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Vijzkum a poloprovoz

Vyroba &ervenych vin zilezi v optimalnim vylou-
7eni éerveného barviva a tfislovin ze slupek modrych
a Cervenych odriid hroznli. Aby se &ervené barvivo
ze slupek uvolnilo, musi se buriky slupky nejdfive
umrtvit. To se déje pFi nakvaSovdni rmutu vlivem
vytvofeného alkoholu nebo za vysSich teplot
i bez nakvaSovani. Aby neobsahovalo Cervené vino
piilis mnoho tfislovin, odzriiuji se hrozny pfed
zpracovénim, nebot tfisloviny z nevyzralych a roz-
drcenych tfapin by mohly pii nakvaSeni nepriznivé
ovliviiovat chut vina.

NakvasSovani rmutu se provadi nejcastéji v otevie-
nych kadich s volné plovoucim kloboukem. Ke
klasickym zpdsobiim nakvaSovani ervenych rmuti
patii viak i kvaseni v otevienych kadich s klobou-
kem ponofenym pod jalovym dnem a stejné prova-
déna nakvaSovani v uzavienych kadich. Z ostatnich
zplsobll nakvaSovdni je zndmé tzv. kvaSeni pres
StyFi. Jeho princip zéleZi ve zvySeni obsahu alkoholu
v nakvaSovaném rmutu na po&atku nakvaSovani asi
na 4 9, pfidavkem vykvaSeného &erveného vina.
Kad se naplni do %/3s objemu rmutem a zbyvajici tfe-
tina se doplni vinem. Tim se zvySuje barva nejen
pfidavkem @erveného vina, ale i intensivnéjsim vy-
luhovanim barviva jiz od potatku nakvasovéni vlivem
vyssitho obsahu alkoholu. Timto zplsobem mulzeme
vyuzit i barevnéjsich klareta.

Vsechny tyto zpusoby jsou pomérné narofné na
ruéni praci, nebot utvofeny klobouk se musi Casto
promichéavat, abychom podpofili vyluhovani barviva.
Nakvasovani pomoci jalového dna sniZuje nebezpeti
naocténi i ptilisného provzdusnéni matolin ve vytvo-
feném klobouku. Promich&vani rmutu i kdyZ méné
Castému se v3ak ani zde nevyhneme, riebot klobouk
Vytvofi pod jalovym dnem vlivem tlaku kysliéniku
uhli¢iteého, vytvoreného pfi kvaseni, kompaktni masu,
ktera znemoziiuje vyluhovani barviva.

Pri pouzivéni téchto technologickych postupt ve

velkém méfFitku je bezpodmineéné nutno nahradit
drahou ruéni praci modernimi mechanisa¢nimi pro-
stfedky, jako napf. Cerpadly na rmut, elektrickymi
michadly rmutu apod. Ruéni prace totiz vyrobu nejen
zdrazuje, ale pfi velkém pracovnim zatiZeni, které
se objevuje pfi vinobrani, velmi Casto nestaéi pro
Ffddné oSetfeni rmutu. Nedokonalym promichavanim
klobouku, opozdénym lisovanim vykvaSeného rmutu
a podobnymi nedostatky se samoziejmé snizuje i ja-
kost vyrobeného vina.

Proto se v poslednich letech objevuji v literature
stdle €astéji nové zplsoby vyroby Cervenych vin, pfi
kterych se proces tplné mechanisuje. Je to v prvé
radé pouziti tlakovych ocelovych tank pro nakva-
Sovani. Zde se rmut promichdva bud michadly, nebo
stlatenym kysliénikem uhli¢itym vytvofenym vlast-
nim kvaSenim nebo pFidavanym z bomby. Vyhoda po-
uZivani téchto tankt zaleZi ddle v moZnosti regulace
teploty pri nakvaSovani, a tim i dosaZeni optimal-
nich podminek pre vyluhovani barviva. V tomto
sméru mi nakvaZovani rmutu v tanku velké pred-
nosti proti dosavadnimu nakva3ovéani v kadich. Také
nebezpedi naocténi a pfiliSného provzdusnéni kva-
siciho rmutu je pfi pouziti tankt mensi, nebot na-
kvaSovani probihd v prostfedi kysliéniku uhli¢itého.

Ptes veSkeré vyhody vyroby &ervenych vin nakva-
Sovanim v tancich se zd4, Ze tento zpisob bude
nahrazen zpracovdnim c&ervenych rmuti teplem.
Pritom odpada nakvaSovani rmutu bud vlbec, nebot
rmut se lisuje hned po provedeném zahfati, nebo
se nakvasSuje jen E€ast rmutu. Princip tohoto nového
zpuisobu zilezi v umrtveni bunék slupky vy3simi
teplotami a v mnohem intensivnéjSim uvolfiovani
Cerveného barviva neZ pfi bézném nakvaSovani. Vy-
sledky éetnych pokusi uvddéné v zahraniéni litera-
tufe a pokusy provedené i u nas dokazuji, Ze za-
hfivéni rmutu mé ¢etné vyhody spodivajici v odstra-
néni nebo sniZeni naméhavé prace pfi promichavani,
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ve snizeni potfeby kvasného prostoru a ve zvygeni
barevné intensity vina projevujici se i u horsich
roénikd. Po vyreseni vhodného zaiizeni pro zahfi-
vani rmutu a jeho provérfeni v provoznim méfitku
bude mozno porovnat vyhodnost zahFivani rmutu
proti desavadnimu nakvagovani a v kladném pfipadé
zavést tento zpusob vyroby konsumnich &ervenych
vin i u nas.

PFi budovéni novych zdvodd, které budou vyrabét
#ervena vina, bude nutno vénovat novym technolo-
gickym postuplim velkou pozornost, abychom mohli
zavést nejekonomittgjsi zplsob zarugujici vyrobu
jakostnich Eervenych vin. Zvysené tdkoly, které byly
nadim zdvodam dany XI. sjezdem Komunistické
strany Ceskoslovenska vsak vyzaduji kromé& peclivé
pFipravy novych technologickych postupa i podrobny
rozbor soutasného stavu vyroby. Peélivym prostudo-
vanim celého technologického postupu a zlepSenim
organisace price lze podle mého nazoru dosahnout
uréitych zlepSeni proti dosavadnimu stavu. Vyznal-
ného zlepSeni bude moZno oviem dosdhnout po
strance ekonomické i jakosti vina zavedenim spoleh-
livého zaFizeni pro promichdvéni rmutu a hlavné za-
vedenim mengiho, vykonného gerpadla na rmut,
kterym by bylo mozno nejen preterpavat (doprava
rmutu), ale i promichévat.

Navrhované zlepSeni p¥i nakvaSovdni gervengch
rmutil

Cervena vina se U nas vyrabéji prevazné nakvaso-
vAnim rmutu v oteviené kadi s volné plovoucim klo-
boukem. Na mlynku s odzriiovatem se hrozny odzrni
a drti na rmut, ktery se shroma%duje ve sbérné na-
drzi. Odtud je Gerpdn nebo prendsen do kvasnych
kadi, kde se podle potfeby zasifi, popf. pFicukil.
Kvageni probiha spontanné a brzy se vytvofi pevny
klobouk, ktery je nutno Casto promichavat (kazdé
2 hodiny). Z prokvaSeného rmutu se odtahuje mladé
vino po 5 az 7 i vice dnech od naplndni kadé a plni
se do sudd, kde dokvasuje. Zbyly rmut se dopravuje
do lisu. Tento technologicky postup je vieobecné
dodr¥ovan, ale ne vidy se vyuZivd vSech moznosti,
které by mohly vyrobu gervenych vin zdokonalit a
zhospodarnit.

Prvnim nedostatkem v technologickém postupu je
§patné promichani rmutu ve sbhérné nadrZi pred jeho
terpanim nebo pienaSenim do kvasnych kadi. Tim
se stane, 7e do kvasnych kadi pfijde riizné husty
rmut. U kadi s hustym rmutem se tvori pFilis silny
a kompakini klobouk, ktery znemoZiuje promichani
rmutu i snizuje vyluhovani barviva do vina. Nasledek
— ztizena prace pti michéni rmutu a tim i nedoko-
nalé vyuziti barviva z matolin, coz je zvlasté dule-
7ité ve Spatnych rocnicich, kdy je barviva ve slupkach
bobuli malo. Napravu by zajistilo mensi rmutové
Zerpadlo, kterym by bylo mozno pieterpavanim rmut
velmi snadno promichat, pokud se oviem nenakva-
uji odkapané husté rmuty zbylé po odtaZeni samo-
toku pFi vyrobé klaretu. Plnéni kadi nestejné hustym
rmutem ma za nasledek rdzny pomér matolin a
mostu v jednotlivych kadich, coZ znesnadiiuje vypo-
det ptfidavku cukru. Muiize se také stat, Ze u zvlast

#idkého rmutu bude vypotitany pridavek cukru,
vzhledem k vétsimu podilu mostuy, nez obvykle,
prilis nizky. Vytvori se tim meéné alkoholu a zvysl
se nebezpeti naocténi.

Pfiliz husté odkapané rmuty by se mély p¥i na-
kvaSovani smichat s potfebnym podilem jiz vykva-
Zeného klaretu (moZnost vyuZiti Klaretu s VyS8i
barvou). Vyssi obsah alkoholu hned na potatku na-
kvaSeni by usnadnil a zrychlil vyluhovani barviva
z matolin, niz& obsah cukru by rychleji prokvasil a
nebezpe&i naocténi, které je u takovychto rmutt
matné velké, by se sniZilo.

Dalsi bolesti, zvlaitd pfi velkém vykupu hroznd,
je nedostatek kvasnych kadi. I tuto otazku viak lze
Fesit lepsi organizaci prace, ktera je oviem v nékte-
rych pripadech ztiZena nedostatetnou kapacitou lisi,
které se navic prednostné pouzivajl pro lisovéni
biljch vin.

Kapacita kvasnych kadi je zbytetnd sniZovéna
pomalym spontannim nakvagovanim prvnich kadi
(na zatatku vinobrani) a zbytetné dlouhym poneché-
vanim vykvafeného rmutu v kadich, neni-li lisovani
spravné organisovano. Doporuéuji proto zakvaSovat
prvni kadé pfipravenymi zékvasy distych kultur kva-
sinek, které je nutno pfed vinobranim viéas objednat
u vyzkumného tdstavu. Tim urychlime prokvaseni
rmutu o 1 a7 2 dni a zajistime i lepsi Gistotu kvadeni.
P#i naSem provéfovani technologickych postupd vy-
roby Cervenych vin na jizni Moravé jsme zjistili, ze
prvni kadé prokvasovaly teprve 7.az 9. den, zatim co
rmut v dalich kadich prokvasoval jiz 5. az 6. den.
Takto rozkvafenym rmutem je moZno zakvaSovat
rmut i v dalsich kadich. Urychlenim kvaseni rmutu
v prvnich kadich se mize zpracovat Gast gervenych
rmutd je§té pfed hlavnim shérem bilych hroznd,
nehledd k tomu, Zze si uvolnime kad& pro dalSi na-
kvagSovéani. g

Stejné dalezita je i spravné volend doba pro vy-
prazdiiovani kadi s prokvasenym rmutem. Zbytetnym
ponechavanim prokvaseného rmutu v kadi si snizu-
jeme kapacitu kvasirny, a to pfi pétidennim nakvé-
Zeni kazdy dalsi den o 20 % takto vazaného kvasného
prostoru. Pfi delSim ponechéani prokvaseného rmutu
v kadi se vystavujeme dale nebezpeéi prilisné oxy-
dace, popf. rozkladu ¢erveného barviva.

Abychom mohli zjistit nejvhodnéjsi dobu k odta-
7eni prokvafeného rmutu, je nutno sledovat pro-
kvasovani Oechsleho mostomérem. Zjistili jsme, ze
odtazeni prokvaseného rmutu z kadé je nejlépe pro-
vadét ihned po skonceni bouFlivého kvaseni, tj. pii
10° Oe. Sledovani postupu prokvaSovdni rmutd
Oechsleho mostomérem ném zaroven umoziuje vy-
pracovat plan lisovani prokvaseného rmutu vidy
den napfed. ProkvaSovéni rmutu probiha totiZz
v poslednich fazich bouflivého kvageni velmi rychle
a ze 40° Oe klesé zdanlivy prokvas na 10° Oe b&hem
nékolika hodin. MZeme proto velmi snadno uréit
rmuty, které maji zdanlivy prokvas 40° Oe k lisovani
pro pristi den a pFipravit si tak i disposice k novému
naplnéni vyprazdnénych kadi. ' 3

Jak jsem se jiz zminil vpredu, povaZuji za nejdia-
lezitéjéi prostfedek pro zhospodarnéni a zlevnéni
nasi vyroby tervenych vin mensi mobilni a vykonné -
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Cerpadlo na rmut, kterym je moZno zajistit fadu
technologickych zasahu.

1. Promichavat rmut ve sbérné nadrzi i v kvasnych
kadich. Promichavéni se zde déje vlastné precerpa-
vanim, pfi ¢emZ konec hadice musi byt ponofen, aby
se vytékajici rmut zbytefné neprovzduSoval a ne-
nastavaly ztraty alkoholu. Timto pfeferpavanim se
kvasici rmut také ¢astetné chladi.

2. Dokonalou dopravu rmutu na kratké vzdale-
nosti, tj. ze sbérné nadrze do kvasnych kadi, z kadé
do kadé a do lisu. V tomto sméru je moZno spojit
promichavani rmutu s pfeferpavanim do dalSich kadi
vzdalenéjsich od sbérné nadrZe a naopak preterpa-
vat dokvaSujici rmuty do kadi umisténych blizko
lis. Tim vlastné provadime dvé manipulace — do-
pravu rmutu a promichavani — najednou. PFi tom
lze zavést jakési polokontinuilni nakvéaSeni. To se
provadi tak, Ze prdzdné kadé se naplni do poloviny
objemu rozkvaSenym rmutem z kadé, kde rmut
jiz dokva3uje a zbyvajici objem kadé se doplni
Cerstvym rmutem ze zdsobni nadrZe. Vysledkem je
rychlejsi prokvaSeni rmutu a dokonalejsi vyluhovani
barviva, nebot- hned na poéatku nakvaSovéni obsa-
huje rmut 3—4 % alkoholu, ktery zde podporuje
vyluhovéni, stejné jako pfi nakvaSovani rmutl tzv.
zpiisobem pfes Ctyfi. Zaroveni zamezime pfFilisnému
stoupéni teploty pfi kvaSeni, nebot &ast cukru je jiz
prokvasSena jeSt& pred pfidanim podilu neprokvase-
ného rmutu.

3. Cerpadla kone#n# usnadni i préaci s lisovanim
vykvaSeného rmutu, jestlize si nad lisem upravime
mensi kdd se Sikmym jalovym dnem se spadem
k uzaviratelnému otvoru, ktery ma koryto Gstici nad
kos lisu. Do této kddé se Cerpa prokvaSeny rmut,
vino protékd jalovym dnem a neustéle se odCerpava.
Na lis pfijde potom pouze silné odkapany rmut,
¢imZ sniZujeme potfebu lisovaci kapacity.

Dilezitym tkolem pFi vyrobé &ervenych vin je také
pricukiovani rmutu dovolené ve Spatnych roénicich.
I tento zdsah je nutno prodiskutovat s ohledem na
moZné zhospodirnéni prace a zlepseni jakosti vina.

Pricukfuje se vypoétenymi ddvkami cukru, ktery
se musi pfed pfiddnim do kadé dikladn& pro-
michat v men3i kade€ce a teprve po Uplném rozpus-
téni se promichava dile v celém obsahu kads. Zi-
stavd otazkou, zda by nebylo pohodln&jsi a rych-
lej8i, kdyby se rmut nepficukfoval p¥imo cukrem,
nybrz vinnym sirupem obsahujicim 50—70 % cukru.
Sirup by se mohl pfipravit pfed zatatkem vinobrani
rozpusténim cukru ve viné v potfebném poméru a po
analytickém zjisténi obsahu cukru by se pFepodital
objem sirupu na 1 kg cukru. PotFebna dévka cukru

Yy se pfi pricukfovdni piidala ve form& sirupu
131"imo. nebo po mnohem snaz$im promichani v men-
Sim podilu rmutu do kvasné kads. Usetfilo by se
Pracné rozpousténi cukru, a tim i &as, kterého by se
mohlo vyuzit pro jinou préci. Nespotfebovany sirup
by se po skongeni vinobrani spotfeboval pFi vyrobé
desertnich vin. .

_PFicukfovat se ma béhem nakvasovani rmutu.
PH nebezpei zvyseni kvasnych teplot nad 30° C
doporutuje Troost pricukFovat az po skonde-
€m bourlivém kvaSeni, tj. asi pfi 25° Oe. PEi pFi-

cukfovéni rmutu v 30 hl kvasné kadi 5 kg cukru na
1 hl zvy3i se teplota kvasiciho rmutu asi o 3° C. V ka-
dich vé&tSich, kde jsou ztraty tepla mensi, miiZe te-
plota kvasiciho rmutu stoupnout a? o 4—5% C. Do-
cukiovéni vin po vylisovani se nedoporuguje, nebot
pri silnéjSim dokvaSovédni miZe nastat podle tvrzeni
stejného autora ztrdta barvy nebo naopak je nebez-
peci, Zze pridany cukr vSechen neprokvasi.

Pfi visudlnim porovndvani barvy mostu z jednot-
livyech kadi béhem nakvaseni jsme zjistili, Ze po
skonéeni bourlivého kvaseni zaéind klesat barva u vin
ponechanych po této dobé na rmutu, a to znateln&
kazdy den. Toto naSe pozorovani potvrzuje udaje
némecké literatury, kde jsou citovdny pokusy Nes-
lera, ktery sledoval toto klesani podrobné a pFiéita
Je snadné adsorbovatelnosti barviva na sedajici kva-
sinky, matoliny apod. PFi informativnim sledovani
vlivu kvasnych teplot na sniZovani barvy u prokva-
Senych vin ponechanych na matolinidch jsme zjistili,
Ze pri nizSich kvasnych teplotach toto dodatené sni-
Zovani barvy nenastdva. To jsme zjistili u kadi, do
kterych bylo pfidano k neprokvasenému rmutu
mladé vino, podobné jako pfi kvaSeni pfes Gtyfi a
u malych kadeéek, kde jsme prokvaSovali rmut pfi
maximélni teploté 24° C. I kdyZ je nutno tuto otazku
jest& podrobné prostudovat, je jasné, Ze delsi pone-
chavani prokvaSeného vina na matolindch muiZe byt
pro jakost vina mnohem nebezpeén&jsi nez staho-
vani vina ihned po skonceni bouflivého kvaseni, kdy
mé nejintensivnéjsi barvu.

PFi pFicukfovéni musime brit ohled na vzajemny
pomér matolin a mostu ve rmutu, nebot chceme pfi-
cukfovat pouze most. Pro odhad pomé&ru matolin
a mostu v fadné promichaném rmutu se oby&ejné
potita u odzrnénych rmutt z odrid s velkymi bobu-
lemi (napf. Portugal) 85 % moStu a 15 % matolin,
u odrid s malymi bobulemi 80 % mostu a 20 % ma-
tolin. Vzhledem k tomu, Ze presné propoditdvani
ddvek cukru pro pficukfovani rmutd je znesnadn&no
ruznymi faktory, mély by byt kads opatfeny drevé-
nymi odmérnymi latkami, které by zpresnily alespoii
jednu ddlezitou veli¢inu, a to obsah rmutu v kadi.
Také by bylo vyhodné opatFit kadé tabulkami, kde
by byly uvedeny duleZité ddaje o priibéhu kvaSeni
pro usnadnéni orgahisace a prehledu price v kva-
sirné i lisovné. Bylo by zde tfeba psat datum plnéni
a dokonceni plnéni kadé, pofatedni cukernatost, da-
tum a data o cukfeni, oznafeni kolikrit byl rmut
promichdvan, popf. teplota a stupn& Oe pfi dokva-
Sovani rmutu v kadi.

Uvedenymi pfipominkami neni samoziejmé vyder-
pana celd problematika vyroby &ervenych vin u nas.
Chtél jsem pouze pripomenout, Ze jsou redlné moz-
nosti zhospodarnéni a zlepSeni vyroby &ervenych vin.
Tyto spocivaji ve zlepSeni organisace a vedeni vy-
roby, jakoZz i ve vyuzivani novych technologickych
zdkrokl, mezi néz patfi i rGzné ZN, které mnohdy
zapadnou v zapomenuti, aniz byly Fadné pro-
zkousSeny.

Souhrn

Kromé klasickych zplsobu vyroby &ervenych vin
nakvaSovanim rmutd v kadich se stédle vice propa-
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guje nakvaZovani dervenych rmutd v ocelovych tan-
cich, kde se rmut promichéd stlatenym kysliénikem
uhliditym, jakoZ i zahFivanim gervenych rmutil bez
daldiho nakvagovani. U nas se vyrab&ji tervend vina
nakvagovanim rmutd v otevienych kadich s volné
plovoucim kloboukem. Tento zptisob nakvaSovani je
celkem velmi pracny a nedostateéné promichéni i po-
nechani prokvasengho rmutu v kéadi delsi dobu, jak
se fasto pii zvySeném vykupu hrozni stava, mé ne-
priznivy vliv na jakost vyrobeného vina. Je proto
nutno zajistit dokonalou organisaci préce, dodrzo-
vani zédkladnich technologickych pozadavk(, Fadné
vyuziti kvasného prostorua pouzitim mechanisaénich
prostfedki vyrobu zhospodérnit. Zvlast dalezité pro
vyrobu gervenych vin je mensi mobilni erpadlo na
rmut, jehoZ pomoci je moZno zavest polokontinuélni
nakvaSovani rmutd, zlepsit dopravu, promichévani
rmutu a zajistit stejnou hustotu rmutu v jednotli-
vych kadich. Zfizenim kdd€ s jalovym dnem, kterou
umistime nad lisem, usnadnime a urychlime lisovani
prokvaseného rmutu. Dullezita Je fadna kontrola
prokvagovani rmutu v kadich pomoci Oechsleova
mostoméru, pouZivani &stych kultur kvasinek pro
urychlené prokvaSovani rmutd a zajisténi podminek
pro umoznéni spravného pricukfeni rmutd.

PE3IOME

Kpome TPAIROUOHHBIX METOJ0B IIPOM3BOJICTER KpacHOrD BHHA
nyTEM SAKBAIIMBAHHMS 3aTOPOB B HaHAX, PEROMEH/yeTcH B Ha-
cToAINEee BPeMs 3aKBANIHBAHUE KPACHOrO BHHA B CTANBIBIX co-
¢ymax, Tje BaTOP IOABEpraercs IPOMEIINBAHHIO IDPH moOMOIOH
CIKATOTO YLIAEKMCJOrO Tasa M HATCPEB 3aTOPOB Ges paJbHeHIIero
sappampBaEma. B JexocJoBaKHEH PasipoOCTDAHEH MeTOof 3akpid-
MMBAHNA B OTKPBITBIX YAHAX €O CBOOO/HO IIABAKMINM IIOKPO-
BOM, BTa TEXHOJOTHS OTIHYAETCE SHAYATEILHOH TDPYA0EMKOCTLIO.
KpoMe TOro HEeJOCTATOYHAHS WHTCHCHBHOCTH ITPOMEIIHBAHMI H
XpaHeH}Ee 3aTOPa B OTKPBITHIX WaHAX TOCIE OKOHYAHMNA Tponac-
23 ODOMEHHS — YTO B MepHOA cO0DKM BHHOrPajga 9acTo clydder-
csi - oTpasaiTed HeGJIAronpAATHO Ha Ra€decTbe puHa. Heobxo-
HHMO TOSTOMY CHCTEMATHIECKH MOBLIIIATE YDOBEHE ODIaHH3alllH
NPOM3BOACTEA, COGTIOXATE TOTHO TEXHOJOTHYCCKHE TIPABHIA, pa-
NHOEANBLHG HCIOIbL30BATL GPOAHNBHOE OGODYMOBAHEE H IIOBEL-
MIaTh BKOHOMHI0 IPOM3BOACTEA IYTEM BHEADEHH: MEXaHU3aIHI.
(CymecTBeHHOe 3SHAYEHHe HMEeT IPAMEHeHNE 3aTopa, TAIOMEHX
BOSMOKHOCTE BHEIDHTE MONYIIOTOTHEIA Merof 3aKBAINKBARNA
3aTOPOB, YAYYIINTL TPAHCIOPT, OOSCIEYHTH HANJIemRamee NDO-
MemHBaHAe H A00HThCS OZHOPOAHOH TYeTOTHL 3aTOPE B DasHBEIX
waHaY. VeTAHOBEA YaHA ¢ TOABMMEHEBIM JHAMEM HaJL IIpecc

. yCRODHET M obJerdaer IPeccoBKY 3aTopa. CarelyeTr HepHOAHYeCKH

KOHTPOIIPOBATE XoJ Hpolecca GPOKeHHS B JaHAX NPH ITOMOINH
npr6opa DECIEpA, TPHMEHATH JHINEL OTOOPHBEIE KYJIBTYDBL IpOm-
el obecneTnBAIINE OBICTPOE IpOTEKAHHEe DPOXEHHS H CO3IATH
yedoBus s A00aBJeHHA caXapa B YaHBL.

Hx ykasaEHOTO BBITEKAET, 4TO OPraHH3aNHIO TPOMSBOACTER
KPacHOro BAHA MOXHO CYIICCTBEHHO YJAYHUIIHTE IIYTEM IDABH/IH-
HOrO HCNONL3OBAHNS HOBEHIIHX TEXHHTECKHX W TeXHOJOTHYeC-
KX MOCTHKEHIH TPH OTHOBPEMeHHOM FCKODeHNH MPOH3BOICTBEH-
HOro NHENA ¥ 00ECIedeHHH BEICOKHX KAYECTBEHHBIX ITOKA3aTe-
seft TOTOBOH NPONYKIHH.
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