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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

NAZEV/TEMA:

Vyuéovaci predmét: Skola:

Ucitel: Trida + patet Zaki:
Casova jednotka:

Pouzité metody:

Usparadani tridy:

Charakteristika t Fidy pocet Zaki 21, SPU nejsou
Situacejedna se o noveé téma

Kompetence:

K1) komunikativnost

K2) feSeni problému

Vystupy: pisemny i Ustni projev

Vyukové cile

C1) umi odlisit oditdy cerveného a bilého vina
C2) maji strdnou gredstavu o zpracovani vina

Potfebny material Wetné piesného uvedeni zdraj: karti ¢ky s ndzvy odnid a text

EVOKACE: 1. Na tabuli napiSeditel nazev Vyroba vina a Zaci se snazi sestavisfr
technologicky postup zpracovani — ten spipe na tabuli. 2. Kazdy Zak si vylosuje kéti a pokusi se
najit si k sob podobnou odrdu ervené, bilé) nebo u viceslovnych néamejprve druhou polovinu
nazvu. ProtoZe je to latka novétel mirné napomaha. Roztl se do skupin na bilé&rvené — velka
skupina pak podle nazvu na jednoslovné a vicesloaa@y odiid.

UVEDOMENI SI VYZNAMU: Kazdy zak ve skupince dostadtst rozsthaného textu, ktery
si prostuduje a seznami s nim zbytek skupiny. Skupé snazi poskladat text ve spravnéiadgica
vytvorit bodow struiny technologicky postup vyroby vina (kazda skupiréaugeno, které vino
Zzpracovavacervené, bilé,irzové). Bodow¥ napiSi postup na tabuli.

REFLEXE: V zawru porovnaji a diskutujifvodni gredstavy, sami pojmenuji rozdily mezi
technologiemitiznych drufi vin

Hodnoceni Rozdleni a prace ve skupinach byla pro Zaky novinkeotgbyli ze zaatku nejisti, ale po
vyswtleni uz pracovali. Pro bodovy postup zahrnujipodstatné body, které potom v diskusi
jednoduse oilvodni. U této metody se&ili diskutovat a nefekiikovat ostatni. Bylo pdeba zasahu
ucitele a upesréni nejasnosti.

Pedagogicka reflexdco se mi poddo, co mohu pis& ucklat Iépe): U rozdleni do skupin je dobré mit
promyslené fesné skupinky podle ptu Zaki, aby nedochazelo k promichani k&ek. Je dobré mit
seznam a zkontrolovat skupiny. S touto metodou#agdi spokojeni. Skupiny jéeaba volit radji mensi,
protoZze ®ktefi Zaci se nezapojovali do diskuse. Tato metodalgd naréna na pipravu, ale nuti zaky
k aktivite.
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

K pripraw prikladam:
Prilohac. 1 - text — Tradini technologie ve virfatvi
Prilohac. 2 - Ukazka vzhledu katgk s odidami pro zaky
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Priloha ¢.1

Text A

TRADI CNi TECHNOLOGIE VE VINA RSTVI

Vyroba vina paf k jedréem z nejstarSich lidskyrinnostem. Na naSem Uzemi se podle archeologickych
nalezi provozovala jiz skoroied d¥ma tisici lety. Oblasti starékého Egypta a Mezopotamie jsou
povazovany za kolébku této vyroby. Toto &t se zabyva vyrobou vin z hrazwinné révy, i kdyz v
SirSim slova smyslu semueme pifadit i vyrobu ovocnych vin. Viratvi technologicky navazuje na
vinohradnictvi, které se zabyv@&gtovanim jak stolnich, tak i moStovych adrvinné révy. Bstovani
vinné révy je podmimo klimatickymi a fdnimi podminkami. Proto se¢gtovani révy da jen

v uréitych zemickei lokalitach.

Charakteristika a rozdéleni révovych odnid a vin

Révové vino je fipravenocast&énym nebo Uplnym zkvaSenim mosttipgpaveného z hroZnrévy vinné.
Vinna réva — kultivary: Vitis rotundifolia - americka odida, Vitis vinifera -evropska odida. Césti
hrozni: trapiny, bobule (duznina, semena, slupka).

Mostové odiidy révy vinné jsou hlavni surovinou pro vyrobu reych vin. Podle zabarveni zralych
hrozni jsou hrozny zelenéervené a modré barvy. Obvykle se hrozny &gd podle toho, jaka vina se
z nich gipravuji: pro bila vina se hodi ddly s hrozny sétle Zlutozelenymi, ¥Zovymi nebocervenymi

a pro vinatervena jsou vhodné adiy s modrou barvou hro#n

Pro vyrobu révovych vin jakostnich a vin plati keooakernatosti i dalSi zavazna kritéria.

Vyroba p¥irodnich vin

Kazdy vyrobce pouziva svou vlastni 8dsenou technologii, ktera setéinou od ostatnich lisi dost
malo, ale i tyto malé rozdilyfigpivaji k velké diferenciaci vin. Zakladni rozgilmezi vyrobou bilych a
¢ervenych vin. Hlavnéasti vyroby:

Prejimka a zpracovani hrozma most
KvaSeni moStu na mladé vino

Zrani a Skoleni vina

Zawrecneé upravy vina, sténi a expedice

Kazda vyroba z#na sklizni hrozia (vinobrani). Nkteré odtidy se nechavaji ipzrat (cukernatost,
barviva). Kron¢ obsahu cukru (10 — 24 %) jeildzity obsah organickych kyselinré®¥lada kyselina
vinna, dale jabkna a citronova. Kyselina vinna j@ast&én¢ obsazena v hydrogenvinanu draselném
(vinny kédmen).

Zpracovani hrozni na most

Prirodni bila vina se vyré&p ze Zluto-zelenych,izovych a¢ervenych odikd, pfirodni ¢ervena vina pak
z odiid modrych. Zpracovani hro@zmma nasledujici etapy:

- Prejimka hrozi,

— Mlynkovani (rozdrceni bobuli),
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— Odzhovani (odstragéni trapin z rmutu),

- Scezovani 1iive fungovat samostatmebo spoléné s lisovanim vystupem je nejkvaléjgi ¢ast mostu
— samotok,

- Lisovani. Rmut ze stlych hrozri se lisuje hned, #® zpracovani aromatickych &Wch a gi
zpracovani modrych hro#rse ged lisovaninnakvaSuje (1 den bilé odrdy, 4 — 14 dni modré odldy,
teplota 20 — 25 °C)

Uprava mostu

K Upraw mostu nalezi:

- Odkalovani,

- Provzdusovani (nezbytné préinnost kvasinek),

— Sireni (sti se oxidem gicitym, 20 — 50 mg/l),

— Odkyselovani (snizeni kyselosti zviagti nizkém obsahu cukru, jomérna kyselost kolem 6 - 8 g/l ,
piidavky CaCQ@, pouziti anion aktivnich materiglscelovani)

— Okyselovani (fdavek kyseliny vinné 1 — 2 g/l na kyselost 6 /I8 g

— Uprava cukernatosti (malou davkou cukru, zatnigh mostem).

KvaSeni mostu

Pouziva se virigkych kmeid kvasinek odvozenych odsaccharomyces cerevisiae (synonyma
Saccharomyces vini, Saccharomyces ellipsoideus) s iznymi nazvy podle mistaipodu. Roz&uje se
pouzivani aktivnich susenych viskych kvasinek. StarSi @pob kvaSeni - spontanni, dnes se pouZziva
ve WtSich zavodechiizené kvaSeni pomocistych kultur. Péateeni, pomalé stadium trva 2 — 3 dny,
bourlivé kvaseni trva odi¢tiho dne az do 14 dnV této fazi se reguluje teplota v rozmezi 15 —°C8
Dokvaseni je posledni faze kvaSeni, trva 1 — &ice, nasleduje sedimentace kvasinek, formovani
charakteru vina, biologické odbourani kyseliny ¢abé na kyselinu miéou, vino se samovairiiii.
DokvaSené vino se odld od kali a kvasinek st&nim docistych zagienych tank. Stai se 1 — 3 krat.
Vzniké& tzv.mladé vina

Sifeni: konzervace sud(1 pasek na 100 | nebo 10 g dvhijstanu draselného).

OSetrovani a Skoleni vina

Tvorba konénych senzorickych vlastnosti vina. Zrani vina vesinj tvorba buketu. Skoleni vina se
provadi ged plrenim vina do lahvi a zahrnuje:

— Citeni gitici prostedky),

— Stabilizaci (adsormi prostedky, stabilizace chladem),

- Pasteraci (60 — 70 °C),

- Filtraci

— Zawrecneé upravy vina ifed stéenim (scelovani vina, Uprava koncentrace cukrwghalki, kyselin,
barvy aj.)
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Text G

Klaret

Klaret je bilé vino vyrobené z modrych hrézkteré se pouzivaji na vyrobu viderveného. Vyrabi se
tak, Zze modré hrozny se celé, neporuSené vkladdijsd a lisuji se slabym tlakem, aby nedochazelo k
uvolovani barviva ze slupek. Klaret modrych wdifPinot je zakladni surovinou pro vyrobu pravého
Sampaského ve Francii.

RaZoveé vino

Da se vyrobit skolika zpisoby:

- Smes bilych a modrych hrozinkteré pochazeji ze smisSené vysadbysshmozri v urcitém pongru.

- DalSim zpisobem je zpracovani modrych hrézarez nakvaseni rmutu.

- Nejmérgé popularnim, ale nejjednodussSimiuspbem je michani bilého @rveného vina v ditém
stanoveném poénu.
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Priklad — priprava karti ¢ek s nazvy odiid vina — rozs¥ihané si losuji a roztidi se do skupin (fFipravit nejlépe v Excelu v tabulce).

Thurgau Sauvignon Veltlinske Palava Zweigeltrebe

Aurelius Cabernet cerveneé rané Rulandské Neuburské
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