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Sklizeň hroznů 
Bílá vína 

 bílé nebo modré moštovní odrůdy 

 

Červená vína 

modré moštovní odrůdy 

 typické kombinování odrůd 

 

Růžová vína 

modré moštovní odrůdy 



Odstopkování a drcení 
 zdravé bobule oddělené od nezdravých bobulí a třapin - odzrnění 

 oddělení nechtěných částí 

mechanické narušení bobulí = rmut 

 během drcení nesmí dojít k porušení pecek 



Macerace 
= nakvašení bobulí, přičemž se do moštu uvolňují v nich obsažené látky 

 bílá vína :  několik hodin až dní 

 červená vína: týdny 

 růžová vína: několik hodin 

 ovlivnění barvy, aromatického projevu a schopnosti archivace 

 kryomacerace – celý proces prováděn při nízkých teplotách 



Lisování 
 oddělení moštu a vylisované slupky 

 výlisnost cca 70 % 

 při použití modrých odrůd na výrobu bílého vína se lisuje okamžitě 



Kvašení 
= fermentace 

 kvasinky přeměňují cukry na alkohol a oxid uhličitý 

C6H12O6 = 2 C2H5OH + 2 CO2 + teplo 

 zásadní teplota – vliv na aktivitu kvasinek 

 

MALOLAKTICKÁ FERMENTACE 

 při výrobě červených vín 

 přeměna kyseliny jablečné na kyselinu mléčnou 



Školení vína 
SÍŘENÍ 

 přidání oxidu siřičitého, chránění vína 

STÁČENÍ 

= oddělení vína od mrtvých kvasinek na dně nádoby 

ČIŘENÍ 

= srážení nečistot v tekutině a jejich sedimentaci na dno nádoby, užití tzv. čiřidel 

FILTRACE 

= zachycení pevných částic ve víně 

ZRÁNÍ VÍNA 

 v sudu nebo tanku 

 kratší nebo delší dobu 



Lahvování 
 záleží na zvolení vhodného uzávěru 

 volí se dle toho, zda je víno určeno k rychlé spotřebě, nebo na dlouhodobější archivace 
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