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Verfahren zur Herstellung von Wein.

@ Bei diesem Verfahren werden die Trauben in eine
Traubenaufnahme- und Entstielvorrichtung (12)
eingefithrt, wobei die Beeren von den Stielen getrennt
werden. Im Walzenquetscher (13) werden die Beeren ge-
quetscht. In der Siebzentrifuge (14) wird der Trauben-
most abgezogen. Die anfallenden Traubenschalen und
Samen werden dem Windkanal (45) zugefithrt, wo mit
einem Geblise (44) eine Sichtung erfolgt und die Sa-
men dem Samenbehilter (49) und die Schalen dem
Schalenbehilter (56) zugefiihrt werden. Der Traubenmost
wird in den Entpektinisiertanks (20) entpektinisiert und
in dem Flottiertank (36) einem Trennvorgang unterzo-
gen, um unldsliche Kolloide auszufillen, bevor eine
Fermentation in den Fermentationstanks (40) erfolgt.
Durch das Ausfillen der Kolloide vor der Fermentation
wird die Qualitit des hergestellten Weines verbessert.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Herstellung von Wein, wobei die Trauben
einer Entsticl- und Quetschmaschine zugefiihrt werden,
dadurch gekennzeichnet, dass die gequetschten Beeren einer
Siebzentrifuge zugefiihrt werden, um den Traubenmost von
den Hiuten und Samen in solchem Ausmass zu trennen, dass
die Hiute und Samen praktisch frei von Fliissigkeit anfallen,
dass der Traubenmost entpektinisiert wird, dass der entpekti-
nisierte Traubenmost einem Trennvorgang unterzogen wird,
um unlosliche Kolloide vom Traubensaft za trennen, und dass
der Traubensaft fermentiert wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass der Trennvorgang folgende Schritte umfasst: das Mischen
von wenigstens einem grossen Teil des entpektinisierten Trau-
benmosts mit einem Gas bei einem Druck, bei dem ein grosser
Teil des Gases in die Losung iibergeht, der unter Druck ste-
hende Traubenmost wird mit dem verbleibenden, nicht unter
Druck stehenden Traubenmost gemischt, der klare Trauben-
saft wird von den festen Bestandteilen durch Flotation bei
atmosphirischem Druck abgeschieden indem man das Gas aus
der Losung in Form von kleinen Blasen entweichen Isst,
welche Blasen im Traubenmost nach oben steigen und dabei
praktisch alle unlSslichen Feststoffe mitnehmen, die vom
Traubensaft abgeschiedenen festen Bestandteile werden ent-
fernt.

3. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet durch den
weiteren Schritt bei dem Schalen und Samen voneinander
getrennt werden.

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet,
dass dieser weitere Schritt darin besteht, dass nachdem die
Schalen und Samen vom Traubenmost getrennt worden sind,
noch voneinander getrennt werden, indem sie durch einen
Strahl von Luft fallen gelassen werden, wobei die Schalen, die
leichter als die Samen sind, weiter weggetragen werden als die
Samen.

5. Verfahren nach Anspruch 3 oder 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass es die weiteren Schritte umfasst, dass der Farb-
stoff der Schalen nach ihrer Trennung vom Traubenmost und
den Samen dadurch entzogen wird, dass die Schalen mit min-
destens einem betrichtlichen Teil des fermentierten Trauben-
saftes gemischt werden, und dass die Fliissigkeit dieser
Mischung entzogen und mit dem Rest des fermentierten Trau-
bensaftes gemischt wird.

6. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet durch die
weiteren Schritte, dass 3 bis 30% der Weinmenge nach der
Fermentation abgezogen und mit Cellulaseenzymen vermengt
wird, dass die Héute von roten Trauben in dieser Mischung
aufgeweicht werden, bis die Farbe von diesen Héuten praktisch
ganz in die Mischung iibergegangen ist, und dass die resultie-
rende gefirbte Mischung abgezogen und die verbleibende
Mischung von den Hiuten abgepresst wird, und dass die
gefiirbte Mischung dem verbliebenen Wein wieder zugefiihrt
wird.

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstel-
lung von Wein, insbesondere zur wirtschaftlichen Herstellung
von grossen Weinmengen von hoher Qualitét.

Bei der bisherigen kommerziellen Herstellung von Wein
in grossen Mengen werden die Trauben zuerst durch Entstiel-
und Quetschmaschinen gefiihrt und dann durch Pressen, wel-
che aus den gequetschten Trauben einen Traubenmost aus-

pressen, welcher das Traubenfleisch, den Saft und etwas Haute 65

und Samen enthilt. Der so erzielte Traubenmost enthélt uniés-
liche kolloidale Substanzen, wie z.B. Pektin, Proteine, Mikro-
organismen und sogar Staub und Uberreste von Bléttern und

Stielen. Um die Ausbeute beim Pressen zu erhéhen, werden in
manchen Keltereien kommerziell erhiltliche Pektinenzyme
beim Quetschen zugefiihrt, wobei dann die gequetschten Trau-
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eine teilweise Spaltung des Pektins zu bewirken, bevor die
gequetschten Trauben den Pressen zugefiihrt werden.

Der Traubensaft wird dann einer Reihe von Abscheidungs-
verfahren unterzogen, deren Zweck es ist, vor oder wihrend
der Fermentation die unldslichen Kolloide vom reinen Trau-
bensaft zu trennen und dadurch einen klareren, weniger triiben
Saft zu erzeugen. Das Ausmass des Erfolges der Abscheidung
hingt weitgehend von den Feinheiten des betreffenden Wein-
herstellungsverfahrens ab, und in der Regel wird der Wein
um so besser, je klarer der Saft war.

Wenn das Abscheidungsverfahren, welchem der Trauben-
most unterzogen wird, nicht praktisch alle unloslichen Kolloide
entfernt, wie dies typisch fiir Verfahren fiir weniger teure
‘Weine ist, enthalt der Saft betrichtliche biologische Verunrei-
nigungen, welche wihrend der Fermentation die Tendenz
haben, sich zu vervielfachen. Wenn zugelassen wird, dass sich
diese Verunreinigungen frei entwickeln, verderben sie den
Wein. Es ist daher bei den kommerziellen Weinherstellungs-
verfahren, welche fiir billigere Weine verwendet werden,
gebriuchlich, das Wachstum der bakteriellen Verunreinigun-
gen zu verzogern, indem der fermentierende Wein mit Schwe-
feldioxyd behandelt wird.

Diese Behandlung hat zwei grossere Nachteile. Einmal geht
das Aroma des Weines weitgehend im faulen Schwefeldioxyd-
geruch unter. Ferner werden die Hefezellen, welche die wei-
tere Entwicklung des Weines fordern, vergiftet und verlieren
viel von ihrer Kraft und ihren Eigenschaften, so dass ein
Ungleichgewicht im Wein geschatfen wird, welches die Quali-
tit des Endproduktes erheblich verschlechtert.

Des weiteren fiihren die bekannten Weinverfahren zu
Abfallprodukten, welche aus untereinander gemischten
Samen, Hiuten und anderen unl6slichen Kolloiden bestehen,
welche weitgehend wertlos sind und schwierig zu meisternde
Wegschaffungsprobleme stellen.

Obwohl anstelle von Auspressen, bereits das Trennen der
Samen und Héute von Traubenmost durch Zentrifugalwirkung
vor der Vergérung in Betracht gezogen wurde, ist es wieder
fallen gelassen worden, weil der daraus resultierende Trauben-
most als zu triibe fiir den Gebrauch betrachtet wurde, und weil
bei roten Trauben die Anwesenheit der Héute im Trauben-
most notwendig ist, um die Farbe zu produzieren.

Da jedoch manche Einsparungen bei der zentrifugalen
Trennung von Samen und Hiuten vom Traubenmost moglich
sind, z.B. eine Erhdhung der Traubensaftausbeute und des
Verwertungswertes der Haute und Samen, besteht seit langem
das Bediirfnis fiir ein wirtschaftlich durchfiihrbares Verfahren
dieser Art.

Es ist Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Weinher-
stellungsverfahren zu schaffen, in welchem die zentrifugale
Trennung der Hiute und Samen vom Traubenmost praktisch
brauchbar und konomisch ist.

Gemiiss der Erfindung wird dies erreicht durch ein Verfah-
ren zur Herstellung von Wein, wobei die Trauben einer Ent-
stiel- und Quetschmaschine zugefiihrt werden und das dadurch
gekennzeichnet ist, dass die gequetschten Beeren einer Sieb-
zentrifuge zugefiihrt werden, um den Traubenmost von den
Hiuten und Samen in solchem Ausmass zu trennen, dass die
Hiute und Samen praktisch frei von Fliissigkeit anfallen, dass
der Traubenmost entpektinisiert wird, dass der Traubenmost
einem Trennvorgang unterzogen wird, um unldsliche Kolloide
vom Traubensaft zu trennen, und dass der Traubensaft fer-
mentiert wird.

Das erfindungsgemisse Verfahren ist praktisch und wirt-



schaftlich. Es ermdglicht, das Trennen von Schalen und Samen
vom Weinmost bevor die Entpektinisierung und das Abschei-
den der unloslichen Kolloide und Mikroorganismen stattfindet,
so dass ein homogener Most zur weiteren Verarbeitung anfallt.
Ein weiterer Vorteil besteht darin, dass die Hiute und Samen, s
welche nach der durch Zentrifugalkréfte bewirkten Trennung
vom Weinmost anfallen, leicht voneinander getrennt werden
konnen, um sie als brauchbare Nebenprodukte zu verwenden.
Das erfindungsgemésse Verfahren liefert einen klaren, qualita-
tiv hochstehenden Saft zur Fermentation, wobei keine hGheren 10
Verarbeitungskosten anfallen als vorher notwendig waren. Das
Verfahren kann sowohl zur Herstellung von roten und weissen
Weinen verwendet werden.

Zur Rotweinherstellung wird vorteilhaft so vorgegangen,
dass ein weiterer Schritt vorgesehen wird, bei dem Schalen und 15
Samen voneinander getrennt werden. Dieser weitere Schritt
kann darin bestehen, dass, nachdem die Schalen und Samen
vom Traubenmost getrennt worden sind, voneinander getrennt
werden, indem sie durch einen Strahl von Luft fallen gelassen
werden, wobei die Schalen, die leichter als die Samen sind,
weiter weggetragen werden als die Samen. Um die notwendige
Rotweinfirbung zu erreichen kann vorgesehen werden, dass
der Farbstoff der Schalen nach ihrer Trennung vom Trauben-
most und dem Samen dadurch entzogen wird, dass sie mit
mindestens einem betréchtlichen Teil des fermentierten Trau-
bensaftes gemischt werden, und dass die Fliissigkeit dieser
Mischung entzogen und mit dem Rest des fermentierten Trau-
bensaftes gemischt wird.

Ein Ausfithrungsbeispiel der Erfindung wird nun unter
Bezugnahme auf die Zeichnung naher erldutert.

In der Zeichnung bezeichnet die Bezugsziffer 10 eine bevor-
zugte Einrichtung zur Durchfithrung des Verfahrens. Das
Verfahren beginnt bei einer Traubenaufnahme- und Entstiel-
vorrichtung 12, welche die Trauben zu Beginn des Verfahrens
erhilt und sie von Laub und Stielen in bekannter Weise trennt.
Die Aufnahme- und Entstielvorrichtung 12 bedarf keinerlei
Anderungen und irgendwelche bekannte Vorrichtungen zur
Ausfithrung dieser Funktionen geniigen fiir die Durchfiihrung
des vorliegenden Verfahrens.

Der néchste Verfahrensschritt besteht im Quetschen der
Trauben, um diese fiir die Trennung von Saft vorzubereiten.
Auch dieser Schritt des Verfahrens ist nicht verschieden vom
bereits bekannten Quetschen bei der kommerziellen Weinher-
stellung. Ein Walzenquetscher 13 bekannter Bauart geniigt fiir
diesen Zweck. 4

Im Gegensatz zu bisher werden jedoch nach dem Quetschen
die Trauben nicht gepresst. Der Traubenmost wird vielmehr
durch Zentrifugalkrifte von den Schalen und Samen abge-
schieden. Dieser Schritt weicht wesentlich von den bisherigen
Verfahren zur kommerziellen Weingewinnung ab. Die entstiel-
ten und gequetschten Trauben werden dem Zentrifugalsepara-
tor 14 zugefiihrt, um gleichzeitig den Saft von den Trauben
abzuziehen und die Schalen und Samen vom Rest des Trau-
benmostes zu trennen. Es ist moglich, eine handelsiibliche
Maschine mit entsprechenden Abdnderungen zu versehen.
Eine solche Maschine weist zweckméssigerweise ein Stahlsieb
auf, welches mit hoher Geschwindigkeit dreht. Innerhalb des
Stahlsiebes ist ein Schraubenforderer, welcher mit geringerer
Geschwindigkeit als das Sieb dreht. Der Schraubenforderer ist
in geringem Abstand vom Sieb angebracht. so dass das Sieb
jederzeit offen gehalten wird. Die Sieboffnungen sind von
solcher Grosse, dass die Samen und praktisch alle grossen
Schalenteile zuriickgehalten werden. Die entstielte Trauben-
masse wird der Zentrifugalwirkung einer Siebzentrifuge vom
Schraubentypus unterworfen. Diese hat eine Umfangsge-
schwindigkeit von etwa 42 bis 70 m pro Sekunde, je nach der
Siebgrosse und der Durchflusskapazitit.

Durch Siebzentrifugen ist es moglich, eine griindliche Tren-
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nung der Schalen und Samen vom verbleibenden Rest des
Traubenmostes zu erzielen. Dabei fliessen die Fliissigkeit und
kleine Festkérper aus der Zentrifugenkammer, wihrenddem

die Schalen, Samen und grosseren Festkorper darin verbleiben.
Die dadurch erzielte Trennung ist derart wirksam, dass die
Schalen und Samen praktisch frei von Feuchtigkeit sind, wenn
sie aus der Zentrifuge entnommen werden. Wie die Schalen
und Samen weiter verarbeitet werden, nachdem sie der Zentri-
fuge im beschriebenen Zustand entnommen werden, wird spéter
ausgefiihrt.

Die Schalen, Samen und grosseren Festkdrper werden der
Zentrifuge 14 durch eine besondere Leitung 16 entnommen
und der Traubenmost wird in fliissiger Form an die Leitung 18
abgegeben.

Wenn es auch zutrifft, dass der von der Zentrifuge 14 abge-
gebene Traubenmost triiber ist als der von Mostpressen gelie- '
ferte Most, kann er trotzdem in einen klaren Saft von hoher
Qualitit iibergefiihrt werden, wie.dies spéter noch néher
beschrieben wird. Durch die Verwendung der Zentrifuge
werden verschiedene Vorteile gegeniiber Pressen erzielt. Ein-
mal wird die Ausbeute von Traubenmost aus den Trauben
praktisch auf ein Maximum gebracht. Sogar die besten Pressen
konnen dies nicht erreichen. Des weiteren werden keine Stoffe
aus den Samen freigegeben, wie dies immer der Fall ist, wenn
Pressen verwendet werden. Somit werden auch keine uner-
wiinschten astringierende Aromen vom Samenmaterial erzeugt
und im Traubenmost verteilt. Die Schalen und Samen werden
in einer solchen Form geliefert, dass sie nicht nur frei von
Resten des Traubenmostes sind, sondern leicht voneinander
getrennt werden konnen, um brauchbare Nebenprodukte zu
erzielen und die Extraktion von Farbe und Aromen aus den
Schalen zu erméglichen, wie das spéter beschrieben werden
wird.

Nach der Trennung von den Samen und Schalen wird der
Traubenmost iiber die Leitung 18 mittels einer Pumpe 22 zu
den Entpektinisiertanks 20 gefithrt. Dort wird der Trauben-
most entpektinisiert, indem er dem Einfluss von entpektinisie-
renden Enzymen unterworfen wird, wobei er gegen Oxydation
und Briunung durch eine Atmosphére von CO2 geschiitzt
wird, wie dies erstmals im amerikanischen Patent 3 741 770
beschrieben wurde. Wie in dieser Patentschrift vorgeschlagen,
kann CO:z leicht als Nebenprodukt von den Fermentationsbot-
tichen 40 iiber eine Leitung 23 und einem Geblése 24 zuge-
fiihrt werden.

Nach dem Entpektinisieren in den Tanks 20 wird der Trau-~
bensaft einem Apparat zur Trennung der unlslichen Kolloide
und Mikroorganismen vom Traubensaft zugefiihrt. Als bevor-
zugtes Mittel fiir diese Trennung eignet sich ein Flotationsver-
fahren, wie es beispielsweise in der amerikanischen Patent-
schrift 3 741 770 beschrieben wurde. Es sind aber auch noch
andere Mittel anwendbar, z.B. drehbare Trommelfilter, Sieb-
zentrifugen, Entschlammungsgerite u. dgl.

Es ist vorher darauf hingewiesen worden, dass der beim
vorliegenden Verfahren produzierte Traubenmost zuerst trii-
ber ist als der Traubenmost, der durch Mostpressen geliefert
wird. Eine wirksame Trennung ist daher von grosser Bedeu-
tung. Obwohl eine Anzahl von verschiedenen Trennungsver-
fahren verwendet werden kann, wird das Flotationsverfahren
als besonders vorteilhaft fiir diesen Zweck betrachtet. Ein
solches Flotationsverfahren ist in der amerikanischen Patent-
schrift 3 741 770 niher beschrieben. Es geniigt hier darauf
hinzuweisen, dass zur Verwendung dieses Verfahrens ein Teil
des Traubenmostes von den Entpektinisiertanks 20 in einen
CO2 Drucktank 24 iiber die Leitung 26 und das Steuerventil
28 gefithrt wird. Der so erzielte, mit CO2 gesittigte Trauben-
most wird dann mit dem Rest des Traubenmostes, der aus den
Entpektinisiertanks 20 {iber die Leitung 30 abgezogen wird,
gemischt mittels einer Verbindungsleitung 32, die durch ein
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Ventil 34 steuerbar ist. Der Traubenmost wird dann tiber eine
Leitung 38 in den Flotiertank 36 gefiihrt, wo die Trennung
erfolgt und die unldslichen Kolloide entfernt werden. Um ein
optimales Resultat zu erreichen, kann ein Flockierungsmittel,
z.B. Gelatine, dem Saft zugefiihrt werden, bevor dieser in den
Flotationstank einstromt. Durch die Flotation wird eine Tren-
nung der uni6slichen Teilchen im entpektinisierten Trauben-
most erzielt und dadurch wird ein klarer Saft von hoher Quali-
tét und frei von unerwiinschtem Material, welches auch uner-
wiinschte Mikroorganismen enthiilt, erzielt.

Nach diesem Trennungsvorgang wird der gereinigte Saft den
Fermentationstanks 40 iiber die Leitung 42 und die Pumpe 43
zugefiihrt, worauf dann die Fermentation stattfinden kann.

Wenn Reinigungsverfahren verwendet werden, die nicht so

n
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wirksam sind wie das Flotationsverfahren, besitzt der Saft nicht 15

eine solche Qualitét und somit wird mehr bakterienhemmen-
des SOz zur Gérung bendtigt. Mit dem beschriebenen Verfah-
ren ist es jedoch moglich, Wein in kommerziellen Quantitéiten
von guter Qualitédt herzustellen. Wenn die nGtige Sorgfalt
verwendet wird bei der Entpektinisierung und Reinigung des
Saftes kann sogar die Verwendung von SO2 ganz vermieden
werden.

Es folgt nun noch die Beschreibung des Verfahrens zum
Trennen der Schalen von den Samen nach deren Trennung
vom Traubenmost. Wie bereits erwihnt wurde, fallen die
Schalen und Samen von der Zentrifuge in praktisch trockener
Form an. Das heisst keineswegs, dass diese absolut trocken
sind. Die Schalen und Samen besitzen immer noch einen
gewissen Feuchtigkeitsgrad und sind miteinander vermischt,
hangen aber nicht zusammen. Mit einem Geblise 44 kénnen
Schalen und Kerne durch Windsichtung getrennt werden. Dies
wird dadurch erreicht, dass die Samen und Schalen mit dem
Forderer 16 dem Windkanal 45 zugefiihrt werden, der mit
einem Geblése 44 ausgeriistet ist. Da die Schalen leichter sind
als die Samen, werden die Schalen vom Luftstrom weiter
weggetragen als die Samen. Infolgedessen konnen die Schalen
bei 46, unmittelbar vor dem Luftauslass mit dem Filter 47,
abgefiihrt werden und die Samen fallen bei 48 an und werden
dem Samenbehilter 49 zugefiihrt. Es wire aber auch moglich,
diese Trennung durch ein Siebverfahren durchzufiihren, bei
welchem die Schalen von den Samen weggesiebt werden.

Nach dieser Trennung kénnen die Samen gequetscht und
das darin enthaltene Ol extrahiert werden. Die Qualitiit von
Traubensamendl entspricht jener von Olivendl, Die Schalen,
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Stiele und der Presskuchen der Samen kann kompostiert und
zum Mulchen im Gartenbau und fiir andere Zwecke verwendet
werden.

Nach der Trennung der Schalen von den Samen kann die
Extraktion von Farbe und zusétzlichem Aroma von
den Schalen der roten Trauben wirtschaftlich durchgefiihrt
werden. Zu diesem Zwecke wird ein Mixer 50 verwendet, dem
die Schalen nach der Trennung von den Samen zugefiihrt und
mit 10 bis 20% des angefallenen Weines, der iiber die Leitung
52 zugefiihrt wird, und mit Cellulaseenzymen gemischt wer-
den. Die Enzyme 6ffnen die Schalenstruktur und die férben-
den Stoffe werden dann leicht freigegeben. Der verwendete
Weinanteil absorbiert die rote Farbe und zusitzliches Aroma
von den Schalen, und wenn er wieder von den Schalen durch
die Rollen 54 getrennt und mit dem Rest des Weines iiber die
Leitung 55 gemischt wird, {ibertrégt er die rote Farbe und das
Aroma von den Schalen auf die ganze Weinmenge. Die Scha-
len werden von den Rollen dem Schalenbehélter 56 zugefiihrt.
Es konnen auch andere Verfahren zur Exiraktion von Farbe
und Aroma von den Schalen verwendet werden; es wird
jedoch ein Erhitzen und die Verwendung von Schwefeldioxyd
nicht empfohlen.

Nach der Beendung der Fermentation kann der Wein abge-
zogen und die Hefe und die Tartrate, die sich gesetzt haben,
konnen voneinander durch die Verwendung einer Maschine,
wie sie beispielsweise unter dem Namen F R Dorr Clone
bekannt ist (hergestellt durch Dorr-Oliver, Stamford, Connec-
ticut, USA) voneinander getrennt werden. Die Hefe kann
dann spriihgetrocknet und zur Vitaminherstellung, fiir vegeta-
rische Speisen, etc. verwendet werden. Ein Teil der Hefe kann
auch in der Kelterei zur Inokulation von frischen Séften zur
Foérderung der Fermentation verwendet werden. Die Gewin-
nung der Hefe wird beispielsweise in der US Patentschrift
3741 770 beschrieben.

Aus dieser Beschreibung einer bevorzugten Ausfiihrungs-
form des Verfahrens ist ersichtlich, dass es tatséchlich die
Verwendung von Zentrifugalkriften erlaubt, um aus
gequetschten Trauben eine hohe Ausbeute von Traubenmost
zu erzielen, welcher dann entpektinisiert und gereinigt werden
kann, um eine hohe Weinqualitit zu erzielen. Das Verfahren
erlaubt ferner die Verwertung von Schalen und Samen, die
Extraktion von Farbe und Aroma von den Schalen fiir rote
Weine und erlaubt die kommerzielle Verwertung der brauch-

" baren Materialien von diesen Nebenprodukten.

1 Blatt Zeichnungen



622 820

1 Blatt
<
[+ 0]
o
™ “"\
©) -
oA f)
™ bl A
< Iy
< |
o ™ i Ir
I n H (D [
o M| i
dl ||
i !
i
il
r L‘\E_})
| _
o o
° aF
<
™
<
gl
q-
o
= > 9
gl
54

10 ——»
<

A
H




	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DRAWINGS

