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Biologickd, z Casti i bielkovinnd a kryStalicka stabili-
ta flaSkového vina je do ur&itého stupiia vaZnym problé-
mom v nasich podmienkach. Tejto problematike sa vsak
v ramci vinarskeho vy¢skumu venuje doleZitd pozornosf
a pre zabezpelovanie fyzikdlnochemickej stability vin
sa aplikuji rézne postupy za pouZivania stabilizaénych
latok a hlavne chlad a teplo. Tuio o3etrovanie vina za-
bezpeluje vypaddvanie t¥ch latok, ktoré sa nestabilné
za chladu a tepla.

V pojednaniach o stabilizacii vina termick¢ym o3etre-
nim pred plnenim do flia§ boli uplatiiované optimélne
spdsoby na podmienky vinarskeho priemyslu, kym pre
zachovéavanie stability vina vo flasiach sa rie$i samotné
plnenie vina do flias.

Vino po termickom o3etreni treba v ¢&o najkratSom
case plnif do flia3 spdsobom sterilného plnenia za stu-
dena alebo tepla. Treba vSak pred plnenim vina do
flia8 zaradovat takzvand odzarodkovaciu iltrdaciu, do-
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Obr. 1. Plnenia vina do Jlia$ za studena
1 — zasobné ndadrZe stablizovaného vina, 2 — odstredivé Cerpadlo s obtokovym ventilem, 3 — nadrzka na vyvrovnanie tlaku (vzdudnik),
4 — [lilter doskovy, dvojdielny (filtracia Ciriaca a odzarodkovacia), 5 — plnicka, 6 — predplrié flia§ sterilnym plyrom, 7 — sterilizécia

plamefiom

do plnicky 50°C
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Obr. 2 Plnenia vina do flia¥ za tepla
1 — zasobna nadrZ stabilizovaného vina, 2 — odstredivé ¢erpadlo s obtokovym ventilom, 3 — vzdudnik, 4 — doskovy filter, 5 — vy-

mennik tepla: a) vyrovnavacia nadrzka, b) ferpadlo, c) doskovy vymennik, d) trojcestny kohit, 6 — plnitka, 7 — sterilizacia plamefiom
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drZiavaf zdsady hygieny a pracovaf o s najvitsim vy-
li¢enim kontemindcie plneného vina. Tento spdsob sa
doporucuje pre nové [lase, kym v pripade pouZitia vrat-
nych stargch flia¥ méa sa zabezpelovat ich sterilizacia.
Vyzaduje sa systematicka kontrola obsahu zarodkov
(kvasiniek), aby bola dosiahnuta biologicka stabilita vi-
na. Prehlad sterilného plnenia za studena a tepla je
znazorneny na prisludnych schematach obr. 1 a 2.

Stabilizované vino (po kontrole stability tepelnym a
mikrobiolcgickym testom) sa nasdva odstredivym cer
padiom zo zasobnej nadrZe a tlagi sa do doskového
filtra. Cerpadlo je vybavené obtokovym ventilom. Pred
filtrom je zeraden& nadrZ, sliZiaca ako vyrovnivacia
nadrZ — vzdudnik. Jej dlohou je odvzduSiiovat vino, vstu-
pujice do filtra a timif ndrazy pri prerudeni toku vina
do plniéky. V tom pripade sa cerpadlo nezastavi, ale sa
iba samoc¢inne uvedie do €innosti obtokové zariadenie,
¢im je filter pod rovnomernym stdlym tlakom a ne-
dochadza k naru3ovaniu filtratnych vioZiex.

Vylaéenie zmien tlaku vo filtri pri preruSeni plnenia
sa uskutc&fiuje i tym, Ze namiesto vyrovndvacej nadrZe
sa zaraduje medzi filter a plni¢ku nadrZ na prechodnii
zasobu vina pred plnenim.

Za ucelom dosiahnutia stability vina a sterilného na-
plnenia zaraduje sa do plaiacej linky i predplniace za-
riadenie prazdnych ilia§ steriliza®nym plynom (prevaz-
ne Kkysliénik siri¢ity) a hrdlé tychto flia§ sa o$lahaji
plamenom.

Filter o prislusnom vykone ma dve sekcie. V prvej
sa filtruje €iriacimi doskami (K7 - K10), v drubej sa
filtruje odzércdkovacimi doskami (SKS). Pocet dosiek
v druhej sekcii je cca 1,5—25nasobok poftu v prvej
sekcii.

Z filtra vchadza vino priamo do plni¢ky, pricom vzdia-
lenost filtra a plnicky ma byt ¢c najkratdia. Plnenie sa
robi obvyyklym spdsobom.

Podstata plnenia vina do flia§ za tepla spoCiva v tom,
7e biologicka stabilita vina sa zabezpeli jeho zdhrevom
na teplotu 45 aZ 55°C, pri ktorej sa inaktivuji kvasinky
[ni2 v8ak spory).

Zabezpetenie stability je acinné, jednoduché a spo-
lahlivé, ale nie neobmedzené. Vina plnené za tepla
dosahuji ihned po naplneni plnej hodnoty (najmd mla-
dé), avsak aj rychlejdie potom starni. Tento spdsob je
pre stabilizéciu vin strednej kvality so zvySkovym
cukrom pokladany za najvfhodnej3i. Plneniu vina do
flia§ za tepla musi predchadzat o3etrenie pri vyssej
teplote, ako je teplota vina pri plneni do flias.

Stabilizované vino sa zo zasobnej nadrZe tlaci do
filtra terpadlom, vybavenym obtokovym ventilom. Pred
filtrom je zaradeny vzdudnik. TaktieZ sa moZe za filter
zaradif nadrZ pre prechodna zasobu vina. Filtruje sa
filtraénymi vlozkami & 7 alebo 10. Prefiltrované vino
vstupuje do vyrovnavacej nadrZky vymennika tepla,
opatrenej plavakovym uzdverom, udrZujicim ur€itd hla-
dinu. Cerpadlom je vino davkované do doskového vy-
mennika, kde sa zahreje na poZadovanid teplotu (50°C
v priemere). Vymennik je vybaveny prisluSnym mera-
cim a reguladnym zariadenim. Vyhodnd je automaticka
registrdacia teploty zdhrevu, ktorej zdznam slaZi ako
kontrolny doklad, ¢i bola dodrZand stanovend teplota
plnenia. Zahriate vino ide do plni¢ky. Vymennik tepla
je vybaveny trojcestngm kohitom, ktor§ umoZiluje spait-
ny tok zohriateho vina do vyrovndvacej ndadrzky, aby
nedoslo k jeho prehriatiu pri prerueni plnenia. Potrubie
do plnitky mé byt izolované, aby sa zamedzilo stratam
tepla a ochladeniu vina pri kratkych prerudeniach
plnenia.

Pri plneni za tepla sa uvaZuje so spotrebou tepla cca
50 kcal na 1 liter vina. Pri vykone 7 000 1/h. je spotreba
tepla asi 350 000 kcal/h.

Pre plnenie zahriateho vina do flia¥ sa vhodné jedno-
komorové véakuové plnicky. V§¢Ska hladiny plnenia sa
musi nastavit vy38ie ako pri pineni za studena, vzhla-
dom na chjemovi kontrakciu po vychladnuti. Aby sa ne-
zvysila rozbitnost flia§ pri plneni, treba, aby rozdiel
teploty vina a fla$e nebol viddsi ako 30—35°C. Ak by
boli flase vychédzajice z umyvafky chladnejSie ako
25°C, treba ich predohriat v prislusnom zariadeni (tu-
nel, vyhrievany pradiacou parou, teplym vzduchom a
pod.). Pred vstupcm do plni€ky sa hrdld flia§ oslahaji
plamefiom.

Zatky na zéatkovanie vina za tepla maji byt zvlas!
preparované [nie parafinované), pretoZe prirodny Korok
teplom tvrdne a flafe by sa zle otvarali. Adjustacia
teplych flia$ je jednoduchsia, ako studenych, niekedy aZ
prili$ rychla.

Flase sa mdZu ukladaf len do prepraviek (nie karto-
nov), lebo sa musi zaru&if ich vychladnutie na teplotu
40°C za 1,5 az 2 hodiny. V sklade mézZe znaCne vysti-
pif teplots, najmi v letnych mesiacoch, pretoZe mnoZ-
stva tepla sd velké (vid spotreba tepla pri plneni). Po-
dla toho musi byt dimenzovany vykon vetrania, resp.
klimatizdcia skladu a optimdlna vymena vzduchu.

Cistenie plniaceho zariadenia

Pri oboch sposoboch plnenia, zvlast pri plneni za stu-
dena je nutné dbaf na pravidelné denné Cistenie plnia-
cej linky (a jej dezinfekciu), v€itane zdsobnych ndadrzi
a filtrov. Postupuje sa podla pokynov, uvedenych v tech-
nologickych postupoch, alebo vo zvlatnych smerniciach.

Janiga, ). - Doho$, A. - Valachovi#, M.: Plnenie termicky
stabilizovaného vina do flia&. Kvas. priim. 21, 1975, €. 10,
s. 233—235.

Navrhované spdsoby sterilného plnenia vina do flias
si vyZaduje neustdly vyvoj kvality, stability vina vo
fragiach a zarucnej doby fla3kovéno vina.

V najbliZsej buddcnosti sa poéita v ramci vindrskeho
priemyslu s dalsim zdokonalovanim flaskovacich liniek,
a to uplatiiovanim jednotlivgch prvkov, vyplyvajacich
z uvazovanych navrhov.

Anmura, H. — Jlo6ow, A. — Baaaxosny, M.: Pazauska
B OYTHUIKH TepMHYecKH CcTa0MIM3HPOBAHHOrO BMHA. Ksac.
npym. 21, 1975, Ne 10, crp. 233—235.

ABTOpHl TNpesaraloT HoOBble Cnoco0bl pasauBkH B Gy-
THUIKH TePMHYECKH cTaOH/M3HPOBAHHOrO BHHA, OTBedalollHe
NoBHIIAIONMMCS TPeGOBAHHSM K KauecTBY BHHA, ero CTOii-
KOCTH H K FapaHTHAHOMY CPOKY.

B Gamxkaiimem OGyyiieM MHOTH 3aBOJBl BHHO/E/IbYECKOH
NPOMBILILIEHHOCTH GY1yT MOJIEpPHH3HPOBATH CBOH Das/HBOY-
HO-3aKYNOPOYHbIe JHHHH, NPHYEM B PEKOHCTPYHPOBAHHBLIC
JAHHHR OVyT BHEAPEHbl HEKOTOpble M3 pelleHuii npeito-
JKEHHBIX OBTOPaMH CTaTbH.

Janiga, ]. - Dobos, A. - Valachovi& M.: Bottling Ther-
mally Stabilized Wine. Kvas. prim. 21, 1975, No. 10, pp.
233—235.

The authors suggest new methods of sterile bottling
which meet steadily increasing requirements put to
bottle wine and to guarantee period.

In near future wine industry will modernize its bott-
ling lines incorporating into them some improved ele-
ments recommmended by the authors.

Janiga, J. - Debo, A. - Valachovi#, M.: Abfiillen des
thermisch stabilisierten Weines auf Flaschen. Kvas.
prim. 21, 1975, No. 10, S. 233--235.

Aufgrund der fortschreitenden Entwicklung der
Qualitit und der Stabilitdt des Weines scwie auch seiner
Garantiedauer schlagen die Autoren die Verfahren zur
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sterilen Abfiilllung des Weines in Flaschen vor. der Flaschenabfiilllinien gerechnet, und zwar bei Durch
In der néchsten Zukunft wird im Rahmen der Wein- setzung d:r einzelnen ia den Vorschligen empfohlenen
industrie mit der Vervollkommnung und Modernisierung Elemeniec.




