Dr Ezio Gervasio,
Mehanic¢ke radionice,
»Padovan« — Coneggliano — Italia

JEDAN NOV, MODERAN I REVOLUCIONARNI SISTEM
KONTINUIRANE VINIFIKACIJE

NEKOLIKO UVODNIH RIJECI

U toku posljednjih godina na najrazli¢itijim podrudjima proizvodnje,
razvoj tehnologije doveo je do dubokih promjena u pripremi i odvijanju po-
jedinih radnih ciklusa i to polaze¢i od dvije osnovne pretpostavke:

— kontinuirani proces umjesto diskontinuiranog,

— Kkoristenje stroja (kojim upravlja Covjek) kada god je to dozvoljeno

i izvodivo.

Vinarski su podrumi ucestvovali u takvoj evoluciji samo djelomi¢no, ma-
da trajno, pa na taj nadin misu jo$ postigli sve osobine »tvornice« za koju se
trazi postojanje odredenih preduvjeta (veliki kapacitet pogona i opreme, ve-
lika koli¢ina preradenih sirovina, potpunost i razli¢itost potrebnih ciklusa za
postizavanje savr§enog finalnog proizvoda).

Zahvaljujuéi radu industrije opreme i trajnoj suradnji s enolozima, po-
stignuto je mnogo na podrucju dorade, stabilizacije i spremanja vina, dok je
za sam ciklus prave vinifikacije karakteristi¢no postojanje jo§ mnogih nejas-
noéa i nedostataka. Na ovom podrucju angazirala se u toku nekoliko posljed-
njih godina jedna veoma poznata talijanska firma, koja je putem razli¢itih
studija jistrazivanja i eksperimenata nastojala dati originalni doprinos rjesa-
vanju tih problema, vodedi racuna o prijedlozima i zahtjevima mnogobrojnih
stru¢njaka, koji osjecaju ove potrebe kao dio svoje svakodnevne profesional-
ne djelatnosti.

Koji su problemi o kojima se najvise raspravlja i kakvi se argumenti
istiéu?

1) Postoji potreba da se isporucena sirovina $to prije preradi, uklanja-
njem gudenja u »$picevimag, te izbjegavajuci potrebu, da rok isporuke groz-
da ne bude uvjetovan uskim grlima prerade, veé¢ stupnjem zrelosti grozda.

2) Ostvariti kontinuiranost procesa prerade kao i njegovu Sto veéu auto-
mati¢nost, narodito za crne sorte grozda.

3) Svesti na minimum masovnu upotrebu sezonske radne snage, koja se
teSko pronalazi i veoma je skupa.

4) Moguénost kontroliranja i dirigiranja procesom vinifikacije sa strane
enologa, time $to se djeluje na razli¢ite faktore koji odreduju specificne ka-
rakteristike finalnog produkta.

5) Smanjiti kapacitete bazena za fermentaciju na nizi opseg od danas-
njeg, $to ima trajan i precizan ekonomski znacaj za nove vinarske podrume
koji se planiraju i grade, kao i za one postojece, koji se proSiruju i poveca-
vaju.
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KONSTRUKCIJA »VINIFIKATORA PADOVAN«
Sastav »Vinifikatora Padovanc

Izgraduje se u razliditim kapacitetima od 100 do 600 hl, to jest kapacite-
tima, koji mogu zadovoljiti potrebe prerade bilo kojeg poduzeda. »Vinifikator
Padovan« predstavlja originalno rjeSenje, koje ukiljuc¢uje najkvalitetnija do-
stignuéa posljednjih godina. Kao $to je vidljivo iz nacrta, autovinifikator se
puni odozdo pomoéu direktnog spoja s muljacom, a u gornjem dijelu je
opremljen:

— motoriziranim agregatom za kontinuirano ispraZnjavanje tropa putem
beskonac¢nog vijka te punioca presa (2 — 14 — 3

— motoriziranim agregatom za kontinuirano punjenje transportera na
beskona¢ni vijak putem okretljive rudice, koja skida klobuk tropa koji.se
dize (1);

— motoriziranim agregatom koji je sastavni dio desne strane gornjeg
beskona¢nog vijka i sluzi za neprekidno punjenje agregata za vracanje i de-
koloriranje (15 — 14);

—— agregatom za vracanje i dekoloriranje pokozica, koji je instaliran na
gornjem dijelu vinifikatora sa specijalnom pumpom za masulj, komorom za
izluzivanje tropa itd. (7 — 13);

— serijom komandnih i kontrolnih elemenata (vinomjer, termometri,
prekidadi, osigurac¢i motora itd.) (11 = 12 )

— priklju¢kom za ispraznjivanje mosta i vina sa filterom za odstranji-
vanje tropa (4 — 9);

— serijom prikljucaka, kao $to su vrataSca, slavine za dotok vode za
hladenje, odugni ventil, stakleni prozoréi¢ za kontrolu nivoa tekuéine itd.
(6 —5— 16).

Tijelo vinifikatora je metalno, unutrasnja povrsina je zadtidena pomodu
viSe slojeva protukiselinskih premaza, koji se mogu veoma lako popraviti
hladnim postupkom. Izvana je vinifikator zasticen bremazom protiv rde.

Metalni podstavci, koji se dobavljaju uz vinifikator, mogu se nadomje-
Stiti stupovima ili zidanom podlogom.

Pumpa za vracanje je specijalnog tipa, nikada se ne zalepljuje, a omogu-
Cuje da se satuva fizikalna konstitucija Cvrstog dijela masulja (nema, pre-
ma tome, nikakve pojave stvaranja kasastog mosta, a niti stvaranja drozda,
osim kod preanja).

Prikljucci su izgradeni iz kvalitetnih metala. Aparat je, dakle, u cjelini
takav, da ne djeluje na kemijski sastay proizvoda.

Principi djelovanja

Vinifikator je s muljacom povezan preko stabilnog cjevovoda, a posebna
slavina slui za prijem masulja, Kada je punjenje vinifikatora zavrseno, od-
mah zapocinje fermentacija koju pospjesuje ostatak mosta iz ranije fermen-
tacije, oko 15% od ukupne koli¢ine, a koji se nalazi u punom aktivnom vre-
nju. Prilikom prve fermentacije koriste se selekcionirane gljivice prof. Cas-
tellia (odli¢ne rezultate pokazali su i sojevi, koje je selekcionirao sam autor).
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Pocetak fermentacijskog procesa dovodi do dizanja tropa na povrSinu
i do stvaranja tzv. klobuka. Narocita okretljiva rucica, koja je smjeStena uz-
duz promjera presjeka, neprestano skida klobuk puneéi beskonacni vijak za
odvodenje tropa. Ovaj djeluje na dva suprotna nacina:

a) u pravcu ispraznjivanja tropa,

b) u pravcu agregata za izlucivanje i dekoloriranje.

Kod kontinuiranih vinifikatora je beskonacni vijaéni transporter podi-
jeljen na dva jednaka dijela s mogucéno$céu da se istovremeno jednim dijelom
prazni, a drugim dijelom puni agregat za dekoloriranje. Kod diskontinuiranih
vinifikatora postoji vij¢ani transporter, ali jednostruk, tako da moze djelovati
ili u jednom ili u suprotnom pravcu.

Istovremeno s ispraznjivanjem tropa u ciklonski agregat za dekoloriranje,
pumpa za dovod zahvada znacajnu koli¢inu mosta i dovodi je uz mijeSanje
na isto mjesto. Time se intenziviraju i ubrzavaju difuzijski procesi, zahva-
ljujudi istovremenom zajedni¢kom djelovanju vise razli¢itih faktora, od ko-
jih su najznacajniji izlucivanje jednog dijela preostalih Cvrstih tvari (poko-
zica), pomocéu znacajnih koli¢ina tekucine, koja ih ispire velikom brzinom.
Time se spredava stvaranje plinskog jastuka izmedu pokozice i tekuéine, koju
otezava prijelaz boje iz pokozice.

Elementi koji smetaju postizavanju boljih rezultata jesu: alkohol (koji
je dobiven u visokom postotku zbog brze i intenzivne trasformacije $ecera),
uglji¢ni dioksid, temperatura (pravilne temperature olak$avaju prelazenje
boje) visi ili nizi postotak SO itd.

Otapanje tvari koje sadrze boju toliko je brzo, da se u roku nekoliko sati
dostigne intenzitet koji se postize fermentacijom u bazenima u toku vise
dana.

Spontano strujanje, kao i stvoreni pokreti, prouzrokuje da se sjemenke
taloze na dno potpuno d¢iste. Putem posebnog zapora moguce je isprazniti
sjemenke u koli¢inama i vremenu koje najbolje odgovara.

Stvoreno polufermentirano vino Zeljenog standarda pretale se zatim pu-
tem ventila, smjeS$tenog na boku stijene, u cilju prethodnog odvajanja ¢vrstih
tvari putem filtera koji predstavlja sastavni dio vinifikatora. Fermentacija
preostalih koli¢ina Secera vrsi se u cisternama.

Potpuno ocijedeni trop se, medutim, ispraznjuje preko vij¢anog trans-
portera, direktnim padanjem zbog vlastite tezine u strojeve za daljnju ek-
strakciju (»velocipresse«, prese itd.).

Svaki je vinifikator snabdjeven posebnim priklju¢cima za mjegovo spa-
janje s termic¢kim napravama, kao $to su:

— protoc¢ni vodni hladionici (npr. FRIGOMOSTO PADOVAN),

— hladionici sa direktnom ekspanzijom (npr. FRIGO UNIVERSAL PA-

DOVAN,
— grijadi na toplu vodu, paru itd.
Jedan empirijski, ali prakti¢an sistem hladenja, sastoji se u tome, da
se sadrZaj hladi putem tankog mlaza vode, koji stalno teée vanjskom povr-
Sinom vinifikatora, a koja se na podnozju sakuplja i ponovo koristi.
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KAKO SE MOGU NAMJESTITI VINIFIKATORI

Transport od tvornice do podruma moze se bez poteskoéa izvrsiti Zeljez-
nicom; dimenzije vinifikatora (naro¢ito Promjer) u stvari su odredenij iu
odnosu na transportne norme Zeljeznice. Za prijevoz na manje udaljenosti
mogu se iskoristiti i cestoyna vozila.

U pogledu smjeStaja u podrumu, najpovoljnije je mjesto u blizini pros-

mnogo pojednostavljuje time, da se krov i ulazni zidovi postave tek nakon
zavrSene montaze postrojenja.

Potrebna su dva radna hodnika, jedan pod vrh vinifikatora, koji sluzi
za normalnu kontrolu i periodi¢no odrZavanje vinifikatora (ovaj kat tvori
gornje dno vinifikatora, te koji postaje sastavnj dio vinifikatora time da se
postavi uz rub sigurnosna ograda). Drugi kat na oko 4 m od poda, smatra
$€ pravim radnim katom koji dopunjuje prizemlje. Na ovome se nalaze i
prese za potpunu ekstrakciju tropa, a koje se mogu montirati u razliditim
kombinacijama:

— »Velocipressa« + kontinuirana presa,

— »Velocipressa« + hidrauli¢na presa,

— samo kontinuirana presa,

— kontinuirana pre$a + hidrauli¢na presa.

Na ovome se katu istovremeno vr¥j i sakupljanje drozda, olaksavajuci

bazena u zemlji, koji se moze iskoristiti za privremeno sakupljanje tekucina,
koje se stvaraju u toku prerade.

Upotreba vinifikatora moguca je takoder i kod koncentriranja svih ra-
dova u prizemlju, time da se iskljuéi koriStenje radnog aparata, uzviSenog
4 m iznad poda, o ¢emu je govoreno ranije.

Ovakav raspored moge se koristiti naro¢ito kod onih podruma, gdje veé
postojeci raspored presa u prizemlju predodreduje novi nagin vinifikacije s
vinifikatorima,
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Sematski nacrt vinifikatora »Padovan« — slika 1
Legenda

1) Uredaj za odvodenje tropa
2) Motoreduktor za odvodni vijéani transporter

3) Otvor za ispraZnjavanje tropa

4) Ventil za ispraznjavanje kod prekinutog ciklusa

5) Otvor za ispraznjavanje &istih sjemenki

6) Dovodni ventil za mos§t (masulj)

7) Agregat za mije$anje i dekoloriranje

8) Sigurnosni ventil s dvostrukim uinkom i prikljutak za prepumpavanje

ohladenog mosta

9). Odvodni ventil za neprekidni ciklus

10) Obruci za mjeSovite instalacije ¢elik-beton

11) Vinomjer

12) Termometar

13) Otvor za potpuno ekstrahiranje tropa

14) Vijcani transporter za ispraznjavanje tropa

15) Motoreduktor vij¢anog transportera za vradanje moéta
16) Gornja vratasca

Prikljucci, navedeni brojem 9 i 15 predvideni su samo za vinifikatore s nepre-
kidnim djelovanjem.

Ispraznjavanje sjemenki sa dna moze se vrsiti direktno u pomi¢nu presu uko-
liko to dozvoljava visina otvora za ispraznjavanje (vidi sliku br. 1) ili preko malog
elevatora, koji moze vrsiti ocjedivanje suvigne tekudine, ako je otvor isuvide nisko.

Sema i podaci su orijentacioni.
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Vinifikator »Padovan«
— slika 2

Legenda 5

1) Uredaj za odvodenje tropa

2) Motoreduktor za odvodni vij¢ani transporter

3) Otvor za ispraznjavanje tropa

4) Ventil za ispraznjavanje kod prekinutog ciklusa

5) Otvor za ispraZnjavanje &istih sjemenki

6) Dovodni ventil za mo$t (masulj)

7) Agregat za mijeSanje i dekoloriranje

8) Sigurnosni ventil sa dvostrukim uc¢inkom i priklju¢ak za prepumpavanje
ohladenog mosta.
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Tehni¢ki podaci

. . . K—
Korisni kapacitet, h] 100 150 200 300 400 500 600

Visina s podstavcimas:
— isprainjava.nje na visini

od 500 mm 5700
— lispraznjavanje na visini
od 1500 mm 6700

Visina sa spec., dimenz.!)

— .isprainjavanje na visini

od 500 mm

— ispraZnjavanje na visini

od 1500 mm

Promjer cilindra, mm 2180
Promjer cilindra, kod

specijalnih dimenzija')
Zapremina kod transporta

brodom, m? 24
Snaga za pogon pokretne

rudice KS 0,75
Snaga za pogon polovi¢nog
vijéanog transportera, KS 1

Snaga za pogon polovi¢nog
vijéanog transportera za

vracanje, KS 1
Snaga za pogon elektriéne pumpe
Za prepumpavanje, KS 2

Snaga za bogon filtera za
automatsko Ciscenje

(prema potrebi) 0,75
Ukupna potreba KS 5,5

Tezina masulja preradenog u 24 h/q

a) bijela vina za ocjedivanje
(predviden; ciklus 4 sata) 400
b) roza vina za ekstrakciju

boje (ciklus 8 sati) 300
C) crvena vina za ekstrakoiju
boje (ciklus 12 sati) 200

d) crna vina za ekstrakciju
boje (ciklus traje 23 sata) 105

—

* Kod ovih dimenzija ukljuéena je moguénost transp:
Primjedba: y eksperimentalne svrhe tvornica Pado

6200
7200

2500

31
0,75

0,75
3,5

600
450

300

7550 7780

9180 10480 11830

8550 8780 10180 11480 12830

8500 10500

9500 11500

2500 3060 3060 3060 3060
3500 3500

375 5835 715 83,6 96,25
0,75 1 1 1 1
1 1,5 1,5 1.5 15

1 1,5 1,5 15 15

2 2 3 3 4
0,75 0,75 1 1 1
55 575 8 8 9
1200 1800 2400 3000 3600
600 900 1200 1500 1800
400 600 800 1000 1200
208 312 416 520 624
— = . el



KAKYVI SU USPJESI RADA DO SADA POSTIGNUTI

Na temelju vi$egodi$njih laboratorijskih pokusa, kao i nau¢nih dostignu-
¢a razli¢itih autora, koji rade na tom podru&ju izradeni su 1962. godine kon-
strukcioni nacrti prvog vinifikatora. U poletku berbe 1963 do 1964. godine
izgraden je kona¢no prvi vinifikator. U toku ove berbe radio je prvi vinifi-
kator kapaciteta 400 hl u Zadruznom podrumu Casarsa Udine), pod vod-
stvom tehnicara firme »Padovang, te priznatog tehnologa i tehni¢kog direktora
podruma, dr Bellussia. U toku pokusnog rada stvoreni su mnogi dragocjeni
zakljucci u pogledu racionalne konstrukcione osnove, kako aparata u cjelini,
tako i razli¢itih priklju¢aka i detalja, a u cilju dobivanja predodzbe o budu-
¢im vinifikatorima u kona¢noj izradi. Tako su stvoreni prvi primjeri, namije-
njeni trzistu. U prvoj godini je broj izgradenih vinifikatora iznosio 18, i to
zbog ogranic¢enih mogucénosti proizvodnog sektora u tvornici, premda su za-
htjevi bili veéi. Od proizvedenih 18 vinifikatora, 8 je instalirano u Zadruznom
podrumu Casarsa, drugih 8 u podrumu Oderzo, a preostala 2 u Zadruznom
podrumu Capodipietra. Tehni¢ki rukovodioci ovih podruma dali su veoma
povoljne izvjeStaje o radu tih vinifikatora u toku kampanje 1964/65. kako u
pogledu ustede zivog ljudskog rada, tako i u pogledu kvalitete prerade.

(Prijevod iz »VINI D’ITALIA«, br. 35, 1965.)
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