VINO

Charakteristika vin - slab¢ alkoholické napoje ziskané kvasenim cukernych surovin.

Charakteristika vin dle vychozich surovin - vina lze ziskat kvaSenim:

B mOStU Z VINNE TEVY ..oveeneeereieireieenene - hroznova vina
=  mostu z ovoce (tiesné, jablko, rybiz, ...) - ovocna vina

= vyluhuzesladu ....ccoooveveeiecieeieee, - sladova vina

= ziedéného roztoku véeliho medu .......... - medovina

Obsah alkoholu ve viné - 10 aZ 16 % (20 %) alkoholu v 1 litru (Sucha az likérova nebo dezertni)

Sklizeii hrozni - v dobé¢ technologické zralosti, kdy je optimalné sladén obsah hroznového cukru, kyselin, aromat. latek
- tyto slozky jsou kazdy rok v jiném poméru a na nich je zavisla_budouci kvalita vina!

Postup vyroby zakladnich druhi révovych vin

1. drceni a odzriiovani hroznu - ziska se rmut

2. lisovani a diprava moStu:

e mo$t pro fervena vina - lisuje se z mirné nakvaSenych rozdrcenych modrych hroznd. Vyluhuji se do nich barviva a
tiisloviny, proto maji ¢ervena vina natrpklejsi chut’. Barviva jsou dobfe rozpustna v alkoholu, proto se musi rmut mirné
prokvasit!

¢ most pro bila vina - lisuje se ze rmutu z bilych hroznt nebo z celych modrych hroznd.

e most pro oranZova vina - lisuje se z rozdrcenych bilych hroznt, ale az po del§$im leZeni na slupkach, které¢ jsou zdrojem
tmave zluté barvy a trpéi chuti.

¢ moSt pro rizova vina se lisuje ze rmutu z modrych hrozni ihned po jejich rozdrceni, takze do mostu piejde malo barviv.
Jemnd rtizova vina se nazyvaji - KLARET. l

3. upravy moStu — prislazeni, odkyseleni

4. odkaleni moStu

5. kvaSeni - kvasinky rozkladaji jednoduché cukry na CO, a alkohol
CsH 1,06 (cukr) = 2 C,HsOH (alkohol) + 2 CO, (oxid uhli¢ity) + teplo
Muize probihat jako kvaSeni:
a) samovolné - provadi se pouze u zdravych mosti (riskantni)
b) zakvaSeni kulturou vinnych kvasinek (po pfedchozi pasteraci), kvaseni je bouflivé (7-14 dni) - most péni, zah¥iva se.
Provadi se v sudech, nerezovych, betonovych nebo sklenénych cisternach (tancich).

[o]
c) Fizené kvaSeni - kvasici most je chlazen a teplota se udrzuje do 18 C. Tim dochazi k minimalnim ztratam aromat.
latek! NejZzadanéjSi - vino neztraci viini!

Po hlavnim kvageni nasleduje prvni staeni do vysifenych sudi (siFeni zabrafiuje nezadoucimu znecisténi vina bakteriemi)

6. dokvaSovani - 1 az 3 m&sice, vykvasené vino obsahuje 10 - 13 % alkoholu, ale zatim nema jiskru - je kalné.
Stocenim do &istych sudti nebo tankd se oddéli od jemnych kalt - druhé staceni!

7. Skoleni vina - trva 1 az 2 mésice. Vino se samovolné ¢efi - tzn. oddéluje se od kvasni¢nich kalii.
Vina, ktera se dostate¢né nevycefi sama, se musi ¢istit uméle, a proto se pridavaji Cirici piisady (hlinky, celuléza, Zelatina,
vajecny bilek ..), kterymi se odstrani (vysrazi) z vina jemné kaly, které se odstrani filtraci. VySkolena dokva$ena vina se
staci do sudli nebo cisteren ke zrani!

8. zrani - lezenim vina v sudech (tancich) se vytvari vysledné vlastnosti - tzn. buket, chut’ a barva vina.
Doba zrani - lehka vina mohou zrat az 4 roky, vysoce extraktivni vina 6 aZ 8 let.

9. scelovani vina - slouzi ke zlepSeni smyslovych vlastnosti vina a pro dosazeni standardni jakosti daného druhu. Provadi se
michanim ruznych druhi vin (kyseld s méné kyselymi, malo extraktivni s vysoce extraktivnimi v1ny)

Scelend vina musi znovu vyzrat, aby se vlastnosti jednotlivych scelenych vin vyrovnaly! J/j o by
B =
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10. Cuvée - michani vin riznych odriid & ; ¢ "
(mladych vin pro vyrobu Sumivych vin CHAMPAGNE | CUVEE SUSKY
nebo piirodnich vin pro trh) CyW f i
CHALONS-EN-CHAMPAGNE 20“
: oblast MOTAVQ. podoblast Velkopaviovics
CUVEE ROYALE Velké Paviovice, traf Staré hory
vino z Ceské republiky
BRUT 12%Vo 7y
| 125%% SZis 0751




Technologie vyroby bilého vina Technologie vyroby ¢erveného vina
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Povolené tipravy vin |

e doslazeni mostu
pridavek Kkyseliny vinné pro zvy$eni rozpustnosti vinného kamene
odkyseleni mostu (CaCOs)

e sifeni vin - S a jeji slouceniny vino béhem vyroby konzervuji, UmoZiiuje dosahnout poZadovanou barvu vina!
- chrani aromatické latky pted oxidaci a podporuje vznik dalSich buketnich latek!
e Pozor - maximalni denni pfijem SO; - do 40 mg! Presifené vino zpiisobuje bolesti hlavy a nevolnosti!

e konzervace kyselinou sorbovou pred lahvovanim Rt i
e stabilizace vina vymraZenim a bakterialni filtraci
pasterizace 3 i

Hodnoceni jakosti vin

Jakost vina se stanovuje:
a) objektivnimi zkouskami - chemicky rozbor, mikroskopicka analyza
b) subjektivnimi zkouskami - zrakem = ¢istota a ¢irost (jiskra), barva
degustaci - ¢ichem = buket
-chuti = harmoni¢nost a charakter (vzajemny pomér cukru, alkoholu, kyselin a extraktu -
tzv. plnost vina, piitomnost téislovin v ¢ervenych vinech)
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Staiim vina odumiraji - ztraceji buket, barvu (nemusi platit, ¢im star§i, tim lepsi).

Dle stafi rozliSujeme vina:
MLADA - vrchol chuti mezi 6 mésici a 3 roky
STARA - vrchol chuti mezi 2 a 6 rokem e —

VELMI STARA - vrchol chuti mezi 3 az 12 rokem \

NEDOSTATKY, VADY A NEMOCI VINA - Ize odhalit degustaci (subjektivnimi zkouskami)

A) Nedostatky v jakosti vina:
vznikaji jako disledek Spatnych klimatickych podminek v roce péstovani hroznii. Projevuji se nizkym obsahem kyselin,
cukru, buketnich latek a barviva. Odstrafiuji se povolenymi tipravami!




B) Vady vina:
vznikaji nedodrzenim technologie a skladovacich podminek. Naprava je vétSinou mozna povolenymi tpravami!

IS o]
o ZAKALY - chladovy - vysraZi se vinny kdmen (hydrogenvinan draselny) pti uskladnéni za p#ili§ nizkych T (pod 5 C)
bilkevinné - jsou zpisobeny nedostate¢nym Eei‘enim a filtraci, zptisobuji hotknuti a hnilobné pachuti

e pachut’ po plisni - vznika v disledku plesnivéni korkovych zatek nebo vlivem nedostate¢né péce o Cistotu nadob

e DRUHOTNE KVASENI - vyskytuje se u vin se zbytkovym obsahem cukru. Na dné je usazenina kvasniénich kald, tvofi
se CO,, ktery tvori yvniti‘ni pietlak projevujici se bouchnutim pii otevi‘eni lahve.

e oxidaza - vznika stykem vina se vzdusnym kyslikem, v urcité fazi jde o nevratny proces a vino je zcela znehodnoceno. Pro
zamezeni této vady je nutné pravideln¢ dolévat nadoby s vinem a udrzovat mnozstvi volného oxidu sifi¢itého na mnozstvi
min. 20 mg/Il. V chuti i ve viini se pozna oxidAza jableénymi zvétralymi tény, vV barvé hnédymi tony.

e zmény barvy vina - zpisobeny reakei tiislovin s kyslikem, kovy (s kovy - modroéerné sraZeniny, s O, — hnédnuti)

e pachuté vina - vznikaji stykem vina s latkami zpusobujicimi prechod riznych nezadoucich chuti a viini do vina. Patii
sem rtizné chuté a viin€ po: gumé, kovu, plisni, kvasnicich, korku, dievé..., jsou zpusobeny nedodrzenim technologie.

C) Nemoci vina - jsou zpisobeny $kodlivymi mikroorganismy, které se do mostu nebo vina dostavaji z hroznti, nadob,
zafizeni nebo mistnosti. Naprava ¢asto neni mozZna.

e OCTOVATENI - zpiisobeno infekci mostu pii vyrobé vina cizorodymi kvasinkami a bakteriemi. Postihuje zejména vina s
niz§im obsahem alkoholu, K nimZ miiZe kyslik (nenaplnény sud).

e KRISOVATENI - na povrchu vina se vytvaii bakterialni k¥is (bily kvasinkovy povlak). Objevuje se na ving s nizkym
obsahem alkoholu, ke kterému ma pfistup kyslik. Zptsobuje ztratu buketu a pachut. Rovnéz se sniZuje obsah alkoholu.
Vice nachylna ke kifsovaténi jsou vina ¢ervena, nekfisovati vina s obsahem alkoholu nad 12,5 %!

e ZVRHNUTI - tplny bakteridlni rozklad vina doprovizeny zhn&dnutim, hofkou chuti, pachem a kalem na dné&
lahve. Bakterie rozkladaji kys. vinnou na mléénou, propionovou a octovou.

e MYSINA - vino je citit po mySi moéi. Pach zpiisobuje bakterialni infekce.

e VLACKOVITOST - vadu zpiisobuji slizotvorné bakterie a vino zadina byt olejovité. Je to vada bilych vin s malym
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obsahem Kyselin a vy$§im obsahem cukru.

e SIRKA - je zpisobena sulfitovymi mikroorganismy, které preménuji dusikaté latky na sirovodik, projevuje se v chuti
i ve viini po zkaZenych vajickach (sirovodiku). Choroba vznika u mladych vin a nastupuje pozvolna, pokud choroba
nepiejde v pokrocilé stadium, odstrani se velmi lehce intenzivnim provzdu$nénim vina a oSetfenim oxidem sificitym.

| Rozdéleni vin dle Kkritérii stanovenych ve vinarském zakoné |

| Kritérium 1 - ROZDELEN{ VIN PODLE VYROBNIHO POSTUPU (a podle obsahu cukru a alkoholu) |

1. PRIRODNI VINA (klidn4 vina)
vznikla pFirozenym procesem kvaseni a vykvasena vina jiz nebyla dodateéné upravovana piidavkem cukru ani
alkoholu. Obsahuji 10 aZ 13 % alkoholu. Podle obsahu zbytkového cukru (nezkvaSeného) je lze rozdélit na:

SUCHA VINA - obsahuji méné nez 4 g zbytkového cukru na 1 litr (jsou vhodna i pro diabetiky)
POLOSUCHA VINA - obs. maximalné 12 g zbytkového cukru na 1litr

POLOSLADKA VINA - obs. maximalné 45 g zbytkového cukru na 1litr

SLADKA VINA - obs. vice nez 45 g zbytkového cukru na 1litr, vyrabi se ze zavadlych hrozni!

Mezi sucha vina se Fadi - Vlassky ryzlink, Rynsky ryzlink ... Mezi sladka vina se Fadi - Tokajska vina, Sauternska vina ...

2. DEZERTNI VINA
jsou upravena piirodni vina! Prislazena cukrem nebo zahu§ténym révovym mostem. Jsou alkoholizovana ptisadou
jemného rafinovaného lihu nebo vinného destilatu. Obsahuji 15 az 22 % alkoholu a 50 az 220 g cukru na litr.

DEZERTNI VINA KORENENA - VERMUTY

hiebicek, skofice, fenykl. Alkoholizuji se vinnym destilditem a piislazuji hroznovym (;

DRUHY VERMUTU:

EXTRA DRY - svétle zluty, nahotkly, velmi suchy
BITTER - obsahuje vyluh z pelyiiku, velmi hotky
AMARQO - chut chininu, éervenohnédy, nejvice hoiky
BIANCO - Zluty, sladky




ROSSO - ¢erveny, sladky a nahotkly
ROSE - rtizovy, polosladky, nahotkly

Naptf. italské - Cinzano, Martini, Gancia, Cora, Barbero, Cynar ..
francouzské .. Dubonet

bulharské - Cio - Ciosan, Vimprom

Ceské- Tessavela, Metropol, Ontario

DEZERTNI VINA LIKEROVA

Upravena pfirodni vina, Casto vyrobend oxidativni metodou. Béhem kvaSeni se
piidiava vinny destilat nebo etanol, ktery kvaSeni zastavi. Vina si tak ponechaji
vysoky obsah cukru a navic maji i vy$8i obsah alkoholu — tzv. dolihovan4 vina!
Neékteré znich ziskavaji béhem zrdni zvlastni typické aroma a piichut ucinkem
divokych kvasinek obsazenych na hroznech.

Napt. Spanélské (Sherry, Malaga), portugalské (Portské, Madeira), ruské (Portveiny),
italské (Marsalla), fecké (Samos) ..

Solera systém - specialni systém michani vin z jednotlivych sudu tak, aby se dosahlo
stale stejné kvality a stylu zna¢ky (Sherry)! Vina zraji v teplém skladu a pi‘epousti
se vzdy z horni vrstvy sudii do vrstvy niZ§i. Zralé vino se odebira ze spodni rady
sudii. Odebere se vZdy jen ti‘etina obsahu kazdého sudu. Nejhornéjsi sudy na
mladé vino se jmenuji Criaderas, nejspodnéjsi na nejstarsi vino se jmenuji Soleras.

Vinny nipoj

Sangria - produkt z Pyrenejského poloostrova, chranény zemépisnym oznacenim. Vyrabi se
z mladych vin, ve kterych se maceruji rozinky, fiky, svatojansky chléb, pomerancova a citronova
ktira a ovoce. Obsah alkoholu 4,5 — 12%, bez barviv. Neni dolihovany!

V ostatnich ¢lenskych zemich EU je mozné uZivat nazev sangria pouze podpiirné, musi nasledovat
udaj ,,vyrobena v...%, nebo oznaceni aromatizovany vinny napoj.

3. SUMIVA - ziskani druhotnym kvasenim klidnych vin

4. PERLIVA - klidn4 vina uméle nasycena CO,
je nutné odlisit vina Sumiva od PERLIVYCH, kters jsou vyrobena p¥islazenim a umélym nasycenim klidného vina CO,.

o]
Pfi T=20 C m4 mit tlak CO, od 0,1 do 0,3 MPa.
FRIZZANTE - piivlastek vin typu Prosecco v Italii, lehké, perlivé vino s niz§im tlakem CO, a niz§im obsahem alkoholu.

5. NIZKOALKOHOLICKA - obsah alkoholu do 6 %
ODALKOHOLIZOVANE VINO - obsah alkoholu do 0,5 %

SUMIVA VINA

Vyroba: Sumivé vino (sekt) se vyrabi druhotnym kvasemm prlrodmch vin v uzavicenych nadobach pod tlakem.
Typlcke znaky 2l “

3) mize obsahovat max. 250 mg SO, %.g_ x

Vyroba Sumivého vina:
1. Klidna pfirodni vina se smichaji — ziska se cuveé.

2. Prida se cukr a €ista kultura vinnych kvasinek, zac¢ina druhotné kvaSeni.
Podle toho, v éem ke druhotnému kvaSeni dochazi, Ize rozliSit 3 zakladni M /
metOdV V"’rObV sektu: setfasdni kald meazeni oﬁsﬁ'elm dopinéni  expedice

| SAMPANSKA METODA = Methode classic |
Ke kvaSeni dochazi v lahvi, kde se vyviji tlak CO,. Po ukonceni kvasSeni se kvasinky usazuji a tvori kal. Bchem kvaseni se
lahve pravidelné obraceji a jsou postupné naklanény az do kolmé polohy, aby se kvasinky setfasly k hrdlu lahve. Ochlazenim
hrdla ponofenim do studeného solného roztoku tlak v lahvi poklesne, kvasinkova zatka zmrzne a je mozno provést odkaleni -
degorgaz - otevienim lahve je kalova zmrzla zatka vystielena. Objem vina v lahvi se doplni vinem s rozpusténym cukrem
nebo likérem ¢&i starym vinem. Lahev se uzavie korkovou zatkou a agrafou - draténym koSi¢kem.

Doba skladovini v zivodé = min. 9 mésici v lahvi!




Stuperni sladkosti Sumivého vina zavisi na mnoZstvi doplnéného cukru v zavérecné fazi! -‘, 1
Sumiva vina vyrobena Sampatiskou metodou ru¢nim otac¢enim maji na dné lahve barevnou [
znacéku - coZ je znacka pro otaceni na vibraénim pulté.

| TRANSFEROVA METODA

Druhotné kvaSeni také probiha v lahvi, ale v té se potom neprodava! !
Vino, cukr a kvasinky se promichaji ve velké nadrzi a smés se naplni do lahvi. V lahvi (¥
probéhne druhotné kvaSeni a potom je obsah lahvi pfemistén do velké nadrze s mirnym
ptetlakem, aby neunikl CO,. Pfid4 se cukr rozpustény ve ving, prefiltruji se kaly a Sumivé
vino se naplni do lahvi. ]
Doba skladovani v zavodé - 9 mésicii, z toho minimalné 2 mésice v lahvi!

Struény postup transferu: nadrz - lahev - nadrz — lahev

KVASENI V TANCICH (METODA CHARMAT) |
Ve velkych tancich probihd druhotné kvasSeni za stalého michani, aby byly kvasinky ve stalém kontaktu s vinem.
Po ukonceni procesu se vino ochladi, prefiltruje, aby se odstranily zbytky kvasinek, a pod protitlakem se natahne do lahvi.

Sumiva vina obsahuji v priméru 16 % alkoholu. ;

Obchodni oznaéeni Sumivych vin podle obsahu cukru: &

Extra brut ..... zvlast drsny (0-6 g cukru nal) A =LA »>

Brut ..... drsné, extra suché (6-15 g nal) ﬂ

Trés sec ..... zvla§t’ suché (12-20 g na I)

Sec, er ..... suché (15—335 gnal) J—— e

Demi-Sec ..... polosuché (33-50 g na l) ] -

Demi doux ..... polosladké (50-80 g na I)

Doux, sweet ..... sladké (nad 80 g na l) —

Sumiva vina se vyrabi jako - bild, riizova a Eervena! e !
— —y

DRUHY SUMIVYCH VIiN - ZNACENI { ) &

1. SAMPANSKE
Chranéné oznadeni pivodu pro jakostni Sumivé vino z vina¥ské oblasti Champagne ve Francii.
Zadné jiné Sumivé vino mimo tuto oblast nesmi mit na etiket® vyznaten nizev Champagne.
Sampaiiské se smi vyrabét ze 3 odrid vinné révy - Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier.

Vyribi se pouze Sampaiiskou metodou (Méthode Traditionnelle - diive se pouZivalo nazvu Méthode
Champenoise) a béZné Sampaiiské bez udani ro¢niku zraje v lahvi minimalné 1 rok, jemnéjsi
rocnikové zraje 3 roky. Na nejvySSim stupni kvality stoji Cuvées de Prestige, vlajkové lodi

jednotlivych vyrobcd.

Velikosti lahvi - 151 - 0,33 |

Dos Pesiosos Viev Cucgoo AMAND D BrooNad HowLmam Prausuxs Jovey Carral Kaix

2. KRYMSKY SEKT (Sovétskoje igristoje) - jakostni umivé vino vyrabéné z odrtid rostoucich na poloostrové Krym.

3. CAVA - vysoce kvalitni §umivé vino ze Spanélska - Katalansko, ze 3 schvalenych odrid, tradiéni metoda vyroby
4. SPUMANTE - italsky nazev pro jakostni Sumivé vino, obsahujici nejméné 11% alkoholu, vyrabi se tradiéni metodou

- . 7w . r r r W r oo . 4 r (3% r F =
5. CREMANT - jakostni Sumivé vino vyrabéné ve Francii mimo oblast Champagne, vyrabi se tradi¢ni 3 &
metodou, s minimalni dobou zrani 1 rok. Aby mohlo vino nést oznaceni Crémant musi pochézet z presné¢ BOUVET
vymezenych apelaci.

REMANT DE LOIRE

\




| Kritérim 2 - rozdéleni vin podle obsahu extraktu (susiny) |

lehka - extraktivni - t&zka (vysoce extraktivni)

| Kritérium 3 - rozdéleni podle barvy |

révové vino bilé - vyrobeno z bilych, éervenych nebo modrych hroznt
révové vino oranzové - vyrobeno z rozdrcenych bilych hroznii leZenim na slupkach
révové vino rizové - vyrobeno z lehce nakvasenych modrych hrozni

révové vino fervené - vyrobeno ze silné nakvasenych modrych hroznt

| Kritérium 4 - tfidéni révového vina podle cukernatosti hrozni p¥i sklizni (na vinici)

Cukernatost - udava se ve stupnich &eského normalizovaného mostoméru - °CNM
1° = 1kg sacharidi ve 100 | mostu
Stanovuje se odbérem vzorki na vinici. Ovéreni cukernatosti hrozni kontrolnim organem je nezbytnou
podminkou pro vyrobu prirodnich vin jakestnich a jakestnich s privlastkem.

a) STOLNI VINO
miiZe byt vyrabé&no pouze z hroznii, které dosahly minimalné 11° cukernatosti nebo z révového vina z dovozu. Nesmi se
oznacovat nazvem odridy!

Je to vino nejnizsi jakostni tiidy, nejvice se konzervuje piidavkem SO, a kyseliny sorbové, ma nizky obsah alkoholu a
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vysSi obsah piidaného cukru!

Specialni kategorii stolniho vina je ,,zemské vino“ - je podobné jako vino stolni vyrobeno z hroznii vhodnych pro jakostni
vino, podminkou je, Ze nebyl prekroden nejvyisi hektarovy vynos a hrozny dosahly cukernatosti alespoii 14 stupiii CNM.
Je vyrobeno pouze z tuzemskych hrozni sklizenych na vinici pro _jakostni vino dané oblasti nebo z odriad, které sice
nejsou zapsany ve Statni odridové knize, ale je z nich povoleno vyrabét zemska vina. Zemské vino lze oznalovat
odriidou, roénikem atd. a nepodléha povinnosti zatfid’ovani u SZPI. Etiketa zemského vina miZe obsahovat nazev
odridy, jestlize bylo zemské vino vyrobeno alespon z 85 % z vinnych hroznu této odridy.

VINARSTViI KONECNY

ALIBERNET

podoblast velkopavlovicka

moravskeé

b) REVOVE VINO JAKOSTNi
smi se vyrabét pouze z hroznii o minimalni cukernatosti 15 ° CNM. Mohou se vyrabét 2 druhy: prena=

e Znamkové révové vino jakostni G Q
? —

min. 105 % vol. \

Je to smés odrudovych vin! Musi mit stalou jakost! Vyrobce nese odpovédnost za jeho

standardni vlastnosti. Jméno, tvar lahve i etiketa jsou zakonem chranény podle platnych | LUDMIL A

predpisi_o ochrannych zniamkach! Ludmila, Karel IV, Athos, Div€i hrozen, Gracie, Svaty | e cuvene snimiors vino suche
Urban, Perla MOI'aVy, ...... \ l»hmmllvr‘(t’igl:::‘:ig.‘ﬂrm-k Mélnik
: s %7

e QOdriidové révové vino jakostni S L

Z hroznu jedné odridy - nazev podle odridy! Jakost kolisa! Zavisi na klimatickych podminkach v roce sklizné!
Piimés jiné odriidy max. 15 %, lze uzit vina z CR i dovozu. Musi mit vyznadenu yvinaiskou oblast na etiketé. Pokud
byla pouzita vice nez polovina surovin z dovozu, musi byt na etiketé vyznacen stat (zemé¢ pivodu).

Burgunské, Frankovka, Miiller Thurgau, Tramin, Veltinské zelené, Rynsky ryzlink, Portugal, Sylvanské zelené, Neuburské,
Rulandské, Sauvignon, Vaviinecké, ........

\
f
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Sahostni vino odridové

NERY & V1
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é ? \ | T 1 I . 2 obec Boreice
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JAKOSTNI VINO ZNAMKOVE: BiLE-SuCHE

¢) REVOVE VINO S PRIVLASTKEM

} o TRAMIN CERVENY
Vino nejvyssi jakostni tfidy! Musi obsahovat min. 90 % § &, .. penf ‘ ; ; i ncad v |
oznafené odridy! Na etiketé musi bvt vyznadena | i B s |
vinafska oblast, obec a odrida. Mize se vyrabét pouze §
z hroznt, jejichZ odrida, pivod, cukernatost a
hmotnost byla ovéiena pracovnikem SZPl podle
zdkona o Ceské zemédélské a potravinaiské inspekei.
Smi se vyrabét v téchto druzich:

Moravsky Mkt
PozdMi sbér
ik 1999

Veabstut Farostay Dot
Bacaq sus, ¢71 81

KABINET = z hroznii o cukernatosti min. 19 ©
POZDNI SBER = z hroznii o cukernatosti min. 21 © (listopad)
VYBER Z HROZNU = z hroznii o cukernatosti min. 24 © (listopad)
VYBER Z BOBULI = z hroznii o cukernatosti min. 27 °©

Kabine

LEDOVE VINO - sklizeno pfi minimélni teploté — 6° C, hrozny nesmi

rozmrznout, cukernatost min. 27 ©. Plni se do lahvi o objemu 0,2 a7 0,5 |.
SLAMOVE ViINO - 3 mésice skladovano na slamé, ktera sszJe obsah v
a zvySuje cukernatost, zZ hrozni 0 cukernatosti min. 27 °
plni se do lahvi o objemu 0,2 a7 0,5 1.

Slamoveé vine

{ LEDovE \'1“0
’L"

o
VETLINSKE ZELENE
00

Specificka oznaceni vin

ARCHIVNI VINO

Vina minimalné 3 roky stara, dozravajici v lahvi ve tmé na lezato! Maji tzv. lahvovou zralost Zralost - \\v
vyznacuji se plnosti! Pouze nejlepsi ro¢niky (harmonicka vina) se mohou nechat zrat v lahvi a sta
viny archivnimi, protoZe se po naplnéni do lahvi jizZ nemohou upravovat! Na archivnim viné muéi\
vyznacen ro¢nik! Jiné oznaceni — lahvové zrala!

Vina oznacena na etiketé - BARRIQUE

Vino zraloe v sudech z vypalovaného bilého dubu (225 I) a béhem zrani se
obohatilo o tzv. dfevinku, nebo-li aromatické a chut'ové latky vvlouZené ze
di‘'eva (lignin, t¥islovinu) a souc¢asné ziskalo specifickou karamelovou chut’

po vypalovéni.

Drahy vyrobni postup! (cena lahve se zvySuje minimalné o 5 euro)




Dweigeltrebe
roenik 2002 - pozoni sbér

Barrique

Vinaitstvi Jaroeslav Dimola

Odric

P
Alk 129%0bi  £1.19634V/04-17223/62 onsan 0791

BOTRYTICKE VINO

Vyrabi se z opozdéné sklizenych hroznti napadenych uslechtilou plisni Botrytis cinerea, ktera

zvySuje obsah cukri v bobulich. Cukernatost vy$si nez 27 ©, vyrazna sladké tény v chuti.

TOKAJSKA VINA

vyrabi pouze v tokajské vinarské oblasti, kterd se vsoucasné dobé nachazi na
severovychodnim uzemi Mad’arska (90%) a na jihovychodé Slovenska (10%). Vyroba
tokajskych vin je zaloZena na typickych bilych odridach vinné révy - Furmint, Lipovina a
Zluty muskat.

Tokajska vina se déli do 2 skupin — na tradi¢ni a ,,moderni‘.

Mezi tradi¢ni se fadi nejslavngjsi a nejznaméjsi tokajské ASZU. To jsou putnovi vina, do
ktervch se béhem kvaSeni pridaji putny rozinkovitych bobuli - 3, 4, 5 a 6 putnové.
Tradi¢ni tokajské vino je také Szamorodni. Pro tuto skupinu je spole¢ny oxidativni zpisob
vyroby a nékolikaleté zrani v dubovém sudu.

Putna je stara di‘evéna nadoba na shér hroznu a slouzi jako métidlo. Vejde se do ni 22-25
kg botrytickych cibéb, coz jsou ruéné sebrané bobule hroznii tokajskych odriid vinné révy, =
které jsou ,zbotrytizované* tj. mapadené uslechtilou formou plisné Botrytis cinerea
persoon. Tato plisen napada vyzralé bobule na Tokaji hojné a kazdoro¢né vzhledem
k mimotadnym klimatickym podminkdm. Bobule nezni¢i, ale vytvoii z nich hrozinkam
podobné botrvtické cibéby, které maji 3-5 krat vyssi cukernatost neZ na slunci vytvorené
klasické hrozinky. Na vyrobu 3 putnového ASZU je potieba asi 75 kg ruéné sebranych
botrytickych cibéb. Cim vice putnové ASZU, tim vice puten cibéb se musi sebrat.
Z odméieného mnozstvi botrytickych cibéb se udéla ASZU tésto, da se do dubového sudu o
objemu 136 litrG a zalije se tokajskym mosStem nebo prvotnim tokajskym vinem a vse je
ponechano 1 aZ 2 dny. Potom je vino sto¢eno do dubovych sudi, kde zraje nékolik let pied
lahvovanim. Sudy se neplni aZ po okraj. Na povrchu vina vznikd ochranna krusta
z jemného_filmu kvasinek. Specificka viiné a chut je vysledkem celého procesu spolu
s Gizasn¢ dlouhou moznosti archivace putnovych vin.

»~Moderni tokajska vina se vyrab¢ji reduktivni technologii v ocelovych tancich. Néktera dale
dozravaji v malych novych nebo jiz pouzitych dubovych sudech. Do této skupiny patii
odridova tokajska vina sucha, polosladka i sladka a tokajska cuvée.
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VIVAMUS
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EDES/SWEET

Svatek ptichodu nového ro¢niku vina od roku 2005 — vZdy 11. listopadu! Drzitelem znacky >
Svatomartinské je Vinarsky fond, ktery nabizi jeji vyuZiti pro oznaeni mladych vin v§em "\"\
vinafim. Podminkou je splnéni smyslovych kritérii, ktera jsou zhodnocena odbornou komisi. Ve ~E
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BEAUJOLAIS NOUVEAU

Francouzsky vinafsky zakon stanovi vZdy ti‘eti étvrtek v listopadu jako den, kdy se na celém
svété smi zadit s prodejem nového mladého vina - mladého Beaujolais - vyrobeného v roce
sklizné. Beaujolais Nouveau se vyrabi z modré odridy Gamay Noir, kterd je v Kraji
Burgundsko hlavni pé&stovanou odriidou. Vino je vyrabéno tradiéni technologii macerace
rucné posbiranych, nepomletych hrozni, pod tlakem oxidu uhlic¢itého. Kvaseni probiha v
uzavienych nadobach. Diky maceraci oxidem uhli¢itym jsou vina lehkd a uchovavaji si
ovocnou chut’ a aroma a maji barvu rubinu s fialovym pedtéonem. Vino je jednoduse
oSeti‘eno pred lahvovanim, a proto je jeho delSi skladovani nevhodné.

Vino Beaujolais by se mélo podavat pii teploté kolem 12 stupiiii Celsia. Na rozdil od jinych
cervenych vin se podava vychlazené. Toto vino se hodi predevS§im k drubezi, rybam,
zeleninovym salatim ...
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| SKLADOVANI VINA |

Mimo dosah pachi, v temnu a bez otl‘*esﬁ, pri rovnomérné teploté.

Idealni skladovaci teplota je 9 -12 C vlhkost vzduchu - 70 - 80 % (plesnivéni a uvolnéni etlket)
Pro skladovani vina jsou ne]vhodnej $i sklepni prostory s regaly nebo vinné lednice

s konstantni T kolem 10 C.

Lahve uzaviené korkovymi zatkami:

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

Uzivaji se riizné délky korkovych zatek! Pro vina, ktera budou dlouho zrat, se uzivaji
dlouhé korkové ziatky, aby se predeslo vyschnuti a priiniku kysliku do vina!

Lahve uzavi‘ené PE ziklopnikem nebo Sroubovacim uzavérem se mohou skladovat nastojato.
TRVANLIVOST vina je zavisla na - odridé¢, ro¢niku, stupni jakosti: kyselosti, obsahu alkoholu
a zbytkovém cukru. Spi¢kové vina jsou velmi trvanliva!

Vliv obalu na prodejnost vina |

Nové typy baleni - pro stolni vina - TETRA BRICK ASEPTIC, PET lahve ¥
- pro jakostni vina — BIB = BAG IN BOX - 4a 20 | HARDY?Z2 H

WINE 80X

BAG IN BOX = BIB - laminovana Kkrabice s vnitinim vakem
z AL a PE, vypustny ventil na boku krabice, vakuové plnéni, vyhodny tvar pro
skladovani, pti nepravidelném rozlévani vina nedochazi k oxidaci!

Lahve pouzivané jako obal na vino:

o vétSinou zelené nebo hnédé - ochrana pi‘ed svétlem

e vyrobci plni vino pro darkové ucely do zvlastné tvarovanych ruéné
vyrabénych lahvi - snaha o originalitu obalu a upoutani zakaznika

Oznacovani vin na etiketach

Slouzi k lepsi informovanosti spotiebitele o jakosti vina.
Umoziuje odliSit jakostni vina od stolnich vin.

Na etiketé jakostnich vin musi byt deklarovan:
- objem
- obsah alkoholu
- obsah zbytkového cukru - suché, polosladkeé, sladké ..
- pouzité konzervaéni ¢inidlo
- ro¢nik (u vin s pfivlastkem)
- odriida (pfipadné oznaceni zndmkove)
- vinafska oblast
- obec (u vin s pFivlastkem)
- zem¢ puvodu (u vin obsahujicich vice nez 50 % hroznti nebo vina z dovozu)

e | likérové vino ¥
— Likérové vino
|dwstru ilwuve vmo maske oblasti



Zasady pro podavani vin

0

e VERMUTY -6az 8C
v o 0

e SUMIVA VINA - 6az 7%:

e BILA VINA -8az10C \ ]
;. 0
e PERLIVA VINA - 8a210C

Y P P 0
e RUZOVA VINA -10az12C

o , 2 0
“ o CERVENA VINA-162a718C

e dervend vina - k tmavému masu a ke zvéting | 4
e bila vina - k bilému masu, syrtim, rybam |( =
- rizova vina -k dezertim, ~———
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