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Víno od nepaměti klade dů-

raz na svůj původ. Není to dáno 

jen unikátním poutem mezi ré-

vou a půdou vinohradu, na kte-

ré roste, z níž bere živiny, for-

muje svůj charakter a vlastnosti, 

ale i sepjatostí mezi vinohrady 

a vinařskými sklepy chlubícími 

se mnohdy staletými dějinami. 

A když už téměř vše, co k vínu 

a jeho výrobě potřebujeme, mů-

žeme označit přívlastkem vlast-

ní, nestálo by za úvahu stejně ti-

tulovat i kvasinky?

Kvasinky jsou neoddělitelnou 

součástí prostředí. Všude tam, 

kde se objeví něco sladkého, při-

jdou ke slovu a dříve či později 

z cukru začnou vytvářet alkohol. 

I vinařovy kvasinky žijí v příro-

dě spontánně. To, že se zhru-

ba 200 let pracuje s pojmy čistá 

kultura kvasinek, nebo ušlech-

tilé kvasinky, je jen důsledkem 

nezastavitelnosti pokroku. Stej-

ně tak, jako je možné kvasinky 

z přírody získat (izolovat), tak se 

tytéž kvasinky, ale také používa-

né uniformní kulturní kvasinky 

(původně izolované v jiné části 

kontinentu) třeba přes matoliny 

mohou dostat zpátky do přírody 

a vinohradu.

Společnost EPS biotechnolo-

gy, s.r.o. ctí filozofii založenou 

z jedné strany na respektu k vě-

deckému pokroku a z druhé stra-

ny na úctě k tradicím, zvykům 

a tradičním řemeslům. A vý-

roba vína je na Moravě i v Če-

chách více než řemeslem tradič-

ním. Ve svých výzkumných bi-

otechnologických laboratořích 

v Kunovicích má k dispozici vy-

bavení, díky němuž může zís-

kat prakticky jakýkoliv mikroor-

ganismus. Tím ovšem nekončí. 

Umí zjistit, jak se který mikroor-

ganismus jmenuje, co umí a kde 

může být užitečný a předběžně 

ho otestovat. Pomocí mikrosko-

pů mohou na pouhým okem ne-

viditelné organismy nahlédnout, 

pěstovat je v unikátních reakto-

rech a zároveň sledovat, jak rych-

le rostou, jak rychle dýchají, kolik 

vyrobily alkoholu, jestli nestráda-

jí a mají špičkovou kondici. Vr-

cholem pak je možnost mikroor-

ganismy dlouhodobě uchovávat 

a zaručit jejich životaschopnost.

Pro vinaře může být více než 

zajímavá služba, která se jmenu-

je „Vlastní kvasinka“. Pokud si ji 

objedná, dorazí k němu mikro-

biolog a prokonzultují spolu po-

drobně celý záměr. Dohodnou 

se na vzorkování a to násled-

ně uskuteční. Nejčastěji je před-

mětem vzorkování mošt. Pro 

tuto práci stačí, když nám vinař 

umožní vylisovat přímo ve vi-

nohradě 8 l moštu.

V tomto momentu se vinař 

a mikrobiolog na čas rozloučí 

a pro mikrobiologa začne prá-

ce za zdmi laboratoře. Odebra-

ný vzorek moštu se nejprve před-

běžně otestuje a provede se izola-

ce přítomných mikroorganismů 

na sladinovém agaru. Zkušený 

mikrobiolog selekcí vybere k dal-

šímu testování kvasinku Saccha-

romyces, na kterou zaměří svo-

ji pozornost a kterou si pak dále 

namnoží v moštu. Za optimál-

ních podmínek se původně čirý 

roztok záhy zakalí a zaplní buň-

kami kvasinek. Vzniká tzv. bio-

masa, která se kontroluje v mi-

kroskopu, vypere a připraví pro 

další testování. Tím se v případě 

vinařské kvasinky myslí zejmé-

na mikrovinifikace, miniatur-

ní simulace kvašení v reaktoru. 

Zde se bedlivě a spolehlivě sledu-

jí všechny podstatné změny: úby-

tek cukru, rychlost vzniku alko-

holu, množství vytvářených bu-

něk. Ze získaných dat pak vznik-

ne obraz o dynamice růstu - růs-

tová křivka, která technologovi 

našeptá, co může od mikroorga-

nismu očekávat. Pokud se potvr-

dí, že izolovaná kvasinka snese 

nejnáročnější očekávání vinaře, 

má očekávané vlastnosti a schop-

nosti, je úspěch blízko. Zbývá zá-

věrečná příprava kvasinky k ex-

pedici. Vinař může dostat kva-

sinky čerstvé, hluboce zmraže-

nou suspenzi, nebo nejčastěji ly-

ofilizovaný produkt (prášek, gra-

nulky). Ve sbírce EPS biotechno-

logy, s.r.o. bude vždy připravena 

kvasinka, kterou si vinař může 

kdykoliv a v libovolném množ-

ství objednat.

Od mikrobiologa rovněž ob-

drží protokol obsahující vše 

podstatné, co se o kvasince zjis-

tilo, a ještě certifikát garantující 

původ (terroir) a poctivost. Po-

kud se rozhodne využít službu 

„Vlastní kvasinka“, může, kdy-

koli to bude potřebovat, očeká-

vat perfektní servis v dodávce 

své vinařské kvasinky ve špič-

kovém stavu a v požadovaném 

množství.

Více se dozvíte na www.mo-

ravskakvasinka.cz

Cílem biotechnologické společnosti EPS biotechnology, 
s.r.o. ve spolupráci s Ústavem vinohradnictví a vinařství 
Mendelovovy univerzity v Lednici je izolace a následná výroba 
kvasinek typických pro vinařské oblasti v České republice. 
Takto izolované kmeny kvasinek budou odrážet autentičnost 
vín z Moravy a Čech.

Cizí kvasinky = vlastní víno?Cizí kvasinky = vlastní víno?


