Nemoci a vady vina

Nemoc vina je stav vyvolany mikroorganismy.

Vada a nedostatek vina je nezadouci zména zptisobena technologickymi, fyzikalnimi nebo
chemickymi zésahy.

Kazdy vinaf by mél diisledné dbat na spravnou technologii vyroby vina. VSudyptitomnou
Cistotou, a dukladnym oSetfovanim predchéazet vzniku nezddoucich zmén vina.

Nemoci

Horknuti je nemoc cervenych vin zpiisobend mléénymi bakteriemi, které produku;ji hotké
latky a nici tak chut’ vina.

Slizovaténi vina (vldckovaténi vina) je zplisobeno napadenim slizovymi bakteriemi, vino ma
olejovitou, slizkou konzistenci.

Mysina vznika za vyssich teplot pii kvaseni a delsi dob¢ lezeni na kvasni¢nich kalech. Vino
ma velmi neptijemnou chut’, pach po mysi moci. Nachylngj$i jsou vina s nizSim obsahem
alkoholu a kyselin.

Octovaténi zplisobuji octové bakterie, které preménuji alkohol na kyselinu octovou. Ve viini
pfipomind vino ocet nebo acetonova fedidla. Slabé octéni 1ze odstranit filtraci a zasifenim.
Kfrisovaténi vina byva u vin s nizkym obsahem alkoholu, ktera byla malo sifend, nebo k nim
m¢él piistup vzduch. Nemoc zptisobuji kvasinky, je doprovazena bilou povrchovou pokozkou.
Disledkem této nemoci je rozklad alkoholu, kdy vznika voda, oxid uhliCity a estery. Tato
nemocna vina jsou nevyrazna, malo extraktivni s niz§im obsahem kyselin.

MIlééné a manitové kvaseni zpiisobuji mlécné bakterie rozkladajici cukry na kyselinu
mlécnou, vytvari chut’ kvaSeného zeli.

Zvrhnuti - kyselina vinna je odbourdna mléénymi bakteriemi. Projevuje se vy$$im obsahem
oxidu uhli¢itého a Stipavou chuti na patfe. U ¢ervenych vin se pozna jiz hnédavym zbarvenim.

Vady

Hnédnuti vina se projevuje zejména u mladych, malo sifenych vin. Vino méni svou pivodni
barvu, ziskdva nahnédly odstin. Hnédnuti je zplisobeno ptistupem vzduchu.

Cerné zakaly u Eervenych vin jsou zpisobeny vysokym obsahem kovi.

Bilé zakaly vznikaji reakci Fe s PO4*> usazenim kvasni¢nych kalfi na dné 1ahve, po zatiepani
1ze vidét tzv. snéZeni vina.

Krystalicky zakal vznikd vysrazenim vinného kamene, je neSkodny.

Sirka ve vin¢ se vyznacuje zapachem zkazenych vaji¢ek. Sirovodik vznika ¢innosti kvasinek.
Prichuté:

Ptichut’ po trapinach zptsobuje chlorofyl uvolnény vysokym tlakem pfi lisovani.

Ptichut’ po travé vznika pfi vyrobé&, zpracovanim nezralych hroznd nebo narusenim tfapin.
Mrazova piichut pochazi z malo vyzralych hroznua preslych mrazem.

Zemita prichut’ se mize vyskytovat u vina vyrobeného ze zablacenych hroznt.

Ptichut’ po acetonu vznika ze zapatrenych hroznd.

Ptichut’ po kvasinkach zptsobuje dlouhé leZeni na kvasnych kalech.

Ptichut’ po plisni byva zaptiCinéna pii vyrob¢ pouzitim vétsiho mnozstvi hroznt napadenych
plisni a hnilobou, vino ma nepfijemnou chut’.

Ptichut’ po drievé ziskava vino nejcastéji z novych sudu.

Ptichut’ po filtraénim materialu je zptsobena filtraci vina pfes nekvalitni filtracni material.
Ptichut’ po korku vznika disledkem pouziti vadné korkové zatky.

Nizky obsah kyselin - vino je fadni, zpiisobeno pozdni sta¢kou

Vysoky obsah kyselin - vino je tvrdé, vysokou kyselost zptisobuji nezralé hrozny

Nizky obsah extraktu — nedostate¢na zralost hroznti






