Degustace, hodnoceni a vady vina




ZAKLADNI NAZVOSLOVI

* Konzumace — bézné popijeni vina. O viné se prohodi par slov. Vino je soucasti
setkani, slouzi k uvolnéni atmosféry. Vyznamné je také parovani vina s jidlem.
Nejrozsifrenéjsi spotreba vina — dlivod proc se v dnesni dobé vino vyrabi.

* Degustace — ochutnavka. Ochutnavka pokrmu ¢i napojd, zpravidla provadéna za

ucelem posouzeni, ¢i ocenéni jejich kvality.

* Hodnoceni— Senzorické hodnoceni vina. Hodnoti se organoleptické vlastnosti

vina (pokrmU a ndpoju) za ucelem popisu jejich jakosti.




SENZORICKA ANALYZA VINA

* Smyslové hodnoceni jakosti potravin a napoju — zrak, ¢ich, chut, hmat.
- Nejstarsi zpusob hodnoceni jakosti

* Bézné pouzivany systém hodnoceni jakosti potravin a ndpoju i v dnesni
dobé.

* Analytické hodnoceni potravin a napoju — pfistroji mérime obsahy
jednotlivych latek.

* Porovnani obou systému. Doplnuji se, ale jeden druhého neumi nahradit.




SENZORICKA ANALYZA VINA
ZRAK - VZHLED

Prvni kontakt s vinem. Barva urcuje zakladni déleni vin.

Bilé, cervené, ruzové, oranzové.

Hodnotime: barvu, Cirost, jiskrnost, fluiditu.

Bodoveé nejméné vyznamna cast, ovsem -

Predsudky diky barvé.




SENZORICKA ANALYZA VINA
ZRAK - VZHLED

* Barva - bilé, ¢ervené, ruzové, oranzové. Kazda barva vina ma parametry
odrazejici technologicky zptisob vyroby, odridu a vék vina.

» Cirost a jiskrnost. Dle legislativy maji byt vina ¢ird, Cista a jiskrna. Problém
u vin nefiltrovanych. Tyto body poté upravovat v navaznosti na dalsi

hodnoceni.

* Fluidita. Viskozita — slzné kapky/mosty na sklenicce. Podili se na ni

alkoholy, glycerol, cukry. PInéjsi / hustsi vina.




SENZORICKA ANALYZA VINA
ZRAK — VZHLED - VADY

Ve vzhledu odhalujeme nejcastéji rizné zakaly

Bilkovinovy zakal

Zakal biologického puvodu (kvasinky, bakterie)

Kovové zaklady (zelezo, méd)

Nedostatecna barva cerveného vina

Zbarveni bilych vin do ruzova (pinking effect)




SENZORICKA ANALYZA VINA
CICH - VUNE

Druha cast hodnoceni vina.

Bodove vyznamnéjsi, nez vzhled vina.

Celkové vétsi mnozstvi faktoru ovliviujici hodnoceni.

Hodnotime: Intenzitu, Cistotu, jemnost a kvalitu/harmonii viiné.

Za vUni jsou zodpovédné tzv. tékavé latky. Tedy latky, které se z vina
uvolnuji (pomahame zakrouzenim sklenici s vinem) a mohou se tak dostat
na sliznici nosu, ktera je detekuje.




SENZORICKA ANALYZA VINA
CICH - VUNE
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SENZORICKA ANALYZA VINA
CICH - VUNE
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SENZORICKA ANALYZA VINA
CICH - VUNE

* Intenzita viiné — prvni faktor, ktery nas pfi této ¢asti hodnoceni ovlivni.

Vina s intenzivni vuni, ¢asto s intenzivnimi prvky odridovosti, jsou na
hodnoceni jednodussi, nez vina s nizkou intenzitou vané. Ovsem vyrazna
intenzita viiné nemusi byt vidy pozitivni.

- Cistota viiné — velmi daleZity faktor. Uréuje jestli je vino zdravé, bez vad, a
nebo s vadou, ¢i chorobou. V tomto bodé je dulezity nejenom dobry smysl

(Cich), ale jsou nezbytné i zkuSenosti.




SENZORICKA ANALYZA VINA
CICH - VUNE

* Jemnost viiné — faktor, ktery neni uvadén ve vSech hodnoticich systémech.
Jemnost vliné je kombinace intenzity a Cistoty vuné, kdy jednotlivé slozky
vuneé nevycnivaji, nejsou ostré a neprekryvaji ostatni.

* Kvalita / harmonie viiné — navazuje na jemnost. Vineé vina ma byt
odrudova, harmonicka, tedy jednotlivé slozky, které jsou typické, nemaji
byt agresivni a dominantni. Jedna se tak o celkovy dojem z vuné.




SENZORICKA ANALYZA VINA
CICH — VUNE - VADY

* Oxidace

* Presireni vina.

Tékaveé kyseliny ,tékavky”
* Sirka.

Problémy vzniklé kvasenim, kde je zaklad problému prvek sira.

»1on konského potu” - Brettanomyces .




SENZORICKA ANALYZA VINA
CHUT

* Treti cast hodnoceni. Bodové nejvyznamnéjsi.

Hodnotime: Intenzitu, jemnost, kvalitu a perzistenci / délku chuté.

Ctyfi zakladni chuté: Sladk3, slana, kyseld, horka.

Jsou doplnény: Umami (glutamatova) kovova, mineralni, svirava.

Stejné jako u viné se na vysledku podili velké mnozstvi latek.




SENZORICKA ANALYZA VINA
CHUT
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SENZORICKA ANALYZA VINA
CHUT

* Intenzita chuti — udava nam, jak silné jednotlivé slozky chuti vnimame.

Intenzitu chuti ovliviiuje vice faktoru. Kvalita vina, zpusob zpracovani,
odrida. | zde plati, Ze extrémné intenzivni ¢asti chuti, mohou byt ve
vysledku negativni. Napriklad vyrazna sladkost, kyseliny, taniny...

* Jemnost / ¢istota chuti — hodnotime zdravotni stav, kvalitu jednotlivych

prvkd chuti, odridovost.




SENZORICKA ANALYZA VINA
CHUT

* Kvalita / harmonie — kvalitou bychom méli hodnotit jednotlivé prvky chuti.
Jejich balanc a ndslednou harmonii. Soulad kyselin a cukru,
zakomponovani taninl, jemné odridové horké tony, slanost / mineralitu.

* Délka / perzistence — po polknuti vina vyckdvdme a pozorujeme jakou chut
vino v ustech zanechalo. Navazuje na harmonii. Délka dochuti a jeji
harmonicky projev je intenzivnéjsi u kvalitnich vin. Mlada, lehka vina maji
kratsi délku, nez plnéjsi archivni vina. Velky vyznam ma také sladkost —
velmi sladka vina zanechavaji dlouhy vjem.




SENZORICKA ANALYZA VINA
CHUT - VADY

Oxidace / presireni.

Pachut po korku.

Mysina.

Ton konského potu® — Brettanomyces.

* Vady souvisejici s trislovinami.

* Vady souvisejici s Jable¢no/mléénym kvasenim.




SENZORICKA ANALYZA VINA
CELKOVY DOJEM

* Celkovy dojem je posledni casti hodnoceni vina

* Degustator se zamysli nad vjemy, které vstrebal ve tfech predchozich
castech. Vyhodnoti je a poté udéluje posledni body.

* Tato posledni cast vetsinou kopiruje predchozi ¢asti. Vino s vysokym
hodnocenim ve vzhledu, vuni a chuti ma vétsSinou pozitivnhi dojem a to

plati i naopak.




PODMINKY HODNOCENI VINA

Degustator / hodnotitel

Sklenice

Degustacni prostredi

Ptiprava vzorkl pro degustaci / hodnoceni

Teplota




Hodnoceni vina — prakticka cast
100 - bodové hodnoceni |.

Komise: Hodnotitel: Vzorek: Kategorie: Rocnik:
Vino sumiveé Vynikajici Velmi dobré Dobré Uspokojivé | Nedostatetné | Poznamky

Vzhled | (051 5 4 3 2 1

Barva 10 8 6 4 2

Perleni 10 8 6 4 2

Vané | notenzita 7 6 5 1 3

Cistota 7 6 5 4 3

Kvalita 14 12 10 8 6

Chut | ptenzita 7 6 5 4 3

Cistota 7 6 5 4 3

Kvalita 14 12 10 8 6

Perzistence 7 6 5 4 3

Celkovy dojem 12 11 10 9 3
Vyfazeno Podpis Body celkem




Hodnoceni vina — prakticka cast
100 - bodové hodnoceni ll.
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Hodnoceni vina — prakticka cast
20 - bodové hodnoceni

Vynikajici Velmo dobré Dobré Uspokojivé | Neuspokojivé
Vehled Cirost 2 1,8 1,4 0,9 0,5
Barva 2 1,8 1,5 0,9 0,5
Cistota 1 0,8 0,5 0,3 0,1
Viné |Intenzita 1 0,8 0,5 0,3 0,1
Harmonie 2 1,8 1,5 0,9 0,5
Cistota 1 0,8 0,5 0,3 0,1
Chut |Intenzita 1 0,8 0,5 0,3 0,1
Harmonie 2 1,8 1,5 0,9 0,5
Celkovy dojem 8 7 5 3 1
Suma 20 17,4 12,9 7,8 3,4




Hodnoceni vina — prakticka cast
Slovni popis

» Hodnoceni vina bez Ciselného vyjadreni. Jedna se o komplexni
popis vina, kdy hodnotitel / degustator vino predstavi tak, aby
mely dalsi osoby ucelenou predstavu o vinu.

» Pouziva se pri popisu vina na webovych strankach vinarstvi,
vinétach lahvi, prezentacnich dokumentech vinarstvi, nebo pfri
degustaci / predstaveni ve vinarstvi.

» Vyrazna inkoustova, az nepruhledna barva s lehkym zdkalem
(nefiltrovano). VUné vyrazné kabernetova, prechdazejici z
vyéinéné kize do drobného, tmavého, lesného ovoce a ¢erného
rybizu. Chut je plna, sametové hebka. Jemné ttisloviny doprovazi
¢okolddové tény a hutna povidla. Velmi dlouhd dochut.




Zaver

* Hodnoceni vina je disciplina, ktera jde brat seridozné a provadeéet na vysoké

. profesionalni urovni.

* Naprosto zasadni u ochutnavani vina, je ale spokojenost konzumenta.

* Atakivina, ktera maji drobnou vadu, nebo nejsou vysoce bodové hodnocena,
mohou délat radost, kdyz sednou do vkusu jednotlivce.




