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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace se snazi zmapovat moderni nadoby na vino. Cilem bylo sestavit pfehed
nejbéznéjSich typl nadob pouzivanych na uskladnéni vina, jejich materiald a vlastnosti. Prvni
¢ast prace je proto vénovana srovnani pouzivanych materiald, jejich vyhod a nevyhod a popis
technologie vyroby dfevénych a nerezovych sudl. Zminény jsou také trendy v oblasti
skladovacich nadob a prace se dotyka také oblasti ekologie a vlivu pouzitych materialt na zivotni
prostfedi. V druhé c¢asti jsou pak zminény prehledy zakladnich parametrll dfevénych a
nerezovych sud( spoleéné s orientaénim prehledem cen. Bakalafska prace také obsahuje
modelovou studii vybaveni skladovacimi nadobami pro stfedné velké vinaistvi s pfedpokladanymi
investi¢nimi ndklady. Soucasti prace je také vystup z dotazniku mezi cca 50 vinarskymi podniky
v CR ohledné jejich vybaveni skladovacimi nadobami, ktery je zpracovan prostfednictvim
komentovanych grafu.

Klicova slova: vinafstvi, moderni nadoby na vino, skladovéani vina, dfevéné a nerezové sudy,
vybaveni skladovacimi tanky

ABSTRACT

Title: Modern wine storing containers in the winery

This bachelor thesis is trying to map the contemporary wine containers. Its aim was to list the
overview of materials most used for wine storing containers and their properties. The first part of
this thesis contains the comparison of used materials, their pros and cons and description of
wooden barrels and stainless-steel tanks making technology. Mentioned are also trends in
modern wine containers and thesis comments on the environmental impact of used materials.
The second part mentions the main parameters of wooden barrels and stainless-steel tanks
together with the approximate pricing overview. This thesis also contains a model study of wine
storage containers for a medium-sized winery together with the estimated investments cost.
Interesting can be the output of the questionnaire that was held among roughly 50 wine
companies in the Czech Republic regarding their wine storage containers, which is processed via
commented graphs.

Key words: winery, modern wine containers, wine storage, wooden and stainless-steel barrels,
wine tanks equipment
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1 UvOoD

Vino je jednim z prvnich vyrobnich produktl lidstva a zaujima tak vysadni misto v mnoha
kulturach. Ma velmi dlouhou historii a je jednim z nejstarSich znamych napojl. Nejstarsi psana
zminka o viné je ze Starého zdkona, kdy ,Noe zacal byt ora¢, vysadil vinici, pil vino a opil se*
(Genesis 9-21).

Dllkazy o vyrobé vina technologii kvaseni se objevuji pfed 8 000 lety, kdy se réva vinna
prokazatelné péstovala v Zakavkazsku a Mezopotamii. Prvni dikazy o vyrobé vina pochazeji z
iranu z obdobi pfed 7 000 lety: prvni nalezy vyrobnich nadob na vino v Arménii jsou 6100 let
stare.

Vino se v historii vyrabélo v nadobach zhotovenych z tehdy dostupnych materiall, jako byla
palena hlina, pfipadné dfevo. Jiz v této dobé vyvstala pfedkim k FeSeni otazka vyrobnich a
uskladhovacich nadob na vino. Tvar i material, ktery se kdysi pouzival, by nejspi$ v dnesni dobé
jiz neobstal. Jsou ale tvary i materialy, které se pouzivaji jiz po desitky a stovky let.

K témto tradiénim materialim patfi napfiklad dfevo a z néj vyrabéné dfevéné sudy, které
zaznamenavaji v poslednich desetiletich renesanci. V historii nebyly vyjimkou ani sudy o objemu
pres sto tisic litra.

S objevem skla a zvladnutim technologie vyroby vétSich nadob se ve vinafstvich zacaly
uplathovat také sklenéné nadoby. Vyhodou skla je jeho snadna udrzba a odolnost proti
agresivnimu prostfedi. Pro kifehkost a Spatnou manipulovatelnost se sériové vyrabéji hlavné
nadoby na vino o objemu do 50 litrd pro malovyrobce.

Plastovy rozmach, ktery zavladl v CR po roce 1989, se projevil i ve vybavé vinnych sklep, je
v sou¢asnosti nahrazen rozmachem ostatnich materialu.

Hlavni proud soucasné technologie vyroby vina nyni nejvice uznava nadoby z nerezové oceli,
které maji mnoho vyhod: snadnou sanitaci, snadné vestavéni fizeného kvaseni, vyuZziti prostoru,
moznost vyroby nadoby jakékoli velikosti, tvaru atd.

Tato prace je tedy struénym priifezem sou€asnych nadob na uskladnéni vina s ohledem na
skute€nost, Zze kazdy material a tvar nadob svym zpusobem ovliviiuje kvalitu vina.



2 CiL BAKALARSKE PRACE

Cilem bakalarské prace je zpracovani prehledu nadob na uskladnéni vina s hlavnim dlirazem na
tvarove, rozmérové a materialové provedeni, v&etné popisu technologii uplatfiovanych pfi jejich
vyrobé. Soucasti prace bude zpracovani prehledu nadob od hlavnich vyrobcd, jejich hlavnich
parametrdl a udaji o cenach. U vinohradnickych subjekttl v podminkach CR bude proveden
prizkum jejich vybavenosti témito nadobami.
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3 LITERARNI PREHLED
3.1 Vyznam a naroky na skladovani vina

Kazdy, byt i sebemensi vinal chce dosahnout kvalitniho finalniho produktu.

A kvalita vina se odviji nejen od kvality hrozn(, ale ve velké mife je ovlivnéna také zpracovanim
vina a jeho zranim pfed samotnym lahvovanim. Proto nadoby a tanky na vino hraji dalezitou roli
Vv procesu vyroby skvélych vin.

Moderni nadoby na uskladnéni vina dokazi uspokojit potfeby kazdého vinare, at uz se jedna o
velky podnik nebo malovinafe. Soucasny trh nabizi Sirokou Skalu materidll a technologii a
vyznam a naroky nadob na vino tak pfirozené roste. Zarovén se objevuje snaha o implementaci
modernich postupl v ,pfirozeném* vinarstvi a da se pfedpokladat, Ze se z plvodné okrajové ¢asti,
t.j. vyroby vina ve shodé s pfirodou stane vyznamny segment trhu se specifickymi pozadavky.

3.2 Prehled materiala pro vyrobu nadob

Nadoby na vino patfi mezi zakladni vybaveni kazdého vinarstvi nebo vinného sklepa. Vino v nich
kvasi a zraje po rizné dlouhou dobu, dokud neni pInéno do lahvi nebo spotfebovano. Material
nadob pak specifickym zplisobem ovliviiuje uskladnéné vino, at uz pozitivné &i negativné.
Moderni nadoby na vino jsou pak nec¢astéji vyrabény z nasledujicich materialu.

3.2.1 Drevo

Drevo je nejstar§im materialem v modernim vinafstvi. Dfevéné nadoby vyfezavané z kmenl
strom0 byly vyrabény jiz kolem roku 1 000 pf¥. n.l. Prvni zpravy o skladovani a pfepravé vina v
dfevénych sudech pochazeji z 1. stoleti pfed nasim letopoctem. Duhovy dfevény sud pouzivany
pro skladovani a pfepravu zbozi a napoju byl s nejvétsi pravdépodobnosti vynalez Keltu, ktery
byl pozdéji, asi 50 let pfed nasim letopo&tem, pfevzat Rimany. Sudy byvaly vyrobeny pievazné z
dubového dfeva (Steidl, 2002).

Drievény sud je idealni nadobou pro zrani vysoce kvalitnich bilych vin a pro vSechna €ervena
vina, ktera vyzaduji k dozravani pomaly pfisun kysliku (Steidl, Renner 2006). Pfi zrani vin v
dfevénych sudech se do vina pfenasi mnoho druhud slou€enin, jako napf. polyfenoly, laktony,
polysacharidy, uhlovodiky a mastné kyseliny, terpeny, karotenoidy a dal$i (Flamini et al., 2009).

K vyrobé sudu se nejCastéji pouziva dubové, akatové a kastanové dievo. Mezi vyhody dfevénych
sudu patfi pozitivni vliv na zrani vina a relativné dlouha Zivotnost. Kromé toho ma relativné dobry
a rovhomérny pfenos tepla b&hem kvaSeni a ma pozitivni vliv na &ifeni vina. Také je méné
nachylny na mechanické poskozeni. DalSi z vyhod dfevénych sudu je to, Ze se snadno prepravuii,
pfipadné opravuji nebo i demontuji. Dfevo a sudy z néj jsou v sou¢asné dobé nejpouzivanéjsi
technologii pro oxidaéni fazi zrani vin (Carpena et al., 2020).

Jednim z nejvétsich nedostatkl jsou vysoké naroky na udrzbu a problematické Cisténi. Mezi dalsi
nedostatky patfi skuteCnost, Ze nové sudy musi byt nejprve navinény a Ze existuje moznost
ovlivnéni chuti vina. Nezanedbatelnymi negativnimi faktory jsou také vyznamné odparovani vina,
omezena velikost nadoby, pfipadné malé vyuziti sklepniho prostoru.
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Moderni vinafFstvi se snazi sklepni prostory vyuzit na maximum pomoci riznych druht policovych
systému nebo podstavcl z plastu nebo nerez oceli (Burg, Zemanek, 2022).

Drevéné sudy také neumoznuji sterilni skladovani vina, coz ovSem nékterym vinafim se
specifickym typem vyrobkl vyhovuje. Jedna se ale o vSeobecny problém, kdy dfevéné sudy, které
primarné nejsou zdrojem kvasinek a bakterii dokazi byt rychle kolonizovany mikroorganismy
spojenymi s vinem (Renouf et al., 2009).

3.2.2 Barikové sudy

Specialni skupinou dfevénych nadob jsou barikové sudy, jejiz princip spociva ve skladovani vina
v dubovych sudech o objemu 225 litr(h. Tyto sudy maji kofeny ve stfedovéku a jejich rozméry a
objem nejsou nahodou. Velikost sudll byla upravena pro moznou manévrovatelnost jedinou
osobou.

Diky své porovitosti umoziiuje dub pomaly, minimalni, ale z&roven pravidelny pfivod vzduchu,
takze dochazi k mikrooxidaci. V téchto sudech musi vino chvili odpocivat. Aromatické latky
nového dubu pronikaji do vina, obohacuji ho a pfinaseji intenzivnéjsi aromaticky vyraz, tzv.
Lbarikové tény“. Podstatou je vanilin, ktery dodava vinu charakteristickou chut vanilky, ale mohou
to byt i tény karamelu, tabdku a koufe. Chut vina se naslednym lezenim stava jemnéjsi a
elegantnéjsi, barva ziskava na intenzité a vino se stava vice stabilnim. Délka zrani vina v
barikovém sudu zavisi na zkuSenostech vinafe a pozadavcich na vyslednou vuni a chut vina.
Pokud je tato doba pfili§ dlouha, aroma a viné sudu prebiji odridovy buket vina. Zalezi i na
takzvaném ,toastovani“, tedy vypaleni sudu zevnitf, které ovliviiuje intenzitu a charakter
koufovych a ¢okoladovych ténd ve viné. Plati take pravidlo, Ze sudy Ize pouzit pouze tfikrat
protoZe po této dobé jsou aromatické benefity barikovych sudl vyéerpany (Steidl, Leindl 2003).

Ve Francii jiz na poCatku 19. stoleti pfiSli zejména producenti vina v Bordeaux s mySlenkou, Ze
zejména té&Zka Cervena vina budou skladovanim v dfevénych sudech vyrazné vylepSena, pokud
jde o kvalitu a chut. Sudy Barrique pouzivané v Burgundsku a Champagne maji objem 28 litr(i —
takzvany ,kus®. Tyto sudy jsou idedlni pro zrani Eervenych vin, ale jsou také vhodné pro pfepravu
vina po mofi (Johnson, Robinson 2009).

Taniny (tfisloviny) jsou extrahovany ze dfeva a tak jsou jimi vina, kterym taniny chybi, obohaceny.
Naopak dfevo absorbuje €ast tfislovin z vin s jejich vysokym obsahem.

3.2.3 Nerezovaocel

Nerezové nadoby jsou dnes zakladem kazdého vinafstvi. Umoziuji instalaci chlazeni nebo topeni
a znacnou miru regulace teploty, zejména béhem fermentace. Pouziti nerezovych nadob je
mozné i pro malovinafe. B&€zné pak Ize pofidit nerezové nadoby od objemu 80 | az po nékolik
tisic litrG. Velmi oblibené u malovinaft jsou pak sudy KEG o objemu 50 I.

Nerezové nadoby jsou vhodné pro vyrobu bilych a rizovych vin. Ve vyrobé ¢erveného vina jsou
nerezové nadoby doporu€ovany pro maceraci a jable€no—mlé€nou fermentaci s naslednym
dal$im zranim vina v dfevénych sudech (Pavlousek, 2010).
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Kdyz zmifiujeme nerezovou ocel jde o ocel legovanou, kterd obsahuje vysoky podil chromu a
také dalSich kovl jako niklu, molybdenu, titanu a dalSich. Na vnéjsi sténé vytvarfi chrom spolu s
vzdudnym kyslikem pasivni vrstvu, ktera nepropousti kyslik, a tim je nerezova ocel chranéna pred
korozi. Vzhledem ke vzniku vinného kamene ma velky vyznam opracovani povrchu (je pfesné
definovano). Cim je povrch hladsi, tim méné se na ném usazuje vinny kdmen a lépe se pak
odstranuje, pfipadné tank gisti. Svary by mély byt oCistény pomoci leptani a vybrouseny (Steidl,
2002).

Hlavni vyhodou nerezovych nadob je tvarova a objemova variabilita. Diky tomu jsou kontejnery
standardné vyrabény v objemech od 50 do 100 000 litrd v rlznych tvarech, umoznujicich
optimalni vyuziti skladovacich prostor. Ocenovany jsou také pro snadnou udrzbu a dlouhou
zivotnost (dle udrzby) a mechanickou stalost. Tanky jsou standardné vybaveny pinicim otvorem,
vypusti pro Cisté vino, vypusti pro odtok kald s kulovym ventilem, stavoznakem a degustacnimi
ventily. Vstup do prostoru tankd (od 1 500 litri) umoZnuji revizni otvory s dvifky umisténé v ¢ele
tanku nebo na jejich plasti (Burg, Zemanek, 2017).

Hlavnimi nevyhodami nerezovych tankl jsou kromé vysoké pofizovaci ceny také jista omezeni
procesu vyzravani vina v disledku omezeného piistupu vzduchu. Zivotnost t&chto tankd maze
byt snizena korozi z jinych zdroji (ocelové kartace, délici platy, odlétajici jiskry od déliciho
kotouce), kontaktni korozi (napf. kontaktem s Zelezem vznika galvanicky ¢lanek) nebo zvolenim
nevhodného Cisticiho prostfedku s obsahem chloru, kdy horzi riziko bodové koroze (Steidl, 2002).
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3.2.4 Plast

Plast je vedle legované oceli nejpouzivanégjSim materialem pro vyrobu nadob a nadrzi na
skladovani vina. Nabizi velkou rozmanitost, pokud jde o objem a tvar. Nadrze byvaji vybaveny
standardnimi technologickymi prvky, které Ize doplnit o vybaveni dle pfani zakaznika. Jde
predevsim o plovouci viko, dvifka, stavoznaky, klapky, ventily atd. Z moznych materiald se pro
plastové nadoby osvédgil sklolaminat, jenz v sou€asnosti byva nahrazovan polyetylénem (PET),
pfipadné tvrzenymi polyamidy.

Plast jako material nadob na uskladnéni vina Ize jednodusSe zpracovavat a nddoby jsou stabilni,
Ize je také odpovédné cejchovat. Jeho hlavni pfednosti je nizka hmotnost, snadna tvarnost a
opravitelnost. PET také nereaguje na UV zafeni a ma proto relativné dlouho Zivostnost.

Nevyzaduje vnitfni a vnéjsi oSetfovani, obsah se malo odpafuje, plast Ize také stfidavé pouzivat
na ruzné druhy vina a ma relativné nizké pocate¢ni naklady. Sanitace nadob je také
bezproblémova.

Mezi nevyhody patfi to, Ze nadoby mohou ovlniviit chut uskladnéného napoje, zejména pfi jejich
prvnim pouziti. Dale ma plast také Spatnou mechanickou odolnost, takze &isténi fermentoru je
potfeba provadét opatrné, dale pak Spatnou pevnost v tlaku, ktera ma dopad na jejich pouziti,
zejména v omezené velikosti a objemu samotnych nadob. Plast ma také mensi teplotni stabilitu
a zrani vina v plastovych nadobach je pomalejSi. Pfi pouziti plastu je pak vZdy dobré se ujistit, Ze
jde o plast potravinarsky bez BPA (Bisfenol A) (Steidl, 2002).

3.25 Sklo

MenSi sklenéné nadoby, pro které se vzil souhrnny nazev demizon, se pouzivaji uz od stfedoveéku
a svou popularitu si uchovaly dodnes. Slovo demizon vzniklo z arabského slova damegéana &i
damigéana. Byl to nazev pro sklenénou nadobu, odvozeny od perského mésta Damaghan,
znamého svymi sklarnami na vyrobu velkoobjemovych nadob.

Z hlediska velkovyroby vina maji sklenéné nadoby maly vyznam pro svou obtiZnou
manipulovatelnost. | pfesto, Ze se vyrabéji v riznych velikostech od 0,5 litru do 65 litru je jejich
stohovatelnost problematicka. Aby se sklénéné nadoby pfi skladovani vina a manipulaci s nimi
nerozbily, byvaji chranény opletenim bud prouténym, nebo plastovou buzirkou. Jako prevence
rozbiti ve sklepé se pak nadoby vkladaji do ocelového kose (Slovnik pojmu, 2022).

Tyto nadoby jsou vhodné pro skladovani zbytkd vina nebo vina pfed lahvovanim a z kvalitativniho
hlediska jsou dobrou nahradou malych sudd (Burg, Zeméanek, 2014).

Rizikovym faktorem je relativné velké usti lahve a tim velka plocha pro plsobeni vzduchu
vzhledem k celkovému objemu nadoby. Z hygienického hlediska pfedstavuje sklo material
nenaro€ny na udrzbu a sou€asné neponechava v mostu ani ve viné Zadné pfichuté nebo
zapachy. Bez potizi Ize stfidat ervena a bila vina. Jsou vhodné i ke skladovani sladké rezervy.
Jsou prihledné a relativné levné (Steidl, 2002).
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3.2.6 Keramika

Keramické nadoby ke kvaseni a zrani vina maji dlouhou historii sahajici az do neolitu. Hlinéné
nadoby staré asi 6 000 let byly nalezeny v Gruzii, kde byly testovany a potvrzeny jako nejstarsi
nadoby na vino na svété (Bosak, 2011). TéméF kazda starovéka kultura, od Egyptanu pres
Asyfany az po Reky a Rimany vinifikovala v keramickych nadobach. Podle nékterych teorii bydlel
starofecky filozof Diogénes ne v sudu, ale v keramické nadobé, pravdépodobné typu pithos, i
kdyz to nelze spolhelivé dokazat (Sotolaf, 2021).

Néktefi vinafi se dnes snazi reprodukovat staré techniky zakopanim velkych keramickych nadob
do zemé, pripadné alespon jejich instalaci ve svych sklepech. VétSinou jde o vinafe pouZzivajici
organické nebo biodynamické metody, ktefi zaroven dodrzu;ji filozofii pfirozeného pohybu vina a
nulovych nebo minimalnich zasahd do procesu vyroby vina. Tito se pak zamérné snazi vyhybat
technikam a zasaham, které poskytuji moderni technologie, aby tak nechali vyjadfit skute¢nou
povahu vina pfi kvaseni hroznl (Shackelford, Shackelford, 2021).

Na samotnou vinifikaci se pak pouzivaji keramické nadoby o objemu 200 az 1 000 litrG. | kdyz
jsou tyto nadoby nespornym spojenim s minulosti, stavaji se také inspiraci pro budoucnost
vinarstvi. Keramické nadoby na vino nabizeji unikatni interakci s uskladnénym vinem, ktera se
li§i od nadob z nerezové oceli, dfevénych sudld nebo nadob z betonu. Dvoulety experiment
Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity také prokazal pozitivni zdravotni pFinosy vin
vyrabénych v keramickych nadobach na lidsky organizmus (Licek et al., 2021).

Keramické nadoby zejména upravuji kyselost, protoze jil enzymaticky reaguje s vinem a zvySuje
jeho pH. Dale pak keramika propousti kyslik dvakrat rychleji nez dfevo a umozriuje tak jeho
dobrou vyménu v pribéhu zrani (Nevares, Alamo-Sanza, 2021). Dal$i obrovskou vyhodou jilu
jsou jeho vlastnosti regulujici teplotu. Nizsi teploty u vin kvaSenych v keramickych nadobach
vytvareji jasnéjsi a svézejsi vina.

Dnes se pouziva nékolik typu hlinénych nadob. Velmi znamé jsou amfory, kterou mnoho lidi
pouziva jako vSeobecny termin pro jakoukoli keramickou nadobu, ve skute¢nosti ale odkazuje na
konkrétni tvar Stihlé nadoby s hakovitymi rukojetmi (Obr. 1), které slouZily k pfepravé vina na
lodich (Baiano et al., 2015).

Roman Qvevri Tinaja
Amphora Amphora Amphora

Obr. 1: Tvary amfor (Wine Folly, 2022)

Nazev pochazi z latinského amphora, odvozeného z feckého vyrazu amforeas. Amfi znamenalo
dva Uchyty, foreas podlouhlé hrdlo (SotolaF, 2010).
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Casté&j$i a méné znamé tvary jsou tinajas a dolia (Obr. 2). Tinaja je $panélska hlinéna nadoba,
ktera se nahofe a dole zuzuje jako vejce a je dostatecné velka na to, aby v ni vino mohlo kvasit.
Dolium je podobné gruzinskému gvevri (ale vyrabi se mimo Gruzii a neni tak velké) a ma ztzené,
ale ploché dno s Sirokym hornim otvorem.

Obr. 2: Nadoby Dolium a Tinaja (Giare in Terracotta per Vino, 2022)

K vyhodam keramickych nadob patfi jejich menSi velikost a proto se jimi daji dobfe vyuzit i malé
sklepy, kde vynikne jejich variabilita. Nadoby mohou byt hermeticky uzavfeny a proto hladina vina
muze byt udrZzovana bez pfistupu vzduchu. Po vyprazdnéni Ize nadoby velmi dobfe a snadno
umyt bez nutnosti s nimi manipulovat jako se sudy nebo sklenénymi demizony. Hladky povrch a
Siroky horni otvor vymyvani keramickych nadob velmi usnadriuje. Pouhym zvednutim vika o
priiméru 24 cm je umoznén snadny pfistup dovnitf s moznosti kontroly osvétlenim. Vnitfni povrch
se Cisti proudem vody, hubkou nebo kartaem s prodlouzenou rukojeti. Vnéjsi povrch nevyzaduje
specialni udrzbu a postaci bézné prostfedky (Kameninové nadoby na vino, 2022).

Obvykle mivaji keramické nadoby smérem k vypoustécimu otvoru vyspadovani dna, které
umoznuje odstranovani kal{l. Oproti dfevénym sudiim lIze tyto nadoby stfidavé pouzivat na bilé
nebo Cervené vino. Naopak oproti nerezovym tankdm vynikne cenova dostupnost keramickych
nadob a hlavné fakt, Ze se nevyplaci vyrabét tanky v tak malych objemech. Keramické nadoby
jsou obvkle dodavany s vikem, 2 ks kameninovych vypoustécich zatek a jejich pojistkou. Vnéjsi i
vnitfni plocha nadob je vyrobena z hygienicky nezavadné glazury.

3.2.7 Beton

Pfed érou nerezové oceli byly betonové nadrZze nejbé&ZnéjSim typem fermentoru ve vinafstvi.
Vétsi, ale zejména starSi vinafstvi €asto disponuji pozapomenutym technologickym zafizenim,
jako napfiklad stacionarni betonové nadrze. Nicméne beton zaziva v sou¢asné dobé renezanci
a proto se tyto nadrze ve vinafskych provozech objevuji ¢im dal Castéji.

Velkou vyhodou betonovych nadrzi je jejich moznost odliti do témér jakéhokoli pfedstavitelného
tvaru a tudiZ moznost optimalniho vyuZiti prostoru. Od standardnéjSich, prostorové uspornych
kostek, sudl nebo hranolu az po fermentory ve tvaru vejce, které odbouravaji rohy a hlucha mista
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vnitfniho povrchu nadob (Burg, Zemanek, 2022). Beton je material chutoveé inertni a nehrozi proto
ovlivnéni chuti vina podobné jako u dfeva nebo plastu. Jejich oplasténi je Zelezobetonové, vnitini
povrch byva upraven rliznou povrchovou Upravou, aby se snizila poréznost a predeslo se tak
nezadoucim chemickym reakcim pfi kontaktu vina se st&énami nadrze (Kosseva et al., 2017).

Betonové nadrze se dale vyznacuji jednoduchym ¢&isténim a dezinfekci, jsou vhodné pro vSechny
druhy vina a maji nizky vypar. Nevyhodou je Spatna opravitelnost, kdy je nutna ¢asto kontrola
celistvosti povrchu nadoby. Dale je Ize jen velmi obtizné pfepravovat z mista na misto kvuli
vysoké hmotnosi. Stény nadrzi maji velkou tloustku a akumuluji znaénou teplotu béhem kvaseni.

3.3 Srovnani vyhod a nedostatki materialti pro vyrobu nadob

PFi zvazovani konkrétniho vybaveni je potfeba brat do Gvahy jak kladné, tak i zaporné vlastnosti
jednotlivych materiall a jejich vliv na uskladnéné vino. Nésledujici tabulka (Tab. 1) slouzi jako
rychly pfehled a srovnani téchto vlastnosti.

Tab. 1: Vyhody a nevyhody materialt nadob

Material Vyhody Nedostatky
Direvéné sudy pozitini vliv na zrani, dlouhd vysok& pracnost pfi udrzbé a
zivotnost, lehce opravetelny, sanaci, omezena velikost nadoby,
rozebratelny a prepravitelny, velky vypar vina, malé vyuziti
odolny  vu€i  mechanickému prostoru sklepa, moznost ovlivnéni

poSkozeni, pozitivni vliv na Cifeni
vina, velké tvarové a objemové
moznosti, snadné Cisténi, vhodné
pro vSechny druhy vina, maly
vypar

chuti vina, nutnost navinéni, vyssi
pofizovaci naklady, vino vyzrava
pomalu

Nerezové nadoby

velké tvarové a objemové
moznosti, snadné Cisténi, vhodné
pro vSechny druhy vina, maly

vypar

vy8Si pofizovaci naklady, vino
vyzrava pomalu, riziko kontaktni
materialové koroze Cisticimi
pFipravky, chlérem

Plastové nadoby

odolnost vuci korozi, jednoduché
¢isténi, nizky vypar a hmotnost,
nizké pofizovaci naklady, snadna
opravitelnost, tvarnost

mala mechanicka odolnost, pomalé
zrani vina, nizSi teplotni stalost,
nizka odolnost vuci tlaku

Betonové nadrze

jednoduché ¢gisténi a dezinfekce,
vhodné pro v8echny druhy vin,

nelze je pfepravovat, nelze pouzivat
paru k Cisténi, velka tloustka stén,

nizky vypar, optimalni vyuziti Spatné c&ifeni vina, komplikované
prostoru, porezita, chemicky opravy
stabilni, neprodySnost

Sklenéné nadoby pruhledé, relativné levné, nebezpéci rozbiti, obtizna

neponechavaji zapachy a
pfichuté ve viné, vhodné pro
skladovani zbytk( vin, snadna
udrzba, moznost stfidani bilych a
Cervenych vin

manipulace, omezeny v objemu

Keramické
nadoby

Pfirodni, biodynamicka vina,
pozitivni enzymatické reakce,
zvySeni pH, propousti kyslik,

dobré vyuziti prostoru, tepelna
akumulace

nepruhledna sténa, velka hmotnost
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3.4 Technologie / procesy vyroby nadob podle pouzitého materialu

V této kapitole se bakalarska prace zaméfi hlavné na nejpouzivanéjSi materialy — tj. dfevo a
nerezovou ocel.

3.4.1 Drievéné nadoby

Proces vyroby sudll za¢ina peclivym vybérem dfeva. Vychozim materidlem pro vyrobu sudu byva
nejcastéji dub, ale Casto je pouzivano i dfevo akatové, pFipadné kastanové. Z dubl se pak
nejCastéji pouziva francouzsky a americky dub. Zjednodusené se da Fici, Zze francouzsky dub
vyhradné v obdobi zimy, kdy tzv. spi. Poté se necha lezet venku, pfi¢emz je vystaveno pfirodnim
povétrnostnim podminkam. Tento proces trva az 24 mésicll, béhem nichz se ze dfeva vyplavi
nejdrsnéjsi taniny a dochazi postupné k vysouseni dfeva (Dubové sudy riznych velikosti, 2022).

Néktefi vyrobci pouzivaji k vysouseni dfeva suSicky, ale toto difevo je pak vhodnéjsi pro lihoviny,
protoze suseni v peci zanechava ve dfeveé pfili§ agresivni pfichuté.

Obsah vody ve dfevé se pied vyrobou sudu musi snizit z cca 45 % na 15 %. Stupen vysuseni
dfeva pak uréuje jeho $tépitelnost a tvrdost. Dfevo na vyrobu sudu muze byt bud ru¢né stipano,
kdy dochazi k odstépovani podél dfenovych paprsku, a dfevo se tak stava pro vzduch méné
propustné, nebo muze byt fezano na pasové pile (Steidl, 2002), kdy se vytéZené kmeny
zpracovavaji na pile specialnimi fezy na duzinu sudu, coz umoziiuje o 40 % vyS$Si vytéznost nez
tradiéni postup vyroby Stipanim (Obr. 3 a Obr. 4), a je proto také cenové vyhodnéjsi. Vznikaji tak
lamely pro sudy.

J1]]]

y

* N\
@I, i AT
{ AT JJ1] I
NES v/
Bél SRR ;
Ruéné &tfpano Rezéno na kmenové
péasové pile
Stipano Rezano
Obr. 3: Srovndni $tipaného a fezaného dreva Obr. 4: Roviny $tépeni podél dreriovych
na sudy (Steidl, 2002) paprski (Steidl, 2002)

Tvar lamel je velmi dUlezity pro kone¢ny vyrobek, protoze bednarska prace musi byt vodotésna
bez pouziti Sroubl nebo lepidla.

Sudy samotné se pak vyrabégji podle starého a osvédceného postupu. Nejprve se sestavi dievni
duziny do pomocnych obruci, které se nasledné ohfeji nad ohném za souc¢asného maceni, aby

duziny pevné na misté.

3.4.2 Barrique sudy
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Drevo pro sudy ,Barrique® pochazi nejCastéji z amerického dubu (bily dub) nebo evropského dubu
(dub letni nebo dub zimni). Kazdy z téchto druh dubu dodava vinu jinou vuni. Jak puvod, tak
druh dubu ovliviiuji charakter vina.

Nejvyznamnésji a nejznaméjsi oblasti pro vyrobu barikovych sud(l se nachazi ve Francii. Jedna
se o0 oblasti Vosgues, Troncais, Allier, Limousin, Bourgogne, Nevers, kde rostou stromy dubu na
vyrobu sudui. Kazda z téchto oblasti se od sebe liSi jak slozenim pudy, tak i slozenim dfeva, a
tim pfedavaiji vinu rizné vlastnosti.

Stromy na vyrobu barikového dfeva se porazi v dobé, kdy obsahuji nejméné mizy. Ta by totiz
mohla zvySovat horkost vina.

Vnitfky hotovych sudu se pak opaluji na zivém ohni, jehoz teplota je regulovana. Opaleni sudu
ma vliv na vyslednou chut vina a tak se provadi podle poZadavku vinafe. Sud muzZe byt opaleny
lehce (L), stfedné (M), stfedné plus (M+), tézce (H). Ruzné urovné opaleni dodavaiji vice i méné
intenzity chuti (Obr. 5-6). Cely proces trva 3 az 10 minut, pfiCemz vlivem teploty a vodni pary
podléhaji latky jako celuléza, hemiceluléza a lignin ¢astenému termickému rozkladu a na
povrchu se vytvofi tenké zuhelnatéla vrstvicka, tzv. toasting. Nékdy se k vypalovani také pouziva

plyn.

Nasledné se sud stahne do poZadovaného tvaru a osadi se dno, které je mozné uvnitf toastovat
(opalovat). Nakonec se sud finalné opracuje a osadi obru¢emi (Dyhy Vecera, 2022).

Obr. 5: Stuperi opaleni (Gerard Prins, 2022)

LIGHT TOASTING

HEAVY TOASTING

Obr. 6: Vliv tfislovin z opéleni sudu na chut’ (NicePNG, 2022)



Toasting sudu ma nékolik stupit vypaleni. Podle toho se také rozhoduje, jaké latky budou do
vina pfedavany (Tab. 1). V nize uvedené tabulce je popis jednotlivych stupit vypaleni a vznikajici
aroma vuni a chuti, které je pfedavano do vina:

Tab. 2: Typy toastovani sudu a jejich viastnosti (Paviousek, 2010, s. 78)

Stupen vypaleni Charakteristika Aroma Chut’
Nejvétsi aromaticky dopad Po dfevu, Pfijemna, vyrazné
bohaty na methyl-oktalaktony lehka vanilka dfevo, hof¢i a
(kokosovy ofech). Dfevo musi Skrablavéjsi

Lehké (Light/L) byt dobfe vysusené, aby se
pfedeslo nadmérnému obsahu
elegickych tanina a ténd ,trama“

Snizuje aromaticky vliv, ale je Kofenité, siiné  Zakulacené jemné

lepSi ve vyrovnanosti a aroma po dfevo, aroma po

Stredni komplexnosti. Zatimco tén dfevu, vanilka, topinkach, méné
(Medium/M) kokosového ofechu klesa, vliv kava, Cokolada  hotka a Skrablava

dalSich tékavych slouc¢enin,
zejména vanilinu e zvySuje

Pfi tomto paleni se méni Méneé dreva, Uvarené, prazené
rovnovaha mezi riznymi vice koufe a dfevo, znacné
Tézké (Heavy/H) skupinami aromatu. karamelu, horké, méné
Methyloktalaktony klesaji a prazeni (kava) Skrablavé s niz§i
tékavé fenoly a vanilin se zvySuji eleganci

3.4.3 Nerezové nadoby

Nerezové nadrze maji Siroké uplatnéni nejen ve vinafskych provozech, ale také
v potravinaiském, gastronomickém, farmaceutickém a chemickém primyslu. Ve vinafrskych
podnicich jsou nadrze primarné uréeny pro kvaseni hroznového mostu nebo skladovani vina.
Jsou vyrabény v mnoha provedenich a prevazné na zakazku, takze Ize zohlednit a uspokojit
rdznorodé tvarové a objemové pozadavky na tyto nadoby (Unicom Servis s.r.0., 2022). Byvaji
vyrabény pfevazné z materialu AISI 304 (DIN 1.401, CSN 17.240), ptipadné AISI 316 (DIN
1.4401, CSN 17.346) — tzv. potravinafska nerez. Chemické sloZeni materialu vyhovuje normé pro
pouziti vyrobku pro potraviny a pitnou vodu (NerezMaterial, 2022). Tato ocel je vhodna ke tvareni
za studena a svafitelna.
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Nadoby na skladovani se rozdéluji dle tvaru na valcové, pravouhlé, pravahlé do klenby, ovalné a
kuzelové nadrze (Obr. 7). Vyrébi se jako délené (prfedélené horizontalné na nékolik samostatnych
nadrzi) nebo jako stohovatelné. NejlepSi vyuziti prostoru nabizeji pravouhlé nadrze, které ale
byvaji o cca 25 % draz$i nez ostatni tvary. Kromé stojatého existuje i provedeni lezaté, ale to se
vyuziva minimalné kvuli snizené prakti¢nosti pfi manipulaci s obsahem.

Obr. 7: Typy tvaru stojatych skladovacich nadob (Unicom Servis s.r.o., 2022)

Nadoby mivaji pevné nebo stavitelné nohy. Viko a dno mohou byt Sikmé, kuzelové, ovalné nebo
excentrické, kdy ve viku je umistnén napoustéci otvor se zatkou. Ve spodni ¢asti jsou pak
vybaveny odkalovacim otvorem a ve dné vypusti. Nadoby mohou byt také oteviené nebo s
plovoucim vikem.

Od objemu 500 litrG pak byvaji opatfeny lisovanym nebo navafovanym ovalnym pralezem, ktery
se vyuziva k naslednému cisténi vnitfnich prostor. Plast nadob je z vnitfni strany lestény
z dlvodu snadné udrzby a odolnosti proti vinnému kameni, z vnéj$i strany pak byva Casto
krouzkovany, i kdyz krouzkovani je Cisté esteticka zalezitost.

Zakladni tvary byvaji u nadob urenych ke kvaseni vina vybaveny vnéjSim duplikatorem na
chlazeni, pfipadné na ohfev pro fizené kvaseni nebo malolaktickou fermentaci. Sou¢asti maze
byt i deskovy vyménik. Specialni kvasné nadoby uréené k fermentaci rmutu pak mivaji Sirokou
Skalu dostupného prisluSenstvi ke zkrapéni nebo potapéni matolinového kolace dle potieb
konkrétniho vinarského podniku. Macera¢ni nadrze pak obsahuji chladici zafizeni umoznujici
kryomaceraci. Z cenového hlediska byvaji tyto speciélni nadoby cca o0 20 % draz$i nez nadoby
urCené ke skladovani vina.

Hlavni souéasti nerezovych skladovacich a fermentaénich nadob:

e Klapky e Vyskoveé stavitelné nohy
e Ventily (dvoucestny, tficestny, e Plovouci viko
odkalovaci, kulovy, vzorkovaci, kvasny) e Ponorovaci hieblo
e Stavoznak e Duplikator, deskovy vymeénik,
e Horni hrdlo vyhrnovaci Snek, drzak zebfiku
e Prudlezy (horni, ovalny) e Michadla, teploméry...
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Orientaéni prehled cen nadob z nerezové oceli:?
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Obr. 8: Orientacni cena nerez nadob dle objemu (bez DPH)
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Obr. 9: Orientacni jednotkova cena dle objemu (bez DPH)

Zivotnost nerezovych nadob je pfi idealnim zachazeni v podstaté neomezena. Nicméné v praxi
se da pocitat s zivotnosti pfiblizné 10-20 let. V pfipadé likvidace nebo obmény skladovacich
nadob z nerezové oceli teoreticky existuje jejich ekologicka recyklace skrze vykupny surovin,
v praxi se vSak nejCastéji pouziva jejich druhotny prodej, kdy se nadoby prodaji dalSimu zajemci
bez nutnosti je ekologicky likvidovat.

1 Ceny z prvniho kvartalu roku 2022, ceny nadob jsou kvuli svétové pandemii a energetické krizi na
vzestupu

22



3.4.4 Vyrobanerezovych nadob

Nerezové nadoby se obvykle projektuji na zakladé potfeb a pozadavkl zakaznika. Vlastni vyrobé
tedy pfedchazi odsouhlaseni vykresové a projektové dokumentace se zakaznikem, ktery
poskytuje objemové a prostorové moznosti vyrobci. Material pro vyrobu nerezovych nadob byva
tuzemskymi vyrobci dovaZzen ze zemi Evropské unie (Némecko, Italie). V Ceské republice se
tento material nevyrdbi. Surovina byva dodavana bud ve formé past nebo svitki v rliznych
rozmérech (Obr. 10). Svitky maji hmotnost cca 6 tun.

Obr. 10: Svitky nerez plechu, foto J. Skrabal

Pfed samotnou vyrobou je potfeba svitky nejdfive narovnat do tvaru pasu. Pasy se pak krouzkuji
(tzv. groSovani) pomoci specialniho lesticiho automatu. Material se pak podle vykresové
dokumentace nafeze bud vodnim, nebo laserovym paprskem na potfebné dily. V tomto vyrobnim
kroku se také vyfezavaji potfebné technologické otvory.

Plechy urené pro plast se poté staci na nakruzovacce. Pokud vyrobce misto svafovani pouziva
lisovani ovalnych vlezl, provadi je v dalsim kroku, nez pfistoupi ke svafovani plasté (Obr. 11).
Svafovani se provadi ruéne nebo poloatomaticky metodou TIG (Tungsten Inert Gas) elektrickym
obloukem za pomoci netavici se elektrody a ochranné atmosféry inertniho plynu (SVARECKY-
ELEKTRODY.CZ, 2022).

Obr. 11: Svarovéni plasté nédoby s objemem 50 tisic litri, foto J. Skrabal
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Dal8im krokem vyroby nerezovych nadrzi je pfiprava vika nebo dna na kuzelové stacecce a jejich
nasledné navareni k plasti nadob. Poté se navafri hrdla a veSkeré dalsi potfebné pfisluSenstvi a
nadrz je hotova. Poslednim krokem vyroby je zkouSka tésnosti, kdy se nadrz napusti vodou na
nékolik hodin a kontroluje se tak jeji t€snost. Néktefi vyrobci pak jesté vnitini prostory nadrze
odmastuji. Nejbéznéjsi vyrabéné objemy nerezovych tanki jsou 5-20 tisic litr(i, nicméné Ize se
setkat i s nadrzemi o objemu 188 tisic litrd (Obr. 12). Vaha bézné vyrabénych nadob s kapacitou
10 tisic litr( je pFiblizné 600 kg v prazdném stavu. Délka vyroby pak zavisi na mozZnostech
jednotlivych vyrobct, obvykle trva nékolik mésicu.

Obr. 12: Nerezové nadrz na vino s objemem 188 tisic litr, foto J. Skrabal

3.45 Vyrobanéadob z ostatnich materialt

K vyrobé plastovych nadrzi se pouziva Siroka §kala metod. Plastové nadrze se vyrabéji pomoci
vstfikovani, vyfukovani nebo rotaCniho lisovani, ale tyto metody vyzaduji formu s ocelovym
plastém o rozmérech finalni nadrze. Proto byva nej¢astéj$§im zpisobem vyroby metoda tepelného
svarovani desek z extrudovaného polyprophylenu o rGzné sile. Svafovani plastl je mnohem
jednodussi nez svarfovani jinych materiald, protoze plast je ohebny, snadno mékne a muze
vytvofit bezpeény vzduchotésny spoj. Kroky procesu svarfovani plasti zahrnuji pfipravu povrchu,
aplikaci tepla s tlakem a nasledné chlazeni.

Sklenéné nadoby se dfive vyrabély metodou foukani, ktera ¢asto zplsobovala rliznou tloustku
stén nadob a jejich nasledné praskani v misté nejvétsiho obvodu. Proto jsou soucasné sklenéné
nadoby vyrabény technologii lisovani skla, kdy je jejich vrstva stejné silna v kterémkoliv misté
nadoby. Casto se také vybavuji plastovym obalem s Gchyty, ktery dokaze zabranit rozbiti skla pi
nésledné manipulaci.

Keramické nadoby byvaji vyrobeny ze specialnich typd hlin pomoci hlinénych pask, které se
kladou a lepi postupné na sebe odspoda vzh(ru, pfipadné na zaschly podklad z predeslého dne.
Hotové nadoby se vysusi a vypaluji zvenku i zevnitf po nékolik dni. MenSi objemy se pak vyrabgji
klasickou metodou pomoci hrnéitského kruhu.

Betonové tanky a nadoby jsou pak vyrabény pomoci odlévani do forem, kdy vznikaji jednotlivé
gasti nadob. Casto se vyuzivaiji rlizné formy vyztuZi nebo pletiv. Uplatfiuji se zde i vibragni a
lisovaci techniky (Burg, Zemanek, 2014), které dok&zi maximalné zhutnit &erstvy beton
formovany do vyrobku a tim mu dat daleko lepsi vlastnosti, jako napf. ten&i stény se zachovanim
pevnosti.

24



3.5 Trendy v oblasti skladovacich nddob na vino

Pouziti dfevénych sudl a nerez nadob pro skladovani a zrani vina ma historické kofeny a Ize jen
téZko ocekavat dramatické zmény v téchto oblastech. Pfesto se zejména ve vyrobé sudi objevilo
nékolik novych trendd.

3.5.1 Aquaflex

Tento proces byl vyvinut s University Institute of Vine and Wine (Dijon). Zahrnuje nasyceni
dubového dfeva vodou, aby se snizilo mnozstvi pfitomnych rozpustnych tanind a omezil se jejich
vliv. Caste¢né zkonstruované sudy jsou bednéfi zcela ponofeny pfi vysoké teploté na presné
uréenou dobu. Bednafi je pak rychle ohybaji vypalovanim, po kterém nasleduje opékani. Protoze
opékani odparfuje prfebytecnou vodu v dubu, trva déle, je SetrnéjSi a pronika do dfeva hloubéji
nez tradi¢ni vypalovani.

Tento proces snizuje obsah taninu a nadmérné koufové nebo prazené aroma ve dfevé. Je vhodné
pro vinafe, ktefi hledaji jemné nadechy vanilky a sladkého kofeni, stfidmy obsah tfislovin a
respekt k plvodni ovocné chuti svého vina.

3.5.2 U-Stave

Tento proces spociva ve vyfrézovani drazky ve tvaru U Siroké 10 mm a hluboké 5 mm na vnitfnim
povrchu dubovych sudu. Tim se zvysi vnitini kontaktni plocha, coz umoznuje intenzivnéjsi
schopnost ovlivnit vino v ném ulozené (testovaci produkt, 2022).

3.5.3 Fraicheur

Predstavuje technologickou inovaci pro vyrobu sudd pro bila vina. Tyto sudy v sobé spojuji
dubové a akatové drevo: télo je vyrobeno z dubu a Cela z akatu. Pfednosti je, Ze uchovavaji
svézest bilych vin, akatové dfevo navic uchovava odridovy charakter a ma odliSnou strukturu
tfislovin a aromatickych latek (Pavlousek, Buredova, 2015).

3.5.4 Barricube

Novinkou mezi barikovymi sudy jsou sudy ve tvaru kostky. Maji stejny objem jako klasické
barikové sudy (225 litr(1), ale jejich vyhodou je krychlovy tvar a proto daleko lepsi skladovani (Obr.
13). Tyto study se daji umistit na sebe. DalSi vyhodou je jejich vétsi plocha dfeva pusobici na
vino. Toto FeSeni je také velmi ekologické a umozruje dobrou recyklaci pouzitych materialu.
Odpada také pracny technologicky postup pfi vyrobé spojeny s ohybanim dfeva pro klasické
sudy, pficemz opalovani (toasting) se pouziva také. Ur€itou nevyhodou vSak mulze byt Cisténi
sudu, zvlasté v rozich a mistech spojeni jednotlivych stran (Hranaty sud na barikové vino —
Barricube, online).
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Obr. 13: Sudy Barricube (Hranaty sud na barikové vino — Barricube, 2022)

3.55 Fyzikalni metody

Starnuti vina v sudech je efektivni a spolehlivd metodu vyroby kvalitnich vin. Z ekonomického
pohledu se ale jedna o ¢asové a ekonomicky naronou operaci a proto se trendy ve vyrobé a
skladovani vina zamérfuji pravé na proces zrani a jeho zefektivnéni. Objevuji se tedy snahy o
zavedeni fyzikalnich metod, jako napf. ultrazvukové viny, gama zafeni, elektricka pole,
fotokatalyzu nanozlatem a zrani pod vysokym tlakem. Tyto fyzikalni metody prokazaly, Ze je Ize
s uspéchem aplikovat a zkratit tak dobu starnuti. V kombinaci s aplikaci dfevénych $tépkda,
pfipadné s metodou zrani na kalech mohou nové fyzikalni metody dosahnout velmi kratké doby
zrani a pfesto produkovat vysoce kvalitni vina. Ultrazvuk se také osvédcil jako dobry prostfedek
k prodlouzeni trvanlivosti vina (Tao et al., 2014).

3.6 Ekologie

V dnesni dobé je dopad na Zivotni prostfedi nezanedbatelnou soucasti hodnot, které moderni
vinafi vyznavaiji. Oblast uzitné hodnoty materiald nadob na vino a jejich dopad na Zivotni prostredi
muze do budoucna hrat roli, kdy moderni vinafstvi budou preferovat vyuziti pFirodnich,
druhotnych a pfipadné i odpadnich surovin jako materialt ve svych provozech. Vyroba s kritérii
udrzitelnosti se stala zakladnim pozadavkem pro vinafsky sektor, protoze jde o odvétvi, které
produkuje 0,3 % ro€nich emisi sklenikovych plynd (Ponstein et al., 2019).
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Z hediska ekologie maji obrovskou pfidanou hodnotu nadoby z pfirodnich materiala jako je
keramika, dfevo, pfipadné sklo. Odhadovana zivotni doba fermentaénich nadob je v priiméru 25
let, po jejimz uplynuti by nadoby mély byt rozebrany a idealné zrecyklovany (Montalvo, 2021).

Dopadu na zivotni prostfedi se zabyva mnoho studii. Napfiklad jizZ zminéna studie Environmental
impact of wine fermentation in steel and concrete tanks z roku 2021 porovnava dopady na Zivotni
prostfedi pfi stavbé, instalaci a demontazi nadrzi z nerezové oceli a betonu. Vysledky naznacuiji,
ze stavba nadrze — at' uz z betonu nebo nerezové oceli — ma velky dopad na Zivotni prostfedi
s ohledem na spotfebu materialu a miru recyklace. Z pohledu produkce CO: a spotfebu energie
pfi fermentaci ma nejvétsi dopad na Zivotni prostfedi fermentace v nadrzi z nerezové oceli, ktera
ale oproti betonu vykazuje lep$i miru recyklace po skonéeni zivotnosti (Montalvo et al., 2021).
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4 VYPRACOVANI

Tato bakalafska prace se zabyva modernimi nadobami na uskladnéni vina. Jelikoz v sou€¢asnosti
jsou nejpouzivanéjSimi materialy nadob na vino dfevo a nerezova ocel, bude kapitola vénovana
hlavné nadobam z téchto materiall. Nasledujici ¢ast sestava z vybéru nadob od hlavnich

tuzemskych a zahranicich vyrobc(.

4.1 Zakladni parametry difevénych suda od riznych vyrobcu

Bednafstvi, pfipadné vyrobé& sud( pro vinare se v Ceské republice vénuje pouze nékolik
rodinnych firem a ty jsou velmi vytizené na nékolik mésict dopfedu. Jelikoz zajem o dfevéné
nadoby roste, objevuje se segment prodeje sudl ze zahrani¢i, zejména Francie a ltalie, které
jsou uvedeny v pfehledu dfevénych nadob (Tab. 3-5) spolu s jejich hlavnimi parametry.

Tab. 3: Drevény sud, vyrobce ROUSSEAU, material francouzsky dub

Objem Doba Tloustka Primér Primér Vyska Pocet Hmotnost Orientaéni
0] suseni materialu Cela stred (mm)  obruéi (kg) cena (K¢)
(mésict) (mm) (mm) (mm) (ks)
225 24 27 550 700 880 8 50 27 999
228 24 27 590 730 950 8 50 27 999
300 24 27 610 770 1020 8 66 34 999
450 24 27 720 890 1100 8 85 42 499
500 24 27 770 950 1100 8 90 47 499
600 24 40 880 1030 1130 8 120 76 899
Tab. 4: Drevény fermentor, vyrobce ROUSSEAU, material francouzsky dub

Objem Primér spodni Priimér horni Vyska

0) (mm) (mm) (mm)

1264 1420 1200 1320

2544 1700 1440 1950

3 809 1900 1640 2190

5337 2140 1880 2230

6 337 2200 1940 2530

7 616 2 200 1940 2950

8 880 2240 1980 3250

10 149 2240 1980 3650
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Tab. 5: Drevény fermentor od Bednarstvi Romualdi, orientacni ceny riiznych materiald (Kc)

Objem (1) Slovinsky dub Francouzsky dub Kastan Akacie
1000 127 509 149 137 127 509 159 940
2000 192 348 226 949 192 348 244 238
3000 216 123 259 357 216 123 280 963
4000 259 357 311224 259 357 337 169
5000 302 591 363114 302 591 393 353
6 000 325 055 402 393 335338 435931
7 000 377 239 452 700 377 239 490 420
8 000 415 659 498 804 415 659 540 366
9 000 453 378 544 072 453 378 589 430
10 000 494 623 593 543 494 623 643 037
12 800 593 543 712 261 593 543 -

14 000 653 908 784 649 653 908 -

4.2 Zakladni parametry nerezovych nadrzi od riznych
vyrobcu

V nasledujich tabulkach (Tab. 6—10) je uveden pfehled nerezovych nadob standardnich rozmérud
od vyrobcl z Ceské republiky. Tuzemska vinafstvi preferuji mistni vyrobce, hlavné z logisticko—
ekonomickych dlvodu. Dostupna vzdalenost vyrobce od mista instalace je proto hlavnim
rozhodovacim kritériem pro zvoleni dodavatele feSeni nerezovych nadob. V pfehledu jsou
zpracovany hlavni Udaje — objem, primér, tloustka plasté, celkova vyska, pfipadné toustka
plechu. U nékterych nadob je také uvedena orientani cena.
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4.2.1 Nadrze vyrobce Unicom

V nasledujicich tabulkach jsou uvedeny pfiklady nadob, které respektuji potfeby vinafstvi riznych
velikosti. Tab. 6 uvadi pfehled valcovych nadrzi, Tab. 7 pak pistovych vinifikator(i vyrobce
UNICOM servis, spol. s r.0..

Tab. 6: Hlavni parametry valcovych nadrzi vyrobce Unicom

Objem Pramér Plast’ Celkova vyska Orientacni cena
0) (mm) (mm) (mm) (K<)
1000 920 1500 2050 34 000
1 500 1110 1500 2050 38 000
2000 1270 1500 2050 42 000
2600 1270 2 000 2550 50 000
3000 1370 2 000 2550 53 000
3200 1270 2500 3050 56 000
4 000 1580 2 000 2600 66 000
5000 1580 2500 3100 75 000
6 000 1580 3000 3600 105 000
7 500 1780 3000 3600 110 000
10 000 2050 3000 3600 141 000
15 000 2170 4000 4 600 -
20 000 2500 4000 4 600 -
25000 2500 5000 5600 -
40 000 3000 6 000 6 600 -

Tab. 7: Hlavni parametry pistovych vinifikatord vyrobce Unicom

Objem Pramér Plast Celkova vyska Orientacni cena
0] (mm) (mm) (mm) (KE)

1 000 920 1500 3250 42 000
1900 1270 1500 3250 47 000
2 200 1370 1500 3250 52 000
2500 1270 2000 4 000 58 000
3000 1370 2000 4 000 -
3900 1580 2 000 4 000 -

5 000 1780 2000 4 000 -

6 200 1780 2500 4900 -

8 300 2 050 2500 5000 -

9 500 2 200 2500 5000 -

9 500 2450 2 000 4 000 -
11 400 2 200 3000 5700 -
14 000 2450 3000 5500 -
19 000 2 450 4000 6 800 -
23 500 2450 5 000 8 000 -
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4.2.2 Nadrze vyrobce nerez Bluéina

Nize je zpracovan prehled nerezovych tankl typu uzavieny systém (Tab. 8), ovalné nadrze
(Tab. 9) a nadob s plovoucim vikem (Tab. 10) nabizenych vyrobcem NEREZ BLUCINA, s.r.o..

Tab. 8: Nerezové tanky typu ,uzavieny systém* vyrobce Nerez Bluc¢ina

Objem Priimér Vyska valce Celkova vyska Orientac¢ni cena
() (mm) (mm) (mm) (Ke)

1 000 920 1500 1900 38 000
2 000 1270 1500 2000 46 000
2 500 1250 2 000 2 500 51 000
3000 1370 2000 2450 57 000
5 000 1580 2 500 3000 79 000
6 000 1580 3000 3500 -

7 000 1590 3500 4050 -

8 000 1700 3500 4050 -

10 000 2050 3000 3550 145 000
12 500 1880 4500 5100 -

15 000 2 050 4500 5100 -

20 000 2400 4500 5100 -

30 000 2900 4500 5100 -

Tab. 9: Nerezoveé tanky typu ,ovéalné“ vyrobce Nerez Blucina

Objem Rozmér S x Hx V Tl. plechu
(1) (mm) (mm)
500 600 x 980 x 1 000 15/15/15
1000 900 x1 000 x 1 250 15/15/2
1500 1000 x 1 250 x 1500 15/2/12

2 000 1000 x 1500 x 1500 15/2/2

2 500 1250 x 1500 x 1500 15/2/2

2500 1250 x 1500 x 1500 15/2/12

3000 1250 x 1 750 x 1500 212125

4 000 1500 x 2 000 x 1 500 25/2/3

5000 1400 x 2 000 x 2 000 25-3/2/3

6 000 1700 x 2 000 x 2 000 25-3/2/3

7 000 1700 x 2000 x 2 300 25-3/2/3

8 000 1800 x 2 000 x 2 400 25-3/2/4

9 000 1800 x 2000 x2 750 25-3/2/4

10 000 1900 x 2 000 x 3 000 25-3/2/4
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Tab. 10: Nerezové tanky typu ,volné plovouci viko“ vyrobce Nerez Blucina

Objem Pramér Vyska valce Celkova vyska Orientacni cena
0] (mm) (mm) (mm) (K<)
100 540 500 750 6 000
200 540 1000 1250 7700
300 633 1250 1550 9 500
400 633 1250 1550 11 000
500 724 1250 1550 12 800
600 797 1250 1600 13 500
1000 924 1500 1850 26 100
1500 1165 1500 1900 32 800
2000 1165 2000 2400 39 500

4.3 Modelova studie

V rdmci modelové studie byl pfipraven zamér navrhu stfedné velkého vinafského provozu s
dlirazem na jeho vybaveni nadobami a stanovena vySe planovanych investi¢nich nakladu.

Modelové vinafstvi hospodafi na 10 hektarech vinic s odrddovou skladbou 7 mostovych odrud
(Tab. 11), z toho 5 bilych odrid a 2 modré odridy:

Tab. 11: Odridova skladba modelového vinarstvi

Odrada Plocha Vynos Predpokladana sklizen Most
(ha) (t.ha™) (t) ()

Muller Thurgau 2,5 12 30 21 000
Veltlinské zelené 2,5 10 25 17 500
Irshai Oliver 1 6 6 4 200
Rulandské Sedé 1,5 9 13,5 9450
Péalava 2 9 18 12 600
Svatovaviinecké 0,25 10 25 2 000
Zweigeltrebe 0,25 15 3 3 000

U bilého vina je 70% vylisnost a u erveného vina je 80%.

Lze pfedpokladat, ze podnik bude pofizovat do svého technologického vybaveni nadrze podle
pfibliznych objeml jednotlivych Sarzi. Na bilé vino bude firma pofizovat nerezové nadoby
(uzaviené, s plovoucim vikem) a na Cervené obstara vinifikator a sudy barrique na zrani vina.

Celkové mnozstvi vina: cca 69 750 litrd
Bilé vino: cca 64 750 litrd
Cervene vino: cca 5 000 litrd

Celkova kapacita nadob bude mirné pfedimenovana pro pfipad vyjimé&né dobré sklizné a tim
vétsiho mnozstvi vina. Vinafstvi peclivé zvazilo fadu aspektl, které mohou mit vliv na pofizované
nadoby na vyrobu a uskladnéni vina. S ohledem na dobré vyuziti skladovacich prostor a
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planovaného doplfikového vybaveni bude vétSina nadob z materialu nerezova ocel. Nadoby
budou ve stojatych valcovych tvarech se standardnim vybavenim (nohy, kénické dno, ovalné
dvitka, staceci klapka a vypoustéci klapka (nerezovd), vzorkovaci kohout, horni viko 220 mm s
dvoucinnym ventilem). DalSim typem pofizovanych nadob budou dubové sudy na dozravani vina,
¢ast sudl bude typu barrique.

4.4 Predpoklad navrhu vybaveni

Podnik ma k dispozici novou moderni halu a mize proto nakoupit nadrze libovolnych rozmér(i a
tvard. Mozné riziko by mohlo vzniknout pfi absenci velkého tanku na odkaleni. | pfesto, Ze
vinarstvi bude pofizovat nékolik 10 tisicovych tankd, po jejich naplnéni bude hrozit, Ze podnik
nebude mit kam je odkalit po fermentaci v pfipadé, Ze se se jim v danou sezénu naplni vétsSina
ostatnich nadob.

PFi pfijmu to nebude znamenat problém, protoze hrozny budou pfichazet do sklepa a zde si firma
kapacitu uskladnovacich nadob pohlida — jinymi slovy bude mit jesté dost mista na uskladnéni.
V situaci, kdy by 10 tisicovy tank byl napinén a pfes noc (nebo trochu déle) by probihala
sedimentace, podnik bude muset disponovat nékolika volnymi nadrzemi tak, aby mohlo
probéhnout odkaleni mostu. OvSem po fermentaci, kdy muze dojit k teoretickému napinéni sklepa
bude hrozit riziko 10 tisic litrd mladého vina s nedostatkem prostoru na jeho odkaleni.

Této situace si je podnik dobfe védom a svymi technolgickymi postupy pfipadné kolizi pfi
uskladnéni svého produktu dokaze pfedchazet a aktviné zabrarnovat.

4.5 Navrh vybaveni skladovacich nadob

Nasleduji navrhy vybaveni skladovacimi nadobami. V prvnim navrhu (Tab. 12) ja varianta, kdy
vinafstvi preferuje nadoby z nerezu.

Tab. 12: Navrh vybaveni modelového vinarstv ve prospéch nerezovych nadob — Varianta A

Material Typ nadoby Objem (1) Mnozstvi (ks) Celkovy objem (1)
Nerez Skladovaci uzaviena 10 000 3 30 000
Nerez Skladovaci uzaviena 5000 5 25000
Nerez Vinifikator 2500 2 5000
Nerez S plovoucim vikem 5 000 2 10 000
Nerez S plovoucim vikem 2 000 7 14 000
Nerez S plovoucim vikem 1000 10 10 000
Drevo Sud barrique 225 5 1125
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V pfipadé, Ze vinafstvi preferuje pro zrani vina dfevo a nadoby z néj, navrh vybaveni bude
nasledujici (Tab. 13).

Tab. 13: Navrh vybaveni modelového vinarstv ve prospéch drevénych nadob — Varianta B

Material Typ nadoby Objem (1) Mnozstvi (ks) Celkovy objem (1)
Nerez Skladovaci uzaviena 10 000 3 30 000
Nerez Skladovaci uzaviena 5000 5 25 000
Nerez Vinifikator 2 500 2 5000
Nerez S plovoucim vikem 2 000 5 10 000
Nerez S plovoucim vikem 1000 10 10 000
Drevo Dubovy sud 500 10 5000
Drevo Barrique 225 25 5625
Drevo Dubovy sud 150 25 3750

45.1 Cenovy piehed pofizovanych nadob

V nasledujicich tabulkovyh pfehledech (Tab. 14-15) jsou uvedeny ceny, které vychazi z
aktudlnich cenikl platnych pro rok 2021/2022. Preferovani byly ve vétSiné pfipadl tuzemsti
vyrobci. Dlvodem je vedle pfepravnich nakladl od vyrobce ke koncovému uzivateli také moznost
vyuziti servisnich sluzeb v pfipadé Uprav nebo oprav.

Tab. 14: Cenovy prehed pofizovanych nadob — Varianta A

Material Typ nadoby Objem Mnozstvi Cena za jednotku Celkova cena

() (ks) (K¢ bez DPH) (K¢ bez DPH)
Nerez Skladovaci uzaviena 10 000 3 145 000 435 000
Nerez Skladovaci uzaviena 5000 5 79 000 395 000
Nerez Vinifikator 2 500 2 51 000 102 000
Nerez S plovoucim vikem 5000 2 94 800 189 600
Nerez S plovoucim vikem 2000 7 46 000 322 000
Nerez S plovoucim vikem 1000 10 38 000 380 000
Drevo Barrique 225 5 11 950 59 750

Celkova cena pofizovanych nadob pro variantu A - Nerez byla stanovena na 1 883 350,00 K&
bez DPH.

34



Tab. 15: Cenovy prehed pofizovanych nadob — Varianta B

Material Typ nadoby Objem Mnozstvi Cena za jednotku Celkova cena

0] (ks) (K¢ bez DPH) (K¢ bez DPH)
Nerez Skladovaci uzaviena 10 000 3 145 000 435 000
Nerez Skladovaci uzaviena 5000 5 79 000 395 000
Nerez Vinifikator 2 500 2 51 000 102 000
Nerez S plovoucim vikem 2 000 5 46 000 230 000
Nerez S plovoucim vikem 1000 10 38 000 380 000
Drevo Dubovy sud 500 10 35 000 350 000
Drevo Barrique 225 25 11 950 298 750
Dievo Dubovy sud 150 25 13 000 325 000

Celkova cena pofizovanych nadob pro variantu B — Dfevo byla stanovena na 2 515 750,00 K¢&
bez DPH.

Pro vybaveni skladovacimi nadobami je tedy z ekonomického pohledu vyhodnéjsi varianta A —
nadrze z nerezové oceli, coz mize byt pro mnoho podnik(l rozhodujici faktor, jaky typ nadob
pofidi. Rada vinafstvi pak situaci Fe$i postupnym vybavovanim novymi nadobami podle
finan¢nich moznosti podniku.

| pfesto, ze zamysleny podnik ma dostatek financi, rozhodl se pofidit nadoby s pfevahou
nerezovych tanka.
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4.6 Dotaznikovy prizkum ve vinaiskych provozech

V rdmci zpracovani tématu bakalarské prace byly formou dotazniku na téma Moderni nadoby pro
uskladnéni vin osloveny vinafské zavody v Cechach a na Moravé. Priizkum probéhl v obdobi od
zari do listopadu roku 2021 pomoci formulafe Google Forms. Z oslovenych cca 75 podnikl bylo
ziskano 43 odpoveédi, coz je velmi obstojna navratnost odpovédi (57%). Kontaktni informace k
dotazniku byly &erpany ze stranek Svazu vinaf( (Svaz vinafd CR, 2022) a volné dostupnych
internetu.

Prvni otdzka dotazniku zjiStovala pozici, kterou respondent zastava s cilem zjistit, jaky vztah ma
doty¢ny/a k vyrobé vina a jestli Ize o¢ekavat znalost problematiky nadob na vino v jejich podniku:

ZASTAVANA POZICE

MAJITEL
REDITEL
SKLEPMISTR
MAJITEL, SKLEPMISTR, VINOHRADNIK, OBCHODNIK
MAJITEL, SKLEPMISTR, VINOHRADNIK
MAJITEL, REDITEL, SKLEPMISTR, VINOHRADNIK, ...
MAJITEL, SKLEPMISTR
SKLEPMISTR, VINOHRADNIK
OBCHODNIK
VINOHRADNIK
ASISTENTKA REDITELE
TECHNOLOG
MAJITEL, REDITEL
SKLEPMISTR, VINOHRADNI{K, OBCHODNIK
MARKETING
REDITEL, SKLEPMISTR, VINOHRADNI{K, OBCHODNIK
VYROBN/ REDITEL - HLAVNi ENOLOG
REDITEL, SKLEPMISTR, VINOHRADNIK

Obr. 14: Otazka ¢. 1 — Zastavana pozice ve firmé

Ze ziskanych odpovédi Ize prohlasit, Ze odpovidajici osoby jsou vesmés spjaté s vyrobou vina
(technolog, sklepmistr, vinohradnik), pfipadné s podnikem jako jeho vlastnici nebo feditelé.

Pouze dvé odpovédi zmifuji spezializaci s netechnickym zaméfenim (asistentka, marketing).
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Dalsi otazka byla uréena k zafazeni respondentd, resp. jejich podnikd do vinafskych podoblasti.
Drtiva vétSina odpovédi dorazila z podnikud v oblasti Morava:

VINARSKA PODOBLAST

M Litoméricka

H Mikulovska

m Slovacka

H Velkopavlovicka

M Znojemska

Obr. 15: Otazka ¢. 2 — Vinarska podoblast
Pouze ve dvou pfipadech respondent pochazel z oblasti Cech, konkrétn& podoblasti Litomé&Fické.

Nasledujici otazka poptavala ro€ni vyrobni kapacitu podniku s cilem zjistit, o jak velky podnik se
jedna:

ROCNI VYROBNI KAPACITA

B Méné nez 50 000 litrd
H 50 000 — 250 000 litrd
1 250 000 — 500 000 litrG
M Vice nez 500 000 litrd

Obr. 16: Otazka ¢. 3 — Kapacita podniku

Odpovédi dotazniku tedy reprezentuji firmy s mensi vyrobni kapacitou do 50 tisic litrd (39%), dale
pak s kapacitou 50-250 tisic litrd (37%), nicméné jsou relativné hojné zastoupeny firmy s
kapacitou vice nez 500 tisic litrl za rok (19%). Vzorek odpovédi tedy reprezentuje Siroké
spektrum podnik{l s riznou vyrobni kapacitou.
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DalSi otazka se zameéfila na konkrétni typ materialu nadob na vino a zda jej firmy pouzivaji:

MATERIAL NADOB

JINE

BETONOVE NADOBY
KERAMICKE NADOBY
SKLENENE NADOBY
PLASTOVE NADOBY
NEREZ TANKY
DREVENE SUDY

= ANO = NE

Obr. 17: Otazka ¢. 4 — Material pouzivanych nadob na vino

Z celkového prehledu je patrné, ze skoro vSechny dotazované firmy spoléhaji pfi skladovani vina
na dfevéné sudy a nerezové tanky. Potvrdila se tak jejich vysoka oblibenost v CR. V kategorii jiné
se v dotazniku objevily 3 kladné odpovédi, ze firmy pouzivaji jiny typ nadob, nez uvedené v
predchozich odpovédich. Po opétovném dotazu u respondentl vyslo najevo, Ze se jedna o sudy
kvevri a méli by tedy byt zahrnuty v kategorii keramickych nadob.

Material nadob na vino podle velikosti ro¢ni produkce:

ROCN{ PRODUKCE < 50 000 LITRU

DREVENE SUDY
NEREZ TANKY
KERAMICKE NADOBY
PLASTOVE NADOBY
SKLENENE NADOBY
BETONOVE NADOBY

JINE

mANO mNE

Obr. 18: Material nadob — produkce do 50 000 litri



Material nadob na vino podle velikosti ro€ni produkce — pokragovani:

ROCNI PRODUKCE DO 250 000 LITRU

DREVENE SUDY
NEREZ TANKY
KERAMICKE NADOBY
PLASTOVE NADOBY
SKLENENE NADOBY
BETONOVE NADOBY

JINE

uANO m NE

Obr. 19: Material nadob — produkce do 250 000 litrii

ROCNI PRODUKCE NAD 500 000 LITRU

DREVENE SUDY
NEREZ TANKY
KERAMICKE NADOBY
PLASTOVE NADOBY
SKLENENE NADOBY
BETONOVE NADOBY

= ANO = NE

Obr. 20: Material nadob — produkce nad 500 000 litrc

Odpovédi na dotaznik potvrdily, ze vétSina modernich vinafstvi pouziva ke skladovani vina
nerezové nadoby spolu s dfevénymi sudy (barrique) v riznych objemech. Dale je v relativné
hojném poétu zastoupeno skladovani v plastovych a sklenénych nadobach, nicméné objevily se
i odpovédi zminujici keramické, pfipadné betonové nadoby na uskladnéni.

Posledni otazka v dotazniku byla textova a poptéavala obvykly objem nadob, které dana firma
pouziva. Z odpovédi pak vyplynulo, Zze obvykly objem dfevénych sudu je mezi 225 a 1 000 I.
Nékolik spole¢nosti disponuje sudy o objemech 3 000 a 5 000 I. Nejmensi uvedeny objem sudu
byl 55 a 100 litrd, nejvétSim pak 7 800 litrd. Nejzmifiovanéjsim materialem sudu je dub, objevily
se ale i sudy akatové nebo kastanové. Zajimavou byla odpovéd, Ze poptavka po vinech z
dfevénych sudu je velmi nizka a proto sudy nepouzivaji.
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U nerezovych tank( bylo nejménsim pouzivanym objemem 300, 500 a 600 I. VétSina spole¢nosti
nicméné pouziva nerezové tanky v obvyklych objemech 1 000 az 20 000 |. U plastovych nadob
byl uvedeny pouzivany objem mezi 300—2 000 I. Nékolik vinafstvi uvedlo, Ze pouzivaji také
demizony 5-50 I. Objemy keramickych nadob byly pak uvedeny od 300 do 1 200 I, kde se
pfevazné jednalo o nadoby typu kvevri. A zda se, Ze vinarstvi disponuji nejvétSimi objemy v
nadobach z betonu. | kdyZ se objevuje objem nadob 1 500 az 3 800 litr(i, vice odpovédi zmiriuje
objemy vétsi a to nékolika nasobné. Jedno vinafstvi z Velkych Bilovic napfiklad mimo jiné zmiruje
betonovy tank o objemu 44 200 litrd, dal$i vinafstvi z Bzence pak 142 tisic litr(.
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5 ZAVER

V literarnim prfehledu této prace byly zminény ddvody, pro¢ jsou nadoby na vino dullezitou
soucasti vybaveni kazdého vinafe. Nasleduje pfehled materialt pro vyrobu nadob na vino, jako
napfiklad nadoby ze dfeva a nerezové oceli, které patfi k sou¢asnym trendim v oblasti
skladovani vina. Dale jsou zminény materialy, ktere jsou v oblibé u malovinafid nebo mensich
podnik(l, a to plast a sklo. Zarovén se prace dotyka materiall pouzivanych v minulosti, které
momentalné zazivaji renesanci, a to keramické a betonové nadoby. Kazda z kapitol zmiriuje
historii pouzivani a také sou¢asné vyuziti v modernim vinafstvi. Vyhody a nedostatky jednotlivych
materialtl jsou pak porovnany v prehledné tabulce, protoze kazdy z materiall ma své klady a
zapory a zalezi proto na potfebach jednotilvych podniku, jak svUj provoz zabezpeci z pohledu
nadob na uskladnéni vina.

Dulezitou soucasti literarniho prehledu je kapitola o technologii a procesu vyroby nadob
z jednotlivych material(l. Kapitola zac¢ina dfevéymi naddobami se specialni zminkou o sudech
barrique, kde je zminén postup vyroby od pfipravy suroviny, pfes toustovani az po osvedceny
postup sestaveni sudd. Nasleduje popis typu tank( z nerezové oceli, jejich hlavnich soucéasti
spolu s orientaCnim cenovym pfehledem téchto nadob. Pofizovaci naklady surovin a ceny energii
stoupaji témérf na denni bazi kvuli energetické krize a pfetrvavajici pandemii a proto i ceny
finalnich produktd jsou na vzestupu. Dale je opét zminén postup vyroby téchto nadob. Kratce je
také okomentovan postup vyroby ostatnich materiald.

Prace také zminuje trendy v oblasti skladovacich nadob na vino, jako napf. Aquaflex, U-stave,
sudy barricube, pfipadné fyzikalni metody pouzivané ke zlep$eni ekonomické stranky pfi zrani
vina bez dopadu na kvalitu findlniho produktu. Nezanedbatelnou soucasti je pak i kapitola
vénovana ekologii a dopadu pouzitych materiald na Zivoti prostfedi. Pro referenci jsou srovnany
dopady nadob z nerezu a betonu s ohledem na spotfebu materialu pfi vystavbé, produkci CO2 a
spotiebu tepla béhem fermentace a nakonec zatez pfi jejich likvidaci.

Kapitola vypracovani se vénuje pfehledu zakladnich parametrt dfevénych sudd a nerezovych
ceny tam, kde jsou k dispozici. Vyrobcu je na trhu velké mnozstvi a zpracovani vétsiho poctu s
jejich kompletnich sortimentem by pfesahlo ramec této prace. Pozornost tedy byla zaméfena na
pfedni vyrobce.

V dalsi Casti této bakalarské prace byl vypracovan navrh na vybaveni vinarského podniku
skladovacimi nadobami. Pomoci modelové studie se stanovilo vinafstvi, kterému podle
planované vyméry vinohradd a odridové skladby byly navrzeny dvé varianty vybaveni nadobami
druhd pak byla se zvySenym podilem dfevénych nadob. Pro obé variaty byl pak vypracovan
cenovy prehled pofizovanych nadob, kdy varianta s preferenci nerezovych nadob byla o 632 000
K¢ levnéjsi v pofizovacich cenach nez varianta s pfevahou dreva.

Zavérem tato prace zmiriuje vysledky dotazniku na téma pouzivanych nadob na vino mezi
vinafskymi provozy v Cechach a na Moravé. Ze ziskanych odpovédi Ize vyvodit, Ze v sougasnosti
vinarstvi stale preferuji nerezové tanky spolu s dfevénymi sudy jako hlavni naddoby na skladovani
vina a potvrdila se tak jejich vysokéa oblibenost v Ceské republice. Pouzivani nerezovych tanki
potvrdilo 93% z oslovenych podnikl, dfevéné sudy dokonce 98%. Plastové nadoby jsou
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pouzivany u 35% respondentd, sklenéné pak u 26% z nich. Nejméné rozSifenymi jsou pak s 10%
betonové a keramické nadoby.

Tato bakalarska prace by méla vSem slouzit jako privodce nadobami na uskladnéni vina,
pfedev§im téch modernich. Jsou zde uvedeny jejich vyhody i nevyhody. Prace miize byt diky
technickym parametrim a orientaéni cené napomocna i zajemctm o koupi modernich nadob.
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