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ABSTRAKT

Cilem této bakalafské prace je zhodnoceni soucasného stavu techniky v oblasti filtrace vin.
Je zde provedeno srovnani vyhod ¢i nevyhod filtra¢nich technologii a také jejich ekono-
micka narocnost. V praci je zminéna historie vina jak na nasem uzemi, tak i celosvétove.
Déle je zde rozebrana technologie vyroby bilého vina, nasledné jeho charakteristika s kate-
gorizaci tichych vin. Jsou zde také charakterizovany tkané a netkané textilie, které¢ velmi

uzce souvisi s filtracnimi materialy, jako naptiklad celul6za.

Kli¢ova slova: filtrace, vyroba bilého vina, cross — flow filtrace, kiemelinova filtrace, vloz-

kova filtrace, filtrace vina

ABSTRACT

The aim of this thesis is to evaluate the current state of the art in the field of wine filtration.
There is a comparison of advantages / disadvantages of filtration technologies and their eco-
nomic demands. The work mentions the history of wine both in our country and worldwide.
There is also discussed the technology of white wine production, followed by its characte-
ristics with categorization of still wines. Woven and nonwoven fabrics that are very closely

related to filter materials such as cellulose are also characterized.

Keywords: filtration, white wine production, cross — flow filtration, diatomaceous earth fil-

tration, cartridge filtration, wine filtration
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UvVOD

Vino je jiz dlouha 1éta znamé svym prospéSnym ucinkem na zdravi a to diky pfirodnim lat-
kam v ném obsazenych, jako jsou napt. polyfenolické antioxidanty — flavonoidy, dale také
krokem pii vyrob¢ vina je pravé nacasovani sklizné zralé révy vinné. Jakmile je vino skli-
zeno ve spravném stupni zralosti, musi byt podrobeno nékolika dalsim technologickym kro-

ktim, na kterych si vinai také musi dat zalezet.

Tato bakalatska prace se vénuje jednomu z technologickych krokii vyroby bilého vina a to
jeho filtraci. Filtrace je proces zalozen na principu oddélovani pevnych ¢astic od tekutiny
pomoci filtru, kdy pevné ¢astice jsou filtrem zachyceny a tekutina jim prochazi. [2] Diky
filtraci se ve vinu prohloubi jeho jiskrnost, zajisti vy$s$i mikrobidlni stabilita vina a vino bude
celkové pasobit vice harmonicky nez vino, které nebylo filtrovano. Ne kazda provedena fil-
trace je Usp&Sna a vinu ptinese jen to dobré. Pii nedodrzeni zasad spravné filtrace mize dojit
ke ztraté aroma, barevnosti vina a ke vzniku nezddoucich ptipachii. Mezi zasady Uspésné
filtrace patii spravné zvoleni typ filtrani technologie, kvalitni filtraéni material a také sa-
motny postup filtrace. [3] Jednotlivé filtrani technologie a jejich aplikace jsou nasledné

predstaveny v této praci.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE VINA

Réva vinnd, neboli Vitis vinifera patii mezi jednu z nejstarsich kulturnich rostlin, ktera byla
a stale je péstovana clovékem. Blih Dionysos je povazovan za objevitele a prvniho péstitele
révy vinné. Plody plané révy vinné sbiral ¢lovek uz v dobé kamenné, jiz v této dobé ¢lovek
pfisel na omamné u¢inky zkvasené §tavy z bobuli. Vino bylo v Rimé& velmi oblibené, tudiz
se zde rozvijel 1 obchod s vinem. Konzervace vina se provadéna riznymi latkami, napiiklad
drcenym mramorem nebo pryskyfici. Za rozsifeni révy vinné do Spanélska, Némecka a
Francie mohlo tehdejsi dobyvéani izemi Rimany. Na nase izemi se réva dostala v letech 276
az 282, v dob¢, kdy vladl cisai Marcus Aurelius Probus. Po jesté vétsim rozsifeni vina, na
kterém méli zasluhu Hunové, se vino zacalo falSovat, proto bylo nutné vydat pravni predpis,
jenz upravuje obchod s vinem a také jeho samotnou vyrobu. Ke zkvalitnéni a kultivaci révy
napomohli cistercians$ti mnisi. Avsak nejkvalitnéj$i hrozny, které davaly zaklady ve kvalité

vina pochézely z Francie, kde mala ¢ast vinice s nejvétsi kvalitou hroznti se nazyvala ,,cru‘.

[4]

1.1 Historie vina na nasem uzemi

V obdobi Velkomoravské tise (9. a 10. stoleti n.1.) doslo k velkému rozsifeni vina a vinic na
nase Uzemi. V roce 1101 byla podana prvni pisemné zminka o vinicich na Moravé. Souvislé
celky vinic se zakladaly ve 13. stoleti a velkou z&sluhu na tom nesly klastery. Za vlady cisate
Karla IV., béhem 14. stoleti, doslo k rozmachu na$eho vinaistvi, kdy byla do Cech p¥ivezena
réva z Burgundska a Poryni. V této dob¢ byla nase vetsi mésta jako Brno a Praha povazovana

za obchodniky s vinem na vysoké evropské trovni.

V obdobi husitskych valek, které probihaly na zacatku 15. stoleti doSlo ke zni¢eni mnoha
vinic na naSem uzemi, coz vedlo k utlumeni obchodu s vinem. V obdobi vlady Jitiho z Po-
débrad se situace opét zlepsila. Béhem 16. stoleti doslo k velkému rozsifeni vinic na Moraveé
i v Cechach. Vyroba vina byla natolik velk4 a mista na naich trzich bylo méné, tudiz vinaii

hledali odbyt v zahranici.

V obdobi tiicetileté valky doslo opét k upadku vinatstvi na uzemi Cech i Moravy. Radikalni
reformacni cirkev anabaptistii ovlivnila v 16. stoleti rozvoj vinafstvi na tzemi Moravy. Pfi-
slusnici této cirkve, takzvani novokiténci hloubili sklepy, zakladali vinice a zaslouzili se o
vznik novych odriid révy vinné a také o novy zptisob jejiho péstovani. Velikost plochy révy

vinné na Moravé dosahovala 17 000 hektard. Rufolf II. v roce 1590, kdy v Praze vzristal
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vyvoj vinatstvi, vydal ,, Instrukci o vinarstvi . Tato instrukce méla podat varovani o panco-
véani ¢eskych vin s cizimi. Nejvétsi dopad na vinice v Cechach méla tiicetileta valka v ob-
dobi od 1618-1648, kdy byly mésta i vinice vypalena a uroda tak zpustoSena. K obnoveni

ploch vinic doslo 100 let po konci tticetileté valky.

Devatenacté stoleti s sebou neslo rozvoj pivovarnictvi a rozvoj zemédélského primyslu,
tudiz vinafska ¢innost Celila ipadku. Zachranou pro vinaistvi se staly prvni vinatské Skoly
ve Znojm¢, M¢élniku, Valticich a v Mikulové. V tomto stoleti byly na nase uzemi ptivezeny
americké sazenice okrasné révy, které s sebou piivezli také sktidce. Skiidce tzv. révokaz do-
vlecen z Ameriky byla mSice, kterd prezivala na kotfenech révy a postupem casu pravoko-
fennou evropskou révu vinnou znicila. Jedinym zptsobem jak zahubit Skiidce byla obnova

vinic §tépovanim na americkou révu, jenz byla proti révokazu odolna.

Po prvni svétové valce se vinice opét rozsifovaly. Obdobi Ceskoslovenska bylo charakteris-
tické sjednocenim vyrabénych vin, jelikoz se v té doby pokouseli o co nejvétsi sklizen i
ptesto, ze hrozny nebyly zralé. Vykup hroznii provadéli zpracovatelé na zékladé jejich
mnozstvi a také jejich cukernatosti, avSak vino bylo poté vyrabéno smichanim vSech nakou-
penych hroznii jakychkoli odrid a nasledné intenzivné doslazovano pomoci sachardzy — fe-
pného cukru. Jakost hroznti byla potlacovana, prednost dostavaly odriidy révy vinné. Ty byly

vvvvvv

délila také vina. V listopadu roku 1989 doslo k zvraceni socialistického hospodaistvi. [5]
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2 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

2.1 Sklizen hroznu

Dulezitym rozhodnutim pro vinat je doba, pti které¢ dochdzi ke sbéru hroznti. Zralosti hroznti
se totiZz snizuje obsah kyselin v hroznu, naopak ale mnozstvi barvy, tfislovin, a pfedevsim
cukru glukozy a fruktdzy nartista. Je nutné, aby mnozstvi kyseliny bylo v rovnovaze s chu-
tovou vyraznosti, které chceme docilit, a kterd je ziskana zranim. [3] Cilem vinait je zacit

sklizet tehdy, kdyZz hrozny jsou ve stadiu dokonalé zralosti. [6]
Zralost hroznu délime na:

1) Fyziologickou
2) Vinohradnickou
3) Fenologickou
4) Primyslovou

5) aromatickou apod.

Fyziologickou zralost hroznti stanovime tehdy, kdyz slupka bobuli ziska typické vybarveni
pro danou odrtidu. Bobule odrtd bilych vin se stavaji prihlednymi a jejich semena se proti
slunci zbarvuji dohnéda. U odriid modrych se bobule zbarvuji do poZadovanych odstinti diky
antokyanovym barviviim, které se nachdzeji v bobulich. Slupka hroznii se pii fyziologické
zralosti hroznu 1épe odd¢€luje od duZiny, hrozny postupné ztraci na pruznosti, mé¢knou a chut’
bobule je sladsi bez kyselosti. [3] Zralost vinohradnicka nastava tehdy, kdy se u révy vinné
netvoii nové listy a samotna réva nikterak neroste. Zralost prumyslova se urcuje pii maxi-
malnim nartstu koncentrace cukrli v hroznu. U révy vinné se urcuje také aromatickd zralost,

béhem které odriidy vykazuji maximalni aromaticky projev k nim charakteristicky. [7]

Béhem dozravani hroznt se také zvySuje jejich hmotnost. Rozeznani zralosti a pfezrani zjis-
time tak, Ze cukr v hroznech nartsta velmi pomalu a hmotnost hroznii se miize snizovat.
Ptezrani hroznti neni vhodné pro vyrobu suchych vin, nebot’ dochazi ke ztraté odridove

typickych aromatickych sloZek obsazenych v bobulich.

Réva vinna se na naSem uzemi sklizi od poloviny srpna a sklizen trva az do zacatku listo-
padu. Jsou i vyjimky jako naptiklad sbér ledového vina, ktery probihd v zimnich mésicich.
Béhem obdobi sklizn€ by mély byt nadoby a pomticky k vyrobé vina fadné vycistény, zkon-

trolovany a pfipraveny, nebot’ mize dojit k nepldnované sklizni v zavislosti na pocasi ¢i
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ohrozeni zdravotniho stavu hroznt. [3] Doporucuje se vino sklizet zejména v no¢nich hodi-
nach, respektive v chladngjSich ¢astech dne, aby nedoslo k pfehtati hrozni [6; 8] Toto do-
poruceni plati zejména pro odridy bilych vin, kdy by teplota méla dosahovat cca 15 °C.

Modré odriudy toleru;ji teplejsi teploty a to do 20°C. [8]

Réva vinna se u malovinaftii sbird nejéastéji do plastovych beden ¢i traktorovych piivozi. U
vinafl s vétsi produkci vina se vino sbird pomoci samojizdného sklizece hroznti, ktery be-

hem sbéru hrozny 1 odstopkuje.

2.2 Odstopkovani

Odstopkovani je proces, kdy dochazi k oddéleni tfapiny od bobuli mlynkoodzriiovacem.
Z néasypky jsou hrozny vedeny valcem, ktery je ostnaty a diky odstiedivé sile, kterd na né
pusobi se dostavaji na konec ostnli. Na konci ostnll, v bubnovém situ, dochazi k odtrZeni
bobuli, které poté propadavaji sitem. Odd¢€lené trapiny valcem vypadavaji ven. Mezi drticimi
valci se bobule po propadnuti sitem mackaji. Technologicky postup odstopkovani se musi
provadét peclive, jelikoz uz v tomto okamziku mize dojit k ohroZeni kvality vina, kdy po-
Skozena semena bobuli nebo zlomky tfapin mohou zpiisobit hotkou a sviravou chut’ vina.

[3]

Mlynkoodzriiovaée mohou byt vyrobeny z nerezu nebo kovu s natérem. UdrZba nerezového
materidlu je velmi jednoducha, coZ u tohoto materialu je vyhodou. Natéry u kovovych mlyn-

koodzriovacii musi byt zna¢né kvalitni a je nutné je obnovovat. [§]

2.3 Macerace hroznu

Maceraci hroznti se vytvaii rmut, coZ je kase z rozemletych nebo rozdrcenych hrozni. Rmut
kromé plodl obsahuje také slupky a jadra hroznt. [9] Macerace hroznti spociva v jejich na-
lezeni po urcitou dobu. Diky tomuto naleZeni se vytvoii asovy prostor, béhem kterého dojde
k téinku hydrolytickych enzymi vyskytujicich se v hroznu. Hydrolytickymi enzymy jsou
napiiklad pektinazy, glukanazy, celulazy aj., diky kterym se zvySuje tekutost rmutu a také
vylisnost hroznti. [3] Délka macerace se pohybuje kolem 12-24 hodin. [8] Je velmi dulezité,
jak dlouho se bude macerace provadét, protoze mize dojit k podpoteni ¢1 omezeni casového
prostoru pro uvolnéni vétsiho mnoZzstvi extraktivnich latek, uvolnéni odridového aroma
nebo bylinnych pfichuti, které mizou byt ve viné rusivé. [3] Vliv na celkovy obsah a skladbu

vyluhovanych slupek z bobuji ma zdravotni stav hroznd, jejich vyzrélost, délka macerace a
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také teplota, naptiklad bilé¢ hrozny, které byly napadeny plisnémi ¢i hnilobou a maji horsi
stupent vyzralosti bobuli nejsou pro maceraci vhodné. [3; 8] Hrozi zde také nebezpeci oxi-

dace rmutu, ¢i jeho vysoké rozbfednuti a nahorkla chut’ vina.

2.4 Lisovani rmutu

Lis miize byt tvofen valcovou sténou, kterd je dérovanad — naptiklad dievény koS, nebo jej
muze tvorit uzavieny valec s kanalky. Princip lisovani je zalozen na odd€lovani tekutého
podilu za ptisobeni tlaku na lisovany material, ktery je tlakem stlacovan. [3] Zpocatku liso-
vani probiha pomalu a za nizkého tlaku a to kviili odtoku rmutu, ke zvySeni tlaku dochazi az
na zaver lisovani. [2] ZvySovanim tlaku se zmenSuje objem a kapalna faze prochazi pory a
otvory lisu. Je potieba lisovani pferuSovat a celistvost materidlu ruéné narusit, jelikoz jemné
Castice ucpavaji pory, které slouzi k odtoku. [3] Most je vylisovand ovocnd Stava, ktery
vznikd mackanim nebo lisovanim rmutu. [9] V dnesni dobé€ jsou na trhu moderni lisy, které
cely proces zautomatizuji. RozliSujeme lisy vertikalni a horizontalni. U malovinaid miizeme
narazit na lis Sroubovy nebo maloobjemovy hydrolis. Ve vétSich vinafstvi jsou moderni ver-
tikalni hydraulické lisy nebo mechanické, pneumatické, horizontélni lisy. Vertikalni lisy jsou
naproti horizontalnim spiSe nevyhodné, nebot’ jsou méné vykonné a nevyhodou je také vy-
sokd pracnost pfi ruénim rozruSovani celistvého materidlu. Vyhoda vertikélnich lisi je Setrné

opracovani bobuli, takové mosty poté obsahuji méné kald.

2.5 Odkalovani mostu

Pti odkalovani mostu dochazi ke snizovani nezadoucich mikroorganismti a rezidui pesticida,
rostlinnych ¢astic a rliznych minerdlnich necistot, které maji vliv na aromati¢nost a chut’
vina. Princip odkalovéni spocivéa v sedimentaci kalii na dno nadoby. Nejucinnéjsi klidové
usazovani umoziuji nadoby s chlazenim, ve kterych je mozné most podchladit a tim sedi-
mentaci urychlit. Mezi tyto nadoby patii dvouplastové tanky nebo tanky obsahujici chladici
desky. Uskladnény by mély byt v chladném sklepé ¢i usazeny v zemi. [3] Pokud nebude
odkaleni uskute¢néno, miZe dojit naptiklad k rychlému prokvaseni, ke ztrat€ aroma u mostu,
vino bude v takovém ptipad¢ doprovazeno necistou chuti, horsi filtrovatelnosti a také rych-

lym starnutim. [2]
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2.6 Uprava cukernatosti a obsahu kyselin

Upravy cukernatosti a obsahu kyselin se provadi za zamérem vyrobit kvalitni a chutné vino.
Je nutné dbat na to, aby byla zachovana chut, ktera je charakteristicka pro danou odradu.

[10]

Na uplném pocatku vyroby vina méla vina niz$i obsah alkoholu (méné nez 10 obj. %) a vyssi
obsah kyselin. V dnesni dob¢ by takova vina neméla na trhu zadny odbyt. Poslednich péta-
dvacet let se cukernatost hroznii zvySuje a obsah kyselin naopak snizuje. Se zvySujici se
cukernatosti ve vin€ se zvysuje také obsah alkoholu ve ving a to na 12-13 obj. %). V dnes$ni
dob¢ vinaisky trh pozaduje stale stejny produkt, i piesto, ze ne kazdy rok je vino totozné.
Proto jsou vinafstvi nucena provadét Gipravu mosti. Upravu obsahu kyselin je mozné usku-

tecnit i v hotovém ving. [11]
ZvySovani cukernatosti mostu

Meéfeni cukernatosti mostu umoznuji specidlni nastroje jako jsou areometry (normalizovany
mostomer) a refraktometry. [3] Cukernatost se zvySuje ptidavkem sachardzy, zahusténého
mosStu nebo rektifikovaného moStového koncentratu. Rektifikovany mostovy
koncentrat (RMK) ptedstavuje zahustény cukerny roztok. Vyrabi se z hroznového mostu za
odstranéni vody, kyselin a aromatickych latek. Pro upravu cukernatosti neni nutné, aby RMK
pochazel ze stejné vinaiské oblasti jako upravovany most. Pro upravu cukernatosti miize byt
pouzita pouze jedna metoda, nikoliv kombinace nékolika metod (napf. ptidavek cukru a za-
husténého mostu). [2] ZvySovani cukernatosti mostl, ze kterych se vyrabi vino s ptivlast-

kem, je ndrodni legislativou zakdzéano. [3]
SniZovani a zvySovani obsahu kyselin

Snizovani kyselin se uskuteciiuje v kyselych ro¢nicich a velmi ovlivituje kvalitu budouciho
vina. K odkyselovani dochazi pokud je obsah kyselin vyssi nez 12 g/l. Odkyselovani by
mélo probihat do hodnoty maximaln¢ 9-10 g/l. Pro snizovani obsahu kyselin se pouziva
uhli¢itan vapenaty, hydrogenuhli¢itan draselny, pfi podvojném odkyselovani se pouziva
uhli¢itan vapenaty, ktery obsahuje vapenatou stl kyseliny vinné a jablecné. Odkyselovani
pfinasi vinu harmonickou chut’, kulatost a plnost a to diky vapniku, ktery zlistane ve viné
aj. Mezi nedostatky odkyselovani patii mozné riziko vadnych toni, podpoteni biologic-

kého odbouravani kyselin ¢i zména barvy u ¢ervenych mosta.
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Zvysovani obsahu kyselin je vinaiskym zakonikem zakazano, vyjimkou jsou ro¢niky

s velmi nizkym obsahem kyselin (napt. 2012,2015), zde je povoleno zvysit obsah kyselin
nejvice o 2,5 g/l. Pro zvySovani obsahu kyselin slouzi kyselina vinna, jable¢na ¢i mlécna.
Kazdé snizeni obsahu kyselin je nutné nahlasit na Statni zemédélskou a potravinarskou in-

spekci. [2]

Je dulezité si pred pridavkem ¢i odstranénim kyselin zvazit tuto potiebu a nasledné zptiso-
bena rizika, jelikoz jakykoliv zasah do obsahu kyselin mtize byt doprovazen ztratou stability
vina €1 ztratou charakteristické chuti vina. Podstatné tedy je hlidat obsah kyselin v hroznu,
ktery nardsta na podzim a neuptednostiiovat vysokou cukernatost na ukor ztraty ptirozeného

obsahu kyselin.

2.7 Kvaseni

Kvaseni je velmi dulezity proces, béhem kterého se hrozny pfeménuji na vino. Alkoholové
kvaseni je zpisobeno kvasinkami, coz jsou mikrobidlni organismy, které¢ postupné preme-
fluji cukry v mostu na alkohol (etanol) a oxid uhli€ity unikajici do prostfedi. Béhem alkoho-
lového kvaSeni dochéazi k rozmnozovéni kvasinek a k uvoliiovani tepla, které urychluje kva-
Seni. Tento proces méni ptivodni latkové slozeni mostu a také chut’ a vini budouciho vina.
U malovinafti vino kvasi nejcastéji v dievénych sudech nebo keramickych ¢i sklenénych
nadobach. VéEtsi vinafstvi maji na kvaSeni specialni dievéné sudy nebo nerezové tanky, které
jsou opatfeny termoregulaci. [3]

Rizené kvaseni

Cilem tizeného kvaSeni je jej zpomalit, tim teplotu kvaSené¢ho mostu zabezpecit a poté za-
stavit na poZadovaném mnoZstvi alkoholu a zbytkového cukru ve ving€. Pokud chceme docilit
vyssiho zbytkového cukru neboli sladkého vina je nutné kvaSeni zastavit diive. Jakmile po-
nechame kvasSeni po del$i dobu, zbytkového cukru ve viné bude ubyvat a vino bude suché.
Rizené kvaseni se vyuziva pii vyrobd vin svézi a ovocné chuti. Vina, ktera jsou podrobena

fizenému kvaseni je doporuceno do 2 let od sklizné spotiebovat. [12]
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2.8 SKOLENI

2.8.1 Staceni

Pti staceni vina dochazi k jeho oddé€leni od usazenych kala. Staceni se d€li na prvni a druhé.
Prvni staceni se provadi po fermentaci a sta¢eni druhé po filtraci a pted samotnym lahvova-
nim. Velmi dtlezitym aspektem je nacasovani prvniho staceni vina. Pokud by doslo k pozdni
sta¢ce, mohlo by dojit k ohrozeni kvality vina a ve viné zanechat pachut’ kvasinek. Brzka

stacka naopak neumozni biologické odbourani kyseliny jable¢né. [13]

2.8.2 Pridavek oxidu siFi¢itého (sifeni)

Sifeni vina aneb ptidavek oxidu sifi¢itétho zamezuje mnozeni divokych kvasinek a nebez-
pecnych mikroorganismd, jako naptiklad mléénych a octovych bakterii a také pozastavuje
oxidaci zplisobenou enzymy a hné€dnuti mostu. S velkou davkou oxidu sifi¢itého narlsta
riziko sirky a uvoliiovani negativnich latek z hroznt. Pokud jsou hrozny zdravé a zralé, neni

ptidavek SO; nutny a toto oSetieni mtizeme provést az u ziskaného mostu.

2.8.3 Cifeni

Citeni patfi mezi zakladni 8kolici operace pii vyrobé vina, diky némuz dochézi k odstranéni
latek, které by mohly znehodnotit vyrobené vino, jako naptiklad zakaleni ¢i sedimenty v lah-
vovaném ving€. Mezi latky zptisobujici znehodnoceni patii zakalové ¢astice a nestabilni latky.
Jejich odstranénim dochdzi ke zrychleni samocisticiho procesu, zvySuje se kvalita nasledné
filtrace a celkova stabilita vina. [3] Malovinafi, prodejci sudovych vin, vyuzivaji ¢ifeni jako
nahradu filtrace, nebot’ pti spraveé provedeném cCifeni je mozné dosahnout dobré jiskrnosti

vina i bez nasledné filtrace. [14]

Princip ¢ifeni spoc¢iva v opacnych elektrickych nabojich mezi ¢ifidlem a latkami vyskytuji-
cimi se ve ving, které spojenim vytvaii vetsi Castice a sedimentuji na dno. [8] Mezi Cifici
prostiedky patfi bentonity, které se rozliSuji na vapenaté, sodné a sodnovapenaté, dale kie-

midity sol (mlééné zakaleny gel), ktery obsahuje oxidy kfemiku. Zelatina patfi také mezi

24
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kasein umozni odstranéni hotké chuti zpiisobené fenolickymi latkami. Samotny kasein pak

v

zjemni chut’ bilého vina. [8] U nas nejrozsitenéjsi jsou bentonit, kemicity sol a zelatina.

2.8.4 Filtrace

Filtrace je povazovana za separacni techniku, kdy se pritokem suspenze pies porézni vrstvu
filtra¢niho materialu oddé€luji pevné ¢astice suspenze od tekuté Casti. Je velmi dilezitym
aspektem pro mikrobidlni stabilitu vina a také pro jiskrnost vina. Je nutné dodrzet zasady
spravné filtrace vina, nebot’ Spatnou metodikou muze dojit k znehodnoceni jeho senzoric-
kych vlastnosti. [3] Filtrace je zaloZena na principu sita. Filtracni material obsahuje pory,
které jsou oproti kalovym ¢asticim mensi velikosti, tim padem dochazi k jejich uchyceni na
filtra¢nim materialu. [2] Obvykle je nutné vino filtrovat vicekrat nez jednou, jelikoz po prvni
filtraci nedojde k absolutni ¢istot¢ vina. [8] Zasady a metodika spravné filtrace budou

popsany v kapitole nize.

Dnesni doba nabizi spoustu zpisobt filtrace. Mezi ty nejpouzivanéjsi patii filtrace kiemeli-
nova, kde je filtracni material vyroben z kfemicité usazené horniny, dale filtrace vlozkova a
nejnovejsi zpusob filtrace, a to metodou cross-flow. Zpiisoby filtrace budou ptedstaveny a

podrobné popsany v paté kapitole. [3]

2.9 Lahvovani

Lahvovani je velmi vyznamny technologicky proces, ktery vede k iplnému vyhotoveni vina.
Pied procesem lahvovani musi byt vino jak mikrobidlng, tak chemicko-fyzikéalné
stabilni. [4] Cely proces lahvovani by mél probihat automatizované a ve sterilnim
prostiedi. [15] Pfi nestabilité vina mize dojit k negativnimu vyvoji, ten mize byt doprova-
zen tvorbou vinnych kament, sekundérni fermentaci nebo vznikem bilkovinnych zakall.
Tyto negativni jevy ve viné je velmi t€Zké, mnohdy az nemozné napravit a nesou s sebou

nezadouci zmény v chuti a vzhledu vina.

Linky pro lahvovani vina jsou velmi provozné€ i investicné ndkladné a pro malovinate
mnohdy az neredlné. Nedilnou soucasti vybaveni pro vyrobu vina jsou u stiedn¢ az velkych

vinafskych provozech. [4]

Moderni linky jsou tvofeny vyklada¢em lahvi, systémem dopravnikiim, rinserem, myckou
hlavni a nakonec zatkovacim a etiketovacim zatizenim. Dale linky obsahuji takzvané dek-

tektory detekujici Cistotu lahvi, plnosti apod. [16]
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Lahvovaci linky se rozdéluji na dva typy linek. Prvnim typem je linka mobilni, ktera je
v Ceské republice vyuzivana kratce. Tato linka ma vyuZiti spie v Rakousku, Némecku a
Italii, kde je lahvovani provozovano jako sluzba poskytovana vinafstvim. Jelikoz je linka
mobilni, odpadaji pro vinafe vysoké investice pro pronajem hal, stroji a zatizeni. Druhy typ
jsou linky stacionarni, které jsou mnohonasobn¢ nakladnéjsi nez linky mobilni. Stacionarni
linky jsou také ze stranky technické a konstrukéni velmi naro¢né, je nutné investice do ves-
kerého zatizeni a také do jeho udrzby. [4] Oba typy linek musi vyhovovat hygienickym nor-

mam, nenaro¢né udrzb¢ a také sanaci. [16]
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3 CHARAKTERISTIKA VINA

Vino se fadi mezi nejpfirozenéjsi, nejstarsi a pro zdravi velmi prospésné napoje. Je bohaté
na mineraly, vitaminy a fenolické latky, jakozto antioxidanty pozitivné ovliviiujici procesy

v lidském téle. [1]

Fenolické latky ve viné zastupuji flavonoidy d€lici se do 3 skupin na anthokyany, flavanoly
a flavonoly. MnozZstvi anthokyanii v bobulich révy vinné je ovliviiovano péstovanim a také
jejich extrakei pii1 vyrobé vina. [17] VéEtsi obsah anthokyanovych barviv se vyskytuje v cer-

veném ving.

Mineralni latky vyskytujici se ve viné pfijima réva vinnd kofenovym systémem z puidy.
Vys$i obsah mineralnich latek davéa vinu plnou chut’ a celkové piisobi na organoleptické

vlastnosti vina. Ve viné dominuje piedevsim draslik, vapnik, hot¢ik a také sodik. [18]

Ve vin€ se vyskytuje také urcité mnozstvi kyselin. Mezi takové kyseliny patii naptiklad ky-
selina jantarova, ktera vznika pfi alkoholovém kvaseni a vinu dodava lahodnost a pocit hot-
kosti. Nesmi se opomenou ani typicka kyselina pro hrozny a to kyselina vinna, ktera ma
tvrdou a trpkou chut’. Dale vino obsahuje kyselinu mlé¢nou, octovou, jablecnou a citrono-

vou.

Hlavni podil ve vinu maji cukry a to glukéza a fruktdza, které se béhem kvaSeni preménuji
na alkohol. Fruktéza ve vinu tvoii zbytkovy cukr, ten udava jakostni stupent vina, odriidu,

ro¢nik ¢i samotny typ vina.

Ticha vina se podle zbytkového cukru déli na suchd, polosuchd, polosladka a sladka. Sucha
vina obsahuji 4-9 g/l zbytkového cukru. Polosuché vina musi mit vétSi obsah zbytkového
cukru neZ suché vina, ale hodnota zbytkového cukru nesmi pfesdhnout mnozstvi 12 g/l. U
polosladkych vin je hodnota zbytkového cukru vys§i nez maximalni hodnota u polosuchych
vin, ale hodnota nesmi byt vyssi nez 45 g/l zbytkového cukru. Povoleny obsah zbytkového

cukru pro sladké vina je neyjmén¢ 45 g/I1.

3.1 Vuné a chut’ vina

Mezi hlavni vlastnosti vina patii praveé jeho aroma a chut’. Diky t€émto vlastnostem je mozné
vino charakterizovat a urcit z jaké odridy vino pochéazi. Aroma a chut’ vina jsou jedny
z hlavnich vlastnosti, které charakterizuji vino a definuji rozdily mezi viny podle piivodu a

stylu. Existuje zde pojem ,,flavour, ktery neni mozné popsat jednim slovem, nebot’ tento
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pojem kombinuje senzorické vlastnosti jako je aroma, textura vina, chut’ pfi degustaci vina.
Aroma pfedstavuje vini vina, kterd je vnimana nosem. Mezi slouceniny, které udavaji cha-
rakteristické ,,flavour‘® a aroma patii estery, aldehydy, ketony, také slouceniny siry a vyssi

alkoholy.

Glycerol, ktery vznika béhem alkoholového kvaseni, ovlivituje plnost chuti a nasladlou chut’
vina, ve vys$sich koncentracich i jeho viskozitu. Pozitivni, ale i negativni vliv na chut’ a vini
vina maji vyssi alkoholy, které produkuji kvasinky béhem alkoholového kvaSeni. Vyssi al-
koholy méni chut’ ¢i aromatické vlastnosti v zavislosti na typu vina. Pokud jsou vyssi alko-
holy ve vin¢ mén¢ koncentrované a to do hodnoty 300 mg/l, tak vinu dodavaji pozitivni
aromaticky charakter, v koncentracich vyssich nez 400 mg/1 vsak nikoliv. Déle kvalitu vina
ovliviiuji také estery, které jsou nejvyznamnéjSimi aromatickymi latkami vyskytujicimi se

ve vin€. Rizné typy estert spolecné ptispivaji ke kvétinové a ovocné chuti vina. [1]

3.2 Kategorizace tichych vin

Tiché vina pfedstavuji nejbeznéjsi a nejnizsi kategorii vin. Tichd vina jsou neSumiva a mo-
hou obsahovat oznaceni ro¢niku a odrtdy.

Vinatsky zakon Ceské republiky zakazuje vyrabét vino odriidové, pokud hrozny pochazeji
z jakékoliv vinai'ské oblasti Ceské republiky a také pokud odriida hroznu je zaznamenana ve
Statni odriidové knize. Dfivéjsi oznaceni ,,vino stolni‘‘ jiz vino ,,obyc¢ejné odradové‘* se
mutize na trhu Ceské republiky vyskytovat pouze z dovozu. Vina tohoto oznaéeni jsou lehéi,

méné aromatické a jsou piijatelné k béZnému stolovani.
Kategorizace tichych vin je popsana v zdkonu o vinohradnictvi a vinafstvi ¢. 321/2004 Sb.
Zemské vino

Zemské vino je vino s chranénym zemé&pisnym oznacenim. Pro tuto klasifikaci musi spliio-
vat pozadavky jako je vyroba z tuzemskych hroznti, které byly sklizeny na vinicich pro ja-
kostni tizemi Ceské republiky a jsou vhodné pro vyrobu jakostniho vina stanovené oblasti
nebo z odrld, jenz byly stanoveny provadécim pravnim ptedpisem. Hrozny, ze kterych bylo
vino vyrobeno musi dosahovat cukernatosti nejméné 14 °NM. Vino musi pochézet z vinat-
ské oblasti Cechy a nebo vyluéné z vinaiské oblasti Morava a zde hrozny révy vinné musi

byt zpracovany na vino.
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Etiketa zemského vina musi obsahovat zemépisné oznaceni ,,moravské zemské vino‘‘ nebo

,,ceské zemské vino‘* a miize byt oznacena rocnikem a odridou/-ami.
Jakostni vino

Vino s chranénym oznacenim ptvodu. Vino musi byt vyrobeno z tuzemskych hrozna a je-
jich odrtd zarazenych ve Statni odridové knize nebo z odrtd, které jsou povoleny v ur€itych

¢lenskych statech Evropské unie. [19]

V oblasti, ve které byly hrozny sklizeny, musi byt uskute¢néna i vyroba vina, je tedy nutné
hrozny sklizet pouze v jedné oblasti. Cukernatost hroznl pro vyrobu jakostniho vina musi
byt nejméne 15 °NM.

Jakostni vino se d¢€li na ,,znamkové* ¢i ,,odridové ‘. Vino odridové zndmkové je slozeno
ze smési vinnych hroznt, hroznového mostu, rmutu, jakostniho vina nebo z kombinace ja-
kostnich vin. Pro vyrobu odriidového vina se pouzivaji vinné hrozny, rmut ¢i hroznovy most.
Etikety na lahvich jakostnich vin musi mit oznaceni ,,jakostni vino*‘ a musi obsahovat nazev
vinatské oblasti. Obsahuje-li etiketa dovétek ,,znadmkové*“ ¢i,,odradové‘* vino, je nutné ridit
se nasledujicimi pravidly. Etiketa jakostniho znamkového vina musi obsahovat zndmku. U
vin jakostnich odriidovych musi byt na etiketé zminén nazev odriidy nebo odrid, kdy kazdy
podil odridy musi byt minimalné 15 %, odriidy musi byt uvedeny podle mnozstvi v sestup-
ném poradi. Dale na etiketé jakostnich vin mtize byt zminén ndzev vinai'ské podoblasti, obce
¢1 vinicni traté. [20]

Jakostni vino s privlastkem

Jakostni vino s ptivlastkem zahrnuje nékolik druhti a to kabinetni vino, pozdni sbér, vybér
z bobuli, vyber z hrozni, vybér z cibéb, ledové vino a slamové vino. Vino s ptivlastkem
musi byt vyrobeno z hrozna, které spliuji veSkeré pozadavky na vyrobu jakostniho vina a
pochazi zjedné vinaifské podoblasti. Hmotnost hrozntli, cukernatost, odrida nebo smeés
hroznti, déle jejich plivod musi byt ovéfen Statni zemédéElskou a potravinarskou inspekeci.
Zvysovani cukernatosti mostu u jakostniho vina neni povoleno. Vino jakostni mtze obsaho-
vat dovétek ,,znamkoveé*‘. Na etiketach jakostnich vin s pfivlastkem musi byt zminén nazev
vinafské oblasti a podoblasti. Dale je mozné zahrnout nazev odriidy nebo odrtd, ro¢nik jejich
sklizn€, nazev vinafské obce ¢i traté. Povinny udaj na etiketé jakostniho vina s ptivlastkem
je Cislo Sarze a evidencni Cislo jakosti, tento udaj piid€luje Statni zemédélska a potravinaiska

inspekce.
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Vino originalni certifikace

Na vyrobu vin originalni certifikace slouzi odridy, které jsou typické pro urcity region. Je
nutné, aby vino bylo charakteristické regionem, ve kterém bylo sklizeno a vyrobeno a také
musi odpovidat pravidliim vina originalni certifikace. Vinaf, jenz produkuje VOC, musi byt

¢lenem sdruZeni vinatt, rozhodujicich o pfidéleni znamky originalni certifikace. [19]

3.2.1 Odridy bilych vin
Hibernal

Odrtida Hibernal je povazovén za odridu mladou, péstovanou v Némecku a na Moravé. Je
velmi odolna vi¢i mrazu a také houbovitym chorobam. Péstovana muze byt na hlinitych
pudach, které nejsou moc suché. Obdobi sklizné dosahuje tato odriida pozd€ji. Svou chuti
pfipomind vina Sauvignon nebo Ryzlink rynsky. [5] Chut’ vina je plnd, jemné aromaticka a
koftenita. ¢asto s chuti a viini cerného rybizu ¢i broskve. [20] Vino odridy Hibernal je vhodné

podavat k motskym plodim ¢i rybam.
Chardonnay

Tradi¢ni oblast pro péstovani odridy Chardonnay je Francie, Rakousko, Italie a je povaZo-
vana za pomérné starou odridu. Patii mezi hlavni odriidy bilého vina. Vino Chardonnay je
velmi oblibenym a v soucasnosti uzndvanym vinem, ze kterého se také da vyrobit Sumiveé
vino Vyzaduje trodnéjsi hlinité pady, které obsahuji vapno. Oproti odridé Hibernal neni az
tak odolna proti mrazu a $ktidcim. Doporucené obdobi sklizné je od druhé poloviny zaii,
pokud je odriida péstovana v chladnéjSich podminkach je doporuceno sklizet az koncem
fijna ¢i zacatkem listopadu. [5] Vina sklizend pozdéji jsou poté vhodna pro piipravu Sumi-
vych vin. [20] Chut’ vina se méni v zavislosti na klimatickych a ptidnich podminkach. Chut’
vina byva plna, jemn¢ kofenitd a doprovazet ji miize elegantni kyselina. V chuti a viini pie-
vlada ovoce jako napiiklad zelené jablko. [5] Vino Chardonnay velmi dobie zraje v dubo-
vych sudech, kdy se ve viné prohlubuje jeho viin€ i chut, které nelze dosahnout jinym po-

stupem. [21] Vino se miize podavat k polévkam a pokrmim s bilym masem.
Irsai Oliver

Mad’arsko, Slovensko, Slovinsko a Rakousko jsou tradi¢ni oblasti pro tuto odriidu révy
vinné. Irsai Oliver je povazovéana za pomérné mladou odriidu, kterd pro svijj rust pozaduje

zahtevné Ci vlhké kamenité plidy. Je velmi ndchylna plisnim a zimnim mrazim. Béhem do-
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zravani jsou hrozny ¢asto poSkozovany od ptaki a vos. Odrada Irsai Oliver se sklizi na pte-
lomu srpna a zafi. Vino Israi Oliveru dominuje muskatova chut’. [5] Jelikoz obsahuje méné
kyselin, micha se s viny kyselejsimi napt. s Ryzlinkem vlaSskym. Irai Oliver je vhodna od-
ruda pro piipravu burcaki. Vino Cisté z této odridy se nedoporucuje uskladnovat po delsi

dobu, nebot’ rychle starne. [20] Podava se jako aperitiv ¢i vino k dezertm.
Miiller Thurgau

Miiller Thurgau je nejcetnéjsi odridou u nés. Za tradi¢ni oblasti péstovani se povazuji N¢-
mecko, Cechy, Morava, Rakousko, gV}'Icarsko, Slovensko a Mad’arsko. PoZadované stano-
visté pro tuto mladou odrtiidu jsou hluboké, zéhfevné a zivné pidy. Odolnost proti mrazu je
1 zde nizka jako odolnost proti houbovym chorobam. Sklizen této odridy probiha od druhé
poloviny zafi. Vino Miiller Thurgau je doporuceno pit jako mladé vino, které je svézi a ob-
sahuje nizké procento alkoholu. Pfi nespravné technologii vina je toto vino malo aromatické,
ploché na chuti a ¢asto doprovazeno hotkou dochuti. Vino se vyznacuje niz§im obsahem
kyselin. [5] Ve viné miizeme citit viini citronu, muskatu, angrestu ¢i cerného rybizu. [20]

Hodi se jak ke kazdodennimu piti, tak také k zeleninovym polévkdm nebo k mekkym syrim.
Neuburské

Tato mlada odriida pochézi z oblasti Rakouska a mezi tradi¢ni oblasti péstovani patii také
Morava. Odrida Neuburského neni narocnéd na pudy, ale pro sviij kvalitni rist pozaduje
chranéné polohy. Je velmi nachylna vii¢i mrazu a také houbovym chorobam. Sklizi se od
druhé poloviny zafi. Hrozny této révy vinné lakaji k ptfimé konzumaci, nebot’ jejich duZina
je slizké a velmi piijemné chutnd. [5] Aroma mladého vina pfipomind ofechy a celkové je
velmi jemné. Kvalita mladého vina je na primérné urovni, vyssi trovné dosahuje pfi zrani
v lahvi, kdy nartsta jeho viskozita, plnost a také dochazi k narustu buketnich tonti cerveného
ovoce. Vino v ustech nese dlouhou a harmonickou a hebkou chut’. [20] Hodi se k omackam

a pokrmim s dribezi masem.

Palava

Oblast Moravy je pro tuto odridu révy vinné tradicni oblasti péstovani a také mistem, kde
byla vyslechténa. Tato odriida révy vinné pozaduje Zivné, vlhké a zahtevné pady v dobrych
polohach. Jako vét§ina odrid bilych vin je i1 tato nachylnd vii¢i houbovym chorobam, jeji

odolnost proti mrazu je sttedni. Sklizen probiha na pfelomu zafi a fijna. Hrozny jsou cha-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

rakteristické velmi dobrou cukernatosti. Vino Palava je velmi podobné vinim odridy Tra-
min. Chut’ vina je dlouhotrvajici a plnd, viin¢ je kofenénd a miizeme zde citit vanilku. Vino

Pélavy se hodi spise ke kotrenénym jidlam.
Rulandské bilé

Tradi¢ni oblasti pro péstovani odridy Rulandského bilého jsou Italie, Némecko, Francie a
Rakousko, odrtida je péstovana i u nas ve vétsing€ vinaiskych podoblastech. Pivod této od-
rudy je zakotfenén ve Francii a vznikla pupenovou mutaci z odriidy Pinot noir. Piivodni ¢esky
nazev pro tuto odridy je Rouci bilé. Odriida je velmi nadro¢nd pro péstovani, nebot’ si zada
velké pozadavky na ptidu i polohu. Pro svij kvalitni rist potiebuje zahfevné, slunné i hlinité
pudy, avSak nejlepsi jsou pro jeji péstovani piidy vapenatého typu. Preziva obdobi mrazik,
ale lehce ji zahubi Sedé plisn€. Odriida se sklizi na zacatku fijna. Vino je charakteristické
kvétinovou vini a plnou, elegantni a dlouhotrvajici chuti. Mzeme jej poddvat k uzenym

rybam ¢i masitym pokrmtiim a syriim s uslechtilou plisni.
Rulandské Sedé

Pro odridu Rulandského bilého jsou tradi¢nimi oblastmi pro péstovani Francie, Némecko,
Morava, Cechy a také Mad’arsko. Jak uz tomu bylo u odriidy Rulandské $edé i tato odriida
pochézi z Francie. Neni tak naro¢na pro péstovani. Vyzaduje hlinité, Stérkovité nebo piscité
pudy. Sklizen probiha od poloviny fijna. Odrida dobte vzdoruje mraziim i houbovym cho-
robam. Pokud je vino vyzralé neyjmén¢ na stupen pozdniho sbéru je charakteristické plnosti,
hebkosti, které doprovazeji pomeranc¢ovymi tony. Hodi se ke kofenénym, hutnym jidlim a

sladsi vybéry vina se mliZzou podivat i k dezertim.
Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky je velmi stara odrida, ktera se péstovala v Némecku od roku 1435. Némecko
je tudiz tradi¢ni oblasti pro péstovani této odriidy. U nés se odriida Ryzlinku rynského mirné
roz$ifuje. Vina s velmi dobrou jakosti se péstuji v oblastech Znojma, StraZnice a Bzence.
Ryzlink rynsky se nejlépe pestuje ve svazitych polohach a zahtevnych, bfidli¢natych ¢i méné
zvétralych padach. Tato odriida je také odolnéd vici mraziim a houbovym chorobam. Bohu-
zel, ale trapiny révy vinné byvaji pred zralosti napadeny Sedou plisni a to zplisobuje, Ze
hrozny z kete opadavaji na zem. Sklizeni odridy Ryzlinku rynského, zkracené RR, zac¢ina od
konce desatého mésice. U vina hraje velmi diilezitou roli zralost kyseliny. Svou charakteris-

tickou chuti Ryzlink rynsky nabude jako az vyzrélé, kabinetni vino, které¢ se hodi k telecimu
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masu a studenym piedkrmim. Pozdni sbéry ryzlinku rynského mizeme podavat k rybim

specialitam.
Ryzlink vlassky

Tradi¢ni oblasti pro péstovani odriidy Ryzlink vlasského jsou Mad’arsko, Slovensko, Itélie,
Rakousko a Morava. Piivod této staré odrtidy neni doposud znam. Ryzlink vlassky zraje az
na podzim, tudiz jeho obdobi sklizn¢ probiha na pfelomu fijna a listopadu. Je nenaro¢ny na
typy ptd, bohuzel, ale trpi na vadnuti tfapiny, jeho celkova odolnost, jak uz proti mrazu nebo
houbovym chorobam je dobra. Vino této odridy ma vyssi obsah kyselin ocelové chuti. Jeho
chut’ je harmonicka a plnd, mizeme zde citit medové tony, chut’ angrestu a cerveného rybizu.

Suché vina se hodi ke studenym piedkrmim, k rybim pokrmim ¢i jemnym pastikdm.
Tramin erveny

Tramin Cerveny patii mezi nejstarsi odridy viibec. Mezi tradi¢ni oblasti péstovani této od-
rudy patii Francie, Rakousko, Némecko, Italie, Mad’arsko a Slovensko. Odriida traminu Cer-
veného pro svij rust vyzaduje hluboké, zivné ptudy, které by mély byt naptiklad vulkanic-
kého piivodu, zahfevné nebo hlinité. Odolnost vii¢i mraziim je vysokd a réva vinna Traminu
¢erven¢ho je odolnd i viici chorobam, pokud je ale réva vinné hust€ olistnénd, mohou byt
jeji bobule napadeny plisni Sedou. Sklizeti Traminu ¢erveného probiha od poloviny fijna a
zrani hrozn maze byt az pozdni. Zékladni viiné traminu miZze pfipominat ¢ajové ruze, ci-
trusovych plodl nebo skofice, jeho chut je kofenitd a koncentrovand. Vino Traminu Cerve-
ného se hodi k pfedkrmim. Sladky Tramin Cerveny k dezertiim a suchy k rybam ¢i slanym
kolactim. Kvili ojedinélému aroma Traminu se hodi i k exotickym pokrmlim a k asijské

kuchyni.
Sauvignon

Odrtida Sauvignon pochdzi je pomérné stard a pochdzi z Francie. U nas se péstovani této
odridy zvySuje a to hlavné na Morave. Mezi tradi¢ni oblasti péstovani kromé Moravy patii
také Francie, Rakousko, Italie, své zastoupeni ma také na Slovensku. Pro kvalitni rist vyza-
duje Stérkovité ptidy, Casto ale podléhd napadeni plisni Sedou. Odolnost proti chorobam a
mrazu patii mezi ty niz8i. Sklizen odridy Sauvignon zapoc¢ind v prvni poloving fijna. V za-
vislosti na stanovisti, rocniku ¢i technologii vyroby a dob¢ sbéru ma odrtida rizné typy vin.
Vina plné chuti s mineralni pfichuti jsou charakteristicka pro Francii, pfesnéji oblast San-
cerre. Pokud je vino z horSich ro¢nikt pak je jeho chut’ tvrda a lehka. V oblastech s vyssi

vzdusnou vlhkosti vznikaji ve vinu kopfivové a travnaté tony. Pokud vino zraje v lahvi, tony
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se vytraceji a nahrazuje je plnost a lahvova zralost. Sucha vina se hodi ke kozim syrtim. Zrala

vina spiSe ke kofenitym pokrmlim, pozdni sbéry pak ke sladkym dezerttim.
Veltlinské zelené

Veltlinské zelené je pomérné stard odrida a pro jeji péstovani jsou typické oblasti Rakouska,

Mad’arska, Balkanu a Slovenska. [5]

Veltlinské zelené se diive na Moravé nazyvalo Bélospi¢ak ¢i Muskatel, odvozen z ndzvu
Griiner Muskateller pochéazejiciho z Rakouska. [20] Pro péstovani této odrtidy jsou vhodné
sprasové pudy se schopnosti drzet vodu nebo hlubsi hlinité ptidy. Odolnost viic¢i mraziim je
dobra, mimo mraztim jarnim, tam odolnost révy vinné klesa. Méné odolna je k plisnim a

odolnost vici houbovym chorobam je stiedni. Veltlinské zelen¢ se sklizi od poloviny fijna.
[5]

Vino mé zelenoZlutou barvu, jeho viing je pronikava charakteristickd svézesti, pepinatosti.
[20] V chuti mtizeme hledat ovocné tony, lipovy kvét ¢i jemné hoiké mandle. Veltlinské
zelené se hodi k dennimu stolovani a k riznym pokrmtim. Vyzréald vina se hodi k ¢ervenym

mastim a mlada vina pak k mastim studenym. [5]
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4 FILTRACE

Filtrace a separace predstavuje oddélovani jedné nebo vice ¢asti odliSnych fazi od druhé,
kdy jednotlivé faze se od sebe lii fyzikalnimi vlastnostmi, naptiklad riznou velikosti ¢astic,
hustotou nebo elektrickym nabojem). [22] Divodem filtrace je oddélit cennéjsi nebo vice

nakladné latky od téch skodlivych nebo méné cennych.

4.1 Historie filtrace

Filtrace, pti které dochézi k separaci pevnych latek (¢astic) je pro nds instinktivni a natolik
pfirozena, Ze 1 dit€ hrajici si na plazi si v§imne, Ze za velmi kratkou dobu se zakalena voda
s piskem oddéli na ¢istou vodu a pisek, ktery se usadi naspodu kbeliku. Uz dfive si lid¢ byli
veédomi, Ze je lepsi pit vodu z feky az po usazeni tuhych latek a postupem ¢asu k tomu zacali
vyuzivat rakosi ¢i tkanou textilii. Diikazy o tom, ze filtrace se pouzivala uz od praddvna jsou
kresby a spisy, které vznikly pted 2000 lety ilustrujici jednoduché filtracni procesy. Na svété
jsou dikazy o tom, Ze uz dlouhou dobu pifed priimyslovou revoluci se pouzivala filtrace
nejen u vyroby vina, ale také piva a barviv. Naptiklad Gutenbergtv tiskovy lis je odvozen
od list na vinné hrozny ¢i olej. B€hem primyslové revoluce v severni ¢asti Evropy byla
snaha, v diisledku urbanizace, pustit se do Upravy a dopravy vody ve vétsim meéfitku a jeji
filtrace probihala ptes velké vrstvy pisku. Obrazek ¢.1 znazorniuje podobnost mezi filtry
v dnesni dobé¢ a filtry pied vice nez 100 lety. Zakladni chod filtrace je stale stejny jako pred

mnoha lety, diky tomu je mozné si predstavit vyvijeni stroji v minulém stoleti. [23]

Obrazek 1 Filtracni lis pro suseni jilu — poc¢atek 20. stoleti (Wheal Martyn
Museum, St. Austell, Velka Britanie). [23]
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5 FILTRACE VINA

Filtrace je diilezity proces pifi vyrobé vina, ktery miize ovlivnit senzorické vlastnosti vina,
zejména jeho harmonicky dojem, ktery se u vina, které nebylo podrobeno filtraci vyskytuje
méng¢. Filtrace ddle dava vinu jiskrnost a mikrobialni stabilitu. Ne kazdé provedena filtrace
s sebou nese pozitivni vliv na vyrobeny ndpoj. Zalezi zde na spravné provedeni a zvoleni
vhodné metodiky filtrace. Pti Spatném provedeni ¢i nacasovani filtrace miize mit tento pro-
ces na vino negativni vliv, mize dojit ke zmén¢ senzorickych vlastnosti, jako je strhnuti

barevnosti, naruseni aromaticnosti a celistvosti vina a tvorbé ptipacha. [24]

Diky filtraci dochazi k odstranéni hrubych Castic, jejichz pramér je vétsi nez 100um s vy-
jimkou molekul a iontl o priméru mensim nez 10~ um. Odstranéni riznych velikosti ¢4stic
je zavislé na velikosti port filtraénich materiald, u kterych dochdzi k fyzikalni retenci. Aby
nedoslo ke zvySené retenci a pozdéji k zacpé filtracniho materialu, zv1asté pii membranové
sterilizaci nebo ultrafiltraci, je dulezité pred filtraci vino ,,vyskolit‘‘, coz zahrnuje staceni a
¢ifeni vina.

Filtrace se d¢eli do ¢ty kategorii. Konvenéni filtrace s vldknitymi filtry hloubkového typu
odstranuje Castice o pruméru asi 1 um. Dalsi filtra¢ni techniky obsahuji membrany s kandly,
pory a Stérbinami. Mikrofiltrace, ultrafiltrace, reverzni osmoza ¢i dialyza jsou jednotlivé
typy filtra¢nich akci, jednotlivy typ je pak zavisly na rozsahu velikosti perforaci. Rozdéleni
mikro- a ultrafiltrace je na zéklad¢ velikosti péra (1,0 - 0,1 pm a 0,2 - 0,0 Sum). Béhem
ultrafiltrace se odstranuji koloidni materialy a makromolekuly. Mikrofiltrace se pouziva jak
k odstranéni jemnych ¢astic, tak také ke sterilizaci. Odstranéni iontli nebo molekul s nizkou
molekulovou hmotnosti se provadi reverzni osmozou ¢i dialyzou. Reverzni osmoza i dialyza
jsou zaloZeny na difuzi. Rozdil mezi nimi je takovy, Ze pfi dialyze neni vyvijen Zadny tlak
na smér toku. Dal$im procesem stabilizace vina je elektrodialyza, kterd se pouziva pro od-

stranéni vinného kamene za ptisobeni chladu.

V minulosti se vinafi filtraci vyhybali z toho diivodu, Ze by mohlo dojit ke ztraté chuti ve
ving€. Jen par udaji potvrzuje tento nazor, kdy dochazi ke snizeni nékterych aromatickych
latek. Napftiklad pti zrani v dubovych sudech méla nefiltrovana vina vétsi koncentraci esterd.
Mezi estery, které jsou nejvice ovlivnény patii isoamyl acetat, etheylhexanoat a ethylbutyrat.

[25]
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Povrchova filtrace

U povrchové neboli kolacové filtrace znazornéné na obrazku ¢. 2 A, dochézi k zachyceni
pevnych ¢astic na povrchu filtracni pfepazky a to na zaklad¢ velikosti pori filtracniho média
a pevnych (kalovych) ¢astic, jejichz velikost je vétsi nez velikost port. [4; 26] K povrcho-

vym filtracim se fadi membranova a kifemelinova filtrace.

Hloubkova filtrace

Hloubkova filtrace je zaloZena na zachytavani kalovych Castic, jenz jsou mensi nez velikost
port filtraéniho média. Zachyceni ¢astic mize byt uskutecnéno dvéma zptisoby. Prvni zpt-
sob zobrazujici obrazek ¢. 2 B, spoc¢iva v mechanickém zachyceni kalovych ¢astic v klido-
vych mistech kapilar. Druhy zplsob, ktery je zobrazen obrazkem ¢.2 C, pfedstavuje zachy-
ceni ¢astic plisobenim absorpcnich sil, které piisobi na povrchu filtraénich hmot danych roz-
dilem elektrickych néboju u kalovych castic a na filtracnich vlaknech. Zptisob hloubkové

filtrace je typické pro filtraci vlozkovou. [4]

A B 2
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Obrazek 2 Mechanismy zachytavani ¢astic pti povrchové a hloubkové filtraci [3]

5.1 Filtra¢ni materialy

5.1.1 Perlit

Perlit ptedstavuje filtraéni material ziskany ze sope¢ného skla, které bylo podrobeno tepel-
nému oSetieni. Perlit je charakteristicky svou velmi jemnou strukturou. Jeho pouZiti mize
obcas nahradit kiemelinu. [25] Jako filtracni materidl je perlit méné oblibenym oproti kie-
meliné, jelikoz filtrani u€inek v pipadé perlitu je mensi. Na druhou stranu potizovaci hod-
nota perlitu neni tak vysokd a patii mezi levngj$i materialy. Vino, u kterého neni potfebné

okamzité docilit vysoké Cistoty je vhodné filtrovat s timto filtranim materidlem. [2]
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5.1.2 Kiemelina

Kiemelina vznika usazenim kfemicité horniny, jenz vznikla z diatomarni zeminy o velikosti
¢astic v fadech az stovek mikrometri nebo z mikroskopickych fosilnich fas. Struktura dia-
tomu diatomarni zeminy je tvofena jednoduchymi bunkami pokrytymi kiemikem impregno-
vanou kiemicitou schrankou. Kfemik, ktery je impregnovany na kiemicité schrance je roz-
pustny ve vod¢ a po jeho odumieni zstava pouze kiemicita schranka, kterd po nahromadéni
tvofi horninu. Nalezisté kfemicitych hornin se rozléha v severni Africe ¢i Kalifornii a mu-
zeme ji najit i v Evrop¢ a to hlavné ve Francii. Vznik kiemelinového materidlu, neboli kie-
meliny, kterd se nazyva také jako diatomit ¢i kieselguhr, je podminén téZbou a jeho zpraco-
vanim. [3] Kiemelina podle svého sloZeni se rozd€luje na jemnou, stiedni a hrubou. Jednot-
livé rozdily v hrubosti zrna kiemeliny pak tvofi spojeni se stupném ciSténi. [2] Jemna a
sttedn¢ jemna kiemelina je zbarvena do lehce nahnédlé barvy. Hruba kiemelina ma barvu
bilou. [8] Mozné oSetieni kifemeliny pro odstranéni organickych zbytkl se provadi prazenim,
které mize byt ve vysi az 1200 °C. [3; 27] Schopnosti kiemeliny je absorbovat té¢kavé latky,
proto je nutné ji skladovat v uzavienych a suchych obalech, nebot” t€¢kavé latky by mohly

byt pfeneseny do vina. [3; 24]

5.1.3 Celuléza

Celuléza se pro filtratni material ziskava ze dieva a ve filtracnich deskach tvoii 50 %
az 70 % podil. Filtrované vino ptes celulozu neni v chuti nijak ovlivnéno. Filtracni materiél

z celuldzy je pomérné propustny. [2]

5.2 Kiemelinova filtrace

Kfemelinova filtrace je pouzivana od konce 19. stoleti. Zakladem této filtra¢ni technologie
je vertikalni nebo horizontalni naplavovaci filtr, na ktery se kiemelina nanési. Naplavovaci
¢asti filtru se podle rozdilné konstrukce rozliSuji na komorové a deskové filtry. [3] Pred
zapocetim filtrace se filtr naplni kemelinou a po zapojeni filtru na rozvodové hadice muze

byt filtrace uskute¢néna. [8]

U komorovych filtrii je kiemelina nandSena na takzvanou svi¢ku nebo hrubé sito. Jiny postup
vykazuji deskové filtry, u kterych se na jednotlivé desky vlozi draténé pletivo ¢i plachetka a

na ty se poté kiemelina nanasi.
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Prace, kterou kiemelinovy filtr vykonava se rozdéluje do jednotlivych kroki. Jako prvni
dochdzi k naneseni neboli naplaveni kiemeliny na filtr, poté k vlastni filtraci, kdy se vino
Cerpa pies kifemelinu a v neposledni fad¢ se kiemelina z filtru odstrani a filtr se procisti. [3]
Podle jiz zminéného rozdéleni kiemeliny dle jeji jemnosti se urcuje jeji mnozstvi pouzité pii
filtraci. Pfi pouziti hrubé kiemeliny se jeji mnozstvi pouzité k filtraci pohybuje okolo 200-

800 g/hl. Davka stfedn¢ jemna a jemné kiemeliny se pohybuje okolo 100-500 g/hl. [8]

Kiemelinové filtrace provadéji spise stiedni az velké vinafstvi, avSak jejich jednodussi sys-
tém pronikl 1 mezi mensi vinafstvi. Filtrace na bazi kiemeliny je ve srovnani s vlozkovou
filtraci levnéjsi, je ale nutné zohlednit stav a pfipravenost vina. Pro filtraci se musi volit
pouze potiebné mnozstvi kiemeliny pro dany typ a objem vina, nebot’ pouziti kiemeliny je
pouze jednordzové. [3] Pomoci kiemelinové filtrace je mozné odstranit vlackovaténi ve vinu,

které je mozné poznat zakalenosti vina, dale vétsi viskozitou az slizovitosti vina. [28]

5.2.1 Filtraéni kola¢ u kremelinové filtrace

Vznik filtra¢niho kolace je velmi dilezity aspekt pro spravné provedenou filtraci. U moderni
technologie se tvoii na filtracnich elementech sestavajicich z ocelového dratu. Thned po smi-
chéni vina s kiemelinou se na filtru s kaly vytvoii filtra¢ni kola€. Po vzniku filtra¢niho ko-
lace dochazi k odd¢leni kalti a kfemeliny. [2] Pfi filtraénim procesu se nejdiive vytvoii filtrat
a filtracni kolac, poté se filtra¢ni kola¢ musi promyt pro odstranéni necistot, dale se odstrani
z kolac¢e vlhkost naptiklad vzduchem ¢i jeho stlacenim. Po stlaceni nastdva suseni suSicim

plynem a déle se kolac z filtru odstrani a filtr se pfipravi pro naslednou filtraci. [29]

5.3 Vlozkova filtrace

Vlozkovou filtraci 1ze v dne$ni dobé povaZovat za nejpouzivanéjsi, zejména v menSich vi-
nafskych provozovnach, ve kterych nedochazi k filtraci tak Casto, jako v provozovnach vét-
Sich. Naklady na potizeni vloZzkové filtrace nejsou tak finanéné naro¢né, nicméné jeji provoz
je nakladnéjsi.

U vlozkové filtrace prochéazi vino skrze vlozky, které tvoii celuloza obohacena dals$imi pfi-
sadami, vyrobena z chemicky upraveného dieva. Chemicka uprava se provadi pro rozpusténi
ligninu a nasledné tvorby vlédkna, promyva se vodou a nasledné lisuje do forem a
vysusuje. [3] Podil celuldzy na filtraénich deskach se pohybuje v rozmezi 50 — 100 %. Hrubé

filtra¢ni desky obsahuji vice celul6zy nez desky jemné. [30]
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Pted rokem 1980 tvoril soucast celul6zovych slozek i azbest, avSak z hygienickych divodi
byl jeho ptidavek v roce 1980 zakdzan. Azbest zvétSoval filtracni povrch a snizoval poréz-
nost materialu, jeho funkci nahradila kifemelina, polyethylen ¢i perlit. [3; 24] Na trhu se
vyskytuji filtraéni desky a jejich filtry o riznych velikostech, ty nejmensi méti 20 cm a nej-

vetsi az 140 cm. Filtracni desky se d€li na desky pro:

1) pfredfiltraci
2) hrubou filtraci
3) jemnou filtraci

4) sterilni filtraci.

Podle téchto stupiiti filtrace se také rozliSuje filtracni tlak. U jemné a hrubé filtrace ptisobi
filtra¢ni tlak pod 3 bary. Pro sterilni filtraci je nutné zajistit nizsi pritok za filtraéniho tlaku
1,5 bart. Rozdil tlakli na vstupu a vystupu do filtru se oznacuje jako filtracni tlak. [8] Voli
se zde mira hrubosti ¢i jemnost filtraéni vlozek, kterd zavisi na stavu vina. Ve vlozkach se
nachazi velmi jemné kanalky (pory), které jsou rozmistény asymetricky, vEétsi pory se na-

chézeji na vstupni strané.

Pti filtraci jsou koloidy separovany jak mechanicky takzvanym prosévanim tak také ad-
sorpci, kterd je danéd odliSnym potencialem, kdy sténa ma naboj pozitivni a ¢astice naopak

negativni. [3; 24]

VloZzky, slouzici k filtraci se vkladaji mezi ramy, které mohou byt bud’ z kovového nebo
plastového materialu. Pomoci interakce mezi mfizkou a krouzky, které se nachdzi v rozich
ramu tvoii ramy kanalek pro protékajici vino. Nez je vino zfiltrovano, musi nejprve projit
pres zminovany kanalek, a poté dochazi k jeho tlaceni pies filtra¢ni vlozky do kanalkd, které

jsou protéjsi. [3]

5.4 Sterilni membranova filtrace

Membranova filtrace predstavuje jednu z nejkvalitnéjSich filtracnich technologii. [8] Sterilni
membranova filtrace je zaloZena na sitovém principu, kdy se jedna o povrchovou filtraci
velmi jemného charakteru. JelikoZ membranova filtrace disponuje malou kapacitou pfi za-
chytavani pevnych ¢astic, pouziva se se jako koncova filtrace ptfed tim, nez se vino naplni
do lahvi. [3] Sterilni membranova filtrace mize slouZit take k filtraci vody urcené pro vy-
plach at’ jiz pouzity nebo novych lahvi, ale také pro vyplach celého plniciho

systému. [24; 3] Pro bezproblémovy prub¢h filtrace je nutné zatadit jako prvni filtraci hrubsi
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a poté filtraci membranovou. Pii porovnani vlozkové filtrace s membranovou je membra-

nova filtrace vhodna pro opakované pouziti, vlozkova nikoliv. [3]

5.4.1 Membranové filtry

Princip membréanovych filtrti je zalozen na separaci jednotlivych ¢asti (molekul) podle jejich
velikosti pomoci specialni membrany. Béhem filtrace slozky s vétsi molekulovou hmotnosti
nejsou schopny projit pfes membranu, kdezto slozky s niz§i molekulovou hmotnosti pro-
pusti. Membranové filtry vyrobené ze syntetickych makromolekuldrnich hmot, jsou odol-
n¢j$i viaci mikrobialni zranitelnosti nez membrany, které jsou vyrabény z latek ptirodnich.
Do syntetickych makromolekularnich latek patii napiiklad polysulfony, kovové folie nebo

silon.

Pro filtraci razné velkych cCastic a pro zachytavani kvasinek a bakterii jsou péry membran
rozdeleny podle velikosti. Pory sterilnich membran zachytavajici kvasinky jsou vétsi
(0,65um), nez pory pro zachyceni vétSiny bakterii (0,45 um). Pfi ostré filtraci maji pory
velikost 1 — 2 pum. [4]

Povrch filtru tvofi plastovd miizka a cely tvar membranového filtru je valcovy, ktery jako
celek tvoii filtra¢ni svicku. Pod plastovou mtizkou jsou usporadané hrubsi a jemné&;jsi vrstvy
filtru, ptes které vino pii filtraci prochdzi. Nejmens$i pory membran jsou o velikosti 0,2 um
az 0,6 um. [3; 24] Membranové filtry mohou mit odliSny pocet filtracnich svicek, kdy jedna

svicka se nachazi u mensich filtrti, u vétsich filtrt je svicek vice a jsou ulozeny v komorach.

Pii filtraci se pouZivaji dvé hodnoty, které ndm garantuji propustnost filtracnich membran.
Nominélni hodnota a hodnota absolutni. U membran, které umoziuji prichod ¢asticim men-
§im a nejsou schopny propustit ¢astice vétsich rozmért podle uvedenych mikrometrti abso-
lutni velikosti, se nazyvaji membrany s absolutni hodnotou. Membrany s nominalni hodno-
tou zachycuji ¢astice, jejichz velikosti se pohybuji v $ir§im rozmezi. U nomindlni hodnoty

neni garantovana jistota zachyceni vSech mikroorganismd, které mohou byt rizikové.

Béhem filtrace vina pfes mikrobidlni membrany se doporucuje udrzet teplotu vina
nad 12 °C (vino bilé¢ 14 — 17 °C, vino Cervené 16 — 20 °C), jelikoz s nizsi teplotou vina se
castice béhem filtrace snadné&ji shlukuji.

Pro uc¢inné a bezpecné pouzivani membranové filtrani technologie je velmi dilezitd sa-
nitace filtrl, kdy je nutné provést termosterilaci ¢asti filtru. Sterilace je provadéna horkou

vodou, ktera ma teplotu 85-90 °C a pasobi po dobu 30 minut. Pro sanitaci dilezité aplikovat
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i chemické prostiedky a vodni paru, u které je nutné dodrzet teplotu maximalné 115 °C a
tlak na hodnoté 0,05 MPa. Pii nedodrzeni a pfesahnuti hodnot teploty a tlaku by mohlo dojit
k poruseni ¢asti filtru (filtracni piepazky). [3] Pro kontrolu neporuseni filtracnich membran

se doporucuje provadét test integrity.
Test integrity membran a filtra¢niho systému

Filtra¢ni vlozky obsahujici membranové médium je mozné diky jejich materialovému slo-
zeni a konstrukci podrobovat testim prokazujicim neporuSenost membran. Test deklaruje,
ze filtr neni nijak poSkozen a je pln¢ funkcni, tim potvrzuje ucinnost a také vyssi uroven
nasledujici filtrace. Test je zalozen na principu pruniku stlaceného plynu pres filtr, ktery je
testovan. Test je provadén pomoci manualniho testeru MTI, ktery dodava spole¢nost Bilek
Filtry. Testovaci zatfizeni obsahuje dva komponenty, jako je regulétor tlaku plynu a kalibro-
vany méfici tlakomér s prislusenstvim. PouZivéani tohoto testu minimalizuje riziko nedosta-

tecné GCinnosti filtrace, s tim je spjat i ekonomicky piinos pii jeho pouzivani. [31]

5.4.2 Mikrofiltrace

Mikrofiltrace predstavuje filtraci, pii které dochézi k separaci ¢astic o velikosti 0,05-1pum.

[32]

Mnohdy mtize byt mikrofiltrace pouZita jako filtrace pted ultrafiltraci a nanofiltraci. Mikro-
filtra¢ni technologii pouziva velka skala primysli rizného odvétvi. V potravinaiském pra-
myslu mikrofiltrace slouzi ke stabilizaci napojii jako naptiklad vina, piva a ovocnych §t'av,
ale také k upraveé syrovatky a €isté vody. Farmaceuticky primysl vyuZiva tuto technologii
pro studenou sterilizaci surovin a produkti a také k €isténi fermentacnich kapalin a produktt
(napf. proteintl). V metalurgickém pramyslu je mikrofiltrace vyuzivana pro zpracovani dis-

perzi a koloidnich roztokl kovil. [33]

Membrany mikrofiltrace jsou tvofeny z polymernich materialu jako je polyester, polypropy-
len, polyvinylidendifluorid nebo keramika. [32] Déale mohou byt membrany vyrobeny z de-
rivatl celulozy, skla, uhliku, oceli apod. Existuje n€kolik typti vldken membranovych mo-
duld. Jsou to dutd, plocha, trubkova nebo spirdlovité vinuta vldkna. Mikrofiltrace se d€li na
cross-flow a dead end mikrofiltraci. Pfi mikrofiltraci cross-flow je smér proudu kapaliny
rovnob&zny s povrchem membrany, kdy vétsi ¢astice jsou odplavovany proudem kapaliny a
zahustovany, membranou pak prochézi castice menSich velikosti s c¢asti kapaliny.

U dead end mikrofiltrace je proud kapaliny naopak kolmy k povrchu membréany. Pfi tomto
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typu mikrofiltrace se tvofi filtraéni kola¢ na membran¢ a to kviili zachytavani vétsich castic

membranou, mensi ¢astice s kapalinou jsou vedeny ptes pory membrany. [33]

Membranova mikrofiltrace zajistuje absolutni mikrobiologickou ¢istotu vina pomoci filtra
a mikrofiltracni svickové stanice, kdy dochazi k odstranéni kvasinek, bakterii vyskytujicich

se ve viné. Filtraci jsou odstranény zakaly v lahvich a dochazi k napravé jiskrnosti vina. [34]

5.4.3 Ultrafiltrace

Ultrafiltrace pfedstavuje proces tlakové membranové separace, u kterého dochazi k odd€leni
&astic o velikosti 0,1 — 0,01 um o molekulové hmotnosti 103-10° Da. [35; 36] Pfi ultrafiltraci
se na membrané zachytavaji koloidy, ¢astice a mikroorganismy (viry, bakterie), pfes mem-

branu spolu s kapalinou prochazeji ionty a malé molekuly. [37]

Membranové moduly maji riizné konstrukce — spirdlovité vinuté, ploché, trubkové, moduly
z dutych vléken, které patii mezi nejpouzivanéjsi. Materidl membran je vyroben z polymer-
nich materialli, z polyesteru, polyakrylonitrilovych vldken, acetati celuléozy a z PVDF.
Stejné jako mikrofiltraéni membrany mohou byt tvofeny ze skla nebo smési oxidu zirkoni-
¢itého a uhliku. [36; 38] Ultrafiltracni zatizeni je schopné odstranit zékaly, latky, které ne-
byly rozpusténé a mozné mikrobiologické znecisténi. Ultrafiltracnich metod je vyuZivano
pii zpracovani pitné vody a pti vyrobé napoji a potravin. [39] Ultrafiltraci je mozné pouzit

jako predupravu pred reverzni osmézou a nanofiltraci. [35]

5.4.4 Nanofiltrace

Nanofiltrace je proces, pii kterém dochazi k zachyceni ¢astic o velikosti 0,01-0,001 pm. [35]
Radi se mezi nejnové;jsi tlakové membranové procesy. Diky nanofiltraci dochazi k oddé&leni
nizkomolekularnich organickych latek. Velikost odd€lenych ¢astic se nejcasteji uvadi spise
v jednotkach molekuldrni hmotnosti. Nanofiltrace je tedy schopnd odd¢lit latky
do 10-10* Da, tyto molekulové hmotnosti se shoduji napiiklad s cukry, herbicidy, pesticidy.
Tlak béhem nanofiltrace se pohybuje fadové v desitkdch barh a to kvili projevujicimu se
osmotickému tlaku. Tudiz tlak u nanofiltrace je vyssi nez u ultrafiltrace. [40] Nanofiltrace
je schopna odstranit z rozpoustédla cca 85 % rozpustnych mineralnich soli a az 99 % vSech
bakterii. [39] Filtry jsou vyrobeny z polymernich materidlli jako napftiklad z polyesteru, ten-
kovrstvych kompozitnich materiali nebo acetatli celulozy. [41] Membranové moduly jsou
velmi ojedinéle deskové ¢i z dutych vlaken, nejCasteji se pii nanofiltraci setkadvame s moduly

spiralné vinutymi. [40]
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5.4.5 Reverzni osmoza

Reverzni osmdza je zalozena na fyzikalnim jevu — osmoze, kdy tlak tvoii nedilnou soucast.
Pisobenim tlaku jsou latky pfendseny pies membranu a to na zakladé rozdilného tlaku latky
pifed membranou a za ni. Tlakem, ktery piisobi pfi reverzni osmoéze, molekuly vody z roztoku
soli prochazeji pfes membranu, soli se na membrané zachyti, kdezto Cisté rozpoustédlo —
voda membréanou projde. Membranou, které je zaloZzena na reverzni osmdze prochazeji jen
hydratované iony a voda, latky nizkomolekularniho charakteru zstavaji zachyceny. Tlak pii
tomto procesu muze byt az 70 barti. [42] Reverzni osmédzou dochazi k odstranéni

cca 95 % rozpustnych mineralnich soli a v§ech bakterii. [39]

Membrany jsou vyrobeny z tenkovrstvych kompozitnich material a acetatu celuldzy nebo
jinych polymernich materidlti. Membranové moduly jsou hlavné spirdln€ vinuté. Reverzni
osmoza se vyuziva predevsim ke zbaveni se soli z motské nebo brakické vody, déle také ve
farmaceutickém prumyslu, uplatiluje se také v primyslu potravinarském nebo chemickém.

[42]

5.4.6 Elektrodialyza

Elektrodialyza ptedstavuje elektromembranovy proces. [43] Je zaloZena a principu vymény
iontli pies polopropustnou membranu. Pasobi zde sila stejnosmérného elektrického pole, ve
vysi cca 100-200 V, které plisobi na systém separacnich ionexovych membran a na pohyb
disociovanych slozek soli, které se vyskytuji ve vin€. Polopropustné membrany jsou zhoto-
veny ze syntetickych materiali (polystyrol) o tloust'ce 100-200 pum a jejich struktura obsa-
huje kovalentni ionizujici funkéni skupiny. Aniontové mémbrany - kladné nabité, obsahuji
také kladn€ nabité funkcéni skupiny. U kationtovych membrén jsou to zase zaporné funkéni
skupiny. Anionty, které se pohybuji k anod¢ jsou zadrzeny katio-vyménnymi membranami
a uvolfiovany membranami anion-vyménnymi, u kationtti, které se pohybuji smérem ke ka-
tod¢ je proces opacny. Vhodnou kombinaci odlisné nabitych membréan se docili separace
iontil ve ving, kdy dojde ke vzniku tzv. diluatu a koncentratu. Diluét pfedstavuje roztok bez
soli a koncentrat naopak roztok koncentrovany. Rlizné nabité ¢astice se pohybuji diky tlaku
tekutiny, elektrickému poli, iontové vymeéné a jejich kombinaci. Soucasti tohoto procesu je
také elektrodovy roztok, ktery je tvoten indiferentni soli, a diky kterému dochézi k pravidel-
nému omyvani povrchu elektrod. Tento roztok nemd vliv na separaci pii elektrodialyze.
Elektrodialyzou nedochazi ke zméné fenol nebo polysacharidi, jakoZto neiontovych latek

a ani ke zméné€ fyzikalné chemickych vlastnosti vina. Pro maximalni u¢innost procesu je
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nutné znat elektrickou vodivost oSetifovaného vina, kterd spoc¢iva v obsahu elektricky nabi-
tych ¢astic ve viné — napiiklad ionti vapniku. OSetfenim vina elektrodialyzou mtize dojit ke
zvyseni intenzity zabarveni Cervenych a razovych vin, ale také ke snizeni obsahu vapniku,
drasliku, kyselin apod. To, jak moc velké zmény budou provedeny, zélezi na intenzité pro-
vedeného zasahu. Vyhodou procesu elektrodialyzy je jeji vysoka ucinnost, zajistujici sta-

bilni vino a rychlost provedeni. [44]

5.4.7 Cross—flow filtrace

Cross-flow, neboli tangencialni filtrace pfedstavuje jeden z nejmladSich filtraCnich systému
ve vinafstvi. Tento filtracni systém patii mezi finan¢n¢ naro¢ny, kdy jednoduché sestava
cross-flow filtru za¢ina na cené¢ 500.000 K¢. Béhem jeho provozu, pii dostatecné Setrném

zachézeni, jsou ale provozni ndklady minimalni. [24]

Cross-flow filtraci je mozné pouzivat béhem jakéhokoliv stadia pfi vyrobé vina, nezalezi na
tom, jestli jde o lisovany most ¢i vino kvasici apod., tato moznost je u cross-flow filtrace
velkou vyhodou. Je zde ale také riziko, kdy mtize dojit ke Spatn¢ provedené filtraci a to kvali
traci se tedy vino doporucuje sto€it. [3] Cross-flow filtrace se fadi mezi membranové
filtrace. [2] Tento typ filtrace vyuziva naptiklad farmaceuticky priimysl pro vyrobu antibio-
tik. Zéklady principu cross-flow filtrace jsou vyuzivany pii mikrofiltraci, reverzni osmoze,

ultrafiltraci ¢1 nanofiltraci. [45]

Mechanismus cross-flow filtrace spociva ve filtraci ptes systém kapilar. Filtracni kapilary
jsou umistény ve filtranim modulu. [3] Jeden filtra¢ni modul o plose 10 m? obsahuje v 1 m?
cca 250 kapilar. [24] Princip filtrace znazoriiuje obrazek €. 3. Kal je pii podélném, neboli
tangencialnim toku strhavan kapalinou, tudiz nedochéazi k jeho hromadéni na kapilarach.
Neznamena to, Ze pfi cross-flow filtraci nedochazi ke vzniku kalil a tudiz k zanaSeni pora.
Kaly, které zanaSeji pory, jsou odstfedény a zpétnym proplachem odstranény. Filtracni mem-
brany jsou polyetersulfonové Ci polypropylenové. Cely systém cross-flow filtrace je velmi
jednoduchy na obsluhu, jelikoZ je cely automatizovan. [3] Vyhodou tohoto systému filtrace
je krome¢ jednoduché obsluhy moznost filtrace zakaleného vina, dale Zadna zména chuti vina
po filtraci a absence jakychkoliv filtra¢nich ptipravkd, jelikoz nedochazi ke vzniku
odpadu. [2] Po naprogramovani systému mé samocistici schopnost, po které je zafizeni pfi-

praveno na dal$i pouziti. [3] Hodnoty NTU — Nephelometric Turbidity Unit, udava miru
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zakalenosti vina. Tato kontrola Cistoty vina se méti pomoci turbidimetru ¢i nefelometru, coz

je opticky pfistroj, jimz se méi mnozstvi ¢astic, které jsou rozptyleny v kapaling. [45]

Vhodnéjsi vina pro cross-flow filtraci jsou vina jednoduchd, nikoli vina velkd. Jednoducha
(Iehkd) vina disponuji ovocnym aroma a v dnesni dob¢ je jejich vyroba moderni. Velka vina,

ktera pted lahvovanim dlouho zraji a tim ziskavaji ptirozené soucasti pro jejich komplexnost,

nejsou pro tento zpisob filtrace vhodna.

=
produkt

filtrat

Obrazek 3 Princip cross-flow filtrace [46]

5.5 Filtrace kalu

Béhem vyroby vina vznik4 hodné odpadnu, zejména kalti. Kaly vznikaji béhem odkalovani
¢i staceni a je dilezité, aby jejich produkce byla, co nejmensi. [3] Kaly vznikaji ze zbytkl
bobuli a odumftelych kvasinek, béhem kvaseni sedimentuji na dno nadoby. Pro pfedstavu
naptiklad ve 100 litrech mostu, ktery nebyl podroben prvnimu sto€eni, se nachdzi cca az 3
litry kald. Oddélit kaly od vina lze pomoci deskovych kifemelinovych filtrti, kalolist — pla-
chetkovych filtrli, a pomoci vakuovych rota¢nich filtri. Likvidace kald z vyroby spadé do
legislativniho ptedpisu odpadového hospodaistvi. V praxi se vznikly odpad zahrnuje jako

soucast kompostu.

5.5.1 Deskové kifemelinové filtry

Deskové kiemelinové filtry pro filtraci kalli jsou jejich konstrukci témét totozné s klasic-
kymi deskovymi filtry. Navic obsahuji pouze tlakové Cerpadlo a tlakové sito proti ucpani
filtru. Pii filtraci kala se tlak pohybuje okolo 4-6 bard. Piidavek kiemeliny ke kaltim zajisti

vys$i vykonost filtracniho zafizeni.
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5.5.2 Kalolisy

Piti filtraci kalt kalolisy neboli plachetkovymi filtry dochdzi k oddéleni kalti od vina na za-
veéSenych filtraénich deskach. Filtra¢ni zafizeni obsahuje filtra¢ni komory, jenz tvoii dvé
filtracni desky. V celém zafizeni je minimaln¢ 10 a maximalné 40 kust desek. Desky maji
ctvercovy tvar a vnitini ¢ast prohloubenou, jejich usporadani ve filtracnim zafizeni je takové,
ze deska na desku navzajem dosedd svym silnym okrajem. Rozmezi velikosti kalolisu mize
byt o velikosti 2 — 200 m?. Filtr se nazyva plachetkovy z toho diivodu, jelikoZ na filtraénich
deskach jsou pfipevnény plachetky pro zachyceni kali. Plachetky miizou byt z jednoho
vlakna ¢i z vicero vlaken. V piipad¢€ jednoho vlakna je plachetka tvoiena z monofilni pfize,
u vicero vlaken pak z multifilni ptize. Kalolisy se déli do dvou skupin a to podle konstrukce

jejich desek. [47]
Komorové kalolisy

Komorové kalolisy ptedstavuji nejbéznéjsi typ kalolist. [48] Naplavovaci kanal, kterym se
kaly do zatizeni dostavaji, vede celym systémem desek i plachetek. Filtrace probiha tak, ze
filtrat proudi ptes plachetky a dale do kanali, které jsou na povrchu desek. Z kanélu filtrat
teCe do vystupnich otvort. Na plachetkach se usazuji filtrované kaly, jejichZ povrch se po-
stupné zvétSuje, tudiz dochazi ke snizeni pratoku filtratu a zaroven ke zvétSeni filtraéniho
odporu. Tlak se pti zvétSovani usazenych kalti musi také zvysit az na 12 bart. Je nutn¢, aby
doslo k vysuseni filtra¢niho kolace, proto je tlak ve vysi 12 bard udrzovan po urc¢itou dobu.
Jakmile je proces filtrace kalti dokoncen, je odstaveno Cerpadlo ¢i uzavieno potrubi, kterym
vino prochdzi. Proudicim vzduchem je odstranén nezfiltrovany kal. Poslednim krokem je

otevieni hydraulického zatizeni, uvolnéni desek a vysuseného filtracniho kolace.
Membranové kalolisy

Kalolisy membranového typu jsou zaloZeny velmi podobném zptisobu filtrace jako kalolisy
komorové. Lisi se pouze v postupu pii zanaSeni plachetek kaly, kdy klesa mnozstvi protéka-
jiciho filtratu. Pfi zaneseni je za membranu aplikovana tlakova voda nebo vzduch. Mezi
plachetkovou a rdmem se nachazi pruznd membrana, ktera se tlakem za¢ne rozpinat a tim
také tlacit na filtracni kola¢. Stlacovanim filtra¢niho kolace, které s pfestavkami funguje az
do ukonceni filtrace, se z kolace uvoliuje zbytek filtratu. Filtracni zatizeni mize také navic
obsahovat pistové Cerpadlo se vzdusnikem, ktery vyrovnava pulzaci tlaku. Pii snizeni tlaku
se Cerpadlo automaticky zapne. Za pomoci Cerpadla nebo tlakové zasobni nadrze vstupuji

kaly do filtru, zatizeni je pod tlakem cca 9 - 12 barti. Kfemelina zvySuje ¢istotu filtratu, tudiz
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je vhodné ji pridavat do kalt. Jakmile se spusti vlastni filtrace trva zhruba den, nez se odd¢li
kal bez zbytkové vlhkosti. Kal, ktery tvoti filtraéni kola¢, 1ze po vyjmuti filtraéni desek ode-
birat po kusech, nebot’ obsahuje vice nez 70 % suSiny. Nutnosti je po kazdém skonceni fil-

trace zafizeni podrobit peclivé sanaci. [47]

5.5.3 Vakuové rotaéni filtry

Vakuové rotaéni filtry zachytdvaji hlavné husté tekutiny jako jsou kvasni¢né kaly, mosty po
odkaleni a také mlada vina po Cifeni. Filtry pracuji kontinualné. [4] Zafizeni se sklada
z vany, filtra¢niho bubnu, Cerpadla, noze, jenz se pouziva k sefezani kalii a ze zafizeni pro
vystup kald. Nad vanou je umistén horizontaln¢ filtra¢ni buben, ktery na jeho povrchu ob-
sahuje draténé sito znerezu nebo plastové tkaniny, slouzici pro vytvoreni filtracni
plochy. [47] Na tuto plochu se pted zacatkem filtracniho procesu za podtlaku nanasi vrstva
kiemeliny o tloust’ce 60-100 mm. Pfes naplavenou vrstvu kiemeliny je za podtlaku pticha-
zejici vino odséavano do filtracniho bubnu. Vyfiltrované vino — filtrat, vytéka pies dutou hii-
del bubnu odlu¢ovac¢em smeérem do sbérného tanku. [4] Aby nedoslo k poruseni vrstvy kie-
meliny, musi celé zafizeni pracovat pod tlakem. Na kifemeliné se usazuji nezfiltrované ka-
lové Castice, které je nutné prubézné sefezavat nozem. [47] Spolu s kaly dochézi také k se-
fezani kfemeliny, ta je ale v prub¢hu filtrace pravidelné dopliiovana. [4] Po skonceni filtrac-
niho procesu pomoci vakuovych rota¢nich filtrti ziistdva ve vané kvantum kald, coz je pro

celé zatizeni velkou nevyhodou.

Rozdilem mezi rotaénim vakuovym filtrem a kalolisem je takovy, ze pfi filtraci vakuovymi
rota¢nimi filtry je umoZnén kontakt vzduchu a filtratu. JelikoZ je u kalolist zna¢ny ptetlak

suspenze, neni tato interakce mozna. [47]

5.6 Vady zpisobené filtraci

Béhem filtrace mohou vzniknout rizné vady vina Kazda filtrace by méla byt plynula bez
jakéhokoli zastaveni, nebot’ zde hrozi zména tlaku a tim poSkozeni filtrani vrstvy.

Na uplny zacatek je nutné zamezit styku vina s kyslikem. Pokud by byl styk nadmérny,
mohlo by vino zoxidovat. Nejrizikovéjsi jsou filtry, u kterych miiZze dojit k nezadoucimu
styku. Jsou to filtry s otevienym systémem, napiiklad vlozkova filtrace. Jednou z vad pii

filtraci mladych vin mtze byt tnik oxidu uhlicitého, ktery vinu zajiSt'uje jeho stabilitu a také
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ochranu. Pokud mladé vino obsahuje méné oxidu uhli¢itého je nutné pro jeho skladovani

zajistit vynikajici podminky. [3; 49]

Dalsim disledkem vad pfi filtraci vina je pouziti $patného, nebo poskozeného, nekvalitniho
filtracniho materialu a také jeho skladovani. Nejen u malovinaiti dochazi ke Spatnému skla-
dovani filtracnich materialu naptiklad ve sklepech, kde dominuje vlhkost a s vlhkosti i ne-

spocet plisni.

Nejcastéji se ve sklepnich prostorach uskladiiuji filtrani vlozky ¢i kiemelina. Tyto materidly

mohou pohltit sklepni a plisnové piipachy, které se filtraci dostanou do vina.

Dulezitym krokem pro zamezeni vad je dostatecné promyti filtracnich materiald, zejména
filtra¢nich vlozek slozenych z celulozovych vlaken. Filtraci pies filtracni desky obsahujici
celulozu miize vino ziskat takzvanou papirovinu — chut’ a vini po papird, ¢i zemitou
ptichut’. [9] Na pomyti a eliminaci téchto pfipachl se spotfebuje cca deset az dvacet litrii

vody. [3]

5.7 Tkané textilie

Textilie pfedstavuji nejvétsi slozku materialt filtracnich médii. Vyrabéji se z vldken ptirod-
nich nebo syntetickych materiali. Obecné se vyznacuji jako mékké a elastické materialy,

které postradaji tuhost, naptiklad suchého papiru a pied jejich pouzitim musi byt podepieny.

Vlékna, jako textilie, mohou byt vyrobena z plsti nebo jiného materidlu pomoci procesu su-
chého pokladani. Textilie, pii jejich vyrob& nedoslo k prokladani vlaken se nazyvaji netkané
textilie. U tkanych textilii jsou vldkna nejprve zatocena do souvislé piize a poté vysledna
prize muze tvorit tkaninu, bud’to tkanou nebo pletenou. Textilni vlakna mohou pochazet
z pfirodnich i syntetickych zdroji. Pfirodni materidly zahrnuji bavinu, len, celulézu, hed-
vabi, vinu, koZeSinu a jiné. Syntetické materidly mohou byt vyradbény z ptirodnich zdrojd,
které ptedstavuji sklo, uhlik, keramiku, kovy nebo rekonstituovanou celulézu, nebo mohou
byt také zcela syntetické. Syntetické materidly mohou byt vytlaeny z termoplastickych po-

lymerd.

Vlédkna piirodnich materiald jsou ve srovnédni se svymi priméry velmi dlouhd. Toto tvrzeni
se ale netyka celuldzy ziskané ze dieva, jejiz vlakna jsou méfena v milimetrech. Z toho du-
vodu se difevni celuldza nevyrabi procesem zato¢eni do ptize, ale procesem mokrého pokla-
dani, kterym se vyrabi také papir. Ostatni pfirodni vlakna jsou méfena v centimetrech.

Vldkno viny mtze byt dlouhé ptes 30 centimetrl, vldkno z hedvabi se pak mize vyrabét
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jako samostatné. Vldkna syntetickych materialii jsou vyrabéna kontinudln€. Kontinudlng¢ vy-
robena vldkna se nasledné de€li na vldkna o libovolné délce. Primér vldken ptirodniho typu
zalezi na zdroji, obvykle primér méti necely milimetr. Priméry vlaken synteticky vyrobe-
nych se mohou pohybovat v Siroké skale raznych primért, jelikoz jejich prumér miize byt
nastaven pfi vyrob¢. U piirodnich vldken miize byt jejich délka a primér zménéna na vétsi

velikost, a to pfeménou materidlu na pfizi, i kdyz ptize mtize byt také tvotrena vlakny. [23]

Filtry z tkanych textilii pfedstavuji pletiva, které¢ jsou tkana syntetickymi vlakny nebo kovo-
vymi draty. Tkané filtry maji specialn¢ danou konstrukei, ktera zahrnuje velikost port, tudiz
propustnost pfi filtrovani. Mimo vyrobu vina se pouzivaji napiiklad v chemickém primyslu
¢i pro Cisténi odpadnich vod a jiné. Kovové draty, které slouzi jako pletivo u tkaného filtru
jsou vyrobeny z nerezové oceli, médi nebo hladké oceli. Tkané textilie jsou tkané keprovou

vazbou. [50]

5.8 Netkané textilie

Netkané textilie, jakozto filtra¢ni média patii v dneSni dob& mezi ty nejrozsifené;jsi. Nejcas-
t&j1 si pouzivaji pro filtraci kapalin ¢i plynu. U netkanych textilii, jak z nazvu vypovida, jsou
vlakna rozmisténa ndhodné bez jakéhokoliv strukturalniho uspotadani vlaken. VIdkna mo-
hou byt pfirodniho ¢i syntetického pivodu. Prirodni vldkna jsou tvofena z viny, baviny a
nebo celulozy, kterd pochéazi ze dieva. Syntetickd vlakna tvoii roztavené polymery. Vlast-
nosti hotového filtracniho média souvisi s vlastnostmi vldken, ze kterych bylo filtraéni mé-
dium vyrobeno. Cim jemn&;j§i vldkno bylo pouZito na vyrobu filtraéniho média, tim jemng;jsi
¢astice budou médiem zachyceny. Pii vybéru vlakniny je nutné brat ohled na to, Ze jemné&;jsi
vlakna nebudou moci filtrovat silny material. Typt filtraénich médii je na svétovém trhu az
pfilis a jejich cena je piili§ vysokd. Néktera filtracni média jsou extrémné drahd, tudiz je na
misté uvédomit si, zda je nutné potizovat ndkladné a technologicky vyspélé médium a nebo

séhnout po odzkouseném a mén¢ drahém materialu.

Mezi netkané textilie patii papirova média, kterd se vyrabi pokladanim mokrych vldken z ce-
lulézy na dratény pas, ktery predstavuje filtr. Na draténém pase dochézi k odd¢leni vlaken
od vody. Poslednim krokem je usazovani vlaken, které se nasledné listuji a susi. Papir jako
filtratni médium je mén¢ ucinny, nebot’ namocenim jeho vlakna bobtnaji a absorbuji vodu.
Pro mokrou filtraci je nutné papir podlozit. Nejlépe 1ze papir vyuzit pfi ¢isténi vzduchu, tudiz

plynné filtraci. [23]
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U filtr z netkanych textilii je mozné nastavit urcité povrchové vlastnosti a jsou pfizpiisobi-
telné riznym pozadavkim na filtraci. Filtr u netkanych textilii tvoii mfizkovou strukturu,
ktera miZze byt tvofena textilii ¢i plastovym materialem. Tyto plastové a textilni miizkové
struktury mohou byt spojeny dohromady a vytvoftit tak sendvi¢ovou strukturu. Netkané tex-

tilie proti jinym filtranim médiim obsahuji silnéjsi prufez a objem. [51; 52]
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ZAVER

Diky ddvnym pisemnym zaznamiim muzeme fici, Ze filtrace byla pouzivana uz pied 2000
lety a dodnes se filtracni technologie neustale zdokonaluje.

Filtraci rozliSujeme na hloubkovou a povrchovou. K povrchové filtraci fadime filtraci kie-
melinovou a membranovou, u kterych dochazi k zachyceni ¢astic na povrchu filtracni pie-
pazky na zakladé velikosti poru filtracniho média. Hloubkova filtrace zahrnuje vlozkovou
filtraci. Filtra¢ni proces u hloubkové filtrace oddéluje Castice od tekutiny dvéma zpisoby —
mechanickym zachycenim ¢astic nebo zachycenim za plsobeni absorp¢nich sil, které pti-

sobi na povrchu filtraénich hmot danych rozdilem elektrickych naboju kalovych ¢astic.

Pti filtraci je mozné pouZit rizné filtracni materialy jako napf. perlit, kfemelinu, celulézu.
Perlit ptedstavuje méné oblibeny filtracni material a to kvili jeho niz§imu filtracnimu
ucinku, tudiz jim neni vhodné filtrovat vino, u kterého chceme ihned dosahnout vysoké
Cistoty. Perlit patii mezi levnéjsi filtracni materidly a byva Casto nahrazovan kiemelinou,
ktera se déli podle své hrubosti na jemnou, stfedné hrubou a hrubou. Stupné¢ hrubosti kie-
meliny souvisi se stupném ¢isténi. Kfemelinu je nutné skladovat v suchych a uzavienych
obalech, jelikoz snadno absorbuje tékavé latky a pfi filtraci mize zpusobit vady ve ving,
jako naptiklad sklepni a plistiové ptipachy. Filtraéni material z celuldzy je pomérné pro-
pustny, filtraci pfes celul6zové vlakna neni vino v chuti nijak ovlivnéno, pokud je filtracni
médium sestavajici z celulozovych vlaken Cisté. Pfi nedostateném promyti miizeme ve

vin€ citit chut’ po zeminé ¢i papiru.

Pii kifemelinové filtraci je dileZité zvolit potfebné mnozstvi kiemeliny pro dany typ a ob-
jem vina, jelikoz jeji pouziti je pouze jednorazové. Kiemelinovou filtraci je mozné odstra-
nit vlackovaténi ve vinu. Vlozkova filtrace patfi mezi nejpouzivané;si filtracni technologii
a to zejména v mensSich vinafstvich. Trh nabizi filtra¢ni desky o velikostech zac¢inajicich na
20 cm a koncicich u 140 cm, nejcastéji tyto desky tvoti celuléza obohacena kiemelinou.
Plati, Ze pi1 hrubé filtraci obsahuje deska vice celulozy nez pfi filtraci jemné. Filtracni
desky se déli na desky urcené pro predfiltraci, hrubou a jemnou filtraci a také sterilni fil-
traci. Jelikoz je vlozkova filtrace otevieny systém, je zde riziko styku vina s kyslikem a
jeho nasledné zoxidovani.

Jednu z nekvalitngjSich filtra¢nich technologii piedstavuje sterilni membranova filtrace, je-

likoZ se jedné o velmi jemnou povrchovou filtraci je vhodné ji vyuzivat jako tzv. koncovou
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filtraci pied naplnénim do lahvi. V porovnani s vlozkovou filtraci je mozné membranovou
filtraci opakované pouzit, kdezto vlozkovou filtraci nikoliv. Mikrofiltrace je proces, pii
kterém dochazi k odd€lovani ¢astic o velikosti 0,05 — 1 um, k odstranéni kvasinek a
bakterii, zakalti v lahvich a k navraceni jiskrnosti vina. Mikrofiltraci je mozné pouzit jako
ptedupravu pied ultrafiltraci ¢i nanofiltraci. Ultrafiltrace ptedstavuje proces tlakové
membranové separace, ktery je schopny zachytit koloidy, ¢astice, viry a bakterie o
velikosti 0,1-0,01 um. Diky ultrafiltraci je mozné odstranit zakaly, nerozpusténé latky a
mozné mikrobiologické znecisténi. Ultrafiltraci je mozné pouzit jako filtraci pied reverzni
osmozou ¢i nanofiltraci. Mezi nejnovéjsi tlakové membranové procesy se fadi nanofiltraci,
ktera na své membran¢ zachycuje Castice o velikosti 0,01 — 0,001 um, dochézi pfi ni k od-
déleni nizkomolekularnich organickych latek, herbicida a pesticidii a také k odstranéni

85 % mineralnich soli a 99 % vSech bakterii, stejné jako reverzni osmoéza. Elektrodialyza
uskutecniuje vymeénu iontl pies polopropustnou membranu, pfi jejim pouziti nedochazi ke
zmén¢ fenoli ani polysacharidi a ani ke zmén¢ fyzikaln€ chemickych vlastnosti vina.
OSetfenim Cervenych a riZzovych vin elektrodialyzou dochazi ke zvySeni intenzity
barevnych toni, ale naopak ke snizeni vapniku, drasliku a kyselin. Vyhodou oSetfeni elek-
trodialyzou je rychlost jejiho provedeni a jeji vysoka Gi€innost zajist'ujici stabilitu vina.
Mezi nejmladsi filtrani systém fadime cross — flow filtraci, jejiz velkou vyhodou je
schopnost filtrovat vino béhem jakéhokoliv vyrobniho stadia vina. Cross — flow filtraci lze
také filtrovat zakalené vino bez zmény chuté ¢i vlin€ vina. Dalsi velkou vyhodou toho sys-
tému je samocistici schopnost, po které je systém ihned pfipraven na dalsi pouZiti. Pro tuto

filtra¢ni technologii jsou vhodna vina spiSe jednoducha nez vina velka.

Po finan¢ni strance je pro filtraci velkého objemu vina nejvyhodnégjsi filtrace kiemelinova
a to zejména pro mensi vinafstvi. Vlozkova filtrace patii také mezi levnéjsi filtracni tech-
nologie, avsak jeji provoz uz je nakladnéjsi. Velmi finan¢né ndrocna je cross — flow filtrace
a také reverzni osmoza. I kdyz jejich provoz uz natolik naro¢ny neni, dovolit si napt. cross-
flow sestavu mlize pouze velké vinafstvi, pro malé vinafstvi je koupé€ této sestavy velmi

nevyhodna.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

N.1 Naseho letopoctu.

°C Stupen Celsia.

Aj. A jiné.

% obj. Objemova procenta.

RMK  Rektifikovany mostovy koncentrat.
g/l Gram na litr.

Napt.  Napriklad.

SO2 Oxid sificity.

Apod. A podobné.

°NM  Stupné€ normované¢ho mostoméru
VOC  Vino originalni certifikace.

MPa  Megapascal.

Da Dalton.

mm Milimetr

NTU  Nephelometric Turbidity Unit

m Metr ¢tverecny

cm Centimetr

tzv. Takzvané
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