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3 Réva vinna

Réva vinna (Vitis vinifera) je rostlina z celedi révovitych. Nékdy se oznacuje téZ jako evropska
réva nebo jako uslechtila réva. Jeji plody (bobule) se pouZivaji k pfimé konzumaci, k suseni
a kandovani a predevsim jako surovina pro vyrobu vina a dalSich napoji a oleje. Zemédélské
odvétvi, které se zabyva péstovanim a zkoumanim révy vinné, se nazyva vinarstvi.

3.1 Odridy révy vinné

Pivodni volné rostouci réva lesni (Vitis vinifera subsp. sylvestris) vykazuje velkou rozmanitost
hrozni v chuti, barvé, velikosti i tvaru bobuli. Diky jeji velké heterozygotnosti mohly postupné
vzniknout tisice kulturnich odrtd révy vinné (Vitis vinifera subsp. vinifera), at jiz samovolnym
kiZenim, nebo jako kultivary §lechténim. Mezi nejvyznamnéjsi odridy péstované v Cesku v sou-
Casnosti patii zejména:

o Aurelius

. Chardonnay

o Irsai Oliver

. Muskat Othonel
o Miiller Thurgau
. Neuburské

. Palava

. Rulandské bilé

. Rulandské Sedé
. Ryzlink rynsky

. Ryzlink vla$sky

. Sauvignon

o Sylvanské zelené
. Tramin Cerveny
o Veltlinské zelené
. Veltlinské cervené rané

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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3.2 Popis

Réva vinna je popinava drevnatalidna, pnouci se po oporach, k nimzZ se prichycuje pomo-
ci uponkd. Maji-li moznost, pak jedinci divokych odriid mohou ve volné prirodé dosahovat vysek
az 30 m, pricemz primér kmene u zemé mize dosadhnout az 1,5 m; jsou popsany piipady, kdy
rostlina dosahla vysky az 43 m. Jedinci kulturnich odrid na vinicich, které vinati nenechavaji
dozit takového stari, doristaji vysky nejvyse 4 m pii priméru kmene do 50 cm. Listy jsou v za-
sadé okrouhlé, se tiremi az péti laloky o priméru do 15 cm. Borka kmene je svétlehnéda a loupe
se v dlouhych pruzich. Letorosty jsou sytéji zabarvené, zlutohnédé nebo cervenohné-
dé. Kvéty zZlutozelené barvy vytvareji bohaté laty. Kulturni odrtdy (V. vinifera subsp. vinifera)
jsou jednodomé, divoké (V. vinifera subsp.sylvestris) jsou dvoudomé. Plodem
jsou bobule kulovitého, vej¢itého, nebo zaoblené valcovitého tvaru o priméru 0,4-1,5 cm a délce
az 2,5 cm; u divokych odrid byvaji drobnéjsi. Jejich barvy jsou velmi rozmanité, od zelené, ze-
lenozluté, Zluté po ¢ervenou aZ tmavofialovou.

Koreny bézné dosahuji délky pies 10 m i na skalnatém podloZi.

3.3 Stanovisté

Kulturni formy se péstuji na vinicich. Vyzaduji teplé, dobie propustné ptdy, které jsou bohaté na
Ziviny, a jsou svétlomilné.

Topografie stanovisté: Svahovité pozemKky maji pro péstovani révy vinné vyznam na jafe a na
podzim jako ochrana proti mraziim. Rovinaté pozemky nejsou pro produkci kvalitnich vin priz-
nivé. Expozice ke svétovym stranam ovlivinuji prijem slunecniho zareni. Pro péstovani jsou nej-

.....

tomu divoké formy rostou ve vlhkych lesich, prevazné luzniho typu, nebo v kiovinach na brezich
vodnich tokd.

3.3.1 Nadmorska vyska

V Evropé se réva vinna péstuje v oblastech s nadmorskou vyskou kolem 650 metri nad motrem
(Spanélsko, Francie, Italie). Se zvy$ujici se nadmot'skou vy$kou ubyva v bobulich obsah cukru.

3.3.2 Expozice svahu

Optimalni jsou svahy s jizni expozici (jihovychodni i jihozapadni). Na svazich s vychodni expozici
hrozi vétsi nebezpeci prizemnich mrazikd.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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3.3.3 Srdzky

Optimalni je mnoZstvi sraZzek kolem 600 milimetrd. V CR se réva vinna péstuje v oblastech
s uhrnem srazek 400-500 milimetra. DileZité je rozlozeni srazek béhem roku. A to pted rase-
nim, v dobé nasazovani bobuli a pti zamékani bobuli. Pfi nedostatku srazek se praktikuje kapko-
va zavlaha. Nebezpecné jsou pro révu vinnou privalové desté, krupobiti a také rosa béhem léta
(zvySuje se riziko infekce houbovych chorob), ale na podzim ma pfiznivy vliv na zrani bobuli
(zvySuje se obsah aromatickych latek)

3.3.4 Pida

Idedlni je kamenita pida (zvySuje kyprost ptdy, obsah kysliku v ptidé, zabranuje ptidni erozi,
vyhriva ptidu). Optimalni je ptda piscitd, hlinitopiscCitd, s vysokou hladinou spodni vody. Vhodné
je také navozit do vinice kameni a pokryt jim vinici, aby nevysychala.

3.3.5 Teplota

Réva vinna je teplomilna rostlina. K raseni potrebuje priimérnou denni teplotu a to 10 °C. Réva je

vivs

teplot (soucet primérnych dennich teplot ve dnech nad 10 °C) ¢ini 2500 °C.

3.4 RozSireni

Plvodni aredl rozsireni zahrnuje jizni a stfedni Evropu; v nejteplejSich obdobich ¢tvrtohor se
divoké odridy dostaly az do jizni Skandinavie. Na vychod oblast prirozeného vyskytu zasahuje
do Piedni Asie, podhiiff Kavkazu a Stfedni Asie. Roztrou$ené se nachazi i v oblasti franu a v se-
verni Africe. V soucasné dobé severni hranice prirozeného arealu dosahuje priblizné 50°s. s.

Kulturni odridy se péstuji v mirném pasu celé zemékoule. Prakticky vSechny pochazeji z Kavka-
Z\.

V Cesku existuji dvé zakladni vinohradnické oblasti:

1. Ceskd - podoblasti mélnicka a litoméricka
2. moravskd - podoblasti mikulovska, slovacka, velkopavlovicka a znojemska

Jednotlivé podoblasti se dale déli detailnéji podle jednotlivych vinarskych obci.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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3.5 Historie

Réva vinna je jednou z nejstarsich kulturnich rostlin péstovanych clovékem. Piivod kulturnich
odrud V. vinifera subsp. vinifera neni zcela jednoznacné vysvétlen; spekuluje se sice, Ze vznikla
Slechténim divoké révy vinné lesni (V. vinifera subsp. sylvestris), avSak nékteri autofi toto zpo-
chybnuji a jeji genezi odvozuji od dnes jiz vyhynulych tretihornich druhi.

V roce 2004 byl zapsan do Guinessovy knihy rekordd podle historicky dochovanych prament,
dobovych kreseb a analyz vzorki uredné nejstarsi exemplar révy vinné na svéteé. je to tzv. "Stara
trta", kterou mizeme najit ve slovinském Mariboru na nabrezi u feky Dravy. Jeji vék se odhaduje
na vice nez 440 let. Roste na jizni strané priceli jednoposchod’ové budovy. Kmen s primérem
25 cm se ve vySce dvou metrii rozdéluje na vodorovné vedenti a jeji vétve maji délku pres 15 m.
Je to plivodni ¢ervena odrida, je velmi plodna a je odolna proti nemocem a Skiidctim.

3.6 Choroby a skldci

Obrazek 1: Kofen révy napadené révokazem

Mezi nejnebezpecnéjsi sklidce patii msicka révokaz (Viteus vitifoliae), kterad saje na korenech
révy a zpusobuje jejich uhnivani, v dlisledku ¢ehoZ dochazi k thynu celé rostliny. Tato mSice na
prelomu 19. a 20. stoleti zdecimovala vinice v celé Evropé. Nejdiive se objevila ve Francii, kam
byla kolem roku 1860 zavleCena z Ameriky pravdépodobné spolu s okrasnou americkou ré-
vou (Vitis labrusca). Pozdéji se révokaz rozsitil po celém kontinentu, na Moravé se objevil popr-
vé v roce 1890 v Satové. Révokazova kalamita zpisobila likvidaci vét$iny vinic a musely byt hle-
dany cesty, jak tomuto $ktdci Celit. Jako nejucinnéjsi se nakonec ukazalo Stépovani odrid evrop-
ské révy na odolné podnoZe vyslechténé z révy americké. Kromé toho byly vyslechtény hybridni
rezistentni odridy, vzniklé kiiZzenim odrid evropské révy s révou americkou. ProtoZe jsou vini-
ce stale révokazem napadeny, i v soucasnosti je nutné pouzivat sazenice, které jsou vii¢i nému
odolné. Msicka révokaz je v soucasnosti karanténnim druhem.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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Dal$imi ¢astymi Skidci jsou vinovnik révovy (Colomerus vitis) zptsobujici plstnatost rubu listl
(spodni strany), sviluska ovocna (Panonychus ulmi) a s. chmelova (Tetranychus urticae) sajici na
listech a housenky obalece jednopasého (Eupoecilia ambiguella) aobalece mramorované-
ho (Lobesia botrana) poskozujici rostliny Zirem poupat a bobuli. Caste¢na poskozeni piisobi
i zobonoska révova (Byctiscus betulae) a halcivec révovy (Calepitrimerus vitis). Samice zobono-
sek vykusuji pruhy v listech a nasledné je staceji do kornoutki. Takto znicené listy opadavaiji.
Halcivec naopak saje na mladych listech, coz mize pii silném napadeni vézt k oslabeni rostliny.

Mezi nejcastéjsi choroby révy vinné patri virovy roncet (zplisobovany virem roncetu révy vin-
né); houbové choroby padli révové (Oidium tuckerii), plisei révy vinné (zptisobovana hou-
bou Plasmopara viticola) a Seda plesnivost ¢ili pliseii Seda (zplisobovana vireckovytrusnou hou-
bou Botryotinia fuckeliana).

3.7 Taxonomicka poznamka

V zahradnické, zemédélské a zejména vinai'ské literature je pro oznaCovani péstované uslechtilé
révy rozsifeno pouZzivani jména Vitis vinifera subsp. sativa. Toto jméno v kategorii poddruhu
zavedl do botanické nomenklatury ve svém obsdhlém mnohasvazkovém dile ,Illustrierte Flora
Mitteleuropas“ némecky botanik Gustav Hegi z mnichovské univerzity, které vyslo v roce 1925.
ProtoZze vSak jim publikovany poddruh odpovidd zakladnimu typu V. vinifera, popsané-
mu Linnéem jiZ v roce 1753, coZ automaticky podle soucasnych pravidel botanické nomenklatu-
ry implikuje existenci vSech zakladnich infraspecifickych kategorii a tedy iV. vinife-
ra subsp. vinifera, je nutno Hegiho jméno, i kdyZ platné publikované, povaZovat za mladsi syno-
nymum a jako takové je odmitnout jako jméno nadbytecné (nomen superfluum). To plati i pro
basionym Hegiho jména V. vinifera var. sativa z roku 1805.

3.8 Pavod jména

Védecké jméno rodu Vitis bylo prevzato z latinského nazvu pro ker révy vinné, v preneseném
vyznamu pouZzivany téZ pro pojem ,uponek”; druhovy privlastek vinifera vznikl slou¢enim kme-
nt latinskych slov vinum (¢esky ,vino*) a ferens (,nesouci“), ve vyznamu ,piinasejici vino“.

3.9 Gastronomie

Réva se vyuziva i jako koreni v kombinaci s malym mnozstvim vina k dochucovani driibeze, zvé-
finy a masa vibec. Z révy se vyrabi kvasny vinny ocet, vhodny do jarnich salati a oblibe-
né rozinky ¢i sultanky.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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Vino je alkoholicky a méné casto také nealkoholicky napoj typicky vznikajici kvaSenim mos-
tu z plodd vinné révy. Slovo vino, stejné jako nazvy vina v mnoha dalSich jazycich, pochazi
z latinského nazvu vina vinum. Védecky se vinem a jeho vyrobou (vinarstvim) a péstovanim vin-
né révy (vinohradnictvim) zabyva enologie. Na Gzemi dneSni Italie se pilo vino uZ pred témér
6000 lety.

Obrazek 2: Hrozny vinné révy

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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4.1 Druhyvina

4.1.1 Dle barvy

4 e ™
Q= V)
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Obrazek 3: Cervené vino ve sklenici

Clenéni vina podle barvy je zakladni a jsou zavedené tii barvy: bilé, riizové a éervené vino.

Bilé vino

vyrobeno z bilych, riZovych, ¢ervenych, nebo modrych hrozni révy vinné. Pri jeho vyrobé
se rmut (naruSené slupky hroznti) ihned lisuje a ziskava se cisty most ke kvaseni. Pevné zbytky

po lisovani se nazyvaji matoliny. Bilym vinim vyrobenym z ¢ervenych nebo modrych hrozni se
rika klaret.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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RiiZové vino (rosé)

vyrobeno z modrych hroznid bez nakvaseni, u stolnich vin Sumivych a perlivych vin i ze smési
bilého a ¢erveného vina.

Cervené vino

vyrobené pouze z modrych hrozni (protoze cervené barvivo se nachazi pouze v téchto odri-
dach), a to nakvasenim nebo jejich tepelnym zpracovanim. Pfi jeho vyrobé se rmut necha néko-
lik dni kvasit. Slupky tak zlistavaji v kontaktu s kvasici Stavou. Kvaseni probiha delsi dobu a za
vyssi teploty nez u bilého vina. V Cerveném vinu jsou tak ve vyssi mife tiisloviny a ta-
ké resveratrol (ze slupek i z jadérek), ktery se vyskytuje i v bilém viné. Dva decilitry ¢erveného
vina obsahuji priblizné 600 mikrogrami resveratrolu.

4.1.2 Dle obsahu cukru

Cukernatost vina se udava ve stupnich normalizovaného moStoméru (°NM).

U vin:

e suché: nejvyse 4 g zbytkového cukru / litr

e polosuché: 4,1-12 g zbytkového cukru / litr

e polosladké: 12,1-45 g zbytkového cukru / litr

¢ sladké: minimalni obsah 45 g zbytkového cukru / litr

U sekti:

nn

e "brutnature" "ptrirodné tvrdé": méné nez 3 g cukru / litr (cukr nebyl dodan)
e ‘"extrabrut" "zvlasté tvrdé": 0-6 g cukru / litr

e "brut" "tvrdé": obsah cukru niZsi nez 12 g cukru / litr

e ‘"extrasec" ("extra dry") "zvlasté suché": 12-17 g cukru / litr

e "sec""suché": 17-32 g cukru / litr

nn

e ‘"demi-sec" "polosuché": od 32-50 g cukru / litr

e "doux" "sladké": vice nez 50 g cukru / litr

4.1.3 Dle tridy a druhu

Vino

Vino (do roku 2011 jako "Stolni vino") se vyrabi z hrozni sklizenych na tizemi jakéhokoli statu
EU, které dosahly nejméné 11 stupnti cukernatosti (hrozny s cukernatosti 10 stupnti mohou byt

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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zpracovany na zdkladé zvlastniho povoleni Ministerstva), nebo rmutu, moStu ¢i vina ziskanych
z hroznti odriid mostovych a odrid registrovanych jako stolni, i z dovozu. Ke zpracovani mohou
byt pouzity také hrozny neregistrovanych odriid vysazenych pred 1. 9. 1995. Vino nesmi byt
oznacovano nazvem odridy (pokud neni zastoupeni jedné odridy alespon 85 %) ani nazvem
vinarské oblasti (pokud alesponl 85 % nepochazi z jedné oblasti). Kvalita "stolniho vina" byva

vV

Zemské vino

Druh stolniho vina vyrobeného z hrozni sklizenych na tizemi CR. Smi byt ozna¢ovano nazvem
odridy ¢i nazvem vinai'ské oblasti. Cukernatost zemského vina musi byt alespon 14°NM.

Jakostni vino

Jakostni vino se vyrabi z hroznii mostovych odrtd sklizenych ve vinatrskych oblastech CR, které
dosahly nejméné 15 stupnti cukernatosti, nebo ze rmutu pripadné mostu z téchto hroznd. Hroz-
ny ¢i most pod 19°NM se doslazuji obvykle fepnym cukrem. Jakostni vino byva kromé zaklad-
nich Udajl oznaceno nazvem vinaiské oblasti, ve které byly sklizeny hrozny pro jeho vyrobu. Je
vyrabéno ve dvou druzich:

e Odritidové jakostni vino s ur¢enym nazvem odridy vina na obalu, ze které bylo vyrobeno
a musi obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z této odridy.

e Znamkové jakostni vino, které smi byt vyrabéno smisenim odrtidovych jakostnich vin.
Vino s privlastkem

Vino s privlastkem se vyrabi z hroznli, rmutu nebo mosStu jedné mostové odridy révy vin-
né stanovené pro vinai'skou oblast provadécim pravnim ptedpisem, sklizenych ve vini¢nich tra-
tich. Vino s privlastkem byva navic oznaCovano nazvem privlastku, ndzvem vinaiské oblasti
avinai'ské obce a rokem sklizné hroznt. Privlastky jsou urceny jednak piirodni cukernatosti
hrozni, pripadné mostu, a jednak dalsimi okolnostmi zpracovani pfi jejich vyrobé:

Kabinet: vyrabi se z hrozn, které dosahly nejméné 19 stupiii prirodni cukernatosti.

e Pozdni sbér: vyrabi se z hroznd, které dosahly nejméné 21 stupnd prirodni cukernatosti.

e Vybér z hroznti: vyrabi se z hroznd, které dosahly nejméné 24 stupint prirodni cukernatosti.
e Vybér z bobuli: vyrabi se z hrozni, které dosahly nejméné 27 stupni prirodni cukernatosti.
e Vybér z cibéb: vyrabi se z hrozni, které dosahly nejméné 32 stupni piirodni cukernatosti.

v

e Ledové vino: vyrabi se z hroznd, které byly sklizeny pri teplotach minus 7 °C a nizsich,
v pribéhu sklizné a zpracovani zlstaly zmrazeny a ziskany most vykazoval nejméné 27
stupiii prirodni cukernatosti.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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e Slamové vino: vyrabi se z hroznt, které byly pred zpracovanim skladovany na slamé ¢i rako-
su nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru po dobu alespon 3 mésici a ziskany most vy-
kazoval nejméné 27 stupi prirodni cukernatosti.

e Botryticky vybér: vyrabi se z hroznd napadenych uslechtilou plisni Sedou.

e Barrique: vino zraje v dubovych sudech a ¢astecné prejima jejich viini

e Sur lie: vino lezi v nddobach na jemnych kvasnicich, které jsou michany

Prirodni vino

za prirodni vino je povazovano to, které neni chemicky osetirovano.

Mesni vino

Mesni vino je zvlasté peclivé sledované prirodni vino, které neni chemicky oSetfovano ani pii
rdstu a zrani, ani neni pouzito jakékoli chemie ¢i aditiv pti jeho vyrobé. V minulosti se mesni

vino vyrdbélo prevazné pouze vKklaSterechpro tucelymSe svaté, jako vino
pro transsubstanciaci v Krev Kristovu — Eucharistii.

Koser vino

V ptipadé koSer vina je nutné, aby technologicky postup byl po celou dobu trvani pod dohledem
prislusného predstavitele Zidovské obce. Naopak Islam alkohol zakazuje (srov. halal) a to se tyka
i vina.

Aromatizované vino

Aromatizované vino se vyrabi z vina nebo hroznového mostu (a jejich smési), s pridavkem vody
nejvyse 15 %. Aromatizuji se pomoci pfirodnich aromatickych latek nebo povolenych aromatic-
kych extraktili, aromatickych bylin nebo koreni. Je mozné také pouzit povolené pridatné ochucu-
jict latky. K doslazeni se pouziva sacharéza, hroznovy moSt nebo zahu$tény hroznovy most.
K doalkoholizovani se pouziva ptirodni lih tak, aby skute¢ny obsah alkoholu v kone¢ném vyrob-
ku dosahoval nejméné 14,5 % a nejvySe 22 % objemovych.

e Vermut: oznaceni byva pouzito v pripadé, Ze aromatizace byla provedena aromatickymi lat-
kami ziskanymi z pelyiiku a prislazeni bylo provedeno pouze karamelizovanym cukrem, sa-
charézou, hroznovym mostem nebo zahu$ténym hroznovym moStem.

e Americano: je hotké aromatizované vino vykazujici charakteristickou horkou chut. K aroma-
tizaci se pouZivaji piirodni latky z pelyiiku a hofce. Zlutého nebo ¢erveného zabarveni se do-
sahne pouzitim povolenych prisad.

e Levandulové vino: aromatizované vino, produkt hrozn révy vinné a bylinnych cas-
ti levandule 1ékai'ské. Zvlastnosti je pouziti prirodné sladkého vina a tudizZ neni potieba do-
slazovani.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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Likérové vino
Tento druh dezertnich vin) musi vykazovat nejméné 15 % objemovych a nejvyse 22 % objemo-
vych skute¢ného obsahu alkoholu a nejméné 17,5 % objemovych celkového obsahu alkoholu.

e Jakostni likérové vino vyrabi se z hroznového mostu, z vina nebo ze smési hroznového mos-
tu a vina, miZe se vyrobit taktéz z vinného destilatu.

e Likérové vino vinai'ské oblasti spliiuje stejné podminky, navic vSak uzité vino a most musi
pochazet z vinarské oblasti a z registrovanych odrid.

Dealkoholizované vino

Toto vino, také zkracené dealko, se vyrabi z béZznych odriid vina jako jsou napt. Merlot, Riesling,
Miiller Thurgau, dale je vermut Rosso Bitter, Rosé a sekt. Nejde o hroznovy most, jak je casto
mylné predpokladano. Zaklad je klasické vino, z kterého se nasledné napt. vakuovou technologii
néjsi odridy, jelikoz dealkoholizacni proces odstrani cca do 20 % chuti vina jako takového.
Mnozstvi zbytkového cukru je u Miller Thurgau cca 2,5 g cukru / litr, u Riesling, Rose a Merlot
mezi 20-50 gramt cukru/litr.

Perlivé vino

Perlivé vino se vyrabi z tuzemskych vin (stolnich nebo jakostnich), popt. i obohacenych (o ko-
nak, brandy nebo vinny destilat a zahustény révovy most nebo rafinovany cukr), jejich sycenim
oxidem uhli¢itym. Musi vykazovat nejméné 9 % objemovych celkového obsahu alkoholu
anejméné 7 % objemovych skute¢ného obsahu alkoholu; pretlak v lahvi pfi teploté 20 °C musi
byt v rozsahu 0,1 az 0,25 MPa. Vina takto upravena jsou svézi a dobre pitelna. Ve srovnani s viny
Sumivymi je perlivost téchto vin mensi, ma po otevireni vétsi a intenzivnéjsi bublinky, které vsak
rychleji vyprchaji.

Sumivé vino a sekt

Sumivé vino je druh vina, ve kterém je rozpustén oxid uhli¢ity, vznikajici p¥i kvasenti, kdy se cukr
méni na alkohol a oxid uhlicity. Oxid uhlicity pfi vyrobé ostatnich vin volné unika, p¥i vyrobé
Sumivych vin je tomu zabranéno tim, ze vino pti druhotném kvaseni kvasi v uzavirené 1ahvi ane-
bo v uzavieném tanku.

e Sumivé vino: vyrabi se prvotnim nebo druhotnym kva$enim vin. Celkovy obsah alkoho-
lu kupaZe pouzité k vyrobé musi dosahovat nejméné 8,5 % objemovych a pretlak v lahvi pfi
teploté 20 °C nejméné 0,3 MPa. Tento druh nesmi byt oznac¢ovan jako sekt. Sumivé vino byva
mimo zakladnich idaji oznacovano nazvem druhu vina, ndzvem mista vyroby vina.

e Jakostni Sumivé vino, které se také oznacuje sekt: vyrabi se prvotnim nebo druhotnym
kvasenim mostd a vin (i z dovozu) z odriid, které jsou povoleny v zemi ptivodu pro vyrobu
jakostniho vina. Pretlak v lahvi pfi teploté 20 °C musi vykazovat u klasické lahve nejméné
0,35 MP, celkova doba vyroby pfti kvaseni v tancich musi byt nejméné 120 dnii v obdobi od

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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1. ledna 2002, celkova doba vyroby pri kvaseni v lahvich musi byt nejméné 9 mésicti. Doba

kvaseni (od pocatku kvaseni az do odkaleni) v tancich bez michaciho zarizeni musi byt

nejméné 60 dnt, pii pouziti michaciho zarizeni nejméné 30 dni. Celkovy obsah alkoholu
kupaze pouzité k vyrobé musi byt nejméné 9 % objemovych; pti pouziti kupaze s jednou od-
ridou nejméné 8,5 % objemovych, skutecny obsah alkoholu v hotovém vyrobku musi byt
nejméné 10 % objemovych.

Zdroj:

Aromaticky sekt (Sumivé vino aromatické) je zvlastni typ jakostniho Sumivého vina, pfi
jehoZ vyrobé bylo pouZito pouze prvotni kvaseni kupaze z most vyhradné péti zvlast-
nich odrid. Zaroven musi byt splnény jesté technologické pozadavky ukladané zako-
nem. Aromaticky sekt se kromé vyse uvedenych tudaji oznacuje nazvem odridy nebo
udajem, Ze vino bylo vyrobeno z hroznii aromatickych odrtid, kterymi jsou:

e Irsai Oliver,

e Muskat moravsky,

e Muskat Ottonel,

e Tramin ¢erveny nebo
o Miiller Thurgau.

Jakostni Sumivé vino vinarské oblasti (sekt vinarské oblasti) se vyrabi druhotnym kvase-
nim kupaze z jakostnich odridovych vin jen uvnitf jedné vinarské oblasti, v niz byly
sklizeny hrozny pro jeho vyrobu. Pretlak v lahvi pfi teploté 20 °C musi byt nejméné
0,35 MPa, s vyjimkou lahvi do objemu 0,25 1. Je rovnéz urcena minimalni celkova doba
vyroby vcetné zrani (180 dnt pri kvaSeni v tancich a 270 dnt pii kvaSeni v lahvich)
anejmensi doba kvaseni (90 dnti a pri kvaseni v tancich za pouziti michaciho zarizeni
nejméné 30 dnii). Celkovy obsah alkoholu kupaZze pouzité k vyrobé musi byt nejméné
9 % objemovych; pri pouziti kupaze s jednou odriidou nejméné 8,5 % objemovych, sku-
te¢ny obsah alkoholu v hotovém vyrobku je nejméné 10 % objemovych. Sumivé vino by-
va mimo zakladnich tidaji oznacovano nazvem vinarské oblasti, ve které byly sklizeny
hrozny.

Péstitelsky sekt: vyrabi se, jsou-li splnény podminky vyrobu sektu vinarské oblasti s tim,
Ze vlastni vyroba se uskuteCni u péstitele révy vinné, jejiz hrozny byly pouzity k vyrobé.

https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1

https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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4.2 Odrudy

Obrazek 4: Mapa konzumace vina ve svété. Cim tmavsi barva, tim vétsi spotieba.

Obrazek 5: Pasy dle typického druhu alkoholu, které se na daném tzemi konzumuje.

.I Pas vodky

II Pé&s piva
.I Pas vina

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno
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Bila vina Cervena vina Riizova vina
Aurelius André Franceska
Florianka Cabernet Moravia Pinot Noir
Chardonnay Cabernet Sauvignon Merlot
Irsai Oliver Frankovka RuUzové Svatovaviinecké
Muskat moravsky Merlot
Muiller Thurgau Modry portugal

Neuburské

Rulandské modré

Palava

Svatovavrinecké

Rulandské bilé

Zweigeltrebe

Rulandské Sedé

Sirah

Ryzlink rynsky

Ryzlink viagsky

Sauvignon

Sylvanské zelené

Tramin bily

Tramin €erveny

Veltlinské &ervené rané

Veltlinské zelené

4.3 Ovochavina

Vino je mozné rovnéz vyrabét z dalSich druhii ovoce, pripadné bylin. V téchto pripadech je nazev
doplnén piivlastkem, napft. ovocné vino; znamé je jable¢né vino (cidre) (hovorové jableclridk);
obéma se lidové rika ctico nebo ¢ucdk nebo Svestkové vino, které je k mani v asijskych restaura-
cich a obchodech. Slovo vino bez dalsiho vzdy primarné odkazuje na vino z hrozn.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno




Strana 17

4.4 Vliv na zdravi

Nékteré studie uvadéji, Ze pravidelné piti vina ma ptiznivé zdravotni Gcinky, ale jiné naopak.
Plijde vsak pravdépodobné o vliv systematické chyby studii, kdy do skupiny abstinent napfri-
klad spadaji lidé, ktefi nepiji ze zdravotnich divodd.

Latkou, kterd ma byt ve vinné révé zdravotné vyznamna, je resveratrol. Jeho role je v prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni a cukrovky. Réva ma mit téZ protirakovinny ucinek, proto-
Ze fenoly v ni obsaZené funguji jako antioxidanty, zpomaluji stArnuti bunék. OvSem rakovinné
chrani vice, takZe je nelze jednoznacné doporucit.

Podle IARC je vSak kazdy alkoholicky napoj povaZovan za prokazany karcinogen. Velkd mezina-
rodni studie na 11 tisicich dvojc¢at zahrnujici 43 let prokazala, Ze ten, kdo konzumuje sklenku
vina denné, ma pravdépodobnost Ze nastane cévni mozkova prihoda o 34 % vétsi, nez kdyzZ se
nepije ani polovina tohoto mnoZstvi.

V téhotenstvi ditéti zptsobuje fetalni alkoholovy syndrom.

Piresto détsky kardiolog profesor Milan Samének, stfidmy pijak vina, ktery vychazi mj. z ¢lanku v
bliZe nespecifikovaném kardiologickém Casopise, doporucuje pit muzim 4 decilitry vina denné
(Zenam polovinu). Dilezité vSak je pit pravidelné - alespoi pétkrat tydné. Bilé vino je podle néj
vhodnéjsi neZ ervené.

Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va vinn%C3%A1l
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADno




