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Z NASICH ZAVODU

Vyroba Sumivého vina kontinudlnym spésobom

v rekon$truovanom zavode St. Plzenec

PAVOL FOJTIK, Bratislava 663.223-932

V poslednych rokoch sa zvy$uje dopyt na Sumivé
vino. Tento zvySeny dopyt moZno uspokojit iba
zvdd3enim vyroby. Zvadienie vyroby v budicich ro-
koch dosiahneme rozSirovanim tradi¢nej klasickej
vyroby, ale tieZ zavddzanim novej progresivnej tech-
noldgie. Ako najprogresivnejdi spdsob moZno pova-
Zovat kontinualnu metodu, ktord sa v poslednych
rokoch znaéne rozsiruje. Sumivé vina vyrdbané tym-
to spdsobom sa kvalitativne vyrovndvaji Sumivym
vinam vyrdbanych klasickou metdodou.

V siéasnej dobe sa pedla projektu SPU Potravino-
projekt Bratislava rekonsStrunje vyroba Sumivého vi-
na klasického spdisobu vyroby na kontinudlny spé-
sob vyroby. Strojnotechnologické =zariadenie pre
kontinudlnu vyrobu je vyrobené u tradiénych v§rob-
cov potravindrskych technologickych zariadeni na
zvl&8tnu objedndvku v CSSR a tieZ importom z NSR.

Pri kontinudlnej vyrobe sa vyrazne vyuZiva auto-
matizdcia a reguldcia biologicko-chemickych dejov,
a preto aj vyrobné ndklady na jednotku vyrobku si
oproti klasickému spdsobu podstatne niZ3ie. Tech-
nologicky cyklus vyroby Sumivého vina trvd 37 aZ
40 dni, prebieha nepretrZite so stdlym privodom po-
CiatoZnych surovin a odvodom hotového substrdtu.
Novy rekonStruovany zdvod podla projektu mé rod-
ne vyrdhat 12 800 hl Sumivého vina.

Pri porovnani klasickej vyroby s kontinudlnou,
resp. diskontinudlnou vyrobou sa v biologicko-tech-
nologickych zisaddch nerozliSuje, lebo sekundéarne
kvasenie pri klasickej vyrobe prebieha vo flaSiach
a pri kontinuélnej, resp. diskontinudlnej vyrobe,
v ocelovych tankoch s podstatne vaZ3im objemon.

Biologicko-chemicky technologicky kontinudlny
postup prebieha v tychto fazach:

priprava kupéZe,
priprava tirdZe,
kvasenie Sumivého vina,
priprava likéru,
priprava zdkvasku,
priprava a adjustovanie.

CERUL s (G2 o=

Podrobny technologicky postup je gfa’flcky Zné-
zorneny na obrdzku 1.

1. Priprava kupaZe

Jednotlivé partie si scelované v Zelezobeténovej
eisterne. Vytvorena ucelend partie (kupé#) je tepel-

ne ofetrend podchladenim na teplotu —5°C a pone-
chanéd v izolovanej Zelezobetdnovej cisterne. Pod-
chladenim kupédZe na teplotu —5°C sa vysrdZa vin-
ny kameil. Pre odstrdanenie tvrdych &astic je do lin-
ky napojeny filter { pozicia 6).

Dearizovanie kupédZe prebieha kontinudlne v oce-
lovych tankoch (pozicia 11j. Kontinudlnost postupu
pri dearizicii kupdZ%e ako aj pri tepelnom oZetreni
kupdZe s dvojndsobnym poistenim ndm zabezpe&uju
davkovacie Cerpadla (pozicia 10).

Tepelné o3etrenie kupédZe prebieha kontinudlne vo
dvoch fazach. V prvej féze je kupdZ ohrievand na
teplotu 40 °C, na tejto teplote je ponechdvand 22 ho-
diny. V druhej fdze tepelného oSetrenia sa kupiZ
ohrieva na teplotu 65 aZ 70°C v &asove] dlZke
dvoch hodin.

2. Priprava tiraZe

Po dearizdcii a tepelnom o3etreni kupédZe (zdklad-
nd hmota pre Sampanizdciu) sa tirdZ filtruje na fil-
troch (pozicia 17}. TirdZ sa potom odvadza do zé-
sobnych tankov (pozicia 18). TirdZ v =z&sobnych
tankoch je zdkladnou hmotou pre Sampanizdciu a
tieZ pre vytvorenie zdkladnej Zivnej hmoty pre pro-
pagacéni stanicu. £

3. Kvasenie Sumivého vina

TirdZ sa zo zdsadnych tankov hydroférovym do-
pravnym systémom dopravuje do tankov kvasnej ko-
lény. Kvasné kolény st usporiadané paralelne vedla
seba. Pred vstupnym ventilom do kvasnej kolény je
zabudovand zmen3Sovacia komora, ktord ma funkciu
premie3avat tirdZ so zdkvaskom a likérom. Doprava
tirdZe do kvasnej kolony ako aj doprava medzi jed-
notlivymi systémami v kvasnej kolone aZ do plnia-
ceho stroja je zabezpefovand hydrof6rovym systé-
mom.

Vykvasovanie tirdZe na Sumivé vino prebieha
v ocelovom tanku, a to za teplét 13 aZ 15°C. Po
vykvaseni hotové Sumivé vino je podchlazované na
teploty —5°C v protipradovom vymenniku {pozicia
20). Hotové Sumivé vino sa uskladiiuje v ocelovych
tankoch [ pozicia 23).
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4. Priprava likéru

Likér, ktory pri vyrobe 3umivého vina pouZivame
pre mikrobiologicki vyZivu pri deaerizacii kupéZe,
vykvasovani tird%e a tieZ ako prisadu pre jednotlivé
sortimenty Zumivého vina pripravujeme z vina zba-
veného neZaducich latok, kvalitného kofiaku a
krystdlového cukru. Likér pripravujeme ve dvoch
sortimentoch ako

— tirdZny,
— expedi&ny.

Pripraveny likér z ocelovych tankov (pozicia 34)
sa dopravuje rotatnym Cerpadlom cez filter do do-
plitovacich tankov (pozicia 37). Z tychto tankov
hydrostatickym samospadom si napliiované zdsob-
né tanky (pozicia 38 a 39), ktoré si vzdjomne spo-
jené tak, aby bolo zabezpecené priebeiné dozrieva-
nie tir4Zneho a expeditného likéru. Zo zdsobnych
tankov hydrostatickym samospadom je napliiovand
odmerka [pozicia 40), odkial hydroférovym doprav-
nym systémom su napliiované denné zisobniky ti-
rdZneho a expediéného likéru {pozicia 42 a 43).

5. Priprava zékvasku

Zakvasok ako matiény zédklad pre dearizdciu tira-
Ze, najmé v3ak pre jej vykvasovanie a 3ampaniza-
ciu, pripravujeme z &istej tirdZnej zmesi, do ktorej
naStiepujeme mikrobiologické prvky. Po zavedeni
ustdlenej kontinuity v kvasnej koléne a pri deariza-
cii sa na3tiepovanie mikrobiologickymi prvkami de-
je samostatne na principe dopliiovania tirdZnej zme-
si. Pre zabezpectenie vhodnych podmienok rozvoja
kvasnych mikrobiologickych prvkov sa do tanku
privddza biologicky sterilny vzduch, ktory si zabez-
petujeme kompresorom [pozicia 29).

Propaga¢nd stanica je potrubim vzdjomne konti-
nuélne prepojend. Tento systém zabezpetuje postup-
ne dozrievanie mikréomov. Dozreté astice z posled-
ného tanku si ddvkovacim &¢erpadlom dopravované
a ddvkované do tirdZe pre dearizdciu a do tirdZe pre
Sampanizaciu.

6. Plnenie a adjustovanie

Hotové 3umivé vino sa zo zdsobnych tankov potru-
bim privddza do automatického plniaceho stroja.
Sumivé vino je podchladené na teplotu —5°C a
udrZované pod tlakom 4 aZ 5 atp.

Naplnené flafe sa odsdvaja do kontrolného skla-
du, kde si ponechané 14 dni a potom odsiivaji k ad-
justdcii pre pripravu na expediciu.

Zaver

Vyroba 3umivého vina kontinudlnym spdsobom je

novinkou v CSSR. Na zdklade dobrych skisenosti
s toufo vyrobou v ZSSR a Bulharsku dé sa predpo-
kladat jej rozSirenie aj v CSSR. Kvalita vyrobkov
vyrabanych touto metédou v nifom nezaostdva za
vyrobkami aj najznamej¥ich svetovych tradiénych
vyrobni, ktoré sa vyrdbaji klasickymi metodami.

Popis technologickich zariadeni k obrdzku 1

Pozicia &. Nézov technologického Pocet v kusoch
zariadenia
1S Zelezobetonova cisterna 1
2. rotatné odstredivé ferpadlo 1
3. protipridovy rlirkovy vymennik 1
4. Zelezobetonovd cisterna 1
5, rota&né odstredivé terpadlo 1
6. doskovy filter 1
7. ocelovy zasobny tank 1
8. ocelovy tank 1
9. zmendovacia komora 1
10. davkovacie Cerpadlo 2
11. ocelovy zasobny tank 2
12. protipridovy rirkovy vymennik 1
13. ocelovy zdsobny tank il
14, protipridovy rirkovy vymennik 1
15. ocelovy tank 1
16. iprotipridovy rirkovy vymennik 1
17. doskovy filter 2
18, ocelovy zasobny tank 3
19, ocelovy kvasny tank 12
20. protipriidovy rirkovy vymennik 1
21. ocelovy zasobny tank 2
22, izotermicky filtef 2
23. ocelovy zésobny tank 4
24, pratipridovy rarkovy vymennik 1
25. protitlakova plnitka na Sumiveé
vino 1
26. doskovy filter 1
27. ocelovy tank 5
28. dévkovacie ¢erpadlo 2
29, kompresor na vzduch 1
30. zasobny§ ocelovy tank 1
31. rotatné odstredivé Cerpadlo 1
32, acelovy zasobny tank 2
33. rotatné odstredivé Cerpadlo 1
34, ocelovy tank s mieSadlom 2
35. rotafné odstredivé Cerpadlo 1
36. doskovy filter 1
37. zésobny ocelovy tank 2
38. zasobny ocelovy tank 6
39. z&sobny ocelovy tank 6
40. zdsobny ocelovy tank 1
41. zésobny ocelovy tank ol
42, zésobny ocelovy tank 3
43, mostovd vdaha 1
44. ndsypka na cukr 1
45, ocelovy tank na CO, 1
46, kompresor na CO, 1
47. ocelovy tank ma CO, 1
48, umyvaci stroj na flase 1
49. adjustovacia linka 1
50. vysokozdviZny vozik 1
51. uskladilovanie paliet 1

CONTINUOUS METHOD OF MAKING
WINE AS APPLIED AT THE ET.
PLZENEC WINERY

The continuous method of making
sparkling wine is a new technology
which has recently been introduced
in Czechoslovakia. Since the method
has been used with satisfactory re-
sults in Bulgaria and Soviet Union,

it can be reasonably expected that
also in Czechoslovakia it will be
duly appreciated for its advantages.
The quality of wine from wineries
applying continuous method is in
every respect outstanding and com-

parable with the best sorts made by

wineries adhering to conventional
technology.

HEINPEPBIBHBIM METO[L
MPOM3BOIOCTBA HMIPHCTOIO
BHHA HA MOJEPHHU3WPOBAH-
HOM 3ABOAE B CT. IIVIBEHLIE

HempepuiBHnii MeTON IIPOH3BOACTBA
HIPHCTOrO BHHA fBJsieTcss B Yexocso-
BaKWH HOBOH TexHojoruel. Beuny
YCIeIHOT0 NpPUMeHeHHs TOTD MeToda
kak B CoBeTcKoM colose, Tak H DBoJg-
rapuH, MOMHO NpPeANoJaratb 4ro Ta-
KHE Xe MOJIOKHTEeJIBHLIE Pe3yJsbTaThl
LAcT ero BHefipeHHe B UeXoC/OBaKHH.
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