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Abstrakt: Vino je neustale a pribézné se ménici pfirodni produkt, ktery ma své
(odrtda, klon, ptidni, klimatické a terénni podminky), enologicky zaklad (zptisob a kvalita
pestovani, vybér a kvalita hroznt, zvolena technologie vyroby), proces Skoleni (fada zakrokt
pro zvySeni urovn¢ kvality) a kvalifikované hodnoceni se zpétnou vazbou na vSechny faktory,
které utvaii charakter a hodnotu vina. Pojednava se zde o hodnoceni kvality vina a o vkladu,
kterym je pravé chutovy aspekt, jeho chemicka podstata, a moznost ovlivnéni. Pojednava se i
o obsahovych (extraktivnich) latkach, a to nejen jako o nositelich senzoricky vnimatelnych
vlastnosti (pfedevsim chut'ovych), ale i jako o nositelich 1é¢ivych uc¢inkti vina. Vino je zde
ptedstaveno jako aktivni potravinovy doplnék — nutraceutikum, s blahodarnym vlivem na
zdravi.
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Chut’ové vlastnosti vina.

Vino je z chemického hlediska vskutku komplikovany a mnohosloZkovy vodné-
alkoholicky roztok chemickych latek, pochazejicich ze svého jedine¢ného rostlinného zdroje,
u vin révovych z uréité odrady révy vinné (Vitis vinifera). Tento roztok vznika extrakci
puvodnich obsahovych ptirodnich latek, napied vodou nachazejici se ve vinném mostu, a pak
1 stoupajicim mnoZstvim etylalkoholu, kterym se roztok postupné obohacuje v pribéhu
vinifikace (alkoholového kvaSeni). Posléze se pak do roztoku dostavaji jeste i dalsi, chemicky
pozmeénéné (strukturné transformované) latky, vzniklé vinifikaci a posléze i zranim vina.
Vysledkem je pak bohata, a vzdy jedinec¢na smés latek, ur¢ena svym odridovym a
teritorialnim plivodem, enologickym zpracovanim a dal$i naslednou kultivaci. Vino je tudiz
z odborného hlediska komplikovany ptirodni produkt, ktery v sob¢ pifechovava, a zaroven
casem i méni, velké mnozstvi pivodnich a ziskanych latek, a jejich trvalych i ménicich se
vlastnosti.

O vlastnostech vina, ovlivnénych jejim komplexnim chemickym slozenim, a zaroven i
plvodem, technologickym zpracovanim a sommelierskym hodnocenim kvality, podrobné&;ji
pojednava text prednasky z prvni konference o viné jako multikulturnim fenoménu
[Harmatha, 2009]. Zde je daraz kladen na pouh¢ dva aspekty kvality vina. Na nejvyse
hodnoceny prvek béZzného smyslového hodnoceni kvality — chut, a na nejvice diskutovany a
stale jesté sporny prvek gastronomicko-farmakologické kvality — 1é¢ivy ucinek. Jsou to dva
hodn¢ vzdélené a nesouméftitelné aspekty kvality. Jen chemicky pohled jim dava ur¢ity,
prozatim vs$ak jesté ne zcela bézné piijaty vyznam, a srovnatelnou vahu.

Smyslové hodnoceni vina je nejzndmé;jsi, nejrozsifené;si a nejvice atraktivni ze vSech
moznosti, protoze vyjadiuje jeho blahodarny a tudiz i nejvice Zadany charakter a ptivab. Vino
totiz puisobi pfedevsim na smysly, takZe jeho blahodarny vliv na né je tou nejvyhledavangjsi



hodnotou. Objektivné ji 1ze vSak vyjadrit jen velmi slozité, tak jak je slozité a individualni 1
samotné vnimani smyslovych vjemu [Kraus a Kopecek, 2004]. Subjektivni vnimavost
smyslového hodnoceni se objektivizuje urcitym dohodnutym systémem hodnoceni a jeho
bodovym vyjadienim, které je neustale provérovano a zdokonalovano schopnostmi a
zku$enostmi kvalifikovanych hodnotitelti [Sevéik a Dvorak, 2002].

V bézném 100 bodovém hodnoceni kvality vina je vaha pftislusejici chuti opravdu
velmi vysoka (az 44 bodi). V jejim podrobné&j$im ¢lenéni pak z toho intenzité chuti pfipada 8
bodd, Cistoté chuti 5 bodl, harmonii az 22 bodu a perzistenci (tzv. dochuti) 8 bodi. [ z
celkového dojmu (hodnoceného az 11 body) patii vyznamna ¢ast pravé chuti. Takze az
Z poloviny tvoii smysly vnimatelnou hodnotu vina jeji chut'ova slozka. Jen pro porovnani, pro
vzhled vina je vymezeno 15 bodu (pro Cirost 5, pro barvu 10) a pro viini 30 bodu (intenzité §,
Cistoté 6, a harmonii 16). Proto pro jakékoliv zvySovani kvality, a to ve vSech stadiich (na
vinici, ve vyrobég, v tpravé-skoleni, v ulozeni-archivovéni) se nejvice pozornosti vénuje prave
chuti.

Velkou a vyrazné objektivizujici pomoci je moZnost hodnoceni jednotlivych nositeld
kvality chuti chemickou analyzou. Vétsina téch nejdilezitéjsSich chemickych slozek vina,
které s kvalitou chuti pfimo souvisi, a které vlastné€ vytvaii jednotlivé charakteristické
smyslové vjemy, je zndma. Hlavni obsahové latky jsou z hlediska jejich chemické struktury
uplné identifikované, a tudiz precizn¢ analyzovatelné, a to kvalitativné 1 kvantitativné. Proto
1ze jejich obsah ve prospéch kvality i upravovat, ov§emze v souladu s tradici a vinaiskymi
zakony. Vysledky analyz jsou diky sofistikovanym metodam a vykonnym analytickym
pristrojim stale prikaznéjsi. Identita analyzovanych latek byva v soucasnosti nesporna a svoji
chemickou strukturou objektivné vyjadfitelna. Hodné, alespoii u hlavnich slozek, je znam 1
jejich individualni pfinos k smyslovym charakteristikam chuti. OvSemze, v detailech, a i
v nékterych zvlastnostech, ten piinos jesté neni uplné zvladnuty. A i tam, kde jiZ je prokazan,
neni snadna interpretace jejiho ptisobeni v komplexu s jinymi obsahovymi latkami. Vzajemny
synergismus, ktery mnohdy nejvice ovliviiuje pravé tu Zadouci jedinec¢nost a vyjimec€nost,
analyticky stale jesté nelze snadno zjistit. Analytika latek se vSak neustéle vyviji, spéje k
ziskavani podrobngjsich a komplexnéjSich informaci, a stale vice prospiva i tradicnimu
smyslovému hodnoceni. Skloubeni obou pohled na hodnoceni kvality ov§emze neni snadné.
V kazdém piipadé vSak dnesni poznatky ziskané chemickymi analyzami vin jsou uz tak
obsahlé, ze urcity vztah mezi chemickym obsahem a smyslovym pisobenim jednotlivych
latek jiZ interpretovat lze.

Chemické sloZeni vina s vlivem na chut’.

Latky, které hraji prokazatelnou roli ve smyslovém vniméni chuti, jsou méné pocetné
nez ty, které ovlivituji vlni a tvofi buket vina [Harmatha, 2009]. Vyrazné&jsi je ovSem jejich
kvantitativni zastoupeni, a tim 1 vétsi a vyrazn€j$i moznost jejich chemické obmény. Tu Ize
dosdhnout pfimym technologickym zdsahem, chemickou upravou, nebo jen ponechanim vlivu
pusobeni ¢asu. Vino je totiz stale zivy a postupné zrajici roztok organickych a anorganickych
latek, které castecné reaguji navzajem, podléhaji katalyticky podminénym reakcim,
postupnym oxida¢nim procesiim, extrahuji a pfijima;ji latky z prosttedi (napiiklad ze dieva
sudd, z klimatického a mikrobiologického prostiedi sklepti) a nakonec jesté dozravaji
v sudech i lahvich. Dosazeni kvality vina, a to nejen v chuti, je pak komplikovanou a velmi
naro¢nou zaleZzitosti, protoze je zavislé nejen na zminéném piirodnim pivodu, na pouzité
technologii vyroby, na Skoleni a skladovani, ale i na individualnich schopnostech,
teoretickych znalostech, praktickych zkusenostech a osobnich dispozicich vinate jako tviirce,
1 jako prvniho hodnotitele. Zpétna vazba je zde nejen uziteénd, ale i nezbytna. Chemicka
analyza a hlavné jeji cilend a vhodna aplikace méni pak vinate v kvalifikovaného enologa.
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znamo, bez barvy, chuti, viin€, a tudiz pro jakoukoliv manipulaci nevhodna. Druhou latkou,
v kvantitativnim pohledu, je lih (etylalkohol / etanol). Ve vin€ byva v rozsahu 11-15%.
Vyjimecné s obsahem niz$im (naptiiklad u Vinho verde s obsahem i pod 7%), nebo vysSim
(naptiklad u vin dolihovanych s obsahem i nad 18%). Pomérn¢ drazdivou piichut’ vyssiho
obsahu etanolu nejcastéji koriguje vyssi obsah zbytkového cukru (napt. u vin dolihovanych,
ledovych, slamovych), téZ obsah extraktivnich latek (napt. u vin botrytickych, nebo i u velké
Skaly vin ¢ervenych) a obsah glycerolu, ktery je ptirozenou slozkou vina, a mimo zmirfiovani
ostré chuti etanolu ovliviiuje 1 viskozitu vina (tzv. stékani po sténach sklenicky). Zde neni od
véci si pfipomenout nepfirozeny a navic i Skodlivy vliv etylenglykolu (1,2-ethandiolu),
poskytujiciho ve smési s vodou nemrznouci kapalinu - fridex, ktery se pted 1éty v nékterych
vinafstvich (hlavné v zahranié¢i) uplatioval na ochranu hroznti proti znehodnoceni
pfedcasnymi mrazy. Jelikoz takto oSetfené vino pak dosahovalo ¢asto vysSich hodnoceni,
zacal se etylenglykol pfidavat i pfimo do méné¢ kvalitnich vin. Byl to skandal, ktery vymytilo
az bézné zavedeni chemické analyzy jak do vyrobniho procesu, tak i do hodnoceni komeréni
kvality produktu. Zakladni chemické slozeni byva nyni ¢asto uvadéné i na etiketach, alespon
pro obsah alkoholu, volnych kyselin, konzerva¢niho SO, a nékdy i celkového extraktu.
Chut, jemnost, hrubost a harmonii dodavaji vinu pravé tyto vyse uvedené,
kvantitativné nejbohatsi slozky, ov§em za znacné€ variabilniho ptispéni dalSich, sice méné
obsazenych, ale specificky se projevujicich latek extraktivnich. K nim patii zejména volné
moznosti urité manipulace s chuti jsou typické alifatické kyseliny vin: kyselina vinna,
jable¢nd a mlé¢na (obr. 1). Nadbytek kyseliny vinné mize nékdy z déle ulozeného vina
vykrystalizovat (volné, nebo ve forme draselné soli, jako vinny kdmen), obcas i po ulozeni
Vv lahvich. Neni to zdvada, u vin bilych ani jen pro jejich vzhled. U €ervenych vin se vSak
krystaly obaluji vysraZenymi fenolickymi latkami (taniny a antokyanovymi barvivy). Ty pak
vzhledu sice vadi, ale naslednou dekantaci je 1ze lehce odstranit (u starSich vin ¢asto nejen
nutnou, ale 1 vitan¢ zdbavnou manipulaci). Vyssi obsah kyseliny jable¢né, ktery dodava
celkovému projevu kyselosti nevitanou drsnost, se ¢asto jesté v procesu vyroby vina
dodate¢né modifikuje fizenym jable¢no-mlé¢nym kvaSenim, tj. transformaci (odbouranim)
dikarboxylové kyseliny jable¢né na jemnéjs$i monokarboxylovou kyselinu mlé¢nou (obr. 1).
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Obrazek 1. Alifatické kyseliny vin a schéma jablecné-mlécné transformace.

Atributy vyplyvajici z chutovych vlastnosti jednotlivych obsahovych latek nezavisi
jenom na jejich kvantitativnim zastoupeni, ale 1 na vzdjemné kombinaci s atributy latek jinych
chutovych vlastnosti. Kyselost, ktera vinu zajistuje svézest (hlavné u vin bilych), se vzdy
vhodné kombinuje s chuti sladkou, kterou vinu dodavaji zbytkové cukry. Regulace obsahu
Chemické stanoveni obsahu cukrt v kterékoliv fazi vyroby hodné prospiva k dosazeni vysoké
kvality, a také 1 k Casto zddané standardni komer¢ni kvalité vin.



K volnym kyselinam patii mimo ty vySe uvedené alifatické hydroxykarboxylové, jeste
I kyseliny fenolické. Pro piehled viz referenci [Farkas, 1980]. Jednu sérii tvofi riznymi
substituenty rozlisené kyseliny benzoové (salicylova, vanilova, gallova), a jinou pak kyseliny
fenylpropanové (p-kumarova, ferulova, kavova). Pritomnost fenolickych a fenylpropanovych
kyselin a jejich derivatli, ovSem zvySuje spisSe antioxidacni nez senzoricky charakter vin.
Mimo tyto volné kyseliny existuji jesté i kyseliny vazané, nejéastéji ve formé esterti. Casto
jde o tytéZ jednotky, chemickymi vazbami spojené v oligomery, né¢kdy vSak obsahujici jesté i
jiné polyfenolické latky.

Z polytenolickych latek jsou pro vino dilezité a chutoveé vyrazné, tudiz i vyznamné
taniny (tfisloviny). Dodévajici vinu nahotklou, trpkou, n€kdy az sviravou chut’. Ttisloviny
mohou byt kondenzované nebo hydrolyzovatelné [Soleas a spol., 1997]. Prav¢ tyto jejich dvé
chemické vlastnosti, spolu s dal§imi moznostmi oxidoredukénich zmén (napf. u fenolickych
orto- a para- diolt probihajici oxidace na chinony), byvaji zédkladem mechanizml zmén pfi
starnuti vina. Takto postupné probihajici chemické zmény se pak projevuji i ve zménach
senzorickych, pfedev§im chutovych (obvykle zmirnénim trpkosti), a i ve zménach barvy
(prechod z tont jasné Cervenych, resp. rubinovych, na toény cihlové ¢ervené, resp. hnédé).

Dalsi vyznamnou skupinou polyfenoll ve vin€ jsou latky flavonoidniho a lignanového
typu [Harmatha, 2002], které¢ dodavaji vinu nejen dalsi hotkou ptichut’, ale utvari i jejich
barvu. Zejména flavonoidni antokyany tak mohou piechazet v zavislosti na prostredi od
barvy modré (v bobulich hrozni, s prostiedim obvykle neurdlnim az bazickym) az k barve
cervené (ve ving, s prostiedim prevazné kyselym), n€kdy s odstiny az tmavé rubinovymi
(podle polohy a poc¢tu chemickych substituentt), a opét s moznosti oxidativnich zmén
K barvam s tmavymi az hnédymi tony. Jejich obsah je zavisly uz na prvotnim zpracovani
hroznli a mostu (napf. na délce a intenzit¢ macerace), a pak ov§em na postupném ubyvani
zranim vina v sudech (napf. oxidaci a jinou transformaci).

Vzajemny pomér alkoholu, cukri, kyselin, hot¢in a trpkych latek tvoii harmonii vina.
Harmonie je v bodovém hodnoceni vin rozsahem ptidélitelnych bodi vyznamné preferovana.
K ni je pak vniména jesté 1 dochut’ a jeji délka (perzistence), kde se taktéz uplatiiuji ptredevsim
fenolicke latky.

Zvl1astni hodnotou polyfenoltl, predevsim flavonoida, lignant a jim biogeneticky
ptibuznych stilbenoidl (resveratrolového typu) je jejich rozséhla a rozmanita biologicka
aktivita, projevujici se nutraceuticky a farmakologicky pfiznivym pisobenim na zdravi
[Harmatha, 2002].

Vino a zdravi.

Na zdravi! To neni jen spolecensky a symbolicky ptipitek, ale 1 stale vice zkoumany a
prokazovany fenomén. Vliv vina na zdravi je jiz ddvno, snad od nepaméti znamy, a lze ho
povazovat za zcela rovnocennou hodnotu kvality vina, jakou je jeho hodnota senzoricka,
gastronomicka, ¢i kulturné spolecenska.

Vino je z farmakologického pohledu vlastné€ skvélym ptirodnim zdrojem biologicky
ucinnych latek. Obsahuje mimo mnohé cenné latky blahodéarné€ plsobici na ¢ichové, chutové
a zazivaci organy, t€z raznorod¢, nékdy az poméerné bohaté zastoupené farmakologicky
ucinné polyfenolické latky. Mezi né€ patii jiz zminované flavonoidy. Byvaji uc¢innou slozkou
nejen ve ving, ale 1 v jinych rostlinnych zdrojich a preparatech (napt. v medu, propolisu, ¢aji,
cokolade) s protizanétlivym, virostatickym, protinadorovym a vazodilatacnim plisobenim.
Flavonoidy, jakoZz 1 jim pfibuzné stilbenoidy jsou vyznamné ptirodni antioxidanty, schopné
odstranovat (zhaset) peroxidové radikaly, které jinak vyvolavaji oxidativni poskozeni stresem,
starnutim, zanéty, nebo jinymi neurodegenerativnimi poruchami postizené bunky ¢i organy
[Soleas a spol., 1997]. Ve viné byva Gfinnym piedev§im kvercetin, kaemferol a rutin (obr. 2).



V posledni dob¢ byl popsan i obsah lignani ve ving, které se mohou biochemicky
transformovat (ménit svoji chemickou strukturu) plisobenim mikroorganizmii v zazivacim
traktu na biologicky uc¢inné enterolignany, latky s fytoestrogennim t¢inkem (¢aste¢né
nahrazujicim mizejici estrogenni hormon Zen po menopauze). Jejich obsah je ovsem omnoho
mensi nez v jinych ptirodnich produktech ¢i potravinach (naptiklad v ryzi, s6ji, Inénych
semenech, obilnich vlakninach, nebo né¢kterém ovoci) [Harmatha, 2005].
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Obrazek 2. Piiklady bioaktivnich stilbent (1-3), flavanold (4), flavont (5),
antokyand (6) a lignant (7) ve ving.

Nejvetsi zjem se ovsem soustied’uje na pfitomnost stilbenoidi ve ving, predevsim na
resveratrol (obr. 2) a jeho derivaty (napf. pterostilben, piceid) [Smidrkal a spol., 2001] a na
jeho oligomery (obr. 3) [Harmatha, 2002]. Oba izomery resveratrolu (trans- a cis-) jsou
biogeneticky pfibuzné flavonoidim, strukturné vsak mnohem jednodussi. Presto se povazuji
za nejucinngjsi slozku pozitivné ovliviujici arteriosklerotické zmény a korondrni onemocnéni
srdce. Jsou nejvice zkoumanym faktorem francouzského paradoxu [Jones, 1998]. Tim
paradoxem je skutecnost, Ze obyvatelé jizni Francie, zndmi konzumaci nadmérn€ mastnych a
kotenénych jidel, ale také pravidelnou a stfidmou konzumaci lokélnich ¢ervenych vin, maji
nejniz8i imrtnost na selhani srdce. Vysvétluje se to tim, Ze stilbenoidy, flavonoidy a optimalni
mnozstvi alkoholu G¢inn€ inhibuji oxygenazové enzymy, ¢imz snizuji oxidaci LD lipidi
(brani tak agregaci krevnich desti¢ek, tromboze a ukladani cholesterolu a tim i nadmérnému
zvySovani krevniho tlaku). Flavonoidy a stilbenoidy jsou komponenty slupek bobuli hroznii,
vyskytujici se spolu s antokyanovymi barvivy zejména u modrych odriid. Nachdzi se ovSem
hlavné v Cervenych vinech, jejichz technologie vyroby umoziuje extrakci téchto latek spolu
S barvivy do mostu, a tak i do kone¢ného produktu, do vina. Technologie bilych vin maceraci
vynechava (nepotiebuje zpracovavat barevnou slozku), a tak pfichazi o ¢ast téchto polyfenoli,
pokud neni vyjime¢né a cilené upravena prave pro jejich ziskavani. Zvlastni kategorii z tohoto
hlediska jsou pak vina botryticka (pfedevs§im vina tokajského typu), ktera sice ptichazeji o
znac¢nou ¢ast resveratroll jiz pted vinifikaci (u€inkem plisni ve vegetacni fazi dozravajicich
hroznt), ale tim ziskavaji jejich vzacné a zatim nedocenéné oligomery.



Resveratrol je vyznamny i z hlediska chemoekologického. Je typickym fytoalexinem.
Jeho obsah vzrista stresem révy po infekci bobuli plisnémi. Je soucésti protiplisiiové bariéry
hroznti. Nékteré plisné (napi. usSlechtila plisenn Botrytis cinerea) vsak dokazou piekonat tuto
bariéru tim, Ze transformuji resveratrol (zptisobuji jeho dehydro-oligomeraci). Tyto oligomery
(viz obr. 3) pak nabyvaji dalsich farmakologickych ucinki. Takto botryticky postizené bobule
(cibéby) jsou esenci tokajskych vybéri (aszh) a fenolické derivaty vytvorené touto modifikaci
jsou pak zdrojem uslechtilych vlastnosti a 1é¢ivych ucinka téchto vin.

g-viniferin

a-viniferin

Obrazek 3. Piiklady dehydro-oligomert (dimerd a trimeru) resveratrolu

Fytoalexinovy charakter resveratrola je divodem toho, ze ani néktera Cervena vina ho
nemusi obsahovat v u¢inné koncentraci (napf. vina jthoamericka, kalifornska ¢i australskd),
ktera ve svém idedlné slunném podnebi nebyvaji napadédna tak intenzivné plisnémi (a tudiz
negeneruji vyssi obsah resveratrolu). Naopak mnoha bil4 vina z tradi¢nich vinafskych oblasti
Evropy byvaji infikovéana a tvofi dostatek resveratrolu, ktery je pak moZzné upravenou
technologii ptevadét do bilych vin (s deklarovanym a analyticky potvrzenym obsahem
resveratrolu).

Resveratrol neni jenom obsahovou latkou révy vinné. Byl také identifikovan v mnoha
dalSich rostlindch. V téméf stejném mnozstvi jako u révy vinné se da nalézt i v bézné
konzumované kapusté, brokolici, zeli, ¢ekance, petrzeli, cibuli, ¢ervené fepé [Smidrkal a
spol., 2001]. Novym poznatkem je imunomodula¢ni aktivita resveratroll a jeho strukturnich
analogl, a s tim souvisejici protizanétlivé pisobeni [Smidrkal a spol., 2010].

Koncentrace vSech téchto farmakologicky uc¢innych latek byva ovSem v bézném viné
tak mala, Ze téch obvyklych 11 - 14 % alkoholu je pak opravdu ve velké pievaze oproti nim.
TakzZe jejich efektivni davka ve vin€ by byla doprovazena jiz toxickou davkou alkoholu.
Davkou, ktera obsahem alkoholu uz ptekracuje fenomén hormeze (coz je pfiznivy G¢inek
malych dévek potencialné Skodlivych substanci), nemluvé uz o jeho fatdlnim ucinku u lidi s
nemocnymi jatry, cukrovkou, nachylnosti k ndvyktim a podobné&. Pravé proto nékdy byva
vznesena namitka, Ze vino nelze povazovat za 1é¢ivo. Casteéné je takovato ndmitka i
opravnénd. Piesto, a hlavné v ur¢itych formach, miize byt vino vskutku lékem. Ptikladem
toho jsou bezesporu vina botryticka (zejména oblibend vina tokajského typu). Lékem se tak
urcité stavaji Tokajské vybéry (aszl) pric¢inénim technologie jejich produkce, kdy se do jiz
hotové kupaze vin (cuvée z furmintu, lipoviny a tokajského zlutého muskatu) v urcité fazi



dodaji, a pak maceruji, botrytidou (i¢inkem B. cinerea) vysusené cibéby v celku (tudiz
extrakce obohaceného ptirodniho materidlu vodné-etanolickym rozpoustédlem (v t¢inném
pomeéru kolem 86:14). Pro takové 6 putnové Aszu je to vlastne extrakce 6 x 22,5 kg = 135 kg
cibéb extrahovanych v jednom tokajském sudu (t. j. v 136 I vySe zminéné kupaze). Vskutku,
135 kg na 136 litrii! A to je jiz opravdu néco jiného, nez je vino pochézejici z fermentace
nijak neupravovaného mostu. To je vlastné uz hodné obohaceny extrakt biologicky u¢innymi
latkami, navic zkoncentrovanymi v poméru k obsahu etanolu do takové miry, ze ho Ize sméle
povazovat za urcitou galenickou formu Iéku. Ostatné historie povazuje Tokajské vybéry za
1€k jiz odedavna. Byvaly dokonce uvadény i ve starSich 1€kopisech.

resveratrol (n€kdy i ve smési s bioflavonoidy) v riznych galenickych formulacich, od tinktur
az po tablety. Dokonce vyuzivaji i analogy piipravené synteticky [Smidrkal a spol., 2010].
Takové preparaty byvaji k dispozici uz v ptedem ovéfenych ucinnych davkach.

Z4dna z téchto forem viak nemiize nahradit, a ani nikdy prekonat, svym pavodem i
stavem vskutku pfirodni, svym vznikem a produkci pozoruhodné dokonalou, gastronomicky
ptijemnou, lidskou tradici a zkuSenosti zuslechténou, mnoha civilizacnimi fenomény a
folklorem optedenou, a staletimi kulturné ukotvenou ,,galenickou formu* jakostniho vina.
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Chemical factors affecting the taste and medicinal activity of wine.

Annotation: The wine is here presented as a complicated multi-component, and
continuously varying (maturing) natural product, with unique properties, acquired from
several sources. Among the most important quality sources belong, the grape origin (variety,
clone), the locality (field, soil and climatic condition), enological principles (level of the
cultivation manner, grade of the grapes selection, specificity of the production technology),
process of the wine finishing (range of steps towards maturation and quality improvement), as
well as the qualified evaluation with a feedback to all factors shaping character and quality of
wine. Contribution of the taste aspect to the wine quality is discussed, as well as its chemical
principle, and availability of a relevant control (improvement). The wine substances are
regarded not only as generators of perceivable sensory properties (here mainly concerning
taste attributes), but also as a basis of pharmacological effects and medicinal value of wines.
The wine is presented as an active functional food additive - nutraceutical, with significant
impact on health.

Keywords: nature of wine; chemical composition; attributes of taste character, quality
evaluation, wine and health
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Vino jako multikulturni fenomen
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Konference se kona pod zastitou
Dékana Filozofické fakulty Univerzity Palackého
Doc. PhDr. Jifiho Lacha, Ph.D., M.A.

a
Reditele Ceského rozhlasu Olomouc
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Motto:
Vino ma schopnost naplnit ducha veskerou pravdou, védenim i filosofii.
Jacques Bénigne Bossuet

Boire du vin, c’est boire du génie.
Charles Baudelaire

Jednaci jazyky:

Cestina, slovenstina, pol§tina, roméanské jazyky.

Vyvoj civilizace a péstovani vina jsou neoddélitelné spojené. Od nepaméti hraly vinice a vino
dulezitou roli zejména ve sttedomotskych kulturach (tridda chléb, olivy, vino). Vino
provazelo ¢lovéka od okamziku zrozeni az do hrobu. Historie vina je také historii uméni.

Okruhy spole¢né reflexe:

Historie vina - vino v historii — vino jako symbol — vino jako inspirace a zdroj kreativity — vino v
literature, hudbé a vytvarném umeni (slavné obrazy a skulptury s tematikou vinice a vina) — vino ve
filmu a divadle - vino jako zdroj radosti ze Zivota i faktor zatraceni...

Role vina v kifestanské liturgii, vino — most mezi narody. Ritudly a myticka mista spjata s produkcit
vina — sommelier jako ,,umélecka* profese (ndazorna ukdazka prace sommeliera, vecer vénovany
degustaci vin a syrii), vino jako ,,intelektualni* slozka pokrmu, harmonie chuti syru a vina...

Vino a jazyk:



Slovni zasoba a vino, séemantické pole vina, vinarska toponymie a topografie, ,, poezie* priviastkit v
riiznych jazycich, vino v lidové tvorbeé (pisné, prislovi), argot a vino...

Odborny aspekt:

Alchymie transformace vinnych bobuli v jedinecny ndpoj (vino z pohledu chemikii), vino jako
chemicky roztok*, ,, French paradox “, Vitis vinifera jako léciva rostlina, biochemie chuti...

Principy vyroby vina cerveného, bilého, rizového, sumivého, fortifikovaného.

Faktory ovliviwyjici chut’ a kvalitu vina. VIiv a zavaznost prirodnich, pudnich a klimatickych podminek
na péstovani odrid révy.

Vino v Ciné: $vestkové vino; lze mluvit o ryzovém vine?

Parametry a zakladni viemy degustace - barva, viiné a chut.

Obchodné-ekonomicky a pravni aspekt

Vino jako obchodni komodita, strategie vinarskeho managementu, vino v pozadi obchodnich jednani,
vino v diplomacii, vino a virtualni svet (Second Life), vino a design...

Nejvyznamnéjsi evropské vinarské regiony, jejich oceniované odriidy, vybér top producentii.

Systémy klasifikace a oznacovani piivodu vin ve vinaiskych velmocich Evropy, v USA a v CR.

Nova vinarska zakonodarstvi po roce 1989.

Jak cist vinneé etikety? Mira dostatecnosti informaci o typu a piivodu vin hlavnich vinarskych oblast
(Francie, Italie, Spanélsko, Neémecko), USA a CR.

Kterd vina doporucit, odkud pochazeji, jejich fyzicka a financni dostupnost.

Béhem konference pocitame, stejné jako loni, s ovéfenim a prohloubenim ziskanych
teoretickych poznatkli v praxi na spolec¢enském veceru. Budou degustovana francouzska vina
z regiontl Alsaska, Burgundska, Jury, Loiry a horni a dolni Rhony.

Soucasné¢ je ptipravovana degustace vybranych francouzskych, italskych a ¢eskych syra.

Hudebni doprovod zajisti jedine¢né uskupeni Kapela 3 + 1 docenti P¥F

Vystupem z konference je opét kolektivni monografie:

http://www.upol.cz/fileadmin/user upload/FF-katedry/kae/Vino 2010.pdf
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