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Dotychczas sporzadzano wina musujace
przez fermentacje¢ we flaszkach, przez co
kontrolowanie fermentacji bylto utrudnio-
ne; obecnie do sporzadzania tych napojow
stosowany jest sposéb ciagly, polegajacy
na uzyciu kilku polaczonych ze soba na-
czyfi, zaopatrzonych w potrzebne s$rodki
pomocnicze jak manometry, cieplomierze,
przyrzady do oziebiania i ogrzewania i t. p.
urzadzenia dla dozorowania i regulowania
przebiegu fermentacji. Do poszczegélnych
naczynn dodaje si¢ w pewnych odstepach
czasu $wieze drozdze i wymusowane wino,
nalezy przytem staraé si¢ o wyrdéwnanie
réznic stanu drozdzy, jakie zachodza pod-
czas fermentacji w kazdem poszczegélnem
naczyniu.

Okazalo sie, ze sposéb cigglej fermen-

tacji wedlug niniejszego wynalazku daje
wyniki nadspodziewanie korzystne, gdyz
fermentacja przebiega o wiele szybciej,
pewniej i réwnomierniej, a wykorzystanie
fermentujacych wtasciwosci drozdzy jest
o wiele oszczedniejsze niz przy innych spo-
sobach, a to dlatego, ze drozdie przera-
biajace materjat, zachowujg na dlugo zdol-
noéé fermentacyjna i nie ulegaja zakaze-
niu.

Drozdze wolne osadzaja si¢ szybko na
dnie naczynia fermentujacego, wskutek
czego nie biora udzialu w wiekszej czesci
przebiegu fermentacji, drozdze za$ zwiaza-
ne podczas fermentacji dzialaja korzyst-
nie na caly jego przebieg, zwlaszcza, gdy
mieszcza si¢ w porowatem tworzywie, wy-
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- pelniajacem naczymia lub gdy bopadaia‘ na

warstwe luznego materjalu.

Oprécz tego niniejszy sposéb ogranicza
do minimum czyszczenie naczyn, poniewaz
drozdze nie osadzaja si¢ wprost na dnie
naczynia i nie powoduja zatkania filtréow
i wylotéw dolnych rur, co si¢ zdarza przy

. Praebiegu fermeritacii zapomocg drozdzy

wolnych; lzatkame dolnych rur wskutek
wélskama‘droidzy do wylotéw przez ped
kwasu weglowego, réwniez jest wylaczone.

Jako przyktad przewagi niniejszego
sposobu nad innemi sposobami sluza pré-
by produkowania 800 1 musujacego wina
przy jednakowych warunkach zapomoca
drozdzy wolnych, a nastepnie zwiazanych;
w pierwszym wypadku przebieg produkcji
odbywa sie 21 dni, w drugim za§ w ciagu
dni siedmiu.. ‘

Wykonanie sposobu uskutecznia sie
w sposéb nastepujacy:

‘Przeznaczony do napelniania naczyn
materjal podstawowy {kwas, trociny i t. d.)
zostaje zmieszany z fermentujacym ply-
nem i kultura drozdzy; poczem pozwala
si¢ drozdzom urosnaé przy 20—25°C. Po
kilku dniach, gdy odpowiednia ilo$¢ droz-
dzy dostatecznie sie rozwinie na materjale
podstawowym i zwiaze z nim, materjal ten
zostaje po wyci$nieciu zlozony w poszcze-
gélnych naczyniach i dalszy ciag pracy
odbywa si¢ podiug sposobu, oméwionego
na wstepie niniejszego opisu.

Od .dluzszego czasu dokonywane byly
proby wyrobu musujacego wina zapomoca
fermentacji zw1qzane], przyczem nie brano

pod uwage ciagloéci, lecz pracowano okre-
sami, z ktérych kazdy wymagal odnowie-
nia drozdzy i ponownego ustawiania apa-
ratury. Gatunki wina, otrzymywane w
§rodku i przy konicu kazdego okresu miaty
odrebne wlasciwosci, tymczasem przy pro-
dukowaniu podtug niniejszego sposobu do-
staje si¢ wino jednego gatunku. Dawne
sposoby wytwarzania musujacych win nie
przyczynily si¢ bynajmniej do techniczne-
go postepu - w tej gatezi, jedyna ich zaleta
polegata na tem, ze wywolywacz fermen-
tacji miescil si¢ w woreczku i, hie miesza-
jac sie z fermentowanym ptynem, mégt byé
z niego z latwoscia wyjety. W rzeczy sa-

“mej dotad do produkcji win musujacych

uzywano ciaglego sposobu wytwarzania
wina w zamknietych naczyniach z wolno
poruszajacemi si¢ drozdzamj, uzyskujac

. t¢ korzysé, ze wystepujace w kazdem po-

szczegélnem naczyniu zmiany drozdzy by-
ly wyréwnywane.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb ciagly wytwarzania zapomoca
fermentacji napojéw, zawierajacych bez-
wodnik weglowy, w kilku naczyniach, zna-
mienny tem, ze podlegajacy fermentacji
ptyn, np. ocukrzone wino, zostaje przepro-
wadzony w naczyniach przez utrwalone
drozdze.

Deutsche Sektkellerei G. m. b. H.
Stuttgart.
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