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Spravljanje vina, koja pene, izvodi se od
pre izvesnog vremena na kontuinmirani nadin
umesto uobeéajenog vrenja u bocama, koje
ne dopusta nadgledanje procesa, koji se u
njima odigrava, pomocéu vide, jedan za drugi
skoptanih sudova, snabdevenih potrebnim
pomoénim srestvima radi nadgledanja i regu-
lisanja, kao aparatima za hladenje i grejanje,
manometrima, termometrima, slavinama za
probu i t. d.

Pojedini sudovi pune se redom, u izvesnim
razmacima, sveiim kvascem 1 neprevrelim
vinom, pri éemu se ima ta korist, 5to se u
svakom pojedinom sudu za vrenje mogu
izravnati, na prakticki zadovoljavajuéi nacin,
nastupele promene kod kvasca u toku vrenja.

Bilo je nadeno, da su promenom, po sebi
samom veé poznatim vrenjem, pomoéu vezanog
kvasca postignuti kod prethodnog kontinui-
ranog postupka vrenja, znatni uspesi, koji se
nisu mogli predvideti. Detaljni opiti dokazali
su, da vrenje te¢e tada mnogo brze, da se
odigrava ravnomernije i da je iskoristavanje
kvasca, fiksiranog za srestvo, koje ga nosi
mnogo holje, jer ostaje neobino dugo sposoban
za vrenje i nije podloZan infekcijama.

Dok se slobodan kvasac vrlo brzo talozi
na dno suda za vrenje i na taj nadin biva
jednim velikim delom oduzet precesu vrenja,

ostaje vezani kvasac, kojim su napunjeni
sudovi za vrenje, narodito kad je staloZen
na materijal voluminozan 1 rastresit i kad se
nalazi u poroznom pakovanju. za vreme
celokupnog procesa vranja uneobi¢no pogodnoj
raspodeli za brzo vrenje,

Dalja korist sastoji se u tome, $to ¢iséenje
aparata moze bili ograni¢eno na minimum,
jer otpada neizbeZno taloZenje na dno i time
uslovljeno zapusavanje donjih otvora cevi,
koje se ima pri radu sa vezanim kvascem
kao i zapusavanje filira, usled struje ugljene
kiseline, koja sobom vu&e na gornje delove
kvasca.

Odlike datog postupka izlaze izmedu osta-
loga i iz toga, 5to je, pri jednom uporednom
opitu, 800 litara prestavljenog vina za vrenje,
preradivanog pod inade istim uslovima, jednom
sa slobodnim kvascem, a drugi put sa vezanim,
u prvem sluéaju hio potreban 21 dan, a u
poslednjem samo 7 dana.

Pri vrsenju postupka postupa se na pr.
na sledeéi naéin:

Nosilac kvasca (mekinje, infuzorna zemija,
koks i t. d.), koji sluZi za punjenje sudova
za vrenje, pomesa se sa teéno3éu za vrenje
i cistom Kkulturom kvasca, posle cega se
kvasac, pod pogodnim uslovima na 20—25°
C, dovede u snazno rastenje. Posle nekoliko
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dana, posto se dovoljna koli¢ina kvasca raz-
vila 1 uévrstila za srestvo, koje ga nosi, dobro
iscedi i metne u pojedine sudove za vrenje.
Posle se preraduje na primenjeni naéin opisan
u pocetku postupka.

Ve¢ odavna je predlagano spravljanje pica,
koja pene pomocu vezanog vrenja.

Ali kod ovih predloga nije se radilo o
kontinuiranom vrenju u neprekidnom postupku
ve¢ o periodicnom radu, pri ¢emu se kvasac
morao obnavljati za svaku periodu a i cela
aparatura morala iznova namestati. Na ovaj
nacin dobiveno vino, koje peni imalo je raz-
li¢ite osobine u pocetku, sredini i pri kraju
periode rada, dok se kod dalog postupka
dobija uvek podjednak produkat. Odista stari
predlozi za spravljanje vina, koje peni, nisu
znatno unapredili tehniku. Jedina korist, koja
se njima postizala sastojala se u tome, sto

se srestvo, koje izaziva vrenje, moglo metnuti
u kesice ili tome sliéno tako, da se sa te¢no3¢u
ne mesa i Sto se iz nje moglo lako izvadili.
Odista, do sada se radilo pri kontinuiranom
spravljanju vina, koje peni, u neprekidnom
postupku, u sudovima skopcanim jedan za
drugi, sa kvascem, koji sc¢ slobodno krece
o¢evidno zato, da bi se lime postigla ta korist
da se u svakom pojedinom sudu za vrenje
mogu izravnati promene, koje su nastupile
u kvascu.

Patentni zahtev.

Postupak za kontinuirno spravljanje ugljo-
kiselih piéa pomoéu vrenja u vise sudova,
skopéanih jedan za drugi, naznacen time, sto
se tednosti podvrgnute vrenju, na pr. zasladeno
vino, sprovode u sudove preko vezanog kvasca.



