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DNES SE NAUCIME
VYROBU BILEHO VINA




Faze vyroby bilého vina

» Surovina

» Odzrnovani hroznti

» Lisovani

> Uprava mostu pred kvasenim
» Alkoholové kvaseni mostu

» Burcak

» Dokvaseni

» Staceni vina

> Skoleni vina

» Lahvovani




Surovina

Zdraveé hrozny tvori zakladni predpoklad pro vyrobu kvalitnich jakostnich vin.
Nezralé hrozny se zelenymi trapinami davaji vinu prichut po tfapinach a
chlorofylu.




Odzrnovani hroznu

Odzrnénim jsou pevneé casti hroznu - trapiny a drevité casti,
oddéleny od bobuli.




Lisovani

Zpracované hrozny ihned lisujeme. Lisovanim oddélujeme most
od pevnych casti.




Uprava mostu pfed kvasenim

Odkalovani mostu je nezbytnou soucasti procesu kvaseni, kdy
sedimentaci odstranime z mostu nezadouci pevné castice




Alkoholové kvaseni - fermentace

Je biochemicky proces pri kterém jsou cukry hroznu (glukosa a
fruktosa) premeénovany
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Burcak

V této fazi je v mostu prokvasena asi polovina cukru. Jedna se
fazi bourlivého kvaseni.




Dokvaseni

V této fazi je nutné sledovat vyvoj obsahu zbytkového cukru
v mladém viné. To znamena zastavit kvaseni na pozadovaném
obsahu zbytkového cukru.




Staceni vina

Po usazeni sedimentu (zbytku kvasinek) se vino staci do jiné
nadoby.




Skoleni vina

Je souhrn €innosti, jimiz
zvysujeme kvalitu vina ¢
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Skoleni vina

BATONAGE
SCELOVANI VIN
CIRENI

STABILIZACE VIN
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Batonage — michani na kvasnicich

Po prvni stacce muzeme nechat vino lezet
na jemnych kvasnicich. Pravidelnym
promichavanim vina docilime toho, ze
kvasnice predaji vinum sekundarni

aromatiku a Siroky chutovy projev.



Scelovani vin

Ke zlepseni jakosti konecného vyrobku se
orovadi scelovani, tj. miseni vin. Pouziva

ejména u vyroby znamkovych

ziskavaji stabilni




Citeni vina

Je to usazovani castic (kvasinky, barviva,
trisloviny), ve viné. Pro urychleni
3zeni téchto castic pridavame do

stredky, které na




Stabilizace vina

Pomoci stabilizace likvidujeme nezadouci
ikroorganismy, které by mohly negativneé
livnit vino po lahvovani. Stabilitu vi

vlivhujeme chladem, te
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Lahvovani

Zavérecna faze vyroby vina je dulezitéjsi, nez by se na prvni
pohled zdalo. Uroven lahvovaciho procesu primo ovlivni
vyslednou kvalitu vina.
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