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Stolniceni

Vino a servis

Vady vina

2.

Anna Hanakova
05. 11. 2012

Prezentace seznamuje zaky s historii vinarstvi u nas,
zaroven je seznamuje s odridovymi viny a spravnym
servisem a kombinaci s pokrmy v praxi. Material je urcen
pro zaky 2. rocniku (opakovani pro zaky 3. ro¢niku) obor
kuchar, ¢isSnik do predmeétu ,,Stolniceni“. Slouzi k vykladu
a procviceni uciva na interaktivni tabuli.
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PRICINY ZPUSOBUJICI
VADY VINA

Nejcastéjsi pricinou je nevhodnost:
a) Skladovaniu vyrobce
b) Prepravy
c) Skladovaniu prodejce

d) Manipulace pri prodeji



DRUHY VAD

1. Druhotné kvaseni
2. Bilkovinny zakal

Krisovaténi vina

»ow

. Vinny kamen

Octovaténi vina

el

6. Zmény barvy a chuti



DRUHOTNE KVASENI VINA

1. Vznika vyssi skladovaci teplotou (nad 12°C)

2. Obsah cukru a teplota zpuisobuji usazovani kalu

3. Kaly a vyskyt oxidu uhli¢itého zapricinuje siln€jsi
kvaseni

4. Zvyseny tlak uvolnuje zatky a vino vytéka z lahve



BILKOVINNY ZAKAL

1. Zpusobuji rychlé zmeény teplot
2. Kaly se neusazuji, presto se vino stava

NEPRODEJNYM



KRISOVATENI VINA

Na hladiné vina se tvori bily povlak, ktery
pozdéji pada ke dnu
Vznika napr. v poloprazdnych sudech nebo
chybnym ukladanim lahvovych vin na stojato
Citlivéjsi jsou vina Cervena
Objevuje se zakal a ostré zmény chuti, vino se
stava:

NEPRODEJNYM



VINNY KAMEN

Tvori se a krystalizuje pri nizsich teplotach cca
do 8°C

Nezameénovat culérovym usazenim u starych
uslechtilych cervenych vin

Mensi mnozstvi krystalt je ve viné pripustné,
jedna se o vzhledovou vadu a vino je stale:

PRODEJNE



OCTOVATENI VINA

Tuto vadu zpusobuji bakterie octového kysani
Takto napadené vino ma octovou chuti viini
Nejcastéjsi pricina je Spatné skladovani nebo
chyba pri vyrobé

Jedna se o vadu neodstranitelnou, vino se
stava:

NEPRODEJNYM



ZMENY BARVY A CHUTI

1. Zmena barvy se muZe projevovat jako
hnédnutiu bilych vin nebo cernani u vin
cervenych

2. Vino muze prebirat riznou pachut po:

a) Plisni
b) Korku
c) Sire

3. Vino se stava:
NEPRODEJNYM



OTAZKY A UKOLY
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1. Co je nejcastejsi pricinou vad vina?
2. Napis druhy vad.

3. Muzeme hostum nabizet vino s vadou?
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