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Vecé je predlagano da se proizvode pre-
virana pica, koja bi zamenila vino, koriste-
Ci izvesne plodove sa iskljuéenjem grozda,
ali se tako dobivena vina jasno razlikuju
od vina od groZda, svojom kis¢linom i svo-
jim hemiskim saslavom.

Predmel pronalaska jeste postupak za
dobivanje alkoholnog pica, koje ima orga-
noleplicke i hemiske osobine vina, previ-
ranjem supstanci, koje ne pripadaju grozdu,
koji se postupak odlikuje time, 5lo se sa
obicnim dodacima za proizvodnju vestac-
kog vina kao 3lo su Secer, organske kise-
line, (na pr. vinska kiselina i limunova
kiselina}, teninili galna kiselina i mineralne
substance (na pr. alkalni bisufiti i alkalni
fosfati), upolrebljuje me3avina sivog graska,
zelenog graska i Zutog graska-— ili sub:
stance, koje imaju ekvivalentan sastav, —
kao malerija za previranje, koja daje pri:
jalan miris vinu.

Proizvod, koji je dobiven primenom po-
stupka po pronalasku sacinjava pice, koje
je istovelno sa vinom iz groZda u odnosu
na ukus, i éak i u hemiskom pogledu, kao
Sto se moZe konslatovati iz analiza ; ovaj
proizvod ima dakle sve higijenske i osve-
zavajuce osobine. Ovaj poslupak pruza
osim toga u pogledu poznatih postupaka,
koji koriste plodove, znalne koristi praklic-
nog reda. Narocito je upotreba legumino-
za, kao Sto je grasak mnogo ekonomiénija
od upolrebe plodova. S druge strane, do-
zvoljava pripremanje pi¢a u svima mestima
i u svima godiSnjim vremenima, $lo oce-
vidno nije slucaj sa plodovima voéa.

MesSavina sivog, zelenog i zulog graska,
koja je upolrebljena, kao dopunska male-
rija, koja je gore navedena, bice u glav-
nom postupana po metodama vinarstva i
moderne vinske tehnike, posto se upotreb-
lieni agensi za transformisanje sastoje bi-
lo iz orgsnskih fermenala (elipli¢cnii drugi
kvasci) bilo iz rastvorljivih fermenata ili
diastaza (encimi, ili sukraza ili svih dru-
gih).

Kao primer navodimo kolicine, koje tre-
ba da se upolrebe za 100 litara pica : 1)
100 litara vode, 2) leguminoze i Secer po
stupnju (gradu) alkohola: 60 grama sivog
graska, 40 grama zelenog graska, 30 grama
7zutog graska, 1,710 kg. kristalizovanog Se-
éera. 3) ostali proizvodi, uvek iste tezine,
ma kakav bio stepen alkohola: 100 grama
limunove kiseline, 120 grama vinske kise-
line, 24 grama tanina ili galske kiseline,
10 grama alkalnih bisulfita, 20 grama al-
kalnih fosfata.

Postupanje ovih raznih proizvoda za do-
bivanje pi¢a sadrzi dva rada: A— proizvo
denje hrane ili osnove, B — proizvodenje
pica u pravom smislu reci.

Uzmimo kao primer proizvodenje jednog
hektolitra vina sa 10°/, alkohola po zapre-
mini.

A — Proizvodenje hrane ili osnove:

a) Uzima se 1,300 kg. leguminoza, koje
se nalaze u sledecoj srazmeri: 600 grama
sivog graska, 400 grama zelenog graska,
300 grama Zutog graska.

b) Po tome se dobro me$aju sledeca
tela: 1 litar vode, 100 grama Selera, 52
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grama vinske kiseline, 50 grama limunove ki-
seline, 24 grama fanina ili galske kiseline.

Ova mesavina se izlaze kljuCanju olpri-
like deset minuta, posto je eventualno do-
dato karamela.

c) Ovaj se rastvor sipa na 1,300 kg. le-
guminoza, koje su prethodno zdrobljene u
zrnca i sve se mesa.

Sve se ostavi jednu no¢ i zalim se ra-
zaslire na daske ili platna, koja vise uva-
zduhu i na suncu ili ne druge sisteme za
suSenje vodeéi ratuna da se radi u toplo-
ti. Treba s vremena na vreme promesati
proizvod, da bi se njegovo susenje izvelo
jednoliko, i ako se obrazuju grudve, freba
ih rasturiti, Treba primetiti da tako tran-
sformovane materije uvecavaju feZinu i
dobija se 1,526 kg. materije.

B — Stvarno proizvodenje pica.

a) 17 kg kristalizovanog 3ecera je ra-
stvoreno priblizno u 10 litara vode, sa 50
grama limunove kiseline i 68 grama vinske
kiseline da bi se omogucila inversija Se-
éera. Ovaj se rastvor pudta da vri neko-
Jiko minuta i sipa se u bure, koje ve¢ sa-
drii 80 litara vode i po tome se sve iz-
mesa.

b) Zactin se prethodno priprema na sle-
dedi nadin: Izvrdi se meSavina od 750 san-
tilitara vode, 150 grama Secera i 1 grama
limunove kiseline, i po3to ovaj rastvor pro-
vri stavlja se u sud podesnog otpora.Kad
temperatura mesavine ponovo spadne na
30°, dodaje sa 30 grama hrane i sipa se
jedna kaSika ili boca vina, koje se zeli
reprodukoveti, ili pak selekcionisani fermen-
ti. Sud se zalvara zasecenim ¢epom, da
bi ugljena kiselina mogla odilaziti i vodi
se ratuna o lome, da se meSavina drZina
mestu koje je zagrejano 30°. Tri dana ka-
snije, mikrobi ¢e dosti¢i Zeljenu razvije
nosl.

c¢) Kad temperatura tecnosti, koja je
dobivena u a) spada na 30° u nju se do-
daje: 1,500 kg osnove ili hrane, koja je
dobivena kao $to je navedeno u A; zacin
kao 3o je navedeno ovde u b); 10 grama
alkalnih bisulfita, 20 grama alkalnih fosfata.

Previranje se po tome reguliSe po uobi-
¢ajenim metodama.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za proizvodenje alkoholnog
piéa, iz vrste vina, naznaCen fime, Slo se
sa uobitajenim dodatcima za prcizvodnju
vestatkog vina, kao Slo su 3ecrr,organske
kiscline (na pr. vinska kiselina i limunova
kiselina), tanin ili galna kiselina i mine-
ralue substance (na pr. alkalni bisulfiti i
fosfati), upotrebljuje meSavina sivog, zele-
nog i zutog graska — ili subslanci, koje
imaju ekvivalentan hemijski sastav — kao
malerija za previranje, koja daje prijatan
miris vina.

2. Oblik izvodenja postupka po zahlevu
1 naznacen time, $to se pi¢e dobiva po-
moéu dva uzastopna rada, prvog, koji
prefstavlja pripremanje ,hrane“ ili osnove,
koja se sasloji iz prisne meSavine zdrob-
ljenih leguminoza (sivi grasak, Zuti grasak
i zeleni grasak), sa vodenim rastvorom Se-
¢era, vinske kiseline, limunove kiseline i
tanina, posle &ega se ovaj proizvod izlaze
suzenju, i drugoga stvarnog proizvodenja pi-
¢a, koje se sastoji u dodavanju, jednovre-
meno sa podesnim zacinom, izvesne pro-
porcije gornie ,hrane“ ili osnove, koli€ini
vode, koja odgovara Zeljenoj koligini pica,
i u kojoj je prethodno rastvoren Secer i
u dodavanju vinske kiseline dabi se omo-
gucéila inversija Secera.



