Vyroba cervenych vin v atmosfére kyslicniku uhlic¢itého
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Vyroba Cervenych vin je zna&né sloZity biochemicky
i .technicky proces. Je proto pfirozené, Ze se hledaji
stdle nové zplsoby vyroby, které by umoZnily dokona-
lejdi a kvalitn&jSi vyrobu kvalitnich €ervenych vin. Tfe-
baZe v poslednich letech bylo v Fadé statd s velkou pro-
dukci &ervenych vin déno do provozu nékolik skutetné
origindlnich a velmi vykonnych technologick§ch zafize-
ni [Svejcar 1971}, je snaha vypracovat dalsi, dokonalej§i
metody. André et al. (1967) upozoriiuji na vyrobu &erve-
nych vin z nermutovanych hroznii, zejména viak na dvo-
ji alkoholické kvaSeni v atmosféfe kysli¢niku uhli&itého.

Materidl a metodika

Po predchozich laboratornich zkouskdch byl v r. 1971
zaloZen pokus s vyrobou &ervenych vin v atmosféfe kys-
licniku uhli¢itého. Byly vybrdny dvé modré odridy.
Portugalské modré — nejrozSifengj3i modrd odriida se
stfedni barevnou intenzitou a Svatovaviinecké, predsta-
vitel jakostni skupiny €ervenych vin. Z kaZzdé odridy se
vino vyrobilo trojim zpliscbem:

1. kvaZenim v oteviené kadi s voln& plujicthh klobou-
kem (klasickd metoda),

2. zahfivanim rmuiu,

3. maceraci nerozdrcenych hroznl v atmosféfe kyslic-
niku uhli¢itého (pokusnéa vyroba).

Ad 1. Hrozny se odzrnily, rmut zasifil 50 mg SO,/l a

dosladil fepnym cukrem na 120 °Oe. B&hem kvaSeni, kte-

ré trvalo 12 dni, se pravidelné ponofoval matolinovy klo-
bouk, nejméné v3ak tfikrat denné.

Priibéh nakvaSovani byl normélni, bez extrémi. Po na-
kvageni byl rmut vylisovan, zasiten 50 mg SO,/1 a stoten
dc sklenénych demiZoni, kde probihaly dal3i biochemic-
ké procesy aZ do stofeni do lahvi.

Ad 2. Hrozny se odzrnily a zasitily 50 mg SO,/1. Po-
tom byl rmut zahtat za stdlého michéni ve vodni lézni
na 55 °C. Po 30 minutdch se nechala teplota rmutu samo-
volné klesnout na 30 aZ 35°C a provedlo se lisovéni.
Ziskany mo$t byl ihned zasifen dal¥imi 50 mg SD,/1 a
doslazen na 120°0e, dan do sklen&nych demiZoni, kde
prob&hlo kvaSeni a dal3i odetfovani.

Ad 3. Pro maceraci nerozdrcenych hroznii se pouZily
kameninové nddoby o obsahu 100 1, které mgly ve spod-
ni €4sti dva vypustné kohouty a vrchni otvor o priimé&ru
23 cm na vkladdni hroznfi. Nidoby se daly hermeticky
uzaviit. Neodzrnéné, neporuSené a zdravé hrozny byly
vioZeny do nédob, ty byly opatfeny teplom&ry a té&sn&
pfed uzavienim naplné&ny kyslitnikem uhliitym z oce-
lové lahve. Sifeni nebylo provedeno.

P¥i této technice vyroby vina je vZdy rozmatkdn do-
posud nezjistén§ objem hrozné Gfinkem tlaku shora,
popf. narazem pfi vklddani. Rozmatkany objem hrozni
je mavic kromé& macerace podroben téZ b&Znému alko-
holickému kvafeni. To mé& za néasledek, Ze nddoba je
stdle nasycena kysli‘nikem uhli¢itfm, protoZe podstat-
nda cast tohoto plynu pochédzi z plivodniho pfidaného
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Tabulka 1
Sloiky vina
I ‘ |
4 . | 4 . Organol
i ST Mérna Veskeré | Tekavé | VoK | poprare | Bxtrake |y qerg Alkaliza e
;pasob vyroby Alkohol | Alkohol 2 = vé o tovy Popel | popel Lislo
hmota obj. 9 n kyseliny | kyseliny . veskery | . ek cukr i ey Ikali hodnoceni
vina L - g/l g/l k?";‘“‘ﬂ Y ogn n g/ g N.KOH Y | 20 bodov§m
g systémem
Svatovav¥inecké
Macerace v CO, 0,9921 13,34 | 106,4 4.5 0,50 1,0 24,8 19,0 18 583 | 18,35 3,1 18,26
Tepla cesta 0,9947 12,73 | 101,6 6.4 0,43 5.8 29,8 16,3 7.6 3,84 | 26,15 6.8 18,37
Kvadeni v kadi 0,9944 1343 | 107,1 6,8 0,61 5,0 31,1 24,5 1,6 2,17 | 19,05 8,7 17,78
. § | ER !
Portugalské modré ‘\
Macerace v CO, 0,9944 13,25 | 1057 4,3 0,72 3,58 | 259 21,5 0,8 5,95 | 26,5 1,4 17,36
Teplé cesta 0,9917 13,34 | 106,4 5.8 0,48 522 | 23,8 17,8 0.8 2,28 | 209 9,2 17,82
Kvageno v kadi 0,9928 13,34 | 106,4 7,1 0,81 5,30 | 26,7 19,8 1,6 | 1,60 | 159 9,9 17,00
plynu, ¢tast pochdzi z alkoholického kvaSeni a Cdst tetné rozkvaSeného mo3tu. Mezitim atmosféra CO,

z celkové respirace hroznli. Hrozny se tedy nachazeji
v téchto podminkéch:

— ve spodni ¢dasti nadoby: rozmacCkané hrozny se zna-
ky klasického kvaSeni,

— ve stfedni ¢asti nadoby: nermutované hrozny pono-
fené v mostu, pochdzejiciho z niZe rozmadkanych hrozni,

— v nejvyssi CG4asti nadoby: nermutované hrozny
v atmosféfe kyslitniku uhli¢itého. Podminky v této Casti
nadoby jsou analogické podminkam, které jsou u ovoce
uloZeneho v atmosiéte CO, .

Hrozny byly v uvedeném prostfedi 21 dni. KaZdy den
vzdy ve 13,00 hodin byly spodnim otvorem odebirdny
vzorky moStu pro analyzu.

Po uvedenych ftiech tydnech byly nadcby otevieny,
hrozny vyjmuty, rozdrceny, vylisovdny a ziskany most
zasifen 50 mg SO;/1, doslazen na 120°0e a dan do skle-
n&nych demiZonii, kde vino zistalo aZ do lahvovani.

Vysledky a zhodnoceni

Beéhem pokusu byl nejprve ov&fovan princip vyroby
Cervenych vin v atmosiéfe CO; v&etné celkové kvality
vina a tvorby alkoholu. TfebaZe dynamika tvorby barvi-
va a tfislovin byla sledovédna jen okrajové, byly ziskany
zajimavé vysledky, které budou uvefejnény v samostat-
ném pojednani.

Bylo zjisténo, Ze kromé normélniho alkoholického kva-
$eni samovolné vyteklé Stavy probihd jeSté nitrobuns&ne
kvadeni, které v3ak mneni tak intenzivni jako kvaSeni
hroznové ¥tdvy. Celkovd tvorba alkoholu je pfibliZnd
stejnd jak u hroznd rmutovanych a kvaSenych obvyklym
zplischem (p@sobenim tepla, nebo v oteviené kéadi), tak
u hroznfi nedrecenych, kvaZenych v atmosfére CO, [fa-
bulka 1). Kinetika tvorby alkoholu je vSak rozdilna. Kva-
Zenf hroznit v atmosféfe. CO, je mirn&jSi a pravidelné&;si,
co¥ sniZuje teplotu p¥i kvaSeni a mé pfiznivy vliv na
buket vina.

Z technologického hlediska mé zatim tato metoda né-
kolik nedostatkii. Jednim z mich je prodlouZeni doby na-
kvaSovani aZ na tfi tydny. Tento jev lze asi t8%Zko od-
stranit. Propracuje-li se tato metoda aZ k velkovyrobnim
formé&m, bude to znamenat zna&né investice na vy§stavbu
vhodnych nadrZi. Dal§im nedostatkem je niZ3i v§lisnost.
V priimé&ru je ni#¥i o 5 aZ 7 % neZ u ostatnich zpflisobi
v§roby Zervenych vin. V¢lisnost je niZ3f proto, Ze slupky
se maceraci zm&ni v mazlavou hmotu, kterd se pfi drce-
ni hrozn@ lepi na tF¥apiny, ¢imZ se zt&Zuje lisovani a
sniZuje v¢lisnost. Tento negativni jev se dd postupem
doby vyfesit vhodnym lisem.

Na druhé stran@ je t¥eba zdiiraznit, #e odpadd odzriio-
vani hroznl, obtiZné ponofovdni matolinového klobouku
¢i potiZe spojené se zahfivanim rmutu.

Kladem zkouSenié metody je nizké sifeni, protoZe se
kysli#nfk sifitity pouZivd a¥ po maceraci, tedy do Cés-

jednak brani neZadoucim kontaminacim, jednak bréani
cxidaci vzdusnim kyslikem. Rovné&Z vyluhovéani barviv je
priznivéjsi neZ u ostatnich zpfisobli vyroby <&ervengch
V1.

Vino ziskané maceraci v atmosféfe kysliéniku uhlifi-
tého bylo harmonické, barevné i chutové vyhovujici. Je
zajimavé, Ze se ve viné neprojevila tak dlouhd pfitom-
nost tfapiny v mostu a nezvy3il se obsah tfislovin, popf.
chlorofylu. V obou pfipadech vino mé&lo méné tfislovin
ne# vino kontrolni. Naopak u obou zkou3enych vin se
projevilo deldi leZeni tfapin v mo3tu zv§Senim obsahu
popela ve viné (5,83 g ku 2,17 g, resp. 5,95 g ku 1,60 g).

Mourgues et al. (1967) uvadé&ji, Ze mladd vina z ma-
cerace CO,; jsou lepdi neZ vina ostatni, protoZe maji nej-
niZ¥i oxidoredukcéni potencidl. JestliZe existuje urcity
vztah mezi oxidoreduk®nim potencidlem a organoleptic-
kymi vlastnostmi vina, potom tento vztah neni jedno-
duchy. Chufové vlastnosti vina jsou toti¥ wyslednict
velmi &€etnjch faktori a komplexnich reakci, na které
méi hodnota oxidoreduk®niho potencidlu vidy dbleZity
vliv. ' '

Svejear, V. - Adamek, ]J.: Vyroba tervenych vin v atmo-
sféFe kyslitnikn uhligitého. Kvas prim. 19, 1973, & 3,
s. B1. G

Na dvou modr§ch odridédch byla vyzkouSena vyroba
vina v atmosféfe kysliéniku uhlig¢itého. Bylo zjiSt&no,
7e touto metodou lze vyrobit velmi p&kné, harmonické a
dostatetné barevné Zervené vino, pfijemné viin& a chuti.

Nevfhodou popisované metody je piili§ zdlouhava v§-
roba a niZ¥i vylisnost. Tento nedostatek lze alespoii
tastetné vyfresit vhodnym lisem.

Kladem zkouSené metody je nizké sifeni vina a od-
strandni poti#i spojenych s ponofovdnim matolinového
klobouku nebo vyvijenim tepla. Zatim bylo pouze bez-
pe&n& dokézéno, 7e lze vyrobit kvalitni ervené vino bez
adzrndni a obvyklého nakvaSovani nebo zahfivani.

Higediuap, B. — Anamex, 10.: TIpoH3BOACTBO KPacHOro BH-
sa B atmocdepe yriaekucaoro rasa. Keacws: npymeica 19,
1973, Ne 3, 61.

M3 cunero BHHOTpajia ABYX PasHblX copToB OBLIO B 3Kcoe-
PHMEHTAJBHOM Maclutafie H3rOTOBJEHO BHHO B armocdepe
VIVIEKHCJI0TO ras3a. Pe3yabTarhl MOTBEPAHIH BO3MOMNHOCTB
fiOJIy4eHNUA NPH NPHMEHEHHH 3TOr0 MeToZa BHHA MPHATHOrO,
TAPMOHUYHOrO BKYyca, KPACHBOTO KPACHOIO LBETA C TOHKHM
CykeroMm. :

HenocraTkoMm MeTona sBAsieTCH YBEJHUYEHHAs  JJHTEJb-
HOCTBL TpoOllecca W CHHIKEHHBIl BHIXOA MycTa. [lOBHIIIeHHS
BHIXOZA MYCTa MOMKHO, O/JHAKO, NOGHTBCH MyTeM TpHMEeHe-
HHS COOTBETCTBEHHO KOHCTPYHPOBAHHOIO mpecca.

LleHHRIMH TpeHMYLIECTBAMH HYXXHO CYHTaTh  HH3KYIO
CyJbGbHTANHIO W YCTPAaHEHHe BCEX 3aTPYAHEHHH, cOnpsiXeH-
iibIX € HeoOXOJHMOCTBIG MOJPYXKeHHs MNJaBaloulei MIanKH
13 ME3rH H PEryJHPOBKH BHIeNeHHs Tenna. Beina noxasa-
Ha BO3MOYKHOCTb H3rOTOBJIEHHS KayeCTBEHHOro KpacHOro
puna Ge3 oTieneHHs rpebHefl, 3aKBalIMBAHHS W MOAOrpesa.
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Svejcar, V. - Adamek, J.: Making Red Wine in Carbon
Dioxide Atmosphere. Kvasny primysl 19, 1973, No. 3. 61

Two sorts of dark-skinned grapes were used to make
on dn experimental scale red wine in carbon dioxide
atmosphere. The product was very fine, heavy-bodied,
bright red wine of good taste and bouquet.

. The method has certain disadvantages, viz.. longer
technological process and lower yield. The yield can be
improved by using approprietly designed presses.

The principal advantages are on the other hand
reduced requirements to sulphitation and absence of
difficulties connected with submerging the swimming
pomace cap and controlling the must against excessive
heat generation. It is therefore possible to make fine
red wine without removing stems and without usual
inoculation and heating.

Svejcar, V. - Adamek, ].: Erzeugung von Rotweinen in
Kohlendioxid-Atmosphire. Kvas. priim. 19, 1973, No. 3. 61

Mit zwei blauen Sorten wurde die Erzeugung von Rot-
wein in Kohlendioxid-Atmosphédre erprobt. Es wurde
festgestellt, dass man bei Anwendung dieser Methode
schone, harmonische und hinreichend farbige Rotweine
mit einem angenehmen Geschmack und Aroma erzeugen
kann. -

Zu den Vorteilen der erprobten Methode gehort die
niedrigere Schwefelung der Weine und die Beseitigung
der Schwierigkeiten, die mit dem Versenken der Trest-
erdecke und der Entwicklung von Wirme zusammen-
hangen. Es wurde bisher verldsslich bewiesen, dass
Qualitdts-Rotweine ohne Entrappen und die iibliche An-
girung und Anwérmung erzeugt werden konnen.

Der Nachteil der beschriebenen Methode besteht in
der Verlangerung des Produktionszyklus und der nied-
rigeren Ausbeute beim Pressen, was jedoch durch An-
schaffung einer geeigneten Weintraubenpresse teilweise
gelost werden kann.
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