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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva problematikou chorob a vad vina, které se mohou
vyskytnout v priabéhu procesu vyroby. Prvni ¢ast prace je vénovana charakteristice
slozeni suroviny, a to jak zhlediska morfologického, tak 1 chemického. Dale
je zde stru¢né nastinén postup vyroby bilych a Cervenych vin, a také charakteristika
apovinnosti vyrobce z hlediska legislativy. Druha ¢ast prace pak pojednava
0 samotnych chorobach a vadach. Popis problému vzdy obsahuje stru¢nou
charakteristiku, pfic¢inu a prubéh zavady a v neposledni fadé také moznosti napravy

a prevence.

Kli¢ova slova: vino, choroba, vada, pfi¢ina, naprava, prevence

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with the problem of diseases and faults of wine that can occur
during winemaking process. The first part of the thesis is dedicated to characterization
of raw material composition from morphological and chemical point of view. There
are outlined the procedure white and red wines production, as well as the characteristics
and responsibilities of the producer from the point of view of the legislation. The second
part of the thesis deals with diseases and faults of wine. The description of the problem
always contains a short characteristic, the cause and course of the fault, the possibilities

of remedy and prevention.

Keywords: wine, disease, fault, cause, remedy, prevention
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1 UVOD

Vino je alkoholicky (ale také nealkoholicky) napoj, ktery lze ziskat prostfednictvim
alkoholového kvaseni rmutu nebo hroznového mostu z odrid révy vinné. Réva vinna,
hrozny a vino maji 0od nepaméti zvlastni postaveni. Zminky o ném lze nalézt v mnoha
starych dokumentech v souvislosti s obétnim darem bohim. Lidé jej casto
tak povazovali za napoj boht, a pficitali mu zazra¢né ucinky. V dne$ni dobé se vino
fadi mezi nejoblibenéjsi napoje svéta.

Cesta k dobrému vinu je dlouha a slozita. Dilezita je produkce zdravych hroznd.
Mnoho lidi, ktefi se v produkci vina moc nevyznaji, by feklo, Zze na kvalité hroznt
zas tak hodné nezalezi. Opak je pravdou. Nemocné a poskozené hrozny byvaji velmi
Casto pfi¢inou vzniku onemocnéni a vad. | v pfipadé€, ze se podaii vypéstovat zdravé
hrozny, tak vyrobci nemaji vyhrano. Ke zhorSeni kvality vyrabéného produktu mize
dojit i béhem vyroby, a to napiiklad pouzitim nespravné vyc¢isténého zatizeni, nebo
Spatnym oSetfeni rmutu, mostu a vina. To, Ze vino nema pozadovanou kvalitu, mohou
vinafi zjistit uz béhem zpracovéni. Odchylky se projevuji zejména ve vzhledu, vini
a chuti. Béhem vyroby setotiz ve viné d&i rizné chemické, fyzikalni
a mikrobiologické procesy. Ty vedou pravé ke vzniku odchylek od pozadované kvality.
V zavislosti na zménach, které¢ se mohou ve viné vyskytnout, rozlisujeme nedostatky,
vady a choroby vina. Rozpoznani nedostatkil, vad a nemoci je obvykle velmi obtizné.
Jednotlivé chyby jsou na sob& zavislé a velmi casto je vada disledkem nemoci
a naopak.

Jako nedostatky se oznacuji zmény, které souviseji s nadbytkem nebo nedostatkem
nekteré ze zdkladnich slozek vina. Jednd se zejména o obsah alkoholu, kyselin, cukru,
aromatickych latek a barviv. Nedostatky vznikaji zpravidla zanedbanou praci ve vinici.
Vady ve ving jsou zapfi¢inény fyzikaln¢ — chemickymi procesy. Projevuji se predevsim
zménami ve vzhledu, barvé a chuti. Ve vétSiné€ ptripadd vznikaji z divodu nespravné
zvoleného postupu pii zpracovani hroznll. Za nemoci vina jsou povaZovany
ty odchylky, které jsou zplsobené Cinnosti mikroorganismu. Jejich aktivitou dochazi
k tvorbé produktu latkové pfemény, nebo k rozkladu ptivodnich slozek vina. Nemocna
vina jsou nejen organolepticky neatraktivni, ale maji 1 Spatné fyzikalni a optické

vlastnosti.



2 CIL PRACE

Cilem bakalafské prace na téma Choroby a vady vina bylo:
o zpracovani literarni reSerSe K této problematice, za pouziti na$i a zahrani¢ni
odborné literatury,
o charakterizovat slozeni suroviny,
o zam¢fit se na technologické postupy pii vyrobé bilého a ¢erveného vina,
o seznamit se s legislativou spojenou s vyrobou vina,

o popsat vady a nemoci, které mohou ve viné nastat.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Hrozen — surovina pro vyrobu vina

Zakladni surovinou pro vyrobu vina je hrozen. Mnoho vinafi se fidi zdsadou: Kvalita
vznika na vinici! Pravé hrozny maji tedy nejvétsi vliv na jakost budouciho vina.
Je dilezité, aby byly spravné vyzralé a v dobrém zdravotnim stavu.

Kvalitu hrozni ovlivituje spousta faktort. Mezi né patii napiiklad stafi a kvalita

vinice, odrtida, péce o vinici v pribéhu roku, pocasi v daném roce a dokonce také
samotny sbér (STEIDL, 2002).

3.1.1 Morfologické sloZeni hroznu

Sttapec hroznu se sklada ze dvou hlavnich ¢asti, ato ze tfapin a bobuli. Struktura
avzhled hroznu jsou ovlivnény délkou stopek. Pokud jsou bobule od sebe vzdalené,
sttapce maji dlouhé a tenké stopky. Je-li ale hrozen kompaktni a bobule hroznu
jsou navzajem na sebe natladené, pak jsou stopky kratké (MICHLOVSKY, 2014a).

3.1.1.1 Trapina

Ttapiny tvoii 2 — 5 % z celkové hmotnosti hroznu. Jsou nositelkami bobuli a celkové
formuji stfapce hroznl. Dale vykazuji funkci vodivych pletiv mezi koteny, listy a plody
(LAHO a kol., 1970).

Ttrapiny nezralych hroznli obsahuji vétsi mnozstvi tfislovin, které mohou vinu
proptjc¢ovat hotkou az trpkou chut. Vinaiim se doporucuje, aby je pted lisovanim
od hroznti oddélili. Tim se zabrani jejich moznému poskozeni a vyluhovani tfislovin

do mostu (KRAUS a kol., 2010).

3.1.1.2 Bobhule

Bobule tvoii 95 — 98 % hmotnosti hroznu. Radi se do skupiny duznatych plodi
se semeny. Ke tfaping jsou piipojeny pomoci kratkych stopetek. (MICHLOVSKY,
2014a). Na obrazku ¢. 1, zndzornujici prafez bobuli, mizeme vidét, ze se sklada

ze slupky, duzniny a semen.
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Obr 1 Priirfez bobuli hroznu (upraveno dle GRAINGER a TATTERSALL, 2005)

Bobule maji kulaty az vej€ity tvar a jejich hmotnost se zna¢né 1i8i. To dokazuje fakt,
Ze hmotnost 100 zralych neposkozenych bobuli se pohybuje v rozmezi od 115 do 400 g.

Tvar a hmotnost se 1i8i v zavislosti na odrtidé hroznti (LAHO a kol., 1970).
e Slupka

Slupka bobule je tvofena 10 — 12 vrstvami bungk, které maji dohromady tloustku
piiblizné 7 - 15 um. Celkové se slupka podili na 6 — 12 % hmotnosti bobule (STEIDL,
2002).

Na povrchu se nachéazi tenka voskova vrstva, jejimiz hlavnimi slozkami jsou vosky
aceluloza (KRAUS a kol., 2010). Ukolem této vrstvy je chranit bobule
pred nadmérnym vypafovanim vody, pfed mechanickym poskozenim a pted ucinky
postiikovych ptipravkid, Skidci a mikroorganismi. Dale také ovliviiuje pohlcovani

pachti z okoli a pomaha regulovat dychani (STEIDL, 2002).

e Semena

Bobule obsahuji obvykle 1 - 4 semena neboli pecicky, coz ¢ini zhruba 3- 5 % hmotnosti
bobuli. Podle odridy se lisi ve velikosti a tvaru (GRAINGER a TATTERSALL, 2005).
Semena obsahuji velké mnoZstvi oleji, které jsou svym sloZenim ptiznivé

i z hlediska zdravé vyzivy (MALIK, 1996). Lisovanim za studena se z hroznovych
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pecicek ziskéava olej, ktery mé zlutozelenou az zelenou barvu, protoze obsahuje malé
mnozstvi chlorofylu. Takto ziskany olej obsahuje také procyanidin, ktery je znamy
pro své silné antioxidacni G¢inky. Velky podil hroznového oleje zaujima také Kyselina
linolova (w-6) a linolenova (w-3) (FIC, 2015).

Zna¢ny obsah semen tvoifi také tiisloviny. Stejné jako u tfapin je dulezité,
aby se semena pii zpracovani neposkodila a nedoslo tak K vyluhovani hotkych latek

do mostu (KRAUS a kol., 2010).
e DuZnina

Duznina je nejdilezitéj$i ¢asti bobule zaujimajici 85 — 90 % z celkové hmotnosti
hroznu. Z toho asi 8 % tvofi cévni svazky a zbytek pfipada na sladkou $tavu neboli
most (MICHLOVSKY, 2014a). Vétsina odrid mé duZninu bezbarvou. Existuji
ale i vyjimky, které maji nacervenalou nebo az Cervenou barvu duzniny, a to diky
ptitomnosti ¢ervenych barviv (FIC, 2015).

DuzZnina ma sliznaty charakter a méla by byt Stavnatd a masita. Jeji stav pak pfimo

ovliviiuje zptisob lisovani a také celkovou vylisnost mostu (MICHLOVSKY, 2014a).

3.1.2 Chemické slozeni hroznu

Chemické slozeni jednotlivych ¢asti hroznt se vyrazné 1isi. Zakladni rozdily ve slozeni
jsou zaznamenany vV tabulce Ccislo 1. Jednotlivé ¢asti hroznid jsou rozebrany

Vv nasledujicich podkapitoléach.

Tab 1 Prehled chemického sloZeni hroznii v procentech (FIC, 2015)

Slozka

Trapina
[%6]

Slupka
[%0]

Semena
[%0]

Duznina
[%0]

voda

35-90

53 -82

30-45

55-92

pentozy

1-28

1-1.2

39-45

0,2-05

monosacharidy

hexozy

stopy

malo

10-30

polysacharidy

sacharoza

<1,5
stopy v

zelenych
bobulich

Skrob

stopy

stopy
Vv zelenych

bobulich
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stopy
celuléza | nestanovovano 3,5 nestanovovano | V zelenych
bobulich
pektiny, slizy 0,7 0,9 - 0,1-0,3
vinna
kyselina:
0,1-0,8
kyseliny 05-16 0.13- -

0,67 e
jable¢na
kyselina:
0,1-0,2

tiisloviny 1,3-3,2 0,01-2,3 1,8-5,0 stopy
barviva - 1,0-154 - stopy
enzymy v malém mnoZstvi stopy
vitaminy v malém mnozstvi stopy
dusikaté latky 0,7-2.2 0,8-1,9 08-1,2 22-14
aromatické latky - stopy stopy -
olej - 1,5 10-20 -
popel 6-10 2,0-37 2-5 0,1-1,0

3.1.2.1 Trapina

Chemické slozeni tfapin se obecné velmi podoba slozeni listi. Obsah vody se pohybuje
V rozpéti mezi 85 — 90 %, a to v zavislosti na zralosti bobuli a dobé sbéru. Koncentrace
vody je tedy vysoka (LAHO a kol., 1970). Dale maji také znacny obsah fenolovych
tiislovin. okolo 3 %

substanci, konkrétné

(MICHLOVSKY, 2014a).

Jejich zastoupeni se pohybuje

Ttapiny naopak obsahuji malé mnoZstvi cukru (koncentrace ¢ini méné nez 10 g/kg)
a prumérny obsah kyselin. Z kyselin jsou pfitomny hlavné vinna kyselina a jable¢na
kyselina. Tyto kyseliny se vyskytuji ve formé& soli v disledku velkého mnozstvi
obsazenych kationtd (MICHLOVSKY, 2014a). Za zminku stoji také mnoZstvi popela
(od 6 do 10 %) a dusikatych latek (kolem 2 %) (LAHO a kol., 1970).

3.1.2.2 Slupka

Z chemického hlediska jsou ve slupce ve vétsi mife obsazeny fenolické latky

(tfisloviny, barviva), mineralni latky (vapnik, draslik) a dusikaté latky (STEIDL, 2002).

13



24

barviva anthokyaniny, takze slupky maji Cervenou az cCervenofialovou barvu.
Soucésti slupek bilych odrad jsou zluté a zelené barviva (flavony, chlorofyl nebo
karotenoidy). Obsah tiislovin se liSi v zavislosti na tloust'ce slupky a na odriidé. Obecné
je ale déno, Ze modré odridy obsahuji vice tfislovin nez odrady bilé (FIC, 2015).

Slupka diky své voskové vrstvé na povrchu zahrnuje také znacné mnozstvi oleji
acelulozy. Obsah cukru je ve slupkdch velmi maly. Z organickych kyselin
se vV prevazujicim mnozstvi vyskytuje zejména citronova kyselina. Jable¢na kyselina
je obsazena v zelenych bobulich, béhem vyzravani se ale metabolizuje

(MICHLOVSKY, 2014a).

3.1.2.3 Semena

Mezi hlavni slozky tvotici peci¢ky patii oleje (10 — 20 %) a tiisloviny (3 — 6 %) (FIC,
2015). Oleje jsou slozeny hlavné z glyceridi kyseliny stearové, linolové a palmitové.
Dale obsahuji mensi mnoZzstvi glyceridi kyseliny olejové, ricinové a linolenové (LAHO
a kol., 1970). Velké mnozstvi oleji v semenech muize negativné poskodit kvalitu vina.
Z tohoto divodu musi vinafi pii mechanickém zpracovani hroznli zabranit drceni
semen, a tim omezit pfechodu olejovych latek do mostu (MICHLOVSKY, 2014a).
Stejné jako oleje se mohou do mostu dostat po rozdrceni semen také tfisloviny. Obsah
ttislovin se 1i8i v zavislosti na odradé, kdy bilé odridy v sobé maji méné tiislovin
nez modré. V semenech je navic nezanedbatelné mnozstvi cukrd, dusikatych

a mineralnich latek (LAHO a kol., 1970).

3.1.2.4 DuZnina

Z chemického slozeni jsou pro duzninu nejvyznamnéj$i ptredevs§im cukry. Jedna
se zejména o jednoduché zkvasitelné cukry, konkrétné pak o glukézu a fruktéozu. Tyto
dva sacharidy se vyskytuji ve formé invertniho cukru, kde jsou zastoupeny v poméru
1:1. Soucasti duzniny jsou ale i dalsi sacharidy, naptiklad arabindza, xyldza, maltoza
arafin6za. VSechny tyto cukry byly ale zaznamenéany jen ve velmi malém mnoZstvi
(MICHLOVSKY, 2014a). Obsah cukrii je obecné zavisli na zralosti hroznt, roéniku
a odradé (KRAUS a kol., 2010).

V duzning jsou také v hojném mnozstvi zastoupeny organické kyseliny, zejména

pak vinna kyselina, jable¢na kyselina a citronova kyselina. Z mineralnich latek obsahuje
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hlavné draslik, vapnik, hoi¢ik a sodik. Vyznamny je jest¢ obsah zeleza. DalSich prvka

je ovsem velmi malo (MICHLOVSKY, 2014a).

3.2 Vyroba vina

Proces vyroby vina, tedy proces pfemény hrozni ve vino, se nazyva vinifikace. Principy
zpracovani hroznu jsou od pradavna prakticky stejné, dochazi pouze tak jako ve vSech
oborech kuré¢ité modernizaci (GRAINGER a TATTERSALL, 2005). To lze dokazat
na piikladu, ze zpisoby vyroby vina jsou stejné jak pro malé vinafe, tak i pro velké
vinafské podniky. Rozdily jsou akorat v technologickém vybaveni a ve velikosti prostor
slouzicich ke zpracovani a naslednému skladovani vina (KUTTELVASER, 2003).

3.2.1 Vyroba bilého vina

Bil¢ vino se muize vyrabét ze Zlutych, rizovych, ale také cervenych hroznl. Hlavni
surovinou pro vyrobu bilého vina jsou mostové odriidy. Stolni odriidy se zpracovavaji
pouze ve vyjimecnych ptipadech, naptiklad jsou-li hrozny nevzhledné nebo nahnilé
(KRAUS a kol., 2010). M¢la by se dodrzovat zasada, ze se hrozny zpracovavaji
oddélené podle odrid. Dale je dilezitd rychlost zpracovani hroznii a spravné sifeni

rmutu a mo$tu (HUBACEK, 1997).

3.2.1.1 Sklizeri

Stanoveni terminu sklizné je ovlivnéno nékolika faktory, a to naptiklad odridou,
vyzivou, slozenim pudy, vyzralosti hrozna (cukr, kyseliny, aroma, barviva, tfisloviny),
zdravotnim stavem hroznt, poc¢asim a podobné (STEIDL, 2002).

Sbér hroznli mize byt provadén bud’ ruéné, nebo pomoci stroji. Manualni sklizen
muze (ale nemusi) byt vice selektivni a ditkladna. Je vhodnéjsi pro vinice v kopcovitych
terénech nebo pro vinice, ve kterych nejde vyuzit sklizeci techniky. Mechanizovana
sklizenn je oproti rucni rychlejsi, Usporn€jsi a méné nachylnd k chybam nebo
preskakovani. V disledku zvySujici se kvality sklizecich stroji ptechdzi stale vice

podniki na tento zptisob (BOULTON, 1999).

3.2.1.2 Odstopkovani a drceni

Po prepravé hrozni na misto zpracovani dochazi k odstopkovani ak drceni.

Odstopkovani je proces, pii kterém dochazi k odd€leni bobuli od tfapin (STEIDL,
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2002). Drceni se provadi za ucelem co nejvétsiho zisku mostu pii lisovani. Jedna
se 0 mechanicky proces, pfi kterém dochazi k naruseni bobuli, ¢imz se z hroznii uvolni
most. Podle slozitosti vybaveni se rozliSuji jednoduché mlynky a takzvané
mlynkoodzrnovace. Jednoduché mlynky hrozny pouze rozdrti a tiapiny se pak oddéluji
pomoci sit. Mlynkoodzriiovace jsou stroje, které umoziuji drceni a odstopkovani
najednou. At uz se pouzije jakékoliv vybaveni, vzdy by se mé¢lo zabranit poskozeni
pecicek a trapin (BOULTON, 1999). Po absolvovani téchto dvou operaci vznika
hroznova drt’ neboli rmut (ACKERMANN, 2007).

3.2.1.3 Lisovani

Pti vyrobé bilého vina je vhodné pted lisovdnim rmut scedit. Tim se docili jeho
zmenSeni objemu o 30 — 40 %, ¢imz se usnadni a zrychli nésledny proces lisovani.
K scezovani se vyuzivaji scezovaci naddrze nebo specialné upravené kadeé. Most, ktery
prosel scezovaci nddrzi, se nazyva samotok. Nevyhodou scezovani je fakt, Zze scezeny
rmut je nachylny k oxidaci, a proto se musi ihned zpracovat (KRAUS a kol., 2010).
Lisovani je technologicka operace, pfi které dochdzi k oddéleni mostu od pevnych
¢astic rmutu. Ze 100 kg hrozni Ize ziskat zhruba 75 — 80 litrit mostu. Vysledny objem
je ovlivnén zptisobem lisovani, vyzralosti hroznti a odrtidou. Pfi lisovani by se mélo
postupovat pomalu a za pouZiti nizkych tlakl. Tlak se nepatrné zvySuje az ke konci

lisovani. Vysledkem toho procesu je vinny most. (STEIDL, 2002).

3.2.1.4 Uprava mostu pied kvaSenim

Uprava vinného mostu pred kvaSenim je dalezitym krokem k zajisténi kvalitniho
finalniho vyrobku. Radi se sem technologické operace jako je odkalovani, slazeni, sifeni
a provzdusinovani. Pomoci téchto praktik dokazi vinafi predchazet vzniku chorob a vad

vina.
e  Odkalovani

Odkaleni je proces, ktery zajiStuje ziskani Cistého vina bez ruSivych tonit ve viini
a chuti. Cistsi most také zajistuje klidngjsi kvaseni (STEIDL, 2002). Timto postupem
se odstraiiuji mechanické necistoty (zbytky slupek, tfapin nebo pecicek), ale také
necistoty chemické (organické fungicidy a pesticidy slouzici k ochrané révy vinné).

Dale se odkaluji moSty vzniklé z nahnilych hroznt (KRAUS a kol., 2010).
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Odkaleni se provadi diskontinualné nebo kontinudln€. Diskontinualnim odkalenim
se rozumi sedimentace kald v kadi, sudu nebo tanku a nasledné stoceni ¢istS§iho mostu.
Kontinudlni odkalovani pak vyuziva principu odstied’ovani pomoci zatizeni (STEIDL,
2002).

Pokud se odkaleni nevydaii, tak hrozi vytvoteni vhodnych podminek pro vadu vinu

nazyvanou sirka (STEIDL, 2002).

o Slazeni

Slazenim se rozumi zvySovani cukernatosti mostu. Dle zakona ¢. 321/2004 Sb.,
0 vinohradnictvi a vinafstvi, a zméné nékterych souvisejicich zdkoni, lze vino sladit
pouze zpisoby stanovenymi piedpisy Evropské unie. Pied slazenim vina je vyrobce
povinen podat Inspekci hlaSeni o slazeni, a to ve lhuté stanovené predpisem Evropské
unie. Slazeni je pak zakazano u jakostnich vin s p¥ivlastkem (ZAKON C. 321/2004 Sb.,
O VINOHRADNICTVI A VINARSTVI, VE ZNENI POZDEJSICH ZAKONU, 2004).

Doslazovani se praktikuje v letech, kdy je nepiiznivé pocasi a hrozny nékterych
odrtd nestihly dozrat. Obsahuji tak vice kyselin nez cukrti. Provadi se tak, Ze se spravné
stanovena davka rafinovaného fepného cukru rozpusti v menSim mnozstvi mostu

a nasledné se prepravi do sudu nebo jiné nadoby (KRAUS a kol., 2010).
e Sifeni

Ve vinafstvi je oxid sifiCity nenahraditelnym pomocnikem, protoZe neexistuje jiny
prostiedek, ktery by jej zcela nahradil. Oxid sifi¢ity vykazuje ve vinném mostu redukéni
a konzervaéni UCinky. Plsobi také proti plisnim, bakteriim a aerobnim kvasinkdm.
Sifeni vina je tedy vhodnym doplitkem pro prevenci vzniku chorob a vad vina (KRAUS
a kol., 2010). Obsah volného oxidu sifi¢itého v mostu by mél byt pfiblizné 20-25 mg/I.
Aplikace oxidu siti¢itého také zptisobuje odkaleni (STEIDL, 2002).

e  ProvzdusSiiovani

Provzdus$novani se vyuziva v ptipadech, kdy doslo k pfesiteni mostu, k pouziti vyrazné
nahnilych hroznli nebo pii lisovani hroznti modrych odriid za tcelem vyroby bilého
vina. Zdravy most se neprovzdusiiuje (STEIDL, 2002).

Provzdusiiovani moS$tu napomahd mnoZeni kvasinek, a tim ma vliv na intenzitu

kvaSeni. Kyslik ovSem také plsobi pozitivné na Cinnost oxidacnich enzymdu, které
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ale zptisobuji hnédnuti vina, coz je nezadouci. Jako prevence proti hnédnuti se vyuziva
pfidavku oxidu sifi¢itého (PAVLOUSEK, 2010). P¥i tomto procesu dochazi také
ke zvySeni vlivu nezadoucich mikroorganismt (napf. octovych bakterii), ¢imz

se zvysuje riziko vyskytu vad vina (STEIDL, 2002).

3.2.1.5 Fermentace

Fermentace neboli kvaSeni je proces, pfi kterém dochézi k pfeméné organickych latek,
za Ucasti mikroorganismu, na latky jednodussi. Pii kvaSeni vina dochazi k preméné
glukézy na ethanol a oxid uhlicity, a to za pritomnosti kvasinek rodu Saccharomyces.
Béhem fermentace se uvoliuji i sekundarni produkty, a to glycerol, 2,3-butandiol,
kyselina mlééna, kyselina octova a dalsi latky (GRAINGER a TATTERSALL, 2005).

Kvaseni probiha ve 3 &asovych fazi (KUTTELVASER, 2003). Prvni faze neboli
zacatek kvaSeni trva obvykle 2 — 3 dny, pfi kterych dochéazi k postupnému mnozeni
kvasinek a k pomalému prokvasSovani cukri mostu. Tato etapa piechazi do druhé faze
tzv. bouflivého kvaSeni. Toto obdobi tvd né€kolik dnil a je charakteristické zvySenym
uvolnovanim oxidu uhli¢itého, coz vede ke zvySeni teploty nad 25 °C (KADLEC
a kol., 2009). V této fazi vznika burcak, coz je rozkvaseny most, ktery obsahuje vice
cukru nez alkoholu (HUBACEK, 1997). Posledni faze dokvasovani nastava pti poklesu
cukru na 2-5 g/l. Doba dokvasovani je riizna, obvykle se ale pohybuje mezi mésicem
az pul rokem. V této casti se postupné zastavuje Cinnost kvasinek. Konec kvaSeni
se vyznacuje zastavenim vyvinu oxidu uhli¢itého a usazovanim kvasinek na dné kvasné
nadoby (KADLEC a kol., 2009).

RozliSujeme dva druhy fermentace, a to spontanni a fizenou. Pfi spontannim kvaSeni
se spoléha na ¢innost plivodnich kvasinek z bobuli. Kdezto u fizené¢ho kvaseni se pocita

s ptidavkem suSenych ¢istych kultur kvasnic (STEIDL, 2002).

3.2.1.6 Jablecno-mlécna fermentace

V obdobi od ukonc¢eni kvaseni po prvni staceni (odstranéni kvasni¢nych kall) probiha
formovani vina. V tomto ¢ase miiZze dochazet k biologickému odbouravani kyselin
neboli jable€no-mlécné fermentaci. Jednd se o proces, pii kterém dochazi k pfeméné
kyseliny jablecné na kyselinu mlécnou pomoci mlécnych bakterii. Timto rozkladem

dochazi ke snizeni kyselosti vina (HUBACEK, 1997).
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Pokud si vinaf pfeje potlaceni této fermentace, je vhodné mladé vino zasifit,

zfiltrovat nebo jej ponechat v chladu (KADLEC a kol., 2009).

3.2.1.7 Skoleni vina

Skoleni vina je soubor technologickych operaci, které se provadgji za u¢elem piipravy

vina k lahvovani a ke zlepSeni jeho kvality.
e Stdaceni vina

Po ukonceni kvaseni dochazi k sedimentaci zbytku kvasinek na dné kvasnych nadob.
Je tedy nutné vino stacet. Jedna se o vyprazdnéni ptivodni nadoby s vinem a naplnéni
jiné nadoby s cilem oddé&lit usazené kaly od vina. Usazeniny by mohly zpiisobit ve viné
zavadu zvanou sirka (STEIDL, 2002). Zhruba po 6 — 10 tydnech od prvniho staceni
se provadi staéeni druhé (HUBACEK, 1997).

e Dopliiovani nadob

V disledku vyparovani dochazi k ubytku objemu vina ve skladovacich nadobach.
Nadoby je nutné doplnovat, protoze vino v neplnych kadich snadno oxiduje
a je nachylné na vady a nemoci (HUBACEK, 1997).

o Siieni
Oxid sifi¢ity se muze pridavat nejen do mostu, ale také do mladého vina. Aplikuje
sevplynné ¢i kapalné formé, nebo jako ptidavek v podobé tablet a prasku
(GRAINGER a TATTERSALL, 2005).

o Cieni

anasledné odstranény filtraci. Déje se tak pomoci zdravotné nezavadnych Cificich
prostfedkil, mezi které patii jedld Zelatina, agar, vyzina, kasein, Cerstvy nebo suSeny

vaje¢ny bilek, aktivni uhli, bentonit (KUTELLVASER, 2003).
o Filtrace

Po usazeni sedimentd po vycCifeni, nasleduje filtrace, pomoci které dojde k odstranéni

negistot ve formé kalu, ale také k odstranéni mikroorganismti (KUTTELVASER, 2003).
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Vino se filtruje n¢kolikrat. Posledni filtrace ma zajistit pfedev§im mikrobiologickou
stabilitu vina. V praxi se nejCastéji pouziva kiemelinova filtrace, a filtrace

pfes celulozova vldkna ¢i jiné filtracni vlozky (GRAINGER a TATTERSALL, 2005).

3.2.1.8 Stabilizace vina

Stabilizaci vina se omezuje vznik biologickych procest, pii kterych dochéazi k vysrazeni
latek ve vind v dobé skladovani a nalahvovani. Castym problémem jsou napiiklad
bilkovinné nebo kovové zakaly. Stabilita vina se dnes ovliviiuje teplem, chladem nebo

aplikaci oxidu sifi¢itého (KUTTELVASER, 2003).
3.2.1.9 Lahvovani vina

Vina se plni do lahvi réiznych materiald, tvart a barev. V Ceské republice se nejéastgji
pouzivaji sklenéné lahve o objemu 0,7, 0,75 nebo 1 litr, které jsou obvykle bezbarvé,
hnédé nebo tmavozelené (HUBACEK, 1997). Naplnéné lahve se nejéast&ji uzaviraji
pomoci korkovych nebo syntetickych zatek, které svym vzhledem pfipominaji korek.

V soucasné dob¢ se také hojné vyuziva zatek Sroubovacich.

3.2.2 Vyroba ¢erveného vina

vvvvvv

Vyroba cerveného vina je oproti bilému znacéné slozitéjsi. Je zde potieba
dbat na pouziti opravdu kvalitni suroviny, protoZe vina vyrdbéna z nahnilych hroznl
maji neptiznivou barvu (KRAUS a kol., 2010). Nejvétsim rozdilem oproti vyrobé
bilého vina, je potfeba nechat rmut pfed lisovanim prokvasit. Dochazi
pfi tom k vyluhovani barviv ze slupek bobuli (KUTTELVASER, 2003). Pokud
by se hrozny lisovaly hned, ziskal by se bezbarvy most. Tohoto postupu se vyuziva
napiiklad pfi vyrob€ vina klaret, coz je bilé vino vyrabéné z hrozni modrych odrad
(GRAINGER a TATTERSALL, 2005).

Mleti, odstopkovani, drceni, Skoleni a lahvovani vina probih4 stejné, nebo podobné

jako u vyroby bilych vin.
3.2.2.1 Uprava rmutu

Pii vyrobé cerveného vina se rmut nelisuje ihned, ale nechava se nejprve kvasit. Je tedy

potieba jej upravit tak, aby se zajistila pozadovand kvalita konecného produktu,
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a aby nedochazelo k rozvoji vad a nemoci vina. Uprava rmutu zahrnuje napiiklad tyto
operace.

e Uprava cukernatosti,

e sifeni,

e (prava teploty,

e pridavek Cistych kultur kvasinek,

e pouziti pektolytickych enzymi (STEIDL, 2002).

3.2.2.2 Fermentace

Béhem kvaseni dochazi k uvoliiovani oxidu uhli¢itého. Ten se pohybuje kvasici
kapalinou smérem vzhiiru a unaSi tak pevné Ccastice, které se spojuji a vytvaii
matolinovy kola¢ (MICHLOVSKY, 2015). Ten se tlakem plynii udrzuje v horni &asti
nadoby. Je ale potieba, aby byl v kontaktu s mostem, aby doSlo k vyluhovani barviva

a tiislovin. RozliSujeme dvé metody jak toho dosahnout.
e oteviené kvaSeni rmutu s ruc¢nim ponoiovanim klobouku

Pouziva se ptedev§im v malych vinatskych podnicich. Je to totiz nejjednodussi zplsob,
ale bohuzel také nejvice ztratovy. Ztrata alkoholu miize dosahovat az 0,50bj. %. U této

metody hrozi také vznik oxidacnich zakalu.
® uzavicené kvaseni rmutu

Zde jsou alkoholové ztraty menSi. Kontaktu matolinového kolae se dosahuje
bud’ mechanickym pohybem rmutu, sprchovanim kolace moStem nebo michanim

plynem (STEIDL, 2002).

3.2.2.3 Macerace

Macerace se miize pouzit i pii vyrob& bilého vina, ale neni to obvyklé. Cervend vina
se povazuji za vina maceraéni (MICHLOVSKY, 2015). Macerace je obecng
vyluhovani (ACKERMANN, 2007). Cilem je tedy vyluhovani latek obsazenych
ve slupkéach bobuli. Jde pfedevS§im o barviva, které vinu dodéavaji pozadovany odstin,
a aromatické latky. SloZzky se mohou uvolhovat i1 ze semen, piipadné tfapin.
Na to je tfeba davat pozor, protoze mohou zpisobovat nezadouci zmény barvy a chuti

vina (MICHLOVSKY, 2015).
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3.3 Legislativa

Za vinaisky zakon se povazuje zdkon ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi
a zméné nékterych souvisejicich zakont. Dne 1. dubna 2017 vysla v platnost, novela
tohoto zakona. Novelou se méni definice nékterych poymt, mezi které paii napiiklad
i pojem “vyrobce vina“. V této kapitole bych chtéla tedy zminit, kdo se vlastné

za vyrobce vina povazuje a dale také jejich zakonné povinnosti.

o Vyrobcem vina se tedy rozumi fyzickd nebo pravnicka osoba, kterd vyrabi
z vinnych hroznl, rmutu, mostu nebo z mladého vina v procesu kvaseni produkt
tim, Ze jej zpracovava, véetn¢ jeho zpracovani pro jiného vyrobce, nebo nechava

zpracovat za ucelem jeho uvadeéni o obéhu.

o Vyrobce produktu je dle zdkona povinen (vse se musi fidit podle ptedpisi Evropské
unie, tohoto zékona nebo provadéciho pravniho piedpisu):

» dodrzovat pozadavky na vyrobu, jakost a zdravotni nezavadnost,

» odstranit vedlejsi produkty vznikajici pii zpracovani nebo vyrob¢ produkta,

» dodrzovat pozadavky na provozni a osobni hygienu pii vyrobé produkti
oznamit Inspekci vyrobu matolinového vina pro vlastni spotiebu,
a to nejpozdéji 7 dni pted zahdjenim této vyroby,

= zajistit soustavnou kontrolu své produkce a vést a uchovavat o tom evidenci
v rozsahu stanoveném provadécim pravnim piedpisem (ZAKON
C.321/2004 Sb., O VINOHRADNICTVI A VINARSTVi, VE ZNENI{
POZDEJSICH ZAKONU, 2004).

3.4 Choroby vina

Nemoci vina jsou zplsobené mikroorganismy, které¢ infikuji hrozny, rmut, most,
ale i vysledné vino. Mikroorganismy lze nalézt vSude: v pud¢, v ovzdusi, na hroznech,
na povrchu pomicek pro vyrobu vina, na sténach nadob nebo na riznych objektech
ve vinném sklep¢ (TANA a MARGINEAN, 2010). Snizeni kvality a zména charakteru
vina vznika mikrobidln¢ podminénou tvorbou produkti latkové ptemény, ale i zménou
a destrukci ptivodnich latek vina, a to z divodu napadeni mikroorganismy. Pro choroby

vina je charakterizujici, Ze tyto zmény nejsou ukonceny, ale stale pokracuji a v disledku
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toho se vino muze stat nepozivatelnym. Takto porusené vina také vykazuji negativni
zmény ve fyzikalnich a optickych vlastnostech (EDER, 2006).

Nemoci vina jsou pro vinafe zakeiné, protoze se snadno pienaseji na vina zdrava
(EDER, 2006). Tento pienos muze byt zpisoben pomoci vzduchu, ale ve vétSiné
pfipadl je to pouzitim kontaminovaného zatfizeni (napiiklad nadoby, kostyte, Cerpadla
a hadice). Na tyto skutecnosti je tedy tieba davat pozor (TANA a MARGINEAN,
2010). Nemoci vznikaji nej¢astéji Spatnou hygienou, sanitaci a nespravnym zvolenim

technologie pii vyrobé (IVANDIJA a MARIC, 2009).

3.4.1 KrFisovaténi vina

o charakteristika nemoci
Kiis neboli vinny Sum se fadi mezi nejznamé;jsi a nejrozsifenéjsi nemoci vina. Postihuje
zejména mladii vina s niz§im obsahem alkoholu (SEVCIK, 1999). Nejnichylngjsi
jsou vina s obsahem alkoholu do 11 obj. %, ale onemocnéni se mize vyskytnout
I U vin s obsahem alkoholu okolo 12,5 obj. %. Vzdy zalezi na ostatnich okolnostech,
zejména na pristupu vzdu$ného kysliku, na hladiné¢ oxidu sifi¢itého a na stupni
kontaminace mikroorganismy (LAHO a kol., 1970). Kiisovaténi lze poznat podle
tvorby charakteristicky bilého az Sedobilého povlaku na hladiné vina v neplnych
nadobach, ke kterym ma pfistup vzduch (KUTTELVASER, 2003).

Vina postizend touto nemoci maji prazdnou, slabou az vodnatou chut. Viné
je zatuchla (PAVLOUSEK, 2010). Cervena vina ztraceji intenzitu své barvy a spolu
s viny bilymi ziskaji také nahnédly odstin (KUTTELVASER, 2003).

e piicina a priibéh nemoci

Tuto chorobu zpiisobuji kozkotvorné aerobni kvasinky. Hlavnim pivodcem je kvasinka
Candida mycoderma. Ktis mohou ale také zptisobovat kvasinky Hansenula anomala,
Pichia membranaefaciens a Pichia farinosa. (LAHO a kol., 1970). Vino napadené
témito mikroorganismy podléhd riznym chemickym zménam. Dochazi k rozkladu
alkoholu na vodu a oxid uhli¢ity, za soucasné tvorby tékavych kyselin a acetaldehydu.
Z tohoto ditvodu maji takto napadena vina zvySeny obsah kyseliny octové. Kozkotvorné
kvasinky mohou také napadat ve vin¢ obsazenou Kyselinu jable¢nou. Dale dochazi

ke snizeni obsahu tiislovin a ke ztratd buketnich latek (KUTTELVASER, 2003).
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® ndprava

Pokud se kiisovaténi zachyti v zacatcich, je mozné jej odstranit dvéma zptsoby. Prvnim
zpusobem je stoCeni a zasifeni vina, které se poté udrzuje Vv plnych nadobach. Kiis
se da také odstranit pomoci dolévani nadob s vinem, pfi¢emz dochéazi k vyplavovani
povlaku. Vino by se mélo oSetfit oxidem sifi¢itym (KUTTELVASER, 2003).
U pokrocilych stadii nemoci se doporucuje piefiltrovani vina, siln€jsi zasifeni nebo
smichani s vinem o vy$§im obsahu alkoholu (FARKAS, 1988).

Nadoby, ve kterych bylo takto napadené vino, se musi dikladné vycistit

a vydezinfikovat (LAHO a kol., 1970).
e mozZnosti prevence

Zabranit vzniku kiisovaténi je celkem jednoduché. Nadoby s vinem musi byt zavcas
a pravidelng dolévany (SEVCIK, 1999). Dale je potieba zabranit styku s kyslikem,
¢imz se zabrani vyvoji kvasinek. Je vhodné také skladovani vina pod inertnim plynem
(dusik, oxid uhligity) a pouzivani silikonovych zatek (MICHLOVSKY, 2012).
V neposledni fad¢ je nutné dodrzovat a dbat na hygienu a také priabézné kontrolovat
zdravotni stav vina (KUTTELVASER, 2003).

3.4.2 Brett - tény ve viné

e charakteristika vady

Jedna se o onemocnéni, které je spojovano S cervenym vinem. Vyskyt ve vinech bilych
neni zcela vyloucen, ale vzhledem k tomu, Ze jeho pfitomnost je spojovana s obsahem
fenolickych latek, kterych bila vina obsahuji podstatné méng, tak 1ze onemocnéni tohoto
druhu oznagit za méné pravdépodobné (BARON a CERNOHORSKA, 2013). Vzhled
vina s Brett-tony ziistiva nezménén. Chut je obvykle zivociSna, nékdy také octové
kysela. K nejvyraznéjsim zménam vsak dochazi ve vini. Vini lze charakterizovat jako
zivociSnou nebo statkovou (STEIDL, 2002). Zvina je mozZné rozpoznat konsky
pot, koniské sedlo, mokrou klizi, zpocené zvite, ale také leukoplast a nemocni¢ni zapach
(LICKER akol., 1998).

To co nékdo ale povazuje za zavadu, nékomu muze pfijit vhod. Existuji totiZ vinafi,

ktefi uvadéji na trh vina s animalnimi tony, a spotfebitelé za tyto lahve vina zaplati
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vys$$i nez pramérnou cenu. Ve svété dokonce dochazi k oznacovani Sarzi, které Brett —

tony obsahuji (BARON a CERNOHORSKA, 2013).
e pFi¢ina vady

Onemocnéni je zptisobeno kvasinkami rodu Brettanomyces. Nékteré zdroje rozliSuji
ptitomnost kvasinky Brettanomyces bruxellensis a kvasinky Dekkera bruxellensis.
Jedna se ovSem o stejny druh kvasinky, které se lisi pouze formou rozmnozovani.
Brettanomyces je oznaceni pro nepohlavné se rozmnozujici kvasinky rodu Dekkera.
Nebyl ale prokazan zadny rozdil mezi pohlavni a nepohlavni formou, takze neni tfeba
kvasinky rozliSovat. Zacalo se tak tedy pouzivat souhrnné oznaceni Brettanomyces
(BARON a CERNOHORSKA, 2013).

Tyto kvasinky maji schopnost vytvaret béhem vyroby vina tékavé fenoly.
Prekurzorem pro tvorbu tékavych fenoll je kyselina hydroxyskoficova. Ta je obsazena
v hroznech, mostu i ve viné (PAVLOUSEK, 2015). Pisobenim enzymii a aktivitou
kvasinek se kyselina hydroxyskoficova pfeménuje na vinylfenoly, ze kterych nasledné
vznikaji etylfenoly (t8kavé fenoly) (BARON a CERNOHORSKA, 2013). Mezi
nejvyznamnéjsi tékavé fenoly patii 4-ethylfenol, 4-ethylguajacol a 4-ethylkatechol
(PAVLOUSEK, 2015). Jejich (a také jinych tékavych fenolti) senzorické projevy

jsou uvedeny v tabulce ¢islo 2.

Tab 2 Senzorické projevy tékavych fenolii (PAVLOUSEK, 2015)

Tékavé fenoly Senzoricky projev
4-ethylguajacol koufovy ton, nemocniéni ton, hiebicek
4-ethylfenol fenolicky ton, konské sedlo, plastovy ton
4-ethylkatechol konské sedlo
4-vinylfenol fenolicky ton, nemocnicni ton
4-vinylguajacol hiebicek

® ndprava

Pii zjiSténi tohoto onemocnéni je vhodné vino urychlené stoCit a ndsledné provést

sterilni filtraci. Lehké Brett-tony se mohou piekryt scelenim se zdravym vinem.
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V téz8ich pripadech se pouziva k osetieni vina bilkovinnych ¢ifidel, jako je bilek, kasein
a zelatina (EDER, 2006).

e prevence

Mezi preventivni opatfeni patfi dodrzovani hygieny a diikladné provedena sanitace
zafizeni, které se pro vyrobu vina vyuzivaji. Dulezitd je také ochrana vina
prosttednictvim oxidu sificitého. Je to podstatné z toho divodu, ze kvasinky zplisobujici
animalni tony ve viné nesnesou vyssi mnozstvi nez 40 mg/l volného oxidu sifi¢it¢ho

(STEIDL, 2002).

3.4.3 Zvrhnuti vina

e charakteristika nemoci

Zvrhnuti je typické pro vina ervena. Navenek se projevuje vznikem zakalu a tvorbou
Sedohnédé usazeniny. Déle dochazi ke zméné ¢ervené barvy na barvu hnédou (LAHO
akol., 1970). Zména intenzity barvy je pfimo umérnd mnozstvi kalu na dné nadoby.
Zaroven dochazi k uvoliiovani vétsiho mnozstvi oxidu uhli¢itého. Vino vykazuje ostry
a odporny zapach, vuné je pak mdla. Na vznik onemocnéni ma pfiznivy vliv vyssi
teplota, ztohoto divodu se snim setkavaji predev§im vinafi zjiznich zemi

(KUTTELVASER, 2003).
e piicina a pribéh nemoci

Za zvrhnuti vina je zodpovédna bakterie Lactobacillus plantarum. Diky ni dochazi
k rozkladu kyseliny vinné a vinného kamene na kyselinu octovou a oxid uhli¢ity. Muze
také Stépit glycerin na kyselinu mlécnou, kyselinu octovou, oxid uhli¢ity a malé

mnozstvi kyseliny propionové (LAHO a kol., 1970).
® ndprava

Odstranéni této choroby je velmi slozité az takika nemozné. V pocatcich zvrhnuti
Ize vino zachranit pomoci silného zasifeni nebo scelenim se zdravym vinem
(KUTTELVASER, 2003). V pokrodilém stiddiu onemocnéni se vinu pomoci neda
akvili vyssimu obsahu tékavych kyselin neni vhodné pro konzum (LAHO a kol.,
1970). Aby se vino nemuselo zlikvidovat, lze jej zpracovat na vinny ocet nebo na méné

jakostni destilat (KUTTELVASER, 2003).
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® mozZnosti prevence

Ochranou proti zvrhnuti je skladovani mladého vina pfi teplotach nizsich nez 12 °C

a piiméiené siteni (SEVCIK, 1999).
3.4.4 VIackovaténi

e charakteristika nemoci

Vlackovaténi (n€kdy také slizovaténi) je spiSe vyhradou bilych vin. U cervenych
vin se vyskytuje malo, z divodu vyssiho obsahu tfislovin (KUTTELVASER, 2003).
Vina jsou vétSinou zakalena a podle faze nemoci maji viskdzni, slizovity a pii nalévani
az olejovity charakter. V kone¢né fazi ma vino natolik gelovou strukturu, ze ze sudl
nejde natahnout hadi¢kou (MALIK, 1996). Pii propuknuti nemoci miize také dochézet
K mirné tvorbé oxidu uhli¢itého, jehoz bublinky vystupuji pomalu na povrch. Takto
postizena vina maji také Casto zvysSeny obsah tékavych kyselin (EDER, 2006).
Onemocnéni se vyskytuje u mladych vin, kterd jsou malo kyseld a nevykvasena.
Tato vina tedy obsahuji zbytky cukru, ktery je substritem pro mikroorganismy
zplisobujici onemocnéni. Suché vina vlackovaténi nepodléhaji (MALIK, 1996). Naopak

odolné;jsi jsou vina, ktera obsahuji vyssi obsah alkoholu a tfislovin. Chut’ vina je mdla

a zvétrala (KUTTELVASER, 2003).
e piicina a priitbéh nemoci

Ke slizovaténi dochazi nejcastéji v dobé jable€no-mlécéné fermentace. Chorobu
zpusobuji bakterie rodu Pediococcus a Leuconostoc. Konkrétné se jedna o bakterie
Pediococcus damnosus, Leuconostoc mesenteroides a Leuconostoc dextranicum.
Jsou to mikroorganismy, které maji schopnost ménit cukr na polysacharidy, které
nasledné zvysuji viskozitu. Podporuji tedy vznik slizovitych latek. Optimalni hodnota
pH pro tvorbu slizu se pohybuje vrozmezi od 5,5 do 6. VySe uvedené bakterie
Jjsou z¢asti anaerobni a teplomilné. Vznik slizovitych latek podporuji také nékteré
octové bakterie, plisné a kvasinky. Polysacharidy vznikaji u kvasni¢ného kalu
na dn€ sudu. Pfi podezieni na tuto nemoc je tedy vhodné vzorek k analyze odebirat

ze spodni ¢asti sudu (EDER, 2006).
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® ndprava

Vlackovitost vina se nepovazuje za nebezpecnou nemoc, protoze se pfi ni nemeéni
chemické slozeni produktu. Slabé slizovaténi zpravidla po c¢ase zmizi samo
(KUTTELVASER, 2003). Vice postizena vina je vhodné “sprchovat“ pomoci kuZzelové
tlakové sprchy, docili se tim rozbiti slizovité struktury. Méla by se také zasifit
a po n¢kolika dnech zfiltrovat pies kiemelinovy filtr a sterilacni vlozky. Vhodné je také

pouziti aktivniho uhli, které miize 1 nepatrné zlepsit chut’ vina (EDER, 2006).
e moznosti prevence

Pro predchazeni této nemoci je tfeba dbat na dodrzovani nizsich teplot (10-12 °C)
pii fermentaci (MALIK, 1996). Dale je vhodné ohlidat, aby most zcela prokvasil, mladé
vino se zcela odkalilo a hladina volné siry dosahovala alespoii 30 mg/l. V piipade
vin S nizkym obsahem kyselin a alkoholu lze vlackovaténi predchdzet scelenim

s kyselymi viny bohatsi na alkohol (EDER, 2006).

3.4.5 Horknuti vina

e charakteristika nemoci

Jedna se o onemocnéni typické vyhradné pro cervend vina. K hotknuti jsou nachylna
vina s intenzivni Cervenou barvou, kterd maji zarovenl nizky obsah kyselin a vyssi
mnozstvi tfislovin (LAHO a kol., 1970).

V pocatcich onemocnéni neni vino hotké. Nejprve ma nasladlou a mdlou chut’ spolu
se svéraznou vuni. Hotka chut se dostavuje az v pokrocilych fazich onemocnéni.
Zaroven dochazi ke zméné Cervené barvy na hnédy odstin, kdy se rozlozené barvivo
vyluCuje ve formé hnédych vlocek, a ty se usazuji na dné. Siln€ postizené vino

ma uz tak nepiijemné hotkou chut,, Ze se neda konzumovat (KUTTELVASER, 2003).
e piicina a pribéh nemoci

Hotknuti vina miiZze zptisobovat n€kolik druhii mikroorganismil. Mezi n¢ patii napiiklad
nékteré druhy bakterii rodu Clostridium a Lactobacillus spp., konkrétné pak tieba
bakterie Bacillus amaracrylus. Tyto mikroorganismy zpisobuji rozklad glycerolu

na akrolein, ktery se nasledné vaze s tfislovinami vina, za vzniku latek piibuznym

28



hotkym latkdm chmelu. Pribéh rozkladu znazornuje obrazek cislo 2. Akrolein
sdm 0 sobé& hotky neni (LAHO a kol., 1970).

Mnoho vinait si nékdy plete vysSe popsané hotknuti vina s hofknutim, které miize
vzniknout pii dlouhém nakvasovani Cerveného rmutu. Toto hoiknuti neni nemoc

a da se jednoduse odstranit defenim (KUTTELVASER, 2003).

glycerol ||
H-EflfH— OH dehydrataza CHOH "H ADH CH,OH

||
H‘I——'OH 'H = CH—H CH-H
| | | =

NAD*  CH7LOH

CH,OH H,0 CH,~OH CH;~OH NADH
+H*
propan-1.3-diol
spontanni
dehydratace
H,0
CH,0OH CH=0
H30 + (‘ifH ﬁ (‘ifl—l ﬁ- hoikost
CH CH
2 NAD* NADH 2 fenolicke latlcy
alyl alkohol akrolein

Obr 2 Schéma rozkladu glycerolu na akrolein (upraveno dle RIBEREAU-GAYON,
2003)

® ndprava

Hotka vina se mohou napravit ¢ifenim pomoci kaseinu nebo pfidavkem aktivniho uhli
v davce 50 — 100 gramt na hektolitr (KRAUS a kol., 2010). K odstranéni hotké chuti
se pouziva také ostra filtrace nebo pasterizace (LAHO a kol., 1970).

® moZnosti prevence

Pro pfedchazeni tohoto onemocnéni je dulezité nepouzivat pro vyrobu vina nahnilé
hrozny. Hotknuti vina se d& také zabranit rychlym zkvaSenim rmutu a v€asnym
staCenim mladého vina. Dale je vhodné zamezit piistupu vzduchu K vinu a udrzovat

v ném niz$i pH (MALIK, 1996).
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3.4.6 Mpysina
e charakteristika nemoci

V soucasné¢ dobé nelze jednozna¢né fici, zda je mySina nemoci nebo vadou vina.
| pies znaény rozvoj analytickych metod vyuzivanych Krozborim se nepodafilo
jednoznaéné identifikovat piivodce zptisobujici mys$inu (KUMSTA, 2006). Vétsina
autort ji ale povazuje za onemocnéni, a to za jedno z nejneptijemngé;jsi.

Mysina se projevuje nepiijemnou pachuti po mysi moci, ktera se projevi po polykani
na zadni Cisti jazyka. Ve vlni se projevuje az v pokrocilych stadiich. V nékterych
pfipadech muize mysina piipominat lehkou sirku (RIBEREAU-GAYON, 2003).
Protoze je vyskyt spojeny s vyssim obsahem tekavych kyselin, tak vino ptisobi Stiplave

a necisté¢ (EDER, 2006).
e pFicina a pritbéh nemoci

Vinafi a védci zkoumajici tuto problematiku maji nékolik teorii, jak mysina vznika.
se o puvodce manitolového kvaSeni. ProtoZze ne vSechna vina postizena mySinou
vykazuji rysy manitolového kvaseni, tak mnoho vinai tuto teorii odmita (KUMSTA,
2006).

Dalsi pfi¢inou mysiny by mohly byt kvasinky rodu Brettanomyces. Ty mohou
kromé jinych latek produkovat ve zvySené mife ethylacetat a acetamid. Jedna se o latky,
které vinim dodavaji podobnou chut’ a zapach jako u mySiny (EDER, 2006).

Vice pravdépodobnou pfi¢inou je piitomnost heterofermentativnich bakterii
mlécného kvaSeni rodu Lactobacillus (konkrétn¢ Lactobacillus hilgardii, Lactobacillus
brevis a Lactobacillus cellobiosus) (KUMSTA, 2006). Tyto bakterie spolu s kvasinkami
rodu Brettanomyces vytvafi za pfitomnosti lyzinu a alkoholu 2-acetyl-tetra-
hydropyridin. Jedna se o slouceninu, kterd vykazuje podobnou chut jako vina

postihnuta mysinou (EDER, 2006).
® ndprava

Odstranéni jednou vzniklé mySiny je obtizné a Casto i neuspesSné. Pii lehké forme
onemocnéni lze vyuZzit vyrazného zasifeni a lezeni vina pfi teploté do 15 °C (KUMSTA,

2006). Pro napravu vina je vhodné také pouziti aktivniho uhli (100 — 200 mg na litr)
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nebo Cerstvych vinnych kvasnic (5 litri na hektolitr). Silné mysSiny se pies veskerou

snahu nejde zbavit (MICHLOVSKY, 2012).

® mozZnosti prevence

Preventivni opatfeni spocivaji v zajisténi hladkého pribéhu alkoholového kvaseni
(KUMSTA, 2006). Vino je také mozné proti mysiné chranit pouzitim oxidu sifi¢itého.
Jeho mnozstvi se lidi v zavislosti na intenzité projevii (MICHLOVSKY, 2012).
Dale se doporucuje odstranéni choroboplodnych zarodkti v mostu pomoci ostrého

odkaleni. K tomu se vyuziva separatoru nebo piedbézné filtrace (EDER, 2006).

3.4.7 Octovaténi vina — tékavé kyseliny

e charakteristika nemoci

Tekavé kyseliny zahrnuji vSechny kyseliny, které mohou vstoupit do plynné faze
| pfi niz8ich (napiiklad pokojovych) teplotach. Nejbéznéjsi a nejvice zastoupenou
tékavou kyselinou ve ving€ je kyselina octova. Dale se sem tadi naptiklad kyselina
maselnd, kyselina propionova, kyselina fumarova a kyselina mraven¢i (HUDELSON,
2011). ZkaZenost vina je charakterizovana nejen obsahem volnych kyselin,
ale i obsahem esterti, zvlasté ptitomnosti ethylacetatu, coz je ethyl ester kyseliny octové
(EDER, 2006).

Pii zvySeném obsahu t€kavych kyselin ma vino drsnou chut’ a pronikavé octovy
zapach. Na hladiné pak muze vzniknout slaby povlak nazyvany “octova matka®.
Jetoztoho divodu, ze mikroorganismy zpusobujici octovaténi se rozmnozuji
na hladiné vina, protoZe tam pfichdzi do styku se vzduchem. Vzniku onemocnéni tedy
napomahd pfistup vzduchu k vinu, niz8i obsah alkoholu, ptipadné také nevykvasené

zbytky cukrii. Obecné jsou nejnachylngjsi mlada vina (KUTEELVASER, 2003).
e piicina a priitbéh nemoci

Octovaténi je nebezpecnd choroba, kterda se miize vyskytnout v jakékoliv fazi vyroby
vina. Napiiklad plesnivé hrozny obsahuji vysoké mnoZstvi octovych bakterii, které
po rozdrceni hroznti okamzité podporuji vznik kyseliny octové (JACKSON, 2008).
Pfi¢inou octovaténi vina jsou tedy piredev§im nékteré druhy octovych bakterii rodu
Acetobacter a Gluconobacter. Jsou aerobni a optimalni teplota pro rozmnozovani

je 30 — 35 °C. Octovaténi mohou zpusobovat také bakterie mlééného kvaseni a nékteré
J p
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druhy kvasinek. Produkci t€kavych kyselin ve vétsi mife zplisobuji takzvané divoké
kmeny kvasinek, konkrétnim piikladem jsou  Kloeckera apiculata a Pechia
membranaefaciens. V mensi mife je to pak ve vinafstvi oby¢ejné pouzivana kvasinka

Saccharomyces cerevisiae (HUDELSON, 2011).
® ndprava

Néprava vina napadeného touto nemoci je prakticky nemoznd. V lehkych ptipadech
Ize vino upravit scelovanim. Pied samotnym scelovanim je vSak nutné vino podrobit
sterilni filtraci, aby doslo k odstranéni octovych bakterii a kvasinek (EDER, 2006).

Neni vhodné obsah té€kavych kyselin snizovat pomoci uhli¢itanu vapenatého,
ani ptidavkem aktivniho uhli. V téchto pfipadech Casto dochazi k tomu, Ze je octovaténi

jesteé silngjs$i nebo ma vino velmi negativné ovlivnénou kvalitu (JACKSON, 2008).
® mozZnosti prevence

Tak jako u vétSiny onemocnéni je prevenci vzniku pouzivani zdravych hroznil. Zaroven
je dulezité dodrzovani zakladnich hygienickych pravidel pii zpracovani a dikladna
sanitace veskerého zafizeni vinného sklepa (PAVLOUSEK, 2010). Dale je vhodné rmut
a mladé vino sifit. Podstatné je také smyslové hodnoceni mladého vina a sledovani
hodnoty pH a obsahu t€kavych kyselin. Pfi podezieni na octovaténi je nutné odebrat

vzorek a nechat z n&j udélat chemicky rozbor (KUTTELVASER, 2003).

3.4.8 MIlééné a manitové kvaSeni

e charakteristika nemoci

Objevuje se hlavné u vin s nizkym obsahem veskerych kyselin a tfislovin, a zaroven
S vysokym obsahem neprokvasené¢ho zbytkového cukru. Jedna se predevsim o mlada,
neSkolena vina. Takto nemocnd vina maji mlécny zékal, sladkokyselou a Skrabavou
chut. Jdou citit po kysaném zeli (SEVCIK, 1999). Je v nich také zaznamenan vyssi
obsah t&kavych kyselin (KUTTELVASER, 2003).

Mlééné a manitové kvaseni postihuje vyhradné vina zjiznich zemi. V Ceské
republice se objevuje vétiinou v piipadé vyroby vina z dovezenych hroznti (SEVCIK,

1999).
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e piicina a pritbéh nemoci

Toto onemocnéni vina mize byt zplsobeno c¢innosti homofermentativnich nebo
heterofermentativnich bakterii mlééného kvasSeni. Tyto mikroorganismy mohou
byt aerobni i anaerobni a nejlépe Se rozmnozuji pfi teplotach 24 — 30 °C. Jsou znacné
odolné viici oxidu sifiitému a jejich ¢innost pozastavuje az vysSi stupeit alkoholu
(kolem 14 %). Ve viné zkvaSuji glukézu, fruktdézu, xylozu, sacharézu a kyselinu
jable¢nou (KUTTELVASER, 2003). Glycerol, kyselinu vinnou a jiné cukry bakterie
nenapadaji. Homofermentativni bakterie mlééného kvaseni preménuji glukdzu
na 2 molekuly kyseliny mlécné. Pii heterofermentativnim kvaSeni vznikaji kromé
kyseliny mlé¢né i vedlejsi produkty, naptiklad kyselina octova, ethanol, glycerol, oxid
uhligity a podobné (MALIK, 1996). Pivodci nepiiznivého vyvoje kvaseni ve ving
jsou predeviim Bacterium gracile a Bacterium mannitopoeum (KUTTELVASER,
2003).

Manitol vznikd ve viné z fruktoézy plsobenim vySe uvedené bakterie Bacterium

mannitopoeum (MALIK, 1996).
® ndprava

Pt1 identifikaci této nemoci je nutné vino stocit do Cistého a zasifeného sudu. Dobré
vysledky se dostavi i po pasteraci vina (KUTTELVASER, 2003). Nepiijemnou
chut’ lze odstranit ptidavkem aktivniho uhli, nebo scelenim s dobfe prokvasenym

a kyselym vinem (KRAUS a kol., 2010).

® moZnosti prevence

Onemocnéni lze predchazet oddélenym zpracovanim zdravych hroznii od nahnilych

a poskozenych. Nejdilezitéjsi je vSak pravidelnd senzorickd kontrola vina (KRAUS
a kol., 2010).

3.4.9 Maselné kvaSeni

e charakteristika nemoci

Ve ving, u kterého prob&hlo nebo probiha maselné kvaSeni je typicka pfitomnost
pachuti po zluklém masle nebo zkazené silazi. Tato nemoc je v podstaté pokraCovanim

mlééného kvaseni (KUTTELVASER, 2003). V nasich podminkach je toto onemocnéni
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pomérné¢ vzacné. Vyskytuje se predev§im ve viné s minimalnim obsahem Kkyselin

a's pH vys$im nez 4 (FARKAS, 1988).

e piicina a pribéh nemoci

Bacillus amylobacter, ktera v malo kyselych vinech zptsobuje rozklad cukrt, kyseliny
vinné¢ a vinného kamene (LAHO a kol.,, 1970). Déle jej mohou vyvolat nekteré
anaerobni druhy bakterii rodu Clostridium, piikladem mize byt Clostridum
acetobutylicum (FARKAS, 1988).

Kromé rozkladu cukrli na kyselinu mléénou dochdzi i ke tvorbé t€kavych kyselin

a oxidu uhli¢itého (KUTTELVASER, 2003).
e mozZnosti prevence

Prevence je podobna jako pti mlééném a manitovém kvaseni. Jednotlivé kroky lze tedy

najit v useku vénovanému této problematice (LAHO a kol., 1970).

3.4.10 Pelargoniovy ton

e charakteristika nemoci

Vino s touto vadou ma zvlastni zemito-kvétnatou vini, ktera pfipomina pelargonie.
Chut’ je hotké a vykazuje také nadech po pelargoniich. Vzhled vina zistdva zachovan
(STEIDL, 2002).

e piicina a pribéh nemoci

Tato vada se vyskytuje ve viné, ve kterém byla jako konzervacni prostiedek pouzita
kyselina sorbova. Pro propuknuti vady stai pfitom piidavek velmi malého mnoZstvi
(EDER, 2006). Ton po pelargoniich je zptsoben diky pfitomnosti 2-ethoxy-hexa-3,5-
dienu, ktery vznika odbouravanim kyseliny sorbové, a to pomoci bakterii. Jedna se
0 mlécné bakterie, proti kterym neni kyselina sorbova t¢inna. Konkrétné jde o bakterii
Oenococcus oeni a o nekteré zastupce rodu Lactobacillus a Pediococcus
(FUGELSANG a EDWARDS, 2007). Odbouravani, které probiha v nékolika krocich,
znazornuje obrazek Cislo 3. V prvni fazi vznika z kyseliny sorbové alkohol hexa-2,4-

dien-1-ol. Ve druhém kroku se tvofi hexa-3,5-dien-2-ol, ktery nasledné reaguje
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s ethanolem za vzniku jiz zmiflovaného 2-ethoxy-hexa-3,5-dienu (RIBEREAU-
GAYON, 2003).

CH;—CH=CH—CH==CH— C0O0OH
kyselina sorbova

mléZneé bakterie

CH; —CH=CH—CH=CH— CH.0OH
hexa-2 4-dien-1-ol

preslupeni v
kyselém prostiedi
L ]
+ CHy— CH,OH
CH; —CH—CH=CH—{CH=CH, # (CH;—CH—CH==CH—{CH==CH,
|
OH O—CH;—CH,
hexa-3,3-dien-2-ol 2-ethoxy-hexa-3 5-dien

Obr. 3 Odbouravini kyseliny sorbové pomoci mlécnych bakterii (upraveno
dle RIBEREAU-GAYON, 2003)

® ndprava

Vzniklou vadu nelze odstranit. Uspéchu se ned4 docilit ani pouzitim vysoké davky

aktivniho uhli (EDER, 2006).
e prevence

Prvnim krokem k zajisténi vina bez nezddoucich ténG po pelargoniich je upusténi
od pouzivani kyseliny sorbové jako konzervacniho ¢inidla. Samoziejmosti je spravna
sanitace a dodrZovani hygienickych pravidel (EDER, 2006). Dulezitym opatfenim
je také skutecnost, Ze by vina konzervovana kyselinou sorbovou méla byt skladovana
pfi nizkych teplotich a nemé¢la by se scelovat sjinymi viny (FUGELSANG
a EDWARDS, 2007).
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3.4.11 Pachut’ po plisni

e charakteristika nemoci

Vzhled vina s pachuti po plisni byva Casto nezménény, obcas ale mize vykazovat vyssi
barvu. Chut' je zatuchla a nepfijemné drazdiva. Viné je zatuchla, ostrd az octova

(STEIDL, 2002).
e piicina a priubéh nemoci

Nepfiijemnou pachut’ zpiisobuji rizné druhy plisni. Jednim ze zastupcti je napiiklad
puvodce Sedé hniloby hrozni révy Botrytis cenerea. Sekundarnim metabolitem této
plisn¢ se geosmin (trans-1,10,dimethyl-trans-9-decalol). Jedna se o tékavou latku
zptsobujici v chuti a viini vina zatuchlé a plistiové tony (PAVLOUSEK a BURESOVA,
2015). Na produkci geosminu se mize podilet i plisefi Penicillium expansum (LISANTI
a kol., 2014).

Vino nemusi tuto vadu ziskat jen kvuli zpracovani hrozni napadenych plisnémi.
Pachut’ muze vino pochytit i diky plesnivym nadobam, kadim, tankiim nebo z hadic.
Velmi snadno se plisent tvofi uvniti dievénych sudi. Vznik je usnadnén tim, ze vino
muze pronikat do poru dieva a také usazovanim vinného kamene. V piipadé, Ze neni
prazdny sud fadné vycistén, mize dochazet k postupnému rozvoji plisni, které tak jako
vino lehce prostupuji do port dieva. V tomto stavu se uz sudy plisni zbavuji tézko,

takZe vinafi s védomim, Ze plisenl zdarn¢ odstranili, sud naplni a znehodnoti tim vino

(EDER, 2006).
® ndprava

Néprava je obtizna a u vin s vyraznou pachuti zcela nemozna. Pokud je vada zpiisobena
kvili zaplisnénému sudu, tak je vino nutno pretocit do cistého sudu. V pfipadé,
ze je vino poskozeno jinym zpasobem, musi se urit stupeit vady a spravny zpusob
odstranéni nebo zmirnéni. V leh¢ich pifipadech se pouziva cifeni pomoci zelatiny.
Vyraznéjsi odliSnosti od normélu se odstranuji ptidavkem cCerstvych vinnych kvasnic.
Silna pachut’ se zmiriiuje pomoci Zivo¢isného uhli, ¢imz se ale ve vétSin€ ptipadi vino
ochuzuje o barvu a viini (KUTTELVASER, 2003).

Na zaklad¢ vysledki studie provadéné pod vedenim Marie T. Lisanty

Ize konstatovat, Zze na snizeni koncentrace geosminu ve viné¢ je vhodny olej
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Z hroznovych semen. Jeho ucinek se pohybuje okolo 80 %, a to jak u vina cerveného
tak bilého. Autofi by vSak tuto metodu doporucili jen v ptipad¢, Ze by nasledovalo
sceleni s vinem aromaticky vyrazn€jsim. Tim by se kompenzovaly ztraty aromatickych

sloucenin, vzniklé v dasledku napravy (LISANTI a kol., 2014).
e prevence

Pro ptedchazeni této vady je nutné dodrzovat zékladni hygienickd pravidla a udrzovat
Cistotu. Dulezitd je také svédomita sanitace veSkerého zafizeni, které prichazi
do kontaktu s hrozny, rmutem, mostem a vinem. Jak uZ jsem zminila vys, tak plisné
se mohou vyskytovat také v hadicich. Jednd se zejména o staré hadice, které muzou
uvniti praskat, a tim vytvaret vhodné podminky pro rozvoj plisni. Je tedy tieba staré
hadice vyménovat za nové. Kromé hygieny je také podstatné pouzivat pouze zdravé

hrozny (EDER, 2006).

3.4.12 Biologické zakaly

e charakteristika nemoci

Jedna se o zakaly, které jsou zpisobeny bakteriemi a kvasinkami. Jde napiiklad
0 kvasinky rodu Saccharomyces, Candida,a Torulopsis. Podstatné se méni vhled vina,
ktery miize byt kalny, opalizujici s vyskytem vétSich kalovych castic. Ve ving jsou také
pfitomny bublinky oxidu uhli¢itého. Chut' vina je celkové neharmonickd a ostra,
v nékterych ptipadech vSak muize byt svézi. Viing je pak mostova a kvasna (STEIDL,

2002).
e piicina a priibéh nemoci

Biologické zakaly se snadno tvofi ve vinech s obsahem alkoholu do 13 obj. %, a u vina
S vy$§im obsahem zbytkového cukru (STEIDL, 2002). Vznikaji pomnoZenim bakterii
a kvasinek. Tyto mikroorganismy maji tu vlastnost, ze bé&hem kratké doby
umi sviij pocet zvysit na dvojndsobek. Ke zdvojndsobeni svého poctu mize
za optimalnich podminek pfijit uz za ptl hodiny (= generacni doba). Rozmnozovani
odpovidd geometrickému ristu. Pocet bun¢k se tedy zvySuje exponencidlng.
Rozmnozovani ve viné vSak probihd pomaleji. Je do diky alkoholu, ktery na tyto
mikroorganismy plisobi asepticky. Dale je to dano teplotou skladovani, ktera také neni
pro jejich rhst vhodna. Zakaly se proto ve viné objevi aZz po né&jaké dobé.
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Tabulka ¢islo 3 znazornuje pottebny pocet kvasinek v 1 ml vina ke vzniku viditelnych

zmén ve vzhledu (EDER, 2006).

Tab 3 Zavislost poctu zdarodkit mikroorganismii na vzhled vina (EDER, 2006)

Pocet zarodki v 1 ml vina Vzhled vina
1000 bun¢k Ciré
10000 bunék jeste témer Ciré
100000 bun¢k sotva znatelny zakal
1000000 bun¢k lehky zakal
10000000 bun¢k silny zakal
100000000 bunék velmi silny zékal

® ndprava

Pokud je zékal tvofen kvasinkami, tak se da odstranit. Zejména tyka-li se tato vada
velkého mnozZstvi lahvi. Lahve se jednodusSe vyprazdni a poté znovu naplni. Vino
se ovSem musi zbavit kvasinek, a to vétSinou pomoci pusobeni tepla. Lahve se musi
pted pouzitim dikladné vycistit (EDER, 2006).

U bakterialnich zakala existuje varianta, ze uz mohlo dojit k vytvotfeni vedlejSich
produktl, které kvalitu vina podstatné snizuji. Toto vino se uZz nedoporucuje
konzumovat. Pokud tomu tak neni, tak je vhodné se choroboplodnych zarodki zbavit

prostiednictvim ¢ifeni (EDER, 2006).
e prevence

Jednim z preventivnich opatfeni, jak udrzet vino bez biologickych zakalu, je dokonale
zvladnuta hygiena pii lahvovani. Pfed lahvovanim je také dulezité sniZit pocet zarodk.
Lze to bud’ pomoci membranové filtrace, nebo plsobenim tepla a riznych chemikalii.

Dals§im bodem je provedeni spravného zasiteni vina (STEIDL, 2002).

3.5 Vady vina

Jako vada se oznacuje stav vina, pfi kterém dochédzi ke zméndm organoleptickych
vlastnosti. Konkrétné¢ pak ke zméndm vzhledu, viné¢ a chuté vina. Tyto odchylky
zpusobuji fyzikalné-chemické procesy, které¢ se déji v pribéhu vyroby vina (EDER,
2006).
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3.5.1 Hnédnuti vina
e charakteristika vady

Jedna se o vadu leh¢iho razu. Lidové se této vade tfikd zlomeni vina. Postihuje vina
mlada (ne star$i neZ 1 rok), a to jak bila, rizova tak i ervena (KUTTELVASER, 2003).
Projevuje se zménou ve vzhledu, vlni i chuti. Vino méa hnédocervenou barvu a mohou
se vném vyskytovat i hnédé vlocky. Chut je zvétrald, prazdnd s ofechovymi tony.
Ve vlini lze rozpoznat ofech, hrusku, susené ovoce, dokonce i chlebovou kirku

(STEIDL, 2002).
e piicina vady

Hnédnuti vina je disledkem existence oxidacnich enzymi (oxiddz) pfitomnych
na posSkozenych a ptezralych hroznech. Mezi oxidazy zpisobujici hnédnuti vina se fadi
enzym lakaza a polyfenoloxidaza. (MICHLOVSKY, 2014b). Vlivem jejich aktivity
dochazi k oxidaci sloucenin s 0-fenolovymi skupinami na zluté, ptipadné cervenohnédé
chinony a dale az na hnédé kondenzaéni produkty. Cinnosti téchto enzymi zabrafiuje
oxid sifi¢ity a pisobeni teploty okolo 70 — 75 °C (LAHO a kol., 1970).

Na hnédnuti jsou nachylné moSty a vina pochazejici z nahnilych nebo piezralych
hroznti. Hnédnuti podporuje také piistup vzduchu a nedbalé sifeni. V neposledni fade

také zavisi na obsahu polyfenolti (STEIDL, 2002).
® ndprava

Prvni variantou jak se zbavit hnédé barvy je spravné sifeni vina. Proces lze zastavit
| pasteraci pfi 70 — 75 °C. (bilé vino) U vin s vyraznym zahnédnutim lze pouzit
piidavku aktivniho uhli, kaseinu nebo zdravych a cerstvych vinnych kvasnic

(KUTTELVASER, 2003).
e prevence

Zarucenou ochranou je pravidelné dopliiovani vina nebo skladovéani vina v ochranné
atmosféfe (STEIDL, 2002). Hnédnuti lze pfedchédzet i pouzivanim zdravych hrozni,

které se rychle zpracuji a dostateéné zasiti (MALIK, 1996).
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3.5.2 Vzdus$na prichut’

e charakteristika vady

Vzdusna ptichut se vyskytuje zejména u malo extraktivnich (lehCich) vin, které
jsou skladovany v neplnych nadobach. Chut' vina je celkové bezvyrazna a mdla

(KUTTELVASER, 2003).
e pFi¢ina vady

Pfi¢inou této vady je hojné staceni a filtrovani vina za pfistupu vzduchu. DalSim

divodem muze byt Casté provzdusiovani (KRAUS a kol., 2010).

® ndprava

Vzdugnou pfichut’ z vina lze velmi tézko odstranit (SVEJCAR a PATEK, 1969).
D4 se zmirnit scelenim se svézim a buketnim vinem. Miuze se také vylepsit zdravymi

a Cerstvymi kvasinkami nebo nasycenim pomoci oxidu uhli¢itého (KUTTELVASER,
2003).

e prevence

K pfedchdzeni vzniku této vady je zapotiebi, aby se vino zbytecn€ nepielévalo
aneptecerpavalo ze sudu do sudu. Je také vhodné vino v neplnych nadobach
konzervovat pouzitim cistého dusiku, ktery vytlacuje z prostoru nad hladinou vina

kyslik, ¢imz zamezuje zvétravani (KUTTELVASER, 2003).
3.5.3 Syrovaténi vina

e charakteristika vady

Vino postizené touto vadou ma chut’ po plisni a viini po syru. Vzhled je nezménény.
Syrovaténi vina se také nazyva jako “pachut’ svétla“. Toto oznaleni totiz vystihuje

pti¢inu vzniku vady (STEIDL, 2002).
e piic¢ina vady

Svétlo vykazuje Skodlivé ucinky na vyvoj a uchovavani vina. Diky pfistupu svétla
dochdzi ve viné k postupnému rozkladu organickych aromatickych latek. Dochézi

k poklesu oxidoredukéniho potencialu, a tim se urychluji redukéni procesy.
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Projevuje se to napiiklad tvorbou thioalkoholl, které vznikaji v disledku odbouravani
sirnych aminokyselin, cysteinu a metioninu, fotosenzibilizovanym vitaminem B;.

K tomuto jevu dochazi nejcastéji u bilych vin v bezbarvych lahvich, protoze tyto
lahve siln€ji propoustéji UV zafeni. Na vzniku této vady ma ucinek i umeélé svétlo

(MICHLOVSKY, 2014b).
® ndprava

Pro odstranéni vady je vhodné oSetieni pomoci siranu médnatého nebo chloridu

stiibrného (MICHLOVSKY, 2012).

e prevence

Jedinou prevenci je skladovani vina v temnu, a pii lahvovani pouzivat tmavé zelené

nebo hnédé lahve (STEIDL, 2002).

3.5.4 Netypické tony starnuti

e charakteristika vady

Netypické tony starnuti je oznaceni vady, kterd ma tendenci vyvijet se ve ving
asi rok po naplnéni do lahvi (JACKSON, 2008). U vina dochazi ke zménam ve vzhledu,
ktery je bledy az bezbarvy. Chut je jakoby ulpivajici na patie, s hofkym nadechem.
Ving je celkoveé necista a zastiend, lze v ni nalézt podton po molech, mokrém ruéniku

nebo také lis¢inu (STEIDL, 2002).
e piicina vady

Pficin této vady muze byt hned n€kolik. Prvni z nich je pouziti hroznli ze stresované
vinice. Jedna se o vinice, které trpi na nedostatek vody ¢i Zivin, nebo se vyskytuji
Vv oblasti se Spatnou biologii pidy. Druhou pfi¢inou mize byt brzké provedeni sklizné,
kdy hrozny nejsou jesté dobte vyzralé. Vada vznika také kvuli nespravné praci s oxidem
sifi¢itym (EDER, 2006).

Netypické tony starnuti jsou spojovany s pritomnosti n€kolika latek ve ving. Prvni,
ato nejvyznamnéjsi je 2-aminoacetofenon (2-AAP). Ten vznika enzymatickou nebo
fyzikaln&-chemickou degradaci tryptofanu. Pfi tomto odbourdvani vznikaji rGzné

meziprodukty, které jsou také povazovany za latky zplisobujici tuto vadu. Jedna

se konkrétng o fytohormon kyselinu indoloctovou a skatol (RIBEREAU-GAYON,
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2003). Vznik nepiijemného zapachu se poji také s methionalem neboli 3-

(methylthio)propanalem (JACKSON, 2008).
® ndprava

Po propuknuti této vady ve ving je jeji odstranéni v zdsad¢ nemozné. Provadély se rizné
pokusy s ¢ifenim pomoci bentonitu a kaseinu, ale G¢inky byly takika nulové. Zteteln&jsi
snizeni nezddoucich sloucenin bylo zaznamenano pfi pouziti extrémné vysokych davek
aktivniho uhli (150 grama na hektolitr), vino pak ale mélo Spatné organoleptické

vlastnosti (EDER, 2006).
e prevence

Zakladem je ziskavani zdravych hrozni, které by mély pochazet z vinic vysazovanych
na spravnych stanovistich. O vinice by se mélo spravné peCovat a méla by byt zajisténa
dostate¢na vlaha (EDER, 2006). Vysledky studie od Henick-Klinga a jeho kolektivu
poukazuji na fakt, ze vina vyrobend z hroznii ze zavlazovanych vinic trpi touto vadou
mnohem mén¢, nez vina z nezavlazovanych vinic (HENICK-KLING a kol., 2008 ).

V piipade, ze se vinafi rozhodnou pouzit hrozny, které pochazeji ze stresovanych vinic,
tak je vhodné pfi zpracovani ptidat mosStovou zelatinu. Je zadouci také intenzivni
kratkodobé zahtivani mostu (EDER, 2006).

Hrozny ze suchych oblasti mohou mit také nedostatek asimilovatelnych dusikatych
latek, které slouzi jako vyziva pro kvasinky. V tomto pfipadé¢ vyuZivaji kvasinky
pro svou vyzivu jako zdroj dusiku tryptofan, ¢imz se zvySuje riziko vyskytu 2-AAP.
Jako prevence se doporuCuje piidani zivnych soli pro kvasinky, napfiklad

hydrogenfosforecnan amonny (EDER, 2006).

3.5.5 Prichut’ po korku

e charakteristika vady

Jedna se o velmi nepiijemnou vadu, ktera souvisi s pouzivanim zatek vyrabénych z klry
dubu korkového (Quercus suber L.) (WATERHOUSE a EBELER, 1998). Vzhled vina
zustavd nezménén, vyrazné odliSnosti lze ale zaznamenat ve vini a chuti.
Uz po otevieni lahve se mize dostavit zatuchly a ztrouchnivély odér. Pfi konzumaci
vina lze zaznamenat 1 nevyraznost odridového charakteru. Chut' je zatuchla,

v nékterych piipadech chemicka (STEIDL, 2002).
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e pFi¢ina vady

Mezi nejznaméjsi latky, zodpovédné za tuto vadou vina patii 2,4,6-trichloranisol
(TCA) a 2,4,6-tribromanisol (TBA). Jsou to slou¢eniny, které se ptirozené nevyskytuji,
ale jejich pfitomnost v korkovych zatkach lze jednoduse vysvétlit (CRAVERO
a kol., 2015). K osetfeni dubu korkového se pouzivaji piipravky na bazi chléru nebo
bromu. Navzdory tomuto oSetfeni muze kira obsahovat spory plisni (naptiklad plisné
rodu Penicillium, Fusarium, Mucor a Verticillium), které metabolizuji chlor a brom
a preménuji je na vyse uvedené slouceniny. Tyto latky pak postupné ptechazeji do vina

a zpusobuji neptijemnou pachut (ALVAREZ-RODRIGUEZ a kol., 2002).

Ptitomnost TCA a TBA byla ale zaznamenana i u vin, pro které byly pouzity
korkové uzédvéry, u kterych se dezinfekce chlérem neprovadéla. Tim Ize dokézat,
ze korkové zatky jsou schopné tyto slouceniny absorbovat z okoli. Pro zamezeni vzniku
TCA a TBA se ustupuje od dezinfekce pomoci chléru a nové se vyuziva peroxid vodiku

(WATERHOUSE a EBELER, 1998).
® ndprava

O moznostech népravy této vady se nelze toho moc dozvédét. Vinafi se o jeji odstranéni

ve vétsing pripadi nepokouse;ji.
e prevence

Neni moc moznosti jak této vad€ predchazet. Nejlepsi radou je pouzivat zatky z jiného
materidlu. Korkové zatky se nejcastéji ke spottebiteli dostavaji (po pfedchozim oSetfeni
jejich povrchu) zatavené v ochranné atmosféfe v igelitovych pytlich. Vinati je pred
pouzitim nemusi nijak oSetfovat, takZe ani v této fazi nejde vyskytu vady néjak zabranit.
Na nich je pouze to, aby korky do doby lahvovani vhodné uskladnili. M¢lo by se jednat
o suché prostory s teplotou kolem 15-20 °C. Pti nedodrzeni téchto podminek by mohlo
dojit k plesnivéni zatek. Pokud by si této situace vinaf nevSiml a zatky pouzil,

tak by se to negativné projevilo na viné (WATERHOUSE a EBELER, 1998).
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3.5.6 Sirka
e charakteristika vady

Jedna se o nepiijemnou chybu, ktera se vyskytuje zpravidla u menSich vinait, ktefi
nezvladaji proces sifeni (SEVCIK, 1999). Vyskyt je zaznamenan pievazné u mladych
vin. Jejich vzhled zistava nezménény, vyrazné odlisnosti se projevuji ve vini a chuti.
Vina podle stupné postizeni maji velmi nepiijemny zapach po sirovodiku (H,S).
Zpocatku jde vino citit po kapusté, cibuli a zkazenych vejcich. V pokrocilych ptipadech
vino zapacha po fekaliich. Chut je také znacné nepiijemnd. Lze v ni zaznamenat

hnilobny podton, kapustu a syr. (STEIDL, 2002).
e piicina vady

Aroma vina se skladd az ztisice jednotlivych slozek, ke kterym ndlezi i1 sirnaté
komponenty. Ty se vytvafi pfedev§im b&éhem fermentace. Jestlize je jich ve viné
zvySené mnozstvi, tak mluvime o sirce. Sirnaté slozky se mohou ve vin¢ vyskytovat
ve vétsim mnozstvi také z jinych pfi¢in. Dé&je se tak pfi pouzivani sirnatych preparati
ve vinici tésné pred sklizni. Ddle pak pifi vysokém obsahu kalll v mostu v disledku
uplné absence odkaleni, nebo pfi jeho Spatném provedeni. Na jejich obsah ma také vliv

nedostatek vitamind nebo piili§ vysoké sifeni rmutu (MICHLOVSKY, 2012).
® ndprava

Pokud se sirka ve viné vyskytne, existuje hned nékolik moznosti napravy. Podati-li
se vadu zachytit v ranych stadiich, tak je jeji odstranéni pomérné jednoduché a nasledky
dopadajici na kvalitu vina jsou men$i. Lehké vady lze odstranit provétravanim.

Sirovodik je ptfitom oxidovan pomoci kysliku.
2H,S+0, ->2H,0+2S

V ptipadé, ze se sirku nepodaii odstranit odvétravanim, meéla by byt nésledné
pouzita jind metoda. S kazdym provétravanim dochazi ke ztraté¢ dualezitych
aromatickych latek. Z vina Ize vadu odstranit také pomoci zasifeni. V tomto piipadé

je sirovodik oxidovan oxidem sifi¢itym (EDER, 2006).

2H,5+S0, —2H,0+3S
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V situaci, kdy se sirka neodstrani provétranim nebo sifenim, lze pouzit oSetfeni
pomoci siranu méd’natého (EDER, 2006). Jeho pouziti je vymezeno Naiizenim Komise
(ES) ¢. 1622/2000. Ptidani je povolené do 1 g/hl, pficemz obsah médi v upravovaném
vzorku nesmi prekroéit 1 mg/l (NARIZENI KOMISE (ES) C. 1622/2000).

e prevence

ZaruCena ochrana vina pted sirkou neexistuje, protoze se jednd o vadu, kterd
je zapfic¢inéna vice nez jednim Cinitelem. Dodrzovanim ur€itych zasad lze vSak vyskytu
vady uspésné predchazet. Je tedy doporuceno dodrzovani ochrannych lhat piipravka
pro ochranu rostlin. Pii samotné vyrob¢ je dulezité obezietné oSetfovani rmutu, mostu
nebo vina pomoci oxidu sifi¢itého. Déle je velmi dulezité snizovat obsah kalii v mostu
prostiednictvim odkaleni. Po skonceni fermentace je vhodné rychle provést stoceni
od hrubych kalti a nasledné vino vyé&istit membranovou filtraci (MICHLOVSKY,
2012).

3.5.7 Pachut’ po tiapinach

e charakteristika vady

Pachut’ po tfapinach je ve vin€ nepiijemna a neZzadouci. Chut’ vina je drsna a pfipomina
travu a chlorofyl (KUTTELVASER, 2003). Vzhledové jsou vina nahnédld (KRAUS
a kol., 2010).

e piicina vady

K pachuti po tfapinach ve vin€ dochazi v ptipade¢, jestlize se pii vyrob¢ vina nepouziva
mlynkoodzriovac. Hrozny se tak jen pomelou a nasledné lisuji za pouZziti vysokého
tlaku (PAVLOUSEK, 2010).

Tato vada se ve viné muZe objevit také za situace, kdy se na vyrobu pouziji
nezralé hrozny, nebo pokud se neodzrény rmut nechd dlouho nakvaset (SVEJCAR

a PATEK, 1969).
® ndprava

Vada se da odstranit ¢ifenim Zelatinou, nebo pfidavkem taninu. Vhodné je také sceleni

s extraktivnim kofenénym vinem (KRAUS a kol., 2010).
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e prevence

Vzniku této vady se da predejit tim, Ze se rmuty nenechaji dlouho nakvaset
na tfapinach. Vhodné je také pouZiti piiméfenych tlaki pii lisovani (KUTTELVASER,
2003).

3.5.8 Kourova prichut’
e charakteristika vady

Jak uz nézev napovida, tak vino s touto vadou ma ve své chuti pachut’ po koufi.
e piicina vady

Vada se vyskytuje u vina, pro jehoz vyrobu byly pouzity hrozny péstované
v primyslovych oblastech. Vypary z tovaren a dym z dopravnich prosttedkt zptsobuji,
ze se na voskové vrstvé bobuli postupné usazuji latky, které pfi zpracovani piechézeji

do mostu a nasledné vina (LAHO a kol., 1970).
® Ndprava

Kourova ptichut’ 1ze z vina odstranit velmi tézko. V krajnim ptipad€ lze pouzit aktivni

uhli v mnozstvi 100 — 150 grami na hektolitr (MALIK, 1996).
e prevence

Preventivni opatfeni spocivd vrychlém zpracovani hroznd, odkalenim moStu

a naslednym osetienim piidavkem bentonitu (MALIK, 1996).

3.5.9 Mrazova prichut’

e charakteristika vady

Vino s touto vadou vykazuje odliSnosti ve vzhledu, vini i chuti. M4 vysokou barvu,
Zlutohnédou az rezavou. Ving je travova, nékdy také mize pfipominat kiirku tmavého

chleba. Chut je nasladla s travovymi podtony (STEIDL, 2002).
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e pFi¢ina vady

cey

Mrazova ptichut ve viné vznikd tehdy, pouziji-li se na jeho vyroby hrozny, které
namrzly jesté pied jejich dozranim. Silny mraz zptsobuje v bobulich negativni zmény
tim, ze V jejich nitru poskozuje bunécné svazky. Namrzlé hrozny jsou na prvni pohled
nevzhledné a maji hnédou az fialovou chut. Dochéazi u nich také k ubytku hmotnosti.
Pokud vinai pouzije takto znehodnocené hrozny, tak uz v mo$tu muize zaznamenat

zvlastni zapach (EDER, 2006).
e ndprava

Most lze oSetfit pomoci aktivniho uhli. Podle intenzity se pouziva davka
od 10 do 100 gram@ na hektolitr. Timto zasahem se také zabrani dal§im negativnim
chutovym zménam. (KRAUS a kol., 2010).

U vina se vyuzivd modrého ¢ifeni pomoci hexakyanoZeleznatanu draselné¢ho
(SVEJCAR a PATEK, 1969). Jeho aplikace se musi fidit podle Natizeni Komise (ES)
¢. 1622/2000. Podle nafizeni muze byt vino pomoci této slouCeniny oSetfovano
jen za dozoru enologa nebo technika, ktery je schvalen organy piislusného ¢lenského
statu, kde se oSetteni provadi. Po oSetifeni hexakyanoZeleznatanem draselnym musi vino

vykazovat stopy Zeleza (NARIZENT KOMISE (ES) C. 1622/2000).
e prevence

Pfedchazet mrazové piichuti ve vin€ lze jen v ptipad€, ze se na jeho vyrobu nebudou

pouzivat nezralé hrozny (EDER, 2006).

3.5.10 Bilkovinné zakaly

e charakteristika vady

Bilkovinné zakaly lze zpozorovat, az kdyz je vino v lahvich. Zejména u bilych
vin dochazi ke zhorseni &irosti a ovlivnéni barvy (PAVLOUSEK a BURESOVA, 2015).
Bilkoviny se usazuji ve formé& bilého jemného sedimentu, ktery zdéanlivé zmizi,
kdyz ldhev zdvihneme. Chut vina je necistd, ale viné ziistavda nezménénd. Nékdy
se muze objevit také “kalovy copanek®. Jedna se o mracek vychazejici z blizkosti korku

(EDER, 2006).
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e pii¢ina vady

Tyto zakaly jsou zpusobené pfitomnosti termolabilnich bilkovin. Ty jsou pii teplotach
nad 20°C nachylné ke srazeni a snadno tedy dochazi ke vzniku kali. Tendence tvorby
kalii neni zavisla na celkovém mnozstvi bilkovin ve ving, ale také na jeho slozeni.
To souvisi s izoelektrickym bodem aminokyselin, ze kterych jsou bilkoviny tvofeny.
Kazda aminokyselina ma charakteristicky izoelektricky bod. Z toho vyplyva, ze rizné
bilkoviny se srazi pti rozdilnych hodnotdch pH. Takze i minimalni posun hladiny
pH miize znamenat zvysenou tendenci k tvorbé zakalu. Cetnost vyskytu bilkovinného
zakalu je podminéna také obsahem tfislovin.

To, Zze se jedna o bilkovinny zakal, nerozeznaji pouhym okem ani odbornici
S pouzitim odpovidajiciho optického vybaveni. Je to ddno skute¢nosti, ze bilkovinné

zakaly obsahuji i tfisloviny, malé mnozstvi zeleza, médi a jinych latek (EDER, 2006).
® ndprava

Vino s bilkovinnym zékalem se nejCastéji napravi pomoci bentonitu, a poté se vino
prefiltruje (STEIDL, 2002). Zjistilo se, ze aplikace bentonitu ¢asto negativné ovliviiuje
fyzikalni, chemické a smyslové vlastnosti. Hledaly se proto rizné alternativy
ke stabilizaci bilkovin ve viné¢. Za vhodnou nahradu se povazuji mannoproteiny,
cozjsou latky, které se uvoliuji béhem fermentace z aktivnich kvasinek.

Mannoproteiny dokazou zachovat a dokonce i zvysit kvalitu vina, a navic snizuji

potencial k hnédnuti (RIBEIRO a kol., 2014).

e prevence

Dulezitym krokem, kterym se zabrani vzniku bilkovinného zakalu je pfed lahvovanim
odstranit veskeré bilkoviny. Toho lze docilit pouzitim bentonitu. Pro kontrolu,

zda je vino zbaveno veskerych bilkovin se pouziva teplotni test (EDER, 2006).

3.5.11 Pachut’ po sudu a drevé

e charakteristika vady

Tato zavada se u bilych vin projevuje vyraznéji nez u vin ¢ervenych (KRAUS a kol.,

2010). Vyznacuje se trpkou, tfislovitou az Skrablavou pachuti po difevé a pilinach.
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Ving je trpce ostra s dievitymi podtony. Vina obzvlasté ta bild maji vyssi barvu, kterd

muze dosahnout az nahnédlych odstinti (STEIDL, 2002).
e pFi¢ina vady

Tato pachut’ vznikd vyluhovanim a uvoliovanim tfislovitych latek ze dfeva sudu. Jedna
se vétSinou o nové sudy, které nebyly pied pouzitim dostate¢né oSetfeny

(KUTTELVASER, 2003).
® ndprava

Néprava vadného vina je obtizna. V leh¢ich ptipadech se dd pachut’ zmirnit, pfipadné
i odstranit ~ Cifenim  Zelatinou nebo pomoci  Cerstvych  vinnych  kvasnic
(KUTTELVASER, 2003). V zavazngjsich piipadech se pouziva kasein. Uplné
odstranéni je vétSinou prakticky nemozné (KRAUS a kol., 2010).

e prevence

Ochrana vina pfed neptijemnou pachuti spoc¢iva v disledné starosti o nové i starsi sudy.
Nové nebo opravené sudy je nutné pied prvnim pouzitim zavinit pomoci méné
kvalitniho vina (KUTTELVASER, 2003). Starsi sudy je vhodné oSetfovat parou nebo
specialnimi preparaty (STEIDL, 2002).
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4 ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo prostudovat pomoci naSi a zahrani¢ni literatury
problematiku zabyvajici se chorobami a vadami vina. Prace je pomysiné rozdélena
na dvé Casti. Prvni ¢ast se zabyva samotnou surovinou, a to z hlediska morfologického
a chemického. Dale je zde zpracovan postup vyroby bilého a ¢erveného vina, a také
povinnosti vyrobce z hlediska legislativy. Druha ¢ast prace se pak vénuje nemocem
a vadam, které se mohou vyskytnout se vinu.

Vadou se rozumi stav, ktery ve viné muiZze nastat vlivem fyzikalné-chemickych
procesti. Plsobenim téchto reakci dochazi ve viné k vyraznym organoleptickym
zméndm. Nemoc je na rozdil od vad zpisobena ucinkem mikroorganismii. Dochazi
jak ke zménam organoleptickym, tak ke zménam fyzikalnim a optickym. Nemoci
jsou pro vinafe zaketné zejména tim, ze snadno infikuji zdrava vina. V praci byly
popsany ty choroby a vady, se kterymi se vinaii mohou obvykle setkat. U kazdého
problému byla nejprve zpracovana jeho obecnad charakteristika. Jsou zde uvedeny
zejména zmeény, které mohou nastat ve vzhledu, vlini a chuti. Dalsi ¢ast se snazi objasnit
pfic¢inu a pritbéh problému. Zavér je zamefen na moznosti napravy a prevence vzniku.

Vadam a nemocem vina je lep$i piedchazet, nez je néasledné z vina odstranovat.
Naprava se totiz bud’ nemusi vydafit, nebo pomoci zasahi vinafi ztraci kvalitu
produktli. Prvnim pravidlem, jak dosahnout kvalitniho vyrobku, je pouZivani zdravych
a nepoSkozenych hroznii. Vinafi by tedy méli v pribéhu roku vénovat maximalni péci
svym vinicim. Vyrobci, ktefi nepouzivaji vlastni hrozny, by je méli kupovat
jen od ovéfenych péstiteld. Druhym pravidlem je dodrZzovani hygienickych piedpist
a dikladné provadéni sanitace veSkerého zafizeni, se kterym mohou pfijit do kontaktu
hrozny, rmut, most a vino. Pravé diky $patné hygiené¢ dochazi nejcastéji k rozvoji
nemoci. Nemalo dileZité je spravné oSetfeni a Skoleni vina. Vinafi by méli také vina
pravidelné kontrolovat, a pii podezieni na n&jaky problém odebrat vzorek a nechat

U néj provést chemicky rozbor.
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