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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace se vénuje problematice chorob a vad vina. Cilem prace bylo
zpracovat literarni reSersi zaméfenou na souhrnny pfehled chorob a vad, které se mohou ve
viné vyskytnout, popsat jejich puvodce, mechanismy vzniku a pfipadné moznosti jejich
odstranéni. Prace se také stru¢né zabyva historii pé&stovani vinné révy na Gzemi Ceské
republiky, zpracovanim hroznu a vyrobou vina.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with wine diseases and defects. The goal of this work was to
make literature research aimed at diseases and defects, which can occur in wine, and to
describe their possible agents, mechanisms of formation and eventually present solutions of
their elimination, if possible. The thesis is also briefly concerned with the history of viticulture
in Czech Republic, the processing of grapes and the production of wine.
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1. UVOD

Vino je alkoholicky napoj vyrabény z nakvasenych plodd vinné révy. Vyrabi se fermentaci
rozmackanych hroznli za pouziti rGznych kvasnic, které rozkladaji cukry obsazené
v hroznech a pfeméni je na alkohol. Vysledny typ vina zalezi na pouziti odridy vina a na
druhu kvasnic. Vino ma bohatou historii a za jeho misto ptivodu je povazovano dnesni uzemi
Gruzie nebo Iranu. Vino v Evropé se objevilo pfed 6500 let v dnesnim Bulharsku a Recku,
a bylo velmi b&zné v klasickém Recku a Rimé&. Uz od starych &asu hralo vino také dleZitou
roli v nabozZenstvi. Bohy vina a nespoutaného veseli byli, fecky buh Dionysos a fimsky bdh
Bakchus. Podle feckych mytl Dionysa vychovavaly nymfy v jeskyni porostlé révou. Odtud
pozdsiji pfinesl lidem prvni sazenici vina. Na tzemi Ceské republiky pochazeji prvni zminky o
viné z dob Velkomoravské Fise.

Uz béhem Skoleni a zpracovani vina se muze ukazat, Zze vino nema pozadovanou kvalitu.
Nedostatky, které se daji rozpoznat senzoricky, se projevuji napfiklad zménami vzhledu,
barvy, vliné a chuti. B&hem pfipravy se ve viné odehravaji rizné chemicke, fyzikalni
a mikrobiologické procesy, a proto hrozi, ze vino mlze byt zcela nepoZivatelné. Tyto zmény
se podle druhu jejich vzniku déli na choroby a vady.

Chemické a fyzikalni reakce, Spatné technologické postupy a také cizorodé latky ve viné
vedou k vadam vina. Vadna vina maji vétSinou nepfiznivou barvu, vani a chut. Nespravné
postupy mohou byt pouzity uz pfi sklizni, zpracovani hroznu a nebo pfi kvaseni.

Choroby vina jsou zplsobeny mikroorganismy. Snizeni kvalita vina je zpUsobena tvorbou
produktd latkové pfemény mikroorganismi. Poskozena vina maji obvykle neatraktivni
optické vlastnosti. Vino se miize stat zcela nepozivatelné, pokud se uUplné neodstrani
organismy, které jej poskozuiji.

Podstatou prace bylo zpracovat literarni reSersi zaméfenou na souhrnny piehled chorob a
vad, které se mohou ve viné vyskytnout, dale pak popsat jejich pivodce, mechanismy vzniku
a pfipadné moznosti jejich odstranéni. Prace se také stru¢né zabyva historii péstovani vinné
révy na tzemi Ceské republiky, zpracovanim hroznti a vyrobou vina.



2. VINO A VINNA REVA

Vino je alkoholicky napoj, ktery se vyrabi z plodd révy vinné. Vinna réva (Vitis vinifera)
zakofenuje do hloubky 12 az 15 m. Obdobi dozravani je rizné podle druhl a trva 35 az 60
dnl. Réva vinna je liana, pnouci se po oporach, k nimz se pfichycuje pomoci uponkd. Listy
jsou v zasadé okrouhlé, se tfemi az péti laloky o priméru do 15 cm. Borka kmene je
svétlehnéda a loupe se v dlouhych pruzich. Letorosty jsou sytéji zabarvené, Zlutohnédé nebo
Cervenohnédé. Kvéty Zlutozelené barvy vytvareji bohaté laty. Kulturni odridy (V. vinifera
subsp. vinifera) jsou jednodomé, divoké odridy (V. vinifera subsp. sylvestris) jsou
dvoudomé. Plodem jsou bobule kulovitého, vejcitého, nebo zaoblené valcovitého tvaru
o praméru 0,4-1,5cm a délce az 2,5 cm; u divokych odrad byvaji drobnégjsi. Jejich barvy
jsou velmi rozmanité, od zelené, zelenoZluté, Zluté po Cervenou az tmavofialovou.
S postupujicim létem ubyva v bobulich hrozn kyselin, obsah cukru se zvySuje a zhruba
v poloviné fijna je vino zralé [13].

Plod vinné révy se sklada z tfapin a bobuli. Tfapina je rozvétvena a zakon&ena drobnymi
stfapeCky, na kterych visi bobulky. Zelené tfapiny obsahuji hodné chlorofylu, proto se vino
pfed lisovanim odzriuje, aby se do moStu nevyluhovala listova zelen. Odzriiovani tedy
neznamena vybirani zrnicek, ale oddélovani bobuli od tfapin. Bobule jsou vlastni surovinou
pro vyrobu vina. Skladaji se ze slupky, semen a duziny prostoupené zilkami. Slupka je
potazena jemnou vrstvou vosku, ktera zabranuje vniknuti vody do bobuli a zaroven jejimu
vyparovani. Ve slupkach bobuli nékterych odrid se nachazeji rizné slozky, které maji vliv na
charakter budouciho vina (ervené barvivo, aromatické latky). Ve slupkach vSech odriid se
nachazi velké mnozstvi baktérii, plisni a kvasinek, které pomahaji pfi pretvareni mostu na
vino. Semena uvnitf bobule se pfi dozravani zbarvi dohnéda. Obsahuiji olej a tfisloviny [1].

2.1. HISTORIE PESTOVANI REVY VINNE NA UZEMi CESKE REPUBLIKY

Z Velkomoravske fiSe, kde se vino pilo zejména na dvofe Mojmira |., pronika vinafstvi do
Cech, ackoliv je pravdépodobné, Ze jiz predtim péstovali révu na eském Gzemi Markomani.
Podle legend se vSak s vinem jako prvni v Cechach seznamil kniZze Bofivoj, kterému
velkomoravsky panovnik Svatopluk poslal sud znamenitého vina ke kftinam syna
Spytihnéva. Knézka Ludmila si pak nechala poslat z Moravy révu, jiz osazela okoli svého
hradu PSova na nynéjSim Mé&lnicku [17].

Prvni pisemné zminky o vinafstvi v Cechach pochazeji teprve z roku 937, kdy uz bylo
vinafstvi na naSem Uzemi znacné rozvinuté. NadSenym vinafem byl i knize Vaclav |., kterého
si ¢esti vinafi pozdéji zvolili za svého patrona [17].

Nejslavnéjsi historii vinafstvi v kralovstvi ¢eském vSak napsala doba panovani Karla IV.
Ten nechal do Cech dovézt uslechtilou révu z Rakouska a z Francie a sam se o rozvoj
vinafstvi velice zaslouzil. Rozloha vinohrad( tehdy ¢&inila jen v Cechach 4000 hektar(. Slava
Ceského vinafstvi pohasla v létech ftficetileté valky a jiz nikdy se v plné mife neobnovila [17].

Bé&hem tficetileté valky muselo mnoho vinaf(l své vinice opustit a ty pak byly ponieny.
V 18. a na pocatku 19. stoleti doslo k regeneraci a k rozkvétu ¢eskeého vinafstvi. V souasné
dobé je v CR 16 vinafskych oblasti, které patfi mezi svétové uznavané vinafské oblasti [17].
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http://cs.wikipedia.org/wiki/Lata

2.2. VINARSKE OBLASTI CESKE

2.2.1. Caslavska

Je nejmensi vinaiskou oblasti v Cechach a vinice se tu nachazely roztrousené v podhdifi
Zeleznych hor na Kolinsku, Kutnohorsku a kolem Caslavi. Pro tuto oblast jsou nejlépe
vhodné odridy: Ryzlink rynsky, Tramin, Rulandské modré, pfipadné Chrupky
a Svatovaviinecké, dnes pfibyl i Miller Thurgau [18].

2.2.2. Mélnicka

Mésto Mélnik lezi na soutoku Labe a Vitavy. Mélnické vinice leZely a vétSinou doposud
lezi na vapenitém podkladu vrstev opuky, ktery je pfekryt hlinitopis€itymi naplavami. Pidy
jsou lehci, zahfevné a poskytuji vyborné stanovistni podminky pro péstovani odridy
Burgundské modré (dnes uvadéné pod nazvem Rulandské modré), ktera byla dovezena
z Burgundska [18].

2.2.3. Mostecka

V mosteckych vinicich se dnes péstuji pro vyrobu bilych vin odrlidy Ryzlink rynsky,
Rulandské bilé a Miller Thurgau. Pro vyrobu ¢&ervenych vin pak Rulandské modré,
Svatovaviinecké a Zweigeltrebe. Vétsina vinic je na ¢edi¢ovych pudach [18]

2.2.4. Prazska

Vinafska oblast Praha lezi uprostfed stfedoCeské kotliny. Prazska vinafska oblast patfila
v minulosti k nejvétsim oblastem Ceské republiky. Vyvojem vinafstvi a rozvojem tzemi jinym
smérem se z ni stala jedna z nejmensich [14] [18].

Vinice v Prazské vinafské oblasti lezi v okruhu pfiblizné 25 km v okoli Prahy. Mezi
nejzajimavéjsi patfi Karldtejn, Benatky nad Jizerou, Kralupy nad Vitavou. Nékolik z nich Ize
nalézt pfimo v hlavnim mésté Praze na Vinohradech, Troji nebo VySehradé [14] [18].

2.2.5. Roudnicka

Svoji vyznacnou jakost si vydobyla a stale ji udrzuji, podobné jako na Mélnicku i zde, se
vyrabi vyborna Cervena vina, zvlasté dobfe vyzrala na sudech v lezackych sklepich.
NejvétSim péstitelem je na Roudnicku Slechticka rodina Lobkowiczu [18].

2.2.6. Zernosecka

Oblast byla vzdy zaméfena na vina bila, ktera dosahuji vyborné jakosti hlavné z tradi¢nich
jakostnich odrud jako je Ryzlink rynsky, Rulandské bilé a dfive péstovany Sylvan zeleny.
Dnes zabira znaéné plochy odriida Miller Thurgau [18].

2.3. VINARSKE OBLASTI- MORAVSKE

2.3.1. Brnénska

o nich jsou z roku 1228. Méstské vinarstvi brnénské mélo velky vliv na celkovy rozvoj
jihomoravského vinarstvi. Ve vinarské oblasti Brno jsou dvé vinafska stfediska s vyznamnou
tradici. Jsou to Zidlochovice a blizké obce Blugina, Hrusovany u Brna a Zabgice. V této
lokalité se péstuji hlavné jakostni odrudy pro vyrobu bilych vin (napf. MuSkat Moravsky,
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Palava, Tramin, Muller Thurgau). Druhym tradi¢nim vinafskym stfediskem ve vinafské oblasti
Brno jsou Dolni Kounice s okolnimi obcemi. Kounicko se svymi $§térkovitymi padami je
tradi¢ni oblasti vyroby €ervenych vin tvrdSiho typu, ktera se tu ziskavaji hlavné z Frankovky
a Portugalského modrého [18].

2.3.2. Bzenecka

Bzenecka vinafska oblast je druha nejmensi oblasti Moravy o rozloze 365 ha. Bzenec,
spravni stfedisko pro jihovychodni Moravu, byl jiz od 13. stoleti znamy &ilym obchodnim
ruchem zaméfenym i na vinarstvi. Hlavni péstovana odrida révy vinné v Bzenecké vinafské
oblasti je Ryzlink rynsky.

V zamku tudorsko-gotického stylu sidli vinafska spole¢nost Vino Bzenec, a. s. [15] [18].

2.3.3. Kyjovska

Kyjovsko je typickou severni vinafskou oblasti, kde se nejlépe dafi rané&jSim odridam pro
vyrobu bilych vin a mezi nimi hraje hlavni roli odrada Miiller Thurgau. Z pozdéjSich odrtd pro
severni oblasti pIni jakostni ulohu hlavné Ryzlink rynsky a Rulandské [18].

2.3.4. Mikulovska

NejvyznamnéjSimi stfedisky je Mikulov a Valtice. Na vapenitych padach svahu Palavy
vyzrava Ryzlink vlassky do vyznacné jakosti charakteristického odriidového vina. Ve vySe
polozeném Pavlové pak dava tato odrida vybornou surovinu pro vyrobu Sumivych vin.
Vybornou jakosti tu vynika i Rulandskeé bilé a hlavné jemu pfibuzna odrida Chardonnay [18].

2.3.5. Muténicka

Pfechod mezi nejjiznéjSimi vinafskymi oblastmi Moravy a mezi oblastmi leZicimi na
severni hranici péstovani révy tvofi mensi oblast Muténice, kde se nachazeji dvé vyznamna
vinaiska stfediska — Muténice a Cejkovice. Vina z Cejkovic a Muténic se vyznaduji svym
svézim charakterem, vyrazngjSimi kyselinkami, intenzivn&jSim projevem odrtidovych
aromatickych latek od jiznéji polozenych vinic. Dafi se tu zejména Ryzlinku rynskému,
Traminu, Rulandskému bilému. Velmi dobrou jakost tu dosahuje Neuburské, Rulandské
modré i Portugalské modré [18].

2.3.6. Podluzni

VétSina vinafrskych obci této oblasti lezi v udolnici feky Moravy, kudy vanou ochlazujici
severovychodni vétry. Proto je na misté péstovani odolnégjSich odrid: Ryzlink rynsky
i vlaSsky, Rulandské bilé i Sedé a z modrych odrid Frankovka a Zweigeltrebe. Zvlasté
Cervena vina tu dosahuji dobré jakosti [18].

2.3.7. Straznicka

Je to v prvni fadé oblast bylich vin, i kdyz se tu péstuji v mensi mife odrddy modré, které
vS8ak davaji tvrda Cervena vina, malo typicka pro vétSinu milovnikd dnesnich &ervenych vin,
vyzadujicich u €erveného vina sametovou hebkost a jemnou tfislovinu [18].

2.3.8. Uhersko-hradist'ska

Obce kolem Uherského Hradisté patfi k severnim vybézkiim moravského vinafského
regionu. Jednou z hlavnich odrid tu je odrda Mdller Thurgau, ktera sem patfi jako napln
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zdejSich vinic produkujicich pfevazné bila vina s vyraznéjSim obsahem kyselin. K vyrobé
bilych vin s aromatickymi latkami vyraznéjSi povahy se dobfe uplatiuje Muskat Moravsky.
V nejlepSich vini€nich polohach vyzravaji i Ryzlink rynsky a Rulandské bilé [18].

2.3.9. Velkopavlovicka

VSechny modré odridy tu nachazeji vyborné podminky a to hlavné v pfednich vini¢nich
horach s niz§i nadmofskou vyskou a s dlouhym teplym podzimem, kdy se rychleji sniZuje
obsah kyselin ve vinech a tvofi se Cervené barvivo, pokud netrpi kefe nadmérnou Urodou.
Na nejlepsich jiznich polohach tu dava vybornou jakost: Veltlinské zelené, které zde dava
vino s jemnou lipovou vini. Vybornou povést si ziskala odrdda Tramin z Hustope¢i, Velkych
Pavlovic a Némcicek. VySe polozené exponované svahy jsou vyuzivany pro odradu Miller
Thurgau, jejiz vina jsou vitanou komponentou do smési riznych znamkovych vin, podobné
jako Ryzlink vlassky z této oblasti [18].

2.3.10.Znojemska

Znojemsko je hlavné oblasti bilych aromatickych vin. Jejich aromatické latky se na kefich
révy pfiznivé vytvareji v ponékud vyssi nadmoiské vysce vini¢nich trati, které jsou na jiznich
svazich vystaveny intenzivnimu slune¢nimu zafeni, ale obas omyvany vpady studeného
vzduchu z Vysociny, takZe tu hrozny zraji pomaleji, ale zato vysoké jakosti a aromati¢nosti
[18].

3. VYROBA VIiNA

Zakladni princip technologického postupu pfi vyrobé bilého a erveného vina je stejny.
3.1. BILEVINO

3.1.1. Odzrhovani

Pfed lisovanim, pro snadnéjsi uvolnéni stavy z bobuli, je tfeba hrozny rozemilit, aby byly
oddéleny tfapiny od bobuli. Nesméji byt pfitom porusena semena a rozmackany tfapiny,
z nichz by do rmutu pfesly tfisloviny a chlorofyl. Obé slozky zhorSuji kvalitu budouciho vina

[6].

3.1.2. Lisovani

Lisovanim se oddéluje most od pevnych c&asti (slupek, semen atd.). Pevné ¢&asti po
vylisovani nazyvame matoliny. Lisovani patfi mezi dllezité operace, které pfimo ovliviuji
vyslednou kvalitu vina. Je potfeba dosahnout maximalniho mnozstvi vylisovaného mostu
tim kvalitnéj§i most a samozfejmé i vino. DUlezité je, aby se neporusily peci¢ky a do mostu
se nedostaly hof€iny a trpkost. K zabranéni rozmnozovani nezadoucich mikroorganismu
rmut sifime [7].

3.1.3. Fermentace

Fermentace neboli kvaseni je proces, kdy kvasinky proménuji jednoduché cukry (glukosu
a fruktosu) na alkohol a oxid uhli€ity, ktery unika do vzduchu. Ostatni produkty kvasinek
oznaCujeme jako vedlejSi, maji v8ak pro kone¢ny produkt znacny vyznam. Jednda se o
aromatické latky, kyseliny, ftfisloviny. V této fazi se vytvafi alkohol a most vinné révy se tak
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pomalu méni na vino. Fermentace muze probihat v pfirodnich nadobach ze dfeva, ale dnes
se vétSinou pouzivaji nerezové tanky. Na kvadeni Ize pouzit vybrané kultury kvasinek nebo
pfirozenou mikrofléru. Pfi pfirozené fermentaci dochazi k vyraznému zvySovani teploty
mostu, a proto se také ¢asto pouziva tzv. ,fizena fermentace”. Pfi tomto zplsobu fermentace
se chladi plasté nerezovych tankud tak, aby jejich teplota nezapficinila vysoké odpafrovani
aromatickych latek. Néktera vina se vyrabi za pfistupu vzduchu tzv. ,oxidativnhi metodou®. Ve
vSech pfipadech je dllezité, aby bylo ve sklepé vzdy Cisto a nebyl prostor pro rozmnozovani
nezadoucich bakterii [7].

3.1.4. Staceni (prvni)

Po prokvaseni mostu vznika mladé vino, které se musi zbavit rdznych necistot, napf.
zbytk( slupek, duziny a mrtvych kvasinek. Tyto necistoty se usazuji na dné nadob a tvofi tzv.
kvasnou sedlinu. Kvasnicovy kal se odstranuje staenim mladého vina, pfi némz vznika
nebezpedi infekce [1].

3.1.5. Stabilizace

Jde o fazi upravy pred lahvovanim vin. Pfedchazime tak rozmnozovani nezadoucich
mikroorganism0, které by mohly vino ovlivnit. Stabilitu vina ovliviiujeme chladem, teplem
a pouzivanim oxidu sifi¢itého [1].

3.1.6. Staceni (druhé)

Po 6-10 tydnech po prvnim staceni nasleduje druhé. Podruhé stadime zasadné bez
pfistupu vzduchu, aby nedoslo k ubytku aromatickych a vonavych latek. Slabsi provzdusnéni
si muzeme dovolit pouze u vin Eervenych. ZlepSuje se tim jejich barva a buket [6].

3.2. CERVENA VIiNA
Vyroba Cerveného vina se podstatné lisi od vyroby vina bilého uz samotnym jeho

Cervena barva a viceméné trpka chut [1].
Barva, chut a celkovy charakter €erveného vina zavisi pfedevSim na odrudé.

Nejznaméjsi odridy na vyrobu Cerveného vina jsou Rulandské cervené, Frankovka,
Portugalské modré a Vaviinecké [1].

Technologicky postup pfi vyrobé& a jeho ovliviovani se voli podle typu vina, kterého
chceme dosahnout. Technologicky postup mazeme ovliviiovat riznymi operacemi, jako napf.
konzervovanim, nakvaSovanim, zahfivanim, chlazenim, pfetatenim, centrifugaci, filtraci,
podporovanim nebo zabranénim jableéno-mlééné fermentace, provzdusnénim anebo
zabranénim oxidace a podobné [1].

3.2.1. Drceni

Hrozny modrych odrud se rozdrti (pomelou) a odzrni - zbavi se tfapin. Mélo by se tak
ucinit ihned po sklizni. Ponechanim by vino ziskalo vice tfislovin a v chuti bylo drsné&jsi [1].
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3.2.2. Kvaseni

Pfi kvaseni probiha tzv. macerace, kdy se ze slupek hroznu louhuji barviva a ffisloviny.
Tyto slozky jsou v ¢erveném viné zadany. Doba kvaSeni obvykle trva 5—10 dni. Zalezi viak
na typu vina. PInéjSi vina s vy§8im obsahem tfislovin lezi na slupkach déle, 20-30 dni. P¥i
kvaseni v kadi vznikd na povrchu rmutovy klobouk - slupky bobuli a zbytek tfapin je
nadnasen tvoficim se oxidem uhliCitym. Vznikly rmutovy klobouk je potfeba ponofovat, aby
byly slupky neustale v kontaktu s mostem. Proces kvaSeni podporujeme napf. zahfivanim -
pro lep$i vylouhovani barviva se rmut zahfiva az na 50 °C , pfidanim kulturnich kvasinek
nebo tlakem CO, [1].

3.2.3. Lisovani

Po uplném prokvaseni oddélime slupky od mostu, ziskdme samotok, vylisovanim matolin
ziskame vino bohatsi na tfisloviny a barvu.

Pfi jable€no-mlééném kvaseni dochazi k pfeméné kyseliny jable¢né na kyselinu mlécnou.
Timto kvasenim se vino zjemiuje.

Daldi postup je obdobny jako u vin bilych [1].

3.3. PERLIVA VINA

Vyrabi se umélym dosycenim vina CO,. Narozdil od Sumivého vina jsou perliva vina
hrubsi [1].

3.4. RUZOVA VINA

Vyrabéji se jako vina Cervena, ale zkracuje se doba macerace. Mohou se v3ak vyrabét
i smisenim vina cerveného a bilého nebo metodou lisovani hrozn( vilastni vahou-
samotokem. Toto vino je velmi svézi [1].

3.5.  SUMIVA VINA (sekty)

Pocate¢ni postup stejny jako u standardnich vin, ale po ukonCeni prvniho kva$eni se
pfidanim cukru a uslechtilych kvasinek nastartuje kvaseni druhé, jez probiha v uzaviené
nadobé. Kvasinky produkuji malé mnozstvi alkoholu a oxid uhliCity, ktery vytvafi v Sumivém
viné zadouci bublinky [1].

3.6. DESTILATY VYROBENE Z VIiNA

Vyrobni postup je z pocatku podobny jako vyroba standardnich vin. Hotova vina se
zpracovavaji v destilaénich pristrojich, ze kterych se ziskava vysocealkoholicka tekutina,
ktera se jesté dale upravuje[1].

4. CHOROBY, VADY A NEDOSTATKY ViNA

Odchylky od normalniho stavu vina rozdélujeme na choroby (nemoci), vady a nedostatky.

Nemoci oznadujeme nezadouci zmény vin v dlsledku napadeni mikroorganismy. Za
pfiznivych podminek se tyto organismy ve viné rozmnozuji za vzniku latek, které brzdi nebo
znemozfuji ¢innost mikroorganismu pro vino prospésnych. Charakteristickou vlastnosti
nemoci vina je moznost jejich infek&niho pfenosu. Na rozdil od vad, které vétSinou napadaji
jen jeden sud, se nemoc muze roz§ifit na vice sudu a infikovat cely sklep.
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Nachylnost vin k nemocem je individualni. Rozhoduje o ni pfedev§im slozeni vina (obsah
alkoholu, atd.). Vznik a intenzita nemoci se obvykle zjistuje jen smyslovymi organy — Cichem,
zrakem a chuti

Ochranou pred chorobami je Uzkostliva hygiena a disledna sanitace vyrobnich prostor.

PFi prevenci nemoci jsou dulezité latky, které usmrcuji Skodlivé mikroorganismy nebo
zabranuji jejich vyvoji. Ztéchto latek je nejdulezitéjSi alkohol- vina slabé& alkoholicka
podléhaji Castéji zkaze.

Nezadouci zménu vina zpusobenou fyzikalnimi, chemickymi nebo technologickymi zasahy
(napf. stykem s cizorodymi latkami) nazyvame vada vina. Pokud je vada zjisténa jiz ve
sklepé&, neni v pokroCilém stadiu a vino neni sto€ené, je mozné ji pfisluSnym oSetfenim
odstranit.

Nedostatkem vina chapeme nadbytek nebo nedostatek urcitych slozek, které maiji vliv na
jeho vani, chut a barvu.

RozliSovani nemoci, vad a nedostatkl je ¢asto velmi obtizné, protoze jednotlivé odchylky
do sebe mohou zasahovat, nebo jsou na sobé zavislé. Velmi Casto je vada dusledkem
nemoci a naopak.

NejlepSi obranou proti nemocem a vadam vina je peclivy a odborny postup pfi pfipravé
a Cistota v8eho pouzivaného zafizeni [3].

4.1. NEMOCI VINA

4.1.1. Krisovitost

Kfisovitost je nejrozSifenéjSi nemoci vina. Postihuje vina s nizkym obsahem ethanolu,
skladované v neplnych sudech =za pfistupu vzduchu. Na povrchu vina se tvofi
charakteristicky povlak. Povlak je vétSinou bily, nékdy smetanové Zluty nebo Sedobily.
Vzacné se mulze vyskytnout poviak zeleného nebo ruzového odstinu. Mazdra nékdy
vystupuje i po stranach nadoby a je-li pfilis silna, rozpada se na vlo¢ky a ty padaji ke dnu
nadoby. Povrchové kvasinky a mazdra Stépi ethanol, kyseliny a extraktivni latky. Ethanol se
Stépi na oxid uhliity a vodu, pficemz zaroven vznikaji t€kavé kyseliny a acetaldehyd [1].

Nejlep8i prevenci je skladovani vina v plnych sudech bez pfistupu vzduchu a spravné
sifeni. V pocCateCnim stadiu se da kfis zvina pomérné snadno odstranit pretoenim
a pristfenim. Silné zkfisovatéla vina se prefiltruji, silngji zasifi nebo sceli s vinem, které ma
vySSi obsah ethanolu [1].

4.1.2. Octovaténi

Vznika pusobenim octovych bakterii Acetobacter ascendent, Acetobacter mesooxidans
a Acetobacter suboxidans. Octové bakterie vytvareji na povrchu vina tenéi nebo silngjsi
mazdru. Vliv na octéni ma i teplota. Pfi vy3Si teploté a dostate¢ném pfistupu vzduchu méni
octové bakterie ethanol na kyselinu octovou a pfechodné vznika acetaldehyd. K octovaténi
jsou nachylnéjsi vina s nizkym obsahem ethanolu a s nizkym obsahem kyselin, dale pak
vina z hroznd poskozenych hmyzem nebo z hrozni nemocnych. Na poskozenych bobulich
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hroznli se octové bakterie snadno rozmnozuji. ZvySeny obsah tékavych kyselin ma
nepfiznivy vliv na chut a vani vina [1].

Octové bakterie se v kvasném procesu nerozmnoZzuji. PFiznivé obdobi pro jejich rozvoj je
po skonceni bouflivého kvaseni, kdy vino obsahuje zbytky cukru, ale oxidu uhli¢itého vznika
uz jen velmi malo [1].

Zjisti-li se pfitomnost octovych bakterii hned na zacatku, je mozné vino jesté zachranit.
Rmut i most musi byt vice zasifen [1].

Vyskytne-li se ve sklepé naoctélé vino, musi se okamzité odstranit, protoZze octovaténi je
infek&ni choroba, ktera se, pokud ma vhodné podminky, rychle S§ifi. Po manipulaci
s naoctélym vinem se musi v8e peclivé desinfikovat horkou parou a zasifenim, aby se znicily
v8echny octové bakterie. [1].

4.1.3. MIééné a mannitolové kvaseni

Mlé¢né kvaSeni vznikd ve vinech s nizkym obsahem kyselin a tfislovin a se zbytkovym
cukrem. NejCastéji se objevuje hned po alkoholovém kvaSeni ve vinech, ktera byla
pficukfena sacharosou. MIé¢né bakterie rozkladaji cukry (glukosu, fruktosu, sacharosu,
xylosu) na kyselinu mlé€nou, octovou a oxid uhli€ity. Rozmnozuji se jak za pfistupu vzduchu,
tak i bez néj. Jsou odolné vic&i ethanolu, tzn., Ze se mohou rozmnozovat i pfi vy$Sim
mnozstvi ethanolu ve viné (od 16 do 22 obj.%).

Mannitolové kvaseni zplUsobuje Bacterium manitopoeum. Pfi tomto kvaseni vznika nejen
kyselina mlé¢na a kyselina octova, ale i mannitol, Sestisytny alkohol nasladlé chuti. Objevuje
se nejCastéji béhem alkoholového kvaseni, ale mize se vyskytnout i po ném.

V poc&ateCnim stadiu se Ize zbavit mlééného kvaseni odstfedénim vina na odstfedivce,
abychom se zbavili zakalovych castic, na kterych jsou usazeny mlécné bakterie. Do
odstfedéného vina pfidame zdravé kvasinky a kfemelinu nebo zdravé kvasnitné kaly
z mladych vin [1] [8].

Mannitol [19]
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4.1.4. Maselné kvaseni

PFichut po kyseliné maselné dusledkem maselného kvaseni se viné vyskytuje mimoradné
zfidka. Vino ziskava odpornou pachut’ po Zlukiém masle. Maselné kvaseni, které vyvolavaji
anaerobni druhy bakterii rodu Clostridium (pravdépodobné CI. acetobutylicum), se vyskytuje
jen ve vinech se silné snizenym obsahem kyselin a s extrémné vysokym pH (> 4,0).

Produkty metabolismu téchto bakterii jsou kromé kyseliny maselné a kyseliny octové
nékteré alkoholy, napf. butan-1-ol, propan-2-ol, acetoin apod. Prevence je podobna jako
u mlééného a mannitolového kvaseni [1] [2].

HSC\A#D

OH
Kyselina maselna [29]

4.1.5. Mysina

Vznika u vin s nizkym obsahem alkoholu a kyselin, ktera byla ponechana dlouhou dobu
bez pfetaceni na kvasinkach, pfedevsim za vysSich teplot. Vino ma velmi nepfijemnou chut,
pach po mysi moci. Odstranéni nemoci je dost t&zké. Dosud se nejlépe osvédcilo pfekvaseni
Cistou kulturou kvasinek. Pfidavkem aktivniho uhli se zapach jen zmensi [7].

Za plvodce mysiny je oznacovana bakterie Bakterium mannitopoeum, ktera pfi rozkladu
cukrl produkuje latky s nepfijemnym zapachem pfipominajicim mysi mo¢. Bylo dokazano,
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Ze vznik mysiny Uzce souvisi se zménou redoxniho potencialu vina. Pfedstupném latek,
které ovliviiuji chut a vani, by musely byt meziprodukty anebo konecné produkty
alkoholového kvaseni. Je mozné, ze by mohlo jit o polymerizovany acetaldehyd. Starnutim
se tato latka zfejmé rozklada, protoze v starSich vinech se mySina prakticky nevyskytuje.

Je potfeba uvést Ze v hroznovych vinech se mySina objevuje velmi zfidka, a to jen tehdy,
pokud bylo vino nedostate¢né zasifeno a dlouho leZelo na kvasinkach za vysSich teplot.

Prevence mysSiny spociva v fadném dokvaSeni vina, ve v€asném a dostateCném sifeni
mostl a vin a ve v€asném stazeni dokvaSenych vin z kvasni¢nych kalu.

Slabou mysSinu je mozné odstranit silnym zasifenim a uskladfiovanim vin pfi niZ8i teploté
(10-12°C). Silnou mysSinu, ktera vznika prfedevS§im u ovocnych vin (napf. rybizovych) je
prakticky nemozné uplné odstranit. Aktivni uhli nebyva dost uc€inné. Ztraci se i barva a
poskozuje se celkovy charakter vina [1] [2] [5].

4.1.6. VIackovaténi

Tzv. vliaCkovaténi (slizovaténi) se vyskytuje hlavné u vin mladych, vin dlouho lezicich na
kvasni¢nych kalech, bilych vin s malym obsahem alkoholu, chudych na tfisloviny, v nichz
jsou zbytky nezkvaseného cukru (pfedCasné staceni do lahvi). Plivodcem této choroby jsou
bakterie, tvofici na povrchu bunélné stény mikroorganisml sliz. Pfi¢inou byva pouziti
nahnilého ovoce a kvadeni bez pouziti uslechtilych kultur kvasinek v necistych nadobach.
Vylu€uje se nadmérné mnozstvi slizu a vino nabyva olejové konzistence. Napadena vina se
v chuti ani ve vlni v podstaté neméni. Pfi delSim trvani nemoci ztraci vino svuj charakter
a stava se mdlym a fadnim. NejCastéji se tato nemoc vyskytuje u ovocnych vin, napf.
datlovych, fikovych, jahodovych a ostruzinovych.

Slabé vlackovaténi |ze ve vyrobé odstranit pfekvasenim mladého vina, obsahuje-li jesté
zbytkovy cukr. Jinak se takové vino musi silné provzdu$nit, zasifit a po usazeni kall
dekantovat. U zvlast silné zvlackovatélého vina se musi vznikly rosol rozSlehat a po
provzdusnéni a zasifeni odfiltrovat. Vlackovaténi lze pfedchazet napf. spafenim plodd
horkou vodou pred lisovanim.

U vin vyrabénych moderni technologii se tato nemoc prakticky nevyskytuje [1] [9][10].
4.1.7. Zvrhnuti vina

Ke zvrhnuti jsou nachylna pfevazné Cervena vina s nizkym obsahem kyselin, tfislovin a
barviva. Projevuje se zménou Cervené barvy na hnédou a zakalenim vina. Tato nemoc je
zpusobena nékolika druhy mikroorganism(, $tépicich kyselinou vinnou a vinny kamen na
kyselinu octovou, mlé€nou, propionovou a oxid uhliCity. Podle novéjSich poznatki to je
Lactobacillus plantarium. [1] [10].

Zvrhnuti vina je mozno pfedejit spravnym oSetfovanim, sifenim a uskladnénim za
pfiméfené nizke teploty [1].

4.1.8. Horknuti ¢ervenych vin

Vznika prevazné v druhém a tretim roce uskladnéni. Zpocatku ma vino mdlou chut a
vuni, ktera se postupem ¢asu méni a nakonec vino zhofrkne. Sou€asné se méni Cervena
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barva na Spinavé hnédou a zvySuje se obsah té€kavych kyselin. Glycerol se §tépi na
akrolein, ktery se chemicky vaze s polyfenoly, a vznikaji latky podobné hofkym latkam
chmelu. Podléhaji mu nejCastéji vina s nizkym obsahem kyselin a vy$Sim obsahem tfislovin

[1]

V poc&ateCnim stadiu je mozné vino zachranit pfetocenim a pfekvasenim vina na zdravych
kvasinkach, dale &ifenim pomoci kaseinu nebo aktivniho uhli s filtraci [1].

4.2. VADY VINA

4.2.1. Hnédnuti

Sklon k hnédnuti maji téméf v8echna vina. PFi¢inou hnédnuti jsou pravdépodobné
kyselina chlorogenova a kyselina kavova, které se nachazeji ve slupkach a ve stopkach
hroznd. Katalyticky ucinek maji oxidacni enzymy (polyfenoloxidasy), které oxiduji slou¢eniny
s o-fenolovymi skupinami na ¢ervenohnédé chinony. Vina vyrabéna z uplné zralych nebo
prezralych hroznd maji vétsi sklon k hnédnuti nez vina z méné zralych a kyselejSich bobuli.
Nejvétsi tendenci k hnédnuti maji vina vyrobena z nahnilych hroznt a z hrozn napadenych
Botrytis cinerea. Dokazalo se, Zze na prekurzory latek zpusobujicich hnédnuti (taniny,
leukoantokyanidy) ma nejvétsi viiv délka kontaktu slupek bobuli s hroznovou Stavou [2].

Nejuc€innéjsi prevenci je sifeni mostu a rmutu pfed kvasenim, nebot oxid sifi€ity inhibuje
polyfenoloxidasy [2].

Zhnédlé vino je tfeba okamzité zasifit. Hnédy odstin je mozno ale odstranit jen pokud neni
pfili§ intenzivni. Znaéné zhnédlé vino se oSetfuje aktivnim uhlim. Méné drastickym zasahem
je oSetfeni vina zdravymi kvasnicemi, které maji velmi vyraznou adsorpéni schopnost [2].

Pro Cervené zhnédnuti vina se navrhuje pasterizace, pfi které se Cervené barvivo
vylouéené hnédymi produkty za tepla opét rozpusti. Vino se pfed pasterizaci musi silngji

zasifit (50-70 mg.I"! SO,) [2].
0

HO
HOD

CH oH
HO

HO

Kyselina chlorogenova (ester kyseliny kavové) [16]
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HO

OH

Kyselina kavova [16]

4.2.2. Bily zakal

Vznika u vin s vysokym obsahem Zeleza a alkoholu a nizkym obsahem kyselin oxidaci
kyseliny fosforec¢né zelezem usazenim kvasni¢nych kalG na dné lahve, po zatfepani Ize vidét
tzv. snézeni vina (Sedobily az $edy zavoj nebo zakal). Zelezo se ve viné vyskytuje nejdfive
jako rozpustny fosfore€nan Zeleznaty Fe;(PO,),. PFi styku se vzduchem pfechazi na malo
rozpustny fosfore¢nan zelezity Fe;PO,. Vylu€ovani fosforeCnanu zelezité ho je tim rychlejsi,
¢im je jeho koncentrace vy3Si a Cim je vys8i pH vina, tj. ¢im je nizSi koncentrace
titrovatelnych kyselin [2].

4 FeS(PO4)2 +4 H3PO4 +3 02 — 12 FePO4 +6 Hzo

Vina postizené bilym zakalem nebyvaji chutové chybna, pokud v nich Zelezo neni
v extrémnich koncentracich, tj. 15-20 mg.I™.

Bily zékal se u vin odstrafiuje modrym ¢ifenim [2].

4.2.3. Cerny zakal

Pfi¢inou ¢erného zakalu jsou ionty Zeleza, které se do mostu nebo vina dostava stykem se
Zeleznymi prfedméty. PFi filtraci, ale i pfi lezeni se vino dostava do styku se vzduchem
a dvojmocné Zelezo se oxiduje na trojmocné. Barva vina pfechazi podle koncentrace Zeleza
a tfislovin do modrozelena az €erna. Vina bohatd na tfisloviny jsou proto na Cerny zakal
nachylnéjsi nez vina s nizkym obsahem tfislovin.

Cerny zakal také muze vzniknout jako privodni jev intenzivniho jableéno-mlé&ného
kvaSeni anebo po vylou€eni vinného kamene.

Vina nachylna na Cerny zakal se oSetfuji K;[Fe(CN)s]. Dodatecné c¢ifeni Zelatinou vino
zjemnuje. Doporuduje se také sceleni vina s kyselejSim vinem [2].

4.2.4. Méd'ny zakal

Médny zakal se ve viné vyskytuje méné Casto nez Zelezité nebo Zelezito-tfislovinové
z&kaly. Podminkou vzniku médného zakalu je vy3Si obsah oxidu sifi¢itého ve viné. Médné
zakaly se na svétle tvofi rychleji nez za tmy. Za pfistupu vzduchu vétSinou opét zmizi. Timto
se lisi od zakalu, které zpusobuje zZelezo [2].

PFi oxidaci vzdusnym kyslikem se médné sloueniny méni na sloueniny médnaté, které
jsou lehce rozpustné ve viné. Médny zakal byva spojovan s horkou pfichuti [2].
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Je proto nutné dbat na to, aby se do napoje nedostala méd, bud z médnatych postfiku,
nebo pfi déletrvajicim pouziti médéného sklepniho zafizeni. Je ale ovsem dllezité zdlraznit,
Ze méd sama o sobé, bez pfitomnosti kyseliny sifi¢ité, neni pfi¢inou vzniku tohoto zakalu.
Proto, je-li ve viné véts§i mnozstvi médi, nesmi byt silngji sifeno [3].

Pfi napravé je mozné pouzit vSechny metody, které maji za nasledek oxidaci a vedou ke
zvySeni obsahu kyselin. Nejjednodussi je dukladné provzdusnéni. Velmi ucinny je také
pridavek kyseliny citrénové v mnozstvi asi 50 g.hl" nebo sceleni s vinem siln&ji kyselym.
Docili se tim nejen zvySeni obsahu kyselin, ale sou¢asné i sniZzeni obsahu médi.

Zahrati vina za uCelem odstranéni zakalu neni vhodné, protoze mohou nastat zmény
v Cirosti vina, jako dlsledku koagulace proteint [3].

4.2.5. Krystalicky zakal

Vznika vysrazenim tzv. vinného kamene, coz je hydrogenvinan draselny a v mensi mife
vinan vapenaty. Vinny kdmen se usazuje na dné ve formé krystalické sedliny, a proto
neovliviuje jakost vin.

Pro odstranéni je nutné vino opatrné dekantovat. Vzhledem k malé rozpustnosti vinného
kamene za chladu, je mozné témto zakalim pfedchazet zchlazenim vina na bod jeho
mrznuti a oddélenim vytvofené srazeniny filtraci. VysraZeni vinného kamene je mozné
pfedchazet i pfidavkem kyseliny metavinné, jejiz draselné a vapenaté soli jsou rozpustné ve
vodé. P¥i pridavku 100mg.I”" vina chrani vino pred vysraZenim kamene pfi béZné teploté asi
tfi mésice. Pri teplotach 3-5°C se tato doba prodluzuje az na devét mésicu [4].

HOQC COo0H
HO oH

Kyselina vinna [23]

4.2.6. Bilkovinny zakal

Objevuje se hlavné u vin bilych, obsahujicich i po provedeném Ccifeni vétSi mnozstvi
koloidné vazanych bilkovin. Projevuje se vysrazenim téchto bilkovinnych latek a vytvofenim
bud sedimentu, nebo celkového zakalu. Oproti kvasnicnému zakalu vino neobsahuje oxid
uhlicity [4].

4.2.7. Pachut po plisni

Objevuje se téméF vzdy u vin, které jsou skladovany v zanedbanych, necistych nebo
plesnivych sudech. Vino postupné ziskava nepfijemnou zapafenou az plesnivou pfichut.
Puavodcem viné a chuti po plisni je zpravidla Penicillium glaucum, méné Casto pak Mucor
a Aspergillus. Vina lahvova také mohou ziskat pachut’ po plisni, pokud jsou skladovana ve
vlhkych sklepich. Plisert vtomto pfipadé vegetuje na korku a prorusta pruduchy nebo
trhlinkami v korku az kvinu. Také vtomto pfipadé je puvodcem Penicillium glaucum.
Parafinovanim povrchu korku Ize vyskytu plisné zabranit [3].
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Podobné jako u hnédnuti, Ize této vadé zabranit sifenim mostd. Pokud neni pachut’ po
plisni pfili§ vyrazna, odstrani se sifenim a Cifenim Zelatinou a taninem, mlékem a hlavné
aktivnim uhlim (eponitem) [3].

Plisfiové pachuti je podobna ztuchlina vina. V podstaté jen to méné intenzivni pfichut po
plisni. Vyskytuje se u vin uloZenych ve Spatné vétranych, zatuchlych sklepech [3]

4.2.8. Pachut’ po drevé

Vino s touto pachuti ma vyraznou, trpkou pfichut po Cerstvém dfevé a vétsi barevnou
intenzitu. PFfichut po dfevé je zplUsobena tim, ze &ast ffislovin ze dfeva, z néhoz je sud
vyroben, pfechazi do vina a jeji charakter se méni podle druhu dfeva. U bilych vin se
projevuje mnohem intenzivnéji nez u vin &ervenych. Obvykle se vyskytuje u vin pinénych do
novych nebo Spatné vycisténych starsich sudi [3].

Prevenci vzniku této vady je proto fadné navinéni novych sudid a ddkladné vycisténi
starSich sudl pred jejich opétovnym plnénim [3].

P¥ichut po dfevé se da vlehgich pfipadech zmirnit &ifenim Zelatinou (8—10 g.hl™).

Vv

4.2.9. Pachut po korku

Za jednu z mnoha pfi¢in pachuti po korku se povazuje béleni kork( chlornanem.
2,4,6- trichlofenol (TCP), ktery pfi tom vznikd, mGze byt mikroorganismy metylovan na
trichloranisol (TCA). OD té doby, co vyzkumy ukazaly, ze se chlor mize na pachuti po korku
vyznamné podilet, pfeslo se ve vétsiné zemi vyrabgjici korky na jiné sterilizaéni a bélici
metody. Myti korku se dnes vétSinou provadi 3,5% roztokem peroxidu vodiku [5].

Za dalSi moznou pfiinu se povazuje pouzivani prostfedkl pro ochranu rostlin
obsahujicich chlorfenol. Insekticidy a pesticidy mohou byt v korkovém lese rovnéz

odbouravany na TCA [5].
OH

l I

Cl
Trichlorfenol [24]

4.2.10. Pachut’ kourova

Na voskové vrstvé bobuli se usazuji exhalaty, barviva, kouf z tovaren a popilek. Tyto latky
pfechazeji nasledné z mostu do vina a zpUsobuji nepfijemnou pachut po koufi (dehtu) [2].

Koufovou prichut Ize z velké &asti odstranit pfidavkem aktivniho uhli (100-150 g.hl™),
silnym zasifenim a odkalenim [2].

4.2.11. Pachut’ po sirovodiku (sirka)

Sirka je zplsobena sulfitovymi mikroorganismy, které preménuji dusikaté latky na
sirovodik a jiné tékavé slouceniny. Spoustéci mechanismus této choroby, ani Ucinna
prevence nejsou znamy. Sirka se projevuje v chuti ive vlni po zkazenych vaji¢kach

22



(sirovodiku). Choroba vznika u mladych vin a nastupuje pozvolna. Objevuje se velmi Casto
v pribéhu alkoholického kvaseni anebo brzy po skonceni kvaSeni. Také se Casto objevuje
u vin pozdé stazenych z kvasnic, pfi¢emz se muze projevit i zapach po merkaptanech, ktery
je jesté pronikavéjSi nez zapach sirovodiku.

Pokud tato vada nepfejde v pokrocilé stadium, odstrani se velmi lehce intenzivnim
provzdusnénim vina a oSetfenim oxidem sifiitym. Sifeni pusobi nepfiznivé na barvu vina,
protoZe vylou€ena sira s sebou strhava ¢ast barviva [3] [11].

4.2.12. Pachut’ po pelargéniich

Vyskytuje se nejvice u vin oSetfenych kyselinou sorbovou. Je zplsobena odbouravanim
kyseliny sorbové bakteriemi na sorbinol. V dal$im sledu vnika 2-etoxy-3,5-hexadien, ktery
vytvafi tento typicky charakter viné a chuti. Tén po pelargéniich se da vnimat i po zfedéni
této latky 1:10 miliardam [5].

Prevenci je neplnit vina do sudu, ve kterych byl pfed plnénim vina uskladnén most,
oSetfeny kyselinou sorbovou [5].

Odstranéni této zavady neni prakticky mozné. Ani oSetfenim davkou 500 g.hl”
(nepfipustné vysoka) aktivniho uhli nedocilime Uspéchu [5].

4.2.13. Prichut’ po kyseliné siricité

Projevuje se charakteristickou ostfe pichlavou vini a osobitou pachuti po kyseliné sificité.
Vyskytuje se u vin silné sifenych. V mladych vinech se kyselina sifi¢ita slu€uje s pfitomnym
acetaldehydem a vznika kyselina acetaldehyd-sifiCita. Kyselina sifi€itda vazana na
acetaldehyd nevystupuje tak rusivé v chuti a vini jako volna kyselina sifi¢ita. Pozivani
presifeného vina zplsobuje bolesti hlavy a jiné zdravotni problémy [3].

Prebytecné kyseliny sifiCité se zbavime silnym vzdusnénim nebo delSim uloZzenim ve
sklepé [3].

4.2.14. Prichut’ po kyseliné sirové

Pachut po kyseliné sirové se projevuje u vina ostrou kyselosti, ktera vyvolava drsny,
nepfijemny pocit na zubech. Barva bilych vin se zintenziviiuje oproti zdravému vinu.
Mnozstvi kyseliny sirové, pfi kterém pachut vystupuje rusivé, zavisi na celkovém slozeni
vina. Né&kdy jiz pomérné nizky obsah (0,4-0,5 g.I"") vino silné znehodnocuje [3].

Kyselina sirova se do vina dostava mnoha zpusoby. NejCastéji ze silné zasifenych sud,
které nebyly pfed pouzitim dostateéné vygistény. Cim déle je sud prazdny a &im &astéji se
sifi, tim vice se v ném hromadi kyseliny sirové, jejiz znacna &ast po naplnéni sudu pfechazi
do vina [3].

Hlavni ochranou proti pachuti po kyseliné sirové je peclivé Cisténi dlouho nepouzivanych
a Casto sifenych sudu. Obvyklé vyplachnuti horkym roztokem sody je nedostadujici. Vina,
ktera maji vice nez 0,92 g.I" kyseliny sirové, jsou podle predpisti zavadna. Vina s touto
vadou nelze napravit. Je mozné je zuzitkovat destilaci [3].
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4.2.15. Prichut’ zvétrala a vzduchova, starina

Zvétralost je zplsobena ¢astym stacenim nebo filtraci vina, které timto ztratilo velkou ¢ast
oxidu uhli¢itého a tim i svou svéZest. Vina maji mdlou, bezvyraznou chut. Takova vina
chutnaji i pfes pfiméfeny obsah kyselin znacné kysele a prazdné. Vyrazné tato vada
vystupuje u vin slabé alkoholickych. Vadu muzeme zmirnit impregnaci vina oxidem uhli¢itym,
scelenim s mladym vinem nebo pfekvasenim [5].

Vzduchovou pfichut vino ziskava €astym stacenim a dlouhym ulozenim vina v sudech.
Velmi vyrazna je tato pfichut u starSich vin, ktera byla dlouho ponechana v neplnych sudech
nebo neplnych lahvich. PFichut po vzduchu je vyvolana riznymi oxidaénimi pochody [5].

Obéma témto vadam je podobna stafina vina. Objevuje se u vin, ktera byla i po dosazeni
optimalni zralosti ponechana dlouho v sudech. Zatimco vzduchova pfichut vznika oxidaci
riznych extraktivnich latek, stafina je charakterizovana uUplnou ztratou odridovych buketl
a pfitomnosti acetaldehydu a éterickych latek. Vzduchova pfichut se Casto vyskytuje
sou€asné se stafinou a znamena znaéné znehodnoceni vina [5].

Pficina vSech tfi vad je v pfili§ silném a dlouhém styku vina se vzduSnym kyslikem.
Preventivni opatfen je v pfiméfeném sifen vin pfi stacen, udrzovani pinych sud(, ulozeni za
chladu a v¢asné sto€eni do lahvi [5].

4.2.16. Prichut’ po trapinach

Jinak také pfichut po matolinach, zelinna, travna pfichut, chlorofylova pfichut. Pfichut po
tfapinach zplsobuje chlorofyl uvolnény vysokym tlakem pfi lisovani [12].

Vznika dlouhym nakvasovanim neodzrnénych rmutd, zvlasté jsou-li tfapiny jesté zelené. U
vin vystupuje osobita, drsna, hruba, travovita pfichut. Vina s touto pfichuti maji obvykle
intenzivni barvu, ¢asto s hnédocCervenym odstinem. Vada je tak ¢asto doprovazena sklonem
k hnédnuti. Vyskytuje se jak u vin bilych, tak i €ervenych. Vyrazné také vystupuje u vin
matolinovych [3].

Vadu Ize odstranit vydatnym g&ifenim Zelatinou (15-20 g.hl"), kaseinem. Také &ireni
eponitem dava uspokojivé vysledky [3].

4.2.17. Pfichut’ kvasni¢na (hnilobna)

Vznika u vin, ktera dlouho leZela na kalech, v nichz se odumrelé kvasinky zacaly uz
rozkladat a odporné pachnouci produkty rozkladu bilkovin pfechazeji do vina. Kvasni¢na
pfichut se vyskytuje u vin slabé alkoholickych a vin s nizkym obsahem kyselin. Zpo¢atku jen
mirné kvasni¢na pfichut pfechazi v pokrocilejSim stadium za spoleéného pusobeni bakterii
v odpornou hnilobnou pfichut, nékdy také za sou€asného vzniku tékavych kyselin a mysiny

[3].

V pocatcich se da vada odstranit silnym provzdusSnénim, sifenim, pozdé&ji jen Cifenim
kaseinem, kaseinaty nebo aktivnim uhlim. V pokrocilejSim stadiu vady nelze vino uz
zachranit [3].
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4.2.18. Prichut’ kovova

Vyskytuje se u vin pfi pouZziti nevhodnych kovovych nadob, at uz pfi vinobrani, lisovani
nebo jinych sklepnich manipulacich. Pozvolnym rozpousténim kovu kyselinami mostu (vina)
pfechazi do roztoku malé mnozstvi iontd kovu a zpUsobuje nepfijemné trpkou, svirajici
kovovou pachut. Zpravidla jde o ionty zinku, médi a Zeleza [3].

Spolehlivy zplsob odstranéni této vady je C&ifeni hexokyanozeleznatanem draselnym
K4[Fe(CN)e] [3].

4.2.19. Prichut’ po filtru
Vyskytuje se u filtrovaného vina, pokud byl pouzit necisty nebo nevhodné uskladnény filtr

[3].

4.2.20.Prichut’ varna

Pasterizované vino miva Casto zvlastni pfichut, pfipominajici chut suSenych jablek,
varnou pfichut. Vznika, pokud se teplota pfi pasterizaci pfiblizila teploté varu a byl pfitomen
vzdusny kyslik. Pfi¢inou varné pfichuti je okysli€ovani vina [3].

Pasterizaci trpi vice vina bila, nez Cervena. U pasterizovanych mostu se varna prichut
bé&hem kvaseni ztraci, vino v8ak nasledkem ztraty oxidu uhli¢itého chutna mdle [3].

4.2.21. Prichut’ mrazova

Vina pfipravovana ze zmrzlych nevyzralych hrozn(l maji zpravidla nepfijemnou, hofkou
pfichut pfipominajici spaleninu a nevzhlednou hnédocervenou barvu [3].

Sifenim a odkalovanim mostl a zakvasenim c&istymi kulturami kvasinek Ize této vadé
zabranit nebo ji alespon zmirnit. Mrazova pfichut se obvykle odstrafiuje Cifenim Zelatinou
nebo kaseinem. Nejlepsi je v8ak pouziti hexokyanoZzeleznatanu draselného, kterym Ize vadu
témér zcela odstranit [3].

Pokusné bylo také prokazano, Ze pfi vzniku mrazoveé pfichuti ma vliv obsah ftfislovin ve
viné a jejich zmény vlivem nizké teploty. Pfi nizkém obsahu ftfislovin se mrazova pfichut
vubec neobjevi [3].

4.2.22. Pfichut’ po dehtu

Tato pfichut se muUze objevit u vin péstovanych na vinicich, které jsou blizko Cerstvé
dehtovanych silnic, nebo z koufovych plynd. PFiinou nepfijemné pachuti muaze byt
i impregnovani dfevéného sklepniho nacini. Tato pfichut mlze byt dost silna a intenzivni
a takové vino je pak nepozivatelné [3].

Odstranéni pfichuti po dehtu ve vinech je mozné urcitou davkou ebonitu a aktivniho uhli.
Je v8ak zapotiebi vysokych davek aktivniho uhli, &imz jsou vSak z vina odstranény latky
buketni a extraktivni [3].

4.2.23. Prichut’ po impregnacnich prostredcich ve viné
Vyskytuje se v disledku pouziti sudovych impregnaénich prostifedkd. Vino ziskava
vyraznou nepfijemnou chut a vani [3].
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Pfi spravném pouziti impregnacnich prostfedkd se pachut ve viné neobjevuje, proto v jeji
pritomnosti miZzeme usuzovat na nespravné pouziti. Napf. pfiliSnym prehratim latky vznikaji
razné rozkladné produkty, které udéluji vinu nepfijemnou chut [3].

Tuto pfichut mdzeme odstranit pfidavkem ebonitu. Casto je nutné pouzit velké davky a to
ovliviiuje jakost vina [3].

4.2.24. Pfrichut’ po gumé

Velmi Casto je ve viné zjisténa nepfimena pfichut’ pfipominajici gumu. Tato pfichut’ je
zpusobena pouzitim Spatné gumy v hadicich, pouzivanych ve vinafstvi. Nepfijemna pfichut
se objevuje uz po nékolika minutach od pouZiti Spatnych hadic [3].

Leh¢i poruchy vchuti a vini mohou vzniknout i delSim ponechanim zbytku vina
v kvalitnich hadicich. Proto jejich dikladné vycisténi po pouziti ma velky vyznam pro jakost
vin [3].

4.2.25. Prichut’ po petroleji

Pfichut po petroleji je z vina velmi téZko odstranitelna. Pfesto je mozZné jej aspon trochu
napravit. Nejdfive se musi vino velmi silné provzdusnit, aby bylo co nejdokonaleji zbaveno
vSech latek tékavé povahy. Za timto uCelem se vino pfeta¢i za soucasného silného
vzdudnéni nebo se vinem Cerpadlem prohani proud vzduchu. Poté se k vinu pfida olivovy
olej v mnozstvi 0,5 I.hI™ vina. Olivovy olej musi byt zcela neutralni [3].

Olej se smicha s malym mnozstvim vina a ddkladné se protfepe, aby vznikla olejova
emulze, ktera se pak pfidava k vinu. Vinem se ddkladné micha, aby byl u¢inek emulze co
nejvétsi. Pak se necha 2-3 dny v klidu, nacez se pretoCi. Na zavér se provede potiebné
Cifeni nebo filtrace vina [3].

Je-li pfichut’ po petroleji pfilis vyrazna, nemusi vySe popsanym postupem zcela vymizet,
ale jen se zmirni. Takové vino je pak vhodné jen k destilaci [3].

4.2.26. Piichut’ zemita (hlinita)

Zemita pfichut je charakteristicka pro vina, ktera byla pfipravena ze silné znecisténych
hroznG hlinou, nebyl-li most odkalovan. Také se muzZe vyskytnout po silném okyseleni
uhli¢itanem vapenatym [3].

Nékdy je tato pFichut osobitou vlastnosti hroznud z urcitych pld a poloh tzv. teroir [3].

4.2.27. Pfichut’ lakova

Je charakteristicka pro vina, ktera byla v kontaktu se sklepnimi pfistroji nebo nadobami
natfenymi nevhodnym lakem [3].

4.2.28. Prichut’ karbolova

Karbolova pfichut se objevuje u vin, pfipravenych ze silné nahnilych hrozna. Vyznaduje se
osobitym, vyraznym charakterem, pfipominajicim kyselinu karbolovou nebo jodoform [3].

Vyskytuje se u mladych vin a zranim mizi. Zcela se odstrani Cifenim uhlim [3].
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4.2.29. Prichut’ po krupobiti

Setkavame se s ni u hrozn(, které byly zasazeny krupobitim. Pfichut se pfi€ita rdznym
zplodinam plisni, které vegetuji na poranénych mistech hroznli a pfechazeji pfi lisovani do
mostu [3].

4.2.30. Pfichut’ lojova

Tato vada se vyskytuje u vin, které pfisly do styku se Zluklym lojem, ktery obsahuje volné
mastné kyseliny [3].

Z vin se odstranuje Cifenim zelatinou nebo pouzitim aktivniho uhli [3].

4.2.31. Prichut’ nikotinova

Vyskytuje se nékdy u hroznu, u nichz se pouzilo k ni¢eni Skadcl tabakového extraktu. Je
zpUsobena jinymi latkami nez nikotinem (zfejmé& mazlavym mydlem pfidanym do postfiku).
Pfi kvaseni mizi [3].
4.2.32. Prichut’ olejova (tukova)

Projevuje se i ve vlni vina a odstrafiuje se ¢ifenim lipovym praskovym uhlim nebo
eponitem (az 400g.hl™"), popfipadé jesté dalsim &ifenim Zelatinou [3].

27



5. ZAVER

Cilem této bakalarské prace bylo zpracovat literarni reSersi na téma choroby a vady vina.
Byly popsany jednotlivé choroby a vady, jejich pavodci, mechanismy vzniku a zplsob feseni
jejich odstranéni.
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7. PRILOHY

7.1. Prilohac¢. 1
Tabulka 1- struény piehled nedostatki, vad a nemoci vina [5]
NEDOSTATKY, A .
VADY, NEMOCI VZHLED VUNE CHUT
Mrazova prichut’ vysoka barva, zvlastni, travova,
rezavé, zlutohnéde, stafina, tmava klrka
oranzovo-Cervené chleba
Pfrichut’ po plisni, nenapadné- vysoka | ostra, zatuchla, plisfiovy syr,
pachut’ po hnilobé | barva plesniva, odridové Gorgonzola,

aroma zastreno, ocet

karamelovy ton,
jable€na povidla

Zabarveni do
hnéda, hnédy zakal,

Zluto-oranzovo-
cervené,

zvétrala, orech,
hruska, chlebova

ofechovy ton,
zvétrala, olejova,

¢erny zakal hnédo-Cervené, kiirka, suSené ovoce | prazdna
hnédé viocky, hnédé
zabarveni na
povrchu
Aldehydovy tén, bledé, vysoka barva, | fadni, aldehydova, jako sherry, fadni

pachut’ po kfisu,
vzdusna chut’

matné/kalné - tupé

oxidativni, po sherry,
jablko, susSené
ovoce,

Krisovaténi

bily povlak na
povrchu (kfis)

zatuchla

tenka, prazdna,
zvétrala, Zluklé
maslo, octové kysela

Octovaténi, téekava
kyselina

nékdy jemny sliznaty
povlak (kfis), lehky
zakal

octové nakysla,
pichlava

kysele ostra

Pachut’ po filtru, beze zmény lepkava nebo lepkava, fadni, cizi

papiru, pachut’ po mazlava, prasna,

prostredcich zvétrala, chemicka

pouzitych pfri

osetieni vina

Pelargoniovy tén beze zmény zemita, kvétnata po hotka, pelargdnie
pelargoniich

Pachut’ po SO, vodoveé svétlé, pichlava, SO, ocelova, tvrda

svétlé, bledé Cervené

Sirka

beze zmény

zkaZena vejce,
spalena guma,
kapusta, cibule

Siroka, zahnivajici,
syrova, kapusta,
pachut hniloby

Prichut’ po kyseliné
mlécné, tén po
kyseliné maselné

matné, zavojovité
zakaleni

po kyselém zeli,
maselny ton,
jogurtovy toén,

sliznata, viskozni,
nakysla

Pfrichut’ po manitu,
manitové kvaseni

hedvabné, zavojovité
zakaleni

po octovaténi

Skrablava, nakysle
sladka, mirné
viskdzni, malo
kyselin, sklon

k vidCkovaténi
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NEDOSTATKY,
VADY, NEMOCI

VZHLED

VUNE

CHUT

Vlackovaténi,
vyrazny nedostatek
kyselin

lehce zakalené, ve
viné zlstavaji
bublinky CO,, vino
se pfi nalévani
Ltahne®, husté,

Siroka, oxidativni,
octova, bylinna,
necista

fadni, nedostatek
kyselin,sklon

k vladce, viskozni,
slizovita, unavena,
odrudovy charakter

slizovité zastfen
MysSina matné zatuchla, oxidativni, dlouhotrvajici
Casto naoctéla Skrablava dochut

pfipominajici mysi
moc¢

Konsky tén — beze zmény nasladle ostra, po Ziviéna, Spekové

konsky pot — potu, dehtova zivo€isna, octove

konska staj kysela

Pachut’ po sudu beze zmény, drevita, trpce ostra, Skrablava po

Zlutonahnédlé

stolafska, po
dfevéném sudu

pilinach, louhova,
pachut po dieve,
nazelenale kysela

Pokrocila stafina zlatozluté, oranzové | po petroleiji povidlova, Siroka,
(,,staFinka“) Cervené, resp. Beze hotka, stafina
zmény
Pachut’ po kyseliné | beze zmény tvrda tvrdé kysela,
sirové zdrshujici zuby
Pachut’ po korku beze mény plisfiova, zatuchla, zatuchla, chemicka,

trouchnivina, tupa,
odridové aroma
zastfeno

po plisni

Vyluéovani
krystalickych latek

definované krystaly:
vinny kamen:
nepravidelné
krystaly, vinnan
vapenaty:
Sestiuhlové krystaly

nenapadna

beze zmény

Pfichut’ po kovu,
kovové zakaly, bily,
Sedy nebo ¢erny
zakal

vzhled beze zmény,
resp. Opalizujici
béloSedy az
namodrale zeleny
zakal na vzduchu,
nacernalé srazeniny

nenapadna, drsné
travova

kovové horka, drsné
stahujici

Kvasinkové a
bakterialni zakaly

opalizujici, kalny,
kvasinky, bakterie:

kvasna, mostova,
pichlava po oxidu

sveézi, ostra, Spicata,
neharmonicka

vétsi kalové Castice, | uhliitém, po
bublinky plynu, esterech
pénovy okraj
Bilkovinné zakaly zavoje, Sedé pruhy, beze zmény Siroka, necista

ve zfedéné kyseliné
nerozpustne
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7.2. Prilohaé¢. 2

Tabulka 2- Pouziti aktivniho uhli [5]

Dlivod pouziti

g uhli na hl vina/mostu

Lze kombinovat s

Lehce nedista chut po 10-20 gelem kyseliny kiemicité se
sudu/korku Zelatinou

Lehky hnilobny tén v mostu 20-40 bentonitem

Silny hnilobny tén v mostu 50-100 bentonitem

Mrazova pfichut 50-100

7.3. Prilohaé¢.3

Obrazky plvodctl chorob vina.

y

L\

Obrazek 1- Aspergillus [25]
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Obrazek 3- Penicillium glaucum [27]



7.4.

Priloha €. 4
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b .

Obrazek 6- réva vinna [30]
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