Posuzovani vin vzhledem k normé jakosti
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Autor podivd vyklad normy jakosti hlavné s hlediska che-

mického slofeni vina a konstatuje, Ze pokud jde o tech-

nologickjj postup, bude nutno se této normé jesté vice veé-
novat.

V #jnu lofiského roku byla vydéna &s. norma ja-
kosti na révova vina CSN 56 7741, Tato norma na-
hrazuje do té doby platné zakony a nafizeni, zvlasté
zikon &islo 89/1897, a zakon ¢islo 210/1907 a poz-
déjsi dopliiky. Je v3eobecné znimo, Zze tyto zikony
a pozdijsi dopliikky napresto nevyhovovaly dnesnimu
stavu. Proto jiz v prvni republice byl vypracovan
novy zikon o ving, a to zvlasté pééi zesnulého ing.
Karla Votruby, referenta vinafstvi v ministerstvu ze-
médélstvi, za spoluprice odbornikii z Vyzkumnych
fGstavii vinafskych v Cechéch, na Moravé, na Slo-
vensku a na byvalé Podkarpatské Rusi. Zaklad no-
vého zakona byl vytvofen hlavné na statistice che-
mického sloZeni ¢eskoslovenskych vin (viz ing. Sta-
nislav Kopal: Chemické slozeni ¢&eskoslovenskych
vin 1937) t. j. souboru rozbort pfirodnich vin v ob-
dobi 10 let od roku 1924 do 1933. V tomto souboru
jsou zahrnuty a srovnany vysledky chemickych roz-
borit domécich vin, a to 794 rozbory mosti a 862
rozbory vin. Viechny rozhory byly provadény podle
jednotné metodiky vyzkumnych tstavi, kterd v této
dobé byla na vysi a vysledky moZno povazovat vcel-
ku za srovnatelné. Na zakladé téchto vysledkil a na
zékladé novych zakonti v té dobé vyhlasenych, hlav-
né v Rakousku a v Madarsku, byla vypracovana
pfedloha nového deskoslovenského zékona o viné.
Tato piedloha byla v r. 1938 pfedloZena parlamen-
tu ke schvaleni, K projednani vSak nedoSlo pro ne-
blahé udalosti roku 1938. Tak se stalo, Ze az do konce
roku 1954 jsme byli odkizéni na predpisy zakonl
znaéné archaickych.

Veelku lze Fici, %e nova norma uvedla do zmate-
nych poméri poradek. Neni sice dokonala, ale odpo-
vida v hlavnich rysech potfeb& naSeho vinafstvi a
nutno ji uvitat,

Je nutno tuto normu diikladn& prostudovat a uvé-
domit si, v dem se 1i8i od dosavadnich piedpisi.

_Tak nejdfive nazev. Norma zavadi novy nizev pro
vino a to ,,révové vino* nikoli ,,hroznové“, D¥ive uzi-
vany nézev ,hroznové vino“ byl opustén, protoZe ne-
vyjadfuje spravné druh vina (hrozen je druh kvé-
te;ns:tw a neni vyhrazen révé vinné) a proto se za-
vadi novy nazev, vino révové, ktery bez pochyby uka-

zuje na napoj vyrobeny z hrozni révy vinné (Vitis
vinifera) a nikoliv ovoce (na pfiklad rybizu).

Tato norma podrobng uréuje vlastnosti surovin,
(hroznii, mostd, rmutu) pro vyrobu vina a navazuje
na normu CSN 46 3512 pro hrozny révy vinné —
Gerstvé. Ta rozt¥iduje suroviny do jakostnich t¥id
podle druhti a produkénich oblasti.

Pokud jde o chemické sloZeni jednotlivych druhil
vin, rozliSuje norma slozeni vin bilych, &ervenych,
pFirodné sladkych, desertnich a desertnich koFené-
nych.

Analytické hodnoty budou udéviny na zékladé
rozborti provadénych podle jednotnych analytickych
method (JAM), jejichz vydani lze otekavat co nej-
diive. Prozatim se v odbornych laboratofich pracuje
podle metodiky byvalych statnich vyzkumnych tsta-
vii zemédélskych (vinafskych sekei), zdokonalené
pozd&jsimi pracemi, které byly jiz do JAM prevzaty.

V zasadé jde o to, aby 1udaje jednotlivych hodnot
byly jednotné a srovnatelné. Hodnota uvadéna na
mnoho desetinnych mist nedodavid davéru v pres-
nost provedeného rozboru. KaZdy rozbor mi své ne-
zbytné analytické chyby a je sm&né uvadét ve vy-
sledku vétsi polet desetinnych mist, neZz nam dovo-
luje citlivost metody a neZ je pro posouzeni a srov-
nani nezbytné& nutné.

Dale je nutné sjednotit metody tak, aby kazdy
zkouSejici pracoval stejng, zavadél piislusné korek-
ce a pouzival stejnych tabulek. Nebudeme pfedbihat
dosud nevydané jednotné analytické metody, ale
chceme upozornit alespofi na ty nejzakladn&jsi usan-
ce, které by mély byt kazdym zkouSejicim respek-
tovany.

SpecifickdA hmota se uréuje pyknometricky po od-
stranéni COs za pomoci sniZeného tlaku. Podrobnosti
jsou uvedeny v normé na sladova, desertni a kote-
néna vina CSN 56 7804, Hodnota se wvddi na 4 de-
setinnd mista. Pofadovand piesnost je - 0,0002.

Alkohol se stanovi destilaci od objemu k cbjemu
a specificka hmota alkoholického destilatu se korigu-
je titraci 0,1 N louhem a 0,02 N jodovym roztokem.
Z korigované specifické hmoty alkoholického desti-
litu se stanovi alkohol podle tabulky Windischovy
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nebo Stastného-Renze. (Lze pouZit pouze tabulek
platnych pro teplotu, pfi které byla stanovena spe-
cificki hmota alkoholického destilatu.) S vyhodou
Ize pouzit grafu vypracovanych pro teplotu 20/20 0C.
Vysledky jsou srovnatelné.

Alkohol se uddvd v objemoviych procentech na
2 desetinnd mista. PoZadovand presnost + 0,1 obj. %.

Veskery extrakt se stanovi dnes hlavné podle Ta-
bariéra t. j. podle formule: specifickda hmota vina
— specificka hmota alkoholického destilatu + jedna.
Tim ziskame specifickou hmotu vina zbaveného al-
koholu. Z této hodnoty nalezneme v sacharometric-
kych tabulkich (Domke) prisluSnou hodnotu.

Je samoziejmé, Ze specifickd hmota vina i speci-
fickd hmota alkoholického destilatu musi byt stano-
vena pfi stejné teploté a hodnota extraktu vyhleda-
na v tabulce pro tuto teplotu.

Hodnotu extraktu nutno dale korigovat vzhledem
k obsahu tékavych kyselin a to tak, Zze za kazdy
0,5 g tékavych kyselin odéitdme od nalezené hodnoty
01 g.

Zjisténou specifickou hmotu vina zbaveného alko-
holu miiZeme kontrolovat tim, Ze si zjistime speci-
fickou hmotu vina zbaveného alkoholu ze zbytku po
destilaci (nebyl-li pfidan tanin za ti¢elem zamezeni
pénéni vina pFi varu a nebylo-li destilovano vino ob-
sahujici sacharosu (inverse). Rozdil nesmi byt vétsi
‘nez 2 na étvrtém misté, Je-li rozdil vétsi, nutno opa-
kovat rozbor jak na specifickou hmotu vina, tak i na
specifickou hmotu alkoholického destilatu. V piipa-
dé, Ze opakované rozbory souhlasi ve vysledku
s diivéjSimi, povaZujeme extrakt zjistény podle Ta-
bariéra za spravny. Extrakt se uddvd na 1 dese-
tinné misto. PoZadovand piesnost je 0,2 g/l.

Redukujici latky (cukr). Pfirodni vino obsahuje
pouze cukr invertni, a to i vino vyrobené z mostu,
ktery byl pfed kvaSenim cukien sacharosou. Kva-
sinky produkuji exoenzym invertazu v takovém
mnozstvi, Ze téméF ihned z pocatku kvaSeni invertuji
sacharosu na cukr invertni. Podobné je sacharosa
velmi rychle invertovana i u mladych vin, doda-
te¢né slazenych za ucelem vyroby vin desertnich.
U vin pfirodnich stanovi se tedy pouze cukr invert-
ni (pokud neni podezifeni na dodatetné pfislazeni)
— tyka se hlavné vin oznadenych jako ,pFirodné
sladka”, U vin slazenych (desertnich) musime sta-
novit jednak cukr pred inversi, jednak po inversi.
Rozdil cukru invertniho a cukru zji§téného po in-
versi (redukovany na sacharosu) mam udava vlast-
ni obsah sacharosy. Soudet invertu a sacharosy je
cukr veSkery, ktery se odeédita od extraktu k ziskani
hodnoty bezcukerného extraktu. Jinak vSak se

_u vin desertnich udavi téz cukr veSkery (po tplné
inversi). Tento tdaj je nutny pro kontrolu vyrobni-
ho postupu, protoZze — neptrijde-li v tivahu dokva-
Seni — nepodléhsd zmé&nam delSim uloZenim vina,
naproti tomu sacharosa se béhem ¢asu pilisobenim
invertazy mebo kyselin invertuje. Inversi sacharosy
stoupa totiZ obsah veSkerého cukru (95 ku 100) ve
viné, Extraktovy zbytek zilistivd nezménén vlivem
nastalé konceritrace objemu.

Metodice na stanoveni cukru ve viné bylo véno-
vano jiz mnoho price. Lze ¥ici, Ze nejlepsi metoda
stanoveni je metoda véazkova redukeci Fehlingova
roztoku a filtrovani pies porculanovy filtrac¢ni ke-
limek a oxydaci v elektrické peci (5 minut pFi
750°C) na CuO. Dosud jsme nariZeli na nedosta-
tek vhodnych filtraénich kelimkii (Royal Berlin
A2). Nyni jsou k nam dovazeny filtraéni kelimky
z NDR, které dobife nahradi kelimky Royal Berlin.
Metoda je vypracoviana do podrobnosti (bude uve-
deng v JAM) a uréeni nezpiisobuje vétsi chyby nez

asi 2 aZ 3 mg CuO, coz podle ziedéni vylutuje vetsi
chyby nez 2 g/1.

Metody titra¢éni jsou i pFi seriovych rozborech
zna¢né pracné — maji-li byt pfesné — protoze vy-
Zaduji stadlou kontrolu (titraci) roztoku. Metody
vazkové, které jsou postaveny na vazeni CusO nebo
vyredukované Cu s pouZitim sklenénych jenskych
filtraénich kelimki jsou nespolehlivé a nedavaji sta-
1é a reprodukovatelné vysledky.

Dosud byla znac¢ni nejednotnost ve vysledcich,
protoZe byly pouzivany riizné tabulky k vycéisleni ob-
sahu cukru (invertu) z navazeného CuO. Po dohodé
v komisi pro JAM byly predepsany jednotné tabul-
ky (sovétské), které dobfe vyhovuiji.

Cukr se uddvd na 1 desetinné misto. PoZadovand
piresnost neni stdld a sniZuje se stoupajicim obsahem
cukru (nutnost vétiiho fedéni) a chyba nesmi pie-
sahovat i w znacéné sladkych vin 5 g/l. Tato chyba
Jje vSak prili§ velikd a pFi jen trochu peélivé praci
uvedenou vazkovou metodou (na CuO) miize byt
snizZena,

Titrovatelné kyseliny uréujeme titraci vina 0,25 N
roztokem louhu za horka (odstranéni prevazné &éasti
CO: a usnadnéni indikace), bez pouziti indikéatori.
Inflekéni bod zjistime zménou barvy vina a zkontro-
lujeme na derveném lakmusovém papirku (velmi
dobry je lakmusovy papirek LACHEMA) tak, Ze na
utrzek preneseme kapku titrovaného roztoku a pa-
pirek polozime na hladinu titrovaného roztoku (do
misky). Po chvilce pozorujeme zbarveni kapky.
Timto zpisobem zjistime inflekéni bod velmi pFesné.

Titrovatelné kyseliny uddvdme na 1 desetinné mis-
to. Pozadovand presnost je = 0,2 g/l

Tékavé kyseliny tvofi v menSim mnozstvi pfiro-
zenou soucast vina. VyS§i jejich obsah ukazuje na
nemoc — octéni, Tato hodnota je velmi dilezitA.
Norma pro révova vina zavadi totiz dvé hranice pro
tékavé kyseliny, Jednu pro vina nasklepend, druhou
pro vina na trhu. O tom podrobnéji pozdéji. Piesto
je zde nutno upozornit, Ze hodnota obsahu tékavych
kyselin je jedna z nejdulezit&jSich pro posouzeni ja-
kosti zkouSeného vina. Rozbor na t&kavé kyseliny
nenji obtiZny, ale musi byt zachovan pfesny postup.
Bod varu kyseliny octové je kolem 120 °C a kvan-
titativni prevedeni tékavych kyselin z vina do desti-
latu je mozné destilaci vodni parou za dostateéného
tlaku vodni pary (nejméné 30 cm vodniho sloupce).
Horky destilat pak titrujeme 0,1 N louhem na fe-
nolftalein; po ztitrovani louhem roztok ochladime a
titrujeme 0,02 N roztokem jodu. Za 1 ml 0,02 N jo-
dového roztoku odeéitidme 0,2 ml roztoku louhu. Tim
elimmujeme vliv volné i vézané SO, ktery byva
Casto velmi znaény a skresluje mmnohdy vysledky
analysy.

Teékavé kyseliny uddvdme na 2 desetinnd mista.
PoZadovana presnost 0,05 g/1.

Vzhledem k tomu je nutnost korekce na SOs na-
prosto nezbytn4 i u vin s nepatrnym obsahem volné
S0, protoZe vafenim a prohinénim vodni pary
se uvoliiuje i vAzani SO, a prechazi do destilatu.

Z poslednich dvou hodnot vyéislime netékavé ky-
seliny tak, Ze od titrovatelnych kyselin odeéteme
hodnotu kyselin tékavych, pfevedenych faktorem
1,25 na kyselinu vinnou,

Netékavé kyseliny uddvime na 1 desetinné misto.
Presnost je zavisld na chybich predchazejicich roz-
borti. i

Vyt¢isleni hodnoty bezcukerného extraktu provede-
me tak, Ze veSkery extrakt stanoveny podle Taba-
riéra korigujeme na obsah tékavych kyselin (jak jiZ
bylo uvedeno) a od této hodnoty odeéteme cukr.
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U vin pfirodnich cukr invertni, u vin slazenych sou-
¢et invertu a sacharosy.

Extraktovy zbytek ziskame dalSim odeétenim ne-
tékavych kyselin.

Bezecukerny extrakt a extraktovy zbytek wvddime
na jedno desetinné misto. Pfesnost je opét zavisla
na chybach pfedchozich rozbori.

Popel je dosud zjistovan prevazné spalovaci me-

- todou, ktera je znacné pracna a zdlouhava a dosti
nespolehliva. PfedevSim musi byt vino ¢éiré, protoze
zéleZzi na popelu rozpustném, dale na velmi opa-
trném spalovani, abychom zamezili ztratim té&ka-
vyech alkalii, které éasto déasteénd prchaji jiz pfi
teploté 350 °C; musime pouZivat pouze elektrické
picky a nikoli plynového kahanu, abychom dodrzeli
teplotu a zabranili tvofeni sirant. Po zpopelnéni,
pokud moZno za nizké teploty, musime odstranit
vylouzenim tékavé alkilie, zbyvtek dikladné vyzihat
a teprve potom piidat vylouZené alkilie, vysusit a
lehce vyzihat. Z uvedeného vyplyva, Ze tento rozbor
nemuze mit i p¥i velmi peélivé praci reprodukova-
telné vysledky.

Daleko jednodussi je metoda konduktometricka.
V jinych odvétvich potravinafského primyslu jiz
dlouho pouzivaji této metody uréovani popele, a to
hlavné z divodi pravé zminénych.

Konduktometrickd metoda uréovani popele je pra-
vé tak metodou usanéni, jako metoda spalovaci,.ale
daleko expeditivnéjS$i — rychlej$i a hlavné repro-
dukovateln&jsi. Vysledky konduktometrického zjis-
té&ni obsahu popele ve viné se vztahuji pouze na roz-
pustny popel (vino memusi byt tedy <&iré), nejsou
ovliviiovany postupem sloZzitych praci, jako pfi me-
todé spalovaci a nejsou zatéZovany chybami zpliso-
benymi tUnikem t&kavych alkalii anebo nedokona-
lého spéaleni.

Popel uddvime v gramech na jeden litr na dvé
desetinnd mista s poZadovanou piesnosti 0,05 g/1.

Stanoveni volného i veSkerého kysli¢niku sifidi-
tého (S0s) provadi se titraci vina 0,02N jodovim
roztokem,

Kusliénik siFicity se vyjadiuje v mg v litru bez
desetinnich mist. PoZadovand piesnost + 10 mg.

Toto jsou pFipominky k chemickym rozborim vi-
na a hlavn& k vyjadfeni jejich ¢&iselnych hodnot.
Nyni pFikrodime k poZadavkim CSN u jednotlivych
sloZek.

Alkohol: Novinkou v CSN je stanoveni nej-
niZ3{ hranice obsahu alkoholu u p¥irodnich vin su-
chych. bilfch i fervenych na 10 % obj. a p¥irodné
sladkych na 13 % obj. Dosavadni zikonné pFedpisy
neudivaly mejniZ8i poZadované mnozstvi alkoholu
u téchto druhii vin. Pouze u vin desertnich bylo
stanoveno, ¢ musi obsahovat meimén& 12 % obj.
alkoholu a pfi tom tolik cukru, aby soudet cukru
v gramech v jednom litru + alkohol p¥epodteny na
pivodni cukr dosihl neiménd 260 g/1. Nova norma
i u vin desertnich zvySuie obsah alkohslu na neimé-
n& 15 % obj. a nejvy%8i pFipustny obsah alkoholu
zlistAiva nezménén 22,5 % obi.

PrestoZe obsah alkoholu neni nejdiilezit3i8im
kriteriem p¥ posuzovani ijakosti vina, lze piikaz
normy u suchych, p¥irodnd sladk{ch a desertnich
vin vitat. JiZ dfive byla vina s obsahem pod 10 %
obj. povaZovina za ménd hodnotni, ale nebylo zi-
konnych podkladit k tomu, aby mohla bit vyloudena
z konsumu. Podle na¥izeni VI. odstavec 23/n je téz
vyslovnd zakizino pridavat lih do vina za hifelem
zvyieni obsahu alkoholu § vyijimkou vin desertnich,
desertnich kofen&njich a Sumivich (a zde jen p¥i
dosizi). Jinak je nutno ziskat pot¥ebny obsah alko-
holu jedin& kvafenim, co% vede ke zkvalitn&ni naSich

vin; i kdyz je pFipustno podle normy cuk¥it mosty,
které nedosahly mormalnim zranim potfebné cuker-
natosti, je toto cukfeni omezeno.

Tékavé kyseliny: Dalsi, jedna z nejdile-
zitéjsich slozek, jsou tékavé kyseliny. Nova norma
znatné ztladila mejvySsi pFipustny obsah tékavych
kyselin u vSech druhti vin. JestliZe dosavadni pFed-
pisy pripoustély obsah tékavych kyselin u vin bi-
Iych 1,3, u vin éervenych 1,6 a u vin desertnich do-
konce 2,0 g/l, pak novi norma prFipousti u vin bi-
lych jen 1,2, u vin éervenych i desertnich 1,4 g/l,
a to jen u hotovych vyrobkii. V¥znamnou novinkou
totiz je, Ze pfi nasklepeni sméji vSechna vina, af
jiz pivodu doméciho mebc zahraniéniho, obsahovat
pouze 75 % uvedenych, nejvySe pripustnych hodnot.
To znamena, Zze pfemisfovana nasklepena vina v su-
dech, urcend ke Skoleni a lahvovani, smé&ji obsaho-
vat pouze 0,9 g/l tékavych kyselin u vin bilych a
1,05 g/1 u vin éervenych. Toto nafizeni je velmi dii-
lezité a chrani sklepmistry, ktefi nemusi pfijmout
vina s vySSim cbsahem tékavych kyselin a nevysta-
vuji se nebezpedi, Ze budou neodivodnéné obvinéni
z neodborného oSetfovani svéfenych vin. Dosud byl
sklepmistr povinen pfijmout vino, pokud jeho obsah
tékavych kyselin nepfesahl povolenou hranici. U vin,
kde obsah tékavych kyselin se této hranici bliZil,
bylo velmi pravdépodobné, Ze jde o octéni, které
i pfi nejpeclivéjS§im oSetfeni. pokracuje a snadno
doSlo k pfekrodeni stanovené hranice a tim k tplné-
mu znehodnoceni vina. Toto nebezpedi je dnes od-
stranéno. UloZenim vina v dobrém sklep& nemiiZe
pfi odborném oSetfeni dojit k takovému zvySeni té-
kavych kyselin, aby dosahlo nejvys8i povolenou mez
pro expedici.

Extraktovy zbytek: Extraktovy zbytek,
jedna z nejdileZit&jSich soudastek vina, je podstatné
zvySen a jeho nejniZii obsah je stanoven na 12 resp.
13 g/1. Tim vyfadime 2z konsumu méné hodnotna
vina a hlavné vina fedéna. Hranice 12 g/1 u vin bi-
Iych a 13 g u vin éervenych je opét vysledek sta-
tistiky sloZeni deskoslovenskych vin, ktera jasné
uvkazuje, Ze zdravé norméalni vino ma vidy nejménd
tento obsah extraktového zbytku. Zde je vS8ak nutno
upozornit ma to, Ze vzhledem k tomu, Ze extraktovy
zbyvtek je uréovan z veSkerého extraktu podle ta-
bulky sacharometrické, nemusi byt spravné vyéis-
len, protoZze specifickdi hmota jednotlivich sloZek
extraktu neni totoZni se specifickou hmotou sacha-
rosy. Kyselina mléénid mAa znaény vliv na toto vy-
¢éisleni a proto u vin s vyS88im obsahem kyseliny
mlééné musime zavést patfiénou korekei. Do 15g
kyseliny mlééné v ijednom litru vina povaZujeme
tento obsah za normélni souéast extraktu, prebvtek
pak nasobime faktoerem 0,57 a pfi¢itame k extrakto-
vému zbytku.

U vin pfirodné sladkyech (VI. 11) pouZivd norma
k posouzeni hodnotu bezcukerného extraktu (niko-
li extraktového zbytku). a to v hodnoté nejméné
22 g/1. Toto ¢€islo je plné odiivodn&no. Vyroba p¥i-
rodné sladkych vin musi vychizet od hroznfi pfe-
zralych a prirozen& seschlych, tak aby obsahovaly
potfebné mnoZstvi cukru pro vvkvaSeni nejméné
13 obj. % alkoholu, p¥i nejméné 25 g zbyvtku nezkva-
Seného cukru. Prfislazovani a alkohclisovani neni
pFipustné ani u mo8tu. Sesychinim hroznl nastava
nezbytné koncentrace $favy a tim i koncentrace
bezecukerného extraktu.

Ponel: Pokud jde o obsah popele zistavaji
diivéjsi poZadavky nezméndny a to nejméné 13 g
u vin bilych a 1,6 u vin &ervenych.

Kysliénik sifidédity: Pripustny obsah vol-
ného kysliéniku siFi¢itého u vS8ech druhti vin zlista-
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Refraktometr v pivovarské a sladafské laboratoFi

Kvasny primysl
roé. I. (1955) ¢&is. &,

va omezen ma 40 mg/litr, za to obsah veSkerého
litr.

V odstavei V. uvadi norma tfidéni vin s hlediska
obchodniho. Predpisy jsou jedncznaéné a neni je
tFeba komentovat,

Technologicky postup: Povolené ma-
nipulace pfi oSetfovani, Skoleni a lahvovani vin
zhruba souhlasi s dosavadnimi pFedpisy. Podstatné
zména je v tom, Ze éefeni ferrokyanidem draselnym
je vyslovné povoleno. Dosud toto éefeni, které se
jiz nékolik desitek let vieobecn& provadi nebylo vy-
slovné povocleno, nybrz jen ,mléky trpéno“. Tim, Ze
norma zahrnuje vyslovné toto ¢éefeni mezi povolené
manipulace, odstrafiuje dosavadni bezpravny stav a
souc¢asné stanovi, jak toto éefeni ma byt provedeno,
aby nedoSlo k predefeni, které by mohlo byt na za-
vadu. Pokud jde o podrobnosti v technologickém
‘postupu, bude nutno se jim vénovat v jiném obsaz-
néjsim pojednéni.

Clanek VII. a VIII. pojedniva o baleni, ipravé,
oznaceni, dopravé, skladovani a p¥ejimacich podmin-
kach a zaruéni 1hité.

Zde je nutno zdlraznit, Ze norma pfisné trvai na
tom, aby kazda lahev byla sprivné oznacena, a to
at jiz jde o druh vina, jakost nebo vyrobce. Nelze
tedy dnes dat na trh vina anonymmiho piivodu.

Déle ¢ini norma reklamaéni narok zivisly na
spravném skladovani. Prali bychom si, aby tato
podminka vedla k vystavbé skladist, kterd by ale-
spoii trochu odpovidala odbornym poZadavkim na
skladovani vina a jeho distribuci.

Snad kone¢né zmizi vina z vykladnich sk¥ini, kde
musi snaSet nemozné vykyvy teploty a nékdy i p¥i-
mé slunce ¢asto po velmi dlouhou dobu a budou na-
hrazena atrapami.

Zavérem nutno opakovat, Ze nova &eskoslovenska
statni norma na révova vina p¥ini$i mnoho dobré-
ho, co povede k zvySeni jakosti podavanych vin.
Doufejme, Ze pfi tom nezfistane a norma bude dale
dopliiovaina, aby zaznamenala také daldi, ménd vy-
znamné, ale pfece dosti dilezité predpisy, hlavné
v podrobnostech. K tomu nutno té%z vyckat, jak se
norma v praxi osvedéi.



