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NEJSTARSI PISEMNE ZMINKY ...

Noe — prvni vyrobce a konzument...
"Noe pak obiraje se zemi, zacal déelati vinice'. (1 Mojzisova 9, 20)

Kananejsky hrozen jako symbol hojnosti zemeé zaslibené ...
~Potom prisli az do udoli Eskol, a tu urezali ratolest s hroznem jednim
Jjahodek pinym a nesli jej na sochore dva." (4M 13, 24)

- v bibli celkem 648 vyraz tykajicich se vina ¢i vinné révy

Nejcastéjsi zobrazeni sv. Vaclava: PSE : ~}J.‘
- 7 Vv 7 = ' Y, J P : 4‘ ¢ lh‘ piay
- s podkasanou suknici slape v kadi hrozny §&=< oINS | 4 "




Trocha historie ...
- pismo Sumer{: list vinné révy = znak pro Zivot

- antické Recko, Rim: ,,In vino veritas®

- Cechy: péstovani zndmo cca 2000 let
rozsSireni - Karel 1IV.

Dnes:

- nejvyznamnejsi
Evropa: Spanélsko, Francie, Italie
zamori: Argentina, Australie, Chile, USA

Kanada — ledova vina



- potravinarské vyrobni odvétvi zabyvajici se zpracovanim vinné révy
(Vitis vinifera) na révova neboli hroznova vina a na vedlejsi
vyrobky

Vinohradnictvi ...

- zabyva se péstovanim stolnich odrlid révy vinné, urcenych k primé
spotrebé, a mostovych odrtid révy vinné, urcenych k vyrobé
hroznovych vin.




Mostové odriidy vinné révy

1) odriidy urcené pro vyrobu bilych vin
(s bilymi (svétle zlutozelenymi), rliZovymi nebo ¢ervenymi

Aurelius, Dévin Chardonnay, Irsay Oliver,

Muskat moravsky,Muskat Ottonel, Muller-Thurgau,
Neuburské, Palava, Rulandské bilé, Rulandské sedé,
Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sauvignon, v
Sylvanské zelené, Tramin Cerveny, Veltlinské Cervené rané,Veltlinské zelené

2) odridy uréené pro vyrobu éervenych vin
(s modrou barvou hroznt)

Alibernet, Andreé, Cabernet Sauvignon, Frankovka,
Modry Portugal, Neronet, Rulandské modré,
Svatovavrinecke, Zweigeltrabe




VinaFské regiony CR
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KATEGORIE VINA (soucasna legislativa v CR):
- dle cukernatosti vychoziho mostu:

,odrida je matkou
A) révove vino stolni (do 8,5% alk.) vina, piida a poloha jsou
B) révové vino jakostni otcem vina a rocnik je
C) révové vino s privlastkem (predikstni) J€7° osuden.
nejméené 90% oznacené odrddy Francouzské pisiovi

- presné oznaceni vinarske oblasti a obce

kabinet — min. 19° cukernatosti

pozdni sbér - min. 21° cukernatosti

vybér z hrozntli - min. 24° cukernatosti

vyber z bobuli - vybér z jednotlivych zralych bobuli

ledové vino - zmrzlé hroznl sbirdny pri max.teploté —8°C
slamoveé vino — vysychani na slamé nebo rakosu
barrique — zrani po urcitou dobu v dubovych sudech
kvaseno v lahvi — oznaceni Sumivych vin



HROZEN
- sklada se z bobule a trapiny

Trapina — nepriznivy vliv latek zejména z
nevyzralych hroznl - mohou se vyluhovat
béhem kvaseni (tanin, drevité latky,
trisloviny, organické kyselin apod.)

Bobule:
1) slupka — barviva, tfisloviny, cukry, org.kyseliny
— cukry a org.kyseliny (vinna, jablecna)
obsah zavisly na odrtdé, rocniku, ptidé, poloze a zralosti

— oleje, trisloviny, horké latky
nutno omezit rozdrceni semen



Priprava rmutu a mostu

Sklizen — po dosazeni pozadované cukernatosti za teplého pocasi
zjisténi cukernatosti — mostomeéry
jednotka °NM (normovany mostomer) nebo °KMW

Mleti — oddéleni trapin od bobuli bez jejich rozmackani
- naruseni bobuli bez naruseni semen
- nejkvalitn&ji ,,nozne"




Priprava rmutu a mostu
Rmut - pred lisovanim se rmut mdze scedit (snizeni objemu)
tzv. samotok = nejkvalitnéjsi podil mostu bez trislovin
- nalezeni 6-12 hod (nékteré odridy — uvolnéni mostu)
= rmut se necha nakvasit 1-4 dni
také u bilych aromatickych, muskatovych a korenénych
moderni technologie — kontinual. nakvasovani pod CO,
+ osetrenim rmutu pektolytickymi enzymy
* usnadnéni lisovani a zvysSeni vytéznosti mostu
* zlepseni filtrovatelnosti vina

Lisovani — pneumatické nebo sroubovaci lisy




Aktualni technologie Gpravy mostut

cil: * odstranéni mechanické necistoty
* odstranéni zbytk( ochrannych chem. pfipravkd
(negativni vliv na kvaseni a kvalitu vina)
* odstranéni nezadoucich enzym{ (fenoloxygenasy ap.)

provedeni:
1) Cerstvym mostem do silné zasirené sudl
2) sedimentace v chladném prostredi
3) stazeni Cirého mostu do jiného sudu
4) Uprava sulfitovymi kvasinkami
5) odstredéni zbylych kall

Ciridla:

- vajecné bilky (naslehaneg, 4-8/sud)
- bentonit

- zelatina



Aktualni technologie Upravy mostd

cil: vytvoreni harmonického poméru cukrll a kyselin
optim. pomeér 20-25 °NM na 6-10% kyselin

1) Zvyseni cukernatosti = docukrenim rafinovanym repnym
cukrem nebo zahusténym mostem

2) Odkyseleni
a) vysrazeni kyseliny vinné vapencem
b) biologické odbourani kyseliny jablecné
c) technologické Upravy — Castéjsi promichavani mostu
s kvasnicemi a delSi lezeni vina na kvasnicich
d) scelovani — michani vice a méné kyselych mostd

3) Okyseleni — u ro¢nikd chudych na kyseliny



Aktualni technologie Upravy mostd

cil: 1) vytvoreni redukcniho prostredi
2) konzervace = zniceni nezadoucich mikroorganismi
dano konc. volné kyseliny siricité ve vine a pH

3) priznivy ucinek na tvorbu buketu i chut'ovych latek
tvorba glycerolu
4) zvyseni stability vina

Provedeni:
a) spalovanim sirnych knott v plnénych nadobach

-----



VINNE KVASINKY

van Leeuwenhoek (1632 - 1723)
* popsal bunky kvasinek ve zbytcich vina

(1822 - 1895)
* prokazal cinnost kvasinek pri vyrobeé vina
* odlisil vinné kvasinky - ,,move kvasinky
* demonstrace nepritomnosti spontanni
fermentace ve stave

Hansen (Carlsberg Brewery)
odliSeni kultur pro vinné a pivni kvasinky

- potlaceni aktivity nezadoucich mikroorganizm{
- vyuZziti SO, pro limitace rlstu divokych kvasinek.
1863 — mechanismus fermentace
1870 - vliv obsahu cukru a vliv pH.
- vyuziti bakterii pro snizeni acidity ve viné béhem druhého kvaseni



Charakteristika vinarskych kment

a) vyssi tolerance k EtOH (oproti pivovarskym kmenlim)

b) hlavni kvaseni probiha pfi 25 °C po dobu 7-14 dni
(obsah etanolu pri porovnani s lihovarskou vyrobou roste
pomalu)

c) odolnost k SO,

d) zadouci autolyza kvasinek po skonceni kvaseni
(prispévek k vytvareni buketu vina)

e) odolnost az k 8-12% etanolu od pocatku kvaseni - u kmend
pro vyrobu sumivych vin

f) odolnost ke zvySsenému osmotickému tlaku - u kmend pro
vyrobu tokajskych vin



- kvasinky Saccharomyces cerevisiae (syn. S. vini, S. ellipsoideus)
typy podle druhu vina — Malaga, Madeira, Champagne
ASVK = aktivované susené kvasinky

a) Samovolné kvaseni — u zdravych a Cistych hrozn( na povrchu
b) Cisté kultury vinnych kvasinek k zakvaseni

priprava zakvasu v mnozstvi cca 1% mostu

sulfitové kvasinky — odolné na SO, pro silné sirené mosty

Faktory kvaseni:

- obsah cukru

- kvasna teplota (kvasinky nejaktivngjsi 22-27°C x pro kvalitni a
rovhomerne kvaseni nejvhodnéjsi 15-16 °C)

vyssi teplota = vyssi produkce CO, = vice tékavych
aromatickych latek unika z kvasiciho mostu



- v kvasnych nadobach (sudech) plnénych do 3/4 jejich obsahu
- dnes vertikalni nebo horizontalni nerezove tanky

Faze kvaseni:
1) zacatek (2-3 dny)
- pozvolné mnozeni kvasinek a prokvaseni mostu

2) bourlivé kvaseni (od 3.-4. dne nékolik dnl/tydn()
- intenzivni vznik CO, a narUst teploty az pres 25°C - -
nutno chladit na 15-18°C (na 12 st. u chladnomilnych

(1-6 mésict) “ Y, AR
- po poklesu cukru na 2-5 g/l & e

- zastaveni cinnosti kvasinek

- sedimentace kvasinek



FORMOVANI VINA

= obdobi od ukonceni kvaseni pod stocCeni vina z kvasnic

Biologické odbouravani kyselin

= preména chutové nepriznivych kyselin (jablecna, citronova) na
kys. mlécnou — baktérie Leuconostoc (Oenococcus)

nezbytné pro bila vina v severnich oblastech — malat tvori az 34
kyselosti



FORMOVANI VINA

O OH Q
HO/U\/I\H/OH OH
malic acid lactic acid

Fyzikalneé chemické procesy
a) Vylucovani vinného kamene (vinany, hydrogenvinany)
b) Sedimentace org. i anorganickych latek (bilkoviny, slizy, kovy, ...)

- Opakované oddéleni kalli stacenim a provzdusnénim



= tvorba chuté a viiné charakteristické pro jednotlivé odridy.

Pri stale a nizkeé teplote v lezackém sklepé:
- Procisténi vina
- Vyprchani CO,
- Dokonceni oxidacnich procesi = mozno lahvovat

Pritomnost kvasinek pri zrani vina

= tvorba vyvazenych vin se zvysenym obsahem aromatickych latek
- uvolnéni sacharidd, NK, MK a dusikaté latek
- v pritomnosti O, - mirna oxidace membranovych lipidd
- vznik peroxid{ a dalSich oxidacnich produktt



VINNE SUDY

- vyroba vina
- uchovavani vina

Material = drevo:
dubové, akatové, morusové, kastanové

Cenné vlastnosti:
A) porovitost = omezenou propustnost plynt -optimalni zplsob
kvaseni a zrani vina

vyhodna pri skladovani a kratkodobém
transportu vina.

* nutna pece o vnitrek i povrch sudu: ~Sud déla vino"
Stare ceské prislovi



= u sudoveé zralého vina pred pinénim do lahvi

NN

- Cireni

zelatina, kasein: trisloviny

,modré Cireni": tézké kovy srazeny [Fe(CN),]
- stabilizace

silné podchlazeni pod 0°C = vysrazeni vinanu

kratkodoby ohrev na 60-70°C a rychlé ochlazeni

deskové a kremelinove filtry jako v pivovarech

- scelovani vina - dalSi Upravy kyselosti, zbytkového cukru, aroma
Upravy barvy a obsahu ethanolu



AROMATICKE LATKY VINA
- Popsano vice nez 900 rtiznych latek podilejicich se na viini vina
- Vyskyt v konc. 103 az 1010 g/

tvorené rliznymi kmeny vinnych kvasinek v rlzni kvalité:

etyllaktat
etylacetat
etylformiat o 1 o
izoamylacetat Hac/\o’lk/\cm HC™ ™0 L

3

Ethylester kyseliny butanove Ethylester kyseliny isobutanove

O HC 0
CH,

Ethylester kyseliny Ethylester kyseliny
2-methylbutanové hexanové



AROMATICKE LATKY VINA

- Popsano vice nez 900 rtiznych latek podilejicich se na viini vina
- Vyskyt v konc. 103 az 1010 g/

tvorené rliznymi kmeny vinnych kvasinek v rlzni kvalité:
etyllaktat

etylacetat
etylformiat
izoamylacetat
b) Laktony, acetaty, terpenoidy a karbonyloveé slouceniny

ﬁ O e s

Eugenol y-nonalakton
Isoamylalkohol p-fenylethylalkohol



AROMATICKE LATKY VINA
- Popsano vice nez 900 rtiznych latek podilejicich se na viini vina
- Vyskyt v konc. 103 az 1010 g/I

NH, NH, NH,
Hom)\,s OH Ho\(k/s HOW/'\/S\/\
Dusaile o dabdle

¥ 9 @

SH SH
/\)\/\ OH A/\)\ P




Charakteristika vinarskych kment

- vliv rtiznych kmeni kvasinek na vysledné vlastnosti vina z odridy

Ryzlink vlassky

Efekt kvasinek, ryzlink

Kyselost

— Uninoc.
=== AMH

— EC1118
—— Hlavni skore

S Celkova
ovocnhost

Korenitost

Diacetyl

Ananas

Meloun




NEZADOUCI PRODUKTY KVASENI
1) Vyssi alkoholy aldehydy, ketony
(Casto neurotoxickeé — , kocovina™)
2) Aminokyseliny
vyznamny vliv na chut’ vina (predevsim u Sumivych vin)

— vznik dekarboxylaci AK HN \
Histamin - ve viné objeven r. 1954 <\N]\/\NHZ

- obvykle zanedbatelné mnozstvi do 1 mg/I

- nedokonale osetrenych archivnich Cervenych vin

- vznika pri odbouravani kys. jablecné fermentativnimi
bakteriemi Pediococcus z histidinu

- zpUsobuje bolest hlavy, paleni zahy nebo nevolnost
- Cifeni vina bentonitem histamin témeér odstrani

Serotonin (z Trp) — vyvolava spanek, uvolnéni,zbavuje pocitu strachu


http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Histamine.png

Oznacovani vin podle zbytkového cukru
(vyhlaska MZ 20.8. 2000)

a) "sucheé" — max. 4 g/l nebo max. 9 g pokud obsah kyselin je
nejvyse o 2g/l nizSi nez obsah zbytkového cukru

b) "polosuché" — max. 12 g/l nebo max.18 g/I pokud obsah kyselin
je nejvyse o 2g/I nizSi nez obsah zbytkového cukru

c) "polosladké" — max. 45 g/

d) "sladké" — min. 45 g/

Dalsi kategorie ,prirodnich" vin:
prirodni vina sucha
vina prirodné sladka
vina dezertni: prislazovana, likérova a korenéna
vina sumiva
vina perliva



VINA PRIRODNE SLADKA
— Slovensko (7 obci, 936 ha), Mad'arsko

- odrtida Furmin (60-70%), Lipovica, Muskat zluty
- tvorba hrozinek — cibéby - plisen Boritrys cinerea
* zahust'ovani obsahu bobule
* tvorba chut'ovych a aromatickych latek

- oxidativni technologie vyroby = typicka chlebova prichut’

Kategorie:
A) Tokajské samorodné suché — nepriznivé roky, hrozny pred hnilobou
B) Tokajské samorodné sladké cibéby se ponechavaji na hroznech
(aszu)
— v 1.fazi se z cibéb ziskava tzv.
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DEZERTNI VINA

Vyrabéna z prirodnich vin
a) pridavkem hrozinek a prokvasenim
b) pridavkem cukru a velejemného lihu

Druhy dezertnich vin:

= sacharosou na 100-150 g/l a lihem az na 15 %
pr. vina muskatova

2) Dezertni vina likérova (fortifikovana)
= zkrdcenym kvasenim mostu nebo pridavkem
konc. mostu a alkoholu k prirodnim vin@im
- misto lihu Casto vinny destilat

- vermuty



DEZERTNI LIKEROVA VINA

(Spanélsko — Jerez de la Frontera)

hrozny Palomino (90%), Pedro Ximenéz, Muskat
- hrozny ulozeny na slunci na slaménych rohozich
- pomleté hrozny posypany sadrou = tvorba kyselin
- kvaseni v dubovych soudcich na slunci riiznou dobuj
suche
polosladké
sladkeé
- po pridani likéru na 15% sekundarni kvaseni v otevrenych
sudech = tvorba ,, * ochranného povlaku kvasinek na povrchu
- typicky vysoky obsah glycerolu
solera™ systém = postupné odebirani vyzralého sherry max. z
1/3 objemu a doplnéni mladSim vinem

Typy sherry: (dle barvy, obsahu EtOH a cukru)
fino, manzanilla, amontillado, oloroso



DEZERTNI LIKEROVA VINA

Base Wine

Base wine on flor yeast
in vintage batches for 1-2 years.

Cask selections are made & wine
transferred to the ‘nursery’

Nursery

Barrels in the top row of the
Solera are topped up with wines
from the Nursery,

Solera

Starting with the second row,
wines are transferred down
row by row to top up lower
barrels until they reach

the bottom level.

Wines are gradually removed from bottom rows to be bottled,
though the barrels are never completely emptied,




DEZERTNI LIKEROVA VINA

Typy sherry: (dle barvy, obsahu EtOH a cukru)

fino
manzanilla
amontillado
oloroso
TIP % VOL CUKR Odrdda hroznt | FUNDACION |
gr/l SOLERA
I_A RAZ/A
Oloroso 19 65 85% Palomino 1892 e Obrnso Vi lbocads. |
ViejO 150/0 PX Jl REZ ;)
Abocado . ’




DEZERTNI LIKEROVA VINA

(Spanélsko, oblast Malaga)

- hrozny Pedro Jimenez a Moscatel

- dokonale prezralé a na slunci vysusené hrozny
- béhem kvaseni alkoholizace na 16%

- sceleni mostem

Madeira (Portugalsko, ostrov Madeira)
- vino pred pridanim brandy zahrivano nékolik mésict ve
specialnich pecich (,,estufos") na teplotu 40-50°C
- odpareni casti vody
karamelizace cukru



DEZERTNI LIKEROVA VINA

(Portugalsko, oblast Douro - okoli Porta)
- odrlidy Tourigo a Tinto
- po castecném vykvaseni postupna alkoholizace brandy na 20%
- vysoky zbytkovy cukr 80-100 g/L
- smichani vina rlznych ro¢nikll = neuveden rok vyroby!!
- po pridavku konc. mostu zrani 2 roky a vice ve stale plnych sudech
(doplnovanych) vystavenych slunci

Typy:
~White porto" bilé — suché nebo sladkeé
,» Rubby"™ — redukcni starnuti v lahvich

— oxidativni starnuti v sudech

,Vvintage — pouze 2% produkce, rocnikové = nemicha se (2-3 roky)
,Late Bottled Vintage - balené mezi 4-6 rokem



(Vinho do Porto)

tradicni Slapani



http://www.youtube.com/watch?v=8oRhgwY7z6M

DEZERTNI LIKEROVA VINA
(Vinho do Porto)




DEZERTNI VINA KORENENA
= prirodni vina s pridavkem cukru, alkoholu a vyluhu koreni

(Italie): Cinzano, Martini ,;MARTIN‘I _

Pouzivané koreni (recepty tajne) :
- pelynék, zemeézluc, benedikt, koren fialky a angeliky,
mata, puskvorec, skorice, koriandr, hrebicek,
muskatovy orech aj
- extrakce pri 50 °C
- ziskany extrakt se pridava

podle presné receptury k vinu

Typy vermutii:
- bile, cervené, horke (bitter)
- suché alkohol 15 — 18 % obj. a s 3 — 15 % cukru




Vyroba sumivého vina




VINA SUMIVA

= vina vyrobena kvasenim mostu nebo sekundarnim kvasenim vina v
uzavrenych nadobach

Oznaceni:

— od r. 1908 ochranna znamka
pouze pro Sumiva vina vyrobena
v oblasti Champagne (x vyjimka USA)

sekt — prevzaté némecké oznaceni




Metody vyroby sumivych vin

selska metoda = prvotni kvaseni mostu v lahvi
poprvé popsano r. 1544

— Don Perignon (opatstvi Hautvillers 1668-1715)
- priprava ,cuvée" — smés mostl rliznych odrid
- ,sampanizace' = sekundarni kvaseni v lahvich

transvals - transferova metoda"
- priprava cuvee
- sekundarni kvaseni v 1,5 L lahvich
- precerpani do zasobniku a stoceni do standardnich lahvi

,Charmatova metoda
- priprava cuvee
- sekundarni kvaseni ve velkoobjemovych tancich
- stacCeni podchlazeného vina pod tlakem do lahvi



Metody vyroby sumivych vin

a) Priprava,cuvée" — smés mostl rlznych odrtd (vyrobni tajemstvi)
Liquer de tirage" = smeés vina, cukru (20-26 g/L) a specialnich
kvasinek

¢) PInéni do lahvi a uzavreni provizorni zatkou
ulozeni ve sklepé — rozpusténi tvoreného CO, ve viné

d) Ulozeni a otaceni lahvi ve specialnich stojanech —"pupitres"
na konci po 8 tydnech lahve kolmo doll = usazeni kvasinek u zatky
pro Champagne minim. 18 mésicd

e) ,Degorzovani = rucni odstreleni zatky s kvasinkami (dnes strojove
na lince po zamrazeni hrdla)

Liquer d "expedition = vino s cukrem prip. konakem
- ovliviuje vyslednou ,sladkost" Sumivého vina
g) Definitivni zatka a draténa agrafa



Metody vyroby sumivych vin
Tradicni metoda

- otaceni lahvi ve sklepé



http://www.youtube.com/watch?v=eGSaheM5hY8&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=eGSaheM5hY8&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=eGSaheM5hY8&feature=related

Metody vyroby sumivych vin

Charmatova metoda




OZNACENI SUMIVYCH VIN
— pouze pro vyrobky, kterym po vytvoreni Sumivého vina nebyl
dodan zadny cukr:

a) "brut nature" "prirodné tvrdé" pod 3 g/L
b) "extra brut, "zvlaste tvrde, 0-6 g/L

c) "brut, "tvrdé,, pod 15 g/L
d) "extra dry "zvlaste suché, 12-20 g/L
e) "sec, "suché, 17-35g /L
f) demi-sec, "polosuché,, 33-50 g/L

g) "doux" "sladké,, vétsi nez 50 g/L




SUMIVA VINA v CR

Priklad:
" (Bohemia Sekt)

- tradicni ,,Sampanska" metoda

- cuvee (vse vina z Palavy):
Rulandské bilé — ovocné tony a viné
Ryzlink rynsky — hroznova acidita

- zelenozlata barva

- lehka a jemna vlné a lahodné chuti
se stopami jader Cerstvych zralych
vlasskych orechd
(5-10 gram{ cukru v litru)




CAVA

= oznaceni sumivych vin vyrabénych v Katalansku

- Zasadné vyrabény tradicni Sampanskou metodou ( od r. 1872)
- mistni pvodni odrldy: Macabeu, Xarel.lo, Parelada

Nejznaméjsi znacky: f= & =
Codorniu 3

roCni produkce:
200 mil. lahvi




VINA PERLIVA

= vina umeéle sycena kyslicnikem uhliCitym za chladu, nebo
vyrobena kvasenim v uzavrenych nadobach do pretlaku 0,3 MPa

- vysledny tlak min. 0,1-0,25 MPa
- obsah alkoholu min. 9%

jakostni perlivé vino
= vyrobeno ve stejné oblasti plivodu
hrozn{ sklizenych na vinici s kvalitou
pro vyrobu jakostniho vina
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"Wine is the
most healthful
and hygienic

Kyselinky 5 o of beverages.”
- snizeni pH v zaludku pro lepsi traveni

- zasadotvorné soli org. kyselin (vinany apod.) -Louis Pasteur

Cukry
- vyznam zejména v aperitivnich vinech = priprava traviciho traktu

- antioxidanty (snizeni ROS, tvorby oxLP)
Taniny (tfisloviny)

- povzbuzeni traveni
Barviva — flavonoidy, anthokyany

- antimikrobialni vliv

X biogeni aminy
X zbytky herbicidl a fungicid{

CR: * 25% obyvatel nepije viibec vino
* vétsina konzumentd preferuje polosladka znamkova vina



= lehky alkoholicky napoj z kvaseného cerného chleba
Ukrajina, Rusko, Pobalti — ,ruska Coca-Cola"

substraty: tmavy chléb + kvasnice + sacharosa + voda
do hotového kvasu — pridavek kuléru (karamel)
- kvaseni: cca 12 hod v chladu + cca 3 dny zrani
- obsah EtOH — u prlimyslové vyrabéného kvasu max. 1,2 %
tradicni prodej = poulicni cisterny

baleni - PET lahve, KEG sudy






Priste:




