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Kvalitnd fermentacia hroznového mustu je bez moZ-
nosti ovplyvnenia jej spontdnneho priebehu nemyslitel-
na. Aplikaciou €istych a zmesnych kultdar vinnych kva-
siniek sa naskytd prileZitost regulovat kvasny dej pro-
strednictvom biologického €initela. Takto usmernena fer-
mentacia prindsa nielen vyhody senzorické a hygienické,
ale je i zndmkou progresivneho vztahu k technolégii [1].

Velkovyrobnd realizacia ,,tistého“ kvasenia ma vo vy-
spelych vinadrskych krajinach uZ dlhsiu tradiciu. I eu-
ropske vinérstvo pristupuje v 3estdesiatych rokoch k po-
zvolInej aplikacii €istych a zmesnych kultir vinnych kva-
siniek. Fyziologicky nestdle formy kvapalnych zakvasov
sa v poslednom obdobi nahradzaji prepardatmi aktivnych
suchych vinnych kvasiniek (ASVK). O aspe3nych vy¢sled-
koch s pouZivanim ASVK referujia mnohi autori [2, 3,
4]. ZasliZend pozornost sa priprave a aplikdcii ASVK
venuje v socialistickych krajindch [5, 6].

Od spracovatelskej kampane 1981 dochadza i u nés
v procese vyroby hroznovych vin k pouZivaniu prepara-
tov ASVK [7]. O vysledkoch aplikédcie &istych a zmes-
nych kultdr vinnych kvasiniek v kampani 1982 a 1983
informujeme na inom mieste [8, 9, 10]. Predmetom to-
hoto prispevku si vysledky aplikdcie ASVK v spracova-
teIskej kampani 1984, realizované v 7 vinarskych pre-
vadzkach na Morave i na Slovensku.

1. MATERIAL A METODY

1.1 PouZité mikroorganizmy

Charakteristiku prepardtov ASVK rady BLASTOSEL
(Chimiciperdomini SpA I-Verona) prindsa tabulka 1.
Prepardat Blastosel MV (Saccharomyces cerevisiae var.
elipsoideus, Montrachet) je urfeny k primarnej fermen-
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Tabulka 1. Charakteristika pouzitych prepardtov aktiv-
nych suchijeh vinnych kvasiniek

Bunky
Sudina [celkovy . . Vitalita
Preparét (% hmotn.)| potet Zivé (%)
(20% -1
j |
Blastosel MV NSRS 3,2 74,4
Blastosel * Bt oAl Ry 73,0
Blastosel VS | 90 | 50 40 80,0

tacii odkaleného mustu. Preparéat Blastosel x (Saccharo-
myces cerevisiae) o deklarovangch ,killerovgch* vlast-
nostiach je ur€eny k fermentdciam za staZzenych pod-
mienok. Preparat Blastosel VS (Saccharomyces ovifor-
mis, Champagne), vyznadujici sa rezistenciou vo&i vys-
8im koncentraciam etanolu a oxidu siri¢itého, sa dopo-
rutuje aplikovat vo v§robe Sumivych vin.

1.2 Material a zariadenia

O exploatovanych fermentaénych zariadeniach, ich ob-
jemoch a spdsobe fermentédcie podava obraz tabulka 2.

Tabulka 2. Prehlad experimentov aplikdcie ASVK, usku-
toénengch v spracovatelskej kampani 1984 v podnikoch
&s. vindrskeho priemyslu

= E) .
g Eat £Z 5 2
. £
E £% EEEE 23 5.8
g Z2: 558z 23 235s
a an N2w&T == ZZ3E
i primdrne fermentéacie |
. ;
1. | Statni sta-| ocelové tanky/ | Rizling Blastosel MV
{-tek.n, p. 280 hl ,,batch® | vliaSsky 40 g . hl=1
vinné
sklepy | !
valtice | |
2. | Vinarske | ocelové tanky/ | Veltlin Blastosel MV
| zavody 140 h1 ., ,batch” | zeleny 40g. hl=1
o. p. |
vrible | w
3. | Vinarske | ocelové tanky/ Veltl:n Blastosel MV
zavody | 140 hl ,tatch” zeleny 40g. hy-1
0. p. Pe-
zinok
4. | Skolsky drevené sudy/ | Veltlin [
| majetok 40 h1 | batch™ zeleny | Blastosel MV
| sPTS Rizling [ 40g.n-1
| Modra viadsky
5. | IRD Pezi- | sklenené flase/ Peseckd 2
nok 05 hl ,.batch* | lednka gt
] Semling 8.
[ sekundédrre fermentacie |
1 T N >
|
6. | Vindrske i ocelové tanky/ | Rizling Blastosel VS
zavody 50 hl diskon- vlassky 40g. h1=1
| 0. p. Sered| tinualny
7. | MVZ k. p. | sklenené flasef Rizling | Blastosel Vs
Mikulov | 0,7 1 klasicky | vla3sky 40g. hl=1
{ | |

V tejto tabulke ‘st rovnako tdaje o lokalite experimen-
tu, druhu fermentovaného mu3tu a vina a zakladné
udaje o ddvkovani prepardtu ASVK.

1.3 Metédy vyhodnotenia

Priebehy paralelngch (spontdnnej a ,gistej“) pre-
vddzkovych fermentdcii sme sledovali na abytku
substrdatu (S = f()) a produkcii etanolu (P = f)).
Etanol sme stanovili oxidometricky a redukujice
cukry metédou podla Schoorla. Vitalitu preparéatov
ASVK sme stanovili kultivaéne. Po stofeni vina z kalov
a v priebehu zrenia vina sme register analytickych me-
tod doplnili o stanovenie titrovateInych a prchavych
kyselin, stanovenie voIného a celkového S0,. Lahko
prchavé zloZky experimentdlnych vin — acetaldehyd,
octan etylovy, 1-propanol, 2-metyl-1-propanol (izobutyl-

alkohol), 3-metyl-1-butanol (izoamylalkohol) a 2-metyl-
-1-butanol (opt. aktivny amylalkohol) — sme stanovili
plynovou chromatografiou (metéda ,head space) [11].
Senzorické postidenie pokusnych vin sme uskutoénili
komisionédlne dvadsatbodovym systémom hodnotenia.

2. VYSLEDKY A DISKUSIA

Tabulky 3, 5, 7 podavaji obraz o priebehu fermentacii
vo vybranych troch vindrskych prevadzkach (Statni sta-
tek, n. p., Mikulov, Vindrske zdvody, o. p., Vrdble a Vi-
narske zévody, o. p., Pezinok).

21 Zhodnotenie pokusu & 1 (Statni statek, n. p., Miku-
lov, vinné sklepy Valtice)

Hroznovy must uréeny ku kvaseniu &istou kultdrou
ASVK bol mechanicky odkalenf, oSetreny suspenziou
bentonitu (08 g.1-1) a po rehydratéacii inokulovany
predmetnym prepardtom. Neodkaleny paralelny podiel
homogenizovanej kupédZe mustu, urfeny na spontdnnu
fermentaciu, bol rovnako o3etreny suspenziou bentoni-
tu.

Tabulka 3. Priebeh fermentdcie hroznového mustu kul-
tivaru Rizling vla3sky [Stdtni statek n. p. Mikulov, vin-
né sklepy Valtice), kvaseného spontdnnou mikroflérou
(s] a prepardtom ASVK [&)

| Redukujici cukor Etanol
Den | (g-1-1 (% obj.)
fermentécie |
BRI SR B s
| | |
4, | 2285 | 25 | - | -
3. | 1482 J 1811 | 38 | 2,9
4, 1318 | 1546 4,2 3.1
5. [ 40,9 79,1 1,1 8,7 *
10, oL AR 28,3 12,3 11,3
15. 11 17,2 12,8 11,7
30, 48 7,3 12,8 7
60, 22| 1.9 T T

Biologicky usmernent fermentéaciu charakterizuje pruz-
nejsie nastartovanie a plynuly priebeh. Fermentécia pre-
biehala v takmer zaplnenych kvasnych nadrZiach a pri
nizsej teplote. Prvé konstatovanie je v§znamné z hia-
diska manipula&ného, druhé sa zékonite muselo odrazit
v analytickej a senzorickej skladbe pokusnych vin (ta-
bulka 4). V oboch vinach je substrat prakticky prekva-
seny do sucha, obe vina charakterizuje rovnaka koncen-
tracia prchavych kyselin. Av3ak vo vine, ktoré je v¢-
sledkom |, Cistej“ fermentécie, je vy$Sia vytaZnost etano-
lu, si niZsie titrovateIné kyseliny, niZ3ia hladina volné-
ho i viazaného SO, a &o je velmi v§znamné, aj niZsia
koncentrédcia acetaldehydu.

Zatialo analytické udaje, najmé tdaje o koncentracii
lahko prchavych zloZiek, nehovoria jednozna¢ne v pro-
spech vina kvaseného preparatom &istej kultiry, senzo-

Tabulka 4. Chemickd a senzorickd charakteristika hroz-
novgch vin kultivaru Rizling vlaSsky (Stdtni statek n. p.
Mikulov, vinné sklepy Valtice), kvasengjch spontdnnou
mikroflérou (s) a prepardtom ASVK (& [po 1. stobeni
z kalov) :

Sposob kvasenia

Zlozka Rozmer ———
[ I s
redukujici cukor (g.1-1) 2,1 1,8
etanol (% obi.) 12,8 11,8
titrovateIné kyseliny (g.1-7 8,3 8,8
prchavé kyseliny (g.1-) 0,34 0,34
SC; volny (mg .1-1) 8,0 12,4
S0, viazany (mg .1-1) 13,6 31,0
acetaldehyd (mg.1=-1) 0,2 0,4
octan etylovy (mg . 1-1) 448 <}
1-propanol [mg.1-1) 66,9 35,9
2-metyl-1-propanol (mg.1-1) 105,9 106,8
2- a 3-metyl-1-butanol (mg.1-1) 153,8 162,4
|

Senzorické hodnotenie body 17,1 16,0
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Tabulka 5. Priebeh fermentdcie hroznového mustu kulti-
varu Veltlinske zelené (Vindrske zdvody o. p. Vrdble),
kvaseného spontdnnou mikroflérou (s) a prepardtom
ASVK (&)

Deit Redukujici cukor I Etanol
fermen- (g.1-1) | (% obj.)
tacie & s I & 5
‘ l
: RS, e o 221,9 — -
8. 179,1 1850 | 1,4 0,9
5. 167,5 179,5 | 2,2 1,0
7. | 1390 1475 | 4,7 4,6
10. 49,8 2,8 | 10,1 12,5
1% 9.4 5 1 11,9 12,5
60. - L2 = 1,4 J 12,6 12,5

Tabulka 6. Chemickd a senzorickd charakteristika hroz-
novgch vin kultivaru Veltlinske zelené (Vindrske zdvody
v. p. Vrable), kvasengch spontdnnou mikroflérou (s) a
prepardtom ASVK (&) (po 1. stodeni z kalov)

logicky usmernenej fermentacie, charakterizuje vy33ia
vytaZnost alkoholu, niZ8ia koncentrdcia prchav§ch kyse-
lin a acetaldehydu. Senzorické analyzy hroznovfch vin,
vyrobenych v ostatngch experimentoch, vyznievaja opaf
jednoznacne v prospech vina kvaseného &istou mikrofl6-
rou ASVK. S tymto konstatovanim napokon sdladi i ta-
bulka 8, podéavajica obraz o chemickej a senzorickej cha-
rakter:stike pokusnych vin kultivaru Veltlinske zelené
z0 Skolského majetku SPTS Modra.

Tabulka 7. Priebeh fermentdcie hroznového musdtu kulti-
varu Veltlinske zelené [Vindrske zdvody o. p. Pezinok),
kvaseného spontdnnou mikroflérou (s) a prepardtom
ASVK (&) : ‘

Den
fermentéacie

Redukujici cukor
(

Etanol
(% obj.)

&

s

|

SO mwN M

n

221,8
164,5
112,5
87.5
12,0
10,6
9.4

g.1-1)
4
| 2
—
i
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Tabulka 8. Chemickd a senzorickd charakteristika hroz-

| Spdsob kvasenia

Zlozka Rozmer
& l s

redukujici cukor ‘ (g.1-7 0,7 1,1
etanol | (% obj.) 12,6 12,5
titrovateIné kyseliny 1(g.1-1) 10,0 9.9
prchavé kyseliay (g.1-=1) 0,35 0,45
SC; voIny -4 (mg .1-1) | 24,0 24,0
S0, viazany ; | (mg.1-1) 99,0 82,0
extrakt | (8. 1=-0) | 235 1] 22
extraktovy zbytok | (g.1=-1 | 13,2 13,1
acetaldehyd | (mg .1-1) | 3,5 4.8
octan etylovy (mg.1=-1) | 38,7 237
1-propanol | (mg.1-1) 76,6 62,8
2-metyl-1-propanol | (mg.1-1) 1171 93,1
2- a 3-metyl-1-butanol l (mg.1-1) 166,5 | 175,0
Senzorické hodnoten.e body : 16,8 | 16,1

novych vin kultivaru Veltlinske zelené | Skolsky majetok

SPTS Modra], kvasenijch spontdnnou mikroflorou (s) a

prepardtom ASVK (&) [(po I. stodeni z kalov)

rické hodnotenie dérazne uprednostiiuje vino kvasené
.Cistou” cestou. Napriek nepriaznivému ro¢niku 1984 sa
toto vino vyznalovalo skutofne €istym odrodovym bu-
ketom. Vino kvasené spontdnnou cestou charakterizovali
pachute, na ktorych nesie vinu spontanna fermentacia
prebiehajica na neodkalenom médiu.

2.2 Zhodnotenie pokusu & 2
Vrable)

Ak porovnavame priebeh oboch paralelnych fermen-
tacii, metodicky zvladnutych ako v pokuse &. 1, zistuje-
me, Ze ,.Cisté“ kvasenie opidf prebiehalo plynulejsie. Mé-
dium v biologicky usmernenej fermentéacii kvasilo od
Siesteho do desiateho diia pokusu v priemere o 5—7 °C
nizsej teplote. Chemické zloZenie oboch vin po I sto-
¢eni z kalov charakterizuje nasledovné: obe vina st do
sucha prekvasené, vytaZnost etanolu, hladina tiirovatel-
nych kyselin, voIného SO,, extraktu a extraktového zbyt-
ku sa pribliZne rovnaké. Je poirebné v3ak konstatovaf,
Ze vino kvasené Eistou kultirou prepardtu ASVK charak-
terizuje niZSia koncentrdcia prchavych kyselin i acetal-
dehydu.

Senzorickd analyza oboch pokusnych vin vyznieva
v prospech vina kvaseného prepardtom ASVK. U vina
kvaseného spontdnne ¢lenovia degustatnej komisie kon-
Statovali pritomnost sulfdnu na prahu citlivosti a Tahky
oxida¢ny tén.

(Vindrske zévody, o. p.,

2.3 Zhodnotenie ostatnych pokusov priméarnej fermenta-
cie

I ostatné prevadzkové fermentédcie, fermentdciu hroz-
nového mudtu kultivaru Veltlinske zelené vo Vindrskych
zdvodoch, o. p., Pezinok (tabulka 7) nevynimajic, mali
obdobny priebeh. Kvasenia iniciované prepardtom ASVK
prebiehali v takmer plnych kvasnych néadobdch plynule
a za niZ3ej teploty. Tieto skutonosti spolu s efektom
odkalenia sa museli zdkonite odrazit v chemickej zosta-
ve a senzorickom hodnoteni experimentdlnych hrozno-
vych vin. VigSinu ostatnych vin, vyrobenych cestou bio-

Sposob kvasenia
Zlozka Rozmer ——
[ ‘ s
redukujici cukor 1 (B.1=1) 1,8 | 1,0
etanol | (% obj.) 12,1 ! 12,2
titrovateIné kyseliny (g-1-1 | 10,6 10,5
prchavé kyseliny (g.1-1) 0,30 0,34
S0; volIny | (mg.1=-") | 10,2 11,5
SC; viazany (mg.1=-1) J 79,3 82,8
acetaldehyd (mg.1=1) | 9.8 | 14,2
octan etylovy | (mg.1=") 53,2 329
1-propanol | (mg.1=-1) 26,3 40,1
2-metyl-1-propanol | (mg.1-1) 498 | 835
2- a 3-mety!-1-butanol | (mg.1-7) | 1223 161,7
Senzorické hodnotenie [body) | 17,1 | 16,8

2.4 Zhodnotenie pokusov sekundarnej fermentéacie

Aplikéciu prepardtov ASVK v technol6gii vyroby Sumi-
vych vin sme realizovali v podmienkach diskontinual-
nej (Vinarske zdvody, o. p., Sered) i klasickej fermen-
tacie (Moravské vinafské zavody, k. p., Mikulov).

V prevadzke 3umivych vin Vinarskych zdvodov, o. p.
v Seredi sme mali k dispozicii kupdZ prirodnych hrozno-
vych vin kultivaru Rizling vladsky. KupdZ bola docukre-
nd a rozliata do dvoch kvasnych nadrZi o objeme a
5000 1. Obsah jednej z nadrZi bol inokulovany kvapal-
nym zdkvasom kmeria Saccharomyces oviformis (Brati-
slava 1), pripravenym v propagacnej stanici prevadzky..
Obsah druhej kvasnej nadrZe sa zakvasil preparatom
ASVK. O priebehu fermentacii v oboch kvasnych nadr-
Ziach nés informuje tabulka 9.

Sekundédrna fermentédcéia iniciovand preparatom ASVK
prebiehala pri vy3Sich teplotdch. Tato skutonosf bola
sposobend pravdepodobne preddvkovanim preparatu (vid
i udaje o koncentrdcii buniek). Pri aplikécii ASVK
v technolégii vyroby Sumivych vin odporifame preto
v budicnosti zniZif koncentrdciu inokula. Obe experi-
mentédlne vina prekvasili substrat do sucha. Vino inoku-
lované prepardtom ASVK dosiahlo do konca fermentécie
tlak 0,58 MPa, vino rozkvasené kvapalnym zékvasom
0,44 MPa. ’

Chemicka i senzorickd analyza vyrobenych 3Sumiv§ch
vin nepoukdzala na vyrazné kvalitativne rozdiely medzi
oboma vzorkami. O to v3ak v tomto experimente ne3lo,
pretoZe v oboch kvasnych néadrZiach sa realizovali fer-
mentacie prostrednictvom ¢istych kultir vinnych kva-
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siniek. Vyhody pouZitia prepardiov ASVK v technolégii
Sumivych vin je potrebné posadit z ingch hladisk. Apli-
kédcia prepardtov ASVK v technol6gii Sumivych vin pri-
nasa nasledovné vyhody. Vyradenie propagacnej stanice
znamenda zniZenie investicii pri budovani novych vyrob-
ni, zniZzend manipuldciu a Gsporu pracovnych sil. PouZi-
tie preparatov ASVK navySe znamend i Gsporu energie
a substratu, potrebnych pre prevadzku propagacnej sta-
nice. Z mikrobiologického hladiska je pri pouZiti prepa-
ratu ASVK riziko kontaminécie vyludené.

Tabulka 9. Priebeh sekunddrnych fermentdcii vgroby Su-
mivgch vin diskontinudlnym spésobom, realizovangch
prepardtom ASVK (Blastosel VS] a kvapalngm zdkvasom
(kz) kmeiia S. oviformis (Bratislava 1)

Reduku- |
Dei Tlak Teplota juci Bunky
fis sy
fermen- (MPa) (=cj [culfo_r,] (107 . m1-1)

tacie : L5 !
ASVK | kz |ASVK | kz |ASVK | kz |asvk| kz

| | |
1, o |o | 190 | 180 | 242 | 242 | — s
5. 0,08 (003 | 190 | 16,0 | 220 | 198 | 20 | 1.2
8. 0.9 | 0,15 | 1810 | 155 | 190 | 155 | 44 | 28
12. 1034 (027 | 200 | 155 [ 10,6 | 104 | 30 | 21
18. | 049 | 0,40 | 20,0 | 16,0 68 | 32 | 2,8 1,8
2. | 054|041 (71,0 155 | 52 | 25| 28 | 18
5. |05 044 | 190|150 26| 07 | 21 | o8

Nalrtnuté vyhody aplikdcie prepardtov ASVK maji
pre technol6giu Sumivych vin univerzdlnu platnost. Ty-
kaja sa nielen odski3aného diskontinualneho sposobu
vyroby, ale i klasickej a transfernej vyroby Sumivych
vin. Vysledky experimentov aplikacie preparatov ASVK
vo vyrobe 3umivych vin kvasenim vo fladiach, uskutoé-
nené v mesiaci marci 1985 v Moravskych vinafskych za-
vodoch, k. p., Mikulov, si rovnako pozitivne.

3. ZAVER

Vysledky aplikdcii prepardtov aktivnych suchych vin-
nych kvasiniek, realizované v 7 ¢&s. vindrskych prevadz-
kach v kampani 1984, opédf jednoznane poukézali na
prednosti biologicky usmernenej fermentacie. ,Cisté"
kvasenie prebiehalo v takmer plnych kvasnych néado-
bach plynule a za niZ3ej teploty. V#&Sinu vin, vyrobe-
nych touto cestou, charakterizuje vyssia vytaZznost alko-
holu, niZSia koncentracia prchavych kyselin i acetalde-
hydu. I senzorické vyhodnotenie pokusnych vin vyznelo
v prospech vin kvasenych prepardtmi ASVK. Rovnako
aplikacia preparatov ASVK v technolégii Sumivych vin,
realizovand diskontinudlne i klasicky, poukézala na
prednosti ,Eistej“ cesty v procese sekundarnej fermen-
tacie.

Budiicnost aplikdcie prepardtov ASVK v nafom vinar-
stve si vyZaduje maf k dispozicii dostatofné mnoZstvo
vhodnych prepardtov ASVK [12]. To si viak vyZaduje do-
mécu produkciu prepardatov ASVK o poZadovangch vlast-
nostiach. KVOVV v Bratislave vlastni desiatky techno-
logicky v§znamngch kmefiov vinnych kvasiniek. Pracov-
nici CHTF SVST v Bratislave overili zasa pripravu a vy-
robu preparatov ASVK. Posledny krok, priemyselnd pro-
dukcia prepardtov ASVK je uZ &inom, ktory nespadéa do
kompetencie vyskumného pracovnika.
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Malik, F. - Hacaj, V. - Handzus, P. - Dobos, A. - Voijte-
kova, G. - Stastny, A. - Hreha, L.: Vysledky aplikéacie
preparéatov aktivnych suchych vinnych kvasiniek v tes-
koslovenskom vinarstve. Kvas. prim. 32, 1986, &. 2, s.
29—33.

Prdca prindsa vysledky prevadzkovych experimentov
kvasenia hroznového mustu a Sumivého vina preparatmi
aktivnych suchych vinnych kvasiniek, uskutoénenych
v kampani 1984. Priebehy a vysledky fermentéacii, reali-
zovanych spontdnne a biologicky usmernenou fermen-
taciou v celkovom objeme média 1400 hl, dokumentuji
vyhodnost ,istej cesty kvasenia“. Va&sinu hroznovych
vin, vyrobenych &istymi kultdrami kvasiniek, charakte-
rizuje vy33ia hladina etanolu a niZ3ia koncentrécia
prchavych kyselin a acetaldehydu. Senzorické vyhodno-
tenie pokusngch vin zo 7 vinarskych prevadzok vyznie-
va jednoznatne v prospech vin kvasengch preparatmi
ASVK.

Maauk, ®., lauaii, B., TFanpayw, ., doGow, A., Boiiteko-
Ba, I'., Wrsacruw, A., Ipera, JI.: PesyabTatel npumenenus
AKTHBHBIX CYXHX KYJbTYP BHHHbIX APOKIKEl B BHHOLEJHH
YCCP. Ksac. npym. 32, 1986, Ne 2, erp. 29—33.

Cratbst NPHBOAMT DE3yabTAaTHI TMPOH3BOACTBEHHBIX OMbi-
TOB C TIpEnapataMH akTHBHBIX CYXHX BHHHBIX JPOMKIKeil
OnuiThl MPOBOANNCE B TEXHOJIOTHH HATYypaJbHLIX H HIpPHC-
THIX BHH B ce3oHe 1984 (oOGbem cOpaKuBaemoro cybetparta
140 w3). Bumorpaamoe cycio cOpamuBaJH Kak ero ecre-
CTBEHHOH MHKPO(IOpOil, Tak H npenapatammu CYXHX JpOK-
#eil. CpasHuBaan Kak AMHAMHKY ()epMEHTAUHH, TaK M Ka-
YeCcTBO BHH. BuHa moayuenibie ¢ NOMOIIBIO YHCTHIX KYALTYD B
GOJBIIMHCTBE CYYaeB WMeAH JyulIHe NOKA3aTedH (Gonee
BLICOKHE KOHUEHTpalHe 3TaHosa, Go/lee HH3Ke KOHIEHTpalHe
JIETY4HX KHCIOT M YKCYCHOTO aJgbiernna). OpranosentHuec-
Kasl OUeHKa BHH MOJYYeHHBIX Ha 7 BHH3aBOAAaX NOKa3aja
SICHBIC MPEHMYIeCTBA NPHMEHEHHSI TNPENnapaToB AKTHBHBIX
CYXHX BHHHBIX JPOKKE.

Malik, F. - Hacaj, V. - Handzus, P. - Dobos, A. - Vojteko-
vd, G. - Sfastny, A. - Hreha, L.: Results of application
of active dry wine yeasts in Czechoslovak wine making.
Kvas. priim. 32, 1986, No. 2, 29—33.

This paper deals with pilot-plant fermentation experi-
ments of grape must and sparkling wine with prepara-
tion of active dry wine yeasts in the vintage 1984. The
course and results of fermentations, realized sponta-
neously and biologically by regulated fermentation in
total volume 1400 hl, documented the advantage of the
»pure” fermentation pathway. Most of the wines fermen-
ted with pure yeast cultures may be characterized by
higher level of alcohol and lower concentration of vo-
latile acids and acetaldehyde. Sensoric evaluations of
test wines coming from seven wineries all in favour
of wines fermented with active dry wine yeast prepara-
tions.
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Malik, F. - Hacaj, V. - Handzu3, P. - Dobos, A. - Vojte-
kové, G.- Stastny, A. - Hreha, L.: Ergebnisse der Anwen-
dung aktiver Trockenhefepriparaten in der tschechoslo-
wakischen Weinbereitung. Kvas. priim. 32, 1986, No. 2,
S. 29—33.

Die Arbeit befaBt sich mit Ergebnissen von Betriebs-
gdrversuchen von Mosten und Schaumweinen mit akti-
ven Trockenhefeprdparaten, die zur Zeit der Trauben-
lese im Jahr 1984 durchgefiihrt wurden. Gadrverldufe und

Ergebnisse, die spontan und biologisch durch regulierte
Gdrung im Gesamtvolumen 1400 hl realisiert wurden,
dokumentieren Vorteile der ,reinen“ Gérung. Die mei-
sten mit Reinkulturen vergorenen Weine kénnen mit ho-
herem Alkoholgehalt und niedrigerer Konzentration
fliichtiger Sduren und Acetaldehyd charakterisiert wer-
den. Organoleptische Auswertungen von Versuchsweinen
aus 7 Weinbetrieben fielen eindeutig zugunsten der mit
aktiven Trockenhefeprédparaten vergorenen Weine, aus.



