Barvy vina

Vliv technologie zpracovani hroznu Révy vinné na barvu vina
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PREHLED TECHNOLOGICKYCH

BAREY VINA

Technologické barvy vina

rosé/klaret -

oranzové /

Typ vina bilé |klaret barvitka rlUZové| rysak jantarous cervené
Predfermentacni macerace Ano / Ne| Ne Ne Ano |Ano/ Ne Ano Ano
Macerace v pribéhu fermentace Ne Ne Ne Ne |Ano/ Ne Ano Ano
Macerace po ukonceni femernetace Ne Ne Ne Ne |Ano/Ne| Ano/Ne |Ano/ Ne
Pouzité hrozny bilé / Cervené Ano Ne Ne Ne Ano Ano Ne
Pouzité hrozny modré Ne Ano Ano Ano Ano Ne Ano




TECHNOLOGIE ZPRACOVANI -
MACERACE

* Druhy Macerace

Pred fermentacni macerace

Macerace behem fermentace

Macerace po ukonceni fermentace

Dlouhodoba macerace po ukonceni fermentace




TECHNOLOGIE ZPRACOVANI -
POUZITE HROZNY REVYVINNE

* Druhy barev hroznu Révy vinné

Bilé hrozny —Veltlinské zelené, Chardonnay, Moravsky muskat ..

Cervené hrozny — Tramin, Rulandské sedé,Vecerka..

Modré hrozny klasické — Frankovka, Svatovavrinecké, André ..

* Smés vyse uvedenych hroznu

Modré hrozny barvirky — Alibernet, Neronet, Rubinet..




CHEMICKE LATKY OVLIVNUJICIi
BARVU VINA

* Hlavni skupinou latek ovliviujici barvu vina jsou fenoly:

OH

* Bila vina — Hydroxyskoricové a Hydroxybenzoové kyseliny

- Cervena vina - Antokyany (Malvidin)

* Ostatni barvy vznikaji riznymi kombinacemi vyse uvedeného




CHEMICKE LATKY OVLIVNUJiCIi
BARVU VINA - BILAVINA

* Hydroxyskoricové a Hydroxybenzoové kyseliny

* Vyskytuji se v duzniné bobule = ve vSech vinech

* Jejich obsah zalezi na délce pred fermentacni macerace, rocniku,

agrotechnice. Obsah 50 - 250 mg.I"!
 Dalsi latky: polysacharidy, proteinové komponenty,

* Tyrosol - vyssi alkohol, produkuji jej kvasinky béhem kvaseni.

Obsah 10 — 50 mg.l"! . Nékdy hlavni fenolovou slozkou bilého vina




CHEMICKE LATKY OVLIVNUJiCIi
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CHEMICKE LATKY OVLIVNUJICIi
BARVU VINA - CERVENAVINA

* Antokyany

» Cervené pigmenty v rostlinach, zodpovédné za zbarveni kvétu,
plodu, a na konci vegetace vsech zelenych casti rostlin

* Obsah antokyanu ve viné: 500 — 3 000 mg.I!
* nejvyznamné;jsi Malvidin - 50 — 90% vsSech antokyanu

* Vyskyt ve slupce bobuli, u barvirek i v duzniné.

 Dalsi antokyany — Petundin, Delphinidin, Kyanidin




CHEMICKE LATKY OVLIVNUJICI
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ZMENA BAREYV VINA STARNUTIM

Bila vina: oxidace hydroxy
skoricovych a benzoovych
kyselin = tmavnuti bilého vina

Cervena vina: Polymerizace,
kondenzace, a kopigmentace
antokyani s mnozstvim
dalsich latek (bilkoviny, ionty
Zeleza, polysacharidy)
vysledkem je méné intenzivni
cervena barva - vino je
svétlejsi

PHENOLIC SPECTRUM AGE —>

WHITE WINE

ENROBED WINE

RED WINE

ENROBED WINE RED WINE




Bila vina

* Hrozny bilych a cervenych odrid

* Pred fermentacni, nebo zadna macerace

* Vina aromaticky postavena na odradovych, kvasnych a buketnich
latkach — velka variabilita

* Harmonie kyselin a cukra

* /ranim bila vina tmavnou




Klaret

* Pouze hrozny modrych odrid (ne barvirky)

* Neni mozna zadna macerace — co nejmensi porusent slupek

* Barva zpusobena hydroxyskoficovymi a hydroxybenzoovymi
kyselinami casto se stopovym, nebo velmi malym obsahem
antokyant. Casty popis barvy klaretu je ,,cibulovy odstin®

* Struktura vin podobna jako u vin bilych

* /ranim vina tmavnou




Rosé / riazZové vino

Pouze hrozny modrych odrad (ne barvirky, 1 kdyz zakon umoznuje)
Pfed fermentacni macerace v ramci jednotek hodin az dvou dnt

Barva vina zpusobena antokyany, ty jsou zde jiz dominantni a barviva z
duzniny — zodpovédna za barvu bilych vina klaret(, zde maji
zanedbatelny dopad

Struktura vin zalozena na harmonit cukri a kyselin s vyraznymi
aromatickymi latkami a jiz drobny nastupem dalsich fenolickych latek,
ovliviujicich chut’
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Klaret /rosé - barvitka

* Pouze hrozny modrych odrid — barvirka

* I bez macerace a poruseni slupek je vysledkem rtizova barva

* Barviva antokyany v duzniné

* Struktura vin se nachazi nékde mezi klarety a viny rizovimi




OranzZova vina

* Hrozny bilych a ¢ervenych odrad

* Macerace pevnych casti bobule bé¢hem fermentace. Délka zalezi na vinafi -

jakého chce dosahnout vysledku

* Barva zptsobena fenolickymi latkami — pfevazne oxidované formy
hydroxyskoficovych a hydroxybenzoovych kyselin

* Struktura vané a chuti vina je ovlivnéna vyrobni technologii. Tato vina se
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Vina typu Rysak / Ruazak

Hrozny bilych, cervenych a modrych odrad

Macerace je zde mozna jak ve forme pouze pfed fermentacni, tak
bchem fermentace a pfipadné 1 po jejim ukonceni.

Rozdélujeme je pak na skupinu s nizkym obsahem fenolickych latek
(jsou podobna vinim rizovim) tak na vina s vyssim az vysokym
obsahem fenolickych latek (jsou pak nékde mezi viny cervenymi a
oranzovymi)

Vina s nejvyssi variabilitou pfipravy.







Cervena vina

Hrozny modrych odrad

Macerace pevnych casti bobule béhem fermentace. Délka zalezi na vinafi -
jakého chce dosahnout vysledku

Barva zplisobena fenolickymi latkami — antokyany, které se zranim ucastni
raznych chemickych reakci s tfislovinami, polysacharidy a proteiny

Struktura viné a chuti vina je ovlivnéna vyrobni technologii a odradami, od
lehkych ovocnych vin po tézka hutna vina ovlivnéna zranim na sudu




Zaver

» Z technologického hlediska muzeme vytvorit sedm barev
vin

» Primarni vyznam pro vyslednou barvu vina ma technologie
vyroby

» Sekundarnim vyznamem je pouzita odrida

» Z chemického hlediska jsou pro barvu vina zasadni
fenolicke latky, které se do vina dostavaji z bobule
(duznina, slupka, semena) maceraci




Dekuji za pozornost




