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METODICKE PRISTUPY STANOVENTI
BAREVNOSTI RUZOVYCH
A CERVENYCH VIN

Ing. Josef Balik, Ph.D.
Mendelova zemédélskd a lesnickd univezita v Brné, Zahradnicka fakulta
v Lednici, Ustav poskliziiové technologie zahradnickych produktii

Barva vina je vyznamny senzoricky ukazatel a pro potencidlniho konzumenta prvni hodno-
cenou vlastnosti ndpoje. Barevnost vina ovliviiuje odrida hroznt, jejich fyziologicka vyzralost
a zdravotni stav v dobé sbéru, zptisob zpracovani a tvorby vina nasledovany podminkami a dobou
zrani. Vétsina specialistll povazuje za nejvyznamnéj$i charakteristiku razovych a éervenych vin
pravé jejich barvu a jeji parametry jsou v odbornych pracich srovnavany s celkovou jakosti vina.
Intenzivni pozornost se proto jiz del$i dobu vénuje objektivizaci posuzovani barevnosti a tedy
nahrazeni vizualniho posudku hodnotitele, ktery je ovliviiovan riznymi faktory. Posuzovatelé pti
senzorickém hodnoceni barvy jak u razovych, tak u ¢ervenych vin podléhaji zejména aktudlnim
médnim trendim i subjektivnimu geograficky zaloZzenému konzervatizmu. Objektivni instru-
mentalni stanoveni barevnosti tak otvira vyznamné moznosti uplatnéni pti hodnoceni rozdilnych
vinifika¢nich technologii riizovych a ¢ervenych vin, fizeni technologického procesu a jeho inovaci.
V tadé pripadi je snaha vyuzit modely stanoveni barevnosti vin a jejich statistickd zpracovani pro
hodnoceni autenticity vina a k vytvareni charakteristik jednotlivych odraidovych vin nebo vin ze
stanoveného terroir.

Senzorické vnimani barevnosti riizovych
a ¢ervenych vin a jejich instrumentace

Senzoricky vnimana barevnost vina je zavisla na zdroji osvétleni vina a na jeho latkovém slozeni
s riznou schopnosti absorpce urcitych vinovych délek viditelného zéfeni a rozsahem transmitance
a remise vlnovych délek svétla, které piisobi na ¢ipky o¢ni sitnice. Koloristicka interpretace vech
barevnych objektil tedy i barevnych napoju a vin vychazi z tzv. trichromatické teorii barevného
vidéni lidského oka (RGB). Mezinarodni komise pro osvétlovani (CIE) v roce 1931 ustanovila nor-
movany pievod barevné soustavy RGB do instrumentdlné lépe kvantifikovatelnych trichromatic-
kych charakteristik barevného prostoru CIE XYZ. Hodnoty X,Y,Z lze matematicky transformovat
do podoby trichromatickych souradnic x, y, z a ziskat tak dvojrozmérny CIE x,y-diagram. Barva
vina je zde popsdna trichromatickymi soutadnicemi x,y a hodnotou Y, které udavaji tfi charakteris-
tické hodnoty zrakového vjemu - barevny ton (odstin), ¢istotu (sytost) a jas (svétlost).

Barevny tén neboli odstin (Hue) - je vlastnost chromatické barvy, podle niZ ji mizeme pfirovnat
k nékteré ze spektralnich barev. Obecné je odstin barvy uréen dominantni vinovou délkou. Sytost
(Saturation) vyjadfuje relativni podil intenzity dominantni vlnové délky proti celkové intenzité.
Cistota barvy tedy urcuje, jak moc se barva odlisuje od $edé. Pokud zvy$ujeme sytost barvy, barvy
jsou jasné a Cisté, zatimco sniZeni sytosti barvy vede k bilé, Sedé (nevyrazné, vybledlé) ¢i erné. Sy-
tost se v barevnych modelech HSB (Hue, Saturation, Brightness) udava v %, pricemz sytost 100 %
oznacuje zcela C¢istou spektralni barvu a hodnoty blizici se 0% predstavuji nerozlisitelné barevné
odstiny. Jas vyjadfuje svitivost plochy svételného zdroje a primeétu této plochy do roviny kolmé
k ose, na které je jas méfen. Jednotkou je kandela na ¢tvere¢ny metr. V kolorimetrické praxi se po-
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uziva relativni vyjadieni jasu nebo-li svétlosti (Brightness) od 0 do 100 %. Svétlost barvy vyjadiuje,
jak moc svétla se barva jevi, a oznacuje se Casto slovy jako ,,svétle Cervend®, ,tmavé cervend“ atp.
Narizeni komise ES ¢. 2676/90 i metodicka pfirucka OIV (1990) stanovily pro uréovani barevnosti
Cervenych a razovych vin béZnymi spektrofotometry étyfi hodnoty vinovych délek pro méteni
jejich spektralni propustnosti (T445, T495, T550, T625) a matematické vzorce k vypoctu trichro-
matickych slozek CIE XYZ s ukazkami dil¢ich CIE x,y-diagramt dominantnich vlnovych délek
a komplementarnich vlnovy délek v oblasti purpurovych barev.

Z dtivodu nesplnéni podminky, ze vzdalenost mezi dvéma body reprezentujici uréité barvy neni
umérnd vizualné vnimané diferenci mezi barvami, byl trichromaticky prostor nahrazen barevnym
systémem CIELAB 1976 s pravotihlymi soufadnicemi L*,a*,b* nebo cylindrickymi soufadnicemi
L*,C*,H¥, které se prepocitavaji z hodnot X,Y,Z. Hodnota L* (Lightness) udavé svétlost barvy ru-
zovych nebo ¢ervenych vin, souradnice a* a b* jejich barevny odstin. Hodnota C* charakterizuje
sytost barevného odstinu vina, ktery je urcen thlem H*.

Pro zrakovy vjem barvy vina je rozhodujici nejenom jeho chemické slozeni, ale i pouzity zdroj
osvétleni s charakteristickym spektralnim slozenim, vyjadfeny jeho teplotou chromati¢nosti a thel
pohledu pozorovatele, tedy z hlediska instrumentdlni techniky specidlné vyvinutych kolorimetri
i Sife sbéru spektralni odezvy vina. V kolorimetrické praxi se nej¢astéji pracuje se zdrojem osvét-
leni odpovidajici primérnému dennimu svétlu napt. D65 (6 504 K) nebo C (6 774 K) a se 2° stan-
dardnimu pozorovatelem nebo dopliikovym 10° pozorovatelem.

Narizeni komise ES ¢. 2676/90 a metodicka prirucka OIV (1990) rovnéz uvadi moznost jednodu-
chého stanoveni barevnosti ¢ervenych a rtizovych vin vyjadfené hodnotou jejich barevné intenzity
a barevného odstinu. Barevna intenzita je sou¢tem hodnot absorbance ¢erveného nebo rizového
vina pfi vlnovych délkach 420, 520 a 620 nm méfené v desetimilimetrové kyveté proti destilované
vodé. Odstin razovych a ¢ervenych vin se vyjadfuje jako podil hodnot absorbance vinovych délek
420 a 520 nm totozné optické $irky proti destilované vodé. Barevny odstin ¢ervenych a rtizovych
vin je nékdy vyjadfovan také ve stupnich whlu, jehoZ tangent se rovna rozdilu absorbanci namére-
nych pfi 520 a 420 nm totozné optické $irky proti destilované vodé.

Spektrofotometrické metody analyzy anthokyanini
v rtizovych a ¢ervenych vinech

Jestlize trichromatické charakteristiky nebo barevna intenzita a odstin si kladou za cil popsat ba-
revnost vin a ptiblizit vysledky téchto méfeni senzorickému vnimani zrakem, pak nevyjadfuji nic
bliz§iho o stavu anthokyanind, jejich slozeni a aktudlnich rovnovéhach, které se odrazeji v jejich
barevnosti. Pro popis rovnovahy anthokyaninovych barviv mladych ¢ervenych vin se pouziva tzv.
hodnota barvy vina, méfend jako absorbance vina pti 520 nm, tzv. barva polymera, méfend jako
absorbance vina po odbarveni prebytkem oxidu sifi¢itého a hodnota barvy monomernich antho-
kyanint jako rozdil barvy vina a barvy polymert. Dale se stanovuje stupen ionizace anthokyanini
jako pomér mezi hodnotou barvy vina a hodnotou veskeré barvy anthokyaninii. Uvedené zptisoby
hodnoceni vychdzeji z poznatkt prechodu anthokyanint pfi pH < 1 do své ionizované podoby
a schopnosti oxidu siti¢itého reverzibilné odbarvit monomerni anthokyaniny na rozdil od neobar-
vitelnych polymernich pigmenta.

Pro kvantitativni hodnoceni obsahu anthokyaninii na zakladé zmény jejich barvy pii rzném pH
se vyuziva méfeni absorbance vina pii pH 0,6 a 3,5 nebo méfeni absorbance pfi pH 1 a pH 4,5, pti
kterém se dosahuje vétsiho rozdilu v méfenych absorbanci, pticemz ziskané hodnoty jsou v ase
stabilni a ani malé zmény pH nezpusobuji jejich podstatné zmény. Pro sledovani degradac¢nich
produktii anthokyanind, pfipadné jinych interferujicich hnédych produkti se vyuziva vypocet de-
grada¢niho indexu anthokyaning, ktery je podilem absorbance pfi pH 1 a rozdilu absorbance pii
pH 1a pH 4,5. Dale byl zaveden vypocet indexu ,,chemical age, pomoci kterého je mozné hodnotit
vyznam polymernich anthokyanini pro barevnost vin a jejich nartist béhem zrani cervenych vin.

7
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Chromatografické metody stanoveni anthokyanini
rizovych a cervenych vin

Pro kvalitativni a kvantitativni stanoveni anthokyanin se vyuzivaji chromatografické metody,
které jsou schopné identifikovat slozeni barviv ¢ervenych vin stanovenim jednotlivych anthokya-
nind, pfipadné kondenzovanych a oligomernich produktii barviv. Z $iroké $kaly izola¢nich a pu-
rifika¢nich technik se nejvice uplatniuje zachytavani anthokyanini na praskovy polyamid nebo na
polivinylpyrrolidon. Zde se vyuziva tvorba pevnych vodikovych mustkii mezi adsorbentem a mo-
lekulou anthokyaninu. Anthokyaninové pigmenty se po vymyti rusivych latek ze sloupce eluuji
okyselenym methanolem. Papirova a tenkovrstva chromatografie se pouZiva na jednoduchy dikaz
pritomnosti diglykosidickych anthokyanint v éervenych vinech, které jsou v okyselenych vodnych
orienta¢ni metodu pii kontrole vyssiho ptidavku hybridnich vin.

Postupy vysokotlaké kapalinové chromatografie se staly zdkladem pro stanoveni kvantitativniho
slozeni anthokyanini v ¢ervenych a rtizovych vinech uvedené v priru¢ce mezinarodnich metod
hlavnich acylovanych anthokyanind doporucuje pouziti kolony s reverzni fazi, gradientovou eluci
( voda/kyseliny mravenci/acetonitrile) a detekei pti 518 nm. Jini autofi vyuzivaji pro separaci an-
thokyaninu pfi programovani gradientu predevs$im smés acetonitrilu a pufru slozeného z kyseliny
fosfore¢né a dihydrogenfosfore¢nanu draselného. Pro soucasné hodnoceni vyskytu diglykosidic-
kych anthokyanint i sloZeni oligomernich anthokyaninii napt. anthokyanin-flavanolovych dimer
je vyuzivana kombinace HPLC a hmotnostni spektrometrie v uspofaddni mikrokapalinové chro-
matografie pLC-MS nebo hmotnostni spektrometrie s ionizaci elektrosprejem ESI-MS nebo NMR
detekci.

Literatura

COMMISSION REGULATION (EEC) No 2676/90. Community methods for the analysis of wines. Official Journal
of European Communities L 272, 33, 192 p.

OIV, 1990. Recueil des Méthodes Internationales dAnalyse des vins et des mouts. , Office International de la Vigne
et du Vin, Paris, France.



NASE ROSE MA VELKOU SANCI
VUCI SVETU
Ing. Jifi Hort
Vinatstvi Hort Dobsice

Tento nadpis jsem nezvolil ndhodou. Jsem o ném plné presvédcen a dokonce ho vidim pro nase
vinafstvi jako jednu z cest.

Na celém svété stoupd obliba a spotieba rtizovych vin. Asi nemusim nikomu vysvétlovat, ze v CR
na velké Cervené ¢ekame jednou za 3 roky. Ro¢nikovou rozmanitost rtizovek snadnéji dokdzeme
vyuzit v nd§ prospéch. Zakladnim aspektem tspéchu je poloha CR. Diky chladnéj$imu klimatu
mame vétsi aromatické spektrum a dosahujeme vétsi mocnosti a svézesti.

Nejen poloha je nase vyhoda, ale i odridovd rozmanitost. Sdm uz jsem otestoval snad véechny
cervené odriidy vhodné pro vyrobu rosé. Rozdélil jsem si je na vhodné pro klarety a rosé. Pro
Kklarety jsou nejvhodnéjsi Pinot Noir, Cabernet Sauvignon a Frankovka. Pro rosé se nejvice hodi
Zweigeltrebe a Svatovaviinecké.

Nestaci v8ak jenom vybrat vhodnou odrtidu, ale najit jeji fyziologickou zralost. Hrozny jsou
nejlepsi v cukernatosti mezi 18 °NM az 22 °NM. Jsem pro zachovani svéZesti vina a to potfebuje
vyvéazenou kyselinu a dobfe zabudovany zbytkovy cukr, poté ma svoji kouzelnou pitelnost.

Dal$im aspektem pro $pickové rosé je Setrné zpracovani. Jsem jednoznacné pro citlivé a rychlé
zpracovani hrozni. Nejvhodnéjsi je odstopkovani a lisovani celych kulicek pro cistotu vysledného
produktu.

Technologii vyroby je poteba podridit pfedem o¢ekdvanému vysledku. Jinak se d4 pristoupit ve
vyrobé rosé k jarnimu, letnimu ¢i podzimnimu rosé. Vhodnosti enologického cuveé u jedné odrui-
dy dokdzeme snaze modelovat vysledny produkt.V¢asné lahvovani a vhodny uzavér je zdkladem
uspéchu v preneseni kvality vina k zékaznikim.

Rosé jako drink? Pro¢ ne, naopak perfektné miize zafungovat prevazné v letnim obdobi na dalsi
nové zakazniky a dokonce vice prilaka i skupinu konzumentt ve vékové skupiné od 20 do 30 let
Jkteré potrebujeme zaujmout, aby opustili ostatni alkoholické napoje a zacali objevovat prednosti
vina.

Den Rosé 24. 4. jako vhodny marketing a osvéta rizovych vin bude ptimym diikazem jak spojit
riizova vina s gastronomickym zdzitkem. Sami navstévnici budou moci posoudit jak kuchari umi
vartit z domacich surovin a snoubi svoje pokrmy spole¢né se sommeliéry pro riizova vina.

N
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NEJEN CERVENE VINO SE DA
VYRABET Z MODRYCH HROZNU
ANEB BILE VINO SE NEVYRABI
POUZE Z BILYCH HROZNU

Ing. Marek Spalek, Ing. Lubomir Skryval
Nové vinatstvi, Drnholec

Vyroba klarett na jizni Moravé

Nové Vinafstvi nebylo prvnim a v sou¢asnosti neni ani jedinym vyrobcem bilych vin z modrych
hrozn (klaretd, blanc de noir) na jizni Moravé. Takovato vina zde historicky vznikala a stale vzni-
kaji. Dnes je zndmo vice moravskych vyrobct téchto vin.

Av8ak Nové Vinafstvi je prvnim vinafstvim u nds, u kterého tvorfi tato neobvykld vina nezane-
dbatelnou ¢ast vyrobniho programu. Navic tato vina Nové Vinafstvi neuvadi na trh jako odradovd,
nybrz jako vina smésna — cuvée.

Nové Vinafstvi nevyrabi ¢ervena vina a z modrych hroznii tedy vyrabi pouze vina bila a rizova.
Vzhledem ke klimatu, ktery panuje na jizni Moravé se toto progresivni vinafstvi rozhodlo pro tuto
cestu — zastupci vinarstvi jsou presvédceni, Ze je to optimalni a nejefektivnéjsi cesta k dspéchu na-
$ich vin na trhu.

Senzorické vlastnosti

Klaret, tedy bilé vino z modrych hroznt, nevykazuje zlutozelenou ¢i zelenozlutou barvu, jako
vina vyrobend z bilych hroznu.

Klarety mivaji nejcastéji lehkou, svétle nartizovélou barvu. Nékdy az lehce cibulovou. Barevné by
se tedy daly klarety zaradit nékde mezi bila a rizova vina.

S pribyvajicim vékem vina, se nartizovéld barva méni v barvu bronzovou az zlatavou. Ruzové
tony odchazeji.

Viné klarett je nezaménitelnd a jednim z hlavnich pricin atraktivity téchto vin. Viiné je naprosto
specificka, nezaraditelna, lehce ovocna, ¢istd a s tony drobného ¢erveného ovoce.

O chuti plati to stejné, jako o vini. Je stejné originalni — neni to chut ani bilého, ani rizového
a ani ¢erveného vina (i kdyz rzovému vinu je nejblize). Chut je osvézujici, obzvlasté pti harmo-
nickém obsahu cukr, kyselin a alkoholu - lehce vys$i obsah cukru, lehce vy$si obsah kyselin a nizsi
obsah alkoholu.

Surovina - péstovani révy vinné, agrotechnicka opatieni
Péstovani modrych hroznt uréenych k vyrobé klaretu se v ni¢em nelidi oproti péstovani hroznt
pro vyrobu Cervenych vin. Az na jednu vyjimku - nedoporucuje se odlistovani a vyraznéjsi pod-
lom. Ptimé slunec¢ni zafeni, dopadajici na hrozny zvysuje tvorbu polyfenolil, coz ma za nésledek
vy$si obsah barviv a tfislovin v hroznech a ndsledné ve vinech. Tomuto jevu je tfeba co nejvice
zabranit zastinénim hrozna.



Sbér hrozni - volba terminu, zptsob sbéru

Klarety se nejcastéji vyrabi jako sucha a lehka vina, avsak existuji i klarety koncipované jako vina
téZ81, s vy$sim obsahem alkoholu ¢i zbytkového cukru. Na jizni Moravé se téz vyrabi velmi original-
ni klarety v kategorii slamové ¢i ledové vino.

Termin sbéru muze tedy byt urcen riiznymi zptisoby a kromé priibéhu pocasi a zdravotniho
stavu je hlavnim kritériem zralost hrozni (nestanovuje se jen dle obsahu cukrt) s prihlédnutim
k tomu, jaké vino chceme vyrobit. Tedy u nds na jizni Moravé se hrozny k vyrobé klaretu sklizi od
zati do ledna.

Zpusob sbéru je jen jeden: velmi $etrnd ru¢ni sklizen, pti které dochazi pouze k minimalnimu
poskozeni hroznil - tzn. poranéni slupky nebo odtrzeni celych bobuli od tfapiny.

V Novém Vinatstvi se vyrabi dva typy klarett.. Prvni je koncipovany jako lehké, suché vino - skli-
zen se odehrava v mésici fijnu. Druhy je zaloZeny na vy$s$im obsahu cukru, medovosti a plnosti
- z tohoto dtivodu se hrozny pro toto vino sklizi na prelomu mésice fijna a listopadu.

Doprava hroznt - zptisob dopravy, technika a rychlost

V Novém Vinafstvi se hrozny sklizi ru¢né, ukladaji do kbeliki a presypévaji do boxpalet. Poté se
rychle transportuji do vinafstvi. Idedlni by v8ak bylo sbirat hrozny pfimo do malych prody$nych
bedynek (max. hmotnost do 15kg), v téchto je transportovat do vinafstvi a poté je ru¢né vysypavat
do lisu. Timto $etrnym zachazenim s hrozny by bylo poskozeni opravdu minimalni, aviak hodi se
spi$e pro vyrobu malych partii vin.

Zpracovani hrozni

Ve vinafstvi se s boxpaletami manipuluje pomoci vysokozdvizného voziku. Boxpalety se tedy
zvednou do vysky a pomoci oto¢nych vidli se z nich hrozny sypou samospadem pfimo do pneu-
matického lisu. Lisuje se pomoci programu na celé hrozny (program CHAMPAGNE), tedy velmi
$etrné. Jmenovité pouzivime program CH 1, u néhoz se po dobu 120 minut tlak postupné zvysuje
az na 1,4 baru.Vylisnost se pohybuje okolo 45-50 % mostu z celkové hmotnosti hrozn.

Osetfeni mostu, skoleni a zrani vina

Do vylisovaného mostu se pridavaji ¢irici pripravky, obsahujici Zelatinu, kasein a silikaty a malé
mnozstvi aktivniho uhli. Most se nechd sedimentovat v odkalovacim tanku do nasledujiciho réna,
kdy se staci z kalt a zakvaguje ¢istou kulturou kvasinek. Zaroven se prida vyziva pro kvasinky.
Kvaseni probiha pri teploté 17-19°C a postupné se doplnuje vyziva pro kvasinky. V druhé poloviné
kvasu se pridava bentonit. Po dokvaseni se tanky doplni, vino se necha ,, uklidnit® a nasleduje sta¢-
na 80mg/1 SO, u vin s vy$$im obsahem zbytkového cukru. Reduktivita zpracovani a vyvoje vin je
podporena zranim v nerezovych nadobach a v¢asnou filtraci pres ktemelinovy filtr. Tim se odstrani
i jemné kalové castice a vino si zachovava ovocny charakter. Je nutné podotknout, ze jednotlivé
druhy vin se zpracovavaji samostatné a vyslednd kupaz se provadi az po ,vy¢isténi® Po sceleni se
kfemelinu.V tomto stavu jsou pak vina v tancich prichystana na lahvovani.

Pred lahvovanim se vina prefiltruji pres deskovy filtr a na plnici linku jdou pres svickovy filtr,
v némz jsou filtraéni svicky o velikosti port 0,2 mikront.

Pouzivaji se pouze nové lihve, které se pred plnénim vysttikuji filtrovanou vodou, zbytek vody se
z lahvi ,,vyfukuje“ filtrovanym vzduchem a vzduch se z ldhve vytla¢i oxidem uhli¢itym. Naplnéné
ldhve se uzaviraji Sroubovymi uzavéry (pro vino se zajisti siln¢ reduktivni prostfedi az do chvile
konzumace) a poté se ukladaji do draténych skladovacich beden a ty pak do skladu. V ném je tep-
lota pomoci klimatizace udrzovana na 11°C.
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Marketing

Jednim z pilitt marketingu Nového Vinafstvi je pravé vyroba klaretd. Vinafstvi se snazi vyuzit
tento netradi¢ni produkt pro své zviditelnéni na trhu.

Ve svém sortimentu ma dva klarety. Jednd se o cuvée. Jejich ndzvy jsou stejné netradi¢ni jako
vino samotné: cuvée TRAVESTI a cuvée FANTOMME. N4zvy by mély naznacovat, Ze se jedna
o vina specidlni; o vina v prevleku nebo-li o ¢ervena vina prevlecena za bila.

Cuvée TRAVESTI je smési dvou tradi¢nich, moravskych odrid, Svatovaviineckého a Frankovky.
Jedna se o vino suché.

Naproti tomu cuvée FANTOMME je smési tii francouzskych odriid: Cabernet Sauvignon, Pinot
noir a Merlot. Toto vino je pojato jako polosladké, s vyraznym ovocnym projevem.



OHLEDNUTI ZA POJMENOVANIM
BAREV VIN V HISTORII

Ing. Jan Stavek', Lucie Horesovskd?

') Mendelova zemédélskad a lesnickd univerzita v Brné, Zahradnickd fakulta
Lednice, Ustav poskliziiové technologie zahradnickych produktii
?) Zdpadoceskd univerzita v Plzni, Pravnickd fakulta

V souvislosti s riizovymi viny se ndm Casto nabizi otdzka definice tohoto typu vina. Co je to vlastné
riizové vino? Charakteristiky tohoto vina je téZké definovat, protoZe neexistuji presné parametry ani
pro vina bild a Cervend. Jednoduse feceno, chybi zde hranice, kterd napiiklad barevné odlisuje bild
vina nebo klarety od vin riiZovych a stejné tak neni ddana barevnost, pti které miiZeme mluvit o inten-
zivné barevném riiZovém jako o viné Cerveném.

Vyraz razové vino nebo rosé se zacal pouzivat pravdépodobné nedavno. Pokud zapatrame
hloubéji do minulosti, je mozné zjistit, Ze jiz Hippokrat doporuc¢oval konzumaci lehkého, svétle
¢erveného vina. Dnes bychom se o takovém viné bezpochyby bavili jako o riizovém. Zaroven ale
otec mediciny pozdéji uvadi tfi typy vina: ,vino Cervené, bilé a nové®. Jesté drive v eposu Odysse-
ia, ddvd Kalypso Odysseovi na cestu méch ,tmavého vina® Jednalo se o jakostni oznaceni nebo
o charakteristiku barvy? Jean-Francois Gauthier (1996) poukazuje na zaménitelnost vina a krve
v Osirisové kultu v mytologii starovékého Egypta a pfipomina, Ze jiz v Dionysové kultu Rekové
prirovnavali vino k bozi krvi. Je pravdépodobné, Ze tuto predstavu mohla umoznit pouze vina
Cervend a rlizova.

Az do koncilu v Kostnici v roce 1414 probihalo pfijimani podoboji. Bylo vino predstavujici
krev Kristovu ¢ervené ¢i claret (svétle ¢ervené)? V kazdém piipadé bylo ¢erveného odstinu! Od
okamziku, kdy vérici neméli pristup ke svatému napoji, bylo snadnéjsi prejit k bilému vinu, které
nezanechava skvrny na pomuckach knéze a jeho odévu. Nic jiného nez tato prakticka otdzka dnes
nestoji v cesté navratu ¢erveného nebo razového vina, pro svaté prijimani a obnoveni logického
odkazu Kristovi krve.

Trésor de santé ou mesnage de la vie humain(e) - anonymni dilo z po¢atku sedmnactého stoleti,
definuje ¢tyfi barvy vina: bilé, claret (svétlé), cervené (v této dobé rovnéz Casto pouzivany vyraz

vy rvr

nismus, je pricinou potizi s jdtry a slezinou.. je téZké na zaZivini, zpiisobuje, Ze krev je hustsi, linéjsi
a rozvddi se pomaleji... cini clovéka odolnéjsiho fyzické tinavé.“ Autofi toto vino tedy klasifikuji jako
vino urcené pro lidi, ktefi tvrdé pracuji. Olivier de Serres (1529-1619; autor knihy Théatre d”Ag-
riculture, stéZejniho vinohradnického dila té doby) uvadi, ze: ,,cervend vina stejné jako vina tmavd
jsou viastni pracujicimu lidu® Zaroven tiké: ,,vina bild jsou jemné substance, povzndseji ducha, po-
tlacuji Spatnou ndladu, procistuji ledviny“.... ,Vina typu claret, rubinové barvy jsou velmi prospésnd,
nebot napomdhaji traveni. Lékati je maji v ticté, nebot jsou vyZivnd a zdravi velmi prospésnd. Nejsou
tak vzdusnd jako bild, ani tak neskodi mozku. Po téle se rozvddéji snadnéji a jsou hiejivé povahy.©....
»1ato vina, stejné jako bild, jsou vhodnd pro lidi, ktefi Ziji stfidmé.

Citace ze zacatku 19. stoleti jiz fadi vina dle barvy takto: ,vina se déli na cervend a bild. Jestlize
jsou prvné jmenovand velmi barevnd, fikdme jim vina tmavd (Cernd), vétsina je méné tmavd, zacho-
vavd si tedy oznaceni Cervend; z jinych, méné zbarvenych se pak stdvaji vina riiZovd, svétle Cervend
a Sedd. Vina bild se vyznacuji také nékolika odstiny, ale beze zmény oznaceni; nékterd napohled
nerozeznatelnd od vody; jind s nddechem jantarové Zluté, az po Zlutou barvu. Existuji i nazelenald.
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(Julien, 1816) Podle tohoto autora je tedy rtizové pouze odstinem cerveného vina, jako Zluta ¢i
jantarové zlutd jsou odstiny vina bilého.

Plinius (23-79 n. L; autor nejvyznamnéjsi piirodovédné encyklopedie starého Rima), ktery se
mimojiné vénoval popisu drahych kamend, uvadi, Ze barva ametystu odpovida barevnému odstinu
vina, nikoliv v8ak barvé purpurové. Mozna také v zavislosti na tom Daniel Combes ve svém spise
z roku 1991 navrhuje ¢tyfi barvy vina: bilé, Cervené, ametystové a rtizové. Otazkou ziistava, jestli
byla v minulosti rtizova vina, tedy méné zbarvena Cervena vyrabéna zamérné (coz by vyzadovalo
dokonalou znalost technologickych principit) nebo jestli byl jejich vyskyt produktem nahody, na-
ptiklad nezdaru pti vyrobé vina cerveného.

Podle Oliviera de Serres byla ve stfedoveéku nejvyhledavanéjsi vina ,,pomnénkova’, ktera méla
velky ohlas naptiklad ve francouzskych oblastech Pommard a Volnay nebo také z oblasti Ay nebo
Champagne. Cervené tenkrét nebylo pfilis v médé, proto tedy aby nebyla vina ptilis barevna, vysa-
zovali se ve vinicich dohromady kefe odriid Pinot noir a Pinot gris. AZ do sedmnactého stoleti se
v ur¢itych francouzskych oblastech pak produkovalo velké mnozstvi claretu (z francouzského slova
clairet, coZ znamend bledy). MoZna proto se toto oznaceni ve Velké Britanii stalo ekvivalentem pro
Bordeaux. (Lachiver, 1988) Dnes je totiZ oznaceni ,claret“ dokonce povazovano za synonymum
pro ¢ervena vina z Bordeaux a toto oznaceni je na zadost Spojeného Kralovstvi a Francie dokonce
chranéno jako tradi¢ni znamka evropskym pravem (oznaceni se v praxi dnes ale uziva jen ztidka
a spiSe jen ve Velké Britdnii). V USA je naptiklad termin claret uzivan pro vdechna Cervena vina,
ktera se podobaji stylu Bordeaux, at uz jsou vyrobena kdekoliv.

Literatura:

Julien, A., 1816, Topographie de tous les vignobles connus

Combes, D., 1991, L Epopée du Vin, Presse du Midi

Gauthier, ].E,1996, Histoire du Vin, Que sais-je n°2676 et Les vins de France Que sais-je n°208
Lachiver, M., 1988, Vins, vignes et vignerons, Fayard



PRUZKUM INFORMOVANOSTI
VYROBCU A VYROBY
RUZOVYCH VIN V CR

Eva Tomdnkovd, Ing. Jan Stavek
Mendelova zemédélskd a lesnickd univezita v Brné,
Zahradnickd fakulta Lednice, Ustav poskliziiové technologie
zahradnickych produkti

Uvod

Réizové vina jsou v Ceské republice stale vyhleddvanéjii za coz ziejmé vdé¢ime modernim stra-
vovacim navykdm (lehkd rizova vina k lehkym jidlim) nebo také orientaci konzumentii na nové
typy vina. Je potésujici, ze tuzemsti vyrobci pfizptisobuji procentudlni zastoupeni téchto vin ve
svém sortimentu a v zavislosti na poptavce zvy$uji objem produkce. O tomto faktu svéd¢i zvysujici
se trend vyroby, ktery je patrny z nize uvedené tabulky, jez ukazuje mnozstvi vin a jejich objemil
zatfidénych na Statni zemédélské a potravinarské inspekci v Brné za roky 2003 az 2007. Je mozné,
ze fada z producentt s riizovymi viny teprve za¢ind, ale nutno Ffici, existuji taci, ktefi se touto bar-
vou vina zabyvaji pomérné intenzivné a dlouhodobé. Abychom postihli informovanost, odbornou
zdatnost a nazorovou vybavenost vinatii bylo nutné vytvotit dotaznik, vénujici se vyrobé rizovych
vin.

Rok | Pocet8arzi | Celkovy objem (1)
2003 2 11 350

2004 10 69 899

2005 93 291 047

2006 158 444 855

2007 99 574 067

Zdroj SZPI Brno

Metodika a vysledky

Dotaznik obsahujici 10 zasadnich otdzek z oblasti vyroby rizovych vin byl zaslan vybranym vy-
robctim, z nichz prevazna vétsina se se svymi vzorky zucastnila Mezinarodni soutéze razovych vin
»Jarovin rosé®. Odpovédi z dotazniki byly vyhodnoceny a vysledky jednotlivych dotazi zaneseny
do nasledujicich tabulek a grafii:

Znéni 1. otdzky: ,,Jaka odriuda révy vinné je podle Vas nejlepsi pro vyrobu riZovych vin?“

Odrtda Zweigeltrebe je podle 40 % dotazanych vyrobcii nejvhodnéjsi k vyrobé rtizovych vin.
Velmi vhodné se zdaji také odridy Frankovka, Rulandské modré a Svatovaviinecké, ostatni odridy
zpracovavaji vinafi pro tento ucel jen ztidka.

7

OS€ 2008



7

[OS€ 2008

WW

16,70%
1,70%

Nejvhodnéjsi odrida pro vyrobu rGZzovych vin

Svatovavfinecké

@ Zweigeltrebe

B Frankovka

Cabernet Sauvignon
@ Rulandské modré
B Merlot

Cabernet Moravia

O Modry Portugal

m kupaz

Znéni 2. otazky: ,,Jakym zpiisobem vyrabite rizova vina?“

Moznosti Vysledky
a) scelovanim bilého vina s ¢ervenym 0,00 %
b) scelenim mo$ti z bilych a modrych hroznii 2,30%
¢) zpracovanim bilych hroznti s modrymi 0,00 %
d) zpracovanim modrych hrozni po kratké maceraci, popt. bez macerace 97,70 %

Vysledky této otazky nas ujistuji o stale se zvysujici kvalité vyroby rizovych vin. Zatimco jesté
pred par lety by se jisté nagli vyrobci, ktefi rizové vino pfipravuji pfidanim mensiho mnozstvi
¢erveného vina do bilého, dnes uz se s touto metodou prakticky nesetkdvame. Naopak prevazna
vétsina vinaft vyrabi sva rtizova vina tim nejuslechtilej$im zptsobem, tedy zpracovanim modrych

hrozni po kratké maceraci nebo bez macerace.

Znéni 3. otazky: ,,Pokud lisujete
hrozny, jaky pouzivate tlak, a do
jaké faze lisovani ponechavate
lisovany most v celku se samo-
tokem?*

Lisovani hrozni je dulezitd
faze vyroby razovych vin. Pribéh
lisovani md spolu se zpusobem
zpracovani hroznt nejvétsi vliv na
vysledny odstin a intenzitu barvy
rtizového vina. Nejvétsi ¢ast vyrob-
ct lisuje hrozny do 60 %, zbyla ¢ast
mostu a slupky se vétsinou vyuzije
pti vyrobé cerveného vina. Také
samotok je vyuzivan pro vyrobu
rizovych vin velmi casto a ani
zptisob lisovani hrozni mens$im
tlakem do 40 % neni zanedbatelny.

40,00%

20,00%

samotok

Zpusob lisovani hroznt
40,00%

33,30%

22,20%

2,20% 2,20%

lisovani
max.
tlakem

vylisnost
70%

vylisnost
do 40%

vylisnost
do 60%

vylisnost
30%

pouze
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Znéni 4. otazky: ,Jakym zpusobem zpracovavate hrozny pro vyrobu riZovych vin?“

Moznosti Vysledky
a) lisovanim celych hroznu 12,80 %
b) lisovanim rozdrcenych hroznt bez macerace 46,80 %
¢) lisovanim rozdrcenych hrozni po predchozi maceraci 40,40 %

Témét polovina vyrobct zpracovava hrozny pro vyrobu razovych vin lisovanim rozdrcenych
hrozni bez macerace. Takto vznikla vina se pak vyznacuji niz$i barvou (cibulové slupky, lososo-
va) nez vina lisovana po predchozi maceraci (koroptvi oko, malinovd). Maceraci vyuziva ve své
technologii 40 % vyrobctl, pri¢emz délka macerace se pohybuje od 0,5 do 24 hodin, nejéastéji pak
vrozmezi 2 az 4 hodin. Celé hrozny lisuje pouze 13 % vyrobcti. Timto zptisobem vznika ¢asto velmi
svétlé vino v Ceské republice ¢asto nazyvané ,klaret.

Znéni 5. otazky: ,Jaka je podle
Vas idealni cukernatost mostu pro
vyrobu rizového vina?“

Idedlni cukernatost mostu
pro vyrobu rizovych vin

Podle 60% vyrobcli je nej- B 18-20 °NM
vhodnéjsi zpracovavat hrozny pro

yrobu rdzovych vin pti dosazeni @ 20-22 °NM
Zl);kernatostiv}ZIO - 22p °NM, pro 7,00% 4 0%2,30% | 14,00% @22 °NMa vic
14 % vyrobct je idealni cukernatost
niz$i nez 20 °NM a jen 9% upred- 19-21
nostruje cukernatost vys$i nez 22

B18-22

°NM. Nékolik vyrobct uvedlo i jina : 2
rozmezi cukernatosti, ale i ta se po- 62,80% 019-20
hybuji mezi 18 - 22 °NM.

Znéni 6. otazky: ,Jakym zpuso-
bem odkalujete most pro vyrobu
rizovych vin?“

Pfi odkalovani mostu pro vyrobu
rtzovych vin vyuzivd polovina do-
tazanych vyrobcu Citici prostredek.
45,5% dava prednost statické sedi- 40,00%-
mentaci kalti a pouze 4,5% pone-
chavd most bez odkaleni..

Zpusob odkaleni mostu

o, O,
60,00% S0.00%  45,50%

20,00% A

0,00% -

bez odkaleni Cifici prostfedek staticka
sedimentace

Znéni 7. otazky: ,Vyuzivate pfi kvaseni ¢isté kultury kvasinek, popf. jejich kombinace?

Cisté kultury kvasinek jsou vyuZivény pii vyrobé rizovych vin téméf vzdy. 91 % vyrobct uvedlo,
ze pouziva jeden druh nebo kombinaci vice druhti ¢istych kultur kvasinek, ¢asto pfimo ur¢enych
pro rtizova vina nebo tvorbu mohutného exotického aroma. Pouze 9% vyrobct déva prednost
spontannimu kvaseni.

OS€ 2008
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Vyuziti ¢istych kultur kvasinek

77.80%

kultur

80,00% -
60,00% -
40,00%
8,90% 13,30%
20,00%
0,00%
spontanni vyuzti Cistych kombinace vice
kv aseni kultur druht ¢istych

Znéni 8. otazky: ,Jaké Cifici
prostiedky pouzivate?“

Urcita citici litka nebo kom-
binace vice druhi latek je v tech-
nologii vyroby rtzovych vin
sttedkd je nejvice vyuZzivan ben-
tonit, nasleduje Zelatina a kyselina
kfemicitd, minimalné je vyuzivan
polyvinylpolypyrolidon.  13,5%
vyrobctt kombinuje vice druhu

vevs

40,00% -

20,00% -

0,00%H

Zelatina

24,30%

37,80%

kys.
kfemicita

bentonit

PVPP kombinace
vice latek

Znéni 9. otazky: ,,Jaka je podle Vas idealni barva riZova vina? Jaky odstin upfednostiujete?“

Moznosti Vysledky
a) kiize spareného vepre 4,10%
b) cibulové slupky 6,10 %
¢) lososova 46,90 %
d) koroptviho oka 36,70 %
e) malinov4, jahodova 4,10 %
f) tmava cihlové cervena 0,00 %
g) jind barva: okvétnich platka rtizovych razi 2,00 %

Barva je jednim z nejvyznamnéjsich parametri raizovych vin, nebot pravé pro svou neobvyklou
barvu jsou riizova vina mezi spotfebiteli tak oblibena. Vzhledem k tomu, ze barva rtizového vina
je vysledkem zptisobu zpracovani hroznti a délky macerace, neni prili§ prekvapujici, Ze lososovou
barvu preferuje témét polovina vyrobct, nebot stejny pocet vyrobcii uvedl, Ze vyrabi riizové vino
lisovanim rozdrcenych hroznti bez macerace. Oblibend je mezi vyrobci i barva koroptviho oka,
o kterou se snazi 37 % vyrobct, pravdépodobné kratkou maceraci rmutu pred lisovanim.
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Znéni 10. otazky: ,,Jaka je podle Vas nejspravnéjsi definice vina klaret?

Moznosti Vysledky
a) bilé vino vyrobené z modrych hroznii 79,10 %
b) vino lehce nartzovélé barvy 7,00 %
¢) riZzové vino 4,70 %
d) vino z modrych hroznt jakékoliv barvy 2,30%
e) jina definice: vino lehce nartizovélé barvy

vyrobené lisovanim celych hroznt modré odrudy 2,30%

rizové vino vyrobené bez nakvaseni na slupkach nebo jen kratce macerované 2,30%

bilé vino vyrobené ze samotoku odebraného ihned po pomleti modrych hroznu 2,30 %

Existuji riizné definice pro klaret, a nelze jednoduse urcit, kterd je ta spravna. Vétsina vyrobcil
se shodla na definici, Ze klaret je bilé vino vyrobené z modrych hroznti. Néktefi vyrobci uvedli, ze
jde o vino lehce nartzovélé barvy, ptipadné jakékoliv riizové vino. Pouze mala ¢ast vyrobct uvedla
jinou definici. Je nutno zminit, ze vySe uvedend otdzka a jeji odpovédi maji platnost pouze v ramci
Ceské republiky, v jinych statech slovo klaret, claret nebo clairé ma zcela jiny vyznam.

Zaveér
Vysledky vyhodnoceni dotazniku potvrzuji, Ze vyroba rizovych vin je v dnesni dobé v tuzemsku
zalezitosti spiSe modernich technologickych trendt. Je ovSem jesté casto vidét nazorova rtizno-
rodost v nazirdni na charakter rtizovych vin a jejich technologie. Je proto nutné vyvolat diskuzi
o vhodnych odrtidach a technologiich a najit tak obecné pouzitelné postupy, které by vedly ke
zkvalitnéni vyrobni praxe.
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ROSE VINA V TOP GASTRONOMII

Mgr. Bc. Kldra Kolldrova
La Degustation Boheme Bourgeoise, Praha

Uvod
Téma mého prispévku se nezaméfuje na snoubeni vin a pokrmd, jak by se mozna mohlo usu-
zovat z nadpisu, ale jednd se o maly priizkum zaméfeny na zastoupeni rosé vin na vinnych listcich
a také na préci s nimi v béZném provozu.

Metodika

Vybrala jsem pét restauraci, které se pohybuji na $picce v prazské gastronomii, a to jak zdstupce
hotelovych, tak i mensich restauraci. Zvolila jsem schvalné tento typ restauraci, nebot pracuje vétsi-
nou s klientelou domadci i zahrani¢ni, kterd ma urcité penzum znalosti o viné a hledd také adekvatni
nabidku. Dal$im kritériem byla kazdodenni pfitomnost sommeliera. V$ichni sommeliefi z vybranych
restauraci se vyborné orientuji v domdci i svétové produkei vin, jsou aktivné ¢inni na poli soutézi
a déle se vzdélavaji ve svém oboru. Dal$im dulezitym faktorem pfi vybéru byla nabidka snoubeni vin
a pokrmy, at jiz formou stabilniho vinného menu nebo moznost konzultace s pritomnym odborni-
kem a velky vybér rozlévanych vin. Konkrétné jsem oslovila tyto restaurace: Allegro (Four Seasons)
- Pavel Kramdr, Maze (Hilton Prague Old Town) - Aurélien Hinsinger, Francouzska restaurace
v Obecnim domé - Jakub Bratdnek, Hotel pod Vézi - Jakub Kral, La Degustation Boheme Bourgeoise
- Kléra Kollarova. Restauraci Maze jsem zaradila do vybéru zamérné kvili konfrontaci ¢eskych vin-
nych listka s evropskymi. Listek této restaurace byl totiz primarné tvofen zahrani¢nimi sommeliery.

Kazdému sommelierovi jsem polozila nasledujici otazky:

1. Jak jsou na Vasem vinném listku zastoupena rosé vina z Ceské republiky, z ostatnich zemi a ri-

Zova vina Sumiva?

2. Jaky je celkovy pocet vin na listku,

3. Pouzivate rosé pri tvorbé vinnych menu nebo ho nabizite po skleni¢kach?
4. Zvysuje se poptavka ze strany zdkaznikd po rosé vinech?

5. Jaké jsou Vase osobni preference sommeliera?

Vysledky
V restauraci Allegro, kterd je zaméfena na italskou kuchyni, maji na listku z tichych rosé vin tfi
zastupitele: jedno vino z Moravy - Claret, Reisten, jedno z Francie - Bandol a Rosato Castello di
Ama z Toskanska, které se také rozléva po sklenickach. Dédle maji na listku Sumiva rosé ze Cham-
pagne, ro¢nikové Billecart-Salmon a dale Laurent -Perrier, ktery se také rozléva, a italskou Fran-
ciacortu. Celkové je na listku cca 330 polozek. Ve vinném menu se rosé témét nepouzivd, pokud
ano, pak spise italska Franciacorta k desertim. Hosté si objednavaji rosé v podstaté jen béhem Iéta.
Personal tichd rosé nenabizi, na rozdil od Champagne rosé, které se prodava velmi dobfe béhem
celého roku. Osobné preferuje mistni sommelier rosé z jihu Francie (Grenache , Mourvedre), ale
jejich vyuziti se neslucuje prili§ se zamérenim restaurace.
V restauraci Maze jsou na vinném listku dvé tichd rtizova vina Francie, Sancerre Pascal Jolivet
a italské Montej rosato Villa Sparina, které se rozléva. Dale se pracuje s rosé Sampanskymi — Tait-
tinger, Gosset a Billecart-Salmon, ktery je také po sklenickach. Celkové je na listku cca 250 vin.
V této restauraci se rosé vina prili§ neprodavaji ani nedoporucuji k jidlu. Vyjimku tvofi rtizové
champagne. Dle sommeliera je tézké nabizet riZové vino z Pinot Noir a Barbery. Obé vina jsou dost
netypicka, a je nutné nejprve zdkazniky naucit tato vina pit.
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V Hotelu pod Vézi maji na listku dvé ticha rizova vina, ktera se obé rozlévaji po sklenickach,
a to Cabernet Sauvignon Valdivieso z Chile a italské Lagrein rosé, Castel Firmian. Loni zde jesté
pracovali s moravskym vinem. Celkové maji na listku cca 60 vin. Nékteti hosté sem dochdzi pravi-
delné na rtizové vino. Pi prodeji velmi pomohlo doporudeni vina k jidlu, které je umisténé ptimo
v jidelnim listku ($pagety s uzenym lososem a Cabernet Sauvignon rosé 2005, Valdivieso). Vina se
nabizi po sklenicce celoro¢né, ale zvyseny zdjem je na zahradce béhem léta.

Francouzskd restaurace v Obecnim domé ma nejvyraznéjsi zastoupeni Sumivych rosé ze viech
oslovenych zafizeni. Z ¢eské a moravské provenience neni ale zastoupené zadné rosé, prestoze
jinak je na listku velmi $iroka nabidka. Z tichych vin je zastoupeny francouzsky Tavel a $panélska
Rioja. Ani jedno z vin se nerozléva po sklenickach. Vysoké je zastoupeni $ampaniskych rosé vin:
Laurent-Perrier, Billecart (i ro¢nikové), Piper-Heidsick, Jacques Selosse, Gosset, Taittinger, Dom
Perignon a dalsi... VSechna zakladni cuvée se rozlévaji po skleni¢kich. Na vinném listku je 400
polozek. V ramci snoubeni vin a pokrmi se s riizovym vinem moc nepracuje. Nabizi se ale pokaz-
dé rtzové sampanské, které ma velky uspéch. Z celkovych cca 5000 lahvi prodaného Sampanského
ro¢né tvoif 40% ruzové. Mistni sommelier vidi razové tiché vino spise jako sezénni sortiment,
ktery ma uspéch hlavné na zahradkach. Podle jeho nadzoru vidi lidé rizové vino jako jednoduché
vino k piti v 1ét¢, nehledaji v ném nic slozitého, a pokud takové komplexnéjsi vino dostanou, neumi
si ho nikam zaradit. Osobné ma rad Tavel, ktery je i gastronomickym vinem, i proto ho zaradil do
nabidky. Dle jeho ndzoru pak chybi propagace rtizovych vin jako moznych doplnku k jidlu a také
mu chybi kvalitnéjsi nabidka od dodavatelu.

Posledni restaura¢ni zafizeni La Degustation Boheme Bourgeoise md na listku zastoupena 3
tichd rizova vina z Ceské republiky a francouzsky Tavel. Z $umivych vin je to pak Crémant de
Bourgogne a $ampanské Billecart-Salmon. V8echna vina mimo Tavelu jsou rozlévana i po skle-
ni¢kach. Celkem je na listku 300 poloZek. Moravska vina se vyuzivaji hlavné pfi tvorbé vinného
menu, kde se kombinuji napt. s prazskou sunkou nebo s telecim entrecote. Sumivé rosé se nenabizi
pravidelné, spiSe v ptipadé zajmu ze strany hostt. Poptavka po rosé vinech ze strany zakazniki nenf
prili§ vyrazn4, ale vina se jim zde budou vice nabizet béhem letniho obdobi s diirazem na snoubeni
s pokrmy. Hosté jsou vét$inou pozitivné piekvapeni ze zarfazeni razovych vin k jidlu.

Zavér

Z tohoto malého vyzkumu vyplyva, Ze v gastronomii si zatim nalezla své misto predevsim rii-
zova $umiva vina. Ve ¢tyfech z péti z restauracnich provozi se velmi dobie pracuje s rozlévanym
rizovym Sumivym vinem. Je to jisté dusledek vSeobecného z4jmu o piti $ampanskych a jinych
$umivych vin. V tomto segmentu ovSem zcela chybi nabidka moravskych vin. Co se tichych vin
tyce, nemaji zatim u nas zavedené misto. Tési se sice kazdoro¢né vy$$imu z4jmu, ale ne v dostate¢né
mife, aby byl tento zajem reflektovan vyssi nabidkou ve vinnych listcich. V nékterych restauracich
narazeji sommeliefi pti propagaci rizovych vin na nepochopeni. Zakaznikéim totiz chybi zdkladni
informace o moznosti vyuziti riZzového vina ve spojeni s jidlem. Zakaznici zatim maji zajem o spi-
$e jednoduchd vina s vyraznym ovocnym buketem, a pokud vina znaji, pak jsou to vétsinou vina
z Moravy. Nabidne-li se jim zahrani¢ni vino, nejsou mnohdy pfipraveni na jeho tézsi, nikoli svézi
charakter, jak je vidét napriklad na reakci sommeliera z Maze.

Na piikladu restaurace Pod véZi je ale vidét, ze strategie snoubeni dobte funguje, a Ze se lidé
diky tomuto spojeni do restaurace vraci. Také v La Degustation maji pozitivni ohlasy na zarazeni
rtzovych vin k pokrmtim.

Ze zavéru tohoto prizkumu podle mého nazoru vyplyvd, Ze vyrobci rizovych vin musi ucinit
mnohem vice na poli propagace a poskytovani informaci o razovych vinech, aby si konzument
vina uvédomil a zafixoval jejich nesporné misto nejen v gastronomii. RiiZzova vina totiz vypliuji
diky svym vlastnostem neopominutelny segment ve skale prozitkd, které vino svym obdivovatelim
Pprindsi.
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RUZOVA VINA A BIOLOGICKA
PRODUKCE V RAKOUSKU

Franz Strohmeier
Wein und Sekt manufaktur Strohmeier, Lestein, Rakousko

Zakladni moznosti produkce hroznii:

1. Konven¢ni produkce:

Prakticky zadnd omezeni pro v§echny na trhu dostupné prostredky pro ochranu rostlin a hnoji-
va (doporucenou spotfebu ud4vaji vyrobci ptipadné povolovaci ttad). Zadn4 podpora cestou EU
nebo stitu.

2. Kontrolované - integrovana produkce (KIP):

Podnikim, které dodrzuji predpisy KIP vyplaci EU podporu. Pro ochranu rostlin a hnojeni jsou
stanovena omezeni s pfesnym vedenim zdznamu. Tento zpiisob nelze zaménit s Bioprodukci, je
povoleno chemické hnojeni, ochrana a herbicidy.

3. Biologicka produkce hroznu podle nafizeni EU (2092/91)

3.1 Organicko biologicka produkce (podle svazu Bio-Austria)

Na rozdil od produkce KIP nesmi byt pouzita Zddnd chemicka hnojiva, Zaddné herbicidy a zadné
chemicko-syntetické ochranné prostredky. Nutné je celoroéni ozelenéni vinice. Svaz Bio-Austria
omezuje maximalni spotfebu médi na 3kg za rok. Cely podnik musi byt biologicky obhospoda-
fovén.

3.2 Biologicko - dynamicka produkce (podle Demeter)

Cely podnik musi byt biologicky obhospodafovan. Nesmi se pouzivat zddna chemicka hno-
jiva, zadné herbicidy a zadné chemicko-syntetické ochranné prostfedky. Dulezité je celoro¢ni
trvalé ozelenéni. Méd jako ochranny prostiedek je dovolen v celoro¢ni davce do 3 kg. Pouzivaji
se piipravky u kterych bylo pti vyrobé a pouziti dbano na souvztaznost s kosmickymi jevy (Mé-
sic a planety). Tyto ptipravky se pred pouzitim dynamizuji®, to znamena Ze se dlouho michaji
a rohové $tépky. Dalsich Sest soucasti slouzi k vyrobé kompostu, ktery je pak vyuzity pro hnojeni.
Svaz Demeter omezuje také sklepni vyrobu. Cisté kvasni¢ni kultury jsou povoleny jen pro vyrobu
$umivého vina a sektu, zakdzané jsou délici a koncentra¢ni techniky, pro siru ve viné jsou snizena
hrani¢ni mnozZstvi a je povoleno jen malo ¢eficich prostredka.

V Rakousku jesté oficidlné,, Biovino® neexistuje, protoze soucasna legislativa EU dosud neregu-
luje sklepni technologie. Proto je prozatim jediny spravny vyraz ,vino z biologicky vypéstovanych
hroznt“. Nutno fici, Ze vinifika¢ni metody jsou v soucasné dobé silné zavislé na konve¢nich meto-
dach. Z toho lze vyvodit, Ze ,,rosé vino s biologicky vypéstovanych hroznt“ miize byt vyrobeno vel-
mi technicky a v mladi mohlo byt pomoci aromatickych kvasinek a dal$ich pomocnych pripravki
(enzymy, kyselina askorbovd, taniny, atd.) silné poznamenano. Zda-li tento zptisob vyroby, ktery
nasleduje po naro¢né produkci ve vinici pak také povede k nazvu ,,BIO* je otazkou. Zkusme se
zamyslet jen nad ptikladem kyseliny askorbové, kterou je prozatim mozné pouzivat. 90% kyseliny
askorbové na naem trhu pochdzi z Ciny kde se produkuje na zakladé geneticky modifikovanych
mikroorganizmit! Je cesta jejiho pouZiti cesta biovinare?
tualné zavedena omezujici regulaéni opatteni ve sklepni vyrobé, pri¢emz Demeter ma prisnéjsi
opatfeni.
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Primarni davody pro prestavbu na Bio-produkci jsou u riiznych vinatii rozmanité:

Sahaji od prani mit intaktni ,,ekosystémovy vinohrad® pies nezfalsovanou kvalitu vina a auten-
tickou charakteristiku polohy vinice az k uplnému ,,ponechani vinice samu sebou, pfi¢emz ve
vyrobé a zu$lechtovani vina vyzaduji co moznd nejvétsi svobodu. Ale predev$im biodynamické
péstovani miize zarucit rok od roku optimalni fyziologickou vyzralost hrozni. Toto mé pozitivni
vliv na slozeni latek tfislovité povahy a obsah fenolii v hroznech a tim také na harmonii predevs§im
u vin typu rosé. Dilezitym kriteriem, které vede u mnoha vinafskych podniki k rozmysleni nad
bioprodukci je také obchodni strategie. Tak jako u rosé vina samotného, které je nyni ¢im dal ,,mo-
dernéjsi“ 1ze pozorovat ve vinatskych médiich a u konzumentt také stale nartistajici ,,Bio-vlnu®
»Rosé vino z biologicky vypéstovanych hroznti“ se bude na trhu uplatiiovat dlouhodobg, ale jen
pokud bude mit ¢isty profil v chuti a bude-li mit sviij nezaménitelny vyraz.

Po prihldseni se jako Bio podnik je nutno vinohradnické plochy podrobit transformaci po tfi
roky. Az pak bude mozné vino predstavit jako ,,vino z biologicky produkovanych hroznt“. Vinarské
podniky, které se soustfedi na trh a jeho pozadavky, svij styl vina prizpiisobuji aktudlnimu mo-
dernimu trendu a tedy prestupuji na Bio produkci. Pokud ovem nejsou pfim ztotoznéni z filosofii
bioprodukce, mohou mit v téchto tiech letech problémy. Po uplynuti preklenovaciho obdobi ale
vétsinou kazdého vyrobci zpiisob vyroby jiz neopusti. Proto tato hospodarska prestavba neni diile-
zita jen ze zemédélského hlediska, 3-leta prechodna doba az k certifikovanému Bio podniku vede
také k nové orientaci v mysleni, které nds za tyto prestavbové roky strhne sebou. Na druhé strané
jsou vinatské podniky které tvrdi, Ze provozuji Biovinohradnictvi aniZ by se nechali kontrolovat
a tedy nejsou ani certifikovany. Konsument ziskavé tedy automaticky dojem, Ze se u tohoto Biovina
jedna o marketingovy podraz.

V podstaté bychom méli ve tiech prestavbovych létech dosahnout nasledujiciho:

Zlepsit padni zivot a tim zlepsit odolnost révy vici chorobam. Pozadavek mnoZstvi raznych
druhil v ekosystému vinice zvysit také vysevem rostlinnych smési které podle klimatickych podmi-
nek povedou k zlepseni podminek (naptiklad bobovité pro vazani vzdu$ného dusiku). O co roz-
manitéjsi a vétsi je mnozstvi organizmi v ptdé a rostlin ve vinici, o to lehéeji docilime rovnovéhy
mezi uZite¢nymi a $kodlivymi ¢initeli a o to téZ3i je aby se nékteré druhy pfemnozily a zptisobily
epidemie vedouci ke snizeni vynosu. Kazdy podnik musi s ohledem na své stanovisté, klimatické
a odridové podminky zvladnout své charakteristické tkoly, proto také patent pro tspésnou bio
vinici neexistuje.

Preklad z Némciny: Doc. Eduard Postbiegel
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RUZOVA VINA A ,TRENDY“ ZATKY

Ing. Jan Kaspar
Corek Janosa, Zlin

Vzhledem k tomu, Ze riizova vina sama o sobé vzbuzuji asociace typu ,moderni®, ,,mlady*, a ne-
bo ,,in“ a viibec jsou ¢asto spojovdna s mladym a svézim ndpojem pro mladé a svézi konzumenty,
svadéji tato vina také k pouziti nev§ednich a odvaznych lahvi, etiket a v neposledni fadé i uzavéri.

Ackoliv Zadna prirucka ani praxe netikd, Ze rtizové vino nemuize byt dlouhodobé archivovano,
presto se s jeho del$im skladovanim vétSinou jaksi jiz pfedem nepocita a ocekava se od néj spise
naboj svézesti a zajimavé chuti.

Pohlédneme-li pak na razové vino z pohledu pouzité zitky a opomeneme-li supermoderni
/a superdrahé/ uzavéry typu sklo, pak riizové vino piimo vybizi k pouziti kvalitnéjsi syntetické
zatky a nebo moderni technické zatky, kterd sice ptsobi pfirodnéjsim dojmem nez syntetika, ale
popravdé feceno s prirodou uz mnoho spole¢ného také nemd. Dovedu si tedy rizové vino nejlépe
predstavit uzaviené extrudovanou syntetickou zitkou a nebo technickou zatkou typu STERI-
CORK. Ob¢ jmenované zatky vino podrzi po dobu, kterd se od nich vyzaduje bez nejmensi zmény
chuti ¢i kvality a kazda prida zdvan moderny ve svém vlastnim stylu - syntetika na nds dychne no-
vymi technologiemi ve vyrobé plastovych zitek a STERICORK zatka se miize pochlubit modernim
technickym feS$enim za pouziti ptirodnich materidltl. Syntetika oslovi spiSe mladé konzumenty
ktef{ vino nezbytné nepottebuji spojovat s prirodnimu materidly, zatimco STERICORK zase pii-
jemné zaplisobi na ty, ktefi si ve spojitosti s vinem a sklem - coz jsou oba dary prirody - radi spoji
zatku modernich vlastnosti ale vyrobenou alespon z ¢asti z prirodniho materialu, coz STERICORK
bezesporu je. Pti dal$im zvazovéni, kterou z vySe jmenovanych zatek pro rtizové vino pouzit, mize
samoziejmé poslouzit i ekonomika — kvalitni synteticka zatka bude vzdy o trochu drazsi nez STE-
RICORK zatka.

Pro snadnéjsi rozhodovani pripojme jesté nékolik technickych informaci o obou adeptech na
uzavirani razovych vin:

Synteticka zatka Nu Korc je jednou extrudovana syntetickd zatka, coZ znamena ze na udrzeni
formy vypénéného plastového materidlu pottebuje pouze jedno ,sttivko’, které zatku formuje. To
ji oproti konkuren¢nim vyrobkum, které pii vyrobé pouzivaji dvojitou extruzi, dava vyssi elasticitu
a zaroven lepsi tésnici schopnosti - vysledkem je pak mensi ubytek volné siry a oxidace uzavieného
vina, tedy delsi skladovatelnost nez je tomu u ostatnich syntetickych zatek.

STERICORK je zatka vyrobena z mikro granuldtu korku (velikost zrn do 0,2 mm) smiSeného se
specidlnim pojivem, které pak v rota¢ni formé ve které je zitka vyrabéna nabude na objemu a vy-
podoba klasické ptirodni zatce - je tvotena ze vzduchovych bunék a pod mikroskopem ptipomina
bublinkovou ¢okoladu. Ackoliv se jedna o technickou zatku, pisobi tato zatka velmi pfirodnim do-
jmem a diky svému perfektnimu tvaru a rovnému povrchu pusobi velmi estetickym dojmem. Diky
pouzitému materialu je tato zatka prostd zapachu po korku ¢i jinych podobnych neduhi. Vino pod
ni starne pomaleji, neZ pod zatkou syntetickou.
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RUZOVA VINA JAKO SYMBOL
POKROKU ?

Jan Horesovsky
Lustermannsky vinny sklep, Praha

V diskusi s prateli o novém vétru ve vinafstvi a o iniciativé obrody vinaiského profesniho sdru-
zeni jsem také zaslechl tezi, ze i riizovéd vina jsou vlastné vyrazem modernosti a pokroku. Tato
mys$lenka mne zaujala a v konkurenci zdej$ich odbornych texttl zkusim trochu odleh&ené jeji prav-
divost ovérit. Pravdou je, ze ,,rizovky“ vznikaji na Moravé nejc¢astéji tam, kde prebird pétadvaceti-
lety, tficetilety syn postupné po svém otci otéze rodinného vinatstvi a diky svému profesionalnimu
modernimu vinafskému vzdélani hledd vlastni vinafskou filosofii. Zda se tedy, Ze vyslovena teze
plati, posudme déle:

Za par poslednich let riizové vina zaznamenala UZasny rozmach. V Praze, kde vinafi zazname-
navaji az 80% svého obratu, propaguji moravska vina nékolik let a uz nejméné od r. 2003 citim
stale se zvysujici zajem prazskych konzumenti pravé o rosé. V r. 2005 jsem byl spoluorganizatorem
prazské vystavy Rosé 2004, kde se podatilo soustredit na svou dobu neuvéfitelnych 109 vzorki
rtzovych vin a tehdej$i prekvapené reakce nepoucenych navstévniki se s dne$nimi zasvécenymi
nedaji viibec srovnavat. Dnes uz snad opravdu nikoho ani nenapadne, ze riizové je slité bilé s Cerve-
nym, coz ovéem znamena, ze uz o ném kazdy néco podstatného slysel. To povazuji za neuvéfitelny
uspéch vinara !

Milokdo ze zasvécenych by si troufl poptit, Ze vyroba ruzového vina je specializace, bez nad-
sazky samostatny obor, jehoZ vyvoj je (jak to u vina byva) zaloZen na studiu a experimentech. Na
letodnim veletrhu Vino & Destilaty jsem mél moznost hovotit s fadou tuzemskych vinafi, jejichz
rozhodnuti vyrobit rizové vino predstavovalo svého druhu dobrodruzny krok, at jiz proto, Ze $lo
o jejich prvni rtizové vino, nebo (Castéji) proto, Ze pouzili novou vyrobni metodu smétujici k po-
zadovanému vyrazu své ,,rizovky“. Nemohu v té souvislosti zapomenout na Gzasné vino mladého
a vyborného technologa Rosti Straky z Rakvic, ktery pred cca tfemi lety vyrobil skvélé, typicky
moravské, tj. Stavnaté a svézi vino, ovem z botritického bobulového vybéru Cabernetu Sauvignon,
coZ je v podstaté surovina, ze které se podle mne takové vino vyrobit snad viibec nedd. Jednozna¢né
tedy povazuji rosé za napoj spojeny s mladosti, svéZesti, s odvahou a s chuti zkouset nové véci.

Mg jako vyznavace bohatosti vina zajimaji rosé predevsim jako doplnék nekonecné $kély chuti
a vani, kterymi vino jako kulturni ndpoj muze ¢lovéka obohatit. I tady nastal velky pokrok. Znam
vyrobce, kteti ptipravuji kazdoro¢né celou $kalu riizovych vin riznymi technikami tak, aby z mod-
rych hroznid dostali co nej$irs$i nabidku projevu typickych pro rosé. Znam také fadu moderné
uvazujicich vinari, ktefi spravné pochopili, Ze kon¢i éra prosté konzumace vin a nastava rozmach
role vina jako prvku gastronomického. Kazdy, kdo chce byt ve svém oboru uspésny, musi byt o dva,
tfi kroky napred, aby byl na nové trendy ptipraven, a proto je fascinujici sledovat, jak tito vinafi
pripravuji cilené sva rtizova vina k néjakym druhtim pokrmu a diskutovat s nimi pro¢ a jak to dé-
laji. Casto se stykam se sommeliery a odborniky na gastro a jiz jsem zaznamenal jejich spolupraci
s vinafi, ktefi se velmi zajimaji, jakd vina jejich klienti v restauracich vyZzaduji. To povazuji za silny
prvek pokroku nasi enogastronomické kultury, nebot spolu se zvysujici se kupni silou stéle vice
roste zdjem o moderni trendy v kulindfstvi. V tom je rozhodné velka budoucnost nasich vin.

Plati tedy, Ze se experimentuje s rosé i v restauracich. Jak vyplyva z prispévku sl. Klary Kollarové
na jiném misté sborniku, fada konzumentti v gastronomii hledd optimélni kombinaci vina a jidla
a pochopitelné pritom naléza a objevuje tzasny charakter moravskych, kyselinkatych, §tavnatych
a ovocnych rosé s typicky nizkou barvou, kterazto vina se bezkonkuren¢né hodi nejen v letnich
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meésicich k popularnim lehkym téstovinovym pokrmuim italského typu, ale uplatni se v mnoha dal-
$ich necekanych kombinacich a tzasné se hodi i k prostému piti na zizen v horkém méstském 1été,
napt. s kostkami ledu, coz mi samotnému znélo dosti rouha¢sky do okamziku, nez jsem to zkusil.

Karel Capek kdysi napsal: ,,Jsou vina Zovidlni a melancholickd, ale rdd bych poznal napiiklad vino
letory flegmatické nebo vino povahy nézné a zasnéné. Jsou-li vina elegantni a uslechtild, chtél bych se
potkat s vinem odrbanym, ale moudrym jako Sokrates. Prdl bych si, aby bylo nékteré vino zaloZeno
metafyzicky a jiné, aby bylo nejen rdzovité a energické, ale oplyvalo stiizlivou vécnosti a praktickou
podnikavosti. Potésilo by mé, kdybych mohl ochutnat vina povahy vyrovnané a rezignované.”.. v re-
stauraci pak Capek navazal objednavkou: ,,Pane vrchni, jd bych rdd vino - jak bych to fekl? — spis
vazné, Zddného mladého fanfarona a lehkomyslnika, ale vino zralé a zkusené a presto, vite, plné viry,
optimismu a kurdZe; vino, které se vyznd v uméni, je scetlé a znd kus svéta; musi mit takovou jakousi
tragicnost jako Beethovenovo adagio, ale taky trochu shovivavosti a drobet tismévu... ... Véfim, Ze
Karel Capek, nositel mnoha pokrokovych myslenek a - jak notoricky znamo - autor tehdy nanejvys
futuristického pojmu ,,robot®, by nad dne$nim moravskym rosé zaplesal a nasel pro ného mnoho
privlastkd, mezi nimiz by slovo ,,pokrokové® chybét rozhodné nemohlo.
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SCHILCHER, FENOMEM
RAKOUSKYCH RUZOVYCH VIN

Ao.Univ.-Prof. Dipl.-Ing. Dr.techn. Erich Leitner, Lisa-Maria Zefferer
Ustav pro potravindfskou chemii a technologii,
Technickd univerzita Graz, Rakousko

Souhrn

Vina rosé vyrobena z hroznii odrudy Blauer Wildbacher jsou v Zapadostyrské vinohradnické
oblasti specialitou. Tato vina nesou ndzev Schilcher a oznaceni je povoleno pouzit jen pro oblast
Styrsko. Nazev Schilcher poziv4 tedy pravni odréidovou ochranu coz znamené Ze jako Schilcher lze
deklarovat a prodévat jen vina kterd obsahuji minimalné 85 % hroznt odrady Blauer Wildbacher
a byla vyrobena vyluéné z hroznt pochazejicich ze Styrska. Ochrana ptivodu je datovana novelizaci
vinafského zakona z roku 1976 (1). Na zdkladé své zvlastni charakteristiky muzeme Schilcher po-
vazovat za svétové unikatni vino. Markantni je Schilcher jiz samotnym vzezienim, které je prezen-
kyselin, ale také odradové typicky jemny buket. Ve viini nabizi Schilcher jak travnaté zelené tony
jako koptivy a papriku, ale také ovocné tony cerného rybizu, angrestu az dokonce jahody. Tento
mimorfadny buket se vyvinul u Schilcheru pouze na velmi dobrych a teplych polohach na rule
a bridlicich jizniho Styrska (2). I pres svoji regiondlni diileZitost nejsou tyto ojedinélé produkty
charakterizovany aromatickym profilem. Pfi tvorbé aromatu je dulezitou vlastnosti latek predevsim
jejich tékavost. K zékladnim latkdm tvoiicim aroma pocitdme hlavné nasledujici skupiny: kyseliny,
alkoholy, aldehydy a ketony, acetdly, estery, uhlovodany, sirné vazby, laktony a jiné kyslikaté hetero-
cykly, terpeny a jejich oxidované derivéty jako fenoly, pyraziny a jiné dusikaté heterocykly.

Uvod

Pti Kklasifikaci aromatickych latek Schilcheru byly kromé rtznych extrakénich a koncentra¢nich
technik vyuzity i plynova chromatografie - olfaktometrie (GC-O), jakoz i multivarietni anlyza dat.
Duilezitost aromatickych vazeb ve vztahu k celkovému aromatu byla ziskdna na zakladé kombinace tzv.
»Sniffing-analyzy“(GC-O) a zfedovaci analyzy aromatického extraktu (AEVA). Pti tomto zptsobu byly
Flow-flow extrakty a jejich fedéni (1:10, 1:100) stanoveny cestou GC-O, coz provadélo pét skolenych
pracovniki a takto byla ziskana takzvana Detektion Frequency (4). Jako doplnék k analytické charakte-
rizaci vina rosé z odrtdy Blauer Wildbacher byla vyuzita jak UV-Vis-spektroskopie (5) a méteni pomoci
Alkolyzeru. UV-Vis-spektroskopie poskytla udaje o barvé, obsahu antokyanil a chemickém stafi vina,
Alcolyzer podal tidaje o skute¢ném obsahu alkoholu, jakoz i data o stupni vyzralosti pouzitych hroznu.

Material a metody

Ve spolupréci s lokdlnimi producenty byl ke stanoveni aromatického profilu, poptipadé k cha-
rakterizaci aromaticky aktivnich latek odrady Schilcher vybrana sada ¢tyt vin (S1 - S 4) ro¢niku
2006. Tato vina byla pak za uc¢elem chemického slozeni na zakladé rozdilnych extrakénich a dalsich
metod podrobena chemické analyze. Pouzita byla Flow-Flow extrakce s dichlérmetanem (CH2CI2
), mikroextrakce pevnych fazi (Solid Phase Mikroextraktion = SPME) (6) a extrakce pevnych fazi
(Solid Phase Extraktion = SPE) (7). Ziskané udaje byly s ohledem na mozné rozdily porovnany
a podrobeny datové analyze. Méfeni obsahovych latek pomoci plynové chromatografie dava pak
vyklad o aromatickych komponentech vina Schilcher.
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Vysledky a diskuse

Pro pfimé porovnani mezi jednotlivymi rozdilnymi extrakénimi a obohacovacimi metodami
byla vina Schilcher podrobena analyze jednak pomoci Flow Flow extrakce (2 00 ml se 40 ml CH2
Cl2 extrahovat a zuzit na 5ml), a ddle obohacené cestou Solid Fhase Microextraktion (4 ml vina
a 1gNaCl ve 20 ml Crimvialu). Stanoveni tékavych vazeb nasledovalo za pouziti hmotnostné spek-
tometrie plynovou chromatografii (GC-MS, HP-5). Pro extrakci pevnych fézi bylo pouzito vlakna
Supelco 50/30 ?m Divenylbenzen-Carboxen-Polydimetylsiloxan (DVB/CAR/PDMS) Stable Flex /
SS (2cm). Pro reprezentativni vyhodnoceni datovych udajti bylo pouzito multivarietni datové ana-
lyzy (MasStat® a Unscrambler® ), které umoznily rozpoznat také pripadné podobnosti ve vinifikaci,
producentovi, produkéni oblasti a aromatickych latek. Na zdkladé multivaridlni datové analyzy
tekutych extraktti a SPME- méfeni $lo jasné rozpoznat, Ze tyto zptisoby rozbort vedly k rozdilnym
vysledktim. Pfi stanoveni aromatickych sloZek vina Schilcher se tedy nelze spoléhat jen na jednu
extrakéni metodu, ale cilené vybrat dal$i metody a ziskané vysledky vzéjemné porovnat. Piiprava
vzorkil vina pro Flow-Flow extrakci je velmi dlouhodoby proces, naproti tomu extrake pomoci
SPME je metoda rychld. Rozdily pfi stanoveni pomoci multivaridlni datové analyzy MasStat ° vedly
k riznym zobrazenim ve skupindch - clustrech (viz Obr 1, Obr 2)
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Obr I: Clustry pfi extrakci dichlormetanem >
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Vyhoda pti vyhodnoceni datovych tidajii pomoci MasStatu® je ta, Ze se surova data z méfeni po-
moci GC-MS a Flow-Flow extraktu v¢etné vzorkd mérenych pomoci SPME daji pfimo z datové za-
kladny importovat dale. Déle tento program umozinuje kromé znazornéni zpracovanych pokust na
zékladé clustrii také porovnani rozdilnych vzorku na zdkladé hmotnosti iontt (viz Tab 1, Tab 2).

Tab.1: Porovnani Flow-Flow extrakt na zakladé hmotnosti ionti metodou MasStatu®

Ton [m/z] Latka Aroma
45 Isoamylacetat Banane
53 y-Butyrolacton Karamel, sladkost, tfesen
75 Hexylacetat Ovocnd, trpka
101 Diethylsuccinat Vinova,ovocna
120 Benzenacetaldehyd/Hyazinthin Medova
151 Ethylvanillat Vanilka, koteni
168 Vanillinsiure Vanilka, koreni

Tab.2: Porovnani vin stanovenych SPME na zakladé hmotnosti iontii metodou MasStatu®

Ion [m/z] Latka Aroma
25 Isobutanol Vino, fedidlo, hotkost
45 Isoamylacetat Bandn
45 Isoamylalkohol Cervené ovoce
69 Citronellol Citron
71 Hotrienol Hyacint
75 Linalool Kvéty, muskat
75 Hexylacetat Ovocnd, trpka
75 Phenylethanol Ruize, lilie, med
99 a-Terpinen Citron
104 Phenylessigsdure Honig, blumig
104 Nerolidol Drevo, vosk, kvéty
106 Benzaldehyd Mandle, marcipan
192 Vitispiran Chryzantéma, kvétnato-ovocné

Na zobrazenych tabulkach jsou uvedeny ty vazby, které na zakladé zjisténé hmotnosti iontti vedou
k rozliSeni jednotlivych vin. Zde se jednoznacné ukazuje,ze pfi zpracovavani jednotlivych vzorka
jsou tékavost a polarita rozhodujicimi vlastnostmi. Poldrni vazby se na zdklade své tékavosti nedaji
stanovit pomoci SPME, ale cestou Flow-Flow extrakce ano. Dal$i mozZnosti je zobrazeni vzorki
pomoci PCA-Plotu (Unscrambler®). Na zdkladé tohoto poznatku byly vzorky stanovené SPME
znazornény PCA-Plotem. Na téchto grafikich miZeme zietelné poznat, Ze se vzorky vina Schilcher,
ro¢niku 2006 s ohledem na svoji charakteristiku zna¢né lisi. Pfedev$im ale mtizeme poznat které
aromatické vazby to které vino determinuji. Tak jsou aromatické slozky vina Schilcher S1 a S2 pre-
devsim zvyraznéné estery jako izoamylacetat, hexalacetat a B-fenylacetat, vzorek S3 pak terpenoidy
jako ?2-terpin, linalool, nerolidol, a jako hyacinty vonici alkohol hotrienol. Naproti tomu je vzorek
Schilcheru S4 vyrazné od ostatnich vzorka odliSen na zakladé své vinifikace a infekce Brettanomy-

ces, coz bylo detekovano vazbami 4-etylguaiacolu a 4-etylfenolu (viz Obr 3, Obr 4).
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Béhem priibéhu téchto pokust byla pro ziskani dostate¢nych informaci pouzita také Solid Phase
extrakce (SPE) (7)+(8). Protoze v aromatu vina hraji kromé kyselin a jejich esterti dulezitou roli i ter-
peny, byly predevsim zachyceny terpenoidni vazby a ty pak stanoveny plynovou chromatografii.

Tab 3: Terpeny, vyskytujici se ve viné, jejich olfaktoricky popis, prah rozpoznani a koncent-

race ve vinech (9).

Latka Aroma Prah rozpoznani Koncentrace ve viné
[mg/kg] [ng/L]
a-Terpinen Citron 0,085 8,92
Limonen Citron, pomeran¢ 0,004 - 1,0 n.d.
y-Terpinen Terpentin, plyn 0,26 - 1,0 n.d.
Linalool Levandule 0,03 9
Terpineol Most, olej, anyz, mate 0,25-1,0 13,8
D-Citronellol Ruze 0,7 17,1
Nerol Nasladlost 0,5-0,7 23
Geraniol Ruze, kakost 0,2 - 5,6 64,2
Maltol maltol 8-21 22.2-210
Furaneol Karamel 0,005 >1mg/L
Nerolidol Drevnaty, med, vosk 1,0 7,5-150
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Identifikace aromaticky aktivnich vazeb

Které aromaticky aktivni vazby u vina Schilcher zodpovidaji za jeho buket bylo popsano na za-
kladé plynovo chromatické olfaktometrie (GC-O), vychazejici se ,,Sniffig analyzy“ a analyzy fedeni
aromatického extraktu.
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SVET RUZOVYCH VIN, MALA
EXKURZE S ENOGASTRONOMICKYM
ZAMERENIM
Mgr. Milan Magni

Riizové vino je pro mnohé symbolem léta, vzpominkou na proslunéné prdazdninové dny nékde na
jihu u more, na improvizovand setkdni na terase v podvecer, kdy za zvukii cikdd tak bdjecné chutnd
v doprovodu specialit regiondlni kuchyné. A Ze je rosé dokonalym ,hasicem* Zizné a jako aperitiv
v horkém lété, servirovdno ve stinu pergoly v orosené sklenicce nemd konkurenci, je tisickrdt potvr-
zenou pravdou. Ale rosé chutnd neméné i doma, kdy po ndvratu z cest v kruhu pratel vyvolava lehce
sentimentdlni dojeti pti prohliZeni rozjuchanych fotek z prazdnin, stejné jako kdyz se s nim setkdme
na inauguracich, vernisdzich, premiérdch, rautech, banketech a podobnych spolecenskych akcich, kde
svoji stylovou eleganci zvysuje jejich lesk a prestiz.

RuiZzova vina, ry$aky, ruzaky, pro zjednoduseni rosé, at ta z ciziny, nebo nase tuzemskd, jsou vzdy
vonavd, svezi, nékdy pratelska a sviidné lakava, jindy jsou drazdivé vyzyvavd, leckdy prekvapi, ale
vzdy okouzli. A co teprve barva? Erupce slunce ve sklenici, bohaté spektrum opalizujicich tont ri-
zové, oranzové, nafialovélé, nékdy s Sedym reflexem, jindy s purpurovym valérovanim; rizové vino
v karafé prosté nelze na stole prehlédnout. Ale jak je to vlastné s rlizovymi viny, co je spojuje, ¢im
jsou vyjimecna, co z nich v posledni dobé déla neprehlédnutelny fenomén nejen na nasem trhu?
Je to predev$im kreativni technologie: obecné existuji tfi zdkladni metody vyroby — ptimé lisovani,
krvaceni a kratka macerace. VSechny tfi metody vyzaduji presnost a soustfedénou praci vinare.
(Naptiklad, aby rosé pti maceraci ziskalo tu spravnou barvu, je tfeba peclivé hlidat ¢as, nékolik
minut navic uz muze zpisobit, Ze barva ve vysledku prili§ ztmavne, coz v naich zemépisnych $it-
kach je povazovano za handicap.) KyZeny, vétsinou u nds zddany svétly a jiskiive jasny odstin zavisi
tedy na tom, jak dlouho ztstava most v kontaktu s podrcenymi slupkami. Ale i tfislovinové latky,
vyluhované v priibéhu macerace, hraji dulezitou roli, bez nich by rosé bylo prili§ ,,ploché“ a chybéla
by mu tak oceniovana struktura. Samotné kyselinky a primarni aromatika totiz, jak se v praxi uka-
zuje, nestadi. At jiz ale vinaft zvoli z nabidky technologickych metod jakoukoliv, jeho cilem je vzdy
elegantni, svézi, lehce aromatické a vstticné vino a to je asi tou jeho hlavni devizou.

Rtzové vino v gastronomii a pfi stolovani

To, ze mame chut po prvni sklence rizového jesté minimalné na jednu, je zptisobeno predevsim
jeho charakteristickym ovocitym aromatem (mobilizuje mozkové centrum euforie ¢asto uz pri
prvanim pfivonéni!), ve kterém dominuji svézi a pfitom jemné sladéné kyselinky. VSechna razova
vina jsou tzv. ,vina na Zizen', dobre se piji jako aperitiv, osvézi v bistru, kam se uchylime, jak fi-
kaji Francouzi ,,na skok®, a doprovazeji nas spolehlivé pfi dennim stolovani. Nékdy se o rosé iika
s nadsazkou, Ze je to vino pratelstvi a lasky. Jisté, neni nic lepsiho, nez si dat s dobrymi kamarady
v horkém 1été ve stinu stromt dobfe vychlazenou sklenicku a k tomu néjakou specialitu mistni
kuchyné. Potvrzuji, opravdu to sblizuje, zazil jsem to mnohokrét. Zvlast dobie to funguje, kdyz ve
spole¢nosti nechybi krasné zastupkyné nézného pohlavi, to pak chutna dvojnasob a vse se hladce
odviji... A viibec, rosé mé rado kolem stolu velkou, rtiznorodou a veselou spole¢nost.

Uvazujeme-li o vhodnych enogastronomickych kombinacich, a chceme-li se opfit o literaturu,
jsme v prvni chvili na rozpacich — doc¢teme se totiz, Ze riizova vina jsou tzv. univerzalni a hodi se
prakticky ke véemu. No, ne Ze by to bylo uplné $patné tvrzeni (uvazme, kolik je jenom raznych
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typl a stylt), ale pfece jenom to neplati absolutné. Snad na zac¢atek bychom mobhli fici, k ¢emu se
rtizova vina nehodi. Tak tedy dobrou kombinaci s nejvétsi pravdépodobnosti netvori: s divo¢inou,
hovézim masem, s nadmiru ostrymi, pal¢ivymi a sladkokyselymi pokrmy, pfili§ sladkymi deserty
a samoziejmé spolehlivé kontraproduktivni jsou tabak, kava a ¢okolada. Ale radéji pojdme k tomu,
co rizovym vintim svéd¢i: tradiéné jsou mimoradné vhodné uzenarské lahtidky tj. pastiky, terriny,
sudend a fermentovand masa, zabijackové speciality a vSechno grilované a na rostu; pro nékoho pre-
kvapivé i polévky. Inspiraci tady miize byt sttedomoti - riizova vina skvéle doprovazeji slavné rybi
polévky bouillabaisse a bardatte. A co takové ¢esnekovd majonéza aioli podavana s bilym pecivem
a miskou ¢ernych oliv? Hotova basen! Zkuseni sommeliéfi také nabadaji nékdy zkusit svétlejsi rosé
(s velkou pravdépodobnosti s vyssi kyselinkou) misto obligatné doporuc¢ovaného bilého vina k nej-
ruznéj$im upravam ryb. Protoze rizové vino je personifikaci polednikového slunce, neptekvapi,
ze stylové doplnuje také exotické dobroty, zvlasté ty z arabského svéta. Pokud ovsem pikantnost
nepresdhne nami akceptovatelnou sttedoevropskou miru! To uz potom nezachrani zadné vino. Ale
pozor, kofeni samo o sobé neni nepiitelem — archetypalni $tavnatost rizovych vin se totiz vyborné
snoubi s pfirozené a pfimérené kofenénymi jidly a je tfeba zdiiraznit, ze doslova dobrou svatbu
tvori s ¢esnekem. Takové sardinky na rostu s ¢esnekovym dresinkem, anebo tfeba osttej$i moravska
domaci klobaska v doprovodu paprikového ¢atni néjaké to rosé ptimo vyzaduji — ur¢ité bych v tuto
chvili doporucil korsicko-sardinsky model hutnéjsiho extraktivniho rosé (pozndme jej i podle vyssi
a Casto nafialovélé barevnosti); nastésti i u nasich vinata se uz obcas néco podobného objevi.

Samostatnou kapitolou jsou ovoce a zelenina v jakékoliv podobé (zvlasté styl cru, tj. Cerstvé, sy-
rové, nijak neupravované). Nema smysl zde taxativné vyjmenovavat véechny druhy, laskavy ¢tenar
jisté vi, jaké $iroké spektrum jich dnesni globalizovany svét nabizi. Stejné tak je to se syry. Ale pozor
na bilou plisen penicillium camemberti (hermelin, brie, camembert...)! Diky vy$§im kyselinkdm,
podobné jako u bilych vin, po poziti a zavlazeni hrdla se zahy dostavuje efekt hotkosti. Osvédcené
jsou plnotu¢ny tvaroh ochuceny bylinkami, olivami apod., ¢erstvé syry, mladé syry holandského
typu, syry ov¢i, kozi, uzené i zrajici. (Tady je tieba zvazit konkrétni typ rizového vina, plati zasada,
ze k svétlej$im, ovocitéj$im a kyselej$im ,,jdou” vyborné lehké, nizkotu¢né a mladé syry a naopak.
Vyjimkou jsou snad syry typu parmazan, plati, Ze ¢im je syr starsi a vyzrélej$i, rozuméj slanéjsi

A na zavér dobra rada véem milovnikiim rizovych vin - pijte je s vasni, obdivujte jejich elegantni
barevnost, kofte se jejich juvenilnimu espritu, ale pozor, nenechte se ukolébat nizkym obsahem
alkoholu a opojnou vstficnosti. Zvlast v 1été to mize byt zradné...

Tri zakladni metody vyroby razovych vin,
jejich ramcové gastronomické aliance

1./ ptimé lisovani:

modré hrozny se lisuji bez podrceni tak dlouho, aZ most ziska odhadem Zzddanou intenzitu ve $kéle
tmavosti. V tomto ptipadé bude mit vino svétlé roucho, ¢asto s $edavym nddechem, popisuje se jako
lososové, cibulové apod., ale v chuti nebude tak plné a bohaté jako rtizové vina vyrobend druhou
metodou - krvacenim. Jak jiz bylo fe¢eno vyse, samotna ovocitost a kyselinka ale nékdy nestaci, vina
zalozend na primdrnim aromatu jsou pro nékteré znalce tak trochu prvopldnovd. Zato v nich obcas
najdeme mytickou chut ,,anglickych bonbénti“ (ovocny drops), a kdyz se serviruji dobfe vychlaze-
nd, maji jisté svij ptivab. V gastronomii je 1ze doporucit k cerstvému vyzralému zahradnimu ovoci,
k ovocnym a zeleninovym salatiim, k Serbettim, ke studenym ovocno-smetanovym polévkam, k fri-
tovanym plodiim mote, ke gratinované zelening, k rybim pokrmiim, k duSené drtbezi a k cerstvym
syram (brynza, feta), nebo ke smetanovym syriim typu gervais se sekanymi liskovymi ofisky.

2./ krvaceni:

modré hrozny (podrcené) se lisuji svou vlastni vahou. Most a slupka jsou v kontaktu, vinat ukon-
¢i proces tehdy, az odtékajici most dosahne spravné (predpoklddané!) barvy. Po vykvaseni vznikne
obvykle vino pfijemné nartizovélého roucha, popisovaného jako pivorkové, merunikové apod.,
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vzacné s adorovanym opalizujicim reflexem koroptviho oka (1“oeil de perdrix), s pfizna¢né lakavé
rozvinutou kytici, v chuti vyrazné ovocité, v dochuti s lehce pikantnimi, mineralnimi az slanymi
tony (podle odriidy a terroir). Tento zpiisob vyroby je obvykly v téch zemich, kde hrozny modrych
odrud obcas dostate¢né nedozraji a hrozi, Ze Cervend vina by nemusela mit patti¢nou kvalitu. Mist-
ni vinafi v téchto oblastech ¢asto pouzivaji zbytek suroviny (podrcené modré hrozny, které zbyly
v lisu) pro vyrobu velice kvalitnich originalnich destilati. Enogastronomické moznosti jsou tady uz
zajimavéjsi, zkuseny praktik dokaze rozehrat pomérné sirokou $kdlu rafinovanych chuti a dochuti.
Obecné plati, Ze vSe, co je Cesnekové, kofenité a slané, si zada svéZzest, vyssi kyselinku a jistou kate-
gorii $tavnatosti, coz tato vina v pohod¢ zarucuji. Tvori dobrou svatbu s tropickym ovocem, rybami
a drabezi na rostu s ¢esnekovou marinddou, idedlné doprovazeji tu¢néjsi jatrové pastiky a terriny,
zabijackové speciality, bdje¢né harmonuji s telecim a skopovym ragout a jsou idealni ke specialitim
arabské kuchyné (taboulet, kus kus, klobasky mergues). Prekvapenim pro naro¢né budou jisté
v kombinaci s miskou lesniho ovoce se smetanou, stejné jako s kozimi a ov¢imi syry.

3./ kratka macerace:

je nejcastéjsi zptisob vyroby ruzovych vin, uziva se jak v jiznich zemich, tak v poslednich letech
i ve stfedni Evropé. Jednd se v podstaté o stejny postup jako pfi vyrobé ¢erveného vina: podrcené
hrozny modrych odriid (nemusi byt vidy odzrnéné) se nechaji krétce nakvasit. Doba kontaktu
hroznové $tavy se slupkami je ale zkracena, vinai ukonci nakvaseni tehdy, az most ziska sprav-
nou barvu, 1épe feceno az na zakladé zkusenosti odhadne vysledny tén - vino vyrabéné touto
metodou totiz velice rychle ziskava prili§ intenzivni barvu, blizici se ¢ervenym vintim a v chuti se
pak projevuji nezddoucné intenzivni tfisloviny. V barvé se rozliuji dva zakladni typy - studeny
rubinovy a teply grandtovy, ¢ili do fialova a do oranzova. Buket byva opulentni, kromé ovocitosti
se zajimave ukazuji i vegetativni, dfevité a kofenité nazvuky a na patie uz lze analyzovat kompliko-
vanéj$i aromatiku véetné nékdy prekvapivé extraktivniho findle. Tato vina jsou v enogastronomii
na vrcholu pyramidy moznosti, zde Ize s trochou fantazie pracovat nejen s o¢ekavanou harmonii,
ale i s ne¢ekanymi kontrasty, zvlasté u vin lahvové zralych, tj. v tomto pripadé 2-3 letych. (Tady se
nabizi otdzka, zda riizova vina vyrobena metodou kratké macerace snesou zrani v sudech, tfeba
i barrique. Nechdm to k vaze kolegim, podotykam, Ze par takovych a pomérné zdatilych jsem
jiz okusil, v gastronomii je to mimochodem velkd vyzva!) Obecné plati, ze v kuchyni snoubime
tato vina s rybami i dribezi v pikantnéjsich upravach - vhodna je i pernata zvéfina, klasikou jsou
skopové kotletky na rostu s matovym dresinkem, skvéla jsou grilovana ¢ervend masa (napt. vep-
fové koleno na $alvéji) a zkusit se miize i balkdnska lilkovd musaka se syrem kagkaval. Okouzlujici
je aliance s tvrdymi, ne prili§ sladkymi deserty (biskupsky chlebicek, zazvorky) a karafovana vina
doslova exceluji, serviruji-li se k uzenym ov¢im a zrajicim syriim typu trapist.

Vyjimka potvrzuje pravidlo,
aneb ruzové sekty je mozné pripravovat jinak

Evropska legislativa zakazuje michdni ¢erveného a bilého vina pro ziskani vina rtizového. Pro
vyrobu sektt to ale samoziejmé neplati. Vinafi v oblasti francouzské Champagne tak mohou pti-
davat trochu cerveného k bilému vinu pro vyrobu champagne-rosé. Stylové rizové sampanské
ma byt samoziejmé dokonale ¢iré, vitany je jemny Sedokrémovy odstin a po naliti musi vytvaret
snéhobilou pénu. Prvni vino tohoto typu bylo vyrobeno k prodeji v roce 1777 v Maison Cliquot. Ve
své dobé bylo velice oblibené, dnes se znalci v nazoru rozchazeji: pro nékteré je pritazlivé pouze na
pohled, je mu vy¢itano, ze je ptili§ ,,tézké“. Nicméné néktefi milovnici Sampaniskych vin si ho ob-
libili (ja také, takovy Ruinard rosé stoji rozhodné za to!) a hlavné, rtizové sekty maji v gastronomii
své pevné misto. Tradi¢né se doporucuji k hutnym téz$im pokrmuim, nejcastéji se uvadi kachna
na pomerancich a nelze se nezminit o zabijackovych specialitich - takové ¢erné jelitko pecené se
sladkymi jablicky na plechu, jak je ptipravuji v Alsasku, je v doprovodu dobte temperovaného ri-
zového sektu pozvankou do réje véech labuzniku.
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SVETOVA PRODUKCE RUZOVEHO
VINA S ROZBOREM VYROBY
A TRHU VE FRANCII A PROVENCE

Mgr. Martin Kalvach
Rosé France, Praha

Svétové je vyrabéno vice nez 20 miliont hektolitrii rtizového vina. Vyznamnou ¢ast tohoto
mnozstvi nalezneme v Novém svété, zejména v USA, Australii a jizni Africe, kde se vétsina rizo-
vych vin vyrabi s vy$§im zbytkovym cukrem (nad 4g). Volnéjsi podminky vyroby jim umoziuji
uspés$né pronikat na nékteré trhy (8-10 mil. hl).

Tradi¢ni vinafské zemé jako Spanélsko ¢i Italie nemaji v rizovych vinech takovou statistickou
dulezitost jako u vin ¢ervenych (2-4 mil. hl) a Portugalsko se svymi velmi ¢asto sladkymi rosé a vy-
robou okolo 2 miliont hl je hodné specifické.

Dalsi regiony jako jizni Amerika nebo neevropska ¢ast Stiedozemi také vyrabéji rosé, nicméné
¢asto v nevyznamnych mnozstvich nesrovnatelnych s viny ostatnich barev.

Francie

a 2006 $lo o 5,36 milionu hektolitrti vina ro¢né, coz reprezentuje okolo deviti procent celkového
objemu vyroby francouzskych vin. Rostouci trend lze vycist ze srovnani oproti roku 2002, kdy
vyrobené rosé dosahlo objemu 4,5 milionu hektolitrii za téméi nezménéného celkového objemu
vyrobeného vina.

Rozezndvame tti zdkladni tfidy francouzskych vin - AOC (appellation d’origine controlée)
- vina nejvySe zatfidéna, chranénd vinafskym zdkonem a splnujici nejpfisnéj$i pravidla vyroby,
VdP (Vin de pays) - vina krajova, ¢asto odrtidova a velmi kvalitni a VAT (Vin de table), vina pro
bézné piti, s nasimi ,,stoldky“ nesrovnatelna lepsi chuti i kvalitou.

Rozdéleni francouzské vyroby rosé podle zatiidéni
(marché total 05/06 : 5,36 Mio Hl)

VDT
11%

AOC
47%

VDP
42%
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VdP jsou velmi vyznamnou ¢asti vinarské produkce Francie a celého regionu Stfedozemniho
mofre. Ciselné vyjadreno reprezentuje tento region 87% svétové produkce vin tfid VAP, proto i na-
sledujici graf vyjadiuje zdsadni rozloZeni vyrobnich oblasti vin této kategorie.

Rozdéleni vyroby francouzskych vin tridy VdP dle regiont
(celkovy trh 05/06 : 2,27 mil. hl)

VdP de Provence

Rhoéne
(07-13-26-84-portes) (04-83-portes)
10% 13%

Sud-Ouest
3%
Corse
5%
1 1 '30'34 Aquitaine
1%
Languedoc Loire
33% 4%

Oc
31%

Krajova vina casto presahuji kvalitou a hlavné zajimavosti standardizovana a ptedpisy svazana
AOC. Navic se jedna vétsinou o vina odrtidova, proto pro tuzemského konzumenta o to ptijatel-
néj$i. Svezi a ovocnd, pouzivaji nejcastéji odridy Grenache, Cinsault, Syrah, Tibouren, Carignan
a Mourvedre (ten v rosé zfidka, obvykle v ¢erveném viné).

Tato vina jsou velmi riiznoroda, od jednodussich ptijemnych leh¢ich piti pro kazdou prilezitost
az po jedine¢né vysledky mnohaletého $lechténi vedouci k dokonalosti chuti i viiné odrid ¢i jejich
spojeni. MiiZeme mezi nimi narazit na opravdové skvosty, nejlepsim voditkem jsou pro to privodci
typu Hachette, vy$$i cena a medaile z prestiznich soutézi. Priimérna cena vin tfidy VdP se pohybuje
okolo dvou euro, neptekvapi ani kousky presahujici deset euro, medailisté z proslulych zamka.

AOCvina
Tou opravdovou jistotou i pro laické nakupy razovych vin je jejich zattidéni do této kategorie
nejptisnéji hlidané staitem a ochranované jako narodni poklad.
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Rozdéleni produkce francouzskych rizovych AOC vin podle
regionu
(trh celkové 05/06 : 2,51 mil. hl)

Bourgogne
0,5% Alsace

Bordeaux a okoli 1.6%

9!8% Corse
Sud-Ouest 2,1%
O, - e ~
2.8% Udoli Rhone
Languedoc o,
4.6% 10,2%
Autres AOC
Roussillon 0,3%
5,2%
Beaujolai

Kazdy z regiont produkuje specifickd vina, Provence vede a urcuje standardy pro vina sucha
(méné nez tfi gramy zbytkového cukru), zatimco naptiklad Loire znamena zaklad vin sladkych
s vice nez deseti gramy (Cabernet d”Anjou).

Podobné se lisi i metody vyroby, kde hlavni zptisob dominujici rosé v Provence je krvéaceni,
v Cechach nékdy praktikované jako tzv. samotok. Vysledkem byvaji slabé zabarvena sucha rosé
s vyraznym a zajimavym télem. Druhou ¢astou metodou je kratsi nalezeni s naslednym lisovanim
za studena. Zde je dosahovano silnéjsiho zabarveni, ale viiné ani chut srovnatelnd s krvacenim
nevznikd, proto se také obé metody kombinuji.

Pojmy jako Tavel, Chateau de 1’ Aumerade, Chateau Minute, Carte Noir nebo Domaine Pouverel
se zabydlely jiz i v tuzemsku a také ¢im dél vice gastronomickych zatizeni vi, kam kvalitni a zajima-
vé rosé doporudit a zaradit.

Je zajimavé, Ze pres svétovy ispéch a zménu rosé ze sezénniho piti na seriézni doprovod nejvyssi
»haute cuisine porad nejvétsi prodeje (okolo 70%) probihaji v obdobi mezi dubnem a ffjnem.
Proto se nemusime za obdobny trend nijak stydét ani v Cechach a na Moravé, kde se kvalitni a za-
jimava rosé teprve u¢ime rozeznévat a ocefovat.

Zdroj dat a grafiy: Analyza trhu s rosé CIVP z 10. 8. 2007
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VLIV PODMINEK SKLADOVANI
NA AROMATICKY CHARAKTER
RUZOVYCH VIN
Ing. Jan Stdvek', Ao.Univ.-Prof. Dipl.-Ing. Dr.techn. Erich Leitner?,
Lisa-Maria Zefferer?, Ing. Josef Balik, Ph.D.!

') Zahradnicka fakulta v Lednici,

Mendelova zemédélska a lesnickd univerzita v Brné

2) Institut fiir Lebensmittelchemie- und Technologie,
Technische Universitdit Graz

Uvod
Je zndmo, Ze vina jakékoliv barvy je nutno uchovavat v teplotné stabilnich a spiSe chladnéjsich
podminkdch a vyvarovat se vystavovani pfimému zafeni svétla. Pfi nevhodné zvolenych skladova-
cich podminkach mize dojit ke vzniku nezadoucich aromatickych ténu. Tyto budto pfipominaji
prilisnou nazrélost vina nebo v hor$im pripadé pachy, které ¢ini vino nepozivatelnym. Tato studie
byla tedy zaméfena na studium vlivu podminek skladovani na aromatickou jakost riizovych vin.

Zmény aromatickych latek pri skladovani

Osvétleni skladovanych lahvi vyraznym zptisobem ovliviiuje kvalitu vina a zkracuje jeho Zzivot-
nost. Zateni v oblasti UV by teoreticky mélo byt v prevazné mite pohlcovano sklem lahve. Ruzova
vina jsou ale vétsinou skladovana v prihlednych lahvich, které maji nizsi filtra¢ni kapacitu svétla
nez lahve zabarvené a to pfedevsim pro vinovou délku kolem 370 nm, jenZz je pro vino velmi
$kodliva. Miuize tak dochdzet ke snizovani oxidaéné redukéniho potencidlu a reakcicm vedoucim
k tzv. svételnym pripachtim. Do reakei vstupuji zejména sirné aminokyseliny, pfedev$im methio-
nin, ktery je prodélava oxidativni fotodegradaci. Tento fenomén je pfimo spojeny s objevenim se
methanethiolu a dimethyldisulfidu ve vinech vystavenych slunci. Tyto slou¢eniny vinu dodavaji
negativni aroma a to napiiklad vafeného kvétdku nebo zmoklého psa. Objevuji se ale také jiné
latky, respektive ubyva latek primarniho buketu. Na svétle skladovana vina ztraci na své prvotni
ovocitosti, protoze dochdzi ke snizovani obsahu latek esterové povahy. Mohou se naopak zinten-
ziviovat tony suSeného nebo vareného ovoce, které podtrhuji dojem nazrélosti vina. Nutno fici, ze
u vin s vy$$im obsahem polyfenolt je riziko fotolyzy aromatickych latek nizsi. Nékteré z nich maji
totiz schopnosti absorbovat rtizné druhy zareni, ale predev$im jsou fenoly Cistice, které zbavuji
volnych radikdl. Proto jsou napriklad cervena vina stabilnéjsi. ZvySovani prirozeného obsahu
polyfenolt jako ochrana fotodegradace ale nemd, vzhledem k jejich negativnim chutovym vlast-
nostem, u rizovych vin vyznam. Je oviem mozné pouziti dimerickych nebo polymerickych tanina
extrahovanych z pecicek hroznt.

Dulezitym faktorem pti skladovani je také teplota. Pti jejim zvy$eni miize dochazet k urychleni
procesu Maillardovi reakce a nasledné ke vzniku latek zodpovédnych za aroma zpecené chlebové
karky, karamelu, kavy, vlagskych ofech, ale tfeba také negativnich vjemd cibule a jinych zelenino-
vych tond. Mira madeirovych téni roste v zavislosti na délce a teploté zahtivani, coz bylo potvrze-
no pokusy se zahtivanim vin na 35 °C a 45 °C (Stavek a kol, 2006). Nejcastéji sklonovanou latkou
vznikajici ve vinech pfi vyssi teploté je furfural a jeho derivaty.
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Material a metody

Pro pokus bylo vybrano rtzové vino ro¢niku 2006, vyrobeno z odrid Frankovka a Svatovavri-
necké (1:1) o cukernatosti 21,2 °NM. Analytické udaje vina pred skladovanim byly nasledujici:
12,3 % obj. alkoholu, 1,8 g.I-1 zb. cukru, 5,4 g.I-1 kyselin, 18 mg.I-1 volného SO2. Vino bylo nalah-
vovano do prihlednych lahvi objemu 0,351 a opatteno korkovou zatkou standardni kvality. Tabul-
ka 1 informuje o jednotlivych skladovacich podminkach, do kterych byly lahve vlozeny.

Tab 1

Oznadeni Podminky

3T 3°C, tma

37 3°C, zativka

25T 25 °C, tma

25D 25 °C, denni svétlo
257 25 °C, zafivka
25K 25 °C, kultivator
25UV 25 °C, UV zéafeni
45T 45 °C, tma

Po 204 dnech byla vina méfena na GC-MS, metodou popsanou v piispévku Schilcher, fenomén
rakouskych rosé (Leitner, Zefferer) umisténém na jiném misté v tomto sborniku. Identifikovano
bylo celkem 26 aromatickych latek. Vysledky analyz byly podrobeny statistickému vyhodnoceni
metodou PCA, ktera v diagramu rozdéluje vina do skupin podle vzajemné odlisujicich aromatic-
kych latek, které jsou rozmisténé dle dulezitosti vlivu v souvisejicim druhém diagramu.

Vysledky a diskuse

Jak jiz bylo naznaceno, obr 1 a obr 2 je nutno posuzovat spolecné. Z rozmisténi jednotlivych vin
vidime patrny rozdil v jejich aromatickém profilu. Vina se dle obsahu aromatickych latek rozdélila
predevsim podle teploty pii které byla skladovana. Vpravo umisténd vina, skladovana pti 3 °C pod-
le obr 2 vykazuji nejvyssi obsahy latek esterové povahy (etyloktanodt, etylbutanodt, isoamylacetat,
aj.), coz je v souladu s vySe uvedenym a dokazuje to, ze pri nizsich teplotach dochdzi k zachovani
ovocitosti vin. Prostfedni skupinu tvofi vina, kterad byla skladovéna v rizné osvétlenych prostorech
pri teploté 25 °C. U této skupiny nebyl v jednotlivych vinech velky rozdil. Mirny rozdil oviem uz
vykazuje vino skladované v kultiva¢nim boxu, ve kterém je simulovano nepretrzité denni svétlo.
Naprosto odlisné se z hlediska obsahu aromatickych latek ukdzalo vino zahtivané na 45 °C. Tento
fakt potvrzuje také senzorickd analyza, pii které byly oproti ostatnim vzorkim vin zjitény tony
varené marmelddy, karamelu a suseného ovoce. Za odli$nost tohoto vzorku jsou odpovédny prav-
dépodobné latky vznikajici pti vyssich teplotach a to furfural, 5-methylfurfural, vitispiran ad.

Zavér
Skladovani v chladnu se ukdzalo jako pozitivni pro udrzeni ovocnych aromatickych tént. Na-
opak zahfivani vina tyto charakteristiky odbouralo a vznikly litky aromaticky odli§né povahy,
v tomto pripadé pozitivniho charakteru. Mezi riznymi typy osvétleni skladovacich prostor zatim
nebyl v profilu aroma vin zaznamenan velky rozdil. Studie ov§em pokracuje dél a da se predpokla-
dat, ze pfi delsich skladovani dojde k ostiej$imu rozlideni jednotlivych vin.
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VLIV TANINU NA OBSAH A SLOZENI
POLYFENOLU RUZOVYCH VIN

Marie Cichovd, Bc. Jan Petficek, Ing. Jaromir Fiala, Ph.D.
Vysokd skola chemicko-technologickd v Praze,
Ustav kvasné chemie a bioinZenyrstvi

Souhrn
Tento piispévek se zabyva stanovenim celkovych a jednotlivych polyfenolickych latek v rizovém ving,
jejich obsahem a zménami jejich obsahu po pridavku tanint ve dvou riznych koncentracich. Vina byla
pred i po pridavku tanint senzoricky analyzovana a byl sestaven chutovy profil vlivu tanint na senzorické
vlastnosti. Pfidavek taninu do vina miize vyrazné ovlivnit chut i viini vina, jak pozitivné tak i negativné.

Polyfenoly

Polyfenolické latky jsou jedny ze zakladnich chemickych slozek vina a zdsadnim zptisobem
ovliviiuji jeho senzorické vlastnosti a stabilitu.

Polyfenoly vyskytujici se v potravé mohou snizovat pravdépodobnost vyskytu nékterych civiliza¢-
nich chorob spotfebiteld, v této souvislosti se uplatiiuji pfedev$im antikarcinogenni, antiaterosklerotic-
ké ptipadné fytoestrogenni u¢inky nékterych polyfenolovych latek. Fenolové latky nemaji jen ptiznivé
ucinky na lidské zdravi, ale jejich kvalita a kvantita je pro kazdého vinare esencialni pfi vyrobé kvalitni-
ho vina, které bude vyhovovat naro¢nym organoleptickym pozadavkim dnesnich konzument.

Polyfenoly tvofi jednu z nejpocetnéj$ich a nejvice zastoupenych skupin rostlinnych metabolith
a tvori tedy nedilnou soucdst potravy lidi i zvifat (Bravo, 1998). Jejich denni pfijem byl odhadnut
na 1g a je tedy vyrazné vyssi nez prijem antioxida¢nich vitamind, jako jsou tokoferoly, karoteny
nebo askorbova kyselina. Hlavnimi zdroji polyfenold jsou predevsim népoje (vino, pivo, kéva, ¢aj,
ovocné dzusy), ¢okolada a ovoce (Scalbert, 2000). Jejich obsah v potravinach zavisi na genetickych
faktorech (na druhu a odrudé rostliny, stupni zralosti) a vnéjsich (enviromentdlnich) faktorech
(svétlo, teplota, Ziviny, pesticidy apod.).

Nékteré polyfenoly patfi mezi vyznamnd prirodni barviva (napt.chinony, ligniny, flavonoidy,
xanthony), dile pak latky vonné (napt. nékteré jednoduché fenoly a derivaty hydroxyfenolovych
kyselin, kumariny) a chutové (napi. kondenzované ttisloviny flavolany). Polyfenoly jsou primérni
slozky nékterych silic, nebo vznikaji jako sekundarni aromatické latky pti zpracovani potravin (pu-
sobenim mikroorganismui nebo termickych procest) (Velisek, 2002).

Obsah a slozeni polyfenolickych latek nezalezi jen na slozeni hrozntl, ale také na technologickych po-
stupech pouzitych pri vyrobé vina. Béhem macerace je 50% fenolt obsazenych ve slupce extrahovano,
zatimco 60% fenolt v semenech je extrahovano az béhem fermentace (Ribéreau-Gayon, 1998).

Pojem fenolové latky zahrnuje okolo osmi tisic pfirozené se vyskytujicich sekundarnich meta-
bolitd, které obsahuji ve své molekule aromatické jadro s alespon jednou hydroxylovou skupinou.
Sirokou skupinu fenolovych létek je dale mozno rozdélit na polyfenoly a jednoduché fenoly v za-
vislosti na poctu pritomnych fenolovych podjednotek (Rebecca, 2003). Polyfenoly délime na 4
skupiny: 1. Fenolové kyseliny; 2. Flavonoidy; 3. Stilbeny; 4. Ligniny (Manach, 2004).

Pridavek taninii do vina
Taniny do vina pridavame tehdy, chceme-li vino zlepsit po senzorické strance: pti ptipaleni
ovoce, nezralosti ovoce, omezeni aktivity laktazy, precipitaci bilkovin, upraveni aroma, zvy$eni

N
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potencidlu a stability barvy pfi zrani. Zalezi v§ak na legislativé zemé v jaké formé se taniny mohou
do vina pfidévat — komerc¢ni forma tanint, dubové hobliny, tfisky (chips), desky nebo jen zrani
v sudech typu ,,barrique®. Doba a mnozZstvi taninti ptidavanych do vina je velmi dulezitd. Béhem
fermentace by pridavek mél byt vyssi nez béhem zrani kviili srazeni bilkovin. Toto srazeni zavisi na
odridé a rovnéz na ro¢niku (Vidal, 2004).

Nazev tanin pochdzi z keltstiny, ve které znamend dub. Taniny jsou definovany jako sekundarni
metabolity rostlin, ve vodé rozpustné. Maji schopnost srazet se s proteiny a sacharidy a tim vytva-
fet nerozpustné komplexy (Deaville, 2007). Mizeme je rozdélit do dvou skupin na kondenzované
a hydrolyzovatelné.

Material a metody

K analyze byly vybrany 4 vzorky tanint a 2 riizova vina. Hrozny na vyrobu téchto vin pochdzely
z oblasti Mikulovské. Vina byla vyrobena spole¢nosti Bohemia Sekt a.s., za pfiblizné stejnych tech-
nologickych podminek v roce 2007. V praci byly pouzity nasledujici taniny: Castanea, Quercia,
Premium Limousin, Premium UVA. Déavkovani tanint 1 a 5 g.hl-1. Detailni popis je uveden v di-
plomové praci (Cichova 2008).

Byla provedena optimalizace metody extrakce na tuhé fazi (SPE), byla zjisténa vytéznost SPE
kolonek a testovany sorbenty: AccuBond ODS - C18 a Supelco DSC - C8. Rozdéleni a identifikace
latek byla provedena pomoci HPLC - chromatograf Waters Alliance 2695, Waters, Milford USA.

P1i senzorické analyze bylo postupovano v souladu s mezindrodnimi normami ISO. Hodnoceni
se ucastnilo 6 Skolenych degustatord, ktefi maji degustatorské zkousky podle evropskych norem
ISO a 6 dlouholetych vinait. K hodnoceni byla pouzita metoda 100 bodového systému.

Vysledky a diskuse

Cilem bylo specifikovat obsahy jednotlivych polyfenolovych sloucenin a urcit zékladni rozdily
v obsahu a profilu polyfenolickych latek mezi jednotlivymi viny.

Zweigeltrebe - pozdni sbér, rosé

Vzorek typové odpovidal dané odriidé bez vyraznych vad v chuti i ve viini. Ve viné ¢aste¢né
probéhla malolakticka fermentace, kterd vinu dodala jemnou méselnou chut. Ovocnosti vina ma-
lolakticka fermentace ptili§ neprospéla.

Vzorek bez pridavku taninii byl degustatory ohodnocen na 78 bodu. Castanea — tanin vzorek
doplnil jak v chuti tak ve viini. Jemné mdselné tony viiné byly velmi vhodné prekryty, vino ziskalo
ve viini i v chuti ovocnost. Chut se jevila pffjemnd, harmonickd s vétsi perzistenci. Quercia - nizka
koncentrace taninu prekryla naslddlé tény v chuti i viini, pti vyssi koncentraci vzorek ptisobil nepii-
jemné - sviravé. P. Lim. — tanin v obou ptipadech podtrhl mléény ton. Vzorek piisobil nakysle v chu-
tiive vini. P. UVA - pridavek taninu harmonicky obohatil vino a vino tak dostalo vétsi perzistenci.
Tanin ve vini prekryl ton kyseliny mdselné, a tak viiné ziskala na ovocnosti. Kombinace P. Lim. +
P. UVA - v nizké koncentraci pfidavek taninu ve vini zakryl maselny tén, ve vysoké koncentraci
tanin P. Lim. kyselosti pfebyl i¢inky taninu P. UVA a vino tak bylo kyselé a neharmonické.

Vinu nejvice prospél pridavek taninu Premium UVA v obou koncentracich, kdy koncentrace 5
g.hl" byla pro vino vice vhodna.

Tanin Premium Limousin ve viné zvedl hladinu u vanilinu, kys. p - kumarové a protokatechové.
Tanin Premium UVA obohatil vino o katechin, vanilin, prokyanidin B2, kys. ferulovou, p - kuma-
rovou a syringovou.

Vinu tanin Premium Limousin z hlediska senzorického neprospél a to pravdépodobné proto, Ze
dodal vinu nevhodné polyfenoly a do tohoto typu vina se tento pomér nezakomponoval. Naopak
Premium UVA vino obohatil o vice senzoricky aktivnich latek, zvlasté vanilin a katechin, které vino
doplnily ve viini i chuti.
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Zweigeltrebe + Frankovka - rosé

Vzorek bez vyraznych senzorickych vad, dle degustitorti byla ovocnost neptiznivé ovlivnéna
malolaktickou fermentaci, ktera se projevila v chuti i ve viini vzorku. Vzorek bez pfidavku tanini
byl degustatory ohodnocen na 75 bodu.

Castanea - pridani taninu pfiznivé ovlivnilo senzorické vlastnosti vina. Pfi vy$si koncentra-
ci doslo k vhodnému prekryti maselné viing, vino ziskalo harmonic¢nost i plnost. Jevilo se tak
»ovocngj$i“. Quercia — pridavek taninu zpusobil zlep$eni viiné vina. Pfi vys$si koncentraci se v§ak
projevila velmi mirnd ,,drsnost v chuti. P. Lim. - tanin zménil vzorek pfiznivé svymi senzorickymi
vlastnostmi jak v chuti tak pfedev$im ve viini. Viiné ziskala jemné ovocité tény. P. UVA - pii nizké
koncentraci taninu vykazoval vzorek nejlepsi senzorické vlastnosti. Viiné ziskala ovocny charakter,
chut se vhodné doplnila a ziskala vétsi perzistenci. Pfi vy$si koncentraci viak byla chut ovlivnéna
mirnymi hotkymi tény. Kombinace P. Lim. + P. UVA - pfidavek taninii v nizké koncentraci vinu
senzoricky prospélo, koncentrace 5 g.hl"* vsak pusobila sviravé — nahorkle a kysele.

Téméf ve véech pripadech pfidani tanint do vina prospélo. Jako nejvhodnéjsi se jevil piidavek
taninu Premium UVA v koncentraci 1 g.hl™". Vino ziskalo pfijemny ovocny a lehky charakter.

L Zweigeltrebe - pozdni sbér, rosé
Zavér o P '

Obsah polyfenolt ve viné lze
zvy$it pomoci riznych komercné
ptipravenych aditiv - tanind. Pro
zakoncentrovani vzorku je nejlepsi
metodou SPE a pro separaci latek
metoda HPLC na reverzni fazi.
Z hlediska senzorické analyzy se
pro vétsinu vin, jako nejvhodnéjsi
tanin osvédcil Premium UVA a to
v koncentracich 1g.hl" a 5g.hl".
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Obr. 1: Profil obsahu polyfenolii
u vzorku Zweigeltrebe — pozdni
sbér, rosé
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ZACATKY VYROBY RUZOVYCH VIN
A KLARETU NA UZEMI CR

Prof. Ing. Vilém Kraus, Csc., Lednice

Zda se byt pravdépodobné, Ze se v nejstarsich vysadbéch vinic na Moravé i v Cechéch péstovaly
hlavné odrtidy pro bild vina. Z modrych odriid patii k nejstarsim u nds vysazovanym odriidam
Pinot noir a od 16. stoleti i Frankovka. Ponékud pozdéji hlavné Modry Portugal. Jisté to mohly byt
i nékteré z vyhynulych modrych kultivari, které se tu prechodné usidlily. Vétsi zdjem o cervena
vina se objevuje ve druhé poloviné 16. stoleti, kdy se ¢ervenym vintim priklada vétsi vyznam ze
zdravotnich dtivodii a kdy stoupla i cena ¢ervenych vin. Zajem o vysadby modrych odrtid podpo-
rovala nékde i $lechta tim, Ze se z modrych hroznti nevybiral povinny desatek. Vlastnici malych
vinohradu se smi$enou vysadbou bilych i modrych odriid, neméli vétsinou vlastni lisy a byli nuceni
lisovat drt ze svych hrozni na lisech obecnich nebo na lisech vétsich majitelt vinic. Datum sbéru
hroznt si nemohl zvolit kazdy vinaf sdm, ale musel se fidit terminem ohlaseného otevieni hory.
Kdo mél dostatek pomocniku a potfebnych nadob ke sbéru hroznti, mohl sesbirat ve smisené vy-
sadbé oddélené modré a bilé hrozny a tak vyrobit zvlast bilé a cervené vino. Ti, kteti byli odkazani
k lisovani na cizich lisech, museli vétsinou dlouho ¢ekat nez na né dojde fada a jejich drt ze smési
bilych i modrych hrozni davala pochopitelné mosty zabarvené do riizova. Z vinic se smidenou
vysadbou odrid byvalo na Moravé mnoho raizovych vin nazyvanych nékde spole¢nym jménem
»Moravin® PiSe o tom Tomas Dohnal, byvaly vedouci Vyzkumné stanice vinai'ské v Karlstejné, ve
Vinafském obzoru ro¢. 1973, ¢. 9, s. 211. Dohnal pochazel z Kyjova a zazil u svého dédy zpracova-
vani hroznii ze smi$ené vysadby na ,,ry§ak’ jak se tenkrat rizovym vintim lidové fikalo.

Vyrobu rtizového vina popisuje Josef Simécek ve své knize Vinafstvi, vydané v Praze v r. 1888
takto: ,RiZova vina povstanou kvagenim mostu z bilych i modrych druhtv bez slupek. Bild vina
vzniknou kvagenim mostu opatrné lisovaného obyc¢ejné z bilych, ale také i ¢ervenych a modrych
druhtv hroznt bez slupek.”

Dokladem vyroby rizovych vin v Cechéch je dochovany soupis vin ve sklepech Panstvi Velké
Zernoseky, potizeny ke konci roku 1844. Soupis obsahuje nejen mnozstvi podle jednotlivych sudd,
ale zaroven i kvalitu vina roztfidénou do tfi tfid. Kromé jinych vin jsou v soupise uvedena i vina
rtzova pod némeckym nazvem Schiller. Rizové vino I. jakosti bylo prodavano po 86 fl. za védro,
druha jakost po 60 fl. za védro a treti jakost po 40 fl. za védro. Po roce 1945, tedy za 100 let na to,
kdy byly ve Velkych Zernosekach vytvoteny Statni vinné sklepy, se zde vyrédbéla opét rizové vina
a to z odrtid Pinot noir a Pinot gris pod nazvem Burgundska smés rizova, zatfidénd do I a cenové
skupiny po 20,5K¢ za ldhev. V Cechach se rizovym vinam tikalo ,rizak, coz doklad4 ptvodni
etiketa z poloviny 19. stoleti ze sklept Panstvi Zernoseky.

O vyrobé a vlastnostech Labinu pojednava stat uvefejnéna v publikaci ,,Nae vino“ vydané
Usttednim svazem ceskoslovenskych vinarti v Brné r. 1935 nakladem instituce Narodohospodat-
skd propagace Ceskoslovenska:

Jiz v letech 1855 - 1860 se pokousel na Mélnice o vyrobu sektu baron E.Svole, majitel mélnickych
vinic. Ve svych mladych letech cestoval po Francii a v oblasti Champagne poznal ¢aste¢né vyrobu
$ampanského. Své pokusy se sektem provadél baron Svole ve sklepech byvalého hotelu Vykysalova.
Jaké vino k tomu pouzival neni zndmo. Svou vyrobu ale nezdokonalil a vyrobena vina do konzumu
neuvedl. Teprve v roce 1900 zacal nové pokusy s vyrobou sektu vrchni feditel lobkoviczkého vinar-
stvi Karel Pietschmann. Poznal vyrobni postup véetné vybéru vhodnych zakladnich vin v Cham-
pagne a v roce 1904 uvedl prvnich 889 lahvi zdarilého sektu do prodeje.

Pro sekty vyborné kvality pouzil zdkladni vino ziskané lisovanim celych hroznt odrtidy Pinot
noir. Bilé vino z modrych hroznt burgundské odrtidy bylo na Mélnice nazyvano ,,Labin® Jiz v roce



43

1876, kdy se poprvé zucastnil ,Vinatsky spolek pro kralovstvi ¢eské® vystavy vin Rakousko-Uher-
ské monarchie v Mariboru, byl Labin zafazen mezi nejjemnéj$i vina rakouska a vyznamendn prvni
cenou.

Meélnicky sekt vyrobeny z Labinu byl pak vyznamenan na tfech velkych vystavach (V Lipsku,
Lutychu a ve Vidni v letech 1904, 1905, 1906) zlatymi medailemi jakoZto prvnimi cenami. V teh-
dejsi dobé napsal znamy rakousky znalec vin Antonio dal Piaz o mélnickém sektu do Videnskych
vinafskych list: ,Na Mélnice jsou nejlepsi podminky pro vyrobu Sampanského, totiz ¢istd sadba
Burgundského modrého, velice podobnd poloha a skoro stejny utvar pudy i hluboké skalni sklepy
se stalou teplotou. Mélnicky sekt je jedno z nejlep$ich vin Sumivych a vyrovnd se kazdému lepsimu
francouzskému.“
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ZMENY BAREVNOSTI
A ANTHOKYANINOVEHO PROFILU
V RUZOVYCH VINECH
VLIVEM TEPLOTY A ZARENI

Ing. Jan Stavek', Mgr. Barbora Papouskovd?,

Doc. RNDr. Petr Bednat, Ph.D.? Ing. Josef Balik, Ph.D.!
') Zahradnicka fakulta v Lednici,
Mendelova zemédélskd a lesnickd univerzita v Brné
?)Katedra analytické chemie, Prirodovédeckad fakulta,
Univerzita Palackého Olomouc

Uvod

Rizové vino je vzhledem ke své barvé nejen vybornym indikatorem zanedbané technologie, ale
také pravé predevs$im kvali ménicim se barevnym téntim velmi citlivé na podminky skladovéani.
Je znamo, ze vina skladovand del$i dobu v intenzivné osvétlenych prostorech, dosahuji zvlasté pti
vyssich teplotach skladovani intenzivnich oranzovych az nahnédlych tént. Tato nechténd , madei-
rizace” je patrna predevs$im u tzv. supermarketovych lezdki nebo vin z vyloh riiznych prodejen.
Nejmarkantnéjsi rozdily jsou patrné pravé u vin razovych. Provadéna studie byla tedy zaméfena
na sledovani vlivu skladovani v raznych teplotnich a svételnych podminkach na barevnost a profil
barevnych latek.

Zmény barevnych latek béhem zrani vina

Sklenéné lahve, zvlasté prihledné, které jsou vystavené svételnému zafeni nejsou stoprocentnim
filtrem proti negativnim vlnovym délkiam a tak se ve velké vétsiné pripadt stava, Ze je vino vysta-
veno nebezpeci fotooxidace. Zminénd reakce je ¢asto podporovana vyssi teplotou skladovani, ktera
je napt. v policich supermarketi obvykla. V nékterych pripadech se dokonce mluvi o Maillardové
reakci, pfi které vznikaji z pivodnich barevnych sloucenin nahnédlé fragmenty nebo polymery,
¢ehoz se ¢asto v technologiich vyuziva pro tvorbu atraktivnéjsiho zevnéjsku (kfupava kirka chleba,

Oxidace je sice ke stabilizaci barvy dulezitd, ale pokud je velmi intenzivni, psobi na antokyany
negativné, zvlast pokud nejsou chranény dostate¢nym mnozstvim tanint. Je proto vhodné neriskovat,
oxidaci kontrolovat, a zabranit tak nechténym oxida¢nim zméndm. Na stabilitu barvy vina ma vy-
znamny vliv i teplota. Kdyz vina zraji za vyssich teplot, barva vétsinou prechazi do oranzova, tzn. Ze se
projevi zvy$eny podil zluté. Tohoto jevu je ¢asto uzivano cilené k pfed¢asnému stateni vin, napiiklad
razovych, kterd maji nabyvat odstinu cibulové slupky. Svétlo, teplota a oxidace jsou chténymi faktory
takeé pti vyrobé ,,vins doux naturels“ (sladkych, fortifikovanych vin) s ,rancio” charakterem.

Material a metody

Pro pokus bylo vybrano rtizové vino ro¢niku 2006, vyrobeno z odrtd Frankovka a Svatovavri-
necké (1:1) o cukernatosti 21,2 °NM. Analytické tdaje vina pred skladovanim byly nasledujici:



45

12,3 % obj. alkoholu, 1,8 g.I-1 zb. cukru, 5,4 g.I-1 kyselin, 18 mg.I-1 volného SO2. Vino bylo nalah- *
vovano do prithlednych lahvi objemu 0,351 a opatteno korkovou zatkou standardni kvality. Tabul-
ka 1 informuje o jednotlivych skladovacich podminkach, do kterych byly lahve vlozeny.

Tab 1
Oznaceni Podminky
3T 3°C, tma
37 3°C, zafivka
25T 25°C, tma
25D 25 °C, denni svétlo
257 25 °C, zarivka
25K 25 °C, kultivator
25UV 25 °C, UV zéfeni
45T 45 °C, tma

Po 204 dnech byly u vin méfeny tyto parametry: intenzita a odstin barvy, obsah polyfenold,
celkovy obsah anthokyanini, hodnoty L*, a*, b* a chemicky vék vina. Metody pro analyzy téchto
metod jsou popsany v ¢lanku Metodické pristupy stanoveni barevnosti riizovych a ¢ervenych vin
(Balik) umisténém na jiném misté v tomto sborniku. Analyzy jednotlivych anthokyanint byly pro-
vadény metodou mLC/MS s vyuzitim pfistroji od firmy Waters (CapLC XE System a Micromass
Q-Tof Premier Mass Spectrometer, Milford, USA). Separace na mikrokoloné Gemini (Phenome-
nex) byla realizovana gradientovou eluci s pfidavkem trifluoroctové kyseliny jako ionpéarovaciho
¢inidla. K ionizaci a prevodu do plynné faze byl pouzit elektrosprej.

Vysledky a diskuse

Tab 2 ukazuje hodnoty barevnych charakteristik métenych vin. Témét ve véech parametrech
se vyrazné odli$uje vino skladované pfi teploté 45 °C a to zfejmé proto, Ze pti téchto teplotach jiz
dochazi k velmi intenzivnim reakcim zpusobujicim hnédavé produkty. Ostatni vina se ve vét§iné
parametrt pfili§ nelisila, pouze parametr b* vykazoval u vin skladovanych za niz$ich teplot znatel-
né nizsich hodnot.

Tab 2
Vzorek |Intenzita | Odstin | Anthokyaniny | Polyfenoly | L* a* b* | Chem.
(mg/1) (mg/1) vék (%)
3T 1,170 1,195 20,2 0,233 85,96 | 13,32 | 13,35 | 74,68
3Z 1,362 0,979 20,8 0,166 84,00 | 17,05 | 13,14 | 61,96
25T 1,677 1,182 10,4 0,167 85,76 | 12,99 | 16,43 | 63,69
25D 1,247 1,227 12,8 0,163 82,45 | 15,50 | 20,06 | 77,94
257 1,508 1,377 8,2 0,170 82,93 | 16,49 | 17,73 | 60,00
25K 0,662 1,170 7,6 0,168 84,54 | 14,57 | 14,62 | 84,94
25UV 0,858 1,211 6,6 0,182 83,04 | 15,73 | 19,01 | 100,86
45T 2,006 2,016 4,2 0,181 83,92 | 8,96 | 25,41 | 75,00

Ve vzorcich vybranych rizovych vin byly identifikovany tyto anthokyaniny: malvidin-3-gluko-
sid, peonidin-3-glukosid, malvidin-(6-kumaroyl)-3-glukosid. Bylo zji$téno, Ze zménou podminek
skladovani doslo k vyraznym zméndm téchto latek (viz Obr 1).

OS€ 2008
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Zmény anthokyanint rizovych vin béhem skladovani

m Mv-3-gl-6-cumaryl

@ Peonidin-3-glukosid

B Malvidin -
demethylace, oxidace
0O Malvidin

m Malvidin-3-glukosid

25T 257 45T
skladovaci podminky

Zvyseni teploty bez pristupu svétla zpusobuje od$tépovani cukerného zbytku (glukosy) od an-
thokyaninu za vzniku (aglykonu malvidinu). Toto je patrné zejména u dominantniho anthokyani-
nu malvidin-3-glukosidu, o kterém je znamo, Ze je nejvice odpovédny za zbarveni vina. Zménou
teploty z 3°C na 25°C doslo za 204 dni k poklesu malvidin-3-glukosidu o 25,2%. Nartst aglykonu
je ptiblizné odpovidajici. Zménou teploty na 45°C dochézi k tplné konverzi malvidin-3-glukosidu
na jiné produkty - zejména na vyse zminény aglykon, ale rovnéz je jednoznaéné pozorovan proces
oxidace a demethylace aglykonu (navrhovand struktura viz Obr 2). U¢inkem elektromagnetického
zateni (zafivka) ve srovndni se vzorkem uchovavanym za tmy (oba dva za stalé teploty 25°C) do-
chézi k vyraznému ndrtstu produktu demethylace a oxidace vina.

Obr 2
o~ 0

OH O
| o
o O N o O S o”
Zom — Z o
OH OH
malvidin

Cy7H;507"
Exact Mass: 331.0812

malvidi n - demethylace, oxidace

Ci6H,,07"
Exact Mass: 315.0499

Zavér
Pti skladovani vina za vyssich teplot nedochdzi pouze k urychleni reakci anthokyanind s tanniny,
vani jednotlivych anthokyanint, coz ma zdroven za nasledek ¢aste¢né odbarvovani vina. Lze pred-
pokladat, ze pri del$im skladovani, které stéle v ramci studia probiha dojde k ostfej$imu rozliSeni
barevnosti jednotlivych skladovanych vin.
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MY HOTEL LEDNICE ***

A Nas hotel se nachazi v klidném prostfedi 100 metrii od lednického zamku na vlastnim
h t I pozemku o rozloze 1,5 ha s vlastnim parkovistém, tenisovymi kurty
O e a mistem pro odpocinek.

HOTEL, RESTAURACE, VINOTEKA, VINNY SKLEP

Ubytovani

49 pokoju s maximalni kapacitou 120 lGzek, kapacita je nejvétsi

v oblasti tohoto regionu a standardy splnuji kriteria 3+ hvézdickového
hotelu. Okna vsech pokojl jsou situovéana smérem do klidného luzniho
lesa, cca 3 minuty chiize od zdmku v Lednici.

Restaurace GRAND MORAVIA

Denné oteviend restaurace Grand Moravia nabizi snidané ve venkovském
stylu a spoustu dalsich gastronomickych zazitkd, které pri vyuziti biopotravin
vychdazeji z mistnich tradic v kombinaci s rakouskou mezinarodni kuchyni.
Specialita: pecena kachna s kienovou omackou.

Vinny sklep, vinotéka a letni vinarska restaurace
- pfimo v hotelovém komplexu pro 80 osob
- produkce vlastniho bio vina Grand Moravia
- odborné fizené degustace
- Siroka nabidka lokélnich vin
- cimbalovéd muzika

Vybaveni pro déti
Détské venkovni hfisté, venkovni bazén, ponici,
détsky koutek, menu pro déti, détské programy a hlidani.

OSTATNIi HOTELOVE SLUZBY EXTRA SLUZBY
- kongresy Akce na zamku

- Skoleni svatby, firemni vecirky - prezentace,

- workshopy slavnostni catering, rauty, bankety...

- firemni vecirky
- svatebni servis
- catering

K dispozici 2 kongresové saly (kapacita 100 a 200 osob)
a jednaci salonky.

Pfipojeni k internetu ve vech prostorach
hotelu zdarma.
VOLNY CAS A RELAXACE

- tenisové kurty v aredlu hotelu - rybolov
- pljc¢ovna kol - lov lesni zvére

Akce na hradé

pikniky, historické svatby, grilovani pod Sirym
nebem, historicka vystoupeni

Akce v zdmeckém parku

svatby, pikniky na lodich, teambuildingové
aktivity, vyjizdky v kocarech

Akce v party stanu
svatby, venkovni catering, zahradni slavnosti

- détské hristé a bazén - tradi¢ni folklorni akce
- vyjizdky na konich - pési turistika po vinnych
- ldzenské procedury stezkach

MY HOTEL s.r.0., 21. dubna 657, 691 44 Lednice na Moravé
telefon: + 420 519 340 130, fax: +420 519 340 166

e-mail: info@myhotel.cz, www.myhotel.cz




Stale vice vinaiti se potyka s klesajici kvalitou
prirodniho korku nebo s problémy s umélohmot-
nymi zatkami. Ted maji producenti vina, ktefi jsou
zakazniky firmy Vetropack, na vybér dalsi alter-
nativu uzavéru: sklenénou zatku Vino-Lok. Aby
mohla byt tato luxusni varianta optiméalné vyuzita,
vyvinul Vetropack pro lahve na vino vlastni speci-
alni systém usti.

Jak funguje tolik diskutovany a ocekavany za-
zrak — sklenény uzavér Vino-Lok? Spole¢nost Vetro-
pack povétila odborniky vypracovanim studie k da-
nému tématu. Jeji vysledky prokazaly, Ze se Vino-Lok
setkava s Zivym zdjmem predevsim v segmentu vy-
brané gastronomie. Ndpadné vysoky pocet oslove-
nych odborniki pfiznava sklenénému uzavéru do-

state¢ny potencial k tomu, aby se stal nejvétsim
konkurentem piirodnimu korku. Spole¢nost Vetro-
pack proto ve své rakouské sklarné vyrabi vybrany
sortiment lahvi uz s novym typem usti. Reaguje tim
na prani ¢etnych zékaznikd, kteti jiz delsi dobu hle-
daji alternativni typ uzavéru.

Na prvni pohled pripomina sklenény uzavér
Vino-Lok vytahovaci zatku. Je vybaven malym
krouzkem z plastu jako tésnéni mezi ustim lahve
a zatkou. Uzavér dokonale drzi v tsti a navic lze la-
hev diky plastovému krouzku znovu uzavtit. Cely
uzaveér je chranén aluminiovou kapsli v nejriiznéj-
$ich barvéch, ktera je zarukou originality obsahu.
Koncept mé na prvni pohled jasné prednosti: po-
kud vino ve svém obalu prijde do styku pouze se
sklem, je kvalita zajisténd. Neni ndhodou, Ze ex-
perti v anketé pfirkli uzavéru Vino-Lok vlastnosti
jako chutové neutralni, vysoce hodnotny a hygie-
nicky nezavadny. Navic design sklenéného uzavéru
zvysuje estetickou uroven lahve.

Typ usti vyvinuty ve Vetropacku byl koncipovan
tak, aby se daly pouzit uz existujici predformy a ko-
ne¢né formy. To dovoluje ekonomicky rozumnou
a pro trh vyhovujici rozmanitost tvarti. Spole¢né
s vyrobcem zatek Vino-Lok, firmou Alcoa, po-
skytuje Vetropack rozséhlé poradenstvi o detailech
konceptu Vino-Lok. Zaroven doprovazi zakaznika
pfi prvnim plnéni pfimo na misté.

Vetropack vyrabi v souc¢asné dobé pét typu lah-
vi na vino s ustim typu Vino-Lok o objemu 0,75 1
v barvéach cuvée, vetrogriin, olivové a bilou lahev
0 objemu 0,375 litru.

V ptripadé zdjmu o lahve s uzavérem Vino-Lok
muzete kontaktovat prodejni oddéleni spole¢nosti
Vetropack Moravia Glass v Kyjoveé.

VETROPACK MORAVIA GLASS, akciova spolecnost

Havlickova 180, CZ-697 29 Kyjov
Tel.: +420 518 733 111, Fax: +420 518 612 024
E-mail: marketing.cz@vetropack.cz, www.vetropack.cz



Vyrobit kvalitni vino je véda. Nemé-
né tézké je vybranou chut vina udrzet i po
sto¢eni do lahve, abychom si jeho charak-
teristiku mohli vychutnat i po del$im skla-
dovani. Barva skla hraje zdsadni roli. A sta-
le duilezitéjsi je sklo také jako marketingovy
néstroj. Proto pfindsi Vetropack Moravia
Glass celou $kdlu barevnych fe$eni a rozli¢-
nych tvart lahvi. Jako firma z Jizni Moravy
ma Vetropack Moravia Glass k vinattim velmi blizko. Je tradi¢nim vyrobcem $iroké skaly vinnych lahvi
pfi pouziti nejmodernéjsich technologii.

Vino ur¢ité patii mezi produkty, které vyzaduji efektivnéjsi ochranu pred svétlem. VSechny negativni
vlivy svétla se v8ak daji volbou vhodného zabarveni skla potlacit. Napriklad sklo v barvéch cuvée a hnéda
vykazuje nejlepsi svételnou ochranu a je pro vino bezpeénym trezorem.

Sklenény obal zcela jisté voli i ti vyrobci, ktefi chtéji zduraznit kvalitu a vyjimeénost produktu. Barvy
mluvi jazykem pocitt a dokdzi navodit konkrétni motivace. Tepld barva oliv ptisobi smyslné, vyzatuje vy-
sokou hodnotu a je diky tomu pfimo stvofena pro spojeni s uslechtilymi viny. Zelena predstavuje nezdol-
nou silu ptirody a vzbuzuje divéru. Feuille-morte ztélestiuje kouzlo révy na sklonku podzimu, svétlé sklo
zase nabizi pohled dovnitf a vyvolava pocit kvality a pfirodnosti. Bila a primeur barvy jsou vhodné pro
svézi, mlada bild vina. Kazda barva md své tajemstvi slovy nesdélitelné.

Sklo jako uslechtily materidl ma i dalsi pfednosti, da se napiiklad tvarovat. Designérské komponenty
jako sklenény reliéf, sitotisk, lakovani ¢i etiketa dotvareji dokonaly opticky dojem. Razby a reliéfy podpo-
ruji individualni prezentaci vyrobku a proptj¢uji mu nezaménitelnou vizaz. Sklenény obal je proto nejen
bezpec¢im pro kvalitni vina, ale vhodnym néstrojem pro trzni uspéch u spottebitelt. Se sklem Vam pora-
dime. www.vetropack.cz

SKLO - BUDOUCNOST Z PRIRODY

—

VETROPACK MORAVIA GLASS, akciova spoleénost

Havli¢kova 180, CZ-697 29 Kyjov
Tel.: +420 518 733 111, fax: +420 518 612 024 &

E-mail: marketing.cz@vetropack.cz, www.vetropack.cz o]




«Lipera

Technologie, pfipravky, filtrace a sanitace

e Www.lipera.cz, info@lipera.cz

Ing. Libor Zlomek Petr Fiala BEG EAROW
Mobil: +420 724 936 030 Mobil: +420 736 643 741 e
libor.zlomek @lipera.cz petr.fiala @lipera.cz
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PRODEJ A SERVIS
ZEMEDELSKE TECHNIKY

Pneumatické lisy
Wottle

Na Piskach 5, P. O. BOX 287
695 01 Hodonin

+420 518 374 231
hm@hmhodonin.cz

www.hmhodonin.cz



=
2]
o
=
™
L
=
b
(&)
)
—
=
>
~
S
-
=

4

1SONASAMZ™

ISOTHOAY

zy'esour(gesouef lew-3 ‘6g0186-LLS Xed ‘0LLSLS-LLL ‘9LL9LL-309 ‘0808SL-LLS ‘1AL

v

\\

S5 AUl A
Y 4 ] £ ra 77
6/‘77_.7
‘QnuO/V i
°n

Pudd pAIUZLd IA1dRANLd -
*OS FIAQN AyzZIu JUWAIXI -
IAJSZouW wRew A 1 ysyod -
/K101d3} %Z1u Pz 1UPAOAYP] 01d JUPOYAA/
Auely Juadzess -

RIS PYOSAA -

z

AS e YD oid nfdpoud AueAoziione Kuurpdf

ANIPZ PP1NUAS JURAOPNIIXI JdS|edisny

2I0)NN vNQ

VSONVI >10D





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (Adobe RGB \0501998\051)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 150
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 300
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CZE <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (Adobe RGB \(1998\))
      /DestinationProfileSelector /WorkingRGB
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


