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ABSTRAKT

Predmétem bakalaiské prace je pouziti Cificich prosttedki ve vinatské technologii. V praci
je zahrnut piehled ¢ificich prostfedku a jejich vliv na kvalitu vin. Déle jsou v praci charak-

terizovany zakaly vin, pfi¢iny jejich vzniku a moZznosti odstranéni.

Kli¢ova slova: vino, ¢ifeni, Cifidla, koloidy, bilkovinné zakaly

ABSTRACT

The thesis focuses on the use of fining agents in the winemaking technology. The work
includes an overview of fining agents and their impact on the quality of the wines. The
thesis further deals with wine haze characteristic, its cause and possibilities of its elimina-

tion.

Keywords: wine, fining, fining agents, colloids, protein haze
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UvVOD

Kvalita vina, je ovlivnéna nékolika parametry, mezi které se fadi i Cirost vina. S ¢irosti
vina je spojena i jeho stabilizace, kterou se snazime ptedejit tvorbé zakala v jiz nalahvova-
nych vinech. Cifenim se z vina odstraiiuji latky, zptisobujici zékaly, mezi které lze zafadit
termolabilni bilkoviny ¢i kovy. Spravnym c¢ifenim lze dosdhnout dostatecné jiskrnosti vina
bez pouziti filtrace. Citidla nAm pomahaji odstranit nejen nestabilni latky, ale také je lze
pouzit ke snizeni negativnich pachii, chuti a barvy vina. Je-li vino ¢iré a jiskrné ma pro

vétSinu spotiebitell velkou vahu pti posuzovani kvality vina.

Ve své praci jsem se zabyvala nejen Cifenim a Cificimi prostfedky, tak také samotnym pro-

cesem vyroby vin a vlivem faktord na nestabilitu vin a s tim spojené zékaly.
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. TEORETICKA CAST
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1 SKLIZEN HROZNU

Ve snaze ziskat z plodii Révy vinné kvalitni vyrobky, je nevyhnutelné poznat zékladni su-
roviny — stfapec hroznu. Jeho chemické slozeni ovlivituje zptisob technologie vyroby vina

Vv z4jmu dosazeni maximalni kvality pfirodnich, dezertnich, Sumivych vin i destilatt [1].

1.1 Slozeni hroznu

Strapec hroznu se sklada z tfapiny a bobuli. Nejdtlezitéjsi casti hroznu je bobule, ktera se
sklada ze slupky, duziny a semen. Slupka obsahuje cukry, organické kyseliny, tfisloviny,
polyfenoly, oxalat vapenaty, pigmenty, flavonoidy, dusikaté a mineralni latky [1]. Celou
bobuli potahuje tenka voskova vrstva a chrani ji pfed mechanickym poskozenim a nadmér-
nym vypafovanim. Tato vrstva ovliviiuje ulpivani prostfedkii ochrany rostlin a pohlcovani
pachti z okoli. [2] Duznina ptedstavuje podstatnou ¢ast §tavy bobule. Nachazi se v ni vét-
Sina latek, které obsahuje hroznovy most. Chemické slozeni a chutové vlastnosti duzniny
zavisi predev§im na kultivarovych vlastnostech révy a maji rozhodujici vliv na kvalitu vi-
nafskych vyrobkd. Podstatnou slozkou duzniny je voda, dale pak cukry, organické kyseli-
ny, mineralni latky, dusikaté latky, téisloviny, barvivy, buketni latky a vitaminy [1]. Seme-
na jsou tvofena predevs§im olejem, déle tfislovinami, cukry, fenolickymi latkami a bilkovi-
nami [1,3]. Pecicky a tfapiny obsahuji velké mnozstvi tfislovin a mohou vinu dodat nepfi-

jemn¢ hotkou a Skrablavou chut’. Proto je tieba omezit jejich poSkozeni a vyluhovani [2].

Béhem zrani se zvysuje obsah cukrii ve §tavé bobuli a zvySuje se jeji hustota. Soucasné se
snizuje obsah veSkerych kyselin, kyselina jable¢nd je prodychdvana na cukr. Zevné se bo-
bule vybarvuji a zamékaji, stopky zacinaji dievnatét. Rozhodnuti o terminu sklizné zavisi

na vice faktorech:

- vyzrélost hroznil (cukr, kyseliny, aroma, barviva, ttisloviny)
- zdravotni stav hrozni

- pozadovany typ vina (ptivlastkové, aromatické)

Protoze jedna tfetina aminokyselin se uklada do bobuli teprve v poslednich dnech vyzrava-
ni, mize predcasny sbér spolecné s dalS§imi nepfiznivymi faktory ve vinici a sklepé vést
K problémtim pii kvaseni. Dale tim mtze byt podpofen vznik nezadoucich tont ve ving,
jako napft. netypické starnuti. [2] Pro sklizen volime dny bez desté, aby nedoslo ke zredéni

mosStu [4].
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1.2 Premény bobule béhem zrani

Béhem vyzravani bobule akumuluje velka mnozstvi ve vodé rozpusténych latek, hlavné
cukrti. Bobule si zachovava béhem vyzravani kromé funkce akumula¢niho orgénu inten-
zivni aktivity (respiracni, biochemickych transformaci). Zamékani odpovidéa navic zruSeni
inhibice a syntézy novych enzymatickych ¢innosti. Béhem vyvoje bobuli se méni i tlak
vody Vv duzing. Slupka bobule je metabolicky aktivni béhem celého vyvoje i zrani a tvofi
fyzickou piekazku mezi vnéjSim prostfedim a vnitinimi tkanémi bobule, tim hraje velkou
roli v ochrané proti patogenim. Béhem vyvoje bobule se zvySuje i obsah kutikularnich

voskll na povrchu bobule, aby byla chranéna pted houbovou infekci [5].

1.2.1 Akumulace cukrua

NejnazornéjsSim biochemickym jevem vyzravani je od faze zamékani velmi vyrazné zvyse-
ni obsahu cukrti v bobuli. Denné importované cukry jsou metabolizované s velkou intenzi-
tou pro rozvoj plodu, ale pfedev§im pro rust a vyzravani semen. Obsah cukru v bobuli
neni dilezity jen pro budouci obsah alkoholu ve vinu, ale i pro syntézu druhotnych meta-
boliti. Cukry také poskytuji osmotickou hnaci silu pro rist bunék. Bobule vystavené slu-
ne¢nimu zareni maji vyssi podil antokyanii a fenolickych latek, zatimco jejich hmotnost je
niz§i proti zastinénym bobulim. ZvySena teplota bobuli oddaluje jejich zrani, od 37 °C se
brzdi akumulace cukru. Koncentrace cukrii jsou ve slupce bobule zpravidla niZ§i nez

Vv duzing [5].

1.2.2 Kyseliny

Bobule odrad Vitis vinifera vynikaji mezi rostlinami v akumulaci kyseliny vinné a jablec-
né, které tvoii v bobulich pfes 90 % acidity a nejvice ovliviiuji pH vina [5]. Organické ky-
seliny pfimo 1 nepfimo ovliviiuji kvalitu vina a ur€uji jeho organoleptickou kvalitu. Na
obsah a sloZeni organickych kyselin maji vliv klimatické podminky, zejména teplota po
dob¢ zamékani. Mimo kyseliny vinné a jablecné, je ve vétSim mnozstvi obsazena také ky-
selina citronova [6].

vvvvvv

Ve zralych hroznech se jiz netvofi, ale vaze se na vapnik ve forme t€Zko rozpustnych vina-
nl [7]. V nedostatecné zasitenych vinech pfechovavanych v teplejSim prostfedi mohou

mlécné bakterie rozkladat kyselinu vinnou na kyselinu mléénou a octovou, ¢imz dochazi
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k nechténému, tzv. zvrhnuti vina [4]. Jeji obsah ve vinech se snizuje zvySenim obsahu al-

koholu [8].

Dalsi obsazenou kyselinou kyselina jable¢na. Obsah kyseliny jablecné se snizuje béhem
kvasSeni Cinnosti kvasinek a mlécnych bakterii. Kyselina jablecna se v pribéhu jablec¢no-
mlécné fermentace preménuje na kyselinu mlénou. Kyselina mlécnd neni pfirozenou

sloZzkou hroznti, mens$i mnozstvi vznika az ¢innosti kvasinek v pribéhu kvasného procesu
[8].

Kyselina citronova je trikarboxylova kyselina obsazend jiz v nezralych bobulich hroznd.
Zranim se jeji obsah neméni [7]. Je mozné ji pouzit k okyseleni vina, avSak kone¢na hod-

nota nesmi piekrocit 1 g/l takto oSetieného vina [4].

1.2.3 Mineralni latky

Vyvéazena minerdlni vyziva je nezbytna pro vyhnuti se nadmérné vegetativni sile révy, ¢i
naopak nedostate¢nému ristu. Vice nez 97 % biomasy rostliny tvoii ¢tyfi zakladni prvky:
uhlik, vodik, kyslik a dusik. Zvlasté dusik je podstatny pro vytvaieni proteintl, enzym,
koenzymt, nukleovych kyselin, chlorofylu, vitamind, hormont a alkaloidii. Uhlik, vodik a
kyslik vstupuji do rostliny ve form¢ vody ¢i molekulovych plynti. Po dusiku je druhym
necastéjsim makroprvkem fosfor, ktery je dulezity pro vyvoj zarodkd hrozni uvnitf ocek.
Dusik hraje vyznamnou roli v aktivaci enzymi a osmotické regulaci. Ionty K™ a Ca* mo-
hou reagovat s kyselinou vinnou za vzniku krystali vinanu vapenatého, které se vysrazi
béhem kvaseni, ovliviiuji tak organoleptické vlastnosti a potencial starnuti vina. Vapnik ve
form& Ca?" také Fidi fyziologii rostlinnych bun¢k. Hoi¢ik je vyznamny piedevsim pii foto-
syntéze a nckolika dalSich metabolickych procesech. Sira je zékladni soucasti enzymu
spojenych s obrannymi mechanismy proti patogenim. Vyskytuje se pievazné ve formé

S0,% [5].

1.2.4 Dusikaté latky

K dusikatym latkdm moStu patii aminokyseliny, peptidy, bilkoviny, amonné soli, aminy a
dusi¢nany. Aminokyseliny jsou vyzivou pro kvasinky a bakterie. Podileji se také na tvorbé

aromatickych latek. Bilkoviny vyrazné ovliviiuji stabilitu mostu a vina [9].
Proteiny nepfiispivaji vyznamné k nutri¢ni hodnoté vin, protoze jejich koncentrace ke rela-
tivné nizka (15 — 230 mg / litr). Nicméné maji zna¢ny technologicky a ekonomicky vy-

znam, jelikoz maji vliv na jasnost a stabilitu vin. Nestabilita proteinii ve vin¢ je jednou
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Z nejcastéjsich nemikrobialnich vad vin. Koagulace bilkovin ve viné miize vyplyvat z ne-
ptiznivych podminek pii skladovani. Cirost ma zasadni vyznam pro kvalitu vina, protoZe
tato vlastnost déla prvni dojem na spottebitele, ktefi odmitaji vina, ktera obsahuji mlhu
nebo srazeninu, bez ohledu na to, jak vina chutnaji. Je proto nezbytné, aby vina ztlistala

stabilni a jasnd, bez ohledu na podminky skladovani [10].

Ptitomnost slozitych bilkovinnych slouc¢enin zptisobi v mostu a ve vin¢ hydrolytické a oxi-
dacné redukeni reakce, které se podileji na vytvareni buketu, chuti a barvy vina, Jednodu-
ché bilkoviny a peptony jsou v mostu rozpustény a vlivem raznych faktort se srazeji zvlas-

té s tfislovinami [7].

1.2.5 Fenolové slouceniny

Fenolické slouc¢eniny mohou ovlivnit vzhled, chut’, plnost, vlini a antimikrobialni vlastnos-
ti vina. Tyto molekuly pochazi z riznych €asti hroznu a extrahuji se béhem vinifikace [5].
K hlavnim fenolickym latkam patii flavonoidni latky (antokyany, flavan-3-oly, flavonoly a
dihydroflavonoly) a neflavonoidni latky (kyselina hydroxybenzoova, kyselina hydroxysko-
ficova, stilbeny a vonné fenoly) [11]. Jednou z nejvyraznéjsich charakteristik vyzravani je
intenzivni akumulace fenolovych pigmenti dodavajicich modrym odriiddm hroznil jejich
technologickou hodnotu. Jde o sekundéarni produkty katabolizmu cukrii. Procesy biosynté-
zy jsou aktivni od zacatku rozvoje bobule. Proto se koncentrace fenolovych slozek postup-
fenolickych sloucenin ve ving, je jejich koncentrace v hroznech, pouZzita technologie pfi

vyrobé vina a jejich transformace v procesu zrani vina [11].

U bilych odrtd jsou na pocatku vyvoje zvySené koncentrace fenolovych kyselin esterifiko-
vanych kyselinou vinnou na flavanoly a oligomerni prokyanidy. Potom koncentrace klesaji
a pfi vyzravani dosahuji minimalni hodnoty. U ¢ervenych a modrych odrid se antokyany
zacinaji ve slupkach akumulovat asi dva tydny pfedtim, nez bude barva viditelnd. Jejich

obsah se béhem vyzravani zvysuje [5].

Ttisloviny patti do velké skupiny fenolovych latek, jejichz biosyntéza se odviji od aroma-
tickych aminokyselin [12]. ZvySené mnozstvi tfislovin se dostava do vina pii lisovani
hroznd. Vino s vyssim obsahem tfislovin je nachylnéjsi k oxidaci a pfed¢asné starne. Ob-

sah tfislovinnych latek se muze snizit pfed¢ifenim mostu, zcela je odstranit v§ak nelze [7].
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Antokyany ptimo odpovidaji za fialovocervenou barvu mladych vin [5]. Jsou obsaZzena ve
slupkach bobuli modrych odriid nebo i v duziné bobuli odrid barvifek. Béhem zrani vina,
zvlasté v dievénych sudech, se postupné molekuly antokyanti hydrolyzuji a ztraceji mole-
kuly glukézy, za soucasného vzniku nestalych antokyanidinti. Vlivem téchto reakci se mé-
ni barevny odstin ¢erveného vina a ptibyva hnédavych tona [4]. Celkem je 5 zakladnich
antokyanidii, které vytvareji 17 forem barevnych substanci obsazenych ve vakuolach bu-
nek hypodermis. Jejich mnozstvi a poméry v této barevné smési se meéni podle odrady révy
a proto ma i vino rizné Cervené barvené odstiny. Antokyany jsou malo rozpustné ve vodé,
ale velmi rozpustné v alkoholu. Rozpustnost podporuje i vyssi teplota (28 °C). Maximum
barevné intenzity je obvykle asi 7. den pfi kvaseni, ale zavisi na podminkéch, na odrad¢ na

pomé&ru mezi slupkami a mostem [13]. Jsou povazovany za ucinné antioxidanty [4].

1.3 Sklizen hroznu

vvvvvv

rychla sklizen je zdkladem vyroby dobrého vina. Béhem sklizné a transportu ke zpracovani

mohou byt hrozny negativné ovlivnéné nékterymi z téchto Ciniteli:

Tabulka 1: Mikroorganizmy ovliviiujici kvalitu hroznt [14]

, , ., adli révy na hroznech, Seda hniloba hroznt
Houbové choroby révy vinneé P Y ’

révy, bild hniloba

Kvasinky divoké ne-sacharomycetni kvasinky, kva-

sinky z rodu Brettanomyces

. octové, mlécné (Pediococcus, Lacto-
Bakterie

bacillus)

Hrozny napadené hnilobami mohou velmi negativné ovliviiovat kvalitu vina. Mohou se
stat pavodci tvorby nezadoucich aromatickych a chutovych latek. VEtsi nebezpeci hrozi u
modrych odrid, protoze ¢ervené vino se vyrabi metodou macerace, a kvasici rmut se tudiz
dostava pifimo do kontaktu s hnilobami, bakteriemi a kvasinkami, které by se pfipadné vy-

skytovaly na poSkozenych bobulich [14].
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1.3.1 Zpusoby sklizné

Ru¢ni sklizeit — je nejSetrnéjsi, hrozny se poSkozuji minimalné. Sbér se provadi do 10 az
15 1 kbeliki coz umoziuje tiidéni hroznti pfimo ve vinici. Hrozny se potom vysypaji do

plastovych beden o objemu 30 litra [15].

Castecné mechanizovany — sbér hroznti je obdobny jako pfi ru¢nim sbéru. Pouzivaji se

predevsim traktorové nesené i navésné kontejnery a sklizeci vany [15].

Mechanizovana sklizen — stroje pro plné mechanizovanou sklizeni se oznacuji jako sklizece
hrozni a jsou konstruovany jako samojizdné nebo traktorové navésné. Bobule hroznu je
oddélena tehdy, jestlize dynamicka sila vznikajici pfi vibraci pracovniho ustroji ptekona
poutaci silu bobule. Oddélené bobule jsou zachyceny, a dopraveny do zasobniku pies sys-

tém separacnich ustroji [15].

Obrazek 1: Traktorem taZeny stroj pro sklizeii hrozni

1.4 Choroby hroznu

1.4.1 Plisen révy (peronospora)

Tuto chorobu zptisobuje houba Plasmopara viticola, ktera patfi do skupiny invazivnich
mikroorganizmi a je jednou z nejrozsifenéjSich destruktivnich nemoci révy. Napada listy,
kvétenstvi a mladé hrozny. Na listech postizend mista nekrotizuji a pfi silném napadeni
opadavaji celé listy. Na kvétenstvich a mladych hroznech nachazime bélavé povlaky spo-

rangioforii a sporangii. Napadena kvétenstvi nebo mladé hrozny hnédnou a zasychaji.
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Onemocnéni se $ifi predevsim za destivého a teplého pocasi. V prevenci je dalezitd vzdus-

nost kete [5].

1.4.2 Plisen Seda

Plisen Seda je jednou z hlavnich pti¢in znehodnoceni kvality hrozna. Je naddna vysokou
polyfagii, miize obstat jako saprofyt na starnoucich nebo mrtvych pletivech jako je dievo
révy vinné. Je rovnéz schopna vyckavat v riznych formach rezistence na podminky vhod-
né k jejimu rozvoji. Existence volné vody na povrchu rostlinnych pletiv stejné jako teplota
nejlépe 18 °C predstavuji optimalni podminky pro vykli¢eni z téchto rezistentnich struktur

a pro rust mycelia [5].

V nékterych vinaiskych oblastech svéta, kde jsou mimotfadné piiznivé podminky pro roz-
voj Botrytis cinerea, tento parazit vyvolava na zrajicich hroznech procesy ptezravani, které
zvySuje cukernatost bobuli a zlepSuje tak kvalitu vina. Parazitovana bobule dehydratuje a
cukry jsou koncentrovanéjsi nez kyseliny. Navic hrozen ziskava typické aroma umoziujici

ptipravu velmi slavnych bilych ptirodné sladkych vybérovych vin [5].

Tou nejzakladnéjsi véci, ktera ztéZuje praci s viny, které jsou ovlivnény plisni Sedou re-
spektive produkty jejiho fungovani, je ztizena schopnost Cifeni a filtrovatelnost takovych
vin. Plisen Seda produkuje specifické latky zvané glukany konkrétné B-glukan, cozZ je poly-
sacharid s vysokou molekularni hmotnosti. V pfitomnosti alkoholu (uz od 0,5 % obj.) se
pretvaii na vlaknitou formu, jejiz koncentrace v mostech a vinech napadenych Botrytis
cinerea se pohybuje fadoveé v nékolika stovkach mg/l, ale uz od né€kolika malo jednotek
mg/l déla znacné problémy s Cifenim a filtrovatelnosti vin. Vlivem enzymu p-glukanasy
produkovanym komer¢né z hub rodu Trichoderma Ize tento negativni vliv eliminovat. Ten-
to krok je nasledné spojen s €ifenim bentonitem v kratkém casovém rozmezi po aplikaci -
glukanasy, aby nedoSlo ke zpétné hydrolyze glukanu. Idedln¢ je tento technologicky krok
volen hned po prokvaseni, kde je tfeba vyuzit zvysené teploty pro ptisobeni enzymu (teplo-
ta min nad 10°C) [16].

1.4.3 Padli révy (oidium)

Onemocnéni zpusobuje invazivni houba Erysiphe necator, vyskytuje se velmi hojné. Vét-
Sina odrid druhu Vitis vinifera je velmi nachylna vici této nemoci, protoze nema vybudo-
vany potiebné ochranné mechanizmy proti tomuto patogenu. Symptomy onemocnéni se

projevuji na vSech zelenych Castech révy, vcetné listli, kvétenstvi a bobuli, kde je velmi
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dualezitd pevnost slupky. Postizené ¢asti prorustd bélavé podhoubi, na némz se na konidio-
forech diferencuji konidie. Napadené mladé bobule zasychaji, u vétSich bobuli dochazi
Kk praskani. Jako prevence slouzi provzdusnéni keid, harmonicka vyziva a hlavné opatrnost
pii hnojeni dusikem. Patogen pfezimuje jako mycelium i jako konidie v ockach. Spory se

$ifi vétrem nebo fyzickym kontaktem mezi nakazenou a zdravou ¢asti rostliny [5].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

2 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

2.1 Zpracovani hrozni

Pti zékladnim zpracovani hroznd, je mnoho zpusobii, jak postupovat. Postup se tidi tim,
VvV jakém stavu jsou sklizené hrozny a jakého typu vina se ma docilit. Lisovanim celych
hroznli bez naruSeni bobuli se ziska svétly most z bilych, cervenych i modrych hrozni.
Vytéznost mostu pii lisovani celych hroznl je nizsi. Most vytékajici z bobule prasklé az
Vv lisu, obsahuje vice cukru i kyselin, ma nizsi pH a dava vina S niz§im obsahem extraktiv-
nich latek, ale s vy$§im obsahem primarnich viini ovocnych plodi. V takovém mostu je

méné kalti, niz§i obsah polyfenolii a most ma mensi sklon k oxidaci [4].

2.1.1 Mileti

Pted lisovanim je tfeba pro snadnéj$i uvolnéni $tavy z bobuli hrozny rozemlit tak, aby byly
oddéleny trapiny od bobuli a ty naruSeny, ¢imz vznikne rmut. Dbdme na to, abychom ne-
rozmackali také tfapiny, z nichZ by do rmutu piesla nezadouci $t'ava obsahujici chlorofyl a
tiisloviny. Obé¢ slozky zhorsuji kvalitu budouciho vina. Vytvareji nepfijemnou travnatou
pfichut’. Tato pfichut’ se zvlast' projevi v nepfiznivych ro€nicich u nevyzralych hrozni

[17].

V mlynkoodrzriiovaci dochéazi nejdiive k odstopkovani — oddéleni bobuli a tfapin. Ttapiny
potom vypadavaji mimo nadobu, do které jimame rozemleté hrozny. Hrozny, vlastné bobu-
le mohou byt rozdrceny riznym zpisobem v zavislosti na nastaveni zafizeni. Stav bobuli
se pohybuje ve Skdle od pomérné malo poskozenych az po Upln€ rozruSené, které jiz pii

vypadavani z mlynkoodzriiovace uvoliuji most [14].

Po odstopkovani a pomleti hroznd, je nutné rmut oSetfit sirou. Tim jsou potlaeny octové
bakterie a oxida¢ni enzymy, které mohou zptisobit problémy s barvou. Davkovani je 6 -
10 g/hl pyrosulfitu. Davky by nemély byt vyssi, mize se pak zkomplikovat odbouravani
kyselin [18].

2.1.2 Lisovani

Ucelem lisovani je oddéleni mostu od rmutu, které muze byt provedeno mechanicky — tla-
kem nebo odstiedivou silou. U¢innost procesu je ovlivnéna predevsim druhem lisovaciho

zafizeni, konzistenci lisovaného materidlu (odrida), stupném zralosti, zptisobem zpracova-
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ni pred lisovanim (drceni, odstopkovani, macerace), tloustkou lisované vrstvy a poctem

lisovacich cykla [19].

Lisy délime na diskontinudlni a kontinualni. U diskontinualnich list sestava kazdy cyklus
ze Ctyi zékladnich fazi: plnéni koSe, lisovani suroviny, uvolnéni matolin, vyprazdiovani
matolin. Do této kategorie patii lisy mechanické, hydraulické, hydrolisy a lisy pneumatic-
ké. U list s dievénym koSem, které¢ funguji na mechanickém principu, se $tdva z hroznl
uvoliiuje prostym utahovanim lisu. Jejich nevyhodou je, Ze neodhadneme intenzitu lisovani
a pii dotahovani chceme za kazdou cenu vylisovat z hroznti absolutné¢ vSe. Potom dochézi
k uvolnovani negativnich latek ze zbytka tfapin nebo dokonce k rozruseni semen, coz brani
produkci kvalitniho vina. Hydraulické lisy jsou plnény pomoci rmutovych cerpadel pies
otvor v kosi. V pribéhu lisovani dochézi k pootaceni kose. Objem koSe vytvari dostate¢né
velkou propustnou plochu, kterd zabezpecuje bezproblémovy odtok mostu. Proces lisovani
mize byt fizen manualné nebo automaticky. Kromé nizké Setrnosti maji horizontalni hyd-
raulické lisy velkou nevyhodu ve vysSich narocich na prostor a v potiebé zabezpeceni ni-
ku oleje z hydraulické soustavy do lisovaného materialu. V modernich vinafskych provo-
zech zamétujicich se na vyssi kvalitu vyprodukovanych vin, nachédzeji stale Castéji uplat-
néni lisy pneumatické. Tyto lisy se vyznacuji pfedevS§im velkou Setrnosti k lisovanému
produktu. Lisovany v nich mohou byt podrcené, ale i celé hrozny. V porovnani se stan-
dardnimi zpiisoby lisovani se tak vyrazné snizuje riziko uvolnéni senzoricky nezadoucich
latek a polyfenolti do mostu. Lisovaci proces je cyklicky a miize probihat v manualnim,
poloautomatickém nebo plné automatickém rezimu. Vlastni lisovani mtiize probihat
v oxidativnich podminkach u polouzavienych lisovacich ko$t nebo v reduktivnich pod-

minkach u uzavienych ko8t [19].
2.2 Uprava mostu pied kvasenim

2.2.1 Osetieni moStu Ciridly

Ptidavek citicich prostfedkii do mostu, zejména bentonitu, urychluje sedimentaci kalovych
Castic a zkracuje zdrzeny c¢as pied kvaSenim Cistou kulturou kvasinek. Bentonit je rovnéz
schopen jak vyznamné redukovat plisobeni enzymu pfirozené se v hroznech vyskytujicich,
tak zeyjména ukoncit aktivitu dodanych komer¢nich enzymt. Naopak dodané zelatina vy-

razn¢ snizuje koncentraci vyluhovanych tfislovin z hroznti do mostu a vyznamné pfispiva
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ke zkvalitnéni mostu po této strance. Je vSak diilezité, aby nedoslo k piredavkovani, protoze

by se mohla stat zdrojem bilkovinné nestability vina [20].

2.2.2 Odkalovani

Hroznovy most po vylisovani obsahuje kaly. V suspenznim roztoku obsahuje ¢astice raz-
ného puvodu: pudy, ulomky slupek a tfapin, drt’ bun¢k pochazejicich z duzniny hroznu,
nerozpustna rezidua pfipravkil na oSetfovani révy. Na zakaleni mostu ptisobi rovnéz mak-
romolekuly v koloidnim roztoku nebo v procesu srazeni. Hlavni roli mezi témito latkami
hraji pektinové slouceniny. V ptipadé hroznli zasazenych hnilobou zplsobuje zakaleni
mosti i pritomnost polysacharidii, pochazejicich z Botrytis cinerea na bobulich. Jde
zejména o (1,3 — 1,6)-pB-D-glukan, u kterého jen nékolik mg/1 sta¢i vyvolat zavazné potize
ochranné koloidy, plisobi negativné na Cifeni tim, Ze zamezuji flokulaci a sedimentaci ¢4s-
tic. Pisobeni pfirodnich pektindz hroznu (nebo pektindz dodanych) na koloidni sit’ mostu

ulehcuje Cifeni v dusledku pfirozené sedimentace [21].

Mnozstvi kalt vzniklych béhem ziskdvani moStu a rychlost jejich sedimentace zavisi na
odrude¢, zdravotnim stavu hrozn, jejich zralosti a pfedev§im na zpracovani hroznt — drce-
ni, odkapani, lisovani [21]. Odkaleni eliminuje populaci divokych kvasinek a nezadouci
bakterie (divoké mlécné a octové bakterie). Pravé tyto mikroorganizmy se intenzivné roz-
mnozuji na koloidnich kalovych casticich. Pistup kysliku do mostu jesté¢ podporuje jejich

rozvoj [14].

Vhodna teplota pti odkalovani j e 1016 °C. Kratka doba odkaleni je 68 hodin, nejbéznéj-
§i je 12-24 hodin, dlouh4 doba odkaleni byva az 24-32 hodin. Pfi dlouhé dobé sedimentace
se sice ziskd velmi Cisty most, ale je tfeba ucinit opatieni proti rtistu nezadouci mikroflory.
U dlouhého odkaleni je proto tieba kontrolovat teplotu a aplikovat oxid sificity, coZ podpo-

ruje odkaleni a zkracuje jeho dobu [14].

2.2.3 Odkyselovani mostu

Odkyselovani ma za Ucel sniZeni kyselosti mostli s nizkym obsahem cukru. Provadi se u
mimotadné nepiiznivych ro¢nikd, nelze-li pfedpokladat snizeni kyselosti vin pfirozenou
cestou (vylouenim vinného kamene a jablecno-mlécnou fermentaci). Nejjednodussim
postupem upravy kyselosti je michani kyselych mosti s méné kyselymi (tzv. scelovani).

Dile 1ze odkyselovat bud’ uhli¢itanem vapenatym, ktery vaze kyselinu vinnou, hydroge-
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nuhli¢itanem draselnym, nebo uhli¢itanem vapenatym s malym mnozstvim podvojné va-
penaté soli kyseliny vinné a jable¢né. Mozny je i postup prutoku mostu pies vrstvu anexu
[9]. Odkyselenim se zvySuje mikrobiologické riziko vadnych tonti a mize dojit ke zméndm

barvy u bilych i ¢ervenych mosta [2].

2.2.4 Prislazovani moStu

ZvysSovani cukernatosti mostu se provadi v neptiznivych letech, kdy mosty obsahuji mélo
sacharidii a vice kyselin. Upravuje se pfidavkem cukru ¢i zahusténého mostu nebo postu-
py, které vedou k zahusténi mostu, napt. vakuova destilace, reverzni osmoza, vymrazovani
vody. Pti upravé cukernatosti je tieba postupovat opatrné, aby se priliSnym zasahem ne-
zménil odridovy charakter vina [9]. U vina s ptivlastkem je ptislazovani zakazany enolo-

gicky postup [5].

Cukr se ptidava na zacatku nebo uprostfed alkoholové fermentace s provzdusnénim. Ptili§

pozdni pfislazovani kvasiciho mostu, zptisobuje riziko fermentacnich potizi [5].

2.3 KvaSeni

Pro kvaSeni mosti musime kvasinkdm vytvofit vhodné prostredi. Kvasinky se do mostu
dostavaji pti lisovani z bobuli hroznil. Po naplnéni mostu do kvasnych nadob ma velky vliv
na kvaSeni nejen dostate¢né mnoZzstvi cukru, ale i teplota. Mnozeni a aktivita kvasinek je
nejlepsi v rozmezi teploty od 22 do 27 °C. Nejvhodnéjsi teplota sklepa a lisovny v dob¢
kvaSeni by méla byt 15 — 16°C, pfi niZ mosty dobfe a rovhomérné kvasi. Vyssi teplota nad
20°C je nevhodna, protoze dochazi k rychlému prokvaseni mostu, a tim ke ztratdm buketu i

alkoholu. Nizké teploty jsou pti¢inou pomalého a nedokonalého prokvaseni [17].

Pti kvaSeni se preménuje glukdza a fruktéza na etanol a oxid uhlicity. Teoreticky by mélo
ze 100 g glukézy vzniknout 51,11 g etanolu a 48,89 g oxidu uhli¢itého. Ve skutecnosti
vznika jen 47 — 48 g etanolu a kromé¢ toho také dalsi produkty, z nichz mnohé tvoii kvasny
buket [4].

CeH1,06 —» 2 CH;CH,0H + 2CO0,

glukoza etanol oxid uhli¢ity
100 g 51,11¢ 48,89 g

Obrazek 2: Jednoducha rovnice kvaseni [2]
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Zkvasitelné oligosacharidy a polysacharidy musi byt nejprve odbourdny na jednoduché
cukry na glukosu a fruktézu. Proces kvaseni je slozity a je katalyzovan enzymy a bilkovi-

nami, které ovliviiuji rychlost reakci za pomoci kvasinek [13].

Alkoholické kvaSeni hroznového mostu rozdélujeme na 3 faze, a to na zacatek, bouflivé
kvaSeni a dokvaseni. Kvasenim se §tépi cukr na alkohol a oxid uhli¢ity. Déle vznikaji pfi
alkoholickém kvasSeni ¢etné vedlejsi produkty, které ovliviiuji budouci charakter vina. Jsou
to glycerin, estery, aldehydy, kyseliny aj. Po¢atek kvaSeni charakterizuje rozmnozovani
kvasinek. Rozmnozovani zpocatku probiha zvolna, proto obvykle most hned nekvasi,
zejména byl-li silnéji zasiteny. Na zacatku rozkvaseji most divoké kvasinky (apikulaty),
které brzdi ¢innost kulturnich vinnych kvasinek. Jakmile rozkvaseny most obsahuje 3 — 5
obj. % alkoholu, nastava velky obrat ve slozeni kvasni¢né mikroflory. Alkohol usmrcuje
apikulatni kvasinky a uSlechtilé vinné kvasinky se zacnou rychle rozmnozovat. ZvySuje se
tak teplota mostu, nastava vétsi uvoliiovani oxidu uhli¢itého a most bouflivé kvasi. Boufli-
vé kvaSeni trva 2 — 5 dni a prokvasi pfi ném podstatna ¢ast cukru. Cukru v mostu prokva-
Senim stale ubyva, proto most zac¢ind mit vétsi obsah alkoholu. Mosty s vysokym obsahem
nosti kvasinek. V takovych ptipadech pomiizeme lepsimu prokvaseni mostd promichava-

nim s kvasnicemi nebo ptidanim zakvasu [17].

Pfi spontannim kvaseni nastava mezi kvasinkami velka konkurence. Vyhodou je, ze kul-
turni kvasinky mohou kvasit v alkoholovém prostiedi, takze obvykle ziskaji ptfevahu nad
divokymi a kvasny proces je bez zdvad. Protoze chceme, aby pribéh kvaseni byl vzdy bez
zavad a dal se dobfe kontrolovat, je vyhodné zakvaset mosty Cistymi kulturami kvasinek

[17].
2.3.1 Faktory ovliviiujici pribéh kvasného procesu

2.3.1.1 Teplota

vvvvvv

kvaSeni je kolem 25°C. Vétsi odchylky od této stfedni hodnoty brzdi latkovou vyménu
kvasinek. Aby se ptedeslo stresu kvasinek rychlou zménou teploty, méla by se teplota me-
nit rychlosti maximaln¢ 4°C za hodinu [2].

Velmi dtlleZitym faktorem pro teplotu je objem nadoby. Cim ma kvasna nadoba vétsi ob-

jem, tim intenzivnéji se béhem kvaseni ohfiva most a tim niz8$i maze byt vysledna teplota.
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Pti velmi vysokych teplotach kvaseni (35 — 37°C) mize dojit k jeho uplnému preruseni,
které se oznaGuje jako ,,uvateni®. Cim teplej§i most kvasi, tim vice aromatickych latek a
alkoholu ztrati, ale je vyss§i pravdépodobnost, Ze kvasinky most prokvasi beze zbytku [2].
V zavislosti na teploté produkuji kvasinky béhem kvaseni riizné vedlejsi produkty. Pii
vyssich kvasnych teplotich (nad 23°C) produkuji vyssi obsah glycerolu, zkvasitelnych
cukri, extraktu, kyseliny mlé¢éné, tékavych kyselin, kyseliny pyrohroznové, kyseliny kero-
glutarové, 1-propanolu, isobutanolu, ethylacetatu a atyllaktatu. Pfi nizSich kvasnych teplo-
tach (pod 23°C) produkuji kvasinky vyssi obsah celkového alkoholu, veskerych kyselin,
kyseliny jable¢né, acetaldehydu, veskerych polyfenolt a veskerych estera [2].

2.3.1.2 Cukernatost mostu

Mosty o nizké cukernatosti kvasi bez problémi, vina pod 11 % obj. celkového alkoholu
maji potiZe s kvaSenim jen vyjimecné. Vysoké obsahy cukrli prokvaseji v disledku vyso-
kého osmotického tlaku Spatné. Most pak zna¢né odnima z bunék kvasinek vodu, a tim se

snizuje intenzita jejich mnozeni [2].

2.3.1.3 Obsah alkoholu

Siln¢ kvasici kvasinky rodu Saccharomyces jsou zna¢né tolerantni vi¢i alkoholu. Pti vyso-
kém obsahu alkoholu provadéji zavérecné dokvaseni nejcastéji Saccharomyces bayanus,
které maji jeSté vyssi rezistenci vuci alkoholu neZ vétSina kmenti Saccharomyces cerevisi-
ae. Brzdici uc¢inek etanolu na mnozeni a kvaSeni se vyuziva pfi vyrobé sladkych vin (Port-
ské). Pti dosazeni pozadovaného zbytkového cukru se v disledku dodéni vinného alkoholu

zastavi kvaseni [2].

2.3.1.4 Kyselina siiic¢ita

Aplikace kyseliny sifi¢ité ztézuje mnozeni kvasinek. Jsou tim potlacovany piedevsim di-
voké kvasinky a bakterie, kvasinky rodu Saccharomyces mén¢. Pokud by (nespravné) bé-
hem kvaSeni doslo k sifeni, byla by HoSOs3, v disledku latkové vymeény kvasinek okamzité
vyvazana, z dané ,, volné* kyseliny sifi¢ité by se stala ,,vazana“ kyselina sifi¢ita. Vysled-
kem by bylo jen kratkodobé ovlivnéni a omezeni kvasného procesu a nezadouci zvyseni
obsahu celkového SO,. U¢innost kyseliny sifi¢ité velmi zavisi na hodnoté pH mostu, u
mostl s niz§imi kyselinami je podstatné nizsi Gcinek [2].

Vina obsahuji tzv. endogenni SO2 1 bez jakéhokoli sifeni. Enzymatické systémy kvasinky

transformuji malo se vyskytujici elementarni siru na sirné aminokyseliny a jejich derivaty
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— sirany. Produkuji se i dalsi aminokyseliny ze sulfidi a jinych tékavych vonnych slouce-
nin, ze sirant a sifi¢itand. Produkce SO2 se pohybuje od nékolika mg/1 az po 30 — 40 mg/I
a v nékterych situacich az do 150 mg/Il. Tato produkce je proporcialni se spotfebou cukra.

Zavisi také na kmenu kvasinek [22].

2.3.1.5 Obsah kali

Kalové¢ ¢astice podporuji uvoliiovani CO2, to vede k vyraznému promiseni a k dalsi stimu-
laci prudkého kvaSeni. Mé-li byt kvaseni klidné a fizené, mély by byt kaly s moStu odstra-
nény [2].

Po odkaleni kvasi most pomaleji, rovnomérnéji, neohtiva se tak zna¢né¢ a vznikaji z néj
mlada vina bez postrannich tont. Ziskava se vice alkoholu a vyssi aroma, pfi velmi poma-

1ém kvaseni se ale zvySuje o obsah acetaldehydu, a tim i potfeba oxidu sifi¢itého [2].

2.3.1.6 Dalsi nezZadouci latky

Vysoky obsah kovi, ktery se dostava do mostu jeho piimym stykem s témito kovy, zpravi-
dla nijak neovlivituje kvaseni, ale mize zabranit druhotnému kvaseni (Sumivé vino).
Rezidua pesticidit mohou zplisobovat problémy s poc¢atkem kvaSeni, pfedev§im pokud byly
pouzity vyssi ptfedepsané davky nebo nebyla dodrzena stanovend ochranna lhiita.

Bakterie octového kvaSeni se mohou dostat do mostu z naruSenych bobuli, pfi pomalém

nastupu kvaSeni maji dostatek ¢asu k namnozeni a pak brzdi mnozeni kvasinek [2].

2.3.2 Jable¢no-mlééna fermentace

Jable¢no-mlécna fermentace (MLF) nebo také biologické odbourdvani kyselin je proces,
pfi kterém dochézi vlivem bakterii mlééného kvaSeni k odbourani v chuti ostie kyselé ky-
seliny jablecné na zaoblenéjsi kyselinu mlécnou a oxid uhli¢ity. NejvyznamnéjSim kme-
nem bakterii je Oenococcus oeni.[2]. MLF je sekundarni kvaseni, ke kterému obvykle
dochdzi u mladych vin né€kolik tydnt po alkoholovém kvaseni. MLF se normalng vyskytu-
je spontanné a jde o velmi pomaly a neptfedvidatelny proces, ktery mulize trvat tydny az
mésice. Vino predstavuje neptfiznivé podminky pro rist mikroorganizmda, tudiz 1 kdyz je
vino naockovano startérovymi kulturami, nemusi k MLF dojit. MLF urcuje vyslednou kva-
litu €ervenych, bilych a n€kdy i Sumivych vin. MLF je Casto zadouci, protoze Caste¢né
snizuje kyselost a zvySuje pH. Nizké4 hodnota pH vina zplisobuje nestabilitu t€kavych latek
a v disledku toho, MLF ve vhodném rozsahu, miize pomoci zachovat aromatické vlastnos-

ti vina [23]. Mnozstvi kyseliny jable¢né je v naSich podminkéch velmi vysoké a je zadouci
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snizit jeji obsah a nahradit ji jemnéjsi kyselinou mléénou. Vina pak maji jemnéjsi, same-
tov§jsi chut’ [13]. MLF zvysuje ovocné a maslové aroma vina, ale snizuje rostlinné a trav-
naté tony [24]. Jestli si nepiejeme odbouravat kyseliny, mélo by se vino co nejdiive stocit

z kvasnic, vycistit a zasifit [2].

2.4 Skoleni vina

Osetfovani a Skoleni vina vytvari konecné organoleptické vlastnosti a celkovy charakter
vina. Po prvnim a druhém kvaseni se vino uklada do zasitenych lezackych tanki, cisteren
nebo sudd. Nadoby se dolévaji vinem, aby byly stale plné, a tim se zamezilo pfistupu
vzduchu a kontaminaci. Pfi stalé a nizsi teploté v lezackém sklepé dochazi k vytvareni bu-
ketu a k harmonickému vyrovnani senzorickych vlastnosti. Doba zrani zavisi na mnoha
faktorech, jako je odriida a ro¢nik vina, teplota, pfistup kysliku, material a velikost tankl

[16].

Pti skoleni se hlavné jedna o kroky vedouci ke stabilizaci vina a jeho piipravé na lahvova-
ni:
- oddéleni mladého vina od kvasni¢nych kalu, které po dokvaseni klesly ke dnu na-
doby,
- snizeni obsahu CO,, ktery je rozpustén ve ving,
- opatieni k uchovani latek odriidového aroma i latek buketu vzniklych kvasenim,
- podporu vyvoje a Cistoty chutovych latek,

- ziskani stalé Cistoty vina Cifenim a filtraci [4].

2.4.1 CiFeni
Cifeni vina V praxi znamend piidani absorpéniho materidlu do moStu nebo vina s cilem

odstranit nebo snizit obsah nezadoucich latek. Pomoci téchto absorpénich materiala - ¢ifi-

del — ziskame kvalitni Cistotu vina, barvu, aromaticky a chutovy projev a zabezpecime

a aktivace pted ¢ifenim, pouzitém mnozstvi piipravku, pH vina, obsahu kovii ve ving, tep-
loté, staii vina a technologii pouzZité pro vyrobu vina [14]. Podrobnéji viz. kapitola Citeni.
2.4.2 Stabilizace

Stabilizace je souhrnny pojem pro celou fadu technologickych zasahti, které vedou k tomu,

aby se vino naplnéné do lahvi uchovalo ¢iré a barevné 1 chutové doznavalo jen pomalé
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zmény vyvolané starnutim. Stabilitu vina ohrozuji hlavné zakaly bilkovinné, mikrobiélni,

z nadbytku Fe nebo vysrdzeni vinného kamene [12].

Bilkoviny, které jsou ptivodcem zakali ve viné, pochéazeji predevSim z hroznii. Jedna se
vétsinou o skupinu ,,pathogenesis related protein®, které se tvoii jako obranné latky proti
mikrobialnimu napadeni (napt. Botrytis cinerea). Bilkoviny, které vznikaji pfi metabolis-
mu kvasinek, jsou vétsinou velmi dobfe rozpustné ve vod¢ a pti tvorbé zékall proto nejsou
vyznamné. S postupujici vyzralosti hrozna stoupé také obsah bilkovin, takze v ro¢nicich
s dlouhou vegetaci a pozitivnim priabéhem zrani muze byt potfeba bentonitu vyssi [14].
Tradi¢ni metodou odstranéni bilkovin je aplikace materialti, které maji schopnost poutat
bilkoviny ve viné. Vhodnym materialem je bentonit, ktery je blize specifikovan v kapitole
¢ifeni. Bilkovinnd stabilita vin neni ovliviiovana pouze technologickym procesem vyroby
vina. Velky vliv vykazuje rovnéZ odrida, konkrétni podminky stanoviSté a pocasi
Vv aktudlnim ro¢niku. Velmi vyznamnym parametrem byva rovnéz pH vina, které da podnét
k vyskytu bilkovinnych zakali. Zmény pH mohou byt zpGisobeny mikrobialni ¢innosti ve
ving€, chemickym odkyselenim nebo vypaddvanim vinného kamene ¢i zménami teplot [14].
Tendence vina vytvaret kal neni zavisla jen na celkovém mnozstvi ptitomného proteinu,
ale 1 na jeho slozeni a z toho vyplyvajicich izoelektrickych boda jednotlivych frakei pro-
teinu. Posun pH, resp. ovlivnéni izoelektrického bodu Ize vyvolat napt. biologickym od-
bourdnim kyselin, scelenim vin, zménou teploty ¢i piiddnim prostiedkd pro oSetfeni vina.
DalSim moZznym faktorem zpUsobujicim zakal je pfitomnost zapornych iontl, napf. tiislo-
vin. Proteiny, nachazejici se ve vin¢ jsou normalné€ kladné nabity, tudiz se navzajem odpu-
zuji. P11 setkdni se zapornymi ionty, tento ucinek se rusi a mohou se shlukovat do vétsich
utvard, které nasledné produkt zakali. Zaporné se mize projevit i zaneseni Cificich pro-

stfedkii obsahujicich bilkoviny, jako napt. Zelatina [2].

Stabilitu vina, a tim jeho trvanlivost ovliviiuje kromé chemického sloZeni a jinych faktord
také pritomnost kysliku. Pfi kvaseni a zrani vina se pfistup kysliku neomezuje, praveé nao-
pak, pfiméfené mnozstvi kysliku je pro tyto procesy nezbytné. Pii uskladiiovani a starnuti
vina se vyssi obsah kysliku projevuje ve vin¢€ neptiznivé. Pritomnost kysliku ve viné pod-
poruje rozvoj mikroorganizmi, kvasinek a bakterii, dale vétsi mnozstvi kysliku ve viné
zpusobuje oxidacni zmény, které maji velmi neptiznivy vliv na chut’ a charakter vina. Kys-
lik se také ve viné slucuje s polyfenoly a bilkovinami, ¢imz vznikaji zdkaly. Aby se zabra-

nilo pfistupu kysliku do vina, pouziva se oxid sificity [7].
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2.4.3 Filtrace

Filtrace je separacni technika, kterd se pouziva k zachyceni pevnych c¢astic roztoku. Jejim
cilem je oddéleni vSech pevnych ¢astic ve vin€, aniz by doslo k tipravam, nebo dokonce ke
zménam chemického slozeni a potazmo k negativnimu ovlivnéni aromatickych a chuto-
vych vlastnosti vina [14]. Zakal ve vin¢ zplsobuji Castice razné velikosti, povahy, vlast-
nosti i chemického slozeni. Jsou to: vysrazené bilkoviny, polysacharidy, barviva, kvasinky
a kalové ¢astice Cificich prosttedk [17]. Kvalita filtrace zavisi na druhu filtra¢niho materi-
alu a na velikosti jeho port [14]. Pii pritokové filtraci se zachytnou kalici ¢astice vEtsi nez
je pramér poru filtraéni hmoty. Pfi absorp¢ni filtraci se zachytdvaji na povrchu filtra¢ni
hmoty i ¢astice, které jsou mensi nez je prumér poru. Obycejné se filtratni hmoty kombi-

nuji tak, aby byly vyuzity oba zplsoby [25].

Uplné ¢istoty a mikrobidlni stability hotového vina obvykle nedosahneme hned po prvni
filtraci. Aby byla zabezpecena dokonala kvalita vina pro lahvovani, je tedy tieba pocitat

s vice filtracemi [14].

Vino, které¢ prodela nekolik staceni, Cifeni nebo hrubou filtraci, nemusi byt jesté prosté
bakterii nebo kvasinek, které mohou nasledné negativné ovliviiovat jeho mikrobialni stabi-

litu [14].
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3 CIRENI

Citicimi prostiedky se oSetfuje vino z nékolika divod. Na jednu stranu maji pomoci
uchovat vino, pfedavané spottebiteli, stabilni i po skladovani v riznych podminkach a pii
ruznych teplotach. Dale se vyuziva ¢ifeni misto filtrace a odstfed’'ovani vina. Maji-li vina

vady, Ize vyuzit Citici prostfedky ke snizeni ¢i odstranéni vadnych vini a chuti [2].

Vétsina Cificich materialti obsahuje urcity elektricky naboj. Na principu opacnych elektric-
kych nabojii se vazou jiné latky obsazené ve vin€. Tyto latky se potom spojuji ve vetsi ¢as-

tice, které sedimentuji na dno nadoby [14].

Citidla na sebe vazi nebo absorbuji ¢astice. Tyto agregaty jsou obecné dostateéné velké,
aby se rychle sraZely. Pokud tomu tak neni, miize byt dosaZzeno odstranéni odstfedénim
nebo filtraci. Cifeni mize pomoci stabilizovat vino proti tvorbé zakalu, odstranit nékteré
nepiijemné zdpachy a odstranit nadmérné mnozstvi hotkych a adstringentnich fenold [26].
Nicméné dochazi také k odstranéni nékterych zivin, zejména dusikatych latek, coz mize

negativné ovlivnit rist kvasinek [24].

Citeni by mélo byt pouzivano jen v nezbytné mife. Je diilezité, aby se zabranilo senzoric-
kym zméndm a zménam v chemické a fyzické rovnovaze vina. Mé¢lo by se provadét tak
rychle, jak je mozné, aby se zabranilo oxidaci [26]. Zadné &ifeni neumi odstranit viechny
mikrobialni zarodky a zajistit vinu mikrobidlni stabilitu. Kazdym c¢ifenim se vino vzdy
ochuzuje o extraktivni a aromatické latky v zavislosti na druhu, davkach cifidel a poctu

......

cich zkouskach [27].

Utinek ¢ificich prostfedkil, které maji velkou adsorpéni schopnost, je zaloZen na adsorpci
kalovych castic a jinych nezadoucich slozek vina na povrchu, ktery je tvofen systémem
kanalkii a porti. Patii sem napt. adsorpce termolabilnich bilkovin na bentonitu. Podstata
stabilizace proti jinym zakaliim spociva v piidavku vhodné latky do vina, nebo oSetfenim
vina fyzikalni cestou, napt. chladem, teplem, filtraci a podobn¢. Chemickou cestou se sta-

bilizuje vino ptedevs§im proti kovovym a mikrobidlnim zakaltim [29].

Volba vhodné metody oSetfovani a Cifeni vina, stejné€ jako jeji spravna aplikace, je dalezity
ptredpoklad pro ziskani kvalitniho vina [7].

Mezi fyzikélni zpisoby cifeni vina se fadi také sedimentace. Sedimentace hrubych a jem-

nych ¢astic na dno nadoby, ve spojeni se staenim, je jednim ze zakladnich technologic-
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kych postupii. Staceni kromé odstranéni pevnych ¢éstic z vina zabezpecuje i dalsi procesy,
které probihaji ve viné. Umoziuje vytvaret vhodné podminky pro rozpusténi kysliku ve
vin€, a kyslik mize eliminovat mozné ndznaky vzniku sirky a pachuti po kvasnicich.
Nadmérné provzdusnéni v§ak muze byt velmi Skodlivé a iniciovat vznik chorob a vad ve

ving [14].

Pticinou tézce Cititelnych a zaroven nefiltrovatelnych vin miize byt vysoky obsah ochran-
nych koloidt vétsinou polysacharidového typu. Casto se jednd o riizné pektiny nebo gumy
a slizy glukanatové povahy ptivodem z nahnilych ¢i houbami poskozenych hrozna vcetné
uslechtilé hniloby. Nékteré z nich 1ze hydrolyzovat a odstranit pfidavkem enzymu s pekto-
lytickou nebo glukanazovou aktivitou a tak obnazit zakalotvorny koloid pro ptsobeni Cifi-

del nebo vytvotit podminky pro ztratu jejich hydrataéniho obalu [27].

Pro ¢&ifeni jsou vhodné pouze vina, kterd jiz byla stocena z kvasni¢nych kald a neprobiha
V nich zadny fermentacni proces, napt. biologické odbouravani kyselin. Jestlize vino jeste

»pracuje’, vznikajici oxid uhli¢ity brani usazovani kalt [27].

3.1 Cikici prostiredky

Citici prostiedky se déli podle toho, jakym nébojem se ve viné projevuji na Gitidla s klad-
nym elektrickym nébojem a se zdpornym elektrickym nibojem. V praxi se nejvice pouZzi-
vaji tanin, zelatina a bentonit [29]. Kladny naboj maji pfedev§im bilkovinna ¢itidla: vyzi-
na, Zelatina, vajecny bilek a kasein [28, 29]. Zaporny ndboj maji prostfedky jako tanin,
bentonit, kyselina kifemicita, agar-agar a kaolin [29]. Je mozno pouzit i latky, které elek-
tricky ndboj nemaji a ve viné piisobi svymi adsorbénimi schopnostmi. Mezi tyto latky ta-
dime napftiklad aktivni uhli a kvasnice [17].

Tekuté Citici preparaty se pridavaji ptimo do vina nebo se rozmichavaji v malém mnozstvi
vody. Pevna ¢ifidla je nutné nechat ve vodé nabobtnat, rozpustit ¢i aktivovat a poté teprve
davkovat do vina. Cifici suspenze by mély byt aplikovany do vina co nejdfive po jejich
pfipravé a aktivaci, aby nedoslo k jejich chemickému ¢i mikrobidlnimu znehodnoceni. Da-
le je nutné okamzité promichani Cifidla v celém obejmu vina. Potfebné fyzikalné-chemické
procesy béhem cifeni zpomaluje nebo zcela zastavuje nizka teplota ¢ifeného vina. Teplota
by méla byt vyssi nez 10 °C a u tézce Cifitelnych vin az 18 °C. Srazeni koloidi a sedimen-
taci podporuje vyssi obsah kyselin, alkoholu, minerdlnich latek, kovli a oxidu sifi¢itého
[27].
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Citeni vina mize byt Gsp&iné pouze tehdy, dodrzi-li se uréité zasady. Piedev§im je nutné
spravné stanovit davky Cificich ptipravka a dodrzovat postup pfi jejich davkovani. Aby byl
¢ifici ucinek prostiedkli co nejvyssi, je nutné, aby byly ptipravky aktivované kapalinou.
Dokonalé promichani ¢ificich ptipravki v celém objemu vina umozni hladky pribéh reak-
ce a lepsi ucinek Citeni [7].

Otazky spojené s bovinni spongioformni encefalopatii (BSE) a moZznost jejiho pfenosu na
¢loveéka, vedly k omezeni v pouzivani Cificich prostfedka zivocisného ptivodu. Jako néhra-
da se ukdzaly rostlinné bilkoviny, které¢ v tomto kontextu prokazaly dobry potencial [30].
Pro staty Evropské unie, je dle natfizeni Komise (ES) ¢. 606/2009, mozno pouzivat k ¢ifeni

bilkoviny rostlinného ptivodu z obili nebo hrachu [31].

Citicich prostiedki se tyka také Provadéci nafizeni Komise (EU) &. 579/2012, které svymi
zménami ovlivituje pouziti nékterych bilkovinnych ¢ifidel, jako jsou mléko a mlécné vy-
robky ¢i vejce a vyrobky z vajec. Vedle jiz stavajiciho oznacovani oxidu sifi¢itého na eti-
¢ifidlo na bazi mlécnych vyrobki ¢i vajec. Pokud vSak tyto vyrobky byly pouZity, ale roz-
borem ve ving nebyly prokazany, & hodnoty byly nizsi nez 0,025 g.hl™, neni nutné ozna-
¢eni na etiketé. Oznaceni alergenu pochazejiciho z mléka, vajec nebo vajeénych produktt
se vztahuje na vina, vyrobena zcela nebo ¢astecné z hroznl sklizenych v roce 2012 a v

nasledujicich letech, u kterych byly nalepeny etikety po 30. ¢ervnu 2012 [32, 33].

3.1.1 Vyzina

Vyzina je vhodnd zejména pro Cifeni kvalitnich bilych vin. Vyrabi se z plovacich blan né-
kterych ryb, zejména vyzy a jesetera. Tato Cista bilkovina vinu neodnima zadnou z jeho
cennych latek. Ve viné tvofi velmi jemnou srazeninu [17]. Roztok vyziny na Cifeni se pii-
pravuje tak, Ze se platky rozmélni na mensi kousky a nechaji se ve vod¢ nabobtnat. Je nut-
né, vodu nekolikrat vymeénit, aby se odstranit rybi zapach [7]. Obvykle se pouziva
v davkach 1 — 2 g/ 100 1. Hlavni vyhoda pouZiti vyziny spociva v tom, Ze je u¢innd 1 pii

teplotach nizsich nez 10 °C [34].

3.1.2 Zelatina

Zelatina je bilkovinny preparat, vyrabény z kosti a chrupavek [2]. Zelatina se pouziva pre-
devsim k odstranéni nadbyte¢nych tanint z vina. Pfidava se béhem zrani vina. Tim se za-

brani ztraté barvy, které by bylo vyraznéjsi, pokud by byla ptidana pozdé&ji. Kdyz je Zelati-
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na ptfidana do bilého vina, je zde riziko, Ze zanecha zakal. Tomu se dé& zabranit soucasnym
pfidanim tfislovin nebo jinych latek vézajicich bilkoviny. Tyto materidly upfednostiiuji
tvorbu jemné sitoviny z zelatinovych vlaken, ktera odstrani taniny a dalSi zaporné nabité
Castice. Nadmeérné cifeni Zelatinou, miize mit za nasledek nezadouci ztratu barvy cerve-

nych vin [26].

Cim vétsi ma Zelatina naboj, tim je aktivngj§i ve vztahu k taniniim obsaZenym v erveném
vin€. Pokud maji proteiny velkou molekularni hmotnost, maji tendenci se ve vin¢ také vy-
srazet. Cifeni Zelatinou pii vétsim podilu fenold vino zjemni a vysledkem je vice elegantni
vino. Pokud vsak vino postrada plnost v chuti jiz od zacatku, zelatina tento dojem pouze

zhorsi, vino je pak drsné a tenké. U méné robustnich vin je nejvhodnéjsi zelatina s nizkym

nebo stifednim nabojem, jelikoZ reaguje s vétSinou vysoce nabitych molekul tfislovin [35].

Kvalita Zelatiny se nejcastéji ur¢uje podle obsahu glutinu. Cim vyssi je obsah glutinu, tim
je zelatina u¢innéjsi, tudiz k ¢ifeni vina sta¢i mensi mnozstvi. Cim mensi mnozstvi se pou-

Zije, tim mén¢ se ovlivni kvalita vina [7].

3.1.3 Albumin

Ve vajecném bilku je u¢innou latkou protein albumin. Stejné jako u jinych proteinovych
¢ifidel, se albumin primarné pouziva k odstranéni nadbyte¢nych taninii. Peptidové vazby
albuminu tvofi vodikové vazby s hydroxylovymi skupinami taninti [26]. Pouzivaji se bud’
bilky v Cerstvém stavu, nebo susené. Hodi se k ¢ifeni jemnych cervenych vin. Vhodné;si

jsou bilky z ¢erstvych vajec [17].

3.1.4 Kasein

Kasein je bilkovinny pfipravek, ktery je ziskavan z odstredéného mléka [2]. Spolu se sod-
nymi a draselnymi ionty, tvofi nerozpustny kaseinat, ktery se ve viné snadno rozpousti. Ve
ving stl disociuje a nerozpustny kaseinat se rozpusti. Kaseinat adsorbuje a odstranuje za-
porné nabité Castice, které se usadi [26]. Podle stavu vina se pouziva davka 5-60 g/hl [2].
Je velmi Gcinny k odstraniovani zlutohnédého zabarveni bilych vin vzniklého oxidaci poly-
fenoll a Ize jim odstranit i hnédavé zabarveni Cervenych vin [4]. Lze pouzit i ke zmirnéni
nezadoucich piichuti ve viné [7].

vvvvv

fikovany protein, ktery se v soucasnosti vyuziva pii vyrob¢ vin pro vegany. Jde o nealer-

genni protein, ktery ve vinech nezanechava vyznamna rezidua. Jelikoz nejde o alergen,
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nemusi byt jeho pouziti uvadéno na etiketé. Dle portugalské studie, ma bilkovina hrasku
vy$si Cifici ucinek nez kaseinat ¢i PVPP. Pouzitim této bilkoviny dochdzi ke snizeni obsa-

hu polyfenolt, senzorické vlastnosti vina vSak neovliviiuje [36].

3.1.5 PVPP

PVPP (Polyvinylpolypyrrolidon) je synteticky ve vod¢ rozpustny polymer [38]. PVPP
ucinkuje jako zvlastni bilkovinny piipravek [4]. Je to praskovitd smaciva substance, vyka-
zujici velkou adsorpcni schopnost viici tiislovinam a vysoké barveé [2]. Vyuziva se zejména
k ¢ifeni Cervenych a rizovych vin pro odstranéni fenolickych slouc¢enin. Uzitim PVPP do-
chazi také ke ztraté polyfenoli, fenolickych kyselin, proteinovych komplext a prokyanidi-
ni. PVPP snizuje citlivost vina k oxidaci a tim stabilizuje jeho barvu. Je-li pouzit

v nizkych davkach, mize sniZit obsah tanind, aniz by doslo ke zméné aroma vina [34].

3.1.6 Tanin

Tanin se pouziva k ¢ifeni vin spole¢né s zelatinou [17]. Jde o smés riznych esterd, glukosy
a kyseliny galové. Ma neptijemnou trpkou chut’ [7]. Vyznacuje se schopnosti vysrazet bil-
koviny. Je rozpustny ve vodé¢ a jesté Iépe v 50% c¢istém alkoholu [17]. V praxi se aplikuje
zejména za ucelem upraveni chutového charakteru bilych i1 ¢ervenych vin a kvili apravé
nebo zjemnéni tanind v nich [14]. Tanin se K ¢ifeni pouZziva nejéastéji spoleéné s Zelatinou

[7].

3.1.7 Bentonit

Bentonity jsou bobtnatelné jily skupiny montmorillonitii slozené z oxida hliniku a kiemi-
ku. Pro ¢ifeni se rozlisuji bentonity sodné, vapenaté a sodno-vapenaté [27]. Cifici ti¢inek
bentonitu spociva v tom, ze jakmile se bentonit pfidd do napoje, dochazi béhem nékolika
malo minut K hrubé flokulaci. Pti této flokulaci bentonitu se uzaviou jemné ¢astice kalu,
kaly ztézknou, ¢imz sedimentuji. Vedle stabiliza¢niho ucinku diky adsorpci bilkovin do-
chazi také k jisté adsorpci tfislovin [37]. Bentonity na sviij povrch vazi nejen bilkoviny, ale
1 zdravi Skodlivé biogenni aminy, vSechny enzymy 1 ¢ast mikroorganizm, barviva, chut’o-
vé a pachové slozky [27]. Vliv na u¢innost bentonitu ma i pH napoju [37]. Cim kyselejsi je
médium, tim vétsi je nadbytek iontd vodiku a také kladny naboj molekuly bilkoviny. Tim
se podporuje vazba na zaporné krystalické plochy bentonitu. Vina s vyssi hodnotou pH
proto pfi stejném obsahu bilkovin vyZaduji pouzita vétSiho mnozstvi bentonitu [38]. Kvali-

ta bentonitu ma velky vliv ne jeho Gc¢innost. Bentonity s nizkou bobtnaci schopnosti vyka-
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zuji mensi adsorpci bilkovin, coz se projevi zejména pii pH nad 3,4 — 3,5. Specialni bento-
nity s vyssi bobtnaci schopnosti maji zieteln¢ lepsi adsorpci bilkovin, zejména pii pH 3,4 a
vyS$8i [37]. Mezi nerozsifenéjsi patii sodno-vapenaté bentonity. O jejich bobtnavosti, reak-

tivnosti a mnozstvi kalu rozhoduje pomér mezi sodikem a vapnikem [27].

Izoelektricky bod a hodnota pH mostu jsou si blize nez ve ving, kde je hodnota pH vyssi,
Cim jsou hodnoty izoelektrického bodu a pH blizsi, tim se rychleji eliminuji termolabilni
bilkoviny. Proto je vhodnéjsi piidavat bentonit do mostu, ne do vina. Pfidava-li se bentonit
do hotového vina, vino muze zlstat zakaleno, tudiz se té¢zko filtruje a ziistava pomérné
mnoho odpadu. Aplikaci bentonitu do mostu, se tyto nedostatky odstrani, protoze vino se

velmi dobfe a pomérné rychle vycisti [7].

Utinnost bentonitil souvisi také s tzv. van der Waalsovymi silami, coz znamena, Ze kazdy
atom nebo molekula vykazuje pfi setkani slabou pfitazlivou silu vaéi jingym atomam nebo
molekulam. Vlivem tohoto t¢inku mize dojit ke ztraté barvy, aroma nebo také k odstran¢-

ni lehkych vad chuti nebo barvy [38].

Jelikoz nespravné mnoZzstvi bentonitu mize zplsobit neZzadouci zmény vina, je vhodné
nejprve provést predbéZzné testy, pro urceni potfebné davky bentonitu. RozliSujeme jich

nékolik: Bentotest, teplotni test a fotometrické urceni [38].

Bentotest je zalozen na reakci roztoku tvoreného kyselinou fosfomolybdenovou a kyseli-
nou chlorovodikovou s proteiny vina, které zdenaturuji a vysrazi se. Podle mnozstvi vysra-
zenych bilkovin se ur¢i mnozstvi potiebného bentonitu [39]. Teplotni testy existuji v mno-
ha variantach. Aplikuji se pfi tom rizné vysoké teploty o rlizné dobé& trvani a pfi opétném
ochlazeni se vyhodnocuje ptfipadné zakaleni. U obou testli nasleduje druhy krok, kdy se
k neodkalenému vinu ve valci pfida zvysujici se mnozstvi bentonitové suspenze. Vzorek se
fadné protfepe a nechd stat pies noc. Nasledné se u vycifeného vzorku provede opétovné
teplotni test. Fotometrické stanoveni spociva ve vysrdzeni bilkovin ¢inidlem specifickym
pro bilkoviny a nasledujicim fotometrickym méfenim zakalu pii 620 nm. Kalibrace se pro-
vadi prostfednictvim kalovych standardi, proto se potiebné mnozstvi bentonitu miize ode-

¢ist pfimo na fotometru [38].

3.1.8 Kyselina kiemicita

Kyselina kifemicita je pfidavana do vina ve formé 10% koloidniho roztoku. Chut’ vina neo-

vvvvv
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nu: nejdiive je davana do vina Zelatina, potom teprve kyselina kiemicita [17].

Pisobeni gelu kyseliny kiemicité zalezi v tom, Ze nastava vzajemna flokulace negativné
nabitych castic kyseliny kiemicité s pozitivné nabitymi ¢asticemi Zelatiny a koloidli. Roz-
tok kyseliny kfemicité nema nepiiznivy vliv na chut’ a celkovou kvalitu oSetfovaného vina

[7].

3.1.9 Agar

Agar je polysacharid vyrabény z motskych fas. Jeho ¢astice jsou nabity zdpornym elektric-
kym nabojem, proto se pouziva k Cifeni vin s bilkovinnymi zaklady [17]. Davky agaru se
pohybuji od 5 — 30 g agaru na 100 litrti vina. Agar se necha n¢kolik hodin nabobtnat ve
vodé¢ a nasledné se rozvati v trojnasobném mnozstvi vody. Poté se vlije do celkového ob-

jemu vina a rozmicha. Vino se vy¢ifi za 10 dni [25].

3.1.10 Aktivni uhli

Aktivni uhli se pouziva k ¢ifeni vadnych vin. Mize byt rostlinného nebo zivocisného pa-
vodu. Odstranuje nékteré¢ pachuté po plisni, koufi, kvasinkdch, mrazovou pfichut’ aj. Ma

téz velkou odbarvovaci schopnost [17]. Aktivni uhli také zptsobuje sniZeni obsahu nekte-

[7].

3.1.11 Vinné kvasnice

v

Vinné kvasnice jsou vhodné k ¢ifeni hlavné v malovyrobé. Nejvhodnéjsi jsou po prvnim
staceni vina [17]. K ¢ifeni se pouzivaji jen kvasnice zdravé, Cerstvé a bez cifidel. Pokud
pouzijeme kvasnice z jakostnich vin, zna¢né zlepsi kvalitu stolnich vin. Odstrani z vina
mirnou pachut’, nezadouci barevné odstiny po oxidaze, pachut’ po napadeni hroznii hnilo-

bami a ptipadné i slabou mysinu [40].

3.1.12 Kaolin

Kaolin nebo-li $panélska hlinka, je pfirodni hydratovany kiemicitan hlinity. Jde o jemny
bily nebo Zlutobily prasek, na omak mastny. Rozptylen v horké vod¢ dava jilovitozemity
zapach. Je nerozpustny ve vod¢ a ziedénych kyselinach [40]. Pouziva se zejména k Cifeni

vin velké specifické hmotnosti (sladkych) nebo k ptecifeni piirodnich vin, v nichZ bilko-
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vinné Cifidlo zastalo ,,viset. M4 velkou absorpéni schopnost. Usazovani kaolinu probiha

pomaleji [17].

3.2 Cifeni naslednych produktii na bazi vina

Mezi néasledné produkty na bazi vina lze zatadit vino Sumivé a perlivé, vino dezertni, liké-

rové ¢i aromatizované, piipadné dalsi.

Na vyrobu téchto vin se vyuzivaji tichd vina, ktera vznikla fizenym ¢i spontdnnim kvase-
nim. Vino by m¢lo byt pted dalSimi upravami vyciiené, stabilizované, zkratka tak, jako by
bylo vyslednych produktem pro konzum. Naslednym ptidavkem aditivnich latek, coz mize
byt napiiklad kotfeni ¢i koncentraty pro vyrobu dezertnich a aromatizovanych vin nebo
tirdzniho likéru pro vyrobu Sumivych vin, mize dojit k zakaleni vina. Tento zakal muize
byt zptisoben jak bilkovinami tak také manganem, Zelezem, aminy vznikajicimi pii nadby-
te¢ném obsahu dusiku, ¢i jinymi latkami. Pokud k zakaleni dojde, je vino nutné vyc¢ifit.
Ptred samotnym cifenim je vSak nutné zjistit pfi¢inu zdkalu, abychom cifeni neprovadéli

zbytecné vicekrat a tudiZ mohlo by dojit ke sniZeni obsahu SO,, aromatickych latek ¢i bar-

vy.
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4 TYPY ZAKALU

4.1 Mikrobiologické zakaly

Mikrobiologické zakaly jsou vytvaieny aktivni ¢innosti mikroorganizmii obsazenych ve
ving, jedna se zvlasté o kvasinky, ptipadné bakterie. Tyto se, za ptiznivych podminek v
lahvi, mnozi, produkuji a spotfebovavaji razné latky, z nichz pak nékteré ve viné schazi,
jiné piebyvaji a tvoii zdkaly a sedimenty [41]. Idedlni vina pro biologické zékaly zptisobe-
né kvasinkami predstavuji pozdni sbéry az vybéry z hroznd. V suchych vinech se zadnym
nebo minimalni obsahem zbytkového cukru je pravdépodobnost vzniku bilkovinnych zaka-
16 mala. Podobné je tomu i ve vinech s vysokym obsahem zbytkového cukru, jako jsou
vybéry z cibéb, vybéry z bobuli, vina ledova a slamova. Vysoky obsah zbytkové cukru
totiz vytvaii prostfedi nevhodné pro prezivani kvasinek. Z bakterii se mohou ve vinech
nejcastéji vyskytovat mlééné a octové bakterie, které byvaji piivodci biologickych zékala.
Biologické zakaly mizeme eliminovat aplikaci oxidu sifi¢it¢ho v mnozstvi 30 mg/1, dosta-

te¢nou hygienou a dikladnou filtraci vin [14].

4.2 Kovové zakaly

Kovové zékaly zplsobuji rizné kovy ptitomné ve ving, z nichZ podstatnou ¢ast tvoii méd’
a zelezo. Do vina se dostdvaji z plidy a také pti styku vina s kovovymi zafizenimi [17].
M¢éd zpisobuje bile nacervenaly zéakal, zinek mize vést k cernému zakalu a zelezo muize
zplisobovat bily zékal, zdvojovity Sedobily zékal nebo &erny zakal [28]. Cerny zékal vznika
okyslicenim Fe?* na Fe** a slougenim s tiislovinami na tfislan Zelezity. Bily zékal vznika
oxidaci soli kyseliny fosforecné dvojmocnym Zelezem za vzniku fosfore¢nanu Zelezna-

tozelezitého a fosforecnanu zelezitého [7].

Néchylnost vina ke kovovému zakalu Ize zjistit tak, Ze se vzorek vina nechd nékolik dni na
vzduchu nebo se do vzorku vina pfida kyslik. Oxidaci Zeleza, které reaguje s tfislovinami
nebo kyselinou fosfore¢nou, se vytvoii zékal. Zda jde o kovovy zédkal lze zjistit tak, Ze do
vina pfid4 hydrosifi¢itan sodny. Pokud jde o kovovy zékal, rozpusti se, pokud ne, jde o

zakal jiné¢ho druhu [7].

Proti kovovym zakalim pomaha oSetieni zlutou krevni soli (chemicky ferrokyanid drasel-
ny), tzv. ,,modré ¢ifeni. Jelikoz miize vzniknout jedovata kyselina kyanovodikova, musi

se vV tomto ptipad¢ bezpodminecné mnozstvi Cificiho prostiedku stanovit v laboratofi [28].
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4.3 Krystalické zakaly

Krystalické zakaly vznikaji srazenim soli kyseliny vinné: vinanu draselného, vinanu vape-
natého, St'avelanu vapenatého a slizanu vapenatého. Jsou ve viné jen mélo rozpustné a sra-
zeji se na sténach nadob, ve kterych je vino uskladnéno. Mezi faktory, které maji vliv na
sniZzovani rozpustnosti vinanll ve ving, patii teplota, obsah etanolu a pH. Vyssi pH snizuje
jeho rozpustnost a podporuje jeho srazeni, a naopak, nizsi pH zvySuje stabilitu viéi vylu-

¢ovani vinného kamene [7].

Vysrazeni vinného kmene, které nastava u méné kyselych vin pfi ochlazeni vina, neptisobi
v zadném piipade na jakost vina ani na jeho Cirost. Vinny kamen se usazuje diky své vyssi
specifické hmotnosti na dné lahve a pouze rozvifenim této usazeniny vytvorené¢ drobnymi
krystalky se na kratkou dobu rozptyli, ale velmi brzy se znovu usadi. Vino se proti mize
snadno z usazeniny dekantovat. Ve vyrob¢ se témto zakaliim ptedchazi silnym zchlazenim.
Tim klesne rozpustnost vinného kamene ve vin¢ a jeho podstatna ¢ast se vysrazi a odstrani
naslednou filtraci. Vypaddvani vinného kamene se miize ptedejit i ptidavkem kyseliny
metavinné, jez zvySuje rozpustnost vinného kamene ve vin€ a sniZzuje tak moznost jeho

vypadavani [42].
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ZAVER

Cifeni je dulezitym krokem pii vyrobé vin. Jde o kli¢ovy proces, bez kterého se vyroba
kvalitniho vina neobejde. Dulezitym krokem, je vybér spravného citiciho prostfedku. Pri
vybéru musime zohlediovat to, jakého vysledku chceme dosahnout, zda potiebujeme od-
stranit vadu vina, nebo nam jde pouze o jeho stabilizaci. Ma-li vino vadu, musime pouzit
prostiedky, jimiz Ize tuto vadu eliminovat nebo zcela odstranit. Je tedy velmi nutné umét
posoudit stav vina a ur€it, ktery postup s pouzitim jakého prosttedku, je pro dané vino nej-
vhodnéjsi. Na proces ¢ifeni ma také vyznamny vliv zkusenost vinafe (technologa) a kvalita
hrozni. Citici prostiedky jsou vyuzivany k redukei ¢ odstranéni nezadoucich latek z vina,
které jsou zodpoveédné za jeho nestabilitu a mohou také ovliviiovat organoleptické vlast-
nosti vina. Kazdym c¢ifenim totiz ochuzujeme vino o aromatické a extraktivni latky. Pfi
pouziti ¢ifici prosttedkl je vyuzivano jak naboje Cificiho prostiedku, tak naboje koloidnich
¢astic, kdy dochazi k vytvareni objemnéjSich srazenin, které sedimentuji na dno nadob.
Nejbéznéji pouzivanymi Citidly jsou bentonit, Zelatina a tanin.

Nekteti vinafi vSak maji na Cifeni a dalsi Upravy vina, jako je sifeni a filtrace rozdilny na-
zor, a sva vina nikterak necifi. Vyhodou je, Ze si vino zachova vSechny ptirozené latky. Je

zde vSak vétsi riziko vzniku zakalu a sedimenta ve ving.
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PVPP Polyvinylpolypyrrolidon

MLF Malolakticka fermentace = jaleCno-mlécné kvaseni
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