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/NALCEM

Udeélejte si chvilku casu a pojdte se s hami naucit neco o vine, o tom, jak se vino
péstuje, sbira, zpracovava, skoli, vyrabi, proste vSechno o tom, jak se z bobuli na
vinici stane krasné vino.

Nalejte si dobré vino, pohodlné se usadte a vénujte pozornost nasi kratké
prezentaci o tom, jak se z hroznu stane dobré vino.

Pripravili jsme pro Vas maléeho praktického someliéra do kapsy, kde vSechny tyto
informace najdete.

Prirucka je zpracovana pro kazdeho, aby ¢teni bylo prijemnée, zabavne a
srozumitelné. A pokud si ke Cteni otevrete lahev vina VINIUM, spojite prijemne s
uzite€nym a budete nase vino poznavat i v praxi.

Takze pojdme na to, spolu si to uzijeme!
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PRACE NA VINICI

Prace na vinici neni jen to krasné obdobi sbéru hroznu, ale je to celorocni drina.
Nékdy v obdobi prosince a ledna je potreba vinohrad pripravit na to, jaké hrozny
budeme chtit v zari nasledujiciho roku sklizet. V tomto obdobi najdete vsechny
vinare ve vinicich, kde strihaji a pripravuji vinohrad.

Budeme-Lli chtit na vinici sbirat hrozny pro vino jakostni, stfihame tak, ze na
jednotlivych slahounech nechame tri az Ctyri ocka, tim padem vyroste vice
hroznu, ale hrozny nebudou dosahovat tak vysokeé cukernatosti. Pokud budeme
chtit sklizet hrozny pro vyrobu privlastkoveho vina, nechame na jednotlivych
Slahounech dve az tfi ocka. Tim bude hroznu méne, ale budou mit daleko vyssi
cukernatost, tzn., ze vyrostou hrozny pro privlastkove vino. Kazdy vinar si zaklada
na co nejvyssi kvalité = cukernatosti hroznu.

Na obrazku je strapec révy vinné.

letorost

trapina

bobule
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SBER HROZNU — VINOBRANI

Da-li panbuh da-li slunicko, v zari nastava pro vinare to nejkrasnéjsi obdobi.

Za cely rok sve driny si z vinohradu odnese to krasné hrozno pro sve vino, pokud
se mu tedy krome jineho podari ubranit vinici naletum spacku.

Takove vinobrani je na vesnici svatkem a udalosti. VSichni z rodiny, i teticka a
strycek, jsou zapojeni do prace, dostanou nuzky, poharek bilého vina a poradnou
svacinu pro zacatek a jde se na vec.

Je potreba tridit vino dle odrud, sbér probiha bud rucné - nuzky do ruky, nebo za
pomoci mechanizace. Velkym pomocnikem pfi sbéru je kombajn - stroj specialné
urceny pro sbéer hroznu. Je to velky kolos ve tvaru obraceného pismene U, ktery
najede nad radek, ve spodni ¢asti se vysune sbérna vana a otresy do kefu hrozny
padaji do vany a jsou dopravnikem vedeny na traktorove vlecCky. Timto zpusobem
Jjsou sklizeny ty nejvétsi rozlohy vinic. Ve svéte je to 90 % rozloh,

v Ceské republice 10 %,

Mensi rozlohy a dosbeér probiha vzdy rucné. Pri sberu kombajnem je vetsi
pravdepodobnost poskozeni bobuli a je zde dulezite rychlé zpracovani hroznu po
sklizni.
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JAK SEZ HROZNU STANE VINO

Vstup (sklizené hrozny) -P¥ijem hrozna
Vazeni 1h roznu
Uskladnélni hroznua
Mieti, odlzrﬁovéni
Lisovani — vl}'/stup (mlato)
Vstup (cukr)l- Docukieni
Vstup (SOlz) - SiFeni
Kva;eni
1
Staceni — vystup (kaly)
Vstup (3012) - SiFeni
Druhé stééem’l— vystup (kaly)

Vstup (¢ifidlo) - éi;em’ — vystup (kaly)
Vstup (pomocné surovliny) - Uprava kyselosti
Filt:ace
Vstup (k. metavinna, kf sorbova) - Stabilizace
Exp;dice

ZPRACOVANI VINA

Jakmile si vinar priveze hrozny do sklepa, je potreba nejprve zkontrolovat kvalitu
hroznu, zda jsou zdrave, neposkozené. Naslednée se hrozny zvazi.

Dalsim krokem je zméreni cukernatosti. To je prvni velké a dulezité trideni hroznu.
Podle mnozstvi (g/1) prirodniho cukru v jednom kile hroznu se urcuje, jestli bude
vino jakostni nebo privlastkove. Cukr se meri tak, ze se rozemele vzorek hroznu a
normovanym mostomerem (malé sklenéneé zarizeni) se zméri obsah tohoto
prirodniho cukru.
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V dalSi tabulce naleznete rozdéleni jakosti vin dle cukernatosti. Napriklad pozdni
sbér musi mit minimalné 21 g/ pfirodniho cukru, tzn. 21 "NM (stupnu
normovaneho mostomeru).
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RozDELEN{ JAKOSTI VIN v CR
1. Vina (dfive stolni vina) - min. 11 '"NM

2. Jakostni vina - min. 15 °NM

3. Privlastkova vina - nelze je doslazovat

kabinet - min. 19 °NM
pozdni sbér — min. 21 'NM
vybér z hroznt = min. 24 ‘NM
vybér z bobuli - min. 27 '"NM
vybér z cibéb - min. 32 'NM
ledové vino = min. 27 ‘"NM

slamoveé vino — min. 27 ‘NM

Z11STOVANI CUKERNATOSTI

Stupnice obsahu cukru:

- normalizovany mostomeér (‘NM) - kg cukru ve 100 | mostu
- klosterneubursky mostomer ((KW) - hmotnostni procenta
- 6chsleho mostomer ((Oe) - relativni hustota mostu

STAN SE ,
ZNALCEM ViN G o



VYROBA BiLYCH ViN

Bile vino se vyrabi z bilych hroznu. Zpracovani probiha tak, ze zkontrolovanée a
zvazeneé hrozny jsou nasypany do nasypek, kde dochazi pomoci rotujiciho Sneku
k odstranéni strapiny a naruseni slupek bobuli. Strapiny jsou v tomto procesu
nezadouci, odstranuji se z toho duvodu, ze pri vylisovani by do stavy presly
nezadouci latky zpusobujici napr. horkost vina. Bobule pak putuji do lisu, kde
dochazi k uplnému vylisovani stavy tak, aby nebyla narusena zrnicka z bobuli,
ktera by mohla zmenit budouci chut stavy a nasledné vina.

Neékteri vinari zrnicka dal zpracovavaji, lisuji je za studena a vyrabi z nich olgj, ktery
Jje vhodny pro studenou i teplou kuchyni. Pouziva se také v kosmetice, protoze
vypina plet.

Pri vyrobé bilych vin se pracuje pouze s jiz vylisovanou Cistou stavou.

Bilé vino muzeme vyrobit take z modrych hroznu, tomuto vinu potom rikame
klaret. Jde napriklad o odrudy Frankovka, Svatovavrinecke, Zweigeltrebe.

VYROBA CERVENYCH ViN

Cervené vino vyrabime z modrych hroznu. Rozdilem ve zpracovani bilych a
Cervenych vin je vtom, ze modré hrozny jsou rozemlety a v nakvasecich vanach
lezi i se slupkami, kde dochazi k procesu zvaném macerace, tzn. luhovani barvy
ze slupek modrych hroznu. V téchto nakvasecich vanach hrozny lezi az 14 dnu.
Teprve po ukonceni macerace se stava prefiltruje a dal se zpracovava.

VYROBA RUZOVYCH VIN

Ruzova vina se vyrabi z modrych hroznu stejne jako cervena vina. Rozdil je ve
zkraceni delky macerace jen maximalné na nekolik hodin (lezeni na slupkach).
Cim delsi je doba macerace, tim ma ruzove vino intenzivnejsi barvu.

KLARET

Bilé vino lze vyrobit také z modrych hroznu, napriklad z odrudy Frankovka,
Svatovavrinecké, Zweigeltrebe, Rulandské modreé apod. Technologie zpracovani
je stejna jako u bilych vin, tzn., ze rozemleté modré hrozny jsou okamzité
vylisovany, ¢imz nedochazi k uvolnéni barviva do vina.
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KVASENi—BURCAK

Vylisovana stavu z hroznd musi prokvasit. Probiha zde proces zvany fermentace -
preména prirodniho cukru na alkohol. Toto je velmi dulezita ¢ast vyroby vina,
pouzivaji se zde nejmodernéjsi technologie - metoda rizeneho kvaseni.

Burcak pri kvaseni uvolnuje velké mnozstvi energie - tepla. Teplota by vystoupala
az na cca 40 °C, coz je u vyroby vina nezadouci. Je nutne ve stavé ponechat
vsechny prirodni a aromaticke latky, proto je tento proces tepelné rizen na 17-
19°C. To je teplota, kdy kvasny proces probehne, ale vSechny dulezité mineralni a
aromatické latky ve viné zustanou.

Pak uz nastava dulezity moment, poznat tu spravnou chvili, kdy je potfeba
kvaseni ukoncit. Tato chvile je dulezita pro zachovani spravhého pomeru
zbytkoveho cukru, kyselin a aromatickych latek.

Toto je jedna z dulezitych praci sklepmistra - urCit opravdu ten spravny moment
ukonceni kvasneho procesu. Kvaseni lze zastavit kromé podchlazeni mostu také
stoCenim z kvasnicnych sedimentu, prisifenim mostu, ostrou filtraci.

\i
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BURCAK
Buréak je velmi oblibenym napojem; je uvadeno, ze kazdy clovek ma vypit za rok
tolik burcaku, kolik ma krve. A vérte, ma velmi procistujici ucinky ©

Burcakem se oznacuje pouze Stava z ceskych nebo moravskych hroznu, pokud je
stava z hroznu napr. z Madarska, dle predpisu EU musi byt oznacena jako
castecné zkvaseny hroznovy most.

Rozdil mezi burcakem a castecné zkvasenym hroznovym mostem je pouze v
puvodu hroznu.

SKOLEN{ ViNA

Burcakem to nekonci. Po ukonceni kvaseni nastava zdlouhavy proces

doskoleni vina. Je potreba jej nékolikrat filtrovat, odstranit bilkoviny, podtrhnout
charakter vina. To je ta piplava prace kazdéeho sklepmistra. Do kazdého vina
vklada kus sebe, kus sve prace, ke kazdému vinu pristupuje individualné, s laskou
a péeci.

V urcité fazi je vino pripraveno ke zrani a lezeni v nerezovych tancich nebo
drevenych sudech. Bilé vino vetsinou zraje v nerezovych tancich, ta nejlepsi
&ervena privlastkova vina zraji v dubovych sudech. Cervené vino potfebuje ke
svemu zrani kyslik. Dubove drevo obsahuje miniaturni mikrospory, které neustale
vino o kyslik obohacuiji.

DREVENE NADOBY
Drevéne sudy jsou chloubou kazdeho vinare, vetsinou jsou vyrobeny z velmi
kvalithiho dubového dreva. V drevenych sudech lezi to nejlepsi €éervené vino.
Cervené vino potfebuje ke svému dozrani kyslik a dubové dfevo ma tu vlastnost,
ze ve sve strukture ma
miniaturni mikrospory, které
kyslik dovnitr propousti, tim
cerveneé vino zraje. Dubovée
sudy jsou pro cerveneé vino
to nejlepsi prostredi pro
dozravani. Lezenim

v sudech dostava vino
plnost a hutnost, diky nim
odhali svoji podstatu a
strukturu.
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NEREZOVE TANKY

Nerezove tanky se staly soucasti témer kazdého vinarstvi. Jejich porizeni je
financné nakladné, presto se investice do nich vyplati. Nerezoveé nadoby vytvari
sterilni prostredi pro ulozeni vina. Maji velmi dlouhou zivostnost a jsou velmi
dobre omyvatelné. Diky rozmanitosti tvaru a objemu téchto nadob jsou vhodné
do kazdého sklepa.

ZATRIDENI VINA

Kazdé vino, které vinar vyrobi, je potreba nechat zatridit na SZPI
(Statni zemedeélske a potravinarske inspekci). Vino tim obdrzi zatfidovaci
protokol, tzv. rodny list. Timto je stvrzena jakost, kvalita a puvod vina.

LAHVOVANI VINA

Je-li vino hotove, pripravene a zatridene, muzeme lahvovat. Vino je plnéeno do
lahvi ruznych objemu. Pouzivame takeé ruzné typy uzaveru.

Pri lahvovani je vino filtrovano. Stale plati, ze nejoblibengjsim typem uzaveéru je
korek. V soucasné dobé se pouziva vétsinou pro nejlepsi privlastkova vina.
100 % typem uzaveru je také alkorek — Sroubovy uzaver. Vinari jej vetsinou
pouzivaji pro vina nizsich a strednich produktovych rad. Ve svéte je jiz tento
uzaver pouzivan i na ta nejlepsi exkluzivni vina.
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ZRANI VINA, ARCHIVACE

Pri skladovani nalahvovaného vina dochazi k tvorbé dalsiho buketu tzv. lahvove
zralosti. Kazdeé vino ma svuj vrchol - v zavislosti na odrude, kvalité vina a zpusobu
vyroby

Cim je vyssi teplota pfi skladovani, tim rychleji vino zraje a starne - pfi optimalnim
skladovani vina musi byt teplota hlavné stala, optimalne v rozmezi 9 az 13 °C.

Zrani v lahvich po delsi dobu se rika ARCHIVACE. Skladovani pokracuje pouze u
nejkvalitnéjsich rocnikovych vin, v nékterych zemich je doba pro archivaci
predepsana. Pri archivaci je dulezita kvalita zatky a vlhkost prostredi.
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SPECIALNI VINA

BARRIQUE

Oznaceni pro novy sud o objemu 225 L, jehoz vnitrni povrch je vypalen
ohném. Spalena vrstva dreva vinu dodava intenzivni specifické aroma,
které je odvislé od druhu dreva, mire vypaleni a délce lezeni vina v sudu.

LEDOVE VINO

Jiz sam nazev ledového vina napovida, ze ma spojitost s ledem. | e
Nepodava se vsak ledove vychlazene, ale vyrabi se z hroznu, které se ] Jf.l;Noow
sklizeji az po prvnhich mrazech. Narocnost vyroby ledoveho vina spociva j
ve schopnosti vinare uchranit urodu hroznu az do poloviny prosince a se .
sklizni pockat az do prichodu silnych mrazu (minimalné -7 °C). Pri lisovani g
zmrzlych hroznu zustava voda ve forme krystalku ledu uvnitf lisu, zatimco &«
ven vytéeka husty a velmi sladky koncentrovany most. A\‘

SLAMOVE ViNO

Slamove vino je specialitou moravskéeho regionu, ktera nema ve svete
obdoby. Vyroba slamového vina spociva v prezravani hroznu na slame.
Hrozny jsou ulozeny po sklizni na slamé, rohozich nebo jen zavéseny po
dobu alespon 3 mesicu. Vylisovany most pak take vykazuje vysokou

cukernatost. Vs \\

Ledova a slamova vina predstavuji vyjimecny pozitek z konzumace vina a
Jsou skvélou volbou na zaver slavnostni vecefe k dezertum, ovocnym VINIUN:
Vet Paotooie'

salatum, susenemu ovoci nebo jako digestiv. stinort

YINO
TRAW WIY
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ROZDELENI{ VINA DLE ZBYTKOVEHO CUKRU

Mluvime-li o cukru v kontextu vina, setkavame se se dvema terminy -
cukernatosti hroznt a zbytkovym cukrem.
Jedna se o dvé zcela rozdilné hodnoty, ktere si nesmime plest.

Cukernatost se tyka mnozstvi cukru ve vylisovane stave, tj. v mostu z vinnych
hroznu. Cim déle necha vinar hrozny vyzravat na vinici, tim vyssi dosahnou
cukernatosti, coz se projevi na lepsi kvalité vina.

Koncentrace cukru ve stave z hroznu, zkracené cukernatost, se méri ve stupnich
normalizovaného mostomeéru (‘'NM). Podle cukernatosti se vina déli na jakostni a
priviastkova.

Zbytkovy cukr je cukr, ktery nebyl spotfrebovan kvasinkami pfi kvaseni, a proto
zustava ve viné a ovliviuje jeho sladkost, potazmo i chut a buket.

Zbytkovy cukr mérime v gramech na litr a pravé podle jeho obsahu ¢lenime ticha
vina na sucha, polosucha, polosladka a sladka.

Pojdme si ha ne posuvitit zblizka.

SUCHA ViNA

Nejméné sladka vina s maximalnim obsahem 4 gramy zbytkového cukru na litr.
Tato vina se proto vyznacuji kyselejsi, riznou chuti, a zvlaste jako bila vina vyborne
osvezi.

Pri podavani vina pamatujeme, ze suche vino by melo predchazet vinum sladsim.
V suchém viné lze objevit krasny charakter vina, télo a aroma.

POLOSUCHA VINA

Jak jste mozna zkusili sami, polosuche vino je sladsi nez suchée, ale ne az tak
sladké jako sladke vino. Obsah zbytkoveho cukru se totiz u polosuchého vina
pohybuje v rozmezi 4,1-12 gramu na litr.

Polosucha vina se vyznacuji vyssi koncentraci alkoholu a vyraznéjsim buketem.

POLOSLADKA ViNA

Az 45 gramu zbytkového cukru na litr, které mohou polosladka vina obsahovat,
je vyrazné odlisuje od vin polosuchych s maximem 12 gramu na litr.

STAN SE ,
ZNALCEM ViN G o



SLADKA ViNA

Aby bylo vino mozné oznacit jako sladke, musi obsahovat alespon 45 gramu
zbytkového cukru na litr. Tedy dost na to, aby rozdil mezi polosuchym a sladkym
vinem rozpoznal i nezkuseny konzument.

Sladka vina jsou zpravidla vyrabéena z velmi sladkych, tj. dlouho uzralych hroznu.
| proto mezi nimi dominuji privlastkova vina, v€etné specialit v podobé slamového
a ledoveého vina. Patri sem také oblibena vina Tokaj.

Mozna jste se setkali s nazorem, ze sucha vina jsou honosnéjsi a zaslouzi si
pozornost a uctu, zatimco sladka vina patfi masovym konzumentum, tedy hlavné
zenam a uplnym diletantum v oblasti vina. Podobné pravdy jiz zdaleka zavanejici
nemistnou pausalizaci klidné vpustte jednim uchem tam a druhym ven.

Popularita bilych a cervenych, sladkych a suchych vin se ve skutecnosti spise
cyklicky strida. Zatimco drive byla sucha vina cenéna nad sladka, posledni dobou
se misky vah vystridaly a ha piedestal oblibenosti se dostavaji vyjimecna vina
ledova, slamova a dalsi sladka privlastkova vina.

To vas ale nemusi nijak znervoznovat! Kvalitni vina totiz najdeme napfic vsemi
kategoriemi. Ani sucha privlastkova vina nejsou vyjimkou.

Nase zavérecna rada proto zni: vyzkousejte postupné jednotlivé druhy vin a
podle vlastni chuti najdéte svého favorita.
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POSEZENI{ VE SKLEPE

Takze mame sklizeno, vino vyrobeno, nalahvovano a ted to nejkrasnejsi -
degustace vin a posezeni ve sklepé.

A jak to probiha u nas ve
VINIUM?

Nejprve Vas provedeme celou
vyrobou, fekneme vSechno o
Zpracovani vina a pak
usednete za velke dubove
stoly a zaciname.

Nejprve sussi, pak polosucha
vina, s kazdym vinem nasajete
novy pribéh, uslysite krasny
citat, Ci basen, mozna i lehce
erotickou a lehce poetickou.
Nebude chybét cimbal,
hudba, tanec, zpév, vasen..

Pokud jste se svymi prateli,
zazijete ve sklepé nadherne
chvile plné poznani, emoci,
krasného vina, ale také chvile
plné pocitu pratelstvi a pocitu
toho, ze to hezké ve Vas
dlouho zustane.

Az Vam nékdy bude ouvej, tak
si jen vzpomenete na to, co
hezkého jste u nas zazili. A to
bychom nebyli dobri
obchodnici, kdybyste si na nas
nemeéli vzpomenout take pri
nakupu vina.

A tady ty krasné chvile, emoce a poznani, a to dobré vinko privezeme i k Vam.

To vSechno zazijete u Vas Vy a Vasi pratele.

\i
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SLOVO NA ZAVER

Chtéli jsme Vam priblizit kousek nasi jizni Moravy, chtéli jsme prinést i Vam
kousek poznani o viné.

Snad toto povidani bylo pro Vas prijemneé, mozna i poucné a prineslo Vam touhu
poznat kousek nasi zeme z jiné strany, touhu prijet k nam, posedét u nas a
obohatit tak svoji dusi..
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