Technologické parametre vyroby ¢ervenych vin v CSSR
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Sortiment modrych odréd v na3ej republike je pomer-
ne uzky, lebo si to prakticky iba tri hlavné odrody,
ktoré sa v jednotlivych vmohradmckych oblastiach, alebo
rajonoch pestuji vo vd&Som mnoZstve [1].

St to odrody: Frankovka modrd, Svitovavrinecké a
Portugalské modré. Pre ucelenost pohladu na zloZenie
sortimentu modrych odréd v CSSR je potrebné spome-
nit, Ze popri tychto odroddch sa pestuji v mensich
mnoZstvach e3te odrody: Burgundské modré, Kabernet
Sauvignon, Jakubské a Kadarka modra.

Rozsah ploch vysadenych modrymi odrodami je uve-
deny v tab. 1.

Z tdajov tabulky vyplyva, Ze mnajviac pestovanou
modrou odrodou je Portugalské modré 3,94 9, &o pred-
stavuje vysadend plochu 774,7 ha. Potom je to Fran-
kovka modra, 3,25 %, &o predstavuje 638 ha. Vysadby
Svatovavrmeckeho tvoria 2,28 %, So predstavuje 449.4 ha.
Je pozoruhodné, Ze v poslednych rokoch sa plochy Bur-
gundského modrého zvddsili a tvoria 1,67 %, &o je
3285 ha. Z uvedenych ddajov vidime, e modré odrody
sl vysadené na 26457 ha, &o je v priemere 11,4 % wvysa-
denych plich v CSSR vinicom.

Kvalita €ervenych vin podobne ako aj bielych je za-
vislda na mnohych faktoroch ovplyviiujdcich zreci proces
bobd!. Sd to najméd klimaticko-pédne podmienky a pes-
tovatelsko-biologické podmienky. Navara [2] uvadza, Ze
obsah cukrov, antokyanov a latok extraktivnych v bobu-
Tovych Stavach je ovplyviiovany podstatne intenzitou
slnetného svitu, teplotou ovzdu$ia a sumou vodnych
zraZok pocas vegetacie, ale najmi vo fenofdze zrenia.

Tabulka 1. Percento a vymera vysadieb maodrych odrod v CSSR

663.252.41—932

Vyroba Cervenych vin je vo svojej podstate odliZni
cd vyroby bielych vin. Okrem spolo&ngch manipulédcii
poCas spracovania hrozna (zber, zvoz, mletie, lisovanie)
je nevyhnutne potrebné dosiahnif uvolnenie cervenych
antokyanovych pigmentov z povrchov§ch buniek Supky
a ftrieslovin z buniek pevnych ®asti bobule ([semien a
Supky) do kvasiaceho mudtu. Tieto velmi doleZité sku-
piny latok samotn§ must modrych odrdd pestovanych
u nds obsahuje len vo velmi malych mnoZstvach. Uvol-
nenie ¢erveného farbiva (antokyanov), trieslovin a l4tok
extraktivnych do mustu je najvi&$m cielom pri vyrobe
kvalitnych Cervenych vin. KaZdy technologicky postup
to spliia podla toho, aké podmienky eliicie si vytvorené
potas spracovania modr§ch odrad. Cielom je samozrejme
vyrobit Eervené vina kvalitné po kaZdej stranke vzhla-
dom na spracovani surovinu. Durmilidze [3] upozoriiu-
je, Ze biochemické a chemické procesy pri uvolfiovani
farbiv a trieslovin maji podstatny wplyv na kvalitu vy-
robenych €ervenych vin.

Technologické postupy spracovania modrych odréd
moZno zatriedit do Styroch skupin:

1. Nakvasovanie rozomletych bobil,

2. Posobenim teplot ma rozomleté bobule.
3. Posobenim pektolytickych enzfmov.

4. Kombindciou uvedenych troch postupov.

V naSich vinarskych z&vodoch sa pouZiva systém na-
kvasovania rozomlet§ch bobil bez pristupu vzduchu, ale-
bo za pristupu vzduchu. Pri dodrZani vyrobnych postupov
a parametrov poCas nakvasovacieho procesu vyrobené
cervené vina sd vybornej kvality s vynikajicim buketom

Frankovka m. Vavrinecké Pormgalské m, ‘ Bu]’g\mdgke m. Kadarka m.
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| | [ | |
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Cechy | o A 1,59 | 30,7 [ 1,59 | 30,7 [ 5,86 11,30 =— ==
[ I | ‘ : |
‘ | I
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a s optimalnym obsahom antokyancv a trieslovin. V tom-
to systéme sa prejavuje ako rozpustadlo a extrahovadlo
etylalkohol o koncentracii 6—12 obj. %. Popri etylalko-
hole elicie sa =zacastiiuje aj kyselina vinna, jabl¢na,
octova ale aj cely pektolyticky enzymaticky systém bo-
bulovych buniek. Navara [4], Nessler [5] uvadzaji, Ze
chemické zloZenie mustov ovplyviinje extrakéné vlast-
nosti mudtov pofas makvasovacieho procesu. Etylalkohol
uZ v koncentracii 3—5 obj. % v nakvasenom mlate ma
nielen extrak&éné vlastnosti na uvolfiovanie antokyanov,
ale rozpuita a extrahuje cely rad vzdcnych rastlinnych
latok, ktoré tvoria podstatnii Sast extraktu vin. Samotn¥
etanol je déleZitou zloZkou vina, urfuje vinu charakter,
dopliia jeho chut a zlgastiiuje sa viacerych biochemic-
kych premien pocas vyzrievania a starnutia Servenych
vin. V§znamnym &initelom v nakvasovacom procese je
teplota, ktord nielen Ze stimuluje €innost kvasniénych
buniek, ale zvySuje rozpustnost antokyanov, trieslovin a
dalSich rastlinnych latok v rozkvasenom muste.

Zreci proces a jeho parametre

Z hladiska vyroby €ervenych vin povaZujeme za naj-
ddlezitejSie parametre pre hodnotenie kvality bobulovy§ch
Stiav obsah cukru, obsah antokyanovych farbiv a obsah
kyselin. Pofiatok zrenia bobdl sa prejavuje vizualne
jemnym sfarbovanim bobtl, ktoré sa proporciondlne Zvy-
Suje s pribadanim cukru. Byva to spravidla 15. aZ 20.
augusta. Zelené bobule obsahuju 9—19 g/l cukrov (glu-
koza + fruktéza), ale kyselin a? 61—89 g/l. Teda &tava
zelenych bobd! obsahuje 6,1—6,9 0 kyselin [kyselina
jablénd + kyselina vinna -+ kyselina citronovd) a len
09—19 % cukrov. Pofas vyzrievania bobdl sa obsah
cukrov podstatne zvy3uje (tab. 2) pri€om obsah kyselin
klesd. Je to typicky znak zrenia plodov odrdd Vitis vini-
fera. Modré odrody produkuji z uréitého alikvotného
mnoZstva naakumulovaného cukru antokyanové farbiva,

Tabulka 2. Obsah cukru, kyselin, antokydnov pofas zrenia modrych odrod:
Frankovka, Svatovavrinecké, Portugalské modré

Détum odberu vzorky Cukor Kyseliny | Antokyany
[e] [en] [mg/gs. ]
!
!
Frankovka modrd | “

1. augusta 11,0 L0 _
8. augusta F 18,0 62,0 —
15. augusta 29,0 60,0 1,40
22, augusta | 45,0 ‘ 48,0 4.8
29. augusta | 136,0 30,0 9.8
5. septembra | 160,0 14,0 13,4
12. septembra 1 180,0 13.8 19,8
19, septembra 185,0 12,0 29,0
26. septembra 192,0 10,0 33,0
3. oktébra 195,0 838 34,0
10. oktébra 200,0 | 8,0 34,4

| |

Svitovavrinecké | |

1. augusta | 9,0 64,0 —_

8. augusta | 11,0 56,0 —
15. augusta 60,0 47,0 2,4
22, augusta 106,0 40,0 ‘ 6,5
29. augusta | 130,0 20,0 9,6

5. septembra | 1550 16,0 198
12. septembra 160,0 15,0 27,2
19. septembra | 180,0 14,0 30,6
26. septembra | 1850 13,0 33,4

3. oktébra 180,0 ‘ 10,0 33.0
10. oktébra ‘ 175,0 9,0 31,0

|

Portugalské modré |

1. augusta 19,0 61,0 —

8. augusta 25,0 54,4 2=
15. augusta 38,0 49,0 1.8
22, augusta 63,0 38,0 |“ = 28
29. augusta 94.0 27,0 | 5,0

5. septembra 100,0 13,0 | 12,4
12. septembra 165.0 1,0 | 175
19, septembra 170,0 8.0 ‘ 23.6
26. septembra 175,0 7.0 26,4

3. oktébra 175,0 | 7,0 30,4
10. oktébra 180.0 ‘ 6.6 ‘ 308

ktoré sa nachddzaji v povichovych bunkdch Supky.
Syntéza antokydnov sa zadina a¥ vtedy, ked bune&né
Stavy obsahuji prahové mnoZstva glukézy a fruktozy.
Navara [2] zistil, Ze tieto prahové mnoZ¥stva cukrov u na-
Sich modrych odrdd si 30—60 g/l. Najintenzivnejdi po-
kles kyselin je v intervale od 1. augusta de 12. septembra,
kde je najintenzivnej$ia akumulacia cukrov v bobulovy§ch
bunkdach. V tomto &ase obsah cukru dosahuje hodnoty
160—180 g/l. Ako sme uviedli, u mnohych odréd s aku-
mulaciou cukrov je sprievodna akumuldcia antokyéno-
vych farbiv. Na konci zrecieho procesu 1.—10. oktébra
bobulové $tavy obsahuji 175—200 g/l cukru, 6,6—9,0 g/i
kyselin a 30,8—34,4 mg/g s. 8. antokyanovych farbiv.
Podla naSich viacro&nych vysledkov a skisenosti mé-
Zeme uviest, Ze v akumulécii antokyanovych farbiv si
3 fazy:
1. féza pripravnd [1.—22. august),
2. faza linearnej akumuldcie [22. august — 10. oktéber),

3. faza stagndcie akumulécie [po 10. oktébri).

Z hladiska technologického je najdoleZitej§ia druha
faza nakolko obsah antokyanovych farbiv sa zvysuje
priam linedrne. V pripade prili¥ného prezrievania bobd!
obsah antokydnovych farbiv nielenZe sa nezvy3uje, ale
moZe nastaf aj ich degradécia.

Podla obsahu cukrowv, antokyanovych farbiv a kyselin
moZno spravne a objektivne urdit #as zberu modrych
odrod.

Nakvasovaci proces a jeho parametre

Vzhladom na to, e v jednotlivych ro&nikoch je cu-
kornatost mustov rozdislna a zpravidla nedostato®na na
dosiahnutie Ziadanej koncentracie etylalkoholu v mla-
dych vinach, je nutné pridavkom sacharozy zvy3it obsah
cukrov v muste pred nakvasovacim procesom. Pridavok
sacharézy sa riadi podla toho, aby obsah alkoholu po
dokvaseni bol v rozmedzi 11,5—125 obj. %. Toto je za-
kladny parameter, ktory je nutné respektovat v Zdujme
ziskania kvalitnych Cervenych vin.

Pri pricukreni mlata priamo v nakvasovacich cister-
nach je nutné aplikovat zdkvas vinnych kvasiniek odol-
nych proti SO;, nakolko do mlata sa aplikuje 5—10 g/hl
S50; v zaujme potladovania oxidatnych preocesov a moi-
nosti kontamindcie octovymi baktériami.

Chemické parametre polas nakvasovacicho procesu st
uvedené v fab. 3. Zmeny hlavnych chemickych para-
metrov: obsah alkoholu, ohsah cukru, obsah trieslovin a
antokyanov moZno vyuzit pre riadenie nakvasovacieho
procesu.

Frankovka modrd: Skvasovanie cukrov zadina okamZi-
te uZ pofas spracovania. Zvyienie intenzity kvasného
procesu aplikaciou zakvasu vykonnymi sulfitovymi kmeii-
mi vinnych kvasiniek sa prejavuje v tom, #e na konci
prvého diia nakvasovania musty obsahuji uZ 4,2 obj. %
etylalkoholu, pri€om obsah trieslovin je 0,3 g/l a obsah
antokyanov 60 mg/l. Sprievodne sa zniZuje ohsah cukru
na 155 g/l.

Priaznivé podmienky kvasného procesu, ale najmi pri-
davok zékvasu vykonného sulfitového kmefia Hlinik 1
posobi, Ze poéas troch dni ohsah alkoholu sa zvysi na
11.3 obj. %. Toto zv§ienie ma priaznivy vplyv na extrak-
ciu celej rady latok z pevnych &asti bobal. Obsah triesln-
vin sa zvySuje na 09 g/, obsah antokyanov na 160 mg/.
Sprievodné je zniZenie obsahu cukru na 58,0 g/1, pridom
obsah prchavych kyselin je 0,3 g/1.

V dalSich diioch nakvasovania obsah alkoholu sa zvy-
Suje pozvolna, &o je prejav dokvasovania. V deviatom
dni nakvasovania muSty obsahuji 12,2 obj. % etylalko-
holu, z €oho vyplyva, Ze zvySenie etanolu v 4.—9. dni &ni
len 0.9 obj. %. Extrakény aéinok etanolu na antokyany
a triesloviny je markantny,
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Tabulka 3. Tech

vo vyrobe Zervenych vin odriod; Frankovka modrd, Svdtovavrinecké a Portugalské modré

Odréda: Frankovka modra
Ditum sualfey: X | aX | ox [10.X |1LX [12X | 1B.X [14X | 15X | 16.x. | 1.x
Deii nakvasovania: i = | L i | i

A s e 2] 4] s B A ° |
S _ el ! — ol
cukor [g/l] 199,0 l 155,0 [ 1020 | 580 | 280 | 170 l 9,0 5.0 | 30 2,0 2.0
alkohol [obj. %] o, 42 | 98 1,3 | 114 | 1,6 | 11,8 | 120 | 123 | 122 | 122
triesloviny [g/1] oz | o3 | o6 0.9 12 1.3 19 22 | 24 25 275
antokyény [mg/l] 20,0 | 60,0 | 100,0 | 160,0 | 240,0 | 310,0 | 370,0 | 450,0 | 6200 | 730,0 | 760.0
extrakt vietok [g/1] 2200 | 1930 J 166,0 | 1050 | 60,0 | 40,0 | 380 | 37.0 | 37.0 | 360 | 340
extrakt bez cukru [g/] 27,0 | 32,0 | 340 | 360 | 330 | 303 | 300 | 310 | 335 | 348 | 3502
kyseliny vietky [g/I] 10.3 | 98 | 99 9,6 9,2 9,3 8,7 8.8 8,8 8,1 7.9
kyseliny prchavé [g/1] 0,1 l 0,1 l 02 0,3 0.4 0.3 0,4 0,4 ‘ 0,5 0,5 0,5

| | ]

[ Sviitovavrinecké
Odrida: | LT |
g:‘t;mnﬂim BIX [20.mc 30X | 1.X | 2% [3x [4ax [sX |6X | 2.x | 8.

A n. asovania: - e
0 e T O T T ey [ B bl Moel 730
ke - 3 L : 28

cukor 21,0 | 172,0 | 1490 | 69,0 = 38,0 l 15,0 4,0 4,0 3,0 2,0 2,0
alkohol w1 0.9 4.4 6.8 o | w7 | me | 1 | 120 | 120 | 120
triesloviny 0,1 0.2 0.4 0,5 0.3 | 13 1,5 13 2.1 2,1 2.0
antokyany 350 | 80,0 | 1050 | 1350 | 1960 | 260,0 | 298.0 | 460.0 | 5400 | 660.0 | 680.0
extrakt vietok 219,0 | 1930 | 1660 | 1050 | 60,0 | 40,0 | 380 | 37.0 | 370 | 36.0 | 350
extrakt bez cukru 26,0 | 330 | 390 | 380 | 400 | 415 | 380 | 350 | 330 | 330 | 332
kyseliny vietky 1,6 | 110 | 106 | 103 9.8 9.6 9.3 8.9 8.8 8,9 8,7
kyseliny prehavé 0.1 0.2 0,2 0,2 0,3 0.3 0,3 0.3 | 0.4 0,4 0,4
Odroda: J Portugalské modré
cukor 208,0 | 163,0 | 146,0 | 1360 | 77.0 | 19,5 4,0 3,3 I 2,0 I 2,0 2,0
alkohol = 0,9 2,3 7.2 98 | 120 | 1,8 | 17 | 1.8 | 119 | 120
triesloviny 0.1 0.2 0,2 0,4 0.6 0,7 1.1 13 1,6 19 1,9
antokyany 40,0 | 70,0 | 110,0 | 1250 | 183,0 | 250,0 | 2900 | 380.0 | 530.0 | 605.0 | 615.0
extrakt vietok | 2150 [ 1930 | 168,0 |152,0 | 1080 | 496 | 383 | 363 | 37.0 | 352 | 336
extrakt bez cukru | 24,1 | 306 | 332 | 329 | 344 | 352 | 348 | 333 | 330 | 336 | 334
kyseliny vietky ) 8,1 7.9 7.8 7.8 7.6 7.6 1,4 7,3 7.2 7.0
kyseliny prehavé | 0.1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0.3 0,4 0.4 0,4 0,4

Obsah antokyanov v 10. dni nakvasovania dosahuje
760 mg/l a obsah trieslovin 2,5 g/l. Z uvedenych para-
metrov moZno kontrolovat a riadif stupeil extrakcie
trieslovin, antokyanov a tak ur&it objektivnym spdsobom
Cas ukonfenia nakvasovania a stanovif termfn lisovania
a sirenia mladych vin [8, 7]. Optimélne chemické para-
metre pre mladé vina odrody Frankovka modrd po liso-
vani si:

— etylalkohol 11,8 — 12,2 0bj. %
— cukor 20 — 25gh

— prchavé kyseliny 03 — 05g1

— triesloviny 22 — 25gh

— antokyany 620,0 — 760,0 mg/l

Z technologickych parametrov vidime, ¥e nakvasovaci
proces mlata Frankovky modrej postupoval velmi pria-
znivo, najmi extrakcia antokyanov, irieslovin a latok
extraktivngch. Uvedené parametre podla naZich viac-
ro¢nych vysledkov a skisenosti ddavajia vaZne a objektiv-
ne podklady k tomu, aby vina Frankovky meodrej do-
siahli vysokd kvalitu a odrodovy§ charakter.

Svdatovavrinecké: Podla uvedenfch parametrov v fab. 3
zatCiatok nakvasovania je v prvom dni, ked obsah alko-
holu je 0,9 obj. %. Jeho obsah sa potom postupne zvy-
Suje a jeho maximélny obsah je v 7.—8. dni nakvasovania
(11,9—12,0 obj. %).

Obsah ftrieslovin v rozkvasenom muste sa zvySuje tak,
Ze v tretom dni je 0,5 g/l a antokyanov 135 mg/l. Aj ked
obsah etanolu sa ustaluje, obsah trieslovin sa zvysuje.
Na konci nakvasovania v 9. dni obsah trieslovin v mla-
dom vine je 2,1 g/l a antokyanov 660 mg/l.

Obsah cukru sa zniZuje pravidelne a v 10. dni nakva-
sovania mladé vina s prakticky suché, nakolko obsahu-
ja len 2,0 g/l cukru. Pred lisovanim obsahuji mladé vina
35—36 g/l celkového extraktu, prchavych kyselin 0,3 az
0.4 g/l, o sved&i o velmi dobrych podmienkach nakva-
sovania, a o zdroveil potvrdzuje nutnost pouZivat za-
kvasy vinnych kvasiniek (kmeii Hlinik 1). Mladé vina
sl dobre vyfarbené s vyhovujicim obsahom trieslovin

organickych kyselin, st velmi dobrej kvality a maja vy-
razny odrodovy charakter.

Portugalské modré: Rozkvasené rmuty v druhom dni
obsahuji 2—3 obj. % etanolu a jeho tvorba sa zintenziv-
fuje, takZe v piatom dni jeho obsah je 12,0 obj. %, &o
signalizuje, Ze skvasovanie cukrov je ukonZené. Podlas
kvasného procesu je tvorba prchavych kyselin na hladi-
ne 0,3—0,4 g/l.

Extrakcia trieslovin a antokyanov postupuje stibeZne
s tvorbou etanolu. Pofas nakvasovania nebolo zistené
zniZenie obsahu trieslovin a antokyanov. V deviatom dni
nakvasovania bol obsah trieslovin 19 a antokyanov 605
mg/l. Vzhladom k tomu, Ze v 9. a 10. dni nakvasovania
obsah alkoholu a trieslovin sa nezvy$uje a aj obsah anto-
kyanov len nepatrne, povaZujeme nakvasovaci proces
z hladiska technologického za ukonceny. Podla toho po
9. dni nakvasovania sa realizuje lisovanie. Akékolvek
predlZovanie extrakcie mda nepriaznivy vplyv na kvalitu
Cervenych vin. Nakvasovaci proces sa realizuje za pri-
stupu vzduchu, teda za podmienock, v ktorych sa méZe
zvysit Cinnost octovych baktérii, ktoré spaluja vznikaji-
ci etylalkohol na kyselinu octovi. Tento proces je spre-
vadzany aj zv§3enou oxiddciou, s ktorou si postihované
najméd antokyany, triesloviny a aromatické latky.
Z tychto hladisk moZno aj prvé dni nakvasovania ozna-
€it za najdoleZitej¥ie v nakvasovacom procese, najmi
vtedy, ked je pomald tvorba etylalkoholu.

Nakvasovaci proces treba ukondit tak, aby mladé vina
mali tieto chemické parametre:

11,8 — 12,0 obj. % alkoholu,
19 — 2,0 g/ trieslovin,
£60,0 — 680,0 mg/l antokyanov,
33,0 — 33,2 g/l celkového extraktu.

Nakvasovaci proces pri vfrobe &ervenych vin z odrod
Frankovka modra, Svitovavrinecké a Portugalské modré
md byt realizovany v asovom intervale 9—11 dni za
podmienok pouZitia zakvasu vykonného kmeifia kvasiniek
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Hlinik 1. Obsah alkoholu ma dosiahnut hladinu 115 azZ
12,5 obj. %.

Vylisované vina je nutné egalizovat so samotokom, aby
tervené wvina obsahovali vyrovnané mnozstva vSetkych
komponent, najméd organické Kyseliny, antokyany a
triesloviny. Optimédlne mnoZstvo trieslovin u tychto odrdd
je v intervale 1,8—2,6 g/l a obsah antokydnov 600 a¥
800 mg/l.

Mladé vina odrody Portugalské modré obsahuji menej
kyselin a trieslovin, najmd v kvalitnych roénikoch, a
preto je potrebné zber riadit podla obsahu kyselin. Mla-
dé vina je nutné o3etrovat s SO, tak, aby stdle obsaho-
vali 25—30 mg/1 volného SO, .
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rametre vyroby fervenych vin v CSSR. Kvas. prim. 20,
1974, €. 9, s. 202—205.

V prdci si uvedené chemickeé parametre pre vyrobu
Cervengych vin v CSSR, podla ktorjch mo¥no objektivne
riadit prvé dve fazy vyroby cervenych vin.

Pre prvii fdzu — zrenie bobal — sa doporutuje Casove
sledovat obsah cukrov, kyselin a antokyénovych pigmen-
tov, podla ktorych sa uré&i doba zberu.

Druha faza — nakvasovaci proces — ako najdoleZitejsi
v celej technol6gii €ervengch vin vyZaduje fasové sledo-
vanie (24 hod. intervaly) obsahu cukrov, alkoholu, anto-
kyanov, trieslovin a prchavych kyselin.

Zo ziskanych parametrov moZno objektivne uréit dobre
lisovanie. Nakvasovaci proces modrych odréd je nutné
realizovat v asovom intervale 9—11 dni za podmienky
aplikacie zdkvasu vykonnych kmeiiov vinnych kvasiniek
odolnych na SO,. Obsah alkoholu ma dosiahnut u mla-
dych vin hladinu 11,5—125 obj. %. Vylisované vina sa
egalizuji so samotokom tak, aby obsahovali 1.8—26 gn
trieslovin; 600—800 mg/l antokyanov; 0,3—0,5 g/1 prcha-
vych kyselin; 30—35 g/l celkového extraktu a 2530 g/l
volného SO, .

Hagapa, A. — HOnrosa, 0. — Kpamna, 51.: Texnonoruuec-
KM€ Tapameipsl NPoAYKUKM KpacHbiX BuH B YCCP. Kpac.
npym. 20, 1974, Ne 9, ctp. 202—205.

B paBote npusoiaTcs xuMmuueckwe napaMeTpsl AJs mpo-
HsBoacTsa kpacHeX BuH B YCCP, no koTopeiM MOKHO
OCLEKTHBHO YNPaBJATH TNEpPBHIMH ABYMS (hasamu npoH3-
BOJCTBA KPACHEIX BHH.

B nepsoii daze — cospesannn arox — PEKOMeHIveTcH
OTHH pas B HEIeN0 ONpPelesTh COAEpKAHHE CAXApOB,
KHCJOT #  aHTOUMAHHBIX MNHIMeHTOB. Ilo 3THUM 1aHHBIM
onpejenseTcs jara Hauaia cOopa BHHOrpaza,

Bropas dasa -— mpouece 6powenns mesrn — camas
BAXKHAs B TEXHOJOTHH KPACHBIX BHH, TpeGyeT onpegeisith
OAMH pa3 B CYTKH COJlep/KaHHe CAXapoB, TUIOBOr® CIHpTa,
aHTCUHAHOB, GeJKOB H JIeTYYHX KHCIOT.

Ha ocHoBe 3THX 1aHHBIX MOMKHO OOBEKTHBHO TOYHO ycra-
HORHTL Hauano npeccosanusa. Ilpouecc GpomeHHs Mesri
UEPHBIX COPTOB Ha/l0 OCYLLECTBIAATH B Teuenun 9—I11 auei,
C YCJIOBHEM NPHMEHEHHS 3aKBACKH aKTHBHOTO MITAMMA BHH-
HBIX IPOKIKEH YCTOHUHBBIX NPOTHB, CEPHHCTOrO AHrHpHA.
Conep:kanne 3THJAOBOrO COHPTA JOKHO OBITD Y MOJOBIX
BuH 11,5—125 04,

Otnpeccopannoe BHHO KyNamHpyeTcs ¢ caMOTEKOM TAaK,
uToGol cogepxano 1,8—26 r/a. AyOuEHBIX BellecTs, 600—
—800 wr/n awroumawos, 0,3—05 r/a JeTVYHX KHCJOT,
3035 r/a obmero 3kcrpakta m 25—30 r/a CBOGOIHOrO
CCPHUCTOTO aHIHDHAA.

Navara, A. - Jungova, 0. - Krampl, J.: »Technological
parameiers of red wine production in Czechoslovakia®
Kvas. pram. 20, 1974, No. 9, p. 202—205.

Chemical parameters for the production of red wines
in Czechoslovakia are dealt with in this work according
to which the first two steps of red wine production may
be actually directed. For the first step — the ripening
of berries the content of sugar, acids and anthocyanin
pigments should be checked once a week in order to
determine the vintage time. The second step — the
process of crushed grapes fermentation on the skins may
be regarded as most important for the red wine techno-
logy requiring checking each 24 hours the progress of
fermentation by sugar, acid, anthocyanin, protein and
volatile acid content determination in the mash. The
obtained data determine the objective time of handling.
The process of crushed red grape fermentation should be
performed within the range of 9 to 11 days. The addition
of a SO,resistent pure yeast starter is advisable. The
content of alcohol should be limited within the range
of 11,5 to 12,5 per cent by volume. Pressed wine should
be united with the freerun wine in order to obtain a
product containing approx. 1,8 to 2.6 g/1 tannin, 600 to
800 mg/l anthocyanin, 0,3 to 0,5 g/l volatile acids, 30 to
35 g/l total extract and 25 to 30 mg/l free sulphur
dioxide.

Navara, A. - Jungova, O. - Krampl, J.: ,Technologische
Parameter der Rotweinherstellung in der Tschechoslova-
kei“. Kvas .prim. 20, 1974, Nr. 9, S. 202—205.

In der vorliegenden Arbeit werden chemische Para-
meter fir die Herstellung von Rotweinen in der GSSR
angefiihrt, nach welchen die ersten zwei Phasen der
Rotweinherstellung objektiv gelenkt werden konnen. Fiir
die erste Phase — die Beerenreifung, wird eine zeitliche
Kontrolle (einmal wdchentlich) des Zucker-, Sdure- und
Anthozyanfarbstoffgehaltes empfohlen, nach dem der
Lesetermin beschlossen wird. Die zweite Phase — der
Maischeangdrungsprozess, der als wichtigster fiir die
Technologie des Rotweines zihlt, erfordert ebenfalls
eine zeitliche Verfolgung (in 24 h Intervallen) des Zuk-
ker-, Sdure-, Anthozyan-, Eiweissgehaltes, sowie der
Menge an fliichtigen Sduren in der angegorenen Maische.
Aus den gewonnenen Parametern kann der objektive
Zeitpunkt des Kelterns bestimmt werden. Der Angirungs-
prozess von Rotmaischen muss in einem Intervall von 9
bis 11 Tagen verlaufen, wobsi die Heranziehung von
S0;-resistenten Weinhefen als wiinschenswert erscheint.
Der Alkoholgehalt soll bei Jungweinen 115 bis 125
Vol. % betragen. Die gekelterten Weine werden mit dem
Vorlauf so vereiningt, dass sie 1,8 bis 2,6 g/1 Gerbstoff,
600 bis 800 mg/l Anthozyane, 0,3 bis 05 g/l fliichtige
Sduren, 30 bis 35 g/l Gesamtextrakt und 25 bis 30 mg/l
freien Schwefeldicxid enthalten.



