Nové poznatky p¥i pFipravé Sumivych vin

JOSEF BLAHA, Brno

Tradiéni zplisob piipravy révovych vin lisova-
nim se ve své zakladni vyvojové linii — lisovani,
kvaseni, uchovéni v nadobach riizného tvaru a ob-
sahu — v celku téméF nezménil. Naproii itomu
metody pripravy 3umivého vina, které se objevilo
v roce 1715, se velmi rychle vyviji a méni, takZe
dnes je jiZ nutno rozli¥ovat mnohé kategorie Sumi-
vjch vin, ziskangch tradiénim zpisobem kvasenim
v lahvich, -kvaZenim v tancich, impregnovanim
kyslignikem uhli¢itym a nebo kontinualnimi pra-
covnimi zpiisocby. Podkladem v3ech téchto pracoy-
nich metod byl technicky pokrok a noveé konstrukce
strojnich nebo skladovacich zatizeni, jeZ umoZnily
propracovani novych a zlepSenych technologic-
kych postupi.

Tento vyvoj probihd oviem v zemich, produkuji-
cich $umiva vina, rozdilnym zpisobem, jeZto nova-
torské usili je zam@Fovano riiznym smeérem. Tak
napf. vyvoj v SSSR, ktery se stdvd velkym pro-
ducentem Zumivych vin, je veden k pfipravé vel-
kych mnoZstvi vin p¥i zkrdcené vyrobni dobg, z Ce-
hoZ vypl§va zv§3eny zéjem o kontinualni zplsoby
vyroby, zatim co Francie zachovava do znaCné
miry tradi¢ni zplisob kvaSeni v lahvich a zlev-
n&ni vyrobnich nakladfl hledd v pouZiti dokonalej-
§tho strojniho; zafizeni a udrZovdnim VYSOKEé ja-
kosti produkovanych Sumivych vin. V NSR je rov-
nd¥ kladen hlavni dfiraz na dokonalé strojni za-
¥izeni a na zkraceni doby celého procesu pfipravy
Sumiv§ch vin. Ve v&iSing zemi je tato vyvojova
smérnice vynucovana snahou uspokojit zvySenou
poptavku spotfebitelii. Zemé&, jeZ teprve buduji ten-
to obor vinafského priimmyslu majl tedy moZnost,
aby z tohoto vyvoje vyt8Zily prebirdnim a pouZi-
vanim jiZ osvédfenych zkudenosti a poznatkli a
pfedeviim opatfenim nebo vlastni konstrukci no-
vého, vysoce vykonného strojniho zafizeni.

V této souvislosti je proto nutno upozornit pie-
dev&im na snahy o odstranéni degorZovdni u vin,
ziskanych kvasenim v lahvich. Podstatou no-
vého zplisobu je mnahrada degorZovani filtraci,
kterd je hygienictgjsi, vikonn&jsi a dokonaleji od-
strafiuje kalici latky. Cuvée je pripraveno obyyk-
lym zpiisobem, naplnéne do lahvi a ponechdno
zkvadeni. Po skonteném kvaSeni je vino prevede-
no z lahvi pod tlakem CO; do tlakového tanku,
z ndhoZ je teprve, po pfipadném- dosovani filtro-
vano a lahvovano, nebo je pifevadéno pffmo do
novych lahvi, po predchozi filtraci bakteridlnim
filtrem a v atmosféfe COa.

PF kvaSeni cuvée v tlakovych tancich, opatie-
nych regulaci tlaku a tepla je moZno upustit od
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pfidavku dosdZniho likéru. Vy88im pridavkem cuk-
ru do nakvasu se dosdhne nejen potfebného tlaku,
ale i #adaného cbsahu cukru v prokvaSeném ving.

V principu jde tedy jen o pfesny propofet po-
tfebného mnoZstvi cukru v cuvée a 0 zastaveni
kvageni tehdy, jakmile se dosdhne Zadaného stup-
n¥ prokvafeni. KvaSeni lze zastavit zasifenim,
chlazenim nebo filtraci, popf. kombinacemi téchto
zakrokf, Existuje jiZ mnoho pracovnich postupi,
li¥icich se hlavng pouZitym strojnim zafizenim. Pfi
filtraci je nutno dbat toho, aby nevznikaly ziraty
CO; a aby filtrace byla dokonala. V tomto ohledu,
pokud jde o detaily pracovnich postupll, je nutno
odkazat na pfislu$nou odbornou literaturu o Zumi-
vych vinech.

Mnohem v&tsi péce je v novéjsi dobé& vEnovana
vinu, pouZitému k sestaveni cuvée. Je to pigdeviim
z4brana vzniku bilkovitych zakaldl, je¥ v nékterych
rotnicich jsou velmi Casté a jeZ jsou tvoFeny bil-
kovinami s vysSim obsahem dusiku a koloidnich
latek. Tyto sloZky spolutvofi extrakt vina, neni
viak dosud jasn& prokazdno, do jaké miry vytvail
také chuf Sumivych vin. PonévadZ tyto koloidni a
bilkovinné sloZky mohou se za ur€itych podminek
vysra¥ovat a vytvafet zdkaly nebo sediment, je
plné odfivodnna snaha o jejich dokonalé odstra-
néni z vina ji¥ pred Zampanizaci. D&je se tak za-
hi¥atim vina na 38 aZ 40°C a jeho ponechdnim
v tancich a¥ do samoz&isténi. V éetnych pokusech
tohoto typu bylo pozorovano zietelné zlepSeni chuti
vina. 7Zv1asts dobrych vysledki bylo dosaZeno pfi
pouZiti tzv. kratkodobého =zahfati vina mna 60° C
s naslednym vychlazenfm v pfistrojich Supra-Fénix
(vyméniky tepla a chladu). Labilni sloZky bilko-
vinné je moZno ze zékladniho vina odstranit také
Sifenim bentonitem. Je to minerdlni latka s velkou
povrchovou plochou a s vysokou absorptni schop-
nosti, Davky 25 a% 100 g/hl vina déavaji velmi dobré
vysledky. Pro kontrolw stabilizace je moZno Ppro-
vést jednoduchou zkousku zahfatim na 40°C po
dobu 24 hodin. Objevi-li se sediment, je nutno ¢&i-
feni opakovat.

V posledni dob& se hlavn& v SS55R vyviji plynuld
technologie Sampanizace vin v nddrZich. Jde tu
oviem jen o prvé zkuSebni metody, vyZadujici jes-
t& r@znych zlep$eni, pfedeviim zdokonaleni apa-
ratury a dosaZeni lepsi jakosti hotového vyrobku.
Uéelnd volenym pracovnim postupem se vedle ji-
nych chutovych sloZek nahromadi vazané ‘formy
CO, v Sumivém ving a dosdhne se oviem i vyrazné
perlivostl.
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Hlavni zdsadou plynulé (kontinudlni) Sampani-
zace je umoZnit vzniku normélni masy kvasinek
pfi zvySeném tlaku a koncentraci CO:. Bylo proto
zapotfebi od sebe o0ddg&lit rozmnoZovani kvasinek
a vlastni pochod kvaSeni, takZe oba tyto pochody
probihaji vedle sebe. Zgkladni cuvée v tancich, se-
stavené obvyklym =zpiisobem, avSak bez pridavku
kvasinek, je zahfato, naCeZ je ihned zfiltrovano.
Ziskané sterilni cuvée se pod tlakem pFevede do
tank@i, v nichZ prochdzi kvaseni. Kontinuita této
pracovni metody je zajiStovdna udrZovdnim stalé
koncentrace ohsahu cukru v jednotlivych kvasnych
tancich a stalych hodnot tlaku a teploty.

Plynulost pracovniho postupu je regulovana auto-
maticky. V' kvasneém oddilu prochézi cuvée péti
tanky a sice smérem od spodu nahoru, pfifemZ
se dostava do styku se zakvasem kvasinek, je#
jsou stéle a v urtitém mmnoZstvi doddvany do prv-
niho kvasného tanku. Rychlost pohybu kvasiciho
cuvée je regulovdna tak, aby kva3eni bylo skonde-
no p¥i vystupu vina z posledniho tanku. PF#i vystu-
pu je zkva3ené cuvée, nasycené CO:, rychle zchla-
zeno na —5°C a pfevedeno do chlazeného tanku,
v ndmZ je udrZovano pii teplotd —5°C a z ndhoZ
je vedeno ptes filtr do plni€ky a pod tlakem plngé-
no do lahvi.

Pro dosaZeni tlaku se roztok cukru pridava v po-
méru 17 g cukru na 1 1 cuvée. Zakkdni cuvée je
moZno také upravit tepelnym zdsahem a sice po-
nechdnim 30 aZ 60 minut pfi teplot& B65°C a
v atmosféfe CO;. Pak se ihned filtruje, aby se do
cuvée nedostaly kvasné mikroorganismy pred pte-
vedenim do prvniho kvasného tanku.

Ve vS8ech kvasnych tancich, jeZ jsou spojeny
v uzavieny systém, je udrfovdn tlak 4,5 at. Po-
hlcovdni CO. povrchem vina je bezvyznammné. Po
Sampanizaci je suché Sumivé vino prochlazeno a
uloZeno pFi teplotd —5°C. Jde-li o pFipravu typl
slad8ich, prida se soucasné potfebné mnoZstvi cuk-
ru, pfitemZ se vino dikladn#& promichd. Po ulo-
Zeni je Sumivé vino z chlazeného tanku vedeno
do stéfeci kolony a pod tlakem lahvovano. Tento
novy zphisob plynulé pFipravy 3Sumivyich vin je
v SSSR zatim v poloprovoznich zkouZkach a bude
postupné dopliiovan tak, aby se jakost ziskanych
vin vyrovnala chuti a jakosti Sumivych vin, ziska-
nych tradiéni metodou Sampartiskou. =

Pracemi novodobé vinafské védy bylo prokaza-
no, Ze pfiznivé vlastnosti a léCebny icinek 3umi-
vého vina spot€ivaji mimo jiné i na jeho obsahu
sloZek, je¥ vznikaji pfi autolyze kvasinek v prii-
bghu dlouhého uchovani Sumivych vin po zkva-
Seni v lahvich. Proto také je v nékterych zemich
zakonnymi nafizenimi ur¢ena miniméalni délka le-
Zeni vin po tird%i (v S8SR 3 roky, ve Francii
1 rok). Vigznam a dileZitost aufolyzdtd pro Sumi-
va vina je dnes jiZ pln& uzndvédna a vznika proto
novy problém — <zvySit jejich obsah u Sumivych
vin, ziskanych kvaSenim v tancich, kde je odfil-
trovan kvasnitny sediment, takZe k autolyze vlast-
né nedoslo. Je proto nutné p¥imo p¥idavat hotové
autolyzdty do Sumivého vina, &im¥ se zkrdti doba
uloZeni vina po tirdZi a zlepdi jeho chut.

Doposud je jen mélo' znamé sloZeni latek, jeZ
po piidavku autolyzatti podmiiuji zlepSeni chuti
a vingé vina. DileZité zde jsou ovSem aminokyse-
liny. Ukdzalo se, Ze nejekonomi¢t&jsim zpfisobem
jak dosdahnout tohoto zlep3eni, je pfidavek hoto-
vych autolyzatfi, €imZ se 3umivé vino obohati vi-
taminy, enzymy a sloZkami, jeZ zlep3uji buket a
chut vina. Dobfe se osvEd{ilo i zahfati vina ihned

po dokva3eni, tedy je3té pfed oddélenim kvasinek,
kdy vino jeSté nemd zvySeny obsah kysliku. Opti-
mé&lni doba zahfati je 3 dny pFi 40 aZ 50°C. Po-
névadZ priibéh autolyzy je zavisly, mimo jiné také
na hodnoté pH, maji se vina s vy35im obsahem
kyselin zahfivat o néco déle. Po zchlazeni se vino
dosti rychle z€isti.

Zvysena pozornost je v posledni dob& vEnovana
také d&initeltim, ovlivriujicim sedimentaci kvasinek
a pfi¢inam, fjeZ zplsobujf normilni a nebo ne-
pFiznivé usazovani sedimentu kvasinek v lahvich.
Jednou z velmi <€astych op¥ifin tvorby zdkald a
masky je vyS$§i obsah taninu a bilkovinného dusi-
ku ve vinech, pouZitych pro cuvée. Pokud jde o od-
ridy révy, byl nalezen nejvy3si obsah taninu u Ryz-
linku rynského (na Krymu), patrné vlivem vy38i-
ho podilw t¥apin (6 %). Burgundské bilé vykazo-
valo 4 % obsahu tFapin, stejné jako Tramin Ger-
veny. VSeobecn& byl vZdy zji5tén vy38i ohsah ta-
ninu u hroznf, shiranych pfed dosaZenim plné zra-
losti. Je proto nutno, aby hrozny, urcené k pii-
pravé Sumivych vin, vykazovaly pfi sklizni nej-
méné 17,5 % cukru a u Ryzlinkt i vice. Kolis4dni
obsahu t¥islovin v révovém mostu je dosti zna&né,
od 175 mg/l u Traminu do 493 mg/l u Ryzlinku
rynského. U vin ze samotokii jsou tato mnoZstvi
téms8F o polovinu niZ$i a je proto pochopitelne,
Ze jsou zvldsté vhodnd k pFipravé Sumivich vin.
Tento zvyseny obsah t¥islovin se z vina t&Zko od-
straiinje &ifenim, protoZe souCasné se porusi i po-
mér ostatnich sloZek.

Velmi p¥iznivé vysledky dalo &ifeni cuvée ben-
tonitem i pfi malé ddvce (20 g/hl] byl ziskéan sedi-
ment zrnity, snadno se usazujici v hrdle lahve.
U vin &ifenych bentonitem, byl sediment setiesen
o 10 dni dfive, neZli u vin, &ifenych Zelatinou a
taninem. Na chuf vina nem#gl bentonit Zadny vliv.
Vy33l obsah Zeleza u vin ddval rovné&Z sediment
Zrnity.

Spatnou sedimentaci kvasinek =zpfliscbuje v3ak
také vy331 obsah trojmocného Zeleza v dosdZnim
likéru. Z toho vyplyvd, Ze vino uréené pro do-
saZni likér je zapotiebi jiZ pFfed pouZitim zbavit
Zeleza modrym ¢ifenim. Prakticka hranice pro toto
opatfeni je asi pfi obsahu kolem 7 mg/l, takZe
viechna vina s vy38im obsahem Zeleza, tj. takova,
ktera vyZaduji vy$$i ddvky ferrokyanidu neZ 4 g/hl,
je nutno vy&ifit. Vyznamnéhe pokroku bylo také
dosaZeno v propottech pfidavku cukru pro potieb-
ny tlak CO. perlivost a pénivost hotovych Sumi-
vych vin a ve vztazich systému CO:: vino, o nichZ
bude poddna zvlaStni zprava.

Zmin&né technologické manipulace a zdsahy byly
vyvolany nejen postupnym ziskavanim novych vé-
deckych poznatkii, pfedeviim -pokud jde o vlivy
CO. v prostfedi vina, ale také soufasn& snahou
0 zjednoduleni, zrychleni, a tim i o zlevnéni ce-
1ého vyrobniho pochodu, ktery pfi lahvovém zpfiso-
bu vyroby je dlouhy a pfi vyrob& v tancich rhz-
ného druhu nedava dostateéng vysoky stupefi ja-
kosti. 5

Je moZno odekavat, Ze daldi vyvoj vyroby 3Zumi-
vych vin bude velmi rychly, jak se to jiZ zfetelng
projevuje v konstrukci potfebného strojniho za-
Fizeni.

Doslo do redakce 1. 4, 1961.
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HOBEFIIMI OINBIT MO [POH3-
BOJICTBY IIMUIIYYEIO BUHA

B craThe ONHCHBAWTCS HEKOTOPHE
HOBRIE MeTOApl TpHMEHseMHe TIPH
NpOH3BOACTBe MIHOYYero BHHA, Kak
ganp. HelpepHBHAs  IIAMIAHH3ANHI,
YCOBepIIEHCTBOBAHHE TEXHOJOTHH CeMl-
MEHTALHH OpOXKeld HTA.

NEUE ERFAHRUNGEN BEI DER HER-
STELLUNG VON SCHAUMWEINEN

Der Autor befasst sich mit einigen
neuen Methoden fiir die Sektfabrika-
tion, wie z. B. der kontinuierlichen
Champagnisierung, besseren Methoden
der Hefesedimentation usw.

NEW METHODS IN EFFERVESCENT

WINE PROCESSING

The article deals with some- new
methods which have recently been
introduced into the technology of
processing effervescing wine, as e. g.
continuous impregnation, improved
sedimentation of yeasts etc.



