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Lahvova zralost vin odridy Miiller-Thurgau

JOSEF BLAHA; CsAZV, Vyzkumné stiedisko vinafské, Mut&nice

Uvod

Ve vinaFském priimyslu se doposud vénuje mala
pozornost zdkladni zmén&, kterd probihd v n&ko-
lika poslednich letech ve vina¥ské produkci a je
vyjddFena pojmem ,rajonizace®. V ramci této akce,
provadéné vyzkumnymi pracoviSti vinafskymi
v jednotlivych vinafskych oblastech, bylo skonco-
vano s dosavadni liboviili p¥i vysazovani vinic a
zahajuje se cilevédomé usmérnéni celé vinafskée
produkce. Toto usmé&rnéni zdleZi, struéné& Feceno
v tom, Ze vinice je moZno mnadale vysazovat jen
v urcitych, pfedem urcenych, pfevdZné svahovych
tratich (vymezenych co do plochy i bonity) urdi-
tymi odriidami révy, $t8povanymi na ur¢itych pod-
noZich. Stanoveni odriidového sortimentu bylo
dosti obtiZné, jeZto bylo nutno najit odridy, vyho-
vujici v nékolika smérech; jednak musi odpovidat
pom@rim stanovist®, jednak musi byt péstitelsky
rentabilni, mimo to musi byt podle okolnosti ve
shodé s tradiénim zpisobem vinafstvi v dané ob-
lasti vinafské, a zejména musi to byt odriidy, d&-
vajici vina zvySené jakosti, ponévadZ jediné takové
zajisti efektivnost vinafské produkce. Soub&Zné
s témito poZadavky se jesté pfihliZelo k tomu, aby
bylo moZno tfelnou rajonizaci jednotlivfch odrid
révy zvySovat produkci vin jednotlivych typh a
znédmek. :

Tato rajonizace [katastr vinignich trati) byla
provedena diisledn& i pro jednotlivé obce vinarské
a stala se tak zdkladem celé na8i vinafské pro-
dukce. Pro porozuméni dosahu a zdvaZnosti tohoto
kroku je moZno jeSt& uvést, Ze podle poZadavki
vyplyvajicich z rajonizace sestavu§i se krajské,
popripadé oblastni Stépovaci plany, Fidi se pro-
dukce vysazovaciho materidlu a tim jsou usmér-
fiovdny viniéni vysadby, pfedevSim vé&tSi vysadby
na statnich statcich a JZD.

Ve vinaFskvch oblastech, kde je jiZ vinaFska pro-
dukce timto zplisobem Fizena po vice neZ 4—5
rokfi, projevuji se pfiznivé diisledky jiZ prakticky,
a to zvySovdnim sklizni uSlechtilych odriid vinné
révy a zvysujici se produkci odridovych vin.

Této zdsadni zmé&né produkénich poméri, kterd
kaZdym uplynulym rokem bude zfeteln&j3i a za-
a zaPidit zpracovani hroznt tak, aby byly ucho-
vany charakteristické znaky a vlastnosti jednotli-
vych odriid révy a vin z mich ziskanych. Princi-
pidln& neni k tomu tfeba Zadnych zvlaStnich opa-
tfeni, pouze pozornosti, péfe a dobré viile.

P¥i rajonizanich pracich a pfi stanoveni odrido-
vého sortimentu byly nékteré odriidy vyfazovany
{Portugalské modré, Malingre), jiné opét nové za-
vadény [Svatovaviinecké, Miiller-Thurgau). Roz-
hodujici byla tu opét jakost vina a moZnost vytva-
fet nebo spoluvytvaret uréity typ vina.

V okrajov§ch vinafskych oblastech, kde celkova
vegetadni doba révy je krat3i (niZsi insolace, Cas-
néjsi nastup podzimniho chladného pocasi), bylo
nutno rajonizovat odridy ranéjsi, z nichZ zvlasini
vyznam mé odridda Miiller-Thurgau. Produkce wvin
této odriidy mé stéle stoupajici tendenci a je proto
nutno ozfejmit vyznam této nové odriidy jak z hle-
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diska vinohradnického, tak i vinafského a oviem
i spotfebitelského. Je ddale zavaZnou skutefnosti,
Ze tato odriida, kterd se péstuje pfevdiné na Mo-
ravé, péstuje se i v Cechdch a na Slovensku.

Je to odriida pomé&rné mladd, ziskand v roce 1891
prof. Miiller-Thurgauem v Geisenheimu v Poryni, jakD
kfiZenec R¥zlinku rynského se Sylvanskym zelenyim,
nebo jako kfiZenec ndhodny. Sii‘ila_ se jen velmi pomalu
pres Svgcarsko do ostatnich vinafskych oblasti evrop-
skych. Kolem roku 1926 dostala se i k ndm a byla brzy
zafazena do srovnavacich pokusti odriidovych na vy-
zkumnych stanicich vinarskych, kde se brzy prokazaly
jeji priznivé vlastnosti. Po provedenych zkouskach dostal
se Miiller-Thurgau rychle do vinafské praxe a jeho obli-
ba stdle vzriistala, takZe i dnes jesté trva stdld poptavka
po sazenicich této odriidy. Davodem této :obliby jsou
dvé zdkladni okolnosti, typické pro tuto odriidu — rané
zralost hroznfi a &asné vyzravéni vina, jeZ miiZe byt
velmi brzy uvedeno do spotfeby. K t&mto okolnostem
fadf se jesSté velmi dobry skliziiovy vynos, takZe obliba
této odriidy je oditvodnéna.

Tato odriida révy je vhodna predeviim do vinic-
nich trati 2. bonity a do okrajovych vinafFskych
obci, kde je jeji hlavni diileZitost. Je oviem nutno
ji péstovat i v tratich prvotfidnich, kde samoziejmé
nemiiZe nahradit Ryzlink, Burgundské a jiné
uslechtilé odriidy a proto jeji roz3ifovani je v tomto
smyslu usmériiovano. Dobfe se da pouZit i pro
velké vysadby, nikoliv vS8ak v terénech vlhkych,
uzavienych, kde velké a celkem jemné hrozny jsou
silné poSkozovany hnilobou.

Vino odridy Miiller-Thurgau pomérné dosti
rychle vyzrava a v men3ich sudech projevuje se
velmi rychle mepfiznivd stafina. Byly proto prove-
deny nékolikaleté pokusy za tucCelem zjist&ni nej-
vhodngjsich podminek pro vyvoj vina této odridy
a nejpfiznivéjSich pomé&rf zrani vina v lahvich, po-
dobng jako bylo popsano pro odrfidu Ryzlink ryn-
sky [Kvasny primysl 5, 15 (1959)].

Vysledky pekusii

K provedeni pokusii za tucfelem stanoveni priibéhu a
rychlosti zrdni vin, ziskanych z odriidy Miiller-Thurgau,
bylo vzato vino roc¢nikii 1951, 1953 a 1954. Mo3t byl
ziskdn lisovanim hydraulickym lisem, bez nakva3Sovéni
a pri spontdnnim kvaSeni. V roce 1951 obsahoval most
cukru 19,5 %, kyselin 7,3%, v roce 1953 byl obsah
cukru 20,1 9% a kyselin 7,99, v roce 1954 bylo cukru
18,4 % a kyselin 6,6 %, Ve vSech pfipadech 3lo tedy
o normélni skliziiové rocniky.

Tabulka 1
Chemické slozeni vina rodéniku 1951
Lahvovéni
Slozky Stédden{
20. XI. | 20. XII.| 20.1. | 20, II. | 20.TIIL
Specifickd vdha 0,9938 0,9937| 0,9939| 0,9933| 0,9932
Alkohol o obj. | 12,14 12,23 12,05 12,14 12,23
Alkohel g/l | 96,3 97,0 95,6 96,3 97.0
Extrakt throny g/l | 24,3 24,0 24,8 23.5 22,5
Extrakt bez cukru g/l 22,7 22.3 22,2 21,7 21,3
Extraktovy zbytek g/l 18,7 18,2 18,2 17,8 17,7
Cukr dhrony g/l 1,6 1,7 2.6 1,8 1,2
Acidita g/l 4.6 4,6 4.5 4,5 4,2
Tékavé kyseliny g/l 0,51 0,40 0,43 0,49 0,43
Netékavé kyseliny g/l 3,90 4,09 3,97 3,89 3,59
Volné aldehydy mg/l | 14,8 91,6 81,1 105.8 152,8
Acetal vézany mg/l | 16,9 31,1 33,9 28,3 36,7
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; Tabulka 2
Chemické sloZeni vina roéniku 1953
i Lahvovéni
Slozky | Stageni
| XI. 1. XII. 1.1 1. 1T 1. II1. LIV. ¥ 1. VI
Specifickd véha 0.9920 0,9920 [ 0,9918 0,9918 0,9921 |  0,9918 0,9918 0,9927
Alkohol 9/, obj. 12,32 IRl T 12,23 1250 | 12,14 12,23 12,32
Alkohol a/l 97,8 97,8 | 978 97,0 99,2 96,3 97,0 97.8
Extrakt thrany g/l 20,1 20,1 | 20,4 20,4 20,1 19,9 19,6 20,1
Extrakt bez cukru g/l 18,9 18,9 19,2 19,2 19,0 B 18,6 PEEST
Extraktovy zbytek g/l 14,7 14,7 15,0 14,9 14,7 | 14,6 13,8 157
Cukr thrany g/l 1.3 1,2 1,2 1,1 1,2 12 1,0 1,4
Acidita g/l 4.7 4,7 |47 4,7 4,8 4,6 5.3 6,5
Tékavé kyseliny g/l 0,39 0,39 0,33 0,31 038 | 038 0.39 0,38
Netékavé kyseliny g/l 4,2 4,2 4,2 4,3 4,3 R . 4.8 6,0
Aldehydy volné mg/l 12,3 12,3 9,6 15,8 23,0 1 21,1 | 21,2 27,3
Acetal vézany mg/l 18,8 18,8 9,4 14,1 8,0 14,1 | 165 9,4
|
Pokusné lahvovani se konalo v mésiénich intervalech, =zbytku je urfovana celkovym charakterem ro&niku,

a to podinaje prvym stddenim vina, jeZ bylo provedeno
ve viech letech dosti Casn&é, b&hem mésice listopadu.
Pfed lahvovanim nebylo vino &ifeno Zadnym zpidsobem,
pouze se filtrovalo s veskerou péci malym filtrem Pilot.
Nalahvovand vina byla uloZena v chladném sklepé& leZmo
a jejich vyvoj byl sledovan postupnou degustaci a sou-
b&#nd i chemickym rozborem. Odebrand mnoZstvi vina
ze sudu o0 obsahu 10 hl byla dopliiovdna timZe vinem
z jiného sudu, takZe bylo vyloufeno ovlivh&ni chuti
jingm zplGsobem neZli pfirozenym zranim vina.

Chemické sloZeni vina ro&niku 1951 po 1. staceni, a
pfi Otyindsobném lahvovéani, jeZ bylo skonceno dne
20. III. 1952, je uvedeno pfehledné& v tab. 1.

RovnéZ vino ro¢niku 1953 bylo lahvovéano stejnym zpi-
sobem, av3ak postupné lahvovani{ probihalo pon&kud
déle, aZ do kvdina 1954. Analytické hodnoty, ziskané
.chemickymi rozbory vina p¥ jednotlivgch lahvovanich
jsou zfejmy z pfehledu v fab. 2.

Podle uvedeného chemického sloZeni a subjektivniho
posudku davd odriida Miiller-Thurgau velmi hodnotné
bilé vino, dosti silné alkoholické (vlivem rané&j$iho zrani
hrozni1), dosti plné, harmonické a sv&Zi chuti (zbytky
COz2 po kvasSeni, rozpuiténé ve ving&), s jemné& aroma-
tickym a v celku i dosti vyraznym buketem odriidovym,
v némZ je moZno zjistit i zbytky kvasného (sekundér-
niho) buketu, barvy svétle vinoZluté, €asto aZ pfechéze-
jici do vice zeleného odstinu. Aciditou je prdvé odpovi-
dajici, rovnéZ pomérem alkoholu a netékavych kyselin.
Obsah cukru vykazuje nepatrny nezkvaSeny zbytek ko-
lem 1 g/1, ktery pfispivd k lahodnosti a chutové har-
monii vina této odriidy.

PFi porovnévani hlavnich sloZek vina Miiller-Thurgau
na zafdtku a na konci pokusli, tedy v rfizném stupni
chutové a lahvové zralosti shleddvdme, Ze se meproje-
vily jejich markantni zmény. Pon&kud zvySend acidita
a také obsah netékavych kyselin je vysvétlitelny vzni-
kem kyseliny mlééné p¥i biologickém odbourdvani kyse-
lin. Obsah aldehydid (voln§ch) se postupné& zvySuje se
stoupajicim stafim a zranim vira, patrng& ve spojeni
s obsahem latek pektinovyich a koloidnich. Obsah ace-
tald wvykazuje kolisdni neurditelné. VySe extraktového

v prib&hu zrédni vSak mnevyvkazuje zvlastni zmé&ny. Jeho
pomér k obsahu netékavych kyselin je normalni.

Tabulka 4
Subjektivni posudky vin roéniku 1953 [poéet bodi,
max. = 100)

Doba lahvovéni fas i o i
% = = = = s =
e el o el o o3 ei

Doba (mésien)
od sklizné 2 3 4 5 6 7 8
Vzhled 4 5 5 5 5 5 5
Barva 4 3 5 5 5 5 4
Buket 23 25 25 20 21 26 18
Chut 40 40 41 38 39 42 33
Odriidovy charakter 8 7 8 7 7 8 6
Celkem boda 79 82 84 5 71 86 66

Z provedengjch chemickijch rozbord neni tudiZ
moZno stanovit nejvghodnéjsi dobu pro uréeni chu-
tové a lahvové zralosti vin této odridy a nutno
proto k tomuto cili pouZit posouzeni subjektivniho,
kterym je moZno lépe zachytit a odlisit chutovy
charakter vin, v riiznou dobu nalahvovanych.

Posudky subjektivni

JeZto objektivni hodnoty jednotlivych sloZek vina,
zjisténych chemickym rozborem, nebyly pouZitelny
k stanoveni chutovych rozdili vin, v riznou dobu
nalahvovanych, byla vénovana v&t5i pozornost sub-
jektivnimu posouzeni degustaci, jeZ byla prove-
dena 100bodovym systémem bodovacim a degus-
tatni komisi stdle stejného sloZeni. Souhrnné vy-
sledky téchto posudkil, které jsou uvedeny v tab.
é. 3, 4 a 5, vztahuji se na jednotlivé ro&niky.

Tabulka 3
Subjektivni posudky vin roéniku 1951 (podet bodi, Tabulka 5
Tt ) Subjektivni posudky vin roéniku 1954 (podet bodi,
max. = 100)
Doba lahvovédni | 20. XL |20. XIL.| 20. I | 20.IL | 20.IIL | 20. VIL
Doba lahvovéni 10. XTI [ 2. 1. 2.IL | 2.7I1, | 2.1V.
Doba (mésici) . L
od sklizng 1 2 3 4 5 9
Doba (mésfci) od sklizng 2 3 4 5 6
Vzhled 2,5 5 5 5 4 5
Barva 2.5 5 5 5 o 5 Vzhled 5 5 5 5 5
Buket 18 21 24 21 20 30 Barva 4 4 4 4 4
Chut 35 10 45 36 40 43 Buket 27 30 30 26 24
Odradovy Chut 44 45 44 46 40
charakter 6 e 8 8 10 Odridovy charakter 9 10 9 10 8
! —_—
Celkem boda 64 80 88 75 Tt 95 Celkem bodd 89 94 92 91 81
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Z téchto posudkii roéniku 1951 je zFejmo, Ze
chufové harmonie a zralosti, charakterizujici tuto
odriidu, bylo dosaZeno jiZ ke konci ledna, kdy vSe-
chny sloZky vina se pfFibliZily k maximdlnim hod-
notdm a bylo dosaZeno dostatetné biologické sta-
bility. V dal8ich mésicich bylo pozorovano pie-
chodné sniZeni jakosti, hlavn& v disledku probiha-
jiciho biologického odbouravani kyselin a teprve
po jeho skon&eni dosahlo vino opétné vysokého
degustatniho ocendni (po provedeném modrém Ci-
feni).

P¥i posouzeni vysledkit degustace roéniku 1953
projevuje se dvoji maximum, jedno v lednu—unoru,
charakterizované vysockym ocenénim zejména viné
a chuti vina, druhé v kvétnu, po skonceni biolo-
gického odbouravéni kyselin. SniZeni chutové ja-
kosti v ervnu, po provedeném modrém Cifeni, bylo
zpiisobeno silngjsim vlivem oxydac¢nich pochodi a
nizkym extraktem vina tohoto rofniku. V celku
byly potvrzeny vysledky, ziskané u vina rofniku
1951.

Vysledky degustace vina ro&niku 1954 jevi stejny
obrazek, jako oba ro€niky pfedchozi a nejvy33iho
ocen&ni dosdhlo op&tn& vino, lahvované wve stdri
3—4 mésicii, tj. v lednu—inoru, kdy bylo dosaZeno
plné zralosti chufové i lahvové. Vina, lahvovanda
pozd&ji, méla degustaini posudky zFeteln& niZsi.

Z pokusii i degustadnich posudki je moino s na-
prostou jistotou odvodit, Ze odridové vino z odri-
dy Miiller-Thurgau dospivd v jihomoravskgch po-
mérech do chufové zralosti jiZz béhem mésice
ledna—itinora a je v tuto dobu jiZ schopno lahvo-
vidni, po provedeni béZnjch zdkrokid stabilizaénich.

Toto zji¥téni m4 zvlastni zdvaZnost, jeZto proka-
zuje moZnost a schopnost velmi ¢asného lahvovani
vin odrady Miiller-Thurgau, které mohou byt pre-
vedeny do distribuce nejen bez ztraty jakosti, ale
v plné jakostni hodnoté jiZ za 3 mésice po sklizni.
Z tohoto dévodu mé soustavné rozsiFovani uvede-
né odriidy révy prvofady vyznam pro naSe vinar-
stvi. U spotfebitelli je také pro sviij jemny a aro-
maticky charakter velmi oblibena a jeji peclivé
zpracovani ve vinafském pramyslu zaslouZi si
proto plné pozornosti a svEdomité péce.

Uchovatelnost lahvovych vin Miiller-Thurgau

Jak jiZ bylo uvedeno, dospiva vino z odridy Miil-
ler-Thurgau jiZ v lednu, tj. za 3 mésice po sklizni
do plné chutové zralosti a miZe se v této dobé
lahvovat a uvadét do spotfeby.

Jako u ka¥dého vina, probihaji i u této odridy
rizné biochemické pochody, jichZz désledkem je
postupné starnuti vina, vznik lahvového buketu a
stafiny a popfipad& i jeho pfestarnuti. Pfi poku-
sech byly proto sledovany také okolnosti a prii-
béh jeho starnuti po nalahvovani, a to po néko-
likaletém uloZeni. Praktickym tifelem téchto praci
bylo zjiSténi casové meze uchovani vin této odriidy
v lahvich a stanoveni fasového tdobi, kdy jakost
vina lahvového je jiZ poruSovdna. Posouzeni pii-
sluSnych vzorkili vin bylo provedeno degustadnim
ocendnim stobodovym systémem u vin nékolika
roénikid.

Ukézalo se z pokusii, Ze pro delsi uchovdni lah-
vovyeh vin z odridy Miller-Thurgau jsou vhodnd

pouze vina, u nichZ probéhle biologické odbourd-
vdni kyselin v sudu, pred nalahvovdnim.

Maximdlni délka uchovdni lahvovich vin odridy
Miiller-Thurgau v pomérech moravského vinarstvi
a v normdlnich roénicich byla asi 24 mésici, tj.
2 roky. O néco deldi dobu uchovani téchto lahvo-
vych vin moZno ptedpoklddat u roénikd s vySSim
obsahem extraktivnich latek, kde postup starnuti
je brzdén. Tento pfipad bude patrné dosti Casty
na Slovensku, kde vlivem pfFiznivéjSich podminek
klimatickych je moZno dosahnout vin plnéjsich,
u michZ postup stdrnuti bude jesté volng&jsi, takZe
nalahvovana vina se udrZi del3i dobu.

Zminénad ckolnost neni ovSem rozhodujici, jeZto
téelem zavedeni této odridy do pésténi je pro-
dukce uSlechtiliyjch biljjch vin, jeZ velmi rychle do-
sahuji svého plného charakteru a proto mohou bijt
jiZ po 3 mésicich uvedeny do spotFeby. RozSifeni
této odridy révy na Moravé je tedy plné odivod-
néno zejména tam, kde za méné piiznivych stano-
vistnich podminek méa ranost této odriidy rozhodu-
jici dileZitost.

Technologicky postup p¥i zpracovani

Hrozny odriidy Miller-Thurgau nesméji se nakva-
Sovat na slupkéch. I kratké stani pf¥ed vylisovanim
(napf. pfes noc), ma za nasledek vyraznou ztratu
jakosti. K lisovani nelze pouZit lisi kontinudlnich
a pfi praci na velkych lisech hydraulickych neni
ufelno pouZivat prili§ vysokych tlakfi (uvolnéni
tfislovin ze semen). Vylisovany most se lehce za-
siff, avSak neodkaluje se a ponechd zkvaSeni.
Kvasnice se stafeji ihned po spontannim z&isténi,
nateZ koncem ledna—zatatkem f1nora je moZno
provést modré &ifeni a brzy na to i zlahvovani
vina obvyklym zplisobem. Tyto manipulace se pro-
vadéji podle moZnosti bez pfiliSného vzduSeni vina.
Lehké zasifeni pfi lahvovdni projevuje se priznivé.

Nalahvované vino je tfelno uvést ihned do spo-
tfeby, dokud je je5té ve zcela mladém, svéZim
stavu. Neni ifelno ponechdvat vina z této odridy
delSi dobu zrani v sudech, jako je tomu napf.
u Ryzlinku rynského a nelze také doporudit delsi
uchovéani nalahvovanych vin. Maximalni doba
uchovdni m4 byt 1 rok. Hlavnim chutovym cha-
rakterem vin odridy Miller-Thurgau je jejich mla-
dost, svéZest a harmonie chuti a viiné, které dosa-
huji velmi rychle.

Zavér

Tak jako ve vinafské produkci, tak i v techno-
logii je nutno plné respektovat odriidové charak-
tery, a podle nich upravit schéma technologického
postupu, aby jakost vin mohla dosdhnout maxi-
malni hodnoty. V této souvislosti byly proto zjiSto-
vdny podminky pro lahvovani vin odridy Miiller-
Thurgau a moZnosti pro jejich uchovani v lahvich.

Na podklad& analytickych a degustatnich vy-
sledkt bylo prokéazéano, Ze vina této odridy se mo-
hou s tsp&chem lahvovat jiZ za 3—4 mésice po
sklizni a po pom&rn& kratkém vyleZeni v sudech.
Vino této odrtidy je tudiZ mocZno uvést do spotfeby
jako velmi mladé a s vyraznym chutovym charak-
terem. Podrobny technologicky postup pfi zpraco-
vani této odriidy je uveden.

Doslo do redakce 9. 12. 1959.
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PA3JTMBOYHAMA 3PEJIOCTbL BHHA
COPTA MIOJIJIEP-TVPTAY

B crathe npuBoaATCS Pe3yJbTATH
H3YUeRHsl YCIOBUI Pa3nuBKH B GYTHUIKH
BuHa copra Miomnep-Typray u Bo3-
MOMHOCTH ero CKJIaTHDOBAHHA MOCTIe
PAasJHBKH.

Ha ocuoBamnu auannsos u omnpene-
JIEHHT BKYCOBHIX KauecTB BHHa OBbLIO
YCTAHOBZEHO, YTO BHHO YKas3aHHOTO
copra MOXHO Oe3 ymep6a ero Ka-
YeCcTBY pasJuBaTs uepes 3—4 Mecana
nocae cGopa M nocheaylolleld KpaTKO-
BpPEMEHHOH BBIIEPXKKH B OoukaXx. Bumno
MOXET N03TOMY MOCTYNaTh B NPOLAKY
MOJIONHIM C XAPAKTEPHHIM BKYCOM H
OyketoM. ABTOD MPHBOLHT NMOADOGHOCTH
TEXHOJIOTHUECKOTr0 mpolecca 06paboTku
BHHA.

FLASCHENREIFE BEI WEINEN DER
SORTE MULLER-THURGAU

Es wurden die Bedingungen unter-
sucht fiir das Abfiillen der Weine
der Sorte Miiller-Thurgau auf Fla-
schen, sowie auch fir ihre Aufbe-
wahrung in Flaschen.

Aufgrund der Ergebnisse von Ana-
lysen und Kostproben wurde bewie-
sen, dass die Weine dieser Sorte
schon 3 bis 4 Monate nach der Ernte
und nach einer verhéltnisméssig kur-
zen Lagerzeit in Fidssern mit Erfolg
auf Flaschen gefiillt werden konnen.
Der Wein dieser Sorte kann also dem
Konsum sehr jung und mit ginem
ausgeprigten Geschmackscharakter
geliefert werden. Das technologische
Verfahren bei der Verarbeitung wird
ausfiihrlich erdrtert.

BOTTLING STAGE OF THE
MULLER-THURGAU WINE

The article deals with the results
of studies aimed at determination of
optimum stage for bottling wines of
the Miiller-Thurgau type, as well as
at checking their behaviour- when
stored in bottles.

Results of analyses and organo-
leptic tests indicate that the wine
of the said type can be bottled 3—4
months after harvest and comparati-
vely short curing in barrels. Wine
can be therefore consumed as young
wine preserving fully its characte-
ristic taste and flavour. Treatment
of wine is described in detail.



