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Pronalazak se odnosi na postupak za iz
vođenje previranja kod vina i drugih materija 
namenjenih previranju, a dozvoljava da se 
poboljšaju njihove kakvoće.

Poznato je da vinarski stručnjaci za po
boljšanje kakvoće vina preporučuju, od pre 
više godina, upotrebu čistih kvasaca, brižljivo 
odabranih.

Rezultati, dobiveni dodavanjem kultivisanog 
kvasca sterilizovanom ili nesterilizovanim grož
đu interesantni su, ali ne uvek isti. Najčešći 
je slučaj kod ovakvog mešanja nesterilizova- 
nog ili nepotpuno nesterilizovanog drožđa, 
da se prirodni organizmi sredine razviju i 
nadvladaju dodati čisti kvasac.

Neki vinarski stručnjaci savetovali su, da 
se, u cilju dobijanja prevrelih produkata bolje, 
kakvoće, osnovna materija pomeša sa više 
različitih kultivisanih kvasaca, ali i rezultati 
postignuti po ovoj metodi nisu stalni, jer se 
kvasci ne razvijaju, svi istom brzinom; de
šava se da jedan prevlada nad drugima, pa 
čak i da svi budu istisnuti od prirođenih or
ganizama.

Ovaj pronalazak obuhvata postupak za 
izvođenje previranja, koji dozvoljava da se 
poboljša kakvoća vina podvrgavajući ga pre
viranju u dovoljno sterilizovanoj sredinini, 
pomoću različitih kultivisanih kvasaca, izbe- 
gavajući, pri svem tom opasnost od gore 
pomenutih slučajeva.

U bitnosti ovaj se pronalazak sastoji iz:
1. podešavanja da se kvasci delaju jedan 

za drugim,'

2. da se sledeči kvasac ne dodaje dok se 
prethodni potpuno ne ukloni.

Način, na koji se ovaj postupak izvršava 
veoma je prost. U ostalom on može dovesti 
do različitih varianata prema produktu, koji 
se izlaze previranju i rezultatu zahtevanem.

Kao primer, i da bi se zamisao precizirala, 
prikazaće se kako bi trebalo spravljati bela 
vina pomoću tri različita kvasca.

Sok od prirodnog grožđa (sumporisan ili, 
ne, prema želji lica koje radi) podvrgava se 
previranju bilo pomoću čistog, veoma ak
tivnog kvasca, bilo pomoću prirodnih kvasaca. 
Čim se utroši četvrtina šećera izdvojiće se 
sav kvasac mehančkim putem najbolje na 
pr. pomoću kakvog stalnog centrifugalnog 
separatora. Zatim se soku dodaje drugi (po 
redu) kultivisani kvasac, koji će se ukloniti 
čim razori istu količinu šećera kao i prvi 
kvasac. Najzad će se po potrebi dodati treći 
kvasac koji će završiti previranje.

U ovome primeru predpostavljeno je da 
se uzmu tri kvasca na broju. Razumljivo je 
da se ovaj broj može, prema prilikama po
većavati ili smanjevati.

Izbor kultivisanih kvasaca ostavljen potpuno 
slobodi ocene lica koje radi, a zavisi na ime 
od vrste vina, koja se želi dobiti.

Tako je za jedan opit u Alžiru upotrebljen 
prvo jedan domaći kvasac brzog dejstva, 
zatim jedan kvasac iz Soterna i najzad jedan 
kvasac iz Šampanje.

Zapaženo je, da je svaki od ovih kvacaca 
koji su dejstvovali u sterilizovanoj sredini 
putem mehaničke separacije — davao vinu
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naročiti ukus i da je, definitivno, dobiveno 
vino mnogo bolje kakvoće od prvobitne.

Poboljšanje kakvoće duguje se, delimično 
tome, što su kod sukcesivnog čišćenja sre
dine, previranja lagana i čista, dakle, uslovi 
su povoljni a koji nikada nisu ostvareni kod 
običnih, poznatih postupaka za izvođenje 
previranja.

Ovaj pronalazak obuhvata takođe i pri- 
menu, u istom cilju, svih mehaničkih aparata, 
sposobnih za uklunjanje kvasaca iz tečnosti.

Najzad, treba razumeti da se pronalazak 
ne odnosi samo na vina, već i na ma kakva 
druga pića, ili proizvode namenjene previ

ranju, kao i na svako industrisko previranje 
gde se ima interesa za upotrebu više orga
nizama.

Patentni zahtev;
Postupak za izvođenje previranja vina ili 

drugih produkata namenjenih previranju, radi 
poboljšanja njihove kakvoće, kod koga se 
upotrebljuju više različitih kultivisanih kva
saca naznačen time, što se dodavanje sle- 
dećeg kvasca vrši tek pošto se prethodni 
kvasac potpuno ukloni i to, pomoću podesnih 
aparata na pr. pomoću stalnog centrifugalnog 
separatora.


