VINO

Charakteristika vin - slabé& alkoholické napoje ziskané kvasenim cukernych surovin. 328

Vina lze ziskat kvaSenim:

" mMOStU Z VINNE TEVY covveeeiiieeieeieeecne - hroznova vina
=  mostu z ovoce (tfesne, jablko, rybiz, ...) - ovocna vina

=  vyluhuzesladu ..o - sladova vina

= ziedéného roztoku v¢eliho medu .......... - medovina

Obsah alkoholu ve viné - 9 aZ 16 % (20 %) alkoholu v 1 litru (Sucha az likérova nebo dezertni)

Hroznové vino

Sklizen - v dobé zralosti, kdy je optimalné sladén obsah hroznového cukru, kyselin, aromatickych latek
- tyto slozky jsou kazdy rok v jiném poméru a na nich je zavisla_budouci kvalita vina!

Vyroba vina - dnes se Casto uziva fizené kvaSeni (chlazeni nadrzi), 1
aby budouci vino neztracelo - ..........ooooiiiiiii i
Cuvée - michani vin riznych odrid

Vina zraji v tancich nebo sudech - mlada 6 mésict az 3 roky.

Hodnoceni jakosti vin

a) objektivnimi zkouskami - chemicky rozbor
b) subjektivnimi zkouskami - zrakem = ¢istota a Cirost (jiskra),
barva, ¢ichem = buket, chuti = harmoni¢nost a plnost vina

Vady a nemoci vin:
octovaténi, rozkvaSeni, mysina, sirka, oxiddza, zakorkovani

Rozdéleni vin podle zpuisobu vyroby

1. PRIRODNI VINA

vznikla pfirozenym procesem kvasSeni a dodate¢né nebyla upravovana. Obsahuji 10-13 % alkoholu.
Déli se na - stolni, jakostni, jakostni s privlastkem (nejsladsi)

Podle obsahu cukru mohou byt - such4, polosucha, polosladka, sladka.

2. DEZERTNI VINA
jSOu upravena prirodni vina, pfislazena cukrem a doplnéna alkoholem, obsahuji
15 az 22 % alkoholu.

Korenéna dezertni vina = ................c.oooiiiiiin.
Likérova vina = dolihovand, maji vy$si obsah alkoholu.
2 o)

3. PERLIVA - klidna vina uméle nasycena CO, RAM;\ZZOTTI
vétsi bublinky CO,, rychleji vysumi, levnéjsi. — =
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4. SUMIVA - ziskana druhym kvagenim vin

{

Brut-................l

4 mesice demi sec -
=—p- o -, —
g Oznacuji se jako sekt, Cava, Crémant, Champagne (pouze

Sumiva vina vyrobena ve Francii v oblasti Champagne)
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Rozdéleni vin podle barvy: ¢ervena, rizova, bila - zhroznl ............................
bila, oranzova - Zzhroznl ...........ccooiiiiiiiiiiiii,

Pojmy:

LEDOVE VINO - sklizeno po prvnim mrazu, hrozny nesmi rozmrznout,
plni se do lahvi o objemu 0,2 az 0,5 I. S
SLAMOVE VINO - 3 mésice skladovano na slamé, kteri sniZuje obsa
zvySuje obsah cukru, plni se do lahvi o objemu 0,2 az 0,5 1.

ARCHIVNI VINO
minimalné 3 roky stara, dozravajici v lahvi ve tmé na leZato, pouze nejlepsi
roéniky (harmonicka vina) se mohou nechat zrat v lahvi.

BARRIQUE

Vino zralo v sudech z vypalovaného bilého dubu (225 1) a
béhem zrani se obohatilo o tzv. ditevinku, nebo-li aromatické
a chut'ové latky vylouZené ze di‘eva. Drahy vyrobni postup.

BEAUJOLAIS NOUVEAU

Francouzsky vinaisky zakon stanovi vZdy tieti ¢tvrtek v listopadu jako den, kdy se
na celém svété smi zacit s prodejem nového mladého vina - mladého Beaujolais -
vyrobeného v roce sklizné.

SVATOMARTINSKE VINO

oznaceni mladych vin, ktera splni smyslova kritéria hodnocena odbornou komisi.
Prichazi natrh vZAy - ..o e

| SKLADOVANI VINA |
Mimo dosah pachii, v temnu a bez otfesi, pFi rovnomérné teploté.

(o] 0
Idealni skladovaci teplota je 9 - 12 C, vlhkost vzduchu - 70 - 80 % (plesnivéni etiket).
Pro skladovani vina jsou nejvhodnéjsi sklepni prostory s regaly nebo vinné lednice

0
s konstantni T kolem 10 C.

Lahve uzaviené korkovymi zatkami:

skladovat naleZato, jinak korek vysychd, vino oxiduje a ziskava p¥ichut’ po korkové
zatce. Vyschly korek je porézni a mohou jim pronikat plyny a mikroorganismy.

Lahve uzavi‘ené PE ziklopnikem nebo $roubovacim uzavérem se mohou skladovat
nastojato.

TRVANLIVOST vina je zavisla na - odridé¢, ro¢niku, stupni jakosti: kyselosti, obsahu
alkoholu a zbytkovém cukru. Spi¢kova vina jsou velmi trvanliva!

| Zasady pro podavani vin

BilA VINa - o oo
¢ervena vina -
Ruzova vina -

SVATO .,
MARTIN%KE




