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Vyrobe Eervenych vin sa musi u nas v poslednej dobe
venovat zvySena pozornost, nakolko produkcia modré-
ho hrozna neustdle rastie, doterajSie spdsoby nakvaZo-
vania modrého hroznového rmutu si velmi nadrotné na
prdcu, na poZiadavky kvasného priestoru, na systém
premieSavania matolinového klobiika a hlavne na vy-
prazdiiovanie matelinového Kklobika po prekvaseni hroz-
noveho rmutu.

Pri rieSeni akéhokolvek spdsobu a systému na spra-
covanie modrého hrozna musia byt na prvom mieste
kladené poZiadavky na uvoliiovanie farbiv a mladé vina
musia obsahovat €o najmenej termolabilngch, slizovitych
a pektinovych ldtok z ddvodu optimé&lneho postupu
zrenia a ¢€irenia.

Farbivd v hrozne, hlavne v modrom hrozne si jednou
z najdoleZitejSich zloZiek vina, ktoré v podstatnej mierc
urfuji i kvalitu kone&ného vyrobku — &erveného vina.
TaktieZ uvolfiovanie farbiva do vina je zdvislé od spd-
sobu spracovania hrozna, potaZne nakvadSania modrého
hroznového rmutu.

Podla drubu a obsahu farbiva v hrozne okrem fyzio-
logickych G€inkov v rastlinnej tkdni majd farebné latky
velky vyznam pri rozpozndvani rdznych druhov hrozna
a vplyvaji na typ a charakter vina poas jeho vyvoja
a zrenia. V bielom hrozne s zastGpené rdzne zelené a
Z1té rastlinné farbiva, ZIté flavonové farbivd a nepatrny
obsah antokyanovych ldatok, kjym modré hrozno je sfar-
bené prevdZne antokyanovymi latkami a intenzita farby
je zavisla na pH 3favy bunky a na mnoZstve farbiva.
Hlavna €ast farbiva je uloZend v Supkédch bobiil hrozna
a preto sa vyZaduje takd technologia, aby bobule boli
€o najviac rozruSené a aby farbivo sa mohlo &o naj-
lepsie uvolfiovat do hroznového mustu.

V poslednych rokoch sa rie¥enie problematiky modré-
ho hrozna zamieravalo na prdce a pojedndvania efek-
tivneho a mechanizovaného spracovania modrého
hrozna:

1. urychlovanim a modernizovanim starého klasické-
ho sposobu nakvaSania v drevenych, ocelovych a beto-
novych néddrziach,

2. zavddzanim novych spdscbov vyroby fervengch vin
teplou cestou bez nakvaSovania hroznového mustu,

3. uplatfiovanim polokontinudlnych systémov nakva-
Sovania hroznového modrého rmutu v uzatverenych na-
drZiach s niitenym premie3dvanim matolinového klobika
a kvasiaceho hroznového mustu.

V stifasnosti klasické spGsoby pre spracovanie modré-
ho hrozna nenachddzaji uplatnenia, nakolko st velké

ndroky na pracovné sily a vyprazdiiovanie matolinového
klobika z néddrZi je moZné prevdZne len ruZne.

V podmienkach vindrskeho priemyslu na zédklade do-
terajSich prevddzkovych vysledkov technologie spraco-
vania modrého hrozna teplou cestou sa neuvaZuje z dé-
vodov:

— velkej néronosti na

riadenie,

— vysoke] spotreby tepelnej energie,

— vysokej spotreby chladiacej vody,

-— prediZenej doby &irenia a zrenia vina v porovnani
s beZnymi metédami, vino zostdva nepomerne
dlh$iu dobu zakalenég,

— nestabilnosti farbiv, ktoré pocas zrenia do uréité-
ho stupiia vypadévaji.

Otazke zdokonalenia a zefektivnenia spracovania
modrého hrozna sa venuje na celom svete mimoriadna
pozornost a prdve tak i u nads do3lo k urditému stupiiu
navrhov jednak na zdklade zlep3ovacich nédvrhov a vy§-
skumno-v§vejovych vysledkov pre zostavenie novych ty-
pov liniek pri zachovani polokontinudlneho postupu a
vylifenia nédrofnosti pri vystavbe a budovani novych
prevadzok.

Vietky systémy nakvd3acich n&drZi uplatiiujice sa
u nas a v zahrani&i (ZSSR, Bulharsko, Madarsko, Ra-
kisko, Itdlia) dodrZuji prevdZne polokontinudlny, ale
i kontinudlny postup pri spracovani modrého hrozna a
pracuji na principoch:

— mechanizovaného premieSavania kvasiaceho mod-

rého hroznového mustu a matolinového klobiika,
— mechanizovaného vyprédzdiiovania prekvaseného
modrého hroznového rmutu, L

— mechanizovaného plnenia lisov prekvasenym-  mod-
rym hroznov§m rmutom, alebo len matolinov§m
klobiikom. .

Priekopnikom prvého velkov§robného systému vyroby
Cervenych vin s beténovymi nakv4dSacimi n&drZami bol
Defranceschiho systém. Tieto nédrZe na vrchnej ploche
si vybavené hrablicovfmi nabera®mi, ktoré vytvoreny
matolinovy klebik zhrabuji do mieSaceho priestorn- a
po zmieSani s muStom sa matolinov§ klobik prederpa
opit do nakvaSacej nddrie. T¢mto opakovanym postu-
pom sa matolinovy klobak neustdle preplachuje, &im
sa dosahuje urychleného vyluhovania farbiva a prekva-
senie hroznového mustu je tieZ v kratkom &ase.

Na podobnom principe pracuji s urditymi obmenami
i nakvéSacie kovové nédrZe, ako sa to objasni v nasle-
dovnom strufnom prehlade podla obrdzkov.

strojnotechnologické za-
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Obr. 1. I — Segnerovo kolo na postrekovanie matolino-
vého kold&a kvasiacim hroznovym muStom, 2 — d&erpad-
lo na vyprézdiiovanie prekvaseného rmutu a vhéianie
kvasiaceho hroznového muStu do Segnerovho kola

Vertikdlna ocelovd nédrZ, v ktorej hroznov§ rmut pri
nakvadovani vytvdra matolinovy klobik. Pre urychlené
vyluhovania farbiva sa kvasiaci hroznovy must ¢erpad-
lom zospodu vhéifia do Segnerovho kola. Otacanim Seg-
nerovho kola sa postrekuje matolinovy kola& a pri opa-
kovanom procese dochddza k patriénému vyluhovaniu
farbiva a stupfiu prekvasenia.

Vyprazdiiovanie sa uskuto&iiuje spodom cez &erpadlo.
Pri tomto systéme vyluhovacia schopnost farbiva je po-
mald, nakolko matolinovy kola® nie je v pohybe, ne-
dochddza k premieSaniu koldfa a kvasiaceho musty,
ale vyuZiva sa len pohyb mu3tu cez matolinovy kolac.
Vyprédzdiiovanie je staZené tym, Ze dochaddza k upché-

vaniu potrubia v pripade, Ze pri vyprdzdiiovani je mato-
linovy kold¢ maélo zvlhfovany mustom.

Cbr. 2. I — OtédCajlice sa rameno na stieranie matolino-
vého koldfa do Zlabu 3neka, 2 — $nek v Zlabe otaaji-
ci sa doprava pri posune matolinového kolafa do zmie-
Sovafa a otdfajici sa dolava pri odsune matolinového
koldta, 3 — zmieSovacie zariadenie matolinového kola-
Cta a kvasiaceho hroznového muStu, 4 — potrubie na
privod kvasiaceho hroznového mustu do zmieSovata,
5 — tCerpadlo vhéahajice premieSany rmut spif do vi-
nifikatora, 6 — potrubie na odvod prekvaseného mladé-
ho vina, 7 — plnenie a vyprdzdiiovanie vinifikdtora

Tento systém vyuZiva v plnom rozsahu princip De-
franceschiho systému s tym rozdielom, ¥e miesto bet6-
novych nakvéSacich nadrZi pouZiva sa ocelovych verti-
kédlnych néAdrZi s difuzérom a 3nekovym systémom pre
zhrabovanie matolinového klobiika. Vytvoreny matolino-
vy klobiik je posunovany 3nekom do difuzéra, v ktorom
sa premie3ava s kvasiacim mustom za tdfelom uvoliio-
vania farbiva a urychlovania stupiia prekvaSania a opit
je zmes vhéfand do nakva&Sacej nadrZe. Vyprédzdiiovanie
matolinového klobika sa do lisa realizuje opit ¥nekom
v Zlabe pri opa&nom chode, pritom posunovanie klobfi-
ka nahor sa napomdha privodom mu3tu zospodu nédrZe.
Véainym nedostatkom pri tomto postupe je to, ¥e pri
stierani matolinového klobika do 3neku sG Slupky
velmi naru$ené, o mé za nédsledok dlhé zakalenie vina
a zly priebeh &irenia, taktieZ dochddza k upchéavaniu
potrubia matolinovym koldfom pri vstupe z difuzéra do
nakvaSacej nédrZe. Tento systém je v§hodny pre konti-
nudlny proces, prifom néddrZe musia mat obsah pri-
blizne 500 hl a prisun hrozna je pravidelny, &iZe vyho-
vuje pre vyrobu typov§ch vin vo velk§ch mnoZstvéch.

Dal3im nedostatkom tohto systému je tie¥ to, ¥e pri
eventudlnej infekcii rmutu v nddrZi sa infikuje celé
spracovavané mnoZstvo z toho ddévodu, Ze &ast matoli-
nového klobika a hroznového rmutu zostdva trvale
v nadrZi a mieSa sa neustile s &erstvym hroznovym
rmutom.

6
Obr. 3. 1 — Dvierka na plnenie hroznového rmutu a na
vyprdzdiiovanie matolinového klobiika, 2 — vyprézdiio-
vaci Snek matolinového kol4d#a, 3 — priestor na hrozno-
vy rmut, 4 — poistny ventil na CO;, 5 — priestor na
hroznovy mu3t oddeleny perforovanymi stenami, 6 —
odvod prekvaseného mladého vina, 7 — mechanizmus

na otafanie nadrZe

Tento Roto-systém vyuZiva horizontdlnu nddr¥, ktora
sa otdfa okolo vlastnej osi, &m sa dosahuje premieSa-
vania matolinového klobiika a kvasiaceho hroznového
mustu. Pre lep3ie rozruSovania matolinového kol4d&a sd
vo vniitri 3nekové lopatky, na ktoré nardXa matolinov§
klobik. Po ukonfeni nakva3ania sa prekvaseny hrozno-
v§ must oderpd cez perforované steny a matolinovy
kolat zostane v nddrZi. Vypréazdiiovanie sa uskutoliiuje
cez dvierka tak, Ze pri kaZdom otoeni vypadne do od-
sunovacich transportérov vZdy urdité mnoZstvo matoli-
nového klobiika.
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Tento spdsob spracovania modrého hrozna zabezpetu-
je optimédlnu kvalitu Cerveného vina — nakolko obrat-
kami otddania nédrZe sa mdZe regulovat premieSavanie
matolinového klobika a kvasiaceho hroznového muStu.
Ziskané vina sa velmi rychlo &iria, nakolko neobsahuji
koloidné ¢iastodky, ktoré pochéddzajd z naruSengych Su-
piek, lisovanie je velmi v§hodné, lebo hlavnad &ast mla-
dého vina je od@erpand a vypradzdiiovanie sa prevadza
bez nérofnosti na rudni pricu. Ako vedlaj3i nedostatok
moZno pripisovai nadrofnosti na mechanizmus, ktory
musi otadat naplneni nddrZ s hroznovym rmutom.

Obr. 4. 1 — Spirdlové medzikruzie na vodorovny posun
a premie3avanie matolinového klobtika, 2 — 3pirdla na

premiesavanie matolinového kold¥a a spidtny posuv,
3 _ mechanizmus na otdtanie medzikruZia 3pirél, 4 —
plniaci otvor na hroznovy rmut, 5 — vypréazdiiovaci
otvor na prekvaseny hroznovy rmut

Tento systém je podobn§ Roto-systému s tym roz-
dielom, Ze pri tomto spdsobe spracovania premie3sava-
nie zaobstardva medzikruhova 3pirdla hlavnd a pomoc-
na Selnd medzikruhovd Spirdla opafnej funkcie ako
hlavni. Otafaji sa na spoloCnej osi, priom kvasnd
nadrZ sa nepohybuje. Technologia vyhovuje poZiadav-
kdm na spracovanie modrého hrozna a vyluhovanie
farbiva sa reguluje poftom otoCenia medzikruZi, ktoré
sa musia regulovaft tak, aby obratky boli o najniZiie
za fGelom zamedzenia prudkého naruSovania matolino-
vého kolata.

Vyprazdiiovanie je plne automatické cez medzierpad-
lo priamo do lisu a méZe byt dvojstupiiové:

a) po ukonceni nakvéSania sa spusti medzikruZie, &im
sa zhomogenizuje matolinovy kola® a kvasiaci must a
cel4d masa sa plni do lisu. Scedzovanie mladého vina je
cez perforovany ko3 v lise poCas plnenia.

b) Po ukoneni nakvé3ania sa odtiahne mladé vino
(prekvaseny must) — matolinovy kola¥ sa vypréazdiiuje
tym, Ze sa zapne medzikruZie, ktoré posunuje matolino-
v§ kola& do vretenového Cerpadla, pripadne prepravni-
ka a tym sa naplni lis.

Obr. 6. 1 — Plniaci otvor, 2 — dreveny latkovy rost, 3 — potrubie na
preferpdvanie kvasiaceho mustu, 4 — yyprazdiiovacie zariadenie

Obr. 5. 1 — Otalajice sa potrubie
na rozstrekovanie mu$tu do matoli-

nového kola¥a, 2 — perforované
dno, 3 — prepustacie potrubie na
kvasiaci must, 4 — plniaci a vy-

prazdiiovaci otvor, 5 — privod kva-
siaceho mudtu do ot&Zajiceho sa
potrubia

Je to vertikdlna nddrZ v ktorej
vytvoreny matolinovy klobiik sa
rozrusuje vhaiianim kvasiaceho
mustu priamo do matolinového kio-
piika cez potrubie pomocou &erpad-
la, pritom sa toto potrubie taktieZ
otata. VyuZiva sa taktieZ kropenia,
zmé&&ania matolinového klobika cez
pomocné potrubie prechadzajice
matolinovym klobakom. Funk&ne
systém vyhovuje pre spracovanie

matolinového koldca

modrého hrozna. Vyprazdiiovanie
sa prevddza Sroubovym Eerpadlom
pri neustdlom zvlh&ovani matolino-
vého klobitka, vyskytnuté =zédvady
upchania  potrubia matolinovym
klobikom sa odstrdiiuja stlafenym
vzduchom.

I ked je Giastoény vplyv vzduchu
na vino, podstatne podporuje pre-
tladenie, popripade spédtné premie-
Zanie matolinového koldfa s nakva-
Senym muStom a tym sa usnadiiuje
vyprédzdiiovanie.

Spdsob spracovania modrého
hrozna podla obr. 6 je vyslovene na
principe klasickom s pomocnym
klobtikom. Mechanizovand je ¢ast
vyprazdiiovania zavedenim $nekové-
ho mechanizmu. Tymto postupom sa
matolinovy Kklobik po od&erpani
prekvaseného  hroznového mustu

prepravuje $nekom do lisa. V sicas-
nosti tento spésob nesplila poZia-
davky na intenzivnejSie vyluhovani
farbiva do kvasiaceho mustu, na-
kolko matolinov§ klobik je pod
neustédlou hladinou kvasiaceho mus3-
tu a len pozvolna uvolfiuje farbivo.
T¢mto sa doba nakvéSania predlZu-
je a predstavuje to 8—10 dni.

Uvedené systémy urychluji na-
kvaSovanie modrého hroznového
rmutu a uvolfiovanie farbiva do
kvasiaceho hroznového mustu. Tak-
tie? méZe sa pouZivat birlivo roz-
kvaseny hroznov§ muSt do nadrii,
v ktorych sa zaina nakva3ovanie.
Pri tychto systémoch sa mbZe vy-
uzivat i zalievanie chladnych hroz-
novych rmutov na optimélnu kva-
siacu teplotu, &im sa skracuje doba
zatiatku kvasenia.
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Janiga, J. - Marcina, |.: Modern Method of Processing
Black-skinned Grapes. Kvas. prim. 19, 1973, No. 9, pp.
204—207.

The authors describe a modern plant for semi-con-
tinuous prefermentation of must obtained from black-
-skinned grapes. It ensures optimum extraction of
dyestuff, speeds up the process and enables mechani-
zation.

Janiga, J. - Marcina, J.: Ubersicht der modernen Ver-
fahren zur Verarbeitung blauer Weintrauben. Kvas.
pram. 19, 1973, No. 9, S. 204—207.

Die Autoren beschreiben moderne Einrichtungen zur
halbxontinuierlichen Angirung blauer Traubenmaischen,
welche die Erreichung der optimalen Auslaugung der
Farbstoffe, die Beschleunigung und Mechanisierung des
Produktionsprozesses ermdoglichen.



