In vino veritas

NEKDY SE TAK SAM SEBE PTAM, - @DKUD ISME PRISLI, co ISME, Kam
SMERUIEME , FAKY SMYSL MA” LIDSKa EXISTENCE? POToM S1 MRLEIU
ODPONED R 1E ZASE DOBRE .



1. Pivod a rozdéleni vina
Genesis 9:20 /9:28/ - Zalm 104:15 - Pf. 31:6,7 - Kaz. 10:19 - 1.Tim.5:23 !

Kvaseni

Prvni dny Casto nekvasi, zvlast’ kdyz se ziska z cukernatého hrozna a po silnéj$im
sifeni. Bouflivé kvaseni - zahfivani na 25 - 35 0C 2 - 3 dny /n€kdy 7 - 14/.
Dokvasovani nékdy rychle, ale i né€kolik mésict i let. Po ukonceni procesu kaly
sedaji na dno a vino se Cisti. Samovolné kvasSeni - napted divé, uslechtilé po 3 - 5
dnech /jen ze zdravého hrozna/. ZakvaSovani Cistymi kulturami.Vino s vysokym
obsahem kyselin sta¢ime pozdeji abychom podpotili biologické odbourani kyselin.
Druhé staéeni za 6 - 8 tydnt. /bez pristupu vzduchu/. Bila vina zraji pal az dva roky, ¢ervena déle. Scelovani - znackova
vina, nepozna se ro¢nik. Délka nakvaSovani 8 - 10 dni pfi teploté 20 - 25 0C.

Zrak

Zrak je prvnim soudcem pfi ochutnavani vin. Zrakem posuzujeme stav, Cistotu, barvu vina a u sektu a Sampanského
Sumivost, perleni. Jak jsme se uz zminili, nalévame vino zvolna po sténé¢ sklenky asi do jedné tretiny. Zvedneme sklenku
do vyse o¢i, priblizujeme, vzdalujeme ji, zdvihame, snizujeme, divame se na vino zdola nahoru, shora dold, sklenku
naklanime, lehce vinem zatoc¢ime, davajice pasobit svételnym paprskiim tak, abychom ziskali spravny dojem o stupni
jakosti, o intenzité barevnosti a svitivé hie odleskil. Cistota, &irost, jas, lesk, jiskra a krystal dokazuji, e vino je zdravé;
byva také vyzralé a na vzduchu trvanlivé. Prvnim stupném ¢irosti je vino jiskrné, zarici, lesknouci se ve sklenici,
krystalové jasné pfi ostrém svétle zarovky a "Cerného lesku" jak fikaji v Némecku, je-li vino prosvicené svickou pred
gernym pozadim. Ciré vino ma tytéZ znaky pfi svétle dennim. Zastinime-li sklenku zezadu rukou a nechame-li piisobit
svétlo jen shora, pozname tak ve ving i nejslabsi zakal.

Barva

Perfektné prihledna /néktera mohou mit sediment, vino nesmi mit bublinky, pfi krouZeni se mohou objevit tzv nohy-slzy,
tenka pevna vlakna po stranach poharu = vyssi viskozita - obsah alkoholu je vétsi/. Sucha vina z chladnéjSich lokalit
byvaji nejsvétlejsi, az zeleny odstin, hnédnuti = oxidace, mlada ervena vina = purpurovy odstin

Viiné

Nervova zakonceni vyzaduji Cas k reaktivaci, nelze proto opakovat ¢ichovou analyzu dfiv jak za dvé minuty.
Chut’

Sladkost se zjist'uje na Spicce, kyselost po stranach, hotkost vzadu a nahote a slanost vpfedu a po stranach.
Bila vina

Vyrabi se z bilych hroznt ale 1ze pouzit i vétSinu modrych. Je nutné ale je rychle vylisovat a odstranit matoliny. *
Cervena vina

Vyrabéji se z modrych odrid, nakvasenije nutné pro ziskani ¢ervené barvy. *
Rosé

Rizova vina se nejcastéji vyrabé&ji metodou omezené macerace /kontakt §lupek s mostem je zkracen/ *
Mesni vina

Ryze ptirodni, v nesitfenych sudech, bez chemickych uprav a chemické stabilizace. /zasahy pouze fyzikalni/. Vyrabi

katolicka charita Kromé&riz.
KoSer vina

od vinobrani az do upotfebeni v opatrovani zidovskou rukou. (vino vyrobené dle pravidel judaismu (nesmi pfijit do styku s
zivo€iSnymi produkty (bilek, zelatina) a osobné schvalené rabinem s Izraele. Na zavér je pasterizovano aby bylo koSer i pfi
podavani nevéticimi.)

Tokajska vina

Pivnice 7 - 12 m pod zemi; konstantni teplota 90 C, pomalé zrani. Malé soudky 130 - 300 1 vliv. Do vina se davaji
hrozinky, nechaji se vylouhovat /nebo most/ a necha se zkvasit. Kvasi a zraji v nedolitych sudech. Vyrabi se ze smési
odrtd Vlasského ryzlinku, Lipoviny, Furmintu a Muskatu zlutého. *



Sumiva vina
Piidanim cukru a kvasinek a novym prekvasenim. V uzavienych nadobach = CO2 ziistavé ve viné. Cim mensi jsou
bublinky, tim lepsi je kvalita vina. *
Perliva vina
Umélé nasycovani CO2. Pro zlepSeni chuti se piidava pted sycenim likér. *
Dolihovana / fortifikovana/ vina
Maji 17 - 24% alkoholu proti béznym 8,5 - 18%. Portské — ptidava se brandy, dozrava po 15 letech.
Dezertni vina

Pfidanim cukru, zahusténého mostu, hrozinek, vinného destilatu nebo lihu. Procento alkoholu stoupa az na 22%. /Malaga —
pridava se tzv. kulér (karamel), Sherry — kvasi v otevienych sudech se specifickou plisni tzv. Flor, Madeira. Porto, Madura,
Marsala, Mavro, Raphael, Dubonnet/

Vermuty

Kofenéna vina s vysokym obsahem alkoholu, cukru a kofeni, 5 — 15% alkoholu. (Pelyn¢k, muskat, skofice, fenykl,
hiebicek.)/Palina, Zemézlu¢, Fenykl, Koriandr, Mata,. - Cinzéno, Martini, Cora/ *

Aperitivy

Velmi kofenéna alkoholicka dezertni vina s niz§im obsahem cukru. Podavat 10 - 120
C. Jako vermuty pied jidlem. Dezertni vina /nekofenénd/ k mouéniktim.

Bila vina 10 - 120 C - €ervena 14 - 16 - Sumiva 7 - 9

Potadi = bil¢, Cervené, Sumivé, sladké, kofenéné. Od nejmladsich ro¢nikd. Naptred
slab& aromatické.

Archivni vina

Vysoce kvalitni odriidy nejsiln€jsich ro¢nikd. Lahvovy vrchol mezi 5 — 15 lety. Pokud vybirame z mladych vin do jednoho
roku stari, méla by tato vina mit odridovy charakter, sladény pomér kyselin, cukri a alkoholu (u ¢ervenych vin i téislovin).
Je nutné brat v tivahu skuteénost, Ze se lezenim mnozstvi kyselin miize snizit az o 1,5 g/l. Kyselina vinna se vysrazi ve
formé vinanu vapenatého a hydrogenvinanu draselného (tzv. vinny kamen). Pfi vybéru starSich vin je tfeba se jen
vyvarovat piipadnych usazenin na dné lahve a posoudit kvalitu pouzitého korku. Tato vina jsou jiz nékterych problémut
zbavena - bilkovinné a kvasnicné zakaly se netvoii. Mohl by se vytvofit jen krystalicky zakal (tzv. vinny kdmen), ten ale
neovliviiyje vlastnosti vina.

Vino s privlastkem

musi obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z odridy uvedené na obalu.

kabinet je dovoleno vyrabét jen z hroznii, které dosahly nejméné 19 stupni cukernatosti.

pozdni sbér je dovoleno vyrabét jen z hroznd, které dosahly nejméné 21 stupiii cukernatosti.

vybér z hroznii je dovoleno vyrabét jen z hroznd, které dosahly nejméné 24 stupnd cukernatosti.

vybér z bobuli je dovoleno vyrabét jen z vybranych bobuli, které dosahly nejméné 27 stupnd cukernatosti.

ledové vino je dovoleno vyrabét jen z hrozntl, které byly sklizeny pii teplotach minus 6° C a niz$ich, v priibéhu sklizné¢ a
zpracovani ziistaly zmrazeny a ziskany most vykazoval nejméné 27 stupnu cukernatosti.

slamové vino je dovoleno vyrabét jen z hroznu, které byly pied zpracovanim skladovany na slamé ¢i rakosu nebo byly
zavéseny ve vétraném prostoru po dobu alespon 3 mésicl a ziskany most vykazoval nejméné 27 stupiiii cukernatosti.

Zikladni pravni norma

pro téidéni vin vyrobenych na naSem tizemi z hroznii sklizenych v CR je § 3 - 27 vinai'ského zikona 321/2004 Sb.
Dle tohoto ustanoveni se vino domaciho piivodu tfidi na:
dosahly alesponi 11 stupiiti cukernatosti (dle CNM)
b) vino jakostni - Ize vyrabét z hroznil, které dosahly minimalné 15 °CNM v této kategorii rozlisujeme:
* vino jakostni odradové
* vino jakostni znamkové
¢) vino s privlastkem - je kategorie vin nejvyssi kvality, vina v této kategorii jsou dale tfidéna na :
» kabinet - je vyrabén z hroznil, které dosahly nejméné 19 °CNM
« pozdni sbér - je vyrabén z hroznil, které dosahly nejméné 21 °CNM
* vybér z hroznil - je vyrabén z hroznd, které doséhly nejméné 24 °CNM
* vybér z bobuli - je vyrdbén z hrozni, které dosahly nejméng 27 °CNM
+ ledové vino - je vyrabéno z hroznil, které dosahly nejméné 27 °CNM a soucasné musi byt
splnéna podminka, ze tyto hrozny byly sklizeny minimaln¢ pfi teploté¢ minus 6°C



+ slamové vino - je vyrabéno z hroznil, které dosahly nejméné 27 °CNM a soucasné musi byt
splnéna podminka, ze tyto hrozny byly alespon 3 mésice skladovany na slamé ¢i rakosu.

- oV CR je cukernatost hroznii méfena ve stupnich &eskoslovenského normalizovaného mostoméru,
které vyjadiuji kolik kg cukru je ve 100 I mostu. Naopak v Rakousku, které se systémem tiidéni
vin nejvice pfiblizuje naSemu systému, se cukernatost hroznli mefi Klosterneuburkym mostomérem

a °Kl vyjadiuji kolik kg cukru je ve 100 kg mostu. Pro srovnani lze uvést, ze chceme-li prevést
cukernatost méfenou Klosterneburskym mostomérem na °CNM, musime °K1 vynasobit hustotou mostu
(napt. 18 °Kl je 18 x 1.10 = 19.80 °CNM). Obecné Ize fici, Ze pi nizsich cukernatostech je rozdil mezi
obéma stupnicemi mensi neZ pii cukernatostech vyssich (napt. 15 °K1=16.1 °CNM a 21.8 °K1 =253
°CNM).
Posledni podminkou pro zatfazeni vina do kategorie vin s ptivlastkem nebo vin jakostnich odridovych, je
predlozeni vyrobeného vina k posouzeni Komisi expertti pro hodnoceni a zatfidéni vina. Tato komise je
organem podléhajicim Ministerstvu zemédelstvi a ¢leny této komise jmenuje a odvolava pifimo ministr.
Organizaéné je ¢innost zajistovana Ceskou zemédélskou a potravinaiskou inspekei, coZ je organ dozoru nad
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin, tedy véetné vina. Inspekce zajistuje rovnéz ovéieni cukernatosti
hroznt pouzitych pro vyrobu vin s pfivlastkem a toto vystaveni ovéfeni je nezbytnym predpokladem k zafazeni nasich vin
do nékteré z kategorii vin s piivlastkem.
Zakonem jsou urceny dalsi kategorie vin, které jiz nejsou tfidény dle cukernatosti hrozni, ale dle specifického zptisobu
jejich vyroby.Tato vina se tfidi na:
d) vino Sumivé e) vino perlivé f) vino aromatizované g) vino likérové




2. VSeobecné zasady pro degustaci

Néco o viné:

Vino je napoj nesmirné bohaty na chuté, viiné a barvy. Degustace vin se tyka tfi smysli: zrak, ¢ich a chut’. I kdyz basnici
tvrdi, ze na své si pfijde i sluch, protoze vynikajici vino po svlazeni rtt promluvi a oslovi svého konzumenta.

Zrakova zkouska

umoznuje zhodnotit vzhled vina, barvu, ¢irost, lesk, hustotu, prizracnost a Cistotu.

Zrakem se hodnoti:

Cistota vina

vino mizeme hodnotit jako krystalicky ¢isté, jiskrné, prihledné, matné, mdlé, opalizujici, nejasné, zakalené

Hloubka a intenzita barvy

bilych vin je to vodové bila, bleda, stfedni, syta a odstin zelenkavy, citronovy, slamovy, zlaty, jantarovy, nacervenaly,
hnédy

cervenych vin je to fialovy, cihlovy ¢i tie$iiovy odstin ervené

u rizovych vin je to meruikovy, Sedortizovy, pomeranéové ruzovy, bledé cerveny, tiesiovy, jahodovy, lososovy oranzovy
odstin

Vazkost

perlivé, vodové, normalni, vazké olejové

Cichova zkouska

spoc¢iva v zachyceni a rozliSeni viini vina, jeho aroma a buketu.

Cichem se hodnoti:

Vuné nam dava signal o kondici vina - zdravé, ¢isté, necisté, nemocné. Hodnotime v§eobecny dojem - neutralni, ¢isty,
atraktivni, vynikajici. Sledujeme intenzitu viing - slabou, stfedni, vyraznou. Z viing€ také pozname, v jakém stadiu vyvoje
vino je - mladé, hroznové, se zralym buketem, unavené, staré (se stafinkou) , naoxidované, zoctovatélé.

Viiné kvétinové

voni po akatu, fialce, hefmanku, hlohu, hyacintu, chryzantémé, ibisku, jabloni, jalovci, jasminu, kvétu pomerance, lilii,
lip€, magnolii, mandlovniku, pelargonii, pivonce, razi, Sipku, vrbé, viesu, zvonecku

Viiné po koieni

pfipominaji anyz, bazalku, cibuli, cerné koteni, ¢esnek, fenykl, kopr, levanduli, majoranku, muskatovy ofisek, oregano,
provensalské byliny, skofici, tymian, vanilku nebo zazvor

Viiné ovocné

po hroznech, ananasu, avokadu, bananu, bortivce, broskvi, citronu, cerném rybizu, hrozinkach, grapefruitu, jablku,
jahodach, malinach, melounu, meruikach, papaji, pomerancich, Svestkach, tfe$nich ¢i visnich

Viiné rostlinné

jako rozkvetla jarni louka, Cerstvé ¢i zapafené seno, Cerstvé posecena trava, kopfivy, révové listy, zeleny ¢aj, kava nebo
tabak

Viiné zemité

pfipominaji arty¢oky, beton, houby, humus, plisen, sklep, spalenou gumu, kizi

Viné chemické

asfalt, bakelit, benzin, celulézu, fenol, guma, chlor, jod, kanal, nafta, olej, plastik a sira

Viiné Zivolisné

pach Cerstvého masa, koci¢i moci, mokrého psa, mySiny, zapatené srsti, zvetiny

Viiné di‘evin

akatova, borova, cedrova, dubové ktiry, pryskyfi¢na, santalového dieva, vanilky

Z vina mohou byt citit také kvasnice, kyselina maselna, zkazené mléko nebo taky karamel, med, erstva ¢okolada, melasa
¢i dokonce s6jova omacka

Chut'ova zkouska

zapoji do hry chut'ové poharky na jazyku, které umoziluji rozliSovat Ctyii zakladni chuté - sladkou, slanou, kyselou a
hotkou. Jejich vzdjemnou kombinaci dokdzeme rozliSit obrovskou salu chutovych vijemu. V ustech také vnimame trpkost,
plnost, pruznost, pénivost, perlivost, chlad, teplo atd.

Chuti se hodnoti:

Sladkost

vino je suché, polosuché, polosladké, sladké, velmi sladké

Kyseliny

fadni, nizké, vyvazené, osvézujici, zivé, razné, ostré, kyselé, trpké

Télo

hubené, tenké, lehké, stfedni, plné, opulentni, té¢zké



Alkohol

lehky, dostatecny, velkolepy, opojny, ohnivy

Intenzita

slaba, stfedni vyrazna

Doznivani

kratké, ptijatelné, dlouhé, nebere konce

Zralost

mladé vino, nezralé, na vrcholu, za vrcholem, prezralé

Vino mize byt v chuti i viini slabé, svézi a hebké, ptivabné, vyvazené, elegantni, plné ¢i kulaté

Podavani vina:

Vino podavame v optimdlni teploté. Vina Sumiva, dezertni a lehka bild maji mit mezi 5 az 9 °C . Vétsina bilych vin je
nejkrasnéjsi mezi 10 az 12 °C , kdy uz uvoliuji v dostate¢né mife vini, oteviraji se, ale neztraceji svézest. Velka zrala
sucha bila vina a Cerstva §tavnata ¢ervena vina podavame pfi teploté 12 az 14 °C . Pro Cervena vina literatura predepisuje
pokojovou teplotu, méfenou ale nékde ve studenych hradnich sinich. VétSina ¢ervenych vin se podava pfi teploté 14 az 16
°C a velka zrala ¢ervena vina pfi teploté 16 az 18 °C

Degustace

Rozlisujeme ¢tyfi hlavni chuté: slanou, sladkou, kyselou a hotkou. Sladkou chut’ vnimame na Spicce, dojem sladkosti
zpusobuje napft. fruktdza, sacharoza, glukoza a také glycerin. Slanou vnimame na patie a uprostied jazyka, tato chut’ se
nam u vina mize zdat atypicka, ale vino obsahuje n¢které mineralni soli, které pochazi z piidy. Po stranach jazyka a tist
vnimame chut kyselou, kterou zptisobuji riizné kyseliny ( vinna, jablecnd, mlécna ... ). Jejich pfitomnost je pro vino velmi
dilezita, ovliviyji stupen svézesti a moznost zrani v 1ahvi. Velky obsah kyselin vytvaii tony agresivni a ,,zelené* a
vétsinou ani zranim vina se chut’ nezjemni, proto je nutné obsah kyselin peclivé analyzovat. Hotkou chut’ objevime na
koteni jazyka, zplsobuyji ji tfisloviny, alkohol, anthokyaniny a polyfenoly.

Vyhodnocenim vlastnosti a chuti vina analyza nekon¢i, jeste je tfeba provéfit délku a dochut’ vina. Délka se méfi na
kodalie = casovy usek ( méfime v sekundach ), pti kterém vnimame vino po spolknuti ( vyplivnuti ) v Gstech. O dochuti
muzeme zjednodusené hovofit jako o pfijemné a nepfijemné. Chut vina také charakterizujeme jako plnou, hutnou,
prazdnou, bohatou, extraktivni, to v§e nam bunky v ustech dovoli rozeznat.

Prvnim pfivonénim k Cerstve nalité sklenici ur¢ime primarni aroma, charakterizuje odriidu a odrazi se v ném ovocné,
kvétinové a rostlinné tony. Sekundarni aroma vyhodnotime pifi mirném roztoceni vina ve sklenici a nasledném pficichnuti,
popisuje zpisob vyroby vina napi. viin¢ kvasinek u vin sur lie. Tercidrni aroma ve vin¢ ur€ujeme az po napiti, vino v
ustech provzdusnime a pfes nosohltan vnimame uvolnéné viné, vytvari se pti zrani vina v lahvi, proto pfi jeho identifikaci
musime nechat vino nadechnout.

Po ¢ichové analyze ziskame informace o odrtidé ( odradach ), typu vina, zemi ptivodu, stafi a hlavné o jeho zdravi. Kazda
odriida ma typické aromatické slozeni, které charakterizuji konkrétni viin€ napf. Sauvignon blanc se vyznacuje tony
kopftiv, kvétu bezu nebo broskvi a angrestového kompotu. Jestlize identifikujeme tony kvasinek, jedna se pravdépodobné o
vyrobené vino metodou sur li (z francouzstiny na kvasni¢nich kalech ). Stafi vina uréime podle stupné nazralosti vineé.
Plvod je mozné urcit podle stylu viné, vina z chladnéjsich zemi maji aroma studengjsi, leh¢i a méné vyzrala a naopak. Z
vyrazu viiné miizeme urcit i rocnik, ze kterého vino pochazi. Kazdy rok ma sviij charakter, dést’, sucho, mlhy, plisn¢,
kroupy ...., to vSechno se odrazi v charakteru a vyrazu vina.

Terminy pouzivané pii ¢ichové analyze vina:

Kondice: zdravé, ¢isté — nemocné, necisté

Celkovy dojem: neutralni — Cisty — atraktivni - vynikajici

Intenzita: slaba — stfedni — vyrazna

Vyvoj: mladistvé — hroznové — unavené — zoxidované (bud’ stafim nebo zamérn¢ ? )

Charakter: ovocity ( napt. ¢erny rybiz — mlady Cabernet Sauvignon ), kvétnaty ( napi. viiné kvetouci louky — Miiller —
Thurgau ), rostlinny ( napf. travnatost a kopfiva u mladych Sauvignont ), kofenity ( Tramin ), dymovy, koutovy ( Pouilly
Fumé ), zivocisny ( tzv. pach stodoly, koniské staje ¢i trouchnivéjici listi se poklada u ervenych vin z Bourgogne starSich
ro¢niki za atraktivni ), lesni ¢i zemity ( Syrah )

Komplexnost: kvasné aroma — buketni zralost — vady ( napf. sira, korkova plisen, t€kavé kyseliny, ocet )

Pfi vnimani viin€ vina neni dobré spéchat, sebemensi malickost mtize ovlivnit konecny dojem z vina.

Hodnoceni vzhledu vina zaéina u prizra¢nosti, vino ma byt ¢isté tj. ¢iré a bez nezadoucich zakali. Tento jev nejlépe
zhodnotime, jestlize sklenici s vinem pfidrzime pfed zdrojem svétla ( plamen svicky ). Dal§im krokem je vinem ve sklenici
zlehka zakrouzit, za¢ne stékat po sténach riznou rychlosti a v rizné mohutnych praméncich tzv. slzdch, nohach. Tato
skutecnost urcuje vliv alkoholu na viskozitu, ¢im vys$si obsah alkoholu je ve vin€ obsazen, tim ma vino vyssi viskozitu.
Soustfedime se i na vzhled hladiny, je-li hladka nebo porusena bublinkami oxidu uhli¢itého.Bublinky jsou pozitivem u vin
typu sur lie, Sumivych a mladych, v ostatnich pfipadech jsou pro kvalitu vina nepfijatelné. Zajimavym parametrem pii



hodnoceni vzhledu vina je jiskra, na tento parametr ma vliv ¢irost vina a tim padem lom svétla. Laicky feceno, jestlize je
vino ¢iré a bez necistot, ma vetsi jiskru.

Skala barevnych odstinti je nastavena od svétlé po tmavou. Bila vina posuzujeme od bezbarvé, bledé, svétle zelené, svétle
zluté pres slamovou, Zlutohnédou az po jantarovou. Pfi hodnoceni riZzovych vin pouzivame terminy jako malinova,
jahodova, lososova, barva cibulové slupky a pod oznacenim oranzovohnédé se skryva nejtmavsi barevny typ rizového
vina. Cervena vina hodnotime jako nachové, purpurova, Gervenofialova, grantové Gervena, kastanova az hnéda.

Barva vina je ovlivnéna mnoha faktory napt. stupném zralosti :

mladé vino se pySni jemnou barvou se zelenymi ( bilé ) nebo nachovymi tony

( Cervené ) starsi vino ziskava tmavé tony s hnédymi odlesky ( diivodem je pomala oxidace pfi zrani vina )

Posouzeni barvy vina je idealni pii dennim svétle, proti bilému pozadi a sklenice by méla byt mirn¢ naklonéna, abychom
mobhli 1épe urcit odstiny barvy. Dalsim krokem pii hodnoceni vzhledu vina je Cirost. Vino ma byt Cisté tj. ¢iré a bez
nezadoucich zakald. Tento jev nejlépe zhodnotime, jestlize sklenici s vinem pfidrzime pfed zdrojem svétla ( napt. plamen
svicky ). Poté vinem ve sklenici zlehka zakrouzit, zacne stékat po sténach riznou rychlosti a v riizné¢ mohutnych
praméncich tzv. slzach, nohach. Tato skute¢nost urcuje vliv alkoholu na viskozitu, ¢im vyssi obsah alkoholu je ve viné
obsazen, tim ma vino vyssi viskozitu. Soustfedime se i na vzhled hladiny, je-1i hladka nebo porusena bublinkami oxidu
uhli¢itého.Bublinky jsou pozitivem u vin typu sur lie, Sumivych a mladych, v ostatnich ptipadech jsou pro kvalitu vina
nepfijatelné. Zajimavym parametrem pii hodnoceni vzhledu vina je jiskra, na tento parametr ma vliv ¢irost vina a tim
padem lom svétla. Laicky feceno, jestlize je vino ¢iré a bez necistot, ma veétsi jiskru.

Skala barevnych odstinii je nastavena od svétlé po tmavou.

Bila vina

bezbarva

bleda

svétle zelena

zlatava

svétle zluta

sldmova

zlutohnéda

jantarova

RiZova vina

malinova

jahodova

lososova

barva cibulové slupky

oranzovohnédé

Cervena vina

nachova

purpurova

cervenofialova

granatoveé cervena

kastanova az hnéda

Barva vina je ovlivnéna mnoha faktory nap¥. stupném zralosti :

mladé vino se pySni jemnou barvou se zelenymi ( bilé ) nebo nachovymi tony
( Gervené ) star$i vino ziskava tmavé tony s hnédymi odlesky ( diivodem je pomala oxidace pfi zrani vina )
Zpisobem vyroby :

délka macerace hroznti

pouzité odrady

technologicky postup

Zemi piivodu vina :

Klimatické podminky ovliviiuji stupen vyzralosti hroznl a tim i barvu vina ( v zemich s chladnéjsim klimatem jsou
vétsinou vina s jemng&j$i barvou a naopak ). Vizualni zhodnoceni vina je neméné dilezité jako posouzeni viing a chuti,
vzdyt’ pohled na sklenici vina je prvnim kontaktem degustatora se vzorkem.

Viné vina

Schopnost rozlisovat viiné ve viné, kde byvaji ¢asto prekryté a zkombinované, neni jen vysadou zkusenych degustatorti.
Milovnik vina brzy zjisti, Ze si staci jednotlivé aromatické vjemy uvédomit a mozek zareaguje vypusténim konkrétniho
terminu. Hodnoceni viing vina by mélo probihat v uzaviené mistnosti, nezadouci je urcité cigaretovy a jiny kouf, viné
kvétin, parfémi a podobné rusivé vlivy. Ke sklenici s vinem pFi¢ichneme tfikrat ve zhruba dvouminutovych
intervalech, ¢ichové bunky potiebuji chvilku na regeneraci a uzavieni, aby mohly reagovat na dalsi vjemy. Prvnim



privonénim k Cerstveé nalité sklenici ur¢ime primarni aroma, charakterizuje odridu a odrazi se v ném ovocné, kvétinové a
rostlinné tony. Sekundarni aroma vyhodnotime pii mirném rozto¢eni vina ve sklenici a nasledném ptic¢ichnuti, popisuje
zpisob vyroby vina napf. viin€ kvasinek u vin sur lie. Terciarni aroma ve vin€ uréujeme az po napiti, vino v ustech
provzdusnime a pfes nosohltan vnimame uvolnéné viné, vytvari se pfi zrani vina v lahvi, proto pfi jeho identifikaci
musime nechat vino nadechnout. Po ¢ichové analyze ziskdme informace o odridé ( odridach ), typu vina, zemi pivodu,
stari a hlavné o jeho zdravi.

KaZda odrida ma typické aromatické sloZeni, které charakterizuji konkrétni viiné napf. Sauvignon blanc se vyznacuje
tony kopftiv, kvétu bezu nebo broskvi a angrestového kompotu. Jestlize identifikujeme tony kvasinek, jedna se
pravdépodobné o vyrobené vino metodou sur li ( z francouZzstiny na kvasnicnich kalech ). Stafi vina ur¢ime podle stupné
nazralosti viin€. Ptivod je mozné urcit podle stylu viing, vina z chladnéjSich zemi maji aroma studenéjsi, leh¢i a méné
vyzrala a naopak. Z vyrazu vin€ mizeme urcit i ronik, ze kterého vino pochazi. Kazdy rok ma sviyj charakter, dést,
sucho, mlhy, plisng, kroupy, to v§echno se odrazi v charakteru a vyrazu vina.

Terminy pouZivané pri ¢ichové analyze vina:

Kondice:
zdravé

Cisté

nemocné

necisté

Celkovy dojem:
neutralni

Cisty

atraktivni
vynikajici
Intenzita:

slaba

stfedni

vyrazna

Vyvoj:
mladistvé
hroznové
unavené
zoxidované (bud’ stafim nebo zamérn¢ ? )

Charakter:

ovocity ( napf. cerny rybiz mlady Cabernet Sauvignon )

kvétnaty ( napf. viin€ kvetouci louky Miiller Thurgau )

rostlinny ( napf. travnatost a koptiva u mladych Sauvignonti )

kotenity ( Tramin )

dymovy

koutovy ( Pouilly Fumé )

zivocisny ( tzv. pach stodoly, konské stje )

trouchnivéjici listi se poklada u cervenych vin z Bourgogne starSich ro¢nikt za atraktivni )
lesni ¢i zemity ( Syrah )

Komplexnost:

kvasné aroma

buketni zralost

vady ( napf. sira, korkova plisen, té¢kavé kyseliny, ocet )

Pfi vnimani viné€ vina neni dobré spéchat, sebemensi malickost mtize ovlivnit kone¢ny dojem z vina.

Typy chuti a jejich vnimani

Sladka chut’ Je vnimana na Spicce jazyka. V zavislosti na koncentraci cukrového roztoku muze byt tento pocit vniman na
vnitini strané rtd.

Latky prispivajici ke sladkosti a télu vina jsou: - cukry které vznikaji v hroznech : hexdza, glukéza, fruktéza, pentoza,
arabindza, xyl6za - alkoholy vznikajici pfi fermentaci vina: monol, ethanol, polyol, glycerol, butylén, glykol, inositol
Cukry maji rozdilny stupen sladkosti. Na stupnici sladkosti ma sachar6za hodnotu 100 a dalsi cukry a sladidla nasledujici
hodnoty: sacharin 500, fruktéza 170, invertni cukr, med 130, glukoza Cista 70, glukdza krystalicka 50, maltoza 30, sorbit
30, galaktoza 30, laktéza 15. Pozorny pozorovatel zaznamena, ze sliny se pfi piijimani sladké potravy stavaji hustsi.
Kysela chut’



Vnimani kyselé chuti se projevuje mravencenim po stranach jazyka a ve tvafich. Z hroznti pochazi kyselina vinna, kyselina
jable¢na a kyselina citronova. Pfi fermentaci se vytvaii: kyselina jantarova, kyselina mlécna, kyselina octova.Dobie
vycviceny degustator muze jednoduse rozeznat pét stupni kyselé chuti v roztoku. Vino je kysely napoj, jako vSechny
slouceniny, které uvoliiuji protony. Kdyz pijete vino jeho kyselost je zavisla na mnozstvi protonti v ném pfitom-
nych.Destilovana voda ma pH 7,0 ( je neutralni), pH vina mize byt v rozsahu od 3,3 ( dost kyselé) po 3,8 ( mén¢ kyselé).
Pro zajimavost pH citrénové stavy je kolem 2,0 Sliny jsou pfi pfijimani kyselé potravy tekutéjsi. Kdyz je vino prilis kyselé
muze byt neptijemné agresivni.Jestlize ma nedostatek kyselin stava se nestalym, plochym a dokonce mazlavym v chuti.
Hoftka chut’

Chinin je nejlepsim prikladem hotké chuti, ktera je vniména na zadni Casti jazyka. Degustatofi s dobrou citlivosti na tuto
chut’ poznaji koncentraci chininu i pod 1 mg/l. Ve vétsing ptipadu je hotka chut’ vnimana jako nepfijemnd, pokud neni
doprovazena jinou chuti. Pomérné¢ dlouho také pretrvava.

Na chemické trovni mnoho souc¢asti vina muze byt hodnoceno jako hotké. Jsou to fenolické slouceniny, které se podileji
také na barve vina ( pigmenty), taniny ( polyfenoly) a catechin.

Tyto slouceniny hraji vyznamnou roli ve vyvoji vzhledu vina - intenzita a odstin barvy. V tustech reaguji se slinami a
vyvolavaji u ¢ervenych vin pocit sviravosti.

Slana chut

Kazdy z nas ma vlastni hladinu citlivosti na slanou chut. Je vnimana v pfedni tietiné jazyka.

V nizkych koncentracich je slozité rozeznat slanou chut’ od sladké. Vycviceny degustator jiz miize rozeznat koncentraci
soli kolem 0,5 g/l. Ve vin¢ jsou obsazeny pouze stopy soli.Soli mineralnich kyselin a nékteré organické kyseliny jsou
rozpustné ve viné. Jsou to chloridy a sulfaty magnézia, vapniku a sodiku, které ptispivaji ke svéZesti vina. Dal$i mineralni
slouceniny jako fludr, kiemik, jod, brom, bor a mangan nejsou béhem ochutnavani rozeznatelné, ale tiCastni se
biochemickych reakei a vyrovnavaji dojem chuti vina.

Poznamky:

Cim se, Jakym vinem se vyplachuje kostovaci skleni¢ka? /Nasledujicim/

Spravny kostér se nemyje, neholi /vonavym mydlem/, kostuje se dopoledne, kdyz
chutové poharky nejsou otupélé, klid, denni svétlo v mistnosti bez dekorace, ktera
by rozptylovala a upoutavala pozornost. Z toho divodu se vzdavame i potéSeni

z piitomnosti krasnych dam.

Zastinit rukou, svétlo jen ze shora, pozna se i nejslabsi zakal.

Opalizujici vino — predcasné stocené.

normalni
Groven pinéni
(optimdlni)

horni chyb ramene

Namodralé — bakterialné nemocné vino.

Vinny kamen — vino zlahodni.

Krasna barva vina, pije se i o¢ima!

Mladé vino se i ve sklence pohybuje zive, vahavost pfi pohybu a mastna
glycerinova stopa ukazuje na plné, staré, alkoholické a sladké vino.

Delsim lezenim v lahvi se ztraceji aromata a nahrazuje je stafina, chlebovina /s
Spanélskou ptichuti — pfichut po sherry/

Mladé vino ma kvétinu, straré kytku.

Alkohol zakryva, maskuje kyselou chut,, dava vinu rovnovahu.

Slaba vina 8-10%g, alkoholu v litru, sttedni 10-12%, silné 12-14%g,, opojné,
tézké, madeira, sherry kolem 160/00, portské do 220/00, dezertni 22,5%,.

Kyselin primér 6-10%g bez kyselin je fadni, ploché.

Vino nebylo stvofeno pro potéchu o¢i nebo aby kytickou vini poskytlo pozitek
nosu ani abychom ukajeli svoji Zizen; vino zizen netisi. Ale pro potéchu srdci!

V r. 1927 v Italii 22 znalcti hodnotilo vino s 50 body. V nazorech az 70% rozdily!

Jak se boduje vino u nas? /100 bodt/

(vino I1ze dobfe pit)

hladina ve stie-
du ramene (vino,
ze jesté pit)
hladina na dok
nim oblouku ra-
mene (riskantni)

pokles hladiny
(nelze pft)

Jakrile zacne
hladina v lahvi
klesat pod uro-
ven hidla, mélo
by se vino vypit.

Péna: Zpénit vino tiepanim se zakrytou dlani. Bila péna se objevi na viné star§im neZ jeden rok. Cervena péna se tvoii na
viné mladém, nebohatém barvou, nebo na vin¢ vyspélém. Rubinovou, ruménou maji mlada vina s obsahem nejvyse 3-
4promile kyselin a bohatd barvivem. Vina s granatovou pénou byvaji vzdy o néco kyselejsi. Zaiiva az jiskiiva péna je
vlastni vinim dobrym, mladym a spravné alkoholickym. Pénu neprithlednou, mrtvou, bez ohné maji vina nemocna nebo
stara, sesla, s usazeninou. Vyssi kyselostzlepSuje barvu pény a prodluzuje jeji trvanlivost. Jinak trvalej$i pénu maji vina

slaba, chuda alkoholem, vina mlada, bohata bilkovinami a vina nemocna.

Par slov zavérem:
Kometova vina — stoleta, jubilejni, vystavni.

Panenska vina — prvni vino z vinice.Rizové vino — kratce nakvasené, miSené nebo bila vina zrajici v sudech od cerveného

vina.



Sudové vino — jednoduché konzumni vino, které sto¢enim do lahve nic neziska. Neslibuje zZadny dalsi vyvoj. Zustava

voevr

i s
VGLIRALS

Na obrazku je nékolik typd lahvi, které jsou charakteristické svym vzhledem

@)

\9.

1 Schlegelflasche

Elegantni, stary tvar lahve s dlouhym
hrdlem, ktery se pouzival pro rynska a
moselska vina jiz na prelomu 19. a 20.
stoleti (rynska vina: hnédé sklo,
moselska vina: zelené sklo). Dnes se

pouziva i v jinych vinafskych oblastech.

2 Lahev typu bordeaux

Moderni forma staré lahve z Bordeaux
s Sirokymi, vysokymi rameny a
valcovitym télem (anticka lahev typu
bordeaux se zmensSila na vysku jedné
stopy); povazuje se za klasiku a
pouziva se pro Cervené vino vSech
druhd i plvodu, at jiz ze zeleného
nebo hnédého skla &i ze skla
bezbarvého (u vin znacek Graves a
Sauternes).

3 Lahev burgundského typu
Tradi¢ni tvar lahve, pouzivany jiz v 19.
stoleti v Burgundsku: Sirokobfichy tvar
s ustupujicimi rameny, bézné
pouzivany pro ¢ervena i bila vina
(vyrabi se jak z hnédého, tak ze
Zlutozeleného skla). Dnes se v celém
svété pouziva pro vina odrid Pinot
Noir, pfipadné Chardonnay.

4 Albeisa

Lahev, ktera byla vyvinuta teprve v 70.
letech 20. stoleti pro vina z oblasti Alba
v Piemontu: Barolo, Barbaresco,
Barbera, Dolcetto, Roero. Jeji tvar
napodobuje stary typ nadoby, ktery se
v této oblasti pouzival k uchovavani
vina jiz v 17. stoleti. Albeisa je
chranény tvar, ale pouzivani této lahve
neni pro vinafe povinné.

5 Lahev kyjovitého typu

Folklorni lahev, ktera zdomacnéla po
druhé svétové valce u vin typu rosé v
Provensalsku a rychle se stala typickou
znackou této oblasti.ktera zdomacnéla
po druhé svétové valce u vin typu rosé
v Provensalsku a rychle se stala
typickou znackou této oblasti. Dnes
vSak fada vyrobcu dava prednost
klasické lahvi typu bordaux.

6 Bocksbeutel

Typicka lahev pro francska vina
(pfipadné vina z badenskych Franku),
pfedepsana pro veskera jakostni a
pfivlastkova vina pochazejici z této
oblasti. Tento tvar se historicky vaze k
vynosu z roku 1728, jimz méstska rada
ve Wiirzburgu predepsala tuto srd¢itou
lahev jako zaruku “pravosti a pInosti
nadoby”.

7 Flite d’Alsace / alsacka flétna
Stihla, zelena lahev, jejiz valcovité télo
se smérem k hrdlu zuzuje. V Alsasku ji
pouzivaji témér vsichni vinafi, je vSak
rozSifend i v jinych oblastech Francie a
také v Némecku, Rakousku a
Svycarsku.

8 Lahev na Sampaiiské

Klasicka lahev na veSkera Sumiva vina.
Ma dlouhé hrdlo, v némzZ se mohou
hromadit v pribéhu druhého kvaseni
kvasinky, a zapustény ¢ep na dné,
ktery splsobuje, Ze pfipadna
usazenina neni zvendi vidét. Vétsinou
se vyrabi ze silného skla, aby odolala
tlaku oxidu uhli¢itého. Dnes ji pouzivaji
vyrobci Sumivého vina na celém svété.

9 Lahev na portské

Masivni lahev s nadmutym hrdlem se
Sirokymi rameny, typicka i pro fadu
dalSich likérovych vin po celém svété,
predevsim sherry. Vyfukuje se z
tmavého skla, nepropoustéjiciho UV
zareni, které tak chrani vino pred
ucinky svétla.

Degustace vina pred stolovanim

Degustacni davka by méla byt asi pul decilitru vina. Zakaznik nejdfive vino zkouma pohledem, posuzuje jiskru barvu vina.
Potom dlouho vnima buket. VétSinou vSak k vinu pfivoni pouze jednou. AZ potom se napije. Vino vali v Gstech, az nam to
mize pfipadat komické. Pokud je s nabizenym vinem spokojen, da souhlas, abychom vino rozlili ostatnim hostiim u stolu.
Prvni nalévame Zenam, vyznamnym osobam, oslavenciim. Posledni je vzdy hostitel. Mnohdy je zvykem pfes oteviené vino
polozit platény ubrousek. Snad z divodi, aby do 1ahve nenalétaly drobné musky, snad z estetického citéni. Méli bychom
vsak veédét, ze velka vina se mnohdy oteviraji na prani hostl diive nez se budou pit. Tato vina mivaji vyraznéjsi buket.
Tento termin je také oznacovan, ze vino rozkvete. Pti serviru ¢ervenych vin 1dhev neomotavame papirovym ubrouskem.
Drobné kapce pii nalévani vina zabranime spravnym vytocenim lahve.
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Aby se vino uplatnilo v odpovidajici jakosti, musi mit také spravnou teplotu. Sumiva vina se podavaji zasadné velmi
chladnéd mezi 5 az 7°C. Vintim bilym v zavislosti na jejich plnosti, ¢cim plné&jsi, tim vyssi teplota, odpovida teplotni rozmezi
mezi 7 az 10°C pro vina mlada a 10 az 12°C pro vina vyzrala. Sladka vina se musi vzdy dobfte vychladit, podobn¢ jako
vina Sumiva. Pro klarety a vina rizova je vhodnéjsi teplota mezi 10 az 12°C. Lehka Cervena vina vyniknou nejlépe pii
teploté 12 az 15°C. Vyzrala vina ¢ervena musi mit teplotu nejvyssi 14 az 18°C. Vina dezertni jako je Port, nebo Madeira,
maji mit teplotu kolem 13 az 14°C.

Teploty pro podavani vina |48
Teploty pro podavani vina CERVENE VINO, 16-18 °C L7
Milada bila vina 8-10°C g P
Starsi bila vina a riiZova 10-12°C el =113
Cervena vina 12-14°C =1 1y
TéZzsi Cervena vina 14-18°C — i3
Vina Sumiv4 a likérova 6— 8°C - I.'-'
Vina perliva 8§-10°C 3 e =
Vina dezertni 10-12°C RUZORSNA, 10-12°C > R
- —110
PERLIVE VINO, e
Sklenice BILE viND, 810 °C — g
Sklenice umociiuje charakter napoje. Tvar a objem sklenice ovliviiuje ) L= g i
lidské smysly, odlisuje také jednotlivé alkoholické napoje. SUMIVE VINO, 8T °C - &
Vino poddvame v tenkosténnych, hladkych, nebrousenych, bezbarvych VERMOUTHY, 68 °C — 5
sklenickach, vzdy peclivé umytych a suchych. Aby bylo mozno =
sklenic¢ku spravné drzet méla by mit minimalné pét centimetrt dlouhou ' B
stopku. g B
Tvar sklenicek pro jednotlivé typy vin: = P
Cervené a bilé vino se podava v tulipanovém tvaru skleni¢ky. Pro ___lu
Cervena vina pouzivame sklenicky o vét§im objemu, az 600 ml. ZuZena =
horni ¢ast sklenicky koncentruje aromatické latky, a tim umoznuje plné Ly 1 ¢
vnimat vino. Sekty jsou podavany ve vy$Sich skleni¢kach typu flétna, = +

které udrzuji dlouhodobé perleni.Pti ochutnavani vin pouzivame
tenkosténnych, bezbarvych, nebrousenych sklenek s jemnym okrajem,

vzdy peélivé vymytych a suchych.Pouzivame sklenek valcovitych, s hladkymi, nelomenymi
sténami, aby hranky neodrazely a nelamaly svétlo, nebo sklenek tvaru tulipanu, kterym
davame prednost. Ve sklence s nozkou totiz nestini ruka barvu vina. Vino se v nich také,
neni-li to Zadoucli, tak rychle nezahiiva teplem ruky. Sklenky plnime jen do jedné tfetiny,
vino nalévame aby bylo mozno sledovat prizraénost a barvu vina zvolna po sténé sklenky.
odparnou plochu, uz tim, ze krouzenim, podstatné snadné&jsim nez ve sklence valcovité,
vlh¢ime vinem stény sklenky, ziskavajice tak nejvétsi moznou odparovaci plochu. To
pfispiva k rychlejsimu uvolnovani vonnych latek, jez zhusténé ¢ichame zizenym Gstim
sklenky. Pouzivame také sklenky s nozkou, tvaru kvétu lilie, obraceného kuzele (fléten),
aby bylo mozno sledovat priizra¢nost a barvu vina ode dna sklenky v jednotlivych vrstvach
vina. Tychz sklenek pouzivame pfi posuzovani barvy sektu a jeho pénivosti. Zaspicaténé
dno je nejen znamenitym ohniskem perlivosti, ale znacna vyska poharu dopfava nam
sledovat jemnost perleni 1épe nez ve sklence valcovité nebo dokonce ploché Sampanské
misce. Chutname také z kalichil tvard artyCoku; a¢ maji mnohdy obsah i pfes litr, plnime je
vinem jen na prst po dn€. Tyto sklenice - verres de goiit-, pochazeji podle tisudku z patého
stoleti pted Kristem (tedy opé&t nic nového pod sluncem), jichZ pouzival k posuzovani
pramenského prosluly kral Euagoras, jak usuzujeme z nalezu této sklenice v starovékém
Salamisu na ostrové Cypru a jez byl noveé zavedeny francouzskymi gourmety, jsou dokonce

zpovédnici vinnych vlastnosti. Dobrému nosu nezistane tu nic utajeno. V Burgundsku je zvykem zkouset vina z malych
stiibrnych misek se dnem vypouklym a rozmanité zdobenym. Vypoukliny a ozdoby v tfpytném kovu umoziuji posoudit
silu barvy, jeji zivost a jiskru v rozli¢nych stupnich odstinti a intenzity. Prchavost vonnych latek miize zpomalit, ponévadz
drzadlem (ouskem) se miska zahtiva velmi pomalu, ac stfibro je velmi dobrym vodicem tepla. Pro burgundské kostéry maji
jeste tu vyhodu, Ze degustacni nadobka je kapesni, ¢isté osobni, nerozbitelna, Ze k posouzeni vina posta¢i malé¢ mnozstvi a
netfeba zbytky viny odlévat. Mezi jednotlivymi druhy vin vyplachujeme sklenky rad&ji vinem, které nasleduje, nez vodou,
jezto i par kapek vody mtze neblaze ovlivnit vino, jeZ mame posuzovat
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Vino ve sklenic¢ce

Sklenice umociiuje charakter napoje. Tvar a objem sklenice ovliviyje lidské smysly, odliSuje také jednotlivé alkoholické
napoje. Vino podavame v tenkosténnych, hladkych, nebrousenych, bezbarvych skleni¢kach, vzdy peclivé umytych a
suchych. Aby bylo mozno skleni¢ku spravng drzet méla by mit minimalné pét centimetrit dlouhou stopku.

Stejné jako vyroba vina, tak i nadoby z nichZ se vino pilo, prosly historickym vyvojem. Kultura piti vina se ménila od
historicky znamych nadob z palené hliny, dieva a kovovych ¢isi az k dnes pouzivanému sklu.

Soucasny trh nabizi velmi Sirokou nabidku sklenic riznych tvart, velikosti a provedeni — leptané, brousené, barevné a jiné
kombinace. Tvaroslovi sklenic umociiuje charakter vina - jeho chut’, vini a délku piti. Idealni sklenice umoziuje
vyniknout aromatu napoje, ukazuje jeho barvu. Pro vybér sklenic na alkohol a hlavné na vino plati urcita pravidla.

Obecné plati, ze vino podavame v jednoduchych, nejlépe tenkosténnych a ¢irych sklenickach na stopce. Napoj ve sklenicce
bez stopky se totiz teplem dlané, ktera objima sklenicku, ohfiva. Tento efekt neni u vina zddouci. Naopak u jemnych
destilatl je pro vytvoteni idealniho aroma vitan.

Pro bila vina jsou vhodng&jsi sklenicky na delsi stopce a mensim objemu, aby napoj neztratil idealni teplotu.

Lehka bila vina podavame ve sklenicce s otevienym okrajem, ve tvaru zvonu. Piti z takovéto sklenicky umoziiuje rozliti
vina na jazyku do Siroké miry, takze napoj zasadhne vSechny chutové poharky a umozni mu plné vyniknout. Tento druh
skleni¢ky pouzivame také pro vina rizova.

Pro Cervena vina jsou vhodné sklenicky tulipanového tvaru, s mirn€ uzavienym okrajem. Tento tvar je idealni pro plné
rozvinuti buketu vina na sténach a tak se koncentruje u vrchni ¢asti sklenicky.

Pro vyzrala cervena vina volime sklenicku s kalichem o vétsim objemu:

Sekty by se mély pit ve skleni¢kach vysokych a tizkych — tzv. fléten, zaZzené dno podporuje tvorbu stoupajicich bublinek.
Miskovity, $irsi tvar skleni¢ek ma opacny efekt.

Pii podavani kofenénych vin pouzivame jednoduchy tvar sklenicky.

Celkovy dojem podtrhuje ¢istota skla, ve kterém vino podavame. Sklo umyvame v horké lazni, pouzivame vyhradné tekuté
Cistici prostiedky a pred podavanim radgji pielestime.

> S & -

-12-



3. Jak oslovovat vino
Slovnik vinait tykajici se vlastnosti je velmi bohaty a opira se vétSinou o slova s pfenesenym vyznamem.
Zrak

Zrak je prvnim soudcem pii ochutnavani vin. Zrakem posuzujeme stav, Cistotu, barvu vina a u sektu a Sampanského
Sumivost, perleni. Jak jsme se uz zminili, nalévame vino zvolna po stén¢ sklenky asi do jedné tretiny. Zvedneme sklenku
do vyse o¢i, priblizujeme, vzdalujeme ji, zdvihame, sniZzujeme, divame se na vino zdola nahoru, shora dold, sklenku
naklanime, lehce vinem zato¢ime, davajice plsobit svételnym paprskiim tak, abychom ziskali spravny dojem o stupni
jakosti, o intenzit€ barevnosti a svitivé hie odlesku. Cistota, &irost, jas, lesk, jiskra a krystal dokazuji, Ze vino je zdravé;
byva také vyzralé a na vzduchu trvanlivé. Prvnim stupném ¢irosti je vino jiskrné, zafici, lesknouci se ve sklenici,
krystalové jasné pfi ostrém svétle zarovky a "Cerného lesku" jak fikaji v Némecku, je-li vino prosvicené svickou pred
gernym pozadim. Ciré vino mé tytéZ znaky pfi svétle dennim. Zastinime-li sklenku zezadu rukou a nechame-li piisobit
svétlo jen shora, pozname tak ve ving i nejslabsi zakal.

Cistota vina

Jiskrné - nejvyssi stupen Cistoty, dosazeny filtraci vina.

Ciré - priizracné, neopalizuje, ale jesté nejiskii.

Opalizujici - prithledné, ale pfi pohledu proti svétlu se paprsky lamou o velmi jemné kalici ¢astecky.

Zakalené - zakal zplsobeny vysrazenim bilkovin nebo jinych latek (kvasni¢ni zakal, Cerny zakal, bily zakal).
Zlomené - vino, které bylo jiz jednou vySkoleno a znovu se zakalilo.

S krystaly - se nepovazuji za zakal vina. Vinny kdmen se vysrazi bud’ v drobnych krystalcich, které se
vinného jisktive lesknou nebo ve vétsich listeich, které sice nevzbuzuji divéru, ale jakost vina nenarusuji.
kamene

Barva vina

Slaba - vystihuje malou barevnost.

Nizka - totéz, ale spise u vin Cervenych.

Vysoka - vystihuje hnédavy ton barvy bilého vina vznikly provzdusnénim.
Odpovidajici - pfiméfena pro odrudu a ro¢nik.

Viné vina

Vinna - viin¢ zdravého vina bez odridovych zvlastnosti.

Tezka - nasladle kofenita viiné pozdnich sbérd a vin dezertnich.

Jemna - viin€ jemné zapadajici harmonie ostatnich slozek.

Vyrazna - viing vyrazné prevysujici slozky.

Lahvova - oznaceni pro druhotné viin€ vznikajici lezenim vina na lahvi.

Zrala - oznaceni pro smés vuné odrudové a lahvové, ktera se vyskytuje u dostatecné sifenych vin v
obdobi kulminujici zralosti ldhvového vina.

Viné po - viing pfipominajici vypecenou chlebovou kurku. Tvofi se pfi zrani a starnuti vin pomalou oxidaci

stafiné aromatickych i chutovych latek, Zpocatku je stafinka u jakostnich vin velmi pfijemna a je typicka
pro starsi ro¢niky vin. Silna nepfijemna stafina ukazuje na to, Ze vino je prestarlé a jeho jakost
klesa.

Odrudova - viing typicka pro urcitou odrudu.

Muskatova - u odrid s muskatovou vini bobuli hroznu (Muskat Ottonel, Muskat zluty, Irsay Oliver,
Tamjanka).

Koptivova - typicka pro Sauvignon (pfipomind i erna rybiz).

Lipova - u Veltlinského zeleného ze sprasové pidy, u Ryzlinku rynského z leh¢ich pad.

Botrytidova - po napadeni hrozni plisni Sedou.

Vanilkova - typicka pro mlada, ale zrala vana Rulandského cerveného.

Broskvova - u odrady Miiller-Thurgau, n€kdy i u odridy Sauvignon.

Cizi - viing, ktera neodpovida oznaceni na etiket€ nebo vané vinu zcela cizi.

Vadna - viing vznikla nemoci nebo vadou vina (sirka po sirovodiku, mlééna viing po biologickém

odbouravani kyselin apod.).

Vné po korku - paléiva viin€ i chut’ vznikla vyluhovanim tiislovin z korkové zatky, ptipadné zplsobena
plesnivénim korkd.

Vuné po sudu - (sudovina) vznikla nedostateénym osetfenim dfevénych sudt.

Pelargoniova - vlin€ vznikla pii starnuti vin oSetfenych kyselinou sorbovou, pouzitou jako konzervacni
prostiedek k zabran¢ druhotnych kvaseni vin se zbytkem cukru.
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Chut’ vina podle plnosti

Prazdné - obsahuje malo latek, které by chut’ vyrazné odliSovaly od chuti a vjemu dousku vody. chybi mu
hlavné latky tvorici extrakt.

Kratké - vétSinou téz prazdné, chutovy vjem trva kratkou dobu.

Lehké - miva niz$i obsah alkoholu i extraktu. Jeho vjem vSak nemusi byt nepfiznivy. Byva harmonické,
pitelné a ptijemné pro stolovani.

Ridké - chybi mu hlavné extraktivnost, viin€ i kyseliny byvaji zastoupeny plné. Vznika pfi nadmérné
sklizni hroznt.

PIné - vS§echny podstatné slozky jsou bohaté obsazeny.

Dlouhé - nemusi byt plné, ale néktera ze slozek, byva to kofenitost, ptisobi dlouhotrvajici vjem chuti.

Extraktivni - vétSinou plné a s vyrazné ptsobicim vjemem extraktivnich latek vina, pfitom odradoveé
charakteristické.

Télnaté - vyvolava dojem plnosti i harmonie, vétSinou vSak s ponékud vys$§im obsahem alkoholu a niz§im
obsahem aromatickych latek, takze se odridovy charakter ztraci.

Tézké - vynika hlavné alkohol, extrakt, pfipadny cukerny zbytek. Nekdy se pfipojuje i inavna vine.

Kypré - ma vysoky obsah extraktivnich latek i vys$§i obsah glycerolu. M4 i vyssi obsah alkoholu. Je hladké
a pfi ochutnavani vyvolava piijemny pocit chuti pIného vina.

Robustni - jiz starsi, hlavné ¢ervené vino s vysokym obsahem extraktu i alkoholu, v harmonické chuti.

Bohaté - vyzralé, plné, harmonické.

Chut’ vina podle obsahu alkoholu

Alkoholické - obsahuje pies 12 obj. % alkoholu. Na vy$si obsah alkoholu je mozno usuzovat jiz z toho, ze
po promichani vina ve sklence ulpiva na sténach sklenky kratky cas jakoby olejovity prstenec,
ktery posléze stéka a vytvari gotickym okniim podobné obrazce. To se miize stat i u vin vysoce
extraktivnich s vyss§im obsahem glycerolu. Vysoky obsah alkoholu mize u ptirodnich vin
pusobit i neharmonicky.

Nizkoalkoholické - ma niz$i obsah alkoholu v disledku nedostate¢ného prokvaseni cukru ve vinech. V Némecku
se propaguje vyroba nizkoalkoholickych vin. Tato vina museji byt v§ak pted staéenim do lahvi
stabilizovana proti kvasni¢nym i jinym zakalim. Jinak jsou tato vina nestabilni a velmi rychle
octovati.

Ohnivé - (palivé) je vino, které ma vétsi mnozstvi alkoholu v poméru k ostatnim slozkam. Pfipadné u
starSich vin pali aldehydy.

- (opojné) je vino s vy$sim obsahem alkoholu, ktery harmonicky ladi s ostatnimi slozkami vina.
Je to jakostni vino s vy$§im obsahem extraktu.

Chut’ vina podle obsahu kyselin

Tvrdé - s vysokym obsahem kyselin, které vynikaji nad ostatni slozky vina.

Ostré - mladé vino, obsahujic jest¢ vétsi mnozstvi kysli¢niku uhlic¢itého, ktery zvysSuje kyselost a piisobi na
jazyku Stiplave.

Hladké - obsah kyselin pfizpiisoben ostatnim slozkam, takze kyselina nijak nevynika.

Mekké - s nizkym obsahem kyselin, coz se zacina pocit'ovat nepfijemné.

Fadni - obsah kyselin pokles tak, Ze se vino stalo neharmonickym a nepobizi k piti.

Skrablavé - vystihuje Skrablavy a paléivy pocit v krku po poziti vina, které méa vyssi obsah tékavych kyselin,
hlavné kyseliny octové.
Ocelové - vino ma vysoky obsah kyseliny vinné a je velmi tvrdé.

Oznaceni harmonie mezi sloZkami vina

Rozbité - naru$eni souhry jednotlivych slozek, které mohou byt ve vhodném poméru, ale po dopravé vina
nebo po zasahu pii skoleni ¢i manipulaci s vinem se piechodné jevi nesoulad.

Drsné - n¢které mladé vino projevuje pied vyzranim ndpadnou drsnost, kterd po vyzrani vina zcela
zmizi. U ervenych vin oznacuje tento vyraz vyssi obsah tfislovin a zdrsiujici pocit na jazyku.

Zivé - piirodni mladé vino ze severngjsich oblasti, obsahujici dostatek extraktu i kyselin. Zivost je
zpusobena i malym obsahem kysli¢niku uhli¢itého.

Tupé - Cerstve zasifena vina byvaji tupd, protoze vyssi obsah volné kyseliny sifi¢ité zastini projev
jednotlivych slozek, které nemuzeme fadné posoudit.

Distingované - jemné vino, dokonale vyskolené, velmi dobrého ptivodu s harmonicky sladénymi slozkami a v
nejvyssim stadiu svého vyvoje.

Ploché - obsahuje malo slozek, které by harmonii ozivovaly, vétSinou leh¢i a nevhodné osetfované vino,

které ztratilo vini i kyseliny.
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Jemné

Svézi

Rizné
Jadrné
Pitelné
Vyrovnané

Pékné
Dokonalé
Elegantni nebo
nervni

Vyzralé

Dobfe vyvinuté

Hladké,
hedvabné
Hebké

Sametové
Stavnaté
Harmonické
Urozeng,

vzne$ené

Noblesni

- ptijemné vino, které vSak ma vSechny slozky jen nadechnuté a méné¢ vyrazné.

- vino, jehoz harmonie je zdlraznéna piijemné plsobicimi kyselinami, jejichz vyraz podtrhuje
mensi obsah kysli¢niku uhli¢itého.

- harmonické vino s vyraznéj§im ptisobenim jemnych kyselin a dostatecné pIné chuti.

- extraktivni, fizné€ tvrdé, perspektivni ve vyvoji.

- vino pobizejici k piti svou pfijemnou harmonii.

- (harmonické) mize byt vino lehké i plné, odridové i typové. Je to vino, jehoz slozky
aromatické, kyseliny, alkohol, extraktivni latky i ostatni slozky charakteru vyustuji do spravného
vzajemného poméru, takze vzbuzuje liby pocit na jazyku i po spolknuti.

- je leh¢i, harmonické a piijemné aromatické vino.

- je pIné, harmonické, extraktivni a pfijemné aromatické vino.

- je pln¢ vyzralé, odridové vino s dokonalou harmonii, vyraznym odridovym charakterem, ktery
vsak jemné zapada do ostatnich slozek a je zuSlechtén zacinajici lahvovou zralosti.

- je na vrcholu své jakosti, charakteristické svym vyvinutym buketem.

- ma vSechny znaky zralého vina, tedy jemny buket, harmonickou chut’ a je na vrcholu své
jakosti, anebo ma k nému velmi blizko.

- pIné&jsi harmonické vino s vys§im obsahem glycerolu, které pii ochutnavani hladce klouze po
jazyku.

- je vyraz pro jemna ervend vina s niZsi intenzitou barvy, mensim mnozstvim kyselin i tfislovin a
lahvovou zralosti.

- je vyraz pro plna, vyzrala ¢ervena vina s vyssi barevnou intenzitou a s vy$$im obsahem
tiislovin, které se v§ak béhem zrani na 1ahvi pfeménily na vyrazné plné ptisobici slozku vina.

- harmonie s vyraznou, ale ptijemnou kyselinou i plnosti. Vzbuzuje vylu¢ovani slin.

- v§echny slozky souznéji, Zadna nevynika rusive.

- vino z nejlepsich poloh a odrud révy vinné, vyrobené z dobie vyzralych hroznt. Je dokonale
vyzralé a vyznacuje se jemnou viini a chuti. Je plné a po napiti dozniva dlouho nadherny dojem.
Je to elegantni vino s zivym charakterem a velmi jemnymi kyselinami.

- jakostni, plné a harmonické vino s jemnou chuti a vyraznym buketem.

Celkovy dojem

Zvétralé
Unavené

Odumirajici

7

Némé
Travnaté
Tiislovité
Hof¢ina
Cisté
Uzké
Zemité
Siroké
Vyrazné

Bohaté
Kofenité

Suché
Se zbytkem
cukru

- nadmérnym provzdusnénim se ztrati aromatické latky a narusi se harmonie slozek.

- vino, které proslo vét§im mnozstvim manipulaci, hlavné pfi odstraiovani nékteré vady ¢i nemoci,
a ztratilo harmonii i pitelnost.

- vino ponechané delsi dobu po dosazeni zralosti v 1ahvi. Je neharmonické, v chuti i ve viini vynika
nepiijemné¢ stafina a ma také prili§ vysokou barvu. Jeho vyvoj spéje k tiplnému rozkladu v chuti i
ve vini.

- vino bez jiskry, u kterého lze t€zko rozpoznat jeho vlastnosti. Bud’ je nejakostni a tyto vlastnosti
nema, anebo bylo pfed hodnocenim pfili§ podchlazené a t€kavé vonné i chutové latky jsou
"uzaviené" a nemohou se uplatnit.

- je mladé vino z horsich ro¢nikd, které obsahuje chlorofyl z nezralé trapiny.

- je vino, v némz vynikaji tfisloviny nad ostatni slozky tak silng€, Ze se projevuji jako nepfijemna
slozka vina.

- byva citit ve vinech hlavné tenkrat, jestlize hrozny vyzravaly za velmi suchych podminek.
Vétsina muskatovych vin hotkne pfi starnuti.

- (pfimocaré) je vino, které nese v ¢istém, ni¢im nenaruseném odridovém tonu bez postrannich
vini a chuti, které k projevu dané odridy nepatii.

- je vino vysoce reduktivni povahy, které nechava vyniknout jen nékteré aromatické a chut'ové
latky a plisobi velmi sevienym dojmem.

- vyrazny ton stanovistnich, hlavné pidnich podminek ve vinech dané lokality.

- je vino, které nema ani aromatické, ani chutové latky Cisté, ale obsahuje kromé odridovych latek
1 dalsi, odridé cizi, vice ¢i méné piijemné tony v pon¢kud oxidativnéjsim podani.

- ve vin€ vynikaji vyrazné nékteré z jeho slozek, které pak blize charakterizujeme: odridove
vyrazné, vyrazné aroma, vyrazna lahvova zralost apod.

- ve viné vynika vétsina slozek vyrazné, vino je aromatické, extraktivni, vyzralé.

- oznaceni pro jakostni vina obsahujici kofenité latky, které zvySuji plnost a dlouhodobost vjemu.
Nejcastéji se uziva u odridy Tramin.

- je vino bez zbytki cukru chutoveé postrehnutelnych.

- s postfehnutelnou sladkosti (staro¢esky: pti lahod¢).
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4. Vady a nemoci vina

Vady vina

Mezi vady vina patii zdkaly zptiisobené fyzikalné chemickymi pochody pii vys§im obsahu bilkovinnych latek nebo tézkych
kovu ve viné. Ty ma na svédomi nedostatecné vyskoleni vina anebo styk vina s kovy pfi jeho staceni do lahvi.
Bilkovinné zakaly. Objevuji se u vin, u nichz byly nedostate¢nym zptisobem odstranény stfedné - a
vysokomolekularni bilkoviny. Ty se pfi klasické vyrobé vina bézné odstranuji nékolikerym
; pfetacenim vina ze sudu do sudu béhem dvou az tii let, anebo pouzitim rtiznych citidel.
Nejpouzivangjsi byl bentonit, ktery je nahrazovan specialnimi Citicimi prostfedky. Vysokomolekularni
bilkoviny se odstrafnuji také zahiivanim vin, pfi némz kolaguluji a po reakci s taninem se vysrazuji. U vin s
vysokym obsahem bilkovinnych latek i tfislovin se sice vetsi ¢ast bilkovin vysrazi, ale jejich ¢ast zlstane a
vypadava teprve pfi lezeni vin v lahvich, a to i u vin zdanlive peclivé vyskolenych. Bilkovinné zdkaly mizeme
zjistit jiz pii ndkupu, pokud obratime lahev hrdlem doli, abychom objevili i malou sedlinku usazenou ptipadné
na dné. Vina s bilkovinnym zakalem jsou nejen nevzhledna, ale méni se i jejich chut’ a ving. Jen ve velmi
malém méfitku se u nas objevuji u bézné vyrabénych vin zakaly zplisobené stykem vina se Zelezem, médi,
hlinikem anebo jinymi kovy.
Zakal ¢erny. Objevuje se u vin s vysokym obsahem Zeleza, tiislovin a nizkym obsahem kyselin. Vznika oxidaci
dvojmocného Zeleza na trojmocné, pficemz se pii slouéeni s téislovinami tvofi modra ¢i ¢erna srazenina. Bily ¢erny.
Vznika u vin s vysokym obsahem Zeleza a alkoholu s malym obsahem kyselin oxidaci kyseliny fosforecné dvojmocnym
zelezem. Vznikly bélavy zakal je tvoren jemnymi vlockami, které se jen pomalu usazuji. Na svétle zakal mizi a ve tme se
opét objevuje. Castetné je ho mozno z vina odstranit, kdyZ nechdme vlo¢ky usadit a vino z usazenych kali opatrné
dekantujeme. Zakaly zpisobené médi. Objevuji se u vin s vysokym obsahem médi a kyseliny sifi¢ité, pii vyssi teploté a
bez piistupu vzduchu. Za téchto podminek se vytvoii koloidni sirnik médi, ktery se ve styku s bilkovinami vysrazuje a
tvori zakal. Zakaly zptisobené vy$§im obsahem kovt a zvlasté Zeleza se ve vin€ dnes objevuji jen vyjimecné. Prebytek
zeleza se viné se totiz bezpecné odstraiuje pied staCenim vina do lahvi tzv. modrym ¢ifenim pomoci ferokyanidu
draselného. Tento zpisob se zacal pouzivat ve 30. letech, kdy byl také ufedné povolen. Davky ferokyanidu draselného se
urcuji predbéznymi zkouskami tak, aby ve viné zbylo jesté 3 az 4 mg Zeleza v litru, coz je mnozstvi, které jiz nemize
zakaly vyvolat. Obsah kovil ve vin€ se miiZe snizovat rovnéz ptidavkem fytatu vapenatého, provzdusnénim a zchlazenim
vina, pomoci ménici iontl i novymi specialnimi Cifidly. To vSak jiz patii mezi problémy vyroby samé. Mezi zékaly, s
nimiz se mizeme setkat jiz pti koupi vina, patfi i krystalické zakaly, zptisobené hlavné vysrazenim vinného kmene, coz je
v podstaté kysely vinan draselny. Vysrazeni vinného kmene, které nastava u méné kyselych vin pii ochlazeni vina,
nepusobi v zadném pftipadé na jakost vina ani na jeho Cirost. Vinny kdmen 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 miize snadno z usazeniny dekantovat. Ve vyrobé se témto zakalim piedchazi silnym
zchlazenim. Tim klesne rozpustnost vinného kamene ve vin€ a jeho podstatna cast se vysrazi a odstrani naslednou filtraci.
Vypadavani vinného kamene se miize predejit i pfidavkem kyseliny metavinné, jez zvysuje rozpustnost vinného kamene ve
ving a snizuje tak moznost jeho vypadavani. Mezi neptijemné zakaly patii dale zakaly kvasni¢né. Ty vznikaji druhotnou
infekci obsahujici i malé mnozZstvi zbytkového cukru, vysoce odolnymi kmeny kvasinek, které se ve viné rozmnozuji i pfi
vys$$im obsahu alkoholu. Zakladni zasahy boje proti nim je vyuziti nejvyssich povolenych davek kysli¢niku sificitého,
pasterace vin a zavedeni sterilniho plnéni vina do lahvi pomoci bakteriologickych filtrii. Ta je spojena s promyvanim 1dhvi
1 zatek roztokem kyseliny sificité. Kvasné zakaly lze rozpoznat hned pfi koupi vina. Je tieba si jen prohlédnout obsah lahve
proti svétlu po obraceni zatkou dolii a odmitnout vino i jen slabé zakalené. Sta¢i docela mala sedlinka na dn¢, aby se po
otevieni lahve rozjelo rozmnozovani kvasinek naplno. Mezi neptijemné vady patii i hnédnuti vina, projevujici se hlavné
pfi styku vina se vzduchem po otevieni lahve nebo pii ponechani vina v nacaté lahvi. Hnédnuti vin je spojené s tvorbou
nepiijemné aldehydické pfichuti. Objevuje se hlavné u mladych, nedokonale vyskolenych anebo nedostate¢né zasiienych
vin. Je zpisobovano nedokonalou inaktivaci oxidacnich enzymi, které za ptistupu vzduchu reaguji s tiislovinami
obsazenymi ve viné a vytvareji hnédé slouceniny. Za piistupu vzdusného kysliku oxiduji oxidazy alkohol zaroven na
aldehydy, jez dodavaji vinu nepfijemnou ptichut. U ¢ervenych vin mohou tyto reakce ovlivnit stabilitu ¢ervené barvy,
ktera postupné hnédne. Dalsi vadou, jakou lze zjistit az pootevieni lahve, je nezZadouci ovlivnéni vané i chuti riznymi
latkami, s nimiZ ptichazi vino do styku. Muze to byt prichut’ i pach po plisni pfi styku vina s naplesnivélym nafadim nebo
nadobami, prichut’ po korku pfi pouziti nejakostnich korkovych zatek, varna prichut’ vznikajici pii neSetrné pasteraci vina,
kvasni¢na ptichut’, pokud vino leZelo po kvaseni dlouho na kalech, kovova prichut’ pii vy$$im obsahu kovi, zvlasté zeleza.
U presifeného vina se objevuje pfichut’ po kyseling sitfiCité a u silné pfesifeného vina leZiciho dlouho na kalech se mtize
objevit pach i pfichut’ po sirovodiku pfipominajici zkazena vejce. Mohou se objevit i dal§i pachuté zpisobené
nejruznéj$imi latkami, se kterymi pfislo vino do styku. Stejnym zpisobem miize byt ovlivnéna hlavné vinég. ale i chut’
riznymi latkami z ovzdusi, jez se velmi snadno absorbuji do slupek bobuli pfi zrani hroznti. Klasickym piikladem

vvvvv

lokomotivy. Takové vino se dalo poznat i po chuti, ve které byl koutovy, nékdy i velmi vyrazny, nadech. Nepiijemné
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pfichuté mivala i vina vyrobena z hybridu, které se dnes jiz nesméji péstovat. I vina v lahvich skladovana v mistnostech,

kde se $ifi intenzivni cizorodé zapachy (cibule), mohou do sebe tyto pachy pfijimat.

Nemoci vina

v ’

Octéni vina. Nejcast€jsi nemoci vin je octovaténi, pfi kterém bakterie octového kysani za pfistupu vzduchu oxiduji alkohol
na kyselinu octovou a kysli¢nik uhlicity. Nejvice nachylna k octovaténi jsou vina s nizkym obsahem alkoholu, vina malo
sifend a ulozena v neplnych nadobach, kam ma piistup vzdusny kyslik. Velmi nebezpecné v tomto sméru je pridavani
naoctovaného vina k vinu zdravému, které timto zpisobem vlastné infikujeme. Pocatek octovaténi pozname podle
Skrablavé chuti a podle stale se zvySujicich chutovych tont pfipominajici ocet. Chut’ naoctovatélého vina se postupné
zhorsuje, nebot’ vedle octa se tvofi i rizné vedlejsi produkty mikrobialni ¢innosti. Ochranou proti octovaténi je uchovavani
vin vzdy v plnych naddobach bez ptistupu vzduchu a vyssi sifeni vina, popiipadé pasterace slabé naoctovatélého vina.
Kfisovaténi vina. Vina s nizkym obsahem alkoholu mohou byt za pfistupu vzduchu snadno napadena kfisovitymi
kvasinkami Candida mycoderma (Mycoderma vini), rozkladajici alkohol i kyseliny obsazené ve viné na vodu a kysli¢nik
uhlicity. Pii tom vytvaieji mazdrovity povlak na vin€ - kiis, ktery Casto nariista i na sténach nadoby nad vinem. Kiisovaténi
porusuje chut’ i viini vina,a lze mu ptedejit pravidelnym dopliiovanim nadob s vinem s vys$im sifenim.

MIécné a manitové kvaseni. M1é¢né, tzv. necisté kvaseni se objevuje u vin s nizkym obsahem kyselin a tfislovin hned po
ukonceni kvaseni pfi vyssich teplotach ve sklepé. Pivodcem mlééného a manitového kvaseni jsou bakterie skupiny
Bacterium mannitipoeum a Bacterium gracile, které se vyvijeji i bez pfistupu vzduchu. Jejich ¢innost brzdi vyssi obsah
kyseliny vinné i vyssi sifeni. Bakterie mlééného kvaSeni rozkladaji cukr v jiz dokvasejicim vin€ na kyselinu mlécnou,
octovou a kysli¢nik uhli¢ity. V nékterych piipadech vznika i manit a dalsi produkty tzv. necistého kvaseni. U malo
kyselych vin se mize téz pfipojit rovnéz maselné kvaseni, jez zptisobuje Bacillus amylobakter vytvarejici kyselinu
maselnou. Ta ovliviiuje chut’ i vlini vina, které ma jiz pii samotném mlééném kvaseni skrablavou pfichut a aktivuje
nepiijemné chutnajici latky. Velmi nepfijemnou vzpominku zanechava ochutndni vina napadeného mySinou, nebot’ viini i
chuti pfipomind zapach mysich vykalti. Zv1asté v chuti zistava tato ptichut’ dlouho na jazyku. Pti¢ina této choroby, ktera
se vyskytuje hlavné u ovocnych vin, neni dosud zcela vyjasnéna.

Vlackovitost vina. Tato nemoc se projevuje zmeénou konzistence vina, ktera se stava olejovitou a posléze se vino da
vytahovat jako vlakno. Plivodcem této choroby jsou bakterie, tvofici na povrchu bunééné blany mikroorganismt sliz.
Vlackovitosti jsou napadana mlada vina nebo vina lezici delsi dobu na kvasni¢nich kalech a vina s nizkym obsahem
tiislovin. Napadena vina se v chuti ani ve vini v podstaté neméni. Pti del§im trvani nemoci ztraci vino sviij charakter, stava
se mdlym a fadnim. Slabé zvlackovaténi lze ve vyrobé odstranit piekvasenim mladého vina, obsahuje-li jest¢ zbytkovy
cukr. Jinak se takové vino musi silné provzdusnit, zasifit a po usazeni kalti dekantovat. U zvlast’ siln¢ zvlackovatélého vina
se musi vytvoreny rosol rozslehat a po provzdu$néni a zasifeni odfiltrovat. U dnes$nich vin vyrabénych moderni technologii
se tato nemoc prakticky nevyskytuje. MuiZe se vSak objevit u vin vyrobenych v primitivnich podminkéach. Rtzné zpravy o
tom, Ze v staroegyptskych a antickych vykopavkach byla nalezena nadoba s vinem, jez zcela zrosolovatélo, nasvédcuji. ze
v oné dob¢ byla zminéna nemoc vina zcela bézna. U cervenych vin se miiZze objevit i choroba zpiisobujici tzv. zvrhnuti
vina. Tato nemoc je zptsobena nékolika druhy mikroorganismii, $t€picich kyselinou vinnou a vinny kamen na kyselinu
octovou, mlé¢nou, propionovou a kysli¢nik uhli¢ity. S postupem onemocnéni vino hotkne a ¢ervena barva prechazi do
hnédého odstinu. K onemocnéni jsou nachylna vina s nizkym obsahem tfislovin a barevnych latek. Bakterie se v tomto
pripadé mohou rozvijet za pfistupu i nepiistupu vzduchu. Pii silném ubytku kyseliny vinné vznika Casto Cerny zakal.
Zacinajici nemoc lze zvladnout silnym sifenim a piipadnym scelenim se zdravym zasifenym vinem s vys$§i obsahem
kyselin. Siln€ napadené vino je jiz nepozivatelné - mize se pouZit jen na vyrobu octa nebo na paleni. Z uvedenych vad a
nemoci vin se setkavame dnes vétsinou jen s kvasni¢nimi, bilkovinnymi, popfipadé¢ krystalickymi zakaly, s kfisovaténim
mladych vin a s octovaténim vin. S poslednimi dvéma hlavné v téch ptipadech,kdy se necha nedopité vino delsi dobu v
nacaté lahvi. Ostatni vady a nemoci se objevuji velmi fidce, hlavné u vin vyrobenych v primitivnich podminkach
nezkuSenymi vinafi.
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5. Charakteristika jednotlivych odrad

Vsechny odrudy révy vinné

Na svéte je vic jak 3000 druhi odriid. U nas vSechny odridy révy vinné, ze kterych se vyrabéji jakostni odridova a
znamkové vina a odriidy na vyrobu vin ptivlastkovych musi byt zapsany ve Statni odriidové knize. Zadost o registraci
odriidy se podava Ustiednimu kontrolnimu a zkusebnimu tstavu zem&délskému na zékladé zkousek, které provadi
Zku$ebna pro révu vinnou se sidlem ve Znojmé-Oblekovicich. Odrida se registruje na dobu 15 let. Dva roky pted
ukoncéenim registrace je nutno podat zadost o prodlouzeni. Pokud odriida spliuje pozadavky, prodluzuje se registrace o 10
let. V roce 2001 bylo ve Statni odriidové knize zapsano 36 odrud, z toho 23 pro bila vina a 13 pro Cervena vina. Ve
vyhlasce Ministerstva zemédélstvi €. 298/2000 je v piiloze €.2 seznam odrld révy vinné, z jejichz hroznt lze vyrabét vino
s privlastkem. Téchto odrud je 27.

Bilé odridy
 Aurelius
* Auxerrois
e Dévin
* Hibernal
* Chardonnay
* Irsay Oliver
* Kerner
* Lena
* Malverina
* Muskat moravsky MOPR
* Muskat Ottonel
* Miiller Thurgau
* Neuburské
 Palava
* Rulandské bilé - Pinot blanc
* Rulandské $edé - Pinot gris
* Ryzlink rynsky
* Ryzlink vlassky
* Sauvignon
* Sieger
* Sylvanské zelené
* Tramin Cerveny
* Veltlinské Cervené rané
* Veltlinské zelené
* Veritas
* Vrboska

Modré odrudy

* Agni

* Alibernet

* André

* Ariana

* Cabernet Moravia

* Cabernet Sauvignon
* Domina

* Dornfelder

* Frankovka

* Laurot

* Merlot

* Modry Portugal

* Neronet

* Rubinet

* Rulandské modré - Pinot noir
* Svatovaviinecké

» Zweigeltrebe

Bila vina

Agni

Tuzemské odriida vyslechténa v SS Velké Pavlovice a SS Perné kiizenim odrtid André a Irsai Oliver. Ma stfedni vzriist,
$patné snasi jarni mraziky a sklizi se v poloving zafi. Je dosti odolna proti houbovym chorobam. M4 velké hrozny s
drobnymi, nahlouc¢enymi bobulemi. Vino je plné, s vyrovnanymi kyselinami a tfislovinami, dosti aromatické. Je to odrida
nové (zapsana do Statni odridové knihy v roce 2001) a ve vysadbach se vyskytuje v nepatrném mnozstvi.

Alibernet

Odruda pochazi u Ukrajiny, byla vyslechténa ve Vyzkumném ustavu vinatském v Odése kiizenim odrid Alicante
Bouschet’Cabernet Sauvignon. Je to tzv. barvirka, hrozny maji barvivo uloZeno nejen ve slupce ale i ve §tave. Hrozen je
kridlaty, se sttedné velkymi bobulemi. Vino je sttedné plné, intenzivné Cervené barvy, s piijemnymi tfislovinami. VétSinou

se pouziva do smési.
André

Tuzemské odriida vyslechténa v SS Velké Pavlovice kizenim odriid Frankovka” Svatovavtinecké. Je slabsiho vzriistu, méa
velmi dobrou mrazuvzdornost. Je to odriida pozdni, sklizi se az v druhé poloving fijna. Vyzaduje vyzivné pidy. Vino je
plné, syté granatové barvy, s tvrdSimi tfislovinami a pfijemnymi kyselinami. Vyzaduje delsi ulozeni, aby se zakulatily
tiisloviny. Odrida se pomérn¢ rychle rozsifuje, jiz zaujima asi 2 % vini¢nich ploch na Moravé.




Ariana

Nova tuzemska odriida, ktera byla zapsana do Statni odréidové knihy v roce 2001. Byla vyslechténa ve SS Perna kiizenim
odrtd Ryzlink rynsky Svatovaviinecké’Zweigeltrebe. Je stiedniho vzristu, dosti mrazuvzdorné a odolné viici houbovym
chorobam. Sklizi se v poloving fijna. Hrozen ma ktidlaty, se stiedné velkymi, kulatymi bobulemi. Vino ma granatove
Cervenou barvu, je dosti plné, harmonické, sametové hebké. Vyzaduje delsi ulozeni.

Aurelius

Kvalitou nezapie odridy, ze kterych vznikl - Neuburské a Ryzlink rynsky, po kterych zdédil a dale rozviji svézest,
kvetouci buket a plnost. Doporucujeme k vepiovému i telecimu masu, driibezi, studené kuchyni a jemnym syram.
Bzenecka lipka

Vino s jemnou vuni a vlastnostmi Rynského ryzlinku. Péstovano v Bzenci na jizni Moravé.

Dévin

Odruda byla vyslechténa v Bratislavé kfizenim Tramin ¢erveny & Veltlinské ¢ervenobilé. Odrida rasi a kvete pozdéji,
sklizi se zacatkem fijna. M4 pomérné nizkou odolnost proti houbovym chorobam a je stfedn¢ mrazuvzdorna. Dosahuje
vysokych sklizni. Vino je extraktivni, aromatické. Roz§ifeni je velmi malé, nedosahuje ani 0,1 % celkové vyméry.
Hibernal

Némeckeé odrida vyslechténa prof. Dr. Helmutem Beckerem kiizenim Seibel 7053 & Ryzlink rynsky klon 239 Gm F-2.
Rasi stredné pozdné, sklizi se v poloving fijna. Ma dobrou odolnost proti perenospofie a oidiu. Vino je extraktivni, s
jemnou vuni, s pikantni kyselinou. Odrtida se teprve zavadi, péstuje se na velmi malé vymére.

Chardonnay

kyselinou s mirné jable¢nou vuni, nadechem zralych hrusek, citrusd, tropického ovoce, broskve a velmi vhodné k delsimu
zrani na lahvi. Je vybornou surovinou pro vyrobu nejjakostnéjSich sektli. V soucasné dobé se stalo vinem moédnim a
nejlépe placenym na celém svéte. Jeho jakost je nejlepsi jen ve vybornych polohach nasich teplejsich vinatskych oblasti,
jen z nejlepsich francouzskych klont a hlavné u vin necukienych, predikatnich, poc¢inaje kabinetem. I ptidni podminky
maji na jeho jakost velky vliv. Nejvhodnéjsi jsou piidy hlinité s obsahem véapna. V horsich ptirodnich podminkach byva
obsah kyselin vysoky a jejich projev drsny, neharmonicky. Vino této odridy se stalo jednim z nejpopularnéjsich vin na
svété. U nas se péstuje hlavné na Mikulovsku, kde se z néj vyrabi vina s pfivlastkem. Aroma vin vyrobenych z této odrudy
je jemné mineralni s ovocnymi tony pfipominajici jizni ovoce. Ovocnost se projevuje i v chuti, kde je doplnéno
harmonickou kyselinkou. Vino je diky své struktufe a charakteru predurceno k zrani v lahvich.

Irsay Oliver

Vyslechténa v Mad'arsku ve 30. letech 20. stoleti z Bratislavského bilého a Cabatiské perly, ktera zraje brzy a jejiz hrozny
jsou vhodné i jako hrozen stolni. Vino je kofenité, po vyzrani plné, muskatové. Ma nedostatek kyselin, ale také ma silné
muskatové aroma, a proto se misi jinymi odridami. Muskatové vino se uziva vétsinou k navonéni smési znamkovych vin.
Kerner

Némeckeé odrida vyslechténd ve Wuinnsbergu panem Heroldem kfizenim Trolinské & Ryzlink rynsky. Rasi stfedné ran¢€ a
sklizi se v polovin¢ fijna. Vino je harmonické, vyrovnané, s piijemnymi kyselinami, podobné ryzlinku rynskému. Nejlépe
roste v hlinitych pudach.

Lena

Odriida byla vyslechténa ve Slechtitelské stanici Perna kifzenim Lipovina & Irsai Oliver. Je to odriida rana, rasi velmi brzy
a sklizi se v polovina zafi. Odruda je stfedn€ odolna vici houbovym chorobam, nesnasi pis¢ité pudy a je malo rezistentni
vici jarnim mrazikim. Vino je lehké, s harmonickymi kyselinami a vyraznym muskatovym aromatem.

Malverina

Odrtda byla vyslechténa ve Vinselektu Perna kiizenim asijskych odrid Raki§ & Merlan. Je to stfedné rana odrida, sklizi
se v poloving fijna. Je odolna proti napadeni plisni Sedou. Vyzaduje hlinité pidy.Vino je harmonické, plné, s jemnym
kvétnatym buketem, piijemnou medovou az skoficovou chuti, s vyraznou svézi kyselinkou.

Muskat Ottonel

Pochazi z Francie a dava v teplych oblastech jemna muskatova vina. Je pravdépodobnym kiiZzencem mezi Chrupkou a
Muskatem bilym.

Miiller -Thurgau

Vyslechténa v roce 1882 prof. Miillerem, ktery pochazel ze svycarského kantonu Thurgau. Vznikla kiizenim Ryzlinku
rynského s Chrupkou bilou.M4 jemnou muskatovou aromatickou chut’ a zlatozelenou barvu. Zpravidla nizsi kyseliny a
alkohol. Zluto-zelené, s typickou mugkatové broskvovou vini. Lehké, vyvazené polosuché vino. Vhodné k rybam a
telecimu.

Mopr /Moravsky muskat/

Nova odrida s typickym muskatovym aroma, nizsi obsah kyselin. a vysokou kvalitou. Zlatozluta barva, typicka chut’ i
ving. Kiizenec odrid Muskat Ottonel x Prachttraube. Je to odriida rana s muskatovou vini. Rychle se rozsifil a dava
nejlepsi vina v chladnéjsich oblastech, kde se neztraceji kyseliny.

Muskat Ottonelr

Zemi piivodu je Francie, kde byl vypéstovan ze semene nezndmého piivodu v minulém stoleti. V Cechach a na Moravé se
péstuje jiz dlouho, ale je to péstitelsky obtizna odriida, a proto je postupné vytlacovan Muskatem moravskym. Jeho jemna
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muskatova viing je povazovana za nejjemnéjsi muskatovy ton

Neuburgské

Pochazi z Rakouska. Jemné, plné a silné, s jemnou viini. Vino je pfijemné harmonické, plné, neutralni a pfi zrani na lahvi
dostava jemné malinovou vini. Lahvove zrala vina maji vyssi viskozitu a vyrazné tony druhotnych buketnich latek.
Vhodné k svickové peceni.

Palavské

Kfizenec Vlasského ryzlinku a Veltinského bilého, s bohatym, silnym aroma. Plné, vyvazené vino. Vhodné k pecenému
kachnéti a bazantu.

Palava

je kiizencem odrid Tramin ¢erveny a Miiller-Thurgau. Jeji hrozny se barvou podobaji Traminu. Vina maji ponékud vice
kyselin nez vina Traminu a viin€ pfipomina vanilku. Vino je harmonické, aromatické a plné.

Ryzlink Rynsky

Nejlepsi a nejuslechtilejsi odridu severnich oblasti. Lahodna plna chut’ s typickym odridovym charakterem, vyssi obsah
kyselin, zv1ast’ jemné aroma. Zlato-zluté s nadhernou vini, vzneSené, elegantni, aromatické a harmonické. Vino vynika
jemnosti, kofenitosti, harmonii s vyrazngjsi, ale velmi ptijemnou kyselinou a delikatnimi aromatickymi latkami, jez
zaujmou nevtiravym, a pfece dlouho trvajicim vjemem. Je to odriida, ktera ma vysokou mezinarodni prestiz, ziskanou
zejména vybery z prezralych bobuli a vysokym potencidlem dlouhodobé uchovatelnosti vina. Pivod této odridy je
némecky. Je nejodolnéjsi odridou proti mrazu v naSich oblastech. Vina této odriidy vynikaji jemnosti a komplexni viini
citrusového ovoce, s pfichuti medu a naftalinovym téonem, na patie pak nevtiravym, av§ak dlouho trvajicim doznivanim.
Predikatni vina se t&€8i vysokému potencialu dlouholeté zivotnosti, ktera trva az n¢kolik desitek let. Vhodné k studenym
misam a rybam.

Ryzlink Vlassky

Patii k nasim nejleps$im a nejpéstovanéj$im vintiim. V dobrych rocnicich obsahuje vysokou cukernatost a pouziva se na
vyrobu mesnich vin a lahvové zralych vin. Je vhodné pro vyrobu Sumivych vin. Vyznacuje se nazelenalou barvou,
typickou vini a vyraznou pfijemnou kyselinou. Jeho svézest vynika v zvlast’ dobrych ro¢nicich. Svétle zlaté az zlaté s
pfijemnou vini, svézi a harmonické. Piivod neni zcela znam. Je to réva stfedniho vzristu s dostatecnou mrazuvzdornosti.
Zrani je velmi pozdni a nejvyssi cukernatost dosahuje koncem fijna ¢i zacatkem listopadu. V teplejSich mikroklimatickych
podminkach, zejména na Mikulovsku, je mozné z této odrudy vyrabét vynikajici pozdni sbéry a vybéry. Aroma vin je
jemné koufové, podporené ovocnosti, chut’ byva zakoncend vyraznéjsi kyselinou typickou pro tuto odriidu. Vina z hroznti
Ryzlinku vlasského jsou vhodna pro vyrobu Sumivych vin. Vhodné ke studenym predkrmiim, studenym misam a pecené
veprove.

Rulandské bilé (Burgundské) (Pinot blanc)

Zluto-zelené az zlaté, s pifjemnou vini. Vino je plné, extraktivni s vy$§imi kyselinami. polosuché. Rulandské bilé
asimiluje intenzivné a ma schopnost zvysit koncem fijna cukernatost tak, aby se mohly vyrabét pozdni sbéry a vybéry. Ta
pak po dosazeni lahvové zralosti mozno zaradit mezi vina vyjimecné vysoké jakosti, pokud byla spravné vyskolena. Tato
odrtida se u nés péstuje od nepaméti a do Cech byla pfivezena z Burgundska. Ampelograficky se od Chardonnay rozeznavé
dle tvaru listu. Vina z n&j vyrobena jsou charakteristicka jemné kofenitou chuti podpofenou chuti chlebové kirky. Maji
schopnost dosahnout vyjimeéné lahvové zralosti a t&si se velké oblib€. Na svétovych trzich se plati za takova vina nejvyssi
ceny. Vhodné k teplym predkrmim a studenym misam.

Rulandské Sedé (Pinot gris)

Odruda vznikla pupenovou mutaci Burgundského modrého.Vina jsou plnd, neutralni, zlatavé barvy a Casto i se zbytkovym
cukrem, protoze hrozny mivaji vysokou cukernatost. Zraje ponékud diive nez Rulandské bilé a miva méné kyselin. Tato
burgundska odriida vznikla pupenovou mutaci z Rulandského modrého. Ma malé hrozny s Sedomodrou slupkou, které se
musi rychle zpracovavat, aby vino nemélo nartizovélou barvu. Hrozny dozravaji diive nez u Rulandského bilého a maji
mensi mnozstvi kyselin. Byvaji napadeny uslechtilou Botrytis cinerea, kterd umoziuje vyrobit vina pozdniho sbéru
vyjimecné kvality.

Sauvignon

PIné, aromatické a kofenéné vino, s vyraznou barvou zralych broskvi. Hrozen je maly a bobule obsahuji vysoce aromatické
latky, které zpocatku tvorby maji tony vlini kopfivovych nebo po ¢erném rybizu ¢i angrestu a pii pozdéjsim zrani pak
prechazeji do ving zralych broskvi. Sauvignon se péstuje na Morave ve vétsim métitku az od druhé poloviny 20. stoleti a
vyborné jakosti dosahuji vina na Znojemsku. V soucasné dob¢ se vino této odridy tési ve svété velké oblibé, zejména typy
vyrabéné s nadechem vini z novych dubovych sudd - barrique. Pochazi z Francie z oblasti Bordeaux. Je odridou bujného
rustu avsak s nizkou mrazuvzdornosti, coz u nas vyzaduje péstovani jen v nejptiznivéjsich polohach. Vino ze Sauvignonu
je vysoce aromatické, pripominajici viini kopfiv nebo listu cerného rybizu, které se ve zralosti méni ve viini broskvi nebo
exotického ovoce. Vhodné ke stejku nebo stazenym rybam.

Sylvanské zelené

Vina jsou pomérné neutralni, po vyzrani na lahvi velmi harmonicka, plna, vyborna pro spolecenské udalosti, nebot’ jejich
piti neunavuje.

Sylvanské Bilé

Tmavée zelené, s jemnou vini. Plné, kofenéné. Pojmenovéano po fimanovi Sylvanovi. Vhodné k husim jatrim a pecenému
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kufeti.

Tramin ¢erveny

Patii k nejkvalitnéj§im odriddm.Vynika charakteristickou kofenénou ptichuti a viini, miva vysoky obsah etanolu a
intenzivni zlatoZlutou barvu. Patfi mezi nejkvalitn€jsi odridy. UloZenim v lahvich se jeho vyrazna chut’ jesté zvysuje.
Zlato-zluté vino se silnou, kofenénou aromatickou vini a jedine¢nou chuti. Celkem sladké, pfipomina té€zka jizni vina.
Vétsinou se vyzaduji vina Traminu se zbytkovym cukrem. Takova jsou pfirozené nejlepsi z vybérovych hroznt. Plna,
vysoce aromaticka a sladka vina této odridy se piji hlavné ke sladkym dezertim nebo jako aperitiv pfed obédem, ¢i k
predkrmim, jako jsou kuptikladu husi jatra. Traminu se nejlépe dafi v hlinitych, vlhéich pidach, kde se vytvari mnoho
aromatickych latek. Je to vino podévané jen v omezeném mnozstvi ke zvlastnim pfilezitostem.Vhodné k teplym
predkrmim a dezerttim.

Templar bily

Bilé znamkové vino s pikantni kyselinkou Vla§ského ryzlinku, lahodnosti Miiller Thurgau a vyrazngjsi viini muskatového
charakteru ziskanou z odrudy Irsay Oliver. Vino je vhodné zejména ke sladkostem a zakuskiim

Veltlinské zelené

Vina Veltlinského zeleného jsou pomérné neutralni. Na prvohornich ptidach Znojemska maji kofenité horkomandlovou
chut’. Na sprasich mivaji jemnou lipovou viini. Jsou oblibena k dennimu stolovani a fedéna vodou jako vinny stik tisi
zizen. hlavni rakouskou odriidou révy a hojné se péstuje i na Moravé. Je stfedniho riistu a jeji velké hrozny s mensimi
zelenymi bobulemi dozravaji relativné pozd€. Vino je neutralni s typickou zelenkavou barvou a suchou ovocnou chuti, s
vy$§im obsahem kyselin a stiedni télnatosti. Vyznacuje se kotfenitou a mandlovou chuti.

Veltlinské Bilé

Svétly, zlaty odstin, ptijemné svézi, se silnou viini. Kofenéné az ohnivé. Vhodné ke studenym predkrmiim a studenym
misam.

Veltlinské ¢ervené ranné (Vecerka)

Patfi k velmi rozsitené skupiné odriid nazyvanych Malvasia. Mensi buket sniz§im obsahem kyseliny. Slabsi aroma.
Zlaty hrozen

Kftizenec nejlepsich vin (Ryzlinku, Traminu, Rulandského a Sauvignonu), zlato-zluté s ptijemnou viini a jemnou
kotenénou chuti. Vhodné ke studenym pfedkrmim a rybam.

Cervena vina

Agni

Tuzemské odriida vyslechténa v SS Velké Pavlovice a SS Perné kiizenim odrtid André a Irsai Oliver. Ma stfedni vzriist,
$patné snasi jarni mraziky a sklizi se v poloviné zafi. Je dosti odolna proti houbovym chorobam. Ma velké hrozny s
drobnymi, nahlou¢enymi bobulemi. Vino je plné, s vyrovnanymi kyselinami a tfislovinami, dosti aromatické. Je to odrida
nova (zapsana do Statni odridové knihy v roce 2001) a ve vysadbach se vyskytuje v nepatrném mnozstvi.

Alibernet

Odrtda pochazi u Ukrajiny, byla vyslechténa ve Vyzkumném ustavu vinafském v Odése kiizenim odrud Alicante
Bouschet Cabernet Sauvignon. Je to tzv. barvitka, hrozny maji barvivo ulozeno nejen ve slupce ale i ve $tavé. Hrozen je
kridlaty, se stfedn¢ velkymi bobulemi. Vino je stfedn¢ plné, intenzivné cervené barvy, s pfijemnymi tfislovinami. VétSinou
se pouziva do smési.

André

Je stejnym kiizencem jako predchozi odriida. Vino je tvrdé, potfebuje delsi lezeni.

Ariana

Nova tuzemska odriida, ktera byla zapsana do Statni odriidové knihy v roce 2001. Byla vyslechténa ve SS Perné kiizenim
odrd Ryzlink rynsky Svatovaviinecké’Zweigeltrebe. Je stiedniho vzristu, dosti mrazuvzdorna a odolna viici houbovym
chorobam. Sklizi se v poloviné fijna. Hrozen ma kiidlaty, se stiedn¢ velkymi, kulatymi bobulemi. Vino ma granatove
cervenou barvu, je dosti plné, harmonické, sametoveé hebké. Vyzaduje delsi uloZeni.

Cabernet Moravia

Nova tuzemska odruda vyslechténd panem Glosem v Moravské Nové Vsi kiizenim odriid Zweigeltrebe Cabernet franc.
Ma bujny vzrlst, brzo rasi a sklizi se prvni poloviné fijna. Je dosti odolna vii¢i houbovym chorobdm. Vino ma tmavé
Cervenou barvu, je dosti plné, s harmonickymi kyselinami i tfislovinami, s jemné ovocnym aroma. Prvni vysadby jsou na
Znojemsku, vino je vhodné pro delsi ulozeni.

Cabernet Sauvignon

Vina maji bohaty obsah taninu a antokyant, ale i kyselin. Teprve pfi zrani vina na sudech barrique a po dlouhodobém
ulozeni na lahvich se objevuji nejvzacnéjsi tony zralosti a plnosti ¢erveného vina.

Frankovka

Vyznacuje se rubinovou barvou, jemnym sametovym buketem a trpkou chuti a vyraznou viini. Vina jsou velmi plna pii
umeérné sklizni a z dobfe vyzralych hroznt. Velmi dobfe se hodi pro zrani na lahvi, daji se vyuzit pro vyrobu vin v
barrique. Patii k vysoce cenénym odridam produkujicim kvalitni vina vhodna k archivaci v lahvich nebo v sudech typu
barique. Pro své Casné raseni a pozdnéjsi zrani vyzaduje teplejsi polohy. Vina jsou charakteristicka svoji hloubkou,
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tiislovinou a nasladlou zemitosti vyvazenou vyssim stupném kyselin. Diky témto atributim mtize vino zrat nékolik let v
lahvich. Vhodné k divoké kachné, grilovanému masu a pe¢enému hovézimu.

Merlot

Dava plna vina, s chuti ovoce po tfesnich a rybizu.

Neronet

Tuzemska odrida vyslechténa v Lednici na Vysoké skole zemédélské slozitym kiizenim (Svatovaviinecké Modry
Portugal)’(Alicante Bouschet Cabernet Sauvignon). Je bujného rtstu, s dobrou mrazuvzdornosti a dava pravidelné sklizné.
Hrozen je velky, fidky, s vét§imi bobulemi. Odriida patii mezi tzv. barviiky, ¢ervené barvivo je uloZzeno nejen ve slupkach,
ale i ve §taveé hroznt. Vino ma syte€ Cervenou barvu, jer dosti plné, extraktivni, s jemnymi kyselinami i tfislovinami.
Vétsinou se pouziva ke scelovani s jinymi odradami.

Portugalské modré

Tmavé Cervené, krasné a jemné, s pomérn€ nevyraznou vuni. Vhodné k pecenému kufeti.

Rulandské (Burgundské) modré (Pinot noir)

Rubinoveé rudé, s ptijemnou viini, plné, sametove elegantni. Toto vino ptinesl Karel IV. z Burgundska (Francie) v 14.
stoleti. Vino je nejen plné, ale i kofenité a mimotadné dobré pro zrani na sudech i na lahvich. Pro vino této odridy je
typicka svétle granatova barva. Kdyz se vino v neplném poharu pohne k jedné strané tak, aby se vytvofila tenka vrstva
vina, pak okraj vina ma zlatavé cihlovou barvu. Pfi starnuti se v ném ozyvaji tony Svestkovych vini lahvové zralosti. V
soucasné dobé¢ se fadi vina Rulandského modrého k nejcennéj$im viniim svéta a plati se velmi dobte. Tato odrida byla do
Cech dovezena z Burgundska Karlem IV. Péstovani je velmi naro¢né, nebot’ je to odriida velmi nachylna k mutaci. Vina
jsou plna, v plné zralosti sametova, kofenita s hofkomandlovou ptichuti. Nejvyssi jakosti dosahuji lezenim na
1ahvi.Vhodné k bazantovi, zvéfing, grilovanému masu.

Svatovaviinecké

Vino jemné sveézi viin€ s ovocnymi tony zralé visné, kterd pozdéji prechazi do buketu pfipominajiciho povidla az Cerny
rybiz. Chut je sametova, harmonicka. Doporucujeme k pikantnim tipravam veptrového a kratiho masa véetné bazanta, ale i
k hovézimu ve vlastni §tave.

Vavrinecké

Kfizencem Frankovky a Svatovaviineckého.Tmavé az rubinové rudé, s piijemnou, charakteristickou chuti. Kvalitni
sametové vino, které vydrzi. Miva vétsi mnozstvi kyselin. Vhodné k zvéfing a grilovanému masu.

Zweigeltrebe

Odrtda cerveného vina ptivodem z Rakouska vznikla kfizenim Svatovaviineckého a Frankovky. Vino jasné cervené barvy,
¢ervené vino s charakterem, vyraznéjsi, ale nevtirava chut’. Vina jsou v prvnim roce hrubsi, ale po vyzrani byvaji
harmonicka, pevnd, odriidové typicka . Na jedné réve rostou dva rozdilné druhy hroznd. Vznikla kiizenim Frankovky a
Svatovaviineckého v Klosterneuburgu. Dobfe se adaptuje na riizné podminky, méa dobrou odolnost vii¢i mraziim a plisnim.
Sklizné této odridy jsou pravidelné a bohaté. Vino ma jemnou vini, v chuti je ovocné s jemnou tfislovinou. Zranim se
stava harmonické a pIné. Vhodné k peceni.

Odrudy révy vinné - svétovy sortiment

|Nejvyznamnéj§1' bilé odriidy na vyrobu bilych vin

Aligote Kerner Prosecco
Bacchus Macabeo Rkaciteli
Colombard Muller Thurgau Riesling

Elbling Muscadelle Savagnin
Furmint Muscat Sauvignon blanc
Gewurztraminer Parellada Semillon
Chardonnay Pinot blanc Sylvaner
Chasselas Pinot gris Viognier

Chenin blanc

Aligote

Burgundska odrida péstovana zejména v Francii (Cote d'Or, Saone-et-Loire), ale i v Bulharsku, Moldavii a na Ukrajiné.
Dava drsnéjsi vina s vy$$im obsahem kyselin, méné extraktivni.

Bacchus

Némecka odrtida (kiizeni Sylvanské?Ryzlink rynsky?Muller Thurgau). Hrozny dobfe vyzravaji a maji vyssi obsah cukru.
Nejvice je rozsitena v Némecku v Rynsko-Hesenské oblasti a ve Velké BritaniiFmuscad.
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Colombard

Francouzska odriida poskytujici dosti kysela a malo t€lnata vina. Vino z této odridy je idealni pro vyrobu destilatti a proto
je rozsifena ve Francii v oblasti Cognacu a Armagnacu. Ve vétsi mife se péstuje v Kalifornii a Jizni Africe, kde oceniuji jeji
vyssi obsah kyselin.

Elbling

Kdysi velmi rozsitena odrida, dnes pon€kud na ustupu. Pro piijemné kyseliny a malo aromatickou chut’ je nejvice
pouzivana v Némecku pro vyrobu sektl. Dale je rozsitena v Alsasku (Knipperl¢), Portugalsku (Alva), Rakousku
(Kurztingel) a v Jugoslavii (Serotina).

Furmint

Odrtda rozsitena zejména v tokajské oblasti Mad’arska a Slovenska. Dava plna, aromaticka vina a tvoii zéklad tokajskych
vybért (65-75 %).

Gewurztraminer (Tramin kofenny)

O puvodu této odrudy se vedou spory, néktefi tvrdi, Ze se jedna o starou fimskou odridu, jini tvrdi, Ze pochazi z Tyrol.
Nejvice je rozsifena v Alsasku, ale péstuje se po celé Evropé i v zdmofi. Napi. Spanélské vino M.Torrese Vina Esmeralda
je smesi Traminu a Muskatu. Vino ma zlatozlutou barvu, vyrazné kofenitou viini a pikantni kofenitou chut’. Komplexni
buket ma mnoho podob — kvétiny, ptezralé plody, mango, pernik, kofeni (pept). Dfive se vino vyrabélo Casto jako sladké,
nyni se vétsina TraminG vyrabi jako sucha vina.

Chardonnay

Nejvyznamnéjsi odriida na vyrobu bilych vin. Je rozsifena ve vSech oblastech péstovani vinné révy. Je zakladem bilych
burgundskych vin (napf. Chablis je jen z odrudy Chardonnay) a jednou ze tfi odrud na vyrobu §ampaiiského. V poslednich
letech se rozsitila 1 u nas. Vyzaduje nejlepsi podminky, v horsich dava vino prazdné, ploché. Pro vyslednou chut’
Chardonnay je dilezity zptisob ulozeni — ve star§ich dfevénych sudech a cisternach je svézi, lehké, pii skladovani v
barikovych sudech je plné, s typickou vini vanilky, ¢erstvé opeceného chleba a masla. Pfi delSim skladovani v barikovych
sudech ale ptilis prevlada chut’ a viiné dubového dieva. S timto nedostatkem se Casto setkavame u kalifornskych a
chilskych vin.

Chenin blanc

Francouzska odrtida, ktera je pojmenovana podle obce Mont Chenin v okresu Touraine. Je rozsifena zejména v tdoli
Loiry, kde je také nazyvana Pineau de la Loire. Je vhodna pro vyrobu sektil, vyrabi se z ni jak such4, tak sladka vina.Vino
je svézi s vyrazngjsimi kyselinami. Sladkym vinim davaji tyto kyseliny rovnovahu a umoziuji dlouhou zivotnost. Po
deseti letech zrani pak vino osliiuje skvélym buketem medu, broskvi, merun¢k a liskovych ofiskd. Odrida se ve vétsi mire
péstuje i v zamoii napt. v USA, Chile, Jizni Africe (zde po ndzvem Steen).

Chasselas (Chrupka)

Velmi stara odrtida, kterd se pravdépodobné rozsitila ze Stfedni Asie pres Francii po celé Evropé. Hrozny Ize pouzit i jako
stolni. Je dosti mrazuvzdorna, dava stabilni vynosy a vino je lehké, slab¢ aromatické.

Kerner

Némecka odrida vznikla kiizenim Trollinger?Ryzlink rynsky. Vina jsou podobna Rynskému ryzlinku, maji dobré kyseliny
a jemné aroma. Péstuje se v Némecku, Rakousku, Jizni Africe. Zacina se péstovat i nas napt. na Mélnicku.

Macabeo

Spanélska odrida, ktera se v Rioje a v Navafe nazyva Viura, v ostatnim Spanélsku a ve Francii Maccabeo. Ve Francii je
rozs§ifena zejména v regionu Roussillon. Vino poskytuje lehké, svézi, s ovocnou vini a aromatem, s nizs§i kyselosti. Ve
Spanélsku je dilezitou soudasti cuvée pro sekty z regionu Cava.

Muller Thurgau

Odrudu vyslechtil Svycarsky Slechtitel, feditel ovocnicko-vinaiského tistavu ve Wadensvitu profesor Muller. Ten, aby
zdaraznil svij Svycarsky piivod pfipojil ke svému jménu i nazev rodného kantonu — Thurgau. Jeho jménem byla nova
odriida pojmenovana. Traduje se, Ze je to kiizenec Sylvanské zelené?Ryzlink rynsky, ale posledni vyzkumy toto popiraji.
Odriida se velmi rozsifila ve stfedni Evropé, péstuje se na velkych plochach ve Svycarsku, Némecku, Rakousku, Cesku,
Slovensku, Mad’arsku a také v Anglii. Zajimavosti je velké rozsifeni v zamofi, zejména na Novém Z¢landé, Australii a v
Kanad¢. Vino ma jemnou muskatovou viini a chut’ po zralych broskvich. Je dobré ho pit mladé, pti del$im lezeni dochazi k
odbouravani kyselin.

Muscadelle

Tato odrida nema nic spolecného s odridami muskati. Pouziva se vétsinou do smési, kde dodava vinim dlouhou dochut’.
V néekterych zemich ma zcela zavadéjici synonyma, v Kalifornii se nazyva Sauvignon vert, v Australii Tokay.

Muscat

Je nazev celé¢ fady odrtd, které maji spole¢né vyrazné muskatové aroma a hroznovy buket. Vyrab¢ji se z nich jak suchd i
sladka vina, sekty a dolihovana vina. Nejvyznamnéj$im odridami jsou Muscat a petits grains, Muscat d”Alexandrie,
Muscat Ottonel.

Parellada

Spanélska odriida pouzivana na vyrobu tichych vin a sektil. Vino ma mékéi kyseliny, je aromatické a vétsinou se pouziva
do smési.
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Pinot blanc (Rulandské bilé)

Burgundska odriida rozsifena po celém svété. Vino ma zlutozelenou barvu, je harmonické, elegantni, plné, s jemnou
kyselinou. Na lahvi se dale zlepsuje a zralé vino ma jemny, chlebnaty buket.

Pinot gris (Rulandské Sedé)

Vznikla jako pupenova mutace Pinot noir, nasel ji pan Ruland z Alsaska a zacal ji rozSifovat. Ve Francii se péstuje
zejména v Alsasku, Gidoli Loiry a Burgundsku, dale je to v Italii, Span&lsku, v mensi mife v zemich stfedni Evropy.Na
Ukrajing, v Gruzii a Moldavii se pouziva na vyrobu Sumivych vin. Péstuje se i v USA, Chile, Argenting, Australii a Jizni
Africe. Vina maji zlutou barvu, vyrazny odridovy buket, hebkou, plnou chut’ s dlouhou dochuti.

Prosecco

Italska odrida z Veneta pouzivana pfevazné na vyrobu perlivych vin. Vino ma slamové zlutou barvu, je svézi, dosti plné, s
ovocnou chuti.

Riesling (Ryzlink rynsky)

Némecka odrida, ktera je zdkladem rynskych vin. Péstuje se v Némecku, ve Francii (v Alsasku), na Slovensku a v
Rakousku, ale také v zamofti — v Australii a v Jizni Africe. Je dosti odolna proti mrazu, hrozen je maly, s drobnymi
bobulemi. Je to odrida pozdni a nejlepsi vina dava z pozdnich sbérl a vybéri Je to vino svézi s ovocnou chuti, tvrdsimi
kyselinami, intenzivni ving. Vino ma dlouhou zivotnost, na lahvi se zakulacuje a vyviji se zvlastni buket, oznac¢ovany jako
,petrolly*. Hrozny jsou nachylné k napadeni plisni Botrytis cinerea, coz umoziuje vyrabét z Ryzlinku sladké vybéry z
hroznii. Vino vynika jemnosti, vyraznéjsi, ale velmi ptijemnou kyselinkou a delikatnimi aromatickymi latkami.Vina z
dobrych ro¢nikt jsou vhodna na dlouhodobé uskladnéni.

Savagnin

Francouzska odrida péstovana v oblasti Jura, kde se pouziva na vyrobu tzv. zlutych vin. Vin Jaune — vino se necha po
normalnim prokvaseni zrat Sest let v sudech bez dolévani. Vysledny produkt se podoba Sherry. Vin de paille je typ
slamového vina. Hrozny se nechavaji v prouténych kosich nebo na draténém pletivu ve vytapénych boudach. Scvrklé a
zaschlé hrozny se lisuji a vyrobi se velmi sladké, aromatické vino s dlouhou Zivotnosti.

Sauvignon blanc

Odruda pivodem z Bordeaux ma celosvétové rozsiteni. Je bujného vzristu, ma husté olisténi, ale nizkou mrazuvzdornost.
Hrozny jsou malé s drobnymi bobulemi. Vina maji zelenozlutou barvu a jsou velmi aromaticka. Viné a chut’ zavisi na
lokalité, kde byla réva péstovana. Byva to po trave, chiestu, zelenych jablkach, angrestu, tony koptiv, ¢erného rybizu nebo
zralych broskvich. V oblasti Sauternes je zakladem znamych sladkych vin.

Semillon

Francouzska odriida ma podobné rozsiteni jako Sauvignon blanc. S nim se také velmi ¢asto sceluje. Je velmi rozsifend i v
zamoii, zejména v Chile a v Australii. Je nachylna k napadeni plisni Botrytis cinerea a proto se pouziva na vyrobu
sladkych vin. Je to vino dosti plné, ale ma méné kyselin a aroma melounti nebo fiki.

Sylvaner (Sylvanské zelené)

Rakouska odriida rozsifené predev§im ve stiedni Evrop€. Péstuje se také v Kalifornii. Je to odriida ranna, vino je lehké,
elegantni, s jemnych nadechem koteni a kvétin.

Viognier

Tato jiz témét zapomenuta odrida z regionu Rhona se diky nékolika vinaiim z okoli Condrieu zacala znova péstovat. Nyni
se vysazuje nejen na Rhon¢ ale i v Languedoc-Rousillon a hlavné v zadmoii — v Kanadé, USA a Australii. Vino ma bohatou
vini a chut’ broskvi a merunék a jemny buket lu¢nich kvétin a medu.

| Nejvyznamnéjsi modré odriidy na vyrobu ¢ervenych vin |

Barbera Merlot
Blaufrankisch Nebbiolo
Cabernet franc Pinot meunier
Cabernet Sauvignon Pinot noir
Carignan Sangiovese
Cinsault Syrah

Gamay Tempranillo
Grenache Zinfandel
Barbera

Italska odrida z Piemontu, kde je nejrozsitenéj$i modrou odriidou. Vina jsou rubinové Cervena s charakteristickym
aromatem po ostruzinach, tfesnich a dubovém dievé. Castou se vyrabéji jako barikova.

Blaufrakisch (Frankovka modra)

Odriida piivodem z Némecka nebo Rakouska, rozsifena ve stiedni Evropé, nejvice v Cesku, na Slovensku, Mad’arsku a
Rakousku. Vino méa rubinovou barvu, je stiedné plné, s pfijemnymi kyselinami. Kvalita vina je dosti kolisava.
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Cabernet franc

Francouzska odrtida, které je rozsifena po celém svéte. Dava vina s jemnou tfislovinou a velkou ovocnosti a jemné zemitou
chuti. Vétsinou se sceluje s Merlotem a Cabernet Sauvignonem.

Cabernet Sauvignon

Nejrozsitengjsi a nejvice cenéna modra odrada piivodem z Bordeaux. Vino ma bohaté tfisloviny, komplexni chut’ s
buketem ¢erného rybizu, cedru a fialek. Hodi se na dlouhodobé uloZeni.

Carignan

Spanélska odriida péstované ve velkém i ve Francii a v Kalifornii. Poskytuje silna, dobie zbarvena, drsna vina. Pouziva se
témet vzdy do smési.

Cinsault

Francouzska odruda z regionu Rhona. Vina jsou robustni, dobte zbarvena. Je jednou z odrid, ze které je sestaveno vino
Chateaunef-du-pape.

Gamay

ovocnosti a hruskovym aroma, star$i vino je plné, sametové chuti. V oblasti Beaujolais je to jedind péstovanad modra
odruda.

Grenache

Francouzské odriida rozsitena v idoli Rhony, ve Spanélsku v regionu Rioja a v Kalifornii. Vina jsou plna, mékéi, s vys§im
obsahem alkoholu. Vyzaduji zcelovani s jinymi odriidami.

Merlot

Francouzska odrida z Bordeaux, velmi rozsifena v Italii, na Balkan¢ a v zdmofti — Kalifornie,Chile, Argentina a Australie.
V Pomerolu je zakladem slavného vina Chateau Petrus. Vina jsou méné zbarvend, mékéi, ovocné chuti, kulatéjsi, s
jemnymi tfislovinami.

Nebbiolo

Italska odrida z okoli Piemontu. Je zédkladem proslulych vin Barolo, Barbaresco a Gattinaru. Vino je tmave cervené,
bohaté na tfisloviny a musi delsi dobru zrat. Vyzralé vino mé aroma Svestek, lanyzli, n€kdy kakaa.

Pinot meunier

Burgundska odrida péstovana hlavné v Champagni na vyrobu sekti, kde se zpracovava na bilé vino. Na vyrobu tichych
vin se pouziva jen ziidka.

Pinot noir (Rulandské modré)

Burgundska odriida rozsifena po celém svété. V Champagni se pouziva pro vyrobu sektli. Vino ma cihlové rubinovou
barvu, jemnou vini, plnou extraktivni chut’ s dlouhou dochuti. Vino je vhodné k del§imu ulozeni.

Sangiovese

Italska odrida, které je zdkladem vin Chianti, Nobile di Montepulciano a Brunello. Je dosti tfislovita, silné a pIné chuti. Pti
vys$ich vynosech dava vino méné plné, ploché.

Syrah

Tato odriida ma bohatou historii, jeji nazev pochazi od Sirazu, hlavniho mésta provincie Pars v Iranu, kde se zacala
péstovat v roce 600 pied Kristem. V regionu Rhony poskytuje velka, obsazné vina, bohaté na tfisloviny a s dlouhou
dochuti. Jsou vhodna k del§imu uloZeni. Odrida je také rozsifena v zamofi.

Tempranillo

Spanélska odriida z regionu Rioja, rozsifena i v Chile a v Argentiné. Vina jsou m&kéi, plna, komplexni chuté, dlouho
skladovatelna.

Zinfandel

O ptivodu odridy se vedou spory, ale v Kalifornii je povazovana za domaci odridu. Vina Jsou plna, hutna, s dobie
strukturovanymi tfislovinami a voni po ostruzinach, borivkach a ¢erném rybizu.
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6. Oblasti

Vinarska oblast Morava

« podoblast slovacka

. podoblast mikulovska

« podoblast velkopavlovicka
« podoblast znojemska

Vinai'ska podoblast slovacka
Zahrnuje byvalé vinaiské oblasti bzeneckou, muténickou kyjovskou, Podluzi, straznickou a uherskohradistskou. Ma
celkem 116 vinafskych obci.
Podle jednotlivych lokalit je mozno tuto podoblast dale ¢lenit na:
a) bzenecko
Bzenecka oblast je soucasti Dolnomoravského uvalu, v némz se soustfed’uje
pfevazna ¢ast vinaiské produkce v nejteplejsi ¢asti jizni Moravy.
- geologické a klimatické podminky

Primérné rocni teploty zde dosahuji hodnoty 10 °C. Primérné teploty vyssi nez 15°C
trvaji az 130 dni v roce. Vinice v bzenecké oblasti jsou zaloZzeny prevazné na svazich s
jihozapadni expozici na pidach hlinito-piscitych. Primérné ro¢ni srazky dosahuji 600 —
700 mm ro¢né. Vinné hory se tdhnou nad Bzencem od upati do svahil a v §ifi od vychodu k
zapadu. VSem vévodi Horni hora. K vychodu se vini obzor Prostifedni hory a trati Havale,
Ruzova, Cukmantl a Kliny. Napadny Spicaty kopec v popiedi je nazyvan Knézi hora. Pfimo pod Horni horou lezi trat’
Marsalky, opodal Cihiivky a k tipati se svazuji Grefty. Dale je tu historicky Stary hrad, Psi hora ve tvaru velké podkovy. Z
ni smérem k méstu vybihaje traté¢ Kozuchy. Na severu jsou Pohany a od nich do udoli spéji Ziskaly. Z udoli vystupuje trat’
Novosady. Je to pozvolny, Siroky kopec. Za nim se skryva posledni vini¢ni hora — Lis¢i.

- sortiment

Geologické poméry, klimatické podminky a optimalni vinaiské polohy vytvaii idealni podminky pro péstovani Spickovych
odrid jako Ryzlink rynsky, Rulandské bilé¢, Muller Thurgau, Moravsky muskat, Veltlinské zelené, z modrych odrid pak
Frankovka, Svatovaviinecké, Modry Portugal a Rulandské modré. Vyrabi se zde vina severniho typu, extraktivni, s vySSim
obsahem pikantnich kyselin a jemnym charakteristickym odridovym buketem. Kultovni vino Bzenecka je Bzenecka lipka.
Je to Ryzlink rynsky z ur€enych lokalit. Tato znamka je nejstars$i na Morave. Jméno ma z lidového pojmenovani Ryzlinku
rynského — Lipka. Vino ma svétle Zlutou barvu se zelenym odstinem, typickou vini po lipovém kvétu. V chuti je plné, s
pikantni kyselinou, s dokonalou harmonii chutovych vlastnosti. Dal§i znamkou byl Bzenecky zlaty hrozen — sestav z vin
Neuburské, Veltlinské cervené rané a Sylvanské zelené. V PoleSovicich je $lechtitelska vinafska stanice, kde vzniklo
n¢kolik novych odrid. Nejvice se osvédcil Muskat moravsky (zndmy téz pod nazvem MOPR), ktery se s tispéchem
vysazuje na stale vétsich plochach na Moravé i v Cechach. Centrem oblasti je Bzenec.

- historie

Dominantou Bzence je zamek, ktery je uz tfeti stavbou v pofadi na tomto misté. VSechny izce souvisely s rozvojem
vinafstvi. V druhé poloving 12. stoleti vystavéli Premyslovci na kopci nad Bzencem kralovsky hrad. Mél chranit mésto a
okoli proti vpadiim loupeZivych kment z jihu. Byl rozbofen a vypélen v roce 1423 Janem Zizkou z Trocnova.

Bzenecké panstvi mél kratce uhersky magnat Ctibor Vajda, od néj jej koupil Jifi z Kravaf. Ten postavil v mistech dnesniho
zamku tvrz.

Od roku 1588 az do roku 1769 vlastnil Bzenec rod Proskovskych.Roku 1600 byla tvrz
zbourana a na jejim misté byl postaven renesanéni zdmek. Za majitele hrabéte Erdmana
Proskovského dochazi v Bzenci k velkym zménam. V roce 1703 dal postavit na kopci nad
meéstem kapli a stran€ osdzel vinnou révou. V roce 1710 nechal zbourat stary zdmek a
postavil novy v baroknim slohu.

V roce 1855 zdédil bzenecké panstvi Vilém z Reichenbachu-Lesonic. Ten nechal barokni
zamek zbourat a postavit novy ve slohu pseudogotickém.

V roce 1875 zacala na bzeneckém zamku vyroba Sumivych vin klasickou metodou kvasenim
v lahvich. Bzenecké sekty byly velmi dobré a znacky Monopol, Carte noir, Carte blanche,
Nenparoil a Cabinet uspély na fad¢ svétovych vystav. V roce 1881 Toulouse — zlata medaile,
1890 Madrid — velka zlata medaile, 1892 Pafiz — zlata medaile, 1900 Paiiz Grand prix. Za prvni svétové valky a po ni
doslo k tpadku bzeneckého panstvi i bzeneckého vinaistvi. To obnovilo az zalozené Vinatské druzstvo.

V roce 1938 byl zamek nejdfive pronajat a pozdéji prodan Vinafskému druzstvu v Bzenci. Od té doby je sidlem vinaii. To
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si chranilo znacky bzeneckych vin a v rejstiiku chranénych nazvi byly zaneseny: Bzenecka lipka, Bzenecky zlaty hrozen,
Bzenecké cervené burgundské a Chateau Bzenec. Po roce 1948 doslo ke zruseni druzstva.
b) muténicka lokalita
Je jednou z nejmensich. Nejznaméjsi jsou v této lokalité Cejkovice, Ratiskovice, a Muténice.

Prvni pisemné zpravy o Cejkovicich pochazeji z roku 1248. V té dobé vybudovali &lenové fadu
Templaiskych rytii tvrz. Rad piisel na Moravu v roce 1232 z Francie. Zacali na okolnich svazich zakladat vinice a
soucasné s tvrzi vybudovali i vinné sklepy. Sklepy byly tak mohutné, Ze jimi projel
ozbrojenec na koni ¢i povoz nalozeny zbozim. Sklepy celou dobu slouzily k vyrobé vina a
jsou v provozu dodnes. Po zruseni fadu Templait v roce 1312 se stali dalSimi majiteli sklept
a vinic Jindfich z Lipé, Jan Adam z Vickova a od roku 1624 tad Jesuitti. Ten byl v roce 1773
zruSen a cely majetek piesel na Habsburky a v roce 1918 jej prebrala nové vznikla
Ceskoslovenska republika. V roce 1936 bylo v Cejkovicich zalozeno Vinaiské druZstvo,
které si pronajalo Templarské sklepy a zacalo zde provozovat sklepni hospodafrstvi. V roce
1952 ptevzal druzstvo statni statek. Vinatské druzstvo Templarské sklepy, které navazuje na
uspésné hospodareni puivodniho vinatského druzstva. znovu vzniklo v roce 1994. Podnik
vyrabi odridova jakostni a pfivlastkova vina ze 14 odrid. Sklep ma kapacitu 5 000 hl a
lahvovaci linka ma vykon 2 000 lahvi/hod.
Zemédélské druzstvo se sidlem v Cejkovicich obhospodaiuje 200 ha vinic a produkuje 700 000 lahvi vina roéné. Vyrabi
odriidova vina jakostni, vina pfivlastkova ( Tramin Cerveny, Rulandské $sedé, Chardonnay a Rulandské modré — vSe pozdni
sbér).

Prvni zminky o ratiskovickych vinicich jsou z pocatku 16. stoleti. Z roku 1775 pochazi prvni seznam
zdejsich majitell vinic. Zde vzdy hospodafili drobni vinafi a spojovali se do malych druzstev. Okoli RatiSkovic je znamé
jako tzv. Moravska Sahara — teploty jsou nasobeny vyhtevnosti piscité pidy a Ghrn srazek je podprimérny. Zera a.s.
Ratiskovice vznikla v roce 1990 transformaci JZD Ratiskovice. Ma vinohrady o celkové rozloze 31 ha. Vinice jsou
situovany do oblasti ,,Moravské Sahary*. Pidy jsou zde pisCité. Ve srovnani s vinem z hroznti péstovanych na tézsich
pudach jsou zdejsi vina §tihlej$i, maji jemné kyseliny a vyrazné odridové aroma. Soucasny objem produkce je asi 150 000
litri.. Vyrabéji odridova vina jakostni a ptivlastkova z odrid Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Sauvignon, Tramin ¢erveny,
Muller Thurgau, Veltlinské zelené, Ryzlink vlassky, Neuburské, Frankovka a Svatovavtinecké.

Hodoninsti méstané méli své vinice v blizkych Muténicich. Zdejsi vinice velmi utrpély za tficetileté valky a
dlouhou dobu ziistaly zdejsi svahy neobdélany. Teprve pocatkem 19. stoleti se zacaly vinice postupné€ obnovovat. V roce
1902 zde byla zaloZena vinaiska skolky, ze které postupem ¢asu vznikla Vyzkumna vinai'ské stanice.

Vyznamnym vinafskym podnikem v této lokalité jsou Druzstevni vinné sklepy Hodonin, které vznikly v
roce 1954. Mésto Hodonin nelezi v muténické oblasti, ale areal vinic, ktery podnik obhospodatuje lezi v katastru obci
Muténice, Cejkovice a Cejé. V Cejkovicich ma podnik lisovnu s kapacitou 5500 tun hrozni.

Sortiment vyroby je zaméfen predev§im na znamkova vina jakostni a vina stolni. Podnik pouziva i baleni do tetrapaku. Ze
znamkovych vin jsou nejznamé&js$i Hodoninské slunce bilé a ¢ervené, Hodoninské lazenské, Manon a Moravia bila i
&ervena. Podnik patii mezi nejvétsi producenty vin v Ceské republice. Vyrabi také odriidova vina jakostni a piivlastkova.
V roce 1995 a 1996 ziskal titul Zlaty Vinex na veletrhu v Brn¢ a titul ,,Kral vin“ na celostatni pfehlidce v roce 1996 ve
Znojmé.
Neoklas s.r.0. Sardice byl zalozen v roce 1993. Ve své &innosti navéazal na dlouholetou tradici zemédélského druzstva. V
obci Sardice obhospodatuje 41 ha plodnych vinic a 14 ha mladych vysadeb. V obci Bambotice , ktera lezi v kyjevské
vinaiské oblasti ma podnik 65 ha vinic. Veskera produkce hrozni se zpracovava ve vlastnim sklepé v Sardicich. Tento
sklep byl postaven v roce 1742 a pattil brnénskému augustianskému klasteru. Sklep ma skladovaci kapacitu 600 000 litri a
vyrabéji se zde pfedevsim odriidova vina jakostni i pfivlastkova. Také se zde vyrabi klasickou technologii kvasenim v
lahvich Sumivé vino Rezidence sekt brut. V sortimentu je 10 odridovych jakostnich vin bilych, 5 ¢ervenych a 8 vin
privlastkovych.
Vinafstvi Spévak a synové je rodinna firma, ktera vznikla v roce 1990. Zaméfila se na vysadbu vinic v katastru obce
Dubnany. Nové vinice jsou zaméfeny na produkcei $pickovych, ekologicky vyrabénych vin. Mimo odridy schvalené¢ho
sortimentu — Sauvignon, Chardonnay, Sylvanské zelené a Frankovka jsou ve vysadbach i
" nové zavadéné odridy Kerner, Orion, Hibernal, Malverina, Moravsky kabernet a
Dornfelder. Agrotechnika je podfizena dvéma zakladnim podminkém: docileni vysoké
kvality hroznti jako zakladniho piedpokladu vyroby kvalitnich vin a jejich péstovani cestou
pratelskou k Zivotnimu prostiedi s dirazem na minimalizaci ¢i vylouceni syntetickych
hnojiv a pesticidd pii respektovani vini¢ni biocenozy a maximalni vyuziti biologické
ochrany. Pecliva kontrola vSech vstupti do vyroby a naro¢ny vyrobni proces s pfihlédnutim
k prirodni charakteristice hotového vina v kombinaci s fizenou fermentaci a naslednym
lezenim v dubovych sudech zajistuje sveézi, reduktivni vina s ptijemnym odradové
charakteristickym ovocnym buketem.
¢) kyjovsko
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Je to mala oblast, kter4 je na severu vymezena Zdanickymi lesem a Chiiby, které tvofi severni hranici souvislého péstovani
révy vinné. Centrem je Kyjov. Kyjovsti méstané méli vinice nejen v okoli mésta, ale i ve vzdalenéjsich obcich jako
Svatobotice, Nechvalin a Bohuslavice. Vinatskou tradici maji i Zdanice, které mély od roku 1528 horenské pravo, které
jim potvrdil Prosek ze Zasttizl.

O 443 ha vinic se d¢li 1060 vinafd. Vinice jsou roztrouseny po celé oblasti, nejvice je jich v Damboficich (79 ha), v
Hyslech 50 ha a v Bohuslavicich 49 ha. Péstuji se zde ptevazné bilé odridy — Miiller Thurgau, Veltlinské zelené, Ryzlink
rynsky, Rulandské bilé a Rulandské $edé, z modrych odrid pak nejvice Svatovaviinecké, Frankovka, André a Modry
Portugal. V této lokalité neni zadny vétsi zpracovatelsky podnik. V Dambofticich ma sidlo vinohradnicky podnik VinoDa
s.1.0., ktery hospodafi na 64 ha. Vinaii vétSinou prodavaji hrozny nebo vino jinym vinafskym podniktim mimo oblast.

d) Podluzi

hranici, na vychod¢ hranici slovensko-¢eskou, na zapadé hrani¢i s mikulovskou vinafskou
oblasti, na jihu pak s oblastmi velkopavlovickou a muténickou. Podluzi se rozklada v jizni
¢asti Dolnomoravského tvalu.

Vétsina vinic je rozloZena podél feky Moravy a u ficky Kyjovky. V severni ¢asti
oblasti jsou vinice u obci Prusanky, Dolni Bojanovice a Josefov. Cela oblast spada do
Dyjsko-moravského bioregionu. Piidy jsou zde vétSinou lehké, piscité nebo Stérkovité, rychle
zahtevné. Klima je teplé a suché, v mistech, kde jsou vinice v rovinach s nizs$i nadmotskou
vyskou je nebezpeci zimnich a jarnich mrazi.

V Podluzi je 555 ha vinic, o které pecuje 1 860 péstiteltl. NejvEtsi rozsah vinic ma obec
Prusanky (105 ha), Moravska Nova Ves (76 ha) a Josefov (74 ha). Produkuji se zde dobra
Cervena vina z odrid Frankovka, Modry Portugal a Svatovaviinecké. Z bilych odriid je nutno
volit ty, které jsou odolngjsi proti jarnim mrazikim. Jsou to Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Rulandské bilé, Rulandské
Sedé a Miiller Thurgau.
Nejvétsim vinaskym podnikem v oblasti jsou Druzstevni vinné sklepy Hodonin. Ty nemaji

j : vlastni vinice, hrozny a vino nakupuji. Podnik vznikl v roce 1954, hlavni zavod se stacirnou

je v Hodoning, v Cejkovicich a Moravské Nové Vsi ma lisovny. Roéni vyroba je 90 tisic hl
vina. nejvice vyrabi vina zndmkova — znamé jsou znacky Moravia, Manon, Primas,
Hodoninské lazenské a Marina. Z odridovych vin vyrabi Tramin, Sauvignon, Rulandské
bilé, Veltlinské zelené, Neuburské, Frankovka a Svatovaviinecké.

Druhym nejvétsim podnikem je Novovin s.r.o., ktery v roce 1992 zalozily panové
Buzrla a Novotny. Ro¢ni vyroba je 17 tisic hl sudového i lahvového vina. Hlavnimi
odriidami jsou Ryzlink rynsky, Miiller Thurgau, Veltlinské zelené, Frankovka a
Svatovaviinecké.

V Prusankach je podnik Agro Podluzan a.s., ktery obhospodatuje 48 ha vinic a vyrabi rocné 3 tisice hl vina.

V Luzici je podnik Goldvin s.r.0, rodinna firma zalozena v roce 1990. Vyrabi roéné 150 000 lahvi odriidovych
jakostnich vin.

V Moravské Nové Vsi zalozili vinati sdruzeni, které ma nazev Collegium Vinitorum, které obhospodatuje 7,5 ha
vinic a prodava ro¢né asi 100 hl vina, z toho asi pétinu vin ptivlastkovych.
Vinatské spolky jsou i Luzicich, Kosticich, Mikul€icich a Lanzhoté. Nevyrabé&ji v§ak spoleéné vina, staraji se o osvétu a
poradaji vystavy vin.

V Dolnich Bojanovicich obhospodaiuje a.s. Kratina 38 ha vinic. Nema sklepni hospodéafstvi, hrozny prodava
jinym vinai'skym podnikim.
Obecni ufad Dolni Bojanovice provozuje sklep, nakupuje hrozny a roéné¢ vyrabi 1 000 hl vina. V Dolnich Bojanovicich je
jesté maly vinafsky podnik ing. Lekavého, ktery obdélava 3 ha vinic.

Také ZD Mikul€ice, které ma 24 ha vinic se vénuje pouze péstovani révy a hrozny prodava.

V Tvrdonicich se stara o 6 ha vinic firma Cebav s.r.o., pan Kosik, ktery obhospodatuje 8 ha vinic.
¢) uherskohradistska oblast

Nynéjsi rozloha vinic je jen vzpominkou na zaslou slavu. Pied tficetiletou valkou bylo v oblasti 1.100 ha vinic.
Nyni jsou vinice roztrouSeny po krajin€ jen v nejvhodnéjsich polohach kopcovitého terénu. Podnebi je zde kontinentélni,
na vegetacni cyklus révy ma vliv nékdy i dost vysoka nadmoiska vyska. Ta zpomaluje dozravani hroznti a umoziuje vyssi
tvorbu aromatickych latek.

V celé oblasti je jen 165 ha vinic, o které peCuje 149 péstitel. Péstuji se zde bilé i modré odridy — z bilych Irsay
Oliver, Muskat moravsky, Miiller Thurgau, Neuburské, Palava, Ryzlink rynsky a Chardonnay, z modrych pak André,
Frankovka, Svatovaviinecké, Modry Portugal a Zweigeltrebe. Bila vina maji vyssi obsah kyselin, jsou plné, s vyraznym
odriidovym charakterem. Cervena vina maji syté barvy a harmonicky soulad kyselin a tfislovin.
Nejvétsim podnikem v oblasti je Agrosovin a.s. v BorsSicich u Buchlova. Obhospodatuje vétsinu vinic v oblasti — 109 ha a
vyrabi ro¢né€ asi 5 tisic hl vina. Jako jedni z mala vyrabéji i rizové vino — Zweigeltrebe rose. Pouzivaji technologii
kratkého nakvaSovani rmutu. Vino ma svétle rizovou barvu, jemny buket, je stfedné plné s vyrazné&jsi kyselinou a slabsi
tfislovinou.

-.';_' & F':l- i _...-.n
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Z Cervenych vin vyrabéji Zweigeltrebe a André, z bilych Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky, Muskat moravsky a
Chardonnay.

Na Velehrad¢ je maly podnik Vinné sklepy Velehrad. Vinice jsou v okoli Velehradu, nejvétsiho poutniho mista na
Moravé pfipominajiciho sv.Cyrila a sv. Metodé&je. Vina se vyrabéji v historickém sklepé ze 17. stoleti, ktery vybudovali
mnisi fadu Cisteriakd jako desatkovy sklep. Podnik vétSinou dodava az lahvové zrala vina odriid Miiller Thurgau,
Sauvignon, Ryzlink rynsky, Muskat moravsky a Rulandské bilé.
Na Velehradu ma maly vinafsky podnik jest€¢ pan PhDr. Ovcarik, ktery vyrabi odrudova jakostni a pfivlastkova vina.
V Borsicich obhospodatuje asi 1 ha vinic pan ing. Tomanek, ktery také vlastni vino lahvuje.
f) oblast Straznice
Je to nejvychodnéjsi vinafska lokalita. Na vychod¢ je ohranicena ¢esko-slovenskou hranici, na jihu ¢esko-rakouskou
hranici a na zapad¢ a severu bzeneckou a uherskohradist'skou oblasti. Rozklada se v stfedni ¢asti Dolnomoravského tvalu.
Na vychod¢ lezi vinice na svazich Bilych Karpat. O 604 ha vinic se stara 974 vinafg.
Nejvétsi vinafskou obci je Blatnice pod sv.Antonickem, kde je 143 ha vinic. Ty se nachazeji na jiznich a jihozapadnich
svazich vybézkt Bilych Karpat. Pudy jsou vétsinou té€zsiho typu jilovitohlinité az slinité. Dobfe zadrzuji vodu a plisobi
jako regulator v suchych letech. Z klimatickych vlivii maji na dobrou jakost zdejSich vin velky vliv teplé vzdusné proudy
zvané halné vétry. Jsou to vzdusné proudy, které pii pfechodu Bilych Karpat ztraceji vlhkost a otepluji se. Tyto vzdusné
proudy zasahuji i vini¢ni trati ve Straznici. Zde je 92 ha vinic. Tteti nejvetsi vinafskou obci je Lipov, kde je 83 ha vinic.

Straznicka vinatska oblast je ovlivnéna geologicky i klimaticky Bilymi Karpaty. Na jejich svazich jsou velké
usazeniny flySe, v kterych se stfidaji vrstvy jild a piskovct. Tyto pudy zadrzuji velké mnoZstvi vody a pasobi regulaéné v
suchych létech. Podnebi je vyrazné kontinentalni, ale projevuji se rozdily v nadmotské vysce a jizni strana Karpat je
ovlivnéna teplym a suchym podnebim sousedni Panonie.

Historickym stfediskem je Straznice, ktera byla vzdy nejvyznamnéj$im vinafskym méstem na jihovychodni
Moravé. Horenské pravo ziskala Straznice v roce 1417 od Petra z Kravar a bylo v roce 1611 potvrzeno a rozsifeno Janem
Fridrichem ze Zerotina. Nejvétsi rozmach vinatstvi byl zaznamenam na pielomu 16. a 17. stoleti. Tehdy byly majiteli
panstvi panové ze Zerotina, podle kterych byl nazvan i nedaleky kopec na svazich Bilych Karpat — Zerotin. Na tomto kopci
byly nejlepsi vini¢ni traté.

Dlouhou tradici ma i vinafstvi v Blatnici. V poloviné 16. stoleti zde bylo pies 200 ha vinic. Vinice zde vlastnil i
Jan Amos Komensky.
V obci Petrov jsou vinné sklepy Plze, které jsou statni pamatkovou rezervaci. Sklepy vznikaly jiz v 16. a 17. stoleti a
slouzily i1 k ukrytu obyvatel pfi valeénych udalostech. Sklepy jsou vyhloubeny do biehu v jilovité zeminé a nemaji
nadzemni ¢ast. Pouze vstup do sklepa je v prucelni zdéné sténé, z které vede Sikma chodba do vlastniho sklepa. Délka
sklepa je 10, maximaln¢ 18 metrti.
V oblasti se péstuji nejvice bilé odridy — Sylvanské zelené, Miiller Thurgau, Rulandské bilé, Rulandské Sedé, Veltlinské
zelené, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Veltlinské cervené rané.
Na nékteré drobné vinici malého vinafe najdeme jeste Frastak, zdejsi odriidu, ktera se zde péstovala ve velké mife a je
proslula zejména vysokou kyselosti. Z modrych odrid se zde péstuje Frankovka, Svatovavtinecké, Modry Portugal a
André.

Nejznaméjsim vinem je Blatnicky Roha¢ — smés Rulandského bilého, Sylvanského zeleného a Ryzlinku rynského.
Vino ma svétle zelenozlutou barvu, vyrazny svézi buket a plnou chut’ s ptfijemnou kyselinkou.
Nejvétsim vinaiskym podnikem je Zerotin a.s. Ten obhospodaiuje asi 90 ha vinic v obcich StraZnice a Petrov. Vyrabi
ro¢né 3 tisice hl vin, vétSinou z odrad Veltlinské zelené, Miiller Thurgau a Ryzlink vlassky, vyrabi i znamkové vino
Straznicky Zerotin.

Dalsim podnikem je Svaz vinaii Blatnice. Obhospodaiuje asi 200 ha vinic a vyrabi rocné asi 1,5 tisice hl vina.
Zdejsi vinafi si vybudovali spole¢né lahvovaci centrum, ale vina vyrabi kazdy sam a pod svym jménem. Nejvetsi
producenti jsou pan ing. Stanislav Vyskocil, Antonin Cicha, Vojtéch Cicha a ing. Pavel Bilek. Vyrab¢ji vétsinou bila
jakostni odridova a ptivlastkova vina.
Formica s.r.0. hospodafi na 31 ha vinice ve Straznici a vyrabi ro¢né 500 hl vin z odriid Ryzlink rynsky, Rulandské bil¢,
Veltlinské zelené, Ryzlink vlassky, Veltlinské ¢ervené rané, Miiller Thurgau a Frankovka.
V Lipové je Agrolip a.s. ktera hospodati na 103 ha vinic, rozlozenych na upati Bilych Karpat. Ro¢ni produkce je 3 tisice hl
vina, z toho asi tietinu lahvuje a zbytek prodava jako sudové.

Ve Veseli nad Moravou je vinafsky podnik Blatel s.r.o., ktery ma 130 ha vinic. Vino vétSinou prodava

jako sudové.

Agro Vnovory ma 58 ha vinic, nema vlastni sklepni hospodafstvi a hrozny prodava ke zpracovani ostatnim
vinafskym podnikdm.

Vinai'ska pooblast mikulovska

Na jihu je omezena statni hranici cesko — rakouskou, na zapadé hranici s podoblasti znojemskou, na severu s
velkopavlovickou a na vychodé s podoblastmi velkopavlovickou a slovackou.
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Vinaiska mikulovska podoblast zahrnuje 30 vinafskych obci — Bavory, Brod nad Dyji, Bfezi, Bulhary, Dobré
Pole, Dolni Dunajovice, Dolni Véstonice, Drnholec, Hlohovec, Horni Véstonice, Ivai, JeviSovka, Klentice, Lednice,
Mikulov, Milovice, Novosedly, Novy Pierov, Pasohlavky, Pavlov, Perna, Pohotelice, Popice, Pouzdrany, Pfibice, Sedlec,
Strachotin, Valtice, Vlasatice a Vranovice.

V geologickém podkladu ma jurské vapence, na mnoha mistech i tfetihorni slinovce a jilovce, nékde i étvrtohorni fi¢ni
sedimenty a sprase. Ze ¢tvrtohornich fi¢nich sedimentii plo§né prevladaji usazeniny niv.Klimaticky patfi mikulovsko k
nejteplej$im mistim na jizni Moraveé. Priznivé pisobi vodni plochy, zejména nejveétsi moravsky rybnik Nesyt. Jizni svahy
Palavy, chranéné od studenych vétra prichazejicich podél Svratky Dyjsko-svrateckym ivalem patfi mezi nejlepsi vinaiské
traté.

V oblasti se téméf vylucné péstuji bilé odridy. Kolem Mikulova je to zejména Ryzlink vlassky, Rulandské bilé a nové i
Chardonnay. Z novych odrid tu nalezly své uplatnéni i Palava a Aurelius. V hlinitych pidach Dolnich Dunajovic, Dobrého
Pole, Novosedel, Brezi se s uspéchem péstuje Ryzlink vlassky, Veltlinské zelené a Muller Thurgau. Na Valticku jsou
tradi¢nimi odridami i Neuburské a Sylvanské zelené. Obce Pouzdiany, Popice a Strachotin lezici severné od Palavy jsou
znamy Ryzlinkem rynskym a Traminem.

V oblasti jsou dveé odborné skoly — Stfedni vinatska Skola Valtice a Vysoka Skola zemédélska Lednice na Moravé. Obe
Skoly maji vlastni vinice i sklepy, ale produkce vina je pomérné mala.

Podoblast ma dvé stiediska — Valtice a Mikulov.

Valtice

Lezi v jednom z nejmalebnéjsich kouti jizni Moravy na samé hranici s Rakouskem. Poprvé se Valtice pfipominaji
v roce 1192, kdy tehdejsi pasovsky biskup Wolker vyménil Valtice i s vinicemi Widardovi se Seefeldu za jiné panstvi.
Opevnéné mésto pak vlastnilo vice Slechtickych rodt, az se stalo ve 14. stoleti vlastnictvim kniZeciho rodu Lichtensteind.

<18 Velké plochy vinic si vyzadaly vystavbu sklepti a tak roce 1430 byl vybudovan Zamecky
2 4 sklep s kapacitou 650 000 litri a roce 1640 Kfizovy sklep, ktery je 120 dlouhy a 100 m
Aoy U My Siroky a ma kapacitu pfes milion litri vina. Po roce 1945 vznikl z Lichtensteinského
ol o4 panstvi Statni statek Valtice. V roce 1975 byl trasformovan na Statni statek Mikulov, ktery
ot v . m¢él nejvetsi rozlohu vinic na Morave — pres 900 ha. Vinice byly vysazeny v nejlepsich
5 .F‘ s 1 g ___lf\ ; tratich podél statni hranice s Rakouskem od Valtic ptes Mikulov, Dolni Dunajovice az po
™ ! M ‘:;; = (% Drnholec. V roce 1992 byl podnik privatizovan do soucasné podoby pod nazvem Vinné

i .-.‘ “:l@""l sklepy Valtice a.s.
M- Vinné sklepy Valtice a.s. v soucasné dobé zpracovavaji 5 000 tun hroznii roéné. Mimo
'u hroznt z vlastnich vinic zpracovava i hrozny a.s. Vinofrukt Dolni Dunajovice, ktera
obhospodatuje 420 ha vinic. Vyrabi pievazné privlastkova vina, odriidova jakostni vina z

odrd Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, sedé i modré, Ryzlink vlassky, Veltlinské zelené, Sylvanské zelené, Muller
Thurgau, Sauvignon, Tramin ¢erveny, Svatovaviinecké, Frankovka — celkem vina z 15 odrid. Z nové zavedenych odrad je
to Chardonnay a Cabernet Sauvignon. Vino kvasi a zraje jak v historickych sklepech v dfevénych sudech tak v modernich
nerezovych cisternach. Celkova skladovaci kapacita je vice nez 6 500 hektolitrti. Pfivlastkova vina jsou vesmes vyrabéna
metodou fizeného kvaseni. Pii zrani v lahvi se postupné u téchto vin vytvaii vynikajici charakter odriidové plnosti, chuti a
vung, vina tak dosahuji vynikajici jakosti. Vinné sklepy Valtice znovu obnovily vyrobu znadmkovych vin z hrozni
vypéstovanych na vinicich mikulovské oblasti.

Vinofrukt a.s. Dolni Dunajovice — je pokracovatelem JZD Dolni Dunajovice. Po roce 1948 zde doslo k rozsahlé
vysadbé vinic a pfebudovani starych vinic na Siroky spon a vysoké vedeni. Nyni hospodafi na 426 hektarech plodnych
vinic. Vétsina je osdzena bilymi odriidami — Ryzlink vlassky, Veltlinské zelené, Muller Thurgau, Sylvanské zelené,
Rulandské bilé a Sedé, Tramin Cerveny, Chardonnay, Sauvignon a Palava. Na 50 hektarech jsou péstovany modré odrudy —
Svatovaviinecké, Rulandské modré, Frankovka a Cabernet Sauvignon. Ro¢né vyrobi na 40 000 hl odridovych vin. Vina
jsou lahvovana ve Vinnych sklepich Valtice, které vlastni rozhodujici vlastnicky podil ve spolecnosti.
Mikulov

Na svazich palavskych kopct zraji hrozny jiz vice nez 1000 let. Hlavnim vinafskym stfediskem je Mikulov.
Za éry socialistického hospodaistvi zde sidlily Moravské vinaiské zavody, nejvétsi vinaisky podnik v republice.
V roce 1992 vznikl v ramci kuponové privatizace podnik Vino Mikulov a.s. V roce 1997 se stala majoritnim akcionarem
spolecnost Bohemia sekt a.s. Stary Plzenec. Timto spojenim vznikl nejvétsi vinatsky podnik v republice. Ve Starém
Plzenci se zaméfili na vyrobu Sumivych vin a vyrobu a staceni pfirodnich vin ptevzal v celé $ifi Mikulov.
Vino Mikulov a.s. ma nejvétsi skladovaci a plnici kapacity. Vyrabi piivlastkova vina, odridova vina jakostni, znamkova
vina jakostni i stolni, Sumiva vina a dezertni kofenéna vina. Ro¢ni produkce je asi 80 000 hl pfirodniho vina, 2 000 hl
Sumivého a 8 000 hl vermutti. V pfirodnich vinech vedle béznych odridovych a zndmkovych vin, uréenych pro
supermarkety vyrabi i vina vys$Sich kategorii uréend predevsim pro gastronomii a vinotéky. Jsou to vina vyrobena fizenym
kvaSenim, vina pfivlastkova a vina archivni.
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Sumiva vina vyrabi podnik pod znatkou Venuse jiz od roku 1956. Jsou vyrabéna klasickou metodou kvasenim v lahvich.
Poslednim typem vin jsou vermuty. Podnik je vyrabi pod znackou Metropol.
Zemédelské obchodni druzstvo Mikulov — druzstvo, které zpracovava jen hrozny z vlastnich vinic. Téch obhospodaiuje
vice nez 200 ha. Rozhodujici odridou je Ryzlink vlassky, ktery se péstuje na 35 % ploch, dale je to Veltlinské zelené,
Muller Thurgau, Veltlinské cervené rané, Rulandské bilé, Chardonnay, Sauvignon, Muskat moravsky, Ryzlink rynsky a
Neuburské. Z noveé zavadénych odrid je to némecka odrida Kerner. Z modrych odrtd, které zabiraji jen 8,5 % ploch to
jsou André, Frankovka, Rulandské modré a Cabernet Sauvignon. Nové se zkousi Merlot. Hrozny se zpracovavaji
z jednotlivych poloh oddélené a tak na etiketach je uvadéna i vini¢ni trat’, z které hrozny pochazeji. Jsou to napf. traté
Slunny vrch, Li§¢i vrch, Ofechové hora, Goldhammer, Cerveny vrch, Zelezna, Zimni vrch, Daniel atd. P¥i péstovani révy
se pouziva velmi reduktivni fez, ktery sice neumoznuje velké urody, ale vSechny hrozny jsou dobfe vyzralé, s dokonalym
charakterem odridy. Pfi oSetfovani vinic se nepouZzivaji anorganicka hnojiva, vSechny organické zbytky se vraci zpét do
vinic a siln€ je omezeno pouziti pesticidi. VEtSina vin se vyrabi v kategorii vin privlastkovych. Zpracovani hroznt je
urychleno, nepouziva se nakvasovani rmutu, vyuzivaji se ¢isté kultury kvasinek a fizené kvaseni.
ZD Sedlec je také podnikem, ktery zpracovava hrozny z vlastnich vinic. Hospodaii na 130 ha starych vinatskych trati,
které jsou polozeny nad nejvétsim moravskym rybnikem Nesyt. Kladou zde diraz na dokonalé vyzravani hroznt i na tkor
kvantity sklizn€. Péstuji se zde prevazné bilé odrudy — Ryzlink vlassky, Muller Thurgau, Veltlinské zelené, Ryzlink
rynsky, Muskat moravsky, Neuburské, Chardonnay, Rulandské Sedé, Tramin ¢erveny, Sauvignon, Rulandské bilé a
Sylvanskeé zelené. Z modrych odrtd je to Rulandské modré a Svatovaviinecké.
Pfi vyrobé se pouziva moderni technologie rychlého zpracovani hroznti s minimalnim pfistupem vzduchu, odkalovanim a
zakvasenim Cistymi kulturami kvasinek. VétSina vina je zpracovana metodou fizeného kvaseni. Hrozny jsou zpracovany
oddglené podle jednotlivych vinatskych trati napt. Kotel, Studankovy vrch, Ctyficitka, Kamenny hon, Stambery, U
Ovcarny atd. Vyrabéna vina jsou odridove typicka, lehka, sucha, svézi, chut'ove Cista s lahodnou kyselinkou a jemnym
podtonem ovlivnénym podlozim Palavskych kopcu.
Vino Marciné¢ak Mikulov — spole¢nost byla zaloZena v roce 1990 a hospodati na 70 hektarech vinic. Vysazeny jsou
predevsim bilé odridy — Ryzlink vla$sky, Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené, Tramin cerveny a Veltlinské Cervené rané.
Z modrych odrid to jsou Svatovaviinecké a Frankovka. Vinice jsou obhospodafovany moderni zemédélskou technikou.
Spolecnost je ¢lenem Svazu integrované produkce, ktera se zabyva ekologickym vinohradnictvim. Je to oSetfovani vinic na
principu biologické ochrany. Pouziva se minimum klasickych postiikt.. V souc¢asné dobé produkuje jen vina sudova.
Slechtitelské vinaiska stanice Perna — je majetkem firmy Vinselekt, kterou vlastni Ing. Michlovsky Csc.
Stanice byla zalozena v roce 1946 a byly zde vyslechtény jiz uznané a péstované odridy Palava a Aurelius. Ing.
Michlovsky se v poslednich desetiletich zaméfil na vyslechténi odriid odolnych proti houbovym chorobam, sktidcim a
mrazu. Pouzil ke kiiZzeni ptivodni asijské odrudy. Vysledkem je fada novych odrud, které jsou dosud ve statnich
odriidovych pokusech. Z bilych odrid je to Malverina — plné, extraktivni vino s vyraznym odridovym buketem a piijemné
medovou az skoficovou viini, Muscatela — svézi vino s vyrazné kvétnatym buketem muskatového typu. Svou lehkosti,
stabilnimi aromatickymi latkami a Stihlou kyselinkou je vhodné i k vyrobé Sumivych vin. Déle jsou to novoslechténci
Rinot a Erilon, které byly pouzity na znackové vino Savilon. Toto vino ma nezaménitelné aroma kopiiv, kvétu bezu a
¢erného rybizu. Znackové vino Freiminer pochazi z novoslechténi F6 a F7 — je to extraktivni vino s vyraznym buketem po
rozkvetlych rtzich a charakteristickou 1ékoficovou az bananovou ptichuti. Z modrych odrid je to Laurot — plné vino,
bohaté, sametoveé hebké chuti s pfijemnymi vishovymi tony, které zranim nabyvaji charakteru suSenych Svestek. Znackové
vino Kaberon je z dvou novych odriid — Santlot a Nativa. Je to extraktivni vino, mladé ma drsné tiisloviny, ale postupnym
zranim ziskava sametovou jemnost a charakteristickou harmonii tfislovin s ostatnimi slozkami vina.

Vinarska podoblast velkopavlovicka
Zahrnuje byvalé vinaiské oblasti brnénskou a velkopavlovickou. M4 celkem 75 vinaiskych obci.

Historie
Historie velkopavlovické vinafské podoblasti je soucasti historie moravského vinatstvi.

Staletou tradici ma vinafstvi v Rajhradé¢. Zde knize Bietislav I zalozil v roce 1048 benediktinsky klaster a zdejsi
mnisi zacali v okoli klastera zakladat vinice.
K velkému rozsiteni vinic dochazi jiz v obdobi Velkomoravské fise.
Prvni pisemné zminky nachazime jiz poc¢atkem 13. stoleti, kdy vinice vlastnily pfedev§im
klastery. Cisteriansti mnisi vlastnili v roce 1220 obec Pritluky i s vinicemi a v roce 1227
vinice v Kobyli. Prvni pisemné zminky o brnénskych vinicich jsou z roku 1228.
Ve 13. a 14. stoleti projevili zajem o zakladani vinic hlavné brnénsti méstané. Ti zalozili
vinice v okoli Hustopece a v druhé poloviné 14. stoleti se z Hustope¢i stalo nejvétsi vinatrské
stiedisko na jizni Morave.
Véznosti tomuto stfedisku dodal moravsky markrab¢ Jan Jindfich. Pivodné€ rozhodoval
vinafské spory horensky ufad ve Falknstejnu v Rakousku. Od roku 1351 byl zfizen
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perkmistrovsky ufad v Hustopecich. V roce 1355 byl vydan vini¢ni fad pro Moravu. Ten obsahoval i regulaci dovozu vina.
Brnénsti méstané, kteti vlastnili velké plochy vinic v Hustopecich méli i privilegium prodeje vlastnich vin v Sencich.
Konkurenci byly zejména vina rakouska, ktera byla levnéjsi. Proto si vymohli ustanoveni, ze v Brné€ se od nové sklizn¢ az
do Velikonoc sméla Senkovat jen vlastni vina a zadna dovezena. Toto kontrolovali méstskou radou jmenovani ochutnavaci
vin. Ti mimo zjistovani ptivodu vina stanovovali i cenu podle jakosti. Zakaz prodeje dovazenych vin dlouhou nevydrzel.
Uz v roce 1393 bylo povoleno prodavat vina italska, rakouska a uherska.

I v dalsich stoletich se vinice na Moravé stale rozSitovaly a stale trval urputny zapas o trhy. Rakousti vinaii zadali
Ferdinanda I. o uplny zakaz dovozu moravskych vin a moravsky zemsky sném zase pohrozil nejen zakazem dovozu
rakouskych vin na Moravu, ale i zdkazem jejich transportu pies Moravu do jinych zemi.

Zlaty v€k moravského vinaistvi skoncil obdobim pobélohorskym. Na Hustopecsku byla vice nez polovina vinic
opusténych a zpustlych.

K opétné renesanci vinafstvi dochazi az v 18. stoleti. Doslo k rozsahlé obnové vinic a jejich rozloha opét dosahla jako v
16. stoleti tj. asi 17 000 ha. V roce 1783 prestal pisobit horensky soud v Hustopecich a byl vydan vini¢ni fad pro celou
Moravu. Tim padly i zdbrany pro zakladani vinic a bylo mozné zakladat vinice kdekoliv.

Na pfelomu 19. a 20. stoleti dochazi k velké tragedii. Z Ameriky se rozsitil nejen révokaz, ale i houbové choroby jako
oidium a perenospora. Prvni ndkaza révokazem byla v Hustope€ich zjisténa v roce 1901. Prvni svétova valka dokonala
upadek moravského vinafstvi.

Moravské vinafstvi se zacalo vzpamatovavat az ve 30. letech minulého stoleti. V té dob¢€ se drobni vinafi zacali sdruzovat,
aby Iépe zpenézili sva vina. V roce 1936 vzniklo ve Velkych Pavlovicich vinafské druzstvo Vinopa, v roce 1935 byla ve
Velkych Bilovicich zalozena firma VINOPOL.

Po roce 1948 doslo k velkym vlastnickym pfeménam. Drobni vinafi byli pfinuceni vstoupit do druzstev a z velkych sklept
vznikly znarodnénim Jihomoravské vinatské zavody. Behem dalSich let doslo k fad€ reorganizaci, vznikly Moravské
vinafské zavody se sidlem v Mikulove . Néktera JZD se zacala vénovat vinafstvi a se statni podporou zacalo rozsifovani
vini¢nich ploch. V oblasti to bylo zejména JZD Kobyli a JZD Némcicky. Obé¢ tato druzstva obhospodaiovala kazdé vice
nez 100 ha vinic.

Po roce 1989 znovu doslo k velkym zménam vlastnickych vztahti. Cast vinic dostali byvali majitelé, statni podniky se
privatizovaly. Nékteti novi majitelé neméli s péstovanim révy zkusenosti a radéji vinice zrusili. Teprve v druhé poloviné
90. let dochazi ke konsolidaci. Stabilizuji se péstitelé i vyrobci a zacina se i s vysadbou novych vinic.

V oblasti vzniklo nekolik vétsich a stfednich podnikl a fada drobnych vinafti.

Podle jednotlivych lokalit je mozno tuto podoblast dale ¢lenit na:

a) Velkopavlovicko
Velkopavlovicka lokalita lezi uprostied podél dalnice Brno — Bfeclav.

Cela oblast je tvofena mladotietihornimi sedimenty s riizné¢ mocnym pokryvem fi¢nich a sprasovych usazenin.
Mladotietihorni sedimenty jsou zastoupeny predevsim jilovci, slinovci, ob¢as i jemnozrnnymi piskovci. Objevuji se i
polohy rtiznych vapenct. Pudy v okoli Velkych Pavlovic maji zvySeny obsah hot¢iku. To se pfiznivé projevuje na tvorbé
antokyanti — ¢ervenych barviv urcujicich barvu vina.

Sortiment

Velkopavlovicko je tradi¢ni oblasti cervenych vin. Dlivodem je, Ze v 15. 1 16. stoleti se nemusel z ¢ervenych vin platit
desatek Proto se péstovani modrych odrid rozsifovalo. Podminky pro modré odrudy byly optimalni, vinafi se naucili
Cervena vina vyrabét a tak Velkopavlovicko se stalo bastou ¢ervenych vin.

Ptvodné bylo pievladajici odridou Rulandské modré, pozdéji nabyla vrchu Frankovka, Svatovaviinecké a Modry
Portugal. Ten byl v Sedesatych letech podcenovanou odridou. V posledni dobé je o tuto
odridu velky zajem. Modry Portugal je svézi vino rubinové barvy, s jemnym buketem,
vyrovnanymi kyselinami i tfislovinami, pitelné. Je 1épe pit ho mladé do dvou, tfi let.
Kralovnou velkopavlovickych ¢ervenych vin je Frankovka. Je to granatové Cervené, ohnivé
vino s pikantni koufovou pfichuti. Chut je plna, se zvyraznénou trpkosti po tfislovinach.
Dobré ro¢niky se mohou ulozit a vino vyzrava do bohaté §ite a kvétinového buketu po
fialkach.

Dalsi odridou je Svatovaviinecké. Tato ptivodné francouzska odrtida (St.Laurent) se ve

¢ervenou barvu, ktera piechazi az v tmavocervenou nebo fialové cervenou. Chut je plna,
s vyraznymi tiislovinami, viiné pfipomina susené §vestky, ¢erny rybiz nebo Svestkova
povidla. Delsim leZzenim se vino zakulacuje, mladé je dosti divoké.
Drive nejrozsifenéjsi Rulandské modré se dnes péstuje pomerné malo. Vyzaduje velmi kvalitni klimatické a ptidni
podminky a pfi jejich nedodrzeni nema vino odpovidajici jakost. Z novych odrud se rozsifuje André a Zweigeltrebe.
Vyrabéji se zde samoziejmée i bila vina. Zdejsi Veltlinské zelené z jiznich poloh ma typickou lipovou viini. V okoli
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Hustopeci, Velkych Pavlovic a Némcicek jsou vysadby Traminu. Jsou to sucha, velmi aromatickd vina. Z ostatnich odrad
to je v okoli Klobuk Neuburské a méné pfiznivé exponované svahy jsou osazeny odriadami Muller Thurgau a Ryzlink
vlassky.

b) brnénsko
Brnénska vinarska lokalita tvofi severozapadni hranici souvislého péstovani révy. Je zde jen 365 ha vinic.

Nejvice vinic (159 ha) je v Dolnich Kounicich. Vinice lezi na mirnych svazich u feky Jihlavy. Pida je zde Stérkovita.
Péstuji se zde hlavn¢ modré odriidy Frankovka a Modry Portugal.

Druhé vinaiské stiedisko jsou Zidlochovice s blizkymi obcemi Blu¢ina, Unkovice a Hrugovany u Brna. Zidlochoviéti se
chlubi jednim z nejstarSich moravskych vinatskych zakonid — horenskym pravem, které vydal v roce 1379 markrabé Jost.
Celkem tu obhospodatuji 101 ha vinic. Vinice u Zidlochovic jsou na kopcovitém terénu se sprasovymi piidami.

Vinice u Hrusovan a Unkovic jsou na mirné svazitych pozemcich s piscitou ptidou. Péstuji se zde hlavné bilé, aromatické
odridy jako Muskat moravsky, Irsay Oliver, Palava, Tramin Cerveny a Miiller Thurgau.

Vyrobci
Vinium a.s. Velké Pavlovice

Je nejvétsim podnikem v podoblasti. Podnik byl v roce 1992 transformovan v ramci kuponové privatizace ze statniho
podnikem v oblasti na akciovou spolec¢nost. Podnik se hlasi k odkazu svého piedchiidce vinarského druzstva VINOPA.
Zpracovava hrozny z vlastnich vinic, ale nakupuje i hrozny a mlada vina od druzstev a drobnych vinaid. Ma jedny

z nejvetsich zpracovatelskych a skladovacich kapacit na Moravé. Vyrabi kolem 10 miliont lahvi vina ro¢né. V sortimentu
ma prakticky vSechny druhy vin od pfivlastkovych, odridové jakostni, znamkové i stolni. Vyrabi i kofenéna vina a sekty.
Jako jedin firma v Ceské republice plni stolni a znamkova vina do baleni Bag in box. Obal je vyroben z laminatové
krabice a vnitiniho vaku ze specidlniho materialu, ktery je opatfen vypustnim ventilem. Vino je v tomto baleni vakuové
plnéno bez pristupu vzduchu. Vyhodou je nizka hmotnost, jednoducha obsluha a skladovatelnost. Nejvétsi prednosti je, Ze
vino neni ve styku se vzduchem a tak nedochazi k oxidaci vina, i kdyz je spotfebovano postupng.

Sekty vyrabi Vinium a.s. Velké Pavlovice metodou kvasenim v lahvich.

Révovin s.r.o. Velké Bilovice

Firma vznikla v roce 1993 transformaci JZD Velké Bilovice. Historickou zajimavosti je tzv. Habansky sklep, ktery byl
vybudovan v 17. stoleti nabozenskou sektou Habant. Pfislusnici sekty novokiténcu se pfistéhovali na Moravu v druhé
poloving 16. stoleti a zavedli nové zptisoby péstovani révy i oSetiovani vina.

V soucasnosti je sklep vyuzivan pro vyrobu vina. Révovin s.r.o.vyrabi pfedevsim odrtidova vina, jakostni i pfivlastkova.
Pro darkové ucely plni vybrana vina do atypickych vysokych lahvi tvaru ,,pistole” s etiketou s ptivodnimi habanskymi
motivy.

Vinopol — vinafstvi Pavel Osicka, Velké Bilovice

Byl zalozZen jiz v roce 1935. Znovu byl obnoven v roce 1992 a je soukromou Zasluhu o zdejsi rozsiteni vinicv Dolnich
Kounicich ma Zensky premonstratsky klaster Rosa coeli, zalozeny v roce 1181. Klaster prozival obdobi rozkvétu a zaniku
a v 16. stoleti byl zruSen.rodinnou firmou. Ma asi 50 ha vlastnich vinic a zpracovatelskou a skladovaci kapacitu 50 000 hl
vina. Firma vyrabi odridova jakostni i pfivlastkova vina, stolni vina, vermuty zn. Vinopol a vino portského typu Port
Bohemica.

Patria a.s. Kobyli

Vinafsky podnik vytvotilo Zemédélské druzstvo Kobyli. Vyrabi vina z vlastnich vinic, kterych vlastni asi 95 ha. V Kobyli
vyrabéji predevsim odrtidova vina jakostni i piivlastkova.

Pavlovin s.r.o. Velké Pavlovice
Patfi ke stfednim podnikim. Firmu zalozili tfi spolecnici v roce 1995 a zabyva se vyrobou odridovych vin. Hrozny kupuje
od drobnych vinafi a zpracovava je ve vlastnich sklepich.

Vinafstvi Springer v Bofeticich

Patfi mezi drobné vinate, kteti prodavaji vina velkym podnikiim, ale vlastni vina i lahvuje. Vyrabi odridové jakostni a
privlastkova vina z hroznt vypéstovanych na vinici Ctvrté k Vrbici. Zajimavym pokusem je znamkové vino Rouci, které je
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sestaveno z pozdnich sbérii Rulandského modrého a Svatovavtineckého z vinice Ctvrté. Nazev Rouéi je staré synonymum
Rulandského modrého pouzivané kdysi na Mélnicku. Na tento typ vina vinaisky zakon dosud nepamatuje. Mél by to byt
typ vina, ktery ma stabilni odriidové slozeni a hrozny pochazeji z deklarované polohy.

Vinafstvi Musilovi v Dolnich Kounicich

Obhospodafuji 15 ha vinic a roéni produkce ¢ini 80 000 lahvi. Vyrabégji cervena odridova vina Zweigeltrebe, Modry
Portugal, Frankovka, Svatovaviinecké a André, z bilych odriid Miiller Thurgau, Veltlinské cervené rané, Neuburské a Irsay
Oliver.

Trpélka & Oulehla V Novych Branicich

Podnik zalozil v roce 1990 pan Véaclav Trpélka. Dnes ma 18 ha vinic a rocné vyrabi 150 hl lahvovaného vina a 450 hl
sudového vina z odriid Modry Portugal, Rulandské modré, Tramin Cerveny, Palava, Veltlinské cervené rané a Rulandské
Sedé.

Vinné sklepy Rosa coeli V Dolnich Kounicich

Ma 15 ha vinic a vyrabi ro¢né 400 hl vina, které zpracovava ve vinnych sklepech z ptelomu 17. a 18. stoleti.

Forman & Chrast v Novych Branicich

Hospodaii na 40 ha vinic a ro¢ni vyroba ¢ini 1,3 miliont lahvi ro¢né. Vina se vyrabéji za pouziti moderni technologie
fizeného kvaseni. Bila odriidova vina Tramin ¢erveny, Sauvignon, Palava, Ryzlink rynsky, Neuburské, Veltlinské zelené a
Miiller Thurgau se vyrabéji jako vina jakostni a piivlastkova (kabinet a pozdni sbér). Z modrych odrid vyrabéji vina
Svatovaviinecké a Frankovku.

Klasterni vinné sklepy v Rajhradé

Navazuji na staletou tradici a svou produkci prodavaji pod chranénou znamkou Rajhradské klasterni.

Cezava a.s., Blu¢ina

Hospodaii na 40 ha vinic a vyrabi bila vina z odrid Muskat moravsky, Palava, Miiller Thurgau, Tramin a Irsay Oliver. ZD
Vojkovice ma 16 ha vinic a Agro Brno-Tufany také 16 ha vinic.

,,Vinafi brnénské oblasti“

Drobni vinafi z oblasti utvofili samostatné sdruzeni To ma 250 ¢lentd a v Brné ma specializované prodejny vin, které
prodavaji vina ¢lenti sdruzeni.

Vinai'ska podoblast znojemska

Znojemska podoblast je shodna s byvalou znojemskou oblasti. Lezi v Dyjsko-svrateckém tvalu a na jihu je ohrani¢ena
rakouskou hranici.

Patii do ni 91 vinafskych obci.

Geologické a klimatické podminky

‘-;n;: ¥ 8 o ‘; Znojemsko lezi v destovém stinu Ceskomoravské vrchoviny tvofené prahornimi ttvary,
e jejichz vybézky daly na mnohych mistech vzniknout Stérkovitym pidam optimalnim pro
o - { péstovani Ryzlinku rynského a Veltlinského zeleného. Jejich vinim déavaji zvlastni kotenity
A 1 charakter a $ir§i spektrum aromatickych latek.

P L
& ﬁ_ﬁ P S j Jinde jsou prahory piekryty mocnymi navéjemi sprasi, které jsou vhodné pro Muller Thurgau
! a Ryzlink vlassky, pfipadné Veltlinské zelené jemného typu s lipovou vini. Z novych odrad

jsou vhodné zejména pro Palavu. Na chudsich ptidach si ziskal vyznacné postaveni
Sauvignon.

Znojemsko je hlavng oblasti bilych aromatickych vin. Jejich aromatické latky se v hroznech ptiznivé vytvareji vlivem

ponékud vyssi nadmotské vysky vinicnich trati, které jsou na jiznich svazich vystaveny intenzivnimu slune¢nimu zareni,

ale ob&as omyvany vpady studeného vzduchu z Ceskomoravské vrchoviny, takze hrozny zraji pozdéji, ale zato do vysoké
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jakosti a aromati¢nosti.

Znojmo

Je vinaf'skym stfediskem podoblasti. V blizkosti mésta se tahnou prvotiidni vini¢ni polohy od Kravi hory smérem na
Hnénice. Jsou chranény zalesnénymi navrsimi od severozapadu a pfevazna vétsina hrozni zde sklizenych se pouziva na
privlastkova vina.

Na okraji znojemské podoblasti v katastru obce Podmoli lezi vinice Sobes. Je to jedna z nejhezéich moravskych
vinic. Trat’ tvofi vybézek se svahem do malebného udoli feky Dyje, ktera jej obtéka ze tii stran. Jeji vyméra ¢ini 11,64 ha.
Jizni exposice traté, vystavené zejména v dobé vegetace od rana do vecera vyhni slune¢nich paprski a chranéné ze severu
lesnim porostem, vytvari réve ptiznivé mikroklima a da se ptirovnat vinohradnickym tratim na Ryné. Svazitost pozemku
dosahuje 5 — 15 %, misty ptesahuje 20 %. Primérna teplota ve vegetacnim obdobi je 15,2° C a souhrn srazek 564 mm.
Protoze zdejsi pida je Stérkovita az pisCitd ma nedostatek vlahy, zejména v rozhodujicich fazich vyvoje révy. Proto zde
bylo v roce 1979 vybudovéano zavlahové zatizeni. V roce 1951 byla vinohradnicka trat’ Sobes zahrnuta do pohraniéniho
pasma a tim bylo drobnym drziteliim zamezeno v obd€lavani vinic. Kamenné terasy byly ¢asem naruseny a pobourany,
plochy byvalych vinic zarustaly kfovim. V Sedesatych letech obnovilo JZD Podmoli vinohrady a az do roku 1976 postupné
nové vysazovalo celou trat’. V roce 1994 ziskal celou trat’ do svého majetku Znovin Znojmo a.s. se sidlem v Satové.
Odrtdova skladba na vinici je v soucasnosti nasledujici: 41,4 % Ryzlink rynsky, 25,7 % Ryzlink vlassky, 10,1 %
Rulandské bilé, 14,4 % Rulandské Sedé a 8,4 % Cini ostatni odrtidy. Za ptiznivych let se zde z RR a RV vyrabi ledova
vina.

Podél jizni hranice s Rakouskem se tdhne fada vyznac¢nych vini¢nich poloh pfes Vrbovec (napf. trat¢ Slunny vrch,
Walberk, Vinna hora, Sac) Je¢menisté (Dolina, Ivanka,Lampelberk) Jaroslavice (Na zamku, Na vinicich, V Motole) az do
HruSovan nad Jevisovkou (Jizni svah, Zamecky kopec). Ve stfedni ¢asti Znojemska lezi nékolik vyznacénych vini¢nich
celkii na Unanovce a JeviSovce ve vinaiskych obcich Prage (trat’ Amerika), Lechovice (U zamku), Prosiméfice
(Vinohrady, Bohunické vinohrady) a Oleksovice (Rusteny, Rajky, U lipky). V severni ¢asti této oblasti jsou vinohrady
roztrouSeny po ptihodnych jiznich svazich kolem Hornich Dunajovic (trat’' Frédy, Stara hora, Kravky, Pisky), Hostéradic
(Volné pole, Weinperky, Pustiny, Pod vyhlidkou, U vinohradku), Bohutic (U sv.Michala, Jelendy, Olbramovicka hora,
Ctvrtky), Olbramovic (Leskoun, Na vyhlidce, Vinohrady), Jezefan (Stara hora, Horni lany, Siroka trat’) a Rybnik (Perk,
Vinohrady).

Historie

Je jednou z moravskych lokalit, jejiz tradice saha do davnovéku. O pocatcich zemédé€lstvi na Znojemsku jsou diky
archeologickym vyzkumtm dobré informace, ale od kdy se v tomto kraji péstuje vinna réva, nebylo dosud piesné zjisténo.
Nejcastéjsi hypotézou je, Ze vysazovani prvnich vinohradl na Znojemsku souvisi s pobytem fimskych legii na naSem
uzemi. Zda se vSak, ze péstovani vinné révy nezapustilo v té dobé na Moravé trvalé kofeny.

Ke skute¢nému rozvoji vinafstvi dochazi az v obdobi Velkomoravské fise, o c¢emz svédéi Cetné archeologické nalezy.
Prvni pisemné zpravy o vinai'stvi na Znojemsku pochazeji z 11. a 12. stoleti. Prvni je z roku 1052 a piSe se v ni o vinicich
v Mackovicich a v Hradku u Jaroslavic. Listina z roku 1201 se tyka desatku z vinic v Hnanicich, jiné listiny z roku 1228 se
zmifuji o vinicich v Louce.

Od 11. az po 13. stoleti rozvijeli vinafstvi predev§im klastery a §lechtici. Ve mésté Znojmo byl zaloZen vinaisky cech

v roce 1258. Stfedoveéké Znojmo nabizelo sva vina kraliim a za to od nich dostavalo rtizna privilegia. Postupn¢ ziskalo
privilegium od Jana Lucemburského, Karla IV. a Jitiho z Podébrad. Tykaly se dovozu a vyvozu vin a prava Senkovani.

Do poloviny 14. stoleti hral na Moravé dilezitou roli z hlediska pravniho horensky ufad ve Falkenstejnu v sousednim
Rakousku. K falkenstejnskému horenskému pravu se odvolavali i moravsti vinafi, kdyz nebyli spokojeni s rozsudky
mistnich zastupcti horenskych prav. Moravsky markrabé Jan Jindfich zakazal roku 1351 odvolavani se do Rakous a naridil,
aby se spory o vinice rozhodovaly u perkmistrovského ufadu v Hustopecich. V roce 1355 vydal vini¢ni fad pro Moravu,
ktery obsahoval i regulaci dovozu vina.

V druhé poloving 16. stoleti se dostavaji na Moravu novokiténci - ndbozenska sekta vznikla ve Svycarsku a Némecku a
pojmenovana podle toho, Ze jednim z jejich pozadavki bylo, aby ¢loveék byl pokitén az v dospélém véku. Ti sebou piinesli
nové zpisoby péstovani révy, zakladani sklepti a dosud neznamé zpisoby oSetfovani vina. Na trhu byl pfebytek vina a
mésta i obce vyslovovala rizné zékazy dovozu vina. V roce 1539 zadali rakousti vinafi Ferdinanda I. o zakaz dovozu
moravskych vin do Rakouska. Moravané se branili tim, ze v roce 1575 pohrozil moravsky sném nejen zakazem dovozu
rakouskych vin na Moravu ale i jejich transportu pies Moravu do jinych zemi. Moravska vina se vozila nejen do Cech, ale i
do Slezska a hlavné do Polska, kde méla v 16. stoleti na krakovském trhu pfevahu nad ostatnimi viny.

V roce 1783 prestaly pasobit horenské soudy a rok nato byl vydan novy vini¢ni ¥ad pro celou Moravu. Padla tim vinafska
samosprava.

Se zruSenim roboty v roce 1848 a rozpadem slechtickych dominii se uvolnily pracovni sily ze zemédé€lstvi do
nartstajicich pramyslovych podnikti. Zajem zdejSich zemédélct pritahuji nové technické plodiny, v prvni fad€ na ruéni
praci naro¢na cukrovka. Byla zrusena celni hranice mezi Uherskem a Rakouskem a levna uherska vina znamenala velkou
konkurenci. Mnoho vinic postupné zpustlo.
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Velkou ranu evropskému a tim i znojemskému vinafstvi zpasobilo zavleceni révokaze.
Ten byl objeven v roce 1890 v Satové, roku 1900 v Hornich Dunajovicich a poté se rozsitil po celé Moravé. Z Ameriky se
k nam dostal nejen révokaz, ktery nicil kofeny pravokofenné révy ale i oidium a perenespora, coz jsou houbové choroby
napadajici listovou plochu a hrozny.
Proti nim je nutna pravidelna ochrana. Zpocatku to bylo hlavné popraSovani keti mletou sirou na ochranu proti oidiu a
posttikovani bordoskou jichou proti perenospote (bordoska jicha je roztok siranu médnatého a vapna).
Prvni svétova valka uspiSila upadek vinafstvi na Moravé. Nezli se nové poméry po skonceni valky a vzniku nové republiky
doby nastava zlepseni. Jiz v roce 1937 se tato plocha zdvojnasobila a tato vyméra se udrzela az do roku 1960. V té dobé
zacala rekonstrukce moravskych vinic, jejiz hlavni naplni bylo ptizplsobeni stavajicich a zalozeni novych vysadeb
vhodnych pro pouzivani mechanizace.

Sklepy znojemské podoblasti

Nejstarsi historické zpravy nas informuji pfedevsim o sklepich patticich feudalim a cirkvi. Jednim z nejznaméjsich je
Ktizovy sklep v Pfiméticich. Ten nechali v letech 1740 — 1756 postavit jezuité jako tak. zv. desatkovy sklep. Slouzil na
ulozeni vina, které jako dan (desatek) museli odvadét cirkvi vSichni vinafi. Je postaven v rozsifeném a prohloubeném
uvozu, ve tvaru kiize a odtud jeho nazev. Délka hlavni chodby je 105 metrii, pfi¢na chodba je dlouhd 56 metrt, Sitka
chodeb je 9,5 metru a vyska 6,5 metru. Nasep na klenb€ je 2,5 m a tvofi jej udusand vrstva slinu a jilu. Tim je sklep
chranén pred pronikanim vody do zdiva 60 cm silné cihelné klenby, ale tvofi i dokonalou tepelnou izolaci. Teplota ve
sklepé€ se pohybuje od 10 do 12°C, coz je idealni teplota pro vyrobu a skladovani vina. Jen v dobé¢ kvaseni mostu se teploty
zvysina 15°C. Stény 1 strop sklepa jsou porostlé plisni Rhacodium cellare, ktera ptisobi jako regulator vlhkosti. Zvlastnosti
je tzv. jezuitsky telefon, kdy hovor u jednoho pilite se Sifi po klenbé a je slySet az na druhém konci sklepa. Ve tficatych
letech minulého stoleti organizovala brnénska cestovni kancelar tak.zv. ,,vylety do neznama“ Cestujici nasedli v Brn¢ do
autobusu, ktery je zavezl az do sklepa, ve stiedu kiize se otocil a po skonceni zabavy do néj zase nastoupili. Tehdy patiil
sklep vinafskému druzstvu v Bzenci, které vyuzivalo jen ¢ast hlavni chodby, velky prostor byl vybaven pro posezeni a

v levém rameni kiize byl vybudovan tane¢ni parket.

V Jaroslavicich je sklep tzv. tokajského typu — vybudovany v piskovci s dlouhym, izkymi chodbami. Ve sklepé jsou
dievéné sudy o maximalni velikosti 60 hl. Je zde uskladnén nejvétsi vinny archiv na Moravé. Raritou je Portugal modry
ro¢nik 1945. Jesté pred tfemi roky méli 5 lahvi, od té doby tii prodali a posledni dvé uz nenabizeji. Cena byla pouhych 100
000,- K¢ za lahev.

Modry sklep v Novém Saldorfu - byl vybudovéan v druhé poloving 16. stoleti a ,,Modry* se nazyva proto, Ze piskovec, ve
kterém je sklep vykopan ma na dennim svétle modrou barvu.

Desatkovy sklep v Lechovicich vybudoval v roce 1873 fad premonstratii z Louckého klastera.

Mimo tyto sklepy existuje fada sklepii dalSich a tisice vinnych sklipkli soukromych vinaii, které ve vinatskych obcich
tvori celé kolonie. Nejstarsi selské sklepy pochazeji ze 16. a 17. stoleti. Vétsina byla vybudovana ve zluté hliné nebo

v piskovci, nékteré v§ak maji kamennou nebo cihlovou klenbu po vzorku panskych sklept. Vinaii stavéli sklepy za pomoci
zkuSeného zednika a také se ucastnili stavby vSichni pfibuzni a sousedi. Po dokonceni dila se slavil tzv. aldamas. Sklepy
byly budovany vétSinou pod zemi, méné Casto v prikrych svazich a s ptimym piichodem zvenku. Po roce 1948, kdy zacalo
vznikat pohrani¢ni pasmo, byla cela fada sklept znicena, protoze bylo podezieni, ze zde vznikaji tajné chodby pro ptechod
do Rakouska.

Sortiment:

Podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢.298/2000 Sb. je ve znojemské oblasti povoleno péstovat na vyrobu
privlastkovych vin 18 odrid na vina bild a 9 odriid na vina cervena.

Bil4 vina

Nejvétsi vysadbu tvori Veltlinské zelené — 18 %. V zavislosti na pidé ma Veltlinské zelené na $tércich chut’ kotenitou, na
sprasich voni jemné po lip€. Pouziva se i na vyrobu Sumivych vin.

Na druhém misté je Muller Thurgau se 17 % z celkové vymeéry. Tato odriida se u nas rozsifila az po druhé svétové valce.
Je to rangj$i odrida, vino miva nizsi obsah kyselin a vyrazné aroma muskatového charakteru. Je dobré je pit mladé,
starnutim se vétSinou jeho kvalita zhorSuje.

Dalsi odridy jiz nedosahuji ani 10 % z celkové vyméry. Diilezité jsou Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny,
Sauvignon.

Vyméra ostatnich odrid — Aurelius, Irsai Oliver, Palava, Rulandské bilé a Rulandské $edé, Chardonnay, Muskat Ottonel,
Neuburské, Sylvanské zelené, Veltlinské cervené rané, Muskat moravsky, nedosahuje vétSinou ani jednoho procenta.
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Cervena vina

Z modrych odrid se nejvice péstuje Svatovaviinecké, které je vysazeno na 9,2 % ploch.

Na druhém misté je Frankovka — je to odriida rozsifena po celé Evropé, ale jeji ptivod neni znam. Je bujného vzristu,
hrozny ma velké, kiidlaté, vyzaduje teplé polohy, §térkovité pidy nebo zahfevnou spras.

Modry Portugal — odriida s nejasnym ptivodem, kterd se péstuje témét po celé Evropé. U nas byla dosti podceniovana (ve
statni normé byla zafazena do III. jak. tfidy). Je to odriida velmi urodné a dava pravidelné sklizné.

Ostatni odrtdy jsou vysazeny na pomérné¢ malych vymérach. Jsou to: Rulandské modré (Pinot noir), Cabernet Sauvignon,
Andre, Neronet (barvifka — tak vinafi nazyvaji odridy, kde ¢ervené barvivo (antokyany) je obsaZeno nejen ve slupce jako
u vétSiny modrych odrtd, ale i ve §t'ave bobuli), Alibernet, Zweigeltrebe.

Vyrobci

Ve znojemské vinaiské podoblasti je jeden velky vinafsky podnik, fada mensich a tisice drobnych vinaid. Vinice jsou

v majetku vinafskych podnikd, druzstev a soukromniki. V roce 1997 byla celkova vymeéra plodnych vinic v této oblasti 1
872 ha. Nyni dochazi k mirnému roz§ifovani vinic, které je vSak limitovano vysokymi naklady na vysadbu. Vysadba vinic
je sice dotovana Ministerstvem zemédélstvi ale naklady na vysadbu jednoho hektaru €ini asi 600 tisic K¢ a maximalni vyse
dotace je 250 tisic K¢. V praxi vSak dosahuje dotace nejvice 150 tisic K¢.

Znovin Znojmo a.s. se sidlem v Satove

Je nejvétsim vinarskym podnikem v oblasti. Vznikl v roce 1991 pii privatizaci Moravskych vinaiskych zavodu.

Vlastni tfi velké sklepy — Pfimétice (bila vina), Jaroslavice (Eervend vina) a Satov (koneéné tiprava a staceni vin, licenéni
vyroba vermutu Garone), fadu mensich ( Hnanice, Popice, Novy Saldorf, Sedlesovice, Loucky klaster ve Znojm¢), které
slouzi pfevazné na uskladnéni nalahvovanych vin.

Ma vinice v nejlepsich polohach Znojemska napf. Sobes, Kravi hora, Peklo, Hnizdo, Kamenna hora, Volné pole,
Weinperky a fadu dal$ich. Hrozny nakupuje i od drobnych péstiteld. V oblasti piirodnich vin se podnik orientuje na
vyrobu odridovych vin, pfevazné privlastkovych. Vyrabi sice i stolni a zndmkova vina (Velkomoravské bilé a Cervené -
suché, Znojemské kralovske bilé i cervené — polosladke), ale na jejich vyrobu pouziva prevazné vina dovazena.

IGMR ART 284. Znovinsti tvrdi, ze tuto normu nikdy nevidéli, ale piesto uvadéji na trh dva typy mesnich vin — Veltlinské
zelené — velmi svE€zi, jemn¢ aromatické vino a Neuburské — vino vyrobené z vyzralych hroznti sklizenych na vinici Hnizdo.
Je to jemné, lehké vino.

Specialitou jsou ledové a slamova vina. Ledova vina se vesmés vyrabé&ji z hroznii sklizenych na vinici Sobes, slamové vino
se poprvé vyrabélo v roce 1999 a je to Chardonnay z vinice Hodonice.

Znovin Znojmo si pronajal Loucky klaster a v né€kterych salech jsou ulozeny hrozny na vyrobu slamovych vin.

Sekty jsou ve Znoviné vyrabény klasickou metodou kvasenim v lahvich a podle novelizace vinaiského zékona (¢.216/2000
Sb.) spadaji do kategorie ,,péstitelsky sekt®. Tyto sekty musi byt vyrobeny z kupaze jakostnich odridovych vin z oznacené
vinafské oblasti a vlastni vyroba se musi uskutecnit u péstitele révy vinné, ktery hrozny vypéstoval.

Agrodruzstvo Novy Saldorf Modry sklep

Podnik ma cca 75 hektari vinic, pfevazné na vysokém vedeni. Ro¢né vyrabi asi 500 000 lahvi vina — znamkova, odridova
i privlastkova..

Agrovino Vrbovec s.r.o.

Spoleénost vznikla spojenim AgrodruZstva Vrbovec a Znovina a.s. Satov. Vlastni tankovou halu o kapacité 4 500
hektolitri a sudovy sklep vybudovany v roce 1770 opatem Louckého klastera. Kapacita sklepa je 2 000 hl a je vybudovan
v piskovcovém svahu 25 metri pod povrchem zemé.

Podnik vlastni 150 ha vinic a vyrabi odriidova jakostni i pfivlastkova vina.

AGRO-Prace a.s.

Hospodaii v Dyjsko-svrateckém tivalu na 102 hektarech vinic. Vinny sklep v Lechovicich vybudovany v prvni poloving
19. stoleti ma kapacitu 5 300 hl. Vyrabi deset odridovych vin, zejména Muller Thurgau, Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky

apod. Nejvetsi slavu ziskala pra¢skym vinaitim odriida Sauvignon.

Vinné sklepy Lechovice s.t.0.
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Obhospodatuje 82 hektarti vinic v katastru vinafskych obci Borotice, Bozice a Oleksovice. V zameckém parku

v Lechovicich vlastni sklep, ktery patiil rodin¢ hrabéte Kubecka. Lechovicti vinafi vyrabéji odridova vina zejména Muller
Thurgau, Veltlinské zelené, Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Tramin, Rulandské bilé, Sauvignon, Palava, Muskat
moravsky, Svatovaviinecké a Frankovku. Pti vyrobé se pouziva klasicka technologie kvasenim v dubovych sudech i
moderni ve velkoobjemovych nerezovych nadrzich.

Zea a.s. Hostéradice

Obec Hostéradice se nachazi 8 km jihozapadné od Moravského Krumlova. V roce 1222 jiz zde stala fara a v roce 1237
daroval kral Vaclav 1. Radu némeckych rytita pole a polovinu vinohradti. V 17. stoleti byly Hostéradice nejvétsi vinaiskou
obci na Znojemsku. Bylo zde 250 ha vinic. V soucasnosti je zde 162 ha vinic ale vét§ina hrozni se zpracovava ve Znoving
Satov. Podnik Zea produkuje roéné pouhych 12 000 lahvi odriidovych jakostnich vin zejména Ryzlink rynsky, Muller
Thurgau a Rulandské bilé.

ZD Moravsky Krumlov, sklep Rybniky

Moravsko-Krumlovsko je severni ¢ast znojemské oblasti, ktera dava charakteristicka a vyrazna vina. Podnik hospodafi na
70 ha vinic, vét§inu hroznti dodava velkym zpracovatelim (Znovin, Vinopol) a ve starobylém sklepé v Mlyn¢ u Rybnika
vyrabi ro¢né asi 30 000 lahvi odridovych vin nejvice Veltlinské zelené a Muller Thurgau.

Mimo velké podniky existuje i fada drobnych. Jsou to napf.

Vinné sklepy rodiny Spalkovy — jde o rodinny podnik Rodina vlastni dva sklepy v Nové Saldorfu a roéné vyrabi 15 — 20
000 litra velmi kvalitnich odridovych jakostnich i pfivlastkovych vin. Vyrabi i vina riiZzova, barikova a vino portského
typu ,,Saler.

Dobra vinice s.r.o. Praha — spolecnost, ktera se zabyva dovozem lahvovych vin ze Slovinska. Na Znojemsku
zakoupila mensi sklep a z kupovanych hroznl vyrabi jakostni odriidova i ptivlastkova vina. Zacala i s barikovymi viny.
Jako jedni z prvnich pouzivali metodu fermentace pod tlakem oxidu uhli¢itého (metoda uzivana pii vyrobé Beaujolais
nuovo), ktera umoznuje davat na trh vino jiz koncem listopadu. U nés se pro toto vina za¢ind pouzivat termin ,,martinské
vino®.

Slechtitelska stanice Ampelos Znojmo — vénuje se $lechténi novych odriid zejména na odolnost proti houbovych chorobam
a mrazuvzdornost.

Na Znojemsku je velké mnozstvi drobnych vinart, ktefi vlastni malou vinicku a sklipek a vyrabéji vino pro vlastni

pottebu. Protoze je kazdy z nich velmi py$ny na vlastni vino pofada se mnozstvi mistnich vystav, kde se mohou drobni
vinafi pochlubit se svymi viny. Rada z nich sudové vina i prodava, ale zde musi byt kazdy opatrny, protoze ne kazdy z nich
je poctivy a nékdy vydava za vino dosti podivné tekutiny. Zalezi na kazdém nakupujicim, aby si vino ochutnal a sdm
rozhodl zda cena je tmérna kvalité vina. Kupovat litr vina za 25,- K¢ a domnivat se, Ze mate kvalitni vino je blahové a
patii do fiSe pohadek.

Vinai'ska oblast Cechy

s podoblast mélnicka
« podoblast litométicka

Vinai'ska podoblast mélnicka
Zahrnuje byvalé vinaiské oblasti - prazskou, mélnickou a ¢aslavskou. Ma celkem 37 vinafskych obci a obhospodaiuje se
zde celkem cca 225 ha vinic. Nejznaméjsi vinice této podoblasti jsou vinice karlstejnské, mélnické a prazské.
a) vinice karl$tejnské

Jejich pocatek je uzce spjat se stavbou hradu a dochovaly se archivni doklady v kronice Benese z Weitmile, z
nichz se dovidame, ze — 1éta pan¢ 1348 na den sv.Marka nechal Karel IV. kral fimsky a ¢esky dovézt z Rakouska
nejuslechtilejsi révu, kterou tam pod hradem Karlstejnem, ktery v téze dobé zacal stavét, vysadil. Tuto minulost dodnes
pripominaji ojedinéle rostouci révové kete na Knézi hote a rozpadlé terasovité zdivo na jiznich stranich pod hradem.
V roce 1920 byla v Karlstejn€ zalozena Vyzkumna stanice vinafska. V minulosti plnila zejména funkci karantény a
odridové zkusebny. Postupné rozsifovala plochu vinic, coZz umoznilo plnéni vyzkumnych ukol. Nyni ma stanice dva
hlavni vyzkumné ukoly — ,,Rezistence révy vinné k mraztim a houbovym chorobam*® a ,,Studium genovych zdrojt révy
vinné“. Je zde udrzovéna a studovana kolekce 143 odrtid vinné révy. Stanice ma nyni 10,5 hektard vinic v polohéch ,,Na
Plesovci* a ,,Na vrsich®. Z vlastni sklizné¢ se zde lahvuji vina bilych odrid — Sylvanské zelené, Muller Thurgau, Veltlinské
Cervené rané, Muskat moravsky, Rulandské bilé, Tramin a Ryzlink rynsky, z bilych pak Modry Portugal, Svatovaviinecké,
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Zweigeltrebe, André a Rulandské modré. Mimo to se zde vyrabéji tii jakostni zndmkova vina — Eliska bila, rizova a
Cervena a stolni vina Karlstejnské bilé a Cervené. Vina se od sebe lisi jemnymi odstiny odriidovych charaktert a jsou si
ptibuzna harmonii chutovych slozek spjatych s prostiedim slunnych strani, na nichz révové kefe rostou a hrozny dozravaji.
Karlstejnska vina se dostanou jen zfidka, zaruc¢ené je dostanete ptimo na Karlstejné. <![endif]>
b) vinice mélnické

Vinohrady jsou v nadmotské vysce kolem 200 metrti a ve vinohradech, které lezi vesmés na jiznich a
jihovychodnich svazich ptevladaji hlinito-piscité pady s pomérné vysokym obsahem vapna.
Nejstarsi historie Mé¢lnika je spojovana s legendarnim hradem PSovem a kmenem PSovani. Na soutoku fek Vitavy a Labe
vznikl hrad a pozdéji mésto Mélnik, které se stalo vénnym statkem ceskych kraloven. Poloha mésta na rusné vodni cestg,
kudy proudil vyvoz a dovoz mezi Cechy a Némeckem, dala vzniknou vrstvé bohatych m&stant, kteii obchodovali se soli,
obilim a vinem. Na Mélnicku, severné od obce Nedojice byla prvni vinice v Cechach. Jmenovala se Svatovéaclavska. Svaty
Vaclav je od téch dob nazyvan patronem Ceského vinatstvi. Ve XIV. stoleti vlastnil vinici kazdy méstan a byly zde i velké
vinice klasterni, kapitulni a kralovské. Slava mélnického vina, které proslulo svou lahodnosti se §ifila daleko za hranice
meésta. Z roku 1542 jsou dochovany ,,Knihy vini¢né mésta Mélnika“ a z roku 1579 ,,Prvni mélnicky vinatsky rad*.
Nejznaméjsi mélnické vinaistvi je Lobkowizcké. To zaéina v roce 1753 siatkem Marie Ludmily Cerninové z Chudenic s
Augustem Antoninem Josefem knizetem z Lobkowicz. Vénem byly ¢tyfi vinice o rozloze 19,5 ha.Vyznamnym datem pro
lobkowiczké vinatstvi je rok 1895, kdy Jifi Kristian z Lobkowicz dal vybudovat pod zamkem vinici Svatd Ludmila, kterou
osadil burgundskou révou. Lobkowiczové vybudovali na Mé¢lnicku velkopodnik, ktery obhospodatoval 88 % vesSkerych
vinic na Mélnicku a ze zbyvajicich 12 % kupoval hrozny. V dob¢ nejvétsiho rozkvétu obdélavali 125 ha vinic, coz byl
nejvetsi komplex ve state.
V roce 1990 bylo lobkowiczké panstvi spolu s vinohrady vraceno v restituci Jifimu Lobkowiczovi. O vinohrady a sklepni
hospodaftstvi pecuje zejména jeho Zena Betyna Lobkowiczova.
Lobkowiczké vinice maji rozlohu 90 ha, z nich je plodnych 56 hektar, ostatni se pfipravuji k postupné vysadbé.
Mimo jiZ zmifiovanou vinici Svatd Ludmila jsou zndmé vinice — Turbovice, Rousovice, Trautmanka, Sternberka,
Klamovka, Stépanka, Thunovka, Korab, Trojslava, Josefka a Bechlin. Vinné sklepy byly ptivodné na zamku, ale v
Sedesatych letech byly vybudovany nové v mélnické ctvrti Rybare. Zamecké sklepy jsou prazdné a slouzi jen jako atrakce
pro turisty. Mélnik je typickou oblasti ¢ervenych vin. Téch se zde vyrabi 55 %, zbytek jsou vina bila. Péstuji se zde tyto
modré odrudy — Rulandské modré, Svatovaviinecké, Zweigeltrebe a Modry Portugal, z bilych pak Rulandské bilé, Ryzlink
rynsky, Tramin cerveny, Chardonnay, Muskat moravsky a Muller Thurgau. Ze znamkovych vin je nejproslulejsi Ludmila,
nove pak Zamek Mélnik. Mélnicky Muller ma svézi chut’ s jemnou viini kvétt a lehce kotfennou dochut’, Ryzlink rynsky
lehkou chut’ po ovoci s elegantni kyselinou a jemnou vini po broskvich, Rulandské modré ma rubinovou barvu, ovocnou
chut’ ve které dominuje tfesen a lesni plody, harmonickou kyselinu i tfisloviny. Svatovaviinecké se vyrabi v barikovych
sudech a ma tmavé fialovou barvu, plnou chut’ s bohatymi téislovinami a viini po tfesnich, Svestkach a malinach.
Ludmila bila se vyrabi ptevazné z odridy Muller Thurgau a chutna svéze po ovoci. Zamek M¢lnik bilé je z odridy Muskat
moravsky a ma jemnou muskatovou viini a svézi kyselinky. U ¢ervené Ludmily, ktera je vyrabéna z Modrého Portugalu
dominuje ve vini skofice a rybiz a ma lehce kotfennou chut’ s nddechem liskového ofisku. Zamek Mélnik rose je také z
Modrého Portugalu a ma jemnou piichut skofice a perniku s lehkou dochuti po pepfi a ovocnou vini po jahodach a
citrusech. Zamek M¢€lnik cervené je z odridy Zweigeltrebe a je to plné, sametové vino tmavocervené barvy s mékkymi
tiislovinami. Zminku zaslouzi také jedna firma i kdyz uz neexistuje.
Na Mélnice, vedle namésti mél sklep pan Uher. Ten vyuzil svého jména a dodaval vina pod znatkou MUM coz znamenalo
Miroslav Uher M¢lnik, ale zaroven velmi pfipominalo znamou znacku francouzského Sampanského Mumm. Sklepy patiily
po roce 1948 Ceskym vinafskym zdvodim, které zde lisovaly hrozny vykoupené na Mélnicku a havarované stolni hrozny.
Po vybudovani lisovny v Praze v Braniku ztracel provoz na vyznamu a v roce 1989 byl zrusen.

Na Me¢élnicku jsou i dva $kolni statky:

- Stfedni zahradnicka Skola, ktera byla zaloZena jiz v roce 1882 a od zacatku byla vyu€ovacim jazykem cestina. Prvni
vinice méla Skola na terasach Na Polabi. V Sedesatych letech byly tyto vinice zruSeny a vysazeny nové v okoli Skolniho
statku Neuberk. Byly to vinice Carodé&jnice, Chlumecka, Kettnerka a Serifka.Celkovéa vyméra vinic je 20 ha. Péstuji zde
odridy Muller Thurgau, Ryzlink rynsky, Muskat Ottonel, Tramin Cerveny, Rulandské modré, Svatovaviinecké a Modry
Portugal. Skola ma vlastni sklep a lahvovaci kapacitu a mimo odriidova vina produkuje i znamkové vina Révovy list a
Konselské bilé a ervené.

- Ceska zemédélska univerzita v Praze. Zde v byvalych kartuzianskych sklepich se mohou pochlubit Rulandskym
Sedym a Sylvanskym zelenym, z cervenych vin pak Svatovaviineckym, Modrym Portugalem a Zweigeltrebe.Péstuji zde
pokusné i n¢které odridy dosud neuznané, z nich je velmi zajimava némecka odriida Kerner, ktera dava lehce aromatické
vino s pfijemnou kyselinkou.
Z ostatnich mélnickych vinafd je to:
- firma Vinafsky dtim Bacchus z Mlazic, ktera patii doc. Vilému Krausovi, synovi svétove proslulého vinaiského
odbornika prof. Viléma Krause. Firma se vénuje hlavn¢ vyrob¢ sazenic, ale ma i 21 ha vinic. Vyrabi znamkové vino
Mé¢lni¢ina a mimo bézné odridy i nove §lechténé napi. z bilych Domina a Hibernal a z modrych pak Neronet a Dornfelder.
- pan Milo$ Héana z Vehlovic ktery se chlubi svym Moravskym muskatem, Rynskym ryzlinkem a hlavné Modrym
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Portugalem. O lasce pana Hany k vinu svéd¢i i jeho slova: ,,Pokazdé, kdyz piijdu do sklepa, musim nejprve nahlas
pozdravit, protoze vino je ziva bytost*.

- pan Vladimir Novotny z obce Dfisy, ktery ma své vinice na opukovych svazich kopce Cecemina. Péstuje odridy Ryzlink
rynsky, Palavu, Muller Thurgau, Rulandské bilé, Svatovaviinecké, Rulandské modré a Modry Portugal. Jeho vina vynikaji
kotenitou viini a vyraznou kyselinkou.

¢) vinice prazské

Péstovani vina bylo v Praze rozsifeno jiz za prvnich Pfemyslovct, jak potvrzuje fada listin ( zejména klasternich)
z 10. a 11. stoleti. Uvadi se v nich, Ze mezi majetkem klasterQ jsou napf. vinice a mezi zaméstnanci vinafi. K rozvoji v
zakladani vinic poté dochazelo za Pfemysla Otakara II. v polovin¢ 13.stoleti, kdy byla dovezena rakouska réva. Nejvetsi
rozkvét zaznamenalo vinafstvi za Karla IV, kdy postupné byla Praha obklopena vinicemi. V nafizenich z r. 1358 umoznil
zakladani vinic v okruhu do tii prazskych mil kolem Prahy , vydal vini¢na prava na ochranu vinic a zfidil dozorového
ufednika pro tuto oblast, tzv. perkmistra hor vini¢nych. V r. 1370 rovnéZ vyrazné omezil dovoz vina, coz platilo az do
pocatku 17tého stoleti, kdy v disledku $patné urody povolil cisai Rudolf II. znovu dovoz. K tpadku péstovani vina
dochazi za tricetileté valky. V polovin¢ 18tého stoleti bylo v Praze cca 700 ha vinic.

V soucasné dob¢ jde jen o nepatrné zbytky rozsahlych komplexu, které obklopovaly celou Prahu.V roce 2000
byla na Staroméstské radnici zajimava vystava ,,Prazské vinice®, kde na dochovanych mapach bylo vidét, jak rozsahlé
plochy byly osézeny vinnou révou. Dnes z toho zbyla jen fada mistnich nazvi ulic i nazev jedné Ctvrti. V Praze je pét
plodnych vinic, kde hrozny sice zpracovavaji ve vlastnich sklipcich, ale v obchodech je najdete jen té¢zko. Nejlepsi
prilezitosti ochutnat prazska vina jsou riizna prazska vinobrani, ktera se v poslednich letech velmi rozsifila (je napt.
vinobrani kobyliské, stragnické, smichovské, zizkovské).

Znamou prazskou vinici je Grébovka, které lezi ve stejnojmenném parku na jizni strani nad potokem Boti¢. Po
letech chatrani byla znovu obnovena a kazdy se mtze presveédcit, ze vinice je v dobrém stavu. V Modranech je
Arcibiskupska vinice.

V Praze 7 Trdji jsou dvé vinice — Svata Klara a Salabka. Prvni z nich patii méstské ¢asti Troja a v poslednich tiech letech
se zde ud¢lala obrovska prace a prestarla a zpustla vinice se pomalu obnovuje. Zahrnuje cca 3,5 ha vinic a je v Praze
nejvetsi. Druhova skladba je zde velmi rozmanité, v budoucnosti ji chtéji zazit jen na Muller Thurgau, Ryzlink rynsky a
Modry Portugal. Sklizené hrozny se pievazné vénuji jako stolni lé¢ebné dlouhodobé nemocnych a détskému domovu, mala
Cast se zpracovava na vino (ve sklepé nejsou sudy, jen demizony). Druha trojska vinice je Salabka. Ta leZi v jizni strani
nad zoologickou zahradou a také se pomalu obnovuje. Je zde pfipraven i pozemek k dalsi vysadb¢. Salabka patii soukromé
firme.

Posledni prazska vinice, a zaroven nejmladsi, je vyso¢anska Machalka. Ta je teprve nedavno vysazena a stara se o
ni skupina prazskych vinatskych patriotd. Jinak 1ze vidét v Praze i okoli malé vinicky, které patii vinarskym fandim, ktefi
si vyrab¢ji vlastni vina a nedaji na n¢ dopustit.

V okoli Prahy by se jesté nasla fada lokalit, kde by bylo mozné a rentabilni vinici vysadit, ale je to nakladna a
dlouhodoba investice a zatim neni nikdo, kdo by se do toho chtél pustit.

d) ostatni

1) Zajimavé vinice ( 19,5 ha) jsou roztrouseny v podhtii Zeleznych hor na Kolinsku, Kutnohorsku a Caslavsku. Ve
sttedovéku tu bylo velké mnozstvi vinohradid. Prvni zminky o péstovani révy vinné pochazeji ze 13. stoleti. Nejstarsi
zaznam o vinicich ( o obci Malin) je v Kosmové kronice roku 1101, za pozornost stoji i ,,Novy vini¢ny fad*, ktery pro
Hory Kutné vydal v r.1497 kral Vladislav. K vyraznému upadku vinafstvi doslo po bitvé na Bilé Hofe a po tficetileté valce.
Po prvni svétové valce, v r. 1936, byly v této oblasti zruseny posledni vinice. V Sedesatych letech zacaly pokusy o
obnoveni vinic, konkrétné v obci Vinafe a Svobodna Ves, ale vini¢ni plochy jsou velmi roztfisténé a neni nadéje na néjaké
vEétsi rozsifeni.

Jednim z podnikad, ktery zdejsi vina zpracovava je Vitamina, druzstvo ovocnait v Kutné Hofe ( IC 47048247), které
vzniklo v r. 1993. M4 vlastni sklepy a ro¢ni produkce je asi 8.000 litrd vina. Vyrabi odriidova vina z odrid Muller
Thurgau, Tramin ¢erveny, Rulandské bil¢ a Rulandské Sedé, z modrych pak Svatovavtinecké, Portugal a Rulandské modré.
V 1. 2002 vznikla spoleénost Vinné sklepy Kutna Hora,s.r.0. (IC 25978730), ktera se rovnéZ snazi navézat na tradice
vinafstvi v této oblasti.

2) V Dolech u Lib¢ic je vyzkumny ustav, ktery se vénuje i péstovani révy. Je jim Vyzkumny tstav vcelaisky.
Vinice ,,Nad v¢elinem®, ktera lezi na jiznim svahu u Labe byla obnovena v roce 1945. Vina zde zpracovavaji a lahvuji ve
vlastnim sklepé¢ a z odridovych vin zde maji Muller Thurgau, Rulandské bilé, Modry Portugal a Rulandské modré. Nejvice
se zde vyrabi znamkové vino Dolské bilé a Dolské Cervené. Vina jsou kvalitni, ale prakticky nedostupna.

Vinai'ska podoblast litoméricka

Zahrnuje byvalé vinaiské oblasti mosteckou, roudnickou a Zernoseckou. Ma celkem 29 vinaiskych obci a obhospodatuje
celkem cca 257 ha vinic.

Nejznamé;jsi vinice této podoblasti jsou vinice mostecké, roudnické, litométické a Zernosecké.
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a) vinice mostecké
Na Mostecku je roztrouseno cca 80 ha vinic.

Ve stiedoveku zde byla velka vinafska oblast a pattilo do ni 53 vinatskych obci. Prvni zdznamy jsou z roku 1209,
kdy méstané mésta Mostu platili desatek z vina cisterianskému klasteru v Oseku. Mésto Most dostalo od Karla I'V. vini¢ni
pravo v roce 1374.

Po prvni svétové valce zde zbyla jen jedna vinice cisterianského klastera v Obrnicich na Mostecku.

V roce 1967 obnovil mostecké vinatstvi Ing. Ivan Vana v byvalém Statnim statku Most. Plocha vinic se rychle rozsifovala
a v roce 1972 jiz ¢inila 41 ha. V roce 1977 se vinice rozsitily i na jizni svahy vrchu Spi¢ék v Rudolicich a v roce 1978 se
réva vinna stava rekultivaéni plodinou, kdyZ je vysazena vinice Barbora na vysypce Lomu Hrabak v Cepirozich. Mé&sto
Most je tak obklopeno prstencem krasnych vinic, které tvofi jeho novou krajinu.

V roce 1991 si Ing. Vafa pronajal mostecké vinice a zalozil firmu Ceské vinaistvi Chramce. Ma zde i sviij sklep, ktery ma
kapacitu ptes milion litrd vina.

V roce 1994 zadal vyrabét jako prvni v republice ko3er vina. Zidovské nabozenstvi ma fadu ritualnich piepisi, které musi
Tyka se to i vina. Vino, jako jeden z nejstar§ich napoju, zaujima v nabozenskych obfadech zvlastni misto. Pfed zac¢atkem
vyroby zkontroloval vyrobni zdvod Chramce rabin Isar Klonsky, vrchni rabin statu Izrael pro oblast potravin. Na vyrobu
dohlizi a tak zvany hechser (potvrzeni, ze vino je koser) udéluje vinafstvi Chramce vrchni zemsky a prazsky rabin Efrajim
Karol Sidon. Pti pripraveé koser vin se smi pouzit pouze nastroje, lisy, sudy a plnici zafizeni, které bylo rabinatem uznano
za koSer.

Sbér hroznti a svoz do lisovny je jeste libovolny, mohou ho provadét zaméstnanci podniku. Od okamziku, kdy jsou hrozny
v kédich pfipraveny k lisovani, se jich nesmi dotknout jin4 ruka nez pracovnikl s zidovskym vyznanim, ktefi vykonavaji
vSechny manipulaéni prace. Hrozny se samoziejmé lisuji odd€lené a plni do samostatnych kadi nebo sudi, kde probiha
fermentace. Po vykvaseni se vino stahuje z kalti a technologie je stejna jako u béznych pfirodnich vin (Skoleni, dolévani,
filtrace). Také vSechny tyto operace musi provadét zidé. Vina, nastrojd, pump a filtrd se nesmi pii vyrobé dotknout ruka
jinovérce a pokud dojde tfeba i k neumyslnému dotyku, musi se cela partie vina vyfadit. Také lahvovani musi provadét
zidé. Teprve po stoceni a uzavieni lahvi korkovou zatkou se mtze lahve s vinem dotykat ruka jinovérce. Vina musi pred
lahvovanim leZet nejméné rok na sudé€ a po nalahvovani nejméné Sest mésicti na lahvi, nez se mohou dat do prodeje. Kazda
lahev koser vina je opatiena etiketou, na které je potvrzeni, ze vino bylo vyrobeno podle koser ptedpist.

Chrameckeé vinaistvi péstuje z bilych odrad Muller Thurgau, Ryzlink rynsky a Rulandské $edé, z modrych pak Rulandské
modré, Svatovaviinecké a Zweigeltrebe. Koser vina jsou ze stejnych odrad, vétsinou jsou vyrobena jako polosucha, navic
se vyrabi i koSer Klaret polosladké vino z odridy Zweigeltrebe. Vyrabi se zde i znamkova vina Divoch bily a ¢erveny a
Sv. Anna a perliva vina Lucie, Katefina a Tereza.

V mostecké vinai'ské oblasti je i zkusebni stanice Ustfedni kontrolnich Gistavu zemédélského. Ve stanici Zidovice
zkousi asi Sedesat odrid révy vinné.

b) vinice roudnické
Vini¢né polohy jsou na svazich u levého bfehu Labe. Celkova vymeéra vinic je asi 65 hektarg.

Roudnické vino je prastarého ptivodu a svou lahodnost si zachovalo po staleti. Prvni pisemna zprava o
roudnickém vinafstvi je z roku 1333. Nejvétsiho rozkvétu zazilo roudnické vinafstvi v prvni poloviné XVII. stoleti za
majitelky pani Polyxeny z Rozmberka. Ta se vdala v roce 1603 za Zdeika Vojtécha knizete z Lobkowicz a nejvyssiho
kancléte Kralovstvi ¢eského.

Za prvni republiky se na Roudnicku obd¢€lavalo pouze 30 ha vinic. Pravo obchodovat s timto vinem prodali Lobkowiczové
firmé Opplt Praha, ktera z Roudnice hotové vino vykupovala, stac¢ela do lahvi a prodavala pod znackou Roudnické
zamecké.

V roce 1948 bylo roudnické panstvi znarodnéno a na jeho pozemcich vznikl Statni statek Roudnice nad Labem. Béhem
Sedesatych a sedmdesatych let se rozsitila vymeéra vinic az na 65 ha. Bylo zmodernizovano sklepni hospodarstvi a vina se
lahvovala ptimo v Roudnici. Pocatkem roku 1993 bylo roudnické vinaistvi vraceno zpét rodiné Lobkowizcl. Dnes
hospodati firma Zamecké vinafstvi Roudnice nad Labem na 65 hektarech vinic.Viniéni hospodafstvi bylo doplnéno
novymi mechanisa¢nimi prostfedky a v roudnickych zameckych sklepich byla instalovana nova plnici linka.

Nejznaméjsi vinicni trati je Sovice, o niz psal pansky urbat roudnicky jiz v roce 1592. Tato vinice méla oproti jinym tu
zvlastnost, ze byla osazena pravokofennou révou, zatim co v§ude jinde byla réva stépovana. Bylo to umoznéno tim, Ze na
vinici je piscita puda a tento typ pidy révokaz nema rad. Obdobné je to napiiklad v Provensalsku. V soucasné dobé¢ je
Sovice obnovovana novou vysadbou.

Zamecké vinafstvi Roudnice vyrabi prevazné odridova vina. VyhlaSené jsou dvé odridy - Sylvanské zelené a
Svatovaviinecké. Sylvan je stara odrida, ktera je v posledni dobé na ustupu. Hlavnim divodem je nizkd mrazuvzdornost a
$patné vyzravani dfeva. Roudnicky Sylvan je vino lahodné, harmonické, s jemnou kotenitou chuti. Lezenim ziskava na
plnosti. Svatovaviinecké je ohnivé, bohaté vino s ovocnou vini a dlouhou dochuti. Mimo tyto odridy se zde péstuje jesté
Muller-Thurgau, Rulandské bilé, Ryzlink rynsky, Modry Portugal a Rulandské modré. Zdejsi vina I1ze v dobrych ro¢nicich
archivovat a po 5 — 8 letech byvaji na vrcholu jakosti.
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¢) vinice litoméfické
Rozprostiraji se na jiznich svazich u biehu Labe a na jiznich svazich Ceského Stiedohofi. Je zde pres 100 hektari vinic.

Litomeéfice byly vzdy velkym soupefem M¢élnika v obchodu na Labi. Stejné tak soupeftila tato mésta i v obchod¢ s vinem.
Historie vinafstvi v této oblasti je velmi stara a zakladaci listina kapituly litoméfické z roku 1057 je nejstar§im v originale
zachovanym dokumentem sepsanym na nasem uzemi, ktery vypovida o vinohradnictvi.
Litoméfické krajina se zaslouzend nazyva zahradou Cech, nebot’ se v ni vyskytuje viechno, co je dobré. Ma veskeré druhy
nejlahodnéjsiho zahradniho ovoce, jeji doliny se vini obilim, hory jsou ovénceny révou. Tak o Litoméficich psal v roce
1679 Bohuslav Balbin. Vétsi ¢ast vini¢nich ploch je na ¢edicovych piidach, které jsou vhodné pro ziskani extraktivnich
bilych vin. Proto je oblast zaméfena ptevazné na bila vina. Jsou zde dvé vétsi vinaiské firmy — Agrofrukt Kamyk a
Zernosecké vinaistvi. Agrofrukt Kamyk ma své vinice na 45 hektarech na stranich pod vrchem Radobyl a na protahlém
jiznim svahu pod hradem Kamyk. Sklepy jsou umistény piimo v centru Litoméfic v prostorach byvalého dominikanského
klastera.
Z bilych odrud se zde vyrabi nejvice Muller Thurgau, ktery zde ma vyrazny buket po muskatu a broskvich, dale Tramin
cerveny, vynikajici kofennosti, Ryzlink rynsky s pikantni kyselinkou a jemné aromatické Rulandské bilé.
Z modrych odrtid zde najdeme Svatovaviinecké, Modry Portugal a Zweigeltrebe. Zdejsi ¢ervena vina jsou vedle lahodné
chuté a viin€ charakteristicka i barvou ¢eskych granati. Kromé téchto odriidovych vin je zde i zndmkové vino Radobyl.
d) vinice zernosecké

Zernosecké vinai'stvi mé také bohatou tradici. Jeho vznik se po¢ita od roku 1140, kdy kral Vladislav II. povolal do
Cech premonstraty z klastera Steifeld v Poryni, jiz tenkrat bohatém vinicemi. Usadil je na Strahové a daroval jim obce
Lovosice a Zernoseky a husty les v jejich okoli. Mnisi zde zaloZili prvni vinice.
Panstvi ¢asto ménilo majitele a v XVII. stoleti patfilo rodu Nostici.Z doby hospodateni Nostict se uchovaly zapisy
skliziiovych vysledki z let 1817 — 1897, sestavené spravcem Karlem Honzikem. Z nich vyplyva, Ze za 80 let bylo 21 %
ro¢niktl vyborné jakosti, 20 % dobré jakosti, 26 % stiedni jakosti a 33 % Spatné jakosti. Praimérné se sklidilo 12,3 hl vina z
hektaru. V roce 1897 se prodéavala zamecka vina z rocniku 1827, 1834, 1868 a 1886 v cenach 1,04 az 1,80 zlatych za litr.
V dnesni dobé si nedovedeme piedstavit, Ze se prodavala vina i 70 let stara.  Zernosecké vini¢ni strané stoupaji od
nejnize polozené vinice Kostelni (145 m n.m.) pfes Marianskou, Kamennou, Malou Vendulu, JaroSovu az k nejvyssimu
bodu Velka Vendula (279 m.n.m.). Celkovy vyskovy rozdil je 134 metrti a svahy jsou dosti ptikré. To vSechno
znemoznuje uplatnéni vétsi mechanizace a tak vétSina pracich na vinicich se musi provadét ruéné. Klima je zde suché a
teplé, stran€ jsou chranény pred ochlazujicimi vétry. Velka vodni hladina Labe otepluje v podzimnich mésicich mikroklima
vinic a v letnich mésicich se reflexem sluneénich paprski zlepsuje osvit ketii. Pidni poméry jsou velmi rozdilné.
Vulkanickou ¢innosti byl prolomen kiidovy utvar, takze spodni ¢asti jsou vétSinou vapenité a ve vyssSich polohach je
granit, rulova bfidlice, svor, fylit a misty i ¢edice.
Stejné jako v Litoméficich maji i zde pievahu bilé odridy, kterych se péstuje 80 % a modré odrtidy maji jen 20 %
zastoupeni. Z bilych odrid je to nejvice Ryzlink rynsky, ktery zde ma typickou chut’ s vyraznéjsi kyselinkou a
nenapodobitelnym buketem. Dale je to Tramin cerveny, Rulandské Sedé, Rulandské bil¢, Muller Thurgau a v posledni
dob¢ i Muskat moravsky. Z cervenych pak Svatovaviinecké a Modry Portugal.
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7. Svatomartinské

SVATOMARTINSKE 2006 - Tradice Svatomartinského vina vychazi z davného zvyku vinati piitukavat si na svatek
svatého Martina poprvé novym, mladym, jiskrnym vinem. Sv. Martina bylo tradi¢ni datum, kdy celed’ opoustéla sjednanou

SVAIO
MARTINSKIE
2006

#»
A,
-

=]

sluzbu, dostavala mzdu a hledala si nového hospodare, pfipadné o rok prodluzovala
dohodu se stavajicim. Také majitel vinice - §lechtic ¢i zeman na Sv. Martina zasedl se
svymi vinafi, aby poprvé ochutnali mladé vino a spole¢né zhodnotili uplynulou sezonu.
To té doby bylo pfitukavani s mladym vinem zapovézeno.

Ochutnavani mladych vin patii k tradi¢nim ritudlim milovnikd vina, ktefi se jiz
nemohou dockat, az pozvednou sklenici svéziho a jiskrného moku z nové tirody
lahodnych hroznti z proslunénych vinic. Prvni mlada vin z Moravy a Cech jsou
uvadéna na trh v jednotny termin 11. listopadu pod znaékou SVATOMARTINSKE®.
Nyni i Vy mate moznost v tento den odkryt tajemstvi nového ro¢niku a ochutnat mlada
moravska a ¢eska vina.

Drzitelem ochranné znamky Svatomartinské je Vinaisky fond CR. Znamka je
vyuZitelna viemi registrovanymi vinati v Ceské republice, samoziejmé za splnéni
podminek danych Vinafskym fondem. Pied uvedenim na trh je kazdé vino posouzeno

nezavislou komisi, ktera zhodnoti, zda senzorické parametry odpovidaji pozadované charakteristice. Pokud ano, mize
vinaf uzivat u vina znamku Svatomartinské, ktera musi byt ve své grafické podobé uvedena na etiketé a na spole¢nych
zaklopkach, které musi byt na vSech ldhvich prodavanych pod touto znamkou.

Pod znacku Svatomartinské se mohou vyrabét tyto typy vin :

a) bilé¢ — odriidy Miiller-Thurgau a Veltlinské ¢ervené rané — i jejich kupaze - (zelenkavé-zluta barva, svézi ovocité vino s
pfijemnym charakterem primarniho aroma ve vini, vyvazeny obsah kyselin a cukrii; mozny mirny obsah CO2)

b) rizové — odridy Modry Portugal a Svatovaviinecké — i jejich kupaze - (svézi, ovocity charakter, rizova nebo cibulova
barva, umirnény obsah tfislovin, piijemna kyselina; mirny obsah CO2)

¢) ¢ervené — odridy Modry Portugal a Svatovaviinecké — i jejich kupaze - (Pfijemna rubinova ¢i granatova barva, svézi
ovocita ¢i kvétinova viné, chut’ hebka, sametova, vyrovnana, nerusena ostrou kyselinou; mozny mirny obsah CO2)
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8. Priivodce svétovymi vinnymi oblastmi

Slouzi k ziskani zakladnich informaci o vinnych oblastech ve svéte a i u nés.

Alzirsko
Bylo kolonizovano Francii v roce 1830. Alzirska vina byla dlouho pouZzivéana jako zaklad pii vyrobé burgundského vina.
Najdeme zde tmavé Cervena plna vina, doporucujeme Cotaux de Mascara, ale i velmi dobra bila a rizova vina.

Argentina

Vinice lezi na upati hor And.Podnebi je zde kontinentalni, teplé velmi suché az poustni. Péstuji se zde modré odridy jako
napf.Cabernet sauvignon, Pinot Noir, Malbec, Syrah, Barbera a z bilych odriid Chemin, Riesling.

Tato zemé z jizniho cipu Ameriky je patou nejvetsi vinarskou zemi svéta. Podobné jako v sousedni Chile je vinohradnictvi
siln¢ ovlivnéno Andami. Na ¢istém vzduchu a diky nutnému zavlaZzovani prizracnou horskou vodou se zde velmi daii fadé
odrid. Tou nejslavnéjsi a pro argentinské vinafstvi nejtypictéjsi je Malbec, ktery zde dava tmava, nadherna, plna
komplexni vina. Dal§imi ¢astymi odridami jsou Cabernet Sauvignon, Merlot, Barbera a Syrah, z bilych je to Chardonnay,
Chenin Blanc, Sauvignon Blanc a mistni specialni odrtida Torrontes. Na upati And se také nachazi hlavni vinaiské oblasti
zemég, jako naptiklad Salta, La Rioja nebo Rio Negro. Nejzndmé;jsi a dvéma tfetinami celkové produkce nejdulezitéjsi je
oblast Mendoza. Zvlastnosti Mendozy je region Lujan de Cuyo, kde jsou $pickova vina z odrady Malbec oznaovana
znacenim ptivodu DOC (Denomination de Origen Controlada). I kdyz byla argentinska vina v Evropé objevena teprve
nedavno, zdaleka jeité nefekla své posledni slovo. Rada odborniki predpovida Argentiné v blizké budoucnosti rychlé
vyuziti vynikajiciho potencialu a velky narist obliby.

Australie

Vinafstvi zde vzniklo diky evropskym pfist¢hovalciim. Australské vinafstvi je charakteristické vyspélou technikou a
omracujicimi vynosy. Lezi mezi South Australia, Viktoria a New Sout Wales.

Australské vinafstvi je raketou, ktera jesté zdaleka nespotiebovala vSechno svoje palivo. Tento vzrusujici, mlady vinai'sky
kontinent je schopen produkce kvalitnich vin jakékoliv stylu. Za poslednich dvacet let si jeji piatelska, plna, buketni,
rychle hotova vina za rozumnou cenu prosadila cestu do celého svéta a dnes Uispésné soupeti s nejlepsimi viny.

V Australii se nejcastéji setkdme s viny klasickych odrid. Mezi hlavni patii Chardonnay, typicky Shiraz, Cabernet
Sauvignon (velmi ¢asto v kombinaci s odriidou Shiraz), Sémillon, Sauvignon Blanc, Ruby Cabernet, Pinot Noir, Verdelho
a dalsi Siroka skala odrtd a typt vin, bézn€ pod mistnimi synonymy. VSechny vinai'ské oblasti se nachazeji v chladnéjsim
pasu lemujicim jizni cipy kontinentu. Mezi hlavni patii zdpadni Australie s dirazem na kvalitu v regionu Margaret River.
Nejdulezitéjsi je jizni Australie s nejznaméjSim regionem zemée Barossa Valley, dale s regiony Padthaway a Coonawarra.
Na vychodé je to oblast Victoria s regionem Yarra Valley a nejvychodnéjsi New South Wales s proslulym regionem
Hunter Valley, kolébkou australského vinafstvi. Zemée nema jednotny apelacni systém zajistujici kontrolu piivodu, ale na
vinétach vétsinou najdeme jasné a pfehledné znaceni ptivodu, zpracovani i odrtd.

Bulharsko

Bulharské vinafstvi ma bohatou minulost. Pdni a klimatické podminky dovoluji péstovat velmi kvalitni vinnou révu ve
velkém méfitku. Péstuji se zde modré odridy jako Pamid, Mavrud, Gamza a bilé Rkaciteli, Misket Dimiat. Mezi
nejvyznamnéjsi oblasti patii Ruse, Jambol a Suhindol.

Francie

Z4dna zemé na svété nemiize s Francii soupefit v tradici a prestizi vinafského uméni, v mnoZstvi a rozmanitosti regiont,
druhti a typt vin. Kazda z deseti hlavnich oblasti je samostatnym pojmem s jedinecnou historii, technologii i s vlastnimi
odriidami a viny. Pravé z Francie se ¢asto vinna réva a technologie vyroby dostaly do oblasti Nového svéta, Afriky

1 Australie. Francouzsti vinafi jsou uznavanymi mistry zpracovani a skoleni vin a jsou si védomi svého umeéni a kvalit.
Rada $pickovych vin z Bordeaux, Bourgogne nebo Champagne patii k nejluxusn&j$im a nejdrazsim vintim svéta.

Kategorizace a znaceni francouzskych vin

Vin de Table — Stolni vina bez oznaceni odriidy a pivodu, AOC (Appellation d *Origine Contrdlée) — Toto oznaceni
jsou urcena pro kazdodenni spotiebu, téméf vSechna se nesou vSechna nejkvalitnéjsi francouzska vina. 400 tradid
spotfebuji ve Francii. po celé Francii ptisné kontroluje ptivod, odridy, mnozstvi
Vin de Pays — Kvalitativné lepsi vina nez Vin de Table, produkce, péstitelské metody, techniky zpracovani

jiZ s vyznacenim ptivodu a individualnim charakterem, a kvalitu produktti. Vina AOC tvoii asi jednu tietinu
oznaceni by se dalo pojmenovat jako ,,krajové vino®. produkce francouzského vinafstvi.

Vétsina vin se opét spotiebuje ve Francii, ale dnes se

1 Gspesne vyvazeji, hlavné do evropskych zemi. Premier Cru, Grand Cru — Ufedni ohodnoceni nejlepsich
VDQS (Vin De ’limité de Qualité Supérieure) — Jiz piisné¢ vinic v uréitych oblastech Francie; v regionu Bordeaux
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kontrolovana vina, ale s vy$$imi limity produkce. V ramci existuje vlastni podrobnéjsi systém znaceni kvality
celkové produkce tvoii jen velmi maly podil. Kvalitou se

velmi blizi vinim AOC a fada vin je postupné do této

kategorie zafazovana.

Francie - Alsasko

Ackoliv lezi Alsasko pomérné€ na severu ma velmi vyhodné podnebi. Jsou zde zaruceny vynikajici podminky pro velmi
kvalitni vinafstvi, protoZe vétSina vinohradu leZi na jiznich nebo jihovychodnich svazich.

Francie - Bordeaux

Z4dné jiné misti ptivodu vina neni ve svété tak zndmé, zadna jina vinai'sk4 oblast na svété neposkytuje roéné tolik
$pickového vina jako je Bordeaux. Najdeme zde sortiment klasickych ¢ervenych vin Medoc, Graves, St.-Emilion a
Pomerol.

Francie - Burgundsko

Burgundsko je slozitd mozaika vinic, které produkuji nejvyznamnéj§i Chardonnay a Pinot Noir na svété. Rada vinic je
rozdrobena na malé kousky a vlastni je mnoho vlastniki.

Francie - Calvet

Francouzska vina z oblasti Bordeaux, garant kvality od roku 1818. Spole¢nost byla zalozena v roce 1812.

Francie Champagne

Sampariské, nejcharakteristictéjsi vino, které nema obdobu. Zadné jiné vino, at’ je vyrobeno ve Francii nebo jinde ve svété,
at’ je jakkoli dobré, nesmi pouzivat prestizni ndzev Champagne...

Francie - Languedoc

V posledni dobé¢ ztraci postupné tyto vinice u Stiedozemniho mote povést nepfili§ vydarenych. Vino se tu produkuje uz
vice nez 2000 let. V 80. letech se zacaly pouzivat nové technologie, kvantita byla nahrazovana postupné kvalitou.

Francie - Rhone

Udoli Rhony lezi mezi Vienne a Avignonem. Je to zéklad jedné z nejznaméjsich vinaiskych oblasti Francie. Vino se zde
vyrabi jiz vice nez 2000 let.

Francie-Taillan

Okrajova ¢tvrt oblasti Haut-Médoc. Médoc je dlouhy zky pas vysoce cenéné vinaiské oblasti mezi Bordeaux a Pointe de
Grave

Francie - Taittinger

Jedna z nejstarSich rodin v Champagne. Hrozny péstuje na 250 ha. Produkuje klasickd Sampanska vina typicka svou
délkou, stylem a eleganci, vyrazné ovlivnéna odriidou Chardonnay

Francie- udoli feky Loiry

Dlouhy pas zemé v okoli nejdelsi francouzské feky. Rozmanitost pidy, podnebi a odriid révy znaci Sirokou nabidku vin -
na zacatku a konci pfevazné€ svézi bila vina, ve stiedu plna vina vsech typa.

Gruzie
Se sklada z mnozstvi tdoli, z nichz kazdé ma své vlastni, rozdilné, ale pfiznivé mikroklima. Je nejstarSim a nejvétsim
producentem vina ze vSech stati byvalé SSSR. V Gruzii roste kolem 1 000 odrid vinné révy.

Chile

Chile je velmi protahla a tizka zemé na Upati And. Vinna réva se zde péstuje jen mezi 27. a 39. stupném jizni §itky. VéEtSina
produkce pochazi ze dvou vinohradnickych past - Centralniho udoli a Secana. Chile produkuje Cabernet Sauvignon
svetové kvality a fadu vin prvni jakosti.

Je to priblizné tficet let, co se svétu predstavil maly zazrak v podobé objevu zemé s tak vynikajicimi podminkami pro
péstovani vin. Do nové vinatské oblasti zacaly rychle proudit mohutné investice z celého svéta (Mondavi, Rothschild,
Torres a dalsi). Dnes se tato dlouhd, uzka zemé na upati And nazyva vykladni skiini Jizni Ameriky a diky novym
modernim technologiim a skvélym podminkdm produkuje vina svétové tiidy.

Dalsim jevem, kterému Chile vdéci za dnesni uspéch, je absence révokaze phyloxery. Chile byla jedina zemé, ktera diky
ptirodnim podminkam nebyla zasaZena touto pohromou, a tak je zde Zivotnost vinné révy neékolikanasobné delsi.
Francouzsky piivod nezapfou dominantné pouzivané klasické odriidy jako Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay,
(Maipo Valley, Rapel Valley, Curicd Valley, Maule Valley) a severnéjsi oblast Aconcagua s udolimi Aconcagua

a Casablanca. Etikety chilskych vin jsou znat¢eny podobné jako ve Spanélsku, u vyssich tiid se také setkame s klasifikaci
Reserva a Gran Reserva, ovSem s mnohem pfijatelnéjSim cenovym navysSenim. Pies kratkou vinatskou historii této zemé
jsou chilské vina velmi popularni a vyhledavana.
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Italie

Je skutecnym labyrintem vina, nebot’ vice nez 2000 odrd révy vinné se zde péstuje témer 3000 let. Je to zemé s nejvyssi
produkei vina na svété. Jeji produkce predstavuje 25% svétové produkce. V poslednich letech se bohuzel orientuje vice na
mnozstvi nez na kvalitu.

Dalo by se fici, Ze cela Italie je jedna veliké vinafska oblast. Ro¢né se zde vyrobi osmdesat miliont hektolitri vina, coz
predstavuje Ctvrtinu svétové produkce a prvenstvi v mnoZzstvi vyrobeného vina. Tradici starou tfi tisice let, rozmanitost
odrtd, pestrou $kalu vin a oblasti miize prekonat snad jedin¢ Francie. V dne$ni dobé¢ jsou italska vina jako nedilna soucést
jizni kuchyné velmi oblibena a dotvareji spolu s médou a vyrobky z Italie moderni, temperamentni Zivotni styl. Setkame se
zde s lehkymi, snadno pitelnymi viny, ale i s neuvéfitelné plnymi, komplexnimi a slavnymi viny, jako jsou Barolo,
Brunello di Montalcino nebo Vino Nobile di Montepulciano. Legendou se stalo Chianti, jako nejznaméjsi predstavitel
italského vinafstvi. Asi kazdy se jiz setkal o dovolené s lehce perlivym Lambruskem a neni tfeba pfedstavovat typické

kofenéné vermuty nebo slavné Sumivé Asti Spumante. Rozhodné stoji za to ponofit se do italského labyrintu vin

a rozpoznavat jednotlivé nuance pfijemnych chuti a vini.

Kategorizace a znaceni italskych vin

V italskych vinai'skych zakonech plati 0 néco méné piisné
normy povolené vytéznosti, a tak se zde setkame s velmi
rozdilnou kvalitou v ramci jednotlivych kategorii.
Muzeme se setkat s vyjimecnymi a drahymi stolnimi viny,
a naopak s viny primérnymi v kategorii DOC.

VDT (Vino Di Tavola) — Stolni vina urcena pro bézné

a snadné piti, pro kazdodenni spotiebu.

IGT (Indicazione Geografica Tipica) — Regionalni vina
vyssi kvality nez VDT, s kontrolovanym pivodem.
Nektera takto znacena vina jiz mohou byt velmi kvalitni.
DOC (Denominazione di Origine Controllata) — Oznaceni
srovnatelné s francouzskym AOC, vina jsou kontrolovana
dle ptvodu, vynosu, doby zrani, technologie a kvality.
Vin DOC existuje pies 500 druht, od praimérnych az po
$pickova.

DOCG (Denominazione di Origine Controllata Garantita)
— Od roku 1980 plati tento nejvyssi stupen kvality pro
$pickova a nejkvalitnéjsi vina DOC v zemi. Prvnim vinem
DOCG bylo uznéano Barolo a dnes se takto oznacuje cca
20 italskych vin, pfi¢emz polovina z nich pochézi

z Toskéanska a Piemontu.

Italie - Abruzzo

Mezi dalsi dulezité typy oznaceni patii Classico, které
udava plvod z vybraného tizemi s nejlepsimi podminkami
v dané oblasti, Superiore znamena o néco vyssi stupen
alkoholu a Riserva/Riserva Speciale je oznaceni delsi
doby zrani, nez je predepsano pro danou kategorii
(naptiklad u Chianti zrajiciho jeden rok je to dalSich 12
mésict, nebo u tfiletého Barolo znamena Reserva dalsi

2 roky zrani).

Stupen sladkosti pozname podle nazva Asciutto (velmi
such¢), Seco (suché), Abbocato (mirn¢ sladké), Semi-seco
(polosuché), Amabile (sladké) nebo Dolce (velmi sladke).
Frizante znamena perlivé vino, Frizantino mirné perlivé.
Amaro je hotké, Spumante Sumivé, Passito se oznacuji
velmi sladka vina z pozdnich sklizni, k jejichz vyrobé
byly pouzity hrozinky.

Bianco, Rosato, Ciaretto, Rosso oznacuji barvu vina (bilé,
rizové, lehce Cervené, Cervené).

Vychod stedni Italie. Kopce tohoto tizemi poskytuji Sirokou skdlu mikroklimat. Producenti vSak péstuji zejména mistni

tradi¢ni vino Montepulciano Abruzzo.
Italie - Basilicata

je divoky rajon, kterému dominuje sopka Vulture. Region trpi velkou nezameéstnanosti, chybi finan¢ni prostfedky na
investice do vinafstvi. Pfesto zde 1ze nalézt jedno prvotfidni vino - Aglianico Del Vulture.

Italie - Calabria

Kalabrie se nachazi v jizni Italii a snazi se redukci produkce a zkvalithovanim vin vratit zpét na Spicku italského vinafstvi.

Vinice jsou umistény v kopcovitych a horskych terénech.
Italie - Campania

Lezi v jizni ¢asti Italie. Rimany nazyvana Campania Felix je zndima vinem Lacrima Christi. Najdou se zde zajimava vina

vyrabéna v malém mnozstvi.
Italie - Emilia Romagna

Stfedni Italie - vychod. Ze zapadni strany Apeniny. Bohatd plida zajistuje hojnou produkci hroznt. Tti nejvyraznéjsi

odridy jsou Lambrusco, Trebbiano a Albana.
Italie - Piemonte

Piemonte se nachazi v severozapadni Italii a ma tfi dominantni odriidy: Nebbiolo, Barbera a Moscato. Vyrabi se zde také

v

Asti, nejpopularngjsi italské vino.
Italie - Puglia

Na jihu Italie najdeme Grodnou nizinu Apulii, ve které se rozklada jedna z nejvétSich vinarskych oblasti Italie. VéEtsina vin
se pouziva na scelovani a produkci vermutu, ale nekteti producenti se snazi o produkci zajimavych novych vin z malo
znamych odrud.
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Italie - Sardinie

Znéamy italsky ostrov s produkei velmi dobrych a oblibenych vin. Po modernizaci v 70. letech je vétSina vin pfipravovana
fizenym kvasenim v tancich z nerezu. Najdeme zde svézi vina s ovocnym buketem.

Italie - Toskansko

Toskansko je vlastnikem jednoho ze Sesti italskych DOCG. Prvnim z DOCG v Italii bylo silné ¢ervené Vino Nobile di
Montepulciano. Mezi vyjimecna toskanska vina patii barikove zrald vina.

Italie - Umbria

se nachazi ve stiedni Italii, péstuje se zde fada odrid, italskych i francouzskych. Produkuji zde cuvée, vétsinou skolené v
novych dubovych barikovych sudech.

Italie - Veneto

se rozklada od feky Po k rakouskym hranicim v severovychodni Italii. VétSina vin pochazi z aluvidlnich rovin na jihu
regionu. Vyrabi se zde italské smési vin typu Bordeaux.

Izrael
Vinna réva se péstuje ve velké nadmotské vySce kde teploty nepfesdhnou 25 stupii celsia. Vyrazna vina se objevuji v
poslednich 10 letech. Nejlepsi vinohrady jsou na Golandskych vySinach.

Jihoafricka republika

Vinafstvi se do zemé dostalo teprve v roce 1655, ptesto bylo vysazeno diive nez v Kalifornii a Novém Z¢landu.
Jihoafrické vino, které bylo jesté pred 10-lety tabu, dnes dobyva Evropu a svét. Vinaistvi zalozené Holand’any vylepsili v
18. stoleti Hugenoti.

Jizni Afrika je podobné jako Amerika a Australie vyhledavanou a modni vinaiskou zemi a jeji vina dnes dobyvaji svét.
Tradici zacali v sedmnactém stoleti holandsti usedlici, poté Francouzi a nakonec Britové, ktefi jihoafricka vina exportovali
do celého impéria. Holandsky ptivod je znat v ndzvech usedlosti, oblasti i v pojmech na vinnych etiketach. Vétsina
vinafstvi je soustfedéna do oblasti okolo Kapského Mésta a kazdy region je obhospodafovan velkym mnozstvim mensich
farem. Produkce i export jsou z vétsi ¢asti v rukou druzstevnich sklepl. Nejvyznamnéj$imi regiony jsou Stellenbosch,
Paarl, Constantia, Robertson, Worcester, Swartland, Tulbagh a Durbanville. Mezi hlavni péstované odrudy jizni Afriky
patii Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, Muscat, Merlot, Shiraz, Pinot Noir, ale pfedevsim
velmi typicka Pinotage. Vina pro export jsou oznacovana kontrolni peceti zarucujici ptivod, odriidu a roénik

Kypr

Tradice vina je na tomto krasném ostrové star$i nez 4000 let. Nejslavngjsi kyperské vino Commanderie St. John se fadi
mezi nejstarsi vina na svété. Toto sladké vino se vyrabi ze smesice modrych a bilych hroznii, které se nechéavaji 10 - 15 dnti
seschnout na slunci. Vysledkem je sladké pIné vino s jemnou chlebovitou plnosti.

Mad’arsko

Mad’arské vinafstvi pochdzi z doby fimského cisate, ktery nechal kolem roku 276 po Kristu vysazet vinice kolem Dunaje.
Madarsko je znamé predevsim By¢i krvi z Egeru a Tokajskymi viny. Tokajské vino je jiz vice nez 300 let povazovano za
elixir vé¢né mladosti.

Moldavie
Jizni oblasti Moldavie se specializuji na Cervena stolni vina. Bila stolni a Sumiva vina se péstuji v centralni oblasti.
Nejznaméjsim vinem je Negru de Purkar, cuvée Cabernetu a Saperavi.

Némecko
Zaujima Sesté misto mezi zemémi produkujicimi vino. Velka ¢ast produkce je uréena k vyvozu do zahraniéi, jedna se

[y

zejména o Rynska a Moselska vina. Znakem kvality némeckych vin je cukernatost, nejkvalitnéjsi jsou pak sladka bila vina.

Portugalsko-Porto

Z této idylické zemée na podnebi a podminky pro péstovéni révy pochazi fada renomovanych vin, kterd nasla cestu k
evropskému spottebiteli jiz pied dlouhou dobou. Nejcharakteristi¢téj$imi viny jsou pak vina Portska.

Portugalsko neni s deviti miliony hektolitri Zadnym vinafskym drobeckem a pfi vysloveni jména této zemé se asi kazdému
rychle vybavi to nejtypictejsi — portské vina. Dolihovana vina tvofii sice ptiblizné pétinu produkce, ale pfevaznou ¢ast
vyvozu. Z ptirodnich vin je to svézi, lahodné, jemné perlivé Vinho Verde z oblasti Minho. V regionech Bairrada a Ddo se
produkuji znama stejnojmenna, plna, vynikajici Cervena vina. Dal§imi dalezitymi regiony jsou Estremadura, Ribatejo,
Alentejo a Algarve. Specialnimi dolihovanymi viny je znam ostrov Madeira. Pilifem portugalského vinafstvi je vSak
malebna oblast povodi feky Douro, odkud pochézeji v ivodu zmifiovana portska vina, ale i velmi kvalitni vina pfirodni.
Pro vyrobu portskych i ptirodnich vin se pouzivaji tradi¢ni domaci odriidy vinné révy a stejné jako u Spanélskych, tak

i u portugalskych vin plati pravidlo velmi vyhodné ceny vici nabizené kvalité.
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Kategorizace a znaceni portugalskych vin

Kategorizace je obdobna jako v sousednim Spanélsku.
Vinho de Mesa znamena bézné stolni vino. Garanci
puvodu oznamuje DOC (Denominagdo de Origem
Controlada), a pokud se vino z vyjimecnych ro¢niktl
necha zrat déle, setkame se s oznacenim Reserva nebo
Garrafeira.

Néazvy Tinto, Branco, Rosado oznamuji barvu (Cervené,
bilé, rizové).

Slovensko

Vinohrady jsou soustfedény ve dvou oblastech, jednak na jihozapadé od Bratislavy a jednak vychodné od KoSic u hranice
s Madarskem a Ukrajinou. Nejznaméjsi vinem ze Slovenska je Tokaj. I dal$i vina vSak stoji za ochutnani, urcité
doporucujeme zvlastni odriidu Dévin.

Slovinsko

Vino pochazi z jizni ¢asti Slovinska, blizko Italské hranice. Jedna se o kopcovitou krajinu s ndhornimi rovinami a tidolimi
mezi Alpami a pobfezim. Podnebi je mirné, stfedozemni. Vina z produkce Movia pochédzeji ze starych vinic s
redukovanym vynosem. Jedna se o vina vhodna i k zvlastni pfilezitosti.

Spanélsko

Hlavni &ast produkce pochazi z Kataldnska, z Valencie a La Mancha. Spanélsko je druha nejvyznamnéjsi zemé co do
vyroby vina. Za poslednich 30 let proslo velkou renesanci vyroby vina a péstovani vinné révy, takze v soucasné dobé
nabizi fadu velmi dobrych vin za velmi zajimavé ceny.

Spanélsko hraje ve vinaiském svété velmi dilleZitou roli a se svymi 1,2 miliony hektari je nejvétsim vinaiskym tzemim
vinic v kategorii DO s regulovanou vynosnosti. Jest¢ pted n¢kolika desitkami let to byla spiSe kvantita nad kvalitou, ktera
urcovala hodnoceni a v§eobecné minéni o $panélskych vinech. Tato situace se vsak radikalné€ zménila a nastup velmi
kvalitnich vin z oblasti Rioja, Navarra, Penedes ¢i Ribera del Duero vyznamné pozvedl prestiz §panélského vinatstvi. Dnes
tato vina davaji nejlepsi pomér ceny a kvality ve vSech kategoriich. Tradicni a ispéSnou kapitolou je vyroba sherry

v Jerezu, které dominuje na trhu desertnich vin, a také produkce oblibenych a temperamentnich sektti Cava z Katalanska.

Kategorizace a znaceni Spanélskych vin

Mimo stolnich vin Vino de Mesa se na Spanélskych Reserva — tato vina zraji minimalné 3 roky, pfi¢emz
etiketach mizeme setkat s ozna¢enim Vino Comarcal nejméné 12 mésict musi zrat v dubovych sudech

nebo Vino de la Tierra které oznamuji vina regionalniho a alespon jeden rok v 1ahvi. Také plati, ze fada vyrobci
nebo krajového charakteru. Nejcastéji se vSak setkame nechava sva vina zrat mnohem déle. Reserva se vyrabi
s oznac¢enim kontroly ptivodu DO (Denominazion de pouze v dobrych letech z nejlepSich vin.

Origien), coz je obdobna klasifikace k francouzskému
AOC nebo italskému DOC. Regionii DO je ve Spanélsku
pres padesat a kazdy ma na etiketé vyznacenou svoji
vlastnii peCet’. V oblasti Rioja existuje vyssi klasifikace
DOCa (Denominazién de Origien Calificada), ktera nalezi
priblizné tficeti nejleps§im tzemim s piisné
kontrolovanymi podminkami produkce. Kazda 1ahev

z tohoto uzemi je na zadni etiketé ocislovana.

Dale se mizeme setkat se stupnici kvality oznamujici
dobu a podminky zrani jako je Crianza, Reserva, a Grand
Reserva. Doba zrani se u téchto kategorii v jednotlivych
regionech mirné lisi a také zalezi na barvé vina. Obecné
déle se nechavaji zrat vina cervend a vyssi naroky na
dobu zrani jsou kladeny na vina z Rioja. Zalezi i na
jednotlivych producentech, kteti ¢asto nechavaji sva vina
zrat déle nez predepisuje minimalni oznaceni.

Joven — vina prodéavana v nésledujicim roce po sklizni,
nékdy ¢astecné zraji v sudech, jsou lehka, ovocna, uréena
pro okamzitou spotfebu.

Crianza — vina zrajici minimalné 6 mésicti v dubovych
sudech a dalSich 18 mésicu v lahvi, na trh se tato vina

Grand Reserva — tato vina zraji nejméné 5 let ve sklepich
vyrobee, z toho 24 mésicit v dubovych sudech a dalsi

3 roky v lahvi. V praxi se tato doba opét Casto prodluzuje.
Pro vyrobu Grand Reserva se pouzivaji pouze vina z
nejlepsich ro¢nikd, nejkvalitngjSich hroznt

a deklarovanych vinic. Bila a rizova vina zraji

v dubovych sudech obvykle po dobu Sesti mésicti a na trh
jsou uvolnovana diive. Bila a riiZzova vina typu Reserva

a Grand Reserva jsou vzacna. Na $panélskych etiketach se
Casto uvadi i sladkost v pojmech.

Brut (velmi suché az suché — u sektit), Seco (suché),
Demiseco (polosuché), Abocado (polosladké) a Dulce
(sladké).

Néazvy Tinto, Tintilo, Blanco, Rosato oznacuji barvu
(Cerveng, svétle Cervené, bilé, razové).
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dostavaji po 2 letech od sklizn¢ (vina Crianza z oblasti
Rioja a Ribera del Duero zraji v sudech minimaln¢ 12
mésicl a u fady vyrobct jesté déle). Oznaceni Sin Crianza
nesou vina, ktera nezraji sudech.

Uruguay
Vyroba zacala okolo roku 1870 a jeji objem stabilné stoupal. Vinohrady jsou rozmistény na kopcich vulkanického ptivodu.
Vétsina zde vyrobeného vina je uréena pro domaci trh.

USA

Kdyz se hovoii o Spojenych statech a vinu, kazdy méa hned na mysli Kalifornii, nejvétsiho dodavatele severoamerickych
vin.

Ve skutecnosti se jedna o ¢tyri vinarské zony: North-East, South a Middle-East, Kalifornie a North West. V
americké produkci 1ze nalézt fadu vynikajicich vin, jejichZ jedinou slabou strankou je ponékud vyssi cena.

Vino se v Severni Americe péstuje na fad¢ mist, ale Kalifornie bude vzdy nejzndmé;jsi a nejdilezitéjsi vinatskou oblasti,
s nejlepsimi podminkami a viny. Vinafska tradice a historie v této ¢asti svéta je pomérné mlada, a tak, jak ji zname dnes,
trva pouze nékolik desitek let. Nicméné vinaisky primysl v USA je velmi dravy, rychle se rozmaha a dnes Kalifornie
uspésné soupeii s nejlepsimi evropskymi vinafi. Pocatky péstovani vina se datuji az od konce devatenactého stoleti, kdy se
do Nového svéta dostaly prvni evropské odridy, poté velké zpozdéni diky prohibici ve tficatych letech, ale zacatkem let
sedmdesatych zacina vinarska revoluce a velké investice hlavné francouzskych spolecnosti maji za nasledek zafazeni

vvvvvv

Oblast se geograficky rozd€luje na (severni pobiezi), Sierra Foothills, (centralni pobiezi),
South Coast (jizni pobfezi) a nejvetsi (centralni udoli).
Srdcem a dusi vinafstvi Kalifornie je celosvétove proslulé udoli Napa ( ), které produkuje nejvice

nejkvalitnéjSich vin z celého kontinentu. Mezi dals$i proslulé regiony patii sousedni Sonoma a Carneros. Kalifornska vina
jsou vesmés Cisté odrudova. Z nejcastéji péstovanych cervenych odrid zde nalezneme Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot
Noir, Barbera, Grenache, Carignan, Ruby Cabernet a pro Kalifornii velmi typickou odriidu Zinfandel. Z bilych je to
predevsim spickové a nadherné Chardonnay, dale Sauvignon Blanc (¢asto nazyvané Fume Blanc), Chenin Blanc,
Colombard a White Riesling. V USA plati zakon o oznaceni piivodu, a tak se na etiketich mizeme setkat s vice nez
stovkou schvalenych regionii.

Novy Zéland

Podobné jako dalsi mimoevropské oblasti i Novy Zéland za poslednich 20 let proziva vinaisky boom a velky zajem o sva
vina. Nadvlada nasladlého Miiller Thurgau skoncila a od osmdesatych let zde dominuji klasické francouzské odridy.
Mimo Chardonnay, Cabernet Sauvignon a Pinot Noir je kradlem Nového Zélandu silny, okouzlujici, expresivni
a aromaticky Sauvignon Blanc, ktery je vyrovnanym soupefem francouzského Sancerre a jenz fada vinait povazuje za
nejlepsi na svété. Nejkvalitn€jsi vina pochazeji z regiond Gisborne, Hawkes Bay a . Za nejlepsi vina z této
zajimavé zemé je nutné zaplatit relativné vyssi cenu, nicméné imérnou nabizené kvalité — kazdého degustatora tak ceka
okouzlujici zazitek

Francie:

Burgundsko, Beaujolais, Rhona, Languedoc, Jihozapad, Bordeaux i Champagne; Naptiklad: Ch. Camensac Grand Cru
Classée, Ch. Batailley Grand Cru Classé Pauillac, Ch. Beau-Site Cru Bourgeois, Ch. Montagny ler Cru, Ch. Beauchene
Cotes du Rhone ler Terroir, Beaujolais Villages Ch. Lavernette, Ch. Lagrange - 3. Grand Cru Classé, Chateauneuf-du-
Pape - 4 druhy a dal$ich 80 druht

Italie: Mnoho nejznaméjsich druhi véetné Chianti, Pinot Grigio, Bardolino, Soave ¢i Lambrusco.

Spanélsko: Kompletni zastoupeni hlavnich oblasti - Rioja, Penedes, Nararra, Ribera del Duero.

Naptiklad: El Coto, Marquis de Monistrol, Coto de Imaz.

Portugalsko: N¢kolik $pickovych vin, popirajich fakt, Ze v Portugalsku je k piti jen portské.

Mad’arsko: Kadarka, kekfrankos, egri bikaver ¢i Cabernet Franc.

Slovinsko: Movia - Ale§ Kristan¢i¢ - V roce 1997 byl v CR zahdjen prodej vin jednoho z nejuznévanéjsich vinai v
Evropé Alese Kristancice pod znackou Movia a Vila Marija.

Jizni afrika: Vinafstvi Robertson

Australie: Hardy’s winery

Chile: Los boldos, Morande, Las Combes a dalsi

Argentina: Santa Ana, Humberto Canale

USA: Robert Mondovi
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9. Jak cist etiketu

Vino je ndpoj, jehoz misto v Zivoté Cloveka zavisi na pocitech, které konzument, milovnik nebo prosty spotiebitel proziva
ve chvili, kdy se sklenka dotkne tist. Vino, které plni funkci vyhledavaného a uctivaného spole¢nika, musi byt predevsim
dobfe vybrano, zvolena ta spravna “lahev”’. Obecna pravidla o vztahu jidla a vina sice existuji, nesporné je vsak, ze volite-
li vino k urcité prilezitosti je nutné o ném veédét co nejvice rozhodujicich informaci, tak abychom skute¢né zvolili spravné.
NejdulezitéjsSim pomocnikem bézného konzumenta ale i v gastronomii obsluhujiciho personalu je etiketa, kterd vino

po cely jeho “zivot” provazi.

Etiketa, jako psana informace o viné¢ ma velmi bohatou historii. Poprvé se objevila ve 14. stoleti pted nasim letopoctem

v Egypté. Amfory s popisem typu vina, ro¢niku, odridy a dokonce s hodnocenim kvality jsou pravdépodobné nejstarSimi
dochovanymi etiketami na svété. Historie papirovych etiket je mnohem krat$i. Prvni runé psané papirové etikety se
objevily az v 18. stoleti. Ve stejném obdobi, kdy spatfilo svétlo svéta Sampariské, zacaly se pouzivat korkové zatky a
sklenéné lahve na ulozeni vina. Vynalez litografie v roce 1797 poprvé umoznil vyuziti ilustraci ve vét§im méfitku a polozil
zaklady uspéchu dnesni moderni etikety. Na pocatku 19. stoleti se zejména Némecko a Francii staly nejvétsimi producenty
malych obrazkt s popisem vina, které zdobi lahev vina dodnes.

Etikety mohou mit rizné podoby, tvary i velikosti. Jedno maji v§ak spolecné. Ptitahuji silou magnetu ruku zakaznika

k nakupu a davaji mu o viné potfebné informace. Etikety znacek Bohemia Sekt, Bohemia Vinum, Vino Mikulov, Habanské
sklepy a Sedlecka vina z produkce uskupeni Bohemia Sekt ziskaji své nové zakazniky zejména zajimavym designem a
umoznuji spravné rozhodnuti k nakupu a zaroven pfedanim presné, jasné a piehledné informace. Vérného zékaznika, ktery
se pii svych pfedchozich setkanich s produkty uskupeni presvédcil o kvalité znacky, pak etiketa neomylné vede svou
tradiCni zivou a svézi image.

Co bychom m¢li na etiket¢ najit ?

Zakaznik by na etiketé mél najit tyto udaje v Ceském jazyce: obchodni jméno a sidlo vyrobce, poptipadée distributora, ktery
uvadi vino do ob&hu, nazev vina podle zattidéni obsah baleni v ml, cl, 1 nebo hl, oznaceni Sarze skute¢ny obsah alkoholu (v
procentech objemu)

U nazvu a zatfidéni vina se na chvilku zastavme. Z pohledu zédkona o vinafstvi a vinohradnictvi je vino uvadéné do ob¢hu
se tiidi na:

vino stolni

vino jakostni

vino s privlastkem

vino Sumivé

vino perlivé

vino aromatizované

vino likérové

Vino stolni

Stolni vino smi byt vyrab&no pouze z hrozni sklizenych na tizemi Ceské republiky, které dosahly nejméné 11 stupiii
cukernatosti.

Jakostni vino — odriidové nebo znamkové

Jakostni vino smi byt vyrabéno z hroznti mostovych odriid sklizené ve vinaiskych oblastech v Ceské republice, které
dosahly nejméné 15 stupiii cukernatosti pouze ve dvou druzich a to jako odriidové jakostni vino nebo znadmkové jakostni
vino. Vino odriidové Odridové jakostni vino musi obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z odriidy uvedené na obalu
a musi byt oznaceno nazvem odrudy, ze které bylo vyrobeno a ndzvem vinafské oblasti, ve které byly sklizeny hrozny pro
jeho vyrobu. Vino znamkové Smi byt vyrabéno pouze smisenim odriidovych jakostnich vin.

Vino s piivlastkem

Vino s pfivlastkem smi byt vyrabéno pouze jako kabinet, pozdni sbér, vybér z hroznti, vybér z bobuli, ledové vino nebo
slamové vino, a to z hroznd, rmutu nebo mostu jedné odridy révy vinné stanovené pro vinaiskou oblast provadécim
pravnim piedpisem, sklizenych ve vini¢nich tratich. Vino s pfivlastkem musi obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z
odridy uvedené na obalu.

Vino s pfivlastkem musi byt ozna¢eno nadzvem piivlastku a eviden¢nim ¢islem jakosti, pod kterym bylo vydano rozhodnuti
ministerstva o jeho zatfidéni dale nazvem vinarské oblasti a vinafské obce a rokem sklizné hroznt

Vino Sumivé

Sumivé vino lze vyrabét v jakostnich druzich $umivé vino jakostni Sumivé vino (sekt) jakostni Sumivé vino vinatské
oblasti (sekt vinai'ské oblasti), péstitelsky sekt

Sumivé vino nelze ozna¢it jako sekt a smi byt vyrabéno prvotnim nebo druhotnym kvagenim vin za podminky, Ze celkovy
obsah alkoholu kupéaze pouzité k vyrobé dosdhne nejméné 8,5 % objemovych a pretlak v lahvi pii teploté 20 °C nejméné
0,3 MPa.

Jakostni Sumivé vino (sekt) 1ze vyrabét prvotnim nebo druhotnym kvasenim tuzemskych mostt a vin nebo vin z dovozu,

z odriid, které jsou povoleny v zemi ptivodu pro vyrobu jakostniho vina, a tato skute¢nost je dolozena na privodnim
certifikatu, jestlize: pretlak v lahvi pfi teploté 20 °C musi vykazovat nejméné 0,35 MPa, s vyjimkou lahvi o objemu do 0,25
1, kde pretlak musi byt nejméné 0,3 MPa, celkova doba vyroby pfi kvaseni v tancich musi byt nejméné 60 dnti nebo 120
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dnt (podle ro¢ni doby) celkova doba vyroby pfi kvaseni v lahvi musi byt nejméné 9 mésicti skute¢ny obsah alkoholu

v hotovém vyrobku musi byt nejméné 10 % objemovych a dalsi

Sekt vinatské oblasti Ize vyrabét druhotnym kvaSenim kupaZze z jakostnich odrudovych vin vinatskych oblasti, a to jen
uvnitt vinarské oblasti, v niZ byly sklizeny hrozny pro jeho vyrobku a to za ur€itych pfesné stanovenych podminek.
Péstitelsky sekt smi byt vyrabén a takto oznacen, jen pokud jsou splnény specifické podminky vyroby, napt. Ze vyroba se
uskutecni u péstitele révy vinné, jejiz hrozny byly pouzity k vyrobe.

Etiketa Sumivych vin by méla kromé hlavnich udaji dale obsahovat: nazev druhu vina nazev mista, kde byla uskute¢néna
vyroba vina, pokud toto misto je odli§né od sidla vyrobce, nazev vinatské oblasti, ve které byly sklizeny hrozny, pokud jde
o sekt vinaiské oblasti, nazev odriidy nebo idaj ze vino bylo vyrobeno z hroznd aromatickych odriid, jedna-li se o
aromaticky sekt, tidaj, ze pii vyrobé vina bylo pouzito vina nebo hroznti z dovozu, bylo-li téchto pfi vyrobé vina uzito.
Vino perlivé

Perlivé vino nesmi byt ozna¢ovano jako Sumivé vino nebo jako druh sektu; lze je vyrabét z tuzemskych vin stolnich nebo
jakostnich sycenim oxidem uhli¢itym. Perlivé vino musi vykazovat nejméné 9 % objemovych celkového obsahu alkoholu
a nejméné 7 % objemovych skute¢ného obsahu alkoholu; pietlak v lahvi pfi teplot€ 20 °C musi byt v rozsahu 0,1 az 0,25
MPa.

Vino aromatizované

Aromatizované vino Ize vyrabét z vina nebo hroznového mostu, jejich smési a dalsich v zakoné pfesné deklarovanych
surovin, s pfidavkem vody, nejvyse vSak 15 %, jejich aromatizaci pomoci prirodnich aromatickych latek. K doslazeni je
mozno pouzit sachardzu k doalkoholizovani pfirodni lih tak, aby skute¢ny obsah alkoholu v kone¢ném vyrobku dosahoval
nejméne 14,5 % a nejvyse 22 % objemovych.

Vino likérové

Likérova vina musi vykazovat nejméné 15 % objemovych a nejvyse 22 % objemovych skutecného obsahu alkoholu a
nejméné 17,5 % objemovych celkového obsahu alkoholu. Likérova vina lze vyrabét z hroznového mostu, z vina a vinného
destilatu.

Samostatnou skupinou jsou vina z dovozu, které musi byt oznaceno: obchodnim jménem a sidlem dovozce, poptipadé
distributora, obchodnim jménem a sidlem tuzemského vyrobce, pokud bylo dovezené vino dale zpracovano, ozna¢enim
smés vina z dovozu s vinem domaciho pivodu, bylo-li takto vyrobeno, zemi ptivodu, obsahem baleni a skute¢nym
obsahem alkoholu nazvem druhu vina uvedeném na osvédceni

Vino nebo vyrobky z hroznii révy vinné z dovozu, lze dovazet do Ceské republiky a uvadét je do obéhu, jestlize odpovidaji
pozadavkiim na zdravotni nezavadnost stanovenym zvlastnimi pravnimi pfedpisy a dodavku vina provazi osvédceni
obsahujici vysledky rozbort, vystavené pfislusSnym inspekénim organem v zemi ptivodu, prokazujici, Ze dodavka spliuje
pozadavky na jakost stanovené piedpisy platnymi v zemi ptivodu.

Kromé vyse uvedenych tdajt vyrobci a distributofi vina a vyrobky z hrozni révy vinné oznacuji na obalu dopliujicimi
udaji jako je naptiklad informace o barvé vina, nazvy odrid pouzitych v cuveé (sestavu), ale také sommelierskymi radami
a doporucenimi o pouziti vina k menu.

Rozhodujicim aspektem pro spotiebitele je bezesporu pravdivost idaji. V minulosti, ale bohuZzel i v sou¢asné nabidce vin
a vinnych napojii na nagem trhu se &asto setkavame s klamavymi udaji. (napf. etikety vyrobkd, produkovanych v Ceské
republice opatfenych texty v azbuce, napoj na bazi vyluhii z matolin oznacen jako vino, oznaceni perlivého vina za vino
Sumivé (sekt), .. apod.) Zmeénu v této oblasti by méla pfinést Vyhlaska Ministerstva zemédé€lstvi, kterou byly stanoveny
podrobnosti pfi uvadéni tdaji na obalu vina nebo vyrobkil z hroznti révé vinné. Tento piedpis nabyl tc¢innosti k 31. srpnu
leto$niho roku.
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10.How to read and understand Czech wine labels

Czech - English Wine Dictionary:

révové vino
odridové vino
znamkové vino

jakostni vino

kabinet
pozdni sbér

s privlastkem
archivni
lahvové zralé
suché
polosuché
polosladké
sladké
cervené

bilé

vinice

obec

alkohol
kyselina

cukr

grape wine (as opposed to for example apple wine, yak)

wine made just from one variety of grapes (as opposed to cuves - blends)
cuve - blend of two or more kinds wine

quality wine, at least 73 deg Oechsle of sugar in the grapes

(in Czech Republic, the quality of wine is measured by the content of sugar in
the fruit)

"cabinet" (reserve) wine, at least 83,5 deg Oechsle of sugar in grapes

late harvest, at least 94 deg Oechsle of sugar in grapes

with "predicate", either kabinet or late harvest wine

archive wine - wine matured for at least a year in bottles in a special cellar
the same as archive wine

dry wine

semi dry wine

semi sweet wine, usually made by adding sugar, unless it is a late harvest wine
sweet wine

red wine

white wine

vineyard

village

alcohol

acidity

sugar
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11.Technologie vyroby vina

SloZeni vina

Vino je komplexni smési riznorodych chemickych sloucenin, které presné vykresluji jeho charakteristiku.

Voda je ve vinu slozkou s nejvétsim zastoupenim - cca. 72 - 90 % objemovych.

Kyseliny Vina obsahuji velké mnozstvi organickych kyselin. Patii mezi n¢€ kyseliny pivodem z hroznti a kyseliny
vznikajici v pribchu vyroby a naslednych reakci mezi riznymi komponenty vina. NejcastéjSimi kyselinami jsou: vinna,
jable¢na, mlécna, jantarova, citronova a dalsi kyseliny. Kyselina sificitd, spolu s vitaminem C, jsou nejdilezitéjSimi
antioxidanty vina. Kyselina octové je projevem degradace vina jeho oxidaci (octénka). Pfilina tvrdost vina je zpuisobena
kyslinou jable¢nou, ale miize byt zptisobena i kyselinou sirovou (!!!) pfi neodborném odstrafiovani sirky - nemoci vina
zpusobené sirovodikem (H2S) - siranem méd’natym (modra skalice - CuSO4.5H20).

Alkoholy Vysledné produkty, pro mnohé konzumenty "To pravé ofechové". Jsou odpovédné za sladkost, olejovitost az
pocity paleni pti konzumaci. metanol je pfitomen témérf ve vSech alkoholickych napojich, jeho mnozstvi je dano (u vina)
dobou kvaseni pektinovych slozek hroznt - slupek. etanol Nejsledovanéjsi komponenta - hklavni produkt kvaseni cukri.
Vyssi alkoholy - alkoholy priboudlin — propanol. Glycerol vznika vzdy pii kvaseni cukri, dale pak pii prokvaseni hroznt
napadenych uslechtilou plisni Botrytis Cinerhea a pfi kvaseni hroznt s pfidavkem oxidu sifi¢itého (SO2).

Aromatické latky Odpovidaji za aroma vina - buket. Doposud je zndmo pfiblizné okolo 600-set zakladnich aromatickych
latek obsazenych ve ving.

Barviva — polyfenoly antokyanové slouceniny barevné slozky vina, podle pH roztoku jsou ¢ervené az modré. flavony zluté
slozky barvy. katechiny, fenolové kyseliny a ostatni ... bezbarvé slozky

Cukry Jsou zakladni stavebni slozkou hroznii, z kterych se vyrabi vino. Podle typu révy mohou obsahovat rozli¢né cukry,
glukozu, fruktozu, sacharozu a jiné, zastoupené v riizném pomeru.

Rozpusténé plyny Nejcastéjsim plynem, obsazenym ve ving, je kysli¢nik uhlicity (CO2), ktery je sam o sobé produktem
kvaseni. Navic se Casto pfidava do vina jako komponenta zlepSujici senzorické vnimani viin€ a chuti. Dal§imi plyny mohou
byt kysli¢nik sificity, dusik a jiné.

Polysacharidy Vyssi cukry. Ve vinu se nachézeji v mensim mnozstvi. Pochazeji ze §lupek hroznd a to hlavné z
pektinovych latek.

Slouceniny dusiku Nejcastéji aminy a jim podobné latky. Piivodem z hroznu a z velké ¢asti pak z produkce ¢innosti
kvasinek, které si buduji tyto latky béhem kvasného procesu, nebot’ tyto latky potiebuji ke své ¢innosti stejné tak jako jiné
organismy potiebuji naptiklad vitaminy.

Enzymy Latky pochézejici z hrozni a ¢innosti kvasinek. Jsou zékladem pro kvalitni fermentacni proces.

Vitaminy Ne¢které vitaminy jsou osazeny i v hroznech. Jejich nejveétsi podil vSak vznika beéhem kvaSeni ¢innosti kvasinek.
Mezi tyto pak fadime vitaminy skupiny B.

Mineralni latky Mineralie jsou zastoupeny solemi mineralnich kyselin s draslikem, vapnikem ¢i hot¢ikem. Mezi dalsi pak
fadime soli kovt jako: Zelezo, méd’, sodik a jiné kovy.

NejcastéjSimi anionty jsou sirany, fosforecnany, chloridy a jiné.

Technologie vyroby bilého vina

Odzritovani hrozni ... Lisovéni ... Uprava mostu pred kvasenim ... Alkoholové kvageni mostii - fermentace ... Pfislazovani
mostu ... Buréak ... Dokvaseni a sta¢eni mladého vina ... Sta¢eni vina (prvni) ... Scelovani vin ... Cifeni ... Filtrace ...
Stabilizace vina ... Staceni vina (druhé) ... Zrani vina

Surovina:

Zdravé hrozny tvoii zakladni predpoklad pro vyrobu kvalitnich jakostnich vin. Nezralé hrozny se zelenymi tfapinami
davaji vinu pfichut’ po tfapinach a chlorofylu. Zpracované hrozny napadené hnilobou je nutno ihned zasitit, aby se
predeslo skodlivému plisobeni oxidac¢nich enzymu a naslednym vadam vina. Hrozny jsou zpracovavany oddélené, dle
jednotlivych odrid a mély by byt zpracovany co nejdiive.

Nejen odruda, stanovistni podminky a samotna vyzralost suroviny dodavaji predpoklady k vyrobé kvalitniho vina, na
koneéném produktu se vyrazné podepise pouzita vyrobni technologie.

Metody vyroby jsou u bilych a ¢ervenych vin odlisné.

Odzriiovani hroznu:

Hrozny se zpracuji na hroznovou drt’. Drcenim by nemély byt poSkozeny tfapiny a pecicky bobuli, jez by mohly poskodit
kvalitu vina (drsnou chut’). Odzrnénim jsou pevné Casti hroznu - tfapiny a dfevité ¢asti, oddéleny od bobuli.

Lisovéani:

Rozdrcené a odzrnéné hrozny ihned lisujeme. Miizeme lisovat i celé, neodzrnéné hrozny. Lisovanim oddélujeme most od
pevnych casti. Nejdiive odtéka most, ktery se nazyva samotok, poté je tlakem lisovan hlavni podil, na zavér je odlisovan
zbytek mostu, nazyvany dotazek. Pevné ¢asti po vylisovani nazyvame matoliny.

Rmut nékterych odrid jako (Neuburské, Miiller Thurgau, Rulandské bilé, Ryzlink rynsky, Sauvignon, Sylvanské zelené a
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Tramin cerveny) se diky tuhé duznin€, nechava pro usnadnéni lisovani nalezet az 10 hodin. Pro zlepSeni vylistnosti
mizeme pouzit enzymy. K zabranéni rozmnozovani nezaddoucich mikroorganismt rmut sifime.

Uprava mostu pi‘ed kvasenim:

Nejcastéji se pouziva odkalovani sifeni a pfimétené provzdusnéni. Odkaleni se vyuziva u mostu z nahnilych a zablacenych
hroznt, odstranénim sedimentovanych necistot. Sifenim zabrafiujeme pisobeni skodlivych mikroorganismd.

Alkoholové kvaSeni mosti - fermentace:

Je biochemicky proces pfi kterém jsou cukry hroznt (glukosa a fruktosa) pfeménovany na alkohol za ptitomnosti kvasinek.
Kvasinky tvofi enzymy, které preménuji cukry hroznt na téméf stejné mnozstvi alkoholu a oxidu uhli¢itého za vzniku
tepla.

Jednoducha rovnice alkoholového kvaseni:

C5H1205 = CszOH +2 C02 + thlO

Teplota vyssi nez 35 °C ¢innost kvasinek zpomaluje, nebo tplné zastavuje, navic ni¢i aromatické latky. Cinnost kvasinek
ptirozené kon¢i metabolizaci vSech cukri. P¥i vysSich teplotach nad 25 °C navic unikaji aromatické a buketni latky a proto
je doporucovano teplotu

fidit - tzv. fizené kvasSeni, 18 - 21 °C.

Kvasinky také zastavuji svou ¢innost dosazenim urovné asi 16 % obj., kdy tento objem alkoholu je jiz pro kvasinky
toxicky.

Vyse uvedené poznatky se mohou jednoduse vyuzivat pro tzv. umélé zastaveni ¢innosti kvasinek:

1) zvySenim tepla

2) zvySenim objemu alkoholu

Hlavnim produktem alkoholového kvaseni je tedy alkohol a CO,, ostatni produkty kvasinek oznacujeme jako vedlejsi,
které maji pro kone¢ny produkt zna¢ny vyznam. Jedna se o aromatické latky, kyseliny, tfisloviny.

Vinafi vyuzivaji ¢innosti divokych i kulturnich kvasinek.

Divoké kvasinky:

Zpusobuji spontanni kvaseni. Kvasinky jsou do mostu dodany samovolné spolu se zdravymi hrozny, na nichz jsou
prilnuté. Cinnost téchto divokych kvasinek zptisobuje zvlastni charakter vina.

Nejsou vhodné k prokvaseni mostu z nahnilych hroznd, protoZe spolu s nimi je v mostu obsazeno vysoké mnozstvi
nezadoucich kvasinek, které by mohly vést k naslednému zptisobeni vad vina.

Kulturni kvasinky:

Vyslechténé Cisté kultury kvasinek (Saccharomyces cervsiae, Saccharomyces oviformis, Saccharomyces bayandus)
zajist'uji rychlé a hluboké prokvaseni, vina se lépe €isti. Jsou vhodnéjsi k prokvaseni mostl z nahnilych hrozni.
Prislazovani mostu:

Vinaftsky zdkon povoluje ptislazovani stolniho a jakostniho odriidového vina fepnym cukrem. Tato vina vSak nelze
nazyvat viny pfirodnimi. Vina oznacovana jako ptivlastkova nesméji byt doslazovana. Ke zvyseni cukernatosti o 1 stupen
CNM, musi byt piidano 1,1 kg cukru na 100 litri mostu.

Burcak

V této fazi je v mostu prokvasena asi polovina cukru. (Vyroba a distribuce dle novely zakona 115/95 Sb.).

Dokvaseni a stiaceni mladého vina

V ptipadé¢ vysokého obsahu kyselin, zejména kyseliny jable¢né - ktera zptisobuje drsnou chut’, jsou pouzity bakterie
mlécného kvaseni. Nastupuje biologické odbouravani kyseliny jable¢né na jemnou kyselinu mlé¢nou a oxid uhlicity. Tento
biochemicky proces ovliviiujeme teplotou a ptidavkem SO2, silné odbouravani kyseliny jable¢né je nezadouci.

Po usazeni sedimentti (odumfielych kvasinek) se vino staci do jiné nadoby. Dlouhodobé lezeni na kalech mtize zpusobit
jeho postupny rozklad a tim zhorSeni jakosti vina. V této fazi je vino citlivé na oxidaci vzdusnym kyslikem, dolévanim
nadob nebo piidavkem SO,.

Staceni vina (prvni)

Po usazeni sedimentt (zbytku kvasinek) se vino staci do jiné nadoby. Dlouhodobé lezeni na kalech miize zptsobit jejich
postupny rozklad a tim zhorSeni jakosti vina. V této fazi je vino citlivé na oxidaci vzdusnym kyslikem, dolévanim nadob
nebo ptidavkem SO, chranime aromatické a buketni latky ve vin€ pted jejich oxidaci pouzitim ochranné atmosféry z
inertnich plyni.

Siteni provadime SO,, spalovanim siry na platcich ze skleného vlakna.

Vyuzitim inertnich plyni - dusiku a oxidu uhli¢itého, zabranime pfistupu kysliku a tim oxidaci.

Omezime tak davky SO,.

Skoleni vina

Scelovani vin

Ke zlepseni jakosti kone¢ného vyrobku se provadi scelovani, tj. miseni vin. Pouziva se zejména u vyroby zndmkovych vin,
které tak ziskavaji stabilni kvalitu a charakter. V zahrani¢i se vétSinou michaji uz hrozny z vinice a tim se ziskava stabilni
charakter vin z jednotlivych ro¢nika.

Cifeni

Po prob¢hnuté fermentaci nastdva samovolnym usazovanim ¢astic (kvasinky, barviva, ...), tzv. samocifeni. Touto
ptirozenou sedimentaci velmi malych ¢astic vznika vrstva kalu a srazeniny. Vino, které obsahuje rozptylené kalici ¢astice
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mohou negativné ovlivnit vliini a chut’ vina. Protoze proces srazeni ¢astic v sudu zavisi na né€kolika vlivech (vnéjsi -
prosttedim, sloZeni vina), trva i n€kolik let. Vino tak ztraci svlij odridovy charakter a chut’. Pro proces urychleni k
vysrazeni téchto ¢astic pouzivame Cifici prostifedky jako bentonit (svym opaénym nabojem pfitahuje ¢astice, které se na
jeho povrchu vysrazeji, zvetsi se a rychleji klesaji ke dnu), vaje¢ny bilek, vyzynu ¢i Zelatinu. Po usazeni srazeniny se vino
filtruje.

Filtrace

Vycifené sedimenty jsou odstraiiovany filtraci. Filtracni hmoty zachyti mikrooganismy a zbytky necistot ve forme jemnych
kalt. Pfed stacenim vina do lahvi probiha nékolik filtraci, jiz po prvni filtraci by mélo byt vino ¢iré. Posledni filtrace si
klade za cil mikrobiologickou stabilitu vin. Vino se nejcastéji filtruje pres kiemelinu, celulézova vlakna a jiné filtracni
vlozky.

Stabilizace vina

Jedna se o fazi Gipravy vina pred lahvovanim, pfedchdzime tak likvidaci nezadoucich mikroorganismu, které by mohly
negativné ovlivnit vino po lahvovani. Stabilitu vina dnes ovliviiujeme chladem, teplem a zivanim oxidu sificitého.
Snizenim teploty vina pfed lahvovanim mizeme piedejit pozd€jsimu vysrazeni zejména hydrogenvinanu draselného,
vinného kamene. Ohfivanim jsou ni¢eny mikroorganismy a tvoii se srazeniny. Oxid sificity se pouziva diky svym
antioxida¢nim ucinkdm - selektivné ni¢i mikroorganismy, zabranuje oxidaci vina a likvidaci buketnich latek.

Staceni vina (druhé)

Vina se staci v ur€itém stupni vyvoje, vino ke sta¢eni ma byt zdravé, vyzralé, Ciré, svézi a stabilni. Vina, ktera vyzrala v
lahvich nazyvame vina lahvova. Jinym druhem jsou vina v lahvich, ktera jsou uréena k distribuci a rychlé spotiebé. Kazdé
zdravé vino, které je véas stoCeno a lezi na lahvi ziska lepsi chut’ a vlini a dosdhne vrcholu své jakosti. Je potfeba vino
lahvovat jesté pfed dosazenim vrcholu. Dtlezité je brat zietel na kvalitu ro¢niku, kterd ma na vino a jeho zrani vyrazny
vliv.

Vina ze sklizné€ star$i dvou let nazyvame jako vina ro¢nikova. Termin "archivni vino" se dnes jiz neuziva.

Zrani vina

V této fazi se dotvaii chut’ a aroma vina. Zranim dotvaii vino sviij odridovy charakter, rozhodujici roli hraji oxidac¢ni a
redukéni procesy. Priibéh zrani je ovliviiovan vlivem kysliku, tedy provzdusiiovanim - pozvolné okyslicovani umoznuji
sudy. Nadoby maji tedy svtj velky podil na rychlosti a kvalité zrani. Konzument vyzaduje svézi a jiskrna vina, proto je
také podfizovana technologie. Aby si vina uchovala dlouhodobou svézZest, jsou filtrovana pfed dosazenim sudové zralosti

Technologie vyroby ¢erveného vina

U cerveného vina je oproti vinu bilému pozadovano vyssi mnozstvi barviva a tiislovin. Abychom u ¢erveného vina dosahli
pozadovanych vlastnosti, zejména piijemné trpkosti, 1isi se technologie vyroby.

Drceni hroznii:

Hrozny modrych odrid se rozdrti (pomelou) a odzrni - zbavi se tfapin. Mélo by se tak ucinit ihned po sklizni. Ponechanim
by vino ziskalo vice tfislovin a v chuti bylo drsnéjsi. Poskozené hrozny by se mély zpracovavat zvlast.

Kvaseni:

Rozdrcené a odzrnéné hrozny se docukii a ponechaji se v kddi kvasnému procesu. Pti kvaSeni probiha tzv. macerace, kdy
se ze slupek hrozni louhuji barviva a tfisloviny. Tyto slozky jsou v ¢erveném vin€ zZadané, vyssi mnozstvi je dobrym
predpokladem pro jejich archivaci. Optimalni teplota kvaSeni je asi 29 °C. Doba kvaSeni obvykle trva 5 - 10 dni. Zalezi
vsak na typu vina. Leh¢i typy s mensim obsahem tfislovin se oddéluji od slupek dfive, naopak pInéjsi vina s vysSim
obsahem tfislovin a pfedpokladu del$iho zrani lezi na slupkach déle, 20 - 30 dni.

Pti kvaseni v kadi vznika na povrchu rmutovy klobouk - slupky bobuli a zbytek tfapin je nadnasen tvoficim se oxidem
uhli¢itym. Vznikly rmutovy klobouk je potieba ponofovat, bézné pomoci tyce, aby byly slupky neustale v kontaktu s
mostem. Pro omezeni ¢innosti nezadoucich bakterii kvasici rmut zasifime.

Proces kvaSeni podporujeme:

- zahi{vanim - pro lep$i vylouhovani barviva se rmut zahtiva aZ na 50 °C a pfidanim pektolytickych enzymi. Enzymy snasi
teplotu do 35 °C. Vyrabi se tak vina k brzké spotiebé.

- ptidanim kulturnich kvasinek

- tlakem CO, - prokvasenim bez ptistupu vzduchu se odbouravaji také kyseliny a vznika jemnéjsi typ vin. V posledni dobé
je tento druh vin velmi zZadany.

Lisovéani:

Po uplném prokvaseni oddélime slupky od mostu, ziskame samotok, vylisovanim matolin ziskame vino bohatsi na
tiisloviny a barvu.

Jable¢no-mlécné kvaseni:

Pfi tomto dal$im biochemickém procesu dochazi k preméné kyseliny jable¢né na kyselinu mlé¢nou a oxid uhlic€ity.
Kyselina jable¢na zptisobuje vyssi kyselost a spolu s tiislovinami dodava vinu tvrdost, jejim odbouranim je vino zjemnéno.
Tento proces se malo vyuziva u vyroby bilych vin, u vyroby ¢ervenych vin se vSak stava béznym postupem.

Dalsi technologické postupy jsou shodné jako u bilych vin
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Technologie vyroby perlivého vina

Vyréabi se umélym dosycenim vina oxidem uhli¢itym. Surovinou mize byt stolni nebo jakostni vyskolené vino.
Dozazni (expedicni) likér se do vina dodava pred sycenim. Na rozdil od Sumivého vina je perleni hrubéjsi a kratsi.

Technologie vyroby riizového vina

Pro vyrobu rizovych vin se pouziva smés bilého a ¢erveného vina az v krajnim ptipadé. Témét vSechna kvalitni rizova
vina se vyrabé&ji pomoci tii zakladnich metod:

Lisovanim

Omezenou maceraci

Vytokem barvy

Lisuji se modré hrozny, které se nejdiive pomelou. Do mostu se takto vylouhuje potiebné mnozstvi barviva. Most ma
svétlou barvu a dale se zpracovava jako u bilych odrid. Vino se miize také oznadit jako Sedé.

Metodou omezené macerace se vyrabi rizové vino nejcastéji. Jedna se o stejny zptisob jako u vyroby cervenych vin,
kontakt slupek s mostem je zkracen na dobu potiebnou k ziskani pozadované rizové barvy.

Posledni metoda spociva v lisovani hrozni pod vlastni vahou - tzv. samotoku. Vino je velmi svétlé s mimotadné sveézi
chuti a vini.

Technologie vyroby Sumivého vina

Druhotnym i primarnim kvasenim v uzavienych nadobach vznika alkohol a oxid uhli¢ity, ktery vytvati tlak.

Sekt je vyrabén:

Kvasenim v l1ahvi - klasickd metoda, ve Francii nazyvana Méthode Champenoise. Vino pochazejici z oblasti Champagne je
chranéno znamkou a proto se jinde toto oznaceni nemuze pouzivat.

Kvasenim v tanku - zjednodusSena vyroba sekti, jedna se o vétsi vyrobu za levnéjsi cenu

Vino:

Vhodna jsou sucha kyselejsi vina s niz§im extrakrem. Hrozny jsou ihned lisovany, aby se predeslo vzniku oxidativnich
latek a tfislovin.

Miseni vina:

Pro vznik jedine¢ného charakteru a kvality vina dochazi k miseni zakladnich vin

Druhotné alkoholové kvaseni:

do kupaze se prida titrazni likér, jedna se o smés vina, fepného cukru a selektovanych kvasinek (mnozstvi podavaného
cukru zavisi na stupni nasyceni a CO, a zbytkového cukru v zédkladnim ving, vétSinou 22 - 26 g/l). Vino se uzavie
korunkovym uzévérem a ulozi do vodorovné polohy. Zacne velmi pomalu probihat druhotné kvaseni, vznika CO, a
alkohol. Ve viné se dale utvareji dilezité aromatické latky, které dotvari komplexnost chuti a ving.

Vyzravani vina:

Sumivé vino se jesté ped odstranénim sedimentu nechava vyzravat, celkova doba vyroby pii kvaseni v lahvich musi byt
nejméné 9 mésictl. Cim déle vyzrava tim lépe, mrtvé kvasinky se postupné rozkladaji obohacuji $umivé vino o zvlastni
chut’ a viini.

Remuaz (stirasani lahvi):

po ukonceni druhotného kvaseni (2 tydny - 3 mésice) se lahve ukladaji do svislé polohy, ulozeny sediment (kvasinky) je
pomoci otaeni a setiasani presunovan do hrdla 1ahve. Tento proces trva asi 8 tydnu.

Degorzaz (odklaovani):

je odstranéni sedimentu nahromadéného v lizku korunkového uzavéru. Hrdlo ldhve se ochladi 2 °C, dojde k pilnuti
sedimentu a snizeni tlaku. Korunkovy uzavér se odstrani a vnitinim pietlakem je sediment vystielen ven.

Pridavani expedicniho likéru:

pred uzavienim se obsah ldhve doplni expedi¢nim likérem - vino, malé mnozstvim cukru a vinného destilatu. V piipadé
extra suchého sektu je obsah lahve doplnén stejnym sektem z jiné ldhve.

Uzavirani lahvi:

na zaver jsou lahve uzavieny korkovou zatkou a zajisti se draténym kosickem

Vyroba bilych vin

Zpracovani hrozni

Pted lisovanim je nutné zjistit obsah cukru v hroznech, protoze na jeho mnozstvi zavisi, jaky druh vina se bude vyrabét.
Podle naseho vinatského zakona musi mit hrozny na vyrobu stolnich vin minimalné 11 stupni cukernatosti, na vyrobu
jakostnich vin 15 stupiii a na vyrobu piivlastkovych vin 19 — 27 stupiii (podle druhu vina). Pro vyrobu bilych vin se
pouzivaji bilé hrozny, ale lze pouzit i vétSinu modrych odrid. U hroznt je barvivo ulozeno ve slupkach a rozpustné v
alkoholu. Pokud se modré hrozny rychle vylisuji a odstrani se matoliny (slupky, pecic¢ky a tfapiny) most je svétly a vyrobi
se z n¢j bilé vino. Tento postup se zejména pouziva pii vyrobé Sampanského vina. V Champagni se pouZzivaji tii odridy a
dvé z nich (Pinot noir a Pinot meunier) jsou modré.
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Drceni a lisovani

Pted lisovanim se zpravidla hrozny drti na specialnich mlyncich. Rozdrcené hrozny se nazyvaji rmut. Lisovani probiha na
lisech riznych typt. Pro vyrobu stolnich vin se né¢kde pouzivaji kontinualni lisy, které maji velky vykon a vysokou
vylisnost. Protoze se pfi lisovani ale narusi i tfapiny a peci¢ky z bobuli, maji takto vyrobené mosty vyssi obsah tfislovitych
listi. Tyto lisy zpracovavaji hrozny v nékolika fazich. Prvni je tak zvany samotok scezeny ze rmutu bez lisovani (ten tvori
asi 60 %), podil prvniho lisovani je asi 26 %, druhého lisovani asi 10 % a zbytek pfi pfipadném tfetim lisovani je asi 4 %.
Tyto podily se li§i svym slozenim. Samotok obsahuje nejvice cukru a kyselin, podily z prvniho a druhého lisovani maji
zase vice extraktivnich latek, most z tfetiho lisovani obsahuje nejvice tiislovin. Ziskané mosty se vétsinou spojuji, pouze u
vyroby nékterych vin se oddéluje podil ze tietiho lisovani, aby vyrobené vino bylo jemnéjsi.

Kvaseni (fermentace)

Mosty se pak nechavaji kvasit. Pokud hrozny mély nizky obsah cukru pak se pficukiuji. Tato metoda zvana chaptalisace je
povolena jen u vyroby stolnich a jakostnich vin. Pouziva se fepny cukr a pfidané mnozstvi nesmi piesahnout 21 stupnt
cukernatosti. U privlastkovych vin se cukr pfidavat nesmi. Pfed kvasenim se nékdy musi mosty odkalit. Odkaleni se
pouziva zejména pfi lisovani hrozni obsahujicich vice nahnilych nebo znecisténych bobuli a pfi zpracovani mostl z
kontinudlnich lisd. Odkaleni mostu je také nezbytné pii moderni technologii fizeného kvaSeni. K odkaleni se pouzivaji bud’
odstiedivky nebo se most filtruje. Pfi kvaseni se méni pusobenim kvasinek cukry obsazené v mostu na alkohol a oxid
uhli¢ity. Kvasinky jsou dvojiho druhu. Pfirodni kvasinky jsou pfitomny na hroznech a zplsobuji tzv. spontanni kvaseni.
Tomuto zplsobu dava fada vinai pfednost, protoze tyto kvasinky jsou specifické pro danou polohu a odrtidu hrozni.
Druha moznost jsou kulturni kvasinky. Jsou to ¢isté kmeny pfirodnich kvasinek vySlechténé v laboratofi. Pouzivaji se
predevsim v ptipadech, kdy z mostu byly odstranény vSechny mikroorganismy (pasterované mosty) a n€ktefi vinafi je

trva 8 — 12 dni a pii kterém se vytvoii pfevazna vétSina alkoholu a dokvaseni, které trva asi 4 tydny. Kvaseni ma probihat
pfi teplotach do 20°C. Pti vyssich teplotach dochazi k vysokym ztratdm buketnich latek, dochazi i k omezeni ¢innosti
kvasinek a nebezpeci necistého kvaseni zejména u méné kyselych mosti. V modernim vinafstvi se za¢ind uplatiovat
systém fizeného kvaSeni. Je to fada modernich technologickych postupt, které umoziuji vyrobu velmi svézich, buketné
Cistych a vyraznych vin. Tento proces klade dliraz na rychlé zpracovani hroznti, odkaleni, zakvasSeni ¢istou kulturou
kvasinek a kvaseni pti fizenych teplotach zpravidla kolem 18°C. Je to nakladna investice, protoze ke kvaseni se musi
pouzivat nerezové tanky s chladicim systémem. Kvaseni probiha pomalu a trva nékolik tydnd. Vyrobena vina jsou ve vini
Cista, s velmi nizkym obsahem tékavych kyselin, maji svétlezelenou barvu, jsou lehka, svézi.

Rizené kvaseni

V podstaté jde o odkaleni mostu, zakvaseni ¢istymi kulturami a pfipadnou regulaci teploty pii které mosty kvasi.

Vyroba ¢ervenych vin

Drceni a odzriiovani

Cervena vina se vyrabéji z modrych hroznil. Hrozny se dopravi do lisovny. Pfed lisovanim se hrozny musi nejdiive odzrnit
— bobule se musi oddélit od tfapin. Ty byvaji Casto jesté zelené a tudiz obsahuji chlorofyl. Ten je rozpustny v alkoholu a
pfi nakvaseni rmutu pfechézi do vina, kterému dava nepiijemnou, tvrdou, trpkou, travnatou ptichut. Po odzrnéni se
vétsinou bobule drti na specialnich mlyncich. Rozdrcené bobule se nazyvaji rmut. Nékdy se odzriiovani a drceni provadi
spolecné na mlynkoodzriiovacich.

Nakvaseni rmutu

Nakvaseni je bezpodmineén& nutné pro ziskani Gervené barvy. Cervené barvivo je u vétdiny modrych odrid uloZeno ve
slupce. Jmenuje se oenin a chemicky patii mezi antokyany. Je rozpustné v alkoholu, proto pfi nakvaseni rmutu se uvoliiuje
a prechazi do mostu. Nakvaseni se provadi v kadich nebo nerezovych nadobach, do kterych se precerpa rmut. Z pevnych
¢astic se behem nakvaseni vytvoii tzv. klobouk, ktery je na povrchu tekutiny a dostava se do styku se vzduchem. Tim
odchazi k oxidaci a napadani mikroorganismy. Proto je nutné jej Casto ponofovat do rmutu. Jinou metodou je nakvaseni s
ponofenym kloboukem. V kvasné kadi je nahote hruba miiz, ktera zabranuje vynoteni klobouku. Moderni zpusob je
nakvageni v rotujicim nerezovém tanku. Doba nakvaseni je riizna, pohybuje se od 4 do 12 dni. Cim déle se rmut nakvasi,
tim se docili tmavsi barvy. Zvétuje se ovem nebezpeéi nedistého kvaseni a octového kysani. Cim je fermentaéni teplota
vyssi, tim je extrakce barviv a taninu vyssi, pii niz8i teplot¢ je lepsi buket, svézest a ovocny charakter vina. Optimalni
teplota je 29°C.

Po skonceni nakvaseni se od¢erpa z kad¢ vino (nazyva se samotok) zbyly klobouk se vylisuje. Vylisované vino je velmi
tmav¢ zbarveno a obsahuje vEétSi mnozstvi taninu. Samotok a lisované vino se mohou zpracovavat oddélené a scelit az po
vycefeni nebo se zpracovavaji spolecné.

Pro vyrobu vin, ktera se maji brzo konzumovat se pouziva metoda macerace pod tlakem oxidu uhli¢itého (macération
carboniqgeu). Tato metoda se pouziva ve Francii v oblasti Beaujolais pii vyrobé Beaujolais Nouveau. Pti ni se ukladaji celé
hrozny do uzaviené nadoby, kde dochazi ke kvaseni. Pfi ném vznika oxid uhli¢ity, ktery naplni nddobu, hrozny postupné
praskaji, uvolnuje se tekutina. Pfi této metod¢€ vznikaji lehka vina nepfili§ syté barvy a dobré hroznové chuti.
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Jable¢no-mlééna fermentace

Zatimco u bilych vin je tato operace méné Casta, u Cervenych vin je nezbytna. Mnozstvi kyseliny jable¢né je v naSich
podminkach velmi vysoké a je zddouci snizit jeji obsah asi o dvé tfetiny a nahradit ji jemnéjsi kyselinou mléénou. Vina pak
maji jemnéjsi, sametovejsi chut’.

Ostatni operace u ervenych vin jsou obdobné jako u vin bilych. Cervend vina vyzravaji nékdy pomaleji a jejich jakost se
udrzuje delsi dobu.

Vyroba rizovych vin

Ruzova vina se vyrabgji z modrych hroznt nékolika metodami — lisovanim pod vlastni vahou (samotok), lisovanim na
lisech a ¢asteénym nakvasenim bez lisovani.

Lisovani vlastni vahou

Hrozny se nasypou do kade¢, vlastni vahou se bobule narusi a vytékajici Stava (samotok) se zpracovava na vino. Po
vykvaseni vznikne vino velmi svétle rizové barvy s bohatou ovocnou a mimotadné svézi chuti.

Lisovani na lisech.

Modré hrozny se odzrni a pomlynkuji. Vyrobeny rmut, ktery zac¢ina kvasit se vylisuje. Ziskany most je lehce zbarveny a
zpracovava se dale jako bilé vino. Vino ma svétle rizovou barvu, ve Francii se oznacéuje jako ,,Sedé — vin gris®.
Castetné nakvaseni bez lisovani.

Jde o nejbéznéjsi metodu. Modré hrozny se odzrni a pomlynkuji. Rmut se ptecerpa do kvasné kade. Kontakt mostu se
slupkami a nakvaseni trva jen tak dlouho, dokud most nedosahne pozadované barvy. Pak se z kadé vypusti. Matolinovy
klobouk se vylisuje, ale ziskany most se s ptivodnim nesceluje. Zpracovava se oddélené a zceluje se s Cervenymi viny. U
ruzovych vin existuje mnoho odstind od svétle rizové az po svétle Cervenou barvu.

Dalsi technologicky postup je stejny jako u bilych vin. Jablecno-mlécna fermentace se pouziva jen ziidka.

V tuzemsku je vyroba rizovych vin velmi mald, donedavna se vyrabéla metodou, ktera ve vinafskych zemich neni
povolena — scelovanim &erveného vina s bilym. Tak se vyrabéla rtizova vina v Ceskych vinaiskych zdvodech. V
soucasnosti vyrabi rizova vina jen né€kolik podnikd napt. Znovin Znojmo vyrabi Zweigeltrebe rose — tmavé rizové vino,
mirn¢ téislovité, sametové, ZD Sovin, ZD Dolni Kounice vyrabéji také rizové vino z odridy Zweigeltrebe.

Vyroba barikovych vin

V poslednich desetiletich se barikova vina stala na trhu mddni zalezitosti. Principem vyroby je ulozeni vina v dubovych
sudech o obsahu 225 1. V téchto sudech vino lezi uréitou dobu a ze dieva sudu ziskava typické aroma. Podstatou je vanilin,
ktery se z dubového dieva extrahuje oxidaci a spolu s riznymi laktony dieva a nezkvasitelnymi sacharidy dava vinu
charakteristickou vanilkovou pfichut’. Také se ze dieva vyluhuji taniny a vina s nizkym obsahem taninu se takto obohacuji.
Naopak u siln€ taninovych vin dievo ¢ast taninti absorbuje.

Sudy se vyrabéji bud’ z amerického dubu (dub bily — Quercus alba) nebo z dubti evropskych (dub letni — Quercus robur
nebo dub zimni — Quercus pertraea). Kazdy druh dubu pfedava vinu ponékud jiné aroma. Pokud vino lezi v barikovém
sudu pfili§ dlouho, pfevladne ve viné aroma dieva a zanikne ptivodni aroma vina.To se dost Casto stava u vin
kalifornskych, chilskych a argentinskych. Zalezi na zkusenostech sklepmistra, aby urcil dobu, po kterou musi vino v
sudech lezet. Sud se miize pouzit jen tiikrat, potom jsou uz aromatické latky vycerpany a davat vino do tohoto sudu by
bylo zbyte¢né. Francouzi dokonce nékdy na etiketach uvadéji, jaky podil vina lezel v novych sudech.

Tato technologie je velmi naroc¢na, jak vyssi pracnosti, tak ve vysokych investi¢nich nakladech na potizeni sudt. Proto
zamoi§ti vinafi (v USA, Australii, Chile, Argenting, Jihoafrické republice a na Novém Zélandu) zacali tento postup
obchazet. V Australii zacali zavéSovat do nerezovych tankti panely z dubového dieva a v ostatnich zemich pridavaji do
vina dubové piliny, tfisky nebo $paliky. Takto upravena vina ziskaji také dubové aroma a za podstatné nizSich nakladi nez
pfi pouziti barikovych sudi.

V Evropé se také zacinaji tyto upravy pouzivat, ale v seznamu povolenych postupt pfi vyrobé vina nejsou. O.1.V. —
Mezinarodni organizace pro révu a vino zatim povolila asi 40 podnikiim pokusnou vyrobu. Nejvétsi problém je v kontrole,
mimo pfimé kontroly na misté nelze pouziti prokazat.

Sampainské

Samparské

Je to Sumivé vino vyrabéné ve Francii v oblasti Champagne. Tato oblast je zemépisné vymezena ( pét izemi lezicich mezi
mésty Remes a Chatillon sur-Seine — Montage du Reims, udoli Marny, Cote des Blancs, Coté de Sezanne a Aube). Plati
zde piisné predpisy z jakych odrid lze Sampaiiské vino vyrabét a jakou technologii je nutno pouzit. Nazev je chranény a
nesmi byt pouzit na jiné vina.

Vyroba Samparniského

Na vyrobu se mohou pouzit pouze tii odridy — bilé Chardonnay, modré Pinot noir a Pinot meunier. VéEt§inou se pouziva
smés vsech tfi odrud, ale je mozné vyrabét Sampaniské pouze z odridy Chardonnay nebo pouze z odridy Pinot noir, Pinot
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meunier nebo ze smési obou. Na rozdil od ostatnich vinafskych oblasti Francie se v Champagni pouziva do vysledného
cuvée vétSinou smes vin z riiznych ro¢nikd a z riznych tizemi oblasti.

Pfi vinobrani se hrozny trhaji ru¢né a odstranuji se nevyzralé nebo poskozené bobule. Kazda z pouzitych odrud se sklizi
oddélené a také samostatné se zpracovava. Hrozny se ihned lisuji. VEétsi firmy pouzivaji moderni hydraulické nebo
pneumatické horizontalni lisy, drobni vinafi pouzivaji tradi¢ni vertikalni lis. Hrozny se zpravidla neodzriuji a lisovani
musi probéhnout rychle, aby i z modrych hrozni se ziskal svétly most. Lisovani probihé ve tiech etapach — most ziskany
pfi prvnim lisovani se nazyva cuvée, pii druhém premiere taiille a pfi tfetim deuxieme taille. Nejlepsi kvalitu ma cuvée a
nekteré podniky pouzivaji pti vyrobé jen to a mosty z druhého a tietiho lisovani (vins de taille) prodavaji jinym podnikdm.
Vytézek mostu je omezen, ze 150 kg hrozni se smi vylisovat maximalné 100 I mostu.

Ziskany most se odkali a pfevede do kvasnych nadob. Pivodné se pouzivaly dubové sudy, ale dnes téméi vSechny vétsi
firmy pouzivaji nerezové nadrze. Jen nekolik tradi¢nich podnikii a pfevazna vétsina drobnych producenti jesté pouziva
dubové sudy.

Vina se stoci z kalti a pak dochazi k dtilezité operaci — miseni vina (assemblage). Misi se vina z riznych vinic a z riznych
ro¢nikti. Smisit vina, aby se zachoval specificky styl typicky pro kazdy podnik je velmi naro¢na prace a sklepmistii, ktefi
vina michaji jsou velmi vazeni.

Napftiklad Grande Cuvée Brut firmy Krug & Co je smési 50 riznych vin sedmi ro¢nik. Micha se i ro¢nikové Sampanské
(to se vyrabi jen u vyjimecnych ro¢nikll), misi se vina z riiznych poloh tak, aby byl zachovan styl vyrobce.

Po sceleni vina se pridava tirazni likér (smés zékladniho Samparnského vina, cukru a ¢isté kultury kvasinek). Mnozstvi
cukru v tiraznim likéru se musi piesn€ vypocist, aby vznikl potfebny obsah oxidu uhli¢itého. Poté se vino nalahvuje do
Sampanskych lahvi (lahve ze silnosténného skla, které vydrzi vysoky tlak oxidu uhli¢itého) a uzavie prozatimnim
uzavérem. Diive se pouZzival korek zajistény kovovou agrafou, nyni se vétSinou pouziva korunkovy uzavér. Naplnéné
lahve se ulozi do sklepa, kde je velmi nizka teplota. Zde pak probiha druhotné kvasent, pii kterém z ptidaného cukru
vznika alkohol a oxid uhli¢ity. Francouzi nazyvaji proces druhotného kvaseni ,,prise de mousse — zachycovani Sumivosti.
Takto lezi vina devét mésict (tato doba je predepsand) a pak se lahve pfemisti na setfasaci stojany. Jsou to tézké drevéné
stojany, ve kterych je Sedesat otvort, do kterych se vkladaji lahve. Pak se provadi operace zvana setfasani (remuage). Na
dné lahve se barvou udela ¢arka a lahev je ulozena ve stojanu Sikmo hrdlem dolti. Pravidelné se pak lahvi zatfese, otoci se
0 90° a postavi o néco kolméji. Toto protiasani umoziuje pfesun kvasniénych kall ze dna do hrdla lahve. Po skonc¢eni
setfasani jsou lahve ulozeny kolmo, hrdlem dolt a kvasni¢né kaly jsou soustiedény v hrdle lahve. Ru¢ni setfasani je velmi
namahava prace, proto velké firmy zavedly tzv. gyropalety, kde se setfasani provadi automaticky.

Lahve skladované dnem vzhiru, které maji kaly soustiedény v hrdle lahve jsou pfipraveny k odzatkovani (degorzovani).
Hrdla lahvi se ponofi do chladiciho roztoku solanky a kaly pfimrznou na zatku. Lahev se odzatkuje, pfimrzlé kaly vyrazi
ven a lahev se doplni expedi¢nim (dosaznim) likérem. Nazev likér je z doby, kdy se skladal z vina, cukru a brandy. Nyni se
brandy jiz nepouziva, expedicni likér je ze stejného vina jako zékladni cuvée a podle typu budouciho Sampariského se
pridava urcité mnozstvi cukru. Poté se ladhev uzavie korkovou zatkou, na povrch zatky se vlozi ochranna kovova ¢epicka a
zatku zajist'uje dratény kosicek. Potom se lahve bud’ adjustuji nebo se nechaji néjakou dobu vyzrat. Nejlepsi druhy
Sampanského zraji az dva roky.

Vyroba sektii

Sekty jsou vSechna Sumiva vina vyrobena mimo oblast Champagne. Pfi jejich vyrobé se pouziva mimo klasické metody
(metoda champenoise) i celd fada jinych metod. Rozd€luji se na dvé skupiny.

Vyroba sekti primarnim kvasenim

Tato ptivodné selska primitivni metoda se upravila a pouziva se predevs$im pii vyrobé Sumivych vin z aromatickych odrid
v Italii (Asti spumante).

Most z aromatickych odriid se vylisuje a ziskany rmut se zakvasi pfidavkem cisté kultury kvasinek. Jakmile se v mostu
vytvoii 2 % alkoholu, most se zfiltruje a odstrani se vétSina kvasinek a bilkovinnych latek. Kvaseni se tak zpomali, protoze
vétsina kvasinek byla odfiltrovana. Takto se kvaseni pieruSuje asi tfikrat, az se ve vin€ vytvori 6 % alkoholu. Poté se
precerpa do nerezovych uzavienych kvasnych tanki a ptida se cukr. Musi se vypocitat pfesné mnozstvi, aby se pii
pokracujicim kvaseni vznikl ve vin¢ tlak 5 atmosfér. Jakmile se dosédhne tohoto tlaku, vino se zchladi a specialnim filtrem
se prefiltruje do zasobniho tanku. Zde se ptida expediéni likér podle typu vina (tato vina se vesmés vyrabéji sladka typu
demi sec a doux). Vino se sto¢i do silnosténnych lahvi, uzavie sektovou korkovou zatkou a zajisti draténym kosickem.
Tato vina se vyrabé&ji vétsSinou z muskatovych odrid a maji nizsi obsah alkoholu. Jsou to vina svézi, s jemnym perlenim, s
drobnymi bublinkami, chut’ je sladka, ovocné, po muskatovych hroznech a broskvich.

Vyroba sekti sekundarnim kvasenim v lahvich

Tak se vyrabi Sampanské. Protoze je tato metoda naro¢na na ruéni praci a trva dlouho, nez se vino miize prodavat,
vymysleli vinafi fadu modifikaci.

Pouziti imobilizovanych kvasinek.

Toto je nejmodernéjsi metoda vyroby Sumivych vin. Odstrainiuje se operace setfasani. Kvasinky, které se pouzivaji na
sekundarni kvaseni, jsou uzavieny v kapslich a netvoii sedimenty. Po vykvasSeni se snadnou ptesunou do hrdla lahve a pii
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degorzovani jsou odstranény. Tento patent zakoupilo nékolik moravskych vinatskych podnikti a pouZzivaji jej pfi vyrobé
Sumivych vin. Pouziti této metody se na etiketach neuvadi. VétSinou se pouziva termin ,,.kvaseno v lahvich®.

Vyroba transfernim zpisobem.

P1i této metode se vino také kvasi v lahvich. Pouzivaji se vétsinou lahve o obsahu 1,5 litru. Po vykvaseni se lahve nedavaji
na setfasaci pulty, ale siln¢ se zchladi, oteviou a obsah se pievede do uzavienych nerezovych tankd. Pak se pomoci
specialniho filtru prefiltruje do zasobniho tanku. Zde se piida expedicni likér podle typu vyrabéného sektu a pak se sekt
staci za pretlaku do lahvi. Ty se uzaviraji bud’ klasickou korkovou sektovou zatkou, nebo pii pouziti lahvi o obsahu 0,3
litru se pouziva korunkovy uzavér. Vyhodou této metody je vypusténi narocné operace setfasani a metoda umoznuje
staceni sektu do libovolné velkych sektovych lahvi.

Vyroba Sumivych vin kvasSenim v tancich (Charmantova metoda)

Tato metoda umoziiuje pomérné lacinou velkovyrobu Sumivych vin. Vyuziva také druhotného kvaseni, ale nepouZzivaji se
lahve. Pripraveny sestav vin se smichd s cukrem a kulturou Cistych kvasinek. Pfecerpa se do uzaviené¢ho nerezového tanku
a necha kvasit pfi teploté 18 - 20°C. Vino se obcas promichava, aby dochazelo co k nejvétsimu styku kvasinek s vinem. Po
prokvaseni lezi vino nékolik mésicti na kalech. Béhem této doby dochazi k autolyze kvasinek a vznikaji aromatické latky,
které davaji vinu typicky charakter. Po urcité dob¢ se vino filtruje specialnim filtrem do zasobniho tanku. Zde se smicha s
expedi¢nim likérem a za pretlaku staci do sektovych lahvi. Tato metoda je srovnatelna s metodou kvasenim v lahvich.
Zalezi na vstupnich surovinach a délce lezeni na kalech. Pan Stevenson ve své ,,Svétové encyklopedii vin* uvadi ,,na rozdil
od v§eobecného nazoru neni dikaz, Ze je to horsi zplisob vyroby Sumivych vin. Mam opravnéné podezieni, Ze tankovou
metodou vyrobené vino z nejlepsiho zakladniho vina Champagne, ve kterém by probihala autolyza kvasinek po dobu
aspon tii let pfed lahvovanim, by bylo nerozeznatelné od ,,pravého, tedy Sumivého vina vyrobeného kvasenim v lahvi“. V
Sovétském svazu byla v roce 1955 zavedena metoda kontinualniho kvaseni. Vino se precerpa do ocelového uzavieného
tanku, smicha se s cukrem a kvasinkami a postupné prechazi z jednoho tanku do druhého, az v poslednim se smicha s
expedicnim likérem a pfes filtr se vede na staceci linku. Tato vyroba umoziiuje vyrobit Sumivé vino béhem tii tydnt, ale
jeho kvalita je nizka.

Vyroba sycenych (perlivych) vin

Jsou to vina, ktera se zchladi a pak syti oxidem uhli¢itym. Vyrobni postup je stejny jako u vyroby sodovky. Oxid uhliity
se pii umélém syceni ve vin€ vaze htife nez pfi vyrobé Sumivych vin kvaSenim. Po otevieni lahve jsou bublinky velké a
perleni velmi kratké.

V tuzemsku se tato vina pfed rokem 1989 témét nevyrabéla. Jedinym vyrobce byl DVZ Hodonin, ktery vyrabél sycené
vino Hodoninska perla. Po roce 1989 se na vyrobu téchto vin vrhla fada vyrobct. Vétsinou se pouzivala podfadna vina,
ktera se silné osladila, aby se zakryly nedostatky v chuti. Lahve se honosné adjustovaly. Tento boom uz piesel a vyrobé
sycenych vin se vénuje jen nékolik vyrobci. V Cechach vyrabi sycena vina Ceské vinatstvi Chramce pod znackami Lucie
bilé, Katefina rizové a Tereza Cervené.

Vyroba perlivych vin

Perliva vina jsou vina, ktera obsahuji ¢ast oxidu uhli¢itého, vzniklého pti primarnim kvaseni. Obsah oxidu uhli¢itého je tak
nizky, ze lahve staci uzavirat béZznymi korkovymi zatkami. Po naliti do sklenicky se ve viné objevuji kratky ¢as bublinky
oxidu uhligitého, vino je velmi svézi a ma kvasny buket. V Cesku se podobna vina nevyrabéji, proto i vinaisky zakon s
témito viny neuvazuje a pod nazvem perliva vina uvadi vina uméle sycend oxidem uhli¢itym. Perliva vina se vyrabéji
zejména v Italii, Francii a Kalifornii.

V Italii se tato vina nazyvaji ,,frizzante” nebo nepatrné Sumiva ,,frizzantino. V Piemontu se vyrabéji v Gavi DOC z odrudy
Cortese, dale Barbera del Monferrato DOC, Campo Romano VT a Freisa a’Asti DOC. Ve Friuli-Venezia je to Collio DOC
, z Veneta pak Prosecco DOC V Emilia-Romagna je to Colli Piacentini DOC, Lambrusco di Sorbara DOC a Scorza Amara
VT.

Ve Francii se perlivé vino nazyva ,,pétillant™. Vyrabé&ji se nejvice v oblasti Anjou-Saumur v apelacich Anjou Pétillant AOC
vyrabéna z odrid Chenin blanc, Chardonnay a Sauvignon a Saumur Pétillant AOC. V oblasti Touraine se vyrabi perlivé
vino v Montlouis Pétillant AOC z odriidy Chenin blanc. a v Toutaine Pétillant AOC se vyrabé&ji bila perliva vina z odrad
Chenin blanc, Arbois a Sauvignon, rizova z odrid Cabernet franc a Malbec a ¢ervena z odrudy Cabernet franc. V oblasti
Jury a Savojska se vyrabéji v apelacich Vin du Bugey Pétillant VDQS, Vin de Savoie Pétillant AOC.

V USA se v jako jedné z malo vinafskych zemich vyrabi i vino sycené oxidem uhli¢itym a nazyva se zde perlivé. Protoze
se zaroven vyrabi i normalni perlivé vino vymysleli si zde nazev ,,pénivé®. Vyrabi se vétsinou z odridy Chenin blanc.

Vyroba Sumivych vin v Cesku

Vyroba Sumivych vin ma u nas dlouho tradici. Poprvé se zacaly jiz v roce 1875 vyrabét sekty na zamku v Bzenci.
Vyrabély se klasickou metodou kvasenim v lahvich a sekty se znackami Monopol, Carte noir, Carte blance, Nonparil a
Cabinet mély uspéch i na fade svétovych vystav. V Cechach zacal s vyrobou sektti knize Ferdinand z Lobkovic. V roce
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1896 zacal vyrabét ve svych sklepich na Mélnice sekt Chateau Mélnik. Od roku 1900 zacala vyrabét sekty v Teplicich
firma Pick&Girardot. Pfed druhou svétovou valkou se vyrabély sekty ve Valticich a firma Oppelt méla vyrobu ve
strahovskych sklepich. V roce 1948 se zacaly vyrabét sekty v byvalém pivovaru Starém Plzenci a v Mikulové.

V soucasné dobé vyrabi §umiva vina fada firem i drobnych vinait. Nejvétsim podnikem je Bohemia sekt, Ceskomoravska
vinai'ské a.s. Stary Plzenec. Ta ovlada asi 75 % tuzemské vyroby sektil. Plzenecké sklepy patiily n.p. Ceské vinaiské
zéavody, ktery zde v roce 1952 soustiedil vyrobu Sumivych vin z celych Cech (s vyjimkou Mélnika, ktery v té dobé patiil
Statnimu statku Mélnik). V Sedesatych letech dovezli v Plzenci ze Sovétského svazu linku na tankovou vyrobu sekti. Po
roce 1989 vznikla z Plzence samostatna akciova spolecnost, kterou nyni vlastni némecka firma Henkell ? Sohnlein ze
skupiny Dr. Oetker.

Druhym nejvétsim podnikem se stala firma Soare sekt a.s. Jablonec nad Nisou. Ta vznikla az v roce 1991. Nejprve
vyrabéla ovocny détsky napoj ,,Rychlé spunty“. Velky obchodni uspéch tohoto vyrobku pfimél majitele k postaveni
zavodu na vyrobu sektll. Ve spojeni s rakouskou firmou Klenkhart a némeckou spole¢nosti Faber byla postavena béhem
dvou let moderni sektarna s linkou na vyrobu sektu Charmantovou metodou kvaSenim v tancich.

Tyto dvé firmy obsadily nejvétsi podil na trhu se Sumivymi viny. Existuje jesté velkéa fada malych vyrobcd, ale zadny z
nich nema rozhodujici podil na trhu.

Sekty z pohledu vinaiského zakona

Novela vinafského zakona podrobné uzékonila vyrobu Sumivych vin.Ve vinafském zakoné z roku 1995 nebylo o Sumivych
vinech prakticky nic. Nyni jsou tuzemska Sumiva vina rozdélena do ctyfech jakostnich druhti:

Sumivé vino Ize vyrabét ze viech odriid a z dovaZzeného vina, celkovy obsah alkoholu musi byt nejméné 8,5 % obj. a
pretlak v lahvi nejméné 0,3 MPa. Toto vino se nesmi oznaovat nazvem sekt.

Jakostni Sumivé vino (sekt) 1ze vyrabét z odrid povolenych pro vyrobu jakostniho vina a vin z dovozu z odrid, které jsou
povoleny v zemi ptivodu pro vyrobu jakostniho vina. Je stanovena minimalni doba kvaseni v lahvich a tancich.Celkovy
obsah alkoholu musi byt nejméné 9 % obj. a pretlak v lahvi minimalné 0,35 Mpa. Zvlastnim druhem sektu je aromaticky
sekt. Ten se vyrabi z mosta aromatickych odrad (Irsai Oliver, Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Tramin ¢erveny, Muller
Thurgau) prvotnim kvasenim. Skute¢ny obsah alkoholu musi byt minimalné 6 % obj., pfetlak v lahvi nejméné 0,30 MPa.
Jakostni Sumivé vino vinaf'ské oblasti (sekt vinarské oblasti). Hrozny pouzité na vyrobu musi byt sklizeny v deklarované
vinaf'ské oblasti.Doba kvaseni je delsi nez u sektu, jinak musi zachovévat stejna pravidla jako jakostni Sumivé vino.
Péstitelsky sekt smi byt takto oznacen, pokus splni podminky vyroby jakostniho Sumivého vina péstitelské oblasti a vlastni
vyroba se uskutecni u péstitele vinné révy, jejiz hrozny byly pouzity k vyrobé.

Rozdéleni sektii podle obsahu cukru

Podle § 6 vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 299/2000 je sedm stupnii sladkosti sektd.

Brut nature (pfirodné tvrdé) — obsah cukru musi byt mensi nez 3 g/l a do expediéniho likéru se nesmi ptidavat zadny cukr
Extra brut (zv1asté tvrdé) — obsah cukru je maximalné 6 g/l

Brut (tvrdé) — obsah cukru musi byt nizsi nez 15 g/l

Extra dry (zv1asté suché) — obsah cukru je mezi 12 — 20 g/

Sec (suché¢) — obsah cukru je mezi 17 — 35 g/l

Demi-sec (polosuché) — obsah cukru je mezi 33 — 50 g/l

Doux (sladké) — obsah cukru je vice nez 50 g/l

Tokajska vina

Tokajska oblast se rozklada podél mad’arské a slovenské hranice. VEtsi ¢ast lezi na mad’arském izemi.V oblasti zacali
péstovat révu Rimané ve druhém stoleti po Kristu. Slovo Tokaj mé pry slovansky ptivod, pochézi ze staroslovénského
stokaj, coZ znamena soutok. V tokajské oblasti se stékaji feky Tisa a Bodrog. V¢&hlas tokajského vina pochazi z 11. stoleti,
kdy uhersky kral Bély povolal italské vinaie, aby obnovili valkami zpustoSené tokajské vinohrady. Ti pfivezli i nové
odrtdy, zejména Furmint, které dodnes tvofi zaklad tokajskych vin. Nejvetsi slavu zazila tokajska vina v 17. stoleti, kdy
byly znama po celé Evropé.Z té doby pochazi vyrok francouzského krale Ludvika XIV — Vinum regum — rex vinorum —
vino krald — kral vin. Vlastni tokajskou oblast vymezil uhersky zakon z roku 1908, zahrnovala 31 obci v okoli mésta
Tokaj. Po vzniku samostatného ceskoslovenského statu pripadly 4 obce - Mala Triia, Velka Trna, Vinicky a Slovenské
Nové Mesto Ceskoslovensku a vina z této oblasti mohou pouzivat chranény nazev Tokajské. Od roku 1993 jsou soudasti
Slovenské republiky.

Pro vyrobu tokajskych vin plati pfisné ptedpisy a pfi vyrob¢ se musi pouzivat tradi¢ni postupy. Zakladni odrudy pro
tokajska vina jsou tyto — Furmint (65 — 75 %), Lipovina (15-20 %), Muskat zluty (do 10 %), Ryzlink vlassky a Oremus (do
10 %).

Jsou dva zakladni typy tokajského — Tokajské samorodné a Tokajsky vybér. Tokajské samorodné se vyrabi bud’
suché (szaras) nebo sladké (édes). Vyrabi se z netfidénych hrozni, to se znaci i v ndzvu — jak se samo urodilo. Hrozny tedy
obsahuji bobule vyzralé, ale i prezralé, zaschlé a napadené uslechtilou plisni. Pokud je pievaha ptezralych bobuli
dostaneme samorodné sladké, v klimaticky horsich letech, kdy bobule dostatecné nevyzraji, pak dostavame samorodné
suché. Most kvasi pomalu a za nizkych teplot.

Mladé vino vyzrava v malych sudech (goncsky sud — obsah 136 litri). Vino se nedoléva, na povrchu se vytvarii vrstva
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kvasinek, ktera dodava vinu typickou pfichut’ po vypecené chlebové kiirce. Vino ma zlatozlutou barvu s hnédym
nadechem, sladky typ obsahuje asi 30 — 40 g cukru na litr. Tokajské vybéry vyzaduji pfezrani bobuli, pro které je nutny
dlouhy a slunny podzim, jejich zaschnuti na kefich a napadeni uslechtilou plisni Botrytis cinerea. Pokud néktery rok nejsou
podminky ptiznivé, pak se vybéry nevyrabé&ji, vyrabi se pouze samorodné.

Zaschlé a uslechtilou plisni napadené bobule se vybiraji, ve zvlastnich mlyncich se drti a vznikla hmota (nazyvana tésto) se
pak v urcitém poméru ptidava bud’ do mostu nebo do mladého vina. Tokajské vybéry jsou dvou az Sestiputnové, podle
toho, kolik puten tohoto ,,tésta* bylo pfidano k macerovani na jeden goncsky sud (jedna putna ma 20 — 22 kg).Na ,,tésto*
se nalije Cerstvy most nebo mladé vino a necha se stat 1 — 4 dny. Poté se vylisuje a kvasi v genczkych sudech. Kvaseni
probiha velmi pomalu a vina vyzravaji 5 — 8 let. Béhem vyzravani dochazi k oxida¢nim procestim, protoze vina jsou
zamérné udrzovana v neplnych sudech, aby mél pfistup vzdusny kyslik.

Barva vina je zlatozlutohnéda, chut’ vyrazné nasladla. Obsah cukru stoupa s poctem puten, dvouputnovy vybér obsahuje 40
g cukru v litru, zatim co pétiputnovy vybér ma az 140 g cukru. Obsah alkoholu je vyss§i u nizkoputnovych vybéru (13-14
%), u vybéri ¢tyt a vice putnovych je nizsi, protoze kvasinky nejsou schopny tak vysoky obsah cukru prokvasit.

Nejvice cenéna je tokajska esence.Zaschlé bobule se ukladaji do nadob a samotlakem unika §t'ava.Té je z jedné putny
hroznti maximalné 1,5 litru.Tato $tdva ma vysoky obsah cukru (40-60 %) proto kvasi velmi pomalu a vytvaii se jen 5-6 %
alkoholu. Pan Stevenson o tokajské esenci pise ,,byl jsem $tasten, Ze jsem mohl ochutnat Cistou esenci ve statnich sklepich
v Tolcsvé. Kvasila jiz 13 let a dosahla hladinu témét 12 % alkoholu, s 640 g/l zbytkového cukru tekla jako olej, méla vSak
neuvéfitelny buket, pfipominajici zrana rozvijejici se riize. Byla intenzivn¢ sladka, cista se silnou hroznovou chuti®.

Diive bylo u tokajskych vin povoleno vyrabét a dodavat na trh tzv. druhaky.

Forditas se vyrabél z hroznovych vyliskd po tokajskych vybérech, které se zalily mostem a nechaly prokvasit

Maslas se vyrabél z kvasni¢nych kald tokajskych vybért, na které se nalilo tokajské vino. Rozmichana smés se nechala asi
5 tydnd v klidu, pak se vino stocilo z kalti a dale se zpracovavalo jako bézné vino.

Jakost téchto vin odpovidala tokajskému samorodému.Dnes se jiz prodavat tyto vina nesméji. Tokajské vybéry a esence
mohou dlouho starnout. Pfed vypuknutim druhé svétové valky mél varSavsky obchodnik s vinem Fukier 328 lahvi
tokajského vybér ro¢nik 1606. Béhem valky zmizel obchodnik i vino.

Francouzska Zluta vina

Ve Francii v regionu Jura se vyrabéji dve vina, ktera maji tradi¢ni a neobvyklou technologii.

Prvni je Arbois vin de Paille.V okoli méstecka Arbois se vyrabi vino z hroznti, které se nechavaji vysouset na slunci s
cilem ziskat co nejvice koncentrovanou st'avu. Takto vysusené hrozny se pak lisuji a ziskany mos$t pomalu a dlouho kvasi.
Po vykvaseni se vino nechd vyzrat ¢tyfi roky v dubovych sudech. Pouzivaji se odriidy Savagnin, Chardonnay a Pinot
blanc. Vino je velmi sladké, ma barvu staré¢ho zlata nebo jantarové zluti, ma charakteristicky a komplexni buket, je vyrazné
bohaté s ofechovym aroma a piekvapiveé svézim dojmem s dochuti pfipominajici rozinky a meruiky. Optimum pro
konzumaci tohoto vina je 10 — 50 (i vice) let.

Druhé je Chateau-Chalon. Toto vins jaunes je normalné kvasené vino z odridy Savagnin, které se po vykvaseni necha zrat
Sest let v zapeceténych dfevénych sudech. Za tuto dobu se vytvori na hladiné mazdra z kvasinek, které vyplavaly na povrch
vina. V diasledku komplexnich zmén, které tato mazdra vyvolava, prevlada ve ving charakter acetaldehydu a tajuplna
podobnost s fino sherry. Skutecnost, Ze na rozdil od sherry neni toto vino dolihované a vyrabi se z jinych odrid révy mu
dodava jedinecny charakter. Vino ma zlatohnédou barvu, acetaldehydovy nadech , bohatou, aromatickou a suchou
alkoholickou chut’. Plni se do specialnich banatych lahvi o obsahu 0,62 litru které nazyvaji clavelin. Obsah 0,62 1 je proto,
ze tolik zustane z jednoho litru vina po Sestiletém zrani v sudu.Tato vina se piji velmi stara v rozpéti 10 — 100 let.

Sherry

Toto $panélské vino je jednim z nejvétSich dolihovanych vin na svété. Jeho tradice saha az k Maurtum, ktefi zavedli
arabsky vynalez zvany alembic. Na tomto jednoduchém destilacnim pfistroji zpracovavali vinafi z Jerezu piebytky vina a
pridavali je spolu s arrope (zahu$tény most) do nového vina a tak vyrabéli prvni sherry. Dobré jméno téchto vin se rozsifilo
po celém civilizovaném svéte. Nejvice si oblibili sherry Anglicané a Anglie je také nejvétsim odbératelem sherry. Pivodné
se pro vyrobu pouzivalo asi 100 odrid révy. V roce 1868 sepsal Diego Parada 42 odrud, které se v t& dobé pouzivaly. Dnes
jsou povoleny jen tfi — Palomino, Pedro Ximénez (Casto oznacované jen PX) a Moscatel fino.

Vyrabi se v jiznim Spanélsku v oblasti Jerez de la Frontera. Jsou zde idealni podminky jak piidni tak klimatické. Jerezska
puda albariza, jejiz nazev je odvozen od bilého povrchu, neni kidova, ale je to jemny prasek organického pivodu, vznikly
usazovanim k¥emitych schranek mikroskopickych rozsivek v tfetihorach. Jerez je region pal¢ivého tepla a sucha. Je zde 70
destivych dni s thrnem srazek asi 500 mm. Piida nasaje dést’ jako houba a s navratem sucha se povrch pudy vyhladi a
ztvrdne a zabranuje tak odpafovani vody. Vlaha ze zimnich a jarnich destd zistane v pid€ pod touto ochranou vrstvou a je
k disposici réve, jejiz koteny pronikaji az do hloubky 4 metrti.Ptida dava kefiim prave tolik vlahy, aby troda byla
pfiméiena. Vysoky obsah vapniku v ptidé podporuje vyssi tvorbu kyselin v hroznech, nez je jinak normalni v takto horkém
podnebi. Zrani hroznii podporuje horky suchy vitr levante. Tento vitr stfida vlhky atlanticky vitr pontete, ktery umoznuje
rust kvasinek Saccharomyces beticus v mikroflofe hroznti. Tyto kvasinky se poeticky nazyvaji Sherry flor a bez nich by
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neslo sherry vyrobit. Sklizen hroznti zac¢ina vétsinou druhy tyden v zafi. Hrozny odrid PX a Moscatel se nechévaji na
slunci 10 — 21 dni. Na noc se hrozny ptikryvaji travou, aby byly uchranény pied rosou. Toto slunéni se nazyva soleo a jeho
prvoradou ulohou je zvysit obsah cukru, zatim co obsah kyseliny jable¢né a taninu se snizuje.Pfed lisovani se odstrani
trapiny a prida se malé mnozstvi sadry, aby se vysrazely malé krystaly vinanu draselného a zvysil obsah kyseliny vinné.
Pridavek sadry se rozsifil poté, co si vinafi v§imli, Ze ze zaprasenych hroznt je lepsi vino nez z Cistych.

Hrozny se lisuji na pneumatickych horizontalnich lisech. Kvaseni probiha u malych vyrobct v malych dubovych sudech,
vétsi vyrobci pouzivaji nerezové fermentacni nadrze.Po kvaseni, které trva 40 — 50 dnt se vino pretoci do sudd o obsahu
asi 600 I zv. botas a pak probiha prvni tfidéni. Prace sklepmistra spo¢iva v tom, Ze posoudi kazdy sud a na kazdy z nich
kfidou oznadi, jak se podle jeho nazoru bude vino vyvijet. Existuje n¢kolik typtd sherry — zakladni typy od nejsussich a
nejlehcich az po nejsladsi a nejplnéjsi jsou Fino, Amontillado, Oloroso a Cream. Fino a Amontillado jsou ovlivnény
florem, ostatni se vyvijeji bez pfitomnosti floru. Flor je Sedobila tenka povrchova vrstva pokryta kvasinkami
Saccharomyces beticus. Ty se vyskytuji se v rizném stadiu v kazdém sudu sherry, ale zda se vyvine flor, zalezi na
zivotaschopnosti kasinek a biochemickych podminkach. Flor ovliviuje sherry tim, ze absorbuje zbytkové stopy cukru,
snizuje hladinu glycerinu a t€¢kavych kyselin a zna¢né€ zvySuje mnozstvi estert a aldehydu.

Pfi prvnim tfidéni se jednou ¢arkou oznacuji sudy, u kterych se predpoklada vyvin floru a dvéma ¢arkami, ty u kterych se
flor pravdépodobné nevyvine.

Tiemi ¢arkami se oznacuje vino drsné nebo kyselé, které se pouziva k destilaci.

Po tfidéni se vino dolihuje a to vina s jednou ¢arkou na 15,5 % a vino s dvéma ¢arkami na 18,0 %. Po dobu 9 — 36 mésict
se vina ponechavaji vyvinu jejich vlastni cestou. V pribéhu tohoto obdobi se pravidelné t¥idi, aby se urcil jejich konecny
styl.

Vyvoj typt sherry je znacné slozity, ale zjednodusen¢ mizeme fici, Ze ze zakladniho fino se mize vyvinout entre fino,
fino, palma cortada a palma.

Palma je nejvyssi kvalita sherry fino a se stoupajici trovni miize byt odstupniovana jako dos palmas, tres palmas a cuatro
palmas.

Palma cortada je fino s vyvinutéj$im télem, velmi suché, s hladkou, mandlovou chuti. Entre fino je fino nizsi kvality. Fino
je lehké, suché, s jemnou vuni floru. V pribéhu zrani se barva fino méni na jantarovou a dostavame Fino amontillado. Po
dalsich nejméné 8 letech ziskdme vlastni Amontillado, které ma ofechovou chut’, je plné, Gplné suché.

Sherry bez floru se mize vyvinout v Oloroso (coz znamena vonavy) a je to suché, plné, aromatické a plné vyzralé sherry.
Nejvice cenéné je Pala cortado. Toto vino nemize byt cilevédomé vyrobeno a pouze jeden sud z tisice se proméni ve
skutecné palo cortado.Je to suché vino mezi stylem amontillado (ve viini) a oloroso (v chuti).

Kdyz se dosahne typ sherry, vedou se vina do sméSovacich systémui zvanych solera. Systém solera spociva v zdsob¢ vina v
sudech, rozdélené do dilt stejného objemu, ale rizného stupné zrani.Posledni a nejstarsi stupen se nazyva solera, v§echny
mladsi, jimiz se dopliuje, jsou criades (jeslicky).V systému solera je Casto az 7 criades. Obycejné se na lahvovani bere az
jedna tfetina solery. To je maximum povolené v jednom roce zdkonem. Mnozstvi odebrané ze solery se doplni stejnym
objemem z prvni criadery, ta se zase doleje z druhé atd. Kdyz se vyprazdni posledni criadera z jedné tretiny, doplni se
stejnym mnozstvi aiada (nového vina) — to je sloZeno z vin klasifikovanych jako sherry z vyroby pfislusného roku, zrajici
az 36 mésict v zavislosti na stylu a hned po definitivnim zatfidéni.

Sladka sherry se sladi zahusténym mosStem. Nejtradi¢néjsi je PX, ktery se po procesu soleo vylisuje a most se smicha s
vinnym destilatem, aby vysledna smés obsahovala 10 % alkoholu.Tato smés se zazatkuje a ponecha 4 mésice. Behem té
doby prob&hne ¢astecné kvaseni, obsah alkoholu se zvysi asi 0 1 %. Potom se obsah alkoholu zvysi na 13 % a vysledna
smés ma 380 g cukru na litr.

Pro levnéjsi sherry se pouziva Sancocho (most z mistniho vina se mirnym varem zahusti na 1/5). Podobny sladici
prostfedek je Arrope — temné zbarveny nealkoholicky sirup se pfipravuje snizenim objemu nezkvasené¢ho mostu.

Jsou dva hlavni druhy sladkych sherry —

Pale cream je jemné vino svétlé barvy vyrobené z fina, je nasladlé a ma zjemnélou,delikatni chut’.

Rich cream (také zvany oloroso dulce) se vyrabi na zaklad€ olorosa. Ma plnou, sladkou, silnou a soucasné jemnou chut’,
obsah alkoholu je 17,5 %.

Manzanilla a Montila

Manzanilla

Je to vlastné sherry vyrabéné v oblasti Sanlucar de Barrameda. Jeho vyroba se od tradi¢niho fino lisi tim, Ze sudy jsou
méné plné, pomér floru na sud je vétsi a silnéji roste a dolihovani je niz§i. Manzanilla fina je svétld, lehka v téle, lahodna, s
vyrazn€jsi vini po floru, s mirnou hot¢inkou, nékdy s vyrazné slanou dochuti. Tato vina jsou obvykle 100 % Palamino s
obsahem alkoholu 15,5 - 17,0 %.

Montila

Lezi v provincii Cordoba a vyrabi se zde sherry podobné, ale ne vzdy dolihované vino.Nejdilezitéjsi odridou je Pedro
Ximenéz, dale Moscatel a Airén. Vyrabi se dva typy vin — Vinos de cranza — nedolihované vino obsahuje minimalné 13 %
alkoholu a musi lezet nejméné 1 rok v dubovych sudech. Mtize byt suché, polosladké nebo sladké. Aby se ziskala sladka
chut’ pfidava se do vina hroznovy sirup vyrobeny ze zahusténého mostu (dulces). Vinos generos maji obsah alkoholu nad
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15 % a pridava se do nich vinny destilat aquardinte. Fino seco je suché, slabé zbarvené s pikantni chuti a viini bylinek
(alkohol 14 — 17,5 %), Amontillado je suché, zlaté nebo jantarové zbarvené, se silnou chuti a vini po liskovych ofiscich
(alkohol 16 — 18 %), Oloroso je oxidované, mahagonovée zbarvené, velmi aromatické, sametové hebké, suché nebo
nasladlé (alkohol 16-22 %), Pala cortado je oxidované, mahagonové zbarvené, velmi aromatické (alkohol 16-18 %) a
Pedro Ximenez se vyrabi ze 100 % piezralych hroznli, ma velmi tmavou barvu a sladkou chut’ (cukr nad 270 g, alkohol 17
-20 %).

Malaga

V pobteZnich vinohradech severovychodné od Jerezu se péstuji pouze dvé odridy - Muscatel a Pedro
Ximenez. Z nich se vyrabi zname dezertni vino.

Hrozny se nechavaji pfezrat a navic se jesté susi na slunci. Ziskany most je velmi sladky. Vino se dolihuje na 18 % a podle
potteby se jesté pridava sladky sirup arrope.VEtsina vin se nechava zrat systémem solera. Ackoliv se Malaga d¢la také
sucha (seco) nebo polosladka (abocado) naprosta vétsina Malagy jsou vina sladka. Existuje fada typd. Jsou to — Dulce
color — tmavé zbarvena, stfedné plna Malaga, doladéna pfidanim arrope, Lagrima se pfipravuje jen ze samotoku a je ze
vsech nejsladsi, Moscatel je sladké, bohaté, stfedné€ pIné vino, Old solera je nejelegantnéjsi a vynika celkovym
charakterem. je stfedn¢ plné az plné, sladké ale se suchou dochuti, Oscuro je tmava, sladkd Malaga doslazena arrope a
pribarvena pomoci vino color, Pajarette je tmavsi, mén¢ sladké, ale vice alkoholické a Pedro Ximenez je hladké, sladké,
lahodné, plné odridové vino.

Madeira

Je to alkoholizované dezertni vino z ostrova Madeira a v mensi mife z blizkych ostrovii Porto Santo a Desertas.Péstované
odridy jsou Bual, Sercial, Malmsey a Verdelho. Vinohrady jsou na malych terasdch na strmych ttesech a sahaji az do
nadmofiské vysky 900 m. Puda je zde vulkanického piivodu. Technologie je tradi¢ni. Vino se po fermentaci a stoceni
stoceni z kalti alkoholisuje vinnym destilatem. Obsah alkoholu se zvysi asi 0 2 %. Pouziva se surovy vinny destilat, ktery
ma asi 70 % alkoholu. Toto vino zvané vinho claro se uklada do estufas na 4 — 5 mésicti. Estufas jsou sklepy, kde se vino
zahfiva asi na 50 stupiiti C. Pfi tomto procesu se odpaii pfiblizné 15 % vina. Potom se vino, nyni zvané estufado
premist'uje do sklepd s teplotou 35 st. C do tzv. zjemnovaciho prostiedi a zde se znovu pfidava vinny destilat na potfebné
mnozstvi 18 — 22 % alkoholu. Vino se nyni nazyva generoso a je pfipraveno na vyrobu riznych typt madeiry. Pivodné se
vina z Madeiry vozila v dfevénych sudech na lodich do Australie a na Dalny vychod. V pribéhu plavby se vina v tropech
zahtala na vysokou teplotu a na dalsi plavbé zase zchladila. Vino tim ziskalo zvlasStni, Zadouci charakter. Vinafi na Madeife
o tom nic netusili az do doby, kde se jedna neprodana zasilka vratila na ostrov. Misto zdlouhavého a drahého vozeni vina
do tropi a zpét vymysleli specialni sklepy, kde se napodobuje teplota tropti.

Existuji ctyfi zakladni typy madeiry, kazdy pojmenovany podle odridy, ze které je pfipravena. Sladkost se upravuje
pridavkem koncentrovaného mostu.Diive se vyrabély prevazné roénikové madeiry, nyni prochazi vétSina vin systémem
solera. Ro¢nikové madeiry se dodavaji na trh velmi staré, obvykle az po 20 letech. Diky kombinaci obsahu alkoholu a
procesu zahfivani ma madeira téméf nekone¢nou zivotnost. V aukcich jsou nabizeny madeiry staré i 200 let.

Sercial je sucha madeira svétlé barvy a lehce pfitrpklé chuti. Vyzrava pomalu a nejlépe chutna po 15 — 20 letech.
Verdelho mé tmavsi barvu, je nasladlé a ma svtiidnou chut’ erstvych hroznl, medu a nadech koufe.

Bual je sladka madeira, ma bohatou, sametové hebkou chut’.

Malmsey pochazi z odridy Malvasia je nejsladsi, ma velmi tmavou barvu, nesmirné plnou, medovou chut a piekvapive
elegantni vini.

Portské

Na severu Portugalska jsou oblasti Douro a Minho.To je vlast portského.

Tradice portského sahd az do 17. stoleti. Byli to anglic¢ti obchodnici, ktefi objevili, Ze opat z Lamega ma vino mimotadné
pfijemné, hladké, nasladlé, které se lisi od vSech ostatnich. Opat se pfiznal, ze vino upravil pfidanim brandy. Angli¢ané
zakoupili celou zasobu a na tuto technologii potom piesli vSichni vinafi.

Na vyrobu portského je povoleno 48 odrud, ale Sest odrud je z nich pokladano za nejlepsi. Jsou to Touriga nacional, Tinta
cao, Tempranillo (v Portugalsku nazyvana Tinta roriz), Tinta barroca, Tinta Francesa a Tinta amarela. VétSina odrud je
modrych. Diive lisovani a vyroba vina probihala tradi¢né piimo ve vinohradech primitivnim zpisobem (misto lisovani se
hrozny $lapaly). Tato zatizeni jsou nyni v provozu jen na n¢kterych vinicich jako ukézka pro turisty. Vétsina odrid je
modrych a vinafi se snazi ziskat co nejvice barevnych latek ze slupek, protoze pti dolihovani se jejich obsah snizi.
Fermentace probiha za velmi vysokych teplot (az 32 st.C). KdyZ vino dosahne 6-8 % alkoholu tak se dolihuje. Portské
ziskava svou sladkost z nezkvasenych cukrii v mostu, na rozdil od sherry, které se sladi hroznovym koncentratem. Doba,
kdy se ma pridat vinny destilat se fidi obsahem cukru. Pfidava se tehdy, kdy v kvasicim moStu zlstava ptiblizné 90 g cukru
na litr. Vinny destilat (nazyvany aquardente) pouzivany na dolihovani obsahuje 77 % alkoholu a je vyroben z vin bud’ z
jihu Portugalska nebo z nadbyte¢nych hroznt pfimo v Douru. Portskému dodava silu alkoholu ale nikdy viini a chut’. Jeho
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cena a piidel pro kazdého dodavatele je piisné vazan. Na 440 litrti vina se pfidava priblizné 110 litrd destilatu. Dohromady
je to 550 litrt coz je obsah specifického sudu Douro pipe, ktery se pouziva na pievoz vina z udoli do stfedisek Vila Nova
de Gaia. Portské preziva zimu ve sklepich ,,quintas® v produkéni oblasti. V bfeznu az dubnu nasledujiciho roku po sklizni
se premistuje mladé vino do sklepti ve Vila Nove de Gaia, mésta leziciho vedle Porta, které je soucasné pristavem, odkud
se portské expeduje. Do roku 1986 muselo podle zdkona vSechno portské dozravat a byt lahvovano ve Vila Nova de Gaia
na levém biehu Doura naproti méstu Porta. To uz nyni neplati, ale stejné vétSina portského se lahvuje v tomto misté. Ve
sklepich se vina ¢ifi, sceluji a pretaceji do sudl pro vyzravani.

Portskych vin je cela fada. Nejbéznéjsi je

Ruby Port — ma rubinové Cervenou barvu, primarni hroznovy buket a sudé byl nejméné jeden rok.

White Port — az do roku 1935 se vyrabélo pouze cervené portské. Od té doby se vyrabi i bilé prevazné z odridy
Malvasia.Sucha chutnaji jako fadni sherry, ale sladka jsou mékka, hebka a lahodna.

Tawny Port — dlouhodobym zranim v sudu ziska portské hnédou barvu. Chut’ je plna jemna s kofenitym ofechovym
podtonem. Existuji i lacind Tawny, ktera jsou smési Cerveného a bilého portského.

Dalsi druhy zraji n€kolik let v sudech. Jsou to Jemné staré rubinové portské —

Fin Old Ruby Port — scelované vino z riznych ro¢niki, které zraje minimalné 4 roky v sudech. Je vhodné k piti hned po
zakoupeni. Ma hroznové kofenity charakter mladého Ruby, ale smés hroznové chuti a alkoholu je hladsi, bez ohnivé
hranatosti.

Portské rocnikového charakteru —

Vintage Charakter Port — je to smés nékolika ro¢niku, starych asi 4 roky. Barva je tmava, chut’ plna a velmi komplexni.
Kvalita se blizi ro¢nikovému portskému, ale cena je daleko nizsi.

Pozd¢ lahvované ro¢nikové portské —

Late Bottled Vintage Port — LBV — je to portské z jednoho ro¢niku, obycejné nedeklarovaného, které bylo pted
lahvovanim 4 — 6 let v sudech. Je vhodné k piti hned po prodeji, ale na lahvi se muze jesté 5 — 6 let zlepSovat.

Jemné staré hnédozluté portské —

Fine Old Tawny Port — vino zraje 10 — 20 let na sudé¢, dostava hnédozlutou barvu, hladkou, hedvabnou jemnou chut’ a
komplexni aroma pripominajici cokolddu, rozinky, muskatovy otech a skofici.

Roénikové portské —

Vintage Port — podle zakona se ro¢nikové portské musi nalahvovat do dvou let, vétSina se lahvuje v 18 mésicich. Zrani v
lahvich je mnohem reduktivnéjsi nez v sudu a proto maji vina svéZest hrozni. Barva je rubinové ¢ervena, vino ma opojny
buket a hroznova chut a alkohol se dokonale spajeji a vino prekypuje kofenitou vyzralosti. K dokonalému vyzrani
potiebuje minimalné 10 let, ale nejlepsi kvalitu ziskava az po 30 letech.

Portské z jednoho majetku —

Single-quinta Port mize byt klasické rocnikové portské nebo jemné staré hnédozluté portské ale vzdy musi vino pochéazet z
jedné vinice.

Ulezelé portské —

Crusted Port — je to smés velmi kvalitnich vin ze dvou nebo vice ro¢nikd, ktera byla 4 roky v sudech a pak 3 roky zrala v
lahvich.Vino se nefiltruje a proto je v lahvi dosti velka usazenina. Pfed podavanim se vino musi dekantovat. Je to plné,
bohaté tmavé vino.

Posledni je hnédozluté portské s uvedenim ro¢niku —

Vintage-dated Tawny Port. Tato vina zraji 20 — 50 let v sudech. Mimo roéniku se uvadi i datum lahvovani.

Vétsina starSich portskych vin ma v lahvi rizn€ velikou usazeninu barviva. Proto se musi pfed podavanim dekantovat tj.
opatrné pielit do sklenéné karafy. Dekantace je uméni, protoze se nesmi usazenina zvifit. Dalsi atrakci u portskych vin je

T

pouziva se specialnich klesti. Ty se v ohni rozpali a stiskne se jimi hrdlo lahve, které praskne a vino se mtize dekantovat.

Marsala

Vino je pojmenovano podle pfistavniho mésta v provincii Trapani na Sicilii. K ndzvu se pfipojuje jméno producenta.
Oblast je urcena zakonem a zahrnuje provincii Trapani a ¢ast provincie Palermo a Agrigento. Vino se vyrabi od roku 1773
a pouzivaji se odrudy Grillo, Catarratto, Insolia, Damaschino a nékolik dalSich. Kvaseni je pferuseno ptidavkem vinného
destilatu a u sladkych typt se jesté pridava zahustény most. Marsala ma zlatohnédou barvu, siln¢ extraktivni nasladlou az
sladkou chut’. Vyrabi se i cervend Marsala ( rubino), ale ve velmi omezeném mnozstvi.

Existuje pét zakladnich typt Marsaly:

Marsala fine — je minimalné 1 rok stara a obsahuje 17 % alkoholu Marsala superiore — 2 roky stara a 18 % alkoholu
Marsala superiore reserva — 4 roky stara a 18 % alkoholu

Marsala vergine (Marsala soleras) — 5 let stara a 18 % alkoholu

Marsala vergine stravecchio — 10 let stara a 18 % alkoholu.

Kazdy typ Marsaly ma sviij osobity charakter, barvu, vini a chut’, ktera zavisi na tom, z jakych odriid byla vyrobena, jaky
obsah cukru mél most, kolik s do vina ptidavalo vinného destilatu a jak dlouho vino zralo.

Na ostrovech Sardinie a Sicilie se vyrabi jest¢ fada dolihovanych vin. Jsou to napt. Stravecchio di Sicilia — sladké Cervené
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vino s ovocnou chuti, Moscato Pantelleria liquoroso — sladké muskatové vino s obsahem 21, 5 % alkoholu (existuje jeste
verze ,,extra“ ktera ma min. 23,9 % alkoholu).

Pineau des Charentes

Toto vino, které se vyrabi v jihozapadni Francii v oblasti mezi mésty Cognac a La Rochele byl znamo jiz v 16. stoleti.
Podle legendy vzniklo tak, Ze jeden vinaf nalil omylem hroznovy most do sudu se zbytkem cognacu a poté jej nékam
zalozil. Po nékolika letech sud oteviel a obsah mu velmi zachutnal. Pineau des Charentes ma ve Francii statut AOC a tudiz
podléha pfisnym natizenim. Konak i hroznovy most musi pochazet z urcené oblasti. Smi se pouzivat jen tyto odridy — na
bilé Ugni blanc, Folle Blanche, Colombard, Montils a Semillon, na rizové Cabernet franc, Cabernet Sauvignon a Merlot.
Hrozny se vylisuji a do rozkvaseného mostu se pridava konak, aby vino obsahovalo min. 18 % alkoholu. Po vykvaseni
musi vino zrat minimalné€ 1 rok v dubovych sudech. Pineau blanc ma nazlatlou barvu, plnou sladkou chut’ s ptichuti medu,
ovoce a kofeni. Pineau rosé ma svétle karminovou barvu s médénymi odlesky, nasladlou, plnou chut’ s pfichuti ¢erveného
ovoce a kofeni. Podava se jako aperitiv vychlazené na 5 — 6 stupnti C nebo k dezertim, riZzové se hodi i k syrim (kozi
nebo plisiové).

Commandaria St. John

Toto kyperské vino patii mezi nejstar$i vina na svété. Vyrabélo se jiz v antickych dobach z kyperského vina Nama. V roce
1191 anglicky kral Richard Lvi srdce dobyl Kypr a daroval jej fadu chramovych rytiid, ktery sam ustanovil a nazval
,»Commanderies®“. Pozd¢ji se stali znamymi jako ,,Rytifi fadu svatého Jana®. Ti pfevzali vyrobu antické Namy a nazvali ji
,Commandaria St. John*.

Commandaria St. John je sladké dezertni vino vyrobené ze smési modrych a bilych hrozni, které se po sklizni nechavaji
leZet 10 — 15 dni na slunci, aby seschly a zkoncentroval se v nich cukr. Potom se hrozny lisuji a vylisovany most pomalu
kvasi. Asi v poloviné kvasného procesu se do vina pfidava vinny destilat, ktery kvaseni zastavi. Déle vino zraje v systému
solera podobn¢ jako portska vina. Proto neni toto vino oznaCovano ro¢nikem, protoze obsahuje vina z n¢kolika ro¢nikd.
Vino ma tmavéji zlatohnédou barvu, vini vyrazné chlebnatou, po rozinkach a chut sladkou, silné extraktivni, s jemnou
kyselinou. Pouziva se jako aperitiv nebo digestiv.

Ostatni dezertni vina

V Recku se vyréabi cela fada vynikajicich dezertnich vin. Na bazi muskatu to je predevsim:

Muskat patras — zlatozluté vino s muskatové medovou chuti, Samos vin de Liquer zlatozluté vino s aromatem ruzi, medu a
muskatu.

Muscat Rhodos — zlatisté likérové muskatové vino. Z Cervenych je nejznaméjsi Mavrodaphne z mésta Patras ze
stejnojmené odrudy. Je to bohaté, sladké, likérové vino se sametovou hladkosti a nasladlou dubovou dochuti.

V zamofti, zejména v Australii, na Novém Zéland¢ a v Jizni Africe se vyrabi fada lacinych vin napodobujicich sherry a
portské. Za zminku stoji pouze jihoafricky Muscadel, Hanenpoot a Jerepiko, v Australii jsou to dolihovana vina z oblasti
Rotherglen a Milawa.

Také v Moldavii, Armenii, Gruzii a Azerbejdzanu se vyrabi velmi dobra dezertni vina vesmés portského typu (Portvejn,
Muscat, Tri festy). V minulych letech se k nam v pomérné velkém mnozstvi dovazela a byla dosti oblibend. V soucasnosti
je to pouze moldavské vino Kagor (tmavocervené, siln¢ sladké a extraktivni dezertni vino), které se zacalo znovu pred
dvéma lety dovazet.

Ceska dezertni vina

V tuzemsku vyrabély dezertni vina dva podniky — Ceské vinatské zavody zdvod Tesavela a Moravské vinai'ské zavody v
Brné.Tesavela vyrabéla mimo zakladni typy jako dezertni zluté a dezertni Cervené i specialni vina napodobujici svétové
znacky vin. Byl to Dukat, ktery se podobal Madeife, Carmen pfipominajici Malagu a Torero napodobujici portska vina.
Moravské vinatské zdvody vyrabély dezertni vina pod znackou Metropol a byl to Jadran — zluté dezertni vino a Granat —
cervené dezertni vino. V poslednich letech se projevil zna¢ny nezajem spotiebitelit o dezertni vina, oba podniky zanikly a
uvedena vina jsou jiZ jen historii. V soucasnosti vyrabéji dvé vina portského typu. Jedno vyrabi Vinopol Velké Bilovice
pod nazvem Port Bohemica. M4 zlatavé ¢ervenohnédou barvu, té€zsi, sladkou, plnou chut’ s vyraznou hroznovou vini.
Druhé vino je vysledkem prace malého vinate, pochézi z Vinnych sklepti rodiny Spalkovych. Nazyva se Saler, je
dodévano ve specialnich lahvich o obsahu 0,5 litru a jeho jakost je velmi dobra.

Vermuty

Zakladem téchto vin je révové vino, k némuz se pridava rizné kofeni, vinny destilat nebo etanol a sladi se fepnym cukrem
nebo rizn¢ zpracovanym hroznovym mostem. Koteni se priddva do vermutd dvéma zptsoby. Smes drceného koteni se
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nasype do platéného sacku, ktery se vlozi do sudu s vinem. Po 5 — 6 dnech se sacek vyjme, kofeni se Setrn€ vylisuje a
vylisovana tekutina se ptida do vina. Druhy zptisob spo¢iva v maceraci kofeni v 90 % alkoholu. Smés koteni s alkoholem
se na vodni lazni zahteje asi na 50 - 55?C asi na pul hodiny. Po této dob& pokracuje macerace za bézné teploty asi tyden.
Lihovy extrakt se potom smisi s vinem. Smés kofeni je tajemstvim kazdého vyrobce. Ve smési byva pelynék, zemézlug,
hrebicek, skofice, koriandr, fenykl, kofen angeliky, puskvorce a hofce, muskatovy ofisek, listy maty, citrénova a
pomerancova kiira, bezovy kvét, fialkovy a galganovy kofen, rozmaryn a fada dalsi bylin.

K slazeni vermutu se bud’ pouziva mistela (hroznova st'ava fortifikovana vinnym destilatem, aby nemohla prokvasit — té se
pouziva napt. u francouzského vermutu St.Rafael), nebo zahusténa hroznova stava. U pievazné vétSiny vermutl se k
doslazovani pouziva pfimo fepny nebo titinovy cukr. Prvnim vyrobcem vermuti v Italii byl Antonio Benedeto Carpano,
ktery zacal s vyrobou vermutl kolem roku 1786. V 19. stoleti nasledovaly firmy Giuseppe Cora, dale Fratelli Gancia,
Cinzano a Martini et Rossi. Zakladnim vinem bylo Moscato di Canelli, ale s ristem objemu vyroby se zacala pouzivat i
jina vina pfevazné z oblasti Romagna, Marche, Puglie a Sicilie. Ve Francii jsou nejznaméjsi vermuty Noilly Prat, St.
Rafael a Dubonet.

Vermuty je dovoleno pfibarvovat. K tomu se pouziva bud’ kulér (barvivo vyrobené z karamelisovaného cukru) nebo u
vermutll typu ,,bitter potravinaiské barvivo. Existuje n€ékolik zakladnich typti vermuti — bianco, rosso, bitter, dry a ne¢které
specialni jako Americano nebo China. Vermuty jsou vesmés plnény do litrovych lahvi s uzavérem typu Alkork a jsou
urceny k ptimé spotiebé, nepocita se u nich s delsim lezeni na lahvi.

V tuzemsku se v soucasné dobé vyrabi vermutli pomérné malo. Vinopol Velké Bilovice vyrabi celou zakladni fadu
vermutil pod znackou Vinopol a Vino Mikulov vyrabi vermuty bianco, rosso a bitter pod znackou Metropol. Prode;j
vermutl jez del$i dobu stagnuje. Nejvétsi oblibu mély v Sedesatych az osmdesatych letech. V té dob¢ kralovala tuzemskym
vyrobkiim zna¢ka Tesavela. Byla to znatka piedvaleéné firmy Tesaiik a Pavela, kterou potom pievzaly Ceské vinaiské
zavody. Ty v provozovné v Praze VrSovicich vyrabély celou fadu pomérné slusnych vermutii. Mimo to se do
Ceskoslovenska vozily italské vermuty v cisternach a zde se staéely. Byly to znaéky Cora, Gancia a Cinzano a mimo
Ceskych vinaiskych zavodi je stacely i Druzstevni vinné sklepy Hodonin.

-67 -



12.Zasady harmonie jidla a vina

Harmonie ma byt barevna - svétla jidla (rybi, dribezi, teleci maso, svétlé omacky, Cerstvé sveétlé syry) se doprovazeji
bilymi viny v individudlnim vybéru podle Gpravy jidla; a naopak tmava masa a tmavé omacky viny ¢ervenymi. Harmonie
ma byt v aromatickych latkach - k intenzivné aromatickému jidlu nemizeme dat zcela neutralni vino, které by se vedle
takového jidla ztratilo. Ale nesmi se aroma jidla a vina svou vyraznosti prilis tfistit, oboji ma plynout v souznéni.
Harmonie se ma dosdhnout v chuti tak, aby se jidlo a vino vzajemné dopliovaly.

P.S.

Ve starém Recku a Rimé se vino fedilo v poméru ti dily vody a jeden vina! Pii piipitcich se nepfitukava, chceme-li
nékomu pfipit na zdravi, pozvednéme sklenku smérem k nému , jde li o ddmu lehce se uklonte.

Jen vypij, bratfe, tfi sta ¢isi vina, strast opusti t¢ jako Zena lina... /Li Po/

V nékterych zemich maji muzi pravo mit mnoho Zen, ale nesmé;ji pit alkohol. Jinde je tomu naopak: "Jsme odsouzeni zit
jen pro jednu Zenu, ale abychom to mohli snaset, smime pit, kolik se nam zachce." /New Yorker/

Podle vyzralosti hroznil pouzitych k vyrobé vina se bila, rizova i ¢ervend vina deli téméf ve vech vinaiskych oblastech
svéta do dvou hlavnich kategorii, jejichz ndzev musi byt uveden na etiketach lahvi, v nichZ se vino prodava. Je to vino
stolni a vino jakostni. Jeho ozna¢ovani je v riiznych zemich rozdilné. V Némecku a v Rakousku je to Qualitdtswein, ve
Francii, Italii a Spanélsku a v dalsich zemich jizni Evropy je oznadovano po¢ateénimi pismeny symbolizujicimi slova
"kontrolovany nazev puvodu" napi. AOC, DOC, DOCG apod. Nas vinaisky zakon tfidi vina podle vyzralosti hrozni k
vyrobé€ na révové vino stolni, révové vino jakostni a révové vino s piivlastkem. Révové vino jakostni se smi vyrabét ve
dvou druzich - jako odridové révové vino jakostni a zndmkové révové vino jakostni. Révové vino s piivlastkem se smi
vyrabét ve tfech druzich - jako kabinet, pozdni sbér a vybér z hroznii. K jejich vyrobé nesmi byt pouzito cukieni. Podle
zpisobu technologického zpracovani se vina dale tfidi a oznacuji jako vina dezertni kofenéna, perliva a Sumiva.

- 68 -



13.Trocha historie

Vinarstvi v 15. a 16. stoleti.
Zakladani vinic v Cechach saha do doby pocatki kiestanstvi. Za prvni vinici v Cechéch je pokladana vinice
svatovaclavska, zalozena okolo roku 874 na mélnicku, severné od Nedomic. Zvlastni zakon, tzv. Pravo vini¢né , byl pro
kadansko vydan v roce 1374. Nové vysady udélil kral Vaclav IV. méstu Kadani v roce 1391 na zakladani vinic. Pravidlem
bylo, ze na vSech vySinach tfi mile v okruhu mésta, se mély zakladat vinice, vinafi dostali zvlastni vysady a levy, napf. po
dobu 12 let neplatili zaddné dan€ a teprve ve tfinactém roce méli krali odvadét ptl védra vina z kazdé vinice.)*
Vinice byly velice dobfe chranény zakony a vynosy, $kody spachané na vinici ve dne byly trestany utnutim ruky, $kody
spachané v noci pak ztratou hrdla. Dokud v Cechach panoval mir a zakony na ochranu vinic se dodrzovaly, vinafstvi
vzkvétalo a k opusténi vinice dochazelo pouze tam, kde z ptilisné horlivosti byly vinice zalozeny na nevhodnych mistech.
Upadek vinaistvi nastal pak s t¥icetiletou valkou, kdy vystéhovanim a vyvrazdénim znaéné ¢asti obyvatelstva nastal
nedostatek pracovnich sil - a pokud se nékdo o vinice staral, vétsinou to nebyl odbornik.
Od konce 15.stoleti se zakladalo na ¢eskych stranich mnoho novych vinohradi. V roce 1501 doslo k hromadné vystavbé
vinic i v okoli Kadané. Podnikateli byli vétSinou mést'ané, kteti si vynutili zdkaz podobné ¢innosti pro sedlaky - tém
nebylo z konkuren¢nich diivodil péstovani vinné révy na nove zalozenych vinicich povoleno.
Nové vinohrady vznikaji téz na chomutovsku. Plochy vinic na konci 15. a zacatku 16. stoleti neobycejné vzrustaly.
Rostouci vinohradnictvi ptinaselo i nové ekonomické prvky do soudobého podnikani. Vétsina vinic, zejména v okoli mést,
byla pronajimana za penézni najem a Casto, tzv. nakladnici , majitelé obchodniho kapitalu, zaméstnavali odborné spravce
(vinafe) i mnozstvi ndmezdnich pracov-niku. I tyto formy ekonomického podnikani svéd¢i o rozmachu vinohradnictvi od
konce 15.stoleti.
Exploze vinatstvi v Cechach a na Moravé v dobé jagellonské nepochybné souvisi téz s do¢asnymi zménami klimatu a
potvrzuje existenci teplé viny, jez pravé na sklonku 15.stoleti zasdhla nase zemé, ¢imz se vytvorily pfiznivé podminky pro
pestovani vinné révy.
Vsechny prodeje a ptevody vinic byly zprvu zapisovany do méstskych knih, pozdéji byly pro tyto Gcely zavedeny Knihy
viniéné.
Vyspélost ¢eského vinohradnictvi vyrazné¢ dokumentuje pfirucka, kterou vydal v roce 1558 Jan Had v Praze pod titulem:
Vinice v jakém polozeni ma byt a jakym zpisobem ¢loveék ma ji délati, aby toho hojny uzitek mohl miti.
Ceské vino se také vyvazelo a je mozné, Ze na vyvozu se podilel vedle méstand také néktery poddany. Vedle vyvozu
ovsem existoval i silny dovoz kvalitnich vin z ciziny, ktery domaci produkci vyrazné konkuroval. Néktera mésta se snazila
chranit vlastni vyrobu vynosy omezujicimi dovoz cizich vin - jsou znamy napf. zapovédi krale Vladislava, Ferdinanda . a
usneseni obce prazské platné pro Prahu. Stejné jako v Cechach i na Moravé byli poddani vic a vice nuceni robotovat na
vinicich, zejména pfi jejich obdélavani, sklizni hrozni a lisovani vina. Vedle robotnich povinnosti se ¢ast praci konala
namezdné a pravé zvysujici se pocet namezdnych pracovnich sil mél velky vyznam pro neustale se rozrustajici pocet vinic
pred tiicetiletou valkou.
Pro srovnani uvadim nyni ¢ast textu z Privilegii udélenych méstecku Breznu Janem Kornerem z Krbic v roce 1551 a
tykajici se vinafstvi - a samoziejmé téZ v souvislosti s tfemi modrymi hrozny v erbu vladyku z Krbic:
Ja, Jan Korner z Velkych Krbic a na Bfezné za sebe, své dédice a potomky, prodavam svym milym poddanym na Biezné
polovinu své vinice, za kterou mné musi zaplatiti ihned v hotovosti 55 kop, za néz je zde, timto listem za sebe, své dédice a
potomky kvituji a soucasné ddvam souhlas, aby uvedeni moji poddani na Biezné s touto ¢asti vinice mohli zachazeti jako
se svym plnym vlastnictvim, Ze je mohou odkazovati, prodavati, zastavovati a nebo, jak se jim vibec hodi. K této vinici
vSak musi byti zachovana pésina a cesta bez jakychkoliv prekazek. Moji poddani jsou mné, mym dédiciim a potomkiim na
druhé poloving vinice povinni pracovat kazdoro¢né od jara do jara a za to dostanou 3 grose a piti po tu dobu, pokud se
bude na vinici pracovat. Pokud bych svou vinici ja a moji dédici a potomci, nechal z jakychkoliv diivodti neobdé€lanou,
jsou moji poddani v§ech téchto povinnosti zbaveni a nejsou povinni mné platit za to zadné poplatky....
Tato ukazka ukazuje ze vztah, ktery mél tehdejsi pan na Bfezné ke svym poddanym byl pfedevsim obchodni - na jedné
stran¢ prodal bfezenskym za slusny peniz polovinu své vinice a na druhé strané si tim zajistil obdélavani své druhé
poloviny.
*3) 1 védro vinarské = 30 pint ( mazi ) = 120 zejdlikd rakouskych = 56,6 litri

1 pinta =1 maz = 2 holby = 4 zejdliky = 1,36 litru

1 holba = 2 zejdliky = 0,68 litru

1 zejdlik = 0,34 litru

**) 1 hiivna t€Zka = 64 nebo ziidka 62, obvykle = 60 grosu, lehka, kralovska hiivna = 56 grosi Hrivny platily az
do roku 1857, kdy byly nahrazeny mincovni librou = 500 g

Prameny:

Kronika mésta Bfezna

Privilegia mésta Bfezna

Winter Zikmund Obchod a femesla v 16. stoleti 1912
Jan Vaclav Kemr z Krbic
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14.Alkohol a zdravi

Alkohol sam o sobé

Dnes uz nikdo nezpochybiiuje fakt, Ze alkohol v malych davkach a pravidelné pozivany ma ptiznivy vliv na zdravi
konzumenta. Tento fakt vyplyva z bohaté fady publikovanych zdravotnich studii vénovanych alkoholu, kde se jedna o
tdaje o vice nez 350 tisicich zkoumanych osob. Alkohol omezuje vznik ischemické choroby srde¢ni, snizuje imrtnost na
infarkty myokardu a cévni mozkové piihody. Alkohol ma i mnoho dalSich pozitivnich vlivil pfi rozumné konzumaci, jako
napf. uklidiiujici vliv na psychiku, snizuje stresy, podporuje krevni obéh, snizuje krevni tlak. Ale ztistafime pouze u jeho
vlivu na snizovani umrtnosti zpiisobené CVD. Obecné se da Fict, Ze timrtnost se u stiidmych konzumenti snizuje o 20 az
50 % oproti uplnym abstinentiim ¢i naopak alkoholiktim.

Etanol a ostatni alkoholy se sudym poctem uhliku v malych davkach nejsou zdravi skodlivé. Etanol v téle funguje jako
antioxidant (zabraiuje oxidaci). Chrani télo pied volnymi radikaly (kysliku, oxidu dusnatého, atd.) stejné tak jako
naptiklad vitamin A. Volné radikaly zptsobuji peroxidaci lipidu bunéénych membran, coz vede k arterosklerdze. Alkohol
nas tedy chrani pfed mozkovou mrtvici a infarktem myokardu. Ale pozor! Alkohol zvySuje vylu¢ovani nékterych vitamint,
takze piti alkoholu musi byt doprovazeno zvySenym piijmem zeleniny. Alkoholické napoje jako vino a pivo obsahuji dalsi
zdravi prospésné latky. V pfiméfeném mnozstvi ( cca. 2dl kvalitniho vina, 5cl tvrdého alkoholu ¢i pil litru dobrého piva
denné )muze byt alkohol pouzivan jako 1ék. Napiiklad tvrdy alkohol ma desinfekéni G€inky a v zahrani¢i nas mize
ochranit pied nepfijemnymi prijmy, vino je prevenci onemocnéni cév a srdce a posiluje imunitu, dvanactka Plzen je v
parném létu dobra pro ledviny...).

Vino

Soucasti vina jsou voda, alkohol, kyseliny, estery, aldehydy, uhlovodany, slouCeniny, dusik, tfisloviny, barviva, mastné
substance, mineralni latky, stopové prvky, aromatické latky, vonné latky, oxid uhli¢ity, vitaminy ...Cervend vina maji vyssi
obsah vitamind nez bild. Ve vin¢ je vitamin C, B komplexu, B1 - thiamin, B2 -
riboflavin, B6 pyrodixin, amid nikotinové kyseliny a pantotenova

kyselina.Tisloviny piedevs§im v ¢ervenych vinech./1 - 2 g na litr, - enotaniny, T e
.r sror : s v . o PN e e v ’ "-’-"-"'\E- g - e
maji stahujici vliv na sliznici/. Obsah tfislovin pasobi pfiznivé i na stfevni 9 f‘:“-if
vystélku. Vitamin rutin zvySuje pevnost kapilar a podporuje i resorpei vitaminu & 5 B

C. Nékteré americké prameny uvadéji i priznivy vliv vitaminti na metabolismus
tukti. U Cervenych vin bohatych na tanin ptisobi alkohol pomaleji ale déle
Gginkuje! /Snizuje se nebezpedi zavislosti u &ervenych vin/. Cervené vino
absorbuje cholesterol. Pfirodni vino obsahuje na sto latek prospésnych lidskému
organizmu. Vino dodava télu neékteré aminokyseliny, které si organizmus nedokaze sam vytvofit a mineralni latky jez se
snadno uvolnuji z organickych vazeb. Vyznam ma i obsah kyselin a soli. V zazivacim traktu pisobi zasadité, zvysuji
vylucovani zaludecnich kyselin, podporuji traveni. Nejvyraznéji se dale uplatiiuji kyseliny octova, citrobnova, mravenci,
maselnd, §t'avelova, izovalerinova, kaprylova, glukonova, jantarova, ketolaglutarova, fumarova aj. Kyseliny vina a jejich
organické soli vytvareji pii spalovani v zazivacim traktu uhlic¢itany, a pisobi tedy zasadité. Jeden litr vina ptisobi jako 6 g
sody. Tim ovliviiuji kyseliny vina pfiznivé rovnovahu mezi zasadotvornymi a kyselinotvornymi procesy pfi traveni
potravy. V suchych vinech jsou v nepatrném mnozstvi zastoupeny cukry a glycidy, které se objevuji jako glukdza,
fruktoza, maltoza, arabidza, ramnoza, xyloza. Déle pak koloidni polysacharidy, jez ztézuji ¢i$téni vina a jeho
filtrovatelnost: arabany, galaktoarabany a kvasinkami vytvofené mannany nebo ¢innosti plisné Sedé vytvorené glukany.
Cukry zvysuji kalorickou hodnotu vina, posiluji zeslably organismus ¢lovéka Z hrozni ptechézeji do vina fenolkarbonové
kyseliny - gallova, protokachetova, vanilinova, kumarova, kavova a ferulova. Dale pak flavanoid: katechin, epikatechin,
quercetin, kaemforol a flavandioly. Obsah téchto fenolickych latek byva v bilych vinech 200 az 500 mg na litr a ve vinech
&ervenych 800 az 4.000 mg na litr. Cervena vina obsahuji nejen velké mnozstvi polyfenolickych latek, ale i Siroké
spektrum jejich riznorodosti. Bylo prokazano, ze ze stfevniho traktu ¢loveéka se dostavaji béhem tif hodin do krve, kde
nesetrvavaji dlouho, nedojde-li k naslednému ptisunu flavonoidd, at’ jiz ze zeleniny, ovocné $tavy nebo dal§iho vina. V
krvi funguji polyfenoly jako antioxidanty, které vazou molekularni kyslik, a tak redukuji kyslikovy proces a peroxidaci
nenasycenych mastnych kyselin neokyslicené¢ho lipoproteinu. Tim se sniZuje tvorba okysli¢eného lipoproteinu, jez je
hlavni pfi¢inou kornaténi tepen. Toto antioxida¢ni ptisobeni polyfenold podporuje soucasné pisobeni vitaminu C na
odbouravani cholesterolu. Ovocné kyseliny podporuji vyluc¢ovani HCl v zaludku a travicich enzymi a tak podporuji
traveni fermentace ovocnych kyselin a jejich soli vede ke vzniku bikarbonatu, které upravuji pH v zazivacim traktu glycidy
ve ving, je-li vino konzumovano jako aperitiv, pfipravuji zazivaci trakt na piijem potravy polyphenoly ptisobi v krvi jako
antioxidanty (vazi volné radikaly) a ty blokuji lipoperoxidaci - hlavni pfi¢inu vzniku skler6ézy polyphenoly ptisobi
synergisticky s vitaminem C na metabolismus a vylu¢ovani cholesterolu, tanniny podporuji zazivani a zpevnuji stolici
fenolové slouceniny plisobi profylakticky a bakteriostaticky, usnadiuji regeneraci sttevni sliznice a do jisté miry zabranuji
vzniku a $ifeni rakovinného bujeni. Ze stfedovéku jsou znamy desitky 1é¢ebnych predpisti, v nichz se uzivalo vino jako
rozpoustédlo pfi maceraci bylin i jinych lécebnych latek nebo se k 1é¢eni mnohych chorob uzivaly rtizné druhy vin,
ptipadné smési vina s dal§imi ingrediencemi. Arnoldus de Villa Nova (1235-1311) vypocitava ve svém spise Liber de vinis
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velky pocet rizné upravenych 1é¢ebnych vin vhodnych k uzivani pii riznych poruchéach zdravotniho stavu. Ve stfedoveké
1ékéarné a 1éCitelské literatufe se to jen hemzi pfedpisy uzivajicimi vino jako lécebny prostredek. Teprve novodoba
farmakologie se svymi syntetickymi IéCivy vytlacila vino zcela z 1ékopisi, i kdyZ tomu neni tak dlouho (1845), kdy 1ékopis
oficialné uzivany obsahoval 200 1é¢ebnych vin, z nichz bylo 11 vin odridovych z riznych evropskych vinafskych oblasti.
Jesté v roce 1892 vyjmenovavaly nékteré nemocenské pokladny druhy vin, které mohou lékafti predepisovat jako 1ék
hrazeny pojistovnou.

V Cerveném ving jsou obsazeny latky, které omezuji sklon krvinek ke shlukovani, a brani tak vzniku trombozy. Pektiny a
slizovité latky obsazené v bobulich révy zmekcuji a chrani stény zaludku, a zbavuji je jedovatych a jinych skodlivych
latek. Hotové vino ma i silny baktericidni u¢inek. Zelezo, nachazejici se v erveném ving, napomaha v kombinaci s
vitaminem C posileni imunity. Lidé, ktefi pravidelné konzumuji nevelkd mnozstvi ¢erveného vina, jsou odolngjsi vici
virim obrny a herpes zoster. Vino rovnéz rozpousti zubni kamen a predchazi tak vzniku zubniho kazu.

Casty ptijem aspirinu vede ke vzniku Zaludeénich viedd a gastritidy. Vino rovnéZ obsahuje u¢inné latky aspirinu, ale na
rozdil od tablet nema neptiznivé u€inky aspirinu. Proto je lépe v kritickych okamzicich vypit sklenicku vina, nez uzivat
tablety. Sklenice ¢erveného, trochu prihfatého vina, je rovnéz jedineCnym prostiedkem proti nespavosti.

Therapeutické pouZziti:

Nicméné u zen by davky mély byt cca tiikrat nizs$i nez u muzi. U Zen vSak zaleZi i na dal$ich okolnostech, napt. mési¢nim
cyklu atp. Pfi nespravném zptisobu piti, kdy v kratké dobé vypije osoba vazici 60 kg pul litru vina, se v krvi objevi béhem
jedné hodiny 1,2 promile alkoholu. U osoby o hmotnosti 80 kg to bude jen 0,8 promile. U muze se odbourava alkohol
rychleji - asi 0,1 g alkoholu na kilogram télesné hmotnosti za hodinu a alkohol klesa v krvi o 0,2 promile za hodinu. U
zeny to je jen 0,08 g odbouraného alkoholu za hodinu a pokles o 0,1 promile. Doporu¢ené davky jsou 2 dcl. denné, nejlépe
k jidlu.

Ale kde je vlastné hranice, kdy alkohol jesté prospiva a kdy uz zdravi poSkozuje?

Re¢i ¢isel Ize u muzi mluvit o 60 g alkoholu za den, Zeny zvladnou pouze tfetinové mnozstvi (pro zajimavost pallitr
desetistupniového piva obsahuje 14 g Cistého alkoholu). Rozdilnost mezi obéma pohlavimi je pravdépodobné dana vyssim
obsahem tukti v téle Zen a horsi enzymatickou vybavou pro §tépeni alkoholu. Toto je vSak pouze statistika,
intraindividuélni rozdily jsou obrovskeé.

Jaky je tedy rozdil mezi zenami a muZi, co se alkoholu ty&e? Zenské télo neni schopné zpracovat alkohol podobné jako
muzské. Zeny by tak mély pit vino v mensim mnozstvi. Vyjimkou jsou t&hotné Zeny, které by nemély pit viibec.

Slaba a mirna konzumace vina ma zajisté¢ vyhody pro nase zdravi. Jaké? Tady je ptehled:

—mensi riziko onemocnéni srdce,

-pomalejsi postup arterioskler6zy,

-potlaceni hladiny celkového cholesterolu a tzv. LDL-cholesterolu ("$patného"), naopak podporu tvorby "dobrého" HDL-
cholesterolu,

-zvyseni citlivosti regulace inzulinu, prospé$né pii kontrole télesné vahy,

-lepsi odolnost proti stresim,

-vyssi obranyschopnost organismu (zejména u ¢erveného vina).

Za mirné mnozstvi alkoholu, které zenam neuskodi, je povazovana jedna sklenka vina, tj. 100-125 ml denn¢. U muzi je
to 200-250 ml.

Pokud Zeny trpi syndromem "odpoledni Ginavy", v Zadném piipadé by nemély sahat po sklenicce vina, nebot’ ta jesté vice
prispéje k vétsi ospalosti. Sklenka vina se nejlépe hodi k veceti, po které ptijdeme spat.
Vino zostihl'uje
Vino moéze pomdct’ riesit’ problém nejednej zeny ¢i muza, najmé ak maju nejaké to kilo navyse. Kyselina uhli¢ita v iom
obsiahnuta podporuje travenie. Vino pritom podporuje okrem ¢innosti zaltidka aj tvorbu vylu¢kov pecene a slinivky
brusnej, napomaha aj Stiepeniu bielkovin a tukov. Organizmus spal'uje jeho pésobenim viac kalorii, nez je vo vine
obsiahnutych (65 kalérii na jeden deciliter).
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15.Klasifikace a oznaceni vin

Francie

Vin de Table — stolni vina bez oznaceni odriidy a piivodu

Vin de Pays — Kvalitnéjsi vina s oznacenim ptivodu a charakteru

VDQS - /Vin De limité de Qualité Supérieure/ kontrolovana vina ale s vys§imi limity produkce, kvalitou se blizi vinim
AOC

AOC - /Appellation d Origine Controlée/ Nejkvalitnéjsi francouzska vina, ptisna kontrola piivodu, mnozstvi produkce,
technika zpracovani a kvalita

Premiér Cru, Grand Cru — tfedni ohodnoceni nejlepsich vinic

Italie

VDT - stolni, vino de Tavola

IGT — mistni vina vyssi kvality s kontrolovanym plivodem
DOC jako francouzské AOC

DOCG — nejvyssi stupeii kvality

Spanélsko

Vino de mesa — stolni vino

DO — jako francouzské AOC nebo italské DOC

DOCa — jesté vyssi klasifikace, cca 30 uzemi s piisné kontrolovanymi podminkami

Cesko

Stolni

Jakostni

Vino s piivlastkem

Kabinet 19st, Pozdni sbér 21st, Vybér z hroznti 24st, Vybér z bobuli 27st, Ledové sklizeno pfi -6st a min 27 st , Slamové
skladovano na slam¢ nebo zavéseno v prostoru min 3 mésice a min 27 st cukernatosti.

Rakousko

Stupné jakosti .

Tafelwein ( znamkové( stolni) vino - nejméné 10,6 stupnit KMW ( KMW = Klosterneubursky mostomér.Udava obsah
cukru ve 100kg mostu )

Landwein - pfiblizné 14 stupni KMW

Qualitatswein ( jakostni vino )- nejméné 15 stupnit KMW

Kabinett - nejméné 17 stupnit KMW

Spatlese ( pozdni sbér )- nejméné 19 stupni KMW

Auslese ( vybér z hrozntl )- nejméné 21 stupnit KMW

Beerenauslese ( vybér z bobuli )- priblizn€ 25 stupni KMW

Eiswein ( ledové vino )- pfiblizné 25 stupni KMW

Strohwein ( slamové vino)- ptiblizné 25 stupnit KMW

Ausbruch - ptiblizné 27 stupnit KMW

Trockenbeerenauslese - priblizné 30 stupntit KMW

Ttidéni podle obsahu cukru.

Trocken: ( suché ) max. 9 g zbyt.cukru / L kdyZ celkovy obsah kyselin neni vétsi jak 2g/1
Halbtrocken : ( polosuché ) do 12 g zbyt. cukru /1

Lieblich : ( polosladké ) do 45 g zbyt. cukru /1

SuB : ( sladké ) pres 45 g zbyt. cukru /1

V Rakousku pro Land-, jakostni- a ptivlastkova vina je povoleno sklidit na 1 hektar maximaln€¢ 9000 kg hroznt, nebo 6750
litrd vina. Rakouska jakostni a pfivlastkova vina jsou statné dvakrat kontrolovana.

V zemich jako napt. Francie, Itélie, Spanélsko je jednim z hlavnich determinantii pro kategorizaci vina poloha vinice, na
které jsou vypéstovany hrozny pro jeho vyrobu. Vina vys$sich kategorii jsou proto ozna¢ovana poc¢ateénimi pismeny
symbolizujicimi kontrolovany nazev ptivodu: AOC, DOC, DOCG.

V zemich jako je SRN a v Rakousku je klasifikace vin zaloZena na cukernatosti hrozni pouzitych pro jeho vyrobu a vina
jsou tfidéna na vina stolni a vina vysSich kategorii na vina jakostni popf. vina s ptivlastkem (jakostni s ptivlastkem).
Systém klasifikace vin dle naseho vinatského zakona je zalozen podobné jako v Némecku, ale zejména v Rakousku na
stupni vyzralosti hroznl pouzitych pro vyrobu vina.

Zakladni pravni normou pro tfidéni vin vyrobenych na nagem tzemi z hrozni sklizenych v CR je § 6 vinatského zakona.
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Dle tohoto ustanoveni se vino domaciho piivodu tfidi na:
pouzité pro jeho vyrobu dosahly alespoii 11 stupiiti cukernatosti (dle CNM)
b) vino jakostni - 1ze vyrabét z hrozni, které doséhly minimalné 15 °CNM
v této kategorii rozliSujeme:
* vino jakostni odridové
* vino jakostni znamkové
¢) vino s pfivlastkem - je kategorie vin nejvyssi kvality, vina v této kategorii jsou dale tfidéna na :
« kabinet - je vyrabén z hroznil, které dosahly nejméng 19 °CNM
* pozdni sbér - je vyrabén z hrozni, které dosahly nejméné 21 °CNM
* vybér z hroznii - je vyrabén z hrozni, které dosahly nejméné 24 °CNM
* vybér z bobuli - je vyrabén z hroznd, které dosahly nejméné 27 °CNM
« ledové vino - je vyrabéno z hroznd, které doséhly nejméné 27 °CNM a soucasné musi byt
splnéna podminka, ze tyto hrozny byly sklizeny minimalné pfi teploté minus 6°C
+ slamové vino - je vyrabéno z hroznii, které dosahly nejméné 27 °CNM a soucasné musi byt
splnéna podminka, ze tyto hrozny byly alespon 3 mésice skladovany na slamé ¢i rakosu.

V CR je cukernatost hroznti méfena ve stupnich eskoslovenského normalizovaného mostoméru, které vyjadtuji kolik kg
cukru je ve 100 1 mostu. Naopak v Rakousku, které se systémem tfidéni vin nejvice pfiblizuje naSemu systému, se
cukernatost hroznit méti Klosterneuburkym mostomérem a °Kl vyjadiuji kolik kg cukru je ve 100 kg mostu.

Pro srovnani Ize uvést, ze chceme-li prevést cukernatost méfenou Klosterneburskym mostomérem na °CNM, musime °K1
vynésobit hustotou mostu (napt. 18 °Kl je 18 x 1.10 = 19.80 °CNM). Obecné Ize Fici, Ze pfi nizsich cukernatostech je
rozdil mezi obéma stupnicemi mensi neZ pii cukernatostech vyssich (napt. 15 °K1=16.1 °CNM a 21.8 °K1 = 25.3 °CNM).
Posledni podminkou pro zatfazeni vina do kategorie vin s ptivlastkem nebo vin jakostnich odridovych, je ptedlozeni
vyrobeného vina k posouzeni Komisi expertti pro hodnoceni a zatidéni vina. Tato komise je organem podléhajicim
Ministerstvu zemédélstvi a Cleny této komise jmenuje a odvolava piimo ministr. Organizacné je ¢innost zajistovana
Ceskou zemédélskou a potravinaiskou inspekci, coZ je organ dozoru nad jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin, tedy
véetné vina. Inspekce zajistuje rovnéz ovéfeni cukernatosti hroznl pouzitych pro vyrobu vin s piivlastkem a toto vystaveni
ovéfeni je nezbytnym piedpokladem k zafazeni naSich vin do n€které z kategorii vin s ptivlastkem.

Novela vinaiského zédkona (nabyti G¢innosti 21. 8. 2000) zatadila do § 6 dalsi kategorie vin, které jiz nejsou tfidény dle
cukernatosti hroznt, ale dle specifického zptsobu jejich vyroby.

Tato vina se tfidi na:

d) vino Sumivé

e) vino perlivé

f) vino aromatizované

g) vino likérové

Klasifikace ceské normy: tfidi vina podle vyzralosti hroznt, technologie zpracovani a obsahu cukru.
Podle vyzralosti hroznii na stolni, jakostni nebo s privlastkem.
Vina stolni a jakostni: Maji obsah minimalné 8,5 % alkoholu, jsou bez cukru nebo s minimalnim zbytkovym
cukrem. ZvyS$eni obsahu cukru Ize dosdhnout pouze povolenym ptidanim fepného cukru pied zkvasenim, ptipadné
pfidanim zahusténého révového mostu.

Délime je podle barvy na vina bild, ¢ervena a riizova. Stolni vina urend pro béznou spotiebu se nevyznacuji
osobitym charakterem. Vina jakostni jsou vyrabéna jako odrudova nebo znamkova.
stolni (minimalni cukernatost 11°)
jakostni (min. 15°)
Vino s piivlastkem neboli predikatni:
Kabinet (minimalni cukernatost 19°)
Pozdni sbér (min. 21°)
Vybér z hroznii (min. 24°)

Privlastkova vina musi obsahovat nejméné 90% odrtidy z niZ jsou vyrabéna. Jsou tovina vyrabéna

zhroznli svysokym obsahem cukru, maji vyssi obsah alkoholu aminimalné€ 25 g zbytkového, neprokvasené¢ho cukru na 1
litr. ZvySovani cukru setaké dociluje pokladanim hroznii na slamu nebo slaméné rohoze. Od toho SLAMOV Avina. Nebo
také lze zvyseni cukru ziskat lisovanim zmrzlych hroznti- LEDOVA vina.Zvl4$tnim typem jsou TOKAJSKA vina,
vyrabéna vtokalské oblasti na severovychodéMad’arska.

Tiidéni podle technologie zpracovani
Stolni - jakostni - s pfivlastkem
Dezertni

Dezertni kotfenéna
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Perliva
Sumiva
Nizkoalkoholické (méné nez 6%alc.)

Tiidéni podle obsahu cukru

révova vina

suché: obsahuje-li nejvyse 4g*

polosuché: obsahuje-li cukru od 4 do 12gramt**

polosladké: obsahuje-1i v litru 18,1 az 45 g cukru

sladké: obsahuje-li nejméné 45 gramt v litru

* v piipadg, ze je kyselost vyjadiena v gramech titrovatelnych kyselin v litru nejvyse o 2g nizsi nez obsah cukru, posouva
se hranice do 9g ** pokud vyhovuje podmince jako u suchého, je norma 9g- 18g cukru
sekty a perliva vina

Brut (extrasuché): max 15 gramti cukru

Sec (suché): od 15 do 35 gramt v litru

Demi sec (polosuché): od 35 do 50g

Demi doux (polosladké): od 50 do 80g

Doux (sladké): s obsahem nad 80g cukru

Kbvalita a cukernatost hrozni
Podle vinatského zékona se kvalita hroznti v naSich klimatickych podminkéch stanovuje podle obsahu pfirodnich cukrti ve
rmutu.

tfidéni vina predepsana cukernatost hrozni
stolni vino od 11 do 15 stupiii cukernatosti
jakostni vino od 15 do 19 stupiii cukernatosti
vina s kabinet od 19 do 21 stupnd cukernatosti
privlastkem

pozdni sbér od 21 do 24 stupiiti cukernatosti

vybér od 24 stupnti cukernatosti

vybér z

o od 27 stupnt cukernatosti
hroznti

od 27 stupnti cukernatosti, hrozny se sméji sbirat pti teploté -6° C a nizsi a béhem zpracovani

ledové vino L, ]
musi zustat zmrzlé

slamové od 27 stupnti cukernatosti, hrozny musi byt skladovany na slamé ¢i rakosu nebo zavéseny ve
vino vétraném prostoru nejméné po dobu 3 mésicti

Pro vyrobu révového vina s ptivlastkem je nutné pocatek sklizné nahlasit vinaiskému didvérnikovi Statni zemédéelské
potravinarské inspekce CR, ktery musi Gfednim certifikatem ovéfit pravost odrudy, cukernatost a vahové mnozstvi hrozni.
Bez tohoto certifikatu jiz nelze ptihlasit budouci vino jako révové vino s pfivlastkem.

Podivejme se nyni na jednotlivé nazvy a zatiidéni vin:

. vino stolni
. vino jakostni
a. odridové
b. znamkové
. vino s pfivlastkem
. vino Sumivé
. vino perlivé
. vino aromatizované
. vino likérové

N —

NN D bW

1. Vino stolni

Stolnim vinem se oznacuje takové vino, které odpovida jakostnim predpisim pro révové vino, zpravidla vSak byva bez
zvlastnich typickych znaku jakostnich vin. Muze se jednat i o vino lisici se od znamkového jen obsahem cukru a kyselin, ¢i
u Cervenych vin navic obsahem tfislovin nebo barvou.

Vzhledem ke svym vlastnostem byvaji takova vina z cenové nizsi kategorie.

2. Vino jakostni
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Odrtudové

Odrudova vina jsou vyrabéna z jednotlivych odriid révy vinné vyhovujici podminkdm vinafského zakona pro jakostni
odrtidova vina. Odridové vino musi obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z odridy uvedené na obalu a musi byt
oznaceno nazvem odrudy, ze které bylo vyrobeno a nazvem vinai'ské oblasti, ve které byly sklizeny hrozny pro jeho
vyrobu.

Znamkové

Znamkové vino smi byt vyrabéno pouze smisenim odriidovych jakostnich vin. Toto miseni se zpravidla d&je za ucelem
vytvoreni nového typu vina.

3. Vino s pfivlastkem

Vino s ptivlastkem je odridové vino nedoslazované fepnym cukrem pochézejici z vyzralych hroznti obsahujicich vyssi
obsah cukru. Smi byt vyrabéno pouze jako kabinet, pozdni sbér, vybér z hrozntl, vybér z bobuli, ledové vino nebo slamové
vino. Vino s pfivlastkem musi obsahovat nejméné¢ 85 % vina vyrobeného z odriidy uvedené na obalu.

4. Vino Sumivé

Sumiva vina se vyrabé&ji kvasenim mostu nebo druhotnym kvasenim vin v uzavienych nadobach. Jsou znama jako vina
Sampanska nebo sekty. Oznaceni Sampanské vino se vSak smi pouzivat jen u vin Sumivych vyrobenych ve Francii v oblasti
Champagne, nebot je to od roku 1908 chranéna znamka.

Sumivé vino lze vyrabét v jakostnich druzich

a. Sumivé vino

b. jakostni Sumivé vino (sekt)

c. jakostni Sumivé vino vinafské oblasti (sekt vinaiské oblasti),

d. péstitelsky sekt

5. Vino perlivé

Jsou to vina uméle sycend kyslicnikem uhli¢itym za chladu nebo vyrobena kvasenim v uzavienych nadobach do pietlaku
0,2 MPa (2at). K vyrobé uméle sycenych vin se pouzivaji hlavné vina stolni nebo jakostni, ale mohou se pouzit i vina
dezertni.

6. Vino aromatizované

Aromatizované vino lze vyrabét z vina nebo hroznového mostu ¢i jejich smési s pfidavkem vody, nejvyse vsak 15 %,
jejich aromatizaci pomoci ptirodnich aromatickych latek. K doslazeni je mozno pouzit sacharozu, k doalkoholizovani pak
pfirodni lih tak, aby skutecny obsah alkoholu v kone¢ném vyrobku dosahoval nejméné 14,5 % a nejvyse 22 %
objemovych.

7. Vino likérové (dezertni)

Tato vina se vyrab&ji zejména v jiznich vinafskych oblastech, kde hrozny dozravaji s vysokym obsahem cukru nebo se
dosusuji na slunci. Z téchto vin jsou nejzndmé;jsi Portské, Malga a Marsala. Zvlastni skupinu tvofi vina vyrabéna za
pfistupu vzduchu oxidacnim zptsobem. K témto vintim patii pfedevsim Madeira a Sherry. Hlavnim znakem dezertnich vin
je vyssi obsah alkoholu (15-19% objemu nebo dokonce vice) 1 vyssi obsah cukru (14-20%).
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16.Typy sudil, miry a zatky

pouzivané v historii (ale i v soucasnosti) pro objemy sudu v litrech:

1 védro rakouské 56,6 1 Stiick Poryni, Hesensko 1 200

1 védro uherské 54,14 1 Barrique Francie 225

1 védro Wiirtenberk 300 1 Barilla Italie, Recko 64,4

1 startin Styrsko 565,89 1 Gonezsky sud Tokaj 136

1 Fuder Badensko 1 500 1 Gallon Amerika 3,78

1 Fuder Bavorsko 769,7 1 Pipa Spanélsko 485,1 nebo 566,14
1 Fuder Mosela 1 000 1 Fuhrfass Rakousko 700 — 800

1 Fuder Svycarsko 640 1 Wedra Rumunsko 12,74

1 Ohm Svycarsko 150

Moravské lidové nazvy sudi a jejich obsah v litrech

Védro 56,5 Sesterka 339

Dvojka 113 Sedmerka 385

Trojka 169,5 Osmerka 452

Ctverka 226 Devaterka 508

Pétitka 282,5 Becka neboli 10 véder 565

Zatka pod elektronickym mikroskopem

Jedina obycejna zatka se sklada z miliard bunék naplnénych dusikem. Jsou na sob¢ natladeny tak tésné, Ze mezi nimi
nezbyvaji zadné prazdné prostory. Stény bunck jsou z celulozy. S celuldzou se smisila latka, ktera se jmenuje suberin.
Suberin je hydrofobni latka, coz znamena, Ze odpuzuje vodu a je rovnéz t€zko prostupnd pro alkohol, tuky a vzduch.
Nasledkem toho mize tkanivem zatky pronikat do lahve jen velmi malo kysliku.

Plastové zatky na vino — modni vystielek nebo vynuceny trend?

Jesté nedavno bylo mozné po otevieni lahve vina odhadnout, podle kvality korkové zatky, jaka Ze asi bude jeho kvalita.
Pokud pomineme vtni korku a fakt jestli je suchy, nebo lahev byla dobie uskladnéna a tak je korek napity vinem a objevil
se nam povytazeni zatky celistvy korek, mohli jsme zajasat — dobré vino piece nebude uzavieno zatkou slepenou z
drobnych korkovych zrnek, k tomu prosté patii kvalitni zatka vyseknuta z jednoho kusu korku. A uzavér z plastu? Ten by
vino razem odsunul do spodni kategorie.

Dnes je to vSak trochu jinak. Vas prodejce vam muze prodat i vynikajici vino, které bude mit hrdlo uzavieno plastovou
zatkou. MiZe za to vada zvana ,.korkové vino“. Mnozi jste se s ni jiZ mozna setkali, je to ten neptijemny pocit, kdy po
otevfeni a degustaci vina zazatkovaného korkem, ucitite pach zatuchliny nebo piichut mokré karténové krabice. Tuto vadu
zpusobuje volatilni latka TCA (2,4,6 — trichloranisol). Jeji ptivod je pfedmétem spekulaci, pfedpoklada se, ze pochazi z
chemikalii pouZivanych zejména v 60. a 70. Letech k oSetfovani porosti korkového dubu, ¢i Ze je produktem reakce
bakterii zijicich ve ving s latkami pouzivanymi pii vyrobé korkovych zatek.

Zminéna latka nebyva ve slabé koncentraci béznym konzumentem viibec postiehnuta, pti vyssich koncentracich vsak jiz
ni¢i aroma a chut’ vina a zpisobuje onu pfichut’ po ,,vlhkém kartonu ¢i vlhkém sklepu®.

TCA ma v USA v produkci vina rocné za nasledek ztraty okolo 5-7 %. Navic zplsobuje dalsi dodatecné naklady vzniklé
nutnosti zpétné redistribuce vadnych lahvi. Kazdoro¢ni ztraty, zptisobené Spatnym korkem, se tak odhaduji na 10 miliard
dolart. Zejména velké obchodni fetézce proto podporuji pouzivani zatek z plastli a neni bez zajimavosti, ze vina uzaviena
plastovymi zatkami vyhravaji v USA i vinafské soutéze.

Dalsim divodem pro pouzivani plastovych zatek je i snizujici se produkce korku, zptisobena jednak nakazou korkového
dubu zvanou ,,Seca“, jednak snahou farmarii o maximalizaci hektarovych vynost a pifechod k péstovani vynosnéjsich
kultur jako jsou naptiklad sluneénice, ¢i eukaliptus. Tato snaha je v§ak pfedmétem kritik ze strany ekologickych
organizaci, nebot’ disledky takové substituce monokulturni plodiny jsou vysychani celych oblasti a zmény v ekosystému.

Odpiirci plastl argumentuji i tim, Ze tento prechod piinasi zasadné negativni dopad na ptactvo hnizdici ve vétvich
korkovniku. V tomto sporu ziejmé v budoucnu sehraje svoji tlohu Evropska unie, ktera bude stat pfed rozhodnutim, zda

vytvoii dotace pro neprodukéni péstovani korkového dubu.

Zatky z korku jsou vyrabény z kiry dubu korkového (Quercus Suber). Ten se vyskytuje v hojné mife na Pyrenejském
poloostrové, coZz ma za nésledek, ze Spanélsko a Portugalsko produkuji asi 80% svétové spotieby korku a zaméstnavaji v
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tomto odvétvi okolo 80 000 lidi. Z uvedeného mnozstvi korku jsou asi dvé tietiny pouzity na vyrobu zatek na vino.
Korkovy dub se svléka z kiiry kazdych 9 let. Prvni svlékani je po 30 letech od vysadby a poté dub produkuje korek 150-
200 let. Zatky se z korku lisuji ¢i slepuji pro levnéjsi vina, sekty maji zatku z aglomerovaného korku.

Jako odezva na problémy s TCA se objevily zatky vyrobené z polymerd. Materialy jsou na bazi termoplastickych
elastomertl, nebo u levnéjsich verzi z polyetylenu. Kvalitni zatky jsou vyrabény koextruzi, kde je tvrdé jadro z napénéného
plastu (zjistuje pevnost a snadnost otevieni klasickou vyvrtkou) a slupka z mékého, hladkého elastomeru.

Spornou otazkou je dozravani vina zazatkovaného plastovou zatkou, problém vsak neni paléivy, nebot’ 90 % lahvi je
zkonzumovano v den nakupu. Avsak pfi koupi vina do vaseho archivu si dejte pozor na plastovy uzavér, ten neni oproti
korku porovity a tak nedochazi k velmi pomalé oxidaci tedy zrani vina. Osobné bych doporucoval poprosit znamého
vinafe o piezatkovani za kvalitni plnohodnotny korek. Nékteti odptrci rovnéz argumentuji tim, ze zatkami z plasti je
obtizné po otevieni lahve znovu zazatkovat, ale i tento problém jiz vyrobci v nejnovéjsich generacich plastovych zatek
odstranili. Stejné tak se zlepSuji parametry plastovych zatek v tom ohledu, aby pro jejich aplikaci nebylo tieba pouzivat
zvlastné upravenych stroji a konzument, aby pro jejich odstranéni nebyl nucen kupovat specialné konstruované vyvrtky.
Dalsim problémem je skuteCnost, ze na rozdil od korku, ktery je veskrze pfirodnim materidlem, ztstavaji plastické
materidly po delsi dobu zatézi pro zivotni prostiedi. Da se v§ak o¢ekavat, Ze i tento problém bude v budoucnu feSitelny
zavedenim biodegradabilnich polymernich materialli, jejichz vyvoj jde stale kupfedu. Plastové zatky se poprvé zacaly
pouzivat na americkém trhu a to, pro n€koho trochu piekvapive, na uzavieni kvalitnich a drahych vin. Zptisob byl
konzumenty pfijat pozitivné a dnes jiz velké vinaiské spolecnosti z amerického kontinentu a Australie uzaviraji témito
zatkami sva vina naprosto bézné.

Pravée z téchto zemi pochazeji i nejveétsi vyrobcei plastovych zatek, jako jsou Supremecorq, Neo-Cork, Aegis ¢i Betacork.
Dnes maji plastové zatky celosveétove podil na trhu maximaln€ 3% do roku 2015 se vSak ocekava narist tohoto podilu az
na 15%. Je jen otazkou €asu, kdy budou vina uzaviena plastovymi zatkami zcela bézn¢ i v sortimentu evropskych
prodejen. Nejdale jsou v této oblasti spotiebitelé ve Velké Britanii, coz je predevsim disledkem dovozl z Australskych
produkénich oblasti. Zda i v kontinentalni ¢asti Evropy najdou plastové uzavery vetsi uplatnéni, bude zaviset na postojich

Zdroj: informace piebrany z odborného ¢asopisu o baleni.

Vysoké pruznost zatky
Vysoka pruznost — korek je extrémné pruzny material, protoze se z 95 % sklada z plynu. Nez byla zatka zarazena do hrdla
lahve, méfil jeji primér 25 milimetrtl (jeji horni ¢ast vné hrdla). V lahvi se jeji prumér zmensil na 15,5 milimetru.

Kvalita a rizné typy zatek

Hodnotna — u této zatky, ktera nema témet zadné lenticely, takika viibec nedochazi k vymeéné vzduchu. Korkova pachut’ se
vyskytuje jen vzacné.

Standardni — do zatky, kterou prostupuje jenom malo lenticel, miize tekutina pronikat jen obtizné.

Podtadna — tato, vertikalnimi lenticelami prostoupena zatka se snadno promo¢i, drobi se a ohrozuje tak pozitek z vina.
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Provlhéené zatky

Po 15 ¢i 20 letech skladovani je mnoho zatek uplné provlhéeno vinem. Pokud vsak 1dhve nemokvaji a zatka neni zevnitf
zamotena bakteriemi, neni pro milovnika vina zadny divod k obavam. Promoéené zatky naopak nemohou vysychat. Po
dvaceti letech vSak zacina byt i ten nejkvalitngjsi korek kiehky. Pokud neni vino stale jest¢ vypité a ma dale zrat, je
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zahodno opatfit 1dhve novymi zatkami. Pro velkd vina znacky Chateau v Bordeaux je pfezatkovani naprostou samoziejmou
a bezplatnou sluzbou. Ovsem sbératel vina musi své lahve do Bordeaux dopravit sdm. Piipadny uibytek obsahu v 1dhvi se
ptitom dopliiuje mladym vinem. Pro vinafe z jinych oblasti, ktefi dbaji na svou povést, je tato sluzba rovnéz
samoziejmosti.

Zatka pod elektronickym mikroskopem

Jedina obycejna zatka se sklada z miliard bunék naplnénych dusikem. Jsou na sobé natlaeny tak t€sné, ze mezi nimi
nezbyvaji zadné prazdné prostory. Stény bunék jsou z celuldzy. S celuldzou se smisila latka, ktera se jmenuje suberin.
Suberin je hydrofobni latka, coz znamena, Ze odpuzuje vodu a je rovnéz tézko prostupna pro alkohol, tuky a vzduch.

Nasledkem toho mtize tkanivem zatky pronikat do ldhve jen velmi malo kysliku.
— "

‘L'h#%
Vse co jste chtéli védét o korkové zatce, ale bali jste se zeptat

Pres neustale se opakujici kritiku se korkové zatky osvédcily jako nejlepsi uzaver vina, coz v plné mife plati pro velice
cennd vina jakostni.. Vyhody, které korek ma, vyrazné pievysuji jeho negativa. Pfedevsim je tak pruzny, ze se dokaze
prizpusobit i velice malym nerovnostem v hrdle lahve. Tekutina proto nemtize z lahve vytéci. Krome toho je vnitini pnuti
korku tak vysoké, ze podél okraji zatky nemtze k vinu pronikat vzduch. Na druhé stran¢ vSak korkova zatka neuzavira
lahev tak neprodys$né jako Sroubovaci uzavér nebo korunkové zatky s korkovou podlozkou. Pfes bunécné stény korku
probiha neustald, i kdyz nepatrnd vyména vzduchu mezi vnittkem lahve a jeho okolim. Vice vzduchu ovSem vino ani

nepotiebuje, protoze by nemélo v lahvi oxidovat, nybrz se pomalu zuslechtovat a pfitom odparem ztracet co mozna
nejméné tekutiny.

Korek je optimalni organicky material. Je tvofen malymi, do sebe uzavienymi buitkami, pruzicimi podobné jako
vzduchovy polstar. Z biologického hlediska se jedna o odumielé bunky dieva. V nitru téchto bunék se nachazeji plyny,
které jsou bez zapachu. Stény bunék jsou tvofeny lignitem, celulézou a suberinem. Suberin, vlastni latka vytvarejici korek,
je smési nenasycenych mastnych kyselin a esterti. Bunécné stény propoustéji i v dlouhych ¢asovych periodach jen velmi
malo vzduchu — alespoii ty neposkozené. Tuto vlastnost si korek udrzuje nejméné 20 let, kvalitni druhy korku i déle.
Teprve poté se zatky pomalu za¢nou rozpadat. Lahve se starym vinem byvaji proto seriéznimi vyrobci po 25 letech
bezplatné prezatkovany a ibytek objemu nahrazuje dolitim mladym vinem.

Korkové zatky maji dvé velké nevyhody. Pfedevsim je korek drahy; mtze byt také vadny. V takovém ptipadé kazi
pfinejmensim vini vina, vétSinou ale i jeho chut’; vino se stava nepoZzivatelnym. V restauraci muze host takové vino nechat
odnést. Obchodnik naproti tomu vina zkaZena korkovymi zatkami nevyménuje, pokud se v jednom kartonu nesejdou hned
tfi nebo vice lahvi s takto nemocnym vinem. Dnes byva pravidlem pét procent kazovych korkovych zatek. Na zatkach
bohuzel neni zevné patrné, ze jsou uvniti vadné. Teprve podle pachu vina se pozna, ze korek neni v poradku. Vino je
potom citit po korkové zatuchlin€ a tento zépach je siln€jsi nez ptivodni aroma; nepfijemny pach se line také ze spodni
strany korkové zatky. Proti vadnym korkovym zatkam je vinaf bohuZzel naprosto bezmocny.

Pii¢inou korkové ptichuti je houba s latinskym nazvem Armillaria melle — vaclavka obecna — ktera se podhoubim uhnizdi
v korkové kiife stromu a nici jeji buiky, které potom hniji. Takova korkova kiira musi byt v¢as vytfidéna. Novéjsi
vyzkumy vSak odhalily, ze nepfijemny pach mohou zplsobit i dal$i druhy hub a bakterii, Zijici ve sklepé naprosto kazdého
vyrobce vina, a mohou napadat jiz zazatkované uskladnéné lahve.

e s
Pouzita literatura: Vino — Mala $kola
Autor: Jens Priewe
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17.Zakonna ustanoveni tykajici se jakosti vina

Hluboky upadek vinafstvi v 19. stoleti mél za nésledek i nizkou Groven vyrabénych vin. Ta mohla byt navic pro nedostatek
zakonnych predpisi a potfebnych kontrolnich metod v Sirokém méfitku falSovana. V této dobé byla vyrabéna dokonce tzv.
polovina, do kterych se ptidavaly nepovolené ptisady jako glycerol, cukr, umélé esence, alkohol a jiné cizi latky, a vina
uméla, vyrabéna z cukru, vody, alkoholu a umélych esenci, jichz se prodavala cela fada znacek.

Stale se zvySujici vyroba falSovanych vin pfiméla rakouskou vladu vydat zakon z 21.6.1888 o pfipravovani a prodavani
napoju vinu podobnych. V tomto zékoné je jiz pfesné vymezen pojem strojenych (umélych) vin, ale jen proto, aby byl dan
zaklad k jejich zdanéni. V zasad¢ byla jejich vyroba povolena, ale nesmélo se prodavat jiz pod ozna¢enim révovych vin.
Teprve 12.4.1907 vysel prvni vinaisky zakon, ve kterém je jiz presna definice révového vina a vyjmenovani dovolenych a
nedovolenych manipulaci pfi jeho vyrobé. Zasady tohoto zédkona, které plati prakticky dodnes, byly uplatnény v ptedpisech
a ustanovenich nazvanych Codex Alimentarius Austriaticus, jenz byl pro nase vinafstvi zavazny az do fijna 1954, kdy byl
nahrazen Ceskoslovenskou jakostni normou pro révové vino. Tato jakostni norma platila az do 26.5.1995, kdy byl vydan
novy zéakon o vinohradnictvi a vinafstvi a o zmén¢ nékterych souvisejicich pravnich predpist. Pro spotfebitele jsou v tomto
vino stolni, a jakostni a vino s pfivlastkem.

Révové vino stolni smi byt vyrabéno z hroznti, jez dosahly alespon 11 % cukernatosti nebo z révového vina z dovozu.
Pokud je oznaceno jako ¢eské ¢i moravské, nesmi ptidavek jinych révovych vin, vyrobenych z hroznt jiné nez domaci
produkce nebo révového vina z dovozu, prekro€it 15% objemu. Révové vino stolni nesmi byt ozna¢ovano nadzvem odrady
a nazvem oblasti.

Révové vino jakostni se vyrabi jako znamkovi vino jakostni a odridové vino jakostni.

Znamkové révové vino jakostni smi byt vyrabéno jakostni ipravou odridovych jakostnich vin a musi mit stalou jakost. To
znamena, ze musi byt vyrabéno podle stalé receptury, kterou je vyrobce povinen v ptipadé potreby piedlozit kontrolnimu
utadu.

Odrudové révové vino jakostni smi byt vyrabéno z hrozni domaci produkce odrid registrovanych ve Statni odridové
knize, jez dosahly nejméné 15 stupnti cukernatosti nebo upravou odridového révového vina z odvozu. Pfi pouziti hroznt
¢i révového vina z dovozu v podilu nad 50% musi byt uveden stat, odkud byla hrozny nebo vino dovezeny. Pfimés jiné
odrudy smi byt u odridovych révovych vin jakostnich pouze 15%. Odriidové révové vino jakostni musi byt oznaceno
vinafskou oblasti a miize byt oznaceno i vinai'skou obci.

Révoveé vino s piivlastkem smi byt vyrabéno pouze ve tfech druzich, a to jako kabinet, pozdni sbér a vybér z hroznl odrad
révy vinné domaci produkce. Musi obsahovat nejméné 90% oznacené odridy a musi nést piesné oznaceni vinaiské oblasti
a vinafské obce, v niz byly hrozny vypéstovany.

Druh kabinet je dovoleno vyrabét jen z hroznt, které dosahly nejméné 19 stupiiti cukernatosti.

Druh pozdni sbér je dovoleno vyrabét jen z hroznt, které dosahly nejméné 21 stupiti cukernatosti.

Druh vybér z hroznt je dovoleno vyrabét jen z hroznt, které dosadhly nejméné 24 stupiiti cukernatosti.

Révové vino s ptivlastkem lze vyrabét pouze z hroznd, jejichz odrida, ptivod, cukernatosti a hmotnost byly ovéteny
prislusnym kontrolnim orgdnem podle zvlastniho zakona. Zarukou jakosti vyrabénych révovych vin jsou ustanoveni v § 1
nadepsaného Omezeni pfi vyrobé a uvadeéni révového vina do ob¢hu.

Je zakazano:

a) doslazovat révové mosty pro vyrobu stolnich a jakostnich révovych vin rafinovanym cukrem nebo zahusténym révovym
mostem nad 21 stupiiti cukernatosti pro vyrobu bilych vina nad 22 stupiii cukernatosti pro vyrobu vin ¢ervenych

b) ptislazovat révové vino s privlastkem a doslazovat révové mosty pro jejich vyrobu

¢) konzervovat révova vina s pfivlastkem chemickymi latkami s vyjimkou pouziti oxidu sifi¢it¢tho v mnozstvi stanoveném
zvlastnim predpisem

d) uzivat takové latky nebo vyrobni postupy, které jsou zptisobilé vino rozmnozovat, ovliviiovat zakladni vlastnosti vina,
jako je prirozeny extrakt nebo pfirozena skladba buketnich a aromatickych latek s vyjimkou obsahu kyselin, zménit
chemickeé slozeni révového vina tak, Ze neni mozno zjistit, zda bylo vyrobeno vylu¢n¢ kvasenim révového mostu

e) skladovat vina ovocna nebo jejich smési spolecné s viny révovymi

f) oznacovat jako révové vino napoje ptipravené z ziedéného révového mostu, révovy most a révové vino vyrobené jinym
postupem, nez stanovi tento zakon, alkoholicky napoj vyrobeny kvasenim vyluhl z matolin (druhdk), alkoholicky napoj
vyrobeny kvasenim z fedénych a oslazenych kvasni¢nych kald (kvasnicak), smési révového vina z alkoholickymi ndpoji
vyrobenymi z ovoce, medu apod.

g) pouzivat uméla sladidla s vyjimkou vin uréenych pro diabetiky, syntetické latky, synteticka i ptirodni barviva, kyselinu
citrébnovou, nejde - li o vyrobu Sumivych vin.

h) uvadét do obehu révové vino, jestlize jsou prekro¢eny hodnoty obsahu zdravi skodlivych latek, nebyli dodrzeny
pozadavky na jakost, neodpovida zatiidéni podle § 6 a jeho oznaceni neodpovida zakonnym predpisim.
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Baleni vina

Révové vino smi byt pii uvadéni do obchodu baleno pouze do oballi a obalovych materiald odpovidajicich pozadavkim
stanovenym zvlastnimi pfedpisy a chranicim je pfed znehodnocenim nebo zkazenim. Révové vino s privlastkem smi byt
plnéno pouze do sklenénych lahvi o obsahu 0,75 1. toto ustanoveni se netyka révovych vin s piivliastkem dovazenych v
lahvich.

Oznacovani vin

Révové vino v baleni uréeném pro spotiebitele musi byt na obale (etikete) opatieno témito udaji:

a) nazev a sidlo vyrobce nebo osoby, ktera révové vino uvadi do obehu

b) obchodni ndzev vyrobku

¢) zemé ptavodu u révovych vin dovazenych nebo vyrobenych z dovezenych hroznd, pfesahne-li jejich podil 50%

d) obsah baleni

e) vyrobni udaje v poradi rok lahvovani, ¢islo vyrobni partie, u révovych vin s piivlastkem také rok sklizné hroznt

f) informace o zarazeni vina podle obsahu cukru

g) obsah alkoholu a pouzité chemické konzervacéni ptipravky vcetné jejich mnozstvi.

Je-li vino urceno pro urcity okruh spottebitelti /diabetiky), musi byt tento idaj uveden na obalu. Révova vina s piivlastkem
museji mit na obalu uvedenou vinai'skou oblast i vinaiskou obec. Obaly s révovym vinem stolnim a jakostnim, uvadéné do
obéhu nikoliv v baleni uréeném pro spotiebitele, museji byt opatieny tidaji uvedenymi pod pismeny a), b), ¢), d), g) a
¢islem vyrobni partie. Jedna se o vino sudové nebo rozlévané z jinych skladovacich nadob. Tyto nadoby museji byt
oznaceny visackou nebo nalepkou se shora u vedenymi udaji, aby byl spotiebitel informovan o
viné, které kupuje, pricemz objektivita idaji muze byt snadnéji kontrolovana. Toto opatieni
smétuje k podstatnému omezeni dosud znaceného falSovaného vina a klamani spotiebitele u
takto prodavanych vin.

Prodej révového vina nalévaného z lahvi

P1i prodeji nalévaného révového vina je zakazano misit vino z nacatych lahvi.
Miseni révového vina s vodou, sodovkou apod. je dovoleno pouze na pfani
zékaznika a v jeho pfitomnosti. Pfi podavani révového vina v origindlni lahvi smi
byt l1ahev otvirana jen pied zakaznikem (pozor na poruseni zatky). Skladovani
révového vina. Révové vino uvadéné do obehu smi byt skladovano jen temnych
skladovacich prostorech bez pfimého denniho svétla pfi teplotach od 6 do 15 °C.
Tridéni révového vina

Podle technologického zpracovani révového vina se vino tfidi a oznacuje jako:
révové vino (stolni, jakostni, s pfivlastkem);

révové vino Sumivé (sekt) vyrobené fizenym druhotnym kvasenim a vykazujici

pretlak nejméné 0,3 MPa v lahvich pfi teploté 20°C;

révové vino perlivé (nesmi byt ozna¢ovano jako sekt) vyrobené umélym sycenim révového vina a vykazujici pretlak od 0,1

do 0,29 MPa pfi teploté 20°C v lahvi;

révové vino dezertni vyrobené z révového vina ptidavkem rafinovaného cukru nebo zahusténého mostu ¢i vinného

destilatu;

révové vino dezertni kofenéné vyrobené z révového vina jako vino dezertni s ptidavkem koteni nebo vyluht vyrobenych z

tohoto kofeni odpovidajici zvlastnim predpistiim;

révové vino nizkoalkoholické vyrobené z révového vina, u néhoz obsah alkoholu nepfevysuje 6% obj.

Podle barvy se révové vino tiidi na révové vino bilé, vino riizové a vino cervené.

Podle obsahu cukru se révové vino tfidi a oznacuje jako:

suché, obsahuje-li nanejvyse 4 g cukru v litru nebo nejvyse 9 gramd, pokud kyselost vyjadiena v gramech titrovanych

kyselin v litru je nejvyse o 2 g v litru nizsi nez je obsah cukru;

polosuché, je-li obsah cukru v rozmezi od 4-12g cukru v litru nebo od 9-18 g cukru, pokud kyselost vyhovuje podmince

uvedené u vina suchého;

polosladké s obsahem cukru od 18,1-45 g v litru;

sladké, je-1i obsah cukru nejméné 45 g v litru.

Podle obsahu cukru se révové vino Sumivé (sekt) a perlivé tfidi a oznacuje jako:

(Brut) extrasuché s maximalnim obsahem cukru do 15 g v litru;

(Sec) suché s obsahem cukru od 15 - 35 g v litru;

(Demi sec) polosuché s obsahem cukru od 35 - 50 g v litru;

(Demi doux) polosladké s obsahem cukru od 50 -80 g v litru;

(Doux) sladké s obsahem cukru na
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18. Vinarsky slovnik

Alkoholizované vino

je vino s ptidavkem Cistého lihu nebo vinného destilatu

Buketni vino

je vino bohaté na aromatickeé latky

Buréak

bouflivé kvasici hroznovy most se zbytkem nezkvaseného cukru

Dezertni vino

dolihované a pficukiené vino

Drsné vino

vino s vysokym obsahem latek zpisobujici drsnou chut’, jako chlorofyl ze stopek hrozni, nebo zpracovanych hroznt
nezralych

Druhak

vznik4 maceraci matolin ve vodé s ptidavkem fepného cukru

Fadni vino

vino s niz§im obsahem kyselin, pozbyva charakteristickou odridovou chut’ a viini
Impregnované vino

vino uméle dosycené oxidem uhli¢itym, tzv. vino perlivé

Jemné vino

vino s jemnou vini a jemnou vyvazenou chuti

Kabinetni vino

vino vyrobené z hroznti, které dosahly vyssi prirodni cukernatosti — 19 az 21 stupnd piirodni cukernatosti
Kofenéné vino

je v podstat¢ dezertni vino s pfidavkem maceratu aromatickych rostlin, jako naptiklad pelyitku, maty peprné, koriandru,
skofice a dalSich

Kratké vino

vino zanechavajici kratkodoby ¢ichovy a chutovy vjem

Kvasni¢na prichut’

vyskytuje se u vina, které dlouho lezi na kvasnicich, které se ve viné rozkladaji
Lahvové vino

stabilizované, neadjustované vino

Lehké vino

vino s niz§im obsahem alkoholu a extraktu

Likérové vino

je sladké pfirodni vino s vysokym obsahem alkoholu s piipadnym pridavkem maceratu z hrozinek, fiki a podobné. Jedna
se o Malagu, Marsalu, Portské vino, Madeiru a jiné

Matoliny

jsou to nevyuzité ¢asti hroznu (tfapiny, stopky a slupky), které ziistanou po vylisovani
Mdié vino

vino fadni chuté a viné

Mladé vino

je vykvaseny hroznovy most

Most

hroznova $t'ava, lisovanim oddélena od slupky a duzniny

Mostové hrozny

hrozny odrtid povolenych ke zpracovani na mosty a vino

Odridové vino

je vyrobeno z hrozni mostovych odrad

Ohnivé vino

vino s vysokym obsahem alkoholu, alkohol vS$ak nepotlacuje ostatni slozky vina
Panenské vino

vyrobeno z prvni sklizn€ hroznti nové vysazeného vinohradu

Perlivé vino

vino uméle dosycené oxidem uhli¢itym

PIné vino

vino se zbytkovym cukrem a vysokym obsahem extraktu

Piesifené vino

vino, u kterého bylo del$i dobu pouzivano vyssich davek SO2
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Ptirodni vino

vino, vyrobené z hroznl révy vinné, bez pouziti fepného cukru

Rmut

jsou odzrnéné a vylisované hrozny révy vinné

Samotok

vykvaseny most ziskany samospadem, nebylo pouzito tlaku, jako pii lisovani

Scelovéani vin

miseni dvou nebo vice odridovych vin, za ucelem zlepseni kvality a stabilnich charakterovych vlastnosti
Smés vina

vznika misenim (scelovanim) dvou a vice vin riznych odrtd

Stalé vino

vino, které ani po delsi dob& neméni sviij charakter

Stolni vino

vino bézné jakosti, uréené pro rychlou spotiebu

Suché vino

vino s minimalnim mnoZstvim zbytkového cukru — max. 4g/ litr

Sudové vino

neskolené vino, uchovavano v sudech

Skoleni vina

technologické operace vedouci k pozadované jakosti a stabilité vina

Spitkova vina

vina vybornych ro¢nikti a vyssich jakostnich skupin

Sumivé vino

ptirodni vino, které bylo podrobeno sekundarnimu kvaseni v lahvi

Télnaté vino

vino s vysokym obsahem extraktu

Tézké vino

vino silné alkoholické s vysokym obsahem extraktu a zbytkovym cukrem.

Travnaté vino

vino s pfichuti po travé — vznika vylouhovanim chlorofylu a tfislovin ze stopek, tfapin a nezralych hroznta
Typové vino

je vyrobeno z nékolika odrid révy vinné, které jsou péstovany v témze regionu, obce nebo trati
Vinné kvasnice

vinné kvasinky, které po odumieni klesaji na dno kvasné nadoby

Vinny destilat

vznika destilaci vina nebo vinnych kvasnic

Vrtkavé vino

vino s nestalymi buketnimi a chutovymi slozkami

Vyskolené vino

vino, u kterého byla dosazena pozadovana jakost a stabilita, je pfipraveno k lahvovani
Vzne$ené vino

vino z hroznt vyssi jakosti jako napfiklad Rulandské Sedé, Chardonnay, Sauvignon a Tramin.
Znamkové vino

pro dosazeni stalé kvality a charakteru vina se vyrabi scelenim dvou ¢i vice odridovych vin.
Zoxidované vino

vino, které bylo vystaveno vzduchu a bylo nespravné osetifovano SO2, vino ziskava vyssi barevnou intenzitu

A..

Aerobni- z fectiny, pfitomnost vzduchu

Acetyldehydy- organicka sloucenina, ktera ptisobenim vzdusného kysliku oxiduje na kyselinu octovou
Aldehydy- bezbarvé, ostie ¢pici organické slouceniny vznikajici oxidaci primarnich alkoholti

Alkoholické vino- obsahuje vétsi podil alkoholu, ktery je citit ve viini

Alkoholizovana vina- mimo alkohol vznikly kvasenim cukru do nich byl pfidan ¢isty lih nebo vinny destilat
Ampelos- postava z feckych baji, pritel Dionystiv, ktery byl po smrti proménén v kef vinné révy
Ampelografie- nauka o vinné révé

Anaerobni- z fectiny, nepfitomnost vzduchu

Anonymni degustace- nazev a ptivod vina je pfi ni utajen do skonceni degustace
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Antioxidant- chemicka sloucenina chranici pfed oxidaci, v poslednich letech lékatské priizkumy prokazaly, ze
antioxidanty ve viné chrani lidské zdravi

Archivni- vino které zralo alespon rok v 1dhvi ve specidlnim archivnim sklepé. Typicky vino dosahuje
optimalni sudové zralosti po circa jednom roce. Dal$im pobytem v sudu se vino nezlepsi a je mozno je ulozit do
lahvi.

Aroma- vonné a chutové latky pfitomné ve viné

Aromatické odriidy- maji vyrazné aroma, typické pro odrtidu

Aromatizované vino- dodatecné dochucené( napt. do dolihovanych vin se dodavaji kofenité tresti a tak
vznikaji vermuty)

B...

Barikovana vina- vina Skolena v novych dubovych sudech barrique o obsahu 225 litra

Barvifka- odriida specidlné vyslechténa na vysoky obsah barviva, pfidava se do cervenych vin pro zvyraznéni
barvy

Bobulovy kvét- vybérova kategorie vin vyrabéna z pozdni sklizné vysoce vyzralych hroznt

Buket- smés viini, které se uvolnuji zralosti, teplem ¢i dalsimi vlivy

Burcak- okamzity stav kvasiciho mostu, kdy jsou v rovnovaze alkohol, kyseliny a cukry

C..
Claret- svétlounce rtizové vino vzniklé z modrych odrtid bez nakvaseni
D...

Dekantace- opatrné oddéleni usazenin v lahvi od ¢istého vina; provadi se hlavné u starych vzacnych vin
Dolivka- dopliovani sudu, aby nedoslo k oxidaci vina

Doux- oznaceni pro sladka vina

Drsné vino- nedostatecné harmonické, nevyzralé s pfemirou kyselin a tfislovin, drsna byvaji jako mlada i ta
nejlepsi francouzska vina

Dubové vino- ma piemiru chuti viini ziskanych ze zrani v dubovém sudu

Dymové vino- s koufovou viini a chuti; maji je nékteré modré odriidy( napt. Cabernet Sauvignon nebo Syrah);
ziskavaji ho také vina skolena v Cerstvé vypalenych sudech

Enologie- véda o viné

Estery- sladce vonici chemické slouceniny, derivaty organickych i anorganickych kyselin; obohacuji chut i viini
vina, tvori se béhem fermentace a zrani vina

Etanol- alkohol, jeden z hlavnich produktt kvaseni

Extrakt- rozpustné castice, které ovlivnuji jakost, bohatost a plnost vina; souhrn latek, které ztistanou z vina po
oddestilovani vody a alkoholu

Fermentace- kvaseni

Fiasko- typickd toskanska vinna ldhev opletena lykem
Filtrace- oddélovani pevnych castic od kapaliny
Fortifikace- dolihovani vina

G..

Grand cru- ve Francii oznacuje vina z vyjimecnych vyjmenovanych vinic; z takovych vinic jsou takzvana velka
vina vyjimecné kvality i ceny
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Hoftkost- vada vina, ktera mtize vzniknout materaci pecicek v mostu pfi dlouhém nakvaseni

Hroznova chut a viiné- maji je vina vyrabéna modernimi technologiemi z vyzralych, zdravych hroznti; takové
vino voni a chutna jako éerstvé utrzeny hrozen dané odridy

Hruskova kapka- typicka chuf vin Beaujolais

Hutné vino- plné, vysoce extraktivni s vyraznym hroznovym charakterem

Hybrid- kiiZzenec dvou ¢i vice odrid

Ch...

Chaptalizace- pridani cukru do vina, aby se zvysil podil alkoholu a vino bylo stabilizovanéjsi; metoda je
pojmenovana po ministru vnitra Napoleona Chaptalovi
Chateau- ptivodné francouzsky zamek; ve vinafstvi se tak oznacuji vyhlasené vinaiské usedlosti

J...

Jable¢na chut- byva v mladych vinech diky pfitomnosti kyseliny jablecné a ve vinech vyrobenych

z nedozralych hroznt

Jable¢no- mlééna fermentace- biochemicky proces, pfi kterém se transformuje hruba kyselina jablecna na
mékdi a prijemnéjsi kyselinu mléénou

Jizni typ vina( stfedomoftsky)- miva nizky obsah kyselin, byva mirné naoxidovany, s vyssim obsahem
alkoholu, plochy, kratky

K...

Klon- réva jedné odrtidy, kterd ma ponékud jiné vlastnosti nez ptivodni odrtida

Kabinet- prvni tfida vin s pfivlastkem neboli predikatem; urcuje se podilem cukru v erstvé vylisovaném
mostu

Komplexni vino- ma vSechny pozadované vlastnosti v chuti i viini

Konzumni vino- vino pramérné jakosti, urcené k bézné spotrebé, ale bez chyb a nedostatki

Korek- zatka z dubu korkového; vada vina, které je citit po zplesnivélé zatce, miize znehodnotiti velmi vzacné
a staré vino

Kratké vino- vino bez vad, ale chutovy vjem rychle zmizi, ma kratkou persistenci

Kf¥izenec- potomek kfiZeni dvou ¢i vice odrid

Kulaté vino- ma vyvazeny pomér vsech slozek, vzbuzuje vyrovnané, prijemné dojmy

Kvasinky- jednobunécné mikroorganismy, které jsou podminujicim ¢initelem pii vyrobé vina

Kvasnice- uhynulé kvasinky, které klesaji na dno nadoby po kvaseni

Kvasny klobouk( rmutovy)- vznika pfi nakvasenirozdrcenych modrych hroznti kvili uvolnéni barviva; musi
se vmichavat zpét do roztoku, protoze ho tvori matoliny a slupky, které musi byt ponofeny, aby se z nich
uvolnovaly do mostu zadouci latky

Kvaseni- biochemicky proces, pfi kterém se plisobenim enzymiui produkovanych kvasinkami transformuji
cukry na alkohol a oxid uhlicity

Kyselina jablecna- patii mezi tvrdé kyseliny, ve vétsi mifese objevuje ve viné vyrobeném z nedozralych
hroznti; odbourava se uméle nebo pfi jable¢no-mlééném kvaseni

Kyselina mlécna- vznika ve viné pfi jable¢no-mlééném kvaseni

Kyselina octova- vznika oxidaci acetylehydu; miiZe zcela znehodnotit vino i sud, ve kterém zoctovatélo
Kyselina uhlicita- oxid uhlicity rozpustény ve vode¢, dtilezita soucast vina

Kyselina vinna- jeji mnozstvi stoupa se zvysujici se cukernatosti hroznti; pii neSetrném umélém odbouravani
hrubych kyselin je odbourdvana i kyselina vinna, coz ¢ini vino fadnim

L...

Lahvova zralost- charakterizuje vino, které po staceni zralo v lahvich; u vybranych c¢ervenych vin mtiZe vino
v lahvich zrat i nékolik desitek let
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LiSc¢ina- charakteristicky pach vina vyrobeného z divoké americké odrtidy Vitis labruska
Letosni vino- mladé vino; vino nese toto oznaceni od vinobrani do vinobrani

M...

Macerace- nakvaseni, kdy jesté most nebyl oddélen od slupek a tfapin; pfi vyrobé ¢ervenych vin se maceraci
uvolnuje ze slupek barvivo

Manta- viz kvasny klobouk

Mdlé vino- slabé, s nedostatkem kyselin, nevyrazné chuti a bez doznéni po polknuti

Meékké vino- vino jemnych tont; pfilisSné zjemnéni miize vést k tomu, Ze je vino kratké, mdlé a slabé
Merkaptany- pachnouci, tézko odstranitelné chemické slouceniny vznikajici reakci alkoholu se sirovodikem;
vino pachne po spalené gumeé i shnilém kyselém zeli

Mikroklima- vznika v chranénych polohach a je odlisné od prevazujiciho klimatu v okoli; mikroklima je
charakteristické pro nékteré vyjimeéné vinice( nap¥. Kravi hora a Sobes na Znojemsku)

Mladé vino- svézi vino hned po stoceni

Most- Stava vznikla oddélenim pevnych ¢astic od tekutych; vychozi surovina pro vyrobu vina

N...

Nacinova hadra- ptivodné hadr na nadobi; podle ing. Michlovského z Vinselektu pachut vina pfipominajici

pravé pach starého hadru, vznika hnilobou Spatné odfiltrovanych kvasinek

Navinéni, zavinéni- dfive zneutralizovani nového sudu, dnes jsou naopak latky uvolniované z nového sudu
zadouci pfi vyrobé barikovaného vina

Neskolené vino- mladé vino, které neprodélalo sklepni procedury nasledujici po vykvaseni, stoceni a filtraci

o..

Octovaténi- smrtelna choroba vina, pfi které se tvofi kyselina octova; tak vznika vinny ocet

Odkaleni- odstranéni sedimentu po kvaseni

Odriidovy charakter- typické vlastnosti urcujici jednotlivou odriidu; musi ho mit vSechna vina deklarovana
jako odrtidova

Ohnivé vino- cervené s vyssim obsahem alkoholu, jasnou rubinovou barvou, opojné a rozpalujici; takova se
rodi v jiznich zemich

Opulentni vino- plné, s bujnym aromatem a vysokym extraktem

Ostré vino- velmi mladé, sirové neskolené vino s neharmonickym souznénim jednotlivych slozek

Oxid sificity- pouziva se k zamezeni oxidace a proti chorobam vina

Oxid uhlicity- vznika pfi kvaSeni mostu rozkladem cukrii na alkohol

Oxidace- vznika stykem mostu vina se vzduchem; znehodnocuje chut i barvu

P..

Pasterizace- tepelny zptisob stabilizace vina

Perleni- diisledek druhotného kvaseni pii Spatném oSetfeni vina pfed lahvovanim

Pitelné vino- poddajné, pfijemné vino svézi chuti a viing, které po napiti samo vybizi k dalsimu dousku
PIné vino- mohutné v chuti s vysokym obsahem extraktu

Ploché vino- mdlé chuti, slabé a kratké, s malym obsahem kyselin

Podnoz- zakofenéna cast odolné révy vinné, na kterou je nastépovana uslechtila odrtida révy vinné
Podton- jemny charakter vina, ktery umocniuje vyznéni zakladnich slozek; dodava vinu komplexnost ve viini i
chuti

Pozdni sbér- podle vinarského zakona takto oznacend vina stoji nad kabinetem; zatazeni je dano obsahem
cukru ve sklizenych hroznech, ktery stoupa s oddalenim doby sbéru

Prazdné vino- vino s nedostatkem extraktu i charakteru, vodové

Premiér cru- oznaceni vybranych vinic

Prekryvajici ton- vinu dominuje cizi viiné ¢i chut, prekryvajici viiné a chuté pozadované
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Pfipalené vino- vykvasené pri vysokych teplotach nebo prilis zahraté pii tepelné metodé fermentace cervenych
vin

R...

Reduktivni vino- nebylo pii vyrobé vystaveno ptlisobeni vzduchu

Refraktomér- opticky pfistroj k méfeni obsahu cukru v mostu nebo ve viné

Rmut- odstopkované, rozdrcené bobule hrozni

Rmutovy klobouk- viz kvasny klobouk

Roc¢nikové vino- pochazi z hroznii sklizenych v urcitém roce; jsou rocniky, desetileti astaleti, kdy se urodila
velka vina vyjimecnych kvalit

Rezak- viz ostré vino

S...

Samotok- u cerveného vina jde o nakvaseny most oddéleny od kvasného klobouku

Scelovani- miseni vin stejné odrtidy z rtiznych vinic tak, aby byl zvyraznén odritidovy charakter, nebo miseni
vin rliznych odrtid, aby byla dosazena nov4, vyssi kvalita viiné i chuti

Sec- suché vino

Silné vino- vino vyrazné chuti i viiné s vysokym podilem extraktu, kyselin i tfislovin

Sirovodik- vznika reakci vodiku se sirou a dava vinu pach po zkazenych vejcich

Skomné vino- vino priimérné jakosti, ale pitelné

Slabé vino- vino s nedostatkem extraktu a alkoholu, vodové

Slaby roc¢nik- tiroda byla ovlivnéna nepfiznivymi klimatickymi podminkami; slabi co do trody i jeji kvality
Sladka rezerva- nekvaseny zahustény most, ktery se pfiddva do vina ke zvyseni hladiny zbytkového cukru;
zahustény most zlepsi hroznovy charakter vina; pouziva se také pri nizké cukernatosti vychozi suroviny
Smés, sméska- viz scelovani

Solera- systém neustalého dopliovani starého vina novym, aby vino mélo staly styl a kvalitu; pouziva se pri
vyrobé sherry

Sommelier- znalec vina, jidla a stolovani, ktery doporucuje ve vybranych restauracich vina k pokrmtm
Sortiment révy- zastoupeni jednotlivych odriid révy vinné

Spravedlivé vino- vino s typickymi vlastnostmi, poctivé udélané, s dobrym charakterem

Staceni- odd€lovani kalti od vykvaseného vina

Stolni vino- oznaceni bézného, skromného vina uréeného k dennimu piti; nelze u néj ocekavat zvlastni kvalitu,
stoji na nejnizsi pricce kvalitativni stupnice, je bez oznaceni odriidy i ptivodu, sceluje se z vin rtiznych oblasti,
kvalit a odrid tak, aby se zakryly ptivodni nedostatky

Suché vino- vino bez zbytkového cukru,ktary vSechen prokvasil na alkohol a oxid uhlicity

Sveézi vino- prijemné pitelné vino, ma vyvazené, dobfe patrné kyseliny, ptisobi svéze a zivé, nékdy se zbytkem
oxidu uhlicitého

Sviravost- u ¢ervenych vin zptisobena pfebytkem taninu z tfislovin a kyselin

Skoleni- sklepni tikony, které vedou vino k Cirosti a stabilité pied staéenim do lahvi

Spickové vino- pochazi z nejlepsich vinohradt a vynikajicich roénikii; dobie osetfené

Svestkové vino- chutové vyrazné éervené vino s chuti po $vestkach ¢ $vestkovych povidlech; maji ji nékteré
druhy tézsich, aromatickych vin z Australie, Jizni Afriky ¢i Chile

T...

Tanin- jedna ze slozek tfislovin; zptisobuje sviravost vina

Tank- cisterna na kvaseni ¢i skladovani vina

Tastevin- mélka stfibrnd miska pouzivana v Burbunsku k degustaci vina; nosi ji zavésenou kolem krku i
nékteff sommeliéfi; v Burbunsku je fad rytiii Tastevin

Tékavé kyseliny, tékavky- jsou znamkou Spatné oSetfeného vina ,jejich nadbytek muzZe vino zcela znehodnotit;
vyparuji se pfi nizkych teplotach

Télnaté vino- oulad alkoholu s vysokym obsahem extraktu poskytuje mohutny dojem plnosti; takového vina
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mame plna tsta

Tenké vino- chybi mu viin€, extrakt, kyseliny i alkohol

Tézké vino- ilné, alkoholické, extraktivni vino- alkohol vynika nad kyselinami; tézka byvaji néktera vina ze
Stfedomofti

Tiisloviny- ve vodé rozpustné latky, horké, sviravé chuti; do vina se dostavaji ze slupek, jadérek a tfepin
hroznti; vino pfijima tiisloviny i z dubovych sudi

Tvrdé vino- vino s vysokym obsahem kyselin a tfislovin; tvrda mohou byt i néktera spickova mlada vina, ktera
zranim tvrdost ztraceji

U...

Ulezelé vino- vino vyrovnané, lahvové zralé, s osobitou kvalitou
Uzavfené vino- vino nevyrazné chuti a viiné, vznika dlouhym kvasenim ve studeném sklepé; uzaviené muze
byt i vino lahvové zralé, které je tfeba pfed podavanim otevftit s pfedstihem a nechat ,,Sambrovat”, vyvétrat

V..

Vanilka- viing, kterou ziskava vino z novych dubovych sudt; vyrazné vanilkova vina jsou barikovana
Velké vino- vino plné chuti a vling, s vysokym podilem extraktu a bohatym hroznovym doznivanim v chuti
Velkorysé vino- vino poskytuji bohatou paletu vini a chuti

Velky roc¢nik- vina ze sklizn€ ovlivnéné vyjimecné pfiznivymi klimatickymi podminkami

Venkovské nebo selské vino- stoji v kvalité o stupinek nad stolnim vinem; jde o smésky z jedné oblasti
Vinifikace- prces vyroby vina od sbéru hroznii po stoceni vina do lahvi

Vinna réva- latinsky Vitis vinifera, liana z celedi révovitych

Vinohrad- plocha osdzend vinnou révou

Vodnaté vino- vino extrémneé slabé ve vni, chuti i barvé

Vyrazné vino- vynikd chuti i viini, ma silny odrtidovy charakter

Vyrovnané vino- dobfe skolené, vyzralé s harmonicky sladénymi kyselinami, alkoholem a tfislovinami

Z..

Zralé vino- pripravené ke staceni do lahvi na vrcholu kvality nebo takto vyzralé na lahvich

Zrani vina- soubor chemickych a fyzikdInih procesii vedoucich ke zméné barvy, viiné, chuti

Zvadlé vino- vino za vrcholem kvality, doba zrani byla prekrocena, vino ma prichut stafiny a jeho dalsi vyvoj
povede ke zhorSovani kvality

Zenské vino- vino jemné harmonické chuti a viing, s hedvabnou strukturou a exkluzivnim stylem

Zivé vino- mladé, jesté nevydefené, se zbytky oxidu uhliéitého
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19.Slovnik pojmiu

Assemblage (asemblaz)
michani vin pro vytvoreni specifického stylu v
Champagne

Barrigues (baryk)
dubové sudy o objemu 225 litrd nebo oznaceni vin v
téchto sudech zrajicich

Blanc de Blancs (bladebla)
vino — Sumivé — vyrobené pouze z bilych odrad
(Chardonnay)

Blanc de Noirs (bla de noar)
vino — Sumivé — vyrobené z modrych odrud (Pinot
Noir nebo Pinot Meunier)

Botrytis (botriti)
usSlechtila plisen,ktera se vyuziva pfi vyrobé
specialnich vin

Bouquet (buké)
aroma,viné vina
Bourgogne Passetoutgrains (burgori
passtugre)
vino z vice odrlid z oblasti Bourgogne

Chateau (3ato)
zamek, velka vinice, toto oznaceni nesou prakticky

Clairet (kleré)
tmavérizové vino

Cétes (kot)
v pfekladu svah,svahy

Coupage (kupaz)
zcelovani vin

Cuvée (kuve)
vino,pro jehoz vyrobu bylo pouzito vice odrdd vinné
revy

Citeni / krasleni
odstranéni jemnych sedimentu a kall pomoci riznych
prostfedku (bilek, zelatina, tanin atd.)

Dekantovani
prelévani vin s usazeninou nebo kvli oxidaci do
karafy

Domaine (domén)
vinarska usedlost

Eiswein (aisvain)

tzv. ledové vino, je vyrobeno z hrozn(l pfeslych
mrazem, jesté zmrzlé hrozny se lisuji,oddéli se voda a
zUstane silny, koncentrovany most

Chéateau Margaux
[8até margo]

Chateau Mouton-Rothschild
[Satd muton rogild]

Chateau Pech Céleyran La Clape Graf de Saint-
Exupéry
[Sato pes selera la klap gra de sa exupery]

Chéateau Rozier
[8atd rozi€]

Chéteau Tour du Pas Saint Georges J.Dubois Challon
[Satd tar dU pa sa Zorz zi diiboa $ald]

Chateau Tour L'esperance
[Sato tur lesperas]

Chateau Troquoy-Lalande
[Sato trok lalad]

Chéateau Vieux Clos
[$at6 vjé klo]

Chénas
[Sena]

Chenin Blanc
[Sena bl3]

Chiroubles
[Sirubl]

Christian Moueix
[kristja muex]

Clairette
[kleret]

Condrieu
[kodrio]

Corbiéres
[korbiér]

Cornas
[korna]

Corton Charlemagne
[kortd Sarimani]

Costiéres de Nimes
[kostiér de nim]

Cote de Beaune
[kot debd]

Céte de Brouilly
[kot de bruiji]
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Fermentace
biochemicky proces pfemény mostu na vino pomoci
kvasinek

Fortifikace
dolihovani — zpusob vyroby specialnich vin pomoci
pfidavku vinného destilatu

Gironde (zirdd)
feka protékajici oblasti Bordeaux
Grand Vi (gra va)
velké vino, neoficialni oznaCeni vyznamnych
chateaux v Bordeaux

Macerace
vyluhovani barviva a tfislovin do mostu ze slupek
modrych odrdd pfi vyrobé ¢erveného vina

Macération Carbonigue (maserasjo karbonyk)
metoda vyroby ¢ervenych vin, kdy se v uzavienych
nadobach nechaiji kvasit celé hrozny, dochazi k
samovolnému uniku CO2 (Beaujolais se diky této
metodé vyznacuje jemnym hruSkovym aroma)

Mis en Bouteilles au Chateau (misabutej 65atod)
lahve pInény v konkrétnim Chateau

Mis en Bouteilles par (misabutej par)
lahve plnény pod dohledem

Mousseux (musd)
Sumivé vino

Négociant (negosja)
obchodnik, ktery vykupuje vino od péstitel(l a prodava
pod vlastni znackou odbératelim

Phyloxera
révokaz — msSice révova

QbA

oznaceni klasifikace némeckych vin (kvalitni vino z
urCité oblasti) pouziva se u b&Znych vin typu
Landwein

QmP

oznaceni klasifikace némeckych vin (kvalitni vino s
predikatem), vyssi kategorie nez QbA, pouziva se pro
kategorie vin Kabinett, Spatlese, Auslese,
Beerenauslese, Trockenbeerenauslese a Eiswein

Racking
staceni ¢irého vina z kvasnic a sedimentu

Rmut
rozdrcené bobule hroznd
SO, — oxid sificity
pfidava se pfi vyrobé do vina jako antioxidant,
stabilizator a antiseptikum

Solera systém
specialni systém miseni vin z jednotlivych sudu tak,

Cote de Nuits
[kot de nii]

Cote de Sézanné
[kot desézané]

Cote des Blans
[kot de bla]

Céte d’Or

[kot dor — zlaté uboci]
Cébté Rétie

[kot roty]

Coteaux du Languedoc
[kot6 du lagedok]

Coteaux D’aix-En-Provance
[kot6 dex aprovas]

Cotes de Buzet
[kot debiize]

Cotes de Provance
[kot de provas]

Coétes du Jura
[kot de zlira]

Cotes du Luberon Cellier de Marrenon La Tour
d’Aigues
[kot de IUberd selié de marend la tur degil]

Cotes du Rhone Cuvée Réservée Tulette-Drome
[kot AU rén reservé tulet drom]

Cotes du Roussillon
[kot du rusijd]

Cébtes du Roussillon Villages
[kot di rusijo vilaz]

Cbtes du Ventoux La Tour d’Aigues Rouge
[kot de ventl la tar degu raZ]

Cotes-Canon-Fronsac
[kot-kand-frosak]

Cotes-de-Castillon
[kot-de-kastild]

Cotes-de-Francs
[kot-de-fran]

Cru Bourgeois
[krii burzoa]

Cuvées de Prestige
[kiivé prestyZ]

Dém Pérignon
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aby se dosahovala stale stejna kvalita a styl znacky
(sherry)

Tanin
trislovina

Terroir (teroar)

francouzsky vyraz zahrnujici celkovou souhru
pFirodnich faktord, prostfedi, podnebi, nadmorské
vysky, pUdy a dalSich, které ovliviu;ji rist a kvalitu
révy a potazmo i chut vina

Vintage (vintaz)
ro¢nik nebo vino pochazejici ze shéru deklarovaného
ro¢niku

Alexis Lichine
[alexi liSin]

Alsace
[alsas]

Anjou-Saumur
[anzu somiir]

AOC
[aosé]

Appellation d'Origine Controlée
[apelasid dorizin kontrolé]

Arbois
[arboa]

Aube
[ob]

Ausone
[6z08]

Bandol
[badol]

Banyuls
[banjul]

Barsac
[barsak]

Bas Rhin
[bara]

Beaujalais Nouveau
[b6Zolé nuvod]

Beaujalais Primeur
[b6zolé primér]
Beaujolais

[bozolé]

Beaune Premier Cru
[bd premié kri]

[dd perind]
Domaine
[domén]
Domaine Chupin
[domén Sipa]

Domaine des Rosiers
[domén de rozié]

Domaine Guy Saget
[domén gi sazé]

Domaines Ott
[domén of]

Dourthe Fr e
[dort frér]

Entre-Deux-Mers
[atr d mér]

Fitou
[fitd]
Fleurie
[fl6ri]

Fronsac
[Frosak]

Gaillac
[gaja]

Gamay
[gamé]

Gevrey-Chambertin
[Zevré Saberta]

Gewurztraminer
[gewtlrztramine]

Grand Cru
[gra kri]

Grand Cru Classé
[gra kri klasé]

Graves
[grav]

Grenache
[grenas]

Grenache Blanc
[grenas bla]

Haut Rhin
[otra]

Haut-Medoc
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Bellet
[bele]

Bergerac
[berzera]

Cabernet Franc
[kaberne fra]

Cabernet Sauvignon
[kaberne sévird]

Cahors
[kaor]

Cave de Bully
[kav de biili]

Caves de la Loire
[kav de la loar]

Cérons

[sérd]

Chablis

[Sabli]

Chablis Les Clos Grand Cru
[8abli le klo gra kru]

Chablis Les Montmains 1er Cru
[Sabli le monma premié kri]

Chambolle-Musigny
[Sambole musiri]

Champagne
[Sampan]

Chapelle Royale
[Sapel roajal]

Chardonnay
[Sardoné]

Chassagne-Montrachet
[Sasan motrase]

Chateau Canteloup
[Sato kantell]

Chateau Capmartin
[8até kapmarta]

Chéateau Carbonnieux
[Sat6 karbonié]

Chéateau Chateau
[Satd Sald]

Chéateau Cheval Blanc
[Sato Seval bla]

[6tmedok]

Hautes-Cotes de Beaune
[ot kot de bon]

Hermitage
[ermitaz]

Jardins du Bésc Pierre Bésinet
[zarda di bosk piér bezine]

Jean de Maré
[z& de maré]

Jean-Piérre Moueix
[2a piér muex]

Juliénas
[zUliena]

Jura
[zura]

Jurancon
[Zuranson]

La Vignée
[la viné]

Lalande de Pomerol
[laladepomerol]

Languedoc-Roussillon
[lagedok rusijd]

Laroche
[laros]

Les Domaniers
[ledomanié]

Libournais
[liburné]

Limoux
[limu]

Listrac
[listrak]

Louis Eschenauer
[lui eSenoé]

Ma
[masoné]

Macon-Lugny Saint-Pierre
[masd lunii sa piér]

Maison Louis Métaireau
[mezd lui meterd]

Maison Sauvion
[mezd sovid]
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Chéateau Clément-Pichon
[Sat6 klema pison]

Chéateau de la Coulerette
[8atd de la kuleret]

Chéateau De La Tour
[Satd de la tur]

Chéateau de Rives
[Satd riv]

Chateau de Souzy
[Sat6 de suzi]

Chateau du-Pape
[Satonof diipap]

Chéateau d’Yquem
[8at6 dikem]

Chateau Grillet
[Sato grije]

Chéateau Haut-Brion
[Sato ot brid]

Chéateau La Fleur Petrus
[Sato la flér petris]

Chateau Lafite-Rothschild
[8ato Iafit rogild]

Chéateau Lascombes
[Sat6 lakomb]

Chéateau Latour
[Sato latur]

Chéateau Les Roches
[8atd leros]

Chéateau Margaux
[8até margo]

Chateau Mouton-Rothschild
[Satd muton rogild]

Chateau Pech Céleyran La Clape Graf de Saint-
Exupéry
[Sato pes selera la klap gra de sa exupery]

Chateau Rozier
[8at6 rozi€]
Chéateau Tour du Pas Saint Georges J.Dubois
Challon
[8atd tur dU pa sa Zorz zi duboa 3ald]

Chéateau Tour L’esperance
[8atd tar lesperas]

Chateau Troquoy-Lalande
[Sato trok lalad]

Malbec
[malbek]

Margaux
[margo]

Médoc
[medok]

Mercurey
[merkiiré]

Merlot
[merlo]

Méthode Champenoise
[metod Sapenoaz]

Meursault
[mérso]

Michel Laroche
[miSel laros§]

Minervois
[minervoal

Montagne de Reims
[métan derams]

Morgon Les Charmes
[morgo le Sarm’]

Moulin-g-Vent Domaine Etienne Lagrange
[mulaava domén etién lagraz]

Moulis
[muli]

Mourvédr
[muvédr]

Muscadelle
[muskadel]

Muscadet Sévre-et-Meine sur lie
[miskade sévr'e men sur li]

Muscat
[mUska]

Nantes
[nat]

Nuits-Saint-Georges
[ndi sezorz]

Palette

[palet]

Pauillac
[pojak]
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Chéateau Vieux Clos
[$ato vjé klo]

Chénas
[Sena]
Chenin Blanc
[Sena bla]
Chiroubles
[Sirubl]

Christian Moueix
[kristja muex]

Clairette
[kleret]

Condrieu
[kodrid]
Corbiéres
[korbiér]

Cornas
[korna]

Corton Charlemagne
[kortd Sarimani]

Costiéres de Nimes
[kostiér de nim]

Cote de Beaune
[kot debd]

Céte de Brouilly
[kot de bruji]

Cote de Nuits
[kot de nii]

Céte de Sézanné
[kot desézané]

Cote des Blans
[kot de bl3]

Céte d’'Or

[kot dér — zlaté uboéi]
Coté Raotie

[kot roty]

Coteaux du Languedoc
[koto di lagedok]

Coteaux D’aix-En-Provance
[kot6 dex aprovas]

Cotes de Buzet
[kot deblize]

Pécharmant
[peSarma]

Pessac-Léognan
[pasakleona]

Pinot Blanc
[pino bla]

Pinot Gri
[pino gri]

Pinot Meunier
[pino monyeé]

Pinot Noir
[pino noar]

Pinot Noir Vin de Pays de L’lle de Beauté
[pino noar va de pei delil de boté]

Pomerol
[pomrol]

Pommard
[pomar]

Pouilly Fuissé
[pUji fusé]

Pouilly Fumé Les Logéres
[pUji fimé]

Premier Grand Cru Classé
[premijer gra kri klasé]

Provance
[provas]

Puligny-Montrachet
[palini moétrade]

Régnié
[reniié]

Riesling
[rizlin]

Rivesaltes
[rivesalt]

Rosé Coeur de Grain Chateau Romassan
[rozé kér de gra Satd romas3]

Rosé d’Anjou
[rozé danzd]

Rouge
[ruz]

Rully
[ruji]
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Cotes de Provance
[kot de provas]

Coétes du Jura
[kot de zlra]

Cébtes du Luberon Cellier de Marrenon La Tour
d’Aigues
[kot de IUberd selié de marend la tur degu]

Cotes du Rhéne Cuvée Réservée Tulette-Drome
[kot AU rén reservé tulet drom]

Cotes du Roussillon
[kot du rusijo]

Cétes du Roussillon Villages
[kot d rusijo vilaz]

Cétes du Ventoux La Tour d’Aigues Rouge
[kot de ventl la tar degl raz]

Cotes-Canon-Fronsac
[kot-kand-frosak]

Cotes-de-Castillon
[kot-de-kastild]

Cotes-de-Francs
[kot-de-fran]

Cru Bourgeois
[krii burzoa]

Cuvées de Prestige
[kiivé prestyZ]

Chablis
[Sabli]

Chablis Les Clos Grand Cru
[Sabli le klo gra kri]

Chablis Les Montmains 1er Cru
[Sabli le monma premié kri]

Chambolle-Musigny
[Sambole musin]

Champagne
[Sampan]

Chapelle Royale
[Sapel roajal]

Chardonnay
[Sardoné]

Chassagne-Montrachet
[Sasan mbtrase]

Chateau Canteloup

Sancerre
[saser]

Sancerre Sélection Premiére
[saser seleksid premiér]

Santenay
[santené]

Sauternes
[sétern]

Sauvignon Blanc

[s6vind bla]

Sauvignon Comte de Mauny Vin de Pays
[s6vind komt de mony va de peil

Savagin
[savan3]

Sémillon

[sémijo]

St-Amour

[satamur]

St-Emilion a jeho satelity
[s&atemiljd]

St-Estephe

[satestef]

St-Julien

Sur Lie
[str 1]

Sylvaner
[sylvané]

Syrah
[sira]

Tokay Pinot Gris
[toke pino gri]

Touraine
[turén]

Vallé de Loire
[valé de loar]

Vallée de la Marne
[valé dela marn]

Veuve Clicquot Ponsardin
[vev klikd ponsarda]

Villages
[vilaz]

Vin de Pays
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[Sato kantell]

Chateau Capmartin
[8atd kapmarta]

Chéateau Carbonnieux
[Sat6 karbonié]

Chéateau Chateau

[Sat6 Sald]

Chéateau Cheval Blanc
[Sato Seval bla]

Chéateau Clément-Pichon
[8atd klema pison]
Chéateau de la Coulerette
[8atd de la kuleret]

Chéateau De La Tour
[3at6 de la tar]

Chéateau de Rives
[Sato riv]

Chateau de Souzy
[8atd de suzi]

Chéateau du-Pape
[Saténof dipap]

Chéateau d’Yquem
[Satd dikem]

Chéateau Grillet

[Sato grije]

Chéateau Haut-Brion
[Satd 6t brid]

Chéateau La Fleur Petrus
[Satd la flér petris]

Chéateau Lafite-Rothschild
[Sato lafit rocild]

Chéateau Lascombes
[Sat6 lakomb]

Chéateau Latour
[8atd latur]

Chéateau Les Roches
[Satd leros]

[va de pei]

Vin de Savoie
[va de savua]

Vin de Table
[va de tabl]

Viognier
[vjonié]

Volnay Caillerets
[volné kajeré]
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20.Pivo

Pivo je jedinecny isotonicky napoj, je nejvhodnéj$im napojem pii zvysené ztraté vody je plné vitamind, zv1asté vitaminu B
sedativa v pivu zpusobuji uvolnéni, tudiz pivo je vhodnym napojem pii zatezi.

Pivo nic¢i bakterie!

Védci z univerzity v Ulmu u€inili senzacni objev. Jiz od 0,2 1 piva denn€ usmrcuje v Zaludku
nebezpecnou bakterii Helicobacter pylori, ktera je pti¢inou vétsiny zalude¢nich viedd. Dalsi
kladny vedlejsi Gi¢inek piva spociva v tom, ze hoi¢iny chmele stimuluji zaZivaci trakt. Navic ma
pfiznivé u€inky pii vysokém krevnim tlaku a krevnim cukru, pozitivné pisobi na metabolismus
tukti a srazlivost krve a snizuje nebezpeci kardiovaskularnich onemocnéni. Katka 7/99

Pét pullitri piva denné a nemusite chodit k 1ékaii

Pivafi, ktefi pfesedlali na ¢ervené vino, protoze si mysleli, Ze je to pro n¢ zdravé, se nemuseli viibec obtézovat. Par pullitrii
je zrovna tak prospésnych pro jejich zdravi jako vino a navic levnéjsi. Pivo, tvrdi védci, zlepSuje naladu, zabranuje
infarktiim a ochranuje pfed Alzheimerovou nemoci. Dlouhodobé studie prof. Thorkilda Sorensena z kodartiského Institutu
preventivni mediciny zjistila, Zze poCet umrti u téch, ktefi pravidelné pili 69 jednotek tydné, je naprosto stejny jako u
absolutnich abstinenti. Protoze se jednotka alkoholu rovna ¢tvrtlitru piva, pét pallitri piva denné rozhodné nikomu
nezkrati zivot, napsal list Daily Telegraph. Unikatnim aspektem Sorensenovy studie je ovéteny dikaz, ze piti alkoholu ptes
miru neni §kodlivé. Cervené vino absorbuje cholesterol, ale pivo zase dokaze likvidovat v lidském organismu hlinik, ktery
ma piimou spojitost se starnutim a s Alzheimerovou nemoci. V lednu vyzkumnici z Oxfordu prohlasili, ze nejzdravejsi
muzi mohou klidné pit az 28 sklenic whisky tydné. Cirhézu jater, donedavna pokladanou za disledek alkoholismu,
prokazatelné zplsobuje trvaly nedostatek vitaminti B v dieté. Pokud se pijak alkoholu zaroven rozumné stravuje, i po
dlouholetém, tézkém piti ma Sanci, ze skonci s naprosto zdravymi jatry. Miloslav Rejzl

Pivo denné prospiva

Pravidelna, ale stfidma konzumace piva nebo jiného alkoholu je ¢aste¢nou prevenci pied srde¢nimi chorobami. Zjistili to
&eiti a britsti védci pfi vyzkumu v péti okresech CR. Nejmensimu riziku infarktu jsou vystaveni muzi, ktefi vypiji tydné 4-
9 litrt piva. "Nejpriznivéjsi ucinek ma jedno az dvé piva denné," fekl doktor Martin Bobak. Vysledky testi naznacuji, Ze u
muzd, kte¥{ vypiji denné &tyii a vice, se preventivni u¢inek piva ztraci. (CTK)

Technologie vyroby piva

Pivo je slabé alkoholicky, lahodny a zdravy napoj, vyrobeny z vody, je¢mene a chmele. Je¢men se v§ak musi nejdrive
sesladovat, tj. klicenim a suSenim pfeménit Skrobnaté latky jeCmene a jeho bilkovin tak, jak to vyzaduje vafeni piva. Na
varng, ve velkych kadich a kotlich se slad zpracuje na mladinu. Rozmackany slad se vystira teplou vodou do vystiraci
kadg. Cast husté tekutiny - vystirky - se spusti do rmutového kotle. Po vateni se pieterpa zpét do vystiraci kads. Tento cely
proces, zvany rmutovani, se dvakrat opakuje. Pfi pfesném dodrzovani Cast a teplot se Skroby rozstépi na dextriny a cukry
Takto ze sladu ziskany extrakt - sladina - se pak na scezovaci kadi oddéluje od pluch a stékd do mladinové panve, kde se
nakonec vaii 2 hodiny s pfesnou davkou chmele. Hotké latky ptejdou varem do roztoku, kterému fikame mladina. Ve
scezovaci kadi zbudou pluchy a nerozpustné ¢asti sladu zvané - mlato. To
slouzi jako vyborné krmivo pro dobytek. Z varny se horka mladina cerpa do
vitivych kadi, kde se bilkoviny, které se varem vyloucily jako kaly, usazuji ke
dnu a z mladiny odstranuji. Mladina se ptes deskové chladice ochladi na 6 °C a
¢erpa do otevienych kvasnych kadi. Oddéleni, kde probiha hlavni kvaseni, se
jmenuje spilka. Pfidaji se Cisté pivovarské kvasnice, které kvaSenim rozkladaji
cukry na alkohol a oxid uhli¢ity. Hlavni kvaSeni trvd 7 az 12 dni. Ke konci se
kvasnice usadi ke dnu a mohou se po vyprani ¢istou vodou pouzit na dalsi
varku Ze spilky putuje mladé pivo do sklepa. Dokvasovani probiha v
uzavienych lezackych tancich pii nizkych teplotach po dobu nékolika tydnti i
mesict. Béhem této doby se pivo nasyti pfirozen¢ vznikajicim oxidem
uhli¢itym, chut'ové se zjemni a vyrovna. Hotové pivo se Cerpa pies filtr, kde se z n€j odstrani zbylé kvasinky, ¢imz ziska
jiskru a zvysi se jeho trvanlivost. Pies zadsobni tanky se dostane az na stacirnu. Zde je prutokové pasterovano, ¢imz je
zarucena jeho naprosta mikrobiologicka Cistota a staci se do lahvi nebo sudti.

e
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21. Pitny rezim
Pod timto pojmem rozumime udrzovani dostatecného mnozstvi tekutin a minerall v organismu. Lidské télo je tvofeno ze
70% vodou. Samotny tento fakt vypovida o dulezitosti udrZzovani ptimeéteného mnozstvi vody v organismu. Tak jako v
prirodé funguje ptirozeny kolobéh vody, tak i télo si vyzaduje dodrZzovani urcitych zasad v pohybu tekutin.
V téle rozlisujeme tzv. mimobunécnou tekutinu (extracelularni) a vnitrobunécnou (intracelurarni). Extracelurarni tekutina
zahrnuje krev, lymfu a tekutinu vypliujici prostor mezi buiikami. Tekutina intracelurarni a extracelularni se od sebe lisi
obsahem mineralt. V intracelularni tekuting je pfevazujicim iontem sodik, zatim co v intracelularni tekuting prevlada
draslik. Voda je rozpoustédlem mnoha latek, které pfijimame. Velice vyznamné se uplatiiuje v metabolismu na vSech
urovnich. Je ovSem také nosicem (vehikulem) minerald, stopovych prvki a mnoha dalSich elementt. Télo vodu také
pottebuje jako chladici kapalinu a brani tak prehfati organismu. Tento proces se nazyva poceni. Dalsi funkci vody je
odplavovani zplodin vznikajicich pii metabolickych procesech ve forme moci. Samotny metabolismus spotfebovava také
uré¢ité mnozstvi vody (cca 300 ml). Praimérny ¢loveék vyda denné cca 2 - 2,5 1 vody, z toho 1 - 1,5 1 moéi, cca 600 ml
pocenim a cca 300 - 400 ml je spotfebovano metabolickymi pochody. U sportovct je vydej tekutin samoziejmée vyssi a to
hlavné€ pocenim. u nekterych aktivit a extrémnich klimatickych podminkach mtze byt ztrata vody pocenim az 4 1 napf.
maratonsky beh. Pri ztratach vody dochazi také k ubytku mineralt. Spolu s potem odchazi hlavné sodik. Moci se vylucuje
prevazné draslik. Tyto skute¢nosti bychom méli respektovat a ztraty vzniklé provozem naSeho téla pravidelné nahrazovat.
Pro béznou populaci by stacilo, kdyby dodrzovala zasady raciondlni vyzivy, kterou by dostate¢né nahradila vétSinu ztrat
dualezitych latek. Jina situace nastava u sportovci a hlavné vrcholovych. Tato ¢ast nasi populace neni schopna vyrovnat
vznikly deficit tekutin a minerald jinak nez suplementy k tomu uréenymi. Pokud nedochdzi k vyrovnavani ztrat tekutin a
mineralti dochazi v organismu k tzv. DEHYDRATACI. Dehydratace je stav, kdy nastava nadmérny ubytek tekutin a to
hlavné extracelularni. Zavazné projevy miizeme pozorovat pokud volum tekutiny v téle poklesne o vice nez 6%.
Dehydrataci rozeznavame hypotonickou, hypertonickou a izotonickou. Jesté nez pfistoupime k popisu jednotlivych stavii
vysvétlime si pojem osmoticka aktivita tekutin v organismu. V pfedchozim textu bylo uvedeno, Ze v extracelularni tekuting
je hlavni iontem sodik a intracelularni tekutin¢ draslik. Tyto ionty jsou v uréitych koncentracich. To znamena, ze napt. na 1
ml tekutiny pfipada urcity, konstantni pocet iontli daného prvku. Pokud je v daném mnozstvi tekutiny vice iontd, nez je
stanovena norma pro tuto tekutinu, stava se tato tekutina hyperosmoléarni vii¢i normé. Tento stav nastane pii ubytku
tekutiny a zachovaném poctu iontti. Pokud je ovSem na jednotku mnozstvi tekutiny méné iontl, nez je norma, stava se tato
tekutina hypoosmolarni. Tato situace se projevi pti zvySovani volumu tekutiny bez adekvatniho pfijmu iont. Nutno jesté
uvést jak se chovaji dvé tekutiny o nestejné koncentraci ionttl, pokud se dostanou do styku. Tekutina, ktera je
koncentrovanéjsi, poskytne ionty tekutiné méné koncentrované, ¢imz se obé koncentrace vyrovnavaji a vznika tekutina s
homogenné rozlozenymi ionty. Proudéni iontl z vice koncentrovaného roztoku do méné koncentrovaného nazyvame
osmoticky gradient nebo také koncentracni spad.
HYPERTONICKA dehydratace: je stav, kdy se snizuje objem mimobun&éné i vnitrobunééné tekutiny.
Pficiny: 1. Maly pfisun ¢isté vody pfi jejim nedostatku. Dochazi k tomu pfi extremnich teplotnich podminkach a velkém
energetickém vydeji bez adekvatni nahrady tekutin. Dale mohou takto trpét lidé, ktefi nemohou piijimat tekutiny z riznych
patologickych pfi¢in. 2. Ztraty hypotonické tekutiny pii horeckach, prijmech, cukrovce. 3. Néktera ledvinna onemocnéni.
Projevy: jsou pfitomny znamky dehydratace bunék, tj. zizen, pokles télesné hmotnosti, apatie, neklid, halucinace. Jazyk je
suchy, tonus kiize snizen, zvySena teplota. Nakonec dochazi k porucham védomi, kiecim, event. i bezvédomi, tachykardii
(zvysena akce srde¢ni), hypotensi, rozvoji Soku.
ISOTONICKA dehydratace: je izolovana ztrata izotonické tekutiny mimobunééné tekutiny. Vnitrobun&éna tekutina se
neméni. Pfi¢iny: 1. Ztraty tekutin z traviciho Ustroji (zvraceni, prijem,atd.). 2. Krvaciveé stavy. 3. Velké poceni. 4.
Rozsahlé popaleniny. 5. Pouziti saluretickych diuretuk. 6. Nektera ledvinova onemocnéni. 7. Rychla tvorba vypotki.
Projevy: inava, apatie, poruchy védomi az bezvédomi, zvySena akce srde¢ni, pokles krevniho tlaku, rozvoj Soku.
HYPOTONICKA dehydratace: je snizend mimobuné&éna tekutina a zvySeny objem bunék, tedy objem vnitrobun&éné
tekutiny. Priciny: 1. Ztraty soli (pfi nékterych ledvinovych onemocnénich, nedostate¢nosti nadledvin, poruchéach centralni
nervoveé soustavy, vysoké davky diuretik, dlouhodobé neslané dieté). 2. Hrazeni vétSich ztrat tekutin pouze vodou (pfi
zvraceni, prijmech, sportovnich vykonech, praci v horku). Projevy: pokles krevniho tlaku , ortostatické poruchy, poruchy
plnéni zil, studena cyanoticka (namodrald) kiize coz svéd¢i pro nebezpedi rozvoje Soku, snizeny tonus tkani. Spravné
hospodareni s vodou mikrozivinami (mineraly, vitaminy) a s energii je proto prvnim pfedpokladem zdravi a vykonnosti
Cloveka, tim vice to plati pro kazdého sportovce. Znamena to pouziti spravného napoje ve spravném mnozstvi, slozeni a ve
spravny cas, to znamena ve spravnou dobu pied, béhem a po sportovnim vykonu. Vhodnou volbou napoje mozné
poskytnout organismu, at’ jiz pfi fyzické nebo psychické namaze potfebné mnozstvi tekutin, energie, vitamind, iontd,
stopovych prvki a tim v co nejkratsi dobé odstranit unavu, piekonat a obnovit optimalni kondici. Toto poskytuji specialni
napoje s obsahem iontil (iontové napoje), vitamint (vitaminové napoje), energetické napoje. Je dulezité védét jaky napoj
zvolit pfed, béhem a po vykonu. Ur¢ité nelze, souhlasit s tvrzenim nékterych vyrobci, ze jejich napoj je universalni.
Universalni iontovy napoj neexistuje. Néktera pravidla pitného rezimu. Bézna populace by méla samoziejmé piijimat
dostate¢né mnozstvi tekutin, coz ¢ini 2,5 1 - 3 1/ den, pfi letnim pocasi podle teplot a dobé stravené na slunecnim svitu az 5
1. Pfitom staci pit dzusy nafedéné mineralkou v poméru 1 dil dzusu a 2 - 3 dily vody nebo mineralky. Lepsi je mineralka,
protoze doplnuje i dilezité ionty a to hlavné sodik a magnesium. Nutno podotknout, Ze staci vypit 1 - 1,5 1 mineralky za
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mezi n€kolika druhy ndpojl a to podle Casu, typu vykonu, klimatickych podminek apod. Sportovni iontovy napoj a jeho
hodnoceni podle : osmolarity nebo koncentrace iontl, rozeznavame hypertonické napoje - maji vétsi koncentraci iontl nez
krev, isotonické - maji stejnou osmolaritu jako krev a hypotonické - maji nizs$i koncentraci nez krev. Hypotonické napoje
maji dnes velkou oblibu a jsou povazovany za nejlepsi. Vstiebatelnost iontl z hypotonického napoje je dobra a neptisobi
zadné zazivaci potiZe jako napoje s velkou nalozi iontti. Pomér jednotlivych iont v ndpoji je velice dalezity. Kazdy
iontovy napoj by mél obsahovat tyto ionty : sodik, draslik, hot¢ik, vapnik, chlor, fosfor. Pomér jednotlivych iontd urcuje
vhodnost napoje pted, pfi a po vykonu. Pfed a pfi vykonu by mél byt pomér sodiku : drasliku 3 - 4 ku 1. Sodiku ku
drasliku plus hot¢iku a vapniku 3 ku 1. Po vykonu by mél byt pomér sodiku ku drasliku 1 ku 3 — 4. Tonty se nachazeji ve
sportovnich napojich v riznych formach, napt. formy chloridd, uhli¢itant, fosforecnani, sirand, organickych slouc¢enin
(aspartatd, glukonatd, laktatt, atd). Za nejlepsi formu jsou dnes povazovany tzv. chelaty. I kdyz fici, Ze chelaty jsou
naprosto nejlepsi by nebylo spravné. Rozhodujici pro formu v jaké je mineral dodavan by méla byt jeho vstiebatelnost.
Dnes se ukazuje, ze pro kazdy mineral je vhodna jina forma slouceniny pro podani usty. Dé€leni podle obsahu
energetickych substratli a stimulantti - napoje, které obsahuji vysoké procento energetickych slozek se nazyvaji napoje
vysoko energetické. Napoje s nizkym procentem energetickych slozek se nazyvaji nizko energetické. Jako energetické
slozky se dnes pouzivaji hlavné jednoduché sacharidy (glukéza, fruktdza, maltodextriny), dalSimi zdroji energie mohou byt
tzv. MCT oleje (tuky se stfedn¢ kratkym fetézcem). Jako dalsi vysoko energetické latky 1ze pouzit slabé organické kyseliny
succinaty (jantarany) a citraty. V silovych sportech Ize tyto vysoko energetické napoje aplikovat pied vykonem pro
naplnéni energetickych rezerv pro vlastni vykon a po vykonu na doplnéni energetickych ztrat vzniklych pfi intenzivnich
silovych trénincich. Pro vytrvalostni sportovce jsou energetické napoje dulezité jiz pti vykonech, které trvaji dlouhou dobu
a samozrejmé po vykonu na doplnéni energetickych ztrat. Nizko energetické napoje jsou vhodné pro rekreacni sportovce,
zeny a vSechny ty, ktefi nechtéji dodavat t€lu dodatecnou energii nebo chtéji redukovat svoji t€lesnou hmotnost.
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22.Prilohy:

Zikon ¢. 321/2004 Sb.

ze dne 29. dubna 2004

o vinohradnictvi a vinai'stvi a o zmén€ nékterych souvisejicich zakont (zdkon o vinohradnictvi a vinaistvi)
Zména: 179/2005 Sb.

Zména: 411/2005 Sb.

Zména: 444/2005 Sb.

Zména: 215/2006 Sb.

Parlament se usnesl na tomto zakoné Ceské republiky:
CAST PRVNI
VINOHRADNICTVI A VINARSTVI]

HLAVAT1

OBECNA USTANOVEN{
§1

Predmét upravy

(1) Tento zakon upravuje v ndvaznosti na pfimo pouzitelny piedpis Evropskych spolecenstvi 1) (dale jen
"predpisy Evropskych spolecenstvi") dalsi podminky a pozadavky v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi. Tento zakon dale
upravuje vykon statni spravy, véetné statniho dozoru nad dodrzovanim povinnosti stanovenych predpisy Evropskych
spolecenstvi 1) a timto zakonem, a ukladani sankci za jejich porusovani.

(2) Tento zakon se nevztahuje na vinné hrozny urcené k piimé lidské spotieb¢, 2) hroznovou §tavu, 2) zahusténou
hroznovou §t’avu, 2) vinny ocet, 2) pfipadné potraviny nového typu 3) nebo slozky potravin nového typu, 3) pokud tento
zakon nestanovi jinak.

§2

Ustanoveni zakona €. 110/1997 Sb. , o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nekterych
souvisejicich zakont, ve znéni pozde€jsich piedpist, nejsou timto zakonem dotcena, pokud tento zdkon nestanovi jinak.
§3
Vymezeni zékladnich pojmt

(1) Pokud tento zakon pouziva pojmy vinafsky rok, 4) kluceni, 5) pravo na vysadbu, 5) pravo na opétovnou
vysadbu, 5) nazev zemépisné jednotky mensi nez ¢lensky stat, 6) skute¢ny obsah alkoholu, 7) celkovy obsah alkoholu, 7)
prirozeny obsah alkoholu, 7) kupaz, 8) tirazni likér, 8) expedi¢ni likér, 8) etiketa, 9) producent, 10) obchodni
zprostiedkovatel, 10) maloobchodnik, 10) uznany uzavér, 10) plnéni, 10) mostova odrida, 11) stanovena péstitelska oblast,
12) zemé ptvodu, 13) evidencni kniha, 14) enologické postupy a oSetiovani, 15) matolinové vino, 16) rozumi se tim pro
ucely tohoto zakona jejich vymezeni v predpisech Evropskych spolecenstvi.

(2) Pro ucely tohoto zakona se dale rozumi
a) révou réva rodu Vitis L., 17)

b) révovou sazenici zakofenény vypéstek révy,

¢) vinohradem nebo vinici (dale jen "vinice") zemédélsky obhospodafovana piida souvisle osazena kefi vinné révy 17a)
jednoho péstitele o celkové vyméie vEtsi nez 10 ard, jiz na zékladé pisemné zadosti péstitele podané po 1. lednu 2001
Usttednimu kontrolnimu a zkuebnimu tstavu zemédélskému 18) (déle jen "Ustav") Ustav piidélil nebo piidéli registracni
Cislo nebo registracni Cisla; vinice o celkové vyméie mensi nez 10 arti je vinici, pouze ma-li na zéklad¢ pisemné zadosti
péstitele podané po 1. lednu 2001 Ustavem piidéleno registraéni &islo; vinici je rovnéz vinice vykluéena 5) , k niz nebylo
Ustavem udéleno pravo na opétovnou vysadbu podle § 9,

d) vini¢ni trati pozemek, ¢ast pozemku, soubor pozemk, soubor pozemku a ¢asti pozemku, nebo kombinaci pozemkd,
pripadné ¢asti pozemkd, tvoticich souvisly celek, v jedné vinatské oblasti, pfipadné podoblasti, spliujici predpoklady pro
péstovani révy z hlediska zemépisné polohy, svazitosti, délky oslunéni a pidné klimatickych vlastnosti,

e) hektarovym vynosem podil mnozstvi vinnych hroznt sklizenych v jednom vinafském roce a plochy vinice, nebo vinic
péstitele, na nichz byly tyto vinné hrozny vypéstovany, vyjadieny v tunach na jeden hektar,

f) péstitelem osoba provozujici vinohradnictvi na vinici,

g) vinohradnictvim péstitelem provozovana

1. vysadba a péstovani révy na vinici za i¢elem produkce vinnych hroznti, ptipadné révovych roubd,

2. sklizen vinnych hroznti nebo révovych roub,

3. vysadba a péstovani révy podnozové, za ucelem produkce podnozovych tizki,

4. produkce révovych sazenic,

h) rmutem zpracovanim narusené vinné hrozny, z nichz lze vyrobit produkt,

i) produktem rmut, hroznovy most, 16) ¢aste¢né zkvasSeny hroznovy most, 16) ¢aste¢né zkvaseny hroznovy most ze
zaschlych hroznti, 16) hroznovy most z Cerstvych vinnych hrozntl, jehoz kvaseni bylo zastaveno pfidanim alkoholu, 16)
zahu$tény hroznovy most, 16) rektifikovany mostovy koncentrat, 16) hroznova §tava, 16) zahusténa hroznova §tava, 16)
vino, 16) mladé vino, 16) vino vhodné k ziskavani stolniho vina, 16) stolni vino, 16) likérové vino, 16) Sumivé vino, 16)
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perlivé vino, 16) vinné kaly, 16) matoliny,16) matolinové vino, 16) alkoholizované vino 16) a vino z pfezralych hroznt;
16) produktem jsou rovnéz sklizené Cerstvé vinné hrozny, 16)

Jj) vinafstvim zpracovani vinnych hroznd, rmutu, hroznového mostu nebo vina, povolenymi technologickymi postupy,
plnéni produktu do obalu, oznacovani produktu a jeho uvadéni do obéhu,

k) sarzi mnozstvi druhové totoznych produkti, které byly vyrobeny za stejnych podminek a stejnym zptisobem,

1) jakostnim vinem stanovené péstitelské oblasti 12) jakostni vino, jakostni vino s piivlastkem, jakostni Sumivé vino
stanovené péstitelské oblasti, dale aromatické jakostni Sumivé vino, péstitelsky sekt, jakostni perlivé vino, jakostni likérové
vino, vino originalni certifikace, stanovené péstitelské oblasti,

m) eviden¢nim ¢islem jakosti soubor ¢Ciselnych a pismennych znakt sestavajici z ¢isla rozhodnuti Statni zemédelské a
potravinarské inspekce 19) (dale jen "Inspekce") o zatfidéni prislusného vina a z oznaceni vzorku vina,

n) stupném normalizovaného mostoméru obsah zkvasitelnych cukrl ve vinnych hroznech, vyjadieny v kilogramech na 1
hektolitr hroznového mostu; prepocet pfirozeného obsahu alkoholu v procentech objemovych ze stupiitt normalizovaného
mostoméru je uveden v pfiloze k tomuto zakonu,

0) cukernatosti obsah zkvasitelnych cukrii v hroznovém mostu, vyjadieny ve stupnich normalizovaného mostoméru,

p) vyrobou provadéni technologickych nebo enologickych postupii, nebo oSetfeni do okamziku, kdy je produkt naplnén do
obalu uréeného spotiebiteli, poptipadé prodejci,

q) vyrobcem fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera vyrabi nebo oznacuje produkt za ti€elem jeho uvadéni do obéhu,

r) malym mnozstvim 10) mnozstvi neptevysujici 1 000 hektolitrii vina prodaného maloobchodnikem kone¢nému
spotiebiteli za 1 vinai'sky rok,

s) uvadénim do ob&hu nabidka produktu k prodeji, jeho prodej anebo jina forma jeho nabidky ke spotebé, véetné
skladovani pro potieby prodeje, piipadné piepravy pro potfeby prodeje, nebo nabidky ke spotiebe,

t) vinnym napojem népoj obsahujici nejméné 50 % vina,

u) vinnym stfikem vino smisené s vodou, sodovkou (sifonem), nebo mineralkou,

v) malovinafem vinohradnik a vinaf, ktery péstuje hrozny révy vinné na registrované nebo neregistrované vinici o vymeie
nejvyse 20 ard a vyrabi z téchto hroznii vino v mnozstvi nejvyse 2 000 litrd.

HLAVA I

VINOHRADNICTV]

§4

Stanovené péstitelské oblasti

(1) Stanovenou péstitelskou oblasti 12) pro jakostni vino stanovené péstitelské oblasti (dale jen "jakostni vino
stanovené oblasti") je vinai'ska oblast Morava a vinai'ska oblast Cechy.

(2) Vinaftska oblast se sklada z vinafskych podoblasti. Vinafskou podoblast tvofi vinatfské obce, na jejichz Gzemi
20) jsou stanoveny viniéni traté nebo jejich ¢asti.

(3) Vinarské podoblasti, vinaiské obce a vini¢ni trat¢ stanovi Ministerstvo zeméd¢lstvi (dale jen "ministerstvo')
na zakladé geografické polohy, svazitosti, pudné klimatickych vlastnosti a historickych udaji, zdznamu a poznatk.

(4) Provadeéci pravni predpis stanovi seznam
a) vinafskych podoblasti v jednotlivych vinaf'skych oblastech,

b) vinatskych obci v jednotlivych vinafskych podoblastech,

¢) vini¢nich trati v jednotlivych vinafskych obcich, véetné jejich Gzemniho vymezeni,
d) odrid, ze kterych je dovoleno vyrabét jakostni vino stanovené oblasti.

§5

Vinice vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti

(1) Vinice ve vini¢nich tratich, které jsou osdzené odriidami révy zapsanymi v seznamu odrid podle § 4 odst. 4
pism. d) (dale jen "odrida"), se povazuji za vinice vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti.

(2) Vinicemi vhodnymi pro jakostni vina stanovené oblasti nejsou vinice neobdélavané, podnozové nebo urcené
pro pokusné ucely.

(3) Pii stanoveni seznamu odrud podle § 4 odst. 4 pism. d) ministerstvo vychazi z dlouhodobych péstitelskych
zkuSenosti a z poznatkd ve srovnatelnych klimatickych oblastech ostatnich ¢lenskych statii Evropské unie.

§6
Hektarovy vynos

(1) Péstitel je povinen vést zadznamy o osazené vini¢ni plose a dosazenych hektarovych vynosech podle ptedpisu
Evropskych spolecenstvi 21) a v souladu s provadécim pravnim piedpisem.

(2) Maji-li byt vinné hrozny pouzity k vyrobé jakostniho vina stanovené oblasti, nesmi hektarovy vynos 21a) z
vinice nebo vinic péstitele, na nichz byly vypéstovany, ptekrocit 14 tun na jeden hektar. Je-1i v jedné vinici vysazeno vice
odrid, 1ze hektarovy vynos stanovit pro kazdou odridu zv1ast.

(3) Pokud bude piekrocen hektarovy vynos podle odstavce 2, 1ze piislu§né vinné hrozny pouzit pouze pro vyrobu
stolniho vina nebo zemského vina, nebo musi byt tyto vinné hrozny uvedeny do ob&éhu pouze jako vinné hrozny uréené pro
vyrobu stolniho vina, nebo jako vinné hrozny uré¢ené pro vyrobu zemského vina.

(4) Provadeéci pravni predpis stanovi zptisob a vzor vedeni zdznamu o vinicich a na nich dosazenych hektarovych
vynosech.
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§7
Sprava produkéniho potencialu

Sprava produkéniho potencialu 22) zahrnuje spravu prav na novou vysadbu podle § 8, spravu prav na opétovnou
vysadbu podle § 9 a spravu rezervy.
§8
Nova vysadba

(1) Ustav mtize na zakladé Zadosti fyzické nebo pravnické osoby pii splnéni podminek 23) rozhodnout o povoleni
nové vysadby.

(2) Ustav rozhodne o povoleni nové vysadby provadéné v souladu s predpisy Evropskych spoleenstvi 23) do 90
dnti ode dne zahajeni fizeni. Ustav stanovi podminky, za nichZ Ize o povoleni nové vysadby rozhodnout.

(3) Na udéleni povoleni nové vysadby podle odstavcii 1 a 2 neni pravni narok. O odvolani proti rozhodnuti
Ustavu podle odstavet 1 a 2 rozhoduje ministerstvo.

(4) Provadeci pravni piedpis stanovi vzor zadosti o povoleni nové vysadby.

§9
Pravo na opétovnou vysadbu

(1) O udéleni prava na opétovnou vysadbu rozhoduje Ustav na zakladé Zzadosti péstitele, ktery
a) vyklucil vinici, nebo
b) se zavaze, ze stanovenym zptisobem 24) vyklu¢i vinici pted uplynutim tfetiho roku od vysadby nové vinice.

(2) K vykluceni vinice podle odstavce 1 musi mit péstitel souhlas vlastnika pozemku, k némuz se vztahuje pravo
na opétovnou vysadbu. Souhlas dolozi péstitel Ustavu.

(3) Pokud vlastnik pozemku neda souhlas podle odstavce 2, miize péstitel nebo vlastnik pozemku podat Ustavu
navrh na zahajeni fizeni o udéleni prava na opétovnou vysadbu. V tomto Fizeni Ustav udéli pravo na opétovnou vysadbu
vlastniku pozemku, jestlize splni podminky pro udéleni prava na opétovnou vysadbu podle tohoto zékona a predpisi
Evropskych spolecenstvi. 25)

(4) Nesplni-li vlastnik pozemku podminky pro udéleni prava na op&tovnou vysadbu do 2 let od zahéjeni fizeni
podle odstavce 3, udéli Ustav pravo na opétovnou vysadbu péstiteli, jemuz vlastnik pozemku neudélil souhlas podle
odstavce 2, nebo jinému péstiteli, ktery se stane uzivatelem tohoto pozemku.

(5) V piipadg, ze péstitel prokaze Ustavu, Ze vlastnik pozemku nebo jeho pobyt neni znam, uveiejni Ustav po
dobu 90 dnii na ufedni desce obce, ve které se dotéeny pozemek nachazi, vyzvu vlastnikovi pozemku, aby uplatnil své
pravo na udéleni souhlasu ¢i nesouhlasu s vyklu¢enim vinice. Pokud vlastnik pozemku v této lhiit€¢ neuplatni své pravo
souhlasit ¢i nesouhlasit s vyklu¢enim vinice, ma se za to, Ze vlastnik pozemku nebo jeho pobyt neni znam, a jeho souhlas
podle odstavce 2 se nevyzaduje. Po dobu uvefejnéni vyzvy nebézi lhita pro vydani rozhodnuti podle zvlastniho pravniho
predpisu. 26)

(6) Pravo na opétovnou vysadbu je prevoditelné 27) na jiné osoby pouze v ramci jedné vinarské oblasti. O pievod
prava na opétovnou vysadbu pozada Ustav osoba prevadgjici toto pravo zpiisobem stanovenym provadécim pravnim
piedpisem. Ustav o prevodu prava na op&tovnou vysadbu rozhodne do 90 dni.

(7) Pravo na opétovnou vysadbu lze uplatnit az do konce osmého vinatského roku nasledujiciho po roce, v némz
bylo dokonceno kluéeni. 28)

(8) Neni-li pravo na opétovnou vysadbu uplatnéno podle odstavce 7, piechazi do rezervy. Ustav rozhodne o
udéleni prava z rezervy. 29)

(9) Provadeci pravni piedpis stanovi vzor zadosti o udéleni prava na opétovnou vysadbu podle odstavce 1 pism. a)
a b) a vzor zadosti o pfevod prava na opétovnou vysadbu.

§ 10
Nepovolena vysadba

(1) Ustav rozhodnutim ulozi péstiteli, aby na své naklady vinici vyklugil, jestlize pravo na vysadbu uskute¢iuje v
rozporu s piedpisy Evropskych spoledenstvi 23) , 24) nebo v rozporu s § 8 nebo § 9. V rozhodnuti Ustav stanovi Thitu, do
kdy je pé&stitel povinen vinici vyklu¢it. Nebude-li vinice ve stanovené Thiité vykluéena, natidi Ustav vykluéeni na naklady
péstitele.

(2) V piipad¢, ze vinné hrozny byly sklizeny na vinici vysazené v rozporu s predpisy Evropskych spolecenstvi 23)
, 24) nebo v rozporu s § 8 nebo § 9, nebo z téchto vinnych hroznti byly vyrobeny produkty, Inspekce rozhodne o zplisobu
zpracovani téchto produktd.

(3) Odstavce 1 a 2 nevyluéuji uloZeni sankce podle tohoto zakona.

HLAVA III
VINARSTVI

§11

Povinnosti vyrobct

(1) Zahajeni, pieruseni a ukonceni vyroby produktl, s vyjimkou sklizenych €erstvych vinnych hroznd, je vyrobce
povinen oznamit pisemné Ustavu, nejpozd&ji v den zahajeni, preruseni nebo ukonéeni vyroby produktii; v oznameni
vyrobce uvede své jméno, pfijmeni a trvaly pobyt, jde-1i o fyzickou osobu, obchodni firmu nebo nazev a sidlo, jde-li o
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pravnickou osobu, a misto vyroby produktu. Oznameni podle tohoto odstavce se zapisuje do Registru vinic podle § 28
(dale jen "Registr").

(2) Vyrobce produktt je povinen
a) dodrzovat pozadavky na vyrobu, jakost a zdravotni nezavadnost stanovené predpisy Evropskych spolecenstvi 15) a
provadécim pravnim piedpisem,

b) odstranit vedlejsi produkty vznikajici pfi zpracovani nebo vyrobé¢ produktd zptisobem stanovenym provadécim pravnim
piedpisem,

¢) dodrzovat pozadavky na provozni a osobni hygienu pfi vyrobé produktti stanovené zvlastnim pravnim piedpisem, 30)
d) oznamit Inspekci vyrobu matolinového vina 16) pro vlastni spotfebu, a to nejpozdéji 7 dni pfed zahajenim této vyroby,
e) zajistit soustavnou kontrolu své produkce zptsobem stanovenym piedpisy Evropskych spolecenstvi 31) a provadécim
pravnim predpisem a vést a uchovavat o tom evidenci v rozsahu stanoveném provadécim pravnim predpisem.

(3) Provadéci pravni piedpis stanovi
a) podrobnéjsi pozadavky na vyrobu a fyzikalni, chemické a smyslové pozadavky na jakost produktd,

b) podrobnosti tykajici se odstranéni vedlejSich produktl vznikajicich pfi zpracovani nebo vyrobé produkti,
¢) zpusob provadeéni kontroly podle odstavce 2 pism. e) véetné rozsahu vedeni a uchovavani evidence.

§12

Enologické postupy a osetfovani produktu

(1) Pokud jde o enologické postupy a osetfovani produktu jsou piipustné pouze enologické postupy a oSetfovani
podle piedpistt Evropskych spolecenstvi, 15) tohoto zakona a provadéciho pravniho predpisu.

(2) Pridavani jakychkoliv latek do produktu je zakdzano, pokud nestanovi piedpisy Evropskych spole¢enstvi, 15)
tento zakon nebo provadéci pravni predpis jinak.

(3) Prechazeni latek do produktu, kterému nelze technicky nebo technologicky zabranit, se nepovazuje za
pridavani podle odstavce 2, pokud produkt zlstane zdravotné nezavadny a chut’, viin€ a barva jsou charakteristické pro
dany produkt.

(4) Zvysovani nebo snizovani obsahu kyselin podle piedpisu Evropskych spolecenstvi 32) je vyrobce povinen
oznamit pisemné Inspekci ve 1htte stanovené predpisem Evropskych spolecenstvi. 32)

(5) V prostorach uréenych k vyrobé, plnéni nebo zpracovani produktu nesmi byt uchovavany latky, které jsou
svym slozenim vhodné k tomu, aby byly uzity k falSovani produktu (naptiklad latky nahrazujici most, aromatické latky,
nedovolené prostredky k oSetfovani vina apod.). Organ dozoru je opravnén v piipad€ podezieni na uchovavani téchto latek
odebrat vzorky k rozboru.

(6) Je zakazano
a) konzervovat jakostni vino s privlastkem chemickymi latkami, s vyjimkou oxidu sificitého,

b) skladovat ovocné vino 33) nebo jeho smési v prostorach, kde se skladuje vino, neni-li ovocné vino oddélené umisténo a
zfetelné oznaceno.

(7) Provadeéci pravni predpis stanovi
a) hodnoty ptipustnych technologickych ztrat pfi vyrobé produkti,

b) vzor pro oznameni podle odstavce 4.

(8) K pokusnym uceliim mize inspektorat Inspekce v Brn¢ povolit na zZadost i jiné enologické postupy nebo
osetfeni produktu, nez enologické postupy a oSetfovani uvedené v predpisech Evropskych spolecenstvi, 15) tomto zakoné
a provadécim pravnim predpisu, za podminek stanovenych predpisy Evropskych spolecenstvi. 35) O odvolani rozhoduje
ustfedni inspektorat Inspekce.

(9) Provadeci pravni piedpis mtize stanovit
a) podrobnosti o enologickych postupech a oSetfovani produktti, pokud nejsou stanoveny predpisy Evropskych
spolecenstvi, 15)

b) pozadavky na latky pridatné, pomocné a latky urcené k aromatizaci, pokud nejsou upraveny zvlastnim pravnim
predpisem 35a) nebo piedpisy Evropskych spolecenstvi 36) a pokud jsou povoleny, 37)

c) latky ptidatné, pomocné a latky uréené k aromatizaci, které nesmi byt v produktech obsazeny nebo smi byt obsazeny jen
v uritém mnozstvi, a jejich mnozstvi.

§13

Pfirozeny obsah alkoholu

(1) Pied zvySenim pfirozeného obsahu alkoholu v produktu (dale jen "zvySovani cukernatosti") 38) je vyrobce
povinen Inspekci oznamit zamér zvySovani cukernatosti (dale jen "hlaseni o zvySovani cukernatosti"). 39) HlaSeni o
zvySovani cukernatosti musi vyrobce dorucit Inspekci nejméné 48 hodin pfed zvySovanim cukernatosti.

(2) Pokud okolnosti, které vyrobce nemohl ptedvidat, znemozni provedeni nahlaSeného zvySovani cukernatosti,
zaSle vyrobce bez zbyte¢ného odkladu vysvétleni Inspekci.

(3) U jakostnich vin s pfivlastkem je zvySovani cukernatosti zakézano.

(4) Provadeci pravni piedpis stanovi vzor pro hlaseni o zvySovani cukernatosti.

§14
Slazeni
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(1) Vino lze sladit pouze zptisobem stanovenym ptedpisy Evropskych spolecenstvi. 40) U jakostnich vin s
privlastkem je slazeni zakadzano.

(2) Pied slazenim vina je vyrobce povinen podat Inspekci hldSeni o slazeni. 41) HlaSeni o slazeni musi vyrobce
dorucit Inspekcei ve 1htité stanovené predpisem Evropskych spolecenstvi. 41)

(3) Provadeéci pravni predpis stanovi vzor pro hlaseni o slazeni.

§ 15
Casteéné zkvaseny hroznovy most

(1) Casteéné zkvaseny hroznovy most 42) smi byt nabizen ke spotiebé pod oznadenim "buréak", jestlize pochazi
vyluéné z vinnych hroznii, které byly sklizeny a zpracovany na tzemi Ceské republiky.

(2) Castetné zkvaseny hroznovy most Ize nabizet k p¥imé lidské spotfebé mezi 1. srpnem a 30. listopadem
kalendarniho roku, v némz byly vinné hrozny sklizeny, pokud je ¢astecné zkvaseny hroznovy most ve stavu kvaseni.

(3) Pti nabizeni ¢asteéné zkvaSeného hroznového mostu nebo ¢asteéné zkvaseného hroznového mostu nabizeného
spotfebiteli pod oznac¢enim "burcak" k pfimé lidské spotfebé musi byt viditelné umistény udaje, Ze se jedna o Castecné
zkvaSeny hroznovy most nebo "burc¢ak" a kdo je jeho vyrobcem.

§ 16
Spole¢na ustanoveni pro ozna¢ovani produktu

(1) Pozadavky na oznacovani produktu stanovi predpisy Evropskych spolecenstvi, 43) tento zakon a provadéci
pravni predpis. Uvadét v oznacovani produktu nebo na jeho etiket¢ jiné udaje nez udaje stanovené predpisy Evropskych
spolecenstvi, 43) timto zakonem a provadécim pravnim piedpisem je zakazano. Tim nejsou dotéena prava vyplyvajici ze
zvlastnich pravnich predpist. 44)

(2) U produktu je dale zakazano uvadét udaje poukazujici na zesileny ucinek, jako naptiklad souslovi "zdravotni
vino" nebo "posilujici vino" nebo "vino na krev" anebo slova "pfirodni" nebo "pravé" nebo "Cisté" anebo "alternativni”,
stejné jako slovni spojeni, v nichz se tato slova vyskytuji.

(3) U zemského vina a jakostniho vina stanovené oblasti je na etiketé dovoleno uvadét roénik, jestlize bylo vino,
po odecteni mnozstvi latek, které byly uzity ke zvySovani cukernatosti, vyrobeno alespoii z 85 % z vinnych hroznt, které
byly sklizeny v roce, ktery ma byt uveden na etikete.

(4) U jakostniho vina stanovené oblasti se v oznaceni uvede obsah zbytkového cukru, ktery zlistane obsazen v
koneéném produktu (dale jen "zbytkovy cukr"), v souladu s pfedpisy Evropskych spolecenstvi. 45)

(5) Na etiketé 1ze uvést ziskana ocenéni, piipadn¢ medaile ze soutézi a vystav vin, které jsou uznany
ministerstvem nebo ¢lenskym statem Evropské unie.

(6) Na etikete vina lze uvést, ze spliiuje pozadavky pro ucely cirkvi a ndbozenskych spolecnosti, 46) napiiklad, ze
jde o mesni vino, koSer vino apod., pokud byl vydan pisemny souhlas piislusné cirkve nebo nabozenské spole¢nosti s
uvadénim takto oznaceného vina do obéhu; bez predchoziho pisemného souhlasu piislusné cirkve nebo nabozenské
spolecnosti je zakazano uvést takto oznacené vino do obéhu.

(7) Oznacovani produktu podle zakona upravujiciho ekologické zemédélstvi 47) neni timto zakonem dotceno.

(8) Prodavajici nabizejici k prodeji spotiebiteli vino uskladnéné v jiném obalu neZ obalu uréeném pro spotiebitele
(dale jen "sudové vino") je povinen viditeln¢ umistit tyto pisemné udaje:

a) obchodni oznaceni vina,

b) vyrobce vina,

¢) oznaceni SarZze,

d) skute¢ny obsah alkoholu,

e) slovni vyjadieni obsahu zbytkového cukru v rozsahu podle piedpisu Evropskych spolecenstvi 47a) pro oznacovani
zbytkového cukru na etiketach.

(9) Ministerstvo zrusi uznani soutéze nebo vystavy jim vydané podle odstavce 5, pokud potadatel soutéZe nebo
vystavy nezaruc¢i nestrannost soutéze nebo vystavy.

(10) Je zakazano oznacovat jako vino
a) napoje pripravené ze zfedéného hroznového mostu,

b) napoj vyrobeny na uzemi Ceské republiky jinym postupem nebo uZitim jinych konzerva¢nich anebo piidatnych latek,
nez stanovi predpisy Evropskych spolecenstvi, 48)

c) alkoholicky népoj vyrobeny alkoholovym kvaSenim vyluhil z matolin,

d) alkoholicky napoj vyrobeny kvasenim zfedénych vinnych kald,

¢) smési vina s alkoholickymi napoji vyrobenymi z ovoce, sladu, medu, rostlin nebo jejich vyluhu.

(11) Provadéci pravni piedpis stanovi
a) vzor zadosti o uznavani soutéze nebo vystavy vin podle odstavce 5,

b) Gdaje, které mohou byt uvedeny na etiketé produktu, a pozadavky, za nichz lze tyto Gidaje na etiketé uvadeét.
§ 16a

Na etiketé 1ze uvést oznaceni "Chateau" nebo "Chateau", s doplnénim zemépisného oznaceni, pokud vyroba
oznacovaného vina probehla ve stavbé takto oznacené nebo jejim okoli do vzdalenosti neptesahujici 20 km.
§17
Stolni vino
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(1) Stolni vino se vyrabi a oznacuje zplisobem stanovenym piedpisy Evropskych spolecenstvi 49) a timto
zakonem.

(2) Stolni vino se miize oznacit ndzvem "zemské vino", jestlize
a) bylo vyrobeno z vinnych hroznti sklizenych na uzemi Ceské republiky, které jsou vhodné pro vyrobu jakostniho vina
stanovené oblasti, nebo z odrud, které jsou uvedeny v seznamu odrid v provadécim pravnim pifedpisu, a spliiuji pozadavky
podle odstavce 4,

b) vinné hrozny, z nichz bylo vino vyrobeno, dosahly cukernatosti alesponi 14 stupnit normalizovaného mostomeéru,
¢) spliuje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem,
d) spliuje pozadavky predpist Evropskych spolecenstvi. 50)

(3) Etiketa zemského vina mtize kromé udaji podle odstavce 1 déale obsahovat nadzev odridy nebo odrtd, a to v
souladu s predpisy Evropskych spolecenstvi 50a) , podil kazdé odridy, ktera je na etiketé¢ uvedena, musi byt nejméné 15
%, velikost pisma nazvu odridy nebo odriid musi dosahovat nejvyse poloviéni velikosti pisma nazvu "zemské vino", nazev
odridy nebo odrid musi byt uveden pouze ve stejném zorném poli na etiketé spolu s ndzvem "zemské vino" a oznaceni
odridy nebo odrid na etiketé nesmi byt zaménitelné s oznacenim jakostniho vina podle § 18 az 22 nebo vina originalni
certifikace podle § 23.

(4) Zemské vino smi byt oznaceno pouze zemépisnym oznacenim stanovenym provadécim pravnim predpisem. K
vyrobé zemského vina smi byt uzity jen vinné hrozny sklizené v zeméepisné jednotce, ktera nese zemépisné oznaceni podle
tohoto odstavce. Pouziti nazvu jiné zeméepisné jednotky nez uvedené v provadécim pravnim ptedpisu je zakazano.

(5) U stolniho vina, s vyjimkou zemského vina vyrobeného na izemi Ceské republiky, nesmi byt na etiketé
uvadén ro¢nik ani odrida.

(6) Provadéci pravni piedpis stanovi zemepisna oznaceni pro zemské vino a seznam odrud, z nichz 1ze vyrabét
zemskeé vino.

§18
Jakostni vino

(1) Jakostni vino se vyrabi a oznacuje zptisobem stanovenym piedpisy Evropskych spolecenstvi 51) a timto
zakonem.

(2) Jakostni vino 1ze uvést do ob&hu, jestlize
a) vino bylo vyrobeno z vinnych hrozni, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti (§ 5), které byly
sklizeny ve stejné vinaiské oblasti,

b) vyroba vina, s vyjimkou staceni, 52) probéhla ve vinai'ské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny,

¢) nebyl piekrocen hektarovy vynos podle § 6 odst. 2,

d) vinné hrozny, z nichz bylo vino vyrobeno, dosahly cukernatosti nejméné 15 stupfid normalizovaného mostomeéru,
e) vino splituje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem,

f) vino bylo Inspekei zatfidéno jako jakostni vino, jakostni vino odridové nebo jakostni vino znamkové,

g) vino spliuje pozadavky predpisi Evropskych spolecenstvi. 51)

(3) Jakostni vino Ize oznadit dovétkem "odridové" nebo "znamkové".

(4) Jakostni vino odridové se vyrabi z vinnych hroznti, rmutu, z hroznového mostu, z vina vyrobeného z vinnych
hroznti sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti nebo smisenim jakostnich vin, a to nejvyse z 3
odrid.

(5) Jakostni vino znamkové se vyrabi ze smési vinnych hrozni, rmutu, hroznového mostu, pfipadné z vina
vyrobeného z vinnych hroznii sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti nebo smisenim jakostnich
vin.

(6) Etiketa jakostniho vina obsahuje idaje stanovené predpisy Evropskych spolecenstvi 51) a dale tyto tidaje:

a) nazev vinaiské oblasti, v niz bylo jakostni vino vyrobeno,

b) oznaceni "jakostni vino", s pfipadnym uvedenim dovétku podle odstavce 3; je-li na etiketé uveden dovétek podle
odstavce 3, uvede se na etiketé nazev odridy nebo odrtd, v piipad¢€ jakostniho vina odriidového, nebo znamka, v ptipadé
jakostniho vina s dovétkem znamkové.

(7) Etiketa jakostniho vina muze krom¢ idaji podle odstavce 6 obsahovat
a) nazev odrudy nebo odrid, za podminek stanovenych piedpisy Evropskych spolecenstvi 50a) ,

b) nazev vinafské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina alespon z 85 % z této vinatské podoblasti,
¢) nazev vinai'ské obce, pochazeji-1i produkty uzité k vyrobé¢ vina alespon z 85 % z této vinaiské obce,

d) nazev vinicni traté, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina alesponi z 85 % z této vinicni traté.

§19

Jakostni vino s pfivlastkem

(1) Jakostni vino s piivlastkem se vyrabi a oznacuje zptisobem stanovenym predpisy Evropskych spolecenstvi 51)
a timto zakonem.

(2) Jakostni vino s piivlastkem se vyrabi v druzich
a) kabinetni vino,

b) pozdni sbér,
¢) vybér z hroznt,
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d) vybér z bobuli,
e) vybér z cibéb,
f) ledové vino,

g) slamové vino.

(3) Vinné hrozny urcené pro vyrobu vin uvedenych v odstavcei 2 pism. d) az g) se sklizeji ru¢né.

(4) Jakostni vino s ptivlastkem Ize uvést do ob¢hu, jestlize
a) bylo vyrobeno z vinnych hroznd, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti (§ 5), které byly
sklizeny ve stejné vinaiské podoblasti,

b) vyroba probéhla ve vinatské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny,

c¢) nebyl piekrocen hektarovy vynos podle § 6 odst. 2,

d) vino bylo vyrobeno z vinnych hrozni, jejichZ pivod, cukernatost a hmotnost, poptipadé odriida nebo smés odrud anebo
napadeni uslechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea P. byly ovéteny Inspekci; ovéfeni podléha spravnimu poplatku podle
zvlastniho pravniho ptredpisu 53),

e) vino bylo vyrobeno z vinnych hroznti, rmutu nebo hroznového mostu, poptipade z vina vyrobeného z vinnych hroznii
sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které spliuji pozadavky pro jednotlivy druh jakostniho
vina s piivlastkem nebo smisenim jakostnich vin s pfivlastkem,

f) vino spliuje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem,

g) vino bylo Inspekei zatfidéno jako jakostni vino s privlastkem,

h) vino spliuje pozadavky predpisi Evropskych spolecenstvi. 51)

(5) Jakostni vino s ptivlastkem kabinetni vino lze vyrabét pouze z vinnych hroznl cukernatosti nejméné 19 stupit
normalizovaného mostoméru.

(6) Jakostni vino s ptivlastkem pozdni sbér 1ze vyrabét pouze z vinnych hroznt cukernatosti nejméné 21 stupiti
normalizovaného mostomeéru.

(7) Jakostni vino s ptivlastkem vybér z hroznii 1ze vyrabét pouze z vinnych hroznl cukernatosti nejméné 24
stupiiti normalizovaného mostomeéru.

(8) Jakostni vino s ptivlastkem vybér z bobuli je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli, které dosahly
cukernatosti nejméné 27 stupniti normalizovaného mostoméru.

(9) Jakostni vino s ptivlastkem vybér z cibéb je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli napadenych
uslechtilou plisni Sedou nebo z piezralych bobuli, které¢ dosahly cukernatosti nejméné 32 stupnti normalizovaného
moStoméru.

(10) Jakostni vino s piivlastkem ledové vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hrozni, které byly sklizeny pii
teplotach minus 7 st.C a nizsich a v prib&hu sklizné a zpracovani zlstaly zmrazeny a ziskany most vykazoval cukernatost
nejméné 27 stupitll normalizovaného mostomeéru.

(11) Jakostni vino s piivlastkem slamové vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznd, které byly pred
zpracovanim skladovany na slamé ¢i rakosu nebo byly zavéseny ve vétraném prostoru po dobu nejméné 3 mésicu, a
ziskany most vykazoval cukernatost nejméné 27 stupni normalizovaného mostoméru.

(12) Jakostni vino s piivlastkem lze oznacit dovétkem "znamkové", jestlize bylo ziskano ze smési vinnych hroznt,
rmutu, hroznového mostu, popfipade z vina vyrobeného z vinnych hroznii sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které splituji pozadavky pro jednotlivy druh jakostniho vina s ptivlastkem, anebo smisenim jakostnich
vin s ptivlastkem.

(13) Etiketa jakostniho vina s pfivlastkem obsahuje kromé idajii stanovenych predpisy Evropskych spolecenstvi
51) dale tyto udaje:

a) nazev vinai'ské oblasti, v niz bylo jakostni vino s pfivlastkem vyrobeno, a vinafské podoblasti, ve které byly sklizeny
vinné hrozny uzité k vyrobé jakostniho vina s piivlastkem,

b) oznaceni "jakostni vino s pfivlastkem" nebo "vino s privlastkem", vcetné uvedeni druhu (odstavec 2), ktery odpovida
zattidéni Inspeket,

¢) evidencni Cislo jakosti.

(14) Etiketa jakostniho vina s pfivlastkem mize kromé idaji podle odstavce 13 obsahovat

a) nazev odrudy nebo odrid, za podminek stanovenych piedpisy Evropskych spolecenstvi 50a) ,

b) ro¢nik sklizné, za podminek stanovenych predpisy Evropskych spolecenstvi 53a) ,

¢) nazev vinai'ské obce, pochazeji-1i produkty uzité k vyrob¢ vina alespon z 85 % z této vinaiské obce,
d) nazev vinicni traté, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina alesponi z 85 % z této vini¢ni traté.

(15) Je zakazano konzervovat jakostni vino s ptivlastkem chemickymi latkami, s vyjimkou oxidu sifi¢itého.
§ 20
Sumivé vino

(1) Sumivé vino se vyrabi zptisobem a v druzich stanovenych piedpisy Evropskych spoleéenstvi 54) a timto
zakonem. Sumivé vino se ozna¢uje zptisobem stanovenym piedpisy Evropskych spoledenstvi 54) a timto zakonem.

(2) Sumivé vino lze oznadit nazvem "jakostni umivé vino" nebo nazvem "sekt" a takto oznatené uvadét do
obéhu, jestlize
a) splnuje pozadavky piedpistt Evropskych spole¢enstvi, 55)
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b) spliuje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem.

(3) Sumivé vino lze oznadit nazvem "jakostni umivé vino stanovené oblasti" 56) nebo nazvem "sekt s. 0." 57) a
takto oznacené uvadét do obéhu, jestlize
a) k vyrobé kupaze 8) byly uzity vinné hrozny, sklizené na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti (§ 5), které
byly sklizeny ve stejné vinaiské oblasti,
b) vyroba vina pouzitého k vyrob¢ jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti probéhla ve vinatské oblasti, v niz byly
vinné hrozny sklizeny,
¢) nebyl piekroc¢en hektarovy vynos podle § 6 odst. 2,

d) vino spliuje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem,
e) vino bylo Inspekci zatfidéno jako jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,
f) vino spliuje pozadavky predpisi Evropskych spolecenstvi. 54)

(4) Jakostni Sumivé vino podle odstavce 2 se miize oznacit nazvem "péstitelsky sekt" a takto oznacené uvadét do
obéhu, jestlize
a) vino bylo Inspekci zattidéno jako péstitelsky sekt,

b) vino spliluje pozadavky predpist Evropskych spolecenstvi 58) pro péstitelsky sekt.

(5) Sumivé vino se miize oznacit ndzvem "aromatické jakostni Sumivé vino" a takto oznaéené uvadét do ob&hu,
jestlize
a) pii jeho vyrobé bylo uzito pouze prvotni kvaseni kupaze z odriid uvedenych v predpise Evropskych spolecenstvi, 59)
b) vino splituje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem,
¢) vino splituje pozadavky ptedpist Evropskych spolecenstvi. 60)

(6) Sumivé vino se miize oznaéit nazvem "aromatické jakostni §umivé vino stanovené oblasti" nebo "aromaticky
sekt s. 0." 56) a takto oznacené uvadét do obéhu, jestlize
a) k vyrobé kupaze bylo uzito vino z vinnych hroznd, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti (§
5), které byly sklizeny ve stejné vinai'ské oblasti,

b) vyroba vina pouzitého k vyrob¢ aromatizovaného jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti probehla ve vinarské
oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny,

¢) nebyl piekroc¢en hektarovy vynos podle § 6 odst. 2,

d) pfi jeho vyrobé bylo uzito pouze prvotni kvaseni kupaze z odriid uvedenych v ptedpise Evropskych spolecenstvi, 59)
e) vino splituje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem,

f) vino bylo Inspekci zatfidéno jako aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,

g) vino spliuje pozadavky predpisit Evropskych spolecenstvi. 60)

(7) Etiketa jakostniho Sumivého vina, sektu a aromatického jakostniho Sumivého vina mtize obsahovat nazev
vinaf'ské oblasti, v niz bylo toto vino vyrobeno, dale zemi ptivodu vina nebo vinnych hroznt, jestlize z tohoto vina nebo
téchto vinnych hrozni bylo vino vyrobeno alespoii z 50 %.

(8) Etiketa jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti (odstavec 3), péstitelského sektu a aromatického
jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti (odstavec 6) obsahuje udaje stanovené predpisy Evropskych spolecenstvi 60a)

(9) Etiketa jakostniho Sumivého vina, sektu, jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti (odstavec 3),
péstitelského sektu, aromatického jakostniho Sumivého vina a aromatického jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti
(odstavec 6) mize dale obsahovat
a) nazev vinai'ské podoblasti, jestlize vinné hrozny uzité k vyrobé kupaze pochazeji nejméné z 85 % z této vinarské
podoblasti,

b) ndzev odridy, jestlize produkt, s vyjimkou produktu obsazeném v tiraznim likéru nebo expedi¢nim likéru, byl nejméné z
85 % ziskan z vinnych hroznt, které pochaze;ji z této odridy, a jestlize tato odruda je pro dotyény druh produktu
rozhodujici, nebo

¢) nazvy nejvyse 3 odrud, jestlize vinné hrozny, z nichz byl produkt ziskan, s vyjimkou produktu obsazeného v tirdznim
likéru nebo expedi¢nim likéru, pochéazeji vyluéné z téchto odrud a jestlize smés téchto odrid je pro tento druh produktu
rozhodujici.

(10) Etiketa péstitelského sektu mtize dale obsahovat nazev vinai'ské obce nebo vini¢ni traté, jestlize vinné hrozny
uzité k vyrobé kupéaze pochazeji nejméné z 85 % z této vinaiské obce nebo vinicni trate.

§ 21
Perlivé vino

(1) Perlivé vino se vyrabi a oznacuje zpuisobem stanovenym piedpisy Evropskych spolecenstvi 61) a timto
zakonem.

(2) Perlivé vino se mize oznacit nazvem "jakostni perlivé vino" a takto oznacené uvadet do obéhu, jestlize
a) bylo vyrobeno z vinnych hroznd, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti (§ 5), které byly
sklizeny ve stejné vinaiské oblasti,

b) vyroba vina pouzitého k vyrob¢ jakostniho perlivého vina probehla ve vinatské oblasti, v niz byly vinné hrozny
sklizeny,
¢) nebyl piekroc¢en hektarovy vynos podle § 6 odst. 2,
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d) vino spliuje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim piedpisem,
e) vino bylo Inspekci zattidéno jako jakostni perlivé vino,
f) vino spliuje pozadavky predpisit Evropskych spolecenstvi. 62)

(3) Etiketa jakostniho perlivého vina obsahuje udaje stanovené piedpisy Evropskych spoleenstvi 61) a dale nazev
vinafské oblasti, v niz byly sklizeny vinné hrozny uzité k vyrobé jakostniho perlivého vina.

(4) Etiketa jakostniho perlivého vina mize kromé udaji podle odstavce 3 obsahovat
a) nazev odrudy nebo odrid, za podminek stanovenych ptedpisy Evropskych spolecenstvi 50a) ; podil kazdé odridy
uvedené na etiketé musi ¢init nejméné 15 %,
b) rocnik sklizné, za podminek stanovenych ptedpisy Evropskych spolecenstvi 53a) ,
¢) nazev vinaiské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina vylucné z této vinaiské podoblasti.
§22
Likérové vino

(1) Likérové vino se vyrabi a oznacuje zpisobem stanovenym piedpisy Evropskych spolecenstvi 63) a timto
zakonem.

(2) Likérové vino se mize oznacit nazvem "jakostni likérové vino", jestlize
a) bylo vyrobeno z vinnych hroznd, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti (§ 5), které byly
sklizeny ve stejné vinafské oblasti,
b) vyroba vina pouzitého k vyrob¢ jakostniho likérového vina probéhla ve vinaiské oblasti, v niz byly vinné hrozny
sklizeny,
¢) nebyl piekroc¢en hektarovy vynos podle § 6 odst. 2,
d) vino spliuje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim piedpisem,
e) vino bylo Inspekci zattidéno jako jakostni likérové vino,
f) vino spliuje pozadavky predpisit Evropskych spolecenstvi. 63)

(3) Etiketa jakostniho likérového vina obsahuje tidaje stanovené piedpisy Evropskych spoleCenstvi 63) a dale tyto
udaje:
a) nazev vinaf'ské oblasti, v niz bylo vino vyrobeno,
b) evidencni ¢islo jakosti.

(4) Etiketa jakostniho likérového vina mtize kromé udaji podle odstavcl 2 a 3 obsahovat
a) nazev odrudy nebo odrid, za podminek stanovenych predpisy Evropskych spolecenstvi 50a) ; podil kazdé odrady
uvedené na etiketé musi €init nejméné 15 %,
b) ro¢nik sklizng, za podminek stanovenych piedpisy Evropskych spolecenstvi 53a) ,
¢) nazev vinatské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyrob¢ vina vylu¢né z této vinaiské podoblasti.
§23
Vino originalni certifikace

(1) Vino originalni certifikace lze vyrabét za téchto podminek:
a) musi byt vyrobeno na stejném nebo mensim tizemi, nez je vinaiska oblast,
b) vyrobce musi byt ¢lenem sdruzeni, které je opravnéné ptiznavat oznaceni vina originalni certifikace podle tohoto
zakona,
¢) vino odpovida alespoi jakostnim pozadavkim pro jakostni vino podle tohoto zakona,
d) vino spliuje podminky stanovené v rozhodnuti o povoleni pfiznavat oznaceni vina originalni certifikace; v ostatnim
musi vino spliiovat pozadavky stanovené timto zakonem pro jednotlivé druhy vin.

(2) Povoleni pfiznavat oznaceni vina originalni certifikace (dale jen "povoleni") udéluje ministerstvo.

(3) Vino originalni certifikace se na etiket€ oznaci slovnim tidajem "vino originalni certifikace" nebo zkratkou "V.
0. C.", ptipadn¢ "VOC". Toto oznaceni je opravnén pouzivat jen vyrobce podle odstavce 1 pism. b).

(4) Zadost o povoleni miize ministerstvu podat sdruzeni zalozené podle zvlastniho pravniho predpisu, 64) jehoz
Cleny jsou péstitelé, ktefi maji zaregistrovany vinice na uzemi, pro které sdruzeni zada povoleni, a jsou zaroven vyrobci.
Clenem sdruzeni miize byt i vyrobce nakupujici vinné hrozny z vinic registrovanych na tizemi uvedeném v zadosti o
povoleni.

(5) Zadost o povoleni obsahuje
a) nazev a sidlo sdruzeni,
b) seznam ¢lend sdruzeni,
¢) uzemi, na kterém budou sklizeny vinné hrozny, ze kterych bude vino originalni certifikace vyrabéno, pti¢emz toto tizemi
musi byt geograficky spojené,
d) charakteristiku vlastnosti vina, které bude uvadéno do obéhu jako vino originalni certifikace v rozsahu stanoveném
provadécim pravnim pfedpisem, a podminky, za nichz bude toto vino uvadéno do obé&hu,
¢) procesni postup pfi zatfid'ovani vin originalni certifikace, véetné stanoveni postupu pii nesouhlasu ¢lena sdruzeni se
zatfidénim vina.

(6) K zadosti o povoleni zadatel ptilozi
a) vypis z registru sdruzeni,
b) pisemny souhlas vSech ¢lent sdruzeni s navrhem podminek uvedenych v Zadosti podle odstavce 5 pism. d),
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¢) stanovy sdruzeni, které musi obsahovat podminku, Ze sdruzeni pfijme kazdého, kdo spIni podminky, za nichz sdruzeni
priznava oznaceni vina originalni certifikace svym clentim.

(7) Je-1i zadost neuplna nebo obsahuje-1i nespravné udaje, ministerstvo ji vrati zadateli do 60 dnti ode dne jejiho
doruceni spolu s uvedenim konkrétnich vad podani a vyzvou k jejich odstranéni a stanovi lhiitu, ve které ma zadatel vady
podani odstranit. Neodstrani-li Zadatel vady podani ve stanovené lhiité, ministerstvo fizeni zastavi.

(8) Pokud nedojde k zastaveni fizeni podle odstavce 7, ministerstvo rozhodne o zadosti o povoleni nejpozdeji do 1
roku.

(9) V povoleni ministerstvo stanovi podminky, za nichz lze oznaceni vina originalni certifikace pfiznavat, a
podminky jeho uvadéni do ob&hu.

(10) Sdruzeni, kterému bylo udé€leno povoleni (dale jen "povétené sdruzeni") provadi hodnoceni a zattidéni vina
pochéazejiciho od jeho ¢lend, které ma byt uvadéno do obéhu jako vino originalni certifikace. Povéfené sdruzeni musi pfi
hodnoceni a zatfidéni vina postupovat v souladu s povolenim a timto zdkonem. Kopii rozhodnuti o zatfidéni zasila
povéiené sdruzeni Ustavu v pisemné formé a zpiisobem umoziujicim dalkovy piistup.

(11) Ministerstvo zvefejni na svych webovych strankach obchodni oznaceni vina, Sarzi, zemépisné udaje ptivodu
vina, ro¢nik vina, vyrobce vina.

(12) Povéiené sdruzeni musi Ustavu zdarma predavat informace o zatiidénych vinech originalni certifikace,
zejména za ucelem plnéni povinnosti statu vi¢i Evropskym spolecenstvim.

(13) V ptipad¢ poruseni nekteré z podminek stanovenych poveéfenému sdruzeni v povoleni nebo timto zdkonem,
nebo v pfipadé, ze sdruzeni odmita ptijmout nového ¢lena, ktery spliiuje podminky, za kterych povéiené sdruzeni
poskytuje oznaéeni vina originalni certifikace, stanovi ministerstvo lhitu k jejich odstranéni. Pokud nebudou zjisténé
nedostatky ve stanovené lhiit¢ odstranény, ministerstvo povoleni odejme.

(14) Vino originalni certifikace se nezatid’uje podle § 26. Vino originalni certifikace podléha dozoru podle tohoto
zakona.

(15) Provadéci pravni pfedpis stanovi vzor zadosti o povoleni a rozsah charakteristiky vlastnosti vina uvadéné v
zadosti.

§24
Vinny napoj, aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj a aromatizovany koktejl

(1) Aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj a aromatizovany koktejl se vyrabi a oznacuje zpisobem
stanovenym piedpisy Evropskych spolecenstvi. 65)

(2) Vinny napoj se na etiketé oznaci slovy "vinny napoj".

§ 25
Odalkoholizované vino a nizkoalkoholické vino

(1) Odalkoholizované vino je napoj z vina, u n¢hoz obsah alkoholu byl destilaci snizen na 0,5 % objemovych 65)
nebo méné. Pii vyrobé je mozné piidat hroznovy most, zahustény hroznovy most nebo cukr v takovém mnozstvi, aby
obsah zbytkového cukru v kone¢ném produktu byl nejvyse 60 g na 1 litr. Dale je dovoleno pridavat oxid uhli¢ity a pfirodni
aromatické latky a pfirodné identické aromatické latky. 66)

(2) Nizkoalkoholické vino je napoj, ktery byl vyroben jako odalkoholizované vino nebo misenim
odalkoholizovaného vina s vinem a jehoz obsah alkoholu je vyssi nez 0,5 % objemovych, 65) nejvyse vSak 5 %
objemovych. Pfi vyrobé je mozné ptidat hroznovy most, zahustény hroznovy most nebo cukr v takovém mnozstvi, aby
obsah zbytkového cukru v kone¢ném produktu byl nejvyse 60 g na 1 litr. Dale je dovoleno ptidavat oxid uhli¢ity a ptirodni
aromatické latky a pfirodné identické aromatickeé latky. 66)

(3) Odalkoholizované vino se ozna¢i nazvem "odalkoholizované vino". Nizkoalkoholické vino se oznaci nazvem
"nizkoalkoholické vino". V ptipad¢€ uziti aromatickych latek podle odstavce 1 nebo 2 se nazev odalkoholizovaného vina
nebo nizkoalkoholického vina doplni slovem "aromatizovano".

(4) Na etiket¢ odalkoholizovaného vina nebo nizkoalkoholického vina je zakdzano uvadét
a) nazev zemepisné jednotky mensi nez ¢lensky stat, v némz byly sklizeny vinné hrozny uzité k vyrob€, nejde-li o oznaceni
puvodu ¢i zemépisné oznaceni registrované podle zvlastniho pravniho piedpisu nebo mezinarodnich smluv, kterymi je
Ceska republika vazana a které jsou vyhlageny ve Sbirce mezinarodnich smluv nebo ve Sbirce zékontl, 67)

b) udaje, které by mohly byt zaménitelné s oznacenim vin podle § 17 az 23,

¢) nazev odrudy a ro¢nik sklizn¢ vinnych hroznti pouzitych k vyrobe¢.

§ 26

Zatiidéni vina vyrobeného z vinnych hroznii vypéstovanych na tizemi Ceské republiky

(1) Zattidéni vina podléha

a) jakostni vino,

b) jakostni vino s piivlastkem,

¢) jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,

d) aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,
e) pestitelsky sekt,

f) jakostni perlivé vino,

g) jakostni likérové vino,
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pokud je vyrobeno z vinnych hroznii sklizenych ve vinai'ské oblasti Morava nebo ve vinai'ské oblasti Cechy a nebylo
zattidéno podle § 23.

(2) Zadost o zat¥idéni vina uvedeného v odstavci 1 musi ped jeho uvedenim do obéhu podat vyrobce vzdy na
celou Sarzi, ktera je uvedena v zadosti. Zatiidéni vina podléha spravnimu poplatku podle zvlastniho pravniho piedpisu. 53)

(3) Zadost o zatiidéni vina obsahuje
a) jméno, pfijmeni a trvaly pobyt, jde-li o fyzickou osobu, kterd je podnikatelem, nebo obchodni firmu nebo nazev a sidlo,
jde-li o pravnickou osobu,

b) identifikaéni ¢islo,

¢) obchodni oznaceni vina urceného k zatfidéni, popfipadé uvedeni roku sklizn¢ vinnych hrozni a nazvu odridy, piipadné
odrud,

d) mnozstvi zatfid'ovaného vina v litrech,

¢) oznaceni v§ech nadob, ve kterych je vino pfislusné sarze, uvedené v zadosti o zatfidéni vina, skladovano v dob¢ odbéru
vzorkll vina, nebo pocet naplnénych lahvi a misto jejich ulozeni v dobé odbéru vzorkl zatfid'ovaného vina,

f) vinafskou oblast, pfipadné¢ vinaiskou podoblast, ze které vino pochazi,

g) oznaceni Sarze,

h) pozadované zattidéni vina; u vina s ptivlastkem druh a ¢islo dokladu, kterym byl ovéfen ptivod, cukernatost a hmotnost,
popfipadé odrida nebo smés odriid anebo napadeni uslechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea P. vinnych hroznt, z nichz
bylo vino vyrobeno,

1) obchodni oznaceni vina jiz dfive zatfidéného, které bylo pouzito k vyrobé¢ vina uvedeného v zadosti, dale jeho Sarzi,
mnozstvi v litrech a evidenéni ¢islo jakosti.

(4) Pied podanim zadosti o zatfidéni vina vyrobce pozada mistné ptislusny inspektorat Inspekce o odbér vzorki
vina, které budou uzity pro rozbor vina, smyslové hodnoceni vina a pro uchovani vzorku vina. Odbér vzorki provede
Inspekei k tomu povéteny inspektor. Pied odbérem vzorkl vyrobce poskytne inspektorovi udaje odpovidajici udajim
pozadovanym v zadosti podle odstavce 3. O odbéru vzorki vina provede inspektor zaznam. Odebrané vzorky vina
inspektor fadn¢ oznaci, zapeceti a preda vyrobci.

(5) Po provedeni odbéru vzorkil vina doruci vyrobce na své naklady 1 odebrany vzorek vina k rozboru do
akreditované laboratofe 68) nebo laboratofe povéiené Inspekei (dale jen "laboratoi"). Seznam laboratofi ministerstvo
zverejni ve Véstniku Ministerstva zeméd¢lstvi a na svych webovych strankach Inspekce.

(6) Po doruceni vysledkl rozboru vina z laboratote poda vyrobce Zadost podle odstavce 3 Inspekcei; k zadosti
prilozi
a) vysledky rozboru vina z laboratofe na jednotlivé Sarze vina podle piedpisit Evropskych spolecenstvi, 69)

b) doklad o zaplaceni spravniho poplatku podle zvlastniho pravniho piedpisu. 53)

(7) Zadost o zat¥idéni vina spolu s pfilohami a odebranymi vzorky podle odstavce 4 dorui vyrobce Inspekci.
Z4adost se podava inspektoratu Inspekce v Brng.

(8) Inspekce provede hodnoceni vina a poté rozhodne, zda toto vino Ize uvést do ob&hu. Pokud toto vino 1ze uvést
do ob¢hu, Inspekce rozhodne o jeho zatiidéni. U jakostniho vina a jakostniho vina s pfivlastkem je soucasti zatfidéni i
uvedeni pfislusného druhu.

(9) Rozhodnuti o zattidéni vina vyda inspektorat Inspekce v Brné. O odvolani proti tomuto rozhodnuti rozhoduje
ustiedni inspektorat Inspekce.

(10) Kopii rozhodnuti o zat¥idéni vina zasle Inspekce ve form& umozitujici dalkovy piistup Ustavu a pisemné
ministerstvu. Ministerstvo a Inspekce zvetejni na svych webovych strankach obchodni oznaceni vina, evidencni ¢islo
jakosti, Sarzi, zemé&pisné udaje ptivodu vina, ro¢nik vina, vyrobce vina.

(11) Nebylo-li vino zatiidéno podle zadosti, nebo vykazovalo choroby nebo vady, miize vyrobce podat zadost
opétovné, a to nejdiive po uplynuti 2 mésicti ode dne nabyti pravni moci ptivodniho rozhodnuti. Skute¢nost, ze jde o
opétovné podanou zadost, musi byt uvedena v zadosti, véetné uvedeni ¢isla pivodniho rozhodnuti. Vyrobece vina smi podat
zadost o zatfidéni vina pro totéz vino nebo jeho ¢ast nejvyse dvakrat.

(12) Provadéci pravni pfedpis stanovi zptisob odbéru a velikost vzorkt vin uvedenych v odstavci 1 a ptipustné
odchylky od vysledkt rozboru z laboratote.

§27
Uvadéni produktu do obéhu

(1) Produkt mtze byt uveden do ob&éhu pouze je-li zdravotné nezavadny. 3)

(2) Ten, kdo uvadi produkt do ob&hu, je povinen zajistit, aby
a) byla dodrzena podminka stanovend v § 12 odst. 2,

b) byl produkt opatfen pritvodnim dokladem. 70)

(3) Do obéhu nelze uvadét produkt
a) klamavé oznaceny, 71)

b) zptisobily vyvolat nebezpeci zamény, 71) nebo
c¢) nabizeny ke spotiebé klamavym zptisobem. 71)

(4) Je zakazano uvadet do obéhu produkt,

a) u né¢hoz
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1. jsou prekroceny hodnoty obsahu zdravi skodlivych latek stanovenych zvlastnimi pravnimi predpisy 35a) ,

2. nebyly dodrzeny pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem anebo produkt vykazuje choroby nebo
vady,

3. bylo zjisténo, ze se jedna o produkt zdravotné zavadny 3),

4. nebylo rozhodnuto o jeho zattidéni (§ 23, 26), podléha-li zatfidéni, nebo

5. neodpovidaji hodnoty skute¢ného obsahu alkoholu, nebo celkového obsahu alkoholu, nebo hodnoty obsahu
bezcukerného extraktu 69) hodnotam zjisténym pfi jeho zatfidéni (§ 26), s ptihlédnutim k odchylkam stanovenym
provadécim pravnim predpisem, nebo

b) ktery

1. neodpovida zatiidéni (§ 23, 26),

2. nedoprovazi privodni doklad 70) ,

3. je nezndmého puvodu 72) ,

4. obsahuje sladidla 35a) ,

5. obsahuje syntetické aromatické latky, pfirodni nebo pfirodn¢ identické aromatické latky, synteticka barviva, ptirodni
nebo pfirodné identicka barviva, anebo pfirodni sladidla, pokud jejich pouziti neni povoleno predpisy Evropskych
spolecenstvi 72a) nebo timto zdkonem, nebo

6. neni vyroben v souladu s povolenymi enologickymi postupy podle piedpisit Evropskych spole¢enstvi 72b) .

(5) Je zakazano nabizet k prodeji vina uréena pro spotiebitele spole¢né s ovocnymi viny, vinnymi napoji,
alkoholickymi napoji nebo jinymi napoji, které by mohly zptsobit zaménu s vinem, pokud nejsou oddélené umistény a
zieteln€ oznaceny.

(6) Je zakazano uvadet do obéhu ke spotiebé alkoholické napoje z vinnych kald, matolin a zahusténych
hroznovych mosta zfedénych vodou, s vyjimkou napojt podle zvlastniho pravniho predpisu. 2)

(7) Produkt smi byt pfi uvadéni do ob&hu balen pouze do obalti a obalovych materiald, které odpovidaji
pozadavkiim stanovenym zvlastnimi pravnimi ptedpisy 73) a chrani ho pfed znehodnocenim nebo zkazenim. Obal nesmi
nepiiznive ovliviiovat jakost a zdravotni nezavadnost produktu. Jakostni vino s pfivlastkem smi byt plnéno pouze do
sklenénych lahvi o obsahu do 0,75 litru. Lahve musi byt uzavieny jen uznanymi uzavéry. 70)

(8) Produkt pii skladovani v nadobach nebo lahvich musi byt fadné oznacen, aby nemohlo dojit k ziméné a aby
bylo mozné kdykoliv prokazat jeho ptvod a jedinecnost.

(9) Pii prodeji rozlévaného vina je zakdzano misit vino z nacatych lahvi. Vino je dovoleno misit ve vinny stiik
nebo s jinym nealkoholickym napojem pouze na ptani kupujiciho a v jeho ptitomnosti. Pfi podavani vina v obalu ur¢eném
pro spotiebitele mtize byt obal otevien pouze pied kupujicim.

(10) Provadéci pravni pfedpis muiZe stanovit marketingova pravidla za Gi¢elem fizeni nabidky pii prvnim uvedeni
produktu do ob¢hu v souladu s piedpisem Evropskych spolecenstvi. 74)

HLAVA IV
REGISTR
§28

(1) Registr obsahuje
a) seznam registrovanych vinic a udaje o nich, v¢etné udajii o péstitelich,

b) Gdaje o hodnocenych a zatfidénych vinech, provedenych kontrolach péstitelti, vyrobkii a osob uvadéjicich produkty do
ob¢hu a udaje o produktech,
¢) udaje podle ptedpist Evropskych spolecenstvi. 75)

(2) Registr vede Ustav.

(3) Péstitel je povinen oznamit Ustavu zruseni vinice a zmény tidaji podle odstavece 1 do 30 dnii po jejich
provedeni. V piipadé vysadby vinice je péstitel povinen pozadat Ustav o piidéleni registraéniho ¢isla do 30 dnt od
provedeni vysadby vinice. Péstitel je povinen prokazat vlastnické pravo nebo najemni pravo k vinici, ktera je uvedena v
7adosti o registraci. Ustav je povinen péstiteli pidélit registracni ¢islo do 60 dnd, ve zv1ast slozitych piipadech do 90 dnti
od obdrzeni Zadosti péstitele.

(4) Ten, kdo je podle tohoto zédkona povinen oznamovat nebo zasilat tidaje Ustavu, musi na vyzvu organu dozoru
(§ 37) prokazat, ze tuto povinnost splnil.

(5) Udaje oznamované Ustavu musi byt GipIné a pravdivé a musi vychazet z evidence podle § 6, § 11 odst. 2 a §
30.

(6) Provadéci pravni predpis stanovi zptisob vedeni Registru, zptisob poskytovani udaji Ustavu podle tohoto
zékona a predpisti Evropskych spolecenstvi, 75) vzory pro oznamovani udajii Ustavu a vzor zadosti o pridéleni
registracniho Cisla.

§29
Prohlaseni o sklizni, prohlaseni o produkci a prohlaseni o zasobach

(1) Kazdy, kdo sklizi vinné hrozny, je povinen 76) kazdy rok odevzdat do 10. prosince prohlaseni o sklizni, 76)
obsahujici tdaje o vysledcich sklizn€ ke dni 30. listopadu téhoz roku. Prohlaseni o sklizni nemusi podéavat osoba, ktera
veskerou svou produkci zpracovava na vino nebo ji nechava zpracovat na svij ucet. Vyjimky z tohoto ustanoveni jsou
stanoveny predpisem Evropskych spolecenstvi. 77)
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(2) Kazdy, kdo ze sklizné vinaiského roku vyrabi vino nebo skladuje produkty jiné nez vino, je povinen 76) kazdy
rok odevzdat do 10. prosince prohlaseni o produkci ke dni 30. listopadu. Vyjimky z tohoto ustanoveni jsou stanoveny
predpisem Evropskych spolecenstvi. 78)

(3) Kazdy, s vyjimkou maloobchodnika a kone¢ného spotiebitele, je povinen 76) kazdy rok do 10. zaii odevzdat
prohlaseni o zasobach hroznového mostu, zahusténého hroznového mostu, rektifikovaného mostového koncentratu a vina,
které skladuje k 31. Cervenci.

(4) Prohlaseni podle odstavci 1 az 3 odevzda povinna osoba Ustavu.

(5) Provadéci pravni predpis stanovi vzor prohlaseni o sklizni, vzor prohlaseni o produkci a vzor prohlaseni o
zasobach.

HLAVAV
EVIDENCNI KNIHY
§ 30

(1) Fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera vlastni, drzi nebo zprostfedkovava produkt za u¢elem vykonu svého
podnikani nebo k obchodnim ti¢eltim, je povinna vést evidencni knihy v rozsahu, zptisobem a ve lhiitdch stanovenych
ptedpisy Evropskych spolecenstvi, 79) timto zadkonem a provadécim pravnim predpisem.

(2) Evidencni knihy se predkladaji organu dozoru (§ 37) na jejich zadost.

(3) Provadeéci pravni piedpis stanovi podrobnosti zptisobu a rozsahu vedeni, uchovavani a predkladani
evidencnich knih podle odstaveti 1 a 2.

HLAVA VI
VINARSKY FOND
§ 31

(1) Ztizuje se Vinatsky fond (dale jen "Fond") se sidlem v Brn¢.

(2) Fond je pravnickou osobou, ktera hospodaii s vlastnim majetkem. Pti rozhodovéni o povinnosti zaplatit odvod
a podporu statu podle tohoto zakona nebo o Zadostech o poskytnuti podpor z prostfedktt Fondu, ma Fond postaveni organu
vefejné moci.

(3) Fond se nesmi ucastnit na podnikéani jinych osob.

(4) Fond
a) podporuje marketing vina, prodej produkti a ochranu oznacovani vina podle zemépisného ptivodu,

b) informuje vefejnost o vinohradnictvi a vinafstvi a o dalSich vyznamnych skute¢nostech souvisejicich s vinohradnictvim
a vinafstvim,

¢) podporuje uchovavani a rozvoj vinohradnictvi a vinafstvi jako vyznamné soucasti evropského kulturniho dédictvi, dale
podporuje rozvoj turistiky v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi.

(5) Na rozhodovani o podporach (odstavec 4) Fondem se pouzije pfimétené spravni fad.

(6) Organy Fondu jsou Rada Fondu (dale jen "Rada"), feditel Fondu (dale jen "feditel") a Dozor¢i rada Fondu
(dale jen "Dozor¢i rada"). Vefejnou spravu vykonava Rada, jeji pfedseda a feditel. Mimo obnovu fizeni o opravnych
prostedcich podle zvlastnich zakont rozhoduje pfedseda Rady, na jeho rozhodovani se pfiméfené pouziji ustanoveni o
vedoucim ustfedniho spravniho ufadu.

(7) Clenem organu Fondu miZe byt jen fyzicka osoba, ktera je bezihonna a méa plnou zpisobilost k pravnim
ukoniim. Za bezithonného se pro icely tohoto zdkona povazuje ten, kdo nebyl pravomocné odsouzen za imyslny trestny
&in nebo se na n&j hledi, jako by nebyl odsouzen. Clenem organu Fondu nemiize byt jeho zaméstnanec.

(8) Fond vypracovava vyroéni zpravu, kterou predklada Rad¢ [§ 32 odst. 8 pism. g)] a Dozor¢i radé [§ 34 odst. 2
pism. b)], a to nejpozd¢ji do 2 mésicil po skonceni pfislusného kalendainiho roku. Fond zvetejni vyroéni zpravu Fondu na
webovych strankach Fondu.

(9) Vyroéni zprava Fondu musi obsahovat
a) prehled ¢innosti vykonavanych v pfislusném kalendainim roce Fondem, s uvedenim vztahu k ucelu poskytnuté podpory
[odstavec 4 pism. a) a c¢)] nebo poskytnuté, pfipadné vydané informace [odstavec 4 pism. b)],

b) ro¢ni Gcetni zavérku 80) a zhodnoceni zakladnich udaji v ni obsazenych,

¢) prehled o ptijmech a vydajich Fondu v ¢lenéni podle zdroji Fondu,

d) ptehled o poskytnutych podporach, v ¢lenéni podle druhu poskytnuté podpory, ucelu a vyse,

e) vyvoj a konecny ucetni stav piijmi a vydaji Fondu za uplynuly kalendaini rok,

f) zmény organizacniho fadu a zmény ve slozeni organti Fondu, véetn€ odtivodnéni téchto zmén, k nimz doslo v pribehu
uplynulého kalendainiho roku.

(10) Provadéci pravni pfedpis mtize stanovit pfedpoklady a zplisob podpory marketingu a prodeje produkti,
podpory rozvoje turistiky v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi a podrobnosti o poskytovani informaci vefejnosti Fondem.
§32
Rada

(1) Rada je nejvyssim organem Fondu; sklada se z 9 ¢lent. Funkéni obdobi ¢lenti Rady, ktefi jsou poslanci,
senatory, ¢leny vlady, vedoucimi tstfedniho spravniho tfadu nebo o nichZ tak stanovi zvlastni zakon, je tfileté. Clentim
Rady nepiislusi odména za vykon funkce &lena. Clen Rady méa narok na nahradu vydajt do vyse uréené zvlastnim pravnim
predpisem. 81)
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(2) Cleny Rady jmenuje a odvolava ministr zemédélstvi (dale jen "ministr"), pfi¢emz jednoho &lena Rady jmenuje
z fad zaméstnancti ministerstva, jednoho ¢lena Rady z fad zastupitelstva Jihomoravského kraje a 7 ¢leni Rady na navrh
vinohradnickych a vinatskych sdruzeni. 64)

(3) Cleny Rady mize ministr v piipadé zji§téni zavazného poruseni povinnosti vyplyvajicich z funkce ¢lena Rady
odvolat na navrh Dozor¢i rady nebo na navrh toho, kdo navrhoval ¢lena podle odstavce 2.

(4) Clenstvi v Radé je neslugitelné s ¢lenstvim v Dozoréi radé. Clenstvi v Radé miize byt stejnou osobou
vykonavano nejvyse tfi po sob¢ nasledujici funkéni obdobi; stejna osoba se miize opétovné stat ¢lenem Rady nejdiive po
uplynuti 2 let, kdy nebyla clenem Rady.

(5) Predsedu a mistopfedsedu Rady voli a odvolava z fad svych ¢lent Rada.

(6) Clenstvi v Radé zanika
a) uplynutim funkéniho obdobi,

b) umrtim,
¢) odstoupenim,
d) odvolanim.

(7) Na uvolnéna mista ¢lend Rady jmenuje ministr do 60 dnti nové ¢leny z navrhu, které ve 1htté 30 dni dosly.

(8) Do puisobnosti Rady patii
a) predkladat navrh finan¢niho planu Fondu a ucetni zavérku Fondu Dozorci radé ke kontrole, dohledu a schvaleni,

b) rozhodovat o vyuziti finan¢nich prostiedkd Fondu,

¢) rozhodovat o poskytovani podpor z Fondu,

d) jmenovat a odvolavat feditele, dohlizet na jeho ¢innost a stanovovat vysi jeho mzdy,

e) predkladat Dozor¢i rad€ ke schvaleni organiza¢ni fad Fondu,

f) schvalovat jednaci fad Rady a vyro¢ni zpravu Fondu,

g) predkladat Dozorci radé€ a Poslanecké snémovné kazdoroéné vyro¢ni zpravu Fondu k projednani a posouzeni,
h) sestavovat plan ¢innosti Fondu.

(9) Jednani Rady svolava a tidi jeji predseda a v jeho nepfitomnosti mistopiedseda Rady. Pii rozhodovani je
hlasovaci pravo ¢lenti Rady rovné. Pfi rovnosti hlasti rozhoduje hlas piedsedajiciho Rad€. Rada je usnaSenischopna, je-li
ptitomna nadpolovi¢ni vétsina jejich Clent, a k rozhodnuti je tfeba souhlasu nadpoloviéni vétsiny pfitomnych ¢lent Rady.

(10) Jednani Rady se mutize Giastnit feditel a predseda Dozoréi rady; pozadaji-li o slovo, musi jim byt udéleno.

(11) Rada zaseda podle potieby Fondu, nejméné Ctyfikrat rocné.

§33

Reditel
(1) Reditel je statutarnim organem Fondu; ¥idi ¢innost Fondu, pokud tento zdkon nestanovi jinak.
(2) Reditel je zamé&stnancem Fondu; nemiize byt ¢lenem Rady ani Dozor¢i rady.

§ 34

Dozor¢i rada

(1) Dozor¢i rada je kontrolnim organem Fondu. Kontroluje hospodaieni s majetkem Fondu a vyuziti finan¢nich
prostiedktl Fondu a poskytovani podpor Fondem. Clenu Dozoréi rady, ktefi jsou poslanci, senatory, ¢leny vlady,
vedoucimi ustfedniho spravniho tifadu, soudci nebo o nichz tak stanovi zvlastni zakon, nepfislusi odména za vykon funkce
¢lena. Clen Dozoréi rady ma narok na ndhradu vydajii do vyse uréené zvlastnim pravnim predpisem. 81)

(2) Dozor¢i rada
a) kontroluje ¢innost Fondu, jeho statutarniho organu a Rady,
b) posuzuje vyrocni zpravu Fondu,
¢) schvaluje ucetni zavérku Fondu a finan¢ni plan Fondu,
d) podava nejméné jedenkrat roéné zpravu Radé o vysledcich své kontrolni ¢innosti,
e) predklada ministrovi navrh na odvolani ¢lena Rady, zjisti-li u néj zadvazné nedostatky ve vykonu jeho funkce,
f) kontroluje tcetni knihy a jiné doklady a v nich obsazené udaje,
g) svolava mimotadné jednani Rady, vyzaduji-li to z4jmy Fondu,
1) schvaluje organiza¢ni fad Fondu,
j) schvaluje plan ¢innosti Fondu.

(3) Dozor¢i rada je povinna upozornit Radu na poruseni pravnich ptedpist nebo organiza¢niho fadu Fondu, na
nehospodarné postupy, poptipadé na dalsi nedostatky v ¢innosti Fondu.

(4) Cleny Dozor¢i rady voli a odvolava Poslanecka snémovna. Clenstvi v Dozoréi radé je neslugitelné s ¢lenstvim
v Radé. Dozor¢i rada ma 5 &lenti. Funkéni obdobi &lenti Dozoréi rady je pétileté. Clenstvi v Dozoréi radé miize byt stejnou
osobou vykonavano nejvyse 3 po sobé nasledujici funkéni obdobi; stejna osoba se miize opétovné stat clenem Dozorci
rady nejdiive po uplynuti 2 let, kdy nebyla ¢lenem Dozor¢i rady.

(5) Dozor¢i rada voli z fad svych ¢lenti predsedu a mistopfedsedu Dozor¢i rady.

(6) Jednani Dozor¢i rady svolava a fidi jeji pfedseda a v jeho nepfitomnosti mistopfedseda Dozor¢i rady. Pri
rozhodovani je hlasovaci pravo ¢lend Dozorci rady rovné. Pii rovnosti hlasti rozhoduje hlas pfedsedajiciho Dozor¢i radé.
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Dozor¢i rada je usnasenischopna, je-li pfitomna nadpolovi¢ni vétsina jejich ¢lentl, a k rozhodnuti je tfeba souhlasu
nadpolovicni vétSiny ptitomnych ¢lentt Dozor¢i rady.
§ 35

(1) Piijmy Fondu tvofi
a) odvody ve vysi 0,50 K& z kazdého litru viech druhii vin vyrobenych na uzemi Ceské republiky a poprvé uvedenych do
obéhu; odvod je vyrobce povinen odvést na ucet Fondu; tato povinnost se nevztahuje na vyrobce, pokud v kalendainim
roce uvede do obéhu vino v mnozstvi mensSim nez 1 000 litra,

b) odvody ve vysi 350 K¢ z kazdého byt jen zapocatého hektaru vinice, které je péstitel povinen odvést nejpozdéji do
konce kazdého kalendainiho roku na ucet Fondu; tato povinnost se nevztahuje na

1. péstitele, ktery péstuje révu na ploSe mensi nez 1 hektar,

2. vinice registrované Ustavem pro vyzkumné a pokusné uéely,

3. mladé vinice do konce tietiho roku od vysadby;

¢) podpora statu, ktera se poskytuje ve financni vysi rovnajici se souctu piijmi Fondu uvedenych pod pismeny a), b), d) az
k). Podporu statu na ptislusny kalendaini rok ministerstvo pievede na ti€et Fondu nejpozdéji do 25. tinora nasledujiciho
roku,

d) dotace ze statniho rozpoctu, 82)

e) dotace z rozpoctu tizemnich samospravnych celkd, 83)

f) financ¢ni prispévek kraje,

g) dary od fyzickych osob, pravnickych osob, nebo zahrani¢nich osob,

h) dédictvi,

1) ptijmy z prodeje produktl podporujicich ¢innosti uvedené v § 31 odst. 4,

j) uroky z vkladd,

k) penale za neplaceni nebo opozdéné placeni odvodi stanovené ve vysi 0,1 % denné z dluzné ¢astky ode dne
nasledujiciho po poslednim dni splatnosti odvodu, nejvyse v§ak do vyse dvojnasobku odvodu; penale je péstitel nebo
vyrobce povinen odvést na ucet Fondu.

(2) U odvodt podle odstavee 1 pism. a) je dnem splatnosti dvacaty paty den mésice po skonceni kalendainiho
¢tvrtleti. Odvod podle odstavce 1 pism. a) se provede za kalendarni ¢tvrtleti, kdy vyrobce uvedl do ob&éhu nejméné 1 000
litrti vina v pfislusném kalendainim roce.

(3) Péstitel nebo vyrobce je povinen poukazat ptislusny odvod Fondu ve lhttach podle odstavct 1 a 2. Platce
odvodu je dale povinen na vyzadani Fondu ptedlozit Fondu vyuctovani plateb odvodt za uplynuly kalendaini rok.

(4) Péstitel nebo vyrobce je povinen vypocitat a podle vzoru sdélit udaje rozhodné pro vysi odvodu podle
odstavce 1 pism. a) a b) a tyto zasilat Fondu nejpozdéji do dne splatnosti odvodu. Vzor stanovi Fond jako pfilohu
organizacniho fadu, zvetejni jej dalkovym zplsobem a rozesle na obecni ufady vinafskych obci.

(5) Ustav umozni Fondu piistup k udajiim a informacim z evidence vinic a vyroby vina, které se tykaji péstitelti a
vyrobcl vina, a to v rozsahu nezbytném pro zajisténi vybéru odvodi podle odstavce 1 pism. a) a b).

(6) Pro ucely kontroly placeni odvodu je Fond opravnén vyzadovat od péstitelti a vyrobeti tdaje o plochach
osazenych vinic, vyrobé vina, mnozstvi sklizenych vinnych hroznl a mnozstvi vina uvedeného do obéhu; pro ucely
ovéfeni téchto Gidajti je Fond opravnén vyzadovat od ministerstva, Generalniho feditelstvi cel, ptipadné Ustavu udaje o
plochach osdzenych vinic, vyrobé vina, mnozstvi sklizenych vinnych hroznti a mnozstvi vina uvedeného do ob&éhu
jednotlivymi vyrobci vina. Péstitel, pfipadné vyrobce vina je povinen na Zadost Fondu pfedlozit Fondu za Gc¢elem placeni
odvodu pfislusnou dokumentaci tykajici se odvodd do Fondu podle odstavce 1 pism. a) a b).

(7) Fond mtize provadét v souvislosti s kontrolou odvodii kontrolu pfimo u péstitele nebo vyrobce.

(8) Clenové organii Fondu a zaméstnanci Fondu jsou povinni zachovavat ml&enlivost o skuteénostech, které se
dozvi v souvislosti s vykonem funkce ¢lena organu Fondu nebo zamé&stnance Fondu. Zprostit ml¢enlivosti mize ¢lena
organu Fondu nebo zaméstnance Fondu ministr.

(9) Odvody podle tohoto zdkona vybira a vymaha Vinafsky fond. Pfi vybirani a vymahani postupuje podle
zvlastniho pravniho piedpisu. 84)

§ 36

(1) Ptijmy Fondu lze pouzit pouze
a) k tcelim uvedenym v § 31 odst. 4,

b) k pokryti provoznich naklad Fondu, avSak nejvyse do 10 % souctu vSech zdroji piijma podle § 35.

(2) Fond ve svém ucetnictvi oddélené eviduje vydaje spojené s poskytovanim podpor a informaci podle § 31 odst.
4 a tyto vede na samostatnych tétech. 85)

(3) Zustatek vykazany Fondem ke konci ptislusného kalendarniho roku se prevede v Gcetnictvi Fondu do
nasledujiciho kalendainiho roku a uzije se k zabezpeceni ¢innosti Fondu podle § 31 odst. 4.

HLAVA VII
VYKON STATNI SPRAVY A SPRAVNI DELIKTY
§37

(1) Organy dozoru nad dodrzovanim povinnosti stanovenych ptedpisy Evropskych spolecenstvi 1) a timto

zakonem jsou
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a) Ustav, pokud jde o vinohradnictvi,
b) Inspekce, pokud jde o vinafstvi.

(2) Organy dozoru zejména
a) doziraji na dodrzovani povinnosti stanovenych piedpisy Evropskych spolecenstvi, 1) timto zdkonem a provadécimi
pravnimi predpisy,

b) zjist'uji pfi¢iny nedostatkli a osoby za né odpovédné,
¢) rozhoduji o spravnich deliktech podle § 39.

(3) K odstranéni zjisténych nedostatkt a jejich pficin Inspekce uklada opatieni podle zvlastniho pravniho
predpisu. 19)

(4) Kromé &innosti spojené s dozorem Ustav déle
a) vede Registr podle § 28,

b) zajist'uje ¢innosti spojené se spravou produkéniho potencialu, s novou vysadbou, pravem na opétovnou vysadbu a
zajist'uje spravu rezervy,
¢) vydava rozhodnuti podle tohoto zékona (§ 8, 9, § 10 odst. 1 a § 28 odst. 3).

(5) Kromé ¢innosti spojené s dozorem Inspekce dale

a) provadi ovéfovani odrudy, ptivodu, cukernatosti a hmotnosti vinnych hroznt [§ 19 odst. 4 pism. d)],

b) provadi kontrolu priivodnich dokladd v souladu s piedpisy Evropskych spolecenstvi, 70) , 86)

¢) vydava doklad podle ptedpisu Evropskych spolecenstvi, 86)

d) zasila priibézné Ustavu informace o provedenych kontrolach podle tohoto zikona a jejich vysledcich,

e) zasila bez odkladu Ustavu kopie rozhodnuti podle § 26,

f) vydava rozhodnuti podle tohoto zakona (§ 10 odst. 2 a § 26),

g) rozhoduje o sestupnéni jakostnich vin stanovenych oblasti za podminek stanovenych ptedpisem Evropskych
spolecenstvi. 87)

(6) Opravnéni a povinnosti zaméstnanct organt dozoru a kontrolovanych osob pii vykonu dozoru jsou stanoveny
zvlastnimi pravnimi predpisy. 18), 19) , 88)

(7) Ministerstvo fidi a kontroluje vykon statni spravy vykonavany organy dozoru. V souvislosti s touto ¢innosti
jsou organy dozoru povinné poskytnout ministerstvu soucinnost, zejména poskytovat na jeho zadost veskerou dokumentaci
souvisejici s dozorem.

(8) Kde se v predpisech Evropskych spole¢enstvi mluvi o
a) prislusném tfadu, ptislusném usttednim tfadu nebo kompetentni autorité, rozumi se tim pro ucely tohoto zadkona
ustfedni ufad, do jehoz pisobnosti nalezi vykon piislusného opravnéni nebo provedeni ptislusného opatieni, anebo tiad,
na ktery byly vykon pfislusného opravnéni nebo provadéni prislusného opatieni pieneseny,

b) pfislusném organu dozoru, rozumi se tim pro ucely tohoto zdkona organ dozoru, do jehoZ piisobnosti byly vykon
prislusného opravnéni nebo provadéni prislusného opatieni timto zdkonem svéieny, poptipadé do jehoz plisobnosti se
zietelem na svilj vyznam, povahu a srovnatelné ukoly nalezi.

(9) Kde se v predpisech Evropskych spoledenstvi mluvi o opatieni k zajisténi dodrzovani povinnosti a jednotného
uplatiiovani pozadavki stanovenych témito predpisy nebo k odstranéni zjisténych nedostatkil, rozumi se tim vzdy
odpovidajici opatieni podle tohoto zakona.

§ 38
Generalni feditelstvi cel

Prislusnym orgénem pro vydavani privodnich dokladti 70) je Generalni feditelstvi cel.
§39
Spravni delikty pravnickych a podnikajicich fyzickych osob

(1) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako vyrobce nebo jako osoba uvadéjici produkt do obéhu dopusti
spravniho deliktu tim, Ze
a) nabidne ke spotiebé ¢astecné zkvaSeny hroznovy most v rozporu s § 15,

b) oznaci produkt v rozporu s § 16 odst. 1,

¢) v rozporu s § 16 odst. 2 oznaci produkt udajem poukazujicim na zesileny uc¢inek produktu,

d) uvede na etiketé zemského vina nebo jakostniho vina stanovené oblasti ro¢nik, aniz by byly splnény podminky pro
pouziti tohoto oznaceni podle § 16 odst. 3,

e) v rozporu s § 16 odst. 4 neuvede v oznaceni jakostniho vina stanovené oblasti obsah zbytkového cukru,

f) uvede na etiketé ziskana ocenéni nebo medaile, které nejsou uznany podle § 16 odst. 5,

g) uvede do obéhu vino oznacené na etiketé udajem, Ze splituje pozadavky pro ucely cirkvi a ndbozenskych spolecnosti,
aniz by byly splnény podminky pro pouziti tohoto oznaceni podle § 16 odst. 6,

h) porusi zakaz oznacovat jako vino napoje uvedené v § 16 odst. 10,

i) uvede do ob&hu produkt ozna¢eny nazvem "zemské vino", ktery nespliluje pozadavky podle § 17 odst. 2,

j) uvede na etiketé zemského vina udaje, pro jejichz uvedeni nejsou splnény podminky podle § 17 odst. 3,

k) v rozporu s § 17 odst. 5 uvede v oznaGeni stolniho vina, s vyjimkou zemského vina vyrobeného na tizemi Ceské
republiky, ro¢nik nebo odradu,

1) oznaci zemské vino zemépisnym oznacenim v rozporu s § 17 odst. 6,

-114 -



m) uvede do ob¢hu produkt oznaceny nazvem "jakostni vino", které nespliiuje pozadavky podle § 18 odst. 2,4 a 5,
n) neuvede na etiketé jakostniho vina tdaje podle § 18 odst. 6 nebo uvede na etiketé udaje, pro jejichz uvedeni nejsou
splnény podminky podle § 18 odst. 7,
0) uvede do ob&hu jakostni vino s privlastkem, které nespliiuje pozadavky podle § 19 odst. 4,
p) oznaci jakostni vino s pfivlastkem "znamkové", ackoliv takto oznacené vino nespliuje pozadavky podle § 19 odst. 12,
q) neuvede na etiketé jakostniho vina s pfivlastkem tidaje podle § 19 odst. 13 nebo uvede na etiketé udaje, pro jejichz
uvedeni nejsou splnény podminky podle § 19 odst. 14,
r) uvede do ob&hu jakostni Sumivé vino, které nesplituje pozadavky podle § 20 odst. 2, nebo jakostni Sumivé vino
stanovené oblasti, které nesplituje pozadavky podle § 20 odst. 3, nebo péstitelsky sekt, ktery nespliiuje pozadavky podle §
20 odst. 4, nebo aromatické jakostni Sumivé vino, které nesplituje pozadavky podle § 20 odst. 5, anebo aromatické jakostni
Sumivé vino stanovené oblasti, které nespliiuje pozadavky podle § 20 odst. 6,
s) oznaci jakostni Sumivé vino nebo jakostni Sumivé vino stanovené oblasti nebo aromatické jakostni Sumivé vino anebo
aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti, nebo péstitelsky sekt nazvem v rozporu s § 20 odst. 2 az 6,
t) neuvede na etiketé jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti, péstitelského sektu nebo aromatického jakostniho
Sumivého vina stanovené oblasti udaje podle § 20 odst. 8 nebo uvede na etiketé tidaje, pro jejichz uvedeni nejsou splnény
podminky podle § 20 odst. 7,9 a 10,
u) uvede do obéhu produkt oznaceny nazvem "jakostni perlivé vino", ktery nesplituje pozadavky podle § 21 odst. 2,
v) neuvede na etiket¢ jakostniho perlivého vina tidaje podle § 21 odst. 3 nebo uvede na etiketé udaje, pro jejichz uvedeni
nejsou splnény podminky podle § 21 odst. 4,
w) oznaci ndzvem "jakostni likérové vino" produkt, ktery nespliiuje pozadavky podle § 22 odst. 2, nebo neuvede na etiketé
jakostniho likérového vina udaje podle § 22 odst. 3 anebo uvede na etiketé idaje, pro jejichz uvedeni nejsou splnény
podminky podle § 22 odst. 4,
x) uvede do ob&hu vino originalni certifikace, které nespliiuje pozadavky podle § 23 odst. 1,
y) neoznaci na etiketé vino originalni certifikace jednim z udaji uvedenych v § 23 odst. 3,
z) v rozporu s § 24 odst. 2 oznaci jako "vinny napoj" produkt, ktery obsahuje méné nez 50 % vina,
aa) neoznaci odalkoholizované vino nebo nizkoalkoholické vino nazvem podle § 25 odst. 3 nebo na etiketé uvede udaje,
které jsou zakazany podle § 25 odst. 4,
bb) v rozporu s § 27 odst. 1 uvede do ob&hu produkt, ktery je zdravotné zavadny,
cc) uvede do ob&hu produkt, ktery obsahuje pridanou latku v rozporu s § 12 odst. 2, nebo, v rozporu s pfedpisem
Evropskych spolecenstvi 70) , nema pti prodeji nebo pieprave k dispozici privodni doklad,
dd) uvede do ob&hu produkt v rozporu s § 27 odst. 3,
ee) uvede do ob&hu produkt v rozporu s § 27 odst. 4, 5 a 6,
ff) uvede do obchu produkt, ktery je balen v rozporu s § 27 odst. 7, nebo jakostni vino s pfivlastkem, které je plnéno do
jiné nez sklenéné lahve o obsahu do 0,75 litru nebo do 1ahve neuzaviené uznanym uzavérem,
gg) neoznaci produkt pfi skladovani v nadobach nebo lahvich podle § 27 odst. 8,
hh) jako osoba, ktera ze sklizné vinatského roku vyrabi vino nebo skladuje produkty jiné neZ vino, neodevzda prohlaseni o
produkci podle § 29 odst. 2 a v souladu s § 28 odst. 5,
i) neodevzda prohlaseni o zasobach hroznového mostu, zahusténého hroznového mostu, rektifikovaného mostového
koncentratu a vina podle § 29 odst. 3 a v souladu s § 28 odst. 5,
Ji) porusi povinnost stanovenou ptedpisem Evropskych spolecenstvi 1) upravujicim oblast vinohradnictvi, vinafstvi nebo
obchodu s produkty, nebo
kk) uvede do obéhu vinné hrozny sklizené na vinici vysazené v rozporu s piedpisy Evropskych spolecenstvi 23) , 24) ,
nebo v rozporu s § 8 nebo 9, nebo uvede do ob&hu produkty vyrobené z téchto vinnych hroznt.

(2) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako péstitel dopusti spravniho deliktu tim, ze
a) nevede zaznamy o osazené vini¢ni ploSe a dosazenych hektarovych vynosech podle § 6 odst. 1,
b) v rozporu s § 6 odst. 3 uvede do obéhu veétsi mnozstvi hrozni révy vinné pro vyrobu jakostniho vina stanovené oblasti
ze sklizné za ptislusny vinarsky rok, nez €ini nejvyssi hektarovy vynos péstitele,
¢) v rozporu s § 6 odst. 4 nepouzije veskeré mnozstvi sklizné ze vSech vinic v pfislusném vinaiském roce pro vyrobu
stolniho vina nebo zemského vina nebo neuvede veskeré mnozstvi sklizné do obéhu jako vinné hrozny uréené pro vyrobu
stolniho vina nebo zemského vina,
d) provede novou vysadbu bez povoleni podle § 8 odst. 2 nebo ji provede v rozporu s predpisy Evropskych spolecenstvi
23),
e) provede opétovnou vysadbu bez udéleni prava na opétovnou vysadbu podle § 9 odst. 1 nebo ji provede v rozporu s
predpisy Evropskych spolecenstvi 24) ,
f) vyklu¢i vinici bez souhlasu vlastnika podle § 9 odst. 2,
g) prevede pravo na opétovnou vysadbu v rozporu s § 9 odst. 6,
h) uvede do ob&hu vinné hrozny sklizené na vinici vysazené v rozporu s predpisy Evropskych spoleéenstvi 23) , 24) , nebo
v rozporu s § 8 nebo 3, nebo uvede do obéhu produkty vyrobené z té€chto vinnych hroznt,
1) v rozporu s § 28 odst. 3 neoznami zruseni vinice nebo neoznami zmény udaji uvedenych v § 28 odst. 1 anebo nepozada
o pridéleni registra¢niho ¢isla,
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j) neodevzda prohlaseni o sklizni podle § 29 odst. 1 a v souladu s § 28 odst. 5,

k) porusi povinnost stanovenou piedpisem Evropskych spolecenstvi 1) upravujicim oblast vinohradnictvi, vinafstvi nebo
obchodu s produkty,

1) oznaci produkt v rozporu s § 16 odst. 1, nebo

m) uvede do ob&hu produkt, ktery obsahuje ptidanou latku v rozporu s § 12 odst. 2, nebo v rozporu s predpisem
Evropskych spolecenstvi 70) nema pti prodeji nebo pieprave k dispozici privodni doklad.

(3) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako vyrobce dopusti spravniho deliktu tim, ze

a) neoznami zahajeni, preruseni nebo ukonéeni vyroby produktti podle § 11 odst. 1 a § 43 odst. 4,
b) v rozporu s § 11 odst. 2 pism. a) nedodrzi pozadavky na vyrobu, jakost a zdravotni nezavadnost,
¢) neodstrani vedlejsi produkty vznikajici pti zpracovani nebo vyrobé produktt podle § 11 odst. 2 pism. b),
d) neoznami vyrobu matolinového vina pro vlastni spotiebu podle § 11 odst. 2 pism. d),
) nezajisti soustavnou kontrolu své produkce nebo nevede anebo neuchovava evidenci o této kontrole podle § 11 odst. 2
pism. e),
f) v rozporu s § 12 odst. 1 pouzije nepfipustné enologické postupy a oSetfovani produktu,
g) v rozporu s § 12 odst. 2 ptida do produktu jakoukoli latku,
h) neoznami zvySovani nebo snizovani obsahu kyselin podle § 12 odst. 4,
i) v rozporu s § 12 odst. 5 uchovava v prostorach ur¢enych k vyrob¢, plnéni nebo zpracovani produktu latky, které jsou
svym slozenim vhodné k tomu, aby byly uzity k falSovani produktu,
j) vrozporu s § 12 odst. 6 pism. a) konzervuje jakostni vino s ptivlastkem chemickymi latkami,
k) v rozporu s § 12 odst. 6 pism. b) skladuje ovocné vino nebo jeho smési v prostorach, kde se skladuje vino,
1) zvysi pfirozeny obsah alkoholu v rozporu s piedpisem Evropskych spolecenstvi 38) nebo v rozporu s § 13 odst. 1
neozndmi zamér zvysSovani cukernatosti,
m) sladi vino v rozporu s § 14 odst. 1 nebo v rozporu s § 14 odst. 2 nepoda hlaseni o slazeni,
n) vyrobi stolni vino v rozporu s § 17 odst. 1,
0) vyrobi jakostni vino v rozporu s § 18 odst. 1,
p) vyrobi jakostni vino s dovétkem "odriidové" nebo "znamkové", ackoliv toto vino nesplituje pozadavky stanovené v § 18
odst. 2, 4, 5, nebo na etiketé uvede tdaje, pro jejichz uvedeni nejsou splnény podminky podle § 18 odst. 6,
q) vyrobi jakostni vino s pfivlastkem v rozporu s § 19 odst. 1, 3, 5az 11,
1) vyrobi jakostni vino s pfivlastkem v rozporu s pozadavky podle § 19 odst. 4,
s) v rozporu s § 19 odst. 15 konzervuje jakostni vino s piivlastkem,
t) vyrobi Sumivé vino v rozporu s § 20 odst. 1,
u) vyrobi perlivé vino v rozporu s § 21 odst. 1,
v) vyrobi likérové vino v rozporu s § 22 odst. 1,
w) vyrobi aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj nebo aromatizovany koktejl v rozporu s § 24 odst. 1,
x) vyrobi odalkoholizované vino, které nespliiuje pozadavky podle § 25 odst. 1, nebo nizkoalkoholické vino, které
nespliiuje pozadavky podle § 25 odst. 2, nebo
y) neuvede v zadosti o zatfidéni vina podle § 26 odst. 3 jiz jednou zatfidéné vino.

(4) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako prodéavajici dopusti spravniho deliktu tim, Ze
a) neumisti viditelné pti prodeji sudového vina tidaje podle § 16 odst. 8,

b) v rozporu s § 27 odst. 5 nabizi k prodeji vina ur¢end pro spotiebitele spoleéné s ovocnymi viny, vinnymi napoji,
alkoholickymi napoji nebo jinymi napoji, které mohou nebo by mohly zptisobit zaménu s vinem, pokud nejsou oddélené
umistény a zfetelné oznaceny, nebo

¢) v rozporu s § 27 odst. 9 smisi pfi prodeji rozlévaného vina vino z nacatych lahvi nebo vino smisi ve vinny stfik anebo s
jinym nealkoholickym napojem v nepfitomnosti kupujiciho nebo neotevie vino v obalu ur¢eném pro spotiebitele pied
kupujicim.

(5) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako osoba, ktera vlastni, drzi nebo zprostfedkovava produkt za
ucelem vykonu svého podnikani nebo k obchodnim t¢eliim, dopusti spravniho deliktu tim, Ze nevede eviden¢ni knihy,
nebo je neptedlozi na zadost organu dozoru podle § 30 odst. 1 a 2.

(6) Za spravni delikt se ulozi pokuta do
a) 3 000 000 K¢, jde-li o spravni delikt podle odstavce 1 pism. a), ¢), d), e), ), j), k), y), odstavce 2 pism. f) a g) a odstavce
3 pism. 1) a m),

b) 4 000 000 K¢, jde-li o spravni delikt podle odstavce 1 pism. g) a gg), odstavce 2 pism. b) a ¢), odstavce 3 pism. a) a
odstavce 4 pism. a), b) a ¢),

¢) 5 000 000 K¢, jde-li o spravni delikt podle odstavce 1 pism. b), h), i), 1), m), n), 0), p), q), 1), 5), t), u), V), W), X), Z), aa),
bb), cc), dd), ee), ff), hh), ii), jj) a kk), odstavce 2 pism. a), d), e), h), 1), j), k), I) a m), odstavce 3 pism. b), ¢), d), e), f), g),
h), 1), j), k), n), 0), p), q), 1), 8), t), u), v), W), X), y) a odstavce 5.

§ 40

Spole¢na ustanoveni

(1) Pravnicka osoba za spravni delikt neodpovida, jestlize prokaze, ze vynalozila veskeré usili, které bylo mozno
pozadovat, aby poruseni povinnosti zabranila.
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(2) Pti urceni vySe pokuty pravnické osobé se prihlédne k zavaznosti spravniho deliktu, zejména ke zpiisobu jeho
spachani a jeho nasledkiim a okolnostem, za nichz byl spravni delikt spachan. V pfipad¢, kdy doslo k naprave
protipravniho stavu v souladu s uloZenym opatienim 19) nebo bezprostiedné poté, kdy bylo zjisténo poruseni povinnosti a
nejednalo se o produkt jiny nez zdravotné nezavadny nebo o klamani spotiebitele spocivajici v porusovani nékterych prav
dusevniho vlastnictvi 89) , miize se od uloZeni pokuty upustit.

(3) Odpovédnost pravnické osoby za spravni delikt zanika, jestlize spravni orgdn o ném nezahdjil fizeni do 2 let
ode dne, kdy se o ném dozvédél, nejpozdéji vsak do 5 let ode dne, kdy byl spachan.

(4) Spravni delikty pravnickych osob podle § 39 odst. 1 aZ 5 projednava v prvnim stupni Ustav nebo Inspekce v
rozsahu své piisobnosti podle tohoto zakona a zvlastniho pravniho predpisu 18) , 19) . O odvolani proti rozhodnuti Ustavu
rozhoduje ministerstvo a o odvolani proti rozhodnuti Inspekce rozhoduje ustedni inspektorat Inspekce.

(5) Na odpovédnost za jednani, k némuz doslo pfi podnikani fyzické osoby 90) nebo v pfimé souvislosti s nim, se
vztahuji ustanoveni zakona o odpovédnosti a postihu pravnické osoby.

(6) Pokuta je splatna do 30 dnii ode dne, kdy rozhodnuti o jejim ulozeni nabylo pravni moci.

(7) Pokuty vybira organ, ktery je ulozil, a vymaha je piislusny celni urad 91) . Pfijem z pokut je pfijmem statniho
rozpoctu.

HLAVA VIII

USTANOVENI SPOLECNA, PRECHODNA A ZAVERECNA
§ 41

Vztah ke spravnimu fadu

Na postupy podle tohoto zakona se vztahuje spravni fad, neni-li timto zdkonem stanoveno jinak.
§ 42
Zmociovaci ustanoveni

(1) Ministerstvo vyda vyhlasky k provedeni § 4 odst. 4, § 6 odst. 4, § 8 odst. 4, § 9 odst. 9, § 11 odst. 3, § 12 odst.
7,8 13 odst. 4, § 14 odst. 3, § 16 odst. 11, § 17 odst. 6, § 23 odst. 15, § 26 odst. 12, § 28 odst. 6, § 29 odst. 5, § 30 odst. 3.

(2) Ministerstvo mtize vydat vyhlasku k provedeni § 12 odst. 9 a § 27 odst. 10 a § 31 odst. 10.

§ 43
Pfechodna ustanoveni

(1) Rizeni zahajend a neukonéena piede dnem nabyti Gi¢innosti tohoto zakona se dokonéi podle dosavadnich
pravnich predpist.

(2) Vinice zaregistrované podle zdkona €. 216/2000 Sb. , kterym se méni zakon ¢. 115/1995 Sb. , o vinohradnictvi
a vinafstvi a o zmeéné nékterych souvisejicich pravnich predpist, se povazuji za vinice registrované podle tohoto zakona.
Péstitel je povinen nahlasit Gidaje podle tohoto zakona Ustavu nejpozdéji do 90 dnii ode dne nabyti G¢innosti tohoto
zakona.

(3) Na vinice zaregistrované podle dosavadnich pravnich ptedpist, které byly vyklu€eny piede dnem nabytim
ucinnosti tohoto zakona, se vztahuje pravo na opétovnou vysadbu podle predpist Evropskych spolecenstvi. 92) Toto pravo
Ize uplatnit podle 9 odst. 7. O udéleni prava na op&tovnou vysadbu lze pozadat Ustav podle § 9 odst. 1.

(4) Kazdy vyrobce je povinen nahlésit idaje podle § 11 odst. 1 Ustavu nejpozdéji do 60 dniti ode dne nabyti
ucinnosti tohoto zakona.

(5) Prava, majetek a povinnosti Vinaiského fondu, ztizeného podle dosavadnich pravnich piedpist, véetné prav a
povinnosti z pracovnépravnich vztahi zaméstnancii tohoto Vinatského fondu, pfechazeji dnem nabyti Géinnosti tohoto
zakona na Fond, zfizeny podle tohoto zdkona. Pro odvodovou povinnost do Vinaiského fondu za obdobi roku 2002 az do
dne nabyti G¢innosti tohoto zakona a pfi jejim vymahani se postupuje podle dosavadnich pravnich predpisi.

(6) Vino dopravené na tizemi Ceské republiky nebo odeslané do Ceské republiky do 30. dubna 2004, jehoz
dodavku musi podle dosavadnich pravnich piedpisi doprovazet osvédceni, se smi propustit do volného ob&hu 93) a uvést
do ob&hu podle dosavadnich pravnich predpisti do 30. ¢ervna 2004.

(7) Na malovinafe se nevztahuji povinnosti podle § 29 zdkona a ddle nemusi vést eviden¢ni knihy, pokud nevyrabi
jakostni vina, vina originalni certifikace nebo jakostni vina s ptivlastkem.

§ 44
ZruSovaci ustanoveni
Zrusuje se:
1. Zakon ¢. 115/1995 Sb. , o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych souvisejicich pravnich predpist.
2. Zakon €. 216/2000 Sb. , kterym se méni zakon ¢. 115/1995 Sb. , o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych
souvisejicich pravnich predpisu.
3. Zéakon ¢. 50/2002 Sb. , kterym se meéni zdkon €. 115/1995 Sb. , o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zmén¢ nékterych
souvisejicich pravnich predpisl, ve znéni zakona ¢. 216/2000 Sb. , a zakon €. 586/1992 Sb. , o danich z pfijmd, ve znéni
pozdéjsich predpist.
CAST DRUHA
Zména zikona o Ustiednim kontrolnim a zkusebnim ustavu zemédélském
§ 45
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Zékon &. 147/2002 Sb. , o Usttednim kontrolnim a zkusebnim ustavu zemédélském a o zméné nékterych
souvisejicich zakoni (zdkon o Ustiednim kontrolnim a zkusebnim ustavu zemédélském), ve znéni zékona ¢. 309/2002 Sb. ,
zakona ¢. 21/2004 Sb. a zakona ¢. 317/2004 Sb. , se méni takto:

V § 3 se na konci odstavce 1 teCka nahrazuje ¢arkou a dopliiuje se pismeno h), které véetné poznamky pod Carou
¢. 5a) zni:

"h) ve vedeni Registru vinic a poskytovani informaci z n¢j podle zvlastniho pravniho pfedpisu. 5a)

Sa) Zakon €. 321/2004 Sb. , o vinohradnictvi a vinafstvi a o0 zméné nékterych souvisejicich zakoni (zakon o

vinohradnictvi a vinafstvi).".

CAST TRETI

Zmeéna zakona o Statni zemédélské a potravinaiské inspekci a o zméné€ a doplnéni nékterych souvisejicich zakont
§ 46

Zakon €. 146/2002 Sb. , o Statni zeméd¢lské a potravinaiské inspekci a o zméné a doplnéni nekterych
souvisejicich zakont, ve znéni zakona ¢. 309/2002 Sb. , zdkona ¢. 94/2004 Sb. a zakona ¢. 316/2004 Sb. , se méni takto:

1. V § 3 se na konci odstavce 4 tecka nahrazuje carkou a dopliuji se pismena x) az bb), kterd véetné poznamek
pod carou ¢. 14d), 14e), 14f) a 14g) zné&ji:

"x) ovéfuje odrudu, pivod, cukernatost a hmotnost vinnych hroznd uréenych pro vyrobu jakostniho vina s privlastkem a
vydava o tom doklad,

y) provadi zatfidovani vin podle zvlastniho pravniho predpisu, 14d)

z) rozhoduje o zplsobu zpracovani vinnych hroznt sklizenych na vinici vysazené v rozporu s bezprostiedné zavaznymi
predpisy Evropskych spolecenstvi 14e) nebo zvlastnim pravnim predpisem, 14d) nebo produktii vyrobenych z téchto
vinnych hroznd,

aa) vydava doklady podle bezprosttedné zavaznych predpistt Evropskych spolecenstvi, 14f)

bb) rozhoduje o sestupnéni 14g) jakostnich vin stanovenych oblasti za podminek stanovenych bezprostfedné zavaznymi
predpisy Evropskych spolecenstvi. 14g)

14d) Zakon €. 321/2004 Sb. , o vinohradnictvi a vinaf'stvi a o0 zméné nékterych souvisejicich zakonu (zakon o
vinohradnictvi a vinafstvi).

14e) C1. 2, 3, 4 a 6 naiizeni Rady (ES) &. 1493/1999 ze dne 17. kvétna 1999 o spolené organizaci trhu s vinem,
ve znéni nafizeni Komise (ES) ¢. 1227/2000, natizeni Komise (ES) ¢. 1607/2000, natizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000,
nafizeni Komise (ES) €. 1623/2000, nafizeni Rady (ES) ¢. 2826/2000, natizeni Rady (ES) ¢. 1037/2001, nafizeni Rady
(ES) ¢. 2585/2001 a natizeni Rady (ES) ¢. 527/2003.

Cl. 2 az 4 nafizeni Komise (ES) &. 1227/2000 ze dne 31. kvétna 2000, kterym se stanovi provadéci pravidla k
nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999 o spole¢né organizaci trhu s vinem, jeZ se tykaji produkéniho potencialu, ve znéni
nafizeni Komise (ES) ¢. 784/2001, nafizeni Komise (ES) ¢. 1253/2001, nafizeni Komise (ES) ¢. 1342/2002, nafizeni
Komise (ES) ¢. 315/2003 a natizeni Komise (ES) ¢. 571/2003.

14f) Natizeni Komise (ES) ¢. 883/2001 ze dne 24. dubna 2001, kterym se stanovi provadéci pravidla k natizeni
Rady (ES) ¢. 1493/1999 pro obchod se tfetimi zemémi s produkty v odvétvi vina, ve znéni nafizeni Komise (ES) €.
885/2001, natizeni Komise (ES) ¢. 812/2002 a natizeni Komise (ES) ¢. 2380/2002.

14g) Cl. 56 nafizeni Komise (ES) ¢. 1493/1999.".

2.V § 5 se na konci odstavce 1 tecka nahrazuje ¢arkou a dopliiuje se pismeno f), které zni:

"f) ulozi opatieni o zplsobu zpracovani vinnych hroznt sklizenych na vinici vysazené v rozporu s bezprostfedné
zavaznymi piedpisy Evropskych spolecenstvi 14e) nebo zvlastnim pravnim piedpisem, 14d) nebo produktl vyrobenych z
téchto vinnych hroznd.".

3.V § 6 se dopliuji odstavce 5 a 6, které zné&ji:

"(5) Inspektorat rozhoduje o zplsobu zpracovani vinnych hroznti sklizenych na vinici vysazené v rozporu s
bezprostfedné zavaznymi piedpisy Evropskych spolecenstvi 14e) nebo zvlastnim pravnim piedpisem, 14d) nebo produkti
vyrobenych z téchto vinnych hroznd.

(6) Inspektorat rozhoduje o sestupnéni 14g) jakostnich vin stanovenych oblasti za podminek stanovenych
bezprosttedné zdvaznym piredpisem Evropskych spolecenstvi. 14g) ".

4.V § 11 se na konci odstavce 4 dopliiuje véta "Inspektorat dale rozhoduje o zplisobu zpracovani vinnych hroznt
sklizenych na vinici vysazené v rozporu s bezprostifedné zavaznymi predpisy Evropskych spolecenstvi 14e) nebo zvlastnim
pravnim piedpisem, 14d) nebo produkti vyrobenych z téchto vinnych hroznii a o sestupnéni 14g) jakostnich vin
stanovenych oblasti za podminek stanovenych bezprostiedné zavaznymi predpisy Evropskych spoleCenstvi. 14g) ".

5.V § 11 odstavec 8 zni:

"(8) O odvolani proti rozhodnuti vydanému podle odstavct 1, 3 nebo 4 nebo § 6 odst. 4 , 5 nebo 6 rozhoduje
ustfedni inspektorat.".

6. § 12 zni:

"§ 12

Na ukladéani pokut a vydavani rozhodnuti podle § 6 odst. 4 ,5a 6 a § 11 odst. 1, 3 a 4 tohoto zdkona se vztahuje
spravni fad. V ostatnich pfipadech se na fizeni podle tohoto zakona spravni fad nevztahuje.".
CAST CTVRTA
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Zmeéna zékona o spravnich poplatcich
§ 47
V sazebniku spravnich poplatkt, uvedeném v pfiloze k zakonu ¢. 368/1992 Sb. , o spravnich poplatcich, ve znéni

zakona ¢. 10/1993 Sb. , zakona ¢. 85/1994 Sb. , zdkona ¢. 273/1994 Sb. , zakona €. 36/1995 Sb. , zékona ¢. 301/1995 Sb. ,
zakona ¢. 305/1997 Sb. , zakona ¢. 149/1998 Sb. , zakona ¢. 157/1998 Sb. , zdkona ¢. 167/1998 Sb. , zakona ¢. 63/1999 Sb.
, zakona €. 166/1999 Sb. , zakona ¢. 167/1999 Sb. , zakona ¢. 326/1999 Sb. , zakona ¢. 352/1999 Sb. , zakona €. 357/1999
Sb. , zakona €. 360/1999 Sb. , zakona ¢. 363/1999 Sb. , zakona ¢. 46/2000 Sb. , zakona ¢. 62/2000 Sb. , zakona ¢. 117/2000
Sb. , zakona €. 133/2000 Sb. , zakona ¢. 151/2000 Sb. , zakona €. 153/2000 Sb. , zakona ¢. 154/2000 Sb. , zékona ¢.
156/2000 Sb. , zakona ¢. 158/2000 Sb. , zakona ¢. 242/2000 Sb. , zakona ¢. 140/2001 Sb. , zdkona ¢. 231/2001 Sb. ,
zakona €. 76/2002 Sb. , zakona ¢. 107/2002 Sb. , zakona ¢. 120/2002 Sb. , zdkona ¢. 146/2002 Sb. , zakona ¢. 149/2002 Sb.
, zakona €. 173/2002 Sb. , zakona €. 308/2002 Sb. , zékona ¢. 320/2002 Sb. , zakona ¢. 129/2003 Sb. , zakona ¢. 131/2003
Sb. , zakona ¢. 148/2003 Sb. , zakona ¢. 149/2003 Sb. , zakona ¢. 219/2003 Sb. , zakona ¢. 274/2003 Sb. , zékona ¢.
276/2003 Sb. , zakona ¢. 354/2003 Sb. , zakona ¢. 356/2003 Sb. , zakona ¢. 39/2004 Sb. , zakona ¢. 41/2004 Sb. , zakona ¢.
96/2004 Sb. , zakona ¢. 121/2004 Sb. a zakona ¢. 316/2004 Sb. , polozka 92 zni:
"Polozka 92
a) Ovéfeni odrudy, ptvodu, cukernatosti a hmotnosti vinnych hrozni K¢ 250,-
b) Vydani prvniho rozhodnuti o zatfidéni jakostniho vina, jakostniho

vina s ptivlastkem, jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti,

aromatického jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti,

péstitelského sektu, jakostniho likérového wvina, u prvnich

8 wvzorkd vina jednoho vyrobce, za jeden kalendaini rok, pokud

mnozstvi zatfidovaného vina nepfesdhne 10 tis. litrd v Sarzi K¢ 0,-
c) Vydani prvniho rozhodnuti o zatfidéni jakostniho vina,

jakostniho vina s pfivlastkem, jakostniho Sumivého vina

stanovené oblasti, aromatického jakostniho Sumivého vina

stanovené oblasti, péstitelského sektu, jakostniho

likérového vina, za kazdych i zapocatych 10 tis. litrd v Sarzi K¢ 300,-
d) Vydani rozhodnuti o =zatfidéni jakostniho vina, jakostniho vina

s privlastkem, jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti,

aromatického jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti,

péstitelského sektu, jakostniho likérového vina, pro které

jiz bylo rozhodnuti jednou vydano, za kazdych i zapocatych

10 tis. litrd v Sarzi K¢ 500,-

Poznamka:
Ovéfeni zpoplathované podle pismene a) této polozky je upraveno v ustanoveni
§ 19 odst. 4 pism. d) zadkona ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi
a o zmén¢ né&kterych souvisejicich zakonl (zdkon o vinohradnictvi a
vinafstvi), a rozhodnuti zpoplatiovana podle pismen b) az d) této polozky
jsou upravena v ustanoveni § 26 odst. 2 téhoz zakona.".
CAST PATA
UCINNOST
§ 48
Tento zakon nabyva ucinnosti dnem jeho vyhlaseni.

Zaoralek v. r.; Klaus v. r.; Spidla v. r.; PFil.
Tabulka piepoctu stupiili normalizovaného mostoméru na pfirozeny obsah alkoholu (v % objemovych)

Stupent % objemové normalizovaného  alkoholu mostomeéru
0,8 0,5 25,2 15,0
1,0 0,6 26,0 15,5
1,7 1,0 26,9 16,0
2,0 1,2 27,0 16,1
2,5 1,5 27,7 16,5
3,0 1,8 28,0 16,7
3,4 2,0 28,6 17,0
4,0 2.4 29,0 17,3
4,2 2,5 29,4 17,5
5,0 3,0 30,0 17,9
5,9 3,5 30,2 18,0
6,0 3,6 31,0 18,5
6,7 4,0 32,0 19,0
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7,0 4,2 32,8 19,5

7,6 4,5 33,0 19,6

8,0 4.8 33,6 20,0

8,4 5,0 34,0 20,2

9,0 5.4 34,4 20,5

9,2 5,5 35,0 20,8
10,0 6,0 35,3 21,0
11,0 6,5 36,0 21,4
11,8 7,0 36,1 21,5
12,0 7,1 37,0 22,0
12,6 7,5 37,8 22,5
13,0 7,7 38,0 22,6
13,4 8,0 38,6 23,0
14,0 8,3 39,0 23,2
14,3 8,5 39,5 23,5
15,0 8,9 40,0 23,8
15,1 9,0 40,3 24,0
16,0 9,5 41,0 24,4
16,8 10,0 41,2 24,5
17,0 10,1 42,0 25,0
17,6 10,5 42,8 25,5
18,0 10,7 43,0 25,6
18,5 11,0 43,7 26,0
19,0 11,3 44,0 26,2
19,3 11,5 44,5 26,5
20,0 11,9 45,0 26,8
20,2 12,0 45,4 27,0
21,0 12,5 46,0 27,4
21,8 13,0 46,2 27,5
22,0 13,1 47,0 28,0
22,7 13,5 47,9 28,5
23,0 13,7 48,0 28,6
23,5 14,0 48,7 29,0
24,0 14,3 49,0 29,2
24,4 14,5 49,6 29,5
25,0 14,9 50,0 29,8

Vybrana ustanoveni novel
CLXXXIV zékona &. 179/2005 Sb.
Prechodné ustanoveni

Funk¢ni obdobi podle tohoto zdkona stavajicich clent voleného organu Vinatrského fondu pocne bézet dnem
ucinnosti tohoto ustanoveni.
CLII zakona &. 215/2006 Sb.
Prechodné ustanoveni

Rizeni zahajend a pravomocné neskonéena ke dni nabyti uinnosti tohoto zikona se dokonéi podle dosavadnich
pravnich predpisa.
1) Natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999 ze dne 17. kvétna 1999 o spolecné organizaci trhu s vinem, ve znéni nafizeni Komise
(ES) ¢. 1227/2000, natizeni Komise (ES) ¢. 1607/2000, nafizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000, nafizeni Komise (ES) ¢.
1623/2000, natizeni Rady (ES) ¢. 2826/2000, natizeni Rady (ES) ¢. 1037/2001, natizeni Rady (ES) ¢. 2585/2001, natizeni
Rady (ES) ¢. 527/2003 a Smlouvy o piistoupeni Ceské republiky a ostatnich kandidatskych zemi k Evropské unii ze dne
16. dubna 2003.
Naftizeni Rady (EHS) ¢. 2392/1986 ze dne 24. ¢ervence 1986 o zavedeni registru vinic Spoleéenstvi, ve znéni nafizeni
Rady (EHS) €. 3577/1990, natizeni Rady (ES) ¢. 1549/1995, natizeni Rady (ES) ¢. 1596/1996 a nafizeni Rady (ES) ¢.
1631/1998.
Natizeni Rady (EHS) €. 357/1979 ze dne 5. inora 1979 o statistickych zjistovanich ploch vinic, ve znéni nafizeni Rady
(EHS) €. 1992/1980, natizeni Rady (EHS) &. 3719/1981, natizeni Rady (EHS) ¢. 3768/1985, natizeni Rady (EHS) ¢.
490/1986, natizeni Rady (EHS) €. 3570/1990, nafizeni Rady (ES) ¢. 3205/1993 a natizeni Rady (ES) ¢. 2329/1998.
Natizeni Komise (EHS) ¢. 649/1987 ze dne 3. biezna 1987, kterym se stanovi provadéci pravidla pro zavedeni registru
vinic Spolecenstvi, ve znéni nafizeni Komise (EHS) ¢. 1097/1989.
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Natizeni Komise (EHS) €. 2676/1990 ze dne 17. zafi 1990, kterym se stanovi metody Spolecenstvi pouzivané pro rozbor
vin, ve znéni nafizeni Komise (ES) ¢. 69/1996, nafizeni Komise (ES) ¢. 822/1997, nafizeni Komise (ES) ¢. 761/1999 a
natizeni Komise (ES) ¢. 440/2003.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 1227/2000 ze dne 31. kvétna 2000, kterym se stanovi provadéci pravidla k natizeni Rady (ES) €.
1493/1999 o spolecné organizaci trhu s vinem, jez se tykaji produkéniho potencidlu, ve znéni natizeni Komise (ES) ¢.
784/2001, natizeni Komise (ES) ¢. 1253/2001, natizeni Komise (ES) ¢. 1342/2002, nafizeni Komise (ES) ¢. 315/2003 a
nafizeni Komise (ES) ¢. 571/2003.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 1607/2000 ze dne 24. ¢ervence 2000, kterym se stanovi provadéci pravidla k natfizeni (ES) €.
1493/1999 o spolecné organizaci trhu s vinem, zejména k hlavé o jakostnim vinu stanovenych péstitelskych oblasti.
Natizeni Komise (ES) €. 1622/2000 ze dne 24. ¢ervence 2000, kterym se stanovi n€kterd provadéci pravidla k nafizeni
(ES) €. 1493/1999 o spolecné organizaci trhu s vinem a zavadi se kodex Spolecenstvi pro enologické postupy a osetieni, ve
znéni nafizeni Komise (EHS) ¢. 2676/1990, natizeni Komise (ES) ¢. 2451/2000, nafizeni Komise (ES) ¢. 885/2001,
nafizeni Komise (ES) ¢. 1609/2001, natizeni Komise (ES) ¢. 1655/2001, nafizeni Komise (ES) ¢. 2066/2001 a nafizeni
Komise (ES) ¢. 2244/2002.

Natizeni Komise (ES) ¢. 1623/2000 ze dne 25. ¢ervence 2000, kterym se stanovi provadéci pravidla k natizeni (ES) ¢.
1493/1999 o spolecné organizaci trhu s vinem, jez se tykaji mechanismi trhu, ve znéni natizeni Komise (ES) ¢. 2409/2000,
nafizeni Komise (ES) €. 2786/2000, natizeni Komise (ES) ¢. 545/2001, nafizeni Komise (ES) ¢. 1282/2001, nafizeni
Komise (ES) ¢. 1660/2001, natizeni Komise (ES) ¢. 2022/2001, natizeni Komise (ES) ¢. 2047/2001, nafizeni Komise (ES)
¢. 2429/2001, natizeni Komise (ES) ¢. 2464/2001, nafizeni Komise (ES) ¢. 1315/2002, natizeni Komise (ES) ¢. 1795/2002,
natizeni Komise (ES) ¢. 2224/2002 a natizeni Komise (ES) ¢. 625/2003.

Natizeni Komise (ES) ¢. 2729/2000 ze dne 14. prosince 2000, kterym se stanovi provadéci pravidla pro kontroly v odvétvi
vina.

Nartizeni Komise (ES) ¢. 883/2001 ze dne 24. dubna 2001, kterym se stanovi provadéci pravidla k natizeni Rady (ES) ¢.
1493/1999 pro obchod se tietimi zemémi s produkty v odvétvi vina, ve znéni nafizeni Komise (ES) ¢. 885/2001, natizeni
Komise (ES) ¢. 812/2002 a nafizeni Komise (ES) ¢. 2380/2002.

Natizeni Komise (ES) ¢. 884/2001 ze dne 24. dubna 2001, kterym se stanovi provadéci pravidla pro privodni doklady pro
ptepravu vinatskych produktt a pro evidenéni knihy vedené v odvétvi vina, ve znéni natizeni Rady (ES) ¢. 1782/2002.
Naftizeni Komise (ES) ¢. 1282/2001 ze dne 28. ¢ervna 2001, kterym se stanovi provadéci pravidla k natizeni Rady (ES) ¢.
1493/1999, jez se tykaji shromazd’ovani udajt pro identifikaci vinarskych produktd a sledovani trhu s vinem, a kterym se
méni natizeni (ES) ¢. 1623/2000.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 753/2002 ze dne 29. dubna 2002, kterym se stanovi néktera provadéci pravidla nafizeni Rady
(ES) ¢. 1493/1999 pro popis, oznacovani, obchodni Gpravu a ochranu nékterych vinafskych produktl, ve znéni natizeni
Komise (ES) ¢. 2086/2002.

Naftizeni Parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava, ziizuje se Evropsky Gifad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.
Narizeni Rady (EHS) ¢. 1601/1991 ze dne 10. cervna 1991, kterym se stanovi obecna pravidla pro definici, oznaCovani a
obchodni tpravu aromatizovanych vin, aromatizovanych vinnych népojt a aromatizovanych vinnych koktejlt, ve znéni
nafizeni Rady (EHS) €. 3279/1992, natizeni Rady (ES) ¢. 3378/1994, natizeni Rady (ES) ¢. 2061/1996 a nafizeni Rady
(ES) ¢. 1882/2003.

Narizeni Komise (ES) ¢. 122/1994 ze dne 25. ledna 1994, kterym se stanovi néktera provadéci pravidla k nafizeni Rady
(EHS) ¢. 1601/1991 pro definici, ozna¢ovani a obchodni tipravu aromatizovanych vin, aromatizovanych vinnych napojt a
aromatizovanych vinnych koktejla.

2) Zakon ¢. 110/1997 Sb. , o potravinich a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve
znéni pozd¢jsich predpisu.

Vyhléska €. 335/1997 Sb. , kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb. , o potravinach a
tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, pro nealkoholické napoje a koncentraty k
priprave nealkoholickych napojl, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih a lihoviny a ostatni
alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi, ve znéni pozd¢jsich predpist.

Vyhléska €. 157/2003 Sb. , kterou se stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a
zpracovanou zeleninu, suché skotapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dalsi zptisoby jejich
oznacovani.

3) Zékon €. 110/1997 Sb. , ve znéni pozd¢jsich predpist.

4) CI. 1 natizeni Rady (ES) &. 1493/1999.

5) Cl. 7 natizeni Rady (ES) &. 1493/1999.

6) Cl. 51 natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

7) Ptiloha ¢. II natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

8) Ptiloha ¢. V nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

9) Prilohy ¢. VII a VIII natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

10) CI. 2 a 3 natizeni Komise (ES) &. 884/2001.
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11) CL. 2 natizeni Komise (EHS) &. 649/1987.

12) Priloha ¢. VI natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

13) Naftizeni Rady (EHS) €. 2913/1992.

14) CL. 70 natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Cl. 11 az 19 naiizeni Komise (ES) ¢. 884/2001.

15) C1. 42 az 46 a ptilohy ¢&. IV az VI natizeni Rady (ES) &. 1493/1999.

Cl. 3 a7 7 natizeni Komise (ES) &. 1607/2000.

Natizeni Komise (ES) €. 1622/2000.

16) Priloha €. I nafizeni Komise (ES) ¢. 1493/1999.

17) Zékon ¢. 219/2003 Sb. , o uvadéni do obéhu osiva a sadby péstovanych rostlin a 0 zméné€ nékterych zakont (zakon o
ob¢hu osiva a sadby).

17a) § 3i pism. ¢) zakona ¢. 252/1997 Sb. , o zemé&d¢lstvi, ve znéni pozdéjsich predpist.

18) Zakon &. 147/2002 Sb. , o Ustiednim kontrolnim a zkugebnim ustavu zemé&délském a o zméné nékterych souvisejicich
zékonti (zakon o Ustfednim kontrolnim a zkusebnim tstavu zemé&délském), ve znéni pozdgjsich predpisi.

19) Zakon €. 146/2002 Sb. , o Statni zemédelské a potravinaiské inspekci a 0 zmeéné nékterych souvisejicich zakonu, ve
znéni pozdéjsich predpisu.

20) Zéakon ¢. 128/2000 Sb. , o obcich (obecni zfizeni), ve znéni pozde€jsich predpisti.

21) Natizeni Rady (EHS) €. 2392/1986.

21a) Cl. 55 odst. 1 pism. f) naiizeni Rady (ES) &. 1493/1999.

Ptiloha VI pism. I, bod 1. nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

22) Cl. 5 natizeni Rady (ES) &. 1493/1999 a ¢&l. 5 natizeni Komise (ES) ¢. 1227/2000.

23) Cl. 2, 3 a 6 natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Cl. 2 a7 4 natizeni Komise (ES) &. 1227/2000.

24) Cl. 2 a7 4 natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Cl. 3 az 5 nafizeni Komise (ES) &. 1227/2000.

25) Cl. 4 natizeni Rady (ES) ¢&. 1493/1999.

26) Zakon €. 71/1967 Sb., o spravnim fizeni (spravni fad), ve znéni pozdéjsich predpisu.

27) Cl. 4 odst. 4 natizeni Rady (ES) &. 1493/1999.

28) Cl. 4 odst. 5 nafizeni Rady (ES) &. 1493/1999.

29) Cl. 5 natizeni Rady (ES) ¢&. 1493/1999.

30) Vyhlaska ¢. 210/2004 Sb. , o podminkach a pozadavcich na provozni a osobni hygienu pfi vyrob¢ potravin a jejich
uvadéni do ob¢&hu s vyjimkou prodeje, kromé potravin zivo¢isného pivodu.

31) Natizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

Natizeni Komise (ES) ¢. 2729/2000.

32) Cl. 26 nafizeni Komise (ES) &. 1622/2000.

33) Vyhlaska €. 335/1997 Sb. , ve znéni pozd¢&jsich predpisu.

35) Cl. 41 nafizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

35a) Vyhlaska ¢. 304/2004 Sb. , kterou se stanovi druhy a podminky pouziti ptidatnych a pomocnych latek pti vyrobé
potravin.

36) Cl. 5 az 21 nafizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

Cl. 2 natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/1991.

37) § 11 zakona €. 110/1997 Sb. , ve znéni pozdéjsich predpist.

38) Ptilohy ¢. V a VI natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Cl. 22 a7 29 nafizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

39) Cl. 25 naiizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

40) Prilohy €. V a VI natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Cl. 30 az 33 natizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

41) CI. 31 nafizeni Komise (ES) &. 1622/2000.

42) Priloha ¢. I natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

43) Cl. 47 az 53 a piilohy ¢. VII a VIII nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.

Natizeni Rady (ES) ¢. 1601/1991.

44) Naprtiklad zékon ¢. 441/2003 Sb. , o ochrannych znamkach a o zméné zakona ¢. 6/2002 Sb. , o soudech, soudcich,
prisedicich a statni spraveé soudl a o zmeéné nékterych dalSich zakont (zdkon o soudech a soudcich), ve znéni pozdéjsich
predpist, (zakon o ochrannych znamkach).

45) Ptiloha ¢. VIII pism. D bod 3 nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Cl. 16 nafizeni Komise (ES) &. 753/2002.

46) Zékon ¢. 3/2002 Sb. , o svobod¢ nabozenského vyznani a postaveni cirkvi a nabozenskych spolecnosti a 0 zméné
nékterych zakonti (zakon o cirkvich a nabozenskych spoleénostech), ve znéni nalezu Ustavniho soudu uvefejnéného pod &.
4/2003 Sb.
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47) Zékon ¢. 242/2000 Sb. , o ekologickém zemédelstvi a o0 zmeéné zakona €. 368/1992 Sb. , o spravnich poplatcich, ve
znéni pozd¢jsich predpist, ve znéni zakona ¢. 320/2002 Sb.

47a) Cl. 16 natizeni Komise (ES) &. 753/2002.

48) Naftizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Nartizeni Komise (ES) ¢. 1607/2000.

Natizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

49) Cl. 42 a7 46 a piilohy &. IV a V natizeni Rady (ES) &. 1493/1999.

Natizeni Komise (ES) €. 1622/2000.

Natizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.

50) Cl. 51 a ptiloha &. V nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Cl. 1 a7 33 nafizeni Komise (ES) &. 753/2002.

50a) Cl. 19 a 20 nafizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.

51) Cl. 42 az 46, ¢l. 54 az 58 a piilohy &. IV az VI nafizeni Rady (ES) €. 1493/1999.

Natizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 1607/2000.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.

52) Cl. 7 natizeni Komise (ES) &. 753/2002.

53) Zakon ¢. 634/2004 Sb. , o spravnich poplatcich, ve znéni pozd¢€jsich predpist.

53a) ClI. 18 nafizeni Komise (ES) &. 753/2002.

54) Ptilohy ¢. I a V pism. H a I natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Natizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.

55) Ptiloha €. V pism. I nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

56) Ptiloha ¢. VI pism. K nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

57) Priloha €. VIII pism. D nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

58) Ptiloha ¢. VII pism. E bod 6 natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

59) Ptiloha ¢. III nafizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

60) Ptiloha ¢. V pism. I bod 3 nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Ptiloha ¢. VIII pism. C odst. 2 pism. d) nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

60a) Ptiloha ¢. VIII ¢asti B a D natizeni Rady (ES) €. 1493/1999.

61) Ptiloha ¢. I body 17 a 18 a ptilohy ¢. IV az VI nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.

62) Ptiloha ¢. I body 17 a 18 nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Hlava VI natizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.

63) Prilohy ¢. IV az VII nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Natizeni Komise (ES) €. 1607/2000.

Nartizeni Komise (ES) ¢. 1622/2000.

Natizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.

Priloha ¢. I bod 14 nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

64) Zakon ¢. 83/1990 Sb. , o sdruzovani ob¢anti, ve znéni pozd¢&jsich predpisu.

§ 20f a nasl. obcanského zakoniku , ve znéni pozdéjsich predpisa.

65) Natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/1991.

66) Vyhlaska ¢. 52/2002 Sb.

67) Naptiklad zakon ¢. 452/2001 Sb. , o ochrané oznaéeni piivodu a zemépisnych oznaceni a 0 zméné zdkona o ochrané
spotfebitele, Lisabonska dohoda o ochran¢ oznaceni ptivodu a o jejich mezinarodnim zapisu z r. 1958.
68) Smérnice Rady (EHS) €. 89/397 ze dne 14. ¢ervna 1989 o tfednim dozoru nad potravinami.
Smérnice Rady (EHS) €. 93/99 ze dne 29. fijna 1993 o dopliujicich opatienich tykajicich se Gifedniho dozoru nad
potravinami.

69) Priloha €. VI pism. J natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

70) Natizeni Komise (ES) ¢. 884/2001.

71) § 46 a 47 obchodniho zakoniku , ve znéni pozdé&jsich predpist.

Zakon €. 634/1992 Sb. , o ochrané spotiebitele, ve znéni pozdéjsich predpisa.

72) § 2 zakona ¢. 110/1997 Sb. , ve znéni pozdé&jSich predpisi.

72a) Priloha €. IV nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Narizeni Rady (ES) €. 1601/1991.

72b) Hlava V a pfiloha ¢. IV nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

73) Zékon ¢. 258/2000 Sb. , o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjsich
predpist.

Vyhlaska ¢. 38/2001 Sb. , o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy, ve znéni
vyhlasky ¢. 186/2003 Sb.
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74) Cl. 41 odst. 1 naiizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

75) Natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Natizeni Rady (EHS) ¢. 357/1979.

Narizeni Komise (EHS) ¢. 649/1987.

Natizeni Komise (ES) ¢. 1227/2000.

Natizeni Komise (ES) ¢. 883/2001.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 884/2001.

Narizeni Komise (ES) ¢. 1282/2001.

76) Cl. 18 naiizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 1282/2001.

77) CL. 2 nafizeni Komise (ES) &. 1282/2001.

78) Cl. 4 natizeni Komise (ES) &. 1282/2001.

79) Cl. 70 naiizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

CL. 11 az 19 natizeni Komise (ES) ¢. 884/2001.

80) § 18 a 19 zakona €. 563/1991 Sb. , o ucetnictvi, ve znéni pozdé&jsich predpist.

81) Naptiklad zakon ¢. 119/1992 Sb. , o cestovnich nahradach, ve znéni pozdé&jSich predpisi.
82) Zakon ¢. 218/2000 Sb. , o rozpoctovych pravidlech a o zméné nékterych souvisejicich zakond (rozpoctova pravidla),
ve znéni pozdé&jsich predpisi.

83) Zéakon ¢. 250/2002 Sb. , o rozpoctovych pravidlech tzemnich rozpoctl, ve znéni pozdéjsich predpist.
84) Zakon ¢. 337/1992 Sb. , o spravé dani a poplatktl, ve znéni pozd¢jsich predpist.

85) Zakon ¢. 563/1991 Sb. , ve znéni pozdejsich piedpist.

86) Natizeni Komise (ES) ¢. 883/2001.

87) Cl. 56 naiizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

88) Zakon €. 552/1991 Sb. , o statni kontrole, ve znéni pozd¢&jsich predpisu.

89) § 8 odst. 2 zakona €. 634/1992 Sb. , o ochrané spotiebitele, ve znéni pozd¢jsich piedpist.
90) § 2 obchodniho zakoniku , ve znéni pozdé¢jsich predpisi.

91) Zakon ¢&. 185/2004 Sb. , o Celni spravé Ceské republiky, ve znéni pozdgjsich predpistL.
92) Cl. 4 nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

93) § 128 zakona ¢. 13/1993 Sb. , celni zakon, ve znéni pozd¢jsich predpisti.

Zikon ¢. 215/2006 Sb.

ze dne 25.4.2004

CAST PRVNI

Zména zakona o vinohradnictvi a vinafstvi
CLI

Zakon ¢. 321/2004 Sb. , o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakont (zakon o
vinohradnictvi a vinafstvi), ve znéni zakona ¢. 179/2005 Sb. , zakona ¢. 411/2005 Sb. a zakona ¢. 444/2005 Sb. , se méni
takto:

1. V § 1 odst. 1 vété prvni se slova "podminky a pozadavky v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi, jejichZ apravu
bezprostfedné zavazné predpisy" nahrazuji slovy "v navaznosti na pfimo pouzitelny predpis" a slova "¢lenskym statim
Evropské unie piikazuji, nebo umoznuji clenskym statiim Evropské unie provést samostatnou upravu podle jejich uvazeni'
se nahrazuji slovy "dalsi podminky a pozadavky v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi".

2.V § 3 odst. 2 pismeno c) véetné poznamek pod ¢arou €. 17a a 18 zni:

"c) vinohradem nebo vinici (dale jen "vinice") zemédélsky obhospodafovana ptida souvisle osazena kefi vinné révy 17a)
jednoho péstitele o celkové vyméie vetsi nez 10 ard, jiz na zéklade pisemné zadosti péstitele podané po 1. lednu 2001
Ustiednimu kontrolnimu a zkuiebnimu tstavu zemédélskému 18) (dale jen "Ustav") Ustav ptidélil nebo piidéli registraéni
Cislo nebo registraéni ¢isla; vinice o celkové vyméie mensi nez 10 arti je vinici, pouze ma-li na zakladé pisemné zadosti
péstitele podané po 1. lednu 2001 Ustavem piidéleno registraéni ¢islo; vinici je rovnéz vinice vyklugena 5) , k niz nebylo
Ustavem udéleno pravo na opétovnou vysadbu podle § 9 ,

17a) § 3i pism. c) zakona €. 252/1997 Sb. , o zemé&dé€lstvi, ve znéni pozdéjsich predpisi.

18) Zakon &. 147/2002 Sb. , o Ustiednim kontrolnim a zkuebnim tstavu zemédélském a o zméné nékterych
souvisejicich zakonti (zakon o Ustfednim kontrolnim a zkudebnim tstavu zemédélském), ve znéni pozdéjsich predpist.".

3.V § 3 odst. 2 se pismeno e) zrusuje.

Dosavadni pismena f) az w) se oznacuji jako pismena e) az v).

4.V § 3 odst. 2 pismeno ¢) zni:

"e) hektarovym vynosem podil mnozstvi vinnych hrozni sklizenych v jednom vinai'ském roce a plochy vinice, nebo vinic
péstitele, na nichz byly tyto vinné hrozny vypéstovany, vyjadieny v tunach na jeden hektar,".

5.V § 3 odst. 2 se pismeno g) zrusuje.

Dosavadni pismena h) az v) se oznacuji jako pismena g) az u).

6.V § 3 odst. 2 pism. 1) se slovo "aromatizované" nahrazuje slovem "aromatické".
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7.V § 3 odst. 2 pismeno p) zni:

"p) vyrobou provadéni technologickych nebo enologickych postupti, nebo osetfeni do okamziku, kdy je produkt naplnén
do obalu uréeného spotiebiteli, popiipade prodejci,”.

8.V § 3 odst. 2 pismeno q) zni:

"q) vyrobcem fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera vyrabi nebo oznacuje produkt za ucelem jeho uvadéni do obéhu,".

9.V § 3 odst. 2 se doplituje pismeno v), které zni:

"v) malovinafem vinohradnik a vinaf, ktery péstuje hrozny révy vinné na registrované nebo neregistrované vinici o vymeéie
nejvyse 20 ard a vyrabi z téchto hroznii vino v mnozstvi nejvyse 2 000 litra.".

10. V § 5 se za odstavec 1 vklada novy odstavec 2, ktery zni:

"(2) Vinicemi vhodnymi pro jakostni vina stanovené oblasti nejsou vinice neobdélavané, podnozové nebo urcené
pro pokusné tcely.".

Dosavadni odstavec 2 se oznacuje jako odstavec 3.

11. Nadpis § 6 zni: "Hektarovy vynos".

12. V § 6 odstavec 2 v€etné pozndmky pod carou €. 21a zni:

"(2) Maji-li byt vinné hrozny pouzity k vyrobé jakostniho vina stanovené oblasti, nesmi hektarovy vynos 21a) z
vinice nebo vinic péstitele, na nichz byly vypéstovany, piekrocit 14 tun na jeden hektar. Je-1i v jedné vinici vysazeno vice
odrid, Ize hektarovy vynos stanovit pro kazdou odridu zvlast’.

21a) Cl. 55 odst. 1 pism. f) nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Ptiloha VI pism. I, bod 1. nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.".

13. V § 6 odstavec 3 zni:

"(3) Pokud bude piekrocen hektarovy vynos podle odstavce 2, lze ptislusné vinné hrozny pouzit pouze pro vyrobu
stolniho vina nebo zemského vina, nebo musi byt tyto vinné hrozny uvedeny do ob&hu pouze jako vinné hrozny uréené pro
vyrobu stolniho vina, nebo jako vinné hrozny uréené pro vyrobu zemského vina.".

14. V § 6 se odstavec 4 zrusuje.

Dosavadni odstavec 5 se oznacuje jako odstavec 4.

15. V § 11 odst. 1 se za slova "Zahajeni, pferuseni a ukonceni vyroby produktid" vkladaji slova " , s vyjimkou
sklizenych Cerstvych vinnych hrozni,".

16. V § 12 odst. 6 se pismena a), ¢) a e) véetné poznamky pod ¢arou €. 34 zruSuji.

Dosavadni pismena b) a d) se oznacuji jako pismena a) a b).

17.V § 12 odst. 9 pism. b) se slova "zvlastnim pravnim predpisem 34) " nahrazuji slovy "zvlastnim pravnim
predpisem 35a) ".

Poznamka pod ¢arou €. 35a zni:

"35a) Vyhlaska ¢. 304/2004 Sb. , kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych a pomocnych latek pti
vyrobé potravin.".

18. V § 15 odstavec 3 zni:

"(3) Pii nabizeni Caste¢né zkvaseného hroznového mostu nebo ¢astecné zkvaseného hroznového mostu
nabizeného spotiebiteli pod ozna¢enim "burcak" k ptimé lidské spotiebé musi byt viditelné umistény udaje, Ze se jedna o
castecné zkvaseny hroznovy most nebo "burcak" a kdo je jeho vyrobcem.".

19.V § 16 odst. 2 se slovo "zvlast™ zrusuje.

20.V § 16 odst. 8 pismeno ¢) véetné poznamky pod ¢arou ¢. 47a zni:

"e) slovni vyjadieni obsahu zbytkového cukru v rozsahu podle piedpisu Evropskych spolecenstvi 47a) pro oznacovani
zbytkového cukru na etiketach.

47a) Cl. 16 natizeni Komise (ES) &. 753/2002.".

21.V § 16 se za odstavec 8 vklada novy odstavec 9, ktery zni:

"(9) Ministerstvo zrusi uznani soutéze nebo vystavy jim vydané podle odstavce 5, pokud potadatel soutéze nebo
vystavy nezaruci nestrannost soutéze nebo vystavy.".

Dosavadni odstavee 9 a 10 se oznacuji jako odstavce 10 a 11.

22.V § 16 odst. 10 pism. b) se slova "postupem a s uzitim" nahrazuji slovy "postupem nebo uzitim" a slova
"konzervacnich a pridatnych" se nahrazuji slovy "konzervacnich anebo pridatnych".

23.V § 16 odstavec 11 zni:

"(11) Provadéci pravni pfedpis stanovi
a) vzor zadosti o uznavani soutéze nebo vystavy vin podle odstavce 5,

b) tdaje, které mohou byt uvedeny na etiketé produktu, a pozadavky, za nichz lze tyto tidaje na etiketé uvadet.".

24. Za § 16 se vklada novy § 16a, ktery zni:

"§ 16a

Na etiketé 1ze uvést oznaceni "Chateau" nebo "Chateau", s doplnénim zemépisného oznaceni, pokud vyroba
oznacovaného vina probéhla ve stavbé takto oznacené nebo jejim okoli do vzdalenosti neptesahujici 20 km.".

25.V § 17 odst. 2 pismeno a) zni:

"a) bylo vyrobeno z vinnych hroznii sklizenych na tizemi Ceské republiky, které jsou vhodné pro vyrobu jakostniho vina
stanovené oblasti, nebo z odrud, které jsou uvedeny v seznamu odrid v provadécim pravnim piedpisu, a spliiuji pozadavky
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podle odstavce 4,".

26.V § 17 odst. 2 se pismeno b) zrusuje.

Dosavadni pismena c) az e) se oznacuji jako pismena b) az d).

27.V § 17 odstavec 3 v¢etné poznamky pod ¢arou ¢. 50a zni:

"(3) Etiketa zemského vina mize kromé tidaji podle odstavce 1 dale obsahovat nazev odriidy nebo odrid, a to v
souladu s predpisy Evropskych spolecenstvi 50a) , podil kazdé odrtudy, ktera je na etiketé uvedena, musi byt nejméné 15
%, velikost pisma nazvu odridy nebo odrtid musi dosahovat nejvyse polovicni velikosti pisma nazvu "zemské vino", nazev
odridy nebo odrid musi byt uveden pouze ve stejném zorném poli na etiketé spolu s nazvem "zemské vino" a oznaceni
odriidy nebo odrud na etiketé nesmi byt zaménitelné s oznacenim jakostniho vina podle § 18 az 22 nebo vina originalni
certifikace podle § 23 .

50a) CI. 19 a 20 natizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.".

28.V § 18 odst. 2 pismeno c) zni:

"¢) nebyl prekrocen hektarovy vynos podle § 6 odst. 2 ,".

29.V § 18 odst. 2 pism. f) se za slovo "jako" vkladaji slova "jakostni vino,".

30. V § 18 odstavec 4 zni:

"(4) Jakostni vino odriidové se vyrabi z vinnych hroznti, rmutu, z hroznového mostu, z vina vyrobeného z vinnych
hroznt sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti nebo smisenim jakostnich vin, a to nejvyse z 3
odrud.".

31.V § 18 odstavec 7 zni:

"(7) Etiketa jakostniho vina mize kromé idajii podle odstavce 6 obsahovat
a) nazev odrudy nebo odrid, za podminek stanovenych piedpisy Evropskych spolecenstvi 50a) ,
b) nazev vinaiské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina alespon z 85 % z této vinatské podoblasti,
¢) nazev vinai'ské obce, pochazeji-1i produkty uzité k vyrobé¢ vina alesponi z 85 % z této vinaiské obce,
d) nazev vinicni traté, pochazeji-li produkty uzité k vyrob¢ vina alesponl z 85 % z této vini¢ni traté.".

32.V § 19 odst. 4 pismena c) az e) véetné poznamky pod Carou ¢. 53 znéji:
"c¢) nebyl prekrocen hektarovy vynos podle § 6 odst. 2 ,
d) vino bylo vyrobeno z vinnych hrozni, jejichZ pivod, cukernatost a hmotnost, poptipad€ odriida nebo smés odrud anebo
napadeni uslechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea P. byly ovéteny Inspekci; ovéfeni podléha spravnimu poplatku podle
zvlastniho pravniho ptfedpisu 53),
e) vino bylo vyrobeno z vinnych hroznti, rmutu nebo hroznového mostu, poptipade z vina vyrobeného z vinnych hroznii
sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které spliuji pozadavky pro jednotlivy druh jakostniho
vina s piivlastkem nebo smisenim jakostnich vin s ptfivlastkem,

53) Zakon ¢. 634/2004 Sb. , o spravnich poplatcich, ve znéni pozd¢jsich predpist.".

33.V § 19 se za odstavec 11 vklada novy odstavec 12, ktery zni:

"(12) Jakostni vino s piivlastkem lze oznacit dovétkem "znamkové", jestlize bylo ziskano ze smési vinnych
hroznd, rmutu, hroznového mostu, poptipade€ z vina vyrobeného z vinnych hrozni sklizenych na vinici vhodné pro jakostni
vino stanovené oblasti, které splituji pozadavky pro jednotlivy druh jakostniho vina s ptivlastkem, anebo smisenim
jakostnich vin s privlastkem.".

Dosavadni odstavce 12 az 14 se oznacuji jako odstavce 13 az 15.

34.V § 19 odstavec 14 v¢etné poznamky pod ¢arou €. 53a zni:

"(14) Etiketa jakostniho vina s pfivlastkem mize krom¢ tidaji podle odstavce 13 obsahovat
a) nazev odridy nebo odrid, za podminek stanovenych piedpisy Evropskych spolecenstvi 50a) ,

b) ro¢nik sklizng, za podminek stanovenych piedpisy Evropskych spolecenstvi 53a) ,
¢) nazev vinafské obce, pochazeji-li produkty uzité k vyrob¢ vina alesponl z 85 % z této vinaiské obce,
d) nazev vinicni traté, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé¢ vina alespoii z 85 % z této vinicni traté.
53a) Cl. 18 nafizeni Komise (ES) ¢. 753/2002.".
35.V § 20 odst. 3 pismeno c) zni:
"c) nebyl prekrocen hektarovy vynos podle § 6 odst. 2 ,".
36. V § 20 odst. 6 pismeno ¢) zni:
"¢) nebyl prekrocen hektarovy vynos podle § 6 odst. 2 ,".

37.V § 20 odstavec 8 véetné poznamky pod Carou ¢. 60a zni:

"(8) Etiketa jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti (odstavec 3), péstitelského sektu a aromatického
jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti (odstavec 6) obsahuje udaje stanovené predpisy Evropskych spolecenstvi 60a)

60a) Ptiloha ¢. VIII ¢asti B a D nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.".

38.V § 21 odst. 2 pismeno ¢) zni:

"c) nebyl prekrocen hektarovy vynos podle § 6 odst. 2 ,".

39.V § 21 odstavec 4 zni:

"(4) Etiketa jakostniho perlivého vina miize kromé udaji podle odstavce 3 obsahovat
a) nazev odrudy nebo odrid, za podminek stanovenych ptedpisy Evropskych spolecenstvi 50a) ; podil kazdé odridy
uvedené na etiketé musi ¢init nejméné 15 %,

- 126 -



b) rocnik sklizn€, za podminek stanovenych predpisy Evropskych spolecenstvi 53a) ,

¢) nazev vinaiské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina vylucné z této vinaiské podoblasti.".
40. V § 22 odst. 2 pismeno c) zni:

"c) nebyl prekrocen hektarovy vynos podle § 6 odst. 2 ,".

41.V § 22 odstavec 4 zni:

"(4) Etiketa jakostniho likérového vina mtize kromé udajti podle odstavci 2 a 3 obsahovat
a) nazev odrudy nebo odrid, za podminek stanovenych ptedpisy Evropskych spolecenstvi 50a) ; podil kazdé odridy
uvedené na etiketé musi ¢init nejméné 15 %,

b) rocnik sklizné€, za podminek stanovenych ptedpisy Evropskych spolecenstvi 53a) ,
¢) nazev vinaiské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina vylucné z této vinaiské podoblasti.".

42.V § 23 odst. 1 pism. a) se za slova "vyrobeno na" vkladaji slova "stejném nebo".

43.V § 25 se odstavec 4 zrusuje.

Dosavadni odstavec 5 se oznacuje jako odstavec 4.

44.V § 26 odst. 3 pism. c) se slovo "v¢etng" nahrazuje slovem "popiipade".

45.V § 26 odst. 3 pismeno h) zni:

"h) pozadované zatfidéni vina; u vina s ptivlastkem druh a ¢islo dokladu, kterym byl ovéfen plivod, cukernatost a
hmotnost, popiipadé odriida nebo smés odrtid anebo napadeni uslechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea P. vinnych hroznd,
z nichz bylo vino vyrobeno.".

46. V § 26 se na konci odstavce 3 tecka nahrazuje ¢arkou a doplituje se pismeno 1), které zni:

"i) obchodni oznacdeni vina jiz diive zatfidéného, které bylo pouzito k vyrob¢ vina uvedeného v zadosti, dale jeho Sarzi,
mnozstvi v litrech a evidenc¢ni ¢islo jakosti.".

47.V § 27 odstavec 4 vcetné poznamek pod ¢arou ¢. 72a a 72b zni:

"(4) Je zakazano uvadét do ob&hu produkt,

a) u né¢hoz

1. jsou prekroceny hodnoty obsahu zdravi skodlivych latek stanovenych zvlastnimi pravnimi predpisy 35a) ,

2. nebyly dodrzeny pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim predpisem anebo produkt vykazuje choroby nebo
vady,

3. bylo zjisténo, ze se jedna o produkt zdravotné zavadny 3) ,

4. nebylo rozhodnuto o jeho zatfidéni ( § 23 , 26 ), podléha-li zatfidéni, nebo

5. neodpovidaji hodnoty skute¢ného obsahu alkoholu, nebo celkového obsahu alkoholu, nebo hodnoty obsahu
bezcukerného extraktu 69) hodnotam zjisténym pfi jeho zatéidéni ( § 26 ), s ptihlédnutim k odchylkam stanovenym
provadécim pravnim predpisem, nebo

b) ktery

1. neodpovida zatiidéni ( § 23, 26),

2. nedoprovazi pruvodni doklad 70) ,

3. je nezndmého puvodu 72) ,

4. obsahuje sladidla 35a) ,

5. obsahuje syntetické aromatické latky, pfirodni nebo pfirodn¢ identické aromatické latky, synteticka barviva, ptirodni
nebo pfirodné identicka barviva, anebo pfirodni sladidla, pokud jejich pouziti neni povoleno ptedpisy Evropskych
spolecenstvi 72a) nebo timto zdkonem, nebo

6. neni vyroben v souladu s povolenymi enologickymi postupy podle piedpisiit Evropskych spole¢enstvi 72b) .

72a) Ptiloha ¢. IV natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.

Natizeni Rady (ES) ¢. 1601/1991.

72b) Hlava V a ptiloha ¢. IV natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999.".

48.V § 27 odstavec 5 zni:

"(5) Je zakazano nabizet k prodeji vina urcena pro spotiebitele spole¢né s ovocnymi viny, vinnymi napoji,
alkoholickymi napoji nebo jinymi napoji, které by mohly zptsobit zaménu s vinem, pokud nejsou oddélené umistény a
zietelné oznaceny.".

49.V § 28 odst. 3 vété ¢tvrté se ¢islo "30" nahrazuje ¢islem "60" a za slovo "dnt" se vkladaji slova " , ve zvlast
slozitych ptipadech do 90 dnu".

50.V § 30 odst. 1 se slovo "povolani" nahrazuje slovem "podnikani".

51.V § 35 odst. 1 pismeno k) zni:

"k) penale za neplaceni nebo opozdéné placeni odvodu stanovené ve vysi 0,1 % denné z dluzné ¢astky ode dne
nasledujiciho po poslednim dni splatnosti odvodu, nejvyse vSak do vySe dvojnasobku odvodu; penale je péstitel nebo
vyrobce povinen odvést na tcet Fondu.".

52.V § 35 odst. 3 se tieti véta zrusuje.

53.V § 35 odst. 9 se slova "a podporu statu" zrusuji.

54. § 39 vcetné nadpisu zni:

"§ 39
Spravni delikty pravnickych a podnikajicich fyzickych osob
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(1) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako vyrobce nebo jako osoba uvadéjici produkt do obéhu dopusti
spravniho deliktu tim, Ze
a) nabidne ke spotieb¢ Castecné zkvaseny hroznovy most v rozporus § 15,
b) oznaci produkt v rozporu s § 16 odst. 1,
¢) v rozporu s § 16 odst. 2 oznaci produkt iidajem poukazujicim na zesileny uc¢inek produktu,
d) uvede na etiketé zemského vina nebo jakostniho vina stanovené oblasti ro¢nik, aniz by byly splnény podminky pro
pouziti tohoto oznaceni podle § 16 odst. 3,
e) v rozporu s § 16 odst. 4 neuvede v oznaceni jakostniho vina stanovené oblasti obsah zbytkového cukru,
f) uvede na etiketé ziskana ocenéni nebo medaile, které nejsou uznany podle § 16 odst. 5,
g) uvede do ob¢hu vino oznacené na etiket¢ udajem, ze spliuje pozadavky pro ucely cirkvi a ndbozenskych spole¢nosti,
aniz by byly splnény podminky pro pouziti tohoto oznaceni podle § 16 odst. 6,
h) porusi zakaz oznacovat jako vino napoje uvedené v § 16 odst. 10 ,
i) uvede do ob&hu produkt oznaceny nazvem "zemské vino", ktery nespliiuje pozadavky podle § 17 odst. 2,
j) uvede na etiket¢ zemského vina udaje, pro jejichz uvedeni nejsou splnény podminky podle § 17 odst. 3 ,
k) v rozporu s § 17 odst. 5 uvede v oznaéeni stolniho vina, s vyjimkou zemského vina vyrobeného na tizemi Ceské
republiky, ro¢nik nebo odridu,
1) oznaci zemské vino zemépisnym oznacenim v rozporu s § 17 odst. 6,
m) uvede do ob&hu produkt oznaceny ndzvem "jakostni vino", které nesplituje pozadavky podle § 18 odst. 2,4 a5,
n) neuvede na etiketé jakostniho vina udaje podle § 18 odst. 6 nebo uvede na etiketé udaje, pro jejichz uvedeni nejsou
splnény podminky podle § 18 odst. 7,
0) uvede do obéhu jakostni vino s pfivlastkem, které nesplituje pozadavky podle § 19 odst. 4 ,
p) oznaci jakostni vino s pfivlastkem "znamkové", ackoliv takto oznacené vino nespliuje pozadavky podle § 19 odst. 12,
q) neuvede na etiketé jakostniho vina s ptivlastkem tidaje podle § 19 odst. 13 nebo uvede na etiketé udaje, pro jejichz
uvedeni nejsou splnény podminky podle § 19 odst. 14 ,
r) uvede do ob&hu jakostni Sumivé vino, které nesplituje pozadavky podle § 20 odst. 2 , nebo jakostni Sumivé vino
stanovené oblasti, které nesplituje pozadavky podle § 20 odst. 3 , nebo péstitelsky sekt, ktery nesplituje pozadavky podle §
20 odst. 4 , nebo aromatické jakostni Sumivé vino, které nespliiuje pozadavky podle § 20 odst. 5 , anebo aromatické
jakostni Sumivé vino stanovené oblasti, které nesplituje pozadavky podle § 20 odst. 6,
s) oznaci jakostni Sumivé vino nebo jakostni Sumivé vino stanovené oblasti nebo aromatické jakostni Sumivé vino anebo
aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti, nebo péstitelsky sekt ndzvem v rozporu s § 20 odst. 2 az 6,
t) neuvede na etiketé jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti, péstitelského sektu nebo aromatického jakostniho
Sumivého vina stanovené oblasti tidaje podle § 20 odst. 8 nebo uvede na etiketé udaje, pro jejichz uvedeni nejsou splnény
podminky podle § 20 odst. 7,9a 10,
u) uvede do ob&hu produkt oznaceny nazvem "jakostni perlivé vino", ktery nespliuje pozadavky podle § 21 odst. 2 ,
v) neuvede na etiketé jakostniho perlivého vina udaje podle § 21 odst. 3 nebo uvede na etiketé udaje, pro jejichz uvedeni
nejsou splnény podminky podle § 21 odst. 4,
w) oznaci nazvem "jakostni likérové vino" produkt, ktery nespliuje pozadavky podle § 22 odst. 2 , nebo neuvede na
etiketé jakostniho likérového vina tdaje podle § 22 odst. 3 anebo uvede na etiketé udaje, pro jejichz uvedeni nejsou
splnény podminky podle § 22 odst. 4,
x) uvede do obéhu vino originalni certifikace, které nespliuje pozadavky podle § 23 odst. 1,
y) neoznaci na etiketé vino originalni certifikace jednim z udaji uvedenych v § 23 odst. 3,
z) v rozporu s § 24 odst. 2 oznaci jako "vinny napoj" produkt, ktery obsahuje méné nez 50 % vina,
aa) neoznaci odalkoholizované vino nebo nizkoalkoholické vino nazvem podle § 25 odst. 3 nebo na etiketé uvede udaje,
které jsou zakazany podle § 25 odst. 4,
bb) v rozporu s § 27 odst. 1 uvede do obéhu produkt, ktery je zdravotné zavadny,
cc) uvede do ob&hu produkt, ktery obsahuje pridanou latku v rozporu s § 12 odst. 2 , nebo, v rozporu s piedpisem
Evropskych spolecenstvi 70) , nema pfi prodeji nebo prepravé k dispozici privodni doklad,
dd) uvede do ob&hu produkt v rozporu s § 27 odst. 3,
ec) uvede do ob&hu produkt v rozporu s § 27 odst. 4,526,
ff) uvede do obéhu produkt, ktery je balen v rozporu s § 27 odst. 7 , nebo jakostni vino s piivlastkem, které je plnéno do
jiné nez sklenéné lahve o obsahu do 0,75 litru nebo do lahve neuzaviené uznanym uzavérem,
gg) neoznaci produkt pii skladovani v nadobach nebo 1ahvich podle § 27 odst. 8 ,
hh) jako osoba, ktera ze sklizné vinaiského roku vyrabi vino nebo skladuje produkty jiné nez vino, neodevzda prohlaseni o
produkci podle § 29 odst. 2 a v souladu s § 28 odst. 5,
i) neodevzda prohlaseni o zasobach hroznového mostu, zahusténého hroznového mostu, rektifikovaného mostového
koncentratu a vina podle § 29 odst. 3 a v souladu s § 28 odst. 5,
Jj) porusi povinnost stanovenou ptedpisem Evropskych spolecenstvi 1) upravujicim oblast vinohradnictvi, vinaf'stvi nebo
obchodu s produkty, nebo
kk) uvede do ob&hu vinné hrozny sklizené na vinici vysazené v rozporu s ptedpisy Evropskych spolecenstvi 23) , 24) ,
nebo v rozporu s § 8 nebo 9, nebo uvede do obéhu produkty vyrobené z téchto vinnych hroznti.
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(2) Pravnicka nebo podnikajici fyzickd osoba se jako péstitel dopusti spravniho deliktu tim, ze
a) nevede zdznamy o osazené vini¢ni ploSe a dosazenych hektarovych vynosech podle § 6 odst. 1,
b) v rozporu s § 6 odst. 3 uvede do ob&hu vétsi mnozstvi hrozni révy vinné pro vyrobu jakostniho vina stanovené oblasti
ze sklizn€ za prislusny vinaisky rok, nez ¢ini nejvys$si hektarovy vynos péstitele,
¢) v rozporu s § 6 odst. 4 nepouzije veskeré mnozstvi sklizn€ ze vSech vinic v pfislusném vinafském roce pro vyrobu
stolniho vina nebo zemského vina nebo neuvede veskeré mnozstvi sklizn€ do obéhu jako vinné hrozny uréené pro vyrobu
stolniho vina nebo zemského vina,
d) provede novou vysadbu bez povoleni podle § 8 odst. 2 nebo ji provede v rozporu s ptedpisy Evropskych spolecenstvi
23),
e) provede opétovnou vysadbu bez udéleni prava na opétovnou vysadbu podle § 9 odst. 1 nebo ji provede v rozporu s
ptredpisy Evropskych spolecenstvi 24) ,
f) vykluci vinici bez souhlasu vlastnika podle § 9 odst. 2 ,
g) prevede pravo na opétovnou vysadbu v rozporu s § 9 odst. 6,
h) uvede do ob&hu vinné hrozny sklizené na vinici vysazené v rozporu s ptedpisy Evropskych spolecenstvi 23) , 24) , nebo
v rozporu s § 8 nebo 9, nebo uvede do ob&hu produkty vyrobené z téchto vinnych hroznt,
i) v rozporu s § 28 odst. 3 neoznami zruseni vinice nebo neoznami zmény udaji uvedenych v § 28 odst. 1 anebo nepozada
o ptidéleni registracniho ¢isla,
j) neodevzda prohlaseni o sklizni podle § 29 odst. 1 a v souladu s § 28 odst. 5,
k) porusi povinnost stanovenou piedpisem Evropskych spolecenstvi 1) upravujicim oblast vinohradnictvi, vinafstvi nebo
obchodu s produkty,
1) oznaci produkt v rozporu s § 16 odst. 1, nebo
m) uvede do ob&hu produkt, ktery obsahuje pfidanou latku v rozporu s § 12 odst. 2 , nebo v rozporu s piedpisem
Evropskych spolecenstvi 70) nema pti prodeji nebo piepravé k dispozici privodni doklad.
(3) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako vyrobce dopusti spravniho deliktu tim, Ze
a) neoznami zahajeni, pferuseni nebo ukonceni vyroby produktti podle § 11 odst. 1 a § 43 odst. 4,
b) v rozporu s § 11 odst. 2 pism. a) nedodrzi pozadavky na vyrobu, jakost a zdravotni nezavadnost,
¢) neodstrani vedlejsi produkty vznikajici pti zpracovani nebo vyrob¢ produkti podle § 11 odst. 2 pism. b) ,
d) neoznadmi vyrobu matolinového vina pro vlastni spotiebu podle § 11 odst. 2 pism. d) ,
e) nezajisti soustavnou kontrolu své produkce nebo nevede anebo neuchovava evidenci o této kontrole podle § 11 odst. 2
pism. e),
f) v rozporu s § 12 odst. 1 pouzije nepiipustné enologické postupy a oSetfovani produktu,
g) v rozporu s § 12 odst. 2 ptida do produktu jakoukoli latku,
h) neoznami zvysovani nebo snizovani obsahu kyselin podle § 12 odst. 4,
i) v rozporu s § 12 odst. 5 uchovava v prostorach urcenych k vyrobé, plnéni nebo zpracovani produktu latky, které jsou
svym slozenim vhodné k tomu, aby byly uzity k falSovani produktu,
j) vrozporu s § 12 odst. 6 pism. a) konzervuje jakostni vino s pfivlastkem chemickymi latkami,
k) v rozporu s § 12 odst. 6 pism. b) skladuje ovocné vino nebo jeho smési v prostorach, kde se skladuje vino,
1) zvysi ptirozeny obsah alkoholu v rozporu s ptedpisem Evropskych spolecenstvi 38) nebo v rozporu s § 13 odst. 1
neozndmi zamér zvySovani cukernatosti,
m) sladi vino v rozporu s § 14 odst. 1 nebo v rozporu s § 14 odst. 2 nepoda hlaseni o slazeni,
n) vyrobi stolni vino v rozporu s § 17 odst. 1,
0) vyrobi jakostni vino v rozporu s § 18 odst. 1,
p) vyrobi jakostni vino s dovétkem "odridové" nebo "znamkové", ackoliv toto vino nespliiuje pozadavky stanovené v § 18
odst. 2, 4, 5, nebo na etiketé uvede tdaje, pro jejichZ uvedeni nejsou splnény podminky podle § 18 odst. 6,
q) vyrobi jakostni vino s pfivlastkem v rozporus § 19 odst. 1 ,3,5az 11,
r) vyrobi jakostni vino s pfivlastkem v rozporu s pozadavky podle § 19 odst. 4,
s) v rozporu s § 19 odst. 15 konzervuje jakostni vino s pfivlastkem,
t) vyrobi Sumivé vino v rozporu s § 20 odst. 1,
u) vyrobi perlivé vino v rozporu s § 21 odst. 1,
v) vyrobi likérové vino v rozporu s § 22 odst. 1,
W) vyrobi aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj nebo aromatizovany koktejl v rozporu s § 24 odst. 1,
x) vyrobi odalkoholizované vino, které nespliuje pozadavky podle § 25 odst. 1 , nebo nizkoalkoholické vino, které
nesplituje pozadavky podle § 25 odst. 2, nebo
y) neuvede v zadosti o zatfidéni vina podle § 26 odst. 3 jiz jednou zattidéné vino.
(4) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako prodavajici dopusti spravniho deliktu tim, ze
a) neumisti viditeln¢ pii prodeji sudového vina udaje podle § 16 odst. 8,
b) v rozporu s § 27 odst. 5 nabizi k prodeji vina urcena pro spotiebitele spole¢né s ovocnymi viny, vinnymi napoji,
alkoholickymi népoji nebo jinymi napoji, které mohou nebo by mohly zptisobit zdménu s vinem, pokud nejsou oddélené
umistény a zfetelné oznaceny, nebo
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¢) v rozporu s § 27 odst. 9 smisi pfi prodeji rozlévaného vina vino z nacatych lahvi nebo vino smisi ve vinny stfik anebo s
jinym nealkoholickym napojem v nepiitomnosti kupujiciho nebo neotevie vino v obalu uréeném pro spotiebitele pred
kupujicim.

(5) Pravnicka nebo podnikajici fyzicka osoba se jako osoba, ktera vlastni, drzi nebo zprostfedkovava produkt za
ucelem vykonu svého podnikani nebo k obchodnim ti¢eliim, dopusti spravniho deliktu tim, Ze nevede eviden¢ni knihy,
nebo je neptedlozi na zadost organu dozoru podle § 30 odst. 1 a 2.

(6) Za spravni delikt se ulozi pokuta do
a) 3 000 000 K¢, jde-li o spravni delikt podle odstavce 1 pism. a), ¢), d), e), ), j), k), y), odstavce 2 pism. f) a g) a odstavce
3 pism. 1) a m),
b) 4 000 000 K¢, jde-li o spravni delikt podle odstavce 1 pism. g) a gg), odstavce 2 pism. b) a c), odstavce 3 pism. a) a
odstavce 4 pism. a), b) a ¢),
¢) 5 000 000 K¢, jde-li o spravni delikt podle odstavce 1 pism. b), h), 1), 1), m), n), 0), p), q), 1), S), t), u), v), W), X), ), aa),
bb), cc), dd), ee), ff), hh), ii), jj) a kk), odstavce 2 pism. a), d), e), h), i), j), k), 1) a m), odstavce 3 pism. b), ¢), d), e), 1), g),
h), 1), j), k), n), 0), p), q), 1), S), t), U), V), W), X), y) a odstavce 5.".

55. § 40 v¢etné nadpisu a poznamek pod ¢arou ¢. 89 az 91 zni:
"§ 40
Spoleéna ustanoveni

(1) Pravnicka osoba za spravni delikt neodpovida, jestlize prokaze, ze vynalozila veskeré usili, které bylo mozno
pozadovat, aby poruseni povinnosti zabranila.

(2) Pii ur€eni vyse pokuty pravnické osobé¢ se ptihlédne k zadvaznosti spravniho deliktu, zejména ke zptisobu jeho
spachani a jeho nasledkiim a okolnostem, za nichz byl spravni delikt spachan. V ptipad¢, kdy doslo k naprave
protipravniho stavu v souladu s ulozenym opatfenim 19) nebo bezprostiedné poté, kdy bylo zjisténo poruseni povinnosti a
nejednalo se o produkt jiny nez zdravotné nezavadny nebo o klamani spotiebitele spocivajici v porusovani nékterych prav
dusevniho vlastnictvi 89) , mize se od uloZeni pokuty upustit.

(3) Odpovédnost pravnické osoby za spravni delikt zanika, jestlize spravni organ o ném nezahdjil fizeni do 2 let
ode dne, kdy se o ném dozvédé€l, nejpozdéji vSak do 5 let ode dne, kdy byl spachan.

(4) Spravni delikty pravnickych osob podle § 39 odst. 1 aZ 5 projednava v prvnim stupni Ustav nebo Inspekce v
rozsahu své piisobnosti podle tohoto zakona a zvlastniho pravniho piedpisu 18) , 19) . O odvolani proti rozhodnuti Ustavu
rozhoduje ministerstvo a o odvolani proti rozhodnuti Inspekce rozhoduje ustiedni inspektorat Inspekce.

(5) Na odpovédnost za jednani, k némuz doslo pfi podnikéni fyzické osoby 90) nebo v piimé souvislosti s nim, se
vztahuji ustanoveni zakona o odpovédnosti a postihu pravnické osoby.

(6) Pokuta je splatna do 30 dnti ode dne, kdy rozhodnuti o jejim uloZeni nabylo pravni moci.

(7) Pokuty vybira organ, ktery je ulozil, a vymaha je prislusny celni tad 91) . Pfijem z pokut je piijmem statniho
rozpoctu.

89) § 8 odst. 2 zakona €. 634/1992 Sb. , o ochrané spotiebitele, ve znéni pozdéjsich predpisi.

90) § 2 obchodniho zakoniku , ve znéni pozdéjsich predpisa.

91) Zéakon ¢&. 185/2004 Sb. , o Celni spravé Ceské republiky, ve znéni pozdgjsich predpisi.".

56. § 41 vcetné nadpisu zni:

"§ 41
Vztah ke spravnimu fadu

Na postupy podle tohoto zédkona se vztahuje spravni fad, neni-li timto zdkonem stanoveno jinak.".

57.V § 42 odst. 1 se slova "§ 6 odst. 5" nahrazuji slovy "§ 6 odst. 4" a slova "§ 16 odst. 10" se nahrazuji slovy "§
16 odst. 11".

58.V § 43 se odstavec 5 zrusuje.

Dosavadni odstavce 6 a 7 se oznacuji jako odstavce 5 a 6.

59. V § 43 se dopliiuje odstavec 7, ktery zni:

"(7) Na malovinafe se nevztahuji povinnosti podle § 29 zakona a dale nemusi vést eviden¢ni knihy, pokud
nevyrabi jakostni vina, vina originalni certifikace nebo jakostni vina s pfivlastkem.".

60. Priloha k zakonu ¢. 321/2004 Sb. zni:

"Ptiloha k zadkonu €. 321/2004 Sb.

Tabulka piepoctu stupiii normalizovaného mostomeéru na piirozeny obsah alkoholu (v % objemovych)

Stupeni % objemové normalizovaného  alkoholu mostoméru
0,8 0,5 25,0 14,9
1,0 0,6 25,2 15,0
1,7 1,0 26,0 15,5
2,0 1,2 26,9 16,0
2,5 1,5 27,0 16,1
3,0 1,8 27,7 16,5
3,4 2,0 28,0 16,7
4,0 2,4 28,6 17,0
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4,2 2,5 29,0 17,3

5,0 3,0 29,4 17,5
5,9 3,5 30,0 17,9
6,0 3,6 30,2 18,0
6,7 4,0 31,0 18,5
7,0 4,2 32,0 19,0
7,6 4,5 32,8 19,5
8,0 4,8 33,0 19,6
8,4 5,0 33,6 20,0
9,0 5.4 34,0 20,2
9,2 55 34,4 20,5
10,0 6,0 35,0 20,8
11,0 6,5 35,3 21,0
11,8 7,0 36,0 21,4
12,0 7,1 36,1 21,5
12,6 7.5 37,0 22,0
13,0 7,7 37,8 22,5
13,4 8,0 38,0 22,6
14,0 8,3 38,6 23,0
14,3 8,5 39,0 23,2
15,0 8,9 39,5 23,5
15,1 9,0 40,0 23,8
16,0 9,5 40,3 24,0
16,8 10,0 41,0 24.4
17,0 10,1 41,2 24,5
17,6 10,5 42,0 25,0
18,0 10,7 42,8 25,5
18,5 11,0 43,0 25,6
19,0 11,3 43,7 26,0
19,3 11,5 44,0 26,2
20,0 11,9 44,5 26,5
20,2 12,0 45,0 26,8
21,0 12,5 45,4 27,0
21,8 13,0 46,0 27,4
22,0 13,1 46,2 27,5
22,7 13,5 47,0 28,0
23,0 13,7 47,9 28,5
23,5 14,0 48,0 28,6
24,0 14,3 48,7 29,0
24.4 14,5 49,0 29,2
49,6 29,5
50,0 29,8"
ClLII

Piechodné ustanoveni

Rizeni zahajena a pravomocné neskoncena ke dni nabyti uc¢innosti tohoto zakona se dokon¢i podle dosavadnich
pravnich predpist.
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