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‘Vitajte, jS@TTl StTy/C jozvk.a a PTO’U@C[u Nasledujici proces je jasny: M LETi —_—> LISOVAN i

Vs jecfnoc[use Z/_l/TOEu oina tdkz Po pomleti je v pipadé wroby bilého vina vhodné nechat
v +0 . v 4 5 rmut alespon na hodinu odpocinout - macerovat. Dulezita
Jak‘ tO C[Z[Ll]lt ve (VlﬂaTSKem dbme je teplota, o tom bude rec dale. Na tycﬁ30 aril co mdm, mné bohaté stact
i, Q)lLEﬁdﬂeCﬁ' Doporu¢ujeme - ¢im méné aromaticka odrdda, tim déle laKovany oiStOPKOUaE@MCa[BOUdni?’
rmut macerovat. Pridanim antioxidantu Tan Fruit Blanc ﬂycfrau[iC@’ 80 [itrov_lj [isje doﬁr}], nam’c]e

ochranite rmut i most pred oxidaci a octovymi tény pfi kva-
Seni. Ten je mnohem lepsi nez agresivni pyrosifiCitan. Jesté

inavzducha jeﬁo pouZitije jednoa"ucﬁe.

. s ocneist!
Uspornéjsi (neocbsahuje siticitany), ale zaroven funkéni vari- Ale majt tam stroje aj pro narocnejst
2 2 5 antou ochrany mostu je pouziti pfipravku FermiHill X-PRO
NA ZACATKU BUDE DOBRY HROZEN. Grapes.

O jeho kvalitu cely rok bojujete ve vinici a kdo zavaha, e Pfed samotnym kvasenim doporucujeme most odkalit
trpi pravé nyni. Nastésti mame vyskoleny personal, L B (vyborny pomocnik je enzym - napf. Rapidase Expression).
jejichz vinohrady se jenom usmivaji zdravim. Ti vam po
celou sezonu radi, jak zabranit katastrofam.

Zde by vdm pro zacatek doporucili stdhnout si nas
postfikovy plan, sledovat progndézu a signalizaci (na
webu o tom pravidelné piSeme clanky a reporty)
a taky se o vinohrad trochu starat. Zelené prace, spravny
zimni fez, poctivé hnojeni... Zkratka, hrozen uUplné sam
nedozraje.

Pfi vyrobé cerveného vina nechavame rmut macerovat
na slupkach. Pro jeho ochranu pouzijte Tan Fruit Rouge.
Kvaseni muze probihat v oteviené nadobé, ale je potieba
rmut fadné promichavat, a to nejméné 4x denné. Vhodné
je také podpotit enzymatickou ¢innost hroznd, zlepsi se tak
jejich extrakce a intenzita barvy, barevna stabilita a celkovy
proces zpracovani modrych hroznt. Staci jen pfidat enzym
Rapidase EX color.




ODKALUJEME

Tento jednoduchy proces je pro vyrobu kvalitniho
vinadulezityavpfipadéhorsich hrozntje nezbytny.
Jednak se da odkaleny most Iépe regulovat pri kva-
Seni a jednak zbavime most organickych necistot
a zbytku téZkych kovl a posttikd. K tomu je skve-
ly odkalovaci Ale pozor,
bentonitové odkaleni musi probihat samostatné,
az po enzymatickém! Na to doporucCujeme
, ten funguje skvéle.

Po pouziti takovych pfipravkl mate po par hodi-
nach témér Cisty most zbaveny vsech mechanic-
kych ale i mikrobiologickych ¢astic. O dUlezitosti
odkaleni tu bude fe¢ na nasledujici strané v kapito-
le NesvarQ vinart z Kvasné Lhoty.

Vina jsou pak chutové ¢istsi, méné problematicka
a pokud dle instrukci z nasledujicich stran zaridite,
ze bude kvasit pfi nizSich teplotach a déle (plati pro
bila vina), zachovaji si vice aromatickych, dnes tolik
zadanych latek.

ST Aél' ME Nermusim deélat tisice litrii rocné a aj tak to mizu délat stejné dobrou technologit.

Hadice, spojKy apod., to je jasné, ale treba takové Kvalitni cerpadlo od Italii mné
dokdzZe hodné zjednodusit prici, a navic moc nestoji, takZe na néj nemusim rok setril
piil roka. TaKy jsem poridil ndsadu na hadici, Kterd odcerpd vino zcela bez Kalil.

A to nemluvim o nerezovyjch nadobdch. A o filtrech.

A o zdtkovackdch. A o prepardtech!

Profici vinafi smutnéte, miiZu délat vino uZ stejné, jak vy.
A to v mojem malem sKlépKu.

v . M
NQSVaY V'“aro Kazdy mdme né&jaké navyklé postupy a v pripadé vyroby vina

se ob&as miize jednat i o zlozvyky, vychdzejici z kombinace
heznalosti detailnich chemickych procest a obecné
prijatych postupll, ziskanych v nejblizsi komunité vinare.

Ukdzeme si to na prikladu vinarft z jedné prokleté dédiny...

Za sedmero vinohrady a za sedmero sklepy, kdesi v uprostred urod-
nych luht, hdjt, ovocnych sadii a daldich vinohradi a sklepd leZi malebnd
dédinka jménem Kvasnd Lhota. Legendy pravi, Ze v této malebné obci
vyrdbi vino kazdy, kdo dokdZze unést I6dnu plnou hroznil.

Nddhernd to dédina.

Co se v3ak nestalo - mistni hotar mél hlidat vinice pred zdkernymi hroz-
nola¢nymi tvory a misto toho se zavyklddal pri kostovani lofiskych vin se
sousedem ve sklepé a pri ¢trndctém vzorku zacal mit nemistné reli na
svatého Urbana. Tento patron vinarl, ktery je viude, kde se vyrdbi vino,
jej samozrejmé slySel a samou zlosti uvalil na celou obec prokleti. Prokleti
vinarskych nedvarl. Vechny tyto nesvary se kompletné promitly do Zivota
vinart, kteri tak zaéali pFi vyrobé délat naprosto nesmyslné véci. My jsme
se jim véak rozhodli pomoci.

Tento specidl, doprovdzejici celou prirucku, se témito nejcastéjsimi
nesvary zabyvd a zdroven ddva doporucent, jak postupovat Iépe.



Ne$Vary Vinarv

y A

NEODKALENY MOST NEZNAMENA PRIRODNI MOST,
ALE SPISE MOST PLNY POSTRIKU A BROUCKU.

Vino z neodkaleného mostu je vyrazné nachylnéjsi k vaddm a chorobdm
jako je sirka, mysina, hor¢ina, tékavky, necista aromatika/chut’ a dalsi
negativni senzorické vlastnosti.

Odkalovanim se za pomoci prirodnich prepardtu téchto $kodlivin pomérné

jednoduchou cestou zbavime. A jakymi konkrétné? Enzymy nebo bentonity.

Vice na nasem webu.
A pokud sklizené hrozny nejsou v nejlepsi formé, nedejboze nahnilé,
plati toto doporuéeni na 1000 %.

Cerstvé vylisovany most obsahuje kromé zbytki postrikéi (coz jsou jedy,
které nici ledviny a jatra) také hrubé nelistoty z vinice, hmyz, zbytky
pudy apod. Takovy neodkaleny most je jeden z hlavnich pFi¢in budoucich
problémi v mostu/vinu.

ZPRACOVANIi HROZNU A TEPLOTA

FAKTOR, KTERY NECHCETE PREHLEDNOUT

Teplota pfi zpracovani hroznU a nasledném kvaseni ma naprosto zasadni vliv na vysledny charakter vina.
O tomto tématu je mnoho knih, takze jenom struc¢né a jednoduse.

Nizsi teploty pri kvaseni délaji svézi, lehce vonava vina, ale pfilis nizka teplota mize zpUsobit, Zze vino
bude kratsi v chuti.

Naopak, vyssi teplota pri kvaseni déla plna, aromaticka vina. Pokud se to s teplotou prezene, vino bude
tzv. ,spalené’, tedy neprijemna prezrala viné a prazdna chut, ve které zbyl jen alkohol. Pozor na to.

KVASENI, ANEB

Nejsme ucebnice ani odborna kniha, takze vzorecky dejme stranou.
Nechme tento proces stru¢né popsat slovy starého praktika, stryca Jozky.

Preména cukru na alkohol, vedlejsi produkt oxid uhlicityf (v mensich sklepech - bacha na to, Zere to Kyslik!)
Kvasinky vyberte dle vaseho uviZent, nebo se optejte, v Dubrianech se nespleti.
A vyzZivu urcité dejte K tomu, ta zajisti plynulé a hladke Kvasent.,



]
PRACE S CUKREM VE VINE

. d v 4 /7 4 v ) o 4 7’ / v/ /7 v v 7’ o
V horsich ro¢nicich je ptidani cukru do mostu Dvoji doslazovani ma lepsi vliv na aromatiku D'VOI_“’- kvasem/sRon"ranm kvasem Je puvodni meTOC!‘} ‘/’Y’"ObY vina, kdy se Cposzie Slechténych kmenu
pomérné vhodny proces. Vztahuje se na n&  vina, mlze se véak stat, ze druha varka pribrzdi kvasinek, ale spoleha se na ty prirozené se vyskytujici, at’ uz ve slupce kvaseného ovoce hebo v prosto-

také zakon EU o doslazovani vina. Doslazuje se  kvaseni a cukr tak d@kladné neprokvasi. rdch sklepu Ci palirny. Na rozdil od Slechténych kvasinek (u nichZ jsou jiz predem zndmé jejich ndroky
bud najednou nebo nadvakrat. na teplotu, Ziviny apod.) se divoké kvasinky mohou chovat nepredvidatelné a vyslednd chut’ kvasu je

mnohem hire odhadnutelnd, jelikoZ se nevi, jakd kvasinka se uchyti - jestli ta $patnd nebo dobrd.
Z tohoto dlvodu je spontdnni kvaseni v prostredi mensich vinarl velmi riskantni a spie jej nedoporu-

SPECIAL 2

SPONTANNI KVASENT JE DILO NAHODY, ANEB VYNECHANI APLIKACE
USLECHTILYCH KVASINEK AUTOMATICKY NEDELA VINO LAHODNE A PRIRODNLI.

JAK VYPOCIST DOSLAZENI REPNYM CUKREM? JEDNODUCHOU ROVNICI. Na druhou stranu, pod dohledem zkugeného vinaFe s dostatednou technologickou vybavou viak

NesSvay ViPY-1d0) mize tento postup dévat zajimavé vysledky, které Easto vice reflektuji misto vzniku a podtr-
huji osobitost vysledného produktu.

Uslechtilé kvasinky jsou specidlné kultivované kvasinky, které v sobé maji zabudované aroma-
ti¢téjsi vinné prekurzory, snadnéji se s nimi pracuje, protoze vite, jakd kvasinka tam je a co
mad/nemd rdda, jestli bude vice absorbovat vyZivy a jakou teplotu kvadeni vyZaduje. Navic viiné
jsou Cistsi a sndze se |ze ve vinech zorientovat.

Pocet stupnt CNM, o ktery potiebujete zvysit Napft.: chcete zvysit tieba z 15 na 20 stupnd
cukernatost, vynasobite objemem mostu v nddobé o objemu 2 hektolitrd, pocitate:

v hektolitrech, a to pak krat x 1,1. 5x2 x 1,1 (to je 11 kg cukru, ktery dodate
Vysledek je, kolik kg cukru pfidat. do mostu a budete mit pozadovanych 20° CNM)

Uslechtilé kvasinky mdme i ve Vinarském domé, a to nemalé mnoZstvi. Vypichneme jen fadu FermiHill (napr.

FermiHill Veltlin, FermiHill Rose apod.), coZ jsou selektované odriidové i neodrtidové kvasinky, idedlni prévé

pro stiredoevropskd vina anebo radu Anchor - prémiové kvasinky od prredniho svétového producenta eno-

logickych pripravkd Oenobrands z francouzského Montpellier, které spojuji stejné prednosti, schopnost

dokonéit fermentaci, G¢innou a prirozenou konverzi aroma, minimdlni pénéni, nizkou produkci prchavych
% kyselin a absenci pachuti.




RiIZENE KVASENI U MALOVINARU

A PROC NE?

SPECIAL

Rizené kvaseni neni nic jiného nez regulace teploty, pfi které se hrozny zpracovavaji nebo nasledné kvasi.
Profesionalni vinarstvi k tomu vyuzivaji specialni kvasné naddoby za astronomické ceny, v naSich podmin-
kach malovinafd vSak mame skromnéjsi, ale vyrazné dostupnéjsi moznosti.

SUCHY LED

Vynikajici pomocnik pro vsechny vinafe. Chrani most pred kyslikem,
zlepSuje a prodluzuje uvolfovani pfirozenych aromatickych latek,
barvy i chuté z hroznd. Zkvalithuje proces kvaseni (Ize pouzit i na
kryomaceraci). Neovliviuje chut napoje.

VYUZITi SUCHEHO LEDU VE VINARSTVi

- Chrani hrozny pfi samotné sklizni - pelety suchého ledu je mozné
snadno pouzit jiz pti sbéru hroznl - zabraruje se tim predcasné
fermentaci.

Zamezuje prehfivani hroznt pfi prepravé - jednoduché prosy-
pani suchym ledem zabrani ptehfivani hroznd béhem transportu
z vinice ke zpracovateli vina. Chrani tak pred vznikem rlznych chorob.

Zajisti stabilni teplotu rmutu - pfidany suchy
led chrani rmut pred nezadouci oxidaci, snizi
hodnotu pH, coz prispivad ke zlepseni kvality
vina.

- Prirozené ochranuje most - pfirozenym odpa-
fovanim suchého ledu vznika inertni atmosféra,
ktera tak chrani most pred kyslikem. Odpada
tak potreba pridavat do mostu antioxidacni
pripravky (sira, tanin, ...)

TOPITKO

Ano. Obycejné topitko je v pripadé vyroby Cer-
veného vina nezbytny vinatlv asistent. V chlad-
néjsich prostordch mensich sklepl dokaze vy-

tvofit lepsi podminky pro spravné prokvaseni

rmutu. Dulezité je pravidelné michani.

Kryomacerace - rychlé zchlazeni cerstvé
pomletého rmutu na teplotu pod 10 °C a udrzeni
této teploty po dobu nékolika hodin az dnG. Tim
dochazi k vyrazné extrakci prirozenych aromatic-
kych latek, odridovych vlastnosti a celkového cha-
rakteru vina. Hotova vina jsou rovnéz stabilnéjsi
vUci oxidaci i ostatnim vadam. Suchy led aplikujte
do rmutu jiz v prdbéhu jeho samotného mleti
a ddkladné rozprostrete v celém objemu.

Vysoce kvalitni zafizeni,
slouzici k regulaci teploty.




VSECHNO JEDNOU MUSI SKONCIT...

Kvaseni, pokud probiha tak jak ma, ukoncujeme my - nenechavame spontanné. A to pfridanim siry,
konkrétné pripravku Solfosteril. Termin zavisi predevsim na tom, kolik chceme alkoholu a zbytkového

cukru.
i‘m
PREDSTAVUJEME... SOLFOSTERIL o
‘Po zastaveni Kvasent

Roztok 15% siry (= mensi riziko zUstatku vazané siry v mladém jsemm’noz@asnicstoéi[
viné) a bez obsahu NH 4 (amonia sulfatu, ktery sdm o sobé sososTEm, do nddoby, Kde jsem
podporuje kvaseni). ' ho zacal skolit. Ted uz
Je tooantlovxlglar}t, pro“t|l:'>akter,|aln.|oa pr}otlph?ove C|vn|d!o Kk 5|rgn| ; tozaé[ndﬁ_zjtpofd:fnd
rmutl, mostu, vina a jinych napoju a vyrobku k udrzeni reduktiv- 3 ) .,

) o . : o e jizda!
niho stavu pro sterililzaci lahvi a konzervaci sudu.

JAK MERIT HLADINU SiRY VE VINE

Pouzijte jednoslozkovy roztok SO, )
je nejlepsi. Do zkumavky nalejete po rysku vino
Siru ve viné pouzivali jiz stafi Rimané a udrzeni a poté dokapavate roztok, dokud se vino neza-
jejiho spravného mnozstvi ma naprosto zasadni  barvi do tmave modré. Zabere to asi dvacet vte-
vliv na kvalitu vina. Optimalni hodnota siry ve viné Fin a presné vite, na em jste.
je okolo 30-50 mg/l. Jenze jak tuto hranici uhlidat, Stejnym zpldsobem se daji méfit i bilkoviny
aniz byste nemuseli neustale davat vino na rozbor  a kyseliny ve viné. Zadejte roztoky
nebo se “piplat” se dvéma roztoky? nebo

je tedy vynikajici produkt, ktery se da pouzivat béhem celého procesu vyroby vina.
Pripravkd na dosifovani vina je ale vice. Mame jesté tyto moznosti:

- narozdil od Solfosterilu ma ve slozeni i ¢pavek (obsahujici dusik), ktery sam o sobé
podporuje kvaseni. Z tohoto ddvodu je vhodné jej pouzit pouze jako antioxidant do rmutu nebo cer-
stvé vylisované stavy. Jeho pritomnost v hotovém viné mdze spustit kvaseni, a to pravé kvali dusiku,
ktery funguje jako potrava pro kvasinky (pfedevsim v obdobi, kdy klesa hladina SO,).

- jinak nazyvany takeé disifiCitan draselny, pyrosulfit draselny, dvojsifiCitan draselny, pyros,...
Klasicka praskova sira, cenove nejdostupnéjsi, ma jednoduché davkovani, nevyhodou je vsak obsah
drasliku ktery podporuje vypadavani vinného kamene a takeé zvysSuje pH.

CHCI VINO SE ZBYTKOVYM CUKREM

Vino s lehkym obsahem zbytkoveho cukru je pri- Pokud bychom ji dali méné, tak se kvaseni
jemnym osvézenim. Jak na to? DUlezité je kont- nemusi zastavit. U vin se zbytkovym cukrem
rola kvasiciho vina. AZ se ndm bude chutové zdat  musime dudkladnéji hlidat hladinu volného
spravny pomeér kyselin, zbytkovéeho cukru a alko- SO,. Pokud by vyraznéji klesla, hrozi riziko spus-
holu, musime vino ,zastavit”. To provedeme tak, ze  téni druhotného kvaseni.

jej stoCime do druhé nadoby, abychom se zbavily = Druha moznost je, ze vino udélame do sucha
nejvétsi ¢asti kvasnic. BEhem staceni priddme do  a poté dle vlastni chuti mbzeme dosladit hroz-
vina siru. Musime dodat vetsSi mnozstvi (alespon novym koncentratem.

0 60 mg volné siry na 1 litr).



DOSIROVANI PLATKOVOU SIROU - UZ NIKDY

Pred lety byla sira dostupnd pouze ve formé sirnych knotl, a to nejen ve vinar'skych potrebdch
v Kvasné Lhoté. Proto ji malovinari pouzivali k dosifovani vin. JenZe doba se posunula a siraje bézné
dostupnd i v jinych formdch (alespoi tedy u nds), jak jiz bylo uvedeno. Ta lze jednoduse odmérit/
navazit a diky fomu vime, kolik presné volné siry do vina doddme. U platkové siry bohuZzel nevime
presné, kolik se do vina volné SO, dostane. Je to jeden z velkych nedvard malovinarl, ktery zplsobuje
hodné probléma ve viné. Pldtkovou siru pouZivejte pouze k desinfekci dfevénych sudu.

4

BUNICINA TO JISTi

Vypada to jak nebezpelny prasek, se kterym by se
Clovek dostal i nha Cerny seznam komisare Rexe.
Pfitom je to néco tak nevinného, Cistého a dobrého..

Takovy pomochik pro zvysenivytéZznosti a kvality mostu
pFi odkalovani, kdo by nechtél vycistit z kalt po lisovani
jesté 95% cisté stavy?

Princip je jednoduchy. Kaly, které zbyly, diikladné smi-
chate s bunicinou, a poté pres lis nebo odkalovaci vak
ziskate Cistou stavu zpét.

ZOUFALE POTREBUIJETE VYSSi VYLISNOST?

.

Bunic¢ina funguje na principu filtracni pumpy” -
nasaje do sebe most s kaly a vrati ho zpét ocisteny od
necistot.

A to neni vSechno, buni¢ina umi i takové kousky,
jako je stabilizace rmutu ve spatnych podminkach.
Ctéte strycliv pfibéh...

Bunicina pomohla aj u horsich rocnikii. Loni mné hrozny poskozeného muskdtu hned po pomleti zacaly

Kvasit a tim se znemoZnilo Klasické odKaleni. To nebylo viibec dobré znameni. Cely objem jsem teda radsi

vylisoval pomoci teho Greencelu a z lisu vyteKla Krdsnd cistd a voriavd Stdva, bez zndmek Kvaseni.

Dalo se s ni dal pracovat jako s plnohodnotnyjm materidlem. Tim jsem ziskal mnoho litrii navic,

toZ aj moju toto potésilo!

CIRIME

Tento proces provadime hlavné pro uchovani
stability nalahvovaného vina pti skladovani v rdz-
nych podminkach a teplotach. Cifenim odstra-
nujeme bilkoviny, které pozdéji v lahvi zpdsobuji
zakal, a to pouzitim sodného bentonitu

. Je vyroben z opravdu kvalitniho mate-
rialu a cenove také velmi priznivy. Krome toho, ze

je vysoce ucinny, je také nenarocny na teplotu
- na rozdil od ostatnich bentonitl funguje jiz
od 6 °C. Nezapomente bentonit ddkladné, ale
opravdu ddkladné rozmichat a nechat nékolik
hodin odstat. Dalsi moznosti Cifeni jsou pouziti
pripravku

nebo

Odstranéni bilkovin neni jedina pfizniva vlastnost tohoto procesu. Cifeni mize byt mnohem uzite&n&jsi
a v nékterych ptipadech dokonce ptimo zachranné. V pripadé nékterych vaznéjsich problému ve viné

urcité.



NASLI JSTE VE VINE VADU?

VIME, JAK NA NI.

SPECIAL

PROBLEM PRIZNAKY RESENI
sirka zapach po zkazenych vejcich Ramesol Sirka Stop
oxidaza zvétrala viné po jablku, fadni chut Clarito Hill

octovaténi - tékavky

vysoka barva, kysely zapach, aceton,
lak na nehty

velmi obtizné, zavisi na stadiu,
Pure Hill special, aktivni uhli

hotknuti (polyfenoly)

nepfijemna horka chut

GB Hill Super

kfrisovaténi

zatuchla, zvétrala chut, svétly povlak
na povrchu

PVPP

presitené vino

svétla barva, vyrazny zapach po sife

zcelit nezasifenym vinem, provzdusnit

Italsky deskovy filtr Colombo se zabudovanym cerpadlem na objemy v fadech

FI LTRACE desitek a stovek litrG je idealni. Filtrace se provadi na nékolikrat a po zavérecné
obvykle prichazilahvovani.Je tieba zacit hrubou filtraci, ktera odstrani velke Castice
ve viné. Nasleduje jemna - popfripadé sterilni filtrace, ktera jiz poskytuje jiskrné
a mikrobialné stabilni vino - tedy takoveé, které by uz nemélo podéji zlobit.

Velice uc¢inny pomocnik je Filtracni enzym Rapidase.
B TIP | Tenusnadfuje a zrychluje cely proces filtrace, a pfitom
% zachovava kvalitu vina.

V nasich podminKkdch mensich vinafii je nejpraktictéjsi
deskovyj filtr.

To je otazka, na kterou neni mozné obecné odpovedét. Zalezi na momen-
talnim stavu zakaleni napoje (tzv. turbidita). Pokud nam tuto aktualni
podobu vina dokazete popsat a my vime ze dokazete, poradime vam,
které filtracni desky pouzit. Moznosti a typU je mnoho!

V nasich podminkach mensich vinard je jiz nejpraktic¢téjsi jiz zminovany
deskovy filtr. Osvedcil se nam vyrobce Colombo, ktery rovnéz vyrabi
filtracni desky Rover. Viele doporucujeme.

JAKE DESKY POUZIT?



SPECIAL

VINO JE TREBA PRAVIDELNE PBEDSTAVUIEME. .
KONTROLOVAT NEREZOVA NADOBA S PLOVOUCIM VIKEM

S chlapama si ty nase vinka obcas projdeme, coZ vitbec neni na skodu, Je velmi lehka (8 kg), snadno prenositelnad a lehce vymyvatelna.
pm’vé naopak. Kromé toho, Ze cfostanuprvesnejﬁ Kritiku vin, nez Kzfyzv Eyc/i Plovouci viko zajisti, Zze nddoba mUze byt naplnénd do libovolné

.. y . Ly ’ v , , ySky a ndpoj se nezkazi.
si je Kostoval jenom sam, casto odhalime pripadné problemy. \J/é ;g dné % él évani povrch’

A cim diiv se ve viné odhali, tim jednoduseji se pak léci.

Na Slovdcku tomu fikdme “sirkovd Komise”.

Jako tfeba posledné. UZ na barvé to bylo podezrelé a po pricuchnuti to bylo jasné
— sirka jak blazen. ApliKoval jsem teda Ramesol Sirka Stop a po pdr dnech jsem
vino stocil z Kalil. ZKaZené vejce v chuti zmizely a po néjaké dobé nebylo po celé
sirce ani vidu, ani cichu. ZKrdtka bylo zase zdrave jak buk. Obycejnd horka voda skvéle odstrani vinny kamen i ostatni

necCistoty. V pfipadé vétSiho zasahu pouzijte louh (hydroxid
sodny). Za vSech okolnosti se vyhnéte sanitaci platkovou si-

Da se skvéle pouzit také na palenku, pivo, cider, med apod.
V objemu od 50 do 1000 litrQG.
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TIP NA JEDNODUCHOU UDRZBU
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Problematika vad a chorob ve viné je rozsahlé téma, o kterém napiSeme samostatnou pfirucka. rou Ci pripravku na chlorové bazi!' Doslo by k totalnimu zniceni
Proto je zde uveden jenom velmi zakladni prehled. Pokud Vas ale ve viné néco trapi a nevite, pfineste nadoby.

, . v » v v . v v , v , . v , i . ) ? é&lt.
vzorek k nam do Vinarského domu a tam spolecné najdeme fesSeni. Nas personal jsou vyskoleni ﬂ\[ecﬁapu]akﬁem bez teho moﬁ[cfotetfcf

v . . v , o N _ » . ,' z y ., , . . ol
a zkuseni vinari. Poradi. VUbec se za to nestydte - nebudete prvni, ani posledni! Ulehicilo mné to u to[lkpmce a 51[, aj nervu!
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STARA BECKA VYPADA DOBRE NA FOTCE NEBO VE FILMU,
VY DO NI VINO ALE ROZHODNE NEDAVEJTE.

Stard becka je nositelem (a prenasecem) Sirokého spektra vad a chorob vin (tékavky, mysina, kvasné zdpachy,
Brettanomyces, kris, pachut’ po sudu, plisni apod.) které se v ni nastrrddaly béhem dlouhych let.

Pokud je beCka zdravd, coZ lze ¢dstecné poznat senzoricky - hlubokym pricichnutim k hrdlu (ale ani to neni
jistota), je dobré pouZit kombinaci pozitivhich pFinost tohoto sudu, tedy mikrooxidace/prodychdni a priddnim
dubovych chipst hebo dubovych desek, které ndpoji dodaji pfijemnou intenzivnéjsi chut’ a vini. Je tFeba ale mit
jistotu, ze becka je opravdu zdravd.

které se bezpecné dostanou do budoucnho vina v této belce. Nasledky jsou poté kcn‘ash"ofalm

Staré drevéné beCky maji rovnéz radu nevyhod. Jsou tézké, Spatné se oplachuji, dezinfikuji, jsou
hife skladovatelné a musi byt furt zcela pIné (a i kdyZ se viho v nich nekonzumuje, neustdle se
z ni odparuje - tzv. andélskd dari) a jak jiZ bylo zminéno - kdyZ se do nich da Spatné vino, asto to
hegativhé ovlivni i ty vina, které se do beCky daji ndsledné. Rovnéz porizovaci cena je vysoka.

Pokud mate kvalitni a zdravou becku, pouzivejte ji. Pokud ale o jeji kvalité nejste presvédceni, nepouZivejte ji.
Nahradi ji demizon nebo jiz zmiriovand fantasticka nerezova nddoba s plovoucim vikem. Diky nasim sluzbdm, zame-
Fenym na mensi vinare, jsme dokdzali na nds trh dostat prvotridni enologické pripravky, které pouzivaji svétova
vinar'stvi, a to v baleni i ha 100 litrd. Napriklad taniny, desky nebo chipsy z pravych francouzskych vypalovanych dubt
odvedou svou prdci na jednicku s hvézdickou. I bez staré becky.

200y

DOLADUJEME...

Nasledujici téma se v dnesni minimalistické dobé muze nékomu jevit az jako vinokazici. Neni tomu
tak. Jedna se o procesy, které jsou vesmeés prirodniho zakladu a které délaji vino lepsi a vyrazné
pristupnégjsi pro své konzumenty.

Tato pfirucka ma za Ukol informovat mensi vinare, Zze mizou délat vino stejné kvalitné a ve stejnych
podminkach jako velké profesionalni vinafstvi, a to i bez narocnych technologii.

A profesionalni vinarstvi vina skoli a doladuji. Proto Ctéte dale.

i Jediny zpUsob, jak zvysit mnozstvi zbytkového cukru
ZBYTKOVY CUKR v hotovém vineé je pridanim Hroznového koncentratu.
Ve vinarském domé ho maji opravdu sladucky a kva-

litni, Sak je taky z Francie!

. Néktera vina s nizkym obsahem kyselin chutnaji
MALO KYSELIN? neharmonicky a fadné. Pro prikyseleni pouzivame
kyselinu jableCnou, mlécnou a vinnou.

MOC KYSELIN? Pouzivame , ktery jednoduse ve viné ¢i mostu
snizi mnozstvi kyseliny vinné.



ODBOURAVANI CERVENYCH VIN

Proces premeény kyseliny jablecné na kyselinu
mlécnou posunuje vino o level vys. Vysledné vino
je jemnéjsi, s lehkym vanilkovym aroma a vétsSim
télem. U nékterych odrld tento proces neni zadany
a najdou se zastanci tvrdych neodbouranych vin,
nicmeéneé je to i statisticky dokdzané, ze odbourana
vina na vSech soutézich dominuji na prvnich pozi-
cich. Jsou zkratka prijemngjsi na konzumaci.

PODMINKY PRO ODBOURANI
CERVENYCH ViN

(VASKE LHoTY

SPECIAL

Proces odbouravani provadime naockovanim
vina cCistou kulturou mlécnych bakterii, které
mame ve Vinarském domeé specialné zmrazené
- aby se bakterie po inokulaci do zahratého vina
probudily a mohli zacit pracovat. Je také treba
dodat, ze odbouravani mize nastat zcela samo-
volné.

- teplota minimalné 17 °C, idedlné 20-22 °C

- pH minimalné 3,1

- alkohol do 14 %

- minimalni sira! (max. 20 mg volné a 40 mg celkové)

,KDYZ DAM VINO VEN, TAK ZACNE SAMO ODBOURAVAT". 5

Ne, ne, ne, ne! Fdma, kterou po svété rozsiril pan Zdenék Révokaz,
zdaleka nejvétsi Cipera mezi vinari v Kvasné Lhoté.

2200y

TANY - TANY - TANINY

Pouzivanim tanind dostaneme pfirodni cestou
produkt s nejlepSimi kvalitativnimi parametry.
Taniny dokazi zasadnim zpUsobem ovlivnit chu-
tové vlastnosti vina, barvu a celkovou stabilitu.
Maji schopnost vysrazet proteiny a pulsobit an-
tioxidac¢né, maji ¢irici uCinek, dokazi eliminovat

tézké kovy, zlepsuji organolepticky profil vina
a maji bakteriostatické ucinky. Kromé& toho
zabranuje predcasné oxidaci, takze vina s vys-
Sim obsahem taninu mohou déle zrat. Davkujte
ale opatrné!

Kazdyj z nds - vinarii by chtél mit ve sklepé velka vina. To je jasnd vec.

Ale jestli cheete jezdit ve velkém a Krdsném auté, mosite si prosté priplatit. O taninech to plati stejné.
My, menst vinari to pouZivime teprve chvili, ale ve svété se bez nich neobejde vyjroba Zddného
spickoveho vina uz dlouhé roKy. Aplikace je pfitom jednoducha - rozmichejte urcené mnoZstvi v teplé
vodé a vmichejte do vina.

Ve Vinaiském domé se muzeme pochlubit Sirokym vybérem tanin nejlepsi kvality,
a predevsim malych baleni, které jinde nekoupite.
Bézné se totiz prodavaji od 1 kg.

U nas zaé¢inaji na 5 gramech (tj. na 50 az 500 litr( - dle poZadavku na charakter napoje).



PREDSTAVUIEME.. TANINY RADY PREMIUM®

FermiTan tutti - frutti white Hill Premium® Tostato

Vysoce kvalitni tanin, vhodny pro

Tanin z opalovaného dubového dreva, déla

bild, rdzova a Sumiva vina. hutna vina, destilaty i ostatni produkty.

Zajistuje prijemné svézi ovocné tony,
poskytuje vinu SirSi aromatickou
komplexnost, plnost a strukturu,
zlepsuje odolnost proti oxidaci
a redukuje proces zrani

u prezralych hrozn0. -

Poskytuje vinu jemnou tfislovinku, plnéjsi télo
a bohatsi aroma s jemnym nadechem cokolady,
vanilkové ,boise” a kakaa.

Ferari mezi taniny.

Ale to neni zdaleka viechno. Dalsi Spic¢kou mezi taniny pro ¢ervena vina je Premium Whisky Lattone,
skvély je také Premium® Color nebo Uva®, pro bild vina se nabizi Limousin®, katechinicky FermiTan
Green Hill a mnoho dalsiho. Nezapomerme také na jiz zmifiované chipsy a desky.

Tip strijca JozKy: Barikove chipsy a desKy je dobré pouzit jiz ve fdzi Kvaseni — do ndpoje se tak plynule

a stane se tak jeho prirozenou soucdsti.

ZAVEREM KE SKOLENI VIN:

Ve stru¢nosti jsme si ukazali, jakym zpUlsobem Ize vino upravovat, zlepSovat, zkraslovat a také zachra-
Rovat. Pii provadéni téchto operaci je ale tfeba Fidit se selskym rozumem a u kazdého vina po duklad-
né ochutnavce vyhodnotit, jaké opatieni s vinem provadét chceme a zda vlbec.

Plati totiz: tolik, kolik je treba, ale pokud mozno co nejméneé.

Finalni proces, kterym vesSkerou predchozi dfinu a energii premistite
do lahvi. Podivejme se, jak to stryc Jozka provedl v pripadé jeho Veltlinu:

LAHVOVANI

A jak jsem to delal ja v pripadé Veltliny, Které bylo 130 litrii? Nu dobrd...

Vybaveny lahwemi, KorKy, Kapslemi, a hlavné plnickou a zdtkovackou jsem se pustil do dila. Plnicku ENOLMATIC
(to je ta na obrdzKu), jsem vydezinfikoval podle ndvodu a zacal plnit sedmicKy. Vychdzi to Krdsné tak, Ze neZ se
naplni lihev, stihnete tu predchozi zazdtkovat. Korkil je milion druhil, takZe mné poradili podle odriidy a ocekd-
vané doby uchovini v lahvi. Veltlinské zelené bych rad vypil/prodal do roku i dvou, pak uZ jen ztrdci na Kvalite.
TakZe v pohodeé vystacil KoreK 1+1 (dvojploska). Ndsledovalo nasazeni termoKapsle (bez toho by to nebylo ono)
a zataveni pistoli.

Pak mné zbylo jesté 50 litrii viasiku. Tady jsem postupoval stejné, jenom jsem pred samotnyjm lahvovdnim aplikoval
manoprotein ExtraHill Fresh, Kteryj zachovdvd pirvodni aromatiku a svéZest béhem zrani vina - vjborny pomocnik.
Na tuto odriidu jsem pouZil jsem [dhve se sroubovacim uzdvérem a zdtkou NovaTwist - je to jako Komercné oblibe-
nd hlinikovd zdtKa, ale neni na to potreba drahé zatkovacky, protoZe se nasazuje tiplné jednoduse rucné a funguje
na jednicKu.

Jako ve vsech pripadech jsem zKontroloval siru a bilkoviny. Néjake tam jesté byly, takZe jsem pred lahvovinim
aplikoval bentonit Tiwex, pote jsem vino stocil a solfosem jsem dosifil na 50 mg/[volné siry. Ted uz to bude dobre.

5.»11-1: \Z'Iﬂl'llf_ﬁ?'.': 1
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Etikety si naKreslite sami. A Kdyby se vim nechtélo, mame univerzdlni.
CO BYLO POTREBA? / q\
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ODMERNY VALEC A PRESNA VAHA
_ ABY V TOM BYLO JASNO

Proé se vinarim z Kvasné Lhoty nedafi udélat parddni vino? ProtoZe pouZivaji
vlastni mérnou jednotku, tzv. .Cajovd %icka". Nebo Spetka. A taky hrstka,
jemné posypu, Spicka noze, Spicka ryce, poprdsim, zasypu a mnoho dalsich.
Nebud'te jako vinari z Kvasné Lhoty, délejte to porddné. Na to ndm pro zaéd-
tek vystaci dvé vyrazné presnéjsi jednotky - mililitr a gram.

NEZ ZJISTOVAT INFORMACE
OD UKECANEHO SOUSEDA, RADEJT ZAJDETE
ZA NAML.

Moudrd rada na zdvér. Mize jit nejen o souseda, ale také zndmého, kolegu
¢i kamardda. Vyroba vina je rozsdhlé téma, je zde mnoho filozofii a technik
jak na to. Velkd ¢dst z nich miZe existovat jenom pro to, Ze ji vina?
nékde zaslechl a prosté si na ni zvykl. To vSak nemusi znamenat, Ze jsou
technologicky spravné, coz je bohuZel velmi Easty prripad. V Zddném pripadé
netvrdime, Ze soused ¢i kamardd je Spatny Clovék nebo nechce dobre
poradit. Jenom po mnoha letech zkusenosti ze sluzeb pro mensi vinare
toto prostredi velmi dobre zndme, a proto doporucujeme tyto rady brat
spiSe s rezervou.

7 VYCHYTAVEK NA ZAVER

ochutnanim, a to klidné i nékolikrat do tydne, v€as odhalite
problémy, které by se pozdé&ji mnohem hufe fesily.

zhruba jednou za dva tydny pomoci jednoduchého roztoku Reagenz a udrzujte hladinu
na 30-50 mg siry na litr vina.

zabranite tak spousté problému. Anebo si pofidte nerezovou nadrz s plovoucim vikem
a nemusite se starat o nic!

ac se to tak nemusi jevit, védéli to i nasi predkové. Jakakoliv zbytecna plisen, neudrzovana nadoba
(¢i hadice a jiné) ve sklepé plisobi na vino pouze negativné. A plati to vlastné nejen u vina!

to ale neznamena, ze jich vSechny vino potfrebuje. Chce to jediné - selsky rozum.

at jsou to sousedé ve sklepé, rodina, ¢i vystava vin. Kazdé setkani a hovor o ném ma pozitivni vyznam.

v nejlepsSim i nejhorsSim, dojdéte k nam do Vinarského domu, budete tu vitani
- délame to prece kvuli Vam.



SPECIAL

(NEJEN) VYROBCI VINA Sl U NAS PRIJIDOU NA SVE

Jakmile se vétve ovocnych stromU oblepi Stavnatymi plody, zac¢ind dilema, jak s nimi nalozit. A zde se
nabizi varianta vyrobit si vlastni napoj, konkrétnéji domaci palenku. U slivovice je to stejné jako u vina.
Dobra palenka vznikne z kvalitniho, vyzralého ovoce. Jen ovoce ale nestaci. DdlezZité je spravné zalozit kvas.
Dodrzi-li se nékolik zakladnich pravidel, priprava kvasu by meéla probéhnout hladce a na konci procesu
bude zdravy a vonavy polotovar, pripraveny k odvozu do palenice.

P|‘:’2|'PRAVA KVASU 1. Cisty barel naplnime ze tfi &tvrtin ovocem a sekdékem je narusime
SNADNO A RYCHLE (elektricky odpeckovac to umi lépe).

2. Aplikujeme Enzym Extra Fruit Hill, ktery ma na kvas mnoho blahodarnych ucinkd
- napr. zajistuje plynuly rozklad ovoce a zaroven zajistuje cilenou extrakci ovocnych
aromatickych prekurzort obsazenych ve slupce.

3. Pripravime si a aplikujeme zdkvas. K tomu slouzi kvasinky FermiHill Spirit (pro
Svestky a jablka) nebo FermiHill Spirit Arom (merunky, hrusky, broskve apod.). Tyto
kvasinky zajistuji pomalé a vyrovnané kvaseni. Nebo muzete pouzit Svédskou speci-
alitu - Turbokvasnice, které jsou velmi tolerantni vdci alkoholu, coZ se hodi, pokud je
vyzadovana maximalni vytéznost.

4. Priddme vyzivu FermiHill Active PRO nebo D.A.P. Activ. VyZiva funguje jako ,kormidelnik” kvaseni.
Vytvafi idedlni prostiredi pro rozvoj a mnozeni kvasinek a zlepsuje pripadné nedostatky fermentovanych
mostd v dusledku kvality pddy, technologie a negativ rdznych oblasti.

5. Uzavienou nadobu (idealné i s kvasnou zatkou) umistime do mistnosti, kde se teplota pohybuje od
15°C do 25°C. Vyhnéte se pfimému slunci.

6. Po urcité dobé (kazdé ovoce to ma jinak) zkontrolujeme cukromérem mnozstvi cukru. Spravné by
ho mélo byt okolo nuly az nizSich jednotek procent. A je to!

FermiHill Vyziva Active PRO

Komplexni vyziva vytvari idedlni
prostfedi pro rozvoj a rdst kvasi-
nek. Kormidelnik celého kvasného
procesu.
Lihomér s teplomérem

— )
: Enzym Extra Fruit Hill 0100 %
%A Specidlni enzym rozloZi ovoce Pro presneé mereni
na most. Diky tomu se do kvasu ho?'”‘?ty alkoholu ve
Barel potravinafsky 50 | uvolni vice ptirozenych aroma- finalnim produktu.
tickych latek a plynuleji probiha
Zajisti 100 % Cisté prostredi kvaseni.

pro zpracovani ovoce.

A o to jde predevsim.
" -: = Turbokvasnice 18-20 % % % Colibri Grappa 85 m
\ Kvasna zatka = Absolutni $picka mezi kvashicemi.
y s

Sekac ve tvaru S

Protoze Uvodni praci stejné
musi zacit lidska sila.

Jednoducha, uc¢inna
a velmi ddlezita.
Zabranuje oxidaci
pfi kvaSeni mostu.

) A o Pro ty, ktefi se nespokoji
i 3 Jsouvtvol,erantnl az kg 20% aIkoho(I)u pouze s vysledky presného
| J (u beznych kvasnlc’Je to okqlo VT /O,)' méFeni hodnoty alkoholu
e Vhodné pro ovocny, cukrovy, obilny

. , ) 3 . ve finalnim produktu.
Ci fepny kvas, také na vyrobu medoviny.




VINARSKY DUM KOPECEK

CO JE VINARSKY DUM KOPECEK

Jsme obchodni, spoleCenské a poradni cen-
trum pro vSechny vinare, sadare, zahradkare
a milovniky vina i ostatnich produktd.
Soucasti tohoto komplexu je maloobchod
a velkoobchod s vinarskymi a hospodarskymi
potirebami, specializovana prodejna se
sommelierskymi potfebami a uzitkovym
sklem, zamérenym zejména na napojovou
kulturu, vinotéka moravskych vin a prodejna
stylovych darkovych predmeétt a regionalnich
produktdl.

Veskery sortiment nabizime také na vlastnim
e-shopu, kde najdete také velké mnozstvi
odbornych ¢lankl, navodd, rad, videi, tipG
a trik(. Provozujeme také slovenskou a pol-
skou variantu této nasi online prodejny.

NASE FILOZOFIE

Maximalné podporovat mensi zemeédélce. Tato sku-
pina je diky obchodni politice velkych firem opo-
mijena. Kvali nizkym obratdm, malému, ale sorti-
mentné velmi pocetnému zbozi jsou drobni vinafi
¢i zahradkari pro velkoprodejce nezajimavi a nena-
bizeji jim tudiz kvalitni a bohaty sortiment.

Naopak pro nas je kazdy zakaznik velmi ddlezity
a mame k nému uctu. Mali vinafi, sadafi Ci jakyko-
liv jini zemédélci jsou pro nasi zemi velmi potrebni.
Pro svou pestrost, a také jako nositelé tradic a zvyk0.
V nasi spole¢nosti se proto snazime pripravit i pro
ty nejmensi péstitele prostiedi a ceny, srovnatelné
s velkoodbérateli. Spravné produkty vam k tomu
pomuUze vybrat nas tym zkusenych a skolenych
zaméstnancul, ktefi sami maji sva vinarstvi a nase
produkty osobné& pouzivaji. Praktické zkuSenosti
jsou zaklad.

PROC NA TOM ZALEZi

Nase zeme je unikatni lidmi, tradicemi a krajinou, pricemz lidé jsou nositelé dédictvi, které jim tato
krajina poskytla. Velka Cast z nich jsou pravée mensi vinafi, zahradkari a zemeédélci, ktefi v nasi firmé
nachazi utocisté. Bohuzel, dnesSni doba témto lidem nepfreje, prestavaji se tomu vénovat a tim nase
kultura postupné zanika. O to vazneéji nase poslani bereme, protoze nebudeme-li jim pomahat, tradice
zmizi a s nim i nase dedictvi. My ale pevne vérime, ze se tak (i diky nasi aktiviteé) nestane.

Jsme zKrdtka obchod pro nds venkov

A uplné na zaveér...

Tato prirucka se zabyva moznostmi vyroby vina, které mame
osobné po mnoho let odzkousené.

Pfi pohledu na tloustku brozurky a zpUsob, jakym je psana, musi
byt jasné, ze se nejedna o podrobny manual vyroby vina krok po
kroku. Nasim cilem je ukazat, ze i mensi vinar muze vytvofrit vino
na profesionalni Urovni. My mu radi pomutzeme a v tomto Usili jej
podporime.

Je tedy tfeba brat nasi prirucku s mirnym nadhledem a pokud
touzite ponofit se do hlubin tajd vinafstvi (¢i vinohradnictvi), jisté
vas uspokoji mnohem obsahlejsi literatura, kterou u nas najdete. =
My budeme moc radi, pokud tato prirucka byla muistkem k ni.




e péstitele na webu wwwvmarskydu‘m c
enos;tl vinail z Vmarsk!ho dova,PubnanecI‘ '

opecek mladsi a starsi, Jana Sevelova,

VAaclav Pelikan, David Neduchal a Vojtéch Jestrab.




