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ABSTRAKT

Ciel'om bakalarskej prace je priblizenie poznatkov o vine. V praci je Cast’ venovana
sti¢asnej problematike tohto hroznového produktu, kde su uvedené informacie o ekologickom
vinarstve, novom trende sucasnej doby. V praci je popisana zakladnéd charakteristika vinica
hroznorodého pouzivaného na vyrobu vin, anatomicka stavba hrozna, stru¢na vyroba bieleho,
cerveného, ruzového vina a biovina, a taktiez vyroba ovocnych vin. Nasledovne je uvedené
¢lenenie vin podl'a odrody, podl'a sposobu upravy a podla kvality hrozna, d’alej su uvedené
vina s privlastkami. Obsahom prace st aj podrobnejSie popisané choroby a chyby vina

a hlavné zasady hodnotenia vina.

Kruacové slova: vino, charakteristika, , hrozno, vyroba, ¢lenenie, choroby, chyby, hodnotenie

ABSTRACT

This bachelor’s work is aimed at the knowledge about wine. The particular part of the work is
dedicated to ultimate ideas about the grape product with information about modern eco-
viniculture.

The author describes basic characteristics of grapevine used for wine production, its
anatomic construction, brief production process of white, red, rosé and bio-wine as well as the
production of fruit wine.

Followingly, wine is divided according to the sort, way of adjustment and the quality of vine.
There is also wine with atribute listed in this work. The diseases and defects of wine are
included as well as the main points of wine evaluation.

Key words: wine, characteristics, grapevine, production, division, diseases, defects,
evaluation
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ZOZNAM POUZITYCH SKRATIEK A ZNACIEK

ONM — cukornatost’ hrozna v stupnioch normalizovaného mustomeru

Biovino — produkt ekologického vinohradnictva a vinarstva podlichajtci prisnym kontrolam

vladnych i nezéavislych organov

HACCP - (Hazard Analysis and Critical Control Points) - analyza nebezpecenstiev a kritické

kontrolné body

GMP (GOOD manufacturing practice) — geneticky modifikované potraviny
CCP (Critical Control Points) - kriticky kontrolny bod

Z. 7. — zoznam zakonov

kg — kilogramov

g — gramov
| — liter
t —tona
ha — hektar

mm - milimetrov

Et — Eurépska Unia

nm — nanometrov

ng - nanogramov

obj. % - objemovych percent
V. O.- vinohradnicka oblast’
CO,—oxid uhlicity

t.j.-toje
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UVOD

Fyziologické a liecebné vlastnosti vina popisal uz Hippokrates: ,,Vino je podivuhodne
prisposobené organizmu Cloveka, ako zdravého, tak aj chorého."
Pasteur bol toho ndzoru, Ze vino je najzdrav$im a najhygienickejSim napojom. Franctzsky
lekar Eileau spisal enoterapeuticky kodex, v ktorom vinom lie¢i choroby obehového systému,
traviaceho traktu, obli¢iek, vyluovacich organov, dychacich ciest a tieZ vSeobecné infekcie,

nervové, kozné, avitaminozy i chirurgické ochorenia.

Zakladnou surovinou na vyrobu vina je hrozno, ktoré je plodom vinica hroznorodého .
Je nevyhnutné venovat’ pozornost’ tejto surovine, pretoze sa vo vyznamnej miere podiela na
kvalite vina. V procese vyroby je doleZitou pracovnou operaciou kvasenie, jeho dizka zavisi
od druhu vyrdbaného vina. Autochtonne kvasinky, ktoré sa prirodzene vyskytuju vo vine

ovplyviiuju do znaénej mieri kvalitu hrozna.
Vino je bohaté na:

- mineralne latky, ktoré st nevyhnutné pre Zivotné ¢innosti ¢loveka a to mineralne soli, cukry
(glukoza a fruktoza), glycerin, ktory sa tvori pri kvaseni (v organizme c¢loveka patri do

skupiny tukov), a fermenty

- stopové prvky: fluér, mangédn, rubidium, kobalt, vanad, jod, brom a iné prvky, ktoré
ovplyvituji latkovlh vymenu. Nakysld chut vina, ktora je blizka kyslosti organizmu, je
podmienena pritomnostou organickych kyselin z ktorych je vo vine najviac zastupena

kyselina vinna a jabl¢na

- vitaminy, predovsetkym st vo vine zastupené: vitamin B1 - pri jeho nedostatku sa naruSuje
vymena vody; vitamin B2 - jeho nedostatocné mnoZstvo vede k zastaveni rastu; vitamin P -
posiliiuje cievne steny, spdsobuje znizovanie cholesterolu v krvi; vitaminy B6, B12, PP,

pantoténova kyselina a biotin ako celok blahodarne posobia na organizmus

Ciel'om bakalarskej prace je charakterizovat’ vino, podat’ podrobnejsiu charakteristiku
zékladnej suroviny na vyrobu vina vini€a hroznorodého, stavba hrozna, struc¢ne
charakterizovana vyroba bieleho, ¢erveného a ruZzového vina, charakteristika chorob a chyb

vina.



1 SUCASNY STAV A PERSPEKTIVY VINARSTVA NA
SLOVENSKU

Prevazna véc¢sina dneSnych vin sa vyraba na spotrebu jedného az dvoch rokov od roku
vyroby. Su vynikajuce v okamihu, ako sa objavia na trhu. Niektoré mozu I'ahko vydrzat’ Styri
az pat rokov, ale len vel'mi malo z nich bude v skuto¢nosti vd’aka tomu chutit' lepsie

a zaujimavejsie (Simonova, 2002).
1.1 EKOLOGICKE VINARSTVO

Ekologicka vyroba je narocnd na presnost, doslednost, nadvdznost’ postupov na
dosiahnutie certifikovaného a pritom kvalitného vyrobku. Je ddlezité, aby sa na celom

procesu zucastiovali ti isti pracovnici, ktori si osvojili vSetky podmienky tejto ¢innosti.

Cielena vyroba hrozna, vymery ploch vinohradov, odrody a klony, regulacia urod, kapacita
vyroby a spracovatel'sky zamer, stidla ponuka tych istych vin, aj ked zinych ro¢nikov-

zvySuje originalitu, efektivnost’ a doveryhodnost’ vyrobcu (Domin, 2008).
1.2 HACCP VO VINOHRADNICTVE A VINARSTVE

HACCP by sa mali stat’ zdkladom kazdého moderného vinohradnickeho, vinarskeho
priemyslu. V priebehu procesu vyroby vina, je hrozno, must avino citlivé na rdzne
bezpeCnostné a kvalitativne rizika. Kvalitativne nebezpecenstvo je obvykle stahované
k vzhladu vyrobku, chuti, voni, farbe a d’alsim zlozkam vina (alkoholu, kyseliny) tzn.
vlastnosti, ktoré st dolezit¢ pre prijatelnost konzumentom vina. Bezpec¢nostné
nebezpeCenstva su potom také, ktoré modzu ohrozovat zdravie spotrebitela. Kvalita
a bezpecnost’ st dolezité pre také vyrobky ako je vino, tzn. istota kvality v procese vyroby je
vyznamna pre prijatel'nost’ spotrebitel'om zatial’, Co istota bezpecnosti je zavdznd pre ochranu
zdravia c¢loveka (HACCP). Kvalita je poZadovana, aby vyrobok vyhovoval poZziadavkdm
zakaznika a umoznil vyuzitie systému kvality ako je napr. ISO 9000. Analyza nebezpecenstva
(HACCP) obsahuje identifikdciu potencialnych nebezpecenstiev v priebehu vyroby
a identifikdciu kritickych s§tadii (CCP), ktoré musia byt kontrolované pre zaistenie

bezpecnosti potravin (Pavlousek, 2005).



Pestovanie a hrozna a vyroba vina je pre kazdého kto sa s touto ¢innost'ou zaobera
urcite viac ako len zdroj zarobku, in4¢€ by si urCite nasiel vynosnejsi zdroj obzivy, ale napriek
tomu je ekonomickd stranka tohto podnikania dolezitd. Preto pri kazdej zmene, ¢i uz
vyrobnych postupov , alebo legislativnych pravidiel si zakonite kladieme otazku ako sa ta
ktora zmena prejavi na ekonomike. Aj zmena pravidiel v oznaCovani slovenskych vin (ide o
zmenu celoeurdpsku, ale nas sa dotyka podstatne viac ako napriklad Francuzov, alebo
Spanielov, lebo my preberame ich systém a nie naopak)ma svoje ekonomické dopady. Zatial
sme pocitili ich negativnu stranku. Prejavila sa v zlacneni najvyznamnejSieho produktu nasich
vinarov, akostnych odrodovych vin. Mézeme nadavat’ na bruselsky pristup, ale to je tak asi
vSetko, €o sa s tym da urobit’ Zmenenej situdcii sa prisposobovali aj silnejsi, vratane vinarske;j
vel'moci Francuzska.

Ked’ pred niekol’kymi rokmi zmizli z trhu francuzske stolové vina bol to jasny signal, Ze:

1. tato kategdriu sami Franctzi nepovazuji z obchodného hladiska za konkurencie schopnil
a perspektivnu

2. dralsie vinarske velmoci, predovietkym Taliansko a Spanielsko na tento krok &oskoro

zareaguju (Mancel, 2011).

1.3 ZHODNOTENIE EKONOMIKY VYROBY HROZNA
V  PODMIENKACH SLOVENSKA

Nase vinohradnictvo zo svojou vnutrozemskou polohou a diferencovanymi prirodnymi
podmienkami predstavuje Cast’ severnej hranice uspeSného pestovania vini¢a hroznorodého
v Europe. Toto odvetvie Specialnej rastlinnej vyroby aj v tokajskej vinohradnickej oblasti
v priebehu dejin prekonalo viaceré zmeny. Je poteSiteI'né, Ze rozhodnutie vlady Slovenskej
republiky sa podarilo od roku 1995 pozastavit’ aj v tokajskej vinohradnickej oblasti ¢iasto¢né

zniZzovanie ploch vini¢a hroznorodého.

Na Slovensku je vyrobna zakladha vinohradnictva podmienena podno-klimatickymi
podmienkami, z coho vyplyva, Ze pre plo§né zasobovanie nasho obyvatel'stva aj tokajskymi
vinohradnickymi produktmi st potrebné uzemné presuny, ktoré su spojené s obchodnymi

aktivitami, ¢o zvySuje ndklady na jednotku vyrobku (Pekarik, 2002).
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1.4 ZAKONY O VINOHRADNICTVE A VINARSTVE

V juni 2002 vstapila do platnosti novelizacia vinarskeho zakona (¢.434/2002), ktora
osobitne definovala skuto¢ny, celkovy a potencialny alkohol vo vine, obmedzovala pridavok
cukru do mustov, ¢ervenych vin a po novom definovala pojem znackové vina a znackové vina
s privlastkom. Vstup Slovenska do EU si vyziadal zosuladenie nasej legislativy s eurdpskou,
a tak od marca 2005 platil zdkon €. 182/2005, ktory priniesol mnoZzstvo zmien najmé v Casti
,vinarstvo“ a nasledne bolo potrebné respektovat’ d’alSie zmeny zakotvené v jeho novele ¢.
383/2007. V sucasnosti je vSak zakladnym nariadenim zaoberajucim sa vinohradnictvom
a vinarstvom Nariadenie rady o spolo¢nej organizacii trhu s vinom (d’alej rady) ¢. 479/2008

(Suranska, 2009).

Od 1 méja 2005 plati novy zdkon o vinohradnictve a vinarstve ¢. 182/2005 Z. z. zo
17 marca 2005. Zakon urcuje podmienky organizovania spolo¢enského trhu s vinom podla
nariadenie Eurdpskych spolocenstiev. Zakon stanovuje rozdelenie vinohradnickych oblasti,
podmienky vyroby vina azavadza povinnost' registrovat’ vinohrady a vindrov, podavat
hlasenie o urade, stave Z4sob a vyrobe vina.
Novy zakon definuje Tokajskii vinohradnicku oblast. Plocha tokajskych vinohradov,
zaradenych do vinohradnickeho registra, by pri to mala dosiahnut’ priblizne 565 ha.
O tokajskej vinohradnickej oblasti rozhoduje samospravne tokajské zdruZenie, ktoré tvoria
vinohradnici a vinari z vinohradnickej oblasti Tokaj. ZdruZenie okrem iného rozhoduje

0 udeleni povolenia na dovoz tokajského vina na Slovensko (Merava, 2005).
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2 Ciel prace
Ciel'om bakalarskej prace bolo:
- ziskat’ poznatky 0 charakteristike vina, anatomickej stavbe hrozna,
- priblizit’ si teoreticky vyrobu réznych druhov vin,
- ziskat’ poznatky v oblasti ¢lenenia vin,
- nadobudnut’ nové poznatky o chybach a chorobach tykajucich sa vina,

- priblizit’ si hlavné zasady hodnotenia vina.
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3 Metodika prace

Ziskané informacie obsiahnuté v tejto bakalarskej praci pochadzaju z domacej

literatury, z odbornych domécich 1 zahrani¢nych ¢asopisov.
Informécie st spracované do jednotlivych kapitol.

Praca tvori suvisly celok aje venovand problematike vina, V zavere je uvedené stru¢né

zhrnutie tejto problematiky.
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4 VINO

Vino, ¢i uz prirodné, Sumivé, alkoholizované, alebo korenené, je vlastne prekvaseny
hroznovy must. Mo6ze byt biele, ruzové alebo Cervené; suché polosuché, polosladké alebo
sladké; s obsahom alkoholu od 5,5 do 14 percent. Do alkoholizovaného vina sa pridava
hroznovy lich, ¢im sa hladina alkoholu zvysi na 15-22 percent. Sumivé vino obsahuje oxid

uhli¢ity (COy), ktory sa pri otvoreni uvol'ni v podobe bubliniek (Stevenson, 1998).
4.1 KROKY VEDUCE K VYROBE KVALITNEHO ViINA

Vino je alkoholicky népoj, ktory vznika z hroznového mustu alkoholovym kvasenim.

Rozhodujuci vplyv na jeho kvalitu ma zakladna surovina, t. j. hrozno (Kovac, 2005).

ZlozZenie hrozna po jeho chemickej stranke zavisi od spdsobu spracovania, zrelosti, odrody,
podnych a klimatickych podmienok. Polyfenoly obsiahnuté vo vine st do istej miery
ovplyvitované okrem odréd hrozna a klimatickych podmienok pri vyrobe vina (Villano,

2006).

4.2 HROZNO, SUROVINA NA VYROBU VINA

Stucasnd moderna vinohradnicka—vinarska produkcia je zamerand najmi na hrozno
avino vysokej kvality. Zakladom vysoko kvalitnych vin je dobrd surovina vo forme

kvalitného hrozna (Dérd’, 2010).

Plodom vinic¢a hroznorodého je strapec-hrozno, ktoré je pouzivané ako zakladna surovina na
vyrobu vina a podstatnou mierou ovplyviiuje kvalitu vyrobené¢ho vina. Preto je potrebné
poznat' anatomicku stavbu hrozna, jeho chemické zloZenie-obsah jednotlivych zloziek
v hrozne aich vplyv na kvalitu mustu a z neho vytvorené vina. Velkost, hmotnost’, tvar,
farba, bobtl 1 strapca je ovplyvnena odrodou, stupiiom zrelosti, pocasim, zdravotnym stavom,
pestovatel'skou technoldgiou, kvantitou a kvalitou urody, miestom pestovania i d’alsimi

vplyvmi (Hronsky, et. al., 2004).
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4.2.1 ANATOMICKA STAVBA HROZNA

A. Strapina—jej podiel je 2-5 % hmotnosti strapca tvoria ju: hlavna stopka, vedl'ajsia
stopka, stopdcky, vankusiky.
Strapina mé tvar cylindricky, konicky, cylindricko-konicky a rozkonareny. Typy strapiny su
jednostopkova, strapina s kridlom a rozkonarena. Podl'a hustoty bobul’ v strapci su strapce
velmi husté, husté, riedke a vel'mi riedke. Velkost' strapcov sa pohybuje od 10-30 cm dizky
a ich hmotnost’ je od 80-250 g i viac.

B. Bobule—ich podiel je 90-95 % z hmotnosti strapca. Bobul'u tvoria: Supka, duZina,
semend. Hmotnost' bobul’ je od 1-5 g, velkost’ je definovana Sirkou bobul od 13-25 mm
a pomerom dizky k Sirke 1,1-1,3. Bobule majii roznu farbu od zelenej a ZItej po modra az
fialova. Tvar bobul’ je gul'aty, vajcovity, obratene vajcovity, cylindricky, vypukly. Zakladné
farby bobul’ st biela, zelena, ruzova, siva, ¢ervend, Cierna, ktoré maji rézne odtiene. Biele
vina sa vyrabaju z bobul’ bielych a zelenych, ruzové z bobul' ruzového hrozna a modrého
hrozna bez nakvasovania a ¢ervené z bobul’ hrozna modrého az Cierneho. Niektoré bobule
maji voskovy povlak. Supka bobul' moze byt tenkd, stredne silna, silna a pevna a zrastena
S duzinou. DuZina bobul’ je Stavnatd, jemnd, rozplyvava, stredne pevnd, mésitd, sucha,
Stavnata. Chut' a aroma bobul’ si: chut’ oby¢ajna ar6ma nevyrazna, chut muskatova, chut’

plna, chut’ aj aroma charakteristickd (Hronsky, et. al., 2004).

Podl'a Kovaca (2005) sa strapec hrozna sa sklada zo strapiny a z bobul’. Strapina plni
ulohu nosica bobul’, tvori akusi zelent kostru strapca a moZno povedat, Ze Ziadna jej zlozka
nema pozitivny vplyv na kvalitu budiceho vina. Bobul'a sa skladd zo Supky, z duZiny a zo
semien. Supka tvori v priemere 7—11 % z hmoty bobule, v zavisti od odrody a stupiia zrelosti
hrozna. Okrem vody obsahuje malé mnozstvo cukrov, organickych kyselin a ich soli, farbiva,
triesloviny, aromatické, dusikaté a minerdlne latky i mnoZstvo d’alSich zloZiek. Duzina je
najdodlezitejSou Castou bobule a pripada na fu priemerne 85 % z jej hmotnosti. Obsahuje
hlavny podiel sladkej Stavy—musStu. Skladda sa z vonkajSej casti, ktora je Stavnata
a z vnutornej Casti, ktora obsahuje semena a cievne zvizky, ktoré¢ ako vlakna prenikaji celou
duzinou asluzia na vyzivu bobule—je to tzv. kostra duziny. Najdolezitejsie latky duziny,
okrem vody, su cukry aorganické kyseliny. DuZina obsahuje v prevaznej miere dva
jednoduché skvasitelné cukry, a to glukézu a fruktozu. Obsah kyselin v muste sa pohybuje
v rozsahu 5-15 g.I ™ (%q). V najvicsej miere st zastipené dve kyseliny: vinna a jabléna. Ich

obsah sa pohybuje v zavislosti od vyzretia hrozna od 3-6 g. | ™.
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Semena v bobuli slizia na generativne rozmnozovanie vini¢a a Z pohl'adu technolégie vyroby
vina nezohravaju doélezitu tlohu. Zaujimavou zlozkou semien st taniny a najmé olej, ktoré

mozno dokonca zo semien ziskavat’.
4.2.2 OCHRANA VINICA PROTI CIERNEJ HNILOBE

Ochrana vini¢a proti ¢iernej hnilobe (Guignardia bidwellii), ako aj proti inym
hubovym patogénom sa musi opierat’ predovSetkym o priebeh infek¢ného cyklu patogénna,
ktory ochorenie spdsobuje. Infekény cyklus danej choroby sleduju vyskumné pracoviska
a odborni vyskumni pracovnici, a overuju ich v praxi (aplikovany vyskum). Je to vel'mi
narocnd praca podloZzend mnozstvom experimentov aanalyz (mikroskopickych,
diagnostickych, epidemiologickych, sledovanim atmosférickych podmienok a pod.)

(Kakalikova, 2009).

Kritické obdobie pre vznik infekcie a zdroj infekcie

NajkritickejSim obdobim na vznik infekcie Ciernej hniloby vini¢a je tesne pred
kvitnutim az Sest’ a z sedem tyzdnov po odkvitnuti vini¢a (je to najcitlivejSia peridda rastu
vini¢a pre vznik tejto infekcie). Ochrana vini¢a fungicidmi je pocas tohto obdobia
rozhodujtica. Po Sest — sedem tyzdioch po kvitnuti by uz Cierna hniloba nemala byt
problémom. Ak st strapce infikované vo fenofdze miknutia bobul’, bobule hrozna st uz voci
infekcidm tejto huby rezistentné. Zdrojom jarnych infekcii st infikované stopky, letorasty
a mumifikované bobule v strapcoch, ktoré zostali na letorastoch po zbere hrozna, ak aj
infikované listy a bobule v pode. Na jar sa askospory vyprazdiuji z askov (vreciek) a dazd’ i
vietor ich roznasa po vinohrade. Prave v tomto obdobi je nevyhnutna ochrana proti ¢iernej
hnilobe vini¢a. Pri ochrane vini¢a proti Ciernej hnilobe je dolezité vediet, ze inkubacna doba
pri tejto chorobe modze byt velmi dlhd. Ak su priaznivé klimatické podmienky (na vznik
a Sirenie infekcie) niekol’ko prvych tyzdinov po kvitnuti, prvé viditelné priznaky choroby st
za 12-15 dni po infekcii a viditeI'né rozsirovanie choroby je vac¢Sinou 21 dni po infekcii. Pri

vysSej teplote mozu byt tieto periddy o nieCo kratSie (Kakalikova, 2009)
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4.3 PESTOVANIE VINICA HROZNORODEHO

Podla adajov SU SR plocha vinohradov po dvojroénom vzraste klesla v roku 2004
v porovnani s rokom 2003 na 15831 ha, ¢o je 01720 ha (-9,8 %). Rodiace vinohrady
zaberaju z celkovej plochy 77,4 %.
V roku 2004 sa na Slovensku urodilo 56 537 ton hrozna, z toho mustového sa urodilo 55 847
(98,8 % zcelkovej produkcie) pri hektarovej trode 4,77 t/ha. Podla odhadu trod
polnohospodarskych plodin SU SR k 15. 10. 2005 sa v roku 2005 na 10 460 ha vyprodukuje
42 132 t hrozna pri hektarovej urode 4,03 t/ha (Merava, 2005).

Zivotny cyklus vini¢a

Po zimnom spanku zacina vo vini¢i prudit’ §tava, Ze Coskoro sa zacne jarny rast. Ako
prvé sa objavia puky. Po nich vyrasta v priebehu 6smich tyzdiov listy a kvety. Vini¢ sa vo
vSeobecnosti reze dva krat rocne. Zo vSetkych opelenych a oplodnenych kvetov sa vyvinu

bobul’ky hrozna, ktoré postupne menia farbu. Uroda sa zbera na jeseti (Stevenson, 1998).

5 POZIADAVKY NA KVALITU HROZNA NA VYROBU
ROZNYCH VIN

Originalne vino je plodom lokality, ku ktorej sa viaze vSetko s tym spojené- podnebie,
pdda, odrody, spdsoby oSetrovania i vinifikaéné postupy (Furdikova, et.al., 2010). Podnebie
ma obrovsky vplyv na dozrievanie hrozna, a teda aj na zlozenie akéhokol'vek vina z neho
vyrobeného. Vina z regionov s vysokymi priemernymi teplotami, kde voda je vzicna, sa
moZzu vyskytovat’ nerovnovahy, ako je prili§ vysoky obsah alkoholu a nizky obsah kyselin, ¢o

st'azuje dopad na high-kvalitny vyrobok (Abalos, 2011).

Délezitym prvkom ovplyviiujiicim kvalitu a originalitu vina je €ista kultura kvasiniek
Saccharomyces cerevisiae. Autochtonne kvasinky st prirodzenou sucast'ou mikroflory vinica
a st geograficky jedine¢né. Ich izolacia, vyskum a aplikdcia otvdra nova cestu pri vyrobe

kvalitného produktu, v ktorom bude zachovana i originalita vina (Furdikova, et.al., 2010).
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Hrozno pouzité na vyrobu vina musi byt zdravé. Stupen zrelosti a obsah cukru
vV muste , ktory z hrozna ziskame podmieniuje jeho pouzitie na vyrobu vina roznej kvality.
Podl'a najmensej cukornatosti hrozna alebo mustu , z ktorého bolo vyrobené, podl'a alkoholu

pritomného v nom (Hronsky, et. al., 2004).
6 KVASENIE

Kvasenie hroznového mustu je anaerobna fermentacia. Celkovy priebeh fermentécie

vplyva na zastipenie jednotlivych druhov kvasiniek a baktérii (Romano, 1992).
MIKROBIOLOGIA KVASENIA HROZNOVEHO MUSTU

Mikrobiologickt charakteristiku hroznového mustu a vina vytvéra Siroké spektrum
mikroorganizmov. Tuto spontdnnu mikrofloru mustu tvoria kvasinky, baktérie a vldknité
huby. Mnozstvo a zastipenie jednotlivych mikroorganizmov zavisi predovsetkym od

zdravotného stavu hrozna (Gafner, 1997).

ALKOHOLOVE KVASENIE

Pocas kvasenia sa cukor mustu u¢inkom kvasiniek premiena na alkohol. Pri tomto
procese sa uvolnuje oxid uhlicity a teplo. Podl'a pozadovaného typu vina sa pri kvaseni bud’
vSetok cukor metabolizuje na alkohol, ¢im sa ziska suché vino, alebo sa na alkohol
metabolizuje len ¢ast’ cukru, ¢im vznikne polosuché, polosladké alebo sladké vino (Dominé,

2008).

Bolo zistené, Ze imobilizaciu kvasiniek na kusky cukru zvysila rychlost kvasenia a
zivotaschopnost’ kvasinkovych buniek. PredbeZzny senzorické skusky uznané ovocnou vonou,

jemnu chut’, a celkové zlepsenie kvality vyrabanych vin (Veeranjaneya, 2011).

JABLCNO-MLIECNE KVASENIE

Je povazovany za doélezity metabolicky proces pre vyrobu akostnych vin, a to najmé v
chladnych klimatickych oblastiach vindrstva, zlepSuje ich senzorickych vlastnosti (znizenie
kyslosti, zvySenie aromatickych zloziek) a mikrobiologickej stability. Tento proces
biokonverzie sa nazyva sekundarnou fermentaciou, pretoze sa vyskytuje vo vine po kvaseni
(primarne kvasenie), kedy kvasinky kalov uvolnuju zivin (aminokyseliny, vitaminy) pre rast

baktérii.
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Rozne jabléno-mlie¢ne baktérie rodov (Pediococcus, Oenococcus, Leuconostoc,
Lactobacillus) su pritomné v nizkych koncentraciach na hrozne a listoch vini¢a, a niektoré z
nich zostavaju na nizkej hustote buniek pocas alkoholového kvasenia

Za ucelom ziskania vybranych kmenov schopné niektoré bakteridlne kmene
metabolizovat kyselinu jabl¢nu aj pri nizkych teplotach (10 °C), niekol’ko prirodnych kmenov
baktérii mlie¢neho kvasenia bolo ziskanych z roznych vysoko kvalitnych talianskych mustov
a vin. Schopnost’ microrganisms metabolizovat’ kyselinu jabléna pri nizsich teplotach vyluci

potrebu otepl'ovania pivnice (Zinnai, 2006).

6 VYROBA VIN

6.1 VYROBA BIELEHO VINA

Biele vino sa robi z bieleho hrozna, no mdze sa robit’ aj z Cerveného, ak nie je zomleté
a ¢o najrychlejSie sa vylisuje. Rmut (zomleté hrozno) sa potom lisuje a ziskany must

sedimentuje.

Nasleduje proces kvasenia, ktory je dlhii ako pri vyrobe Gerveného vina. Dizka kvasenia

a teplota, pri ktorej prebicha, zavisi od typu hrozna (Stevenson, 1998).
6.2 VYROBA CERVENEHO VINA

Proces vyroby cerveného vina je podobny ako vyroba bieleho. Zvlastnostou vsak je,
ze pomleté bobule sa ponechaju v kvasiacom rmute, a dodavaju tak vinu ovel'a sytejsiu farbu,
vonu a chut. Kvasenie trva 10 az 30 dni a prebieha pri vysSej teplote ako kvasenie bieleho
vina. Vino sa pred plnenim do flia§ nechava dozrievat’ v sudoch alebo kadiach (Stevenson,
1998).

Vyrabajice sa Cervené vina vyzrievaju v dubovych sudoch a vina oSetrené
namafanim kuskov dreva roznych velkosti ,v nerezovych tankoch bolo vyzrievanie
pravidelne monitorované pomocou elektronickych pristrojov , chemickych analyz a panelu
expertov. Pouzitie mikro-oxygenacie v nerezovych tankoch, umoznuje ziskat vina s

podobnymi vlastnost'ami ako vino dozrievalo v dubovych sudoch (Gay, 2010).
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6.3 VYROBA RUZOVEHO VINA

Ruzové vina (rosé) sa zvycajne robia rovnakym sposobom ako ¢ervené, no Supky
tmavého hrozna sa nechaju v rmute nakvasat’ iba 12 az 36 hodin. Ked’ sa modré hrozno
spracuje sposobom, akym sa robi biele vino, takisto vznikne vino ruzovej farby. Oboma
metodami sa vyrobi I'ahké stolové vino, ktoré je najlepSic mladé a chladené (Stevenson,

1998).

6.4 VYROBA BIOVINA

Vyraba sa iba ztakého hrozna, pri pestovani ktorého sa pouzili len biologické
prostriedky a pri vyrobe sa don dava ¢o najmenej chemikalii. V sG¢asnosti je snaha vyrabat
¢o najprirodnejSie vino. To vylucuje pouzitie niektorych pridavnych prostriedkov

a filtracnych postupov (Stevenson, 1998).

Podla Krettera (2010) je biovino produktom ekologického systému vyroby, ktory
prispieva Kk ochrane zivotného prostredia a k podpore zdravia spotrebitel’a. Problém dopytu po
biovine u spotrebitelov je pOsobenie viacerych bariér, z ktorych rozhodujuce st cenova
a informacna bariéra a bariéra dovery. K ich prekonaniu u¢inne prispieva vyvazené nasadenie

nastrojov ekomarketingu.
6.5 VYROBA OVOCNYCH VIN

Ovocné vina sa ziskavaju alkoholovym kvasenim ovocnych §tiav (okrem hroznového
mustu), ziskanych lisovanim alebo odstavenim ovocia pripadne nakvaSanim celého ovocia.
Vyroba ovocnych vin mé dlhu tradiciu, ¢asto sa vyrabaji podomacky. Ovocné vina mézu byt

vyrobené z jedného druhu ovocia, ale tiez zo zmieSanych mustov.
Podla druhu ovocia sa pri vyrobe ovocnych vin vyuzivaju tri druhy spracovania ovocia:

1. Rozdrvenie ovocia, lisovanie, kvasenie (jablkd, hrusky)

2. Rozdrvenie ovocia , lisovanie, pridavok vody a cukru v pomere 1:3:0, 8, kvasenie
(kyslé ovocie — napr. ribezle)

3. Rozdrvenie ovocia, nakvasanie, lisovanie, pridavok vody a cukru, kvasenie (kyslé,

aromatické plody)
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Pred fermentaciou sa upravuje cukornatost’ mustu, a to pridavkom sladSich mustov,
alebo sachardzy. Na rozdiel od klasického vinarstva, kde legislativa dovol'uje chaptalizaciu
hroznového mustu maximalne v davke 4,25 kg sachardézy na 100 g mustu, ovocné vina
Vv tomto smere obmedzené nie st acukor sa do musStu priddva v takom mnozZstve, aby
vysledna koncentracia etanolu vo vine bola vyssia ako 10 % obj. Pridavok cukru sa va¢Sinou
uskutociiuje v dvoch rokov. Pred hlavnym kvasenim sa pridavaji 2/3 vypocitaného mnozstva
cukru. Po hlavnom kvaseni sa vino stoCi, pridava sa 3/3 cukru a nasleduje dokvasenie
(Furdikova, 2009).

7 CLENENIE VIN

Podl'a odrody, podl'a spdsobu Gpravy a podl'a kvality hrozna sa vino ¢leni na:

e Stolové vino — sa vyraba z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatost’ najmenej 13 kg cukru

v 100 litroch mustu. Pridavok cukru do 100 litrov mustu nesmie presiahnut’ zvySenie
minimalneho prirodzeného alkoholu o hodnotu 2,5 % obj. alkoholu v prepocte (4,25
kg cukru na 100 litrov mustu), v pripade mimoriadnych opatreni moze byt maximalne
zvySenie obsahu alkoholu o hodnotu 3,5 % obj. alkoholu (Hronsky, 2004).
Podla Novotného (2008) hrozno modze byt vypestované kdekol'vek v EU
z akejkol'vek odrody (mustové, stolové ineregistrované), podmienkou je len, Ze
odroda musi byt ,,vhodna“. Je povolen¢ umel¢ dosladenie za ufelom zvySenie
potencialu alkoholu.

e Oblastné (Regionalne) vino — moze byt vyrobené vylu¢ne z hrozna dopestovaného
na vinohradnickych plochach v stanovenych vinohradnickych oblastiach ak dosiahlo
cukornatost’ najmenej 15 'NM (Hronsky, 2004).

Podl'a Novotného (2008) musi pochddzat’ z tuzemského hrozna z povolenych odrdd
a registrovanych vinohradnickych ploch. Musi byt oznacené nazvom vinohradnickej
oblasti a 85 % hrozna pouzitého pre toto vino musi pochadzat’ z tejto oblasti.

e Akostné vino — sa vyraba z hrozna dopestovaného na vinohradnickych plochach
Vv stanovenych vinohradnickych oblastiach, ktoré dosiahlo cukornatost’ najmenej 16 kg
cukru v 100 litroch mustu a nebol prekro¢eny maximalny hektarovy vynos 9 000 kg
(Hronsky, 2004).

Podl'a Novotného (2008) akostné odrodové vino nesmie obsahovat viac nez 15 %
primesi inych odrod. Ak je primesi inych odrod vo vine viac nez 15 percent, ide

0 akostné znac¢kové vino.
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e Akostné vino zohrani¢enej vinohradnickej plochy — sa vyraba zhrozna

dopestovaného na Ohranicenej vinohradnickej ploche v stanovenych vinohradnickych

oblastiach, ktoré dosiahlo cukornatost najmenej 16 kg cukru v 100 litroch mustu

a nebol prekro¢eny maximalny hektarovy vynos 9 000 kg (Hronsky, 2004).

Podl'a Novotného (2008) ak vino bolo vyrobené v ramci urcitej presne vymedzenej

vinohradnickej plochy s relativne homogénnymi prirodnymi podmienkami, modze

niest’ oznacenie Akostné vino z ohranicenej plochy.

e Akostné vino s privlastkom — sa vyrdba z hrozna dopestovaného na vinohradnickych

plochach v stanovenych vinohradnickych oblastiach, ktoré dosiahlo cukornatost’

najmenej 16 kg cukru v 100 litroch mustu a nebol prekroceny maximalny hektarovy
vynos 9 000 kg (Hronsky, 2004).

VINO S PRIVLASTKOM sa &lent:

a.

Kabinetné — vyrobené z hrozna s cukornatostou najmenej 19 kg v 100 litroch
mustu

Neskory zber — vyrobené z hrozna v plnej zrelosti zberaného po obdobi hlavného
zberu s cukornatost'ou najmenej 21 kg v 100 litroch mustu

Vyber z hrozna - vyrobené z hrozna s cukornatostou najmenej 23 kg v 100
litroch mustu, z ktorého st odstranené nevyzreté hrozna a chybné bobule
Bobulovy vyber - vyrobené zvyberu prezret¢tho hrozna s cukornatostou
najmenej 26 kg v 100 litroch mustu

Hrozienkovy vyber — vyrobené zrucne vyberanych prezretych bobul
S cukornatost'ou najmenej 28 kg cukru v 100 litroch mustu

Cibébovy vyber — vyrobené zru¢ne vyberanych prezretych bobul' hrozna
zuslachtenych G¢inkom huby Botritys cionerea Person s cukornatostou najmene;j
28 kg cukru v 100 litroch mustu

Ladové vino — vyrobené z hrozna, ktoré bolo zberané pri teplote minus 7 st. C,
pri¢om cukornatost’ mustu musi byt najmenej 27 kg cukru v 100 litroch mustu
Slamové vino — vyrobené z dobre vyzretého hrozna, ktoré bolo pred spracovanim
skladované na slame alebo rohoziach z rakosia pripadne necha sa visiet’ na $Snairach
minimalne 3 mesiace a ziskany mus$t mal cukornatost najmenej 27 st NM

(Hronsky, 2004).
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OVOCNE VINA

Ovocné vina sa vyrdbaju kvasenim mustov prakticky vSetkych druhov ovocia ,
z vynimkou plodov vini¢a hroznorodého. Tak ako pri hroznovom vine, tak tak aj pri
ovocnych vinach je principom vyroby alkoholova fermentacia sacharidov pritomnych v ovoci
na etanol a oxid uhli¢ity. Zasadny rozdiel medzi technoldgiou hroznového a ovocného vina je

ten, ze do ovocného vina mozno zapracovat’ vodu (Furdikova, 2009).

OVOCNE VINA SA CLENIA:

a. Hroznové vino je komplexnou zmesou stoviek komponentov, ktoré su zastupené
v roznych koncentraciach. Dominantné komponenty si voda (86 %), etanol (12
%) a glycerol (1 %). Minoritné komponenty, napriklad sacharidy, organické
kyseliny, aminokyseliny a fenolové latky st pritomné v znaéne nizSich
koncentraciach (<< 1 %) (Mazur, et. al., 2010).

b. Jablkové vino (Cider, Cidre Apfelmust) je najrozsirenej$im druhom ovocného
vina v strednej Eurépe. Na must sa vhodné vietky druhy jabik s pevnou duzinou
(mékké st nevhodné), pricom zelené odrody poskytuji bezfarebné vino a zlté
odrody vino Zltkastych tonov

c. Ribezl’ové vino je asi najznamejsie vino na Slovensku, ribezle sa odstavia spolu zo

strapinami, priCom sa Casto mieSaju Cierne ribezle s Cervenymi. Idealny pomer
¢iernych a Cervenych ribezli je 1:1 pri prevahe Cervenych ribezli je vino kyslejsie
a menej sfarbené, pri opatnom pomere chybaji kyseliny a vino bude farebnejsie.
Dule su vel'mi aromatické ovocie a vel'ka Cast’ dulovej vone prejde aj do vina. Na
vyrobu vina s pouzivaju ¢o najzrelSie a odlezané plody. Olapané duly sa rozdrvia,
ulozia do kade a zaleju vodou (2:1). Rmut tyzde nakvasa aZz potom sa lisuje. Stava
sa preleje do kvasnej nadoby a prebieha hlavné kvasenie. Po burlivom kvaseni sa
vino sto¢i z kvasnic aprida sa cukor (na 10 I-1-2 kg cukru), prebicha druhé,
pomalé dokvasenie. Asi za Styri mesiace je vino dokvasené a moze sa pit’.

d. Jarabinové vino sa vyraba z mikkych (hnilickovych) plodov, ktoré sa rozomelu
a zaleji sa rovnakym mnoZstvom vody. Zmes sa zahreje az do varu a po
vychladnuti sa vylisuje. Kvalita jarabinového vina nie je najlepSia, preto sa vino

Z jarabiny takmer nevyraba (Furdikova, 2009).
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ZAKLADNE PRAVIDLA PRI SPRACOVANI OVOCIA

Ako pri kazdej potravinarskej vyrobe, tak aj pri vyrobe ovocnych vin, je nutné
dodrziavat’ urcité zasady. VSeobecnymi poziadavkami pri spracovani ovocia ¢i uz na stavy,
vino alebo destilaty, je spravny stupen zrelosti ( maximalna cukornatost’, harmonicky pomer
kyselin a sacharidov, vyzretd aroma) cerstvost, dobry zdravotny stav a Cistota ovocia

(Furdikova, 2009).

e Tokajské vina — vyrobené z hrozien v tokajskej vinohradnickej oblasti z hrozien,
ktoré osved¢il pracovnik kontrolného tustavu na zdklade kontroly hrozna vykonanej

V den zberu.

Podl'a odrdd, sposobu a zberu a pouzitej technoldgie vyroby sa ¢leni na:

a. Tokajské odrodové — cukornatost najmenej 19 °NM: Tokajskd Lipovina,
Tokajsky Furmint, Tokajsky Muskat zlty

b. Tokajské samorodné — cukornatost najmenej 21 ONM: Tokajské samorodné
suché, Tokajské samorodné sladké

c. Tokajské vybery — Tokajsky vyber 3 —putiiovy, Tokajsky vyber 4 —putiiovy,
Tokajsky vyber 5 —putiiovy a Tokajsky vyber 6 —putiiovy

d. Tokajské Speciality — Tokajska vyberova esencia, Tokajska esencia — nektar

e. Vina z d’alSieho vyuZitia suroviny — Tokajsky masla$, Tokajsky fordita$

UPRAVOVANE VINA — sa vyrabaju z mustu z vina druhotnym kvasenim alebo ich ipravou

a ¢lenia sa na:

a. Sumivé vino — vyrobené prvotnym alebo druhotnym kvasenim s pretlakom oxidu
uhli¢itého najmenej na 3 bary pri teplote 20 °C, nie je povolené oznacit’ ho ako
sekt.

b. Akostné Sumivé vino alebo sekt — vyrobené druhotnym kvasenim akostnych
tuzemskych vin s pretlakom oxidu uhli¢itého najmene;j 3,5 bary pri teplote 20 °C.

C. Aromatické Sumivé vino — vyrobené prvotnym kvasenim aromatickych mustov
odrod Irsai Oliver. Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Miiller Thurgau, Devin
a Palava, vhodnych na vyrobu akostného vina s pretlakom oxidu uhli¢itého

najmenej 3,0 bary pri teplote 20 °C; nie je povolené oznacit’ ho ako sekt.
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d. Akostné aromatické Sumivé vino alebo aromaticky sekt — vyrobené prvotnym
kvasenim aromatickych mustov odrod Irsai Oliver. Muskat moravsky, Muskat
Ottonel, Miiller Thurgau, Devin a Palava, vhodnych na vyrobu akostné¢ho vina
s pretlakom oxidu uhli¢itého najmenej 3,5 bary pri teplote 20 oC.

e. Akostné Sumivé vino vinohradnickej oblasti (akostné Sumivé vino V. O.) alebo
Sekt vinohradnickej oblasti (Sekt V. O.) — s pretlakom oxidu uhli¢itého najmenej
3,5 baru pri teplote 20 °C. Dalsie podmienky st uvedené vo vinohradnickom
zékone.

f. Pestovany sekt — Podmienky st uvedené vo vinohradnickom zakone.

g. Perlivé vino — vyrobené prvotnym alebo druhotnym kvasenim mustu alebo vina
Vv tlakovych nadobach s pretlakom oxidu uhli¢itého najmenej 1 bar a najviac 2,9
baru pri teplote 20 °C.

h. Sytené vino — vyrobené sytenim vina oxidom uhli¢itym s pretlakom najmenej 1
bar a najviac 2,5 baru pri teplote 20 °C.

I. Aromatizujlice vino — je vyrobené z vina pridanim cukru alebo zahusteného
mustu, vinného destilatu alebo alkoholu pol'nohospodarskeho povodu a korenia
alebo jeho maceratov.

J. Likérové vino — vyrobené z kvasiaceho hroznového mustu, vina alebo ich
kombinaciou pridanim vinneho destilatu a zahusteného mustu.

k. Odalkoholizované vino a nizkoalkoholické vino — odalkoholizované vino
s obsahom alkoholu 0,5 % objemu amenej. Nizkoalkoholické vino obsah
alkoholu viac ako 0,5 % obj. a menej ako 5,0 obj. (Hronsky, 2004).

e VINO PRE PRIEMYSELNE SPRACOVANIE — sa vyraba z hrozna s cukornatostou
mensSou ako 13 kg na 100 litrov mustu alebo z vina, ktoré obsahuje viac cudzorodych

latok ako su stanovené limity alebo je falSované, zdraviu Skodlivé alebo vadné (Hronsky,

2004).
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8 CHOROBY, CHYBY A NEDOSTATKY VINA

Choroby vina st sposobené mikroorganizmami a prejavuju sa ako neziaduce v kvalite
vina od jeho normalneho, zdravého stavu. V dosledku ich ¢innosti vznikaji vo vine chemické
ale aj fyzikalne zmeny, ktoré vino mozu znehodnotit’ tak, Ze sa stane nepozivateIné.

Chyby vina vznikaju dosledkom neziaducich fyzikalnych a chemickych procesov ako
je oxidacia, vyzrazanie bielkovin, farbiv, kovov, presirenie vina, kontaminacia hrozna
exhalatmi a pod. Prejavuyju sa zmenou farby, chuti, arémovych latok.

Nedostatky vina su spdsobené nizSou kvalitou hrozna v doésledku nepriaznivého
vinohradnickeho ro¢nika, nadmernej urody hrozna, nevhodnej pestovatel'skej technologie
vini¢a. Hrozno ma nizs8iu cukornatost’, obsah kyselin, mensi obsah aromovych a mineralnych

latok (Hronsky, 2004).

8.1 CHOROBY VINA

Choroby vina su neziaduce zmeny vo vine spdsobné ¢innostou mikroorganizmov.
Z celkovej mikroflory mustov a vin, ktora sa sklada z kvasiniek, baktérii a vlaknitych hub
(plesne), problémy v tejto oblasti spdsobuju kvasinky a baktérie. Mikroorganizmy sa do
mustov a vin dostdvaju z prvotnych stanovist’ (vinohrad, viniovy ker) a z tzv. druhotnych
stanovi$t, €o s priestory a zariadenia vinarskej vyroby (steny, podlahy, povrchy nadob

a zariadenia v pivnici) (Kovac, 2009).

o Birza—je sposobovana kozkotvornymi, aerobnymi kvasinkami, najmd druhmi

Candida vini, Candida crusei, Hansenula anomala a Pichia membranafaciens.
Priznaky ochorenia sa prejavia tym, Ze na povrchu vina sa vytvaraju biele lupiny,
neskor biela kozka, ktord zmeni farbu na siva (Hronsky, 2004).
Podl'a Kovaca (2009) patri birza medzi l'ah$ie choroby vina s pomernej
jednoduchymi opatreniami na zabranenie jej vzniku. Birzu, t.j. stvisli bielu az
sivobielu vrstvu (kozku) kvasiniek tvoria tzv. kozkotvorné kvasinky rodov
Candida, Pichia a Hansenula. Vyskytuju sa v mustoch a v mladych vinach pred
a po stoceni z kvasni¢nych kalov.

J Sekundarne kvasenie vina—opidtovné prekvasanie su nachylné vina, v ktorych
z roznych dovodov zostal nedokvaseny — zvySkovy cukor. Pri¢inou moézu byt
poruchy kvasného procesu (nedostatok zivin, nizka teplota pri kvaseni, oslabena

mikroflora mustu, neprimerané pricukrenie mustu, pritomnost’ rezidui pesticidov
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a pod.), alebo vysokd povodna cukornatost’ a ndhle zastavenie kvasného procesu.
Jedinou spol'ahlivou ochranou je dosledné odstranenie vsetkych buniek kvasiniek
pred plnenim vina do flia§. Mikrobiologickou filtraciou, po prechadzajticej ostrej
filtracii vina (Kovac, 2009).

Tvorba ZivociSnych tonov—je to takmer vylu¢ne choroba Cervenych vin. Ide
0 vznik tzv. bretty vin, v arbme ktorych sa objavuji tony hnoja, konského sedla,
zvieraciecho pachu ¢i potu. Povodcom tejto choroby su kvasinky rodu
Brettanomyces, ktoré podukuju prchavé etylfenoly. Utinne ich eliminuje
termovinifikacia, aj t4 vSak nie je Uplne postacujuca, pretoze casto nastdva
rekontaminacia z vnutorného povrchu drevenych sudov (Kovac, 2009).
Octovatenie vina —vznika pdésobenim baktérii octového kvasenia Acetobacter
ascendes, A. mesooxidans a A. suboxidans. Octové baktérie posobia ak je nizky
obsah kyselin v muste i vo vine a nakvasovanie i kvasenie mustu a skladovanie
vina prebicha pri vyssich teplotach (Hronsky, 2004).
Podl'a Kovaca (2009) octovatenie vina je vel'mi neprijemna choroba z kategorie
Hhelieditelnych®. Vznika ¢innostou octovych baktérii rodov Acetobacter
a Glukonobacter. Tieto baktérie st zlozkou primarnej mikroflory hrozna a mustu
a sekundarnej mikroflory pivnic uz v pociato¢nych fazach kvasenia, ale najma po
prekvaseni v §tadiu mladého vina, sposobuju za pristupu kyslika oxidaciu
etylalkoholu na kyselinu octovll. Kedze sa octové baktérie nachadzaji uz vo
vinohrade na bobuliach hrozna (prenasa ich hmyz napr. drozofily, osy, muchy),
zékladnou podmienkou ,,zdravia“ budiceho vina je bezchybné hrozno.

Mlie¢ne a manitové kvasenie—spOsobuju baktérie mlie¢neho kvasenia rodu
Lactobacilus; L. plantarum, L. delbriikiim, i iné.
Manitové kvasenie spdsobuji  baktérie mlieéneho kvasenia Bacterium
manitopeum.

Maslové kvasenie—je sposobené baktériou Bacillus amylobacter, ktory rozklada
cukry, kyselinu vinnil1 a vinny kamen na kyselinu maslovu, oxid uhli¢ity a vodu.
Kyselina maslova pri nizkej koncentracii pripomina zapach po pote.

Horknutie vina—vyskytuje sa vo vinach vyrobenych z hrozien napadnutych
mikroorganizmami, vinach snizkym obsahom alkoholu, kyselin a vySSim

obsahom trieslovin a vo vinach, ktoré boli dlhSie na kvasni¢nych kaloch.
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Zvrhnutie vin—povodcom st Bacterium tartarophorum a Lactobvacilus
plantarum. Choroba napada prevazne Cervené vina a prejavuje sa zmenou
cervenej farby na hnedu a zakalenim vina.

Vlackovatenie vina—je sposobené nadmernym rozmnoZzenim slizovitych baktérii
Streptococcus mucilaginosus var. Vini, ktoré produkuju slizovitd hmotu, obal'uju
sa ou a vytvaraju zhluky — zooglea. Chemické zlozenie vina sa nemeni, meni sa
jeho viskozita, vino dostava olejova konzistenciu.

Mysina—prejavuje sa prichutou a vonou vina po mysich vykaloch a vino sa stava
nekonzumovatel'nym. Na chorobu st nachylné vina s nizkym obsahom kyselin,
vina neskoro stocené z kvasni¢nych kalov a vina skladované pri vyssich teplotach
(Hronsky, 2004).

Podl'a Kovaca (2009) mysina patri k najzavaznejSim a prakticky neliecitelnych
chorobam vina. NavySe jej tvorbu mozno vel'mi t'azko predvidat’, a teda prijimat’
jednoznacné preventivne opatrenia na jej zabranenie. Vie sa iba, Ze st na ne
nachylné vina s nizkym obsahom alkoholu, kyselin a oxidu siri¢it¢ého. Mysina sa
nikdy nevyskytuje v muste, ale najcastejSie v mladych vinach. Na mySinu st
vel'mi nachylné ovocné — jabléné a ribezlové vina. Tieto vina treba ihned’ po
prekvaseni stocit’, silnejSie prisirit’ a pripadne pridat’ kyselinu vinnu. Pridavkom
kyseliny citronovej nepozorny a nevzdelany vinar tvorbu mySiny podporuje (tato
kyselina je totiz vyznamnym zdrojom vyzivy baktérii).

Podl’a definicie chordb vina je chorobou aj tvorba sirovodika, pretoze je zname,

ze vznika ¢innostou tzv. H2S produkujicich kmenov kvasiniek (Kovaé, 2009).
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8.2 CHYBY VINA

Vdaka obrovskému pokroku vo vyrobe vina sa dnes uz len zriedka stretdvame
s pokazenym vinom, ¢i uz ide o vino zakalené, alebo pachnuce vdaka baktéridm (Kovac,

2009).

Hnednutie vina—je sposobené¢ oxidaciou rozlicnych latok vo vine, najmi trieslovin
a bielkovin 1 ¢innostou oxidacnych enzymov. Na hnednutie su nachylné musty a vina
vyrobené z chorych hrozien, nedostato¢ne sirené. Hnednutie sa prejavuje zmenou farby do
hneda. Meni sa tiez farba a chut’ vina. Vino nadobuda neprijemnu , oxidovanu prichut’ a vonu.
Vyskytuje sa u mladych vin, vin nedostato¢ne sirenych a skladovanych v nedoliatych, plnych

nadobach.

Zakaly vo vine—prejavuju sa zmenou Cirosti vina. Ak nie st v€as eliminované latky, ktoré ich

spdsobuju mozu nepriaznivo ovplyvnit’ celkovu kvalitu vina (Hronsky, 2004).
Podl'a povodcov pozname zédkaly:

e Kvasni¢né zakaly, ktoré su spdsobené skvasovanim zbytkového cukru vo
flasiach. Prejavia sa zmenou farby a ¢irosti i chuti a vone vina, ktoré citit’ ,,po kvaseni®.
Vyskytu kvasniénych zakalov sa preventivne predchadza Cirenim a stabilizaciou vina.

e  Kovové zakaly si sposobené vy$§im obsahom kovov vo vine. Vyskytujil sa najma
vo fTaSiach (Hronsky, 2004).

o Prichute vo vine—st spdsobené roznymi neZiaducimi latkami, ktoré sa vytvorili
vo vine nespravnou technologickou operaciou alebo sa dostali do vina z hrozna,
kontamindciou pri spracovani hrozna a vyrobe vina (Hronsky, 2004).

. Prichut’ po sirovodiku ,sirka“, sa prejavuje neprijemnym zapachom po
skazenych vajciach az fekaliach. Spdsobuji ho merkaptany, ktoré sa vytvoria
v sirkou napadnutych vinach.

J Prichut’ po vinnych kvasniciach ziska vino ak je neskoro stocené a dlho lezi na
vinnych kvasniciach. Prichut’ ziska autolyzou odumretych kvasiniek. V pokrocilom
Stadiu prechadza prichut’ do neprijemnej, hnilobnej prichute a je doprevadzand i inymi
chorobami vina.

e  Prichut’ po plesni sa vyskytuje vo vinach skladovanych v nevetranych pivniciach,
v nekvalitne oSetrenych, plesnivych sudoch alebo po pouzivani neoSetreného naradia,

plesnivych hadic, potrubia a nadob.
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e  Prichut’ po dreve je oznaovana ako prichut ,po sude“. Je spOsobena
skladovanim vina v nespravne navinenych sudoch a v starych neoSetrovanych sudoch.

. Prichut’ po korku sposobuju zatky z nekvalitného korku a neoSetrené, plesnivé
korkové zatky (Hronsky, 2004).

Pri koncentracii len niekol'ko Casti k miliarde hlavny pachatel’ , trichloroanisol dodava
vinu plesnivy a stuchnuty pach. Aby to bolo este horsie, pach sa zhorSuje pri kontakte
so vzduchom (Simonova,2002).

J Mrazova prichut’ je sposobend nedozretym, namrznutym hroznom a prejavuje sa

neprijemne, horkou prichutou (Hronsky, 2004).

9 HLAVNE ZASADY HODNOTENIA ViINA

Vino hodnotime na zaklade rozboru spravne odobratych vzoriek vina. Hodnotime aj
musty. V pripade odberu hroznovych mustov je situdcia zlozitejSia ako pri vine. Musty
podliehaji stalym zmenam v dosledku infekcie mikroorganizmov, ktoré postupne menia ich
chemické zlozenie. Vlastny chemicky rozbor sa robi oby¢ajne po uréitom ¢asovom intervale,
a preto je potrebné musty konzervovat’ (0,5-1,0 ml 40 % - nym roztokom farmalinu alebo 5—6
kvapkami horcicového oleja). Vlastny odber vzoriek sa robi dokonale ¢istymi ndsoskami,

hadickami do cistych flias.

Vzorky sa opatria Stitkom, ktory obsahuje: ndzov odrody, ddtum odberu, datum
odberu vzorky, adresu pestovatela a odosielatela. Dokladné uzavreté flaSe sa zaleju

parafinom a zapecatia.

Aj ked’ vino ako hotovy produkt ma stalejSie zloZzenie ako musty, predsa sa jeho
chemické zloZzenie meni v dosledku jeho vyzrievania a starnutia. Vzorky vin sa obvykle bert
do 1 1 fl'ase z véacsich nadob tak, ze 1/3 vzorky je z hornej vrstvy. Vzorku z potrubia, ktoré
spaja velké cisterny, moézeme pocas pracovného cyklu odobrat’ vsunutim sklenené¢ho
zariadenia. FlaSe sa dokladne zazatkuju, zatky sa zaleju parafinom alebo peCatnym voskom,
do ktorého vyryjeme peciatku. Vzorka vina sa oznaci Stitkom na ktorom su tieto tidaje: ¢islo
suda, obsah suda, odroda, daitum odberu vzorky, adresa odosielatel'a. Pri odosielani vzoriek
mustu a vina sa musi prilozit’ k zésielke sprievodny list, v ktorom sa uvedie dovod, pre ktory
sa robi chemicky rozbor. V pripade dlhsie uskladnenia vzoriek vin je potrebné uskladiovat’

ich v tmavych a chladnych miestach (Muchova, 2011).
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9.1 HODNOTENIE VINA

Kvalitu hroznového vina urcuji chemické a senzorické ukazovatele. Chemicka
analyza vina objektivne informuje o zlozeni vina a zastapeni jednotlivych zloziek.
Neodlucitelnou a nenahraditelnou formou celkového hodnotenia vin je jeho senzorické
hodnotenie. Senzorické hodnotenie poukazuje na vzajomnua vyrovnanost’ zloziek vina (cukor-
kyseliny), na kvalitu, intenzitu chuti a aromy vina, ale aj na nedostatky a choroby vina
(Jungova 2004).

Zasady degustacie

Degustovat’ by sa malo v neutrdlnom, dobre osvetlenom prostredi. Pri posudzovani

vina pouzivajme zmysly v poradi: zrak, cuch a chut’.
Co prezrddza farba

Odtien, sytost’ a hlbka farby, najma v pripade ¢erveného vina, méze poukazovat’ na
odrodu, zrelost’ a vek vina. Doélezitd je aj intenzita: mladé vino je jasnejSie ako staré. Kal
moze byt iba rozvirend usadenina, no mdze poukazovat’ aj na chybu vina. Vino prezerame pri

prirodzenom svetle, lebo umelé svetlo skresl'uje jeho vzhl'ad (Stevenson, 1998).

Farba bieleho vina je vyznamnym parametrom kvality. Farba mladého bieleho vina ma
zvycéajne mierne Ity alebo nazelenaly odtien, s bielym vinom ktoré zrelo v sudoch sa
dosahuje farbenie sytejSie ZIté. Hneda farba je zvyc€ajne neziaduca, pretoze to naznacuje
oxidaciu v bielom stolovom vine .Farba sa zvy¢ajne meria pri 420 nm v bielom vine (Enol,

2006).
Viskozita

MézZeme ju pozorovat’ pomocou ,,n6h“ alebo ,,slzi¢iek®, ktoré zostavaju na skle, ked’
vino v pohari rozvirime. Ak sa vytvoria vyrazné stopy, vino ma vysoky obsah alkoholu alebo

cukru, pripadne oboch.
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Pohlad na biele vino

Biele vino moze byt bezfarebné az tmavo zlatozIté (rySavé). VacSina vin je vSak
svetlo slamovozltd ; vekom farba tmavne. Vo vSeobecnosti pochadzaji bledSie vina
Z chladnejsich, tmavsie z teplejSich oblasti. Vynimku tvoria velmi sladké vina, zjavne
z hrozna napadnutého uslachtilou hnilobou a vina ktoré zreli v dubovych sudoch- maja
svetlejSiu farbu. Mladé biele vino mava zelenkasty odtien, rySavé znamend pokrocilost’

oxidécie.
Pohl’ad na ¢ervené vino

Farba Cerveného vina byva od bledoruzovej aZ po takmer ¢iernu. Ur€uje ju odroda
hrozna, no aj vek a oblast. Na rozdiel od bieleho farba ¢erveného vina vekom bledne. Cim
hnedsi a bledsi okraj tym zrelSie je vino. Z teplych oblasti pochddzaju obycajne tmavsie vina.

Vina zrejuce v dubovych sudoch blednt viac ako vo fl'asiach.
Hodnotenie ¢uchom

Vona vina odhali mnoho z jeho zdravotného stavu a charakteru. Pri posudzovani vone
najprv krazivym pohybom rozvirime vino v pohari a hlbokym vdychnutim k nemu privoiiame

(Stevenson, 1998).
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9. 2 BODOVE HODNOTENIE VINA

V sto bodovom systéme hodnotenia ako v kazdom inom, sa udeluju aj medaily.
S ohl'adom na tendenciu potlacat’ inflaciu udelovania vzacnych kovov, ma tento systém
zapracovany 30 % limitaciu udelovanych medaili — zlatej, striebornej, pripadne bronzove;.
Znamena to, ze pri pocte tisic sutaznych vin, dostane medailu len tristo produktov. Pri
hodnoteni vina ide o to, aby sme produkt kvalifikovali komplexne. Znamena to, ze body
a ¢isla nestadia. Spi¢kové svetové konkurzy (Pariz, Ljublana, Budapest) vyzaduju aj verbalne
hodnotenie vlastnosti vina.

Metody senzorického hodnotenia vina a existujice systémy hodnotenia sa v toku casu
neustale zdokonal'ovali. Prikladom toho je Wedelov systém hodnotenia, ktory je zaloZzeny na
principe hodnotenia vina pomocou trestnych bodov. Idedlne vino, ktoré neexistuje, by bolo
napriklad ocenené nulou (ziaden trestny bod). Z hl'adiska vedeckého i objektivneho je to

V histérii hodnotenia vina najprogresivnejsi a najspravodlivejsi systém (Malik, 2009).
VPLYV KVASINIEK NA CHUT VINA

Podla Romana (2003) rozmanitost’ a zlozenie kvasiniek moze vyznamne prispiet
k senzorickym vlastnostiam vina. Rast jednotlivych druhov kvasiniek sa vyznacuje
Specifickou metabolickou aktivitou, ktord urcuje koncentraciu senzoricky aktivnych latok

Vv kone¢nom vine.
Kysla chut’

Kysli chut' vina spdsobuji anorganické a organické kyseliny pritomné vo vine.
Kyseliny mézu posobit’ drsne, st v§ak vel'mi dolezité, lebo dodavaju vinu iskru a svieZost.
Kyslost vina ma priamy vplyv na jeho senzorickii kvalitu a fyzikdlnu, biochemicku
a mikrobiologicku kvalitu. Kyseliny mézu mat’ pozitivny, ale aj negativny vplyv na ardmu
a chut’ vina, v zavislosti od koncentracie a druhu. Ak vino obsahuje privela kyselin, pdsobi
neprijemne kyslo a ostro. Nestatocné mnozstvo kyselin zasa spdsobuje, Ze je vino ploché

a fadne.
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Kyselina vinna

Iba malo ovocia, okrem hrozna, obsahuje signifikantné mnozstva kyseliny vinne;j.
Polovicu az tretinu kyselin v zrelom hrozne predstavuje kyselina vinna. Kyselina vinna je
zodpovedna za typicki chut vina a prispieva K biologickej stabilite a trvacnosti vina.
Koncentracia kyseliny vinnej v hrozne pocas dozrievanie ostava prakticky nezmenena.
Situdcia vo vine je ind. Mnozstvo kyseliny vinnej vo vine ¢asom pomaly klesd. Draselné

a vapenaté i6ny reaguju z kyselinou vinnou a vytvaraju soli vinanu draselného a vapenatého.
Kyselina jabl¢éna

Kyselina jabléna je obsiahnutd v mnohych druhoch ovocia. Je pricinou kyslej chuti
nezrelych jablk. Vidsina kvasiniek dokaze utilizovat’ znaéné mnozstva kyseliny jabléne;.
Kmene Saccharomyces cerevisiae degraduju pocas fermentacie 3-45 % kyseliny jablénej, no
existuju aj také, ktoré koncentraciu kyseliny jablénej vo vine dokazu zvysit' (Furdikova,

2007).

9.2.2 ANALYZA AROMATICKYCH LATOK VO VINE

Aromatické latky vina su dolezité zluceniny, pretoze si jednym z najdolezitejSich
faktorov kvality a autenticity vyrobku. Analyza aromatickych latok sa pouziva pri klasifikacii
vina, kontrole kvality vina a $tadiu jeho senzorickych vlastnosti. Vhodnou metédou na

sledovanie aromatického profilu vine je plynova chromatografia.

Na vyskumnom ustave vinohradnickom a vinarskom sa podarilo vyvinut’ Specialnu
metdodu na meranie ardmy odrodovych vin, ktora vyrazne obohatila vytvorent databanku
d’al§imi idaymi. Vzorky sa analyzuju na $pecialne upravenom plynovom chromatografe, ktory
S pouzitim metddy umoznuje merat’ aj latky v koncentracii niekol’kych ng/l. Meranie prebieha
na dvoch kolénach poldrnej aj nepolarnej, nakol’ko z oboch koldn su Statisticky vyznamné

alebo enologicky zaujimavé udaje (LakatoSova, et. al., 2010).
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ZLEPSENIE KVALITY MUSTOV A VIN

V mustoch ziskanych z nahnitych bobul’ sa odkalovanim zabrani vyluhovaniu latok,
nepriaznivo ovplyviujucich chut’ mladych vin, ktoré spdsobuji hnilobno-plesniva chut’. Ich
odstrafiovanie z vin je velmi obtazné, ba v mnohych pripadoch netc¢inné. Odstranenim
nosicov mikroorganizmov sa dosiahne aj zlepSenie v konkuren¢nom zastGpeni
mikroorganizmov s ohl'adom na aplikaciu selektovanych vykonnych kmenov vinnych
kvasiniek. Odstrafiuje sa stCasne aj znacné mnozstvo oxidativnych enzymov, ktoré
nepriaznivo vplyva na kvalitu mustov, ale najmd mladych vin. Su to najmi polyfenoloxidazy,

ktoré zapriCinuju hnednutie mustov a mladych vin (Minarik, et. al., 1986).

Okrem oxidativnych enzymov sa nachadzaju vo vine i kovy, ktoré mézu pochadzat’ z
prirodzenych aj antropogénnych  zdrojov a ich koncentracia moéze byt vyznamnym
parametrom, ktory ovplyviiuje spotrebu a ochranu vina. VzhI'adom k tomu, kovové i6ny majt
dolezita ulohu v kysli¢nik-reduktivnom systéme. Uginky, ktoré viedli vo vine k hnednutiu,
zékalu, a trpkosti, kvalita vina vel'mi z&visi od zlozenia kovu. Okrem toho mézu mat’ kovy vo
vine vplyv na l'udské zdravie. Konzumacia vina moze prispiet’ k dennému prijmu zékladnych
kovov (t. j. med, Zelezo a zinok), ale mézu mat aj potencidlne toxické ucinky, ak
koncentracia kovov nie je dodrzand v dovolenych medziach. Preto st prisne analytické
kontroly koncentracie kovov pozadované pocas celého procesu vyroby vina. Hlavny doraz je
kladeny na hlinik, arzén, kadmium, chrém, med’, Zelezo, mangan, nikel, olovo a zinok, ako

tieto prvky najcastejsie ovplyviuju kvalitu vina a I'udské zdravie (Tariba, 2011).
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Z.aver

Vino je alkoholicky népoj, ktory vznika z hroznového mustu alkoholovym kvasenim.

Rozhodujuci vplyv na jeho kvalitu ma zakladna surovina, t. j. hrozno (Kova¢, 2005).

Hrozno je plodom vini¢a hroznorodého, je ddlezité venovat’ sa jeho ochrane pred r6znymi

ochoreniami.

Je potrebné, aby sme pred samotnou vyrobou hrozna poznali jeho stavbu a chemické
zlozenie. Senzorické hodnotenie vina sa musi vykonavat’ v prostredi s vhodnymi
podmienkami. Ako prvé sa pri hodnoteni vina hodnoti farba, vona a nasledovne chut’ vina.

Kazdy druh vina je charakteristicky svojou vonou, farbou a chut'ou.

Dolezitym krokom pri vyrobe vina kvasenie. Vyroba jednotlivych vin sa odliSuje v dobe
potrebnej na kvasenie. Vyznamnu tlohu tu zohravaju kvasinky, niektoré druhy st priamo

pritomné v hrozne. Kvalita vina je do zna¢nej mieri ovplyvnena ich ¢innostou.
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