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ABSTRAKT

Diplomova praca sa zaoberd zhodnotenim linky na spracovanie hrozna vo vybranej
spolo¢nosti. Vybranou spolo¢nostou je Dufrex s.r.o., ktora ma sidlo v Hurbanove, ale
prevadzka na spracovanie hrozna a vyrobu vina sa nachadza v Seredi.

V prvej Casti prace je charakterizované hrozno, d’alej zber hrozna, vinohradnicke plochy
na Slovensku a kategorizécia vin v SR.

V hlavnej Casti prace su opisané a zhodnotené jednotlivé stroje a zariadenia, technologické
operacie a ich vplyv na kvalitu vysledného produktu. Ide o tieto hlavné technologické
operéacie: prijem hrozna, odstopkovanie a drvenie, lisovanie, kvasenie.

V zavereénej Casti diplomovej prace st uvadzané moznosti zvySenia kvality vysledneho
produktu vyuZzitim nasledovnych moznosti:

- Setrna doprava hrozna v maloobjemovych kontajneroch, debniach

- pasové dopravniky pri doprave hrozna z nasypky do mlynkoodzriiovacov

- pneumaticky lis na ¢ervené odrody

Klacové slova: hrozno, vino, spracovanie hrozna, nasypka, mlynkoodzriiovace, lisy,

alkoholové kvasenie.



ABSTRACT

The diploma work deals with evaluation of a grape processing line at a selected company.
The selected company is Dufrex s.r.o., seated in Hurbanovo but with the plant for grape
processing and wine making located in Sered’.

The first section of the work includes grape characterisation, furthermore grape picking,
vineyard areas in Slovakia and wine categorisation in the Slovak Republic.

The main section of the work describes and evaluates individual machines and facilities,
technological operations and their influence on quality of the final product. It includes these
main technological operations: taking of grapes, stemming and crushing, pressing,
fermentation.

The final section of the diploma work mentions ways of increasing the quality of the final
product using the following possibilities:

- gentle transport of grapes in small-volume containers, boxes

- belt conveyors with transport of grapes from a hopper to crusher-destemmers

- pneumatic press for red varieties

Key words: grapes, wine, grape processing, hopper, crusher-destemmers, presses, alcohol

fermenta.
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0 UvoD

Vinohradnictvo patri medzi vyznamné tradicné odvetvia na Slovensku, i ked’ z plosného
hl'adiska je v pol'nohospodarskom rezorte Slovenska iba okrajovym odvetvim. Podla
terajSieho rozmiestnenia je situované v najlepSich podmienkach v oblastiach najteplejSich
regionov, v tradi¢nych pestovatel'skych oblastiach. V tychto oblastiach sa nachadza aj vacsina
vinarskych zavodov na spracovanie hrozna a vyrobu vina.

Klimatické podmienky na Slovensku umoziiuji vyrabat’ vynikajuce biele odrodové vina z
nearomatickych a aromatickych odréd. Hrozno modrych mustovych odréd sa pri vyrobe
cervenych vin spracuva odlisSnym spdsobom ako pri vyrobe bielych vin.

Predpokladom pre vyrobu kvalitnych vin je samozrejme zdrava surovina — hrozno. V
bobulkédch dochadza v priebehu zretia k mnohym zmenam, preto je idedlne stanovit’ taky
termin zberu, aby bol obsah cukru ¢o najvac¢si a obsah kyselin eSte dostatocny. U nas sa
termin zberu pohybuje od druhej polovice augusta aZz do novembra. Samozrejme zavisi to od
odrody. Vynimku tvori 'adové vino, kedy dochadza k zberu az v zimnych mesiacoch. Pri
zbere sa musi s hroznom zachadzat' vel'mi opatrne, aby nedoSlo k poSkodeniu bobul’ a
vyteCeniu Stavy. Nazberané hrozno sa potom c¢o najrychlejSie dopravuje na miesto

spracovania.
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1 PREHI’AD SUCASNEHO STAVU RIESENEJ PROBLEMATIKY

1.1 Histdria pestovania vini¢a hroznorodého

Vini¢ hroznorody (Vitis vinifera) je lianovita rastlina povodom zo Stredomoria, uréena na
produkciu hrozna alebo na pouzitie ako mnozitel'sky materidl pre tieto rastliny. Plodmi su
bobule s vysokym obsahom cukru ( 25 % ) konzumované ako stolové hrozno, alebo
spracuvané na vino a iné alkoholické a nealkoholické napoje.

Vedci sa domnievaju, ze vini¢ hroznorody, pochadza z idolia riek Eufrat a Tigris, kde sa
uz pred tisickami rokov vyrdbalo hroznové vino. Trvalo velmi dlho, kym sa vini¢ rozsiril po
celom svete. Podl'a vykopavok archeoldgov a nalezov semien vini¢a sa zistilo, Ze vini¢ sa
rozsiril d’alej do Eqypta, Syrie, Babylonie, potom do Ciny, Palestiny a Grécka. Egyptoldgovia
dokonca objavili v hrobkdch faradnov semena vini¢a hroznorodého a z chramovych
vyobrazeni zistuju, ze uz pred viac ako 3500 rokmi pred naSim letopoctom pestovali
Egyptania kultirne vini¢ a vyrabali z jeho hrozna vzacny néapoj, ktory smeli pit’ len ¢lenovia
faradnskych dynastii. Z historickych vyskumov vyplyva, Ze v Egypte bolo zndme vino uz v
najstarSich dobach jeho dlhej histdrie. Dokazy o tom sa nasli v hrobkéch faradnov, kde sa
medzi r6znymi kresbami nachadzali aj kresby o pestovani vinica, lisovani hrozna, ako aj o
priprave vina a o jeho piti. Mftvym dokonca davali do hrobu dZbany naplnené vinom.

Gréci pestovali a starali sa o vini¢ podobne ako Egyptania. Vino si ctili ako dar bohov.
Pili ho malo a riedili ho vodou. Len na koniec jedla si nechali naliat’ niekol'’ko pohérov ¢istého
vina. Treba spomenut’, ze uz tam zacalo remeslo degustatora. Gréci totiz porovnavali vodu z
roznych pramenov. Od Grékov prevzali pestovanie vini¢a Rimania. Pri rozSirovani rimskej
riSe sa zaroven rozsirovala aj vinna réva po celej Eurépe. Vdaka Rimanom su vinice v
povodiach Dunaja a Rynu. Predpokladd sa, ze vac¢Sina vinohradnickych oblasti v Eurdpe
vznikla na Gzemiach, ktoré boli obsadené Rimanmi. Tak sa rozsiril vini¢ do Francuzska,
Portugalska a Spanielska, pri¢om hranica bola na rieke Mosele v dnesnom Nemecku, a d’alej
do Ciech a na Slovensko. Len na tych najvhodnejsich miestach zakladali svoje vinohrady. Pri
svojich dobyva¢nych cestach zakladali vinohrady aj v Galii, na Pyrenejskom ostrove, v

severnej Afrike na zemi dneSného Maroka, v AlZirsku a Tunisku. ( Farkas, J.)

Na Slovensku sa vd’aka Rimanom pestovali uslachtilé odrody vini¢a. Slovania pri

prichode na naSe Uzemie tak objavili uz rodiace vini¢e. V roku 892 kral’ Svatopluk zaslal

priesady vinica do Prahy vojvodovi Bofivojovi a Ludmile. Tato ich nechala vysadit’ v okoli
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M¢lnika. Tieto vinice dodnes existuju. Vpadom Tatarov bola vicsia Cast’ vini¢ov pod Malymi
Karpatami znicend. Aby sa znovu pozviechali zni¢eni vinohradnici, uhorsky kral’ Ondrej Il1.
dal Bratislave vel'ké privilégia, v ktorych spomina uz existujuce vinice na podporu zakladania
novych vinic oslobodzuje ich majitelov od platenia dani kralovi a nechava ich mestu. (

Farkas. J)

1.2 Hrozno ako surovina na vyrobu vina

Hrozno pozostava z bobul a stopiek. Bobule sa skladaja z duziny, Supky a semien. Vsetky
tri uvedené Casti hrozna maju vel’ky vplyv na kvalitu buduceho vina. Je dolezité poznat
chemické zlozZenie jednotlivych Casti hrozna, pretoze vo velkej miere sa od nich odvija aj
spdsob spracovania hrozna na vino. DuZina obsahuje okrem ostatnych zloziek 10 - 30 i viac
percent cukrov, glukozy a fruktdzy. NajdolezitejSou sucastou Supiek si aromatické latky,
ktorych obsah zavisi od odrody, ako aj triesloviny a farbiva. Podl'a obsahu tychto zloZiek a
podl’a toho, aké ma byt budice vino, sa necha rmut niekol’ko dni macerovat’ alebo nakvasat’.
V stopkach je délezity najmé obsah trieslovin. Ak su stopky dozreté a zdrevnatené, nemusia
mat’ nepriaznivy vplyv na budlcu kvalitu vina, ale ak su zelené, méze sa do buddceho vina
dostat’ neprijemna prichut’ - tzv. travovina. Preto sa pri aromatickych odrodach hrozna, ako aj
pri modrych odrodach, ktoré sa maji urciti dobu macerovat’, pred vlastnym spracovanim
odstrafiuju z hrozna strapiny, ¢ize hrozno sa odstopkuje. Dalimi vel'mi déleZitymi zlozkami
duziny su organické kyseliny, najmd vinna a jabl¢na, dusikaté latky, enzymy, vitaminy a
mineralne latky. Farbiv4, triesloviny a aromatické latky sa v duZine nachadzaju len v

stopovych mnozstvach. ( Doming, A.)
1.3 Podmienky ovplyvnujuce chut’ a kvalitu vina

Cielom kazdého vinara je vyrobit co najkvalitnejSie vino. Aby bolo vino ¢o
najkvalitnejSie, vyZaduju sa vhodné podmienky uz pri pestovani hrozna. Medzi podmienky,
ktoré ovplyviiuju chut’ a kvalitu vina, patri odroda, zdravotny stav hrozna, mnozstvo urody na
jeden ker, doba zberu, p6da, podnebie, poloha a pripadne aj lokalita vinohradu. ( Callec, Ch.)

Zdravotny stav hrozna

Zdravotny stav hrozna je vel'mi dblezity pri ziskavani kvalitného vina. Dobra kvalitu vina
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poskytne len zdravé, dobre vyzreté hrozno, preto sa vini¢ pocas vegetidcie musi oSetrovat
dovolenymi prostriedkami. Nahnité alebo inak poSkodené hrozno strati charakteristicku chut’
a vonu odrody. Ina situacia je, ked’ je hrozno napadnuté uslachtilou plesiiou Botrytis cinerea a
nastane tvorba hrozienok. PovaZuje sa to za vyhodu a je na tom zaloZeny princip vyroby

niektorych vin, napr. tokajskych. ( Forrest, T.)

MnoZstvo Urody

Mnozstvo urody na jeden ker vini¢a ovplyviiuje kvalitu budticeho vina. Cim je mensia
uroda na jednom kre, tym ma vino viac charakteristickych vlastnosti, lepSiu chut’ a lepSiu
kvalitu. Pri nadmerne vysokych urodach (10 000 kg z hektara a viac) sa silno znizi charakter
odrody vina. V niektorych krajinach, napr. vo Franclzsku, je Uroda hrozna z jedného hektara
obmedzena na ur¢ité mnozstvo. Ked’ sa mnozstvo hrozna na hektar prekroci, automaticky sa

preradi vino do nizSej cenovej skupiny. ( Farkas, J.)

Doba zberu hrozna

Doba zberu hrozna je vel'mi doélezitou podmienkou — najmid podla pravidiel nového
vinarskeho zakona. Podl'a nového zdkona aj z hrozna ¢istych odrod, ak mé menej ako 160 g
cukru na liter mustu, mdze sa vyrobit’ len stolové vino. Ak sa ma povazovat vino za kvalitné,
musi must z hrozna obsahovat’ 160 g cukru na liter mustu. Vina osobitnej kvality sa oznacuju
ako vina s privlastkom, vyZaduju najmenej 190 g cukru na liter mustu i viac. Z toho vyplyva,
ze doba zberu je vel'mi ddlezita a pre vinohradnika je vyhodné, ak obera hrozno ¢o najneskor,

aby dosiahlo ¢o najvyssiu cukornatost’, a tym aj vino vyssiu cenu a lepSiu kvalitu. ( Patek, J.)
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Pbdda vinohradu

Poda vinohradu je vel'mi délezitym Cinitel'om pri ziskavani kvality vina. Teplé pody, napr.
Strkovité a piesofnaté, najméd na svahoch ul'ah¢ujii vyzrievanie hrozna. Studené pody zase
vyzrievanie spomal’uju. Kazda pdda vyzaduje, aby sa odCerpané Ziviny z pddy nahradili, a to
hnojenim jednak prirodzenymi hnojivami, ale ¢iastocne aj umelymi hnojivami. Je to preto, zZe

pre metabolizmus vinica st potrebné mineralne latky. ( Braun, J.)

Poloha vinohradu

Poloha vinohradu je vel'mi dolezita a podl'a nového vinarskeho zakona nadobudla este
podstatne vacsi vyznam ako doteraz. Ako sa zistilo mnohoroénymi sklisenostami, pre
vinohrady su najlepsie také polohy, ktoré st na svahoch. Podl'a moznosti na juznych svahoch,
kde sa ziskava ovela viac slne¢ného svitu ako na rovindch. Na rovinach byvaju sice
urodnejSie pody, ale slneény svit je rozptyleny. Velmi vyhodné polohy na vinohrady st
svahy, ktoré su chranené lesnym porastom pred vetrami, ako su napr. svahy jazernych a
rie¢nych udoli. Podl'a nového zakona bude poloha vinohradov jednym z kritérii pri uznavani
kvality hrozna. Napr. vo Francuzsku mé poloha vinohradov velky vyznam, pricom niektoré
polohy maju osobitny $tatut a nazyvaji sa ako velké vinohrady. Majd mimoriadne vyhodné
polohy vinohradov, na ktoré sa dostane javiac slne¢ného svitu, su chrdnené pred vetrami a

dlhoro¢nymi skusenost’ami dosahuje sa vysoka kvalita hrozna. ( Vanek, G.)

Podnebie

Podnebie je jednou z najddlezitejSich podmienok, ktora ma vplyv na rast vini¢a kvalitu
vina. R6zne druhy vini€a prezivaju aj v extrémnych teplotnych podmienkach. Vac¢sina odrod
vinica, ktoré sa pouzivaji na vyrobu vina, spravne v egetuje a rastie len v miernych pasmach.
NajdblezitejSie oblasti na pestovanie vini¢a su na severnej a juznej pologuli od 30° do 50°
zemepisnej Sirky. V tychto oblastiach je priemernéd rocnd teplota 10 °C az 20 °C. Vinicu sa
nedari, ak je priemernad ro¢na teplota nizSia ako 10°C. Podla rdéznych autorov minimalny
suhrn teplét meranych v dennych stupiioch s priemernou teplotou nad 10 °C pocas
pestovatel'skej sezony by mal byt 1000 °C. Stihrn dennych stupniov ( slnecnych dni ) v
pestovatel'skej sezone napr. v Nemecku v oblasti Mosely je 945 °C, Bordeaux 1320 °C, v

juznej Australii 1350 °C a v Kalifornii v USA az 2000 °C. Teplo a slneény svit su dolezité
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aj pre fotosyntézu. K dolezitym podmienkam patria aj vodné zrazky. Vini¢ sice vydrzi aj

vacsie sucho, pretoze ma hlboko korene, ale ur¢ité mnozstvo vody si vyzaduje. ( Farkas, J.)

Pocasie

Dalim délezitym faktorom, ktory ovplyviiuje kvalitu hrozna a vina, je pocasie. Pocasie
nemdzeme ovplyvnit. Najvacsim nebezpecim z hl'adiska pocasia je mraz a kripy, najma ked’
vini¢ kvitne alebo ked’ hrozno dozrieva. Tieto nepriaznivé Cinitele mézu silno poznacit’ vysku
urody a kvalitu produkcie. Rovnako vytrvaly dazd méze viest’ k réznym chorobam, napr.
peronospore. Za nepriaznivych podmienok mézu vzniknut aj dalSie iné choroby, ktoré
spésobuju problémy pri vyrobe vina. Pocasie nemoézeme ovplyvnit, ale ¢iastotne moZno
zmiernit’ jeho nasledky vhodnym oSetrovanim vini¢a. Pre vini¢ je najlepSie pekné dlhé leto,
teplé, nie ve'mi hortice. Vyhodna je aj sucha slne¢na jesen, ktord umozni dobré vyzrievanie
hrozna a tvorbu hrozienok niektorych Specialnych odréd. VSeobecne sa uvadza, ze pre vinic¢
su vel'mi vhodné mierne zimy, ktoré vini¢ neposkodia. Niektori autori tvrdia, ze v mnohych
pripadoch je vyhodny mraz — 20 °C, dokonca az — 25 °C, pretoZe pri takych nizkych teplotach
vymizne véacésina Skodcov z vinica. Pri teplotach okolo — 30 °C a viac niektoré slabsie kry

vini¢a vymrznu. ( Forrest, T.)

1.4 Zrelost hrozna a prezrievanie

Zrelost’ hrozna

Od konca zimy, ked vyzenu prvé ockd, az do zaciatku jesene, ked hrozno dozrieva,
prechddza vini€¢ rozlicnymi vyvinovymi Stddiami a viaceré z nich maji z hladiska
vinohradnika mimoriadny vyznam. Je preto ddlezité pozorovat, ako hrubnu puciky, ako sa
postupne zjavuju listy. Kym sa prvych pat’ ¢i Sest’ listov uplne rozvinie, méZzeme uz dokonca
rozoznat’ aj buduce strapce. Ukazuje sa tak, kol'’ko hrozna ker prinesie, a podl'a klimatickych
podmienok a zdravotného stavu kra v predchadzajicom roku mozno predbezne odhadnut’, aky
bude vynos.

V dalSej faze sa malé, kolmo dohora rastice strapce hrozna a tiez letorasty, ktoré ho nesu,
rozvijajd. Obdobie kvitnutia v krajinach na sever od rovnika nastava podla jednotlivych
oblasti v ¢ase od polovice maja do polovice juna. Kazdy pucik rozkvitne, no nie z kazdého sa
utvori bobul’a, pretoze niektoré pred oplodnenim alebo po iom odpadnil. Podiel bobul’ a poctu

kvetov, ktoré sa povodne na strapci rozvinuli, sa nazyva miera oplodnenia. Podl'a odrody
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vini¢a a klimatickych podmienok sa pohybuje v rozpdti 10 az 50 %. Do dvoch tyzdiov po
odkvitnuti mézu odpadnut’ aj mladé bobule, ¢o ovplyviiuje aj citlivost’ tej ¢i onej odrody.
Vini¢u v Case kvitnutia chladné a dazdivé pocasie vyslovene neprospieva. V zasade plati, ze
zber sa zacina 100 dni po odkvitnuti.

Po vytvoreni plodov sa strapce naklonia do horizontalnej polohy. Ked bobule dosiahnu
vel’kost” hrachu, strapce klesnu a az do dosiahnutia zrelosti visia. Niektoré bobule sa mézu
vyvijat’ aj bez oplodnenia. Takéto zrelé¢ bobule su malé, bez semien a maju vysoky obsah
cukru. Ide tu o panensku plodnost. Pri velkom vyskyte moze tento fenomén vplyvat na
kvantitu urody, nezhorsuje vsak kvalitu.

V stadiu sfarbovania sa bobule bielych odrod postupne stavaju priehl'adnejSimi, modré
odrody sa zaCinajii sfarbovat. Rast letorastov sa zastavuje a celd latkovd premena sa
sustred'uje na hrozno. Zacina sa faza zrenia. Od tohto momentu sa zvySuje koncentracia
cukru, lebo produktmi fotosyntézy sa prednostne zadsobuje hrozno. Stcasne sa redukuje obsah
kyseliny jabl¢nej a vinnej. Obsah kyseliny vinnej zostéva relativne konsStantny, jej podiel na
celkovej kyslosti napriek vyraznému ubytku kyseliny jablénej dokonca stipa. AK hrozno
nadobudne dostato¢ni koncentraciu cukru bez toho, aby stratilo privela kyslosti, dosiahne
fyziologicku zrelost’. V severnych oblastiach je niekedy problematické dosiahnut’ minimalny
obsah cukru, ktory predpisuju apelacné dekréty. Na juhu zase spdsobuje problémy prili§ velka
strata kyslosti. V obidvoch pripadoch mozno dosiahnut’ vyrovnanost v priebehu kvasenia,
tvorby a zrenia vina.

K fyziologickej zrelosti pristupuje aj aromatickd a ,,fenolova*™ zrelost. Aromatickt zrelost’
dosahuje hrozno vo chvili, ked’ je najbohatSie na aromy alebo na latky, ktoré ich tvoria. Pri
fenolovych komponentoch sa zasa sleduje vyvoj antokyaninov a trieslovin, pricom
antokyaniny podmieniuju farbu a triesloviny garantuju Struktiru vina a tiez stabilitu farby z
dlhodobého hradiska. Koncentracia antokyaninov sa zvySuje vo faze zrenia, az kym
nedosiahne najvyssiu uroven. Potom zacina znova klesat’. Idealny €as na zber nastava vtedy,
ked’ hrozno dosiahne tito maximalnu hodnotu. Analyzy aromatickej a ,,fenolovej* zrelosti st
vSak nékladnou a chulostivou vecou, preto sa vyuZivaju len zriedka.

V kontrolovanych vinohradnickych oblastiach je zber pred presne stanovenym datumom
zakazany. Tam, kde sa predsa len ukazuje vhodnejSie zacat’ so zberom hrozna skor, treba si
vyziadat osobitné povolenie. V tomto smere su kompetentné prislusné zvézy, ktoré sa
opieraju o0 pozorovania vo vinohradoch. V krajinach Nového sveta takéto ustanovenie
neexistuje. V tejto suvislosti sa aj v Eurdpe zacina prejavovat vécsia pruznost. Napriklad

v Nemecku sa v poslednych rokoch toto pravidlo zmiernilo, aby sa vinarskym zavodom
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ponechalo viac tvorivych moznosti. Zmysel takychto obmedzeni spoiva v tom, aby sa
vinohradnikom, ktori maji napriklad obavy zo zlého pocasia, zabranilo zacat so zberom
privel'mi skoro. Po stanovenom termine vSak uzZ mézu s oberackou zacat’ kedykol'vek, podla
vlastného uvézenia. Na kazdom hospodarstve sa oberacka organizuje podl'a stupiia zrelosti
jednotlivych odroéd vinica a podla sektora. V niektorych oblastiach mdéze medzi zberom
skorych bielych a neskorych modrych odrod uplynat’ Styri az Sest’ tyzdnov, pravda, zber

hrozna na hrozienka alebo na vyrobu 'adového vina ma osobitné terminy. ( Braun, J.)

Prezrievanie hrozna

Ked sa hrozno v priaznivom pocasi necha dlhSie na kroch, nastane obdobie jeho

prezrievania. Toto je charakterizované tym, Ze stopky hrozna zdrevnateju, ¢im sa zastavi
priliv vyzivnych latok do bobul. V tomto obdobi sa vSak relativne zvySuje obsah cukru,
pretoze voda sa z bobul’ odparuje. Pri priaznivom pocéasi moze sa z hrozna odparit’ az také
mnozZstvo vody, Ze sa vytvoria hrozienka. Tieto hrozienka sa tvoria najma na odrodach, ktoré
sa pestuju v tokajskej oblasti a su zakladom v technolégii vyroby tokajskych vyberov.
V priaznivom pocasi pri prezrievani vytvara sa na hrozne pleseni Botrytis cinerea, ktoré obali
hroznové bobule, pricom sa porusi Supka. Voda sa z bobul' odparuje, a tym sa must v hrozne
koncentruje. Plesen Botrytis cinerea potrebuje na svoj vyvoj cukor a kyseliny. Preto sa ich
obsah v hrozne znizuje. Napadnutim uslachtilou plesiiou ziska vino typicktl vonu a chut),
ktora je vyhladdvana v tokajskych vyberovych vinach, ako aj v rynskych a sauternskych
vyberoch. Botrytis cinerea je Skodliva pre Cervené a modré odrody, pretoze ak napadne
Supku, nastane oxidacia farbiva, ktoré sa potom odburava. Preto sa modré odrody oberaju
v plnej zrelosti neprezreté. Rovnako pre aromatické jemné vina ako Muskat nie je Botrytis
cinerea Ziaduca, pretoZze meni charakteristickeé vlastnosti odrody.

Ak je pri dozrievani hrozna nepriaznivé pocasie, ked napr. vela prs$i, moéze sa tvorit
namiesto usSlachtilej plesne tzv. zhubnd hniloba, ktorda ma vel'mi nepriaznivy U¢inok na
hrozno. Zvlast nebezpecna je pri modrych odrodach vinica. Pri dlhSie trvajucom
nepriaznivom pocasi moze bobule hrozna napadnut’ i zelena hniloba, ktord spésobuju vlaknité
huby rodov Penicillium a Aspergillus.

Prezretost’ pritom mozno dosiahnut’ aj mimo kra, ked’ sa zrelé hrozno oberie a uskladni.

V oblastiach Jerez alebo Malaga sa hrozno niekol'’ko dni nechava rozlozené na slnku a az
potom sa lisuje. V oblastiach Jura a Burgenland sa hrozno ur¢ené na vyrobu slamového vina

nechéava vysusit’ na slame alebo trstine, skladuje sa vol'ne na vzduchu a nelisuje sa skor ako
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pred koncom roka. V niektorych oblastiach Talianska sa hrozno, z ktorého sa vyraba vin
santo, skladuje niekol'’ko mesiacov zavesené na stojanoch a lisuje sa az v nasledujicom roku

pocas velkono¢ného tyzdna. ( Vanek, G.)

1.5 Zber hrozna

Zber hrozna je v suCasnosti narocnejsi ako v uplynulych rokoch, pretoze vstapil do
platnosti zakon NR SR ¢. 182/2005 Z. z., ktory uklad4d vinohradnikom splnit’ urcité
podmienky tykajuce sa zberu hrozna. V minulosti sa hrozno jednej odrody mohlo spracovavat’
dohromady bez ohl'adu na jeho kvalitu, bez ohl'adu na vysku cukornatosti. Podl'a nového
zakona musty, ktoré obsahujd 13 az 16 kg cukru na 100 litrov mustu bez ohl'adu na odrodu,
modZu sa pouzit’ iba na vyrobu stolovych vin. Na vyrobu kvalitnych vin m6zu sa pouzit’ musty,
ktoré obsahuji v 100 litroch mustu 16 az 19 kg cukru. Hrozno, resp. must, ktory obsahuje
vySe 19 kg cukru na 100 litrov mustu, pouZzije sa na vyrobu akostného vina s privlastkom.
Tieto privlastky st ur¢ené podl'a obsahu cukru ako: kabinetné, neskory zber, hroznovy vyber,
bobul'ovy vyber, hrozienkovy vyber a l'adové vino. Okrem toho je ustanovené, ze ak vynos
hrozna z jedného hektara vinohradu nie je vacsi ako 14 000 kg, vyrobené vino moéze sa
oznacit’ ako akostné vino alebo ako akostné vino z ohranicenej vinohradnickej plochy, ale iba
vtedy, ked” mnozstvo zodpovedd vynosu hrozna. Na prepocet hrozna na vino sa pouzije
koeficient 0,75. Ak vynos, resp. uroda hrozna z jedného hektara vinohradu nie je vac¢sia ako 9
500 kg, vino vyrobené z tohto hrozna mozno oznacit’ ako akostné vino s privlastkom: neskory
zber, vyber z hrozna, bobulovy vyber, hrozienkovy vyber alebo I'adovy zber. Na prepocet
hrozna na vino sa tieZ pouzije koeficient 0,75. Z uvedenych kritérii vyplyva, Ze je vyhodné v
priaznivych rokoch ponechat’ hrozno na kroch ¢o najdlhsie. Pri ziskavani kvalitnych vin je
doélezity aj zdravotny stav hrozna, pretoZe nahnité a inak poskodené hrozno si vyZaduje
osobitny spdsob spracovania, najma odkalenie a silnejSie sirenie.

Pri zbere hrozna sa pouZivaju rdozne zariadenia, dokonca aj stroje na oberanie hrozna,
ktoré musia byt konStruované tak, aby ¢o najmenej ovplyvnili kvalitu budiaceho vina.

Vseobecne mozno povedat’, ze v suCasnosti sa vac¢sina hrozna obera ru¢ne. ( Francak, J. )

Ruény zber hrozna

To, ¢i vinohradnik rozhodne pre ruény zber, moézu ovplyvnit’ rozlicné okolnosti. Ak su

svahy strmé a parcely mal¢ a Clenité alebo ak st kry vinica star¢ a nizke, vd¢Sinou to ina¢ ani
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nejde. V pripade, ze to tak nie je, mozno pri zbere vyuzit aj mechanizéiciu, ale mnoho
vinohradnikov napriek tomu dava prednost’ ruénému zberu.

Jednym z najdélezitejSich cielov ruéného zberu je zabezpecit, aby sa hrozno dostalo z
vinohradu do pivnice bez poskodenia. Na prepravu je najlepSie pouzivat debnicky, aby sa
zabranilo oxidacii. Ak by sa hrozno aj poskodilo, Stava moze vytiect bez toho, aby
zoxidovala. V pripade, Ze je hrozno zdrave a do pivnice sa dostane v ramci moznosti
neposkodené, mozno vyrazne obmedzit’ alebo aj celkom vynechat’ sirenie.

Kvalita ru¢ne oberan¢ho hrozna sa znizuje, ak bolo vlastnou hmotnostou utlacené¢ na
korbe nakladného auta a viac hodin vystavené sinku.

Manualny zber umoziuje hrozno pocas zberu alebo bezprostredne po iom roztriedit’ este
vo vinohrade. Pri ru¢nom zbere mé vinohradnik napokon aj moznost’ odzrnit’ iba ¢ast’ hrozna,
kym pri mechanizovanom zbere tiito moznost’ voI'by uz nemad, pretoze stroj oberie z krov len
bobule ( bez strapin ).

Na znamych a uznédvanych vinohradnickych hospodarstvach, kde ekonomické faktory
zohravaji menej doleziti ulohu, sa Casto zachovava tradicia ru¢ného zberu, hoci je to
nakladny pracovny postup. Pri oberacke na malom hospodarstve, kde neobera viac ako 10
alebo 20 osOb, zvédc¢sa vladne radostna a harmonicka nalada a nezriedka sa tu kazdy rok
stretava ta istd zohratd partia oberacov, ktorym je spolu dobre. Téato atmosféra dotvara vrchol

vinohradnickeho roka a mnohi pestovatelia sa jej vzdavaju len neradi. ( Francak, J. )

Mechanizovany zber hrozna

PouZitie mechanizacie je predovSetkym ekonomickou a technickou otazkou.
Mechanizovany zber je napriklad vo Francuzsku v priemere dvakrat az trikrat lacnejsi ako
zber manualny, ak vezmeme do uvahy vydavky spojené s vyplatami a d’al§imi poplatkami
zamestnavatela. Neplati to, prirodzene, o krajinach, v ktorych st mzdy za pracu a s tym
suvisiace poplatky niz§ie alebo dokonca odpadajii, ako napriklad v Cile. V niektorych
vinohradnickych krajinach je mechanizécia zberu hrozna nevyhnutna, napriklad v Austrélii,
kde je nedostatok pracovnych sil.

Vyhodou stroja je, ze sa moze vel'mi dobre prispdsobit’ konkrétnym potrebam. Umoziiuje
pracu v noci, ked’ je chladno, a d4 sa na nom pracovat’ nepretrzite v pripade, ze trodu treba
naliechavo pozberat’ ( v dosledku vysokého stupna zrelosti alebo zlych poveternostnych

podmienok ). Vinohradnici, presved¢eni o vyhodach mechanizovaného zberu, davaji najavo
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svoju spokojnost’ s tym, ze sa nemusia zaoberat’ nakladnou starostlivostou o brigddnikov vo
vinici, ich stravovanim a ubytovanim.

Tieto vyhody by vSak nepriniesli nijaky 0zitok, keby nebola zarucend kvalita zberu. V
tomto ohlade nie su pri vSetkych odrodach rovnaké skusenosti. Velmi dobré vysledky sa
dosahuju s odrodou Chardonnay, menej dobré, naopak, s hroznom odrody Pinot noir, ktoré je
urcené na vyrobu vina s dobrym potencialom zrenia.

Kvalita prace zberacieho stroja vSak zavisi aj od nastavenia frekvencie striasania a od
rychlosti jazdy. Cim vozidlo napreduje rychlejsie, tym tvrdsie musi narazat, aby striaslo
bobule, ¢o poskodzuje urodu, ni¢i kry a lame koliky.

Na dosiahnutie dobrej kvality pri mechanizovanom zbere treba uskuto¢nit’ niektoré zmeny
aj v pivnici, pri bielych odrodach, ktoré si mimoriadne nachylné na oxidaciu, treba ¢o najviac
skratit’ ¢as medzi zberom a lisovanim. V niektorych pripadoch to mdéze znamenat’, Ze si treba
zaobstarat’ aj d’alsi lis na hrozno.

Hrozno urc¢ené na vyrobu vin, ktoré st zalozené na lisovani celého hrozna, vo Franctzsku
su to napriklad Champagne, Crémant, Beaujolais a Sauternes, sa neméze zberat' pomocou
mechanizmov, lebo tie hrozno neoberd bez poSkodenia. Z tohto dovodu sa v prislusnych

apelacnych dekrétoch vyslovene zakazuje pouzit’ stroje a predpisuje sa rucny zber hrozna.

Stroje na zber hrozna pracuju na principe mechanickom ( striasanim, oklepavanim,
ocesavanim, odrezavanim — kosenim ), a na pneumatickom ( odsavanim vzduchu, tlacenim
vzduchu ). Najviac si rozSirené mechanické principy. Jeden zo spdsobov spociva v
Specialnom vedeni vini¢a, ktoré umoziuje odrezavanie strapcov visiacich pod Sikmym
vedenim, strapce padaju na dopravnik a z neho idu do zasobnika. Tento spésob zberu hrozna

je vel'mi malo rozsireny.

Iny sposob spociva na striasani hrozna. Vo velkovyrobe sa stale viac vyuzivaju stroje pre
zber hrozna. V podstate je mozné rozliSit’ samohybné jednotucelové zberacie stroje, traktorové
tahané jednoucelové stroje alebo zberacie adaptéry na univerzalnom portalovom nosici.
Pracovné Ustrojenstvo vyuziva vibracie plastovych, horizontdlne ulozenych tyc¢i, posobiacich
na viniovu stenu v zéne hrozna. Pri vibracii dochadza k prekonaniu putacich sil bobul’ a
bobule sa od strapcov oddelia. Padaju na zachytné zariadenie a odtial’ ich dopravniky
vynasaji do zasobnika. Nezberd sa teda celé hrozno, ale len bobule. Spolo¢nym znakom
vSetkych zberacov su Specifické poziadavky na pevnost a kvalitu opornej konStrukcie.

Konstrukéné usporiadanie zberacich mechanizmov je od najjednoduchsich, pohananych
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mechanicky pomocou vystrednika alebo rotaéného hydromotora, po najzlozitejSie s pohonom
jednotlivych ramien samostatnymi vysokofrekvenénymi hydraulickymi valcami s riadiacimi
systémami pre plynuld reguldciu medzier medzi ramenami, frekvencie a amplitudy a pre

detekciu stipikov. ( Ponigan, J.)

1.6 Vinohradnicke plochy na Slovensku

Na Slovensku sa hrozno pestuje v Siestich vinohradnickych oblastiach, ktoré sa delia na
vinohradnicke rajony. Vinohradnicke rajony sa d’alej delia na vinohradnicke obce a tie na

vinohradnicke hony. ( Zaruba, F.)

Vinohradnicke oblasti SR:

1. Malokarpatska vinohradnicka oblast’
Juznoslovenska vinohradnicka oblast’
Nitrianska vinohradnicka oblast’
Stredoslovenské vinohradnicka oblast’

Vychodoslovenska vinohradnicka oblast’

o g~ w N

vinohradnicka oblast’ Tokaj

Obrazok 1: Geografické znazornenie vinohradnickych oblasti
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Plocha vinohradov v roku 2008 v porovnani s rokom 2007 klesla na 15 648 ha, ¢o je o 255
ha ( 1,6% ) menej. Rodiace vinohrady zaberaju z celkovej plochy vinohradov 61,2%. Tabul'ka
1 a graf 1 dokumentuju plochy vinohradov v ha v rokoch 2004 aZz 2008 na Slovensku.

Tabuka 1: Celkové plochy vinohradov v ha v rokoch 2004 — 2008 v SR

Rok Vinohrady

rodiace nerodiace spolu
2004 12 003 3 828 15 831
2005 13 130 3 642 16 772
2006 11 781 4 482 16 262
2007 11 507 4 396 15 903
2008 9 709 5 939 15 648

Prameti: SU SR

Graf 1l
Celkova plocha vinohradov v ha v rokoch 2004 - 2008 v SR
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Prameni; SU SR

V roku 2008 sa urodilo v Slovenskej republike 48 744 ton hrozna, z toho cca 99%
mustového pri hektarovej Grode 5,02 t.ha™.

K 30.06.2008 bola podl'a metody zistovania ploch vinohradov UKSUP-om zaregistrovana

celkova plocha vinohradov 20 850 ha. Tabul'ka 2 a graf 2 zndzoriiuju plochy zaregistrovanych

vinohradov podl’a vinohradnickych oblasti k 30.06.2008. v ha.
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Tabul'ka 2: Plochy zaregistrovanych vinohradov podl'a vinohradnickych oblasti v ha

Vinohradnicka oblast’ Plocha v hektaroch
Malokarpatské 5240
JuZnoslovenska 6 167

Nitrianska 4211
Stredoslovenska 2 550
Vychodoslovenska 1 456
Tokajska 1226
Slovenska republika 20 850

Prameii; UKSUP, Bratislava 2008

Graf 2

Zaregistrované plochy vinohradov v ha podl’a vinohradnickych
oblasti
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Pramesi: UKSUP, Bratislava 2008

1.7 Kategoriz4cia vin v SR

Slovenské vina sa clenia v zmysle zakonnej normy (zakon ¢&. 182/2005 Z.

o vinohradnictve a vinarstve) s u¢innost'ou od 1. 5. 2005 nasledovne:

Clenenie podla farby:
biele vino
¢ervené vino

ruzoveé vino
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Tabul'ka 3: Rozdelenie slovenskych vin podla obsahu zvySkového cukru

Obsah zvySkového cukru (g/l) tiché vina Sumivé vina
Suché 0-4 0-15
polosuché 4-12 15-40
polosladké 12 — 45 40 - 80
Sladké nad 45 nad 80

Prameii; HRONSKY, V.: Slovenské vina. Bratislava: Belimex, 2001.

Taburka 4: Rozdelenie vin podl'a cukornatosti hrozna, spésobu Upravy a podra kvality

Kvalitativne kategorie

Charakteristika

Stolové vino

mave

cukornatost’ hrozna najmenej 13° NM
pridavok cukru max. 4,25 kg na 100 | mustu
zékaz uvadzania odrody, vinohradnickej oblasti a ro¢nika

Stolové vino so
Zemepisnym
Oznacenim

cukornatost’ hrozna najmenej 15° NM

vino musi byt oznacené nazvom ,,Oblastné vino*

musi byt uvedeny udaj o obsahu zvySkového cukru

85 % hrozna pochadza z jednej vinohradnickej oblasti
mozno uvadzat’ nadzov odrody a roc¢nik, ak 85 % hrozna
pouZzitého na vyrobu vina je z danej odrody

Akostné vino

cukornatost’ hrozna najmenej 16° NM

nesmie byt prekroéeny hektarovy vynos max. 14 000 kg
musi byt uvedeny ro¢nik, vinohradnicka oblast’, nazov
odrody a pisomny udaj o obsahu zvyskového cukru
hrozno bolo dopestované v jednej vinohradnickej oblasti
a vyroba vina bola vykonana v tej istej alebo susediacej
vinohradnickej oblasti

deli sa na akostné odrodoveé (vino z jednej odrody)

a akostné znackové vino (vino zo zmesi odrod)

Akostné vino
z ohranicenej
Vinohradnickej
Plochy

vino vyrobené z hrozna stanovenych odréd
a dopestovaného v ohranic¢enej vinohradnickej ploche
nesmie byt prekroéeny hektarovy vynos max. 14 000 kg

Akostné vino
s privlastkom

kvalitativne najvyssia kategodria slovenskych vin
cukornatost’ hrozna najmenej 19° NM

zékaz pridavat’ cukor do mustu ako aj do vina

hrozno bolo dopestované v jednom vinohradnickom rajone
a vyroba vina bola vykonana v tej istej alebo susediacej
vinohradnickej oblasti v ktorej sa nachadza dany rajon
nesmie byt prekro¢eny hektarovy vynos max. 9 500 kg
musi byt uvedeny ro¢nik, vinohradnicky rajon, nazov
odrody, privlastok, pisomny Udaj o obsahu zvySkového
cukru a Statne kontrolné ¢islo

rozdelenie akostnych vin s privlastkom (tabulka ¢.3)
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Tokajskeé vino

- vino vyrobené v uzavretej oblasti Tokaj
- vyrobené len z odréd Furmint, Lipovina, Muskat ZIty
a Zeta presne zakonom definovanou technoldgiou

Upravované vino

Sumivé, perlivé, sytené, aromatizované a likérove vina

Odalkoholizované
a nizkoalkoholické
vino

odalkoholizované vino je napoj, kde sa obsah alkoholu
destilaciou vina znizil na 0,5 % obj. alebo menej

- nizkoalkoholické vino je napoj, kde sa obsah alkoholu
destilaciou vina znizil na aroven od 0,5 do 5,0 % obj.

Vino na priemyselné
spracovanie

vino vyrobené z menej kvalitného hrozna, vinnych kalov

Prameni: www.vinoteka-vinaren.sk/clanky.php?sub=kateqorizacia&poc=1

Taburka 5: Rozdelenie akostnych vin s privlastkom

Privlastok Charakteristika
Kabinetné - cukornatost hrozna najmenej 19° NM
- vyrobene z hrozna v plnej zrelosti
Neskory zber - cukornatost hrozna najmenej 21° NM

- vyrobene z hrozna v plnej zrelosti

Vyber z hrozna

- cukornatost hrozna najmenej 23° NM
- vyrobené z hrozna v plnej zrelosti, starostlivo vyberanych
strapcov

Bobul'ovy vyber - cukornatost’ hrozna najmenej 26° NM
- vyrobené z ru¢ne vyberanych strapcov hrozna, z ktorych
boli odstranené nezrelé a poSkodené bobule
Hrozienkovy vyber - cukornatost hrozna najmenej 28° NM

- vyrobené z ru¢ne vyberanych prezretych bobul’ hrozna

Cibébovy vyber

- cukornatost hrozna najmenej 28° NM
- vyrobené z ru¢ne vyberanych prezretych bobdl’ hrozna
zuslachtenych uc¢inkom vlaknitej huby Botrytis cinerea

Ladové vino

- cukornatost’ ziskaného mustu najmenej 27° NM
- vyrobené z hrozna, ktoré bolo zberané pri teplote minus 7
°C a niz8ej a zostalo pocas zberu a spracovania zmrznuté

Slamové vino

- cukornatost’ ziskaného mustu najmenej 27° NM

- vyrobené z hrozna, ktoré bolo pred spracovanim
skladované na slame alebo rohoZiach z rékosia, pripadne
viselo na Snarach minimalne tri mesiace

Prameni: www.vinoteka-vinaren.sk/clanky.php?sub=kateqorizacia&poc=1
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2 CIEL PRACE

Cielom predkladanej prace je poukdzat a zhodnotit sicasny stav linky strojov na
spracovanie hrozna a ich vplyv na kvalitu vysledného produktu vo vybranom podnikatel'skom
subjekte. V praci sa vychadzalo zo zékladnych cinnosti jednotlivych strojov, ktoré sa
pouZzivaju na Setrné a rychle spracovanie hrozna.

Zo zékladného ciel’a prace boli odvoden¢ aj dielCie ciele:

- vSeobecna charakteristika vybranej spolo¢nosti, predmet podnikania, produktova

politika spolo¢nosti, - moznosti zlepSenia vplyvu jednotlivych technologickych

operacii na vysledny produkt.
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3 METODIKA PRACE

Pre naplnenie hlavného a diel¢ich cielov diplomovej prace, bol zvoleny nasledovny
postup prac:
- §tidium dostupnej domdcej a zahranicnej literatury, vratane ¢asopiseckého materialu,
spracovanie zakladnych pojmov,
- zhodnotenie jednotlivych strojov a zariadeni, ako aj technologickych operécii, ktoré
ovplyviuju kvalitu vysledného produktu, a to:
- pouzité prostriedky na dopravu a prijem hrozna
- mlynkoodzrnovace na odstopkovanie a drvenie hrozna
- pneumatické a hydraulicke lisy
- nakvasacie tanky
- pouzité enologickeé pripravky na oSetrenie vylisovanej $t'avy
RieSenie predmetnej problematiky sa realizovalo v podmienkach vybranej spolo¢nosti
Dufrex s.r.0., ktora sa zaoberd ndkupom a spracovanim hrozna a predajom vina.
Podkladom pre vypracovanie prace boli Gdaje a informacie od pracovnikov podniku, od
velkopestovatelov hrozna, od dodavatelov strojov a zariadeni a dodavatelov chemickych

pripravkov pouzivanych pri spracovani hrozna a vyrobe vina.
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4 VYSLEDKY PRACE

4.1 Charakteristika vybranej spolo¢nosti

Spolo¢nost DUFREX, s.r.o. vznikla diia 5. marca 1997 zapisom do obchodného registra
Okresného sudu Nitra. Spolo¢nost’ v obchodnom registri ma vyznacenych viac predmetov
podnikania, hlavnou ¢innostou je vyroba hroznového vina a vel'koobchodné ¢innost’ s touto
komoditou.

Sidlo spolocnosti je v Hurbanove, ale svoju hlavni podnikatel'skii ¢innost” vykondva v
meste Sered’, kde vlastni prevadzku na spracovanie hrozna a vyrobu vina, t.j. vindrske
zavody. Celkova plocha aredlu je 1,9 ha. Na tejto ploche si rozlozené budovy podla
logického usporiadania na postupné spracovanie suroviny. Okrem prevadzkovych priestorov
su vybudované aj administrativne priestory zavodu, v ktorych okrem kanceldrii sa nachadzaju
aj priestory urcené na degustéciu vina.

Vek nehnutelnosti je 25 rokov, ale vd’aka vybornému technickému stavu je mozné tento

zavod vyuzivat’ naplno.

Predmet podnikania

Podnikatel'skd ¢innost’ je v suCasnosti zamerana na nakup a spracovanie hrozna, mustu a
hroznového vina a ich nasledny predaj s va¢Sinovym zastipenim exportu. Spolo¢nost’ sa
zameriava na tieto hlavné ¢innosti: - velkoobchodna ¢innost’ v rozsahu vol'nych zivnosti -
maloobchodna ¢innost’ v rozsahu vol'nych zivnosti - sprostredkovatel’ska ¢innost’ -
spracovanie ovocia a zeleniny - vyroba ovocnych a zeleninovych napojov - vyroba

hroznového vina - cestna nékladna doprava tovaru - pol'nohospodarska vyroba
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4.1.1 Produktové politika spolo¢nosti

Lokalita, v ktorom spolo¢nost’ posobi je idealna na vyrobu vina, pretoze prave na tomto
Uzemi Slovenska je najrozSirenejSie pestovanie hrozna.

Spolo¢nost” sa orientuje hlavne na vyrobu akostnych vin a mustov. Je jedna z mala
spoloc¢nosti, ktora sa nezaobera finalizaciou ( flaSovanim ) vina, ale orientuje sa na predaj vin

viacerym odberatelom v SR a CR.

Zakladny vyrobny program a nasledne aj predajny sortiment:

akostné vina biele (Mdller - Thurgau, Rizling vlassky, Veltlinske zelené, Rulandské

biele, Tramin ¢erveny, Chardonnay, Rizling rynsky)

akostné vina cervené (Frankovka Modra, Svitovavrinecké, Modry Portugal, Cabernet

Sauvignon)

must z aromatickych odréd (Miller Thurgau, Moravsky Muskat)

stolové vina biele

jabl¢éné vino Strategickym bodom vyroby je zabezpecenie zakladnej suroviny ( hrozna).
Tuato surovinu si spolocnost’ zabezpec€uje z viacerych vinohradnickych oblasti SR, ako:
Malokarpatské, Juznoslovenska, Nitrianska.

Na zaklade skuto¢nosti, Ze stale rastie dovoz lacnych stolovych vin z juznejsich krajin EU
sa manazment spolo¢nosti rozhodol sustredit’ sa na vyrobu akostnych vin. Zamer spolo¢nosti
bol opodstatneny, lebo predajnost’ akostnych vin za posledné tri roky ukazovala stipajicu

tendenciu. Akostné vina s Coraz ziadanej Sie na slovenskom, aj na ¢eskom trhu.

4.2 Technologicky proces vyroby vina

Cely proces vyroby vina sa riadi zasadami spravnej vyrobnej praxe technologickymi
normami v sulade s poziadavkami HACCP, hygieny a sanitacie. Firma obdrzZala aj certifikat o
plneni vysokych kvalitativnych poziadaviek v zmysle normy ISO 9001:2000 (priloha €. 2).

Vyroba vina zac¢ina nakupom suroviny, ktord vyhovuje technologickym aj hygienickym
poziadavkam kontrolovanym priamo pri vykupe suroviny. Nakupované hrozno musi byt v
pozadovanej kvalite technologickej zrelosti ( obsah cukru ), zdravé, nepoSkodené chorobami (

mucnatka, hniloba a pod. ).
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Z kazdého vina musi byt odobratd vzorka. Z tohto dévodu ma spolocnost’ zariadené
vlastné laboratérium, v ktorom sa vykonavaju potrebné analyzy vina. Zamestnava tu
zodpovednu laborantku, ktora je na tato pracu vyskolena. V laboratoriu s dodrzané prisne
hygienické a bezpetnostné predpisy. Tieto vzorky su zatriedované a preskudané Ustrednym
kontrolnym a skiiSobnym ustavom pol'nohospodéarskym. Po splneni stanovenych podmienok,
UKSUP vydava prislusné certifikaty.

Za kvalitu vina spolo¢nost’ vd’aci vyskolenému odbornikovi, ktory je u firmy dlhodobo

zamestnany.

Vyroba bieleho vina

Z&kladnou surovinou st odrody:
- Mdller - Thurgau
- Veltlinske zelené
- Rulandské biele
- Chardonnay
- Tramin ¢erveny
- Rulandské Sedé
- Rizling vlassky
- Rizling rynsky

Prebrana surovina je oSetrend praSkovou sirou a nasledne spracovand v
mlynkoodzriiovacoch, kde sa hrozno oddeli od strapiny. Pomleté hrozno - rmut sa Setrne
lisuje na pneumatickych lisoch, ¢im vznikne must. Tento sa docukri na pozadovanu hodnotu
20 °NM (normalizovany mustomer), zakvasi sa Cistou kultarou kvasiniek a v podmienkach
regulovaného kvasenia prebicha vlastny kvasny proces. Poc¢as celého priebehu kvasenia je
surovina kontrolovana senzoricky aj analyticky. Proces kvasenia je v podstate ukonceny, ked’
obsah cukru je cca 1 - 2 g.I, obsah alkoholu cca 11 - 12 obj. %. Nasleduje stiahnutie vina z
kvasni¢nych kalov, premiestnenie do skladovacich nadrzi, kde prebieha proces zrenia. Podl'a
vysledkov analyz sa vino nasledne oSetri bentonitom a je pripravené na filtraciu, ¢im sa ziska

vysledny produkt - Skolené vino. ( Obrazok ¢.2 )
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prijem hrozna

l

odstopkovanie a drvenie

l

scedzovanie rmutu

l

lisovanie

l

odkalovanie mustu

l

chaptalizicia

l

alkoholové kvasenie

l

Zrenie vina

l

filtracia

l

skladovanie

Obrazok 2:Technologicka schéma spracovania bieleho hrozna
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Vyroba ¢erveného vina

Zakladnou surovinou su odrody:
- Svétovavrinecke
- Frankovka modra
- Portugalské modré
- Alibernet
- Rulandské modré

- Cabernet sauvignon

Spracovanie a oSetrenie hrozna je identické ako pri vyrobe bieleho vina.

Zakladny rozdiel vyroby cervenych vin oproti bielym vinam spociva v tom, ze sa musi
dosiahnut’ vyluhovanie farbiva. Toto sa v minulosti zabezpecovalo umiestnenim rmutu do
roton&drzi, kde pri predpisanej teplote poc¢as 10 - 12 dni ( za staleho mieSania ) sa uskutoé¢nil
proces uvolnenia farebnych latok. Rizikovym faktorom pri tomto spdsobe vyroby bola
moznost narastu prchavych kyselin a oxidacia v spracovanom produkte. Dnes pouZivana
moderna technoldgia nahrddza dlhodobé spracovanie pouZitim enzymatickych prostriedkov,
ktoré v relativne kratkej dobe 3 - 5 dni spdsobia dokonalé vyluhovanie farbiva a dosiahnutie
pozadovaného efektu. Pouzitie enzymov je spojené aj s pouzitim Cistej kultury kvasiniek, ¢im
sa dosiahne produkt pozadovanych parametrov. Takto upravena surovina sa necha vykvasit
vo vinifikatoroch a nasledne sa lisuje do leziackych nadrzi, kde prebieha proces zrenia a
jabl¢no-mliecnej fermentécie, priebeh ktorej je velmi dolezité sledovat’ po senzorickej aj
analytickej stranke. Pripravené vina sa nasledne filtruja, ¢im vznikne finalny produkt.

VSetky aditivne latky pouzivané pri vyrobe vina maju certifikat kvality a su schvalené pre

pouZzitie v zmysle platnej legislativy. ( Obrazok ¢.3)
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prijem hrozna

l

odstopkovanie a drvenie

l

chaptalizacia

l

vylihovanie farbiva
a alkoholové kvasenie

l

lisovanie

l

Zrenie vina

l

filtracia

l

skladovanie

Obrézok 3: Technologicka schéma spracovania ¢erveného hrozna
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Vyroba aromatickych mustov

Zakladnou surovinou st odrody:

- Moravsky Muskat,
- Muskat Othonell,
- Muiller - Thurgau,

- IrSai Oliver.

Nakupené hrozno sa oSetri praskovou sirou, pomelie na mlynkoodzriiovacoch,
bezprostredne vylisuje a oSetri latkami, ktoré urychlia sedimentaciu mustov. Cisty must sa
stiahne z kalovych castic a filtruje do chladiacich nadob. Cely proces musi prebiehat’ pri

nizkej teplote. V chladiacich nadrziach sa must skladuje pri teplote - 2 °C.

4.3 Linka na spracovanie bieleho hrozna

Medzi zberom hrozna a zac¢iatkom alkoholového kvasenia prebehnt v priemere dva dni. V
priebehu tohto obdobia sa musi uskutocnit’ cely rad opatreni, ktoré vyznamne ovplyviuju
hotové vino. Spdsob spracovania hrozna a ziskavanie mustu ovplyviiuje kvalitu vysledného
produktu z 80 %. Z toho vyplyva zodpovednost’ ziskat’ z hrozna spravnym rozhodnutim ¢o
najlepsie vino.

V minulych desatro¢iach doslo k vyraznej mechanizécii pri spracovani hrozna. Nové
technické moznosti nahradili tazku fyzick pracu a zvySuji vykonnost’. Pritom sa ¢asto
zanedbavala skutocnost’, ze prevladanim mechanizacie vznika vacsi podiel kalu a negativneho
ovplyvnenia vina.

V sticasnosti sa vSak okrem samozrejmej spolahlivosti kladie stale vacsi doraz na Setrnost’
spracovania hrozna, rmutu a mustu. V prvych fazach spracovania hrozna sa totiz z hrozna
dostavaju do rmutu a mustu okrem ziaducich latok aj latky, ktoré negativne ovplyviiuju
celkovt kvalitu hotového vina. Ide najmd o kalové castice, polyfenoly, triesloviny a iné
neZiaduce latky, ktoré sa nachadzaju v strapinach, semenach a Supke hrozna. Pri neSetrnom
spracovani na zastaralych mlynkoodzriiovac¢och sa hrozno najprv pomelie a az potom
odstrapiniuje. Pri naslednom lisovani na hydraulickych lisoch pri vysokych tlakoch dochadza k
nadmernému prieniku vsetkych neZiaducich latok do mustu a vina. Skdsenosti z praxe

jednozna¢ne dokazuji, Ze na prvotné spracovanie hrozna su najvhodnejSie
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mlynkoodzriiovace, ktoré hrozno najprv odstrapinuju a az potom pomeld a rmut sa lisuje na
pneumatickych lisoch s regulovatel'nym tlakom.

Postup technologickych operécii pri spracovani hrozna nie je rovnaky medzi bielymi a
modrymi odrodami. Zasadny rozdiel je v tom, Ze pri bielych odrodach sa lisuje po
odstopkovani a drveni hrozna, pred alkoholovym kvasenim, pri¢om pri modrych odrodach az
po alkoholovom kvaseni rmutu. VSeobecne linka na spracovanie hrozna pozostava z
nasledovnych technologickych operacii:

- biele odrody: prijem hrozna, odstopkovanie a drvenie, lisovanie - ¢ervené odrody:

prijem hrozna, odstopkovanie adrvenie, alkoholove kvasenie, lisovanie

4.3.1 Doprava a prijem hrozna

Naoberané hrozno sa dostane do pivnice na nakladnej ploche vozidiel, v kadiach,
nadrziach alebo debnach. Uprednostiiuju sa nizke nddoby s malym obsahom. Tym sa predide
roztlaCeniu hrozna vlastnou hmotnost'ou a zoxidovaniu vytecenej Stavy. Tento aspekt je tym
Niektoré loZzné plochy vozidiel su vyklapacie, z inych sa hrozno méze do pivnice dopravit’ cez
zavitovku pripojent ku dnu lozZnej plochy alebo pomocou hrubej hadice. NajlepSie su stéle
debny, pretoZze v nich sa hrozno dopravi do pivnice takmer nepoSkodené. Uspokojivé
vysledky sa dosahuju aj pri samovyprazdiovacich, nie prili§ naplnenych zasobnikoch, s

vel’kym priemerom pomaly sa tociacej zavitovky.

Moznosti dopravy

Debny: Rucne sa zbiera do plastovych vedier, ktoré sa vysypavaji do debien s nosnost'ou 30 -
40 kg, a tie sa potom dopravuju na miesto prijmu hrozna.

Prednost’: Malé nésypna vyska, malé mechanické poSkodenie hrozna. Je mozné priame
vyprazdnenie do mlynkoodzriiovaca alebo lisu bez prekladania, nie je nutné ¢erpadlo, a tym
sa znizuje mnozstvo kalu.

Nedostatok: Va&si objem vyzaduje via¢siu dopravnu kapacitu. Dalej je vyssia pracnost’ pri

preprave a Cisteni debien.
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Kade: Platia tu rovnaké prednosti a nedostatky ako u debien s tym rozdielom, Ze nasypna

vyska je vacsia, a tym dochédza k va¢siemu mechanickému poskodzovaniu hrozna.

Kontajnery: Normované nadoby s nosnostou 400 — 900 kg. Su kompromisom medzi Setrnou
dopravou a vyuZzitim dopravného objemu.

Prednost’: Je mozné ich vyprazdnit’ priamo vysypanim pomocou vysokozdvizného vozika so
zariadenim na vyklapanie neseného bremena (alebo automatickou linkou), je lepSie vyuzity
objem dopravného prostriedku.

Nedostatok: Vicsia ndsypna vyska sa méze negativne prejavit’ pri dalSom dopravnom ceste

(otrasy).

Velkoobjemové kontajnery: Objem kontajnerov 5, 7 m® a viac. St vyrobené z ocele a plechu.
Na ich dopravu a vysypanie je potrebny dopravny prostriedok so Specidlnou nadstavbou,
ktory na manipulaciu s kontajnerom vyuziva retazové ramena ovladané hydraulikou.
Prednost’: Vacsie mnozstvo dopravovaného hrozna. Nedostatok: Dochddza k znacnému

poskodeniu hrozna z dovodu utlacania.

Privesy (traktorové): Pre bezproblémové vylozenie musi ist” o vyklépacie privesy (do jednej
strany) alebo musi byt’ v podniku na prijem hrozna instalovana vyklapacia ploSina (u nas nie
je zvykom).

Prednost”: Dobré vyuZitie priestoru, pouZzitie upravenych beznych dopravnych privesov.
Nedostatok: Pri prili§ vysokej nasypnej vyske dochédza k va¢siemu poskodzovaniu hrozna a

vytlacaniu Stavy.

Specialne navesy: Su to $pecialne upravené navesy t'ahané ndkladnymi autami (fahaémi). Na
plosine navesu st za sebou kolmo namontované malé kontajnery s objemom 1 a7 2 m®
vyrobené z plechu. Na ich plnenie je potrebné vybudovanie rampy. Vysypanie kontajnerov sa
uskutocnuje do jednej strany pomocou Specidlne upraveného vysokozdvizného vozika

s hakom .

Prednost’: Vac¢sie mnozstvo dopravovaného mnozstva (az 24 ton).

Nedostatok: Dochadza k zna¢nému poskodeniu hrozna z dévodu utlacania.

Polny lis: NajcCastejSie sa vyrdba v podobe traktorového privesu. Je urCovany pre lisovanie

zozbieraného hrozna vini¢a priamo vo vinici. Sklada sa z nasypky, drvica, lisovacieho
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ustrojenstva a zdsobnej nadrze na Stavu. Ru¢ne zozbierané hrozno sa sype do nasypky, drvia

sa a lisuju, $tava sa zhromazd'uje v nadrzi, vylisky padaji na pozemok.
Oxidécia

Pri oxidacii ide o reakciu kyslika so zlozkami mustu alebo vina, ktord méze vyvolat
zmenu farby ¢i aromy. Biele hrozno je citlivejSie ako ¢ervené, v ktorom oxidécii zabranuje
vysSi obsah polyfenolov.

Na ochranu pred oxidéaciou sa od oberacky po dopravu realizuji zodpovedajice opatrenia.
Existuje niekol’ko rieSeni:

- treba sa vyvarovat’ rozmliazdeniu hrozna a vyteceniu §tavy - cas uskladnenia

produktu oberacky vo vinohrade ma byt’ ¢o najkratsi - v kazdom pripade sa treba

vyhybat’ zberu trody pocas vysokych dennych teplot - najddleZitejSi a v enologii stale
pouzivany antioxidac¢ny prostriedok je oxid siri¢ity (SO2). Mo6Ze sa pouzit’ od oberania
cez vlastnu pripravu vina az po plnenie fliaS. V sucasnosti je snaha pouzivat’ ¢o najmene;j

SO2, pretoZe pri vysokych koncentréciach sa stdva zdraviu Skodlivym. Eurépske dohody

stanovuju najvyssie povolené hodnoty oxidu siri¢itého.
Sirenie

Pridavok SO2 ma tri u€inky:
- utlm (vel'mi aktivnych) oxida¢nych enzymov
- Utlm divokych kvasiniek a bakterii

- Utlm vzdusného kyslika

Cim skor sa tento pridavok uskuto¢ni, tim lepSie bude rmut chraneny pred ucinkami

vzduchu, zabrani sa hnednutiu a podpori sa vyvoj buketu a ¢istych tonu.

Sirenie sa najcastejSie uskutociiuje pomocou prasku - pyrosulfitu draselného (disiri¢itan
draselny), najjednoduchsie priamo na hrozno, aby pri odstopkovani a drveni doSlo k jeho
premiesaniu. Mozno pouzit’ i tekuty oxid siri€ity, ktory sa priddva do mustu. Davka 1 litra 1

% roztoku na 1 hl zodpoveda 100 mg SO2 na liter rmutu. ( Tabulka ¢.6 )
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Tabul’ka 6: PouZzité davky siry pri spracovani hrozna

Davky ( riglzl ) Vodny roztok SO, (| Pyrosulfit draselny (
g/hl) g/hl)
Zdravé hrozno 0-50 0-5 0-10
Nahnité hrozno 50-75 5-75 10-15
Botrytické hrozno 75-100 7,5-10,0 15-20

Pramen: STEIDL, R.: Sklepni hospodafstvi. Praha: Radix, 2002.

NiZSie davky st mozné pri:

- zdravych a dobre vyzretych hroznach s dostatoénym celkovym obsahom kyselin a pri
neposkodeni hrozna pocas prepravy do lisovne -

v chladnom pocasi pocas zberu - rychlom

spracovani hrozna - nenakvasani rmutu

Prijem hrozna

Prijima sa:
- celé hrozno: - v malych davkach (debny)
- vo velkom mnozstve (vel'koobjemové kontajnery, privesy, navesy)
- rozdrvené hrozno alebo rmut (na traktorovych privesoch, niekedy aj vo

vel’koobjemovych kontajneroch - pri mechanizovanom zbere)

Na prijem hrozna sa pouzivaju nasypky. V spoloc¢nosti Dufrex s.r.o. sa nachadza 5 ks
star§ich nasypiek od spolo¢nosti IDD Bratislava, z ktorych len 3 s vyuzivané. Dve nasypky
sa pouZivaju na prijem bieleho hrozna a jedna nasypka na prijem ¢erveného hrozna (prijmové
nasypky spolo¢nosti Dufrex s.r.o. zndzorniuje priloha €. 3 a obrazok 3 A: Pohl'ad na nasypky
na prijem hrozna).

Modernd technoldgia predpoklada prijem hrozna do nerezovych nasypiek,
zabezpecujucich vyssi stupenn ochrany suroviny (vylucenie styku suroviny s naterovymi
hmotami, resp. pri ich moZznom poSkodeni priamo so Zelezom ako vyraznym oxidantom).

Prijmova nasypka pre va¢sie mnozstvo hrozna (niekol’ko ton) je zhotovena z uzatvorenych

ocelovych profilov z nerezovej ocele. Priestor ndsypky je vystlany nerezovym plechom. Na

dne nasypky je nerezova zavitovka, ktora je ulozena v koncovych valivych
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loziskach a v strede dizky je opatrena polypropylénovou banddZou pre zamedzenie jej
prehnutia pri zatazeni hroznom. Zavitovka je pohanand elektroprevodovkou cez retazovy
prevod. N&hon je prekryty plechovym krytom. Vypad hrozna je na jednej strane nasypky.

Pri triedeni hrozna na triediacom stole sa na prijem hrozna v debnach pouzivaja mensie

nasypky z nehrdzavejlcej ocele, ktoré si priamo spojené s triediacim stolom.

Triedenie hrozna

Triedenie hrozna sa vykondva bud’ priamo vo vinohrade pred transportom, alebo len ¢o sa
hrozno dostane do vinnej pivnice. Odstranuji sa listy, zelené (nezrel¢) hrozno, ktoré sa
omylom obralo, ako aj plody napadnuté plesiiou sivou. Tento vyber je dblezity najmi pri
priprave cervené¢ho vina, aby sa prediSlo negativnym u¢inkom pocas rmutovania a
dozrievania. Vyber sa da efektivne vykonat' len z bezchybného a dopravou ¢o najmene;j
poSkodeného hrozna.

Ak sa hrozno zbera strojmi, moze sa ru¢né preberanie vynechat’. Pri spravne nastavenych
oberacich strojoch sa uschnuté alebo zelené bobule neodtrhnd a prehnité bobule opadnu uz pri
najmenSom dotyku. Listy sa oddelia ventilatormi pripevnenymi na strojoch.

Triedenie hrozna v zavode sa robi na triediacom stole a vykonava sa ru¢ne. Triediaci pas
je vyrabany v réznych Sirkach a dizkach. Dizka pasu uréuje pocet pracovnych miest, t.j.
pracovnikov, ktori triedenie vykondvaju. Pracovnici stoja pritom oproti sebe na oboch
strandch pasu. NajnovSie pasy st vybavené stredovym zl'abom, kam triediaci pracovnik
vhadzuje poSkodené hrozno, pri starSich pasoch sa vyhadzoval mimo pas nabok. Toto
ergonomické rieSenie umoznuje efektivnejSie vyuzitie pohybov a zvysSuje sa tym pracovny
vykon. Na Slovensku malo spracovatel'ov hrozna vyuziva triedenie, lebo doprava hrozna sa
vacsinou uskutocniuje vo vacSich mnozstvach, vo velkoobjemovych kontajneroch, na
traktorovych privesoch, atd’. Tak je to aj v spolo¢nosti Dufrex s.r.o. Vyuzitie by bolo mozné
pri doprave hrozna v debniach. Najvhodnejsie by bolo triedenie hrozna obera¢mi uz pri zbere

vo vinici, ale vel'a pestovatel'ov hrozna tato dolezita ¢innost’ zanedbava.

Na dopravu hrozna z néasypky do mlynkoodzriiovada sa pouziva Sikmy zavitovkovy
dopravnik. Zavitovku pohana elektromotor cez retazovy prevod, ktory je na strane
vyprazdnenia, t.j. nad mlynkoodzritovatom. Zlab zavitovky ma tvar pismena ,,U“ a je
uloZeny na patkach nad podlahou. Zakryty je vekom. Ak je do linky na spracovanie hrozna

zaradeny aj triediaci st6l, dopravu hrozna zo stola zabezpecuje Sikmy pasovy dopravnik s
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prepazkami. Pasy sa pouzivaju gumotextilné. Z hladiska naméhania pésa je elektromotor
umiestneny na strane vyprdzdnenia. Doprava sa moze uskutocnit’ bud’ do mlynkoodzriiovaca
alebo priamo do lisu.

Z hladiska Setrnosti pri spracovani hrozna je vyhodnejSie pouzivanie pasového
dopravnika z toho hl'adiska, Ze pri doprave hrozna zavitovkovym dopravnikom dochadza k

jeho zna¢nému mechanickému poskodeniu.

4.3.2 Odstopkovanie, drvenie

Strapce hrozna obsahuju chlorofyl, triesloviny a trpke latky. Aby sa tieto nepriaznivé latky
nedostavali do vina, musia sa bobule oddelit’ od strapcov a potom d’alej spracovavat.

Na oddelenie bobul’ od strapin sa pouzivaju mlynkoodzriiovace. Mlynkoodzriiovace st
spojené agregaty: mlynéek, v ktorom sa hrozno drvi; odzritova¢, v ktorom sa oddel'uji bobule
od stopiek; cerpadlo, ktoré dopravuje ziskany rmut. Hrozno sa samozrejme najprv
odstrapifiuje a az potom melie. Hlavné Casti odzriiovaca: nasypka, elektromotor, podavacia
zavitovka, odstrapinovaci bubon s otvormi, hriadel’ s vymenitelnymi gumovymi palcami.

Do néasypky sa hrozno dostane Sikmym zavitovkovym alebo pasovym dopravnikom z
prijmovej nasypky alebo z triediaceho stola. Podavacia zévitovka sliZi na rovnomerné
podavanie hrozna do otdcajiceho sa bubna a je pohanana vlastnym elektromotorom. Pod
zavitovkou je sito na odvadzanie stavy z nasypky do spodnej Casti stroja, kde je umiestnené
rmutové Cerpadlo. Bubon moze byt vyrobeny z nehrdzavejicej ocele alebo z plastu. Plastovy
bubon sa pouZiva pri najSetrnejSom spdsobe oddelenia bobul, hlavne pri ru¢nom zbere
hrozna.. Otvory na bubne maju Standardne priemer 25 mm, ale je mozné si zaobstarat’ aj
bubon s priemerom otvorov 22 a 32 mm. Otvory na bubnoch su zagulatené¢ a lopatky na
odstrapinovanie su vyrobené z gumy. Trhanie strapin je odstranené rovnakym smerom
otacania bubna a hriadela s lopatkami. Odstrapinovace maji regulovatel'nt rychlost’ otacok
bubna a hriadel'a pomocou mechanického variatora. U odstrapinovacov s plastovym bubnom
su otacky hriadel’a elektronicky regulovatelné a je nastavitelnad aj medzera medzi prstami
hriadel'a a bubnom. To umoznuje Sirokt Skalu kombinacii prevadzkovych parametrov. Bobule
pri odstrapineni padaju cez otvory do nasypky rmutového Cerpadla. Strapiny vypadaju na
konci bubna bud’ na pasovy dopravnik alebo do nasypky aspiratora. Na ¢istenie vnutorného

priestoru odstrapinovaca sa pouzivaju rozstrekovacie dyzy montované nad otacajuci sa bubon.
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Mlynkoodzriiovate moézu byt vybavené aj drvicom. Drvenie hrozna v mlynceku
vykondva sustava protibeznych valcov s moznostou regulacie tlaku valcov. Pohon mlynéeka
modze byt mechanicky z odstrapinovaca, alebo su mlynceky vybavené vlastnym pohonom.
Valce su najcastejSie polyuretanové. Vzdialenost’ valcov je manudlne nastaviteI'na do 52 mm,
pri¢om systém valcov je na pruzinovom uchyte. To znizuje riziko znic¢enia valcov pri vniknuti
cudzieho telesa do mlynceka (odklopia sa). Mlynéek je mozné odklopit’ a zariadenie pouzit’
len na odstrapinovanie, pricom do lisu ida celé bobule. Bobule vypadavaju do zberného

priestoru, odkial’ st rmutovym cerpadlom dopravované do lisu alebo nakvasacich tankov.

Na odstrapinovanie bieleho a ¢ervené¢ho hrozna spolo¢nost’ vyuziva mlynkoodzriovace
znacky Vaslin - Bucher s typovym oznacenim Delta E4. Tieto zariadenia dosahuji vykonnost’

az 25 - 30t hrozna za 1 hodinu.

Rmutové ¢erpadla

Rmutové Cerpadla slizia na precerpadvanie rmutu po odstrapineni a/alebo pomleti. St to
pomalobezné vlnovcové Cerpadld s gumenym statorom a nerezovym rotorom. Daju sa pouzit
aj na preCerpavanie nakvasen¢ho cerveného rmutu z vinifikdtorov. Z principu cerpadla
vychddza, Zze nie su samonasavacie. V zasade moézu byt trojakého prevedenia, resp. ich
kombinacii:

- len samotné Cerpadlo

- Cerpadlo s ochranou proti suchému chodu

- Cerpadlo s regulaciou vykonu

K mlynkoodzrnovacom typu Delta E4 spolocnost’ pouziva vyrobcom odporacané rmutoveé
cerpadld znacky Vaslin - Bucher s typovym oznacenim PM4. Tieto Cerpadld dosahuju
vykonnost’ az 40 t za 1 hodinu. Cerpadla su dvojrychlostné a rychlost’ otacok je 125 a 250 za

minutu.

Aspiratory na prepravu stoniek

Spolo¢nost’ Dufrex s.r.o. vyuziva na prepravu stoniek pasovy dopravnik, na ktory padaju
stonky z mlynkoodzriiovaov na biele aj ¢ervené hrozno. Niektoré vinarske zavody pouzivaju

na prepravu stoniek aspiratory. Aspiratory - odsavacée na prepravu stoniek st vyrobené

41



z nerezovej ocele, do ktorej je zabudovany elektricky motor. Ocelové koleso je napojené na
motor, ktory nasava hroznové stonky. Stonky su dopravené do spojovacej rury a vypustené
poZzadovanym smerom. Zariadenie je stabilné, praktické a spolahlivé. Pomocou aspiratora je

mozn¢é vyrieSit’ problémy s prepravou hroznovych stoniek na velku vzdialenost’.

4.3.3 Scedzovanie rmutu

Pri bielych odrodach sa rmut dopravi bud’ priamo do lisu alebo do scedzovacich nadrzi.

Scedzovacia nadrz slizi na samovol'né uvolnenie mustu z pomletych bobul. Rmut musi
byt zdravy a sireny. Scedzovacia nadrz je stojatd kruhova nadrz uspdsobend pre instalaciu na
ocelovi konStrukciu nad lisom na hrozno. Dno néadrze je tvaru V. V spodnej Casti je
umiestneny zavitovkovy dopravnik pre odsun scedeného mlata do lisu cez dvierka lisu. Pre
vypad mlata je nadrz opatrend otvorom s kruhovymi dvierkami a krytom proti rozstreku
mustu. V strede nadrZze je umiestneny scedzovaci koS zhotoveny z perforovaneho plechu.
Odtok mustu je potrubim v dne nadrze. Scedzovacia nadrz moze byt doplnena plavajucim
vekom pre vzduchotesné uzavretie a chladiacimi plathami pre chladenie mlata. Must neodteka
do lisu ale do zbernej nadrze, kam je vylisovany aj zbytok rmutu (scedzovacie nadrze
spolo¢nosti Dufrex s.r.o. znazoriiuje priloha ¢. 3 a obrazok 3 B: Pohlad na scedzovacie
nadrze).

Must, ktory odtiekol z rmutu samovol'nym procesom a k jeho ziskaniu nebolo pouzité
lisovanie sa nazyva samotok. Vyznacuje sa va¢$im podielom kyseliny vinnej, cukru a mensim
podielom trieslovin. VolI'nym odtokom az 50 % objemu nadoby mozno lepSie vyuzit’ kapacitu
lisu. Tym, Ze must nepreteka cez lis, je vystaveny niz8ej oxidacii. Scedzovanie rmutu by sa
malo uskuto¢nit’ kratko pred lisovanim, aby v nadrziach nedochadzalo zbyto¢ne k

pred¢asnému narastu neziaducich mikroorganizmov.

4.3.4 Lisovanie bieleho rmutu

Lisovanie je technologicky proces, pri ktorom sa v lise ziskava tlakom must z rmutu,
alebo z celého hrozna. Na stupen vylisovania, ako aj na rychlost’ lisovania ma vplyv viac
faktorov. Je to najma konzistencia lisovaného materialu, spésob spracovania hrozna pred
lisovanim, stupen zrelosti, odroda hrozna, ako aj typ lisovacieho zariadenia. Teoreticky by sa
mohlo predpokladat’, Ze ¢im silnejSie sa mlato stlaci, tym skor sa vylisuje. V skutocnosti sa

vSak prudkym zvySenim tlaku strhavaju malé Castice tuhej fazy a zapchévaju jemné pory, ¢im
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sa zvysuje odpor v lisovacom systéme. Preto je potrebné na zacCiatku pouzit’ relativne nizky
tlak, aby mohla kvapalné faza ¢o najlepsie odtiect’. Po odteceni mustu sa tlak pomaly zvySuje.
V urcitych intervaloch sa tlak prerusuje, ¢o zavisi od lisovacieho zariadenia, aby odtieklo ¢o
najviac mustu. Na konci lisovania sa moze tlak zvysit. Pracovny tlak zavisi od systému lisu.
Stucasné lisy sa delia podl'a spdsobov obsluhy na ru¢né, mechanické, poloautomatické a
plnoautomatické. Podl'a spdsobu vyvijania tlaku sa delia na mechanické, hydraulické a

pneumatické. Podl'a polohy kosov rozlisuju lisy vertikalne a horizontalne.

Spolo¢nost’ Dufrex s.r.o. disponuje s tromi lismi, z ktorych dva lisy pracuju na principe
pneumatického tlaku a sliZia na lisovanie bielych odrdd a jeden hydraulicky lis, ktory slGZi na

lisovanie ¢ervenych odrdd. Vsetky tri lisy st horizontalne.

Pneumatickeé lisy

Lisovanie bielych odrdod sa uskutociiuje v uzavretych pneumatickych lisoch znac¢ky Vaslin
— Bucher. Vyhodou uzavretého lisovacieho kosa v porovnani s otvorenym je skuto¢nost’, Ze sa
obmedzuje oxidacia mustu. Princip pneumatického lisovania spociva v tom, ze sa pod
lisovaciu plachtu privedie stlateny vzduch, plachta pritla¢i hrozno k odtokovym kanalom a
umozni tak efektivne a Setrné oddelenie $tavy od matolin. Po tomto lisovacom cykle sa
plachta stiahne spat do zdkladnej polohy, lis urobi isty pocet otacok (kolko mal
naprogramované) a lisovanie pokracuje podl'a programu bud’ tym istym tlakom alebo vy$§im
(opat podla programu). Pri stlacani rmutu sa koS nepohybuje, a tym sa vyuzije filtracny
uc¢inok matolinového koldca. Vd’aka nizkemu tlaku (do 190 kPa/1,9 atm) prebieha vel'mi
Setrné lisovanie, must obsahuje len vel'mi nizky podiel kalov a trieslovin. Maximalny lisovaci
tlak st 2 bary. RozruSovanie matolin sa vykonava zniZzenim tlaku v membrane a otdcanim
kosa.

Mensi lis s typovym oznacenim RPA 100 mé kapacitu 6 000 kg (celé strapce) a 16 000 —
20 000 kg (hrozno odstrapinené). VAcsi lis s typovym oznacenim RPA 150 ma kapacitu 9 000
kg (celé strapce) a 24 000 — 30 000 kg (hrozno odstrapinené). Treba vSak brat’ do Gvahy
skuto¢nost’, Ze plniace mnozstvad sa vyrazne liSia v zavislosti na druhu hrozna a jeho
spracovania. Pri udajoch o odstrapinenom hrozne sa predpoklada, Ze sa pouZiva plniaci rezim
lisu a pocas plnenia odtekd samotok mustu. V praxi sa pouZzivaji nasledovné hodnoty pri
plneni lisov odstrapinenym hroznom: do lisu RPA 100 sa pIni cca 16 000 kg odstrapineného
hrozna, do RPA 150 cca 24 000 kg. Uvedené hodnoty predstavujd maximalne mnoZstva.
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Pred zaciatkom lisovania v§ak musi byt’ vySka medzi hladinou rmutu a hornym okrajom steny
nadrze cca 50 cm. Inak by doslo k zhorSujucim podmienkam pri lisovani a drveni. Miniméalne
plniace mnozstvo je 20 % z nominalnej plniacej kapacity. Vychéadza to z principu prace lisu a
plati pre vSetky pneumatické lisy uzavretého systému bez ohladu na vyrobcu, pretoze
pritladenim lisovacej membrany k prazdnemu lisu moze dojst’ k jej poskodeniu. Plnenie lisov
je mozné bud’ cez vel'ké bocné dvere alebo axidlne. Ak sa lis plni axidlne, kds§ sa moze otacat’,
¢im sa dosiahne lepSie scedzovanie rmutu uz pred zaciatkom lisovania. Naplnenie trva v
priemere 30 minut (pneumatické lisy spolo¢nosti Dufrex s.r.o. znazoriiuje priloha ¢. 3 a
obrazok 3 C: Pohl'ad na pneumaticky lis Vaslin — Bucher RPA 150, obrazok 3 D: Pohl'ad na
pneumaticky lis Vaslin — Bucher RPA 100 a obrazok 3 E: Bo¢ny pohlad na pneumaticky lis
Vaslin — Bucher RPA 100)

Obidva pneumatické lisy pracuju s polovicnou membranou (plachtou). Na polovici
vnutornej plochy nadrze je upevnend lisovacia plachta, oproti nej su odtokové kanaliky
mustu. Odtokové kanaliky st vyrobené z perforovaného plechu a nachadzaji sa pozdiz steny
lisu. Po skonceni prace na lise sa daji 'ahko odmontovat’ a vycistit’ vysokotlakovym ¢isticom.
Na konci mustovych kanalikov sa nachadza zberny veniec — mustovy kolektor, ktory vedie
must do zbernej nadoby mustu. Spod dveri nevytekd must, cely povrch lisu je suchy.
Membrana je pohanana pneumatickym syst¢émom pomocou kompresora, ktory je inStalovany
na zariadeni. OtaCanie koSa zabezpecuje elektromotor s retazovym pohonom. Lis ma pod
dverami gumové tesnenie, ktoré sa po zavreti dveri nafikne a hermeticky tym utesni dverny
priestor. Pohyb dveri je ovladany pneumaticky pomocou malého kompresora. Po ukonceni
lisovania sa matoliny vyprazdinuju cez vel'ké dvere. Pod koSom sa nachddza usmeriiovaci
plech, ktory vypadavajice suché matoliny usmerfiuje do otvoru nad zavitovkovym
dopravnikom. Tento dopravnik je zapusteny do podlahy a vynaSa matoliny zo vSetkych troch
lisov na plochu vedl’a haly lisovne.

Pri pneumatickych lisoch je moZzné nastavit programy podla stavu hrozna, podla
pozadovanej technoldgie, podla pozadovanej vylisnosti a inych technologickych a
organiza¢nych premennych. Plnenie lisov, drvenie pocas lisovania, a vyprazdiiovanie je plne

automatizované.
Niektoré lisy maju membrénu (plachtu) na celej ploche koSa a odtokové kanaliky su

umiestnené prieCne na os otacania bubna. Takéto lisy vyraba nemecké spolo¢nost’ Willmes a

su rozSirené hlavne v Nemecku a Rakusku.
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Najnovsim a technicky najpokrokovejsim spésobom lisovania je lisovanie pod ochranou

inertnej atmosféry — v praxi sa pouziva dusik.
Programovanie lisu

Pri programovani lisu rozoznavame dva zakladné typy programov, automatické a
sekvencné. Okrem tychto zakladnych programov mozno pneumatické lisy vybavit’ aj d’al§imi
doplnkovymi programami. ( Graf ¢.3)
Automaticky program

Graf 3

Priebeh automatického programu pneumatickych lisov pri lisovani

JLP

TO T4 15 T6

Pramen: Unimpex Bratislava, s.r.o.

Automaticky program dovol'uje nastavit’ parametre podl'a grafu ¢. 3, a to:

pl je tlak (niz$i), pri ktorom zacina lisovanie

p2 je tlak (vyssi), pri ktorom konci lisovanie

TO je ¢as na tzv. dynamické odStavnenie, €iZze fazu na odtok samotoku pred zaciatkom
samotného lisovania

T4 je Cas lisovania pri tlaku p1

TS5 je Cas lisovania pri narastajucom tlaku medzi tlakmi p1 a p2

T6 je Cas lisovania pri tlaku p2

45



V kazdej jednej z troch rozhodujucich faz (T4 - T5 - T6) je mozné nastavit’ vydrzny ¢as
(T1 - T2 - T3). To je ¢as, kym je lis natlakovany na prisludny tlak. Po jeho uplynuti sa
lisovacia membrana odsaje a lis urobi uréity pocet otacok (R1 - R2 - R3).

Vsetky uvedené parametre je mozné menit’ a hotovy vytvorit’ tak idedlny program pre
lisovanie konkrétneho hrozna.

Takychto programov mdze byt v pamaiti lisu ulozenych 6, z ktorych si lisér len vybera
podla pokynov pivniéného majstra alebo technoldgia spoloCnosti. Lisy s najnovs§im
softwarom umoziiujui ¢as Ciaru ndrastu tlaku v ¢ase TS5 ,,zlomit* na dva samostatné Useky s
roznou strmost’ou. Ich vyznam je obdobny ako pdvodnej Ciary TS.

Automaticky program je pohodlny ale nedovoluje mat plni kontrolu nad procesom,

pretoZe kazde lisovanie prebieha v sekvencii faz nizsi tlak - narast tlaku - vyssi tlak, ¢o moze

byt’ v niektorych pripadoch nevyhovujuce (napr. ked potrebujeme rychle dolisovanie).

Sekven¢né programy davaju plnu kontrolu nad celym procesom lisovania. Pri nich sa
nastavuje tlak, ktory sa md dosiahnut' a cas vydrZe, kol’ko ma zostat' lis natlakovany.
Jednotlivé sekvencie sa potom spdjaji do cyklov, ktoré koncia evakuaciou plachty a oto¢enim
lisu (obdobne ako pri automatickych programoch). Jednotlivé cykly je mozné retazit’ za

sebou. ( Obrazok str.46)

Priebeh sekvenéného programu pneumatickych lisov pri lisovani

E (S2) E (S5)
T(s1) T(82) T(s3)
P (S4)
P (S2)
P (33) /
Py Y
/_ ¥ | 4
31 a2 g3l sa S5
C1 c2

Pramen: Unimpex Bratislava, s.r.o.
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T(S1) = vydrzZ tlaku sekvencie 1
S1 =sekvencia 1

P(S1) = tlak sekvencie 1
C1l=cyklus 1

E(S2) = dekompresia sekvencie 2

Program je mozné modifikovat’ aj pocas pouzivania, nové sekvencia za¢ne uz s novymi
parametrami.

Kazdy sekvencny program po svojom ukonceni mdze spustit’ d’alsi sekvencny alebo
automaticky program. Takouto $truktirou programovania a moznostou vzajomného ,,volania“
programov je mozné dosiahnut’ dokonali zautomatizovana kontrolu nad lisom. Ocenime to v
pripadoch, ked postavime lis pred Specidlnu ulohu (I'adové zbery, slamové vino, Crémant
procesy a podobne), ale sekvenény program dobre posliuzi napriklad aj na dokonalé

beztlakové odStavnenie pred zacCiatkom lisovania.

Okrem sekvenéného a automatického programu mozno lisy vybavit aj dalSimi
programami (doplnkovymi), napr. program Primstep, ktory umoZiuje postupne dvihat’ tlak

bez dekompresie (idealne pre Crémant procesy a na lisovanie celych strapcov).

Program ORTAL

Najnovsie lisy, napr. od spolo¢nosti Vaslin - Bucher mézu mat’ aj samoprogramovaci
systém, ktory do maximalnej miery eliminuje l'udsky faktor pri lisovani. Obsluha nevoli
konkrétny lisovaci program, len zadava Udaje o Ziadanom relativnom stupni vylisovania a
¢asu, ktory je na to k dispozicii. Mdze eSte ovplyvnit’ §tyl lisovania podl'a pozadovanej kvality
mustu zadanim poZiadavky na Setrné/priemerné alebo razantné lisovanie. Na zaklade tychto
vstupnych udajov a dat z tlakového cidla a prietokomeru pocitac lisu sam napise a vykona

lisovaci program tak, aby sa dosiahlo ¢o najSetrnejsie lisovanie za ¢o najkratsi Cas.

Vylisnost’ — frakcie mustu

Vylisnost je oznaenie pre podiel mustu v litroch ziskaného z urcitej hmotnosti

vylisovaného hrozna v kg. Vyjadruje sa v % a pohybuje sa okolo 75 — 80 %, tzn. zo 100 kg
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hrozna mozno ziskat’ priblizne 80 litrov mustu. Vylisnost’ ovplyviiuje: - odroda lisovaného
hrozna, - stupef vyzretosti hrozna, - stav hrozna, - typ pouZitého lisu, - diZka lisovania. Pri
beZznom lisovani rmutu vznikaju tri frakcie:
- Scedzeny must (40-60 %): Odteka vol'ne z lisu, obsahuje vyssi podiel kyselin a cukru,
je svetlejSi a ma nizsi extrakt oproti ostatnym frakciam. -  Lisovany must (40-60 %):
Ziskava sa pouZzitim tlaku a mieSa sa so scedzenym
mustom. - Must pri vysokom tlaku lisovania (10 %): VysSim tlakom sa poSkodzuje
Supka bobul’ a pripadne i zrna, takZze must obsahuje vyssi podiel trieslovin, farbiv a

mineralnych latok. Obsah kyselin a cukru je niZsi.

4.3.5 Odkalenie mustu

Pri spracovani bieleho hrozna na mlynkoodzriiovacoch a pri lisovani sa do mustu
dostavaju kalové castice, ktoré obsahuju triesloviny, polyfenoly, zvySky chemickych
postrekov, uchytené divé kvasinky a iné latky, ktoré negativne ovplyviiuju priebeh kvasenia a
celkovu kvalitu hotového vina. Z toho dbévodu sa tieto neZiaduce latky a mikroorganizmy
odstraiiuju z mustu odkalenim (nadrze na odkalenie spolo¢nosti Dufrex s.r.o. znazorfuje
priloha €. 3 a obrazok 3 G: Pohl'ad na nadrze na odkalenie mustu).

Po vylisovani sa must pre¢erpa do nadrzi na odkalovanie. Spolo¢nost’ Dufrex s.r.o0., ako aj
d’alSie vel'ké vinarske zavody spéjaju proces odkalovania s procesom ¢irenia. Vyhodou tohto
spdsobu oSetrenia mustu je, Ze sa odstrani aj podstatna Cast’ bielkovin a tiez tie latky, ktoré nie
st uchytené na kalovych ¢asticiach. Pred odkalenim sa musi must zasirit’ 23 - 75 mg SO2/I.
Na odkalenie a ¢irenie sa pouziva bentonit, ktory pred aplikaciou napuca iba 30 minat v 3 - 5
nasobnom mnozstve vody. Bentonitom sa odstrafiuju aj bielkoviny, ktoré st hlavnymi
faktormi nestability vin. Dalej sa pouziva vysoko koncentrovana tekuta Zelatina Gelsol spolu
so Spindasolom, ¢o je 30 % koloidny roztok kyseliny kremicitej. Po ich pridani do mustu a
dokladnom premieSani sa vytvori zrazenina, ktora ma vel'mi dobré sedimentacné vlastnosti.
Vyzrazanie cCiridiel sa deje na zéklade opacnych elektrickych nabojov Ciastociek jednotlivych
giridiel. Zelatina ma naboj kladny, kyselina kremi¢itd a bentonit zaporny. Odkaleny must je
mozné od kalov oddelit’ po 2 - 6 hodinach sedimentacie, zakvasit’ ¢istou kultrou vinnych
kvasiniek a nechat’ vykvasit. Po oddeleni Cist¢tho mustu zostani na dne nadrze kaly. Tie sa
oddelia od mustu na vakuovom rota¢nom filtri alebo na kalolisoch. Zo zvyskov suchych kalov

sa ziskava kyselina vinna. Po vykvaseni mustu sa mladé vino precerpa do pivnice na zrenie.
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Mozné nésledky, pokial sa odkalenie neuskutocni: -
v muste: rychle prekvasenie, strata aromy
- VO Vvine: necistd chut’, vyssi obsah trieslovin, vyssia farba, rychle starnutie, horSia

filtrovatel'nost’

4.3.6 Chaptalizacia

V nepriaznivych rokoch, ked’ je deficit slne¢ného a teplého pocasia, dosahuje hrozno
modrych a bielych mustovych odrdod nizku cukornatost’ a obsahuje viac kyselin. Vel'mi kyslé
musty mozno odkyslit’ pridavkom uhli¢itanu vapenatého. Aby mali vina dostatok alkoholu na
zabezpecenie svojej stability, je dolezité zabezpecit' v mustoch dostatok cukru. Zakon NR SR
¢. 182/2005 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve povoluje Upravu cukornatosti mustov
sachar6zou alebo zahustenym rektifikovanym koncentratom. Rektifikovany mustovy
koncentrat je vyrabany z hroznového mustu, pri ktorom sa odstraiiuje nie len voda, ale aj
kyseliny a aromaticke latky, a preto je to v podstate zahusteny cukrovy roztok. Chaptalizacia -
pridavanie repného cukru do mustu sa robi eSte pred kvasenim bielych odrod. Repny cukor sa
najprv rozpusti v .menSom mnozstve bieleho mustu a po rozpusteni sa priddva do mustu.
Rovnaky je postup aj pri modrych odrodach, s tym rozdielom, Ze docukrenie sa vykonava este
pred nakvaSanim rmutu, pred vylisovani.

Pri vyrobe stolového a akostného bieleho vina mozno docukrovat’ maximalne na 20 °NM,
pri vyrobe Cervenych vin na 21 °NM. Vyberové vina s privlastkom sa nesmu upravovat

pridavanim cukru alebo zahusteného mustu a taktiez sa nesmt chemicky konzervovat’.

Stanovenie cukornatosti

Stanovenie mustomerom (areometer, hustomer)

Princip: Cim je niZ$ia hustota tekutiny (tzn. ¢im menej obsahuje must cukor), tym hlbsie
sa potopi mustomer (stupnice).

Mustomery su areometre konStruované na meranie hustoty musStu pri urcitej teplote.
Normalizovany mustomer ( NM ) udava kg cukru v 100 | mustu pri 15 °C. Pri 10 °C je
korekcia - 0,3 °NM a pri 20 °C + 0,3 °NM. V Rakusku sa pouZiva mustomer Klosterneubursky
(KMW), ktory udava kg cukru v 100 kg mustu. V Nemecku sa pouziva Oechslov mustomer

(Oe), Co je skratena specificka hmotnost’ mustu.
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Porovnanie mustomerov: 20,2 °NM = 17,9 °KMW = 88 °Oe. Pri cukreni mustu podl'a NM sa
prida 1,1 kg cukru pre zvy3enie 0 1° na 100 | mustu. Pdth KMW sa prida 1,25 kg na 100 1
mustu a podla Oe sa pridéd 0,24 kg na 100 litrov mustu.
Prepocet medzi normalizovanym mustomerom a Klosterneuburskym mustomerom:
onps = KMW —3.2
0,732
SKMW = (0,732x°NM )+ 3,2
Prepocet medzi normalizovanym mustomerom a Oechslovym mustomerom:
SNAL = °Oe —10,8
3,845

°Oe = (3,845x°NM }+10,8
Stanovenie refraktometrom ( optické stanovenie cukru)

Refraktometer je opticka meracia pomocka pre stanovenie koncentréacie cukrov v mustoch
zalozena na r6znom lome svetelnych lucov prechédzajucich tenkou vrstvou meraného mustu.
Na stupnici refraktometra je uvedend cukornatost’ v stupiioch NM, Oe, pripadne KMW.
Ruénym refraktometrom sa sleduje postupne stupajica koncentracia cukru v priebehu doby
zrenia tak, Ze sa odoberaju bobule z réznych casti hrozna a z rdznych krikov, aby sa zistil
informativny priemer. Vo vylisovanom muste sa refraktometrom uréi cukornatost’ rovnako

presne ako mustomerom.
4.3.7 Alkoholové kvasenie

Alkoholové kvasenie prebieha u ¢ervenych odrod pred lisovanim, pri¢om u bielych odrod
aZ po lisovani.

Je to biochemicky rozklad sacharidov, ktory prebieha pomocou enzymov produkovanych
kvasinkami v prostredi s obmedzenym pristupom kyslika, pri vzniku etanolu a oxidu

uhlic¢itého a vedlajSich produktov.

1 mol glukézy sa premeni na 2 mol etanolu a 2 mol oxidu uhli¢itého

CeH1206 =>2C,H50H + 2CO,
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Teoreticky 100 g glukozy sa premeni na 51,11 g etanolu a 48,89 g oxidu uhli¢itého. V
skutocnosti ale z 100 g cukru nevznikd 51,1 g alkoholu, najviac 47 az 48 g. Dovodom je
skutocnost, Ze okrem etanolu vznikaju aj iné produkty.

Kvasinky su jednobunkové huby s rozdielnymi tvarmi buniek a rozdielnym spésobom
mnoZzenia. V pripade alkoholového kvasenia ide o rod Saccharomyces a jeho druhy. Na 100 g
bobul’ sa zistilo 2,7 az 124 miliénov kvasiniek, to znamend, Ze ich pocet znac¢ne koliSe v
zavislosti na podmienkach - pocasie, Giroda, chemicka ochrana vo vinici a iné.

Aby sa dosiahlo potrebného poctu kvasiniek k zahajeniu kvasenia, existuju dve moznosti:

Spontanne kvasenie

V tomto pripade sa ¢aka, az kym kvasinky s vyuzitim kyslika rozmnoZia na potrebny
pocet buniek. ObcCas sa stretavame s argumentom, ze odrodovy charakter vina najlepSie
zaist'uju poévodné kvasinky z bobul’, ale je nutné si uvedomit’, Ze zo vSetkych 16 prirodzenych
kmenov je vd¢Sina divokych kvasiniek. Divoké kvasinky Casto zakvasSaja rychlejSie, vytvaraju
vel'a glycerolu, ale pri vysokych obsahoch alkoholu odumieraju.

Charakteristika spontanneho kvasenia:

- vyssi obsah glycerolu

- Casto vysSia potreba oxidu siri¢itého

- Casto zostane zbytkovy cukor ( kvasenie sa samovol'ne zastavi )

U cervenych odrod sa pri tomto sposobe dosahuju veelku uspokojivé vysledky, ¢o sa tyka
extrakcie farbiva, avSak spolu s farbivom sa dostdva do roztoku aj velké mnozstvo
polyfenolov, ¢o spdsobuje jednak neziaduci chutovy efekt ale hlavne problémy s oxidaciou (
hnednutie ) a stabilitou. Dalsim problémom dlhodobého nakvasania je zvysené riziko tvorby
prchavych kyselin. Tieto tazkosti je mozné eliminovat' tym, Ze rmut sa zakvasi Cistymi

kultarami vinnych kvasiniek, pri ktorych sa doba nakvaSania skracuje na 3 - 5 dni.

Kvasenie pomocou cistych kultar kvasiniek

Pridavkom selektovanych suSenych cistych kultur kvasiniek je od zaciatku dosiahnuté
dostatocné mnozstvo buniek a zabrani sa tym vzniku kvasenia neziaducim smerom.

Kvasinky sa pripravia rozmieSanim vo vlaznej zmesi mustu a vody ( pomer 1:1 ) a
nechaju napucat’ 15 - 30 minat. Potom sa poZzadované mnozstvo vlej e do mustu ( u bielych

odrdd ) alebo do rmutu (u Cervenych odrod ) a dobre sa premiesa.
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Riadené kvasenie

Riadené kvasenie je subor opatreni v technoldgii vyroby, ktoré vedt k ¢o najvyssej
kontrole a ovplyviiovaniu biochemickych procesov pri vinifikdcii, a to cestami nielen
biologickymi, ale tiez fyzikalnymi. Medzi najhlavnejSie opatrenia patri odkalenie mustov,
zakvasenie usl'achtilymi kvasinkami, regulacia teploty, reduktivne podmienky kvasenia a iné.

Alkoholové kvasenie u bielych odrdd sa uskutociiuje v chladiacich nadrziach pri nizkych
teplotach. Proces chladenia riadi automatika. NadrZze su z nerezovej ocele a maju dvojitu
plast, v ktorom pradi chladiaca kvapalina ( Glykol ). Teplota prekvaSaného mustu je
nastavend na 13 — 15 °C. . Pri takejto teplote sa v priebehu kvasenia odpari minimum
aromatickych latok, vd’aka ¢omu hotové vino bude plnSie, aromatickejSie, s vyraznejSim
odrodovym charakterom (nadrze na regulované kvasenie spolo¢nosti Dufrex s.r.0. znazoriuje

priloha €. 3 a obrazok 3 H: Pohl'ad na nadrze regulovaného kvasenia).

Priebeh kvasného procesu ovplyviuje:

Teplota

Je jednoznacne najddlezitejSim faktorom ovplyvilujucim kvasenie. Optimélna teplota pre
mnozenie buniek a kvasenie je okolo 25 °C. Vel'mi ddlezitym faktorom pre teplotu je objem
nadoby. Cim ma kvasna nadoba vi&si objem, tym intenzivnej$ie sa po¢as kvasenia ohrieva
must. Pri vel'mi vysokych teplotach kvasenia ( 35 — 37 °C ) mo6ze dojst’ k uplnému preruseniu
kvasenia, ktoré sa oznacuje ako ,,uvarené®. T4 ,spravna“ teplota kvasenia moéze byt velmi
rozdielna. Cim teplej$i must sa kvasi, tym viac aromatickych latok a alkoholu sa strati, ale je

vyssia pravdepodobnost’, Ze kvasinky must prekvasia bez zbytku cukru.
Cukornatost’ mustu
Musty s nizkou cukornatostou kvasia bez problémov, vina pod 11 % obj. celkového

alkoholu majt problémy s kvasenim len vynimocne. Vysoké obsahy cukru sa zle prekvasia v

dosledku vysokého osmotickeho tlaku.
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Obsah alkoholu

Silne kvasiace kvasinky rodu Saccharomyces st znacne tolerantné voci alkoholu. Este pri
12 az 13 % obj. alkoholu sa mézu mnozit,, ich moZnost’ prekvasenia kon¢i pri 15 az 16 % ob;.

etanolu.

Kyselina siri¢ita

Aplikédcia kyseliny siriitej staZzuje mnoZenie kvasiniek. Sa tym potlacované
predovsetkym divoké kvasinky a baktérie, kvasinky rodu Saccharomyces menej. Tym je
mozné ovplyvnit’ zaCiatok kvasenia. Pokial’ by (nespravne) pocas kvasenia doslo k sireniu,
bola by H,SO4 v désledku latkovej vymeny kvasiniek okamzite uvol'nena, z dodanej ,,vol'nej*
kyseliny siri¢itej by sa stala ,,viazana“ kyselina siri¢ita. Vysledkom by bol len kratkodobé
ovplyvilovanie a obmedzenie kvasného procesu a neziaduce zvysenie obsahu celkového SOs.
Pri konci kvasenia nebude k dispozicii aj tak ziadny volny SO, a z celkom dodaného
mnoZzstva zostane priblizne 15 az 20 % viazaného SO,, zbytok sa odstrani sticanim vina z
kalu ( kvasnic).

Utinnost kyseliny siriditej velmi zavisi na hodnote pH mu$tu, u mustu s niz§imi

kyselinami je podstatne nizs§i ucinok.

Obsah kalu

Kalové¢ castice podporuju uvoliiovanie COy, to vedie k vyraznému premieSaniu a k d’alSej
stimulécii prudkého kvasenia. Kvasenie by malo byt kl'udné a riadené, mali by byt kaly z
mustu odstranené ( do cca 0,6 % obj. ).

Po odkaleni kvasi must pomalSie, rovnomernejsie a neohrieva sa tak znacne. Ziskava sa
viac alkoholu a vysSia aréoma, pri velmi pomalom kvaseni sa ale zvySuje i obsah

acetaldehydov, a tym i potreba oxidu siric¢itého.
Ostatné neziaduce latky

Vysoky obsah kovov, ktoré sa dostavaju do mustu jeho priamym stykom (bezna ocel,
med’, mosadz, zinok), spravidla nevplyvaju na kvasenie, ale mézu branit druhotnému

kvaseniu (Sumivé vino).
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Baktérie octového kvasenia sa mozu dostat’ do mustu z narusenych bobul’ (hniloba), pri
pomalom nastupe kvasenia maju dostatok c¢asu k rozmnozeniu a tak brzdia mnozenie

kvasiniek.

4.4 Linka na spracovanie ¢erveného hrozna

Pri spracovani Cervenych odrdd sa niektoré technologické operacie liSia od spracovania
bielych odréd. Doprava a prijem hrozna, odstopkovanie a drvenie, doprava rmutu prebiehaju
rovnakym spésobom a na rovnakych zariadeniach ako pri spracovani bielych odréd.
Zakladnym rozdielom v porovnani s linkou na spracovanie bielych odrdd je skutocnost, ze pri
modrych odrodach potrebujeme dosiahnut’ vyluhovanie farbiva. Sucasne pri vylUhovani
farbiva dochadza u modrych odrdd k alkoholovému kvaseniu. Po vykvaseni je mozné rmut

vylisovat'.

4.4.1 Nakvasanie rmutu u ¢ervenych odrod

Pri ¢ervenych odrodach je potrebné vykonat’ vylihovanie farbiva zo Supiek. Vyluhovanie
farbiva zo Supiek a nakvasanie rmutu sa uskuto¢nuje v rotujicich tankoch alebo novsie, vo
vinifikatoroch. Nakvasanie je parcialna Cast’ procesu kvasenia pri vyrobe ¢erveného vina, ked’
je hroznovy must v kontakte so Supkami pomletych bobul. V priebehu kvasenia nadnasSa
vznikajaci CO2 matolinovy klobuk, ktory musi byt v kontakte s mustom, aby doslo k
vylthovaniu farbiva a trieslovin. To mozno dosiahnut’ réznymi metddami:

- Otvorené kvasenie rmutu s ruénym ponaranim klobuka Je najjednoduchSou, ale aj naj
stratovej Sou metddou (vel'ky povrch). Zakrytim mozno znizit’ straty vyparovanim alkoholu a
aromy.

- Uzavreté kvasenie rmutu Straty su menSie, kontakt masy s mustom mozno dosiahnut’
mechanickym pohybom mustu (pneumatické zariadenie na ponaranie klobuka, mieSacia alebo
rotujuca nadrz), sprchovanim matolinového klobiika mustom (zvlast’ u vac¢sich nadob) alebo

mieSanim plynom.

Pri vyrobe Cerveného vina nakvasanim rmutu v kadiach alebo nadrziach vytvoria matoliny
pod vplyvom vznikajliceho oxidu uhli¢ittho v hornej Casti kvasnej nadoby takzvany
matolinovy klobuk. Ten je stale v styku so vzduchom a prostredim kvasiarne. V klobuku je

prevaznd vacsSina Cinnych kvasiniek, ktoré vytvaraji okrem iného aj pomerne vysoku teplotu.
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Pbsobenim vzduchu, baktérii a vysokej teploty su dané podmienky pre rozvoj octovych a
mlie¢nych baktérii, ktoré mozu zapriCinit’ aj znehodnotenie vyrobené¢ho vina. Preto sa musi
matolinovy klobuk periodicky pondrat’ alebo udrziavat' ponoreny. Stile ponorenie sa
zabezpecCuje umiestnenim tzv. jalového dna v kvasnej naddobe. Kloblik sa moze ponarat’ aj
periodicky ru¢ne alebo s pomocou hydraulickych ponornych zariadeni. Pri tychto sposoboch
sa neda vylucit’ styk so vzduchom, preto sa dnes pouzivaju uzatvorené¢ nadoby na nakvasanie
Cerveného rmutu. Matolinovy klobuk sa v nich rozruSuje alebo pondra pomocou

nainStalovaného zariadenia.

Rota¢né nakvésacie tanky sa vo vinarskej technologii pouZzivaji pri vyrobe cerveného
vina. Ich prednostou je, ze sa podstatne skrati ¢as nakvasovania ¢ervenych rmutov, priebeh
nakvasania je mozné regulovat’, znizi sa pésobenie vzdusného kyslika, zvysi sa hygiena a
produktivita prace. Rota¢né tanky su horizontalne valcovité nadoby s réoznym obsahom,
vyrobené vac¢Sinou z nehrdzavejucej ocele. Vnutorny priestor tanku je rozdeleny dvomi
sietovymi podlahami, ktoré sa nachddzaji v miestach nasadenia kotlovito vydutych ciel a
tvoria tak dva scedzovacie priestory. Rotaény tank je v smere pozdiZnej osi otadaci. Ota¢anie
zabezpecuje elektricky motor, ktory ma elektromagneticka brzdu na okamzité zastavenie po
vypnuti motora. Za minutu sa otoc¢i 4 krat. Rmut sa plni otvorom v hornej Casti tanku, ktory je
vybaveny snimatel'nym priklopom s rychlouzaverom. Po vytvoreni matolinového klobuka sa
v urcitych intervaloch zapina motor. Tento postup sa opakuje az do skoncenia nakvasania.
Vznikajuci CO; sa odvadza pretlakovym nastavitelnym ventilom. Po skonceni nakvasania sa
otvori kohutik pre odvod mustu. Dochadza tak k scedeniu mustu. Po scedeni sa kohutik
uzavrie, odstrani sa priklop plniaceho otvoru a spusti sa motor pre otacanie tanku. Skrutkovito
vedené liSty na vnutornych stendch tanku usmerniujii matoliny k plniacemu otvoru, cez ktory
pri dolnej polohe tanku matoliny vypadavaju na dopravnik a su dodavané priamo do lisu.
(rotatné tanky spolo¢nosti Dufrex s.r.o. znazorfiuje priloha ¢. 3 a obrazok 3 F: Pohl'ad na
rotujuce nadrze na vylihovanie farbiva a alkoholové kvasenie ¢erveného rmutu)

Vinifikatory su stojaté uzavreté nadrze vyrabané z nehrdzavejlcej ocele. Ich objemy s
rozne, od 1000 litrov az do 1 500 hl. Dno nadrZe je do jednej strany, alebo do stredu
vyspadovany. Kvoli jednoduchému vyprazdneniu masy mé vel’ky vypustny otvor na dne,
ktorého otvorenie i zatvorenie je riadené hydraulicky. PozdZ tanku na vonkajej strane sa
nachadza potrubie s ¢erpadlom na dopravu $tavy z dolnej Casti nadoby na vrch. Na vrchu je
sprchovacie zariadenie, ktoré preCerpanu spodnu partiu mustu sprchuje na rotujuci tanier,

umiestneny nad matolinovym klobtkom. Tym sa zabezpeci, ze nedochadza k oxidacii
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matolinového kloblka a k rozmnoZovaniu neziaducej mikroflory. Vznikajuci alkohol a CO2
potlaca divé kamene kvasiniek a baktérii, kontrolu nad procesom postupne preberaju
uslachtilé kvasinky rodu Saccharomyces. Vznikajuci CO, sa odvadza ventilom, ktory sa
nachadza na vrchu nadrze.

Vinifikatory byvaju vybavené zariadenim pre ohrev alebo chladenie nakvasovaného rmutu
a automatickym regulatnym systémom riadenia a kontroly nakvaSania. Plnenie a
vyprazdnovanie tankov je Uplne mechanizované. Vinifikatory po skonceni vyroby cervené¢ho
vina je mozné vyuzivat ako skladovacie nadoby na vino. LahSie ovocné typy Cerveného vina
vyzaduju v zavislosti od teploty iba niekol'ko dni nakvaSania, vyroba plnych extraktivnych
cervenych vin potrebuje 10 az 30 - dilové nakvaSanie. Niektori vyrobcovia pouzivaju na
urychlenie tohto procesu enzymické preparaty, umoziujuce l'ahSiu extrakciu aromatickych

latok a farbiv do mustu.

4.4.2 Lisovanie éerveného rmutu

Na lisovanie ¢erveného rmutu mozno vyuzit’ bud’ hydraulické alebo pneumatické lisy s

otvorenym alebo uzavretym koSom.

Hydraulicky lis

Na lisovanie ¢erveného rmutu spolo¢nost’ pouziva star$i typ hydraulického lisu HHL
3000. Pri hydraulickych lisoch sa potrebny tlak dosahuje vyuZivanim Pascalovho zakona o
rovnomernom S§ireni tlaku v kvapalinach. Systémom cerpadiel sa tlakova tekutina (olej) vtlaca
pod piest, ktory pritlaca obsah lisu k protil'ahlej pevnej zabrane. Lisovaci koS je s drazkami a
must odtekad po vonkajSej strane koSa do zberného priestoru, ktory sa nachadza pod koSom.
Zo zberného priestoru sa must dopravi ¢erpadlom do pivnice, do nadrzi na zrenie. Kapacita
lisu je cca 10 000 kg nakvaseného rmutu, alebo 4 500 kg Cerstvo namletého hrozna. Jedno
lisovanie trva v priemere 2,5 hodiny, priom vyprazdiiovanie a naplianie lisu asi pol hodiny.
Samotné lisovanie sa uskutoénuje v troch fazach. Najprv sa pouziva mensi tlak, 5 MPa, potom
sa tlak zvySuje na 8 MPa a na konci sa pouziva tlak 12 MPa. Lis sa plni cez dvierka a
vyprazdiuje sa lisovacim piestom, ktory po uvolneni vytlaci vylisky z kosa. Vylisky
vypadavaju cez dvierka na zavitovkovy dopravnik zapusteny v podlahe, ktory ich dopravi na

plochu vedrl’a haly.
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4.4.3 OSetrenie mladého vina z ¢ervenych odréd

Pri Cervenych vinach sa po skonceni vylisovania rmutu nechd nastartovat’ tzv. jabl¢no —
mlie¢na fermentacia. Pri tomto procese sa meni ,.hruba“ kyselina jabléna na jemnejSiu
kyselinu mlie¢nu pomocou $pecialnych malolaktickych baktérii.

Cervené vino sa ¢iri obdobnym spdsobom ako vino biele. To znamena prida sa bentonit na
odstranenie bielkovin, ale v ovel'a mensej davke ako u bielych vin. Na urychlenie Cirenia a
zlepsenie filtrovatelnosti Cervenych vin sa pouZiva vyzinovy preparat v kombinacii s
kremicitym sélom.

Takymto oSetrenim mladych ¢ervenych vin dostaneme cire vina, ktoré sa podstatne lepSie
filtruja, ¢im je mozné vyrazne znizit mimoriadne vysoku spotrebu kremeliny pri filtracii

mladych Cervenych vin.
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5 DISKUSIA

Doprava hrozna z vinice sa moze uskutoénit roznymi sposobmi. DOMINE, A. (2008)
povazuje za najvhodnejsi spdsob dopravy hrozna z vinice do spracovatel'ského podniku debny
alebo maloobjemové kontajnery. Uvedeny spbésob nachadza uplatnenie v malych
prevadzkach, kde prijem hrozna sa uskutoc¢iiuje v mensich davkach. V spolo¢nosti Dufrex
s.r.0. sa na dopravu hrozna pouzivaju traktorové privesy, velkoobjemové kontajnery alebo
Specialne upravené navesy s malymi kontajnermi. Vychadza sa z skuto¢nosti, ze hrozno sa
dopravuje vo velkych mnoZstvach (niekol’ko ton), preto vyuzitie debien by bolo

nehospodarne.

Podla STEIDLA, R. (2002) nicktori spracovatelia hrozna uprednostiiuju spontanne
kvasenie pred kvasenim pomocou ¢istych kultdr kvasiniek. Pri spontdnnom kvaseni pévodne
kvasinky z bobul' lepSie zaistuji odrodovy charakter vina, avSak moéze dojst ku
samovolnému zastaveniu kvasenia, ¢im zostane zbytkovy cukor. U ¢ervenych odrdd sa spolu
s farbivom dostava do roztoku aj vel'’ké mnozstvo polyfenolov, ¢o sposobuje jednak neziaduci
chutovy efekt ale hlavne problémy s oxidaciou (hnednutie) a stabilitou. Dal§im problémom
dlhodobého nakvasania je zvySene riziko tvorby prchavych kyselin. Na zéklade uvedenych

skuto¢nosti spolocnost’ Dufrex s.r.o. vyuziva na kvasenie Cisté kultury kvasiniek.
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6 NAVRH NA VYUZITIE VYSLEDKOV

PredloZzena diplomova préca riesi aktualny a zaujimavy problém spracovania hrozna v
podmienkach Slovenska a konkrétne vo velkom spracovatel'skom podniku.

Aj napriek problémov v oblasti pestovania, spracovania a vyroby vina z vinica
hroznorodého, je mozno vidiet, Ze pri dodrzani technologickej a technickej discipliny je
mozné vyrabat’ vino aj so ziskom.

Vysledky prace mozu byt pouzité:

- v manazmente podniku pri vyrobe a pri d’alsom zlepSovani a zdokonal'ovani techniky a

technologie,

- pre iné spracovatel'ské podniky pri rozhodovani o nakupe techniky,

- pre d’alsi rozvoj sledovanej problematiky v oblasti vyskumu.
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7 ZAVER

Cielom diplomovej prace bolo priblizit fungovanie linky na spracovanie hrozna
v spolocnosti Dufrex s.r.o. a zhodnotenie jednotlivych strojov a zariadeni, technologickych
operécii a ich vplyv na kvalitu vysledného produktu.

Zo zistenych informacii vyplyva, Ze pri spracovani hrozna ma spolo¢nost’ niekol'ko
prilezitosti do budtcnosti, ktoré by bolo mozné realizovat’, aby sa dosiahla vyssia kvalita
vysledného produktu.

Prilezitosti tejto spolocnosti sa javia v nasledovnych oblastiach:

- Setrna doprava hrozna v maloobjemovych kontajneroch, debniach

- pasoveé dopravniky pri doprave hrozna z nasypky do mlynkoodzriiovadov

- pneumaticky lis na ¢ervené odrody

Setrna doprava hrozna v maloobjemovych kontajneroch, debniach

Na kvalitu vysledného produktu do znacnej miery vplyva samotnd doprava hrozna z
vinice do zavodu na spracovanie. Pri mechanizovanom zbere hrozna traktorové privesy su
vyhovujice na dopravu rmutu. Pri ru€nom zbere a pri doprave vo velkoobjemovych
kontajneroch dochadza k znacnému utlaceniu a poSkodeniu hrozna. Idealne by bolo dopravit’
hrozno v plastovych debniach alebo maloobjemovych kontajneroch, eventudlne na

traktorovych privesoch ¢o najrychlejSie po zbere.

Pasove dopravniky pri doprave hrozna z nasypky do mlynkoodzrinovacov

Pri doprave hrozna z nasypky do mlynkoodzriiovacov pouzitim zavitovkového dopravnika
dochadza k jeho znacnému mechanickému poskodeniu. Pasové dopravniky su SetrnejSie na

dopravu hrozna.

Pneumaticky lis na ¢ervené odrody

Pneumatické lisy predstavujii ovela $etrnej§ie lisovanie ako lisy hydraulické. Dalsim
dévodom pouZitia pneumatického lisu je skuto¢nost, ze pri lisovani na hydraulickom lise je
kapacita lisu len cca 10 000 kg nakvasené¢ho rmutu. Ked’ze spolo¢nost’ je zamerana na vyrobu

vo velkych mnozstvach, nebol by problém zaobstarat’ si pneumaticky lis s vic¢Sou kapacitou.
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9 PRILOHY

Zoznam priloh:
Priloha 1: Dokumentécia spravnej vyrobnej praxe

Priloha 2: Bureau Veritas Certification — norma na systém kvality 1SO 9001:2000
Priloha 3: Fotografie vyrobnych objektov a technologickych zariadeni
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Priloha 1

DOKUMENTACIA SPRAVNEJ VYROBNEJ PRAXE
(podla § 255 8.hl. Potravinového kédexu SR )

Vynos 557/1998 ( Potravinovy kodex SR) uklada vyrobcom potravin zaviest’ od 1.1.2000
spravnu vyrobnu prax t.j. systémové opatrenia na sposob vyroby z hl'adiska jej optimalizacie
a minimalizacie nebezpecenstiev.

Je potrebné vypracovat’ hygienicky rezim pri vyrobe a technickom zabezpeceni vyroby (
zoznamy rizik, ur¢enie kontrolnych bodov), sanitacny poriadok a viest’ prislusnu
dokumentaciu.

Pracovny postup

Technickeé a technologicke predpisy

Vyrobny predpis

Prevadzkovy poriadok

Systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin

agbrhwhE
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DOKUMENTACIA SPRAVNEJ VYROBNEJ PRAXE

Plan systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin — hrozna, tichého vina

Analyza nebezpecenstiev
Hazard analysis critical points — HACCP
Mozny vyskyt nebezpecenstiev pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu :

Mikrobiologické nebezpecenstva:
Mozny vyskyt toxinov mikroskopickych hab v nakupovanej surovine .
Prevencia : nepreberat’ surovinu napadnutu plesfiami.

Chemicke a fyzikalne nebezpecenstva:

PrekroCenie max pripustného mnozstva celkového SO, u bieleho i1 ¢erveného vina
Prevencia : pravidelna kontrola hladiny SO, , v pripade zistenia vys$Sich hodnot scelit’ ticto
vina s takymi, ktoré maju nizsi obsah SO, .

Zvyseny obsah tazkych kovov pochadzajtcich z nevhodnych prepravnych nadob .
Prevencia : Nepreberat’ hrozno privezené v hygienicky nevyhovujucich prepravnych
zariadeniach.

Kontamin&cia pochadzajlca z nepreverenych surovin a pomocnych latok.

Prevencia : Déslednda kontrola vstupnych materialov, pouZivanie overenych materialov

s atestom Statneho zdravotného Ustavu.

Sposob vedenia protokolu a dokumentacie o aplikacii systému zabezpecenia kontroly
hygieny potravin

VSetky vykonané ulohy, zmeny, odchylky od kritického limitu a prislusné opatrenia na
napravu sa systematicky zapisuju do pracovnych protokolov. Vzniknuté nebezpecenstvo musi
byt nahldsené nadriadenému pracovnikovi, ktory urci spdsob jeho eliminacie. Spravne
fungovanie systému kontroly sa pravidelne 1x mesa¢ne overuje zodpovednym pracovnikom.
V ramci overovacich ¢innosti sa sleduje najma:

Previerka planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin

Previerka zistenych odchylok od stanovenych vyrobnych podmienok a realizacia

ndpravnych opatreni

Previerka operativneho sledovania jednotlivych kritickych bodov

Zabezpecenie kontroly samotnym vyrobcom

Kontrolu plnenia tloh vyplyvajucich z dokumentu o systéme zabezpecenia kontroly hygieny
potravin , ako aj d’alSich dokumentov spravnej vyrobnej praxe zabezpecuje veduci
organizacie , resp. nim povereny pracovnik .

Na kontrolu a sktiSanie st vypracované postupy, ktoré s sucast'ou vyrobnej praxe a ktorymi
sa overuje splnenie poziadaviek na vyrobok — podla planu zabezpecenia kontroly hygieny
potravin — hrozna a prirodného vina.
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Pri zisteni odchylok od stanovenych vyrobnych podmienok su pracovnici kontroly hygieny
povinni zabezpecit’ :

- Vyradenie z d’al$ieho spracovania tych zloziek vyrobku, u ktorych prijatymi
opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozno zabezpecit’ odstranenie
Pozastavenie vyroby v pripade poruchy na technologickom zariadeni na nevyhnutné
Casové obdobie potrebné na jej odstranenie
Vydanie zdkazu uvadzania vyrobkov do obehu v pripade prekrocenia najvyssich
pripustnych mnozstiev cudzorodych latok podl'a tretej hlavy II. ¢asti potravinového
kddexu SR, alebo mikrobiologickych poziadaviek podla stvrtej hlavy II. Casti
potravinového kddexu SR.
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VYZNACENIE KONTROLNYCH BODOV (CP), ICH
KONTROLNYCH LIMITOV , PRAVIDIEL SLEDOVANIA
A NAPRAVNYCH OPATRENI

VYROBA TICHEHO VINA

Popis vyrobku

Tiché vino sa vyraba v druhoch akostné biele a Eervené, stolové biele a Cervené. Vyroba vina
sa riadi prislusnymi zadkonnymi ustanoveniami: VyhlaSka Ministerstva p6dohospodarstva SR
¢.44 z 23 januara 2003 v zneni neskorSich predpisov, technologickymi predpismi a prislusnymi
normami.

PoZiadavky na fyzikalne a chemické vlastnosti tichého vina.

Ukazovatel Akostné vino |Akostné vino |Stoloveé Stoloveé
odrodové odrodové vino vino
biele, ruzové gervené biele, ruzové | cervené

Alkohol v 0bj.% 9,5 9,5 8,5 8,5

najmenej

Prchavé kyseliny v g/l 0,9 1,0 1,0 1,1

najviac

Popol v g/l 1,3 14 1,3 1,3

najmenej

Obsah cukru v g/l 15,0 15,0 35,0 35,0

najviac

Bezcukorny extrakt 17,0 19,0 16,0 18,0

v g/l najmenej

TOKOVY DIAGRAM

1. Nakup suroviny hrozno , must , vyhovujuce
prepravné zariadenia

I. CP — mozny vyskyt toxinov mikroskopickych hub v hrozne .

Kontrolny limit : hrozno méze byt poskodené hubovymi chorobami max. do 15 % .
Pravidla sledovania : kvalitu hrozna a vina je nepretrZite sledovana zodpovednym
pracovnikom

Opatrenia na napravu : nepreberat’ surovinu napadnutt plesiami, alebo privezent

v hygienicky nevyhovujacich prepravnych zariadeniach. Pri prekroceni najvyssieho
pripustného mnozstva ktoréhokol'vek zo sledovanych tazkych kovov sa urobi dokladna
analyza moznych pricin tohto stavu a vino sa sceli s inym, zo sledovaného aspektu vhodnym
vinom.
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2. sirenie hrozna
pripravok ké&liumpyrosulfid 50 — 100 mg/l, prevereny pri nAmatkovej kontrole s atestom
dodavatel’a

Oxid siri¢ity je cudzorodou latkou vo vine, v tomto Stadiu vyroby sa vSak surovina neuvadza
do obehu. Pri sireni hrozna nevznika nebezpecenstvo ohrozenia zdravia konzumenta.

3. mletie a odstopkovanie hrozna
mlynkoodstopkovace si vyrobené z inertného materialu — nerezova ocel’

4. precerpanie odstopkovaného rmutu do scedzovacej nadrze Nerezove
potrubia a potravinarske hadice st udrziavané v Cistote v zmysle sanitacného

poriadku.

5. lisovanie scedeného rmutu
Potravinarske lisy Vaslin Bucher a HHL

6. Pridavanie technologickych pomocnych latok do mustu. Bentonit,
kremicdity sol, zelatina, enzymy — podrobené namatkovej kontrole a s atestom
dodavatel'a

7. Precerpavanie mustu do odkalovacich nadrzZi Nerezové potrubia a
hadice st udrziavané v Cistote v zmysle sanita¢ného poriadku.

8. Odkalovanie mustu, dosladzovanie rafinovanym cukrom a zakvasenie ¢istou kulturou
usrachtilych vinnych kvasiniek.
Statickeé ( resp. filtraciou ) odstranenie technologickych pomocnych latok z mustu. PouZitie
kvasiniek podrobenych namatkovej kontrole s atestom dodéavatela

9. Kvasenie mustu.
Odcerpavanie CO, z uzavretych kvasnych priestorov

10. Prvé stacanie vina a sirenie .
Pridavok SO, max 50 mg/I
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11. Druhé sta¢anie vina a sirenie .
Pridavok SO, max 50 mg/I .

12. Skolenie vina pridanim technologickych pomocnych latok, sirenie a stacanie .
Bentonit, kdliumpyrosulfid max 50 mg/I .

13. Hruba filtracia .
Filtracna kremelina, perlit, podrobené vstupnej kontrole s atestom dodavatel’a .

14. Preprava vina v autocisternéch .
Autocisterna udrziavana v Cistote v zmysle sanitacného poriadku .

V Seredi 01.07.2004 Ing. Tibor HegedUs
Konatel’ spolo¢nosti
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Plan likvidacie Skodcov

Dezinsekcia a deratizacia - vykonavaju sa podla potreby a aktualneho stavu
Likvidaciu Skodcov na prevadzke Dufrex s.r.o. , vykonava odborne spdsobily pracovnik (
dodavatel'skym sposobom na objednavku ).

Vsetky tkony spojené s likvidaciou Skodcov sa vykonavaju v ¢ase mimo pracovnej doby .
Pouzivané prostriedky musia byt’ schvalené ( s atestom dodavatel’a ) a nesmu prist’ do
kontaktu s vyrdbanym produktom.

Plan likvidacie odpadov

Na likvidaciu odpadov su uzatvorené zmluvy :

1. KOMPLEX LOBBE spol. s r.o. pre nasledovné kategorie odpadu:
020701 - odpad z prania, ¢istenia , mechanického spracovania surovin
20704 - materidly nevhodné na spotrebu, resp. spracovanie

20705 - kaly zo spracovania kvapalného odpadu v mieste jeho vzniku
170107 — zmesi betonu, tehal, dlazdic, keramiky iné ako uvedené v 170106
200301 - zmesovy komunalny odpad

2. TECOM SERED s.r.o.

Predmetom zmluvy je zabezpe€enie vyvozu odpadu na skladku odpadu.
UloZenie odpadu : 2 ks velkokapacitnych kontajnerov 5 m* VOK .

3. SOEPENBERG s.r.o.

Predmetom zmluvy je odvoz odpadu vznikajlceho pri spracovani hrozna .
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Priloha 2

BUREAUV

Certification

Certifikat

udeleny organizaci

DUFREX, s.r.o.

1.maja 6, Hurbanovo
Slovenska republika

Bureau Veritas Certification tymto potvrdzuje, Ze systém kvality vysiie uvedene)
organizdcie bol prevereny a bolo preukizané, ze tento systém splia poziadavky

nizsie uvedene) normy na systém kvality

Norma na system kvality

ISO 9001:2000

SPRACOVE

Za predpoklad udcharan
dor 26.03.2011

Pre

Dicum 27,03 2008

Regtrainé Galo: 0032
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Obrazok 3 A: Pohl'ad na nasypky na prijem hrozna Priloha 3

Obrazok 3 B: Pohl'ad na scedzovacie nadrze
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Obrazok 3 C: Pohl'ad na pneumaticky lis Vaslin — Bucher RPA 150

Obrazok 3 D: Pohl'ad na pneumaticky lis Vaslin — Bucher RPA 100
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Obrazok 3 F: Pohl'ad na rotujiice nadrze na vylihovanie farbiva a alkoholové kvasenie
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Obrazok 3 H: Pohl'ad na nadrZe regulovaného kvasenia
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