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Sposob wytwarzania win owocowych
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Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarza-
nia win owocowych z moszczéw owocowych przez
ich fermentacje. )

Winem owocowym nazywa sie produkt, uzyska-
ny w wyniku fermentacji moszczé6w owocowych,
zawierajacy cd 9 do 189, objetosciowych. alko-
holu etylowego. Poniewaz w wyniku fermentacji
powszechnie stosowanych do wyrobu win mosz-
cz6w owocowych, na przykilad jabtkowego, po-
rzeczkowego, itp, uzyskuje sie produkt, moszcz
winny, zawierajacy okolo 40, alkoholu, w celu
uzyskania wina owocowego konieczne jest odpo-
wiednie zwiekszenie zawarbosci alkoholu. W wi-
niarstwie owocowym stosuje sig w tym celu dwa
podstawowe sposoby — jeden z nich pclega na
dodaniu do moszczu owocowego cukru w ilosci
od 10 do 20% wagowo, przy czym pod wgiywem
fermentacji alkoholowej, wywolanej obecnoscig
drozdzy otrzymuje sie produkt koncowy, zawie-
rajacy odpowiednio wyzszg ilo$¢ alkoholu. Drugi
spos6b polega na poddaniu fermentacji niedosto-
dzonego moszczu ocwocowego, a nastepnie doda-
niu do uzyskanego w wyniku fermentacji mosaczu
winnego, zawierajacego -okolo 4% alkoholu —
akolo 8% rektyfikowanego spirytusu, podnoszac
zawarto$s¢é alkoholu do granic wymaganych nor-
mami.

Zaré6wno w pierwszym, jak i w drugim przy-
padku istnieje wigc  koniecznos¢ dodania do mosz-
czu owocowego dodatkowych produktow, a mia-
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nowicie w pierwszym przypadku cukru, w dru-
gim zas alkoholu etylowego. Ponadto w obydwu
przypadkach, w celu obnizenia kwasowo$ci mosz-
czu owocowego konieczny jest  dodatek ~wody
wplywajgcej na rozcienczenie nastawu winnego.
Wynikiem wprowadzenia dodatkowej ilosci wody,
a rowniez .cukru w_pierwszym sposokie wytwa-
rzania, jest jednak obnizenie zawartosci procen-
towej substancji Inineralnych w moszczu, wskutek
czego konieczne staje sie dodanie do nastawu
winnego pozywki mineralnej, niezbednej dla roz-
woju- drozdzy, na przyklad fosforanu amonu.

Wprowadzenie tych wszystkich dodatkowych
substancji, a wigc zaréwno cukru, alkoholu, wody,
jak 1 pozywek dla drozdiy wplywa ujemnie za-
rowno na wlasnosci smakowe, jak i aromatyczne
wina, uzyskanego tymi sposobami. Z drugiej stro-
ny w wielu przypadkach, zwlaszcza za§ w przy-
padku przerobu na wino nadwyzek surowcow
owocowych, dodaté.k cukru lub spirytusu powo-
duje stosunkowo znaczne podniesienie kosztow
wytwarzania wina. ,

Celem niniejszego wynalazku jest wyelimino-
wanie wspomnianych wad znanych dotychczas
sposobow wytwarzania wina owocowego, w szcze-
golnosci zas podniesienie wlasciwosci organolep-
tycznych wina przez wyeliminowanie dodatkéw
pozaowocowych, zwlaszeza zas cukru i alkoholu
etylowego oraz pozywki dla drozdzy. Zadanie to
zrealizowano w sposobie wytwarzania win wedlug




3

wynalazku przez poddanie
wstepnemu  zagé€szczeniu i
spos6b kwasowosci zageszczonego
przyklad przez odkwaszenie
a nastepnie poddaniu zageszczonego i odkwaszo-
nego moszczu- fermentacji alkoholowej w obec-
no$ci drozdzy winiarskich, w wyniku ktore]j
otrzymuje sie gobowy produkt o zawartosci alko-
holu, wynoszacej od ‘9 do 1405 alkoholu ob]etos-
ciowo, a wiec odfpowxada]ace] wymaganym prze-
pusom

Wetgihug wynalazku mozna réwniez wytwarza¢
skoncentrowane wina’ kupazowe produkowane :z
moszczé6w owocéw pestkowych i/lub jagodowych.
Sposréd owocdéw pestkowych do produkeji owo-
cowych win kupazowych najczeSciej uzywa sig
wisnie, Sliwki, miorele, renglody; natomiast spo-
$§r6d owocow jagodowych — najczesciej porzecz-
ki, truskawki i owoce lesne. Sposéb wytwarzania
" win kupazowych jest analogiczny: je/afk
powyzej, jednakze w tym preypadku nie jest ko-
niecane stosowanie zabiegu odkwaszania zagesz-
czonego moszczu owocowego. Stwierdzono ponad-
to, ze warunkiem prawidlowego przebiegu pro-
cesu fermentécn w meddkwaszonym, ZAgeSzCZo-
nym moszczu Jest rozmnozenie kultury droidzy
na jdentycznym moszczu jak moszcz poddawany
- fermentacji, to ‘jest na ‘moszczu,
takich samyc¢h gatunkéw owocéw i w takim sa-
mym stopniu zageszczonym jak moszcz, podda-
wany fermentacji. . : '

Drzieki zastosowaniu wynalazku eliminuje sie
konieczno$¢ dodawania zaré6wno cukru do procesu
fermentacji, jak i alkoholu etylowego do produktu
- fermentacji, jak réwniez substancji ‘mineralnych,
stanowigcych poiywke dla drozdz‘y Badania orga-
noleptyczne wykazaly przy tym, ze wino owoco-
we, wytwarzane sposobem wedlug wynalazku
z moszczu jablkowego, wykazuje znacznie lepsze
wiasciwos§ci zaréwno s«mako'we jak i aromatyczae
w poréwnaniu do win, wytwarzanych znanymi
dotychczas 'sposobami. Ponadto nieoczekiwanie
okazalo sig, ze wstepne zageszczénie moszczu
owocowego, powoduje znaczne skrécenie czasu
fermentacji w poréwmnaniu do_ nastawbéw winiar-
skich, wykonywanych znanymi sposobami. Przy-
kladowo czas calkowitej fermentacji moszczu
jablkowego (z jablek mieszanych) z dodatkiem
cukru i rozcienczonego wodg do okolo 300 wy-
nosi 20 do 30 dni, natomiast catkowita fermenta-
cja moszczu, zageszczonego dwu i p6t krotnie bez
dodatku cukru i wody wynosi 6 do 15 dni.

W winiarstwie owocowym stosuje sie zagesz-
czone moszcze owocowe jako surowiec, przezna-
czony do przechowywartiia przez diuzszy okres
czasu. Jednakze w procesie produkcji win owo-
cowych przed fermentacja te zageszczone mosz-
‘cze owocowe rozciencza ‘sie¢ woda oraz ewentu-
alnie dodaje sie cukier, uzyskuJac jako produkt
wy:scwwy‘ do fermentacji moszcz bardziej roz-
cieficzony w poréwnaniu do moszczu, uzyskanago
bezposrednio .z owocow. Zagesnzczam'e moszczu
owocowego spelnia wiec w tym przypadku wy-
lacznie role komserwujaca, czyli uniemozliwiajaca
jego przedwczesng fermentacje. . Natomiast za-
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.czas niezbedny dla catkowite]j
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geszczanie moszczu oOwocoOwego W sposobie wy-
twarzania win owocowyech wedlug wynalazku ma
charakter operacji produkcyjnej, przygotowujgcej
produkt wyjsciowy. bezposrednio do fermentaciji.

Sposéb wytwarzania win owocowych, zwlaszcza
jablkowych, wedlug wymalazku polega na tym,
ze $wiezy moszcz owocowy, uzyskany w wyniku
wytloczenia owocéw jednej lub  wielu  odmian.
poddaje sie dwu- do trzykrotnemu- zaggszczeniu
przez odparowanie 35—600% wody w wyparkach
prozniowych. Proces zageszezania winien byé
prowadzony dopéty, dopdki zawartosé ekstraktu
mierzona refraktometrycznie w zageszczonym
moszczu bedzie okolo 2,4 razy wieksza od' zgda-
nej zawartosci alkoholu. w koncowym produkcie,
to jest bedzie wynosila® 21—328y ekstraktu. Za-
geszcezony moszcz oziebia sie do’ t_empera%ury
okolo 24°C. Nastepnie, * w przypadku moszczu
jabtkowego, w celu odkwaszenia dodaje sie, w za-
leznosci od gatunku - uzytych jablek, 0,5—2,50
wagowo weglanu wapnia lub innych znanych
srodk6w odkwaszajagcych. Poziom kwasowosci w
moszczu zagegszczonym - po odkwaszeniu powinien
wynosi¢ 0,6—11 g/l (w przeliczeniu na kwas jab-
Ikowy) w zaleznoéci od fypu produkowamnego wi-
na, poczawszy od win wytrawnych, a na stodkich
skonczywszy.

Zaggszozony, ochlodzony i odkwaszony -moszcz
poddaje sie nastepnie fermentacji w obecnosci
drozdzy winiarskich w znany sposob, jednakze
fermentacji -jest
okolo 30 do 509, krotszy w pordéwnaniu do czasu
catkowitej fermentacji rozcienczonych i dostadza-
nych moszczéw owocowych. Po fermentacji obcig--
ga sie znad osadu uzyskany produkt, ktéry po.
poddaniu go w znany spos6b pielegnacji - oraz
ewentualnemu kupazowaniu stanowi wino owo-
cowe o zawartoéci alkoholu od_9 do 14% obj
i wlasciwosciach organoleptycznych znacznie lep-
szych w poréwnaniu do wina uzyskiwanego zna--
nymi Sposobamy.

Przyklad 1. 1350 kg jablek odmian mie-
szanych podidaje sie tloczeniu w prasach hydrau-
licznych, uzyskujgc 1000 litr6w moszczu jablko-
wego. Po wyklarowaniu na przykiad za pomoca
wirowania i filtracji moszcz wprowadza sie do
wyparki prozniomej i poddaje zageszczamiu az do

uzyskania zawartosci 290y ekstraktu. Uzyskany
‘zageszezony moszcz jablkowy w iloSci  okotlo
380 litr6w oziebia sie. do = temperatury 24°C;

a nastepnie dodaje sie 4 kg weglanu wapnia w
celu odkwaszenia, po czym wprowadza sie 30 lit-
réw dobrze rozmnozonej kultury drozdzy i nastaw:
poddaje sie¢ fermentacji w temperaturze 24 do
27°C w czasie 10 dni.

Po zakonczonej fermentacji
produkt do sklarowania, po czym obcigga si€
znad osadu poddajac dalszej pielegnacji oraz
ewentualnemu kupazowaniu znanymi sposobami.
W wyniku tego uzyskuje sig¢ 370 litr6w wina
jabtkowego o zawartosci okolo 120y alkoholu
i wysokich wlasciwosciach organoleptycanych.

Prezyklad IIL 1050 kg truskawek poddaje sig
ttoczeniu w prasach hydr'el!u'l‘icmych, uzyskujac
850 litrébw moszczu truskawkowego. Po wyklaro—~

pozostawia sie
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waniu, na przyklad za pomocg wirowania i fil-
tracji, moszcz wprowadza sie do wyparki préznio-
wej i poddaje sie zageszczeniu az do wuzyskania
27%, ekstraktu. '

Zageszczony moszcz. truskawkowy w  ilo$ci
320 litrow oziebia si¢ do temperatury 24°C, a na-
stepnie wprowadza sie 25 litré6w dobrze rozmro-
zong w takim samym moszczu, zaggszczonym do
270 ekstraktu, kulture drozdzy winiarskich i pod-
daje fermentacji przez 12 dni w temperaturze
24 26°C. Po zakonczonej fermentacji pozostawia
sie produkt do sedymentacji osadéw, po czym
obcigga sie znad osadu, poddajac go dalszej pie-
legnacji zmanymi sposobami. W wyniku uzyskuje
sie 315 litro6w kupazowego wina truskawkowego
o zawartosci alkoholu 11,5%.

Otrzymane skoncentrowane wino truskawkowe
moze by¢ materiatem do kupazowamia win, otrzy-
manych z zageszczonego moszczu, badz tez ma-
terialem kupazowym dla win, otrzymanych me-
todami konwencjonalnymi. W obu przypadkach
do kupazu wystarczy dodaé¢ 30—500p wina kupa-
zowego skoncentrowanego w poréwmnaniu do win
kupazowych, otrzymywanych metodami konwen-
cjonalnymi. Pozwala to wiec na produkcje win
kupazowych w * ilo§ciach dwu- do trzykrotnie
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wiekszych przy tym samym -litrazu pojemnikéw
winiarskich.

Zastrzezenia patentowe

win owocowych o za-
alkoholu przez
obecnosci
Ze IMOSZCZ

1. Sposéb wytwarzania
warto$ci 9—148 objetosciowych
fermentacje * moszczu z owocoOw W
drozdzy winiarskich, znamienny tym,
owocowy  zageszcza sie do zawortosci 21—
329, ekstraktu, po czym ewentualnie w zna-
ny sposob obniza sie jego kwasowos¢ i tak przy-
gotowany moszcz poddaje sie procesowi fermen-
tacji. ‘

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znmamienny tym, Zze
procesowi fermentacji poddaje sie moszcz jablko-
wy. ’

3. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
procesowi fermentacji poddaje si¢ moszcz z owo-
cow pestkowych i/lub jagodowych.

4. Sposob wedlug zastrz. 1, znamienny {ym, Ze
kwasowos$é zageszczonego moszczu obniza  sig
przez dodanie 0,5—2,5% weglanu wapnia.

5. Spos6b wediug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
przed procesem fermentacji kulture drozdiy roz-
mnaza sie na identycznym moszczu, jak moszcz
poddany fermentacji.
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