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PRODUSELE SECUNDARE DE LA 
FABRICAREA VINULUI.

Viticultorul este foarte adesea rău răsplătit 
de osteneala și banii pe care îi cheltuește pen­
tru cultura viei. De multe ori el se poate con­
sidera mulțumit dacă prin vânzarea vinului re­
coltat, își scoate cheltuelile.

Pentru a îmbunătăți această stare de lucruri 
Statul a făcut legi, care n’au adus însă o în- 
deajunsă îndreptare în soarta viticultorului. Ast­
fel legea contra fraudei n’a oprit cu totul frauda.

O restrângere a suprafeții de cultură, stabilin- 
du-se pentru aceasta anumite terenuri, o alegere 
a viței în vederea obținerii unei mai bune cali­
tăți de vin, ar aduce desigur o urcare a prețului 
și zile mai bune pentru viticultor. In multe părți 
via este plantată în regiuni nepotrivite pentru 
cultura ei, dar destul de bune pentru alte cul­
turi. Acest fapt conduce Ia supraproducție și Ia 
vinuri inferioare. Trebue atrasă din vreme în mod 
serios atențiunea asupra. pericolului unei prea 
mari producțiuni și asupra produselor de calitate 
proastă.
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Lăsându-se la o parte, măsurile de îndreptare 
pe care Statul este dator a le lua, voi arăta cum 
viticultorul își poate creia un câștig din produ­
sele secundare dela fabricarea vinului, adică din 
ceiace a rămas după ce s’a.'scos vinul din stru­
guri.

Astfel de rămășițe pot avea multe și variate în­
trebuințări.



EXTRAGEREA ALCOOLULUI

După separarea mustului din struguri rămâne 
tescovina sau hoștina, iar după fermentarea mus­
tului, adică după transformarea lui în vin ră-' 
mâne în vasele de fermentare în urma scoaterii 
vinului, drojdia de vin. Tescovina și drojdia 
formează două feluri de materii prime din care 
se poate scoate alcoolul (spirtul).

Tescovina poate fi de două feluri, după cum 
provine din fabricarea vinurilor albe sau din 
aceia a vinurilor roșii.

Tescovina provenită din prepararea vinurilor 
albe conține pe lângă coji, semințe și ciorchine 
de struguri și o cantitate oarecare de zahăr și 
trebue deci înainte de a o supune la distilăție 
s’o lăsăm să fermenteze pentru ca zahărul să se 
transforme. în alcool.

Tescovina dela vinurile roșii nil mai conține 
zahăr ci alcool de oarece ea nu se separă de 
must decât în momentul când acesta a fermentat 
și.s’a transformat în vin.

Din cele spuse mai sus rezultă așa dar că-com» 
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poziția tescovinei depinde de natura vinului, la 
prepararea căruia a servit și în consecință și 
operațiunile la care ea trebue să fie supusă 
înainte de distilație vor fi diferite.

Tescovina de vin roșu care rezultă din 100 kgr. 
de struguri este aproximativ 18 kgr. în stare 
uscată. Lichidul pe care-1 conține în stare proas­
pătă este vinul ce n’a putut fi scos prin tescuire. 
Dacă supuneriL la distilare tescovina proaspătă 
putem scoate tot alcoolul pe care-1 conține. (A- 
proximativ 5 procente în greutate).'

S’a observat că dacă nu distilăm tescovina 
vinurilor roșii imediat după ce am scos-o din 
teasc, ci după un timp oarecare, proporția de 
alcool din ea se mărește. Această creștere a pro­
centului de alcool este însă în strânsă legătură 
cu modul de conservare.

Conservarea tescovinei de vin roșu ca să nu 
se strice și să avem pierderi de alcool se face 
în modul următor: introducem tescovina în bu­
toaie sau în rezervoare de ciment sau chiar în 
gropi și o presăm bine, bătând’o cu un mai de 
lemn; acoperim apoi tescovina la suprafață cu 
un strat de frunze peste care punem ipsos sau 
pământ galben de lipit, frământat cu puțină apă, 
pentru ca să împiedicăm pătrunderea aerului; 
astupăm crăpăturile ce s’ar ivi din când în când 
din cauza uscărei stratului de ipsos sau de pă­
mânt; tot deodată cu acoperirea tescovinei fa­
cem o gaură în mijlocul vasului în care cufun­
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dăm o ramură a unui tub îndoit de două ori în 
unghiu drept, iar cea de a doua ramură o cu­
fundăm într’un vas cu apă al cărei nivel îl 
ținem necontenit acelaș; cu mijlocul acesta za­
hărul pe care l-ar mâi conține tescovina' fermen­
tează mai departe și se transformă în alcool iar 
bioxidul de carbon se poate degaja în aer, fără 
ca acesta din urmă să poată pătrundă la tesco­
vină. Fermentația tescovinei odată terminată se 
poate începe distilarea.

Tescovina de vin alb ce rezultă din 100 kilo­
grame de struguri este aproximativ 20 kgr. în 
stare proaspătă. Din aceste 20 kgr., 10 kgr. 
constitue substanța uscată a cojilor, ciorchinilor 
și semințelor iar restul de 10 kgr. e mustul ce 
n’a putut fi extras prin tescuire.

Distilarea tescovinei. Tescovina este impreg­
nată de must pe care teascul oricât de bun ar 
fi nu-1 poate scoate.' Prin extragerea acestui 
must, apoi prin fermentarea lui și distilarea li­
chidului alcoolic care rezultă, se obține spirtul 
de tescovină (drojdia).

Pentru realizarea acestui scop, o parte din 
tescovina care rămâne dela teasc se ames­
tecă cu I1/2 volumul său de apă și șe 
lasă 12 ore în contact. In urmă se stoarce 
din nou la teasc, iar lichidul obținut se între­
buințează în locul apei la tratarea unei alte 
părți de tescovină. Repetând operațiunea se 
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scoate tot mustul și ajungem la un lichid care 
poate conține după fermentare acelaș procent 
de alcool ca și vinul. Acest lichid (vin de tesco­
vină) dă prin distilare un alcool analog cu cel 
care se obține prin distilarea vinului.

In loc de a se extrage cu ajutorul apei mus­
tul care impregnează tescovina, se amestecă a- 
ceasta cu apă, după ce mai întâi ea a fost lă­
sată să fermenteze, și se supune distilării. Pen­
tru ca tescovina să nu se ardă în contact cu fun­
dul prea cald al alambicului și să dea astfel 
alcoolului un gust rău, se așează la fund un 
strat de pae sau de bucăți de lemn dispuse în 
cruce. Există însă în comerț alambicuri care în­
lătură foarte bine acest inconvenient. In timpul 
distilării focul trebue slăbit, căci numai așa se 
poate obține un produs superior și cu miros plă­
cut. Pentru curățirea aparatului se face mai în­
tâi o distilare numai cu apă.

După ce s’a terminat distilarea întregii can­
tități de tescovină, alambicul se spală bine cu 
apă în care s’a disolvat sodă de comerț (150 
gr. sodă la 10 litri apă).

Lichidul distilat la început (capul de distilare) 
este albicio's și se culege într’un vas deosebit 
unde se adaugă și produsul distilat la sfârșitul 
operațiunii (coada de distilare sau flegmă). Pro­
dusul de mijloc este un lichid alcoolic cui miros 
și gust plăcut, aromatic, caracteristic pentru țuica 
de tescovină..
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Din 100 kg. tescovină se poate scoate aproxi­
mativ 8—14 litri țuică tare de 50°.

Păstrarea tescovinei de vin alb. Tescovina ușor 
se poate oțeți (fermentație acetică).

Fermentul (cuibul) care produce oțetul — my- 
coderma aceti — găsește în tescovină un mediu 
nutritiv convenabil: alcoolul, și o masă spon­
gioasă pe unde poate circula aerul. Pentru a 
înlătura oțețirea tescovinei trebue dar a împie­
dica prezența aerului. In acest scop, tescovina se 
îndeasă bine, bătând-o în butoae, budăie, silo­
zuri . sau gropi săpate în pământ și cimentate. 
In urmă se acopere cu pae și apoi cu un stra/t 
de humă umedă, gros cam de 15 cm. Peste ar­
gilă se pune încă un strat de nisip, uscat în 
scopul de a astupa crăpăturile ce s’ar produce 
eventual prin uscarea ei.

Gropile și vasele de orice fel, în care se păs­
trează tescovina, nu trebue a fi de o capacitate 
prea mare, deoarece odată desfăcute conținutul 
lor trebue repede distilat. Tescovina lăsată mai 
mult timp în contact cu aerul, poate suferi în 
afară de oțetire și o fermentație .tartrică sau 
alte dospiri vătămătoare.

b) Distilarea drojdiei. Drojdia conține o can­
titate însemnată de vin, care poate, fi scos prin 
strecurare mai întâi și apoi prin stoarcere. Vi­
nul obținut astfel este infectat de o mulțime de 
microbi proveniți dela culesul viei și depozitați 
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în fundul butoaelor, așteptând momentul prielnic 
pentru a intra în activitate. Conservarea unui ast­
fel de vin e foarte anevoioasă. Este mai bine â-1 
supune distilării pentru a extrage dintr’însul al­
coolul.

In Ioc de a proceda astfel, este de preferat 
a amesteca drojdia cu apă și a o distila în 
alambicuri. Alcoolul obținut este foarte parfu­
mat, deoarece drojdia este foarte bogată în bu­
chet, având proprietatea de a fixa substanțele mi­
rositoare.

Drojdia fiind vâscoasă, poate rămânea în con­
tact cu fundul prea cald al alambicului și suferi 
o carbonizare parțială, dând un produs cu gust 
rău (gust de ars). De aceea, ea trebue ameste­
cată cu o cantitate de apă așa ca să permită o 
mișcare a masei încălzite. Amestecul se agită ne­
contenit până ce ferberea este apropiată și a- 
tunci se așează repede capacul alambicului. Este 
bine de asemenea de a se acoperi placa cu 
găuri așezată d’asupra fundului cazanului cu o 
pânză, care joacă rolul de filtru. Prin acest 
mijloc drojdia care vine în' atingere cu fundul 
prea încălzit al alambicului fiind strecurată, de­
vine foarte fluidă și e ferită de o eventuală 
carbonizare. Cazanul nu trebue umplut complect 
din cauza spumei abundente, șare se produce în 
timpul încălzirii. > i ! i

. Produsul de cap de distilare încărcat cu alde- 
hide și produsul de coadă de distilare bogat în 
eteri și alcooli superiori, se separă de pro­
dusul mijlociu care formează țuica de drojdie;



EXTRAGEREA COMPUȘILOR TARTRICI

Acidul tartic există în strugurii bine copți nu­
mai sub formă de bitartrat de potasiu și tartrat 
neutru de calciu. In strugurii nu deajuns copți 
există și în stare liberă.

Diferitele părți ale strugurilor conțin canti­
tăți variabile de compuși tartrici. Analiza chi­
mică a dovedit că în ciorchini și în coji se gă­
sesc cantități mai mari de compuși tartrici de­
cât în partea cărnoasă — miezul — a boabelor 
de struguri. Natura terenului influențează mult 
asupra felului compușilor tartrici. In pământurile 
prea calcaroase strugurii conțin mai mult tartrat 
de calciu decât bitartrat de potasiu. In afarăi de 
teren, joacă un rol important natura viței și 
modul de cultură.

întrebuințările compușilor tartrici sunt foarte 
numeroase.

Cităm din cele mai importante: fabricarea 
limonadelor gazoase, siropurilor, bomboane­
lor, dulceților, etc. La. fabricarea pâinei se 
întrebuințează un amestec de bitartrat de potasiu 
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(69 părți) și bicarbonat de sodiu (31 părți). 
Acest amestec fărâmițat se frământă cu pasta de 
făină. Prin coacerea pastei, se desvoltă astfel 
regulat bioxid de carbon gazos care face pâinea 
găunoasă și ușurează coacerea.

Bitartratul servește apoi ca mordant în văp- 
sitorie, precum și la aurirea și argintarea obiec­
telor metalice.

In farmacie, bitratratul de potasiu e întrebuin­
țat la prepararea emeticului și altor derivați 
tartrici. Industria viticolă consumă o cantitate 
apreciabilă de compuși tartrici. Vinurile prove­
nite din producători direcți, pentru a-și păstra 
culoarea intactă și a fi ferite să se strice, se a- 
mestecă chiar în stare de must cu acid tartric. 
In comerț acidul .tartric se vinde în cantități 
mari și pe un preț destul de ridicat sub numele 
greșit de sare de lămâe.

El servește de asemenea la prepararea apelor 
gazoase, artificiale. Apa de Seltz este un ames­
tec de acid tartric și bicarbonat de sodiu disolvat 
în apă.

Pentru fabricarea acidului tartric și sărurilor 
sale, se pot folosi următoarele materii prime ră­
mase dela fabricarea vinului, ca produse secun­
dare :

a) Tartrul brut, b) drojdia de vin, c) tescovina, 
d) resturile dela distilarea drojdiei.
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a) Tartrul brut (strighia), se depune ca o 
piatră pe pereții butoaelor în care se păstrează 
vinul. El este constituit în cea mai mare parte 
din bitartrat de potasiu (cremă de tartru), dar 
conține și tartrat de calciu, materii colorante, etc.

Bitartratul de potasiu (crema de tartru) se 
disolvă în apă cu atât mai bine cu cât tempera­
tura e mai ridicată, dar nu se disolvă de Ioc în • A
alcool. Un amestec de apă și alcool disolvă cu 
atât mai puțin bitartrat de potasiu cu cât ames­
tecul conține mai mult alcool.

Mustul de struguri conține la început bitar­
tratul de potasiu disolvat. Pe măsură ce mustul 
ferbe, cantitatea de alcool care ia naștere prin fe­
nomenul fermentației se mărește și face ca bitar­
tratul să nu mai poată rămânea disolvat în so­
luție. El se depune astfel pe pereții butoaelor, 
cu atât mai bine cu cât pereții sunt mai aspri, 
precum și în drojdie la fundul butoaelor. E^ se 
depune de asemenea și pe. cojile de tescovină, 
care după cum am spus rămân dela teasc im­
pregnate cu must.

Tartrul brut se desface de pe pereții butoaelor 
prin procedee mecanice, întrebuințându-se ciocane 
speciale și lucrând cu precauțiune pentru a nu 
strica lemnul. Există însă și procedee chimice, 
care au avantajul de a extrage mai bine și de a 
nu vătăma lemnul. Ele se aplică mai cu seamă 
atunci când vinul se păstrează în vase de ciment.

Valoarea tartrului brut se socotește după pro­
centul de bitartrat de potasiu care-1 conține.
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b) Drojdia, se depune Ia fundul butoaelor. Ea 
este formată din bitartrat de potasiu, tartrat de 
calciu, acid pectic, pectat de calciu, substanțele 
albuminoide, coji, sâmburi, resturi, microbi, etc.

Drojdia conține dup-ă cum am arătat mai sus 
o mare cantitate de vin, care se poate separa 
lăsând-o câtva timp în repaus și strecurând vinul 
limpede dela partea superioară. Ceeace rămâne 
după scoaterea vinului, se așează în saci mici de 
pânză care se storc Ia teasc.

In loc de a proceda astfel, se pune dela în­
ceput drojdia în saci obișnuiți de grâu și se 
atârnă apoi sacii de niște suporturi așa că; vinul 
se scurge în mod natural, strecurându-se prin 
saci. După scurgerea complectă, se apasă sacii 
la teasc. Drojdia presată se usucă bine la soare 
pentru a se putea păstra. Când este umedă, se 
strică foarte ușor. Drojdia uscată cedează ușor 
bitartratul de potasiu pe care-1 conține.

Uscarea drojdiei este însoțită de o slabă oțe- 
tire din cauza urmelor de vin care au mai ră­
mas într’însa. Rezultă din această cauză o pre­
cipitare a taninului, a ferului, a materiilor pec- 
tice, toate corpuri greu de separat altfel.

Compoziția chimică a drojdiei e foarte varia­
bilă și influențată de desvoltarea unor anumite 
feluri de microbi, care distrug compușii tartrici. 
Aproximativ compoziția medie a unei drojdie 
uscată la 100° este:
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\ Bitartrat de potasiu..............60,75
Tartrat de calciu................... 5,25

Tartrat de -magneziu 0,40
Fosfat de calciu................... 6,00

Fosfat și sulfat de potasiu . . . 6,80
Acid silicic și materii nisipoase . 2,00

Substanțe azotate.................20,70
Clorofilă 1,60

Materii grase....................... 0,50
Subst. gumoase, tanin............ urme

Un decalitru de vin dă aproximativ 35—50 gr. 
drojdie uscată, care conține 2—3 o/o bitartrat de 
potasiu.

Valoarea unei drojdie se socotește după con­
ținutul ei în acid tartric total.

c) Tescovina, este formată din cojile de stru­
guri, sâmburi, ciorchine, diferite resturi din mie­
zul boabelor de struguri, etc. Cantitatea de tesco­
vină variază după natura strugurilor. Strugurii- cu 
boabele mici dau de obicei mai multă tescovină 
decât cei cu boabele mari.

Oricât ar fi de puternică presiunea teascului, 
tescovina conține 50 kg. vin, a cărui compoziție 
prezintă multă asemănare cu a vinului obținut 
dela teasc.

Conținutul în tartru al tescovinei este influențat 
de durata contactului dintre must și cojil/e de 
struguri. Când mustul e lăsat să fermenteze în 
contact cu cojile, din cauza alcoolului care ia 
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naștere, compușii tartrici se fixeaxă pe coji, iar 
vinul care rezultă după separarea tescovinei de­
pune mai puțină strighie.

Este de observat că strugurii prea copți "dau 
tescovină mai bogată în tartru, deoarece astfel de 
struguri fiind- mai bogați în zahăr dau vinul mai 
bogat în alcool, care scoate din soluție compușii 
tartrici și face ca ei să se depună.

Tescovina conține în general puțin tartru în 
comparație cu drojdia, și nu este economic de 
a trata tescovina numai în vederea extragerii 
compușilor tartrici. Această operație trebue ală­
turată extragerii alccoolului.

Amândouă se înlănțuesc în mod natural com- 
plectându-se una pe alta.

Modul de extracție al bitartratului de 
potasiu din tescovină.

Bitartratul de potasiu are o solubilitate în apă 
variabilă cu temperatura. La 0° litrul de apă di- 
solvă 3,20 gr. bitartrat, iar la 100° disolvă 69 
gr. bitartrat de potasiu. Este bine dar a opera 
pentru extracție la o temperatură cât mai mare. 
Afară de aceasta, tratamentul cu apă ferbinte dă 
cristale mai curate decât cele obținute cu apă rece 
sau caldă, care disolvă materiile albuminoide, 
iar acestea întârziază formarea cristalelor care 
nu rămân curate. Apa ferbinte la. 100° încheagă 
materiile albuminoide și le face astfel în ne­
putință de a interveni la cristalizare.
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Tescovina supusă distilării pentru extragerea 
alcoolului se amestecă mai întăi cu apă, care 
în timpul ferberii disolvă cea mai mare parte 
din bitartrat. Această apă răcită după terminarea 
distilării în basine puțin adânci depune bitartra- 
tul de potasiu în stare cristalizată.

Acest procedeu este insuficient, deoarece apa 
adăugată în vederea distilării tescovinei, nu poate 
disolva tot bitartratul conținut în tescovină. Un 
decalitru de apă disolvă mai puțin de 1 kg. de 
bitartrat (700 gr.).

Din această cauză, se recomandă a proceda în 
felul următor: după terminarea distilării, se 
adaugă în cazan apă așa încât toată tescovina să 
fie înmuiată. Este de preferat a se adăuga apa 
caldă care se găsește- la partea superioară prin 
saci de pânză și se conduce în basinele de cri­
stalizare, care trebUe să fie cât mai puțin adânci. 
Răcirea se face astfel mai repede, iar cristalele 
vor fi mai mici, și deci mai curate. O răcire mai 
repede înlătură apoi desvoltarea unei fermenta- 
țiuni ■ tartrice. Pentru a provoca formarea crista­
lelor, se suspendă în basine mici crenguțe sau 
sfori.

După scoaterea cristalelor, apele care rămân 
numite ape mame pot conține încă în soluție 
puțin bitartrat. Cu aceste ape se tratează altă 
cantitate de tescovină.

Cristalele de bitartrat obținute astfel, se nu­
mesc cristale de alambic sau de tescovină. Ele se 
usucă ’a soare și se valorifică după procentul de 
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bitartrat de potasiu curat, precum am menționat 
mai sus.

Alegerea apei. Natura apei are o anumită in­
fluență asupra cantității de bitartrat scos din 
tescovină. Apele care conțin mult carbonat de 
calciu micșorează proporția de bitartrat. Intre 
bitartratul de .potasiu și carbonatul de .calciu 
are loc o reacțiune chimică și se formează tartrat 
de calciu, compus insolubil, care rămâne în tes­
covină. Prin acțiunea unui acid el se poate ex­
trage, dar în acest caz operațiunea devine in­
dustrială și nu mai prezintă interes pentru vi­
ticultor. Bitartratul de potasiu transformat dar 
în tartrat de calciu este perdut, iar perderea e 
cu atât mai mjare cu cât apa e mai calcaroasă;.

Se recomandă prin urmare a alege pentru disti­
larea și tratarea tescovinei o apă cât mai săracă 
în săruri de calciu.

d) Resturile dela distilarea drojdiei. Lichidul 
tulbure care rămâne în cazan după distilarea droj­
diei conține compuși tartrici și toate sărurile 
fixe din vin. Aruncarea acestui lichid pe locurile 
de cultură poate face pagube importante din 
cauza marei sale acidități.

Pe de altă parte, compoziția sa prezentând un 
mediu bun pentru desvoltarea microbilor mai 
ales a microbilor putrefacțiunei, resturile de 
distilare răspândesc în scurt timp mirosuri urîte, 
nesănătoase. Amestecat însă cu multă apă și 
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răspândite pe un pământ calcaros pot juca rolul 
de îngrășământ.

Pentru a extrage compușii tartrici conținuți în 
resturile de distilare, operațiunea prezintă multe 
greutăți care provin mai ales din obligația de 
a executa anumite operațiuni chimice indispensa­
bile. Extragerea se bazează pe insolubilitatea 
acestor compuși, ceilalți corpi conținuți în lichid 
rămânând în stare de disoluție și putând fi sepa­
rați prin decantare.

Extragerea se face prin următoarele două pro­
cedee:

a) Resturile de distilare se amestecă cu lapte 
de var. Se produce imediat un precipitat cristalin 
abundent format din tartrat de calciu. Lichidul 
rămas având încă reacțiune acidă, o nouă canti­
tate de lapte de var adăugată, precipită malatul 
și pectatul de calciu și chiar materia colorantă. 
Prin urmare dacă neutralizarea cu lapte de var 
a resturilor de distilare se face complect, se ob­
ține un precipitat nu tocmai curat de tartrat de 
calciu. Pentru a avea dar un precipitat constituit 
numai din tartrat de calciu, trebue a opri adău­
garea laptelui de var exact în momentul când 
tartratul de calciu nu se mai formează.

faptele de var nu precipită însă toți compușii 
tartrici. Cea mai mare parte dintr’înșii este for­
mată din bitartrat de potasiu, care reacționează 
cu laptele de. var dând cantități echivalente de 
tartrat de calciu insolubil, tartrat neutru de po- 
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tasiiu solubil și tartrat neutru de potasiu solubil. 
Acesta rămâne astfel disolvat în soluție împreună 
cu celelalte corpuri străine.

Soluția separată, conține prin urmare cantități 
însemnate de tartrat neutru de potasiu. Pentru 
a-1 extrage, se adaugă în soluție clorură de 
calciu care reacționează dând .cu tartratul neutru 
de potasiu, tartrat de calciu insolubil și clorura 
de potasiu, solubilă.

Prin decantarea soluției se separă tartratul 
de calciu, care se usucă și se vinde fabricelor 
de acid tartric.

Tartratul de calciu descompus cu acid sulfuric 
dă naștere la sulfat de calciu insolubil și acid 
tartric disolvat. Separând soluția de acid tartric 
și apoi supunând-o evaporării și răcirii, se obține 
acidul tartric, cristalizat (sarea de lămâe).

b) Resturile dela distilarea drojdiei se tra­
tează imediat cu acid clorhidric, care se adaugă 
în cantitate proporțională cu compușii tartrici. 
Acidul tartric este astfel pus în libertate. Soluția 
filtrată și tratată cu lapte de var dă tartratul 
de calciu insolubil, care este colorat dacă pro­
vine dela drojdia de vin roș. Tartratul de calciu 
se separă de soluție și apoi se usucă. El este ușor 
atacat de bacterii; în stare umedă formează un 
mediu de cultură admirabil pentru desvoltarea 
microorganismelor. După uscare se sfarmă în 
pulbere, se împachetează și se expediază la fa- 
bricele d'e acid tartric, unde se descompune cu 
acid sulfuric precum am arătat mai sus.



EXTRAGEREA TANINULUI

Părțile strugurilor care conțin tanin sunt sâm­
burii, cojile și ciorchinii. Proporția de tanin va­
riază după natura strugurilor, după starea lor 
de coacere, după modul de cultură al viiei, după 
climă, etc. .

De oare ce sâmburii conțin mai mult tanin 
decât cojile și ciorchinii, extracția taninului se 
face din sâmburi. In afară de tanin, sâmburii 
mai conțin însă un oleiu greu de seperat com­
plect și o materie râșinoasă care are un gust 
special și care influențează mult asupra gustului 
multor varietăți de vin.

Extracția taninului e bazată pe următoarele 
proprietăți fizice: solubilitatea foarte mare a 
taninului în apă, insolubilitatea sa complectă 
în eter și solubilitatea materiei râșinoasă în 
alcool.

Se poate dar concepe un tratament sfărâmând 
mai întăi sâmburii și agitându-i apoi cu eter 
pentru a îndepărta uleiul, .în urmă cu alcool 
pentru a separa materria râșinoasă și în fine cu
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apă pentru a disolva taninul. Dar un astfel 
de procedeu se poate aplica în mod avantajos, 
numai când dispunem de cantități însemnate de 
sâmburi și de specialiști pregătiți.

Viticultorul își poate prepara însă un vin 
tanant cu care să dreagă alte vinuri sărace în 
tanin în felul următor: Intr’un butoi cu vin cât 
mai alcoolic, se introduc sâmburi nefermentați 
(1,5 kg. la decalitru) și se lasă 2—3 luni agi- 
tându-se din timp în timp. Vinul se încarcă cu 
taniri, dar pentru a cunoaște proporția de tanin 
trebue trimis la analiză.

Micul proprietar de vie poate întrebuința pro­
cedeul următor: Intr’o butelie de un litru, se 
introduc sâmburii, dacă se poate de la stru­
gurii negri, până se umple 3/< din capacitatea 
sticlei. Se toarnă apoi alcool așa ca toti sâm­
burii să fie acoperiți. După câteva zile sâmburii 
se umflă. Atunci se adaugă o nouă cantitate de 
alcool așa ca să se umple butelia complect. 
După o lună, taninul este disolvat în alcool: 
Soluția alcoolică de tanin se separă de sâmburi 
și poate fi folosite în diferite scopuri.

EXTRAGEREA ULEIULUI

Sâmburii de struguri conțin ulei în proporție 
dela 5—ÎOo/o. Cu cât sâmburii sunt mai proas­
peți cu atât procentul de ulei este mai mare. Pro­
porția de ulei depinde apoi de vigoarea viței, de 
natura strugurilor, etc. Sâmburii dela strugurii 



119 23

negri conțin mai mult ulei decât cei dela stru­
gurii albi.

Pentru extragerea uleiului sâmburii se usucă 
mai întâi la soare și apoi se macină. Făina obți­
nută se amestecă cu puțină apă pentru a face 
o pastă, un aluat, care se încălzește și se presează 
la teasc. Uleiul se scurge, iar turta care rămâne 
constitue un foarte bun aliment sau un excelent 
îngrășământ.

Uleiul provenit din sâmburii proaspeți este 
galben auriu, fără miros, cu gust dulce, câteo­
dată slab amărui. El se solidifică prin răcire la 
— 16°. Arde fără fum și fără a răspândi miros 
rău. Densitatea sa este 0,92—0,95. Lăsat în' 
aer râncezește, se îngroașe și devine negricios. 
El se saponifică foarte bine. 3 kg. de ulei pot 
procura 5 kg. săpun de prima calitate.

150 kg. de struguri dau aproximativ 100 litri 
vin și 5 kg. sâmburi, iar 100 kg. sâmburi pro­
cură cam 16 kg. ulei. Prin urmare 100 litri vin 
corespund la 800 gr. ulei, adică un litru de 
vin la 8 gr. ulei.

PREPARAREA VERDETULUI 
(acetat bazic de cupru)

Când tescovina a suferit un început de 
oțetire și distilarea ei în vederea extragerii 
alcoolului nu dă bune rezultate, se recomandă 
a transforma tot alcoolul dintr’însa în acid ace­
tic și a combina acest acid cu cuprul. Se ob- 
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tine astfel acetat bazic de cupru numit verdet, 
care se poate întrebuința în locul sulfatului de 
cupru la stropit via contra boalelor criptoga- 
mice. Proporția de acid acetic și prin urmare 
de verdet depinde de cantitatea de alcool din 
tescovină. Rezultă dar că tescovina cea mai bună 
este pentru scopul acesta, aceea care n’a fost 
bine stoarsă la teasc.

Oțetirea tescovinei. Tescovina se scoate din 
vasele de conservare și se frământă cu mâna, 
așa încât va ocupa un volum aproape îndoit 
decât volumul primitiv. Sub influența aerului 
fermentul acetic intră în acțiune. Temperatura se 
urcă la 40° și masa de .tescovină răspândește un 
miros puternic de oțet. Fermentația durează 4—5 
zile iarna și 2—3 zile vara. In acest timp al­
coolul din tescovină e transformat în acid acetic 
(oțet). Pentru a cunoaște dacă operația s’a ter­
minat, se așează o placă de cupru în masa de 
tescovină și se observă după 24 ore. Dacă placa 
e acoperită pe întreaga suprafață cu un strat 
verde fermentația e completă, iar dacă nu, 
trebue de așteptat încă 1—2 zile.

Când fermentația întârziază, ea se poate pro­
voca udând tescovina cu puțin oțet.

Combinarea cuprului. Cuprul întrebuințat con- 
zistă în plăci de greutate 150—250 gr. și având 
12—16 cm. lungime, 8—10 cm. lărgime și 1—1,5 
mm. grosime. Plăcile de cupru se bat mai întăi 
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cu ciocanul pentru a le da o duritate mai mare, 
apoi se freacă cu o cârpă muiată în oțet. Astfel, 
pregătite, ele se așează una lângă alta fără a se 
atinge pe un strat de tescovină gros cam de 6 cm. 
Se întinde apoi d’asupra un strat de tescovină, 
peste acest strat se așează un rând de plăci de 
cupru, apoi iar tescovină, etc. urmând o așezare 
alternativă de plăci de cupru și de tescovină 
până se obține o grămadă înaltă cam de 1—l.,5 
metri. Cuprul se combină cu acidul acetic din 
tescovină formând âcetat neutru de cupru. Ope­
rația e terminată cam după 5—6 zile. Se cu­
noaște aceasta, după culoarea albicioasă a tes­
covinei. Atunci se desface grămada luând plă­
cile de cupru una câte una. Ele sunt acoperite 
cu niște cristale verzi de acetat neutru de cu­
pru (verdet neutru), care trebue transformat în 
acetat bazic de cupru, albastru. In acest scop, se 
așează plăcile vertical și paralel în niște rame 
de lemn, care se transportă într’o cameră umedă 
și încălzită, având o temperatură de 35—40°. 
Când se constată,că plăcile.s’au uscat, se intro­
duc timp de 10—15 minute în apă și apoi se lasă 
iar să se usuce. Operația aceasta se repetă de 
5—6 ori. Cristalele verzui de acetat neutru se 
transformă astfel sub influența aerului și apoi 
în acetat bazic albastru, care aderă pe plăci în 
forma unui strat gros cam de ^2 cm. și care se 
poate desface ușor prin mijloace mecanice.
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PREPARAREA ÎNGRĂȘĂMINTELOR

a) îngrășăminte din tescovină. Tescovina ne­
distilată conține substanțe fertile în următoarele 
proporții: azot 0,75; acid fosforic 0’25; potasă 
O,6Oo/o.

Tescovina din care s’a extras alcoolul prin 
distilare și apoi compușii tartrici are aceași com­
poziție, afară de potasă a cărei, proporție este 
cu mult mai mică. Transformarea sa în îngrășă­
mânt se poate face amestecând-o în grămada de 
bălegar. Descompunerea are loc în toată masa 
care formează un îngrășământ omogen, bogat în 
azot, acid fosforic și mai puțin bogat în potasă.

Tescovina din care s’a extras numai alcoolul 
prin distilare fără a se fi extras și compușii tar­
trici, conține aproape aceeași proporțiune de po­
tasă ca. și cea nedistilată. O astfel de tescovină 
este cu mult mai acidă decât cea d’intăi și face 
imposibilă acțiunea microbilor, care nitrifică ma­
teriile azotate și care distrug celuloza și mem­
branele vegetale, acești microbi neputând trăi' 
decât într’un mediu neutru. Tescovina trebue 
prin urmare amestecată cu o materie alcalină 
cum ar fi de ex. varul pentru a o face neutră.

Pentru a prepara din tescovină un bun îngră­
șământ, se recomandă următorul procedeu: Se 
alege mai întăi un loc pentru a forma grămada 
de îngrășământ și se așterne pe pământ apăsând 
ușor un strat de tescovină de 20—25 cm. Se 
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udă apoi acest strat cu lapte de var în care s’a 
adăugat sulfat de amoniu. După aceea, se așează 
un alt strat de tescovină care se udă din nou, etc. 
procedându-se tot astfel până se obține o gră­
madă de înălțime convenabilă. Ultimul strat de 
tescovină se acoperă cu pământ (5—10 cm.). 
După puțin timp, temperatura se ridică foarte 
mult și începe o fermentație activă. Cam după 3 
săptămâni grămada se desface și se reface la 
o distanță de 2—3 m. pentru a amesteca stra- 
tele de tescovină. Fermentația oprită pentru un 
moment, începe cu mai puțină activitate. După 
terminarea definitivă a fermentației, tescovina 
devine foarte friabilă și bună de' utilizat. Ea 
coristitue un îngrășământ foarte bun pentru 
toate terenurile.

b) îngrășăminte din resturile dela distilarea 
drojdiei. Resturile dela distilarea drojdiei după 
ce li s’a scos compușii tartrici după cum s’a 
arătat, prezintă următoarea compoziție medie:

Azot . . 0,429
Acid fosforic 0,288
Potasă . 0,964
Extract. 26,530
Cenușă. . 6,930
Aciditate . 2,960

Astfel de resturi pot fi transformate- în îngră­
șământ tratându-le cu var. In acest scop, se varsă 
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într’un basin în care se pune var nestins socotit 
cam 1,5—2 kg. var pentru 100 litri lichid. Se 
amestecă cât mai bine. O parte din substanțele 
conținute în resturile lichide sunt precipitate 
ca săruri de calciu, iar altă parte rămâne tot în 
stare lichidă. Partea solidă se usucă la aer și 
constitue un îngrășământ superior bălegarului. 
Partea lichidă se varsă pe terenurile slabe pe 
care le îmbunătățește foarte mult prin potasa și 
azotul ce le dă. Potasa și azotul sunt agenții 
cei mai activi pentru nitrificarea pământului. 
Un astfel de lichid bogat în alcalii constitue un 
important îngrășământ sub formă lichidă.

c) îngrășăminte din coardele de viță. Coardele 
de viță pot procura pământului substanțele fer­
tile de care el are nevoe. După analizele făcute, 
compoziția chimică a lor este în medie urmă­
toare :

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

Coardele uscate bine la soare și apoi măci­
nate, procură o pulbere poroasă cu mare putere 
absorbantă. Adeastă pulbere poate fi așternută 
în grajduri, servind de culcuș animalelor și în 
acelaș timp de absorbant al dejecțiunilor ani­



125 29

male. îngrămădită apoi în anumite locuri, ea 
este ușor descompusă prin acțiunea microbilor 
dând naștere la un foarte bun îngrășământ.

Arderea viței și răspândirea cenușei în vie nu 
este de recomandat, deoarece prin ardere se 
pierde toată materia azotată și cea organică.

Coardele de viță pot procura și alte produse 
diferite de cele menționate până aici. Tăiate în 
bucăți mai mici și încălzite în retorte închise, 
dau un cărbune-ușor de transformat în brichete 
de ars. Părțile distilate procură acid pirolignos, 
alcool metilic și diferite gudroane din care se 
pot extrage alte substanțe.

Coardele uscate și măcinate pot da printr’un 
tratament cu o leșie alcalină o pastă de hârtie, 
care se poate albi și servi la fabricarea hârtiei 
ca și lemnul.

In fine coardele de viță pot fi utilizate ca com­
bustibil.
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Ultimele noutăți apărute în

CUNOȘTINȚE FOLOSITOARE

N. D. COSTEANU. Produsele secundare de 
la fabricarea vinului
Un îndrumar practic pentru viticultori, cum 
să scoată din tescovină spirt, tartrați ori 
îngrășăminte, mărind astfel rentabilitatea,

I. SIMIONESCU. Vatra-Dornei
Descrierea vestitei stațiuni balneare și a 
frumoaselor excursii ce se pot face din ea.

POTAMIANO I. Fabricarea parfumului și a 
diferitelor creme în casă.
Sunt rețete practice pentru ieftina pro­
ducere a parfumului și a tot soiul de 
sulimanurl de către fiecare.

P. PAPADOPOL P. Hasdeu

M. M. SASSU. V. Alexandri



„CUNOȘTINȚE FOLOSITOARE"
Nr. Nr.

33. Mama șl copilul de Prof. M. Ma- 
NICATIDE.*

36. Omul șl societatea de Al. Giuglea.
38. Sfecla de zahăr de C. Lacrițeanu.
40. Frigurl.de baltă de Dr. T. Dumi- 

TRESCU.
41. Banul de A. Giuglea.
42. Sfaturi practice de Ing. A. Schorr.
43. Lămurirea calendarului de A. 

Giuglea.
44. Con'uctivlta granuloasă de Dr. 

Glăvan.
45. Buruenl de leac de A. Volanschl
46. Sfaturi casnice de Maica Raluca.
47. Cultura tomatelor de 1: Isvoran.
48. Rețete Pentru gospodine de 

Maica Raluca.
49. Lingoarea de Dr. I. Dumitrescu.
50. Blenoragia sau sculamentul de 

Dr. N. ioan.
51. Practica agricolă de A. Bejenaru,
52. Apa da băut de Dr. !. Bălteanu.
53. Tifosul exantematic de Tudor 

Dumitrescu.
54. Boalele animalelor de I. Popu- 

Câmpeanu.

55. Lucrări* din pănușlle de porumb 
de Titus G. Minea.

56. Cartoful dc I. Popu-Câmpeanu.
57. Cum Să trăim de Dr. F. Grunfelo.
58, Lucrări din pas șl sorg de Titus 

G. Minea.*
59. Insectele vătămătoare pentru 

arborii noștri roditori de Gh. 
Fințescu.*

60. Vata cu lapte de M. Gâtan.*
61. Mierea șl Ceara de Const. Ionescu 

Gristești,*
62. îndrumări agricole de C. Ionescu- 

Cristești.*
63. Creșterea păsărilor de Petronius 

Bejan.*
64/191 teluri din ouă de Sanda Marin*
65. Plante de nutreț de Petronius 

Bejan.*
66. Lămurirea constituției celei noul 

de A. Gorovei.*
67. Lupta contra secetei de M. Gr. 

Hulubel* ’
68. 101 Feluri din cartofi de Sanda 

Marin.*
69. Laptele șl produsele Iul de Dr 

Marin Gâtan.*

Seria C. „DIN
Nr.

7. Dobrogea de C; Brătescu?
10. Viata în adâncul mărilor de C. 

Motaș
11—12: A. Șaguna de 1. Lupaș?
14. Românii de peste Nistru de V. 

Harea?
16. Lituania dc 6. Năstase:
19. Românii din Ungaria de I. Geor- 

SESCU.
20. Jud. Turda Arie; de I. Mureșeanu.
21. Țara Hațegului de Gavril Todica.
22. Spiru C. Haret de I. Simionescu. .
23. Danemarca de Masda D. Nico- 

laescu,'
24. N. Mllescu Tn China de I. Simionescu.
29. Cetățile moldovenești de pe Ni­

stru de Apostol D. Culea.
27. Valea Jiului din Ardeal de P. 

Hossu-Lonsin.
28. Țara Bârsel de N. Orshioan.
29. vechiul flnut al Sucevei de V. 

ClUREA.
30. Macedo-Românll de Tache-Papa- 

HAOI.

LUMEA LARGA".
Nr.

31. Românii din Banatul Jugoslav 
de Pr. Bizerea.

32. Coasta de Azur de I. Simionescu.'
33. Elveția de Traian G. Zaharia.
34. Maramureșul Gh. Vornicu.
35. Austria de I. Simionescu.
36, Belgia de Traian G. Zaharia.
37. Afganistanul de I. Simionescu.
39. Blajul de Alex. Lupeanu-Melin?
41. Pe urmele Iul Robinson Crusce’ 

de I. Simionescu.
42. Din Norvegia de 1. Conea?
43. Din vremea Iul Ștefan cel Mare 

de Gen. R. Rosetti.’
44. Japonia de I. Simiorescu?
45. Olarul Savant de I. Simionescu?
46. Intr’o mănăstire -din Himalaya - 

de Mircea Eliaoe?
47. Dănllă Apostol de N. P. Smochină.'
48. Govora si Căllmănești de I. Simio­

nescu?
49. Sgârle norlI^N a w-Y o rk u 1 u I de 

Petru Comarnescu?"
-1. Țara visurilor împietrite (Esiptu: > 

de Mircea Herovahu?

40.Frigurl.de


„CUNOȘTINȚE FOLOSITOARE"
Nr,

53. A. Odobescu de Al. Tziqara-Sa- 
MURCAȘ.*

54. Banatul de Prof. D. Izverniceanu*
55. Tara Zarandulul de 6. Camber.*
56. lordache Golescu de N. Bănescu.*
57. București de V. MihÂilescu.*
58. Turismul de Aurel Pițu.*
59. Abisinia de I. Simionescu.*
60. Polonia de I. Simionescu*.
61. Date Istorice șl culturale din Ro­

mânia de Cronicar.*
62. Carmen-Sylva (Tekirghiol) de Dr. 

Coca Odes.eanu.*
63. Gh« Coșbuc de V. M. Sassu.*
64. A. Phlllppîda de I. Iordan.*
65. N. Gane de A. Gorovei*.
66. Lecturi* geografice.—Asia de 1. Si­

mionescu.*
67 N. MachlavellI de Vl: Boantă.*
68. Gh. Lazăr dc Paul Papadopol.*.
69. I. Urban-Jarnik de A. Gorovei.*
70. G. Enescu de M. Costin.*
71. Dr« C. I. Istratl de C.' Kirițescu.*
72. Alexandru Vlahufă de V.M.Sassu*.
73. Vasila Pârvan de I. Andrieșescu.**

Seria D. „ȘTIINȚA APLICATA".
Nr.Nr.

2. Motorul Diesel de Ing. Casettl*
3. Industria Parfumului de E. Se­

ver N.
4—5. Aerul lichid de Ilie Matei
6. Industria Azotului ,de L. Caton.
7-9 Locomotiva de Ing. Casettl

13. Gări șl tranurl de G. Șiadbel
16. Tiparul de Vasile Romanescu. >
17. Co se scoate din cărbuni de C.' 

V. Gheorghiu.
18. Industria materiilor .colorante 

.. de G. A. Florea.
19. Fotografia de Căp. Dr. M. Zapan.
20. Industria zahărului de G. I. Ba? 

BOIANU.
21. Șase montaje de radio de Căp. Dr 

M. Zapan.
22. Cinematografia de Căp. M. Zapan
23. Automobilul de Căpit. de aviație . 

M. Pantazi.
24. Fabricarea sticlei de G. A. Florea

Nr.
74. Ion Creangă pedagog și învățător 

de V. Ghețea.*
75. Republica Moldovenească a So- 

viatelor de N. P. Smochină.*
76. Panaft Cerna de Lucian Predescu.*
77. Doi cronicari moldoveni Grlgore 

Ureche șl Miron Costin de Lu­
cian Predescu.*

78. I. Eliada-Rădulescu de Cedase 
Baiculescu.'

79. Episcopul Maichlsedas de Gheor- 
GHE DlNCĂ.* .

80. O pildS via: Petre Isplrescu dc 
Paul I. Papadopol.*

81. Sfântul munte de Aurel Cosma.'
82. Cărturarii din. Banat de Trandafir 

Lația.*
83. M« Emlnescu de V. Ghețea*.
84. Gh. Țlfelca deNicoLAE Ciorănescu.*
85. Mitropolitul Dosoftel (1624—1694).* 

de Gheorghe DincĂ.*
86. Dr.l. Cantacuzlno de Dr.GrJ.Popa?
67. Veniamln Costache de Teodor 

Cerbuleț.* - •
88. Vatra-Dornal de Prof. 1. Simionescu.'
89. Vaslle Alexandri de V. M. Sasu.*

25. Gazele otrăvitoare de Cap. Dr. M 
Zapan.*

26. Impăerea păsărilor de N. C. PĂ- 
nescu.*

28 Tnnotul de P. Epureanu.*
29. Scoaterea petelor de Victoria A. 

Velculescu.*
30. Cum navlgă corăbiile de Spar-.

DECK.*
31. Planorul de Ing. G. Lipovan.*
32. „Cartea Românească" de I. Simio­

nescu.*
33. Descoperiri șl Invențiunl de Latza 

Trandafir.*
34. Produsele fabricării vinurilor de 

N. COSTEANU.*
35. Amidonul șl Glucoza de Euegc* 

Neven*
36. Parfumurf șl sulimanurl de L. 

POTAMIANO.’*
37. Yucca de franz brandrup.

RisMi „CUNOȘTINȚE FOLOSITOARE*1
E eca mal trebuitoare bibliotecii. Unică prin varietatea cuprinsului, 
prin ieftinutate, este la îndămâna oricui. S'a dovedit o adevăratii en­
ciclopedie. Aduse foloase specialistului, dăndu-i noțiuni clare din alte' 
domenii; procură cunoștințe folositoare celui caro nu so restrânge 

numai la cartea do școală. Biblioteca se adresează tuturor,
S’au tipărit până acum peste 2.317.000cărticele.
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