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Abstrakt

Témou tejto diplomovej prace bola nutriéna a organolepticka kvalita tokajskych
vin. Cielom bolo vyhodnotit' kvalitu troch zakladnych odrdd od slovenského
a mad’arského vyrobcu. Vyuzili sme senzorické hodnotenie, ktoré sa musi vykonavat’ vo
vhodnych podmienkach. Senzorickd analyza zahina rézne metody a testy. Prakticka
Cast’ sa skladala z profilovej metody a stobodového testu. Tymito metddami sa hodnotil
vzhl'ad, chut, vona acelkovd kvalita vin. Klasicky profilovy test sa vyhodnotil
radarovym grafom. Hodnotenie vin sme doplnili chemickou analyzou, pri ktorej sa
stanovoval obsah jednotlivych zloZiek. VyuZitim uvedenych metdéd sme ziskali

objektivne informéacie o kvalite vin a taktiez obraz o ich chemickom zlozeni.

KPucové slova : tokajské vino, zloZenie tokajskych vin, senzorické hodnotenie.

Abstrakt

Das Thema dieser Arbeit war die erndhrungsphysiologischen und sensorischen
Quialitat der Tokajer Wein. Das Ziel war es, die Qualitat der drei wichtigsten Sorten der
slowakischen und ungarischen zu bewerten. Wir verwendeten flr die sensorische
Prifung in geeigneten Bedingungen durchgefiuhrt werden. Sensorische Analyse
beinhaltet verschiedene Methoden und Tests. Der praktische Teil bestand aus einem
Profil — Methode und die hundert — Point — Test. Diese Methoden wurden von
Aussehen, Geschmack, Aroma und die allgemeine Qualitat der Weine bewertet. Das
klassische Profil Test wurde mit einem Radar — Diagramm ausgewertet. Bewertet
Weine haben wir eine chemische Anallyse aufgenommen, in denen wir bestimmt den
Inhalt der einzelnen Komponenten. Mit diesen Methoden erhalten wir objektive
Informationen Gber die Qualitat der Weine und auch ein Bild von ihrer chemischen

Zusammensetzung.

Die Schlusselwdrter : Tokaier Wein, Zusammensetzung der Tokajer Wein, sensorische

Bewertung.
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Uvod

Vino patri k najcennejSim alkoholickym napojom. Mierna konzumaécia vina pésobi
na ludsky organizmus prospesne alieCivo vdaka G€innym latkam, ktoré obsahuje.
Hroznové vino je néapoj, ktory najlepsie dopliia vyzivu ¢&loveka. Odportica sa
konzumovat vo vhodnej kombinacii s vybranymi jedlami.

Tokajska vinohradnicka oblast vzhl'adom na svoju jedine¢nost’ prirodnych
podmienok a tradiciu pouZivania Specifickej technoldgie vyroby vinarskych produktov
je vnimana ako svetovy vinohradnicko — vinarsky unikat. Len vel'mi malé percento jej
plochy sa nachadza na uzemi Slovenskej republiky.

Tokajské vina su zvlastne, jedinecné a mimoriadne oblubené. Podstatne sa
odliSuju od inych prirodnych vin. Odrody tokajského hrozna sa rodia v Specifickych
prirodnych podmienkach.

Tokajské vina ako Tokajsky Furmint, Lipovina a Muskat zlty vdaka svojej
Specifickej chuti, farbe a voni patria medzi najkvalitnejSie vina vyrabané na Slovensku.

Odrodovu skladbu tvoria tri odrody : Furmint, Lipovina, Muskat Zlty, ktoré
prezrievaju a vytvaraju cibéby. Cibéby a kvalitné suché vina su zakladnou surovinou na
vyrobu tokajskych Specialit, samorodych a vyberovych vin.

Tokajské vina patria medzi prirodné sladké vina. Vyznacuju sa charakteristickou
osobitnou chut'ou, extraktivnost'ou, vonou a farbou. V tejto kategoérii sa zarad’'uji medzi
najlepsSie vina a svojou kvalitou sa vyrovnaji najlepsim zahrani¢nym vinam.

Hodnotenie vina, ktoré poskytuje informécie o zloZeni akvalite nédpoja sa
uskutoénuje senzoricky a chemicky.

Senzorickou analyzou vina sa rozumie hodnotenie jeho kvality zmyslovymi
organmi. Je to vedna disciplina, ktora zahfiia metody a testy pre hodnotenie kvality,
vzhladu, vone, chuti, ich intenzity, vyrovnanosti, harmonie, ale aj nedostatky a chyby
vin.

Chemickd analyza vina nam poskytuje objektivne informéacie o zloZeni vin
a 0 zastupeni jeho jednotlivych zloZiek.

Chemicka analyza taktiez informuje, ¢i vino zodpoveda prislusnym normam.
Senzorické hodnotenie ma svoje miesto v dlhodobej tradicii vyroby vin a je

neodmyslitel'nou formou celkového hodnotenia vina.




1 PrehlPad o su¢asnom stave rieSenej problematiky

1.1 Tokajska vinohradnicka oblast’

1.1.1 Charakterisktika tokajskej oblasti

Je najmensia vinohradnicka oblast’ na Slovensku. Rozprestiera sa na vychodnom
Slovensku, na Uzemi s teplou, mierne suchou az mierne vihkou klimou a chladnou
zimou. Je vlastne pokra¢ovanim znamej madarskej Tokajskej vinohradnickej oblasti.
Vinohrady sa tu nach&dzaju zvécsa na strmych svahoch. V minulosti sa vel'mi malo
vyuzivala na pestovanie vini¢a. Tato oblast’ sa na zdklade zdkona Slovenskej narodnej
rady ¢. 4 z roku 1959 vyraznejSie rozsirila (Matuska, 1974).

Podrla zakona ¢. 332/1996 Z.z. ma Tokajska oblast’ §tatUt osobitnej vinohradnickej
oblasti s presne deklarovanym Gzemim vinohradnickych obci, Specifickym odrodovym
zloZenim vysadieb vini¢a a osobitnou technolégiou vyroby vina. Vynimoc¢né prirodné
podmienky umoznuji po starofia vyrabat jedinecné vina, ktoré nemaju na svete
konkurenciu (Hronsky, 2001).

Vysadby na tokajskych honoch maji mat’ Specifické zastipenie odrod, a to 65 — 75
% Furmint, 15 — 20 % Lipovina a do 10 % Muskat ZIty (Veres, 1996).

Zo sort sa tu pestuje: Furmint, Lipovina, Muskat ZIty. Sortiment v tokajskej
oblasti je uz odpradavna vyskiSany az uvedenych sort sa vyrabaji velmi akostné
znackové vina osobitnej chuti a vbne — svetozname tokajské vina, suché, prirodné
sladké a vybery (Matuska, 1974).

Slovenski vinohradnici musia pri planovani vynosov zo svojich vinohradov
pocitat’ s horacimi letami a studenymi, mrazivymi zimami.

V osemdesiatych rokoch 20. storoia bolo na Slovensku takmer 30 000 ha
vinohradov, koncom roku 2000 uZ len necelych 13 000 ha, ktoré s rozdelené v 6
vinohradnickych oblastiach: malokarpatskej, juhoslovenskej, stredoslovenskej,
nitrianskej, vychodoslovenskej a tokajskej.

Dominantou vychodoslovenskych vin tokajskej oblasti je slovenské tokajské vino,
na ktoré mozno pouzit’ vyluéne hrozno z registrovanych obci.

Produkciu zabezpecuji najma mali astredni vinari, prip. spolocnosti, ktoré
sprivatizovali byvalé Statne vinohradnicke podniky (Simonova,2002).

Tieto prirodné dezertné vina sa vyrabaju hlavne v Mad’arsku v okoli mesta Tokaj

a ich akost’ je svetoznama.
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Na Slovensku sa tokajské vina vyrabaju v katastroch Mala Ttia, Vini¢ky (Patek,
1995).

Dalsie vinohradnicke obce Bara, Cerhov, Slovenské Nové Mesto, Velka Tfiia
uzatvaraji severnu branu Tokajskej vinohradnickej oblasti, ktord pokracuje d’alej do
Mad’arska. Centrom slovenskej Casti vinohradnickej oblasti sit obce Mala Tina a Vel'ka
Tina s bohatou tradiciou pestovania vinic¢a a vyroby Tokajského vina (Hronsky, 2001).

Mad’arské vinarstvo ma dlha historiu siahajucu az do 9. storocia. Rozkvet
mad’arského vinarstva nastal za krala Stefana 1. v 11 storo¢i. Krajina sa deli na 14
vinarskych oblasti s rozdielnou charakteristikou (Patek, 2004).

Tokaj bol prvou oblastou v Mad’arsku, kde sa investovalo po pade komunizmu
v roku 1989. Prilev investicii do tejto oblasti bol taky obrovsky a rychly, Ze vlada pre
zahrani¢nych investorov vymedzila do 10 % plochy vSetkych vinohradov
(Stevenson, 2002).

Zaujem investorov je zamerany hlavne na oblast’ Tokaj na severovychode krajiny.
Oblast’ je zdrojom slavneho sladkého Tokaji Aszu, vyrobeného z miestneho

botrytického hrozna (najdélezitejSou odrodou je furmint) (Simonova, 2002).

1.1.2 Legislativa o tokajskej oblasti a tokajskych vinach

Vyroba tokajskych vin v slovenskej tokajskej oblasti je zndma vySe 350 rokov. Po
prvej svetovej vojne roku 1918 apo vytvoreni CSR platili po dihé roky 2 zékony
o vinarstve. V Cechach platil rakisky zakon a na Slovensku uhorsky zakon. 6. marca
1959 bol vydany osobitny zakon Narodnej rady o rozvoji slovenskej tokajskej oblasti,
podrla ktorého bola vymedzena a definovana slovenska tokajska oblast’, ako aj urcené
apovolené odrody hrozna. Zakon bol doplneny vyhlaskou Poverenictva
pol'nohospodarstva a lesného hospodarstva z 8. aprila 1959, ktorou sa ur¢uji miesta
a hony tokajskej vinohradnickej oblasti na Slovensku, ¢o je uvedené aj vo vinarskom
zakone €. 332/1996 Z.z (Farkas, 1998).

Slovenské tokajské vina boli vzdy vysoko hodnotené a ziskali zlaté medaily aj
na medzindrodnych konkurzoch vin, napr. v rokoch 1967, 1970, 1975, 1984 a d’alsich
a s uspechom sa vyvazali aj do zahrani¢ia. Podl'a zmluvy z 12. januara 1967 vyvéazali sa
tokajské vina do Madarska, kde sa vyslovne uvadza a stanovuje cena za tokajské
samorodné sladké a tokajsky vyber najmenej 3 — putiovy stym, Ze pre iné druhy

tokajského vina sa osobitne ur¢i cena (Farkas, 1998).
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Vytvorenim Eurdpskej unie sa usiluju jej zakonodarcovia zostladit® zakony
jednotlivych krajin, ¢o sa tyka aj vinarskych zakonov. Na zaklade toho uzavrelo
Mad'arsko dohodu s EU, vktorej sa vymedzuje vinohradnicka tokajska oblast
a osobitosti druhov tokajskych vin, ¢o podliehaju ochrane. Na zéklade toho zakézala EU
pouzivat’ zna¢ku Tokajské v ostatnych krajinach, kde sa takéto vina vyrabali, napr. vo
Francuzsku v Alsasku (Farkas, 1998).

Ina situdcia je u nas na Slovensku, pretoZe politické rozdelenie tokajskej oblasti
roku 1918 adalsie politické rozhodnutia nemaji vplyv na podne a klimaticke
podmienky. Podl'a dohody TRIPS musia byt napr. ndzvy vin nesuce meno
geografického Gzemia chranené osobitnou legislativou platnou na Gzemi Statu, ato
spifia aj Slovensko (Farkas, 1998).

Slovenské Ministerstvo pddohospodarsva poziadalo vroku 1997 o suhlas
a odporucenie OIV v Parizi (Office International de la Vigne et du Vin), aby vina zo
slovenskej tokajskej oblasti mohli pouzivat’ v ramci EU nazov Tokaj ako vina najvyssej
kvality, ktoré sa vo Francizsku oznacuju znatkou AOC (Appellation d Origine
Contr6lé) (Farkas, 1998).

Konstatovalo sa, Ze obe casti, slovenska aj mad’arska, maju legitimny narok na
pouzivanie znacky (AOC Tokaj) (Farkas, 1998).

Na udelenie znacky AOC TOKAIJ pre vina vyrobené v slovenskej tokajskej
oblasti dalo OIV v Parizi oficialne kladné odborné odporucenie a kladné stanovisko pre
komisiu EU (Farkas3, 1998).

1.1.3 Zemepisnéa poloha

Tokajské podhorie je chranené primarne Zemplinskym a Tokajskym pohorim,
sekundarne pohoriami Vihorlatu a terciarne vychodnymi Karpatmi. Prevlada tu vplyv

vnutrozemskej klimy so svojraznou mikroklimou (Kasa, 2001).

1.1.4 Nadmorska vyska

V podmienkach tokajského podhoria vini¢ sa pestuje v nadmorskej vyske od 120
do 220 m, okrajovo aZz do 250 m n.m (Kasa, 2001).
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1.1.5 Expozicia

NajkvalitnejSie a prvotriedne vina sa rodia na juznych a juhozapadnych Gpatiach,
nasleduju juhovychodné a zapadné polohy, ktoré davaju tiez vel'mi kvalitné vina.
Vychodné polohy davaju druhotriedne vina ainé polohy na pestovanie tokajskych

odr6d hrozna nie st vhodné a vyhovujuce (Kasa, 2001).

1.1.6 Svahovitost’

Ovplyviiyje irodu hrozna. Najvhodnejsie si svahy od 5 do 25 stupiiov svahovitosti

(Kasa, 2001).

1.1.7 Podnebie

Priemerna ro¢na teplota v rokoch 1901 — 1960 bola v tejto oblasti tiez 9,6 °C,
vrokoch 1971 — 1980 9,3 °C. V case vegetacného obdobia sa teplota pohybuje
Vv priemere okolo 16° C. Vegetatné obdobie v Tokajskej vinohradnickej oblasti trva asi
od 16. aprila do 20. oktobra kalendarneho roka, t. j. asi 188 dni. Zaciatok mrazov sa
predpoklada od 1. oktobra, a preto sa oberacka v tejto oblasti posuva k tomuto terminu,
najcastejsie az do zaveru oktobra. V rokoch 1971 — 1980 dosiahla priemerna dizka
sIneéného svitu pocas vegetacie 1075 hodin a teplota pddy v hibke 500 mm 13,5 °C.
Priemerne zrazky v 50 ro¢nom priemere (1901 — 1960) dosiahli v tejto oblasti 608 mm.
Najviac zrazok pripada na mesiac jun a jal (Zadansky, 2002).

Vyssia relativna vlhkost’ ovzdusia, zvySeny vypar z pédy, aj vysSie denné teploty
za obcasnych zrazok, napomahaju rozSireniu uslachtilej hniloby Botrytis Cenerea
Person a takisto vysSej tvorbe cukru a cibéb.

V priebehu vegetacie tu napadne méalo vodnych zrdzok asvojim Specifickym

vnutrozemskym podnebim sa tu tvori osobitna mikroklima.

1.1.8 Geologicko-horninové podmienky

Vina vo voni, ardbme a chuti su roznorodé. Kolko druhov vin, tol’ko voni, arOm
a chuti. Dominujuci vplyv tu zohrava geologia, hornina a poda (Kasa, Egyud, 2002).
Substratom na pestovanie vini¢a v slovenskej Casti Tokaja st v prevaznej miere

vulkanické horniny, karbony, klasické sedimenty permu, atd’. Z vulkanickych hornin su

13



to najmé neogénne vulkanity. Hibka pody — ornice vo vysSich polohach av n.m.v. je
vicsSinou plytkd, miestami len do 500 mm, niZSie polohy stredne hlboké do 1000 mm,
resp. aj hibSie (Kasa, 2001).

Vzt'ah geoldgie a hornin Tokajského regionu vzhl'adom na ich vulkanicky povod
ma prvorady a mimoriadny vyznam na pestované odrody vinic¢a a na kvalitu tokajskych
vin. Substratom na pestovanie vinica a vyrobu vina su tu predovsetkym neogénne kyslé
vulkanity ryolitového typu s hlinito — kamenitymi sutinami. Je to juZzna a juhozapadna
Cast Zemplinskych vrchov. V zipadnej casti Zemplinskych vrchov st to
vulkanosedimentarne  suvrstvie  vrchného  karbonu.  V severozapadnej  Casti
Zemplinskych vrchov sa vyskytuja karbonové horniny so znaénym mnoZstvom
organickej hmoty zuholnatenej flory. Vsetky geologicko — horninové Gtvary na
pestovanie tokajskych odrod vinica ana vyrobu tokajskych vin st vel'mi vhodné az

idealne (Ka$a, Egyud, 2002).

1.1.9 Pbdne podmienky

Takmer polovicu Uzemia zaberaju podne typy kambizeme so svojimi subtypmi,
hlavne na svahoch Zemplinskych vrchov a tvoria zakladny pddny typ, na ktorom s
tokajské vinohradnicke trate (Brindza, 2006).

Horniny, ktoré sa nachadzaju v pédach na Zemplinskych pahorkoch st zvicsa
kyslej povahy. Vinohrady sa véc¢Sinou rozkladaju v strednej a hornej polovici svahu
v kamenitych a tufovych pddach. Prave tieto pédy vytvaraju priaznivé tepelné pomery
pre tokajské odrody vini¢a medzi diiom a nocou. Ich vyhodou je, Ze absorbuju teplo,
ktoré v noci séla a vyrovnava tepelné rozdiely medzi jednotlivymi ¢astami dna. Tym sa
urychl'uje dozrievanie vini¢a avznikaju priaznivé pomery na vytvaranie buketnych
a aromatickych latok v tokajskom vine (Zadansky, 2002).

Pddna textura je pestrd, takmer 83 % pod je stredne tazkych, necelych 12 % pod
tazkych a5 % pod velmi tazkych. Textira pddy rozhodujiicou mierou ovplyviuje
nielen fyzikalne achemicke vlastnosti, ale aj vzdusnd, tepelni avodnu kapacitu,
$trukturotvornii schopnost’, priepustnost’ pody pre vodu a vzduch. Cim je poda hlbsia,
tym vacsi objem pddy ma vini¢ k dispozicii, z ktorej moze ziskavat’ Ziviny. Vinohrady
rovnako na Urodnej ako aj netirodnej pdde musia byt intenzivne obrabané. Teplé pody,
tvorené Strkom, pieskom a hlinami napomahajd zreniu hrozna. Kamenisté pody sa

vyznacuju vySSou mernou teplotou. Maji mnoho d’alSich prednosti. SU priepustné pre
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vodu, na svahoch netrpia eroziou a su vyhrevne. Davaju nizSiu urodu, ale akostnejSie
vina. Strkovité pddy maju podobné vlastnosti ako kamenisté, st viak menej vyhrevné.
Pies¢ité pody davajii vysSie vynosy hrozna ako pri inych hospodarskych plodinach.
Nevyhodou tychto pdd je nedostatocny obsah Zivin. Vyzaduju intenzivne hnojenie. Ak
obsahuju viac ako 60 % kremena, vini¢ netrpi fyloxérou. Na ilovitych pddach vini¢
rastie bujne, avSak kvalita vina byva len stredna az nizka. Tieto pddy obsahujd najviac

Zivin, ale maju nevyhovujuce fyzikélne vlastnosti (Brindza, 2006).

1.2 Odrodova skladba tokajskych vin

Charakter tokajskych vin vyrazne ovplyviuju Specifické odrody vinica. Za
tokajské sa povazuju tri zakladné odrody vinica, ktoré podl'a Zakona SNR ¢. 4 zo dna 6.
marca 1959 musia byt zastipené v tokajskom vine v ur¢itom pomere.

Zakladnymi tokajskymi odrodami su : Furmint (65 %), Lipovina (25 %) a Muskat
zIty (10 %). Tieto zakladné odrody tokajského vini¢a maja ta vlastnost, Zze v priebehu
dlhej teplej jesene sa s pomocou plesne Botrytis cinerea Persoon scvrkavaju a vytvaraju
hrozienka (cibéby), ktoré su zaékladom pri vyrobe tokajskych vyberov (aszu). Su
zaradené do akostnej triedy Tokaj, ked podla normalizovaného ¢s. musStomeru,
vyvinutého na Vyskumnom Ustave vinarskom a vinohradnickom v Bratislave, maju
minimalny obsah cukru 17 kg na hl™. V pripade, Ze nedosiahnu stanovend hranicu st
preradené do I. B triedy. Pri obsahu prirodného hroznového cukru pod 12 kg na hl™st
zaradené ako zmes do 2. triedy. Vyskyt uslachtilej plesne Botrytis cinerea Persoon sa
vynimoc¢ne u tychto odréd povoluje aj nad 5 % z celkovej hmotnosti. Vyrobcovia
tokajského vina musia nakupovat vini¢ z uznanych vinohradov, na zaklade uznavacieho
listu Ustredného kontrolného a skd3obného ustavu polnohospodarskeho (Zadansky,
2002).

Tokajské odrody vini¢a hroznorodého vyzaduju pody sopecného povodu, teplé,
juzne exponovane svahy, dlha, suchu atepla jesen. Takéto podmienky charakterizujt
slovensku tokajsku vinohradnicku oblast’ (Malik, 2006).

1.2.1 Furmint

Je zékladnou odrodou pre vyrobu tokajskych vin na Slovensku. Je povolena pre

pestovanie na Slovensku.
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P6vod odrody Furmint nie je presne znamy. Podl'a niektorych pramenov prenikol
do Madarska vroku 1241 z Talianska. Jeho nédzov pochadza z latinského slova
Frumentum, prelozeného do franctzstiny ako Formint, ¢o znamena ,, slamové

hrozno*“(Zadansky, 2002).

1.2.2 Lipovina

Je druhou vyznamnou odrodou pre vyrobu tokajskych vin. Jej zastUpenie tvori 20
- 25 %.
Pévod odrody nie je zndmy. Pravdepodobne ide o odrodu madarského povodu.

V Mad'arsku je znama a pestuje sa od davnych ¢ias (Zadansky, 2002).

123 Mugkat Ity

Odrody muskatov, medzi ktoré sa zarad'uje okrem Muskatu ZItého aj Muskat
fialovy, Cerveny a Cierny, su skupinou odrdd, ktorych povod siaha do davneho
staroveku a patri tak medzi najstarSie odrody vinica. Uvadza sa, ze ich pravlastou je
Syria, Egypt alebo Arabia. U nas sa Muskat Zlty pestuje prevazne vo vinohradnickej
oblasti Tokaj (PospiSilova, 2005).

1.3 Sortiment tokajskych vin

1.3.1 Tokajsky Furmint

Je suché odrodové vino vyrobené z odrody Furmint.

1.3.2 Tokajské samorodné suché

Maé zlatozItd farbu, hnedasty odtienn ajemna chut po chlebovine, vznikajicu
oxidativnym charakterom dozrievania v sudoch. Na vyrobe tohto vina sa Furmint
podiel’a asi 65 %, Lipovina asi 25 % a Muskat ZIty asi 10 %. Vino je extraktivne a ma
nizky obsah prirodného hroznového cukru (4 — 6 g.I™). Ma minimélne 12 % obj.
alkoholu avyssi obsah kyselin. Zrie v menSich sudoch 150 — 250 | v klasickych
tokajskych tufovych pivniciach (Zadansky, 2002).
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Ziskava sa z nepriaznivych ro¢nikov, kedy sa vytvori len malo hrozienok. Ma
vel'mi nizky obsah cukru v porovnani so samorodym sladkym (PospiSilovd, Ruman,
1996).

1.3.3 Tokajské omSové

Je kvalitnym suchym vinom zlatozZltej farby, vyrobenym osobitnou technoldgiou
na prirodnom zaklade s nizkym obsahom hroznového cukru do 5 g.I" svyraznym
obsahom kyselin. Do vyroby tohto vina nie su povolené fyzikalne zasahy. V praxi to
znamena, Zze must avino sa nesmie prisladzovat' a s vynimkou SO, ani chemicky
upravovat’. Preto sa na vyrobu tohto vina moZe pouzivat’ iba taky vini¢, ktory vyzrel na
potrebnt sladkost. Ma typicku chut po chlebovine ajemny tokajsky charakter.
Dozrieva v tokajskych tufovych pivniciach najmenej 2 roky. Priaznivy vplyv na jeho
zretie ma usSlachtila plesen Cladosporium cellare. Mozno ho ponuknut’ aj ako suché
aperitivne vino. Jeho prirodna chut’ je ve'mi vyhladavana. V primeranom mnozstve

priaznivo pdsobi na Pudsky organizmus (Zadansky, 2002).

1.3.4 Tokajska Lipovina

Je odrodovym polosuchym vinom zlatozltej farby, vysoko cenenym pre vybornd
arému a vynimo¢nii chut’, ktora ma jemny oxidativny tokajsky charakter (Zadansky,
2002).

1.3.5 Tokajské samorodné sladkeé

Vyradba sa ztroch odréd tokajského vini¢a, dokladne vyzretého s primeranym
obsahom hrozienok (cibéb). Furmint, Lipovina a Muskat ZIty v stanovenom pomere sa
spracovavaju bez vyberania cibéb. Kvalita tohto vina zavisi od ich mnoZsta. Dozrieva
v tufovych pivniciach pri priemernej teplote 12 °C najmenej tri roky. Vino ma prijemnu
sladkasti chut’ s vy$§im obsahom prirodneho hroznového cukru a extraktivnych latok
(Zadansky , 2002).
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1.3.6 Tokajske vybery

S0 to vysokokvalitné tokajské Speciality, vyrobené z prezretého ahromadne
scibebovatelého hrozna tokajskych odrod a kvalitného vina, starSieho ¢i mladsieho (v
mad’arskej ¢asti Tokaja aj vysokokvalitného mustu).

Podl'a mnozstva pridanych cibéb (poctom putni cibéb, na jednu putiiu sa pocita 25 kg),
sa tokajsky vyber ¢leni na dvoj- az Sest’putiiovy (Kasa, 2001).

Na vyrobu trojputiiového a viacputiiového tokajského vyberu sa nabert tri putne
a viac putni rozpracovanych cibéb. Kol'koputiiovy vyber sa ma vyrobit’, tol'ko putni
rozpracovanych cibéb sa musi zaliat’ 136 litrami tokajského samorodného suchého vina
totoZzného roc¢nika.

Tokajsky vyber dvojputiiovy — sa vyraba iba v Tokajskej vinohradnickej oblasti na
Slovensku, v Mad’arsku sa nevyraba. Je zdkladnym vyberovym vinom, vyrobenym
z hrozienok (cibéb), ktoré su vyluhované v tokajskom samorodnom suchom vine. 2
putne cibéb sa pridavaju do 136 litrového suda gonczkého typu (1 putna = 22- 25 kg).
Vino dozrieva v 150 — 250 1 dubovych sudoch , kde sa pod vplyvom oxida¢nych
a esterifikacnych procesov meni chut' a ardbma vina. Pocas dozrievania sa tvori tzv.
chlebovinka, priCom obsah prirodného zvySkového cukru dosahuje minimélne 40 g.l’l.
Pred flasovanim dozrieva v tufovych pivniciach najmenej 4 roky.

Tokajsky vyber trojputiiovy — na jeho vyrobu sa vyuziva klasicka technoldgia. Patri
medzi najkvalitnejSie v kategérii Zivych vin. Vyrdba sa z tokajského samorodného
suchého vina tak, Ze sa do suda gonczkeho typu, ktory ma 136 | pridavaju tri putne
hrozienok (cibéb) s uslachtilou sivou plesiiou spoluvytvara neopakovatelnu chut’ nielen
tohto vyberu, ale aj vSetkych ostatnych tokajskych vin. Vino ma zlatoZItu farbu s mierne
hnedym odtienom. Ma prijemnua sladk(i aromu a chut’, v ktorej je citit' chlebovinku.
U tohto vina je obsah naturalneho cukru najmenej 60 g.I". VV symbiéze cukru, alkoholu
a kyselin sa dosahuje celkova harmonickost’ tohto vina. Dozrieva v 150 — 250 litrovych
dubovych sudoch v historickych tufovych pivniciach pri teplote 12 °C arelativnej
vlhkosti ovzdusia 95 %. Pred naplnenim do flia$ dozrieva v sudoch najmenej 6 rokov.
Tokajsky vyber Stvorputiovy — zaraduje sa do kategorie vysoko kvalitnych
vyberovych vin, ktoré spifiaju aj najvysie naroky konzumentov. Zakladom jeho
technologie vyroby je tokajské samorodné suché vino, do ktorého sa pridavaju ,
Vv prepocte na sud gonczkého typu Styri putne suchych hrozienok (asi 90 - 100 kg

cibéb) suslachtilou plestiou Botrytis cinerea Persoon, ktora dodava tomuto vinu
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neopakovatel'ni chut. Vyssi obsah prirodného hroznového cukru sposobuje vacsiu
hustotu vina, tiez jeho hnedasty odtien a zlatozltu farbu.

Popri vyraznej chuti po chlebovinke je toto vino prijemne aromatické, sladké, obsah
cukru je najmenej 90 g.I'". Harmonicky celok vytvaraji celkové kyseliny v symbidze
s naturalnym cukrom a alkoholom (minimalne 12 % obj.). Pred naplnenim do flia$
dozrieva vino v tokajskych pivniciach s uslachtilou plesiiou Cladosporium cellare v 150
— 250 | sudoch najmenej 6 rok.

Tokajsky vyber pitputiiovy - tento vyber je skutocne kralovskym, luxusnym,
Spi¢kovym vinom, ktoré je uréené pre najnaro¢nejSich konzumentov. Vyrobcovia ho
povazuju za skuto¢ny skvost. Jeho vyroba spociva v klasickej technoldgii, ktora sa
prepocitava na obsah gonczkého suda (136 1). V praxi to znamena 110 — 125 cibéb na
136 litrov tokajského samorodného suchého vina. Aj v tomto pripade je farba je farba
vina jantarova s obsahom cukru najmenej 120 g.I"* . Obsah alkoholu je najmenej 12 %
obj. Tento druh vina vyrazne ovplyviiuje mikroklima tokajskych tufovych pivnic.
Dozrievanie prebieha v 150 — 250 | dubovych sudoch v tufovych pivniciach s tokajskou
plesiou Cladosporium cellare, pri vysokej relativnej vihkosti ovzduSia (95%) a pri
stalej teplote 12 °C najmenej 7 rokov. Vino ma aperitivny charakter.

Tokajsky vyber Sestputiiovy — vyrdba sa len v priaznivych ro¢nikoch, ked’ sa
posobenim uslachtilej plesne Botrytis cinerea Persoon vytvaraju na bobuliach hrozna
Furmintu, Lipoviny aMuskatu ZItého dostatocné mnozstva hrozienok (cibéb).
V klasickej technologii jeho vyroby dominuje prepocet 6 putni cibéb , t.j. asi 130 — 150
kg na 136 | tokajského samorodneho suchého vina. Obsah cukru v tomto vine je 150 g.I"
a alkoholu 12 % obj. Pred flasovanim dozrieva v tufovych pivniciach suslachtilou
plesiiou Cladosporium cellare 8 — 12 rokov. Toto vino sa vyznaCuje vyraznym

tokajskym chlebovym a esenciovym charakterom (Zadansky, 2002).

1.3.7 Tokajska vyberova esencia (nektar zo samotoku)

Je tokajskd vinna Specialita, ziskand samotokom z nahromadenych cibéb
v Specialne upravenych kadiach s perforovanym dnom, resp. odtokovym otvorom na
dne kade — v priebehu uskladiiovania cibéb na vyrobu tokajskych vyberov. Zo 100 kg
cibéb sa ziskava spravidla len 4 — 5 litrov vysoko kvalitného avzacneho moku -
nektaru. Zreje niekolko rokov a ziskava svetlohnedu farbu, vynikajacu vonu po

rozmanitych ovocnych plodoch a vel'mi vyrazny tokajsky charakter.
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Obsahuje minimalne 250 g.I" bezcukorného extraktu. Vel'mi pomaly sa prekvasa,

najviac do 5- 6 obj. % alkoholu. Do obehu sa takmer nedostava (Kasa, 2002).

1.4 Zlozenie vina

Voda

Predstavuje 75 — 80 %, pochadza z bobul'.

Alkoholy

Produkty kvasenia: etanol — obsah alkoholu, pozaduje sa miniméalny obsah
metanolu. VysSie alkoholy, ktoré vznikajd z nezdravych plodov hrozna su neziaduce.
Alkoholy ovplyviuji chut’ vina svojou sladkostou a buketom. Pri zreni vina reaguju
s kyselinami a vytvaraju aromatickeé latky estery (Richter, 2001).

Etylalkohol (etanol,vinny lieh) je zo zdravotného hl'adiska najproblematickejSou
zloZzkou vina arozhodujicou mierou ovplyviiuje ucinok vina na Tudsky organizmus.
V cistej forme je bezfarebny, ma prijemntl voiu a Stiplavo ostru chut’. Mozno ho miesat’
s vodou (Richter, 2001)

Vino dodava naSmu organizmu energiu. Tato energia pochadza najma z alkoholu
obsiahnutého vo vine. Malé davky etylalkoholu vedu k znizeniu mastnej oxidéacie,
vacsie davky zvySuju prekrvenie organizmu a S tym savisi zvySené vyZarovanie tepla,
teda strata energie (Richter, 2001).

Metylalkohol (metanol) vznika pri enzymatickom odburavani Supiek, kostok
a stopiek plodov. V malom mnoZstve sa nachadza vo vsetkych vinach.

Metanol je vysoko jedovaty alkohol snepatrnym omamnym pdsobenim
(Richter, 2001).

Medzi vysSie alkoholy, ktoré vznikaja pri kvaseni patri : propyl-, butyl-
a amylalkohol. Tie predstavuju asi 99 %, zvySok tvoria d’al$ie vysSie alkoholy
(hexylalkohol, nonylalkohol). VysSie alkoholy su eSte jedovatejSie ako metanol. V tele
ostavaju dlho.

Pri kvasnom procese vznikd eSte jeden dolezity alkohol, trojmocny alkohol
glycerin. Je to sladka a nejedovata latka. Vztah glycerinu a alkoholu by nemal klesnut’

pod pomer 7:100. Jeho obsah zavisi v prvom rade od mnoZstva utvoreného alkoholu, od
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druhu kvasiniek, spésobu kvasenia a teploty. Glycerin moze pochadzat’ aj z latkovej
premeny plesne Botrytis cinerea. To vysvetl'uje vysoky obsah glycerinu v tokajskych
vinach. Aj ked je glycerin slabo jedovaty, je v mnoZstvach, v ktorych sa bezZne

vyskytuje v ramci latkového metabolizmu dobre odburatelny (Richter, 2001).

Kyseliny

Celkovy obsah kyselin v muStoch avo vinach je jednym z najdblezitejSich
ukazovatel'ov ich kvality. NezZiaduci je extrémne vysoky alebo extrémne nizky obsah.
Vina bez kyselin siu mdlé, bez svieZosti apikantnosti. Vina velmi kyslé su
neharmonické, chutovo tazko prijatelné a drsné. Celkovu kyslost’ vin vytvara Siroké
spektrum organickych kyselin. Ich obsah sa pohybuje od miligramovych mnozstiev az
po niekol’ko gramov na liter (Patek, 1995).

Vysoky obsah kyselin je pokladany za nedostatok. Tento nedostatok musi byt
napraveny, aby bola dosiahnuté Ziaduca harmonia vsetkych zloziek. Znizovanie kyselin
prebieha bud’ priamo v mustoch alebo az vo vinach (Patek, 1995).

Rovnovaha medzi obsahom kyselin, alkoholu a zvySkového cukru je vo vine
vel'mi dolezita. Na pridavanie kyselin do vina alebo musStu pouZzivame kyselinu vinnu.
Na zvysenie kyselin o 1 promile sa pouzije 1 g kyseliny vinnej na 1 | vina (Patek,
1995).

Organickeé kyseliny su predstavované predovsetkym kyselinami vinnou a jabl¢nou.
Obsah kyselin je zavisly na odrode, oSetrovani vinice a priebehu pocasia vo vegetaénom
obdobi (Pavlousek, 2009).

Kyselina vinna sa nachadza len v hrozne. Vznika nedokonalou oxidaciou cukrov.
Je to pomerne stala kyselina. V stave dobre zrelého hrozna takmer nenajdeme kyselinu
vinnu vo volnej forme, ale predovSetkym ako vinny kamen. Moéze sa dokonca
vyskytovat’ v podobe krystalikov vo vine. Z chemického hladiska je to vapenna sol
kyseliny vinnej. Vyzrdzany vinny kamen nezniZzuje kvalitu vina. Malé zniZenie volnej
kyseliny vinnej (1 g vinneho kamena znizi obsah volnej kyseliny vinnej o 0,4 g) nie je
na chuti vic¢sinou vobec poznat’ (Richter, 2001).

Kyselinu jablcéni obsahuji $tavy takmer kazdého bobul'ového a kbstkového
ovocia. V bobuliach hrozna sa vyskytuje pred vyzrievanim, jej obsah vtedy dosahuje az
25 g.I". Tato kyselina sa vyznaGuje neprijemnou drsnou neharmonickou chutou. Je

menej stala z biochemického hladiska. Jej oxidacia pri vyssich teplotach, najmi
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V procese zrenia aprezrievania hrozna sposobuje, Ze jej obsah sa v zavislosti od
klimatickych podmienok, od stupna vyzretia a od odrody hrozna pohybuje v rozpati 3 —
6 g.I" (Kasa, 2002).

Celkova kyslost’ vin dotvaraju malé mnozstva kyseliny jantarovej a kyseliny
citrénovej. Obsah kyseliny jantarovej vo vine je okolo 0,7 g.I'. Obsah kyseliny
citrénovej v rozpati 0,15 - 0,3 g.I"* (Kasa, 2002).

Kyselina jantarovd ma vyrazne kyslu chut’.

Pri kvaseni vznikaju aj prchavé kyseliny, ako su kyselina octova, propionova,
maslova.

Kysla chut’ vina nezavisi iba od obsahu uvedenych kyselin. Subjektivnu kvalitu

vina ovplyviiuje nepriamo aj mnozstvo alkoholu, cukru a obsah glycerinu.

Kyseliny a alkohol obsiahnuty vo vine podporujt vylucovanie zalido¢nych a traviacich
Stiav, podzaltdkovej zl'azy, zI¢e a HCI a vyrazne napomahaju traveniu (Richter, 2001).

Proces zrenia vina trva niekolko rokov akyseliny maja pri zreni dblezitd
stabilizaénu Glohu. Ak sa ich obsah pohybuje od 4 do 6 gl?, &o je kriticky nizka
uroven, je potrebné vina prikyslit’ (Kasa, 2002).

Estery

v v

Estery niZSich mastnych kyselin st prijemne vonajuce kvapaliny. Su stéastou
aromatickych latok vo vine. Mnozstvo je zavislé na kmeni kvasiniek a pri zreni sa
zvysuje. Esterifikatné procesy moézeme podporit’ zvySenou teplotou. Vyznamnymi
estermi vo vine su estery kyseliny octovej, terpénovych alkoholov, geraniolu alebo

terpenolu (KuttelvaSer, 2003).

Polyfenoly

Polyfenoly hrozna a vina tvoria Sirokt paletu réznych zlucenin, ktoré obsahuju
najma : antokyanidy (Cervené farbiva), flavonoly (zItd), flavony, katechiny, leuco —
antokyany, fenolové kyseliny ataniny, ktoré su tvorené kombinaciou fenolovych
zlucenin (Richter, 2001).

Velky obsah polyfenolov robi zvina potravinu mimoriadne bohatu na tzv.
vitaminové faktory P, ktoré celkovo priaznivo pdsobia na nd$ organizmus : ul'ahcuju

krvny obeh, zabranuju krvacaniu, pésobia proti vytvaraniu ki¢ovych zil, proti porucham
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zraku a ovplyviuji hospodarenie s vitaminom C, posobia proti ateroskleroze (Richter,
2001).

NajdolezitejSou skupinou fenolickych latok s pozitivnym ucinkom na zdravie
Cloveka su stilbény, z nich najvyznamnejsia je resveratrol. Hrozné su povazované za
najvyznamnejSi zdroj resveratrolu. PGsobenie resveratrolu mé u ¢loveka vplyv na
znizenie kardiovaskularnych ochoreni a niektoré Stadie ukazuju, ze pésobi preventivne
proti nadorovym ochoreniam, proti Alzheimerovej chorobe atiez ako regulator

imunitného systému (Pavlousek, 2009).

Cukry

Pri hodnoteni kvality vina musime brat’ do ivahy aj jeho dolezita d’alSiu sucast,
a to obsah jednotlivych cukrov.

Obsah cukru kolise rovnako ako u kyselin, podla ro¢nika, polohy, odrody vinica.
Vysoka koncentracia cukru, podobne ako vysoka koncentracia alkoholu, obmedzuje
aktivitu kvasiniek. U velmi cukornatych mustov prebieha kvasenie velmi pomaly
(Richter, 2001).

Hlavne cukry su zastupené glukozou a fruktdzou. Sachar6za sa nachadza
Vv hroznovej §tave len v minimalnom mnoZstve a predovsetkym v zavislosti na odrode.
Obsah cukru je premenlivy podl'a odrody a stupna zrelosti hrozien (Pavlousek, 2009).

Glukoza (hroznovy cukor) — kvasinky skvasuji glukozu na etylalkohol. Je
z hl'adiska vyzivy vel'mi vyznamny cukor, zvySuje kvalitu a hodnotu vin (Rump et.al.,
1995).

Fruktoza (ovocny cukor, levuléza) sa v Uplne skvasenom vine takmer nenachadza.
Kvasi pomalsie ako glukédza. Je dva razy sladsia ako glukoza. Obe st ahko rozpustné
vo vode a alkohole (Richter, 2001).

Vino d’alej obsahuje v malych mnozstvach pentdzy, pektiny a polysacharidy.

Oxid uhligity
ZvySuje arébmu vina ajeho kyslost. Poskytuje pocit pikantnosti. Vizualne
vnimame oxid uhli¢ity ako bublinky. Jeho koncentracia sa zniZuje pocas zretia vina

v sudoch. Isté mnozstvo CO, sa vo vine ceni, pretoze dodava vinu sviezu chut’. Vinari

sa preto snazia minimalizovat’ odburavanie CO; (Richter, 2001).
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Aromatické a buketové latky

Vo vine boli preukazané stovky chutovych avonnych latok. Buketové
a aromatické latky maja pre kvalitu vina velky vyznam, aj ked’ s v iom obsiahnuté iba
v koncentrécii mensej ako 2 g.I™.

Nie je rozhodujuce mnoZstvo, ale U€innost' arémy. Jej vnimanie zavisi od

pritomnosti prchavych latok a od ich koncentracie a interakcie (Richter, 2001).

Pektinové latky

Hroznové $tava obsahuje aj malé mnozstvo pektinov, ktoré spdsobujii problémy

pri filtracii. Pri kvaseni sa inak enzymaticky odburaju (Richter, 2001).

Zluceniny dusika

Medzi dusikaté latky patria proteiny, aminokyseliny a biogénne aminy. Aj tieto
latky su v muste délezité, pretoze sluZia na vyZivu kvasiniek. V 1 litri hroznovej $tavy
sa nachadza asi 0,2 az 1,4 g dusika, pricom kvasinky pocas kvasenia spotrebuji 75 %
tohto mnoZstva. Na rozdiel od ovocnych Stiav obsahuje hroznova §tava dostatoné
mnozstvo dusikatych zli¢enin a zarucuje tak nerusené kvasenie (Richter, 2001).

Prinos vina k regeneracii a ochrane l'udského organizmu zavisi aj od obsahu
aminokyselin a proteidov. Z 20 aminokyselin ich 8 nie je vytvaranych organizmom.
Vino obsahuje vSetkych 20 aminokyselin. Niektoré aminokyseliny dodavané vinom
maju Specifické doplnkové funkcie, ako je stimuldcia chuti, ¢innosti nervového
systému, vyuZitia vitaminu C ainé. K zli¢eninam dusika patria aj biogénne aminy,
ktoré vznikaju pri kvaseni kyseliny mlieCnej a moézu predstavovat’ pre nase zdravie
vazne nebezpecenstvo. Tieto jedovaté substancie vznikaji Stiepenim oxidu uhlic¢itého

z aminokyselin (Richter, 2001).

Enzymy

SU katalyzatormi bielkovinovej povahy. Ich funkcia spociva v podpore
predfermenta¢nej  aktivity, zaCiatku alkoholovej fermentacie avyvinu vin

(Richter, 2001).
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Vitaminy

Vseobecne mozno povedat, Ze vino neobsahuje vel'a vitaminov. Vitaminy nie st
ani zdrojom energie ani hmoty. Pdsobia vdésinou v stopovych mnozstvach. Vino
obsahuje v rdznych mnozstvach vsetky rozpustné vitaminy.

Vo vine sa nachadza:

Vitamin C (kyselina askorbova) pochadza z bobtl' hrozna. Je zoskupeny vo
fenolovych zlucenindch, udeluje vinu zvySeny protiskorbutovy ucinok. Vino moze
obsahovat’ az 10 mg vitaminu C v 1 litri, ak je dobre spracované. Predstavuje to 13 %
denného mnozstva, ktoré potrebujeme (Bourzeix, 1987).

Vitamin C a vitaminy skupiny B zvySuju vykonnost’ organizmu a podporuju jeho
imunitu (Fader, 2002).

Richter (2001) uvadza, Ze vo vine su d’alej pritomné nasledujice vitaminy :

Vitamin B1 (tiamin) mal by mat’ schopnost’ znizovat' mnozstvo alkoholu v krvi po
jeho poziti.

Vitamin B2 (riboflavin) ma dolezitd ulohu v metabolizme proteinov a v produkcii
energie. Nachéadza sa vo vine v mnozstvach aZ do 0,5 mg.I™.

Vitamin PP (nikotinamid) vo vine (1 aZ 2 mg.I") pokryva 20 % nasej dennej
potreby.

Vitamin B5 (kyselina pantoténova) je pritomny v mnozstve 1,2 a7 1,5 mg.I". Nasa
potreba je kryta pri konzumacii vina 15 — 20 %.

Vitamin B6 (pyridoxin) vo vine sa nachadza v mnoZstve do 0,5 mg.I™.

Vitamin B12 (kyanokobalamin) je pritomny vo velmi malom mnoZstve, menej
ako 0,16 mg.I™.

Mezoinozitol sa nachédza vo vine v ddlezitom mnozstve az do 0,8 mg.I™.
Potrebujeme 1 mg denne. Vitaminove faktory P su dodavané vinom v znaénych
mnozstvach.

Prokyanidiny dodavaju vinu vel'mi zaujimavé lieCebné t€inky.

Vitamin H (biotin) je dodévany vinom v mnozstve 5 mg.I", teda 40 % nasej
potreby.
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Minerélne latky a stopové prvky

Vyznamnou skupinou latok, ktoré moézu ovplyviiovat zdravie cloveka, su
minerdlne latky. SG vyznamné pre vysokd vyZzivovl hodnotu potravin, su tiez
prevenciou moznych chronickych portch vyzivy. V hroznach su dolezité predovsetkym
kationy draslika, vapnika, hor¢ika a sodika (PavlouSek, 2009).

Pre na$ organizmus su to stavebné materidly kosti, krvi a nervov. Neutralizuju
Skodlivé ucinky niektorych kyselin a zabezpecuji krvi jej zasaditost. V hrozne avo
vine st obsiahnuté vo vacSom alebo menSom mnoZstve takmer vSetky kovy, ato vo
forme siranov, uhli¢itanov, fosfore¢nanov a vinanov (Richter, 2001).

Mineralne latky su neoddelitelné stcasti vina. Patri knim rad chemickych
substancii. Nase vina mavaju 1,5 az 3,0 g mineralnych latok na liter (Richter, 2001).

V procesoch latkovej premeny su dblezité mineralne latky ako draslik, fosfor,
hor¢ik, vapnik (Fader, 2002).

Richter (2001) uvadza, Ze arzén sa v minulosti vo vine objavoval v malych
mnozstvach, pretoze ho obsahovali postreky proti Skodcom. Tato skutocnost ma uz
dnes iba historicky vyznam.

Bor — jeho nedostatok sa prejavuje viacerymi chorobami vini¢a. Vina mozu
obsahovat’ od 6 do 46 mg.I" béru. Vyskytuje sa vo forme kyseliny boritej. Hnojenie
vinic preparatmi, ktoré ho obsahuju, ma vplyv na narast jeho obsahu vo vine. Cudsky
organizmus potrebuje denne asi 3 mg béru. Chrani predovietkym Zeny pred
osteopordzou.

Draslik — vina s obsahom draslika mézu predstavovat’ vitany zdroj tohto mineralu.
MozZno to vyuZzit pri niektorych ochoreniach oblic¢iek a pecene, po operaciach atd’.
Nezanedbatel'ny je aj fakt, Ze draslik je dolezity aj pre spravnu funkciu srdcového svalu.
Je to katién obsiahnuty v najvasom mnozstve — od 100 do 2000 mg.I™, najmé vo forme
kyslého vinanu draselného a siranu. U sladkych vin alebo hroznovej §tavy zabezpecuje
pritomnost’ tychto draselnych soli velmi rychle energetické vyuzitie cukrov
organizmom.

Fluor — obsah fluéru v niektorych druhoch vina stoji za povSimnutie a pohybuje sa
okolo hodnoty vhodnej na profylaxiu zubného kazu.

Fosforova kyselina — koncentracia sa v naSich vinach pohybuje od 150 do 400

mg.1™.
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Hlinik — v malom mnoZstve sa nachadza vo vine, asi 1 az 10 mg.I"*. Must ani vino
by nemali prichddzat’ do styku s hlinikom, pretoze na l'udsky organizmus ma Skodlivy
vplyv, spaja sa s Alzheimerovou chorobou.

Hor¢ik — zohréva vyznamnu dlohu v 'udskom organizme. Vo vine sa nachadza vo
forme soli a jeho obsah sa pohybuje od 50 do 140 mg.I™.

Chlér — sa vo vine nachadza iba v nepatrnom mnozstve, 20 az 80 mg.I™.

Mangan — vo vine sa nachédza len v malom mnoZstve, 0,5 aZz 3 mg.I"". Je stopovy
prvok, ktory v beznych nizkych koncentraciach nie je toxicky.

Med’ — je pritomna vo vine takisto, ale v malych dévkach, od 0,2 do 0,3 mg.I™.
Tento kov vo vine pochadza z medenych néstrojov alebo z postrekov proti chorobam
vini¢a, obsahujucich med'.

Sodik — sa nachadza vo vine vo forme chloridu, jeho obsah sa pohybuje od 20 do
50 mg.I™.

Vapnik — biele vino ho obsahuje viac ako ¢ervené.

Vo vine sa nachadza vo forme fosfore¢nanu a vinanu v mnozstve 50 az 200 mg.I™.
Podobne ako draslik urychl'uje energetické vyuzitie cukrov.

Zinok — v dosledku pouzivania pozinkovanych nastrojov moze byt’ vo vine zisteny
zinok. Zvycajne vSak ide o nepatrné mnozstva, ktoré nespdsobuju Ziadne zdravotné
problémy. Je vo vine pritomny v mnoZstve 0,1 a7 5 mg.I™.

Zelezo — jeho obsah sa vo vine beZne pohybuje medzi 4 a7 20 mg.I™. Zavisi to
najmé od toho, ako Casto sa vino dostalo do kontaktu s kovovymi predmetmi. U Zeleza
nie je Ziaduci ani nedostatok ani nadbytok.

Chrém — mnoZstvo vo vine 0,5 mg.I" pokryva 45 % dennej potreby &loveka.

Kobalt — je pritomny len v stopovych mnoZstvach.

Baryum a nikel — existuju vo vine, ale vo vel'mi malych mnozstvach.

Vino obsahuje katidny, a to ¢asto v dolezitych mnozstvach:

Sirany (SO4) 400 — 1000 mg.1™
Chloridy (CI) 20 - 400 mg.I*
Fosfore¢nany ( POy) 60 — 1000 mg.I™
Fluoridy ( F) 0,1-2mg.I*
Bromidy ( Br) 0,0 - 24 mg.I*
Jodidy (1) 4-24mg.l*
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Kvasinky

Kvasinky pouzivané na vyrobu tokajskych suchych vin anajmé tokajskych
vyberov, musia ¢elit’ viacerym nepriaznivym vplyvom. Fermentaciu vyrazne spomaluje
vysokéd koncentracia sacharidov, glycerolu, kyselin, pritomnost’ antifungalnych latok,
nizka koncentracia lahko utilizovatelného dusika. Pri vyrobe tokajskych vyberov
posobi aj vysokd koncentracia etanolu anizka fermentaéna teplota. Spontanna
fermentacia tokajskych vyberov je vel'mi pomaly proces (Furdikové, 2002).

Zvysenie koncentracie sacharidov v hrozne je jednou z najvyraznejSich zmien
pocas rozvoja uslachtilej hniloby. V dosledku koncentratného efektu je must
z napadnutého hrozna charakteristicky vysokou hladinou sacharidov. Vysoka
koncentracia sacharidov v muste mé za nasledok zvySenie osmotického tlaku, ¢o

stazuje podstatnou mierou alkoholovu fermentaciu (Furdikové, 2002).

Rizikové zlozky

Sedlackova (2003) uvadza, ze za rizikové zlozky hrozna moézZeme povazovat
predovsetkym dusi¢nany a dusitany. Druhou skupinou su rezidué pesticidov. Za sucast’
hrozna ako ovocia sa pokladaju tie kovy, ktoré su pritomné primarne v bobuliach a su
prirodzenou zloZkou buniek, ich tkaniv abune¢nych $tiav. Inou skupinou su kovy,
neziaduce zo zdravotného hl'adiska a tie, ktoré sa dostavaju na hrozno ako kontaminanty
z pody, z imisii, z postrekov pouzitych poc¢as vegetacie a pod.

NajfrekventovanejSimi a rizikovymi t'azkymi kovmi v péde su : Zn, Ni, Cr, Pb,
Cu, Cd, Hg. V hrozne sa, za ucelom zdravotnej bezpecnosti, z tazkych a rizikovych
kovov sleduju hlavne: Zn, Cu, Pb, Ni, Cd a Hg.

VSeobecna schéma rozlozenia kovov v strapci: strapiny 21 — 51 %, Supka bobul’ 23
—32 %, zrnkd 7 — 7.7 % a duzina 18 — 39 %.

Dal3ou rizikovou skupinou latok, z pohl'adu ohrozenia zdravia konzumentov st
rezidud pesticidov v hrozne. Maju karcinogénne, biogenetické ucinky, nepriaznivo
ovplyviluji imunitné reakcie, alebo poruchy metabolickych pochodov. Maximéalne
pripustné limity tychto latok v hrozne a jeho produktoch stanovuje Potravinovy kddex
SR.
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14.1 Liecivé ucinky tokajského vina

Vino je biochemicky mimoriadne zloZity produkt. Bolo v fiom identifikovanych
zatial vySe 500 zloziek, od najjednoduchsich molekal az ktym najzlozitejSim.
Biochemické premeny tychto zloziek v 'udskom tele stt komplikované.

Priaznive a nepriaznivé u¢inky vina zavisia najmi od mnozstva konzumovaneho
vina a od jeho chemického zloZenia (Richter, 2001).

Hoci je vino slabym zdrojom vitaminov, obsahuje vel'mi ucinné vitaminové
zlozky, fenolové latky, flavonoidy, antokyany, leukoantokyany a katechiny (Zadansky,
2001).

Odbornici sa zhoduju vtom, Ze najvhodnej§im vinom je hroznové, blahodarne
pdsobi na cievny systém. Fenoly v iom obsiahnuté funguju ako antioxidanty, pomahaja
znizovat tvorbu latok, ktoré su hlavnou pri¢inou kérnatenia ciev (Duri§ et.al., 2001).

O tokajskych vinach sa uZ v minulosti tvrdilo, Ze maju lie¢ivé G¢inky. Takymto
vyskumom sa Vv prvej polovici 16. storofia zaoberal slavny S$vajciarsky lekar,
prirodovedec a alchymista T. Paracelsus.

Velmi roz$irend bola v 17. a Vv prvej polovici 18. storocia povest, ze tokajské
hrozno obsahuje ,, rastlinné zlato“. Tieto nepotvrdené nazory boli neskdr vyvratené
lek&rmi. Definitivne odmietnutie existencie ,, rastlinného zlata“ v tokajskom vinici
a vine priniesli az skusky na Viedenskej univerzite v roku 1773.

Tokaj, 8.p. Slovenské Nové Mesto objednal v roku 1995 odbornl expertizu vin vo
Farmakobiochemickom laboratériu Lekéarskej fakulty UK v Bratislave. Expertiza bola
zamerana na antioxidacnu aktivitu a Zivotne dolezité minerdlne latky (horcik, véapnik,
sodik, draslik). Z vykonanej analyzy vyplynulo:

a.) Vino vyrobené v Tokaji, S.p. Slovenské Nové Mesto je jednym z prirodnych
zdrojov antioxidantov.

b.) Dokaz niektorych antioxida¢nych vlastnosti tokajskych vin patri k prvym
informéaciam o pritomnosti a aktivite tychto latok vo vine.

c.) Vysledky potvrdili, Zze mierny konzum tokajskych vin moze prispiet
k prevencii najma kardiovaskularnych chorob (Zadansky, 2002).

Za optimalny stav pri rozumnych davkach vina sa mdZe povazovat postupné
zniZovanie pocitu Unavy, telesnej slabosti, zlepSenie chuti k jedlu, travenia, prekrvenie

organizmu, odstrafiuje napditie, nervozitu (Patek, 2004).
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Primerané pitie vina priaznivo pdsobi na l'udsky organizmus. Mnohé latky
obsiahnuté vo vine podsobia kladne na pevnost’ a priechodnost’ ciev a vhodne upravuju
krvny tlak. Zaznamenané su tieZ antiseptické a baktericidne u¢inky (Cibulka, 2003).

Pravidelna konzumacia tokajského vina v miernych davkach preventivne pdsobi
proti infarktu, pretoze obsahuje polyfenolové latky, ktoré posobia antioxidacne.
Profylakticky u¢inok tokajského vina v miernych davkach sa osved¢il pri niektorych
zalido¢nych chorobéach, poruchach latkovej premeny, anémii, malatnosti, ochoreni
kibov a dne (Zadansky, 2002).

Antioxidanty st vel'mi dolezitymi latkami, ktoré ochrafiujii Zivy organizmus proti
mnohym chorobdm, napr. rakovine, srdcovym ochoreniam, starnutiu atd’. Vino
vzhl'adom na svoju redukénu povahu je vel'mi bohaté na tieto latky. Vino, ako prijemny
napoj, moze splnit ulohu dennej konzumdcie Zivotne dodlezitého prirodného
antioxidantu. Obsahuje mnoZzstvo zloziek, z ktorych mnohé pdsobia antioxidacne, teda
aj protiinfarktovo (Richter, 2001).

Tokajské vybery (aszl), samorodné sladké vina, sa v miernych davkach
odporacaju pri rekonvalescencii po niektorych chorobach, strate krvi, malokrvnosti,
nechutenstve a ochoreniach prostaty (Zadansky, 2002).

Tokajské vino nesmie v ziadnom pripade slazit ako napoj na vzbudzovanie
omamenia alkoholom. Svojimi priaznivymi preventivnymi U¢inkami si pravom

vysliZilo pomenovanie ,, Universalis vera medicina‘* (Zadansky, 2002).

1.4.2 Vplyv chemického zlozenia a oSetrovania na charakter tokajskych vin

Tokajské vina maju zvlastny charakter. Cinnostou uslachtilej plesne Botrytis
cinerea uz pocas prezrievania hrozna povodny kultivarovy buket sa rozlozi a meni sa na
Specificky botrytidovy buket. Tento byva zvyrazneny aj osobitnym spdsobom
spracovania hrozna aoSetrovania vina. OSetreniec mustu (najmd odkalovanie,
odkysl'ovanie a mierne sirenie) sa robi len v nepriaznivych rokoch. Za takejto situécie
must sa zlepSuje so zahustenym mustom (Kovac et.al, 1990).

Upravami mustu sa vytvoria optimalne podmienky pre ¢innost uslachtilych
vinnych kvasiniek pocas kvasného procesu apotla¢a sa cinnost neZziaducich
mikroorganizmov. Vytvorime optimalny pomer najdolezitejSich zloZziek mustu — cukru
a kyselin (Hronsky et. al, 2004).
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Must v tokajskych pivniciach snizSou konsStantnou teplotou kvasi v mensich
objemovych, oby¢ajne v 10 az 20 hl najviac 80 az 100 hl nadobach dlhSie a vacsinou
spontanne. Tokajskym vinam toto pomalé a pozvol'né kvasenie dobre prospieva (Kova¢
et. al, 1990).

Stacanie je vyprazdnenie pdvodnej nadoby svinom a naplnenie inej nadoby
s cielom oddelit’ usadené kaly od vina. Pri sta¢ani dochddza ku kontaktu vina so
vzduchom (Steidl, 2002).

Kovaé¢ (1990) vo svojej praci uvadza, Ze tokajské vino sa pocas zrenia pretaca
najmenej trikrat. Prvy raz obvykle za pristupu vzduchu v januéri az februéri, druhy raz
vacsinou za nepristupu vzduchu v aprili atreti raz na jesen, vzdy pred vinobranim.
Dalsie pretacanie sa vykona podla vyvinového stavu azrelosti vina. Pri prvom
pretoc¢eni nové vino sa egalizuje a podl'a potreby komplexne Ciri.

Priblizne pol roka pred flaSovanim vino treba znovu egalizovat’ do vac¢sich nadob.
Inak vzniké nebezpec€enstvo, Ze po nafl'aSovani sa vino zakali.

Predide sa tym silnejSej a neziaducej oxidacii uz hotového, sudovo zrelého vina,
aby konecnym produktom procesu zrenia tokajského vina bola Zelate'na a vel'mi cenna
,» chlebovina* a jemna ,, tokajska starinka®, a nie silna, neZziaduca oxidacia.

Na formovanie acharakter tokajského vina ma prvorady vplyv pritomnost
uslachtilej plesne Botrytis cinerea. Enzymy tejto plesne priaznivo ovplyviuji nielen
priebeh kvasného procesu, ale aj rychlost’ a intenzitu Cistenia vina a vyzrievanie vina.
Vyznamny je aj vysoky obsah glycerolu.

Osobitny charakter tokajskych vin je dany aj pritomnostou a pbsobenim
aromatickych a buketnych latok. Reakciou alkoholov a kyselin dochadza k zlozitym
esterifikatnym procesom za vzniku prchavych a neprchavych esterov. Z prchavych
aldehydov je v tokajskych vinach pritomny predovSetkym acetaldehyd. Ostatné
aldehydy, ako napr. formaldehyd, vysSie aldehydy a furfural sa vyskytuju len
v nepatrnom mnozstve. Oxidaciou alkoholu na acetaldehyd vznika neziaduca oxidécia,
zvetrand — oxidaéna chut’ (najmé, ked’ sa vino uskladnuje dlhsi ¢as v malych drevenych
alebo v neplnych sudoch). Zlu¢enim alkoholov s aldehydmi vznikaju acetaly. MnoZstvo
acetalu v tokajskych vinach zavisi predovsetkym od druhu, veku atiez od intenzity

sirenia vina.
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Tab. 1

Chemické zloZenie tokajskych vyberov (Farkas, 1998)

Oznacenie Celkovy Extraktovy Cukor Etanol Doba
vina extrakt zvysok zrenia
[9.1"] [9.1"] [9.1] [0bj.%] [roky]
Tokajsky
vyber 55 25 30 14 4
dvojputiovy
Tokajsky
vyber 90 30 60 14 5
trojputnovy
Tokajsky
vyber 125 35 90 13 6
Stvorputiiovy
Tokajsky
vyber 160 40 120 12 7
piatputiiovy
Tokajsky
vyber 195 45 150 12 8
Sest’putiovy
Esencia
300 50 250 10 9
Tokajské
samorodné 0-4 2
suché
Tokajské
samorodné 20-50 2
sladké
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Tab. 2

Porovnanie chem. zloZenia tokajskych vin a ¢asu zrenia (Hronsky, 2001)

Tokajské vino | Minim. ¢as Alkohol Zvys. Bezcukorny
zrenia cukor extrakt

Tokajskeé bez bez

odrodové vina obmedzenia nad 12 obmedzenia nad 22

Tokajskeé

samorodné

suche 1-15 nad 12 do 10 nad 25

Tokajskeé

samorodné

sladke 1-15 nad 12 nad 10 nad 25

Tokajsky

vyber 3-5 nad 12 40 - 150 25 - 50

1.4.3 Botrytis cinerea

Jedine¢nost’ tokajskych sladkych vin spo¢iva v plesni Botrytis cinerea, ktora rastie
na bobuliach hrozna a sposobuje vznik cibéb. Nachadza sa na rozlicnych rastlinach
a ich plodoch. Vo vicsine pripadov spdsobuje choroby alebo neziaduce zmeny v kvalite
rastlinnych produktov. Bezny je jej vyskyt na hrozne, kde vyvolava zhubnd, tzv. siva
hnilobu. Bobule napadnuté sivou hnilobou zahnivaji. Hyfy huby prenikajd cez Supku
do bobule, nastava odumieranie buniek poranenych Supiek (Sipicky, 2003).

Huba sa zucastiiuje pri vyrobe tokajskych vin na biochemickych procesoch:
tvorba glycerolu — zvySuje prirodzeny bezcukorny extrakt, tvorba aromatickych
a buketnych latok a je to prirodzeny stabilizator tokajského vina (Vanek, 2003).

Priaznivé meteorologické podmienky — teplé, suché a slne¢né pocasie spésobuju
tzv. usl'achtila hnilobu. Dochadza ku koncentracii cukrov v bobuliach a odpareniu vody
(Svejcar, Minarik, 1981).

Jej ucinkom sa znizuje obsah kyselin, najmid vinnej a jabl¢nej. Z cukrov sa
odbidrava najmé glukdza, preto musty, ktorych hroznd st napadnuté hubou Botrytis

cinerea obsahuji vo v&¢som mnozste fruktézu (Elad et.al., 2004).
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1.5 Hodnotenie tokajskych vin

1.5.1 Senzorické hodnotenie

Hodnotenie potravin l'udskymi zmyslami sa pouziva od nepamiti a patrilo vzdy
medzi zakladné ndastroje urCovania zdravotnej nezavadnosti a konzumovatelnosti
potravin. Je aj prvoradym a najprirodzenej$im ukazovatel'om kvality (Hor¢in, 2002).

Hodnotenie vina, ktoré poskytuje obraz o zlozeni a kvalite ndpoja, je déleZitou
¢innostou. Sposoby hodnotenia mozno v podstate rozdelit’ na chemické a senzorické.
Objektivne chemické metody sa spravidla pouzivaju vo velkovyrobe arobia sa
v chemickom laboratériu. Tato forma hodnotenia vina je dnes uZz dostupna aj pre
malovyrobcov. V dlhodobej tradicii vyroby hroznového vina méa osobitné miesto
senzorické hodnotenie, ktoré ma charakter subjektivny. Vyuziva sa nielen pri réznych
podujatiach organizovanych velkovyrobcami vin, ale aj v beznej praxi malopestovatel'a
hrozna (Malik, 1996).

Senzoricka analyza vina je hodnotenie jeho kvality zmyslovymi organmi.

Zrakom hodnotime vzhl'ad a farbu vina, hmatom v Gstnej dutine zaznamenavame
pocity tepelné a tlakové, ¢uchom hodnotime intenzitu a kvalitu prchavych aromatickych
latok. Zavereény posudok o kvalite vina zaznamenava na§ chutovy zmysel (Malik,
2007).

Pri senzorickom hodnoteni nestaci len vino ocenit’ (bodovo), ale ho tiez vediet
vlastnostami a slovne vyjadrit. K vlastnostiam, ktoré uvina posudzujeme svojimi
zmyslami patria: farba, Cistota, vona, chut’, perlivost’ Sumivych vin (Kraus et al., 2004).

Senzorické  hodnotenie  hroznového vina je naro¢na, zodpovedna
a vysokokvalifikovana ¢innost. NeSkoleny vinar a bezny konzument hodnoti vino
instinktivne. Jeho posudok o kvalite vina je subjektivny, vychadza zo skulsenosti,
zvykov, obluby a mnohych inych okolnosti. Skoleny posudzovatel' so schopnostou
rozliSovat’ zakladné chutové a vonové kvality, dokaze nielen presnejSie a vystiznejSie
charakterizovat’ isté zmeny , ale vie urCit’ pri¢iny a pozna aj sposob, ako tymto zmenam
zabranit’ (Malik, 2007).

Posudzovanie vina zrakom, ¢uchom achutou je nenahraditelnou cinnost'ou
hodnotenia jeho kvality. Je to narocnd, zodpovedna a vysokokvalifikovana ¢€innost.
Styk hodnotitel'a s posudzovanym napojom sa realizuje prostrednictvom podnetov,
ktoré pdsobia na zmyslové organy — receptory. Receptory si Specialne zoskupenia

buniek, ktoré reaguju na vonkajsi signal prostredia. Podrazdenim zmyslového receptora
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vznika v organe vzruch prenaSajuci sa do centralnej nervovej sustavy a vyvolavajuci
pocit. Jednoduchy sucet pocitov tvori vyssiu kvalitu — vnem. Podnety p6sobiace na
zmyslové organy musia mat uréitl minimalnu intenzitu, aby mohli vyvolat
zodpovedajluce pocity. NajmenSia hodnota podnetu, ktord vyvolava pocit, sa nazyva
prahom citlivosti (Malik, 2007).

1.5.2 Podmienky pre senzorické hodnotenie

Podla Farkasa (1998) pre zabezpeCenie Co najvacSej objektivity pri hodnoteni
kvality vina, aby sa vino hodnotilo spravodlivo podla jeho kvality, zaviedli sa vo
vSetkych vinarskych krajinach urcité pravidla, ktoré sa musia pri degustacii vina
dodrZiavat'.

Degustaciu vina nemo6ze uskuto¢novat jeden znalec, ale vzdy sa na oficialnej
degustécii a hodnoteni vina musi zucastiovat’ komisia znalcov.

Zaviedla sa povinna atestacia degustatorov vina. Pocetné skimania ukézali, Ze nie
kazdy méze byt schopnym degustatorom. Podrobuju sa psychicko — fyzickym skdskam,
ktoré skimaji vztahy medzi fyzickymi podnetmi aich vnimanim. Zistuje sa stupen
zmyslovej citlivosti na ur¢ité podnety a prah citlivosti na tieto podnety.

NajcastejSie sa zistuje prah citlivosti na kyslost, sladkost, slanost’ a horkost’.
Velka

dolezitost’ sa priklada chutovej pamiti. Chutova pamit znamend, ze schopny
degustator dokaze aj po dlh§om Case pri opakovanom hodnoteni vyvolat' si v pamati
urcity pocit chuti a spravne urcit’ hodnotent vzorku vina.

Vlastna degustéciu tvoria Styri fazy. Je to pozorovanie zmyslami, opis ziskavanych
pocitov, porovnavanie svojich pocitov v chutovej pamiti a vlastné zhodnotenie
vysledku. To znamend, Ze od spravneho degustatora sa vyZaduje, aby svoje zazitky
apocity vedel spravne vyjadrit slovami a ¢iselne bodovym hodnotenim. Z toho
vyplyva, ze ak maji degustatori spravne posudit’ aj najmensie rozdiely v kvalite,
pripadne aj nedostatky vina, musia mat’ vysoku zmyslovu citlivost’.

Velky vplyv na spravne hodnotenie kvality vina ma aj fyziologické Unava, ktora
moze nastat’ pri dlhSom trvani podnetov. Aby sa predislo unave, je pocet vzoriek vzdy
obmedzeny, pripadne sa robia prestdvky pri hodnoteni. DOlezitym cinitelom pri

spravnom hodnoteni je aj zdravotny stav amomentédlna dispozicia degustatora.
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Degustator ma byt zdravy, oddychnuty, aby sa mohol plne sustredit na hodnotenie
vina.

Délezitym cinitel'om je pokojné prostredie. Aby sa jednotlivi degustatori vzdjomne
nerusili, maju osobitné kabiny alebo oddelené stoly.

Vino ma mat’ spravnu teplotu, pretoze chutové a cuchové nervy pri réznej teplote
moZzu rdzne reagovat’ na urcité latky. Vino sa hodnoti pri takych teplotach, pri akych sa
najlepsie pije.

Pri degustacii sa najcastejie pouzivaju pohare z tenkého bieleho skla na nozke,
ktoré su na vrchnej strane z(zené do tvaru kvetu tulipana.

Podmienky pre senzorické pracovisko vymedzuje medzinarodna norma 1SO 8589.
VyZaduje pristupny skuSobny priestor s boxami a pripravnym priestorom, s teplotou
v rozmedzi 18 — 23 °C, relativna vlhkost' vzduchu 40 — 80 %. Optimalna velkost
pracovnej dosky v boxe je 1 m? a osvetlenie v fiom ma byt 6500 °K ( priblizne 100
wattova ziarovka). Pripravny priestor ma byt umiestneny v blizkosti vlastného
senzorického laboratdria. Steny a stoly maji mat’ neutralnu farbu a pocas skisok nesmu
do miestnosti hluk aprach. Na hodnotenie nie st velmi vhodné vecCerné atesne
popoludnajSie hodiny. Posudzovanie vzoriek by nemalo trvat’” dlhSie ako 3 hodiny aj

s prestavkami (Kopec, Hor¢in, 1997).

1.5.3 Posudzovanie vina zrakom

Vzhl'ad a farba hroznového vina su dolezité znaky jeho charakterizacie. Vnimanie
pocitov vzhl'adu a farby vina zavisi nielen od fyzikalnej povahy svetla a fyziologickych
procesov na sietnici oka av mozgu, ale aj od interpretacie reakcie posudzovatela.
Zrakom mozno posudzovat’ Cistotu, hustotu a farbu prirodného vina. Zrakom mozno
definovat’ stupen farebnej intenzity, farebny odtien, charakter farby, Cistotu a hustotu
vina, €o vnadvdznosti na cuchové achutové postidenie umoZiiuje presne
charakterizovat’ vino. Farebny odtien a intenzita farby poukazujd na pévod suroviny,
spbsob jej spracovania, vek vina a sposob jeho uskladiiovania (Malik, 2007).

Vel'mi dolezita tlohu pri hodnoteni kvality vina ma zrak. Pekny a iskrivy vzhlad
vina povzbudzuje chut’ a na druhej strane aj vel'mi kvalitné vino, ktoré¢ mé zavoj alebo
zakal, je malokedy dobre hodnotené. Ziskané pocity pri hodnoteni kvality vina zrakom

sa daju presne definovat’ slovami alebo ¢iselnym ohodnotenim (Farkas, 1998).
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1.5.4 Posudzovanie vina ¢uchom

Cuch je nenahraditelnym zmyslom, ktory avizuje kvalitu posudzovaného napoja.
Vdychom sa vonné latky vina dostavaju k nosnej sliznici. Jej reakcia je velmi rychla
a stupnica citlivosti rozsiahla. Na c¢uchovy organ posobia drazdivo len prchavé latky.
Neprchavé, vysokomolekularne zlozky svysokym bodom varu su latky, ktoré sa
nevyznacuju vonou ani pachom (Malik, 2007).

Mnozstvo prchavych aromatickych molekal zavisi od teploty a povrchu
odparovania. Arémy sa pocituji priamo nosom alebo pomocou retronazalneho
priechodu (Bujan, Artajona, 1996).

Vnimanie vone hroznového vina zavisi od mnohych Ccinitelov, najma od
prostredia, koncentracie vonnej latky ateploty posudzovaného napoja. Na vnimanie
vone hroznovych vin je vhodna teplota 6 — 20 °C. Délezitu ulohu mé aj technika
vnimania vone. Kruhovym otacanim neplného pohara s kratkymi, rychlymi vdychmi
moZno vnimanie vone zvyraznit. Rovnako aj kratke zohriatie pohara s vinom v ruke
zvySuje efekt ¢uchového postdenia. Kratkym ,,zohriatim® vina sa vonné latky z neho
lepsie uvolnuju adochddza Kk rychlejSiemu styku s c¢uchovymi bunkami. Spravne
posudenie vone hroznového vina je Cinnost' neobycajne réznoroda a zloZita. Pri
posudzovani ¢uchom treba totiZ rozoznat’ nielen charakter a intenzitu odrodovej vone,

ale aj vek a zdravotny stav vina (Malik, 2007).

1.5.5 Posudzovanie vina chut’ou

Chut’ je rozhodujucim zmyslom, ktory podava o hodnotenom hroznovom vine
zaverecny posudok. Definujeme ho ako pocit vyvolany drazdenim chutovych
receptorov rozpustenymi latkami (Malik, 2007).

Zakladnymi chutovymi receptormi su chutové bunky. Su rozlozené predovsetkym
na jazyku, na sliznici podnebia a hltana. Bunky su sustredené v chutovych poharikoch,
tvorenych vlastnymi chutovymi a podpornymi bunkami.  Optimdlne chut'ové pocity
ziska posudzovatel’ len vtedy, ak vino pride do styku so vSetkymi orgdnmi tstnej dutiny.
Prakticky sa to dosiahne tak, Ze sa vino ,, preval'uje” po jazyku. Jazyk ako hmatovy
organ hodnoti aj plnost’ a viskozitu vina. Teplo ustnej dutiny poméha uvolnit' vonné
latky asliznica nosohltana dokon¢i chutovy rozbor. Rovnomerné podrazdenie

chutovych poharikov zarudi pretrvavanie pocitov aj po prehltnuti vina. Cim je vino
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bohatSie na obsah chutovo ucinnych latok, tym st vyvolané pocity dlhSie

a intenzivnejsie (Malik, 2007).

1.5.6 Bodovacie systémy hodnotenia

Senzoricka analyza ma svoju mnohoro¢nu tradiciu, v priebehu ktorej sa postupne
vyvijali metddy a formy jej vyhodnocovania. V stcasnosti sa na rozli¢nych domacich
a medzinarodnych hodnoteniach vin (trhy, vystavy, konkurzy) pouZivaji na urcenie
kvality degustovanych vin bodovacie systémy, zostavené na zaklade presne ur¢enych
zasad senzorického posudzovania (Malik, 2007).

Pocity, ktoré vznikaji pri degustécii, sa vyhodnocuju aj ciselne. Pri ¢iselnom
bodovacom vyhodnoteni sa osobitne hodnoti kazda vzorka a kazdy rozliSovatel’ akosti
vona, farba, chut’, celkovy vzhl'ad a iné, ktoré sa vyjadruja vZdy uré¢itym poctom bodov.
Sucet bodov jednotlivych rozlisovatel'ov dava celkovil akost’ vina (Farkas, 1998).

Aj ked slovné opisanie kvality hroznového vina dava o jeho vlastnostiach istu
predstavu, ta je vSak spravidla velmi relativna. Ukazovatele kvality senzorického
hodnotenia st vzdy usporiadané podl'a logickej postupnosti. Najprv sa hodnoti zrakom
vzhl'ad, farba a ¢irost’ vina, potom ¢uchom vona a napokon v Ustach sa posudi celkova
chutnost’ vina. Takmer vSetky bodovacie systémy uprednostiiujii vyznam chuti a vone
vina. Bodovaniu vina na prehliadkach, sutaziach akonkurzoch predchadza ich
kategorizacia do jednotlivych skupin.

Stary stobodovy systém sa unas uz nepouziva, pretoze bodové rozdiely medzi
jednotlivymi degustatormi boli dost’ velké. Dvadsatbodovy systém hodnotenia je u nés
stale najbeznejSim a najpouzivanejSim modelom senzorického posudzovania kvality
hroznovych vin,

Vina, ktoré ziskavaju 18,51 aviac bodov, su ohodnotené v sutaziach zlatou
medailou. Striebornou medailou su ocenené vina, ktoré ziskaju 17,01 — 18,50 bodov.
Hroznové vina, ktoré ziskaju 15,01 — 17,00 bodov su ocenené bronzovou medailou.
Ostatné vina, ak nie su vylucené zo stt'aze, ziskaju diplom uznania.

Metody senzorického hodnotenia vina a existujlce systemy hodnotenia sa neustale
zdokonal'uji. Dosial’ bol jednym z najrevolucnejSich Vedelov systém hodnotenia, ktory
je zaloZeny na principe hodnotenia vina systémom trestnych bodov. Pri tomto hodnoteni

idealne vino napriklad nedostane Ziadny trestny bod. Je to objektivna metdda v tom, Ze
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hodnotené vina sa pred hodnotenim zarad’uju podl'a dizky trvania pocitu v Gstnej dutine

po prehltnuti vina. Tato vlastnost’ sa nazyva perzistencia (Malik, 2007).

Tab.

3

Senzorické vlastnosti tokajskych vin (Kovac¢ et al., 1990)

Druh vina Farba Véna Chut’
Tokajske vybery zlatozlta zvlast vyrazny zvlast vyrazna
(ASZU) s nahnedlym tokajsky charakter | chlebnatost’, po

jant'érovym korke chleba,
odtienom Sokolade,
mandliach
Esencia intenzivne tmavo - | zvlast vyrazny zvIast vyrazna

hneda tokajsky charakter | chlebnatost’, po
korke chleba,
¢okolade,
mandliach
Tokajskeé vino zlatozIta vyrazny tokajsky | vyrazna
samorodné sladké s nahnedlym charakter chlebnatost’
jantarovym a leziacky buket | Po Korke chleba,
odtienom ¢okolade,
mandliach a chleba
cerstv.
Tokajské vino zlatoZIta vyrazny tokajsky | vyrazna
samorodné suché s miernym charakter chlebnatost’ po
jantarovym a leziacky buket korke chleba,
odtienom okolade,
mandliach a chleba
cerstv.
Tokajské stolové zlatoZIta menej vyhraneny | mierna tokajska
tokajsky charakter | chlebnatost’
Tokajskeé kultiv. vina | zlatozlta tokajsky charakter | tok. chlebnatost’
Furmint a Specif. a Specificka chut’
Lipovina kultiv. buket
Musk. ZI.
Forditas podTla toho, podTla toho, podTla toho,
a maslas ktorému druhu ktorému druhu ktorému druhu

(typu) tok. vina
kvantitativne
zodpoveda

(typu) tok. vina
kvantitativne
zodpoveda

(typu) tok. vina
kvantitativne
zodpoveda
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2 Ciel prace

Cielom tejto diplomovej prace bolo vyhodnotit’ tokajské vina prostrednictvom
senzorickych metdd atestov. Urcovala sa najlepSia odroda a porovnavali sa vina
slovenskych a mad’arskych vyrobcov. Takisto bola uskuto¢nena chemicka analyza vin,

ktorou bol zisteny obsah ich jednotlivych zlozZiek a zloZenie.
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3 Metodika prace

Senzoricka analyza tokajskych vin sa uskuto¢nila v senzorickom laboratoriu SPU
v Nitre. Chemicka analyza prebehla v chemickom laboratériu na Katedre skladovania
a spracovania rastlinnych produktov. Na senzorickom hodnoteni sa zucastnili siedmi

hodnotitelia.

3.1 Material

V tejto diplomovej praci sme pouzili na analyzu vina jeden ro¢nik troch
zakladnych tokajskych odrod Furmint, Lipovinu, Muskat zIty, a to vina od slovenského
aj mad’arského vyrobcu.

Slovenské vina — vyrobca - J&J Ostrozovi¢, Velka Tina 233
Furmint — vino suché

Lipovina — vino polosuché

Muskat ZIty — vino polosladkeé

Mad’arské vina — vyrobca — Gold Line , Budapest’

Furmint — vino sladké

Lipovina — vino polosladké

Muskat ZIty — vino sladké

FTase boli 0,7 litrové .

3.2 Charakteristika pouzitych odro6d

3.2.1 Furmint

Rozsireny je vo viacerych Statoch, najmé vSak v Mad’arsku. Vo vinohradnickej
oblasti Tokaj tvori zaklad vyroby tokajskych vin. Vo vidc¢Som rozsahu sa pestuje aj
v rumunskej Transylvanii, ale aj v Moldavsku, na Zakarpatskej Ukrajine. Je rozSireny
vyluéne na vychodnom Slovensku, predovsetkym vo vinohradnickej oblasti Tokaj.

Fyziologickd zrelost hrozna nastdva zvyCajne do 10. oktobra, pri dobrom
jesennom pocasi, tzv. ,, babom lete*, sa nechéva hrozno dozrievat’ az do tvorby cibéb.

Furmint ma velké naroky na polohu i na pédu. VyZaduje najteplejSie polohy, juzne
exponovaneé svahy, a to v lokalitach s dlhou teplou suchou jeseniou (PospiSilova, 2005).
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Je odroda, ktorej vyhovuju l'ahSie, pieso¢naté, ale i kamenisté pddy. Rastie vel'mi
bujne akry maji dlht zivotnost' arodivost. NajkvalitnejSie urody poskytuje pri
tradi¢nom reze na hlavu. Ma sklon k opadavosti kvetov, sucho znaSa pomerne dobre,
avSak nepatri medzi odrody odolné vo¢i mrazu. Je pomerne citlivy na peronosporu, za
dazdivého pocasia ho zna¢ne poSkodzuje hniloba.

Strapec Furmintu je stredne velky az velky, Supka bobule tenkd, duzina sladka
a harmonicka.

Hrozno dozrieva zaciatkom oktdbra, v suchych ro¢nikoch sa ponechéva na kroch
za ucelom tvorby cibéb, ktoré su zakladom pre vyrobu tokajskych vyberov (Malik,
2006).

Tokajsky Furmint ma jantarovo zlatozItu farbu, intenzivny oxidativny charakter,
vyraznu, plnti odrodovi nezamenitel'nti chut. Ma minimalne 12 % objem alkoholu.
Dozrieva v drevenych dubovych sudoch 150 — 250 | v tufovych pivniciach 2 — 4 roky
(Zadansky, 2002).

3.2.2 Lipovina

Je rozSirena predovsetkym v Statoch vychodnej Eurdpy, ato najmé v Madarsku,
kde sa pestuje takmer vo vSetkych vinohradnickych oblastiach, predovsetkym vsak
v Tokaji. Je zndma aj v Chorvatsku, Rumunsku a na Kryme. U nas je jedinou oblast'ou
jej pestovania vinohradnicka oblast’ Tokaj.

Hrozno sa obera az koncom oktdébra, najméd v ro¢nikoch s dlhou jesefiou as ,,
babim letom* (PospiSilova, 2005).

Vyzaduje hlboké, teplé pddy dobre zasobené Zivinami. Rastie velmi bujne. Pre
regulaciu Grody su najvhodnejSie stredné spdsoby vedenia. Lipovina je malo odolna
proti zimnym mrazom, neznasa ani dlhotrvajuce sucho, citliva je ina peronosporu
a mucnatku.

Strapec ma dlhy, valcovity, redsi. Bobul'a je gul'atd, stredne velkd, bez vyraznej
chuti (Malik, 2006).

Lipovina sa vyuziva k vyrobe vin i reduktivnym spésobom. Vina st potom jemne
aromatickeé s pomerne vyraznou kyselinkou. Vel'ky vyznam ma vsak predovsetkym pre

vyrobu tokajskych vin (Pavlousek, 2007).
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V chuti tohto vina su harmonicky zladené kyseliny so zvySkovym cukrom. Ma
minimalne 12% objem alkoholu. Pred flaSovanim dozrieva v tufovych pivniciach,
uskladnend v drevenych dubovych sudoch 150 — 250 |, 2 — 4 roky (Zadansky, 2002).

323 Mugkat Zlty

Ma takisto rad juzné svahovité plochy, teplé, kamenisté pddy dobre zasobené
Zivinami. Ma dobry az silny vzrast, je vhodny na tvarovanie na vysokom vedeni, na
trelazach a pergolach. Tato odrodu znac¢ne poskodzuju zimné mrazy, znasa vSak suché
polohy a je nachylna na opadavanie kvetov.

Strapec je stredne velky, cylindricky, velmi husty. Supka je tenka, $tavnata
duzina ma vyrazne muskatovu chut.

Pri nizSich urodach poskytuje, najmd ak hrozno cibébovatie, musty aj vina
vynikajucej kvality (Malik, 2006).

Muskat zIty je mozné vyrabat’ reduktivnym sposobom ako odrodové vino. Vino
ma potom vyrazn muskatovi aromu so sviezou kyselinou. Odroda je vyuzivana spolu

s Furmintom a Lipovinou pre vyrobu tokajskych vin (Pavlousek, 2007).

3.3 Charakteristika pouzitych metod

3.3.1 Profilova metoda

Metoda ako celok a jej jednotlivé varianty (testy) sa pouzivaju najmé pri vyvoji
novych vyrobkov, pri sledovani senzorickych zmien pocas technoldgie, dopravy
a Uchovy, pri analyze korenin, piva, liehovin.

Tato metdda sa pouziva na popis a kvantifikaciu olfaktorickych, gustatorickych
a haptickych deskriptorov, ale nie st vyli¢ené ani optické a komplexné znaky
(chutnost)) senzorickej kvality.

Metodou senzorickych profilov sa mézu porovnat’ dve vzorky, z ktorych jedna
moze, ale nemusi byt referencna, mozu sa porovnavat viaceré vzorky a mbze sa
,rozpitvat™ jedna vzorka, ktord je neznama.

Pre sprehladnenie vysledkov sa takmer vzdy pouZiva grafické vyjadrenie, od
najjednoduchsich linedrnych grafov cez polkruhové, hviezdicové, kruhové, pavucinové

az k zlozitejSim trojrozmernym atvarom.
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3.3.1.1  Klasicky (oby¢ajny) senzoricky profil

Uvodnym krokom je oboznamenie sa s komoditou. Ak nie je k dispozicii zoznam
znakov ,,hrubého profilu®, je to spolocna uloha pre celti komisiu. Po tomto kroku, ked’
je uz komisia obozndmena so zmyslovymi vlastnostami vzorky, pristipi komisia
k spolocnému zostaveniu ,,jemného profilu“, ¢o je vybratie znakov pre hodnotiacu
komisiu. Okrem tretiecho kroku, ktory predstavuje zaznamenanie ,,Casovej suslednosti
vnemov*, komisia pracuje spolo¢ne. Potom nasleduje zostavenie stupnic aurcenie
koeficientov zavaznosti.

Dalej nasleduje vlastna senzorickd analyza, vyplnenie formularov, ¢&iselné
a grafické spracovanie, odovzdanie protokolov a diskusia.

Stupnice s uréenymi bodmi moézu mat’ jednostranny smer (napr. 0-6 alebo 6-0),
alebo dvojstranny smer, ked’ je nula v prostriedku a na obe strany sa zvazuju kladné
alebo zaporné body.

Pri klasickom profile sa hodnoti texturny profil (hmatom alebo v Ustach)
a Ciastkové profily chuti a vone. Pre kazdi hodnotenti vzorku treba vybrat alebo
stanovit’ stibor organoleptickych znakov, ktoré su zaradené¢ do senzorického profilu. Pre

kaZdy organolepticky znak je potrebné stanovit’ koeficient zavaznosti (Hor¢in, 2002).

3.3.2 Stobodovy test

V poslednom case sa pri senzorickom hodnoteni hroznovych vin v zahranici stale
viac presadzuje stobodovy systém Medzinarodnej Unie enolégov, ktory je modernejSou
verziou pdvodného stobodového systému, pouzivaného u nas pred desiatkami rokov.
Detailnej$im posudzovanim jednotlivych vlastnosti vzhladu, vone a chuti ma tento
systém tendenciu posudit vino spravodlivejSie, ale aj prisnejSie. Zlatd, strieborna
a bronzova medaila sa udel'uje vinam, ktoré boli ohodnotené ,, limitom* 90, 85 a 80
bodov (Malik, 2007).

3.3.3 Chemicka analyza tokajského vina

3331 Stanovenie kyseliny siri¢itej vo vine
Princip metddy: Pri oSetrovani vina sa pouziva kysliénik siri¢ity ako konzerva¢né
¢inidlo, preto jeho obsah vo vinach sa stale sleduje. Vo vine sa SO, nach&dza vo forme

vol'nej a viazanej. Stanovuje sa vdzkovou alebo titracnou metddou, priCom titracné su
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menej presné (najma ked’ vina maji vacsi obsah vSetkej kyseliny siricitej) ale rychlejsie.
Odmerne stanovenie kysli¢nika siri¢itého vo vine titraciou 50 ml vina 0,02 N roztokom

jédu.

3.3.3.2  Stanovenie redukujucich cukrov vo vine titraéne podl’a Schoorla

Ovocné S$tavy ako aj vyrobené vina obsahuju z cukrov: glukozu, fruktozu,
sachardzu a malt6zu. Hroznové musty a vina obsahuja prakticky len gluk6zu a fruktézu.

Princip metddy: Cukry s aldehydickou skupinou redukuju za varu Fehlingove
roztoky podl'a rovnice R - CHO ———— R — COOH + Cu;0.

Vzniknuty prebytok med’natej soli sa stanovi jodometricky.

3.3.33 Stanovenie titrovatelnych kyselin

Princip metddy: Titra¢ne sa stanovuju vol'né kyseliny prchavé a ich kyslé soli. Vo
vine st kyseliny disociované len ¢iasto¢ne, teda len urcita Cast’ je v t€innom stave,
pretoze ostatna Cast’ reaguje neutralne. Ich rovnovaha zavisi od podmienok, v ktorych sa
roztok kyselin nachadza. Z uvedeného vyplyva, Ze neutralizacia jednotlivych kyselin je
postupnd. Ekvivalentny bod sa stanovuje pocas titracie pomocou lakmusového papiera
alebo lakmusového indikatora.

Obsah prchavych kyselin je dolezitym ukazovatel'om akosti vina. Priemerny obsah
prchavych kyselin v bielych vinach je od 0,2 do 0,5 g.I". Prchavé kyseliny sa oddelia od
neprchavych zloziek destilaciou vodnou parou v celosklennej aparatdre. S prchavymi

kyselinami prechadza do destilatu aj kyselina siri¢ita a to vo volnej aj viazanej forme.

3.3.3.4  Stanovenie pH

Princip metddy: pH vin sme stanovovali pH metrom.
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4 Vysledky prace

4.1 Vyhodnotenie vzoriek klasickym profilovym testom

Vysledky su vyjadrené tab. 4 az 9, su uvedené v prilohach av grafoch 1 az 6.
V tabulkéach st uvedené body pre vzhlad, vonu a chut’ od kazdého hodnotitel'a pre danti
odrodu, sucet bodov hodnotitel'ov, aritmeticky priemer jednotlivo pre kazd(i voiu
a chut a celkovy aritmeticky priemer.

Body sa udel'ovali podl'a stupnice intenzity, kde 5 znamenala intenzitu vel'mi silnt
pre dany znak, 4 silna, 3 slaba ale zretelna, 2 slaba, 1 prahova hodnota a 0 bodov
hodnotitelia udelili ak sa dany ukazovatel’ vo vine nenachadzal.

Pri hodnoteni vin klasickym profilom najviac bodov ziskala Lipovina mad’arska
(31,1 bodov), druhou najlepsSie ohodnotenou odrodou bol Muskat ZIty slovensky (29,6
bodov), d’alej nasledoval Furmint mad’arsky (26,3 bodu), Muskéat zIty mad’arsky (25,6
bodov), Furmint slovensky (24 bodov) anajmenej bodov ziskala odroda Lipovina
slovenska (21,3 bodu).

Graficky je potom znazornené bodové hodnotenie od hodnotitel'ov pre jednotlivé
chute avone azaroven je v kazdom grafe porovndvana odroda od slovenskeho

a mad’arského vyrobcu.
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Obr. 1 Profilogram pachu vzoriek Furmintu

medova vona
chlebovavona

korkova vona roznovavona

dezinfekéna voéna orechovavona

oxidaénavona 7/ citrusovd vona
A tropické ovocie
chemicka vona a
vona
kvasnicovavona \ kvetova vona
bylinna/zeleninova
vona

Obr. 2 Profilogram chute vzoriek Furmintu

—&—Furmint (slovensky)

=== Furmint (madarsky)

sladka chut
3,5 kysla chut

horka chut

korkova chut

dezinfekéna chut medova chut

oxidacna chut | chlebova chut

chemickachut "~ hroznova chut

kvasnicova chut orechova chut

citrusova chut

bylinna/zeleninova , S . .
4 / tropické ovocie chut

chut

kvetova chut

—&— Furmint (slovensky)
=== Furmint (madarsky)

V grafe 1 st porovnavané vsetky vone odrody Furmintu. Pri slovenskom Furminte

prevladala vona hroznova, medova a chlebova. U mad’arskej odrody boli najvyraznejsie

vbne medova, chlebova a vyraznejsia korkova vona.

V grafe 2 je zndzornené bodové vyhodnotenie jednotlivych chuti pri odrode

Furmint. Furmint slovensky mal vyrazne kysli chut. Takisto umadarskej odrody

prevlada tato chut’ aj ked’ je menej vyrazna.
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Obr. 3 Profilogram pachu vzoriek Lipoviny

medova vona
3

korkova vona chlebovavoéna

dezinfekéna vona hroznovavoéna

oxida¢na vona orechovavona

—&—Lipovina (slovenska)

=== Lipovina (madarska)

chemickavona ! citrusovavona

. Ca tropické ovocie

kvasnicova vona .
vona

kvetova vona

bylinna/zeleninova
vona

Obr. 4 Profilogram chute vzoriek Lipoviny

sladka chut

korkova chut horka chut

dezinfekéna chut medova chut

oxidaéna chut chlebova chut

—&— Lipovina (slovenskd)

=== Lipovina (madarska)

chemicka chut ' hroznova chut

kvasnicova chut orechovachut

— | | citrusova chut
bylinnd/zeleninova tropické ovocie

chut kvetova chut chut

Graf 3 znazorfiuje vone odrody Lipovina. Slovenska Lipovina vynikala medovou,
chlebovou a hroznovou vénou. Mad’arska Lipovina najintenzivnejSiu korkova voru,
kvetovl a oxida¢n.

V grafe 4 su porovnavané chute tychto odrdd. Slovenska Lipovina mala
najvyraznej$iu kyslt chut. U mad’arskej prevladala sladka chut’, kvetova a v porovnani

so slovenskou mala vyraznejSiu korkovu chut’.
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Obr. 1 Profilogram pachu vzoriek Muskatu

medovavona
2,5 chlebova véia

korkova vona hroznovavona

dezinfekéna vona orechovavona

oxidacndvona | citrusovavona
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chemickavona*®

kvasnicovavona [ __— kvetovavéna
bylinnd/zeleninova

voéna

—&— Muskat zlty (slovensky)
=== Muskat zlty (madarsky)

Obr. 2 Profilogram chute vzoriek Muskéatu

sladka chut
kysla chut

horka chut

korkova chut

dezinfekéna chut medova chut

oxidacna chut chlebova chut

anill

chemicka chut hroznova chut

kvasnicova chut orechova chut
o : ~ \ ~citrusova chut
bylinnad/zeleninova tropické ovocie

Ehut kvetova chut chut

V grafe 5 st porovnavané vone Muskéatu zltého. U slovenského Muskéatu zltého

najintenzivnejSie bolo citit hroznovia, medova akvetovi vonu, umadarského

—o— Muskat zIty (slovensky)
=== Muskat zlty (madarsky)

prevladala takisto hroznova a medova vona, aj ked’ menej intenzivne.

V grafe 6 je znazornené bodové vyhodnotenie chuti tychto dvoch odrod. MusSkat

zIty slovensky mal najsilnej$iu sladka chut, u mad’arskej odrody bola tato chut’ este

intenzivnejSia.
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4.2 Vyhodnotenie vzoriek 100 bodovym testom

Body od hodnotitel'ov pre vzhlad, vonu, chut a celkovy dojem, stcty bodov od
jednotlivych hodnotitelov a aritmeticky priemer su uvedené vtab. 10 az 15. (vid
prilohy)

Hodnotitelia udel'ovali body podla stupnice pre jednotlivé deskriptory. Uvedeny
ukazovatel mohli ohodnotit ako vynikajici, vel'mi dobry, dobry, dostato¢ny,
nedostatocny, vyradeny. Maximalny poc¢et bodov pre voiu a chut’ bol 10, minimalny 4.
Pre vzhlad maximalny pocet bodov 7, najmenej 1 bod. Za celkovy dojem mohli
hodnotitelia udelit’ najvyssi pocet bodov 16 a najmenej 10 bodov.

Pri hodnoteni vin stobodovym testom najviac bodov ziskala odroda Muskat Zlty od
slovenského vyrobcu (91 bodov), druhou najlepSie ohodnotenou odrodou bola Lipovina
madarskd (90 bodov), d’alej nasledovali odrody Muskat zIty od mad’arského vyrobcu
(88 bodov), Furmint od slovenského vyrobcu (86 bodov), Furmint madarsky (85
bodov) a najmenej bodov dosiahla Lipovina od slovenskeho vyrobcu (77 bodov).

4.3 Vyhodnotenie vin chemickou analyzou

Tab.16 Stanovené ukazovatele latkového zlozenia tokajskych vin

Alkohol Vso(l)ny Vlsa(z)any Ceslléovy Cukor Celkqvé
(% obj.) z1 zl zl @ kysel_llny pH
(mgI™) | (mg.l? | (mg.l? ' (9.1")

Furmint 11 36 108 144 2 638 | 33
slov.
Lipovina 11 29 37 66 17 555 3.33
slov.
Muskat 11 22 75 97 13 3 3,35
Zlty slov.
Furmint 105 6 132 138 44 6.6 3.36
mad’.
Lipovina 105 13 147 160 21 54 352
mad’.
Muskat 105 7 107 114 44 5.6 3.41
zIty mad’.

Vysledky chemickej analyzy komentuje tabulka 16. Porovnanie vysledkov

chemickej asenzorickej analyzy sme vykonali pomocou Spearmanovho
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neparametrického testu. Ten sa pouZiva Vv pripade nedodrzania normality suboru,
naslednym prevedenim hodndt do poradi a preto sa javi ako vhodne zvoleny. VSetky
vypocéty prebehli v Statistickom baliku R verzie 2.10.1. V korelaciach organoleptickych
a chemickych ukazovatelov mdézeme tvrdit, Ze vacSina chemicky stanovenych znakov
je pozitivne korelovand k organoleptickym vlastnostiam. Ako priklady uvadzame
pozitivne korelacie: obsah alkoholu a chemicka vona (0,9), obsah alkoholu a horka chut’
(0,9), viazany SO2 a chemicka vona (0,92), obsah celkovych kyselin a korkova chut’
(0,79), chlebova chut’ a citrusova vona (-0,92). Porovnanie vSetkych organoleptickych
znakov ku chemicky analyzovanym ukazovatelom je nad ramec tejto prace a je
vhodnym odrazovym mostikom pre dalSie bakalarske a diplomoveé prace v danej

problematike.
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5 Diskusia

V literatire sme sa nestretli s hodnotenim profilovou metédou, preto mdzeme

porovnavat’ iba nase dosiahnuté vysledky.

cv w7

cv v

odroda Lipovina slovenskd, a naopak, Lipovina mad’arska dosiahla najvyssie bodové
hodnotenie.

Odrodou s druhym najvyssim po¢tom bodov bol Muskat zIty slovensky. Muskat
zIty mad’arsky bol v hodnoteni Stvrty.

Malik (2007) pri hodnoteni vin 100 bodovym systémom uvéadza nasledovné
bodové hodnotenie pre Furmint slovensky 86 bodov (strieborna medaila), Furmint
mad’arsky 85 bodov (strieborna medaila). Furmint od oboch vyrobcov bol hodnoteny
priblizne rovnakym po¢tom bodov, ¢o moze znamenat, ze tieto vina boli podobnej
kvality. Jeden z hodnotitel'ov uviedol vonu SO, pri mad’arskej odrode.

Podl'a Malika bola odroda Lipovina hodnotena nasledovne : Lipovina od
slovenského vyrobcu 77 bodov, teda neziskala ziadnu medailu, Lipovina mad’arska 90
bodov (zlatda medaila). Lipovina mad’arska, ktord dosiahla najviac bodov za chut’ aj
vonu bola druhou najlep$ie hodnotenou odrodou. Z danych odrdd bola najhorsie
ohodnotena Lipovina slovenska. Ziskala najmenej bodov za vSetky ukazovatele. Traja
hodnotitelia uviedli vonu a chut mySiny, korkova chut’ a tiez vonu SO,.

Muskat ZIty bol hodnoteny podl'a Malika nasledovne : Muskat ZIty slovensky 91
bodov (zlatd medaila), Muskat zlty mad’arsky 88 bodov (striebornd medaila). Muskat
Zlty slovensky podla vysledkov bol najlepsie ohodnotenou odrodou. Najvacsi pocet
bodov ziskal za chut’.

Obe najlepSie hodnotené vina Muskat ZIty slovensky a Lipovina mad’arska boli

polosladké, co méze znamenat, Ze vacSina hodnotitel'ov preferuje prave tuto chut’.
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6 Zaver

Diplomova praca sa zaobera organoleptickou kvalitou tokajského vina. Kvalita vin
sa hodnatila prostrednictvom senzorickej a chemickej analyzy.

Pre obe analyzy bol vybrany jeden ro¢nik zdkladnych odréd od slovenského a
mad’arského vyrobcu.

Senzorickou analyzou rozumieme hodnotenie potravin bezprostredne naSimi
zmyslami vratane spracovania vysledkov centralnym nervovym systémom. Analyza
prebieha za podmienok, kedy je zaistené objektivne hodnotenie.

Pri profilovom teste podla nasho hodnotenia bola najlepSou odrodou Lipovina
mad’arskd, druhou najlepSou odrodou Muskat ZIty slovensky a tretou Furmint
madarsky.

Pri porovnani troch odrdéd od slovenského vyrobcu J&J Ostrozovi¢, Velka Ttna
najlepSie hodnotenie ziskal Muskat ZIty , druhy bol Furmint a tretia Lipovina.

Najlepsou odrodou od mad’arského vyrobcu Gold Line, Budapest’ bola Lipovina,
druhou Furmint a tretou Muskat zIty.

Pri oboch testoch — 100 bodovom aj profilovom sa najlepSimi odrodami
z celkoveho hodnotenia stali Muskat ZIty slovensky a Lipovina mad’arska.

Hodnotenie bolo doplnené tiez chemickou analyzou s cielom zistit' zastipenie
jednotlivych zlomek a ich vyzname na korelach s jednotlivymi organoleptickymi
ukazovatel'mi.

V praci som sa snazila porovnat’ ukazovatele medzi jednotlivymi odrodami a pri
chemickej analyze vplyv stanovenych zloZiek na kvalitu vina.

Pri niektorych odrodach sa hodnotitelia odliSovali v nazoroch, ¢o dokazuja
celkové vysledky.

Kvalitativne vina inak hodnoti znalec, alebo vinar, inak bezny konzument. Spravna
funkcia zmyslovych organov, uréitd prax v oblasti senzorického hodnotenia, vhodné
podmienky hodnotenia, dobry psychicky a fyzicky stav su zakladnym predpokladom

pre hodnotitel’a.
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Priloha 1

Klasicky profil - formular

Stupnica intenzity

nepritomna prahova slabd slabd ale zretel'na silna

vel'mi silna

0 1

2 3 4

5

Vzorky

Znak

For | Fo2 | Lo3 | Lo4a | mos | mos

VzhPad

zakal

farba

medova

chlebova

hroznova

orechova

citrusova

tropické ovocie

kvetova

bylinn&/zeleninova

kvasnicova

chemicka

oxida¢na

dezinfekéna

korkovéa

Chut’

sladka

kysla

horkéa

medova

chlebova

hroznova

orechova

citrusova

tropické ovocie

kvetova

bylinné/zeleninova

kvasnicova

chemicka

oxida¢na

dezinfekéna

korkovéa
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Priloha 2

100 bodovy O.1.V. test

w 2
8| 8 2 8| w
=| © 9 = c
Sl =z|el| 2| 2|3
HEIEIR IR R
S| 28| s = S Poznamky
Vahrad Cirost’ 7165131
Farba 7 6 5 3 1
Intenzita 10 | 9 8 6 4
Vona | Harmonia 10 | 9 9 9 4
Kvalita 10 | 9 9 9 4
Intenzita 10 | 9 9 9 4
Chut Harmonia 10 | 9 9 9 4
Kvalita 10 | 9 9 9 4
Perzistencia | 10 | 9 9 9 4
Celkovy dojem 16 | 15 | 14 | 12 | 10

Medzi sucty

Spolu Podpis
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Priloha 3

Tab. 4 Furmint (slovensky)

Znak Hodnotitel Ar_itmeticky
112|345 |6 | 7 |priemer
VahPad zakal O|1]0]0]21|1]0 0,4
farba 2 |3 |34 |1 4|2 2,7
medova 312|102 ]0] 2|2 15
chlebova Oj]0|1]3]|]0|2]0 0,9
hroznova 4 131 ]0|01| 4] 2 2
orechova 0O/ 0030|010 0,4
citrusova 0O/ 022010 0,7
tropické ovocie 0/ 0220|010 0,6
Vona kvetova 0O/ 0]0]0]0|1]0 0,1
bylinna/zeleninova| 0 | 0 | 0 | 0 | O | O | O 0
kvasnicova 1100|0310 0,7
chemické 0O/ 0202|010 0,6
oxida¢na 0 0 0 1 0 0 0 0,1
dezinfekéna O|O0j0|O0]O0] 1|0 0,1
korkova Ooj]o0|1]0]0|1]0 0,3
sladka 0| 3|]0]3]|]0[2]0 1,1
kysla 314|413 |2 ] 4] 3 3,3
horkéa 0O/ 0]21]0]4|2]|0 1
medova 4 |0 0] 2]0]1]1 1,1
chlebova 0O/ 0|13 ]0|2]0 0,9
hroznova 312|110 ]0(|3]|0 1,3
orechova 0O/ 0]0]0]0|0]|O0 0
citrusova 0/ 0] 2]4]0|0]|0 0,9
Chut’ - i
tropicke ovocie O] 0|22 |0]0]O0 0,6
kvetova 2100 2]0[0]0 0,6
bylinna/zeleninovd| 0 | 0 | 0O | 0O |1 ] 0| O 0,1
kvasnicova 0O/ 0]0]0] 2|10 0,4
chemické 0/ 0]2]2]3|0]0 1
oxida¢na 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
dezinfek¢éna 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
korkova 0/ 0]212]0]0|2]0 0,4
Body celkom 22 |18 |26 | 38 |19 | 35| 10
ey |

60




Priloha 4

Tab. 5 Furmint (mad’arsky)

Znak Hodnotitel Ar_itmeticky
112|345 |6 | 7 |priemer
VahPad zakal O] 00|01 |0]0O0 0,1
farba 4 1413142 |43 3,4
medova 30041 ]1]3 1,7
chlebova 0| 3 1141|2210 1,7
hroznova 110]1]0]0|2]0 0,6
orechova 0O/ 0]0]0]0|0]|O0 0
citrusova 0O/ 0]0]21]0]0]|1 0,3
tropické ovocie 210020010 0,6
Vona kvetova 4 |1 |1 |13]0]1]0 1,4
bylinna/zeleninova| 0 | 0 | 0 | 0 | O | 1 | O 0,1
kvasnicova 0O/ 0]0]0]0|0]|O0 0
chemické 0O/ 0]21]0]0(|1]0 0,3
oxida¢na 0/ 0]0]0]3|0]O0 0,4
dezinfek¢éna 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
korkova 0, 00| 4]0|3]|0 1
sladka 310|040 4] 4 2,1
kysla 2 | 4|42 |3]2]|2 2,7
horkéa 0| 3|]2]0]1[0]0 0,9
medova 0O/ 0|03 ]0]2]|2 1
chlebova 0O/ 0|14 ]2|3]|0 1,4
hroznova 312|110 ]0|2]0 1,1
orechova 0O/ 00|03 3]0 0,9
Chuf’ citru_sov’é _ 0O/ 0]0]0]0] 2|1 0,4
tropicke ovocie O] 0|02 |0]1]0 0,4
kvetova 11014010 1
bylinna/zeleninovd| 0 | 3 | 0O | 0| 0|10 0,6
kvasnicova 0/ 0]0]0]0|2]0 0,3
chemicka 0/ 0]21]1]0|0]O0 0,3
oxidacna oOoj|o0ojoO0|1]1]0]|O0 0,3
dezinfek¢éna 0/ 0]0]2]0|0]O0 0,3
korkova 0, 00| 4]0|3]|0 1
Body celkom 23 | 20| 17 | 49 | 19 | 40 | 16
ey | 2
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Priloha 5

Tab. 6 Lipovina (slovenska)

Znak Hodnotitel Ar_itmeticky
112|345 |6 | 7 |priemer
VahPad zakal O|1]0]0]21|1]0 0,4
farba 313|441 4|2 3
medova 11013 ]0|3]|0 1,1
chlebovéa 310114010 1,3
hroznova 2100 0] 1] 2] 2 1
orechova 2 /0020|010 0,6
citrusova 0O/ 00|11 |00 0,3
tropické ovocie 0O/ 0]0|21]0|0]|O0 0,1
Vona kvetova 0O/ 0]2]0]0(|1]0 0,4
bylinna/zeleninova| 0 | 0 | 2 | 0 | O | O | O 0,3
kvasnicova 2 1 2]0]0]0|0]|O0 0,6
chemické 0O/ 10|04 |00 0,7
oxida¢na 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
dezinfek¢éna 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
korkova 0/ 0]0]0]0|2]0 0,3
sladka 0|0 |2]|]3|]0]2]2 1,3
kysla 4 |51 1|4 ]3]|4)3 3,4
horkéa 0Oj]0|]0]1]2 3]0 0,9
medova 3/0]1(3]0|0]|O0 1
chlebova 0O/ 0|14 ]0(|1]0 0,9
hroznova 2 /0] 110|210 0,9
orechova 0O/ 0|12 ]0|0]|O0 0,4
citrusova 0O/ 00|21 ]0(|1]0 0,3
Chut’ - i
tropicke ovocie O] 0|02 |0]0]O0 0,3
kvetova 310200010 0,7
bylinna/zeleninovd | 0 | 0 | 2 | 0O | 0O ] 0| O 0,3
kvasnicova 0O/ 1]0]0]0|2]0 0,4
chemické 0/ 0]0]0]0|1]0 0,1
oxida¢na 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
dezinfek¢éna 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
korkova 0/ 0]0]0]0|2]0 0,3
Body celkom 25 | 13121 3613|132 | 9
ey | i

62




Priloha 6

Tab. 7 Lipovina (mad’arska)

Znak Hodnotitel Ar_itmeticky
112|345 |6 | 7 |priemer
VahPad zakal 0|2 |0]0|1]1]1 0,7
farba 514135 ]3]3]3 3,7
medova 0/ 0]1]4]0|3]|0 1,1
chlebovéa 1101 ]0]0|0]|O0 0,3
hroznova 0O/ 410 |0]1]O0 0,9
orechova 3/3]1]0]0|0]|O0 1
citrusova O/ 0]0]0]0|1]0 0,1
tropické ovocie 0O/ 0030|010 0,4
Voia kvetova 0| 4|24 0|20 1,7
bylinna/zeleninova| 0 | 0 | 0 | 0 | 3 | 1 | O 0,6
kvasnicova O/ 0]0]0]0|1]0 0,1
chemické 0O/ 0030|010 0,4
oxidacna 0 0 0 3 4 0 3 1,4
dezinfekéna 0| 0O 170, 01]0 0,1
korkova 5/0]0]5]3|2] 4 2,7
sladka 4 |4 1414|140 3
kysla 0] 00|31 |3]0 1
horkéa 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
medova 4 | 0|2 |3]0]4]0 1,9
chlebova 310|213 ]0|2]0 1,6
hroznova 0O/ 020|020 0,6
orechova 3/4]0]0]0(|3]|0 1,4
Chuf’ citru_sov’é _ 0O/ 000|020 0,3
tropicke ovocie O] 00| 3|0]0]O0 0,4
kvetova 0|42 ]3|1[3]0 1,9
bylinné/zeleninovd| 0 | 0 | 0O | O | O |10 0,1
kvasnicova 0/ 0]0]0]0|2]0 0,3
chemické 0/ 0]0]212]0|0]|O0 0,1
oxida¢na 0 0 0 3 2 0 3 1,1
dezinfekéna 0| 0O 170, 01]0 0,1
korkova 0/ 0|0 4|3 ]|3]| 4 2
Body celkom 28 |29 | 21 | 56 | 22 | 44 | 18
ey | au
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Priloha 7

Tab. 8 Muskat ZIty (slovensky)

Znak Hodnotitel Ar_itmeticky
112|345 |6 | 7 |priemer
VahPad zakal Oj]0|JO0]O0]|]1|1]0 0,3
farba 4 |5 |34 |1 )] 4]3 3,4
medova 2 10| 2 3| 2 1 2 1,7
chlebovéa 2 /1 0]0]2]0|3]|0 1
hroznova 3103|1440 2,1
orechova 0O/ 0]0]0]0|2]0 0,3
citrusova O/ 4102 ]1]|3 1,6
tropické ovocie 0/ 3]1(3]0|0]|O0 1
Vona kvetova 0O/ 0| 4|40 1] 3 1,7
bylinna/zeleninova| 0 | 0 | 0 | 0 | O | 1 | O 0,1
kvasnicova 2/ 0]0]0]0|1]0 0,4
chemické 0O/ 0|02 ]0|0]|O0 0,3
oxida¢na 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
dezinfekéna O|O0fjO0|1]0]O0]|O0 0,1
korkova Ooj]o0o|JO0O]1]0|1]0 0,3
sladka 4 | 4 | 4| 4|2 ] 4|3 3,6
kysla 00|03 ]2]2]3 1,4
horkéa Oj]0|JO0O]1]0|0]O0 0,1
medova 11031 ]0|4]0 1,3
chlebova 0O/ 0|02 ]0|2]0 0,6
hroznova 0O/ 0| 3]0]2|5]|0 1,4
orechova 0O/ 00|21 ]0|2]0 0,4
Chuf’ citru_sov’é _ 0O|5|]2]0]3]2]|2 2
tropicke ovocie 0|42 |3|0]1]0 1,4
kvetova 3141414010 2,3
bylinné/zeleninovd| 0 | 0 | 0O | O | O |10 0,1
kvasnicova 0/ 0]0]0]0|1]0 0,1
chemické 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
oxida¢na 0 0 0 1 0 0 0 0,1
dezinfek¢éna 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
korkova 0/ 0]0]0]0|2]0 0,3
Body celkom 21 | 29|32 |41 |19 |47 | 19
ey |z
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Priloha 8

Tab. 9 Muskat zZIty (mad’arsky)

Znak Hodnotitel Ar_itmeticky
112|345 |6 | 7 |priemer
VahPad zakal 111,001 |1]0 0,6
farba 4 1413 |4 ]2 ]| 4|3 3,4
medova 4 | 0| 0] 2] 2 1] 3 1,7
chlebova 0/ 0]0]3]0(|1]0 0,6
hroznova 2 4 1 0 3 2 0 1,7
orechova 0O/ 0]0]0]O0|1]0 0,1
citrusova 0| 3|]0]0]0]1]|1 0,7
tropické ovocie 0/2]0]2 0|10 0,7
Vona kvetova 0O/ 4]0]3]0|0]|O0 1
bylinna/zeleninova| 0 | 0 | 0 | 0 | O | O | O 0
kvasnicova 2/ 0]0]0]0|1]0 0,4
chemické 0O/ 0]0]0]0|0]|O0 0
oxidacna oOoj|o0ojoO0|1]1]0]|O0 0,3
dezinfek¢éna 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
korkova Oj]0|J0]2]0|1]0 0,4
sladka 5|/5|3|5|3|3]4 4
kysla 0O|]0]21 ]2 ]|1]2]|1 1
horkéa 0Oj]0|1]0]0|0]O0 0,1
medova 4 |4 | 1|41 ]0]2 2,3
chlebova 0O/ 004010 0,7
hroznova 4 10| 1|02 ]2]0 1,3
orechova 0O|/5]1]0]0|0]|O0 0,9
citrusova 0O/ 0]0]0]0]0]|1 0,1
Chut’ - i
tropicke ovocie O] 00| 3|0]0]O0 0,4
kvetova 5141112000 1,7
bylinna/zeleninovd| 0 | 0 | 0O | O | O] 10 0,1
kvasnicova 0/ 0]0]0]0|2]0 0,3
chemické 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
oxida¢na 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
dezinfek¢éna 0/ 0]0]0]0|0]O0 0
korkova Oj]0|]0]|4]0|2]0 0,9
Body celkom 31 |36 |13 |41 |16 | 27 | 15
ey | e
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Priloha 9

Tab. 10 Furmint (slovensky)

Deskriptor Hodnotitel’
1 2 3 4 5 6 7
VehPad ¢irost’ 5 6 7 6 7 6 6
farba 3 3 7 5 5 5 5
intenzita 6 8 9 8 9 8 8
Vona harmonia 9 9 9 9 9 9 9
kvalita 9 9 9 9 9 9 9
intenzita 9 9 10 9 9 9 9
Chuf’ harmonia 9 9 9 9 9 9 9
kvalita 9 9 9 9 9 9 9
perzistencia 9 9 9 9 9 9 9
Celkovy dojem 12 14 14 14 14 14 12
Body celkom 80 85 92 87 89 87 85
Ar_ltmetlcky 36
priemer
Tab. 11 Furmint (mad’arsky)
Deskriptor Hodnotitel’
1 2 3 4 5 6 7
VehPad ¢irost’ 5 6 7 6 7 6 6
farba 3 6 6 5 6 5 6
intenzita 8 8 9 9 9 8 8
Vona harmonia 9 9 9 9 10 9 9
kvalita 9 9 9 9 10 9 9
intenzita 9 9 9 9 10 9 9
Chuf’ harmonia 9 4 9 9 10 9 9
kvalita 9 4 4 9 10 9 9
perzistencia 9 4 9 9 10 9 9
Celkovy dojem 12 12 12 14 16 14 14
Body celkom 82 71 83 87 98 87 88
Ar_ltmetlcky g5
priemer
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Priloha 10

Tab. 12 Lipovina (slovenskd)

Deskriptor Hodnotitel’
1 2 3 4 5 6 7
VehPad ¢irost’ 3 6 7 6 6 6 5
farba 3 3 7 6 6 6 5
intenzita 4 6 6 8 9 8 8
Vona harmonia 4 9 9 9 9 9 9
kvalita 4 4 9 4 9 9 9
intenzita 9 9 9 9 9 9 9
Chuf’ harmonia 4 4 9 9 9 9 9
kvalita 4 4 9 9 9 9 9
perzistencia | 4 4 9 9 9 9 9
Celkovy dojem 10 12 15 14 10 15 12
Body celkom 49 61 89 83 85 89 84
Ar_ltmetlcky 77
priemer
Tab. 13 Lipovina (mad’arska)
Deskriptor Hodnotitel’
1 2 3 4 5 6 7
VehPad ¢irost’ 5 5 7 5 5 6 6
farba 5 6 7 3 7 6 7
intenzita 9 9 10 8 10 8 9
Vona harmoénia 9 10 9 9 10 9 10
kvalita 9 9 9 4 10 9 9
intenzita 9 9 10 9 10 9 10
Chuf’ harmoénia 9 9 9 9 10 9 9
kvalita 9 9 9 9 10 9 9
perzistencia 9 9 9 9 10 9 9
Celkovy dojem 14 15 14 14 15 15 15
Body celkom 87 90 93 79 97 90 93
Ar_ltmetlcky 90
priemer
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Priloha 11

Tab. 14 Muskat Zlty (slovensky)

Kri Hodnotitel’

Deskriptor 1 ) 3 4 5 5 7

VehPad ¢irost’ 5 7 7 6 7 6 6
farba 5 7 7 6 7 6 7
intenzita 8 9 9 9 8 9 9

Vona harmonia 9 9 9 9 9 9 9
kvalita 9 9 9 9 9 9 9
intenzita 9 10 9 9 9 9 9

Chuf’ harmoénia 9 10 9 9 9 9 9
kvalita 9 10 9 9 9 9 9
perzistencia 9 10 9 9 9 9 9

Celkovy dojem 14 16 15 14 14 15 15

Body celkom 86 97 92 89 90 90 91

Ar_ltmetlcky o1

priemer

Tab. 15 Muskat zity (mad’arsky)
Deskriptor Hodnotitel’
1 2 3 4 5 6 7

VehPad ¢irost’ 5 6 7 6 6 6 6
farba 5 6 6 5 7 6 5
intenzita 8 8 9 8 6 4 8

Vona harmonia 9 9 9 9 9 9 9
kvalita 9 9 9 9 9 9 9
intenzita 9 9 9 9 10 9 9

Chuf’ harmoénia 9 9 9 9 10 9 9
kvalita 9 9 9 9 10 9 9
perzistencia 9 9 9 9 10 9 9

Celkovy dojem 14 15 14 14 16 14 14

Body celkom 86 89 90 87 93 84 87

Ar_ltmetlcky a8

priemer
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Priloha 12

Obr. 1 Tokajska vinohradnicka oblast’

Obr. 2 Tokajska vinohradnicka oblast’




Priloha 13

Obr. 3 Tokajské vina
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Priloha 14

Obr. 4 Botrytis cinerea
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Priloha 15

Obr. 6 Tokajské vina
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Priloha 16

Obr. 7 Sortiment tokajskych vin

Obr. 8 Sortiment tokajskych vin
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Priloha 17

Obr. 10 Lipovina

Obr. 9 Furmint

Frmint

Obr. 11 Muskat ZIty
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Priloha 18

Obr. 12 Hrozno tokajskej odrody

Obr. 13 Strapec hrozna tokajskej odrody
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Priloha 19

Obr. 14 Tokaj ASZU

Obr. 15 Tokaj ASZU
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Priloha 20

Obr. 16 Zrenie tokajského vina

77



