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Moderni vyroba vina

Doc. Ing. Mojmir Baron, Ph.D.
Ustav vinohradnictvi a vinafstvi
Zahradnicka Fakulta

MENDELU Brno

Tel.: +420 777 635 257

Mail: mojmirbaron@seznam.cz

Technologie vina

e rozdilny pristup a pojeti
vyroby vina

e dnes mame daleko vétsSi moznosti
e otazkou seberealizace

e otazkou stylu vina



Technologie vina

» klasicka technologie

- Casto spojena s folklorem, lokalnimi zvyky a
odrudami

- problémy s finalizaci, Cistotou
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Technologie vina

» vinarska moderna

- hlavni role - kvasinky, sekundarni aroma
- nutnost investice do technologie

- uniformita, Cistota
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Technologie vina

e vinarska ,,postmoderna“

- snaha o autenticitu vin

- ,nheznasilnovat”, ale kontrolovat

- nutnost znalosti, ¢asto i citu

- odrudovost, vrstevnatost, potencial
- technologicka Cistota vin

Technologie vina

Kvalita se rodi ve vinici!



Technologie vina

Kvalita se rodi ve vinici!
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Technologie vina

Kvalita se rodi ve vinici!

A AR nd 1

Verim tomu?

Technologie vina

Ano = chci odrazit maximum pozitivnich
latek z hroznu v jejich nezménéné podobé

Mikroklima
) Puda
Terroir Agrotechnika

Prace ve vinici

Technologie
Marketing




Technologie vina
Ne = chci vyrobit vino maximalné se blizici
vkusu vétsSiny konzumentu

Marketing

Technologie

Terroir Prace ve vinici

Agrotechnika
Piada
Mikroklima

Technologie vina
Ne = chci vyrobit vino maximalné se blizici
vkusu vétsiny konzumentu

Marketing

Technologie

Te Ir Prace ve vinici
Agrotechnika
Plada
Mikroklima



Technologie vina

Kvalita se rodi ve vinici!

Technologie vina

Kvalita se rodi ve vinici!

Polovicni pravda!



Technologie vina

Kvalita se rodi ve vinici!

Polovicni pravda!

Zdravé a optimalné vyzralé hrozny z
kvalitni expozice obsahuji vSe pro vyrobu
skvélého vina!

Zasadni je strategie vyroby



Vyroba bilych vin
= -

Rozdéleni stylu bilych vin

 vina vhodna pro delsi archivaci

e vina pro rychlejsi konzum (1 - 3 roky)



Rozdéleni stylu bilych vin

V CR
e vina vhodna pro delSi archivaci
1%

e vina pro rychlejsi konzum (1 - 3 roky)
99 %

Technologie bilych vin

Sklizen

Doprava a prijem hrozn
Zpracovani hroznu

Ziskavani mostu

Uprava mostu

Alkoholova fermentace (kvaseni)
(Biologické odbouravani kyselin)
Skoleni a stabilizace vina

. Cisténi vina a filtrace

10. Lahvovani a prodej vina
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Sklizen

zpusoby provadéni sklizné
rucni sklizen
mechanizovana sklizen
sklizen

predsklizen - choroby
hlavni sklizen

odstupnovana sklizen - moznost
optimalizace

Doprava a pfijem hroznu

moznosti dopravy

bedny

kadé

kontejnery

privésy

naves na sklizen hroznu
mlynkoodzrnovaci naveés



Doprava a prijem hroznu

zasady pro dopravu hroznu
hygiena kontaktnich materialu
co nejkratsi vzdalenosti k prijmu hroznu

ochrana pred oxidaci dopravovaného
materialu

nizké vrstvy hroznu (lisovani vlastni
vahou)

ochrana pred vlivem teploty

Zpracovani hroznu

odstopkovani

mleti

sireni

macerace - otazka strategie vyroby
pektolytické enzymy

scezeni mostu

Setrnost k suroviné je stézejni pro kvalitu
bilych a ruzovych vin!



Principy macerace, lisovani

e optimalizace extrakce zadanych latek proti
latkam negativné ovliviujicich vino

e primérena doba macerace

e nizké tlaky lisovani

e postupné pomalé zvysSovani tlaku lisovani

* CO nejvysSi objem extrahovaného mostu pri
nizkych teplotach (méné nez 15°C, 0-5°C)

e omezeni mechanicky zatézujicich operaci

* minimalizace kontaktu se vzduchem

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @xi@ 72 hod
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Lisovani

e lisovani pomletych hroznu
- vySSi vyuziti kapacity lisu (0 30-50%)

- rychlejsi plnéni

e lisovani celych hroznu
- CistéjSi mosty (nizSi turbidita)
- Cistéjsi vina z hlediska rostlinnych tonu



Protekce proti oxidaci mostu

udrzeni rmutu bez kontaktu se vzduchem - kyslikem
sireni mostu (eliminace oxidacnich enzymd,
antioxidant)

snizeni teploty macerace (zpomaleni aktivity ox.
enzymu, vyuziti média popripadé suchy led)

pridavek kyseliny askorbové (silny antioxidant, pozor!)
zvySeni teploty na 60 °C na nékolik minut (zniceni
oxidaz)

po vylisovani plati viz vySe + odkaleni (navazani
oxidacnich enzymu na tuhé ¢astice mostu)

Odkaleni mostu

Cisté mosty - hure kvasi, CistéjSi aroma, Stihlejsi vina
kalné mosty - prokvasi |épe a rychleji, necisté tony,
hrozba sirkovych tonu

1000

Turbidity (NTU)

- " " . - . . . + . .
0 01 02 03 04 05 06 0.7 0.8 09 1 LI

Percentage of particles (by volume)

Fig. 13.12. Example of the correlation between trbid-
ity expressed in NTU and percentage of solid particles
in musl



Metody odkaleni mostu

o zchlazeni 5 - 10°C sedimentaci
- pomocné faktory - nizka turbidita, nizké pH, spise nizsi
cukernatost, nizké mnozstvi pektind - enzymy

e Cirici prostredky (snizuji budouci plnost a ¢astecné vyzivu),
pouziti v pripadé brzkého ¢ereni (neni vhodné v kombinaci
se zranim na kvasnicnich kalech)

e filtrace, odstredéni, flotace

 |dealni turbidita mostu pred fermentaci 100 - 250 NTU!

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni

Lisovani Bez odkaleni

Upravy mostu




Dulezité parametry mostu

e pH - Cisty prubéh fermentace, SO., stabilita vina

» titrovatelné kyseliny - harmonie vina, souvislost
s pH a kationty

e cukernatost - potencialni alkohol, zbytkovy cukr,
precenovany parametr

e asimilovatelny dusik — amonné ionty a volné
aminokyseliny, vyziva kvasinek béhem
fermentace

PInéni tanku a inokulace

» Kvasné nadoby by mély byt naplnény z 90%
- hrozi anik z divodu vzniku pény

- nikdy nemichat jiz kvasici most s nekvasicim (vznik sirky,
stres kvasinek, mozna vaznouci fermentace)

* Rehydratace ASVK (most:voda 1:1, 35°C)

- dbat na spravny vybér kvasinek

- mozné ovlivnéni budouciho charakteru vina

- prekryti odradovosti - uniformita

- spontanni fermentace - risk, casto skvélé vysledky
- terroir



Alkoholova fermentace
- METODA VLASTNIHO ZAKVASU!

Odridovost

= Pal. ASVK 2010
= Pal. Zakvas 2010

Potencial

L. Mohutnost
zrani

Odrudovost

=RV ASVK 2011
RV Zakvas 2011
e RV Spontanni 2011

Potencial zrani Mohutnost

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @x@ 72 hod

Intenzivni odkaleni Lisovani Bez odkaleni
Upravy mostu
/ X \
ASVK Vlastni zakvas SOt

fermentace



Alkoholova fermentace

anaerobni proces
chemismy reakci

CUKRY — ETANOL + OXID UHLICITY
dalSi produkty fermentace - glycerol,

b &l

acetaldehyd, vyssi alkoholy, estery

nebezpecCi vzniku CO,, 21 °NM - 55x
objem nadoby

v pripadé velkych nadob - chlazeni




Alkoholova fermentace

o kvasinky - jednobunécné houby
Saccharomyces cerevisiae

na slupce bobuli, z pudy

mnozeni pucéenim

apikulatni x uSlechtilé kvasinky
spontanni x Cisté kultury

ASVK - aktivni sucha vinna kvasinka
vyroba zakvasu

Kontrola teploty behem fermentace

» Teplota fermentace 12 - 16°C

- striktné ovocné tony - vySSi mnozstvi esteru

- Stihlejsi, kratsSi vina

» Teplota fermentace 20 - 26°C

- Sirsi, plnéjsi vina, vhodnéjsi na burgundské odrady
- vySSi mnozstvi vySSich alkoholU a jejich esteru

» VySSi teploty fermentace (> 30°C)

- Unik aromatickych latek (CO.), vysSi ztraty alkoholu, nizka
zivotaschopnost kvasinek ve fazi dokvaseni

» Ve fazi dokvaseni nutna protekce proti oxidaci



Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod<soz Pred-fermentaCni macerace @x@ 72 hod

Intenzivni odkaleni Lisovani Bez odkaleni
Upravy mostu
/ X \
. Spontanni
ASVK Vlastni zakvas

fermentace

10°C QtD Teplota fermentace @D 26°C

Biologické odbouravani kyselin

» bakterialni preména kys. jabecné a citronové
na kys. mléénou, snizeni kyselosti (MLF)

» filozofie vyroby vina urCuje potrebu odbourani

» vhodnéjsi pro vina ¢ervena, pro bila -
Chardonnay, Pinoty

e v prubéhu nutna prisna kontrola a registrace
vyvoje MLF

e nezadame-li MLF - siteni mladého vina,
filtrace, chlad



Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod<soz Pred-fermentaCni macerace @@ 72 hod

Intenzivni odkaleni Lisovani Bez odkaleni
Upravy mostu
/ X \
ASVK Vlastni zakvas SipOui

fermentace

10°C QtD Teplota fermentace @D 26°C

Tesici Nerez MiChéni na kaleCh MLF 6me
Zb. cukr (battonage) Dfevo

Skoleni a stabilizace vina

v O

e kamen Urazu kvality vina u malovinar

e CO nejmensi pocet zasahu je zadany

e doplnovani nadob, staceni z kalu

e pouziti SO,

o formy SO, - volny + vazany = celkovy

e sireni vina - antisepticky, antioxidacni
ucinek, navazani oxidacnich latek

- pyrosulfit, sirné knoty, tekuta sira,
zkapalnény SO,



Skoleni a stabilizace vina

cireni vina - odstranéni bilkovin, zlepseni
sedimentace ¢astic po dokvasu

bentonit, zelatina, tosil, vyzina, bilek,
kasein, kombinace pripravku

odkyselovani vina

uhlicitanem vapenatym,
hydrogenuhli¢itanem draselnym
podvojné odkyseleni - vinna i jablecna
PVPP, zelatina, taniny

Cisténi vina a filtrace

spontanni Cisténi - podpurné faktory
nizké pH, malo jemnych kalovych ¢astic,
dobré odkaleni mostu, sireni, sucha vina
Cifici prostredky

hruba filtrace

kremelina, desky

membranova filtrace, cross-flow



Lahvovani a prodej vina

nezbytna opatreni pred lahvovanim
senzorické zhodnoceni - ochutnani
uprava volné SO,

zkousSka stability bilkovin

zkouska na obsah kovu

stabilita vuci vinnému kamenu
cirost vina

Lahvovani a prodej vina

termin a zpusob lahvovani

nutnost zvolit v€as

vybér typu a velikosti [ahve

myti lahvi

problém s viny se zbytkovym cukrem
sterilita



Zasadni je strategie vyroby

Strategie vyroby




Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod

Pred-fermenta¢ni macerace

72 hod




Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod<502 Pred-fermentacni macerace 72 hod

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @xi@ 72 hod




Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod<502 Pred-fermentacni macerace @xi@ 72 hod

Lisovani
Upravy mostu

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @x@ 72 hod

Bez odkaleni

Lisovani
Upravy mostu

Intenzivni odkaleni



Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermentacni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni Lisovani Bez odkaleni

/ Upravy mostu

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @x@ 72 hod

Intenzivni odkaleni Lisovani Bez odkaleni

/ Upravy mostu
7

ASVK Vlastni zakvas




Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermentacni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni

Lisovani Bez odkaleni

/ Upravy mostu \
2

Vlastni zakvas

Spontanni
fermentace

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni

Lisovani Bez odkaleni

/ Upravy mostu \
7

ASVK Vlastni zakvas SOt
fermentace

10°C Teplota fermentace




Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani
Intenzivni odkaleni

0 hod(soz Pred-fermentacni macerace @xi@ 72 hod

Lisovani Bez odkaleni
/ Upravy mostu \
i
ASVK Vlastni zakvas SOy
fermentace
we (v ) Teplota fermentace

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani
Intenzivni odkaleni

Lisovani
ASVK

Upravy mostu
7

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @xi@ 72 hod

Bez odkaleni
Vlastni zakvas

10°C GtD Teplota fermentace @D 26°C

Spontanni

fermentace




Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermentacni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni

Lisovani Bez odkaleni
Upravy mostu
/ v \
ASVK Vlastni zakvas fifr(:lré‘;izgle
10°C QtD Teplota fermentace @D 267
Tesici MlChaIll na kaleCh 6me
(battonage)

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni

Lisovani Bez odkaleni
Upravy mostu
/ y \
ASVK Vlastni zakvas SOt

fermentace

EsteD Teplota fermentace @D 26°C

0 mésici Nerez Michani na kalech
Zb. cukr (battonage)

10°C

36 meésicu




Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermentacni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni

Lisovani Bez odkaleni
Upravy mostu
/ X \
. Spontanni
ASVK Vlastni zakvas

fermentace

(v ) Teplota fermentace (ayeenia) 26

0 mésict Nerez MlChaIll na kaleCh MLF 36 mésict
Zb. cukr (battonage) Dfevo

10°C

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni

Lisovani Bez odkaleni
Upravy mostu
/ y \
ASVK Vlastni zakvas SOt

fermentace

EsteD Teplota fermentace @D 26°C

0 mésict Nerez Michani na kalech /” mLr 36 mésict
Zb. cukr (battonage) Dfevo

10°C




Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

0 hod(soz Pred-fermentacni macerace @xi@ 72 hod

Intenzivni odkaleni

Lisovani Bez odkaleni
Upravy mostu
/ X \
. Spontanni
ASVK Vlastni zakvas
fermentace

10°C QtD Teplota fermentace @D 26°C

Tesici erez Michani na kalech / mLr 6me
Zb. cukr (battonage) Drevo
f Technologicka Cistota, expresivita, ovocnost, SO, >

Strategie vyroby

Sklizen, zpracovani

Intenzivni odkaleni

0 hod(soz Pred-fermenta¢ni macerace @xi@ 72 hod

Lisovani Bez odkaleni

/ Upravy mostu \
7

, Spontanni
Vlastni zakvas P

ASVK

fermentace

0°C GtD Teplota fermentace @D 26°C

1

0 mésica erez Michani na kalech /~ mvr 36 mésict
Zb. cukr (battonage) Dievo

f Technologicka Cistota, expresivita, ovocnost, SO, Hutnost, potencidl zrani, extrakti\}
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Technologie ¢ervenych vin

Vyroba c¢ervenych vin

CR historicky povaZzovana za producenta bilych
vin

poptavka po cerveném viné je momentalné nizsi
nez jeho produkce

relativné vysoky podil modrych odrud ve vinici

nasledkem Siroké nabidky vin z celého svéta se
zvySily pozadavky konzumentu

produkce vysoce jakostnich ¢ervenych vin je
narocna na klima a pudu a na vinifikaci

jednoducha Cervena vina se ziskavaji v jiznich
clenskych zemich EU s mensi pracnosti a tim i
levnéji



Podminky a volby pro vyrobu

2 jaky typ ¢erveného vina by se mél

d
J

ziskavat?
na co dana surovina ma?
zakladni predpoklady pro vyrobu

- skladba, zatizeni keru, expozice, puda

d

J
J
J

uzpusobit vyrobu

cisté provedena MLF

stabilizace barvy a trislovin
vhodna doba a zpusob zrani vina

O Zakladni principy kvality modrych hroznii




Typy cerveného vina

O mladé s ovocnym aroma, odrudove typické, s
nizSim obsahem trislovin a alkoholu, nemusi byt
odbourané

d vino vhodné ke konzumaci po stredné dlouhé
dobé zrani, se znatelnym odridovym buketem,
pIné, s dostatkem trislovin

d vino vhodné ke konzumaci po delsi dobé zrani, s
komplexnim buketem ¢asto v kombinaci s
palenym sudem, vySSi mnozstvi trislovin,
vyhodna smeés vicero odrud (cuvée)

Zakladni predpoklady pro vyrobu

O vyzralost, zdravotni stav, zatizeni - Spickova vina vynos
max. 1,5 kg/ker - hustota vinice, spon

O hlavné u ¢erveného vina je mimoradné dulezité zdravé,
dokonale vyzralé hrozny

O nezdravy material nezpusobuje jen problémy, pri
zpracovani, ale projevi se i ve viné (barva, t€kavky)

O  Vybér odrudy:

jednotlivé odrudy se liSi barevnym odstinem a obsahem
barviva

odridy s malymi bobulemi maiji vétsi podil slupky a tim i
kvality

Uprava barvy barvirkami, povolena primés do 15 %
pridavek barviva neni povoleny







L

L

Princip vyroby ¢erveného vina

Osetreni rmutu:
zavisi na stavu hrozn

sireni: potlaceni octovych bakterii, oxidacnich enzymu,
davka 30 mg/1 SO, - ne vic, aby se nezabranilo MLF

jen v jistych pripadech (zdravé hrozny, kryomacerace,
okamzita inokulace) je mozné sireni uplné vyloucit
Uprava teploty: alkoholova fermentace by méla zacit co
nejdrive - potlaceni mikrobiologické konkurence
optimalni teplota 18-20 °C

uprava cukernatosti: pri nizké vyzralosti materialu, mél by
se uskutecnit jednorazové pred zahajenim fermentace

Strategie vyroby




Princip vyroby ¢erveného vina

pridavek Cistych kultur kvasinek (ASVK)

rychlé zakvaSeni - vylouceni necistého prabéhu

fermentace, rmut neoxiduje

O pridavek enzymu: pridanim pektolitickych enzymu
muzeme urychlit uvolfnovani barviva a taninu

- zajimavé hlavné v pripadech ocekavaného brzkého
lisovani

- pri delSim kontaktu odvedou praci enzymy obsazené v

hroznech

O zpracovani hroznU je zaméreno na extrakci fenolickych
latek ze slupek a semen a na vilastni vinifikaci

O ve rmutu se nachazi rada reaktivnich latek, které se uz od
podrceni méni a vytvari nové slouceniny

(I

Strategie vyroby

Ovocna,

Extrakce semen,

lehka vina, dlouhé zrani,

rychlost




Princip vyroby ¢erveného vina

Alkoholova fermentace:

barviva se uplné vyluhuji po 3 az 5 dnech

tfisloviny (taniny) se vyluhuji ze slupek pribézné béhem
delSi doby

trisloviny ze semen a trapin ¢asto znamenaji nezadouci
zmeény barvy a chuti

cervena barviva (antokyany) jsou ulozené ve slupce
bobule jako monomery, coz znamena jako jednotlivé
molekuly, které jsou pripravené reagovat

béhem vyzravani vina pribyva komplexnéjsich tanind
kazdoro¢né o polovinu, barva se vSak uchovava

vznik tanin - antokyanovych komplexu

Strategie vyroby

Ovocna,
lehka vina,
rychlost

Extrakce semen,
dlouhé zrani,
potencial



Princip vyroby ¢erveného vina

O béhem fermentace nadnasi vznikajici CO, matolinovy
klobouk, ktery musi byt v kontaktu s mostem, aby dosSlo
k vyluhovani barviva a trislovin, zabranéni oxidace - typy
vinifikatoru

Q  Otevrené vinifikatory s ruénim nebo automatizovanym
ponorovanim klobouku
nejjednodussi, ale zaroven nejztratovejsi (velky povrch)
ztraty vyparovanim alkoholu a aroma

ad  Uzavrené kvaSeni rmutu:

mensi ztraty

kontaktu drté s mostem mozno dosahnout
mechanickym pohybem rmutu (pneumatické zarizeni na
ponorovani, michaci tank, nebo rototank)

O dnesSni trend sméruje k postuplm, které prilis
mechanicky nezatézuji rmut a tim nepodporuji vznik kall




Princip vyroby ¢erveného vina

2 husta trislovita vina vyzaduji dobu kvaseni az tri
tydny

d remontaz - precerpavani béhem fermentace,
vetSi objemy, reduktivnéjsi vinifikace

Q odkaleni po stahnuti vina z rmutu snizuje
nebezpeci vyskytu sirky

O oddaleni sifeni mladého vina podporuje
stabilizaci barvy a strukturuje trisloviny

O malolakticka fermentace - MLF

Strategie vyroby

Ovocna, Extrakce semen,

lehll<131’1 vina, dlouhé zrani,
rychlost




Smysl| MLF

odbourani v chuti agresivni kyseliny
jablecné a citronové

vznik zaoblenéjsi kyseliny mIéCné a oxidu
uhliCitého

zvyseni chutové plnosti vina

ovlivnéni aroma vina - muze byt pozitivni i
negativni

mikrobialni stabilita, hlavné u ¢ervenych
vin

nizsi spotreba SO,

Malolakticka fermentace

MLF uskutecnuji bakterie,
nikoli kvasinky!!!

Oenococcus oeni — zadana

dalSi Lactobacillus a Pediococcus
zpusobuji radu problému



Fyzikalné-chemickeé faktory
ovlivaujici MLF

pH

Teplota

Obsah alkoholu

Koncentrace SO,

e musi byt splnény vSechny faktory
e navic vlivy pusobi synergicky

e spousta dalSich drobnéjsSich vlivu

> W nhoE

Viiv pH na MLF

Oenococcus oeni je acidofilni

pH vina kolem 3,5

pri 2,9-3,0 obtizna MLF, pri 3,7-3,8 necista
Oenococcus oeni je nejprizpusobivéjsi, tzn.
vina s vysokym pH jsou pristupnéjsi pro jiné
bakterie

nad pH 3,5 riziko fermentace cukru
(tékavost)

chemické odkyseleni napomaha vyrazné MLF



Vliv teploty na MLF

Oenococcus oeni ma optimum mezi 27 -
30°C

ve viné vSak optimum 18 - 22°C

pfi 14°C a méné je MLF témér nemozna
po rozbéhnuti jiz bakterie fermentuji i pri
10 - 14 °C dle narocnosti podminek
ochlazenim se zastavi, ale nezmizi

prubéh MLF pri optimalnich podminkach je
4-7 dnu

v realu nékdy i nékolik tydnu ¢i mésicu

Vliv obsahu alkoholu na MLF

Oenococcus oeni jako vSechny mikroorganismy
citlivy na etanol

zavisi na individualnich pripadech

Oenococcus oeni je aktivni od 5-6% alk.

pfi 13-14% uz je silné inhibovan

problém adaptace v laboratornich podminkach

ve viné je adaptace v ramci vSech faktoru snadnéjsi

Lactobbacillus je odolnéjsi, snese 16-20% alk. -
problematika fortifikovanych vin



Vliv koncentrace SO, na MLF

znacne zalezi na schopnosti vina vazat SO,

soucasné souvisi s pH, prostredim a
kmenem bakterii

obecné plati 100 mg/| veSkeré a 10 mg/|
volné SO, - prakticky nemozna MLF

v v

v pripadé zadané MLF sirit velmi opatrné a s
citem, spiSe vubec

pokud MLF naskocila neni dobré pouzit SO,
na jeji zastaveni

Nacasovani inokulace

soucasné se zakvasem (do 24 hodin po)
do rmutu ve fazi nejvyssi rychlosti AF
vyuziti tepla z alkoholové fermentace
pouze pro ¢ervena vina

po alkoholové fermentaci

mozna latentni doba

nejlépe do kalného vina, provzdusSnéni

znalost snasenlivosti daného kmene
kvasinek a bakterii



Ovocna,
lehka vina,

Extrakce semen,

dlouhé zrani,
rychlost potencial




Spravna technologie cerveného vina
vyzaduje minimum oxidu siric¢itého!




Strategie vyroby

Ovocna, Extrakce semen,
lehka vina, dlouhé zrani,
rychlost potencial
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Vyroba ruzovych vin

x'\‘ v

Princip vyroby ruzového vina

vyrabi se kratkodobou maceraci modrych
mosStovych odrud

kratkodobym vyluhovanim (O - 24 hodin) a
okamzitym vylisovanim (popripadé scezenim) se
ziska most s nizSim obsahem barviv a trislovin
svézi ovocny charakter, ruzova a cibulova barva,
obsah kyselin jako u bilého vina

vhodné odrudy Sv, Zw, Fr, CS, Merlot

kompotova vuné a chut po jahodach, malinach

CR - idealni pfedpoklady pro vyrobu svézich
ruzovych vin



Pokud je roCnik podprumérny,
produkujme hlavné ruzova vina!

Vyroba Sumivych vin



Klasicka metoda

*+» Asemblaz - priprava cuvée
s Tirazni likér
**Sekundarni fermentace
**Remuaz - Setrasani
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Vyroba prirodneé sladkych vin

e Ledové vino
e Slamové vino

 Botrytické vybéry

Ledové vino

e hrozny sklizeny pri teploté - 7°C a nizsi a
také pri této teploté zpracovany

e pri lisovani voda zustava v bobulich

 vytéka zahusténa stava bohata na cukry,
kyseliny a extraktni latky

e vhodné odrudy s pevnou slupkou

e pri delSim lisovani zaCina voda v bobulich
tat

» Cukernatost hroznu alespon 27 °NM

» Nutna kultura osmofilnich kvasinek



Slamoveé vino

Vhodné nesprchavé odriudy méné nachylné na plisné

a hniloby

> RR, RV, VZ, dale TC, VCR, RB &i CH

e nutny vyborny zdravotni stav hroznU a posledni
postrik by mél chranit i hrozny pri prevozu,
manipulaci a skladovani

e opét alespon 27 °NM

» Hrozny nutné vytridit, pravidelné kontrolovat

zdravotni stav

» Prostory s dostateCnym prirozenym vétranim nebo
nucenou ventilaci - neustaly pohyb vzduchu

Slamoveé vino
» Dle zakona alespon 3 meésice nebo 2 pri
cukernatosti >27 °NM
 Pri spravném dosuseni ztrata az 60% vody
e Lisovani pomalé za nizkych tlaku

Vv V. h &s

cukru, kvaseni v zimnich mésicich)
> kontrola, mozny ohrev pri kvasu



Botrytické vybery

* Pouze z hrozny napadenych usSlechtilou
hnilobou

» U nés nejcastéji u MM, Dév, RS, RB, PA, RR

 Vlivem hniloby pozvolné odparovani vody z
hroznu primo na kefri

» Ve viné vySSi obsah glycerolu - plnost

Termovinifikace

» Ohrev celych nebo pomletych modrych
hroznu podporuje rozptyl fenolickych
latek ze slupky do mostu

e rlzna intenzita ohrevu a tim i extrakce
latek

e zahrivani pomletych hroznu
> taninova horkost ve viné (ztrata jemnosti)

o vySSi extrakce barviv, ale nestabilnich, barva
se zranim castecné ztraci



Termovinifikace

* Dnes termovinifikacni linky - ohrev na 65 -
75°C, cca 10 minut (max 1 hodina)

» Ohrev niCi pektolytické enzymy, dale oxidazy a
lakazu

» pred fermentaci nutné opét zchladit na cca
20°C (jinak vice tékavych kyselin) a inokulovat

» senzorické vlastnosti vina podle kvality hroznu a
podminek macerace a fermentace

* vina vétSinou pInéjsi, zakulacenéjsi, ale stale
ovocita

* termoflash
o prudké zvysSeni a nasledné snizeni teploty rmutu

Termovinifikace - dopady

» Tepelna denaturace enzymu
* zvySeni extrakce barvy
e zména mikrobialni flory

e snadnéjsi lisovani
» charakteristické zmény chuti



Karbonicka macerace

* Uvod
e Anaerobni metabolismus
* vyuziti karbanické macerace

e Charakteristika vin

Uvod

e nenarusena bobule prechazi na anaerobni
metabolismus v atmosfére CO,

* rlzné chemické procesy napfr. produkce
ethanolu ( do 1,89% obj.)

e intenzita dle odrudy, ro¢niku, teploty a délky
macerace

e specificky charakter takto vyrobenych vin
v kapalném prostredi také, ale v mensi mire




Uvod

o Karbonicka macerace postup

> fermentacni nadoba naplnéna neporusenymi
hrozny a mirnou davkou CO, na 1 - 2 tydny pfi
20 - 30°C

o poté zcela naplnéna CO, na 8 - 15 dni

> kvasna nadoba vyprazdnéna, hrozny vylisovany

» objem CO, v bobuli je zavisly na teplote
°©3b5°-10%x15°C - 50%

Anaerobni metabolismus

» bobule samy o sobé dokazi anaerobné
vyprodukovat malé mnozstvi ethanolu
» vedlejSi produkty
o glycerol - 1,45 - 2,42 g.I'1
o ethanal - 21 - 48 mg.It
> kyselina jantarova - 300 mg.l1
> kyselina octova - 40 - 60 mg.I1
» prevlada glyceropyruvatova fermentace

* snizeni obsahu kyseliny jable¢né (dle odrudy
32 - 57%)




Anaerobni metabolismus

» Zmeény obsahu dusikatych latek, zejména
zvyseni obsahu AMK

» rozpad bunék a hydrolyza pektinu

» podstata charakteristického aroma neznama,

prekurzory asi kyseliny jantarova, Sikimova a
asparagova

» dale vyssi koncentrace derivatl aromatickych
latek

o napf. vinylbenzen, vinyl-4-guajakol, ethyl-4-fenol a
dalsi

Karbonické macerace - vyrobni
postup

» Nutné Setrné zachazeni s hrozny, jak pfri
sklizni, transportu, tak i pfi umistovani do
nadoby

 probiha v uzavrenych fermentorech nebo

vzduchotésnych plastovych plachtach v
drevénych bednach

» Nadoba nejdrive zcela zaplnéna CO.,
nasledné pokracovat v plnéni 24 - 48 hodin
- ztraty, CO, rozpustény v hroznech




Karbonické macerace - vyrobni
postup

» Po maceraci Setrné lisovani (lze predtim
pomlit)

e ve vinech z pfimého lisovani hroznu ¢asto vyssi
obsah alkoholu a nizsi acidita

» pri druhé fazi fermentace premeéna cukru na
alkohol velmi rychla

» teplota 18-20°C pro zachovani aromatickych
latek a podminek pro JMF

» celkové trva karbonicka macerace kratsi dobu
nez u tradicni vyroby

Charakteristika vin vyrobenych
karbonickou maceraci

* NizSi hustota, extrakt, celkové kyseliny a
obsah fenolickych latek

e lehCi, méné latek z pevnych ¢asti bobule

* [ze timto zabranit nadmérné extrakci
senzoricky hrubych a agresivnich latek, ale
soucasné muze byt struktura vina slaba a
vina prilis tenka




Charakteristika vin vyrobenych
karbonickou maceraci

» Rozdilné nazory na vliv na aroma
> uniformni aroma vina, potlaceni odrudovosti

> U muskatovych odrudy a Syrahu zintenzivnéni
odrudovych vlastnosti

 vina hodnocena jako ovocna, harmonicka s
tony viSni a Svestek oproti vinum ze sudu
(drevo, pryskyrice, |€korice)

» vhodna pro mlada vina pro brzkou konzumaci

» testovano i u rosé, bilych Ci fortifikovanych vin




ORANZOVA VINA
KVEVRI

“""Yoruzie 7

MODRE HROZNY
CERYENA RITJZOVA BiLA
VINA VINA VINA




BILE HROZNY

- ORANZOVA
BIiLLA VINA e

CERVENE/ZBARVENE
HROZNY

S W ORANZOVO
BILLA VINA OR@?I\ZUSVA _RITJZOVA
VINA




* Extrakce antokyant a polyfenolu '-

g
* Zdroj extrakce — slupky, semena, ptipadné tfapiny

ORANZOVA VINA
4

* Vina z nemodrych odrid vyrobena technologii cervenych vin

-
v

4

=
S
a
O

e

S
i

e A pkkazet
oy

L

Bl _--\\
whlurhﬁ‘-_
!-':.'.pf%.

5
'
ki

Blgegk San bl

Homsi
r
il B eanal =7

Wl lvarhafiy v

ot 5
U - =

I'lr:i:'rir-:'u I
M avifls
ﬂ'l".'LE'.F ..1 1

A - cotbmt IR ol A bl e 3
!I . Ty T el o | . '::"|- o {F Tkl
b Byl a | \ ; R - .
Iy Mo el il " Viukd o .
= e R ; . P
S T I Kra® ha
" 4

o R
Feta

Armenia



GRUZIE

* Gruzie je nestars{ vinafsky region na svéte

* Podle archeologti jsou urodné svahy Jizniho
Kavkazu zdrojem prvnich péstovanych odrad
révy vinné a vinafstvi se zde rozmohlo uz v

neolitu — pfed 8000 lety

* Byly nalezeny pecicky kulturni révy vinné
pochazejici z této doby

VINO  GRUZIE

* Gruzinské slovo ,,gvinoe* je povazovano za ptvodce
napiiklad anglického slova ,,wine®, francouzského ,,vin“ i
ceského ,,vino*

* Podle legendy svata Nino, ktera do Gruzie pfinesla
kfest’anstvi, méla v ruce kiiz z kefe révy svazany svymi

vlasy

* Od té doby se réva vinna stala symbolem nové viry
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GRUZIE

Nejveétsiho rozkvétu dosahlo vinafstvi v 19. stoletd

Dnes je v Gruzii kolem 150 000 ha vinohradi a most slouzi k

vyrobé vina, sektt a destilata

V nabidce produktt najdeme jesté konaky, které zraji v
dfevénych sudech z gruzinského dubu Iberiko (Quercus iberica)

GRUZIE

VINARSKE REGIONY
* Kakheti
Kartli
Imereti
Racha-Lechkumi

Guria-Adjara-
Samagrelo-Abkhazia

e Sukhumi

'-Tkvarchgli
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GRUZIE

* Zapadni:

* Raca-Le¢chumi (Racha-Lechkhumi), Imeretie (Imereti) — vice ke stfedu
* Vychodni:

* Kachetie (Kakheti)




VYROBA VIN V KVEVRI

* Kvevri — hlinéna amfora, nejstarsi zpusob vyroby vina na sveéte

* Dochované nalezy pfes 8000 let staré

. . 7’ 7 v v N M . 4 < e : y _
Jediné misto na svété - Gruzie KVEVRI

Hlinéna nadoba

Specialni volba hliny

Pouze v Gruzit

Rucéni prace bez hrnéitského kruhu
Pomalé suseni - vypalovani




VLIV KVEVRI

* Tvar — cirkulace béhem kvaseni, razna
sedimentace raznych ¢ast{ hroznu

® Material — stimulace, mikrooxidace, ¢ireni
* Termoregulace

* Velké riziko mikrobialni kontaminace poral




BILLA VINA Z KACHETIE

Nejvice archaicka vina — extrém

Neékolik mésict na vSem

Od mladsi doby kamenné © 7-10 tis. let

Nejvyssi obsah fenolickych latek

Stovky odrtd - Reatsiteli, Mtsvane, Khikhvi, Kisi, Kakhuri, Mtsvivant, novéji Chinuri
Neutralnéjsi aromatika, silné tfisloviny, alkohol 13-14 obj. %

Oranzova az razova barva




BILA VINA Z KACHETIE § %

Sbér dle fyziologické zralosti

Slapani bosyma nohama — makrooxidace

Poté pfidani dle tuvahy, vétsinou vsech slupek/semen, ¢asti nebo vsech tfapin

Plnéni % nadoby, oteviené — michan{

Fermentace cca 10 dndg, teplota cca 20 °C

Po fermentaci doplnéni a prikryti volné — MLF/CO,

\Y fojlli prosince konec fermentaci, doliti, zavoskovani, zakryti poklopem, 12-15 °C n¢kolik
mesica

Poté odkryti, pretaceni, zrani/vypiti

KACHETINSKA VINA

Polyfenoly — pfes 2000 mg/1, obsah mozno dimenzovat délkou lezeni na ,,vSem*
Stabilita mikrobialni — polyfenoly, substraty

Stabilita bilkovinna — ,,+ -, vliv Kvevri

Absence SO,, mozné pfidani pfi lahvovani

Vysoky zdravotni benefit! @

&




BILLA VINA Z IMERETIE/KARTLI

Zapadni/stfedni ¢ast Gruzie

Vyuzivani jen ¢asti tuhého podilu hroznu
1/10 — Imeretie odrady - Tsolikouri, Tsitska, Krakhuna, Tetra
1/3 — Kartli — stejné + Chinuri

RUSSIAN FEDERATION
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CERVENA VINA

Predevsim Kachetie — odrtda Saperavi

Zkousi se 1 nové odrudy Savkapito, Tavkveri a
Cabernet Sanvignon, Merlot

Pouze kratka macerace — cca 3 tydny, poté sud
nebo Kvevri

Dnes rozmach barikovych sudt a
internacionalniho stylu vina




ZVLASTNI VINA

Perliva bila vina z Kartli - v okoli Ateni (Atenuri)

* (udoli feky Tany, jizné od Gori), jiz od stiedovéku
Vysoky potencialni alkohol odrady Chinuri po lisu do chladnych casti/sklept
Pomala fementace ukoncena pfirozené nizkymi teplotami na prelomu roku
Zelenkavé jemné perlivé vino se zbytkovym cukrem

Dnes mozno finalizovat, difve se muselo vypit

ZVIL.ASTNI VINA

Polosladka cervena vina — ¢asto hluboka horska tidoli Raca-Ie¢chumi

Alexcandrinli, Mudzuretuli, Tavkveri, Odzaleshi a Usakhelonri

® Vysoké cukernatosti

Po sklizni do vysoce polozenych vesnic — oteviené sklepy — Chur Marani, zastavena
fermentace, na jafe re-fermentace

Nejslavnéjsi - Chvanckara (Khvanchkara)
Obsahuje 11-13 % obj. alkoholu, 30-50 g/1 ZC, cca 6 g/1 kyselin
Analogie v Kachetii a jinych oblastech — Kindzmarauli (Saperavi)
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