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Téma: Opakování – Vady vína 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

VY_32_INOVACE_359 

 

Autor: Ing. Milan Pučálka 
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Anotace: Ověření znalostí ze znalostí vad vín. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

VY_32_INOVACE_359 

 

Opakování – Vady vína 

 

Jméno žáka:   Třída: 

 

1) Kde a jak mohou ve víně vznikat vady? 

 

 

 

2) Jak lze rozdělit vady vína? 

 

 

 

 

 

3) Popište vadu vína, která se označuje jako „Korková pachuť“? 

 

 

 

4) Popište vadu vína, která se označuje jako „Vinný kámen“?  

 

 

 

5) Popište vadu vína, která se označuje jako „Sírová pachuť“? 
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Opakování – Vady vína 

 

Jméno žáka:   Třída: 

 

1) Kde a jak mohou ve víně vznikat vady? 

U výrobce (např. použitím nevhodné technologie, nedodržením technologie). 

U konzumenta (např. nevhodných skladováním). 

 

 

2) Jak lze rozdělit vady vína? 

Odstranitelné – například dekantací. 

Neodstranitelné. 

 

 

3) Popište vadu vína, která se označuje jako „Korková pachuť“? 

Víno je cítit po korku, tato vada vzniká např. nevhodným skladováním vína. 

 

 

4) Popište vadu vína, která se označuje jako „Vinný kámen“?  

Tato vada vzniká nevhodným skladováním, projevuje se plovoucími částicemi ve víně. 

 

5) Popište vadu vína, která se označuje jako „Sírová pachuť“? 

Vada se projevuje sirným zápachem vína, vzniká nedodržením technologie při výrobě vína.  
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Zdroje: ŠEDIVÝ, Rudolf. Gastronomické pojmy – slovníček. Příbram, 2002 (interní materiál ISŠ 

HPOS Příbram). 

Tvorba otázek – vlastní. 


