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Sposób utrwalania win
Patent trwa od dnia 1 sierpnia 1961 r.

Dotychczas wina -utrwala się fizycznie przez
pasteryzację lub chemicznie np. przez siarko¬
wanie, alkoholizowanie. Sposób chemiczny wią¬
że się więc z wprowadzeniem do wina pewnych
określonych substancji.

W sposobie według wynalazku postępuje się
na odwrót, to znaczy wina utrwala się przez
usuwanie z nich pewnych substancji.

Stwierdzono, że jeśli w winie zmniejszy się
zawartość związków azotowych, które w prze¬
liczeniu na azot występują normalnie w ilości
500—600 mg N/l, do ilości 30—50 mg N/1, to wi¬
no dotąd nietrwale stanie się trwałym, ponie¬
waż tak niskie ilości azotu uniemożliwiają roz¬
wój drobnoustrojów mimo istnienia innyjh wa¬
runków dogodnych dla ich rozwoju i dzia¬
łalności.

To samo obserwuje się przy zmniejszaniu
ilości i innych ważnych biologicznie pierwiast-1
ków takich jak np. fosforu, siarki, żelaza,
chloru.

W sposobie według wynalazku do komplek¬
sowego usuwania pierwiastków z wina stosuje

się drożdże (kompleksowe eliminatory biolo¬
giczne), które już w czasie normalnej fermen¬
tacji moszczów, budując swoje komórki kosz¬
tem środowiska, obniżają poziomy zawartości
szeregu pierwiastków np. N, P, S, Fe i innych.
Takie naturalne obniżenie zawartości pierwiast¬
ków w winie nie wystarcza jednak do jego
utrwalenia. W związku z tym stosuje się dodat¬
kowo natlenianie moszczów przez nawietrzenie
ipodczais fermentacji, co wzmaga mnożenie się
drożdży, a tym samym także kompleksowe
obniżanie ilości szeregu pierwiastków. Postępo¬
wanie takie zapewnia trwałość win nawet uwa¬
żanych dotychczas za nietrwłe (np. wina poni¬
żej wskaźnika 780).

W celu osiągnięcia wystarczającego utrwale¬
nia wina na drodze eliminacji pierwiastków
proces należy prowadzić tak, ażeby ilość na¬
mnożonych drożdży (była co najmniej dwukrot¬
nie większa niż przy normalnej fermentacji.

Istotne jest równie zciągnięcie wina znad
osadu drożdży przed procesem rozpoczęcia się
autolizy drożdży, ponieważ w przeciwnym razie



może nastąpić wtórne zwiększenie się w winie
zawartość! pierwiastków uprzednio już wyeli¬
minowanych na drodze biologicznej.

Zastrzeżnia patentowe

1. Sposób utrwalania win, znamienny tym, że
w moszczu fermentującymi obniża się za¬
wartość biologicznie czynnych pierwiasitków
do takiego poziomu, przy którym nie zacho¬
dzi rozwój drobnoustrojów.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym,
że proces obniżania zawartości biologicznie

czynnych pierwiastków prowadzi się na dro¬
dze rozmnażania drożdży w moszczu fermen¬
tującym, przy czym proces prowadzi się przy
nawietrzaniu aż do namnożenia drożdży w
w ilości co najmniej dwukrotnej w stosun¬
ku do ilości drożdży powstających przy
zwykłej fermentacji.

3. Sposób według zastrz. 1, 2, znamienny tym,
że młode wino zciąga się >znad osadu droż¬
dży przed procesem rozpoczęcia się ich auto-
lizy.
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