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Neptiznivé pocasi v roce 1955 zavinilo Spatnou
jakost hroznil; hrozny mély pomé&né mélo cukru a
znatné mnoZstvi kyselin, Jak je znidmo, byl cukr do-
plnén pficukfenim, vyjimeéné aZ 6 kg cukru na 1 hl
(max. do 19 9Kl), kyseliny musily byt ponechany
samovolnému biologickému procesu, podobné jako
v roce 1954, t. j. pfirozenému odStépeni ((odbourdni)
kyselin bakteriemi. V roce 1954 hylo od3tépeni n&kde
a7 piilis hiuboké vlivem dlouhého leZeni mladého
vina na kvasnicich a v mnoha p¥#ipadech zphsobilo
neharmoniénost vina.

O harmoniénosti vina rozhoduji kromé latek bu-
ketnich, kofennych a chutové a ¢ichové se proje-
vujicich také alkohol, kyseliny, glycerol a extrakt,
které tvori vn&jsi chutovou kostru vina. Mezi t&mito
chufovymi ¢initeli ma byt rovnovaha, aby se ostatni
chufové a aromatické latky mohly nélezité uplatnit.

KaZdé vino potfebuje urdité mnozstvi kyselin,
které podmifiuji nejen jeho chut, ale také trvanli-
vost. U vin gervenych je oviem zvySovani, resp.
udrZeni kyselosti v podobé vinného kamene p¥i stou-
pajicim obsahu alkoholu znaéné omezeno, aviak neni
chutové vitano. PovSechné lze Fici, Ze pro chut vina
je velmi diileZité, zda nastalo pf vysokém obsahu
kyselin oditEpeni kyseliny jabletnénakyselinu mléé-
nou a uhliditou Zivotni &innosti mléénych bakterii a
vyloudenim v&tsiho mnoZstvi vinného kamene.

Oditépeni kyselin ve vinech, t. j. bakteridlni roz-
klad kyseliny jableéné muZe byt podporovin ukla-
dinim vina za vy33i teploty, éasteénym odkyselenim
moftu prfed kvaSenim a nesifenim modti velmi ky-
seljch, aby se neubily bakterie mlééného kvaSeni.

Aby se neopakoval chutovy nedostatek vin roé-
niku 1954, m4 tento ¢élanek upozornit vinaiské tech-
nology na moZnost znaéného odstépeni kyselin dlou-
hym leZenim mladého vina na kvasnicich a pFipo-
menout jim, aby sva vina rodniku 1955 vyzkousSeli
na obsah veikerych kyselin a pii dosaZeni jejich
dostatetného poklesu je vdas stoédili s kvasniénych
kalli do stfedné zasifenych sudh.

Cas k prvnimu staéeni, t. j. stAdeni mladého vina
8 kalf, Fidi se pfedeviim podle toho, Slo-li o most
zabliceny, ktery byl odkalen; v tomto pfipadé se
mladé vino st4di nejpozd&ji v Gmoru, aby se zabri-
nilo hnilobnému rozkladu kvasnic. Jinak se bila vina
po prvé stideji béhem ledna a vina ze silné nahni-
Iych hroznii pokud moZno brzy. Také vina méalo ky-
seld se stadeji difve neZ vina kysel4d a velmi kysels,
gEb%i neni tfeba se obavat rozkladu kvasniénych
unex,

Doba prvniho stadeni se dale ¥idi stupném pro-
kvafeni, resp. prib&hem kvaSeni, obsahem kyselin
a zdravotnim stavem vina. Podminkou je, aby vino
by’l{j zcela prokvaSené; ma-li malo kyselin, musi byt
sticeno bez ohledu ma jeho vyéifeni, aby se zabra-
nilo ztritdm na kyselindch a na kyseling uhligité,

. Vinafského technika ndkdy nuti k pozdnimu sté-
teni mladého vina s kal@t pomalé dokva$ovani moStu,

Zde se doporutuje kvas podpofit promichinim kalt
§ Vinem,

] t_Pf‘e? prvnim stadenim vina se doporuduje urdit
Stupeli  prokvaSeni tak, Ze se &Astetné naplnéni

ldhev s vinem postavi do teplé mistnosti a pozoruje
se, zda zakal ssedd a vino se &isti, coz ukazuje
na dobré prokvaSeni. Nedokvasilo-li vino, zistava
kalné. Je proto tfeba povzbudit kvas diikladnym
promichinim a zahfitim vina nebo piidinim cisté
kvasniéné kultury. Stac¢ime-li vino pfeddasné, milize
snadno zeslizovatét nebo naoctit, nebo podlehne ne-
distému mléénému kvafeni. Pro zjisténi vlastnosti
vina k prvnimu stadeni byly navrZeny nékteré dalsi
zkoudky, které viak pro praxi plné nevyhovuji. Jed-
nou z nich byla na pf. zkouSka podle Wortmanna,
zaloZensd mna zjiténi stupné autolysy kvasniénych
bunék. V téle kvasinek nahromadény glykogen se
barvi roztokem jodu modie a pFi autolyse se roz-
klada.

Nedavaji-li v mikroskopickém preparatu asi dvé
tFetiny podtu kvasniénych bunék reakei na glyko-
gen, je vhodnd doba ke staCeni. Tuto zkousku je
tfeba konat v &fasovém rozpéti jednoho tydne. Je
celkem dost presvédcujici, aviak zcela nepostacuje
a je tfeba ji doplnit jesté jinymi faktory, jako je na
pf¥. pravidelné sledovani kvaSeni zkouSkou chufovou
i zrakovou a predeviim zjiStovat obsah redukuji-
ciho cukru, pokud moZno metodou analytickou. Za
zcela prokvaSené se povaZuje vino s nejvySSim ob-
sahem cukru 1 a% 2 g v 1 litru. Také stanoveni ky-
seliny mlééné v mladém viné je dobré voditko.
Vhodnym dopliitkem je také zkouSka mna trvanlivost
zbarveni. Provadi se v oteviené skleni¢ce naplnéné
mladym vinem, které se dobfe promichi se vzdu-
chem. Nastalo-li po dvoudennim stini zhnédnuti
nebo dokonce zéernani vina, je tfeba, abychom p#i
prvnim stadeni vino pokud moZno nevétrali a p#i-
méfené zasifili, V minulosti se vino po prvé stilelo
za mirného vzdusnéni,aby se podpofilo vysrazovani
bilkovin a dokvaseni p¥ipadného zbytku cukru. P¥-
1i8 silnému vzdugnéni je tfeba se vidy vyvarovat,

Druhé a tfeti stideni se zpravidla provadi za vy-
loudeni vzduchu a jen nékdy muzZe byt pouZito mir-
ného vétrani.

P#ili§ dlouhé leZeni mladého vina na kvasniénych
kalech miiZe zpusobit silnou autolysu kvasniénych
bundk. Vzniklé autolysity jsou pak dobrym Zivnym
substratem pro razné druhy bakteril, které byvaji
pfi¢inou bakteridlnich zdkald, jejichZz odstrafovani
vyzaduje asto mnoho price a odbornych znalosti.
AvSak i pro samotné kvasinky jsou kvasniéné auto-
lysaty vyhodné, zvlAst pfi vyrobé Sumivych vin.
Vieobecné v3ak plati zasada stifet mladd vina
s kvasnitnych kalll dfive neZ pozdéji, nebot do-
mnénka, e vino leZenim na kvasnicich ziskiva ma
extraktu a aromatu, je dnes zcela zamiténa. :

O dalgim, t. j. druhém, po p#ip. tietim sticeni vin
rozhoduji jejich odridové vlastnosti, nutnost expe-
dice a pod. Zastane-li vino deldi dobu v sudu, musi
byt zpravidla stofeno po druhé, nebot vytvofi ma-
lou ssedlinu, zvlasté nebylo-li p¥i prvnim staceni
zcela &iréd, Toto stadeni ma byt po 6 aZ 8 tydnech,
rozhodné viak diive, neZ se sklep znatelné otepli.
Jak silnd ma byt vino pfi druhém stdéeni vétrano
(pokud je to tfeba a technologickymi postupy do-
voleno), zavisi na jeho odridovych vlastnostech, ze-
jména na jeho zakaleni, na fistot& viné a chuti a na
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obsahu extraktu. Vina kalna, bohatd na extrakt
a ne zcela &isté vimé a chuti se vétrajl silné. Na-
proti tomu pro vina lehka a extraktivné slab4, ktera
pnchaze;u brzy do konsumu, je druhé stéceni po-
stadujicl. Vina na alkohol silnd a extraktivni (pfi-
rodné sladka, vybéry a j.), kterd se pomalu vyvi-
nuji, vyzaduji jesté tieti, po pfip. daldi sticeni, a to
jiz na podzim a v daléim roce za vyloudeni vzduchu.
Vétranim se vizdy ztraceji hlavnd latky buketni a
aromatické, na néz vzdusny kyslik plsobi nepfiznivé.
Vina gervena vyzaduji méné stideni a vzdudnéni
ne# vina bila, nebof se pro sviyj obsah latek tfislo-
vitych samovolné rychleji éisti; c&ste vzdusnéni Cer-
venych vin by mohlo nepfiznivé plisobit na jejich
barvu. :

Pfi véech téchto manipulacich je tFeba dbat
charakteru vina prislu$ného roéniku, ktery vyzZa-
duje jistych manipulaci (sifeni, vzdufeni). Stejné
dalezité -jsou odborné schopnosti a znalosti vedou-
ciho technologa, aby dovedl dobie usuzovat na ko-
neénou jakost vina, nebot nejvétSim nepfitelem ja-
kostnich vin jsou Sablonovité zasahy.

Literatura

[1] J. Nessler: Die Bereitung, Fflege und Untersuchung
des Weines, Stuttgart, 1930.

[2] J. Benvegnin: La préparation des vins blancs, Lausanne,

1938.

[3] J. Arthold: Handbuch der Kellerwirtschaft, Videti, 1942.
[4] H. Schanderi: Die Mikrobiologie des Weines, Stuttgart,

1950.

il Lk la? o M A b sl ek

ikl o,




