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Pri vyrobe dezertnych vin sa u nas postupuje naj-
tastejiie tak, Ze sa vyZkolené hroznové vino pricukri
repnym cukrom, po pripade zahustenym muStom a
doliehuje rafinovanym alkoholom, po pripade vinnym
destilatom, aby podla CSN 567741 vykazovalo naj-
mene]j 15 % a najviac 22 obj. % alkoholu a najmenej
50 g/l cukru, NaSa norma akosti povoluje tieZ pre-
kvasenie pricukreného vina s pripadnym dodatoénym
cukrenim g lichovanim.

Liehovanie hotového vina, najmi rafinovanym lie-
hom, nas nemdZe nijako uspokojit. Vieme, Ze pri
alkoholickom kvaseni vznikaja popri hlavnych pro-
duktoch kvasenia aj produkty vedl'ajsie, hlavne gly-
cerin, ktoré zvidéSuju bezcukornaty extrakt a tym aj
plnost a harmoniénost vina. Mimo toho sa pri kva-
seni vytvaraji bukétne latky, stelesnené vo voni a
chuti vina. Kvasenim vznikly alkohol je tak prirodze-
ne v harmonickej jednote s ostatnymi zloZkami vina.
Pri lichovani hotového vina tomu tak nie je. Nielen
¥e sa tu nezviadSuje bezcukornaty extrakt, nezlepsi sa
ani bukét, a hlavne sa pridany - lieh vo vine musi ,,asi-
milovat®, t. j. potrebuje dlhdiu dobu kjm sa vyrovna
s ostatnymi zloZkami vina.

Myslienka prekvasovat cukornatejiie musty na
vyS3{ alkoholicky stupeil nie je nova. Treba spomenaf
napr. prace Hulaéa [1], [2], ktory navrhuje kvasit
muity alebo prekvasovat mladé vino s pdvodnou
mikroflérou na vadsiu koncentraciu liehu tak, Ze sa
cukor do mustu alebo vina pridava naraz. Oproti to-
mu pri prekvasovani starfich a starych vin, zbave-
nych pbévodnej mikrofléry, na vySSi alkoholicky stu-
pefi za pouZitia &istej kultiry mé sa eukor pridavat
na niekolkokrat podla toho, ako rychle je odkvaso-
vany.

" Prekvasovanie vin je dasto spojené s uréitymi taZ-

kostami, najmi dlho trva a neisté st vysledky co do
mnoZstva prekvasovaného cukru. K prekvasovaniu sa
hodia len méalo alkoholické vina s 10 aZ 11,5 % obhj.
alkoholu.

NaSe pokusy s kvasenim pricukrenych hroznovych
mustov na vysoky alkoholicky stupeili vysokorezi-
stentnymi kmefimi selektovanych kvasiniek ukézali,
Ze je mozné v pomerne kritkej dobe 6 aZz 7 tyZzdiov
prekvasit koncentrovanejiie musty na 17 aZ 18 obj.
% alkoholu, prifom vino prakticky neobsahovalo ne-
skvaseny cukor. Podmienkou hladkého prekvasenia je
aplikdcia rezistentného, vysokovirulentného kvasnié-
ného kmefia [3] a dodrZanie niektorych nutnyeh opa-
treni pri kvaseni, hlavne v8ak priazniva fermentaéna
teplota.

Zistili sme, Ze pri fermentéeii mustov pricukrenych
repnym cukrom je moZné pridivat cukor do mustu
naraz. V naSich pokusoch sme vychadzali z hrozno-
vého mustu veltlinské zelené rod. 1955, ktory mal
toto zloZenie: cukornatost 162 Klostern., titrovatelné
kyseliny 11,0 g/1 a pH 3,00. Mudt bol pricukreny
repnym cukrom do obsahu 300 az 305 g/I redukuji-
cich cukrov, Kvasenie prebiehalo v 40 aZ 50litrovych
sudkoch, spodiatku pri 16 aZ 17 0C, po 14 dfioch pri
11 a¥ 13 0C. Must sa inokuloval 2 ¢ zakvasom roz-
nych alkohol-rezistentnych kvasiniek. Po 6 tyzdfoch
bola fermenticia skondenid. Vydistené ¢iré vino sa
pretoéilo do mierne zasirenych demiZbnov a podrobilo
chemickej analyze. Po d'aldich 6 tyZdhoch sa jednotli-
vé vina postdili degustafne 14é&lennou komisiou vi-
néarskych odbornikov. Niektoré vysledky chemickych
rozborov vin a komisionélne ohodnotenie 100bodovym
systémom st uvedené v fabulke.

Je zrejmé, Ze vietky vina boli prakticky prekvasené
s minimélnym obsahom zvy$kového cukru. Obsah
alkoholu sa pohyboval od 17,03 do 18,31 obj. % alko-
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Bratislava 0 I 0,9887 17,03 , 25,6 ’ 2.2 23,4 J 8,6 0,67 7.8 15,6 3,28 80
Bratislava 1 | 0,9883 17,52 | 250 2,0 2,0 |- 83 0,73 7.3 15,7 3,24 84
Mpyslenice 1 ! 0,9886 17,03 | 24,5 i 2,0 22,5 7,7 0,77 6,7 15,8 3,29 84
Mald Triia 2 0,9886 | 17,42 l 25,6 2,0 23,8 8,2 0,85 71 16,5 3,12 77
Mald Triia 3 0,9918 17,03 | 33,3 7.8 25,5 9,0 0,78 8,0 17,5 2,94 80
Muté&nice 1 0,9889 1783 | 25,3 J 2,2 23,1 7.4 0,59 6,7 16,4 3,20 85
Velké Paviovice 2 0,9878 17,92 ‘ 25,3 | 2,4 22,9 6,4 0,57 5,7 17,2 3,28 86
Lib&chov 1 0,9875 B3 | 28 | 28 22,2 7,0 0,69 6,1 16,1 3,28 86
Tokaj 22 o ,9937 17,32 i 38,2 ‘ 13,6 24.6 6,7 0,564 | 6,0 18,8 3,20 87

TitrovateIné a meprehavé kyseliny wyjddrené ako kyselina vinna, prchavé kyseliny ako kyselina octovs.

holu. Vietky vina boli prijemnej chuti, plné a harmo-
nické.

Prekvasené vina, ktoré povaZujeme za vychodis-
kové pri vyrobe dezertu, stadi potom len pricukrit.
Za naSich pokusnych podmienok boli vietky vina pri-
cukrené 128,0 g/1 repného cukru, Hotové dezerty boli
komisiou vysoko ohodnotené. V priemere dosiahli ne-
pricukrené vina aj hotové dezerty vyse 80 bodov. Ho-
tové dezertné vina, vyrobené kvasenim na vysoky
alkoholicky stupefi a pricukrené repnym ecukrom,
boli chutove daleko vyrovnanejSie a harmonickejSie
ako vzorky kontrolnych dezertnych vin z Vinérskych
zavodov (vyrabanych spdsobom spominanom v tvode
tohto prispevku).

V dalSej sérii pokusov sme liehovali pricukreny
hroznovy must s cukernatosfou 231,6 g/l redukuji-
cich cukrov na 4,88 obj. % alkoholu a inokulovali
2 % zakvasom rezistentnych kvasiniek. Po vykvaseni
sme dosiahli 18,01 a% 18,11 obj. % alkoholu. Pri
organoleptickom posudzovani tychto vin sa zistilo, Ze
Sa nevyrovnaju vinam, kde sa alkohol ziskal kvasnou
cestou. Vina neboli tak harmonické, plné a chutove
vyrazné. Alkohol prili§ vynikal nad ostatné zlozky
vina, hlavne nad extrakt. Pri komisionilnom ohodno-
covani tieto vina ziskali iba 78 aZ 79 bodov.

Pokusy s kvasenim na vysoky stupefi alkoholu
ukézali, Ze je moZné jednorizovym pricukrenim hroz-
nového mustu za pouZitia vysokorezistentngch kvasi-
niek dosiahnut hladke 17 az 17,5 obj. % alkoholu,
€o v praxi Gplne postacuje. Kvasenie ma prebehntit
pri teplote kvasiarne 12 aZ 17 0C, pridom teplota
kvasiaceho muStu Hema vysthpit prili§ vysoko (do

25 a% 28 0C), pretoZe sa pri vySSej teplote prejavuje
silne inhibiény vplyv alkoholu na kvasinky.

Vyhody kvasenia hroznovyech mustov na vadésia
koncentraciu alkoholu pri vyrobe dezertnych vin pred
spoésohom vyroby s lichovanim hotovéhp vina st ne-
sporné. Su tieto: dezertné vina maji 1. va&Si bezcu-
kornaty extrakt nasledkom viéSieho obsahu glycerinu
a ostatnych vedlajSich produktov kvasenia; 2. vid&siu
harmonié¢nost vyplyvajicu jednak z pomeru alkohol-
glycerin — bezcukornaty extrakt, jednak z lepsej
nasimilacie® alkoholu; 3. vyraznejii bukét,

Aj po strinke ekonomickej je pri vyrobe dezert-
nych vin vyhodny spdsob kvasif must na vysoky stu-
pedl alkoholu, pretoZe hl stupefi alkoholu ziskany kva-
senim pricukerného mustu je podstatne lacnejdi, ako
hl stupefi rafinovaného liechu (po pripade vinneho
destilatu), ktory sa pridiava do hotového vina, neho-
voriac o tom, %e kvasenim vznikly alkohol je priro-
dzenej5i ako priddvany rafinovany lieh,

Nevyhodou nami navrhovaného spdsobu vyroby de-
zertnych vin sa zda byt okolnost, Ze vyroba je via-
zani na obdobie zberu (lisovania) hrozna, teda na
obdobie Spi¢kovych prac vo vinirstve. Nazdivame sa
vSak, Ze by sa pri dobrej organizicii prace tieto fa%-
kosti mohli zvlddnut. Treba efte spomentf, Ze aj
spontannym kvasenim jednorizove pricukrengech
muStov moZno dosiahnut 17 a% 19 obj. % alkoholu,
vysledky kvasenia vSak &asto byvajli neisté, pretoze
mimo ostatnych faktorov fermentacie najviac zilezi
na mnozstve a virulencii kvasiniek Saccharomyces
vini, ktoré prichadzaji z hroznami do mustu.

Pokusy s vyrobou ovocnych dezertnych vin pria-
mym prekvasenim jednoridzove pricukrenych mustov
ukazali, Ze by aj tu boli reilne moZnosti skvalitnif
a zlacnif vyrobu. SPubne sa ukazuji najmé vysledky
§ jablénym a dereSfiovym vinom. Nafe pokusy roz-
Sirime aj na d'al8ie ovocné a sladové vina.

Bolo by len Zelatefné, aby zodpovedni pracovnici
Vinarskych zivodov a nadriadenych orgénov zaujali
stanovisko k nadhodenym otdzkam, prefoZe stGdime,
Ze by moZnost skvalitnif na¥e dezertné vina za to
naozaj stala. ; 3
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Poznamka redakce

Lacinéjsi je tato vyroba pouze s hlediska podniku, pro-

toze lih vyrobeny kvaSenim cukru neni tak zdanén jako
ih rafinovany, pouZivany k vyrobé dezertnich vin.

technické literatury na3i i zahraniéni. Na této vystavd

kych, polskych atd.

VYSTAVA ,,TECHNICKA LITERATURA ROZVOJI CS. PRUMYSLU”
Dne 12. ledna 1957 bude v Meéstské knihovnd v Praze, namésti primatora Vaclava Vacka, usporaddna vystava

jednotlivich prumyslovych odvétvi i nadim &kolim. Na vystavé bude dan piehled dosavadni produkce knizni
i casopisecké technické literatury viech vyznaénych naSich vydavatelstvi. Kroms  toho hudou vystaveny ukéazky
produkce vyznaénych zahraninich nakladatelstvi némeckych, francouzskych, sovétskych, anglickych, americ-

U pfileZitosti této vystavy budou konany aktivy pracovniki z jednotlivich prumyslovych oborti, na nich budou
probrany nové sméry i otdzky souvisici s vyrobné technickou propagaci.

bude ukédzdno, jak technickd literatura poméaha rozvoji




