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Sposob wytwarzania wina z roztworu cukru trzcinowego lub buraczanego.

Zgloszono 20 marca 1923 r,

" Udzielono 30 czerwca 1925 r.

Dgtychczas praktykowane sposoby wy-
twarzania wina naturalnego polegaja na
przetwarzaniu cukru, zawartegc w soku wi-
nogronowym lub owocowym, w alkohol dro-
ga fermentacji.

Sposoby te sa mniej lub wiecej skombi-
nowane, w zaleznosci od sktadu chemiczne-
go soku i charakteru drobnoustrojéw (mi-
kroorganizméw), znajdujacych si¢ na po-
wierzchni cwocéw.

Najbardziej cdpowiedni dla naturalnej
fermentacji winnej jest sok gronowy, ktére-
go sklad chemiczny najlepiej sprzyja sa-
morcdnemu rozmnazaniu si¢ znajdujacych
si¢ w nim zarodkéw drozdzowych, powodu-
jacych lermentacje.

Znacznie gorzej przedstawia sie pod tym

wzgledem sok owccowy, ktory dla swej fer- -

mentacji wymaga wigkszej lub mniejszej

pcemocy z zewnatrz, badz to przez rozcief-
czanie woda, badz przez dostadzanie cu-
krem, badZ dokwaszanie, wreszcie przez
dodawanie drozdzy winnych i zaprawianie
zwigzkami_ azotowemi. ’
Doswiadczenie wykazalo, ze znajdujace
sie¢ na powierzchni skérek winogronowych
drobnoustroje mozna, przy odpowiedniej
kulturze, doprowadzi¢ do takiego stanu ak-
tywnosci, ze moga one oddzialywaé na cu-
kier trzcinowy lub buraczany w stanie ptyn-
nym (roztwér), tak samo, jak na cukier, za-
warty w scku gronowym, t. j. rozkladaja go
na alkchol i kwas weglowy. Istota wiec
niniejszego sposobu wytwarzania wina po-
lega na tem, ze produktem wyjsciowym jest
tu cukier trzcinowy lub buraczany, zastepu-
jacy cukier gronowy, wspomniane za$ drob-
noustroje, w postaci drozdzy winnych, wy-



pelniaja cala prace przetwarzania roztworu
cukrowego (wzglednie soku buraczanego lub
trzcinowego) na wino o wlasciwym smaku i
zapachu. Zawarto$¢ wytwarzajacego sie w
winie alkcholu dochodzi do 16%. Wytwa-
rzanie wina bezposrednio z soku trzcinowe-
go lub buraczanego nie jest wskazane ze
wzgledu na swoisty aromat soku, to tez w
praktyce stosuje si¢ cukier, melase, syrop
badz tacznie, badz oddzielnie. Dodawanie
do rcztworu soku winnego lub owocowego
w odpowiednim gatunku jest dopuszczalne.
Przebieg fermentacji jest prosty i w ni-
. Czem prawie nie rézni si¢ od fermentaciji
~ win gronowych, Do 25—30% roztworu cu-
kru wlewa sie zacier drozdzowy w stosunku
mniej wigcej 14 grama na 1 litr ptynu. Dla
wzmocnienia fermentacji dodaje si¢ mini-
malng ilo§¢ pozywki z soli fosforowych.
Fermentacja gléwna trwa 10 do 20 dni
w zaleznosci od temperatury i zywotnosci
drozdzy. Normalnie stosuje sie temperatu-
re, jak przy fermentacji win gronowych,
jednakze dla przy$pieszenia mozna ja pod-

wyzszy¢ do 36° C. Po fermentacji gtéwnej
(burzliwej) nastepuje fermentacja cicha, w
czasie ktérej rozwija si¢ wlasciwy smak i
aromat wina z jednoczesnem osiadaniem
cze$ci nierozpuszczalnych (klarowanie). Po
uplywie 3—4 miesiecy wino zdatne juz jest
do picia. Starzeje sie ono i konserwuje, jak
wino gronowe,

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania wina z roztwo-
ru cukru trzcinowego lub buraczanego,
wzglednie syropu, melasy, lacznie lub od-
dzielnie, znamienny tem, ze powyzsze roz-
twory poddaje sie bezposrednio fermentacji
na drozdzach winnych,

2. Sposéb wytwarzania wina z cukru,
melasy, syropu i t. d. wedtug zastrz. 1, zna-
mienny tem, ze do roztworu dedaje si¢ soku
winnego lub owocowego we wlasciwym ga-
tunku. ‘ '

Leopold Ignacy Godniewski.

Druk L. Bogustaws$kiego, Warszawad

'



	PL2368B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


