TRIBUNA

Ako sa hodnoti kvalita vina

Kto vino pije ako barbar divy,
kto pohdr za pohdrom obracia,
ten neprezije carokrdsne chvile,
co vino pravym znalcom prindsa.

Faktorov, ktoré ovplyviuju chut a kvalitu hrozna
a z neho vyrobeného vina, je viacero: odroda vinica,
klimatické, geografické a podne podmienky. Polohu
vinohradu zdsadne urcuju klimatické podmienky.
Vinohradnicke oblasti sa na oboch pologuliach na-
chadzaju medzi 30° a 50° zemepisnej sirky, v miernej
zone s prlemernou rocnou teplotou 10 — 20 °C. Dalsim
vyznamnym faktorom je poda, pretoze mineralne lat-

Archivne vino vo vinnej pivnici v Opatovskej Novej Vsi.
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ky, ktoré obsahuje, ovplyvniuju chut, arému a buket
hrozna i vina.

Hodnotenie vina je azda rovnako staré ako jeho
konzumacia. Kvalita a charakter vina zavisia, okrem
kvality hrozna a spracovatelskej technologie, od
osetrovania, skladovania a subjektivne aj od sposobu
podavania. Starostlivé triedenie ukazovatelov kvality
vina zmyslami (¢uchom, chutou, zrakom i hmatom
na jazyku) umoznuje odhalovat a opisovat jeho rozne
prednosti aj nedostatky. Kvalitu vina mozno hodnotit
subjektivne aj objektivne. Pri objektivnom hodnoteni sa
laboratérnymi metodami zistuje chemické a fyzikalne
zloZenie vina. NajcastejSie sa stanovuje obsah alkoholu
a zvyskového cukru, prchavych a neprchavych kyselin,
celkovy suchy extrakt, bezcukrovy, redukovany suchy
a zvyskovy extrakt, obsah volného a celkového oxidu
siricitého. Pri dodrzani spravneho postupu zistia vSetci
rovnaké hodnoty. Castejsie ako objektivne sa vyuziva
subjektivne hodnotenie — degustacia.

Degustdcia vina

Degustacia je senzoricky test organoleptickej ana-
lyzy a interpretacia vlastnosti vina. Degustdcia je istym
sposobom , ¢itanie vina“. Dobry degustator pozna vina
podla vone, chuti a farby. Vie si ich zapamatat, porov-
navat a interpretovat.

Pri degustovani sa vino Studuje, analyzuje, opisu-
je, definuje, posudzuje a klasifikuje, ¢o vyzaduje isté
znalosti a skusenosti degustatora. Degustdciu mozno
¢lenit na analyticki a hedonickii. Analytickou sa hod-
noti charakteristika substancii vina a ich zloZenie, jej
ciefom je urcit stavbu a harmoniu vina. Hedonickou
degustdciou sa vyjadruje pozitok alebo nespokojnost
s hodnotenym vinom. Vysledky zavisia od degustdtora
(jeho genetickych vlIoh, fyziologického stavu, trénova-
nosti, schopnosti sustredit sa a pod.) i od vonkajsich
c¢initelov, ku ktorym patria priestory, kde sa vykonava
(Cistota miestnosti, osvetlenie, teplota, vetranie, farba
stien), spdsob poddvania vina (farba, tvar a velkost
poharov, farba obrusu), hluk a iné ¢initele.

Profesiondlna degustacia vina je zalozena na troch
zakladnych predpokladoch:

trenovanosti zmyslového vnimania,

- schopnosti zapamitat si vhemy ziskané degustaciou
vina,
- schopnosti vyjadrit vinimané a spoznané pocity.
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Degustator musi interpretovat svoje pocity a vhemy
z farby, cistoty, vone, chuti a celkového dojmu z vina,
zatial vak nie je spracovana odborna terminoldgia
v tejto oblasti.

Odborné degustdcie vinohradnikov a vindrov su
orientované na hodnotenie vina i technoldgie pesto-
vania hrozna, jeho spracovania, oSetrovania mustu,
sposobu kvasenia, oSetrovania a skladovania vina.
Vedecké degustdcie robia $lachtitelia a Spickovi vinohrad-
nicki a vinarski odbornici pri uznavacom pokracovani
novych odrdd vinica a pri schvalovani vin s osobitymi
vlastnostami a charakterom. Kontrolné degustdcie ro-
bia inSpektori Stdtnej veterindrnej a potravinarskej
inspekcie.

Degustaciou sa identifikuji znaky (markery) a vlast-
nosti jednotlivych druhov upravovanych i odrodovych
vin. Prostrednictvom nej mozno odhalit aj sposob
vinohradnickej a vindrskej produkcie tzv. terroir. Ter-
roir (z fr. = pdda) vyjadruje stihrnny vplyv prirodnych
podmienok, prostredia a odrody na kvantitu a kvalitu
urody hrozna i vplyv spracovatelskej technoldgie na
kvalitu vina. Mozno ho definovat ako vztah prirodné
prostredie — poda - rastlina - ¢lovek. Vina typu terroir
su prirodzenym symbolom prostredia, z ktorého po-
chddzaju. Vino vyrobené v klimaticky roéznych vino-
hradnickych roc¢nikoch z tej istej odrody, pestovanej na
roznych miestach, resp. spracované rdznymi technold-
giami ma rozdielne senzorické znaky a vlastnosti. Prave
vdaka tomu sa sortiment vin rozsiruje a obohacuje
(Hronsky a kol., 2006).

Hroznové vino je podla Medzindrodnej organizacie
pre vini¢ a vino (International Organization of Vine and
Wine — OIV) napoj vyrobeny vylucne prostrednictvom
uplného alebo ciastoéného alkoholového kvasenia
cerstvého pomletého alebo nepomletého hrozna alebo
hroznového mustu. Obsah alkoholu v fiom neméze
byt nizsi ako 8,5 %. Vzhladom na podmienky terroir
moZze sa pre Specificky region znizit obsah alkoholu
na7 %.

Klasifikacia vin ma dlhoroc¢nd tradiciu. Prvy klasi-
fikacny systém nechal vypracovat cisar Napoleon IIL
r. 1855. Klasifikacné systémy su v réznych krajinach,
ba dokonca i v jednej krajine ro6zne. Hodnotiace zna-
ky sa niekde, napr. v niektorych francizskych vino-
hradnickych oblastiach, v pravidelnych intervaloch
upravuju.

Najpouzivanejsie systémy senzorického hodnotenia

Vino sa hodnoti objektivne chemicko-fyzikalnymi
laboratérnymi metddami schvalenymi OIV a subjek-
tivne, senzorickou analyzou zmyslovymi organmi
degustatora. Pre subjektivnu analyzu je spracovanych
viacero systémov (100-bodovy hodnotiaci systém Me-
dzindrodnej tiinie enoldégov, 20-bodovy systém senzo-

Tabul'ka 100-bodového systému Medzinarodnej tinie enologov

RozliSenie | Maximdlny | Slovné hodno- | Pocet bodov

akosti pocet bodov | tenie spolu

1. Vzhlad 8 kalné 0-3
cire 4-5
iskrivé 6-38

2. Farba

a) biele 12 nevyhovujtica 0-2
slaba 3-5
dobra 6-8
priemerna 9-10
vynikajuica 11-12

b) cervené 20 nevyhovujtca 0-4
slaba 5-10
dobra 11 -14
priemerna 15-17
vynikajuica 18 -20

3. Vona

a) biele 20 nevhodna 0-3
slaba 4-8
primerana 9-16
vynikajuica 17 -20

b) cervené 12 nevhodna 0-2
slaba 3-5
priemerna 6-9
vynikajuca 10 - 12

4. Chut 40 nezodpovedajtica 0-3
prazdna 4-11
dobra 12-21
velmi dobra 22-29
vyborna 30 - 40

5. Celkova 20 nedostatocna 0-1

akost dostatocna 2-4
uspokojiva 5-8
dobra 9-16
vyborna 17 - 20

rického hodnotenia, Vedelov penaliza¢ny systém OIV,
,Ivarovo-hedonicky test”, Degustacny piktogram, gra-
fické znazornenie aromatického profilu ai.). Najviac
sa pouzivaju prveé tri. Sicasné vinohradnictvo a vinar-
stvo je orientované na produkciu vysokokvalitnych
vin. OIV odportca zlepSovat jestvujuce a hladat nové
systémy a markery hodnotenia vin, ktoré zabezpecia
¢o najobjektivnejsie stanovenie ich kvality (Bujan,
Artajona, 1997).
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