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(54) Nazev uzitného vzoru:
Syceny vinny napoj

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjistuje, zda predmét uZitného vzoru
spliiuje podminky zptisobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.
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Syceny vinny napoj
Oblast techniky
Predkladané technické feSeni se tyka nizkoalkoholickych vinnych napoja, pti¢emz tyto napoje jsou

syceny kvasnymi plyny, které vznikly pfi fermentaci mostu révy vinné.

Dosavadni stav techniky

Fermentaci hroznového mostu vznikd vino. Matoliny ziskané vylisovanim hroznt jsou odpadnim
produktem.

Alkoholova fermentace mostl révy vinné je biochemicky proces, pii kterém jsou sacharidy za
ptitomnosti kvasinek preménovany na etanol a oxid uhli¢ity (CO;). B€hem kvaseni dale vznika
fada aromatickych latek, jako jsou estery nebo vyssi alkoholy, které spole¢né s oxidem uhli¢itym
tvoii smes kvasnych plynt.. Kvasné plyny, které vznikaji pti kvaseni mosti révy vinné, nejsou
doposud vyuzivany a v pribéhu fermentace unikaji do atmosféry.

Terminem vinny napoj, podle vyhlasky €. 335/1997 Sb., kterou se provadi ustanoveni § 18 pism.
a), d), h), 1),j) ak) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinich a tabakovych vyrobcich rozumime népoj,
ktery obsahuje alespont 50 % vina. Stejné¢ tak mlze obsahovat rtizné piimési jako ovocné §tavy
nebo oxid uhlicity.

Je zndmo mnozZstvi vinnych napoju, které jsou tvoreny smési hotového vina s vodou a s riznymi
ovocnymi §tavami, bylinami nebo sirupy. Nékteré z téchto napoji jsou popsané v dokumentech
CZ 304830 B6 (o nazvu: Nizkoalkoholicky vinny napoj a zptsob jeho vyrob), CZ 24683 Ul
(o nazvu: Nizkoalkoholicky vinny napoj obohaceny o arginin a ptichuté) a CZ 24684 Ul (o nazvu:
Nizkoalkoholicky vinny napoj obohaceny o extrakt z canabis a ptichut¢), které se tykaji vinnych
napoju, avsak ani jeden z nich nemluvi o vyrob¢é vinnych napoji za pomoci fermentace maceratu,
ani nevyuziva k syceni napojui pomoci kvasnych plynt.

Podstata technického feSeni

Zde predkladané technické feseni je specifické v oblasti syceni. Namisto pouziti primyslove
vyrabéného CO; se pouzivaji zminéné kvasné plyny, které jsou spolu s aromatickymi latkami
zachyceny béhem fermentace. Druhou specifitou je, Ze uvedeny vinny napoj je vyroben piimou
fermentaci maceratu.

Kvasny plyn se primarné sklada z oxidu uhlicitého (CO>), ktery vznika pii alkoholové fermentaci
mostl, pricemz paralelné s timto procesem navic vznika tada dalSich volatilnich latek jako
napiiklad esterd, které zabezpecuji ovocné aroma, a vyssich alkohold, které toto aroma podporuji.
Uvedené volatilni latky jsou soucasti kvasnych plyni adodavaji vyslednému napoji
charakteristickou chut’ a viini, které jsou senzoricky zajimavé pro spotfebitele v potravinaiském
pramyslu. Kvasné plyny pro syceni uvedené¢ho sycené¢ho vinného napoje lze ziskat naptiklad
podrobenim mostu révy vinné alkoholovému kvaSeni, s vyhodou pii teploté v rozmezi od 15 do
20 °C, pomoci kvasinek Saccharomyces cerevisiae. Z 1 1 mostu lze vyrobit cca 60 1 kvasného
plynu, obsahujiciho krom¢ majoritniho CO; i dalsi produkty tékavé povahy (naptiklad estery
a vy§$i alkoholy), vodni paru a etanol.

Termin ,,matoliny* oznacuje zbytky z lisovani hroznti révy vinné.
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Termin ,titrovatelné kyseliny” oznacuje vSechny kyseliny, které je mozné stanovit titraci
odmérnym roztokem hydroxidu sodného.

Jednotka [°NM] oznacuje stupeii normalizovaného mostoméru a znac¢i koncentraci sacharidi
v 1 1 mostu. 1 °NM znaci 1 kg cukru v jednom hektolitru hroznového mostu.

Termin ,,hladina YAN® oznacuje dusik asimilovatelny kvasinkami, ktery lze stanovit napiiklad
titraéni metodou pomoci roztoku hydroxidu sodného. Jeho hodnotu 1ze upravit piidanim vyzivy
pro kvasinky do smési.

Podstatou technického fesSeni je syceny alkoholicky napoj s obsahem alkoholu v rozmezi od 5 do
10 % obj. Napoj ma vinny zaklad chuti i jeho aromatu a mize byt obohacen o rizna aditiva,
naptiklad bezovy kvét. Hlavnim zplisobem vyroby tohoto népoje je vyroba z maceratu. To spociva
v maceraci jiz vylisovanych matolin, které maji minimaln¢ 10% vlhkost, a jsou macerovany ve
vod¢ po dobu 24 hodin, s vyhodou pfi teploté v rozmezi od 8 do 12 °C. Mnozstvi matolin tvofi
minimalné 50 % hmotnostnich celkové hmotnosti smési (matoliny/voda). Smés vody a matolin je
bud’ vylisovana po 24 hodinach macerace anebo po alkoholové fermentaci, ktera se v této smési
necha probéhnout. Pfed fermentaci je smés doslazena fepnym cukrem nebo rektifikovanym
hroznovym mostem na hodnotu 14 az 16 °NM. Nasledné je upravena hladina celkovych
titrovatelnych kyselin, na hodnoty 5 az 7 g/l v pfepoctu na kyselinu vinnou. Pfed fermentaci je
nutné upravit YAN (kvasinkami asimilovatelny dusik) na hodnotu minimaln¢ 150 mg/l. V takto
ptfipravené smési je tieba zah4jit fermentaci piidavkem cisté kultury kvasinek pfi teploté 17 °C. Po
skonceni alkoholové fermentace je napoj stoceny, Cifeny, filtrovany a nasledné syceny kvasnymi
plyny, které jsou zachyceny pfi fermentaci mostu révy vinné. Mnozstvi pfidané smési kvasnych
plynd je 8 az 12 g/l.

Ve vyhodném provedeni syceny vinny napoj obsahuje 7 % obj. ethanolu a 10 g/l kvasnych plynti
z fermentace mostl révy vinné.

Ve vyhodném provedeni Ize pied fermentaci do pfipravené smési pfidat susené aromatické byliny,

napiiklad suseny bezovy kvét. S vyhodou je mnozstvi takto pfidanych susenych bylin v rozmezi
od 1 do 5 g/l, vyhodnéji 2 g/1.

Piiklady uskuteénéni technického feSeni

Kvasné plyny z fermentace mosti révy vinné byly ziskdny nasledujicim zptisobem:

Most révy vinné o cukernatosti 22,5 °NM byl podroben alkoholovému kvaSeni pfti teploté 17 °C
pomoci kvasinek Saccharomyces cerevisiae. Z 11 mostu, vzniklo 601 kvasného plynu,
obsahujiciho kromé majoritniho CO; i dalsi produkty tékavé povahy (naptiklad estery a vyssi
alkoholy), vodni paru a etanol. Takto ziskany kvasny plyn byl pouzit k syceni napojti, vyrobenych
dle prikladii 1 az 3.

Priklad 1

Matoliny, jejichz vlhkost byla 25 % hmotnostnich, byly zality vodou tak, aby koncentrace vody
byla ve vysledné smési 50 % hmotnostnich. Smés byla macerovana pii teploté 10 °C po dobu
24 hodin. Po 24 hodinach byla smés vody a matolin vylisovana, vysledna tekutina byla doslazena
rektifikovanym hroznovym mostem na hodnotu 15 °NM. Nasledné byly upraveny celkové
titrovatelné kyseliny 1M roztokem NaOH na hodnotu 6 g/l v pfepoc¢tu na kyselinu vinnou. Pied
fermentaci byla upravena hladina YAN na 150 mg/l. Smés byla zakvasena ¢istou kulturou kvasinek
o koncentraci 20 g/hl a fermentovana pfi teploté 17 °C po dobu 7 dni. Po ukonceni fermentace byl
napoj stocen z kalii a oSetfen oxidem sifi¢itym o koncentraci 40 mg/l volného SO, Nasledné byl
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napoj filtrovan a ¢iten. Poté byl napoj sycen pomoci kvasnych plyni. MnozZstvi kvasnych plyni ve
vysledném napoji bylo 10 g/l. Obsah ethanolu byl 7 % ob;.

Ptiklad 2

Matoliny o vlhkosti byla 45 % hmotnostnich byly zality vodou tak, aby koncentrace vody byla ve
vysledné smési 50 % hmotnostnich. Po 24 hodinach pfti teploté¢ 10 az 12 °C byla smés vody
a matolin vylisovana, vysledna tekutina byla doslazena fepnym cukrem na hodnotu 15 °NM.
Nasledné byly upraveny celkové titrovatelné kyseliny 1M roztokem NaOH na hodnotu 6 g/l
v prepoctu na kyselinu vinnou. Do takto pfipravené smési bylo piidano 2 g/l suSeného bezového
kvétu. Pred fermentaci byla upravena hladina YAN na 150 mg/l. Smés byla zakvasena Cistou
kulturou kvasinek o koncentraci 20 g/l a fermentovéana pii teploté¢ 17 °C po dobu 7 dni. Po
fermentaci byl napoj sto¢eny z kali a osetfen oxidem sifi¢itym o koncentraci 40 mg/l volného SOs.
Nasledné byl napoj Citen, filtrovan a sycen smési kvasnych plynti. Mnozstvi kvasnych plynt ve
vysledném napoji bylo 10 g/l. Obsah ethanolu byl 7 % obj.

Ptiklad 3

Matoliny o vlhkosti 45 % hmotnostnich byly zality vodou, aby jeji koncentrace ve smési byla
50 % hmotnostnich. Smés vody a matolin byla macerovana pfi teploté 8 az 10 °C po dobu 24 hodin,
nasledné byla doslazena fepnym cukrem na hodnotu 15 °NM a byly upraveny celkové titrovatelné
kyseliny 1M roztokem NaOH na hodnotu 6 g/l v pfepoctu na kyselinu vinnou. Pfed fermentaci
byla upravena hladina YAN na 150 mg/l. Smés byla zakvaSena Cistou kulturou kvasinek
o koncentraci 20 g/hl a fermentovana pti teploté 17 °C po dobu 7 dni. Po fermentaci byla smés
vylisovana a oSetiena oxidem sifi¢itym na koncentraci 40 mg/l volného SO, Nasledné byl napoj
stoCeny zkall a Cifen, filtrovan a sycen pomoci kvasnych plyni, které byly zachyceny pfi
fermentaci mostu révy vinné. Mnozstvi kvasnych plynd ve vysledném napoji bylo 10 g/l. Obsah
alkoholu byl 7 % obj.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Syceny vinny napoj, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 5 az 10 % obj. ethanolu ziskaného
z fermentace smési matolin a vody, pficemz vlhkost matolin je alespoil 10 % hmotn., obsah matolin
ve smési je 40 az 60 % hmotn., obsah fepného cukru a/nebo rektifikovaného hroznového mostu je
v rozmezi 14 az 16 °NM a obsah kvasnych plyni 8 az 12 g/1.

2. Syceny vinny napoj podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 7 % obj. ethanolu a 10 g/
kvasnych plynii z fermentace mostl révy vinné.
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