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Ing. Svatopluk Kaldbek metodik oboru vino, Statni zemédéleska a potravinarskéa inspekce

Nedostatky — jsou zmény v kvalité vina, které se daji poznat senzoricky a projevuji se napf.
zménami vzhledu, barvy, vané nebo chuti vétSinou souvisejici s neharmoni¢nosti. PFi¢iny
byvaji nedostate€na péce ve vinici (méné vhodna odrida, nevhodna poloha, velka zatéz
kefl > nedostatecna zralost hroznl). Vina pak maji nizky obsah alkoholu, neharmonické
kyseliny (nizké nebo vysoké), nedostatecné vyhranéni barvy, buketu a téla vina. VétSinou se
da témto nedostatkim pfedchazet doslazenim, odkyselenim a dal$imi opatfenimi.

Vady — jsou zpusobené nespravnymi postupy pfi produkci hrozna (stres ze sucha,
nedostatek prvkd N,K) pfi sklizni (pfevoz hroznd, prostoje, octovaténi, pfichut’ po iodiu) pfi
zpracovani (mechanickd zatéz Cerpadly, zanesenim kovu nebo necistot do vina) nebo pfi
kvaSeni (uvafenim, pfichut po esterech atp.). Vady jsou chemicko-fyzikalni procesy
zpusobené vétSinou Spatnou hygienou a sanitaci, nedolévanim nadob, Spatnym sifenim
vina, kdy se do vina bé&hem téchto procesu dostanou cizi latky (zvétralad pachut,
vlackovaténi, plisef, korek, styren). Vadna vina vykazuji nepfiznivé senzorické vjemy.
Jednoznaéna pficina vzniku neni snadna.

Mezi vady a nedostatky vina patfi hlavné: oxiddza, myS$ina, pachuté, zakaly, stafina, sirka (ta
byva Casto fazena mezi nemoci).

Nemoci — jsou zplsobené mikroorganismy, které tvofi produkty latkové pfemény (kyselina
octova, etylfenoly, diacetyl) ale i zni¢eni pavodnich latek ve viné (glycerol, kyselina vinna,
kys. citronovd). Nemocna vina pak maji neatraktivni optické i fyzikalni vlastnosti (zékaly,
nahnédly odstin, vliackovaténi). U nemoci nejsou zmény ukonceny a dale pokracuji a jejich
nasledkem byva, Ze se vino stdva zcela nepozivatelnym, pokud se mikroorganismy
nezlikviduji. Hlavné bakterie, tyto ve velmi kratkém Case dokézi vino zcela znehodnotit.

Mezi nemoci vina patfi zejména: kfisovaténi, octovaténi, mlé&né kvaseni, maselné kvaseni,
horknuti, viaCkovaténi, sirka.

Jako preventivni ochrana pfed vadami a nemocemi vina je uzkostliva hygiena a sanitace
technologie a vyrobnich prostor; odkaleni mosStu pred kvasenim. Dale udrzovani davky
volného oxidu sifi¢itého ve viné tj. 20 mg/l — 40 mg/l a v€asné doplhovani nadob.

Piehled jednotlivych nedostatki, vad a hemoci vina:

¢ VINA ZE ZVADLYCH HROZNU

Pricina a popis: nedostate¢né zasobeni pudy ve vinicich draslikem v kombinaci s houbovymi
chorobami a prebytek hofciku v podorniéni vrstvé. Projevi se zménou zabarveni listd a
pred€asnym zavadanim hroznt - nizky obsah barviv, cukri a drasliku maji za nasledek
vysoky obsah kyselin a hotkych latek ve viné.

Prevence: rozbor pudy a dostate¢né vyhnojeni mineralnich latek. Zavadlé hrozny nesklizet
(probirka). Jiz 5% hrozn( ma vliv na senzorické vlastnosti kvalitniho vina.

Osetreni: Horka pfichut se zcela neodstrani ani pouzitim Cificich prostfedka.
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MRAZOVA PRiICHUT

Pficina a popis: pusobenim mrazu na nezralé bobule dohazi k roztrzeni bunéénych stén
uvnitf bobule a tim k negativnim zménam. Hrozny jsou nevzhledné zbarvené dohnéda az
fialova, snizuje se jejich hmotnost. Most a vino pusobi chlorofylové, nasladle a mé nahnédlou
barvu.

Prevence: Nevyzralé hrozny nesklizet (probirka).

Osetfeni: most - aktivnim uhli (10 - max. 100 g/hl), vino - modrym C&ifenim dle obsahu zZeleza
(dle pfedeslé zkousky, Fe — musi byt pfitomno ve viné!).

¢+ VADY KVASENi (UVARENI, ZPOMALENi KVASENI — vlivem CO, , nedostatku N,
H.SO3, dusledkem pripravkd na ochranu)

vvvvvv

etanol, CO,, teplo a primarni a sekundarni vedlejSi produkty.

Primarni vedlejsi produkty: meziprodukty kvaseni a produkty pfi cyklu kys. citronové (kys.
pyrohroznova, acetaldehyd, kys. 2-ketoglutarova, glycerin, kys. mlé€nda, kys. octova, kys.
jantarova a kys. citronova).

Sekundarni vedlejsi produkty: slou€eniny, které se syntetizuji z produktl odbouravani (2,3-
butandiol, acetoin, diacetyl, vy88i alkoholy, estery, aldehydy, ketony a metanol).

Pricina a popis: pfi zvySené teploté unik aroma a alkoholu. Pfi plsobeni CO, , nedostatku
N, H.SO3; nebo dusledkem pfipravkua na ochranu kvasinky klesaji na dno a most neprokvasi
stava se Cirym.

Prevence: teplota kvaSeni (do 20-22 °C), odkaleni mostu, promichani kvasiciho mostu,
pfidavek amonného komplexu, nizkd hodnota SO, , dodrZzeni ochranné lhuty postfiku.

¢ PRICHUT PO PLIiSNI (HNILOBNY TON)

Pricina a popis: zpusobuji to houbové plisné (Penicilium a Aspergillus), Sifeni
z poSkozenych hroznl nebo nedostate¢nou hygienou ve sklepé. Projevuje se ostrou vini po
plisni nebo zatuchlosti az octovosti stejny dojem je i v chuti.

Prevence: Cistota veSkerého zafizeni, které pfichazi do styku s mostem a vinem (skladovani
hadic, filtracniho materidlu, pfipravkd k oSetfeni vina v suchém prostfedi) dale vétrani
sklepa, nutna konzervace nadob a odstranovani vinného kamene z tanka.

Osetreni: aktivnim uhli (10 - max. 100 g/hl), ale zbavime se i pozitivnich aromatickych latek!
Nejlépe kombinovat niz8i davku cca 25 g/hl aktivniho uhli s tosilem a Zelatinou nebo
bentonitem.

+ PROBLEMY BARVY U CERVENEHO VINA

Pricina a popis: slaba intenzita barvy ma vliv na ztratu cervenofialové barvy a nasledné
dochézi k Zlutohnédému odstinu tzv. madeirizace. Vina jsou zpoc¢atku svétleji ¢asto dlouho
kalna s travovym nebo zvétralym aroma, chut byva kratsi bez téla. Pfi¢inou jsou 2 hlavni
faktory 1) nedostate¢na zralost hrozna a 2) chyby béhem vyroby
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Prevence: vhodna volba pozemku, odrudy...probirka hroznu, ¢astecné odlisténi spodni zény
v 2/2 srpna, sbér po desti — nafedéni, hniloba, poskozeni hroznu, Cifeni bentonitem, prostoje
mezi zpracovanim — naoctovaténi, co nejrychlejSi rozkvaseni rmutu, makrooxidace.

Osetreni: enzymatické preparaty, enologické taniny, Cisté kultury kvasinek, teplota kvaseni
25-30 °C, frekvence promichavani kazdé 3-4 hodiny, vychozi cukernatost mostu min. 22
°NM, délka kvaseni a vyluhovani rmutu 4.-6. den max. hodnoty intenzity barviva. Uskladnéni
v tradi¢nim dfevénych sudech ma kladny vliv na intenzitu barvy vina, také zrani v barrique
sudech zvlasté v novych (polymerizace barviv, kondenzace s acetaldehydem). Dolévani
nadob, aby se zabranilo oxidaci barviv.

Poznamka: JMF snizuje obsah barviv ve viné (kriticka hodnota pod pH 3,2), tak jako kazdé
oSetfeni vina (odkyseleni CaCQOs, Cifeni...).

¢+ PELAGONIOVY TON

Pricina a popis: je zpusobena odbourdvanim kyseliny sorbové bakteriemi na krotonaldehyd
(vné po pelargdniich). Chut i viné zemito-kvétnata hofka po pelargoniich.

Prevence: nepouzivat kyselinu sorbovou, sterilni plnéni po pfipadném pouZziti kys. sorbové.
V nadobach, kde byla pouZzita kyselina sorbova hrozi nebezpeci zavle€eni i do dalSich vin.

Osetfeni: tuto vadu nelze odstranit ani pfedavkovanim aktivnim uhli!!!

¢ CIZi TONY (MEDICIALNI TON, PACHUT PO ROZPOUSTEDLECH, PO FILTRECH, PO
UMELE HMOTE A OLEJI)

Pricina a popis: vliv na vinici (vosk na bobulich jima pachy->nalezenim pfechazi do mostu),
chybna oSetfeni nebo nevhodné nadoby a pfipravky na oSetfeni vin. Cizi tony jsou viné a
chuti, které nejsou primarné zplsobené pfirodnimi latkami z bobuli (mimo navazani na
vosk). Pouzivanim Cisticich prostfedki->chemické tony po chléru atp. Pfichut po styrolu -
z naruSenych nadrzi se zpfistupni vrstvy pryskyfice, pouzivani Cerpadel, které bézely
naprazdno nebo pfi plnéni za horka - pfichut po umélé hmoté nebo gumé.

Prevence: odkaleni mostl, v€asné natéry nadob—->14 dna zaschnuti, vhodné uskladnéni
pripravkl v suchych vétratelnych prostorach, novd nenacata baleni, promiti filtracnich
desek>néasledna ochutnavka na zacatku filtrace, Cisté vhodné uskladnéné degustacni
sklenicky.

Osetreni: oSetfeni mostovym bentonitem 150 g/hl nebo aktivnim uhli 20 - 40 g/hl

¢ PRICHUT PO SO,, NAHORKLE TONY STARNUTI, VYSOKA BARVA

Pricina a popis: nedostatek nebo naopak nadbytek siry ma vliv na senzorické vlastnosti vina
(barva je vodova nebo az nahnédla, vaneé Stiplava po sife nebo aldehydicka, chut nahorkla
po starnuti).

Prevence: prubézné a pravidelné sledovani obsahu siry volné i vazané

Osetreni: obsah SO, 30 mg/l az 40 mg/l u bilych €ervenda o 10 mg/l méné. Pfesifené vino
scelit. Nahorkly ton se da odstranit aktivnim uhli, |épe pfedchazet preventivné.
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+ SIRKA
Pricina a popis: zapach po kapusté, cibuli az zkazenych vejcich.

a) sirovodikova — vznikd béhem kvaseni pfi latkové pfeméné siry a dusiku
b) merkaptanova — vznika reakci HoS s etanolem

Dal&i skupina latek, které vyvolavaji ton po sirce jsou sulfidy a disulfidy (skladovanim vina se
jejich obsah zvySuje, nebezpelné jsou pfi redukci kvasinkami na merkaptany).

Faktory, které ovliviiuji vznik sirky: zbytky postfikovych prostiedkd (elementarni sira), kmeny
kvasinek (enzymy v kvasné bunce redukuji sulfit na sulfid), obsah AK v mos§tu, nedostatek
dusiku, obsah kall a délka leZzeni na kalech (vy$8i mnozstvi kalG zvySujici se tvorba sirky),
vySka nadoby (u vyssich nadob se nevymyva sirovodik COs), kovy (reakce kovu s kyselinou
vznika vodik a ten redukuje kys. sifi€itou na sirovodik), odkapavani siry pfi suché konzervaci.

Prevence: dodrzeni koncentrace postfiku, Setfit sirou pfed kvasenim, odkaleni mostu, nizsi
kapalinové sloupce pfi kvaseni, rychlé stoceni kalu, vyc&ifeni mladého vina.

Osetfeni: ihned provzdu$nit 2 H,S + O, > 2 H,O + 2 S odstrani lehkou sirku v po¢éatku,
nékdy pomuze zasifeni 2 H,S + SO, 2 2 H,O + 3 S nebo pfidavek CuSO,4 1g/hl (limit médi je
1 mg/l, ale hrozi nebezpedi zakall).

¢+ NETYPICKE TONY STARNUTI

Pricina a popis: néktera bila vina rychle starnou vlivem 2-acetoinacetofenon, ktery vznika
enzymaticky nebo pusobenim mikroorganizml z AK tryptofanu. Pfi€inou jsou stresované
hrozny z nedostatku vody, Zivin nebo vysoké zatizeni na kefi a brzka sklizen hroznu &i
pFesifeni mladého vina. Vina maji bledou barvu se zastfenou vini po naftalinu, mydle nebo
liS¢iné a chuti zatuchlou po kiazi, nahorklou.

Prevence: pfiméfené zatizeni kefu, sklizefi zdravych (nezavadlych) hroznd, vyZiva pro
kvasinky a pfiméfené sifeni.

Osetreni: témér nenapravitelna vada, da se zmirnit ¢ifenim bentonitem, oSetfenim zdravymi
kvasnicemi nebo vysoka davka aktivniho uhli.

¢+ TON PO ALDEHYDU, KRIiS, OXIDATIVNI TON

Pricina a popis: vSechny 3 souvisi s pfistupem vzdusného kysliku. Barva je vys&i u kfisu na
povrchu plave bily povlak, vané je zvétrald, aldehydova pfipominajici jabli¢ka, chut prazdna
zvétrald az po Zluklém masle. Pfiinou je pfistup kysliku a nizky obsah SO,, kdy kfisové
kvasinky prodychavaji etanol a vytvari bilou pokozku, ktera je zakladem pro octové bakterie.
Acetaldehyd (etanal) je pfedstupném etanolu a v po¢atku ristu kvasinek je koncentrace az
200 mg/l po dokvaseni bézné mezi 20-35 mg/I.

Prevence: kvaseni Cistou kulturou kvasinek bez sifeni pro klidny pribéh kvaseni, pravidelné
doplfiovani nadob nebo ochranna atmosféra(dusik, CO,), kontrola obsahu SO, , JMF u
¢ervenych vin

Osetreni: vyplaveni kfisu, dosifeni na 30-50 mg/I.



Ing. Svatopluk Kalabek metodik oboru vino, Statni zemédélska a potravinarska inspekce

¢ OCTOVATENI

Pricina a popis: vznik €innosti octovych bakterii, které za pristupu kysliku produkuji kyselinu
octovou ¢asto jiz na vinici (poSkozené hrozny od vos atd.). Vino ¢asto miva kfisovou kozku,
mirny zdkal a vysokou barvu. Viné i chut je kysela, ostra po octu. DalSimi tvdrci tékavych
kyselin jsou mlé¢né bakterie (zvlasté u vin se zbytkem cukru pfi JMF) a divoké kvasinky
Apiculatus.

Prevence: - zpracovavat zdravé hrozny (napadené ¢asti ostfihat na zem)
-hygiena a dezinfekce pfi zpracovani (zbytky jsou Zivnou pudou pro bakterie)
-sifeni rmutu na 25 — 40 mg/I utlumi €innost baktérii a divokych druhu kvasinek
-odkaleni mostu
-rychlé zakva$eni €istou kulturou kvasinek
-plné nadoby (pravidelné 1x tydné doplfiovat objem — zména vlivem teploty)

Osetfeni: nevratna vadal!!l pfipadné scelovani po sterilni filtraci, aby se odstranily baktérie a
kvasinky (odkyselenim nebo €ifenim aktivnim uhlim se neodstrani).

¢ TON PO KYSELINE MLECNE, MASELNE, HORKY TON

Pricina a popis: enzymatickou pfeménu kyseliny L-jableéné na mléénou bakteriemi
doprovazi dalsi procesy:

- snizeni iontd H a tim vzestup pH s naslednou zménou chuti na méné kyselou
- biologicka stabilizace vina (JMF pak jiz nehrozi v Iahvich)

Pfi JMF jsou i zmény nezadouci za vzniku vedlejSich produktd jako kys. octove, acetoinu a
vy§Sich alkohold:

- octovaténi (zb. cukr, limit 1,1 g/l bila 1,2 g/l Eervena vina)

- diacetyl — maselny ton (vino chutna nasladle-kysele po zeli)

- manit (tvofi se z fruktézy ve vinech s nizkym obsahem kyselin a alkoholu) vznika
nahoikly tén

Prevence: fizena JMF, hodnota pH mezi 3,3 a 3,4 , teplota kolem 22°C, kvasni¢ni kal a
ziviny (bunécéné stény), obsah SO, do 10 mg/I (nad 30 mg/I ukon&i JMF).

¢ VLACKOVATENI

Pricina a popis: bakterie mlééného kvasSeni pretvafi cukr na viskézni polysacharidy.
NejCastéji jsou napadena vina s nizkym obsahem kyselin a alkoholu (pod 11%). Vino je
zakalené vystupuji bublinky CO, pfi nalévani se vino tahne, viné je zvétrald az octova chut
varna, viskézni, unavena.

Prevence: sifeni po vykva$eni, sterilni filtrace, JMF jen u vin bez zbytkového cukru,
uskladnéni v chladu.

Osetreni: vino rozSlehat pfes sprchu (Cerpadlem...), zasifit a 2x prefiltrovat (2. sterilni
filtrace); vino scelit s vinem s vy§§im obsahem alkoholu a kyselin.
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¢+ MYSINA

Pricina a popis: pfiCinou jsou jednak bakterie kmenu Lactobacillus a kvasinky kmenu
Brettanomycetes, které napadaji vina, ktera prokvasi delSi dobu a maji zbytkovy obsah cukru
a nizky obsah kyselin. Vino je pak zakalené, oxidativni Skrabavé chuti pfipominajici mysi
mo¢. Chut vznika v ustech az po nékolika vtefinach.

Prevence: odkaleni mostu, urychleni vyc&ifeni vina a sifeni mladych vin.

Osetreni: v pocatcich posta¢i zvySit obsah SO, na 70 mg/l a nasledna filtrace,
v pokrocilejSim stadiu je tfeba vino presifit na 120 mg/l a nasledné scelovat. Zmirnit se da
oSetfenim aktivnim uhli 20 -100 g/hl nebo €erstvymi mladymi kvasnicemi.

¢+ BRETTANOMYCETES — TON PO KONSKEM SEDLU

Pficina a popis: kvasinky druhu Brettanomycetes produkuji t€ékavé fenoly (4-etylfenol a 4-
etylguajakol), které v malém mnozZstvi podporuji aroma (viné po hfebicku, koufi), ale pfi
vy§8i koncentraci zpusobuji vadu. Vino ma pak nasladlou vani pfipominajici dehet nebo pot,
chut je zivocisna az Spekova ¢asto naoctéla.

Prevence: pfedpokladem pro potlaceni této vady je sklepni hygiena (hlavné u pfijmu hrozn()
a obsah volného SO, nad 40 mg/l (po JMF nebo hned po pfijmu hroznd SO, se vyvaze), kdy
dochazi k zastaveni vyvoje kvasinek. Doplfovani sudu (barrique) a sterilni pInéni do lahvi
(popf. pfisifeni vina).

Osetreni: mensiho vylepSeni se da dosahnout Cifenim bilkem, kaseinem nebo Zelatinou
s naslednou sterilni filtraci (pozor na trvalé formy i druhd sterilni filtrace!).

+ VADY PRI €IRENI, TON PO PRIPRAVCICH

Pricina a popis: nespravny prostfedek nebo jeho nespravné pouziti. Pfipravky jako bentonit,
aktivni uhli maji velkou adsorpéni silu a jsou-li skladovany ve Spatném prostfedi natahnou
nepfijemné pachy, které pfejdou do vina. Dale prostfedky napf. Zelatina, vyzina, kasein se
mohou zkazit diky obsahu proteinu. Nespravné pouziti (teplota) nebo nedokonalé
promichani maji za nasledek, ze zustane pouziti prostfedku bez ucinku.

Prevence: skladovani v Cisté, suché a pachové nezavadné mistnosti. Zkouska promichani ve
vodé a po usazeni pfiichnutim a ochutnanim posoudit zavadnost. Neskladovat dlouho
otevfend baleni, drZzet se navodu na obale.

Osetreni: provadét hned po pfidani do malého mnozstvi, aby se UCinek projevil v celém
objemu vina.

¢+ ZBARVENI ViN DO RUZOVA

Pricina a popis: barva v bilych vinech (zvlasté odrida Svg) dostane nartzovély nadech.
Tento v po¢atku nemd vliv na senzoriku vina, ale maze prejit v oxidaci. Tén vznika kdyz vino
vyrabéné za silné reduktivnich podminek dojde do styku s kyslikem (patrné vliv do té doby
bezbarvych fenoll — tfislovin).
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Prevence: zabranit delSimu kontaktu se slupkou (vyluhovani labilnich fenolt) v pfipadé
potfeby zesileni aroma nutna ochrana pfed oxidaci SO, na 30 mg/l, pfidani 50 -100 mg/|
kyseliny askorbové nebo Cifeni PVPP(polyvinylpolypyrrolidon).

Osetrent: Cifeni redukuijicich tfislovin PVPP nebo kaseinem, tosilem.
¢ PACHUT PO KORKU

Pricina a popis: 2,4,6-trichlorasinol (TCA) pouzivany dfive pfi béleni korku = H,O, déle je
rozhoduijici vyvoj plisni béhem rastu korku a skladovani kiry korkového dubu. Chut a viné
vina je zatuchla, chemicka po plisni.

Prevence: chemické oSetfeni pfi péstovani korkového dubu.

Osetfeni: tolerance do 2%, prah rozeznani 0,01 mg/l TCA u bilych a 0,05 mg/l TCA u
Cervenych vin.

¢ KRYSTALICKE SRAZENINY

Pricina a popis: krystalky vinand (Ca - L, DL formy, K) nebo slizanu vapenatého
(enzymaticka pfeména hroznového cukru za uc€asti botrytidy u pfivlastkd) na dné lahve,

Prevence: urychleni krystalizace podchlazenim (-4°C) + kontaktni vinny kamen, udrzovat
niz§i hodnoty pH pod 3,6 vy$si obsah alkoholu vy$Si pravdépodobnost vyskytu krystall (jsou
rozpustné ve vodé, ne v alkoholu).

Osetreni: pfidavek kyseliny metavinné max. 100 mg/l (mimo vina s pfivlastkem), arabska
guma.

+ KOVOVA PRICHUT, KOVOVE ZAKALY

Pric¢ina a popis: kovové nahorkla chut, nepfirozené zbarveni (modravé zelené nebo modravé
Cerné zdkaly). PrfiCinou je nedbalost pfi sklizni (hrozny spadlé na zem, Kkontakt
s neizolovanymi materidly) koroze na vanach nebo jiném zafizeni, nadmérné pouzivani
chem. prostfedkd na ochranu rostlin.

Prahové hodnoty kovovych zakal: Fe 10 mg/l
Cu 2 mg/l (max. 1 mg/l dle NK1493/1999)
Zn 5 mg/l

Prevence: nepouzivat materialy obsahujici tyto kovy, opatrné hnojeni kompostem, kaly po
odkaleni, fungicidy bez kovu v zavéru vegetace a hlavné vyvarovat se korodujicich mist,
které by mohly dojit ke styku s hrozny popf. vinem. Odkaleni mostu, zvazeni moznosti
modrého ¢ifeni (jen v pfipadé, ze je obsazeno Fe).

Osetreni: oSetfeni arabskou gumou, kyselinou citronovou (max. do 1 mg/I dle NK1493/1999).

¢ BIOLOGICKE ZAKALY

Pricina a popis: mnozenim kvasinek a bakterii v lahvich dochdzi k opalizujicim zakalim,
srazeni kalovych ¢&astic, unikani CO,, vino ma kvasny mostovy buket po CO. s ostrou
neharmonickou chuti. PFfi¢inou je nesterilni plnéni nebo necisté lahve u vim se zbytkem
cukru.
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Prevence: sterilni filtrace, Fadné hygiena plnici linky a volny obsah SO, mezi 30 — 50 mg/I.
Osetreni: po vyprazdnéni lahvi se vino precifi, pfisifi a dale sterilné prefiltruje do lahvi.

¢ BILKOVINNE ZAKALY

Pricina a popis: nedostateCnym Cifenim se mohou pfi teplotach nad 20 °C inklinovat a
vysrézet bilkoviny na dné lahve, které se projevuji jako bily nerozpustny sediment (pfi
zvednuti lahve dnem vzhlru — zavoj). Znéna tzv. izoelektrického bodu (urcita hodnota pH),
kdy aminokyseliny — jejich ionty vytvafi soli a tedy viditelné zakaly.

Prevence: pouzivani bentonitu po predesSlé zkouSce vhodné davky, zkouSka tepelnym
testem pfed lahvovanim (2 hodiny pfi 80 °C).

Osetfeni: vino se zékalem vycifit bentonitem a znovu prefiltrovat.

Celkovy prehled jednotlivych nedostatkil, vad a nemoci vina:

e VINA ZE ZVADLYCH HROZNU

MRAZOVA PRICHUT

VADY KVASENi (UVARENI, ZPOMALENi KVASENI — viivem CO, , nedostatku N,
H.SO3, dusledkem pripravkl na ochranu)

PRICHUT PO PLIiSNI (HNILOBNY TON)

PROBLEMY BARVY U CERVENEHO VIiNA

PELAGONIOVY TON

CIzi TONY (MEDICIALNi TON, PACHUT PO ROZPOUSTEDLECH, PO FILTRECH,
PO UMELE HMOTE A OLEJI)

PRICHUT PO SO,, NAHORKLE TONY STARNUTI, VYSOKA BARVA
SIRKA

MYSINA

BRETTANOMYCETES — TON PO KONSKEM SEDLU

VADY PRI CIRENI, TON PO PRIPRAVCICH

ZBARVENI VIN DO RUZOVA

PACHUT PO KORKU

KRYSTALICKE SRAZENINY

KOVOVA PRICHUT, KOVOVE ZAKALY

BIOLOGICKE ZAKALY

BILKOVINNE ZAKALY

NETYPICKE TONY STARNUTI

TON PO ALDEHYDU, KRIiS, OXIDATIVNi TON

TON PO KYSELINE MLECNE, MASELNE, HORKY TON
VLACKOVATENI
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Priloha €. 5 k vyhlasce €. 323/2004
Seznam chorob a vad vina tykajici se vzhledu, barvy, vané, chuti a perleni

ZNAK NEGATIVNI HODNOCENI SENZORICKY VJEM
vzhled neodpovidajici, plovouci necistoty pevné castice a necistoty ve viné
neodpovidajici, zakalené, opalizujici vykazujici mlhavy az mlécny zéakal, vino postrada
jiskrnost
neodpovidajici, sediment na dné lahve usazenina na dné lahve
barva netypicka, neodpovidajici oznaceni a jakosti |barva vina je jina nez je typické pro vino a
deklarovanou jakost
neodpovidajici, nahnédly odstin nahnédly odstin zplsobeny oxidaci, pfipadné jinymi
nezadoucimi biochemickymi pochody ve viné
viné cizi, netypicka pro vino vyrobené z hroznl révyljina nez uréuje tato vyhlaska, a charakteristika pro
vinné vino, napf. po aromatech, kovu, ropnych
produktech, filiraénim materialu
netypicka, neodpovidajici oznaceni jina nez urCuje tato vyhlaSka a charakteristika pro
danou odridu
netypicka, po nezadoucich tékavych latkach  |ostra, Stiplava po octu, kyseliné octové a acetonu
netypicka, po neza&doucich biologickych|necist4, po zivocidnych, jogurtovych a maselno-
procesech mléénych tdnech, zkazenych vejcich, mlécné,
maselné, druhotna fermentace, sirka
neodpovidajici, po mySiné po mySich vykalech az vype¢eném toastu
neodpovidajici, po oxidu sificitém Stiplava po kyseliné sificité
neodpovidajici, oxidativni navétralé az jable¢né tény bez aroma vina po
oxidaci, az aldehydické tény
neodpovidajici, po plisni tény plesnivého chleba napadeného zelenou plisni
Penicilium a trouchnivélého starého dreva, sudu
neodpovidajici, po korku po korku, korek
neodpovidajici, po pelargonii tony po listu pelargonie, muskatu
chut’ cizi, netypicka pro vino vyrobené z hroznl révyljina nez uréuje tato vyhlaska, a charakteristika pro
vinné danou odradu napf. po aromatech, kovu, ropnych
produktech, filtraénim materialu
netypickd, neodpovidajici oznaceni jina nez ur€uje tato vyhlaska, a charakteristika pro
danou odridu
netypicka, po nezadoucich tékavych latkach  |ostra, Stiplava po octu, kyseliné octové a acetonu
netypicka, po nezaddoucich biologickych|necistd4, po zivocidnych, jogurtovych a maselno-
procesech mléénych ténech, po zlukléem masle, zkazenych
vejcich, druhotna fermentace, sirka
neodpovidajici, po mySiné po mySich vykalech az vypeceny toast
neodpovidajici, po oxidu sificitém Stiplava po kyseliné sificité
neodpovidajici, oxidativni navétralé az jable¢né tény bez aroma vina po
oxidaci az aldehydické tony
neodpovidajici, po plisni tény plesnivého chleba napadeného zelenou plisni
Penicilium a trouchnivélého starého dreva, sudu
neodpovidajici, po pelargonii tony po listu pelargonie, muskatu
neodpovidajici, po korku po korku, korek
neodpovidajici, prazdna dochut vodova, bez extraktu
neodpovidajici, neharmonicka, nevyrazna jind nez urCuje tato vyhlaska, méné pfijemna az
nepfijemna
perleni neodpovidajici oznaceni jind nez urCuje tato vyhlaska, bez perleni, slabé
(u perleni vykazujici znamky tichého vina u Sumivého
Sumivého a nebo perlivého vina, hrubé, kratkotrvajici
perlivého
vina)




