KUNOVJAN

Moravska kvasinka - rok prvni

Mesto Kunovice bylo v roce 2005 vyhlaseno v nasem regionu vinarskou-

obei roku. Pocet aktivnich vinai‘ts by se zde viak dal spocitat na prstech
jedné ruky. Také rozloha vinic, prevainé v trati Staré hory neni nijak
zdvratnd. Navic nékteré z nich jiz zanikly ¢i je nikdo neudriuje. Pres to
viechno by se mohlo nase mésto zapsat do soucasnych déjin moravské-
ho vinar'stvi. )
Zde sidlici spolecnost EPS biotechnology, kterou
jsem vam zevrubn€ pi‘edstavil v jednom z lofiskych
Cisel Kunovjanu, se v ramci své bohaté vyzkumné a
vyvojové cinnosti odhodlala v ramci svého vnitrofi-

~ remniho vyzkumu k pomérng odvaznému a neleh-
kému kroku. Ve spolupréci s Ustavem vinohradnictvi
a vinar'stvi Mendelovy univerzity v Lednici izolovat,
popsat a charakterizovat kvasinky, typické pro nase
vinar'ské oblasti, které by odrézely autenti¢nost (te-
rroir) nasich jedineénych vin. A také je nabidnout
vinafm. Kdyz uz tméf vse, co k vyrobé vina patfi,
lze  nacit pridavkem nase i vlastni, prog by to ne-
mono platit i o téch sice nepatrnych, presto velmi ‘
duleZitych mikroorganizmech, kvasinkach? Pro¢ by mél vinar pri Fizeném
prokvasent vinnych mo3td pouzivat preparéty kvasinek ze zahranici?
Na konci celého procesu by pak méla byt nabidka balent liofylizovanych
kvasinek z téch nejlepsich vinicnich trati a nejtypictéjsich odrid nasich
vinaf'skych podoblasti. Cesta k tomu nebude ovsem krétka ani snadni. ..
Mikroorganizmy z hroznt spolu s pidnim slozenim a mikroklimatem vi-
nohradd vyznamné ovliviiuji charakter vina, zejména pak vyvdzenost jeho
zakladnich slozek jako jsou zbytkové cukry, kyseliny a aromatické latky.
Vinaf'skd kvasinka Saccharomyces cereviseae, je mezi pritomnym spekt-
rem mikroorganizmd nekorunovanym krdlem z hlediska vyuziti délky jeji
schopnosti bez pristupu vzduchu premériovat cukry na alkohol. Tedy pfi

Mér Kunovice ve spolupraci se sportovnimi kluby Snails Ku-
novice a Sportovnim stfeleckym klubem SBTS Kunovice uspo--
fadali v nedéli 21. ledna 2018 v aredlu Jizdy kralu 1. roénik
Kunovského biatlonu - souté? v biatlonu pro sportovni organi-
Zovanou i neorganizovanou mladez od 10 do 99 let.
Soutézict byli rozdéleni do dvou kategorii - déti a dospéli, méli
k dispozici zavodni okruh v délce cca 450 metrd, ktery souts-
zici absolvovali hned tfikrat. Po prvnim kole absolvovali stiel-
bu laserovou puskou na tercovy panel s péti terci. Po druhém
kole déti nejmladsi kategorie bézely do cile. Ostatni soutézici
po strelbé zpravidla zamifili na trestné kolo a pak pokracovali
v soutezi. Malokterym soutéZicim se povedlo zasshnout viech
péttercu. Nekter zavodnici absolvovali souté? i vicekrdt v riz-
nych disciplinach: nejdrive bézeli a pak soutéili i na lyzich
ataky na kole. Nechybéla ani disciplina Stafety.

Celkem startovalo 30 soutéZicich v jednotliveich, pét druzstev
ve Stafetovém béhu a Stafetovy beh na lyzich absolvovala tfi
druzstva. Pievaing vétsina soutéiicich byli Sneci z Kunovské mlatevny,
2 Biatlonového spolku Mikovice se zacastnilo pét déti.

V béhu déti zvitézila Eliska Hanusovs z Mikovic, ve stejné kategorii do-
spélych byl nejuspesngjsi Michal Kotések. Na bézkach se v kategorii déti
nejlépe dafilo Ondiejovi Nemravovi, mezi dospélymi zvitézil Petr Ohera.
V zdvodg Stafet zvitézilo v behu druzstvo Klara Halikové, Zuzana Zednikovs

Premiérovy rocnik Kunovského biatlonu

" prerodu vinného mostu na vino.

Co se spolecnosti v prvnim roce tohoto rozsshlého a &asové ndroéného
vyzkumu podafilo? ‘
Oslovit desitky vinaio a vinaf'stvi napfic vinaskou oblasti Morava ale
i ve vinar'ské oblasti Cechy. Vysvetlit jim svUj zamer a ziskat je pro spo-
: lupréci. V jimi vybranych vinicich odebrat vice ne
150 vzorkis doporucenych odrad hrozni. Pfimo ve
vinici, na mobilnim nerezovém lisu, z nich rugné zis-
kat nekolik litra vinného mostu. Tento neprodlené
dopravit do Vlastnich laboratofi. Zde pak, pri spon-
tannf fermentaci (prokvaseni), pomoci izolagnich
technik ziskat kvasinku Saccharomyces cerevisae
3 tuto podrobit testovani z hlediska technologic-
 kych parametra, spjatych s vyrobou vina, jako je
teba rychlost rozkvaseni, maximalni koncentrace
vyprodukovaného alkoholu &i tolerance k oxidu si-
ficitému.
Samozi'ejmé, Ze cely proces bude opakovan, upra-
vovan, rozsirovan a dopliiovan i v nésledujicich le-
tech. Ziskané kvasinky budou testovany na novych vzorcich mo3td &i po-
rovndvany s kvasinkami komer&nimi. Bude to doba hleddni a nalézani ¢i
nenalézani, zkouseni a rozvijent & zatracovan poutzitych metod a technik.
Jako v kazdém vyzkumu, kde sice vite, Geho byste chtéli dosahnout, ale
cestykteré zvolite, vas nutné nemusi k vytycenému cili dovést.
K tomu, aby se vie zdafilo, by mélo poslouzit | Centrum vyzkumu mikro-
bidlni biomasy pro potravinai'ské a environmentslni Gcely, které v nejbliz-
Sich mésicich zacne spole&nost EPS biotechnology budovat vedle svého
sidla, na konci ulice V Pastouskach, v tésné blizkosti Zelezniéni trati.
Ale o tom si mZeme vice povédét tieba v nékterém z pristich Cisel.
Pavel Hasek

4

a Emma Suranskd, na bézkach se 7 vitézstvi radovalo druzstvo Petr Ohera,
Daniel Kozelek a Bronislav Kozelek. 7

PrestoZe pocasi bylo opravdu proménlivé a trat se z malé st musela
upravovat, soutéz se vydarila. Spokojent byli jak organizatori tak souté3ici,
A sportovni nadSenci se jiz nyni mohou t&3it na letnf biatlon, ktery pora-
datelé chystaji na konec prazdnin. Juj
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