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je kapacitet tehnoloske linije, odabran tehnoloSki postupak, potrebni uredaji te izradena

materijalna 1 energetska bilanca.
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Abstract

The Vrbnicka Zlahtina is autochthonic wine of good quality produced from a type of white
grape of the same name, well known and appreciated because of its recognizable aroma and
taste. It is produced by the technology of white winemaking which consists separation of
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The construction of Vrbnicka zlahtina producing line was developed by the analysis of

macrolocation and microlocation. On the basis of a wineyard area and availability of the



specific raw material, capacity of the line, equipmet, the material and energetic balance were
also determined, such as the size of the winery.
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Poznata 1 cijenjena sorta kvarnerskih otoka i Hrvatskog primorja, Vrbnicka Zlahtina
potjece vjerojatno s Bliskog Istoka ili iz Grcke, a s tih podrucja prenesena je na podrucje
Hrvatskog primorja. S obzirom da je ova sorta ovdje prisutna od davnine, smatra se i
autohtonom sortom ovih krajeva (Ljubljanovi¢, 2000).

Zlahtina se uzgaja u podregiji Istre i Hrvatskog primorja, na podrudju Vinodola, okolici
Vrbnika, otoku Krku 1 Bakarskim terasama.

Tokom niza godina, zbog napada filoksere, a takoder i zbog migracije stanovniStva, Zlahtina se
zadrzala jedino na otoku Krku, najve¢im dijelom u Vrbnickom polju u okolici grada Vrbnika.
Od ove sorte grozda dobiva se kvalitetno vino srednje jakosti s kontroliranim zemljopisnim
podrijetlom (Narodne Novine, 96/1996). Kristalno je jasne, Zutozelenkaste njezne boje,
savrSeno oblikovane i vrlo izrazajne znakovite sortne arome, a okusa suhog, skladnog i satenski
glatkog (Fazini¢ 1 Milat, 1994). Vrbnicka zlahtina po mnogima je i najbolje bijelo vino Citave
podregije.

Zadatak ovog rada je izraditi strojno-tehnoloSko rjeSenje pogona za preradu grozda sorte
Vrbnicka zlahtina do kvalitetnog bijelog vina. Pogon za proizvodnju vina bio bi smjeSten u
Vrbnickom polju, u podrucju njezinog autohtonog uzgoja zbog brzog transporta i blizine

pogona prerade.



2.1. REGIONALIZACIJA VINOGRADARSKIH PODRUCJA

U Republici Hrvatskoj je regionalizacija ozakonjena donoSenjem Pravilnika o vinu
(Narodne novine, 96/1996).

Prema tom pravilniku podrucje Republike Hrvatske dijeli se na dvije vinogradarske regije:

1 Kontinentalna Hrvatska

2 Primorska Hrvatska

Kontinentalna Hrvatska dijeli se na slijedece podregije:

Podunavlje, Slavonija, Moslavina, Prigorje-Bilogora, PleSivica, Pokuplje i Zagorje-Medimurje

Primorska Hrvatska dijeli se na slijedece podregije:

Istra, Hrvatsko Primorje, Sjeverna Dalmacija, Srednja i JuZzna Dalmacija i Dalmatinska Zagora

2.1.1. Hrvatsko Primorje

Podregija Hrvatsko Primorje svojom povrSinom obuhva¢a Opatijsko-Rijecko-
Vinodolsko vinogorje, Krc¢ko (otok Krk), Rapsko (otok Rab), Cresko-Losinjsko (otoci Cres,
Losinj, Susak i loSinjska oto¢na skupina) i Pasko vinogorje (otok Pag) (Narodne novine,
96/1996). Otok Krk zatvara Kvarnerski zaljev 1 smjesten je kao prvi u nizu oto¢nog arhipelaga

koji se pruza u uskom pojasu duz isto¢ne obale Jadranskog mora.



2.1.1.1. Kr¢ko vinogorije

Na podrucju Krckog vinogorja, na istocnoj strani otoka Krka na brezuljku smjestio se
grad Vrbnik. Od Vrbnika cestom preko manje uzvisine u smjeru jugozapada smjesteno je
Vrbnicko polje. Geografski i1 klimatski uvjeti razlog su plodnosti tla na kojem je od mnogih

sorti koje se uzgajaju na otoku Krku najpovoljnije uvjete nasla sorta “Vrbnicka zlahtina”.

2.1.1.1.1. Vrbnicko polje

Zbog neposredne blizine kopna kojim dominiraju dva velika gorska masiva — Velebit 1
Gorski Kotar, utjecaj klime je veoma znacajan za ¢itavo podrucje.
Vrbnicko polje je zastiCeno od utjecaja najjacih vjetrova i njihovih Stetnih posljedica jer je
okruZzeno Sumovitim uzvisinama koji ¢ine prirodni vjetrozastitni pojas. Od vjetrova su
karakteristi¢ni bura, jugo 1 istocnjak (levant). Vrbnicko polje se geografski moze podijeliti na
gornje (sjeverozapadni dio) i donje (jugoistocni dio). Tlo Vrbnickog polja je veéi kompleks
ravnog zemljiSta u kraskom podrucju s dubokim, plodnim tlom na kojem je osim dominantne
vinove loze prisutna ostala raznovrsna poljoprivredna proizvodnja. Tlo je u povrSinskom sloju
ilovasto, a u dubljim slojevima ilovasto-glinasto i slabije propusnosti. Slabija propusnost i
zbijenost tla razlog je dovoljne opskrbljenosti tla vodom u razdoblju vegetacije. Sastav tla
dobiven analizom iz 2000. godine ukazuje na znatni plodonosni potencijal §to se manifestira
razvojem svih kultura koje se uzgajaju u polju, a posebno kod vinove loze koja postize dobru i

veliku bujnost kao 1 visoku i redovitu rodnost (Anon, 2000).



2.2. VRBNICKA ZLAHTINA — POVIJEST

Vrbnicka zlahtina je sorta poznata od davnina i smatra se autohtonom. Iako
vinogradarska prirucna literatura daje vrlo malo podataka o njoj, Cesto puta se spominje kao
posebni kultivar s pridjevkom bijela. Poznato je da je vinova loza u naSe krajeve prenesena s
Bliskoga istoka. Isprva su to ucinili fenicanski trgovci, nakon njih Grei, a zatim i Rimljani.
Prema morfoloskim karakteristikama Zlahtina bi mogla biti sorta istoéne ekoloske grupe

(vjerojatno potjece s Bliskog istoka ili iz Grcke) (Ljubljanovié, 2000).

2.3. VRBNICKA ZLAHTINA — SORTA, PRIRODA I KVALITETA

Zlahtina razvija jako stablo s bujnom vegetacijom, jakim i dugim mladicama. Peteljka
je kratka i odrvenjela, a grozd je velik i1 prosjeCene tezine preko 200g. Zbog velike bujnosti
Zlahtina zahtjeva dobro, svjeZe 1 plodno tlo. Rodnost je velika, a u skladu s ekoloskim uvjetima
Vrbnickog polja dozrijeva najranije u posljednjoj dekadi rujna ili u prvoj dekadi listopada kada
je najcescée i1 berba grozda.

Zlahtina je preporu¢ena sorta u podregiji Hrvatskog primorja u svim vinogradima. U skladu sa
svojstvima sorte, klimatskim i zemlji§nim uvjetima, u Vrbni¢kom polju rodnost Zlahtine je 12
t’/ha, a to je u skladu sa Pravilnikom o vinu o dozvoljenom maksimalnom prinosu u
vinogradarskoj zoni C-2 koja iznosi 12000 kg/ha (Narodne novine 96/1996). Polje obuhvaca
oko 180 ha obradive povrsine od ¢ega je oko 100 ha vinogorja. Prema koli¢ini Secera i kiselina
u mostu, Zlahtina na ovome podru¢ju spada u kvalitetnu sortu (Licul i sur., 1980). Vino je
kristalno jasne, Zutozelenkaste boje, savrSeno oblikovane i izrazajne sortne arome, suhog i
skladnog okusa. Srednje je jakosti s rasponom alkohola od 11,0 do 11,5% alkohola, ukupnog

ekstrakta od 18 do 22,5%, ukupne kiseline od 5,0 do 6,0 g/L. (Fazini¢ i Milat, 1994). Glicerol je



prisutan u koli¢ini od 5,7 do 8 g/l i pepeo od 1,5 do 2,0 g/l. Koli¢ina neprevrelog Secera u
zlahtini nikad ne prelazi 4 g/L. Nije vino duga dozrijevanja, ranijim razlijevanjem u boce
razvija svoju kakvocu (Zori¢i¢, 1996, b). U prometu se nalazi zaSticeno kvalitetno vino

Vrbnicka Zlahtina PZ Vrbnik i Zlahtina privatne vinarije Katunar (Licul, 1972).

2.4. STRUKTURA I SASTAV GROZPA

Grozd vinove loze sastoji se od peteljke 1 bobica. Bobicu ¢ine pokoZica, sjemenke i
meso bobice s grozdanim sokom. lako je sastav grozda karakteristi¢an za svaku sortu, pojedini
¢vrsti dijelovi grozda nosioci su odredenih kemijskih sastojaka. Karakteristika peteljkovine je
da sadrzi znatne koli¢ine polifenola. Kozica sadrzi taninske spojeve (veca koli¢ina kod crnih
sorti), eteri¢na ulja, aldehide, viSe alkohole, ketone i estere viSih masnih kiselina. Sjemenke
sadrze vece koli¢ine taninskih tvari u odnosu na koli¢inu prisutnu u peteljci 1 pokozici, a
takoder sadrZi i ulje ¢ije prisusustvo je nepozeljno u vinu zbog kvarenja okusa i mirisa
(Paunovi¢ 1 Danici¢, 1967).

Meso se sastoji od grozdanog soka koji je okruzen tankim pektinsko-celuloznim vlaknima, a od
koli¢ine mesa ovisi 1 iskoriStenje grozda. Gnjecenjem cijelog grozda dobiva se moSt —otopina
raznih sastojaka grozda. Voda prisutna u prosjecnoj granici od 80% predstavlja otapalo za
Secere, organske kiseline, fenolne tvari, tvari arome, vitamine, enzime minerale i tanine.
Najvazniji sastojak grozda su ugljikohidrati i to u obliku monosaharida glukoze i fruktoze u
koli¢ini od 12-25% u mostu (Zori¢i¢, 1996,a) koje kvasci previru tijekom alkoholne

fermentacije. Disaharid saharoza je u mostu prisutna u koli¢inama od 2-5 g/L (Mustovi¢, 1985).



2.5. TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE BIJELOG VINA

Proizvodnja bijelog vina obuhvaca slijedeCe faze: berba grozda; postupak muljanja i
ruljanja kojim dobivamo masulj odnosno smjesu grozdanog soka i zgnjecenih bobica i peteljki;
odvajanje grozdanog soka od c¢vrstih dijelova grozda; preSanje 1 cijedenje mosta; talozenje
mosta; alkoholna fermentacija; dozrijevanje i njega vina te razlijevanje vina u boce.

Osnovna razlika u proizvodnji crnih 1 bijelih vina je upravo faza odvajanja ¢vrstog dijela
(komine) kod bijelih vina te niz operacija kroz koje prolazi grozdani sok (most) prije samog
pocetka alkoholne fermentacije. Za razliku od nacina proizvodnje crnih vina, u kojoj se komina
odvaja nakon fermentacije, kod proizvodnje bijelih vina most se odvaja od ¢vrstih dijelova i

vrije odvojeno (Paunovi¢ i Danici¢, 1967).

2.5.1. Berba grozda

Najznacajnija radnja u vinogradu je berba grozda. Berba obuhvaca niz raznih zahvata,
pocevsi od pripreme za berbu, pa sve do prijevoza ubranog grozda do mjesta prerade. Sam
pocetak berbe, trajanje i zavrSetak najviSe ovise o stupnju zrelosti, zdravstvenom stanju grozda
1 vremenskim prilikama, ali takoder 1 o drugim prilikama kao Sto su opseg posla ovisno o
povrsini vinograda, kapacitetu prerade, raspolozivoj radnoj snazi i tehnici, proizvodnoj
orijentaciji itd. Berba poc€inje unaprijed utvrdenog dana ovisno o punoj zrelosti grozda pri kojoj
dolaze najbolje do izraZaja njegove sortne karakteristike (MiroSevi¢, 1993). Utvrdeno vrijeme
berbe takoder ovisi i o drugim okolnostima koje bi ju mogle odgoditi. Stupanj zrelosti grozda
odreduje se subjektivno prema vanjskom izgledu bobica i degustacijom. U punoj zrelosti
bobice postizu najjacu boju, bobice se lako otkidaju s peteljke, grozde je vrlo slatkog okusa, a

grozdani sok je pri dodiru ljepljiv. Objektivno odredivanje zasniva se na odredivanju koli¢ine



sladora 1 odredivanju omjera koli¢ine Secera i kiselina u grozdu. Omjer koliCine Secera i
titracijske kiselosti u grozdu naziva se indeks zrelosti (g/L). Berba grozda obavlja se isklju¢ivo
rucno. Grozde se sakuplja u plasticne posude i utovara u prikolice. S obzirom na prirodu
vrbni¢kog polja 1 blizinu pogona za proizvodnju, najpogodniji nacin prijevoza do pogona je

pomocu traktora.

2.5.2. Prijem grozda

Prijem groZzda prva je operacija u tehnoloskom procesu. Obuhvaca vaganje, istovar i
kvalitativno odredivanje kakvocée grozda: odredivanje udjela Secera, pljesnivost, mehanicka
oStecenja 1 odredivanje gustoée moSta. Vaganje se vrS$i mosnim vagama kod kojih se prvo
odreduje masa vozila s grozdem, a nakon istovara prazno vozilo.

Istovar se uglavnom obavlja ru¢no, mehanicki (izdizanjem karoserije vozila) ili pneumatskim

putem (Radovanovi¢, 1986).

2.5.3. Prerada grozda

2.5.3.1. Ruljanje i muljanje

Ruljanje 1 muljanje predstavlja pocetnu radnju u procesu prerade grozda. Cilj radnje je

odvojiti bobice od peteljke i izgnjeciti bobice pri c¢emu dolazi do oslobadanja grozdanog soka —

mosta. Ruljanjem se odvaja bobica od peteljke pri ¢emu ne dolazi do gnjeCenja same bobice,

dok se postupkom muljanja gnjeci bobica iako ne mora prije toga biti odstranjena od peteljke.



Postupak muljanja grozda obavlja se na tri nacina:
- gnjeCenjem grozda na valjcima
- gnjeCenjem na valjcima razli¢ite obodne brzine

- “razbijanjem” grozda centrifugalnim putem

.....

MULJANJE GROZDA POSTUPKOM GNJECENJA NA VALICIMA

Muljanje se obavlja na valjcima koji svojom rotacijom gnjece grozde koje prolazi
izmedu njih. Pri tome je bitno odrediti razmak izmedu valjaka koji treba biti takav da ne
ostecuje sjemenku 1 peteljku. Optimalan razmak izmedu valjka iznosi 4 -5 mm.

Brzina valjaka iznosi 100 — 160 o/min. Promjer valjaka iznosi 130 — 200 mm, a duzina valjaka
je 40 — 200 cm. Za kapacitet prerade vazni su duZina valjaka i brzina okretaja, §to su duZina
valjka i brzina vec¢i, veci je 1 kapacitet.

Oblik povrsine valjka takoder ima znatan utjecaj na kvalitetu muljanja grozda (Br¢i¢, 1970).

MULJANJE GROZDA RAZLICITOM OBODNOM BRZINOM VALJAKA

Ovaj postupak vrsi se na hrapavim, gumenim i okruglim valjcima nejednakih promjera
gdje se obadva valjka krecu istom brzinom, ali uslijed razlike u promjeru valjaka valjci imaju
razli¢itu obodnu brzinu. Uslijed razlike u obodnoj brzini, bobice upadaju izmedu valjaka i
bivaju “razvucene” i blago izgnjeCene. Razmak valjaka iznosi 2 — 5 mm i podesSen je tako da ne

gnjeci sjemenku.



MULJANJE GROZDA CENTRIFUGALNIM PUTEM

Ovim postupkom bobice se “razbijaju” pomocu centrifugalne sile. Prednosti ovakvog
nacina su veliki kapacitet, jeftini strojevi i pogodnost za muljanje i crnih i bijelih vina.
Nedostaci su jako oste¢enje kozice bobice pri ¢emu dolazi do povecane koli¢ine taloga u
mostu i lomljenje peteljki uslijed centrifugalne sile Sto takoder negativno utjece na kakvocu
vina. Kod proizvodnje bijelih vina uvijek se odvaja peteljka, pa se postupak odvajanja peteljki
vr§i mehani¢kim putem tako da se peteljke tangencijalno otkidaju, a bobice propadaju kroz
otvor izmedu valjaka. Ovisno o slijedu obavljanja radnji, prema tome koja je operacija prva,

koriste se muljace-ruljace ili ruljace-muljace (Radovanovi¢, 1986).
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Slika 1. Izgled valjaka raznih tipova muljaca (Zorici¢, 1996, a).
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2.5.3.2. PreSanje

Presanje slijedi nakon ruljanja i muljanja te otjecanja “samotoka” iz masulja koji ¢ini 50
— 60% cjelokupnog mosta. Samotok je tekuca faza moSta koja se dobiva cijedenjem iz
izmuljanog grozda bez upotrebe tlaka. Bit postupka preSanja je da se pritisak na masulj postize
polagano 1 s prekidima, jer se uslijed naglog pritiska brzo sabija komina, pa je otjecanje mosta
otezano (Vine i sur. 1997). Takoder je potrebno voditi racuna o upotrebljenom tlaku koji se
moze primijeniti, a da pri tome ne dolazi do Stetnog ucinka na kvalitetu vina uslijed
ispreSavanja tvari koje Stetno utjeCu na sastav vina. Velike razlike postoje u fizikalnom i
kemijskom sastavu pojedinih tokova preSavine, Sto ovisi o tlaku pod kojim je tekuca faza iz
masulja istisnuta (Radovanovi¢, 1986). Maksimalni tlak koji se moze primijeniti iznosi 1,7 bar

, ali u praksi su uobicajeni tlakovi do 1 bar.

U danasnjoj praksi koristimo slijedece sisteme presa:

HIDRAULICKE — horizontalne i vertikalne

PNEUMATSKE — s horizontalnim koSem

MEHANICKE — s horizontalnim koSem

KONTINUIRANE.

U predloZenom projektu mini vinarije preSanje ¢e se vrsiti pneumatskom preSom kapaciteta

4000 kg u jednom punjenju (slika 2).
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PNEUMATSKA PRESA

Pneumatska presa sastoji se od horizontalno postavljenog metalnog koSa od
nehrdajuc¢eg celika u kojem se nalazi izduZeni balon-pneumatik. Balon je povezan za poklopce
koji zatvaraju prednji 1 zadnji dio koSa, a ispod kosSa se nalazi korito iz dva dijela koji sluze za
prihvacanje mosta i iscijedene komine koja se iznosi puznim transporterom. Ko$ korita i ostali
dijelovi preSe montirani su na metalnom okviru na koji su pri¢vrSéeni kotaci kojima se
omogucuje transport ¢itave preSe unutar samog pogona prerade grozda.

Funkcioniranje preSe zasniva se na upuhivanju zraka pomocu kompresora preko posebnog
ventila u gumeni balon koji se prostire po cijeloj duzini koSa i svojim pritiskom omogucuje
pritisak na stjenke koSa i istjecanje moSta kroz otvore kosa (Luci¢, 1987). Pritisak u presi
kontrolira se manometrom. Pritisak unutar balona krece se do 1,6 bara. Nakon zavrSetka
cijedenja iskljucuje se kompresor i zatvara se ventil za ulaz zraka, a otvara se ispusni ventil,
dok se kod ukljucivanja preSe u pogon prvo zatvara ispusni ventil, pa se nakon toga otvara
usisni ventil 1 ukljuuje se kompresor. Sa otjecanjem moSta, na povrSini koSa formira se
ravnomjerni cilindri¢ni sloj komine.

Pritisak u presi potrebno je povecavati postupno pocevsi od 0.5 do 1 bar, a po potrebi se
smanjuje tlak i komina se rastresa te se ponovo podvrgava pritisku. Punjenje, cijedenje i
praznjenje jedne Sarze traje oko 1,5 do 2 sata. PreSu je potrebno Cuvati od vanjskih Stetnih

utjecaja visoke temperature, sunca ili mraza zbog osjetljivosti gumenog balona (Luci¢, 1987).
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Slika 2. Izvedbe pneumatske prese (Zorici¢, 1996, a).

2.5.3.3. Sumporenje moSsta

Nakon postupka presanja slijedi sumporenje mosta i prebacivanje mosta u inox posude.
U vremenu izmedu preSanja i sumporenja vazno je koristiti $to kra¢i put da Stetni utjecaj zraka
na most bude $to manji (posmedivanje mosta u dodiru sa zrakom). Sumporenje mosta vr§imo u
cilju zaStite od oksidacije i u cilju selekcije vinskog kvasca u procesu alkoholne fermentacije.
Most se sumpori dodavanjem K-metabisulfita (vinobran), vodene otopine sumporaste kiseline
(5%) 1li plinovitog sumpornog dioksida. Koli¢ina dodanog sumpora ovisi o zdravstvenom
stanju 1 zrelosti grozda (Licul i sur. 1980). Ukoliko je grozde zdravo i zrelo, preporucena je
koli¢ina od 7,5 do 12,5 g SO /hl (Radovanovi¢, 1986).
Sumporni dioksid ima reducirajuée djelovanje tj. spreCava oksidaciju mosta i1 vina
inaktivacijom oksidativnih enzima. Posljedica toga je ogranicavanje prijenosa kisika na
pojedine sastojke mosta i vina i spre¢ava se njihovo posmedivanje (Santek, 1991).
Sumporenjem se selekcioniraju kvasci, a na mnoge bakterije sumpor djeluje antisepti¢no.
Dodatak sumpornog dioksida takoder djeluje na proces talozenja raznih necisto¢a kao §to su

Cestice plijesni, zemlje, ekstrahiranih sastojaka peteljke i pokozice (Radovanovi¢, 1986).
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2.5.3.4. Talozenje i bistrenje mosta

Nakon postupaka muljanja, ruljanja i cijedenja masulja i sumporenja, dobiveni most je
vise ili manje mutan uslijed prisustva raznih Ccestica, topljivih u obliku suspenzije ili
netopljivih. Koli¢ina taloga ovisi o zdravstvenom stanju grozda i o nacCinu njegove prerade. Sve
te Cestice nose niz sastojaka koji u vecoj ili manjoj mjeri prelaze u most, a kasnije i u vino.
Cestice veée velitine i specifiéne tezine uklanjaju se iz mosta taloZenjem - most se ostavi da se
istaloze sve necistoce, a zatim se obi¢no nakon 12-24 sata pretace u (inox) posude u kojima c¢e
se odvijati vrenje. Kod postupka taloZenja moSsta preporucljivo je sniziti temperaturu (do 15°C)
radi ubrzanja taloZenja, a takoder pogoduje da ne dode do preranog pocetka burnog vrenja.
Cestice manje mase koje se ne taloZe spontano uklanjaju se iz mosta primjenom centrifuga,

sredstvima za bistrenje pektoliti¢ke i proteoliticke prirode, aktivnim ugljenom te filtracijom .

2.5.3.5. Alkoholna fermentacija

Nedugo nakon ruljanja i muljanja te bistrenja mosta, u mostu se poc¢inju zapazati znatne
promjene, kako u vanjskom, tako 1 u kemijskom sastavu mosta. Ako je most svjez, ve¢ poslije
nekoliko sati moZe do¢i do pojave zamucenja (Paunovi¢ i Dani¢i¢,1967). Zamucenje s
vremenom postaje sve jace, a zatim dolazi do pocetka izdvajanja mjehurica CO». Alkoholna
fermentacija takoder se ocituje i zagrijavanjem mosta, bududi da je transformacija Secera u
alkohol egzotermna reakcija. Pod pojmom alkoholne fermentacije podrazumijeva se veci broj
biokemijskih reakcija od kojih su uz glavnu reakciju pretvorbe Secera u etanol prisutne i druge
reakcije poput octenog vrenja, mlijecnog vrenja, jabu¢no-mlije¢nog vrenja i manitnog vrenja

(Mustovi¢, 1985).
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Tokom povijesti su postavljana razna tumacenja fermentacije, a danas se zna da u procesu
fermentacije sudjeluju kvasci koji postupno nizom reakcija preko niza intermedijarnih
proizvoda previru Secer do etanola , ugljik dioksida i ostalih produkata alkoholnog vrenja
(Paunovi¢ 1 Danici¢, 1967).

CéH1206 —» 2 C:H50H + 2 COz

Budu¢i da 100g Secera daje 61ml alkohola, na osnovu postotka Sefera u moStu moze se
procijeniti koli¢ina alkohola u vinu: postotak Se¢era u moStu mnozi se faktorom 0,59 1 dobiva
se volumni postotak alkohola u vinu.

Tijek alkoholne fermentacije ovisi o sastavu moSta i o vanjskim faktorima poput utjecaja
zraka, temperature i pH. Koli¢ina Secera u mostu krece se u koli¢ini od 15- 25%, a vece
koncentracije uzrokovane prezrelim i natrulim grozdem znatno usporavaju tijek fermentacije.
Koli¢ina kiselina u mostu najéesce se krece u granicama od 5-8 g/L, a uslijed tih vrijednosti pH
vrijednost mosta kre¢e se u vrijednosti od 3,2 do 3,8. Kiseline u moStu ne utjecu bitnije na
dinamiku fermentacije osim u iznimno kiselom mostu gdje fermentacija pocinje nesto kasnije 1
usporene je dinamike. Proizvedeni alkohol negativno utjeCe na tijek fermentacije tako da kada
koli¢ina alkohola poraste do 13%, prestaje aktivnost kvasaca. Dodatak sumpora inaktivira
divlje kvasce, dok su vinski kvasci otporni na utjecaj sumpora i fermentacija pocinje sa
zakaS$njenjem od 1-2 dana. Kisik iz zraka je koristan u fazi razmnozavanja vinskog kvasca, a
kada se potrosi sav kisik u mostu, vinski kvasac po€inje sa anaerobnim razlaganjem Secera u
etanol. Optimalna temperatura za aktivnost vinskog kvasca iznosi 25-28°C. Tijekom
fermentacije temperatura mosta se povecava, pa tako dolazi do smanjenja aktivnosti kvasaca. U
praksi se primjenjuje hladna fermentacija tijekom koje se €itavo vrijeme moSst rashladuje na

15°C (Paunovi¢ 1 Danici¢, 1967).
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2.5.3.5.1. Kvasci u proizvodnji vina

Pod pojmom “vinski kvasac” u Sirem smislu podrazumijevaju se kvasci nekoliko
rodova koji sudjeluju u spontanoj fermentaciji mosta. U uzem smislu pojam “vinski kvasac ”
koristi se za nekoliko vrsta kvasaca iz roda Saccharomyces koji se koriste kao €iste kulture 1
dodaju se u most. Pojam “divlji kvasac” moze obuhvatiti sve kvasce koji sudjeluju u spontanoj
fermentaciji, pa ¢ak i one koji su nepozeljni u fermentaciji vina. Zbog tog razloga se koristi
termin “prirodni kvasci” za kvasce koji se pojavljuju na grozdu i mogu se naci u vinarijama na
opremi.

Rod Saccharomyces obuhvaca vise vrsta kvasaca medu kojima je za fermentaciju mosta
najznacajnija Sacch. elipsoideus. Sposobni su stvoriti visoku koli¢inu alkohola, a neki sojevi
mogu ostvariti 1 do 17% alkohola. Kvasci su prisutni 1 na vinovoj lozi, kao prirodnom stanistu,
na pocetku zrenja grozda.

Za vrijeme pune zrelosti grozda njihov broj je najveci, a nalaze se uglavnom na povrsini
bobica. Broj stanica kvasca ovisi o klimatskim uvjetima, lokaciji vinograda, kemikalijama
(modra galica) itd.

Sto je grozde zdravije to je broj kvasaca veéi, a broj drugih nepozeljnih kvasaca i

mikroorganizama manji (Mustovi¢, 1985).

Nepozeljni kvasci ili kontaminanti

U nepoZeljne kvasce ubrajamo sve kvasce koji svojim radom stvaraju taloge u vinima

ili filmove na povrsini, spojeve koji vinu mijenjaju okus i aromu, daju mu neugodan miris i
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stvaraju vece koli¢ine kiselina koje nisu pozeljne u vinu. Medu kontaminante spadaju i kvasci
ubojice-izazivaju kvarenje vina jer inaktiviraju senzibilne vrste kvasaca tijekom pretvorbe
mosta u vino. Neki od kvasaca kontaminanata su: Brethanomyces vini, Zygosaccharomyces

bacillii, kvasci iz roda Hansenulla, Candida i Pichia (Mustovi¢, 1985).

2.5.3.5.2. Nusproizvodi alkoholne fermentacije

Koli¢ina nastalih metabolita ovisi o vrsti kvasca koji se koristi pri fermentaciji 1

vvvvv

acetaldehid, visi alkoholi, acetoin i diacetil (Paunovic¢ i Danici¢, 1967).

2.5.3.5.3. Dodavanje kvasaca u most

Sumporenjem mosta se neutraliziraju nepozeljni kvasci 1 bakterije, a plemeniti kvasci se
umrtve. Zbog toga se u prethodno izbistreni most dodaje selekcionirani vinski kvasac koji je
dan prije berbe razmnoZen 1 pripremljen prema uputama proizvodaca. Takav kvasac omogucuje
pravilan i neometan tijek alkoholne fermentacije. Primjenom selekcioniranog kvasca smanjuje

se mogucnost nastanka nepozeljnih spojeva u vinu

2.5.3.5.4. Tehnicko izvodenje alkoholne fermentacije

U prakti¢noj proizvodnji razlikujemo spontano i dirigirano (usmjereno) vrenje.

Prilikom spontanog vrenja koristimo prirodne i selekcionirane kvasce, a tok fermentacije je

spontane prirode bez vec¢ih skretanja u odredenom pravcu. Ovaj tip fermentacije obuhvaca faze

pocetka vrenja, burnog vrenja i tihog vrenja (doviranja).
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Kod dirigiranog vrenja na tijek fermentacije utjeCemo kontroliranjem i odredivanjem uvjeta

koji utjecu na tijek odvijanja promjena u mostu. Posljedica toga je oCuvanje pojedinih sastojaka

arome 1 hlapivih kiselina te ocuvanje skladnosti vina.

U dirigirani tip fermentacije ubrajamo:

- usporenu fermentaciju (temperatura niza od uobicajene temperature fermentacije koja iznosi

25-30°C)

- fermentacija iznad Cetiri (u mosSt se dodaje staro vino sa ciljem da u moStu bude 4-5%
etanola koji ¢e prije pocCetka fermentacije onesposobiti Kloeckeru koja proizvodi vece
kolicine octene kiseline i estera u vinu)

- kontinuirano vrenje (nekoliko fermentora poveZze se kontinuirano)

2.6. Dozrijevanje i njega vina

Nakon zavrSetka fermentacije, mlado vino jo§ nije pogodno za potro$nju, pa mora
odlezati odredeno vrijeme pri ¢emu dolazi do fizikalno-kemijskih 1 biokemijskih promjena u
vinu.

Tijekom tih promjena dolazi do prociS¢enja i bistrenja vina, te do formiranja i oblikovanja
okusa i mirisa. Cestice zamuéenja (stanice kvasaca, vinski kamen i druge zaostale Cestice)
taloZze se na dnu bacvi ili inox posuda i odvajaju se pretakanjem izbistrenog vina u prazne
bacve u kojima se nastavlja daljnje talozenje i tiha fermentacija. Umjetno bistrenje provodi se
dodatkom proteinskih sredstava (zelatina, riblji mjehur, bjelanjak jajeta, kazein), bentonita, K-
ferocijanida, te aktivnog ugljena (Paunovi¢ i Danici¢, 1967). Pretok moze biti otvoreni
(prisustvo zraka) i zatvoreni (bez prisustva zraka).

Prvi pretok vrs$i se uglavnom zracenjem vina radi uklanjanja mirisa, dok se drugi pretok,

najcesce 1,5 — 2 mjeseca nakon prvog vrsi zatvorenim sistemom cijevi iz bac¢ve u bacvu.
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Osim taloZenjem, Cestice mutnoce mogu se odvojiti filtracijom pomocu filtara razli¢itih
izvedbi. Ukoliko postoji potreba za filtracijom pomocu filtara, ona ¢e se vrsiti pomocu
plocastog filtra €iji su sastavni dijelovi okvir, postolje 1 pumpa. Izmedu okvira se postavljaju
filtar ploCe koje su sa jedne strane hrapave, a sa druge glatke. Ploce se postavljaju tako da
hrapava strana uvijek gleda prema dotoku mutnog vina. Okviri se zajedno sa filtar plocama
priteZu na postolje pomocu vijaka, a vino protjece kroz filtar pomocu pumpe postavljene ispod
filtra. Tlak se se o€itava i regulira na manometru, a obi¢no iznosi 1-1,5 bara. Ukoliko postoji
mogucénost da vino poprimi miris plo¢a, u po€etku se kroz filtar propusta voda zakiseljena
limunskom kiselinom. Prednost ovog filtra je u tome da vino ne dolazi u dodir sa zrakom, ne
gubi ugljicni dioksid koji mu daje svjezinu, a ni aromati¢ne tvari (Zorici¢, 1996). Izgled

plocastog filtra i princip rada prikazan je na slici 3.

FILTAR
SLOJNICE

+ FILTAR
PLOCE

SR

SRR

e |

Slika 3. Plocasti filtar 1 princip rada (Zorici¢, 1996, a).

2.7. Razlijevanje vina u boce

Kada vino dozrije, odnosno kada se ocijeni da je vino zdravo, da su se istalozile Cestice

mutnoce, da su svi biokemijski procesi zavrSeni 1 da je vino stabilno na zraku i da se ne
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mijenja pri promjenama temperature, moze se pristupiti razlijevanju vina u boce. Zavisno od
sorte varira 1 vrijeme potrebno da vino dozrije u ba¢vama. S tehnoloSkog aspekta, punjenjem
vina u boce sprecava se kvarenje 1 starenje vina. S gospodarskog aspekta vino to¢imo u boce jer
je to najprikladniji nacin transporta i opskrbe trziSta proizvedenim vinom (Zori€i¢, 1996, a).

Prikaz punilice predvidene za pogon prikazan je na slici 4.

Slika 4. Punilica za vino (vlastita fotografija).
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Slika 5. prikazuje shemu proizvodnje bijelog vina i1 postupak sa kominom za proizvodnju

rakije.
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Slika 5. Shema postupka proizvodnje bijelog vina i postupka s kominom (Sokoli¢, 1996).
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3.1. PROJEKTNI ZADATAK

Na osnovi analize makrolokacije 1 mikrolokacije te podataka o sirovinskoj osnovi i

kapacitetu, potrebno je izraditi:

IDEJNO STROJNO-TEHNOLOSKO RJESENJE MINI VINARIJE ZA

PROIZVODNJU KVALITETNOG VINA VRBNICKA ZLAHTINA

U izradi zadatka potrebno je dati:

1. Prijedlog i opis tehnoloSke koncepcije (opis tehnoloSkog procesa, blok shema, tehnoloska
shema)

2. Materijalnu bilancu

3. Graficki prikaz kretanja mase materijala

4. Specifikaciju opreme

5. Energetsku bilancu

6. Potrebe na radnoj snazi

7. Dispoziciju strojeva u tlocrtu 1 veli¢inu zgrade
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3.2. ANALIZA LOKACIJE

3.2.1.Makrolokacija

Vrbni¢ko polje smjeSteno je u neposrednoj blizini grada Vrbnika (slika 6). Polje
obuhvaca povrSinu od oko 180 ha obradive povrSine. Polozaj 1 prirodna okruZenost polja
brezuljcima stvaraju prirodnu ogradu koja omogucava rast loze samo unutar granica polja ¢ime
se ujedno i olakSava transport grozda. Budu¢i da je polje smjeSteno izvan grada, istovremeno se
izbjegavaju moguci faktori koji bi mogli utjecati na cestovni transport sirovine i gotovog

proizvoda.

4l Q% ¥ WA

Slika 6. Polozaj Vrbnika na otoku Krku

Iako je brodska luka u blizini, transport putem mora nije pogodan zbog ru¢nog utovara i

istovara proizvoda.
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Iz polja u smjeru jugozapada vodi cesta prema Krku odakle se dalje ide prema Krckom mostu,
dok iz polja u smjeru zapada vodi kraca cesta kroz okolna mjesta prema mostu, a sluzi za

lokalni promet. Za transport su pogodne obje ceste (Slika 7).

Slika 7. Makrolokacija

Budu¢i da je Vrbnik u posljednjih desetak godina postalo atraktivno turisti¢ko odrediste, a
Zlahtina na glasu kao vrlo cijenjeno i trazeno vino, osim proizvodnje vina, u sklopu projekta

moze biti predvidena i izgradnja ugostiteljskog prostora iznad vinarije.

3.2.2. Mikrolokacija

Odabrana lokacija smjestena je na samom ulazu u grad Vrbnik (slika 8), na proSirenom
dijelu ceste gdje se putevi koji vode iz Vrbnika odvajaju u jednom smjeru za Krk, a u drugom

za Silo i okolna manja mjesta. Zbog prirodno izduZenog oblika polja, tesko je odrediti lokaciju
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koja bi omogu¢ila jednake udaljenosti razlicitih dijelova polja, no odabir ovakve lokacije
pogoduje ulaznom 1 izlaznom transportu grozda i vina zbog prosirenog dijela ceste i sastajanja

odnosno racvanja puteva.
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Slika 8. Mikrolokacija
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Slika 9. Lokacija predvidena za izgradnju vinarije (vlastita fotografija)
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3.2.3. Analiza sirovinske osnove i izbor kapaciteta

Vrbnicko polje obuhvaca povrSinu od oko 180 ha od cega je oko 100 ha vinogorja.
Prinos grozda iznosi priblizno 12 t/ha §to je ukupno oko 1200 t grozda. S obzirom na prisutnost
malih proizvodaca i privatnih vinara te prisutnost poljoprivredne zadruge koja vrsi otkup vina,
za predlozeni postupak predvida se otkup od oko 150 t grozda. Kroz 15 radnih dana
predvidenih za berbu i1 preradu 150 t grozda, predviden je radni kapacitet vinarije od 10 t
grozda po danu od ¢ega se dobiva 6200 L vina u 12 sati prerade, a za vinski podrum
predvideno je 13 inox spremnika od 8000 L Sto ukupno iznosi 104000 L neto korisnog

volumena za proizvodnju vina i jo§ dva inoks tanka od 8000 L za potrebe proizvodnje rakije.
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3.2.4. Situacijski plan

SANACIJA OTPADNIH
TVARI

Slika 10. Situacijski plan
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3.3. IDEJNO STROJNO-TEHNOLOSKO RJESENJE MINI VINARIJE ZA

PROIZVODNJU VINA VRBNICKA ZLAHTINA

3.3.1. Prijedlog i opis tehnoloske koncepcije

PRIJEM GROZDPA

Ukoliko je vizualnim utvrdivanjem (pravilna dozrelost, mehani¢ka oStecenja,
pljesnivost) ili odredivanjem zrelosti pomocu refraktometra ustanovljena zadovoljena kakvoca
grozda za daljnju preradu, prva u nizu operacija prerade bit ¢e vaganje na vagama kapaciteta
200 kg unutar prihvatnog skladista sirovine na poziciji 1. Ovisno o popunjenosti skladiSta
sirovine, vaga se moze prenijeti na istovarnu rampu ¢ime se olakSava manualni transport.
Organizacija prijema, istovara grozda te dolazak i odlazak vozila mora biti neometana i

kontinuirana.

RULJANJE Il MULJANJE

Posluzivanje ruljace-muljace kapaciteta 2000 kg/h na poziciji 2 vrSit ¢e se manualno.
Gnjecenje bobica vrsit se pomocu puzne osovine. Izvedba uredaja omogucava da dobiveni
masulja pada na perforirani bubanj gdje se uz pomo¢ centrifugalne sile vrsi odvajanje peteljki.
Postupak je brz i za dva sata dobit ¢e se 3200 kg masulja dovoljnog za jedno punjenje
pneumatske prese. Dnevno ¢e se dobiti 9200 kg masulja za preSanje. Izvedba uredaja
omogucava brzu 1 laganu manipulaciju unutar pogona. Nacrt, bokocrt i tlocrt ruljace-muljace

prikazan je na slici 11.
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PRESANJE

Presanje ¢e se vrsiti uz pomoc¢ pneumatske prese na poziciji 4. Kapacitet prese je 4 tone
za jedno punjenje, a u pogonu ¢e jedno punjenje iznositi 3200 kg masulja. PreSanje ¢e se vrsiti
pomoc¢u balona smjeStenog unutar perforiranog bubnja kroz koji izlazi grozdani sok. Rad
pneumatske preSe moze se podijeliti u Cetiri faze: punjenje, preSanje, rahljenje i praznjenje.
Najvedi tlak koji preSa moze proizvesti iznosi 1,7 bar, a tlak koji se koristi kod preSanja
Vrbnicke Zlahtine iznosi 0,9 bar i pri tome pritisku dobiva se najbolji most s obzirom na
kvalitetu grozda 1 iskoriStenje preSe od 75% (Luci¢, 1987). Dnevni kapacitet preSanja iznosi
9200 kg masulja iz kojega se dobiva 6900 kg mosta. Vremenski period od punjenja do

praznjenja prese iznosi dva do tri sata. Nacrt, bokocrt i tlocrt prikazan je na slici 12.

TALOZENJE MOSTA

Punjenjem inoks posuda moStom istovremeno c¢emo dodati propisanu koliinu
vinobrana za potrebe sumporenja mosta (20-30 g vinobrana /hL mosta).
Dodatkom sumpora istovremeno ¢emo sprije€iti rad bakterija 1 loSih kvasaca 1 ubrzati taloZenje
Cestica necistoca te pospjeSiti koagulaciju bjelancevinastih 1 drugih sluznih tvari mosta
(Zoric¢i¢, 1996). TaloZenje Ce trajati jedan dan, a zatim ¢emo most pretoCiti u spremnike u

kojima ¢e se vrsiti fermentacija.
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GLAVNO VRENIJE

Glavno vrenje ¢e trajati 3-4 dana u spremnicima od inoksa volumena 8000 L (poz 8).
Posude u kojima ¢e se odvijati vrenje pune se do 80% korisnog volumena 1 istovremeno se
dodaju selekcionirane vrste kvasca (1-3 L/hl). Za predvideni tehnoloski postupak kapaciteta
prerade oko 93000 L vina godiSnje predvida se 13 inox spremnika sa 104000 L neto korisnog
volumena.

Fermentacija ¢e se vrsiti u kontroliranim uvjetima pri sniZzenoj temperaturi. Za postizanje
sniZene temperature korist ¢e se sustav cijevi postavljanih po zidovima kroz koje struji voda iz
bunara, a u inoks tankove bit ¢e postavljene cijevi zmijace kroz koje struji hladna voda

temperature 10°C.

TIHA FERMENTACIJA

Nakon glavnog vrenja koje traje 3-4 dana, slijedi faza tihog vrenja. koja ¢e se odvijati
idu¢ih 10-15 dana. Tijekom tihe fermentacije vino je mutno, nema razvijen skladni i sortni okus
1 izraZzenog je mirisa na kvasac. Polaganim doviranjem taloZe se tvari zamucenja, a miris na
kvasac polagano se gubi i stvara se specificni sortni okus. Kada se procjeni da je tiha
fermentacija zavrs$ila §to se uocava prestankom pjenjenja vina i pocetkom sedimentacije Cestica
mutnoce, slijedi prvi pretok mladog vina. Postupci i faze koje se odvijaju u inoks posudama

odvijaju se na temperaturi od 15°C.
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PRVIPRETOK

Nakon zavrsetka tihe fermentacije mlado vino se iz spremnika prebacuje u spremnik
(poz 9). Pretakanje ¢e se vrsiti pomocu centrifugalne pumpe, a neposredno prije pretoka vino ¢e
se sumporiti dodatkom vinobrana (10 g vinobrana = 5g SO;). Zatim slijedi pretakanje mladog

vina u spremnik ¢ime se uklanja talog zaostao u prethodnom spremniku.

ZRENIJE VINA

Zrenje vina odvijat ¢e se u spremnicima . U toku zrenja koje ¢e trajati 1,5-2 mjeseca
spremnici se nadolijevaju vinom jednake kvalitete, a kontinuirano ¢e se vrsiti kontrola kvalitete

samog vina (SO, volumni postotak EtOH, ekstrakt, Seceri 1 hlapljive kiseline).

DRUGI PRETOK

Drugi pretok vrsit ¢e se prebacivanjem vina iz spremnika (poz 9) u spremnik na poziciji

10 uz pomo¢ centrifugalne pumpe.

BISTRENIJE I FILTRACIJA

Ukoliko za to postoji potreba, katkada se pristupa umjetnom nacinu bistrenja vina.

Sredstva koja se pri tome mogu koristiti su: Zelatina, kazein, bjelanjak jajeta, bentonitne soli 1

aktivni ugljen. Filtracija ¢e se provoditi na ploCastom filtru (poz 7). Plocasti filtar sastoji se od

postolja, okvira i pumpe. Postolje filtra ima kotace, pa je mogu¢ lagan prijenos filtra po
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podrumu. Okviri su izradeni od plastike, a izmedu njih se postavljaju filtar ploce. Nacrt, tlocrt i

bokocrt plocastog filtra prikazani su na slici 13.
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Slika 11. Muljaca-ruljaca
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PRIJEM GROZDA
|

RULJANJE | MULJANJE Poz 2

—»PETELJKA

PRESAN

JE Poz 4

K,S,0, ——» BISTRENJE MOSTA

STAVLJANJE U POSUDE ZA VRENJE | INOKULACIJA Poz 8

ALKOHOLNA FER

MENTACIJA Poz 8

TIHA FERMENTACIJA Poz 9

PRVI PRETOK Poz 9

MLADO VINO

K,S,0

L

ZRENJE Poz 9

DRUGI PRE

TOK Poz 10

DOZRIJEVANJE Poz 10

BISTRENJE Poz 11

FILTRAC

IJA Poz 7

PUNJENJE Poz 12

SKLADISTENJE Poz 13

Slika 15. Blok shema tehnoloskog procesa proizvodnje bijelog vina
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3.3.2. Materijalna bilanca

Materijalna bilanca za preradu 10000 kg/12 h grozda

10000 kg GROZPA

PETELJKE - 8%

800 k
v ( g)
9200 kg
_ KOM - 25%
L (2300 kg)
6900 kg
_ ZARAST KVASCA - 0,5%
+ (37 kg)
6900 kg ’
GUBICI TIJEKOM
»  PROIZVODNJE - 10%
732 k
Y ( g9)
6210 kg
(6336 L)

Gustoca vina = 0,98 (ako je udjel alkohola 11 vol.%)

Slika 17. Materijalna bilanca
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3.3.3. Graficki prikaz kretanja mase materijala

GROZDE (10000 kg)

RULJANJE | MASULJ
PRESANJE
PETELJKE - 8 %
MOST
FERMENTACIJA KOM 20 %
KVALITETNO ZA RAST KVASCA - 0,5 %
VINO i
(ostaje sacuvano)
GUBICI TIJEKOM
PROIZVODNJE - 10 %
6210 kg

Slika 18. Graficki prikaz kretanja mase materijala
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3.3.4. Energetska bilanca

ULAZ

Y
RULJACA-MULJACA

\J
9200 kg masulja

l

MONO PUMPA

l

PNEUMATSKA PRESA

l

6900 kg mosta

l

CENTRIFUGALNA
PUMPA

l

PLOCASTI FILTER

l

6210 kg vina (6336 L)

10000 kg cijelog grozda

Instalirana snaga rulja¢e-muljace=0,75 kW
Muljaca radi 5 sati i 10 minuta

Normativ elektri¢ne enregije=5,16*0,75=3,87
kWh

Instalirana snaga mono pumpe=1,25 kW
Prebacivanje masulja vrsi se za 3 sata

Imamo jedno prebacivanje

Normativ elektri¢ne energije=3*1,25=3,75kWh

Instalirana snaga pneumatske prese=5,5kW
Presa radi 2 sata za svako punjenje=6 sati
Normativ elektri¢ne energije=6*5,5=33kWh

Instalirana snaga centrifugalne pumpe=0,5kw
Prebacivanje 7360kg mosta (vina ) vrsi se za 2
sata

Imamo 6 prebacivanja=12*0,5=6kWh

Instalirana snaga plocastog filtra=0,6kW
Filtar radi 2 sata
Normativ elektri¢ne energije=2*0,6=1,2kWh

3,87 kWh za ruljanje

3,75 kWh za prebacivanje
33 kWh za presanje

6 kWh za prebacivanje
1,2 kWh za filtriranje

= 47,82 kWh za priblizno 6726 L vina

Za priblizno 1000 L vina se priblizno utrosi 7,20 kWh elektri¢ne energije



3.3.5. SPECIFIKACIJA OPREME

Tablica 1. Popis opreme za proizvodnju bijelog vina
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3.3.6. Potrebe na radnoj snazi
Pri preradi grozda u vinarijama zaposljavaju se sezonski radnici. U tablici 2. dat je

prikaz potrebe na radnoj snazi prema tehnoloskim operacijama i prostorima u vinariji.

Tablica 2. Potreba na radnoj snazi

TEHNOLOSKA OPERACIJA BROJ RADNIKA
Ruljanje-muljanje 4
PreSanje 2
Filtriranje 2
Vinski podrum 2
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Vrbnicka Zlahtina je poznata sorta grozda koja daje vino vrlo dobre kvalitete,
zutozelenkaste boje 1 izrazito skladnog karaktera i arome. Ova sorta je autohtona sorta, a uzgaja
se na podrucju Istre, na podru¢ju Vinodola i okolici Vrbnika.

Vino dobiveno od ove sorte karakterizira kristalno jasna zutozelenkasta boja, suhi i skladan
okus. Srednje je jakosti sa koli¢inom alkohola od 11,0 do 11,5%, ukupnim kiselinama od 5,0 do
6,0 g/L 1 ukupnog ekstrakta od 18 do 22%.

Na otoku Krku Vrbnicka Zlahtina uzgaja se u blizini grada Vrbnika. Zbog karakteristicnog
smjeStaja 1 geografskih ¢imbenika, grozde se uzgaja samo u Vrbnickom polju, pa je upravo ta
makrolokacija pogodna za izgradnju mini vinarije za dobivanje kvalitetnog vina. Klima
karakteristi¢na za ovo podneblje, dobra osuncanost polja, zasticenost od Stetnog utjecaja bure,
okruzenost uzvisinama koje omogucavaju dovoljan dotok vode te duboko i plodno tlo idealno
su staniSte za rast Zlahtine. To je takoder i razlog visoke rodnosti 1 kakvoée grozda cija berba
pocinje najcesce pocetkom listopada.

Bogata povijest 1 kulturna bastina grada Vrbnika poznati su jo§ od davnih vremena, a
proizvodnja vina koja se velikim dijelom vr$i na tradicionalni nacin dodatni su ¢imbenik zbog
kojeg je ovaj dio otoka Krka nadaleko poznat. Vinogradarsko-vinarsko umijece 1 proizvodnja
takoder su nadaleko cijenjeni, a najbolji dokaz tome je kvalitetno vino Vrbnicka Zlahtina.
Odabir makrolokacije pogoduje cestovnom transportu i povezivanju sa kopnenim dijelom
Hrvatske. Uza mikrolokacija je predvidena za najjednostavniji transport grozda iz svih dijelova
polja kao i najbolju povezanost sa glavnom cestom i pripadaju¢om infrastrukturom.

U ovom radu odabran je tehnoloski postupak za preradu grozda u kojem su pojedini
strojevi specijalizirani za pojedine operacije.

Predvideni kapacitet iznosi 150 t grozda koje ¢e se preraditi tokom 15 radnih dana. Odabir
strojeva 1 njihov kapacitet omogucuje nesmetanu dnevnu preradu 10000 kg grozda iz kojeg ¢e

se dobiti 6200 L vina dnevno.
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U nizu operacija tokom proizvodnje vina, prva operacija je prijem grozda u skladiStu za
prihvat. Svi postupci vezani uz prijem, vaganje i vizualno utvrdivanje kvalitete grozda moraju
biti organizirani i rasporedeni tako da je istovar i transport sirovine u iducu fazu procesa
kontinuiran i neometan. U ovom radu odabran je rucni istovar. Iz prihvatnog skladista, grozde
se rucno prenosi u prostoriju za preradu.

Muljanje na muljaci-rulja¢i sa puznom osovinom kapaciteta 2000 kg/h predstavlja prvu radnju
u procesu prerade kojoj je cilj gnjeCenje grozda i odvajanje peteljki. Nakon toga slijedi
presanje. Za ovu vinariju odabrana je pneumatska preSa kapaciteta 4000 kg/h 1 iskoriStenja
75%. Kod drugih vrsta preSa moglo bi do¢i do oSte¢enja kostica iz kojih bi se ekstrahirali
nepozeljni spojevi $to bi pridonijelo loSem okusu vina. Nakon preSanja mos$t se sumpori
dodatkom vinobrana prema propisanoj koli¢ini, a nakon spontanog bistrenja most se pretace u
inox posude volumena 8000 L u koje se dodaje selekcionirani kvasac. Kvaliteta vina u znatnoj
mjeri ovisi o postupcima koji ¢e se kasnije obavljati, a obuhvacdaju fermentaciju, pretok, njegu i
dozrijevanje te razlijevanje vina u boce.

Visoki higijenski uvjeti, Cisti strojevi 1 kvalitetno izradeni inoks spremnici takoder su vaZzan
uvjet za dobivanje vina bez nepoZeljnih sastojaka nastalih tijekom proizvodnje kao i1
poprimanja neugodnih okusa i mirisa. Ci§éenje i odrzavanje inoks posuda vrsi se vodenom
parom ili viu¢om vodom (Zoric¢i¢, 1996).

Iz situacijskog plana je vidljivo da odabrani polozaj za izgradnju pogoduje laganom pristupu
vozila rampi za istovar. U krugu vinarije predvidena je i izgradnja bunara sa crpnom stanicom i

prostor za zbrinjavanje nusproizvoda.
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Na osnovi projektnog zadatka za izradu strojno-tehnoloskog rjeSenja pogona za preradu

grozda do kvalitetnog bijelog vina Vrbnicka zlahtina, mogu se izvesti slijede¢i zakljucci:

Na odabranoj lokaciji koja zadovoljava sve uvjete za transport i preradu, analizom sirovinske

osnove 1 prosjecnim prinosom od 12 t/ha grozda, preradom se dobije godisnje oko 92000 L

vina.

Za preradu grozda odreden je kapacitet tehnoloske linije od 10000 kg/12 h.

Za dobivanje vina odabrana je kombinacija tradicionalnog i modernog tehnoloskog postupka

koja omogucéava predvideni kapacitet prerade kao 1 proizvodnju vina ¢ija kakvoca odgovara

zahtjevima za kakvocu kvalitetnog vina prema pravilniku.
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