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1 UvVOD

Vino, jako kazdy zivy organismu, se rodi, vyviji a starne. Cesta k dobrému a
kvalitnimu moku je zdlouhava. ZkuSeni vinafi fikaji, ze kvalita se rodi jiz na vinici,
protoze ze zdravych a spravné zralych hroznti, které se sklidi a zpracuji do podoby mosti
¢i rmutii a nechaji ho vykvasit, vyrobi kvalitni vino.

Muze se stat, ze uroda nebyla kvalitni, pocasi nepfalo a hrozny se jevi nezdravé, pii
Skoleni a zpracovani se objevi nedostatky a vino nema takovou kvalitu, jakou by mélo mit
a kterou rozpozname senzorickym hodnocenim. Tyto netypické zmény nazyvame vady a
choroby vin.

O vadéch a chorobach vin se hovoii ¢im dal ¢astéji. Pfi¢iny mohou byt rizné, vzdyt
pfi péstovani révy vinné a vyrob¢ vina je mnoho faktord, které tento proces ovlivituji. Na
trhu je o takova vina zajem, vyrobena zajimavou technologii, ktera se jakkoliv odlisuje od
ostatnich. Je to snaha zamaskovat nedostatky vzniklé pii vyrobé nebo navrat ke staré
technologii?

Nevim, ale jisté je, ze nckteré vady jsou u konzumenti vyhleddvané a zadané.
Dulezité je si vysvétlit, co jsou choroby vin a vady vin.

Choroby vin jsou zpuisobené metabolismem mikroorganismd, které jsou na hroznech,
ve vin€ nebo v prostiedi, kde se vino vyrabi a maji negativni vliv na senzorické vlastnosti
a kvalitu vin.

Vady jsou zpusobeny chemickymi a fyzikalnimi procesy pii procesu vyroby jako je
Cistota, barva, viin€, chut’ a zhorSuji senzorické vlastnosti a kvalitu. VZdy zéalezi na vinafi,
jak pfi vyrobé bude postupovat, jak dokaze piedejit t€mto negativnim vlastnostem a zda je
dokéZe odstranit.

Nékteii vinafi jsou ¢leny spolku ,,Autentisté”, ktery byl v Ceské republice
zaregistrovan v roce 2013 a produkuji vina siln¢ oxidativni nebo s pfitomnosti té¢kavych
kyselin. Vino je vyrabéno puvodnimi nemodernimi technologiemi bez pouziti oxidu
sificitého a jinych ptidatnych latek.

Mén¢ Castym tématem u nés jsou nedostatky u ¢ervenych vin zpiisobené kvasinkami rodu
Brettanomyces bruxellensis-Brett- tony ve ving.

Zivogisné projevy u téchto vin se neprojevuje vzhledem, ktery je nezménény, ale vini i
pachem koniského sedla, staje, vesnického dvorku a chuti, ktera je octové kysela nebo

Spekové zivocisna. Kvasinky rodu Brettanomyces ovliviiuji kvalitu vina negativné, ale



Vv niz8ich koncentracich ji mohou ovliviiovat 1 pozitivné, kdy pfispivaji ke komplexnosti a
tento pozitivni vliv je zavisly na geografickém plivodu a na narocich odbérateld.

Co je pro jednoho odbératele povazovano za chorobu vina s nepfijatelnou chuti a vini
S moznosti nejistoty ohledné kvality u druhého je pravé toto vyhledavano jako projev dané

oblasti a jedinecnosti.



2 CILPRACE
Cilem je prostudovat literaturu o technologii vyroby vin. Sepsat vady a choroby
zpusobené kvasinkami rodu Brettanomyces bruxellensis, minimalizace nakaz a

predchazeni moznych kontaminaci zptsobenych nedostate¢nou hygienou v provozech.

10



3 LITERARNI PREHLED
311 Kvasinky Brettanomyces bruxelensis

Kvasinky Brettanomyces bruxelensis patii do skupiny divokych kvasinek. Tyto kvasinky
pochazi z bobuli, hlavn¢ zjejich slupek a z hrozni. Na hroznech svou ptfitomnosti
nedominuji, ale hraji vyznamnou roli ve vyvoji aroma vina (RENOUF a kol., 2006).

Kvasinky spolu s enzymy vinylphenol reduktazy skrze metabolickou pfeménu
hydroxyskoficovych kyselin tvoii tzv. tékavé fenoly. Tyto latky jsou zodpovédné za
nestandardni projevy v ¢erveném viné. Aroma takového vina pfipomina vini vesnického
dvorku, konskou staj, zpocené konské sedlo, zeminu nebo uzené maso (EDER a kol.,

2006;CURIEL a kol., 2010).

Obrazek 1: Detail kvasinky Brettanomyces

(http://news.wsu.edu/pages/publications.asp?Action=Release&PublicationID=31151)
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3.1.2 Historie kvasinek rodu Brettamomyces

Prvni historicka zminka o kvasinkach rodu Brettanomyces bruxelensis se pise jiz v roce
1904. Tehdy tyto kvasinky poprvé izoloval N.H.Claussen v pivovaru Carlsberg z piva.
Aroma a chut, které kvasinky produkuji, se stalo charakteristickym pro britskd piva té
doby. Nazev Brettanomyces vznikl odvozenim od britského nazvu ,,British brewing
fungus®, tento ndzev znaci britské pivovarnické kvasinky.

Az od roku 1940, kdy M. T. J. Custers publikoval prvni studii o kvasinkach
Brettanomyces/Dekkera, zacaly tyto mikroorganismy byt spojovany s vinem. Publikace
pojednévala zejména o kvasinkach obsazenych v pivu, ale jeden kmen téchto kvasinek byl
izolovan v roce 1933 z hroznového mostu ptivodem z Francie. V padesatych letech 20.
stoleti publikovalo nékolik autort o izolaci kvasinek rodu Brettanomyces/Dekkera z vina i
v dalsich statech jako je Spanélsko, Austrélie, Itélie, Novy Zéland a USA (RODRIGUES a
kol., 2000; OELOFSE, 2008; WEDRAL a kol., 2010).

3.1.3 Charakteristika kvasinek

Kvasinky fadime do ¥i§e hub, které patii k jednobun&inym rostlinam. Radime je do
oddéleni dle pohlavniho rozmnozovani a to na Ascomycota — vieckovytrusné houby, a
Basidiomycota — stopkovytrusné houby. Kvasinky, které se rozmnozuji nepohlavni cestou.
Ty fadime do skupiny Deuteromycota. Tato skupina nalezi pod oddéleni Ascomycota. K
rozmnozovani u této skupiny kvasinek dochéazi délenim. Energii ziskavaji z cukri a
alkohol je vedlejsim produktem jejich rozmnozovani (KOCKOVA-KRATOCHVILOVA
1990, PRIEWE, 2003).

Brettanomyces bruxelensis jsou kvasici kvasinky, které kvasi pomaleji a patii do fise
Fungi, tfidy Saccharomycetes a fadu Saccharomycetales. Brettanomyces je oznaceni pro
nepohlavné se rozmnozujici kvasinku rodu Dekkera. Druhy patiici do rodu Brettanomyces
bruxellensis se rozmnoZzuji nepohlavné, pucenim. Ve vinafstvi je v nejvétsi mife Dekkera
bruxellensis / Brettanomyces bruxellensis (FUGELSANG, 1997).

Nebyl prokazan zadny rozdil mezi pohlavni a nepohlavni formou téchto kvasinek, které se
vyskytuji ve vinafstvi, tedy mezi anamorfni Bretanomyces a telemorfni Dekkera, proto
neni tieba jejich pfitomnost rozliSovat a pfistupuje Se Kuniversalnimu znaceni
Brettanomyces. Jako pfi¢inu vyskytu animdlnich ténu ve viné je mozné oznacovat

Brettanomyces bruxellensis tak i Dekkera bruxellensis (WEDRAL a kol., 2010).
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Buiiky kvasinek mohou byt vejc¢itého az protahlého ovalného tvaru. Jsou acidogenni, a v
médiu bohatém na glukozu, jsou schopny tvofit velké mnozstvi kyseliny octové. Velmi
dobfe snaseji alkohol (az 18% obj.) a ucinn¢ dokdzou prokvasit i malé mnozstvi
zbytkového cukru (EDER a kol., 2006; OELOFSE, 2008; WEDRAL a kol., 2010).

Obsah SO, je latkou, ktera dokaze pozastavit mnozeni kvasinek ve ving, ale jen docasné a
po odeznéni zvySené koncentrace SO, opét dochazi k mnozeni.

Brettanomyces bruxellensis jsou spojovany s vinem hlavné ¢ervenym. Neni vyloucena
jejich aktivita ani u vin bilych.

Pokud se objevi v ¢erveném viné animalni tony, S jistotou tvrdime, ze jsou pfitomny

tekavé fenoly, které jsou produkovany diky metabolické preméné hydroxyskoficovych

kyselin ¢innosti enzymi a kvasinek Brettanomyces.

Obrazek 2: Kvasinky Brettanomyces pod elektronovym mikroskopem
(www.thepapershell.com, 2014)
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3.2 Prehled technologie vyroby vin
3.2.1 Vyroba bilého vina

Od sklizn¢ pies dopravu a piijem hrozna se dostavame ke zpracovani bobuli, které musi

byt rychlé a Setrné.

Mleti, drceni odzrnéni

Mleti, drceni odzrnéni nebo lisovani celych hrozn bez tfapin mé pozitivni vliv na kvalitu
vina. Zpusob zpracovani hroznl a ziskavani mostu ovliviiuje z 80% kvalitu kone¢ného
produktu (STEIDL, 2010).

Sifenim pomoci disifi¢itanu draselné¢ho, ktery pifiddvdme pifimo na hrozny béhem
odstopkovani a drceni ovlivnime ¢innost oxidacnich enzymt, divokych kvasinek, bakterii
a vyvazani vzdusného kysliku. Cim dfive sifeni probéhne, tim 1épe bude rmut chranén

pted oxidaci, zabrani se hnédnuti a podpoii se vyvoj buketu a ¢istych tond.

Macerace

Dalsim krokem mize byt macerace, ktera zavisi na odrad¢ révy a typu vina, ktery
vyrabime a na stupni zralosti a zdravosti hroznd. Cilem je lepsi uvolnéni aromatickych
latek, které jsou vazané ve slupkach a tésné pod slupkou. Po vylisovani je nezbytné

odkaleni moStu a Uprava cukernatosti a obsahu kyselin pfed za¢atkem kvasného procesu.

KvaSeni mostt

vin a délime ho na spontanni a fizené kvaSeni.

U spontanniho kvaSeni se klade diraz na kvalitu zralosti hrozntl, je nutna kontrola
pribéhu kvaSeni a aplikace oxidu sifi¢itého, ktery nesmi piekrocit dany limit 50mg/l,
S ohledem na rozmanity obsah mikroflory a minimalizace poctu bakterii. Toto kvaseni je
pomalejsi, spektrum aromatickych latek je bohatsi a vySsi hodnota bezcukerného extraktu,
diky kterému je vino chutove plnéjsi a odradove typické.

Rizené kvageni probiha za pomoci aplikace ASVK a fizenim teploty pfi celém kvasném
procesu, kterd nesmi piekro¢it 25°C. Pii vyssich teplotich dochazi ke ztratdm na obsahu
alkoholu a aromatickych latek a nastup jable¢no-mlééného kvaseni, které neni vzdy

zadouci u té€chto vin. MlZeme se setkat 1 s technologii chladného kvaSeni, které probiha

v rozsahu teplot 13-18°C, kvasi déle a vyzaduje kontrolu obsahu volného oxidu sifi¢itého.

14



Skoleni a zrani vina

Timto se rozumi doba po ukonceni kvasného procesu, ktery probiha reduktivnim
zpisobem, aby se zabranilo vétSi oxidaci. StoCenim mladého vina S minimalnim
kontaktem se vzduchem, abychom neposkodili aromaticky charakter konecného vyrobku,
provedeme odkyseleni a tim kone¢nou upravu kyselinek a snazime se v nasledujicim

procesu zrani co nejméné stacet do doby lahvovani.

3.2.2 Vyroba ¢erveného vina

Zakladnim piedpokladem pro vyrobu ¢ervenych vin je vybér odrad, vyzralost a zdravotni
stav hroznd. Setrné zpracovani hrozni a pieprava rmutu.
Barva je tvofena antokyaniny a chut’ je zavisla na obsahu a slozeni tanina ve slupkach a

semenech bobuli.

Macerace rmutu

Dle stavu hrozni zasifime, abychom potlacili octové bakterie a oxidacni enzymy, které
mohou zpUsobit problémy s barvou. Pied maceraci-nakvasenim se obvykle ptidava Cista
kultura kvasinek — Aktivni susena vinna kvasinka. Hlavnim faktorem Gspéchu macerace je
teplota 28-30°C, naopak Vv chladném sklepé ptlisobi na kvalitu negativné na chutovou
plnost a niZ8i barevnost. Proces macerace na slupkach délime do tii stadii:
Predfermenta¢ni macerace jesté netvoii alkohol nebo mélo a miZe probihat i nékolik
dnti.

Pii alkoholovém kvaseni se tvoii alkohol. Béhem tohoto procesu se tvoii CO,, ktery
nadnasi matolinovy klobouk, jez musi byt v kontaktu s mostem, aby se extrahovaly taniny
ze slupek a semen. KvaSeni rmutu mize byt oteviené s ruénim ponofovanim klobouku
nebo uzavtené.

Pofermentacni macerace trva obvykle 8-30 dnti, ale miize trvat 1 déle. Objemova procenta
alkoholu mezi 10-16 %. Dle obsahu alkoholu dochazi k uvoliovani fenolitickych latek.
Uprava obsahu kyselinek pomoci jableéno-mlééného kvaseni se provadi po ukondeni
macerace. Biologické odbourdvani kyselin by nemélo probihat ve rmutu. SniZené
nebezpeci vyskytu sirky je ovlivnéno odkalenim po staZzeni vina ze rmutu. Stabilizaci

barvy podporuje oddaleni sifeni mladého vina (cca 50 mg/1).
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Nejtradicngjsi zptuisob vyroby je macerace V oteviené nadobé, kde se musi nejméné
dvakrat denné zamichat obsahem nebo se voli technologie macerace ve vinifikatorech,

které umoznuji michani a ohfev rmutu

Makrooxidace a mikrooxidace

Makrooxidace u cervenych vin probiha prakticky jiz pfi kvaseni a maceraci. Kvasici rmut
je v kontaktu s kyslikem, nebot’ je uloZen v otevienych nadobach. Pozitivni vliv ma
piistup kysliku, ktery ptisobi na dynamiku kvaseni, minimalizuje vyskyt sirky a v piipadé
jable¢no-mlé¢ného kvaseni pfimo na rmutu pfispiva K rychlejSimu odvétrani tont, které
vznikaji.

Makrooxidaci nelze aplikovat u nedokonale fenoliticky vyzralych surovin, jelikoz by
mohlo dojit ke zhorSeni kvality vina.

Mikrooxidace je proces, u kterého se naopak piidava velmi malé mnozstvi kysliku do

vina. Cilem mikrooxidace je dosahnuti zddoucich zmén v aroma a v chuti vina.

3.2.3 Uskladnéni ¢erveného vina v barrikovych sudech

Vino prochézi ur¢itymi stadii zrani v dobé od alkoholového kvaSeni az po lahvovani. Diky
zrani v dubovych sudech typu barrik ziskava vino na komplexnosti aroma, stabilizuje
barvu a spontdnné se Cisti. Tyto sudy uvolnuji urcité mnozstvi latek, které vznikaji béhem
toustovani - vypalovani dieva.

Tento technologicky postup velmi vyhovuje kvasinkam rodu Brettanomyces. Toto
prostiedi, které je pro zrani Cervenych vin idealni, jim velmi svédéi. Kvasinky Zziji v
porech dieva, az 8 mm hluboko, pod usazeninami, napf. vinnym kamenem. V téchto
mistech je velice obtizné kvasinky odstranit. Vrstvou sedimentti jsou chranény pied
oxidem sifi¢itym, ktery se k nim nedostane. Zajimavou vlastnosti kvasinek Brettanomyces
je schopnost metabolizovat neprokvasitelny disacharid cellobiosu. Ten vznika
odbourdvanim celulézy, kterd je obsazend v dievéné struktufe dubovych suda. Urcity
vyskyt, ale méné Cetny, je mozno zaznamenat také v novych sudech typu barrik

(KUMSTA, 2007; EDER a kol., 2006; ROMANO a kol., 2008; SUAREZ, 2007).
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3.24 Infikace vina

Pied dvaceti lety néktefi vinafi v&fili, Zze vypaleni vinafstvi je jedina cesta, jak se zbavit
téchto nechténych kvasinek, ale od té¢ doby svij pfistup zménili spiSe k fizeni pomoci
riznych prostiedkl. Nejlepsi metodou jak kvasinky fidit je urcity technologicky postup,
ktery zahrnuje ¢asté kontroly s pfidavkem SO,, Casté sanita¢ni tkony, udrzovani nizké
teploty ve sklep& méné nez 15°C a pouziti antimikrobialnich latek jako nap¥. ozon.
Ptitomnost kvasinek rodu Brettanomyces byla piipisovana nedostacujici hygien¢ ve
sklepech, kde kviili tomu hrozi vétsi riziko kontaminace. | pfi peclivé snaze udrzovat
odpovidajici hygienické podminky byla kontaminace témito specifickymi kvasinkami
stale Casta.

Proto zacaly cetné vyzkumy zaméfujici se na moznosti infikace kvasinkami
Brettanomyces bruxellensis jest¢ difive nez v mostu. Dnes jiz zname dalsi zpusoby, které
vysvétluji vznik téchto animalnich tont ve viné. Skute¢ny nositel puvodu kvasinek je
ovSem stale pfedmétem diskuze, stejné jako pfi¢ina nasledné disperze bunék (EDER a
kol., 2006;0ELOFSE, 2008). Jedna z moznosti ptenosu divoké kvasinky do vina je ptimo
z vinice, kde se tyto kvasinky pfirozené vyskytuji hlavné na bobulich, kde ale nejsou
dominantni oproti ostatnim mikroorganismim, které tam mizeme najit, a také bylo
zjisténo, Ze Brettanomyces je pfitomna na hroznech napadenych hnilobou octovou. Proto
jsou vina vyrabénd z méné kvalitnich hroznii nachylnéjsi na vznik této choroby. Nesmim
opomenout, Ze na pienosu téchto kvasinek maji podil 1 octomilky.

Stale vSak zistava hlavni pfi¢inou kontaminace nedostatecnd hygiena ve vinafskych
provozech. Vyzkumy ukazuji, Ze pifitomnost téchto kvasinek je vysokd piedev§im na
zafizenich, ktera nejdou sterilizovat (Cerpadla, hadice, transportni zafizeni, apod.)

(BARON, CERNOHORSKA, 2012).

3.25 Enologické podminky

Pocet kvasinek Brettanomyces v mostu je v porovnani s jinymi rody velmi nizky. Velky
narast kvasinek Brettanomyces je mozno zaznamenat pii nalezeni rmutu nebo pifi maceraci
oxidem uhli¢itym a v prabéhu a po dokonceni alkoholové fermentace.

Brettanomyces bruxellensis se dokazou velmi dobfe adaptovat na zacatku alkoholové

fermentace. Také ke konci kvaseni se tyto kvasinky ukazaly jako daleko vice odolné k
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podminkam zvy$eného alkoholu a Gbytku cukru nez Saccharomyces cerevisiae (SUAREZ
a kol., 2007;0ELOFSE, 2008). Pritomnost kvasinek Brettanomyces je v porovnani s
pfitomnosti jinych roda kvasinek velmi nizkd. K velkému nértstu populace miize dojit,
pokud se zformuji podminky, které vyhovuji pomalému ristu tohoto kmene kvasinek.
Tyto podminky nastavaji vétSinou v dobé€, kdy je alkoholova fermentace dokoncena a
mnozeni téchto kvasinek je umoznéno diky obsazenym stopam zbytkového cukru. Béhem
jable¢no-mlécné fermentace je pfitomnost kvasinek Brettanomyces spojovana s nizkym
obsahem volného oxidu sifi¢itého, urcitou koncentraci zbytkového cukru a autolyzou
kvasinek spojenou s mirnou mikrobialni nestabilitou (RENOUF a kol., 2006; WEDRAL a
kol., 2010).

3.2.6 Proces scelovani vina

Jedna z moznosti infekce kvasinkami Brettanomyces je tzv. scelovani vin. Jedna se
zejména o kupazovani za ticelem dosazeni nejlepsi kvality nebo dopliiovani nadob vinem s
cilem zabranit oxidaci. Proto je velmi dilezité s rozvahou a jistotou pfistupovat k tomuto

procesu scelovéni, protoze pivodci nemoci se mohou rychle rozsifovat a zplsobit tak

znehodnoceni vétsiho objemu vina (EDER a kol., 2006; ROMANO a kol., 2008).

3.2.7 Vhodné podminky pro rozvej Brettanomyces

Brettanomyces bruxellensis jsou jedny z druht kvasinek pfitomnych ve rmutu v mensi
mife nez jinych rodt kvasinek, které se ale velmi dobte pfizptsobuji podminkam suchého
¢erveného vina. Tato vlastnost je ponékud vyjime¢na. Vhodné podminky nastavaji v dobg,
kdy je alkoholovd fermentace dokoncena a mnoZeni kvasinek je umoznéno diky
obsazenym stopam zbytkového cukru (RENOULF a kol.;2008;WEDRAL a kol.;2010).

Tyto kvasinky jsou rezistentnéjsi k podminkam, kdy je zvyseny obsah alkoholu a snizeny
obsah cukru nez Sacharomyces cerevisiae. V urcitych koncentracich jsou Brettanomyces
odolné v oxidu sificitému, vysokému obsahu alkoholu, nedostatku kysliku a nizkému
mnozstvi zkvasitelnych cukrii @ proto mizou byt dobte aktivni béhem pomalé €1 zastavené

alkoholové ¢i malolaktické fermentace.
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Kmeny kvasinek mohou rtst také béhem zrani vina navzdory piedeslym piidavkium oxidu
sifi¢itého, Cifeni nebo staceni vina z kald, které ptispivaji k vétsi mikrobidlni stabilité vina
(KUMSTA, 2007; ROMANO a kol., 2008; COULON a kol., 2010).

Bylo zjisténo, Ze produkce 4-etylfenolu vyrazné napomadhaji podminky omezeného
piistupu kysliku. Za vétsiho piistupu kysliku k metabolické proméné hydroxyskoiicové
kyseliny p-kumarové na 4-etylfenol vilbec nedoslo (CURTIN a kol., 2013). Schopnost
produkovat tékavé fenoly, zodpovédné za senzorické projevy vina infikovaného
kvasinkami Brettanomyces, je vyssi pii obsahu alkoholu pod 15 % alk. To znamena, ze
pro kvasinky Brettanomyces ma vyssi obsah alkoholu inhibujici u¢inky a pfedstavuje pro
né realny stresovy faktor zejména béhem fermentace (SUAREZ a kol., 2007; OELOFSE,
2008; ROMANO a kol., 2008).

Dokonce byli n¢kteii zastupci Brettanomyces izolovani ze sherry vin, kde je alkohol vyssi
(IBEAS a kol., 1995). Toto je vysvétleno moznou ptitomnosti jinych Zivin pozitivné
ovlivitujicich mnozeni bun¢k kvasinek. Tyto kvasinky jsou rovnéz schopny alkohol
vyuzivat jako zdroj uhliku. Tolerance vici etanolu je zavisla na charakteru daného kmene
Brettanomyces bruxellensis (KUMSTA, 2007).

Teplota pti skladovani vina v dfevénych sudech hraje diileZitou roli pro mnozeni kvasinek
a kolem 18 °C je pro reprodukci kvasinek vhodné&j$i nez optimalnich 13 °C. Mensi
vyznam se piikladda hodnotam pH vina nebo obsahim zbytkového cukru a dokonce
nékteré studie ukazuji, Ze kvasinky Brettanomyces jsou v mnoha piipadech acidotolerantni
(EDER a kol., 2006; OELOFSE, 2008; BENITO a kol., 2008; VIGENTINI a kol., 2008).
Nekteré zasahy ovlivitujici kvasny proces mohou byt pro rast kvasinek Brettanomyces
stimulujici. Konkrétné jde o vitamin B1- thiamin, ktery pfi nadmémém davkovani mize

populaci kvasinek vyrazné zvysit.
3.2.8 Kde se tvori viiné, chut’ a barva vina

Zaklad senzorickych vlastnosti vina se vytvaii jiz v hroznech béhem zrani ve vinici.
Bobule révy vinné je mozZné oznacit za biochemickou tovarnu. (PavlouSek, BureSova,
2015)

Diky témto zmé&nam dochazi k tvorbé diilezitych obsahovych latek, které jsou uvoliiovany
diky c¢innosti mikroorganismil, kvasinek a bakterii a pfetvareny v senzoricky aktivni
substance ve viné. Mezi n¢ fadime cukry, kyseliny, dusikaté, aromatické a fenolové latky.
Glukoéza a fruktdza jsou cukry obsazené v hroznech pfi sklizni v poméru 1:1, sachardza je

minimalni az nulova. Cukry se béhem kvaseni méni na alkohol diky pfitomnosti kvasinek,
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které jsou glukofilni a proto nejdiive zpracuji glukozu a pozdéji fruktozu. Etanol je
hlavnim alkoholem ve ving.

Senzoricky aktivni ve viné je zbytkovy cukr, jeho mnoZzstvi urCuje typ vina, jakostni
stupeni, odriidu, ro¢nik a technologii vyroby.

Organické kyseliny v bobulich jsou kyselina vinna, kterd je nejsiln€js$i a zodpovédna za
kyselou, ostrou chut’ ve vin¢ v mnozstvi 5-10g/l. Pfi reakci s draselnymi ionty miize dojit
ke krystalickému zakalu, ktery se objevuje na dné lahve tzv. vinny kamen. Jedna se o
piirozeny proces, ktery nesnizuje kvalitu moku a je diikazem ptirodnich procest.

Diky kyselin¢ jable¢na, ktera poskytuje hroznim a vinu ,,zelenou chut* s ostrymi,
hrubymi, nezralymi téony a jeji obsah je 2-5g/l. V hroznech je také zastoupena
vV minimalnim mnozstvi kyselina citronova, kterd ptispiva ke svézi chuti vina a nesmi se
do vina pridavat.

Pii vyskytu kyseliny glukonové jde o napadeni hroznt $edou hnilobou Botrytis cinerea,
ktera je také spojena s aktivitou octovych a mlécnych bakterii a tvorbou kyseliny octové.
Kyselina jantarova typicka svou slanou az mirné hotkou chuti, kterd je spojovana
S minerdlnimi tony ve vin€ a kyselina mlé¢na vznikajici ve vin¢€ pfi jablecno-mlééné
fermentaci. Tato technologie je vyuZzivana pii vyrobé hlavné Cervenych vin z hrozni
vypé€stovanych v nasi republice.

Dusikaté latky Vv hroznech a vin€ jsou zastoupeny anorganickou formou tvofenou
amonnymi ionty a organickou formu tvoii aminokyseliny, bilkoviny, vitaminy a
polypeptidy. Tyto latky jsou pfedevSim v mostu vyzivou pro kvasinky. Amonné ionty a
volné asimilovatelné aminokyseliny pfedstavuji tzv. asimilovatelny dusik v hroznech.
Aminokyseliny jsou prekurzory aromatickych latek — vyssich alkoholt a estert, které jsou
zakladem ovocnych a kvétinovych vini. Nizky obsah asimilovatelného dusiku vede
k nizké populaci kvasinek a k tvorbé negativnich latek sirnaté povahy a vyssich alkoholt
zpisobujici ve viné nepiijemné sirkové tony a snizuje se tvorba latek zplsobujicich
pozitivni aroma vin — esterd vysSich mastnych kyselin. T¢kavé kyseliny se objevuji pfi
nadmérném mnozstvi asimilovatelného dusiku, ktery zpisobuje zvySenou dynamiku
kvaseni.

Aromatické latky v hroznech dilezitych pro senzorické hodnoceni vina jsou skupiny
slou€enin: terpeny, karotenoidy, norisoprenoidy, methoxypyraziny a prekurzory vonnych
thioll, které se vyskytuji ve slupce, duzniné a v mostu bobuli, jsou primarnim aroma ve

viné vyskytujici se ve formé volné a vazané.
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Volné aroma latky jsou velmi snadno senzoricky identifikovatelné, jedna se o latky
skupiny terpenti a methoxypyrazini. Senzorickym hodnocenim bobuli Ize urcit spravny
Cas sklizné dle odrady vina.

Vézana forma nearomatickych prekurzora nelze senzoricky identifikovat, nejsou aktivni.
Tyto aromatické latky jsou zdkladem aromatické kvality vina a muze byt kvalitnim
odrazem terroir.

Terpeny jsou nejaktivnéj$i aromatické latky. Monoterpeny jsou hlavni aromatické
slouc¢eniny a hlavnim seskviterpenem je rotundon, slouc¢enina zodpovédna za ,,peprovité*
aroma ve slupkach bobuli a vinech.

Fenolové latky obsazeny v hroznech vyznamnym zplsobem ovliviuji senzorické
vlastnosti, predev§im barvu, tfislovit¢é a hotké tony a celkovou plnost vina. Tyto

slouceniny jsou zdravotné prospésné latky.

3.3 Tékavé fenoly

Pfi¢inou projevi animdlnich tonti v Cervenych vinech je zvySeny obsah té¢kavych
fenolt. Jedinym druhem objevenym ve viné je vSak pouze Brettanomyces bruxellensis /
Dekkera bruxellensis (AGNOLUCCI a kol., 2010).

Tekavé fenoly predstavuji skupinu latek, které mohou mit na vino V urCitych
koncentracich kladny vliv diky produkci latek, jako je napt. vanilin. V tomto piipade
muzou v Cerveném vin€ vznikat Zadouci koufové €1 kofenéné tony. V této skupiné latek
mohou byt i takové latky, které nejsou zadouci a které nejsou po prekroéeni urcité hodnoty
své koncentrace hodnoceny pfili§ kladné.

Mezi tyto fenoly patii etylfenoly (4-etylfenol a 4-etylguajakol), ale také vinylfenoly
(4-vinylfenol, 4-vinylguajakol. Vysoké koncentrace 4-etylfenolu v ¢erveném viné jsou
zodpoveédné za tony tzv. vesnického dvorku, zpoceného koniského sedla, koiiského potu.
Mnozstvi etylfenolii ovliviiujici senzorické vlastnosti vina je tedy pfimo umeérnd jejich

koncentraci v mostu nebo vin¢ (EDER a kol., 2006).

3.3.1 Tvorba tékavych fenoli

Prekurzorem tekavych fenolti jsou hydroxyskoticové Kyseliny, které vznikaji
pfedev§im diky aktivit¢ Brettanomyces a negativné ovlivilyji vini a chut vina.
Hydroxyskoficové kyseliny patii mezi prekurzory 16 hlavnich volatilnich latek.

Hydroxyskoficové kyseliny se vyskytuji v hroznech, mostu i viné bud’ ve volné, nebo
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vazané form¢. Konecné mnozstvi téchto kyselin ve viné ovlivituje zpiisob sklizné hroznii,
drceni a doba macerace (V. HARRIS; 2011;RIBEREAU-GAYON, 2006).
O tom, v jakém poméru, rozhoduje mnoho chemickych a enzymatickych reakci

béhem zrani hrozni, ziskavani mostu a vyroby vina (HARRIS, 2011).

3.3.2 Hydroxyskoricové kyseliny

Hydroxyskoficové kyseliny jsou V bobulich bezbarvé a mohou ovliviiovat kvalitu
bilych vin, kdy pii kontaktu se vzduchem dochézi k jejich oxidaci a postupnému Zzloutnuti
a hnédnuti. Tyto slouceniny proto mohou zplsobovat nahnédl¢ tony u bilych vin
podléhajicich oxidaci.

Hydroxyskoficové kyseliny jsou skupinou pfirodnich sloucenin, odvozenych od
kyseliny skoticové, které maji Siroké spektrum biologickych ucinkl v€etné antioxidacnich
vlastnosti diky kyselin¢ kdvové, ktera se nepodili na tvorbé t€kavych fenola.

Zakladni hydroxyskoficové kyseliny obsazeny v révovém viné jsou celkem tfi, ale
pouze dvé se podileji na tvorbé teékavych fenold a to kyselina p-kumarova, ktera je
pti¢inou tvorby 4-vinyl a 4-etylfenolt a kyselina felurova za tvorbu 4-vinyl a 4-
ethylguajacoli (KUMSTA,2007).

4-vinyl a 4-etylfenoly jsou zodpovédné za ,plastové aroma“ a 4-vinyl a 4-
ethylguajacoly, které jsou spise charakteristické ,,medicinalnim* aroma.

Hydroxyskoficové kyseliny jsou obsazeny hlavné v duzniné bobuli, kde jsou
v esterifikované formé s kyselinou vinnou ptedev§im ve vazané formé — depsidy
veSkerych fenolytickych latek. S délkou macerace je jejich pomér v mostu diky vétSimu
vyluhovani katechinti snizuje (KUMSTA, 2007).

Hydroxyskoficové kyseliny jako jediné fenolické latky jsou ptitomné v duzniné
bobuli, vzdy piechazeji do mosti, kde dle odridy, rocniku, stanovisté a zplisobu
zpracovani je dano jejich mnoZstvi. Na koncentraci téchto kyselin ma velky vliv vyzrélost
hroznt a teplé stanoviste.

Termovinifikace, pfidavky enzymi, mikrooxidace nebo teplota fermentace muize
také ovliviiovat obsah volnych hydroxyskotficovych kyselin ve vin€é. Na vzriist obsahu
téchto kyselin ve viné mize mit také vliv malolaktickd fermentace a lezeni na kvasnicich a
to diky rozpadu vinnych esterti. Nemaly podil na koncentraci téchto latek ma 1 zrani vina.

Hydroxycinamat dekarboxylaza preménuje hydroxyskotficové kyseliny do formy
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vinylfenold, jez jsou po té ve druhé enzymatické reakci redukovany na ethylfenoly

(PAVLOUSEK, 2011).
3.3.3 Vinylfenoly

Tékavé vinylfenoly 4-vinylguajacol a 4-vinylphenol, které se ve viné projevuji
jako plastova, Iékarnicka a piipalend ving, se vytvaieji zpravidla u bilych odriid s bobuli,
jejiz slupka je v okamziku sklizn€ nahnédla. Na tvorbé vinylfenolt se podili kvasinky
Saccharomyces cerevisiae, Pichia spp, Torulaspora spp. a Zygosaccharomyces spp.jez
v§ak nemohou vytvatet ethylfenoly (PAVLOUSEK,2006).

Pro tvorbu vinylfenoll jsou optimalni podminky rozvoje omezené, a to pouze po
dobu kvasného procesu. Tyto fenoly jsou piirozenou soucasti bilych vin.

Cervena vina obsahuji vinylfenoly ve volné formé nizké koncentrace, protoze se
snadno véazou na antokyany. Je mozné fici, ze pokud moSt obsahuje volné
hydroxyskoticové kyseliny, bude vino obsahovat vinylfenol. Senzoricky projev u vina

dokéazi ovlivnit svou koncentraci.
3.34 Etylfenoly

Senzoricky vyraznéjsi etylfenoly, které tvoii kvasinky Brettanomyces. Enzymy podilejici
se na tvorbé etylfenoll jsou pfitomny ve velkém mnozstvi bakterii, hub a kvasinek, ale
reduk¢ni krok provadi vétsinou druhy Dekkera bruxellensis, Dekkera Anomala, Pichia
guillermondii, Candida versatilis, halophila a mannitofaciens (SUAREZ aj., 2007).

Etylfenoly jsou produktem také mléénych bakterii a dlouhou dobu byla tato metabolicka
cesta povazovdna za jedinou. Dnes uz vime, Ze Brettanomyces jsou jediné

mikroorganismy schopné vytvaret aZ nékolik miligrami etylfenold na litr vina.

3.35 Vyuziti enzymii

Ve vinaiské technologii hraji enzymy dilezitou roli. Pro spravné pouZziti je dualezita
znalost povahy, pisobeni a vzdjemné vztahy. Enzymy jsou slozité organické latky
bilkovinné povahy vytvafené v rostlinnych a zivociSnych buiikach. Bez nich bychom
nem¢li ani pivo ani vino.

Enzymy rozkladajici esterové vazby jsou v pfirod€ v cetném zastoupeni, ale jenom nékteré
jsou schopny uvoliiovat vdzané hydroxyskoficové kyseliny, neoxidativni dekarboxylaci

pfeménuji na vinylfenoly a poslednim krokem je redukce na etylfenoly diky kterym ma
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vino specificky Zzivoc¢iSny charakter. Tato pfeména je zavisld na Cinnosti kvasinek
Brettanomyces.

Cinnamat esteraza — nejaktivngj$i enzym, ktery tvofi v pfirod¢ jenom nékolik
mikroorganismi. Hlavni producent ve vinafstvi je pliseni Aspergillus niger, ktera napada
hrozny na teplejSich mistech a je dilezity pro produkci riznych primyslovych preparati,
pektinolytickych ptipravki zvysujicich vylisnost rmutu. Vyrobcei takovych preparati své
vyrobky na pfitomnost cinnamat esterdzy testuji, kvalitni preparaty by tak nemély
predstavovat pro vyrobu vina riziko (KUMSTA,2007).

Cinnamat dekarboxyliaza — transformuje hydroxyskoficové kyseliny enzymatickou
aktivitou kvasinky Saccharomyces cerevisiae, enzymovych vyrobkl nebo bakteriemi
mlécného kvaseni.

Vinyl - fenol reduktaza u kvasinky Saccharomyces cerevisiae a u bakterii mlé¢ného
kvaseni chybi uplné, proto u cervenych vin volatilnich fenoli neni velké mnoZstvi.
Vinylfenoly se za pomoci enzymu vinyl-fenol reduktazy redukuji na etylfenoly aktivitou

Brettanomyces bruxellensis.
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CINNAMAT VINYL-FENOL
DEKARBOXYLAZA REDUKTAZA

kysellna ferulova 4—V1ny1gua]akol —etylgua_] akol
0 OH
= ) Z
CINNAMAT VINYL-FENOL
DEKARBOXYLAZA REDUKTAZA
kyselina p-kumarova 4-vinylfenol 4-etylfenol

Obrazek 3: Tvorba etylfenolli z jejich prekurzor( — hydroxyskoricovych kyselin
(Suéarez a kol., 2006)

3.3.6 Lahvovani vina

Zralé a vySkolené vino se plni do lahvi z barevného skla. Vhodnost pro lahvovani 1ze
zjistit né€kolika zkouskami, kdy jedna z nich je chutova, vino nechame v neplné lahvi na
vzduchu a v teple a pokud se nezakali a nezméni barvu, tak je stabilni a miize se lahvovat.
Dalsi zkouskou je tepelny test, kdy se vino zahteje na 70°C pokud se v ném vysrazi
bilkoviny a zméni barvu je nutné vino vycifit.

Nefiltrované vino je stale riziko rozvoje kvasinek lahvovanim a vyskyt té¢kavych fenolt,
které vino kontaminuje.

Veskeré Upravy a mikrobidlni stabilizace vina pfed lahvovanim mohou obsahovat rezidua
kvasinek. Toto mnozstvi je zpravidla tak malé, ze neni mozné, aby bylo schopno
syntetizovat etylfenoly. (COULON a kol., 2010) Pokud vino po lahvovani jiz uréitou
koncentraci obsahuje, mize se zvysit. U nékterych lahvi se obsah téchto tékavych fenolu

muZze znasobit a u jinych stejné Sarze mizou byt obsaZeny pouze ve stopovém mnozstvi.
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3.3.7

Moznosti minimalizace nakazy kvasinkami Brettanomyces :

problém

Riziko

Cervené  vs.

Veétsinou Cervené

Problém Brettanomyces ptedevsim

bilé vino souvisi s Cervenym vinem, i kdyz se
nekdy vyskytuje 1 u vina bilého. Je to z
divodu vyssich urovni SO2, nizsiho pH
a méné prekurzorti v bilém viné.

Vinice Ponic¢ené hrozny Prekurzory jiz mohou byt preménény

na tékavé fenoly v brzké fazi procesu
vinifikace. V tomto piipadé zbyte¢né
neriskujte nizkymi trovnémi SO2 a v
takovém  piipadé i spontanni
fermentaci.

Spatna sklepni
hygiena

Nespravne
¢isténi
vinaiského
zafizeni

Brettanomyces mizou byt jednim z
dominantnich  mikrobi  zplsobujici
»kazeni" vina a muze byt také velmi
finanén€¢ naro¢né je z  vinafstvi
odstranit.

Macerace

Extenzivni a

dlouha

Muze vést ke zvySeni mnozstvi
substratii a prekurzori dostupnych pro
Brettanomyces.

SO2apH

Spatna aplikace

Antimikrobidlni vlastnosti SO2
spocivaji v molekularni formé. Udrzujte
molekularni SO2>0,5 ppm a nizké pH ~
3,6 (Cervené vino). Také pomér 0,4
volného a celkového SO2 je ideélni pro
zajisténi celkové mikrobidlni stability.

Kyslik

Oxidativni
podminky

Nadmérné mnoZzstvi kysliku zvysi riist a
naslednou produkci kyseliny octové
Brettanomyces. Nadoby uchovavejte
vzdy plné.

Jable¢no -
mlécéné
kvaSeni

Vino je nejvice nachylné k
Brettanomyces od zacatku jablecno-
mlééného kvasSeni a pfi zrani. Obsah
volného SO2 je velmi nizky a
antimikrobialni potencidl vina je také
nizky.

Staceni

Opozdéné
staceni

Béhem této doby je obsah volného SO2
velmi nizky. Piidejte SO2 a vyceite
vino co nejdiive po jable¢no-mlééném
kvaSeni.

Hygiena sudu

Nedostatecna,
kontaminované
vino

Nespravna sanitace.
Kontaminace celé SarZze.

Zkraceni zivotnosti sudu.

Tabulka &.1 Faktory pro minimalizaci infekce Brettanomyces (OENOMAGAZIN)
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3.4 Latky produkované kvasinkami Brettanomyces

Pachut’ vznikla ¢innosti mlécnych bakterii pfi jable¢no- mlééné fermentaci, kterd je
nedilnou soucasti vyroby cervenych vin a v rocnicich s vysokym obsahem kyselin se
pouziva i pti vyrob¢ bilych vin.

Kromé pozitivni ¢innosti mize dochéazet také k tvorbé nezadoucich sloucenin. Jedna se o

kyselinu octovou, diacetyl, manitol a akrolein (PAVLOUSEK, BURESOVA, 2014).

3.4.1 Kyselina octova — octovaténi vina

Vznikd cCinnosti divokych mléénych bakterii patficich do rodu Lactobacillus a
Peddiococcus. Tyto bakterie mohou vytvaiet kyselinu octovou zcukri a proto
malolakticka fermentace vyzaduje velkou technologickou pozornost. Bakterie, které jsou
schopné zpracovavat kyselinu citronovou, vytvaieji ve viné vysoky obsah kyseliny octové.
Diacetyl ve ving ovlivituje viini a chut’. Vznika po odbourani kyseliny jable¢né z kyseliny
citrénové.

Na slozeni, stylu a stafi vina je zavisly senzoricky projev piedstavujici karamelové,
ofiskové ¢i méselné tony.

V nizkych koncentracich u bilych vin 1mg/l a u cervenych 5mg/l muze ptijemné
dopliovat a zjemnovat chut’ a aroma vina.

Manitol se vytvaii ¢innosti hetero a homofermentativnich bakterii. K jeho tvorbé dochazi
pfeménou fruktozy.

Senzoricky projev predstavuje tony octové, naslddlou chut a tenka vina. Producenti
manitolu jsou mlé¢né bakterie rodu Lactobacillus brevis a kunkee a Oennicoccus oeni.
Akrolein vznika pfeménou glycerolu za ptitomnosti mlécnych bakterii Lactobacillus.
Senzorické projevy jsou hlavné u ¢ervenych vin hotké tony diky reakci akrolenu s fenoly.
Octovaténi vina mizeme predejit jiz ve vinici spravnym provedenim zelenych praci a
vhodnou chemickou ochranou. Ve je nutné provést Vv pravy ¢as, ¢imzZ zabranime vzniku,
pfipadné¢ rozvoji, hniloby hroznii. Nasledn¢ je dilezitd kontrola hroznii a urceni
enologické zralosti. Hrozny je nutno vytfidit nebo, pokud neni jiné cesty, odstranit.
Nejdilezitéjsi preventivni opatienim je pravidelné ¢isténi a dezinfekce nadob a zafizeni,
které ptichazi do kontaktu s produkty od sklizeni hroznl ptes zpracovani, aZ po hotové a
zrajici vino. U nadob s plovoucim vikem hrozi riziko ndkazy a vzniku octovaténi vina,

zvlasté v pripadé nedostatecné sanitace mist utésnéni (Steidl, 2010).
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Predejit tvorbé bakterii kyseliny octové a nezadoucich druht ,,divokych® kvasinek je
nutno pred zacatkem fermentace rmuty a mosty zasifit ddvkou 25 - 50 mg-1-1 SO,. Pii
nahnilosti hrozntt musime davku SO, zvysit a urychlit nastup kvaseni. U octovych bakterii
se nedostatkem kysliku témét zastavi rozmnozovani. Divoké druhy kvasinek potlacime
pouzitim ¢istych kultur kvasinek. Urychleni kvaSeni mizeme docilit i1 pfidanim zdravého
boufliveé kvasicitho mostu do Cistého mostu v ddvkach 1 — 2 % celkového obsahu k bilému
mostu a 2 — 5 % celkového obsahu k ¢ervenym rmutim. Zde si v§ak musime byt védomi,
ze kvasinky za¢nou produkovat vét$i mnozstvi acetaldehydu. Vhodna teplota kK rozvoji
kvasinek je 18 — 20°C, dale je dilezité udrzovat nizké teploty kvaseni (Eder a kol., 2006).
U vin je dalezité mit nadoby zcela plné. Vina skladujeme pii nizkych stalych teplotach a
pravidelné kontrolujeme obsah volného oxidu siti¢itého, ktery podle potieb doplitujeme a
udrzujeme jeho hodnoty podle druhu vina (Steidl, 2010).

Pfi napadeni vina octovymi bakteriemi musime dbat ve vinafském provozu na hygienu a
predejit tak kontaminaci vin v ostatnich nadobach. Zaroven je vSak dulezité¢ odstranéni
potencialniho zdroje kontaminace. U nadob naplnénych vinem, napadenym tékavymi
kyselinami, je nutné provést peclivé vy¢isténi a dezinfekci. Nadoby je tieba propafit a poté

provést mokrou konzervaci (Eder a kol., 2006).

3.4.2 Mysina

Mysina je méné Castd, ale komplexni choroba vina. Postihuje chut’ vina né€kolik sekund po
polknuti, kdy se na patfe a jazyku rozvine a nepfijemna dlouho trvajici chut’ a nosem
identifikovat je mozné pouze Vv ptipadé silného napadeni vina. Casto je takto napadené
vino zaménovano za vino s lehkou sirkou.

Senzorickym projevem je ,,zapach po mysi moci, zatuchlost dlouho nevétrané mistnosti
zpusobené heterocyklickymi dusikatymi slouceninami. Je zplisobena ¢innosti mlécnych
bakterii, octovych bakterii a kvasinek rodu Brettanomyces.

Vétsinou ji najdeme ve vinech s nizkym obsahem kyselin a vysokym pH.

Vysoké teploty, naoxidovani vina a §patné nakladani s oxidem sifi¢itym piindsi riziko této
choroby.

Mysina je spojena spiSe s vinem neZ s mosSty. Napadd nejCastéji mlada vina s nizkym
obsahem kyselin, alkoholu a SO,, vysokou hodnotou pH a zbytkovym cukrem, zejména
fruktézou, kterd je po alkoholové fermentaci pievladajici. Napadena vina jsou vétSinou

dlouhodobé skladovana na kvasni¢nych kalech pfi vysSich teplotach, piipadné u nich
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probihda pomald nebo bouiliva alkoholova fermentace s teplotami nad 30° a vina jsou
nedostate¢n¢ osetfena oxidem sific¢itym.

V soucasnosti jesté neni zcela jasné, co mysSinu zpusobuje. Vime jen, Ze vznikd ¢innosti
mikroorganismii, které ale dosud nebyly dostatecné prozkoumany. Latky zapficinujici tuto
chorobu vznikaji az v pribéhu kvaseni, nikoli v mostu.

Starnutim vina projevy mySiny ustupuji. Proto se tato choroba ve starSich oSetfenych
vinech témétf neobjevuje. Vyskytuje se u vin, u nichz prob&hla nefizena spontanni
malolakticka fermentace.

V teplém klimatu naopak mysSinu zpusobuji kvasinky rodu Brettanomyces.

Prevence vi¢i mySiné spociva zejména v zajiSténi dostatecného mnozstvi
asimilovatelného dusiku pro vyzivu kvasinek, plynulé alkoholové fermentaci probihajici
za nizkych teplot, reduktivnich podminek a v nddobach uzavienych kvasnymi zatkami.
Zvlaste dalezité je u mostl a vin dbat na dostatecné oSetfeni oxidem sifiitym a jejich
véasné stoceni z kvasni¢nych kalti. Nejvétsi pozornost vyzaduji vina s nizkym obsahem

kyselin, zejména kyseliny vinné (Kraus, Huba¢ek, Ackermann, 2010; Kumsta, 2007).

343 Tékavé mastné kyseliny

Existuji t€kavé mastné kyseliny, které produkuji kvasinky Brettanomyces, které maji
negativni vliv na kvalitu vin. Zastupci této skupiny jsou kyselina isovalerova, 2-
metylbutanova a izomaselna.

Senzorické vlastnosti jiz pfi nizkych koncentracich, hlavné aroma je popsano jako pro

vino Skodlivé se zapachem po ztuchling, potu nebo Zluklém syru.

3.5 Metody Identifikace kvasinek Brettanomyces

Mezi tyto metody patii kultivace. Jejich ptednosti je finanéni dostupnost, rychle
provedeni ale na vysledek se musi ¢ekat nékolik dni. Tato metoda je nedostacujici v
rychlosti a presnosti.

Daleko presnéjsi je metoda PCR, ktera se da povazovat za jednu z nejlep$ich soucasnych
metod identifikace kvasinek rodu Brettanomyces ve vin¢. Nezbytna je izolace DNA, ktera
je pro tyto kvasinky specifickd dodanim enzymi, které rozrusi jejich bunécnou sténu a

umozni spravné vyizolovani.
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PCR metoda detekce kvasinek rodu Brettanomyces piinasi pii spravném postupu a vybéru
primerQ vzdy dobry vysledek. Nejvhodnéjsi metodou amplifikace DNA je real-time PCR,
diky kterému je mozné pozorovat hodnoty naristu kvasinek prabézné.

Zéakladnim ptedpokladem dobie provedené PCR reakce je vybér vhodnych primert. Pro
kvasinky rodu Brettanomyces je navrzeno nékolik moznych primert, které jsou pro tento
rod specifické. Tato vlastnost sebou piinasi velkou vyhodu pii detekci, nebot se
soustfed’uje jen na konkrétni rod a zaména s jinym rodem kvasinek neni mozna. Vysledek

je tedy velmi piesny.
3.6 Odstranéni vad, chorob a jejich prevence

Pii vyrobé vina se vyskytuje mnoho faktort, které mohou zhorSovat konec¢nou kvalitu
vina. Dilezitd je v€asné rozpoznani a prevence nezadoucich mikroorganismt ve vin¢ a
nasledna konrola v pfedfermentacni a fermentacni pfipravé a béhem stabilizace a zrani
vina.

Nekteré choroby a vady vin jsou trvalé a nékterd vina maji moznost zachrany. Zptisoby
jak se branit projeviim zivoé¢isnych tonu v ¢erveném viné je nékolik a daji se rozdélit na

technologické, fyzikalni a chemickeé.

3.6.1 Technologické metody

Predstavuji prevenci, ktera neni nijak ekonomicky nakladna a vyZaduje pouze dodrZovani
urcitych pravidel.

Zralost hroznu je prvni pravidlo, které je dobré dodrzovat a sbirat hrozny, kdy je nelepsi
soulad cukernatosti, kyselin, hodnot pH, aromatické a fenolytické zralosti tzv. enologicka
zralost.

Piijem hrozni u modrych 1 bilych odrid je stejny. Sklizené hrozny je nutné co
nejrychleji dopravit ke zpracovani, aby se piedeSlo rozmnozovani oxidacnich enzymii,
vyluhovani chlorofylu, tfislovin a kyseliny §tavelové z nezaschlych tiapin.

Hygienické podminky jsou od faze prevzeti hroznl az po lahvovani vina sterilni a pro
prevenci vyskytu kvasinek velmi dileZité. Radna dezinfekce veskerého technologického
zafizeni vCetné hadic, armatur a ventild (EDER a kol., 2006).

KvaSeni je nutné zabezpecit co nejdiive od zpracovani hroznli. Anaerobni podminky
kvaseni brzdi rtist populace divokych kvasinek, a je tedy mozné takto zabranit 1 pozdé;si

tvorbé tékavych fenolt (KUMSTA, 2007).
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Odstranéni usazenin prevazné z dfevénych sudl a néslednd dezinfekce plynnym SO

v davee nejméné 30mg/I™ objemu nadoby.

3.6.2 Fyzikalni metody

Tyto metody se povazuji za nejméné nebezpecné, vzhledem k aditivim, které se do
produktu béhem oSetfeni nedostanou, ale mize dochéazet k degradaci urcitych latek
obsazenych ve ving. Tyto degradace mohou byt pozitivni i negativni povahy pro vysledné
organoleptické vlastnosti vin.

Ultrafialové zareni je elektromagnetické zafeni s vinovou délkou krats$i nez ma viditelné
svétlo, avSak del$i nez mé rentgenové zareni.

Toto zafeni je studovdno jako moznd metoda bez pfiliSného mozného ovlivnéni
senzorickych vlastnosti. Je testovano za Ucelem sniZeni koncentrace SO, béhem vyroby
vina jiz fadu let (BARON; 2013).

Metoda je ucinna proti celé fadé¢ mikroorganismu, se kterymi se mizeme setkat ve ving,
jako jsou napftiklad Brettanomyces.

Pulsni elektrické pole je technologie pifedstavujici rychlou ,,bezohfevnou® a vysoce
ucinnou techniku pro inhibici patogennich mikroorganismi v potravinach, aniZ by doslo
ke kvalitativnim zménam.

Tuto technologii Ize vyuzit ve vinafstvi jako alternativni systém mikrobiologické kontroly.
Pfi vhodném pouziti vede az k 99,9% snizeni mikroflory, kterd zptisobuje znehodnoceni
mosti a vina naptiklad u Brettanomyces sp. a Laktobacillus sp (SANTOS, 2012; EL
DARRA,2013; PUERTOLAS, 2009, BARON, 2013).

CiFeni vina znamena piidani adsorpéniho materidlu do mogtu nebo vina s cilem odstranit
nebo snizit obsah nezddoucich latek, diky nim ziskdme kvalitni Cistotu vina, barvu,
aromaticky a chutovy projev a zabezpecime stabilitu vina.

Ukinnost je zavisla na pouzitém &iticim prostiedku a jeho mnoZstvi, zptisobech Gpravy a
aktivace pied ¢ifenim, pH vina, obsahu kovt, teploté, staii vina a pouzité technologii pfi
Vyrobg.

Citeni diky bilkovindm dle davky a druhu ¢ifidla vede az k 400-2000 nasobnému snizeni

poctu bunék Brettanomyces. Jedna se o preventivni opatieni pied stoc¢enim do sudu.
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Filtrace je separa¢ni technika k zachyceni pevnych ¢astic, aniz by se tim ovlivnily
senzorické vlastnosti vina. Tato kvalita zavisi na druhu pouzité filtracniho materialu a
hlavné na velikosti jeho pori.

Brettanomyces prochézeji béznym 0,45um kvasni¢nymi filtry a pfedstavuji tedy problém
u vina zrajicim v lahvi. Sterilni crooss-flow filtraci s pory o velikosti 0,22 um Ize
dosahnout az uplného odstranéni kvasinek Brettanomyces sp. Filtraci je vSak poticba
zvézit vzhledem k tomu, Ze se u tak silné filtrace jedné o velky zasah do vina (KUMSTA,

2007;EDER a kol., 2006;COULON a kol., 2010).

3.6.3 Chemické metody

Je tieba si uvédomit, ze pfidanim téchto latek do vina muze jeho charakter zménit a také
ovlivnit jeho zdravotni nezdvadnost. Tyto metody jsou provozn¢ méné naro¢né a levné.
Vys$i mastné kyseliny S poctem uhlik 16 a 18 jsou dilezité pro aktivaci fermentace a
naopak kyseliny, které obsahuji 8 a 10 uhlikG v fetézci vykazuji fungicidni uCinky.
Praktickym vyuzitim mastnych kyselin mtze byt zastaveni alkoholové fermentace —
MUTAGE.

Jde o kyselinu dekanovou (kaprylovou) a kyselinu octanovou (kaprinovou). Pfidanim
téchto kyselin do kvasiciho mostu prokazalo zastaveni rustu nezadoucich kvasinek
Dimethyldikarbonat (DMDC) potravinové aditivum, které je siln€ antimikrobidlni, jejiz
maximalni inhibi¢ni G¢inek nastane jiz brzy po jejim pfidani. Po aplikaci inhibuje stéZejni
glykolytické enzymy. Vyhodou preparatu mize byt nizka zavislost G€innosti na pH.

Velmi Géinnym se ukdzalo pouziti DMDC k oSetieni botrytickych vin, jelikoZz dochazi
k rapidnimu poklesu potieby sifeni v priibéhu skladovani (BARON, 2013).

Vroce 2007 byly ve Francii zkoumény antimikrobidlni ucinky dimetyldikarbonéatu
(DMDC) na vino napadené kvasinkami Brettanomyces bruxellensis v riznych stadiich
vyroby vina.

Bylo zjisténo, ze antimikrobialni uc¢inky dimetyldikarbonatu (DMDC) se mohou objevit i
u jinych mikroorganismu jako je Saccharomyces cerevisiae a Oenococcus oeni, a proto by
nemélo dojit k pouziti pfed koncem fermentace. Piesto miiZze byt pouzit jako posledni
antimikrobialni prostfedek pied lahvovanim vina (RENOUF a kol., 2008). Piesto
Vv pribéhu zrani je jeden piidavek nedostacujici.

Podobny vyzkum probéhl i na Ustavu vinohradnictvi a vinatstvi Mendelovy univerzity

vV Brné, zahradnické fakulty v Lednici a bylo zjiSténo, ze k potlaceni kvasinek
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Brettanomyces bruxellensis je koncentrace 150mg.I"* Dimethyldikarbonatu dostacujici a
k inhibici kvasinek Saccharomyces cerevisiae 0 100mg.I™ vice. Stejn& jako u pedchoziho
vyzkumu bylo zji§téno, Ze G¢inky dimethyldikarbonatu nejsou trvalé (BARON, 2013).
Oxid siFi¢ity ma ve vinafstvi znacny vyznam, protoze sira ve vin¢ ptisobi jako stabilizacni
a konzervacni prostfedek. Bezné mnozstvi siry je zdravotné nezavadné, ale ve vysSich
koncentracich je zodpovédna za bolesti hlavy po konzumaci.

Oxid sificity ve vin¢ pusobi antisepticky, antioxida¢né a protienzymaticky. Pro ochranu
cerveného vina je dilezity pomér molekulového neboli aktivniho oxidu sifi¢itého

k volnému oxidu sifi¢itému. Zavisla na prostfedi vina, pH, etanolu, obsahu zivin, teplot¢,
obsahu antokyanind je pravé molekulova forma oxidu sifi¢itého a jeji koncentrace ve ving.
Pii pouziti davky molekularni SO, 0,5-0,8 mg.I"je efekt na Brettanomyces bruxellensis
dostatecny.

Pfi vyssim pH je doporucena koncentrace vice nez 50mg.I" volné SO, Vysii piidavky
vsak ptedstavuji riziko (KUPSA a kol., 2011;EDER a kol., 2006;RENOUF a kol., 2008).
Oxid sific¢ity provazi cely proces vyroby od posbirani hroznii az po lahvovani, kdy je tfeba
udrzovat alespon minimalni obsah tohoto oxidu.

Komer¢ni ptipravek No Brett Inside je ptirozeny polysacharid ziskany z chitinu (z houby

Aspergillus Niger).

Aktivita No Brett Inside inaktivuje Brettanomyces ve viné a chrani tak pted vznikem
nezddouciho aroma. Vysledky védecké studie a testy v praxi dokumentuji silny ucinek
ptipravku proti Brettanomyces. Efektivné zabrani nezadoucimu aroma zptsobeného
kvasinkou Brettanomyces, je senzoricky neutralni a ovocnost vina ziistava chranéna.
Jakmile se kaly po staCeni zapravuji do puady, zacinaji pldni organismy chitosan
zpracovavat.

No Brett Inside neni alergenem. Optimalni doba aplikace je po malolaktickém kvaSeni a

doporudena davka je 4g.hl™a maximalni 10g.hl™.(www.lipera.cz,2014)

Pti identifikaci kvasinek vychazime z jejich morfologickych, fyziologickych a
biochemickych vlastnosti. Zatazeni do taxonomické skupiny posuzujeme podle
morfologie kvasinek. Botanické druhy, pfipadné variety, ndm pomadhaji diferencovat

fyziologické a biochemické vlastnosti.
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3.7 Hodnoceni vin
Kvalita je zéavisla od péstitelskych podminek a zpracovanych odriid po technologicky

proces a findlni Upravy vina.

Hodnoceni kvality se sklada ze senzorického hodnoceni a chemické analyzy.

Chemické hodnoceni se provadi v chemickych laboratofich a je dualezité pro zjisténi
vysledného charakteru vina v zavislosti na terroir a na dodrzovani stanovenych norem.
Smyslové hodnoceni neboli senzorické dovede odhalit, zda jsou vSechny slozky
vV harmonii a maze zjistit i zd&vazné vady nebo negativni jevy ve vzhledu, vini a chuti.
Senzorické hodnoceni je zalozeno na porovnavani vzorki vin smyslovymi organy, hlavné
zrakem, kdy hodnotime vzhled, Cistotu, konzistenci a barvu, u vlni intenzitu a kvalitu
aroma a sladéni chuti kyselé, sladké a trpké.

Drive se pouzival 20 bodovy systém a nyni se vice pfiklani k 100 bodovému, kdy ¢im vice

bodu, tim vétsi kvalita.
3.7.1 Hodnoceni ZivociSnosti U napadenych vin

Senzorické projevy po napadeni kvasinkou Brettanomyces jsou oznacovany jako
zivocisné a spadaji do Seznamu odchylek, chorob a vad vina v Komisi

inspekce.(www.szpi.cz,2015)

3.7.2 Znaky pro vyrazeni vina
NEGATIVNT{ .
ZNAK HODNOCEN( SENZORICKY VJEM
1 neode\{ldaJV1F: b pevné Castice a necistoty ve ving
plovouci necistoty
2 neodpovidajici, vykazujici mlhavy az mlécny zékal,
zakalené, opalizujici vino postrada jiskrnost
neodpovidajici,
3 sediment na dné usazenina na dné lahve
vzhled lahve
neodpovidajici, nfflrhnedly odsjt}n, zpusoben}i , 0x1dai1013
Y 11v . pfipadné Jjinymi nezadoucimi
nahnédly odstin . C . .
4 biochemickymi pochody ve viné
netypicka, f o .
neodpovidajici barva vina jind nez je typické pro vino

I . a deklarovanou jakost
oznaceni a jakosti

jind nez urcuje tato vyhlaska, a
charakteristika pro vino, napf. po
aromatech, kovu, ropnych produktech,
filtracnim materialu

cizi, netypicka pro
5 vino  vyrobené¢ z

vune hrozni révy vinné

6 netypicka, po ostrd, Stiplavd po octu, kyselin¢
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NEGATIVNI

ZNAK ‘ SENZORICKY VJEM
HODNOCENI
nezéadoucich octové a acetonu
tékavych latkach
netypicka, po necista, po zivocisnych, jogurtovych a
nezéadoucich maselno-mlécnych tonech, zkazenych

7 ) ., . i . . ,
biologickych vejcich, mlécné, maselné, druhotna
procesech fermentace, sirka

8 neodpovidajici, po po mysich vykalech az vypeCeném
mysiné toastu
neodpovidajici " . oy eyenes

9 oapovicajict, - po Stiplava po kyseling sificité
oxidu sifi¢itém

10 neodpovidajici, navétralé az jable¢né tony bez aroma
oxidativni vina po oxidaci, az aldehydické tony

oy tony plesnivého chleba napadeného
neodpovidajici, po S I~

11 lisni zelenou plisni Penicilium a
p trouchnivélého starého dieva, sudu

12 neodpovidajici,  po po korku, korek
korku

13 neodpov1_(_1aJ L po tony po listu pelargonie, muskatu
pelargonii

., o, jind nez urCuje tato vyhlaska, a
cizi, netypicka pro . \
, . charakteristika pro danou odridu

14 vino  vyrobené =z » ,
hroznii révy vinné napt. po aromatech, kovu, ropnych

produktech, filtraénim materialu
netypicka po L , oy
N . ostra, Stiplavd po octu, kyseliné

15 nezddoucich octove a acl:)et(:,nu ’ o

t€kavych latkach

typicka . v niwos ,
neyplokd, po necista, po zivocisnych, jogurtovych a
nezadoucich . x v , o

16 . . maselno-mléénych téonech mlécné,
biologickych , . . .

maselné, druhotna fermentace, sirka
procesech

17 neovqp(v)VldaJ o po po mysich vykalech az vypeceny toast

chut mysSing¢

1g | neodpovidajici,  po | o4 0o kyseling sificits
oxidu sifi¢itém
neodpovidajici, navétralé az jablecné tony bez aroma

19 e . T S
oxidativni vina po oxidaci az aldehydické tony

Cqer tony plesnivého chleba napadeného
neodpovidajici, po e -

20 lisni zelenou plisni Penicilium a
p trouchnivélého starého dieva, sudu
neodpovidajici, po . . . o

21 pelargonii tony po listu pelargonie, muskatu

22 neodpovidajici,  po po korku, korek
korku

23 neodpovidajici, dochut’ vodova, bez extraktu
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NEGATIVN{ ,
‘ NZORICKY VIEM
ZNAK HODNOCEN( SE
prazdna
neodpovidajici, jind nez urCuje tato vyhlaska, méné
24 | ncharmonicks, Jife niez rewe 4o Yymaska,
, , pfijemna az nepiijemna
nevyrazna
perleni
(u jina nez urluje tato vyhlaska, bez
Sumivého o5 neodpovidajici perleni, slabé perleni vykazujici
a oznaceni znamky tichého vina u Sumivého nebo
perlivého perlivého vina, hrubé, kratkotrvajici
vina)
3.7.3 Znaky pro sestupnéni_vina
na jakostni i
barva 26 vino bez mirné odlisné barevné tony
CHOP
netypickd, neodpovidajici oznafeni, mensi
27 na jakostni odchylky ve  vyraznosti a  typicnosti
ving pozadovaného zatiidéni
na vino bez netypickd pro danou odriidu, neodpovidajici
28 «
CHOP oznaceni
netypickd, neodpovidajici oznafeni, mensi
29 na jakostni odchylky ve  vyraznosti a  typi¢nosti
chut’ pozadovaného zatiidéni
na vino bez netypickd pro danou odriidu, neodpovidajici
30 «
CHOP oznaceni

Tabulka 2: Seznam odchylek, chorob a vad vina v Komisi inspekce (www.szpi.cz,2012)

3.74 Vliv fenold na senzorické aroma vin

Fenoly ¢i spiSe etylfenoly jsou latky, které jsou zodpovédné za aroma koniského sedla,
vesnického dvorku. Neékteré latky pritomné ve viné dokdzou maskovat vysokou
koncentraci etylfenolli, pfestoze analytickym méfenim bylo zjist€no, ze hodnoty jsou

neprahové, a presto nejsou oznacovana jako ZivoCiSna. Volatilni fenoly ve viné jsou
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doprovazeny syntézou karboxylovych kyselin. Jde o kyseliny izomaselnou a isovalerovou,
které maji vliv na senzorické vnimani zivo¢isnych tonli ve ving.

Jednoduché fenoly jsou derivovany ze sudl, v nichz zraje vino a svymi senzorickymi
projevy jsou etylfenolim podobné. Jedna se o latky s typickymi koutfovymi, I€karenskymi,
kofenitymi projevy nebo aromatickymi vlastnostmi kiize (ROMANO a kol., 2008).
Nadprahové vnimani koncentraci obsahuje polovinu z vice nez osmdesati raznych
volatilnich sloucenin. Pokud je nékterd dominantni, miize byt pfic¢inou senzorické
nepfijatelnosti vina. Brettanomyces se senzoricky projevuji na zéklad¢ koncentrace, ve
které jsou tyto latky ve vin€ obsazeny. Tyto latky mohou pfispét k mohutnosti Cerveného

vina diky kofenénym tonim (CERNOHORSKA, 2014).

Vzhled beze zmény

Vine sladka, sladce ostrd, zpocené konskeé
sedlo, pot, ktize, krev,

dehet, vesnicky dvorek, kotiska staj,
kout, fekal, mokry pes, lanyz

Chut’ zivoCisna, Spekoveé zivocisna, sladce
ostra, uzené maso, octove
kysela, kotfenéna, hiebicek

Tabulka 3: Senzorické projevy ¢ervenych vin napadenych kvasinkou Brettanomyces
(STEIDL, 2002; EDER, 2006; BAKKER, 2004)

3.75 Oblasti s Brett charakterem vin

Na tzv. Brett charakter vin neni jednotny nazor. Tento typ aroma je né&kterymi
konzumenty vyhledavan, nékteti vyrobci na ném dokonce zalozili své podnikani.

Ve Francii mnoho producenti se piiklani k teorii, ze mala koncentrace tohoto charakteru
pfidava na komplexité a oznacuji jej za projev terroir.

Burgundska oblast je témito tony znama, zejména odruda ,Pinot Noir® se udajné rozviji po
nekolika letech leZeni vina na lahvi, kdy vinu doddva v malém mnozstvi velmi styloveé,
bohaté tony.

V Novém svéteé se s témito tony u Cervenych vin také setkali a pfisuzovali je tamnimu
jedine¢nému projevu terroir zpusobené pritomnosti vulkanické ¢edicové pudy. Pozdéji se

samoziejmé prokazala prava piiCina, kterou je aktivita kvasinek Brettanomyces a tvorba
tékavych fenolti. (MICHLOVSKY, 2013; www.lambloch.com,2014)
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4  DISKUSE

Obliba vina a jeho konzumace u nés roste. Z tohoto diivodu jsem si vybrala toto téma
bakalaiské prace, kde jsem se snazila popsat veskeré souvislosti spojené s vyskytem
Brettanomyces ve viné. My, jako konzumenti, jsme stale naro¢né&jsi. Snazime se ziskat
vice informaci vztahujicich se k samotné vyrobé vin, terroir dané oblasti, odridam,
zpusobu péstovani révy a samoziejme 1 k senzorickému hodnoceni viini a chuti vin.

Vino vnimam jako fenomenalni napoj, které¢ho vyslednd chut’ zavisi na mnoha faktorech
od péstovani révy vinné ve vinohradu az po samotnou technologii vyroby.

Tim se dostdvame k problematice chorob vin a tim k zivociSnym tontim pirevazné
u cervenych vin zplsobenych pusobenim kvasinek Brettanomyces bruxellensis
zodpoveédnych za pach koniského sedla, stdje, vesnického dvorku. Pro n€koho choroba a
pro jiného znamka terroir.

Dtivodem, pro¢ se tato choroba vyskytuje pfevazné u Cervenych vin, ziejmé souvisi se
zranim vina v sudech, kde se vytvaii takové podminky, které vyhovuji pomalému ristu
kvasinek. Tyto podminky nastdvaji po dokonceni alkoholové fermentace pii prib&hu
jablecno-mlééného kvaSeni, kdy je obsazen zbytkovy cukr a nizky obsah volného oxidu
sifi¢itého. Kvasinky Brettanomyces bruxellensis jsou schopny b&éhem vyroby vina
vytvaret t€ékavé fenoly — ethylfenoly, které jsou produkovéany diky metabolické pfeméné
hydroxyskofticovych kyselin.

Kvasinky identifikujeme pomoci senzorickych vlastnosti, hlavné chuti a diky kultivacim
nebo metodé¢ PCR. Pii v€asném rozpoznani, maji néktera vina moznost zachrany pomoci

Cifenti a filtrace.
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5 ZAVER

Pfi procitani literatury o révé vinné a o vyrob¢ vin jsem zjistila mnoho zajimavosti, které
m¢ velmi prekvapily a obohatily. Jsou oblasti, které aroma zplsobené kvasinkami
vyhledavaji a diky témto animélnim tonim maji vino odlisné chuti a tim i marketingovy
zamér, ktery ma upoutat pozornost zdkaznika. U nas je tento charakter vina bran jako
choroba.

Je mozné predchazet témto zivo€iSnym aroma vin hlavné dodrzovanim hygienickych
pravidel a postupt pii vyrobé, véas ménit sudy, ve kterych vino lezi a dostate¢nym Sifenim
rmutu pii zrani.

Samoziejmée zalezi na rozhodnuti, jaké vino vyrobit chci a tomu musim ptizptsobit prace
od zelenych az po ty ve sklepé€. Zalezi také na kvalité hroznd, kdy ze zdravych a spravné
zralych se vyrdbi vino daleko sndze a vysledek je jedineény pii dodrzeni vSech
enologickych postupti nez z hroznli které jsou napadeny hnilobou a vSe je naro¢néjsi a

vysledek nemusi vzdy dopadnout kladng.
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6 SOUHRN

Pfi psani této bakalatské prace jsem zjistila, ze vino je velmi zranitelné od zrodu bobuli az
po nalahvovani. Nejzraniteln€js$i doba je po alkoholovém kvaseni do zacatku malolaktické
fermentace, kdy je vino nechranéno a pfi zrani.

Minimalizaci rizika infekce a rozvoji kvasinek predejdeme spravnou hygienou sklept,
sitenim rmutu dostateCnou hladinou SO, pfi zrani vina, fadnym ¢iSténim sudt nebo jejich
vCasnym vyfazenim z provozu, udrzovanim plnych sudu a sterilnim plnénim lahvi.

Kli¢ova slova: kvasinky, vino, choroba
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7 RESUME

During writing my Bachelor’s dissertation, | found out that wine is very vulnerable from
the born of berries to the bowling. The most vulnerable time is after the alcoholic
fermentation from the beginning of the malolactic fermantation, when wine is not
protected.

We can prevent from the minimization of infection and development of yeast the right
hygiene of our cellars, suplhurating mash with the sufficient surface of SO, during the
maturation of wine, with the right cleaning of barrels or their well — timed elimination
from the service. We can also prevent from it keeping the barrels full and and sterile
fulling the bottles.

Key words: yeast, wine, disease
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