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BéZné vady vina

Stalo se vam jiz nékdy, Ze jste si zakoupili ldhev vina popsanou na etiketé jako "buketné Cisté
a svézi vino s jemné kvétnatou, medovou vini pfipominajici rozkvetlou lipu, plnou,
harmonickou chuti a dlouhou perzistenci" a po otevieni jste méli dojem, Ze zavani po kleci s
kfeckem, kterou vase déti zapomnély vycistit?

Existuje mnoho nedostatkii a nemoci vina zptsobenych Spatnou technologii, o kterych jiz
bylo mnohé napsano. Soustied’'me se tedy jen na ty nejbéznéjsi vady, se kterymi se jako
konzumenti miizete setkat kazdodenné v restauracich ¢i pii ndkupu vina u samotného vyrobce
¢i prekupnika. V kazdém ptipadé, jestlize spravné urcite chybu ¢i nedostatek, je tfeba na né
upozornit a pozadat o nahradu. Zkuseny sommelier vam v takovém ptipad¢ jist¢ da za pravdu
a vino zajisté vymeni.

Korkové vino neznamena, Ze v ném budou plavat kusy korku, ale ptitomnost chemické
slouceniny nazvané 2,4,6-trichloroanisole (zkratka TCA). Ta ma za nésledek pachut’, kterou
mnozi ptirovnavaji ke ztuchling, starym ponozkdm nebo jiz vySe zminénym obydlim kiecki a
ve viné se da rozpoznat v riznych fedénich. Velmi korkové vino, a¢ neni zdravi nebezpecné,
je zcela znehodnocené a nepitelné. Nezbyva nez vymenit lahev a kontaminované vino vylit.
Jist€ si dovedete predstavit zklamani hostitele, jenz schovava k té nejslavné;jsi ptilezitosti tu
jedinou lahev drahého vina, co si kdysi nékde pofidil k uc¢eliim archivace a najednou - horor!
Ja osobn¢ zndm takovy piipad a nepotiebujete byt Zadny matematicky génius, abyste ste si
nemohli vy¢islit zpiisobenou skodu. Onen provinilec totiz nebyl nikdo jiny nez slavné vino z
Pomerolu v oblasti Bordeaux - Pétrus ro¢nik 1979!

Avsak na druhou stranu, nepatrnou korkovitost rozpozna jen zkuSeny degustator, proto se
muze stat, ze vam muze byt korkové vino nabidnuto umysIn¢ a obchodnik bude jen doufat, ze
si ni¢eho nevsimnete. Pro vylepSeni vasich senzorickych schopnosti rozpoznat kontaminaci
vina vadnym korkem si mtiZete udé¢lat nasledujici test. Az budete mit jednou k dispozici vino
se silnou pachuti po plesnivém korku, oznacte si pét sklenicek ¢isly od 1 do 5. Vzorek ¢.1
bude 100% znehodnocené vino, vzorek €. 5 bude zcela normdlni, zdravé vino stejné znacky.
Do vzorka €. 2 az 4 nalijte zdravé vino s ur¢itym mnozstvim kontaminovaného vina v
proporcich od jedné kavové 1zicky az po dvé polévkové 1zice a poté vSechny vzorky
porovnejte.

TCA se vyluhuje do vina po lahvovani. Casto také neéisté dubové sudy mohou vino
podobnym zpiisobem znehodnotit. Pfi¢iny dosud nejsou piesné znamy, i kdyz mezinarodni
projekt nazvany Quercus, tento problém neddvno podrobné studoval. Odhaduje se, Ze plisent
muze vznikat jiz pfi ristu korkové kiiry nebo dokonce 1 pfi samotném vyrobnim procesu
korkt. Proto se doporucuje vinafim nakupovat korky pouze od renomovanych vyrobct.
Nektera vinafstvi ve Francii, USA a Australii (australska firma Penfolds totiz konstatovala, ze
jedna jedind kavova 1zicka této substance dokéze znehodnotit ro¢ni produkci vina v celé
Australii!), se po zkuSenostech se Spatnou kvalitou pravych korka, uchylila k pouzivani
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plastovych zatek podobnym korku. Nezbyva nez cekat, zdali dlouhodobé piisobeni téchto
plastovych uzavéri nebude mit na jejich vina jiné neblahé Gcinky.

Maderizované neboli zoxidované vino se lehce poznd u mladych bilych vin tmavsim,
rizovo-oranzovym nadechem, zatimco ¢ervena vina budou zbarvena do hnéda. Vino bude mit
vysoky obsah tékavych kyselin lehce rozpoznatelnych ve viini (viz. t€kavé neboli zoctovatéleé
vino nize) a na patie bude mdl¢ a neptijemné, jinymi slovy prestarlé¢ az mrtvé. Oxidace vina je
zpiisobena reakci kysliku s riznymi komponenty. Nepatrny kontakt se vzduchem jak u bilych,
tak u Cervenych vin byva Casto zadouci, jenze se musi kontrolovat. U nékterych druhii vin
jako jsou napt. Madeira, Vin Santo, Rancio, zluté (vin jaune) ¢i sldmové vino (vin de paille)
je oxidac¢ni proces zamérny. AvSak v nekontrolovaném piipadé€ vzniké oxidaza s nezddoucimi
efekty. To se stava zpravidla béhem vinifikace, at’ jiz v tanku, v sudu nebo az po lahvovani v
lahvi, coz je zpusobeno Spatné doléhajicimi zatkami. V prvnich ptipadech vinaf jesté¢ mize
vino oSetfit, ale zoxidovanou ldhev, kterou jsme si zakoupili je tfeba reklamovat.

Tékavé neboli zoctovatélé vino se da rovnéz lehce rozpoznat, jelikoZ napoj bude mit
zietelnou vini a charakter octa nebo acetonového fedidla a na patie bude ptlisobit Stiplave.
Tato vada je zplsobena pfitomnosti kyseliny octové a jeji slouceniny ethylacetatu a vznika
pomoci octovych bakterii, které mohou byt obsazeny ve vzduchu i ve vin¢, kde reaguji s
alkoholem. Kyselina octova je ve velmi malém mnozstvi rovnéz nékdy blahodéarna, napt. u
vin z oblasti Sauternes, Tokaje ¢i u vybera ze suchych rozinek (Beerenauslese,
Trockenbeerenauslese - TBA) napadené uslechtilou plisni Botrytis cinerea, kde mé vyssi
obsah tékavych kyselin (volatile acidity - VA) komplementarni G¢inky k botrytickému
charakteru vina. AvSak pfitomnost lehce identifikovatelného acetonového pachu ve viné je
vSeobecné povazovana za nenapravitelnou vadu. Michat naoctovatélé vino se zdravym se
nevypléci, protoze je to bezticelné a zdravé vino nakazi.

Presifené vino je charakterizovano svym ostrym, Stiplavym ttokem na nosni dutinu
pfipominajicim Cerstvé Skrtnutou zapalku. Oxid sifi¢ity se ve vinafstvi pouziva od nepaméti
pro své antioxida¢ni a konzervacni G€inky. Bez néj by vino bylo unavené, mdl¢ a bez dlouhé
zivotnosti. AvSak pfi nadbyte¢ném piesifeni miize absolutné negativné dominovat ve
vlastnostech vina. Existuje stale vétsi procento lidi s astmatickymi a alergickymi problémy, u
kterych siln€ zasifené vino miize vyvolat nepiijemné reakce. Proto se v celém svéte obsah
volné a vazané siry ve viné ptisn¢ kontroluje podle pfisluSnych zakont. V USA je vyrobce
nebo dovozce dokonce povinen uvést na etiket¢ mimo jinych varovnych upozornéni (napft.
Skodlivych ucinki alkoholu pro zdravi a té¢hotné Zeny) také upozornéni, ze vino obsahuje
sifi¢itany (Contains Sulfites).

Sirka neboli vino se zapachem po sirovodiku (H2S) se ve viné€ vyznacuje pachem a pachuti
(pokud by snad pobizelo k napiti!) po zkazenych vejcich. Casto téZ sirovodik reaguje s jinymi
latkami ve ving, které pak vytvareji merkaptany. Tyto substance jsou rozpoznatelné svymi
nepiijemnymi pachy po spalené¢ gumé, hnijici zelenin€, kapustovém vyvaru ¢i mokré psi srsti.
Sirovodik vznika béhem kvasného procesu a to ¢innosti kvasinek. Mnozstvi
vyprodukovaného sirovodiku je zavislé na typu kvasinek, ale také na podminkach ve sklepé
behem fermentace, jako je teplota a ptitomnost dusiku. Tato nemoc vina je vylécitelnd, pokud
vinaf vino v¢as osetfi. Vysoka koncentrace sirovodiku ve vzduchu je pro clovéka
nebezpecnd, ve vin¢ vSak tak malé mnozstvi neni ohrozujici, ovSem jen v pfipadég, ze by
pukavec byla vaSe oblibend viing!



MySina (franc. tourne, nebo také souris) je nepiijemna pachut’ po mysich, kterd zistava
dlouho na jazyku. VétSinou se vyskytuje jen u sudovych vin nasledkem bakteridlni
kontaminace.

K¥risovaténi (franc. pigiire) je nemoc zpusobena kvasinkami, které rozkladaji alkohol na ocet
a pfitom vytvareji na po- vrchu mazdrovity povlak - kiis.

Horknuti (franc. amertume) je zpisobeno bakteriemi, které napadaji kyselinu vinnou a
piitom zptisobuji hotknuti a ztratu barvy - zvrhnuti vina.

Zakaly (franc. casse) napf. bilkovinny a kvasni¢ny zakal se projevuje opalizujicim vzhledem,
zéavojem, ¢i usazeninou v podob¢ prasku na dné lahve. Zékaly zpiisobené kontaminaci zeleza
nebo médi (iron casse, copper casse) se vyznacuji kovovou ¢i inkoustovou pachuti.

Krystalicky zdkal je naopak tGplné neSkodny, ktery vznikd vysrazenim vinného kamene. Je to
v podstaté vinan sodny a vinan draselny, které se usazuji na dn¢ lahve diky své specifické
hmotnosti. Pokud se s timto nedostatkem setkame, znamena to viceméné znamku dobrého
vinafstvi nez divod k reklamaci. Nékteii vinafi dnes predchazeji tomuto jevu silnym
zchlazenim vina kdy se kdmen vysrazi jesté€ nez je vino nalahvovéano.

Perleni v jinak tichém ving, kromé stylt jako jsou napt. portugalské Vinho verde nebo
francouzsky Muscadet-sur-lie, vétSinou nevesti nic dobrého, hlavné u ¢ervenych vin.
Znamena to zpravidla, Ze se vino znovu rozkvasilo nebo je jinak nestabilni. V posledni dob¢
(ptevazné pii procesu fizeného kvaSeni bilych vin, kdy most kvasi pii relativné nizké teplot¢)
se vsak vic a vice setkdvame s jevem, kdy ptitomnost nepatrnych bublinek oxidu uhli¢itého
CO2 je naopak ve vin€ zadouci a zachovava vino Cerstvé a svézi. Neni to absolutné divod ke
stiznosti. Pokud vam tato svézest vadi, staci otevtit lahev ptl hodiny pfed konzumaci, béhem

které bublinky uniknou.



