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11. ManaZérske zhrnutie:
Kracové slova:
Vino, Sumivé vina, kvalitné suroviny, resveratrol, postupy

Strucna anotacia:

Hlavnou témou a problematikou v klube odbornikov bola ziskat' poznatky spojené
S vyrobou vina

12. Hlavné body, témy stretnutia, zhrnutie priebehu stretnutia:

Hlavnou témou v klube odbornikov bola vyroba vina a Sumivého vina

L. ¢ast’ prednasky- Kvalitné suroviny

Kazdy vinar hovori, Ze kvalitné vino sa rodi vo vinici. NajdolezitejSou zlozkou pri vyrobe
vina je teda kvalitna surovina, ¢ize hrozno, ktoré treba zberat’ v jeho optimalnej fenolickej
zrelosti. Pomer kyselin a cukru musi byt harmonii, dolezité je pH. Pri modrych odrodach
zohrava dolezitu ulohu aj zrelost’ semienok v bobuli hrozna /taniny/ a obsah antokyanovych
farbiv.

I1. &ast’ prednasky- Co je resveratrol?

Supky st najddlezitejsou ochrannou bariérou plodov a st nabité ochrannymi latkami. Mozno
aj preto sa pozornost’ vinarov presuva na ziskanie ¢o najvacSieho mnozstva ochrannych
fytoalexinov z ovocnych Supiek. Fytoalexiny tvori roznoroda skupina biochemickych latok,
ktoré maji jednu spoloénii vlastnost — su to silné antioxidanty. Co je resveratrol? Zaujimavé
z jeho historie je, Ze zatial Co zépadnd veda sa relativne dlho trapila s vysvetlenim
franctizskeho paradoxu (Francuzi napriek tomu, Ze sa prekrmuji mastnym jedlom, maju vraj
relativne najzdravsie srdcia na svete), kym objavila, Ze v hrozne vdbec tato latka existuje, tak
Japonci a Cifania ho uz 20 rokov vol'ne predavali v tabletkach, ktoré pripravovali z kridlatky
japonskej. Resveratrol si hrozno, ako aj d’alSie rastliny vytvaraji na ochranu pred hubovymi
chorobami v oblastiach, kde vlhka, hmlista klima podporuje rozvoj chordb. Preto je obsah
resveratrolu v ¢ervenom vine v tychto krajoch, teda aj u nas, vyssi ako vo vinach z juznejsich,
teplejSich oblasti. Nielen resveratrol, ale i mnohé dalSie ozdravné latky mézeme ziskat
Z vina, ak pouzijeme vhodny postup. Snad’ v prospech vina hovori aj fakt, ze resveratrol je
az 70-krat silnejsi antioxidant ako vitamin C. Pri domacej vyrobe vina zaleZi len na nas, aky
postup si zvolime. Ak vSetky vinne suroviny nechame pred lisovanim nakvasit’, ziskame
vino, ktoré bude pochutkou aj liekom.

I11. ¢ast’ prednasky- Principy vyroby zdravého vina

Vyroba vina je mikrobiologicky kvasny proces, pri ktorom je hygiena zdkladom tspechu.
Preto treba v maximalnej miere zabranit’ vstupu neziaducich mikroorganizmov do kvasnej
suroviny a vina, ale aj do prostredia, kde kvasny proces prebieha. To mozno zabezpe¢it’
nasledovne:

* ovocie

treba vylucit’ nahnité, plesnivé a infikované ovocie; ovocie pochadzajice z prasného,
exhalovaného prostredia umyjeme




* naradie a nadoby

vSetko, ¢o pride do styku s vinnou surovinou, dokladne umyjeme hortucou vodou, pripadne

vyplachneme roztokom pyrosiri¢itanu draselného alebo vysirime a vyplachneme vodou (ak
nechceme surovinu zasirit))

* kvasna miestnost’

musi byt Cista, najlepSie vydezinfikovana zapalenim sirneho kndtu a primerane vetrana (pre
vlastn bezpecnost’ musime odviest’ vznikajuci oxid uhlicity)

V. ¢ast’ prednasky- Vyroba bieleho vina

Vyrobu bieleho vina od pociatku (od hrozna) moézeme az po jeho findlnu podobu rozdelit’
na jedendst’ krokov — odzriovanie a mletie hrozna, nakvasSanie, lisovanie mustu, odkalenie,
kvasenie, tvorba vina, stacanie, ¢irenie, Skolenie, filtracia a fl'aSovanie.

Kazdy jeden krok je rovnako dolezity, no najzékladnejSou podmienkou pre vyrobu
kvalitného vina je zdrava surovina — hrozno.

1. Odzriiovanie a mletie hrozna — sa uskutociiuje na zariadeniach, ktoré sa nazyvaja
mlynkoodstopkovace. Principom tychto zariadeni je pretlacanie hrozna cez rotujtci
perforovany plechovy valec, bobul’ky hrozna sa oddel'uju od strapiny a padajt cez otvory
valca. Vysledny produkt, ktory odzriiovanim ziskame je rmut.

2. Nakvasanie sa uskutociiuje u aromatickych bielych odrod — zvy€ajne sa uskutociiuje po
dobu 6 — 12 hodin s pridavkom pektolytickych enzymov, enzymov na zvysenie extrakcie
latok a iné.

3. Lisovanie je proces, kedy z rmutu ziskavame hroznovu §tavu — must. Na lisovanie sa
pouzivaju viaceré typy lisov (hydraulicky, pneumaticky, vertlikalny, horizontalny,
vretenovy a iné). Najkvalitnej$i must je tzv. samotok — must, ktory odtecie z lisu bez
akéhokol'vek lisovania.

4. Odkalenie mustu sa uskuto¢iuje preto, aby sme must zbavili pektinovych a pevnych
podielov (Supky, hmyz, tlomky semienok). Odkalovanie mustu sa méze uskutociiovat’
staticky, alebo odstred’'ovanim pomocou centrifug a inych zariadeni. Pred samotnym
procesom odkal'ovania je mozné pridat’ do mustu aj latky na oSetrovanie mustov (bentonit,
kazein, zelatinu ai.). Odkal’ovanie robime spdsobom, ze nadobu schladime, aby sme
urychlili sedimentéciu kalov. Pred fermentaciou odkaleny must sto¢ime do inej nadoby tak,
aby sme oddelili usadeny kal od ¢istého mustu.

5. Kvasenie mustu je hlavnym krokom v procese vyroby vina. Pri kvaseni mustu dochadza
k premene sacharidov na alkohol a oxid uhli¢ity. Kvasenie prebieha spontanne alebo za
ucasti kvasiniek druhu Saccharomyces cerevisiae. Kvasinky sa nachadzaju prirodzene na
hrozne, preto je mozné, aby fermentacia prebehla spontanne. Ale pri procese odkalovania
mustov dochadza aj k zniZeniu mnozstva kvasiniek, preto sa kvaseniu pomaha pridavkom
&istych kultar kvasiniek rodu Saccharomyces. Cisté kultiry kvasiniek je mozné dostat’ v
Specializovanych predajniach pre vinarov, kde je uvedeny presny postup aplikacie
kvasiniek do mustov.Pri kvaseni dochddza k zvySovaniu teploty, preto je vhodné nadobu
na vyrobu vina chladit’ (pri vyssich teplotdch dochddza k uniku aromatickych latok z
buduceho vina). Kvasenim vznikd sekundarna aréma vina.

6. Tvorba vina je proces, ktory nastava po fermentacii. M6ze prebehnut’ jabl¢no-mlie¢na
fermentécia, dochadza k samocireniu vina, ¢i k vypadavaniu kyseliny vinnej. Proces
samocirenia vina byva dlhsi proces, kedy kvasni¢né kaly postupne sedimentuji na dno
nadoby. Po ich usadeni je dolezité vino stocit’ z hrubych kvasni¢nych kalov.

7. Stacanie vina je krok, ktory naselduje po tvorbe vina, mladé vino sa staca z kvasni¢nych
kalov.

8. Zrenie vina je dlhodobejsi proces, ktory trva niekol'ko tyzdinov az niekol’ko mesiacov.
Vino méze zriet' v nerezovom tanku, v drevenom sude alebo sklenej nddobe. V procese
zrenia dochadza k r6znym chemickym reakcidm — vytvara sa terciarna aroma, buket vina.




9. Skolenie vina zahffia manipulaéné kroky s vinom, aby sa vino pred flagovanim
nezakalilo (stabilizacia, sirenie, filtracia).

10. Filtracia je predposledny krok celej vyroby vina. Vino sa filtruje, aby nadobudlo iskru,
aby sme zachytili pripadnu necistotku, alebo kvasinku, ktora by ndm mohla vo fl'asi narobit’
problémy. Filtacia sa uskuto¢niuje pomocou roéznych typov filtrov (doskovy filter,
kremelinovy filter, membranovy filter, cross-flow filter ai.)

11. PInenie do flia$ je finalny krok vyroby vina. Osetrené, ofiltrované vino sa plni do flias,
zazatkuje sa, zazaklopkuje sa, nalepi sa etiketa a vino je pripravené na expediciu ku
kone¢nému spotrebitel'ovi.

V. ¢ast’ prednasky- Sumivé vino

Sumivé vino sa vyraba prirodzenym procesom druhotného kvasenia (bez pridavku oxidu
uhlic¢itého). Oxid uhli¢ity vznika v Sumivych vinach kvasenim, pricom jeho tlak vo fTasi po
dokvaseni musi dosiahnut’ najmenej 350 kPa pri teplote 20°C. Druhotné kvasenie mdze
prebiehat’ tradiénym sposobom vo fl'asiach, v uzatvorenom tanku, alebo kombinaciou
oboch sposobov. Pri tejto metdde je v prvej faze dolezité scel'ovanie tichych vin, ktoré
nazyvame kupazou [kiivé]. Dalej nasleduje pridanie tyrazneho likéru , o predstavuje zmes
tichého vina, cukru, vybranych uslachtilych kvasiniek a vitaminov pre kvasinky do
zékladnej kupaze. Nésledne sa fl'aSa uzavrie korunkovym uzéverom. Potom sa uzavreté
flase umiestnia do stojanov nazyvanych pupitres, kde prebieha postupné striasanie kalov.

VI. ¢ast’ prednasky: Diskusia o téme

Zavery a odporucania:

Ako na zaver sme si spolo¢ne naformulovali otazky na tému aké postupy st dolezité pri
vyrobe vina?

A zhrnuli sme odpovede na tieto otazky:

1. Preco su dolezité kvalitné suroviny pri vyrobe vina?
2. Co je resveratrol?

3. Aky je postup vyroby bieleho vina?

4. Aky je rozdiel medzi vinom a Sumivym vinom?

V zavere ¢lenovia klubu spolo¢ne konstatovali, Ze tato téma je vel'mi zaujimava.
Odportacame zaviest’ do vyucovacieho procesu nasej skoly.

Vypracoval (meno, priezvisko) Mgr. Matilda Csanéova
Datum 19.10.2022.

Podpis

Schvalil (meno, priezvisko) Ing. Eva Nagyova Csapaiova
Déatum 19.10.2022.

Podpis

Priloha: Prezencna listina zo stretnutia pedagogického klubu
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klubu: odbornikov hotelovej akadémie
PREZENCNA LISTINA

Miesto konania stretnutia; SPOJENA SKOLA, Néamestie Sv. Stefana 1533/3, 929 01
Dunajska Streda

Org. zlozka : 5

Stredna odborna skola rozvoja vidieka s VIM, Namestie Sv. Stefana 1533/3, Dunajska Streda 929 38
Déatum konania stretnutia: 19.10.2022

Trvanie stretnutia: 14:00 - 17:00

Zoznam ucastnikov/¢lenov pedagogického klubu:

¢. | Meno a priezvisko Podpis Institacia

1. |Ing. Eva Nagyova Csapaiova SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna Skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

2. | PaedDr. Csilla Mészaros SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




Mgr. Szabolcs Nagy

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajské Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Bc. Jolana Foldesova, DiS.

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajskéa Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Roland Gaal

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Matilda Csandova

SPOJENA SKOLA,
Némestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajskéa Streda
Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM
Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




