Prispevok ku skvalitneniu nasich hroznovych dezertnych
a vermutovych vin

ERICH MINARIK, Vyskumny tstav pre vinohradnictvo a

Je radostnou skuto¢nostou, Ze naSe vinarske vy-
robky patria aj v svetovom meradle k dobrému
priemeru. Plati to predovSetkym pre naSe stolové
a 3pi¢kové vina, ako aj pre nale 3Zumivé vina.
Ukazalo sa to markantne na medzinarodnej sitaZi
a vystave vin v Budape3ti. Ceskoslovenské vina
obstali tu v taZkej medzindrodnej konkurencii viac
sko Cestne, ked takmer jedna Zestina oboslanych
vin ziskala zlatdi medailu. V kategoérii upravova-
nych vin — dezertnych a vermitovych — sme uZ
tak dobre neobstdli, i ked sme ziskali strieborné
medaile, lebo zdaleka sa naSe stufaZné vina nevy-
rovnali vybornym sovietskym dezertom, ktoré po-
chopitelne fplne podla zésluhy ziskali takmer
v8etky prvé miesta.

Vyroba dezertnych a vermiitovych vin nema
sice u nds dlha tradiciu, predsa v3ak badat v kva-
lite tychto vin stipajdcu tendenciu, najmi vdaka
lep3ej kvality =zékladnych vin a tieZ zlepSenim
technologickych postupov, spracovania hrozna, ose-
trovania i Skolenia vin. S doteraj§im stavom kva-
lity upravovanych vin vSak neméZeme zatial byt
spokojni, pretoZe tempo skvalitnenia tejto kateg6-
rie vin zaostdva za ostatnymi vindrskymi vyrob-
kami,

vinarstvo, Bratislava

663.22 ; 330.65

O moZnostiach zvySovania akosti naSich dezert-
nych vin sme sa zmienili uZ skér v sivislosti s apli-
kaciou selektovanych vinnych kvasiniek s velkou
odolnostou vod&i alkoholu a vy35ej koncentracii
cukru vo vindarstve (1, 2).

Zistili sme, Ze v podstate je moZno hladko a bez
taZkosti prekvasit hroznovy must s cukornatostou
20—30 vah. % redukujicich cukrov na 17 aZ 18
obj. % alkoholu. Takéto vysokoalkoholické vina
sme pokladali vtedy za vhodné vychodiskové vina
k vyrobe dezertu a vermiitu. Podla tejto koncepcie
odpadd na rozdiel od doterajSieho rutinneho spd-
sobu vyroby dezertov a vermiitov akékolvek dolie-
hovanie hotovych, vySkolenych vin. Dalo sa preto
ocakédvat, Ze findlny produkt — dezertné alebo
vermutové vino — bude nielen prirodzenejsie, ale -
aj extraktivnejSie (pln8ie]) a désledkom lepSieho
scelovania alkoholu s prostredim aj jemnej3ie a
hladSie v chuti ako liehované vina. Na3e vtedajSie
poznatky opierali sa len o makrolaboratérne po-
kusy, robené s 50litrovymi mnoZstvami vina.

V rokoch 1957 —1958 sme pristapili v spolupraci
s Vindrskymi z&vodmi n. p. v Bratislave k vat3ie-
mu pokusu vyroby dezertov a vermitov &iste kvas-
nou cestou. Vychaddzali sme z hrozien 2. triedy své-
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{ojurskej proveniencie. Cerstvy must z hydraulic-
kych lisov bol zasireny 40 mg/l celkového SO,
upraveny na 18°Kl a egalizovany v cisterne. Ako
kontrolné vino sliZilo 700 1 tohoto muStu, pri¢om
sa s nim postupovalo podla doterajSieho spdsobu
vyroby dezertov a vermitov (pokus 1). Po vykva-
seni a vySkoleni bolo vino upravené rafinovanym
liehom a cukrom, popr. aj macerdtom vermiitového
korenia.

Dal3ia Cast mustu bola pricukrena jednorazove
na 28"Kl a po egalizacii pretofena do Styroch asi
700litrovych sudov. Pri tejto variécii sa skd3ali nie-
ktoré plesiiové aktivatory kvasenia, a to Penicil-
lium chrysogenum, pripravené z odpadu pri vyrobe
penicilinu (pokus 5), Aspergillus niger, pripravené
z odpadov pri vyrobe kyseliny citrénovej (pokus
4) a Botrytis cinerea (pokus 6). Aktivatory sme
dozovali pred kvasenim v mnoZstve 500 mg/1 mus-
tu. Must kvasiaci bez aktivatorov sme oznacili ako
pokus 2.

Posledna ¢ast muStu (asi 700 1) bola pricukrena
napred na 24°1 a po vykvaseni asi 2/3 obsahu
cukru sa must pricukril o dalsie 4 %K1, tj. dovedna
sa must cukril opédt na 28 °K1 (pokus 3).

Vietky musty sme zakvasili 3 % zdkvasom C&er-
stvych kultar kvasiniek Bratislava 1. O tomto kme-
ni je zname, Ze je odolny voc&i vysSej koncentracii
cukru a znédSa vyS3i obsah alkoholu.

Vlastnosti vysokoalkoholickfch zakladn¥ch vin

Behom 3 aZ 4.tyZdiiov boli vSetky musty prak-
ticky prekvasené. NajrychlejSie kvasili musty s ak-
tivatormi a kontrolny must. Tieto pokusné variacie
vin sa aj najrychlejSie cistili, predovSetkym vino
kvasené s Bofrytis cinerea, pri ktorom sa mar-
kantne prejavuje €innost pektolytickych enzymov.
V3etky pricukrené musty obsahovali viac ako 17
obj. % alkoholu, pri¢om rozdiely v obsahu alko-
holu neboli velké. Vysokoalkoholické vina vynikali

Tabulka 1

Chemické zlofZenie a organoleptické zhodnotenie
zdkladngch vysokoalkoholickich vin

OCznacenie pokusu
Ukazovatele P
(zlozky vina)

1 223 |- o 5 6
}

Alkohol obj. 11,95 17,19 | 17,38 17,38 17,29
Celkovy extrakt gl 24,8 37.1 ! 28,0 337 32,1
Cukor gl 24 | 148 52 | w2 | 100
Extrakt bez cukru gl 1 224 | 223 228 22,5 22,1
TitrovateIné kyseliny gl ! 8.7 &3 83 82 | 8,3
Prchavé kyseliny gl 0,37 0,59 0,61 0,66 0,59
Neprchavé kyseliny g1 8.2 7.6 75 7,4 7.6
Extr. zvysok gl 142 | 147 15,3 151 | 145
Popol gl 204 182| 180f 176] 178
Alkalita popola |

(v ml 1,0 N KOH) 7.4 3,0 2,4 | 2,4 | 26
Kyselina vinna gl | 33 3,0 27 27 1 s
Aldehydy mgl |1012 | 852 | 70 | &1 | 704
Acetaly mgl | 61,9 82,6 72,3 | 914 63,4
Prchavé estery mg/l 4 3344 | 3596 | 616,0 | 510,0 | 816
Glycerol gl | 70 10,2 9,3" 9.4 \ 7.9
pH 2,54 2,55 2,54 2,57 | 2,51
rH p 16,51 20,27 19,50 19,14 19,95
Organolepticka skiska

(100bodovy systém) l - 82,8 84,8 86,3 87,5

plnostou a hladkostou. Vina s aktivatormi vykazo-
vali okrem toho aj prijemnid korenitost. Kvalita
tychto vin e3te stipla po prvej stacke a najvypuk-
lejSie sa prejavila po druhej stacke, ked boli vina
predtym odkyselené uhlifitanom vapenatym na
5—5,5 g/l titrovateInych kyselin. Nakolko nebolo
podstatnej$ieho rozdielu vo vinach, ktorych must
sa cukril naraz a postupne, boli varidcie pokusov
2 a 3 spojené po druhom stdcani (oznacenie po-
kusu 2 + 3). A

Chemické zloZenie a organoleptické zhodnotenie
zdkladnych vysokoalkoholickych vin a kontroly vi-
diet v tab. 1.

Markantne vy$Sia je hodnota redoxného poten-
cidlu vysokoalkoholickych vin v porovnani s kon-
trolou, ¢o sa prejavovalo v tom, Ze tieto vina po-
sobili dojmom vyzretejSich, uleZanych vin, €o je
z hladiska poZiadaviek kladenych na dezerty a
vermity velmi déleZité. Prijemnd korenitost vin,
harmoni¢nost a bukét sivisia s vy3§im obsahom
esterov a acetdlov, ¢o vidiet z fab. 1 i z chromato-

~gramu (obr. 1]). Obsah aminokyselin a ich kvalila-

tivne zastdpenie u kontrolného vina i u ostatnych
varidcii neboli vcelku odlisné, hoci podla Dekova
(3) st vysokoalkoholické vina pripravené kvasenim
pricukrenych mustov na niektoré aminokyseliny
bohatSie, teda nutricne hodnotnejsie, ako vina
doliehované na ten isty alkoholicky stupeii.

Ako vyplyvad z komisiondlneho ohodnotenia, si
zakladné vysokoalkoholické vina vhodnym vycho-
diskovym materidlom k priprave dezertov a ver-

€

.‘80»

54
_'/
,/
R
E A

0br. 1. Chromatogram esterov zdkladnich vysokoalkoho-
lickgeh vin

Oznadenie: 12 — pokus 4 (Aspergillus niger), 13 — pokus 5 (Penicillium

chrysogenum), 14 — pokus 6 (Botrytis cinerea), 15 — pokus 2 (pri-

cukrené naraz, bez aktivdtora). 16 — pokus 3 (pricukrené postupne,

bez aktivatora). — Estery karbénovych kyselin prevedené na hydro-

xamové kyseliny. Rozpisfadlovd sistava n—amyfjalkoho! — kyselina

octovi — voda (¢4 : 1 : 5), vyvijané vzostupne. Detekované 5% FeCl:
v metanole okyselenom s HCI.
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Tabulka 2
Organoleptické zhodnotenie hotovich vin
Dezertné Vermitové
Varidcia pokusu e ‘ it
bodov
1 (kontrola) 82,3 : 83,1
2+ 3 (bez aktivdtora) 84,9 | 83,5
4 (Aspergillus niger) 85,0 | 86,0
5 (Penicillium chrysogenum) 84,8 ! 84,3
% (Botrytis cinerea) 84,6 i 86,6

Priprava dezertnjch a vermiitovieh vin
a ich vlastnosti

Po 11 mesiacoch bolo kontrolné vino doliehova-
né na 16 obj. % alkoholu a pricukrené na 12 vah.
% cukru, Vysokoalkoholické zakladné vina boli
iba docukrené. Paralelne sa pripravilo aj vermu-
tové vino, a to opdat z kontrolného vina a ostat-
nych variacii. Po flafkovani sa vietky vina pone-
chali niekolko mesiacov zriet. Komisionalne orga-
noleptické zhodnotenie hotovych vin vidiet v tab. 2.

Podla doterajSich skiiseneosti s vyrobou dezertov
4 vermitov opisanym spdsobom moZno konStato-
vat, Ze je moZné

1. pripravit dobry a stabilny produkt — wvycho-
diskové zdkladné vino s vysokym obsahom alko-
holu, vhodné k daliemu spracovaniu podla po-
treby zéavodu,

2. upustif od doliehovani vina na normou poZa-
dovany stupefi alkoholu, o zvy3uje prirodzenost
upravovanych vin a poskytuje vyrovnanej3i produkt
ddsledkom lepSej ,asimildcie® alkoholu s vinom,

3. vyrobit dezertné a vermtitové vino s vy33im
obsahom extrativnych latok, ¢o zvySuje chutovi
plnost a lahodnost vina,

4. pripravit vino vyzretej§ie a chutove zladenej-
Sie v kratkej dobe, ¢o vyplyva i z vysSej hodnoty
redoxného potencidlu tychto vin, ako aj vy33ej
hladiny esterov a acetdlov, najma u vin kvasenych
s aktivatorom.

Na zaklade tychto faktov pristipili Vinarske za-
vody v Bratislave k vyrobe dezertov a vermutov
v prevadzkovom meradle uZ v kampani 1958, pri-
¢om sa vysledky oboch sposobov vyroby, doterajsej,
spojenej s liehcvanim -hotovych vin, i nov3ej, pri
ktorej sa lieh nepouZiva, budii moct e3te lepsie a
zjavnejsie porovnavat. MoZno ocakavat, Ze tento
spbsob vyroby dezertnych a vermuatovych vin pri-
nesie kladné vysledky pri skvalitiiovani tejto ka-
tegorie nasich vin.

Chcel by som sa aj na tomto mieste podakovat
ss. Valachovidéovi a inZ. Stankovi, a predovietkym
inZ, Zdrubovi, vietci z Vindrskych zavodov v Bra-
tislave, za pomoc a spoluprdcu pri zakladani a
konirole pokusov.

Siithrn

Bol vypracovany a v polprevddzkovych podmien-
kach vyskiiSany novy spésob pripravy dezerinych
a vermutovych vin, ktory spofiva v tom, Ze sa vy-
robi vysokoalkoholické zdkladné vino z pricukre-
neho mudtu. Vino sa len cukri, popr. opatri aj
Korenim, pridom odpadd akékolvek dodatocné lie-
hovanie be#né pri doteraj¥ej vyrobe tychto vin.

Kvalita dezertnych a vermutovych vin takto vy-
robenych je velmi dobra désledkom lep3ej zlade-
nosti jednotlivych zloZiek, predov3etkym alkohoiu,
vyzretosti 1 plnosti vina.
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IMOBLINTEHHE KAYECTBA
JECEPTHHIX M JIMKEPHBIX BUH
HEXOCJIOBALIKOI O
I[NPOM3BOJCTBA

Be1 paspaGotras W B NoJyskcmaya-
TAUHOHHOM Macultafe NpoBepeH HOBLII
MeTOJ DPOH3BOACTBA JECEPTHBIX M JIH-
KePHbIX BHH, CYIIHOCTE KOTOPOTQ 34-
KAI4aeTcsi B [OJYYEHHH  HCXOJHOO
BHHA C BBICOKHM COZepXAHHEM CHOHPTA
13 nojcaxapenHoro cycaa. B sumo go-

HapisieTcAd JHIIL Caxap W apPOMAaTH-
YecKHe BellecTBa, OTHajaeT OLHAKO
HeOOXOMHMOCTL  AO0GABJEHMsT CIHDTA,

HMMEIlaa MeCTO IPH NPHMeHeHHH CYy-
HlQCTBYIOHleﬁ A0 HAaCTOAILEro BPEMeHH
TEXHOJIOT'HH.

JlecepTHEle M JHKepHble BHHA TIPH-
FOTOBJIEHHEIE [0 HOBOMY MeTOAy OTJIil-
YawTCH BBICOKHM KadeCTBOM GJarojaps
FAPMOHHUHOMY COOTHOIUEHHIO OTHEJb-
HBIX COCTABASOIIHX, MATKOCTH H Oy-
KeTa.

BEITRAG ZUR VERBESSERUNG

DER QUALITAT INLANDISCHER,

AUS TRAUBENMOST HERGESTELL-

TER DESSERT- UND VERMOUTH-
WEINE

Es wurde ein neues Verfahren zur
Herstellug von Dessert- und Ver-
mouthweinen ausgearbeitet und er-
probt. Durch G&rung eines gezucker-
ten Mostes mit selektionierter Hefe
bereitet man einen Grundwein von ho-
hem Alkoholgehalt, der nur mit Zuc-
ker, bzw. auch mit Vermouthkrduter-
extrakt versetzt wird. Von einem
Zusatz von Alkohol, wie es bel der
bisherigen Herstellung dieser Weine
iiblich ist, kann vdllig abgesehen
werden.

Die Qualitdt der auf diese Weise
hergesteliten Dessert- und Vermouth-
weine ist bemerkenswert gestiegen,
was einen hdheren Extrakt, einer bes-
seren Harmonie der Bestandteile des

Weines, vor allem des Alkohols, sowie
einer vollkommeneren Reife der Wei-
ne zuzuschreiben ist.

IMPROVING THE GUALITY OF OUR
SWEET AND VERMOUTH-TYPE
WINES

A new method of preparing sweet
and vermouth-type wines has been
developed and verified. Base wine
with high alcohol content was ob-
tained by fermenting grape must of
high sugar concentration by selected
alcohol-resistant yeasts. Only sugar
was added to base wine, and, in case
of vermouths, flavouring extract, but
— contrary to conventional methods
— no alcohol.

The quality of wines thus treated
is better owing to higher extract
content, better harmony of ingred-
ients, and earlier ripeness of the
product, f
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