vyrobena tak, aby byla co nejméné vystavena pisobeni vzdusného kysliku.
Reduktivni vina byvaji svétlejsi, svézi a s vyraznéj§i priméarni aromatikou. Vhodnym
piikladem je Beaujolais Nouveau. Cim mensi je pfistup vzduchu k vinu, tim bude jeho
reduktivni charakter vétSi. K zabranéni oxidace se vyuzivaji inertni plyny, napt. dusik.
Skoleni vina probiha v nerezovych nadrzich. (Kratochvil, 2013)

Vyroba Cervenych vin karbonickou maceraci je zalozena na anaerobnich procesech
dychani neporusenych bobuli hrozni v hermeticky uzavienych nadobéch. Z prostoru hrozn
je pomoci oxidu uhli¢itétho vytlacen vzduch a u neporusenych bobuli se vyvola
nemikrokrobidlni nitrobunééné kvaSeni, pfi1 kterém se odbouravd kyselina jable¢nd na
kyselinu jantarovou a pyrohroznovou, vznikl¢é malé mnozstvi etanolu, oxidu uhli¢itého,
acetaldehydu a jinych senzoricky aktivnich sloucenin. Hrozny postupné méknou, uvoliiuje se
most, antokyany, malé mnoZstvi ttislovin, primarnich aromatickych slozek a postupné za¢ina
proces klasické alkoholové fermentace. Scezenym podilem, ktery dokvasi bez matolin, se
ziskava vino specifického charakteru (ovocné az bylinné), které lze konzumovat jako mladé.
(Balik, 2010)

Vina s nizkym nebo zadnym obsahem kysliku béhem vinifikace mohou trpét vyS$im
mnozstvim tékavych slou€enin siry a projevovat znaky reduktivnich tont az sirky. Tyto
nedostatky je moZno odstranit ptidanim kysliku provzdu$nénim nebo dodanim Cu’
sloucenin, které na sebe navaZou sirné slouceniny a tim se reduktivni aroma odstrani. (Bekker
et al., 2016)

Reduktivni skladovani Cervenych vin pfinasi zvySeni volnych forem H,S a MeSH

(metantiol) primérné na 93 % a 47 %. Dale byl zaznamenan silny pokles v procentech
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vazanych forem H»S. Volna i vdzana forma H,S pfispiva k reduktivnim pachim v ¢ervenych

vinech. V&kem vina vSak reduktivni pach klesa. (Franco-Luesma, Ferreira, 2016)

vvvvv

sifi¢it¢tho do rmutu pfed zahdjenim alkoholové fermentace. Je tfeba povazovat tento krok za
kli¢ovy pro zvyseni reduktivnich podminek. Bez pfidavku siry ve form¢ pyrosifi¢itanu draselného
(K5S,05) do podrcenych hrozni byly vina vyznamné mén¢ reduktivni.(Pixner ef al., 2015)

V reduktivnich podminkach vino podléha mensi stabilizaci barev, protoze absence
kysliku nenapomahd k polymerizaci antokyand. Inertni nadobou se nemohou odstrafovat
nezddouci odpadni pachy po odbourani a celkova chut’ vina je hor$i, nez u pouziti suda.
U mladych cervenych vin v reduktivnich podminkach pietrvava trpkost a adstringence,
zvySuji se bylinné a reduktivni tony. Na druhou stranu se ve viné nekumuluje acetaldehyd
a tim se zmirfiuje pouziti oxidu sifi¢itého. Také je podstatné niz$i rist nezadoucich
organismil. U¢inky prostiedi bez ptistupu vzduchu se projevuji zieteln& i na barvé erveného

vina, diky pomalejsi tvorbé polymernich pigmentii a nizs§i barevnou stalosti. (Kilmartin, 2010)

Piima kondenzace

Tato reakce probiha pfedev§im v reduktivnich podminkich. Z antokyanti a jejich
reakénich partnert (prekurzory ttislovin) vznikaji stabilni, ale pon¢kud malé¢ kondenzacni
molekuly. Jejich vytvafeni se d¢je relativné pomalu, produkty jsou v chuti tvrdsi, ¢asto jsou

vnimany az jako hotké, coz se mize stat v pokracujicim stari reduktivné zrajicich ¢ervenych

vin. (Steidl, 2001)

2.5.2 Zrani se zvySenym pritupem kysliku

Cim je kontakt vina s kyslikem delsi, tim vic se ho rozpusti ve ving. P¥i teploté 25 °C
je to 7 mg.I'". P teplot& 5 °C je rozpusténo 10 mg.I".Pokud se vino uzaviezpst do nadoby,
ptitomny kyslik reaguje ve vin€ s dalSimi sloueninami a postupné zmizi. Kyslik se vaze
ptimo na Cu’" a Fe’". Tyto ionty vytvafeji nestalé peroxidy, které nasledng oxiduji dalsi
slouCeniny lehce piijimajici kyslik. Peroxidy maji totiz daleko vétsi oxidacni kapacitu nez
molekularni kyslik. Procesy, ve kterych se vino vystavuje vlivu kysliku, rozvijeji oxidaéni
charakter vina. KdyZz se vino uzavie do nadoby ¢i ldhve, tak je jeho vyvoj pod vlivem
redukénich podminek. (Vivas et al., 1992)

VycCerpanim substratu se snizi rychlost pohlcovani kysliku. Je to zplisobeno spise

kyselinou kaftarovou, nez inhibi¢nim pisobenim oxidaci vzniklych produktii. Doddnim
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kyseliny kaftarové se vrati rychlost pohlcovani kysliku zpatky na pocateCni uroven.
(Moutounet et al., 1990)

Vzdus$ny kyslik je urCujicim prvkem v modifikacich skladby a kvality vin. Kyslik je na
rozdil od dusiku a oxidu uhli¢itého spotfebovavan slozkami vina, je zapojeny do komplexnich
reakci oxidoredukce. Kyslik a jevy oxidace mohou byt pfiznivymi nebo neptiznivymi prvky
pro vyvoj vina. (Michlovsky, 2015)

Vlivem oxidace mizeme zaznamenat jednak zmény pozitivniho, jednak negativniho
charakteru. Pomala fizena mikrooxidace mladého Cerveného vina napomdha kondenzaci
antokyanidinii s taniny a alkoholem, vede ke stabilizaci barvy a k pfeméné hotce
ttislovinnych tanind na senzoricky ptiznivéjsi produkty a utvari harmonické cervené vino.
Vysoka koncentrace kysliku naopak ptispiva k oxidaci katechinti za vzniku hnéd¢ zbarvenych
komplexii a negativniho charakteru &erveného vina. (Ribéreau-Gayon et al.,®, 2006)

Oxidacni procesy jsou spojené s v€kem sudu. Jsou velké v piipadé novych suda
a mensSi u jiz pouzitych. Kromé poklesu rozpousténi slozek dieva maji velky vliv i jeho pory
a jejich zanéaseni. (Michlovsky, Khafizova, 2017)

Kyslik ve viné mize mit rtizné pavody. Podil 50 % je tvofen z technologie vyroby
a dalSich 50 % je tvofen zranim v sudu. Difevem prochdzi kyslik v 16 %, prostfednictvim
mezer mezi dyhami 63 % a pies zatku 21 %. (Ribéreau-Gayon et al.,?, 2006)

Zrani vina Ize ovlivnit intenzitou oxidace, teplotou a délkou zrani a Cifenim. Oxidace
je podporovana okyslicovanim vina v priibéhu zrani v dfevénych sudech nebo kontrolovanou
mikrooxidaci a provzduSnénim vina pii staeni. Takova oxidace je zadouci, protoze vede
k intenzivn¢j$i a stabiln€jsi barve vin a zaroven zjemiuje chutovy dojem. Miru oxidace je ale
tteba fidit, protoze mize vést 1 k nevratnému poskozeni vina. Nadmérnad oxidace miZze vést
k oxidativnimu rozkladu antokyanti, ¢astecné stabilizaci antokyanii tvorbou nafialovélych
komplext prostifednictvim ethylidenovych mustki, ke tvorbé oranzové zbarvenych sloucenin
adici acetaldehydu a k oxidaci kyseliny vinné za tvorby zlutych xanthyliovych pigmentt.
(Saucier et al., 1997)

Vzdu$ny kyslik oxiduje antokyany na bezbarevné ¢i hnéd¢ zbarvené produkty piimo
nebo prostiednictvim jinych labilnich slou€enin, které se oxiduji kyslikem piednostné (napf.
kyselina askorbova). Destrukce antokyani vyvolana kyselinou askorbovou probiha neptimo

pusobenim peroxidu vodiku, ktery vznika jeji oxidaci. (Velisek, Hajslova, 2009)

v v

.....

1971)
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Mikrooxidace

Rozumi se tim pridavek kysliku (vzduchu) za ucelem dosazeni dostate¢ného mnoZstvi
O, pro regenerativni polymerizaci, zajiStujici stabilizaci barvy. Zrani vina v menSich
difevénych sudech ,,automaticky* zajiStuje potifebnou oxidaci vyménou plyna pies dievo.
(Steidl, 2001)

Jednou z vyhod mikrooxidace je, ze po nadavkovani malého mnoZzstvi kysliku do vina,
dochazi k urychleni polymerizace tanini. To vede k jejich zjemnéni a snizeni adstringence.
V kone¢ném diisledku se diky tomuto jevu zlepSuje vysledna chutova kvalita vina. (Dykes,
Kilmartin, 2007)

Vyvoj mikrooxidace byl zvelké miry fizeny potiebou najit zplisob, jak nahradit
starnuti vina v sudech v krat$im €ase a s niz§imi ndklady na ¢im dél vice konkurenénim trhu
s vinem. (Blackburn, 2004)

NejdtlezitéjSim moznym problémem pii mikrooxidaci je pfiliSna aplikace kysliku
davkovana v kratkém casovém useku. V takovém pifipadé muize dochazet k nadmérné
polymerizace, tvorbé vysuSujicich taninil, sniZeni intenzity barvy, hnédnuti, ztraté¢ svézesti
vina a v neposledni fad¢ i tvorba aldehydu a oxidativniho aroma. Proces mikrooxidace také
obnasi riziko rozvoje aerobnich organismi — octovych bakterii a kvasinek druhu

Brettanomyces. (Paul, 2002)

Makrooxidace

Proces makrooxidace se 1i§i od mikrooxidace jen v mnozstvi pfidavaného mnozstvi
kysliku do vina. Davka kysliku se zvySuje ze dvou az Ctyf mililitri na tficet az Sedesat
mililitrd na litr v pribéhu jednoho mésice. Pfidani kysliku také ovliviiuje reakce mezi
antokyany a taniny, ¢imZ dochdzi k tvorb&é polymernich pigmentii, které maji intenzivng;si
barvu a jsou rezistentnéjSi k degradaci. Barva pigmenti se méni v zavislosti na pH a na
pouziti oxidu sitfi¢itého. (Dykes, Kilmartin, 2007)

Casteéné se s davkami kysliku pracuje jiz béhem kvaseni. Davky jsou vyssi (30 - 60
mg.I™"), a proto se nazyva makrooxidaci. I kdyZ vzduch piisobi pozitivné na vyvoj erveného

vina, je udrzovani plnych nadob nezbytné. (Steidl, 2001)
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Hyperoxidace

Princip hyperoxidace spocivd v oxidovani polyfenoli v mosté a jejich vysrazeni
béhem cifeni vina a ndsledném odstranéni sedimentu. Hyperoxidace byla uspésné pouzita pro
odbarveni moStu modrych odriid — Rulandské modré a Mlynatka pouzivanych pro vyrobu vin
v Champagne. (Blank, Valade, 1989)

Na druhé¢ strané¢ se hyperoxidaci snizuje obsah aromatickych latek. Nizkou ochranou
mostu proti oxidaci se vyrazné sniZzuje koncentrace aromatickych slouc¢enin. (Dubourdieu,

Lavigne, 1990)

Enzymaticka oxidace

Enzymaticka oxidace fenolii je zplisobena hlavné ptitomnosti kysliku a také Cinnosti
polyfenoloxidazy. Je uplatiiovdna v ranych fazich vyroby a miizeme ji pozorovat jako
hnédnuti hrozni. V nenarusenych buikach jsou fenolické latky lokalizovany hlavné ve
vakuolach a enzym oxidoreduktdzy je v cytoplazmé. Fenoly se dostdvaji do kontaktu
s enzymy uz pii poruSeni bobuli a paraleln¢ vlivem kysliku. (Moutounet ef al., 1990)

Enzymatickd oxidace je primarné¢ zpusobena dvéma typy enzymil — tyrosindzou a
lakdzou. Tyrosinaza se vytvati, kdyz jsou hrozny nedostatecné vyzralé. Tyrosinaza a lakaza
zpusobuji hnédnuti moStu a v krajnich ptipadech produkuji aldehyd. Hnédnuti a vznik
aldehydu vyzaduje kromé enzymu ptitomnost i fenolovych sloucenin, kysliku a kovovych
kofaktort. Enzymy byvaji obecné vice aktivni pti vysSich teplotach a vyssim pH. (Howe,
2009)

PtreCerpa-li se rmut pifes vzduch (remontdz) jeSté béhem kvaSeni, zahdji se
polymerizace diive. ProtoZe v neohifivaném rmutu jsou enzymy aktivni, dochéazi k tisickrat

rychlejsi oxidaci nez pfi Cisté chemicky vyvolaném pribéhu ve ving. (Steidl, 2001)

Mikrobidalni oxidace

Tento typ oxidace zahrnuje Siroké spektrum oxidativniho znehodnoceni aroma vina.
Casto vzniké spolu s enzymatickou i neenzymatickou oxidaci. Nejb&znéjsi kvasinky podilejici
se na tomto procesu jsou Candida, divoké kvasinky Pichia a Kloeckera. Tyto
mikroorganismy pochdzeji pfimo z vinohradu. DalSi znehodnoceni vina miZe vzniknout

v podobé piisobeni octovych bakterii a jim ptibuznych druhii rodu Glukonobacter, které jsou
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schopné produkovat velké mnozstvi kyseliny octové béhem vSech fazi vyroby vina. (Howe,

2009)

Chemicka oxidace

Chemicka oxidace se vyskytuje pfi zrani ¢ervenych vin a také mize probihat, pokud se
vino vystavuje pfimému slunecnimu zéafeni. K chemické oxidaci (neenzymatickému hnédnuti)
jsou nachylné zejména o-difenoly (katechin, epikatechin, kyselina kavova a jeji estery,
antokyany a jejich derivaty) a kyselina galova. U hnédnuti bilych vin jsou rozhodujici flavan-
3-oly. (Lopez-Toledano et al, 2002)

Pasobenim kysliku dochazi k pretvareni fenolickych latek a ke vzniku acetaldehydu,
ktery je vyuzivan pii n€kterych kondenzacnich reakcich. Tento druh oxidace je podporovan
pfijimanim kysliku a teprve pozdéjSim sifenim mladého vina a probiha podstatné pomaleji.
(Steidl, 2001)

Kontakt vzdusného kysliku s vinem vyvolavd mnoho oxidac¢nich reakci. Kyslik je
pomérné vysoce reaktivni. Nereaguje pfimo s vinem, ale na uskuteCnéni reakci vyzaduje
oxida¢ni Cinidla ve form¢é kovového katalyzatoru nebo fenolové slouceniny. Pocatecnim
krokem reakce je oxidace monomernich fenolii a nasledny vznik peroxidu vodiku. Ten dale
reaguje s etanolem za vzniku acetaldehydu. (Goode, 2008)

Acetaldehyd, charakteristicky pachem po jablkdch se nésledné zcastiiuje procesu
kondenzace antokyanti a tfislovin pomoci Bayerovy reakce. Mnoho reakci oxidativniho
charakteru neni vratnych a mohou mit negativni dopad na fenolické nebo aromatické

slou€eniny. (Lemaire, 1995)

2.6 TYPY NADOB NA KVASENI A ZRANI

Existuje spousta riznych typu a tvarti kvasnych nadob (fermentord, vinifikatortr). Déli
se na oteviené¢ a uzaviené. Vyrabi se z mnoha materidlti. Mezi nejpouzivanéj$i patii drevo,
nerezova ocel, plast a beton. (Ribéreau-Gayon et al.,”, 2006)

Kvaseni mize byt provedeno v rtiznych typech kontejnerti, véetné nerezovych tank,
plastovych nadrzi 1 dubovych sudi. Pouziti dubovych sudli po dobu kvaSeni vina by mohlo
mit vyznamny vliv na aromatické sloZeni vyrobku. Dfevo je porézni materidl, ktery se mize
vazat a uvolnovat slouceniny, na rozdil od inertnich nddrzi z nerezové oceli, jez jsou

vyrobeny z materidlu, ktery Zadnou interakci s vinem nema. (Marco ef al., 2008)
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V nékterych ptipadech dochazi k ovliviiovani vina pomoci nddoby, ve které zraje.
Dana nadoba miize snizovat nebo zvySovat pravdépodobnost specifickych reakci. Mezi
neutralni typy nadob spadaji nerezové tanky, sklenéné nadoby, které vinu nedodavaji zadné
ptimésy. Jsou pro kyslik nepropustné a tak dochdzi k menSim objemovym ztratdm. (Bisson,

2008)

2.6.1 Oteviené nadoby

Mezi nejpouzivanéj$i otevienou nadobu patii kad. Pouziva se stale v malych
vinafstvich, ale pfestdva mit opodstatnéni. Mezi nevyhody patii velky povrch, kde se mohou
pfi zpomaleni ¢i dokonCovani fermentace rozvijet aerobni mikroorganismy. Dalsi problém
nastava s vysokym odparem alkoholu, ktery mize dosahnout az 0,5 % oby. 1 vice. Ponofovani
matolinového klobouku se provadi ruéné — u malych SarZi nebo mechanizované u vétsich
nadob. (Ribéreau-Gayon et al.,”, 2006)

Qvevri je keramickd nadoba, amforoidniho tvaru, pouzivand historicky, po tisicileti,
v oblasti Kacheti ve vychodni Gruzii, na vyrobu vina. Svym zplisobem je gvevri univerzalni
starovéky vinifikator, ktery po naplnéni rmutem (z bilych, ¢i modrych hroznti), bez lidského
zasahu, vyrobi vino. Pomoci svého specialniho tvaru dojde k michani kvasiciho rmutu, po
usednuti zrni¢ek na spodek nadoby a pozdéji slupek z bobuli, dojde k samovolnému vycisténi
vina. (Sedlacek, 2006-2017)

Ackoliv v dnesni dobé€ vétSina vyrobci pouzivd mechanizované metody a nechava sva
vina kvasit v nerezovych tancich, najdou se firmy, které zpracovavaji ¢ast své produkce jinym
zpusobem. Hrozny kvasi v mélkych, ale prostornych kamennych vanach — lagares. Ty jsou
vyrabény z velkych blokl Zuly. Vany jsou vétSinou ctvercového nebo obdelnikového tvaru

s vyskou stény do 80 cm. Kapacita téchto nadrzi je pramérné 7500 1 vina. (Stavek, 2005)

2.6.2 Uzaviené nadoby

Vyroba vysoce kvalitnich extraktivnich Cervenych vin s intenzivni barvou vyzaduje
vedle kvalitni suroviny odpovidajici technické vybaveni vinatského provozu. V podminkéach
CR jsou pii vyrobé &ervenych vin stale jesté vyuzivany technologie s volné plovoucim nebo
ponofenym matolinovym kloboukem. Pivodné oteviené nadoby pro nakvaSeni rmutu jsou
stale Castéji nahrazovany modernimi uzavienymi systémy umoziujicimi dosaZeni vysokého

stupn¢ automatizace. Soucasna technicka zatizeni se rozd¢€luji na:
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e zafizeni s mechanickym promichdvanim
= uzaviena kad (ru¢ni michéni)
= stacionarni velkoobjemova nadrz (lopatkové/hrabicové michadlo)
= rototank (rotaci a spirdlovym michadlem)

e zafizeni s cirkulaci kvasiciho moStu pfes matolinovy klobouk (remontdz)

= vinifikator (michani skrapénim).(Burg, Zemanek, 2011)

Remontdz se provadi pfedev§im u velkych kvasnych nadob. Nezbytné nutny je silny
proud cirkulujiciho kvasiciho mostu, ktery rozbije matolinovy klobouk. Remontdz lze
provadét ttemi zplisoby:

e preCerpavani cerpadlem

e pomoci CO,, které vznika pti kvaSeni

e zavedeni plynu, ktery rozbije matolinovy klobouk (CO,, vzduch). (Steidl, Renner,
2001)

Nadoby na zrani

e Ditevéné sudy e Sklenéné nddoby
e Nerezové nadoby e Betonové nadrze

e Plastové nadoby. (Steidl, 2001)

Drievéné sudy

Na vyrobu suda se nejvice pouziva dubové dievo, akatové, méné pak z kaStanu, tieSné
nebo 1 jinych druhli stromll. Vybér vhodného dfeva miiZze mit vliv na viini a strukturu vina. Dub je
tvrdé, pruzné a vodotésné dievo. Vinu piedava kvalitu a chut, kterou dnesni spotiebitelé ocenuyi.
(Steidl, Leidl, 2003)

Rozeznavame okolo 250 druht dubového dieva, avSak na vyrobu sudl barrique jsou
nejvice vhodné pouze 3 druhy: dub letni (Quercus robur) neboli (Quercus pedunculata), dub
zimni (Quercus petraea) neboli (Quercus sessiliflora) a dub bily (Quercus alba). Prvni dva
uvedené se nejvice tézi ve Francii, dub bily v Americe. (Prida, Puech, 2006)

Primarni sloZzky dubového dieva jsou: celuléza 45 %, hemiceluloza 25 %, lignin 23 % a
vyluhovatelné latky 7 %. (Steidl, Leidl, 2003)

Dubové dievo na vyrobu sudl se rozliSuje podle obsahu laktonti, vanilinu

a eugenolu. V nizSich koncentracich davaji dubové laktony dievité aroma, které zlepsSuje kvalitu
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cervené¢ho vina. AvSak pti vysSich koncentracich mohou davat pryskyii¢né a hodné kokosové
aroma, které je nezadouci. (Chatonnet et al., 1990)

Hlavni vyhody sudii barrique jsou ziskani specifického aroma a pomalé davkovani kysliku
do vina. Nevyhody napi.vysoké mikrobiologické riziko, ztraty vyparem, vysokd investice a kratsi
doba pouzivani. I ptes vSechny tyto nedostatky jsou sudy barrigue ve vinaistvi stale vice zadané,
pouzivané a davaji vinu komplexni aroma. (Steidl, Leidl, 2003)

Ve vinafstvi se pouzivaji také dievéné sudy bez toastovani, které vinu po delSim zrani
dodaji spiSe nadech dubového dieva. Velikost sudi mize byt riznd. Co se ty€e tvaru, vyrabi se
nejvice kulaté nebo ovalné. Piednosti téchto sudl je také jejich porovitost, kterd zajistuje ¢asteCny

a pomaly piistup vzduchu. (Farkas, 1980)

Nerezové nadoby

Nerezové nadoby jsou v dneSni dobé nejvice rozsifené nadoby na uskladnéni vin ve
vinafskych provozech, v riznych tvarech a velikostech od 50 litrii po né€kolik tisic litri. Vyrabi se
z nerezové oceli, kterd obsahuje vysoky podil chromu, niklu, molybdenu, titanu
a dalSich kovii. Na vngjsi ploSe vytvari chrom se vzduSnym kyslikem pasivni vrstvu, ktera
nepropousti kyslik a chrani legovanou ocel pied korozi. Tyto nddoby vinu nepiedavaji Zadné
nezadouci pfichuté ani zdpach, maji dlouhou Zivotnost, jsou dobfe omyvatelné a maji lepsi

prostorove vyuziti ve sklepé.

Plastové nadoby

Na vyrobu plastovych nadob se v minulosti vyuzival sklolaminat. Nyni je postupné
nahrazovan polyetylénem. Plastové nddoby jsou vyrabény riznych tvart a velikosti. Pfednosti je
nizka hmotnost a tim 1 lep$i manipulace pii vyrob¢, ¢isténi atd. Z ditvodu pomalého zrani vina je
vhodnéjsi jen pro kratkodobéjsi skladovani. Nedostatkem je nizka odolnost vici tlaku a nizsi

teplotni stalost.

Sklenéné nadoby

Sklenéné nddoby se vyrdbi v riznych velikostech od 2 litri aZ po nékolik desitek litrd,
napt. demizony objemu 50 litri nebo 65 litrt, které byvaji opatfeny vétSinou plastovym obalem,
aby se zabranilo rozbiti, a hornim hrdlem opatfenym silikonovou nebo korkovou zéatkou. Mezi
vyhody fadime, ze nezanechavaji ve vin¢ zadné ptichuté nebo zapach. Nevyhodou je snadné

rozbiti. (Burg, Zemanek, 2011)
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Betonové nadrie

Na uskladnéni vina byly v minulych letech hodné pouZzivany stacionarni betonové nadrze,
které vyuzivaly spiSe vétsi vinaiské firmy. Nevyhodou bylo, ze jejich vnitini povrch se oSetioval
natéry a reakénimi laky. Pro zréni vina v takovych nadrzich to nebylo idedlni. M¢ly ale také i
vyhody — dlouhou zivotnost, nizky vypar vina nebo vyuziti prostoru. K mimoiadné cenénym
vlastnostem betonu v porovnani s plasty nebo nerezovou oceli patii jeho porozita, kterd umoziuje
prubéh mikrooxidace. Vyrabi se naddoby rGznych tvara: vélcovitého, hranolovitého, ovéalného,

jehlanovitého, kalichovitého, vej¢itého atd. (Burg, Zemanek, 2014)
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3 CIL PRACE

Cilem prace bylo zhodnotit prostfednictvim experimentu a srovnadnim vinifikace
v oteviené, uzaviené nadobé a automatickém vinifikatoru, jaky vliv maji autochtonni kvasinky
vici komerénim na vybrané parametry kvality Cervenych vin. Déle pak zranim vin v difevéném
sudu a neprodySné naddobé¢ zjistit, zda vyhovuje vice zrani se zvySenym nebo sniZzenym ptistupem

kysliku.
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4 EXPERIMENTALNI CAST

41 PUVOD A PARAMETRY HROZNU

Puvod hroznu

Hrozny odridy Frankovka pochazely z ¢lenské obce Némcicky spolku VOC Modré Hory.
Byly vyprodukovany ve vini¢ni trati Rizeny, ktera spada do zaregistrovanych vinic, ze kterych je
mozné produkovat vina s oznaéenim VOC Modré Hory. Odrida Frankovka byla odkoupena od
péstitele hroznti ZD Némcicky, ktery hospodaii na 92 ha vlastnich vinic. Jen z men$i ¢asti vyrabi
vina pod svou znackou a je tedy spise péstitel nez producent.

Vini¢ni trat’ Riizeny byla vysazena v roce 1984 a lezi v nadmoiské vysce 242 m. Jedna se
o velmi starou vini¢ni trat’ a je nejveétsi vinicni trat’ v obei. Nachdzi se na jizni, jihozapadni a
severovychodni expozici. Svazitost je 16°. Poloha zna¢i velmi vybornou vini¢ni trat, kde se rodi
zajimava vina. Velmi dobfe se na trati dafi bilym odridam révy vinné
a z modrych odrid se vyrabi vyborna rosé. Dopomaha jim tak lehka, pis¢itd a zahifevna puda
s bohatym mineralnim podlozim. V pide¢ je pH 7,8. Primérna hloubka ornice je od 20 — 50 cm.

Na trati se z vétsi ¢asti uplatituje vysoké vedeni (76 %) a stfedni vedeni (24 %). Nejvice se
zde dafi odridam Miiller Thurgau (8,9 ha), Modry Portugal (5,6 ha) a Frankovka (4,9 ha).
Nalezneme zde i odridy Veltlinské zelené a Ryzlink rynsky. (UKZUZ Oblekovice, 2012)
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Parametry hroznii

Hrozny byly sklizeny rucné 31. 10. 2015. Sbér probihal do skliziiové vany a ten den byly
hrozny zpracovany a pokus zalozen. Celkové mnoZstvi suroviny ¢inilo 5670 kg. Cukernatost byla
okamzit¢ zméfena moStomérem a hodnota cinila 25 °NM. DalSi méfeny parametr byl pH
a hodnota byla 3,8. Most byl zamrazen a ostatni parametry zméfeny posléze.

Vzorek moStu byl zméfen na analyzatoru Bruker Alpha. Naméfené hodnoty jsou udany

v tabulce 1.

Tab. 1: Namérené parametry mostu odrudy Frankovka pro vyrobu experimentdlnich vin

Vzorek Zkvasitelné cukry | Celkové kyseliny Asimilovatelny dusik
mostu (g1 (g1 pH (mg.I")
Frankovka 275 5,8 3,83 235

4.2 POUZITE KVASINKY

Do experimentu byly zapojeny dva kmeny vinnych kvasinek, oba spadajici do kmenu
Saccharomyces cerevisiae. Komer¢ni typ kvasinky a nové vyselektovany kmen autochtonni

kvasinky.

4.2.1 Komeréni kvasinka

Jako komer¢ni kvasinka byla do experimentu vybrana selektovand kultura pro ovocita
vina. Hlavné proto, Ze ve VOC Modré Hory ma pievladat ovocity a odridovy charakter vin.

ZYMAFLORE RB2 od spole¢nosti Laffort byla izolovana v Burgundsku. Ma velkou
schopnost pro vyjadieni odriidového aroma a tond viSni. RB2 se doporocuje pro ovocita
a elegantni vina, zejména pro odriidu Rulandské modré. Kvasinka se vyznacuje nizkou adsorbci

barviva. Davkovani se pohybuje v mnozstvi 20 g.I'"". (Laffort, 2013)

4.2.2 Vyselektovana kvasinka z vinice

V poslednich letech byly velké vyzkumy a experimenty se selekci vinnych kvasinek ptimo
z vinice a tim podpofeni vin charakterem terroir. Byly vybrany svym zpusobem specifické traté,
odkud pochazi kvalitni a ovéfena vina. Jednou znich byla vybrana trat’ BoCky v Némcickach.
V této trati, kde vlastni velkou &ast vinic vinaistvi VINO J. STAVEK, se selektoval kmen &isté

kultury vinné kvasinky Saccharomyces cerevisiae. Po intenzivni snaze akademickych pracovniki
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ZF Mendelu v Brné, laboratofe EPS Biotechnology, ktera se specializuje na selekci a vyzkumny
Ustavu pivovarstvi a sladafstvi, jenz kultivoval a vyrobil tyto mikroorganismy, vzesel vysledek
v podobé cisté kultury autochtonnich kvasinek ve formé¢ ASVK pod oznacenim V8. Davkovani
bylo provedeno v mnozstvi 20 g.1".

Timto materidlem byly zakvaSeny experimentédlni vina do kontrastu s komer¢ni kvasinkou.

43 POUZITE BAKTERIE

Do v8ech experimentalnich vzorkl byly implikovany bakterie pro ¢asnou inokulaci. Proto
se po 24 hodindch od inokulovani kvasinkami naockovaly bakterie Oenococcus oeni znalky
Lactoenos 450 Preac” od firmy Laffort. Tato kultura bakterii se vyznatuje nizkou produkci
tékavych kyselin a diacetylu. Netvoii zddné biogenni aminy. Dalsi vlastnosti je vysokd odolnost
vici etanolu.

Soucasti roztoku s bakteriemi byla i1 vyziva pro bakterie, kterd podporuje rozvoj téchto
mikroorganismil. Po inokulaci byly vS§echny nadoby promichdny pro optimalni homogenizaci.

Vyhodou rané inokulace je vyuziti tepla produkovaného kvasinkami a cas, pfi kterém
nejen vino kvasi, ale je 1 provadéna malolaktickéd fermentace. Po dokvaSeni ve viné zlstava kolem
0,5 g.I'' kyseliny jablecné. Po vylisovani méa vino stale teplotu kolem 20 °C, pfi které se patiiény
tank udrzuje. Méfeni vin na obsah kyseliny jablecné se provadi na analyzatoru Alfa kazdy tyden.

Vsechny vzorky vin odbouraly kyselinu jable¢nou po tydnu piipadné po dvou tydnech.

Déle vino mésic sedimentovalo a poté se rozdélilo do patticnych naddob, kde vina zréla rok.

4.4 POSTUPY PRIPRAVY VIN

Hrozny byly hned po piijezdu okamzZité odstopkovany a podrceny s pfiddnim antioxidaéni
davky taninu pro &ervend vina VR Supra Ellegance od firmy Laffort v mnozstvi 3 g.hl”". Rmut byl
rozvadén rmutovym cCerpadlem do piipravenych nadob na kvaseni, které byly naplnény do dvou
tfetin. Prvné byl naplnén automaticky vinifikator se sprchovanim o objemu 1700 1. Dale se plnily
dvé plastové kad¢ o objemu 1000 1. Nasledné¢ dva sudy o objemu 650 1 ze slavonského dubu
z rakousko-italského bednarstvi Veneta Botti.

Pro experiment byly pfipraveny dva kmeny odliSnych kvasinek. Jedna Cast byla zakvaSena
komer¢ni kvasinkou a druhd ¢as byla zakvaSena selektovano kulturou autochtonni kvasinky.

Automaticky vinifikator byl zakvaSen komer¢ni kvasinkou. Technické vybaveni bohuzel

nedovolilo vytvofit tento pokus do kontrastu s autochtonni kvasinkou, jak tomu bylo u ostatnich
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nadob. Zbylé nadoby ve dvou variantdch byly zakvaSeny odliSnymi kulturami kvasinek, aby se
zjistilo, ktera kultura je vhodné;jsi.

Ihned po podrceni byly vSechny nddoby zahiaty na 25 °C. Automaticky vinifikator ma na
dné spirdlu, kterd ohfivd vodu a tim dochdzi k ohfevu rmutu. Ostatni nadoby se zahtaly
akvarijnimi ohtiva¢i. Po n¢kolika hodindch temperovani rmutl byly nddoby inokulovany.
VSechny kultury kvasinek byly ve formé ASVK (aktivni suché vinné kvasinky). Hydratace a
celkové oziveni probéhlo hladce a podle navodu. Kvasinky zaaly pucet jiz po 30 minutich a
proto byly naockovany do patficnych nddob. Ve vinafstvi, kde byl experiment provadén, jsou
dobré zkuSenosti s rannou inokulaci bakteriemi do 48 hodin. Proto byly taktéz vSechny nadoby
naockovany bakteriemi davkou 0,5 g.hl™.

Oc¢ividné kvaseni nastalo po 24 hodinach a délka byla rozdilnd v ramci nadob. Vinifikator

dokvasil jako prvni, a sice po 5 dnech, sudy po 8 dnech a kad¢ po 10 dnech.

4.5 POSTUPY VINIFIKACE

Postupy vinifikace byly rozdéleny do dvou skupin podle typu nadoby na kvaSeni. Byly
zvoleny oteviené nadoby a uzaviené¢ nadoby. Oteviené nadoby byly zvoleny dvé 1000 1 kadé
z potravinatského plastu. Uzaviené nadoby byly dva typy. Jako zadkladni a standartni kvasna nadrz
byl zvolen vinifikator. Druhy a netypicky typ se zvolil sud s nerezovymi armaturami.

Pii vyrobé nebyly pouZity Zadné specifické kroky. Vinifikace podlehla standardnimu

postupu, ktery se provadi ve vét$in€ vinafstvi a je tedy snadno proveditelnd a reprodukovatelna.

4.5.1 KvaSeni v kadi

Kad¢ byly rozdéleny a oznacCeny podle zakvésejicich kvasinek na RB2 (komercni
kvasinka) a Terr (ferroir — autochtonni kvasinka). Po vytemperovani kadi byla provedena
inokulace kvasinkami. Uvnitf nadob byly po celou dobu instalovany akvarijni ohfivace se
zvolenou teplotou 25 °C, kterd je pro kvaseni optimalni. Jelikoz kvaSeni probihalo ve venkovni
lisovné€, kde v noci panovaly chladnéjsi teploty, tak teplota kolisala od 18 - 25 °C. Kad¢ byly
poloZzeny na palety, aby byly izolovany od chladu z podlahy. Nadoby byly opatfeny plastovymi
viky. Rmut byl v obou ptipadech michdn manualné€ 3 - 5 krat denné pomoci plastového michadla
po dobu 5 minut.

Délka kvaSeni v kddich byla ze vSech pouzitych nadob nejdelsi. Doba fermentace ¢inila 10
dni. Po vykvaseni byly ob¢ kad¢ ihned vylisovany a pfecerpany do nerezovych nadrzi umisténych

ve vyrobni hale, kde dobihala malolakticka fermentace a poté vino sedimentovalo.

37



4.5.2 KvaSeni v sudu

Jako v ptipad€ otevienych nadob, tak 1 u sudii byl proveden stejny postup. Sudy byly
rozdéleny do dvou skupin dle inokulovanych kvasinek RB2 a Terr. Oba sudy byly ze stejného
bednaistvi a o stejném objemu. Sudy nepodlehly toastovani, takze do vina nebyly vyluhovany
aromatické latky z vypalovani a tim se neovlivnil odriidovy charakter odriidy Frankovka.

Do obou sudti byly taktéz vloZeny akvarijni ohiivace a teplota nastavena na 25 °C. Sudy
byly umistény do podzemni vyrobni haly, kde byla stalé teplota. Dievo je vodivy material, teplota
byla konstatni a nepiesahla 25 °C. Délka kvaseni byla 8 dni.

V tomto ptipad€ nebyl obsah vylisovan, ale byl ponechan uvnitt sudu po dobu 3 mésicti.
Tato nestandardné dlouha doba kontaktu vina se slupkami se podepsala na mohutnosti a struktuie

obou vin, jenz je graficky zndzornéno pomoci paprskovych grafu v kapitole 10 Ptilohy

4.5.3 KvaSeni v automatickém vinifikatoru

V experimentu byl pouzit vertikdlni stacionarni vinifikdtor Standard znacky Blucina
o objemu 1700 L Vinifikdtor je opatfen vnéjSim chlazenim a ohfevem pomoci spirdly na dné
nadoby. Systém ponofovani matolinového klobouku je u tohoto typu v podobé sprchovani
matolinového klobouku cirkulaci kvasiciho mostu pomoci integrovaného ¢erpadla a potrubi.

Po naplnéni nadoby do dvou tfetin byl zapnut ohfev na 25 °C a nastaven Casovac
sprchovani na 1x za hodinu po délku 1 minuty. Nevyhoda tohoto typu je ta, ze ohfev je na dné
nadoby a ¢idlo snimajici teplotu ve spodni jedné tietin€é. Tim padem se obsah jednoduse piehieje
nad nastavenou teplotu. V experimentu teplota kolisala od 25 - 35 °C. Dynamika kvaseni byla
velka a fermentace byla ukoncena za 5 dni. Po dokvaSeni byl obsah vylisovan a taktéz precerpan
do vyrobni haly, kde byla dokon¢ena malolaktickd fermentace a vino UspéSn¢ sedimentovalo

a bylo ptipraveno na dalsi sklepni ¢innosti.

4.6 Pouzité zpusoby zrani vin

Po sedimentaci a separaci vina od pevnych ¢astic byly vSechny experimentélni vzorky
z kvasnych nadob precerpany do sudl a do inertnich naddob.

Timto byla zapocata dalSi ¢ast experimentu. Vina byla roz¢lenéna na dv€ moznosti zrani.
Rozdé€lila se na zrani se zvySenym mnozstvim kysliku (dfevény sud) a na zrdni s minimalizaci

kysliku v inertni nadob¢ (sklenény demizon).
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Vina v obou zpiisobech zrani leZely rok bez oxidu sifit¢ho. Po roce byly vzorky zasifeny
davkou 30 mg.I" a pted lahvovanim byly vzorky odkaleny a zasifeny davkou 20 mg.I". Vzorky

byly nalahvovany ru¢né a uzavieny pod Sroubovy uzavér.

4.6.1 Drevény sud

Experimentalni vzorky byly po zhruba mési¢ni sedimentaci pfeCerpany odkalenim do
pouzitych dfevénych sudil typu barrique. Sudy pochéazely z francouzskych vinaistvi a jiz byly
pouzivany mnoho let. Vypaleni sudli bylo MT (medium toast) a u vSech stejné. Staii sudii se
pohybovalo v priméru 8 let. To znamena, Ze odradovy charakter nebyl do vétSi miry ovlivnén
vypalenim dfeva. Aroma vina bylo spiSe ovocité a piipominalo tony peckového a varené¢ho

drobného ovoce.

4.6.2 Sklenény demiZon

Pro experiment byly pfipraveny sklenéné demizony o objemu 5 1. Odkalenymi vzorky byly
reduktivnimu prostfedi. Diky relativné cistym vinim nebyly vzorky postizeny premirou
reduktivnich toni. Sediment kvasnic by vytvéatel reduktivni prostredi, které by se projevilo

uzavienou aromatikou.

4.7 FYZIKALNE-CHEMICKE METODY

U experimentalnich vin byly méfeny celkové polyfenoly, antioxidacni kapacita, barevné
parametry a celkové antokyany. Analyzy vzorkda se uskuteénily na Ustavu poskliziiové
technologie zahradnickych produktt a na Ustavu vinohradnictvi a vinatstvi Zahradnické fakulty v

Lednici Mendelovy univerzity v Brné.

Stanoveni celkovych polyfenoli

Celkové polyfenoly v ¢ervenych vinech byly stanoveny pomoci metody s ¢inidlem Folin-
Ciocalteau, kterd je zaloZzena na spektrofotometrickém méfeni barevnych produktii reakce
hydroxidovych skupin fenolickych slou€enin s timto ¢inidlem.

Do 50 ml odmérné banky byl napipetovan 1 ml cerveného vina (podle pfedpokladaného
obsahu polyfenollr), poté bylo pfidano asi 20 ml destilované vody, 1 ml Folin-Ciocalteau ¢inidla
a vSe se promichalo. Po tfech minutach nasledoval pfidavek 5 ml 20 % roztoku Na,CO;3 a po

promichani se odmérna banika doplnila destilovanou vodou po znaCku. Po 30 minutach byla
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meéfena absorbance pomoci VIS-spektrofotometru (Spekol 11) v 10 mm kyveté pti vinové délce
520 nm proti vod€. Obsah veskerych polyfenoli byl vypocitan z kalibracni kiivky vytvofené ze
standardniho roztoku kyseliny galové a vysledek vyjadien v mg kyseliny galové na 1000 ml vina.

(Balik, 1998)

Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodou FRAP

Principem metody je redoxni reakce, pii které dochdzi k redukci Zelezitych komplexi
ferrikyanidu. Redukci s redukénim c&inidlem (antioxidantem) vytvari Zeleznaté komplexy
s intenzivn€ modrym zabarvenim.

Stanoveni probihd v prosttedi octanového pufru s pH 3,6 (4 ml koncentrované kyseliny
octoveé s 0,775 octanu sodného v 250 ml odmérné baiice). Pripravi se smés FeCl;.6H,O (0,081 g
rozpustit v 25 ml vody) a komplexu TPTZ (2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazin) v HCI1 (0,078 g TPTZ
rozpustit v25 ml bance s vodou okyselenou 0,08825 ml 35% HCI). Reak¢éni smés vznikne
smichanim roztoku FeCl;.6H,O, TPTZ a pufru v poméru 1:1:10. Pfi méfeni se do kyvety pipetuji
2 ml reak¢ni smési a 25 pl nafedéného vyluhu vzorku. Potom se obsah kyvety michal 10 sekund
na tfepacce. Absorbance se méfila po 10 minutach od zacatku reakce na spektrofotometru v 10
mm kyveté pi1 vinové délce 520 nm. Jako standard se pouzival trolox. Koncentrace zakladniho

roztoku troloxu je 0,5 mmol.(Benzie, Strain, 1996).

Stanoveni barevnych parametri

Barevné parametry v ¢ervenych vinech byly sledovany méfenim transmitance na ptistroji
Lovibond RT850i1. Vysledna barva byla definovana jako barevny prostor L*a*b* (CIELAB).

Vzorky vina byly méfeny v plastovych kyvetdch o délce optické drahy 2 mm. Pro
vyhodnoceni byla pouzita programova aplikace OnColor™ Premium (Lovibond). (Balik, 1998)

Stanoveni veskerych antokyant

Do dvou 50 ml odmérnych ban¢k bylo pipetovano v zavislosti na koncentraci antokyant
1 ml ¢ervena vina vina a nasledné byla jedna odmérna baiika doplnéna tlumivym roztokem o pH
1 a druha tlumivym roztokem o pH 4,5. Poté byla méfena absorbance (A) pomoci VIS-
spektrofotometru (Spekol 11) v 10 mm kyveté pii vinové délce 520 nm proti destilované vodé.

Koncentrace veskerych barevnych forem antokyanti byla vyjadiena nasledovné:
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-1
Antokyany (mg.l ) =562,5x1000xV(A —-A )
pH1 pH4.5

m x 28000
V- stupeni fedéni

m — mnozstvi vzorku vina. (Glories, 1984)

Meé¥ici pristroje

Me¢feni experimentdlnich vzorkd bylo provadéno na riiznych pfistrojich s ohledem na
méfené parametry. Zakladni analyza byla provadéna na analyzatoru Alpha. Barevné parametry
byly zméfeny na kolorimetru Lovibond RT850i. Zbylé parametry (celkové polyfenoly,

antioxidacni kapacita, celkové antokyany) byly méfeny na spektrofotometru Specord 50 Plus.

Analyzator Alpha

Analyzuje celou fadu parametrii hroznli, mos$ti a vin. Némeckd firma Bruker vyvinula
nejmensi spektrometr. Analyzator Alpha vyuziva vzorkovaci techniku ATR (zeslabeného tplného
odrazu). Princip ATR-techniky spociva vtom, ze paprsek infracerveného svétla je veden do
pruhledného diamantového krystalu, kde dojde k jeho Uplnému odrazu. Infraderveny paprsek
pfitom pronikne do vzorku do hloubky zhruba 1 um. Povrch vzorku pii kontaktu s infracervenym
paprskem absorbuje ¢ast zateni, ktera v sobé nese charakteristické znaky pro urcité parametry
analyzy. (Teper, 2013)

Me¢iené parametry pro most: °NM, celkové kyseliny, asimilovatelny dusik, zkvasitelné
cukry, glukéza, fruktdza, kyselina vinna, kyselina jable¢nad, kyselina citronova. Métené parametry
pro vino: alkohol, kyselina octova, pH, hustota, kyselina jable¢nd, kyselina vinna, celkové cukry,

glukoza, fruktdza, sachardza, glycerol. (Anonym 4)

Spektrofotometr Specord 50 Plus

Jednopaprskovy model z tady spektrofotometri Specord je vybaven polovodicovym
detektorem pro méteni v rozsahu 190-1100 nm a ovlddanim z externiho PC nebo ze zabudovaného
ovlddani s programem WinASPECT PLUS. Ve vybavé je méfeni absorbance, spekter,
koncentrace s faktorem nebo s automatickou konstrukei kalibracnich kitivek, ale 1 moduly pro
rutinni méfeni koncentraci, kinetik, barevnosti a dalSich. Zabudované metody pro analyzu vody.

(Anonym 5)
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Kolorimetr Lovibond RT850i

Kolorimetr Lovibond pouzivd tii paprskovou technologii a ma citlivost odpovidajici
lidskému oku. Nejpouzivangjsi jsou dvé metody pro vyjadieni barvy. Barevny prostor Yxy, ktery
se zaklada na trichromatickych soutfadnic X, Y, Z a barevny prostor L*a*b*, ktery zajistuje lepsi
soulad mezi méfenou a vizualni odchylkou. Pfistroj Lovibond ma sviij program OnColor.

(Anonym 6, 2016)

4.8 SENZORICKE METODY

Senzoricka analyza experimentalnich vin podlehla zhodnoceni 100 bodovou stupnici podle
OIV. Zucastnilo se ji 7 kvalifikovanych degustatorti, ktefi maji senzorické zkouSky druhého
stupné. Dalsi aspekty podléhajici senzorické analyze byly aromaticky profil, profil struktury

a mohutnosti vina.

4.8.1 100 bodové hodnoceni

100 bodové hodnoceni je v soucasné dobé nejvice pouzivanym systémem pii amatérskych
i profesionalnich soutézich vin. Od svého vzniku doznal systém mnoho modifikaci a zmén, v CR
je nejpouzivanéj$i 100 bodovd modifikovand tabulka doc. Ing. Josefem Balikem Ph.D.
a Ing. Jaroslavem Veverkou ze Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity v Brné. (Sedlacek,

2006-2017)

4.8.2 Profil struktury a mohutnosti vina

Senzorickému zhodnoceni podléhal i profil struktury a mohutnosti vina. Byla vypracovana
tabulka, do které byly zaneseny &isla 1-10 dle intenzity. Cislo 1 znamena minimum a &islo 10
znamend maximum. U tohoto senzorického hodnoceni vin se vyhodnocovaly nasledujici
parametry: intenzita a bohatost vin¢, intenzita a bohatost chuti, télo, komplexnost, rovnovaha
a potencidl zrani. Na vSechny vzorky byly vytvofeny grafy s profilem struktury a mohutnosti,
které se nachdzeji v kapitole 11 Pfilohy. Dale u vSech byly vypocitany kvadratické body udavané

v procentech.

4.8.3 Aromaticky profil vina

Podobné jako u profilu struktury a mohutnosti vina tomu bylo i u aromatického profilu.

Vina byla senzoricky hodnocena a rozliSovana podle stupnice 1-10. Aromaticky profil zkoumal
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komplexn&ji aromatickou profilovanost vina. Siroka $kala aromatickych latek musela byt
roz€lenéna a zavedena do tabulky. Aromaticky profil byl znazornén v grafech u vSech vzorkua

experimentalnich vin v kapitole 10 Ptilohy.

4.9 STATISTICKE METODY

Pti vyhodnocovani vysledkti byl po sou¢tu bodl proveden aritmeticky pramér. Déle byla
vyhodnocena smérodatna odchylka. U senzorického hodnoceni struktury a mohutnosti vina byly
pocitany kvadratické body. Ty byly vypocitany v ramci plochy, kterou tvotilo 6 parametrii. Kazdy
z nich byl hodnocen v rozmezi 1 — 10. Tim padem maximum bodi udélenych vinu mohlo byt 60.
Podil bodt byl vyjadien v procentech.

Metody vyhodnocovani vysledki byly provadény v programech Microsoft Excel
a Statistica 12.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Tato prace se primarn¢ zabyvala odridou Frankovka, moznostmi vinifikace a aplikace pro
apelacni syst¢ém VOC Modré Hory. Snahou bylo v prvé fadé zjistit, ktery kmen kvasinek vice
vyhovuje pozadavkiim nastavenym pro VOC Modré Hory. Déle zda vice vyhovuje kvaseni v
oteviené €1 uzaviené¢ nadob& a poté zohlednéni zrani se zvySenym nebo minimalizovanym
mnozstvim kysliku.

Po zhruba 18 mésicich od vytvoreni experimentu bylo senzorickym hodnocenim zjiSténo,
ze nejvhodnéj$i variantou pro vinifikaci odriidy Frankovka je pouziti komeréni kvasinky
ZYMAFLORE RB?2 od spole¢nosti Laffort v kombinaci s kvaSenim v kadi a nasledném zrdnim se
zvySenym mnozstvim kysliku v pouzZitém sudu barrique. Vino ziskalo nejvys$si hodnoceni (87
bodil) a jevilo tony peckového ovoce, varenych a suSenych plodi. Jak Stavek (2008) uvadi, je pro
odriidu Frankovka typicky odriidovy charakter. Bylo intenzivni ve viini 1 chuti, velice komplexni a
s velkym télem, komplexnosti a potencidlem zrani. Tyto aspekty potvrzuje Kraus et. al., (2010),
ktery také tvrdi, Ze odriida Frankovka po nckolikamési€nim zrani vytvari komplexni strukturu.
Vzorek nebyl nijak odliSny od ostatnich, co se parametra tyc€e, jenz ukazuje tabulka 2. V ni se
nalézaji analytické parametry jednotlivych vin méfenych pted senzorickou analyzou, respektive po

ro¢nim zrani. Experimentalni vzorky vin byly méfeny na analyzatoru Alpha.

Tab. 2: Namérené vysledky vzorku experimentalnich vin

Titr. | Reduk. Kys. Kys. Kys. Kys.

Nazev Alk. kys. cukry jabl. | mlé¢na | octova | vinna | Glycerol | Hustota
vzorku | (obj.%)| (@I | (g1 pH @) | @ | @ | @ @I (g.ml")
RB2-kad-1 15,09 4.8 2,0 3,65 0,00 1,8 0,68 1,7 10,6 0,99114
RB2-kad-BQ | 14,85 4.8 2,5 3,59 0,00 1,9 0,72 1,6 10,7 0,99144
RB2-sl.-1 14,44 4,5 3,2 3,67 0,00 2,0 0,81 1,7 10,7 0,99290
RB2-s1.-BQ 14,54 4,7 1,8 3,67 0,00 1,9 0,81 1,6 10,7 0,99259
RB2-vin.-I 14,19 5,3 0,1 3,68 0,00 2,7 0,79 2,1 10,1 0,99208
RB2-vin.-BQ | 13,61 4.9 1,7 3,60 0,00 2,5 0,76 2,0 10,5 0,99314
Terr-kad-1 15,00 5,4 0,9 3,64 0,04 2,2 0,74 1,8 10,6 0,99112
Terr-kad-BQ | 14,78 5,0 2,7 3,57 0,09 1,9 0,68 1,8 9,7 0,99133
Terr-sl.-1 15,58 4,3 3,0 3,72 0,24 1,7 0,72 1,8 10,3 0,99101
Terr-sl.-BQ 15,12 4,4 1,9 3,68 0,00 1,8 0,81 1,8 10,7 0,99178

Vysvétlivky zkratek u experimentalnich vin:
Terr = Terroir (autochtonni) kvasinka
RB2 = zkratka ndzvu komer¢ni kvasinky ZYMAFLORE RB2 od spole¢nosti Laffort

Sl = zrani na slupkach v dfevéném sudu
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BQ = barrique (zrani vina se zvySenym mnoZzstvim kysliku)
I = inertni nadoba (zrani vina s minimalnim mnoZstvim kysliku)

Vin = vinifikator

Vzorky vin byly zékladné rozdéleny podle inokulované kvasinky. Dale se ¢lenily na
kvaseni v kadi, vinifikatoru a v sudu, kde lezely v kontaktu se slupkami 3 mésice. Proto oznaceni
SI— slupky. Pod témito kddovymi ozna¢enimi jsou popsany vSechny experimentéalni vzorky vin.

Tabulka 2 ukazuje, zZe jednotlivé vzorky nepodléhaji sebevetsim rozdilim. Alkohol u vSech
experimentalnich vin je pomérné vysoky (13,61 — 15,58 % obj.). To je diky ro¢niku 2015, ktery
byl velice slune€nym rokem a dafilo se v ném hlavné modrym odridam, které byly nadprimérné
vyzralé. Jedinym vykyvem v této fad¢ vin byl vzorek s nazvem RB2-vin.-BQ. Opodstatnénim byl
fakt, ze pti kvaSeni uvnitf vinifikatoru panovaly vyssi teploty, nez byly nastaveny.

U vSech nadob byla nastavena teplota na 25 °C. Vinifikdtor vS§ak ma nevyhodu v
rozmisténi ¢idla métici teplotu, které je ve spodni tfetiné a ohfev je na dn¢ nadoby. Touto cestou
se rmut dokéze nekontrolovatelné ohiat az na 35 °C a n¢kdy 1 40 °C. V tomto piipad¢ se teplota
pohybovala kolem 35 °C a diky této teploté, ktera panovala béhem kvaseni, doSlo k vySSimu
odparu alkoholu. Ribéreau-Gayon et al., * (2006), uvadi, Ze odpar mize &init 0,5-1,5 % obj. alk.
Vyslednych 13,61% obj. alk. je v naSich podminkach optimdlni koncentraci. Na druhou stranu
Ferré (1958) poukazuje na ztraty obsahu alkoholu, které se mohou objevit pti dobé macerace delsi
nez tti tydny. Tento fakt se nepotvrdil u vin, které byly v kontaktu se slupkami 3 mésice. Rozmezi
koncentrace alkoholu u vin s 3 mési¢ni maceraci bylo od 14,44 — 15,58 % obj. alk. Ostatni vina s
netypickou koncentraci alkoholu vSak nejevily znamky “ohnivého vina”. Senzoricky byla
piijatelna.

Kmen kvasinek Saccharomyces cerevisiae se vyznacuje vysokou vytéznosti alkoholu a
prokvasovanim cukri. Jak je evidentni v tabulce 2, tak Zadné vino nebylo prokvaseno uplné do
sucha. Vyslednych 15 % obj. alk. byl pro vSechny varianty toxickym a kvasinky nedokazaly cukr
uplné prokvasit. Tento fakt se d4 odlvodnit tim, Ze se ve viné nevyskytoval kmen kvasinek
Saccharomyces bayanus. Jak tvrdi Steidl (2002), tento kmen muize prokvaset cukry i pti 16 % ob;.
alk. 1 vice. Nejsussi vzorek byl kvasen ve vinifikatoru s komercni kvasinkou RB2. Jeho hodnota je
0,1 gl', coz lze zdiivodnit konstatni teplotou po celou dobu kvaseni. Naopak s nejvy3sim
zbytkovym cukrem byl vzorek kvaSen v sudu také s komer¢ni kvasinkou RB2 a hodnota ¢inila 3,2
gl

V mnozstvi titrovatelnych kyselin nepanovaly v&tsi vykyvy (4,3 - 5,4 g.1") Totéz se da Fici
1u parametru pH (3,57 - 3,68).
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U obou kmenl kvasinek ani v pouZité technologii se neprokazal rozdil v produkci
glycerolu. Kyselina octovd byla ve srovnatelném mnozstvi. Nebyl prokdzan vliv vinifikace se
zvySenym nebo s minimalizovanym mnozstvim kysliku. VSechny varianty se pohybovaly v
rozmezi koncentrace 0,68 — 0,81 g.I", aviak defektnd se nejevily. Diky pouzitym &istym kulturam
kvasinek byly parametry kyseliny octové v normé. Svejcar (2004) uvadi, Ze &isté kultury kvasinek
produkuji mensi mnozstvi tékavych kyselin.

V tabulce 3 je bodové hodnoceni jednotlivych vin 100 bodovym systémem podle
organizace OIV. Tabulka ukazuje degustitory nejlépe hodnocené vino RB2 kad bq. Tedy
komer¢ni kvasinkou RB2 zakvaSené¢ vino. KvaSeno v kadi a nasledné zrani se zvySenym
mnozstvim kysliku v pouzitém sudu barrique. Primérny vysledek Cinil 87 bodl. Autofi Steidl a
Leidl (2003) uvadéji, ze vina ze sudil barrigue se vyznacuji vyssi strukturovosti a jemné tony
dreva dokresluji celkovy charakter vina.

Druhé misto obsadilo vino s nazvem RB2 vin s 86 body. Vino bylo také zakvaSeno
komer¢ni kvasinkou RB2 a kvaSeno ve vinifikatoru. Zrani probihalo v reduktivnich podminkach
v inertni nadobé — sklenéném 5 1 demizonu. Tteti misto ziskalo vino s nazvem Terr kad’ bq s 86
body. Tento vzorek byl zakvaSen autochtonni (terroir) kvasinkou, ktery kvasil v kadi a zral se
zvySenym mnozstvi kysliku v pouzitém sudu barrigue. Smérodatna odchylka se pohybovala v

rozmezi 2 — 4.

Tab. 3: Senzorické hodnoceni experimentalnich vin 100 bodovou stupnici podle OIV

Nazev Hodnotitel Priumérny | Smérodatna

vzorku A B C D E F G vysledek odchylka
RB2-kad-1 85 86 85 81 90 86 85 85 3
RB2-kad-Bq | 83 89 89 89 91 83 84 87 3
RB2-sl-1 81 88 88 86 83 86 83 85 3
RB2-sl-Bq 88 82 79 88 82 78 85 83 4
RB2-vin-I 87 84 90 88 85 86 81 86 3
RB2-vin-Bq | 87 86 83 87 84 83 87 85 2
Terr-kad’-1 82 78 76 83 82 84 81 81 3
Terr-kad-Bq [ 85 85 81 88 93 80 87 86 4
Terr-sl-1 87 87 77 83 90 84 84 85 4
Terr-sl-Bq 88 85 84 85 81 78 87 84 3

Na druhou stranu nejhire hodnocené vino se jevil vzorek Terr-kad-1. Tento vzorek byl
zakvaSen autochtonni kvasinkou, ktery kvasil v oteviené nadob¢ a poté zral s minimalizaci kysliku

v inerni nadobé. Vysledky senzorického hodnoceni nazornéji ukazuje graf 1.
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Graf 1: Prumérny vysledek se smérodatnou odchylkou senzorického hodnoceni experimentalnich

vin 100 bodovou stupnici podle OIV

Dalsim senzorickym parametrem, ktery se hodnotil, byl aromaticky profil. Vysledky
tohoto hodnoceni ukazuje tabulka 4, v niZ jsou uvedeny jednotlivé hodnoty ke kazdému
experimentalnimu vzorku. Rozmezi aromat, které byly zkoumany, je Siroké. Celkem se hodnotilo
14 parametrii, které se potencidlné mohly ve viné vyskytovat. Nejhojnéji se u vSech vin
vyskytovaly toény peckového ovoce a tony vafeného a suSeného ovoce. Dale mezi casto
vyskytujici se patfily tony drobného tmavého ovoce. Dale pak kotenité a bylinné tony, na které je
odrtida Frankovka pomérné s§tédra. To koresponduje se Stavkem (2003), ktery uvadi, Zze odrida
Frankovka je bohata na kotenitost a v nékterych ro¢nicich se projevuji bylinné tony.

V tabulce 4 je také snadno zietelné, ktera vina zrala v sudech barrique jenz maji vysoké
hodnoty “barikové” tony oproti sklenéné nadobé. Tento fakt potvrzuje Farkas (1980), ze po delsi
dob¢ kontaktu vina se sudem, je dievo znatelné.

Zadnému degustatorovi se vina nezdala defektni. Nebyly pocitény ani tony tropického
ovoce a jiné tony. Tuto skutecnost stotoziiuje Stavek (2008), ktery tvrdi, Ze pro odriidu Frankovka
jsou typické tony tfesni, visni a malin.

V tabulce ¢islo 4 jsou uvedeny vysledné body jednotlivych vin co se ty¢e aromatického
profilu vina. NejCastéji vyskytujici se aromatické tony prevazovaly peckové ovoce, dale pak
vafené a susené ovoce. Tyto tony mize potvrdit Laffort, ktery deklaruje tyto rysy ve viné po
které kvasilo v dfevéném sudu a zrdlo na slupkach 3 mésice. Poté bylo pfemisténo do inertni

nadoby.
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Tab. 4 Prumeérné hodnoty a smérodatné odchylky u aromatického profilu experimentalnich vin

Aromaticky Rb2- | Rb2- | Terr- |Rb2-sl-|Terr-sl-| Rb2- Rb2- | Terr- |Rb2-sl- | Terr-sl-
profil vina vin-l | kad-l | kad-I I I vin-bq | kad-bq [ kad-bq| bq bq
kvétnaté 3 (1) 2 (1) 2 (1) 2 (£2) 2 (£2) 2 (£2) 2 (1) 2 (1) 2 (1) 1 (1)
tropické ovoce |1 (1) 2 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1)
jadrové ovoce |2 (£2) 2 (£2) 2 (£2) 2 (£2) 2 (£2) 2 (£2) 2 (£2) 2 (£2) 2 (1) 2 (£2)
peckové ovoce | 7 (2) 7 (£2) 6 (£2) 8 (£1) 7 (£2) 7 (£1) 7 (£2) 7 (£2) 6 (£1) 6 (£2)
vafené a
suSené ovoce |6 (£2) 7 (£2) 6 (£3) 6 (£1) 7 (£2) 7 (£1) 6 (£3) 7 (£2) 5 (£2) 5 (£2)
drobné svétlé
ovoce 2D 3@ (3@ 3@ 3@ 2@ [3@n (2@ 2@ |2@D
drobné tmavé
ovoce 62 |7¢2 [5 e leEd |53 |5 |4 [5@3) |42
karamelizované | 2 (£1) 2 (£1) 3 (£1) 2 (£2) 2 (£1) 3 (£1) 2 (£2) 4 (£2) 2 (1) 4 (x1)
bylinné Cerstvé |3 (1) [2=2) |22 [2¢@D (2@ (2@ 3@ 3@ 2D [2:2)
bylinnésusené |4(2) [3@) 4@ [3¢@) 4@ [4@) 3@ |2@D) |42 |42
kofenité 5#3) (4@ [5@3) [5@3) |43 e |6 |6 [5@2) [6@2)
barikové 2D 2D [1eEn 2@ 2D e (3@ (5@ 5@ |53
jiné 1) 1@ (3@ 1@ 2D (10 [rep [ren ey 2@
defektni 10) |10 |22 1@ 1@ (1) [1@o) [1@0) 1@ |10

Nejstrukturnéj$i a nejmohutnéj$i vino bylo Terr kdd’ bq, coz ukazuje tabulka 5.

Autochtonni kvasinka, zakvaSena v kadi a nasledném zrani v pouzitém sudu barriqgue. Vino

vyznafujici se nejmens$i strukturou a mohutnosti byl vzorek s oznaCenim Terr kad. Vino

zakvaseno autochtonni kvasinkou a kvaSeno v kadi s naslednym zranim v inertni nadobg.

Tab. 5: Priimérné hodnoty a smérodatné odchylky struktury a mohutnosti experimentdlnich vin

Struktura a mohutnost | Rb2- Rb2- Terr- | Rb2-sl- | Terr- Rb2- Rb2 Terr Rb2 sl | Terr sl
vina vin-1 kad’-1 | kad’-I 1 sl-1 vin bq | kad’ bq | kad’ bq bq bq
Intenzita a bohatost ving | 7 (1) [ 8 @2) |6 (=2) | 7D [ 7 @) [ 8 @) | 7 ) | 7 =1 | 6 (2) | 7 (2)
Intenzita a bohatost chuti | 7 (1) [ 8 1) | 7 @2) | 7 1) | 8 (=1) [ 8 (1) | 8 (1) | 8 (1) | 7 (22) | 7 (=])
Télo 6 |8 6@ |[7E) | 7E) | 6@2) [ 7D [7E@D |6 D] 6]
Komplexnost 62 |7@E) 6@ |62 |6 |6@2)|[7@)|7E)]|6E2)]|6=2)
Rovnoviha 62)|7@E) [5@E3) |62 |62 |6@2)|[7@2)|6@2)|5=2)]|6=2)
Potenciél zréni 7E2) [ 7@ [6@2) | 7E2) |8 E2) |8 @2) [ 7@ |8 @2)|6+*2) |8 =2)

Smérodatna odchylka
(%) 67 71 61 65 70 71 72 72 61 66
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Po senzorickych analyzach se jevi, ze autochtonni kvasinka v kombinaci s kvasenim v
oteviené nadobé a zranim s minimalizaci kysliku v inertni nadobé€ neni Gplné vhodna varianta pro
vinifikaci se zamé&ry pro apelaci VOC Modré Hory.

V tabulce 6 se nachazi naméfené hodnoty jednotlivych parametri. Mnozstvi antokyanti
kolisa od 80 do 175 mg.I". Kumsta (2008) uvadi, e mnozstvi barviv po skon&eni fermentace se
pohybuje v zavislosti na odradé od 100 - 1500 mg.I'. Aviak b&hem zrani se mnoZstvi barviva
snizuje az na 50 mg.I'. Darné a Glories (1988) uvadgji, 7e v ptipadé modrych odrad, lidove
zvanych barvifek, se barviva nachéazeji také v duznin¢ a vina vyrobena z téchto hroznti obsahuji
vyrazn€ vyS$i mnozstvi antokyani. To znamend, Ze experimentdlni vina jsou po roce zrani ve
velmi dobrém rozpolozeni a mnozstvi antokyanii bylo v dobé méfeni stale na dobré urovni.
Neprokazal se rozdil v pouzité kvasince, ale pouze v pouziti kvasné nadoby, respektive v delSim
kontaktu vina se slupkami. NejvyS$s§i hodnoty mnoZzstvi antokyant (175) byly zaznamenany u
RB2-SI-I 1 u Terr-Sl-Bq. Jediny rozdil je v pouZité nadobé na zrani.

Jak uvadi Ribéreau-Gayon er al. * (2006), nejmensi mnozstvi celkovych polyfenoli
obsahuji vina, kterd kvasila bez semen, slupek a tfapin. VEtsi mnozstvi polyfenoltt obsahuji vina
kvaSena se slupkami a nejvice vina vyrobena z hroznti, které byly jen podrceny. Resp. ze rmutu,
jehoz soucasti byly 1 tfapiny. Z vysledki vyplyva, ze vzorky, které lezely po dokvaSeni na
slupkéach, dosahovaly vyssich hodnot (2759 — 3375 mg.l"), neZ vina, ktera byla po dokvaseni
ihned vylisovana (1758 — 2621 mg.I"). Pouzity kmen opdt nemél signifikantni rozdily ve
vysledcich.

Gomez-Plaza et al. (2001) pti vyzkumu také prokazal, ze delsi doba macerace vedla ke zvyseni
obsahu polyfenoll ve viné. Dale Menkovic€ et al. (2014) uvadi, Ze antioxida¢ni kapacita vin je spojena
s polyfenolickymi slozkami obsazenymi ve vin€é. Také uvadi, ze je zaloZzena pfedevSim na kapacité
polyfenol snaset volné radikaly. Na mnozstvi antioxida¢ni kapacity nemél vliv pouziti kvasinky.
Vétsi rozdily byly u vin, které byly v kontaktu se slupkami 3 mésice (13,34 — 18,35 mmol.I'"). Rozdily
mezi zplUsoby zrani nebyly prokdzany, liSily se minimalné. Naméfené parametry antokyand,

polyfenolt a antioxidacni kapacity uvadi tabulka 6. Ty jsou znazornény v grafech 2 a 3.
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Tab. 6: Namérené hodnoty jednotlivych parametru experimentalnich vin

Celkové Antioxida¢ni
Antokyany polyfenoly kapacita

Nazev vzorku (mg.1") (mg.1") (mmol.I™")

RB2-kad-1 99 1872 10,31
RB2-kad-Bq 98 1807 12,36

RB2-sl-1 175 2759 13,34

RB2-sl-Bq 81 3240 15,74

RB2-vin-I 148 2621 14,13

RB2-vin-Bq 104 1758 10,03

Terr-kad’-1 106 1917 10,15

Terr-kad’-Bq 89 1899 8,61

Terr-sl-1 151 3096 18,35

Terr-sl-Bq 175 3375 14,98
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Graf 2: Namérené hodnoty antokyanii a antioxidacni kapacity experimentdlnich vin
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Graf 3: Nameérené hodnoty celkovych parametrii experimentalnich vin

Krom tfi parametra viz vySe byly méfeny i barevné parametry L*a*b*, které jsou uvedeny
v tabulce 7. Vzorek s nejvyssi hodnotou L* byl RB2 kad’. Parametr a* byl nejvyssi u Terr sl

Parametr b* byl nejvyssi u Terr bq. Obecné plati, ze ¢im je vyssi hodnota L*, tim svétlejsi je vino.
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Cim je vyssi hodnota a*, tak tim Eervendjsi je vino. Dale pak ¢im je hodnota b* vyssi, tim je vino
zlutéjsi a cihlovejsi.

Hodnota L* se mezi jednotlivymi viny signifikantné neli§i. Rozmezi hodnot se pohybuje
od 57,55 —71,78. Hodnota a* také nema signifikantni rozdily, rozmezi bylo od 22,97 — 36,29. Ani
hodnota b* nebyla prokazateln¢ odlisSnd. Hodnoty se pohybovaly velice blizko sebe a byly v
rozmezi 9,50 — 16,60.

Tab. 7: Barevné parametry experimentalnich vin v barevném systému CIELAB

Nazev vzorku L* a¥ b*

RB2-kad-1 71,78 22,97 14,15

RB2-kad-Bq | 67,56 28,15 12,92

Rb2 sl-I 60,68 34,87 10,10

Rb2 sl Bq 63,11 33,02 9,50

Rb2 vin-I 62,70 33,21 11,83

Rb2 vin Bq 68,56 28,82 13,58

Terr kad’-1 70,46 24,63 15,16

Terr kdd’ Bq | 66,08 29,59 16,60

Terr sl-1 57,55 36,29 10,38

Terr sl Bq 60,71 34,66 9,83
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6 ZAVER

Cilem prace bylo zhodnotit prostfednictvim experimentu se srovnanim vinifikace odridy
Frankovka pro podminky VOC Modré Hory se dvéma typy kvasinek, nékolika kvasnymi
nadobami a nasledném zrani se zvySenym ¢i minimalizovanym mnozstvi kysliku, jaky typ
vysledného vina se vice hodi pro podminky apela¢niho systému VOC Modré Hory.

Vznikl experiment s komeréni a autochtonni kvasinkou, otevienymi a uzavienymi
nadobami na kvaSeni a poté kontrastem mezi zranim s vy$§im mnoZstvi kysliku v sudu a zranim s
minimalizaci mnoZstvi kysliku v inertni nadobé¢.

Po senzorickém hodnoceni bylo zjisténo, ze se nejvice hodi komer¢ni kvasinka
ZYMAFLORE RB2 v kombinaci s kvasenim v kéadi a ndsledném zrani v pouzitém sudu barrique,
ktera ziskala 87 bodii. Vino jevilo tony peckového, vafeného, drobného a susené¢ho ovoce. Bylo
komplexni a télnaté, strukturované a plné. Difevo z pouzitého sudu barrique dodévalo decentni
aroma a tudiz neptekryvalo odridovy charakter. Tento aspekt u VOC Modré Hory je velice
dilezity, jelikoZ v podminkach k zatfidéni do VOC nesmi byt tony barriqgue. Maximalné tony
cokolady a to v pozadi.

Na druhou stranu nejméné hodici se variantou pro VOC Modré Hory byl vzorek zakvasen
autochtonni kvasinkou s kvasenim v oteviené nadobé a zranim v inertni nadobé a ziskalo 81 bodil.
Aromatikou se podobalo nejlépe hodnocenému vinu. Také jevilo tony peckového ovoce, ale v
niZ8i intenzité. Nebylo navic tolik komplexni, jelikoz mu v inertni nddobé nebylo dovoleno fadné
se zharmonizovat.

Z vysledkii vyplyva, ze nelze zcela fici, Ze se striktné hodi pro vinifikaci v Modrych
Horach komer¢ni ¢i autochtonni kvasinka. Obé varianty byly velice kladné¢ hodnoceny. Kazda
varianta méla svoji optimalni kombinaci a naopak zcela nevhodnou kombinaci vinifikace. V
7zadném sledovaném parametru, co se senzorického hodnoceni tyce, nebyl nalezen rozdil v pouZiti
kvasinek, nadobach na kvaSeni a zplisobu zrani.

Jediny signifikantni rozdil u méfenych parametrii antokyanii, celkovych polyfenoli a
antioxidacni kapacity byl zaznamenan u vin, které leZzely 3 mésice v kontaktu se slupkami. U
téchto vin byly hodnoty prokazateln¢ vyssi. Nemély vSak na senzorické aspekty ptiliSny vliv.

Hodnoceni probéhlo po roce zrani, coz vinim prospélo, jelikoz odriida Frankovka nepatii
k tém, co by byly ptipraveny ke konzumaci tentyz rok od vyprodukovéani. Cervena vina potiebuji
mikrooxidaci k polymerizaci a harmonizaci, jenz bylo umoznéno pti zrani nejlépe hodnocené¢ho

vina v pouzitém sudu barrique.
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7 SOUHRN, KLICOVA SLOVA

Diplomova prace s nazvem Moznosti vinifikace hroznti odridy Frankovka pro VOC
Modré Hory byla zpracovana na Mendelové univerzit¢ v Brné, Zahradnické fakulty v Lednici,
Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych produktd v roce 2016-2017. Cilem prace bylo
zhodnotit prostfednictvim experimentu a srovnanim vinifikace v oteviené, uzaviené nadobé a
automatickém vinifikatoru, jaky vliv maji autochtonni kvasinky vii¢i komerénim. Dale pak zranim
vin v dfevéném sudu a neprody$Sné nadob¢ zjistit, zda vyhovuje vice zrdni se zvySenym nebo
minimalnim mnozstvim kysliku. Vystupem ztéto prace poté byla senzorickd analyza vina
kvantifikovana do 100 bodové tabulky podle OIV a také aromaticky profil a profil struktury a
mohutnosti vin, které byly nasledné zpracovany do grafu. Pfitom se zjistilo, ze nejvhodnéjsi
variantou pro vinifikaci odridy Frankovka je pouziti komeréni kvasinky ZYMAFLORE RB2 od
spole€nosti Laffort v kombinaci s kvaSenim v kadi a nasledném zrani se zvySenym mnoZstvim
kysliku v pouZitém sudu barrigue.

Kli¢ova slova: Odruda Frankovka, VOC Modré Hory, vinifikace, zrani, cervené vino, kvaseni.

8 SUMMARY, KEYWORDS

Diploma thesis titled The possibilities of vinification of grapes of the variety Frankovka for
VOC Blue Mountains were prepared at Mendel University in Brno, Horticultural Faculty in
Lednice, Institute of Post-harvest Technology of Horticultural Products in 2016-2017. The aim of
this work was to evaluate the influence of autochthonous yeasts on commercially by experiment
and comparison of vinification in open, closed container and automatic vinifier. Next, I mature the
wines in a wooden barrel and a sealed container to see if it suits for more ripening with increased
or minimal amount of oxygen. The result of this work was then the sensory analysis of the wine
was quantified into a 100 point table according to the OIV as well as the aromatic profile and
profile of the structure and strength of the wines, which were then processed into graphs. It has
been found that the most suitable variant for vinification of the Frankovka is the use of Laffort
ZYMAFLORE RB2 commercial yeast in combination with potting fermentation and subsequent
ripening with increased amount of oxygen in the barrigue barrel used.

Keywords: Variety Lemberger, VOC Blue Mountains, vinification, aging, red wine, fermentation.
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Graf 21: Profil struktury a mohutnosti experimentalniho vina Terr kad bg
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11  PRILOHY

Grafy aromatického profilu vina

kvétnaté

Graf 4: experimentalni vino RB2 vin Graf 5: experimentalni vino RB2 kad’

kvétnaté kvétnaté

peckové
afenéa...
bné...
karameliz...
Graf 8: experimentalni vino Terr sl Graf 9: experimentalni vino RB2 vin bg
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Graf 10: experimentalni vino RB2 kad bg

Graf 11: experimentalni vino Terr kad’ bg

kvétnaté

kvétnaté

Graf 12: experimentalni vino RB2 sl bq

Grafy profilu struktury a mohutnosti

Graf 13: experimentalni vino Terrsl bg
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Graf 14: experimentalni vino RB2 vin (67 %)

Graf 15: experimentalni vino RB2 kad' (71 %)
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Graf 16: experimentalni vino Terr kad’ (61 %) Graf 17: experimentalni vino RB2 sl (65 %)
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Graf 18: experimentalni vino Terr sl (70 %) Graf 19: experimentalni vino RB2 vin bq (71 %)

bohatost

. viné

Intenzitaa... 10
8

Intenzitaa
bohatost
chuti

Potencial
zrani

Potencial Intenzitaa...

Rovnovaha
Rovnovaha

Komplexnost

Komplexnost

Graf 20:experimentalni vino RB2 kad’ bq (72 %) Graf 21:experimentalni vino Terr kad bq (72 %)
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Graf 22:experimentalni vino RB2 sl bg (61 %)

Graf 23:experimentdlni vino Terr sl bq (66 %)

Tab. 8: Bodovaci tabulka k hodnoceni vin 100 bodovym systémem

BODOVACI TABULKA K HODNOCENI VIN

100 bodovym systémem
(1 )1 TN «
<
Ly g
Komise ¢............... ]
=
N
£
Podpis hodnotitele:...................
Podpis predsedy komise:..................
R O
- 3| & 2| 5
TICHA VINA :g § g § g
g g S 8, g
) S 2 Bl 1| 2|3 |4 |5]6]|7]|S8 10
HODNOCENI =
¢irost 5 4 3 2 1
Vzhled barva 10 | 8 6 4 2
intenzita 7 6 4 2
Cistota 6 5 4 3 2
Viné harmonie 16 | 14 | 12 | 10 8
intenzita 8 7 6 4 2
Cistota 2
harmonie 22 |19 | 16 | 13 10
Chut’ perzistence 8 | 7 4
Celkovy dojem 1 | 10
Celkem bodu
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Tab. 9: Tabulka pro hodnoceni experimentalnich vzorkii v parametrech struktury a

mohutnosti vina a aromatického profilu”

Struktura a mohutnost vina

10

Intenzita a bohatost viiné

1 nejméné x 10 nejvice

Intenzita a bohatost chuti

1 nejméné x 10 nejvice

T¢lo 1 nejméné x 10 nejvice
Komplexnost 1 nejméné x 10 nejvice
Rovnovaha 1 nejméné x 10 nejvice

Potencial zrani

1 nejméné x 10 nejvice

Aromaticky profil vina

kvétnaté

1 nejméné x 10 nejvice

tropické ovoce

1nejméné x 10 nejvice

jadrové ovoce

1nejméné x 10 nejvice

peckové ovoce

1nejméné x 10 nejvice

varené a suSené ovoce

1nejméné x 10 nejvice

drobné svétlé ovoce

1nejméné x 10 nejvice

drobné tmavé ovoce

1nejméné x 10 nejvice

karamelizované

1nejméné x 10 nejvice

bylinné Cerstvé

1nejméné x 10 nejvice

bylinné susené

1nejméné x 10 nejvice

kotenité 1nejméné x 10 nejvice
barikové 1nejméné x 10 nejvice

jiné 1nejméné x 10 nejvice
defektni 1nejméné x 10 nejvice
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