Nowoczesne przetwarzanie winogron

Niniejsza tematyka jest bardzo kompleksowa i obejmuje wiele wytycznych z zakresu
jakosci. Do niektérych z nich odniesiemy sie w niniejszym artykule.

Tekst i zdjecie: Adrian Hofmann
B. Sc. Getranketechnologie;
Scharfenberger GmbH & Co. KG

Odbiér winogron jest niczym
oczko igty. Celem jest mozliwie
szybkie i delikatne
przetworzenie w krétkim
okresie zbiordéw, owocow,
ktore urosty w danym roku. Pozadane substancje, jak aromaty, polifenole itd., powinny zosta¢
przeniesione do moszczu mozliwie nienaruszone, a co zatem idzie — wprowadzone do wina. W
przeciwnym razie cze$¢ mozolnej pracy wykonanej w winnicy posztaby na marne.

Jezeli rozwazymy, jak ztozong inwestycjg jest takie ,, pomieszczenie do produkcji wina” oraz przez jaki
czas w ciggu roku bedzie ono uzytkowane, szybko mozna dojs¢ do wniosku, ze po prostu nie ,,optaca”
sie wktadac w nie ciezko zarobionych pieniedzy.

Nic bardziej mylnego, jesli wezmiemy pod uwage, ze winiarnie oceniane sg pod katem jakosci swoich
win, a sama jako$¢ wynika z faktu, ze wiele prac, takich jak jakosciowe przycinanie, redukcja gron na
winnicy , czasowe usuwanie lisci z winorodli itd. wykonywanych jest przez caty rok. Podczas
przetwarzania winogron nalezy przede wszystkim zadbac o to, aby wszelkie wartosciowe substancje
wypielegnowane na winnicy zostaty zachowane; trzeba wiec zapobiec ich utracie.

Najwiekszym zagrozeniem podczas tego procesu jest utlenianie, ktére prowadzi do nieodwracalnej
utraty wartosciowych substanciji.

Jesli cofniemy sie w czasie do lat 80. i 90. XX w., wyfania sie nastepujacy obraz. Przede wszystkim
stawiano wdwczas na to, aby w mozliwie w jak najkrétszym czasie przetworzy¢ jak najwieksze ilosci
winogron. Nie zawracano uwagi na indywidualne cechy pojedynczych serii. Wszystkie winogrona byty
traktowane ,jednakowo”. Takie podejscie prowadzito do tego, ze wszystkie wina z jednego zaktadu
miaty okreslony, jednolity smak. Przyczyng tego byt fakt, ze wszelkie typowe dla danego rodzaju
owocdéw cechy byty tracone w stadium odbioru winogron. Z technicznego punktu widzenia, opierano
sie na wydajnych pompach, duzych zapasach i niewielkiej pojemnosci kosza prasy.
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Zdjecie 1: Przyjmowanie winogron cyklonowgq Zdjecie 2: Przyjmowanie winogron systemem
instalacjq do odsysania wychylania i lejem pompy

Zrédto: Trost, Technologia wina, 4 wydanie, Zrédto: Trost, Technologia wina, 4 wydanie,
Wydawnictwo Eugen Ulmer, Stuttgart 1972 Wydawnictwo Eugen Ulmer, Stuttgart 1972

Zmiana oczekiwan klienteli winiarskiej pod koniec lat 90. i z poczgtku roku 2000 zmusity wtascicieli
winnic do przemyslen. Wielu z nich uznato, ze w ich winogronach ukryty jest potencjat pozwalajacy
uzyskac o wiele wiecej niz to, co uzyskiwali dotychczas podczas produkcji wina.

Kolejnym punktem, ktéry zmusit wiele zaktaddéw do dziatania, byty zmiany warunkéw klimatycznych.
Okresy zbioréw stawaty sie coraz cieplejsze, przez co zmienity sie pewne parametry owocéw, np.
warto$é kwasowosci i wspotczynnik pH. Winogrona staty sie bardziej narazone na infekcje grzybowe
z uwagi na tagodniejszy klimat. Taki rozwdj wydarzen skutkowat tym, ze winogrona szybciej gnity, co
powodowato, ze mozliwosc¢ ich uzycia dla win dobrej jakosci byta ograniczona.

Stwierdzono zgodnie, ze trzeba o wiele efektywniej wykorzystywaé dogodne okresy zbioréow. Udato
sie to uzyskaé, stawiajagc na wyiszg wydajnos¢ przetwarzania przy maksymalnej dbatosci
o winogrona. Stara procedura wyciskania prasami Srubowymi zostata zastgpiona znacznie
delikatniejszymi prasami pneumatycznymi. W przypadku systemow pneumatycznych cisnienie
wyciskania stanowity jedng trzecig tego, co uzyskiwano w systemach srubowych. Takze w technice
pomp wiele sie wydarzyto. Wczesniejsze systemy odsysania, oparte na kotach wirnikowych i cyklonie
z uwagi na bardzo duzg predkos¢ obrotowg, prdcz psucia aromatu miaty te wade, ze produkowaty
wiele zmetnien. Zaczeto wiec uzywaé nowoczesnych mechanizméw, takich jak systemy pomp
mimosrodowo-slimakowych lub wezowych.

Dzi$, w przypadku nowoczesnych systemdéw przetwarzania koncentrujemy sie przede wszystkim na
wysokiej wydajnosci przy maksymalnej ochronie. Nalezy zawsze zdefiniowad, dla jakiej klasy cenowej
potrzebny jest dane rozwiazanie. Wielkos$¢ pojedynczych zasypdw , inaczej mowigc ilos¢ litréw
danego wina zadaje nam wielko$¢ koniecznej maszyny. W efekcie, nalezy wzig¢ pod uwage, ile
winogron mozna rzeczywiscie zebra¢ w danym czasie.



Zdjecie 3: Nowoczesne przyjmowanie winogron przy uzyciu zmiennego systemu wychylnego lejowego do duzych bokséw

Zrédfto: Scharfenberger

Wobec nastepujgcych win zaleca sie zastosowanie zréznicowanej procedury obrébki:

Wino biate i r6zowe

W miare mozliwosci winogrona nalezy zbiera¢ przy nizszych temperaturach, aby uzyskac
odpowiednig kwasowos$é¢ i spowolni¢ reakcje utleniania. Transport winogron powinno sie
przeprowadzac¢ bardzo ostroznie, aby owoce nie popekaty i nie weszty w reakcje z tlenem. Dla bardzo
wysokiej jakosci zbioréw uzywane sg mate skrzynki, przewidziane na 20 kg owocow lub tzw. skrzynki
Euro o pojemnosci 600 litréw, w ktérych mozna przetransportowac okoto 400 kg winogron. Zaletg
tego rozwigzania jest to, ze boksy sg relatywnie korzystniejsze cenowo przy zakupach; po drugie
mozna je tatwo wyczysci¢ i po trzecie sg bardzo elastyczne. Mate skrzynki 20kg oprdznia sie recznie.
Do wiekszych skrzynek Euro nalezy uzy¢ wdzka widtowego z wiericem obrotowym.

Zdjecie 4: Transport winogron w matych skrzynkach

| Zdjecie 5: Postugiwanie sie skrzynkami Euro
Zrddfo: Katja Landolt — az Limmattaler Zeitung

Zrédto: Scharfenberger
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Kolejnym krokiem bedzie odszyputowanie gron lub podanie ich bezposrednio na prase. Jesli na prase
zostang wrzucone winogrona z szyputkami, wowczas bedg one stuzyty jako dodatkowy kanat
drenazowy. Winogrona z szyputkami mogg by¢ réwniez zgniecione urzgdzeniem do zgniatania
winogron( mtynek) i nastepnie podawane na prase. Moze to skutkowac¢ znaczgco krétszym czasem
cisniecia.

Jesli w pojemniku ma zostaé przeprowadzona maceracja pozwalajgca na uwolnienie substancji
takich, jak polifenole lub potas z tupin gronowych, i wprowadzenie ich do soku, mozna do tego celu
uzy¢ zbiornikdw ze stali szlachetnej lub z tworzywa sztucznego. Zaletg tu bytaby mozliwosé
kontrolowania temperatury. Druga mozliwos¢ to wykonanie tej czynnosci bezposrednio w prasie. W
takim przypadku nie trzeba juz ponownie przemieszcza¢ winogron — trzeba za to siegnaé po tzw.
prase zamknietg. Moze by¢ ona wyposazona réwniez w ptaszcz chtodzgcy. Po okresie maceracji rzedu
3-12 godzin mozna od razu uruchomic program do cisniecia.

Program do cisniecia w przypadku biatego wina musi by¢ zapisany wedtug odpowiednich wytycznych.
Technicznie rzecz ujmujac, sktadajg sie na niego czas rotacji bebna oraz czas utrzymywania cisnienia
membrany prasy .

Jesli chcemy uzyskaé duza efektywnos$é w krotkim czasie, nalezy zaplanowac wiekszg liczbe obrotéw
luzujgcych. To moze jednak prowadzi¢ ponownie do wiekszego zmetnienia, poniewaz z uwagi na
rotacje bebna, tupiny odpadajg pod wptywem witasnej masy od migzszu.

Za dtugoterminowy cel nalezy postawic¢ sobie znalezienie tzw. ztotego srodka miedzy czasem cisniecia
,a mozliwg ochrong gron. Cisniecie powinno byé wiec nie za delikatne i nie za dtugie, ale jednoczesnie
nie za szybkie i nie za mocne.

Jesli program zostanie ustawiony na tryb delikatny, mozna zaniecha¢ obrotéw luzujgcych, wyzwoli¢
jedynie niewiele polifenoli z tupin i uzyska¢ bardzo ,cienki” moszcz o duzej kwasowosci. Poniewaz z
tupin jest uwalniana niewielka ilo$¢ potasu, ktdra razem z kwasem moze odtozy¢ sie jako kamien
winny, wysoka kwasowos$¢ zostanie zachowana takze w winie. Poza tym takie wina szybciej uzyskujg
note starzenia, gdyz brak jest w nich zwigzkdw polifenolowych, ktére mogg przyspieszaé oksygenacje
przez dtuzszy czas, na przyktad w trakcie diugiego przechowywania w beczce drewnianej , czy tez
butli dojrzewalniczej. Jesli zatem celem jest uzyskanie dtuzej zyjacego, smakowo intensywniejszego
wina biatego, nalezy zaprogramowac kilka rotacji bebna.

Bardzo delikatne programy imitujgce wtasciwie proces cisniecia pras koszowych, sg w praktyce
uzywane do trzech zastosowan: cisniecia gron bedacych podstawg szampana wedtug procedury
Crémant i stanowigcych jego wzdr, cisniecia obcigzonego gronowcem zasypu , ktory z uwagi na
bardzo kruche, zgnite tupiny, moze bardzo szybko zanieczysci¢ otwory drenazu oraz zaktdcic cisniecie
moszczu z czerwonych gron.
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Zdjecie 6: Schemat przebiegu programu Crémant — stafy wzrost cisnienia, bez faz prézniowych

Zrédfo: Scharfenberger
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Zdjecie 7: Przebiegu schematu standardowego — w kazdym okresie utrzymywania sie cisnienia odbywa sie zasysanie prozni,
a nastepnie ruch rotacyjny bebna prasy do wyciskania skompresowanej masy moszczu

Zrédfo: Scharfenberger
Przygotowanie wina czerwonego

Takze w tym przypadku nalezy zbiera¢ grona w mozliwie niskich temperaturach. Podstawg jest
uzyskanie mozliwie niskiego utleniania.

Transport gron powinien by¢ jak najbardziej delikatny.

Roéznica polega na obchodzeniu sie z gronami. Wina czerwone najczeSciej wytwarza sie przez
fermentacje zacieru. Oznacza to, ze tupiny gron fermentujg razem z sokiem. Bardzo wazne jest, aby
grona zostaty oddzielone od szyputek, zanim pulpa zostanie wlana do odpowiednich zbiornikéw do
fermentacji. Podczas oddzielania gron nalezy pamieta¢ o tym, aby do zacieru trafito jak najmniej
zielonych potamanych elementéw todyg, poniewaz zawierajg one goryczke, ktéra moze dostawac sie
z alkoholu do drewna i dalej przenika¢ do soku. Efekt jest taki, ze mtode czerwone wina majg
gorzkawy smak.



Zdjecie 9: Dobry wynik oddzielania gron: wysoki
udziat catych gron — brak todyg; Zzrédto
Scharfenberger

Rysunek 8: Oddzielanie gron metodq , skrzynka do skrzynki”; Zrédto: Scharfenberger

Nalezy takze dbac o to, aby zielone nasiona nie zostaty po przez zgniecenie uszkodzone, poniewaz w
nich takze znajduje sie goryczka, ktéra moze przenikngé do wina.

Technologicznie kolejnym etapem jest przygotowanie moszczu. Skérki gron i sok sg transportowane
do zbiornika fermentacyjnego.

W tym celu mozna zastosowac tasme transportujgca, site grawitacji (wézek widtowy albo naturalny
spadek) lub pompe zacieru. Podczas pompowania nalezy pamietaé¢ o tym, aby pompa pracowata z
mniejszg predkoscig obrotowg; w przeciwnym razie moze dojs¢ do mechanicznego zniszczenia nasion
i niepozadanego przedostania sie goryczki do wina. Do pompowania zacieru w praktyce stosuje sie
pompy mimosrodowe Ilub wezowe (pompy perystaltyczne). Poleca sie takie regulowane
bezstopniowo pompy, tzw. silniki regulowane falownikiem. Pozwalajg one na bardzo dobre i
dokfadne ustawienie mocy.



Zdjecie 10: Pompa z lejem zacieru jako pompa  Zdjgcie 11: transportowanie gron tasma transportowa;
Slimakowa; Zrodto: Fa. Kiesel zrédto: Scharfenberger

Dogodniejszych cenowo pomp inercyjnych mozna uzywac jedynie warunkowo, poniewaz z jednej
strony otwor przesytowy takiej pompy jest bardzo niewielki (tym samym nasiona sg rozgniatane);
z drugiej strony wirnik ma zbyt wysoka predkos¢ obrotowg, co skutkuje wysokim zmetnieniem.

Po catkowicie zakoniczonej fermentacji (ok. 5-14 dni) zbiorniki z zacierem muszg zostaé jeszcze
oprdznione, a moszcz odcisniety. Przy oprdznianiu zbiornika nalezy ostroznie odciggnac sok pompg
soku. Profesjonalne zbiorniki majg odpowiednie przytacze, za ktérym znajduje sie duza powierzchnia
sita. Przepuszcza ono jedynie sok, a tupiny zatrzymuje w zbiorniku.

Czesc tusek i ziaren musi by¢ z reguty usuwana recznie ze zbiornika fermentacyjnego do pompy leja
moszczu lub do boksu. Nalezy przy tym uwaza¢, zeby bardzo miekkie tupiny nie zostaty przetworzone
w zbyt jednolity, brejowatg mase, poniewaz zacier ,0 konsystencji marmolady”, z uwagi na tzw.
,wydzielanie sluzu”, nie pozwala zatykajac powierzchnie drenazu sie wyciskaé. Im delikatniej zacier
zostanie umieszczony na prasie, tym lepiej.

Program uzyty do cisniecia moszczu wina czerwonego powinien zostac tak ustawiony, aby nie doszto
do powstania zbyt wysokiego cisnienia. Wielu specjalistow preferuje maksymalne cisnienie nacisku
rzedu ok. 1,0 bar. Wyisze ciSnienie powodowatoby emisje zbyt duzej ilosci garbnikéw
z fermentowanych tupin i nasion, przez co wina stawatyby sie nieharmonicznie gorzkie i Sciggajace.
Nalezy takze unika¢ zbyt wielu rotacji prasy pneumatycznej, poniewaz moze to prowadzi¢ do
zablokowania powierzchni szczeliny drenazu.

Podsumowanie:

Nie istnieje doskonaty roztwér spetniajacy wszystkie wymagania. Nalezy zwrdci¢ uwage na jakich
szczegdtach chcemy sie skupi¢. Pewne jest natomiast, ze szybkie i delikatne przetwarzanie nie jest
nieodzowne, aby uzyskaé wina dobrej jakosci. W koricu nie ma mozliwosci poprawienia jakosci gron
w piwnicy, jedynie mozna zachowa¢ w mozliwie nienaruszonym stanie , to co udato sie nam uzyskac
na winnicy i trzeba do tego celu uzy¢ odpowiednich srodkéw. AH



