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1. UVOD

Hrvatska je zemlja umjerenog klimatskog pojasa koji pruza povoljne uvjete za uzgoj vinove
loze, uz tradiciju uzgoja vinove loze i proizvodnje vina od davnina, koja ¢e se vjerojatno
odrzati i u budu¢im generacijama. Vinova loza je biljka ¢iji se uzgoj moze prilagoditi na
razlicit reljef, tlo i klimatske uvjete, Cesto i U takvim uvjetima gdje druge biljke ne mogu ni
opstati. Suvremenu vinogradarsku proizvodnju, moguce je danas provoditi uz pravovremenu
primjenu ampelotehni¢kih i agrotehni¢kih mjera, temeljenih na znanstvenim spoznajama uz
pravilnu primjenu suvremene mehanizacije, proizvodeéi §to kvalitetniju sirovinu - grozde,
§to je bitno u daljnjem postupku njegove prerade u vino kao finalni proizvod. Primjena
suvremene mehanizacije u razli¢itim postupcima u proizvodnji grozda i vina utjece na vecu
produktivnost ljudskog rada, ¢ime se smanjuju troskovi proizvodnje i povecava rentabilnosti
ekonomicnost. Strojevi, uredaji 1 oprema pruzaju velike moguénosti, ali u kojoj mjeri ¢e oni
biti efikasni, Cesto zavisi i o Covjeku koji ih primjenjuje.

U proizvodnji grozda i vina vazno je da se ljudski rad svede na minimum, te da umjesto
¢ovjeka vecéinu zahvata rade strojevi i uredaji, koji omoguéuju da se njihovom primjenom
sezonska radna snaga svede na minimum, a koja je skupa i €esto je nema dovoljno u Spicama
sezonskih radova. Treba napomenuti da suvremena vinogradarska i vinarska proizvodnja
danas gotovo nije moguca bez upotrebe razlicitih strojeva i1 uredaja.

Cilj rada je analizirati postojecu mehanizaciju u postupcima prerade i dorade vina u tvrtki
Bolfan Vinski Vrh d.o.0., te na osnovu toga iznijeti zakljucke dali koriStena mehanizacija

pruza i zadovoljava potrebne uvjete za proizvodnju kvalitetnih i vrhunskih vina.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Proizvodnja i potroSnja vina u svijetu

Proizvodnja vina u svijetu za 2014. godinu prema OIV — u (International Organisation of
Vine and Wine) porasla je na 279 milijuna hektolitara, §to je 12 milijuna hektolitara manje
u odnosu na proizvodnju u 2013. godini. Ovakva svjetska proizvodnja vina se moze opisati
kao prili¢no visok prosjek. Proizvodnja vina na razini Europe 2014. godine moze se opisati
kao prosjecna, niza za 6% od relativno visoke proizvodnje 2013. godine, Sto se moze
poistovjetiti s prosjekom proizvodnje 2010. — 2012. godine.

SAD 2014. godine biljeze pad proizvodnje sa 23,6 milijuna hektolitara na 22,3 milijuna
hektolitara. Za razliku od njih Francuska koja je prva na ljestvici proizvodnje vina, 2014.
godine biljezi porast proizvodnje za +11% u odnosu na 2013. godinu, takoder njoj se
pridruzuje Njemacka sa porastom od +11%. Porast u 2014. godini takoder su zabiljezile
zemlje kao $to su Brazil, Madarska, Novi Zeland, Juzna Afrika i Argentina. (OIV, 2014).
Svjetska potroSnja vina 2014. godine procjenjuje se na 2.404 milijjuna hektolitara, §to
prikazuje pad potroSnje za 2,4 milijuna hektolitara u odnosu na 2013. godinu. SAD u 2014.
godini svojom potroSnjom od 30,7 milijuna hektolitara biljezi porast za +2% u odnosu na
2013. godinu, dok svi ostali veci svjetski potroSaci (Francuska, Italija, Njemacka, Kina,

U.K.) biljeze pad potrosnje (OIV, 2014).

2.2.  Proizvodnja i potro$nja vina u Republici Hrvatskoj

DanaSnja obiljezja hrvatskog vinogradarstva su relativnho visoka starost vinograda,
usitnjenost povrsina, Uz veliku brojnost sorata $to se prema moze pretvoriti u konkurentsku
prednost, ako se iskoriste stare hrvatske autohtone sorte, Cistoc¢a tala i druge prednosti
podneblja, posebno u ekoloskoj proizvodnji vina (Grgic i sur., 2011).

Struktura proizvodnje vina u Hrvatskoj je slijede¢a: vrhunska vina (5,85%), kvalitetna
(61,21%), stolna vina (2,11%) sve tri kategorije sa kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,
te solna vina bez kontroliranog zemljopisnog podrijetla (26,23%) i ostala vina (2,75%)
(HCPHS, 2009).

Hrvatska je zemlja duge tradicije proizvodnje grozda i vina. Proizvodnja grozda u Hrvatskoj
je posebno znacajna za mala i srednja obiteljska gospodarstva kojima osigurava ekonomsku

1 socijalnu odrzivost.



Najveci problem takvih gospodarstva je ukupna mala povrSina vinograda, jer najveci dio
proizvodaca (84%) posjeduje 1 ha vinograda, 15% njih sa 1 — 5 ha, te samo 1% vinograde
vece od 5 ha. U sortimentu vinove loze dominiraju tri sorte i to grasevina, malvazija istarska
1 plavac mali koje ¢ine 45% ukupnog sortimenta. Preostali dio (55%) €ine brojne sorte iz
kojih se dobivaju i brojna vina malih serija (Grgi¢ i sur., 2011). U Hrvatskoj najvisa
proizvodnja vina promatrajuéi je od 2000. godine, bila je 2010. godine sa proizvodnjom od
1.409 tisuca hektolitara, 2014. godine proizvodnja iznosi 842 tisuce hektolitara. Najveca
proizvodnja grozda zabiljezena je 2010. godine sa 208 tisuca tona, a 2014. godine
proizvodnja pada na 135 tisuca tona. (DZS, 2015).

Prosje¢na potroSnja vina u Hrvatskoj procijenjena je na 34,53 litara po stanovniku $to je i

prosjecna potro$nja zemlja ¢lanica EU (OIV 2011).

2.3. Hrvatsko zakonodavstvo o vinu

U Republici Hrvatskoj, Hrvatski sabor 29. svibnja 2003. godine donio je Zakon o vinu koji
je objavljen u NN br. 96/03. i koji je trenutno jo$ na snazi, uz brojne dopune prema legislativi
EU. Zakon o vinu definira temeljne odredbe i definira osnovna pitanja npr. kao §to je grozde,
Sto je vino, Koje su vrste vina, kategorije vina obzirom na kakvocu, daje temeljne odredbe
za kvalitetna, vrhunska, predikatna vina, mlada vina, pjenuSava vina, specijalna vina,
desertna vina i druge proizvode od groZda, te odreduje tko moze obavljati poslove u
vinogradarstvu i vinarstvu.

Zakonom o vinu regulira se kompletna proizvodnja grozda 1 vina te drugih proizvoda od
grozda 1 vina, oznacavanje 1 zaStita zemljopisnog podrijetla, oznaCavanje 1 zaStite imena
vina, regulira 1 promet grozda, uvoz i izvoz grozda i vina, destilaciju, naknade, nadzor
proizvodnje, kaznene te prijelazne i zavr$ne odredbe. (NN 96/03)

U Zakonu o vinu zbog razli¢itosti klimatskih i zemljiSnih uvjeta vinogradarska podrucja
Republike Hrvatske podijeljena su na dvije regije:

1. Kontinentalna Hrvatska koja je podijeljena na podregije: Moslavina, Prigorje-Bilogora,
Plesivica, Pokuplje i Zagorje-Medimurje, Podunavlje i Slavoniju,

2. Primorska Hrvatska koja je podijeljena na podregije: Istra, Hrvatsko primorje Sjeverna
Dalmacija, Dalmatinska Zagora, Srednja i Juzna Dalmacija.

Na temelju ¢lanka 19. stavka 2. Zakona o vinu (NN 96/03) donesen je Pravilnik o
vinogradarskim podruc¢jima koji vinogradarska podruc¢ja Hrvatske razvrstava u Cetiri zone

proizvodnje.



Zona B koja obuhvaca podregije: Moslavina, prigorje-Bilogora, Pljesivica, Pokuplje 1
Zagorje-Medimurje, Zona C1 obuhvaéa podregije: Podunavlje i Slavonija, Zona C2
obuhvaca podregije: Istru, Hrvatsko primorje i Dalmatinsku Zagoru i Zona C3 obuhvaca

podregije: Sjevernu Dalmaciju, Srednju i Juznu Dalmaciju (NN 159/04).

2.4.  Mehanizacija u proizvodnji vina

Svako podrumarstvo mora znati da je za postizanje visoke kvalitete mosta, te kasnije vina,
osim kvalitetne sirovine potrebno i znanje u provodenju primarne prerade uz pravilan odabir
strojeva za pojedinu radnju, povezivanje samih u linije prerade i dorade vina, te njihovo
koriStenje prema uputama (Zori¢i¢ 1993.).

Proizvesti kvalitetno vino Zelja je svakog vinara, ali od Zelje do ostvarenja dug je put (Licul,
Premuzi¢ 1974.). Put ka ostvarenju kvalitetnog vina zahtijeva pravilan izbor strojeva koji
izvrSavaju vecinu tehnoloskih postupaka od prijema grozda, postupaka primarne prerade,
dorade, sve do kona¢nog razlijevanja vina u boce. Prva faza proizvodnje bijelih vina po¢inje
prijemom, u veéim vinarijama sortiranjem, odredivanjem parametara kakvoce, postupcima
muljanja i runjanja zaprimljenog grozda, sa svrhom da se bobica odvoji od peteljke i potom
zgnjeci da bi se iz nje oslobodio grozdani sok - most. Druga faza je ocjedivanje i tijeSnjenje
koje moze biti kontinuirano i diskontinuirano. Provodi se tijescima koji mogu bili razlicitih
konstrukcija. Treca faza je prebacivanje mosta na proces bistrenja (prirodno taloZenjem,
primjenom bistrila, filtracijom ili flotacijom) uz moguénost rashladivanja, iako vece vinarije
cijevnim izmjenjiva¢ima odmah rashladuju masulj, a ponekad 1 grozde u vinogradima suhim
ledom. Nakon bistrenja most se stavlja na fermentaciju. U proizvodnji crvenih vina provodi
se nakon muljanja maceracija (ponekad i kod bijelih vina ali bez fermentacije da se oslobode
tvari arome) da bi se oslobodile tvari boje i arome, koje se ekstrahiraju prilikom raspada
kozice bobe. Po potrebi ili prema stilu vina provodi se osim alkoholne fermentacije i
malolakti¢ka fermentacija kojom se gruba jabu¢na kiselina pretvara u blagu mlije¢nu
kiselinu. Nakon tih postupaka slijede postupci dozrijevanja, njege i ¢uvanja vina, koji
zavrSavaju finalizacijom vina u kojoj se provode postupci stabilizacije vina, sterilne

filtracije, razlijevanja u boce, etiketiranja i pakiranja prije stavljanja vina u promet.
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Slika 1. Shematski prikaz proizvodnje vina
Izvor: T. Furjan

24.1. Muljanjeirunjenje

Pocetak prerade grozda zapravo pocinje muljanjem i runjenjem. Ova faza prerade se obavlja
na strojevima zvanim runjaca - muljaca, u runjaci prilikom rada odvajaju se bobice od
peteljkovine u perforiranom bubnju, a nakon toga se odvojene bobice gnjecCe valjcima.
Produkt rada stroja je smjesa soka i krutih dijelova bobice (sjemenke i kozice) koja se zove
masulj.

Najveca korist runjenja ocitava se u kakvoci vina, jer odvajanjem peteljkovine u vino ne
mogu biti oslobodene gorcine i trpkost koju moze dati peteljkovina. (Zorici¢, 2003.).

Da bi iz grozda oslobodili sok i pokrenuli medudjelovanje soka (mosta) i1 kozice, grozde se
mulja. Najvise paznje kod muljanja treba posvetiti na razmak izmedu valjaka muljace, jer
ako je razmak izmedu valjaka premali dolazi do drobljenja kostica i ekstremnog kidanja

bobica Sto takoder moze rezultirati oslobadanjem gorkih tanina u masulj. (Law, 2006.).



24.2. Maceracija

Maceracija je od posebnog znacaja u proizvodnji crnih vina. U tom procesu odvija se
prelazak ekstraktivnih sastojaka (fenolni spojevi, tanini, tvari boje, aromati¢ne i mineralne
tvari itd.) iz ¢vrstih dijelova grozda u vino. Intenzitet 1 koli¢ina boje, kao 1 koli¢ina tanina,
znatno su odredeni trajanjem maceracije kao 1 frekventnoS¢u mijesanja. Najveci utjecaj na
ekstrakciju svih tvari iz krutih dijelova ima stupanj zrelosti i zdravstveno stanje grozda.
Temperatura je takoder jedan od ¢imbenika koji utje¢u na uspjesnost maceracije kod crvenih
vina, a njene vrijednosti bi se trebale kretati izmedu 20 i 25 °C.

Za brzu ekstrakciju koriste se vinifikatori koji mogu biti razlicitih izvedbi. Najpoznatiji i u
novije vrijeme se najvise koriste inox tankovi koji posjeduju uredaj za mijesanje masulja,
rashladni uredaj i uredaja za zagrijavanje. U takvim tankovima se masulj hladi i mijesa u

isto vrijeme i to uvelike pospjesuje ekstrakciju.

24.3. Presanje

Presanje je postupak istiskivanja soka iz bobice grozda, presanje moze bili kontinuirano ili
diskontinuirano, a vrs§i se razliCito izvedenim preSama. Diskontinuirane preSe prema
izvedbama dijele se na mehanicke, hidrauli¢ne, pneumatske i najnovije vakuum prese.
Konstrukcijske izvedbe prese, te primjena odredenog tlaka kod preSanja uvelike utjece na
kvalitetu preSanja. Najpovoljnije presanje je pod manjim pritiskom jer se onda dobiva veca
kvaliteta mosta. Poznato je da presSe koje rade brzo i s velikim pritiscima, daju most s ve¢im
talogom, osobito ako se ne odvajaju pojedine frakcije, odnosno prva i druga preSevina
(Mustovi¢, 1985.). Preporucljivo je preSanje izvoditi ne duze nego §to je neophodno, jer bi

zbog duzeg zadrzavanja masulja u presi moglo doci do prevelike ekstrakcije tanina u most,
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Slika 2. Princip rada pneumatske prese
Izvor: http://hydraulicspneumatics.com/200/IndZone/FoodProcessing/Article/False/81363/IndZone-
FoodProcessing
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24.4. Rashladivanje masulja

Strojevi za rashladivanje masulja zovu se cjevasti izmjenjivaci topline i sluze za toplinsku
razmjenu izmedu rashladnog medija (glikol) i proizvoda (most ili masulj). Izmjenjivac se
sastoji od noseceg okvira na kojem su ugradene vise pari cijevi sa dvostrukom ovojnicom.
Izraden je od nehrdajuceg Celika (Inox AISI 304) i opremljen digitalnim kontrolerima za
ulaz i izlaz rashladne tekucine te se na taj nacin kontrolira stupanj rashladivanja, izmjenjivac
topline povezan je sa vanjskim rashladnim uredajem koji mu pruza rashladnu tekucinu

potrebnu za hladenje.
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Slika 3. Shema cjevastog izmjenjivaca topline
Izvor: www.mit.com.hr

245. Hladna stabilizacija

Mnogi sastojci vina nestabilni su na utjecaj niskih temperatura te dolazi do zamucenja i
pojave taloga u vinu. Da bi se osigurala stabilnost 1 sprijeCilo zamucenje vino se izlaze
niskim temperaturama. Niske temperature primjenjuju se specijalnim rashladnim uredajima
gdje se temperatura snizava najceSc¢e od -4 °C do -6 °C i tako ¢uva 7 dana, time se postize

izdvajanje soli vinske kiseline, narocito tartarata.

24.6. Filtracija

Filtracija je postupak kojom se odstranjuju necistoce iz mosta ili vina. Odstranjivanje se
postize sa filtracijskim slojem kroz koji vino prolazi, a necistoce se zadrzavaju na njemu ili

u njemu. Necistoce se zadrzavaju na filtracijskom sloju jer su vece od pora filtra.


http://www.mit.com.hr/

Filteri u proizvodnji vina prema principu rada se dijele na:
e naplavni filteri
e plocasti filteri
e centrifugalni filteri
e tangencijalni filteri
e Mikrofiltri

Naplavni filteri se koriste za filtriranje vina sa ve¢im zamucenjima. Filtriranje se vrSi kroz
filtracijski sloj koji se slojevito naplavljuje sa smjesom vina i filtracijskog materijala (perlit)
na mrezaste tanjure. Tijekom filtracije necistoce se zadrzavaju na filtracijskom sloju koji se
povecava 1 nakon odredenog vremena se filtracija zaustavi, skine se naplavni sloj, filtar se
pere i postupak se moze nastaviti.

Centrifugalni filter se koristi za odvajanje krupnijih Cestica iz mosta, takoder se Koristi za
odjeljivanje tesko filtriraju¢ih taloga mosta. Ovim filterima se moze procis¢ivati i vino u
kojima se pomocu centrifugalnih sila uklanja kvasac i1 talog nakon bistrenja vina.
Procisc¢avanje funkcionira na principu centrifugalnih sila dobivenih velikim brojem okretaja
bubnja koji je na vrhu perforiran, most ostaje u srediSnjem dijelu bubnja, dok cestice
necistoce izlaze kroz perforacije. Prednosti centrifugalnih filtera su veliki kapacitet
procis¢ivanja mosta i vina, usteda na vremenu (taloZenje mosta).

Kod membranskih filtera filtracija se vr$i kroz stjenke membranske ploce koje su izradene
iz acetatne celuloze i drugih polimera, a nalaze se u cahurama membranskog filtera. Takva

vrsta filtera ima sposobnost da odstrane kvasce i bakterije iz vina (Sokoli¢, 2004.).

g JLR

1. Punjenje 2. Formiranje filtracijskog sloja



5. Praznjenje filtracijskog sloja 6. Pranje
Slika 4. Shematski prikaz postupaka naplavne filtracije
Izvor: www.DellaToffola.it

Plocasti filteri se ve¢inom Koriste za filtracije vina s manjim zamuéenjima. Filtracijske
komore kod plocastih filtera ¢ine naizmjeni¢ni postavljeni okviri koji mogu biti veli¢ina 20
x 20 cm, 30 x 30 cm, 40 x 40 cm te 60 x 60 cm, izmedu okvira se postavljaju filtar ploce.
Filtar ploc¢e su gradene od celuloznih vlakana, njihova veli¢ina ovisi o veli¢ini okvira filtar
uredaja. S jedne strane su grube (hrapave) i taj dio se uvijek okre¢e prema dotoku mutnog
vina, druga strana im je glatka, postavljaju se glatka strana prema glatkoj a gruba prema
gruboj. Mutno vino dolazi i ulazi u grube strane filtar plo¢a proc¢i§c¢ava se i izlazi prociséeno
na glatkoj strani. Finocu filtriranja odreduje oznaka na filtar plo¢i koja oznacuje intenzitet
poroznosti. Tijekom filtriranja pore na ploCama se zacepe te se moraju promijeniti. Vino
kroz filtar ploce protjece pod tlakom koji stvara pumpa koja moze biti ugradena ili posebno

prikljuCena na filtar uredaj. Na slici 5. shematski je prikazan rad plocastog filtra.


http://www.dellatoffola.it/

ploca filtra

Slika 5. Shematski prikaz rada plocastog filtera
Izvor: http://www.wanda-oilpress.com/accessory-equipment/plate-filter.html

Kod tangencijalnih (Slika 6.) ili ,,cross-flow* filtera filtracijsku povrSinu ¢ini porozna
membrana, vino velikom brzinom uz vrtloZenje ide paralelno uz membranu. Otopljene tvari
u vinu prolaze kroz membranu, dok necisto¢e ostaju na membrani, dio vina koje je proslo
kroz membranu napusta sustav, a drugi (nefiltrirani) dio se ponovo vra¢a u kruzni tok.
Nakupljene Cestice na membrani stalno ispire dotok vina tako da ne dolazi do zacepljenja.
Membrane su gradene od polisulfana ili polipropilena. U unutraSnjosti membrane struji
mutno vino dok bistro otjece kroz membranu. Najvecéa prednost tangencijalnih filtera je $to
zadrzavaju na membrani poroznosti 0,2 pm koloidne Cestice, kvasce i bakterije te na taj nacin
je postignuta hladna sterilizacija vina. Nedostatak ovih filtera je visoka cijena, stoga su
ve¢inom primjenjivani u ve¢im vinarijama.

Mikrofiltri primjenjuju se iskljucivo prilikom punjenja. Princip filtriranja je prolaz vina kroz
uloske - “svijece koje su izgradene od celuloze i propilena. Broj uloZaka ovisi o veli¢ini
kudista filtra. Uc¢inak filtracije ovisi 0 visini i promjeru kuéista, broju ulozaka i veli¢ini
otvora na uloScima. Kod predfiltracije koriste se ulosci od 0,80 do 2 um, a kod punjenja u

boce od 0,20 do 0,65 um zbog osiguravanja eliminacije mikroorganizama iz vina.
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Slika 6. Cross-flow filtar Sfoggiatech

lzvor: www.Sfoggiatech.com

24.7. Crpke za manipulaciju masulja i mosta

Crpke su najkoristeniji strojevi u podrumu, koriste se za manipulaciju masulja, mosta i vina.
Crpke se medusobno razlikuju prema nacinu rada. Najpoznatije crpke koriStene u
proizvodnji vina su: impelerske, klipne, peristalticke, puzne 1 centrifugalne. Impelerske
crpke rade na principu vakuuma kojeg vrtnjom stvaraju lopatice impelera unutar
ekscentricnog kucista crpke. Impeler crpke je izraden od elasticnog materijala (Neopren)
koji posjeduje veliku otpornost na pucanje. Ovisno o modelu sluze za pretok mosta, masulja
i vina. Najznacajnija karakteristika ovih crpki je reducirano pjenjenje vina. Klipne crpke
koriste se za pretok masulja, mosta, vina, taloga i fermentiranog masulja. Kod klipnih crpki
radni element je klip koji svojim linearnim gibanjem u cilindru pruza njezniji kontakt kojim
se ne utjece na kvalitetu vina. Kod peristaltickih crpki unutar kuciSta nalazi se rotor na
kojemu su postavljena dva valjka na suprotnim stranama koja rade pritisak na gumenu cijev,
te se njihovim rotiranjem stvara pritisak koji gura tekuc¢i medij. Koriste se za pretok masulja,
mosta, vina, taloga 1 fermentiranog masulja. Najveca prednost je da u dodir sa teku¢inom
dolazi samo cijev te se koriStenjem ovakvog sustava eliminira bilo kakva moguénost
kontakta s metalnim dijelovima.

Puzne crpke primjenjuju se u transportu masulja ili cijelog grozda izmedu muljace, prese 1
vinifikatora. Radni element puznih crpki je vijak (puz) koji se nalazi unutar cilindra (statora)

koji svojim okretanjem gura medij.
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Centrifugalne crpke primjenjuju se za filtraciju, punjenje i pretok bistrog vina. Sastoje se od
spiralnog kucista i rotora koji vrtnjom potiskuje tekuéinu od centra rotora (ulazu) prema
tlacnoj strani (izlazu). Najveca prednost centrifugalnih crpki je jeftinija nabavna cijena,
zauzimaju mali prostor, a najve¢a mana centrifugalnih crpki je $to nisu samousisne. Kod
izbora crpki najviSe se paznje posvecuje na jednostavnost rastavljanja i odrzavanja,
otpornost materijala izrade na utjecaj sastojaka vina, moguénost rada dvosmjerno i
samousisno, regulaciju kapaciteta rada, rad crpke bez nepozeljnog razbijanja vina, drobljenja

1 gnjeCenja masulja te zastite od preopterecenosti u radu.

2.4.8. Punjenje vina u boce

Punjenje vina u boce je faza zavr$nog postupka s vinom koji obuhvaca vise radnji kao §to su
izbor boca, njihova sterilizacija, punjenje vinom, Cepljenje i zavrSno opremanje boce
etiketama, markicom i dekoracijom.

Punjenje vina ovisno o koristenoj opremi i tehnologiji moze se podijeliti na:

1. Toplo punjene kod kojeg se vino zagrijava na 80 °C u trajanju od 15 sekundi, zatim se
hladi na 55 °C i puni. Tim postupkom se izvr$i potpuna sterilizacija vina, ali ovaj nacin
punjenja danas je napuSen jer se tim postupcima degradira kvaliteta vina. (Zori¢i¢, 1996)

2. Hladno punjenje koje je danas najviSe rasireno. Moze se vrSiti na viSe nacina, rucno,
poluautomatski ili automatski. U danasnje vrijeme postoji veliki izbor punilica, kako prema
kapacitetu punjenja (broj punjaca) tako i prema nivou opremljenosti s rezervoarom ili
direktnim punjenjem. Danas veliki proizvodaci koriste potpuno automatizirane linije za
punjenje koje izvrsavaju potpuni proces od ulaza boce u sterilizator, ulijevanje vina u boce,
¢epljenja, etiketiranja, pakiranja i paletiranja.

3. Punjenje u atmosferi inertnog plina kod ovog postupka punjenja se zeli rijeSiti problem
oksidacije vina. U odpraznjenom prostoru grla boce moze biti 10 — 20 ml zraka koji moze
uzrokovati oksidaciju. Da bi se rijeSio taj problem konstruirane su punilice koje

vakumiranijem odstranjuju zrak i ubacuju inertni plin.
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Na slici 7. shematski je prikazan postupak dostave praznih boca te postupak punjenja.

e EH IPTTIIIIINEY.

penieai voe G ecgocon Bl
1l T TR g

é

pakmgg::a gotovih stavljanje etiketa

Slika 7. Shematski prikaz postupka punjenja vina u boce
lzvor: www.dianagosi.com/portfolio/how-the-wine-bottling-process-works/
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3. MATERIJALI | METODE

U radu su praceni strojevi, uredaji i oprema koji se koriste u proizvodnji vina u tvrtki Bolfan
Vinski Vrh d.o.0. od primarne prerade grozda kod koje se koriste muljace-runjace,
pneumatske prese, vinifikatori, cijevni izmjenjivaci topline i pumpe, zatim kroz postupke
¢uvanja mosta, kasnije vina u inox tankovima, drvenim i barrique ba¢vama, pa sve do
finalizacije vina u kojoj se vrse filtracije 1 ostali postupci stabilizacije vina te na kraju do
punjenja u boce, pakiranja i stavljanja vina u promet.

Materijali potrebni za rad dobiveni su vizualnim promatranjem strojeva i opreme u radu te
utvrdivanje kakvoce rada na temelju kakvoce samog proizvoda (vina).

Podaci o strojevima dobiveni su iz literature Priru¢nika o upotrebi strojeva i koriStenjem

strucne literature. Podaci o tvrtki dobiveni su od upravitelja i enologa vinarije.
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4. REZULTATI ISTRAZIVANJA

4.1. Tvrtka Bolfan Vinski Vrh

Bolfan Vinski Vrh nalazi se u op¢ini Hra$¢ina, vinogorju Zlatar, u vinogradarskoj podregiji
Medimurje-Zagorje. Cilj tvrtke je posti¢i vrhunac u proizvodnji potpuno prirodnih vina, uz
primjenu 100 % prirodnog nacina uzgoja vinove loze i potom prerade grozda u ekoloska

vina.

Poljoprivredne povrsine

Navedena tvrtka posjeduje 20 ha vinograda, na polozajima juznih i jugoisto¢nih ekspozicija,
nadmorske visine od 250 do 380 m, s gusto¢om nasada od 5.000 ¢okota/ha. Od bijelog
sortimenta zasadene su sorte Sauvignon, Rajnski rizling, Pinot bijeli, Chardonnay, Muskat,
GraSevina, Rizvanac, te Traminac, a od crvenog sortimenta Pinot crni, Cabernet Sauvignon,
Portugizac i Frankovka. Tla su laporasta, ilovasti pijesci, blago alkalnog kemijskog sastava.

Gnojidba se provodi stajskim gnojem i biodinami¢kim pripravcima.

40,0%
2000% 179,

20,0% 0,
el
S -
0,0%

Zastupljenost bijelih sorata u vinogradu Bolfan Vinski Vrh d.o.o.

® Sauvignon ® Rajnski rizling ® Pinot bijeli Chardonnay

W Muskat B GraSevina m Rizvanac W Traminac

Grafikon 1. Zastupljenost bijelih sorata u vinogradu Bolfan Vinski Vrh d.o.o.
Izvor: T. Furjan

20,0%
11,00%

- 5% 4% 3%
0,0%

Zastupljenost crnih sorata u vinogradu Bolfan Vinski Vrh d.o.o.

mPinot crni  m Cabernet sauvignon Portugizac Frankovka

Grafikon 2. Zastupljenost crnih sorata u vinogradu Bolfan Vinski Vrh d.o.o.
Izvor: T. Furjan
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Objekti tvrtke Bolfan Vinski Vrh d.o.o.
U sredistu vinskoga vrha nalazi se Klet Bolfan koja se sastoji od prostora za vinske
degustacije, zatim moderno opremljenom seminar salom, restoranom Vinski Vrh, s pet

ekskluzivno uredenih spavacih soba, suvenirnicom i vinotekom.

Slika 8. KuSaonica vina na Bolfan Vinski Vrh d.o.o.
lzvor: www.bolfanvinskivrh.hr

Vinski podrum opremljen je najmodernijom tehnologijom koja zadovoljava najvise

standarde u preradi grozda i proizvodnji vina.

Slika 9. APodfum Bolfan Vinskog Vrha d.o.o.

lzvor: www.bolfanvinskivrh.hr
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4.2.  Mehanizacija u proizvodnji vina na Bolfan Vinski Vrh d.o.o.
42.1. Runjaca-muljaca Mori-Tem PRECISA 50

Runjaca-muljac¢a u analiziranoj tvrtki marke je PRECISA 50 proizvodac¢a Mori-Tem ltalija.
Stroj je opremljen (Slika 12.) opskrbnim lijevkom (1) u koji se stavlja grozde, unutar lijevka
nalazi se (2) kratki puzni transporter kojem je uloga guranje grozda do uredaja za odvajanje
peteljkovine (Slika 11.) koji se sastoji od (3) perforiranog inox kosa i (4) osovine sa nozem
i lopaticama, uredaj funkcionira tako da grozde dolazi na noz i lopatice koje se prilikom
vrtnje osovine rastrese i prilikom udaranja lopatica o grozde bobice se odvoje 1 padaju kroz
perforirani ko§ dok peteljkovina se izbacuje iz straznjeg dijela koSa. Ispod koSa se nalazi
lijevak za sakupljanje bobica, a ispod lijevka smjeStena je (5) jedinica za gnjeCenje bobica
(Slika 10.) koja je sastavljena od dva zvjezdasta valjka koja se rotiraju u suprotnim
smjerovima. Jedan je pogonski a drugi je pogonjen. Na njima se moze kontrolirati ja¢ina
pritiska. ZgnjecCene bobice padaju u (6) ljevak za prikupljanje (Slika 12.) u kojem se nalazi

puzni transporter za istovar, na njega se prikljucuju pumpe razlicitih tipova.

Slika 10. Jedinica za gnjecenje Slika 11. Uredaj za odvajanje peteljkovine
Izvor: Mori-Tem uputstva o koristenju stroja Izvor: Mori-Tem uputstva o koristenju stroja
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Slika 12. Shematski prikaz uredaja PRECISA 50

Izvor: Mori-Tem uputstva o koristenju stroja

Uredaj za muljanje i runjenje (slika 12.) takoder posjeduje (11) upravljacku jedinicu, (10)
senzor poklopca, (8) izlaz za peteljkovinu, (7) plocicu sa podacima.

Da bi stroj §to bolje funkcionirao sa razli¢itim tipovima grozda treba podesiti brzinu stroja.
Stroj (Slika 13.) ima mogucnost podeSavanja brzine varijatora pomocu kotacica (1)
okretanjem u smjeru kazaljke na satu smanjuje se brzina okretaja, a u suprotnom smjeru
povecéava. Brzina noza i osovine s lopaticama (2) podeSava se postavljanjem rucice na broj
1 — 9 koji oznaavaju brzine. Takoder stroju se moZe podeSavati brzina perforiranog kosa

(3) na kotaci¢u (C) koji ima strelicu koja pokazuje smjer u kojem se brzina povecava.

{
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Slika 13. Podesavanje stroja
Izvor: Mori-Tem uputstva o koristenju stroja
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422. Peristalticka crpka Mori AS-100

Na slici 14. prikazana je peristalticka crpka Mori AS-100 proizvodac¢a Mori Luigi kakva se

koristi u istrazivanoj tvrtki.

Slika 14. Peristalti¢ka crpka Mori AS-100

Izvor: Mori-Tem uputstva o koristenju stroja

Kuciste crpke (Slika 14.) (1) se sastoji od lijevanog aluminija unutar koje se nalazi (8) cijev
ojacana s dijetalnim vlaknima. Pogonski uredaj tj. (13) elektromotor je snage 3 kW sa (14)
kutnim prijenosom kontrolira se (11) upravljackom kutijom sa 12 brzina. Protok tekuéine
moze biti ovisno o brzini od 20 do 100 hl/h. Najveca prednost je da u dodir sa teku¢inom
dolazi samo cijev te se koriStenjem ovakvog sustava eliminira bilo kakva moguénost
kontakta s metalnim dijelovima. Kod crpki gdje se medij prenosi gumenim impelerom,
puznim transporterom, lopaticama 1 sl. rad se ne smije odvijati na suho jer takav rad moze

uzrokovati troSenje i kvarove, §to nije slucaj kod peristalticke crpke.
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Slika 15. Shematski prikaz peristalticke crpke AS-100

Izvor: Mori-Tem uputstva o koristenju stroja

4.2.3. Cjevastiizmjenjivac topline

Uredaj koji se u tvrtki Bolfan Vinski Vrh koristi za hladenje masulja i mosta (Slika 16.) se
sastoji od 6 tuba ili cijevi duljine 3000 mm, unutarnjeg promjera 80 mm te vanjskog 114
mm. Za potpuno iskoristenje hladenja protok rashladnog medija mora iznositi 11.200 I/h, te
kod tog protoka snaga hladenja iznosi 56.000 Kcal/h. Uredaj ima kapacitet hladenja mosta
5.600 I/h, a masulja 3.300 kg/h. Ako su zadovoljeni svi parametri uredaj moze rashladiti

most ili masulj s temperature od 25 °C na temperaturu od 15 °C.

Slika 16. Cjevasti izmjenjivac topline
Izvor: www.mit.hr

20


http://www.mit.hr/

4.2.4. Vinifikator Letina VINIMATIK VIN 5000 A

Vinifikator vinimatik je horizontalni tank za maceraciju crnog i fermentaciju bijelog grozda,
a moze 1 posluziti kao spremnik za vino, kapaciteta je 5000 1. Brzina, vremenski intervali
mijeSanja 1 stajanja, praznjenje i1 ostale funkcije elektroni¢ki se upravljaju. Posebno
konstruirani sistem mijeSanja osigurava vrlo njezno ali efikasno mijeSanje sadrzaja, te
automatsko praznjenje masulja iz tanka. Pogonski motoreduktor snage 4 kW omogucava
lagano mijeSanje podesivom brzinom od 0 do 10 o/min, u lijjevom i desnom smjeru

naizmjenicno.

Slika 17. Shematski prikaz vinifikatora vinimatik 5000 A
Izvor: Upute za uporabu stroja Letina inox d.o.o.

1. Bubanj 9. Sustav za grijanje

2. Podesive noge 9a. Grijac

3. Motoreduktor 10. Cirkulacijska pumpa
4. Sustav za mijesanje sadrzaja 11. Digitalni termometar
5. Pravokutna vrata za praznjenje 12. Potpuni ispust

6. Revizijska vrata 13. Probna pipa

7. Gornja vrata s vrenjacom 14. Cisti ispust

8. Sustav za hladenje 15. Upravljacki ormari¢
8a. Elektromagnetski ventil 16. Sigurnosni prekidaci

17. Natpisna plocica

425. Pneumatska presa SKRLJ PSP — 42

U postupku primjene pneumatske prese Skrlj PSP - 42 u preradi grozda otvorilo se novo
razdoblje za proizvodnju vrhunskih vina, zbog njezine najveée prednosti mekanog presanje

grozda koje se vrsi preko membrane s komprimiranim zrakom.
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Presanje se vr$i u vodoravno postavljenom rotirajuéem bubnju kapaciteta 4000 | kojemu
polovicu unutarnje strane prekriva nepropusna membrana koja svojim oblikom prekriva
polovinu povrSine bubnja. U membranu dolazi komprimirani zrak kojeg proizvodi ugradeni
kompresor te se njome tla¢i grozde. Bubanj je valjak koji ima uzduzni otvor koji prekrivaju
vrata. Unutar bubnja se nalaze perforirane kanalice kroz koje izlazi most u pet otvora na
bubnju, a od tuda most se ulijeva u sabirno korito. Dijelovi koji prilikom koriStenja prese
dolaze u dodir s moStom izradeni su od nehrdajuceg celika AISI 304. PreSa posjeduje
automatiku koja upravlja svim procesima tijekom presanja.

Rad pneumatske prese

1. Punjenje prese: Kroz otvorena vrata ili preko prikljucka za centralno punjenje puni se
bubanj sa grozdem ili masuljem.

2. PreSanje: Bubanj je okrenut sa zatvorenim vratima prema dolje. PreSanje se izvodi pomocu
komprimiranog zraka putem nepropusne membrane. Most se cijedi kroz kanale za
ocjedivanje u sabirno korito.

3. Rastresanje: Zrak se iz membrane preko vakuum crpke istisne i ona se priljubi uz obod
bubnja. Bubanj se vrti i rastresa sadrzaj u bubnju.

4. Praznjenje: Nakon zavrSetka odabranog programa presanja, preSa se sama zaustavi.

Otvore se vrata, zavrti se bubanj i presa se kroz vrata brzo isprazni.

Slika 18. Pneumatska presa marke Skrlj
Izvor: www.sk-group.biz
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4.2.6. Spremnici za hladnu stabilizaciju Letina

Izolirani spremnik s ugradenim duplikatorom za hladenje namijenjen je za hladnu
stabilizaciju vina, fermentaciju mosta i Cuvanje vina. Debeli sloj poliuretanske pjene
osigurava dobra izolacijska svojstva ovog spremnika. Duplikator za hladenje velike povrSine
omogucava brzo snizavanja temperature te time se poboljSava taloZenje 1 ¢iS¢enje mosta.
Analizirana tvrtka posjeduje spremnike za hladnu stabilizaciju od proizvodaca Letina
kapaciteta 4.000 1 i jedan od 2.000 1. Spremnici posjeduju otvore prilagodene za ulazenje i
pranje iznutra, vrenjacu, pokazivaC nivoa, digitalni termometar, probni ventil, kosi

priklju€ak z ubodnu mijesalicu i prikljucak za inertni plin.

Slika 19. Spremnik za hladnu stabilizaciju Letina
Izvor: www.L etina.hr

4.2.7. Naplavni filtar Sfoggiatech SEB 3

U analiziranoj tvrtki koristi se naplavni filtar proizvodaca Sfoggiatech (Slika 21.) model
SEB 3 koji ima povrSinu filtracije od 3 m?. Naplavni filtar se koristi za grube filtracije. Radi
na principu prociS¢avanja kroz sloj filtracijskog materijala (perlit) koji se naplavljuje na
mrezaste horizontalno postavljene tanjure. Prva faza filtracije pocinje procesom

naplavljivanja tj. cirkuliranjem vina kojem je dodan naplavni materijal.
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Nakon S$to se formira naplavni sloj zapocinje filtracija tijekom koje se postepeno preko
dozirne posude dozira perlit kako bi se odrzao filtracijski sloj propusnim i rahlim. Nakon §to
se filtracijski sloj zasiti Cesticama vina, naraste pritisak i protok vina se smaniji, to je znak da

se filtar treba isprazniti, skinuti naplavni sloj i oprati filtar.

Crpka za doziranje
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Slika 20. Shema naplavnog filtera
Izvor: Handbook of Enology: The Chemistry of Wine (2004.)

Slika 21. Naplavni filtar Sfoggiatech

Izvor: www.Sfoggiatech.com
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42.8. Plocasti filtar Sfoggiatech Plus 40

Fine filtracije vina vrSe se plocastim filterom proizvodaca Sfoggiatech Plus sa 39 ploca
veli¢ine 40 x 40 cm, nema vlastite crpke nego se prikljucuje peristalti¢ka crpka Mori AS
100, ovisi o mutno¢i filtriranog vina kapacitet moze biti od 6500 do 7000 I/h sa punim
kapacitetom filtar ploca. Broj filtar ploca odreduje brzinu filtriranja.

Filtar ploce se slazu tako da se prva ploca glatkom stranom okrene prema prvoj strani filtera.
Nakon §to se ploce sloZe pritezu se uz pomocu vijka. Da filtrirano vino ne bi poprimilo miris
ploca, prije filtriranja kroz uredaj se propusti voda u koju je dodana limunska kiselina, zatim
se odvoji i filtracija moze poceti. Filtar uredaj posjeduje manometar na kojem se provjerava
tlak koji mora biti od 1 do 1,5 bar, tlak se povecava kako se filtar ploce zacepljuju

necisto¢ama, nakon zacepljenja filtar uredaj se pere i stavljaju nove filtar ploce.

Slika 22. Plocasti filtar Sfoggiatech Plus 40
Izvor: snimio T.Furjan

4.29. Automatska linija za punjenje KOLOMAN

Nakon procesa Cuvanja i1 dozrijevanja, te postupaka stabilizacije vina, vino dolazi u zavr$nu
fazu tj. razlijevanje u boce. U tvrtki Bolfan Vinski Vrh za punjenje koristi se automatska
linijja za punjenje proizvodaca Koloman iz Hrvatske. Linija za punjenje opremljena je
raCunalom pomocu kojeg se upravlja svim procesima. Vino preko plocastog filtra 1

peristalticke pumpe Mori AS 100 kojom upravlja sama punilica, dolazi u tank same punilice.
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Slika 23. Automatska linija za punjenje vina Koloman
Izvor: snimio T.Furjan

Punjenje pocinje sa skidanjem novih boca sa paleta i njihovim stavljanjem u sterilizator,
okrenutih naopako, u kojem prolaze proces sterilizacije s SO? i suSenje. Nakon sterilizacije
boce se stavljanju na rotirajuci tanjur punilice kojem je zadaca usmjeriti boce na pokretnu
traku.

Na pokretnoj traci punilica odvaja po 4 boce i svakoj ubacuje inertni plin. Nakon toga 4 boce
dolaze na punjenje, napunjene boce po pokretnoj traci dolaze do Cepilice, koja se sastoji od
uredaja za postavljanje ¢epova na boce, zvijezda za prihvat boca i same &epilice. Cepilica je
elektri¢na i svojim pritiskom stiS¢e ¢ep na bocu i svojom vrtnjom radi navoj na Cepu i

zacepljuje bocu.
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Slika 24. Zvijezda za prihvat boca u ¢epilicu
Izvor: snimio T.Furjan

Tako zacepljene boce dolaze do automatske etiketirke koja stavlja glavnu i kontra etiketu na
bocu 1 markicu na ¢ep boce. ZavrSna faza se sastoji od provjere rada linije za punjenje u
kojoj se kontroliraju razmak izmedu ¢epa 1 vina, kontrola pritiska ¢epa, razmak glavne 1
kontra etikete te kontrola markice. Nakon zavr$ne kontrole boce se slazu u kartonske kutije,

u svaku 6 boca, te se kutije stavljaju na palete i voze u skladiste.

4.3. Proizvodnja vina

Primarna prerada grozda u tvrtki Bolfan Vinski Vrh d.o.o. po¢inje u vinogradu gdje se vec
kod berbe grozda posvecuje velika paznja da se do trenutka primarne prerade ne ostete
bobice. Grozde se bere u plasti¢ne sanduke od 20 kg i prevozi do podruma. Najveca prednost
tvrtke je Sto se podrum nalazi u srediStu vinograda, stoga vremenski od berbe grozda do
prerade ne prode viSe od 20 minuta, Sto ima velik utjecaj na kakvocu buduceg vina jer grozde
ne lezi dugo i ne dogada se oksidacija.

Ubrano grozde se preraduje na runjaci-muljaci Precisa 50 kapaciteta prerade 4.000-5.000
kg/h, na kojoj se vr$i odvajanje peteljkovine 1 gnjeenje odvojenih bobica valjcima iz ¢ega
nastaje smjesa soka 1 krutih dijelova bobice koja se zove masulj. Najveca prednost stroja je
mogucnost podeSavanja brzine vrtnje stroja i razmaka izmedu valjaka prema tipovima
grozda. Na stroju moze se podesiti brzina varijatora, brzina noza i osovine s lopaticama i

brzina perforiranog kosa.
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Koristenjem runjace-muljace Precisa 50 odvaja se peteljkovina bez oSteéenja, ne dolazi do
drobljenja kostica niti ekstremnog kidanja bobica §to u konacnici rezultira smanjenjem
mogucnosti oslobadanja gorcine i trpkosti u budu¢em vinu.

Transport masulja nakon runjenja-muljanja vrsi peristalti¢ka crpka Mori AS-100 koja svojim
konstrukcijskim rjesenjima nudi vrlo povoljne uvijete transporta masulja. Radi na principu
guranja tekuc¢eg medija kroz gumenu cijev, stoga je vrlo mali utjecaj na sam medjij tj. lagan
i pazljiv transport bez oksidacije. Prednost kori$tenja ove crpke lezi u tome $to nema doticaja
transportnog medija (masulja) sa metalnim elementima crpke.

Za dodatno smanjivanje rizika od oksidacije koristi se cjevasti izmjenjivac topline koji sluzi
za rashladivanje masulja. Uredaj ima kapacitet hladenja masulja od 3.300 kg/h, te moze
rashladiti masulj s temperature od 25°C na temperaturu od 15 °C.

Nakon rashladivanja masulj crnih sorata transportira se crpkama u vinifikator Vinimatik
koji svojim hladenjem ili po potrebi zagrijavanjem, frekventnim mijeSanjem masulja
maksimalno pospjeSuje uspjesnost maceracije tj. prelazak ekstraktivnih sastojaka (fenolni
spojevi, tanini, tvari boje, aromati¢ne i mineralne tvari itd.) iz ¢vrstih dijelova grozda u vino.
Vinifikator je opremljen sustavom inertnog plina §to dodatno sprecava oksidaciju.

Presanje se vrii pneumatskom presom Skrlj PSP-42. Njezina najveéa prednost je mekano
preSanja koje se vrsi preko membrane s komprimiranim zrakom. PreSanje je sporije 1 sa
niskim pritiscima, $to omogucuje dobivanje kvalitetnijeg mosta i kasnije bolje taloZenje.
(Mustovi¢, 1985.).

Nakon preSanja most se crpi u inox ili drvene spremnike u kojima se odvija fermentacija.
Za hladnu stabilizaciju koriste se (IZO) izolirani spremnici s ugradenim duplikatorima
namijenjenim za hladnu stabilizaciju. Prednosti 1ZO tankova su dobra izolacijska svojstva
koja smanjuju toplinske gubitke, zatim duplikator koji brzo sniZzava temperaturu te time se
poboljsava taloZenje i ¢iS¢enje mosta, a najvazniji dio je prikljucak za inertni plin kojim se
smanjuje oksidacija tijekom hladne stabilizacije.

U analiziranoj tvrtki za grube filtracije koristi se naplavni filtar SEB 3 filtracijske povrSine
3 m?, za filtracijski materijal koristi se perlit.

Fine filtracije vina vrSe se plocastim filterom proizvodaca Sfoggiatech Plus sa 39 ploca
veli¢ine 40 x 40 cm, nema vlastite crpke nego se prikljucuje peristalticka crpka, ovisno o

mutnodi filtriranog vina kapacitet moze biti od 6.500 do 7.000 1/h.
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Za punjenje vina u boce koristi se automatska linija za punjenje Koloman koja je sastavljena
od vise uredaja; uredaj za prihvat boca, uredaj za doziranje inertnog plina, uredaj za punjenje,
Cepilice, etiketirke 1 uredaja za stavljanje markica. Tako opremljene boce pakiraju se u kutije

po 6 kom i plasiraju na trziste.
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5. ZAKLJUCAK

Pracenjem rada mehanizacije pri proizvodnji vina u tvrtki Bolfan Vinski Vrh d.o.o. tijekom
transporta, muljanja-runjenja, preSanja i maceracije nije dolazilo do nikakvih zastoja niti
kvarova te se time moze zakljuciti da koriStena oprema ima zadovoljavajuce kapacitete.
Tijekom hladne stabilizacije doslo je do problema zbog popunjenosti kapaciteta postojecih
spremnika za hladnu stabilizaciju. Navedeni problem bi se mogao rijesiti povecanjem
kapaciteta tj. kupnjom novih spremnika za hladnu stabilizaciju, a $to je u planu nabave
tvrtke.

U postupcima filtracije vina naplavnim i plocastim filtrima nije bilo nikakvih problema, pa
se iz toga zakljucuje da su odgovarajucih veli¢ina i kapaciteta.

Najveca prednost tvrtke je $to se podrum nalazi u srediStu vinograda, stoga vremenski od
berbe grozda do prerade ne prode viSe od 20 minuta, grozde ne lezi dugo i ne dolazi do
oksidacije sirovine. Pri primarnoj preradi pravilni odabir strojeva smanjuje na minimalne
vrijednosti moguénost oslobadanja gorc¢ine i trpkosti u budué¢em vinu.

Punjenjem vina automatskom linijom za punjenje Koloman, postignut je zadovoljavajuci
kapacitet punjenja od 1.000 boca na sat, §to je dovelo do znatnih usteda u vremenu punjenja
i potrebama za radnom snagom.

S aspekta sigurnosti zaStite na radu u primjeni uredaja za proizvodnju vina, tvrtka Bolfan
Vinski Vrh d.o.o. pridrzava se propisanih pravila te do sada nije bilo utvrdenih nezgoda.

Iz provedenog istrazivanja moze se zakljuciti da mehanizacija u proizvodnji vina tvrtke
Bolfan Vinski Vrh zadovoljava najvise standarde procesa prerade grozda u most, te

konac¢niciu vino.
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7. SAZETAK

U radu istrazivan je utjecaj tehnickih karakteristika strojeva, uredaja i opreme u proizvodnji
kvalitetnih i vrhunskih vina u tvrtki Bolfan Vinski Vrh d.o.o.

Cilj svake tvrtke koja se bavi proizvodnjom vina je proizvesti vrhunski proizvod, odnosno
vino. Put do ostvarenja proizvodnje takvih vina zahtijeva pravilan izbor strojeva koji
izvrSavaju vecinu tehnoloskih postupaka od prijema i prerade grozda, fermentacije, cuvanja,
dozrijevanja i dorade pa sve do kona¢nog nalijevanja vina u boce ali i prezentaciju na sve
konkurentnijem trzistu.

Pra¢enjem rada mehanizacije u proizvodnji vina u tvrtki Bolfan Vinski Vrh d.o.o. tijekom
transporta, muljanja-runjenja, presanja i maceracije nije dolazilo do nikakvih zastoja niti
kvarova, pa se moze zakljuciti da je koriStena oprema zadovoljavajuceg kapaciteta.
Problem koji se pojavio tijekom hladne stabilizacije je popunjenost kapaciteta spremnika
koji bi se mogao rijesiti kupnjom novih spremnika za hladnu stabilizaciju.

Istrazivanjem proizvodnje vina u tvrtki Bolfan Vinski Vrh d.o.0. moZe se zakljuditi da
mehanizacija zadovoljava najviSe standarde procesa u primarnoj preradi grozda, postupcima

vinifikacije, te u konacnici proizvodnji kvalitetnih i vrhunskih ekoloskih vina.

Kljuéne rije¢i: Mehanizacija u podrumarstvu, proizvodnja ekoloskih vina, Bolfan Vinski Vrh

d.o.o.
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