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DB C. 11 VINO A VINNA REVA PRACOVNI MATERIALY

Vinna réva - historie, oSetieni, vyroba

Z historie vinné révy

- pfedchudci dnesdni vinné révy — pifelom druhohor a tietihor (ndlezy zkamenélin)
- existence napoje z vina dolozena nalezem nadob (Uzemi dnesni Gruzie) zdobenych vinnymi
motivy 6 000 let pf. n. I.

- dlikazy péstovani révy a vyroby vina na nasem Uzemi z Velkomoravské fiSe (8. a 9. stoleti);
pozdéji se vino péstovalo hlavné na klasternich pozemcich

« vinafstvi vzkvétalo hlavné za vlady Karla IV. (vydal i pravo vini¢né - podpora zakladani novych
vinic, danové ulevy, ochrana pfed dovozem zahranicnich vin)

+ nejvétsi plochy s vinnou révou u nas byly v 16. stol. (v Praze cca 700 ha)

+v 17.-19. stoleti velky Upadek vinafstvi, na konci 20. stoleti se vinafstvi znovu probouzi

Podminky pro péstovani

« réva nema zvlastni naroky na ptdu, nevhodné jsou jen plidy zamokiené nebo nepropustné;

blizkost vodni plochy pozitivné ovliviuje vegetacni cyklus

» vhodnd nadmoftska vyska je 250-600 m n. m. (v Peru se ale péstuje ve vyskach nad 1000 m n. m. a v Ekvadoru
dokonce ve vysce vice nez 2 500 m n. m.)

« velké rozdily dennich a no¢nich teplot snizuji cukernatost, zvy3suji ale podil aromatickych latek

- idealni sklon pozemku je kolem 15°, maximalné 30°; pfi vétsim sklonu je nutné délat terasy

« pro prijem slunec¢nich paprskl je nejvhodnéjsi jizni svah s 15-30° sklonem (rozdil v pfijmu slune¢niho zareni
mezi jiznim a severnim 15° svahem ¢ini az 50 %: jizni 15° svah pfijima o 20 % slunecniho zafeni vice nez rovina

a u vétsich sklonl je hodnota jesté vyssi; severni 15° svah méa 30% deficit v pfijmu slune¢niho zéfeni oproti roviné)
» vhodna poloha je od jihozapadu k jihovychodu

« péstovani u kamennych zidek umoznuje rostlindm no¢ni prijem tepla, které se béhem dne v zidkdch nahromadilo
« potfebné mnozstvi srazek je 300-600 mm za rok; horni hranice je idealni; dostatek vlahy je nutny pro raseni a pro
»halévani” bobuli

« puda hlinita a piscito-hlinitd, dobfe vyuzitelna je i plida kamenita s cca 10 cm vrstvou hliny; proti vysychani pldy
je vhodné zakryti slamou, kirou, kameny... (nevhodna je puda jilovita, vapnita)

Vysadba
- rok pred vysadbou se upravi ptida hlubokym zoranim (tzv. zrigolovani) do hloubky 50-60 cm
+ nasleduje oseti zelenym hnojivem (napf. vojtéska ¢i jiné hluboko kofenici rostliny), zorani pred kvétem
a pohnojeni kompostem nebo chlévskou mrvou
- vysadba na jafe po Upravé pldy - srovnani (vlaceni a smykovani)
» moznosti vysadby
a) na vysoké vedeni (pro uplatnéni mechanizace) s vyskou kminku 130 cm
b) na polovysoké vedeni - s vyskou kminku 70 cm
» sazenice se da do jamky se zeminou a kompostem, zasype se, prislapne, nad o¢kem se navrstvi ochranny kopecek
3-5 cm, kolem se udéla miska, popt. se sazi pomoci sazecich stroju
« vzdalenost mezi rostlinami se pohybuje (podle druhu vedeni) mezi 0,5-1,5 metry
« prvni sklizen je ve tretim roce po vysadbé, pravidelné se sklizi od 5. roku

Moznosti vedeni vinné révy

« Nizké vedeni: kefe se vysazuji ke kilu na vzdalenost 1,1 m a letorosty se formuji ve vysce kmenu do 30 cm nad
zemi, coz je vyhodné hlavné pro ochranu pfed mrazem, protoZze se kef mize zahrnout zeminou pred zimou;

pfi tomto zplsobu jsou prvni plody az 5. rokem a vynos je nizsi nez u dalsich zplsobu vedeni;

« Polovysoké (stfedni; Rynsko-hessenské) vedeni: kefe se vysazuji na vzdalenost 1,5 m, kmen je 60-70 cm vysoky;
dava vysoké vynosy kvalitnich hrozn(; letorosty se zachycuji mezi dvé dvojice vodorovnych dratl (obé dvojice jsou
bud pevné, nebo je pevna jen horni dvojice a stredni dvojice mliZze mit nastavitelnou vysku); vyvazovani 2 taznu
do nizkych nebo vysokych oblouk (nizké oblouky vytvofi hustsi letorosty vyuzitelné v dalsim roce, vysoké vedeni
je vhodné pro odrldy s leh¢imi hrozny) nebo vyvazovani 1 tazné vodorovné (vyhodné pro sklizer — hrozny jsou

v jedné drovni);



« Vysoké vedeni: kefe se vysazuji na vzdalenost 1,5-2 m s ponechanou vyskou kmene 120-150 cm; plody se sklizi ve
3. roce (vysoka vynosnost), dozravaji ale pozdéji nez u predchozich dvou vedeni; vyssi nachylnost rostlin k omrznuti;
« Kombinované vedeni: kefe se vysazuji na vzdalenost 0,7 m - stfidavé s vyskou kmene 70 cm a 150 cm

vyhodou je velké pokryti plochy, vzajemna ochrana a velké vynosy;

« Kordony: svislé s vyskou kmene 0,75 m a jednim nebo dvéma rameny s finaIni délkou az 170 cm; jednoramenné
zavésové tvary (letorosty visi volné k zemi — nebezpedi plisnovych chorob), dvouramenné srdce, lyra, kombinace...
« Pergoly a loubi: kef s vyskou kminku 1,4 m; vhodné pro preklenuti prostoru, pro rychle a dobfe rostouci bujné, ale
mrazu odolné odridy

Péce o vinnou révu v prvnim roce

« puda se musi hodné kypf¥it, aby se nicil plevel a rozrlstal se korenovy systém révy; v pfipadé nedostatku srazek je
vhodné révu zavlaZovat; pouzivani herbicid{ se nedoporucuje, mohly by poskodit sazenice

« pfi cca 10 cm narlstu letorosti se provadi podlom; vystipuji se slabé vyhonky

« hlavni letorosty se pfi narlistu na 25 cm privazuji k opérné tyci; sazenice se prihnojuji (nejdfive dusikem, pak
viceslozkovym kombinovanym hnojivem) a vyvazuji se dal3i letorosty

« v srpnu se provadi oseckovani (zkraceni hlavniho letorostu)

- po opadu listli se kefe pfioravaji (ochrana proti zmrznuti)

Péce o révu ve druhém roce

« provadi se jednoduchy fez, nejkratsi vyhon se ufizne nad 1. o¢kem, delsi vyhon se na nékolika mistech pfivazuje
k tyci; ostatni vyhony se vylamou a pak se pribézné vylamuji pfi dosazeni délky do 5 cm

- puda se pfihnojuje, kypii a zbavuje plevell

- vrcholky letorostu se oseckuji

- opérny systém je tvofen vétsinou 2,5-3metrovymi betonovymi sloupky, vodorovné vedenymi dvojdraty

a drevénymi opérnymi tycemi

Péce o révu v dalsich letech
« vinice ma zivotnost az 60 let
« od poloviny Unora do poloviny bfezna se réva feze a vyvazuje
+ na kefi je troji dfevo: stafina
dievo dlouholeté
dievo jednoleté, které je bud plodné (vyrlsta z dvouletého) nebo je neplodné
- desatero rliznych praci béhem vegetace
1. fez (podle odrudy a stavu kefu)
2. okopavani
3. pfivazovani mladych letorostl k podpéram
4. podlom (odstranéni ¢i vylamovani tzv. fazoch, které vyrustaji zespodu letorostu; vylamuje se proto, Ze
vyhonky zbytecné zahustuji kef, brzdi rdst a snizuji mnozstvi hroznu)
5. priibézné zasunovani letorostl mezi dvojdrati
6. kraceni letorostt 25-30 cm nad hornim dvojdratim (pro lepsi vyzrani hrozna), popf. odstrariovani list(
kolem hrozn( (ochrana pfed napadenim hrozn( plisnémi)
7. oseckovani (zkraceni letorostd v srpnu)
8. postfik (proti nemocim a sklidctim)
9. hnojeni (na podzim, pop¥. podle potieb pribézné) — hlavné dusikem (nardst zelené hmoty), dale
draslikem (pro cukernatost), omezené pak fosforem (pro vynos a udrzeni stability Urodnosti pady)
a horcikem (pro upravu pH pudy)
10. zavlazovani (hlavné pred rasenim, pfi tvorbé bobuli po odkvétu a pfed zamékanim bobuli pro spravné
naliti bobuli)

Skladovani hroznti

« stolni hrozny (pro pfimy konzum) se vétSinou davaji do bednicek vystlanych hedvabnym papirem a skladuji se pfi
10-15 °C; pak se teplota pomalu zvysuje, aby se bobule neorosily

« mostové odrldy (pro vyrobu révovych vin) — bilé, rizové, cervené, modré; maji riznou chut i vini, proto se nesmi
pfi sklizni michat; vétSinou se neskladuji nebo se skladuji v mensich skopcich

« mostové odrlidy musi mit cukernatost minimalné 18 ° (je-li nizsi, snizuje se cena; dodavka muze obsahovat
maximalné 5 % hroznd nahnilych, potluc¢enych od krup nebo poskozenych plisnémi)

- Cervené odrldy se zasifuji proti mikroorganismim oxidem sifi¢itym



Vyroba vina
« Pfirodni révova vina se vyrabi ¢adstecnym nebo Uplnym ethanolovym kvasenim $tavy z hrozn( vinné révy. Sklep
byva tradi¢né rozdélen na 3 &asti: pfijmova, kvasna a archivacni hala.
P¥ijmova hala
1. Zbaveni Cerstvé sklizenych hroznt stopek a tfapin (téZ odzrnéni, staré oznaceni bobule bylo zrno), vznika rmut
2. Déle se vyroba lisi podle toho, zda vyrabime bilé, rizové nebo cervené vino.
Bilé vino
« Lisovani rmutu - r(izné druhy list (pneumatické, hydraulické, vodni, ru¢ni) — vznikd most, ktery se pfipadné
muze doslazovat (pouze u stolnich a jakostnich vin) a matoliny - tfapiny, vylisované slupky. Pro vyrobu nejkvalit-
né&jsiho vina se pouziva takzvany samotok — most, ktery vytece pouze pomoci vahy slupek bez tlaku lisu.
« Most se precerpa do kvasnych tanku v kvasné hale.
Cervené vino
« Rmut je precerpan do vinifikdtoru, kde probihd kvasny proces, pfi kterém dochazi k vyluhovéni barviva ze slu-
pek do vina. Idealni teplota pfi kvaseni je do 26 °C. Kvaseni je u konce, kdyz je veskeré barvivo ze slupek vyluho-
vano, slupky jsou prisvitné. Proces mUlze trvat az 3 tydny.
- Béhem kvaseni vznika CO, a vynasi slupky k hladiné - je nutné slupky zpét ponofovat do tanku, aby dochazelo
k rovnomérnému vyluhovani barviv.
«V pfipadé doslazovani (u stolnich a jakostnich vin) se doslazuje samotny rmut pfed za¢atkem kvaseni.
«Vyslednym produktem je vino, které obsahuje vyluhované matoliny.
« PfeCerpani vina do lisu, kde se oddéli vino od matolin. Samotok — vino, které vytece pouze pomoci vahy slupek
bez tlaku lisu.
« PfecCerpani vina do sudu nebo tank( v kvasné hale.
« RGZové vino
« Rmut je ponechan nékolik hodin leZet v kadich, dojde k ¢astecnému uvolnéni barviva ze slupek do mostu.
« Lisovani vina a dalsi postup jako u vyroby bilého vina.
Kvasna hala
3.V kvasné hale probiha kvaseni bilych a rliZovych vin a leZeni bilych a ¢ervenych vin.
4. Most (bilé/rlizové vino) se precerpava do kvasnych kadi, kde nejprve dochazi k prudkému zchlazeni na 8-10 °C.
pfi kterém kaly klesnou ke dnu, most je precerpan do jiného tanku, kde probiha kvasny proces.
5. Pri teploté kolem 12-16 °C pak probiha hlavni,bouflivé, kvaseni (dfive se pouzivaly divoké kvasinky pfitomné
na hroznech, dnes se kvasi pomoci uslechtilych kvasinek, coz je rychlejsi a vino je pak stabilnégjsi.
6. Kvasny proces probiha po dobu 3-5 tydn( za vzniku etanolu a CO, (na tanku je kvasna zatka, ktera umozni tnik
CO, a zabranuje vniknuti kysliku, ktery by vino zoxidoval).
7. Prvni fazi kvasného procesu je,burcak” (vino ve stadiu hlavniho kvaseni). Postupné tvorba CO, ustava, srazené
latky s odumfelymi kvasinkami klesaji ke dnu jako kal, vino se Cisti.
8.Vzniklé mladé vino se bez kal(i precerpa do nového tanku, kde probiha ¢iteni - pfidani bentonitu/vaje¢ného
bilku, na ktery se nachytaji necistoty a sedimentuji ke dnu).
9. Zrani (dokvasovani) 6-8 tydn(, vylucuje se vinny kdmen, tvofi se buket, dalsi precerpani.
10. Skoleni vina zahrnuje dal3i ¢efeni, filtraci, popf. zcelovani, pfi kterém se michaji rizné odridy; vino ziska ¢irost,
stalost a lepsi chut.
11. Filtrace a plnéni (staceni) do lahvi, uzavieni zatkou (korkovou, plastovou, hlinikovou, Sroubovaci).
12.V pfipadé cerveného vina probihaji v kvasné hale uz pouze body 9-12 (kvaseni probéhlo ve vinifikatoru).
Archivacni hala
13. Archivace lahvovaného vina viz odstavec skladovani vin.

Druhy p¥irodnich révovych vin

« vina se rozdéluji podle obsahu cukru (sucha s malym mnozstvim cukru - polosucha - polosladka - sladka)

a podle barvy (bila - rizova — modra - cervena)

- jakost vina se hodnoti senzoricky (barva, chut, viing, jiskra) a chemicky (obsah alkoholu, kyselin, cukr()

a) stolni vina
nizka jakost; bez oznaceni odrldy a vinaiské oblasti (ze zemi EU; nesmi byt oznacena nadzvem odridy nebo
oblasti), z hroznd s minimalné 11 ° cukernatosti (1 ° odpovida 1 kg zkvasitelnych cukr( ve 100 | révového mostu)

b) zemska vina
stolni vina z tuzemskych hrozn(i, mohou byt oznacena nazvem oblasti, ro¢nikem a odrdou, cukernatost
minimalné 14 °

¢) jakostni vina
- odridova (15 ° cukernatosti + maximalné 15 % jiné odrady); vyrobené z maximalné 3 odrld ze seznamu
odrud jakostnich vin



« znamkova (musi mit stalou jakost); vyrobené ze smési hrozn, které byly sklizeny na vinici pro jakostni vina
nebo vyrobené smisenim jakostnich vin, vyrabi se ve stejné vinafské oblasti, ve které byly sklizeny hrozny
- s privlastkem (nejvyssi kvalita); oznaceni odriidy, vinaiské oblasti; most se nesmi pfislazovat, vyrabi se
maximalné z 3 odrlid, dale se rozlisuji na:
- kabinet (19-21 ° cukernatosti), lehké, suché vino
- pozdni sbér (21-24 ° cukernatosti), pozdéji sklizené hrozny; sucha a polosucha kvalitni vina
- vybér z hroznu (24-27 ° cukernatosti); pInd vina s vyssim % alkoholu a zbytkovym cukrem
- vybér z bobuli (min. 27 ° cukernatosti), z vybranych dlouho zrajicich hroznd; pIna, polosladka a sladké vina
- vybér z cibéb (min. 32 ° cukernatosti), z extrémné dlouho zrajicich hrozn(i vysusenych na hrozinky; sladké,
vzacné (a velmi drahé) vino
- ledové (moSt musi mit min. 27 ° cukernatosti), lisuji se zmrzlé hrozny sklizené pf¥i teploté -7 °C; hrozny nesmi
pfi lisovani rozmrznout, aby v nich zlstaly krystalky ledu; sladkd, vzacna (pro narocnost vyroby), draha
- sldmové (minimalné 27 ° cukernatosti), z hrozn(i skladovanych 3 mésice na sldamé (nebo rakosu nebo
zavésené v prostoru), hrozny skladovanim vysychaji; sladka, vzacna (pro naro¢nost vyroby), draha vina
d) dezertni vina (v¢etné kofenénych)
révova vina se zvysenym obsahem ethanolu: 15-20 (u likérovych az 22), popf. ochucena bylinami, kofenim
nebo jinymi vyluhy; pfi jejich vyrobé se do pfirodnich révovych vin pfidava rafinovany cukr nebo zahustény
most + rafinovany lih nebo vinny destilat (brandy)
e) likérova vina
z prezralych hrozn(, predsusenych na slunci, v priibéhu kvaseni se alkoholizuji, nechavaji se zrat nékolik let
déleni: svétla (bianco), cervena (rosso), horka (bitter) nebo s vini starého vyzralého vina (old)

Déleni vin podle obsahu zbytkového cukru
+ suchd — max. 4 g cukru v 1 litru « polosladkd — max. 45 g cukru v 1 litru
« polosucha - max. 12 g cukru v 1 litru - sladka - vice nez 45 g cukru v 1 litru (specialni vina se 7-11 % alkoholu)

Vyroba dalSich vin a jejich druhy
« Sumiva révova vina (sekty) - révova vina vyrobena fizenym druhotnym kvasenim pfirodniho révového vina nebo
mostu s CO, (a 16 objemovymi % ethanolu); v uzavienych lahvich (tancich, cisternach); oznaceni Sampariské je
pouze pro vino z oblasti Champagne

1.vino + cukr + vinné kvasinky se smichaji a naplIni do silnosténnych lahvi, uzaviou zatkou a kovovou sponou

2. smés se necha kvasit 4-6 tydna pfi 15-18 °C; pak probiha dalsi dokvasovani (zrani) po dobu cca 2 mésicl

3. setfasani odumfelych kvasinek a kal( ze stén lahve; usazeni na zatce (lahev se ve vodorovné poloze pretfasa

6-8 tydnu, pak postupné méni polohu az na svislou se zatkou dole)

4.zmrazeni hrdla (dojde k pfimrazeni kalG a kvasinek k zétce) a uvolnéni kovové spony

5. degorZovani (vyraZeni zatky tlakem CO,) a odstranéni kall

6. doplnéni smési pfirodnich révovych vin, révovych destilatl a cukru

7. uleZeni az nékolik let

obdobnd je i vyroba v cisternach, vino se ale filtruje a zraje kratsi dobu (jeho kvalita je nizsi)

kvalitni sekt se pozna podle toho, ze dlouho a jemné perli
« Perliva révova vina - pfirodni révova vina, uméle sycena CO, (maji hrubsi perlivost po kratsi dobu)
« Ovocna vina - vina ethanolové kvasend z ovocné stavy (jablka, rybiz, visné, tresné ...), jednodruhovd i
vicedruhova, déleni podle mnozstvi ethanolu a cukru: stolni, polosladka, dezertni, kofenéna (vermuty), nesycena,
perliva
« Sladova vina (maltézova) — vyrabi se kvasenim vyluhu drceného suseného pivovarského sladu nebo sladové
zapary s kulturnim vinnym zakvasem po dobu 3 tydn, sladové vino se upravuje na dezertni (s rafinovanym
cukrem, lihem, kulérem) nebo kofenéné (s |éCivymi extrakty)

Skladovani vin

- Cisté, chladné, dobfe vétratelné, temné sklady, ne slunce, ne mraz, ne kolisani teplot (optimalni je 6-15 °C, pro
sladova do 20 °C)

« lahve s korkovou zatkou se skladuji vleZe, aby zatka nevysychala a vino se neinfikovalo jejimi prdduchy zvenku
» vhodna doba pro konzumaci vina je do 1-3 let po sklizni

« nékterd vina se archivuji - ta s vy$sim obsahem extraktu a kyselin, které plsobi proti nezddoucim mikroorgani-
smUm, s vyssim obsahem kyseliny sificité (brani pred oxidaci), s vice nez 12 % alkoholu a specialni (ledova) vina,
s vy$sim obsahem cukr(i

« vino se vyviji - zraje; v optimalni zralosti ma nejlepsi viini a chut; optimalni teplota pro archivaci je 10-12 °C
(teplota nesmi kolisat); pfi vys$si teploté vino rychle starne
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Uzavirani vina korkovou zatkou

- pfirodni korek je pruznd a nepropustna klira z dubu korkového, vyuziva se od 17. stoleti

- celokorkova zatka se pouziva pro kvalitni vina a dlouhou archivaci, kombinovana zatka (stfed z drceného korku,
kraj z celého) je pro kvalitni vina s archivaci do 5 let, zatka z drceného korku je pro levnéjsi vina a kratké skladovani
« kvalitni korky drzi své vlastnosti desitky let, ale tvrdnou (z tvrdosti zatky je mozné orientacné urcit stafi vina)

Vady a nemoci vin
- octovaténi nebo krisovaténi (bily povlak), zakalovani (¢innosti mikroorganism), hnédnuti (oxidaci tfislovin),
¢ernani (obsahem Fe z nadob), chut po plisnich, pachut po H,SO, ...

Degustace

« smyslové hodnoceni vina; hodnoti se Cirost (nezakaleni), barva, viskozita, viiné, chut - vino se drzi v Ustech po
dobu 10 vtefin (zjistuji se kyseliny, cukry, tfisloviny, nezaddouci pachuté) a,dochut” (doba trvéni chutového vjemu)
— kratké a dlouhé vino (chut po polknuti nebo vyplivnuti pretrvava kratce nebo dlouze)

- idealni teplota vin pfi podavani se lisi podle druhu: 8-10 °C pro lehka bild a rdzova vina, dezertni vina a sekty,
10-12 °C pro vyzrald bila a rzova vina, 14-16 °C pro lehkd ¢ervend vina, 16-18 °C pro vyzréla a starsi cervend vina

Otazky a odpovédi - Vyroba vina, druhy vin

1/ Co je to rmut?

rozdrcené hrozny (bez stopek a tfapin)

2/ Co je to matolina?

zbytek pfi lisovani rmutu (pfi pripravé mostu)

3/Jaky vyznam ma kvasna zatka?

umoznuje unikani oxidu uhlicitého, ale zaroven zabrariuje pfistupu kysliku k vinu

4/ Proc se ke kvasicimu vinu nesmi dostat kyslik?

kyslik by zpUsobil oxidaci vina (alkohol ethanol by se zoxidoval na kyselinu octovou)
5/ Co je to burcak a kdy vznika?

vino ve vzniku hlavniho kvaseni v dobé, kdy ustava tvorba oxidu uhli¢itého

6/ Jak dlouho se nechava mladé vino dokvasovat?

Cca 6-8 tydnu

7/ Co je to zcelovani vina a jaky ma vyznam?

michaiji se rizné odridy; vino ziska ¢irost, stalost a lepsi chut

8/ Do jakych kategorii a podle ¢eho se rozdéluji vina?

podle obsahu cukru (suchd s malym mnozstvim cukru — polosucha — polosladka - sladka) a podle barvy (bild —
rdzova — modra — ¢ervenad)

9/ Jaké mnozstvi zkvasitelnych cukrd bylo ve 200 litrech révového mostu pfi 12° cukernatosti?
12 stupnd krat 1 kg cukrd krat 2 (200 litrd) = 24 [kg zkvasitelnych cukri]

10/ Co jsou vina s pfivlastkem?

vina nejvyssi kvality, s oznacenim odrldy a vinarské oblasti

11/ Jak se déli likérova vina?

svétla (bianco), ¢ervena (rosso), horka (bitter) nebo s vini starého vyzralého vina (old)
12/ Pro¢ se pfi odstranovani kald nechd hrdlo lahve zamrazit?

kaly a kvasinky k zatce pfimrznou a snadno se odstrani

13/ Jak se lisi perliva vina od sektl?

jsou uméle sycend CO_ (maji hrubsi perlivost po kratsi dobu)

14/ Pro¢ se vina s korkovou zatkou musi skladovat vleze?

aby zatka nevyschla a korkem se vino neinfikovalo zvenku

15/ Co je to korek, jak se ziskava a jaké ma vlastnosti?

klira z dubu korkového, nepropousti kapaliny ani plyny

16/ Jaké vady mohou znehodnotit vino?

octovaténi, zakaleni, zhnédnuti, z¢ernani, pachuté...

17/ Co je to degustace?

smyslové hodnoceni vina




Otazky - Vyroba vina, druhy vin

1/ Co je to rmut?

2/ Co je to matolina?

3/Jaky vyznam ma kvasna zatka?

4/ Proc se ke kvasicimu vinu nesmi dostat kyslik?

5/ Co je to burcak a kdy vznika?

6/ Jak dlouho se nechava mladé vino dokvasovat?

7/ Co je to zcelovani vina a jaky ma vyznam?

8/ Do jakych kategorii a podle ¢eho se rozdéluji vina?

9/ Jaké mnozstvi zkvasitelnych cukrl bylo ve 200 litrech révového mostu pii 12° cukernatosti?

10/ Co jsou vina s pfivlastkem?

11/ Jak se déli likérova vina?

12/ Pro¢ se pfi odstranovani kald nechd hrdlo lahve zamrazit?

13/ Jak se lisi perliva vina od sektl?

14/ Proc se vina s korkovou zatkou musi skladovat vleze?

15/ Co je to korek, jak se ziskava a jaké ma vlastnosti?

16/ Jaké vady mohou znehodnotit vino?

17/ Co je to degustace?



