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Ze wszystkich czesci roélin, a zwlaszcza
z owocéw, mozna przygotowywaé drozdze
w stanie trwalym i suchym, Wyjatek sta-
nowig, rosliny, ktére albo wydzielaja sub-
stancje dla drozdzy trujace, albo tez skut-
kiem nadmiernego aromatu nie nadaja si¢
do wymienionego celu, Najlepiej jest uzy-
waé do tego celu owocéw malo aromatycz-

nych dalej kore drzewna, korek, trociny,

heblowiny, wegiel drzewny, torf i tym po-
dobne substancje, Na wszystkich wymienio-
nych podkladach dla drozdzy miesci sieg
caly szereg drozdzakéw dzikich i réznego
rodzaju bakterje, od ktérych owoce musza
byé w pierwszym rzedzie uwolnione, Cel
ten osiaga si¢ w nastepujacy sposéb., Pod-

ktad dla drozdzy w stanie §wiezym lub su-
szonym poddaje si¢ dziataniu bromu badz-
to w formie ipary, badz tez w formie rozczy-
nu, Dzialanie parami bromu jest krétkie i
radykalne, Tak przygotowany podklad za-
lewa sig rozmnozong, czysta kultura droz-
dzy winnych, Drozdze te rozmnazaja sie w
moszczu zawierajacym 0,02% bromu i przez
stopniowe przeszczepianie przy réwnocze-
snem podnoszeniu dawki antyseptyka przy-
zwyczaja sig drozdZe do rozmnazania si¢ w
moszczu zawierajacym 0,1% bromu. Po do-
kladnem wymieszaniu drozdiy z podkla-
dem, suszy si¢ otrzymany produkt w do-
wolny spos6b, ichociazby na otwartych pty-
tach przy temperaturze stopniowo wzra-



stajacej az do 35°C bez obawy zakaze-
nia, ~
¥ Przez zastosowanie w powyzszy sposob
bromu osiaga sie: szybka i dokladng stery-
lizacje podkltadu dla drozdzy oraz otrzy-
muje si¢ produkt przyzwyczajony do bro-
mu, tej typowej trucizny dla drozdzy, co
daje mozno$é moszcze, zadane takiemi
drozdzami zaprawia¢ malemi iloSciami
bromu, przez co droidze energiczniej roz-
mnazaja si¢, a poniewaz brom wstrzymuje
uboczne fermentacje, ktérym z reguly to-
warzyszy wydobywanie si¢ wolnych kwa-
séw, przeto otrzymuje si¢ wina o znacznie
lepszym smaku niz bez dodatku bromu, W
czasie fermentacji brom ulatnia si¢ stopnio-
wo i w gotowem winie, wykryé go mozna
zaledwie w minimalnych $ladach.
Nastepnie otrzymuje si¢ nadzwyczaj
predko gotowy produkt, nietylko przez la-
twa i szybka sterylizacje podkladu, ale
takze przez ulatwione i szybkie suszenie.
Suche drozdze winne ta droga otrzyma-
ne, o ile przechowywane sa w ubikacjach
suchych, nie jpodlegaja plesnieniu, a skut-
kiem wytworzenia przetrwalnikéw, wzbu-
dzaja fermentacje moszczéw owocowych
nawet po uplywie paru lat,

System wyzej podany moze byé zmie-
niony przez stosowanie innych §rodkéw che-
micznych, bedacych truciznami dla drozdzy
jak np, kwas fluorowodorowy jod, siarka,
formalina i tym podobne odczynniki, Mozna
réwniez zmieni¢ szczegbly produkciji, a
spos6b opisany jest tylko jednym z przy-

kladéw wykonania, Dziatanie jednak bro-

mu jednoczy w sobie wszystkie zalety wy-
2ej podane, ktérych inne $rodki w tym
stopniu nie posiadaja.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb wyrobu suchych i trwatych
drozdzy winnych, znamienny tem, zZe $wie-
ze lub suszone czesci roslinne steryhzu;e sie
bromem, za.szczepma drozdzami winowemi,
rozmnozonemi w moszczach, zawieraja-
cych minimalne ilo$ci bromu i suszy si¢ w
dowolny sposéb przy temperaturze wzra-
stajacej stopniowo do 35°C,
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