KVALITA VINA Z POHLEDU CHEMIKA A SOMMELIERA
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Abstrakt: Vino je zde predstaveno jako mnohoslozkovy, komplikovany, stale zivy a
pribézné zrajici ptirodni produkt, ktery ma své jedinecné vlastnosti ziskané uz svym
puvodem, svym vznikem, svym zranim a téz kvalifikovanym hodnocenim se zpétnou vazbou
na vSechny faktory, které utvaii jeho charakter a kvalitu. Pojednavéno je o zptisobech
hodnoceni kvality vina a o vkladu, ktery vinu ddvd moderni sommelierstvi. Diskutovan je
vztah mezi senzorickym hodnocenim sommeliera a analytickym hodnocenim chemika.
Pojednavano je o obsahovych latkach nejen jako o nositelich senzoricky vnimatelnych
vlastnosti, ale 1 jako o nositelich 1é¢ivych ucinkti vina. Vino je pfedstaveno jako aktivni
potravinovy doplnék — nutraceutikum, s vyraznym vlivem na zdravi.
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Vlastnosti vina.

Vino je z odborného hlediska komplikovany ptirodni produkt, ktery v sobé
ptechovava velké mnozstvi plivodnich a ziskanych vlastnosti a jevi. Tyto vlastnosti ziskava
jiz svym ptivodem (odvozenym od kvalitnich hroznl z vybranych odrid a od jedine¢nosti
krajiny, pidy, polohy a zptsobu obd¢lavani vinice), svym zrodem (kterym je tradi¢ni nebo
novodoba fizena technologie vinifikace), svym skolenim (kterym je vhodné zvolené a
kontrolované zrani) a svym vyslednim piivabem (ktery je zaro¢enym vkladem tradice,
vzdélani, oddanosti a mnoha dalSich osobnostnich kvalit jeho tvlirce — vinaie). Pfidavnou
hodnotu vinu pak jesté nasledné dodava kvalifikovany hodnotitel, propagétor, sklepnik a
zastupny hostitel — sommelier. Nemén¢ vyznamné pak piispiva k rozpoznani a ocenéni
hodnoty vina i oddany, pouceny a vdéény uzivatel - konzument.

Dlouha cesta vzniku spolu s pritbéZnym a neustalym vlivem technickych a lidskych
faktord na tvorbu vina, se nutné projevuje v jeho kvalité. Ta je v soucasnosti tim opravdovym
z4jmem a cilem vSech ucCastnikii, vinafem pocinaje a uzivatelem konce. Kvantita produkce
vina ve svété v soucasnosti jiz piekrocila potfebnou mez a pusobi spiSe skody a problémy
svym producentiim, obchodnikiim a nakonec 1 tém poucenéjSim spotiebitelim. Proto zdjem o
kvalitu neustéle stoupd, a tim stoupd i z&jem o jeji pozndni, popis a hodnoceni. Tak jak je
slozité vino jako produkt, tak je riznorod¢ a slozité 1 hodnoceni jeho kvality.

Existuje vicero pfistupt k hodnoceni kvality. OvSemze, to nejptivodné;jsi, nejzadané;si
a nejzabavnéjsi je smyslové hodnoceni. JelikoZ vino plisobi piredevsim na smysly, jeho
blahodarny vliv na né je tou nejlepsi hodnotou. Jak ji Ize v§ak objektivné vyjadrit, kdyz
smysly jsou uz svym charakterem velmi individudlni, znacné¢ zavislé na vnimavosti, citlivosti,
poucenosti, cviku, ba dokonce i na sugestivnosti hodnotitele? Odpovéd’ je: tézko, slozité a
subjektivné. OvSem, v dobfe propracovaném systému, ktery jiz existuje, je to uz snadné;si,
prehlednéjsi, a nakonec i objektivnéjsi. Co nejvyssi objektivnost zarucuji schopnosti,
zkuSenosti a neustalé Skoleni hodnotiteli — znalct s piislusnou kvalifikaci. Mezi né
vyznamnou mérou patii sommeliefi.

Jinou moznost hodnoceni kvality vina pfinasi chemickd analyza jednotlivych
chemickych slozek vina, které s kvalitou pfimo souvisi, a které vlastné tvoii jednotlivé
charakteristické smyslové projevy vina. Vysledky analyz jsou diky sofistikovanym metodam
a vykonnym analytickym pfistrojim stale komplexné&jsi a prikaznéjsi. Identita analyzovanych
latek byva v soucasnosti nespornd a je objektivné vyjadritelna. Méng¢ je vSak znam jejich



individualni pfinos k sledovanym smyslovym charakteristikdm. No a tam kde je prokéazan,
neni pak mnohdy lehké interpretace jejiho ptisobeni v komplexu s jinymi obsahovymi
latkami. Vzajemny synergismus analyticky nelze snadno zjistit. Analyzy jsou, a i nadale
budou, stale vic exaktni, podrobnéjsi a komplexnéjsi. Jisté poslouzi dokonalejSimu popisu
chemického sloZeni, tudiz 1 objektivnéjSimu hodnoceni. To ovSem nezaruci lepsi smyslové
hodnoceni. Chemickou analyzu totiz nelze slovné vyjadfit tak bohaté¢, koSat¢, vznosné a
poeticky, jako hodnoceni smyslové. K vinu to nadSen¢ a do jisté miry i nadnesené slovni
hodnoceni odjakziva patii a tudiz i pretrva. Chemicky popis se bezesporu ptidruzi, ovSem jen
popisem odborn¢ strohym, faktografickym a tudiz i okrajovym, nikoliv vSak bezvyznamnym.

Skloubit oba pohledy na hodnoceni kvality vina neni snadné. Pokus o takové
skloubeni lze provést z pohledu sommeliera, ktery se hodla zabyvat i chemii, nebo chemika,
ktery se oddal sommelierstvi. V kazdém piipadé¢, jiz dneSni poznatky ziskané chemickymi
analyzami vin jsou tak obsahlé, Ze informaci o nich je nutno néjak strukturovat. Nejlépe
ovsem z pohledu tradi¢niho, sommelierského, protoze sommelierstvi je a ziistava nejvyssim
stupném odborné provadéné prezentace vina (Sevéik a Dvoiak, 2002).

Tento pokus o skloubeni pohledu na kvalitu vina vyuziva jiz ovétenou strukturu
tradi¢niho smyslového hodnoceni, ke kterému je postupné pfipojena informace o latkach,
které hraji prokazatelnou roli v pfisluSném smyslovém vnimani. Je to pokus nutné
zjednodusujici, protoze zéplava chemickych podrobnosti by znesnadnila piehlednost
informace, a také proto, Ze jiz samotné smyslové hodnoceni je zalezitosti dosti
komplikovanou. Kvalita vina je totiz ovliviiovana mnoha faktory. Navic je vino stale zivy,
postupné zrajici roztok organickych a anorganickych latek, které ¢astecné reaguji navzajem,
katalyticky reakce podminuji, podléhaji postupnym oxida¢nim procestim, extrahuji a ptijimaji
latky z prostfedi (naptiklad ze dfeva sudd, z klimatického a mikrobiologického prostiedi
sklepti) a nakonec dozravaji v sudech i lahvich. Hodnoceni kvality vina je pak neméné
komplikovanou zalezitosti, protoZe je zavislé nejen na zminéném piirodnim ptiivodu, na
pouzité technologii vyroby, na Skoleni a skladovani, ale i na individudlnich schopnostech,
teoretickych znalostech, praktickych zkuSenostech a osobnich dispozicich hodnotitele.

K dosazeni urcité objektivnosti, vzajemné porovnatelnosti a jednoduché, nejlépe bodove
oznacen¢ kvality, se hodnoceni provadi standardnim, provéfenym a osvédcenym postupem.
Tento postup vyuziva ucast tii z péti lidskych smyslu (zraku, ¢ichu a chuti), s posouzenim i
jejich vzajemné harmonie a celkového dojmu, to vSe ve vymezeném bodovém rozsahu, ov§em
s diirazem na vahu jednotlivych dojmi (vyjadieno vyssim koeficientem téch vyznamnéjSich).
Anonymita hodnocenych vzorki, zkuSenost hodnotiteld, jejich viceclennd icast v posuzovani
a zprumérovani ziskanych vysledk, je zarukou divéryhodnosti v posouzeni kvality.

Vzhled vina.

Zde se hodnoti pfedevsim &istota, barva, viskozita, resp. perleni. Cistota neboli jiskra
vina je v soucasnosti témet dokonale zajisténa technologicky: absorpci nechténych latek na
vhodné nosice a jejich odstranénim vysoce ucinnou filtraci. Z vina jsou tak odstranény
veskeré zbytkové produkty jiz nepotifebnych kvasnic, a také mnohé jiné makromolekularni
extraktivni latky, které by mohly v procesu zrani vina koagulovat, a tim ho zakalit.
Ponechavaji se jen vyjime¢né u vin vyrobenych nékterou z tradi¢nich technologii (napft. u
fermentace sur lie), kde pak 1ze s moznosti vzniku zakalu pocitat. OvSem barva u bilych vin
takto u¢inn¢ provadénou filtraci pon¢kud bledne, coz ale neubira vinu na kvalité. Barva
cervenych vin je pro kvalitu vice vyznamna. Vhodnou kombinaci G€innéj$i macerace
s opatrngjsi filtraci 1ze dosahnout velmi dobré kvality barvy. Barvivem ¢ervenych vin jsou
antokyany, biogeneticky i strukturné flavonoidéim piibuzné latky. Ubytkem kyselin a oxidaci
polyfenolll v procesu zrani vina, ubyva i jasu v barevném tonu, a ptibyva hnédsich odstini
(napf. postupnou transformaci fenold na chinony). To ov§em neni na zdvadu kvality, spiSe to



signalizuje zralost az stafi vina. U n€kterych vin, napiiklad vin madeirského ¢i portského
typu, je to dokonce znak vyssi kvality (viz gradaci ruby - tawny - colheita - garrafeira).
Viskozita vina je zavisla na obsahu alkoholu, obsahu extraktivnich latek a zbytkového cukru.
Vyssi viskozita je pozitivnim znakem kvality. Perleni (jako disledek vys$si koncentrace
rozpusténého CO;) u nekterych tichych vin je jejich zvlastnosti a zddanym atributem. U vin
Sumivych je dokonce hodnocenou slozkou, pficemz husté a drobné perleni svédéi o vyssi
kvalité (souvisi to s vyssi viskozitou).

Viné, aroma, buket vina.

Zde se hodnoti Cistota viin€ a ptedevsim jeji odridovy charakter. Dale se hodnoti
intenzita a kvalita viiné. Pfimo uménim a také zabavou se stava popis charakteru a druhu
vung. Je jich hodné, napt. druhy kvétinové, ovocné, dievité, kotfenité, prazené, animalni, az
vyrazné chemické. Individualné je jich mnohem vice. Clovék totiz dokaZe rozpoznat stovky
vuni. Nékdo je na né vice citlivy, nebo ma lepsi pamét’ na viing, ale kazdy je schopen
cvitenim své schopnosti vniméni vini zlepovat. Zeny obvykle rozeznavaji vice viini a
s lepSim rozliSenim nez muzi.

Celkovy charakter viing se sklada z vini jednotlivych chemickych komponent,
vétSinou nizkomolekularnich, t€kavych latek (kyselin, estert, éterd, alkoholt, aldehyd,
ketoni, furanti, monoterpenti a dal§ich skupin a typt ptirodnich latek). Jejich analyza a
identifikace je jiz v soucasnosti snadnd a rutinni, diky velmi propracovanym metodam
plynové nebo kapalinové chromatografie tandemové spojené s hmotnostné spektroskopickymi
detektory a s pocitatovymi databazemi — knihovnami (Flamini, 2003). Senzorické hodnoceni
jednotlivych latek, stejn¢ jako jejich komplexti ve viné je vSak i nadale problémem, ale i
atraktivni zdbavou, n€kdy a pro n¢koho i zdlouhavou a inavnou profesni ¢innosti. Pro
ilustraci je zde uvedena tabulka latek a jejich senzorickych charakteristik ziskanych ze Sesti
vin (Tab. 1), v nichz byla identifikovana témé&f stovka latek, coz svéd¢i o skutecné slozitosti
vnimani vliing vina. Zajemci najdou podrobn¢jsi informace o hodnoceni vin v mnoha
encyklopediich, ale velmi pfehledné a ilustrativné jsou podany v piiruéni publikaci prof.
Krause a spol. (2004).

Chut’, jemnost, hrubost, sviravost, harmonie vina.

Atributy této soucésti hodnoceni vyplyvaji také z chutovych vlastnosti jednotlivych
obsahovych latek, prevazné vySemolekularnich, méné t€kavych az netékavych latek rizného
typu. Sladkou chut’ vinu dodavaji zbytkové cukry, kyselou pak mineralni a organické
kyseliny, volné i vazané, v malém mnozstvi i ty tékavé. Kyseliny vinna, jable¢nd a mlé¢na
ovliviiyji chut’ natolik, Ze je nékdy nutnd i jejich dodate¢nd tiprava (fizenym jablecné-
mléénym kvasenim). Pfitomnost fenolickych a fenylpropanovych kyselin (typu hydroxy-
benzenového a hydroxycinnamového) a jejich derivatl, zvySuje spiSe antioxidacni nez
senzoricky charakter vin. Dalsi vyraznou slozkou jsou latky flavonoidniho a tfislovinného
typu, které davaji vinu hotkou a sviravou pfichut’. Jejich obsah je zavisly uZ na prvotnim
zpracovani hroznll a mostu (napf. maceraci), pak ovSem na postupném ubyvani zranim vina
(napf. oxidaci a jinou transformaci).

Zvlastni hodnotou flavonoidd je jejich biologicka aktivita, farmakologicky ptiznivé
pusobeni ptedevs§im kvercetinu, kaemferolu a rutinu. V posledni dobé byl popséan i obsah
lignanti ve vin¢, schopnych ménit se v zazivacim traktu na biologicky t¢inné enterolignany.

O jejich senzorickém piispévku vSak neni nic znamo.

Vzéajemny pomér cukri, kyselin, hot¢in, trpkych latek a alkoholu tvoii harmonii vina.
Harmonie je v bodovém hodnoceni vin rozsahem ptid¢€litelnych bodi vyznamné preferovéana.
K ni je pak vnimana jesté i dochut’ a jeji délka (perzistence), kde se taktéz uplatiiuji predevsim
fenolické latky.



Tabulka 1: Vonné latky identifikované v Sesti ¢ervenych vinech a jejich Cichové vlastnosti

(Genovese a spol., 2005).

latka popis viné * latka popis viné *

1. acetaldehyd jablko, ovocna 51. karvon mata peprna

2. ethyl-acetat jablko, ovocna 52. a-jonon, B-jonon fialky, kvétinova

3. butyl-acetat ovocna 53. (E,Z2)-2,6-nonadienol okurka, surové dievo
4. ethyl-butanoat ovoce, banan, kiwi 54. 2-fenylethyl-acetat ruze, kvétinova

5. ethyl-2-methyl-propanoat | ovocna, jahody 55. a-terpineol kvétinova, Sefikova
6. ethyl-2-methyl-butanoat jahody 56. geraniol kvéty pomerance

7. ethyl-3-methyl-butanoat zralé ovoce, ananas 57. gvajakol koutova

8. 2-methylpropyl-acetat sladkd, ovocna, jablko 58. linalool kvéty pomerance

9. 3-methylbutyl-acetat banan 59. dihydromaltol karamelky, topinky
10. ethyl-pentanoat jablko, ovocna 60. 2-butoxyethanol trdva

11. ethyl-hexanoat zelené jablko 61. benzyl alkohol mdlo aromaticka
12. ethyl-oktanoat ananas, kvétinova 62. benzaldehyd mandle, sladka

13. ethyl-3-hydroxy-butanoat | ovocna 63. (Z)-whisky lakton kokosovy ofech
14. 2-fenylethyl-i-butanoat ovocna 64. (E)-whisky lakton kokosovy ofech
15. 2-methylpropanol bylinna, trava 65. B-damascenon ¢aj, suSené ovoce
16. 3-methyl-1-butanol trava 66. y-nonalakton kokosovy ofech
17. 1-hexanol zelen, trava 67. maltol karamel, cukr. vata
18. hexanal trava 68. furanol karamel, jahod. dZem
19. (Z2)-3-hexenal trava 69. furfural mandle, sladka
20. (E)-2-hexenal trava 70. 4-ethylgvajakol koufova, fenolicka
21. (Z)-3-hexen-1-ol houby, vlhkost 71. homofuranol karamel, cukr. vata
22. 1-okten-3-ol houby, vlhkost 72. 2-fenylethyl alkohol ruze

23. 1-okten-3-on houby, vlhkost 73. 3-methylfenol koutova, stajova
24. 2,3-butandion maselna 74. 4-propylgvajakol fenolicka, koufova
25. oktanal zelenina 75. ethyl-cinnamat tre$né, Svestky

26. nonanal drobna zelenina 76. kys. 3-methylbutanovd | syr

27. dekanal zelenina 77. y-dekalakton meruiika, broskev
28. kyselina octova ocet 78. eugenol hiebicek

29. kyselina propanova syr, zlukly 79. 4-ethylfenol staj

30. kys. 2-methyl propanova | syr 80. 3-ethylfenol staj

31. kyselina butanova syr 81. 4-vinylgvajakol kourova

32. kyselina hexanova syr 82. sotolon seno, vlasské ofechy
33. kyselina oktanova syr 83. 5-dekalakton merufika, broskev
34. kyselina dekanova tuk, zlukly 84. o-aminoacetofenon sladkd, jahoda, mydlo
35. kyselina dodekanova lehce tukova 85. methyl-antranylat ovocna, grep

36. kyselina fenyloctova med, sladka 86. syringol koufova

37. (E)-2-nonenal surové dievo 87. hydroxymaltol karamel, topinky
38. (E,Z)-2,6-nonadianal okurka, surové dievo 88. y-undekalakton merunka, broskev
39. ethyl-furoat jemné kvétinova 89. diethyl-malat ovocna

40. methyl-benzoat mandle, ovocna 90. ethyl-anthranylat ovocna

41. ethyl-benzoat drobné ovoce 91. farnesol-a/-c lehce kvétinova
42. ethyl-dekanoat kvétiny, citrusové plody | 92. isoeugenol hiebicek

43. acetoin maselna 93. 4-vinylfenol fenolicka, 1é¢ivova
44. isoamyl-oktanoat ovocna 94. fenylacetaldehyd med

45. (Z)-roseoxid rize, kvétinova 95. methoxyeugenol neurcena

46. vitispiran neuréena 96. vanilin vanilka

47. citronellol citronova, kvétinova 97. methyl-vanilat vanilka

48. 3-methylthio-1-propanol | Cesnek, varena zelenina | 98. ethyl-vanilat vanilka

49. 2-acetylpyrazin ofechy, chlebova kiira 99. acetovanilon vanilka

50. 3-isopropyl-2-methoxy zelena paprika, trava 100. 3-isobuyl-2-methoxy zelena paprika, trava
pyrazin pyrazin

* hodnoceno $esti posuzovateli se standardy latek ve vodné-alkoholickém roztoku, v koncentracich jako ve viné




Vino a zdravi.

Kvalitu vina vyznamné zvySuje i jeho ddvno znamy a v soucasnosti stale vice
prokazovany vliv na zdravi. Vino je vlastné skvélym ptirodnim zdrojem biologicky u¢innych
latek. Obsahuje mimo mnohé cenné latky blahodarné ptsobici na ¢ichové, chutové a zazivaci
organy, téz bohat¢ zastoupené a farmakologicky a¢inné polyfenolické antioxidanty (obr. 1).
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Obrazek 1. Bioaktivni stilbeny a flavonoidy ve viné

Nejvétsi zajem se ovSem soustfed’uje na stilbenoidy: cis- a trans- resveratrol (obr. 1)
a jeho oligomery (obr. 2). Oba izomery resveratrolu jsou biogeneticky ptibuzné flavonoidim,
strukturné v§ak mnohem jednodussi nez jakykoliv flavonoid a postradaji regiondlni
usporadani hydroxyll v pozicich, které byly uvadény jako farmakofory flavonoidii. Pfesto
jsou povazovany za nejucinnéjsi slozku pozitivné ovliviujici arteriosklerotické zmény a
koronarni onemocnéni srdce. Jsou nejvice zkoumanym a usvédcovanym faktorem
francouzského paradoxu (Jones, 1998). Tim paradoxem je skute¢nost, Ze obyvatelé jizni
Francie, znami konzumaci nadmérné mastnych a kofenénSIch jidel, ale také pravidelnou a
sttidmou konzumaci lokalnich ¢ervenych vin, maji nejnizsi imrtnost na selhani srdce.
(Vysvétluje se to tim, ze stilbenoidy, flavonoidy a optimalni mnozstvi alkoholu G¢inné
inhibuji oxygenazové enzymy, ¢imz snizuji oxidaci LD lipida (brani tak agregaci krevnich
desticek, trombdze a ukladani cholesterolu a tim i nadmérnému zvySovani krevniho tlaku).
Flavonoidy a stilbenoidy jsou komponenty slupek bobuli hrozni, soucasti antokyanovych
barviv modrych odriid a protiplisnovych obrannych latek vétSiny odriid. Nachéazi se ovSem
hlavné¢ v ¢ervenych vinech, jejichz technologie vyroby umoziuje extrakcei téchto latek do
mostu, a tak 1 vstup do kone¢ného produktu, do vina. Technologie bilych vin vynechava
maceraci (nepotfebuje zpracovavat barevnou slozku) a tak ptichazi o tyto polyfenoly, pokud
neni vyjimecné a cilené upravena prave pro jejich ziskavani. Zvlastni kategorii z tohoto
hlediska jsou botryticka vina tokajského typu, ktera sice prichdzeji o zna¢nou cast
resveratrolt jiz pfed zpracovanim (viz déle), ale ziskdvaji jejich vzacné a zatim nedocenéné
oligomery.

Resveratrol je vyznamny i z hlediska chemoekologického. Je typickym fytoalexinem.
Jeho obsah vzrlsta stresem révy po infekci bobuli plisnémi. Je soucasti protiplisiové bariéry



hroznti. Nékteré plisné (napi. uslechtila plisen Botrytis cinerea) dokazou prekonat tuto bariéru
tim, ze zptsobuji oligomeraci resveratrolii, z nichz pak aktivnim zlstava uz jenom a-viniferin
(cyklicky trimer resveratrolu, viz obr. 2). Takto postizené bobule (cibéby) jsou esenci
tokajskych vybeérii (aszh) a fenolické derivaty vytvorené touto modifikaci jsou pak zdrojem
uslechtilych vlastnosti a 1é¢ivych ucinkt téchto vin.

restritisol A a-viniferin pallidol

Obrazek 2. Dehydro-oligomery resveratrolu (konstitutivni stilbeny)

Fytoalexinovy charakter resveratrold je diivodem toho, ze ani néktera ¢ervend vina ho
nemusi obsahovat v u¢inné koncentraci (napt. vina jihoamericka, kalifornska ¢i australskd),
ktera ve svém idedln¢ slunném podnebi nebyvaji napaddna tak intenzivné plisnémi a tudiz
negeneruji vyssi obsah resveratrolu). Naopak mnoha bila vina z tradi¢nich vinatskych oblasti
Evropy jsou infikovana a tvoii dostatek resveratrolu, ktery je pak mozné upravenou
technologii prevadét do bilych vin (s deklarovanym a analyticky potvrzenym obsahem
resveratrolu).

Resveratrol neni jenom obsahovou latkou révy vinné. Byl také identifikovan u vice
neZ 70 druht (30 rodt z 12 ¢eledi) vyssich rostlin. V téméf stejném mnozstvi jako u révy
vinné se da nalézt i v bézné¢ konzumované kapusté, brokolici, zeli, ¢ekance, petrzeli, cibuli,
ervené fepé, ale i v jinych rostlinach (Smidrkal a spol., 2001). Své jméno dostal po kychavici
velkokvété (Veratrum grandiflorum), ze které byl poprvé izolovan jiz v prvni poloving
minulého stoleti.

Cis-resveratrol (obr. 1), a-viniferin (obr. 2) a fada dalsich stilbenovych oligomert
testovanych na ekdysteroidnim receptoru octomilky (Drosophila melanogaster) se projevily
jako antagonisty hmyziho metamorf6zniho hormonu ekdysonu, coz otvird pohled i do jinych
nez jenom oxido-reduk¢nich mechanismt jejich plisobeni, a to nejenom u hmyzu. Vyznam
steroidnich receptort je totiz dalekosahly. Novym poznatkem je imunomodula¢ni aktivita
resveratroll a jeho strukturnich analogt, a s tim souvisejici protizanétlivé ptisobeni.
resveratrol v riznych galenickych formulacich (od tinktur aZ po tablety). Zadna oviem
nemuze piekonat svrchované pfirodni, technologicky vstticnou, gastronomicky piijemnou a
staletimi kulturné ukotvenou ,,galenickou formu* jakostniho vina.
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The quality of wine from the aspect of a chemist and sommelier

Annotation: The wine is here presented as a multi-component, complicated and still
alive and continuously maturing natural product that has its unique properties, acquired
already by its origin, processing, maturation, as well as by qualified evaluation with a
feedback to all factors shaping its character and quality. The way of evaluating the wine
quality and the contribution, which the wine is gaining by modern sommeliering is discussed.
The relationship between the sensory evaluation by sommeliers and analytical evaluation by
chemists is also discussed. The wine substances are regarded not only as providers of
perceivable sensory properties, but also as a basis of medicinal effects of wines. The wine is
presented as an active functional food additive - nutraceutical, with significant impact on
health.

Keywords: nature of wine, attributes of quality, sensory evaluation, chemical
composition, wine and health
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