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1. HISTORICKY UVOD

Sumivé vino je napoj, ziskany alkoholovym .kvaSenim
mostu, nebo druhotnym kvasenim vina v uzavienych
tlakovych tancich nebo lahvich, popf. sycenim pfirodni-
ho vina oxidem uhli€itym.

Vyroba Sumivého vina je zndma od roku 1544, tj. od
doby, kdy se ve Francii pferuSovanym kvaSenim moS$tu
kultivaru Mauzac spojenym s odstraiiovdnim kvasinek
zaCalo vyrabét tzv. selskou metodou (Methode rurale)
%umivé vino ,Blanguette de Limoux“. Tato technologie
se stala v Italii zadkladem vyroby Sumivych vin typu
Asti spumante. Pozd&ji se vyroba téchto vin rozsifila
i do nékterych dalSich statd.

Vyroba Sumivého vina druhotnym kvaSenim vznikla
kolem roku 1660. I kdyZ je to o vice neZ sto let pozdgji,
tidaje o jeho vzniku jsou mnohdy velmi odliSné a jsou
svym zplsobem ovliviiovdny piivodem a pragienem in-
formaci. Napftiklad A. L. Simon [1], zastupce francouz-
skych vinafskych firem v Anglii, spojuje vznik Sumivého
vina s vyvozem vina ze Champagne do Anglie a doka-
zuje, Ze Sumivé vino bylo v Anglii zndmo o 20 let dfive
ne? ve Francii. PFfedpokladem pro vyrobu byla znalost
pripravy silnosténnych lahvi a korkovych zatek. Néktefi
autofi uvadéji, Ze vina v Champagne urfend pro vyvoz

do Anglie byla stofena do lahvi se zbytkem cukru, po
cesté se rozkvasila a v Anglii byla nabizena a prodavana
jako vina Sumiva.

Vznik Sumivého vina je také spojovén s tim, Ze v po-
lovin® sedmnéctého stoleti vznikaji v Champagni problé-
my s prodejem bilych vin a vé&tSi pozornost je vénovana
vinim &ervenym. Tak se stalo, Ze né&ktera bild vina byla
do lahvi stofena piedasné se zbytkovym cukrem, ktery
prokvasil, takZe vino po otevieni perlilo. Tento poznatek
vzbudil mezi vinafi Champagne velky zdjem a v pomer-
né kratké dob& jej vyuZili pro vznik ncvého vyrobku
,Sumivého Sampaiiského, které se pozd€ji nazyvalo pou-
ze ,Sampariské”.

Zde je také nutno s nejvétSi pravdépodobnosti hledat
vysvétleni pro legendu, zachovdvanou v Gstnim podani
generacemi obyvatel Champagne, ve které se Frika, Ze
vyndlezcem Sumivého vina byl mnich Hautvillerského
klaStera Dom Perignon.

K pfinosu Dom Perignona pro vznik $ampatiského vina
A. L. Simon [1] uvadi doslova ,Svétovy ohlas, kterému
se dnes Dom Perignon t&3i, neni dan skutecnosti, Ze
vyrabgl vynikajici Sumivd Sampaiiskd vina, ale myS$len-
kou, Ze do nich jako prvni zavedl bublinky. Nic takového
neucinil. Dom Perignon ma zasluhu na tom, Ze jako
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prvni za&al zcelovat vina raznych kultivart z riznych
oblasti a Ze jako prvni v Champagni zatal pouZivat kor-
kové zatky, takZe mohl brzy na jafe plnit do lahvi vina
z predchazejiciho vinobrani a uzavirat ldhve bezpelné&
upevnénymi zatkami®.

At uZ je plvod tohoto vyrobku jakykoliv, zasluhou vi-
naf@ Champagne je, Ze vhodnym kupdZovdnim vin mélo
Sumivé Sampaiiské tak vynikajici chutové vlastnosti, Ze
se proslavilo po celé tehdejsi Francii, Anglii a postupné&
na celém svété.

2. TANKOVA VYROBA SUMIVYCH VIN

Prvni zminky o tankové vyrobé Sumivych vin lze zjis-
tit jiZ v roce 1858, kdy Francouz Maumeng, profesor che-
mie v Reimsu [2] navrhl vyrobu Sumivych vin v tancich.
Tank o obsahu asi 30 hl mé&l tvar ldhve, byl pové3en na
Fetézech, takZe mohly byt provadény razné kolébavé po-
hyby, které napodobovaly pohyb ldhve pfi klasickém zpii-
sobu vyroby. Po setifeseni kald do cylindrické ¢asti tanku
se ¢iré vino stahovala do dal3iho tanku, a to potrubim,
jehoZ usti bylo umisténo v uréité vySce nad dnem kvas-
né nadoby. Z dalSich prikopnikd této vyroby to byli
Dahler, Brille a v USA Kaifer. V praxi byla mySlenka
tankové vyroby uplatn&na aZ o mnoho let pozdé&ji, kdy
Charmat, Chaussepid, Frolov-Bagrejev a dalSi zavedli
diskontinuélni tankovou vyrobu do praxe.

Koncem padesatych let se s rostouci Zivotni drovni
zvySuje v CSSR poptavka po 3umivych vinech. Vysoka
narotnost na prostor, velkd pracnost a moZnost malé
mechanizace u klasické vyroby kvasenim v lahvich byly
hlavni pfi¢inou, Ye koncem padeséatych let jsou v CSSR
pokusn& vyrobena prvni 3umivd vina v tancich. V roce
1970 byla za pomoci sovétskych odbornikd zavedena
v Ceskych vinafskych zdvodech ve Starém Plzenci prvni
kontinualni vyroba Sumivych vin v CSSR a ve stejném
obdobi diskontinudlni vyroba Sumivych vin ve Vinaf-
skych zdvodech v Seredi.

Koncepce kontinudlni vyroby 3Sumivych vin byla po-
prvé predloZena v roce 1940 G. G.. Agabaljancem [3],
profesorem Vysoké Skoly potravindfské technologie
v Moskvé. MoZnost kontinudlni vyroby byla poprvé ex-
perimentalné prokdzdna Kozenkovem [4] v roce 1945
a v roce 1954 byly zahdjeny provozni zkouSky v Mos-
kevském zdvodé€ Sampatiskych vin.

3. VYVO] A KONCEPCE KONTINUALNI VYROBY SUMI-
VYCH VIN V CSSR

Zavedenim kontinudlni vyroby 3umivych vin byly také
v Ceskoslovensku otevieny na tomto useku vinafského
primyslu Siroké moZnosti automatizace a racionalizace
celého procesu pfi dosaZeni maximalni produktivity
prace.

Vzhledem k tomu, Ze jde o novou technologii, je sa-
moziejmé, Ze jak v SSSR, tak i u nds dochéazelo k radé
Gprav ptvodni technologie, které vyplyvaly ze stale hlub-
3ich znalosti celého procesu, snahy zlepSit jakost final-
niho vyrobku a v neposledni Fadé z rozdilné kvality po-
uZité zadkladni suroviny.

Odlisné podminky vzniklé na dseku propagace
kvasinek, pripravy kupdZe a hlavniho kvaSeni ovliviio-
valy v nékterych fazich vyroby negativné& kvalitu final-
niho vyrobku. Bylo proto nutno vymezit tyto tseky vy-
roby, odvodit prisluSné technologické zavislosti a vy-
chéazet z nich pfi neustdlém zlepSovani kvality findlniho
vyrobku.

3.1 P¥iprava zdkvasu

Jednou ze zékladnich otédzek, které bylo nutno Fesit,
byla problematika kvasinek.

Podle piivodni licence byla vyroba zédkvasu zajisto-
védna kontinualnim zptsobem v propagacni kolong, slo-
7ené z péti tankd. Uvedeny postup vyZadoval rozloZeni
riistové kfivky tak, aby v patém stupni byl nejvétsi na-
riist kvasni¢nych bunék. To se v3ak v provoznich pod-
minkach nepodatilo zajistit.

2
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Obr. 1. Grafické uréeni specifické rychlosti ristu a kva-
Seni

Na zaklad# experimentalniho vyzkumu v laboratornich
a provoznich podminkéach, byly stanoveny hlavni para-
metry kontinudlni propagace jednostupiiového systému,
specifickd rychlost ristu a speciickd rychlost spo-
tfeby glukosy u pouZivaného kmene kvasinek [15]+
Kvaseni probihalo pfi konstantni teploté 15°C.
Vzorky k rozbortim byly odebirdny v urcitych ¢asovych
intervalech, a to ze stfedni vy3ky kvasného tanku. Ve
viech pripadech byla stanovena suSina kvasinek, pocet
bunék v 1 ml substratu a koncentrace glukosy (tab. 1).

Tabulka 1. Analytické hodnoty kva3eni

Doba odbéru Glukosa [Su3ina kvasinek|/Potet buné&k
vzorku [h] [g1-1] [g1-1] [mil. m1—1]
0 43,4 1,10 23,3
8 40,8 1,14 25,5
23 34,8 1,29 32,5
30 30,7 1,40 38,8
37 26,1 1,51 48,3
47 20,1 1,65 70,8
57 14,9 1,76 69,5
74 7,7 1,80 60,0
po
promichant 7.1 2,46 ==

Rist kvasinek v substratu, kterého se pouZivd k jejich
propagaci, je silné inhibovdn koncentraci alkoholu ve
ving a jeho sloZenim. Z uvedeného diivodu je specificka
riistova rychlost kvasinek velmi nizkda. Mezi koncentrace-
mi kvasinek vyjadienymi jejich sudinou a poftem bun&k
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neni pFima zavislost, a proto nelze pocitani bunék pouZit
pro grafickou metodu urcéeni specifické rychlosti ristu.
PocCet buné€k je pouze orientacni hodnota, které se po-
uZivd v provozu pro rychlou kontrolu pribéhu kvasného
procesu.

ZjiSténé hodnoty kvasné zkoudky se zpracuji graficky
a ze ziskanych ktivek se vypoctou specifické rychlosti
ristu bunék a dbytku glukosy (obr. 1).

Stanoveni specifické rychlosti ristu (u):

Casovy interval — ¢, (60h), #; (10h)

suSina kvasinek pro uvedeny interval — Inx (5,241),
In x4 (4,735)
Inx —Inxg 5,241 — 4,735 0,506 -

s sl 60 —10 . . .50, — 0101k

Stanoveni specifické rychlosti tbytku glukosy (p):

Casovy interval — 7, (70h), #; (20h)
koncentrace glukosy pro uvedeny interval — s, (In 6,01),
s (In 4,675)

6,01 — 4,675 1,335

t,—t; 70—20 50
V anaerobnich podminkdch ziskavaji kvasinky veSke-
rou energii pouze alkoholovou glykolyzou, a proto jejich
rist je zavisly na mnoZstvi zkvaSeného cukru. Z tohoto
diivodu musi obsahovat pritékajici tirdZ dostatetné
mnoZstvi cukru. JestliZe se pfi kvasné zkouSce spotfe-
bovalo na prirtstek 0,55 g suSiny kvasinek 23,3 g gluko-
sy, bude nutné k zajiSténi poZadowvané koncentrace 60
aZ 70 mil. bunék v 1 ml na vytoku z propagéatoru zvysit
koncentraci cukru v pfitékajici tirdZi na 70 g1-1. V tiraz-
ni smeési nejsou Zadné kvasinky, a proto poZadovany pii-
ristek kvasinek v propagdtoru je vy33i o zakvasnou
davku, ktera se pouZila pri kvasné zkouSce. V rovnici
pro vypocet doby kvaSeni v propagatoru bude se ¢leun x,
rovnat nule, a tim se rovnice zjednodusi na tento tvar:

Insy—1Ins

o — 0,0261 h-1

1 1 Sg
b=l xXek o= —
“ e s
Do této rovnice se dosadi zjiSténé hodnoty:
u'=0,0101h-1 So —0gll=2
p =0,0261h-1 sheRing sl
X =178 )t
it Y R gl
t=gn101 * 176 + o 0281 2 15

t =199.0,566 + 38,4.1,56 = 56,0 + 59,9 = 1159 h

1 F kde F je hodinovy priitok 1 h—1,
F - =i V — plnici objem propagéatoru (6001)
_ v __ew ¥
F=_ =759 =5181h

Tabulka 2. Stanoveni kysliku v kupdZi pred odkysliéenim,
po odkysliéeni a ve tretim tanku kvasné kolony

Koncentrace 0, [mg1-1]
Vyrobni faze
3 Z 3 prameér
vySkolend kupaz 6 8 6 74
kupdaz za fermentorem 0 0 0 0
kvasna smés, tank &. 3 0 0 0 0

Pfi uvedeném priitoku bude se pohybovat podet kvasinek
okolo 70 mil. v 1 ml. o

K udrZeni konstantniho pfirdstku kvasinek je nutné
i pFi anaerobnim kvaSeni ptidavat ur¢ité mnoZstvi vzdu-
chu. PoZadovana koncentrace Kkysliku je velmi nizké,
protoZe kyslik plisobi v anaerobnich podminkadch pouze
jako stimulator tvorby sterolii a nenasycenych mastnych
kyselin, jejichZ pritomnost v buiikdch je diileZ%ita pro
rast. Klesne-1i koncentrace téchto slouenin v bufice pod

urcitou hranici, zastavi se, popf. se zna¢né omezi rist
kvasinek. Primérné byva v tirdZni smési rozpusténo asi
6 mg O, v litru. Toto mnoZstvi pfi kvasné zkouSce zajisti-
lo priristek 0,66 g suSiny kvasinek. K dosaZeni pfirdistku
1,76 g sudiny bude nutné zvy3it obsah kysliku v pritéka-
jici tiraZni smeési, a to na 16 mg 0O, 1-1. Pf¥i pétilitrovém
hodinovém priitoku je poZadovand koncentrace Kkysliku
80 mg. Toto mnoZstvi odpovidd pfibliZné davce 300 ml
vzduchu za hodinu. Aby se vzduch dobfe a rychle roz-
pustil v tirdZni smési, musi byt pri vzdud3néni otvory,
kterymi se vhani vzduch, men$i neZ 100 ym. Pfi vétSich
otvorech je rozpousStéci rychlost kysliku mald a vzduSné-
ni plsobi vlastné jako michadlo.

V souCasné dobé jsou v provozu dva propagatory
o obsahu 6 hl, které sta¢i zasobovat kvasinkami v poZa-
dovaném mnoZstvi a fyziologické aktivité obé hlavni
kolony (obr. 2).

obr. 2

3.2 Priprava kupaze

K zajiSténi asepse kontinudlniho procesu se kupéaz za-
hrivala na 65°C po dobu dvou hodin. U takto o3etrfeného
vina byly pfi senzorickém hodnoceni zjiStény odlisné,
netypické vlastnosti, vyvolané oxidaénimi a termickymi
procesy pri ohrevu, které prechézely i do hotového vy-
robku [6]. Sledoval se proto vliv ohfivani kupaZe na
zmeény koncentrace kysliku, aminokyselin, volného ami-
nodusiku, vy3Sich alkoholt a na zmény hodnot redox-
potencionédlu (fab. 2 a 3).

Nejvyssi koncentrace aminokyselin bylo v dtsledku
autolyzy kvasinek dosaZeno v tanku pro odkysli¢eni, a
to z pivodnich 678,6 mg1-! na 704,0 mg1-1. Hned v na-
sledujici fazi, tj. pri ohfevu vina doslo k prudkému po-
klesu jejich koncentrace, a to na 586,7 mg1-1. Ve tfetim
tanku kvasné kolony bylo zjisténo 616,9 mg1-1 amino-
kysel'n. V prfimé relaci byl zaznamendn pokles a opacny
narust vysSich alkohold. Z ptivodni koncentrace 3-methyl-
butanolu a 2-methylbutanolu 158,4 mgl-! v zdkladnim
viné klesl jejich obsah v tanku po odkysli¢eni na 91,1
mg 1-1. Béhem ohfevii se koncentrace vys$sich alkoholf
prakticky nezmeénila, ve tfetim tanku kvasné kolony
stoupl jejich obsah na 126,8 mg1-1.
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Tabulka 3. Stanoveni redox-potencidlu pred odkysliéenim,
po odkysliéeni a v tretim tanku kvasné kolony

Méfeni rH

Vyrobni faze 1 | 50

3 | 2 3 | pramér
vySkolena
kupaz 24,4 241 24,3 24,3
kupéz za
fermentorem 149 14,5 14,6 14,7
kvasna smeés
tank €. 3 17,0 16,1 16,5 16,6

S cilem zabranit neZadoucimu néristu aminokyselin
v tanku pro odkysliGeni a zabranit u zahfivané kupaZe
vzniku oxida¢niho ténu, byla doba zdrZeni kupédZe v tan-
ku sniZena z ptvodnich 10 hodin na 4 hodiny a ohfevy
byly nahrazeny bakteriologickou f’ltraci za nepfistupu
vzduchu v uzavieném filtru ,Radium®.

SniZenim doby zdrZeni kupaZe v tanku pro odkysli¢eni
a zruSenim ohfevii bylo v této fazi technologického po-
stupu zabranéno neZadoucimu narastu aminokyselin ve
fermentoru a ztrat& téchto senzoricky dtleZitych latek
ohfevem kupadZe. Ndhradou ohfevu bakteriologickou fil-
traci se soucasné podarilo odstranit neZddouci tén po
oxidaci.

Tento zpisob asepse kupaZe je v zdvodé Stary Plzenec
uplatiiovdn jiZ n&kolik let a za toto obdobi nedoSlo ke
zvysené kontaminaci kvasnych kolon.
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Clanek o modernizaci kontinudlni vyroby Sumivych vin
je rozdélen na dvé ¢asti. Prvni ¢ast konc¢i pfipravou ku-
péZe. Autofi shrnuji poznatky vlivu technologie na ko-
neénou kvalitu $umivého vina. Sou¢asng uvadeéji priklad
pro urceni parametri kontinudlni pripravy zakvasu.

Boanpxux, P., Kanep, M., Bacapxosa, I'.: Moxepuusauus
W PAUMOHAJH3AUMUA TEXHOJOTHYECKHX TpPOLECCOB NpPH He-
NpepbIBHOM NPOM3BOACTBE INaMNaHCKHX BHH. KBac. mpym.
29, 1983, Ne 5. ctp. 109—112.

CraTbst O MOJIEDHH3AIlHH HENPEpPBIBHOTO IPOH3BOJCTBA
IIaMNaHCKUX BHH pas3fiejieHa B JiBe YacTH; MepBas OKaHYH-
BaeTCs TNOJyYeHHeM Kynaxka. ABTOPH MOABITOXKHBAIOT
pe3yJbTaThl BJHSIHHSI TEXHOJOTHH Ha KOHEUHOe KauecTBO
mamnanckoro puHa. OJHOBpeMEHHO NPHBOJAAT NpPHUMEp s
onpeje/ieHHsi TapaMeTPOB HENPEPHIBHOTO MOJIy4eHHs 3a-
KBACKH.

Voldf#ich, R. - Kahler, M. - Basafova, G.: Modern Trends in
Technologies of Continuous Champagne Wine Production.
Kvas. prim. 29, 1983, No. 5, p. 109—112.

The article of an improvement of a continuous pro-
duction of Champagne wine is divided into two parts.
First part finishes with the coupage — preparation.
The authors summarize the fact referred to the
effect of the technology on a final quality of Champagne
wine. An example of the estimation of parameters of
the continuous inoculum preparation is described.

Voldfich, R. - Kahler, M. - Basafova, G.: Modernisierung
und Rationalisierung der technologischen Prozesse bei
der kontinuierlichen Schaumweinherstellung. Kvas. pram.
29, 1983, Nr. 5, S. 109—112.

In dem Artikel wird die Modernisierung der Schaum-
weinproduktion in zwei Abschnitten behandelt. Der erste
Teil endet mit der Coupage-Vorbereitung. Zusammen-
fassend werden die Erkenntnisse iiber die Einfliisse der
Technologie auf die Endqualitdt des Schaumweines an-
gefiihrt. Zugleich wird ein Beispiel fiir die Bestimmung
der Parameter der kontinuierlichen Gé&ransatzaufbereit-
ung angefiihrt.



