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O stabilisaci vina v lahvich bylo jiz mnoho napsa-
no a hovofeno. Proto, #e celd naSe produkee vina
a také viechno vino z dovozu se dostava na trh té-
méF vihradnd v lahvich, je tfeba se touto otazkou
znovu zabjvat. Prodej vina v lahvich mé své nepo-
piratelné prednosti, ma vSak také urcité nevyhody.
Jednou z téchto nevyhod je, Ze se vino nelimérné
dlouho skladuje v naprosto nevhodnych skladech,
kde na stabilitu vina nep#iznivé plisobi neustalé vi-
kyvy teploty. Vlivem kolisavé teploty se miZe ve
ving sraet vinny kamen (pfi niZ#&ich teplotach),
p¥i vySSich teplotich vino nakvaduje (jsou-li v ném
byt i jen zbytky nezkvafeného cukru) nebo vytvofi
na sténich lahvi usazeninu neho barvivo,

Pro konsumenta, ktery pije vino nahodile a neni
s biologii a chemickym slozenim vina dostatetnd
obeznamen, je takové zakalené vino nebo vine s vin-
nym kamenem a vysriZenym barvivem nebo usaze-
ninou nep¥ijatelné. Odmita je, nebot ma k nému ne-
ditvéru. Domniva se, e takové vino je vadné, nekva-
litni, Ze jsou do ndho pFidany zdravi kodlivé chemika-
lie 3 pod. Musime proto konsumenta informovat
o tom, Ze na piiklad ve starych a velkych vinaf-
skych statech (Francie, Italie) se nikdo nepozastavi
nad tim, % mi vino v lahvi usazeninu, Taméjsi
konsument pokladé takovy zjev za bé¥ny a u pri-
rodnfho vina za samozFejmy. Soudobi vinafska pra-
xe rozhodn® nechce vino Tplnd chemicky umrtvit
ani za cenu dal¥ich zékali ve ving, nebot pak by
vino nebylo vinem, vinem Zivym. harmonickym, bu-
kétnim, plnym, veselym, sviznym, plného t&la, tem-
peramentnim — jak o ném piSe Karel Capek, nybri
by kleslo jako napoj na Groveii pouhé lihoviny, a to
jen slabé.

DFive ne se podai{ nafeho konsumenta vina pfe-
svédéit, Ze neni tfeba trvat na tom, aby na trh bylo
dod4avino vino absolutné &iré a aby takové vydrZelo
neiméng celou ziruéni Ihatou (t. i. podle CSN
56 7741 pét mésic ode dne expedice) i pfes nepfiz-
nivé skladovaci podminky af jiz u velkoobchodu nebo
1 maloobehodu, musime podniknout vSe, abychom
vino v lahvi uchovali i za nepfiznivych podminek
diré. ,

Tkolem tohoto &lanku je tedy podat rozbor pfidin
z&kalfi ve vind, abychom mohli provést uréiti opa-
tieni, sm&fuijici k zamezeni zmetkovitosti vlivem Zé~
kalfi ve vind a nalezli zpiisob, jak zlep3it stabilisaci
vina v lahvich.

V letoinim i minulém roce se vyskytlo mnoho za-
kalfi ve ving vlivem nakvaSeni., Bylo to obyéejné vi-
nou nedozralosti vina, nezkvaenvch zbytkli cukru,

pFitomnosti v8tiho mnoZstvi kvasinek a bilkovin,

mnehdy také nedostatky, v hygien& a sanitaci.
Rozebereme si nyni nékteré z pFitin zmetkovitosti:

1. Zdkladni suroviny

Je samoziejmé, Ze kvalita vina je zavisld na kva-
1its surovin (moftovjeh hroznil, révy vinné). Vime,
#e roéniky, které mély hrozny poskozené peronospo-
rou, oidiem, kroupami nebo hrozny nevyzrilé a na-
hnilé, nezaruduji nejkvalitndj&i vino. Vinaii zde maji
rmuty a vina peélivé ofetfovat, maji-li se ziskat vina
alespoti stiedni kvality. SiFeni rmutii, hroznii a mostd
ma zde velkou diileZitost, nebot uvolnény kysli¢nik

siFidity omezuje v ¢innosti skodlivé bakterie a plisné,
pomaha udriet latky chufové a buketni, zamezuje
pFedéasnému starnuti vina a ni¢i oxydacni enzymy.

Docukfeni mostii musi byt provedeno v pravy ¢as,
dokud mo¥t je§td kvasi, aby nenastalo pFeruseni
kvagieni, Prerudeni kvadeni, opo¥déné cukieni a nové
rozkvagovan! moStu zplsobuje zdlouhavé kvaSeni.
V zimnich mésicich je ve v&t3ind sklepd zima, musi
byt vytipény, mosty ohfiviny a promichany. Pfi-
tom viem je velké nebezpedi nesprivného kvaSeni
(octového) a prFilisného biologického Stépeni kyse-
lin. Mladé vino se pak mnohdy stadi s kall jesté ne-
dokvaZené, ¢ast kvasnic pteehfzi s vinem do jinéha
sudu a vino po &ase znovu dokvafuje. Po druhém
stadeni se vino obydeind vyfisti, ale ma stéle jeSté
zbytky cukru, které pak v lahvich a teplych skladech
znovi nakvasi a vino se zakali. DokvaSovéni cukru
bylo v 16t& 1955 hlavni pfic¢inou zmetkovitosti a Za-
kalfi ve viné. Viechny jmenované manipulace je
proto tieba provadét nikoli Zablonovité podle planu,
ale v ramei planu individualng u kaZdé partie vina, a
to v pravy Gas, kter§ je kazdému Fidnému sklepni-
mu hospoda¥i jiz divno dobfe znam.

2. Pomocné suroviny

Kvalita pomocnych surovin je rovnéZ velmi dile-
3itA a je skutednd tfeba pFidavat do modtd a vina
jen pomocné suroviny nejlepdi jakosti.

a) Repny cukr — se pouZiva k docukieni révo-
vych mo#tl v roénicich kyseljch a maélo cukerna-
tych hroznt. Teorie ¥ik4, %e se mé pouZivat k cukfe-
ni mo#ti cukru nemodieného. V praxi se vSak vie-
obecnd pouziva cukru modfeného (ultramarinem). Ne-
vime doposud, zda tato p¥isada vinu prospiva, Skodi
nebo se k nému chovi neutrilnd. My v praxi mame
viak podezieni, e i tento modfeny cukr miZe byt
pFidinou zikali, 2 dokud nebude vizkumem dokézan
opak, podezieni potrvi. Poufiti cukru nemodfeného
nebylo dosud moZné, nebot se nevyrabi.

b) Na kaliumpyrosulfit jsou stiZnosti, %e neméa
pot¥ebny obsah kysliéniku sifititého, Ze neni dobfe
baleny do voskového papiru a SO. mifZe tudiZ vy-
prchat, a #e obsahuje cizi latky, které do vina
nepatii a vinu neprospivaji.

Rovnd% Sefidla, jako Zelatina, ferrokyanid drasel-
n¥ a pod., nejsou vidy chemicky &isti a mohou byt

yrws

rovnd% pHéinou zakald.

¢) Kulér pouivany k obarvovani vermuti zpﬁ’so-
buje rovnd% zikaly vysrédZenim na sténich lahvi.

3. Pomocnij materidl i

a) Korkové zatky se podle staryeh zvyklosti- po-
u¥ivaji k zatkovani lahvi s vinem. Je to zplisob dob-

¥, po léta osvédéeny. V posledni dobg je vak kvali- =

ta t&chto korkovych zatek podpriumérna. Jsou piilis
porésni a pifi zatkovani se droli. Ulomky korkil 2
vyplavené ferna drt prechézeji jednak p¥i zatkovani,
jednak p¥i leZeni vina v lahvich do vina a vino zne-

g¢istuji. Lahve s ulomky korki musi byt pfi prosvét-

lovani vyfazovany a procento takovych lahvi je vel-
mi znaéné, néktery den aZ 10 % =z denni
viak presto mo#né, aby problém zitkovani a zétek
byl & konedénou platnosti vyfeSen,

viroby. Je
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Jiz dva roky se v JVZ Mikulov konaji zkouSky
§ novymi zatkami, které jsou vyrobeny z PVC (poly-
vinylehloridu).  P¥i dekustacich vina uloZeného se
zatkou z PVC bylo nadimi vyznatnymi odborniky
zjisténo, Ze zatky z této umélé hmoty celkem vyho-
vuji a Ze je lze pouit prozatim k zatkovani vina Cer-
veného, desertniho a mén& kvalitniho vina hilého.
Degustace byla provadéna vidy po n&kolika mésicich.
Rovnéz zatky z polyethylenu se snad v zahranici
dobfe osvédéuji.

Zavedenim zatek z PVC bude odstranéna jedna
z prigin zmetkovitosti pfi pln&ni vina do lahvi.
(Octarny a lihovary jiZ s tispéchem podobnych zitek
pouzivaji.)

h) Ashestové vioZky, kterych se pouZiva k filtra-
ci vina, jsou rovnéz Spatné kvality. Obydejné maji
vysoky obsah Zeleza, ktery prechazi do vina. Tyto
asbestové vioky neplni sviij fifel, coZ byva rovnéi
pidinou zmetkovitosti vina. K odstranéni této p¥i-
diny je bud novy zpisob Zkoleni vina, pfi némZ by
se nemuselo pouZivat filtrace, nebo najit vhodn&jsi
filtraéni material.

4. Sklady hotovich vijrobkd

Ne v posledni #ad® maji vinu na zmetkovitosti
vina Zpatné sklady hotovych vyrobkt, hlavné u dis-
tribuénich a maloobchodnich sloZek (velkoohchody
potravina¥skym zboZim, okresni svazy spotfebnich
drusstev, prodejny Pramenu, Jednot, Restauraci a
jidelen g pod.). Otazka skladf je skuteéné aktuilni,
nebot vino v nékteré dobé jde milo na odbyt. LeZi
ve skladech velkoobchodu i maloobchodu, je pfidi-
nou reklamaci a s nimi spojenych arbitriZnich Fi-
zeni. Velkoodbératelé odmitaji do svych skladi pre-
jimat daldi dodavky vina od vyrobel, t¥ebaze je
k tomu vaZi hospodafské smlouvy, s poukazem na to,
%e maji vino v nadnormativnich zisobach. Tento ne-
dostatek by se dal odstranit tak, %e by tyto velké
a dokonalé sklady na hotové vyrobky byly vybudo-
vanv u vinafskych podnikil a vinafské podniky pro-
vadély distribuci vina pfimo na maloobchod tak, jak
je to na p¥. u piva. Zkratila by se tim cesta hotového
vyrobku od vyrobce ke spotfebiteli., Nekteré diivody
mluvi ve prospéch této mySlenky.

a) Mohla by byt dodavana stale stejni znacka
(druh a odrda vina) v jakémkoli mnoZstvi do
jednoho mista podle pfani a zvyku spotfebitele.

b) P reklamacich by maloobchod jednal p¥imo
§ vyrobcem (bez prostfednika), jednini by bylo
pruZnéjsi.

¢) Prodavadi by byli informovani p¥imo od vy-
robee, jak maji vino oSetfovat a jak je nabizet. Mohli
by pak spotfebiteli vysvétlit, jaké vlastnosti mi ten
ktery druh a odriida vina, éim se vyznacuje, jaké
mA prednosti, kdy g k jakému jidlu je nejvhodnéjsi
a pod.

Bude-li tento zpisob odbytu zaveden, bude nutné
ZvySit vozovy park a urdité reorganisace v dopravé
u vyrobnich podniki.

Garanéni lhiita miZe pak byt snifena na jeden

. nebo dva mésice, nebof maloobchod miiZe dodavky

odvolavat podle skuteéné potieby.
,J e tfeba podotknout, Ze do vykladnich sk¥ini a re-
gali v obchodech by se mély davat pouze atrapy
P

lahvi a nikoli lahve naplnéné vinem, nebot zde je
vino vystaveno velkym zménam teploty a pravdépo-

- dobné se zakall.

5. Hygiena a sanitace

¥rwe

_ Rozebirame-li pFi¢iny zmetkovitosti, nesmime za-
pomenout na éistotu sklepil, sudd, lisoven, staéiren,
hadic, lahvi, strojniho za¥izeni a pod. Hlavné &isto-
ta a desinfekce strojniho zafizeni pfi posledni fézi
vyroby, t. j. filtraci a plnéni vina do lahvi, je bez-
podmineéné nutni. Propafovani filtrfi, hadic a viech
ostatnich p¥istrojii je nutné. Dostatek nezivadné
vody je prvni pfedpoklad k #adnému ¢isténi lahvi a
omezeni zmetkovitosti. Dobfe vymyté lahve a #adné
odkapana voda je zérukou fispéchu.

Chceme-li, aby spotiebitel dostal na stil skuteéné
kvalitni vino harmonické bukétni, cCisté, barevné
i vzhledové p#kné, musime vEnovat ofetfeni vina
nejvétdi pééi. KaZda manipulace musi byt providéna
véas, presné podle osvédéeného technologického po-
stupu, Né&kolik partii nep¥ili¥ kvalitniho vina, dove-
zeného ze zahraniéi, odradilo spotfebitele od pit{ ze-
jména derveného vina, jmenovité na Ostraveku. Je
zapotiebi ztracenou diivéru konsumentli opét ziskat.

Je tfeba uvitat vokusy nového =zpilisobu Skoleni
vina, jak se provadéji v pokusném pracovisti Malo-
karpatskfch vinakskych zivodil v Modré. Domniva-
me se, e takovychto provozil (pokushych pracovist)
by mélo byt vice, nebot pokusy ve velkém méFitku
ptinaSeji pro velkovyrobu vidy vice uZitku nez po-
kusy laboratorni.

Jako preventivni ochranu vina pFed kalenim a
v zajmu stabilisace vina ve vina¥skych podnicich je
pak t¥eba prosazovat u nadiizenych hospodaiskych
organil tyto poZadavky na vyrobu:

1. aby se vybirala na Zkoleni pouze vina vyzrala,
dvakrat nebo podle povahy i vicekrat pfetodena (sta-
bilisovana),

2. aby se viechno vino Skolilo v misté lahvovani,

3. aby b&hem celého vyrobniho procesu bylo vino
dosifovano podle své povahy a chemickych hodnot,

4. aby se prvnj stadeni vina s kalli a druhé sta¢eni
provadélo pedlivé (kaly peélivé od vina oddélovat)
a v pravy éas bez ohledu na plan, tieba i t¥ikrat,

5. aby se vina zah¥ivala na uréitou teplotu (bylo
tak uspiSeno vysraZeni bilkovin)) a po zah¥ivani znovu
&eFila, filtrovala a pak teprve plnila do 1ahvi,

6. aby byly viechny pomocné litky pouZivany
chemicky d&isté, . *

7. aby asbestové ¥loZky a korkové zitky byly vy-
rabény kvalitngjl,

8. aby se pFi’ docukfovani vina, které je v nékte-
ryeh p¥ipadech nutné, pouZivalo Zivin pro kvasinky,
které by cukr beze zbytku urychleng prokvasovaly,

9. aby se stanovil pouze plin na vysledny pro-
dukt (hotovy vyrobek). Pracovni mezifaze, jako
prvni a druhé staéeni vina, Skoleni vina a pod. pro-
vadét podle potfeby interni, ale nestanovit ve stat-
nim planu, X

Budou-li v8echny zde uvedené p¥idiny zmetkovito-
sti odstranény, odpadnou nejen néaklady na piepra-
covani vadného vina, ale i nepfijemnosti, vznikajici
reklamaei vina u odbératelll i dodavatelii a co nejdii-
leZitéj¥i — spotiebitelé najdou opét k vinu divéru.

VAZEN! CTENARI!
PFedplatné Kvasného primyslu na rok 1957 .pFijima jiz

_Do¥tovni dFad ve valem bydlsti, . »ar

dnes pFedplatitelské stFedisko ve valem zdvodé nebn



