Technologie vin

Zakladni technologické operace s vinem u malovinare
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ZAKLADNi TECHNOLOGICKE
OPERACE S VINEM U MALOVINARE

* Cukry
* Kyseliny
* Sira - oxid siricCity

* Fenolické latky

* Bilkoviny




CUKRY - SACHARIDY
CUKRYYV BOBULICH

* Gluké6za, Fruktoza — nejdulezitéjsi cukry.

* Vznik cukru diky fotosyntéze

* Oba cukry se primarné nachazeji v bunkach duzniny
* Glukéza - vznika pri zameékani bobuli

* Fruktdza - vznika pri dozravani bobuli

* Pomér G:F v mostu - obecné l:l s odchylkami do 5%




CUKRY - SACHARIDY
MERENi A HODNOTYYV MOSTU

* Cukernatost mostu — udavano ve stupnich
normalizovaného mostoméru - °NM

0 Objemova % | 0 Objemova | ¢ Objemova | ¢ Objemova
NM alkoholu NM % alkoholu NM % alkoholu NM % alkoholu
15 8,9 18 10,7 21 12,5 24 14,3
16 9,5 19 11,3 22 13,1
17 10,1 20 11,9 23 13,7

* Zluta pole - p¥ilis nizky alkohol = problém s vinem

* Cervena pole - prilis vysoky alkohol = problémy s kvasenim




CUKRY - SACHARIDY
DOSLAZENI MOSTU - UPRAVA CUKERNATOSTI MOSTU

* Potreba zvyseni cukernatosti v mostu pri nizkych hodnotach

* Timto zménime tzv. Mozny obsah alkoholu.

* Celkovy alkohol: Soucet skutecného a mozného obsahu alkoholu
* Cukernatost upravujeme:

> Repny cukr — Sacharéza

» Zahustény most

* Rektifikovany mostovy koncentrat (RMK)




CUKRY - SACHARIDY
ZBYTKOVY CUKRVE VINE

* Zbytkovy cukr ve viné = neprokvaseny cukr na alkohol

* Kvasinky prednostné vyuzivaji Glukézu = zbytkovy cukr ve vine
je primarné Fruktoza

* Moznosti zastaveni kvaseni:

* Samovolné - nijak neovladame - problémy pri kvaseni...
* Zmenseni obsahu kvasinek ve viné

« Za pomoci Oxidu siricitého

* Fyzikalni metody = chlad, filtrace

* Specialni metody — nenasycené mastné kyseliny




CUKRY - SACHARIDY

VINA S ZBYTKOVYM CUKREM (POLOSUCHA
POLOSLADKA, SLADKA)

* Harmonie bilych vin = balanc mezi cukry a kyselinami
* Cervena vina se zbytkovym cukrem - obtizni disciplina

» Zbytkovy cukr ve viné = potrava pro mikroorganismy

Nutnost technologickych zasahu pro stabilitu téchto vin

* Vyssi mnozstvi volného oxidu siricitého

Filtrace vin — odstranéni mikroorganismu

Prakticka ukazka meéreni zbytkového cukru




KYSELINY
ORGANICKE KYSELINY V BOBULICH

* Kyselina vinna, jablecna a citronova - hlavni kyseliny v bobulich

Bobule obsahuji spoustu dalsich kyselin, ale jejich obsah neni

vyznamny

Obsah kyselin v bobuli klesa v zavislosti na vyzravani. Hlavni
zmena je primarné u kyseliny jablecné - snizeni na 50% objemu
* Kyselina vinna - hlavni kys. v mostu i viné. Nejsilngjsi kys. Je
zodpovedna za kyselou a ostrou chut’

Kys. jablecna — zodpovédna za zelenou, ostro/hrubou chut’.




, KYSELINY .
UPRAVA OBJEMU KYSELIN - ZVYSENI

* Uprava kyselin v mostu, nebo viné - snizeni nebo zvyseni objemu

r

» Zvyseni kyselin neni v nasi zemeépisné Sirce vetsinou nutné
* V mostu pridanim kyseliny vinné, kyseliny mlécné. Kyselina
jablecna neni uplné vhodna - zelené tony

* Ve viné - kyselina citronova, kyseliny L — askorbova (vitamin C)
kyselina metavinna (stabilizace vinného kamene), oxid uhlicity

kyselina mlécna, kyselina vinna




, KYSELINY N
UPRAVA OBJEMU KYSELIN - SNIZENI

* Snizeni objemu kyselin - biologické, fyzikalni, chemické
* Snizeni objemu kyselin —= most vs. vino
» Zpusoby snizeni objemu kyselin v mostu:

* Mosty nad 12 g.I'! je vhodné odkyselit — jednoduché odkyseleni
pomoci uhlicitanu vapenatého

* Zde nebezpeci vzniku jablecno-mlécného kvaseni — nemusi byt

zadouci.




KYSELINY
SNIZENI OBJEMU KYSELIN VE VINE

* Biologické — pomoci metod Sur-lie nebo batonaz

* Biologické - jablecno-mlécné kvaseni. PFreména kyseliny jablecné
na kyselinu mlécnou.To je slabsi kyselina s mékcim projevem, ale

jsou zde mlécné / smetanové tony - individualni problém.

* Fyzikalni odkyseleni — chladem.Vysrazeni kyseliny vinné ve

forme vinného kamene. Snizeni kyselosti, stabilizace vina




~ KYSELINY b
SNIZENI OBJEMU KYSELIN VE VINE

* Chemické snizeni objemu kyselin

* Jednoduché odkyseleni. Provadi se pridanim uhlicitanu
vapenatého.Ten reaguje s kyselinou vinnou za vzniku vinanu
vapenatého.Timto odkyselenim se snizi pouze objem kys. vinné

* Podvojné odkyseleni. Pokud potrebujeme snizit vice kyselost

VVVVVV

proces odstranéni, casové méné narocni nez jednoduché
odkyseleni




OXID SIRICITY
UCINKY PUSOBENI

* Oxid siricity. Je to bezbarvy, ostre zapachaijici, toxicky plyn - SO,
* U vina se pouziva ze ctyr duvodu

* | — antioxidacni ucinky. Ochrana vina proti ucinku O, - kyslik
reaguje s ruznymi latkami ve viné (aromatické latky, fenolové
substance) a tim je méni na latky, jez nejsou zadouci.

* 2 — Pusobeni proti oxida¢énim enzymum - (Tyrosinaza, Lakaza)

enzymy jez v mostech zpusobuji vznik raznych aldehydu,

vyrazné hnédnuti mostu. Nejvice pFi nahnilych hroznech




OXID SIRICITY
UCINKY PUSOBENI

* 3 — Antiseptické ucinky — zpomaluje / zastavuje rozvoj
mikroorganismu - kvasinky a bakterie = zabranéni refermentaci,
bakterialniho onemocnéni. Na bunky pusobi zvnéjsku — naruseni
bunéecnych stén a jejich propustnosti a také zevnitr - reakce s
bilkovinami a enzymy. Dulezité jsou davky SO, a objemy populace

* 4 — Organoleptické pusobeni — chrani aromatické slozky thiolu a
kvasnicovych esteri. Pusobi na stabilitu barvy vina.Vazani

acetaldehydu a dalSich podobnych latek — oxidace vina.




OXID SIRICITY
FORMAVYSKYTU VE VINE

* Ve viné se nachazeji tri formy oxidu siricitého

* Volny oxid siricity — zasadni pro vinare.

Molekularni / aktivni oxid siFicCity — ¢ast volného SO,

Vazany oxid siricity. Navazany na nejruznéjsi substance

Tyto tri casti tvori celkovy SO, ve viné. Ukazuje ,,praci‘‘ vinare
ve vinohradé a ve sklepé = kvalita hroznu, Cistota ve sklepé.

Ukazka meéreni




OXID SIRICITY
PRAKTICKE POUZITI

* Formy oxidu siricitého pridavaného do vina

* Sirné rezy - spalovani elementarni siry - S + O, = SO, Cista
forma, ale spatné se odhaduje dodané mnozstvi SO,

* Pyrosulfit draselny - K,S,0. vhodné reseni pro malovinare.

* Tekuta sira — kapalny roztok Pyrosulfitu draselného, casto
pridavany dalsi slouceniny (Kyselina L-Askorbova ..)

* Pod tlakem zkapalnény SO, . Nejucinngjsi a nejcistsi forma,

ovsem nejdrazsi.




FENOLICKE LATKY
ZAKLADNI POPIS

Latky které obsahuji ve své strukture fenol: OH

Latky jez jsou zodpovédné za barvu vsech vin

Latky jez jsou klicové za strukturu chuti vin €¢ervenych

Problematickou strankou je zpusobovani horkych tonu v chuti

vina a hnéda zabarveni vin, ktera nejsou pro vina typicka.




FENOLICKE LATKY
KONKRETNI PROBLEMY

Problémy s fenolickymi latkami vznikaji casto jiz ve vinohrade

Nezralé / Spatné vyzralé hrozny a pusobeni plisni pFi sklizni

PrilisSnym oslunéni ,,spalené bobule‘ hnéda licka

Nekvalitni systém sbéru a zpracovani hroznt

Problémy s fenolickymi latkami reSime ciricimi pripravky na bazi

dusiku, kterych je i pro malovinare velky vybér.




FENOLICKE LATKY
CIRENI VINA

4
r A4

 Cirici pripravky zelatina a vyzina se spolu s kFremicitou soli
pouzivaji béZné na snizeni horkych tonu v bilych vinech. Zlepsuje
se tim také filtrovatelnost vin.Vysledna vina byvaji kulatéjsi.

* Kasein - snizeni trislovin a nezadouciho vysokého zabarveni vina

PVPP (Polyvinylpolypyrrolidon) - harmonizace trislovina a

r Je

barviv — uméla latka s acinky podobnym bilkovinovym latkam

Vajecny bilek — harmonizace trislovin u cervenych vin.Té je
mozno dosahnout delsim lezenim vina na sudu — mikrooxidace -
vznik acetaldehydu a nasledna kondenzace trislovin s barvivy.




BILKOVINY
BILKOVINOVE ZAKALY

* Problematika bilkovinovych zakalli - problém v jiz

nalahvovaném vine, které je u zakaznika.

* Vino, které je ve stabilnim prostredi sklepa a nikdy se nedostane

ven, se s timto problémem nejspise nesetka.

* Vysrazené nestabilni bilkoviny, se ve viné projevuji jako mlhoviny,
nebo ve formé pruhlednych pokroucenych provazcu.

* Vuné a chut’ vina nemusi byt vzdy poskozena - tedy pouze

zasadni vizualni problém.




BILKOVINY
VZNIK ZAKALU

* Na vzniku bilkovinovych srazenin se podileji mnozstvi bilkovin ve
vine a jejich chemicka struktura

* Zasadni vliv ma zména pH vina, ktera je ovlivnéna:
* Mikrobiologickou cinnosti

* Odkyselenim vina

* Scelenim vina

* Zménou teploty

* PFidanim prostredku pro odkyseleni vina




] ~ BILKOVINY ,
PREDCHAZENI BILKOVINOVEMU ZAKALU

* Vina s vysokym obsahem trislovin (Cervena a oranzova vina)

Cireni bentonitem — most, vino

Druhy bentonitu: vapenaty, sodny, sodnovapenaty

Dusledky pouziti bentonitu

Prakticka ukazka




Zaver

» Zakladni technologickeé operace u malovinare mohou byt
naprosto dostatecnou skupinou operaci k dosazeni
vybornéeho vina.

» Prace s oxidem siricitym, cukry a kyselinami jsou zakladni
soubory operaci s vinem u malovinare.

» Ve viné se muzeme setkat s velkym mnozstvim vad, kde v
pripadé nestabilnich bilkovin a problematickych
polyfenolU ma i malovinar moznost tyto problémy upravit.




Dekuji za pozornost




