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CHCI UDĚLAT PARÁDNÍ VÍNO,
ALE NEJSU VELKOVINAŘ

aneb velká vína lze dělat i v malé bečce
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Po pomletí je v případě výroby bílého vína vhodné nechat 
rmut alespoň na hodinu odpočinout – macerovat. Důležitá 
je teplota, o tom bude řeč dále.

Doporučujeme – čím méně aromatická odrůda, tím déle 
rmut macerovat. Přidáním antioxidantu Tan Fruit Blanc 
ochráníte rmut i mošt před oxidací a octovými tóny při kva-
šení. Ten je mnohem lepší než agresivní pyrosiřičitan. Ještě 
úspornější (neobsahuje siřičitany), ale zároveň funkční vari-
antou ochrany moštu je použití přípravku FermiHill X-PRO 
Grapes.

Před samotným kvašením doporučujeme mošt odkalit 
(výborný pomocník je enzym – např. Rapidase Expression).

Při výrobě červeného vína necháváme rmut macerovat 
na slupkách. Pro jeho ochranu použijte Tan Fruit Rouge. 
Kvašení může probíhat v otevřené nádobě, ale je potřeba 
rmut řádně promíchávat, a to nejméně 4x denně. Vhodné 
je také podpořit enzymatickou činnost hroznů, zlepší se tak 
jejich extrakce a intenzita barvy, barevná stabilita a celkový 
proces zpracování modrých hroznů. Stačí jen přidat enzym 
Rapidase EX color.

   A že to tam umí!

Následující proces je jasný: MLETÍ             LISOVÁNÍ

Na tych 30 arů co mám, mně bohatě stačí

lakovaný odstopkovač DMC a lisování?

Hydraulický 80 litrový lis je dobrý, navíc je

i na vzduch a jeho použití je jednoduché.

Ale mají tam stroje aj pro náročnější! 

NA ZAČÁTKU BUDE DOBRÝ HROZEN. 

O jeho kvalitu celý rok bojujete ve vinici a kdo zaváhá, 
trpí právě nyní. Naštěstí máme vyškolený personál, 
jejichž vinohrady se jenom usmívají zdravím. Ti vám po 
celou sezonu radí, jak zabránit katastrofám. 
Zde by vám pro začátek doporučili stáhnout si náš 
postřikový plán, sledovat prognózu a signalizaci (na 
webu o tom pravidelně píšeme články a reporty) 
a taky se o vinohrad trochu starat. Zelené práce, správný 
zimní řez, poctivé hnojení... Zkrátka, hrozen úplně sám 
nedozraje.

Vitajte, jsem strýc Jožka a provedu 

Vás jednoduše výrobů vína tak,

   jak to dělajů ve Vinařském domě               

          v Dubňanech.
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Tento jednoduchý proces je pro výrobu kvalitního 
vína důležitý a v případě horších hroznů je nezbytný. 
Jednak se dá odkalený mošt lépe regulovat při kva-
šení a jednak zbavíme mošt organických nečistot 
a zbytku těžkých kovů a postřiků. K tomu je skvě-
lý odkalovací enzym Rapidase Clear. Ale pozor, 
bentonitové odkalení musí probíhat samostatně, 
až po enzymatickém! Na to doporučujeme 
bentonit BentoHill V Clear, ten funguje skvěle. 

Nemusím dělat tisíce litrů ročně a aj tak to můžu dělat stejně dobrou technologií. 
Hadice, spojky apod., to je jasné, ale třeba takové kvalitní čerpadlo od Italů mně 
dokáže hodně zjednodušit práci, a navíc moc nestojí, takže na něj nemusím rok šetřil 
půl roka. Taky jsem pořídil násadu na hadici, která odčerpá víno zcela bez kalů.

Po použití takových přípravků máte po pár hodi-
nách téměř čistý mošt zbavený všech mechanic-
kých ale i mikrobiologických částic. O důležitosti 
odkalení tu bude řeč na následující straně v kapito-
le Nešvarů vinařů z Kvasné Lhoty.
Vína jsou pak chuťově čistší, méně problematická 
a pokud dle instrukcí z následujících stran zařídíte, 
že bude kvasit při nižších teplotách a déle (platí pro 
bílá vína), zachovají si více aromatických, dnes tolik 
žádaných látek.

A to nemluvím o nerezových nádobách. A o filtrech. 
A o zátkovačkách. A o preparátech!

Profíci vinaři smutněte, můžu dělat víno už stejně, jak vy. 
A to v mojem malém sklépku.

ODKALUJEME

STÁČÍME

Za sedmero vinohrady a za sedmero sklepy, kdesi v uprostřed úrod-
ných luhů, hájů, ovocných sadů a dalších vinohradů a sklepů leží malebná 
dědinka jménem Kvasná Lhota. Legendy praví, že v této malebné obci 
vyrábí víno každý, kdo dokáže unést lódnu plnou hroznů.
Nádherná to dědina.
Co se však nestalo – místní hotař měl hlídat vinice před zákeřnými hroz-
nolačnými tvory a místo toho se zavykládal při koštování loňských vín se 
sousedem ve sklepě a při čtrnáctém vzorku začal mít nemístné řeči na 
svatého Urbana. Tento patron vinařů, který je všude, kde se vyrábí víno, 
jej samozřejmě slyšel a samou zlostí uvalil na celou obec prokletí. Prokletí 
vinařských nešvarů. Všechny tyto nešvary se kompletně promítly do života 
vinařů, kteří tak začali při výrobě dělat naprosto nesmyslné věci. My jsme 
se jim však rozhodli pomoci.

Tento speciál, doprovázející celou příručku, se těmito nejčastějšími
nešvary zabývá a zároveň dává doporučení, jak postupovat lépe.

Každý máme nějaké navyklé postupy a v případě výroby vína 
se občas může jednat i o zlozvyky, vycházející z kombinace 
neznalosti detailních chemických procesů a obecně
přijatých postupů, získaných v nejbližší komunitě vinaře.

Ukážeme si to na příkladu vinařů z jedné prokleté dědiny...
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Nejsme učebnice ani odborná kniha, takže vzorečky dejme stranou. 
Nechme tento proces stručně popsat slovy starého praktika, strýca Jožky.

KVAŠENÍ, ANEB

Přeměna cukru na alkohol, vedlejší produkt oxid uhličitý (v menších sklepech - bacha na to, žere to kyslík!)
Kvasinky vyberte dle vašeho uvážení, nebo se optejte, v Dubňanech se nespletů.

A výživu určitě dejte k tomu, ta zajistí plynulé a hladké kvašení.

CH3CHO + NADH + H+           CH3CH2OH + NAD+

Teplota při zpracování hroznů a následném kvašení má naprosto zásadní vliv na výsledný charakter vína. 
O tomto tématu je mnoho knih, takže jenom stručně a jednoduše.
 
Nižší teploty při kvašení dělají svěží, lehce voňavá vína, ale příliš nízká teplota může způsobit, že víno 
bude kratší v chuti.
Naopak, vyšší teplota při kvašení dělá plná, aromatická vína. Pokud se to s teplotou přežene, víno bude 
tzv. „spálené“, tedy nepříjemná přezrálá vůně a prázdná chuť, ve které zbyl jen alkohol. Pozor na to.

ZPRACOVÁNÍ HROZNŮ A TEPLOTA

FAKTOR, KTERÝ NECHCETE PŘEHLÉDNOUT

Čerstvě vylisovaný mošt obsahuje kromě zbytků postřiků (což jsou jedy, 
které ničí ledviny a játra) také hrubé nečistoty z vinice, hmyz, zbytky 
půdy apod. Takový neodkalený mošt je jeden z hlavních příčin budoucích 
problémů v moštu/vínu. 

Víno z neodkaleného moštu je výrazně náchylnější k vadám a chorobám 
jako je sirka, myšina, hořčina, těkavky, nečistá aromatika/chuť a další 
negativní senzorické vlastnosti.
Odkalováním se za pomocí přírodních preparátu těchto škodlivin poměrně 
jednoduchou cestou zbavíme. A jakými konkrétně? Enzymy nebo bentonity.
Více na našem webu. 
A pokud sklizené hrozny nejsou v nejlepší formě, nedejbože nahnilé,
platí toto doporučení na 1000 %.

1
NEODKALENÝ MOŠT NEZNAMENÁ PŘÍRODNÍ MOŠT, 
ALE SPÍŠE MOŠT PLNÝ POSTŘIKŮ A BROUČKŮ.
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V horších ročnících je přidání cukru do moštu 
poměrně vhodný proces. Vztahuje se na něj 
také zákon EU o doslazování vína. Doslazuje se 
buď najednou nebo nadvakrát.

Dvojí doslazování má lepší vliv na aromatiku 
vína, může se však stát, že druhá várka přibrzdí 
kvašení a cukr tak důkladně neprokvasí.

SPONTÁNNÍ KVAŠENÍ JE DÍLO NÁHODY, ANEB VYNECHÁNÍ APLIKACE 
UŠLECHTILÝCH KVASINEK AUTOMATICKY NEDĚLÁ VÍNO LAHODNÉ A PŘÍRODNÍ.

Divoké kvašení/spontánní kvašení je původní metoda výroby vína, kdy se nepoužívá šlechtěných kmenů 
kvasinek, ale spoléhá se na ty přirozeně se vyskytující, ať už ve slupce kvašeného ovoce nebo v prosto-
rách sklepu či palírny. Na rozdíl od šlechtěných kvasinek (u nichž jsou již předem známé jejich nároky 
na teplotu, živiny apod.) se divoké kvasinky mohou chovat nepředvídatelně a výsledná chuť kvasu je 
mnohem hůře odhadnutelná, jelikož se neví, jaká kvasinka se uchytí – jestli ta špatná nebo dobrá.
Z tohoto důvodu je spontánní kvašení v prostředí menších vinařů velmi riskantní a spíše jej nedoporu-
čujeme.

Na druhou stranu, pod dohledem zkušeného vinaře s dostatečnou technologickou výbavou však 
může tento postup dávat zajímavé výsledky, které často více reflektují místo vzniku a podtr-
hují osobitost výsledného produktu. 
Ušlechtilé kvasinky jsou speciálně kultivované kvasinky, které v sobě mají zabudované aroma-
tičtější vinné prekurzory, snadněji se s nimi pracuje, protože víte, jaká kvasinka tam je a co 
má/nemá ráda, jestli bude více absorbovat výživy a jakou teplotu kvašení vyžaduje. Navíc vůně 
jsou čistší a snáze se lze ve vínech zorientovat.

Ušlechtilé kvasinky máme i ve Vinařském domě, a to nemalé množství. Vypíchneme jen řadu FermiHill (např. 
FermiHill Veltlin, FermiHill Rose apod.), což jsou selektované odrůdové i neodrůdové kvasinky, ideální právě 
pro středoevropská vína anebo řadu Anchor – prémiové kvasinky od předního světového producenta eno-
logických přípravků Oenobrands z francouzského Montpellier, které spojují stejné přednosti, schopnost 
dokončit fermentaci, účinnou a přirozenou konverzi aroma, minimální pěnění, nízkou produkci prchavých 
kyselin a absenci pachutí.

PRÁCE S CUKREM VE VÍNĚ

Počet stupňů ČNM, o který potřebujete zvýšit 
cukernatost, vynásobíte objemem moštu 
v hektolitrech, a to pak krát x 1,1.
Výsledek je, kolik kg cukru přidat.

Např.: chcete zvýšit třeba z 15 na 20 stupňů
v nádobě o objemu 2 hektolitrů, počítáte:
5 x 2 x 1,1 (to je 11 kg cukru, který dodáte 
do moštu a budete mít požadovaných 20° ČNM)

JAK VYPOČÍST DOSLAZENÍ ŘEPNÝM CUKREM? JEDNODUCHOU ROVNICÍ.

2
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Řízené kvašení není nic jiného než regulace teploty, při které se hrozny zpracovávají nebo následně kvasí. 
Profesionální vinařství k tomu využívají speciální kvasné nádoby za astronomické ceny, v našich podmín-
kách malovinařů však máme skromnější, ale výrazně dostupnější možnosti.

Vynikající pomocník pro všechny vinaře. Chrání mošt před kyslíkem, 
zlepšuje a prodlužuje uvolňování přirozených aromatických látek, 
barvy i chutě z hroznů. Zkvalitňuje proces kvašení (lze použít i na 
kryomaceraci). Neovlivňuje chuť nápoje.

VYUŽITÍ SUCHÉHO LEDU VE VINAŘSTVÍ

•   Chrání hrozny při samotné sklizni – pelety suchého ledu je možné 
snadno použít již při sběru hroznů – zabraňuje se tím předčasné 
fermentaci.

•   Zamezuje přehřívání hroznů při přepravě – jednoduché prosy-
pání suchým ledem zabrání přehřívání hroznů během transportu 
z vinice ke zpracovateli vína. Chrání tak před vznikem různých chorob. 

•   Zajistí stabilní teplotu rmutu – přidaný suchý 
led chrání rmut před nežádoucí oxidací, sníží 
hodnotu pH, což přispívá ke zlepšení kvality 
vína.

•   Přirozeně ochraňuje mošt – přirozeným odpa-
řováním suchého ledu vzniká inertní atmosféra, 
která tak chrání mošt před kyslíkem. Odpadá 
tak potřeba přidávat do moštu antioxidační 
přípravky (síra, tanin, ...)

Ano. Obyčejné topítko je v případě výroby čer-
veného vína nezbytný vinařův asistent. V chlad-
nějších prostorách menších sklepů dokáže vy-
tvořit lepší podmínky pro správné prokvašení 
rmutu. Důležité je pravidelné míchání.

SUCHÝ LED TOPÍTKO LINDR

•   Kryomacerace – rychlé zchlazení čerstvě 
pomletého rmutu na teplotu pod 10 ºC a udržení 
této teploty po dobu několika hodin až dnů. Tím 
dochází k výrazné extrakci přirozených aromatic-
kých látek, odrůdových vlastností a celkového cha-
rakteru vína. Hotová vína jsou rovněž stabilnější 
vůči oxidaci i ostatním vadám. Suchý led aplikujte 
do rmutu již v průběhu jeho samotného mletí 
a důkladně rozprostřete v celém objemu.

ŘÍZENÉ KVAŠENÍ U MALOVINAŘŮ
A PROČ NE?

Vysoce kvalitní zařízení, 
sloužící k regulaci teploty. 
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Roztok 15% síry (= menší riziko zůstatku vázané síry v mladém 
víně) a bez obsahu NH 4 (amonia sulfátu, který sám o sobě 
podporuje kvašení).
Je to antioxidant, protibakteriální a protiplíňové činidlo k síření 
rmutů, moštů, vína a jiných nápojů a výrobků k udržení reduktiv-
ního stavu pro sterililzaci lahví a konzervaci sudů.

Solfosteril je tedy vynikající produkt, který se dá používat během celého procesu výroby vína.
Přípravků na dosiřování vína je ale více. Máme ještě tyto možnosti:

Solfitan 40 % - narozdíl od Solfosterilu má ve složení i čpavek (obsahující dusík), který sám o sobě 
podporuje kvašení. Z tohoto důvodu je vhodné jej použít pouze jako antioxidant do rmutu nebo čer-
stvě vylisované šťávy. Jeho přítomnost v hotovém víně může spustit kvašení, a to právě kvůli dusíku, 
který funguje jako potrava pro kvasinky (především v období, kdy klesá hladina SO2). 

Pyrosulfit - jinak nazývaný také disiřičitan draselný, pyrosulfit draselný, dvojsiřičitan draselný, pyroš,... 
Klasická prášková síra, cenově nejdostupnější, má jednoduché dávkování, nevýhodou je však obsah 
draslíku který podporuje vypadávání vinného kamene a také zvyšuje pH.

Víno s lehkým obsahem zbytkového cukru je pří-
jemným osvěžením. Jak na to? Důležité je kont-
rola kvasícího vína. Až se nám bude chuťově zdát 
správný poměr kyselin, zbytkového cukru a alko-
holu, musíme víno „zastavit“. To provedeme tak, že 
jej stočíme do druhé nádoby, abychom se zbavily 
největší části kvasnic. Během stáčení přídáme do 
vína síru. Musíme dodat větší množství (alespoň 
o 60 mg volné síry na 1 litr).

Pokud bychom jí dali méně, tak se kvašení 
nemusí zastavit. U vín se zbytkovým cukrem 
musíme důkladněji hlídat hladinu volného 
SO2. Pokud by výrazněji klesla, hrozí riziko spuš-
tění druhotného kvašení.
Druhá možnost je, že víno uděláme do sucha 
a poté dle vlastní chuti můžeme dosladit hroz-
novým koncentrátem.

PŘEDSTAVUJEME.... SOLFOSTERIL
Po zastavení kvašení 
jsem víno z kvasnic stočil 
do nádoby, kde jsem 
ho začal školit. Teď už 
to začíná být pořádná 
jízda!

Síru ve víně používali již staří Římané a udržení 
jejího správného množství má naprosto zásadní 
vliv na kvalitu vína. Optimální hodnota síry ve víně 
je okolo 30-50 mg/l. Jenže jak tuto hranici uhlídat, 
aniž byste nemuseli neustále dávat víno na rozbor 
nebo se “piplat” se dvěma roztoky?

Kvašení, pokud probíhá tak jak má, ukončujeme my - nenecháváme spontánně. A to přidáním síry, 
konkrétně přípravku Solfosteril. Termín závisí především na tom, kolik chceme alkoholu a zbytkového 
cukru.

VŠECHNO JEDNOU MUSÍ SKONČIT...

JAK MĚŘIT HLADINU SÍRY VE VÍNĚ 

CHCI VÍNO SE ZBYTKOVÝM CUKREM

Použijte jednosložkový roztok SO2 Reagenz, 
je nejlepší. Do zkumavky nalejete po rysku víno 
a poté dokapáváte roztok, dokud se víno neza-
barví do tmavě modré. Zabere to asi dvacet vte-
řin a přesně víte, na čem jste. 
Stejným způsobem se dají měřit i bílkoviny 
a kyseliny ve víně. Žádejte roztoky BK Reagenz 
nebo Kyseliny Reagenz.
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Tento proces provádíme hlavně pro uchování 
stability nalahvovaného vína při skladování v růz-
ných podmínkách a teplotách. Čiřením odstra-
ňujeme bílkoviny, které později v láhvi způsobují 
zákal, a to použitím sodného bentonitu Eiwex 
Granulát. Je vyroben z opravdu kvalitního mate-
riálu a cenově také velmi příznivý. Kromě toho, že 

Odstranění bílkovin není jediná příznivá vlastnost tohoto procesu. Čiření může být mnohem užitečnější 
a v některých případech dokonce přímo záchranné. V případě některých vážnějších problémů ve víně 
určitě.

je vysoce účinný, je také nenáročný na teplotu 
- na rozdíl od ostatních bentonitů funguje již 
od 6 °C.  Nezapomeňte bentonit důkladně, ale 
opravdu důkladně rozmíchat a nechat několik 
hodin odstát. Další možnosti čiření jsou použití 
přípravků GB Hill Super, Clarito Hill, FitoHill 
Proteina P (rostlinný) nebo PVPP.

ČIŘÍME

Vypadá to jak nebezpečný prášek, se kterým by se 
člověk dostal i na černý seznam komisaře Rexe.
Přitom je to něco tak nevinného, čistého a dobrého...

BUNIČINA TO JISTÍ

Buničina pomohla aj u horších ročníků. Loni mně hrozny poškozeného muškátu hned po pomletí začaly 
kvasit a tím se znemožnilo klasické odkalení. To nebylo vůbec dobré znamení.  Celý objem jsem teda radši 

vylisoval pomocí teho Greencelu a z lisu vytekla krásná čistá a voňavá šťáva, bez známek kvašení.
Dalo se s ní dál pracovat jako s plnohodnotným materiálem. Tím jsem získal mnoho litrů navíc,

tož aj moju toto potěšilo!

Takový pomocník pro zvýšení výtěžnosti a kvality moštu 
při odkalování, kdo by nechtěl vyčistit z kalů po lisování 
ještě 95% čisté šťávy?
Princip je jednoduchý. Kaly, které zbyly, důkladně smí-
cháte s buničinou, a poté přes lis nebo odkalovací vak 
získáte čistou šťávu zpět.

Buničina funguje na principu „filtrační pumpy“ - 
nasaje do sebe mošt s kaly a vrátí ho zpět očištěný od 
nečistot. 
A to není všechno, buničina umí i takové kousky, 
jako je stabilizace rmutu ve špatných podmínkách.
Čtěte strýcův příběh...

3
Před lety byla síra dostupná pouze ve formě sirných knotů, a to nejen ve vinařských potřebách 

v Kvasné Lhotě. Proto ji malovinaři používali k dosiřování vín. Jenže doba se posunula a síraje běžně 
dostupná i v jiných formách (alespoň tedy u nás), jak již bylo uvedeno. Ta lze jednoduše odměřit/ 
navážit a díky tomu víme, kolik přesně volné síry do vína dodáme. U plátkové síry bohužel nevíme 

přesně, kolik se do vína volné SO2 dostane. Je to jeden z velkých nešvarů malovinařů, který způsobuje 
hodně problémů ve víně. Plátkovou síru používejte pouze k desinfekci dřevěných sudů.

ZOUFALE POTŘEBUJETE VYŠŠÍ VÝLISNOST?

DOSIŘOVÁNÍ PLÁTKOVOU SÍROU - UŽ NIKDY
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NAŠLI JSTE VE VÍNĚ VADU?
VÍME, JAK NA NI.

PROBLÉM PŘÍZNAKY ŘEŠENÍ

sirka zápach po zkažených vejcích Ramesol Sirka Stop

oxidáza zvětralá vůně po jablku, fádní chuť Clarito Hill

octovatění – těkavky vysoká barva, kyselý zápach, aceton,
lak na nehty

velmi obtížně, závisí na stádiu,
Pure Hill speciál, aktivní uhlí

hořknutí (polyfenoly) nepříjemná hořká chuť GB Hill Super

křísovatění zatuchlá, zvětralá chuť, světlý povlak
na povrchu PVPP

přesířené víno světlá barva, výrazný zápach po síře zcelit nezasířeným vínem, provzdušnit

Italský deskový filtr Colombo se zabudovaným čerpadlem na objemy v řádech 
desítek a stovek litrů je ideální. Filtrace se provádí na několikrát a po závěrečné 
obvykle přichází lahvování. Je třeba začít hrubou filtrací, která odstraní velké částice 
ve víně. Následuje jemná – popřípadě sterilní filtrace, která již poskytuje jiskrné 
a mikrobiálně stabilní víno – tedy takové, které by už nemělo poději zlobit.

To je otázka, na kterou není možné obecně odpovědět. Záleží na momen-
tálním stavu zakalení nápoje (tzv. turbidita). Pokud nám tuto aktuální 
podobu vína dokážete popsat a my víme že dokážete, poradíme vám, 
které filtrační desky použít. Možností a typů je mnoho! 
V našich podmínkách menších vinařů je již nejpraktičtější již zmiňovaný 
deskový filtr. Osvědčil se nám výrobce Colombo, který rovněž vyrábí 
filtrační desky Rover. Vřele doporučujeme.

FILTRACE

TIP
Velice účinný pomocník je Filtrační enzym Rapidase. 
Ten usnadňuje a zrychluje celý proces filtrace, a přitom 
zachovává kvalitu vína. 

V našich podmínkách menších vinařů je nejpraktičtější
deskový filtr.

JAKÉ DESKY POUŽÍT?
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VÍNO JE TŘEBA PRAVIDELNĚ 
KONTROLOVAT

S chlapama si ty naše vínka občas projdeme, což vůbec není na škodu,
právě naopak. Kromě toho, že dostanu přesnější kritiku vín, než když bych
si je koštoval jenom sám, často odhalíme případné problémy.
A čím dřív se ve víně odhalí, tím jednodušeji se pak léčí.
Na Slovácku tomu říkáme “sirková komise”.
Jako třeba posledně. Už na barvě to bylo podezřelé a po přičuchnutí to bylo jasné 
– sirka jak blázen. Aplikoval jsem teda Ramesol Sirka Stop a po pár dnech jsem 
víno stočil z kalů. Zkažené vejce v chuti zmizely a po nějaké době nebylo po celé 
sirce ani vidu, ani čichu. Zkrátka bylo zase zdravé jak buk.

Problematika vad a chorob ve víně je rozsáhlé téma, o kterém napíšeme samostatnou příručka.
Proto je zde uveden jenom velmi základní přehled. Pokud Vás ale ve víně něco trápí a nevíte, přineste 
vzorek k nám do Vinařského domu a tam společně najdeme řešení. Náš personál jsou vyškolení 
a zkušení vinaři. Poradí. Vůbec se za to nestyďte – nebudete první, ani poslední!

Je velmi lehká (8 kg), snadno přenositelná a lehce vymyvatelná. 
Plovoucí víko zajistí, že nádoba může být naplněná do libovolné 
výšky a nápoj se nezkazí.
Již žádné „dolévání povrch”!

Dá se skvěle použít také na pálenku, pivo, cider, med apod.
V objemu od 50 do 1000 litrů.

TIP NA JEDNODUCHOU ÚDRŽBU

Obyčejná horká voda skvěle odstraní vinný kámen i ostatní 
nečistoty. V případě většího zásahu použijte louh (hydroxid 
sodný). Za všech okolností se vyhněte sanitaci plátkovou sí-
rou či přípravku na chlorové bázi!! Došlo by k totálnímu zničení 
nádoby.

PŘEDSTAVUJEME...

Nechápu jak jsem bez teho mohl doteď dělat. 

Ulehčilo mně to už tolik práce a sil, aj nervů!

NEREZOVÁ NÁDOBA S PLOVOUCÍM VÍKEM
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STARÁ BEČKA VYPADÁ DOBŘE NA FOTCE NEBO VE FILMU,
VY DO NÍ VÍNO ALE ROZHODNĚ NEDÁVEJTE.

20

Stará bečka je nositelem (a přenašečem) širokého spektra vad a chorob vín (těkavky, myšina, kvasné zápachy, 
Brettanomyces, křís, pachuť po sudu, plísni apod.) které se v ní nastřádaly během dlouhých let. 
Pokud je bečka zdravá, což lze částečně poznat senzoricky – hlubokým přičichnutím k hrdlu (ale ani to není 
jistota), je dobré použít kombinaci pozitivních přínosů tohoto sudu, tedy mikrooxidace/prodýchání a přidáním 
dubových chipsů nebo dubových desek, které nápoji dodají příjemnou intenzivnější chuť a vůni. Je třeba ale mít 
jistotu, že bečka je opravdu zdravá.

Starý sud na víno vypadá romanticky, často ale obsahuje neodstranitelné zárodky chorob,
které se bezpečně dostanou do budoucího vína v této bečce. Následky jsou poté katastrofální. 

Staré dřevěné bečky mají rovněž řadu nevýhod. Jsou těžké, špatně se oplachují, dezinfikují, jsou 
hůře skladovatelné a musí být furt zcela plné (a i když se víno v nich nekonzumuje, neustále se 
z ní odpařuje – tzv. andělská daň) a jak již bylo zmíněno – když se do nich dá špatné víno, často to 
negativně ovlivní i ty vína, které se do bečky dají následně. Rovněž pořizovací cena je vysoká.

Pokud máte kvalitní a zdravou bečku, používejte ji. Pokud ale o její kvalitě nejste přesvědčeni, nepoužívejte ji. 
Nahradí ji demižon nebo již zmiňovaná fantastická nerezová nádoba s plovoucím víkem. Díky našim službám, zamě-
řeným na menší vinaře, jsme dokázali na náš trh dostat prvotřídní enologické přípravky, které používají světová 
vinařství, a to v balení i na 100 litrů. Například taniny, desky nebo chipsy z pravých francouzských vypalovaných dubů 
odvedou svou práci na jedničku s hvězdičkou. I bez staré bečky.

Následující téma se v dnešní minimalistické době může někomu jevit až jako vínokazící. Není tomu 
tak. Jedná se o procesy, které jsou vesměs přírodního základu a které dělají víno lepší a výrazně 
přístupnější pro své konzumenty. 
Tato příručka má za úkol informovat menší vinaře, že můžou dělat víno stejně kvalitně a ve stejných 
podmínkách jako velké profesionální vinařství, a to i bez náročných technologií. 
A profesionální vinařství vína školí a dolaďují. Proto čtěte dále.

ZBYTKOVÝ CUKR

MÁLO KYSELIN?

MOC KYSELIN?

Jediný způsob, jak zvýšit množství zbytkového cukru 
v hotovém víně je přidáním Hroznového koncentrátu. 
Ve vinařském domě ho mají opravdu slaďučký a kva-
litní, šak je taky z Francie!

DOLAĎUJEME...

Používáme Odkyselovač KF Fito Hill, který jednoduše ve víně či moštu 
sníží množství kyseliny vinné. 

Některá vína s nízkým obsahem kyselin chutnají 
neharmonicky a fádně. Pro přikyselení používáme 
kyselinu jablečnou, mléčnou a vinnou.

4
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Proces přeměny kyseliny jablečné na kyselinu 
mléčnou posunuje víno o level výš. Výsledné víno 
je jemnější, s lehkým vanilkovým aroma a větším 
tělem. U některých odrůd tento proces není žádaný 
a najdou se zastánci tvrdých neodbouraných vín, 
nicméně je to i statisticky dokázané, že odbouraná 
vína na všech soutěžích dominují na prvních pozi-
cích. Jsou zkrátka příjemnější na konzumaci.

·  teplota minimálně 17 °C, ideálně 20-22 °C
·  pH minimálně 3,1
·  alkohol do 14 %
·  minimální síra! (max. 20 mg volné a 40 mg celkové)

Proces odbourávání provádíme naočkováním 
vína čistou kulturou mléčných bakterií, které 
máme ve Vinařském domě speciálně zmražené 
– aby se bakterie po inokulaci do zahřátého vína 
probudily a mohli začít pracovat. Je také třeba 
dodat, že odbourávání může nastat zcela samo-
volně.

 ODBOURÁVÁNÍ ČERVENÝCH VÍN TANY - TANY - TANINY
Používáním taninů dostaneme přírodní cestou 
produkt s nejlepšími kvalitativními parametry. 
Taniny dokáží zásadním způsobem ovlivnit chu-
ťové vlastnosti vína, barvu a celkovou stabilitu. 
Mají schopnost vysrážet proteiny a působit an-
tioxidačně, mají čiřící účinek, dokáží eliminovat

těžké kovy, zlepšují organoleptický profil vína 
a mají bakteriostatické účinky. Kromě toho 
zabraňuje předčasně oxidaci, takže vína s vyš-
ším obsahem taninu mohou déle zrát. Dávkujte 
ale opatrně!

Ve Vinařském domě se můžeme pochlubit širokým výběrem taninů nejlepší kvality, 
a především malých balení, které jinde nekoupíte.

Běžně se totiž prodávají od 1 kg.

U nás začínají na 5 gramech (tj. na 50 až 500 litrů – dle požadavku na charakter nápoje).

Každý z nás - vinařů by chtěl mít ve sklepě velká vína. To je jasná věc.
Ale jestli chcete jezdit ve velkém a krásném autě, mosíte si prostě připlatit. O taninech to platí stejně.

My, menší vinaři to používáme teprve chvíli, ale ve světě se bez nich neobejde výroba žádného 
špičkového vína už dlouhé roky. Aplikace je přitom jednoduchá - rozmíchejte určené množství v teplé 

vodě a vmíchejte do vína.

„KDYŽ DÁM VÍNO VEN, TAK ZAČNE SAMO ODBOURÁVAT“.

Ne, ne, ne, ne! Fáma, kterou po světě rozšířil pan Zdeněk Révokaz, 
zdaleka největší čipera mezi vinaři v Kvasné Lhotě.

22
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PODMÍNKY PRO ODBOURÁNÍ
ČERVENÝCH VÍN
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Ale to není zdaleka všechno. Další špičkou mezi taniny pro červená vína je Premium Whisky Lattone, 
skvělý je také Premium® Color nebo Uva®, pro bílá vína se nabízí Limousin®, katechinický FermiTan 
Green Hill a mnoho dalšího. Nezapomeňme také na již zmiňované chipsy a desky.

Tip strýca Jožky: Barikové chipsy a desky je dobré použít již ve fázi kvašení – do nápoje se tak plynule 
a stane se tak jeho přirozenou součástí. 

ZÁVĚREM KE ŠKOLENÍ VÍN:
Ve stručnosti jsme si ukázali, jakým způsobem lze víno upravovat, zlepšovat, zkrášlovat a také zachra-
ňovat. Při provádění těchto operací je ale třeba řídit se selským rozumem a u každého vína po důklad-
né ochutnávce vyhodnotit, jaké opatření s vínem provádět chceme a zda vůbec.
Platí totiž: tolik, kolik je třeba, ale pokud možno co nejméně.

PŘEDSTAVUJEME... TANINY ŘADY PREMIUM®

FermiTan tutti – frutti white Hill Premium® Tostato

Vysoce kvalitní tanin, vhodný pro
bílá, růžová a šumivá vína.

Tanin z opalovaného dubového dřeva, dělá 
hutná vína, destiláty i ostatní produkty.

Ferari mezi taniny.

LAHVOVÁNÍ Finální proces, kterým veškerou předchozí dřinu a energii přemístíte 
do lahví. Podívejme se, jak to strýc Jožka provedl v případě jeho Veltlínu:

A jak jsem to dělal já v případě Veltlíny, které bylo 130 litrů? Nu dobrá...
Vybavený láhvemi, korky, kapslemi, a hlavně plničkou a zátkovačkou jsem se pustil do díla. Plničku ENOLMATIC 
(to je ta na obrázku), jsem vydezinfikoval podle návodu a začal plnit sedmičky. Vychází to krásně tak, že než se 
naplní láhev, stihnete tu předchozí zazátkovat. Korků je milion druhů, takže mně poradili podle odrůdy a očeká-
vané doby uchování v láhvi. Veltlínské zelené bych rád vypil/prodal do roku či dvou, pak už jen ztrácí na kvalitě. 
Takže v pohodě vystačil korek 1+1 (dvojploška). Následovalo nasazení termokapsle (bez toho by to nebylo ono) 
a zatavení pistolí.
Pak mně zbylo ještě 50 litrů vlašáku. Tady jsem postupoval stejně, jenom jsem před samotným lahvováním aplikoval 
manoprotein ExtraHill Fresh, který zachovává původní aromatiku a svěžest během zrání vína - výborný pomocník. 
Na tuto odrůdu jsem použil jsem láhve se šroubovacím uzávěrem a zátkou NovaTwist - je to jako komerčně oblíbe-
ná hliníková zátka, ale není na to potřeba drahé zátkovačky, protože se nasazuje úplně jednoduše ručně a funguje 
na jedničku.
Jako ve všech případech jsem zkontroloval síru a bílkoviny. Nějaké tam ještě byly, takže jsem před lahvováním 
aplikoval bentonit Eiwex, poté jsem víno stočil a solfošem jsem dosířil na 50 mg/l volné síry. Teď už to bude dobré. 
Etikety si nakreslite sami. A kdyby se vám nechtělo, máme univerzální. 

Poskytuje vínu jemnou tříslovinku, plnější tělo 
a bohatší aroma s jemným nádechem čokolády, 
vanilkové „boise“ a kakaa.

Zajišťuje příjemné svěží ovocné tóny,
poskytuje vínu širší aromatickou 
komplexnost, plnost a strukturu, 
zlepšuje odolnost proti oxidaci 
a redukuje proces zrání
u přezrálých hroznů.
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1.   KONTROLUJTE VÍNO
ochutnáním, a to klidně i několikrát do týdne, včas odhalíte 

problémy, které by se později mnohem hůře řešily.

2.   PROVÁDĚJTE KONTROLU SÍRY
zhruba jednou za dva týdny pomocí jednoduchého roztoku Reagenz a udržujte hladinu 

na 30-50 mg síry na litr vína.

3.   UDRŽUJTE NÁDOBY OPRAVDU PLNÉ
zabráníte tak spoustě problémů. Anebo si pořiďte nerezovou nádrž s plovoucím víkem

a nemusíte se starat o nic!

4.   HYGIENA JE GRUNT
ač se to tak nemusí jevit, věděli to i naši předkové. Jakákoliv zbytečná plíseň, neudržovaná nádoba

(či hadice a jiné) ve sklepě působí na víno pouze negativně. A platí to vlastně nejen u vína!

5.   PŘÍPRAVKŮ DO VÍNA JE NESPOČETNĚ
to ale neznamená, že jich všechny víno potřebuje. Chce to jediné - selský rozum.

6.   CHOĎTE S VÍNEM MEZI LIDI,
ať jsou to sousedé ve sklepě, rodina, či výstava vín. Každé setkání a hovor o něm má pozitivní význam.

7.   A HLAVNĚ ...
v nejlepším i nejhorším, dojděte k nám do Vinařského domu, budete tu vítáni

- děláme to přece kvůli Vám.

7  VYCHYTÁVEK NA ZÁVĚR

NEŽ ZJIŠŤOVAT INFORMACE
OD UKECANÉHO SOUSEDA, RADĚJI ZAJDĚTE

ZA NÁMI.

Moudrá rada na závěr. Může jít nejen o souseda, ale také známého, kolegu 
či kamaráda. Výroba vína je rozsáhlé téma, je zde mnoho filozofií a technik 
jak na to. Velká část z nich může existovat jenom pro to, že ji vinař 
někde zaslechl a prostě si na ni zvykl. To však nemusí znamenat, že jsou 
technologicky správně, což je bohužel velmi častý případ. V žádném případě 
netvrdíme, že soused či kamarád je špatný člověk nebo nechce dobře 
poradit. Jenom po mnoha letech zkušeností ze služeb pro menší vinaře 
toto prostředí velmi dobře známe, a proto doporučujeme tyto rady brát 
spíše s rezervou.
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6
ODMĚRNÝ VÁLEC A PŘESNÁ VÁHA

 - ABY V TOM BYLO JASNO

Proč se vinařům z Kvasné Lhoty nedaří udělat parádní víno? Protože používají 
vlastní měrnou jednotku, tzv. „Čajová žička“. Nebo špetka. A taky hrstka, 
jemně posypu, špička nože, špička rýče, popráším, zasypu a mnoho dalších. 
Nebuďte jako vinaři z Kvasné Lhoty, dělejte to pořádně. Na to nám pro začá-
tek vystačí dvě výrazně přesnější jednotky - mililitr a gram. 
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Jakmile se větve ovocných stromů oblepí šťavnatými plody, začíná dilema, jak s nimi naložit. A zde se 
nabízí varianta vyrobit si vlastní nápoj, konkrétněji domácí pálenku. U slivovice je to stejné jako u vína. 
Dobrá pálenka vznikne z kvalitního, vyzrálého ovoce. Jen ovoce ale nestačí. Důležité je správně založit kvas. 
Dodrží-li se několik základních pravidel, příprava kvasu by měla proběhnout hladce a na konci procesu 
bude zdravý a voňavý polotovar, připravený k odvozu do pálenice.

FermiHill Výživa Active PRO

Komplexní výživa vytváří ideální 
prostředí pro rozvoj a růst kvasi-
nek. Kormidelník celého kvasného 
procesu.

3. Připravíme si a aplikujeme zákvas. K tomu slouží kvasinky FermiHill Spirit (pro 
švestky a jablka) nebo FermiHill Spirit Arom (meruňky, hrušky, broskve apod.). Tyto 
kvasinky zajišťují pomalé a vyrovnané kvašení. Nebo můžete použít švédskou speci-
alitu - Turbokvasnice, které jsou velmi tolerantní vůči alkoholu, což se hodí, pokud je 
vyžadována maximální výtěžnost.

5. Uzavřenou nádobu (ideálně i s kvasnou zátkou) umístíme do místnosti, kde se teplota pohybuje od 
15°C do 25°C. Vyhněte se přímému slunci.

6. Po určité době (každé ovoce to má jinak) zkontrolujeme cukroměrem množství cukru. Správně by 
ho mělo být okolo nuly až nižších jednotek procent. A je to!

(NEJEN) VÝROBCI VÍNA SI U NÁS PŘIJDOU NA SVÉ

PŘÍPRAVA KVASU 
SNADNO A RYCHLE

1. Čistý barel naplníme ze tří čtvrtin ovocem a sekáčkem je narušíme 
(elektrický odpeckovač to umí lépe).

4. Přidáme výživu FermiHill Active PRO nebo D.A.P. Activ. Výživa funguje jako „kormidelník“ kvašení. 
Vytváří ideální prostředí pro rozvoj a množení kvasinek a zlepšuje případné nedostatky fermentovaných 
moštů v důsledku kvality půdy, technologie a negativ různých oblastí.

2. Aplikujeme Enzym Extra Fruit Hill, který má na kvas mnoho blahodárných účinků 
- např. zajišťuje plynulý rozklad ovoce a zároveň zajišťuje cílenou extrakci ovocných 
aromatických prekurzorů obsažených ve slupce.

Colibri Grappa 85 ml

Pro ty, kteří se nespokojí 
pouze s výsledky přesného 
měření hodnoty alkoholu 
ve finálním produktu.

Barel potravinářský 50 l

Zajistí 100 % čisté prostředí 
pro zpracování ovoce.
A o to jde především.

Kvasná zátka 

Jednoduchá, účinná 
a velmi důležitá. 
Zabraňuje oxidaci 
při kvašení moštu.

Enzym Extra Fruit Hill

Speciální enzym rozloží ovoce 
na mošt. Díky tomu se do kvasu 
uvolní více přirozených aroma-
tických látek a plynuleji probíhá 
kvašení.

Turbokvasnice 18–20 %

Absolutní špička mezi kvasnicemi. 
Jsou tolerantní až ke 20% alkoholu 
(u běžných kvasnic je to okolo 14 %). 
Vhodné pro ovocný, cukrový, obilný
či řepný kvas, také na výrobu medoviny.

Lihoměr s teploměrem 
0–100 %

Sekáč ve tvaru S

Protože úvodní práci stejně 
musí začít lidská síla.

Pro přesné měření 
hodnoty alkoholu ve 
finálním produktu.
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CO JE VINAŘSKÝ DŮM KOPEČEK

Jsme obchodní, společenské a poradní cen-
trum pro všechny vinaře, sadaře, zahrádkáře 
a milovníky vína i ostatních produktů.
Součástí tohoto komplexu je maloobchod 
a velkoobchod s vinařskými a hospodářskými 
potřebami, specializovaná prodejna se 
sommelierskými potřebami a užitkovým 
sklem, zaměřeným zejména na nápojovou 
kulturu, vinotéka moravských vín a prodejna 
stylových dárkových předmětů a regionálních 
produktů.
Veškerý sortiment nabízíme také na vlastním 
e-shopu, kde najdete také velké množství 
odborných článků, návodů, rad, videí, tipů 
a triků. Provozujeme také slovenskou a pol-
skou variantu této naší online prodejny. 

NAŠE FILOZOFIE

Maximálně podporovat menší zemědělce. Tato sku-
pina je díky obchodní politice velkých firem opo-
míjena. Kvůli nízkým obratům, malému, ale sorti-
mentně velmi početnému zboží jsou drobní vinaři 
či zahrádkáři pro velkoprodejce nezajímaví a nena-
bízejí jim tudíž kvalitní a bohatý sortiment.
Naopak pro nás je každý zákazník velmi důležitý 
a máme k němu úctu. Malí vinaři, sadaři či jakýko-
liv jiní zemědělci jsou pro naši zemi velmi potřební. 
Pro svou pestrost, a také jako nositelé tradic a zvyků. 
V naší společnosti se proto snažíme připravit i pro 
ty nejmenší pěstitele prostředí a ceny, srovnatelné 
s velkoodběrateli. Správné produkty vám k tomu 
pomůže vybrat náš tým zkušených a školených 
zaměstnanců, kteří sami mají svá vinařství a naše 
produkty osobně používají. Praktické zkušenosti 
jsou základ.

PŘEDSTAVUJEME... VINAŘSKÝ DŮM KOPEČEK
PROČ NA TOM ZÁLEŽÍ

Naše země je unikátní lidmi, tradicemi a krajinou, přičemž lidé jsou nositelé dědictví, které jim tato 
krajina poskytla. Velká část z nich jsou právě menší vinaři, zahrádkáři a zemědělci, kteří v naší firmě 
nachází útočiště. Bohužel, dnešní doba těmto lidem nepřeje, přestávají se tomu věnovat a tím naše 
kultura postupně zaniká. O to vážněji naše poslání bereme, protože nebudeme-li jim pomáhat, tradice 
zmizí a s ním i naše dědictví. My ale pevně věříme, že se tak (i díky naší aktivitě) nestane.

Jsme zkrátka obchod pro náš venkov

Tato příručka se zabývá možnostmi výroby vína, které máme 
osobně po mnoho let odzkoušené.
Při pohledu na tloušťku brožurky a způsob, jakým je psána, musí 
být jasné, že se nejedná o podrobný manuál výroby vína krok po 
kroku. Našim cílem je ukázat, že i menší vinař může vytvořit víno 
na profesionální úrovni. My mu rádi pomůžeme a v tomto úsilí jej 
podpoříme.
Je tedy třeba brát naši příručku s mírným nadhledem a pokud 
toužíte ponořit se do hlubin tajů vinařství (či vinohradnictví), jistě 
vás uspokojí mnohem obsáhlejší literatura, kterou u nás najdete. 
My budeme moc rádi, pokud tato příručka byla můstkem k ní. 

A úplně na závěr...



Použitá literatura:
Blog Rádce pěstitele na webu www.vinarskydum.cz
Osobní zkušenosti vinařů z Vinařského domu v Dubňanech, 
tj. Zbyněk Kopeček mladší a starší, Jana Ševelová,
Václav Pelikán, David Neduchal a Vojtěch Jestřáb.

Všechny informace obsažené v této příručce mají pouze informa-
tivní charakter. Informace zde obsažené nelze nárokovat.

Potřebujete něco objasnit? Poradit?
Napište nám na radce@vinarskydum.cz
Anebo navštivte naše kamenné prodejny.

Vinařský dům Kopeček a jeho pobočky:
Hodonínská 306, DUBŇANY, tel.: +420 777 903 432
Vodárenská 219, MĚLNÍK, tel.: +420 775 308 749


