Chlazené kvaseni a kvaseni pod tlakem CO,

663.252.4

Je-li kvaSeni révového mostu ponechin volny
priibéh, pak kvasinkami provad&ny rozklad cukru
postupuje napred zvolna, ale v nékolika mélo dnech
dosahuje maxima, kdy pfi bouflivém kvaSeni se za
24 hodiny rozlozi az 14 veSkerého obsahu cukru
v mostu. Ke konei kvaseni, kdy stoupa obsah alko-
holu, postupuje kvasSeni opét pomaleji. Tomuto pri-
béhu rozkladu cukru odpovidd imérné i vyvoj CO-
a priblizné téz prubéh teploty (viz obr. 1).

Takovy nerovnomérny vyvoj rozkladu cukru nese
s sebou nékolik nevyhod. Zna¢né zvySeni teploty po-
§kozuje charakter budouciho vina. Ztrata tékavych
buketnich latek se pohybuje podle Mosera (2) pfi
teploté kvasné 15—20°C v rozmezi 10—30 %, p¥i
teploté 20—250C kolem 50 % a pii teploté 20 az
30 0C ¢ini ztrata 75 %. Silnym zahfatim a prudkym
vyvojem CO: ztraci se urc¢ité mnozstvi alkoholu
vytékanim. Rovnéz je niZsi vytézek alkoholu pfFi
normalnim kvaSeni podminén vétSim rozmnoZenim
kvasinek a tim vétsi spotiebou cukru k jejich me-
tabolismu a vyvoji. Rozdily v obsahu alkoholu ne-
jsou pro kvalitu vyrobku tak rozhodujici jako aro-
matické latky. Pokud se tyka celkové kvality vina,

V. KRAUS

je stara zkuSenost, Ze kvaSenim v menSich nado-
bach, kde nedochézi k tak velkému zahfati b&hem
bouflivého kvaSeni, ziskavaji se vyrobky kvalit-
néjsi.

Bylo navrZeno nékolik zpilisobii k odstranéni ne-
vyhod nerovnomérného prib&hu norméilniho kva-
Senf,

1. Prillinger se pokusil o zachycovani aromatic-
kych latek unikajicich z mostu béhem kvaSeni a o
jejich navraceni do vina po vykvasSeni. Metoda
méla celkem dobry tuspéch, ale neujala se v §ir§im
méritku.

2. SniZeni teploty b&hem kvaSeni.
3. Ovlivnéni prubéhu kvaSeni tlakem vzniklym
vyvojem COs.
Chlazené kvasSeni:
K dosazeni nizsi teploty béhem kvasSeni bylo vy-
zkouSeno nékolik rtznych zasahi:

a) Sifeni a diakladné odkaleni mostu. Vede ob-
vykle k vleklému kvaSeni, zplisobenému nedostat-
kem kysliku a kvasniénych Zivin.
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b) Pouzivini malych nadob a studenych sklepii.
PrestoZe rozdily mezi zvySenim teploty p#i kvaSeni
v mal¥ch a ve velkych nadobich jsou dosti velké,
nelze timto zplisobem ani v chladném sklepé doséh-
nouti rovnomérného prib8hu kvaZeni.

c) SniZeni pocétecni teploty pfed kvaSenim ma
dosti znaény vliv na hodnotu maximélni teploty
bé€hem kvafeni. ZvySeni teploty zpiisobené kvaSe-
nim je dosti konstantni pro nidoby stejného obsa-
hu a proto je-li do nadob pln&n chladny most, pak
maximélni teplota pfi kvaSeni je vZdy niZ8i, nezli
byl-li most plnén jiz teply. Lze tak snizit maximalni
teplotu bouflivého kvaSeni jen v malém rozmezi.
Prubéh kvaSeni vSak zlstava stejny.

d) KvaSeni lze ovlivniti chladem ve v&t&i mife
jedin€ po dobu jeho priib&hu. V poslednich letech
byla W. Sallerem vypracovana metoda kvaSeni na-
zvané ,,chlazené kvaSeni“, ktera se zaklida na fak-
tu, Ze se sniZujici teplotou klesa napéti par téka-
vych aromatickych latek a tim se sniZuji ztraty
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Obr. 1. Pribéh teploty a rozkladu cukru v sudu o obsahu
10 hl pii normdlnim kvadeni podle Sallera.

zplisobené bouflivym kvaSenim. Teplota kvasiciho
mostu je chladicim zafizenim udrZovina pod uréi-
tou hranici a tak je potladovano bouflivé kvaSeni.
Rozklad cukru je potom rovnomérny, probihi po-
malu a kvaSeni se prodluZzuje (viz obr. 2), Tékavé
aromatické latky zistanou ve viné a je tak daleko-
sdhle Setfen buket budouciho vina.

Ke zchlazovéani kvasicich moStii je moZno pouit
kompresorového chladiciho zafizeni z velkych ledni-
¢ek. Takové vzduchem chlazené zaFizeni o vykonu
500 kcal/hod. staéi k chlazenému prokvaseni 5000
aZ 7000 1 moStu. Ke zjisténi pot¥ebného vykonu
chladiciho zafizeni nutno uvaZit: Bude-li kvaSeni
trvat ¢tyfi tydny, pak se denné& uvolni asi 1 keal
z 1 litru moStu. Otepleni mostu z okolniho prostfedi
rovné se téZz piiblizn€ 1 kcal. Musil by tedy byt
most zchlazovan denné asi o 20C. To znaéi, Ze na
vychlazeni 100 hl kvasiciho mo$tu nutno denn& od-
¢erpat 20 000 kecal. Budeme-li poéitat, Ze chladici
zafizeni pracuje 20 hodin denn¥, pak musi mit vy-
kon 1000 keal za hodinu.

Zchlazovani moStu muZe byt provedeno dvojim
zpisobem. PF prvém se do nadob s kvasicim mos-
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tem zavadi chladici had, kterym p¥i pFimém chla-
zeni cirkuluje pfimo chladici prostfedek (chlor-
methyl, freon a pod.), nebo p¥i chlazeni nepfimém
solanka ¢i voda. Saller navrhuje pro nepfimy zpi-
sob chlazeni pouziti jako cirkulaéniho ,prostiedku
smési alkoholu s vodou, aby nenastala ztrata vina
pii netésnosti hadu a unikani chladiciho prostied-
ku do nadoby s kvasicim mostem. P¥i druhém zpii-
sobu se most ¢erpa hadicemi ke chladicimu za¥izeni.
Aby tuzké trubice v chladicim zatizeni nezamrzly
nebo se nezanaSely vinnym kamenem, musi most
prochizet potrubim pod tlakem kolem 6 atp. Rov-
néz tak neni spravné odebirati z nidoby s kvasicim
mostem teply most éepovym otvorem a zatkovym
vracet zchlazeny most zpét. Chladny moS$t pada
rychle ke dnu, odkud je pak znovu nassat, takZe
nastane kolobéh chladného mostu a ostatni podil se
jen velmi pomalu ochlazuje. Odbér teplého mostu
musi byt proveden v horni ¢asti nadoby, tedy zat-
kovnici. Je vyhodn&jsi zchladit modt Castéji o 3 az
50C, nezli za delsi dobu o v&tsi pocet stupnii, pro-
toZe pii silném zchlazeni se vylouéi tolik vinného
kamene, Ze se priitokové chladici zafizeni ucpava,
piipadné i hadice, které pak nevydrzi zvySeny tlak
a praskaji. Prvy zplsob je vhodnéjsi, nebot netrpi
kvalita vyrobku c¢astym preerpivanim. Chlazené
kvaSeni nelze provadét pouze chlazenim mistnosti,
v nichz vino kvasi, nedosihne se tak dostatetn&
nizkych teplot, aby bylo moZno dosidhnout pozvol-
ného prokvaSovani a stejnomérného tbytku cukru.

UdrZovani stejnomérné teploty v sudé béhem
kvaSeni lze kontrolovat teplom&rem a podle toho
zapinat ¢ vypinat chladici zafizeni. Zaroven je nut-
né sledovat rychlost prokvaSeni kaZzdodennim mé-
fenim cukernatosti mostu. Tato stalad kontrola je
dosti pracna a proto bylo zavedeno automatické
Fizeni chlazeného kvaSeni. ProtoZe priib&h teploty
kvasiciho mostu neodpovida plné pritbéhu zkvaso-
vani cukru, navrhl Saller (3) automaticky regula-
tor pritoku chladici tekutiny na zakladé tlaku COs
vyvinutého pii kvaSeni moStu, nebot vyvoj CO: je
umérny rychlosti ibytku cukru.

Pokud se tyka teploty, kterA méa byt p¥i chlaze-
ném kvaSeni udrZovéna, pak se zdd byti nejvhod-
néjsi rozmezi mezi 6—159C. Vy3§i teploty by jiz
znaén&ji poskozovaly buket, zatim co niZsi teploty
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Obr. 2. Prabéh teploty a rozkladu cukru v sudw o obsahu
10 hl pii chlazeném kvaseni podle Sallera.
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mohou vésti k pfFili§ vleklému kvasSeni nebo k jeho
tUplnému zastaveni. Pro hospodarny provoz chladi-
cich zaf¥izeni a jeho vykon zaleZi velmi na tom, zda
chlazené kvaSeni probihéd pfi teploté kolem 15°0C
nebo kolem 6°0C. Pfi 15°C je prokvaSovani jesté
tak rychlé, Ze vydatné uvolhovani tepla vyZaduje
dast8jsiho zchlazovani, coZ p¥i veétSim mnoZstvi
mostu klade znaéné pozadavky na vykon chladiciho
zafizeni. Jako vyhovujici teplotni optimum lze udat
teploty mezi 8—10 °C.

Po naplnéni mostu do nadob je nejlépe nechat jej
pfi normalni teploté 1—2 dny ponékud rozkvasit,
aby se kvasinky dostateéné namnoZily. Pak zchla-
dit asi na T9C a v pFipad®, Zze do druhého dne po
zchlazeni je sniZeni obsahu cukru vétSi nezli 3 °Oe
nutno provést opétné zchlazeni. Dalsi sledovéni roz-
kladu cukru se musi diti pravidelné kazdy den v tu-
téZz hodinu a podle jeho prub&hu se Fidi chlazeni
kvasiciho moS$tu. Denni Gbytek méa byt stejnomér-
ny, tak aby v grafu, kam se méFeni zanasi, se spoj-
nice dennich méFeni obsahu cukru pokud moZno pFi-
blizovala piimce spojujici nejvyssi obsah cukru
prvého dne kvasSeni s nejniZ$im obsahem pfi ukon-
¢eni kvasného procesu. Celé kvaSeni ma trvat 25
az 30 dni.

Zdalo by se, Ze ovlivnéni kvasinek nizkou teplo-
tou pFi chlazeném kvaSeni bude miti za nasledek
zastaveni jejich Cinnosti a vleklé & nerovnomérné
prokvasSovani. Dosavadni zkuSenosti vSak ukézaly,
Ze pri chlazeném kvaSeni je moZné ponechat most
spontannimu kvaSeni, protoZe mezi mnoha kmeny
kvasinek v moStu se vzdy najdou takové, které jsou
schopny pracovati za nizké teploty. Moser uvadi
pozorovani, Ze ani pfi tepelném Soku, jakym je
prudké zchlazeni modtu v pritokovém chladiéi
z 159C na 3 °C, nedoSlo k preruSeni kvaSeni, Tam,
kde by se snad pfece jen vyskytly zavady, lze je
odstranit pouZitim chladnomilnych kvasinek, jichZ
se mnozi nékolik kmeni.

V souvislosti s chlazenym kvaSenim je zajimavé
upozornit na staf M. A. Gerasimova (4) o termic-
kém zpracovani vin. Zmifiuje se v ni o tom, Ze vina,
ktera proSla nizkymi teplotami, jen malokdy trpi
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Obr. 3. Viiv teploty na vyluéovdni vinného kamene. —

(1. Efivka rozpustnosti pii varistajici teploté. 2. Roz-

pustnost pfFi ochlazeni béhem 15 min. 4. Rozpustnost
pFi ochlazeni béhem 15 vier.)

nemocemi, coz pFipisuje ochuzeni takovych vin o
mikroorganismy, které je zpusobeno strhavanim
mikrobli sedimentaci chladem koagulovanych pekti-

novych a bilkovinnych latek. TytéZ pochody maji
za nasledek rychlej§i &ifeni a zrani vychlazenych
vin, PFi nizké teploté je vino daleko citlivéjsi viéi
okysli¢eni neZli pfi normalni teploté, Nizké teploty
piisobi pfiznivé na vySsi obsah soli Zeleza, nebot
nadbyteéné mnozstvi se vychlazenim vyluéuje. Za-
jimavy je téz prub&h rozpustnosti vinného kamene
pfi riiznych teplotich. Provede-li se Ffada méfeni
mnozstvi vinného kamene obsaZeného ve vin& pri
zvySovani teploty od — 5 0C do + 15 9C, pak kiivka
dani naméfenymi hodnotami neodpovida kfivee zis-
kané méFenim mnoZstvi vinného kamene pfi sniZo-
vani teploty z + 150C na —50°C. PFi zchlazovani
je vyluéovani vinného kamene téZ znaéné zavislé na
rychlosti jeho pribé&hu (viz obr. 3).

Gerasimov (5) zvl4aSté& doporuduje sniZovani tep-
loty pFi kvaSeni ¢ervenych vin v jiZznich oblastech,
kde teploty ve velkych kadich dosahuji 36—38 °C.
Nasledkem jsou vina podfadné jakosti a je nebez-
peéi nemoci,

Tepelnym rezimem pri kvaSeni se bliZze obird Ro-
zenfeld (6) a pro vypocet potFebného vykonu chla-
dicfho zaFizeni udava fadu nomogrami.
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Obr. 4. Pritbéh rozkledu cukru a #zeni tlaku pii kva-
Seni pod tlakem CO; methodou W. Geisse.

Chlazenym kvaSenim dosahuje se takového zvy-
Seni intensity aromatickych latek, Ze p¥i scelovacich
pokusech s meutrilnimi viny se vina takto prokva-
Senid ukézala ve vini dvakrat az tfikrat intensiv-
né&jsi, nezli vina stejnych druhii kvaSend normalné.
ProtoZze v modernim vinafstvi zistdva viné jednou
ze slozek vina, které se daji jen téZzko ovliviiovat,
méa chlazené kvaSeni pro vyrobu kvalitnich vin svo-
je opodstatnéni.

KvaSeni pod tlakem CO,

Pravé tak jako chlazené kvaseni, vychéazi i kva-
Seni pod tlakem COs z téchZe predpokladi, t. j.
hlavné z nerovnomérného prub&hu Stépeni cuk-
ru a snazi se odstraniti Spi¢ku bouflivého kvaseni
s uvolnénim velkého mnoZstvi tepla a kysliéniku
uhli¢itého v prilis kratké dob&. Misto usmériovani
teploty byl zde vzat za zédklad procesu vyvoj CO:
a jeho plisobeni na kvasinky. Schmitthenner (7)
pokusné zjistil, Ze rozmnoZovani kvasinek se zasta-
vuje, obsahuje-li 1 litr mostu asi 15 g COg, coz
odpovida 7,75 atp pri 15°C (6,25 atp pii 10°C —
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4,75 atp pii 50C). Tvorba alkoholu neni vSak ovliv-
néna kyslitnikem uhliéitym ve stejné mife jako
mnozeni kvasinek, nebot! komplex zymaéazy pracuje
déle i ped tlakem, K Gplnému usmreeni kvasinek do-
jde pfi daleko vyS3im nasyceni modtu kysliénikem
uhlid¢itym (kolem 30 atp,). ZvySeni tlaku nepiisobi
nepfiznivé na bakterie mlééného kvageni, takZe bio-
logické St&peni kyselin probiha normalné.

Tento zplisob kvaSeni nutno provadét v ocelovych
tancich (podobnych, jakych se uZiva k uchovani
ovoenych modth methodou Seitz-Bohi), kde je moz-
né pisobit na kvasici most pretlakem kvaSenim
vzniklého COs.

Brzy po rozkvaSeni mostu se uzavie ventil, kte-
rym unikd CO: a tim se stupfuje uvnit¥ tanku
tlak. Rizeni tlaku dé&je se podle denniho ubytku
cukru, ktery se sleduje moStomérem Oechsleho
nebo lépe hydrostatickymi vaZkami. ProtoZe vzorek
mostu je silnd nasycen kysliénikem uhli¢itym, nut-
no jej pred méfenim zbavit kysliéniku bud’ vytiepa-
nim nebo odssitim vyvévou. Hodnoty méfeni zana-
Seji se opét do grafu a hledi se zachovat pokud
moZno rovnomérné klesajici ubytek cukru.

Tento zpusob kvaSeni ma tfi varianty:

a) S ¢astym hlubokym sniZovanim
tlaku podle W. Geisse (8).

Jde-li o zdravy most, plnime jej do tanku bez od-
kaleni, zivadné mo$ty odkalujeme. Na 100 hl tank
ponechava se asi 300 1 volného prostoru. Zasifeni
mostu je nutné, protoze takto kvaSené mosty mivaji
vys8i rH (redukénd-oxydacni potencial). Troost
uvéadi, ze pri¢inou je vytvofeni pomérné malého
mnozstvi kvasnic, jichZ rozmnoZovani je tlakem
brzdéno. KvaSeni je totiz pochodem redukénim a
v tomto pfipadé, kdy nedochazi k bouflivému kva-
Seni, neni téZ vino malym mnoZstvim kvasnic tako-
vou mérou redukovano. PFi této varianté kvaSeni
odpoméahi se tomuto nedostatku nahlym sniZenim
tlaku, pfipadn& aZz k nulové hodnoté, ¢imz se do-
sdhne diitkladného promichani moStu s kvasnicemi
rychle unikajicim kysliénikem uhli¢itym. Castym
promichidnim mostu s kvasnicemi zvySi se jejich
redukéni plisobeni, coz méa pfiznivé éinky na hod-
notu rH.

Té&mi mosty, které byly pf¥i zpracovani vice pro-
vzduSeny, je lépe pred kvaSenim v tanku prohnat
vétSi mnoZstvi kysliéniku uhli¢itého z jiného tanku,
aby se tak moSt ¢asteénd odvzdusnil a sniZila se
moZnost oxydace. Nejvhodné&jsi doba kvaSeni je 20
az 30 dni. Pro dobrou piehlednost je nejlépe na-
znaéit si na grafu jako voditko napfed ideélni p¥Fi-
moéary priib&h Stépeni cukru, ktery bude prochazet
od nejvy3si hodnoty obsahu cukru k nejniZsi hod-
noté v ¢asovém rozmezi kolem dvaceti dnl (viz
obr. & 4). Do grafu se pak zanasi kaZdodenni mé-
feni cukernatosti mos$tu, jehoZ hodnoty se snaZime
tlakem ovliviiovati tak, aby rovnomérné klesaly po-
dle naznaéené idedlni linky. PrevySuji-li hodnoty
idealni linii, pak nastiva vyS3im tlakem p#Filisné
brzdéni é&innosti kvasinek a zpomaleni kvaSeni a
proto je t¥eba pretlak v tanku odpustit Gplng, ¢imz
dojde k oZiveni kvaSeni, rychlej$imu rozkladu cukru
a hodnoty naméfené cukernatosti okamzZité klesaji.

Vzapéti ma vS8ak zvySena é&innost za nasledek téz
vétsi vyvoj COs a tim znovu zvySovani pretlaku
v tanku i opétné zpomaleni kvaseni. Pfi takto zpo-
maleném prokvaSovani je téZ prubéh teploty pFiz-
nivéjsi. Obvykle se drzi kolem 15—20°C, takZe
skodlivé Spicky bouflivého kvaSeni jsou odstranény.
Rychlé odpusténi CO. pfi sniZovani tlaku mé na
promichani kvasiciho mostu velky vliv, nebot kvan-
tum unikajiciho kysliéniku uhli¢itého je znadéné.
P#i normalnim tlaku rozpusti se v 1 litru mostu
1—1,3 1 COs. Rozpustnost stoupa lineaArné s rostou-
cim tlakem. Uvolnime-li tedy pretlak 7 atp, pak
z ocelového tanku unikne na kazdych 1000 1 mostu
6—8000 1 COs. U velkych tankt se di obvykle po
odpusténi pretlaku namé&fit ponékud vyssi cukerna-
tost nezli pfed nim. Je to zpisobeno jakymsi vrst-
venim moStu b&hem kvaSeni, kdy nékteré vrstvy
jsou méné& prokvaSené neZli jiné. Unikajicim kysli¢-
nikem se dosihne promich&ni a egalisovani celko-
vého obsahu mostu. Zarovefi, jak jsem se jiZ zmi-
nil, promichad se v moStu i kvasniéni kal a tim se
zvysi redukéni pusobeni kvasinek a pFiznivé se
ovlivni priibéh hodnoty rH. Jako nevyhodu tohoto
zpisobu lze uvést, Ze pfi prudkém sniZeni pfetlaku
stihne s sebou rychle unikajici CO. téz cast aro-
matickych latek, takZe buket se pFece jen’ pon&kud
poskodi.

b) KvaSeni pod rovhnomérnym tla-
kem COs.

P¥i této variant® dosahuje se stilého tlaku nafi-
zenim pojistného ventilu tanku na Zadany tlak.
Tank musi byt opatfen dvéma pojistnymi ventily.
Lépe se osvédéuji pikové neZli se spirdlovou pruZi-
nou, nebof ty se lehko mohou ucpat pénou vznik-
nuvsi p¥i unikdni CO.. Pikové se daji posunovanim
zavaZi jednoduSe na¥idit na uréity pretlak. Jeden
z pojistnych ventili se nech&d nafizen na nejvySsi
piipustny pFetlak (obvykle 8 atp) a druhy na¥idi-
me z podatku na 5 atp, pozd&ji stadéi 3—2 atp. Pre-
tlak se tak ustali na uréité vysi, prokvaseni je klid-
né a pomérnd rovnomérné, takZe neni nutno mé&fit
iibytek cukru kaZdodenn&, coZ znamend znacénou
fisporu pracovni v ruiné podzimni sezén&. Nevyho-
dou je vznikini nestejnomérn& hluboko prokvase-
nych vrstev moStu a zvySené nebezpedi piisobeni
oxydas, které je nutno pfedchazet odkalenim mos-
tu na odstfedivece a dostateénym zasifenim.

¢) KvaSenipodtlakem COs s pFichla-
zovanim.

K Fizeni priibéhu kvaSeni pouZivi se ovlivnéni
nejen tlakem, ale v uréitych fizich vyvoje téZ sni-
Zenim teploty. SniZovani teploty dé&je se obvykle
studenou vodou, a to bud jako sprchovéni ocelo-
vého tanku, nebo priitokem studené vody zvlast
k tomu Géelu namontovanym druhym plastém ko-
lem valcovité ¢asti tanku.

Pfi kvaSeni pod tlakem CO» dochéizi k nékterym
odchylkim ve sloZeni vina proti vinim norméln&
kvaSenym. Obsah alkoholu se zvySuje kvaSenim
v tanku priim&rn& o 10 %. PFiéinou tohoto zvySeni
je hlavné& mensi rozmnoZeni kvasinek a tim mensi
spotfeba cukru k jejich vyZivE. Obsah veSkerych
kyselin byva u vin kvaSenych pod tlakem CO: niz-
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8i, jednak proto, Ze vznikd men&i mnoZstvi kyseliny
jantarové, jednak snad proto, Ze delSim kvaSenim
se vice kyselin odboura.

Plavodné ofekavané znaéné zlepSeni aromatickych
latek kvaSenim vin pod tlakem CO: se bohuZel ne-
uskutecnilo, Snad v nékterych pripadech, kdy byl
kvaSen most z hrozni zvla5t& dobfe vyzralych
v tanku pod tlakem CO; a mladé vino pak Skoleno
v sudé, projevilo se malé zlepSeni ve viini. Nutno
viak upozornit na nevyhodu, Ze mladi vina po kva-
Seni pod tlakem se pomaleji ¢isti a pozdéji vyzra-
vaji neZli pfi normalnim kvasSeni. Z toho diivodu je
dobré co nejdfive provést prvni staceni s kalil.

Zavérem chtél bych zvlasté upozornit na prvy
zplusob Fizeni kvasného procesu, na kvaSeni chlaze-
né, které muze znaléné prispéti ke zlepSeni jakosti
nasich kvalitnich vin a jehoZ zavedeni nepfedpokla-

da tak nakladné investice, které by vystupfiovanim
kvality vyrobku nemohly byt v kratku nahrazeny.
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