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V domacnostiach a v malovyrobnych technologickych pomeroch sa
ovocné vina vyrabali s velkou oblubou, a preto aj dnes sa ich vyroba roz-
siruje. Casto sa stdva, Ze v ddsledku neznalosti technologickych postu-
pov sa objavuju aj nelspechy v kvalite hotovych vyrobkov. Vyroba ovoc-
nych vin vyzaduje viac vedomosti a svedomitosti ako vyroba inych vyrob-
kov z ovocia.

Ovocné vina su alkoholické napoje vznikajice skvasovanim cukrov,
ktoré obsahuje Stava jednotlivych druhov ovocia. VSeobecne mozeme
povedat, ze z kazdého ovocia, ktoré obsahuje cukry, mdézeme vyrobit
ovocné vino. Vacsina u nas pestovaného ovocia nema optimalne mnoz-
stva hlavnych zloZiek stiav, ako maju hroznové musty, z ktorych sa vina
vyrabajl bez upravy, s vynimkou pridavania cukru v nepriaznivych ro-
koch, ked jeho obsah nie je dostatocny.

VSetky ovocné Stavy vyrobené v nasSich ekologickych podmienkach
maju nizky obsah cukrov a vysoky obsah kyselin, s vynimkou Stiav z hru-
Siek. Celkovy technologicky postup preto usmerfiuje prave chemické zlo-
Zenie ovocnych vin tym, Ze vylisované stavy riedime vodou, €im zniZzime
neziaduci obsah kyselin a pridanim kryStalickej sacharozy dosiahneme
poZadovany obsah etanolu. Pridanim vody vSak zniZujeme aj celkovy ob-
sah extrakiu, ktorého mnozstvo urcuje kvalitu vyrobenych ovocnych vin.
MnoZstvo pridavanej vody uréuje obsah kyselin v ovocnych Stavach, a
nie obsah cukru. Vzhladom na kvalitu budiceho vina a jeho stabilitu
ovocné musty po pridani vody musia obsahoval minimalne 7 —9 g.I”" ky-
selin. Kazdu zrieden( ovocnu Stavu musime pricukrit pod(a toho, aky typ
ovocneého vina chceme vyrobit.

NajcastejSie pripravujeme stolové ovocné vina, ktoré obsahujo 11 —12
% obj. etanolu a 2 — 6 g.I"' cukru (nazyvame ich tiez suché ovocné vina);
dalej polosladké ovocné vina, ktoré obsahuji 11 — 12 % obj. etanolu a 6
— 20 g.I'" cukru. V niektorych oblastiach sa vyrabaju aj dezertné ovocné
vina, ktoré obsahuju 14 — 15 % obj. alkoholu a viac ako 20 g.I'"" cukru.
Cukrenie mustov preto usmernujeme podia toho, ktory typ vina chceme
vyrobit. Suché a polosladké ovocné vina sladime tak, aby pridavok cukru
zodpovedal mnoZsivu ofakavaného alkoholu. Nikdy nepriddvame viac
cukru v domneni, ze po kvaseni ostane zvySkovy cukor, ktoreho mnoz-
stvo sme uviedli. Je nevyhnutné, aby vina Uplne dokvasilina 11 — 12 %
obj. etanolu a az po vy€isteni a vycereni vina pridavame poZadované
mnozsivo cukru do polosladkych, pripadne aj sladkych vin. Pri vyrobe
dezertnych ovecnych vin pridavame tolko cukru, kolko je potrebné na vy-
tvorenie 14 — 15 % obj. etanolu. Osobitne dolezité je, Ze do tychto vin
pridavame pozadovany cukor nad 20 g.l " az po vyéisteni a vyGereni. Ak

by sme pridavali poZzadované mnozstva cukru (v dezertnych vinach) uz
pred kvasenim, mohlo by sa stat, Ze vina by neprekvasili na poZzadovany
14 — 15 % obj. alkoholu, ostali by prili§ sladké a prakticky znehodnotene,
s nizsim obsahom etanolu.

Uprava ovocia. Kazdé naoberané ovocie musime pretriedit, ale len
z hladiska hniloby a &ervivosti, pricom menej nahnité a cervive ovocie
mozeme aj vykrojit (na velkost, pripadne nepravidelné tvary sa neprihlia-
da — ide najma o jablka, hrusky, melony a jahody). Vaésinou umyvame
véetky druhy ovocia, s vynimkou poskodeného bobulového ovocia, z kto-
rého sa uZ &iastoéne uvolfiuje Stava (maliny, Cernice, moruse, brusnice,
tudoriedky). Umyté ovocie nemusime nechat Upine odtiect, ale ho ihned
este pred mletim posypeme uréenym mnozstvom dvojsiricitanu dvojdra-
selného (pyrosiriGitan draselny, kaliumpyrosulfit), uvedenym v tabulke 1.

MNOZSTVO PYROSIRICITANU DRASELNEHO ( K.S,0.) a SO, NA OSET-
RENIE OVOCNYCH PLODOV PRED MLETIM (g.100 kg ovocia)

Tabul'ka 1
Zdravé Ciastoéne Rozkvaseng
Typ ovocia ovocie krajané a nahnite

S0 | so, [Kso, | so, |Kso | so,

g.100 kg ™' ovocia

Biele

bobul'ové 5,0 25 7,5 3,75 10 5,0
Cervené

bobul'ové 25 1,25 5,0 25 75 3,75
Tvrdé

striuhané 50 25 1.5 3,75 10 50




Mletie ovocia. V sicasnosti st v nasom obchode v predaji velm
vhodne dvojvalcekove miynceky, klorymi mézeme pomliet vsetky druhy
bobuloveho avocia. Hrugky a jablka treba bud pomiiet na §pecialnych

miyncekovych drvicoch, alebo ¢o najjemnejsie postrihat na elektrickych |

adaptéroch viacerych robotov pre domacnost (mixérave roboty), aby sa
slava Intenzivne uvoffiovala. Pomlelé a postrihané ovocie (jablka, hrus-
ky) zalejeme malym mnozZstvom 70 — 80 “C teplej vody (mensie mnoz-

PRIEMERNA VYLISNOST V LITROCH ZO 100 KG OVOCIA (1/100 kg) A PRIE-
MERNY OBSAH (g./') CUKRU, KYSELIN A EXTRAKTU V OVOCNYCH S$TA-
VACH

Tabul'ka 2
Bocite Vylisnost’ 1 liter ovocnej stavy obsahuije (g.| ")
v 17100 kg cukru kyselin extraktu |
Jablka 65 120 9,0 150
Hrusky 60 110 4,0 65
Ribezle biele 60 100 220 145
Ribezle cervené 63 66 26,0 140
Ribezle ¢ierne 46 60 240 150
Ceresne 60 130 9,0 125
Vidne 6,3 . 60 20,0 120
Cutoriedky 7.0 60 11,0 110
Cernice 6.2 60 12,0 115
Jahody 6,5 65 10,0 95
Matiny 6,4 65 13,0 45
Egres 6,0 55 16.0 100
Slivky 50 120 9.0 140
Brusnice 50 80 23,0 135

Poznamka: Zohl'adnene na pristrojovi techniku v malovyrobe.

stvo, ako treba pridat do mustov), nechame prikryté igelitovou féliou ma-
ximalne 24 hodin a obas ho premieSame. Do pomletych Eeresni vodu
nepridavame, alebo len malé mnozstvo (podla aobsahu, kyselin, stupna
vyzretosti a konzistencie duziny bobul).

Lisovanie ovocia. Ovocné rmuty, kloré obsahuju maximalne 50,0
mg.I" SO, (oxid siri¢ity) treba najneskor po 24 hodinach lisovat v lisoch a
zariadeniach s rozlienym vykonom. V malych kapacitach sa pouzivaiju
zavitovkove mlynceky, ktoré surovinu nielen meld, ale ju priamo lisuji.
Vyhodnejsie st vsak vertikalne koSové lisy, ktoré sa v sicasnosti v roz-
licnej velkosti vyrabajd pre nas trh.Odporicame ich na lisovanie s tym,
aby sa do lisu vsunulo silonové vrecko (v ktorom je v strede dna otvor s
priemerom vretena lisu) s upletom, vhodnym na prepravu muky. Tym sa
dosiahne nielen lisovaci, ale sticasne aj filtratny elekl, pricom sa odstra-
nia vacsie kalové casti. Ziskana Stava je €ista a vhodna na prekvasovanie
bez potreby odkalovania.

SPRACOVANIE CERVENEHO BOBULOVEHO OVOCIA

Na vyrobu kvalitnych &ervenych ovocnych vin je treba pomleté cerve-
né ovocie pred lisovanim (&ervené rmuty) spracoval tak, aby sa uvolnilo
tervené farbivo, triesloviny a extraktivne latky, ktoré davaju cervenym
ovocnym vinam prijemnu chut. Ich uvolfiovaniu do Stiav napomaha me-
chanické spracovanie, teplota, ¢innost enzymov, mnozstvo a rychlost
tvorby alkoholu v ovocnom rmute. Vhodné su dva sposoby:

1. Spracovanie za tepla je naroéné na energiu, pretoZze pomleté ovocie
sa zohrigva nepriamym ohrevom v tepelnom vymenniku na teplotu 55
— 65 'C, ktora sa udrzuje 15 — 20 minat, za ustaviéného miesania s
nasledujucim lisovanim. Ziskané teplé ovocné Stavy sa samovolne
ochladia (25 — 30 “C), pricukria a zakvasia uslachtilymi kmenmi kvasi-
niek.

2. Nakvasovanie v otvorenych alebo uzavretych kadiach — nadobach
(drevenych, smaltovanych) s volne plavajicim klobukom, klory sa po-
tas kvasenia niekolkokrat denne ponara. Pomleta masa — rmut sa ih-
ned pricukri a zakvas| uslachtilymi kmenmi kvasiniek. Cas nakvasania
zavisi od druhu pouZitého ovocia. Potom sa rmuty lisuju a zasiria.



Uprava ovocnych §tiav. Vzhladom na to, Ze ovocie kazdy rok ob-
sahuje rbzne mnozstva kyselin a cukru, treba v ovocnych stavach sta-
novit obsah cukru refraktometrom alebo mustomerom (dodava Labora
Praha a Bratislava). -

Ovocné Stavy obsahuju cukor v mnozstvach 60 — 130 g.I" a kyseli-
ny 9 — 26 g.I"" (tabulka 2). Mnozstvo pridavanej vody treba vypo&itat
pri kazdom ovoci osobitne. Pridavok sacharozy vypoé&itame podla
tohto prikladu: Vylisovana jablkova Stava obsahuje 120 g.I' cukru, a
aby vino obsahovalo 12 % obj. alkoholu, musi obsahovat 210 g.I"
cukru, Z rozdielu 210 — 120 = 90 vidime, Ze do 1 litra $tavy musime
pridat 90 g cukru; do 10 litrov Stavy 900 g a do 100 litrov tavy 9 000
g, €o je 9 kg sachardzy. Pridanim 1 kg cukru sa zvacsi objem o 0,6
litra, o by balo potrebné docukrit. Pri malych objemoch (do 10 litrov)
to dosahujeme tym, ze docukrujeme na 12 % obj. alkoholu, takze vi-
na potom obsahuji 11,5 - 11,6 % obj. alkoholu. Pri vacsich objemoch
(nad 10 litrov) pripoéitame k vypoéitanému mnozstvu cukru 10 % a
potom celkové mnozstvo cukru je o 0,9 kg vacsie: 9,9 kg sacharozy
do 100 litrov ovocnej Stavy a 4,95 kg do 50 litrov ovocnej Stavy.

Pri vypoéte mnozstva cukru treba vSak pre ekonomickeé vyuZitie
ovocnej suroviny pamaétat na to, Ze ovocné vylisky mozeme ihned po
lisovani (jablka, hrusky, ribezle, éernice, cutoriedky, jahody) rozdrobit
a zaliat vodou v mnozstve 5 — 6 litrov na 10 kg vyliskov, s pridavkom
1 g kaliumpyrosulfitu (pyrosirigitanu draselného). Celtl masu dame do
tych istych nadob, pocas 24 hodin niekolkokrat mieSame a hned' lisu-
jeme. Lisovanie je podstatne rychlejsie a vylisovaneé extraty pouzijeme
na rozplstanie cukru vypocitaného aj pre objem z prvého lisovania.
Vylisky pouzijeme do kompostov, pripadne na skimenie hospodar-
skymi zvieratami.

Ovocné Stavy s vysokym obsahom kyselin riedime optimalnym
mnozstvom pitnej vody, ¢o samozrejme, zohladfujeme pri vypoéte
mnozstva sachardzy (kryStalovy cukor), ktorou docukrujeme Stavy na
taklu koncentraciu, aby sme dosiahli vo vinach 11,5 - 12,2 % obj. al-
koholu. Ovocnt Stavu z hrusiek je mimoriadne vhodné miesat s ja-
blkovou ovocnou Stavou; ziskame tak sfavu s lahodnym obsahom ky-
selin a vyrobené vina su prijemne aromalicke, s vy8Sim exiraktom.

Kvasenie ovocnych stiav. Kvasinky menia cukor na etanal (etylalko-
hol), glycerol, vonné estery a aldehydy, kyselinu jantarova a CO, (oxid
uhliéity), acetoin, 2,3-butandiol, vySsSie alkohaoly a velku skupinu latok,

ktoré tvoria kvasny buket. Mnohé z nich (neprchavé) obohacuju vino o
chutové vlastnosti a zvySuju celkovy extrakt vin. Rozhodujucimi faktorm
pre stabilitu a zachovanie kvality ovocnych vin st etanol, extrakt, kyseliny
a cukry. Z dvach hmotnostnych dielov cukru vznikd 1 hmotnostny diel
etanolu, a preto ak ovocna $tava obsahuje 12 % cukru, vino bude obsa-
hovat minimalne 6 % etanolu a v pripade, Ze obsahuje 20 % cukru, vino
bude obsahovat 10 % etanolu. Ak vyjadrujeme mnoZstvo etanolu v obje-
movych %, ¢o je spravnejsie, prepocitavaci koeficient z cukru je 0,58 —
0,6. Z toho vyplyva, Ze ak ovocna $tava obsahuje 15 kg.hl™, L. j. 15" tes-
koslovenského normovaného mustomeru (dalej CNM) cukru, potom
podla tabulky 3 vznikne 8,45 % obj. etanolu.

ZODPOVEDAJUCE MNOZSTVA CUKRU NA DOSIAHNUTIE ZELATELNEHO
OBSAHU ETANOLU V OVOCNYCH VINACH

Tabul'ka 3

Cukor | Etanol | Cukor | Etanol | Cukor | Etanol | Cukor | Etanol
kg.hl" | % obj. | kg.hl" | % obj. | kg.hl" | % obj. | kg.hl”" | % obj.

10 5,89 15 8,45 20 11,79 25 14,73
" 6,48 16 9,43 21 12,38 26 15,32
12 7,07 17 10,02 22 12,97 27 15,91
13 7,66 18 10,61 23 13,55 28 16,50
14 8,25 19 11,20 24 14,15 29 17,09

Z uvedeného vyplyva, Ze vyrobcovia ovocnych vin mézu ovplyviovat
nielen alkoholicky stupef vin, ale aj ich celkovil kvalitu, pridavkom cukru
a vody pri znizovani kyslosti ovocnych Stiav.

KVASNE NADOBY
V stiéasnosti mame k dispozicii 5 — 50-litrové sklenené flaSe (neople-

tené alebo opletené), drevené sudy a nadoby z nehrdzavejucej ocele. Na
kvasenie ovocnych Stiav a mustov zasadne nepouzivame nadoby z plas-




tov, s vynimkou sklolaminatovych nadob, ktoré mézeme pouZit v krajnom
pripade. VSetky nadoby musime vopred dokladne vy&istit tak, aby sme
vylisovan( Stavu po pricukreni mohli do nich nalieval. Nadoby plnime
vZdy nelplne, pretoZe vznikajica pena a objem zvacéseny o vznikajlci
CO,, mdzu spbsobit pretekanie stavy z nadoby. Zabrariuje tomu 10 %
objem prazdneho priestoru nad hladinou Stavy. Z toho vyplyva, Ze do
100 litrovej nadoby nalejeme 90 litroy prisladenej a pripadne 2] vodou up-
ravenej ovocnej Stavy. Kvasné nadoby je vhodné umiestnit tak, aby boli
nad podlahou najmenej 60 cm, &im vznika moznost staéal mladé vino
samospadom.

Kvasne nadoby uzatvarame kvasnymi uzavermi (su dostupné v drogé-
riach), pripadne zatkami z papierovej vaty, &im zabranime pristupu vzdu-
chu a umoznime unik CO,, vznikajuceho pri kvaseni. Kvasné zatky chra-
nia rozkvasene a dokvasene miade vino proti okyslicovaniu, octovateniu
a birzovateniu.

TEPLOTA OVOCNYCH STIAV

Na skoré a rychle kvasenie ovocnych Stiav (€o je mimoriadne ddlezite
pre kvalitu buduicich ovocnych vin) treba ovocie spracivat (mietie, liso-
vanie) pri teplote pracovného prostredia najmenej 18 — 20 °C, aby wyliso-
vana ovocna 8tava bola aspon 15 °C tepla. Ak je chladné pocasie a vyli-
sovana Slava tuto teplotu nemad, treba ju ohriaf. Ohrejeme &ast objemu
maximalne na 45 — 50 °C, ihned pridame a rozpustime vypoéitané
mnozstvo cukru (na cely objem) a pomie$ame so studenou Gastou obje-
mu ovocnej Stavy. Ak treba pridat do &tavy vodu, je vyhodné ohriat ju na
80 "C, rozpustit v nej cukor (vypocitany na cely objem aj s vodou) a tymto
sirupom sucasne ohrejeme a pricukrime student ovocnu $tavu. Uprave-
n ovocnu Stavu nalejeme cez Cisty lievik z plastu do pripravenych na-
dob, pridame potrebné mnoZstvo zakvasu vinnych kvasiniek a nadoby
uzavrieme kvasnymi uzavermi. Stavu lejeme opatrne, aby sme ju neroz-
liali, ¢o je nehospodarne a okrem toho znecistime tym povrch nadob, &éim
vylvarame Zivné prostredie pre Zivot baktérii a plesni. Vznika tym postup-
ne neprijemny zapach a infekcia skladovacich priestorov. Ak stavu rozle-
jeme, nadoby dokladne umyjeme a do sucha vyutierame.

PRIPRAVA ZAKVASU
Zakvas pripravujeme aspoi 5 - 6 dni pred vyrobou vina s chfadom na

mnozstvo ovocnych Stiav, ktoré obvykle kvasia pomaldie v désledku
mense| koncentracie kvasiniek najma spontannou kvasinkovou flérou,
ktora kvasi ovocne Stavy velmi pomaly, najma vtedy, ked sa ich teplota
pohybuje pod 15 °C a ak ide o ovocie viackrat striekané fungicidmi, ktoré
sa z ovocia pri jeho spracuvani nedostatotne zmyli. Preto pri vyrobe
ovocnych vin je dolezité pouzivat kultiry selektovanych kvasiniek, ktoré
maju vysoku aktivitu aj za uvedenych nepriaznivych podmienok. Cisté
kultary vinnych kvasiniek s velkou aktivitou — Hlinik 1, Myslenice 1, Bra-
lislava 1, Fendant, Tokaj 76 F, Komarno 1 a podobne — mozno objednat
pisomne, telefonicky alebo osobne v Komplexnom vyskumnom (stave
vinohradnickom a vinarskom v Bratislave, Mattiskova 25, PSC 833 11, te-
lefén 462 24-6. Kvasinky sa dodavaju tekuté v baleni 0,5, 1,0 a 7 dl.

4 — 10 litrov ovocnej $tavy pasterizujeme 15 — 20 mintt pri teplote 65 —
75 °C, potom Stavu ochladime na teplotu 20 — 25 °C, viejeme do sklene-
nych nadob a zakvasime Gistou kultrou vinnych kvasiniek (pri aplikacii
0,5 di tekutych kvasiniek pouzijeme 3-litrove, pri aplikacii 1 di kvasiniek
S-litrove a pri 7 dI 25-litrové nadoby). Nadoby uzavrieme kvasnym uzave-
rom alebo zatkou z papierovej vaty a umiestnime ich do tmavej miestnos-
ti s teplotou 18 — 20 “C. Potas 3 — 4 dni §tavy uz kvasia a burlivé kvase-
nie je na 5. — 6. def. kedy mézeme nimi zakvasit vaésie mnozstva ovoc-
nych stiav. Upozoriiujeme, Ze do 3-litrovych nadob viejeme 2,6 litra 5ta-
vy, do 5-litrovych viejeme 4,4 litra a do 25-litrovych 22 litrov ovocnej §ta-
vy. Odporucame aplikovat 3 % zakvasu, prisom napriklad: s 1,5 litra za-
kvasu mozeme zakvasit 50 litrov a 15 litrami zakvasime 5 hl ovocnej §ta-
vy. Zakvas pridavame ihned po vylisovani, riedeni a pricukreni ovocnych
Stiav, aby sa povodna mikroflora nerozmnozila. V chladnejich padmien-
kach odporucame kmen Fendant, v pripade aplikacie SO, do ovocnych
stiav kmen Hlinik 1 a Komarno 1. Pre cukornatejie &tavy pri vyrobe de-
zertnych ovocnych vin pouzijeme kmene Tokaj 74/F a 76/D, pripadne
Bratislava 1 a Myslenice 1. Kvasny proces sa ma ukonéit maximalne do
troch tyzdnov. Dolezité je, aby kvasenie prebiehalo bez prerusenia a vie-
tok cukor prekvasil na alkohol.

Dolievanie a sirenie mladych ovocnych vin su velmi dolezité tkony
v oSetrovani ovocnych vin na zabezpecenie ich stability a vyzrievania,
pocas ktoreho sa formuje ich celkova kvalita a druhovy charakter. Vzhla-
dom na to, Ze v ovocnych vinach sa velmi Gasto vyskytuje takmer neod-
stranitelna choroba nazvana ,mysina“, treba vino v kvasnej nadobe ih-
ned po takmer Uplnom dokvaseni doliat vinom a pridat 50 mg.I" SO
(oxid siricity). Na tieto acely je najvhodnejSie pouZit 10 g pyrosirigitanu
draselneho na 100 litrov mladého ovocného vina, z ktorého sa do vina




uvolni 50 mg.I"" SO,. Zabrafiuje a odstrafiuje hnednutie vin, chrani ich
proti starine a predéasnému starnutiu. Urychluje sedimentaciu a Cistenie
vin, €0 umoznuje skor vina stacat z kvasnic a kalov; je to jedina ochrana
proti vzniku mysiny v ovocnych vinach. Dalsie sirenie vin po prvom sté-
¢ani treba robit podia ich chemického zloZenia a obsahu volného a cel-
kového SO,, aby bol v medziach CSN.

VYROBA JEDNOTLIVYCH DRUHOV OVOCNYCH VIN

Jablkové vino

Vylisovana &tava z jablk podfa tabulky 2 obsahuje 120 g.I"cukru, 9,0
g.I"kyselin a 150 g.I"" extraktu, preto z priemerne kvalitnych jablk &tavu
neupravujeme vodou. Priddvame len cukor, s ohfadom na poZadovany
obsah etanolu, podla Udajov tabulky 4. Do Stavy z menej vyzretych a kys-
lych jablk pridavame aj vodu, s ktorou musime poéitat tak, ako je to uve-
dené v tabulke 4. Po pridani cukru stavu dokladne mieSame, kym sa cu-
kor nerozpusti. V pripade, Ze priddvame vodu, je vyhodne ohriat ju na 60
— 70 °C, rozpustit v nej cukor a potom pridat do tavy, kiora sa ohreje.
Mbzeme okamzite pridat aj pripraveny zakvas do celého mnoZstva. Kva-
senie trva 7 — 10 dni. Dokvasené mladé vino zasirime, doplnime a po vy-
tisteni staéame z kvasnic. Po prvom stoceni je vyhodné vino vycerit tak,
ze do 10 litrov davame 0,8 g taninu a 0,8 — 1,2 g Zelatiny (tanin rozpusti-
me v menSom mnozstve mladého vina a Zelatinu v malom mnozstve 50 —
60 °C teplej vody, silne spenime, najlepsie v mixéri a splachneme malym
mnozZstvom mladého vina a vlejeme do ostatného objemu). Potom sa vi-
no dékladne premie$a a necha stat. Upozoriiujeme, Ze najskor treba pri-
dat do vina tanin, vino dékladne premiesat a az potom pridat Zelatinu a
cely objem znovu ddkladne premiesat. Cerenim vy&istené vino je iskrivé
a odporu¢ame ho po niekolkych tyzdioch prefiltrovat a pinit do sklene-
nych obalov zvolenej velkosti. Na uzatvaranie pouZijeme prevarene kor-
kové zatky, premyté 2 % vodnym roztokom pyrosirititanu draselného. Ak
chceme vyrobit sladké dezertné vino, musime do vina pridat pred filtra-
ciou zvolené mnoZstvo cukru a sorban draselny v mnoZstve 24,0 g na
100 litrov vina. Po dékladnom premie3ani a niekolkodfiovom ustati mo-
Zzeme vino filtrovat a okamzite nalievat do flias.

10

VYLISNOST OVOCIA, MNOZSTVO PRIDANEHO CUKRU A VODY
DO OBJEMU 10, 30 A 50 LITROV STAVY

Tabul'ka 4
Mnozstvo | Spracované |Ziskana Pridavok
Eruh lsa vina ovocie stava | cukor voda
typ vi vkg vl v kg vi
Jablkové stolové 1 15 10 1,45 -
z dozretych jablk 33 45 30 4,30 —
55 75 50 7,20 -
Jablkové stolové 12,5 15 10 1,7 1,5
zo stredne kyslych | 37,5 45 30 5,1 45
jablk 62,5 75 50 8,5 7,5
Jablkové stolové 14,0 15 10 2,0 28
z kyslych nedoz- 42,0 45 30 6,0 8,4
retych jablk 70,0 75 50 10,0 14,0

Hruskové vino

Hrugkova $tava obsahuje zvy&ajne len poloviéné mnozstvo titrovatel-
nych kyselin a takmer rovnaké mnozstvo cukru ako jablkova Stava (pozri
tabulku 2). Ziskame ju postupom uvedenym pri vyrobe jablkového vina,
pricom vylisnost je mensia, pretoze zo 100 kg hrusiek ziskame 60 litrov
&tavy. Z toho vyplyva, Ze je vyhodné hrusky spractvat na vino spolu
s jablkovou $favou, pretoze hruskova Stava zmensuje obsah kyselin
v ovocnych Stavach, ktoré potom nemusime riedit vodou. Postupujeme
tak, ako Je uvedené v tabulke 4 pri vyrobe jablkového stolového vina
z dozretych jablk. Priddvame aj vodu.

Ak chceme vyrobit gisté hruskové vino, priddme do 10 litrov hruskovej
&tavy 1,50 kg cukru, 3 — 4 dg kyseliny vinnej alebo citrénovej a zakvas
vinnych kvasiniek. Kvasenie hruskovej stavy prebieha tak ako kvasenie
jablkovej Stavy. Dokvasené mladé vino osetrujeme, cerime, filtrujeme a
nalievame do flias tak ako jablkové vino.
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Ribezl'ové vino ¢

Ribezlova &tava obsahuje zvySené mnozstvo titrovatelnych kyselin a
mélo cukrov, 6o posobi nielen unavujuco na chutové organy, ale zvySuje
aj aciditu zaludocnych Stiav. Vzhladom na viac odrdd ribezli, ako aj na ich
roznu farebnost (biele, dervené, cierne) a chutové viastnosti najma Cier-
nych ribezli treba zber usmernit tak, aby sa zberali pokial mozno ¢o naj-
zrelie plody, najlepsie ked su prezreté. Vtedy mozno ziskat farebnejsiu,
menej kyslt a sladSiu &tavu. Cierne ribezle su najbohatsie na antokyano-
vé (Gervené) farbiva, vitamin C, Zelezo a iné a ziskana Stava ako aj z nej
vyrobené vino maju osobitl vyraznu charakteristicki aromu, ktoru moze
konzument charakierizovat ako zapach. Vyhodnejsie je Stavu z iernych
ribezli miesat so tavou z Gervenych, pripadne bielych ribezli, v mnoz-
stve 10 — 15 % objemu.

Ovocie mozeme spracovatyviacerymi spésobmi:

a) 100 kg ovocid po#eme 5 g kaliumpyrosulfitu, pomelieme v.mlyn-
teku a nechame v nifiobe (smaltovanej, z plastu, najlepsie v drevenej)
macerovat 36 — 48 hodin v teplej miestnosti (20 — 25 “C). ZvySenie ma-
ceraéného efekiu dosiahneme, ked do pomletého ovocia pridame 1/3 —
1/2 objemu vody z vypocitaného celkového mnozstva vody (podia tabul-
ky 5), ohriatej na 75 — 85 "C. Ovocne miato 3 — 4-krat za den dokladne
premiesame a prikryjeme féliou. Potom miato lisujeme a vylisovanu Stavu
odlozime do nadob bez pricukrenia. Vylisovany kolac rozdrobime a zale-
jeme druhou polovicou vody ohriatej na 75 — 85 “C, 8 — 4-krat za defi pre-
miesame a na druhy defi lisujeme. V ziskanom vodnom muste rozpusti-
me uréené (vypoéitané) mnozstvo cukru. Cukrovy roztok sa potom zleje
s vylisovanou prvou $tavou, prida sa vopred pripraveny zakvas vinnych
kvasiniek (tak ako pri vyrobe jablkového yipa) a cely objem sa da do prip-
ravenych Eistych nadob na kvasenie. .

b) Naoberané ovocie posypeme kaliumpyrosulfitom v mnozstve 10 g
na 100 kg-ovocia a pomelieme v mlyn&eku. Vzniknuté ovocné mlato oh-
rievame nepriamym ohrevom (do kotla napineného vodou vsunieme vel-
kostne vhodny smaltovany hrniec), pri ktorom sa ohrev realizuje cez vod-
ny plast, kde sa voda zohreje na bod varu. Za ustavitného miesania
ovocné mlato zohrejeme na teplotu 80 °C, ktorl udrzujeme 25 — 30 mi-
nut. Potom milato ochladime na 50 — 60 °C, lisujeme a vylisovanu Stavu
bez pricukrenia odlozime do nadob. Matolinovy kolac po lisovani znovu
rozdrobime a zvihéime vodou (0,6 — 1,2 litra vody na 1 kg vyliskov), ktorl
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ohrejeme na 70 — 80 “C. Zvihéené vylisky 3 — 4-krdt miesame potas 12
hodin a lisujeme. Ziskané vyluhy (este teplé) pouzijeme na rozpistanie
slanovgného mnoZstva cukru. Cukrové vyluhy zmiesame so skor vyliso-
vanymi Stavami, dokladne premiesame, priddme vopred pripraveny za-
kvas vinnych kvasiniek a naplnime do kvasnych nadob. Dokvasené mia-
de vino oSetrujeme, ¢erime, filtrujeme a davame do fliag tak ako jablkové
vino.

c_] Priame spracovanie ovocia kvasnym procesom bez zvysenych tep-
10t je prirodzenejSou cestou, pretoZe ribezle obsahuju aj termolabilné lat-
ky. Potas spracovania kvasnym procesom treba pamétat na to, Ze ovocie
obsahuje mnoho mikroorganizmov, najma baktérie; tieto metabolizuji ky-
selinu octovu a mlieénu, ktoré vo vaéSich mnozstvach ovocné vina zne-
hodnocuji. Velmi znecistené ribezle osprchujeme a po steéeni vody po-
sypeme 100 kg ovocia 3 — 4 g kaliumpyrosulfitu a pomelieme na mlynée-
k‘u. Ovocné miato dame do drevenej alebo smaltovanej nadoby valcovi-
tého tvaru, v inej nadobe 2/3 objemu vody, ktory sme uréili do mustov,
zohrejeme na 40 — 50 °C, pridame, 2(3 mnoz2stval potrebného cukru, do-
kladne ‘premiesame, zaléjeme ovocné 'miato vo valcovitej nadobe a do-
kladne premiesame. Kad teplota ovociého miata klesne na 25 ~ 30 °C,
pridame zakvas vinnych kvasiniek (vopred pripravenych podla navodu).
Nadobu zakryjeme félidu. Po 24 hodinach, ked u2 kvasny proces postu-
puje velmiintenzivne, miesame denne 4 — 6-krat. Po 4 — 6 drioch rozkva-
sene mlato lisujeme a vylisované mladé vino dame do egalizaénej nado-
by. V dalSej nadobe rozpustime zvysujacu 1/3 cukru v 1/3 vody a po db-
Kladnom rozpusteni cukrovy roztok nalejeme do egalizanej nadoby kde
mieSanim spojime mladé rozkvasené vino s cukrovym roztokom a pini-
me do kvasnych nadab, v ktorych mladé vino dokvasi. Po dokvasen| mla-
deé vino oSetrujeme, cerime a pripadne filtrujeme tak, ako sme uz uviedli,

Takto vyrobené vina obsahuju 11 — 12 % obj. etanolu, 6 — 8 g.I" kyse-
Iin a:‘g — 4 g.I"cukru, takze ich bznadujeme ako ribezlové vina stolové a
suché.

Ak chceme vyrobit ribezlové vino dezeriné, musime zvysit obsah cuk-
u tak, aby vino dokvasilo na 13,5 — 14,5 % obj. alkcholu (tabulka 5). Po
uplnom dokvaseni a vy&ereni pridame na 100 litrov mladého vina 1,5 —
3,0 kg cukru. Odporaéame potom pridat 12 g.hl'sorbanu draselného a
vino filtrovat a davat do flias.
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VYLISNOST OVOCIA, MNOZSTVO PRIDANEHO CUKRU A VODY
DO OBJEMU 10, 30 A 50 LITROV RIBEZLOVEJ STAVY V_[_ S
| i . . ‘ % g
' X .‘lm’\., khk op{ |<.9 wCe JL(& e én Tabul'ka 5
Mnozstvo | Spracované |Ziskana Pridavok
Druh a I
. vine typ p vina ovocie sfava | .. kor e ¥
. * kg | kg ]
S N X
Stelové ribezl'ové 28,0 14,0 10 450
vino z dozretych 56,0 42,0 30 15,0 45,0
\ ribezli 140,0 70,0 50 25,0 75,0
. Dezertné 25,0 140 | 10 5,5 12,0
|' ribezl'ové 75,0 42,0 30 16,5 36,0 ’
vino 125,0 70,0 50 27,5 60,0 =

y v T
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- e 66 . 33 % /i 3
~ Bobule visni gbsahuji 18 — 20 g.I" kyselin a 6 — 8 % cukru, pri ich
. vylisnost je 80'= 65 % v zavislosti od ich vyt stosti. Niektoré odrody viS=—.._ |

a preto uvadzame len rozdielnosti a odvolavky. Ovocie mozno mliet v !
mlynéekoch so zvatsenym rozchodom valcov bez obavy, Ze by sa urcits é‘ \
mala dast késtok rozdrvila, pretoze tym sa vino obohati o.prijemni hor=% = /7T
komandlova chut, Visne mdzeme dalej spracoval ako ervené a cierne * 2 [ |
ribezle. Cukor a vodu priddvame podla udajov v tabulke 6 s prihliadnutim V
na to, aké vino chceme vyrobit: stolové suché alebo dezertné visnové —~
vino. Zdorazfiujeme, Ze Stavu upraveni.na dezeriné vino cukrime pred '
- kvasenim tak, aby sme dosiahli 13,5 — 14, 5 % obj. alkoholu. Cukor, kto- A
ry bude vo vine ako neskvasitelny (15— 30 g.I"), pridavame do vycCere-

ného vina spolu so sorbanom draselnym (12 g.hl™") tesne pred filtraciou a
nalievanim do flias. "y
. J
Ceresniové vino >
H . PRVE,
» ‘\I}Iaic’:astejéie sa vyraba v rokoch velkyeh Grod a vWokach nizkych arod
2m S0 n : =% i . - ;
926 vims 434 (wdy L LHpey B by cthen 2ok, 2sok
|| S.S"u.lua 19 { Vent.f m-ﬂ ?"t(d\ b Wkﬁ Chl'rf. 1 Pnnj:r 3 &'”Lt
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! ni 8t velmi intenzivne zafarbené nielen do Eervena, ale aZ do fialovgéer- " ;
vena a tieto st velmi vhodné na vyrobu visfioveho vina. Cela technolégia "« -—=
vyroby visfiového vina je takmer zhodna s vyrobou ribezlového vina, “ v =

o
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ribezli a visni. Bobule 8er. [ obsahuju mensie mnozstva kyselin (4 — 6
g™ k_ed su dobre vy rpsahujd viac cukru (10 — 15 %). Ovocie
spracujeme ako visi - ale.. bezle s tym rozdielom, Zefho spracivame
ve_l'mi rychlo, ihned pu zbere alebo suc¢asne so zberom.Vylisovana stava
mé byt sytoerv: .ia a prijemnej chuti. Velmi vyhodné je pri spracuvani
pridavat 15 — 20 % viéni; takto vyrobené vino je velmi harmonicke. Do-
kvasené mladé vino treba ihned dolievat, mierne zasirit, aby sa ¢o naj-
skor vycistilo a mohlo sa stoéit, pretoze pri dlh§om styku s kvasnicami by
mohlo ziskat my&inovu prichut. Preto je dolezité uz pred kvasenim pridat
do Stavy kyselinu citrénovti, cukor a vodu (tabulka 7). Pri vyrobe dezert-
ného vina, pridavame neskvasite/né cukry (15 — 30 g.I"" sachar6zy) len
do dezertného vy&ereného vina spolu so sorbanom draselnym (12 g.hl™')
tesne pred filtraciou a nalievanim do flias.

VYLISNOST OVOCIA, MNOZSTVO PRIDANEHO CUKRU A VODY
DO OBJEMU 10, 30 A 50 LITROV VISNOVEJ STAVY

Tabul'ka 6 .
Illnoistvo Spracované |Ziskana Pridavok

Druh a typ P

Mtne vina ovocie stava | . oo voda,

1 kg I kg 1
Stolove visnove 17 15 10 23 55
vino zo zrelych 51 45 30 6,9 16,5
visni 85 75 50 11,5 27,5
L]
Dezertné 17 15 10 3,0 5,2
visfioveé 51 45 30 9,0 15,6
vino r 85 75 50 15,0 26,0
L]
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Egresové vino

Vyraba sa zo véetkych odrod egresa. Vino je velmi kvalitné a pripomi-
na hroznové vino. Pomleté bobule sa tazko lisuju, a preto je vyhodné
egres$ spracovat za tepla (nepriamym cohrevom) tak, ako sme uviedli pri
ribeZlovom vine. Na 1 kg ovocia sa prida 0,5 litra horticej vody (80 °C) a
cely objem ohrievame dalej na tuto teplotu, ktort udrzujeme 20 — 25 mi-
nat, po ochladeni na teplotu 40 °C ovocie lisujeme. Prvykrat vytlacené
vylisky zalejeme horucou vodou, niekolkokrat premiesame a na druhy
def lisujeme. Dalej postupujeme tak ako pri vyrobe ribezfového vina
Egresoveé vino sa tazko ¢isti, preto ho ¢erime taninom 0.5 g.10 " vina a
zelatinou 0.8 g.10 I"'vina, Vylisnost, mnozstvo pridaného cukru a vody do
objemu 10, 30 a 50 litrov Stavy su uvedené v tabulke 8.

VYLISNOST OVOCIA, MNOZSTVO PRIDANEHO CUKRU A VODY
DO OBJEMU 10, 30 A 50 LITROV CERESNOVEJ STAVY

Tabulka 7

Ditihat Lllnu_tstvo Spracované |Ziskana Pridavok
vina P Nens ovocie | stava ..o \odal kyselina

| kg I kg | citrén.

g
Stolove suché 12,5 15 10 1,5 118 25,0
ceresnove vino 37,5 45 30 45 |54 75,0
zo zrelych cer- 62,5 75 50 75 | 80| 1250
venych a cier-
nych ceresni
Dezertne 12,5 15 10 20|14 12,5
ceresnove 37,5 45 30 6,0 | 4,2 37,5
vino 62,5 75 50 10,0 | 7,0 62,5
16
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VYLISNOST OVOCIA, MNOZSTVO PRIDANEHO CUKRU A VODY
DO OBJEMU 10, 30 A 50 LITROV EGRESOVEJ STAVY

Tabulka 8
Druh a typ Mnozstvo| Spracovaneé |Ziskana Pridavok
vina vina ovocie stava
cukor voda
| kg | kg I
Stolove suché 20,0 18.0 10 3,2 8
egresove vino 60,0 54,0 30 9.6 24
100,0 90,0 50 16,0 40
Dezertne 20,0 18,0 10 43 7.6
agretové 60,0 54,0 30 8,6 228
vino 100,0 90,0 50 21,0 38,0

Vino sa po ¢ereni necha ulezat (aby sa kaly jasne oddelili) a po stoceni
Z kalov ho filtrujeme a nalievame do fliag. Polosucheé a dezertné vino mu-
sime tesne pred filtraciou osladit mnozstvom cukru zodpovedajicim
predstavam a poZiadavkam konzumentov. Do polesuchého vina pridame
5-10 g.I" cukru (sacharozy) a do dezertného vina 15 — 30 g.I”" cukru.
Spolu s cukrom pridavame aj sorban draselny (12,0 g.nl™)
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