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Vyroba c¢ervenych vin v automatickém kvasném tanku o

Ing. VACLAV SVE]JCAR, CSc., Ing. MARIE KYSELAKOVA, Katedra ovocnictvi a vinafstvi Vysoké Skoly zem&délskeé

v Lednici

ZDENEK FORMAN, Jednotné zem&dé&lské druZstvo Kupafovice

Vyroba fervenych vin je znafné& sloZit§ biochemicky
i technicky proces. Nejvétsim problémem je ziskat
optimdlni mnoZstvi &erveného barviva a tfislovin pfi
niZsi hladiné kysli¢niku sifi¢itého a omezeni oxidaé&-
nich procesii. Omezeni oxidaénich procesii je zdkladni
podminkou vyroby jakostnich, odridové vyraznych cer-
venych vin.

Je proto prirozené, Ze se hledaji stdle nové zplisoby
vyroby, které by umoZilovaly dokonalej3i a kvalitné&jsi
vyrobu gervengych vin (Svejear, Addmek 1973, André et
al. 1967). Stale ve vé&tsim mé&ritku je vytlafovdn tradig-
ni zplisab vyroby é&ervenych vin, jehoZ hlavnim nedo-
statkem je dlouhd doba nakvaSovani a mnohdy i zhor-
Seni jakosti vina, a je nahrazovan ohfevem rmutu, po-
piipadé v kombinaci s pektolytickymi enzymy (Svejcar
1978, Kdddr 1973, Schobinger, Schneider 1977). K tomu-
to zplisobu vyroby sméfuje vyroba cervenych vin v auto-
matickém kvasném tanku, kter§ byl dovezen ze Sv§car-
ska a u nas je jiZ tfi roky v provozu (obr. 1).
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Obr. 1

Tank je rozd8len na dvé &4sti. VB3 ¥ast tvofi vlast-
ni kvasny prostor a nad nim je prostor pfelévaci pro
rozkvaSeny mo3t. Spojeni mezi nimi obstardva vgtla&ni
trubice a prepoust&ci ventil. Trubice ve tvaru ,,U“ spo-
le€n& s prepoustécim ventilem zajistuje plynulé prolé-
vani matolin rozkva3enym mostem, ktery je tvoficim se
kysliénfkem uhli€itym vytlafovan trubici do pFelévaciho
prostoru a odtud zpé&t pfes rmut, resp. matolinovy klo-
bouk, do kvasného prostoru. Cely cyklus v prvnich fa-
zich kvaSeni trvad asi 15 minut, pozd&ji, pFi bouflivém
kvaSeni je vSak prolévani prakticky nepfetrZité. Tim se
zabezpeti dokonalé vyluhovédni antokyanového barviva.

ProtizdvaZi zajistuje plynulou praci piepoustdciho
ventilu. Spravnym nastavenim se zajisti dokonalé po-
stfikovani celé plochy matolinového kold¢e. ZaraZeci
zafizeni se uplatiiuje ke konci kvasného procesu, kdy
se vhodnym nastavenim zadrZi v pfelévacim prostoru
uréité mnoZstvi mladého vina, kterym se kontaminuje
nové pfijaty rmut.

K odvodu kysligniku uhli¢itého slouZf vétraci ventil,

kterym lze kysliénik uhli¢ity odvést aZ do ovzdudi mimo
kvasirnu, coZ neni zanedbatelnd ochrana pracujicich.
Vétraci ventil uvnitf tanku slouZi k odvzdusnéni, kdyZ
se tank po vinobrani pouZivd jako skladovaci prostor
mladych vin.

Ve spodni ¢asti tanku je instalovdno elektrické tope-
ni a chladici aparatura.

Princip vyroby d&erveného vina spodivd v mnaplnéni
kvasného prostoru tanku zasifenym rmutem a rychlym
zahfatim na teplotu 25°C. Po dosaZeni této teploty ter-
mostat automaticky vypne topeni a dalSi zvySeni teplo-
ty maximéln& do 35°C se dosdhne vlastnim kvaZenim.
Je-li teplota vysSsi neZ 35°C, je nutné ochlazovéni. Cel-
kovad doba kvaSeni v tanku je pouze 40 hodin. Za tuto
krdtkou dobu se vytvofi asi 10 obj. ‘% etylalkoholu a
vylouZi se dostatetné mnoZstvi antokyanti a tfislovin.
Zbyvajici cukr v mladém viné prokvasi v sudé& nebo
tanku. Je-li tfeba rmuty pfislazovat, je velmi vyhodné
v dob& kdy rmut mda teplotu 25°C, odpustit fast za-
hf4dtého mo3tu a v né&m rozpustit pFisludné mnoZstvi
cukru a vrétit zpét do tanku. V uvedené fazi je roz-
pousténi cukru velmi rychlé.

Vysledky a zhodnoceni

Dosavadni zku3enosti ukazuji, Ze prdce automatické-
ho kvasného tanku je opravdu dobrd nejen po strdnce
technické, ale zejména technologické.

Nejvétsi pfednosti tohoto zpisobu vyroby je minimal-
ni okysli€ovani rmutu, protoZe kvaSeni probihd v uza-
vieném prostoru a navic pod polstafem kysliéniku uhli-
citého.

Zajimavy je obsah alkoholu. Jeho ztrata b&hem alko-
holického kvasSeni je zcela nepatrna. Napfiklad v r. 1977
byl obsah alkoholu ve vinech vyrobenych v automatic-
kém kvasném tanku v priméru o 1,34 obj. % vy3si nez
u cCervenych vin vyrdbé&ngch tradiénim zpdsobem, tj.
kvaSenim v oteviené kadi s plavajicim kloboukem.
(V roce 1976 byl rozdil 1,27 obj. % ve prospé&ch tanku.)

Rozdily v obsahu tékavych kyselin u vin vyrab&ngch
v automatickém tanku a v kvasné kadi jsou nepriikaz-
né. Hlavni vliv zde v3ak mé sifeni rmutd. Vy33i davky
kysliéniku sifi¢itého sice nepatrné sniZuji hladinu té-
kavych kyselin, avSak maji negativni vliv na kvalitu vi-
na. Ze série poloprovoznich a provoznich zkouSek se
zjistilo, Ze nejvhodné&jsi davka kysliéniku sifi¢itého do
rmutu ze zdravych hroznd je 100 mg/l. Toto mnoZstvi
stati nejen k vytvoFeni redukéniho prostfedi, ale i
k eliminaci neZddouci bakteridlni fléory rmutu ¢&i inla-
dého vina. Vy35{ davky kysliéniku sifi¢itého se ve viné
projevuji neZddouci pFichuti a dosti vyrazné sniZuji kva-
litu vina.

Cervena vina vyrobend v automatickém kvasném
tanku zistdvaji sv8Zi a nékteré odridy (Zweigeltrebe,
Rulandské ¢ervené, Frankovka) jsou v prvni fazi zrdni
aZ prili§ Zivé. Je tomu tak proto, Ze mlada vina v sobé
zadrzuji zna¢nd mnoZstvi kysli€niku uhli¢itého, ktery
spoletné s tiislovinami vytvari uvedeny charakter vina.
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Naslednym leZzenim v sudu nebo tanku vino zjemni a
co je zvlast dileZité, zachova si svoji velmi vyraznou
intenzivni ¢ervenou barvu. Je pozoruhodné, Ze i po dvou-
letém leZeni v 14hvi si vino zachova prijemnou svéZest
a neztrdci barvivo.

Tank je konstruovdn viceadelové. Dd se v ném vyra-
bét nejen kvalitni Cervené vino, nybrZ maZe se pouZi-
vat i pro kvaSeni bilych rmuti €i jako leZacky tank pro
kterékoli vino. Dosavadni Fedeni tanku mé také velky
vyznam pri biologickém 3t&peni kyselin, zejména u bi-
lych vin. Zahfdtim vina na 18°C se dosdhne optimdlni
teploty pro ¢&innost jablefno-mlé&nych baktérii a tim
nastdva v krdtké dob& poZadované sniZeni acidity vina.
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Automaticky kvasny tank MWB, slouZici v prvni fadé
k vyrob& kvalitnich €ervenych vin, lze pouZivat také
k biologickému $t&peni kyselin ve ving a jako leZdckou
ndadobu. V letech 1975 aZ 1977, kdy byl po zku3ebnim
provozu zapojen do plného vyrobniho procesu, plné se
osvEédcil a vina v ném vyrobena byla vZdy vysoce ohod-
nocena.

IWseiinap, B. — Kucenakosa, M, — dopman. 3.: Mpous-
BOJCTBO KPAacHOr0 BHHA B ABTOMATHYECKHX GPOJHABHBIX 4a-
nax. Keac. npym. 24, 1978, No 11, crp. 259—260.

ApTomarnuecknil GpoiH/bbHBIA uaH MBB npenunasnauey
B IIEPBYIO OYEpe/b JUIS NPOH3BOJACTBA KAaueCTBEHHOIO Kpac-
HOI'0 BHHA, HO MOXKET GblTh HCNOJL30BAH TaKmKe Jiisi GHOJO-
FIYECKOro pacilen/eHns KHCJOT B BHHE, a KPOMe TOro M
B KauecTBe JarepHoro Tanka. IIBa roga skcmiyartaiuu, T. e.
B nepuoa 1975—1977, B npoH3BOACTBEHHEIX YCJIOBHAX MOJI-
TBEPANJIH HaJeKHOCTh uyaHa. COHpakuBacmMoe B HeM BHHO
NOJIYYAET BCEr/la BHICOKYIO OLEHKY.

Svejecar V., Kyseldkovad M., Forman Z.: Making Red Wine
in Automatic Fermentation Tanks. Kvas. priim. 24, 1978,
No. 11, pp. 259—260.

The MWB automatic fermentation tank has been
designed in the first line for making high-quality 1ed
wine, but can be used also for biological cleavage of
acids in wine and serve as a storage tank. Two years
of full scale operation (1975—1977) confirm its reliabil-
ity. Wine produced it this tank are always classified as
very good.

Svejear V., Kyseldkova M., Forman Z.: Rotweinherstel-
lung in einem automatischen Girtank. Kvas. priim. 24,
1978, No. 11, S. 259—260.

Der automatische G#rtank MWB, der vor allem zur
Produktion von Qualititsrotweinen dient, kann auch zu
der biologischen Spaltung der S&uren im Wein und
auch als Lagertank angewandt werden. Im Laufe des
vollen Betriebseinsatzes in den Jahren 1975 bis 1977
hat sich dieser Tank sehr gut bewdhrt und die in ihm
hergestellten Weine wiesen stets eine hervorragende

Qualitidt auf.
o



