LABORATOR BS

Zakladni testy

Provadime zakladni analytické rozbory: testy na alkohol, pH, titrovatelné kyseliny, t€kavé
kyseliny, oxid sifi€ity volny a veSkery, redukujici cukry, cukr (glukéza + fruktéza), extrakty
a relativni hustotu. Vybaveni laboratofe umoznuje provadét i takové rozbory jako testy na
organické kyseliny, stanoveni obsahu dusiku s naslednym doporucenim spravné vyzivy,
testy bilkovinné a krystalické stability, test stability barviva a mnohé dalsi.

Nékteré doporucené rozbory

Pri kvaseni vina - doporucuji rozbor na cukr, alkohol, pH a test na stanoveni obsahu
dusiku s naslednym doporucenim spravné vyzivy.

Po ukonceni fermentace - doporucuji kontrolu obsahu oxidu sifi¢itého, testy na organické
kyseliny (pfedevS§im kyselinu jable¢nou). V prubéhu ¢ifeni vin stanovujeme i davky
pFipravkd.

Pred lahvovanim - testy bilkovinné a krystalické stability, test stability barviva

Povérena laborator SZPI

Laboratof spole¢nosti BS Vinarské potfeby s.r.o. je od roku 2011 povéfenou laboratofi
SZPI. VSechny provadéné testy jsou v souladu s postupy akreditovanych laboratofich.
K dispozici mame nejmodernéjsich pfistroje, mezi které patfi napf. automaticka destilacni
jednotka Gibertini, ur¢ena k destilaci vin, lihovin, parfém( a piv za Ucelem stanoveni
obsahu alkoholu a ve spojeni s generatorem pary i tékavé acidity, dale automaticky titrator
Metrohm se zobrazenim pribéhu titracni kfivky, detekci bodu ekvivalence a naslednym
vypoctem hodnot, v neposledni fadé vybaveni pro stanoveni bilkovinné a krystalické
stability atd..

Rozbory do 24 hodin

PFi pFijmu vzorkd na rozbor je s kazdou zakazkou vyplnén ,pfijmovy list", a to bud
pracovnikem nékteré z prodejen BS nebo pfimo v laboratofi. Je také mozné stahnout si jej
z webovych stranek www.vinarskepotreby.cz, kde je mozné najit i cenik analytickych
rozbort. Po provedeni analyzy je pro kazdy vzorek vystaven "protokol o analytickém
rozboru". Laboratof vysledky rozbor( archivuje. Vzorky se pfijimaji kazdy den od 8 do 16
hodin pfimo v laboratofi (prodejni sklad BS) a nebo po osobni domluvé na nékteré
z firemnich prodejen. Doba zpracovani je zavisla na momentalnim vytizeni laboratore, ale
obvykle jsou vysledky k dispozici jeSté ten samy, nejpozdéji nasledujici den po prevzeti
vzorkd. Forma prfedani vysledkd rozbor( je po dohodé bud osobni, e-mailem nebo
telefonicky.

Zizkovska 1230, 691 02 Velké Bilovice CZ, Tel.: +420 519 346236, Fax: +420 519 347314
email: info@vinarskepotreby.cz, http: www.vinarskepotreby.cz




s novymi testovacimi roztoky “X“ a “B plus“

o technicka nenaroc¢nost a jednoduchost stanoveni
e provedeni analyzy Setfi Vas ¢as
¢ spolehlivost vysledk(l odpovida potfebam provozu

e moznost pribézné kontroly obsahu volného SO2, celkového SOz bez vlivu kyseliny
L-askorbové a ostatnich reduktort

¢ stanoveni obsahu kyselin v hroznech, moStech a vinech

e stanoveni zbytkovych redukujicich cukrt v suchych a polosuchych vinech

e provedeni rychlého diikazu pFitomnosti termolabilnich bilkovin

o stanoveni potfebné davky bentonitu, Zzelatiny nebo tosilu

¢ rychlého dukazu sirovodikového pachu (sirky)

¢ na zakladé vysledkl moznost okamzité volby spravného technologického opatteni

obsah soupravy je uréen na 200 az 300 rtznych stanoveni

Vase vino dukladné provérim

laborator BS

telefon: +420 519 347 531
email: laborator@vinarskepotreby.cz

zakladni testy / doporucené rozbory / povérena laboratoi SZPI / rozbory do 24 hodin



~ NAVOD NA POUZITi ROZTOKU "T"
K DUKAZU PRITOMNOSTI TERMOLABILNICH BiLKOVIN

1. Kalibrovanou zkumavku vymyjeme malym mnozstvim jiskrné Cistého vina.

2. Jiskrné Cisté vino nalijeme do pfipravené zkumavky tak, aby se jeho hladina pravé dotykala 10 ml
znacky.

3. Plastickou lahvi¢ku oznagenou ,, T“ drzime ve svislé poloze a mirnym tlakem na jeji sténu pfidame
po kapkach do zkumavky 1 ml roztoku. Soucasné pozorujeme obsah zkumavky proti tmavému
pozadi.

4. Po ukonceni davkovani roztoku, obsah zkumavky dikladné promichame a zkumavku nechame
stat v klidu ve svislé poloze.

vysledek:

Velmi nestabilni vino: Pfi davkovani roztoku “T“ do vina vznikd zakal. Po 30 minutach
se termolabilni bilkoviny srazi a usazuji na dno zkumavky.

Nestabilni vino: PFi davkovani roztoku “T“ do vina vznika zakal. Do 3 hodin po ukonceni davkovani
se termolabilni bilkoviny srazi a usazuji na dno zkumavky.

Stabilni vino: Pfi davkovani roztoku “T“ do vina zakal nevznikd nebo pfipadné jen slaby zavoj.
Do 3 hodin po ukon&eni davkovani nedojde ke sraZeni termolabilnich bilkovin a k jejich usazovani na
dno zkumavky.

Pripadné zmény barevnosti zkouSeného vina nejsou pro dikaz pfitomnosti termolabilnich bilkovin
rozhodujici.

POZOR - roztok " B plus " ma prodlouzenou trvanlivost na 9 mésicti od data vyroby
s minimalni zménou faktoru.

Roztok” B plus " je také vhodny jako titrac¢ni ¢inidlo do byret pro velmi presnou titraci oxidu
sifi¢itého v 10 ml vina, které je odmérené pipetou ve sklenéné kadince. Postup stanoveni
a vypocty obsahu oxidu siricitého jsou stejné jako pri pouziti kalibrované zkumavky.

SOUCASTI SOUPRAVY :

20 nebo 25 ml kalibrovana zkumavka
100 ml roztoku “Z*
100 ml roztoku “A“
100 ml roztoku “B“ nebo “B plus*
100 ml roztoku “K*
50 ml roztoku “T“
100 ml suspenze “P*
100 ml roztok “Q“
100 ml roztoku “R“
100 ml roztoku “S*
100 ml roztoku “C*
50 ml roztoku “X*

BEZPECNOSTNi OPATRENI:
Roztoky “A“ “K*“ “Z*“ “C“ “T“ “X“ patfi mezi drazdivé pfipravky !

H315 Drazdi kazi.

H319 Zplsobuje vazné podrazdéni oci.

H290: Maze byt korozivni pro kovy.

P102: Uchovavejte mimo dosah déti.

P280 Pouzivejte ochranné bryle. VAROVANI

S produkty je nutno zachazet s opatrnosti obvyklou pfi nakladani s chemikaliemi!
P¥i praci chrarite o¢i, kizi, odév a nevdechujte vypary!

Pripravky skladujte v t&ésné uzavienych obalech, ve svislé poloze, v suchém prostredi,
pfi teploté 10 — 25 °C.

Pouzivejte do data uvedeného na obalu.

Zbytky roztokl zneSkodnéte dostate€nym nafedénim vodou a vylijte do odpadni kanalizace.
Prazdné vymyté obaly odevzdejte k recyklaci.

UpIné bezpeénosti listy k nebezpeénym pfipravkim Zadejte u prodejce.

PRVNi POMOC :

Pri nadychani: Prejdéte na ¢erstvy vzduch.

P¥i styku s kiizi: Omyjte postizené misto vodou.

PFi zasazeni oc¢i: Okamzité diikladné vymyjte oci vodou a vyhledejte Iékare.
Pri poziti: Vypijte velké mnozstvi vody a vyhledejte Iékare.



NAVOD PROVOZNIHO STANOVENi TITROVATELNYCH KYSELIN V HROZNECH
A MOSTECH POMOCIi ROZTOKU "K"

1. Nékolik hroznt v obdobi jejich dozravani vylisujeme pomoci suché fidké tkaniny nebo odebereme
most béhem zpracovani hroznd z lisu ¢i rmutu a ponechame usazovat asi v 0,5 litrové nadobé na
chladném misté.

2. Po uplynuti jedné az dvou hodiny slijeme horni ¢ast objemu (asi 0,1 litru) mostu do jiné vhodné
nadobky. V takto pfipraveném mostu stanovime titrovatelné kyseliny.

3. Nejprve malym mnozstvim mostu vymyjeme kalibrovanou zkumavku.

4. Most nalijeme do pfipravené zkumavky tak, aby se jeho horni hladina dotykala 5 ml znacky
(obr. €.1).

5. Plastickou lahvicku oznacenou "K" drzime ve svislé poloze a mirnym tlakem na jeji sténu
davkujeme do zkumavky po kapkach, pfipadné kratkymi davkami, reagencni roztok.

6. Po dobu davkovani obsah zkumavky neustale promichavame.

7. Davkovani roztoku "K" ukonéime pravé ve chvili, kdy u svétle zabarvenych mosti se puvodni
barva obsahu zkumavky zméni na zelenomodrou barvu, u silné ¢ervené zabarvenych mostd
obsah zkumavky z€erna a stane se neprihlednym. Tato barevna zména musi vydrzet 30 vtefin.
V jiném pfipadé musime jesté do zkumavky nékolik kapek roztoku "K" pridat.

8. Po ustaleni hladiny zaznamename hodnotu znacky, které se dotyka horni hladina obsahu
zkumavky (obr. ¢€.2).

9. 0Od zaznamenané cCiselné hodnoty odecteme ¢Cislo 5 a rozdil vynasobime dvémi. Vysledek
udava g titrovatelnych kyselin v jednom litru mostu.

PRIKLAD STANOVENi S NAZORNYM VYOBRAZENIM A VYPOCTEM:
obr. &.1 obr. .2

(odméfeni mostu) (pfidavek roztoku "K")

zaznam : 10,2 ml

vypocet: 10,2 - 5=5,2 x 2 = 10,4 g titrovatelnych kyselin v jednom litru mostu

Kriteria volby optimalniho €ifeni vina podle vysledk gificich testl
o vzhled ¢ifeného vina (vysoka jiskrnost, u ervenych vin i minimalni ztraty barvy)
o stabilita ¢ifeného vina proti vypadavani termolabilnich bilkovin
(jestlize to vyzadujeme napf. pfed lahvovanim vina)
Polovinu ¢irého vina z testovaci sklenicky vylijeme do suché sklenicky tak, aby se nezakalilo
a provedeme v ném dlkaz pfitomnosti termolabilnich bilkovin pomoci roztoku "T".
e minimalni mnozstvi kal( na dné testovaci sklenicky
e minimalni spotfeba Cificiho prostiedku
e minimalni ztraty (nebo pozitivni zmény) v chuti a vani &ifeného vina

Tabulka cificich davek do zkouseného vina podle vysledki Eificich testl

. . | pridavky testovacich T R .
oznaceni roztoki na 50 ml ciici cifici pozvnamk'a 5
skleni¢ky vina prostredek davka o Vasem viné

a 0,4 ml "P" bentonit 40 - 60 g/hl bézny obsah bilkovin
b 0,8 ml "P" bentonit 80 -100 g/hl vy$8i obsah bilkovin
c 0,4 ml"Q" zelatina 5-6g/hl vy$Si obsah trislovin
d 0,4 ml"R" tosil 50 - 60 ml/hl precifeno Zelatinou
e 0,4 m"Q" Zelatina 5-6g/hl vys$si obsah koloid(i
0,4 m"R" tosil 50 - 60 ml/hl
f 0,4 ml "P" bentonit 40 - 60 g/hl vy$Si obsah koloidd
0,4 m"Q" Zelatina 5-6g/hl
0,4 ml"R" tosil 50 - 60 ml/hl

POZNAMKA: Praktické &ifeni vina provedte pfi totozné teploté a v poradi &ificich prostredka,
jak jste testovali !

Jestlize zadny z testl nedosahl pozadované vysoké Cistoty (jiskrnosti) vina, je nutné vSechny
testy zopakovat s dvojnasobnymi pfidavky testovaci roztokd a nasledné zdvojnasobit i davku
pFislusnych cifidel do vina.

Jestlize néktery ztestl je pro Cifeni vina vhodny, ale nezabezpecil odstranéni vSech
termolabilnich bilkovin (kontrola provedena pomoci "T" roztoku), je nutné tento Cifici test zopakovat
s tim rozdilem, Ze vyzkousime vysSi pfidavky suspenze "P". Napfiklad jako nejvhodnéjsi se jevil test
f, ale vino i nadale obsahuje termolabilni bilkoviny. Zopakujeme tento test ve dvou variantach podle
néasledujici tabulky:

oznaceni | pridavky testovacich Cirici Cirici poznamka
sklenic¢ky roztokud na 50 ml prostredek davka o Vasem viné
vina
f0,8 0,8 ml "P" bentonit 80 - 100 g/hl vy$Si obsah bilkovin
0,4 mi"Q" Zelatina 5-6 g/l a ostatnich koloidt
0,4 ml"R" tosil 50 - 60 ml/hl
f1,2 1,2 ml"P" bentonit 120 - 140 g/hl vysoky obsah bikovin
0,4 ml"Q" Zelatina 5-6 g/l a ostatnich koloidu
0,4 m"R" tosil 50 - 60 ml/hl

POZOR: Pred lahvovdanim vidy zopakujte testovani stability vina proti vypadavani
termolabilnich bilkovin pomoci roztoku "T" !



NAVOD NA STANOVENI OPTIMALNIHO CIRENI VINA
POMOCI SUSPENZE "P" a ROZTOKU "Q" a "R"

UPOZORNENI: Pro &ifeni jsou vhodnd pouze vina, ktera jiz byla stogena zkvasniénych kalll
a neprobihd v nich Zadny fermenta¢ni proces (napf. intenzivni odbouravani kyseliny jablecné).
Teplota ¢ifeného vina by méla byt vyssi nez 10 °C.

1. Sest kusti 50 ml skleniek (kostovacCek) oznacime pismeny a, b, ¢, d, e, f nebo polozime na list
papiru se zakreslenymi pismeny v uvedeném poradi.

2. Kalibrovanou zkumavku a 50 ml sklenic¢ku (kostovacku) vymyjeme malym mnozstvim zkouSeného
vina.

3. Vino nalijeme do pfipravené zkumavky tak, aby se jeho hladina pravé dotykala 10 ml znacky.

4. Dukladné promichame obsah lahvi¢ky oznacené "P " a mirnym tlakem na jeji sténu pfidame do
zkumavky 0,4 ml suspenze (hladina ve zkumavce se pravé dotyka 10,4 ml znacky).

5. Neodkladné obsah zkumavky vylijeme do pfipravené 50 ml sklenicky, oznacené pismenem a)
a doplnime ji zkouSenym vinem tésné pod jeji horni okraj (koneény objem musi byt 50 ml).

6. Neodkladné sklenicku uzavieme dlani, jeji obsah dikladné promichame a uzavieme
alobalem. Vysledek testu hodnotime po uplynuti 24 hodin stani sklenicky ve sklepnim zafizeni
(béhem tohoto €asu je vhodné nékolikrat obsah skleni¢ky zamichat slabym krouzivym pohybem).

Test b) pfipravime totoznym postupem jako v prvnim pfipadé, stim rozdilem, Zze ve 4. bodu
nepfidame 0,4 ml, ale 0,8 ml suspenze "P "(hladina ve zkumavce se bude dotykat 10,8 ml znacky)
a obsah zkumavky vylijeme do 50 ml skleni¢ky, oznatené pismenem b).

Test c) pfipravime totozné, ale misto suspenze "P " pfidame 0,4 ml roztoku "Q" a obsah zkumavky
vylijeme do 50 ml skleni¢ky, oznagené pismenem c). Obdobné pfipravime test d), ale pfidame misto
suspenze "P " 0,4 ml roztoku " R " a obsah zkumavky vylijeme do 50 ml skleni¢ky, oznacené
pismenem d).

Test e) pfipravime totoznym postupem, ale nejprve misto suspenze "P" pfidame 0,4 ml roztoku "Q"
a obsah zkumavky vylijeme do 50 ml skleni¢ky, oznacené pismenem e). Kroky 3 a 4 zopakujeme
jesté jednou, ale ted pfidame misto suspenze "P " 0,4 ml roztoku "R" a obsah zkumavky vylijeme
do totozné sklenicky, ozna¢ené pismenem e).

Test f) pfipravime nejprve totozné jako test a) s tim rozdilem, Ze obsah zkumavky vylijeme do 50 ml
skleni¢ky, oznacené pismenem f). Kroky 3 a 4 zopakujeme jesté jednou, ale pfidame misto
suspenze "P" 0,4 ml roztoku "Q" a obsah zkumavky vylijeme do totozné skleni¢ky, oznacené
pismenem f). Kroky 3 a 4 opét zopakujeme, ale ted pfidame 0,4 ml roztoku "R"a obsah zkumavky
vylijeme opét do skleni¢ky, oznacené pismenem f).

Nazorné vyobrazeni €ificich testll (50 ml sklenicek):

ONONORONO

0,4 ml "P" 0,8 ml "P" 0,4 ml "Q" 0,4 ml "R" 0,4 ml"Q" 0,4 ml "P"
0,4 ml "R" 0,4 ml "Q"
0,4 ml "R"

NAVOD PROVOZNIHO STANOVENi TITROVATELNYCH KYSELIN VE VINE
POMOCI ROZTOKU "K"

. Kalibrovanou zkumavku vymyjeme malym mnozstvim zkouSeného vina.

. Vino nalijeme do pfipravené zkumavky tak, aby se jeho horni hladina dotykala 10 ml znacky
(obr. €.1).

. Plastickou lahvicku oznacenou "K" drzime ve svislé poloze a mirnym tlakem na jeji sténu
davkujeme do zkumavky po kapkach, pfipadné kratkymi davkami, reagenc¢ni roztok.

. Po dobu davkovéani obsah zkumavky neustale promichavame.

. Davkovani roztoku "K" ukon¢ime pravé ve chvili, kdy u bilych vin barva obsahu zkumavky se
zméni ze Zluté na zelenomodrou barvu, u ¢ervenych vin proti bilému pozadi (st€éna mistnosti)
obsah zkumavky z€erna a stane se nepriihlednym. Tato barevna zména musi vydrzet 30 vtefin.
V jiném pfipadé musime jesté do zkumavky nékolik kapek roztoku "K" pridat.

. Po ustaleni hladiny zaznamename hodnotu znacky, které se dotyka horni hladiny obsahu
zkumavky (obr. ¢ 2).

Od zaznamenané Ciselné hodnoty odecteme Cislo deset. Vysledek udava g titrovatelnych
kyselin v jednom litru zkouseného vina.

PRIKLAD STANOVENi S NAZORNYM VYOBRAZENIM A VYPOCTEM:
obr. ¢.1 obr. ¢.2

(odméfeni vina) (pfidavek roztoku "K")

1 17

zaznam : 15,2 ml

vypocet: 15,2 - 10 = 5,2 g titrovatelnych kyselin v jednom litru vina



NAVOD PROVOZNIHO STANOVENi VOLNEHO SO VE VINE POMOCi ROZTOKU
"All a lIB"(nebo IIB pIusll)

POZOR - podle pravnich predpist je kontrolovano, zda ve viné neni prFekro¢en povoleny
obsah celkového oxidu siri¢itého.

1. Kalibrovanou zkumavku vymyjeme malym mnozZstvim zkouSeného vina.

2. Vino nalijeme do pfipravené zkumavky tak, aby se jeho horni hladina pravé dotykala 10 ml znacky
(obr.¢.1).

3. Plastickou lahvicku oznacenou "A" drzime ve svislé poloze a mirnym tlakem na jeji sténu
pridavame do zkumavky 1 az 2 ml roztoku.

4. Zaznamename si hodnotu znacky, na kterou saha horni hladina obsahu zkumavky (obr.¢.2).

5. Neodkladné zacneme po kapkach, pfipadné kratkymi davkami, pfidavat roztok z lahvicky
oznacené "B" nebo "B plus”.

6. Po dobu davkovani obsah zkumavky neustale promichavame.

7. Davkovani roztoku "B" nebo "B plus"” ukonc¢ime pravé ve chvili, kdy u bilych vin se obsah
zkumavky zméni na svétle modry az nafialovély odstin, u €ervenych vin proti bilému pozadi (sténa
mistnosti) obsah z€erna a stane se neprihlednym. Tato barevna zména musi vydrzet 30 vtefin. V
jiném pfFipadé musime do zkumavky nékolik kapek roztoku "B" nebo "B plus" pfidat.

8. Po ustaleni hladiny zaznamename hodnotu znacky, které se dotyka hladina obsahu zkumavky
(obr.¢€.3).

9. Odecteme od sebe zaznamenané hodnoty a rozdil vynasobime &islem deset. Vysledek udava
mg volného SO v jednom litru zkouseného vina.

PRIKLAD STANOVENi S NAZORNYM VYOBRAZENIM A VYPOCTEM:
obr.¢.1 obr.¢.2 obr.¢.3

(odméfeni vina) (pfidavek roztoku "A") (pfidavek roztoku "B" nebo "B plus™)

—
=

zaznam : 11,4 ml zaznam : 14,6 ml

vypocet: 14,6 - 11,4 = 3,2 x 10 = 32 mg volného SO: v jednom litru vina

Jestlize jste b6éhem technologie vyroby vina pridali prostfedek obsahujici kyselinu
L-askorbovou, je vhodné provést stanoveni volného oxidu sifi¢itého bez jejiho vlivu na
vysledek stanoveni pomoci roztoku ,,X*“.

Totoznym zplsobem s riznymi davkami roztoku "C " muzeme v testovani pokracovat az do zjisténi
cukr(), nejvyssi 10 ml (tj. 10 g/l redukujicich cukr(). Jestlize napfiklad kapalna ¢ast zkumavky i pfi
davce 1ml roztoku "C " zlistava na konci testu proti bilému pozadi modra, vino obsahuje méné jak
1 g/l redukujicich cukrl. Jestlize kapalna ¢ast zkumavky i pfi davce 10 ml roztoku "C " zlstava na
konci testu proti bilému pozadi zlutd, vino obsahuje vice jak 10 g/l redukujicich cukr(.

POZNAMKA: RiZova a &ervena vina je treba pred testovanim odbarvit aktivnim uhlim (neni sougasti
soupravy) a nasledné filtrovat pfes kousek vaty vlozené v suché kuchyriské nalevce do suché
sklenicky.

Na 50 ml rizového vina je tfeba 1 vrchovata kavova lIzice aktivniho uhli, na 50 ml ¢erveného vina 3
vrchovaté kavové IZice aktivniho uhli (promichat a po 15 minutach stani filtrovat). Vino na stanoveni
cukri nesmi mit ¢erveny odstin.

POZOR: Jestlize do hotového suchého vina byla pfidana sachar6za (fepny cukr) napf. 6 g/l

stanoveni redukujicich cukrd u takového vina provadeéjte nejdfive po 10 dnech nasledujicich po pridavku
cukru do vina.

o NAVOD NA POUZITi ROZTOKU "S" o
K DUKAZU SIROVODIKOVEHO PACHU ( SIRKY ) VE VINE

1. 50 ml skleni¢ku (koStovacku) vymyjeme malym mnozstvim vina, ve kterém mame podezfeni na
sirovodikovy pach (sirku).

2. Vino nalijeme do pfipravené sklenicky tésné pod jeji horni okraj.

3. Plastickou lahvi¢ku oznacenou "S" drzime ve svislé poloze a mirnym tlakem na jeji sténu pfidame
1 az 2 kapky roztoku.

4. Skleni¢ku uzavieme dlani a jeji obsah dlikladné promichame.

5. Jestlize se puvodni zapach vzapéti ztratil nebo zietelné snizil, testované vino ma sirku.

100 ml roztoku "S" odstrani sirovodikovy pach (sirku) ze 100 aZ 200 litri vina, po jeho dikladném
rozmichani v takto poskozeném viné bez toho, abychom vino museli provzdusriovat. Roztok ,, S ,
obsahuje méd a jeho doporuceny pfidavek do vina nesmi byt pfekroc¢en, sou¢asné koncentrace médi
v takto osetfeném viné nesmi pfekrocCit 1 mg v 1 litru vina.

Pozor : Vyrobek neni schvalen jako pridatna latka do vina !



NAVOD PROVOZNIHO §TVANOVENi,ZBYTKOV°YCH REDUKUJICICH CUKRU
VE VINE POMOCI ROZTOKU "C" a "Z"

UPOZORNENI: Podle pravnich ptedpistl je pro urdeni maximalniho povoleného obsahu celkového
oxidu sificitétho ve viné bez puvodu (stolnim), zemském, jakostnim a kabinetnim rozhodujici
koncentrace zbytkového cukru ve viné.

Maximalni obsah celkového oxidu sificitého pro bila a rGzova vina do 5 g/l cukrt ¢ini 200 mg/l,
nad 5 g/l cukrti 250 mg/I celkového SOa.

Maximalni obsah celkového oxidu sifi¢itétho pro Cervena vina do 5 g/l cukrd ¢ini 150 mgl/l,
nad 5 g/l cukrda 200 mg/I celkového SOs.

1. Kalibrovanou zkumavku vymyjeme malym mnozstvim bilého nebo odbarveného vina.

2. Bilé nebo odbarvené vino nalijeme do pfipravené zkumavky tak, aby se jeho horni hladina pravé
dotykala 5 ml znacky.

3. Plastickou lahvi¢ku oznacenou "C" drzime ve svislé poloze a mirnym tlakem na jeji sténu pfidame
do zkumavky pfesné 5 ml roztoku (horni hladina se pravé dotyka 10 ml znacky).

4. Dale pfidame do zkumavky z lahvi¢ky oznacené "Z" asi 1 ml roztoku.

5. Zkumavku vloZzime do nadobky (napf. maly plechovy hrnek) s vodou tak, aby zkumavka byla do
poloviny ponofena ve vodé a nadobku s vodou zac¢neme zahfivat k varu. Pozor na pfipadné
vzkypéni obsahu ve zkumavce - hrdlo zkumavky oto¢it od téla !

6. Po 5-10 minutach varu vypneme zahfev a po kratkém zchlazeni (5 min.) opatrné vyjmeme
horkou zkumavku z nadobky a ponechame jeji obsah samovolné vychladnout co nejvice ve
svislé poloze (napf. vlioZzenim do prazdné sklenic¢ky-koStovacky). Zkumavku nepieklapéjte ani
nemichejte, hrozi vystriknuti obsahu !

7. Béhem 10-60 minut se obsah zkumavky odkali (vyCifi) a mGZzeme hodnotit zabarveni kapalné ¢asti
proti bilému pozadi (barva sedimentu na dné nebo sténé zkumavky neni rozhodujici).

vysledek:

svétle zluté nebo zluté zabarveni kapalné ¢asti proti bilému pozadi znamena, Ze v testovaném viné
je vice nez 5 g/l zbytkovych redukujicich cukri

svétle modré, modrozelené nebo modré zabarveni kapalné ¢asti proti bilému pozadi znamena,
ze v testovaném viné je méné nez 5 g/l zbytkovych redukujicich cukra

Jestlize po ukonceni stanoveni nelze dokonale vymyt prostor uvniti zkumavky, nakapejte do prazdné
zkumavky z lavicky oznacené "A" trochu roztoku, promichejte a nasledné zkumavku vymyjte vodou.
Jestlize potfebujeme stanovit obsah zbytkovych redukujicich cukr( pfesnéji a pfi prvnim testovani
jsme napfiklad zjistili, Ze vino obsahuje méné nez 5 g/l zbytkovych redukujicich cukrud, pak celé
stanoveni zopakujeme s tim rozdilem, Ze ve 3. bodu nepfidame 5 ml, ale 4 ml roztoku "C" (hladina
ve zkumavce se bude dotykat 9 ml znacky). Jestlize na konci testu bude kapalna ¢ast ve zkumavce
proti bilému pozadi zluta, pak ve viné je vice nez 4 g/l redukujicich cukrd (to znamena s ohledem
na predchazejici vysledek testu, Ze ve viné je 4-5 g/l redukujicich cukrt). V pfipadé, Ze na konci testu
bude kapalna ¢ast ve zkumavce proti bilému pozadi modra, ve viné je méné nez 4 g/l redukujicich
cukrd.

-
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NAVOD PROVOZNIHO STOANOVENi CELKOVEHO SO: VE VINE POMOCI
ROZTOKU "Z", "A" , "B"(nebo "B plus")

. Kalibrovanou zkumavku nejdfive vymyjeme malym mnozstvim zkouSeného vina a nalijeme do

zkumavky tak, aby se jeho horni hladina pravé dotykala 5 ml znacky (obr.¢.1).

. Plastickou lahvicku oznacenou "Z" drzime ve svislé poloze a mirnym tlakem na jeji sténu pfidame

do zkumavky 2 ml az 3 ml roztoku (obr.¢.2).

. Zkumavku nechame stat ve svislé poloze 15 minut.

. Po uplynuti stanoveného €asu pfidame do zkumavky z lahvi¢ky oznacené "A" 2 ml az 2,5 ml
roztoku.
. Zaznamename si hodnotu znacky, na kterou praveé saha horni hladina obsahu zkumavky (obr.¢.3).

Neodkladné zacneme po kapkéach, pfipadné kratkymi davkami, pfidavat roztok z lahvicky
oznacené "B" nebo "B plus".

. Po dobu davkovani obsah zkumavky neustale promichavame.

Davkovani roztoku "B" nebo "B plus" ukonime pravé ve chvili, kdy u bilych vin se obsah
zkumavky zméni na svétle modry az nafialovély odstin, u ¢ervenych vin proti bilému pozadi (sténa
mistnosti) obsah z€erna a stane se neprdhlednym. Tato barevna zména musi vydrzet 30 vtefin.
V jiném pfipadé musime jesté do zkumavky nékolik kapek roztoku "B" nebo "B plus" pfidat.
Po ustaleni hladiny zaznamename hodnotu znacky, které se dotyka horni hladina obsahu
zkumavky (obr.¢.4).

Odecteme od sebe zaznamenané hodnoty a rozdil vynasobime ¢Cislem dvacet. Vysledek udava
mg celkového SO: v jednom litru zkouseného vina.

PRIKLAD STANOVENi S NAZORNYM VYOBRAZENIM A VYPOCTEM:

obr.¢.1 obr.¢.2 obr.¢.3 obr.c.4

(odméfeni vina)

7 9 15
5
5 7 13

zaznam: 9,2 ml

(pfidavek roztoku “Z2”)  (pfidavek roztoku “A”) (“B” nebo "B plus")

zaznam: 15,0 ml

vypocet: 15,0 - 9,2 = 5,8 x 20 = 116 mg celkového SO; v jednom litru vina

Jestlize jste béhem technologie vyroby vina pfidali prostfedek obsahujici kyselinu

na vysledek stanoveni pomoci roztoku ,,X*.



POZOR: Pridavany oxid sifi¢ity a pfirozené se vyskytujici reduktony ve viné brani oxidaci vina.

Obsah pfirozené se vyskytujicich reduktoni je mozné z technologickych davodl zvysit pfidavkem
kyseliny L-askorbové (podle platnych pravnich pfedpisd max. 250 mg/l).

Kyselinu L-askorbovou spole¢né s oxidem sificitym obsahuji i nékteré prostfedky, které se pridavaji
do hroznl béhem jejich zpracovani, do mostu pred kvasenim, do mladych vin po dokvaseni nebo do
vin pfed lahvovanim.

Klasické metody stanoveni volného a celkového oxidu sifi¢itého (i metoda s roztokem ,B“ nebo ,B
plus®) stanovuji souc€astné obsah oxidu sifi¢itého a ostatnich reduktonl véetné pfidané kyseliny
L-askorbové a tim zvySuji hodnotu stanoveného volného nebo celkového oxidu sifi¢itého.

Novy roztok ,X, obsazeny v Malé vinarské laboratofi umoziuje v kombinaci s ostatnimi
roztoky obsazenymi v soupravé stanovit oddélené skutec¢ny obsah volného a celkového oxidu
sifi€itého a samostatné obsah ostatnich reduktont véetné kyseliny L-askorbové ve viné.

Stanoveny vysledek obsahu ostatnich reduktonl vcetné kyseliny L-askorbové ve viné je
mozné odecist od stanoveného obsahu oxidu sifi¢itého napf.:

stanoveny obsah volného SO, : 32 mg/l

stanoveny obsah ostatnich reduktont (vyjadfeny jako SOz ): 8 mg/l
skute€ny obsah volného SO2: 32 — 8 = 24 mgl/l

nebo

stanoveny obsah celkového SOz : 116 mg/l

stanoveny obsah ostatnich reduktonu (vyjadreny jako SO2 ): 8 mg/I
skuteény obsah celkového SO2: 116 — 8 =108 mg/I

PODLE {\IAR[ZEN[ KOMISE (ES) C. 606/2009 JSOU STANOVENY
MAXIMALNI KONCENTRACE CELKOVEHO OXIDU SIRICITEHO
VE VINECH OD ROCNIKU 2009 :

vina stolni / zemska / jakostni / kabinetni obsah zbytkového cukru | celkovy oxid sifiCity
bilé a rGzové do 5 g/l 200 mgl/l
bilé a rGzové nad 5 g/l 250 mgl/l
cervené do 5 g/l 150 mg/l
cervené nad 5 g/l 200 mgl/l
vina s pfivlastkem pozdni sbér 300 mg/l
vina s pfivlastkem vybér z hrozn( 350 mg/l
vina s pfivlastkem vybér z bobuli / vybér z cibéb / ledové vino / slamové 400 mg/l
jakostni Sumiva vina 185 mgl/l
Sumiva a perliva vina 235 mg/l

NAVOD PROVOZNIHO STANOVENi VOLNEHO A CELKOVEHO SO; VE VINE
BEZ VLIVU KYSELINY L-ASKORBOVE A OSTATNICH REDUKTONU POMOCI
ROZTOKU "X", "A", "B"(nebo "B plus")

. Kalibrovanou zkumavku vymyjeme malym mnozstvim zkouSeného vina a nalijeme do zkumavky

tak, aby se jeho horni hladina pravé dotykala 10 ml znacky (obr.¢.1).

. Plastickou lahvicku oznacenou "X" drzime ve svislé poloze a mirnym tlakem na jeji sténu pfidame

do zkumavky 1,5 ml az 2 ml roztoku (obr.¢.2).

. Zkumavku uzavieme palcem a jednim otoCenim dna vzhdru jeji obsah promichame tak, aby

nedoslo k uniku vina ze zkumavky.

. Zkumavku nechame stat ve svislé poloze 15 minut. (U vin s obsahem volného SO vy$§im nez

100 mg/I musime pridat do zkumavky 3 az 4 ml roztoku "X" a pockat 30 minut).

. Po uplynuti stanoveného €asu pfidame do zkumavky z lahvicky oznacené "A" 1 mlaz 2 ml

roztoku a zaznamename si hodnotu znacky, na kterou pravé saha horni hladina obsahu
zkumavky (obr.¢.3).

. Neodkladné za¢neme po kapkach, pfipadné kratkymi davkami, pfidavat roztok z lahvicky

oznacené "B" nebo "B plus" a obsah zkumavky neustale promichavame.

. Davkovani roztoku "B" nebo "B plus" ukon¢ime pravé ve chvili, kdy u bilych vin se obsah

zkumavky zméni na svétle modry odstin, ktery vydrzi 10 vtefin. Jinak musime jeSté do
zkumavky nékolik kapek roztoku "B" nebo "B plus" pfidat. U ervenych vin proti bilému pozadi
(sténa mistnosti) musi obsah na 10 vtefin z¢ernat, jinak musime jesté do zkumavky nékolik kapek
roztoku "B" nebo "B plus" pfidat. (Pozor namodraly i zCernaly odstin se ve zkumavce vzdy
postupné zcela ztrati — zesvétli).

. Po ustaleni hladiny zaznamename hodnotu znacky, které se dotykd horni hladina obsahu

zkumavky (obr.¢.4).

. Odecteme od sebe zaznamenané hodnoty a rozdil vynasobime deseti. Tento vysledek obsahu

ostatnich reduktoni véetné kyseliny L-askorbové (vyjadieny jako SO2) odeéteme
od obsahu volného a celkového SO: , které jsme stanovili v tomto viné podle postupl
uvedenych na stranach 5a 7.
PRIKLAD STANOVENI S NAZORNYM VYOBRAZENIM A VYPOCTEM:
obr.¢.1 obr.¢.2 obr.¢.3 obr.c.4

(odmérfeni vina)  (pfidavek roztoku “X”)  (pfidavek roztoku “A”) (“B” nebo "B plus”)

= B = A

zaznam: 13,8 ml

zaznam: 13,0 ml

vypocet: 13,8 — 13,0 = 0,8 x 10 = 8 mg reduktonti v jednom litru vina
(zbytky ze zkumavky vylijte do venkovniho odpadu, mohou ve sklepnim zarizeni zapachat)



