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Jak byt v suchu?
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Cesta k ,,velkym* vinum

Pfed-fermentacni Prace s dfevem Sur-lie/battonage

macerace

» ZvySeni  Extrakce latek * Silny redukéni * Bakterialni
antioxidacni »dopujicich” potencial proces
kapacity vino « Udrzeni « Zvy$eni pH

» Extrakce » Kombinace s kontaktu s « Ne véechna
protektivnich autolyznimi jemnymi kaly vina jsou
|latek produkty « Uvolnéni vhodn4

* Vliv podminek * Mikrooxidace — manoproteind « PFisna kontrola
— teplota, kyslik vyzravani vina a procesu

« Nutnost * Nelze vyrobit polysacharidu « Redukce
optimalizace sterilni vino » Redukce center vazané

center vazané SO,

S0,



Cesta k ,,velkym* vinum

* vysoka narocnost na kvalitu suroviny
» predevsim zdravotni stav suroviny

* nutnost citu a zkusenosti technologa
* draha a pracna cesta

* cilova skupina = vinarsky gramotny
konzument
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Pred-fermentacni macerace hroznu v technologii vina

Macerace rmutu a jeji vliv

Maceni pevnych casti rmutu v mostu za
ucelem uvolneni latek ze slupek,
duzniny, semen pred lisovanim

Hlavni vliv ma teplota a doba macerace
Pridani SO, zvysuje ucCinnost extrakce
Studena macerace - <10°C

Superextrakce

— Zmeny ve strukture pletiv vlivem mrazu
Zznamenajici snazsi extrakci

Cryoselekce
— Vyuziti mrazu pro selekci zralejsich bobuli
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Pred-fermentacni macerace hroznu v technologii vina

Macerace rmutu a jeji vliv

* Vyssi teploty vedou Kk rychlejsimu
uvolneni latek do mostu, ale soucasne
unikaji volatilni (vonné) latky a vyssi
extrakci polyfenolu

Vzdy nutne najit rovnovahu mezi
casem a teplotou macerace

- zralost, odruda, zpracovani



Studena macerace ve vinarském provozu a praktické aspekty

Metody chlazeni rmutu

« Tepelny vymenik (rmut)

* Ulozeni v malych kontejnerech do chladiciho boxu
(hrozny | rmut)

* Ulozeni v nerezovém tanku s dvojitym chlazenym
plastem (rmut)

 CO, v pevném skupenstvi — prfidani suchého ledu
do ﬁontejneru (hrozny i rmut)

. COZ stlaceného — michanim rmutu vstrikovaci hlavici
S vice tryskami (rmut)

* CO, stlaceneho — soustavy trysek na vibracnim stole
s dopravnikem (hrozny)

* N, v kapalnem skupenstvi — nalévani (rmut i hrozny)



Studena macerace

Celkove kyseliny a pH

* Snizeni celkoveho obsahu kyselin

« Zvyseni pH v mostu

* DUvodem uvolnéni iontu K ze slupek
bobuli

* Tyto zmeny nutne zohlednit pri dalsim
Zpracovani



Praktické vysledky DP na ZF Lednice

Titrovatelné kyseliny a pH

Ryzlink viassky 2011
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Praktické vysledky DP na ZF Lednice

Titrovatelné kyseliny a pH

Ryzlink vlassky 2012
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Praktické vysledky DP na ZF Lednice

Titrovatelné kyseliny a pH
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Praktické vysledky DP na ZF Lednice

Titrovatelné kyseliny a pH

Ryzlink viassky 2012
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Praktické vysledky DP na ZF Lednice

Asimilovatelny dusik - YAN
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Praktické vysledky DP na ZF Lednice
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Pufraéni kapacita — systém ,VAHY*
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Pred-fermentacni macerace hroznu v technologii vina

Extrahovane latky

* Fenolove kyseliny — bila vina
* Flavonoidy - antioxidanty
* Antokyany - barviva

* Taniny — Ccervena vina

* Terpeny — aromaticke odrudy




Studena macerace

Teplota a cas
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Flavonoidni (A) a neflavonoidni (B) fenolicky obsah mostu Chardonnay v pribéhu riznych maceracnich
teplot (teploty jsou uvedeny v °C)
Zdroj: Jackson, 2008



Studena macerace

VIiv na populace kvasinek a
bakterii
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Zastoupeni ne-Saccharomyces druhl pfi riznych teplotach studené macerace dlouhé 144 hodin (pfed
inoukulaci); kazdy sloupec predstavuje 100% ne-Saccharomyces populace kvasinek
Zdroj: Zott, 2008



Studena macerace

Senzoricky vliv

 Zvyseni ovocneho charakteru
chuti/aroma zejmeéna zvyseni
koncentrace terpenickych latek
v mostéch bilych odrud

« Zvyseni Intenzity aroma a jeho
komplexnosti

« Zvyseni plnosti vina — vlivem zvyseneé
koncentrace fenolu a polysacharidu

« Zvyseni intenzity barvy nebo odstinu

* Obecné vede az k vinum s mirnou
trpkosti a zvysenou horkosti



Sur lie/Battonage

Uvod
* ponechani hotoveho, prokvaseneho vina
na kvasnicnych kalech

 autolyza kvasinek
— rozpusteni bunecneé steny
— prechod latek obsazenych uvnitr kvasinek

do vina
 Uspora SO, vlivem redukcni sily
kvasinek
» Casto ve spojeni s MLF — minimalni
sifeni

« VySSi nebezpecCi defektu vina



Sur lie/Battonage

Slouceniny vzniklé autolyzou kvasinek a

jejICh vyznam

Polysacharidy zvysuji objem a kulatost vina
Vv chuti.

 Manoproteiny se vazou s antokyany a
trislovinami a zvysuji barevnou stabilitu a snizuji
trpkost v chuti.

« Latky z odumrelych kvasinek vyzivou pri MLF.

« Zvysuje se delka patra a struktura vina pri
pozdnim uvolnovani tekavych latek
v polysacharidovém systemu.

« Zabranéni oxidace latek ovocnych vuni.

* P¥i proteolyze dochazi k hydrolyze bilkovin na
aminokyseliny a peptidy, uvolnem vet3|ho

v n LD &V 4



Sur lie/Battonage

SO, u Sur lie

* Nevhodné hrozny s vysokym obsahem
elementarni S (vysokeé davky sirnych
postfiku, nevhodny termin ochrany)
produkujici H,S

* Prilis mnoho SO, vyvaze pri
fermentaci acetaldehyd, dusledkem
opet tvorba H,S

» Kvasinky sami tvori pri kvaseni SO, —
endogenni SO, (mg az 40 (150) mg/l)



Redukcni sila?
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Redukcni sila? SUD

Redukcni potencial




Alkoholova fermentace

Malolakticka fermentace
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Vyhody — snizeni potencialni vazaneé SO

», redukce MLF tonu, minimalizace sifeni

Nevyhody — mozné reduktivni tony (sirka), pracnost, cit, zkuSenosti



Sur lie/Battonage

SO, u Sur lie

Produkce ovlivnéna mnozstvim cukru

VysSsSi pfi nizsich teplotach, anaerobnich

podminkach a velmi cirem fermentacnim

prostredi

Pri zrani na hrubych kalech nesirit —

nebezpeci tvorby H,S

— Sifeni neni nutné — antioxidacni schopnost
kalu

Prilis dlouha doba na kvasnicich v

reduktivnich podminkach = nebezpecCi
sirky az ,zivocisnych pachu”



Sur lie/Battonage

Potencialni problémy spojené s
managementem sirnych latek
» Dulezité pravidelné senzorické
hodnoceni, zejmena sledovani
reduktivnich ténu
— H,S, priliS silna kvasnicova vune, uplna
ztrata vuné vlivem nadmeérné
oxidativniho stavu

— Merkaptany — spalena guma, cesnek,
shnile Ci kvasene zeli



Sur lie/Battonage

Potencialni problémy spojené s
managementem sirnych latek
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Kolobeh sirnatych latek v bunce kvasinky
Zdroj: Ribéreau-Gayon et al., 2006




Sur lie/Battonage

Potencialni problémy spojene s
managementem sirnych latek
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,Lehké“ sirné latky zpusobuijici redukéni defekt vina
Zdroj: Ribéreau-Gayon et al., 2006
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Sur lie/Battonage

Potencialni problémy spojene s
managementem sirnych latek

Praéhov Defektni

Charakteristika vino
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»162ké" sirné latky zpusobuijici reduk&ni defekt vina
Zdroj: Ribéreau-Gayon et al., 2006
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Sur lie/Battonage

Snizovani a udrzovani oxidacne
redukéniho potencialu

* Prisur lie jsou kvasnicné kaly
nezbytnou slozkou pro zrani bilych vin
— Vysoka redukcni schopnost (u Cervenych

maji tuto roli taniny)

» Dulezité vina promichavat, aby v
celem objemu byl oxidacne-redukcni
potencial stejny

» Ochrana proti oxidaci vina sudem,
zpomaleni predcasneho vyzravani a
starnuti v lahvi



Sur lie/Battonage

VIiv sur lie na stabilitu vina

* VIliv na bilkovinnou stabilitu

— Pri lezeni na kalech uvolnéni celé rady
mannoproteinu — napr. MP32

— Snizeni davky bentonitu na polovicni az
ctvrtinovou hodnotu

Stabilizace barvy (u Cervenych vin)

Stabilizace proti vypadavani vinného
kamene

Fixace a harmonizace trislovin

Vysoka pracnost a narocnost na
zkusenosti



Vyroba suchych bilych vin v sudech

« Kvasnicni kaly zjemnuji vliv dreveného sudu
* Dochazi ke kombinaci latek z kalu (polysacharidu) a
dreva (elagickych taninu) a tim k harmonizaci
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Ellagitannins combined with
soluble polysaccharides
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Fig. 13.15. Proportions of ellagic tannins of a barreled wine aged on lees or without lees (Chatonnet ef al., 1992)
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