Kontinualni vyroba Sumivych vin

LADISLAV BAHNIK a OLDRICH ZAVODNY, MPP, Praha

Vyroba Sumivych vin v CSSR pfedstavuje v sou-
tasné dob& jen maly podil z celkové produkce
primyslové vyrdb&nych révovych vin. Pohybuje se
ro¢né okolo 1,5 %. Vyrab&ji je 4 zdvody nérodniho
podniku Vindrske zdvody v Bratislavé a déle vi-
nafsk¢ zavod stdtniho statku v Mé&lnice. Ve vSech
zmin&nych zadvodech jde o klasicky zpflisob vy-
roby — kvaZenim vina v lahvich. Je to v podstatg
tzv. francouzskd metoda, kterou vynalezl Don Pe-
rignon koncem 17. stoleti. SpotFeba Sumivych vin
v CSSR neustdle roste, protoZe toto vino naché&zi
stale vice spotfebiteli. Rostouci poptdvka je uspo-
kojovdna jednak tuzemskou produkci, jednak do-
vozem 3umivého vina, zejména sovétského Sam-
patiského. (V sovétském vinafPstvi se pro 3umiva
vina bé&Zné pouZivd vyraz Sampaiiské vino). Vy-
hledové se pocitd s dalSim podstatnym zvySenim
spotifeby Sumivych vin.

Dnesni vyrobni kapacita zdvodl vyrab&jicich 3u-
miva vina je mald a v porovnéani k stdle rostouci
spotfeb&, nedostatetnd. RozSifovani vyrobnich ka-
pacit pfi dneSni klasické technologii je investi¢ng&
ndkladné a v nyné&jSich zdvodech velmi obtiZné.
Vzhledem k znaéné zdlouhavému kvaSeni v lahvich
vaZe vyrobni proces velké vyrobni plochy. V CSSR
pouZivany technologicky postup stanovi pro vy-
robu jednotlivfch druhfi (znaek) Sumivych vin
technologickou dobu 6 aZ 18 mé&sici.

Vyroba 3umivych vin v CSSR mé svou dlouho-
letou tradici, vyrobky dosahuji velmi dobré trovné,
o ¢emZ také svBd&i vysoka ohodnoceni Eeskoslo-
venskych Sumivych vin na poslednich mezindrod-
nich vystavdch vin. Vyhledové nepilijde vSak jen
o zabezpedfeni kvality, ale také o zajiStEni dosta-
tetného mno#stvi vyrobkd a o zlevn&ni vyroby.
Pfi FfeSenf tohoto tikolu bude nezbyiné upustit od
tradi¢nich klasickych forem vyroby a nahradit je
novymi, modernimi. Podstatné zvySeni vyroby S3u-
mivych vin v CSSR neni ostatn& ani bez moderni
technologie myslitelné.

Moderni technologickou metodou vyroby, dnes
ji¥ pouZivanou v mnohych zemich, je kvaSeni Su-
mivého vina v tancich, pracujicich diskontinudln&
podle Charmanta. V poslednich letech bylo v So-
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vetském svazu kvaZeni v tancich zdokonaleno a
pfevedeno na nepfetrZity kontinudlni zplisob v§-
roby.

Princip kontinudlni vyroby 3Sumivych vin spo-
¢ivd ve vhodném technologicky a kapacitn& sla-
d&ném projojeni jednotlivych “dil¢ich vyrobnich
¢lanki, pracujicich pii pretrZité vyrob& samostat-
né, v souvisly celek, ve kterém je surovina b&hem
priitoku podrobovdna Z&doucim, pfedem stanove-
nym zméndm. Touto vyrobni technologii se pod-
statn& zkracuje technologickd doba kvaSeni, vy-
roba se zrychluje a soufasné zleviiuje. Rovné&Z
vyrobni kapacity lze zabezpe€it relativné niZSimi
investi¢nimi néaklady.

V CSSR se potitd se zavedenim kontinuélni vy-
roby 3Sumivych vin kvaSenim v tancich v obdobi
do r. 1965. Pfi zavadeéni této vyroby méa byt po-
uZito vedle poznatkli vyzkumného vinafského pra-
coviS§té s poloprovozni diskontinuédlni vyrobou Su-
mivého vina v tancich pfedev3im zkuSenosti so-
vétského vinafstvi, kde bylo s kontinuédlni v§robou
jmenovité sovétského Sampaiiského dosaZeno dob-
rych vysledkil. V Sovétském svazu pieslo jiZ né-
kolik zédvodii na kontinudlni vyrobu Sumivych vin,
hlavngé zédvody ve velkych spotfebnich centrech.
V roce 1960 zavedl kontinudlni zplisob vyroby
sovétského Sampaiiského gorkovsky zdvod. Tech-
nologické schéma kontinudlni vyroby Sumivého
vina se sklada ze t¥i zdkladnich €4sti:

1. Priitokového kontinudlnitho zrdni scelenych
vin (kupéZe) na kvasinkéach.

2. Tepelného oSetfeni kvasné smési.

3. Kontinualni Sampanizace.

1. Priitokové kontinudlni zréni kupéZe

K pritokovému kontinudlnimu zrani kupéZe, jimZ
se sleduje zamezeni okysli¢ovani vina, je pouZito
20 smaltovanych hermeticky uzavienych cisteren,
vzdjemn& propojenych polyetylenovym potrubim.
Pfedbé&Znymi zkouskami bylo zjiSténo, Ze smalto-
vané cisterny mohou vydrZet pretlak 2 aZ 25 atp.
Pii objemu 150 hl kaZdé cisterny zraje jednora-
zové v celé baterii 3 000 hl. kupéaZe. Toto mnoZstvi
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pln& postaduje k tomu, aby pfi ro¢ni vyrobé zdvodu
3 600 000 lahvi bylo -zabezpefeno priitokové zrani
v trvani 37 dnt.

Priitokové kontinudlni zrdni probihd takto:

Scelené vino, které proslo technologickym o3e-
tienim, se podle dsudku mikrobiologa sto¢i s kall
a Cerpa tlakem odstiedivého Cerpadla pfes filtr
ke zrani do prvého ¢lenu baterie. Z posledniho
Clenu baterie je vyzrdld neokysliCend kupdZ vy-
tlacovdna do tlakovych tankd tepelného o3etfeni
smési, do kterych je pfivadén tiraZni likeér.
V téchto tancich je provddéno tepelné oSetfeni
pripravené kvasné smési. Pfitok vina do zraci ba-
terie tank@i je shodny s mnoZstvim odebiranym
k pFipravé kvasné smési.

Pokusy bylo stanoveno, Ze rozpuitény kyslik ve
viné se vlivem probihajicich oxyda¢ng& redukénich
procesii pln& pohlcuje jiZ ve &tvrtém ¢Elenu bate-
rie. Timto zplisobem nepiitomnost kysliku ve vin&
pfi dalSim priitokovém kontinudlnim zrdni zabez-
petuje pribdh redukénich procesli, tj. procesii
spojenych se zlepSovanim jakosti vina. K oboha-
ceni vina enzymy pfi kontinudlnim priitokovém
zrani se priddvaji do baterie kvasinky.

Priitokové kontinuédlni zradni kupédZe provadéné
gorkovskym z&vodem ma urfité pfednosti ve srov-
nadni s metodou predbéZného zakvasSeni kupéZe
pfed tepelnym oSetfenim, které se pouZivd v mos-
kevském zdvodé na Sumivad vina. Prhtokové kon-
tinudlni zrdni kupédZe odstrafiuje jedno pfelerpé-
véni vina. Tim dosahuje zdvod ro¢né& tspory 20 hl
vina. Dosdhlo se také sniZeni spotfeby cukru, byla
sniZena pracnost odstran&nim dolévédni cisteren
a ziraty vina spojené s dolévanim. Celkovd ro&ni
efektivnost zavedenim priitokového kontinuédlniho
zrani kupéZe byla 8 900 rublii (nové mény). Jakost
Sumivého vina se ziskdnim lyzatniho zceleného
vina zbaveného kysliku znac¢né zlepsuje.

Priitokové kontinuédlni zrdni kupaZe zvy3uje tro-
veil viroby a 3etil pracovni silu pfi obsluze a myti
cisteren. Vytvaii dale pfiznivé podminky pro sprav-
ny rytmus prdce zavodu a odkryva 3iroké moZ-
nosti mechanizaci a automatizaci. Tak se nap¥. na
zdvodé pripravuje k uvedeni do provozu samodinné
vypindni ¢erpadla po naplné&ni tlakovych tanki
kvasnou smési, uréenou pro tepelné oSetieni, auto-
matické zafizeni na vypnuti pfistroji pro tepelné
o3etFeni smé&si pii dosaZeni urfené teploty a jina
automatickd zafrizeni k regulaci napliiovéni tlako-
vych vyrovnévacich zasobnikii. Zavedenim priito-
kového kontinudlniho zrdni kupéaZe byla na zavodé
vypracovdna metoda kontinudlni vyroby Sumivého
vina.

2. Tepelné oSetfeni kvasné smési

UskuteCiiuje se na zdvod& pro pasterizaci vina
a zlepSeni jeho chufovych vlastnosti. Provadi se
v Sesti tlakovych tancich systému prof. A. M. Fro-
lova-Bagrejeva. Do tankii je zaveden pfivod ne-
okysliCené, enzymy obohacené kupdZe a piivod
tiraZntho likéru. Mechanickou michactkou je likér
a vino se zbytkem strZenych kvasinek promiché-
véno. Kvasnd smés s nevelkou koncentraci kvasi-
nek je zahfivdna na tepelném deskovém vymeé-
niku na teplotu 60 aZ 659C a pak bez daldiho ohfi-

védni ponechdna 18 aZ 24 hodin. Pfitom se teplota
kvasné smési samovoln& sniZuje na 40°C. Po uply-
nuti uvedené doby je kvasnd smés vedena pies
vyménik tepla, kde se ochlazuje na 200C a takto
ochlazend pies tlakovy filtr do vyrovndvacich tla-
kovych zasobnikfi. Uvedeny reZim tepelného oS3e-
tfenf kvasné smési je tidajn& ve srovnéni s jinymi
metodami, hlavné s metodou pouZivanou v mos-
kevském zdvodg, raciondln&jsi.

Na zavodé& se pfipravuje zdokonaleni technolo-
gie tepelného o3etfeni kvasné smeési. Do vina zba-
veného kysliku se bude tir4Zni likér pfidavat v roz-
ptyleném stavu. Timto zplisobem bude zajiSt&no
rovnomérné smichdni kupéaZe s likérem bez me-
chanického promichédvani, a tim' vyloufena moZ-
nost obohaceni kvasné smési kyslikem. V soutasné
dob& se zamy3li pokusn& pfipravit kvasnou smés
bez tepelného o3etfeni, pon&vadZ priitokovym kon-
tinudlnim zrdnim v hermeticky uzavienych cister-
néach lze ziskat kupaZ vySsi jakosti s nizkym oxy-
datn& redukénim potencidlem, zbavenou kysliku a
obohacenou produkty metabolismu kvasinek.

3. Kontinuélni $ampanizace vina

Na gorkovském zdvod& byla d¥ive provddéna na
soub&Znych linkdch (dvojice linek) kontinudlni
Sampanizace, v soufasné dob& je pouZivan systém
t¥i spojenych linek. K zabezpeleni vysokych chu-
fovych vlastnosti Sumivého vina probih4 Sampani-
zace v anaerobnim prostiedi.

Vyrovnévaci tlakové zasobniky se skladaji ze
Ctyt vertikdln& umisténgch vélcovych nadob, kaZda
o objemu 25 hl. Ve vrchni €4sti jsou zasobniky
spojeny s rozvodem kysliéniku uhli¢itého k do-
saZeni pretlaku. Vespod zdsobnikii je umisténo
potrubi s rozvody, kterymi miiZe kvasnd smés libo-
voln& protékat z kteréhokoli zdsobniku do jedné
ze ti¥i kvasnych baterii.

K systému t¥i spojenych linek kontinudlni Sam-
panizace pat¥i 8 propagacCnich néddob na kvasinky,
z nichZ ka#d4d méd 3 hl uZitného objemu. Jsou pro-
pojeny se sysitémem CO:; a opatFfeny odtokovym
potrubim, kter¢ym zakvas postupuje soufasn& na
3 zubova derpadla. Témito Cerpadly se davkuje
zdkvas pred vstupem do kvasnych baterii. V pro-
pagadnich nddobdch dosahuije obsah kvasni€nvch
bunék v zadkvasu 35 aZ 55 mil./ml. z toho pucicich
35 a¥ 50 % a mrtvych 4 aZ 10 %. K zabezneteni
rychlého ristu kvasinek ziistdvd v kaZdé propa-
gadnif nddob& 0,7 hl zdkvasu, k n&muZ se pfiddva
asi 2,3 hl Zivného roztoku. KaZdA kvasnd baterie
systému t¥i spojenych linek nepfetrZité Sampani-
zace se skldda z 6 tlakovych tanki, kaZdv o ob-
jemu 47,5 hl. Tlakové tanky kvasné baterie jsou
mezi sebou propojeny tak, Ze tekutina vchézi do
kvasného tanku spodem a z horni ¢4sti odchéazi
prepadovou trubkou umfist&nou uvnitf tanku. Aby
se zabezpeCilo nahromadéni kvasinek v systému,
maji posledni dva tanky kaZdé kvasné baterie ve
spodni &asti 60 a¥ 70 ecm vysokou vrstvu vyplng
(krouZky z polyetylenu), upevnénou dvEma na-
pnutymi kapronovymi sitkami. V¢plni se zabra-
fiuje vyplavovani kvasinek, zintenziviiuje se kva-
Seni v poslednich tancich a zabezpetuje se priib&h
procesu autolyzy kvasinek, V3im tim se zvy3uje
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jakost Sumivého vina. PFi otevieni posledniho
tanku jedné z baterii po ronim provozu bylo
shleddno na polyetylenovych krouZcich nahroma-
déni velkého mnoZstvi kvasinek. Mikroskopickym
rozborem bylo zjiSténo, Ze 14 % kvasinek je v ak-
tivnim stavu, 71 % mrtvych a 12 % kvasinek ve
stadiu.autolyzy.

Rozdé&leni kvasniénych bunék v tancich kvasné
baterie podléha urcité zdkonitosti. Zpravidla V prv-
nich &tyfech tancich kaZdé kvasné baterie je
mnoZstvi kvasniénych bunék vetsi neZ ve dvou
nasledujicich, V prvnich dnech po uvedeni baterie
do chodu se mnoZstvi kvasniénych bundk v prv-
nich ¢tyfech tancich dvou kvasnych baterii pohy-
bovalo mezi 11 aZ 7 mil./ml. PFitom se procento
puéicich kvasinek sniZilo ze 40 aZ 35 % na 20 aZ
18 %, pocet mrtvjch kvasinek vzrostl ze 4 na
20 %. MnoZstvi bun&k pii vytoku z pétého tanku
dosahovalo 1 mil./ml, a v Sestém byly zjistény jen
ojedinélé kvasinky.

V posledni dobg& probihd kva3eni v prvnich &ty-
fech tancich kaZdé baterie s koncentraci bun&k
jak uvadi tabulka 1.

Tabulka 1

MnoZstvi Procento Procento

Ktwasl?? bunék pucicich mrtvych
A v mil./ml bunék bunék
1 455 4020 . 410
2 4,5—5 40—20 . 4—10
3 4 —45 30—20 8—20
4 4 —45 20—10 8—30
5 2,5—3 ! 45—50
6 1 -2 / 40—50

Davkovaci zafizeni expediénfho likéru se sklada
Zze 2 zasobnikli, z nichZ kaZdy ma objem 4 hl
Davkovani likéru je provadéno zubovym Cerpad-
lem. Likér vchazi do spojeného toku ti¥i bateri
$ampanizovaného vina bezprostiedn# pred posled-
nim velkfm vyménikem tepla. Pro zabezpeceni
dobrého promichdni se dnes na rozdil od dFi-
vEjSI praxe pouZivd specidlnfho =zafizeni, které
umoZiiuje priddvat do vina rozptyleny expediéni
likér.

ZkuSenosti sovétskych zavodd Sumivych vin uka-
zaly, Ze k zlep3eni jakosti $umivého vina, vyréahe-
ného kontinudlnim zplsobem, ma velk§ vyznam
pouZziti kyseliny askorbové. Kyselina askorbové je
spolu s kysli¢nikem sifi¢itym pfiddvdna do expe-
di¢niho likéru v mnoZstvi 10 g/hl hotové produkce.
Vliv kyseliny askorbové hned po stofeni vina do
lahvi neni znatelny, aviak po 10 dnech skladovéni
Ize pozorovat znaéné zlepSeni chutovych vlastnosti
Sumivého vina.

V souCasné dob& zavod praktikuje postupné pii-
davani kyseliny askorbové a kysliéniku siFiéitého.
Kyselina askorbeva se priddvd v mnoZstvi 5 g/hl
pri pFipravé expedi¢niho likéru, uréeného ke zrani.

Zbytek kyseliny askorbové v mnoZstvi 5 az 7 g/hl
je pridavan spolu s kysliénikem sifiCitym do vy-
zrdlého expedi¢niho likéru. Tento zpiisob zabezpe-
Cuje vyrobu Sumivého vina lepsi jakosti.

K ochlazeni Sumivého vina se pouZivd proti-
proudovych trubkovych vymeéniki tepla. Na konci
kazdé kvasné baterie je umistén vymeénik tepla
s chladici plochou 2,5 m2 Hotova produkce je
zchlazovédna na teplotu 0 a¥ — 2 0C. Dal&i vyménik
tepla s chladici plochou 4 m?2 dochlazuje pak ho-
tovou produkci vSech t¥i baterii spojenou jiZ v je-
den proud na teplotu — 50C. Sampanizované vino
po doplnéni likérem a ochlazeni na — 50C postu-
puje v jednom proudu do jednoho ze zé&sobniki
a po jeho naplnéni je pritok pfepojen na dalsi
zasobnik. Hotové Sumivé vino je p¥i teplots — 50C
ponechdno po dobu nejmén& 24 hodin a pak je
normalnim pretlakov§m zplisobem stdceno do lahvi.

Regulace tlaku a rychlosti pritoku je v celém
systému automatickd. Zavod pouZivd automatické
stanice kysli¢niku uhli¢itého, kterou je udrZovan
potfebny tlak v tlakovych tancich tepelného oZe-
tfeni kvasné smési v systému tif spojenych linek
nepietrzité Sampanizace pFi staceni Sumivého vina
a zrani obou likért. Kromé& toho automaticka sta-
nice zabezpetuje odCerpavédni kysliniku uhlidi-
tého z prdzdnych zédsobniki a tlakovych nédob do
rezervodru k dalSimu pouZiti.

ZkuSenosti gorkovského zdvodu Sumivych vin
ukdazaly, Ze zpilisob kontinuAalni Sampanizace umoz-
fiuje ve srovnédni s periodickym zplsobem zvy3it
vykon tankdi o 22 %. PFitom tento zpiisob vylu-
cuje operace spojené s vymé&nou naplné tanki,
zjednoduSuje prédci kvasirny a sniZuje spotfebu
chladu pri ochlazovani Sumivého vina.

ZlepSeni jakosti Sumivého vina se dosahuje tim,
Ze Sampanizace probihd pFi niZ3im oxydacné re-
dukénim potencialuy,

vino se obohacuje produkty metabolismu kva-
sinek,

pouZiva se kyseliny askorbové.

Zphsob kontinudlni Sampanizace umoZiiuje po-
uZit automatizace k regulaci procesii v§roby Zumi-
vého vina.

PTi projektovédni kontinudlnfho zpilisobu Sampa-
nizace bylo stanoveno, Ze je Gfeln#j¥i pouZit systé-
mu tf1 spojenych linek. Tento systém umoZiuje
dalsi zvySeni vykonu zdkladniho zafizeni, zabez-
petuje stdlou jakost hotovych vyrobkd, usnadiiuje
obsluhu a zjednodu$uje schéma komplexni auto-
matizace kontroly a regulace technologickych pro-
cesf.

Hlavni zvlatnost systému t# spojenych linek
kontinudlni Sampanizace spo¢ivd v tom, Ze samo-
statné pracujici kvasné baterie maji spoletné tla-
kove, likérové, propaga&ni nadoby, tanky a zdsob-
niky na vino, které jsou mezi sebou propojeny

Obr. 1. Schéma vyrobniho zarizeni kontinudlni vgroby Sumivého vina e
1 — zasobnik rro skladovéni v§Zivného roztoku; 2 — vyrovnéavaci tlakové zasobniky; 3 — propagatni nadoby pro pfipravu zékvasu;
4 — vzduchoméry; 5 — zasobniky na likér; 6 — davkovace kvasinek (ferpadla); 7 — davkovaca likéru (Zerpadla); 8 — kvasné tlakovée
tanky; 9 — tepelné vyméniky pro pfedb&Zné ochlazeni vina; 10" — tepelny vyménik pro keneéné ochlazeni vina; 11 — sklendny rotametr
RS -5; 12 — zasobniky 3umivého vina; 13 — vzduchov§ kompresor; 14 — vzduchové rezervoary; 15 — vatovy filtr; 18 — acetylenovy
reduktor; 17 — lahve s kysliénikem uhliéitym; 18 — kolektor vysokého tlaku CO2; 19 — kolektor nizkCho tlaku CO2; 20 — odmérna
naddeba na likér; 21 — nadoby na tirdzni likér; 22 — deskovy filtr; 23 — deskovy vyménik tepla; 24 — tanky pro tepelné oSetfeni
tiraZni (kvasné) smési; 25 — paster; 26 — monzik na likér; 27 — zasobniky na zrdni tirdZniho likéru; 28 — cisterna na pfipravu
kupaze; 29 — odstfedivé Cerpadlo; 30 — cisterny na priitokové kontinualni zrani kupéze; 31 — rotametr RED; 32 — deska pro auto-

matické Fizeni; A — kupéZ, tirdZni smés a Zivna smés; B — kvasinky; C — likér; D — vzduch; E — kysliénik uhligity; F — elektricka sit
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pevnym potrubim v jeden celek. Ro&ni ekonomicky
vysledek pouziti systému t¥i spojenych linek kon-
tinuédlni Sampanizace byl vyjadfen Castkou 36 000
rublii (nové meény).

Zaver

Zavedeni kontinudlni vyroby Sumivych vin je
zejména ve srovndni s klasickou vyrobou kvase-
nim vina v lahvich vysoce efektivnim opatfenim.
Kontinuadlni vyrobou kvasenim vina v tancich lze
dosdhnout podstatnych tvspor na suroving a po-
mocném materidlu, vyrazné sniZit pracnost vyroby,
zabezpecit rytmifnost priace zavodu, Siroce pouZi-
vat prostiedkii automatizace a mechanizace a tak
vcelku zlepsit troveil vyroby. Je tedy kontinudlni
vyroba Sumivych vin moderni technologii ve vinaf-
stvi. Zavedenim tohoto zpfisobu v CSSR bude moZ-
no plné rozvinout dnes je3té velmi méalo rozsifenou
vyrobu Sumivych vin.

Pfi zavadéni kontinudlni vyroby Sumivych vin
v tancich bude tfeba soufasné& odstranit u nés

prevladajici nézor, Ze totiZ toliko klasickd vyroba
Sumivych vin mtZe zabezpefit vysokou jakost vy-
robkd. S timto nédzorem bylo moZno se setkat
i mezi nékterymi sovétskymi vinaifskymi pracov-
niky. Dosahované velmi dobré vysledky s jakosti
sovétskych Sampaifiskych vin, vyrdb&nych konti-
nudlnim zpitisobem kvaSenim v tancich a vysok&
efektivnost tohoto zpfisobu vyroby jsou v3ak twcin-
nym argumentem, ktery pomdéhd stdle ve vetsi
mife vyrobu kontinudlnim zplisobem rozsifovat.
Rovné&Z poloprovozni pokusnd vyroba Sumivych
vin v tancich ve vyzkumném vinafském pracovisti
v Praze-Braniku ukézala, e takto vyrobené Sumivé
vino je rovnocenné vinu vyradb&nému klasickym
zplisobem.
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HEMPEPBIBHBIA METO]L
MPOM3BOACTBA HIMIIYYEI'O
BHUHA

ABTOPE  ONHCHIBAKOT  HeNpepHIBHBIHA
MeTOJ MAMNaHH3alHH BHHA OCBOCHHBIN
B CCCP, a takike pesyJbTaThl NOJY-
YeHHHle TPH BHEJAPeHHH HOBOH TEXHO-
JIOPTHH TOATOTOBKH BHHA TpelHa3HayeH-
Horo JAJsi oOpabOTKH Ha IlamiiaHcKoe.
Jns  cHHMeHHS OKMCJIHTeJbHO-BOCCTA-
HOBHTEJLHOTO  MOTEHLHaJa  PeKOMeH-
IyeTcsl CKJIajMpOBaHie BHHA B C0006-
ImAOIHXCH UHCTepHax Ge3 mocTyma
KHcaopoia. KauwecTBo munyuero BHHA
caeayer yayymath JgoGaBkofi Magoro
KOJHYECTBa  aCKOPGHHOBOl  KHCJIOTHL
B 3akmounTesqbHON uacTH CTaThH nO-
Ka3eBaeTcs 3HaueHHe HOBOil TeXHOJO-
THH  TPOM3BOACTBA  IIMNyYero BHHA
€ TOUKH 3peHHs BO3MOIKHOCTH YBeJH-
YeHHS €ro MpoAyKiHH B YeXoc/oBaKHH.

KONTINUIERLICHE
SCHAUMWEINERZEUGUNG

Die Autoren beschreiben das kon-
tinuierliche Champagnisierverfahren
und die Ergebnisse, die nach. Gorlo
mit einer neuen Methode zur Be-
handlung von Weinen, die zur Her-
stellung von Sowjet-Champagner be-
stimmt sind, erzielt wurden. Zur
Senkung des OR Potenzials empfiehlt
der Verfasser die Durchfluss-Lage-
rung des Weines in Tanks ohne
Sauerstoff-Zutritt. Zur Verbesserung
der Sektqualitdt wird die Zugabe von
Ascorbinsidure empfohlen. Zum Schluss
unterstreichen die Autoren die Be-
deutung der beschriebenen Sekter-
zeugung fiir die Mdoglichkeiten der
Sektproduktion-ErhGhung in der
CSSR.

CONTINUOUS METHOD
OF PRODUCING EFFERVESCING
WINE

The authors describe a new con-
tinuous method of producing effer-
vescing wine, which has been
introduced in USSR, as also results
achieved through improved prepa-
ratory treatment of wine to be gass-
ed. To reduce the red-ox potential
it is recommended to store wine in
several through-flow, interconnected
tanks sealed against oxygen admis-
sion. The quality of effervescing wine
could be improved by introducing
into it some ascorbic acid. In the
closing paragraphs the authors
evaluate the described new techno-
logy as a way, how to enhance the
production of effervescing wine in
Czechoslovakia.



