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K problému pripravy hroznové stavy

JOSEF BLAHA, CSAZV, Vyzkumné stiedisko vinai'ské, Muténice

Hroznovéa 3tava, tj. pfirodni, nezkvasena a nijak
neupravend Stava z derstvych hroznii vinné révy,
je uznana jako jeden z népojii s nejlep3imi hygie-
nickymi i vyZivnymi vlastnostmi. Také chutové vy-
soce predstihuje ostatni pfirodni ovocné $tavy, pro-
tcZe je to pFirodni produkt, ziskany lisovdnim
hroznii a sloZeny z vody, cukru, kyselin a nepatr-
nych mnoZstvi ¢etnych latek mineralnich, vitamini
a enzymil. PFesto se vSak jeji pfiprava nerozsitila
ani v CSSR, ani v mnoha jinych révu pé&stujicich
stdtech. Pri studiu pri¢in této situace shledavame,
Ze smérodatné jsou dva hlavni aspekty tohoto pro-
blému, totiZ vlastnosti zdkladni suroviny (hrozni)
a jeji technologické zpracovani.

Technologické postupy piipravy hroznové 3tavy
jsou znamy, a k dispozici je i velky pocet nejriznéj-
Siho strojniho zafizeni, vyuZivajicitho k pFiprave
Stavy chladu i tepla, riznych typii zafeni apod., aZ
do zcela automaticky pracujicich a vysoce vykon-
nych strojii. Velmi diikladné je propracovéna i tech-
nologie pripravy Stdvy z koncentrovanych révovych
mosti. Z hlediska technického je moZno pokladat
problém pripravy hroznové $tdvy za vyfeSeny.

Jinak je tomu vSak, pokud jde o zdkladni surovinu
a jeji vlastnosti. V naSich pomérech je cela kultura
vinné révy zaméfena na piipravu vina a této smeér-
nici je prizplisobena i otazka odridova. Relativné
vysoké ceny vin jsou ekonomicky vyhodn&jsi, ze-
jména u odriid uSlechtilych a neumoZiiuji produkci
hroznové 3tavy, jejiZ nizkd prodejni cena by usnad-
nila ziskat zdjem spotfebitelii. PouZiti jakostné
ménécennych odriid, popf. i odriid plodn§ych hybri-
di révy k pripravé 3favy, nedalo dobré vysledky,
protoZe konecny vyrobek byl nejakostni a neziskal
zdjem spoifebiteld. Vychodiskem tedy je pouZit
k tomuto Gcelu odriid révy, jeZ se vyznaduji vyso-
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kymi vynosy skliziiovymi, umoZiiujicimi jednak sni-
Zeni prodejni ceny 3$tavy na dostupnou troveii, jed-
nak zajisti rentabilitu produkce.

Vyvojovy plan ¢€s. vinohradnictvi predpoklada po-
meérné znacné zvyseni vini¢nich ploch pro zvySeni
objemu vinafské produkce. PrevaZna Cast této pro-
dukce je tvofena a bude jeSté jedno aZ dvé desitileti
nadédle tvofena odriidami méné uslechtilymi, cenové
kategorie III a II. Pro riizné klimatické kalamity
jsou kaZdorotn& Kk dispozici ¢dastecn& poruSené
sklizné z nékterych vinarskych oblasti, které nedo-
sahuji kritérii, urfenych pro vina prvotfidni. Tyto
jsou v3ak pIné pouZitelny pro jiné zpiisoby techno-
logického zpracovani, pfedevsim pro pripravu hroz-
nove stavy.

Pro spravné posouzeni celkové situace je nutno
uvazit, Ze dospivanim novych vysadeb se skliziiové
vynosy zvysuji. PIné se v3ak projevi v pfistim nor-
malnim roce bez kalamitnich zdsahli (mréaz, pero-
nospora) a nabude zcela mimofadného vyznamu
v pripadé normAalni produkce ve 2 nebo 3 po sobé
jdoucich letech. Je proto na misté, zabyvat se moZ-
nostmi pfipravy hroznové 3tdvy i z hlediska rozsi-
reni odbytu vinafskych produktii.

Stavy z odriid uslechtilé révy

Stejné& jako produkce stolnich hroznii mé své
poZadavky, tak i priprava hroznové Stdvy mé své
pfedpoklady.

Zakladni podminkou je vyb&r vhodnych odriid
révy, tedy otdzka odriidova, protoZe kazdéd odriida
neni pouZitelna k pripravé $tavy. Rozhoduje o tom
jednak péstitelskd hodnota odriidy, jednak jeji vy-
lisnost, tj. procenticky objem ziskané 3tavy. Tato
hodnota je ovSem ménlivd nejen u jednotlivych od-
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VERFOLGUNG DER BEWEGUNG DER BEHAVIOUR OF FREE AMINO ACIDS
FREIEN AMINOSAUREN BEI DER
FERMENTATIVEN ZITRONSAUREHER-

IN MOLASSES AT CITRIC
FERMENTATION AS WELL AS AT

BOJA AHASPOGHbLIM BPOJKEHHMEM
BbISBBAHHBIM CEPOBAKTE-

PHSIMH
ITpn nomomu XpomaTorpapHUecKny
MEeTO0B H3yua/iCh HM3MEHEHHS cojep-
AKaHWSi  AMIHOKHCJOT  BO3HHKAIOMIMX

E Mpouecce MpPOH3BOICTBA JIHMOHHOI
KHCJAOTH NyTeM cOpayKHBAHUS MeNacchl
a Takxe 1npH oGe3BPeKHBAHUH CTOu-
HBIX BOJ OTXCASIIHX H3 TaKHX Yycia-
HOBOK Ny¥eM !X aHa3poGHOro cOpamH-

BaHHA BBEICHHBIMH CepoGaKTepHAMiL
Pesyabtate  ofipadoTanm B (opme
Taban,

STELLUNG UND BEI DER ABWASSER-

LIQUIDATION DURCH ANAEROBE

SCHWEFELGARUNG

Chromatographisch wurden die Ver-
d@nderungen im Aminosdurengehalt bei
der Hergtellung von Zitronsdure durch
Melassegidrung und bei 9er Liquida-
tion der Abwdédsser aus dieser Produk-
tion mittels anaerober Vergdrung
durch Schwefelbakterien veriolgt. Die
Ergebnisse sind in zwei Tabellen zu-
sammengestellt.

ANAEROBIC SULPHURIC
FERMENTATION INTRODUCED IN
WASTE WATER

Various chromatographic methods
were applied to study the changes
taking place in the content of amino
acids in the fermentihg molasses used
for manufacturing citric acid. The
behaviour of amino acids was also
studied in waste water exposed to
sulphuric fermentation by introduced
anaerobic bacteria. The results of re-
search are presented in the form of
tables.
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riid révy, ale kolisd v Sirokych mezich i v riznvch
oblastech vinatskych a proto i rozhodovani o odrii-
dové skladbé hroznové §tavy bude v jednotlivych
oblastech zaloZeno na rozdilngch predpokladech.
74sadni otazkou aZ do nedavné doby bylo, zda hroz-
nova &tdva mé byt pripravovdna pouze Zz odrid
uslechtilé révy, nebo zda jsou pouZitelny k tomuto
Ggelu i odriidy plodnych hybridd. Dosavadni pokusy,
a to i v nasich podminkdach, vytstily v nazor, Ze za
ur¢itych podminek je pridavek stavy nékterych
hybridii ke 3tavé z odrid pslechtilych piipustny.
Tento nazor méa své technické opodstainéni pfe-
dev&im tehdy, byla-li hroznova stdva aromatizovana
pFidavkem jiné ovocné itavy, napf. citronové nebo
pomerandové. Vy3e téchto pridavkt musi byt sta-
novena tak, aby chutovd harmonie 3tavy nebyla
porusena. 4

Jako nejvhodngjsi pro piipravu hroznové Stavy
se jevi odriidy s vysokou plodnosti a neutralni
chuti. Pokud jde o obsah cukernatosti. jsou odridy
se $tdvou piili sladkou malo vyhovujict. PribliZnéd
hranice cukernatosti je kolem 175 g/l cukru. Stavy
s vyssim obsahem cukru je nutno prfed spotfebou
ziedovat sodovou vodou.

Jinou zdvaZnou okolnosti, jeZ do znacné miry
spolurozhoduje o chufovém standardu Stévy, je stav
zralosti hroznil, posuzovany podle chutové zralosti,
jeZ pravidelné o nékolik dnfi pfedbihad zralost sku-
tetnou (technickou). Tato okolnost mi i svij vy-
znam technologicky tim, Ze umoZiiuje pripravu
hroznové tavy jesté pred zahajenim normalni sbir-
ky. Provedeni této predsbirky je u nékterych odrid
(napf. Miiller-Thurgau aj.) icelné a vyhodné i z ji-
nych divodi.

Pokud jde o obsah kyselin (dhrnné acidity), jsou
nejvyhodngjsi hodnoty v rozmezi 5 aZ 7 %. Kromé
tschto dvou hlavnich sloZek je chufovy standard
hroznové Stavy ovliviiovdn také obsahem latek ko-
loidnich, pektinovych a tFislovitych. Stavy, ziskané
pri lisovani vysokym tlakem, nejsou kvalitni a je
vyhodné&jsi pouZit jich ke kva3eni. Odriidy reévy,
vhodné k pripravé hroznové Stavy, jsou charakte-
rizovany vysokou vyt&Znosti stavy, které miiZe byt
pouZivano pfimo a bez dal3ich dprav (koncentrace,
fedéni aj.) a vysokym hektarovym vynosem skliz-
flovym. Kromé& toho musi vyhovovat zralosti, vyjad-
fenou obsahem cukru a kyselin a jejich pomeérem.
7 nasich odriid révy prichdzi v avahu: Portugalské
sedé, Ryzlink vla3sky, Mii:ler-Thurgau, Veltlinske
gervenobilé, Neuburgské, Barbarossa, Prachttraube,
Veltlinské &ervené rané, Malingre a z modrych Por-
tugalské modré.

Vatdiny t&chto odriid bylo proto pokusng pouZito
k pFipravé hroznové 3tavy pro ziskani zdkladniho

-

piehledu o chutovych vlastnostech hotové Stavy,
a pro rozhodnuti o pouZitelnosti jednotlivych odrid
révy a pro event. orientaci vinohradnické produkce
nebo vykupu hrozni. Stavy byly pfipraveny ze
sklizng Vyzkumné stanice vinafské v Muténicich
pasteraci Baumannovym zvonem (dvakrat) a po fil-
traci a uloZeni v chladu v lahvich degustaing& po-
souzeny. Ziskané Stavy nebyly nijak upravovany,
aby vynikly jejich pfirodni vlastnosti. U viech vzor-
kil byl stanoven obsah cukru a kyselin. PFi posuzo-
vani nebyly tyto hodnoty k dispozici, aby neovliv-
fiovaly chutovy posudek.

Pro posouzeni bylo pouZito schématu s timto bo-
dovym ocenénim:

Cis. Pii- Kyse-

SRl vzhled Viné Chut Plnost . o¢ Yout Celkem
213 o 30 bodfl

Bodi 5 5 5 5 5 5 max.
Degustacni posouzeni bylo provedeno komisi

znalcii po 5 mésicich uloZeni, zminénym bodovacim
sys émem. Vysledky jsou uvedeny piehledné v fa-
bulce 1. \ ‘

Vysledky tohoto orientacniho posouzeni jasné
ukazuji, Ze pro chutovou hodnotu hroznové 3tavy,
ktera je pro spotiebitele rozhodujicim Kritériem, je
smérodatna zakladni jakost hroznii jako vychozi
suroviny. Tato jakost je ddna jednak celkovym cha-
rakterem §tavy kaZdé odriidy, ktery miZe byt roz-
dilny, jednak vyzralosti hroznii, vyjadfenou pome-
rem obsahu cukru a Kkyselin, popi. 1 obsahem
extraktu. V tomto sméru ziskané poznatky budou
zvefejnény ve zvlastni Zprave.

Degustacnd nejvy3e byly ocenény odriidy Miiller-
Thurgau, Ryzlink vla3sky a Malingre, na Ctvrtém
mis & byla Stdva ze smési odriid uslechtilych, na
pitém Portugalske modré a na Sestém misié Neu-
burgské. V3echny ostatni zkouZené odriidy ziskaly
jen nizKy potet bodi, takZe jejich pouZiti k pfi-
pravé hroznové Stavy nepada v dvahu.

Je vyznamnym a dileZitym faktem pro vinohrad-
nickou produkci, Ze jako nejlepsi se osvédéily od-
riily révy, vysazované na velkych plochdch a s ur-
gitym, pomérné vysokym standardem jakosti. Odril-
dy méng jakostni daly Stavy chutfové neodpovidajici.
Pro porovnani byla do posouzeni pojata i Stava ob-
chodni z distribuce, jejiZ piivod nebyl uveden a jejiz
hodnota byla velmi nizka. Pro Stavy Cervené prii-
chazi v Gvahu jedin& Portugalské modré a na Slo-
vensku Kadarka. U na$ich spotiebiteld nejsou vak
gervené Stavy v oblibé a vyZadovaly by intenzivni
propagaéni akce.

Subjektivni posudky hroznové Stdvy z rizngeh odrid Tabulka 1

Odrada Posuzovatel Pramér Pofadi

1 2 3 4 5 6 7 8 bodi
Stavy bilé:
Portugalské Zedé 12 17 14 18 14 12 16 13 145 —_
Ryzlink viaisky 27 21 22 25 22 26 19 24 23,2 IT.
Miiller-Thurgan 25 24 21 25 24 26 25 27 246 1.
Malingre 24 19 21 26 20 27 22 25 23.0 111
Veltlinské &ervenobilé 13 15 14 14 12 12 16 17 14.1 o
Neuburgské 26 18 21 20 23 21 19 14 20,2 Vi
Barbarossa | 19 17 18 ] 16 —_ — —_— f— \ 17,5 —
Prachttraube 11 11 12 4 15 13 12 —_ — 12,3 —
Smés V. vinifera 23 23 25 22 21 22 — — 22,6 Iv.
Obchodni vzorek 5 7 6 6 6 10 lo —_ 2 =

Stdvy &ervené:
Portugalské modré

20,5

V1.
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V souhlasu s jinde provedenymi pokusy bylo kon-
statovano, e vy33i chufova jakost i lepsi posudek
neni u hroznové §tavy podminén vysSim obsahem
cukernatosti §tdavy. V tab. 2 jsou uvedeny pfislusné
hodnoty v pokusech pouZitych odrad. Jak vyplyva
z prislusnych &isel, ma pro chutovou jakost vetsi
vyznam obsah kyselin (dhrnné acidita), neZli obsah
cukru, zejména v3ak obsah latek, vytvarejicich chu-
tfové charaktery.

Tabulka 2
Obsah cukru a kyselin v hroznovgch Stavdch

Odruada Obsah Poradi

cukrn 95 kyselin /4 bodové
Miiller-Thurgau 17,2 5.8 I
Ryzlink vlassky 19.6 6,8 1L
Malingre 18.8 6,4 I11.
Smés V. vinifera \ 19,4 6.9 Iv.
Portugalské modré 20,6 8.4 v
Neuburgské 18,8 7.9 VI
Portugalské fedé 18,8 7.6 _
Barbarossa 18,0 6,6 —
Prachttraube 16,6 8.9 AE
Veltl nzké &ervenobilé 15,2 9,7 —
Obchodni vzorek 14,0 12,2 =

Stavy z odriid plodnych hybridi

Do pokusfi s pfipravou hroznové $tivy byly zafa-
zeny néxsteré odriidy plodnych hybriddi jednak pro-
to, aby bylo moZno pfispét k jejich ¢isteCnému vy-
uZiti, jednak z toho divodu, Ze nékteré odriidy se
vyznac¢uji charakteristickou pfichuti ovocnou (po
malindch, muskdtu, ostruZinach, jahodéach), jez je
ve §f4vé piijemna nebo aspoii pfijatelnd. V tab. 3
jsou prehledn& uvedeny bodové tdhrny, zjist€né pii
degustaci téchto stav, pfipravenych siejnym zpidso-
bem, jako hroznové $tdvy z odriid uSlechtilé révy.
Umoziiuje to jejich porovnéni, pokud jde o jakostni
hodnoty. V tab. 4 jsou opéné uvedeny hodnoty ob-
sahu cukru a kyselin pro ony §téavy, jeZ ziskaly nej-
vy3Si vyhodnoceni. ;

Z predloZeného prehledu je jasné, Ze chufova ja-
kost §tav z odriid hybridi je podstatné niZsi, neZ
u §fdv z odrid uslechtilych. PFi posouzeni bylo do-
saZeno pouze takového bodového ocenéni, pti némZ
§tavy z odriid udlechtilych nebyly jiZ posuzovany
viibec, tedy mezi 11—18 body. Jejich jakost nutno
tedy oznadit jako podfadnou, a to jak u odriid bi-
lych, tak i Cervenych. Zietelnou vyjimku tvorila

Kiihlmannova Triomphe d’Alsace, jeZ dosahla 21,7-

bodii a Baco 1 s 20,8 body. Rozhodujicim €initelem
je tu dobra vyzrélost hroznii, vedle celkového odrii-
dového charakteru. Uréitym presvapenim je, Ze ani

Subjektivni posudky hroznové ifdvy z odrid hybridi

odriidy novéjsiho plvodu, jeZ jsou pfipustény k pes-
téni v nékterych statech (Seibel 1000, S. 5455 aj.],
neimnély chutové posudky lepsi, neZ odridy hybridd
starych, a& jejich obsah cukernatosti byl v celku
dost dobry. 3

Fotvrzena byla také znama skutelnost, Ze odriida
Baco 1 pFi dobrém vyzrani dava pouZitelné 3tavy.

s

Z vysledkii pokusii vyplyva celkem jasné, Ze pro
piioravu hroznové §tavy jsou vhodny jeding odridy
uglachtilé révy a z odriid hybridi pouze Baco 1.
Na podkladé téchto vysledkidl byla zaloZena dalsi
série pokusii, v niZ byly ptipraveny hroznové Stavy
ze smési odriid uslechtilych a n&kterych hybridd.

Stava ze smési odriid

Diivod k vyzkou3eni této kombinace byl dvoji. Je
to predev$im moZnost zuZitkovat alespoii néxteré
odiidy hybridd, produkovanych na Slovensku a
krocmé toho prezkou3et moZnost dosaZeni charakte-
ristickych ptichuti ve smésich odriid u3lechtilych
a hybridi. Do zkousek byly zafazeny také nékteré
dalsi odridy uslechtilé révy.

Eyly proto pfipraveny, kromé zdkladnich &istych
odifid, tyto kombinace odriidové:

Odrida Cukernatost %
1. Miiller-Thu-gau 21,— *
2. Ryzlink vlaSsky 20,—

3. Chrupka bila + Noah (33:67 %) 18,—

4 Chrupka ¢&arvend 19,3

5. Obchodni $tava z hybridd 14,—
6. Chrupka bila 18,8
7. Neuburgské ’ 218
8. Muskat Ottonel 4 18,5

9. Sylvanské zelené 21,6

10. Portugalské modré 17,2
11. Svatovaviinecké 19,2
12. Baco 1 21,—

13. Portugalské modré + Baco 1 (50:50 %) 20,—
14. Portugalské modré -+ Baco 1 (70:30 %) 19,2
15. Seibel 1000 20,7

Stavy byly pripraveny opé&tn& stejnym zpiisobem,
z normélné zralych hroznifi, zceleny pfed pasteraci
a degustovdany po 5 mésicich uloZeni v chladu.
Zis tané vysledky jsou sestaveny v piehledu v fab. 5
a jsou v nejednom sméru zajimave.

Tabulka 3
Odrada Posuzovatel Pramér Poradi
1 2 3 4 5 6 7 8 bodi
Stavy bilé:
1‘Noah*) 14 15 17 15 16 12 10 14 14,1 2N
2 Noah 20 18 16 20 19 22 13 16 18,0 3
Seibel &. 5409 16 13 17 18 18 15 - — 15,1
s & 7136 12 13 13 14 14 12 —_ —_ 13,0
v 1 RYSTT9 18 13 19 16 18 18 19 17 17,2 6
. S 5351 18 14 16 18 19 20 20 18 17.8 4
&. 10855 15 19 17 14 19 16 20 21 17,6 5
& 2859 15 14 15 17 15 17 14 19 15.8
Stdvy fervené:
Othello 16 20 14 16 18 18 14 10 15,7
Seibel & 1000 4 17 15 | 15 15 14 10 13 14,3
. & 5455 19 16 1 17 i8 16 11 17 15,6
. B 356 9 10 15 12 0 11 — —_ 11,1
Gaillard &, 26 13 12 15 11 10 12 —_— _— 12,1
Oberlin & 604 11 13 — 12 11 — 12 —_ 11,8
Néron noir 13 16 14 13 3 16 17 14 14,5
Triomphe d’Alsace 22 21 25 22 0 22 20 —_ L7 1.
1. Baco 1 17 24 20 18 0 27 21 20 20,8 1L
2. Baco 1 * 14 15 16 12 14 14 14 12 13,9

*) Nedostateéné vyzrilé, s nizkou cukernatosti a vysokou kyselinou.

e —— e
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Tabulka 4
Obsah cukru a kyselin ve stdvdch z odrid hybridi

Odrada Obsah Poradi

cukru %, kyselin %y bodové
Triomphe d’Alsace 20,4 8.9 L
Baco 1 21.0 12,8 Il
Bacol *) 14,0 10,1 —
Noah 16,6 12,3 3
Seibel & 5351 19,4 8,7 4
., &10835 15,6 10,9 5
sy S 5279 19,6 7.5 6
1 Noah *) 16,0 9.3 —

Piedevdim se znovu prokazalo, Ze jakostné i chu-
tové nejlepsi stavy daly odriady révy uslechtilé, na
prvém misté op&t Miiller-Thurgau, za nimZ se fadi
se stejnym poctem bodit Chrupka bila, Muskat Otto-

ridi do hroznové stavy, technologicky bude vsak
nutno tento piidavek presné specifikovat.

Pridavek §tavy z hybridd by byl pomérné snadno
realizovatelny v piipadé, Ze by byla pripravovana
hroznova &tava aromatizovand, napf. piridavkem
vhodného mnoZstvi 3tavy citronové nebo pomeran-
tové. Pridavek §tavy hybridni bylo by nutno v kon-
krétnich pripadech presné stanovit. Vyslovné nutno
podotknout, Ze moZnost zuZitkovat na Slovensku
hojné roziifené odriidy Noah na vyrobu hroznové
§tavy jevi se jako zcela neredlna.

Stavy, odebrané z distribuce a zafazené do po-
sudki, byly ohodnoceny nejniZe. To sv&d¢i o jejich
velmi nizké chutové hodnoté, kterd je diivodem
nezdjmu spotiebitelfi.

Subjektivni posudky hroznové Stdvy ze smési odrad Tabulka 5
Posunzovatel Pramér Pofadi

Odrida 1 2 3 5 [ 7 bodi
Miiller-Thurgau 25 24 27 26 27 27 21 253 I
Ryzlink vlassky 21 19 22 18 20 25 18 20,4 111
Chrupka bilé + Noah 8 10 9 8 11 13 16 10,7

(33:67%)
Chrupka &ervend 19 17 20 18 18 19 20 18.7 VI
Obchodni 3f4va hybridni 5 1 6 6 6 12 11 7.5 e
Chrupka bili g 22 20 21 24 o — = 217 1L
Neuburgské 20 17 17 23 o= - = 19,2 V.
Muskit Ottonel 23 22 22 a0 = = 2 21,7 Il
Sylvanské zelené 22 20 20 25 iy S =0 21,7 11.
Svatovaviinecké 15 15 17 14 16 14 17 15,4 S
Baco 1 13 16 17 a} 19 18 22 18,0 VIL
Portugalské modré + Baco 1 23 22 21 22 89 20 22 217 1.

(50 : 50 2)
Portugalské modré -~ Baco 1 20 20 18 19 20 19° 21 19,5 ¥:

(70 : 30 %)
Seibel & 1000 9 5 “ 6 5 11 13 3 ==
Portugalské modré 19 21 20 20 19 22 18 19.8 v
nel, Sylvanské zelené, a s malym bodovym rozdilem Zaver

i Ryzlink vla3sky. PFimés !/s 5tdvy jediného bilého
hybridu (Noah) ke 3tavé z Chrupky bilé velmi silné
zhorsil jakost §tavy, kterad se stala dpIné neupoiie-
bitelnou. U bilgch hroznovych 3tav je tedy jedinym
vychodiskem pouZit smési odriid uslechtilych, a to
nejvyhodng&ji smési S§tdvy Ryzlinku vlasského
s Chrupkou, Miiller-Thurgau, Sylvanskym zelenym
nebo Neuburgskym. Tyto kombinace bez vyjimky
dévaji hroznovou §tavu prvotfidni jakosti.

Nevyjasnéna zilistdvd prozatim pFiprava Stivy
s prichuti muskatovou, chufové . dosti vyhovujici.
Jednak neni znama reakce spotiebiteld na tento
typ pFichuti a kromé& toho se v praxi nepéstuji ve
v&tdi mife muskatové odridy révy.

7 odrid modrych uspokojila krom#& Portugal-
ského modrého i jeho kombinace s odriidou Baco 1,
v poméru 1 :1, jeZ dala S$tavu velmi piijatelné chuti
a lepsiho charakteru, nezli obé odridy ¢isté. Chu-
tové neuspokojivé byly hroznové 3tavy ze Svato-
vaviineckého a Seibel €. 1000.

Za uréitych predpokladii (odrida, mnoZstvi, ja-
kost) je tedy moZno pripustit pfidavek Stavy z hyb-

TMMPOBJIEMbI TTPOHU3BOACTBA
BUHOTPAZIMBIX COKOB

Z provedenych zkouSek a pokusi, jeZ nutno ozna-
git za orientacni, je zfejmé, Ze v podminkéach na-
Seho vinohradnictvi mame dostatek odrid, jeZ mo-
hou poskytnout zdkladni surovinu pro piipravu
hroznové §tavy prvotfidni jakosti, a to bez jake-
koli dal3i Gpravy (napf. pficukfeni). Jako nejvhod-
néjsi se osveédéily odridy Miller-Thurgau, Ryzlink
vlassky, Chrupka bild a Neuburgské, z odrid mod-
rych Portugalské modré. Odridy plodnych I‘yhridﬁ
daly hroznovou $tdvu chutové i jakostné nepfiija-
telnou. Smasi odriid uslechtilych a nékterych plod-

~nych hybridi (s vyjimkou Noah), daly rovnéZ

§tavy upotfebitelné v pripadech, kdy zceleni bylo
provedeno ve vhodném poméru, ktery nutno vZdy
predem stanovit. Pro chutovou jakost ziskangch
Stav m4a nejvétdsi vyznam obsah Kkyselin; obsah
cukru je podruzny. Oteviena zlstdvd otazka pripra-
vy hroznovych 5tdv ze smési §tavy hroznové a $tavy
ovocné, aromatizované.

Doslo do redakce 12. 11. 1960.

ZUM PROBLEM DER TRAUBENSAFT- SOME PROBLEMS OF MANUFACTUR-

ABTOp TNPHUBOANT Pe3yabTaThl IKCNE-
PHMEHTOB HANpaBJeHHbIX Ha H3yueHHe
BO3MOJKHOCTH [IPOM3BOJCTBA BHHOrpai-
HBIX COKOB M3 pa3HbIX COPTOB BHHO-
rpana pa3BoiHMeiXx B UeXxocjoBakuil.
YiaeaseTcsas BHHMaHHe Kak YHCTBIM COp-
tam, Tak u ru6puaam. [loiuepkupa-
eTCs BO3MOMKHOCTb H 1e/ecoo6pasHocTs
HCMOJL30BAKHST BHHOMPAHOIO COKa s
MpoH3EOACTBa 0(e3aJKOrOJLHBIX HamuT-
KOB.

HERSTELLUNG
Der Verfasser beschreibt die Ver-
suchsergebnisse mit der Herstellung
von Traubensiften aus verschiedenen
in der CSSR produzierten Edelrebe-
sorten sowie aus Hybriden. Es werden
auch die Mbglichkeiten und die Vor-
teile der Verwendung von Trauben-
most zur Fabrikation von alkohol-

freien Getrdnken erortert.

~

ING GRAPE JUICE

The article deals with the results
of experiments undertaken to find
out the possibilities of preparing gra-
pe juice from various sorts of vine
cultivated in Czechoslovakia. Besides
pure sorts also hybrids were taken
into consideration. The author under-
lines several positive features of grape
juice and recommends to use it for
manufacturing various non-alcoholic
refreshing beverages.



