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Vyroba rosé
a prakticke zkusenosti

Riizova vina se té$i mezi konzumenty stale rostoucimu zajmu. Jaké ma ale riiZové
vino byt? Razové vino by mélo na prvni pohled zaujmout svoji atraktivni barvou,
svézi kyselinou a lahodnou ovocitou chuti.

okud chceme vyrobit pitelné ri-
P Zové vino, je zapotfebi dodrZet tfi
zékladni poZzadavky: 1. vybér polo-
hy, 2. vyzralost hroznii mezi 18-24 °NM
a 3. Setrné zpracovani. Otazka barvy je
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sloZitd, méni se ro¢nikem, odriidou a tech-
nologii. U barvy rizového vina lze pozoro-
vat fadu odstint od svétlé Sedortzové po
nafialovélé s barevnymi tény pivonék ¢i
fialek; barva muzZe byt i merurikova, loso-

sova, cibulovych slupek atd. Nikde by se
ale nemély objevit nahnédlé tony zpiiso-
bené oxidaci.

Zkousel jsem pfi vyrobé jiz viechny
odrudy. Kdybych mél volit odrady nej-
vhodnéjsi pro rosé, dal bych pfednost
Svatovaviineckému, Zweigeltrebe, Merlo-
tu a Frankovce. Pro vyrobu klaretu se jevi
jako nejvhodnéjsi Frankovka a Pinot noir.

Pokud chcete vyrobit rosé, je zapottebi
védét, jaky typ rosé byste chtéli mit. Na
zakladé toho budete volit technologicky
postup. Co vétsinou chutna vam, nemusi
chutnat vasim zakaznikiim, a naopak.

1. Vyroba klarett

Nejvhodnéjsi hrozny na vyrobu klareti

jsou Frankovka a Pinot noir.

» Po ptivezeni hroznt, nejlépe v bedyn-
kach, vysypeme hrozny ptimo do lisu,
kde je zapotfebi pouze otadet s lisem
pro rychlé odtec¢eni $tavy. Nejde az tak
o lisovani, ale o samokrvaceni. Cim déle
budete otdlet, tim vice vam pfejde bar-
viva a nedocilite co nejbliz$i charakter,
podobny bilym vinim. Pro fixaci aro-
matickych latek ptidejte 5-10 mg siry
na 1 kg rmutu. MuzZete pouZit i kombi-
nované pfipravky se sirou.

» Samokrvacejici $tavu doporucuji odkalit
do druhého dne ptipravky pro sedimen-
taci na bazi Zelatiny, nebo nechat odka-
lit vlastni sedimentaci. Rozhoduje zdra-
vi suroviny. Zbytek sedimenti muZete
vyuzit zpétné a kvasit na ¢ervend vina.

» Odkaleny most je potfeba co nejdfive
zakvasit. Vybér kvasinek je na vas. Pro
klarety doporucuji odradové kvasinky
s pozvolnou a del$i dobou kvaseni.

» Kvasime jako bild vina, dileZita je rozdé-
lena vyziva pro rtizova vina na tfi faze.
Pfi dokvaseni mtiZete vino zafixovat pfi-
davkem taninu podle sily a charakteru »
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vina. Rozhodujete i o zbytkovém cukru.
Doporuc¢uji 2-4 gramy cukru s kyselinou
do 6,5 g/1 anebo 4-10 g cukru s kyseli-
nou nad 6,5 g/1. Kvagen{ by mélo probi-
hat v teplotach do 18 °C. Pokud chcete
suché vino, je pro dobré dokvaseni lep-
$i zvednout v koneéné fazi teplotu na
20 °C.

» Po dokvaseni je nutné hlidat siru, kyse-
liny a ovocnost vina. Neplati na to nic
jiného nez kazdodenni degustace. Klare-
ty se snazim nedrzet dlouho na kalech,
pokud je kyselina v pofadku, aby mé zu-
stalo ¢isté aroma.

» Nejpozdéji do dvou mésicti od dokvase-
ni se snazim vycefit a odfiltrovat a ne-
chavam nazravat v nerezové nadobé.
Udrzuji volnou siru mezi 25-30 mg/1.

» Nejdulezitéjsi fazi pro zachovani kva-
pro lahvovani. Cim vice chcete zachovat
Cisté ovoce, tim lep$i je pFistoupit k brz-
kému lahvovani. Nejlépe do konce bfez-
na. Rozhoduje i vybér uzavéru. Slusi mu
$roubovy uzavér, Vinolock ¢i plastova
zatka.

2. Vyroba rosé

Nejvhodnéjsi hrozny na vyrobu rosé jsou
z odriid Svatovaviinecké, Zweigeltrebe,
Merlot a Frankovka. Rosé ma oproti kla-
retu pestfejsi $kalu barev a chuti. Je zde
vice smérd, kam muazeme az jit. Od leh-
kého pikantniho rosé az po silné hutné
barevné rosé. Kazdy rok zkousim vyro-
bit vice typt, abych se utvrdil, co nejvice
chutnd lidem. Chutna kazdé, dokud za-
kaznik nezna jeho cenu. Sirsi vrstva lidi
inklinuje k rizovym vintim s jahodovou
a7z tfe$novou vini a mens$im obsahem ky-
selin, nebo s kyselinami s vyvaZzenym cuk-
rem. Kazdy z nds ma jinou pfedstavu, jsou
ale vina, na kterych se shodne jak zkuseny
degustator, tak laik. Vyroba takového vina
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Vyrobni postupy pro rosé:

» Po pfivezeni hroznd, nejlépe v bedyn-
kach, vysypeme hrozny do mlynku
a pak rovnou do lisu, pokud mate zajem
o $tavnatéjsi leh¢i typ, nebo je nechate
v kadi macerovat. Rika se do 12 hodin.
Sam jsem zastancem do 2 hodin po po-
mleti. Cim déle bych ¢ekal, tim bych zis-
kal silnéjsi barevnost a tfisloviny. Kdo
vyrabél rosé vi, Ze napiiklad dobte vy-
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Nejvhodnéjsi
hrozny na vyrobu
rosé jsou z odrid
Svatovaviinecké,
Zweigeltrebe,
Merlot

a Frankovka. Rosé
ma oproti klaretu
pestrejsi skalu

barev a chuti.

zralé Svatovaviinecké uvolni do 15 mi-
nut tolik barviva, Ze mate az strach, Ze
z toho nikdy nemize byt rosé. Vétsinou
se po dokvaSeni barva stahne zpét. Li-
sovani doporucuji s kratkym a Setrnym
programem. Nejvyhodnéjsi vylisnost na
vysledny produkt je do 50 %. Ptidejte
5-10 mg siry na 1 kg rmutu pro fixaci
aromatickych latek nebo kombinované
ptipravky.

» Mos$t doporucuji odkalit do druhého
dne pomoci pfipravkt na sedimentaci
na bazi zelatiny, nebo nechat odkalit
vlastni sedimentaci. Rozhoduje zdravi
suroviny. V soucasné dobé se ptiklanim
k netiplnému odkaleni. Cast vrchnich
kalt ptidam. Zbytek sedimentt muzete
pouzit na zbyvajici rmut a kvasit na Cer-
vena vina.

» Odkaleny most je potfeba co nejdfive
zakvasit. Vybér kvasinek je na vas. Pro
riiZzova vina doporucuji rychleji kvasi-
ci kvasinky. Podle pocasi, v jakém jste
ptijali hrozny, rozhodujete o vysi davky
kvasinek.

Kvasime jako bila vina, pro razova

vina je ale dulezita vyziva rozdélena

na tfi faze. P¥i dokvaseni mtzete pfi-
dat fixa¢ni tanin podle sily a charak-
teru vina. Rozhodujete i o zbytkovém
cukru. Doporucuji 2-4 gramy cukru

s kyselinou do 6,5 g/l anebo 4-10 g

cukru s kyselinou nad 6,5 g/1. Kvaeni

by mélo probihat v teplotach do 18 °C.

Pokud chcete suché vino, je pro dobré

dokvaseni lep$i zvednout v konec¢né

fazi teplotu na 20 °C. MUj poznatek
je, Ze prubéh kvaseni pfi nizsich teplo-
tach a pod 16 °NM ma ¢ist$i aromatiku
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a silnéjsi ovocitost, ale také kratsi Zi-
votnost.

Po dokvaseni je nutné hlidat kyseliny
a ovocnost vina. Neplati na to nic jiného
nez kazdodenni degustace. Nyni nastava
faze, v niz se mohou vyrobci mezi sebou
nejvice lisit. Nékdo se ptikloni k odbou-
ravani kyselin a naslednému zrani v su-
dech typu barrique, nebo v klasickych
sudech. Kazdy smér nam da naprosto
odli$né vino. V klasickych sudech bude
probihat jemna mikrooxidace, vino zde
bude rychleji nazravat a ton ovoce bude
potladen v zavislosti od plnosti chuté.
U barrique prejdou do vina taniny, kte-
ré budou fixovat aromatiku, zaroven
vSak dochazi k postupné mikrooxidaci,
zesileni téla a nabyti sladkymi taniny do
chuté.

Druha faze je pro zachovani kyselin.
Pokud se vam zda kyselin mnoho, jako
napf. v roce 2013, doporucuji batondz,
a to bud na vlastnich kalech, anebo po-
kud chcete rozsifit i télo vina, muzete
pfidat ne vic nez 30 g/hl susené batona-
Ze. Pravidelnou degustaci zjistujete stav
vina. Jakmile se za¢ne ztracet ovocnost,
mate zpravidla jesté 3 dny na stoceni,
aby se vino vratilo do piivodniho stavu.
Nejlépe metodou sniZeni kyselin a rozsi-
feni téla, coz probiha pravidelnym ota-
¢enim vina na kalech v teploté 15-19 °C.
Takto stadi cca 14 dnt. Pokud je teplota
nizsi, cca mésic. Promichavat vino dopo-
rucuji 2% tydné. Pokud jste uZ spokojeni,
doporucuji co nejdiive si zjistit stav bil-
ky s co nejmensim sedimentem a snad-
nym rozmichanim. Jakmile odfiltrujete,
sledujete nazravani vina a ¢ekate na
vhodny okamzik pro lahvovani. Ovliv-
fuje to spoustu faktor(, hlavné nadoba,
teplota a tlak ve sklepé. Lahvovani rosé
doporucuji od konce tinora do kvétna.

Hledani skvélého rosé je na cely Zi-

vot...
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