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Zak, 16 - 19 let

Prezentace komplexné seznamuje Zaky s hlavnimi surovinami pro vyrobu vina a s vlastni vyrobou vin

- Zzadné -
Ethanolové kvasSeni, vinna réva, pfirodni vina, vinobrani, most, rmut, ¢efeni, Skoleni, dezertni vina, likérova vina, kofenéna
vina, Sumiva vina, ovocna vina, sladova vina, medovina
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Alkoholicke napoje
vino



* vino révove vznika etanolovym kvasenim

rmutu nebo mostu z hroznu vinné révy (Vitis
vinifera)

e vinna réva je popinava rostlina a z mnoha rodu
k vyrobé je vhodna tzv. evropska réva



Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pinot-blanc.ipg

Obr.¢.1: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vitis vinifera - K%C3%B6hler%E2%80%93s Medizinal-Pflanzen-145.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pinot-blanc.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vitis_vinifera_-_K%C3%B6hler%E2%80%93s_Medizinal-Pflanzen-145.jpg

Cabernet Chardonnay

Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:IMG_Chardonnay 2.JPG

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cabernet Franc_Weinsberg 20060909.ijpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:IMG_Chardonnay_2.JPG
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cabernet_Franc_Weinsberg_20060909.jpg

* réva americka se pouziva jako podnoze,
protoze je odolnéjsi proti skudcum, z nichz
nejnebezpecnéjsi je révokaz

Obr.¢.5: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Dactylosphaera_vitifolii 2 meyers 1888 v13 p621.png



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Dactylosphaera_vitifolii_2_meyers_1888_v13_p621.png

hrozen se sklada ze stopek, trapin a bobuli

kvalitu vina ovlivhuje odruda, klimatické
podminky a pudni podminky

vinné hrozny obsahuiji - cukr, kyseliny, aromatické
latky(je to smeés esteru a vonnych silic, které
vytvareji buket)

mineralni latky(Ca, Mg, Na, K, Mn), trisloviny
(tanin), vitaminy C, B1, B2, B6, kyselinu
pantotenovou, listovou, nikotinamid, biotin a
rutin



Pestitelské oblasti vinné révy

Ceské vinafské oblasti
* Prazska

* Mélnicka

* Roudnicka
 Zernoseckd

* Mostecka
 Cdslavskd



Moravské vinarské oblasti
* Brnénska

* Bzenecka

* Mikulovska
 Muténicka

* \Velkopavlovicka
e Znojemska

e Straznicka

* Kyjovska
 Uherskohradistska
* Podluzi



Moravska vinarska oblast

Obr.£.6: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vina%C5%99sk%C3%A1 mapa_ - ji%C5%BEN%C3%AD_Morava.png



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vina%C5%99sk%C3%A1_mapa_-_ji%C5%BEn%C3%AD_Morava.png

druhy vin

Kabinet

e vyrabi se z hroznU, které dosahly nejméné 19 stupnu
prirodni cukernatosti

Pozdni sber

e vyrabi se z hroznU, které dosahly nejméné 21 stupnu
prirodni cukernatosti

Vybér z hrozni

* vyrabi se z hroznu, které dosahly nejméné 24 stupnu
prirodni cukernatosti.

Vybér z bobuli

e vyrabi se z hroznu, které dosahly nejméné 27 stupnu
prirodni cukernatosti



Vybér z cibéb
e vyrabi se z hroznu, které

dosahly nejméneée 31 stupnu
prirodni cukernatosti

Obr.¢.7: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vyber z cibeb.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vyber_z_cibeb.jpg

Ledové vino

e vyrabi se z hroznu, které byly sklizeny pfri
teplotach minus 7 °C a nizsSich, v prubéhu sklizné
a zpracovani

zustaly zmrazeny a
ziskany most
vykazoval nejméne
27 stupnu prirodni
cukernatosti

Obr.¢.8: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:lce_wine grapes.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Ice_wine_grapes.jpg

Slamoveé vino

* vyrabi se z hroznu, které byly pred zpracovanim
skladovany na slamé ¢i rakosu nebo byly zavéseny
ve vétraném prostoru po dobu alespon 3 mésicu
a ziskany most vykazoval nejméné 27 stupnu
prirodni cukernatosti

Botryticky vyber

e vyrabi se z hroznu napadenych uslechtilou plisni
sedou



Barrique

* vino zraje v dubovych sudech a ¢astecné prejima jejich vlni

e barik je dubovy sud o obsahu asi 225 |

* po doziti se v barikach nékdy jesté nechavaiji zrat lihoviny jako napf. rum, whisky
e pfitom se vyluhuji nejen zbylé aromatické latky dreva, ale i ty, které drevo
pojalo ze skladovaného vina

L — \‘\\\ - )\\\\\\\

Obr.¢£.9: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Wine Barrels.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Wine_Barrels.jpg

vyroba prirodniho révoveho vina

prirodni vina

* jsou révova vina, ke kterym nebylo nic pridano (napt.
lih, cukr, korfeni apod.)

* podle barvy se révova vina tridi na bild, rtzova a
cervena

* bild vina se vyrabi z bilych, rizovych nebo ¢ervenych
hroznU vinné révy

* ruzova vina se ziskavaji z ¢ervenych nebo modrych
hroznu vinné révy

e cCervena vina se vyrabéji z modrych hroznu tzv.
nakvasenim rmutu



sklizen hroznu

vinobrani

e se ma zahajit v dobé, kdy jsou hrozny jiz zralé
nebo se vino nechava prezrat, popripade prejit
prvnimi mraziky

e prezralé bobule vina jsou zaschlé, nékdy i
napadené uslechtilou plisni, ktera u dezertnich
vin priznivé ovlivauje kvalitu

* zpusob sklizné ovlivhuje kvalitu vina a jeho
cenu



vyroba rmutu a mostu

* po sklizni se bobule oddéli od stopek a trapin
a rozdrcenim hroznu vznikne rmut

Obr.¢.10: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mosto.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mosto.jpg

e rozdrcené hrozny (tzv.rmut) se lisuji

* vylisované stava se nazyvd most, pevny zbytek
matolina (pouziva se pri vyrobe vinného
deSt”a,tU) matolina

Obr.¢.11: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Handful of Barossa Valley white grape marc.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Handful_of_Barossa_Valley_white_grape_marc.jpg

e privyrobé cerveného vina se nechava kvasit
rmut, vznikly etanol uvolni ze slupek bobuli
cervené barvivo \
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Obr.¢.12: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Red Wine Glas.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Red_Wine_Glas.jpg

kvaseni a dokvasovani mostu

most se precerpa do kvasnych kadi nebo
tanku, kde probiha bourlivé kvaseni

most se zakvasuje kulturnim vinnym zakvasem

kvaseni kulturnim vinnym zakvasem je
spolehlivéjsi, rychlejsi a vino je trvanlivejsi

hlavni kvaseni probiha pri teploté kolem 15°C
a trva 12 az 14 dni. Pri kvaseni vznika z cukru
etanol a velké mnozstvi oxidu uhli¢itéeho



* kvasné nadoby jsou uzavreny tzv. kvasnou
zatkou, ktera umoznuje unikani oxidu
uhlicitého

* vino ve stadiu hlavniho kvaseni se nazyva
burcak

Cerveny a bily bur¢ak

Obr.¢.13: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Burcak (3).ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Burcak_(3).jpg

* po skonceni hlavniho kvaseni kvasinky a
srazené latky usadi na dné jako kaly

 mladé vino se precerpa do Cistych sudu nebo
tankd a dokvasuje (zraje) az 2 mésice

e/

e zbyly cukr prokvasuje, vino se Cifi (Cisti) a na
dné se opét usazuji kaly



7 7/

dokvasené vino se znovu staci do Cistych sudu
nebo cisteren

Obr.¢.14: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Wine cellar2.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Wine_cellar2.jpg

skoleni vina a staceni

* smyslem je, aby vino dosahlo trvalé Cirosti a
stalosti

e provadi se Cereni (pomoci agaru, zelatiny,
vajecného bilku atd.)

* po skoleni se vino filtruje a staci do lahvi,
sudU, prepravnich cisteren



Obr.¢.15: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oxford - Jesus College - 0531.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oxford_-_Jesus_College_-_0531.jpg

vyroba ostatnich druhu vin

Dezertni vina

* jsou vina upravena pridanim rafinovaného

cukru, etanolu (az na 22%) nebo vinného
destilatu

* vyrabeji se v barvé bilé, zluté a cervené,
mohou se pribarvovat kulérem



Likerova vina
* pouzivaji se hrozny s vysokou cukernatosti,

maceraty z rozinek, fikl, svatojanského
chleba, pomerancové a citronoveé kury

* obsah alkoholu se upravuje vinnym
destilatem, maji 15 az 22% etanolu

* vyznacné znacky jsou italska Marsala,
spanelské Sherry, portugalské Madeira, Porto,
recké Samos aj.



Sherry

Obr.¢.17: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Port wine.jpg

Obr.¢.16: http://en.wikipedia.org/wiki/File:Del Dugue Amontillado Sherry.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Port_wine.jpg
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Del_Duque_Amontillado_Sherry.jpg

korenéna vina (vermuty)

e vyroba z prirodnich vin s pridanim koreni,
cukru a alkoholu (15 az 20%)

* koreni napr. pelynék, skorice, zemézluc, mata
peprna, fenykl, horec, kardamom, hrebicek,
koriandr aj. se ve viné necha macerovat, nebo
se pridava hotovy macerat (vyluh koreni v
alkoholu)




sumiva vina
* vyrabeéji se druhotnym kvasenim prirodniho
révoveho vina

* pouzivaji se 2 vyrobni metody - kvaseni v
lahvich (tzv. Sampanska) a kvaseni v tancich
(Charmantova metoda)



sampanské vino
* je mezinarodni ochranny nazev pro sumiva vina,
vyrabéna v oblasti Champagne ve Francii

Obr.¢.18: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Slovenia_sparklin ine_fro oriska_Brda



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Slovenia_sparkling_wine_from_Goriska_Brda.jpg

postup pri kvaseni vina v lahvich

zcelovani vina na pozadovanou kvalitu
pridani cukru a vinnych kvasinek
plnéni a zatkovani lahvi

kvaseni a setrasdani kalu (4 aZ 6 tydnu pri teploté
15 az 18°C a az 2 mésice dokvasuje)

degorzovadni (odstrelovadni kald)
doplnéni dozaznim likerem (roztok cukru ve viné)
zatkovani, opatreni agrafou, etiketovani



Perliva révova vina

* jsou prirodni révova vina umele sycena oxidem
uhlicitym

» déli se podle barvy a obsahu cukru jako Sumiva vina

Ovocna vina

e vyrabéji se zkvasenim mostu nebo plodu ostatnich
druht ovoce - vino Sipkové, jablecné, rybizové, visSnové
apod

e v prodeji jsou jednodruhova, vicedruhova, korenéna,
likérova znackova ovocna vina (Cherry)



Sladova vina

* vyrabéji se kvasenim vyluhu drceného
suseného pivovarského sladu, prislazeného
cukrem a okyseleného na vhodné pH



Medovina

* vyrabi se kvasenim roztoku medu vinnymi
kvasinkami

* je to pavodni alkoholicky ndpoj starych Cech

e upravuje se obsah etanolu, ochucuje se podle
trzniho druhu (cukrem, medem, korenim,
aromaty aj.) pripadne se pribarvuje kuléerem



skladovani a osetrovani a vady vina

Lahvova vina

* |lahve musi byt ulozeny nalezato, aby korkova
zatka nepropoustéla vzduch a zabranilo se tak
oxidaci

* teplota skladovani od 5 do 15°Cv temnus
primerenou vlhkosti a dobrym veétranim

Sudova vina

* skladuji se oddélené ve vinném sklepé na
kantyrich (podstavce na ulozeni sudu)

* podminky stejné jako pri skladovani piva



Otazky

* Popis jak vznika vino.

* VVyjmenuj z ¢ceho se sklada hrozen.

* Vyjmenuj 5 moravskych vinarskych oblasti.
* Popis jak probiha skoleni vina.

* Charakterizuj perliva révova vina.

* Charakterizuj vino Barrique.
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