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Vinarstvi
Nové technologie pri vyrobe Sumivych vin

Ing. MARIA ORSZAGOVA, Ing. ANDRE] DOBOS, Ing. BIBIANA SEDLACKOVA, Komplexny vyskumn§ dstav vino-

hradnicky a vinarsky Bratislava

V sufasnosti vietky technolégie v chemickom a po-
travinarskom priemysle, i vyroba Sumivych vin v po-
slednych desafrofiach zaznamenali znaény rozmach.
Postupne sa prechadza od zauZivanej klasickej vjroby
sumivého vina cez diskontinudlnu tankovid vyrobu ku
kontinudlnej vyrobe. Tak ako Francizsko je koliskou
vyroby Sumivého vina vdbec, prvopoéiatky vyroby Su-
mivého vina diskontinudlnou tankovou a kontinuilnou
vyrobou si zo ZSSR.

Pri diskontinudnej tankovej vyrobe Sumivého vina
prebieha kvasenie kupdZe v tankoch za prisného dodr-
Ziavania teplotného reZimu kvasenia. Po naplneni tan-
ku kupaZou sa do tejto pridd vhodné inokulum. Vzhla-
dom na akosl3umivého vina sa ako inokulum pouZivajd
také kmene kvasiniek, ktoré kvasia pri niZiich tep-
lotach, t. j. okolo 15°C. Doba kvasenia mé byf 20—25
dni, denny prirastok tlaku nema prekrogit 0,03 MPa a
denny Gbytok cukru méd byf okolo 1,2 g/l. Po skon&eni
kvasenia sa Sumivé vino ochladi na —5°C a necha pri
tejio teplote 4—5 dni. Obsah cukru sa upravi priamo
v chladiacom tanku a filtruje sa.

ProgresivinejSou metddou ako metdda tankova je
kontinudlny spbdsob v§roby Sumivého vina. Jednotlivé
sposoby kontinudlnej vyroby Sumivého vina popisal Bru-
silovskij [1].

Jednym z najosvedcenejSich spdsobov v§roby Sumivé-
ho vina kontinudlnym spdsobom je jeho v§roba vo viac-
komorove] jednoobjemovej kvasnej madrZi s vlastnym
biogenerdtorom. Sekundarny kvasny proces prebicha
v kvasnej nadrZi, dozrievanie a obohacovanie sa
produktu produktami autolyzy kvasiniek prebieha v bio-
generatore. Kontinualny sposob Sampanizdcie v r. 1977
preverili Karapetjan, Juste at al. [2]. Ako optiméalnu
urcili teplotu Sampanizacie 10°C, koncentrdaciu volného
S0; 5 mg/l a koncentrdciu kvasinkovych buniek 3—5.
.10%/ml. Ziskané Sumivé vino vykazovalo harmonicka
chut, dokonali ardmu a iskriva éirost.

Nizka teplota Sampanizdcie ako pri tankovej tak i kon-
tinudlnej vyrobe md brzdiaci tfinok na kontaminujticu
mikrofléru. Uplné zadrZanie kvasinkovej mikrofléry
v roznom fyziologickom stave v apardte ma dobry vplyv
na intenzitu biochemickych procesov, zniZuje obsah al-
dehydov, ¢o sa kladne prejavi na organoleptickom hod-
noteni. Priemerny obsah cukru vina, vychadzajiaceho
z kvasného tanku, je 3—5 g/l, z biogenerdtora 1,5 aZ
3,5 g/l.

ZvlaStny technologicky postup vyroby Sumiv§ch vin
popisali v r. 1938 Troost [4] a v r. 1977 Burjgn [5].
Troost uvddza pripravu polosladk§ch Sumivych vin pria-
mo v tanku, pod tlakom CO, Kvasenie sa prerusi pri
9—10 % obj. alkoholu, 2—4 % cukru, obsah CO, sa po-
hybuje okolo 15 g/l

Podmienkou akostného vyrobku Sumivého vina je
okrem dokonalej vlastnej fampanizdcie vhodné o3etre-
nie kupaZe a jej vyhovujice surovinové zloZenie. Necaev

[5] popisuje vplyv skladky kupiZe na technologicky
proces pri vyrobe Sumivého vina. Dospel zhodne s Bru-
silovskym [1] k zaveru, Ze perlivosf Sumivého vina je
zdvisld na vlastnostiach tirdZnej zmesi, v prvom rade
na jej viskozite. Podla uvedenych autorov &im je vy3sia
viskozita vina, {ym men$ie st bublinky CO,; a doba per-
lenia sa predlZuje. Viskozita prostredia je zasa v znag-
nej miere zdvisld na koloidnej frakcii vina. Ochranné
koloidy hraji totiZ podstatnd dlohu pri sorbeii prcha-
vych plynotvornych ldtok. Z toho dévodu i pridavok
kvasnitného autolyzatu zlepsi perlivost, farbu i iskru
hotového Sumivého vina.

Z danych poznatkov vyplyva, Ze pre vyrobu Sumivého
vina vyhovuji najkvalitnej$ie vina, t. j. vina s nizkfm
obsahom celkového dusiku, trieslovin, oxiddz, s vy$3im
obsahom celkov§ch kyselin. Vina ziskané z kvalitnej
suroviny maji jemny buket, nizky obsah oxidacnych en-
zymov, vy35i obsah celkovych Kkyselin. Okyslituji sa
podstatne pomalSie neZ vina z poslednych frakcii pri
lisovani.

Experimentalna Gast

V shfasnosti sa u nds vyrdbaji Sumivé vina vo Vi-
ndrskych zdvodoch, o. p., prevddzka Sered, klasickym
a tankovym spdsobom, po prestavbe v§roby i spdsobom
kontinudlnym. Kontinudlnym spésobom uZ niekolko ro-
kov vyrdbame Sumivé vino v Starom Plzenci.

Zavedenie tankovej vyroby Sumivého vina si vyZiadalo
podrobnejsie sa zaoberaf technoldgiou pripravy Sumi-
vého vina, ako i analytickym hodnotenim do vyrobného
procesu vstupujlcej kupdZe i hotového vyrobku. Upres-
nil sa technologicky proces tak, aby kvalita vyrobku
vyrobeného tankovym spdsobom sa vyrovnala vy-
robku, ktory bol vyrobeny sposobom klasickym. V na-
Sej praci sme sa zamerali na sledovanie sekundarneho
kvasenia tej istej kupdZe sprucovanej obomi spdsobmi
vyroby, klasickym i tankovym.

Pri vyrobe 3Sumivého vina tankovym spdsobom sme
sledovali tieto parametre: teplota kvasenia, prirastok
tlaku, tbytok koncentrdcie cukru a narastanie obsahu
alkoholu. Hotové v{robky sme podrobili kompletnému
analytickému rozboru, ktor§ bol doplneny o merame
tlaku vo flasi a stanovenie doby perlenia.

Na vyrobu vina, pouZivaného k priprave Sumivého
vina, sa u nas pouZivaja najviac nasledovné vina: Riz-
ling vlassky, Silvdn zeleny a Veltlin zeleny. Percentudlne
zastipenie jednotlivych kultivarov v pripravovanych
kupazich sa v fase ndsho sledovania pohybovalo v roz-
sahu:

Rizling vlassky 3—100 %
Silvan zeleny 18— 97 %
Veltlin zeleny 42— 80 %

KupdZz, pripravend z tychto vin, sa podrobuje sekun-
darnemu kvaseniu ktoroukolvek z uvedenych technold-
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Tabulka 1. Priebeh kvasenia pri tankovej vyrobe 3umi-

Tabulka 4. Analytické hodnoty vgrobkov 3umivgch vin,

vého vina vyrobengch tankovou metddou
Tankova v§roba B : Cislo v§robku
Dol tlak teplota cukor | alkohol ) i | 3 | 4 I i
[MPa] [°c] [g/1] | [obj. %] | |
S0, volny [
[mg/1] 9 10 10 5 8
1 0,035 15,0 50, viazany _
5. 0,08 16,0 16,0 114 [mg/] [118 118 111 |72 [100
6. 0,12 16,0 Kys. celkové
7 0,17 16,5 10,4 11,3 @h | 53| 55| 49 | 55| s7
9. 0,26 11,0 Bys: prehiave
12. 0,34 11,0 6,8 12,1 [gn] | 048| 042| 043| 031| 0,40
15. 0,42 16,0 L
20. 0,50 17,0 (ghl | 47 | 50 | 44 | 52 | 52
21 0,50 17,0 Cukor [gn] |40 |30 |29 |43 |32
22. 0,50 17,0 Hustota 1,0060 1,0034 1,0025 |1,0081 (1,0035
23. 0,50 17,0 12,5 P
26. 0,50 16,0 [obj. %] | 129 | 12,29 12,29 | 12,04 | 12,9
27. 0,49 16,0 35 | 125 Extrakt  [g/l] | 594 | 510 | 486 | 62,4 | 53,0
28. 0,45 15,5 Extrakt. zvySok.
29. 2,8 L (g/] | 147 | 150 | 152 | 14,2 | 158
Fe [mg/l] | 61 | 50 | 39 | 33 | 44
Triesloviny Y
[(mg/l] | 950 | 625 | 625 | 57,5 | 62,5
Perlenie [min.] |110 80 90 120 |125
Tabulka 2. Priebeh kvasenia pri klasickej vyrobe Sumi Tlak [MPa] 0,24| 026 024| 0,19| 0,27

vého vina
Klasickéa vyroba
Defi
cukor [g/1] | alkochol [obj. %]
1 21,6 10,8
5. 16,4 11,2
14. 6,8 11,6
16. 4.8 11,8
20. 2,2 11,9
27. 10 12,2
Tabulka 3
Hotové vyrobky
Eoshow KupdZ | o kova | klasicka
vyroba vyroba
S0; volny [mg/1] | 10 i} 8
50, celkovy [mg/1] | 98 a1 108
Kys. celkové [g1] | 638 49 | 55
Kys. prchavé [g/1] 0,47 0,50 | 0,49
Kys. neprchavé [g/1] 5,8 o 43 49
Cukor [g/1] 0,6 | 49 36
Hustota 0,9931 | 1,0108 1,0054
Alkohol obj. %) | 1094 | 12,08 12,12
Extrakt [g/l] | 20,1 69,4 55,6
Extrakt. zvySok [mg/l] | 13,7 16,1 | 14,7
Fe [mgN] | 37 40 31
Triesloviny [mg/1] — 525 SE5
Perlenie [min] — 110 150
Tlak [MPa] — 0,24 0,32

gii. Pre ilustrdciu uvddzame v fab. 1 modelovy priebeh
kvasenia pri tankovej vyrobe Sumivého vina.

Priebeh kvasenia pri klasickej v§robe 3umivého vina
je uvedeny v tabulce 2.

Porovnanie analytick§ch hodndt kupaZe a hotovgch
v§robkov vyrobenych ako klasickou tak i tankovou me-
tédou ilustruje tabulfka 3.

|

V tabulke 4 uvddzame analytické hodnoty hotov{ch
vyrobkov Sumivych vin, ktoré boli vyrobené tankovou
metodou.
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Orszédgova, M. - DoboS, A. - Sedlackova, B.: Nové tech-
nolégie pri virobe Sumivych vin. Kvas. priim., 28, 1982,
¢. 5, s 111—113.

V na%ej prdci sme sledovali a porovnavali vyrobu
Sumivého vina tankovym a klasickfym spdsobom vyroby.
NaSe vysledky wukdzali, Ze rozhodujicim faktorom,
ovplyviiujacim kvalitu 3umivého vina, vyrobeného tan-
kovym spdsobom vjroby, je okrem skladby a kwvality
kupéaZe teplota sekunddrneho kvasenia. Ak chceme vy-
robit Sumivé vino svieZej chuti, o vyhovujicom tlaku
a obsahu viazaného CO,, nesmie teplota sekundarneho
kvasenia prekrogit hodnotu 16°C. Potom sa wvyrobky,
vyrobené tankovym spdsobom, kvalitativne vyrovnaju Su-
mivému vinu, vyrobenému spdsobom klasickym. Pri vy-
robkoch wyrobenych sprédvnym technologickym spso-
bom tlak vo fla3i nesmie klesntit pod hodnotu 0,3 MPa
a doba perlenia pod 100 minft.

Opcsarosa, M., lo6om, A, Cemnaukoea, b.: Hosuie Tex-
HOJIOTHH B NPOM3BOJACTBEe WAMMaHCKHX BHH. Kpac. npyM.,
28, 1982, No 5, c¢. 111—113.

B paGoTe HccleloBasoch M CONOCTABASANIOCH NPOHIBOI-
CTBO WIAMMAHCKOTO BHHA METOJOM TEHKa M KIACCHYECKHM
cnocoGom noayuenus. Hamu peayapraTel nokasajH, 4YTO
pewaouiM  HAKTOPOM, OKA43HIBAIOMIHM BJHSHHE Ha Ka-




KVASNY PRUMYSL
ro. 28/1982 — ¢{islo 5

113

YeCTBO IIaMTAHCKOro BHHA, #BJAeTCA KpOMe CKAanoB N
KauecTBa KynamKa TeMmepaTypa BTOPHUHOTO GpOMEHHH,

JKenas npou3BecTH MIAMNAaHCKOE BHHO CBEIKETO BKYyCa,
¢ GMarONpPHATHBIM [aBJeHUEM H COAEPKAHHEM CBA3aHHOTO
VIJIEKHCJOrO raza, TO TeMIepaTypa BTOPHYHOTO GpoKeHHA
He OOMHa npeBbicuTh Beanyuny 160C. TTotom npoayvkr,
NpOH3BeeHHET ¢ TOMONIBI0 TeHKOB N0 KadyecTsy CoO-
NOCTABHM C lUIAMNAHCKMM BHHOM, NDOH3BeIEHHLIM KJacCH-
geckuM cnocofom. [ad H3jeauil, NpOH3BeJeHHEIX TPABHIbL-
HEIM TeXHOJOrHYecKHM o00pasoM JaBjieHHe B OVTHUIKE He
NOJAKHO NOHHSHThCA HHe Beawuwasl 0,3 MIla u Bpems
NpOM3BeJeHNsl HIPHCTOCTH HE [AOJMKHO COKPATHTHCS HUIKe
yem g0 100 wmuEyT.

Orszdgova, M. - Dobo3, A. - Sedlatkova, B.: New Tech-
nologies in a Production of Champagne Wines. Kvas.
prim. 28, 1982, No. 5, p. 111—113.

The comparison of a production of Champagne wine
in tanks and in bottles is made. The results showed that
the main faclor influencing a guality of this type of
wine is, in addiiion to a content and quality of a charge,
the temperature of a secondary fermentation. To pro-
duct Champagne wine with a fresh taste and a suffi-
cient pressure and content of CO; bonded, the tempera-
ture of the secondary fermentation must not exceeded
16 °C. Keeping this temperature limit, the product ob-
tained from the procedure performed in tanks can be

qualitatively compared with Champagne wine produced
by the classical technology. Thus, the pressure in a
bottle must not decrease below the value of 0.3 MPa
and a time of the bubble evolution below 100 minutes.

Orszagova, M. - DoboS, A. - Sedlatkova, B.: Neue tech-
nologische Verfahren zur Schaumweineprodukiion.
Kvas. priim. 28, 1982, No. 5, 5. 111—113.

In der Arbeit wird die klassische Technologie der
Schaumweineproduktion mit dem sog. Tankverfahren
verglichen. Die Ergebnisse der Autoren zeigen, daf bei
der Tanktechnologie zu den Faktoren, die in entschei-
dendem AusmaB die Qualitdt des hergestellten Schaum-
weines beeinflussen, neben der Zusammensetzung und
Qualitiit der Coupage auch die Temperatur der sekun-
dédren Garung gehort.

Wenn ein Schaumwein von frischen Geschmack und
mit einem entsprechenden Druck und Gehalt des ge-
bundenen CO,; hergestellt werden soll, darf die Tempe-
ratur der sekundidren GHrung den Wert von 16 °C nicht
iiberschreiten. Bei Einhaltung dieser Bedingung weisen
die Erzeugnisse des Tankverfahrens kKkeine Nachteile
gegeniiber dem klassisch erzeugten Schaumwein auf.
In den bei Anwendung der richtigen Technologie er-
zeugten Schaumweinen darf der Druck in der Flasche
nicht unter den Wert von 0,3 MPa und die Zeit des
Moussierens nicht unter 100 Minuten sinken.



