Predsbérova analyza k 9. 10. - 41. tyden

Ve vinicich za¢ina naplno sklizef modrych odrld pro vyrobu cervenych vin. Analyzy hroznt ve 41. tydnu proto
nabizi prehled kvality vybranych modrych mostovych odrud.

Cukernatost predstavuje zcela optimalni vyvoj z pohledu potencidlniho obsahu alkoholu v ¢ervenych vinech, ktery
se pohybuje okolo 13 obj.%. Vysoky obsah cukru vSak mUze predstavovat také rizika, zejména zGstane-li ve formé
zbytkového cukru ve viné. MlzZe podporovat rozvoj negativnich baktérii a kvasinek.

Obsah kyseliny jablecné je sice velmi nizky, ale jable€no-mléénou fermentaci je vhodné provadét i pfi téchto
hodnotach, aby bylo vino mikrobialné stabilni. Vhodna je spole¢na inokulace kvasinek a baktérii.

Z pohledu kvality je v mostu velmi dobra hodnota pH. Ve vinech by méla bez problému probihat jableéno-mlécna
fermentace a stabilizace barviv. Hodnota pH by pfilis neméla podporovat rozvoj negativnich mikroorganismda.

Pti vyrobé Cervenych vin nebyvaji problémy s kvasenim, protoze dochazi k extrakci asimilovatelného dusiku ze
vSech ¢asti bobule a postupné béhem macerace. | u nékterych modrych odrid je vSak nizky obsah amonné formy
dusiku. Pokud by se objevovaly problémy s kvasenim, je tfeba upravit obsah amonné formy dusiku. Vysoké teploty
pfi ohfevu vinifikatord mohou rovnéz zplsobovat poruchu kvaseni.

Kvalitu modrych odrld, pro vyrobu ¢ervenych vin, je moZzné ohodnotit jako vynikajici. V bobulich je také vysoky
obsah antokyanovych barviv. Optimalni pH bude pozitivné plsobit na stabilizaci barviv a harmonizaci tanin(.
Vysoky obsah antokyanovych barviv je tfeba zohlednit pfi vyrobé klaret(l a rliZovych vin. Barviva se totiz z bobuli
uvolnuji rychleji nez jsme byli z minulych ro¢nikd zvykli.

Vynikajici kvalitu vin slibuji odridy Svatovaviinecké, Zweigeltrebe, a Rulandské modré a Merlot, které budou
vétsinou sklizené v kategorii vybéru z bobuli.

Pfedsbérova analyza hrozni - hodnoty z 41. tydne

Odruda / Potencional Kyselina
naméfena Cukernatost | Gjy+Fry (g/1)| Nialkohol | Titrovatelné jablecna Ammonia
hodnota Oblast sbéru (°NM) (%o0bj.) |kyseliny (g/1) pH (g/1) (mg/l) YAN (mg/I)

FR Velké Bilovice 24,0 240,9 14,32 5,0 3,45 3,7 78 334
FR Cejkovice 21,5 219,6 13,05 6,2 3,45 3,2 132 400
RM Cejkovice 25,5 253,5 15,06 5,4 3,54 4,2 98 372
RM Velké Bilovice 23,5 239,5 14,23 4,5 3,43 2,8 80 337
FR Lednice 19,0 192,1 11,41 5,8 3,4 2,1 58 194
ZW Lednice 21,5 220,8 13,12 5,2 3,26 1,3 53 194
RM Lednice 23,5 235,3 13,98 4,6 3,52 2,3 55 237
c™m Lednice 16,0 158,6 9,42 4,2 3,47 1,3 49 169
AN Lednice 21,0 213,4 12,68 6,7 3,26 2,9 14 103
MER Lednice 23,0 230,0 13,67 4,1 3,56 1,9 7 109
PODOBLAST SLOVACKA
FR |sudométice | 210 | 2115 [ 1257 | 49 | 348 | 27 | 8 | 309
PODOBLAST MALOKARPATSKA (SK)

FR |svaty Jur | 220 | 2235 [ 1328 | 41 333 | 21 | 33 | 165
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Cukernatost odridy FRANKOVKA dle podoblasti (°NM)
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35. tyden 36. tyden 37. tyden 38. tyden 39. tyden 40. tyden 41. tyden
Podoblast velkopavlovicka (V.Bilovice) Podoblast mikulovska
Podoblast slovacka Podoblast malokarpatska (SK)
Cukernatost Frankovka 35. tyden 36. tyden 37. tyden 38. tyden 39. tyden 40. tyden 41. tyden
15,0 19,0 19,0 19,0 22,5 23,0 24,0
15,5 18,0 17,5 19,0 21,0 22,5

Podoblast slovacka 13,0 13,0 16,5 17,0 17,0 21,0 21,0
Podoblast malokarpatska (SK) 16,0 19,0 19,0 19,5 21,0 21,5 22,0




