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Przedmiotem wynalazku jest sposéb prowadze-
nia fermentacji zacieréw winnych z wykorzysta-
niem szlachetnych drozdzy winiarskich kriofil-
nych i mezofilnych.

Znany i stosowany dotychezas sposéb prowadze-
nia fermentacji zacier6w winnych polega na
szezepieniu przygotowanego do fermentacji za-
cieru albo okreSlong odmiane szlachetnych droz-
dzy mezofilnych, bgdZz tez mieszaning kilku od-
mian tych drozdzy, albo okre$long odmiang szla-
chetnych drozdzy kriofilnych, badZ tez ich mie-
szaning, ktére przystosowane sg -do fermentacji
w temperaturach mizszych, aniZeli drozdze mezo-
filne.

W znanych sposobach prowadzenia fermentacji
za pomocg drozdzy mezofilnych zafermentowanie
zacieru obserwuje sie przecietnie po kilku dniach,
za§ fermentacja burzliwa nastepuje po uptywie
tygodnia, a czesto ponizej, przy czym okres trwa-
nia fermentacji wynosi przecigtnie cztery do pie-
ciu tygodni.

Przy znanym sposobie prowadzenia fermentacji
za pomocg drozdzy kriofilnych, analogiczne etapy
fermentacji winnej trwajg przecietnie dwuknrotnie
diuzej niz w przypadku fermentacji za pomoca
drozdzy mezofilnych.

Dotychczasowe metody fermentacji prowadzone]
za pomocg drozdzy mezofilnych lub kriofilnych —
posiadajg szereg niedogodno$ci. Mianowicie przy
fermentacji wywolanej drozdzami mezofilnymi,
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2 .
ktoérg rozpoczyma sie zwykle przy temperaturze
zacieru okoto 18—20°C — mastepuje samozagrze-
wanie sie plynu na skutek egzotermicznego prze-
biegu fermentacji alkoholowej. .

Czesto nastepuje przy tym wzrost temperatury
zacieru nawet o Kkilkana$cie stopni. Takie prze-
grzewanie sie zacieré6w winnych jest niebezpiecz-
ne, gdyz prowadzi czesto do przekroczenia kry-
ty\cznej' temperatury zacieru to jest 28°C, powyzej
ktorej odfermentowamnie znacznie wspada, a czas
fermentacji przediuza sie wobec stopniowego za-
mierania drozdzy.

Przyrost alkoholu jest w tym przypadku po-
wazanie niwelowany przez jednoczesne straty alko-
holu w zacierach, na skutek wiekszego parowania
w podwyzszomej temperaturze, jak réwniez wzmo-
zenia sie niekorzystnych reakcji ubocznych jak
np. utleniania sie alkoholu do kwasu octowego, co
jest szczegbdlnie niebezpieczne przy prowadzemiu
fermentacji w otwartych basenach, narazcnych
na zakazenie mikroflora.

Réwniez zmane jest prowadzenie fermentacji za
pomocag drozdzy kriofilnych, ktére zdolne sa za-
fermentowaé zacier w temperaturze ponizej 10°C,
przy czym optymalna temperatura fermentacji
wynosi okoto 15°C. Proces taki jest miedogodny,
gdyz trwa zbyt diugo, a zatem zwieksza koszty
produkeji i stwarza rowmiez mozZliwosci zakazen
szkodliwa mikroflorg (wzrost kwasowoS$ci lotnej,
polsmak mysi, gnilny itp.).
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Z drugiej strony fermemntacja za pomocg droz-
dzy kriofilnych w stosunku do fermentacji za po-
moicg drozdzy mezofilnych wykazuje szereg istot-
nych zalet, gdyz pozwala ma przyklad umiknaé
przegrzewania sie zacier6w i zwigzanych z tym
zakl6cen, jak réwniez pozwala prowadzi¢ fermen-
tacje w miesigcach zimowych bez podgrzewania
pomieszezen fermentowni.

Celem wynalazku jest unikniecie wymienionych
niedogodnosci, a zwilaszcza przegrzewania 'sie za-
cier6w, wystepujacego przy prowadzeniu fermen-
tacji za pomloicg drozdzy, mezofilnych, oraz przedtu-
zania sie czasu ﬁrwania‘:femne;nrtavcji, wystepujacego
w przypadku zastosowania samych drozdzy krio-
filnych. ' '

Sposobem wediug wynalazku fermentacje pro-
wadzi sie w dwocdh stadiach, przy czym w I-szym
stadium zacier o temperaturze okoto 13°C — zasz-
czepia sie drozdzami kriofilnymi w postaci czystej
kultury lub mieszaniny iczystych kultur drozdizo-
wych, a mastgpnie po podniesieniu sie temperatury
zacieru do okolo 18°C, co zwykle nastepuje po
uptywie 5 dni — zaszczepia go w II-gim stadium
fermentacji drozdzami mezofilnymi w postaci czy-
stej kultury lub mieszaniny cazystych kultur droz-
dzowych i prowadzi fermentacje w temperaturze
nie przekraczajgcej 25°C. Drugie stadium fermen-
tacji trwa okolo 10 dni, tak Ze cala fermentacja
trwa okolo 2 tygodni.

Sposob wedlug wynalazku pozwala na szybkie
zainicjowanie fermentacji chlodnego zacieru za
pomoeyg drozdzy kriofilnych.

Ogrzany w wyniku fermentacji w I-szym sta-
dium zacier zaszczepia sie bezpoérednio, bez do-
prowadzenia ciepta z zewnatrz, drozdZzami mezo~
filnymi, ktére przejmujg dalsze prowadzenie fer-
mentacji w II-gim stadium procesu W wyniku
takiego prowadzenia procesu odfermentowanie
zacier6w nastepuje w czasie znaicznie krétszym,
bez obawy przegrzewania sie plynu.

Jako drozdze kriofilne stosuje sie w sposobie
wedlug wynalazku drozdze otrzymame w wyniku
normalnych populacji znamych mezofilnych ras
szlachetnych drozdzy winiamskich, mna przyktad
Bingen, Steinberg, Fandan, Solenage, Laureiro,
Burgund, na drodze selekcji i aklimatyzacji. Wy-
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mienione rasy drozdzy bez uprzedniej selekciji
i aklimatyzacji stancwig drozdze mezofilne.

Przyktlad. Przygotowany w pojemniku fer-
mentacyjnym zaciar do fermentacji o temperatu-
rze 13°C zaszczepia sie matks drozdéowsg pocho-
dzagcg z rozmnozonych kultur drozdzy kriofilnych
ras Bingen, Steinberg, Fandan (otrzymanych w
zZnany sposdb jak wyzej), w iloSci okoto 49, w
stosunku do pojemanosci zaciemu, po iczym po zafer-
mentowaniu zacieru i podwyaszeniu sie jego tem-
peratury do 18°C, co mastepuje po uptywie 5 dmi —
zaszezepia sie zafermentowany zacier matka droz-
dzowg mozmnozong w zmany sposéb, z kilku kultur
mezofilnych drozdzy isdlachetnych znanych ras,
podanych wyzej, w iloéci okolo 39, w stosunku do
pojemnoéci danego zacieru i prowadzi fermen-
tacje w temperaturze ponizej 25°C.

Po 14 dniach od rozpoczecia fermentacji kriofil-
nej fermentacja zacieru jest zakorczona.

Otrzymany napdj winny sposobem wediug wy-
nalazku odznacza sie dobrymi cechami organolep-
tycznymi, oraz niskg kwasowodcia lotng wymosza-
cg 0,6 g/litr (przecietnie o polowe mizszg, anizeli
w mapojach winnych otrzymywanych znanymi spo-
sobami).

Czasokres trwania fermentacji napojow win-
nych sposobem wediug wynalazku jest przecietnie
o polowe Kkrétszy od czasu trwania fermentacji
tradycyjnej 4 wynosi okolo 2 tygodni.

Zastrzezenie patentowe

Spos6éb prowadzenia fermentacji zacieréw win-
nych za pomocg szlachetnych drozdzy winiarskich
kriofilnych i mezofilnych znamienny tym, ze fer-
mentacje prowadzi sie w dwadch stadiach, przy
czym w pierwszym stadium zacier o temperaturze
okoto 13°C zaszczepia si¢ drozdzami kriofilnymi
w postaci czystej kultury lub mieszaniny czystych
kultur drozdzowych, a nastepnie po podniesieniu
sie temperatury zacieru do okoto 18°C zaszczepia
sie go w II-giin stadium fermentacji drozdzami
mezofilnymi w postaci czystej kultury lub mie-
szaniny czystych kultur drozdzowych i prowadzi
fermentacje w temperaturze nieprzekraczajgcej
25°C.

ZG ,,Ruch” W-wa, zam. 1805-67 nakl. 230 egz.
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