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Uvod.

( jkolnost, Ze jiZz i druhé vydani (1887) Simackova
A Vinafstvi® z knizniho trhu vymizelo a po delsi
jiz dobu jest postrddano, jest nejlepSim dokladem
toho, Ze jest pfirucka vinarska vskutku potfebnou.

Spis Simackdv tésil se oblibé a zaslouzil si ji
také.

Musime uvaziti, Ze v dobé, kdy zesnuly spisovatel
k vydavani dilka svého se odhodlal, pohlizelo se
jesté, zvlasté na Ceské vinafstvi, se zna¢nou davkou ne-
dlvéry.

_ VSeobecnym bylo tehdy minéni, Ze vinafstvi
v Cechach nemd& budoucnosti, Ze nikdy znacnéjsiho
vyznamu narodohospodafského se zde nedomize, jezto
pry zdej$i podnebi a pdda révé nesvédci.

Pravda sice, Ze v jiznich krajindch snaze lze révu
péstovati, Ze netfeba tu révé tolik péce a nakladu
vénovati a Ze vinafeni v Kkrajich severnéjSich vice in-
teligence a odborné zdatnosti péstitele vyzaduje nez
jinde nékde na jihu.

Za to ale ovoce tuzSiho boje, ktery severnégjsi
péstitel s pFfirodou samou svadéti musi, odméfiuje
bohaté jeho namahu.

Vina v krajinach severnéjSich vypéstovana predci
kofennosti, takZe moZno fFici, Ze réva Kkrajin jiZnich
vyznamendvd se kvantitou, réva Kkrajin severnich
kvalitou svych plodd.

Simé&€ek byl jednim z téch, ktefi tomuto na-
zoru teprve cestu razili, a jeho ,Vinafstvi" mélo
byti prikopnikem hrazi zastaralych predsudkl. Si-
méacek a ti, ktefi s nim za ziskdni jména cCeskému
vinafstvi zapasili, dockali se vysledkl své prikop-
nické prace, nebot dnes i nejlepsi znalci vin uznavaji,



Zze naSe ,ryzlinkyl, traminy", ,clarety”, (labin,
labskd perla), ,samotoky“, ,burgundskél, moravska
Hlipka" (ryzlink), ,sylvanské zelenélz Bzenecka, V. Pa-
vlovska, Znojemska, Kloboucka a j. ,,Tramin* z Bzence,
V. Blatnic aj. ,,Burgundské biléllz Kyjova, ,,burgund-
ské modréll z Hustope€skd, Mikulovskd, Hodonskéa
aj., ,meélnickéll i ,bzenecké Sampafské" a j. nemaji
v celé FiSi Rakouska sobé& rovnych.

Od prvniho vydani Siméackova ,Vinafstvi" (1880)
uplynulo ale jiz vice neZ Ctvrt stoleti. Za tuto dobu
ucinila nejen technika, ale i véda vinafska znacny
pokrok a pfemnohé ¢asti nauky v dlsledku novych
zkuSenosti i poznatkl doznaly zakladnich zmén.
Vzhledem k tomu bylo nutno Siméackovo ,Vinafstvi",
dilko své doby sice znamenité, dnes vSak jiz zastaralé,
UpIné prepracovati a dne$nimu stavu védy pFizpl-
sobili. Pfi pojednani ,o vyrobé vinll bylo nutno
vziti zfetel i na novy vinny zdkon ze dne 12. dubna
1907, f. z. ¢ 210.

KdyZ jsem byl panem nakladatelem vyzvén, abych
tfeti vydani k tisku pfipravil, podjal jsem se milerad
Ukolu tohoto a pouzivaje svych védomosti a zkuSe-
nosti tu i v Americe, ve Francii a jinde ve vinafské
praxi nabytych, pokusil jsem se dneSni stav védy
vinafské shrnouti ve stru¢nou a praktickou pfFirucku,
jiz tuto nas$im Ceskym a moravskym vinafdm, jakoz
i milovnikdm naseho ¢eského a moravského vinafstvi
k shovivavému posouzeni predkladam.

Na Kral. Vinohradech r. 1911.
Master of Science J. Fort.

. Réva vinna.

Velmi chutné plody vinné révy a napoje z téchto
vyrobené pFfimély c¢lovéka jiz v nejstarSich dobéach
vénovati rostliné této svoji pozornost a po dnes
mozno tvrditi, Ze vinna réva nalezi k nejuSlechtilej-
§im kulturnim rostlinam. Péstuje se vSak ijako rost-
lina dekorani ku pokryvani stén besidek a pod.
V krajindch, kde pro nepfiznivé klimatické poméry
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se nevyplaci vysazovati vinice, réva péstovand na
zdich domd, besidek, okrasli nejen bydlisté majitele,
ale poskytuje i u$lechtilych hrozn(, které na sténach
k slunecni strané sméfujicich téZ i v drsnéjSich kra-
jindch uzrévaji.

1. Réva vinna v soustavé.

Ker vinny (rod vitis) nalezi mezi rostliny dvou-
délozné, prostopléadtecné,révovi(ampe
kefe popinavé s rocnimi vyhony Slahounovitymi,
s Clanky uzlovité stlustlymi (kolinky) a s vétvovymi
Uponkami. Listy maji lalo€naté, s fapikem na konci
ztlustlym, kvitky zelenavé, malé, obojaké, kvétenstvi
latnatého; kalich kvétd nepatrny, pétizuby; korunu
pétiplatec¢nou, na konci platkdl spojenou, ve zpUsobé
Cepicky opadavajici. TyCinek pét s jednoduchymi
prasniky, pestik jeden bez ¢nélky s biiznou utatou.
Ovoce jest zrno (bobule) kulaté neb ovalni, rozlicné
barvy s 5 neb méné peciCkami, semeno peckovité
s bilkem duznatym, olejovitym, kel pfimy.

Kef vinny roste po rliznu divoce. Rozeznavame
hlavné révy starého svéta (Vitis vinifera), v nescCet-
nych odrlidach se objevujici, a révy americké, teprv
v novéjsi dobé péstované, vytrvalejsi, zevnéjsim $kld-
clm, zejména révokazu, o némz pozdéji se zminime,
Iépe vzdorujici. 5

Z cetnych americkych druhl jsou u nas v Ce-
chach znaméjsi Vitis labruscaktera
vinicich péstuje pod jménem ,lsabella”; jest to kef
s velkymi srd€itymi listy, na rubu Sedé neb Cerve-
navé chlupatymi, s malymi latami a velkymi poZiva-
telnymi bobulemi. Chut téchto pfipomina chut Cer-
ného rybizu; nékterym lidem jest chut ta i protivna.
Kef péstuje se skorem vice pro krasny velky list,
méné pro plody. Jiné americké druhy péstuji zahrad-
nici hlavné jako rostliny dekoracni, nu pf. Vitis cor-
difolia s listy srdCitymi, Vrotun
lesklymi srd€itymi listy a poZzivatelnymi plody, Vitis
ripariu s okrouhle srd¢itymi listy a velmi vonnymi
kvéty, ale nepoZzivatelnymi plody. R0Gzné tylo deko-
raCni kefe vypéstovaly se u nas ze semen.

Ampelografové rozdéluji rod Vitis na dva oddily:



I. Museadinia, klra viceletého dfeva neodsedava
a jest na povrchu Cetnymi priiduchy (lenticelly) po-
setd. Uponky jsou nerozvétvené. Oddil tento zahrnuje
jen dva druhy.

Il. Eu vitis',viceleté dfevo s odsedavou kdrou,
kolinka jsou rozdélena a opatfena diafragmaty,
Uponky rozvétvené. Bobule rdzné velikosti. Oddil
Euvitis rozdéluje se jeSté na devét skupin druhd.

Ampelografické rozdéleni rodu Vitis dle Foex-a
na pfirozené oddily a skupiny druhl jevi se v pfe-
hledu takto:

. Oddil: Muscadinia:

Vitis rotundifolia
, Mmunsoniana,
Il Oddil: Euvites:
1 Skupina: Labruscae:
Vitis labrusca, L
2. Skupina: americké Labruscoideae:
Vitis californica,
, caribaea, de
., coriacea, Suttleworth,
, candicans, Engelmann.
3. Skupina: Aestivales:
Vitis lincecumii,
., bicolor, Leconte,
, aestivalis,
4. Skupina: Ginerascentes:
Vitis cinerea, Engelmann,
. cordifolia, Midi,
» berlandieri,
5. Skupina: Rupestres:
Vitis monticola, Budcley,
,» rupestris, Sdieele,
, arizonica, Engelmann,
(i. Skupina: Ripariae:
Vitis rubra, Midiaux,
, riparia, Midiaux,
T. Skupina: asiatické Labruscoideae:
Vitis coiquetiae, Pulliat,



Vitis romaneti, Romanet_du Cail,
» thunbergi, Stel a Znec,
, lanata, Roxburgh,
., pedicellata, Lawson.
8. Skupina: netfidénych druh:
Vitis spinovitis Davidi, AW
,» pagnucci, du Cail,
, amurensis, Ruprccht.
9. Skupina: Viniferae:
Vitis vinifera, Linné.

Oddily Muscadinia a z oddili Euvites skupiny
Labruscae, americké labruscoideae, Aestivalis, Gine-
rascentes, Rupestres a Ripariae jsou pdvodu ameri-
ckého; 7. a 8. skupina jest plvodu asijského neb
jinych dilG svéta. Pro vinafe ma nejvétsi vyznam
evropsky druh Vitis vinifera a v krajinach mSici
révovou zamorenych jen tu¢né tisténé americké druhy
aneb jich kfiZzenci a variety co podloZzky pro Vitis
vinifera. Americka réva Slechténa evropskou révou
ma na kofenech vlastnosti podlozky — vzdoruje
révokazu. ktery hlavné na kofenech S$kodi, — nad-
zemni Cast pfinasi vSak uSlechtilé plody. Americké
druhy vzdoruji i jinym nemocem jako RJacli-rot a
peronospofe (nemocem nadzemnich Casti révy) a
bylo proto snahou vinafli, umélym kfizenim ameri-
ckych rév s révou evropskou dosahnouti hybrid,
jichz hrozny by byly pro vinafstvi upotfebitelné, ale
kefe, aby zachovaly vzdornost proti jmenovanym
plisnim. Do jisté miry se snahy tyto i zdafily.

2. Popis astroji péstovaného kefe vinného.

Réva vinnd rozmnoZuje se obycejné jen Fizky
potapenci a v krajinach révokazem zamorenych Slechti
se americké, révokazu vzdorujici druhy uSlechtilou
révou evropskou, ale i americké podlozky rozmnoZuji
se obyCejné jen fizky. Semenacky rév se zvrhavaji,
toho kofeny, které se vytvori bezprostfedné z déloh,
trpi jiz pfi mrazu — 1° G a zmrznou jiz pfi 4—5° G
Proto semenacky (kdyZz se jich ve vyjimecnych pfi-
padech pouzivd) musi se pFesaditi a zapustiti hlou-



beji do zemé, by pravé kofeny byly pfed mrazem
chranény. — Divoce rostouci réva pne své slabé
vétve az do korun nejvyssich stroml. Réva péstovana
vSak se kazdorocné fezem zkracuje a udrZzuje pomeérné
nizko pfi zemi, ponévadZ pfirozeny vzrist révy do
znacné vySe neni pro vinafe zadoucim. Z uvedenych
ddvodl utvari se podzemni i nadzemni ¢&asti pésto-
vané révy jinak neZli u rév divoce rostoucich.

Kofeny kultivované révy vytvofuji se ze zakofe-
nélého fizku, korenity kmen zvaného, na kterém se vy-
vinuji adventivni kofeny, hlavné kolem ocek a z ko-
linek. KofFeny dolni ¢ spodni, na paté kmene kofen-
ného vyrlstajici, vnikaji jako pravi skalnici do znatné
hloubky a opatfuji hojné vlahy, takZze réva vinna za
parnych dnl letnich hojné se zelena, kdy jiné rost-
liny jiZz vadnou; postranni kofeny z vrchni hnojené
pldy pfivadéji révé potraviny, zejména v jarni dobé,
kdy hojnost vladhy v ornici obsazena jest; nejsvrch-
néjsSi kofeny, které naSi predkové a novi
péstitelé dle némeckého , r
vyrlstajice skoro na povrchu pldy, nemaji znacného
vlivu na vyZzivu, velmi snadno trpi mrazy a mirni
vyvin hlub$ich kofend. Z té pfi¢iny je opatrny vinaf
odnimé (ramuje).

Nadzemni dily kefe vinného rdzni se od sebe
dle stari, i rozeznédvame: strdi a mlaz
Finou jmenujeme vSechny dily, které jsou pFes dva
roky staré. Klra stafiny jest odsedava a sucha. Ze
stafiny zpravidla vyraZeji pouze , t. j. neplodné
letorosty. Stafina dle pésténi ma rozliénou tvarnost.
Péstovanim nizkym povstava babka aneb, jak pravime,
hlava. Sfezava-li se kazdoroCné révi u samé hlavy,
povstava f; ponechava-li se vice vyrostkli na
hlavé, povstava fezavanim révy na malo
ok, postupné vzdy vySe, vyvine se stafec-, vedenim
kefe na blanky, odry a draty povstanou kmen, ra-
mena a vétve.

Pfi kazdém zplsobu péstovani zachovava se to
pravidlo, aby se stafiny jenom tolik ponechalo, co
nejnutnéji jest zapotfebi.

Jednoleté vyrlstky (ratolesti) na stafiné nazyvaji
se révia soujem vseho révi jest dFivi. Krouzek tvo-

nazvali,
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fici hranici mezi révim a stafinou nazyva se ocni
krouzek (vétevny kruh Cili okruzi se spicimi oky). Na
révi rozeznavd se: dfen, blana, oblana, a ryhovana
kozka, dale ¢lanky a oka. Dren tvrdSich druhv jest
hustsi a ten¢i; mékkych druhlv Fid$i a obsahlejsi. Koz-
ka jest barvy hnédé az bélavé, ryhovana a vice méné
skvrnita. Clanky nazyvaji se dle délky kratké (az
4 em.), prostfedni (4—7 em.) a dlouhé. Na svych
koncich jsou ¢lanky stlustlé, ¢imZz povstavaji kolinka.
Na koncich ¢lankl umisténa jsou poupatka, kteraz
vinaf jmenuje oka. Rozeznava hlavni oko a vedlejsi oko
Cili podoko. Soujem oka a podoka nazyva Cesky vinaf
oci. Oko nejbliZe stafiny se nalézajici nazyva se prvni
daldi druhé atd. Kazdé zdravé oko a velmi zhusta
i podoko z jara pu€i — nabobtndvd — stavad se ho-
loubatkem (ulétava pfi neopatrném dotknuti). Z ho-
loubatka rozviji se sloupek—ratolest. Soujem vSech
sloupkd a letorostd nazyva se mlazi. Letorost, na némz
hrozny vyrostly, nazyva se plodonosny. Letorost bez
hroznd sluje jalovy. Zakrnélé letorosty — pouze né-
kolik listd hvézdovité rozlozenych — sluji mdrky.
Nasi predkové fFikavali o vinici s hojnymi letorosty,
Zze ma dobry les.

Oko ¢Cili pupen jest nejddlezitéjsi uastroji révy
vinné, jim se ker vinny znovu zrozuje, nebot v pu-
penu jest uloZzen zarodek nového vyhonu, ze kterého
Ize vypéstovati novy kef, a v mnohych pupenech jest
i zarodek pfFisti Grody.

Z ok révi vyrostlého na Fezich révi minulého
léta vyvijeji se plodonosné letorosty a sice u druhlv
z druhého az patého oka. Z ok révy ze stafiny vy-
rostlého vyvinuji se obyCejné jen jalové Iletorosty.
O okéach, z nichZz se plodonosné letorosty vyvinuji,
pravi vinaf: ,vino v nich Uolta“

Zkracovanim, oseCkovanim a zmenSovanim poctu
ok vibec (tedy Fezem) hledime zbyld oka sesiliti, aby
zarodky nového vyhonu a pfFisti Urody dosahly vét-
gich rozmérli, zejména aby se zarodky hroznl jiz
v prvnich okach (co mozno nizko pfi zemi) utvofily.
Pro naSe severnéjsi krajiny neni ale radno vyvin pu-
pend prilis podporovati (na pf. predéasnym osecko-
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vanim), nebot ¢im vétsi pupen, tim spiSe nepohodou
(mrazem) bére za své. Tramin ma z druhd u nas
péstovanych nejmensi oka a proto také nejmeéné trpi
mrazy. Zda-li z&rodek Zije, pozndvdme dle svézi ze-
lené barvy na prifezu oka.

Letorost sklada se z ¢lankl( ('25—8)5 i vice) ne-
stejné dlouhych a v kolinkdch pfehrddkami od sebe
oddélenych; s pocalku jest kfehky, zelinovy, pozdéji
postupné ze zdola nahoru vice a vice dfevnati.

Na konci €¢lank( letorostd jsou stfidavé umistény
listy a v Uzlabinach jejich vyrUstaji Cili po-
stranné vyhonky. V (zlabinach listd vedle pazouchd
naléza se bdici oko se zaloznymi spicimi oky. Bdici
oko jest nadéjny zarodek na plodonosny letorost a
vyZaduje veSkery pozornosti; nebot vylomenim pa-
zouSku aneb predCasnym oseCkovanim rozvine se
téhoZz roku a uUroda pfFistiho roku jest zmafena. Na-
proti listm vyrQstaji kvéty a v dal$im pokracovani
Uponky,jinak ruciCky zvané.

Vrchol letorostl, zvlasté ale sloupkd, miva
u rGznych druhl rozliéné zbarveni, coz slouzi dobfe
k rozpoznéni druhd.

Uplné vytvofeny list, umistény na
hroznu, jest zaokrouhleny, 3- az blalo€ny, s choboty
vice méné vhloubenymi. Nesahaji-li choboty do pili,
nazyva se list lalo€ny; sahaji-li do plli, nazyva se roze-
klany, sahaji-li vice nez do pili — déleny ; sahaji-li az
k Fapiku — polo a zcela stfihany. Na obvodu jest list
vinny nestejné a hrubé pilovany. Zuby okrajl jsou
vice méné Spicaty, coZ zejména se pozoruje pfi
vrcholovém zubu. Zelena barva listu byva rozliéna
na rubu a lici a obzvlasté pro uréeni druhu dilezito
je poznani jeho zbarveni na podzim.

Povrch listu byva na rubu hladky, vinity, chlu-
paty aZz plstnaty. Zily Cili nervy vystupuji vice méné,
byvaji zbarveny a zejména pfi_urCovani zasluhuje po-
zornosti bod. kde se stykaji. Rapik vinného listu jest
bud tak dlouhy jako hlavni nerv, nebo kratSi nebo
delsi.

Listim pfipada ddlezitd funkce assimilace, totiz
pfeména mineralnych zivnych latek kofeny prijatych
a kyseliny uhligité, listy vnimané za pdsobeni sluné-
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¢niho svétla a tepla v latky organické. Aby fadna vy-
Ziva révy byla tedy moZzn4, nutno predevsim pfihlizeli,
aby Jisty dospély k plnému vyvinu a po celou dobu
vegetacni zdravé se udrzely.

Zarodky kvétu umisténé naproli listim, rozvinuji
se dle druhlv révy a dle polohy, dfive nebo pozdéji;
u nas primérné okolo 24. cervna. Tu pravi vinaf:
»,C0 14 dni pfed a 14 dni po svatém Janu KFti-
teli odkvete, to da dobré vino.“ Kvét vinny jest kvé-
tenstvi latnatého a skladd se z neudhlednych Zlutoze-
lenych kvitklv s péti ty¢inkami a jedinym pestikem.
Dle druhidv jest také rozlicny pomér délky tyCinky
k délce pestiku. Kalich jest nepatrny, pétizuby a ko-
runa pétilupennd. Platky koruny jsou na konci spo-
jeny a odpadavaji ve zplsobé cepicky.

U vsech druhl vinné révy nebyvaji viak kvéty vzdy
obojaké, normalné vyvinuty (obr. 1.). Prof. E. Rathay shle-
dal u nékterych druhd, Ze maji bud pestiky neb prasniky
zakrnélé, tak Ze mozno mluviti u vinné révy téz o kvé-
tenstvi muzském a kvétenstvi Zenském. Kvéty muzské
maji uapIné zakrnély pestik, nékdy schéazi apiné, ale

1
U

4

a) b) ©)
Obr. I. Kvét révy vinné.
a) normalni kvoét obojaky, b) kvét Zensky se zakrnélymi ty¢inkami,
c) kvét mnzsky se zakrnélym pestikem.

ty€inky jsou normdalné vyvinuté a obsahuji dobfe Kli-
Cici pel. Kvéty Zenské maji dobfe vyvinuty pestik, ale
tyCinky jsou dold zahnuté a prasniky obsahuji pel
apIné nekli¢ivy. U Vitis vinifera jest vétsi pocet druhd
s kvéty obojakymi a jen nékteré druhy (na pf. KiSmis,
madlénka) maji kvéty Zenské. U americkych vy-
skytuji se vedle druhl s kvéty obojakymi druhy jen
s muzskymi neb jen s Zenskymi kvéty. Révy s muz-
skymi kvéty nevyvinuji hroznd, nemohou se tedy
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mnoziti semeny, (sorty takové mnozi se jen Fizky),
révy s kvéty Zenskymi, maji-li vyvinouti hrozny a se-
mena, musi se opyliti pelem z kvétl jinych rév. Révy
s kvéty Zenskymi hodi se vyborné ku hybridisaci, je-
likoZz tu samoopyleni jest vylouc€eno.

Kvétvyzaduje pro rozvoj svij pocasi pfiznivého;
panuje-li v dobé rozkvétani teplé a tiché pocasi, trva
doba kvétu jen nékolik dnl a zUrodnéni je Gplné, t. j.
obsah prasniklv, tak zvany pyl, slozeny z neséetnych
zrnek kulovatych, padne na bliznu, (byva pfenesen
hmyzem, hlavné vcelami) a zplsobi oplozeni zarodku.

Nastane-li v tom Case chladno, deStivo a promeén-
livo, je zGrodnéni neuplné (protoze hmyz nepoletuje),
nasledkem ¢&ehoZz povstavaji zrna malinka, bez pecicek
a jen nékolik Fadné vyvinutych aneb kvét cely opa-
dava, oprchava.

Po odkveteni roste vajeCnik a pravime, Ze hrozen
dostava zrna jako broky, a dale Ze se zavéSuje. V zrnech
tvofi se pecicky Cili semeno, ve vétSim neb menSim
poCtu. Stadva se zhusta, Ze se vytvofi zrna i bez pe-
ciek, ovSem jen mald. V buikach zrn vytvofi se
Stava.

V prvni periodé zrani hroznu jest ve Stavé bo-
buli pouze malé mnozstvi cukru obsaZzeno a to pfe-
vazné ve formé dextrosy (cukru hroznového). Jakmile
pocinaji bobule méknouti, nastdva silné hromadéni
cukru v bobulich. Kromé dextrosy objevuje se vidy
znacnéjsSi mnozstvi levulosy (cukru ovocného) a pfi
Uplné zralosti jsou zastoupeny oba cukry v poméru
témer stejném. Nechaji-li se hrozny pfezrati, tu i bez
soucinnosti mikroorganismd ubyva cukru, zvlasté dex-
trosy pravé tak jako pfi u$lechtilé hnilobé, jiz zpUso-

buje pliseii Botnytis ¥ mostech z hroznd
zralych nebo uSlechtile hnilobnych nachazime proto
vzdy vice levulosy neZli dextrosy. (cukr
titinovy) nebyla ve zralych hroznech dosud s jistotou
dokézana, za to v3ak byl dokazén (cukr svalovy),

jenz jest neskvasitelny a prechazi proto do vina. —
Kyselin, z nichZz vyskytuji se ve S§tavé bobuli hlavné
jable¢na, vinnaa tfislova (tanin) dale v malém mnoz-
stvi jantarova, ylykolova a ylyoxilova, v prvni periodé
vzristu zna€né pfibyva, maxima dosahuji v dobé
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méknuti bobuli. Potom pocina jich ubyvati: kyselina
jable€na Caste€né se stravuje pochody dychacimi,
rovnéz tak kyselina vinna, kterd kromé toho véZe se
na draslo i Ziravé zeminy a CasteCné se vyluCuje ve
formé nerozpustnych, pFipadné téZzko rozpustnych soli
(vinny kdmen, vinan véapenaty), které pfi lisovani z0-
stanou v matolinéch.

Znatny vliv na sloZeni Stavy bobuli mé& uSlechtila
hniloba, zplsobena plisni Botrytis cinerea. Jsou-li
hrozny uplIné zralé, jest plsobeni jeji vétSinou velmi
pfiznivé. Houba vnikd do bobuli, stravuje sice také
cukr (hlavné dextrosu), ale mnohem vice napada ky-
seliny (hlavné jable¢nou), €imz pomér mezi cukrem
a kyselinou se silné zlepSi. Dale produkuje uSlechtila
hniloba zvlastni bouquet, dodavajici vinu znatné ceny
a rozruSuje slupku bobuli; pfi suchém a teplém po-
Casi vypafuje se rozruSenou slupkou z bobuli znac¢né
vody, takZe obsah jejich se silné koncentruje, Casto
aZ vznikaji hrozinky. USlechtila hniloba neobjevuje se
v teplejSich jiznich krajich a to jest téZ jedna z pfFicin,
pro¢ v jiznich vinorodych krajich nelze produkovati
tak jemnych vin jako v krajich severnéjSich.

m eozen sklada se z tFapinya z
zyvame zrnky. Hrozen byva dle druhdv kratky, dlouhy,
jednoduchy, rozvétveny, uSaty, hustozrnny, fidkozrnny,
stejno- a nestejnozrnny. Stopla hroznova byva kratka,
dlouhd, tenkd, tlusta, s prstenem plodonosnym aneb

jalovym. StopiCkazrnek byva taktéZ dle délky, povrchu

a barvy rozliéna. Zrnka se rlzni dle velikosti, tvaru,
barvy slupek, blizny, obsahu a pecicek.

PFi popisu kefe vinného néalezi hrozen k nejpod-
statnéjSimu dilu a béfe se ohled kromé uvedenych
zndmek i na dobu zrani, chut, cukernatost a kyselost
stavy, zevngjsi vzhled a zpUsobilost pro sud a pro
tabuli.

Pecicky zrnek jednotlivych druhd rdzni se od sebe
nejen velikosti, ale i tvarem a barvou.

Nejtenc¢i konec peciCky, podoby , tvori
spodek; zaokrouhleny tlusty konec vrchol; strana opa-
tfend zaokrouhlenou vhlubinou (chaluza, ) na-

zyva se zadek a koneCné strana s dvéma postrannymi
vtlaky a uprostfed od vrcholu k spodku s ryhou (pou-
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tavou), v niz nalézad se Silira pupeéni (raphe), jme-
nuje se briclio. Spodek pecicky pfechovava , kteryz
umistén jest v bilku olejovitém, jenZ objat jest slu-
pinkou tfislovitou, k niZ pfiléha peckovice a konecné
obal kypry.

PFi kliceni vystupuje Sramkem ustnim (dérou kli —
mikrophile) kofinek a peckovice se rozpukéava, aby se
uvolnily oba Clélohové listky.

Uponky naproti listdm lezici jsou provazkovité,
zavitkovité se toCici Ustroje, slouzici k zachycovani
se letorostl. Vyjimaje druh ,, Vitis labruscau jsou umi-
stény Uponky proti dvéma za sebou nasledujicim
listm, naproti tfetimu listu této Ffady nelezi Uponka,
ale zase naproti dalSim dvéma (Ctvrtému a patému)
atd. Uponky a hrozny se zastupuji.

3. Druhy vinné révy v Cechach a na Moravé
péstované.

Z velkého poctu rév starého svéta (Vitis vinifera)
uvadime jen ty druhy, které se v naSich pomérech
osvédCily na z&kladé mnohaletého pozorovéani, zdé-
dénych zkuSenosti a pozadavkd nové doby.

AZ do objeveni se fylloxery bylo mozno zkuSe-
nosti shirati tim zplsobem, Ze zavadény na zkousku
nové doporucované druhy.

Nyni to vice neni mozno, nebot nasledkem pfis-
nych opatfeni zakonitych nesmi se z ciziny sazecky
do krajin révokazu prostych (ku pf. do Cech) pfi-
vazeti a neni ani radno to Cciniti, by nevzniklo ne-
bezpeci zavleCeni fyloxery.

Odrldy révy starého svéta (Vitis vinifera) roztfi-
dény jsou v rozli€né soustavy. Soustava, sestavena dle
usneseni mezinarodni ampelografické komise,*) vyka-
zuje 513 odrld, roztfidénych A) ve 3 tfidy: 1. ku-

latozrnné, II. podlouhlozrnné a |Ill. neurcitozrnné;

B) ve 3 rady: 1. lysé, 2. plstnaté neb 3. vinovité na

rubu listlv a Pe 3 podrady: a) s otevienym, b)
s uzavienym a ck neurcitym chobotem fapikovyrr

Odrlida révy viadéna dle této soustavy oznaCuje se
danymi tu znackami, na pf. réva portugalskd modra

*) Handbuch der Ampelographie ¢Rebenkunde) von H.
Goethe. 2. vyd. Berlin 1887.
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(I, 1 6), t. j. kulatozrnng, s listem na rubu lysym a
s chobotem Fapikovym, uzavienym.

Ku jménu kazdého druhu révy, v nasledujicim
pofadi uvedenému, pfipojeno v zavorce oznaceni
tfidy, fadu a podradi, do kterych patfi dle soustavy
naznacené.

A) Osvédcené druhy k vyrobé cervenych vin.

1 Burgundske modré (Ill. 3. c.) péstuje se
pradavnych dob aZz dodnes v okoli Mélnika pod jmé-
nem ,rou¢i modré", na Moravé je rozSifeno v okoli
Bzence. Ve Francii péstuje se dosud v Burgundii,
kdez z ného chvalné znama cervend vina burgundska
vyrabéji a u nas vina mélnicka za svoji povést
tomuto druhu vdéci. V C.hampagni uZiva se druhu
toho, kromé burgundského Sedého a moucného, k vy-
robé zndmého vina Sumivého. Téz Sumivé vino vy-
robené z toho druhu v zameckych sklepich mélnickych
a bzenecskych tési se vyborné povésti.

Burgundské modré jest jeden z nejotuzilejSich
druhG@ a dafi se mu obzvlasté dobfe v pldé se
spodkem opukovym.

Réva tato, vyzadujic vyS§Siho péstovani (na starci
a ramenech), vyZaduje i delSiho Fezu, davd malé
hrozny, jichz most ina:

ve vyteénych rocn. az 28°/ocukrua 5°/00 kysel,
v dobrych ” 22% a7%0
v prostfednich ,, 20% a %o

Z prostrednich ro¢nik( jest vsak most malo cu-
kernaty, pfevladajici kyselinou a aby i takovy moSst
pfirozenym zplsobem poopraven byl, nutno k hlavni
sadbé burgundského vysaditi pomocné sadby a sice
nejméné Vio jakubského a “io portugalského, o kte-
rych dale pojedname.

I v nejSpatnéjSich rocnicich lze mos$tu z hroznd
bu[)gundskych vyhodné na vyrobu bilych vin upo-
tfebiti.

Jestlize se burgundskému i ve sklepé vénuje na-
lezitd pozornost, poskytuje vino nejjemnéjsi jakosti.
Slozeni jeho jest nadobycejné harmonické, tanin i ky-
seliny splyvaji v chut jemné kofennou a barva pre-
chazi v krasny Cesky granat. LékaFi pfipisuji burgund-
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skému lé€ivy Cinek pfi chorobach ledvin a dstroji
zazivaciho, nebot se vyznamenava znacnym obsahem
kyseliny fosfore€né v popelu (az 25%).

2. Burgundské ranné (Illl. 3 c¢), jakubské, také
cerna @avané, podobéa se burgundskému v celém
svém zevnéjsku a rdzni se hlavné tim, Ze se hrozen jeho
0 14 dni dfive zabarvuje. Pfezravanim hrozen jakubsky
se sevrkuje a hrozinkovati, nehnije. Druh ten pfi
kazdém zpldsobu péstovani dava hojnou uUrodu, nenf
choulostivy a snese spiSe nepohodu povétrnosti nez
burgundské modré. MosSt z hroznu jakubského obsa-
huje mnoho cukru, mélo kyseliny a hojné barviva.
Vino samo o sobé jest mdlé a nemélo by velké ceny.
Scelené vSak s burgundskym ze 3patnych a prostfednich
ro¢niki, ma cenu nemalou.

Hrozny po3kozuji vrabci a hmyz, zejména vosy.
Druh ten vyZaduje bedlivéjsi hlidky pfi uzravani.

Dafi se i v nejdrsnéjSich polohach, alespon na
sténadch a odrech a zasluhuje, by se proto hojné pé-
stoval hlavné pro tabulové hrozny.

3. Portugalské modré (l., 1. ) pochéazi z Dolnich
Rakous a rozSifilo se jak v Cechéach, tak na Morave.
Tvofi silné kefe a mocné révi. Vyzaduje suchou pddu
a teplou polohu, roste vSak bujné a rodi bohaté
1 v chudS$ich pldach, jen kdyZ je na podzim, v dobé
zrani, v suché poloze. Ve vlhkych polohach a pddach
hrozny snadno hniji. VyZaduje kratkého fezu na hlavu
a Cipky. Hrozny velké a krasné — ranné zraji a most
obsahuje malo kyseliny.

Vino z hroznl portugalskych vynika lahodou a
v nékterych letech i intensivni barvou. Vina tohoto
pouzivad se k scelovani.

4. Svatovavfinecké (lll., 3. 1), Pochazi
pry z Elsaska a bylo silné rozSifovano ve Francii
v St. Laurentu. V Cechach se druh ten pokusné pé-
stoval, avSak ne vSude se zdarem. Na Moravé osveédcil
se vSak hlavné jako hrozen tabulovy. Vina dava ba-
revna, fFizna, trochu ostfejSi, rdzu Bordeaux. Druh
ten nalezi k mék&im a vyzaduje chranéné polohy. Jest
velmi Grodny.

5. Frankovka (I, 1.0) jest v Cechach pod jmé-
nem ,, Kanaii‘ a na Moravé pod jménem Frankovka
Siméadgek-Fort: Vinafrstvi. 2

/\,-UIFRS
' BHNOi)

N 'V’HOVNA
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modra vSude ve vinicich roztrouSena. Rodi pevné,
Ghledné a na barvivo bohaté hrozny, ale zraje po-
zdéji a vyZaduje proto teplou, suchou jizni polohu.
Vino z dobrych roénikd jest pfijemné chuti, ze $pat-
nych roéniku nepfijemné kyselé. Smisené vsak s por-
tugalskym davéa vino obstojné. Vynosy jsou znacné,
nevyrovnaji se vSak nikdy portugalskemu. Hodi se
vice ku péstovani jako hrozen tabulovy. Slechténci
na vitis solonis se nedafi, sjinymi podlozkami (riparie)
poskytuje trvanlivé Slechténce.

B. Osvédcené druhy k vyrobé bilych vin.

1. Ryzlink bily (l., 3. ¢) pochazi z Porynska a po-
skytuje nejjemnéjSi bilé vino, kterémuz neni rovno
co do viné a kofennosti. Vyzaduje nejlepSich po-
loh, aby neutrpél pfi kvétu, libuje si v kamenité,
suché, ale na mineralni latky bohaté pddé. Cim
slab$i vzrdst, tim jsou sice mens$i bobule, tim vice
vyvinuje se v8ak vlné a kofennost. Sbirky ryzlinku
maji pociti co nejpozdéji, aby hrozny co nej-
lépe uzrdly, ba dle moZnosti prFezraly. V pfiznivé
vihkém a teplém podzimku byvaji hrozny ryzlinku
napadeny uSlechtilou hnilobou (Botrytis cinerea),
kterou se slupka rozrusi a vonné latky se snadnéji
vylouzi. Ryzlink se proto nelisuje hned, nybrz rmut
nechavd se as 24—28 hodin na matolinach nakvasiti.
Ryzlink doporucuje se zvlasté pro pfiznivé polohy
Ceskych a moravskych vinic (Mélnika, Bzence).

2. Tramin (Il., 3. ¢) nachazi se v naSich Ceskych
a moravskych vinicich velmi zhusta. Rozeznavame
bily a Cerveny tramin, které se jakosti Uplné rovnaji,
ale bily lze, tak jako ryzlink, nakvaSovati na slupkach
a vyluhovati tak v slupkdch obsazenou vini. V Ce-
chach jest bily tramin znam pod jménem ,prync“ a
byl pry pfedky tak pojmenovan, jelikoZz dava nejlepsi
vino ,vinum princepsu. Barvivo cCerveného traminu
vyluhuje se jiz pfi nékolika % lihu, €imz vzhlednost
a cena vina trpi. Musi se proto ihned lisovati. Na
Moravé péstuje se tramin hojné v Gdoli Dyje. Tramin
jest slabsiho vzrlstu; pfi pFfiméfené dlouhém fezu
jest dosti Urodnym, vyZaduje v8ak Urodnou, pfiméfrené
vlhkou pldu (nejlépe jej sazeti na Upati vrchu do
plGd pisCitych).
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3. Cinyfal zeleny (I., 1. ), od pradavna
v Cechach i na Moravé péstovany, naléza se ve star-
Sich vinicich, kde se bilé vino vyrabi, pfimiSen, také
ale i v Cisté sadhé.

Cinyfél jest skrovny ve svych poZadavcich a dava
pfi kratkém Fezu hojnou drodu. Vino cinyfalové samo
0 sobé ponechané jest nachylno k vlackovitosti.

4. Burgundské Blll., 3. ) jest vzrdstem
dobné burgundskému modrému, dava vyte€né bilé
vino, které pro svoji vini a kofennost jest velmi hle-
dano. Jest v nalich vinicich proto velmi rozsifeno.

5. Rulandskéneb burgundské Sedé (lll., 3. ¢) dafi
se vSude, kde burgundské modré se pestUJe a dava
lahodné, silné, kofenné vino, nesmi se vSak ne-
chati, tak jako tramin, kvasiti na matolinach. Ruland-
ského cerstvé vylisovaného upotfebuje se téz k vyrohé
Sampanského.

6. Ryzlink vlassky (l., 3. a) pochazi pravdépo-
dobné z Francie, a péstuje se dosti hojné na Morave,
rodi velmi bohaté, vyzaduje vSak velmi chranéné po-
lohy, jelikoZz pozdé zraje. Pro Ceské vinice se nehodi.
Vino jest z dobfe vyzralych hroznl dosti obstojné,
s ryzlinkem rynskym nemda vSak naprosto nic spolec-
ného. Snese kazdy zplsob péstovani.

Pro vyrobu bilych vin Ize ovéem upotfebiti i druh(
hlavné pro tabuli péstovanych, jako uSlechtilého Zlu-
tého, zeleného a cCerveného veltlinského, muskéatu
a j., ovSem druhy tyto davaji vétSinou lehka vina
bez vyznaéného bouquetu, vyjimaje muskat, ktery se
vSak hodi vice na vyrobu vin sladkych.

C. Osvédcené druhy pro péstovani hroznl
tabulovych.

Hrozny pro stll vyvinuji se nejkrasnéji na révach
péstovanych na zdech, loubich a trelaZzich a nejlépe
se osveédcuji:

L Burgundské ranné (lll., 3.c) Jakubské déava
hrozny prostfedni velikosti, modré barvy a kozky
tuhé. Zraje brzo po svatém Jakubé, coz plvod dalo
k jeho pojmenovani. Kef jest slabsiho vzristu, vzdo-

ruje dosti mrazdm a jinym nepohodam a jest velmi
arodny.
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2. Portugalské modré (I, 1. vynikd krasnymi,
velkymi, mékkymi hrozny, Stdvou skoro bez kyseliny.
Pro dajeké dovaZzeni se vSak nehodi.

3. Tdlirsknade (1., 1. c) (Blauer Trollinger)
dava velké hrozny s velikymi, uplné kulatymi zrny,
ktera jsou masitd a Stavnatd. VyZzaduje velmi chra-
néné polohy, ponévadZ pozdé zraje. Kef je silny a
snese delSi Fez.

4. Vavfinecké (Ill., 3. b) (St. Laurent) zraje o né-
kolik dni dFfive, nez burgundské modré, ma vétsi hrozny
s modrymi zrny a tenkou koZzkou. Kef je vzrlstu ne
pFilis silného.

5. Onfdaay; cerveny a modry (l., 1. b) roste
vSude a dava hrozny zna€né velikosti, zrna kulatého,
teCkovaného, které v zafi zraje. Kef ne pfilis silny,
jest velmi Grodny a miluje Fez na Cipky.

6. USlechtila chrupka(1,1. a) (Chasselas
patfi k nejlep$im tabulovym druhim, vyznacuje se ne-
jen lahodou, ale i pfijemnym, masitym chruplavym
télem. Dobfe vyzrdly hrozen chrupky jest na slunecni
strané pristiraly a vynika svoji krasou a velkosti. DafFi
se zvlasté v hluboké pade.

7. USlechtilé diamantové (I., 1. a) nejrannéjsi druh

z oddéleni uslechtilych, ve Francii Chasselas zvanych.
Jest to nejbliz8i pfibuzny v Meélnicku péstovaného
»arabského" a ,uSlechtilého”. Dava hrozny, které jsou
pravou okrasou stolni. Velké hrozny, zrn kulatych,
zazloutlé barvy s hnédymi skvrnami, zraji v zafi. Kef
jest dosti silny a vyzaduje, dle vzristu, fezu na Cipky
a na oblouky.

8. Uslechtilé cervené (I, 1. a) (Chasselas rouge)
zraje 0 néco pozdéji nez uSlechtilé diamantové a lisi
se od tohoto Cervenou barvou.

9. USlechtilé kralovské (L, 1. a) vyznaCuje se na-
padné tim, Ze ma zrnka po odkvétu hned cervena.
Révi, Zily listové a Fapik jsou Cervené zbarvené.

10. Uslechtilé muskatové (Chasselas musqné) (l.,
1. a), dava nejlibeznéjSi a nejchutnéjsi hrozny. Zrna
kulatd nepfili§ velkych hroznd chroupaji a vedle la-
hody maji jemnou kofennost a chut vytec¢nou. Hodi
se obzvlasté k péstovani v polohach chranénych. Zrna
brzo pukaji a nahnivaji.
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11. Muskéatové Zluté (1., 1. b) vyzaduje nejlepsi po-
lohy a pak kratkého fezu, dava velké hrozny s veli-
kym kulatym zrnem, tlustou kozkou s obsahem masi-
tym. Chut ovoce jest nanejvy$s kofenna. Zraje pozdéji.

12. Hedvébné (Il., 1L a) (Luglienca bianca). Druh
tento, co cibeba bila, porliznu péstovan pro trvanlivost
hroznl na kefi. Dava hrozny dosti veliké, krasného
vzhledu, podlouhlych, velkych zrn, Zluté barvy sreza-
vymi skvrnami, tenkou koZkou a libezné chuti. Kef
jest silny, vyZaduje dlouhého fezu a Castého hnojeni.
Hrozen zraje ranné.

13. Lahnské (lll., 2. ¢c) dava velké hrozny, velikych,
podlouhych, bile ojinénych zrn, s koZkou pevnou,
chruplavou, obsahu masitého, chuti libezné. Svym
bujnym vzrlstem, krasnym, velkym, na spodku plst-
natym listem vynik&d napadné. Kef jest velmi silny,
hodi se ke kryti vysokych stén a vyZaduje delSiho
fezu, silného hnojeni a dobré pldy. Zraje o néco
pozdéji nez hedvabné.

14. Madelaine angévine(IL, 3.b), kef prc
sily, dava hrozen prostfedni velikosti, Zlutozrnny, zra-
jici nejdfive ze vSech druhd.

15. Malingre précoce(ll., 1. a) dava hrozn
stfedni velikosti se zrnécky podlouhlymi, Zluté barvy,
tenké kozky a medové chuli. Kef jest slabého vzristu
a vyZaduje kratkého fezu. Hrozen zraje velmi ranné.

16. Malvaskéranné (Il., 3. b) (Malvasia bicuca)
drobnéjsi druh, dava hrozny prostfedni velikosti, po-
dlouhlych zrn, slupky tenké a chuti velmi lahodné.
Zraje hned po malingru.

17. Tramin cerveny (Il., 3.¢) dava hrozny pro-
stfedni velikosti, zrn Cervenohnédych, stésnanych, kozky
tuhé a chuti kofenné, libezné a sladké. Zasluhuje
obzvlasté proto péstovan byti, ze se dd dlouho — na
pfihodnych mistech rozvéSeny — uchovati. KefF jest
drobny a miluje Fez delsi.

18. Veltlinské Cervenobilé (l11., 3. a), v Cechach nazy-
van tarant Cerveny, dava velké hrozny pozdgji zrajici.

19. Veltlinské ranné (lll., 3. d) (Frlher roter Velt-
liner), kef bujny; listy velké, na spodiné vinité, hrozny
velké, zrna podlouhld, svétle Cervena, chuti sladké a
prijemné.
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20. Veltlinské zelené (I1l., 3. a) davd mnoho a slad-
kych hroznl, pozdéji zrajicich.

4. Osvédcené podlozky americkych rév, kterych

v pripadé zavleCeni révokazu dalo by se k obro-

zeni naSich vinic pravdépodobné s prospéchem
upotrebiti.

V krajinach révokazu prostych lze druhy evropské
vinné révy (Vitis vinifera) vysazovati neSlechténé dle
starého zpdsobu, v krajinach vsak, kde se révokaz
jiz zahnizdil (jako na Moravé), nedoporucuje se vysa-
zovati naSi evropskou révu neSlechténou, nebot jest
nebezpeCi, Ze révokaz zniCi kofeny nové sadby
dfive, neZli se doCkadme Urody. Proto budme zvIasté
v Cechéach opatrni a neobjednavejme sazenic z krajin
révokazem zamorenych, nebot péstovani rév dle sta-
rého zplsobu jest prece jen snadnéjsi, vzdor novym
vymozenostem a zkuSenostem. Pro kazdy vSak pfipad
budme vcas pFipraveni.

Americkych rév, vzdorujicich dostate€né révokazu,
jest mnoho druhl, nékteré z nich poskytuji, i ne-
Slechténé, dosti obstojné plody, le¢ jakost téchto ne-
vyrovna se nikdy uslechtilym naSim druhdm, a proto
tyto ,direktné nesouci am. druhy“ nemaji pro naSe
severnéjsi polohy vyznamu. Pro nas mohou miti
vyznam jen jako podlozky.

Rdzné druhy americkych rév maji téz rdzné po-
zadavky; pokud se tyCe jakosti pldy a klimatickych
pomérd, jsou rlzného stupné vzdornosti proti révo-
kazu; nékteré se tézko zakoferuji, jiné Spatné srdstaji
s vruby rév evropskych a pod, a proto na vybéru
vhodnych podlozek zavisi v krajinach révokazem za-
morenych zdar dalSiho vinafeni. Z fady americkych
rév jest jako vhodna podlozka nejdllezitéjsi Vitis
riparia, Vitis rnpestris a Vitis Berlandieri a rlzné
hybridy téchto.

Vitis riparia pouZilo se jako podloZky nejdfive ve
Francii a pe€livym vybérem dospélo se k velkolisté va-
rieté zvané Riparia Portalis (nebo R. Gloire de Montpel-
lier), kterda ze vSech americkych podlozek dosahla
ve vSech vinorodych krajindch nejvétSiho rozsifeni.
Riparii dafi se ve vSech pddach, vyjimaje pldy va-
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pénité, vzdoruje velmi dobfe révokazu, a Slechti se
snadno s naSimi uSlechtilymi druhy a snadno se
i zakofeni. Kefe Slechténé na Riparii jsou velmi
Urodné, hrozny na nich zraji dfive, nezli na kefich
neslechténych, vyzaduji vsak silnéjSiho hnojeni. Pro
severnéjsi vinarské kraje (Cechy, Moravu, Dolni Ra-
kousy) ma tato podlozka nejvétsi vyznam.

Vitis rupestris(réva skalni) vzdoruje velmi dobfe
révokazu a dafi se v suchych vapenitych pldach,
kde riparii péstovati nelze. Nejlépe osvédCily se va-
riety Rupestris duLot (nespravné téz Rupestris m
ticola zvana), Rupestris du Rupestris vyZaduje
vSak teplejSiho podnebi, v severnéjSich vinafskych
krajich dfivi nedozrava dostatecné.

Vitis Berlandierisnesepfivelké resistenci
oproti révokazu nejvapenitéjsi pady, Slechténci jevi
velkou Urodnost i v chudych pldach a hrozny do-
zravaji. velmi zéhy, zakofefnuje se vSak velmi ne-
snadno a vruby srlstavaji Spatné.

Cisté druhy Rupestris a Berlandieri nedosly pro
své Spatné vlastnosti velkého rozSifeni a sahlo se
proto k jich kfizencim s jinymi americkymi druhy
(ameriko X amerikana) anebo s druhy evropskymi
(franko X amerikana). Tak na pf. kladly se velké na-
déje ve Vitis Solonis(kfizenec Riparia X Rupestris X
Candicans), které podnes hlavné na Moravé za pod-
lozku pro vapenité pldy se hojné uziva, jinde se
vSak pro jiné nepfiznivé vlastnosti od ni upousti.

Aby se vlastnosti jednotlivych podlozek fadné
vyzkouSely, zfizuji se pod dozorem vladnich odbor-
nych organl v krajich révokazem zamorenych pokusné
vinice a révové Skolky a vinafim postizenym posky-
tuji se dafové dulevy, statni a zemské podpory ku
znovuzfizeni révokazem znicenych vinic na podloZkéach
americkych.

Podobné révové Skolky a pokusné vinice jsou jiz
zfizeny v Ceskych krajindch na Moravé ve Velkych
Pavlovicich (168 ha), v Kyjové (1*76 ha), v Klo-
boukach (069 ha), Gejkovicich (1 ha), v Muténicich
(4*32 ha), pFi rolnicko-vinafské Skole v Bzenci a
i u rlznych soukromnikd.

Dle zpravy c. k. ministerstva orby o rozSifeni
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révokazu v Rakousku za rok 1907 —1909 osvédcila
se na Moravé*) za podlozku vitis Solonis (kfiZzenec vitis
riparia X vitis Rupestris a vitis Candicans), aC ne-
vzdoruje tak révokazu jako jiné druhy. Slechténa
uSlechtilym c¢ervenym neb bilym ryzlinkem, zelenym
sylvanskym, vlasskym ryzlinkem neb modrym portu-
galskym, poskytuje bohaté a pravidelné Uarody a
hrozny uzravaji dosti brzo. TaktéZz dievo Slechténych
i neSlechténych kefl zraje dfive nezli u jinych pod-
loZek.

Ru/pestris monticola (Rupestris du Lot) nema
pro krajiny moravské vyznamu. Velkolistd riparia
(Riparia Portalis) jevila v chladngjSich polohach a
ptdach vegetaéni poruchy a i v pddach vhodnych
pro riparie nebyly drody tak bohatymi a stejnomér-
nymi jako pfi Slechténci na podloZzkach Solonis. Z kfi-
zencl franko-americkyeh osvédéuje se nejlépe Ara-
mon X Rupestris Ganzin € i.**) a Aramon X Riparia
143 B.; velmi dobrou podloZkou osvédcila se \Mour-
védreY Rupestris 1202. Z kfizencd ameriko-ame-
rickych osvédcily se jako podlozky v prvé fadé So-
lonis  Riparia 1016, Riparia \ Rupestris Schwarz-
mami 1la Riparia X Rupestris 10lu a kone¢né i So-
lonis X Riparia. VSichni krizenci, ve kterych jest
zastoupena vitis rupestris, vyZaduji teplejSiho stano-
visté, by dfivi dostate€né uzrdlo. KFizenci Riparia X
Rupestris se na Moravé vibec neosvédCili. G. k. mi-
nisterstvem orby pfidéleny kfizenec BerlandieriY Ri-
paria Telehi neni jeSté dosti vyzkouSen, by se spravny
Gsudek o ném mohl podati.

V Dolnich Rakousich upotfebuji za podlozku vzdo-
rujici révokazu nejvice velkolisté riparie (R. Portalis)
a jen v malé mife (jen as 2% veSkeré sadby) V. So-
lonis, Rupestris monticola, Aramon X Rupestris Gan-
zin 1, Solonis Riparia 1610, Rupestris X Solonis Pécs,
Rupestris Goethe .9 Riparia X Rupestris Schwarzmann
a Berlandieri X Riparia Telehi. Riparia arci upotre-

*) Na Morave jest dnes jiz 60%*99% veSkerych vinic (t. j.
7.390%95 ha) zamoreno révokazem.

**) Nésledkem ohromného poctu kFizencl bylo tfeba jed-
notlivé variety 0Znacitl i &isly.
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buje se tu Casto i v pddach pro riparii méné
vhodnych, coZ vysvétluje se tim, Ze vinafi dali se
svésti velkym Uspéchem Riparie viibec. Z ostatnich
jmenovanych podloZek jest na Slechténo as

500 Ja vinic a na Rupestrisas 100 ha. Mimo
jmenované jest dale co podlozka nejvice rozSifena
AramonX RupestrisGaminnebot se osvédcuje
v ne pfili§ mokrych véapenitych pldach a dafi se ji

i v pldach kamenitych. JelikoZz hrozny na této pod-
loZce pozdgji vyzravaji, pouziva se ji jen pro teplejsi
stanovisté. Velké nadéje kladou se na Berlandieri X
Riparia Telelci pro vapenité piddy. Z jinych hybrid
pokusné péstovanych ve statnich révovych Skolkach

v Mistelbachu zdaji se miti vyznam Riparia X Ru-
pestris, Chasselas X Berlandieri 14l B a Berlandieri
34E. M.10 M*)

V Cechéach, kde se péstuje vinna réva as na
800 ha, nebyl doposud révokaz zjistén. Lze se téZz
naditi, Ze naSe Ceské vinice dlouho od toho S$kddce
uchranime, nebot vinice Ceské jsou od ostatnich ra-
kouskych vinic, zvIaSté zamofenych, dosti dobfe iso-
lovany, takze nakaza cestou pfirozenou jest témeér
vyloucena.

¢eskym vinaflm nelze arcit udati, které pod
lozky by se pro naSe klimatické a pldové poméry
nejlépe hodily, jelikoz se v Cechach révokaz jesté
neusadil. PFi vinafsko-ovocnické Skole na Meélnice
byly téz konany pokusy se Slechténim rév americkych,
vypéstovanych ze semen. Vybérem velkolistych seme-
nacku Vitisriparia (podobnych riparii Portalis) na-
lezeny sice téz podlozky, které s naSimi hlavnimi
druhy (burgundské, ryzlink, tramin atd.) poskytly
krasné a bujné rostouci Slechténce, kterym se jiz po
15 let ve vinafsko-ovocnické Skole na Meélnice vy-
borné dafi, ale definitivni posudek nelze si utvofiti,
jelikoz resistenci proti révokazu, coZz jest vlastné
hlavni véci, nelze z pochopitelnych divodl prokazati.
Tak jako v jinych zemich, budeme musiti v pfipadé
zavlegeni révokazu i v Cechéch teprve rdzné podlozky

*) Celkem jest v Dolnich Rakousich 17.000 ha vinic, t j.
93*O70/ o veskerych vinic zamofFenych révokazem.
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zkouSeti, ovSsem Ze ndm zkuSenosti nabyté zejména
na Moravé po pfipadé iv Dolnich Rakousich mohou
znaCné praci tu usnadniti. Hledme pfes to své
vinné révy chraniti od nékazy mSice révové tak dlouho,
pokud vibec mozno.

5. RozmnoZovani révy vinné.

Pro praktického vinafe nemda vyznamu roz-
mnoZovani révy vinné semeny, nebot rostliny povstalé
ze semene se obycejné zvrhnou a pozbudou UplIné
dobrych vlastnosti plvodniho mateéniho kefe a jen
velmi maly pocet novych rostlin po- ]
skytuje uspokojivé plody. Mnozeni
vinné révy semeny ma vyznam hla- a
vné pro tvofeni novych hybrid, pfi
c¢emz se obycejné umélym zpdso-
bem kfizi rdzné druhy, jichz vlast- =~ Z
nosti maji se slou€iti. Takovym /
zptsobem povstalo ono velké mnoz-
stvi zejména americkych hybrid
slouzicich za podlozky. Tvofeni
hybrid vyZaduje v8ak znatné na-
mahy, dikladnych ampelografickych
znalosti a mohou se praci tou obi-
rati jen specialisté (SkolkafFi, po-
kusné ustavy a p.). Prakticky vinaf
mlze bezpe€néji mnoziti urcité
druhy vinné révy Fizh/, potdpenci,
preJcladanci a Slechténim.*)

5 Cilm

.40-4

A. MnoZeni Fizky. ,

Ponofi-li se Fizek jednoleté ¢
révy do vody, sezname po néja- |
kém Case, Ze na spodni fezné |
ploSe Fizku na mistech poranénych A5 M
a kolem ocek se utvofil t. zv. callus obr 2 Elzek 3pnivné
(mozol), ze kterého vystreluji adven- seriznuty a misto kde se
tivni kofinky nebot, mezitim hofejsi “viTronbo™m Fizki?.6

*) Nekteré velmi cenné druhy rév americkych ani semeny
mnoZiti nelze, jelikoz maji kvétenstvi muzské a dilsledkem toho
semen netvori.

H—¥ cm
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oCka fizku vypudi. Totéz se déje, vsadime-li Fizek do
pfiméfené vlhké pldy, kofinky uchyti se v pldé
a brzo vyvine se z takového Fizku nova samostatna
rostlina. Na tom zaklada se mnozZeni révy Fizlcy.

NejlepSi Fizek jest ze spodni Casti jednoletého
dfeva, zvlasté zbude-li na dolnim konci téhoz jeSté
vétevni krouZek; Spatnéjsi jsou Fizky hotejsi, jelikoz
dfevo nebyva Casto dosti vyzralé. Je-li potfeba vét-
S§iho poCtu Fizkd, musime se ovSem i s témito spo-
kojiti. Rizky tfeba sazeti co moZzna kolmo do pddy,
by se na spodu nejsilngjsi kofeny vyvinuly, vsadi-li
se Sikmo, nebo dokonce vodorovné, vyvinuji se
postranné kofeny, na Ukor spodnich, silngji. Rizky
mnoZi se réva evropska i americka.

Rizky révy evropské maji se fezati z dobfe po-
znamenanych, zdravych a Grodnych kefl a feZou se
na délku 50—60 geZou-li se z jedné révy 2 ne
vice Fizkl, ufiznou se hofejsi Fizky na spodni strané
tésné pod kolinkem (obr. 2.) a nahofe nékolik
nad kolinkem, pfi tom se vSak udana délka zachovava.

Rizkl( révy evropské budeme miti vzdy dostatek,
jelikoz jsou odpadkem pFi Fezu vinic, za to fizky
rév americkych (v krajinach révokazem zamofrenych),
musime zvlaSté péstovati anebo objednati z né-
které révové Skolky, které jsou statem a zemi,
kde toho tfeba (na Moravé), zfizeny. V takovych
Skolkach péstuje se americkd réva jen za UcCelem
ziskani Fizkd a takova vinice zve se vinice mate¢ni.
Jednotlivé kefe (zvané kefe) feZzou se kré
na malo ok, by se dosdhlo silného révi a toto se
vede na 2—3 m vysoké tyCe (chmelové), by se
z jednoho prutu vice Fizk( ziskalo. Jinak ovsem oSe-
tfuji' se tyto matecCni kefe jako réva uSlechtila, kromé
fizkd vSak nepfinaseji jiného uZzitku.

Rizky mozno vysazovati pfimo do vinice na
trvalé stanovisté, jelikoz vSak ve vinicich mnoho
fizkG zajde a tfeba pak sadbu vylepSovati, jest lépe
fizky dfive Skolkovatia do vinic vysazovati
nackt/“, t. j. 1—21eté ve Skolce zakorenélé Fizky.

Rizky Fezou se obycejné na jafe (Fezou-li se
v zimé neb na podzim, tfeba je ve sklepé zaloziti do
vlhkého pisku) ponofi se pfed Skolkovanim (neb vy-
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sazovanim) na 10 emhluboko do tekouci
se nékolik dnl ponechaji, nafez pak se zakladaji do
pfikopl v Ffadach as na 5 em od sebe a Ffady as na

25 em (8kolka révovd). Pro révové Skolky hodi se
nejlépe lehké pisCité pldy, jeZto se tu Fizky nejlépe
zakofenuji. Po roce se zakofenélé fizky vyjmou, spodni
kofeny se zkrati, postranné Uplné odstrani, utvofené
vyhony zkrati se na jedno o€ko a sazenice jest pfi-
pravena ku vysazovani. SlabSi sazenice mohou se
ovSem ponechati ve Skolce i dva roky.

B. MnoZeni potdpénci, rozvody a prekladanci.

Vyhyne-li ve vinici z jakékoliv pfi€iny jeden neb
vice kefl, tfeba tyto nahraditi. Ve vinicich neslechté-
nych déje se to od praddvna prekladanim. Za tim
Gcelem vyhlidne se jiz pfi oseCJiovani (viz str. 58.)
dlouhé, vyzréalé dfivi na sousednich kefich a neosec-
kuje se. Po vinobrani anebo z jara se od kefe, k pFe-
kladani urceného, vykope k mistu, kde kef vyhynul,
hribek (leze) asi 45 em hluboky, nacez se do ného
vyhlidnutd réva poloZi tak, aby Spicka vycnivala na
misté, kde kef vyhynul. Na pfekladance se da vrchni
hlina, na ni néco proleZzelého hnoje nebo kompostu a
koneéné opét hlina a zarovna se s ostatni pldou.
Béhem léta vytvofi se v zemi, zejména kolem ocek
pfeloZzené révy, kofeny a z ocka vycCnivajiciho novy
kef. S prekladancem se pak zachazi dle toho, jak
toho zplsob péstovani vyZaduje, zejména ziezava se
na 1 az 3 oka. Po 3 letech, kdyZz se silné zakofeni,
odfizne se od mate€niho kefe, aby nabyl samostat-
nosti. Rozeznavéame:

1 Pfekladance, kdyz cely kef do zemé polo-
Zzime a na vzdalené misto Spicku pfivedeme. Tim
zplisobem v Cechéach se zmlazovaly celé vinice.

2. Rozvody, kdyZz cely kef potopime a na vice
mistech SpiCky rév rozvedeme.

3. Potdpénce, kdyZz pouze révi sousedniho
kefe polozime (obr. 3.).

Method téchto lze pouZiti pouze k vylepSovéni
vinic neSlechténych, ve vinicich Slechténych tfeba vy-
hynulé kefe nahraditi novymi Slechténymi sazeni-
cemi.
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C. Slechténi vinné révy.

Pokud nebylo révokazu, rozmnoZovala se vinna
réva hlavné jen dfive uvedenymi methodami, v kra-
jindch poSkozenych révokazem nelze v3ak uSlechtilé
druhy rév vysazovati, nebot by nam révokaz znicil
sazenici dfive, neZli by urodu poskytnouti mohla.
Zde nelze révu mnoZziti jinak, nezli Slechténim
uSlechtilé révy na americké podlozky vzdorujici révo-
kazu. Rozeznavame dva hlavni zplsoby Slechténi a
to: a) Slechténi zazelena a h) roubovani vyzrale
dreva. 5

a) Slechténi za zelena

provadi senavysazenych a dobfe jiz ujatych ame-
rickych  kefich v dobéletni od polovice kvétna do
polovice Cervna v teplych slune€nich, nikoliv v8ak
horkych dnech. Dle sily kefd vypéstuje se na podlozce
2 —5 péknych letorostd a pred $lechténim vylomi se na
podlozce veSkeré pazouSky a oCka a Slechti se ve vysi,
kde jest letorost jeSté mékky a ohebny. Vruby béfou
se z dobfe nesoucich kefl v délce 3—4 kolinek a
a pripravi odfiznutim dponek a zkracenim cepelu
listu na V2 em. Aby vruby mezi Slechténim nezvadly,
vkladaji se do vlhkého mechu neb zaobali do mo-
krého Kkllcku. Slechténi déje se na vyhlédnutém
misté podlozky bud v kolinku neb mezi kolinky ko-
pulaci (jednoduchy Sikmy ¥ z na vrubu i podloZce),
nebo do rozStépu (podlozka se rozStipne a vrub kli-
novité se zafizne). Na vrubu ponechd se oby€ejné
jen jedno kolinko (nékdy
téZz 2). Po provedenych fe-
zech spoji se vrub s pod-
lozkou a roubované misto
obvéaze se, nejlépe gumovou
paskou. (Pasky tyto maji
byti 005X 15X 16 em a
maji se snadno dati na-
pnouti do délky 30 em.)
Secné plochy na vrubu
i podloZzce musi byti uplné
zelené, bila dfen nesmi byti
Obr. 8 Potapénee. znatelna. Préce musi se diti
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rychle, by fezné plochy nezaschly. Na rychlosti zalezi
vice, nezli na presnosti fezu. Vrub sroste s podloZzkou
velmi rychle a pazouSek vrubu roste déle a zastupuje
tak hlavni vyhon. Podminkou zdaru jest tez cisty ostry
ndz. Slechténi za zelena jest celkem velmi snadné, ob-
tize vSak ¢ini opatfeni stale Cerstvych roubl, zejména
jedna-li se o seslechténi velkého poctu kefll. Doba
vhodna k Slechténi je velmi kratkd a i zavisla na
denni povétrnosti. V naSich krajindch se pak Ccasto
stdva, Ze novy vyhon vrubu do podzimka dostatecné
nevyzraje a nasledkem toho zhyne. V jiznich krajich
vinafskych (Dalmacie a p.) se Slechténi za zelena
osvédCuje velmi dobre.

b) Roubovéni.

Rozeznavame roubovani vysazenych kefl, roubo-
vani kofenackda roubovani Fizka.

A
©

/r .

Obr. 4. lioubovani do rozstépu. Obr. 5. Roubovéani do rozkolu.

Roubovani kefli (ném. Standortsveredlungen)
upotfebuje se ku preSlechténi vinic jinymi druhy,
ku pfeSlechténi jiz nepotfebnych americkych matec-
nich kefdl na kefe vinorodé anebo k vyspravovani
vinic Slechténych. Roubovati lze bud viceleté dfevo
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(do rozStépu) anebo jen jednoleté vyhony (anglickou
kopulaci).

«) Roubovani do roz3tépu nebo do
rozkolu. Na jafe pfed vegetaci se kef odhrabe
a vodorovné sfizne; na jedné strané se nozem roz-

Obr. 6. Roubovani kefa.

a kef s 2 vyhony pFipraveny k roubovani, b roubovany keF, vyraSené
sloupky na podlozce vylomené, c ujaté rouby na podzim.

Stipne smérem od obvodu do stfedu (obr. 4.). Roub
se zfizne na spodu klinovité tak, aby dplné
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rozStép vyplioval. VloZeni roubu do i-ozStépu se
usnadni pomocnym klinkem, ktery se vstréi do roz-
Stépu. Po zasazeni vrubu tak, aby se cambialni vrstvy
stykaly, se klinek vytdhne. Vrub drZzi pak pevné a neni
tfeba obvazu. Rana zamaze se vSak Slépafskym voskem,
aby vzduch nemél pfistupu Podobné déje se i rou-
bovani do rozkolu, vkladanim 2 roubd do silnéjsi pod-
loZzky. (Obr. 5.) Zde vSak nutno pouZiti obvazu i Sté-
pafského vosku. Method téchto uzivali jiz i stafi vi-
nafi pfed zavleCenim révokazu ku pferoubovani S$pat-
nych druhd, kdyz kef byl jinak zdravy a silny a moZno

Obr. 7.
PFikladani roubovaného kefe jako rozvod.

jich upotfebiti i ku pFeroubovani starSich americkych
kefd.

/9 Roubovalii jednoletych vyhond.
KeF sefizne se predchazejiciho roku kratce a béhem
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lIéta hledime podlomeni dociliti jen nékolika péknych
vyhontl; na jafe pak vystfihneme vsecko slabsi a pfe-
byte€né révi az na 2—4 pékné vyhony. Roubovati se
pak mlzZe bud nizko pfi zemi anebo ve vysi 110 aZ
120 em, pocitdme-li, Ze roubovanou révu preloZzime
neb rozvedeme. Rouby ze zdravych, dobfe nesoucich
kefll nastfihdAme bud hned na podzim nebo Gasné na
jafe a uchovame jako fizky zalozené ve vihkém pisku
ve sklepé. Ku Slechténi pfikroCime na jafe nebo i po
pocCeti vegetace a provedeme je jazdruzZenim
(anglickou kopulaci) mezi kolinky tak, aby mezera
mezi ockem vrubu a kolinkem podloZzky byla co nej-
mensi. Na vrubu ponechd se jen jedno neb nejvyse
dvé kolinka se zdravymi, vyvinutymi oCky a vrub se-
fizne se nad hofejSim ocCkem Sikmo tak, aby pfi na-

Obr. 8. Roubovaci klesté
ku pFitlaéovani a upeviiovani korkovych obvaz(.

stdvajicim slzeni oCko se nezamécelo. Na podloZce se
veSkerd ocka nebo vytvofené malé sloupky vyfiznou
(oslepi), aby se z této nevyvinovaly vyhony na Gkor
vrubu. (Obr. 6. a 7.)

Pfi tomto zplisobu roubovani tfeba uziti obvazu,
nejlépe obvazu korkového. ObycCejné upotfebené korky
se rozplli (pro silnéjsi révy se dfive provrtaji), obé
pllky se pfilozi k roubu a stlaéi mirné zvlastnimi
kleStémi (obr. 8.) a spoji se dvéma draty. V lété —
as v Cervenci — se pak draty preStipnou, by korky
povolily a v srpnu odejmou se Uplné. Kork( téch
Ize upotfebiti opét pFisStim rokem, spafi-li se horkou
vodou. Obvaz korkovy jest sice trochu drazSi nez
lyko neb jiny, v zahradnictvi uZivany obvaz, ale pfi
roubovani vinné révy se nejlépe osveédcil.

Anglickd kopulace, nebo druzeni jazyckové, pro-

Simaéek-FoFt: Vinafstvi. 3



vadi se takto: Na podlozce
a vrubu stejné tlustém ucini
se co mozno pobliz kolinek
kratky Sikmy Fez (kopu-
lacni fez), a to na podlozZce
poCne se na SirSi strané
révy a_u vrubu na strané
octka. Rezy musi byti upIné
rovinné (nikoli zakFivené
neb zkroucené), nemaji byti
del§i IV2 nasobné Sifky a
UpIné shodné tak, Ze Po-
loZi-li se na sebe, UpIné
kryji se vrstvy cambialni.
PodafFi-li se fezy, pfikroci-
me k zaFiznuti jazy¢kd. Révu
drzime v levé ruce, uka-
zovaCkem ji podepfeme a
pravou rukou nasadime nlz
pricné nad dfeni a tdhlym
fezem pres dfevo utvofime
jazycek (obr. 9.). Totéz
u€inime i na vrubu a pak
spojime vrub s podloZkou
vsunutim jazyckd do sebe.
Prace ta musi se vykojiati
velmi pFesné, Ffezy musi
byti hladké a jazycek nesmi

(T
[ ! i

Obr. 9. DruZeni jazyctkové,
(anglicka kopulace).
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byti rozpoltén. Zadouciho Gspéchu dosahneme del3im
cvikem a jen velmi ostrym nozem. K ostfeni nozi
dluzno upotfebiti jemnych francouzskych brouskl (na
olej) a obtahovaciho Femene.

8. Roubovani kofenackd (zakofenélych Fiz-
k(). (Obr. 10., 11. a 12.) Methoda tato byla druhdy, po-
kud nebylo roubovani Fizki zdokonaleno methodou
stratifikaCni, nejvice pouzivana ku znovuzfizeni vinic
na americkych podloZzkéach; dnes methoda stratifikacni
roubovani korenackd uplné zatladila.

KofenaCky vyjmou se ze Skolky casné na jafe
a zalozi se prozatim ve vhodné mistnosti do pisku nebo
mechu. PFed roubovéanim zkrati se spodni Kkofinky,
postranni odejmou se Uplné a hlavicka i s mladym
révickem se wustfihne a misto pod nim se Fadné
oCisti, by se odstranil pisek, ktery by posSkodil noZe.
Roubuje se anglickou kopulaci a uziva se korkového
obvazu tak, jak bylo uvedeno pfi roubovéni jedno-
letych vyhond. Roubované kofenacky pak se vysadi
opétné do Skolky, oSetfuji se po cely rok (dle potfeby
zalévaji, pleji, okopavaji a pod.). V Cervnu povoluji
se obvazy (draty se prosté preStipnou) a do pod-
zimku ma byti vrub srostly. Dobfe ujatych roubd
byva pfi opatrné praci 20—25%- Na jafe lze dobfe ujaté
Siechténce (obr. 13.) vysazovati na trvalém stanovisti.

Roubovani Fizkd nabylo dne$niho vyznamu
teprve po pouziti methody stratifikacni (rychleni),
nebot tim bylo umoZnéno levnym a rychlym zpiso-
bem ziskati velké mnozstvi dobrych S$lechténci v po-
mérné kratké dobé. Vruby ujimaji se lehce a Setfi-
me-li vSech opatrnostl Ize dociliti az 90°/o dobrych
sazenic. Skoda jen, Ze methody této neda se pouZiti
pro tézko se kofenici podlozky (na pf. V. Berlandieri).

Americké Tfizky, kterych méa se uZiti za pod-
lozky, nastfihaji se z dobfe vjzralych kefl, dle moznosti
jiz na podzim, zbavi se Gponkl a listd a uschovaji se
ve studeném sklepé (aby ndm predCasné nevypucely)
v mirné vlhkém pisku aZz do dubna. Podobné opatfime
i fizky pro vruby. Rouby FeZzeme téZ jen z dobrych
arodnych kefl, jiz v 1été nebo pfi vinobrani ozna-
Cenych. Pfed roubovanim se podlozky i vruby dle
tlouStky tFidi.
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Obr. 14. Roubovaci strojek ,,St. Severinus“ na cepové roubovani v ¢innosti.
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) Obr. 15

Cepové roubo-
vani strojkem
w3t Severinus*




Koncem bfezna az zaCatkem dubna po¢neme rou-
bovati. Rizky musi byti dostateCné Stavnaté; nejsou-li,
postavime je na 8—10 dni do vody, nezli pocneme
roubovati. Rizky maji byti as 30—35 dlouhé. Vruby
rozfizneme na jednooké kousky tak, Ze fez prove-
deme tésné nadkolinky (obr. 11.). Mezi roubov
se vruby uchovavaji ve vodé. Roubovéni déje se znéa-
mou anglickou kopulaci anebo roubovacimi stroji*)
(obr. 14. a 15.) pfi stolech v krytych mistnostech (kdl-
nach, sklenicich a p.) Obvazu pfi stratifikaci neni tfeba.

Obr. 16. Zapalovaci bedna na rychleni Fizk({.
Predni deska je9t vysunuta.

Zroubovand réva vrstvuje se pak ihned do t. zv.
zavafovacich beden. Bedny tyto jsou z hrubych
prken rozméru 50 X 50 X 40 em. Jedna sténa
bedny jest zafizena k vysouvani (obr. 16.). Dno bedny
a spodek stran jsou opatfeny otvory, by vzduch
mohl volné proudili. 1l rovnani roubovanych Fizkd do
bedny poloZzime tuto na bok a s vrchu vysouvatelnou
sténu odstranime. Na dno d& se nejdfive 10 em silnd
vrstva kyprého praného mechu anebo drobného dfeveé-
ného uhli a i stény vylozi se timto materialem. Slech-

*) Velmi dobfe osvédcil se roubovaci strojek ,,St. Severinus*
Ing. Raimunda Hengla ve Vidni XIX., Kahlenbergerstr. 58 A. O ¢emz
jsem se presvédcil na FiSském vinaFfském kongresu r. 1910.
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téné révy neovazané rovnaji se opatrné do bedny tak. aby
rouby sméfovaly ven a leZely v jedné roviné. Mezery
mezi fizky vyplni se nejlépe raSelinnou drti nebo drob-
nym dfevénym uhlim. Kdyz jest bedna plna (do bedny
vejde se 700—1000 Fizkd), zakonéi se posledni vrstva
fizkd vrstvou uhli neb praného mechu, sténa se
opatrné zasune a bedna postavi tak, aby vruby byly

Obr. 17. Maly sklenitek ku rychleni $lechténych ¥izk(, dle navrhn
insp. Fr. Kobra. (NahoFe Fez, dole pddorys.)

nahofe. Navrch roubl nasype se téZ slaba vrstva
hrubé roztlu¢eného dfevéného uhli, pak vrstva dfevité
viny a konecné silnd vrstva mechu. Naplnéné bedny
se dlikladné navlhéi vlaznou vodou (bud tim, Ze
bedny nakropime z konve anebo je postavime pfimo
do vody) a pak postavi do teplého skleniku (obr. 17.)
na police zvlasté k tomu ucCelu zfizené, aby vzduch
meél se vSech stran pfistup.

Teplota skleniku udrZzuje se na 20—25° C a vih-
kost vzduchu na 90-95%. (Teplota méfi se maxi-
malnim teplomérem a vlhkost vlhkomérem.) Bedna
udrZzuje se vlhkou kaZzdodennim kropenim vlaznou
vodou. Podminkou zdaru jest téZ Cisty vzduch a Cistota
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vibec, aby rouby neplesnivély; proto tfeba sklenik
Castéji vétrati. Aby vruby vlivem svétla pfed€asné nevy-

pudily, tfeba sklenik rohozkami zatemniti.
Jiz ve 3—4 dnech lze na roubech pozorovati
tvofeni se callusu; srdstani vrubu s pod-
lozkou tim pocind a rychle pokraCuje, az
vrub s podloZzkou Uplné sroste. Mezitim po-
¢nou i oCka puceti (obr. 18). Nyni odstra-
nime hofeni vrstvu a aby pfFistup svétla
nebyl nahly, pFikryjeme rouby jen slabou
vrstvou dfevité viny, kterou vSak po 2 aZ 3
dnech odstranime Uplné.

Jakmile jsme bednu zcela odkryli, sni-
Zime ihned teplotu na 18—19° G (anebo
pfeneseme bednu do studenéjsiho skle-
niku) a Casto vétrame, aby se mladé vy-
honky otuZzovaly. Po Case, je-li venku jiz
pfiznivd povétrnost, mohou se sazenice jiZ
zaSkolkovati (obr. 19.). Po roce mame pak
pékné sazenice, které mlzZeme na trvalé
stanoviSté vysazovati. Netfeba ovSem po-
dotykati, Ze ve Skolce nutno, zvlasté s po-
Catku mladym sazenicim vénovati dosti
pozornosti, zejména dle potfeby je zalévati,
pleti a pldu kypfiti.

Rychleni rév trvd celkem jen as 14
dnll, za léta se réva zakofeni a na podzim
neb pFisStim jarem jsou Slechténé sazenice
pohotové (obr. 20.).

Kde neni vhodného skleniku kdisposici,

Os

Obr. 18. Roubo-
vany Fizek po
zaparfce. U a
jsou odka osle-
pena.

A

Obr. 19. ~kolkovani roubovanych a rychlenych Fizk(.



tam rychli se réva i v teplé stjjia
pod., arcit vysledky nebyvaji vidy
uspokojivé. Ve vinafskych obcich
zamorenych révokazem zfizuji se
proto v novéjSi dobé specielné na
rychleni rév skleniky obecni a
spoleCenské.

ll. Podminky vynosného
péstovani vinného kere.

Péstujeme-li vinnou révu, chce-
me dosici téz zralych hroznd, proto
pfesny vybér druhl, volba mista,
polohy a pldy, jakoZ i zplsob pé-
stovani maji nesmirny vyznam na
zdar naSeho podnikéani. | v pod-
nebi drsnéjSim lze Uspésné vinnou
révu peéstovati, volime-li ranné zra-
jici druhy a vyuZitkujeme-li v8ech
danych prostfedkd kultury ve pro-
spéch vinného kefe.

Péstovani vinné révy ve vini-
cich vyzaduje velkého nékladu
(1 ha vinice nové zaloZené dava uZi-
tek teprve po 4—5 letech, coz vyZza-
duje — pocitaje v to pozemek, néa-
kladu alespori 3000 K a v dalSich
letech ro€niho nakladu asi 800 K;
vinice zalozené na podlozkach ame-
rickych stoji jesté vice.). Proto mize
se provozovati vini¢né hospodarstvi
jen tam, kde k vynosnému vinafeni
jsou pfirozené pfiznivé poméry.

Dle starych, dlouholetych po-
zorovani a nabytych zkuSenosti na-
lezeny na povrchu zemském hranice
mozného vinafeni. Hranice ty sa-
haji na severni polokouli u nas ku
51° sev. Sifky a blizi se k rovniku
v zemich pfimofskych. V zemich
pfiléhajicich k této hranici moZno
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s prospéchem vinafiti jen na stranich s Uklonem
5—40°, svahu k poledni, zapadni a vymine¢né vy-
chodni strané, v polohach chranénych proti severu.
Uzemi nesmi pfesahovati vysi 260 m nad hladinou
morskou a nesmi poc€inati ve vySich, kde jarni mrazy
zhoubné plsobi.

BliZze rovnika moZno vinafiti jeSté okolo obratnika

Nejvynosnéjsi vinafeni provozuje se mezi 34—45°
sev. 8ifky. V mezich naznaenych moZno vinafFstvi
provozovati na Uzemi, kde nehrozi révé zhusta se
objevujici mrazy zimni pfes —20° G, kde jarni mrazy
Casto se neobjevuji, kde krupobiti jest vzacnym hostem;
dale kde primérna teplota jarnich mésicl neklesne
pod -f~12° G, a letnich mésicl pod -f-18° G

Obr. 21. Nové zalozend vinice pod zdmkem mélnickym.

Vinafstvi dafi se v Cechach zvlasté podél Vitavy od
Prahy k Mélniku, v adoli Labe od Mélnika az k Dé&Cinu.
ZvIasté hodi se pro vinafstvi strané k jihovychodu,
k jihu neb jihozdpadu smérem k Fece sklonéné (jako
jsou vinice meélnické, befkovské, lovosické, Zerno-
secké atd ) (obr. 21.). U téch G€inkuje nejen pfimé teplo
a svétlo slunecni; ale i odraZené teplo a svétlo hladiny
vodni. Vedle toho maji takto poloZené strané dostatecné
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vlhky vzduch a nebezpeéenstvi mrazd, zejména jarnich,
jest téZ mnohem menSi. Pfeménou podobnych, doposud
holych strani podél Vitavy od Prahy az k Mélniku,
zvlasté k jihu obracenych svahl od Kralup k Mélniku,
ve vzorné vinice, ziskalo by udoli Vltavy v netuSené
mife a dalo by se na téchto bfidlicovych a opukovych
stranich vypéstovati mnoho dobrého vina.

Na Moravé jsou nejlepsi vini¢né polohy v kraji
brnénském, znojemském a uhersko-hradiStském.

V krajinach, kde neni pfihodnych poloh pro za-
kladani vinic, mozno péstovati (vyjimaje jen velmi
drsné polohy) révu vinnou alespofi na sténach sta-
veni.

Pldaku vynosnému vyZivovani révy zpUsobild
musi obsahovati v hojnosti mineralnych potravin, ze-
jména draselnatych, vapenatych a fosfore€nych, musi
byti:

tepla, aby vyzrani bylo umoZnéno;

kypra,aby kofenlim se dostalo dostatek vzduchu;

hluboka, aby spodni kofeny v €ase velikého sucha
dostatek vlahy pFivadély.

Pro vinafeni na vyrobu hroznl na vina hodi se
obzvlasté pldy povstalé zvétranim cedice, bfidlice,
opuky, trachytu, porfyru a j. pddy kamenité, o kterychz
plati pfislovi: ,,Bez kameni vina neni."

1. Péstovani vinné révy ve vinicich.

ZaloZeni vinohradu vyzaduje bedlivého uvazeni
vSech okolnosti, by zdar vinafeni byl pfedem zajistén.
Chyby pfi zédkladu ucinéné nedaji se obyCejné pozdéji
odCiniti.PFirozené tfeba, kromé klimatickych podminek,
uvaziti téz stranky ekonomické, zdali pro vypéstované
vino budeme miti dostatecny odbyt. Pro okolnost tu
rozhoduje €asto i stavajici povést dotycnych vini€nich
poloh. Pro vinice hodi se nejlépe strdné s nepfilis
pfikrym svahem, by stavby terasd a upeviiovani zemé
nepohltily nejvétsi ndklad, a¢ prikFejSi strané, zvlasté
v naSich severnéjSich polohach, poskytuji daleko jem-
néjsi produkt, nezli bohaté rodici vinice krajin
teplejSich. Zakladani vinic v rovinach (niZinach) jest
sice snaz$i, ale v naSich krajinach trpi vinice v rovi-
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nach jarnimi mrazy, réva i vino v nich €asto neuzrava ;
proto jest vzdy lépe voliti strané, majici svah kjihu,
jihovychodu neb jihozapadu. Prace s Gpravou takovych
strani jako terasovani a pod. nahradi se nam lepSi
jakosti vina. TéZz o pFihodné cesty a svodnice pro
nahly pfival vody musi byti dostateCné postarano.
Jinych melioraci obycCejné neni potFeba.

A) Zakladani novych vinic.

Upraveni pldy. Vyhlédnuty zpUlsobily pozemek
tfeba tak upraviti, by réva po fadu let mohla Cerpati
z néj ziviny a plné se rozvijeti. Toho docili se jen
v pldé urodné, kypré a vzduchu pfistupné.

Vyjma pisek a néasypy, vyzaduji vSechny pudy
umélého kypreni, které se provede dikladnym obra-
cenim pldy, t. zv. rigolovanim. Tim pfivadi se Urodna
zvétrala vrchni vrstva pldy na mista, kde réva se
zakorfeniti a vyzivovati ma. Toho docilime, vyhodi-
me-li na jedné strané pozemku (obycejné na spodni)
hluboky pfikop a hloubime pak vedle novy pfikop, ha-
zejice prst z ného do prvniho, tak Ze svrchni vrstva
pfijde doll a doleni vrstva nahoru. Tak pokracuje se
dale, aZ cely pozemek je zobracen. PFi rigolovani urov-
nava se pudda.

Hloubka rigolovani zavisi od spodku, Uklonu po-
zemku a j. okolnosti.

PFfi rigolovani lze téz pozemek pfFihnojiti, coz se
nejlépe déje kompostem neb prolezelym hnojem chlév-
skym. Po rigolovani se plda radné urovna (zplaniruje).
Rigolovani koné& se nejlépe na podzim a v zimnich
mésicich, by Cerstvé zkypfend plda pFes zimu dd-
kladné promrzla a zvlasté kameny na povrch vyne-
sené zvétraly.

Vzdélenost sadby. Aby obdélavani vinic a oSetfo-
vani kefll se usnadnilo, vysazuji se vinice v pravidel-
nych Fadach a i v Fadach udrZzuje se stejna vzdale-
nost kefll. Rozeznavame tedy vzdalenost kefe od kefe
a vzdalenost fadkd. Vzdalenosti tyto Fidi se dle
vzristu jednotlivych druht, dle jakosti pddy, zplsobu
obdélavani pddy a jinych okolnosti.

V naich severnéjSich vinicich vyZaduje kef révy
vinné as 1 m2 Pfi ruénim obdélavani pldy jest nej-
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vyhodnéji sazeti kefe 1 m v fadku a 1 m Fadky od
sebe. Kefe Slechténé na podlozkdch rév americkych
jevi bujnéjsi vzrlst, proto vzdalenost kefd i radki
byva vétsi, as P20 m. Kypfi-li se plda potahem, tfeba
vésti Ffadky vodorovné a udrZzovati vzdalenost Fadkd
as na 1*50 m, za to mozno vSak kefe v fadkach sa-
zeti blize.

Slunce nejdéle a nejacinnéji plsobi, maji-li Fadky
smér poledniku; v Fadkéach, které maji na stranich
smér vodorovny, mozno v dobé vegetacni odkopanim
pldy od kefl dosdhnouti podélnych prikopl, které
deStovou vodu zachycuji. Na strdnich k jihu polo-
Zzenych lze tedy snadno ve Ctvercové sadbé obé vy-
hody spojiti. O sméru Fadkl rozhoduje vSak casto
i hranice pozemku.

Dle téchto pokynl tfeba se o vzdalenosti a sméru
sadby rozhodnouti, pozemek Fadné rozméfiti a koliky
ozna€iti mista, kam kefe se maji vsaditi. Prace ta
nazyva se kolikovanim a déje se hlavné visirovanim
tak, Ze koliky ve vSech smérech poskytuji obraz se-
fadéni. Ke kolikovani uziva se , t. j. starych
tyCek delS§im upotfebovanim zkracenych.

Vysazovani déje se ve vinicich prostych révo-
kazu bud Fizky nebo sazenickaokofenélymi. Tam,
kde jest jiz révokaz rozSifen anebo je nebezpeCenstvi
révokazu, vysazuji se vinice na podloZzkich rév ame-
rickych a uziva se pfi tom ponejvice zakofenélych a
seSlechténych Fizk(. Jen t. zv. vinice mate¢ni vysazu-
jeme Fizky neb kofenatky neSlechténé révy americké.

Okofenélé sazenice, vypéstované ve Skolce, jsou
vyhodngjsi, nebot nova sadba dfive dospéje a vylep-
Sovani jest méné nakladné, Fizky naproti tomu jsou sice
levnéjsi, ale mnoho se jich ve vini¢né pGdé neujme,
nehledé ani k tomu, Ze sadba takovd vyZaduje delSi
doby, neZli sazenice v kefe vzrostou, a nakladného vy-
lepSovani. Aby jisté u kazdého koliku se alespofi jeden
fizek ujal, vysazuji se Fizky obycejné dvojmo ke kaz-
dému koliku.

Okofenélé sazenice (Slechténé neb neSlechténé)
tfeba ihned po vytadhnuti ze Skolky sazeti, aby ne-
oschly. Kofinky postranné se odejmou az ku kmenu
a kofinky spodni zkrati se na jeden az dva decimetry
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a korunka sefizne se na jedno ocko. Jest dobfe sa-
zenice po Fezu ihned smoCiti do kaSe zjilu, kravince
a vody anebo udrZovati je stale vihkymi alespoi mo-
krymi hadry neb mokrym mechem. Cim vodnatéjsi
jsou sazenice, tim lépe se ujmou.

Obr. 22. Vysazovani kofenatkn neb zakoFenélého
Slechténce do vinice.

Vysazovani déje se do pFiméfené upravenych
dilkd. Sazenice kladou se v mirné sklonéné poloze
korunkou ke koliku (obr. 22.) a spodkem od koliku
tak, aby ponechané ocko bylo ve vysi vikolni pUldy.
Vrcholek sazenice od koliku nechf obndsi as 10
centimetrd smérem jiznim.
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SazeniCka se zasype nejprve trochu vrchni hlinou,
pak dobfe prolezelym kompostem a vrchni ocko za-
sype se piskem, aby netrpélo suchem. Velmi vyhodné
jest ddkladné zaliti vodou. Vysazovani rév déje se
Casné z jara.

Prvni rok po vysazeni hledi se k tomu, aby
plevel nemél vzniku a plda nezkornatéla, ¢ehoZ doci-
lime castéjéim okopavanlm Déle tfeba pozorovatl
choroby, zejména vyvin peronospory, a véasnym stfi-
kanim bordeauxskou smési chorobam pfedejiti. Na zimu
se prikopavaji sazenice hlinou, aby mraz nezmafil
mladé korunky.

Druhého roku se révicko sefezdva na jedno ocko,
zaSlé sazeniCky nahradi se novymi a ostatni vSe se
zachovava jako v prvém roce, s tim toliko rozdilem,
Ze rosné kofinky a zvlasté u rév Slechténych kofinky
vzniklé z vrubu se odnimaji a nejsilnéjsi vyhony se pfi-
vazi ke kracatim. Vyhonky nahodile vzniklé u Slech-
ténych rév z podlozky tfeba vylomiti.

Tfetiho roku na jafe se v pfihodnou dobu od-
kopaji kefe, révi se sefizne opét jen na jedno ocko a
krdCata vyméni se za dvoumetrové vini¢né tyCky. Jak-
mile vyrazi z mladého kefe sloupky, pfihlizi se k tomu,
aby zachovaly se asi tfi Fadné vyhony a ostatni se
vylomi (t. zv. podlom). Zbyvajici se vdZzou. Kopani a
niéeni plevele se déje jako ve vinici vibec. Na zimu
se cely kef (ohnutim révi) anebo jen babka (se spod-
nimi oky révi) kryje

V Sestém roce Fidi se prace dle zavedeného zpdi-
sobu péstovani.

B) OSetfovani zaloZenych vinic.

Zdar vinafstvi zavisi hlavné na fadném konéni
jednotlivych praci viniénich a mozno Fici, Ze veSkeré
prace tvofi ¢lanky spolu souvislé. Je-li jeden z ¢lankd
nedostatecCny, jest celkovy vysledek Casto i na Fadu
let ohroZen.

1 Ramovani. Nejvrchnej3| koreny révy vinne, rosné
kofinky, odejimaji se Casné zjara pfi Fezu. Prace tato
vyzaduje opatrnosti, nebot ramovani by se stalo velmi
Skodlivym, kdyby se hranice prekro€ila a odnimaly
se i spodnéjsi kofeny, které zejména ustanoveny jsou,
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aby z vyhnojené pldy potravu braly. Pfi rdmovani se
uzivd malych motycek tak nazvanych ramovacek k od-
kryvani kefe a Zabek k odfezavani kofeniCka. U rév
Slechténych tfeba zejména kofinky z vrubu vzniklé
odstranovati.

2. Rez vinné révy. Vinna réva ponechana sama
sobé, vyvinula by mnoho drobnych vyhonk, které by
dostatecné nevyzraly, davala by sice mnoho, ale drob-
nozrnnych, méalo S§tavnatych hroznickl a v nékolika le-
tech bychom méli spletitou houstinu odumfelych a
Zivych drobnych vétvicek.

Aby réva poskytla Stavnatého ovoce, z néhoZz by
bylo hojnost cukernatého moStu, nutno vykon vyZi-
vovaci omeziti jen na maly pocet vétvi a hrozn.
Toho lze dociliti ponechanim omezeného poCtu ok a
odstranénim vsech prebyte¢nych dill kefe vinného,
coz se déje fezem. Rez provadi se obyCejné na jafe
v Unoru a bfeznu. Podobné jako javor a bfiza na
poranéném misté na jafe slzi, slzi také vinna réva,
nafrizne-li se. Slzeni révy neni kazdym rokem stejné,
trva 12—60 dnl a kef ztraci denné 100—950 em¥
Stavy. Slzeni ustava, kdyZz oka se rozvijeji a prestava,
kdyZz sloupky se vyvijeji. Dle prof. Neubaura nachazi
se v 1 litru vyteklé Stadvy 1*58 g Ustrojnych a 0*74 g
neustrojnych sloucenin a tlak Stavy méfi az 112 em
vySky rtutového sloupce. Reze-li se réva tedy pozdé
na jafe, ztraci slzenim mnoho vyZivnych latek, proto
Iépe ucCinime, Fezeme-li révu (zvlasté slabSi kefe)
dfive, by rany pfed vegetaci zaschly a cévy se ucpaly.
Révy na sténach, kde netfeba se obavati zimnich
mraz(, moZno fezati jiZz na podzim po odpadnuti
list.

Vinny kef neseslabuje se po fezu jen ztratou Stav*),
ale mnohem vice odnimanim organd, které k svému
vytvofeni vyZadovaly latek vyZzivnych; kef pravidelné
fezany nevyvinuje proto takového kofani jako réva
divoce rostouci, podléha spise nemocem i Skldcim,
proto jest nutno vinny kef dostate€né hnojiti a chra-

*) Silné slzeni pFi pozdnim Fezu ma nepFiznivy vliv i na
rozvinuti poupat, nebot ofka zamokrenad trpi snadno mraziky.
Skoda ta jest dle nejnovéjSich studii pry vétsi, nezli ztrata vy-
Zivnych latek zplsobena slzenim.
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niti umélymi prostiedky proti chorobam a $kddcdm
a oSetfovati peclivéji, nezli jakoukoliv jinou kulturni
rostlinu.

Kazdy druh révy vinné vyZaduje jiného fezu.
Vseobecné mozno Fici, Ze se bujnéjsim kefdm maé po-
nechati mnoho ok, slab$im, zakrnélym keflm malo ok.
Stafi, sila a zdravi kefe, umisténi jeho, plda, poloha
i klima, u Slechténych rév podloZzka, podminka, ma-li
se GUroda jeviti v kvalité neb kvantité a j. okolnosti
maji vliv na zplsob fezu, a shledavame proto v riz-
nych vinafskych krajinach rlzné zplsoby Fezu, které
se mistnim pomérdm pfizplsobily.

Dle toho, jak se pfi rliznych zplsobech pésténi
vinného kefe vytvofuje staré dfevo, rozeznavame ftfi
hlavni tvary kefe vinného, totiz a) tvary , Cili
kefe na k,hlavu neb lysinu a
stfedni,kefe na starce a na ramena; c) tvary
kefe na loubich, po sténach a po odumfielych stromech
se pnouci.

Jelikoz stafina plodlv ani listi nenese, prekazi pfi
kulturnich pracich a ve vinici podléha snadno mrazim
zimnim, hledi vinaf by ve vinicich, zvlasté v naSich
severnéjsich polohach, bylo stafiny co nejméné. Cim
nizsi stars$i dfevo, tim lépe réva pfezimuje, v pfipadé
potfeby da se snadno kryti a i hrozny vyzrévajl' 1épe,
¢im blize jsou pfi zemi. VysSich tvarl (stfednich a
vysokych) pouziva se ve vinicich teplejSich Kkrajin
(Italie, Tyrolska, jizni Francie, Spanélska, Kalifornie
a pod.), v naSich krajinach jen ku péstovani rév na
loubich, sténach a pod.*)

Vinny kef vyvinuje hrozny jen na sloupcich,
které rostou z ok jednoletych rév, stojicich na dfevé
dvouletém (lonském zfezu). Révy takové nazyvame
révim dodnosymSloupky z rév vyrostlych pfimo
ze stafiny (vice nezli dvouletého dfeva), t. zv. vlky
nenasazuji témér nikdy na plody, proto zveme viky
téZz révim jalovym.

*) Vys8iho péstovéani, i ve vinicich, vyZzaduji druhy burgund-
ského (na starci a raménkach) a rodi, naFizne-li se na del§im ra-
ménku tazefi, velmi bohaté. OvSem jest tfeba u spodu zachovavati
si zalozné zivé Cipky (podpusty), bychom staFinu &as od Casu mohli
zmlazovati a v pfipadé zmrznuti stafiny méli v podpustech na-
hrady.

Siméiek-FoFt: Vinafstvi. 4
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Rez révy musi se provésti tak, aby kef pfFi-
naSel kazdoro¢né drodu, t. j. aby kef dal toho roku
Urodu na Fezech plodonosnych a aby pro pfFisti rok
byl z&soben vhodnym novym plodonosnym révim
stojicim na dvouletém dfevé. Treba tudiz rozezna-
vati fez na plodonosné révi a fez na (roda.

PFi vSech zplsobech ftezu plati pravidlo, Ze na
Urodu Feze se vzdy vySe umisténé révi a na dfivi
nize stojici révi. PFiStim rokem
ufizne se zpravidla veSkeré révi,
které nam drodu pfFineslo i
s dvouletym dfevem nad novou
plodonosnou révou z lofiského
fezu vytvofenou, aby se stafina
co nejméné prodluzovala.

U nékterych druhl rév tvori
plodonosné pruty jiz z prvnich
oCek plodonosné sloupky, docili
se tu tedy i kratkym Ffezem (pone-
chaji-li se jen prvni oka) dosta-
tek plodonosnych sloupkl, u ji-
nych druhl, zvlasté drobnozrn-
nych, jako tramin, burgundské,
ryzlink, nevyvinuji prvni oka
plodonosnych sloupkl, nybrz te-
prve 4.—6. ocko vyvinuji sloupky
s nasadou hroznd, ijest tedy k do-
cileni Grody tfeba Ffezu delSiho.

Stfiha-li se jednoleta réva
u samého vzniku na 1—5 ocek,
povstane fez o 1—5 okach, Cili
fez na kratky neb dlouhy Cipek,
zfez o vice okach nazyva se po-
lotaZzen, tazen, ohne-li ten do
pllkruhu neb kruhu polooblouk
neb oblouk.

Kratkych ¢ipkd o jednom neb
dvou oc€kach uziva se vieobecné
k tvofeni rév plodonosnych pro
fez pfristiho roku.

Na Ffez cipka Lk tvoreni Obr. 23., Eez na_hlavu a

- o dvouoke Eipky. (Portugal-
dfeva pro rez pfigttho roku VougKe CRIYnthayuga
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mozno upotfebiti rév vyrostlych ze starého dreva
(vlk), c¢asto nam jsou vlky ku zmlazovani stafiny
velmi vhod; jest lépe, mame-li vybér, stoji-li i Cipky
vzdy na dvouleté révé. Rezu na Cipky ve 3—4 okach
upotfebuje se vedle docileni reservnich vyhoni téz
pro druhy, které jiz z prvnich ok vyvinuji sloupky
plodonosné jako fez na drodu. Slabé révi a slabé
kefe vibec Fezeme jen na Cipky. Dle sily kefe tfeba
ovsem voliti pocet kratSich neb del$ich ¢ipkl. Vyvin
hroznd, zvlasté velkozrnnych (portugalské uslechtilé)
jest na Cipkach dokonalejsi, bobule byvaji vétsi, vy-
honky z Cipk( jsou delsi a silnéjsi (obr. 23.).

Tazefi slouzi hlavné ku tvofeni plodonosnych
sloupkl. Jakmile vino z tazil jest sebrano, vykonal
tazef svoji Ulohu a pFistim jarem se obycejné i s révim
vyrostlym u svého vzniku odfizne. Novy tazefi se
tvofi pak z rév vyrostlych z ¢ipkd lofiského roku.
Casto arcit upotfebuje se téz, ale jen spodnich, dobfe
vyvinutych rév na taznich za Cipky neb opétné za
révu plodonosnou (taZzen).

Obr. 24, Rez na &ipky a dva tazné (Ryzlink, teamin, burgundskeé)

Poloha taziil ma na vyvin sloupkd velky vliv.
Stoji-li tazen zpfima vzhlru, vyvinuji se z nejhorej-
Siho o€ka nejsilngjsi vyhony, ¢im nize, tim jsou vyhony
slabsi a spodni ocka zlstanou nékdy i spicimi. Ohne-li
se tazen v GOhlu 45° (obr. 24.), vyvinuji se vyhony jiz
stejnomérnéji, tfebaze se hofejsi vyhon vyvine silngji;
letnim zkracovanim docili se vSak Uplné stejnomér-
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nosti velmi snadno. Sloupky v této poloze tazné na-
sazuji hojné na hrozny, jelikoZz jsou blize zemé,
i dobfe vyzraji. TaZen poloZen vodorovné neb smérem
doli, nasazuje sice je$té vice na plody, ale na-
sledkem zmen8ené vyZivy vyvinuji se mensi hrozny.

¥ x0

Podobné Ukazy pozorujeme u tazfiu chnutych do
obloukd neb poloobloukl. Zde pfichazi vedle polohy
i ohyb k platnosti. Ohne-li se réva nejdfive do po-
lohy vodorovné a pak zvolna do oblouku vzhiru,
vyvine se sloupek z prvniho spodniho ocka sice velmi
silng, ale ostatni zcela stejnomérné. Prvni silngjsi
vyhon slouZi tu pFistim rokem za Cipek nebo pFipadne,
je-li dosti vyvinut, opét za novy oblouk, stary oblouk
se ovSem v kazdém pfipadé odfizne dplné. Ohne-li
se réva ihned pfimo vzhdru, nevyvine se nam nej-
silnéjsi vyhon z prvniho ocka, nybrz z ocka nejvys-
§iho v ohybu oblouku. Vyhon takovy nelze pak upo-
tfebiti ani na Cipek ani na oblouk, protoZze bychom
stafinu pfFilis prodlouzili. Oblouk podafi se ndm
spravné ohnouti, kdyZz révu ohybame tak, by Fezna

\\.n
5

O

O O o T
plocha dvouletého zfezu sméfovala do stfedu oblouku
a nikoliv na venek. Na oblouku neb polooblouku
zraji hrozny velmi stejnomérné a oblouk sam, jelikoz
se vaze zpét k témuz kefi, nepfekazi pfi jinych pra-
cich ve vinicich. Kromé toho unese oblouk jako Kkle-
nuti spise tizi hroznQ neZli tazen (obr. 25. a 26.).

Dlouhého fezu (tazng, polotazné, oblouky a po-
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looblouky) vyZaduji druhy s drobnymi hrozny (hlavné
druhy pro vyrobu vina), nebot Iépe vyvinuji zejména
latky bouquetové svoji jakost na taznich neb obloucich.
Tyto druhy vyvinuji plodonosné sloupky téz teprve
z vys8Sich ocCek, a pfi kratkém fezu byla by i Groda
velmi nepatrnd. PFi delSim Fezu jevi se sice slabsi
vzrist letorostl, ale za to Groda pfi dlouhém Fezu jest
vétsi. Druhy, které rodi jiz z prvnich ocek, nesmime
proto fezati pFiliS dlouze, jelikoZ by se unesly k smrti.

Staré dfevo se fezem vzdy ponékud prodluzuje,
pri spravném fezu tfeba jen o 1—2 ro¢ng, proto
tfeba Cas od Casu pFikrociti k zmlazovani. Zmlazovéni
stafiny se vSak nesmi diti nahle, nybrZz postupné.
Ke zmlazovani dobfe se hodi nizsi, v reservé stojici
¢ipky (t. zv. podpusty), a Cipky utvofené z vlkd.

V starych vinicich v Cechéch se réva kazdorocné
sefezavala na 2—5 oké Cipky postupné vidy vysSe
a kdyz staré dfevo dosdhlo znatné vySe 1—1V2 m,
preloZily se celé kefe, po pfipadé cela vinice. Pfe-
kladani, t. zv. ,zmlazovani" opakovalo se kazdych
16—20 rokd a mélo jedinou vyhodu, Ze se stafina
do hloubky 22 m potopila a mladé, jednoleté révi nové
kofeny vytvofilo a Ze se pfi tom vinice fadné pohno-
jila*). Plda takové casto prekladané vinice byla pak
Uplné propletena smési starych, odumfelych, hniji-

*) Na vinici, ktera jest uréena ku zmlazeni, vykopou se (dle Si-
mat'Ska) dlouhé. 50 em hluboké a 50 em Siroké strouhy (krechty) a do
téch se celé kefe rozvadéji. Od jednotlivych kefd odhrabe se prst az
na spodni kofFeny, kef se sehne do krechtu a polozi se na protéjsi
stranu krechtu tak, ahy nejlepsi révi, t. zv. Spicka do polovi¢ni
vySky krechtu dosdhlo. Na to se potopeny kefF pohodi néco prsti,
hnojem a konecné opét prsti. Krecht takto upraveny jest pouze
do polovice zasypan. Prvniho ioku se Spice zFizne na dvé oka.
Druhého roku se révi v minulém roce vyrostlé zkrati. HofFejsi
révi se zkrati na 3 oka a nazyva se Fez hlavni. Dolejsi révi se
zkrati na 2 oka a nazyva se podpustou (reservni Cipek). TFetiho
roku Feze se hlavni Fez na nejvy$sim révi na tfi oka a pod-
hlavni zfez na dvé oka a uzemé podpusta na dvé oka. V tfetim
roce feze se v napolo krytém rozvodé. PFi prvni kopacce se
tfetim rokem rozvod zcela zakryje a urovnd s viko ni zemi
a podpusta musi byti zaroven se zemi. ZUstane-li podpusta 12
nebo 18 em v zemi, pFestane byti podpustou a mame pak dvo-
jaty kef. Je-li mnoho takové nerozumné Fezby, zhoustnou vinice
dvojnasobné, sesldbnou, nesou malo a podléhaji snadno rdznym
chorobam a mrazim.
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cich kmenl révovych, které byly zdrojem rlznych
chorob. V modernich vinicich neSlechténych se proto
pfekladéani celych vinic jen zfidka uZivd. Ve vinicich
Slechténych methody této vlbec uZiti nelze.*)

Rez révy dél se dfive Zabkami, dnes uZiva se
vieobecné znamych révovych nlZzek, které v kazdém
lepSim Zelezafském obchodé lze koupiti. Rez provede
se u jednoleté révy vzdy nékolik nad oCkem mezi
kolinky. K Fezani silnéjsich kmenl (suchych ¢&ipkd
a vétvi, silngjSich raminek pfi zmlazovani a pod.) lze
uziti zahradnickych pilek. Réany pilkou zplsobené
uhladime pak nozem.

Rez ma byti svéfen zkuSenym délnikim a jest
dobfe, by deélnik fezal opét ony kefe, které roku pre-
deslého Tezal. Rez révy jest nejdllezitéjsi vykon, ne-
zkuseny délnik snadno mlzZe nespravnym fezem zni-
Citi nejen drodu téhoZz roku, ale i roku pfistiho.

Nezli pfikro€ime k vlastnimu fezu, tfeba motyckou
odkopati kef tak, aby byl Gplné volny a mohlo se
veSkeré dfivi i to, které ze spodu vyrdzi, na Kkefi
dobfe prehlédnouti. Nejdfive odFfizneme vSechny
suché pahyle a zbytky loriskych Gipkd, pak pozorujeme,
zda naskytuje se pfilezitost a potfeba stafinu zmladiti.

Péstuje-li se réva s tazni neb oblouky, odstra-
nime lofsky tazen neb oblouk u jeho vzniku aneb
aZ na prvni révu, které mlzZeme upotiebiti opétné
jako révy plodonosné. Mame-li dostatek péknych plo-
donosnych rév, mdzZeme lonisky oblouk odstraniti
i s kusem starého dfeva aZz k nejblizSimu rozvétveni
kmene. Dle sily révy midZeme na jednom kefi nafiz-
nouti 1—2 oblouky nebo tazné z nejvySe polozenych
rév, nize polozené révy na delSi neb kratSi Cipky
a nejspodnéjSi révi a vlky ze starého dfeva vzdy jen
na kratké 1—2 oké Cipky.

Rez na hlavu (jen na ¢Cipky) provadime jen
u velmi slabych kefd a u druhl velkoplodych, ale
i tu plati, Ze pfipadné delSi Cipky (na drodu) FeZou
se na vySe polozenych révach. PFiStim rokem odstrani
se veSkeré dvouleté dfevo aZz na prvni révu, kterou
mlzZeme opét nafiznouti na Cipek.

*1 Slarou neplodnou vinici nejlépe vykopati a po 2—3 roky

péstovati jiné kultury (hlavné rostliny motylokvété) a pak ji
znovu zryhovati a Fadné zaloziti.



56

Zachovame-li tyto zésady, prodlouZi se nam sta-
fina kazdoroCné jen nepatrné, zajistime si kazdoro¢ni
pravidelnou Urodu a zachovame-li si na spodu re-
servni Cipky, nebude nam ani obcasné zmlazovani
kefe Ciniti obtiZe.

Nemame-li vhodnych reservnich ¢&ipkd, obétovali
bychom zmlazovanim drodu jednoho roku. V tom
pfipadé mdzZeme si uméle na starém dfevé vhodny
vyhon poranénim stafiny nozem (zafezem do kdry)
vyvolati. Na poranéném misté vytvofi se calus (mozol),
ze kterého se obycejné vyvine adventivni poupé,
pozdéji vyhon, ktery, byt ibyl velmi slaby, muze se
pristim jarem sefiznouti na Cipek. TFetim rokem
zmladime raminko az k cipku, na kterém se mezi
tim plodonosné révi utvofilo.

3. TyCeni. Aby se kef vinny dle pfirozenosti své
mohl pnouti, opatfuje se tyCkami, které se ke Kkefi
zardzeji a sice tak, aby umistény byly na strané co
mozna severni. Tak jako se kefe v Fadach vysazuji,
tak se i tyCky zpfima a v fadach zatloukaji. PTi ob-
staravani tyCek nutno k tomu pfihlizeti, aby mély
délku dvou metrl a aby byly z vyzralého trvanlivého
dfivi (modfinové, smrkové).

Pfed upotfebenim se maji veskeré k{ry zbaviti
a po Uplném vyschnuti na dolenim dile napustiti te-
kutinou konservujici, jako jest dehet, karbolova ky-
selina, roztok skalice modré, carbolineum a p. nebo
se opali.

V novéjsi dobé se nahrazuji tyCky Zeleznymi po-
zinkovanymi draty, natazenymi mezi ramovim na po-
Catku a na konci Fadku; tu a tam uZivaji zcela Ze-
leznych tycek.

Pro naSe vinice nemd v8ak péstovani révy na
dratech a ramech vyhod. VétSinou zakladaji se vinice
na svazich k jihu sméfujicich, jelikoz ale ramy a
draty maji se vésti ve sméru poledni Cary (tedy na
vinici svahem k jihu z dola na horu) stizi se zave-
denim ramovi obdélavani vinic a komunikace vibec.
Na rovinach lIze spi$e uziti dratu a ramd.

4. Vazba. Kef vinny jest rostlina pnouci se, coz
z Uponek na letorostech patrné zjevno. V divokém
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stavu v teplych krajinach vine se réva okolo stromi
a dosahuje vrcholl jejich.

Péstovanim pFivadi se kef vinny v nepfirozeny
stav, jeho vlastni €innost se obmezuje a tu pak na-
stdva povinnost vazani.

Jiz pfiroda sama v tom ohledu ukazuje, co nej-
dfive vazano byti ma; jsou to ony Casti kefe, které
jednou svych pfirozenych Gponek zbaveny byly, zej-
ména starci a tazné. O Case, kdy vazba se ma pro-
vadéti, rozchazi se minéni. Jedni poukazuji k tomu,
Ze vazbou ihned po Ffezu se prace stejnomérnéji a
pravidelné vykonavda; druzi radi, by se vazalo aZz po
odkvétu, an kef, volné se pohybujici a pFi zemi leZici,
lépe odkvete a lépe jarnim mrazim vzdoruje. Dle
zkusenosti vinafl mélnickych doporuduje se vsak
vadzati co nejdfive, nez oka zholoubovati. Vazani
starct a tazill ma se diti hned po fezu pevnym va-
zadlem, lykem, vrbovymi proutky, aby dlouho a pevné
drzelo. Pfi tom budiz pravidlo zachovano, aby tazné
v ohybané poloze véazény byly.

Sloupky a letorosty se, jakmile dosahnou 12 w,
opatrné slamou vazi, aby kfehké vyhonky vitr ne-
uldmal. Dle pokracujiciho vzrlstu opakuje se vazba
vzdy tak, aby Zadné chumace nepovstavaly a vzdu-
chu i svétlu volného pfistupu se poskytovalo.

5. Kopani. Kopéani na vinicich Jest prace kterd se
nejcastéji béhem roku opétuje a na jejimZz sprdvném
provadéni zdar hospodarstvi vinicného jest zavisly.
Kopanim chceme dosahnouti, aby se kofendm kefe
vinného bez poskozeni dostalo kypré vyzivné pldy a
pldé potfebného vzduchu, tepla a vlhkosti. Vinice
okopava se nejméné tfikrate, obyCejné Ctyfikrate.
Prvni a hluboké kopéani vykonavad se na podzim po
vinobrani. Plda se pfikopava ke kefdim co mozna
vysoko, by hlavy kefli se chranily pfed zimnimi
mrazy, vystavena vzduchu, pfijim4d do sebe vlahu,
a zvétrava béhem zimy. Druhé kopani provadi se
pfed anebo po fezu, tfeti mélké po podlomu a Ctvrté
pfed méknutim hroznd.

Ke kopani se uziva vinafské motyky, kopace a
nosatce. V pddach hlinitych a kyprych staci motyka,
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v kamenitych se uZziva kopaCe a ve zvlaStnich pfi-
padech, kde plda jest velmi tvrda a kamenita, no-
satce.

6. Podlom. Podlom jest jednou z nejddlezitéjsich
praci na vinicich a vyzaduje zkuSenych a opatrnych
délniklv. V dobé, kdy se kefe zazelenaji a mlazi tak
daleko ve vzristu pokrocilo, Ze zarodky na hroznicky
patrny jsou, ma se podlamovati. Cim dfive tak uci-
nime, tim lépe, jmenovité u vinic mladSich.

Na kefi v té dobé rozeznadvame:

a) Sloupky nafl které vyrazeji z nejspod-
néjsSich ok a zplsobily jsou k vypéstovani dfivi pro
budouci rok, bez ohledu na to, maji-li nasazeno na
uzitek cili nic.

b) Sloupky na uZitekkteré opatfeny j

rodky na hrozny.

c) Sloupky na jalovo, které sice vyradzeji z ok
révi, ale bez uZitku a nehodi se na vypéstovani
drivi.

d) Mlazi p vyrazejici na stafiné a ne-
Zzenouci do sloupk(, ale pouze do listl, tak nazvané
marky.

e) Sloupky vyréZejici ze stafiny.

Délnik vini¢ni pfed podlamovanim opatrné kef
prohlizi a dba toho, aby pojistil kefi pro budouci
rok hojnost dfivi, tvar pfiméfeny a sluSnou arodu
v béZzném roce. Toho docili, kdyz pfedevSim Setfi
sloupkdv na dfivi a na uzitek. Sloupklv na dfivi
necha radéji vice, nez jest nutna potfeba, aby kef
pojistén byl proti moznému poskozeni. Sloupkdv na
uzitek nechd tolik, co kefi pfiméFeno a ostatni mlazi
vylame, aby neubiralo kefi marné sily. Jsou-li vy-
honky pevné srostlé na kefi, nesmi se vylamovati,
nybrZz stfihati, aby nepovstala rdna — pocatek zhoub-
ného raka.

Po podlomu se réva ihned pfivazuje — nejlevnéji
slamou — opatrné ke kdlu. P¥i tom musi se dbati,
by se réva fadné urovnala, v obvazu se nekfizila a
aby listy zlsialy uplné volné. Vazba musi se dle
vzrlstu sloupkl dle potfeby opakovati.

7. Zkracovani. V dobé kvétu kefe vinného nepod-
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nikaji se ve vinohradech Zadné prace, aby odkvétani
bez prekdzek se délo. Hned po odkvétu poc¢ina vinaf
zkracovati. Letorosty plodonosné, nehodici se na vy-
péstovani dfivi pro budouci rok, zkracuji se tak, aby
3—4 listy nad poslednim zarodkem hroznovym zilstaly
(obr. 27.). Zkracovani ma hlavné vyznam u rév vyrost-
lych na taZnich, jelikoZ by se toto jinak v pfimé poloze
neudrzelo a zbytecné se vyvinovaly na ukor rév urce-
nych pro fez pfistiho roku. V té dobé se také pa-
zouchy na letorostech zkracuji, aby pouze jeden list
na nich zdstal. Vylamovani pazouch jest nebezpecno,
protoZe spici okav U-
Zlabinach listl se na-
lézajici tim se probou-
zeji a k vyvinovani
pohénéji.

Zkracovani leto-
rost ma hlavné ten
Gcel, aby se zabranilo
velikému  zhoustnuti
kefe vinného. U sla-
bych kefliv se zkraco-
vani musi obmeziti na
nejmensi miru. Pra-
vou miru lze pro
kazdy druh révy a
pro kazdé péstovani
pouze zkouSenim na-
lézti.

8. Oseckovani.
konci léta, kdy se
hrozny pocinaji zapa-
lovati a letorosty da- ~= —*
leko pres tyCe presa- = =
huji, zkoumda opatrny
vinai, _ zdali vzrlst Obr27. zkracovani plodonosnych vyhond (po
_kere \/_mnéh_o Zarazen odkvétu) na taznich a ose6kovani (ve vysi vinné
Jest ¢ili nic. Nero- tyfiky) po ukonceni vegetace.
stou-li letorosty vice a objevuji-li se na koncich
letorostd houstnouci listy a na spodku letorostl
zasychani pokozky, hnédne-li spodek letorostd, vzpfi-
mi-li se vrcholky rév (pfestane-li mutace vrcholku,
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jest vzrist do délky ukoncen), dFivi, pfFi-
kro¢i vinaf k ose¢kovani — k osekavani vrchd,
t. j. stfiha konce letorostll tycky presahujici, (obr.
27.) Tim se urychluje zrani dfivi a slunci se
umozfiuje pristup k listdm. Pfedéasnym oseckovanim
se zplsobuje velikd $koda; veSkera oka se popohangji
k €innosti, obzvlasté ale nejvy$si, kterd zhusta vyra-
Zeji a na zmar uvedena byvaji. Kef pfed Casem osec-
kovany vzdoruje méné nepohodam zimni doby a jest
vice vydan mrazlm. — Opatrny vinaf dlouhych leto-
rostll Setfi, kde mé prazdna mista ve vinici, aby jich
pozdéji upotfebiti mohl k pfekladani. To plati ovSem
jen u vinic neSlechténych.

9. Kryti. V naSich severnéjsSich vinicich jest tfeba
révu na zimu kryti, aby nam zejména stafina, ocka
a kofinky nezmrzly. Proto tfeba tvofiti stafinu co
nejnize pfi zemi. Na zimu se pak jednoduSe kef pfi-
kope zemi a tim byva Uplné pfed mrazy uchranén.
Prikopanim kefl na zimu a odkopanim kefl na jafe
se zaroven plda kypfi.

Dle staro¢eského zplsobu vytahuji se na podzim
tyCky, kefe se odkopaji a shybaji k sobé. Na sehnuté
kefe se poloZzi naproti sobé dvé tyCky a pfes né na
pfi¢ ostatnich 5 neb 6, a pfihrabou se hlinou. Takova
oddéleni¢ka Slovou ,posteli". Na jafe se musi ovSem
znova ty€iti. Timto zpdsobem jest réva sice velmi
dobfe chranéna, je-li zima velmi prudka, je-li vSak zima
vilhkd a mirnd stavd se Casto, Ze oCka vyhniji a fez
musi se zfetelem na vyhynuld oCka byti delsi. P¥i
podlomu pak pFebyte€né sloupky se odstrani.

10. Odkryvani. Ke konci zimy aneb na pocatku
jara zbavuji se kefe vinné své zimni pokryvky odkopa-
vanim hliny aneb rovnanim tycek do kozlikl. Prace ta
kona se jenom dopoledne, aby mraz kfovi neuskodil.
P¥i odkryvani mohou se kolem kefl tvofiti malé misky
a tyto udrzuji se po celou dobu vegetacni. V pfipa-
dech silnych de$tl udrzuje se v téchto miskach de-
Stovd voda a nebezpeli strZzeni zemé na pfFikrych
stranich pfi silnéjSich privalech jest daleko mensi.

11. Hnojeni. Rozumné hospodafeni toho vyZaduje,
aby se p0dé ty soulastky nahrazovaly, které sklize-
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nymi plodinami ztraci, a aby se v kyprém stavu udrzo-
vala, by zvétrdvani nepfFetrzité postupovalo. Ucelu
toho Ize dosahnouti Fadnym hnojenim. Dle zkou$ek
Neubauero”ch odejima se 1 hektaru vinice ro€né
fezem, podlomem, oseCkovanim a vinobranim (48
hektolitri vina) mimo jiné slouceniny: 93 6 kilogram
drasla a 27°2 kilograml kyseliny fosforecné. Zaroven
nalezl Neubauer, Ze v 156 metr. centech cCerstvého
kravského hnoje obsazeno 93’6 kilogramid drasla a ve
108 metr. centech téhoz hnoje 27'2 kgr. kyseliny fos-
fore€né. Z Cisel téchto vidno, Ze k vyhnojeni vinice,
ktera ro¢né dava po hektaru 48 hektolitrli vina, za-
potfebi 108—156 metr. centl hnoje. Hnoji-li se ve
3 letech jednou, jest zapotfebi okolo 450 metr. centd
hnoje na 1 hektar pddy. V novéjsi dobé se ¢im dale
tim vice potvrzuje, Ze hnojeni miner&lnimi hnojivy
a chlévskym hovézim hnojem jest révé vinné nej-
prospésnéjsi. Hodi se k tomu ucelu vyborné vypalky
z vinopalen na melasu, kainit, 40% draselnata sdl
a j., co mrvivo draselnaté a superfosfaty a Thomas,
strusky a j., jako mrvivo fosfore€né. Hnojeni ma se
diti zpravidla na podzim a v zimé, a jen vyjimecné
na jafe. Ukladani hnoje do pddy mize se vykonati
dle doby hnojeni a jinych okolnosti bud do fadki,
aneb se vykopaji nad kefi jamky, do nichz se hnij
sype. Hnojeni mé& vztah na vino a znadmo jest, Ze
nehnojené vinice davaji sice vino sladké a silné,
ale Fidké a hubené, kdezto silné hnojené vinice vino
télnaté.

2. Péstovani vinné révy na zdich se zvlastnim
zfetelem i na krajiny pro vinafstvi méné pfFiznivé.

Pé&stovani vinné révy na zdich lze s Uspéchem
provadéti i tam, kde by se hospodafstvi vini¢né ne-
potkalo se zadoucim vysledkem. | v chladngjSich kra-
jinach mohou se stény domd, zahradnich zdi a pod.
zdobiti vinnou révou, kterd kromé toho pfinaSi hojné
arody zralych hroznd, UCini-li se pfiméfena volba
druhl ranné zrajicich*) a Setfi-li se pfi o$etfovani rév
nize uvedenych pokynd.

*) Dle pozorovani konanych ve vinaf~ko-ovocnickém Ustavu
v Geisenheimu vyZaduji jednotlivé druhy za normaélnich vege-
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Mlizeme Fici, Ze tisice metrd stén vhodnych pro
péstovani vinné révy jest v naSich krajich nevyuZito a
péstovanim révy poskytly by nejen uzitek, ale okraslily
by i pribytek majitele. Vynosy kefll na zdich pésto-
vanych jsou dosti zna¢né a nejsou Fidké pfipady, ze lze
na 1 m2 stény vypéstovati aZz 3 hroznl rocné.
Péstovani rév na zdich (hlavné tabulovych druh)
provadi se ve mnohych krajich, zejména ve Francii,
ve velkém, a dokonce se jen pro révu stavi zvlastni
zdi, jelikoz se shledalo, Ze uGrody kefl péstovanych
na zdich jsou hojnéjsi a wvyvin hroznd lepsi nezli
u rév péstovanych ve vinicich.

Ku péstovani vinné révy hodi se nejlépe stény
obracené k jihu, jihovychodu neb jihozapadu; v po-
lohdch od severnich vétr( chranénych lze pouziti
i stén sméfujicich k vychodu neb k zadpadu, pfedpo-
klddaje ovSem, Ze nejsou vysokymi stromy zastinéné.

A) Uprava plidy a vysazovani.

Jak pro péstovani révy ve vinicich, tak i pro
péstovani rév na zdich tfeba vhodné, Fadné upravené
pGdy. Ve vinicich nelze snadno jakost pldy bez vel-
kych nakladu valné zlepSovati, spiSe lIze zlepSiti pldu
v zahradkach, kdyz réva péstuje se pomérné jen na
malé ploSe. Jak bylo jiz pfi pésténi rév ve vinicich
feCeno, vyZzaduje réva teplou, Kkyprou, propustnou,
vyZzivnou a na vapno dosti bohatou pudu. Pudy naSich
zahrad byvaji Casto chudé na vapno; v takovych pfi-
padech jest zlepSeni pudy pfisadou vapna nutné.
V tézkych hlinitych pddach pridame véapna ve formé
vapna nehaSeného a to 12—16 kg pro 10 m2, v pu-
dach lehkych, pisCitych uhli¢itan vapenaty (rum ze
staveb, Samu z cukrovaru, slin, opuku a pod.) a to
2— 2*5 kg pro 10 m2

Ku péstovani rév zryhujeme nejdfive pddu podél
tatnich podminek od rozkvétu do uzrani plod(d tento pocet dni:
Jakubské 50, malingre ranné 55, madelaine angevine 55, sv. vavfi-
necké 69, madelaine royale 61, hedvabné zelené 65, ranné cer-
vené veltlinské 69, portugalské modré 70, uslechtily muskat 70,
uslechtilé kralovské 71, uslechtilé bilé 71, burgundské Sedé (ru-
landské) 71, sylvanské zelené 76, burgundské modré 77, ryzlink
rynsky 80, tiamin cerveny 80, tramin bily 82, burgundské bilé
85, muskat Zluty 86 a vlassky ryzlink 90 dnd.
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stén na §ifku 1—2 malmiuboko.
mlze se plda dle potfeby pfisadou kompostu a vapna
zlepSiti. Kompost a po pfipadé pfisada vapna roz-
prostfe se na povrchu zéhonu a pfi ryhovani promi-
sime vse dikladné se zemi. Je-li spodek nepropustny,
ryhujeme jeSté hloubéji a dospod dame vrstvu rumu,
roztlu¢eného opukového Stérku a pod. Ryhovani pro-
vadime nejlépe na podzim neb v zimé&, by zimni
mrazy spoluplsobily na zvétrani pudy.

Takto upravend a urovnana plda se na jafe vy-
kolikuje pro jarni vysazovani rév. Koliky oznali se
misto pro sazeCky tak, aby kef od kefe byl 1—1-50 m
od sebe vzdalen a kef bez ohybani ve sméru svislém
se mohl vésti po zdi.*) Vzdalenost kefl zavisi od
tvaru a vysky stén, respektive budovy. Cam vysSi sténa,
tim blize 1ze sazenice sazeli a naopak.

Vybér druhd déje se dle pomérld klimatickych;
pro méné pfiznivé kraje vybefme druhy jen
zrajici jako jakubské, maligre, madlenku a p.

Nejlepsi Cas k vysazovani jest €asné na jafe. Ku
vysazovani lze upotiebiti Fizkd, lépe ale kofenackl;
v krajindch zamofenych révokazem, Slechténych saze-
nic. O vysazovani a pfipravé sazenic plati totéZz co
bylo pfi vysazovani vinic feceno. Ke koliku vykopeme
dulek dostate¢né hluboky a sazeni¢ku vlozime v po-
nékud Sikmé poloze smérem ke sténé tak, aby vrchni
jedno ocko jen malo vykukovalo. Vykukujici konetek
sazeniCky posypeme piskem, aby nevyschnul. Po za-
sazeni jest dobfe sazenitku zaliti, aby zem na ko-
finky sazenice dobfe pfilehla. Takto upravend sadba
ohradi se malym latkovym plitkem, aby byla dosta-
te€né chranéna pred posSkozenim.

B) osetrovani sadby b&hem prvnich tFi let.

Béhem prvniho roku se pleje, okopava, mladé
vyhonky uvézi se ke koliku. Kdyby nékterd saze€ka

*) U rév neSlechténych jest vyhodno sazeti kef as 1 metr
od zdi. a kdyz keF dostatec¢né sesilil, pFilozi se az ku zdi. Tim
dostanou se kofFeny dale od zdi a kef muze Ziviny Cerpati z vétsi
prostory pldy. Révu americkou sazime ne$lechténou a kdyz
se ndm dob¥e ujmula a kdyZ jsme za 2 — 3 roky pékné vyhony
vypéstovali, Slechtime ji tak vysoko, bychom keF ku sténé pfi-
loziti mohli tak, aby Slechténé misto bylo nad zemi (srov. obr. 7.
str. 32.).

PTi
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nevyraSila, nahradi se jinou. Za tim Gc¢elem tfeba opa-
tfiti si vice sazeniek a prebyvajici prozatimné zalo-
Ziti do lehké pady. V pripadé potreby lze pak jich
uziti ku vylepSeni sadby. Na zimu se keficek pFikopéa-
nim hliny kryje.

V druhém roce po odkryti se sadba v pfipadé
potfeby doplni a mlada réva se sefizne na jedno ocko
tak, aby se jen jeden silngjSi vyhon docilil. V druhém
roce porostou vyhony jiz bujnéji a bude proto potfeba
opatfiti pfiméfené opory na sténach, ku kterym by se
vyhony mohly vézati.

Dle toho, jaké stény kryti mame, musime se roz-
hodnouti ¢im opatfeny byti maji, zda-li mfizovim,
latkami nebo dréatem.

MFiZzovi jest nejdrazSi a pouzivd se ho hlavné
jedné-li o zvlastni ozdobu budov. Sestdva z tenkych

v~

latek, které se kfizem ve vzdalenosti 10—12 em dratem
vazou. Podobné mfizovi upevni se pak na silnéjsi
laté. Vkusnym uspofadanim téchto m¥iZzovi zvysi se
celkovy vzhled budov velmi znacné.

Na zdich zahradnich, kde neni oken a jinych
okras, pouZijeme nejlépe dratd. Draty napinaji se vodo-
rovné ve vzdélenosti 30 em nad sebou. Za tim Gcelem
zarazi se na pocatku a konci zdi ve vzdalenosti 30 aZ
60—90—120 em atd. do zdi tak zv. vini¢né skoby
a mezi témito podobné skoby ve vzdalenosti 3—4 m.
Vini¢nd skoba jest 30 em dlouhé kované Zelizko, jez
jest na jednom konci ve SpiCku vytazené a na druhém
konci splostélé a provrtané k provliknuti dratu. Dir-
kami skob zatlucenych na 10 em do zdi (20 em od-
stavajich) protahne se Zelezny pozinkovany drat a na-
pne se napinadlem, neb padkou a kleStémi se upevni.

*Na sténach, kde se nalézaji okna, dvéfe neb rlizné
okrasy, hodi se nejlépe laiky (nechceme-li upotfebiti
drazSiho mrizovi) a pod a nad okny napneme draty.
Pro latky pFipevni se Zeleznymi skobami trdmce vodo-
rovné a na né pfibijeme ve vzdalenosti as 25 em slabé
latky kolmo tak, aby alespofi 10 em ode zdi odstavaly

V druhém roce se dale okopava, pleje a mladé
vyhonky véazou se na draty neb latky. Z kazdé sazenicky
vypéstuje se jen jeden letorost, ostatni se pfi podlomu
odstrani. Na podzim se réva opét kryje. Tytéz préce
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kondme i ve tfetim roce, kde opét révu jen na jedno
ocko sefizneme, bychom silngjSich vyhonl docilili.

C) Tvarovani kefe a rez.

Ve Ctvrtém roce, kdyZ réva dostateCné sesilila, poc-
neme s tvarovanim kefd. Vinny kef snese velmi
snadno rlzné tvarovani, proto hodi se velmi dobfe
ku zakryvani stén i mezi a nad okny a pod. Rozezna-
vame kordon svisly, vodorovny a Sikmy a tvary ne-
pravidelné. Tvary tyto rlzni se hlavné polohou sta-
rého drfeva, na kterém zachovavaji se obycejné po
celé délce Cipky, ze kterych se vypéstuje dfevo plodo-
nosné. (Kratké neb delsi &ipky, u nékterych druh
i oblouky a tazné.)

x - - A -

Obr. 23, Rez &tvrtého, patého a Sestého roku na svislém kordonu.

Kordon svisly jest nejjednodu$Si tvar, na némz
Ize téZ nejlépe vysvétliti zasady Fezu. Ostatni tvary
neliSi se tak Fezem, jako spiSe polohou starého
dfeva. Jelikoz pfi svislém kordonu mé stafina polohu
svislou, budou se hofeni vyhony vyvinovati vzdy sil-
néji a doleni budou krnéti. Tvar ten vyZzaduje proto
dosti opatrnosti a spise kratSich Fezl, aby spodni vy-
hony neodumfely GpIné a kef nebyl ze spodu holy.

Ku utvofeni svislého kordonu sfizne se réva ve
Ctvrtém roce na B oka; nejhofejSi ocko slouzi ku pro-
dlouzeni kmene, postranni dvé ocka tvofi zéklad
Cipkového péstovani.

Béhem doby vegetacni se pleje, okopava, vaze
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a hledi se k tomu, by tyto tfi vyhony se Ffadné vyvi-
nuly. Jiné vyhonky se pfi podlomu odstrani. Ke konci
srpna neb na pocatku zafi se letorosty oseckuji, aby
dfivi tim lépe vyzrélo. V listopadu se révi opatrné
ohne k zemi a pfikryje se slamou a hll'nou
révi sfizne na dvouoké Cipky a treti révi na 3 oka
(obr. 28). Dvouoké Cipky (na kazdé strané jeden) tvofi
zéklad trvalého Ccipkového péstovani; tfioky Cipek
slouzi k prodlouzeni kmene a zakladani novych po-
strannych €ipka.

Rezem dvouokych C|pku chceme dosdhnouti Grody
i nalezitého d¥ivi pro fez pristiho roku (obr. 29).
Vyhon z druhého ocka Cipku ma nésti uzitek (nej-
méné 2 hrozny) a vyhon
z prvniho oka, pfi samém
kmenu umistnény, slouzi za
zéklad Fezu pfiStiho roku.
Vyhon plodonosny, ktery
nam v tomto roce dal Grodu
ufizne se v pfFistim roce i
sdvouletou stafinkou tésné
nad vyhonem spodnim.

PFi druzich, které ztfe-
J tiho az Ctvrteho oka davaji
' plodonosné sloupky, zfizne
se Cipek o tolik ok, aby se
. dosahlo pIodonosného vy-
. honu, nacez se oka, naléza-

; jici se mezi prvnim a posled-

obr. 29. Cipkové péstovani, fiez 0 0a eim, vylamou anek
lépe, vyCkame, az sloupky
Ittrm"kemPSefehe s’\plodono’\na réva se vyvinou. PFi .podlomu

IS %%rs emﬁ 82%% a have re pak odstranime VSechny éa-
&%\zo OhOSg%H?EKy TM SsloUpky az na *%rv"p
Ipergk}/alg ahep jen 1. dhvo Tinnpphdmp By ov
pFistiho roku.

U nékterych bujné rostoucich druhd, které Ivofi
plodonosné sloupky az ze Ctvrtého nebo patého acka
(druhy, které vyzadUJl dlouhého fFezu) tfeba \edle
dvouokych €ipkl nafiznouti i malé obloucky, (obr. 29.)
Rez ten doporuuje se zvlasté u hedvéabného. JelikoZ

Rimééek-FoFt: 'VinaFsr.vi. 5
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se vSak oblouc€ky ker vice seslabuje, FeZeme na obloucky
jen nejvyse z kazdého tretiho Cipku tim zplsobem, Ze ze
2 vyhonkl vytvofenych z lofiského Cipku (obr. 29.)
spodni zfizneme na dvouoky C¢&ipek u a, hofeni na
4—5 oky obloucek u b, ktery slabé zahneme do po-
lohy vodorovné a ku sténé na draty neb laté uva-
Zeme. PFiStim rokem se oblouk odstrani u c i se sta-

y VvV s\
\/i‘ ‘U S§ Y \ 1
0 Z-zA'I/y¥

Ssqgalvﬁi\‘ T AL fVVIy
YYI-V YRS
Obr. 30. Kolmy kordon o stfidavych kmenech
ka pokryvani vysokych zdi.
finkou aZz k &ipku. Rez na obloutek mlZe se pak
z rév vytvorenych z &ipku obdobnym zplsobem pro-
vesti tim, Ze opét hofejSi révu nafizneme na obloucek
spodni, na dvouoky Cipek.

V tomto roce se vykonavaji ostatni prace jako
v roce pfedchazejicim, s tim toliko rozdilem, Ze se
plodonosné vyhony po odkvétu zkracuji tim zplsobem,
Ze nad nejvy38im hroznem se ponechaji jen 3—4 listy.
V dalSich letech postupuje se stejné a v 5
az 7 letech lIze dosdhnouti mohutnych kefl, které
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pokryji stény i vysokych zdi. Dosahne-li se patficné
vyse, lze kolmy kordon zakonCiti tim zplsobem, Ze
po dosaZzeni patficné vySe sefizneme vyhon nejho-
fejSi jen na 2 ofka a z téchto péstujeme jen Cipky,
které se kazdorocné uvedenym zplsobem zmlazuji.

Vv

Jedné-li se o zakryti vysokych zdi, vySSi neZli
2 maz6 nisdzime kefe jen as na 50 od sebe
a hledime z kazdého druhého kefe vypéstovati v prvnich
tfech letech silny vyhon, ktery by dosahoval aZ do
vySe druhé polovice zdi; tam jej nafizneme na tfi oCka
a veSkerd nize postavena ocka vylameme. Tim doci-
lime kmene, ktery bude po celé své délce holy, azZ
teprve v hoftejsi polovici zdi tvofime si Cipkové pé-
stovani zplsobem dfive naznacenym (obr. 30.). Pakli
vyhon na 3letém kefi nebyl dosti dlouhy, nebo obava-
me-li se, Ze hofejSi konec vyhonu neni dosti vyzraly,
sefizneme jej as na polovic délky a nechame vy-
vinouti jen jeden silngj§i vyhon z nejhofejSiho o€ka;

Obr. 31. Kordon Sikmy; a ¢ipkové péstovani, b ¢ipky s obloucky.

nize polozené vyhony pfi podlomu vylomime. Tim
vyse.

Kryti svislého kordonu jest celkem dosti snadné,
zvI4sté provadime-li fez jiz na podzim. Cely kef od-
vazeme, pfihneme k zemi a zakryjeme slamou i hlinou.

Kordon S8ihny ma proti kordonu svislému tu
vyhodu, Ze se snadno da sehnouti k zemi a kryti.
Hodi se zvlasté dobfe_ na dlouhé zahradni zdi, kde
neni oken a dvefi. Rez jest podobny jako u kor-
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donu kolmého, jen s tim rozdilem, Ze ve Ctvrtém
roce nafizneme révu hned na 4—5 oCek a révu va-
zeme v Ohlu 45°. Nejvrchnéjsi ocko tvofi vyhon slou-
Zici ku prodlouZeni kmenu, vyhony postranné, spod-
néjsi, tvori zaklad Cipkového péstovani. Nejvrchngjsi
vyhon se v nésledujicich letech opét zkracuje na 4 az
5 ok po tak dlouho, az se dosahne Z&douci vySe,
pak zakoncuje se opét jen dvouokym Cipkem, ktery
se pak kaZzdorotné zmlazuje. Tak jako pfi kordonu
svislém lze i pfi kordonu Sikmém péstovati obloucky
u druh@, které vyzaduji del$iho fezu (obr. 31.) PFi pro-
dluZovani Sikmého kordonu musime dbéti té opatrnosti,
bychom vrchni révu nenafizli pfilis dlouze, jelikoz

o e — _[ v v -

Obr. 82. Vodorovné kordony o riizné vysokych kmenech

ku pokryvani vysokych zdi (tak zv. Fez Thomery-sky).
by ndm pak spodni ocka nevvpucela a méli bychom
pak na spodu hold mista.

Kordon vodorovny hodi se dobfe ku zakryvani
nizkych zdi, a ve spojeni s kordonem svislym i ku
zakryvani budov nad a pod okny. Vodorovny kordon
(obr. 32.) sestava z holého kmene, ktery mlze dle po-
treby byti nizkym i rlzné vysokym a z jednoho neb
ze dvou \odorovnych ramen, na kterych se zavede Cip-
kové péstovani révy jako u kordonu Sikmého. Ve ¢tvrtém
roce stizne se jednolety vyhon mladého kefe na 4 az
5 ocek, postranné vyhony mohou se ponechali, aby
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pfinesly néjaky hroznicek, vrchni vaZe se kolmo
vzhdru, pfistim rokem se postranné vyhony odfiznou
Uplné a vyhon vrchni zkratime opét jen na.4 —5 ocek.
Tak pokraCujeme déale, aZz se dostaneme do vySe, kde

=4

o 1] e LI Y

~:‘#

Obr. 88 Pokryvani stén domu spojovanim kolmého a vodo-
rovného kordonu (E¢ipkové péstovani po Fezu).
hodldme umistiti ramena. Tu nafizneme vyhon na
dvé ocka proti sobé co mozno blizko stojici a vy-
tvofené vyhony védZzeme na prdvo i na levo do po-
lohy vodorovné Spodnéjsi vyhony musime ovSem
potlaCiti, by se nevyvinovaly na Ukor ramen. V pfi-
Stich letech se vodorovna ramena zkracuji na 2 az
3 ocka; prvni ofko slouzi ku prodluZzovani ramen,
druhé tvofi zaklad ku stdlému c¢izkovému péstovani.
Kordon vodorovny ma tu nevyhodu, zvI&5té jsou-li
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kmeny velmi vysoké, Z7e se d& na zimu Spatné Kryti
a Spatné se zmlazuje. Na vysokych zdich lze pésto-
vati vice vodorovnych kordonl nad sebou. Jednotliva
ramena musi byti as 50 em nad sebou.

Obr, 84. Nepravidelny tvar vinného keke pred Fezem.

Tvarnepravidelny jest véjifovité rozvétveny Kkef,
jehoz vétve jsou na sténach tak rozlozené, aby pro
mladé vyhony bylo vSude dosti mista (obr. 34. a 35.).
Jednotlivé vétve tohoto tvaru pFedstavuji jaksi kolmé,
Sikmé, pripadné i vodorovné kordony, fezou se podobné
jako tyto, s tim vSak rozdilem, Ze nepfihlizi se na
pravidelné rozdéleni Cipkl, oblouckl a pod. Jednot-
liva ramena daji se snadno zmlazovati a v pfipadé
potfeby snadno nahraditi niZze postavenou révou. Ne-
pravidelné tvary kefe vinného na odrech jsou u nés

v sy

nejvice rozsifeny, snad z toho dlvodu, Ze jich vypé-
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stovani zda se byti snadnéjSim, nebot zde nedostatek
Zivych Cipk( na nékteré vétvi (zvlasté na spodnich
Castech) nahrazuje se mladSimi vyhonky vzniklymi
ze spodni Casti kefe. Proto vidime Casto na podob-
nych odrech spoustu starych holych kmend a majitel
neodvazi se podobny hoiy kmen nahraditi mladou

\ |

A, - -
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Obr. 35. Nepravidelny tvar vinného kefe po Fezu. (itez na obloudky a
6ipky.) Vyhonky utvofrené na obloutkéach tFeba v letni dobé zkracovati,
aby se ndm vyhonky z &ipk( dostate¢né vyvinuly.
révou, a¢ by to bylo Casto velmi snadné a kefi se

tim nijak neuskodi.

K utvofeni nepravidelného tvaru sfizne se réva ve
Ctvrtém roce na 2- 4 ofka a vyvinuté vyhony sefe-
zavaji se dle jich polohy na 3—6 ocek. PocCet
vétvi zAvisi na ploSe, kterou hodlame zakryti. Vétve
musi se rozloziti tak, aby mladé vyhonky mély dosti
mista ku svému vyvinu. Veétve kolmo stojici FeZzeme
jako kolmy kordon spiSe kratCeji, na malo ok; na
vétvich Sikmych nebo vodorovnych miZeme pone-
chati del§i plodonosné révi, které vSak zahneme
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do polohy Sikmé, vodorovné neb do oblouku. Staré
tazné a oblouCky tfeba, tak jako pfi jinych tvarech bylo
feCeno, stdle nahraZovati révim mladym, bychom si
zbyte€né stafiny neprodluzovali. Jelikoz mladé vy-
honky vyvinuji se nejsilngéji na hofenich a vySSich
Céstech révy a ¢im niZeji, tim vyvinuji se slab&ji, moZno
hotejsi révi fezati dlouze, by silnéjsi vzrlst obracen
byl k plodnosti, révi spodnéjsi Fezeme vSak vzdy krat-
Ceji. Ponechéa-li se tedy ku pfikladu nejhofejSi révé
6—8 oCek, sfizne se nize stojici na 4—5, dalsi na
3—4 a nejspodnéjSi na kratké Cipky. Reze-li se nej-
hofej§i vyhon jen na 3—4 ocka, musi se ovSem niZe
stojici vyhony Fezati postupné na stale mensi pocet ocek.

Tak jako na vinicich, tfeba ijiné rGzné prace ko-
nati i pfi kefich na sténach; pfedev§im nutno prova-
déti pravidelné podlom, vylamati vSechny zbytecné vy-
honky, plodonosné vyhonky po odkvétu nad Ctvrtym
listem nad hroznickem zkracovati, v srpnu po ukon-
Ceni vegetace ostatni vyhonky oseCkovati, by dfevo
dozradlo a pod. Samoziejmo, Zze i Casté kypreni puldy
spojené s pfiméfenym hnojenim (nejlépe v zimé kom-
postem neb chlévskym hnojem), hubeni $kldcd,
ochrana révy proti zimnim mrazdm (kryti) patfi ku
pravidelnym, kazdoro¢né se opakujicim pracem a od
jich fadného provadéni zavisi zdar nasi prace.

lll. SkGdcové vinné révy.

Tak jako jiné uSlechtilé kulturni rostliny, i vinna
réva jest napadana rlznymi $k{dci, ktefi se déli s vi-
nafem o vytéZek; jest tedy v zdjmu péstitele, by proti
riznym Skldcdm vinné révy zahajil Géinny boj a ne-
spokojil se tim, co zbude po hodech pfizivnikld. Aby-
chom ac¢innych obrannych prostfedkld mohli pouzi-
vati jest nam tfeba znati nepfatele vinné révy a pfi-
¢iny chorob. Rozeznavame nepratele Zivo€isné, choroby
zplsobené plisnémi a choroby zplisobené vlivy mecha-
nickymi (zivly).

A. Zivogisni 3kGdcové vinné révy.

1 Korovnice révova,

Pl.)*) obecné téZz mSice révova zvan (obr. 36.), jest

*) Obsirngjsi pojednani o tomto $kddci v Ceském jazyku, na-

rév(F



maly, Zluty aZz hnédy, neb zelenavé Zluty neb Cervenavé
Zluty, 0-8 az"*l-2 mm dlouhy hmyz, ktery Zije ponejvice

na kofenech révy vinné.
Pozorujeme-li v letni dobé kofeny, na nichz révo-

.- . -

Obr. 86. Korovnice révova (Phylloxera vastatrix). 1. BezkFidly révokaz,

2. nympha vyvinuta, 8. nympha, 4. tykadlo korovnice po Ctvrtém svlékani,

5. tykadlo a 0. noha korovnice okFidlené, 7. korovnice okFidlena sjejimi

vajicky, 9. samicka, 10. samecek, 11. zimm vajitko, 12. mlada korovnice
bezkFidla. Vse silné zvétSeno. (Dle Fed. K. Fofta.)

psal K. Foft, Feditel vinaFsko-ovocnické $koly na Mélnice: ,,MSice
révova, Phylloxera vastatrix (Planchon) a jeji zhoubna plsobnost,
jakoz i prostiedky, Celici proti jeji zhoubné pUlsobnosti.” Mélnik.
1902. Nakladem vlastnim.
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kaz se uhnizdil, shleddme, Ze nejmladSi kofinky jsou
napadné vFetenovité nabubfelé (notosity) a starSi ko-
finky nahnilé. Silngjsi kofeny byvaji téZ nékdy nadu-
felé, zvlasté ve vinicich, které jiz delSi dobu jsou révo-
kazem stizeny (tuberosity). VSechny kofeny vyhliZeji
jakoby sirnym kvétem byly posety. Pod lupou roze-
zndvame na kofenech celd skupeni temné Zlutohné-
dych mSic pevné sedicich a vedle nich menSi svétle-
Zluté sem tam se pohybujici. Jest to bezkfidla gene-
race révokazu.

Generace okfidlend objevuje se od srpna do Fijna.
Jest opatfena 2 delSimi a 2 kratSimi k¥idly, rozletuje
se daleko Siroko a klade asi po 4 neoplozenych va-
jickach na spodni stranu listl a i jinych ¢asti révy vinné.
Z téchto vajicek vyvinuje se neokfidlena generace po-
hlavni, mensi same€kové a vétsi samicky. Hmyz tento
jest velmi Cily; ofka jsou cCervenéjSi a zdaji se vétsi,
tykadla vybihaji v tuhé Spicky, nozi€ky jsou pomérné
dlouhé, zaZivaci ustroji jest vSak Uplné zakrnélé. Sa-
mecek, oplodni-li jednu neb dvé sami¢ky, umira. V sa-

micce, kterd jest 0'45—0 5 mmdlouh¢

Siroka, vyvinuje se po spafeni jen jedno vajicko, zvané
zimni, které obsah jejiho téla ponenahlu vyplfiuje. Po
spareni najde si samicka vhodné misto, nejradéji v roz-
sedling kiry, kdez se jako pupa pfilepi, zmira a va-
jicko pFezimuje takto v pokoZce matky.

Koncem dubna a pocatkem kvétna vyviji se ze
zimniho vajiCka opét generace bezkfidla, ale opatfena
silnym sosackem, ktera se stéhuje bud na listy a zpU-
sobuje tam méné nebezpetné nadorky anebo stéhuje
se na kofeny a v kratké dobé znic¢i cely kef. Na ko-
fenech i na listech rozmnoZuje se generace bezkfidla
neoplozenymi vajicky a po 5—=8 generaci béhem léta.
MSice jedné generace snasi 30—40 neoplozenych va-
jicek, po 8 dnech lihnou se z téchto larvy, které po
nékolikandsobném svlékani v 20 dnech dospivaji a
opét vajicka snaSeji. Tim vysvétluje se GzZasné rychlé
mnoZeni se révokazu.

Koncem léta poCnou se mezi mSicemi na kofe-
nech, zvlasté blize povrchu pady, vyvinovati jedinci,
ktefi se lisi svymi pahyly kfidlovymi a delSimi no-
ZiCkami, jsou to tak zv. nymphy, které se pak za tep-
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lych dnll, po nékolikerém svlékani, proméniuji opét
v hmyz okfidleny.

Nadorky zpUsobené révokazem na kofenech nasi
domaci révy zahy pfechazeji v hnilobu a kofeny nasled-
kem toho Uplné odumiraji. U rév americkych se rany
zplsobené révokazem rychle zaceluji a kofinek na-
dufi jen velmi mélo, aniZ by pfichazel v hnilobu; proto
vzdoruji americké révy révokazu. V evropské vinici
napadané révokazem lze pozorovati ochabnuti ve
vzristu a predCasné opadani listu, v druhém roce
vyrézi jednotlivé kefe malolisté vyhonky a hrozny ne-
dozréavaji. V tfetim a dalSich letech kef Uplné zachazi.
Révokaz S§ifi se ve vinicich jako mastna skvrna na
papife. Nejprve objevi se nékolik kefd se slab$im
vzristem, pristim rokem krni kefe loni napadené velmi
patrné a kefe kolem téchto jevi vzrdst oslabeny. Po
i—3 letech odumrou prvné napadené kefe Uplné a
kolem nich nachazeji se postupné chfadnouci kefe az
ke kefdm Uplné zdravym, tak Ze vinice za vegetace
z dalky pozorovana, ukazuje ve vzrlstu jakési kotlovité
prohlubeniny, v jejichz stfedu nachazeji se uplné od-
umfelé kefe.

Révokaz byl do Evropy zavlecen z Ameriky v letech
padesatych pfedeSlého stoleti a rozSifoval se Gzasné
po veSkerych vinicich evropskych. Dnes jest jiz malo
vinic, které by byly prosty tohoto $kldce. V Rakousku
jsou jiz veSkeré vinafské kraje révokazem zamofeny,
jediné vinice v Cechach jsou doposud uSetfeny. Ma
se sice za to, Ze révokaz v severnich krajinach jest
méné zhoubnym, ale vzdor tomu tfeba se miti na po-
zoru nebo neni vylou€eno, Ze dfive neb pozdgji bude
révokaz zavlecen i do vinic Ceskych, a€ zavleCeni cestou
pfirozenou nezdad se byti pravdépodobné nebot Ceské
vinice jsou od vinafskych kraji révokazem zamofenych
dosti isolované. Do ¢&eskych vinic mlzZe se révokaz je-
diné prenésti sazenicemi z krajin révokazem zamofe-
nych, a jest_proto povinnosti kazdého péstitele-vinare,
by révu v Cechach péstoval jen ze sazenic domacich
(z Mélnickd a Litoméficka a pod.) a neobjednaval sa-
zenice ze Skolek mimo toto kralovstvi.*)

*) Doprava sazenic révovych z krajin révokazem zamorenych
do krajin révokazu prostych, jest ostatné zakonité zakazana a tresce
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Z prostfedkd proti fyloxete osvédCily se:

a) podvodfiovani vinic na podzim. Celd vinice
musi se po nékolik dni Gplné podvodnit. Prostfedek
ten jest velmi G€innym, ale da se provésti jen v ro-
vinach blize fek.

b)Péstovani vinné révy v piskt
V Uplnych pis€itych pidach nem(ze
révokaz existovati. Uplné pis€itych
pid jest malo a zfidka, zvlasté v na-
Sich severnéjSich krajinach hodi se
pro vinareni.

c) Kazdoro¢ni desinfikovani paddy
sirouhlikem. Sirouhlik vstfikuje se do
pldy zvlastnim injektorem (obr. 37. a
38.) o urcitych davkach. Prostfedek
tento jest sice dosti drahy, osvéd-
cuje se v8ak velmi dobfe, zvlasté hno-
jime-li pfi tom dostatecné. UZiva se
ho hlavné jako pfechodniho prostfed-
ku, by se ziskalo €asu ku rekonstrukci
zamofenych vinic na podlozkach ame-
rickych. V krajinach révokazem zamo-
fenych, poskytuje stat vinaflm sirou-
hlik za sniZenou cenu.

d) Slechtiti naSi domaci uSlech-
tilou révu na podlozkach americkych,
které vzdoruji révokazu. ‘o

Zfizovanim statnich Skolek révo- 4
vych, statnich instituci vinafskych, ko- 1
misafl a instruktorl ve vinafskych
krajich zamofenych révokazem, dale }3
riznymi podporami, zemskymi a stat-
nimi slevami dafiovymi, statnimi a zem-
skymi bezaro€itelnymi  pGjckami a Obr. s7. Koberilv injektor
subvencemi odafilo se =~ vinafstvi ku desmtikovani

v .1 . ) s sirouhlikem.
tecnto f‘<rajln, zalozemim vinic na

T 6

se velmi pfFisné. Viz K. Fort, Feditel vinafsko-ovocnické Skoly na
Mélnice ,,MSice révova“ dal*1 ,Bericbt liber die Verbreitung der
Reblaus in Oesterreich in den Jahren 1907, 1908 und 1909 nebst
den Gesetzen, Verordnungen und Erldssen betreffend die Reblaus.u
Viden 1910.
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americkych podlozkach pfed timto zhoubnym 3$k(d-
cem zachraniti.

2. Obale¢ révovy, jednopasmov(Conchylis [Totrix]
ambiquella Hub.), (obr. 39.) jest maly motylek s k¥idly
12 aZz 14 mm Sirokymi, leskle Zlutymi, zdobenymi
Sirokou, temné hnédou pficnou péaskou. Zadni kfidla
jsou svétle Sedohnéda, u samecka bélava. Motylek obje-
vuje se ve vinicich poprvé zacatkem kvétna, druhé poko-

————

Obr. 38. Koberlv ,injektor v &innosti.

leni v ervnu a Cervenci. Prvni generace klade vajicka do
kvétll, av kratké dobé vyvinuji se malé housenky, které
jsou masité barvy a maji Cernou hlavicku. Housenky
zapfedou se do kvétl a vyZiraji je, ¢imz zplsobuji
znacné Skody. Cim studenéjsi a vlhCi jest pocasi,
tim vétSich nadélaji Skod, nebot odkvétani se zdrZzuje
a kvéty zlstanou déle kiehké. Cim teplej$i pocasi, tim
rychleji  kvéty odrlstaji, stavaji se tuzsimi a
housenkdm méné zazivnymi.

Vinice na vySinach, kde teplo a svétlo G€inkovati
miZe, neutrpi nikdy tak velkych $kod jako vinice v do-
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lindch a na vlhkych pddach. Jedind housenka zhubi
9—12 kvétenstvi, nez dospéje délky 12 mm, naCez se
zapfada. Za 2—3 nedéle po odkvétani vyletuji z pup
motylci a po spéfeni kladou samicky této druhé ge-
nerace 30—36 leskle bilych vajicek na zrnka hrozni
jiz znaCné odrostlych. Z vajicek téch vylihnou se opét
housenky v srpnu a lezou do zrnek, vyZirajice je,
¢imZz se ovSem zrnka znici (obr. 41.).

3. Obalte révovy Ifizaty neb mramorovany (Eu-
demis botrana), (obr. 40.) jest pfedeSlému podobnym
co do zplsobu Zivota a zplsobenych $kod ba snad
i SkodlivéjSim, nebot se objevuje ve 3 generacich.
Prvni a druhda generace spada do téze doby jako
u Totrix ambiquella, tfeti generace objevuje se na
podzim v hroznech. V teplejSich krajindch objevuje se

Obr. 39. Obaleé_révovg_ jedno- Obr. 40. Obaleé révovy, kFizaty
pasny. (Conchylis ambiquella.) (Eudemis botrana.)
dokonce i generace Ctvrta. Motylek obaleCe kfizatého
jest 5—6 mm dlouhy, kfidla maji v rozpéti 10—12 mm.
Pfedni kfidla jsou Cervenohnédé, modroSedé mramo-
rovand, zadni kfidla jsou svétlehnédd. Housenka jest
Zlutozelend a ma svétle hnédou, témér Zlutavou hla-
vi¢ku. Jinak jsou si oba dva $kldci velmi podobni.

Hlavni prostfedek k vyhubeni obalecl révovych
jest vybirani housenek z kvétenstvi révy Sidly aneb
Spickami brkovymi v Case, kdy se objevuje. Druhy
prostiedek jest chytani a usmrcovani motyld za Sera
nocniho. Za tim ucelem se v dobé letu motylk{ roze-
stavi po vinicich za klidnych tmavych noci svitilny
(obr. 42.), které opatfeny jsou meélkymi nadrzkami,
vodou a olejem naplnénych. Motylové litaji k svétlu
a nalézaji jistou smrt ve vodé, na niz olej plave.
Prostfedek ten ma vSak tu nevyhodu, Ze se Casto
schytd téZ mnoho uZite€ného hmyzu.

V dobé shirek tfeba sebrati i veSkerd Cerviva
zrnka a tyto zpracovati, by housenky z nich nevylezly
a se nezakuklily. Jelikoz kukly téchto $kiddcl prezi-
muji v rozsedlé kife révové, v klfe tyCek a pod.
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tfeba z vinic odstraniti veSkeré udumfelé révi,
hlavné odstraniti staré zaschlé Cipky a upotfebovati
jen loupanych ty€ek. Dle Dr. Schwangerta osvédcilo
se i zimni kryti révy hlinou jako prostfedek ku hu-
beni kukel obale¢l révovych. Kukly tyto byvaji na-
padeny parasitickou houbou, ktera kukly, zvIasté
jsou-li zakryté hlinou, usmrcuje. *)

Z chemickych prostfedkd zkousely se rlzné in-
sekticidy, jako tabakovy extrakt, Nesslerova tekutina,
arsenové praeparaty a pod. a docililo se jimi dosti
dobrych uspéchl. Prostfedky tyto ale daji se jen ne-

—

./‘

Obr. 41. Obr. 42.
Hrozen poSkozeny druhon Svitilna na chytani motylk( obalede
generaci obalete révového. (dle K FoHay.

snadno upotfebiti, vstfikuji se pomoci zvlaStnich stfi-
katek do kvétenstvi, coZz jest ovSem velmi pracné
a byvd jen pfi spolehlivém provedeni korunovano
pfiznivym vysledkem. Upotfebeni insekticid na hrozny
jiz vyvinuté mize miti neblahy vliv na jakost vina.

*) Ueber die Traubenwickler (Conchylis ambiguella Hdbn.
und Polychrosis botrana Schiff.) und ihre Bekampfung. mit Be-
riicksichtigung  natlrlicher Beckamp-fungsfaktoren, von Dr.
Schwangert, Vorstand der zoologischen Abteilung an der konigl.
Lehr- und Versuchsanstalt fur Wein und Obstbau in Neustadt
a d. Hdt, 1910.
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V mensi mife Skodi v naSich vinicich:

4, ZavijeC révovy (Pyralis vitana). (Obr. 43.) Obje-
vuje se v polovici kvétna a Cervna a pozna se tim,
Ze list vinné révy dohromady slepuje a bali. Hou-
senka jest barvy zelené, hlavu méa cCernou a délka
obnasi 12 milimetrd. Housenky se pocatkem cer-
vence zapupuji. Z pup 12 ,milimetrd dlouhych, barvy
hnédé, vylétaji motylové barvy Zemlozlaté se zlato-
hnédymi pFickami.

Motyli kladou brzo .
na to vajicka, 100 i" z
vice, a z nich po 14 \}
dnech nové housenky
se vyvinuji. Mladé

housenky 2 7
hé nedélaji v tomto
roce vice Zadnych
Skod, nybrz zapfadaji

se do pavucCinek a
?rf:\flijml;)jfii’j i?]ggyby po- O A meshic D ham a1
prve v kvétnu vylézaji ze svych skrysi.

Hubeni zavijeCe révového déje se rozmackavanim

B Obr. 44. Rozto¢ révovy (Phytoptus vitis).
rozto€, b prftfez listn rozto¢em napadeného (vSe silné zvétSeno).
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housenek, chytanim motyld ku konci cervence lam-
pickami, jako u obalete révového naznaceno, a ko-
necné nicenim vajicek, kteréz v prvni poloviné srpna
motyl na listy v chuméccich klade.
5. Rozto€ révovy (Phytoptus vitis). (Obr. 44.) Tento

nepatrny, mikroskopicky Zivocich zplsobuje v kvétnu
na spodiné listl révovych bodnutim a ssanim Stav
znacnou Skodu. V misté bodnutém vyrazi ze spodiny
listu vyrdstky podobné plisni a na vrchu povstavaji

Obr. 45. Lic listu napadeného rozto€em révovym.

nadufeniny podoby ledvinkovité (obr. 45.), a jsou
pozdéji barvy Zlutavé; na spodku jsou nadufeniny
vyplnény povlakem (erineum) vyrlstk(i pocate¢né beé-
lavych, pozdéji Zlutohnédych.

Objevuje-li se rozto¢ ve vétsi mire, mize zpdso-
biti ohromné Skody, prekazeje vyZzivovani poruSenim
Gstroji listovych.

Rozto¢ révovy jest tak nepatrny Zivolich, Ze
dlouho i nejbedlivéjsim pozorovateldim neznam zlstal.
Ma podlouhlé valcovité télo, na obou koncich zten-
¢ené, s dvéma pary noh a zadkem o 120—130 ¢lan-

Rimagek-FoFt: VinaFstvi. 6
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cich. Hlava jest ukonCena ssacim ustrojim. Po téle
rozestaveno 6 par( Stétinek (obr. 44.). RozmnoZovani
déje se vajicky. Pfezimuje a schovava se z té prficiny
v zimé pod Supinkami ok.

Nejlepsi prostfedek k vyhubeni roztoce révového
zalezi v tom, Ze se kefe silné zfezou a dfivi z vinice
ihned odstrani.

6. Cervec révovy (Pulvinaria vitis Targ.). Obje-
vuje se na stafiné révy vinné pfi treldZovém pé-
stovani jako strupovita, hnédocCervena usazenina. Tato
usazenina na jare, odchlipnutim stroupkd, ukazuje
veliké mnozstvi vajicek s bélavym obalem. PFi bed-
livém pozorovani shleddme, Ze ony stroupky jsou
mrtvé samice Stitovité podoby, jmeno-
vaného druhu. Samice tyto pfedchaze-
jiciho roku pevné na jednom misté
sedély, z blany pfibiraly Stavu, rostly
a zanechaly po sobé vajicka, kryta vlast-
nim télem. Z vajicek téch na jafe
vylézaji mladi pohyblivi Cervi, ktefi maji
v prvnim svém mladi né&padnou po-
dobu s fyloxerou a velmi Ccile se po-
hybuiji.

Vyvinuty samec v Cervenci jest ve-
likosti nepatrné musky s 2 kFidélky,
0 Sesti nozi¢kach, 2 tykadly a 2 dlou-
hymi $tétinkovitymi vyridstky na zadku. obr.iti. Zubonuseo

Samicka bezkfidld& se po péafeni 1ues betaiim
usadi na kulFe, stavajic se nehybnou.

Objevi-li se Cervec ve velkém mnoZstvi, mulze
byti znaCné Skodlivy vyssdvanim Stavy.
1.Cervec carkovity(Mythilaspis pomo

vuje se téZ nékdy na réve.

V mensi mife Skodi dale:

8. Znbonosecrévovy (Rhynchites betuleti F.). (Obr.
46.) objevuje se na vrbovitém a jiném kfovi a zp0-
sobuje $kodu oziranim pupenlv a listl, nakusova-
nim Fapik( a stacenim listd po zplsobé doutnikl za
GCelem kladeni vajicek.

9. Housenka Usaje vinného (Deilophila elpenor)
objevuje se na podzim a Zivi se listim.
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10. Lalokonoseclibe€kovy (Otiorhynchus ligustici) a
lalokonosec cvrkavy (Otiorhynchus rancus) oZiraji oka.
11. Adoxus (Eumolpus)brouk,zplsobuje

Skodu na listech, kteréz c¢aste€né vyzira a proto
pisafem (écrivain) ve Francii nazvan. Larva jeho Skodi
téz kofenlm.

12. Crogukdoy (Anomala vitis).

13. Chroust obecny (Melolontha vulgaris), jehoz
ponrava Skodi hlavné ve Skolce, Mlynarik a jiné.

V tfidu $kl0dcl ZivoCisnych nalezi dale: vosy,
m o u ¢ hy yvrabci, kvicaly, kosi, koroptve,, lisky,
jezevci, psi a j. Naproti tomu musi se uznati, Ze ze-
jména sykorky, c&ermé&cci, Cervenky a j. ptactvo za
uziteCné povazovano byti musi.

Proti vosam a ptactvu chranime tabulové hrozny
na treladzich nejlépe, kdyz kazdy hrozen pfed zabarve-
nim zavineme do organtinovych sackli, anebo pota-
hneme celou sténu organtinem.

B. Z T¥iSe rostlinstva.

1 VFetenatka révova (Peronospora viticola de By)*)
(obr. 47.) objevila se v Ceskych vinicich poprvé v roku
1886 a dnes jest vSeobecnou kalamitou vinafstvi vibec.
Celiti perenospofe patfi proto ku pravidelnym pracim
vinarskym.

VFetenatka révova objevuje se na spodiné listu
v Uzlabi nervd, nejdfive jako bily povlak, list poéne
na vrchni strané na misté, kde na spodu se bily po-
vlak tvofil, blednouti, pozdéji list hnédne, mezitim co
se bily povlak na spodiné listd stale vic rozSifuje, az
konecné cely list odumfe a opadne. Pozorujeme-li
prifez listu napadeného perenosporou pod drobno-
hledem (obr. 48.), shledame, Ze z prGduchd listovych
(S) v pokozce ( E)vyrdstaji rozvétvena vlakna
s vytrusnicemi (conidiemi) ( ). Podhoubi této plisné
(mycelium) (il/) rozvétvuje se v parenchymu listovém
(P) a svymi prfissavadly (haustoriemi Il) pFijiméa
vyzivné latky z bunic listG. Jakmile konidie (vytrus-

*) Podrobné Ceské pojednani napsal K Foft, Feditel vinaFsko-
ovocnické Skoly mélnické: VFretenatka révova (Peronospora viti-
cola de By) a jeji zhoubna pdsobnost, jakoZ i ochranné prostiedky
proti této plisni. Mélnik 1890.
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nice) na stélkach vytvorené uzraji, opadavaji a byvaji
vétrem rozmeteny. Padne-li takova vytrusnice ( ') na
jiny list do kapky vodni (na pf. rosy neb kapky de-
Stove), pocne vytrusnice kliciti a vystupuji z ni obrvené

vifivé vytrusy Cili zoospory), které kra

vodni kapce se sem
tam pohybuji, klici
a zapusti lacek (
do prdduchd listu
a tim vznikaji nové
vietenatky. To déje
se hlavné v lété za
vihkého a teplého
pocasi. Vytrusy ty
nazyvaji se proto
téz vytrusy letnimi.
Obsahuje-li vSak
vodni kapka na listu
jen stopy médna-
tych sloucenin, za-
mezi se uplné Kkli-
¢eni zoospor.

Na podzim tvofi
se vytrusy zimni
(0), které prezimuji
a davaji vznik vfe-
tenatce z jara.

Vfetenatka ré-
vova napada nejen

“Sty, ale i mladé Obr. 47 Prakez lista napadencého peronosporon

SlOUpky, bobule (silnd zvétieno).
hroznd a mlze zni¢iti Grodu nejen téhoZz roku, ale
i let budoucich, nebot odumfenim listl ztrati réva
nejdllezitéjsi organy vyzivovaci a peronospora fadi
se proto ku nejhroznéjsim SkGdclm révy.
Osvédtenym prostfedkem proti této plisni jest je-
diné roztok neb praSek médnatych sloucenin, které za-
brani vzniku této choroby. Nejlépe osvédCuje se tak
zvana bordeauxskd smés (Bouilli bordelaise), ktera se
pfipravuje takto: 1 kg modré skalice (siran médnaty)
zavésime v saku do kadecky, obsahujici 50 litr vody,
by se skalice snadno rozpustila; dale uhasime 1 kg
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paleného vépna ve 2—3 | vody a rozfedime téZ stu-
denou vodou na 50 I. Tekutinu tu (vapenné mléko)
procedime jeSté platnem, bychom odstranili pisek
a pevné Castky vapna a pak nalejeme za stadlého mi-

Obr. 48. RozstFikoval ,,Anstria”™ k noSeni na zadech.

chani roztok modré skalice do vapenného mléka. Ho-
tovd smés ma barvu blankytné modrou a ma miti
reakci alkalickou (Cerveny papir lakmusovy zmodra).

JelikoZz prostfedek ten ma zabréniti kliceni spor
peronospory, tfeba stfikati, jakmile se listy objevi a
dle toho, jak vzrlst novych listd postupuje, stfikani
opakovati. Obycejné stfikd se ponejprv asi v kvétnu
dva tydny pred kvétem 1% roztokem, podruhé po
odkvétu 2% roztokem (2 kgmodré skalice
na 100 | smési) a po tfeti opét 2% roztokem as ku
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konci cCervence. Mladé sazenice v nové vysazenych
vinicich neb pfi sténach stfikaji se obycejné jen 12/o
roztokem, aby se mladé, atlé listy skalici neposkodily.
V mokrych destivych létech tfeba ovSem stfikati Castéji,
jednak proto, Ze se peronospora v mokrych létech
rychleji §iFi, jednak proto, Ze se deStém skalice s listl
smyje.

Stfikani rév bordeauxskou smeési musi se diti pra-
videlné a kaZzdorocné, jak ve vinicich tak i na sténéach.
Zvl&sté  mladé sazenice
tfeba chraniti pred pero- £ 1
nosporou. Y

strikani deje se zviast-
nimi stfikaCkami (obr. 48.), a2
které tekutinu velmi jemnég
rozpraSuji. Ma-li byti pro- il
stfedek ten ucinnym, musi
byti cely list jemné pokro-
pen, hrubé tézké kapky tu
nepomohou a plytva se tu
jen roztokem.

Kromé roztoku bor-
deauxského uZivd se v no-
véjsi dob& i jinych méd-
natycli slou€enin, zvlasté
dobfe osvédCil se tak zv.
».Tenax", ktery  sestava
z modré skalice, kamence
a bezvodé sody. Pfichazi
v Qbchodé jako hotov%’/V prae- obr. 49. Oidiuui Tuckeri a jebu
pafat, ktery se prosté jako cizopasnik Oicinobulus~Cesati (f). (Slino
1—2% vodni roztok upo-
tfebuje. Pfiprava roztoku jest tedy snazSi a levngjsi.

2. Kaziplod Tuckeriho neb mana (Oidium Tuckeri
Berkeley) (obr. 49.), plsobil na jihu ohromné $kody,
dokud nebyl znam sirny kvét jako vytecné acinkujici
prostfedek. Plisef ta tvofi povlaky pavu€inovité na li-
stech a hlavné na hroznech a zamezuje Uplné do-
zrani hroznl. Poskozuje vrchni kozku zrn, ¢imZz na-
stane pfi vzrlstani a zvétSovani se zrn pukani kozky,
pocatek to Uplné zkazy hroznd samych.

Pozorujeme-li oidium pod drobnohledem (obr. 49.),
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shledame na povrchu listu neb hroznl rozvétvené
mycelium (podhoubi) a), které se pfissadvadly (hausto-
riemi b)Jupeviiuje k pokoznim bunicim, ¢imZ se obsah
bunék pokoZzky usmrcuje. Z vodorovné leziciho pod-
houbi vystupuji kolma, ne pfimocara, clankovita
vladkna zv. Muky. Kone¢na burfika téchto kolmych vlaken
nabubfuje vejCité a oddéluje se pozdéji uplné, tvofic
ellipsovity vytrus ( d)(conidie). S nésledujici
opakuje se tyZz vyvoj a tak rozmnoZuje se Kkaziplod

po celé léto. Vytrusy tyto nazyvaji se proto letnimi.
RozSifuji se vétrem a vytvofi na nové napadenych
révach opétné mycelium. Na zimu tvofi oidium tak

zv. perithecie (rozuzlec).

Oidium byva napadano téz pfizivnikem Cicino-
bulus Gesati de By, ktery mlzZe roz$ifovani oidia dosti
silné zameziti.

V naSich severnéjSich krajinach objevuje se o0'-
dium jen zfidka a to ponejvice jen na révach pésto-
vanych na zdech. Pozndme je s pocCatku snadno dle
bilého jako mouckou posypaného povlaku, ktery se
da dosti snadno setfiti a zapacha slabé po plesniving.
(Peronospora nedéa se setfiti, protoze mycelium vnika
do vnitfniho tkaniva listd). Jako prostfedek proti oi-

Obr, 50, Roém méch na rozpraSovani siry.

diu osvédCuje se nejlépe sirny kvét, kterym kefe
vinné révy poprasime.

Jednéa-li se jen o nékolik kefd na zdech, naplnime
sirnym kvétem suchou rizici kropici konve a touto
jako pepfenkou popraSime jemné kefe. Ve velkém uZiva
se ku praseni sirou zvlastnich méchl (obr. 50. a 51.).

3. Rozuzlec Roeslerlv (Cladosporium Roesleri, Cat-
taneo) pfichazi v Cechach na burgundském, traminu
a uSlechtilém a nazyvd se obecné ,vruticka mana*.

Na rubu listd spodnich pozoruji se v ¢ervnu, ze-
jména v8ak v cCervenci Spinavé zelenavé skvrny —
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pocatky zhoubné plisné. Za kratkou dobu rozmnoZzi
se UZasné po celém rubu listu. Nasledkem toho po-
¢ina list blednouti a zasychati. A tak opadavaji nej-
prve spodni a dalsi listy kefe vinného. Ztratou listl
vyvinuji se v Gzlabinach listd se nalézajici oka velmi
netplné a hrozny nedozravaji. Pliseii se da i do hrozn(
a zpUsobuje, zejména u traminu a chrupky, modré
krouzky okolo stopicek

Pod mikroskopem pozorujeme, Ze z prGduchu listu

révového (obr. 52 a)vystupuje svazek vytrusor
vlaken (kluky), podobné jako u peronospory, na

BNECH viLE

5y

DOBONA !

Obr. 61. Rozpradovac sit-y k noSeni na zadech.

jejichz konci odluCuji se dlouhé vytrusy, tvofice fe-
tézce i na stranu se rozvétvujici. Vytrusy tyto jsou
jednou neb vicekrate prepazeny. Ve vodé kli¢i na
svych koncich a tvofi stélku mezi bunikami listu. Ze
stélky vytvofuji se dvoji rozmnoZovaci Ustroje a sice
bud kluky, vystupujici priduchy listovymi anebo
nidy (obr. 526) Ccili Benikajici z vla
stélky pod pokozkou listovou. Uvnitf piknid vytvofi
se vytrusy jednoduché. Z listd prenasi se Clado-
sporium do hroznl (obr. 53.) nejprve do stopiek a
brzo na to do zrnek a vytvofuje tam kluky, piknidy
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a zvlastni kuliCkovité atvary. Kozka zrnek modra,
vnitfek tvrdne a dostdva hofkou pFichut.

b
Obr. 52. Clad%sporium lloesleri.

a kluky na listech, Dpiknidy (silné zvéts.).

Jako prostfedek proti tomuto $kidci dluzno za-
vésti vysSi péstovani, zejména vysSi vazani plodonos-
nych révi, jelikoz plisen ta ni¢i nejvice spodni listy.
V novéjSi dobé doporuCuje se i popraSovani révy
sirnym kvétem.

4, @®d{Spaceloma ampelinum de Bary =:
Glaeosporium ampelophagum Sacc.) jest choroba,

s ktera jiz davno v Ce-

chéach pod jménem ,ko-

rninka“ jest znama a
objevuje se zejména na

kefich pfi zdi pésto-
y vanych a rozmnoZuje
2 | se zvIasté pfFi nizkém

\// péstovani za dedtivého
pocasi velmi rychle.

- Listy pokryvaji se
Obr. 53. Cladosporiam lloesleri na bobulich, hnéd)’/mi, pozdéji ¢d-
a poSkozené bobule, b poSkozené bobule nylITLi skvmectmi léto

v prDrezu roSty dostavaji na ce-

Iém povrchu vyhloubené cerné skvrny jako by od

krup poskozeny byly. Zrnka hroznl taktéz cernymi
skvrnami pbset4, nerostou a pukaji.

Nejvydatnéjsi prostfedek k vyhubeni této plisné
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je roztok zelené skalice s kyselinou sirovou. (50
zelené skalice rozpusti se ve 100 vody a pfida se
1 kg kysel, sirové), kterym na jafe nejprve v Unoru
po fezu a pak as v bfeznu, 14 dni pFfed pucenim
kefe natirdme. Dale doporuCuje se pfi objeveni této
choroby odstraiovani a spalovani nakazenych dill
révy a konetné odstranéni kefl k nemoci té na-
chylnych.

5. Bila plisen a béluvé houbiCky objevuji se na
pozvolné odumirajicich kofenech révy vinné a mozno
je povaZzovati za pFi¢inu hniloby kofen(v.

Bilou plisei pojmenoval prof. Hartig ,,
phora necatrix li. Hrtg.a houbicky pop:
Thimen pojmenovav je ,Roesleria hypogea".

Nejlepsi prostiedek proti témto Skddclm jest
udrzovani pddy v Cistoté, hnojeni dobfe prolezelym
hnojem, odstrafiovani plesnivych ty€ek a pod.

Kde ptda bilou plisni a houbi¢kami poSkozena
jest, zadoucno pfehazovanim pldy a michanim s Zi-
ravym vapnem brzké jich zni€eni provésti.

0. PhomavitisBonordenzplsobuje na révi $kodu
jevici se slab$im vzristem. Na dfevu pfed mrazem
do zemé vloZzeném objevuji se mald, ¢erna zrnécka
jako vytrusnice této Skodlivé plisné.

7. Z plevelného rostlinstvu Skodi nejvice plevel
vytrvaly, jako:

pyr dav(Agropyrum repens Beauv.),

oset (Girsium arvense Scop.),

zvonky (Campanula) a

bazanky(Mercurialis perennis Lin.).

Mimo to objevuji se co nejvice rozSifeny tyto
druhy pod jménem:

holubi krouzek, hluchavka objimava (Lamium am-
plexicaule L.);

séstarCek obecny (Senecio vulgaris L.);
smradlakatfezalka zedni (Diplolaxis muralis
D.

routa, routicka polni (Fumaria oificinalis L.);

¢api nlisek pumpava bélohlavita (Erodium cicuta-
rium L’Her.);

lebeda, merlik smrduty (Ghenopodium olidum
Gurtis);
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penizek, penizek polni (Thlaspi arverfse L.);
sioélg kokoSka pospolita (Capsella bursa pa-
storis, Moénch.);
slafek, svlacec rolni (Convolvulus arvensis);
mérecproso sivé (Panicdm glaucum);
svizel (Galium tricorne) a j.
Proti pleveldm bojujeme nejlépe Castéjsim oko-
pavanim vinnych kefd.
G. Zivelni.

1. Mraz zimni zplsobuje v krajinach severnich
citelnych Skod a proto musi se vinné kefe Uplné aneb
z casti kryti.

Dle vyzrani dfivi zplGsobuje mraz 14° az 18° R.
usmrceni bunék, ok i blany révy vinné. | slaby mréz,
nasleduje-li po desti a zpudsobi-li ,lohot", jest pfi-
¢inou usmrceni bunék.

Zimnim mrazem trpi nejvice vrchni kofinky, proto
s&zi se v krajindch severnich réva hloubéji a vrchni ko-
feny se odstrafuji (rdmuji) by se spiSe spodni kofeny vy-
vinovaly. Dale trpi silnymi a dlouhotrvajicimi mrazy
hlavné kmeny a stafina, i snazime se proto vypésto-
vati co nejméné stafiny, bychom tuto mohli snadno,
pfihrnutim hliny ku kefi kryti. Jednoleté révi, pakli
lofiského roku dfevo dostate€né vyzrélo (v€asnym
oseCkovanim docili se lepSiho vyzrani dfeva), snese
mraz aZz i 24° G a zamrzi zfidka aplné. V kraji-
nach, kde hrozi nebezpeéenstvi silnych mraz{ zimnich
tfeba ovSem i révi jednoleté kryti slamou a zemi
(sehnutim kefe k zemi).

Zmrznou-li nam nadzemni ¢asti révy (coZz po-
zname nafizneme-li kdru a objevi-li se nam oblana
cernd, nebot v mistech zdravych byva zelenava, svézi)
nezbyva nez kef sefiznouti UGplné az k zemi a z vika,
které z kmene kofenného vyrazi, vypéstovati tvar novy.

2. Mréaz jarni az do dnl ledovych muzl (12. az
14. kvétna), nékdy i mrazy pozdéjSi mohou na réveé
zplsobiti nejvétsi skody a zmafiti Gplné Grodu toho
roku. Jarni mrazy Skodi zejména v nizkych polohach
a na sklonech vychodnich. Pozdni jarni mrazy ne-
Skodi jen v naSich severnéjSich krajinach, ale byvaji
i zhoubnymi v krajinach jiznéjsich. Jako prostfedku
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proti jarnini mrazlm uZiva se ve vinicich hlavné kou-
feni v nocich mrazy hrozicich. K tomu uc€eli musi
se pfipraviti z veCera, na té strané odkud pFichazi
vitr, ohnisté z hnoje politého thérem ajinych latek,
které nedokonalym spalovadnim vyvinuji mnoho hu-
stého koufe, ktery celou vinici jako pfikryvkou za-
haluje a salani tepla zamezuje. Velké plochy vodni
blize vinic zmirfiuji znacné nebezpe¢i mrazl jarnich,
naproti tomu vinice v dolinach trpi snadno jarnimi
mrazy. Réva neuvazand trpi méné jarnimi mrazy neZli
réva vazana, proto v krajinach, kde jest nebezpeci jar-
nich mrazd, doporucuje se pozdni vazani. Révy u zdi ne-
chame volné lezeti na zemi a v pfipadé nebezpeci
mrazu pfikryjeme sldmou. Velmi dobfe osvédCily se
plachty neb papirové pFikryvky, které na zdich na
vecer snadno mulzeme v pfipadé mrazu upevniti,
rano je pak opét odstranime.

Aby se réva v €as mohla ochrannymi prostfedky
opatfiti, tfeba mraz predem urditi. Mraz pdsobi nej-
zhoubnéji, kdyz jest nebe jasné, mrak( prosté a bez-
vétfi a je-li rosny bod vecer pod 0°, tu Kklesani te-
ploty pod 0° jest k ranu velmi pravdépodobné. Rosny
bod stanovuje se nejlépe vihkomérem (psychometrem).

Jarni i zimni mrazy zpQsobuji na révé v dolenich
dilech pukliny, kterymi oblana (kambium) trpi. Tim
povstadva strupovitost, na stafiné tvofi se totiZz nadu-
feniny houbovitého vzhledu.

3. PFiliSnémokro méa za nasledek rozSifovéani se
riznych chorob, zejména peronospory, hnilobu hrozn(.
Mokra pGda zpUsobuje hnilobu kofend, cozZ jevi se
ubyvanim sil kefe, Zloutnutim listl, kopfivovaténim
a chfadnutim celého kefe. Castym kopanim, pfisadou
vapna k plddé (zejména v zahradach pfi sténach) lze
dociliti dobrych vysledk.

4. PFilisné sucho zplsobuje krnivy vzrlst a nedo-
stateCné vyzravani.

5. Krupobitimafi dfivi i Grodu.

IV. O dozravani hroznda.

R&adné dozravani hroznl je zavislé jednak od
pocasi v dobé vegetacni, od sily kefl i od poctu
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nasazenych plodl. V krajich pro vinafstvi méné pfi-
znivych stane se Casto, Ze hrozny nevyzraji, nepfi-
spéjeme-li uméle k dozrani plodli. Pozorujeme-li jiz
v srpnu, Ze néasledkem nepfiznivé povétrnosti by
nam hrozny nevyzraly, ulehéime kefi dozravani, ode-
jmeme-li Céast Urody a to Vs- Va5 zbylé hrozny nam
za to jistéji dozraji. Zalévanim teplou vodou (as
30° C) lze dosici téZ znacnych Uspéchll. V suchych
letech ma zalévani kefl u stén velky vyznam, jesté
vétSich vysledkl docilime, zalévame-li tekutymi hno-
jivy. Zalévani ma vSak prestati, kdyz bobule poc€nou
meéknouti.

PFrikryvanim stén pafeniStnimi okny urychli se
zrani hroznu velmi znacné. Trfeba tu upraviti si pfed
zdi jakeési leSeni, tak abychom pafFeniStni okna mohli
upevniti na hofejsi casti zdi v Sikmé poloze, aby
teply vzduch se zadrzoval pod okny. V Kkrajinach
méné priznivych docilime zralych hroznl hlavné vy-
sazovanim ranych druhd.

Krouzkovanim plodonosnych vyhon( docilime
téz ranéjSiho uzrani. UCcinime-li  krouzkovnikem
nebo nozem na letorostd pod hroznem po odkvétu
kruhovity zarez, prferuSi se tim cirkulace plastickych
latek, vytvofenych v listech nad z&fezem ku spodnim
¢astem rév a soustfedi se v hroznech nad zafezem,
¢imz se vyZiva hrozn( zvétsi. Touto methodou docili
se tedy lépe vyvinutych plod(, ale na uGkor vyZivy
kerd. Casti rév pod zafezem trpi nedostatkem. Ac¢
tedy krouzkovanim docili se péknych vysledkl, ne-
smime vice nez 2—3 vyhony na kefi krouZkovati,
jelikoz bychom tim cely kef seslabili a zmafili
bychom si tim drodu let pfFiStich, ba kef by i za-
hynouti mohl.

A. Vinobrani.

Otazka, kdy ma vinobrani pociti, jest jedna
z nejdllezitéjsich a nejchoulostivéjsich, nebot od
fadné volby Casu zavisi hodnota vina. Promluvime
nejdfive o sbirce modrych hroznd. Panuje obycej, Ze
se namnoze shird rang, <¢imZ se cena vina zna€né
umensuje. Tim se da vysvétliti, Zze vina pFfedcasného
vinobrani maji sice dosti barvy, tfisloviny a kyseliny,
ale malo lihu a jeSté méné kofennosti.
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Zadoucno predsevziti vinobrani v dobg, kdy vrchol
dokonalosti toho roku byl dosazen, coZz moZno poznati
dle usychajicich stopicek, dle slabého, tu i tam se
objevujiciho scvrkani zrnécek a konetné zkouSenim
luCebnim. Tu jest Cas ke shirce.

Shleda-li se, 7Ze jeden dil hroznd jest zraly a
druhy méné, zafidi se prvni sbirka zralych hrozni
a druhé se nechaji na kefich k dalSimu dozravani.
Nechame-li zralé hrozny dlouho na kefi viseti, az se
zna€né scvrknou, trati pak ndpadné na barvé, tfislo-
viné a kyselingé. Obzvlasté jest hniloba Cervenym
hrozndm k velké Skodé a proto se musi hned shirati,
kdyz hniloba se zahnizdovati pocina.

Jest dokazano, Ze nahnilé hrozny zplsobuji ve
ving kaleni a to takové, Ze se €as od Casu podobna
vina neoCekdvané zvrhaji. Z té priiny se ma dbati
0 pfesné tfidéni hroznl pfi vinobrani.

Uplné vybarvené hrozny, zdravé a zralé, daji
dobré cCervené vino, nahnilé ajinak poSkozené hrozny
musi se hned lisovati, aby moS$t co moZno nejdfive
od nakaZzenin oddélen byl. Nezralé hrozny modrych
druhd mohou se jen na bily most zpracovati.

U bilych rév, zvlasté u ryzlinku, traminu a jinych
druhli, kde ve slupkach viné jest obsaZena, delSim
ponechanim na kefi jakosti pfibyva. Proto Porynané
nechavaji své bilé hrozny do listopadu a i prosince
na kefich a dociluji tim vina hodnoty lepsi.

Urleni Casu k vinobrani jest véc nanejvy$s du-
lezitd a pfi tom v letech, kde kvét byl nestejny,
zejména se odporucovati mlze sbirani dle zralosti
v Casech po sobé nasledujicich. VSak to necht kazdy
uvazi, aby nesbiral dfive, neZ hrozny uzraji. V letech,
kdy hrozny neuzraji, necht sbirka spozdi se co nej-
vice.

PFi vinobrani maji se sebrati téZ veSkera zrnka
¢erviva i nakazend, by zni€ili se rlizni $kldci, zejména
obale¢ révovy.

B. Uchovani a zasilani hrozn(.

Tabulové hromy uchovavame nejlépe v chladnych,
mrazu prostych mistnostech, kdyZ je obracené zavésime
na nataZené provazce tak, aby se jednotlivé bobule
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rozlozily a pokud mozno nejméné navzajem se doty-
kaly. Na spodnim konci hrozni€ku uvadzeme nit a
touto privazeme hroznicek stopkou dolll na vodo-
rovné natazeny provazek. Velmi dlouho udrZzime
hrozny cerstvé, ufizneme-li je i s kusem révy, listy
ovSem odstranime a révu vstréime do skleniCky se
slanou vodou. Radu takovych sklenicek upevnime
v chladné mistnosti na sténu neb pod.

Pro zasilky poStou neb drahou balime hrozny
nejlépe do plochych koSi¢kl prouténych anebo do
plochych bednicek. KoSicky neb bednic¢ky vylozime ré-
vovym listem (nejlépe hodi se list Isabely) aneb hed-
vabnym papirem a hrozny pékné narovname, na vrch
pak dame opét listy neb papir a pak koSicek zaSi-
jeme neb bedni¢ku zatluceme.

V. O hroznovém viné vubec.

Vino jest napoj, vyrobeny kvaSenim hroznové
Stavy. Podstatnou soucasti vina jsou voda, alkohol, kyse-
liny, dan latky f barvivo,
tove a j:

Cerstvé vylisovany moSt pocne se za kratko,
zejména pfFi teploté 12—16° G kaliti a vyluCovati
drobné bublinky kyseliny uhliCité a usazovati kvasnice.
Teplomér ukazuje v zakaleném moStu stoupani teploty,
hustomér ubyvani hustoty; vazenim zjistime i uby-
vani na vaze a méfenim objemu pfibyvani na objemu.
Zmény tyto vyznaCuje kvaSeni a plvodcem zmén téch
jsou nepatrné mikroorganismy, které nazyvame kvas-
nicemi. Z vice druhl kvasnic ma pfi kvaseni vin nej-
véts§i vyznam prava vinna kvasinka (Saccharomyces
ellipspideus). Hroznova Stéva jest vSak vybornou Zivnou
pldou pro nejriznéjsi organismy, které se rychle roz-
mnoZzuji, zvlasté s pocatku, pokud prava vinna kva-
sinka vrchu nenabyla, a vytvofuji casto zplodiny,
které nebyvaji vZdycky ku prospéchu vina, naopak
mnohdy dle toho, ktery druh mikroorganismu ve
viné nabyl pfevahy, jsou mu na Skodu. To plati
hlavné o kvasnicich Spicatych (Saccharomyces apicu-
latus), slizkych, o kfisu, bakteriich octovych a plisnich,
které vSechny vino bud daplné zni¢i anebo aspon
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znacné znehodnoti. Chceme-li se toho uvarovati,
musime ¢innost vsech téchto pFizivnikd ve viné ob-
meziti na miru nejmensi tim, Ze do Stavy hroznové,
dfive jeSté nez pocCne sama kvasiti, zavedeme dosta-
te€né mnozstvi Cistych vinnych vyzkouSenych
dobrych vlastnosti, kteréZ svym mnoZstvim i svoji
energii potlaCi Uplné vSechny ostatni mikroorganismy
ve Stavé a zavedou Cisté alkoholové kvaSeni i poskytnou
napoj zdravy, vsech chorob a cizich vlni i chuti prosty.
Okolnost ta jest zejména v nepfiznivych letech, kdy
hrozny byvaji poskozeny rliznymi chorobami a plisnémi,
velmi ddlezitd. V zajmu kazdého vinafe jest, aby Cisté
kultury vinnych kvasnic objednéval pouze z takového
Gstavu, ktery se jimi zabyva z védeckého stanoviska
a jenZz jest z&rukou, Ze kvasnice Fadné vyhovi poZa-
davkim na né kladenym. *)

Kvasnice z Gstavu dodané nemohou se pfimo
pouziti k zakvaSeni jakéhokoli kvanta moStu, nybrz
musi se pfedem dostateCné rozmnoZiti, coZz déje se
takto: Asi 5 dnl pFed pocCatkem hlavniho kvaseni
vafi se 5 litrl hroznové Stavy nékolik minut v ka-
menné neb emailované nddobé. Tim usmrtime veSkeré
mikroorganismy v moStu. Pak se nadoba pfikryje a
necha vychladnouti asi na 20° C. Na to teprve otevfe
se lahvicka s kvasnicemi, obsahem se zamicha a vlije
se do téchto 5 litrl zavafené a vychladlé S$tavy. Na-
doba se opét pfikryje a ponecha asi pét dnli v teplém
misté (v topené svétnici). Béhem této doby Cisté vinné
kvasnice silné se rozmnozuji a Stava bouflivé kvasi.

Takto ziskany zadkvas pak slouzi k zakvaSovani
vlastniho mosStu nebo rmutu**) (u Cervenych vin) k né-
muz pfida se vzdy po vylisovani neb rozemleti na
kazdy hektolitr ¥2 | zdkvasu, jimz se pfed pouzitim
zamicha. Zéakvas musi se pridavati co nejdFive,
nezli poCne most kvasiti mdfive nez
vrchu mikroorganismy cizi, nebot pak byl by boj
¢istych vinnych kvasnic s nimi bezvysledny.

*) Osvédcené Ccisté kultury kvasnic, vypéstovanych z mél-
nickych vin (tudiz aklimatisovanych) Ize dostati v ovocnicko-vinaf-
ské laboratofi ceského odboru rady zemédélské pro kral. Ceské.

**) Rmutem rozumime rozmackané bobule nelisované.
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Zékvas pripraveny zpdsobem svrchu vypsanym
sta€i k zakvaSeni 10 hImoS§tu. Chceme-li Cistymi
nicemi zakvasiti jeSté vétSi mnoZstvi moStu, musime
kvasnice dale rozmnoziti a to tak, Ze onéch 5 litrd
zakvasu vlijeme do 50 litrd mostu cCerstvé vylisova-
ného, avSak nevafeného, nejvySe jen pasteurisovaného.
Po nékolika dnech pfijde moSt do kvasu a pak staci
opét vziti z ného po zamichani 22 litru na kazdy
hektolitr Stavy nebo rmutu ke kvaSeni ur€ené. Tim
zplisobem mozno zakvasiti Cistymi kvasnicemi 110
moStu nebo rmutu.

Jestlize mnoZstvi zadkvasu, které jsme odebrali,
nahradime vzdy c&erstvé vylisovanou S$tavou, miZeme
miti zasobu Ccistych vinnych kvasnic, které staci k za-
kvaSeni jakéhokoli mnoZstvi mostu.

P¥i Cistém alkoholovém kvaSeni proméfuje se
cukr, obsaZeny ve Stavé hroznové, v alkohol, kysli¢nik
uhliity a jiné vedlejsi produkty.

Dle rovnice alkoholového kvaSeni mé& vzniknouti
ze 100 gukru 51*14 gékoholu a 48*86 kysl.
uhli¢itého. AvSak ¢€ast cukru spotfebuji kvasnice na
stavbu svych bunék a k udrZzovani své Zivotni Cin-
nosti, dale ze vzniklého alkoholu jisty dil se ztraci
vypafovanim i pochody oxydaénimi, tak Ze pro prak-
tické Gcely moZno (dle Windische) pocitati, Ze ze 100
vahovych ¢asti cukru invertniho vytvofi se pouze 46
vdhovych casti alkoholu.

Vonné latky vina se kvaSenim Caste€né vytvoruji
a Castecné se ty, které v moStu jsou jiZz obsaZeny
pfetvofuji. Soli, zejména vinny k&men (kysely vifian
draselnaty), v lihu nerozpustny, se srazeji dle toho,
mnoho-li lihu vytvofeno. Cim vice lihu povstane, tim
vice vinného kamene se srazi.

Kvasenim mostu na slupkach modrych hrozni
rozpousti se jeSté barvivo slupek, tfislovina (tanin)
a kofenné latky, ¢imz nabyva cervené vino docela
zvlastniho razu.

Jakmile hlavni kvaSeni jest ukonceno, pocnou se
kvasinky usazovati ke dnu a vino dokvaSuje. Vino
sta¢i se tu s kall a nechava se pak v chladnéj$im
sklepé uzrati, coz da se urychliti rdznymi sklepnimi

éimacek-Foft: VinaFstvi. 7
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manipulacemi jako pretaCenim, CciSténim, filtrovanim
a pod., o kterych pozdéji podrobnéji pojedname.

Na jakost vyrobku ma vedle spravné manipulace
hlavni vliv jakost suroviny, hroznové 3tadvy. Nejlahod-
néjsi vina poskytuji jemné druhy hroznl, jsou-li
Uplné vyzralé. Hlavni soucéastky hroznové Stavy, které
maji velky vliv na jakost budouciho vina, jsou cukr,
kyseliny, latky extraktivni a bouquetni. Most z dob-
rych ro€nikd miva 20% cukru, 05% kyselin (hlavné
kyselych soli, jen nezralé hrozny maji volnou kyselinu
vinnou), sestavajicich zkyseliny vinné a jable¢né, jednak
volnych, jednak vazanych na minerélni zdsady (hlavné
draslo), 0'2% latek bilkovych, 0'3% sloucenin popelna-
tych. Slouéeniny v mostu, vyjimaje cukrd, nazyvame
extraktem neb télem (necukry) a téchto byva v moSstu
az 4 5%.

Ku zjisténi mnozstvi cukru v moStu uZivd se
u praktickych vinafl rdznych hustomért a dle hu-
stoty Stavy soudi se na mnoZstvi cukru. Nejpohodl-
néjSim hustomérem jest saccharometr Ballingiiv, ktery
ukazuje % cukru v Cisté vodé pfi teploté 17*5° C.
Jelikoz v8ak moSt neni Cisty roztok cukru, tfeba pfFi
méfeni saccharometrem Ballingovym odpocitavati na
necukry prdmérné 3%.

Chceme-li hroznovou S§tadvu zkouSeti na cukr
saccharometrem, rozmackame nékolik hroznl v por-
culanové misce a vylisujeme Stavu na malém rucnim
lisu, po pripadé v malé plachetce i ru¢né. Stavu
procedime platnem a naplnime do pfiméreného valce.
Pak zapustime saccharometr a odeCteme pfimo %
cukru, pfi ¢emZz béfeme zfetel na 3% necukrii. Uka-
zuje-li ku pfikl. saccharometr 20%, ma most ve sku-
te€nosti jen 17% cukru. Pfi méfeni saccharometrem
(jako hustoméry vlbec) tfeba dbati na teplotu, pfi
kteréz dotycny pfistroj spravné ukazuje (obyCejné pfi
175° C). Nemé&-li most tuto teplotu, tfeba jej za-
hfati neb schladiti anebo upotfebiti tabulek. Lepsi
saccharometry byvaji i opatfeny teplomérem, ktery
pfimo naznacuje, mnoho-li desetin % tfeba pfFicisti
neb odecisti jako opravu.

V obchodé vyskytujici se rdizné t. zv. mostoméry,
maji stupnici tak zafizenou, Ze jest bran zfetel na
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necukry a ukazuji pfiblizné pfimo % cukru v moStu.
Ukazuje-li na pf. saccharometr Ballinglv 21%, stoji
moStomér klosterneubursky na 17-8%,*) trojska vaha
na 18%. Jiné hustoméry ukazuji vahu specifickou
(na pf. Oechsle), nebo stupné Beaumé (Wagnerova),
které se vSak méné hodi pro praktického vinafe, jeli-
koZz skuteCna % cukru tfeba teprve vypocitavati.

Ze stanoveného cukru v mostu mizeme pfiblizné
vypocitati, mnoho-li % alkoholu bude miti vino po
vykvaSeni. Alkohol ve viné vyjadfuje se obyCejné %
objemovymi, t. j. kolik objemu alkoholu jest obsazeno
ve 100 objemech vina. Vytvofi-li se ze 100 cukru
46 gr alkoholu, vypoCteme pfiblizné vahova % alko-
holu budouciho vina, nasobime-li % cukru ¢islem 0*46,
Cili zaokrouhlené ¢islem 0'5. Chceme-li vypocCisti %
objemova, dluzno vziti v avahu, Ze 1gr alkoholu ma
pfi 15° C objemu 1°35906 Cili z 1 gr cukru vy-
tvofi se kvaSenim 06252 alkoholu, pfiblizné
06 em? a vypoCteme tedy objemova % alkoholu bu-
douciho vina, kdyz nalezena % cukru v moStu na-
sobime Ccislem 06. Na pf.: Most ukazuje pri 15° C
22% cukru dle Ballingova saccharometru, odpo-
Cteme nyni 3% na necukry, zbyvd ndm 19% cukru.
19 X0'5 = 95% alkoholu dle vahy anebo 19 X 0'6
= ilI'4% alkoholu dle objemu.

Vedle obsahu cukru v moStu ma pro praktického
vinafe vyznam i mnoZstvi kyselin v moStu. Kyseliny
v moStu nebo ve viné stanovi se titraci a vysledek
vyjadfuje se v gr kyseliny vinné v 1000 vina
Cili v °/00. Ku titraci uziva se obycejné louhu dra-
selnatého, ktery jest takové koncentrace, aby 1 cms
zobojetnil pFfesné 0-01 gr chemicky Ccisté kyseliny
vinné.**) Louh nalije se do byrety rozdélené na 0*1 ctn?

*) Klosterneuburgska vaha byla sestrojena tim zplsobem,
Zze misto, které u Ballingova saccharometru jest oznaceno ¢islem
20, bylo oznaceno ¢&. 17, ale nula byla ponechana jako u saccha-
rometru Ballingova: vzdalenost mezi ¢islem 17 a 0 byla pak
rozdélena na 17 stejnych dilcG a dilce tyto pFeneseny i pres
stupen 17. MoStomér klosterneuburgsky ukazuje proto jen spravna
% cukru kolem 17—20, pf¥i slabSich moStech jest na necukry
malo pocitano a pFi hustSich moStech mnoho.

**)V chemickych laboratofich uZiva se obyCejné 710 normal-
niho louhu; 1 em3 *,, n- louhu odpovidd 00075 gr kys. vinné.
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(staci 25 emp aZz po nullu a do podstavené kadir
neb misky odméfi se pipetou pfesné 10 ¢irého
moSstu, ku kterému se pfidad nékolik kapek lakmusové
tinktury a as 25 emdvody. Louh kapeme |
Iého michani sklenénou tyCinkou az Cervena barva
lakmusu se pocne méniti do modra a pfestaneme,

kdyz barva jest jeSté fialovd (cibulova), coz znaci,

Ze most jest neutralisovan. Pocet udavajici spo-

tfebu louhu, vykazuje kolik tisicin (% Q Kkyseliny
(vyjadfeno jako kyselina vinnd) jest v moStu nebo viné
obsazeno (obr. 54.).

Obr. 54. Obr. 55. Stanoveni lihu a extraktu
Stanoveni kyselin a cukrn. ve viné.

Kvasenim vytvofeny lih ve viné stanovi se v praxi
destillaci. K tomu acelu lze dostati malé sklenéné
destillacni stroje, které sestavaji ze sklenéné banky
obsahu as 300 em3, chladic¢e (nejlépe sklenény chladic
Liebiglv) a odmérnych nadob (obr. 55.). Do destillaéni
bariky odméfime pomoci odmérné bafiky pfesné 100
vina, odmérnou banku vyplachneme as 20—30 3

Babo Mach 1910 doporucuje pro praxi ‘/a N. louhu a k titraci
uzivati 25 c»i3 mostu. 1 emBI/3 louhu odpovida tu
vinné. Louhy titrované lze dostati v ovocnicko-vinaFské labora-

tofi Ceského odboru rady zemédélskeé.
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destillované vody a splaSky tyto pfilejeme jeSté do
destillacni banky. Destillat chytdme do odmérné banky
a predestillujeme as 75 em& destillat p
destillovanou vodou pfesné na plvodni objem vina
(na 100 em§.Smési dlkladné zamichame a vlijeme
do vélce a alkoholometrem (od 0—25%) zméfime
mnozstvi lihu. Zbytek v bafice miZeme upotfebiti ku
méreni latek extraktivnich. Ktomu acelu vlije se obsah
destillani banky do bafilky odmérné (na 100
vyplachne c¢istou destillovanou vodou, kterd se téz
pfileje do odmérné banky a kone€né se tato doplni
na pdvodni objem vina (100 em§. Malym saccharo-
metrem (od 0—5% rozdéleny na 0*1%) zméfime
extrakt vina.*)

Dobré hroznové vino miva ve 100 em3 946 —15
lihu, 4—8%0 kyseliny (vinné, jable€né, jantarové,
octové a j.) a 2-5%—4% latek extraktivnich, stopy
cukru, soli, glycerin a j.). DelSim lezenim ve sklepé,
CastéjSim pretahovanim a jinymi sklepnimi manipu-
lacemi, které zveme ,Skolenim vina“, vino zraje.

VI. O vyrobé bilych a Cervenych vin.

Tak jako pFi kazdé vyrobé, tfeba i pfi vyrobé
hroznovych vin Gc€elné zafizenych mistnosti, vypra-
venych potfebnymi pomdckami. P¥i vyrobé vin hraje
velkou Udlohu teplota, pfi kvaSeni vin vyZaduje se
teplota ponékud vyssi (kvasirny), pro ukladani zkva-
Senych vin a ku dozravani tfeba mistnosti, ktera vy-
kazuje celorocné stejnomeérnou nizsi (9—12° C)
teplotu (sklep) a kromé toho tfeba vedlejSich mist-

nosti manipulacnich.
A. Lisovna.

Za lisovnu hodi se nejlépe nadzemni svétla mist-
nost, ve které jsou umistény mlynky, odzriiovaci stroje,

*) P¥esnéjsich rozbord mostu a vin neni v praxi vinafské
obyéejné tfeba a poukazuji v pFi¢iné navodu k podrobnym che-
mickym rozbordm vin na spis J. Formanka: ,,Vino, jeho chemicky
rozbor a posuzovéani.u Praha 1900. Ceskym a moravskym vinafram,
kteFi by potiebovali nékdy podrobnéjsi specielni rozbor mostd
neb vin, doporucuji obratiti se na ovocnicko-vinaFskou laboratoF
Ceského odboru rady zemédélské pro kralovstvi Ceské v Praze.
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sita a lisy na vino a jiné pfistroje. Mistnost ta ma
byti v bezprostfednim spojeni s kvasirnou a sklepem;
nékde byva lisovna umisténa pfimo v kvasirng, ze-
jména pfi menSich podnicich. Lisovna, je-li dosti
svétla, mize upotiebiti a upotfebuje se ijako vypravna,
pro Gpravu lahvi, baleni a pod. a expedici vin.
Hrozny na vinicich sebrané pfivazeji se v ote-
vienych kadeCkach nebo putnach do lisovny. Ackoliv
se na vinicich pfi sbirce lepsi hrozny od horSich roz-
tfiduji (obycejné uziva se 2 neb 3 kosickd), prece toho
opatrnost vyzaduje, aby se nejlepsi druhy hroznl pfed
zpracovanim je$té jednou prebraly a pro vyrobu nej-

Obr. 56. Odzrnovani vina na Sitech.

jemnéjSich vin jen Uplné zdravych a dokonale vyzralych
upotrebilo.

Pfebrané hrozny odzriuji se nejdfive bud odzr-
fiovacimi sity, ve vétSich zA&vodech uZiva se odzriio-
vacich strojl, které ovsem jsou daleko vykonngjsi nezli
rucni prace. Odzriovaci sito (obr. 56.) sestdva obycejné
ze Ctyfhranného drevéného rdmu, na kterém jest
napiaté sito z 2 nim pocinovaného dratu, jehoZ otvory
obnéseji v priméru 16—20 mm. Sito poloZi se vodo-
rovné na otevienou kadecku a 2 délnici mackaji obéma
rukama, nebo lépe hFeblem, hrozny na sito polozené,
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pohybujice jimi od kraje ke stfedu. Zrnka tu propa-
daji do kadeCky a tfapiny zdstanou na situ. Vymackané
tfapiny se odstrani a mohou se upotfebiti v octarné
pfi vyrobé octa.

— - Zrnina v kadecce
RN G nashromazdéna (rmut)
se pomoci ¢&erpl (kbe-
IikG) nandava do kosd
mackacich mlynkl a
prochazejic valci ryho-
vanymi, proti sobé se
to€icimi, rozmackévé se

na brecCku (obr. 57.).
U strojil odzrio-
Obr. 67. Valcovy mlynek na bobule a hrozny. neni mlynkovani
bobuli jiz tfeba, vykon

ten obstaravaji soucasné stroje odzriiovaci.

Z Cetnych soustav odzrilovacich stroji osvédcil
se pro nase poméry velmi dobfe stroj Bruggemanniv
z Heilbronu (obr. 58. a 59.), kterym se odstredivou silou
bobule od tfapin oddéluji a zarovef rozdrti, aniz by
se poSkodily pecicky. Rucnim strojem lze za hodinu
zpracovati as 1500 kg hroznl a k obsluze jest tfeba
3 lidi. 2 to€i
strojem a 1 na-
sypavad hrozny.
PF¥i obycej-
nych druzich bi-
lych hroznl se
rmut ihned lisu-
je, u jemnych

bouquetovych
bilych druht ne-
chavd se rmut
slabé nakvasiti a
u hroznd mo-
drych kvasi se
- rmut aplné i se
obr. 65 Bruggemann(iv odzriiovaci stroj. sIupkami, by Se
barvivo slupek a
tfislovina peciCek rozpustila lihem, vytvofenym pfi kva-
Seni. Teprve po vykvaseni se rmut zmodr. hroznl lisuje.
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Lisyvinafské pozlstavaji ze ,stokul ku shirani
mostu (plochd, Zeleznd neb dfevénd, kulata neb Ctyf-
hranna mélka nadoba s odtokem ,hubickoul) a koSe,
do kterého se pIni matoliny (jest sestaven z latek
a tvaru obycCejné valcovitého, zfidka CtyFhranného;

u mensich lisd byva celistvy, u vétSich z nékolika
dilcd sestavitelny, by se snaze dal rozebirati a skla-
dati). Na dno koSe poloZzi se obyCejné dvoudilné la-
tové dno, by moSt Iépe odtékati mohl. Po naplnéni

Obr. 59. Odzrfiovani hroznd Bruggemannovymi stroji na nadvofi
zdmeckém na Mélniku.

koSe matolinami uzavie se vrch koSe ,zavérkoull,
pfiléhajici na matoliny a skladajici se obycejné ze dvou
.stfedkll a dvou ,krajicdll Na tyto pokladaji se
vtvaru hranic ,podkladky*, by se dosahlo potfebného
rozpéti pro stlaceni matolin. Dle tlakového Ustroji
rozeznavame lisy pakové, Sroubové a hydraulické.

Palcové Usy vyvozuji potfebny tlak pomoci dlouhé
klady, kterd jest na jednom konci jako jednoramenna
paka zatizena a druhym koncem tla¢i na narovnané
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podkladky. Lisy tyto pracuji velmi pozvolna a vyZa-
duji mnoho mista. Konstrukce téchto lisd jest oby-
cejné Uplné dfevéna a upotfebovaly se jediné za
starodavna (obr. 60).

U Sroubovych Usd byva $roub zapu$tén pevné ve
stoku a na nepohyblivém vfetenu pohybuje se matka
dolli a nahoru, anebo jest matka upevnéna nepohyb-
livé na pficném nosniku (dfevéné neb Zelezné kon-
strukce) nad stokem na dvou postrannich sloupech
a Sroub toCi se vzhlru a dold. Matka u prvéjsich a

Obr. 60. Stary kladovy lis na Turbovicich u Mélnika.

Sroub u druhych to¢i se ,hlavici" u malych lisl jen
jednoduchou pakou, u list vétsich pohybovym pé-
kovym ustrojim, zfidka pfevody ozubenych kol. Dle
systému pakového pFevodu (jehoz ucel jest malou
silou dociliti velky tlak) rozezndvadme Sroubové lisy
systému ,,Mabille", , Rauschenbachu, ,,Simon", ,Du-
cher" a jiné (obr. 61., 62., 63. a 64.)

Lisy hydraulické pracuji nejrychleji a nejdoko-
naleji, hodi se vSak vice pro vétsi podniky. Ucinku-
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jici Cast téchto jest velky pist, tlaceny ve valci vodou
ku pfedu. Pist lisu tla¢i bud stok vzhdru k pevné
plotné (lisy se spodnim tlakem), anebo opacné hla-
vici dold ku stoku (lisy s hornim tlakem; zde tfeba
zvla&stniho zafizeni, by se pist navratil do zpétné po-
lohy). Potfebny tlak vody vyvinuje se malou ruéni
neb i strojem hnanou pumpou. Konstrukce listi byva

Obr. 61. Sroubovy lis na hrozny s dvojdilnym kosem.

Uplné Zelezna, jen stok byva dievény. Zelezné &asti
lisu, které pfichazeji ve styk s matolinami, maji byti
pocinovany (obr. 65. a t>6.).

B. Kvasfrna.

Pro vyrobu bilych vin nebylo by zvl&stni kva-
sirny nutné treba, nebot bila vina mohou se kvasiti
primo i ve sklepé. Cervend vina kvasi se vSak ve vel-
kych kadich na matolindch i jednd se tu o to, by
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kvaSeni délo se pokud mozno rychle, by vino na mato-
linach pozvolnym kvaSenim na jakosti neutrpélo.
Za kvasirnu hodi se dobfe mistnost nadzemni neb
CasteCné v zemi zatopend, kterd se pFipadné da i vy-

u—

¥
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Obr. 62, Sroub s maticr pro lis 8 drevénym stokem.

tapéti. PFi kvaSeni tfeba, by kvasirna méla teplotu
12—15° G. V kvasirné jsou umistény nejlépe dubové
kadé kvasné a mistnost sama ma byti v pfimém spo-
jeni s lisovnou a sklepem.

1. O JcvaSeni vin bilych.
PFi obycejnych druzich bilych hroznl se rmut
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mlynkem neb odzrhovacim strojem proSly ihned lisuje.
Rmut z ryzlinku, traminu, bilého burgundského,
muskatu a sylvanského, o kterych se vi, Ze v slup-
kach obsahuji velmi pFijemnou vini, nelisuje se
> ihned, nybrZ po-
nechiva se v ote-
vienych kédich
po néjaky cCas ve
studenu (24—48
hodin) a lisuje se
teprve, kdyz slabé
kvaSeni se dosta-
vilo. Tim vylouzi
se ze slupek vonné
latky a vino jest
pak vonngjsi a ko-
fennéjsi.

Upotfebi-li se
Cisté kultury kvas-
nic, pfilije se za-
kvas v prvém pfi-
padé do Cerstvé
vylisovaného mo-
Stu, v druhém pfi-
padé hned do
rmutu.

Lisovanim do-
byty most pfeta-
hujese do kva-
sirny vytopené na 12 —15° C, plnise dosudli do
a0 Obsahu a ponechd se 1B prazdného prostoru pro
nastalé stoupani moStu pri kvaSeni. Sud uzavfe se pak
tak zv. kvasnou zatkou (obr. 67.), ktera umoZiuje
unikdni kyseliny uhlicité, ale zabréani vnik&ni vnéj-
§iho vzduchu.

V dobrych ro€nicich, kdy hutnost moStu obnasi
pres 24° saccharometru, doporuCuje se moSt vzduSiti
pfed kvaSenim. MoSt nechd se nékolikrat pfejiti ced-
nikem s vySe do podstavené kadé a silné vyvzduSeny
moSt necha se nejdfive v chladném misté zcCefiti a
¢isty most, oddéleny od kald, necha se kvasiti, ¢imz
docili se rychleji zrajiciho vina.

Obr, 03. Pakovy plevod, systém Simon Fréres.
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Bild vina z naSich jemnych druhd, jako ryzlinku,
traminu, bilého burgundského a sylvanského, dosdhnou
z dobrych roénikl nejlep$i kvality a mohou se rov-
nati nejlepsim svétovym vindm, pfedpokladaje ovsem,
Ze i dalSi sklepni manipulace provedou se obezfele.

Z modrych hroznd lze vyrobiti bilé vino tim
zplsobem, Ze celé hrozny (neodzrnéné) kladou se do
lisu a lis se rychle utahuje tak, aby bobule popras-
kaly. Vytékajici moSt jest uapIné Cciry. Zbytek pak
se teprve odzrfiuje a matolin upotfebi se jeSté ku
vyrobé neb pfibarveni vin Cervenych.

2. O kvaSeni vin cCervenych

Most z modrych hroznl jest, vyjimaje druh pon-
tinak [telnturler]*) zvany, bezbarvy. Modré barvivo
- jest obsazeno ve slupkach

a rozpousti se uc€inkova-
nim lihu, kvaSenim povsta-
Iého, za pFitomnosti kyselin
v moStu obsaZzenych, dava-
jic vinu Cervenou, grana-
tovou barvu. Z té pficiny
se k pfipravovani cervené-
ho vina rmut z modrych
hroznl napliuje do po-

Obr. 61. Sroubovy lis sloupcové Obr. 65. H draullcky |IS stlakem
konstrukece. ze zdola s otacivymi kosi.
stavenych kadi (obr. 68.) a necha v kvasirné pfi teploté
15° C za stadlého michani kvasiti. Michanim cili
karhovanim pfichdzi mladé vino neustadle ve styk
se slupkami a vytdhne z nich dostatek barviva. Kde

*; U nas se druh ten zfidka vyskytuje.
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neni mozno Cas od casu karbovati, davd se do né&-
doby kvasné ve vysce 4/5 jalové dno, aby slupky ne-
mohly pro sebe vyzdviZzeny byti, ale neustdle s mos-
tem se stykaly. Do nadob, ke kvaSeni cCervenych vin
uréenych, se na stranu pfipeviuje protecka, upletena
z oloupaného a vyvafeného vrbového prouti, aby
se mohlo vcCas potfeby pipou Ccisté vino — matolin
prosté — staceti. Aby se postup kvaSeni v uzavre-
nych kvasicich nddob&ch mohl dobfe pozorovati, dava
se do hofejSiho uzavieného dna kvasna zatka, po-
dobné jako u bilych vin. Dle bublinkovéani, povsta-
Iého vystupovanim kyseliny uhli¢ité, se kvaSeni po-

Obr 67. Hydraulicky uzavér kvasiciho
mostu (kvasna zatka).

suZzuje. KdyZz kvaSenim
dosahlo c€ervené vino
-4 dostatecné barvy (za
-~ nékolik dnl po hlav-
nim kvaSeni), staci se
. 7z matolin. Sto€ené vino
8I!)r. 66. Plydraulicky lis sHakem shora. Se nazyva . . a

vino z matolin vyliso-
vané nazyva se lisované vino. Maji-li modré hrozny
ze SpatnéjSich ro¢nikd malo barviva ve slupkach, lze
z &asti hroznd vyrobiti vino bilé a vylisované slupky
pridati pfed kvaSenim k ostatnimu Cervenému vinu.
¢imZz se barva budouciho vina sesili.

VIl. Zrani vina.

Mladé, vykvasené vino jest kalna tekutina, obsahu-
jici je$té mnoho kyseliny uhlicité a suspendovanych
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kalicich télisek, kvasinek a pod. Vino kvasici pije se
sice v nékterych zemich (,,Heuriger® v Dol. Rakousich),
vSeobecné Zada se vSak vino vyzralé, t. j. Cisté, harmo-
nické, které se jiz snadno nezakaluje.

Obr. 68. Kvasirna'v zameckych sklepich na Mélniku. Kva3eni vin
Cervenych v kadicn kvasnych.

Aby mladé vino dozrélo, musi se delSi dobu
v chladném sklepé (9—12° G) ukléadati do pfiméfenych
nadob tak, aby kyslik vzduchu na vino do jisté miry
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prsobiti mohl. P¥iliS mnoho vzduchu ovSem opét
Skodi, téZ i vysoka neb nizka teplota plsobi nepfiznivé
na zrani vina.

Ob. 69. Skalni sklep v Tnrbovicich n Mélnika.

Zmeény, které v mladém viné zrdnim povstavaji,
spo€ivaji na pozvolném d, t. j.
proméni posledni zbytky cukru v lih a kysel, uhlicitou,

a na pozvolném oxydovani rdznych soucéastek vina,
¢imZz tyto stavaji se nerozpustnymi a klesaji ke dnu.
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Pozvolné dokvaSovani a oxydovani vina docili se nejlépe
v dfevénych néadobach, kde pory dfeva mlze pro-
chazeti dostatek vzduchu potfebného ku oxydovéni
vina. Vedle toho ovSem vina v dfevénych nadobach po-

Obr. 70. Klenuty sklep v knizecim zadmku na Mélniku.

zvolna ubyva, nebo! se vypafuje. Kromé rozloZeni po-
slednich zbytk( cukru, stravuji se pfi dokvaSovani
CasteCné i kyseliny, zejména kyselina jableCna, ktera
se proméni v kyselinu mlécnou a tim stava se vino
jemnéjsim, lahodnéjSim. Uplné vyzralé vino nesmi se
8

Simacek-Foi-t: VinaFstvi.
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po kratkém intensivnim styku se vzduchem Kkaliti a
mé se dati uchovati beze zmény v hermeticky uzavfe-
nych nadobach (lahvich).

ROznymi sklepnimi manipulacemi se zrani vina
podporuje a i urychli.

A. Sklep.

Vino, hlavnim kvaSenim a pozvolnym dokvaSo-
vanim povstalé, se z kvasirny staci do sklepa.

Nejlepsi sklepy jsou tesany do skaly, nebot ve
skalnich sklepich udrzuje se stejna teplota a pfimé-
fena vlhkost. PFi vysokych strdnich mozno sklep
nejlépe zafiditi, nebot kopanim ve vodorovném sméru
pfichazi se do studenéjSich mistnosti a tak se sklep
pfirozené dle toho, jak dlouhy jest, stava zplsobilym
pro vina mlada a pro vina stara (obr. 69.).

Nejdale do strané sahajici prostory slouzi vy-
borné starym vinim, zplsobilym pro nebot
v téch mistech panuje nejvétsi , chlad a vlhkost.
Pfedngéjsi prostory jsou teplejsi a tim zpUsobilé zvIasté
pro mlada, zejména Cervena vina.

Kde neni strdni ani skal, stavéji se sklepy tak
hluboké, aby nebyly podrobeny zméné teploty a vlh-
kosti a zarovefn otfasani byly prosty (obr. 70.).

V dobrém sklepé musi byti postardno o fadnou
ventilaci, by vzduch byl stale Cisty. Sklepy Spatné
ventilované plesnivi*) a i vino mize tim trpéti. Ve
sklepich uchovava se vino nejlépe v sudech dubo-
vych, zfidka uziva se téZz sudl kaStanovych. Sudy
kladou se ve sklepé na k(nejlé
tak, aby zatkovnice zaujimala nejvy$3i misto. K Fad-
nému osazeni sudd uziva se pro kazdy sud 4
t. j. klinovité sefiznutych dfev, kterymi se sud pod-
lozi tak, aby nespoCival na dvou bodech kantnyfe,
nybrz na 4 plochach podkladk(. PFi podkladani sudu
jest tfeba také toho dbati, by ¢ela sudl byla vjedné
roving, ¢imZz nejen vzhled takové Fady sudd ziska,
ale i stabilita jest lepSi, zvlasté polozime-li na do-
leni fadu sud( jesté jednu Fadu nebo vice Fad nad
sebou. (Sedlovani sudl(.) Mezi jednotlivymi sudy

*) Objevi-li se ve sklepé pliseA, tfeba sklep vysiFiti.
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tfeba ponechati mezeru as 25 aby se sudy dle
potfeby mohly i Cistiti.

B. VSeobecné sklepni préace.

Vino, stoCené z kvasirny do sklepa, tfeba podro-
biti delSimu leZeni, by dokonale vyzrélo. VyZaduje pfi
tom arci stalého opatfovani a Skoleni, s kterym jsou
ve sklepé po cely rok spojeny rlGzné jiné prace
sklepni.®

1 Cisténi sudd a lonservovansudd. Ja-
kost vina jest v prvé fadé odvisla od jakosti sudd.
1 nejlepsi vino mize se zkaziti, dame-li je do ne-
¢istého sudu. Ani Gplné novych sudd nelze bez pfed-
chozi Gpravy upotiebili na vino,
jelikoz by vino vylouzilo z Cerst-
vého dubového dfeva rlzné ne-
prijemné chutnajici latky, ze-
jména dubovou tfislovinu, proto
tfeba i nové sudy nejdfive pfi-
praviti. Nové sudy vyluhujeme

T L7

bbr. 71. Parni kotlik na Obr. 72. P¥istroj na vystFikovani
vyparovani sndd. malych soudkt ¢&istou vodou.
nejprve po 14 dni vodou a Kkyselinou sirovou (na
1 lil vody 100 gkysel, sirove), pak

vafici sodovou vodou (na hl vody %2 lig sody), sodovou
vodu ponechame v sudech tak dlouho aZz zchladne,
vypafime jeSté jednou horkou Ccistou vodou, a pak
opétné vyluhujeme po 5—6 dnd vodou s kyselinou
sirovou (nebo sodou), kone¢né vypafime sudy opétné
horkou vodou, ku které po pfipadé pfidame trochu
Cerstvych vinnych kvasnic a na konec vyplachneme
Cistou studenou vodou.

Tam, kde jest para k disposici, mozno sudy vy-
hodné vypafrovati parou. Pro ucele sklepni zhotovuji
se téZ malé praktické parni kotle, (obr. 71.), které
k vypafovani sudl dobfe se hodi.

je

vypar
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Vzdor témto pFipravam neni vSak radno davati
do novych sudd hned néjaké jemné bilé vino; nej-
Iépe u€inime, nechame-li v novém sudé kvasiti nej-
diive néjaké méné cenné vino. Cervena vina lze
spiSe staceti do sudl novych.

Sudy, které se po néjakém viné vyprazdnily, musi
se téZ ihned Cistiti. Bylo-li vino Uplné zdravé, staci,
kdyZ sud pouze Cistou vodou dikladné vyplachujeme.
Utvori-li se po viné v sudé ssedlina (kal), odstra-
nime tuto u mensich sudd vymyvanim fFetézem.

Obycejny silny
fetéz uvdZeme na
kus motouzu a na -
konci motouzu pfi-
vaZzeme pFicné die-
vo, by nam fetéz
nemohl Gplné spa-
dnouti do sudu.
Do sudu dame tro-
chu vody, pak za-
pustime  otvorem

zatkovym fetéz,

ktery se pricnym -
dfevem u otvoru
zatkového zachyti
a nyni kolibame
sudem tak, aby fe-
téz po sténdch sem
tam se pohyboval.
Retéz vytdhneme a obr-7i- Staéeni vrm"do kbelkii a vzduSeni
sud pak jeSté né-

kolikrate vyplachneme ¢istou vodou.

Velké sudy byvaji opatfeny dvirky, kterymi mize
obycejné slabsi ¢lovék dobfe prolézti. Sudy takové
Cisti se uvnitf ryZovymi kartai a vystfikovanim stu-
denou vodou.

Pakli se vypradzdnéné a vycisténé sudy nemaji hned
plniti vinem, tfeba sudy konservovati, aby ndm uvnitf
nezplesnivély. Velmi snadno zplesnivi sud Ccisty, tim
spiSe zplesnivi sud vyprdzdnény a nemyty. Ku kon-
servovani prazdnych sudd upotiebuje se nejlépe ky-
slicniku # ktery se vyvinuje spalovanim siry.
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Vyprazdnény a c¢isté vymyty sud nechame vykapati,
pak zavésime na kus dratu kousek sirného knotu
(bavinény knot — v nejnovéjsi dobé osvédcuji se vy-
borné knoty asbestové — namoceny v roztopené sife),
zapalime a nechdme v sudé shofeti. KdyZ sira shofela,
vytdhneme opatrné drat i se spopelnatélym knotem a
sud neprody$né zazatkujeme. NepouZije-li se prazdnych
sudd po néjakém case ku plnéni, tfeba sifeni sudd
alespon kazdy druhy mésic opakovati.

Sudy, které nespravnym zachazenim zplesnivély,
daji se jen tézko Cistiti; nezbyva tu neZz sud rozbed-
niti, plesnivd mista na duZindch ohoblovati a se su-
dem naloziti tak jako se sudy novymi. Vzdor tomu
mlzZe se vSak stati, Ze vino v takovém sudé, tfeba byl
velmi pecClivé CiStén, nabude chuti po plesniviné.

Proto tfeba nacisténi sklepnich nédob pravideln
sifeni prazdnych sudii i kadi pFisné
2. Sta€eni vina. KdyZz jiz dokvaSovani prestava

a vino se Cistiti pocCina, staceji se bild vina
s kvasnic za pfFistupu Cerstvého vzduchu. Aby vino
staCenim vice kyseliny uhlic¢ité ztratilo a vice vzduchu
pohltilo, davd se do kohoutu pipy ced-
nicek (obr. 73.), ¢imz vino jako dést do
kbeli¢ck( vytéka. UcCinek takového sta-
Ceni jest brzo patrny. Vino se_znovu
zarmuti a dokvaSovani sesili. Ca-
stym staCenim urychluje se zrani
vina.

U cervenych vin, kterd
hlavnim kvaSenim pFi vyssi te- 4
ploté Gplného zkvaSeni do- — 4
sahla, nesmi se staceni
Casto opakovati, jinak
by znaCné ztratila na

Obr. 74. Pistové cerpadlo na vino.
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barvé a plnosti. Pakli CastéjSi pfetaCeni nutno, jest
zédhodno, aby se uzivalo pumpu tak zfizené, Ze vino
do jinych néadob se pfivede, aniz se vzduchem vejde ve
styk. Ku staceni vin uzivalo se dfive kbelikd, dnes ve
vSech vinafskych zavodech uziva se mosaznych Cerpadel
a pryzovych pritokd. Ve vinafstvi uziva se Cerpadel
pistovych, kfidlovych a rotacnich (obr. 74. az 76.). Ve
velkych zavodech uZzi-
va se i Cerpadel elek-
trickych (odstfedivych
i pistovych) nebo par-
nich.

Ma-li vino preta-
cenim vejiti ve styk
se vzduchem, zarazi
se obycejnd  pipa

otvorem Cepovym
(obr. 77.) do sudu a
vino do stfezu vyté-
kajici se ssacim pr0-
tokem do ného po-
nofenym vycerpava. ‘

Zbytek vina sta- &
huje se s kalu bud
nasoskou, kterd se
vsune do otvoru Ce-
pového anebo se sud
vzadu zdvihdkem neb
jinym zvedacim zafi-
zenim pozvolné zveda,
az vSechno ¢€isté vino
do stfezu vyteklo. Kaly
odstranuji se u vel-
k)’ICh Sudd dVI’Fky Obv. 75. KF¥idlové ieipadlo na vino.

Na konec pru-
toku prevadéciho se pfiSroubuje pipa zatkova, tak
zvana ,psi hlava" (obr. 78.), kterou se mize pfitékani
uzavienim kohoutu Uplné pfFerusiti.

Pritoky maji omezenou délku a moZno je na-
stavovati. Jeden konec prltoku zakon€uje spojenim
Sroubovym a druhy konec spojenim mate¢nim. Srou-
bové a mate€né spojeni dohromady da celek (Holendr).
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3. Dolivka.Jakmile hlavni kvaSeni jest ukonceno,
tfreba mladé vino dolivati, aby se nekazilo. S po-
¢atku nebudeme sudd po dolévani silné zatkovati,
by pfipadné dokvaSovanim povstala kyselina uhli€ita
mohla snadno uniknouti, pozdéji kdyZz i dokvaSovani
vina ustalo, zatluCe se zatka pevné. Vypafovanim

Obr, 77. Mosazny kohout na
stadem vina,

Obr. 78
1 Psi hlava k nadron-
bovam na hadieil.

Obr. 76. Otacivé Cerpadlo na vino.

ztrati se vZdy néco vina, proto dolévani vin patfi ku
pravidelnym vinafskym pracim a ma se alespon
jednou mésiéné opakovati. Ku dolévani dluzno upo-
tfebiti pokud moZno téhoZz vina, nikdy nemaji se vSak
star§i vina dolévati viny mlad$imi. Na dolivani uZiva
se obycejné zvlastnich konvi (po zplsobu konvi kro-
picich, ale s dlouhou rourou) (obr. 79.).

4, Zdoéivin Vina prostfednich ro¢nikl se dle
potfeby zceluji(michaji) ijinymi viny, aby se dosahlo
vyrovnani jakosti. Vina slabé barvy zceluji se vinem silné
barvy. Vino obsahujici malo lihu zceluje se s vinem
silngjSim. Ale i vino z jednoho a téhoz ro€niku ne-
byvd v menSich nadobach vSude jednotné chuti. Aby
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se jednotné chuti docililo, zceluji se vina z malych
sudl do velkého sudu a pak se znovu roztodi do
sudd mensich, nebot v mensich sudech uzrava vino
rychleji. Mens$i sud ma vzhledem k svému obsahu po-
mérné vetsi povrch a vzduch ma vice pfistupu k vinu.
Arcit v menSich sudech jest i ztrata vypafovanim
Vetsi.

Manipulacemi témito docili se ve zdravych su-
dech v dobrém sklepé podzemnim z dobrych mostd
béhem 2— s let, obyCejné snadno Uplné Ciry, lahodny
napoj, ale vzdor tomu jevi se ve sklepnim hospo-
darstvi Casto potfeba Cisténi vina a dozravani vina
usnadniti a urychliti. Castym pfetacenim urychluje se
jiz zna€né dozravani vina, jeSté rychleji docili se
toho, stfidame-li pfetaceni zaroven s ¢efenim vin a fil-
trovanim.

5. Cefeni vin spociva na molekularni pfitazlivosti
jemné rozptylenych hmot. Pfidame-li do kalného vina
néjakou jemné rozptylenou nerozpustnou hmotu,
kterd jest specificky téz8i nezli vino, pfitdhnou jed-
notlivé CasteCky této hmoty kalici téliska vina a kles-

Obr. 79. Praktickd konévka ku dolévani vina.

nou i s témito ke dnu, a vino pak zlstane Uuplné
ciré. —

Ku Cefeni vin uziva se vyziny, gelatiny, bilku z vajec
nebo bilku krevniho, technicky cistého kaseinu (lacto-
cole), alouminu, taninu, nebo extraktu z vinnych pecicek
a Spanélské hliny nebo kaolinu. Spanélska hlina a
kaolin jsou cefidla jen mechanicky pUsobici, kdezto
ostatni pdsobi i chemicky, totiz maji i vliv na che-
mické sloZeni vina hlavné tim, Ze spotfebuji ku vy-
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tvofeni srazeniny Cast taninu z vina a srazeji castecné
i barvivo. Aby Cefeni vin se zdafilo jest potfebi: 1 by
vino bylo uplné vykvaSené, nebot stoupajici bublinky
kyseliny uhliCité nadleh¢i c¢efidlo, které nésledkem
toho nemdzZe ssedati; 2. by vino mélo stejnomérnou
teplotu; proudéni tekutiny nastalé zahfatim neb
zchladnutim vin zabréni ssedéani cefidla. 3. Cefidlo
musi se ddkladné promisiti s vinem tak, aby co nej-
jemnéji bylo ve viné rozptyleno, ale pak musi miti
vino naprosty klid, jakékoliv otfesy znemozZfuji stej-
nomeérné ssedani Cefidla.

Cefeni vina déje se tim zplsobem, Ze urcené
mnoZstvi Cefidla proSlehava se kostatkem didkladné
s troSkou vina, rozfedi se dale s vét§im mnoZstvim
vina tim zplsobem, Ze se cefidlo jiz rozSlehané roz-
déli do vice konvi vina a tyto se navzdjem s vySe
nékolikrate prelivaji, tak aby se vino dlkladné zpé-
nilo. Ze sudu odtahne se pak néco vina a Cefidlo
promichané vinem se naleje do sudu a v sudé se
vée jesté jednou dlkladné michadlem promicha. Mi-
chani vina ve velkych sudech déje se nejpohodingji
cerpanim vzduchu do vina (obyCejnym cerpadlem na
vino) az na dno sudu. Kone¢né se sud az k zatkovému
otvoru aplné dolije vinem, které jsme dfive odtahli.
Pénu povstalou prudkym michanim v sudé musime
klepanim na sud kolem zatkového otvoru sraziti a
sud GplIné doliti. Za 14 dni aZz 3 nedéle ssedne Ce-
fidlo ke dnu a vino byva C¢Cisté. Vino musi se pak
ihned stahnouti.

Kterych cefidel méa se pouZiti a mnoho-li tfeba
k vinu pFidati, zjisti se nejlépe malym predbéZznym
pokusem ve sklenéném valci nebo lahvi. VSeobecné
mozno fFici, Zze pro trpkd, na tanin bohata vina (Cer-
vena vina, bild vina drsnéjsi) uzivad se nejlépe gela-
tiny, bilku z vajec neb albuminu. Vyzina, lactocole
¢i kasein uziva se pro vina bil4, tanin pfidava se vinim
na tanin chudym, kterd hodlame C¢istiti gelatinou,
vyzinou a p. (na priklad vindm d¢asto jiz ¢isténym),
kaolinu, Spanélské hliny uziva se hlavné ku Ccisténi
vin sladkych.

Obycejné upotfebuje se na 1 vina:



Vyziny . . . . . . 1— 0

Albuminu . . .. 5— 7.,
Gelatiny....c.ccoeeeee s— 30,
Kaseinu (Lactocolle) 5— -10,,
TaninU...... 10— 30,
Spanélské hlinky . 100—500 ,,
Kaolinu ... 500—100 ,,
Bilku z vajec z 1—2 vajicek.

Bilky zvajec se nejprve Cistym platénkem r
cedi a pak ve kbelicku vrbovym dikladné

rozSlehaji, nejprve samy o sobé, pozdéji s vinem a
pridavaji se zvolna k vinu ze sudu std€enému. Za tim
GCelem se nejméné 13 vina pipou stoci, bilkem pro-
michd a néalevkou zpét do sudu naleje.

Uginkem tfisloviny, zejména v Cervenych vinech
obsazené, povstane sraZzenina, ktera, sazejic se, vSechny
kalici soucastky vina pojme a vino tak béhem 14 dnu
zGisti.

Kucili  vyzina(méchyf z vyzy), drobné roz-
krajeny, dobfe vyprany ve studené vodé a ve viné
do lahvi vloZzeny nabobtnava (za studena) béhem né-
kolika dnl. Pak jako bilky protla¢i se hustym platnem,
roz§leha s troskou vina a promisi pak dlkladné
s vinem v sudé.

Gelatina rozpusti se v troSce horké albu-
min a kaseinrozpustime jen ve vlazné vodé a roz-
Slehame vinem. Bozpusti se v Cistém lihu

v trosce vina a pridavad se obycejné jen k vindm,
chudym na tanin, kdyZz maji se nékterym Cistidlem
Cistiti. Tu vSak tfeba tanin pfidati alespon hod.
pfed cisténim.

Kaolin a Spanélska hlinka rozdéla se v troSce
vina a pak michd se pfimo s vinem.

Spanélska hlina (Terra di vino), dobfe kyselinou
solnou vylouzena a vodou vyprana, plsobi podobné
jako karuk za studena nabobtnaly.

Stejnym zplisobem uziva se praného spodia(hlavné
ku odbarveni vin), kaSe pijavého papiru a j. Cefidel.

6. Filtrovani vina jest od nepamétnych dob znamo
a pouzivalo se k tomu Gcéelu hlavné plsténych kloboukd.
V novéjsi dobé& uziva se ku fdtrovani vin v3eobecné
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acelné sestrojenych stroji filtraénich. Filtrovanim ne-
dosahlo by vino, kromé odstranéni kalicich télisek
jinych zmén, nebyti té okolnosti, Ze pfi kazdém fil-
trovani se i vino znacné vyvzdu$i. Z toho dlvodu
nedoporucuje se filtrovani velmi jemnych vin, leda Ze
by se uzilo filtru, kde pfistup vzduchu jest Uplné vy-
loucen.

Dle toho, jaké filtrani stény nebo hmoty pouZi-
vame rozeznavame filtry pytlikové a tlakové
papirové, cellnlosové a asbestov

Nejvice rozsiteny typ filtrd pytlikovych jest filtr
hollandsky (obr. 80.). Sestavé z jimadla, na jehoZ dné se
nalézd 3—24 a vice otvorl s naSroubovanymi dutymi
zvonky, na které se vaZou pytliky.
Aby pytliky tvofily Gzky valec,
navlékaji se na né 0zké pun-
coSky, které se téZ na hofejSim
konci ku zvonku pfivazi. Tak
ovéSené jimadlo postavi se pak
na vyssi nadobu, tak aby pytliky
volné visely. NA&adoba ta byva
opatfena dole vytokovym kohou-
tem. Hollandské filtry zhotovuji
se ze dfeva nebo z médéného
pocinovaného plechu.

Je-li filtr Fadné sestaven,
mozno pociti s filtrovanim. Jeli-
koz otvory platna (pytll) jsou
pro jemna Kkalici téliska vina
{lee pFilis velké, tieba tyto nejdfive
- ucpati  (filtr zaraziti). K tomu
GCelu upotfebuje se praného
dfevéného uhli, asbestu, vin-
obr. so. Hollandsky filtr ného kalu neb i cCefidel. Nej-
Linénvino,laNK? «json 1épe hodi se asbest. Nékterou

BspZnTsbWStrat. z téchto latek smisime dlkladné
¢ leSeni pro reservoir na S urC|tym mnozstvim vina po-
vmo. Cistym tfgjjného k naplnéni filtru a

nalejeme pokud mozno rychle
na filtr. Prvni filtrdt, pokud teCe Kkalny, lije se
zpét na filtr. Pfi vétSich filtrech provadi se zarazeni
filtrd nejlépe Cerpadlem. Jakmile tee UplIné &iré vino,
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tfeba jen filtr stdle dopliovati novym kalnym vinem
a filtrat odebirati. PFi dopliovani filtru tfeba k tomu
prihlizeti, by hladina vina byla stdle v stejné vysi.

Obr. 81. Seitzliv asbestovy flitr se samo-
Ginnym plovakem v ¢&innosti.

Klesne-li hladina pod
niveau zvonkl, takze
pytliky jiz nejsou na-
piaté, zkali se vino a
tfeba tu filtr znovu za-
rézeti. Stejnomérné
vySe hladiny docili se
nejlépe, teCe-li vino
z vySe postavené na-
doby kohoutem opa-
tfenym plovakem.
Hollandsky  filtr
jest pomérné levny a
pfi dostateCném poctu
pytlikd i velmi vy-

~ konny, mé& vSak tu

nevyhodu, Ze vino se

nadmiru vyvzdusi.
Hollandsky filtr hodi

se protojen pro mladSi alevnéjSi vina a pro vina
cervend. Jemna bild vina bouquetova jimtrpi. Na&-
sledkem silného vyvzduSeni zakali se zvlaSté mladSi
vino po filtrovani a tfeba tedy filtrovani nékolikrate
opakovati. Hollandskyin filtrem urychli se tedy i zrani

vina.

Na podobné zasadé jest sestrojen i Seitzdv asbe-
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7

stovy filtr, s tim vSak rozdilem, Ze misto pytlik( uziva
se draténého sita. (Obr. 81.)

Aby zavada hollandského filtru se dle moznosti
odstranila, byly sestrojeny v nejnovéjsi dobé rdzné
t. zv. ,tlakové filtryu, kde tekutina pod urc€itym tlakem
prohani se filtrani massou, sestavajici bud z papiru,
cellulosy nebo asbestu. Nejlépe osvédCuji se pro filtro-
vani vin filtry asbestové (obr. 82.). Filtry tyto sestavaji
obycejné z filtracnich ramda
potazenych jemnym dra-
ténym sitem. Ramy tyto
serazuji se vedle sebe
v nadrice a spojuji spo-
leénou odtokovou rourou.
Nadrzka pfiklopi se ne-
prodysné vikem. Asbest na-
micha se do prvni davky
vina a pumpuje se pod
tlakem do nadrzky; asbest
usadi se na sitech filtrac-
nich ramd a zadrzi veskera
kalici téliska.Tedy
i zde tfeba filtr
nejdiive ,zara-
ziti“. Cisténi asbe-
stovych filtr( jest
velmi snadné, je-
likoz se asbest od-
loupne i s Kkaly
jako papir velmi

Obr. 82. Seitzdv tlakovy asbestovy filtr. snadno. (Obl’ 8,3.)
Podobné jsou
i sestrojeny filtry papirové, cellulosové a jiné.

7. Pasteurlsovanlmpovam se celker
nelnim sklepmm hospodarstw Jen zfidka. Pasteuri-
sovani vin mé& hlavni vyznam pfi napravovani cho-
robnych vin, kde pfic¢inou chorob jsou rlGzné S$kodlivé
mikroorganismy. Pasteurisovani vin provadi se zvIast-
nim strojem, ktery sestdva z kotle a chladi¢e. Kotlem
(ve kterém se udrzuje voda ve stalém varu pFfimym
topenim neb parou) prochazi Sroubovité to¢ena dlouha
cinova roura, Ustici do podobné Sroubovité zatoCené
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roury v chladi€i. V kotli zahfeje se vino na 75° G,
¢imZz usmrti se veSkeré mikroorganismy ve viné a
chladi¢em zchlazuje se vino opét na plvodni teplotu.
8. Sifeni vin. Kysli¢niku sifi¢itého (S02) uziva
se nejen ku konservovani prazdnych sudl, nybrz
Casto i k napravovéani chorobnych vin, k zastaveni
kvaseni, konservovani mostu a p., vibec v pfipadech,
v nichZ jedna se o zastaveni vegetace jakychkoli mi-
kroorganismd ve viné nebo mostu. Kysliénik sifigity
plsobi na mikroorganismy velmi zhoubné. Dle Ness-
lera zdrzi jiz 0077 grS02 v 1000 em3 moStu cinnost
kvasnic o 3 dny; 0*31 gr S02 v 1000 cm3 zastavi kva-
Seni Uplné. Dle pokusl Moritze zabrani 05 gr SO0:2
v 1000 em3 vina KkFisovaténi v otevienych nadobach,
v nadobach uzavienych davka ovSem daleko mensi.
Dle Nesslera staci k za- —

mezeni hnédnuti vina «

jiz 0*0027 a7 00081 5>

S02 v 1000 em3.
Kysliénik siFicity /

nezlistavd v sifeném
viné dlouho jako ta-
kovy, nybrz oxyduje se.,
z Casti, méné se v ky- §
selinu sirovou, kterad &
se ihned sluCuje se 3

zasadami kyselych soli
vina a tvofi sirany,
pfi CemZz se orga-
nické kyseliny uvolni.
VEtsi Cast kyseliny si-
ficité sluCuje se ale
s organickymi latkami
vina, hlavné aldehydy,

oy p L Obr. 83. Cisténi filtratnich ramd
tvofic  aldeliydickouky- ~°" Seitzova filtru.

selinu sificCitou t. .

snadno oxyduje, nema jiz antiseptickych vlastnosti
volné kyseliny sifi¢ité a neplsobi Skodlivé na lidsky
organismus.

Cerstvé, silné sifené vino zpUsobuje arcit boleni
hlavy, ztraci ale tuto vlastnost pozdéjs§i pFeménou
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kyseliny sificité v aldehydickou kyselinu sificitou.
Vino ne pfes pfFili§ sifené po delSim lezeni zdravi
lidskému vibec neskodi, ba aldehydicka kyselina si-
ficita dodava vinu dokonce velmi pfijemnou vini.

Sifeni vin jest proto i vinnym zakonem dovo-
lenou sklepni manipulaci; vino do prodeje uvedené
nesmi ale obsahovati vice neZli 200 na aldehyd
vazané kyseliny sifiCité a ne vice neZ s volné
kyseliny sifi¢ité v 1000 em3. Obsahuje-li vino pre-
bytek kyseliny siFicité, (coz zkuSeny vinaf pFiblizné
¢ichem pozng, pfesné ovSem chemickym rozborem),
da se tato Castym pretahovanim, vzduSenim, filtro-
vanim hollandskym filtrem z Casti odstraniti. Je-li
prebytek pfili§ znany, musime takové vino zceliti
s vinem neSifenym.

Sifeni vin déje se obycCejné pretacenim vin do
silné zasifenych sudl. Uzije-li se 1gr siry pro 100 1
obsahu sudu, pojme vino (majici 10—I2°/0 alkoholu)
dle pokusu Seiferta 00082 gr SO2 pro 1000 em3 vina
t. j. mnoZstvi, které stai na pf. ku zamezeni hnéd-
nuti vina. SiFi-li se sud tak dlouho, pokud vibec sira
hofi,*) pojme vino jiz tolik kyseliny sifiCite, Ze se
kvaseni na dlouho zdrzi. U neplnych sudl zabranime
vzrlstu kfisu (Mycoderma vini), kdyz v prostofe nad
hladinou vina zapalime kousek sirného knotu a sud
zazatkujeme. Tim zplsobem zvlasté hostinsti konser-
vuji vino v sudech, ze kterych Cepuji; arcit opakuje-li
se sifeni nepIného sudu ¢asto, budou zbytky tak na-
poZzadavku neodpovida.

Pfetacenim vin do zasifenych sudl nelze ovem
pfesné urciti, mnoho-li kyseliny sifiCité vino pojme,
nebot zalezi tu na zpdsobu pretaeni, na mnozstvi
alkoholu, které vino obsahuje a jinych okolnostech.
K pfesnému méfeni davky kyseliny sifi¢ité uziva se
pFistroji (sulfitometr(l), kterymi lze tekutou kyselinu
sificitou (stlaenou v bombach) vinu v pfesném
mnozstvi pfidati. Stroje tyto jsou ale pomérné drahé
a hodi se jen pro velké zavody.

Nahradou sifeni vin jest pFisada kyselych sifici-

*) Dle Seiferta zhasne jiz sira, kdyz I/3 kysliku v sudé stra-
vila. Spali se tedy pro lil nejvySe as 10 gr siry.
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tand k vinu, které se vlivem kyselin ve viné rozloZi,
pfi ¢emz se kyselina sifiCitd uvolni. Vyhodou jest tu,
Zze mnozstvi kyslicniku sifiCitého, jez chceme vinu
dodati, mozZno pfesné odméfiti prostym odvaZzenim
téchto soli a mame jistotu, Ze veSkeren S02 pfijde
k platnosti.

Pfi Gpravé nemocnych vin a mostd pFipousti
vinny zakon pfisadu Kkyselého sifi¢itanu sodnatého
v nejvyssi davce 5 gro 100 1 vina. |
poznamenati, Ze obycCejny kysely sifi¢itan sodnaty
(NaHS03 méni se velmi rychle i v hermeticky uza-
viené lahvi v siran sodnaty*) a kyselina sificitd vy-
prcha, ¢imz ovSem cena jeho pro Gcele sklepni klesne
a presné vazeni stava se ilusornim. Proto uziva se
ve Francii jiz léta a ve Svycarsku doporucuje se
v posledni dobé& na misto nestalého kyselého sifici-
tanu sodnatého radéji upotfebovati JcaUummetasulfitu
(Pyrosificitan draselnaty K2S205), jehoZ chemické slo-
Zeni jest velmi stalé a obsahuje stdle pfesné 50%
kyseliny sificite. Latka tato jest arcif drazsi, za to
ale mizeme se spolehnouti na jeji jakost.

Pfi udané zadkonem dovolené davce kyselého si-
fic¢itanu do vina dluzno ovSem podotknouti, Ze mnoz-
stvi to vyvinuje tolik volné kyseliny siFiCité, Ze by se
vino to nemohlo uvésti ihned do konsumu, nybrz
pfebytek kyseliny sifi¢ité musi se dfive vzduSenim
a pretaCenim odstraniti. Sira, jakoZz i sifiitany ve
sklepnim hospodafFstvi uzivané musi byti arsenu prosté.

9. Jmemanlpulace Kromé uvedenych skl
praci dovoluje zdkon jeSté zvySeni barvy Cerveného
vina pfisadou c&ervenych matoiin (¢ast modrych hrozn(
se zpracuje na vino bilé) ku kvasicimu rmutu neb
pfibarveni bilych vin pfisadou karamelu (paleného
cukru) a osvézeni vin tekutou kyselinou uhlicitou.

U vin chorobnych dovoluje zéakon jeSté pfisadu
nejvyse 1 gr kyseliny vinné pro 100 litrl aneb nej-
vySe 1 | Cistého lihu neb kofiaku pro lil. Pfisada ky-
seliny vinné upotfebuje se vétSinou jen v jiznich vi-
nafskych krajich, pfisada karamelu ma vyznam hlavné

*) Samovolny tento rozklad kyselého siFiéitanu sodnatého
vysvétluje se rovnici: 2NaHS03= Na”~O., + H2 + S02
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pro vina Dolnich Rakous. Ptisada lihu jest nékdy
potfebnd ku zniCeni KkFisu na povrchu vina nedopl-
néného sudu.

10. Lahvovani vin.Ku stad€eni do lahvi
vani upotfebuje se jen jemnych, dobfe vySkolenych
vin, jako burgundského, ryzlinku, traminu a p., kterd

Wwvant & samodinné

vystkikovinm la

Obr. 84. Praktické zalizen: na y

v lahvich i po deldim leZeni jiz neusazuji. Casto
sta€i se do lahvi pro pohodInéjsi konsum téZz obycejna
stolni vina, abychom neméli neplnych sudd (na pf.

Simaéek-Foft: VinafFstvi. y



u hostinského), vino takové nelze ale nazvati vinem
lahvovym, nybrZz jen vinem v lahvich.

Lahvova vina nechavaji se pred staenim do
lahvi dokonale uzrati v menSich soudcich, ulozenych
v nejklidnéjsi a nejchladnéjsi Casti sklepa. Vina ta-
kova Cisti se naposledy pfed ldhvovanim a to bila
vina vyzinou a Cervena vina bilkem (posledni poma-
z&ni) a kdyZ Cistidlo kleslo Uplné ke dnu, pFikroci se
ku plnéni. Do lahvi pIni se jen nejvySe 4/s obsahu
sudu, abychom nedostali cefidlo do lahvi. O tom,
je-li vino jiz zplsobilé pro lahvovani, pfesvédéime se
nejlépe, kdyz naplnime 3 lahve do polovice vinem,
jednu ladhev nechame ve sklepé, druhou postavime
do teplé mistnosti
a treti do chiadné.
Zistane-li vino ve
vsech trech lahvich
po 3 — 4 dny kii-
stalovym  (po  vice
dnech zkali se kazdé

TEESS 5 Obr. &,

Obr. S5. PInéni lahvi plnicim kohoutkem. Ztitkovaci stroj 1la lahve.
vino v poloplné 1ahvi), lze pFikroCiti ku staceni. Vino,
které se kali, nehodi se jeSté pro lahvovani, jeZto by
se kal v lahvi usazoval.

Bila vinasta€ime do dlouhych, t. zv. ,,rynsl

lahvill ze zeleného nebo cerveného skla, ¢ervena vina
do kratSich lahvi tvaru valcovitého t. zv. ,, “
ze skla temné zeleného. Na Mélnicku uZiva se jak
pro bila tak pro Cervena vina staromélnickych
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bilych nizkych a banatych 1ahvi, t. zv. butelek neb
kalamarda.

CiSténi lahvi nutno vénovati znaCnou pozornost,
zejména jedna-li se o Cisténi lahvi starych. Léahve
macime nejprve del§i dobu v sodové vodé, pak Ci-
stime je kartd€ovymi stroji, po pfipadé piskem, por-
culanovymi broky, Svédskym papirem (jsou-li mastnéj,
kyselinou solnou, sodou a pod. a na konec lahve vy-
stfikujeme Cistou vodou, naceZ je nechame ddkladné
vykapati.

V malém plni se vino do Cistych lahvi pryZovym
pritokem, ve vétSich zavodech plnicimi kohoutky nebo
stroji.

Naplnéné iahve zatkuji se korky valcovitého tvaru
(ne konického), které se dfive v horké vodé maci,
zatkovacimi stroji rlznych soustav. Na dobrém, pfi-
méfené dlouhém a kazu prostém korku zavisi trvan-
livost vina v lahvich. Pro lepSi vina neni radno Se-
tfiti na jakosti zatek.

Zazatkované ladhve ukladaji se leZzmo (aby korek
byl stdle ve styku s vinem) do stojand neb polic
(lahvovy sklep).

Pfed expedici pfilepi se na lahev pfislusna vig-
neta a hrdlo opatfi se staniolovym klobouckem. Klo-
boucek upevni se bud $ilrou neb klobouckovacim
strojem.

VIIl. O vyrobé vin z nedozralych hrozna.

I v nejlepSich polohach vini¢nich a v zemich ku
péstovani révy nejpfiznivéjSich poskytuje réva vinna
v letech vlhkych a malo sluneénych hrozny nezralé,
ze kterych nelze bez umélé pomoci vyrobiti pFfijemny
a lidskému zdravi uzite€ny napoj.

Most nezralych hroznd obsahuje mnoho kyselin
a malo cukru. Aby se z takového moStu mohlo pfi-
praviti pitné vino, tfeba zlepSiti moSt pfisadou cukru.
Ma-li na pf. most dobrych ro¢nik( hustotu 22° saccha-
rometru Ball. a $patného roCniku 16° saccharometru,
tfeba na 1 hl pfidali as s cukru, aby se doséhlo
hustoty 22° sacch. Ku opravovani slabych mostd uziva
se Cistého fepového cukru (saccharosy), ktery se v mla-
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dém moStu vlivem kyselin a vlivem zvlastniho enzymu,
ktery kvasinky vyluCuji (invertin), pFfeméni velmi
rychle v cukr invertni (levulosu a dextrosu), ktery
pak velmi snadno zkvasi.*) Pfirozené, ze pfisadou cukru
k moStu zvySi se téZz i procento alkoholu ve ving,
které zplsobuje silngjsi vyluovani se vinného kamene,
¢imz i kyselin v budoucim viné ubude. Z mostl
takovym zplsobem pfFipravenych (chaptalovanych)
dosdhne se vina dosti silného, trvanlivého, ale
pfece vzdy trochu kyselého. Pfebytek kyselin lze od-
straniti neutralisaci ¢istym mramorovym préaSkem
(uhlicitanem vépenatym). Na srdZeni 1% o kyselin
tfeba pfidati pro 1 hlvina 66-7 uhli¢itanu vape-
natého. Z kyseliny vinné utvofi se tu vifan véape-
naty a kyselina uhli¢itd se uvolni. Vifan vapenaty
jest ve viné nerozpustny a spadne ke dnu. Uhlici-
tanem vapenatym mozno sraziti 2%o0 kyselin, aniz
by se bylo tfeba obavati cizi pFichuté. LepSi, neZli
neutralisace Kkyselin, jest scelovani kyselého vina
s vinem lepsich ro¢nika.

Vina z hroznl modrych lze téZz zlepsiti pFisadou
cukru, v tom pfipadé tfeba cukr pfidati pfed kvaSe-
nim a pfimo do rmutu. ZvySenim obsahu lihu vylouzi
se téZ pak i vice barviva ze slupek. V pfipadé ale, Ze
by byla odlvodnéna obava, Ze z nedozralych modrych
hroznl nedocili se dosti barevného cerveného vina,
doporucuje se ¢ast modrych hroznd rychle lisovati a
vyrobiti z nich vino bilé (claret) a vylisované mato-
liny kvasiti s ostatnim rmutem.

V letech nepfiznivych dovoluje zadkon pfFisadu
cukru tftinového neb fepniho (konsurnniho) do mostu
za UCelem jich zlepSeni, ale jen na z&kladé specielné
udéleného povoleni od politického afadu prvni in-
stance (hejtmanstvi), pfipadné od politickych GfadU
zemskych. Politické ufady, které jsou opravnény udi-
leti povoleni, museji ihned o Zadosti**) doSlé jednati
a vyfizeni Zzadateli v nejkrats$i Ihaté doruciti. Zvlasté
jest urychliti vyfizeni Zadosti o povoleni k cukrovani
mos$tl jmenovité v onéch pfipadech, v nichz se

*) Cukr rozpustime v troSce moStu v kamenné neb emailo-

vané nadobé na sporadku a pfilejeme k ostatnimu mostu.
**) nekolkované.
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jedna o predéasnou shirku hroznl nasledkem Zivel-
nich pohrom.

Odkyseleni vina chemicky Cistym uhliitanem
vapenatym (mramorovym praSkem) jest zakonem do-
voleno a nelze ho povaZovati za falSovani vina.

Vina pfislazena cukrem mohou se volné prodavati
ale nesmi se oznaCovati jako pfirozené nebo vino
originalni neb podobnym oznafenim, ze kterého lze
usuzovati, Ze prisada cukru pFfimiSena nebyla.

IX. O vyrobé vin sladkych a desertnich.

Vyroba vin sladkych a desertnich nemé& pro nade
severnéjsi vinafske kraje toho hospodarského vyznamu,
jako v krajinach jiznich, zvlasté ve Spanélsku, Portu-
galsku, Italii, Recku a v jiZznich vinafskych zemich
naSeho mocnéarstvi. Vzdor tomu libuji si zvIasté naSe
damy ve vinech sladkych, proceZz budiz zde téZ v struc-
nosti povédéno, jakych vin sladkych a desertnich mozno
z nasich hroznl vyrobiti.

Vina sladka a desertni vyznacuji se hlavné vys$sim
stupném latek extraktivnich, zejména nezkvaSeného
cukru. Vinné kvasnice mohou v nejpFiznivéjsim pfi-
padé vytvorfiti ve viné nejvySe 18% alkoholu dle ob-
jemu. Ma-li tedy koncentrovany moSst pFebytek cukru,
zGstane tyZz nezkvaseny. Velky prebytek cukru do jisté
miry i vino samo konservuje, takZe jsou sladka vina,
kterd se vyznamendavaji i nizkym % alkoholu, ale
velmi vysokym % cukru.

Rozeznavéame:

a) Vina sladka se znaénym mnozstvim nezkvaSe-
ného cukru, znacnym mnozstvim latek extraktivnich
a nizkym obsahem alkoholu. Cukr stoupne aZz na
20—30 i vice %, kdeZto alkoholu byvd jen nékolik
%. Pfipady takové vyskytuji se hlavné u t. zv. ,,vinnych
essenci”.

b) Vina desertni a liqueurdova maji 12—22% % alko-
holu a jen 3—10, nejvySe 15% cukru. Alkohol i cukr
byva tu Casto uméle pFidavan.

Vyroba sladkych vin mdze se diti rlznymi zpd-
soby. Pfirodni vina sladkd vyrabéji se z hroznl
scvrklych na Kkefi (pfezralych), neb uméle suSenych
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(hrozinek), neb z koncentrovanych mostd. K této vy-
robé hodi se jen moSty z druhl dobfe wvyzralych a
chudych na volné kyseliny, z nasich druht: tramin,
ranné burgundské, uslechtilé a pro vini muskat.

Vyzralé hrozny ponechaji se na kefi tak dlouho
(dovoli-li tomu pocasi), az bobule utvofi (hro-
zinky), tyto se rozdrti, Stava se vylisuje a necha kva-
siti. (Recky sekt.) Snadnéji lisuje se Stava, kdyz
rmut nechame trochu nakvasiti. U bouquetovych
druhl (jako muskatu) wvylouzi se tim i vonné latky.
Neni-li pocasi dosti pfiznivé, ucinime Ilépe, kdyZz
hrozny rozlozime na suché, vzdu$né pldé na slamu,
by nam zrnka zaschla. Takovym zplsobem vyrabi se
sladké vino v Dolnich Rakousich, které se proto na-
zyvad ,Strohwein" (Slaméné vino). Cibeby na kefi
uschlé neb uméle su$ené mulzeme téZ vyluhovati
mladym vinem a pak lisovati, tim docilime téz sladké
vino, ovSem ne takové koncentrace, jako z pouhych
cibeb. (Tokayské.)

PFirodni sladké vino vyrabi se téZ koncentrovanim
moStu ve vakuu neb v otevienych kotlich. Mot za-
huStény ve vakuu da svétlé vino, bez vafené pfichuti
(Marsala), na pfimém ohni v kotlich otevienych za-
hustény most da temnohnédé vino s vafenou pfi-
chuti, Caste€né zkaramelisovaného cukru. (Malaga.)

Vina liguerovda desertni pfipravuji se oby
pfisadou cukru a lihu (kofiaku) k moStu. Most nechd
se kvasiti jen tak dlouho, az cukernatost klesne na
10—5% a pak zarazi se kvaSeni pfisadou alkoholu
v takovém mnozZstvi, aby vino mélo 15—22V/Vo lihu-
Aby chut vina nebyla alkoholem ruSena, musi se
alkohol pfidavati mezi kvaSenim po menSich davkéach
a vino necha se pak dozravati vteplych mistnostech
v neplnych sudech (Liqueurova vina, obsahujici vice
nez 15°/0 alkoholu, neni tfeba dolévati, nebot alkohol
konservuje vino dostate¢né). Tim zplsobem vyrabi se
,portské" (z Cerveného vina) a ,sherry* (z bilého
vina). Zvlastni nahofklou pfichut sherry docili se vy-
sokou teplotou pfi zrani vina. (Na jihu vystavuji se
kddé a sudy s alkoholisovanym moStem na nékolik
mésicl Zaru slunec¢nimu). Umeéle docili se téhoz vy-
sledku, kdyZ do k&di s alkoholovanym moStem zave-



deme pocinované médéné spirdlni potrubi, kterym se
vino as po s nedél az 2 meésice udrzuje v neplnych
kadich pfi teploté 40—45° C parnim neb vodnim to-
penim, anebo jeSté lépe, kdyz vino vyhfaté na 40 az
45° G chovame po e nedél az 2 mésice v mistnosti
vytopené na 45° G

Sladké vino bez urcitého charakteru docilime,
kdyz k obyCejnému moStu pfiddme pfed kvaSenim
tolik cukru neb alkoholu (neb oboji) aby vzniklo vino
alkoholem bohaté a CGast cukru zlstala nezkazena.

Velmi oblibenymi jsou sladk&d vina
NejznaméjsSi aromatisované vino jest (vino pe-
lynkové). Predpist na vyrobu téchto aromatisovanych
vin jest velmi mnoho, kazdy zavod sestavuje si pomér
aromatickych rostlin dle své chuti. Jako pfiklad uva-
dim tento postup pro vyrobu verandu-.

Na 1 hl. zahuSténého a zkvaSeného (neb alko-
holisovaného) moStu upotfebi se 70 gr. zeméZluée
(Gentiana), 100 gr. suSeného pelyiku (Artemisia ab-
sintum), 35 gr. pomerancové kilry, 50 gr. kofene an-
déliky (Angelica radix), 30 gr. rozemletych muskato-
vych ofiskl, 200 gr. su$. bezového kvétu (Sambucus
nigra), 17 gr. citrénové kdry, 17 gr. puskvorce (Aco-
rus calarnus), 17 gr. skofice, s gr. hFebiCku, s gr.
koryandrum sativum, 130 gr. Cerné hofcicné mouky
(Sinapis nigra) a 70 gr. bilé hofcicné mouky (Sina-
pis alba). Smés téchto pfisad naplni se do platéného
saCku a zavési se na 2—3 tydny do jiz Gplné hoto-
vého a zCiSténého sladkého vina. Po této dobé muze
se Cisté vino st&Ceti do lahvi.

Jina sladka vina aromatisuji se von-
nou (Asperula odorata; ,majové vino*), kofenem
andéliki) Angelica radix; ,,andélikové vino*“), pfisadou
tfeSiovych, visiovych a mandlovych listd ku kvasi-
cimu moStu (vino amaréna) a pod. Kromé téchto la-
tek uZivd se jako vedlejSich pfFisad téZ svatojdnsky
chléb (Ceratonia siliqua), piskavice (semeno foeni
graeci) fikd, datli, fialkového kofene (radix iris flo-
rentina). rozmariny, Veroniky, rebarbory a j. v.

RGzné tyto aromatické rostliny pfidavaji se bud
pfimo ku kva-icimu neb hotovému sladkému vinu
anebo vylouzi se nejprve 50% cistym lihem a teprve
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takto ziskané vytazky npotfebuji se ku aromatisovani
vin. Pfi aromatisovani vin budme opatrni, bychom
zvlasté intensivné vonicich pfisad nedali nadbytek,
nebot vino takové chutnalo by spiSe odporné a nad-
bytek da se casto jen velmi nesnadno odstraniti,
liovnéZz varujme se upotfebovati rdznych aro-
matickych essenci a pod., které casto pod rdznymi
dryacnickymi jmény vinaflm se nabizeji. Latky tyto
se obycejné jen nesnadno zceluji s vinem a zplsobi
spiSe zklaméani. Nejlépe hodi se jen aromatické latky
pfirozené, ziskané z rostlin aromatickych.

Dle vinného zakona jest pfi vyrobé sladkych de-
sertnich vin dovoleno pouZiti technicky Cistého cukru
titinového, neb Fepového, hrozinek neb korintek a
pfisady lihu v takovém mnoZstvi, aby nepfesahovala
221/2/o lihu dle objemu.

Pfi  vyrobé aromatisovanych a okofenénych vin
mohou se pridavati takové, lidskému zdravi neSkodné
pfisady, které maji zpdsobiti Zadanou pfichut neb
vini ve viné aromatisovaném. Vylouceny jsou ony lé-
karenské praeparaty, které jen lékdrnam jsou vyhra-
zeny pro vyrobu vin medicinalnich (chininové vino,
Zelezité vino a pod.). Vina takova musi miti v hotové
Gpravé nejméné 12°/0 lihu dle objemu a kromé toho
i nezkvaSeny cukr. Obsah lihu pFepocitany na odpo-
vidajici cukr, secteny s cukrem nezkvaSenym v slad-
kém viné, musi odpovidati v3ak nejméné
v 1000 cmiinu. PFi pfevodu °/o lihu dle objemu na
cukr stanovil zadkon pomér 1:1%.

O povoleni pfisady cukru a lihu pro vyrobu vin
sladkych (vin sladkych ve smyslu zakona) neni tfeba
Zadati, nebot pfisady tyto jsou pro vinu , de-
zertni a aromatizovana (a to vyhradné) dovolena. Vy-
roba vin sladkych, desertnich a okofenélych za Uce-
lem prodeje musi se ale ompolitick
prvni instance (hejtmanstvi) a mistnosti ur€ené pro
vyrobu, uchovavani a prodej podobnych vin musi se
zvlaste oznaciti.

Skoleni vin sladkych a desertnich déje se po-
dobng, jako bylo Fe€eno u vin bilych a cervenych,
vina desertni, bohatd na lih netfeba dolivati a lze je
uchovavali v teplejSich nadzemnich mistnostech, je-
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likoZ alkohol je dostateéné konservuje. V teplejSich
mistnostech zraji také sladka vina rychleji. Sladka
vina Cgisti se zfidka chemicky plsobicimi cgefidly (je-
likoz podobna cefidla pro zna€nou specifickou vahu
vina nesnadno sedaji), vice uzivd se kaolinu, Spanél-
ské hliny a nejcastéji filtrovani.

X. Vyroba Samparnského vina
dle methody francouzské kvasSenim
v lahvich.

Vyroba Sumivého vina vynalezena koncem 17.
stoleti Donem Perignomem, sklepmistrem opatstvi
Haulvillerského u Epernay v Champagni.

V Cechéach pocal vyradbéti Sampanské K. Pi¢-
man, spravce vinafstvi f J. J. knizete z Lobkowicz na
Mélnice (nynéjSim majitelem vinafstvi jest jeho syn
T J. Dr. Bedfich kniZze z Lobkowicz), v r. 1905, a to
s nemalym zdarem. NetuSil Karel 1V., kdyZ ve Ctrna-
ctém stoleti révu z Burgundska pFivézti kazal a spe-
cielné na Mélnicku osazoval, jak dobfe vyvolil, nebol'
zadny jiny druh neaklimatisoval se na Mélnice tak,
jako pravé modré burgundské a to jediné z té pfi-
¢iny, Ze nalezlo tam nejen skorem tutéz padu (kFi-
dovy utvar), ale i podobné podnebi, jako ve své vlasti
Champagni a Burgundsku.

K vyrobé Sampafiského wuziva se hlavné mo-
drych hroznl révy burgundské. Barvivo téchto hroznd
jest jen pod slupkou, Stava sama jest Uplné Cira.
PoSkozenim slupky mohla by se vSak Stava snadno
zbarviti, proto jiz pfi sbirce vylouCi se veSkera po-
Skozenad zrnka nebo zrnka napadend perenosporou
neb jinou chorobou. Po shirce se hrozny jesté jednou
tfidi, nebot jen to nejlepSi jest dosti dobré pro Sam-
panské. Pfebi’ané hrozny musi se nejdéle ve 24 ho-
dindch lisovati. Lisovani nedéje se vSak jako pfi vy-
robé obycCejnych vin — totiz Ze se hrozny napfed
odzriuji, zrnka rozemilaji a pak lisuji — nybrZz celé
hrozny kladou se opatrné do koSe lisu a lisuje se
rychle, aby slupky bobuli popraskaly a €ira Stava vy-
tekla, aniz by se barvivo slupky ve Stavé rozpustilo.
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Pro vyrobu Sumivého vina upotfebuje se jen Stavy
z prvniho lisovani, pokud lis nevyvinul velky tlak.
zbytek a matoliny zpracuji se na obycCejnd Cervena
vina. ZIlr/ hroznl obdrzi se as 40—50 | bilého
claretu.

Ziskany claret plni se do otevienych Kkadi a
necha se 12 hodin ustati, by kalici téliska se usa-
dila ke dnu. Za horkého pocasi, kdy hrozi nebe-
zpe€i, ze by moSt pfed Fadnym zCiSténim pocal
kvasiti, neplni se do otevienych kadi, nybrz do dfive
zasifenych sudl, ¢imz se predCasnému kvaSeni za-
brani a most se ucisti.

Kvaseni z€isténého moStu déje se ve sklepé, ma-
jicim teplotu 15—18° C, v sudech obsahu 10—20
Sudy nedoplni se arcit uUplné a opatfi se kvasnym
uzédvérem jako pfi kvadeni obycejného bilého vina.
Pfed kvaSenim vykona se zpravidla rozbor moStu a
v nepfiznivych letech se most zlepsi prisadou Ccistého
titinového cukru. Nejlépe kdyZ i hlavni kvaSeni pro-
vedeme s pfisadou Cistych kultur kvasnic.

Po ukoneném bouflivém kvaSeni a kdyZz vino
se trochu zCistilo, stahne se asi v mésici listopadu
az zaCatkem prosince s kall do 2 soudkl, které
se doplni az k zatce a ponechaji v oteviené kvasirné
(v nadzemni mistnosti) pfes zimu, aby prosincové
zimy dokvaSovani plné zarazily a vino se pokud
mozno Uplné zgistilo.

Na to pfikro€i se ku zcelovani (coupage). Kon-
sument zada, nehledé k jednotlivym rocnikim, pod
urcitou znamkou stale stejny produkt. Toho docili se
smisenim rdznych vin z rdznych poloh a i pfimise-
nim vin dobrych, starSich ro¢nik( (reserves). Zcelo-
vani (miSeni) déje se ve velkych sudech, opatfenych
michadlem.

Samozfejmo, Ze pfi vyméfovani poméru jednot-
livych vin hraje vycviéeny jazyk sklepmistriv nejvétsi
Glohu. Vin ze starSich rocnikd, slouzicich hlavné ku
zlepSeni bouquetu a tvofeni stejnomérného typu
(zndmky), nesmi se v8ak vice pfidati nezli as i/i—Vs
celého mnozstvi, jelikoZz jinak nastdva nebezpeci, Ze
vino v lahvich Spatné kvasi a nevyvine dostateCny
tlak kyseliny uhlicité.
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Takto zeelené vino mé obsahovati 10—12% alko-
holu a asi 4'/2—7%0, nejlépe 5% o kyselin a OO az
0'8% cukru. Barva vina méa byti svétla, ne pfFilis
Zluta, téz ne prilis narlizovéla a ma obsahovati jesté
dostatek dusikatych latek pro vyzivu kvasnic pfi kva-
Seni v lahvich.

Po zceleni vina (coupage) pfidava se vinu na
1 1il400—500 em3%6 roztoku chemicky ¢istého ta-
ninu v cistém vinném lihu a vino stoCi se do sklepa
do menSich sudl a 24 hodin na to prfikroCi se
k Cisténi. Cisténi provadi se obyCejné vyzinou anebo
Cistou bilou gelatinou.

V jarnich mésicich, kdyz pfiroda poCne se pro-
bouzeti, pfikro¢i se k uGpravé vina pro staCeni do
znamych Sampafnskych lahvi, v nichZz musi vino
dokvasiti, aby se vyvinul dostateCny tlak kyseliny
uhlic¢ité a aby konecCné uzralo. PfedevSim tfeba veé-
déti, kolik cukru vino jeSté obsahuje, coz se stanovi
chemickou cestou dle methody Fehlinga,*) pak vypocCte
se mnozstvi cukru, potfebné k vyvinuti Zadouciho
mnozstvi kyseliny uhlicité. 4 cukru v i litru vina
vyviji po zkvaSeni v uzavienych Ilahvich tlak asi
1 atm. Jelikoz pfi vyrobé Sumivého vina vyZaduje
se tlak 5—6 atm., tfeba by vino obsahovalo 21% aZ
26 gr nezkvaSeného cukru v litru. KvaSenim vyvinuty
tlak neni arci jediné zavislym na mnoZstvi nezkva3e-
ného cukru, nybrZz i na mnoZstvi alkoholu, nebot
vino chud$i na alkohol absorbuje méné CO0.3 vino sil-
néjsi vice. K slabsim vinlm sta¢i proto ku dosazeni
urCitého tlaku men8i mnozstvi cukru. Nejvhodnéjsi
% alkoholu jest asi 11% (10—12%), pfi kterém se
ze 26 gr cukru vyvine pfi teploté 10° C tlak as
6 atm.

Pro vyrobu jemnych Sampafskych vin lze ku
prislazovani upotfebiti jen nejjemnéjSiho kandysového
titinového (kolonialniho) cukru, nebot cukr Fepovy
zanechava nepfijemnou pfichut. VypocCet potfebného
mnoZstvi cukru k dosaZzeni Z&douciho tlaku musi se
diti velmi prfesné, nebot nevyvine-li se dostatecny

*) Neméame-li vlastni laboratofe, dame si vina vyzkou-
Seti v ovocnicko-vinafské laboratofi ¢eského odboru rady zernc-
délské v Praze.
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tlak, jest vyrobek neupotfebitelny, vyvine-li se vétsi
tlak, mohou nastati praskanim lahvi velmi citelné
ztraty a podobné champainské mlze i pro konsu-
menta byti nebezpe€nym. Vypoltené mnozstvi cukru
priddvd se za stadlého michani k vinu ve formé
liqueuru.

Liqueur (liqgueur de tirage) pfipravuje se tim
zplsobem, Ze pfesné odvazené mnozstvi 50 kg Cistého
kryst. cukru vpravi se do 1 hl pfesné vymeéfeného

v

sudu a doplni se vinem na 100 litrG. (NeméFi-li sud

pfesné 100 I, upotfebi se tolikrate 500
kolik litrd sud obsahuje.) Dale pfidava se k liqueuru
pro 100 I,100—150grkyseliny citrénové, aby se roz-

Stépeni tftinového cukru (inverse) urychlilo, nebot
invertni cukr kvasi velmi rychle. Valenim sudu po
nékolik dni Gplné rozpusti se cukr ve viné. Liqueur
pfipravuje se alespon 3 tydny pfed upotfebenim, aby
se veSkery tftinovy cukr proménil v cukr invertni.
1 litr takového liqueuru obsahuje pfesné 500
cukru a lze pak snadnym zplsobem vypocisti, zna-
me-li mnozZstvi cukru, jez vino obsahuje, kolik liqueuru
tfeba vinu pfidati, abychom dosahli Zadouciho mnoz-
stvi cukru ve ving, potfebného k vyvinuti urcitého
tlaku.

pro 1 hl 1 gv alkoholu rozpusténého Cistého ta-
nutu a 001—030 g ve viné rozpuSténé vyziny anebo
0'50—1g Cisté bilé gelatiny. Témito pfisadami uleh¢i
se tvofeni ssedliny (kalu) v lahvi, vino v lahvi se
snadngji Cisti, kal nelpi na skle a da se snadnéji,
jak pozdéji naznacime, odstraniti. Pfisadou vyziny
neb gelatiny zvySime téZ obsah dusikatych latek, ¢imz
vyZziva kvasinek jest zajiSténa. PFi pFisadé taninu
jest ovSem dulezito znati pfirozené mnozstvi taninu
ve viné (coz se chemickym rozborem snadno zjisti),
nebot casto neni pfed stacenim jiz pfisada taninu
potfebnd. Tanin ma jediné 0cel, sraziti latky pekti-
nové a Cistidla (1 < vyziny spotfebuje o's  taninu).
Velky prebytek taninu zdrZuje kvaSeni a miZe vinu
dodati nepfijemné chuti. KdyZz k vinu pfi dfivéjSim
CiSténi byl tanin pravidelné pFidavéan, neni pfisada
tato pred stacenim vZdy nutna.
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Mladé vino, tfeba zdélo se byti Uplné Ciré, obsa-
hujeobyCejné  dostatek kvasinek, by bylo kvaSeni
vladhvichzajisténo. Pfes to pracuji dneSni mo-
derni zavody s pfisadou Cistych
osvédCenych kultur kvasnic, ¢imz
dobry vysledek jest pfedem za-
rucen.

Pro plnéni pfFipravené vino
musi se nejdéle ve 24 hodinach
stoCiti do lahvi, nebot by jinak
nastalym kvaSenim mnoho kyse-
liny uhlicité uniklo a v lahvich
nedosahlo by se zadouciho tlaku.
Mezi pInénim do lahvi musi se
vinem v sudé castéji michati, aby
zejména kvasinky i cukr se do
vSech lahvi stejnomérné rozdé-
lily. Teplota v mistnosti ma byti
stejnomérnd, aby se vino neochla-
dilo.

K plnéni (tirage) uZivad se
nejlépe jen novych, dobfe vycisté-
nych zndmych Sampanskych lahvi.
Veskeré lahve jest dobfe dati dfive
vyzkouSeti na tlak, veSkeré posko-
zené a kazovité ldhve nejsou pro
vyrobu vin Sumivych upotfebitelné.

PInéné lahve se zazatkuji vel-
kymi zatkami. Na dobrém zatko-
vani zavisi velmi mnoho; uZzije-li
se Spatnych zétek, vznika nebezpe-
¢i, Ze vino velkym tlakem i zatkou
unikne anebo se zkazi! Zatky uZzi-
vané pro velké (celé) lahve maji
34 mni v priméru, hrdlo lahve jen
16—18 mm; jest tedy pochopi-
telno, Ze k zatkovani musi se upo-
tfebiti velmi silnych a dobrych
korkovacich strojl, aby se zatka
stejnomérné stlacila a rovné do
lahve vehnala. Stroje tyto stlali
Woi#na Samparkskastlu nejprve zatku a pak padacim ustro-
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jim zarazi zatku du lahve (obr. 87.). Zatka vSak za-
razi se jen o néco vice nez do polovice své délky do
lahve, kratS§i €ast (as 20 mni)tvori t.
vice upevni se pak dratem (agrafou) tak, aby kva-
Senim nastaly tlak nemohl zatku z ldhve vyraziti.

Dratovani déje se ovSem téz strojem t. zv. agrafo-
vatkou (obr. ss.).

Obr. 88.iStroj agrafovaci.

Korky se nékolik dni pfed upotfebenim v koSich
denné 2 az ;3krate polévaji studenou vodou, aby
fadné zmekly.

Zazatkované a zadratované lahve narovnaji se do
stohl (entreillage)!(obr. 89) a pokladaji se tak, aby
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zatka byla stale ve styku s viuem. Na podlahu sklepa
poloZzi se nejprve v pfiméfené vzdalenosti dfevéné
Spaliky a na né silnd prkna, aby lahve neleZely na
holé zemi. Na prkna poloZi se ku pfedu dfevéna lat
(rozméru as 1 em X 3em X 140em) a za ni ve vzda-
lenosti 23 em polozi se 4 takové laté na sebe. Lahve
pak rovnaji se na tyto laté tim zplsobem, Ze okraj
hrdla lezi na 4 zadnich latich a pupek spocCivad na
predni lati a pfesahuje tuto o 3 em. Léahve kladou
se ve vzdalenosti 3 em vedle sebe. KdyZ jest prvni
fada hotova, poloZi se na lahve pFesné nad prvni
predni lat, druhd lat a dalSi fada lahvi klade se obra-
cené hrdlem ku pfedu na zadni lat mezi hrdla do-
lejSi fady tak, Ze hrdla nové fady spoCivaji na druhé

Obr. 89. Rovnani lahvi ku kvaseni.

pfedni lati. Pak poloZi se opét lat vzadu na lahve
tak, Ze tfeti Fada klade se jako prvni. Tak pokracuje
se, aZ ukonCi se as 20 vrstev. Aby takovy stoh byl
dosti pevny a zejména krajni ldhve se nemohly po-
sunouti, navrtaji se do vyénivajicich koncl laték na
koncich stohu ve vzdalenosti 3 em od kraje malé
otvory, kterymi se prostréi tenké hllky odpovidajici
vySce stohu. Takto sloZeny stoh ma znacnou stabilitu
a jednotlivé lahve lze i vytahovati a prohlizeti, aniz
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by tim ostatni lahve se pohnaly. 1 kdyZz by snad né-
ktera lahev mezi kvaSenim pukla, neméni se ni¢eho
na stabilité celé hromady.

Pfi skladani lahvi do stohu oznali se tyto na dné
kfidou, tak aby pFi eventuelnim prekladani celého
stohu — coZz se déje nékolikrat — pFiSla kazda lahev
do téZze polohy.

Levnéjsi vina kvasi se pokud mozZna rychle,
lahve skladaji se proto do teplejSiho sklepa (s te-
plotou 18—20° C); jemnéjSi vina kvasi se v stude-
nych hlubokych sklepich (s teplotou 9—12° G). V pr-
vém pfipadé prokvasi vino jiz v 30 dnech, ve stu-
denych sklepich trva kvaSeni ovSem mnohem déle, zato
vSak tvofi se velmi jemny bouquet a perleni (mous-
seux) hotového vina jest jemngéjsi a trvanlivéjsi. Ky-
selina uhliCitd se lépe spoji s vinem. Po kvaSeni vin
ve studeném sklepé plni se lahve o néco pozdéji,
aZ v mésici Cervnu.

Obé methody se c€asto spojuji, vino se ponecha
nejdrive as 14 dni v teplém sklepé, aby nakvasilo a
pak pfenaseji se lahve do spodnich sklepl k do-
kvaseni.

Po dokonceném kvaSeni v dobé zimni pfenesou
se lahve ze sklepl do vrchnich mistnosti predsklepi
(spilky), kde teplota klesne i pod o, ale ne pod
—s°G. Tam vino ,vymrzne“, touto nizkou teplotou
vylou€i se zejména vinny k&dmen a jiné latky, které
by pozdéji mohly zpdsobiti kaleni vina, sedlina stava
se zrnitéjSi a snadnéji se usazuje.

Po této dobé se vino Uplné vycistilo, ale v kazdé
lahvi utvofila se sedlina (dépot) skladajici se z vin-
ného kamene, kvasnic, srazenych bilkovin, C¢Cistidla
Zelatiny neb wvyziny a jinych, kvaSenim vylouCenych
latek. Sedlina tato musi se z vina odstraniti a to
déje se tim zplsobem, Ze vesSkery kal. doposud na
sténach lahve umistény soustfedi se postavenim
lahve zatkou doll (mise sur pointe) a obCasnym
vrténim lahve (remuage) do hrdla na korek a odstrani
se pak vystfiknutim (dégorgement).

K témto manipulacim pfenesou se lahve na
zvlastni stojany nebo pulty (pupitres). (Obr. 90.) Pulty
sestavaji ze 2 dfevénych desek proti sobé postavenych.
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V deskach jsou navrtané Sikmé otvory, do kterych se
hrdlo lahve stréi. Otvory jsou tak zafizeny, Ze lahev
drzi v kazdé poloze. Zpravidla se sedlina v lahvi nej-
dfive rozmicha a pak se vstréi lahve do otvorl nejdfive
pokud moZuo v poloze vodorovné. Kdyby se lahve
ihned stavély, tézké soucastky kalu usadily by se sice
velmi rychle na zatku, ale jemna Kkalici téliska zd-
stala by Ipéti na sténdch hrdla a trvalo by to az
8 mésicl, nez by se veskery kal dostal na korek. —
Asi za 14 dni usedne opét sedlina a vino se zCisti.
Potom pocne se s kazdodennim vrténim (remuage).
Délnik uchopi kazdou rukou jednu lahev za dno,

Obr. 90. Vrténi Sampariského,

trochu ji nadleh¢i a to€ivé zavrti lahvi sem i tam
4—5 kraté tak, aby se sedlina ponékud pohnula, pak
lahev o Vg kolem jeji osy otoCi a zaroven postavi
ponékud svisleji do otvoru zpét. Tento pochod opa-
kuje se denné tak dlouho, aZz veSkera sedlina se
v hrdle usadila na zatce a vino, jakoz i stény lahve
jsou uaplné ¢isté. K leh¢imu pozorovani, o kolik
se maji lahve otociti, oznaci se dno lahvi kFidovymi
znackami.

Prace ta vyZaduje nékolikamési¢niho cviku, neZli
nabudeme dostatec¢né zruc¢nosti a hbitosti. Pfijdeme-li
do sklepa, ve kterém zru€ny délnik ldhve wvrti, sly-

Simadek-FoFt: VinaFstvi. 10
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Sirne zcela pravidelny rytmicky hluk jako vrr—u,
vrr—u; ,vrr- znaci vrténi lahvi a ,,u“ dopadnuti lahvi
do nové polohy. Obcas prohlizi délnik lahve, jak stej-
nomérné kal se usazuje. Sedlina usazuje se Srou-
bovité v stale uZSich kruzich, az aplné k zatce pfFilne.
Obycejné trva tato manipulace cely mésic, nékdy
i déle.

Jakmile kal se k zéatce Fadné usadil, moZno pfikro-
Cili ku degorgeovani (odkalovani). Zpravidla vSak degor-
guji se lahve teprve kratce pred jich expedici a uschovaji
se mezitim na stojato. Ktomu G¢elu postavi se (obr. 91.)
v hlubokych chladnych sklepich as ve vzdalenosti 2 m
od sebe kolmo ku sténé asi s34 m vysoké pricné pil-
cihlové zidky opérné, na podlahu sklepa mezi 2 zid-
kami polozi se prkna a lahve stavi se hrdlem dold.
podél stény sklepa v fadach trochu ku sténé nakloné-
nych, vedle sebe. Aby krajni lAhve nemohly se smek-
nouti, upevni se prknem. Na tuto vrstvu lahvi postavi
se zatkou do pupku spodnich vrstev ale druh& vrstva
ku predu, ku dosazeni vétSi stability o jednu fadu
meéné. Tak pokraCuje se az do vySky 5 vrstev. V této
poloze ponechaji se ldhve tak dlouho, aZ jich jest
tfeba ku degorgeovani.

Manipulace s odstranénim kalu (degorgeovani)
neni tak nesnadna ale vyZaduje pfece cviku, nebot ne-
obratnymi pohyby lahvi neb narazy Sumivé vino
snadno ,zdivoCi" a tu pfi otevieni lahvi snadno vse
vyleti a v lahvi nezlstane tfeba ani polovice vina.
Ba i puknouti mohou lahve pfed odstrafiovanim kalu,
nezachazi li s nimi dosti Setrné a nejsou-li lahve do-
stateCné chlazeny.

K degorgeovani (obr. 91.) vezme se lahev levou
rukou za hrdlo (samo sebou se rozumi, Ze pfed de-
gorgeovanim musi se lahve pfenaSeti stadle hrdlem
doll), palec poloZi se na krk horem a ukazovackem
obejme se zatka, aby tato nemohla pfFedCasné vyletéti
a ostatnimi 3 prsty uchopi se krk spodem, lahev drzi
se skorem vodorovné, hrdlem ponékud nize, tak aby
sedlina se nepohnula a zdstala stadle u zatky; dno
lahve opfe se o prsa, tak Ze lahev spociva stranou
(bokem) na svalech levé ruky. Pak odstrani se pravou
rukou pomoci hdku agrafa - mezi tim dluzno ukazo-



147

vackem levé ruky stdle drzeti zatku, aby predCasné
nevyletéla — zatka uchopi se zvlastnimi kleStémi a
nékolika kroutivymi pohyby se uvolni. Jakmile ucitime,
7e zétka jest povolena, uvolnime ukazovalek, by zéatka
i sedlina bouchnutim wvyletély. Vtom okamZiku tfeba
hrdlo lahve nadzdvihnouti a malikem nebo dfivkem
otvor lahve od pfipadnych zbytk( kalu vygistiti. Ve-
Skeré pohyby pfi tomto vykonu musi se diti mirnég,
aby se vino nezboufilo; lahve nesméji se drzeti nikdy
Uplné kolmo, jelikoz by tak snadno veSkeré vino vy-
letélo; drzi-li se lahev pokud moZzno Sikmo, vybéhne
jen malo vina (2—300 em3 a i ztrata kyseliny uhli-
Cité neni znacné.

Obr. 91. Uchovavam vrténych lahvi do zasoby.

Aby se pokud mozno veSkeré zbytky sedliny od-
stranily, uchopi se dale lahev pravou rukou za dno,
nékolikrate se ni zatoCi, by vino zaCalo péniti, a v tom
okamziku oc€istime palcem okraj hrdla. Konecné tfeba
lahev proti svétlu prohlédnouti, zdali skuteCné ve-
Skera sedlina jest odstranéna, nacez se ladhev uzavie
prozatimné pryzovou zatkou neb postavi do zvlast-
niho stojanu, kde se pérem pryZzova zatka k hrdlu
pritlacuje.

Aby vystfiknuté vino nepfiSlo na zmar, otevrou
se lahve v malém soudku, ve kterém jest se strany
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vyfiznut dostateCné velky otvor. Ze soudku vytéka pak
vystfiknuté vino do podstavené nadoby.

V noveéjSi dobé usnadfiuje se vystfikovani silnym
zchJazovanim hrdla lahvi. Mrazotvornymi stroji ochladi
se Vv nizké, podélné plechové vanicce as 5 hlubokéa
vrstva glycerinu na —19° C. Do této tekutiny ponofi se
lahve hrdlem dold as na 10 minut, kal v hrdle zmrzne
a pri vystfiknuti vylitne jako zéatka uplné v celku,
tak Ze netfeba takové opatrnosti.

K degorgeovanému vinu se ihned pfidava liqueur,
t. j. cukrovy roztok ve viné a konak (liqueur dexpe-
dition), aby vino chutnalo pfijemnéji. Kvasenim zmeénil
se totiz veSkery cukr v kysel, uhli¢itou a alkohol,
Sampanské chutnalo by pfilisS suSe. Pfisada cukru
ve formé liqueuru neni arci vzdy stejna, dluzno Fiditi
se jednak pranim konsumentl, stafim vina ijeho ja-
kosti. Mlada vina vyzaduji k dosazeni harmonické
chuti vice cukru, star§i méné, kyselejsi vice neZ vina
mdla atd. Pfi stanoveni davky liqueuru tfeba vaziti
zfetel i na pfipadny nezkvaSeny cukr, obsazeny ve
viné, coz plati hlavné u vin silngjSich, nebot zde
Casto nezkvasi veSkery cukr.

Liqueur tento pfipravuje se z velmi jemného kan-
disového cukru tftinového (kolonialniho; fepovy
cukr, tfeba nejjemnéjSi, nehodi se pro jemna vina
Sampanska), jemného konaku a dobrého starého
vina. Jest dobfe vyrobiti liqgueur co nejkoncentrovangjsi,
aby se i menSi davkou dosahlo Zadouci sladkosti.

Ku pfikladu: ku pfipravé 2  liqueuru upotfebuje
se 125 lig kandisového tftinového cukru, jemného
starého konaku 4— 10 Xprdmérné s)

rého vina k doplnéni do 2 lil as 183 1 tohoto
liqueuru obsahuje tedy 625 gr cukru (100 62*5 gr).
Nékdy uziva se liqueuru jeSté koncentrovanéjsSiho, a to
750 gr cukru pro 11 Pfiprava takového liqueuru jest
v8ak velmi nesnadnd, jelikoZz se cukr v této koncen-
traci velmi zvolna rozpousti. Procento alkoholu li-
queuru nema vSak nikdy prevySovati procento alko-
holu ve vinég Sampanském surovém, jelikoz by zvy-
Senim alkoholu ve viné pfisadou silngjSiho liqueuru
nastalo snadno srdzeni vinného kamene. Mimo tyto
latky pridava se k liqueuru téz 100—300 gr Cisté ky-



seliny citrénové, ¢im se zejména starSi vina velmi
osveZi, zabrdni se u vin bohatych na vinny kamen
srazeni téhoz a i ztemnéni vina zabrani kys. citronova.

Obr, 2. Odkalovam a koneéna dprava Sampanskeho.
o uvolhovam zatek, b odkalovam, ¢ phisada liguern, d zatkovam, e dratovan,

Pfiprava tohoto liqueuru (liqueur dexpedition) déje
se podobné jako liqueuru upotfebovaného pred
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plnénim (liqueur de tirage). Cukr, kofiak a jiné pfFi-
sady plni se do vyméfeného soudku, doplni dobi’ym
vinem a pak cCastym valenim soudku napomaha se
rozpousténi cukru. Hotovy liqueur se pak filtruje a
uschovava ve sklenénych Ilahvich. Cim starSi jest
liqueur, tim lepSi; proto ma& byti pfipraven nejméné
3 mésice pfed upotfebenim.

Liqueur pfidavd se k Sampafiskému pomoci
strojd, jimiz se pIni lahve automaticky, beze ztraty ky-
seliny uhliCité, ur€itou déavkou (kterd se da regulovati
dle potfeby). Jelikoz pFi degorgeovani pravidelné
unikne vice vina, nezli se liqueuru pridava, tfeba
lahve pak jeSté doplniti surovym vinem zjiné lahve.
Specielni stroje dosirovaci jsou obycejné jiz opatfeny
zafizenim, kterym se z jedné lahve ostatni do-
plnuji.

Kone¢né se lahve definitivné zazatkuji. K tomu
Gcelu voli se zvIasté dobré zéatky. Nejlepsi jakost téchto
zdtek jest 2—3krate draZSi zéatek upotfebovanych pfi
plnéni lahvi, a ceny dobrych zatek nasledkem silné
poptavky jeSté stale stoupaji. Dobrd zadtka pro vino
Sampanské stoji aspofi 12 hal. Zatky vyrabéji se
ze Spanélské korkoviny a tfidi se dle tvrdosti a pruz-
nosti na vice jakosti. Nejtvrd$ich korkd (bez kazl)
upotfebuje se pro lahve, které pravdépodobné zd-
stanou dlouho leZeti, naproti tomu nejmékcich zatek
upotfebuje se pro vina, ktera se brzo zkonsumuji. Zatky
se nékolik dni pfed upotfebenim kropi vodou, aby
zmékly a staly se pruznymi. Zatkovani déje se po-
dobnymi stroji, jak pfi plnéni lahvi bylo naznaceno.
Ku kone€nému zatkovani jest vSak lépe pouziti pokud
mozno velmi peclivé zpracovanych stroji, dobré silné
konstrukce. Tvrdé zatky anebo vina, ktera se brzy
spotfebuji, korkuji se na Vs délky korku, kdezto vina
s velkym tlakem kyseliny uhli¢ité nebo mékké zatky
vhanéji se az na z3 délky do hrdla lahve. Aby zatka
nemohla vnitfnim tlakem vylétnouti, upevni se ,hla-
vice" bud zvIasté silnym motouzem a dratem, aneb
koSiCkem upletenym z pocinovaného dratu. K této
praci uziva se téz zvlastnich stroji rdzné konstrukce,
které préaci tu velmi usnadni Ctak zv. agrafovacek)
(obr. 93.).



Po kone€ném zadratovani lahvi zamicha se jimi.
aby se liqueur svinem dlkladné promichal. Konetné
zhyva jen adjustovani a expedovani Il&hvi. Adjusto-
vani Sampanskych lahvi (toilette de bouteilles) ma byti
jednoduché a vkusné; spo€iva v tom. Ze hrdlo lahvi a
hlavice polepi se staniolem, bud bilym neb barevnym
a na strané v pFfimérené
vysi pfilepi se jednoducha,
nejlépe bila, vkusna etiquet-
ta Staniol byva Casto ovrou-
ben vkusnou barevnou pa-
skou, kterd nese znak neb
zndmku firmy. Tak jako
jind jemna vina nemaji se
nikdy ani lahve s vinem
Sumivym polepovati kfikla-
vymi etiquettami,
nebot tim prozra-
zuje vyrobce vidy
jakési Sarlantanstvi.
Cim jednodussi a
jemnéjsi vkus ve
volbé vignet, tim
Iépe se podobna la-
hev presentuje.

Pfi vyrobé Su-
mivych vin jsou dle
nového zékona do-
voleny i jinak k
obygejnym  vinlim
nepfipustné pfisa-
dy (pokud ovSem
to nejsou zdravi
Skodlivé latky) a
manipulace potfeb-
né ku dosazeni
pfimérené kyseliny
a bouqueltu, jeZ pfi
rationelni  vyrobé
' vin Sumivych jsou
Obr. 93. Dratovaci stroj na Sampafiské. Obvyklymi.
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XI. O nemocech vin.

Vino, jako kazda jin& potravina, podrobeno jest
proméndm. Takové promény, kterymi vino poruSeni
bére, nazyvame nemoci vina. Plvod nemoci vinnych
dluzno ldedati v nespravném hospodaFstvi sklepnim,
zejména v nedplném kvaSeni, v nedostateCném sta-
¢eni s kvasnic a kall, v nevéasném dolévani sudd,
v nespravnych néddobéach, v nedostateCném sklepé a
v zanedbavani i nejnepatrnéjSich pravidel sklepnictvi.
Vina dostatecné silna, s pfiméfenou kyselinou a té-
lem, t. zv. vina harmonickd, neonemocni tak snadno,
uchovavame-li je v Cisté nadobé a chladném sklepé.

Nemoci vin byly dlouhy ¢&as otazkou zadhadnou
a teprve novéjsi véda poskytla svétla. Zejména to
byl znamenity lu€ebnik Louis Pasteur, ¢len akademie
véd ve Francii, ktery roku 1873 vydal spis ,,Sur le
vin et ses maladies* (Pafiz, 1873), v némZz na zékladé
pozorovani nemocnych vin pod drobnohledem dokazal,
Zze pldvodcem velkého poctu nemoci jsou kvasinky
nebo bakterie, rostliny houbovité nejnizsiho druhu.
V uvedeném spise piSe Pasteur zejména o kysnuti,
zvrhnuti, vlackovaténi a hofknuti vina. K vyléCeni
nemocnych vin a k pfedejiti onemocnéni vin doporucil
zahfivani vina na 60—65° R. Pfi té teploté béfe
veSkery ten (strojny ZzZivot za své: Jemu ke cti na-
zvan tento vyndalez pasteurisovani.

V tom sméru badal téz dr. Bersch, prof. chemie
v Badenu a vydal r. 1873 dikladné dilo ,,Nemoci vin“.
Dr. Bersch v dile tomto rozvrhl nemoci vin dle pdvodu,
na nemoci povstalé G¢inkovanim mikroorganism{ a na
nemoci povstalé luCebni zménou soucastek, nesprav-
nou manipulaci a j. Co nemoci prvniho druhu uvadi:
kfisovitost, octéni, zluknuti, vlackovaténi, zvrhnuti,
hotfknuti a ¢moudnuli. Co nemoci druhého zplsobu
uvadi: hnédnuti, odbarveni a ¢ernani vina, dale roz-
licné prichuti vina.

Po tomto kratickém U0vodu pFistoupim k podrob-
nému jednani o jedné kazdé nemoci.

. KFisovitost povstane, ponecha-li se vino, ze-
jména mladé, v nedolité a neuplné uzaviené nadobé
lezeti. Tu se na povrchu vytvoruji mikroorganismy, po-



podobajici se v prvni dobé mastné skvrné, pozdgji bi-
[ému kvétu. Bakterii tuto nazyvame iris vinny (Myco-
derma vini). K Zziti svému potfebuje kfis vinny
vzduchu. Vino, na jehoZ povrchu kfis vinny se na-
chazi, rozklada se tak, Ze po delSim neb kratSim Case
se proméni v nepfijemné chutnajici vodu. Lih ze-
jména se proménuje ve vodu a kyselinu uhlicitou.

Nemoci této zabrani se jen fadnym dolévanim
vin, aby nadoby vinem naplnéné vidy plny a uza-
vieny byly. Utvofi-li se kfis na povrchu nedolitych
sudd, usmrtime jej, nalejeme-li na povrch vina trochu
istého lihu. Nelze-li z jakychkoliv ddvodu sud do-
plnovati, mizeme kratky Cas vino pred kfisovaténim
chraniti slabym zasifenim.

2. Octéni povstavd, pakli se starsi vina Fadné nedo-
lévaji a neprodysSné neuzaviraji. Mikroorganismy na po-
vrchu vina se vytvorujici rozeznavaji se od predeslych
tim, Ze povlaky jsou prosvitavejsi, méné bilé, a Ze vyda-
vaji octovy zapach. Na rozdil od pfedeSlého vinného
kfisu nazyvame tento kfis octovy (Bacterium aceti).
KFis octovy za pfistupu vzduchu proméfiuje zvIasté
v slabych vinech velmi rychle lih v kyselinu octovou
a tim vino ve vinny ocet.

KaZdé vino mé& v sob& malou Cast kyseliny
octové 0*3—05°/00> doséhne-li vSak mnoZstvi kyseliny
octové 0*7—1'6°/00, tu pravime, Ze vino jest Kkyselé.
PonévadZ toto kysnuti, kiisem octovym zplUsobené, na
povrchu vina se dé&e, moZno pozornym stadenim
ostatni vino pred Uplnou zkézou uchovati.

Aby se nemoci té predeSlo, nutno sudy casto
dolévati a zcela neprodysné zatkovati a zétky, Kkyse-
linou zapachajici, vyménovati. Vino silné zoctélé nelze
jiz napraviti; hodi se jen na ocet.

3. ZInJcnuti poznava se dle mléku podobného ka-
leni se vina (obycejné mladého, z dobrych ro¢nikd,
v némz cukr nezkvaSeny se nalézd) a dle zapachu po
Zluklém masle ikys. maselnd) a starém syru. Nemoc
ta objevuje se v Dolnich Rakousich, pfi viné velt-
linského kefe. Plivod nemoci je mikroorganismus, skla-
dajici se z teninkych, bezbarvych vlakének podoby
Skrkavkovité. Pokroci-li nemoc tato vice, jest vino Uplné
zmareno. Prostfedky: pasteurovani nebo sifeni vina.
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4, \Bhidbbjevuje se dosti zhusta pfi mla-
dych bilych vinech, pochazejicich z dobrych roénikiv,
v nichZ jest nadbytek cukru nezkvaSeného. Vino nej-
prve opalisuje a houstne, nabyva skupenstvi olejovi-
tého, da se jako guma tahnouti a dostava slizovitou.
mdlou chut. Drobnohledem mozno ve viné pozorovati
zcela kulaté, v fetizky spojené bunicky. VIackovité
vino Castym pretdCenim, co mozZzna cednikem, a Sle-
hanim metlou vlackovitost ztraci. Sifeni a pasteuro-
vani vina pomaha.

5. Zvrhnuti povstdva nejvice pfi cervenych vi-
nech na kvasnicich lezicich a vyznaCuje se Ubytkem
kyseliny, proménou vinného kamene a barvy, Kkale-
nim se vina, zkysnutim a tvofenim se smrdutych
plyn(.

Této nemoci podléha zejména vino z nahnilych
hroznl pfFipravené a proto jest odstrafiovani nahnilych
zrn a hroznd jednou z nejpodstatnéjSich podminek
proti této nemoci.

Vymyvéni sodou, Casté vypafovani nadob, sifeni,
pasteurovani a cefeni vina poméha.

6. Hofknuti objevuje se hlavné u cervenych vin
a poznava se Ubytkem kyseliny, vyluCovanim kyseliny
uhli¢ité a hofknutim, a to v té mife, Ze vino chutna
jako Zlu¢. Vinny kamen, extraktivni souastky a tfi-
slovina berou poruSeni, nasledkem Cehoz se i barvivo
srdZi. Vina obsahujici mnoho tfisloviny a méné barviva
podléhaji té nemoci vice nez vina s malem tfislo-
viny a silnym barvivém. StdCenim a pfivadénim vin tak
nemocnych do styku se vzduchem se hofknuti
zvétSuje. PfekvaSenim *) vina lze vino napraviti; nékdy
postaCi i pouhé scisténi (filtrovani). Nemoci té se za-
brani, kdyz uZije se ku vyrobé cervenych vin jen
zdravych hroznll a vino se po vykvaseni ihned sta-
huje z matolin.

7. Cuaivin bilych (na pf. rulanskych) za-
leZzi v tom, Ze vino, aniZz by se mnoho ménilo, na-
byva chuti a zapachu po koufi a c¢asto v takové
mife, Zze se podoba, jakoby dfevéného dehtu do vina
pfidano bylo.

*) O povoleni prisady cukru potfebného ku pfFekvapovéani
tfeba podati nekolkovanou zadost k c. k. hejtmanstvi.



| i

Dalsi nemoci vlastné jména nemoci nezasluhuji:

8. Hnédnuti vina povstava u¢inkem vzduchu, zvIasté
na vina, ktera z nahnilych hrozn pochazeji a ktera
mnoho extraktivnich latek obsahuji. Okysli¢ovanim
jmenovanych soucastek povstavaji hnédé rozpustné
slouceniny, které se pozdéji Caste€né srazeji. Kyselina
sifiita a vibec odkyslicujici prostfedky a cefeni rusi
hnédnuti.

9. Odbarveni vina objevuje se vice méné u kazdého
¢erveného vina. Vino z nahnilych hrozni¢kl pfipra-
vované a vino obsahujici veliké mnoZstvi tfisloviny
ztraci barvu velmi snadno, ponévadZz se z ného vy-
luCuji pevné slou€eniny barvu srazejici. Taktéz cas-
tym stacenim a kalenim plsobi se na odnimani
barvy.

10. Cernani vina pochodi od &erné srazeniny, po-
vstavajici slouenim se Zelezitych sloucenin, neopatr-
nou manipulaci vinu pfimiSenych, s tfislovinou.

11. Chut mySinou povstava vylu¢ovanim amidovych
sloucenin Trpi tim mlada i stara vina; pdvod dosud
nevysetren.

12. Chut po hnoji neb pldé objevuje se, obsahu-
je-li plda rozpustné sirany, prili§ Cerstvy a zapacha-
jici hndj a j. soucastky, které maji vliv na chut ovoce.

13. Chut po matolinach povstane, ponecha-li se vino
dlouho na matolinich, zejména na takovych, z nichz
odzriiovanim tfapiny nebyly odstranény. Podobna
chut povstane u cervenych vin, kdyZz pfi kvaSeni na
matolinach v otevienych kadich, matoliny castym
michanim (karbovani) neudrzujeme pod hladinou
kvasiciho vina.

14. Chut po plisni, po sudu, korku atd. povstava ne-
Cistotou a nespravnou manipulaci.

15. Dfevina povstava necistym sudem.

V racionelnim sklepnim hospodarstvi a pfi opa-
trném zachdzeni s vinem, jsou nemoci a vady vin
fidkym zjevem. RA&dna Cistota a pfesné zachovavani
vSech vinafskych pravidel, fadné konservovani a udr-
Zovani Cistych nadob, jsou nejlepSimi prostfedky
proti chorobdm a vadam vin.
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XIl. Piti a ochutnavani vin.

Bila vina studend (s—12° C), a cervend vina
vlazna (Iu—17° C) chutnaji nejlépe. Po slabSich vinech
mozno piti silngjsi, po obyCejnych kofenna, po bilych
Cervend a naposledy sladkd likérova a Sumiva.
K uhaSeni ZiZzné piji se vina s vodou.

1 po nejlepSim viné nestfidmé pitém si Clovék
zplsobuje nepfijemnosti. Mirné pité vino jest nejlep$im
lékem k posileni téla a obcerstveni ducha.

Posuzovani vina ochutnavanim, vyZaduje zdravé
a nepodjaté Ustroje a delSiho cviku. Vina posuzuji se
1. zrakem, 2. Cichem, 3. chuli.

Posuzovani zral.em. PFi nalévani vina do skle-
nicky jest patrné viditelno, zda-li vino teCe jako voda,
jako olej anebo jako gumma. Z toku vina moZno sou-
diti na jeho télo Cili latky extraktivni, ale pozna se
i zdali jest vino chorobné, zvIasté Oka-
zuji-li se perlicky, svéd¢i, Ze vino obsahuje jeSté kysel,
uhlic¢itou a jest mladé. Pohybuje-li se skleni¢kou tak,
aby vino po sténach stékalo, lze dle tvofeni se kru-
picek na sténdch téZ souditi na latky extraktivni, dale
na obsah glycerinu a alkoholu.

Pozorovanim vina v bilé sklenicce proti svétlu
Ize posuzovati Cistotu, lesk, jakoZz i barvu vina. Cistotu
vina posuzujeme nejlépe proti svétlu sviCky. Svicku
postavime vSak tak, aby svétlo dopadalo na vino ze
strany, sebe menSi praSek bude tu dobfe viditelny;
je-li v8ak vino naprosto Cciré, objevi se nam vnitrek
tekutiny Gplné tmavym.

Posuzovéni ¢&ichem. Pohybujeme-li napolo napl-
nénou sklenici, tak aby se stény sklenice vinem smacely
a Cichneme-li, Ize zku$enému znalci rozpoznati rdizné
viné vina; citime vlni druhl (bouquet), jako ryzlinku,
muskatu a p. anebo aroma vina, které se hlavné
stafim vic a vice vyvinuje. Cichem lze ¢aste€né i stafi,
druh a kvalitu vina rozpoznati. Cichem pozname i rlizné
choroby vina, jako octéni, kfisovaténi, cizi vlné ze
zkazenych sudl (plesnivéni, a p.)

Posuzovani chuti. Trochu vina vezmeme do Ust
a valime je po jazyku tak, aby pfiSlo do styku s chu-
tovymi organy, zejména tfeba je pfitlaciti k patru
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a na zad jazyku. Treba téZ sledovati, jakou chut za-
necha vino y Ustech pfi polknuti. Dle chuti lze po-
znati, zda-li vino jest harmonické, kofenné, télnaté,
prazdné, kyselé, mdlé, sladké, Cisté chuti nebo cho-
robné s cizi pfichuti. ZkuSeny jazyk odhadne silu vina,
priblizné stafi, vyzralost vina, plvod, druh a pod.

PFi ochutnavani vice druhl vin musi se Usta po
kazdém z nich vodou vyplachovati a pfed novym
ochutnavanim pozitim kousku chleba uzpusobiti k dal-
§imu posuzovani. Kazdé vino ochutndvané ma byti
pfijato sty stejné pFipravenymi, aby bylo stejného
vychodiSté a stejného méFitka. PFili§ kofenénych jidel
se pfi odborném ochutnavani vin nema pojidati.

Ochutnavéani nedohotovenych vin ve sklepé mé
pro zkuSeného sklepmistra velky vyznam, nebot dle
posudku jeho urCuji se dalSi potfebné manipulace,
jako Cisténi, filtrovani, pfetahovani, scelovani a pod.

Dle hlavnich souéstek rozeznavaji se rozlicna
vina a sice: 5

Dle barvy: &ervend, rlzova (Schiller) a bila. Cer-
vena vina povstavaji kvasenim mostu na modrych slup-
kach zrn hroznovych. RlZova vina povstanou kvasenim
mostu z bilych i modrych druhdv hrozudv bez slupek.
Bila vina kvaSenim moSlu opatrné lisovaného obycejné
z bilych, ale také i z cervenych a modrych druhiv
hrozn( bez slupek.

Dle kyseliny uhli€ité na pénici (mousseux) a ne-
penici (non mousseux) vina. Pénici vina obsahuji vedle
zna¢ného mnozstvi neskvaseného cukru hojnost stla-
¢ené Kkyseliny uhlicité, ktera vlastnim tlakem zétku
z lahve po odstranéni obvazku vyradzi. Nepénici vina
poutaji kyselinu uhli€itou jen pFi obyCejném tlaku
vzduchu. Nepénici vino s hojnou kyselinou uhli€itou
slové fizné.

Dle Lofennosti a viné, coz dohromady kvétem
(bouquet) slové, na kofenita, vonna a obycejna vina.
Z bilych vin vynikd kofennosti a vlni: ryzlink,
muskat, tramin aj., z Cervenych: burgundské, muska-
tové a j.

Dle téla ¢ili extraktu, na vina Stolova, postolova
a sladka, obsahuji-li 2, 0, 10 a vice procent extraktiv-
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nich latek. Vina s malym télem S$lovou lehkd Cili hu-
bend, s velkym télem tézk4, mastna, také mékka, kdyz
mélo kyseliny chovaji.

Dle kyseliny na mdla,h drsn i, tvre
a kyselafobsahuji-li 3, 4, 5, 6% 0 a vice kyseliny.
V nejzralejSich vinech nalézdse ve vadzaném stavu
kyselina vinna a jable€na volna, ve vinech z méné do-
zralych roéniklv kyselina jable¢na a volna kys. vinna
a j. a v poruSenych vinech kyselina octova.

Dlelihuna stolova postelova (d
rova vina, obsahuji-li s, 10, 15 a vice setin lihu. Vina
malo lihu obsahujici Slovou slabd, naopak  silna,
ohniva.

Vino, jehoZz soucastky jsou k sob& v naleZitém
poméru, slové harmonické, okrouhlé. Ma-li harmonické
vino libeznost a mékkost, slové jemné, a jemné vino
s vini a kofennosti slové vino (kvétné).

Vino harmonické, povstalé z nékolika nesoumér-
nych, nazyva se vino ucelené. Vina k piti nejzpUlso-
bilejSi Slovou vina zrald a vyleZzeld. Vino kvasici pije
se v nékterych zemich jako (,Heuriger™). Vino
po vykvaSeni nazyvd se nové, také ndadé vino.

Staré vino, k némuz pfidano mladého, slové
smlazene.

Ceska a moravska vina z dobrych roénikd vyni-
kaji lahodnosti, jemnosti a kofennosti. Bild vina po-
dobaji se rynskym a Sampanskym, Cervena burgund-
skym a bordeauxskym. Ceské i moravské vino Sumivé
soutézi s témi nejlepSimi cizozemskymi zndmkami a
nemame proto potfebu kupovati vina cizozemska, je-
likoz naSe domaci produkty tyto predci.

XIll. Zuzitkovani vinnych odpadkd.

Jako pFi kazdém hospodarstvi, tak i pfi vinném
jest nutno pfihlizeti k tomu, aby se veSkeré od-
padky co moZna nejlépe zuzitkovaly. Vinice dodava
sklepnimu hospodarstvi hrozny a z téch tézi sklep
pouze vino, v3e ostatni jsou odpadky.

Jeden metricky cent hroznl da po Gplném zpra-
covani asi:
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68 litrll vina ... vyrobek
4 hztfapin..
20 ,, matolin.........

hustych kvasnic odpadky

700 ,, kyseliny uhliCité
035 ,, vypafeného lihu a ztrat

Te tfapinach, matolinach, kvasnicich nachazi se
jeSté dosti latek cennych, které by se daly zuZitko-
vati; jest to zejména cukr, dale kyseliny, vinny ka-
men. Ve skute¢nosti se v krajinach, kde se vinafstvi
ve velkém provozuje, odpadky tyto zuZitkuji tovar-
nicky, z odpadk( téch vyrabi se lih, kyselina vinna,
vinny kdmen, z matolin vyrabi se tiskafska cerfi a p.
Pro vinafe v naSich krajindch, mé& hlavné vyroba do-
macich napojd, vyroba vinného Iihu a vyroba vinného
octa vyznam.

1 Vyroba domacich napojd.

Od pradavnych dob se pfFipravovalo z vylisova-
nych matolin tak zvané pavino — patoky — tim
zplsobem, Ze se na matoliny nalilo vody. Po néjakém
Case rozpustila voda veSkeré v matolinach rozpustné
Castky vinné a dosahnuto novym stacenim a lisova-
nim slabého sice, ale zdravého népoje pro délniky
vinicné. Na z&kladé tom Francouz Pctiot zaloZil
novy zplsob vyroby vin. Na matoliny dobrych rocni-
kdv nalil cukrovou vodu hustoty okolo 18° saccli.
dle potfeby a nechal kvasiti jako moSt. NA&poj takto
pfipraveny vynikal lahodnosti a zplsobilosti k opravé
plvodnich S$patnych rocniklv, nebot obsahoval dle
potfeby vice méné lihu a obycejné méalo kyseliny.
Vino timto zplsobem povstalé zove se pctiotovanL

Novym zékonem ze dne 12. dubna 1907 zruSuje
@ zapovidd se veSkera vyroba a prodej vin umélych
a polovin, tedy i vyroba vin pétiotovanych, dovoluje
se vSak vyroba pétiotn nebo patokd at s pfisadou
cukru nebo bez ni pro doméci spotfebu, oznémi-li
se vyroba tato do 31. ledna kazdého roku u obecniho
pfedstavenstva. Sou€asné dluzno ohlasiti, mnoho-li
Celedé v domaécnosti, jakoz i kolik délnictva v ho-
spodafstvi viniéném po cely rok jest zaméstnano.

Rovnéz jest dovoleno vyradbéti patoky nebo pé-
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tioty k UCelu dalSiho zpracovani na ocet nebo na lih,
ale i zde musi zavody, které se zabyvaji zuZzitkova-
nim matolin na vyrobu octa neb lihu, vyrobu patok(
nebo pétioth ohlasiti a to nejdéle do 31. ledna Kka-
Zzdého roku u obecniho pFedstavenstva.

VeSkeré sudy a nadoby, ve kterych se nachazi
patoky neb pétiot, i kdyZz jsou ur€eny ku vyrobé
octa nebo lihu musi se znatelné a nesmazatelné zna-
Citi lezatym kfizem a népisem ,patoky" neb ,pétiot"
a p. Pfisada cukru v libovolném mnoZstvi k pétio-
thm déje se bez povoleni pol. Gfadu. StaCi zde téz
jen pouhé ohlaSeni u obecniho pfedstavenstva. Samo
sebou se rozumi, Ze i vyborny pétiot nesmi se ani
jako @ ani jako polovino prodavati a ku prodeji
nabistti a smi slouziti vyhradné jen pro spotiebu
domaci anebo pro dalSi zpracovani na kofak nebo ocet.

2. O vyrobé vinného lihu.

Vsech odpadkd sklepniho hospodarstvi, pokud
obsahuji cukr, lze zuzitkovati vyrobou lihu neb vinné
palenky. Arcif, Ze jakost vinného lihu bude odvisla
od jakosti materidlu. Pali-li se zkvaSené maloliuy,
kvasnice a jiné podobné odpadky, obdrZzime hrubou
lihovinu t. zv. ,Framovku", které se pouziva Casto
v lékafstvi ku mazani a pod. Jemny vinny lih lze
dostali jen z Uplné,zdravého, zejména ne naoctélého,
dobfe Skoleného vina (tfeba pétiotd neb patokd)
t. zv. pferuSovanou destillaci a rektifikaci. Tak jemna
vinnd lihovina nazyvd se dle francouzského mésta
»,Gognac" ,kofaku. Jemného kofaku lze uziti jako
napoje a jest prFirozenou pfisadou (nejvySe l-/0 dle
nového zékona), k slabym vindm a jmenovité k Sam-
panskym.

Pro vyrobu kofiaku hodi se i levna vina kysela,
vina ze $patnych rocnik(, vina pfili§ drsnd a pod.
Zvlasté vyborny konak lze dociliti z matolinuvych
(pétiotovanych) vin u$lechtilych druhd (ryzlinku, bur-
gundského a p.) fadné vykvaSenych a zC€isténych.

Ku vyrobé vinného lihu a kofiaku jest tfeba de-
stillaniho pfFistroje, nejlépe hodi se destillacni stroje
systému Deroy. Destillacni pfistroje Dcroy-ovy vyzna-
menavaji se velmi Gcelné sestrojenym dvojitym hy-
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draulickym zéavérem, ¢imzZz uspofi se obtizné a ne-
spolehlivé utésfiovani poklopu (helmice) gumovymi
neb jinymi ucpavkami.

Pro vyrobu lihovin z vinnych odpadk( tfeba po-
uZiti stroje (obr. 94.) opatfeného michadlem, ¢imz umoz-
néno i husté tekutiny (matoliny, kvasnice) bez pfi-
paleni destillovati. Kotel (1) se nejdfive naplni as do
4 3 obsahu k destillaci urCenou tekutinou (pétiotem,
kvasnicemi, matolinami) a pak pfiklopi se helmici (3),
ta spoji se rourou (s6) s chladicem (s) a konecné
rozdéla se pod kotlem ohen.

Obr. 94. Destillaéni pfFistroj Deroylv s michadlem

Jakmile se tekutina poc€ne vafiti, stoupaji lihové
pary smisené s parami vodnimi podél stény helmice
k spojovaci roufe, jelikoZ jest vSak helmice Castecné
chlazena vlaznou vodou pfitékajici zvolna z chladice
kohoutem (10), srdZeji se na viku z velké ¢asti vodni
pary a do chladiCe pfechazeji jen koncentrované lihové
pary. PfFistrojem tim dosdhne se tedy jiZz pFi jedno-
duché destillaci 50—60°/0ni destillat. ' Destillat neni
tedy tfeba pfepalovati Cili rektifikovati. Husté tekutiny,
jako kvasnice a matoliny tfeba stale michati, aby se
nepfipalily, cCisté vino (pétiot) neni tfeba michati.

Pfi vyrobé konaku (z pétiotu) lze dostati nejjem-
néjsi produkt jen uZzitim t. zv. pferuSované destil-

Simagek-Fort: Vinafstvi. 1
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lace, t. j. ,pfedek"™ (prvni 12 litru destillatu), ob-
sahujici hlavné tékavé aldehydy a ,zadek* (to co teCe
jiz pfi dokonCovéani naposled a je slab3i neZli 25 aZ
30%) tfeba od jemného stfedniho destillatu oddélo-
vati a pfi pfisti varce naliti zpét do kotle. (Po pfi-
padé mlze se predek a zadek smichati a kdyZz jest
toho vice, paliti zvIa5té jeSté jednou Cili pfepalovati.
Docili se tim destillat druhé jakosti.) Pro paleni velmi
jemného konaku z dobfe vySkoleného pétiotu neb
kyselého vina neni tfeba michadla, doporucCuje se
vSak zvysiti deflegmaci pFipojenim deflegmacni €ocky,

Obr. 95. Destillaéni stroj DeroylGv s deilegmaéni 6ockon.

(obr. 95.), €imZz dosahne se vysokostupfiového, ale
velmi jemného destillatu, ktery se dle potfeby zfedi
pak destillovanou vodou.

Pro velkovyrobu kofaku uZivd se nepfetrzité
pracujicich destillaénich strojd. Jemného koraku lze
dociliti jen uzitim trakciované ¢i pferuSované destil-
lace, jak bylo nahofe FeCeno, coZz u nepfetrZité pra-
cujicich destillaénich stroji kolonovych, kterych se
hlavné v lihovarech pouzivd, neni snadno moZné.
Kromé toho tfeba pFi kofakovych pfistrojich dbati
nejvétsi Cistotu a CiSténi zndmych kolonovych nepfe-
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trzité pracujicich destillaénich strojd jest velmi ob-
tizné; proto z takovych pfistroji lze dociliti snadno
vysokostupiiovy lih, ale nikdy tak jemnych konakd
jako u apparatd jednoduchych, kdyZz pouziva se frakci-

Obr. 96. Nepfetrzité pracujici destillaéni stroj DeroyQv
s pFferuSovanou destillaci.

v~

ovéané destillace. Zavady tyto Deroy (v Pafizi) od-
stranil velmi dlmysIné zafizenym strojem, ktery se
ve Francii pro velkovyrobu jemnych konakl velmi
dobfe osvédcil.

Stroj tento (obr. 96) sestava ze ¢tyf kotld 1., 2,
3. a 4., stupfiovité sefadénych. V nich jest na dné
spiralova galerie vytapénd stoCenou parni rourou.
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Para pousti se do téchto trubic kohouty 5., 6., 7., a
8., a vypousti kohouty 9., 10., 11. a 12. Kotle jsou
spojeny rourami 13., 14., 15. s pFedhfivatem pre-
padni rourou 16. a uzavieny rektifikacni helmici 17.,
18., 19. a 20. utésnénou znamym dvojitym hydrau-
lickym zavérem. Nad helmicemi jsou jeSté rektifikacni
cocky 21., 22., 23. a 24., spojené rourami 25., 26.,
27. a 28. se Ctyfmi zavity pfedhfivace 29.; vytoky
téchto zavitd 30., 31., 32. a 33. jsou pak spojeny se
zavity chladice 34., 35., 36. a 37. umisténymi ve spo-
le¢né nadobé 38. Na vytocich chladicich zavitd jsou
pak pfipevnény zkouSeci vypusté 39., 40,. 41. a 42,
v nichZ lze alkoholometry stupen destillatu v kazdé
dobé kontrolovati. Z néadrzky 43. plni dobfe vySkole-
nym a scCiSténym vinem (pétiotem) pFedhfivac 29.
rourou 44. a pfepadni rourou 16. pfitéka vino do
nejhofejSiho kotle, z toho do spodnéjSich a uplné
alkoholu sprosténé vino vytéka pak rourou 45. Pfed-
hfivaC jest téz jeSté opatfen pojiStovaci rourou, kte-
rou se vedou pary v predhfivaci vyvinuté zvlastni
spirdlou 47. do chladi¢e a kon¢i vytokem 38.

Vino pritékd tedy do pfedhfivate 29. rourou 44.
z reservoiru 43. Tam ohfiva se Ctyfmi spiralovymi
rourami, kterymi prochazi lihové pary ze &tyf kotll,
pFitékd horké rourou 16. do kotle 1., prochazi spira-

lovou galerii kotle 1., protéka rourou 13. do spira-
lové galerie Il., protékda dale rourou 14. do spiralové
galerie kotle Ill. a po projiti rourou 15. a spiralové

galerie kotle IV. vytékd jako apIné lihuprosté rou-
rou 45.

Radou téchto kotld wuvolni se destillaci lihové
pary z vina a sice v prvnim Kkotli, t. zv. pfedek
(téte = hlava), obsahujici hlavné tékavéjsi aldehydy
rourou 25., ktery se mlze separatné chytati konden-
sovany vytokem 39., v druhém a tfetim kotli uvolni
se t. zv. prostfedek (coeur = srdce), t. j. nejlepsi
produkt, prosty pfiboudliny a nepfijemné pachnoucich
soucéasti, prostfedek chladi se v pfisluSnych hadicich
a vytékd vypustmi 40. a 41.; zadek (queue = ocas),
obsahujici nepfijemné pachnouci vyssi alkoholy a
pfiboudliny, uvoliuje se v kotli Ctvrtém a vytéka
kondensovany ve vypusti 42. Rektifikaéni helmice
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17., 18., 19. a 20. a rektifikacni Cocky 21., 22., 23. a
24. umozni nadm pritokem vody, jak bylo u jednodu-
chych destillaénich pfFistrojd vysvétleno, regulovati
stupeni (silu) destillatu.

Timto nepfFetrzité pracujicim strojem moZno tedy
velmi snadno déliti destillaty rGzné jakosti, coZz pro
vyrobu jemného konaku jest nevyhnutelné. Kromé
toho pomérné jednoducha konstrukce celého stroje
umoZznuje snadné a dikladné c¢isténi kotld, coz ma
zejména pfi vyrobé jemného konaku velky vyznam.

Dobry korak ma miti as 45—50°/0 alkoholu.
Jemné harmonické chuti docilime, pridame-li kofaku
po destillaci Y2-1% cukru.

Stafim ziskd jemny kofak na jakosti a barvé,
uchoval-li se v novych dubovych sudech. Sudy se
vSak pfed plnénim musi dikladné vielou vodou neb
parou dobfe vypafiti. Ma-li se kofiak uchovati po
dlouhou dobu v dfevénych nadobéach, tfeba vyrobiti
destillat vysokostupfiovy, neb v dfevénych sudech se
lih rychle vypafuje, za to vSak ziskava konak znacné
na jakosti. ObycCejné nechavé se konak v novych su-
dech asi 6 mésicl, aby nabyl dostatek barvy, a pak
uchovava se dale ve zdravych starych sudech. 100 li-
trl lihovin 70°/Onich, uchovanych ve dfevénych su-
dech po 25 rokd, ztrati na objemu 30 litrd a sila
klesne ze 70% na 50%.

Dozravani konaku da se i umélym zplsobem u-
rychliti. K tomu Gcelu tfeba vyrobiti vysokostupfiovy
destillat, ktery se pak rozfedi 10—20% alkoholovou
vodou (pfipravenou z vinného lihu), ve které se nej-
méné po 6 mésicd macely dubové hoblovacky v su-
dech v teplé mistnosti. Na jeden hl. alkoholové vody
upotfebuje se asi 10 kg hoblovacek, které se pred
upotfebenim maci 8 dni v obycejné vodé, aby se ne-
pfijemné pfichuti wvvlouZily. Vody té vSak upotfebiti
nelze. Ku pfibarvovani konaku uziva se téZ extraktu
ze dfeva stroml Acacia Gatechu a Acacia Suma
(Katechu.).

Vyroba koflaku ma pro naSe vinafstvi velky vy
znam, nebof umoZziuje nam zuzitkovati hlavné mato-
liny nasich uslechtilych druhd, ze kterych da se vy-



166

robiti pétiot hodici se vyborné pro vyrobu jemného
konaku.

3. O vyrobé octa vinného.

Z vin $patnych roc¢nikl a z vin zkazenych tvo-
fenim se kyseliny octové vyrabi se ocet vinny. Ale
i v dobrych roénicich pfipravuje se z odpadk( hrozni
ocet vinny jakoZto vedlejSi vyrobek.

Prvnim odpadkem odzriiovanim hroznl vzniklym
jsou tfapiny. Cely povrch tfapin jest pokryt moStem.
Aby mos$t na tfapindch se vyuZitkoval, daji se do
vody a pranim ve vodé vymaci se z nich veSkery
most. Vyprané tfapiny, pokud jsou v Cerstvém stavu,
slouzi dobytku za krmivo.

Vyse uvedenym zplsobem nabyva se tekutiny
nasladlé, barvy hnédé; ponévadz slouZziti ma k délani
octa, lze ji nazvati hasice
stupné. Jedna c&ast nejlep$ich tfapin ulozi se do sudi
octovych a poléva se octem, o ¢emZ pozdéji.

Druhym odpadkem, lisovanim bilé rozemleté
zrniny povstalym, jsou Bebe lej
lisovanim neni mozno z matolin veSkery moSt do-
byti. Aby vSechny v matolinach obsaZzené rozpustné
latky se vytézily, sypou se matoliny do kvasnych kadi
a polévaji se octovinou prvniho stupné. V kvasnych
kadich musi matoliny byti pod jalovym dnem a nad
jalové dno se da& voda, kdyZz octovina prvniho stupné
nestac¢i. V kvasnych k&dich zapocne tekutina kvasiti,
0 ¢emz vystupovani bublinek kyseliny uhli¢ité nas
pfesvédCuje, &imz se proméni v octovinu druhého
stupné. Kdyz jiz kvaSeni jest u konce, doliji se kva-
sné kadé vodou a ponechaji na tak dlouho, az se
pfikro€i ku staeni cervenych vin. Tu se pak ob-
jevuje nejvydatnéjsi odpadek, lotiz ¢ervené matoliny.
Na vylisované cervené matoliny se naléva octovina
druhého stupné a ponechd se v teple v kvasnych ka-
dich. Tim se po kvaSeni dosahne tfetiho
stupné, obsahujici 4—6°/0 liliu. Aby se tato octovina
sesilila, pfivadéji se do ni pfi staCeni a lisovani
cervenych matolin kvasnice, jako Ctvrty odpadek vin-
ného hospodafstvi. Aby se fadné vyuzitkovalo tohoto
odpadku, musi se kvasnice metlami s octovinou tfe-
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tiho stupné Fadné promichati. Tak sesilend a kvas-
nicemi radné promichand octovina Cc¢tvrtého stupné

odvazi se do octarny,kterd se vytapi v prv

14 dnech na teplotu 20° R. PFi této teploté se do-
kvaSovéani uplné provede. Ponechéa-li se pak octéarna
sama sobé pri obycejné teploté b—~8° usadi se kvas-
nice na dné sudlv a mozno Cistou octovinu staceti
a kvasnice v pytlich pak na lisu pakovém se zavazim
Uplné wvylisovati. Kvasnic vylisovanych upotfebiti
mozno k vyrobé kyseliny vinné a konecné také jakoZzZto
velmi vydatného hnojiva.

Octovinajest vino vodou zfedéné a z odpadkl vyro-

bené. VSechny soucastky ve viné obsazené jsou také
v octoviné obsaZeny, ale v mife mensi. Aby octovina se
pretvofila na ocet, nutno lih octoviny okysli€enim pfi-
vésti na kyselinu octovou. K tomu cili uZivé se zvl4st-

nich sudd, tak zvanych ocetnic.Ocetnici si

viti z vinnych sudlv, k uchovani vina jiz nepotfebnych,
zejména ze staroeskych suddv — sedmivéderek.
Z takovych sudl se celni dno vyjme a nad dolenim
dnem ve vySi 10 an se vyvrta Spulifem 5 otvorl
kolkolem ve sméru Sikmém (od hiry dold). Nad
otvory ve vysi 5 emvlozi se jalové
podstavcem. Obsah nadoby aZz k otvoru se vyplni tfa-
pinami kyselymi, o kterych jiz na pocéatku byla uci-
néna zminka. Na sud takto upraveny se nasadi
nadrzka — n&doba nélevkovité (konickd) — 50 zvySi
a tak zfizend, aby dolejSek jeji pohodlné vstren
byti mohl do hofejSiho otvoru ocetnice. Na obvodu
nadrzky ve vysce 10 em se navrtd 5 otvorl podobné
jako u dolejSi nadoby. Ve vysi 15 em se upravi ja-
lové dno, do jehoz direk se nastrkaji stébla slamy.
Nadrzka jest pokryta poklopem. Skladd se tedy celd
ocetnice dle toho: ze spodni nadoby na nejnizSim
misté v Cele opatfené pipou a z néadriky. Ocetnice
se postavi na podstavec z klad asi 0'75 metru
Vysoky.

Naléva-li se do né&drzky octovina, kape pozvolna
jako drobounky dést na kyselé tfapiny. Po dobu, po
kterou octovina se styka s kyselymi tfapinami, na je-
jichZz povrchu se naléza octova matka (bakterie octové),
za pfitomnosti vzduchu, povstdvd z lihu kyselina

dno s KkrFi
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octova,. Proménou tou se uvoliuje teplo a teplota vy-
stupuje poznenahla vyS a vySe, az dosahne 30 a vice
stupnid R. Nasledkem rozdilu v teploté uvnitf v ocet-
nici a venku povstane proud vzduchu a sice tak, Ze
dolenimi otvory vzduch do ocetnice vstupuje a straviv
se Ci pozbyv casti kysliku, hofenimi otvory vystupuje
ven. Plamen svicky u dolenich otvorl obraci se do-
vnitf, u hofenich ven a shasina.

Déje-li se nalévani octovinv do nadrzky nepfetrzité,
nastava trvalé tvofeni se octa. Octovina, projde-li
tfikrat ocetnici, proménuje se na ocet. Dle okolnosti
mozno denné asi pll hektolitru octa nabyti.

Ocet takto vyrobeny jest barvy cihlové a kalny.
Procedime-li jej plsténym kloboukem, dostatecné se
zCisti. PFidame-li vS8ak k nému pfed cezenim praSek
spodia, dobfe kyselinou solnou a vodou vypraného,
mlzeme se dodélati octa dokonale ¢irého. (Filtrovani
octa provadime v dfevénych filtrech). Ocet nesmi se
téz Cerpati kovovymi cCerpadly, aniz se smi na ocet
upotfebiti nadob uzivanych na vino. Vyroba octa musi
se diti ve zvlaStnich oddélenych budovach a i na-
doby a pomlicek pro ocet nesmi se pouZivati ve
sklepé, bychom si vina octovymi bakteriemi nena-
kazili.
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