Vyroba vina z hroznt silné
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Pliseii Sedd (Botrytis cinerea Person) zplsobuje
zhoubnou i us$lechtilou hnilobu hrozndi révy vinné.
Zda vznikne zhoubné (Sedd) nebo uSlechtild plisei,
zavisi na pocasi v dob& dozrdvani hroznd. Za desti-
vého pocasi se cukr z bobuli napadenych plisni vy-
luhuje a jakost moStu se proto zhorsSuje. P¥i teplém,
suchém a slunefném pocasi se naopak Cast vody
vypafuje a tim se obsah cukru v bobulich koncen-
truje. Na rozdil od plisni Aspergillus a Penicillium
napadda Botrytis cinerea rychleji organické kyseliny
neZ cukry. Proto se pfi stoupajici koncentraci cukru
ve §tavé bobuli obsah kyselin relativné rychleji
sniZuje.

Zhoubnd pliseii Sedd napada hrozny révy vinné
v prvé Ffadé tam, kde je pfemira vlhkosti v padé
a ovzdu$i. Jsou vSak jeSté dal3i Cinitele, které ji
podporuji nebo naopak brani v riistu. Jsou to napf.
zjemnéni slupky bobuli, p¥ili§ rychlé nalévani bo-
buli, p¥i n&mZ se na slupce vytvoii jemné trhliny
apod. K témto jeviim doch&azi zejména tam, kde je
réva vinnd pfehnojena dusikem.

Most z hrozni napadenych zhoubnou plisni Sedou
vyZaduje odliSnou technologii proti mosStim ziska-
nym -z hroznil zdravych nebo mapadenych uslechn—
lou botrytidou. Obsahuje totiZ mimo nepi‘i)emné pa-
chuti po plisni také zvySené mnoZstvi veSkerych
(titrovatelnych) kyselin, které jsou pFevaZné re-
prezentovany kyselinou jableCnou. ProtoZe v tako-
vych-pFipadech je obsah kyseliny vinné nizky, je
velmi problematické odkyselovdni mostd uhlidita-
nem vapenatym.
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Botrytis cinerea pusobi také na reZim dusiku
v_bobulich. Cast rozpustnych N-slou€enin vyuZiva
na stavbu vlastnich buné&k a ¢4st jich transformuje
na N-latky nerozpustné.

Na zmé&nu barevnych latek ve viné vyrobenem ze
silnd nahnilych hrozn@ upozoriiuje Bolcato a kol.
(1964a). Uvadi, Ze pfeména flavond a anthokyanii
v rlizné slouceniny, které se pozdéji vysraZeji a usa-
zuji na dné né&dob, nastdvd jiZ b&hem botrytizace
hroznd. -Podle Svejcara a Mindrika (1939) se vliv
Botrytis cinerea na vino projevuje tim, Ze zastira
odridovy bukét, k CemuZ napomahd pfitomnost
oxidoreduktazy [polyfenolox1dazy] Polyfenoloxida-
za oxiduje barviva a tfisloviny v bobulich nebo mos-
tech, coZ vede k ‘hné&dnuti vina. Bolcato a kol.
(1964b] se priklani k ndzoru, Ze oxidace vin je zpi-
sobena spiSe celkovym metabolismem Botrytis ci-
nerea neZ samotnou pfitomnosti polyfenoloxidazy.
V kaZdém pfipadé je vSak polyfenoloxiddza pro vi-
no $kodliva a je tfeba proti ni bojovat. Troost (19568}
doporu¢uje proti Géinkim polyfenoloxidaz- siFeni
rmut 50 aZ 75 mg SO/l a k odstranéni nepfijem-
nych pachii vysoké davky aktivntho uhli (200 aZ
300 g/hl), pop¥. pFidavek bentonitu.

Material a metodika

Rocnik 1968 byl pro vinafe méné priznivy. V dobé
zrani hroznd bylo chladné, deStivé pocasi, coZ se
nepfijemné projevilo na-kvalité hroznd, které mély
mnoho ‘Kkyselin, niZ8i cukernatost a silné napadem
~ zhoubnou plisni sedou
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25. z4ari, tedy velmi brzy, byly sbirdny hrozny
Burgundského bilého. Aby se provéfil vliv riiznych
technologickych postupdi, pracovalo se s vybranymi,
zvlast silné nahnilymi hrozny. Po rozdrceni byl
rmut ihned, bez sifeni lisovdn a 2ziskany most
s 13,60 g/1 titrovatelnych kyselin a s 90 °Oe cuker-
natosti zasifen 160 mg S02/1.

KvaSeni probihalo v 10 1 demiZonech podle sché-
matu uvedeného v prvni ¢asti tabulky. Jak z né&ho
vyplyva, téZisté prace bylo v kombinacich bentonitu,
aktivniho uhli a odkaleni. Odkalovalo se pouhou
sedimetaci pFi souCasném sniZeni teploty na 11 °C.
Aktivni uhli bylo nejdfive ztéstovdno a potom vpra-
veno do moStu za stdlého michdni. Bentonit byl ve
stanovenych davkach aktivovdn vZdy 12 hodin.

Teplota sklepa b&éhem kvaSeni byla 15 aZ 17 °C.
Staceni a b&Zné oSetfovani vietn& sifeni bylo dé-
lano obvyklym zpilisobem. Po druhém stadeni se vi-
no nadale udrZovalo v demiZénech pod atmosférou
dusiku (N:) aZ do lahvovéni. T&sn& pfed nalahvova-
nim byl u vSech vzork® udélan chemicky rozbor po-
dle JAM a komisiondlni organoleptické zhodnoceni.
Zjisténé hodnoty jsou v druhé ¢asti tabulky.

Vysledky a zhodnoceni

P¥i komisiondlnim hodnoceni (sedmiélennd sku-
pina odbornikii) bylo vyhodnoceno jako nejlepsi vi-
no z demiZbnu 2, ve kterém byl zkvaSen pouze od-
kaleny moSt, bez jakékoliv tpravy (kromé sifeni).
Vino mélo vSechny znaky dobrého, odriidé odpovi-
dajiciho vina. V tomto vzorku se potvrdilo, Ze do-
konale odkaleny most zpoZduje kvaSeni o jeden aZ
dva dny bez negativniho vlivu na kvalitu budouciho
vina. Odkaleni moSsti mé pfFiznivy vliv na jakost
vina proto, Ze je rovnomérné kvaSeni, bez velkych
teplotnich vykyvi.

Jen o 0,06 bodu méné bylo vyhodnoceno vino z de-
miZénu 7, kde bylo po odkaleni mos$tu pfiddno 150 g
bentonitu na 100 1 mos$tu. RovnéZ toto vino mélo,
vzhledem k ro¢niku, charakter dobrého vina. Za

dobré vino lze je$t& povaZovat vino z demiZ6nu 12
{100 g/hl aktivniho uhli, odkaleni a 200 g/hl bento-
nitu). Toto vino, aZ na slabsi barvu, m&lo vyhovujici
viini a chut. Ostatni kombinace se projevily jako
nevhodné, protoZe rusivé plisobily na barvu, buket
i chut vina. Kontrolni vino (demiZ6n 1) mé&lo vy3si

barvu (zaCinajici oxidace) a netypickou, odriidé
cizi chut a vini.

Souhrn

Na 13 vzorcich egalizovaného mo$tu Burgundské-
ho bilého se sledovalo pilisobeni aktivniho uhli a
bentonitu na kvaSeni, resp. na kvalitu budouciho
vina. NejlepSi(vysledky byly dosaZeny kvasSenim jen
Cistého, dokonale odkaleného mostu. V porovnéni
s neodkalenym moStem (kontrolou) nastalo velmi
vyrazné zlepSeni bukétu a chuti vina. P¥ijatelné a
praxi doporucitelné vysledky byly ziskdny také
kdyZ se k odkalenému mo$tu p¥idalo 150 g bento-
nitu na 1 hl.

Pro naSi vinaFskou praxi je nevhodné pouZivat
u moSstl ziskanych ze siln& nahnilych hroznt aktiv-
ni uhli; protoZe pouhou sedimentaci se z vina Gplné
neodstrani a jeho zbytek ru$ivé plisobi na barvu
vina. Rovn&Z nepfiznivé ovliviiuje jeho buket. O je-
ho pouZivdni by se dalo uvaZovat, aZ budou ve vi-
nafské technologii zavedeny vykonné odstfedivky.
Dale bylo prokdzédno, Ze davky bentonitu mad 150
gramii/hl jsou mén& vhodné, protoZe ochuzuji vino
0 bukét a sniZuji barvu.
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