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Technologie vina

» rozdilny pristup a pojeti
vyroby vina

- klasicka technologie

- vinarska moderna

- vinarska postmoderna
e dnes mame daleko vetsi moznosti

e otazkou seberealizace
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Technologie vina

Kvalita se rodi ve vinici!

Polovicni pravda!

Zdravé a optimalné vyzralé hrozny z
kvalitni expozice obsahuji vSe pro vyrobu
skvelého vinal



Zasadni je strategie vyroby
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Rozdéleni stylu bilych vin

* vina vhodna pro delsi archivaci

e vina pro rychlejsi konzum (1 - 3 roky)



Rozdéleni stylu bilych vin

V CR
* vina vhodna pro delsi archivaci
20 %

e vina pro rychlejsi konzum (1 - 3 roky)
80 %
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Technologie bilych vin

Sklizen

Doprava a prijem hroznu
Zpracovani hroznu

Ziskavani mostu

Uprava mostu

Alkoholova fermentace (kvaseni)
(Biologické odbouravani kyselin)
Skoleni a stabilizace vina

Cisténi vina a filtrace

Lahvovani a prodej vina



Sklizen

zpusoby provadéni sklizné

rucni sklizen

mechanizovana sklizen

sklizen

predsklizen - choroby

hlavni sklizen

odstupnovana sklizen — uslechtila plisen



Doprava a prijem hroznu

moznosti dopravy
pedny
kade

Kontejnery

privesy

naveés na sklizen hroznu
mlynkoodzrnovaci naves



Doprava a prijem hroznu

zasady pro dopravu hroznu
hygiena kontaktnich materialu
co nejkratsi vzdalenosti k prfijmu hroznu

ochrana pred oxidaci dopravovaného
materialu

nizké vrstvy hroznu (lisovani vlastni vahou)
ochrana pred vlivem teploty



Zpracovani hroznu

odstopkovani

mleti

sireni

macerace — otazka strategie vyroby
scezeni mostu



Dulezité parametry mostu

pH — Cisty prubéh fermentace, SO,, stabilita vina

titrovatelné kyseliny — harmonie vina, souvislost s
pH a kationty

cukernatost — potencialni alkohol, zbytkovy cukr,
precenovany parametr

asimilovatelny dusik —amonné ionty a volné
aminokyseliny, vyziva kvasinek béhem fermentace



Principy macerace

» optimalizace extrakce zadanych latek proti
latkam negativné ovlivnujicich vino

e primérena doba macerace

* nizké tlaky lisovani

e postupné pomalé zvysovani tlaku lisovani

* CO hejvyssSi objem extrahovaného mostu pri
nizkych teplotach (méné nez 20°C)

e omezeni mechanicky zatézujicich operaci

* minimalizace kontaktu se vzduchem



Macerace

* souvisi se stylem vina, vyhodna predevsim pfri nizkém pH
» obvykle 5-20 hodin pri teplotach 10-15°C, nejlépe bez O

Table 13.7. Influence of pre-fermentation maceration on total must acidity before clarification

(1985 harvest) (Dubourdicu er al.. 1986)

Variety Control® Pre-fermentation maceration
Total acidity pH Total acidity pH Duration
(g/1 H2504) (g/1 H250y) {in hours)
Sauvignon 1 5.6 3.05 4.05 3.35 8
Sauvignon 2 5.3 3.15 4.00 3.35 12
Sauvignon 3 6.05 3.43 4.75 3.53 12
Sauvignon 4 6.9 2.98 5.50 3.30 18

“Must obtained by whole-cluster pressing

Table 13.8. Influence of an 18-hour pre-fermentation maceration in practical conditions on

must phenolic compounds (Dubourdicu er al.. 1986)

Variety Start of maceration End of maceration
OD 280 Phenolic compound OD 280 Phenolic compound
index
Sauvignon 5 4.4 3.5 6.5
Semillon 1 4.6 3.1 5.6
Muscadelle 1 4.3 3.2 6.1

“Maceration for 18 hours at 20°C



Lisovani

e lisovani pomletych hroznu
- vysSSi vyuziti kapacity lisu (o 30-50%)
- rychlejsi plnéni

e lisovani celych hroznu
- Cistéjsi mosty (nizsi turbidita)
- Cistéjsi vina z hlediska rostlinnych ténu



Lisovani - HHL

s » w || -&imvy3Silisovaci tlak, tim nizsi
fow turbidita
m c - ¢im vyssi lisovaci tlak, tim vyssi

S extrakce itislovitych latek

Fig. 13.4. Whole-cluster pressing cycle in manual
mode with a moving-head press (Vaslin 22 VT). py
to pe = pressure level: I1; to TIls = pressure step;
C = crumbline. drvine or cake hreak-un

Table 13.4. Evolution of must turbidity during whole-cluster pressing of Sauvignon
grapes in a moving-head press (Vaslin 22 VT)

Pressing Time (min) Volume (hl) Juice % Turbidity (NTU)
Draining 15 0.6 4 630
Pl 60 6.9 46 690
Pl + P2 50 5.0 34 290
P14+ P2+ P3 40 1.3 8 S80
P2 4+ P3 + P4 30 0.9 2 350
34+ P44 PS5 15 0.3 2 310

Total 210 5.0 100 550




Lisovani - pneumaticky lis
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Fig. 13.6. Standard pressing program of a Bucher
o [=)

pneumatic press. T1. T2, T3. duration of sustained

pressure: T4, low pressure period: T35, increasing
pressure period: T6, maximum pressure period. R1, R2,

R3. number of rotations during crumbling in different
phases of the cycle

Table 13.5.
pneumatic Bucher (22

- ¢im vysSsi lisovaci tlak, tim nizsi
turbidita

- ¢Im vysSsi lisovaci tlak, tim vyssi
extrakce tislovitych latek

Evolution of must turbidity during whole-cluster pressing of Sauvignon grapes with a
2 hl) according to an automatic program (Figure 13.5)

Pressure Time (min) Volume (hl) Juice % Turbidity (NTU)
Low (0.2 bars) 55 13.2 88 400
Increasing from 0.2 to 2 bars 27 1.6 10 350
Maximum (2 bars) 8 0.2 2 300

Total 90

15 100 463




Oxidace mostu

* snaha o minimalni oxidaci mostu
» oxidace nicCi aromatickeé latky (ovocné)
e oxidaCni enzymy tyrosinaza a lakaza (Botritis)
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Fig. 13.8. Oxygen consumption kinetics of a healthy
Colombard must (—e@—) and of one with 10%
contamination by Botryfis cinerea (—o—). (Mout-
ounet ef al., 1990)



Protekce proti oxidaci mostu

udrzeni rmutu bez kontaktu se vzduchem - kyslikem
sireni mostu (eliminace oxida¢nich enzymu, antioxidant)
snizeni teploty macerace (zpomaleni aktivity ox.
enzymu, vyuziti média popfripadé suchy led)

pridavek kyseliny askorbové (silny antioxidant, pozor!)
zvyseni teploty na 60°C na nékolik minut (zniceni
oxidaz)

po vylisovani plati viz vySe + odkaleni (navazani
oxidacnich enzymu na tuhé ¢astice mostu)



Odkaleni mostu

o Cisté mosty — hure kvasi, Cistéjsi aroma, Stihlejsi vina
» kalné mosty — prokvasi |épe a rychleji, necisté tony, hrozba
sirkovych tonu
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Fig. 13.12. Example of the correlation between turbid-
ity expressed in NTU and percentage of solid particles
in must



Odkaleni mostu

Table 13.13. Influence of must clarification on Cg4 alcohols concentrations
(hexanol 4+ hexenols) in wine (Dubourdieu et al., 1980)

Must treatment

Must turbidity (NTU)

Cg alcohols in wine (mg/l)

Non-clarified must

Clarified must
Lees
Filtered lees

400
260
NDEl

8

"ND = not determined

Table 13.14. Influence of must turbidity on concentration of heavy sulfur-containing compounds in wines (pg/l)

(Lavigne-Crucge, 1996)

Must turbidity

Perception threshold of substance

Substances 120 NTU 250 NTU 500 NTU (model solution)
2-Mercapto-ethanol 113 140 179 130
Methyl-2-tetrahydro-thiophenone 102 131 191 70
2-Methylthio-ethanol 61 61 66 250
Ethyl methylthio-3-propanoate 1 2 2 300
Methylthio-3-propanol-1 acetate 5 6 6 50
Methylthio-3-propanol-1 (methionol) 1097 [958 3752 1200
Methylthio-4-butanol-2 35 66 60 80
Dimethyl-sulfoxide 363 728 1448 odorless
Benzothiazole 28 26 29 50
3-Methylthiopropionic acid 85 178 310 50




Metody odkaleni mostu

zchlazeni 5 — 10°C sedimentaci

- pomocné faktory — nizka turbidita, nizké pH, spise nizsi
cukernatost, nizké mnozstvi pektinlt - enzymy

[ &4

Cirici prostredky (snizuji budouci plnost a ¢astecné vyzivu),
pouziti v pripadé brzkého Cereni (neni vhodné v kombinaci
se zranim na kvasni¢nich kalech)

filtrace, odstredéni, flotace

|Idealni turbidita mostu pred fermentaci 100 — 250 NTU!



Plnéni tanku a inokulace

e Kvasné nadoby by mely byt naplnény z 90%
- hrozi unik z divodu vzniku pény

- nikdy nemichat jiz kvasici most s nekvasicim (vznik sirky,
stres kvasinek, mozna vaznouci fermentace)

» Rehydratace ASVK (most:voda 1:1, 35°C)

- dbat na spravny vybér kvasinek

- mozné ovlivnéni budouciho charakteru vina

- prekryti odridovosti — uniformita

- spontanni fermentace — risk, casto skvelé vysledky

- terroir



Kontrola teploty béhem fermentace

» Teplota fermentace 12 — 16°C

- striktné ovocné tény — vysSsi mnozstvi esteru

- stihlejsi, kratsi vina

» Teplota fermentace 20 — 26°C

- Sirsi, plnéjsi vina, vhodné&jsi na burgundské odridy
- vySSi mnozstvi vyssich alkoholt a jejich ester(

» \/yssi teploty fermentace (> 30°C)

- uUnik aromatickych latek (CO.), vyssi ztraty alkoholu, nizka
zivotaschopnost kvasinek ve fazi dokvaseni

» Ve fazi dokvaseni nutna protekce proti oxidaci



Alkoholova fermentace

chemismy reakci
GLUKOZA = ETANOL + OXID UHLICITY

dalsi hlavni produkty fermentace —
glycerol, acetaldehyd, vyssi alkoholy,
estery

nebezpeci vzniku CO,, 21 °NM — 55x
objem nadoby

vznik pény — neplné nadoby na kvaseni
v pripadeée velkych nadob - chlazeni



Alkoholova fermentace

kvasinky — jednobunécné houby
Saccharomyces cerevisiae

na slupce bobuli, z pudy

mnozeni pucenim

apikulatni x uslechtilé kvasinky
spontanni x Cisté kultury

ASVK — aktivni sucha vinna kvasinka



Biologické odbouravani kyselin

bakterialni preména kyseliny jabecné na
kyselinu mlécnou, snizeni kyselosti (MLF)
¢

vhodnéjsi pro vina Cervena, pro bila —
Chardonnay, Pinoty

v prubéhu nutna prisna kontrola a registrace
vyvoje MLF

nezadame-li MLF — sireni mladého vina,
filtrace, chlad

ozofie vyroby vina urcCuje potrebu odbourani




Skoleni a stabilizace vina

dalsi kamen urazu kvality vina u
malovinaru

co nejmensi pocet zasahu je zadany
doplnovani nadob

staceni z kalu

sireni vina — antisepticky, antioxidacni
ucinek, navazani oxidacnich latek

pyrosulfit, sirné knoty, tekuta sira,
zkapalneny SO,



Skoleni a stabilizace vina

Cireni vina — odstraneéni bilkovin, zlepseni
sedimentace castic po dokvasu

bentonit, zelatina, tosil, vyzina, bilek, kasein,
kombinace pripravku

siran médnaty — navazani sirnych sloucenin
odkyselovani vina

uhlicitanem vapenatym,
hydrogenuhliCitanem draselnym

podvojné odkyseleni



Cisténi vina a filtrace

spontanni Cisténi — podpurné faktory
nizké pH, malo jemnych kalovych ¢astic,
dobré odkaleni mostu, sireni, sucha vina
Cifici prostredky

hruba filtrace

kremelina, desky

membranova filtrace, cross-flow



Lahvovani a prodej vina

nezbytna opatreni pred lahvovanim
senzorické zhodnoceni - ochutnani
uprava volné SO,

zkouska stability bilkovin

zkouska na obsah kovu

stabilita vuci vinnému kamenu
cirost vina



Lahvovani a prodej vina

termin a zpusob lahvovani

nutnost zvolit véas

vybeér typu a velikosti lahve

myti [ahvi

problém s viny se zbytkovym cukrem
sterilita



Vyroba suchych bilych vin v sudech

°* U Nhaszapomenuta tradice

e vhodna MLF

e minimalizace pouzivani oxidu siriCitého
e prace s jemnymi kvasnicnymi kaly
 velmi narocna technologie

investicné = sudova kapacita, prace
casove = mozne lezeni i nekolik let
nutné zkusenosti a vhodna surovina



Vyroba suchych bilych vin v sudech

tradicni oblast Burgundsko

vhodné predevéim burgundské odridy (RB, RS, Ch)
zasadni role kvasinek a mikrooxidace

vino s jemnymi kaly stoceno do sudu, kde je michano
priubéh MLF a nasledné leZeni (zrani i nékolik mésicl)

bez pouziti oxidu sificitého, vyuziti redukcniho potencialu
kvasinek

vyuziti interakce mezi drevem, kvasinkami a vinem

zasadni vliv latek uvolnénych autolyzou kvasinek
(polysacharidy, manoproteiny)



Vyroba suchych bilych vin v sudech

e nelze uskutecnit v tancich!!!

600 0.10
=
= 0.08 -
=500 - S
< g
5 a
5 S 0.06 1
5
= . =]
2 400 c
0.04 -
SUZ} ' I ' ! ’ T T
0 1 2 3 4 5 one+—r———r—r—r—r-+—r—r+—"717
0 2 4 6 8 10

Agei 10d th
geing period (months) Ageing period (months)

Fig. 13.13. Evolution of the total polysaccharide con- Fie. 13.14. Evoluti - I or (OD 4201 of
centration in white wine during tank aging on fine lees ' '5° o LO ”“l‘:m DII l“‘{}“; ““’I 0 ”: ( " ) olla
: . wine tank aged on fine lees and aged in new barrels
. *-"' i =Tag \s 1-’_ 1&: o ) - o )
(L)), or barrel aging on total lees (O) on total lees (O) (Chatonnet ef al., 1992)



Vyroba suchych bilych vin v sudech

e v tancich dochazi k vzniku redukénich téona (sirka)
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Fig. 13.19. Evolution of light sulfur-containing compounds in barreled white wine (without flaws) on total lees
(Lavigne, 1996)

20+
=
2 [ Hs
g
% methanethiol
2
=]
@]

Oct.22 Nov.4 Nov.9
Date of measurement

Fig. 13.20. Evolution of light sulfur-containing compounds in white wine on total lees in tank (Lavigne, 1996)



Vyroba suchych bilych vin v sudech

e kvasnicni kaly zjemnuiji vliv dfevéného sudu

e dochazi ke kombinaci latek z kalt (polysacharidd) a dreva
(elagickych tanint) a tim k harmonizaci
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Ageing conditions

%

Ellagitannins adsorbed on lees

Ellagitannins combined with
soluble polysaccharides

Free ellagitannins

Fig. 13.15. Proportions of ellagic tannins of a barreled wine aged on lees or without lees (Chatonnet er al

. 1992)



Zasadni je strategie vyroby



Vyroba cervenych vin
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Vyroba cervenych vin

CR historicky povaZovana za producenta bilych vin

poptavka po cerveném viné je momentalné nizsi
nez jeho produkce

relativné vysoky podil modrych odrid ve vinici

nasledkem Siroké nabidky vin z celé Evropy se
zvysSily pozadavky konzumentu

produkce vysoce jakostnich cervenych vin je
narocna na klima a pudu a na vinifikaci
jednoducha cCervena vina se ziskavaji v jiznich
clenskych zemich EU s mensi pracnosti a tim i
levnéji



Podminky a volby pro vyrobu

a jaky typ Cerveného vina by se meél
ziskavat?

 nacodana surovina ma?

 zakladni predpoklady pro vyrobu

— skladba, zatizeni keru, expozice, puda

 uzpusobit zpUusob vyroby

1 Cisté provedena MLF

 stabilizace barvy

d vhodna doba a zpusob zrani vina



Typy cerveného vina

d  mladé s ovocnym aroma, odrudoveé typické, s
nizsim obsahem trislovin a alkoholu, nemusi byt
odbourané

d  vino vhodné ke konzumaci po stredné dlouhé
dobé zrani, se znatelnym odridovym buketem,
plné, s dostatkem trislovin

d  vino vhodné ke konzumaci po delsi dobé zrani, s
komplexnim buketem casto v kombinaci s palenym
sudem, vyssi mnozstvi trislovin, vyhodna smes
vicero odrud (cuvée)



Zakladni predpoklady pro vyrobu

d

d

vyzralost, zdravotni stav, zatizeni — Spickova vina vynos makx.
6 t/ha.

hlavné u Cerveného vina je mimoradné dullezité zdravé,
dokonale vyzralé hrozny

nezdravy material nezpusobuje jen problémy, pfi
zpracovani, ale projevi se i ve viné (barva, tékavky)

Vybér odrudy:

jednotlivé odrudy se liSi barevnym odstinem a obsahem
barviva

odrudy s malymi bobulemi maji vétsi podil slupky a timi
kvality

Uprava barvy barvirkami, povolena primés do 15 %
pridavek barviva neni povoleny
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Princip vyroby cerveného vina

Osetreni rmutu:
zavisi na stavu hroznu

sifeni: potlaceni octovych bakterii, oxidaénich enzymd,
davka 30 mg/l SO, — ne vic, aby se nezabranilo MLF

jen v pripadé skutecné zdravych hroznt a okamzitého
zakvaseni je mozné sireni uplné vyloucit

uprava teploty: alkoholova fermentace by méla zacit co
nejdrive — potlaceni mikrobiologické konkurence

optimalni teplota 18-20 °C

Uprava cukernatosti: pri nizké vyzralosti materialu, meél by se
uskutecnit jednorazové pred zahajenim fermentace
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Princip vyroby cerveného vina

pfidavek Cistych kultur kvasinek (ASVK)

rychlé zakvaseni - vylou€eni necistého pribéhu fermentace,
rmut neoxiduje

pridavek enzymu: pridanim pektolitickych enzymut mizeme
urychlit uvolnovani barviva z bunéek

zajimaveé hlavne v pripadech ocekavaného brzkého lisovani
pri delSim nakvaseni odvedou praci enzymy obsazené v
hroznech

zpracovani hroznU je zaméreno na extrakci fenolickych
|latek ze slupek a na vlastni vinifikaci

ve rmutu se nachazi rada reaktivnich latek, které se uz od
podrceni méni a vytvari nové slouceniny



Princip vyroby cerveného vina

Alkoholova fermentace:

barviva se uplné vyluhuji po 3 az 5 dnech

tfisloviny (taniny) se vyluhuiji ze slupek prubézné béhem
delSi doby

tfisloviny ze semen a trapin ¢asto znamenaji nezadouci
zmeny barvy a chuti

cervena barviva (antokyany) jsou ulozené ve slupce bobule
jako monomery, coz znamena jako jednotlivé molekuly,
které jsou pripravené reagovat

béhem vyzravani vina pribyva komplexnéjsich taninu
kazdorocné o polovinu, barva se vSak uchovava

vznik tanin — antokyanovych komplexu



Princip vyroby cerveného vina

béhem fermentace nadnasi vznikajici CO, matolinovy
klobouk, ktery musi byt v kontaktu s mostem, aby doslo k
vyluhovani barviva a trislovin, zabranéni oxidace — typy
vinifikatoru

Otevrené vinifikatory s ruCnim ponorovanim klobouku
nejjednodussi, ale zaroven nejztratoveéjsi (velky povrch)
zakrytim muzeme snizit ztraty vyparovani alkoholu a aroma
Uzavrené kvaSeni rmutu:

mensi ztraty

kontaktu drté s mostem mozno dosahnout mechanickym

pohybem rmutu (pneumatické zarizeni na ponorovani,
michaci tank, nebo rototank)

dnesni trend sméruje k postupum, které pfriliS mechanicky
nezatézuji rmut a tim nepodporuji vznik kal




Princip vyroby cerveného vina

husta trislovita vina vyzaduji dobu kvaseni az tri
tydny
d oddéleni scezeného vina od (v chuti drsného) vina,

ziskaného lisovanim a pripadné opétovné sceleni
pozitivne ovlivni strukturu trislovin

MLF by neméla probihat ve rmutu

odkaleni po stahnuti vina z rmutu snizuje
nebezpeci vyskytu sirky

d oddaleni sireni mladého vina podporuje stabilizaci
barvy

D O



Tepla cesta

ohrev — naruseni bunek — uvolnhéni barviva

u nahnilych hroznl — zkraceni doby kontaktu mostu s nimi,
nebo ve velkych podnicich, které nemohou z kapacitnich
dlivodu ponechat vSechen rmut prokvasit

dve zakladni metody urychleni vyluhovani barvy pomoci
teploty:

Dlouhodoby ohrev: Rmut se ohfeje na 50 az 55°C a ponecha
se v klidu asi dvé hodiny

pokud teplota neprevysi 65°C, nevznikne varny tén
nasledné se rmut vylisuje, zchladi a necha prokvasit

Kratkodoby ohrev: Rmut se na par minut ohreje na 70°C a
nasledné se ochladi na teplotu kvaseni

protoze tato vysoka teplota deaktivuje kvasinky a enzymy, je
nutné je nasledné dodat!!!




Karbonicka macerace

zdravé, celé hrozny se nasypou do nadoby, ze které
byl vytlaceny vzduch pomoci CO,

latkova vymeéna se zméni z aerobni na anaerobni,
dochazi k vnitrobunéénému kvaseni v bobulich, pfi
kterém vznika asi jen 2 obj % etanolu

snizi se celkovy obsah kyselin odbouranim asi 1/2
kyseliny jablecné

nevznika kyselina mlécna, ale kyselina jantarova a
ve stopovych mnozstvich dalsi kyseliny

tato latkova vymeéna pozitivné pusobi na
asimilovatelné dusikaté slouceniny



Spravna technologie cerveného vina
vyzaduje minimum oxidu siric¢itého!



Vyroba ruzovych vin




DO D

Princip vyroby ruzového vina

vyrabi se kratkodobou maceraci modrych
mostovych odrud

kratkodobym vyluhovanim (0 - 24 hodin) a
okamzitym vylisovanim (popripadé scezenim) se
ziska most s nizSim obsahem barviv a trislovin

svéZi ovocny charakter, rlzova a cibulova barva,
obsah kyselin jako u bilého vina

vhodné odrudy Sv, Zw, Fr, CS, Merlot
kompotova viné a chut po jahodach, malinach

CR - idealni pfedpoklady pro vyrobu svézich
razovych vin



Pokud je rocnik podprumerny,
produkujme hlavneé ruzova vina!



Dékuji za pozornost a preji hezky den.



Dékuji za pozornost a preji hezky den.

Na zdravi!



