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ROZDĚLENÍ VÍNA I. – (tichá)
Víno je alkoholický i nealkoholický nápoj typicky vznikající kvašením moštu z plodů vinné révy. 

1. Přírodní, tichá, révová vína: za přírodní víno je považováno to, které není chemicky ošetřováno (bez perlení).
2. Burčák – částečně zkvašený hroznový mošt označený jako burčák se smí vyrábět výlučně z vinných hroznů. Burčák lze nabízet k přímé spotřebě mezi 1. srpnem a 30 listopadem kalendářního roku, ve kterém byly hrozny sklizeny. Informace pro spotřebitele / že se jedná o burčák a kdo je jeho výrobcem/.

3. Víno originální certifikace (V. O. C.) – musí být vyrobeno na menším území, než je vinařská oblast – povolení uděluje ministerstvo 

4. Mešní víno: mešní víno je zvláště pečlivě sledované přírodní víno, které není chemicky ošetřováno ani při růstu a zrání, ani není použito jakékoli chemie či aditiv při jeho výrobě. V minulosti se mešní víno vyrábělo převážně pouze v klášterech pro účely mše svaté.

5. Košer víno: v případě košer vína je nutné, aby technologický postup byl po celou dobu trvání pod dohledem příslušného představitele židovské obce. 

6. Aromatizované víno je produkt získaný z vína o obsahu alkoholu min. 14,5 %, max. 22 % obj.. Musí být aromatizovaný. Přislazení je možné, fortifikace alkoholem je povinná. Nejtypičtějším představitelem této kategorie je vermut.

· Vermut: označení bývá použito v případě, že aromatizace byla provedena aromatickými látkami získanými z pelyňku a přislazení bylo provedeno pouze karamelizovaným cukrem, sacharózou, hroznovým moštem nebo zahuštěným hroznovým moštem.

· Americano: je hořké aromatizované víno vykazující charakteristickou hořkou chuť. 
K aromatizaci se používají přírodní látky z pelyňku a hořce. Žlutého nebo červeného zabarvení se dosáhne použitím povolených přísad.

7. Likérové víno: (druh dezertních vín) musí vykazovat nejméně 15 % objemových a nejvýše 22 % objemových skutečného obsahu alkoholu a nejméně 17,5 % objemových celkového obsahu alkoholu. Víno se dále tzv. fortifikuje přídavkem vinného destilátu (77%vínovice). Fortifikací vína použitou v různých fázích výrobní technologie se dociluje originálních vín (např. Sherry, Portské, Madeira, Marsala, Malaga)
8. Nízko alkoholická vína – obsah alkoholu 0,5 – 5% alk., odalkoholizované víno max.  0,5% alk.. Základ je klasické víno, z kterého se následně např. vakuovou technologií odstraní etanol


Rozdělení vín podle barvy:

bílé víno – vyrobeno z bílých, růžových nebo červených hroznů révy vinné

růžové víno – vyrobeno z modrých hroznů bez nakvašení u stolních vín šumivých a perlivých vín i směsi bílého a červeného vína.

červené víno – vyrobené z modrých hroznů nakvašením nebo jejich tepelným zpracováním

Rozdělení vín podle stáří:

· mladá vína - svěží víno, konzumované nejpozději do konce kalendářního roku, ve kterém proběhla sklizeň 
· zralá vína - víno na vrcholu kvality v sudu, připravené ke stáčení do lahví nebo vyzrálé v lahvích 

· archivní vína - víno uváděné do oběhu nejméně 3 roky po roku sklizně hroznů. 

Rozdělení tichých vín podle obsahu zbytkového cukru:
· suché: nejvýše 4 g zbytkového cukru / litr

· polosuché: 4,1–12 g zbytkového cukru / litr

· polosladké: 12,1–45 g zbytkového cukru / litr

· sladké: minimální obsah 45 g zbytkového cukru / litr
Použité zdroje: 

http://www.vinox.cz/, 
http://www.znalecvin.cz/, 

http://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
· Pokud není uvedeno jinak, použitý materiál je z vlastních zdrojů autora

Použité obrázky: 
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