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1 UVOD

Vino je jednim z nejzna&sich alkoholickych napéjna nasi planéta stale se vice a
vice dostava do poddomi dnesni spoteosti. Stava seéim dalcasgji popularrgjsi ne
jen diky své rozmanitosti, ale také lahodné jemhética pozitivnim vlivem na

organismus.

Dle Sirokého vybru oditid, druhi vinaci zpracovani, &iuz jsou to biodynamicka vina,
fortifikovana vina, Sumiva vina atd., si oblibuonthle napoji najde opravdu kazdy.
AvSak vyrobit kvalitni a na trhu déb obstojné vino neni zcela lehka disciplina. Ve
vyrob¢ kvalitniho vina hraje spousta aspektk zdarnému z#&w vede strma cesta. Jak
uz jsem zminil, vyroba vina neni snadna asppy vyroby probihaji spoustou inovaci,
velkou rddkou modernizaci a neustale se vyviji fiedl. Spousta inovaci se tyka
pouzité chemie, Zisobu uchovavani, styluishi, intenzity odkalenii pouZzitého
piipravku kcireni.

Ve své praci jsem se zafil, jak uZz nazev napovida na metodu odkaleni. A to
konkrétré na intenzitu odkaleni mostu. JelikoZz pochazimnagké rodiny a na vyrab
vina se podilim doma i ja, takénzajimal tenhle experiment s odkalenim a nalezeni t
nejvyhodrjSi a pro vyrobeny produkt nejpraktjSi zpisob intenzity odkaleni.
Zawretna prace bude obsahovat seznameni s metodou oilljalemintenzitou a jeho
druhy. Nasledovat bude procégeni soubzné s jejich prostedky pro tenhle udkon.
Nesmi chybt obeznameni se zpracovavanou uoddu a detailni postup s jejim
zpracovanim, stefntaké seznameni s pouzitym produktem pro odkakwoie plynule
piejdeme k metodam stanoveni a analytickym parametvin. Za¥rem budu
informovat o senzorickych vlastnostech vin a imetgci vysledik produkti ze

zkoumané oddy.



2 CIL PRACE

Primarnim cilem a z&#nem téhle bakatdké prace je teoreticky i prakticky pojednat
0 problematice Intenzity odkaleni moStu na parayneftin révy vinné. Préist a
prostudovat dostupnou literaturu na tohle témateoketické pasazi popsat intenzitu a
raizné druhy odkaleni. V dalSi sekci teoreticksti popsatirost vina, obvykle&sitici
prostedky a na z&r literarni ¢asti popsat zpracovanou édu jeji vlastnosti spolu
s parametry vin. K pokusu byla vybrana bila moStodaida, ktera byla nalezitym
zpusobem zpracovana. Cilem praktiai@sti bylo zjistit vliv rozléni intenzity odkaleni
na parametry vin révy vinné a tyhle odliSnosti seitky zhodnotit. Z dosaZzenych

vysledki odvodit dopordeni pro praxi.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 ODKALENI MOSTU

3.1.1Tvoreni a slozeni kalv moStu

Most pivodem z hrozé révy vinné po procesu lisovani obsahuje kalé&stice, tyto
kalovécastice majiiznorody fivod a obsah v mostu se velmi liSi. Tytatiseoty maji
negasgjSi lozisko mivodu z midy, Ulomki slupek a také samignmg trapin. DalSi
kalové ¢astice jsou z podrcenych hikg které maji fvod z duzniny hrozin Nesmime
taky opomenout nerozpustné chemickébiologické gipravky pro udrzeni kondice
vinice. Nemaly vliv podilejici se na zakaleni mo$haji makromolekuly obsazeny
v koloidnim roztoku. Tyhle makromolekuly se také hna tvdit v procesu srazeni.
NejvyznamujSi roli mezi €mito latkami maji pektinové slgéeniny. Pokud nastane
piipad vytvdeni hniloby na hroznech ve vinici, poté titpmnost polysachand
zpisobuje vytvéeni zdkal v mosStu. Polysacharidy majiipod z uslechtilé hniloby
Botrytiscinerea. (M. Michlovsky 2014; Huéek, Kraus, Ackermann 2000)

Piivodce — plise Seda Botryotinia fuckeliana (anamorfa Botrytis eri@a) je obec#
roz&fFend, velmi variabilni houba s Sirokym okruhem hekti(pres 200 druli). Casto
se vyskytuje jako saprofyt na rostlinnych zbyteicdta vhodnych podminek parazituje. U
révy vinné napada letorosty, listy,ckenstvi, mladé hrozny a zrajici a zralé hrozny.
Vyznamné e byt napadenirapin a bobuli od p&tku dozravani. Napadena
kvetenstvi a mladé hrozny po odky usychaji. P napadeni pi dokvétani a
bezprostedre po odk¢tu a zejména napadeniapin a bobuli pi pocatku dozravani.
Napadena kétenstvi a mladé hrozny po odky usychaji. P napadeni stopek a&apiny
casti na posSkozeném mistavadaji a nasledhopadavaji. Napadené zrajici a zralé
bobule se zbarvuji Sedofde a za sucha zasychaji. Napadefésti pounistaji typické
Sedé porosty konidiofdy na nichz se vytvaji konidie. Pi napadeni zralych hrozn
bilych odrid dochazi vdsledku naruSeni slupky k urychleni ztat vody a el

k cibébovatni bobuli (uslechtila hniloba). /®8zimuje podhoubi v napadeny¢astech
rostlin a sklerocia. Vyjim&e se vytvéeji plodnice teleomorfniho stédia apotecia a

v nich vecka a askospory.
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Konidie jsou hlavnim zdrojemvghi choroby. K infekcim doch&zi za Sirokého tefiotn
rozmezi (0,5-30 °C, optimum 20-22 °C). Parazit styje enzymy, které narusuji spojeni
burek, takZe dochazi k maceraci pletNejcastjsimi polysacharidy jsou (1,3-1,}D-
glukan. Obsazeni tohoto polysacharidu v moStu ialém mnozstvi zisobuje velmi
velké problémy f citeni. Tyto makromolekulérni latky ovhwuji zakaleni mostu a to
zpisobem, Ze se chovaji jako odhufci koloidy, a proto brani flokulaci i sedimenitac
kalovych ¢astic, tudiz velmi znesnadji citeni. S tim souvisi také zanaSeni ploch pro
filtraci a komplikaci i technologickych postupech. Pektinazy hroziirgolni nebo i
uméle dodané fisobi na koloidni $imostu, tim usnadije proce<ifeni a to konkréth
proces sedimentace. (M.Michlovsky 2014, Steidl 20P2viousek 2011; Michlovsky
2014; Hubéek, Kraus, Ackermann 2000)

Samotny proces odkalovani tkvi v odseparovéinétho mostu dznymi metodami
od jeho vlastnich kal a to ged alkoholovou fermentaci.Kvasny proces
(také fermentace) Pt k nejdilezitjSim technologickym dovednostem
a uneni sklepmistra.  Spagn zvladnuty kvasny proces jeét$inou nevratnym
znehodnocenim vyrobeného vina. KvaSeni probiha gokmoen vinnych kvasinek.
Tyto kvasinky femenuji cukr obsazeny v moStu na etanol, za  vznikwoxid
uhli¢itého a teple. Dle odiidové charakteristiky, hrona jejich zdravotnim stavu, ale
také vyzralosti a v neposlediiadé zpracovani sklizeného produktu striktmavisi
vytvoreni mnoZstvi i rychlost usazovani katytvorenych v piibéhu tvareni mostu.
Pokud je most ziskany ve standartnich podminkéah,stvyzralosti hrozn kalnost
klesa. Tato teorie je odvozena od hydrolyzy pektyioh latek bobule pektolytickymi
enzymy hroznu. Pokud je ovSentmdk slaby na de®veé srazky, jsou hrozny duzZinaté a
pektolyticka aktivita v hroznech je nedasifci, tudiz se mosg€ice ziskava a proces
Citeni je také znesna#m Ukazatelem pro schopnost k odkaleni rof vyvoj
kyselych rozpustnych polysachatidpektini), ktery je zpravidla sowiny s kalnosti
mosti. Pektin vznikd v hroznech révy vinné vdabrani, kdy bobule zafkaji.
Protopektin se @ni na pektin, bobule /stavaji asimilovat a /fjimaji pouze cukr
vyrobeny v listech.Cisty pektin, oznéovany téZz jako kyselina pektinova, vznik
polymeraci monosachatich je tvaenyietézcem polygalakturonovych jader.

! Ceskomoravska vinohradnicka a visia unie, Velké Bilovice, 2001, str. 181
*http://www.znalecvin.cz/kvaseni-vina/

11



Hrozny obsahuji 1-2 g/kg pektinu, vino obsahujel@/A. Pektiny ve vihjsou schopné
za pitomnosti kyselin a cukru i rosol, ktery ztzuje samdsteni vina®Ty se Giif
snadrjSim zpisobem, jestlize obsah pekdinv pribéhu vyzravani pibézneé klesa.
V protikladném sledu udalosti je odkaleni moStumieslozity ukon a je nezbytnou
nutnosti dodat pektolytické enzymy, které procekatmhi usnadni. (M.Michlovsky
2014, Ribéreau-Gayon 2006, Steidl 2002; HieliaKraus, Ackermann 2000)

Je-li obsah hniloby v hroznech zvySeny, je i ptgatiobnost zakaleni vysSi. Hniloba je
také gicinou nesnéz ip odkalovani z dvodu obsahu glukanu z Botrytis cinerea, ktery
ma vliv na ochranny koloidni systém mostu. Je&lig hladina botrytickych hrogn
mala (zpravidla ménnez 5%), je na rozdil od mdSpavodem ze zdravych hroin
¢ifeni €chto mosk snazsi, a to diky aktiétenzymi, ktery obsahuji nahnilé hrozny.
Tahle skupina enzyin se nazyva pektindzy.(M.Michlovsky 2014, Ribéreaayh
2006, Steidl 2002; Hulsék, Kraus, Ackermann 2000)

Tvorba kali ma uzkou spojitost s metodou ziskavani rinoBtejcastjSi metodou je
lisovani. Pomalym aipruSovany lisovanim se zanedbatelnym rozruSovanatolim
jsou ziskavany velmiiré mosty. (P.Burg, P.Zemanek 2014, M.Michlovskyl20
Hub&ek, Kraus, Ackermann 2000)

Je uvedeno, Ze kaly tkiocastice o rozliné velikosti, ne vSak &Si nez 2mm.
Nerozpustné polysacharidy jsou d¢eggji uvedeny jako sotast kah (celuldza,
hemiceluloza, pektiny). Tyto latky maji velmi malybsah dusikatych latek, ato
negasgji nerozpustnymi bilkovinami, které nejsou vyuzitylkovinami (viz Tab. 1)
Nedilnou souasti jsou také mineralni soli a nepatrné mnozspidd. Lipidy maji
pravdEpodobré pivod z bugénych membran. Tato lipidicka frakce méasdiasti. Prvni
¢ast je tvdena nenasycenymi mastnymi kyselinami (viz. Tab. K2gré maji wtSi
zastoupeni. Mensfast je tvdena nasycenymi mastnymi kyselinami. (M.Michlovsky
2014, Ribéreau-Gayon 2006, Steidl 2002; Hielia Kraus, Ackermann 2000)

3 Ceskomoravska vinohradnicka a \iska unie, Velké Bilovice, 2001, str. 129
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Tab. 1: SloZeni kafi v moStu v % (M.Michlovsky, 2014)

Celkové neutrdlni polysacharidy 71,9
Celkovy dusik 2,6
Popeloviny 55
Kyselé polysacharidy 5,2
Lipidy 7,8
celkem 93

Tab. 2 : Obsah celkovych mastnych kyselin v kalech % (M.Michlovsky, 2014)

Kyselina leurova C12 8,3
Kyselina palmitova C16 25,0
Kyselina palmito-olejova C16 55
Kyselina stearovaC18 22,2
Kyselina olejova C18 22,2
Kyselina linolova C18 25,0

Uz davno vina pozorovali, Ze vina pochazejici ze spéwatkaleného mostu, jsou
chuove lepSi. Tato chuje tim lepSi¢im vice kal obsahoval neodkaleny mosSt pouzity
jako kontrola. Vina pochazejici z mb& piilis vysokym podilem suspendovanychi kal
dostavaji #zké vine, bylinné pachy a naliklou chu’.4 Vina z moé&i s gilis velkym
podilem odstratnych kah vykazuji také vySSi hladinu fenolovych latek a imagjSsi
barevnost. M¢i oxidaci je barva takovych vin mérstabilni. Pokud se wdhto vin
ke konci alkoholové fermentace projevuji reduktiviaidy vine¢, miZzeme je odstranit
pouhym provzduSmim a stéenim do jiné nadoby. Naproti tomu je ovocnost, &fer
charakterizovana ofidou, |épe rozpoznatalj$i a také ve vi# vice stabilni. ¥tSina
téchto poznati byla vyvozena z degustaci a anal§ehto vin. Vindské véejnosti je
velmi dolie znamy kladny vliv odkaleni na fermetitéa aroma vin. Jestli-Ze vina
pochazi z odkalenych mdste jejich obsah vysSich alkoliolnizSi a protichdné
ethylestery mastnych kyselin spolu s acetaty vissalkoholi jsou obsahavvysSi. To
ma za picinu prijemngjSi aroma. (M.Michlovsky 2014, Ribéreau-Gayon 2086idl
2002; Hubé&ek, Kraus, Ackermann 2000)

4 M. Michlovsky, Riprava bilych vin, Rakvice 2014, str. 65
13



Mezi dalSi vlivy odkaleni na vina révy vinné figdaké snizeni mnoZzstvi alkolioC6.
Hlavni sloZkou alkohdl obsazenych ve \dnje etanol vznikajici kvaSenim cuikr
obsazenych v mostu a &3most se pohybuje kolem 51%. Jeho obsah se/ugad %
obj. nebo g/l (1% obj. alkoholu = 8g/l). Celkovysalth alkoholu je saitem skuténého

a mozného obsahu alkoholusi®zeny obsah alkoholu je celkovy obsah alkoholu
prislusného vyrobku/d zvySenim jeho cukernatosti neb@dp dodanim alkoholu.
Skuténym obsahem alkoholu v objemovych procentech detpabjemovych jednotek
cistého alkoholu, které obsahuje vyrobek R0°C ve 100 objemovych jednotkach
vyrobku. Lze tedy /fmo stanovit analytickym rozborem vyrobko této skupiny
alkoholi mizeme pedevSimradit aldehydy.Aromatické aldehydy vznikaji z ligninu
trapiny a semene révy. Z alifatickych aldehya nejvice acetaldehydu, kteryizpbuje
zwtralou pAchw’ pi styku se vzduchefMezi tyhle aldehydyiadime pedevsim
hexanal, cis-3-hexanal a trans-2-hexanal.

Latky tohoto typu vznikaji néasgji pti procesu lisovani hroZna to z linoleové a
linolové kyseliny enzymatickou oxidaci. (M.Michldgs 2014, Ribéreau-Gayon 2006,
Steidl 2002; Hub&ek, Kraus, Ackermann 2000)

Sloweniny sloZzeny timto Zsobem jsou v moStu téda nerozpustné a sestavaji
nejspiSe parciatn pripoutany nacasticich obsahujici kaly. Tytrg@chazeji do vina
naslednym zgsobem. FEslusné alkoholy se redukuji pomoci kvasinek enzigkau
cestou za procesu alkoholové fermentace.

Tim padem je vysitleno, pr@ odstragni kalovych ¢astic z moStu ma za nasledek
snizeni bylinného a rostlinného aroma bilych vievpzié suchého typu. Séasre, i
pokud je tento typ odkaleni proveden vétSim rozsahu a zpracovani produktu
mechanikou, je nasiéisi snérem k produktu a sowbn¢ vyzralost tohoto produktu by
byla co nejmensi. (M.Michlovsky 2014, Ribéreau-Gag006, Steidl 2002)

® Kraus, Sedlo, Vinaky slovnik, Velké Bilovice, 2001, str. 7,19,14891
® Kraus, Vinasky slovnik, Velké Bilovice, 2001, str. 6
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Tab. 3 :Vliv ¢ifeni moStu na obsah alkoholu C6 ve vinech (M. Michisky)

OSetireni moStu Zakal (NTU) Alkohol C6 (mgl/l)
Necireny most 400 2,0
Odkaleny most 260 1,0
Kalny sediment nesledovano 2,1
Filtrovany sediment 8 0,9

3.2 Intenzita odkaleni

Samotny proces odkaleni oviwje spoustu faktdrvina révy vinné, tudiz by &o byt
co nejvice efektivni, ale séasré i k samotnému oSetvanému produktu Setrné a ne
piiliS brutalni. Tatocinnost by ngla byt sklepmistrem pozognsledovana a séuje

k tomu hned &kolik davoda.

Pti nadntrném odkaleni nastane velmi velké sniZeni plochy adsorpcicastic
pevného skupenstvi, jeZ jéinzenou sodasti mostu. To ma za nasledeiip pomaly
pribéh alkoholové fermentace. Pokud je odkaleni &#Spdrastické mize dojit az
k Gplnému zastaveni fermentace. DalSim neh#gapge i odstrasni latek dilezitych
pro kvasinky. Tyto latky jsou dusikatéhtvodu a slouZzi k jejich vyziu

V opainém sledu udalosti, a to malé intedztkaleni, tudiz velmi velkému zakaleni je
sice doba alkoholové fermentace respektive kvakeitka, ale velmi baliva. Tato
skute&nost je obvykle doprovazena velkymi vydaji na cblaizfermenténich tank. Z
hlediska zanedbani odkaleni mostu jésgbeno cel&adka nefijemnosti a komplikaci
pro sklepmistra, a to vysSi davky pediy siry z dvodu nadmirné tvorby acetaldehyid
muze zmsobit spontanni alkoholovou fermentaci mostu, zadsyvat filtrovatelnost,
vytvorit prijatelné prostedi pro tvorbu nezadoucich rahgch bakterii a v neposledni
fack potrebu ¥tSich nadob zi/odu nadmirného @néni.

Mohou se také objevit piisvé a hnilobné tony jiz ip zpracovani nahnilych bobuli.
Bylinné, rostlinnéci tézké aroma, ale také natkth chu’ vina pochazeji z vin, ktera
méla tSi obsah kdl v moStu. Tyto vice zakalené mosty produkuji viki@ra maji
vySSi barevnost, ktera je nestabilitivprocesu oxidace, také fenolické steuniny jsou

v téch vinech vice obsazeny.
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V nadnérném mnozstvi kal v moStu vznika ve vih vétSi mnoZstvi glycerolu, ale
obsah &kavych kyselin je naopak mé&nTaké velmi¢astou problematikou je Stiplavy
zapach, jenz je fizoben tvorbou kyseliny isovalterove.

DalSim gedmétem zkoumanim bylo takéupobeni intenzity odkaleni na temi
zapachajicich sirnych latek vznikajidi plkoholové fermentaci a také reduk zavady
ving, zc¢ehoz logicky vyvstavaji. S intenzitou mnozstvi zéka mosStu roste také
mnozstvi &Zkych slodenin obsahujicich siru, které byvaji zpravidla rény
kvasinkami. \étSina €chto latek neni lidskymi smyslovymi viemy vnimanaedaji se
proto lidskymi senzorickymi vjemy identifikovat. Aak je jeden zé&stupce, ktery
rozpoznatichovymi deskriptory jde.

Timhle zastupcem je sirna stmmina metionol (methylthio-3-propanol). Zapach
metionolu je charakteristicky po prazeném zeli aglentni, Ze tohle aroma je jasnou
zavadou vina. Je prokazano, Ze projevy metionolstamaji, pokud je zakaleni
ziskaného mostuétsi nez 250 NTU. Tato sldanina je ve viaé stalou slozkou, a proto
ji nelze odstranit pouhym provzdu$nm a stéenim. Z toho vypliva, Zze pokud se nam
tahle zavada ve vyrobeném ¥&iprojevi, je zcela definitivni, a tudiZz neodstram.
Ptipad metionolu je jasnyn¥ixladem, pré by se ndla hladina zakalenosti moStu hlidat
a byt nastavovana, abyi ¢ili aroma byla u bilych suchych vin bezchybna aavin
vykazovala aromatickou jemnost. Z mnohych zkuSeénestiokazano, Ze &itou roli
hraje lipidicka frakce k&l ktera je produkovana ftip alkoholové fermentaci,
pii nadn&rné tvorkE metionolu. Ten nejspiSe v kvasinkach podporuijgetpmetioninu

a ten nasledhna metionol transportuje dle Ehrlichovi reakce.aKwmkami je nadale
omezovana tvorba kyseliny octove, jez ma za naklegielicka frakce kalovycltastic.
Interpretacedchto poznatk do praxe je zcelargijma a evidentni. Pokud je zakalenost
moStu mala, tak velka absence nenasycenych maskygeiin s dlouhymrettzcem
spusti proces, kdy kvasinky &@eu ve velkém mnozstvi vyrébkyselinu octovou.
Pokud v3ak zakalenost md§e intenzivni, je i obsah jiz zmdnych kyselin vysoky,
tudiz je velka produkce metionolu.

Pokud je zakalenost v moStu mensiZzeme vnimat ovocnost, ktera je spojena s danou
odraidou, kterd vykazuje ve wnstabilitu. Pokud se mira zakalenosti pohybuje okol
100 NTU, tak alkoholova fermentace probihala rovéiowji a cisteji. (M.Michlovsky
2014;Ribéreau-Gayon 2006; Nicolini et al. 2011, @arZemanek 2014, Steidl 2002;

Hub&sek, Kraus, Ackermann 2000; Sk 1999)
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3.3 Druhy odkaleni

MnozZstvi kalovych¢éastic v moStech zpracovavany lisovanim bobuli rginné z plr
mechanizované skliznje vysSSi. B pIn¢ mechanizované sklizni nastava mechanické
rozruSenicasté&neé ¢isti bobuli. Také drceni hroizndoprava ziskaného rmutu a lisovani ma
celkovy vliv na mnozstvi kélv moStu. Nemalou pozornost musime takgpowat velikosti

bobuli, které je odidow odliSné a nese taky podil na rozsahu zakalenastium

Tab. 4 : Mnozstvi kali v moStu v zavislosti na zfisobu zpracovani (Burg a
Zemanek 2014)

Zpusob zpracovani hrogn Podil kati po sedimentaci (% Podil kati po odstedni
obj.) mostu (% hmotn.)

Zpracovani celych hrozn 3-8 0,5-1,6

Setrné zpracovani 6-12 1,0-2,0

Standartni zpracovani 10-25 2,0-4,0

Vinaiské podniky pro odstréni kalovychc¢astic pouzivaji neépsgji tyhle nasledujici
metody. A to odkaleni pomoci sedimentace, iedstvani, filtrace a v neposlediad

také flotace. (Burg a Zemanek 2014; M.Michlovsky20Steidl 2002; Huligk, Kraus,
Ackermann 2000)

3.3.10dkaleni pomoci sedimentace

Zejména v menSich vibskych provozech se v dnedni dobro odstrasni kalovych
¢astic z mostu vyuziva metoda klasické statickérsediace. Nejpodstafjsi casti celé
operace je ustaleni kalovych gésti Ehem rékolika nasledujicich hodin po vylisovani,
a to do té doby dokud setginova cast kalovychéastic postup® neusadi na dn
sedimenténi nadoby. Nasledné s&ni mostu z kdl, avSak velmi Setrnym #Zgobem,
aby se kaly znovu nezily a nenasaly, probih&erpadlem, aby nam eévné
nezakalily most.

Po oderpani moStu z kal nasleduje zatkovani jiz odkaleného moStu kulturou
kvasinek. Pednost téhle odkalovaci operace je v odgtramrubych kalovychiastic

Z moStu.
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N¢jaké gipravky, a to na zakl&bentonitu,gi chlazenim nebo také&iganim enzym,
ale také sirnych ifpravku, které v z&@teini fazi zamezuji pibehu alkoholové
fermentaci, napomahaji k urychleni sediméntanetody. Zmiovana metoda ma vsak i
nevyhody, a to ve velmi vysoké nanmsti ohleds ¢asu a také ztratach objemu u
vysoce zakalenych mostu. Tyto ztraty na objemschto typi moStu mohou tvdt az
cca 10-25 % z celkového objemu moStu. U téhle nmyetsd nemusime potykat
s technologickou natomosti a ani s natoosti na technologické vybaveni. K provedeni
sedimentace se daji vyuzit klasické typy nadedrpadel.

Pokud chceme, aby ndm proces sedimentaceslpr@o nejuspsngji a nejrychleji je
potreba zvolit typ nddoby s co né&fgim pamérem a s co nejmensi vySkou. Pokud
bychom zvolili velmi vysokou nadobu, je proces seglitace nefinny acaso¢ velmi
nara:ny, tudiz neefektivni.

SloZeni kalovychtastic, pH a teplota moStu jsou hlavnidmiteli, které ovlivauji jak
pribe¢h, cas, ale také kvalitu provedeni sedimentace. (Buifpmanek 2014, Steidl
2010, Steidl 2002; Hulsak, Kraus, Ackermann 2000)

3.3.20dkaleni pomoci odisd’ovani

Tato metoda je takzvanou nahraZzkou jiné metody logkai, a to sedimentace. Riziko
vyskytu negativnich dop&dna pfibéh alkoholové fermentace je velmi maly, jelikoz
odstedny most je s kalovymiéasticemi v kontaktu velmi kratkou dobutelnosti této
metody je rychlost, dobra kvalit&isteni zakaleného mostu a také malé provozni
néklady, a to i festoZe je cena #aeni pro tuto metodu vyssi. #zeni pouzivana
pro tento typ odkaleni jsou odistlivky. Tato metoda je takCinna, Ze jsou odstrény i
kaly velmi jemného charakteru, a to aZ o velikd§if m. Do této velikostni kategorie
kali spadaji nafsklad bakterie a kvasinky. Velikost o#istlivé sily, mnoZzstvi kalovych
castic, pfitok a viskozita zakaleného mosStu jsouéspdatné ukazatele, jak bude
separace kal v celkovém dsledku @innd. V tlese odsedivky je umisin rot&ni
buben, ktery vyviji odsédivou silu, a tudiZz duje, jak bude samotna operacgna.

Odstediva sila psobi na kalovéastice obsazené v mostu.
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Odstediva sila, kteraigsobi na kalovéastice je odvozena od velikostiapméru bubnu,
ktery je v odstedivce umisin, ale také na @tu a rychlosti otéek, které buben vykona.
Pokud se navysSi get ot@&ek za danyas, ktery roténi buben vykona, tak se otistiva
sila zvySuje kvadraticky. Jinaleceno, pokud se et ot&ek zvysi kupikladu ¥ikrat,
bude odstdiva sila Sestkrattsi.

Zatimco se z&tSovanim piméru rotaéniho bubnu roste odsdiva sila linearty takze
pokud bychom pmér bubnu z¥tSili jedenkrat, bude i odigdiva sila jednou taketsi.
Odstedovani je také zaloZzeno na objemové hmotnosti kallowastic. Jelikoz je
objemova hmotnost kalovyctastic &tSi, neZz objemova hmotnost samotného mostu
bez kalovychtastic. A prototim wtSi maji kalové&astice objemovou hmotnost, tim je
proces odsedini efektivrejsi.

Nedilnym faktorem je také velikost samotnych kaldviastic. Cim wtsi kalové
¢astice jsou, tim jed&sSi samotna odstdiva sila. Zase platitipna Ungra, a to Ze pokud
jsou kalové&iastice dvojnasol#vetsi, je i odstediva sila taktéZz dvojnasabavétSena.
Konstrukce odsedivek je sestavena z masivniho ramu, ktery oblgopavny plag, a

v neposlednifadé obsahuje preciznvyhotovena loziska s velmi vysokymnirdzem na
vyvazeni stdového roténiho bubnu. Tahle technologicka vyhotoveni odpovida
parametiim vykonnosti a fyzikalnich &t probihajici v odsedivce. Ve vingské praxi
jsou pouzivany talové a komorové odi&divky. Ve velmi ojeditlych pripadech jsou
vyuzity i odstedivky dekantani. (Burg a Zemanek 2014, Steidl 2010, Steidl 2002)

3.3.2.1Komorové odsedivky

Komorové odgedivky se skladaji zlesa, které ma viko s oteviratelnym uaé@m.
Dale obsahuje potrubi, kterym sévadi zakaleny most, ale také most jiz odkaleny
po samotném aktu odetkni. DalSi sotasti komorové odstdivky je rotujici buben,
diky némuz probiha proces odsténi. V bubnu jsou umishy komory. Celé zdzeni je
pfipojeno k pohonu. NeZ uvedemeizani do chodu, je nutné provést kontrolu, zdali je
zarizenicisté a je celéadre sestaveno.

Pokud je vSe v padku, Ize pistoupit k dalSimu kroku a totipojeni potrubi, kterym
piivadime zakaleny most, nasleduje odjstaretace, poté odjistime brzdy, které jisti
buben. Buben poté naplnime vodou.
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Po zapnuti odidivky cekdme, az dosahneizzeni rychlosti otéek, které pozadujeme,

a mizeme zait privadét zakaleny most ventilem prdipod mostu. Objem prostoru, pro
kaly u komorovych odstdivek je fizny, ale u standartnich iZzeni tohoto typu se
pohybuje v rozmezi 5 az 95 fitr

rotatniho bubnu. V druhé fazi odettni se most dostava do dalSich komor. Standartni
pocet komor je v p&tu 2 az 6. V&chto mensSich komorach se most zbavuje menSich
kalovych ¢astic. Jelikoz podil kalovychastic v mostu klesa, je obvod komor&em

ke krajim menSi a mensi. S vySSimc¢mgm komor je sniZzovan prostor pro kalové
castice, avSak efektivnost odkaleni je posléasiv

V posledni fazi se jiz odkalena most dostava doodbvécasti a odtud je zbaven Kal
odcerpavan. Je nutné taky vykonattizeni pfitoku, @i kterém je most odvéd.
Komoroveé odsedivky maji diskontinualni provoz.

Dle chodu odsedivky Ize poznat stugiezaplreni kalového prostoru odsidivky.
OvSem se takésth kontrola vizualn, a tocistoty protékajiciho mostu skrz revizni sklo.
DalSi moznosti kontroly je sledovani mnozstvi pgkajieiho mostu.

Jakmile se kalové komory zaplni, je nezbytnou nstinozavit ventil, ktery se naléza
na pivodnim potrubi. Zapkni kalovych komor rozpozndme vyraznym poklesnutim
praitoku mosStu. Most, kterytstal ve vniknim prostoru komorové odstdivky, se zahy
rychle vyprazdni. Po vypnuti odistivky nastava zabrzdi rotaniho bubnu. Jakmile je
zarizeni v klidovém rezimu, tn¢ oteweme viko, vyprazdnime kaly odstemeé z moStu

a miZze nasledovat kompletni &gténi vnittnich prostor zédzeni. Po wyisténi je
odstedivka ffipravena k optovnému pouziti. V dneSni débje vyuZitelnost
komorovych odsedivek velmi mala, a to pro velmi vysokou pracnpstudrzk: a
cisteni. (Burg a Zemanek 2014, Steidl 2010, Steidl 2002)
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3.3.2.2Talirové odstedivky

Naproti tomu s kontinualnim provozerili nepreruSovanym, pracuji vice oblibené a
moderrjSi talifové odstedivky, které se taktéz pouZzivaji pro ekohi kalovych¢astic

z moStu. Odsedivka se sklada &p z rota&niho bubnu a kalového prostoru. Zakaleny
most je pivadén do rot&niho bubnu, odkud je rozvéd lopatkami do kalového
prostoru.

Kalovy prostor se sestava ze soustav kuzelovydhitdtteré maji po svém obvodu
otvory ve tvaru kruhu. Tak jsou dale op&tny mezerami, kudy prochazi zakaleny
most.

Prvnim krokem je odstréni hrubych kalovycltastic, poté nasleduje v mezitaiém
prostoru odstrami kaki jemnych. Tahle separace kade @je na zaklad odstedivé
sily vznikajici v oddtdivce v prostordch mezi téli Na vnitni strad bubnu se
zachytavaji odseparované kalaéstice.

Most zbaveny kalovycltastic je veden systémem télik horni ¢asti zd&izeni a je
odvadn pry pietlakovym ventilem a gitokomsrem. (Einnost talfové odstedivky
zavisi na Bkolika faktorech. A to na giou umisénych talft v odstedivce, na velikosti
mezer mezi tati, uhli kuZeli a na obvodové rychlosti kuzel

Jedna z neptSich gednosti taliové odstedivky je jeji samdistici schopnost. Tohle
zaizeni nevyzaduje zadnou slozitou a namahavatnirypraci ohledd rozebrani
konstrukce, nadal&steni a ogtovného slozeni bubnu.

Jakmile se prostor pro kaly zaplni, nastava i@ev na velmi kratkycasovy usek
hydraulicky uzaviratelné &biny, ktera je vytvéena po obvodu plaStodstedivky, a
usazujici se kal, ktery se ¢hem odstedovani zde nanese, je odndrst
Optoelektronické prvky fizou automatickyidit odsteleni kal z odstedivky. Tuhle
funkci mizeme vyuZzit, ale také ji iteme provést manu&nPokud je kalovy prostor
zaplren ze 70 az 80%, je obvykle prowdwd vyprazdeni. Samotny procesisteni
muzeme provagt pomoci vzduchu, vodyi kombinaci obou. Jelikoz v siaeni pisobi
obrovska odsediva sila, musi se klast velmi vysokgraz na konstrukni provedeni
odstedivky.
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Je nezbytné, aby byla provedena pretigtabilita zakladu ib instalaci z#éizeni, dale i
vyvazeni roténiho bubnu a v neposledfdct vysoké kvalita loZisek. Ziovodu vysoké
investeni nar@nosti talfové odstedivky, je tohle z&zeni vyuzivano jen ve velkych
vinarskych provozech, kde maji vysoky ekonomickynps. Tim je velka produkce
¢istého mostu hned po lisovani. (Burg a Zemanek 281eddl 2010, Steidl 2002)

3.3.2.3Dekant&ni odstedivky

Ve vinaské praxi Ize vyuzit i jiné Z&eni nez komorové a tavé odstedivky pro
separaci kalovychcastic z mosStu. Z technického hlediska jsou obstarpaomoci
raznych flot&nich zdizeni nebo dekantaich odstedivek.

Dekantéry, neboli dekantai odstedivky, jsou sestaveny z horizontélwloZzeného
rotatniho bubnu, ktery ize dosahnou 5 000 az 7 000¢eté za minutu. Dale obsahuje
ve vnitnim pracovnim prostoru Snekovici, ktera je vloZzgravnitni strag dekantéru
po vrgjSich stranach rotoru. AvSak rychlost rotoru je &a menSi nez rychlost
Snekovice.

Zakaleny most feduken pro separaci je dodavan possmosy, jakou ma rotace bubnu.
Dale vteka do pracovni komory vimitho prostoru. Separace kalovy&dstic od moStu
dochazi v dsledku odsedivé sily, kterd vznikd v rotujicim bubnu. Na ymich
sttnach pracovni komory se usazuj£di kalovécastic, které jsou odsouvany k usti
pomoci Snekovice. Z dekantéru je oduadisty most zbaven kalv opa&ném snéru
pracovni komory fes gepad.

Patet ot@&ek rotujiciho bubnu, rozdil jeho obvodovych rychias samotna Snekovice
maji Eimy &inek na @innost z#izeni. Déle také maji vliv mnoZstvi kah objem
protékajiciho mostu. (Burg a Zemanek 2014, Steéddi02 Steidl 2002)
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3.3.30dkaleni pomoci flotace

Jednou z modernich technologii pouzivajici se picateni mostu je flotace. Podstatou
této odkalovaci metody je vpoust atmosférického vzduchu do zakaleného mostu, a to
pii tlaku kolem 0,5 az 0,6 MPa. Misto atmosférick&zauchu niZzeme jedt pouzit
inertni plyn. Zinertnich plylh mame na vyér ze vzduSného dusiku nebo oxidu
uhli¢itého. Takhle nasyceny most zjiz ziovanych plyi je precerpan do nadrze
uréené k flotaci. V této nadrzi pak diky poklesu tlakastane uvdbvani tohoto plynu,

a tudiz tvaeni bublin. Diky gmto vytva'enym bublinam vystupujici k hladirdochazi

k strhavani a poté naslednému navazani kalovgskic, které jsou obsazené v mostu.
Tyto navazané kalovéastice nadale two na hladig plovouci kol&, obsahuijici tyto
kaly. Nasledn je tento kalovy kol& vytvoren €mito kaly odseparovan z nadrzéep
piepadovy kanalek.

V sowasnosti se n&astji k flotaci vyuzivaji plyny, které jsou schopny mostu
vytvaret reduktivni podminky. Jednim ze zastugéchto plymi je dusik. Pokud je
flotace provadna vzdusnym kyslikem, je sice&iangji provedena redukce celkového
obsahu fendl, ale bohuZzel velmi re&rhrozi vysokeé riziko oxidace mostu.

Celé z#izeni pro flotaci sestava zkolika ¢asti. Nedilnou saiésti je smSovaci
cerpadlo, tlakovou lahvi pro nasycujici plyn, tankera flotaci s funkci pro odvod kal

z kaloveho kolée a spojovacim potrubim.

SmeSovaci cerpadlo mé funkci syceni zakaleného mostu plynemadale takto
nasyceny mostipvest do flotaniho tanku. Tento flotani tank je vybaven sadou trysek,
které jsou umighy ve spodnéasti.

Celé zaizeni pracuje cyklicky. #vod mostu je uzaen po naplani tanku pro flotaci az
po hranu kanél na odvod kal z kalového kolée. Most zbaven kalovyctastic je poté
presunutcerpadly z flot&niho tanku a celd operace se opakujerigagut usnadgni
odvodu kalovych ¢astic z kalového kol do pepadu se vyuZiva instalace
mechanického michadla. V blizkosti hladiny jegnastaveno Usti pro odtok kanalem
v plochém tvaru (8tbina). Timto kanalem odchézi kalovéstice z kalového katé
na povrchu tanku. Jinou konsttmk variantou, kterd nahrazujeepadovy kanal je
odsavaci hubice. Tahle moznost také dovoluje kaatii provoz pro odsavani

kalovych¢astic z povrchu tanku.
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Pokud do flotaniho tanku gidame Zelatinu, anebo také bentonit, pddpe tim
soudrznost kalové vrstvy na povrchu tanku. Rychlgogasreé Uplné vyvi@gkovani
napomaha vyssSic¢innosti flotaci. Velmi dlezité je, aby nezal proces alkoholové
fermentace. Je-li tento proces zé&gp neprobiha uvabvani oxidu uhliitého. Tudiz
nedochazi k vyneseni kalovy¢astic na povrch.

Jednim z dlezitych faktofi je také teplota, kterd velmi vyrazmvliviiuje funkénost
Zelatiny. Pokud chceme, aby Zelatina fungovalastaténé mfe, musi byt teplota nad
100°C. Pokud bychom porovnavaiizné metody s procesem flotace, je tahle metoda
mnohonasobh i¢innéjSi a rychlejSi nez ndiklad proces statické sedimentace, nebo
odstrarni kali pomoci odsedivek.

Pokud chceme vyrdb kvalitnéjSi vina, jako jsou nd&fklad vina ledova nebo vyhy

z bobuli, nastavaji velké problémy s flotaci v shilgeji (innosti.

MnoZstvi kati, které se v celkovém obsahu v moStu vyskytujielsmmvisi se zvolenym
zpisobem sklizey, jakym stylem budeme hroznygpravovat, nadale pak zpracovavat,
v jaké mfe budeme aplikovatifpravky pro podporu (bentonit, Zelatina, enzymy),
zarizeni a jeho nasledovnérgeni a také v neposledfdd jak dlouho budeme flotaci
provadt. (Burg a Zeméanek 2014, Steidl 2002; Htddg Kraus, Ackermann 2000)

Obr. 1 : Schéma flot&niho zafizeni (Burg a Zemanek 2014)

Davkovat pomocné latky fieme provagt dvema zmisoby. Prvni z moznosti je
davkovat pipravek v samostatném tanku, druhynisgbem je fimo g flotaci pomoci
davkovacichterpadel. (Burg a Zeméanek 2014Steidl 2002)
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3.3.40dkaleni pomoci filii

Jednou z mnoZnosti odstean kalovych¢astic z mostu vedle jiz zimvanych metod je
také odstragni pomoci tlakovych naplavovacich filtanebo také vakuovych retach
filtrt. Hmotou, ktera se pouzivdigiltraci, je u obou filtti kiemelina. Kemelina je
vyhodna z hlediska zachycovani pouze kalov§astic, které jsou nezadouciastice
molekularni a iontove, které jsou pro vysledny piddplnohodnotné, zanechava ve
ving.

Pokud je celistvostiliemelinové vrstvy naruSena, jetdobeno unikaniiemeliny, ale
také negistot zachycenych femelinou do jiz zfiltrovaného média. Filtrace pornoc
kiemeliny vSak sebou nese nevyhody. Je dosti naklgdni&aeno vysSim podilem
kala ¢ili odpadem, jsou také velmi vysoké vydaje s naklad udrzbu celého #aeni
spolu s néklady na provoz. Novinkou je pouZivanam giltraci moStu také
membranovych crossflow filir (Burg a Zemanek 2014, Steidl 2002)

3.3.4.1Tlakové naplavovaci filtry

Tlakové naplavove filtry maji Siroké vyuziti, a itpro odkaleni moStu. Né&gsgji se u
téchto tym filtra vyuzivéa jako filtr&ni hmota kemelina nebo perlit. VyuZivéj$i jsou
vSak filtry kiemelinové. Kemelina jako filtréni hmota se usazuje na nosné elementy.
Nosné elementy jsou dvojiho druhu, a tofizquniho nebo syntetické tkaniny, take
muzou byt vyhotoveny z dréwého sita. Dr&né sito ma velmi hustou a jemnou
strukturu. DalSi variantou jsou tzv. &ky z vinutého dratu. Spieba kemeliny je asi
1,0 az 1,5 kg #emeliny na 1000 lifr prefiltrovaného vinati moStu. Kemelina se
béhem naplaveni rozptyli do celého objemu meédia, Bonge niZze zvolit varianta
postupného davkovani, to sgapomoci davkovacihgerpadla.

Pokud provadime filtraci, postupujeme nasledovnypisabem. Nejprve naneseme
kiemelinu na filtr,¢ili nosné medium. V dalSim kroku nastava samotitéafie, poté
procisteni. Poslednim krokem je zapnutiéapeho proudu pro odstrami kiemeliny,

kterou jsme pouZzili. (Burg a Zemanek 2014, Ste@2)
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3.3.4.2Vakuove rotani filtry

Vakuové rotani filtry pracuji kontinuald a napomahaji nam filtrovat husté tekutiny,
jimiZz jsou napiklad praw kvasnéni kaly. Dale jej nizeme pouZit k filtraci mo#8t které
jiz proSly odkalenim nebo také mladych vingoeni. Vakuovy roténi filtr se sklada ze
Zlabu ve tvaru valce, ve valcovém Zlabu je uloZélew s osou rotace v horizontalnim
provedeni. Tento valec je duty. Valec je pokrytSgid z perforovaného plechu, ten je
pokryt filtranim sitem. Vyeva, ktera je napojena na umt prostor valce, vytua
podtlak. Vytvageny podtlak slouzi k odebrani vzduchu a odejmuiltkgvaného média.
Pred samotnym zagetim filtrace podtlak utvid na situ patbnou vrstwiku kiemeliny.
Tlou&’ka kk'emeliny na situ je obvykle v rozmezi 60 az 100 r8krze vrstvu kemeliny

je nasavano pod tlakem vino, ktetégka do zlabu. Do sibného tanku odteka dutym
hiidelem filtrat.

Plochy iz slouzi k siezavani vrstvy ¥emeliny, na niz jsou zachyceny kaly a st

je do Zlabu fidavana kemelina nova pro obnoveni vrstvy, tudiz maji tytpyt filtra
kontinualni provoz. (Burg a Zemanek 2014, Steidl20

1 — filtracni buben, 2 - polovéalcovy Zlab, 3 — nosné sito,
4 — naplavena vrstva kiemeliny, 5 — vrstva kall, 6 — plochy
nuz, 7 — privod filtrovaného vina, 8 — odvod filtratu,

9 — davkovani kremeliny, 10 - vystup filtratu, 11 — vyvéva

Obr. 2 : Princip ¢innosti rotaéniho vakuového filtru (Burg a Zemanek 2014)

Vykonnost rotanich vakuovych filth je zejména zavisla na aktivni ploSe filtru, druhu
pouzité kemeliny a také na filtrovatelné tekutinAktivni plochu filtru tvai dvé slozky,

a to paimér a délka samotného valce. (Burg a Zemanek 208I2002)
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3.3.4.3Cross-flow membranové filtry

Tyto typy filtrd tvori samostatnou skupinu v membranové filtraci. Vyajivse
neiastji pro velmi zngisténé kapaliny, a to n&asgji pro velmi zakalené mosty nebo
pro mosty po vylisovani. Také se daji vyuZzit prdkatana vina po alkoholové
fermentaci, jez se separuji od kaFiltracni plocha modulu cross-flow filtru obsahuje
asi 250 kapilar. Tyto kapilary jsou umisy v nerezovém nebo skk@mem oplasini.
Kalové ¢astice v kapali#, které se usazuji na vimi stra kapilar, jsou diky systému
stadle dokola strhavany a odplavovany {ri?roto je tento zisob filtrace schopen
dosahovat vysokécinnosti, a to i pokud je kapalina velmi zakalerBBung a Zemanek

2014.;Steidl 2002)

privod vina k retentat
filtraci

vytok
* vyfiltrovaného
vina (permeat)

——

zasobnik retentatu
(filtrem protec¢eného
vina)

modul CF filtru

Cerpadlo

®7

Obr. 3 : Schémacinnosti cros-flow filtru (Burg a Zemanek 2014)

Klasickym postupem je, Ze retentat jesnerovan zgt na zd&atek filtracniho zaizeni,
tam jefedn s nevyfiltrovanym vinenRetentat je filtrem prot&né nevyfiltrované vino

s vy$8im podilem strzenych k&Nevyhody jsou ve velkém objemu vracejiciho se
opetovre Kk filtraci, naopak vyhodou je vytteni vina z celého #aeni, tudiz moduil i
hadic do tanku, pokud seclSteni kapilar pouziva stteny plyn misto vina. Tim padem

vznikaji minimalni ztraty.(Burg a Zemanek 2014,i&t2002)

" Patrik Burg a Pavel Zemanek, Stroje &zeni pro vingstvi, 2014, str. 144
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4 MATERIAL A METODY

Zaner praktickeé ¢asti bylo porovnanitzné intenzity odkaleni mostu u jedné bilé
mosStové odidy. Odfida, ktera byla v pokusu pouZzita, je hibernal. Vyoikyly
senzoricky zhodnoceny. Hrozny pouZzité v pokusu peeh z vinic Zahradnickeé fakulty
Mendelovi univerzity v Lednici z &miku 2016.

4.1 Charakteristika vinice

Samotné vinice na Mendeleu v arealu univerzity jgmadmadské vySce 176m n. m. a
leZi v kukui¢né vyrobni oblasti. Cela vinice leZzi na mirném svahje orientovana na
jihozapad. Rda ma charakter hlinitogiity s podilem 20 az 24% jilovyatastic.

Cely padni profil ma polopropustny charakter. Humusovyitamt dosahuje hloubky
0,4 — 0,6 mm. Uhrn srazek v této oblasti je okol&m a réni pimérna teplota

vystupuje az na 9°C.

Obr. 4 : Vinice Mendelovy univerzity Zahradnické fakulty u Mendelea
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4.2 Odnida pouzita v pokusu

Odrada pouzita p pokusu byla hibernal. Jeji ampelograficka charaktika spoiva
v hladkém mladém letorostu, ktery nema
Zzadné ochlupeni. Okraje mladych listk
jsou slak natervenalé. List ddista do
sttedre az velké velikosti a m&leneni
slake trojlalocnaté. Na horni stranistové
cepele se vyskytuji puchgy. Vykrojek
fapiku je oteteny. Velikost hroznu je
sttredni az mala. Bobule na&apiné jsou
uspdadany stedre hust az hust do tvaru
piipominajici valecii kuzel. Bobule jsou
mensich kulatych rozéni zelenoZluté
barvy se Spinay¢ervenym zbarvenim na

strar¢, kde sviti slunce. Slupka bobuli je

pevna stuhou duzZninou uwvhit Pokud
Obr. 5: Hibernal - hrozen (Pavilou$ek 2007 nastane rénik s velkou intenzitou
slune&niho zdeni, je osluana strana bobuli zbarvena do intenziwizové az slab
fialové. Drevo dosahujici sta jednoho roku je barvy tmavhnédé. Enologickou
vlastnosti této odidy je velmi silna odolnost k napadeni Sedou hniloldiky tomu je
sesbirany material z vinic ve velmi dobrém staw? ma pozitivni vliv na nasledujici
vyrobu v provozech. Diky silné slupce a pevné sii#oduznirg je dopordeno pouziti
enzymatickych fipravki, jejich (Einky napomahaji rozlozitast tuhé duzniny, a tim
zvysit vylisnost hrozh. Enzymatické fipravky i zlepSuji aromatické vlastnosti vina.
DalSim vhodnym zasahem u téhle iatir je zvolit odkaleni a pouZziti ASVK (aktivni
suché kvasinky) rozinych kmer pro kladné ovliveni charakteru budouciho
produktu. Pokud chceme ve ¥irvytvorit vyrazné keétinové a ovocného aroma
pouzijeme metodu kvaSenti mizSich teplotach okolo 15°C. Hrozny z této itir maji
vétSinou cukernatost okolo 23°NM, ale obvykle tuhledhotu ¢asto pesahuji. E
vinarské technologie je nutn&movat pozornost obsahu alkoholu veé&yinbytkového

cukru a v neposlediiad na obsah kyselin.
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Nevhodnym krokem je nechat mosSt prokvasit do suchdiarakteru vina. Proto je
nutnost sledovat jiz zmované parametry acas alkoholovou fermentaci zastavit.
Vhodnou kombinaci je zkombinovat ékolik metod najednou, a to s&Eni

z kvasnénych kati, zchlazeni prokvaseného mostu a naslednéerdsPokud se bude
teplota @i zpracovani takto kvalitnich hro@rpohybovat okolo 18 az 22°C budou mit
takto vyrobend vina vyraznéld a sodasrt aroma bude vzbuzovatigmny pocit.
Tyto vlastnosti bude dofbvat zbytkovy cukr.

Z odraidy hibernal Ize vyrobit velmi kvalitni a vysoceiyastkova vina, jako jsou
vybéry z hrozrii ¢i bobuli. Hibernal méa také viohy pro produkci biovExtraktivnost
vina je velmi vysoka. Aroma vina obsahuje ovocméd/ ako jablko, meriika, hruska,
broskev a jemné podtony &n. Pokud je vyzralost hroznvyssi, je kyselina ve vén
decentni a harmonicka. PInost vina se projevi, ye-viné obsazen slad ze zbytkového
cukru. (PavlouSek 2007; Hutek, Kraus, Ackermann 2000; Walton 2002; PavlouSek
2011; Williams 2014)

4.3 Analyticke parametry mostu

4.3.1Metody

VSechny analytické zjidhi probihali v laborat® Ustavu vinohradnictvi a virtstvi
v Lednici. Redmétem zkoumani bylo zji8hi zakladnich analytickych paramietr
v moStu. Bmito parametry jsou cukernatost, pH, obsah asiratimého dusiku a

titrovatelnych kyselin. Pomoci vhodnych analytickyoetod.

4.3.1.1Stanoveni cukernatosti

K namefeni cukernatosti ze ziskaného moStu Ziddr hibernal byl pouZit
normalizovany mostosn. Tento moStorr uvadi obsah v kgéili koncentraci cuki

v mostu, které jsou schopny alkoholovou fermenpackvasit ve 100 | moStu. Princip
mostongru vypliva z Archimédova zakona pdeai €lesa do kapaliny, a proto nam
ukazuje narérenou hustotu. MoSto#n z univerzitni laborat@ nezahrnoval teploin a
jeho hodnoty byly kalibrovdny na 15 °C, a proto isdeplota moStu upravila
na pozadovanou hodnotu. Manipulace s mo&tem sp@iva v pondeni do odnirného
valce s cezenym mostefi jiné dostaténé hluboké a pihledné nadoby, abychom

mohli od&ist nangfenou hodnotu.
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Most byl scezen ze rmutu pomoci sita. Takhle pemp moStordr nesmi byt v kontaktu
se s&nami nadoby. Poté byla aoitena nanfena hodnota.

4.3.1.2Stanoveni pH

pH udava koncentraci vodikovych idntPokud jsou vina mlada hodnota pH se
pohybuje okolo 3 — 4. Pro stanoveni pH v moSstu vpnaktickeé ¢asti byl vyuZzit
digitdlni pH metr s kombinovanou elektrodou. Tatomkinovana elektroda se
sklada z mirné a referetni elektrody. Za pomoci puifr(tlumivé roztoky) spH 4 a 7
byla provedena kalibrace pH metru uréigtho v laborati. (Balik 2006)

M¢éreny most byl odlit do vzorkovnice a odnesen do fatme, kde bylo zréfeno pH

s presnosti na dvdesetinnd mista. Po provederdieni byla vzdy elektroda oplachnuta

destilovanou vodou a vysuSena. Pro kontrolu byéem provedeno opakovan

4.3.1.3Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin

Je-li naSim zamrem stavit veSkeré titrovatelné kyseliny je k tomejvhodrjsi
alkalimetrickd metoda. Sestavena aparatura prizaijiitrovatelnych kyselin je sloZzena
z digitélni byrety a pH metru. Dale obsahuje kadinke které je umish ovalny
magnet pro michani. Pipetou o#iime 10 ml zkoumaného mostu do tinakadinky o
objemu 50 ml a fidame 10ml destilované vody. Do takttigpavené srési pondime
kombinovanou elektrodu pH metru, tak budeme mitpgowany hodnoty pH dhem
titrace. Do snisi je za stalého michani rfeprzits piidavan 0,1 molt roztok NaOH
pomoci automatického davkaie Ten davkuje roztok, dokud neni pHésmv titratni
baice 8. Pokud se hodnota pH drzi na stejné Urovnd ipglivém promichani je
hodnota spdeby roztoku NaOH od¢ena. Takto nagfenou hodnotu ireme dosadit

do vzorce pro vypiet veSkerych titrovatelnych kyselin vyj@mhou jako kyselina vinna:

X=a-f-0,75[g -1

X — obsah veskerych titrovatelnych kyselin v g - |
a — spateba roztoku NaOH v ml
f — faktor roztoku NaOH
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4.3.1.4Stanoveni celkového asimilovatelného dusiku

Stanoveni tohoto parametru bylo Zji#d podobg jako u veSkerych titrovatelnych
kyselin, kdy po doréreni kyselin bylo fidano 5 ml formaldehydu, jeZ byl diky roztoku
NaOH upraven na hodnotu pH 8. Jakmile byl formajdefridan, nastal pokles pH.
Nasledovala afiovna titrace za stalého michani timtéz roztokenOMao stejné

koncentraci jako u titrovatelnych kyselin. Znovutgeije do hodnoty pH 8, kdy tahle

hodnota se neéni i po p&livém promichani.
X=a- 0,14 - 100 - f [mg NI

X - mnozstvi dusiku v mg N*|
a - spoteba roztoku NaOH v ml
f - faktor roztoku NaOH

4.4 Zpracovani testované agty

K mému pokusu byla fflélena bila moStova odida hibernal. Sér téchto hrozii
probihal manuékh studenty Zahradnické fakulty Mendelovy univerzityednici dne
16.10. 2016. Hrozny byly umisty do vinohradnickych beden. Sbhirany material
vykazoval dobry zdravotni stav a fyziologickou mstl Doba séru byla v rannich
hodinach na vinicich Mendelea. Po¢sb nasledovalo igvezeni do univerzitniho
sklepa, kde prahlo zpracovani. Prvni operaci bylo mleti nerezovym
mlynkodzmnovatem. V této fazi prokhlo oddcleni tapiny od bobuli. Druhym krokem
byla macerace a o$ehi rmutu davkou diskitanu draselného.

Déavkacinila 20 mg.I*.Nasled# byl rmut vylisovan v pneumatickém lisu, a tim jsme
ziskali most. Takto vylisovany most jsme @liodo 4 sklergnych nadob o objemu 30I.
Do takto naplinych nadob mosStem byligan gipravek proc¢ifeni mosStu. Do prvni
nadoby byla od@tena maximalni davkarjpravku, do druhé nadobyistini hodnota
davky, do teti nadoby minimélni hodnota davky a v posledniobddse nechal most
sedimentovat beztjglani jakéhokoliv pipravku.

Na druhy den praihlo staeni z kah a zvazeni jeho objeimz kazdé nadoby. Tentyz
den prokhlo také mdieni analytickych paramétrmosStu, jako jsou vySe uvedené
titrovatelné kyseliny, cukernatost, pH a asimil@hay dusik. Nasledovalofigdani
kvasinek zjiz rozkvaSeného moStu, aby lépe &alpo alkoholova fermentace.

Alkoholovéa fermentace probihala v kazdé vagaoizdilré dlouhou dobu.
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Doba fermentace se odvijela od mnozstvitukalbsazeného v kazdé variant

viN s

V dok¢ fermentace bylo provedeno provzdésina promichani, aby se zameazilo
hnédnuti mosStu. Jakmile byla ve vSech variantach allmla fermentace ukdéena,
probihlo sta@eni z kvasninych kah a zasgieni disfiicitanem draselnym na hodnotu
40 mg.1*. Univerzitni sklep je vybaven dislitanem draselnym v tekuté fodili byla
stanovena davkargpaiitdna na 2,5ml na dany objem nadoby, ktery poradsti kali
¢inil asi 25 |. AZ do senzorického hodnoceni, ktgrobihlo v mesici beznu
nasledujiciho roku, byla hladina siry ve vSech argach kontrolovana atripadre

doplrena.

4.5 Analyticke parametry vin

4.5.1Stanoveni volného SQre virg

Stejre jako u titrovatelnych kyselin se jedna o analybigkmetodu. Stanoveni oxidu
sificitého spada v analytické chemii do skupiny jodoikfich stanoveni, protoze se
titruje odmérnym roztokem jodu, a toifmo. Pro stanoveni je geba do konické hiky

o0 objemu 250 ml odstit pomoci pipety nebo i odémého valce 50 ml testovaného
vina. Poté se pomoci davk@eapida 10 ml 16% roztoku kyseliny sirové a 5 ml 5 =
roztoku Skrobového mazu, kteryigobi jako indikator. Poifpraw této titr&ni snesi
probthne samotna titrace odmmym roztokem jodu do modrého zabarveni. Toto
zbarveni musi vydrzet minimar30 sekund. Poté otteme ze stupnice byrety spebu

odmérného roztoku.
X=a-f-12,8[mg-I-1]
X - obsah volného oxiduistitého

a - spoteba roztoku jodu na volny oxidriiity
f - faktor roztoku joédu
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4.6 Senzorické hodnoceni vin

Zhruba po gl roce po ukoteni alkoholové fermentace 16.3 2017 @db

v prostorach Mendelovy univerzity zahradnické fakuha Ustavu vinohradnictvi a
vinaistvi v Lednici hodnoceni senzorickych vlastnossitdeaného vina ze zkoumané
odridy. Tato degustace byla vedena vedoucim mé pras&upinkou odbornych
degustatar v souladu s mezinarodnimi normami. Ke kazdému gusigtod byla
piidélena sklenice na vino, nddoba na odlévani zbytka @ivoda. Degustace probihala
pii pokojové teplat asi 21°C. Po napémi sklenice degustace probihala standartnim
zpisobem, a to nasledo¥nDani sklenice s malym obsahem protétBy popipact

na bily podklad, v téhle fazi byl ohodnocen vzhkedirost testovaného vzorku. Po
zakrouZeni sklenice se degustawaneiili na aroma vzorku. V korimé fazi gichazi

ochutnani malého mnozstvi vina asi 10ml.

Obr. 6 : Postup pri ochutnavani vina (Mala Skola degustace vina 2014)
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Po ochutnani byly hodnoceny tyhle parametry, jalomjvzhled, aroma a chw ramci
stobodového systému hodnoceni. Vzhled byl &Ead nacirost a barvu. Chiibyla
roz&klena na intenzitu¢istotu, harmonii a perzistenci.ivi¢ m¢la pododdily intenzitu,
¢istotu a harmonii. Ke stobodovému systému hodnotsio dodatén¢ vytvoreno
systém pro hodnoceni profilu vin tykajici se aroento systém sgdval ve vytvdaeni
useky, na nichz byly naneseny hodnoty od 0 az 10. Naznkazdy degustator musel
zakrouzkovatcislo odpovidajici vzorku. Hodnotily se proticiné parametry, jako je

jemnost a rostlinnost, ovocnost a lepidlova (roAtamllova) chu!, oxidativni a

reduktivni.
=1
@ = 5
TICHA VINA = | 2 =| B
HODNOCENT T 2| 2| =| €
= £ -% L =
= £\ = = L
ke cirost ] 4 3 2 1
batwa 10 2 ) < 2
inten=ita 2 7 ) < 2
VIONg  |sistota & 5 4 g 2
hatrmome 16 14 12 10 =
intensta 2 7 ) 4 2
Chut cistota ) ) < 3 2
harmonie 22 12 16 13 110
perzistence 2 7 & 5 4
Celkowy dojem 11 10 o a8 7

Obr. 7 : Stobodovy systém hodnoceni vin
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Obr. 8 : Useatka pro dodatesné hodnoceni

35



5 VYSLEDKY

5.1 Zakladni analytické rozbory

U testované oddy hibernal se stanovovali zakladni analytické ooyb jako je

cukernatost, obsah asimilovatelného dusiku, pitt@vttelné kyseliny.

Tab. 5: Naméiené hodnoty analytickych rozboii

Cukernatost [°MN] pH Titrovatelné kyseliny [g]l | Asimilovatelny dusik [mg.N1]
21,8 3,56 7,50 416,64
5.2 Vaha kati

Po dokoweni alkoholové fermentace u vSech variant a gmobti sedimentace bylo
vino st@eno a kaly odéleny a zvazeny. Kaly bylyiplity do kbeliku, ktery byl fedtim
zvazen. Hmotnost takto naphrého kbeliku byla zvazena a poté hodnota prazdného
kbeliku odetena. Takhle provedeni o&dni kah je vyhodné zejména pro mensi
vinaistvi, kterym tahle metod&st&né muze nahradit turbidimetr. Jak vidime v tab. 6
je vaha po pouzitifippravku pro odkaleni znat. N&pgi mnoZstvi usazenych kabylo
navazeno, kde byloffpravku nejvice, a to 6,9 kg. Nasledovala varissgastednim
mnozstvim pipravku s 5,75 kg ka| poté varianta s minimalnim mnozZstvifigravku

s 5,35 kg. Nejmensi mnoZstvi kabylo zjiS€no v nultém vzorku, kde probihala

piirozena sedimentace, a to 4,40 kg.

Tab. 6 : Vaha kaki jednotlivych variant a davkovani pripravku pro odkaleni

MnoZstvi gipravku Vaha kat [kg] Objem nadob [I] Déavkovani do 30|
[mg/hl] [mg]
60 6,9 30 18
40 5,75 30 12
20 5,35 30 6
Nic 4,40 30 nic
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Graf. 1: Graf zavislosti vahy kaki na mnozstvi aplikovaného pipravku do 30 |
zkoumaného mostu

5.3 Pouzity gipravek a jeho davkovani

Do mostu byl pouzit fipravek s ndzvem Polymust organig na bazi bentgmiireni
mosti. Tento pipravek byl aplikovan dle navodu. Na obaltippavku byla stanovena
maximalni a minimalni davka aplikovaného mnozsbBd. mého pokusu byla pouzita
maximalni davka, kterdinila 18 mg gipravku na 30 | mostu, poté do dalSi varianty
zpramérovana stedni hodnota odpovidajici 12 mg na 30 | moStu @mdlni davka 6
mg na 30 | mosStu. PoZzadované mnozstvi bylo odvazemcanalytickych vahach
v laboratdi Zahradnické fakulty Ustavu Vinohradnictvi a vis@i v Lednici. Odvazené
mnozstvi se @kladre rozmichalo v mensSim mnozstvi moStu a nechalo dkodu
pusobit asi 15 min, poté byla tato &snpelita do zbyvajiciho objemu aikladns
promichana. Takhle se postupovalo stejrvSech variant.
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5.4 Stobodovy systém hodnoceni vin

Vysledky od vSech degustatobyly seteny a z kazdé varianty Zpnérovany. Tyto
hodnoty byly zaneseny do tab. 7, z kten&Zzeme vyist, Ze nejetSi paiet bodi ziskala
varianta nultého vzorku. Bmérny patet bodi nultého vzorkucinil 79,83 bodu.
Nasledovala varianta sefedtini intenzitou odkaleni sipmérnym patem bod 78,5.
S minimalnim rozdilem se umistila varianta s midimhaintenzitou odkaleni
s piimérnym paitem bodh 77,83 bodu.

Na poslednim mistskortila varianta s maximalnim odkalenim sup&rnym patem
bodi 64,83. Jak riweme vidt, varianta s maximalni intenzitou odkaleni vyrazn

zaostavala za ostatnimi.

Tab. 7 : Praimérné hodnoty stobodového systému hodnoceni jednotjigh variant

Cislo vzorku Intenzita odkaleni Hmerny paet bodi
1 Maximalni 64,83
2. Stedni 78,5
3 Minimalni 77,83
4 Nulty vzorek 79.83
B varianta 1 M varianta 2 I varianta 3 varianta 4
90 -
80
70 [
3 60 —
_g -
@ 50
c L
Q@ 40
5 |
3 30
20 B
10 B
0 3 2 ar E7
degustator degustator degustator degustator degustator degustator prdmér b.
1 2 3 4 5 6

Graf. 2 : Piehled udélenych bodi jednotlivymi degustatory u jednotlivych variant
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5.5 Hodnoceni aromatického profilu paprskovymi grafy

Degustatti krouzkovali hodnoty na specialni @&y, diky kterym byly vyhotoveny
paprskové grafy: Tyto grafy nejlépe znamgi aromaticky profil testovaného vina

u jednotlivych variant.

maximalni intenzita odkaleni

jemné 3,83
oxidativni rostlinné 5,67

4.67 - 7

reduktivni ovocné 3,83
367 N7

lepidlové 5,67

stredni intenzita odkaleni

jemné 4,67
oxidativni
317 rostlinné4,33
red; I;’C?:Vﬂ' ovocné 3,67

lepidlové 5,33

minimalni intenzita odkaleni

jemné4,83

rostlinné 4,17
oxidativni
4,67
reduktivni 2,5 ovocné 4,67
lepidlové 4,33

nulty vzorek bez odkaleni

jemné 4,17
oxidativni rostlinné 4
4,17
reduktivni ovocné 4,5

2,83
lepidlové 4

Graf. 3 : Paprskové grafy profili aromat z primérnych hodnot u zkoumané
odrady
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Z grafu Ize vyist, Ze ve variagt bez odkaleni figuruji rostlinné a ovocné tony,
ve varian¢ s minimalni intenzitou odkaleni figuruji jemné sidativni tény, u sedni
intenzity odkaleni figuruje jemné a lepidlové toayu maximalni intenzity odkaleni

dominuji tony rostlinné, lepidlové a oxidativni.
5.6 Pridavky oxidu dii¢itého

Po ukorieni alkoholové fermentace ve vSech nadobach byghriy varianty zasgny
tekutym disficitanem draselnym na mnoZstvi 40 riig/Po uplynuti tydnu od prvniho
zasfeni byla pengiena volna sira v laboratoa po konzultaci se sklepmistrem bylo
zasteno na 35 mg] disificitanem draselnym. Potéstrem nésledujicihotp roku az
do senzorické zkouSky byla vina ztestovanéudgr ptibézné kontrolovana a
dosiovana. Rl mésice ged senzorickym hodnocenim vin byléesii omezeno a nebyla
hodnota oxidu $i¢itého zvySovana, aby nebylo hodnoceni degustatsifenim
ovlivnéno. Nej\tSi potebu sfeni nela varianta bezipdani gipravku pro odkalengili
nulty vzorek, protichdné k tomu nejmensi davky siry bylo peba dodavat do varianty

s maximalni intenzitou odkaleni.
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6 ZAVER

Bakal&ska prace se zatifuje na problematiku intenzity odkaleni mosStu a jasledny
vliv na parametry vin révy vinné vyrobeny z tohoboStu. Prace sestava z teoretické
¢asti, kde je objasima operace odkaleni moStu révy vinné. V této képi vyliceno
sloZeni kal a jeho tvéeni a jaky vliv ma intenzita odkaleni. Déle jsoypgany fizné
technické metody a postupyipodkaleni. Po odkaleni byl popsan procggeni a
modrého cifeni. Literarni ¢ast uzavira sekce, kde jsme se seznamili asi

B 24

pouzivanymgitricimi prostedky.

Po literarnicasti nasledovalg@ast prakticka, kterd byla z&bhena naiznou intenzitu
odkaleni pomoci ipravku k odkaleni mo&t na bazi bentonitu. Po zpracovani
zkoumané odrdy, byly vytvaeny 4 varianty stiznym davkovanim dle navodu na
obalu, kde byla uvedena maximalni a minimalni dapikpravku. Tyto d¥ hodnoty
vytvorily dvé varianty pokusu. feti variantou pokusu bylo zimérovani maximalni a
minimalni davky pipravku. Ctvrta a zarovié posledni varianta byla bezigéani
piipravku tzv. nulty vzorek. Hned po vylisovanied rozéleni do fiznych variant a
nadavkovani Ppravku byli v mostu testované adly stanoveny zakladni analytické
parametry.

Po ukorteni alkoholové fermentace a usazeniikiayla zvdZzena hmotnost kalovych
¢astic u jednotlivych variant. Po provedeni tohdkonu bylo Zejmé, Ze nejtSi obsah
kalovych ¢astic obsahovala varianta s maximalni davkdipravku pro odkaleni,
nasledovala varianta séedni intenzitou odkaleni, poté varianta s miniméiténzitou
odkaleni a nejmensi vaha kdlyla zaznamenéna ve variamez gidani gipravku,ili

u nultého vzorku. Tohle provedeni z§iSt kali mizZe bit prospdSné pro vinge, ktei
nevlastni turbidimetr a mohou tak zjistit miru Ziekensti mosStu. V Tab. 6 je uvedeno

yaova

konkrétni davkovaniipravku a hmotnosti kaljednotlivych variant.

7

asti pokusu byla senzoricka zkouSka, kde 6 kvalifdnych degustator

7w

Poslednic¢
v ¢ele s vedoucim mé prace hodnotila vyrobena vinaojiiglych variant za pomoci
stobodového systému hodnoceni vin a speciaytivorenych Uséek pro hodnoceni
aromatického profil vin. Ziskané hodnoty od degustdtobyly zpriimérovany a
zpracovany do gréf(viz. Graf 2 a 3).
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Ze ziskanych hodnot vyplynulo, Ze n&li paet bodi obdrzela varianta nultého
vzorku bez pouziti ipravku a nejmensSi get bodi ziskala varianta s maximalni
intenzitou odkaleni. Podrob§i prehled je umisih v sekci 5.4 vtab. 7 a grafu 2.
Z hodnot ziskanych z sk pro hodnoceni aromatického profilu vin byly \ofeny
paprskové grafy (viz. Graf 3). Zdhto grafi Ize viist, Ze u kazdé varianty se projevil
jiny druh aroma (viz. 5.5).

Jakmile probhlo ukorteni alkoholové fermentace, byla do vSech varigigpa davka
40mg.I'disiticitanu draselného. Poté se hodnota volné siry udfiowma hodnat
30mg.I' aZ do senzorického hodnoceni pomociiisanu draselného (viz. 5.6).
Ziskané vysledky ukazaly, Ze variantou s t§im p@tem bodi hodnocena pomoci
stobodového systému byla varianta bez pou#ipravku. Z takto vyrobeného mostu
bylo vino rostlinného charakteru s ovocnymi tonyp@zornost degustatbrzaujalo
nejvice. Bi sifeni vin bylo etelné, Ze nejmensi gebu davky digicitanu draselného
méla varianta s neptSi intenzitou odkaleni, kterd &a soukZzné nejnizSi bodové
ohodnoceni ve stobodovém systému hodnoceni vincaS@use sniZujici intenzitou
odkaleni rostla po¢ba tSi davky digii¢itanu draselného.

Dulezitym poznatkem tudiz je, Ze pokud Jinehtji zachovat charakter oittovosti
vina a zachovat vysokou kvalitu vin&i pizkém stupni odkaleni, musi dbe ¢ hlidat
hladinu siry ve vinech a tim zamezit zvySené atktiviikrobi, ktera niize vyvolat

jejich vady v organoleptickych vlastnostech.
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7 SOUHRN A RESUME

Vliv intenzity odkaleni moStu na parametry vin révyvinné

Predmétem zabyvani této bakatké prace byl proces odkaleni mostu a nasli¢eimo
metody, kterymi se provadi. Dale proces@iteni a pipravky pouzivané v této operaci.
V praktické ¢asti byl proveden pokus s jednou wdlvu, z nichz byly vytvieny 4
varianty s @iznou intenzitou odkaleni mostu. Nasledrylo provadno piibézné sieni.
Vina byla senzoricky hodnocena stobodovym systémeagkami pro jejich aromaticky
profil. K za&wru prace bylo provedeno statistické vyhodnoceni epsén zar

s vysledky z jednotlivych variant.

Kli ¢ova slova:intenzita odkaleni, kalow#stice, senzorické hodnoceni

Influence of intensity desedimentation to the sensic characteristics of wine

The object of this bachelor thesis was the proassedimentation of wine juice and
subsequently it are methods of implementing. Fuyttiee proces of clarification and
preparation sused in this operation. The pracpeal was done experiment with a one
species of wine of which have been formed fourards with diferent intensity of
desedimentation. Subsequently was conducted runsutfgdation. The wines were
evaluated sensorially by one hundred scale and lioetheir aromatic profiles. The
conclusion was made statisticel evaluation andtevritfinish with the results of

individual variants.

Keywords: Intesity of desedimentation, sludge particles, sgnevaluation
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