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Uvod

Vino je napojem, ktery lidstvo provazi jiz n€kolik tisicileti. Rozmanit4 nabozenstvi i lidské spolecnosti
k nému po staleti zaujimaly rizn¢ kladné nebo zaporné postoje a tak je tomu az do dneSnich dnd.
Evropska spolecnost, které v naSem ucebnim textu budeme vénovat nejvice pozornosti, povazuje vino
za napoj uslechtily, ale i za napoj kazdodenni spotfeby. Ona symbolicka sklenicka vina dopliiuje
chutovy prozitek pokrmu, vinny stfik poskytne osvézZeni. Sklenickou vina si radi pfipiji Cerstvi
absolventi stiednich a vysokych $kol. Cise s vinem pozvednou svatebni hosté na zdravi Zenicha a
nevésty. Vino byva velmi casto tichym a dastojnym spoleénikem smutecnich hosta.
Ptipitek uslechtilym mokem doprovazi dilezité ratifikace smluv na nejvys$8i trovni nebo tieba
jmenovani ¢lena vlady.

Konzumace vina v Evrop€ proziva mirny pokles. Na viné je uspéchanost doby i nekompromisni
zakonna omezeni napiiklad v dopravé. PotéSitelnym fenoménem je rostouci kvalita vin a zajem o vino
ze strany zakaznikd obchodi, vinoték i supermarketi. Diky globalizaci a volnému trhu se nas
konzument méa moznost seznamovat se stale pestiejsi nabidkou.

Na pomyslném tahu je dnes, dle mého nazoru, gastronomie. Restauraci a vinaren piibyva a pribyva i
hostl, ktefi dokazi ocenit kvalitu. Rezervy spatfuji v sortimentni nabidce a kvalit¢ servisu vin.
Personal restauraci toho, bohuzel, ¢asto vi velmi malo o nabizeném sortimentu a jesté zalostnéjsi je
samotné pojeti servisu vina. Vytvofenim tohoto ucebniho textu chci prispét ke zkvalitnéni
gastronomickych sluzeb a k vychové novych mladych gastronomickych odbornikii a mozna dokonce

pristich sommeliéra...

Ucebni text se zabyva vykladem zakladnich pojmi z oblasti technologie vyroby, vinného marketingu,
servisu vin a jeho snoubeni vin s pokrmy. Tyto ryze praktické znalosti si maji studenti moznost rozsitit
o historické souvislosti a zajimavosti ze svétovych vinatskych oblasti nebo o navod, jak posuzovat
kvalitu vin, jak je nakupovat a pe¢ovat o n¢.

Réva vinna

Vsechny klasické odridy, z nichz se vyrabi vino, pochazeji z druhu Vitis vinifera. Tento druh se ¢leni
na mnozstvi odrid. Volba vhodné odridy pro danou lokalitu ma vliv na vynos i charakter kazdého
vina. Dal§imi faktory jsou klimatické podminky, podminky péstovani, pida a oSetfovani révy a
v neposledni fadé vyrobni proces. Vice se tyto faktory pokusim vysvétlit v kapitole s nazvem 4 P.
Mnohé vystihuje vinaiska moudrost: ,,Odrida je matkou vina, poloha otcem a ro¢nik jeho osudem®.

Spravna terminologie a popis

1. Vino je alkoholicky napoj vyrobeny prokvasenim mostu nebo rmutu vinné révy rodu Vitis
vinifera.

2. Rostlina se jmenuje réva vinna.

3. Kvétenstvi nazyvame hrozen.

4. Plody jsou bobule.

Popis rostliny

Rostlina se nazyva vitis vinifera — réva vinna. Na sazenicich se provadi fezy a rostlina se upravuje do
optimalniho tvaru tak, aby plodila s dobrymi vynosy a plody byly idedlné¢ oslunény. Dulezitym
faktorem je i snadna dostupnost plodi pifi ruc¢nim nebo strojovém sbéru. Proto je dnes nejcastéji
pouziva fez, ktery rostliné umoznuje pnout se po horizontalnich dratech. Rostlina hluboko zakofeni a
nad zeminou je tzv. vinna hlava.
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Z vinné hlavy jsou vyvedeny obvykle dva tazné, které se pnou horizontalné po dratech. Z taziti rostou
kolmo nahoru letorosty. Obvykle se na jednom tazni ponechéva 4-6 letorostt. Letorosty jsou olisténé a
drobnymi Upony se uchycuji k hornimu vedeni horizontalniho dratu. Vinna réva roste v kvétenstvi,
které nazyvame hrozen.

Pti popisu se pouzivaji nasledujici pojmy:

Kofen — kofenovy systém

Kmen (stafina, hlava) stara kiira na ni je borka. Na kmeni se provadi fez.

Cipek

Tazen — dlouhé jednorocné plodonosné dfevo vedené z kmene vinné révy. Stiiha se obvykle
na jeden, dva tazné.

5. Letorosty (plodonosné jednoleté dievo vyristajici kolmo z tazng)

6. Uponek — jeho pomoci se réva uchycuje

7. Fazoch (zalistek)
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List
. Ocko
0. Hrozen

Popis hroznu
Hrozen je tvofen stopkami , pfesnéji tiapinami a bobulemi. Bobule se sklada s duziny, pecicek a
slupky, kterou nazyvame matolina.

1. Slozené kvétenstvi — hrozen
. Stopka (tfapina)
3. Bobule se sklada:
a) slupka — matolina
b) duznina
c) pecicky

Stadia ristu révy vinné

1) Raseni a pocatek ristu letorostl

2) Kveteni

3) Nasazovani bobuli

4) Zamgkani bobuli

5) Zréni hroznd — v hroznech vznika cukr — glukéza (hroznovy cukr) a fruktéza (ovoeny cukr)

Puvod

Puvod révy vinné Vitis vinifera neni zcela jasny. Uvadi se, ze vznikla Slechténim divoké vinné révy
lesni Vitis silvestris, nektefi autofi odvozuji od dnes jiz vyhynulych tfetihornich druhti viz odstavec
geneze. Dokladem dlouhodobé historie je i samotny pivod slova vino ziskany z indoevropskych
jazykt, kterymi se hovoftilo po tisicileti. Podobné znéni slova je i v fectiné (oinos), latiné (vinum),
arabstin€ (wayn) a soucasnych romanskych germanskych a slovanskych jazycich.

Rozmanitost odrud

VétSina odrud spada pod celed vitis vinifera. Kombinacemi vznikaji kiizenci — hybridni formy
riznych druhd révy naptiklad se severoamerickymi druhy vitis aestivalis a vitis rupestris. Mnohé
z hybridl se vyznacuji vysokou odolnosti proti skiidcim a plisnim a mivaji vys$si miru kyselosti a
proto je jejich pestovani ve vétsin€ evropskych zemi zakazano. Za zminku stoji fakt, ze evropska réva
byla velkoplosné v 2.pol. 19. stoleti nakazena révokazem (Phyloxera 1869). Jedinou obranou proti
této msic¢ce bylo naroubovat Vitis vinifera na odolné (rezistentni) na podnoze americkych rév. Tomuto
objevu vdécime za ptitomnost vinné révy v Evropé.



Geneze

130 mil. let Objevuji prvni podobné rostliny

60 mil. let Archeologické nalezy prvnich semen révovitych rostlin na tizemi dne$niho Gronska
4,5 mil let Réva poriista Evropu, diikkazem jsou nalezy otiski v hnédém uhli

1 mil let Vzhledem k faktu, Ze rostliny jsou teplomilné, se réva posouva na jih Evropy

10 tis. let pi.n.l. | Nalez potvrzujici existenci lesni révy Vitis silvestris.

Vitis silvestris

Je to matka vSech odrid. Vyznacuje se odolnymi menSimi hrozny a mensimi bobulemi. Na zapadé
Evropy mensi hrozny, mensi bobule, dfevo je odolné mrazu a dobie vyzravalo. Na vychodé Evropy
byl rast bujnéjsi, dievo fid$i a méne odolné. VéEtsi bobule daly vzniknout konzumnim stolnim
odridam.

Historie péstovani a vyroby vina

Réva a ¢lovék

Archeologické nalezy, ale i pisemné zminky jsou diikazem, Ze réva provazi lidstvo a aktivné ovliviiuje
jeho Zivot.

8 tis. pt.n.l | Clovek sbira révu, piiblizuje ji svému obydli a p&stuje ji, provadi jeji fizkovani.

Kamenné nadoby nalezené na tizemi dnesniho v Afganistanu svédci o vyslapavani

S tis. pr.nl. hroznil. Zbytek se lisuje ve Inénych plachtich navlecenych na ty¢ (Z2dimani).

4100 pr.n.l. | Objev vinaistvi v Arménii.

3150 pr.n.l. | Nadoby obsahujici stopy vina nalezeny v hrobce panovnika v Egypté.

" V Egypté€ byly nalezeny amfory s vinem. Hlinéné cedulky na amforach urcovaly
2750 pi.n.l o .
odriidu a sklepmistra.

Pravdépodobna ,,potopa svéta“. Po opadnuti vody sel Noe obili a zakladal vinice.

2000 pF.n.1. Holubice pfinesla snitku vinné révy.

1650 pi.n.l. | Nalez sddrovcovych nadob k lisovani vina v oblasti Izraele.

1000 pi.n.l. | Mojzisiv ptedpis pro Kosér vino, vyroba je ortodoxnimi zidy stale dodrzovana.

700 pi.n.l V Thrakii vznikd Dionystv kult.

600 of.nl Fénicané zalozili vinice v kolonii Masilie (Marsei) a rozsifili tak péstovani vinné révy
Pr-0-L 1y Galii. Galové vytvotili prvni sudy.

400 p¥. n. 1. | PoloZeny zaklady Rimskému vinafstvi

Vinarstvi ve starém Recku a Thrakii

Za zakladatele vinné kultury je povaZzovan bith vina Dionysos, pozd&ji nazyvan Rimany Bakchus.
Jedna z povésti vypravi o vyprave, kterou v mladi fecky Bih Dionysos podnikl se svou druzinou.
Unaven dlouhou cestou horami usedl na balvan a odpocival a tu u svych nohou uvidél malou
rostlinku, kterd ho zaujala a tuto vytrhl i s kofinky, aby ji ochranil od poledniho slunce a zasadil ji do
duté ptaci kosti, kterou nalezl pod obrovskym stromem. Putoval dal a rostlinka rychle rostla a kost ji
nestacila, proto ji piesadil do 1vi kosti, ktera se povalovala ve stepi. Rostlina pooktala a rostla rychleji.
Ptisel do vsi mezi lidskd obydli a tam nalezl kost osli, do které rostlinu presadil. Kdyz dosel ke
svému obydli zasadil ji a vyrostla réva, kterd mu déavala sladké plody a vino lahodné. Z toho vyvodili
nasi ptredkové moudro, tykajici se mnozstvi konzumovaného vina, které plati do soucastnosti:*

Ten, kdo se napil vina malo, dostal ptaci kiidla. Kdo se napil vic dostal silu jako lev a kdo se napil
prilis, zhloupnul jako osel.“(Kraus, 1997)




Rimské vinarstvi

Rozvoj fimského vinafstvi Ize datovat od 4. stol. pf. n. L.

200 pt. n. 1. nastal pfevrat v péstovani vinné révy zplsobeny zakladanim latifundii na rovinatych
padach. Do té doby byla na Gizemi Rima pouze mala vinafstvi s pozemky o velikosti 7 jiter (1,5 ha).
Obchod s vinem kvetl a vino se stalo tfetim nejlep§im artiklem po obili a rybich konzervach. Vyvazi
se do severnich provincii do Gdlie a Germanie. Vysokou cenu vina piiblizuje i jeho sménna hodnota.
Sménnd jednotka jedna amfora vina (25 1) se ménila za jednoho otroka.

30 — 40 n.l. vinafsky odbornik jménem Columel popisuje péstovani a vyrobu vina a pfipojuje i
ekonomickou stranku péstovani révy a obchodu s vinem. Latifundisté se stali silnou politickou silou,
kterd ovliviiovala zplisob zivota. Vinice se soustfed’uji do velkych uskupeni a vino je dilezitym
exportnim artiklem.

Za vlady cisate Dioklecidna byl Rim zavisly na dovozu vina, vzhledem ke snizeni poctu vinic na tkor
ploch pro péstovani obili. Predchozi situace vznikld rozmachem latifundii ohrozovala
obranyschopnost a nezavislost Rima na dovozu zakladnich potravin — obili.

Za vlady cisate Proloba (276-282 n. l.) doslo k rozsifovani vinic kdekoliv na obsazena tizemi, kde
jsou k tomu vhodné klimatické podminky (Mad’arsko, Rumunsko, Morava).

Vino bylo soucésti kazdodenniho ptidélu. V dobé miru mél legionaf narok na litr vina, v dobé valky
mu nalezely dva litry. Legie byli nuceni péstovat révu na posadkach sobésta¢né. Toto nafizeni bylo u
legionarii velmi nepopularni Diky omezeni dovozu vina na posadky doslo ke vzpouie a Proba to stalo
Zivot.

Zpusoby péstovani révy ve starém Rimé

1. Ramena byla umisténa na rdkos. Stébla tvofili ve vySce cca 160 cm opéru. Je to predchidce
dnesniho jednoduchého zavésu s dvéma tazni.

2. Goblet se dodnes pouziva v Burgundsku. Jeto rizné rozvétvené dievo nizkého kete, které
umoziuje dobré vyzrani bobuli a listy ptitom chrani pied prudkym sluncem.

3. ZavéSeni révy na vysoké stromy, pouzival se hlavné v destivych oblastech. Mezi stromy se
vytvorili tvary a na n¢ vésela réva.

4. Réva lezi na zemi a je pomoci zavlazovacich ryh chranéna pfed externim sluncem. Pouziva se
dnes v Africe nebo Uzbekistanu

5. Upravené terasy a pergoly ve svahu jsou typické pro Tyrolsko. Jsou doplnény o zavlahu. Vyhodou
je celodenni osvétleni a kamenny podklad vraci révé v noci absorbované teplo.

Vinarstvi na naSem uzemi

Pravdépodobné na nasem tizemi péstovali jako prvni vinou révu Rimsti legionafi cisafe Proba (276-
282). V oblasti Palava (Musov) sidlila ptfedsunuta hlidka X. legie Vindobona. Legionéfi zalozili vinice
a hlidali jantarovou stezku. Jednim z diikazi je i nalez vinatského noze.

Velka Morava 833-906

Kdyz v roce 863 pfisli na Velkou Moravu ke dvoru knizete Rastislava vérozvéstové Konstantin a
Metodé¢j spolu s kiestanstvim pfinesli i vino. Tento napoj slouzil pfedev§im k liturgickym ucelim.
Z Velké Moravy se rozsifilo vino i do Cech. Na dvofe kniZete Svatopluka byl pokitén prvni
premyslovec Borivoj. Existuje pisemna zminka o udalosti, kdy Svatopluk poslal Bofivojovi soudek
vina k oslavé narozeni syna Spytihnéva, které¢ho porodila Ludmila (Sv. Ludmila, babicka sv. Vaclava).



Rany stiedovék

Premyslovska dynastie na pfelomu 9. a 10 stol. polozila zfejme zaklady péstovani vinné révy
v Cechach. O zakladani vinic se jako dobra kiestanka zaslouzila i knézna Ludmila, ktera pochazela
z obce pod M¢lnikem a zalozila v téchto mistech vinice.

Prvni vinice v Cechach byla zaloZena u Staré Boleslavi v obci D¥izy na jiznich stranich s vapenitou
ptdou. Povést pravi, ze Ludmila musela ziistat stat pfed branami pohanského M¢lnika. Toto misto
bylo pozdé&ji bylo pozdéji posvatné a byl na ném postaven kostel sv. Ludmily. Jeji pamatku pfipomina
i znamkové vino Ludmila lahvované do typickych ,, melnickych kalamari .

Na jedné z prvnich vinic (PSov v Nedomicich u Mélnika) se ucil vinatskym dovednostem i vnuk sv.
Ludmily, sv. Vaclav. Ve stiedovéku byl sv. Vaclav oznacovan jako supremus magister vinearum tedy
nejvyssi perkmistr hor vini¢nich.

Trvalo jesté pét stoleti, nez vino v Cechach zlidovélo. Hlavnim napojem bylo v Ceskych zemich pivo
pripravované z ovsa nebo pSenice.

Stiredovék a renesance

V roce 1325 ustanovil Jan Lucembursky po francouzském vzoru znalce vina, ktefi méli za tkol
chrénit mistni trh pfed dovozem. Pfed branami mésta Brna stali ochutnavaci, ktefi vytazovali z trhu
vina s jinym nez moravskym ptivodem. Cech ,,ochutnavact vina“ dodnes funguje ve Francii a Italii.
Jsou to komisiondri, kteti ruc¢i za kvalitu a urCuji cenu a ziji ze 7 % provize. (Negosier)

Rozvoji vinaistvi v Ceskych zemich prospéla nejvice vlada osviceného panovnika Karla IV., ktery
nechal pfivézt do M¢élnika burgundskou révu - Pinot. Sazenice této révy byly pii pfevozu chranény
proti vysychani tak, Ze byly zality medem. Odriida ptfivezena z Burgundska se péstuje na naSem tizemi
s uspéchem dodnes. Jeji ptivodni Cesky ndzev ,,rouci bilé, Sedé a modré* je tataz odriida, kterou dnes
nazyvame Rulandské.

Vydal nejrozséahlejsi stfedoveky zadkon zabyvajici se péstovanim vinné révy. Mésto Praha muselo byt
v roce 1358 na zaklade€ jeho nafizeni osazeno do vzdalenosti 20-ti mil. vinou révou. Natizeni urcuje,
ze ten, kdo by sam na svém pozemku vysazovat vinici nechtél nebo nemohl, musi pozemek pujcit
tomu, kdo vinici chce a koho perkmistr urci.

V roce 1358 rovnéz nafidil Karel IV. zakladani vinic u kralovskych meést. Centralizovan¢ bylo vse
fizeno perkmistrem. Byl stanoven vini¢ni strych = mira, z toho se odvadi zemska dan (30 1 davka).
Kromé burgundskych pinott byly vté¢ dobé péstovany i odridy z Rakouska, Némecka, Uher a
Dalmacie. K tém dnes znam¢j$im patii Brynst (Tramin bily) a Némcina (Tramin).

V roce 1379 za plsobeni schopného moravského markrabéte JoSta vznika ,,Zidlochovické horenské
pravo®, které se zabyva vydélenim piidy pro péstovani révy, jeji pfipravou i péstovanim révy a
vyrobou vina.

Husitské valky vinafstvi neprospély, i kdyz vino bylo jako napoj popularni i mezi chud$imi vrstvami a
husité usilovali ve svém boji 0 moznost piijimani pod oboji. Tedy téla Kristova i krve Kristovy
zastoupené pravé meSnim vinem. Stfedovékého vrcholu dosahlo vinafstvi za vlady JiFiho
z Podébrad. Praha méla v dobé jeho vlady 700 ha vinic.

Pro zvyseni kvality vina nafidil Vladislav Jagelonsky (1497) kontrolu jakosti mladych vin pomoci
degustace, kterou provedl perkmistr a jeho Gtyfi pomocnici. Spatné vino muselo byt vytaZeno ze
sklepa na nameésti a tam rozsekéno i se sudem. Bylo to velmi u¢innym opatienim proti bakteriim.
Pozdéji dezinfekce alkoholem z matolin a sirou.



Jan Had (1558) je autorem knihy o péstovani vin ,,Vinice a v jakém polozeni byti ma“. Vinafstvi na
uzemi Ceského statu dosahuje vrcholu.

Vinice za vlady Habsburki

Vlada Rudolfa II. vice preferovala pivo. Majitel pozemku pokud nechtél sadit révu, musel pronajmout
a platit desatek ve vin¢ nebo hroznech. Za vlady Rudolfa II vznikaji tzv. reluice (pfevod davky vina
na ménu). Tim dochazi k upadku vinafstvi a riznym nesvarim.

1600 vyvoz vina do Polska. Pfed tficetiletou valkou bylo v Cechach 3336 ha, 17 701 ha vinic
venkovskych a 627 ha patticich §lechté. Vinice se délily do tfi kategorii podle kvality.

V obdobi tricetileté valky doslo nejen k devastaci obyvatelstva a krajiny, ale i révy vinné. Znicena
zem¢e se vzpamatovavala 100 let, pfesto nasi predkové péstovali a pili vice vina nez my dnes.

1678 - Cinila plocha vinic na Moravé 21 053 ha.

1748 — obnova vinic v Cechach a na Moravé

1763 — Zadost Raku$anii o omezeni vinic na Moravé, potom doslo k omezeni.
1783 — Josef II zrusil vini¢ni prava, ale je jednotny zakon.

1837 — je na Moravé 15 000 ha a v Cechach 1800 ha.

1848 — dovoz uherskych vin a likvidace ¢eského vinafstvi levnymi produkty.
2. pol. 19 stol. — pokles spotieby vina na ukor piva a destilati.

Na obranu proti tomuto jevu se zakladaji vinaiské skoly. Ve Znojme (1868), Valticich (1873), Bzenec
a Mélnik (1885)

V obdobi Rakouska-Uherska byla vedena kategorizace. Vyzna¢nd vina ztraminu a ryzlinku se
v Zernosecich na panstvi prodavalo pod nazvem kabinet. Kabinet byl pojmem pro vyzralé bilé vino a
nebylo nutno uvadét odridu. Dale se uvadélo vino v kategoriich burgundsky vybér, coz byl vybér
znejlepsich  sudt (svidnicky 540 1, litomeéticky 400 1) vznikly scelenim. Za nejkvalitnéjsi byl
povazovan burgundsky samotok. Jednalo se o vino, které teklo samo diky vlastni vaze hroznd a
odpustilo se z kvasné nadrze.

Katastrofy postihujici vinai'stvi ve druhé pol. 19. stol.

Vinafstvi a femesla na né€ navazuji byla postizena hned tfemi katastrofami. Pfedev$im révokaz
paralyzoval celou Evropu na téméf dvacet let. Jednalo se o tyto choroby a sklidce révy vinné: Oidium
(1845), Perenospora(1879), Phyloxera, révokaz (1869).

Vinatstvi ,,prvni republiky*

V obdobi mezi svétovymi valkami nebyla vinafstvi na naSem Uzemi vénovana velkd pozornost. V
platnosti byl zdkon z roku 1907 (prvni vinaisky zakon), ktery definoval vino a vymezil normy.
V roce 1930 byl zaznamenan nejvétsi pokles v péstovani vinné révy, na Moravé bylo osazeno jen
3870 ha.

Vinarstvi v obdobi budovani socialismu

Prvni vinatsky zakon zroku 1907 byl v roce 1954 nahrazen Ceskoslovenskou jakostni normou pro
jakostni vino. Hlavnim kritériem byl vysoky vynos. Réva byla Casto pfetéZovana. Na jedné hlaveé byl
pestovan az trojnasobek oproti dnesnim zvyklostem. Hrozny mély minimalni mnozstvi cukru a musely
byt docukfovany sacharézou. Jsou preferovany odrudy, které jsou schopny plodit v maximalnim
mnozstvi a réva se Cleni na prvni kategorii (Muller Thurgau) a na druhou, méné vynosnou kategorii
(Neuburské). Nejhorsi byl pristup k péstovani vin v letech kolektivizace zemedélstvi (do roku 1960).



Po ukonéeni kolektivizace (1960-1990) byly vinice opét vysazeny v Cechach i na Moravé, tak aby
mohli byt mechanicky udrzovany — v Sirokych sponech, s vysokymi hektarovymi vynosy, se
zaméefenim na kvantitu (Baker, 2002).

Vice nez vinu odridovému dava bézny spotiebitel pfednost znamkovému. Ve vyssi kvalit€ nabizi vino
obvykle drobni péstitelé a dobré vino je artiklem, ktery vyzaduje zndmosti.

Legislativa v CR
Zakon €. 115/1995 Sb., o vinohradnictvi a vinarstvi

Od 1. 9. 1995 nabyl platnosti Zakon o vinohradnictvi a vinafstvi, ktery vytvoftil jasna pravidla pro
zpracovani a zatfidéni vin. Vinatsky zakon, jehoz posledni verze byla schvalena 29. dubna 2004,
rozdé€luje vina podle kvality do nékolika skupin. Hlavnim kritériem je vyzralost hroznti, to znamena
minimalni cukernatost hroznt. Jedna se o obsah cukru v hroznech, resp. v hroznovém mostu v dobé
sklizné a udava se ve stupnich normalizovaného mostoméru (NM °), coz znamena obsah pfirozeného
cukru v kilogramech na 100 litri mostu. Obsah cukru zce souvisi s vyslednym obsahem alkoholu,
ktery se udava v objemovych procentech.

Zakon vymezuje tyto zakladni roviny:

- Oblasti, podoblasti, vinaiské obce a traté povolené v CR k péstovani vin

- Cleni a definuje kvalitu vin dle mnoZstvi zkvasitelnych cukrii v dobé sbéru plodi révy vinné.
Tyto cukry se méfi normalizovanym mostomerem a urcuje zpiisob zpracovani,a minimalni
mnozstvi alkoholu.

- Cleni vina dle zbytkového cukru.

- Cleni vina dle technologického zpracovani a vymezuje zékladni pojmy.

Vinai'ské oblasti v CR

Vinafska podoblast

Vinarské obce Viniéni traté
Vinai'skd oblast MELNICKA
CECHY
Wilueliles [paatilbllo Vinaiské obce Viniéni traté
LITOMERICKA
Vinafska podoblast . R
<R VELKOPAVLOVICKA Vinai'ské obce Viniéni traté
Vinaiské podoblast " i
Vinaiské obce Viniéni traté
Vinaiska oblast MIKULOVSKA
MORAVA V) posEH Vinafské obce Viniéni traté
ZNOJEMSKA
Vinaiskad podoblast . . .
SLOVACKA Vinafské obce Viniéni traté
% Litoméfice
‘rwﬂ]n “
L ST
p st
= “ Praha - VINARSKA OBLAST CECHY
VinafFska podoblast
P mélnicka
litoméficka
Brmo
' Uherské VINARSKA OBLAST MORAVA
dpleweli se2 Vinafska podoblast
Znojma ice B ikulovsks

» Bieclav slovacka
B velkopaviovicka
B znojemska

® MZe - Situaéni a vyhledova zprava Réva vinna

Oblasti jsou v CR dvé, Cechy a Morava. Podoblasti je celkem $est. Cechy jsou z hlediska svétového
vinafstvi zatazeny do zony A, maji horsi klimatické podminky. V praxi to znamena moznost
doslazovani vin sachar6zou.



D¢li se na dvé podoblasti:

1. Litoméfickou
2. Meélnickou

Litoméricka - vznikla navé slouCenim plvodnich vinafskych oblasti mostecké roudnické a
zernosecké a disponuje 281 ha vinic.

Zahrnuje obce Litométice, Most, Roudnice, Velké Zernoseky, Louny, Zatec a jejich okoli. Ve vinicich
podoblasti jsou nejvice rozsifeny odridy Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky, Rulandské bilé a Sedé. Z
modrych odrid se péstuje hlavné Svatovaviinecké, Modry Portugal, Rulandské modré a Zweigeltrebe.

Mélnicka - k ptivodni stejnojmenné vinafské oblasti byly ptifazeny ptivodni vinafské oblasti ¢aslavska
a prazska a deponuje 413 ha vinic

Zahrnuje nejen M¢lnik a okoli, ale i Brandys nad L., Hefmantiv Méstec, Slany, Kutnou Horu, Beroun,
Kralupy nad V., Kladno a Prahu. Ve vinicich podoblasti jsou nejvétsi plochy odrid Miiller Thurgau,
Ryzlink rynsky, Svatovaviinecké, Modry Portugal a tradi¢ni odriida Rulandské modré (Pinot noir),
dovezena Karlem IV. z burgundské obce Chambertin

Morava je z hlediska svétového vinafstvi zafazena do zony B. Jeji klimatické podminky jsou podle
tohoto ¢lenéni srovnatelné napf. s Francii a to limituje a zavazuje vyrobu vin.
Déli se na ctyti podoblasti:

1. Velkopavlovickou
2. Znojemskou

3. Mikulovskou

4. Slovacko

Mikulovska - jako jedina zGstala v ptivodnim tizemnim rozsahu a rozloha jejich vinic je 4 705 ha.
Mikulovsky bioregion zabira Mikulovskou
pahorkatinu s vapenitymi piadami v okoli
Péalavy, Dunajovick¢é vrchy a Valtickou
pahorkatinu s mohutnymi navéjemi sprasi a
piskovou ploSinu Bofiho lesa. Podnebi tu je
velmi teplé a suché. Bilé odridy tu jsou
vysazeny na podstatné vétsi plose vinic (3502
ha) a vyrazné tu pfevazuje Ryzlink vlassky. K
nému se druzi tradicné Veltlinské zelené. Vina
obou odrid se tu vzdy uzivala jako zakladni ,
surovina pro vyrobu Sumivych vin. V dal§im ~ﬁ|?:f i1 Wit f1"~‘!l" 'liif i |{"
pofadi jsou Ryzlink rynsky, Miiller Thurgau a SUESEFRSEE S8 & B0 S a il
Sauvignon. Burgundské odriidy Chardonnaya ¥ hiAg ata . l | Lo ;
Rulandské Sedé tu davaji vyraznd vina. Z == e
modrych odrtid tu jsou nejvice zastoupeny Svatovaviinecké, Frankovka a Zweigeltrebe. V posledni
dob¢ se zkousi ve vétsi mife Cabernet Sauvignon a Merlot. Ve Valticich, hlavnim mésté vina, sidli
nékolik vinatskych organizaci - Narodni vinatské centrum s Narodnim salonem vin

Slovacka - vznikla nové sloucenim piivodnich vinaiskych oblasti bzenecké, kyjovské, muténicke,
Podluzi, straznické a uherskohradist’ské a jeji rozloha je 4 534 ha vinic.

Ekologické poméry jsou v této podoblasti nejrozmanit&j§i. Reka Morava rozdéluje podoblast na dvé
Casti. Za pravopobiezni hranici Moravy jsou na severu vinorodé svahy Chtibti se Zdanickym lesem v
pozadi. V popfedi pak mésto Bzenec, znamé Ryzlinkem rynskym pod mistnim nazvem Lipka.
Levopobiezni krajina patii do provincie karpatské. Jizni svahy piedhtfi Bilych Karpat jsou oteviené
teplému jihovychodnimu proudéni a na hlubokych, vododrznych ptudach se tu rodi plna vina Straznice
i Blatnice, kde vzniklo tradi¢ni smésné vino Blatnicky roha¢ z vin Ryzlinku rynského, Rulandského
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bilého a Sylvanského zelené¢ho. Podnebi tu ma
kontinentalngjsi raz. Nejjiznéjsi ¢asti Slovacké
podoblasti je Podluzi s rovinatéjsimi polohami a
se svahovymi vinicemi na terénnim zlomu k
ficce Kyjovce. V podoblasti jsou dvé tietiny
odrtd pro bila vina a jedna tfetina odriid pro vina
Cervena. Nejrozsifengjsi jsou Miiller Thurgau a
Ryzlink rynsky. Pak Veltlinské zelené¢ a
Rulandské bilé, Ryzlink vlassky a Chardonnay.
Z aromatickych odrid Sauvignon a Muskat
moravsky. Z modrych odrid zaujimaji pfedni
postaveni Frankovka, Svatovaviinecké,
Zweigeltrebe, Modry Portugal i Cabernet
Moravia.

Velkopavlovicka - oproti predeslemu Uzemi dnes navic zahrnuje vetsi Cast pivodni vinaiské oblasti
brnénské a se svymi 5 068 ha vinic je nejvetsi podoblastl Ceske repubhky

Oblast nalezi ekologicky do bioregionu o i
Hustope¢ského, ktery se rozklada na
Hustopecsko-Kyjovské  pahorkating tvoiené
vapenitymi flysi a sprasemi. Reliéf podoblasti je
pahorkatinny, mistné se oddéluji vystupujici
hibety, jako je Pritlucka kupa. Velkopavlovicka
vinaiskd  podoblast je srdcem  vyroby |
moravskych Cervenych vin. Vinice s modrymi
odridami tu jsou na ploSe 2099 ha, coz je
nejvice ze vSech moravskych vinafskych
podoblasti.  Jsou to  hlavné¢  odrudy:
Svatovaviinecké, Frankovka a kromé Modrého
Portugalu a Zweigeltrebe i André. Z bilych
odrud jsou tu hlavné Veltlinské zelené, Miiller
Thurgau a ve starsich vinicich tradi¢né odrtida Kloboucka Neuburské. K ostatnim bilym odriiddm patii
hlavné Ryzlink rynsky, Rulandské bilé a Sedé, Chardonnay i Tramin.

Znojemska - k ptivodni stejnojmenné oblasti bylo pfitazeno Dolnokounicko, které diive bylo soucasti
oblasti brnénské. Vinafi na znojemsku obhospodarujl 3 460 ha vinic.

% Podoblast je soucasti Lechovického bioregionu.
Uplatnuje se v ni zapadni proudéni a dest'ovy stin
Ceskomoravské vyso¢iny spolu s ob&asnymi
vpady chladngjsiho vzduchu. Tim se zpomali
vegetace ve prospéch zvyraznéni aromatickych
latek v obdobi zrani hroznd. Na jihu se vyskytuje
Stérkopiskové terasy a navéje sprasi. Na severu
pfechazi uzemi kolem Dolnich Kounic do
prvohornich utvard Brnénského masivu.
Podoblast je hlavné zndma bilymi aromatickymi
viny. Bilé odridy tu jsou na plose 2365 ha. Podle
rozSiteni jsou zastoupeny hlavné Veltlinské
zelené¢, Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky,
Sauvignon, Ryzlink vlassky, Rulandské bilé. Z
vyrazné aromatickych odrid to je hlavné Tramin, Palava a Muskat Moravsky. Modré odridy jsou na
plose 1064 ha a to hlavné Svatovaviinecké, Frankovka, Rulandské modré a Zweigeltrebe.
Moravska vina tvoti 96 % produkce, Ceska vina 4%. Celkem je osazeno cca 19 200 ha vinou révou.
Vinaiské obce viz. piiloha.
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Vini¢ni trat’ — je Gizemni celek jedné vinafské podoblasti charakteristicky urcitymi podminkami pro
pestovani vinné révy, a to zhlediska zemépisné polohy, svazitosti, délky oslunéni a piadné —
klimatickych vlastnosti.

Po vstupu do EU ma CR pravo vysazovat pouze 2% ze stavajici vyméry vinic (tj. 400 hektarii za rok)
a plati systém opétovné vysadby ve stejném rozsahu, a to nejen na piivodnim misté. S timto pravem se
da za urcitych podminek i obchodovat. V soucasnosti je registrovano asi 19 200 hektart vinohradu.

Jakostni zatfidéni vina

Jakostni zattidéni se dle vinai'ského zdkona CR odviji pfedevsim od zralosti hroznil. Provadi se méfeni
cukernatosti mostu v kilogramech cukru na 100 litrd moS$tu. 1 kg cukru ve 100 litrech mostu = 1°
CNM (Cesky normalizovany mostomér). Na tomto zakladé se vino ¢leni do téchto kategorii:

Vino 11 °CNM
Zemské vino 14 °CNM
Jakostni vino
odrudové 15 °CNM
znamkové 15 °CNM
Jakostni vino s pfivlastkem
kabinetni vino 19 °CNM
pozdni sbér 21 °CNM
vybér z hroznii 24 °CNM
vwhér z bobuli 27 °CNM
vhér z cibéb 32 °CNM
ledové vino 27 °CNM
slamové vino 27 °CNM
Vino

Nejnizsi kategorie vin, u kterych mlze byt zvySovana cukernatost piidavkem sachardzy. V zoén¢ B
(Morava) maximalng o 2,5 % obj. alk. tj. 4,3 °NM. V z6n& A (Cechy) maximalné o 3,5 % obj. alk. t;.
5,9 °NM. Celkovy obsah alkoholu po zvySeni cukernatosti vSak nesmi piekrocit na Morave u bilych
vin 12 % obj. alk. a u &ervenych 12,5 % obj. alk. V Cechach pak u bilych vin 11,5 % obj. alk. a u
cervenych 12 % obj. alk. Pro vyrobu stolnich vin slouzi odridy mostové, ale také stolni a
neregistrované. Na jeho etiketé nesmi byt uvadéna odriida, ro¢nik vina ani oblast, podoblast ¢i vini¢ni
trat’. VéEtSinou jsou to vina lehka, méné extraktivni, ur¢end k nenaro¢nému stolovani

Zemské vino

Je v podstaté vyssi kategorii vin stolnich. Na etiket¢ smi mit uvedenou odridu
pouze tehdy, je-li ve viné zastoupena minimalné¢ 85 % podilem. Je-li vino
ziskano z vice odriid, pak na jeho etiket¢ smi byt vyjmenovany pouze tfi, a to za
predpokladu, ze jsou ve viné zastoupeny minimalné 15 % podilem. Etiketa smi
obsahovat ro¢nik vina a zemépisné oznaceni, odkud hrozny pochazeji. Jedna se o
oznaCeni Ceské zemské vino a moravské zemské vino. Zemska vina by méla
odrazet charakter urcitého vinatského uzemi a dotvaret jeho folklor

Jakostni vino

Musi byt inspekei zatfidéno jako odridové nebo znadmkové. Jakostni vino odriidové smi byt vyrabéno
z vinnych hroznd, rmutu nebo hroznového mostu, a to maximalné tii odrid a musi obsahovat
minimalné 85 % odridy uvedené na etiketé. Jakostni vino znamkové pak smi byt vyrabéno ze smési
vinnych hroznd, rmutu, hroznového mostu, pfip. vina nebo smisenim jakostnich vin. Vhodnou
kombinaci odrid miize vinaf vytvorit velmi pékné harmonické vino, které piijemné doplni kazdodenni
stolovani. Na etiketé jakostniho vina je jiz nazev vinaiské oblasti. Dale muze obsahovat ndzev
vinafrské podoblasti, obce ¢i vinicni traté v pfipadé, Ze hrozny pochazeji vyluéné z uvedené lokality.

12



Vina ze smési odrud, nazyvana cuvée, jsou tradi¢né vyrabéna napiiklad ve Francii ¢i Italii a fadi se
mezi Spickova svétova vina

Jakostni vino s privlastkem

Hrozny na vyrobu musi splilovat vSechny pozadavky na vyrobu vina jakostniho. Navic hrozny musi
pochazet z jedné vinatské podoblasti a jejich odriida, ptivod, cukernatost a hmotnost musi byt ovéiena
SZPI. U vin s ptivlastkem se nesmi zvySovat cukernatost mostu.

Vino mtize byt vyrobeno z vinnych hroznil, rmutu nebo hroznového mostu nejvyse 3 odrad. Pokud
podil jednotlivych odrid je min. 15 %, Ize je uvést na etiketé v sestupném potadi. Vina s piivlastkem
se déli na jednotlivé druhy:

Kabinetni vino
Jakostni vino s pfivlastkem - kabinetni vino je kategorie vin vzniklych z mostd, které dosahly 19-21 °©
NM. Byvaji to leh¢i, suchd, ptijemné pitelna vina.

Pozdni sbér
Jsou to vina, u nichz byla sklizeii hroznii v pozdé€jSim terminu, teprve kdyz cukernatost hroznt
doséhne 21-24 °NM. Byvaji to kvalitni, extraktivni, sucha ¢i polosucha vina.

Vybér z hroznt

Nézev ptivlastkového vina vyrobeného z hroznd, které vyzraly na 24-27 °NM. Byva to vino plné,
extraktivni, s vy$§im obsahem alkoholu, nékdy s vy$sim obsahem zbytkového cukru.

Nazev privlastkového vina vyrobeného z vybranych hroznd, které zraly velmi dlouho na vinici a
ziskany most obsahoval alesponl 27 °NM. Byvaji to velmi plna, extraktivni, polosladka ¢i sladka vina.

Vybér z cibéb

Nézev privlastkového vina vyrobeného z hroznii, které vyzraly na vinici na min. 32 °NM. Takto
vyzrale hrozny se diky extrémné dlouhé dobé zrani na vinici vétSinou zménily na hrozinky - cibéby.
Byva to vino velmi extraktivni, sladké, vzacné a proto drahé.

Ledové vino
Stejn€, jako ostatni vina s piivlastkem je lze

P “ , . 3 .-' " ey -'-g'l'pe.ﬂr',f"k'“..i __- o -i.
vyrabét pouze po ovéfeni cukernatosti SZPL L el LRSS R i
Vyrabi se lisovanim zmrzlych hroznt sklizenych A AR g ol

e R iy k|

pti teploté alesponi - 7 °C a ziskany moSt musi
vykazovat alesponi 27 °NM cukernatosti. Hrozny
pfi lisovani nesmi rozmrznout, proto zistane
cast vody nevylisovana v hroznech ve formé
ledovych krystali. Ledova vina byvaji velmi
extraktivni, sladkd a jsou pomérné vzacna a
proto draha. R e

Slimové vino H_

Toto vino se smi vyrdbét jen z hroznt, které

byly ptfed zpracovanim skladovany na slamé ¢i rakosu nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru po
dobu alespon tii mésicu.

Takové hrozny se zpracovavaji nejpozdé€ji z celé sklizn€, Casto az v bieznu nasledujiciho roku.
Vyrobené vino ma syté Zlutou barvu, vyrazny buket a velky podil zbytkového cukru. Vylisnost
suSenych bobuli, podobajicich se rozinkam, je velmi nizkd. Vino se proto pije velmi vyjime¢né a
rovnéz se plni do malych lahvi.
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DalSi rozdéleni vin do kategorii ve smyslu vinaiského zakona:

- Sumivé vino

- Jakostni Sumivé vino (sekt)

- Jakostni Sumivé vino (sekt) stanovené oblasti

- Péstitelsky sekt

- Aromatické jakostni Sumivé vino (sekt)

- Aromatické jakostni Sumivé vino (sekt) stanovené oblasti
- Perlivé vino (Jakostni perlivé vino)

- Likérové vino (Jakostni likérové vino)

- Vino originalni certifikace

Rozdéleni vin dle zbytkového cukru

Klicovym pojmem je zbytkovy cukr. Tento pojem oznacuje, mnozstvi cukru v gramech obsazeného
v 1 litru vina. Jedna se o mnozstvi cukru, ktery po alkoholovém kvaseni ve vin€ zlstal. Zbytkovy cukr
se objevuje ve vinech tichych i ve vinech Sumivych. Mnozstvi zbytkového cukru jsme schopni rozlisit
v chuti. Pfi prezentaci hostu tento udaj nesmime opomenout, jedna se o dulezity faktor ovlivijici
zafazeni vina do menu a jeho vhodnost k pokrmam.

Rozdéleni tichych vin dle zbytkového cukru:

Suché do4 g/l
(pokud rozdil zbytkového cukru do 9 g/l a celkového obsahu kyselin
prepocteny na kyselinu vinnou je 2 gramy nebo méne)

Polosuché 4,1-12,0 g/l
(pokud rozdil zbytkového cukru do 18 g/l a celkového obsahu kyselin
prepocteny na kyselinu vinnou je 10 gramii nebo méne)

Polosladké 12,1 —45 g/l

Sladké 45 a vice g/l

Rozdéleni Sumivych vin dle zbytkového cukru:

- Brutnature do 3g/l
- Extrabrut do 6g/l

- Brut do 15g/1
- Extradry 12-20g/1
- Sec 17-35¢g/1
- Demi sec 33-50g/1
- Doux nad 50g/1
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Legislativa v zemich EU

Vysadba vinic v CR podléha platnym legislativnim opatienim, kterd vychazeji z naiizeni Evropské
Unie. Organy EU maji vzhledem k evropske i svétové nadvyrobé zajem regulovat mnozstvi osazenych
ploch i produkce. Na svéte se vyrobi roén€ 240 miliard hl vina. K jeho ptivodni spotfebé slouzi jenom
200 miliard hl. Nadbytek je zpracovan jako technicky lih a vyuziva se naptiklad k vyrobé barviv nebo
pohonnych hmot. Proto vinafi v zemich EU dostavaji piispévky na tzv. vyklugeni vinic. CR neni
v produkci vina sobéstaéna a problém s nadvyrobou zde neni. Organy EU reguluji v CR, stejné jako
v jinych zemich EU, mnoZstvi ploch osdzenych vinicemi. Péstitelé révy vinné proto museli vyuzit
posledni piilezitosti k rozsifeni vinic pied vstupem do EU v roce 2004.

Péstovani vinné révy

V této kapitole se sezndmi s postupy a rozhodnutimi, které musi podstoupit péstitel vina pied
zahajenim samotného péstovani révy vinné.

Legislativa
Na zakladé platné legislativy musi nejdiive piislusny organ rozhodnout. V ptipadé CR je to Ustiedni
kontrolni a zkuSebni tstav zemeédélsky (UKZUS ), ktery vyhlasuje a povoluje:

1. Vinafskou obec

2. Vini¢ni trat’

3. Odrudy
Nyni povoluje UKZUS vysadbu i star§ich odrid a fadi je mezi vina zemska. VSechny povolené odriady
pro vyrobu jakostnich a zemskych vin jsou zapsany ve Statni odridové knize.

Priprava piady

Vitis vinifera hluboko kotfeni. Péstujeme ji na malych kefich. Je to teplomilnd a popinava rostlina.
Hloubka kotfenéni je 2 — 20 m. Kofeny jdou za ptdni vldhou. Pida se kypii nejmén¢ 60 cm. V sussich
oblastech jesté hloubéji, aby kotfeny co nejrychleji prostoupili. Na jihu Evropy provadi ptipravu pudy
v hloubce 90 — 120 cm. Nejvice zivin réva piijima ve 20-50 cm.

Vysadba vinice
Forma péstovani a zptisob obdé€lavani.

1) intenzivnéjsi zpusob — stiedni vedeni révy (trend) uzky spon
mezifadi 2 m, 5000 ket na ha, vynos cca 50 q z ha
2) extenzivnéj$i zpusob — vysSi vedeni Siroky spon

mezifadi 3m, 3000 kefdi na ha, vynos je nizs$i. Vyhodou je vyborné oslunéni. Kefe se sadi ve
vzdalenosti 1,20 m. Cim je ket méné zatizen hrozny, tim jsou bobule intenzivn&j$i a rostlina
predava bobulim vice minerald.

Priprava sazenic
Sazenice se dnes sklada ze dvou casti vzhledem k nutnosti Stépovani révy. Ke Stépovani
pristoupily vinaii celé Evropy vzhledem k napadeni révy révokazem. Americké révy jsou odolné
(rezistentni) mSici jménem révokaz. Po ranach se tyto podnoze uzaviraji. Tato odolnost se
vytvéfela po tisicileti. Evropské révy na msici zavleCenou z Ameriky (1869) nebyli zvyklé a to
zpusobilo katastrofu.

Stépovani
Probiha na Stépovacich strojich. Do podnoze i roubu se vyfezdva tvar. Diive se pouZzivalo
jazyckovani, které je dnes neefektivni. Dnes se pouziva kulaty klinek.

Sazeni do skolek
Po 30. kvétnu se $tépy sadi do Skolek. Sadi se ptes folii asi 7 cm od sebe a pouziva se zavlaha,
kypteni a dusikata hnojiva. Plevel se ni¢i herbicidy. Poté jsou sazenice urCeny k prodeji. Péstitel
se dnes jiz o tento tkon nemusi starat, protoze si pfipravenou sazenici zakoupi.
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Vysadba
Nékup setiznutych, zavoskovanych a desinfikovanych sazenic probihd z chladiren. Vysadba musi
probéhnout predem pfipraveném pozemku. Sazeni se dnes provadi sazecimi stroji, které¢ dokazi
sazet za pomoci laserového zaméfovani na presnou linku. Sazenice se ostfihaji na dvé ocka. Pred
vysadbou se sazenice namoci a zastfihnou se jim kofeny, aby nezahnily.

Riist
Prvni rok naroste vyhon az na 120 cm. Zalezi na zavlaze. Bez zavlahy jen do 50 cm. Damé opéru
a vyvazeme. Dilezité je oSetieni proti oidiu a peronospoie. Piida musi byt kyptena a obdélavana.
Druhy rok setfizneme na dvé ocka a ptipravime opéru ve form¢ draténky. Na podzim lze jiz
kalkulovat s tvarem. Provadime tzv. giotliv ez nebo tzv. tazné.
Trteti rok jiz mlize vinaf pocitat s prvni urodou. Jedna se o tzv. panenské vino. Nejvétsi tiroda je od
3 do 5 ocka. Na nejvzdalenéjsich oc¢kach jsou hrozny nejvétsi, ale hlife vyzivené.

UdrZovani pidy ve vinicich
- Kypfteni do 60 cm. Provadi se zasobni hnojeni na zdklad¢ ptidniho rozboru.
- Pouzivaji se tyto ziviny fosfor, draslik, hot¢ik a dusik.
- Koncentrace zivin zarucuje pravidelné a vyrovnané plozeni révy.

BIO vinarstvi

Jedna se o novy trend. Podstatou je vylouCeni vSech chemickych latek z péstovani i procesu vyroby.
Pouzivaji se moucky z drceného kamene a pfirozené latky vzniklé pfi tvorbé horninové moucky.
Vyzivu tvoii vétsi davky biohmoty. Bézné do 1% humusu v plidé, biovinat zajistuje az 2,5 %
humusu. Pouzivaji se hlavné tzv. zelena hnojiva a hntjj.

Pomér mezi mnozstvim a kvalitou je béznym rozhodovacim procesem péstitele. Vynos je dan
plodnosti odridy, hustotou osédzeni a nasledné stithanim. Aby byla dodrZena kvalita, je v CR omezen u
jakostnich vin hektarovy vynos.

Podstatnym rozdilem mezi béznym vinafstvim a bio vinaf'stvim je tzv. integrovand ochrana, ktera je
zaroven integrovanou vyzivou. Znamena to, ze k hnojeni i ochran¢ pfed Skidci se pouZzivaji rostliny se
specifickymi vlastnostmi. K hnojeni a zaoravani se pouziva zito, hoi€ice, svazenka atd. Rostliny
umoznuji i lepsi kypfeni a obranu proti hadatkim. Zaroven umoziuji lepsi strukturu pudy pro
pfijimani zivin. Dochazi i k profezavani kofenovych systémi a minerdlnimu hnojeni.

Vlivy na péstovani vina

Na kvalitu hrozntt ma vliv hned n€kolik faktor. Naptiklad dand odriida vysazena na spravné pude
a ve spravné oblasti. Vychazime z nauky o odridach — Ampelografie a z Pedologie, coz je nauka o
pudach.

Dulezitymi faktory jsou i stafi a kvalita vinic, vynosnost na hektar, kvalitni sbér a samoziejmé také
pocasi v daném ro¢niku. Nekteii Spickovi vinaii jsou presvédceni, Ze dobra prace na vinohradu je vic
nez polovina Gspéchu. Ty nejdulezitéjsi faktory bychom pro nazornost mohli uvést jako vinaiské 4P.
Jedna se o vliv podnebi, pidy, polohy a prace.

Podnebi — idealni primérna ro¢ni teplota je 9-12 C. Primér nejteplejsiho mésice nad 19 C.
Idealni podnebi: Zima s mnozstvim srazek
Jaro s desti pred kvetenim, bez jarnich mraziki a silného vétru
Léto nepiili§ suché, hrozbou jsou kroupy, dést’ prospiva pied zranim
Podzim, slunny, ¢asté desté zpisobuji houbovité choroby a plisné
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Znalost podnebi je pro vinafe dalezitd. Castedns lze péstovani ovlivitovat zavlazovanim a proti plisnim
a houbam existuji posttiky. Jarni mraziky lze ovlivnit instalaci obfich vétrak (USA).

Riziko je vysoké a rozhodujici pro kvalitu vina je stanoveni spravné doby sbéru tak, aby réva méla
moznost ziskat na kefi co nejvétsi mnozstvi slunecniho zafeni, ale zaroven se nevystavoval vinaf
riziku, Ze podzimni deste nebo skiidci jeho Girodu znici.

v

Cim déle vino zlstava na kefi, je vyssi obsah cukru v hroznech a tim jeho kvalita.

Pida — Vinna réva vyzaduje propustnou pudu, neni tedy naro¢na na kvalitu pudy. Teplé pudy
obsahujici kameny — $térk, pisek a hlinu popt. vapencové podloze jsou idealni pro p€stovani. Kameny
pfes den absorbuji teplo a ,, vraci“ je vinné réveé v noci a urychluji tak zrani. Studené, jilovité pady
zrani zpomaluji, rozbahnéna ptda vinu Skodi. Vliv pidy na kvalitu vina je pfedmétem sporu
v péstovani vinné révy mezi Starym svétem a Novym svétem, ktery ma snahu tento vliv snizovat a
nahrazovat technologii ve vyrobé. Nauka o ptidach se nazyva pedologie.

Poloha — vliv ma vytvofeni tzv. mikroklima. Péstovani vin na svazich ma za nasledek schopnost
absorpce slune¢niho svétla. Jedna-li se o oblasti s vysokym mnozstvim slunecniho svitu, jsou vinice
umistovany na chladné svahy. Na severni polokouli jsou teplé svahy orientovany na jih, chladné na
sever. Na jizni polokouli je tomu naopak. Vyznam maji klimatické zvlastnosti — ,,mrazové kapsy*
v udoli jinak teplych oblasti, znamé predevsim z Afriky. Naopak pohoii mohou chranit pied Castymi
srazkami a studenymi vétry.

Jsou-li vinohrady umistény ve vyssich polohach, v chladném ovzdusi dozrava réva pozd¢ji. Stejného
efektu dociluji péstitelé na rozlehlych rovinach omyvanych chladnymi vétry. Vina, kterd dozravaji
pomaleji, jsou aromatictéj$i. Naopak ptili§ rychle zraly hrozen si nepievzal z piidy dostatek mineralt a
to se odrazi vjeho prazdné a lehké chuti. Proto uz odedavna jsou osazovany kamenité svahy
orientované dle slunce.

Prace — o vinohrad musi byt pravidelné peCovano. Pied jeho zalozenim je ptuida pfipravena hlubokou

orbou a doplné€na o potiebné mineraly jako vapnik, hot¢ik a fosfor. Pravideln¢€ kazdy rok se znovu
zaorava zelena trava vzrostla mezi révou a poskytuje tak zelené hnojeni.

V zimé je vinohrad zazimovan. V nékterych Castech svéta (Kalifornie) jsou vinohrady chranény pted
mrazem za pomoci velkych ventilatort.

Jaro, probouzeni vinohradu, réva slzi — roni mizu, naleji se pupeny, potom rostou letorosty s listy a
kvéty. Réva se proiezava a nechava se jenom zadouci pocet letorostd na tazni.

Léto, z oplodnénych kvéti se stavaji bobule, které béhem zrani dostavaji barvu dle druhu a vliva,
letorosty se zkracuji. Hrozny jsou vystaveny zafeni — odkryvani hroznt. Postfiky proti Sktidcim.
Nékteré rané odridy dozravaji.

Podzim, probiha sklizen ru¢n€ nebo strojové a bobule jsou urychlené zpracovavany — viz vyroba vina.

V dnesni dobé plati ¢im dal vice, Ze ,,vino se d€la uz na vinici“. Znamena to, Ze je kladen dlraz na

kvalitu suroviny. Ani nejlepsi vinaf neud¢€la kvalitni vino ze Spatné suroviny. Bohuzel plati i to, ze
dobrou surovinu lze $patnym a neodbornym zésahem pokazit.
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Skidci vitis vinifera

Praci vinafe mize komplikovat fada Sktiidcl. Nekteii jsou rostlinného ptivodu, jini Zivoc¢isného.
V praxi se setkavame bohuzel i Skiidcem v podobé lidského faktoru.

1. Choroby rostlinného piivodu (listové choroby).

a) Padli révové — oidium. Parazit, ktery pochézi z Ameriky a §ifi se vzduchem. Vytvafi konidie
(zdrodky ) na vrchni strang listd. Siif se pti vlhkosti a vytvoii podhoubi a vyristky, které proristaji
listem. List je bily, zapraSeny, hrozny jsou Sedivé.

b) Pliseii révova — peronospora. Napada listy ze spodni strany. Si¥{ se vzduchem, prospiva ji celkové
vlhkost. Spodni listy navlh¢€uji listy horni.

c) Pliseii Seda — bothrythis cirenea. Pii vétSich deStich bobule popraskaji a stava se dostava
napovrch. Jsou-li napadeny zralé bobule, unikd z bobuli voda vznikaji botrytickd vina. Plisen
spotfebovava glukosu a v hroznu zlistava obsazena fruktosa. Voda se odpatuje a zbyva koncentrovany
cukr.

d) Svinutka — Virézy. Listy se svinuji dold. Povinné se musi sledovat pét virdz, které se pienasi
roubovanim.

2. Skidci Zivotisného pivodu
Spacek, kos, bazant, hmyz

3. Clovék jako Skiidce
Vinice se uz od stitedovéku hlidaly. Jiz Karel IV. Nafidil trestat na hrdle kazdého, kdo by
vstoupil do vinice pésky nebo konimo s cilem ji poniCit a to bez rozdilu stavu. Znadmé je
opatfeni ,,zarazani hory*, které zamezovalo vstup na vinici nepovolanym osobam az do doby
sbéru, ktery byl perkmistrem jednotné vyhlasen. Zvlast’ v dobé netirody dochazi ke kradezim
hroznti i dnes. Zlod€ji jsou obvykle dobfe organizovani a tspéch jejich poc¢inu zavisi na dobie
zvolené dob¢ kradezZe a rychlosti provedeni.
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Vyroba tichych vin

Vyrobou vina se lidstvo zabyva jiz po tisicileti. V prib&hu staleti se vyroba mirné¢ meénila. Prvni
kvasené ndpoje zbobuli vznikly pravdépodobné nihodné. Diky poruseni slupky bobule doslo
k fermentaci cukri obsazenych v duziné. Ne vzdy se vSak jednalo jen o alkoholové kvaseni. Osud
napoje ovliviiovalo mnozstvi divokych kvasinek a mikroorganismt. Ve starovéku nasi predci lisovali
$tavu z hroznli za pomoci platna umisténého mezi dvé tyce. Vyslapavani hrozni pfedchazelo vyrobé
dfevénych listi. Ani se zranim vin to nebylo jednoduché. Vino urazilo dlouhou cestu z hlinénych
nadob ptes amfory, sudy az k lahvim nejriznéjsich tvard.

Z hlediska veékti ddvno minulych dnes proziva vyroba vina technologickou revoluci. Kvalitu ovliviiuje
technologie vice, nez jsme si mnohdy ochotni pfipustit. JiZ v samotné vinici jsou hrozny pravidelné
kontrolovany. Dtiraz je kladen na rychlé zpracovani v Cistém prostiedi. Plody jsou pfebirany. Lisovani
probiha na lisech, které jsou k hrozntim Setrné a nedochdzi k drceni pecicek ani tfapin. Pfeména cukra
na alkohol probiha metodou fizeného kvaSeni za pomoci Slechténych kmenti kvasinek. Pomaly a
peclivy ptistup k vyrob€ dava maximaln€ vyniknout vSem extraktivnim i buketnim latkdm ve viné.
Enologové provadi odborna Skoleni a stabilizaci vin a vyznamné jim v tom pomahaji enzymy,
pfirodniny i nejriiznéjs$i chemické slouceniny. Na pomyslném konci tohoto procesu stoji zdkaznik a
jeho pozadavky na chut, vini a charakter vina, kterym se cely proces vyroby pfizpisobuje.

Vzhledem k odlisnostem ve vyrobé je nutno popsat zvlast’ vyrobu bilych vin, bilych vin aromatickych
odriid, ¢ervenych vin a rizovych vin.

Postup vyroby bilého vina

4. Sbér hroznil
5. Odstopkovani a drceni hroznii
6. Lisovani
7. Odkaleni mostu
8. Fermentace
9. Jablecnomléénd fermentace (ve vyjimecnych pfipadech)
10. Skoleni vina a) sifeni

b) difeni

c) filtrace

d) zrani
11. Lahvovani

1. Sbér

Kvalita hroznu na vinohradu je dulezitym faktorem kvality vina.
Dnesni trend vyroby se drzi zasady, ze ,,Vino se nedéla ve sklepé,
ale na vinici“. Tento fakt popira vinafskou minulost i praxi
mnohych velkych vinatskych podnikd, které vykupuji hrozny jako
surovinu k dal§imu zpracovani. Nejlepsi vina jsou z hroznd, které
si vinafstvi vypéstuje samo a révé je vénovana maximalni péce po
cely rok.

Na kvalitu hroznti ma vliv hned né¢kolik faktorti — naptiklad dana B
odriida vysazend na spravné pudé a ve spravné oblasti, staii a kvalita vinic, vynosnost na hektar,
kvalitni sbér a samoziejmé také pocasi v daném roc¢niku. Neékteti Spickovi vinafi jsou presvédceni, ze
dobra préce na vinohradu je vic nez polovina tspéchu.
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2. Odstopkovani a drceni hrozni

Tento tkon by mél probéhnout co nejdiive a tedy par hodin po
sbéru plodii. Celé hrozny jsou vsypany do mlecich zafizeni —
mlynkt (vinimatic) a dochazi k naruseni plodli a uvolnéni bobuli
na strané jedné a tfapin (stopek) na strané druhé. Pfi tomto procesu
nesmi dojit k poskozeni trapin, protoze chlorofyl obsazeny
v tfapinach by ptesel do vinného mostu a dale do vina a napoj by
negativné ovlivnil. Obsahuji totiz tfisloviny a zelené barvivo
chlorofyl. Obé¢ tyto slozky by mohly pfenést do vina trpké a hotké
latky, vyrazné sviravé tiisloviny jsou v peci¢kach. Projev by byl
patmy uz v zelenozluté barvé napoje. Pro minimalizaci tohoto
problému vinafstvi zacinaji pouZzivat jiny typ nasypek, pfes které se hrozny dostavaji do
mlynkoodzriiovace. Tzv. §nekovd nasypka otevird moznost poskozeni tfapiny a pecicky samotnym
Snekovym podavacem, proto dneska zaCina byt nahrazovana nasypkou vibrac¢ni. Tato nasypka
posouva hrozen velmi Setrné€ do samotného mlynku.

3. Lisovani hrozni

Lisovani patii mezi dilezité operace, které piimo ovliviuji
vyslednou kvalitu vina. Je potieba dosahnout maximalniho
mnozstvi vylisovaného mostu a zaroven zachovat jeho prvotiidni
kvalitu. MiZzeme fici, Ze maximalni vylisnost se pohybuje kolem
75%. Nekteré firmy dnes neupfednostiiuji maximalni vytéznost
tim kvalitn€jsi mos$t a samoziejm¢ 1ivino, proto se dnes
v modernim vinafstvi pouzivaji takové technologie, které
neporusi peci¢ky. Z poruSenych peci¢ek se do mostu dostavaji
tzv. hoi€iny a trpkost. Od klasickych hydraulickych lisi pfesla
vétSina vinafstvi k lisovani v tzv. pneumatickych lisech. Tyto
moderni lisy umoziuji, diky programovatelné paméti, pouzit na
urCity typ hroznt lisovaci program tak, aby vylisovany most
doséhl optimalni kvality.

U nékterych bilych odrid tzv. aromatickych jako Sauvignon
nebo Tramin ¢erveny, je Zadouci, aby aromatické latky obsazené
ve slupkach hroznl pieSly do mostu. Dochéazi ke kratkému
naleZeni, coZ je proces max 2-6 hodin. Délka nalezeni je vzdy
zavisla na odride, ¢i samotné vyzralosti hroznti.

A

4. Odkaleni moStu

Vylisovany most se zbavi kalnych latek, tlomku slupek, duzniny, prachu, ¢i divokych kvasinek. To se
provadi v sedimenta¢nim tanku, v odstfedivkach, v rota¢nich vakuovych filtrech. V sedimentacnich
tancich dochéazi k samovolnému odkaleni, kdy pevné ¢astice mostu usednout na dno nadoby a dale se
zpracovava jen Cisty odkaleny most. ProtoZze odkaleni mostu musi byt provedeno v co nejkrat$im Case,
k rychlejsi sedimentaci miizeme pouzit naptiklad mostovou zelatinu, ¢i bentonit.. Ze 100 kg hroznti se
vyrobi asi 60 litrli Cistého odkaleného mostu.
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5. Fermentace

Fermentace neboli kvageni je proces, ktery nazyvame anaerobni glykolyza. Cisté a vyslechténé kultury
vinnych kvasinek (sacharomyces) zptsobuji kvaseni mostu a proméiuji jednoduché cukry (glukdézu
a fruktozu) na alkohol a oxid uhli¢ity CO 2, ktery unikd do vzduchu. Jako dalsi vedlejsi produkt
vznika teplo. Cely proces je vyjadien nasledujicimi chemickymi rovnicemi:

1. CsH1206 (cukr) =2 C,HsOH (alkohol) + 2 CO; (oxid uhli¢ity) + ATM
Ptipadné jiny zapis
2. CsH 1205 > 2CH;CH,OH+2CO; + amMm

Postupné se vytvaii alkohol a most vinné révy se tak pomalu méni na vino. Fermentace miize probihat
v plastovych nadobach, ale dnes se vétsinou pouzivaji nerezové tanky. Vyjimku jiz dnes u nas tvoii
pfirodni nadoby ze dieva. Na kvaSeni se pouzivaji vybrané kultury kvasinek, které vinafi podle druhu
zpracovavané odriady mohou zakoupit ve vinaiskych potiebach v dehydrované podobé. Kvalita t€chto
kvasinek vlivem $lechténi neustale stoupa a vysledkem jsou vina, ktera dosahuji vyssiho obsahu
alkoholu a jsou proto i stabiln¢jsi. Lze vSak pouzit i pfirozenou mikrofléru, kterou pouzivaji hlavné
zastanci biodynamického vinafstvi. Pfi pfirozené fermentaci dochazi k vyraznému zvySovani teploty
mostu, a proto se také Casto pouziva tzv. ,fizena fermentace®. Pii tomto zpiisobu fermentace se chladi
plasté nerezovych tankl tak, aby jejich teplota nezapfiCinila vysoké odparovani aromatickych latek.
Cim pomalejsi proces fermentace probshne, tim vice aromatickych latek vysledny népoj ma a
konzument tento fakt oceni v plném buketu napoje. Naopak nezddoucim zplisobem se v chuti i vlni
napoje projevuje, pokud fermentace probehla ve vysokych teplotach (22 stupnd C). Dulezitym
faktorem je Cistota ve vSech vyrobnich prostorach. Jakékoliv plisné nebo bakterie octového kvaSeni
naru$i kvalitu népoje a hovofime o vadach a chorobach vin. Pfi kvaSeni se kvasinky rozmnozuji
pucenim. Kvasinky padaji ke dnu a vytvareji kvasnicni kaly.

6. Jable¢nomlééna fermentace

Je proces, pii kterém se u vina odbourdva ostra kyselina jablecnd a méni se na kyselinu mlécnou.
Kyselinu mléénou odstranime snadné&ji v dobé zrani vina. Pfi vyrobé bilého vina se pouziva
vyjimecné.

7. Skoleni vina

Dulezitou fazi pti vyrob¢ vina, ve které se naplno projevi odbornost vyrobce, je Skoleni vina. Jedna se
o soubor opatfeni vedoucich k maximalnimu zvyseni kvality budouciho vina. Vinim prospiva klid a
lezeni v tancich nebo sudech. Dochazi k dokvaseni a k pfemeéné nékterych latek. Cilem je, aby vino
doséhlo urcitého stupné zralosti, chemické a biologické stability a mohlo byt lahvovano.

a) sifeni vina — proces sifeni, pfedevsim bilych vin se zatim nepodafilo nahradit. Vino se pii tomto
procesu chrani pfed znehodnocenim piasobicich mikroorganismti a pfipadné oxidaci. Zasifenim pied
samotnym lahvovanim zvySujeme jeho stabilitu. Mén¢ kvalitni hrozny nebo hrozny zpracovavané
v necistém prostiedi jsou predpokladem pro vyssi miru zasifeni. Vino urc¢ené pro maloobchodni prode;j
ma obvykle miru pouziti oxidu sifi¢itého SO2 podstatné vys$i nez vina urCend pro prodej ve
vinotékach nebo vina ztzv. gastroprogramu vinafstvi. Oxid sifiity ve vEétSim mnozstvi pfrilis
neprospiva lidskému organismu. Konzumace mladych Cerstvé zasifenych vin muize vést k bolesti
hlavy, skrabani v krku a ptipadnym alergickym reakcim konzumenta.

b) ¢ifeni vina — proces, kterym se z vina odstranuji kalici Castice a nestabilni latky, které by mohli
v budoucnu vést k zdkalu nebo druhotné fermentaci napoje. Nejcastéjsim prosttedkem je bentonit —
jemné rozemletd hornina, ktera zvolna propadne tekutinou strhne s sebou kalici ¢astice. Nasi predkové
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pouzivali k Cifeni i vaje¢né bilky a v praxi se s nimi mtizeme setkat dodnes. Nékteré vady vina se daji
timto procesem odstranit opétovneé.

¢) filtrace — proces, kde prostiednictvim filtri odstraiiujeme mikroorganismy a kalici ¢astice. Vino se
zbavi kvasnic¢nich kall, které vznikly pii fermentaci. (uhynulé kvasinky). Existuje n€kolik druht
filtrace. Hovotime napfiiklad o hrubé a jemné filtraci. Pouzivaji se specidlni deskové nebo kiemelinové
filtry. Cilem je vzdy stabilita vina a jeho schopnost vydrzet bez nezadoucich zmén v kvalité i po
nckolik let. Nekteti vinafi vSak svoje vina pred lahvovanim nefiltruji. Napiiklad velka Cervena vina
v Bordeaux nebo vina vyrobend metodou Sur lie — tzv. na kvasnicich.

d) zrani vina — probihd terciarni aromatizace vina (primarni
aromatizace pochazi z hroznu, sekundarni aroma vznika v prabéhu
kvaSeni), vznika terciarni buket - reakci kyselin s alkoholem vznikaji
estery. Bilé vino zraje rychleji, ¢ervené vino by mélo zrat alespon 1
rok. Vyjimku tvofi vina vyrobena procesem carbonické macerace. Ke
zrani vina se mohou pouzivat sklenéné nebo dievéné nadoby. V
moderné zafizenych vinafstvi jsou to vétSinou nerezové tanky.
V poslednich desetiletich se hojn€ pouzivaji ke ,,stafeni* dubové sudy.
Specialni dubové sudy typu barrique dokonce vyrazné ovlivituji chut’ i
vlni vina. Pro své vlastnosti sudy k vyrob¢€ vina nerozluéné patii,
prestoze v pfipad¢ vyroby bilych vin se nepouziva tak Casto a v takové
intenzité. Vliv ma druh dfeva, podrovitost, biochemické slozeni
pfibuzné vinu ( lignin, tanin, celuléza), ale také tepelné izolacni
schopnosti. Dfevény sud vino pomaha stabilizovat. , upeviiuje jeho
strukturu a vyrazné ovliviuje jeho aromatiku.

8. Lahvovani

vvvvvv

procesu piimo ovlivni vyslednou kvalitu vina. Ne vzdy se podati Spickové vyrobené vino dostat do
lahve bez toho aby byl ovlivnén celkovy vysledek.

Postup vyroby aromatického bilého vina

Tato vina se vyrabi z aromatickych bilych odrid, které se vyznacuji vyssi ptritomnosti aromatickych
latek ve slupce. Aby tyto latky presly do mostu, je nutno hrozny po mleti nechat kratce macerovat
spolu s mostem. Délka tohoto procesu je v fadu nékolika malo hodin a zavisi na odridé a rozhodnuti
vinate. Dale se postupuje stejn€ jako u vyroby bilych vin.

Aromaticke bilé odriidy: Muskat Ottonel, Muskat Moravsky, Sauvignon, Tramin ¢erveny

Postup vyroby ¢erveného vina

Hlavnim rozdilem, mezi vyrobou bilych a ¢ervenych vin je v tom, ze bilé hrozny lisujeme okamzité po
odstranéni tfapin, modré hrozny musime nechat prokvasit. Po rozemleti se bobule pfesouvaji do kadg,
kde zane most spole¢né se slupkami kvasit. U nékterych tzv. velkych vin tento proces probiha
i nékolik tydn. To ma za nasledek, Ze se barvivo, které je obsazené ve slupce, vyluhuje spolu
s tiislovinami do vina.
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K zakladnim rozdilim mezi vyrobou bilého a Cerveného vina patfi:

Bila vina

Cervena vina

Vyrabi se z bilych, ¢ervenych a modrych hroznti
s vyjimkou tzv. barvifek

Vyrabi se pouze z modrych hroznti.

Po mleti a odstopkovani hroznt dochézi
k lisovani. Vyslednym produktem je most.

Po mleti a odstopkovani vznika rmut, kdy hrozny
kvasi n€kolik dnti spole¢né s mostem do kterého
pousti barviva a tfisloviny.

Most je trendem odkalovat.

Odkaluje se hotové vino

Fermentace mostu probiha obvykle v uzavienych
nadobach.

Fermentace probiha nékolika zpiisoby. VSechny
maji za cil efektivni pfechod barviv a tiislovin.

Jable¢no-mlécna fermentace probihd vyjimecné.

Jable¢no-mlécna fermentace probiha pravidelné

Je kladen duraz na stabilizaci.

Cervena vina jsou odolngj$i a stabilizuji se
zranim v sudu.

Zrani v sudech neni podminkou.

Zrani v sudech vinim vyrazné prospiva a
stabilizuje je.

V lahvich zraji obvykle krat$i dobu a doba jejich
archivace je zpravidla kratsi.

Lahvova zralost pfichazi pozdéji, jsou stabilngjsi
a vhodngjsi k archivaci.

1. Sbér hrozni (vinobrani)

Podobng¢ jako u vyse uvedené vyroby vina, je zde davan velky diiraz na kvalitu, nejen samotnych

hroznt, ale také jejich sbéru.
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2. Odstopkovani a drceni hrozni

Tento tikon by mél probéhnout co nejdiive a tedy par hodin po sbéru ploda. Celé hrozny jsou vsypany
do mlecich zatizeni —mlynki (vinimatic) a dochdzi k naruSeni plodt a uvolnéni bobuli na strané€ jedné
a trapin (stopek) na strané druhé. Pfi tomto procesu nesmi dojit k poSkozeni tfapin, protoze chlorofyl
obsazeny v tfapinach by pfeSel do vinného mostu a dale do vina a napoj by negativné ovlivnil.
Obsahuji totiz tfisloviny a zelené barvivo chlorofyl. Obég tyto slozky by mohly pfenést do vina trpké a
hotké latky, vyrazné sviravé tfisloviny jsou v pecickdch. Projev by byl patrny uz v zelenozluté barve
napoje. Pro minimalizaci tohoto problému vinafstvi za¢inaji pouzivat jiny typ nasypek, pies které se
hrozny dostavaji do mlynkoodzriiovace. Tzv. Snekova néasypka otevira moznost poSkozeni tfapiny a
pecicky samotnym Snekovym podavacem, proto dneska zacind byt nahrazovdna nasypkou vibracni.
Tato nasypka posouva hrozen velmi Setrn€ do samotného mlynku.

3. NakvasSeni hroznu

Rozdrcené a odzrméné hrozny nechame
nakvaset. .Pro samotny kvasny proces mizeme
pouzit uzaviené nadoby, rototanky, moderni
vinifikatory ¢i oteviené dfeveéné, ¢i jiné kadé.
Pti kvaSeni probihad tzv. macerace, kdy se ze
slupek hroznid louhuji barviva, aromatické latky
a tfisloviny. Tyto slozky jsou v ¢erveném viné
zadané, vyssi mnozstvi je dobrym piredpokladem
pro jejich archivaci. Optimalni teplota kvaSeni je
asi 29°C. Doba kvaseni obvykle trva 5 - 10 dni.
Zalezi vsak na typu vina. Leh¢i typy s menSim
obsahem tiislovin se oddéluji od slupek drive,
naopak pIng&jsi vina s vy$§im obsahem tfislovin a
predpokladu delsiho zrani lezi na slupkach déle,
20 - 30 dni. Pii kvaseni v nadobach vznika na
povrchu rmutovy klobouk - slupky bobuli a zbytek tfapin je nadnaSen tvoricim se oxidem uhli¢itym.
Vznikly rmutovy klobouk je potieba ponotovat, v kadich pomoci ty¢e, aby byly slupky neustale v
kontaktu s mostem, v rototancich jsou pro tento ucel specidlni spiraly, které¢ promichdvaji rmut.

Proces kvaseni podporujeme:

e zahfivanim - pro lepsi vylouhovani barviva se rmut zahiiva az na 50 oC a
pridanim pektolytickych enzymi. Enzymy snasi teplotu do 35°C Vyrabi se tak
vina k brzké spotiebe.

e pridanim kulturnich kvasinek

e tlakem CO?2 - prokvasenim bez piistupu vzduchu se odbouravaji také kyseliny a
vznikd jemng&j$i typ vin. V posledni dobé je tento druh vin velmi zZadany.

4. Lisovani

Po uplném prokvaseni oddélime slupky od mostu,
ziskame samotok, vylisovanim slupek hroznt
ziskame vino bohat§i na tfisloviny a barvu.
Vylisované vino nechdme 24 hodin v klidu aby ve
vin€ mohly sedimentovat pevné ¢astice a kvasnice.
Odkalené vino sto¢ime do nerezovych nadob nebo
drevénych sudu.

5. Jable¢nomlécna fermentace

Pti tomto dalsim biochemickém procesu dochazi k
preméné kyseliny jable¢né na kyselinu mléénou a
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oxid uhli¢ity. Kyselina jable¢na zptsobuje vyssi kyselost a spolu s tfislovinami dodava vinu tvrdost,
jejim odbouranim je vino zjemnéno. Tento proces se malo vyuzivad u vyroby bilych vin, u vyroby
cervenych vin se vSak stava béznym postupem.

6. Skoleni vina

Dutlezitou fazi pfi vyrob¢ vina, ve které se naplno projevi odbornost vyrobce, je Skoleni vina. Jedna se
o soubor opatfeni vedoucich k maximalnimu zvyseni kvality budouciho vina. Vinim prospiva klid a
leZeni v tancich nebo sudech. Dochazi k dokvaseni a k pfemeéné nékterych latek. Cilem je, aby vino
dosahlo urcitého stupné zralosti, chemické a biologické stability a mohlo byt lahvovano.

a) sifeni vina — proces sifeni, pfedevSim bilych vin se zatim nepodafilo nahradit. Vino se pii tomto
procesu chrani pted znehodnocenim piasobicich mikroorganismt a ptipadné oxidaci. Zasifenim pied
samotnym lahvovanim zvySujeme jeho stabilitu.Méné kvalitni hrozny nebo hrozny zpracovavané
v necistém prostiedi jsou predpokladem pro vyssi miru zasifeni. Vino ur¢ené pro maloobchodni prode;j
ma obvykle miru pouziti oxidu sifi¢ittho SO2 podstatné vyss$i nez vina urCend pro prodej ve
vinotékadch nebo vina ztzv. gastroprogramu vinafstvi. Oxid sifiity ve vEétSim mnozstvi pfrilis
neprospiva lidskému organismu. Pii konzumaci mladych jest¢ zasitenych vin vede k bolesti hlavy,
Skrabani v krku a ptipadnym alergickym reakcim konzumenta.

b) ¢ifeni vina — proces, kterym se z vina odstranuji kalici Castice a nestabilni latky, které by mohli
v budoucnu vést k zakalu nebo druhotné fermentaci napoje. Nejcastéjsim prosttedkem je bentonit —
jemné rozemleta hornina, ktera zvolna propadne tekutinou strhne s sebou kalici ¢astice. Nasi predkové
pouzivali k Cifeni i vajeéné bilky a v praxi se s nimi miizeme setkat dodnes. Nékteré vady vina se daji
timto procesem odstranit opétovne.

¢) filtrace — proces, kde prostfednictvim filtrii odstrafiujeme mikroorganismy a kalici ¢astice. Vino se
zbavi zbytkl jemnych kvasni¢nich kald, které vznikly pii fermentaci. (uhynulé kvasinky). Existuje
nékolik druhd filtrace. Hovotfime napiiklad o hrubé a jemné filtraci. Pouzivaji se specialni deskové
nebo kiemelinové filtry. Cilem je vzdy stabilita vina a jeho schopnost vydrzet bez nezddoucich zmén
v kvalité i po nekolik let. Nékteti vinati vSak svoje vina pied lahvovanim nefiltruji.

d) zrani vina — probiha terciarni aromatizace vina (primarni aromatizace pochazi z hroznu, sekundarni
aroma vznika v pribéhu kvaseni), vznika terciarni buket - reakci kyselin s alkoholem vznikaji estery.
Cervena vina by mélo zrat alespont 1 rok. Vyjimku tvoi{ vina vyrobena procesem carbonické
macerace. Ke zrani vina se mohou pouzivat nerozové nebo dfevéné nadoby. V modern¢ zatfizenych
vinafstvi jsou to vé€tSinou nerezové tanky. V poslednich desetiletich se stile vice pouzivaji ke
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kvalitnimu vyzravani dubové sudy. Specialni dubové sudy typu barrique dokonce vyrazné ovliviiuji
chut’ i viini vina. Pro své vlastnosti sudy k vyrobé vina nerozlu¢né patfi. Vliv charakter vin ma druh
dreva, porovitost, biochemické slozZeni pfibuzné vinu ( lignin, tanin, celuloza), ale také tepeln¢ izolacni
schopnosti. Dfevény sud vino pomaha stabilizovat, upeviiuje jeho strukturu a vyrazné ovlivituje jeho
aromatiku.

8. Lahvovani

4

procesu piimo ovlivni vyslednou kvalitu vina. Ne vzdy se podati Spickové vyrobené vino dostat do
lahve bez toho aby byl ovlivnén celkovy vysledek.

Postup vyroby riizového vina

Evropska legislativa nepovoluje pro vyrobu
rizovych vin se pouzivat smes bilého a
cerveného vina. Témét vSechna kvalitni rizova
vina se vyrab¢ji pomoci tii zékladnich metod:

- Lisovanim
- Omezenou maceraci

Lisuji se modré hrozny, které se nejdiive
pomelou. Do mostu se takto vylouhuje potiebné
mnozstvi barviva. Mo§t ma svétlou barvu a dale
se zpracovava jako u bilych odrid.

Metodou omezené macerace se vyrabi rizové
vino nejéastéji. Jedna se o stejny zpusob jako u vyroby Cervenych vin, kontakt slupek s mostem je
zkracen na dobu potiebnou k ziskani pozadované riizové barvy.

Pro vyrobu rizovych vin jsou vhodné v§echny modré odrudy s vyjimkou tzv. barvifek: Neronet,
Rubinet, Alibernet

Vino originalni certifikace

Pochédzi z menSiho Gzemi neZ je vinafskd oblast (podoblast). Vyrobce musi byt clenem
sdruzeni vinafii. Cilem je podtrhnout charakteristické rysy ur€itych vinic ve smyslu ( 4P ).
Hrozny musi mit min. 15° CNM. Vino odpovida pozadavkim jakostniho vina, ale nepodléha
statnimu zattid'ovani SZPI. Vyrabi se pouze z odrud typickych pro danou oblast. Zatiid'ovani
provadi sdruZeni vinaiti — jehoZ musi byt producent ¢lenem. Momentalné plati pouze VOC
Znojmo pro odrady Sauvignon, Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené a jejich cuvée.

Barrique

Je dubovy sud o objemu 2251 (tato velikost ma optimalni pomér styku vina se dfevem) pivodem
z Bordeaux. Pouzivaji se duby evropské nebo americké s vyrazn€jSim charakterem. Ve vSech
pfipadech se jednd o dub bily zrodu Genus Quercus. Z Evropy se nejcastéji pouzivaji duby
francouzské, které se dale déli podle mista pltivodu dieva, naptiklad na Troncais, Allier nebo
Limousin. Pii zrani v malych dubovych sudech dochazi k latkové vymén€ mezi vinem a dfevem, pii
které vino absorbuje fadu latek (laktony, aldehydy nebo tfisloviny), které ovliviuji jeho budouci chut’
a charakter. Barikové sudy se v8ak nepouzivaji pouze pro to, aby se do vina dostal ton vanilky, ale
hlavné z diivodii zréni v pfirozeném prostiedi. Vino se mize nechat na kvasnicich, které vino chrani a
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udrzuji tak jeho pfirozenou rovnovahu. Sudy typu barrique se pouzivaji ke zrani vina pouze tfikrat.
Pot¢ se znich stavaji jen obaly, jejichz potencial je vyCerpany a nemaji vinu co pfedat.

Buréak

Podle zékona €. 215/2006 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych souvisejicich zakonti
(zékon o vinohradnictvi a vinafstvi) jako buréak smi byt nabizen ¢astecné zkvaSeny hroznovy
most, jestliZze pochazi vyluéné z vinnych hrozni, které byly sklizeny a zpracovany na uzemi
Ceské republiky. Buré¢ak Ize nabizet k p¥imé lidské spotiebé mezi 1. srpnem a 30. listopadem
kalendainiho roku, v némz byly vinné hrozny sklizeny, pokud je ¢asteéné zkvaseny hroznovy most
ve stavu kvaSeni Pfi nabizeni Castecné zkvaSené¢ho hroznového mostu nebo castecné zkvaSeného
hroznového mostu nabizeného spotiebiteli pod oznacenim ,,bur¢ak® k piimé lidské spotfebé musi byt
viditeln€ umistény udaje, ze se jednd o ¢astecné zkvaseny hroznovy most nebo ,,bur¢ak™ a kdo je jeho
vyrobcem.

Nejcastéji se burcak vyrabi z bilych hroznti aromatickych odriid. Pfi kvaSeni se uvoliluje teplo a
bublinky oxidu uhli¢itého. Bur¢dk poddvany ve spravnou chvili by tedy mél byt teply kolem dvaceti,
nékdy az pétadvaceti stupiii Celsia. Barva buréaku by méla byt okrové zluta, viiné hroznech ne
jablkach ¢i jiném ovoci, chut’ po hroznech a ne po jiném ovoci. Burc¢ak se - po vstupu zemé do
Evropské unie - smi prodavat jako ceskd narodni specialita za specifickych podminek,
vyplyvajicich ze zdkona o vinohradnictvi a vinafstvi.

Inspektoti CZPI pii kontrolach prodeje buréaku zjistuji desitky pochybeni.

K velkym prohteSkim patii

1. ,,Zmnozovani“ burcaku, tj. ptidavani vody, coz zakazuji pravni piedpisy.
2. Nespravné oznaceni,

3. Chybéjicich tidaji nebo smyslené tidaje o vyrobci napoje

4. Nedostate¢né privodni (nabyvaci) doklady

5. Neodpovidajici hygiena prodeje, napt. Spinavé PET lahve.

6. Zaména surovin ( jablecny nebo dokonce visiiovy burcak)

Orientace spotiebitele podle:

barvy, viiné a chuti, hygieny prodeje a také ceny.

Vyrazné nizka cena miiZze byt varovanim, ze zvoleny burcak nemusi byt kvalitni. Od r. 2006 jiz ma
CZPI k dispozici specialni piistroj, ktery pracuje na principu nuklearni magnetické rezonance a je
uréen k odhalovani falSovanych potravin. Jednou z prvnich komodit, kterou na tomto zatizeni
inspekce zkouma, je prave vino a burcak.

Odridy révy vinné
Podle barvy rozdélujeme hrozny na bilé, cervené a modré. Z nich vyrabime vina, kterd podle barvy

rozdélujeme na bild, rizova a Cervena. Bila vina mizeme vyrabét z v§ech bilych, vSech ¢ervenych a
vétSiny modrych hroznd. Bilé a ¢ervené hrozny zahrnujeme do skupiny bilé odrudy.

Bilé odridy v CR

Klimatické podminky jizni Moravy a Cech jsou idealni pro p&stovani bilych odrid, které davaji p&kna,
svézi, aromaticka vina s pfijemnou kyselinkou. Celkem se v CR péstuji bilé odriidy na 12 279 ha. Ve
statni odrudové knize je zaregistrovano 25 bilych mostovych odrid, ze kterych smi byt ziskavana
jakostni vina.
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Nejrozsiirenéjsi bilé odridy:

L.

10.

Miiller Thurgau (2021,7 ha), odrida vySlechténa ve Svycarsku profesorem Hermanem
Miillerem v kantonu Thurgau z riznych kloni Ryzlinku Rynského, je to ranéjsi odriida dava
vysoké vynosy, zelenkavé Zzlutd barva s vini lipového kvétu, sldmy a kopfiv, u nés patii
k nejvysazovangj§im odridam. Hodi se napiiklad k dribezimu masu, tvrdym syrim,kozim a
ov¢im syrim.

Veltlinské zelené (1994,4 ha), pochazi z Rakouska nazelenalou barvu , chut’ a viini po mandlich a
luénim senu , v CR je p&stovan v oblasti Morava a jeji podoblastech Velkopavlovicka, Znojemska,
Mikulovska, hodi se napft. ke kory$iim , kufecimu masu, k tvrdym a polotvrdym syrim nebo taky
k fondue.

Ryzlink Vlassky (1470,9), k vyrobé skvélych sektli nebo se nechavaji zrat na piivlastkova vina
,ma zelenozlutou barvu a hodné¢ typickou kvétinovou vini hodi se k rybam a telecimu nebo
v podob¢ sektu se pouziva jako aperitiv a v podob¢ predikatniho vina jako digestiv.

Ryzlink Rynsky (1364,2), pochazi z Némecka dobie odoldva mraziim proto se pouziva vetSinou
na piivlastkova a archivni vina , ma Zlutozelenou barvu a kvétnatou vini a chut’ , v CR se péstuje
v obou dvou vinafskych oblastech a ve vSech jejich podoblastech , nejproslulejsi je asi
v podoblasti Slovacko v okoli Bzence kde se z ného vyrabi znamkové vino Bzenecka Lipka , hodi
se k lehkym upravam ryb , dribeze, zelenin€ nebo k polotvrdym syrim a taky k ovcim a kozim
syram.

Rulanské bilé (870,6 ha), Pivodem Pinot Blanc z Burgundska (Francie), k nam byla ptivezena
Karlem IV., velice oblibend odrida po celém svété u nas je péstovana malo pfevazné na Morave
méné uz v Cechach, ma slamové Zlutou barvu s nazelenalym nadechem chut’ a viing po suieném
ovoci, jedna z odrid pouzivana pro vyrobu Sampanského, hodi se k plodim moie a mékkym
syrim s mytou plisni.

Sauvignon (849,7 ha) pivodem z Bordeaux, vino ma svétle nazloutlou barvu , svézi vini a chut’
po broskvich , pouziva se na predikatni vina.

Chardonnay (727,1 ha) Pivodem z Burgundska ,vznikla kiizenim odridy Pinot Noir (Rulandské
modré) , jednd se o moderni novodobou odridu, pouziva se naptiklad k vyrobé sektt ale také je
jednou ze tii odrid ze které se mize vyrabét Sampanské , taky se pouziva k vyrobé predikatnich
vin nebo se nechava zrat v dubovych sudech ,,barrique®, M4 Zlutozlatou barvu ve vini a chuti je
po merunkach vhodné napiiklad k dribezimu masu , darim mofe a k vyrobklim francouzské
kuchyné. Péstuje se hojné po celém svété u nas prevazné v oblasti Morava.

Rulandské Sedé (703 ha) Pochazi z Burgundska (Pinot Gris) vznikla pupenovou mutaci
z Rulandského modrého, dava mensi vynosy ale kvalitni vino, ma zlatozlutou barvu, chut’ a viini
po exotickém ovoci, hodi se k rybam.

Tramin cerveny ( 561,3 ha) odrida pochazejici ze severni Italie, dava vyrazné kofenité
aromaticka vina a nazelenalou barvu, hodi se k thajské kuchyni, vano¢nimu cukrovi nebo perniku.
Neburské (424,9 ha) ptivodem z Rakouska dava dobré trody ze kterych je nasledné velmi kvalitni
vino

Dalsi péstované odridy v CR

e Auxeirros

e Dg¢vin- Vznikla na Slovensku zkiiZzenim odrid Tramin Cerveny a Veltlinské cervené
ranné

e Hibernal

e Irsai Oliver- Pochazi z Mad’arska kde byla vypéstovana zkifizenim odrud Bratislavské
bilé a Cabaiské perla.

e Kerner- ptivodem z Némecka jde o kiizence Trolinského s Ryzlinkem rynskym

e Veltlinské Cervené ranné- dava piijemné pitelné vino, které se pije jako mladé ve viini
ma kvétiny spolu s ovocem v chuti zelené jablka a rebarboru
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e Sylvanské zelené- u nas malo péstovana a malo oblibena péstuje se hlavné v USA a
Némecku
e  Muskat Ottonel

Bilé odridy vyslechténé v CR

e Aurelius- Piivodem z Moravy kde vznikla kfizenim Ryzlinku Rynského a Neburského
Lena- novoslechténec z vinai'ské péstitelské stanice v Perné

e Malverina- novoslechténec z Perné, jde o hybrid vznikly postupnym zkiizenim
Seibelu s Merlotem a se Svatovaviineckym zktizenym s Veltlinskym cervenym
rannym, dava aromatické vino.

e Muskat Moravsky- Tato odriida byla vyslechténa v Polesovicich(CR) kiiZenim odraid
Muskat ottonel a Prachtraube , jedna se o vino jantarove zluté barvy s vyraznym
aromatickym buketem s ptichuti vyzralé broskve a medu. Zde se da fict ,,chut’ a viing
po pouzitych surovinach®, hodi se k dribezi a dezertim a také jako digestiv.

Pélava- jemné¢ aromaticka odriida vyslechténa na Moraveé v roce 1970

e Veritas- Novoslechténec ze Slechtitelské stanice vinatské ve Znojmé, jedna se o
mladou odridu, ktera byla zapsana do statni odridové knihy v roce 2001 pfijemné
vino s vyraznou ovocnou vuni a chuti vhodné k predkrmiim

e Vrboska

Modré odridy v CR

4

takovém mnozstvi jako napiiklad ve Francii, Italii, Spanélsku nebo zemich ,,nového svéta“. Pfesto se i
nase vina mohou pys$nit fadou ocenéni. Modré odriidy se v CR péstuji na 6 163 ha pievazné na jiznich
a jihozapadnich zaslunénych svazich na sprasovych a stérkopiskovych pidach. Ve statni odridové
knize zaregistrovano celkem 17 modrych odrtd, ze kterych smi byt ziskavana jakostni vina.

Nejrozsirenéjsi modré odrudy

1.

Svatovaviinecké ( 1628,1 ha) Pochazi z Francie, v odridové knize CR je zapsana od roku 1941 ,
k tomuto vinu se vztahuje legenda o Svatém Vavfinci ve které se pravi ze kdyz dosahlo jeho
muceni pro viru vrcholu, tak zmodraly hrozny na kefi , ktery vzdy daval bilé bobule pravda je ze
hrozny této odridy se vybarvujou okolo 10.srpna kdy ma svatek sv.Vaviinec, k ndm se tato
odrida dostala pfes Rakousko a Némecko jinak je vysazena skoro po celé Evropé ,u nas jde o
nejrozsitenéj$i modrou odridu a 4.nejrozsitenéjsi odridu vibec, ma rubinové Cervenou barvu a
vysoky obsah tfislovin hodi se ke zvéfing, vepfovému a hovézimu masu.

Zweigeltrebe (883,1 ha) kiizenec Svatovaviineckého a Frankovky coz je stejné jako u naseho
André ale vopatnému poméru jméno ziskal po svém Slechtiteli,fediteli vinatfské Skoly
v Klosterneuburgu doktoru Zweigeltovi, z toho vyplyva Ze pivodni vlasti této odridy je Rakousko
kde dokonce zabird 8% tamnich vinohradii , barvu mé syté rubinovou a viini pfipominajici lesni
ovoce , hodi se napt.k vepiové Sunce Velmi Casto se z této odriidy déla klaret (rizové vino)
Rulandské Modré ( 717,1 ha) Pinot Noir)- Odrida ktera ma davné kofeny v Burgundsku kde ji
fimané vyselektovali z révy lesni, je to jedna ze tii odrid pro vyrobu Sampanského, k nam byla
privezena tato odriida Karlem IV. za jehoz doby taky bylo osdzeno touto odriidou 90% ceskych a
moravskych vinic dnes to je jen 1% , vina této odridy maji jiskfivé svétlejsi granatou barvu a
vysoce extraktivni ovocnou chut’ postupnym zranim vino ziskdva az cihlovou barvu a stava se
sametove lahodnym, hodi se k jemnému vepfovému , jehnécimu a zveéfiné

Modry Portugal (693 ha) puvod neznam ale zfejmé je to z oblasti Portugalska, k nam se dostal
z podunajské oblasti Rakouska, dnes je to nejrozsifenéjs§i modra odrida v Némecku u nas byla
taktéz jednu dobu nejrozsitenéjsi ale to bylo pfed 2.svétovou valkou hojné se ale zde péstuje uz od
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18.stoleti jak v oblasti Cechy tak v oblasti Morava, je to jedna ze tif odriid ze které je mozno
vyrabét tzv. Svatomartinské vino, vino této odridy je celkem lehké a hodi se ke drobné zveting a
k lehkym upravam tmavych mas, ma svétlocervenou az fialovou barvu a ovocné aroma

5. Frankovka (307,5 ha) Stara odrida jejiz ptivod je neznamy spekuluje se ale o Rakousku ,
Némecku nebo Chorvatsku , u nds se péstuje od roku 1941, v minulosti byla nejrozsifené;jsi
modrou odriidou u nas ale byla nahrazena Modrym Portugalem a pozd¢ji Svatovaviineckym , je to
typicky pIné vino s charakteristickym buketem a vysokym obsahem taninu , barvu miva vétSinou
velmi syté tmaveé Cervenou , hodi se napfiklad ke zvétfiné nebo té€zkym tGpravam vepfového a
hovéziho a k tvrdym syrtim.

Dal§i péstované modré odridy v CR

e Alibernet- ptivodem z byvalého sovét.svazu , péstuje se vyhradné jako barvitka pro
obarveni vin kabernetového typu

e (Cabernet Sauvignon- Je to mddni odrida stejné jako u bilych vin Chardonnay , pochazi
z bordeaux ve francii kde pravdépodobné vznikl opalenim odridy Cabernetu Franc
pylem Sauvignonu, tato odrtida neni pfili§ narocna na polohu a pldu a dobfe snasi
sucho potfebuje ale dostatek slunce a tepla, velmi Casto se nechava zrat v dubovych
sudech ,barrique , tato odriida by se m¢la nechavat odlezet n&jaky ten rok , protoze
v mladém viné ptevladaji tfisloviny, vino ma intenzivni ¢ervenou barvu a ovocnou
chut’ a viini, idealn€ se hodi k tmavému masu , zvétfiné nebo tvrdym syrim. Oblibené
vino kardinala Richelieu.

e Dornfelder

e Laurot

e Merlot

Modré odridy vyslechténé v CR

e Agni- vznikla ve $lechtitelské stanici v Perné postupnym kifizenim Ryzlinku rynského
a Svatovaviineckého s Zweigeltrebe

e André- Tato odrida vznikla ve Slechtitelské stanici ve Velkych Pavlovicich zkiizenim
Frankovky a Svatovaviineckého v roce 1961 autor ing.Horak ji pokitil po Christianovi
Karlu Andrém ktery zalozil v brné€ prvni spolek pro Slechténi ovoce na svété, odriida
je u nas zastoupena na 1,3% vinohradd v Cechach ale pfevahou na Moravé, vino této
odridy je harmonické s vyraznym odridovym aromatem a intenzivni ervenou
barvou, nejlepsi vina této odridy lze pit z podoblasti Velkopavlovické coz je misto
zrodu, hodi se k studenym hovézim predkrmim

e Ariana- vySlechténd ve vinafské stanici v Perné z André a Irsaie Olivera

e Cabernet Moravia- Nova odriida vyslechténa vinafem Glosem z Moravské Nové Vsi
jde o kiizence Cabernetu Franc s Zweigeltrebe v nasich podminkach se mu dati 1épe
nez Cabernetu Sauvignon

e Domina

e Neronet- odriida vyslechténa v Lednici profesorem Vilémem Krausem kiiZzenim
Svatovaviineckého s Modrym Portugalem a Alibernetem , dava vino nevyrazné chuti
ale o to vyrazngjsi barvy péstuje se tedy predevsim jako barviika pro vSechny modré
odridy protoze neovliviluje charakter vina.

e Rubinet

Odridy pro vyrobu zemskych vin_
Bouvierv hrozen, Cabaiiska perla, Cervenospicak, Jakubské, Modry Janek, Sylvanské cervené,

Veltlinské ¢ervenobilé

Odrudy stolni
Arkadia, Diamant, Chrupka bila, Chrupka cervena, Julski biser, Olsava, Panonia Kincse, Pola, Vitra
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Vyroba ostatnich vin
Sumivé vino

Obsahuji zpravidla smés rozlicnych mladych vin, kterd jiz prosla kvaSenim. MiiZe se jednat i o vino
zjedné odridy. Casto se upiednostiiuji odriidy jako Chardonnay, Ryzlink vlassky ale i MT, VZ atd.
Pro vyrobu aromatickych Sumivych vin se pouzivaji aromatické odridy ziad musSkatd nebo
Sauvignon. Pfedepsany minimalni obsah alkoholu &ini 9,5% a tlak CO2 nejméné 3 bary. Podil
kyseliny sifi¢ité (oxidu sifi¢itého) smi &init maximalng 235 mg/l. Sumivé vino ziskava své perleni
bud‘ pomoci specialniho procesu nebo umélym piidanim CO2 Pievazné se ovSem pouziva metoda
sekundarniho kvaSeni.

Do uvedené kategorie fadime vSechny vysoce kvalitni produkty, od Sampaiiského a crémantu ve
Francii pres némecky sekt a Spanélskou cavu az po italské spumante. Odborné oznaceni zni v
anglictin€ Sparkling wine, ve francouzs§tiné Vin mousseux, v ital§tiné Vino spumante a ve Span¢lstiné
Vino espumoso.

Kwvalitni znacky zraji hlubokych zameckych nebo klasternich sklepich i nékolik let. Zajimavosti je
zrani na dn€ prehrady (Vranov). Zranim stoupa kvalita i cena. Sekty vyrobené touto metodou maji
tradici ve Francii, kde byla vyroba ndhodné objevena mnichy v oblasti Champagne. Za objevitele
tradi¢ni metody vyroby Sumivych vin je myln¢ povazovan Dom Perignon, ktery se proslavil zejména
jako objevitel a mistr asemblaze.

Nase sekty si ziskaly ve svéte prestiz a znacka Bohemia sekt dokonce ziskala ocenéni World champion
( Bohemia prestige demi sec)

Nejznaméj$imi vyrobci jsou u nas Stary Plzenec, Soaré sekt, Chateau Bzenec, Chateau Mélnik,
Chateau Mikulov, Niké atd.

Za Sampanské l1ze oznaCovat pouze vino piipraveno Sampaiiskou — tedy klasickou, tradi¢ni metodou a
pouze v oblasti Champagne. K vyrob¢ jsou pfedepsany ptimo odridy vina ( Pinot Noir, Pinot Meunier
a Chardonnay ), ktera lze pouzit na sceleni a lahev se doléva konakem. Pfi vyrobé¢ je pouZzita metoda
Sur lie — leZzeni mladych vin na kvasnicich. To dava Sampaiiskému lehkou maslovou viini. Chutovée je
Sampanské obvykle suché a ozna¢ovano jako brut. Tradi¢nim kvasenim v lahvi musi byt také vyroben
francouzsky Cremant,¢i Spanélska Cava.

Pti vyrobé Sumivych vin rozliSujeme tfi technologické procesy. Jsou to:

e Charmatova metoda
o metoda transvazalni (transvals)
e metoda tradi¢niho kvaSeni v 1dhvi

Pouzita metoda nema vliv pouze na kvalitu, ale také na délku vyrobniho postupu.

CHARMATOVA METODA (VYROBA V TANCICH)

Tato metoda ziskala jméno po francouzském védci Eugenu Charmatovi. Jakkoli zni jeji nazev
romanticky, neskryva se za timto pojmem nic jiného nez primyslova vyroba vina v tancich z
uslechtilé ocele. Pomoci zminéné metody lze produkovat jednoducha Sumiva vina, ale také jakostni
Sumiva vina.

Kupaz a tirazni likér se nachazeji v tanku spolu s ptiblizné 200 000 litry vina, které je vystaveno tlaku
0 hodnoté az 6 bart. Smés zraje na kvasinkach, které se pomalu usazuji na dné tanku 30—60 dni.
Michaci zafizeni je pravidelné rozvifuje, aby se z nich uvolnily latky ovliviiyjici chut’ vina. Po
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maximalné dvou mésicich se jiz Sumivé vino sto¢i do jiné nadoby pod protitlakem a zaroven se
prefiltruje. Vino se pfitom musi zchladit pod bod mrazu, protoze jinak by silné pénilo. Nasledn¢ prida
sklepmistr do Sumivého vina expedicni likér a Sumivé vino se sto¢i do lahvi. Ty se nasledné opatii
zatkou z ptirodniho nebo ume¢lého korku a zajisti se draténym koSickem. Lahve se skladuji jeste
nékolik mésict. Doba od pocatku kvaseni do vyrobeni hotového vina tedy ¢ini pouhych Sest mésict.

Naplnéni velkoobjemového tanku  Kvasinky se po vykvaieni
kupidzi (z primdrnich vin), tirdZnim usazuji na dno nadoby
likérem a udlechtilymi kvasinkami

I

7 Sl o Stoceni do nddoby s pro

niho likéru :
titlakem

Odfiltrovani kvasinek

o

| Plnéni lshvi za vyuziti protitlaku. Uzavfe-
| ni lihve pfirodnim korkem nebo umélou
zitkou, instalace driténého kodicku

| (agrafy)

Posledni krok - vybaveni lihve kapsli
(a), staniolovym obalem hrdla (b)
a etiketou (c)

METODA TRANSVAZALNI

Pti této metod€ se kupaz a tirazni likér smisi predem. Kupaz se poté plni piimo do 1ahvi a pevné
uzavie korunkovym uzavérem. Lahve se uskladni v obrovskych regalech, kde kvasi zpravidla 90 dni.
V pribéhu kvaSeni se v pravidelnych intervalech mechanicky protfepavaji, aby se aktivovaly latky
obsazené v kvasinkach.

Dalsi postup je jiz stejny jako u Charmatovy metody: z lahve vino putuje do protitlakové nadoby,
dojde k prefiltrovani, doplni se expedicni likér, Sumivé vino se vraci do lahve, lahev se uzavie. Cely
proces az do expedice vyrobku trva devét mésici. Takto vyrobend Sumiva vina mohou byt na etiketé
oznacena ,,KvaSeno v lahvi®.
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Lahve se naplod kapazi, tedznim like Kyadeni probihd pfimo
rem a uklechtlym kvasimbami, Poté se v lihvi, Plitom dochazi
uzaviou korunkovym uzdvéiem k usazovini kvasinek

Vyprazdnénd lihvi do nido-
by & protthikem

VVVVV Pladiani « xpedic
niho likéru

Naplnént lihvi pii protitlaku, uzavieni
zdtkou a upevnéni draténého kosicku
(agraty)

Posledni krok — vybaven{ lihve kapsli
(a), staniolovym obalem hrdla (b)
a etiketou (c)

TRADICNI KVASENI V LAHVI

Tato metoda je kvalitativné nejvyss§im stupném vyroby Sumivého vina. V tomto pfipade zraje kupaz a
dozaz pribézné v uzavienych lahvich. Kupaz se spojuje s kvasinkami nejméné devét mesicl, u
prestizni kupaze dokonce nékolik let. Nezbytné protfepavani lahvi (remuage) se d&je zcasti
mechanizovang, mnoh¢ sklepy vSak davaji pfednost ruéni praci. ProtoZe tento vysoce hodnotny népoj
nesmi po celou dobu pfipravy opustit lahev, museji se kvasinky uvolnit ode dna pravidelnym
pohybovanim 1ahvi. Na zaklad¢ toho je pozdéji mozné kal z lahve odstranit. Pohyb lahvi obstarava
kvalifikovany odbornik, takzvany remueur.

Lahve se ukladaji témét vodorovné do lati s kulatymi otvory odpovidajici velikosti. Zde se rucné
otaceji a protfepavaji. Zruény odbornik dokaze denné otocit kolem 40 000 lahvi. Stale znovu se 1ahve
ocitaji obracené zatkou dolli, aby se v hrdle mohly usadit uvolnéné kvasinky. Po dob¢ nezbytné k
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protfepavani lahvi se ponofi jejich hrdla do ledové vody, pfipadné do solanky, a kvasinkovy kal
zmrzne. Jakmile se poté odstrani z 1ahve korunkovy uzavér, usazenina z lahve diky vysokému tlaku
CO2 doslova vystreli. Tak vznikne misto pro malou davku expedi¢niho likéru, odpovédného za stupen
sladkosti vina.

Lihve se naplni kupazi, tirdznim likérem Béhem kvaden{ v Iihvi se kvasinky
a kvasimkami. Uzavfou se korunkovym usazuji
uzivérem

Ldhve se uklidaji do speciilnich protiepiva
cich pulta. Diky protfepivini a otideni Lihvi

Po protiepani se hrdlo ldhve ponofi do chladici smési -
usazené kvasinky pfimrznou ke korunkovému uzivéru

se kvasinky usazuji v hrdle lihve

Nisleduje odstranéni kvasinek, tzv. degorfovini.
Diky silnému tlaku po uvolnéni uzdvéru vystieli
zmrzlé kvasinky ven

Posledni krok - lihev se
vybavi kapsli (a), stanio- o
lovym obalem hrdla (b)

a etiketou (c)

Sumivé vino ziskd pfidinim expedi¢niho likéru pozado-
vanou chut. Lihve se opatfi zitkou a zajisti agrafou

Kupaz, asemblaz

Odborné miseni riznych vin se nazyva kupaz (cuvée) ¢i asemblaz (assemblage). Mnoha ticha vina
pochazeji pravé z takovych kombinaci, naptiklad francouzské cCervené vino Chateauneuf-du-Pape,
sestavajici ze 13 ptvodnich vin.

Kupaz piedstavuje zaklad pozde€jsi kvality Sumivych vin. Sceluje se az 30 rozli¢nych mladych vin z
bilych a modrych hroznii. Modré hrozny zbavené slupky davaji po vylisovani bilé vino.
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V pripadé rizovych a Cervenych Sumivych vin pouziva sklepmistr bud® pfimo modré hrozny se
slupkou, nebo sahne po druhé varianté, kdy ptida do kupaze slupky z modrych odrad, kde jsou
obsazeny barevné pigmenty, které piedaji barvivo kupazi. VétSina rizového Sampaiiského se ale
vyrabi ptidanim malého mnozstvi ¢erveného vina, protoze metoda ziskavani barvy z tmavych hroznt
v prubehu lisovani je pfili§ nepiesna.

Priprava kupaze, ktera je zakladem ptipravy Sampaniského a sektu, je velkym uménim. Kazdoro¢ni
vytvafeni vyrovnané smési je ukolem pro skutecné odborniky, jejichz tkolem je zajisténi pozadované
kvality vina. A ta mize byt dosaZena pouze tehdy, kdyz méa Sumivé vino konstantni chut’, a tim také
svilj nezamenitelny charakter.

MiSeni vin vyzaduje velkou davku tvofivosti a citu. Odbornik musi napiiklad vyrovnavat slabsi
roniky témi siln€jSimi, protoze na pevné danou, stdle stejnou recepturu nemize u piirodniho
produktu, jakym je vino, spoléhat. S kvalitou kupaze jednoduse stoji a pada kvalita Sumivého vina.

Odbornici pripravuji kupéz v obfich nadobach (slovo kupaz ptivodn€é znamenalo kad’ nebo becka) s
objemem vice nez 100 000 litrG. Diive se nadoby vyrabély ze specidlné upraveného dieva, dnes se
pouzivaji predevsim tanky z uslechtilé ocele, které jsou uvnitt vylozeny zcasti také sklem nebo
umélou hmotou.

Tirazi likér
Vino vznika kvaSenim hroznt,, K vyrobé vysoce kvalitnich Sumivych vin je vS8ak zapotiebi jesté
kvaSeni sekundarniho. K tornu je potieba takzvany tirazni likér.

Pod pojmem tirdzni likér rozumime ptidavek do primarné vykvaseného vina, a to v podobé
rozpusténého cukru a uslechtilych kvasinek. Uvedena kombinace vyvola dalsi produkci CO2 (oxidu
uhlic¢itého) a ethanolu. Obsah alkoholu se zvySuje pfiblizné o 1,5%.

Uslechtilé kvasinky jsou kvasinky obsahujici mnozstvi vitamind, které¢ zajiStuji Sumivému vinu
sveézest a charakteristicky buket. Diky svym antioxida¢nim t¢inkiim také zplsobuji, Zze vino zranim
ziskava na zadouci svéZzesti.

Pro rozli¢né vyrobni postupy plati rozdilné doby zrani ,na kvasinkach‘, jak fikaji odbornici, Cim je
tato doba delsi, tim je chut' Sumivého vina komplexnéjsi. Vedle kvasinek zajistuje kvasny proces i
sacharoza jako soucast tirazniho likéru, Zda bude ovSem vino nakonec suché, nebo spise sladsi, v této
fazi cukr jesté neovliviiyje.

Expedi¢ni (d6zazni) likér

Stupen sladkosti Sampanského, sektu a dalSich Sumivych vin totiz zajist'uje teprve dalsi proces, a to
pfidani dozézniho (expedi¢niho) likéru. Sklepmistr na z&dvér sekundarniho kvaSeni znovu pfida do vina
tekutinu. Jedna se o cukr rozpustény ve viné nebo ve smési vin, pridava se i hroznovy most a nékdy i
trocha vinného destilatu.

Obsah cukru ostatné nepifedstavuje zadné kvalitativni hledisko, jde o prostou zélezitost chuti. Kolem
roku 1900 byla naptiklad poptavka piedev§im po sladkych vinech, kdezto dnes je zajem spise o druhy
suché.

Stupenn sladkosti Sumivého vina, a tim také chutovou orientaci vina , od tvrdého (trpkého) po velmi
sladké, muzeme vycist z pfislusnych oznaceni na etiketé.

Perlivé vino

Rovnéz tato vina bud’ pochazeji z jednoho jediného druhu révy (napf. proseeco) nebo jejich smési.
Minimalni obsah alkoholu ¢ini u perlivych vin 7 %. CO2 je vysledkem jednoho nebo dvou kvaseni. Je
ovSem také povoleno pfidavat CO2 do vina uméle. U hotového produktu €ini tlak uvnitf l[dhve 1-2,5
baru.
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Pro odliseni od Sumivych vin disponujicich vyssi kvalitou musi byt tyto produkty zfetelné¢ oznaceny.
Na némeckych etiketach najdeme oznaceni Perlwein, na anglickych Semi sparkling wine, na
francouzskych Vin pétillant a na italskych Vino frizzante.

Likérové vino

Ptirodni vino je pfislazeno fepnym cukrem a pfidanim alkoholu az na 22 %. U kvalitnéjSich vin je
provedeno doslazeni hroznovym cukrem, fruktézou a dolihovani ( fortifikaci ) vinnym destilatem.
Podobné se vyrabi i vina likérova, kterd jsou typicka pro jizni Evropu. Do téchto vin se obvykle misto
lihu pfidavaji uslechtilé vinné destilaty a chut’ se doladi pomerancovou nebo citrénovou kirou,
hrozinkami, vanilkou, zahusténym mostem apod.

Do této kategorie jsou fazeny i dezertni vina kofenéna - také nazyvana vermuty. Do pfirodniho vina se
pridava cukr, kofeni a bylinky. Vyrabi se procesem macerace. Mezi svétoznamé znacky patii Cinzano,
Barbero, Martini, St. Raphael, Dubonet.

Nakup, skladovani a servis vin

Nékup vin — Dnesni, dobfe zasobeny trh skytd fadu moznosti jak a kde nakoupit vina v pomérné
Sirokém sortimentu. Presto stoji podnikatel pied rozhodnutim, pro jakou cestu se rozhodne a musi
zvazit moznosti svého podniku zvolena vina uskladnit a prodat. Zvazuje faktory jako je cenova
dostupnost a sni spojena obratkovost zbozi. Schopnost persondlu nabidnout. Atraktivita znacky,
baleni, etiket a podpora prodeje ze strany dodavatele. Dulezitym faktem je spravné ocenéni vina.
Investovat do vina znamena investovat i do skladovacich a chladicich zafizeni zvanych humidit a
znamena to investovat i do znalosti produktu a obecnych znalosti o ving. Poté co provozovatel zvazi
tyto moznosti u€ini rozhodnuti o dodavateli.

Supermarket

Vyhodou je Siroky sortiment ptehledné vystavenych vin v regalech velka ¢asova dostupnost pro nakup
az 24 h denné a vyhodné ceny sortimentu tzv. v akci.

Nevyhodou je, Ze sortiment je kone¢nym spotiebitelim znam a znaji i jeho pofizovaci cenu. Hosté
gastronomickych podniki maji moznost srovnani marze, coz je zajist¢ negativni obchodné-
psychologicky aspekt. Dal§im negativem je, Ze zbozi uréené pro supermarkety musi byt oSetfeno
veétsim mnozstvim latek stabilizujicich kvalitu vina nez pii nakupu u malého vinate. Mnozstvi SO2
snizuje kvalitu zazitku z vina. Nabidka supermarketii je velmi proménliva. Pokud tyto produkty zaradi
provozovatel na staly napojovy listek, nema jistotu, ze zbozi ve stejném rozsahu nakoupi i pfisti mesic.
Rovnéz chybi poradenstvi a podpora prodeje.

Sklad — Velkoobchod

Vyhodou je distribuce vin je spojena s distribuci ostatnich napoji a pravidelné dodavky na misto
uré¢eni. Cenova dostupnost. Podpora prodeje mtize byt zprostiedkovana. Mnohdy kontakt navazuji
obchodni zastupci vinatského zavodu — dodavka stojani, skla, napojovych listkd, chladicich vitrin.
Nevyhodou je, Ze vyrobkové fady vin jsou obvykle znamé a vyskytuji se i u konkurenénich podnikt —
chybi exkluzivita. Vztah musi fungovat — ¢as dodavek musi byt dodrZzen pokud mozno pted provozni
dobou atd.

Vinotéka, vinarstvi

Vyhodou je originalita a exkluzivita zbozi, které nabizi moznost naskoku pted konkurenci a zamezuje
srovnavani cen zékazniky i posuzovani marzi ze strany konkurence. Prodejce byva odbornik se
schopnosti poradit, pfipadné se s nami podilet na prodeji formou organizace degustaci apod. Solidni
cenova dostupnost pfedevs§im u jakostnich a predikatnich vin. Zajimava muze byt nabidka zemskych
vin.

Nevyhodou je obvykle neschopnost distribuce a dopravy zbozi. Podpora prodeje je ojedin€la a je
vysadou pouze téch silnéjSich podnikateld.
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Idealnim feSenim je distribuce vin profesionalnim vinafskym podnikem spojena s podporou prodeje a
Sirokym sortimentem uréenym pouze pro gastronomii.

Faktory urceni ceny vina na trhu
1. Misto puvodu a kvalita vinice

Cena vina se uréuje jiz na vinici. Usek vinice s idedlnim sklonem ke slunci, v idealni nadmoiské vysce
a s idealnim slozenim ptidy stoji pofizovatele nékolikanasobné vice, nez stejn¢ veliky tsek o sto metrti
dale. Dale existuji rizné ceny podnozi i klond péstovanych odrid. Jiné vino plodi réva stara pét let
a jiné sedmdesatileta (mén¢ hrozni vyssi kvality).

2. Kvalita suroviny a prace na vinici

Z jednoho kefe vinné révy lze ziskat vétsi mnozstvi méné kvalitni suroviny, nebo naopak, vinaf necha
zkoncentrovat veskerou silu rostliny tfeba do dvou — tfi velmi kvalitnich hrozni. Princip ,,kvalita na
ukor mnozstvi“ nutné ovliviiyje cenu. Vinici lze pfihnojovat chemicky, nebo biologickymi hnojivy, za
ruzné naklady lze bojovat proti Skiidci. Vino mtzeme sklidit mechanicky, nebo lze sklizeii provést

rucné, coz je samozrejme Setrnejsi.

3. Technologie zpracovani

Hrozny se musi zpracovat co nejdiive, jde doslova o minuty. Setrné lisovani modernimi stroji, poéitaci
fizené zpracovani ikvaSeni, dozor zkuSenych a mezinarodné cenénych enologl. V laboratornich
podminkéach vyzkouSené presné postupy, alchymie kvasinkovych kultur a sterilita prostfedi ovliviuji
vyslednou cenu. Ne kazdé vinafstvi si mize dovolit tu nejlepsi moderni techniku a drahé odborniky.

4. Skoleni vina

Vino lze naplnit do lahvi a uvést na trh pfimo po dokonceni vyroby. A nebo naopak, miZe nastat
spletitd cesta doSkolovani jiz hotové suroviny. Jenom pouziti nového dubového sudu (barrique)
zvedne cenu jedné lahve az o 100-150 korun. Casti vina nebo jednotlivé odridy lze 8kolit oddélené v
riznych podminkach a nasledné scelovat. Lze kombinovat doslova desitky odriid, nebo kombinovat
jednu odriidu z desitek vini¢nich poloh. Jenom kapitola o dfeveé pouzitém pii Skoleni vina by vydala na
samostatnou knihu. Viechny druhy a typy sudd asi nikdo nespoéitd. Casovy faktor také uréuje cenu.
Vino, které zralo ve tiech typech dubového dfeva, v kazdém po jinou dobu, sklada se z péti odrid ze
sedmi vinic a dozrava dalsich nekolik let spolecné, nepatii k levnym.

5. Image znacky nebo vyrobce

Pokud vyrobce umi vyuzit predeslych faktorti a umi to dé€lat pravideln€, zakonite ziskava zakazniky i
mezinarodni ocenéni, coz vede k popularizaci znacky a k vy$§imu renomé daného vinafe. Mluvime
o znackovych vinech, kterd jsou vzdy o néco drazs$i nez vina vinafe neznamého nebo zacinajiciho.
Vina znackova nejsou automaticky lep$i nez jind, ovSem dobré nebo véhlasné jméno jim dodava
zaruku kvality a i na napojovém listku nejsou rizikem pro zékaznika.

6. Limitace a ro¢nik

Souvisi uzce se ,,znackovosti“ vyrobku. Priklad — kvalitniho, véhlasného vina se vyrobi 50 000 lahvi
rocné. Ma o n¢j zajem 10 000 restauraci na celém sveté a nespocet milovnikll vina. Nestaci pro
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vSechny. Zakon nabidky a poptavky se nutné¢ promitne do ceny. Naopak ro¢nik vina je pomérné
nezavisly faktor na ostatnich, coz pravé déla svét vina tak kouzelnym. Jsou ro¢niky S$patné, dobré,
vynikajici. Za lepsi ro¢nik je nutné obecné zaplatit vice nez za horsi, samoziejme v zavislosti na kiivce
zivotnosti vina a zbyvajiciho poctu 1dhvi.

V zavéru lze tedy najit dva poly svéta vin. Mechanicky péstované i sklizené vino v obrovskych
mnozstvich téméetf bez zdsahu Cloveka, které proslo tovarnou tak, aby bylo k dispozici za dva mésice
na regalech obchodl. A druhy extrém — vino, které od zacatku vyzadovalo enormni Usili, lidskou
zruénost, investice a naslednou péci tak, aby byly maximaln€ vyuzity moznosti oblasti, charakter
odrid i slozité vinatské technologie.

Hodnota vina

Hodnotou vina se obecné mini vyhodny pomér ceny a kvality. Pfitom se nutn€ nemusi vzdy jednat
o nejlevnéjsi vyrobky. Snem kazdého milovnika vina je najit co nejlepsi vino za co nejméné penéz.
Nicméné€ producenti vina svému femeslu rozumi, a tak se malokdy stane, ze opravdu kvalitni vino
stoji malo. Opacnég, tedy vySsi cena nez je kvalita uvnitt lahve, je bohuZzel jev velmi ¢asty. Hodnotu
dnes nejéastéji ve vinaiském svétd piedstavuji vina Spanélska, Portugalska a viude tam, kde za
kvalitni praci jesté nestoji velky véhlas — za takova vina si vinafi je$t¢ nemohou fici o standardni
odménu, ovSem kvalitou prekvapuji. Pfikladem mohou byt vznikajici vinafstvi v jizni Francii, Sicilii
nebo tieba v Argenting.

Skladovani vin

Ukladani vin je ¢asto opfedeno myty o jejich rostouci kvalité a pfibyvajicich letech. Archivovani se
predevsim vyrazné podepisuje na kvalité t€ch vin, které jsou k archivaci ureny a tedy odborniky
vybrany a doporuceny. U béznych jakostnich vin, obzvlasté jedna-li se o bézné vyrobkoveé fady urcené
k distribuci v maloobchodni a velkoobchodni siti, budeme uvazovat pouze o jejich skladovani.

Vino je ,,zivy organismus‘, ktery velmi citlivé reaguje na zmény a vlivy v okoli. Proto je zapotiebi pii
jeho dlouhodobéjsim skladovani dodrzet urcité podminky.

Svétlo — ma negativni dopad na kvalitu vin. Obzvlasté slune¢ni paprsky vinu Skodi. Skladovani je
proto doporu¢ovano v tmavé mistnosti.

Teplota — je predmétem diskuzi. Cast odborniki doporuéuje naprosto vyrovnanou teplotu mezi 11 —
14 C. nékteti hovofi o moznosti pozitivniho vlivu na dozravani vin pii drobnych vykyvech teplot.

Vlhkost - vinu neskodi. Exkluzivni sekty jsou dokonce uskladnény na dné& piehrady. Skodit mohou ale
mikroorganismy a plisné, které by v takovémto prosttedi mohli bujet a u nichz hrozi, ze by prostoupili
$patné zajisténou zatkou. Vlhkost ma na neprostupnost zatky pozitivni vliv — korek nesmi vyschnout.
U archivnich vin musime oSetfit vinétu — nejlépe zabalenim do potravinaiské folie. Ve vinnych
sklepich zraji vina v lahvich a az ptfed expedici jsou 1ahve doplnény o kapsli a vinétu.

Prach — je negativem u vin jakostnich, ale dava jistou exkluzivitu a punc tolik zadaného stafi vin
vinlim predikatnim — archivnim. Pfed servisem takovych vin proto prach neutirame a servis provadime
v kosicku.

Hluk — mize vintim $kodit a to v podobé¢ otesti. Mame-li naptiklad uskladnéna vina ve sklep¢, ktery
bezprostredné sousedi s hlu¢nou ktizovatkou, na které brzdi tézkotonazni vozidla, miize dojit ke

zlomeni vina.

UloZeni — vina ukladame vzdy ve vodorovné poloze, tak aby byla zatka po celou dobu zavlazovana a
nedoslo k jejimu vysouseni a nasledné propustnosti.
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Servisni teploty vina

Servisni teplota, velmi ovliviiuje pozitek z vina. Nizka teplota 1-7 °C vino uzavfe a potlaéi aroma”.
Teplota 8-15 °C u bilych vin zvy3uje svéZest™, u ¢ervenych vin navozuje sviravost®. Teplota 16—-19 °C
zvySuje aromaticky projev, podporuje uvolfiovani t&kavych latek”, u Gervenych vin zjemni projev
sviravosti- tifslovin. Vysoka teplota (nad 19 °C) - zplisobuje agresivni aroma a alkoholické tony-.!

Sirévné teilota vina

Sumiva vina 4-6°C 7-9 °C
bila vina sucha 5-7°C 9-11 °C
bila vina sladka 10-12 °C 13-15°C

rizova vina 7-9 °C 11-13 °C

¢ervend vina mlada 10-12 °C 14-16 °C
¢ervena vina zrala 14-16 °C 16-18 °C
¢ervend vina-barrique 15-17 °C 18-20 °C

Nedostatky, vady a choroby vina

Pokud ma vino nékterou z vad nebo chorob, ma zakaznik pravo provést reklamaci. Na nékteré vady by
se predevsim o odchylky oproti bézné jakosti rozliSitelné pouhym okem jako je zakal, nezddouci
perleni nebo nepfirozeny odstin barvy. Plati, ze ¢im je vino star$i, je riziko sniZeni jakosti vyssi.
Obsluha v ramci servisu provadi prezentaci vina, jejimz cilem je odsouhlaseni hostem. Nasledné
probihd ochutnavka. Hostitel, jim povéfena osoba nebo pifimo sommeliér by mél faktory negativné
ovlivitujici kvalitu ndpoje odhalit. V takovémto ptipad€ se jedna o reklamaci dle zakona ¢. 513/1991
Sb. Divodem k reklamaci neni naptiklad fakt, ze se hostu vino zda ,kyselé“. Pti takové reklamaci
potom zélezi na pristupu provozovatele a na jeho obchodnickém talentu. Kazdy obchodnik by mél mit
pfedevSim na mysli, ze reklamace neni boj, ktery se d& nad zdkaznikem vyhrat. V gastronomickych
provozech se nejéastéji miizeme setkat s témito nedostatky, vadami a chorobami vina.

Nedostatky vina

Nedostatky vina vét§inou vznikaji uz u vyrobce a projevuji se hlavné v chuti nebo vini. Jedna se o
mén¢ vyznamné zmény organoleptickych znakii vin ve srovnani s béznou jakosti. VéEtSinu nedostatkil
jsou vinafi schopni technologicky odstranit. Rizikem je fadnost vina a jeho ,,Spatna kondice®™. Diky
odstranitelnosti se s nedostatky kone&ny spotiebitel piili§ ¢asto nesetka. 2

Nedostatky: pfili§ vysoka nebo nizka kyselost vina, velmi nizka extraktivnost, vysoky obsah tfislovin,
vysoky nebo nizky obsah alkoholu, jemna oxidace vina, presifeni vina, silnd neharmonic¢nost v chuti.

Vady vina
Vady vina vznikaji diky chemickym a fyzikalnim procestim, které ve viné probihaji. Nedaji se
odstranit a projevuji se v chuti, viini i vzhledu vina®. Nejbé&Znéji se setkdme s témito vadami vina:
a) Krystalicky zakal — esteticka vada, ve viné jsou krystalky. Chut’ ani viin€ vina nejsou
ovlivnény.
b) Vysoky obsah siry — vino ma velmi prazdnou barvu a zapacha.
¢) Sirka — vino ¢pi po sirovodiku (zkazena vejce). Je nepoZivatelné.
d) Oxidace — chut’ i viin¢ vina pfipomina nahnila jablka. Barva bilého vina je jantarova.
e) Pachut po korku — projevuje se hlavné v chuti a viini, které pfipomina shnilé dievo, plisen,
mokrou hlinu nebo chlor.

f) Pachut’ po plisni — podobné pachuti po korku. V chuti a viini vina je citit plisefi ¢i zatuchlina.’

! Vina z Moravy, vina z Cech. Zalozka http://www.wineofczechrepublic.cz/r-4-3-1-28-degustace-vina-cz.html
> MALIK, Fedor. Ze Zivota vina. p.127 - 133
3 MALIK, Fedor. Ze Zivota vina. p.127 - 133
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Nemoci vina
Nemoc vina vznikne diky ¢innosti mikroorganismd, které ve vin€ jsou, nebo se do n¢ho dostanou.
Nemoc vina nelze odstranit a vino je tudiZ nepozivatelné. Mezi nejbéznéjsi nemoci vina patii:

a) Mysina — projevuje se pachuti mysi moci a nepiijemnou nahoiklou chuti.

b) Konsky pot — aroma vina pfipomina konsky pot, staj nebo pach zmoklého psa.

¢) Octéni vina — ve ving je agresivni octova viing i chut’.*

Servis vin v gastronomii

Servis vin v gatronomii je v na$i spolecnosti Casto opomijenym faktem. Dokazuji to prizkumy i
kazdodenni praxe. Na kvalit¢ servisu nelpi Casto personal restauraci a vindren, provozovatelé a
ukazuje se, ze i mnohym odbornym Skoldm a ucilistim zaméfenm na sluzby v gastronomii unikaji
moderni trendy v servisu vin. K odstranéni téchto jevli mize vyrazné ptispet dalsi vzdelavani v oboru
a dlraz na osobnost sommeliera. Obrovskou pfilezitost pro odborné Skoly lze spatfovat v ucasti na
nejrizngjsich sommeliérskych soutézich urc¢enych juniortim.

Povolani sommelier

Slovo sommelier pochazi ze slov somme/sommier. V provensalském dialektu ,,saumalier” znamena
zodpovédny za volsky potah nebo také ¢lovek, ktery zajistuje dopravu vina. Casem se tento pojem
rozs$itil na osobu odpovidajici za ptipravu a obsluhu u stolu. V mnoha kulturach byl odbornik na vino
povatovan za mystickou, zahadnou at nadptirozenou postavu diky schopnosti rozeznat viin¢ a chutg,
které ostatni lidé neodlisili. V XIX. stoleti, v dobé vzniku velkych restauraci a hoteli, ma povolani
sommeliera podobu, kterou zname v soucasnosti. Sommelier nabyval vyznamu at do 60. a 70. let,
nasledné¢ vlivem hospodaiské krize a Upadku tato profese utrpéla. Roku 1969 byla zalotena
Mezinarodni asociace sommelierd (ASI). Poslanim této celosvétové organizace je §ifit profesionalitu
sommelierd. V soucasné dobé A.S.I. zastupuje témei 30 zemi.

Soucasny sommelier musi mit Siroky rozsah znalosti a schopnosti. Je to povolani narocné po strance
technické, psychologické i lidské Nejdulezitéjsi casti jeho prace je servis vina, ktera umoznuje
prokazat jak jeho profesionalitu, tak i lidské kvality. Mezi jeho dals§i schopnosti patii také tvorba
vinného listku, ndkupy, sprava sklepu, ptehled o financich a obchodech spolecnosti, ve které pracuje.
Jeho profesionalita se tedy vyznaCuje zékaznikovou spokojenosti, zlepSeni povésti jeho podniku,
kvalitou prace a v neposledni fadé ziskem podniku. ? Povinnosti sommeliera je neustala aktualizace
dovednosti a znalosti. Mize tak Cerpat ze zkuSenosti a z informaci souvisejici s vyvojem gastronomie
a hotelového primyslu z celého svéta.

2 Sommelier, povolani budoucnosti : postupy pro profesionalni sommeliery. Praha: Asociace
sommeliéru CR, 2001. 111 s. ISBN 80-903019-1-6. str. 7-13

Znalost predstavuje souhrn vzajemné souvisejicich poznatkli a zkuSenosti z urcité oblasti, které slouzi
cloveku k n€jakému ucelu. Znalosti mizeme ziskavat studiem nebo také praxi. Tato kapitola obsahuje
nékteré podstatné znalosti sommeliera. Patii zde hlavné Siroké znalosti o ving, jako je naptiklad
historie vina a rozdéleni vina, vinai'ské oblasti, péstovani vinné révy, vyroba vina a v neposledni fad¢
legislativa. K tomu, abyste vykonavali sommelierskou profesi je nezbytna kvalifikace v podobé¢ kurzt
v riznych zemich.Tyto kurzy slouzi k rozsifeni znalosti, osvojeni si novych technik a prohloubeni
gastronomickych a enologickych védomosti. Ziskané védomosti miizete obohatit praxi v podnicich
riznych zemi.

M¢l by mit védomosti z oblasti vinohradnictvi, enologie, enografie a legislativy, nejen ramci
narodniho charakteru, ale v celosvétovém rozsahu. Sommelier poskytuje zakaznikovi rady a navazuje

* MALIK, Fedor. Ze Zivota vina. p.127 - 133

40



s nim kontakt zaloZeny na divéfe. Zakaznik se fidi jeho doporucenim, proto je dilezité mit dané
znalosti, aby byl host plné€ spokojen.3

3 Sommelier, povolani budoucnosti : postupy pro profesionalni sommeliery. Praha : Asociace
sommeliéru CR, 2001. 111 s. ISBN 80-903019-1-6. str. 14-17

Dovednosti sommeliera

Dovednost je lidskou vlastnosti, kterd vyjadiuje, co opravdu umime. Ziskané dovednosti mizeme
rozvijet zkuSenostmi a vzdélanim. Jsou dulezité pii urcitych Cinnostech, proto je potieba dale je
rozvijet. Ziskané dovednosti pak mohou podpofit i ndmi vrozené dispozice. Sommelier by mél hlavné
disponovat dovednostmi, jako je tvorba vinného listku a menu, degustace, servis vina a vhodnost vin k
pokrmiim, které jsou rozepsany v této kapitole. Kromé rozsahlych znalosti o jidlu a vin€, musi plynné
ovladat cizi jazyk. Znalost cizich jazyku je dilezita pti jednani se zahrani¢ni klientelou.Vyznamna je
francouzstina jako ,jazyk vina*® a anglictina jako mezinarodni jazyk. Sommelier musi mit kromé
komunika¢nich schopnosti, také organiza¢ni a podnikatelské dovednosti.. Mezi jeho dovednosti dale
patii tvorba a obnova vinného listku. Pfi nakupovani a sprave sklepu je tieba znat pomér mezi kvalitou
a cenou. Tyto ¢innosti pak souvisi s pfipravovanim rozpoctu, finan¢nim planem vin a ndkupem zésob.
Servis vina je jeho nejdualezitéjsi casti prace. Profesiondlni sommeliér musi byt schopny doporucit
nejlepsi vino ke kazdému chodu a skloubit vSe se zakaznikovymi potiebami a ptanimi. Prokazou se
tim jeho chut'ové schopnosti a informovanost o riznych produktech. Z toho vyplyva, Ze je to povolani
naro¢né jak po strance, tak i po strance psychologické.?

23 Sommelier, povolani budoucnosti : postupy pro profesionalni sommeliery. Praha : Asociace
sommeliéru CR, 2001. 111 s. ISBN 80-903019-1-6. str. 16-18
24 SIMON, Joanna. O viné. 1. Bratislava : Slovart, 2002. 224 s. ISBN 80-7209-386-X. str.141

Sprava sklepa

Nejprve se musi najit vhodné misto, coz zalezi na hlavné na obratu. Vina musi byt n&jak logicky
ulozena, naptiklad dle oblasti a jednotlivé sekce musi byt o¢islovany. Musi se zaznamenavat vydej
zasob a rovneéz ztraty. Nejefektivnéjsi a nejjednodussi je pouzivani pocitacovych programt. Pti vydeji
zasob ze sklepa musime brat v ivahu to, kam jsou urceny a od toho se bude odvijet jejich prodejni
cena. Cena zbozi musi byt takova, aby pokryla vydaje podniku véetn¢ dani a vydaji na vedeni sklepa.
Vydaje na spravu sklepa zahrnuje najemné, personal pracujici s vinem ve sklepé, poplatky za
pouzivani vybaveni jako je klimatizace, vytahy a dalsi. To jsou skutecné néklady na sklep. Minimalni
zasoby, organizace a uroven ochrany kazdého vina by mély umoznit co nejmensi naklady na spravu
sklepa. Diulezité je také urCeni doby, kdy je nutno provést dalsi nakup. Potfeba nakupu se odviji od
denni spotteby a na tom, jak dlouho trva doplnéni zasob, tzn. za jak dlouho doda vyrobce zasoby po
obdrzeni objednavky. Spravného vypoctu dosdhneme zndsobenim denni spotieby, poctem dnt
nutnych k dodani nového zbozi a pfidanim skladové rezervy. Pro pfipad zpozdéni dodavky by méla
zUstat vzdy urcita rezerva zasob. Musi se tedy stanovit minimalni zasoby, které uspokoji poptavku.

stav zasob vSech produktu a dobu, po kterou lezi ve sklepé. Tento soupis se mize provadet na konci
roku, sezony, pii vyméné pracovnika nebo i mési¢né a tydné. V registru jsou zaneseny vSechny
skladové polozky a jejich pohyby, dle mnozstvi nebo hodnoty. Slozka vin miize byt vedena také dle
hodnoty a mnozstvi a udava pribézny stav zdsob pomoci nakupd a vydeji. K uréeni dalsi objednavky
musi byt v zaznamech normalni stav zasob, minimalni stav zasob, a seznam nakupnich mist. Existuje
mnoho zpiisobU, jak vést zaznamy sklepa. Nejlépe prostfednictvim pocitace, ktery vede zaznamy o
objednéavkach, doruceni objednavek vin a jinych napojt, spolu s nazvem vina, vyrobcem, rocnikem,
nakupni cenou, slevou do dodavatele, podminkami platby a to v kteroukoli dobu. Informuje nejen o
zasobé a témét vyprodanych vinech, ale i o riznych statistikach a trendech ve vybéru zakazniki.
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Ur¢ity programu zajiSt'uje aktualizace kazdého pohybu ve skladu, analyzu ceny kazdé prodané lahve,
inventuru, tisknuti uctenek a jednoduché a rychlé provadéni zmén.

Sommelier, ktery je zodpovédny za sklep, musi také zajistit spravné skladovani vin. V restauracich
muiize byt sklep pro denni potiebu nebo tilozny sklep. Ulozny sklep musi byt ¢isty a mit optimalni
vlhkost kolem 60-70 % se stalou teplotou asi 10-15 © C. Mél by byt dobife vétrany, ale nesmi v ném
byt privan. V ulozném sklepé by nemélo byt pouzivano neonové svétlo s vice nez 75 watty, ale
stinéné nebo sodikové lampy.

UV zéfeni by mohlo proniknout sklem lahve a vino tak poskodit, je to tzv. pachut’ svétla. Tento sklep
by mél slouzit vyhradné ke skladovani napoji a nesmi se v ném skladovat siln¢ aromatické potraviny,
jejichz viiné mohou proniknout korkem. Pokud jsou ve sklepé zétice, ohfivace a vedeni horké vody,
mély by byt néjak izolovany, aby na ldhve neptsobily zddné vibrace. Lahve s vinem jsou umistény na
policich s oddélenymi piihradkami ze dfeva, které udrzuji teplotu a snizuji vibrace. Aby byl korek
zvlh¢ovan vinem a zajistoval tak dostatecnou vzduchotésnost, musi byt lahve ve vodorovné poloze.

V ideélnim sklepé na vino jsou ldhve skladovany dle rizné teploty, stafi, dozravani a obratu vin.
Smérem k podlaze se teplota snizuje. Aby se vina dobte hledala, jsou umisténa vétSinou podle oblasti
a barvy. Na policich by méla byt zaznamova karta, na které je ¢islo prihradky nebo kdéd vina, nazev,
rok, a vyrobce vina. Pro vina, kterd budou pravdépodobné v blizké dobé vydana, slouzi denni sklep,
ktery se nachazi v blizkosti podniku. I v ném nesmi dochazet k zadnym svételnym a teplotnim
vykyviim a nesmi tam byt privan. Dalsi moznosti je ulozeni vin ve vinnych skiinkach s nastavitelnou
teplotou, ktera je pro ¢ervena vina 12-18 © C a pro bila vina 6-10 ° C.

Tvorba napojového a vinného listku

Népojovy listek predstavuje staly seznam nabizenych népoji. Méni se jen se zménou nabizeného
sortimentu. Miize byt soucasti jidelniho listku nebo se predklada zvlast. Napojové listky se budou lisit
vzhledem a nabizenym sortimentem dle kategorie podniku, tzn. zda je to restaurace, kavarna, vinarna
nebo luxusni hotel. U napojit mohou byt uvedeny rizné miry v litrech nebo centilitrech. Prvni v potadi
na napojovém listku jsou aperitivy, jsou to kofenéna vina, lihoviny, miSené a ostatni napoje. Druha v
poradi jsou pfirodni vina, dle barvy nejprve bila vina, riizova vina, ¢ervena vina a nakonec vinny stfik.
Treti jsou dezertni vina, nejprve zluta, potom Cervend. Z druht vin budou jako posledni Sumiva vina,
opét fazena podle barvy na bil4, rizova a ¢ervena. Jako dalsi byvaji uvedeny destilaty obilné, nasledu;i
ovocné a ostatni. Dal§i v potadi jsou likéry ovocné, ostatni a emulzni. Nasleduji skupinou jsou
nealkoholické népoje.

Z nich se prvni uvadéji vody, poté limonady, mosty, Stavy, mléko. Jako dalsi, avSak alkoholicky napoj
je pivo v poradi svétlé, tmavé, specialni, nealkoholické a dietni. Po pivu pfichdzeji na fadu nejprve
teplé nealkoholické napoje v poradi kava, ¢aj, kakao, Cokolada, mléko a horka limonada. A
alkoholické teplé napoje - horké vino, grog, punc, vinna péna.

Poradi napoju se také tidi podle dalSich hledisek, jako je ptivod, ktery mize byt tuzemsky nebo dovoz.
Podle chuti na suchy, polosuchy, polosladky, sladky, hotky a dalsi chuté. Nebo podle stafi, které mize
byt rizné znaceno, napt. hvézdickami, pismeny, barvou nalepky. Dale fazeni dle kvality na originalni,
znackovy a konzumni. Vyrobce a oblast plivodu je dulezita pro napoje, jako jsou whisky, konaky,
dezertni vina. Zalezi i na baleni, zda mame napoje v 1ahvi, rozlévané nebo ¢epované ze sudu. 27 Vinny
listek ma za ukol zakaznikovi pomoci pii vybéru vin a musime dat pozor na to, aby ho neodradil.
Muizeme si podle ného predstavit osobnost sommeliera, ktery ho vytvarel. Nemély by se uvadet ptilis
dlouhé popisy vin a omezit je na zakladni informace, jako je nazev vina, vyrobce, ro¢nik a cena za
lahev. Pokud chceme mit i dal$i udaje, musi byt jednoduché a srozumitelné. Vina se fadi naptiklad dle
typu - bild, ¢ervena, Sumiva, dle oblasti, rocniku, ceny, a podobné. Kdyz fadime vina podle typu,
mohou jit po sobé v abecednim poradku, podle ro¢niku, ceny, aj. Nemusime ale fadit vina podle zemé
puvodu, ponévadZ miize byt uvedena s nazvem vina. Ve vinném listku mtze byt i samostatna stranka
pro vina archivni, aromaticka a jina zvlastni vina, ale i u nich musime dodrzovat zminéna vSeobecna
pravidla. Malé restaurace ve vinafskych oblastech mohou mit vinny listek pouze s lokalnimi viny.
Regionalni listek nabizi uréité mnozstvi vin, ale miize velmi obsahly v oblastech vyroby vina. Vinny
listek narodniho charakteru byva obsahly, pro by se mél delit dle oblasti a typii pro snadnéjsi vybeér.
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Mezinarodni listek, typicky pro prvottidni podniky, nabizi nejlepsi vina z celého svéta. Takovy listek
ukazuje rozsah znalosti, kterymi sommelier disponuje.

Dulezita je aktualita vinného listku, ktera souvisi i s pravidelnou a Castou inventurou. Na zménu ceny
musime rychle reagovat a v listku ji opravit. Pokud se stane, Ze ncktera vina nejsou zakaznikovi k
mani, mizeme u téchto vin umistit hvézdicku.

Na konci listku by pak méla byt poznamka, ze vina oznac¢ena hvézdickou, nebo jinak oznacena, nejsou
momentalné dispozici a nemusime tak prepisovat cely listek. OvSem nemtize se stat, ze bude vin
chybét hodné. U vinného listku klademe diraz také na grafickou tipravu a design, protoze slouzi k
propagaci spolecnosti. Desky mohou byt z riznych materiald, ovSem lepsi podniky mivaji obal z kiize.
Papir musi byt kvalitni a grafika by méla byt jednoduché a elegantni. Na listek mtizeme uvadét ndzev
podniku, adresu a telefonni ¢islo, nebo i jméno sommeliera, kterd listek sestavil. Pfi sestavovani
vinného listku je dilezity pomér mezi kvalitou a cenou. Jeho cilem je, aby se vina dobfe prodavala.
Pro uspésnost prodeje vin je také dulezita spravna cena vina. Pfi stanoveni cen bereme v Givahu prode;j
z minulého roku, tj. pocet prodanych lahvi, jejich druh a cenu. Dle téchto tdaji mize sommelier
navrhnout kvalitni vinny listek pfipadné zavrhnout néktera vina. Dobfe se prodavaji vina s nizsi cenou
a byvaji zarukou zisku. U vin stfedni cenové relace se obtizné hleda pomér mezi kvalitou a cenou,
sommelier je musi umét spravné zhodnotit. Vysokd cena vina predstavuje kvalitu, ovSem maji
omezenou dostupnost a komplikované skladovani. Mély by se objednavat pfimo u vyrobce nebo
agenda pro danou oblast. Vyrab¢ji se naptiklad jen v ur¢itém ro¢niku a omezeném mnozstvi. Obzvlast’
tyto vina vyZaduji peclivé sluzby sommeliera.

Volba skla.

Trendem je rozliSovat vina podle mista ptivodu a volit sklo podle tvaru kalichu a zvyklosti v dané
oblasti. Tato volba vyzaduje znalosti o ptvodu odriild a jejich kiizeni (Bordeaux, Burgundsko,
Beaujollais, Poryni atd.).

Provozovna by méla byt vybavena minimalné t€émito druhy sklenic:

a) Degustacni sklenice dle rozmértt OIV — vyuZzivana jako degustacni sklenice pro obsluhujici
personal, pfipadné pii degustacich vice vin.

b) Sklenice typu flétna — Sumiva vina, sekty a champagne.

¢) Sklenice typu ,,Bordeaux* — vina z odrid pochazejicich z oblasti Bordeaux ( Sauvignon,
Cabernet).

d) Sklenice typu ,Bourgogne®“ — vina zodrid pochézejicich zoblasti Bourgogne (Pinot,
Chardonnay, Saint Lorein).

Priprava skla.

Vhodné sklenice musi byt v provozu pfipraveny neustale. Pulirovani provadime priibézné v ramci
pfipravy na provoz nebo v dob& sniZzeného prodeje. Sklenice pulirujeme za pomoci horké vody bez
saponatu a suché, Cisté, nékolikrat predtim prané utérky, tak aby nezanechavala tzv. chloupky.
Z hygienického hlediska je neptipustné na sklenice dychat.

Sklo musi byt ulozeno tak, aby pod kalichem nebyl uzavien zatuchly vzduch. Proto sklenice otacime
kalichem nahoru nebo pokladame na perforovany povrch. Vyhodou jsou zavésy skla.

Osobni pomiicky pro servis vina

a) Pfirucnik, slouzi k elegantnimu a profesionalnimu servisu. Pouzivame jej k otéru zatky a
hrdla lahve a pfi nalévani. Doporuceny
rozmér priruéniku je 60 x 40 cm, barva bila.

b) Cisnicky niiz nebo sommeliérsky niiz na odstranéni kapsle a zatky. Vyhodou
sommeliérského noze je delsi vyvrtka obvykle potazend teflonem pro zpevnéni, opérna
nozka je vytahovani delSich zatek a zubaté ostii, které umoznuje lepsi setiznuti kapsle.
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Pomocny inventar

a) Karafa, je nadoba urcena k dekantaci vina. Karafy maji rizné tvary i obsah vychazejici
z druhu vina (bilé, rizové, Cervené) Nejbeéznéji je uzivana tzv. lodni karafa, dale se
vyuziva karafa typu kacena. Novinkou jsou karafy na bilé vino.

b) Chladi¢, (Eiskybl), je obvykle kovova, plastova nebo sklenéna chladici nddoba urcena pro
udrzeni spravné teploty podavaného Sumivého vina. Chladi¢ je pro servis ze tietiny svého
obsahu naplnén studenou vodou a ze tietiny ledem. Uéinek zvysime ptidanim lZice soli.
Vzdy podkladdme masovym talifem.

¢) Podsalek s ubrouskem na odpad — kapsle nebo agrafy po otevieni lahve.

d) Podsalek s ubrouskem na prezentaci zatky pted hosta.

e) Papirové ubrousky na otér hrdla (pfiru¢nik mtze zanechat nitku).

f) Kavarenské plato k transportu materialu ke stolu hosta.

g) Termoizolacni obal na vino (tubus), je nadoba urCena pro udrzeni spravné teploty
servirovaného vina. Muze byt vyroben zriznych materiald, nejbéznéji vSak z plastu.
Chlad, ktery se uvolniuje z lahve servirovaného vina, se udrzuje v obalu, a tim udrzuje lahe
v ni uloZzenou ve spravné teploté.

Pomocné stoly a voziky

a) Keridon je pro servis zpravidla nejvhodnéjsi. Sommeliér ziskava vetsi prostor.
b) Pii servisu sektd a dezertnich vin jako aperitivii a digestivli lze vyuzit aperitivnich
vozikl.

Servis vin
Zpiisob servisu vin rozliSujeme podle téchto Kkritérii:

1. Technologické zpracovani vin:
a) servis tichych vin
b) servis sekti

2. Podle barvy:

a) servis bilych a rizovych vin
b) servis cervenych vin

3. Servis podle staii vin:

a) mlada vina, dekantace

b) archivni vina, dekantace

Servis bilého vina

Z hlediska spolec¢enského je Zadouci, aby pied zapocetim servisu piiSel sommeliér ke stolu hosta
nejdiive hosty pozdravit, piedstavit se a provést nebo upiesnit objednavku. Vychazime-li
z francouzského systému obsluhy, je sommeliér na pozadavek hosti na objedndvku vina

upozornén nékterym z obsluhujicich kolegti (Chef de range, Commi chef de range).

Pozdrav, predstaveni, nabidka, objednavka

vvvvv
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10.

11.
12.

13.

Osloveni hosti, napi. kratké seznameni s vybranym vinem, popi. pochvaleni hostitele, Ze vino

dobfe vybral a vino se vyborné hodi ke zvolenému chodu.

Rozdani sklenic — z kavarenského tacku, pfi menSim poctu hostll ptimo — drzenim sklenice za

stopku.

Prezentovani vina — prezentace ze strany levé, vino drzime na ptedlokti na ptirucniku.

Seznamime hosty s oblasti a podoblasti ptivodu vina, vini¢ni trati, vinafstvim, roc¢nikem,

mnozstvim zbytkového cukru a pfipadn€ i extraktivnich latek nebo mnozstvim alkoholu.

Dotaz na hosty — kdo bude vino ochutnavat, degustovat. Neni vhodny dotaz: Kdo je hostitel?

Otevieni lahve na keridonu nebo piimo v ruce. Po celou dobu je lahev vinétou k hostu. Po

sejmuti kapsle, kapsli odlozime na talifek s odpadem a otfeme prirucnikem zatku. Zatku navrtame

do 2/3 a opatrné vytdhneme. Na zavér vykroutime zatku rukou za pomoci pfirucniku.

Senzorické posouzeni korku, otocenim se bokem k hostim a pfifichnutim zjistime piipadné

zavady. Tuto ¢innost je vhodné hostim komentovat. Zatku prezentujeme hostiteli na podsalku ze

strany pravé, pripadné z Cela.

Vytreni hrdla. Hrdlo 1ahve dikladné vytfeme ptiru¢nikem a nasledné papirovymi ubrousky, aby

nevzniklo riziko, Ze rozdrobeny korek pronikne do vina.

Senzorické posouzeni. Sommeliér nalije do degusta¢ni sklenice malé mnozstvi vina a provede

kratké a strucné posouzeni kvality.

e) oko — Cistota vina, barva a jeji intenzita, viskozita

f) nos — Cistota vling, intenzita, charakter viin¢

g) chut’ posuzujeme pouze na zakladé¢ schvaleni hostitelem a u béznych tichych vin
nepovazujeme toto posouzeni za nutné a zddouci.

Degustace hostitelem — hostiteli nebo osob¢, kterou hostitel uréi nabizime vino k degustaci a

pockame na jeho schvaleni. Lahev vina stale prezentujeme vinétou k hostiteli.

Naliti hostiim probiha az po schvaleni hostitelem a dle pravidel spolecenské prednosti.

Doliti vina hostiteli probéhne na zavér. Po celou dobu nalévani i dolévani pracujeme

s ptiruénikem.

Ukon&eni servisu — vino vloZime do tubusu. Cinnost pro danou chvili ukonéime pianim dobré

chuti a ujisténim, Ze jsme jim po zbytek vecera stale k dispozici. Servis timto krokem nekonci,

hostiim vino pravidelné dolévame ( bilé vino jiz Ize dolévat).

Servis ¢erveného vina

Zasadnim rozdilem bude servisni teplota vina 15-16 C u vin leh¢ich a 17-19 C u vin té€zSich, pficemz
ctime doporuceni vyrobce. K servisu nepouzijeme tubus. Castym prohfeskem pfi servisu je absence
pfirucniku a vytvoteni ,,kravaty* z papirového ubrousku.

Servis — dekantace mladého ¢erveného vina

Provadime formou dekantace. U mladych vin je hlavnim cilem vino provzdusnit a ,,oteviit ho®. Jedna
se predevsim o uvolnéni buketnich latek (viin€, aroma), které reaguji se vzduSnym kyslikem. Néktera
mlada vina (Svatomartinské, Beujollais) byla vyrobena procesem karbonické macerace, proto je jejich
reakce s kyslikem pfinosna. K dekantaci potfebuje sommeliér vétsi manipulaéni prostor, proto ji
provadime na keridonu. Inventat pro dekantaci doplnime o dekantacni karafu a dekantacni kosicek.

Dekantovani ¢ervenych vin

1.

Priprava pracoviSté — keridon

- vloZeni lahve do dekanta¢niho ko§i¢ku — opatrné ve vodorovné poloze
- vhodné sklenice na servis vina, degustacni sklenice pro ¢isnika

- Cista dekantac¢ni karafa

- dva podsalky s ubrouskem — na zatku, na odpad

- papirové ubrousky — na vytteni hrdla apod.

- pfirucénik a sommeliérsky niz.
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10.

12.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Dispozi¢ni usporadani inventaie na keridonu — inventdf musi byt ulozen tak, aby m¢l
sommeliér dostateny manipulaéni prostor a pii servisu nedoslo ke kolizi. Hrdlo ldhve
v dekanta¢nim kosicku miize smétovat ven z keridonu smérem k pravé ruce.

Osloveni hosti, napt. kratké seznameni s vybranym vinem, popt. pochvaleni hosta, zZe vino dobre
vybral...

Rozdani sklenic — z kavarenského tacku ze strany pravé. Pfi menSim poctu hostil pfimo, drzenim
sklenice za stopku. Je mozné také nejdiive vyvinit sklenice a potom je rozdat hostim.Tento ikon
bychom u€inili az po senzorickém posouzeni vina.

Prezentovani vina — prezentace ze strany levé, vino vyjmeme z dekantacniho kosicku, drzime na
predlokti na piiruéniku. Seznamime hosty s oblasti a podoblasti piivodu vina, vinicni trati,
vinafstvim, ro¢nikem, mnoZzstvim zbytkového cukru a pfipadn€ i extraktivnich latek nebo
mnozstvim alkoholu.

Dotaz na hosty — kdo bude vino ochutnavat, degustovat. Ze spolecenského hlediska neni vhodné
ptat se kdo je hostitel.

Otevreni lahve na keridonu v dekantaénim koS$i¢ku. Po celou dobu je lahev vinétou k hostu. Po
sejmuti kapsle, kapsli odlozime na talifek s odpadem a otfeme piiruc¢nikem zatku. Zatku navrtame
do 2/3 a opatrn¢ vytdhneme. Na zavér vykroutime zatku rukou za pomoci ptirucniku. Dulezitym
momentem je v dob€ uvolnéni zatky, aby nedoslo k potfisnéni keridonu vinem. K tomuto slouzi
papirové ubrousky a kvalitni dekanta¢ni kosicek.

Senzorické posouzeni korku, otocenim se bokem k hostiim a pficichnutim zjistime ptipadné
zavady. Tuto Cinnost je vhodné hostim komentovat. Zatku prezentujeme hostiteli na podsalku ze
strany pravé, piipadné z ¢ela. Mlada vina obvykle nemivaji zadnou ze zavad.

Vytieni hrdla. Hrdlo lahve dikladné vytfeme pfiruénikem a nasledné papirovymi ubrousky, aby
nevzniklo riziko, Ze rozdrobeny korek pronikne do vina.

Senzorické posouzeni. Sommeliér nalije do degustacni sklenice malé mnozstvi vina a provede
kratké a strucné posouzeni kvality.

b) oko — ¢istota vina, barva a jeji intenzita, viskozita

¢) nos — Cistota viing, intenzita, charakter viiné

Zavinéni karafy prelitim vina z degustacni sklenice do karafy a krouzivymi pohyby karafu
zavinime. Nasledné pielijeme vino do degusta¢ni sklenice.

Senzorické posouzeni —chut’, posuzujeme pouze na zakladé schvaleni hostitelem. Vino
z degustacni sklenice uz pochopitelné¢ do karafy nevracime.

Dekantovani vina - pielévani vina zlahve do karafy s cilem vino provzdusnit. Ukon miize
probéhnout rychle, ale elegantné.

Degustace hostitelem — hostiteli nebo osob€, kterou hostitel urci, nabizime vino k degustaci a
poc¢kdme na jeho schvaleni. Léhev vina stdle prezentujeme vin€tou k hostiteli. S karafou
pracujeme stejné jako s lahvi.

Naliti hostim probiha az po schvaleni hostitelem a dle pravidel spolec¢enské prednosti.

Doliti vina hostiteli probéhne na zavér. Po celou dobu nalévani i dolévani pracujeme
s ptiruénikem.

Ukonéeni servisu — karafu polozime na keridon. Cinnost pro danou chvili ukonéime pianim
dobré chuti a ujisténim, Ze jsme jim po zbytek vecera stdle k dispozici. Servis timto krokem
nekonci, hostlim vino pravidelné dolévame.

Servis — dekantace bilych vin
Stejnym zpusobem muze probihat i dekantace bilych vin. Tvar karafy vSak bude odlisny a bude ji
mozno umistit do nadoby s drcenym ledem.

Servis — dekantace archivniho vina.

Pti dekantaci starSich, archivnich vin sledujeme kromeé efektu servisu a provzdusnéni vin také fakt, ze
tato vina mohou obsahovat depot. Usazeninu vzniklou vysrdZenim, kterou neni zadouci hostim do
karafy a nasledné¢ do sklenice pfelit. Z tohoto ditvodu bude pii dekantaci starSich vin n€kolik odliSnosti
vyjadienych nasledujicimi body:
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1.a. NiZ§i svicen, svi¢ka a zapalky

2. a. Svicen bude umistén na stied keridonu.

3.a. Zapaleni svicky, zapalku zapalime skrtnutim za sloZzenym pfiru¢nikem, uhasit ji mizeme pouze
protiepanim v ruce. Sfoukavat zapalku je nehygienické! Ohotela zapalka zlstava odlozena na svicnu,
pouZzije se v zaveru servisu k zhasnuti svicky.

5.a. Prezentace vina probiha v dekanta¢nim kosicku.

7.a. P¥i otvirani sejmeme celou kapsli, abychom pri dekantaci vidéli na priitok vina.

8.a. Zatku musime posoudit peclivéji — riziko snizeni kvality je u starSich vin podstatné vyssi.

13.a. Preléhani do dekantacni karafy musi probihat nad zapalenou svickou tak, aby plamen
prosvétlil hrdlo lahve. Pielévame opatrné a pomalu tak, abychom vc¢as zachytili ptipadny depot.

17.a. Lahev v dekanta¢nim koSi¢ku zlstava po celou dobu na keridonu a host si ji stejné jako zatku
muze odnést s sebou domt jako cenny suvenyr.

Zasady pro kombinovani vin a jidel

Uz v samotném nadpisu této kapitoly se dopoustim urcitého rozporu. Pfesna pravidla a tedy ani zasady
nelze s urcitou platnosti definovat. Jiz v samotné povaze Muzy zvané Gastera je pestrost a napaditost,
které popiraji Cernobilé vidéni svéta a matematickou jednoduchost a pestrost.

Je proto vhodnéj$i hovoftit o urcitych doporucenich, kdy na prvnim misté musime ctit pfani a
pozadavky hosta. Jako odbornici musime vzit v uvahu faktory jako chut a jeji charakter, ptivod
napoje, buket, aroma, zralost, svéZest, obsah cukrii a kyselin, adstringenci, harmonii jednotlivych
slozek a v neposledni fad€ i misto napoje v menu. Cely akt snoubeni vin a pokrmt se tak stava spise
citlivym kompromisem, jehoz vysledkem je maximalni povzbuzeni smysli hosta a umocnéni jeho
prozitku. Touto problematikou se zabyva enogastronomie. Vhodnou kombinaci si mizeme hosta
samotného snoubeni vin a pokrmt, povazuji pro zacatek znalost tzv. nepfatel vina.

Ve snaze zpichlednit jinak velmi nepfehlednou a na odbornost narocnou gastronomickou disciplinu
jsem rozdélil nasledujici ucebni text na zasady, doporuceni a nevhodné kombinace a nepfatele vina.

1. Zasady pro fazeni vin do menu

a) Obsah cukru, sucha pied polosuchymi, polosladkymi a sladkymi
b) Lehka vina pted tézkymi, tfislovitymi nebo barrique

¢) Barva, bila pred rizovymi a ¢ervenymi

d) Lahvova zralost, mlada pted starymi

e) Nizsi jakost pred vyssi jakosti

f) Zarazeni vina dle vinafského zédkona

2. Doporuceni
Na vhodnost snoubeni vin a pokrm mizeme nahlizet hned ze tfi zakladnich uhli pohledu.

a) Kombinujeme pokrmy a vina podle zdsady barevné harmonie
Svétla masa jako ryby, dribezi svétlé maso, teleci, svétlé omacky a svétlé Cerstvé syry snoubime
s bilymi viny.
Tmava masa, tmavé omacky, zvétina, hoveézi, vepfové maso s viny ¢ervenymi. Toto doporuceni je
pouze zakladni a nepftili§ vystizné. Existuje fada vyjimek, které jej ¢ini nepfehlednym.

b) Kombinujeme pokrmy a vina podle toho jak jsou vyrazné

Hovotime o harmonii souladu nebo o harmonii kontrastu. Aromatické pokrmy musi byt doplnény
aromatickymi viny, mén¢€ vyrazné pokrmy musi byt doplnény viny lehkymi. Pfikladem harmonie
kontrastu je naptiklad slany syr a sladké vino.
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¢) Kombinujeme pokrmy a vina podle jejich piivodu

originalnim vinem z dané oblasti plivodu, Ize vSak stavét i na znalostech o ptivodu odriid a doplnit
pokrm cizi kuchyné vinem doméci produkce, ma-li ten sprdvny ,,rodokmen®.

3. Nevhodné kombinace a nepi‘atelé vina

V obecné roviné lze konstatovat, ze se vyhybdme kombinaci vin s pokrmy, které jsou pfili§ kofenéné
a ostré. Tradicnimi neprateli vina jsou proto chillies, ¢esnek, kmin a ocet. Pokrmy, kde se tyto
suroviny vyskytuji je proto vhodnéjsi kombinovat s pivem. Nejcastéji se jednd o pokrmy tradicni
Ceské gastronomie. Ono vyhldSené vepro-knedlo-zelo obsahuje hned tfi z téchto neptatel. DalSim
uskalim je tfeba ostra mexicka, thajska nebo ¢inska kuchnég.

I vtéchto pfipadech bychom vSak zaznamenali drobné vyjimky. Vyjimkou potvrzujici pravidlo je
Svatomartinska husa podavana vzdy po 11 listopadu se mladym, Svatomartinskym vinem. Harmonie
dosahneme pouze za piedpokladu, Ze bude husa peCena bez Cesneku a kminu, zeli bude Cervené
pfipravené na karamelu a jablickach, jen mirné doladéno octem a Ceské knedliky nahradi na sucho
pecené piesiaky neboli lokSe z bramborového tésta.

K dal§im, nepfili§ vhodnym surovindm pro kombinaci s vinem, patii zmrzlina, ¢okoladda a vajicka.
Rebarboru, Spenat a plody mote obsahujici stopy slané moiské vody nedoporucujeme k Cervenym
vinim. Rovnéz syry s modrou plisni zplsobuji negativni (hoiky) chutovy zazitek ve spojeni
s ¢ervenym vinem.

Vliv konzumace vina na zdravi
SloZeni a vliv konzumace plodi

Ve vinnych hroznech lze nalézt téméf vSechny vitaminy skupiny B (vyjma B 12), které pisobi
priznivé na latkovou pfeménu na bunécné Grovni a ovlivituje Cinnost nervii a kvalitu kize. Duzina
obsahuje zejména cukry — glukézu a fruktézu, kyselinu jablecnou a vinnou, dusikaté latky a pektiny,
enzymy a mineralni latky. Frukt6za odstraiiuje tinavu a puasobi pfiznivé pfi srdecnich chorobach,
nemocich jater a pfispiva k celkovému posileni organismu. Mirné zdvihaji hladinu cukru v krvi,
mohou vSak ptisobit jako prevence proti cukrovce ochranou slinivky bfi$ni a tim tvorby inzulinu.
Rovné€z mohou hrozny, obzvlasté v kombinaci s pyly pisobit jako alergeny.

Hrozny jsou celkové prospésné pro ocistu organismu od Skodlivych latek oxidaci cholesterolu,
lipoproteinti nebo kyseliny DNA. Hrozny obsahuji antioxydanty, které zbavuji t€lo volnych radikalt.
Nejucinng€jsi polyfenoly a hydroxyfenoly jsou obsazeny ve slupce a semenech. Slupky obsahuji
vlakninu potfebnou pro spravné traveni, plisobi proti zacpé a zbavuji organismus toxickych latek.

SloZeni a pozitivni vliv napoje

- alkohol ve viné snizuje shlukovani krevnich desticek a ptisobi také na dalsi faktory zptisobujici
ucpavani tepen

- pfi pravidelné konzumaci vina se snizuje nebezpeci vzniku srde¢niho infarktu

- ptiznivé podporuje svymi kyselinami travici ¢innost

- vino konzumované s jidlem pfiznivé ovliviluje pomér mezi zasadotvornymi a
kyselinotvornymi procesy dilezitych pii traveni

- alkohol usnadnuje traveni tukd a dalSich latek nerozpustnych ve vodé
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- flavonoidy obsazené ve viné¢ pomahaji chranit plicni tkan

- fenolické latky ve vin€ potlacuji negativni vliv koufeni na plice

- sklenice vina za den miize pomoci chranit pfed nervovymi onemocnénimi, latka resveratrol,
vytvaii v mozku enzym regenerujici nervova poskozeni

- lidem, ktefi umirnéné piji vino, hrozi mensi riziko postizeni demenci a Alzheimerovou
chorobou, pitim vina se lze ubranit fadé¢ virovych onemocnéni, které mimo jiné zptsobuje i
zanét mozkovych blan

- vino chrani pfed onemocnénim stfev. Toho vyuzival Caesar ve své armadé, kdyz daval
vojakim pit vino a oni se vyhnuli tyfu, cholete, paratyfu a plavici. Legionat mél narok na 1
litr vina denn¢ v obdobi miru a 2 I za valky.

- Cervené vino podporuje tvorbu ¢ervenych krvinek

- vino zbavuje toxického tcinku jed kobry a zmije.

- vino pii smichani s vodou ptisobi jako dezinfekéni prosttedek vody

SloZeni a negativni vliv napoje

- Vino obsahuje alkohol a tudiz i problémy s nim spojené jako napt:

- ZvySuje nebezpeCi vzniku rakoviny napf. u rakoviny jicnu az 18krat. Jinak vSeobecné je
pravdépodobnost, Ze alkoholik onemocni az 40krat vyssi nez u abstinenta.

- Alkohol obsazeny ve viné mtize zpisobit zdnét slinivky btisni.

- Dusledkem pozivani alkoholu vznika cirhoza jater, steatdoza jater (zbytnéni), zanét jater,
karcinom jater.

- Kalorie obsazeny v alkoholu ni¢i chut’.

- Lidé trpici migrénou by vino neméli pit, protoze vino uvoliiuje v mozku serotonin, ktery
zpusobuje zaZeni krevnich cév a to plsobi pii vzniku migrény.

- Vino by neméli pit pacienti s ledvinovymi kameny, protoze mize zpusobit bolestivé kiece
ledvin. Dale by neméli pit vino lidé trpici zanéty ledvin.

- Vino podnécuje zluénik k pohybu, proto pacienti trpici zlucovymi kameny mohou po poziti
mit kiece zluéniku.

- Vino zvysuje aktivitu §titné zlazy a podporuje tak jeji negativni pisobeni u lidi trpicich
hyperfunkei $titné zlazy.
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