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PRODUSELE SECUNDARE DE LA
FABRICAREA VINULUL

Viticultorul este foarte adesea rd3u risplitit
de osteneala si banii pe care ii cheltueste pen-
tru cultura viei. De multe ori el se poate con-
sidera multumit daci prin vinzarea vinului re-
coltat, 1si scoate cheltuelile.

Pentru a imbunititi aceasti stare de lucruri
Statul a ficut legi, care n’au adus insi o in-
deajunsi indreptare in soarta viticultorului. Ast-
fel legea contra fraudei n’a oprit cu totul frauda.

O restrangere a suprafetii de culturd, stabilin-
du-se pentru aceasta anumite terenuri, o alegere
a vitei in vederea obtinerii unei mai bune cali-
tati de vin, ar aduce desigur o urcare a pretului
si zile mai bune pentru viticultor. In multe parti
via este plantatid in regiuni nepotrivite pentru
cultura ei, dar destul de bune pentru alte cul-
turi. Acest fapt conduce la supraproductie si la
vinuri inferioare. Trebue atrasd din vreme in mod
serios atentiunea -asupra. pericolului unei prea
mari productiuni si asupra produselor de calitate
proastd.
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Lisindu-se la o parte, misurile de indreptare
pe care Statul este dator a le lua, voi arita cum
viticultorul isi poate creia un cistig din produ-
sele secundare dela fabricarea vinului, adici din
ceiace a rdmas dupd ce s’a.’scos vinul din stru-
guri.

Astfel de rimigite pot avea multe si variate in-
trebuintiri.




EXTRAGEREA ALCOOLULUI

Dupi separarea mustului din struguri riméine
tescovina sau hostina, iar dupd fermentarea mus-
tului, adici dupi transformarea lui in vin ri-
mane in vasele de fermentare in urma scoaterii
‘vinului, -drojdia de vin. Tescovina si drojdia’
formeazi doud feluri de materii prime din care
se poate scoate alcoolul (spirtul).

Tescovina poate fi de doud feluri, dupd cum
provine din fabricarea vinurilor- albe sau . din’
aceia a vinurilor rosii, '

Tescovina proveniti-din prepararea vmurllor
albe confine pe langd coji, seminte si c1orclune
de struguri si o cantitate oarecare de zahdr si
trebue deci inainte de a o supune la d1st11atle
s'o 1isim si fermenteze pentru ca zahsrul - sé se
transforme . in alcool. S

Tescovina ‘dela vinurile rosii nu mai contine
zahir ci- alcool de oarece ea nu se sepaii-de
must decat in momentul cind acesta a fermentat
§i.s’a transformat in vin. :

Din cele spuse mai sus rezilti asa dar ci"coms-

B
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pozitia tescovinei depinde de natura vinului, la
prepararea cdruia a servit si in consecin{i si
operatiunile la care ea trebue si fie supusi
inainte de distilatie vor fi diferite.

Tescovina de vin rosu care rezulti din 100 kgr.
de struguri este aproximativ 18 kgr. in stare
uscatd. Lichidul pe care-l contine in stare proas-
patd este vinul ce n’a putut fi scos prin tescuire.
Dacd supunent la distilare tescovina proaspiti
putem scoate tot alcoolul pe care-l contine. (A-
proximativ 5 procente in greutate).'

S’a observat ci daci nu distilim tescovina
vinurilor rosii imediat dupi ce am scos-o din
teasc, ci dupd un timp oarecare, proporfia de
alcool din ea se mareste. Aceasti crestere a pro-
centului de alcool este insi in strinsd legiturd

cu modul de conservare.

Conservarea tescovinel de vin rosu ca Si nu -
se strice §i si avem pierderi de alcool se face
in modul urmitor: introducem tescovina-in bu-
toaie sau in rezervoare de ciment -sau chiar in
;gropi 'si-o presim bine, bitind’o cu un mai de
lemn; acoperim apoi tescovina la suprafaii cu
un strat de frunze peste care punem ipsos sau
pdmant galben de lipit, frimintat cu pufini api,
pentru ca si impiedicim patrunderea aerului;
‘astupidm cripiturile ce.s’ar ivi din cind in ‘cind
din cauza uscdrei stratului de ipsos sau de pi-
mint; tot deodati cu acoperirea tescovinei fa-
cem o gauri in mijlocul vasului in care cufun-
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dim o ramuri a unui tub indoit de doui ori in
unghiu drept, iar cea de a doua ramuri o cu-
fundim intr’un vas cu apia al cirei nivel il
finem necontenit acelas; cu mijlocul acesta za-
hidrul pe care l-ar mai confine tescovind fermen-
teazi mai departe si se transformi in alcool iar
bioxidul de carbon se poate degaja in aer, firi
ca acesta din urma si poata piatrundi la tesco-
vind, Fermentatia tescovinei odati terminati se
poate incepe distilarea.

Tescovina de vin alb ce rezulti din 100 kilo-
grame de struguri este aproximativ 20 kgr. .in
stare proaspiti. Din aceste 20 kgr., 10 kgr.
constitue substanta uscati a cojilor, ciorchinilor
si semintelor iar restul de 10 kgr. e mustul ce
n’a putut fi extras prin tescuire.

Distilarea tescovinei. Tescovina este impreg-
nati de must pe care teascul oricit de bun ar
fi nu-l poate scoate. Prin extragerea .acestui
must, apoi prin fermentarea lui gi distilarea li-
chidului alcoolic care rezulti, se obtine spirtul
de tescovind (drojdia). ;

Pentru realizarea acestui scop, o parte din
tescovina care riméine dela teasc se ames-
teci cu 1, volumul siu de api si se
lasi 12 ore in contact, In urmi se stoarce
din nou la teasc, iar lichidul obtinut se intre-
buinteazi in locul apei la tratarea unei alte
pirti de tescovini. Repetind operafiunea se
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sooate tot mustul si ajungem la un lichid care
_poate confine dupd fermentare acelas procent
de aloool ca si vinul, Acest lichid (vin de tesco-
vind) di prin distilare un alcool analog cu cel
care se obfine prin distilarea vinului.

In loc de a se extrage cu ajutorul apei mus-
tul care impregneazi tescovina, se amesteci a-
ceasta cu apd, dupd ce mai intii ea a fost li-
satd si fermenteze, si se supune distilirii. Pen-
tru ca tescovina si nu se ardd in contact cu fun-
dul  prea cald al alambicului si si dea astfel
alooolului un gust riu, se aseazi la fund un
strat de pae sau de bucidti de lemn dispuse in
cruce. Existi insi in comert alambicuri care in-
ldturd foarte bine acest inconvenient. In timpul
distilarii focul trebue slidbit, cici numai asa se
poate obtine un produs superior si cu miros pli-
cut. Pentru curitirea aparatului se face mai in-
tii o distilare numai cu apa. '

Dupid ce s’a terminat distilarea intregii can-
tititi de tescovini, alambicul se spali bine cu
apd in care s’a disolvat soddi de comert (150
gr. sodd la 10 litri apd).

Lichidul distilat la inceput (capul de dzstzlare)
este albicios si se culege intr’'un vas deosebit
unde se adaugd si produsul distilat la  sfarsitul
operatiunii (coadd de distilare sau flegmdi). Pro-
dusul de mijloc este un lichid alcoolic ou miros
si gust placut, aromatic, caracteristic pentru tuica
de tescovind..
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Din 100 kg. tescovind se poate scoate aproxi-
mativ 8—14 litri {uici tare de 500,

Pdsirarea tescovinei de vin (;lb; Tescovina usor
se poate oteti (fermentatie acetici).
Fermentul (cuibul) care produce otetul — my-

coderma acefti — giseste in tescovini un mediu
nutritiv convenabil: alcoolul, si o masi spon-

gioasd pe unde poate circula aerul. Pentru a
inlitura ofetirea tescovinei trebue ‘dar a impie-
dica prezenta aerului. In acest scop, tescovina se
indeasd bine, bitind-o in butoae, budiie, silo-
zuri sau gropi sipate in padmint si cimentate.
In urma -se acopere cu pae si apoi cu un strat
de humi umed4i, gros cam de 15-cm. Peste ar-
gild se pune incid un strat de nisip uscat in
scopul de a astupa cripiturile ce s’ar produce
eventual prin uscarea ei.

Gropile si vasele de orice fel, in care se pis-
treazi tescovina, nu trebue a fi de o capacitate
prea mare, deoarece odati desficute continutul
lor trebue repede distilat. Tescovina ldsati mai
mult timp in contact cu aerul, poate suferi in
afari de ofetire si o fermentafie fartrici sau
alte dospiri védtimitoare.

b) Distilarea drojdiei. Drojdia contine o can-
titate insemnati de vin, care poate. fi scos prin
strecurare mai intii si apoi prin stoarcere. Vi-
nul obtinut astfel este infectat de o multime de
microbi proveniti dela culesul viei si depozitafi
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in fundul butoaelor, agteptind momentul prielnic
pentru a intra in activitate. Conservarea unui ast-
fel de vin e foarte anevoioasi. Este mai bine a-l
supune distilrii pentru a extrage dintr’insul al-
coolul.

In loc de a proceda astfel, este de preferat
a amesteca drojdia cu apd si a o distila in
alambicuri. Alooolul obtinut este foarte parfu-
mat, deoarece drojdia este foarte bogati in bu-
chet, avind proprietatea de a fixa substantele mi-
rositoare. '

Drojdia fiind vAscoasid, poate rimainea in con-
tact cu fundul prea cald al alambicului si suferi
o carbonizare partiali, dind un produs cu gust
riu (gust de ars). De aceea, ea trebue ameste-
cati cu o cantitate de apa asa ca si permitd o
miscare a masei incilzite. Amestecul se agiti ne-
contenit pinid ce ferberea este apropiatd si a-
tunci se aseazd repede capacul alambicului. Este
bine de asemenea de a se acoperi placa cu
gduri asezatd d’asupra fundului cazanului cu o
pinzd, care joacd rolul de filtru. Prin acest
mijloc drojdia care vine in- atingere cu fundul
prea incdlzit al alambicului fiind strecurati, de-
vine foarte fluidd si e feriti de o eventuald
carbonizare. Cazanul nu trebue umplut complect
din cauza spumei abundente, gare se prod\uce in -
timpul incilzirii. » ol

. Produsul de cap de distilare mcarcat cu alde-
h1de si produsul de coadi de distilare bogat in
eteri si aloooli superiori, se separi de pro-
dusul mijlociu caré formeazi fuica de drojdie.



EXTRAGEREA COMPUSILOR TARTRICI

Acidul tartic existid in strugurii bine copti nu-
mai sub formi de bitartrat de potasiu si tartrat
neutru de calciu. In strugurii nu deajuns copti
existd si in stare liberi.

Diferitele pidrfi ale strugurilor contin canti-
tati variabile de ocompusi tartrici. Analiza chi-
micd a dovedit ci in ciorchini si in coji se gi-
sesc cantitdti mai mari de compusi tartrici de-
cit in partea cirnoasi — miezul — a boabelor
de struguri. (Natura terenului influenteazd mult
asupra felului compusilor tartrici. In pdmanturile
prea calcaroase strugurii confin mai mult tartrat
de calciu decit bitartrat de potasiu. In afari de
teren, joacd un rol important natura vifei si
modul de culturi.- ‘

Intrebuintirile compusilor tartrici sunt foarte
numeroase.

Citdim din cele mai importante: fabricarea
limonadelor gazoase, siropurilor, bomboane-
lor, dulcetilor, etc. La. fabricarea piinei se
intrebuinteazd un amrestec de bitartrat de potasiu
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(69 pdrti) si bicarbonat de sodiu (31 pirti).
Acest amestec firimitat se frimintd cu pasta de
fdind. Prin ocoacerea pastei, se desvolti astfel
regulat bioxid de carbon gazos care face pdinea
gdunoasd si usureazi coacerea.

Bitartratul serveste :apoi ca. mordant in vip-
sitorie, precum si la aurirea si argintarea obiec-
telor metalice.

In farmacie, bitratratul de potasiu e intrebuin-
tat la prepararéa emeticului si altor derivati
fartrici. Industria viticold consumi o cantitate
apreciabild de compusi tartrici. Vinurile prove-
nite din producdtori directi, pentru a-si pistra
culoarea intacti si a fi ferite si se strice, se a-
mestecd chiar in stare de must cu acid tartric.
In comert acidul .tartric se vinde in cantititi
mari si pe un pret destul de ridicat sub numele
gresit de sare de ldmae.

El serveste de asemenea la prepararea apelor
gazoase, artificiale. Apa de Seltz este un ames-
tec de acid tartric si bicarbonat de sodiu disolvat
in api.

Pentru fabricarea acidului tartric si s@murilor
sale, se pot folosi urmitoarele materii prime ri-
mase dela fabricarea vinului, ca produse secun-
dare:

a) Tartrul brut, &) drojdia de vin, ¢) tescovina,
d) resturile dela distilarea drojdiei.
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" a) Tartrul brut (strighia), se depune ca o
piatrd pe peretii butoaelor in care se pistreazi
vinul. El este constituit in cea mai mare parte
din bitartrat de potasiu (cremi de tartru), dar
confine si tartrat de calciu, materii colorante, etc.

Bitartratul de potasiu (crema de tartru) se
disolvd in apd cu atit mai bine cu cit tempera-
tura e mai ridicatd, dar nu se disolvd de loc in
aloool. Un amestec de apa si alcool disolvd cu
atit ‘mai putin bitartrat de potasiu cu cat ames-
tecul contine mai mult alcool.

-Mustul de struguri ocontine la inceput bitar-
tratul de potasiu disolvat. Pe misurd ce mustul
ferbe, cantitatea de alcool care ia nastere prin fe-
nomenul fermentatiei se méiregte si face ca bitar-
tratul si nu mai poati riminea disolvat in so-
lutie. El se depune astfel pe peretii butoaelor,
cu atit mai bine cu cét peretii sunt mai aspri,
precum gi in drojdie la fundul butoaelor. E} se
depune de asemenea si pe. cojile de tescovini,
care dupi cum am spus rimin dela teasc im-
pregnate cu must.

Tartrul brut se desface de pe peretii butoaelor
prin procedee mecanice, intrebuintindu-se ciocane
speciale si lucrdnd cu precautiune pentru a nu
strica lemnul. Existd insi si procedee chimice,
care au avantajul de a extrage mai bine i de a
nu vitima lemnul. Ele se aplicd mai cu seam3
atunci cind vinul se pistreazi in vase de ciment.

Valoarea tartrului brut se socoteste dupd pro-
centul de bitartrat de potasiu care-l1 confine.
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b) Drojdia, se depune la fundul butoaelor. Ea
este formatd din bitartrat de potasiu, tartrat de
calciu, acid pectic, pectat de calciu, substanfele
albuminoide, coji, sdmburi, resturi, microbi, etc.

Drojdia contine dupd cum am aritat mai sus
o mare cantitate- de vin, care se poate separa
lisdnd-o citva timp in repaus si strecuridnd vinul
limpede dela partea superioari. Ceeace rimine
dupd scoaterea vinului, se aseazd in saci mici de
péinzd care se storc la teasc.

In loc de a proceda astfel, se pune dela in-
ceput drojdia in saci obisnuifi de griu si se
atirnd apoi sacii de niste suporturi asa ci vinul
se scurge in''mod natural; strecurdndu-se prin
saci. Dupi scurgerea complects, se apasi sacii
la teasc. Drojdia presati se usucd bine la soare
pentru a se putea pi#stra. Cind este umedi, se
strici foarte .usor, Drojdia uscati cedeazi ugor
bitartratul de potasiu pe care-1 confine.

Uscarea drojdiei este insotitd de o slabd ote-
tire din cauza urmelor de vin care au mai ri-
mas intr’insa. Rezulti din aceasti cauzd o pre-
‘cipitare a taninului, a ferului, a materiilor pec-
tice, toate corpuri greu dé separat altfel.

Compozitia chimicid a drojdiei e foarte varia-
bild si influentati de desvoltarea unor anumite
feluri de microbi, care distrug compusii tartrici.
Aproximativ compozitia medie a unei drojdie
uscati la 1000 este:
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v Bitartrat de potasiu . . . . . .. 60,75
. Tarrat de caleiu . . . . ... .. 5,25
" Tarirat de- magneziu 0,40
“Fosfat de calciu . . . ... ... 6,00
Fosfat si sulfat de potasiu . . . 6,80
Acid silicic si materii nisipoase . 2,00
Substante azotate . . . ... .. 20,70
Clorofild . 1,60
Materii grase . . . .. ... .. 0,50
Subst. gumoase, tanin . . . . . urme

Un decalitru de vin di aproximativ 35—50 gr.
drojdie uscatd, care confine 2—30/ bitartrat de
potasiu. :

Valoarea unei drojdie’ se socoteste’ dupd con-
tinutul ei in acid tartric total.

c) Tescovina, este formati din cojile de stru-
guri, simburi, ciorchine, diferite resturi din mie-
zul boabelor de struguri, etc. Cantitatea de tesco-
vini variazi dupi natura strugurilor. Strugurii- cu
boabele mici dau de obicei mai multd tescovini
decat cei cu boabele mari.

Oricit ar fi de puternici presiunea teascului,
tescovina contine 50 kg. vin, a cirui compozitie
prezintdi multd aseminare cu a vinului obtinut
dela teasc.

Continutul in tartru al tescovinei este influentat
de durata contactului dintre must si cojile de
struguri. Cind mustul e lisat si fermenteze in
dontact cu cojile, din cauza alcoolului care ia
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nastere, compusii tartrici se fixeaxi pe coji, iai‘
vinul care rezultd dupi separarea tescovinei de-
pune mai putind strighie. -

Este de observat ci strugurii prea copfi “dau
tescovind mai bogatid in tartru, deoarece astfel de
struguri fiind- mai bogati in zahir dau vinul mai
bogat in alcool, care scoate din solutie compusii
tartrici i face ca ei si se depuni.

Tescovina contine in general putin tartru in
comparatie cu drojdia, si nu este economic de
a trata tescovina numai in vederea extragerii
compusilor tartrici. Aceastd operatie trebue ald-
turatd extragerii alccoolului.

Amindoud se inlintuesc in mod natural com-
plectindu‘se (una pealta;

Modul de extractie al bitartratului de
potasiu din tescovina.

Bitartratul de potasiu are o solubilitate in api
variabild cu temperatura. La 09 litrul de apa di-
solvd 3,20 gr. bitartrat, iar la 100° disolvd 69
gr. bitartrat de potasiu. Este bine dar a opera
pentru extractie la o temperaturd ciat mai mare.
Afard de aceasta, tratamentul cu api ferbinte di
cristale mai curate decit cele obtinute cu api rece
sau caldd, care disolvi materiile albuminoide,
iar acestea fintirziazi formarea cristalelor care
nu raman curate. Apa ferbinte la. 100° incheagi
materiile albuminoide si le face astfel in ne-
putinti de a interveni la cristalizare.
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Tescovina supusi distilirii pentru extragerea

alcoolului se amestecd mai iIntdi cu api, care
in timpul ferberii disolvd cea mai mare parte
din bitartrat. Aceasti api riciti dupi terminarea’
distilirii in basine putin adinci depune bitartra-
tul de potasiu in stare cristalizati.
* Acest procedeu este insuficient, deoarece apa
addugatd in vederea distildrii tescovinei, nu poate .
disolva tot bitartratul confinut in tescovind. Un
decalitru de apd disolvd mai putin de 1 kg. de
bitartrat (700 gr.).

Din aceasti cauzd, se recomandd a proceda in
felul urmitor: dupi terminarea distildrii, se
adaugi in cazan api asa incit toatd tescovina si
fie inmuiati, Este de/preferat a'se adduga apa
caldd care se giseste la partea superioard prin
saci de pdnzd si se conduce in basinele de cri-
stalizare, care trebiie si fie cAt mai putin adanci.
Ricirea se face astfel mai repede, iar cristalele
vor fi mai mici, si deci mai curate. O ricire mai
repede inldturi apoi desvoltarea unei fermenta-
tiuni- tartrice. Pentru a provoca formarea crista-
lelor, se suspendi n basine mici crengufe sau
sfori.

Dupi scoaterea crlstalelor apele care riman
numite ape marme pot contine incd in solufie
putin bitartrat. Cu aceste ape se trateazd alti
cantitate de tescovind.

Cristalele de bitartrat obtmute astfel, se nu-
mesc cristale de alambic sau de tescovini. Ele se
usuci 'a soare si se valorifici dupd procentul de
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bitartrat de potasiu curat, precum am mentionat
mai sus.

Alegerea apei. Natura apei are o anumiti in-
fluentd asupra cantitifii de bitartrat scos ‘din
tesoovind. Apele care contin mult carbonat de
calciu micsoreazd proportia de bitartrat. Intre
bitartratul de potasiu si carbonatul de .calciu
are loc o reactiune chimici si se formeazi tartrat
de calciu, compus insolubil, care rimine in tes-
covind. Prin actiunea unui acid el se poate ex-
trage, dar in acest caz operatiunea devine in-
dustriald si nu mai prezinti interes pentru vi-
ticultor. Bitartratul de potasiu transformat dar
in tartrat  de calciu este perdut,iiar perderea e
cu atit mai mare cu cidt apa e mai calcaroasi.

Se recomandi prin urmare a alege pentru disti-
larea i tratarea tescovinei o apd cdt mai sdracd
in sdruri de calciu.

d) Resturile dela distilarea drojdiei. Lichidul
tulbure care rimine in cazan dupi distilarea droj-
diei contine compusi tartrici §i toate sirurile
fixe din vin. Aruncarea acestui lichid pe locurile
de culturi poate face pagube importante din
cauza marei sale acidititi.

Pe de altd parte, compozitia sa prezentind un
mediu bun pentru desvoltarea microbilor mai
ales a microbilor putrefactiunei, resturile de
distilare riaspandesc in scurt timp mirosuri urite,
nesiandtoase. Amestecat insi cu multdi apid si
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rispandite pe un pimint calcaros pot juca rolul
de ingriasimant,

Pentru a extrage compusii tartrici continuti in
resturile de distilare, operatiunea prezinti multe
greutifi care provin mai - ales din obligatia de
a executa antumite operatiuni chimice indispensa-
bile. Extragerea se bazeazi pe insolubilitatea
acestor compusi, ceilalti corpi confinuti in lichid
rimindnd in stare de disolutie si putind fi sepa-
rati prin decantare.

Extragerea se face prin urmitoarele doui pro-
cedee:

a) Resturile de distilare se amestecd cu lapte
de var. Se produce imediat un’ precipitat’ cristalin
abundent format din tartrat de calciu. Lichidul
rdmas avand incd reacfiune acidi, o noud canti-
tate de lapte de var adiugati, precipiti malatul
si pectatul de calciu si chiar materia coloranta.
Prin urmare daci neutralizarea cu lapte de var
a resturilor de distilare se face complect, se ob-
tine un precipitat nu tocmai curat de tartrat de
calciu. Pentru a avea dar un precipitat constituit
numai din tartrat de calciu, trebue a opri adiu-
garea laptelui de var exact in momentul cind
tartratul de calciu nu se mai formeazi.

I.aptele de var nu precipitd ins# to{i compusii
tartrici. Cea mai mare parte dintr’insii este for-
matd din bitartrat de potasiu, care reactioneazi
cu laptele de var dand cantitdti echivalente de
tartrat de calciu insolubil, tartrat neutru de po-
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tasiiu solubil si tartrat neutru de potasiu solubil.
Acesta riméne astfel disolvat in solutie impreuni
cu celelaite corpuri striine.

Solutia separati, confine prin urmare cantitdfi
insemnate de tartrat neutru de potasiu. Pentru
a-]1 extrage, se adaugid in solufie cloruri de
calciu care reactioneazi dind cu tartratul neutru
de potasiu, tartrat de calciu insolubil si clorura
de potasiu, solubili.

Prin decantarea solutiei se separi tartratul
de caleiu, care se usuci si se vinde fabricelor
de acid tartric.

Tartratul de calciu descompus cu acid sulfuric
did nastere la sulfat de calciu insolubil si acid
tartric disolvat. Separind. solutia de acid tartric
si apoi supunind-o evapordrii §i récirii, se obtine
acidul tartric, cristalizat (sarea de ldmde).

b) Resturile dela distilarea drojdiei se tra-
teazi imediat cu-acid clorhidric, care se adaugi
in cantitate proportionald cu compusii tartrici.
Acidul tartric este astfel pus in libertate. Solutia
filtratd si tratati cu lapte de var did tartratul
de calciu insolubil, care este colorat dacd pro-
vine dela drojdia de vin ros. Tartratul de calciu
_se separd de solutie si apoi se usucd. El este ugor
atacat de bacterii; in stare umedid formeazi un
mediu de -culturdi admirabil pentru desvoltarea
microorganismelor. Dupi uscare se sfarmi in
pulbere, se impacheteazi si se expediazi la fa-
bricele de acid tartric, unde se descompune cu
acid sulfuric precum am aridtat mai sus.



EXTRAGEREA TANINULUI

Pirtile strugurilor ‘care confin tanin sunt-sim-
burii, cojile si ciorchinii. Proportia de tanin va-
riazd dupd natura strugurilor, dupi starea lor
de coacere, dupi modul de culturd al viiei, dupi
climi, etc. .

De oare ce simburii contin mai mult tanin
decat cojile si ciorchinii, extractia taninului se
face din simburi. In afari de tanin, simburii
mai contin insi un oleiu greu de seperat com-
plect si o materie risinoasi care are un gust
special si care influenfeazi mult asupra gustului
multor varietiti de vin.

Extractia taninului e bazati pe urmitoarele
proprietdti fizice: solublhtatea foarte mare a
taninului in api, msolubllltatea sa complecti
in eter si solubilitatea materiei rdsinoasi in
alcool. '

Se poate dar concepe un tratament sfirimand
mai intdi sdmburii si agitdndu-i apoi cu eter
pentru a indepdrta uleiul, in urmd cu alcook
pentru a separa materria rasinoasd si i‘n fine cu
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api pentru a disolva taninul. Dar un astfel
de procedeu se poate aplica in mod avantajos
numai cidnd dispunem de cantitifi insemnate de
simburi si de specialisti pregititi.

-Viticultorul isi poate prepara insi un vim
tanant cu care si dreagd alte vinuri sirace in
tanin in felul urmitor: Intr’'un butoi cu vin cit
mai alcoolic, se introduc sdmburi nefermentati
(1,5 kg. la decalitru) si se lasd 2—3 luni agi-
tandu-se din timp in timp. Vinul se incarci cu
tanin, dar pentru a cunoaste proporfia de tanin
trebue trimis la analizd.

Micul proprietar de vie poate intrebuinta pro-
cedeul urmitor: -Intr'o butelie de un litru, se
introduc''samburii, 'daci se poate de la stru-
gurii negri, pind se umple 3/ din capacitatea
sticlei. Se toarni apoi alcool asa ca tofi sim-
burii si fie acoperiti. Dupd citeva zile simburii
se umfli. Atunci se adaugi o noui cantitate de
alcool asa ca si se umple butelia complect.
Dupid o ‘lund, taninul este disolvat in 'alcool
Solutia alcoolicd de tanin se separd de sdmburi
si poate fi fo}osite in diferite scopuri.

EXTRAGEREA ULEIULUI

Samburii de struguri contin ulei in proportie
dela 5—1094. Cu cit simburii sunt mai proas-
peti cu atit procentul de ulei este mai mare. Pro-
portia de ulei depinde apoi de vigoarea vitei, de
natura strugurilor, etc. Sdmburii dela strugurii
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negri contin mai mult ulei decit cei dela stru-
gurii albi.

Pentru extragerea uleiului samburii se usuci
mai intdi la soare §i apoi se macind. Fidina obti-
nutd se amesteci cu pufind apd pentru a face
o pastd, un aluat, care se Incilzeste si se preseazi
‘la teasc. Uleiul se scurge, iar turta care rimine
constitue un foarte bun aliment sau un excelent
ingrisdmant.

Uleiul provenit din simburii proaspeti este
galben auriu, firi miros, cu gust dulce, citeo-
datid slab amdrui. El se solidifici prin ricire la
— 169, Arde fird fum si firi a rispindi miros
riu. Densitatea sa este 0,92—0,95. Lisat in
aer rincezeste, se ingroase si devine negricios.
El se saponificd foarte bine. 3 kg. de ulei pot
procura 5 kg. sipun de prima ocalitate.

150 kg. de struguri dau aproximativ 100 litri
vin si 5 kg. simburi, iar 100 kg. simburi pro-
curd cam 16 kg. ulei. Prin urmare 100 litri vin
corespund la 800 gr. ulei, adici un litru de
vin la 8 gr. ulei.

PREPARAREA VERDETULUI
(acetat bazic de cupru)

Cind tescovina a suferit un inceput de
otetire si distilarea ei in vederea extragerii
alcoolului nu di bune rezultate, se recomandi
a transforma tot alcoolul dintr’insa in acid ace-
tic si a combina acest acid cu cuprul. Se ob-
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tfine astfel acetat bazic de cupru numit verdet,
care se poate intrebuinta in locul sulfatului de
cupru la stropit via contra boalelor criptoga-
mice. Proportia de acid acetic si prin urmare
de verdet depinde de cantitatea de alcool din
tescovind. Rezulti dar cd tescovina cea maibuni
este pentru scopul acesta, aceea care n’a fost
bine stoarsi la teasc.

Ofetirea tescovinei. Tescovina se scoate din
vasele de conservare si se friméinti cu ména,
asa incit va ocupa un volum aproape indoit
decit volumul' primitiv. Sub influenta aerului
fermentul acetic intrd in actiune. Temperatura se
urcd la 400 siimasa de tescovind 'rdspandeste un
miros puternic de ofet. Fermentatia dureazi 4—5
zile iarna si 2—3 zile vara. In acest timp al-
coolul din tescovind e transformat in acid acetic
(otet). -Pentru a cunoaste dacid operatia s’a ter-
minat, se aseazd o placd -de cupru in masa de
tescovini si se observd dupi 24 ore. Daci placa
e acoperiti pe intreaga suprafati cu un strat
verde fermentatia e completd, iar daci nu,
trebue de asteptat incd 1—2 zile.

"Cand fermentatia intdrziazi, ea se poate pro-
voca udind tescovina cu putin otet.

Combinarea cupralui. Cuprul intrebuintat con-
zisti in plici de greutate 150—250 gr. si avand
12—16 cm. lungime, 8—10 cm. lirgime si 1—1,5
mm. grosime. Plicile de cupru se bat mai intdi
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‘cu ciocanul pentru a le da o duritate mai mare,
apoi se freaci cu o cirpi muiati in ofet. Astfel.
pregitite, ele se aseazi una langd alta fard a se
atinge pe un strat de tescovind gros cam de 6 cm.
Se intinde apoi d’asupra un strat de tescovini,
peste .acest strat se aseazi un rind de plﬁci de
cupru, apoi iar_tescovind, etc. urmind o asezare
alternativi de plici de cupru si de tescovini
pand se obfine o grimadi inaltd cam de 1—1,5.
metri. Cuprul se combind cu acidul acetic din
tescovini formfind acetat neutru de cupru. Ope-
ratia e terminatd cam dupd 5—6 zile. Se cu-
noaste aceasta, dupi culoarea albicioasi a tes-
covinei. "Atunci se desface grimada luidnd pli-
cile de cupru una cite una. Ele sunt acoperite
cu niste cristale verzi de acetat neutru de cu-
pru (verdet neutru), care trebue transformat in
acetat bazic de cupru, albastru. In acest scop, se
aseazi placile vertical si paralel in niste rame
de lemn, care se transporti intr’o camerd umedi
si incilzitd, avind o temperaturi de 35—400,
Cind se constatd,ci plidcile.s’au uscat, se intro-
duc timp de 10—15 minute in api si apoi se lasi
iar si se usuce. Operafia aceasta se repetd de
5—6 ori. Cristalele verzui de acetat neutru se
transformi astfel sub influenta aerului si apoi
in acetat bazic albastru, care aderd pe plici in
forma unui strat gros cam de 1fp cm. si care se
poate desface usor prin mijloace mecanice.
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PREPARAREA INGRASAMINTELOR

a) Ingrdsdminte din tescovind. Tescovina ne-
distilati contine substante fertile in urmitoarele
proportii: azot 0,75; acid fosforic 0°25; potasi
0,600/,

Tescovina din care s’a extras alcoolul prin
distilare si apoi compusii tartrici are aceasi com-
pozitie, afard de potasi a cirei. proporfie este
cu mult mai mici. Transformarea sa in ingrisa-
mant se poate face amestecind-o in grimada de
bilegar. Descompunerea are loc in toati masa
care formeazid un ingrisimant omogen, bogat in
azot, acid fosforic si mai puiin bogat in potasi.

Tescovina din care s’a extras numai alcoolul
prin distilare fird a se fi extras si compusii tar-
trici, contine aproape aceeasi proportiune de po-
tasi ca si cea nedistilati. O astfel de tescovini
este cu mult mai acidi decit cea d’intdi si face
imposibild actiunea microbilor, care nitrifici ma-
teriile azotate si care distrug celuloza si mem-
branele vegetale, acesti microbi neputind trii
decit intr’un mediu neutru. Tescovina trebue
prin urmare amestecati cu o materie alcalind
cum ar fi de ex. varul pentru a o face neutrd.

Pentru a prepara din tescovini un bun ingri-
simint, se recomandi urmitorul procedeu: Se
alege mai intdi un loc pentru a forma -grimada
de ingrasimiant si se asterne pe piméant.apdsand
usor un strat de tescovini de 20—25 cm. Se
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udi apoi acest strat cu lapte de var in care s’a
addugat sulfat de amoniu. Dupi aceea,.se aseazi
un alt strat de tescovind care se udi din nou, etc.
procedindu-se tot astfel pand se obtine o gri-
madd de inidltime convenabild. Ultimul strat de
tescovind se acoperi cu pamint (5—10 cm.).
Dupd pufin timp, temperatura se ridici foarte
mult si incepe o fermentatie activi. Cam dupi 3
sdptimani grimada se desface si se reface la
o distanti de 2—3 m. pentru a amesteca stra-
tele de tescovind. Fermentatia opriti pentru un
moment, incepe cu mai putind activitate. Dupi
terminarea definitivdi a fermentatiei, tescovina
devine foarte friabild si buni de - utilizat. Ea
constitue un ' ingrdsdmant - foarte  bun pentru
toate terenurile.

b) Ingrasdminte din resturile dela distilarea
drojdiei. Resturile dela distilarea drojdiei dupi
ce li s’a scos compusii tartrici dupid cum s’a
aritat, prezintd urmitoarea compozifie medie:

'k .

Azot . . . 0,429
Acid ‘fosforic 0,288
- Potasd . 0,964
» Extract . 26,530
_Cenusd . . 6,030
Aciditate . 2,060

Astfel de resturi pot fi transformate.in ingri-
simant tratindu-le cu var. In acest scop, se varsi
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intr’'un basin in care se pune var nestins socotit
cam 1,5—2 kg. var pentru 100 litri lichid. Se
amesteci cit mai bine. O parte din substantele
continute in resturile lichide sunt precipitate
ca sdruri de calciu, iar alti parte rimine tot in
stare lichidd. Partea solidi se usucd la aer si
constitue un ingrasimint superior balegarului.
Partea lichidi se varsi pe terenurile slabe pe
care le imbunititeste foarte mult prin potasa si
azotul ce le di. Potasa si azotul sunt agentii
cei mai activi pentru nitrificarea pamantulud.
Un astfel de lichid bogat in alcalii constitue un
important ingrisdmant sub formi lichidi.

c) Ingrisiminte din coardele 'de vitd. Coardele
de vi{d pot procura piméintului substantele fer-
tile de care el are nevoe. Dupi analizele ficute,
compozifia chimici a lor este in medie urmi-
toare:

Azot . . . 0,54
Acid fosforic 0,23 -
Potasi . 0,94
Calciu . 1,38
Magnezie .. . 0,12

Coardele uscate bine la soare si apoi mici-
nate, procuri o pulbere poroasi cu mare putere
absorbantd. Aceasti pulbere poate fi asternuti
in grajduri, servind de culcus animalelor si in
acelas timp de absorbant al dejectiunilor ani-
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male. Ingrimiditi apoi in anumite locuri, ea
este usor descompusd prin acfiunea microbilor
dand nastere la un foarte bun ingrasimant.
Arderea vitei si rdspandirea cenusei in vie nu
este de recomandat, deoarece prin ardere se
pierde toati materia azotati si cea organici.

Coardele de viti pot procura si alte produse
diferite de cele mentionate pini aici. Tdiate in
bucdti mai mici si incilzite in retorte inchise,
dau un carbune-usor de transformat in brichete
de ars. Pirtile distilate procurd-acid pirolignos,
alcool metilic si diferite gudroane din care se
pot extrage ‘alte 'substante.

Coardele uscate si micinate pot da printr'un
tratament cu o lesie alcalini o pastd de hartie,
care se poate albi si servi la fabricarea hérfiei
ca si lemnul.

In fine coardele de vitd pot fi utilizate ca com-
bustibil.
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67. Lupta ‘contra satetel de M. Ga.
Hurusen*

68. 101 Feluri din cartofl de Sanpa
MARIN.®

69. Laptele si produsele lul de Ds
MARIN' GATAN" .

LUMEA LARGA*“.

Nr.

31, Romanil din B8anatul
de Pr. BizerEea,

32, Coasta de Azur de |. Simonescu.*

33, Elvetla de TRAIAN G. ZAHARIA,

34, Maramuregul GH, VoORNIcU.

35, Austria de |. SimioNESCU.

36, Belgia de TralaN G. ZAHARIA.

37. Atganijstanul de |, SimioNESCU,

39. Blajul ‘de ALEx. LuPEANU-MELIN.®

41. Pe -.urmele Iul Robinson Cruscea’
de [, SiMIONESCU, -

42, DIn Norvegia de |. ConeA.® '

43, Din vremea Iul $tefan cel Mare
de Gen. R. RoserT.* . -

44. Japonia de I, SimtoREscu.*

45, Olarul Savant de |, Swmonescu,*

46. Intr'o _mandstire -din Himalaya -
de Mircea ELiADE."

47. DInIS Apostol de N. P. SMOCHINA.®

48. G a fl Calimanasti de |, Simio-
NESCU, - R

49. Sgéria norilMNew-York ululde
PeTRU COMARNESCU.®

*1. Yara visurllor impletrite (EaipTy:)
de Mircea Herovanu.®

Jugoslav



40.Frigurl.de

WLCUNOSTINTE FOLOSITOARE"

Nr.

53. A. Odobeseu de AL.
MURCAS.*

54. Banatul de Pror. D. [zZvERNICEANU®

55. Jara Zarandulul de G. CamsEer.*

56. lordacha Golescu de N. BAnescu.”

57. Bucurestl de V. MiHAILESCU.®

58. Turlsmut de Aurer Piyu.®

59, AblsIinia de [, SimioNescu.*

60, Polonia de |, Simionescu®,

61, Date Istorice sl culturala din Ro-
manla de CRonICAR.*

62. Carmen-Sylva (TekirHioL) de Dr.
Coca Opgseanu.*

63. Gh, Cosbue de V., M, Sassu.®

64, A, Philippid2 de I. lorDAN.*

65, N, Gane de A, GoRrovEl®,

06. Lectur) geograﬁce.—nsla de 1. Si-
MIONESCU.®

67 N. Machlavelll de Vi: BoaNTA.®

68, Gh, Lazdr dc PauL ParaboroL®. ~
69, 1= Urban-Jarnii de A. GorovEL®
70. G, Enescu de M. Costin.®
71. Dre €. 1. Istratl de C.” Kirt
72, Alexandru Viahuld de V.
73. Vasile PSrvan del. ANnmEsEscu

TzI8ARA-SA-

ESCU.’

.Sassu®.

Nr.

74 Ton Creangd pcdagog sl invifdlor
de V. GHETEA

75. Repubilca toldoveneascd a So-
vietelor de N. P, SmocHINA.®

76. Panait €erna de LuciAN PReDescu.*

71. Dol cronicari moldovanl Grigore
Urechz si Miron Costin de Lu-
ciaN PReDEscu.®

78. . Eliad2-R3sulescu de Geoass
BalcuLescu.”

9. Epls:oBul MEIChlaedE: de GHEOR-
eHE DincX.*

80. O pild3 via: Petra isplrescu ce
PauL [, PapaboroL.”

81, Stantul munta de AureL CosmaA.®

82. C3rturarii din. Banat de TRANDAFIR
LATIA.*

83, M. Eminescu de V. GHETEA".

84. Gh. Tlteica de Nicotae CiorAnEscu.*

85. Mitropolitul Dosoitel (1624—1694) N
de GHEORGHE DincA,*

86. Dr. 1. Cantacuzino de Dr.GR.. POPA *

87. Yeniamin Cos‘achz de TEODOF

CERBULET.* -
88. vatra-Dornal de Prof. 1. SIMIDNESCU
89. vasile Alexandrlde V. M. Sasu.®

Seria D. ,§TINTA APLIGATA“.

Nr.

2, Mo!orul Dlasel de Ing. CASETTL®
3. Industria Parfumului de E. Se-

VER N,
4—5 Aeru) lichld de lug MATEI

. Industria Azotului de L. CATon,
7 9 Locomotlva de INe, CASETTI,
13. Garl §l tranurl de G. $1ADBEL
16. Tiparul de VasiLe RomAnescu, .

17. €Co se scoate din c3rbunl de C.

. GHEORGHIU,
18. Indusiria materiilor
e G. A. FLOREA,
19, Fotografla ‘de C4p. Dr. M. ZAPAN-

20. Industria 2zaharului de G. . Ba-
BOIANU.

21. §ase montajade radio de CXe. Dk
« ZAPAN, .
22, Cinematografia de CXpr. M. ZaPAN

23, Automobiiul de CAipir, DE AVIATIE .

M. PanTaz,
24, Fabricarea sticlei de G. A, FLorea

coloranlé ’

Nr. -

25 Gazelae olriviloare de CAP. Dr. M
AP

AN,
26, lmpﬁerea pdsarilor de N. C, PX.
NESCU,*

" 28 Tnnotul de P. EPuREANU.®

20. Scoateraa petelor de Vicroria A.
VELCULESCU.® -

30. Cum navigd cordblile de SPaA-.

DECK.®

31, Planorul de [Na. B. Lipovan.®

32, ,Sartea Romaneasci®de |, Simio-
NESCU.*

33. Descoperir] sl Inventiunl de LATZA
TRANDAFIR.®

34, Produsale fabricirll vinurilor de
N. CosTEANU.*

35, Amidonul §i Glucoza de Eueers
NEVEN.* .

36. Parfumurl sl sulimanurl de L,
PoTAMIANO.® -

ar. Yu:ca de FRANZ snAnnnur-.

ﬂﬂSﬂ&nﬂlll,,CUNOSTINTE FOLOSIT ARE“

E cea mai trebuitoare biblioteed. Unied ‘prin varictatea euprms_ulua,

prin ieftiniitate, este la inddmina oricui.

S’'a dovedit o adevirati en-

clelopedie. Aduce foloase specialistulul, -dindu-i notiuni elare-din alte’
domenll; procurd ecunostinfo folositoare celui ecare nu seo restrange

numai la cartea de §coald. Diblioteca se adrescazi

{uturor,"

S’au tipirit pand acum peste 2.317.000- cirticele.

29900939



