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Ing. JOZEF JANIGA, VZ o. p., Bratislava

Stabilizdcia vina oproti biologickym a bielkovinnym
zdkalom bola u nds v minulosti a taktieZ je v sth&as-
nosti vdZnym problémom, ktory podstatne vyvstava
v pripadoch expedicie a tesne pred uplynutim garanc-
nej doby.

Stdva sa v niektorych pripadoch, Ze vino, ktorého
garan¢né doba je 6 mesiacov od vyskladnenia v letnych
mesiacoch, ako i v silnych mrazoch sa zakali, pretoZe
sa v fnom vyzrdZali bielkoviny, pripadne krystalické
latky, kvasinky a musi ddjst nutno k jeho prepracova-
niu. Treba podotknif, Ze v prevdZnej miere kvalita vi-
na nie je naruSend, ale esteticky vzhlad ako jeden
ukazovate! kvality je narudeny a vyZaduje si takto se-
kundarneho zdsahu.

V mnohych vinach, ktoré obsahuji e3te zbytkovy
cukor, je nebezpefie, Ze vina po niekolkych tyZdiioch
mbZu zatat vo flafiach znovu prekvéasaf.

Takéto vina, v ktorych do3lo k druhotnému prekva-
seniu, uZ nezodpovedaji urfenym kvalitativnym poZia-
davkam. SpoOsobuji mnoho problémov samotnym pre-
vddzkam a hlavna pritina vézi v nespokojenosti konzu-
mentov. :

Zakaly, ktoré sa objavuja v naflaSovanom vine, mdZu
byt roéznych druhov. Ich identifikdcia za danych pre-
vadzkovych podmienck je nedokonald a nedostatoZna,
nakolko neexistuje jednoznacény kIaé&, podla ktorého by
bolo moZno jednotlivé druhy zdkalov od sebe odliSit.

Z hladiska praktickych poznatkov rozdelujeme zdka-
ly na:

— biologické, ktoré zahriiuji prevdZne kvasinky, bak-
térie a pliesne,

— fyzikdlne, ktoré zahriiuja zékaly kryStalické, ko-
vové, zédkaly bielkovinné, korkové, vyzrdZané farbivd a
Casto sa vyskytuji i zdkaly, spOsobené &asticami {il-
traénych materidlov.

Je zndme, #e uZ niekolko rokov nielen naSe vindrske
zévody, ale aj zahraniéné mali velké faZkosti pri o3e-
trovani a stdfani mladgch konzumnych vin. Pri¢ina bola
v tom, Ze vinarske zdvody sa snaZili vychddzaf v astre-
ty zmenenym chufovym poZiadavkdm Sirokého okruhu
spotrebitelov, a preto vo zvy3enej miere sa davali na
trh mladé prirodné vina s dostatotnym mnoZstvom
zbytkového cukru.

U nés tito situdciu vyvoldvaji i nedostatofné skla-
dové priestory, z ktorého ddvodu sa nedd zabezpeto-
vat dostato&nd zasoba vina vyplyvajica z technologic-
kych poZiadaviek. Preto mladé vina, ktoré su eSte nie
dost vyzreté, obsahuji vé&&Sie mnoZstvd alebo mensie
mnoZstvd termolabilnych l4tok, ktoré musia byt z vina
odstrdnené e3te predtym, ak sa vina naflasuja.

Kvalita vina je v podstatnej miere zdvisld na povod-
nom zloZeni hroznového mustu, kter§ mé pomerné za-
stipenie sacharidov, aromatickych ldtok, taninu, biel-

Do redakce doslo 24. dnora 1976

kovin, minerdlnych latok, organickych kyselin a mnoZ-
stvo dalSich zloZiek. Preto hlavné technologické zame-
ranie musi byt vedené tak, aby sa tieto latky optimélne
podielali bud priamo, alebo nepriamo na komplexnom
vytvdrani chufovych, €uchovych vlastnosti vina, farby
a taktieZ stability vina.

ZabezpeCovanie stability vina sa u néas uskutoéiiuje
uZ vo faze dpravy mustov bentonitom a podla potreby
sa pouZiva bentonit i u vin pri ich Skoleni. I ked pri
Cireni vin bentonitom musime dbaf na stanovené maxi-
maélne davky, aby sa neprekro€ili, stdva sa vo velkych
nadrZiach, Ze suspenzia bentonitu je nedokonale roz-
mieSand ¢ vinom, resp. mustom, z ktorého dovodu zo-
stani malé mnoZstva termolabilnych bielkovin a ingych
latok, ktoré maji dalej schopnost vyvoldvaf zdkaly vina
vo flasiach.

KaZdy vyrobca vina a hlavne naSe vindrske zédvody
sa snaZia podla svojich technologicko-technickych pod-
mienck vysporiadat sa s tymito problémami, ktoré
vplyvajd z hladiska vzhladu vina i na celkovd kvalitu
vina.

Nase vina z juZnoslovenskych oblasti si ziskali svo-
jou vyhovujicou kvalitou priazeii spotrebitelov, a to
nielen u sortimentovych vin, ale prevaZne u vin znédm-
kovych ako: Venu3ino &aro, Svétopetersky rizling, Nit-
rianske knieZa biele, Cervené, Zoborské zlato, Nitrian-
ské hradné, Pribinovo hrozno, Levicka frankovka, Cer-
manske &ervené.

Dnes sa takmer kaZdy vyrobca v potravidrskom prie-
mysle snaZi o zlepSovanie nielen hospodérskych vysled-
kov, ale predovSetkym o otazku kvality a trovne bale-
nia hotovych vyrobkov.

A prdve i my, pracovnici Vindrskych zévodov v Nit-
re, ako jedného z najvdE3ich a modernych zdvodov
v CSSR chceme i nadalej dodavat stale kvalitnejSie vy-
robky nasim zdkaznikom a vytvdrame nové podmienky,
ktoré ndm umoZnia a otvoria cestu pre v§voz nasich
prirodnych vin do zahranidia.

Doteraj¥ie faZkosti menSieho a v&cSieho rozsahu pri
oSetrovani prircdnych vin a ich plneni nam boli a sd
podnetom nastipif cestu pouZitia i1 termostabilizdcie
vin. V zdvode Nitra boli v3etky podmienky, aby nova
technolégia bola realizovand a aby sa neustdle vylugo-
vali, pripadne zmen$ovali nedostatky, ako:

— stupefl pripadného prokvadSania zbytkového hroz-
nového cukru,

— stupeii kryStalickych zéakalov,

— stupefl bielkovinnych a inych zakalov.

Na zéklade praktickych sktsenosti, mnohych pojed-
nanf o pouZivani termostabilizdcie prirodnych vin, od-
bornej domécej a zahrani¢nej literatiry sme uplatnili
v nadom zévode nasledovny schematicky technologicky
postup:
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filtrdcia prirodnyeh vin osetrenie teplom kratkodbbe ob 70%  nym, v druhej sekcii — pasterizatnej — sa predohria-

Ay B ; vydrZgvame ving
osetreme pri bode zmrznufig  pri mzkych telpfoch

Filtrdera  sterine plpenie zo studena

Linka na termické oSetrovanie vin v zdvode Nitra
pozostava:

1. z kremelinového filtra, vyrobca ,Destila“ Brno,

2. z pasterizaéného zariadenia, vyrobca Choté&bof,
nSps

3. z vymrazovacieho zariadenia, vyrobca ENOPIEVE
— Taliansko

Pracovny postup

Prirodné vino pripravené na termické osetrovanie sa
predom prefiltruje na kremelinovom filtri (obr. 1), aby
sa odstrdnili v3etky latky, ktoré by mohli nepriaznivo
vplyvat na kvalitu vina, ktoré sa zahrieva, alebo
ochladzuje.

Obr. 1

Prefiltrované prirodné vino postupuje do pasterizac-
ného zariadenia [obr. 2). V prvej sekcii — regeneraé-
nej — sa prirodné vino predohrieva vinom pasterizova-

obr. 2

te prirodné vino ohreje na teplotu maximédlne 70 °C.
V poslednej sekci sa vino ochladi na teplotu 12 aZ
15°C.

Vino bez filtrdcie postupuje do vymrazovacieho za-
riadenia fobr. 3). K vlastnému vymrazovaniu dochéddza
vo vymrazovaci, v ktorom sa vino podchladi na teplotu,
pri ktorej dochaddza k vypadédvaniu vinného kameiia a
ostatnych nestabilngych latok. Tohoto stupiia sa dosa-
huje pri teplote 0 aZ —5 °C.

Vychladené vino sa uskladiuje v smaltovanych sto-
jatych nadrZiach [obr. 4) za tGcelom vypadnutia vSet-
kych nestabilnych latok a soli kyseliny vinnej. Pre
urychlené vypadnutie latok z vina sa ochladené vino
premiesa a to zdsuvnymi vrtulovymi mieSadlami. Doba
vydrZe ochladeného vina sa pocita 3 aZ 7 dni, ktord

Obr. 3

Obr. 4. Fotografie Peter Rafaj
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zodpovedd zahraniénym vysledkom a prave tak i nasim
praktickym pokusom, ako vyplyvaji z prehladu:

|
| Teplota vin |
Dni uskladnenia ochladeného vina | v nédrziach izo- | Obsah kyseliny
lovaného vinnej (g/T)

priestoru I
1. deii po ochladzovani —4.8°C 29
3. dedi po vymrazeni [ 1,6
5. defi po vymrazeni 2,5°C ! L5
7. defi po vymrazeni ! 35°C | 1.4
9. dei po vymrazeni | 1,0°C i 14

! i

Z uvedeného prehladu vidiet, %e prevaZna &ast vin-
ného kamefia vypadla v priebehu 3 aZ 5 dni.

Na zdklade pokusne ziskanych vysledkov moZno vy-
vodit, Ze tGcalnost vymrazovania vinného kameiia bola
potvrdend a vino takto zbavené prevaZnej Gasti solf ky-
seliny vinnej a labilngch ldtok bolo stabilné. Vzorky
prirodného vina o3etrené a naplnené do flia3 boli
uskladnené pri teplote 12 aZ 15°C a po viac ako roé-
nom skladovani nezaznamenali vypadnutie solf kyse-
liny vinnej.

Prirodné vina, & uZ suché, alebo so zbytkovym cuk-
rom, na zaklade pouZitjch technologii predom popisa-
nych mali by byt prakticky stabilné. Aviak v sucasnej
dobe sa vyskytuji eSte problémy nielen biologickych,
ale i ostatnych zdkalov, ktoré pravdepodobne vyplyva-
ju z nedokonalfch podmienok stdania, expedicie a
skladovania v obchodnych organizaciach.

Podla na3ich praktickjch skisenosti treba maf na
mysli neustdlu dezinfekciu pivniéného zariadenia —
potrubia, filtrov, Cerpadiel a taktie¥ jednotlivjch &asti
plniacich zariadeni, flia3, zdtok apod. Okrem beZnej
dezinfekcie chemickymi a tepelnymi zdsahmi prevadz-
kového zariadenia je taktieZ potrebné za tfelom pred-
chddzania zdkalov neustdle pamé#tat na koncentrédciu
lihov a teploty vody v umgyvafkdch a neustdle kon-
trolovat spravnost vystriekovania umytych fliag, ktoré
by mohli byf &asto zdrojom kontamindcie vina, popri-
pade tvorby zédkalov.

DalSou otdzkou je sterilita, popripade uprava korko-
vych zatok. I ked v naSom zdvode sa korkovym zat-
kam venuje zvy3end pozornosf, moZe sa pripustit, Ze
v péroch zétok sa nachadzaji tzv. korkové kvasinky,
sti tam obsiahnuté rozne latky, z ktorych hlavne tries-
loviny méZu reagovaf s dusikatymi latkami vina a vy-
tvarat tak rézne a mnohokrat i nevysvetliteIné zdkaly.
Rozne mnoZstvd kalov, pripadne latok schopnych vy-
tvarat zdkaly sa dostdvaji do vina pri stladeni korku
v zatkovatke. Vzhladom k tomu, Ze ku vytvoreniu ko-
loidného zdkalu je potrebné len velmi malé mnoZstvo
latok, musi byt naSim pracovnikom dplne jasné nebez-
petie vzniku zdkalov pri pouZiti nevhodne o3etrenych
korkovych zdtok a musia sa ddsledne narokovat u vy-
robcu dodédvky sterilnych korkov, ktoré by dplne vy-
1ic¢ili predom opisané nedostatky.

Chceme, aby naS spotrebitel dostal nielen kvalitné
vino, ale i vino stabilné po kaZdej strénke, a preto za-
bezpefujeme postupne také podmienky, aby sa tzkost-
livo dodrZiavala ¢istota a v3etky ostatné zasady pre-
dom uvedené. V tejto navédznosti musime v nafom z4-
vode vyuZivat v plnom rozsahu ,sterilné plnenie vina
za studena“.

Vyhladové poéitame s vytvorenim podmienok vo faze
statania v tom, Ze cely plniaci systém uzavrieme do
takzvanej ,pretlakovej komory“, &im zabrdnime vnik-
nutiu kontaminovaného vzduchu z miestnosti. Flase a
cely plniaci priestor sa predpoklada sterilizovat teplom,
kyslinikem siri€itym, UV 1d&mi, popripade inymi zdroj-
mi.
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Autori €lanku rozoberajii situdciu vo Vinarskych z4-
vodoch Nitra z hladiska strojno-technologického. Na
zdklade doterajsich prevadzkovych pokusov a po za-
bezpe€eni programovani jednotlivich celkov zabezpe-
Cia dodrZiavanie ¢&istoty a dobré vysledky predov3et-
kym i v boji proti zmétkovitosti.
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LIEHHs CTOMKOCTH M KavecTBa BHHa. Kpac. npym. 24, 1978,
Ne 6, cTp. 132—134.

B cratee OINHCAHB] TEXHOJIOMHYECKHE npoueccsl H OCHacT-
Kd, npHMeHseMble Ha BHHHOM 3aBojle Buﬂapcxe 3aBOJbI.
B, HHTpa AJA NOBLIIIEHHA CTONKOCTH H KauecTBa BHHa.
JlocTHTHYTHIE pe3yabTaThl NOATBEPIKAAIOT 3(eKTHBHOCTh
NMPHHHMaeMbIX 3aBOJIOM MEp, pPe3K0 CHHXKAaIoLHX NpoLeHT
6paxa.

Porubsky, S. - Janiga, ].: Methods Used in a Big Winery
(Vinérské zdvody, o. p., Nitra) to Improve the Stability
and Quality of Wine. Kvas. prim. 24, 1978, No. 6, pp.
132—134.

The article deals with the technologic processes and
machinery used in a big Nitra winery to improve the
stability and quality its products. The results so far
achieved confirm, that introduced methods are effective
and prevent wastage.

Porubsky, §. - Janiga, J.: Erhéhung der Stabilitit und
Qualitét der Naturweine in den Slowakischen Weinbe-
trieben, Nitra. Kvas. priim. 24, 1978, No. 6, S. 132—134.

In den Artikel wird die Situation der Weinbetriebe
Nitra vom maschinen-technologischen Standpunkt erdr-
tert. Aufgrund der bisherigen Betriebsversuche und der
Programmierung der einzelnen technologischen Ab-
schnitte ist die Einhaltung der Reinheit und ausschufi-
freier Produktion gewd#hrleistet.

Jakost sladu, intenzita rmutovani a obsah
gumovitych latek

Problematika byla studovana laboratornimi pokusy se
sladem normdlné rozluténym (extraktovy rozdil 2,0 %),
tésné rozlusténym (e. r. 3,8 %) a silng rozluSt3nym
[e. r. 1,1%). Za riznych podminek rmutovani se sledo-
valy endo-g-glukandzy, a exo-g-glukandzy, celobidza,

dale frakce gumovitfch latek a g-glukany. Rmutovalo
se izotermnim a infaznim postupem; teploty vystirky .35,
50 a 65°C, celkové doby rmutovani 180, 135 a 90 minut.
Vysledky jsou dokumentovany t‘.iselmjmi Gdaji a 38 gra-
fy. : ‘ i

- LI'fZE:N‘;URGER, K.: Malzqualitdt, Maischinensitdt und

NARZIB, L.
Gummistoffgehalt. Brauwissenschaft, 30, 1977, & 9, s. 264—289; ¢.
10, s. 314—319.

Lhotsky



