Technologie vyroby Sumivych vin
Biochemické procesy pfti vyrobé Sumivych vin

Cinnost kvasinek je pfi vyrobé Sumivych vin zavisla na pfisunu Zivnych latek z média. Az na malé
rozdily probihaji biochemické procesy velice podobné jako pfi vyrobé tichych vin. Vlastni transport
Zivin je ovlivnén starim kvasinkové kultury a na ném zavisi vnitrobunééné zastoupeni aminokyselin,
aktivita klicovych enzym( a tvorba duleZitych latek pro zajisténi rastu.

Hlavnim metabolickym pochodem pfi vyrobé Sumivych vin je glykolyza, kterd zajistuje kvasinkam
potfebny zdroj energie. Pfidanim tirazniho likéru do primdarniho vina, které je zakladni surovinou pro
sekundarni fermentaci, je zajistén zakladni zdroj energie pro buriky a sou¢asné moznost tvorby
pozadovaného pretlaku oxidu uhli¢itého. Ze 4 g/l cukru vznikne béhem sekundarni fermentace
pretlak okolo 0,1 MPa.

MnoZeni kvasinek je pfi sekundarni fermentaci znac¢né potlaceno vlivem vyssiho tlaku

oxidu uhli¢itého a pomérné nizkou koncentraci Zivnych latek. Pfi obsahu CO; okolo 1,5% se

Uplné zastavuje mnoZeni bunék. To odpovida pfetlaku asi 0,72 MPa.

Hrozny pro vyrobu Sumivych vin se obvykle sklizi dfiv nez hrozny pro vyrobu tichych vin. Hrozny by se
mély sbirat pfi tzv. technologické zralosti, kdyZ obsahuji 170 az 190 g/l cukru a 9 az 11 g/l kyselin.
nasledna vina pak nizsi obsah alkoholu. Pro primarni vina je idedlni obsah alkoholu kolem 9 aZz 10,5%
obj. Lehce nedozralé hrozny maji méné odrlidovy charakter, coZ je pro vétSinu Sumivych vin vhodné a
navic jsou méné vyzralé hrozny zdravéjsi. Problém mUzZe nastat v jiznich statech, kde hrozny vlivem
vyssich teplot ¢asto prezravaji. Severnéjsi vinohradnické oblasti, tedy i Gzemi Ceské Republiky, jsou
proto idealni pro péstovani odrid k vyrobé Sumivych vin.

Zakladni parametry pro vyrobu sekt(:

Celkovy obsah alkohold 9-10,5 % objem

Celkové kyseliny 7,0-9,0 g/|
pH 3,0-3,2
Cukr < 2g/I

Celkové polyfenoly

Tékavé kyseliny
Volny oxid sificity
Celkovy oxid sificity

Saturacni teplota

< 200 mg/I (bilé vino)

0,5 g/l

<20 mg/I

< 100 mg/| (povoleno max. 185 mg/l)

< 10°C (krystalicka stabilita)



Princip vyroby spociva v druhotném kvaseni vina, pti kterém vznika alkohol a oxid uhlicity.

Druhotné kvaseni probiha v uzavienych nadobach, oxid uhli¢ity nemd kam unikat a vytvari v [ahvi tlak
az 9 atmosfér.

Klasicka metoda

Klasicka metoda predstavuje kvaseni v uzaviené lahvi, nazyvana také metoda tradicni. Ve Francii se
nazyva Méthode Champenoise, tak jako nazev vina Champagne je chranénou znamkou, a proto se
nesmi pouZivat v jinych zemich. Klasickd metoda kvaseni v lIahvi je vSak po staleti stejna tak, jak ji
zaved| francouzsky mnich Dom Pérignon. Zjednodusené Ize tento stary postup charakterizovat

gl =

nasledovné:

I

zcelovani doplneni stoceni kvaseni
A \ : 0/' ZS
3
—_— —_—
\
setrasani kald zmrazeni| odstreleni doplneni expedice
kalu likérem

Postup vyroby Sumivych vin

Vino pro vyrobu

K vyrobé Spickového sektu nelze pouZit vino vyrobené béznym zplsobem. Vyroba je odlisna v tom, Ze
se hrozny musi zpracovat tak, aby v mostu bylo co nejméné oxidativnich, polyfenolickych a
tfislovitych latek, aby vino mélo nizsi extrakt, obsah alkoholu a vyssi obsah kyselin. Vétsinou se
pouziva samotok a mnohdy se pfipravuje smés mezi nékolika viny (Coupage).

Kupdazovani

PFi tomto procesu dochazi k michani vybranych vin za sou¢asného Skoleni.

Pridavani cukru a kvasinek

Do vyskolené kupdze se pridava repny nebo trtinovy rafinovany cukr a specialni kultura kvasinek,
které odolavaji alkoholu a vysokému tlaku. Davka cukru se pohybuje v rozmezi 4 az 4,3 g cukru na litr
pro vytvoreni pretlaku 1 atmosféry.



Kvaseni

Kupaz s cukrem a kvasinkami se plni do silnosténnych tlakovych Iahvi a uzavird ocelovymi
korunkovymi uzavéry. Smés v lahvi zacina kvasit za soucasného vzniku oxidu uhli¢itého a alkoholu.

Dokvaseni

Po prokvaseni vétsiny cukru a zvySeni tlaku se kvaseni zpomaluje. Toto obdobi je vSak velmi dilezZité,
nebot zacdina rozklad kvasinek — autolyza. Do vina se dostavaiji latky, které délaji typickou viini a chut
klasické metody sektu.

Setiasani

Kvasinky, které z(stavaji v Iahvi, je nutno z lahve odstranit tak, aby vino bylo ciré. Setfasani

probiha na specialnich stojanech tak, Ze se lahev otaci a postupné stavi z lezaté polohy do polohy
stojaté dnem vzhiru na zatku. Kvasni¢né kaly se postupné presouvaji k zatce. Pak se nechavaji lahve
urcitou dobu stat na zatce, aby se kaly pevné pfilnuly.

Setrasani kall pfi vyrobé Sumivych vin
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Odkalovani

Lahve v poloze na zatce se ochladi asi na 3 °C, aby se v nich snizil tlak. Pak specidlné trénovany
pracovnik odstrani (odstreli) zatku za soucasného otoceni ldhve do normalni polohy a kartackem
procisti hrdlo. Tato prace vyzaduje velkou zkusenost a je pomérné nebezpecnd, nebot muze dojit k
prasknuti lahve a k Urazu. V soucasné dobé je i tato prace mechanizovana. Lahve v poloze zatkou
doll prochazeji podchlazenym roztokem solanky, ktery zmrazi ¢ast vina s kvasniénymi kaly v hrdle.
Lahev se otodi, otevie a odstrani se zmrazena ¢ast s kaly. Dalsi postup je stejny.

Zbytky kalll po dokvaseni
Dopliiovani Iahvi — expedicni likér

Po odstreleni kall zGstava lahev neplna a musi se doplnit. Doplnime-li ji stejné prokvasenym sektem z
jiné lahve, vznikne extra suchy sekt (v zahranici nazyvan Brut Nature). Chceme-li sekt suchy nebo s
vy$Sim obsahem cukru, musime jej doplnit expedi¢nim likérem. Ten se vyrdbi z vina, cukru a
kvalitniho vinného destilatu (ve Francii konaku).

Doplriovani lahvi expedi¢nim likérem

Tankova metoda (Charmatova)

Kvaseni v uzavieném, ocelovém, tlakovém tanku. Jedna se o zjednodudenou a zmechanizovanou
metodu, ktera slouzi k masové vyrobé levnéjsich sektd. | touto metodou Ize dosdhnout dobré kvality.

Metoda Asti-Spumante

Je to zvlastni zplsob vyroby sladkého a aromatického Sumivého vina primarnim kvasenim v lahvi
nebo tlakovém tanku. Caste¢né nakvageny a ¢ifenim pFipraveny most se plni do lahvi nebo tlakovych
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tankd, kde dokvasi a vytvari tlak. K vyrobé se pouzivaji muskatové odridy.



