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Prvopociaiky exportu vyznamnejSich mnoZstiev flaso-
vaneno prirodaného vina z Vinarskych zavodov, o.p.,
Bratislava v 70. rokocn neooli vidy tspesné aj napriek
willll, z& sa na tento Gcel vyberali vina s vysokymi sen-
worickymi parametrami. Pri1 podrobnejsej anaiyze tohoto
stavu se zistilo, Ze pri¢inu treba hladat v objek-
tivnych, ale aj subjektivnych ¢&initeloch. Z objektivnych
reva uviest hiavne velka konkurenciu na medzinarod-
nom trhu vin, mald propagéaciu i tradiciu konzumovania
nasich vin v zahranici a méalo atraktivne spotrepitelskeé
baienie. Zo subjektivnych prifin to bolo nedocenenie
pripravy vin pre export a kvaiity pomocnych materidlov,
ako aj dokonalosti a pezchybnosti strojnotechnologického
zariadenia. Nemalym pouielom prispieva poZadované
priestorove zaoezpecenie, vysoka odborna pripravenost,
ubslednost 1 zoapovednost pracovnikov, ktori zabezpe-
cuji a pinia exportné wohy. Uvedené priciny mali za
nasledok, ze nase vina neboil vZidy dokonale aujustovane
a siapi.né, pricom z4drucna doba u exportnych vin je ina,
naz aka vyzaduje CSN 56 77 41—2. Vina vyssej akosti
dokonca nemaja ani ur¢ent zaru¢na dobu a musia spliiat
garantovaué parametre, az kym sa nespotrebujd.

Z uvedenych skutocnosti vyplynulo, Ze pre exportné
vina treba vypracovat nové technologické postupy spra-
covania hrozna a oSetrovania vina, zmenit technologiu
stabilizdcie i spusob flasovania. Toto bolo d6vodom, Ze
sa vo Vinarskych zavodoch, o.p., Bratislava poverila
prevadzkarein Nitra-LuZianky, vzhladom na najvhodnej-
sie podmienky a moZnosti, aj zabezpefovanim exportu
prirodnych vin.

PozZiadavky na surovinu pre exporiné vina

Este pred zaciatkom vyberu vin na export je potrebné
vediet, z akej suroviny bolo pripravené. Rozhodne to
nemozu byt vina vyrobené z hrozna dopestovaného vo
vinohradoch s vysokymi hektarovymi turodami alebo
v nevhodnych klimatickych ¢&i pedologickych podmien-
kach. Samozrejmou poZiadavkou je odrodova Cistota.
Hrozno musi byt zdravé, aplne vyzreté, obrané po hlav-
nom obdobi zberu prisludnej odrody. Cukornatost mustu,
z ktorého sa pripravujd vina na export, by nemala byt
niz$ia, ako 18 kg.hl—*. Hrozno sa po ru¢nom zbere, bez
porusovania bobul dopravi do spracovatelskej organiza-
cie a este v den zberu vylisuje. PretoZe exportné vina
sa vyrabaja zo zdravej a nepoSkodenej suroviny, je treba
velmi uvaZene sirift hrozno a vylisovany must. Aby sa
zabranilo zvy3ovaniu mnoZstva kalov v kvasiacom muste,
spracovdvaji sa prednostne samotoky a musty ziskané
pri nizkych tlakoch lisovania. Musty sa podla potreby
predbeZne odkalia po pridavku bentonitu alebo na od-
stredivke. Pozitivne sa prejavilo prekvasanie mustov
Sistou kultdrou selektovanych kvasiniek, neprodukujicich
SO, a po prekvaseni rychlo sedimentujacich (Bratisla-
va I, Hhnik I). Z hladiska raciondlneho sirenia sa priaz-
rivo prejavila aplikdcia 60 mg.hl-! tiaminu. Musty tre-
ba prekva3at v nadobach s men3im objemom, pri€om
teplota kvasenia by sa mala pohybovat okolo 20 + 2°C,
aby sa zachovali aromatické latky a obmedzili sa straty
ethanolu. Mladé vina okrem pravidelného senzorického
hodnotenia sa musia CastejSie kontrolovat aj laboratdrne,
aby sa zistila miera prekvasenia, optimdlna doba staCa-
nia z kvasnic podla obsahu kyselin a mohla sa ur€it
davka oxidu siri¢itého.

Na export sa prednostne vyberaja vina, ktoré sa spon-
tanne rychlo vy&istili, s po druhom stofeni z kvasnic
a majd poZadovani ¢&irosf. Vina musia byt uZ aj dosta-
totne technologicky vyzreté, s najvy33imi senzorickymi
parametrami, minimalnym obsahom faZkych kovov, biel-
kovin, draslika, vapnika a sodika, bez mikrobialnej kon-

tamindcie. Obsah etanolu u bielych vin nema byt mensi
ako 11,0 obj. %, u ¢ervenych 11,5 obj. %, obsah prcha-
vych kyselin 0,5g.1-1, u ervenych 0,6 g.1-1, obsah cel-
kového SO, 150 mg.1-1. Pokial sa jedna o zvlasdt akost-
né vina, ale so zvy3enym obsahom faZkych kovov, mdZu
sa vybraf aj také, ale tazké kovy treba urychlene od-
stranif. Vina nesmd obsahovat kyselinu sorbovi a me-
tavinnu.

Fyzikdlne metody stabilizdcie vin na export

V jednotlivgch 3tatoch, do ktorych sa exportuji vina,
platia rozdielne poZiadavky na spdsoby stabilizécie vina,
pripustné mnoZstvd a druhy aditivnich latok, limitné
hranice obsahu cudzorodych prvkov a zliéenin. Z uve-
denych dovodov sa musia vina stabilizovat takymi pro-
striedkami a met6dami, ktoré zodpovedaji hygienickym
poZiadavkdm vo v3etkych, alebo takmer vo vietkych 3ta-
toch. Uvedenym poZiadavkam vyhovuje kombinovand
stabilizdcia vina, ktord prednostne vyuZiva fyzikalne
met6dy o3etrenia a 2z chemickych stablizaénych pro-
striedkov len latky prirodného pévodu (tabulka 1).

Tabulka 1

Z uvedenej tabulky vyplyva, Ze aj pri fyzikdlnej stabili-
zdcii s nevyhnutné latky, ako je oxid siri¢ity, bentonit,
tanin, Zelatina a pod. Ked si bliZSie viimneme jednotli-
vé procesy, ktoré vedd k nestabilnosti flaSovaného vina
(tabulka 2), vidime, Ze fyzikdlne spbsoby o3etrenia ich
mdZu ¢iastocne, alebo Gplne eliminovat.

O3etrenie vina teplom — pasterizacia

Tepelné o3etrenie m& vo vinarstve 3iroké pouZitie a
opodstatnenie. PouZiva sa pri o3etrovani mustov pred
kvasenim a spracovani modrych odrod hrozna. V na-
sich podmienkach sa najtastejSie vyuZiva pri o3etrovani
vina. Podla teploty a doby pdsobenia pozname

— dihodobé tepelné o3etrenie pri teplotach 25—30°C
(umelé starnutie),

— bleskova pasterizacia pri teplotach okolo 100“C
po dobu niekolkych sekiind, ¢o spOsobuje inaktivizaciu
enzymov a biologickid stabilnosf o$etreného vina,

— pasterizacia, kde zaradujeme zahrievanie vina na
65—75°C potas niekolkych minit, s ciefom eliminacie
mikrobidlnej a enzymatickej €innosti, ako aj odstranenia
niektorych termolabilnych bielkovin,

— flasovanie za tepla (vyvaZena pasterizacia), pri
ktorej sa vino zahreje na 45—55°C a takto sa plni do
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Tabulka 2. Nedostatky akosti vina spésobené nedokonalou stabilizdciou

Druh procesu Prejavenie sa vo vine

fyzikalny

zniZzenim teploty vina vypadédvanie vinanov

krystalické sedimenty, zniZenie &irosti

chemicky
puléacidach
: zékalov & usadenin

nevhodna aplikdcia aditivov

oxiddcia v.na v désledku prevzdu3nenia pri mani-

reakcie kovovych i6nov za vzniku réznofarebnych

‘ Vplyv na kvalitativne parametre
|
[

zhor3enie farby vina,
tvorba zdkalov
zniZzena Cirost a Cistota vina

neprijemna chuf a vdia,

zakalenie vina, zhorSenie senzorickych vlastnosti,
vznik cudzorodych chuti

fyzikdalno-chemicky

vyzrazanie koloidnych a farebngch zlacenin

zakalenie vina, tvorba sedimentov, zmena a zhor-
Senie farebnych charakteristik

biochemicky
polymérov

enzymatické reakcie spdsobujiuce vytvaranie bio-

zakalenie vina, vznik sedimentov, zhorSenie aro-
matickych vlastnosti

mikrobiologicky
mikroorganizmov

neziadica e€innost kvasiniek, zriedkavejie inych

vznik opalescencie, prachovych sedimentov, zaka-
lenie vina, zhor3enie chuti, farby, a vone, nieke-
dy aplné znehodnotenie vyrobku

flias. Nakolko chladenie prebieha samovolne, inaktivuje
sa najmé ¢innost kvasiniek.

Pri stabilizacii exportnych vin sa v zdvode vyuZivajd
len posledné dva spdsoby tepelného osetrenia. Pri paste-
rizacii je dodlezitou tlohou ur€it optimalnu teplotu, ktora
sa stanovuje podla obsahu etanolu, celkového obsahu
kyselin a pripadnej mikrobialnej kontamin&cie. Vina
s vy38im obsahom etanolu a celkovych kyselin sa mdZu
pasterizovat pri teplotdch 65 + 5°C. Pokial sa jedna
o vplyv mikroorganizmov na pasterizania teplotu, treba
uviest, Ze kvasinky sa inaktivuja pri teplotdach okolo
50 ©C, ale baktérie (hlavne octové) potrebuji minimélne
75°C a dobu pdsobenia aspon 1—2 mintty. Vy3sie teploty
neprichddzaji do tvahy, hlavne u vin nasladlych, pre
mozZnost vzniku neZiadiceho oximetylfuralu. Aj z uvede-
nych dévodov sa v zdvode pouZivd maximélna teplota
pasterizdcie len 73 °C. Preto aj pri fyzikalnej stabilizécii
sa nezaobideme bez o3etrenia vina oxidom siri¢itym, kto-
ry je najacinnej$im prostriedkom k eliminécii &innosti
baktérii. Na druhej strane, tym Ze uZ pri vybere hrozna,
jeho spracovani a prvotnej vyrobe vina obmedzime tvor-
bu latok, ktoré viaZu volny SO, a pasterizdciou inakti-
vujeme oxidané enzymy, modZeme racionélnejsie vyuZi-
vat SO, a zniZovat jeho davky.

Pri pasterizatnych teplotach sa zréZaji aj poletné
tzv. termolabilné bielkoviny. Prax vS§ak dokazuje, Ze na do-
konalé vyzrdZanie si potrebné teploty opéf okolo 75 °C,
pbsobiace aspoifi 15 minGt. Za takychto podmienok uZ
vino ziskava varnd prichuf, preto je vhodné kombinovat
oSetrenie prirodnymi sorbentami (bentonit). Pri paste-
rizacii sa vytvaraji z niektorych biopolymérov vina
ochranné koloidy, ktoré brania vyzréZaniu bielkovin
v hotovych vyrobkoch. Teoreticky se predpoklada, ze
zahriatim vina sa moéZe predist aj tvorbe mednatych
zakalov, lebo mednaté koloidné formy prech&dzaji na
rozpustné, pravé roztoky.

V zavode sme ziskali velmi dobré praktické poznatky
s flaSovanim vina za tepla, ktoré je podmienené pred-
chédzajticou pasterizédciou. Po odskd3ani viacerych teplot
sa ukédzala najoptimdlnejSou teplota 48°C, pri ktorej
sa bezpeCne inaktivuja kvasinky, lebo zahriate vino len
pozvolne chladne, takZe teplota pdsobi aspoii 2 hodiny.
Unikajtice vypary z fla3e pri plneni brénia aj sekundar-
nej kontamindcii z ovzdudia. V tejto savislosti moze
vzniknit celkom opodstatnena otézka, ¢i je eSte potreb-
né plnenie za tepla, ked je jeho sterilnost zabezpetena
pasterizdciou a ostrou filtraciou? Pre prevaZnu casf vin
by to bolo vskutku postatujice, ale nikdy nemdZeme vy-
lac¢it rekontamindciu. Podla nasich praktick§ch poznat-
kov, ale aj literarnych prameiiov je dokazané, Ze priéi-
nou zniZenia ¢irosti a ¢istoty flaSovanych vin sa v 70
az 98 % kvasinky, zriedkavejie baktérie. Zdrojmi re-
kontaminacie pri flaSovaniiu za norméalnych teplét je sa-
motny sterilizujdei filter, umyvacka flias, plni¢ka, zatko-
vatka, obsluha strojov a ovzdu3ie vo flaskovni.

Na druhej strane sme pozorovali aj pozitivny vplyv
teploty na akost €ervenych vin a mladych bielych vin,
ktoré sa flaSovali eSte pred dosiahnutim plnej zrelosti.
Tieto vina pOsobenim teploty skor ziskavaja plnd zre-
lost, Co zrejme savisi s urgchlovanim biochemickych
pochodov. Vina so zvy$enou hodnotou bezcukorného ex-
traktu a vina aromatické zahrievanim nadobtdali zvy-
Send farbu, v chuti mali oxidaény ton a naznaky pre-
starnutych vin. Bolo to spésobené hlavne tym, Ze pri
teplom plneni dochadza k rychlejSiemu tibytku S0,. Aby
sme sa vyhli tymto neZiadicim prejavom, sledovali sme
podrobnejsie pdsobenie plnenia za tepla na akost vin.
Z doterajSich poznatkov vyplyva, Ze teplota nema pre-
krotit 50°C, ale hodnotu voIného SO, je potrebné pred
flaSovanim upravif aspoii na 40mg.1-}. Pri plneni za
tepla sa uvolnuje SO, z viazangch foriem a jeho aéinnost
sa mobze zvy3it aZ o 100 %. Pri chladeni sa takmer
Gplne viaZe Kyslik zo vzduchu, ktor§ sa nachadza pod
zdtkou, naviac s volnym SO, reaguje aj kyslik, ktory
sa dostal do flafe pred plnenim, alebo vznikajici pri
dobiehajicich reakciach v samotnom vine. Dochadza
takto k oxidacii SO, na siranovi formu, €im sa znizi
obsah celkového SO, o 10 i viac percent, ale hodnota
volného SO, poklesne aj po 3 mesiacoch len
na 25—30 mg.1-1. Takto plnené vina si zachovaji po-
zadované senzorické vlastnosti bez neZiaddcich fareb-
nych €i chutovych zmien.

O3etrovanie vina chladom — vymrazovanie

Pri oSetrovani vina chladom nedochéddza k tolkym
zmenam ako pri o3etrovani teplom. Pri nizkych teplotach
dochddza k poklesu rozpustnosti vo vine sa nachéadza-
jacich rozpustenych zlagenin. Niektoré zld&eniny vytvoria
pri tychto teplotach aZ stav presytenia a vypadavaja vo
forme kryStalickych sedimentov (hlavne hydrogenvinan
draselny-vinny kameii). V dosledku zmien pH po vypad-
nuti vinneho kameiia, dochadza aj k vyzraZaniu niekto-
rych latok koloidnej povahy, bielkovin a u &ervenych vin
aj farebnych zldéenin. V3eobecne sa hodnoti, e pdsobe-
nie nizkych tepldt je rovnaké ako G&inok taninu, potreb-
ného na oSetrovanie vina. Naviac pri nizkych teplotdch sa
viaZe viac kyslika zo vzduchu, &o moZe spdsobit oxida-
ciu Fe’+ na Fe’+ a dochéadza k ¢iastotnému vyzraZaniu
fosforeCnanu Zelezitého a feritanatu. Pri o3etreni chla-
dom je treba zdOraznif, Ze pokial toto nésleduje po
pradchadzajicom tepelnom o3etreni, si rozpustené viet-
ky krystalizatné zarodky a nemusi byt bez pridania
aktivaénych zarodkov v3bec a&inné.

V tejto stvislosti sa treba pozastavif aj pri stanoveni
optimélnej teploty chladenia vina. Z praktického hladis-
ka je najjednoduch3i vypofet z objemovych percent
ethanolu, od ktorého od¢itame 3 a vysledok vydelime 2.
Napriklad pri obsahu ethanolu 12 obj. % — 3:2 = —4,5°C.
U nasladlych vin od&tame len 2 a vysledok tieZ vydeli-
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me 2. Pre uvedeny priklad by teplota ochladenia bola
aZ —5°C.

v Lasom zéavode pouZivame vymrazovacie zariadenie
ENU rieve, S.P.A. Relrontolo (ireviso), ktoré konui-
nuaine ocn.adi vino na pozadovand tepiotu. unladenym
vinom sa pinia nauoDy umiesnene v 1zZOLernucKej piv-
nici, kde ostava 7 az 10 dni. vzhiadom k tomu, ze nadooy
nie su opdireneé miesadiami, je UucCiNOK vymrasovama
podmiencuy aopou chladenia pri minusovych tepioacn.
vO Svelte sa teraz rozsiruje zv. koncakiny spusop vy-
mrazovania, Ktory spociva v tom, ze do ocniadeneno vina
sa pridava,u az 4g.l—+ krySualizatnych zérodkov vin-
neno kamena o priemerne) velkosti ZUu pm.

vymrazovanie Zial neriesi v plnom rozsahu vypadava-
rLie vinanu vapenatého a daiSich vapenatych soli (Sta-
veian, slizan), ktoré vo vine tvoria presytene rozioky
a vypaaavaju z vina a< po dih3om Case od naflasovania.
Aby sme sa vyhli takymio pripadom, vyberame na fyzi-
kdiuu stapilizaciu prednosme vina s obsanom Ca‘*
nizéim ako 90mg..*, kedy uZz nehrozi vypadavanie
vinanov. Vv posiednom obdobi boli Uspesné aj pokusy
s pridavanum kristalizaénych zérodkov vinanu vapenate-
ho, aie zaual neprekrocui laboratorny charakter.

Membranova filtracia

V 70. rokoch sa zadinaji priemyselne vyuzivat Speci-
fické sposoby separacie, hiavne reverzibilna osmobza,
ultrafiltrdcia a membranova filtracia. Vo vinarstve sa
rozsirua doceraz najviac membranova filtracia, kiorej
princip ¢innost: je kvautauvne odlisSny od doterajsich
sposobov filtracie na filtraénych vloZkach. Pokial pri
futracit azpestoceluiczovymi viozkami sa upiatnuja hlav-
ne adsorpéne viastnosti pouzitych materia.ov, pri mem-
branovej sa vyuziva sitovy efekt.

V zavode sa membranova filtrdcia robi s filtraCnymi
svietkami SEITZ-VINOBRAN, system Sartorius, ktoré ma-
ji dvojita skladani membranu 1,2/0,65 ym a bezpecne
wachytavaji vsetky druhy kvasiniek.

Vina, ktoré sa filtrujd na membrédnovom filtri, nesmd

obsahovat Ziadne koloidné Eastice, bielkoviny a oxidova-
né kondenzované feno.ové zlaCeniny, ktoré skracuji
zivotnost membran. Obsah mikroorganizmov musi byt
prakticky nulovy, preto pred membréanovou filtraciou
sa musi urobit ostrd filtrdcia na vloZzkovych filtroch
(SEITZ-EK 1, SUPRA-EKS, alebo inych filtroch podobného
typu). Celkova filtratna kapacita jednej sviecky je 600
az 1800 hl, ¢o je zavislé od a€inku predfiltrdcie, povahy
a reakcie vina na filtrdciu a teploty filtrovaného vina.
V zavode je spojend membranova filtracia s vyvazenou
pasterizaciou. Minimalne sa musi 1krat denne urobit
regeneracia filtratného zariadenia premytim a preplach-
nutim vodou teplou 55* 5°C. Filter je potrebné pravi-
‘ delne vysterilizovat horicou vodou a vzdy vtedy, ked
zafiname filtrovat po krat3ej ¢i dlh3ej odstdvke zaria-
denia. Pri dlh3om preru3eni sa filtratné vloZzky usklad-
nuji v 0,2% roztoku oxidu siri¢itého. PouZivany pre-
vadzkovy tlak je maximalne 1 MPa.

Membréanovi filtraciu sme vyuZivali pri plneni za
studena a tepla. Filtracia zahriateho vina je IahSia
a acinnejsia.

V zavode mame dnes uZ viac ako Stvorrocné skiisenos-
ti s vyrobou, stabilizaciou a flaSovanim vin pre export.
Po prekonani potia.o€nych problémov, sivisiacich so
z4dbehom vyroby a ziskani praktickych skisenosti, mo-
seme v saCasnosti kon3tatovaf, Ze hotové vyrobky aj
po 2 rokoch skladovania sa iskrivo ¢ire. Na zdklade vy-
s.edkov laboratérnej a mikrobiologickej kontroly, ako
aj senzorického hodnotenia, zodpovedaji pozadovanym
parametrom. Pri stabilizdcii exportnych vin je treba mat
na paméti, Ze vina o3etrené pasterizdciou, Zkrat ostrou
filtraciou, chladom, prechédzajice membréanovym filtrom
a plnené za tepla, rychlejSie starnu, stracaju svieZosft,
rychle viazu voIny oxid siri€ity a kyslik. Tieto nedostatky
moZno obmedzif, ako sme to uZ uviedli, vhodnym o3e-
trenim SO, a teplotou vyvéZanej pasterizdcie.

Pre dplnost treba povedaf, Ze kombinovana fyzikédlna
stabilizdcia niz je prave naj3etrnejsi spOsob o3etrenia,
najmé vysokoakostnych vin, naviac je ekonomicky na-
rotna na investiéné a prevadzkové néklady. Preto, hoci
je teoreticky moZné stabilizovat uvédzanym osetrenim
akékolvek vina, treba ich vyberu venovaf mimoriadnu

pozornosf. Prednostne to musia byt vysokoakostné vina,
ktorym aj urditd strata akostnych hodndt fyzikdlnym
oSetrenim nezniZi celkové senzorické hodnotenie. Na dru-
hej strane, tieto vina pri spravnom oS3etreni pocas skla-
dovania s staré 2 aZ 3 roky, naviac ziskavaja flaSovi
z elost a vyrazny buket. Rozhodne by to mali byt v.na
prirodzene vyzreté, s povodnym zvySkovym cukrom,
s bezcukornym extraktom od 20 do 25 g .1~ 1. Vy33ie hod-
noty extraktu sa neosved¢ili, lebo v hotovom vyrobku
po dlhom skladovani vypadavaji biopolyméry — poly-
sacharidy typu glukanov a mananov, melanoidy, flavo-
nové zitceniny, lipidy a bielkoviny, z nich hlavne glyko-
proteiny, vytvarajice opalescenciu, alebo zavojovity
sediment.

Praktické poznaiky naznaCuji, Ze u extraktivnych vin
so zvyskovym cukrom budeme musief upriamit nasu
pozornost aj na niektoré monosacharidy. Manoza, arabi-
noéza, ale aj gluk6za u vin stabilizovangch fyzikdlnymi
metédami si spojovacim mostikom pri vytvarani poly-
sacharidov, polypeptidov a kondenzovanych fenolovych
zlaéenin.

Vzhladom na rozdielne Kkritéria pri posudzovani ob-
sahu fazkych kovov a ostatnych prvkov v jednotlivych
Statoch sveta je samozrejmou uZ uvadzana poziadavka
nizkeho obsahu Zeleza vo vinach urenych pre export,
ale aj vapnika, draslika a sodika. DalSou véZnou pod-
misnkou, &asto zanedbavanou, j2 stalost vin proti pre-
vzdusneniu pri preprave a odolnost proti otrasom.

Fyzikdlna stabilizdcia vyuZivana u exportnych vinavy-
sokoakostnych vin uréenych na doméci trh si vyzaduje
narotnd pripravu, znatné vyrobné ndklady a kladie
vysoké nadroky na odbornd pripravenost a doslednost
vietkych pracovnikov. Vysledkom si vysoké kvalitativne
parametre, o ktoré ndm v prvom rade ide.

Lektoroval doc. Ing. E. Mindrik, DrSc.

BujdoS, G.: Skiisenosti s technoldgiou vin uréenych pre
export. Kvas. priim. 33, 1985, €. 5, s. 138—141.

V praci sa uvadza strutny prehlad praktickych poz-
natkov, ktoré sa ziskali vo Vinarskych zé&vodoch, o.p.,
zévod Nitra — LuZianky vo vyrobe prirodnych vin urce-
nych na export alebo pri stabilizacii vin archivnych
a vysokoakostnych. V dvode si nafrtnuté poZiadavky na
samotné hrozno. V daldej ¢asti je uvedend charakteris-
tika fyzikalnych metdd stabilizdécie — oSetrenie tepiom,
chladom a membréanovou filtraciou. Poukazuje sa na vel-
k¥ v§znam raciondlneho sirenia, ktoré aj pri fyzikalnej
stabilizdcii ma svoje opodstatnenie aj ked vlasin§ che-
mizmus G¢inku je vo viacerych pripadoch rozdielny.
;' zédvere sa hodnoti vplyv biopolymérov podielajiacich sa
pri dlh3om skladovani na moZnej tvorbe sedimentov
alebo zniZenej €irosti vina.

By#aow, I'.: OnbT NO TeXHOJOrHW NPOH3BOACTBA BHH, Ha-
3HayeHHsIX XAs 3kcnopra. Ksac. npym. 33, 1987, Ne 5,
ctp. 138—141.

B paGore npuHBoAHMTCS KpaTKHA 0630p MO NPAKTHYECKHM
cBeJCHHAM, NPHOOPEeTeHHbIM B NpeANpHATHH BHHApCKe 3aBO-
asl, B. 1., 3aBoa Hurpa-Jlyxuankn B 061acTH NPOH3BOJACTBA
NPHPOJAHBIX BHH, HAa3HAUEHHBIX /A 3KCNOPTa HJAH TIpH
cTaOHAH3AUHH APXHBHBIX M  BLICOKOKAYECTBEHHBIX BHH.
B BBejaeHHH BKpaTile ONHCAHBI XapaKTEePHCTHKH TpeGOBaHMil
K caMOMy BHHOTpajy, B cJelylolledi 4acTH [1aHa XapakTe-
pHcTHKa (GH3HYECKHX METOA0B cTabHAH3aUHH — BJHAHHE
Tenaa, xoJoaa H o6pa6oTka MmeMmOGpaHHOH (HATpamHei.
VkasbiBaercs Ha 60Jbllioe 3HAY€HHe PaUHOHAJHOH CYJIb(H-
TauHH, KOTOopas H NpH (PH3HYECKOH cTabMaH3aUHH HMeeT
cBOe 0GOCHOBAHHE, XOTA COOOCTBEHHBIH XHMH3M JeACTBHS
B MHOTHX cJyuasX pasiuded. B 3akaloueHHH olleHHBaeTcs
BJIHsiHHE GHOMOJHMEPOB, NpH 6o0Jee NPOA0JKHTEILHOM Xpa-
HEHHH Y4YacTBYIOILHX B BO3MOKHOM 00pa3oBaHiHu celHMeH-
TOB WJH B NOJYYEHHH NPO3PavyHOCTH BHHA.

Bujdos, G.: Experiences with Technology of Wine-Making
for Export. Kvas. prim. 32, 1987, No. 5, pp. 138—141.

A brief review of practical knowledges obtained in
the Wine-Making-Plant in Nitra-LuZianky from the pro-
duction of natural wines for export and during the
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stabilization of old and heavy wines is mentioned. The
demands for the grapes are described in the introduc-
tion. Further, characteristics of physico-chemical me-
thods of the stabilization — using heat, refrigeration
and membrane filtration — are described. The high
significance of the sulphurization regardless to the phy-
sical stabilization was proved. At the end, the effect
of biopolymers on the formation of the sediments or
the lower clearity of wine resulting from a longer sto-
rage are evaluated.

Buidos, G.: Erfahruneen mit der Technologie der Export-
weine, Kvas. priim. 33, 1987, Nr. 5, S. 138—141.

In dem Artikel wird eine zusammenfassende Ubersicht
der praktischen Erkenntnisse angefiihrt, die in dem

Unternehmen der Slowakischen Weinbetriebe, Betrieb
Nitra-Luzianky bei der Herstellung der zum Export-bes-
timmten Weine sowie auch bei der Stabilisierung von
Archiv- und Hochqualitdtsweinen gesammelt wurden. Am
Anfang werden die Anforderungen an die Traubsn ange-
fihrt. Im weiteren Teil wird die Charakteristik der
physikalischen Stabilisierungsmethoden — Aufbereituny
durch Wirme, Kélte und Membranfiltration — gegeben.
Es wird auf die Bedeutung der rationalen Schwefelung
hingewiesen, die auch bei der physikalischen Stabilisa-
tion begriindet ist, auch wenn der eigentliche Chemismus
ihrer Auswirkung in mehreren Féllen unterschiedlich ist.

Zum SchluB erdrtert der Autor den Einfluf der Bio-
polymere, die sich bei ldngerer Lagerung an der mogli-
chen Sedimentbildung oder verminderten Klarheit des
Weines beteiligen.



