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ВВЕДЕН1Е.

И ,роизводство вина въ иг1;которыхъ государствах!, 
представляет!» одну пзъ наиболее важныхъ отраслей 
народнаго хозяйства. Въ ..Вктпш;]; Фннансовъ, Про­
мышленности и Торговли^ (1892 г., .1 41) приведены  
ловМншг даш ш я о количеств!) виноградниковъ и про­
изводств!’» вина вт» р а з л и ч и т »  государствахъ, оиубли- 
кованиыя итальянскимъ Министерством, Землед'кия. 
По этгоп, даинымъ виноградарство и винод1ш е въ 
главнМ ш ихъ евроиейскихъ государствахъ въ среднемъ 
за 1886— 91 гг. приблизительно выражается въ сд:Ь- 
дугощихъ щгФрахъ:

Площадь подъ Средкш урожай 
виноградниками вина въ гекто- 
въ гектарахъ. литрахъ.

Пталш. . . . 3 .430 .362  30 .650 .128
Фраищя. . . . 1 .837 .087  27 .043 .000
Испашя. . . . 1 .605 .492  28 .759 .571
Австро-Венгрия . 645.581 9 .840 .806
Лортугал]я. . . 300.000 6 .000 .000
Г рещ я. . . . 228 .600 2 .586 .500
Росс1Я. . . . 184.007 3 .356 .000
Германия . . . 120.467 2 .350 .000

Относительно потребления вина въ различных:, впно- 
д'Ьльчеокихъ государствахъ ед& дувдця даиныя при­
ведены ВЪ пА11§стеше ХУетгеМип^ за 1893 Г., ВЪ 35. 

Испашя. . . 115,0 литровъ на каждаго жителя
Грещя . . . 109,5 „
Болгар]я. . .  104,2 
Нортугал1я . . 95,6
Итал1я . . . 95,2 „



II

Ф раш ця. 9 4 ,4  л и тровъ  н а  каж даго ж и те
Ш вейцария . 6 0 ,7  „ V) 1)
Р ум ы ш я. 5 1 ,7  „ ** Ч) п
А встро-В енгрия 2 2 ,1  „ V V 7)
Т у р щ я  . . . 2 0 , В „ п V Я
Г е р м а т я . . 5 ,7  „ » У> Г)
РОСС1Я . 3 ,3  „ п У) »
Б е л ь п я  . 3 ,2  „ я Г,1 п
ЛПГЛ1Я . 1 ,7  „ 95 Г) п

Р о с т  не лшпена благощшгтиыхъ условШ для куль­
туры винограда и выделки вина на громадной пло­
щади, занимаемой Кавказомъ, Крымомъ и Бессарабгей, 
но винод'Ьлхе и виног])адарство вт» Россш  далеко не 
достигли еще того р а з в и т ,  которое они могли бы 
иметь: но производству вина Р о с т  зантгаетъ только 
6-ое место, а по потреблешю 13-ое въ числе другихъ  
государствъ Европы. Въ последнее же время винодель­
ческая н])оизводптелыюсть въ России все более и бо­
лее возрастаешь, й можно надеяться, что, поощряемое 
правительствомъ, русское вштодел1е въ ближайшемъ 
будущемъ займетъ одну изъ видныхъ отраслей сель- 
скаго хозяйства въ Южной Россш.

Это т ем ъ  более желательно, ибо винодел1е въ связи 
съ виноградарствомъ н])и благощпятнътхъ услов1яхъ 
культуры впног])ада и сбыте вина н м ею т ъ  иередъ 
другими отраслями сельскаго хозяйства, какъ то: хлебо- 
шипествомъ, луговодствомъ, скотоводствомъ и др. с л е ­
дующая преимущества: даютъ высокую ренту, более 
обезнечнваютъ собственника, создаютт» работу для боль- 
шаго числа рукъ, ирптомъ работу более пли м е н е е  
постоянную въ т е ч е т е  всего года, удерживая рабочихъ 
на м е с т е , а не заставляя ихт» искать заработков!, на 
стороне, какъ это случается въ хлебном» хозяйстве. 
Мало того, средняя заработная плата на вииоградни- 
кахъ стонтъ сравнительно дороже, чемъ въ другихъ  
сельскихъ за ш т я х ъ , а потому и более обезнечпваетъ 
благосостояние рабочаго класса. Къ сожалешго въ
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русской литератур* не гойю тся сравнительный дан- 
ныя относительно средней высоты заработной платы  
въ различныхъ отрасляхъ сельскаго хозяйства. Во Фраи- 
цш  годовая, заработная плата но сод ер ж ан т  одного 
гектара виноградника (Герольдъ) составляешь 300 Фран- 
ковъ, на гектаръ индустриальных!, растеш й (с*вер. 
денарт.) 150 Фр., а въ хл*бномъ хозяйств* (близъ Па­
рижа) всего лишь 100 Фр. на гектаръ. Что же касается 
средней суточной заработной платы, то виноградиикъ 
оилачиваетъ во Фран.ц1и 2.75 Фр. за трудт, одного ра- 
бочаго, хлебное хозяйство съ естественнымъ луговод- 
ствомъ, 1,93, а хлебное хозяйство съ искусственным!, 
луговодствожъ 2,39 $р. (Даиныя заимствованы изъ книги 
„ Ь е з  еги гер п зев  а"п со 1 ез“ р аг . Р .  Соиуегк 1890).

Недостаточно приготовить вино, нужно ум*ть его 
сделать и выдержать, чтобы оно нашло себ* сбытъ и 
потреблеше, а потому для ращ оналы тго впнод*л1я 
нужны ]1е один практическая св*д*ш я, но также н 
солидныя техническая знашя, правда, недостуиныя для 
вс*хъ, но безъ которьтхъ немыслимо приготовить х о ­
рошее вино или исправить бол*е или мен*е ненор­
мальное вино въ предалахъ, дозволенных!, закономъ.

Магиуст, Блаубергъ въ своемт, почтенномъ труд*  
„Русское виноградное вино и хересъ" указывает!, на 
отсутс/ш е у  большинства винод*ловъ и виноградарей 
необходимых!, технических!, иознаш й по выд*лк* и 
вьтдержк* вина, какъ на одну изъ наибол*е важныхъ 
причинт, столь развитой въ Россти фальсификации вина. 
Д*йствителыю, за о тсу т тй ем ъ  технических!, зиаш й по 
впнод*л1то виноградари и випод*лы употребляют!, часто 
примитивные способы, а потому не всегда могутъ по­
лучать продукты далее бол*е или меи*е хорошаго ка­
чества и прочные и, желая исправить недостатки своего 
вина, чтобы оно нашло себ* сбытъ, приб*гаютъ къ гру­
бой ФальсиФиканди, иногда весьма вредной для здоровья 
потребителей.

Въ настоящ ее время повсю ду принимаются м*ры 
противъ ФальсиФикацш вина, зла, глубоко пустивш аго
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свои корни, и русское правительство задалось целью  
строго преследовать грубую  ФальсиФНкацпо вина выра- 
боткой сиещ альнихъ законовъ, каше имеются на этотъ 
случай въ другихъ наиболее нередовыхъ государствахъ  
Европы, а съ введетпемъ этихъ законовъ те.мъ более 
необходимы будутъ для виноградарей и внноделовъ 
знания ращональной вьтделки и выдержки вина, безъ 
которыхъ они будутъ поставлены въ очень стеснитель­
ное положение, не имея более возможности прибегать 
къ разнымъ средствам!», нрактикуемымъ до спхъ поръ 
въ весьма пгирокпхъ размерах!» для улучш еш я каче­
ства и прочности вина.

Но въ то время какъ въ другихъ государствах!» съ 
разви'йемъ виноградарства и литература обогащается 
все более и более новыми источниками по вииоделш  
и виноградарству, имеющими н,елыо улучш ить и у д е­
шевить производство виноградныхт» натуральных!»винъ, 
русская винодельческая литература весьма бедна какъ 
самостоятельными, такъ и переводными более или менее 
хорошими и подробными трудами, а потому, желая 
внести свой посильный трудъ для р а з в и т  ртсскаго 
виноде.юя, я задался делы о изложить въ этой книге 
более или менее подробно рациональные приемы для 
прпготовлетя столовыхъ и сиещальныхъ винъ и для 
утнлизацшпобочных!» продуктов!» виноделия, пользуясь 
для этого новейшими источниками по виноделие, кото­
рыми въ особенности богата Французская литература; 
при чемъ въ настоящем!» труде изложены все те теоре- 
тичесюя сведеш я, которьгя необходимы на ряду съ 
практическими каждому хорошему виноделу какъ для 
з н а т я  продуктовъ. съ кото])]»тми ему приходится иметь 
дело, такъ и для понимания нргемовъ, употребляемых!» 
въ винодельческом!» хозяйстве ВЪ тех!» или других!» 
случаяхъ.

Л .  М т ы у б и .

Москва.



в и н о д ъ л ш .

Винод'кие, какъ показываетъ само назвалие, есть искусство 
прнготовлешя натуральныхъ випъ; оно заключаешь въ себ'Ь 
ц’Ьлый рядъ ращоналышхъ пр1емовъ, выработанныхъ вековой 
практикой на ряду съ теоретическимъ изучешемъ винограда 
и вина. Въ бол1;е широкомъ смыслгЬ слова винод’Ълхе обни- 
маетъ также и всЬ пр1емы, употребляемые для выдержки 
вина, и которые составляютъ подвальное хозяйство.

Виномъ вообще называется продуктъ спиртового брожешя 
жидкости, полученной изъ фруктовъ, ягодъ, хл’Ьба или чего- 
либо другого, но тогда обыкновенно говорятъ: фруктовое, 
ягодное, хлебное вино; въ т’Ьсномъ же смысл’Ь слова подъ 
виномъ разум'Ьютъ продуктъ спиртового брожешя чистаго 
вннограднаго сусла или муста, которое получается отъ прес- 
совашя винограда.

Не касаясь плодоваго и хл'Ьбнаго вина, мы займемся лишь 
выделкой натуральныхъ впноградныхъ випъ. Мустъ, какъ 
факторъ вина, долженъ быть, конечно, прежде всего изученъ, 
такъ какъ качество вина завнеитъ главнымъ образомъ отъ 
качества сусла, его зрелости и состава. Только виноградъ, 
собранный въ надлежащи! моментъ своей зрелости, способенъ 
дать хорошее сусло, а потому, прежде ч'Ьмъ разсмотр’Ьть со- 
ставъ сусла и другихъ частей винограда, мы не мозкемъ не про­
следить т'Ьхъ посл’Ьдовательныхъ химическихъ и физическихъ 
изм'Ьненш, которымъ подвергается виноградъ но м'Ьр'Ь своего 
развит!Я и созргЬван!Я. ЗатЪмъ мы раземотрпмъ уборку вино­



града въ связи съ климатическими услов1ями страны, некоторый 
предварительный операщи, которымъ подвергается виноградъ 
и мустъ, и которыя им’Ьютъ значительное вл1яше какъ на 
вкусъ вина, такъ и на самое брожеше, услов1я, которымъ 
должны удовлетворять бродильня и винная посуда, брожеше 
винограднаго сусла и различные пр1емы, употребляемые практи­
кой для исправлешя плохихъ условш брожешя, и, наконецъ, 
нерейдсмъ къ производству ликерныхъ и шипучихъ винъ, 
коньяка, уксуса и къ утилизацш побочныхъ продуктовъ 
ВПНОД’Ьл1Я.



Г Л А В А  I.

Химичесшя и физичесшя измЪнешя винограда во время его 
развиля и созр'Ьван1я.

Виноградъ, прежде чймъ достигнуть зрелости, подвергается 
значительнымъ хпмпческимъ и физическимъ изм'Ьнешямъ. 
Вначале онъ малъ, зеленъ, киселъ и подъ вл1яшемъ ц’Ьлой 
совокупности причинъ увеличивается въ объем’Ь, изменяется 
въ своемъ составе и мало-ио-малу зр^етъ, становится слаже, 
теряетъ свою кислотность и пр1обр,Ьтаетъ свойственный сорту 
ароматъ и вкусъ.

Физгологическое изучеше винограда было начато Соссюромъ 
въ 1804 году. Онъ обратилъ внимаше на то, что виноградная 
кисть, будучи отделена отъ куста, функщонируетъ, какъ 
листья, выделяя кислородъ и угольную кислоту.

Въ 1821 году Бераръ сдгЬлалъ много пзсл'Ьдовашй надъ 
изменешемъ состава заключеннаго воздуха въ присутствш 
пезр’Ьлаго и зр1;лаго плода. Въ течете 24-хъ часовъ кислородъ 
воздуха былъ ноглощенъ и замЬщенъ угольной кислотой, 
при чемъ объемъ угольной кислоты получился меньше объема 
поглощеннаго кислорода. Те же результаты были получены 
имъ какъ при св'Ьт'Ь, такъ и въ темноте. Помещая же 
илодъ въ водородъ п азотъ, Бераръ замЪтилъ, что образоваше 
угольной кислоты постепенно уменьшалось, и въ то же время 
уменьшалось количество сахара въ плоде. На основаши 
своихъ опытовъ Бераръ вывелъ следующее заключеше: что 
нревращеше кислорода воздуха въ угольную кислоту кле­
точками плода есть необходимая функцш для его созр'Ьвашя.

Въ 1844 году Фреми, изслйдуя зр'Ьлый и незрелый мустъ, 
нашелъ, что незрелый богаче кислородомъ, чемъ зр’Ьлый.



Въ опытахъ своихъ онъ зам’Ъчалъ также образоваше угольной 
кислоты илодомъ, отд'Ьлешшмъ отъ куста, п нашелъ, что 
кислотность исчезаешь но мг1>р'Ь созрЬвашя плода. Въ 1861 г. 
Фреми отличаетъ три иершда, совершенно различныхъ но 
своимъ химическимъ изм'Ънетямъ, которымъ подвергается 
плодъ, а нмешю: развигпе, созрйваше н перезрелость плода. 
Въ нершдъ развн'пя незрелый плодъ содержитъ хлорофиллъ 
н разлагаешь угольную кислоту, въ пергодъ созрйвашя плодъ 
подвергается окисленпо, а въ третш першдъ окислете рас­
пространяется и на сахаръ.

Въ 1804 году Шатань указываетъ на возможное образо­
ваше сахара отъ разложения дубнлышхъ веществъ съ вы- 
д’Ьлешемъ угольной кислоты. Въ то же время Бюгнье находишь 
въ незр’Ьломъ плоде особое вещество, похожее на дубильную 
кислоту, которое исчезаешь но мере еозргЬвашя плода, между 
шЬмъ какъ сахарное вещество увеличивается; онъ придержи­
вается также мн'Ьшя, что сахарное вещество плода образуется 
изъ дубильныхъ веществъ.

Пети же въ 1869 г ., производя опыты надъ исчезновешемъ 
кпслотъ въ нлод'Ь, пришелъ къ заключенно, что сахарное 
вещество образуется не отъ дубильнаго вещества, а отъ 
кислотъ, которыя, окисляясь, разлагаются постепенно на глю­
козу и угольную кислоту. На подобное разложеше кислоты 
указываетъ следующая формула:

зс4н8о6+зо=с6н 12ов+бсоч-зп'2о.
виннокаменная кисло- глюкоза. угольная вода, 

кислота. родъ. кислота.

Ротонди же предполагаетъ, что кислоты и глюкоза выра­
батываются въ листьяхъ и оттуда переходятъ въ плодъ, 
где кислоты но м'ЬргЬ окислешя исчезаютъ, а глюкоза все 
более н бол'Ье накопляется.

Санъ-Шерръ и Магшенъ, проверяя опыты Берара и Фрсми 
надъ отправлешемъ плода въ заключенномъ воздухе и водо- 
род’Ь, пришли къ тг1'»мъ же результатамъ относительно обра- 
зовашя угольной кислоты во всЬхъ средахъ. Они нашли, 
что кислорода поглощается мен'Ье того количества, которое 
находится въ образованной угольной кислоте, но если опытъ 
продолжается менее 24-хъ часовъ, то кислорода поглощается



болг1зе количества, заключающаяся въ выделенной угольной 
кислоте. Отсюда Санъ-Шерръ и Магшенъ заключили, что 
кислородъ сначала служитъ для нобочиыхъ окисленш внутри 
плода, такъ, часть гидратовъ углеводородистыхъ соединений 
окисляется, образуя кислоты:

2С вП 10О 5+ 9 О = З С 4Б °О в +  Ы2О.
декстринъ, гуммъ виннокаменная вода, 

и др. | кислота.

Сложныя кислоты и ихъ кислыя соли сгораютъ труднее, 
чемъ свободныя кислоты.

Поэтому настунаетъ першдъ созревашя, когда, по исчез- 
новенш избытка кислотъ въ виде угольной кислоты и 
воды, окнслеше переходитъ на глюкозу, чемъ и объясняется 
уменьшеше сахара въ. перезреломъ плоде.

Нзъ своихъ опытовъ Санъ-Шерръ и Магшенъ выводятъ 
следуюлця заключешя:

1) Плодъ, созревая, выделяетъ угольную кислоту. Коли­
чество выделенной угольной кислоты всегда более количества 
поглощеннаго кислорода.

2) Поглощеше кислорода все более и более уменьшается 
по ме{И; созревашя плода, считая съ эпохи окрашивашя.

3) Виноградъ теряетъ или поглощаетъ воду, смотря по 
влажности воздуха.

4) По мере созревашя плода уменьшается количество 
кислотъ и увеличивается количество сахарнаго вещества.

5) Механизмъ созревашя следую пай: кислоты и глюкоза 
образуются въ растеши и оттуда переходятъ въ плодъ, где 
кислоты сгораютъ, а глюкоза концентрируется. Во время 
перезрелости плода сахарное вещество окисляется въ свою 
очередь, и количество его уменьшается.

Въ 1887 году Маканьо указалъ на образоваше сахара 
въ зеленыхъ частяхъ растешя; следующая таблица его ука- 
зываетъ намъ это.



Наблюдения Маканьо надъ образовашемъ сахара въ 
зеленыхъ частяхъ растешя.

Время анализа.

Количество глюкозы въ 1 кило­
грамме.

Листьевъ. Кистей. Ягодъ.

20 1ЮНЯ . . . 14,24 гр. 7 гр.
4 августа . . 15,31 „ 9,41 „ 10 гр.

16 „ 15,96 я 33,67 „ 34 ,14  „
31 „ . . 16,62 „ 66,19 „ 81,66 „
15 сентября . 20,5 „ 91,15 „ П 2  „

5 октября. . 23,7 „ 117,47 „ 128,15 „

Изъ таблицы мы видимъ, что 1 килограммъ листьевъ мо- 
жетъ содержать отъ 14 до 20 граммовъ и более глюкозы. 
Нейбауеръ лее нашелъ, что 1 килогр. виноградныхъ листьевъ 
содержитъ отъ 7 до 12 гр. глюкозы.

Опыты Мюллеръ-Тюрго и Мюнца надъ образовашемъ са­
хара въ листве показали, что удалеше листвы значительно 
уменыиаетъ количество сахара въ виноград'!;, они получили 
следующее результаты.

Опыты Мюллеръ-Тюрго.

Уч
ас

то
къ

.

Количество листьевъ, 
оставлеиныхъ надъ 
верхнею гроздью.

Процентное содержаше сахара.

1878 г. 1879 г. 1881 г.

1 2 листа . . . . 1 3 ,95% 11,905% 16,72 %
2 4 „ . . . . 14,40 „ 12,195 „ 16,95 я
!( 6 „ . . . . 14,65 „ 12,346 я 17,36 „
4 Все листья. . . 15,15 „ 12,422 я 17,76 „



Опыты Мюнца.

На 1 литръ 
сусла.

М а л ь б е к ъ . М е ) л 0 .
Кусты к усты съ 1и 

не обломан-' ”  ^
НЫе. ] дистьевъ.

Кусты 
не обломан­

ные.

Кусты съ 1 !к 
частью обло- 

манныхъ 
листьевъ.

Сахару. . 
Кпслотъ .

1
227,8  гр. 174,8 гр .'199,3 гр. 

5,31 „ 6,02 я 5,31 я
153,7 гр. 

6 ,73 „

Наиболее важныя наблюдения были сделаны Махомъ въ 
1 8 7 8 —79 годахъ, они привели къ сл'Ьдующимъ выводамъ:

1) Количество сахара въ виноград* не иревосходитъ ко­
личества его въ листьяхъ. Вначале глюкозы более, ч*мъ 
левулёзы.

2) Дубильное вещество, находящееся въ изобилш въ незре- 
ломъ плоде, исчезаетъмало-по-малу, и въ эпоху окрашивания 
остаются только следы его.

3) Кислотность, выраженная въ виннокаменной кислоте 
и въ виннокаменнокнслыхъ соляхъ, увеличивается до раз­
мягчения плода. Съ этого же момента увеличивается и яблоч­
ная кислота.

4) Количество белковыхъ веществъ увеличивается до 
эпохи зрелости.

5) Хлорофиллъ въ плоде нсчезаетъ со времени окраши- 
в атя .

6) Количество сахара увеличивается, ио всей вероятно­
сти. благодаря эмиграцш его изъ земныхъ^частей растешя 
въ плодъ.

7) Въ ножке плода исчезаютъ носл^дше следы сахара, 
но заключается много крахмала.

8) Со времени окрашивашя плода сокъ отклопяетъ плос­
кость поляризацш влево, что указываетъ на изменете про- 
порцш между левулёзой и глюкозой въ пользу левулёзы.



9) Свободная виннокаменная кислота постепенно пере- 
ходнтъ въ вшшокаменнокислую соль кал1я, следовательно ко­
личество внннокаменныхъ солей все более и более увели­
чивается до созревашя винограда.

10) Количество минеральныхъ солей увеличивается до 
полной зрелости. Моментъ полной зрелости наступаете, 
когда крахмалъ исчезаетъ совершенно въ ножке плода, и 
когда сахаръ более не увеличивается; свободная винно­
каменная кислота почти вся переходитъ въ винно-каменно­
кислую соль.

Зрелая виноградная кисть, оторванная отъ куста, подвер­
гается следующимъ изм'Ьнешямъ:

1) Часть воды испаряется.
2) Бъ незр'Ьлыхъ, но достигшихъ перюда окрашивашя, 

ягодахъ начинается образоваше красящаго вещества.
3) Количество сахара остается постояннымъ, но съ раз- 

рывомъ кл'Ьточекъ плода появляется окислеше сахара и его 
брожеше, и сахаръ уменьшается въ винограде.

4) Яблочная кислота исчезаетъ совершенно въ эпоху пере­
зрелости какъ въ отделенной, такъ и не отделенной отъ 
куста кисти винограда.

Бъ 1883 году Портель и Махъ показали, что виноград­
ный сахаръ не есть превращенный сахаръ, такъ какъ коли­
чества глюкозы и левулёзы постоянно различны въ вино- 
градномъ соке.

Бъ 1884 году опыты Портеля и Маха были проверены 
въ Сельскохозяйственной Нащоналыюй школе въ Монпелье, 
и были получены следуюице результаты, которые подтвер 
ждаютъ виолнЬ наблюдения Портеля и Маха.



Наблюдешя Сельскохозяйственной школы въ Монпелье надъ природой и 
количествомъ сахаристыхъ веществъ, содержащихся въ виноград  ̂ по 

мЪрЪ его созрЪвашя.
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5 авг. Зеленый, тверд.,мелк1й. 1020 +  0,50
гр.
0,967

гр.
0>79

гр.
0,17 82,0 18,0

_ БолЪс крупный.............. 1020,7 +  1,00 1,19 1,07 0,12
0,41

89,8 10,2
19,68 ” 1020 +  1,00 2,10 1,69 80,4

п Зеленый, твердый, бо- 
.тЬо прозрачный . . . 1027,5 +  0,40 3,12 2,16 0,96 69,2 30,8

14 „ Тотъ же характоръ ви­
нограда........................ 1033 +10,13 3,98 2,63 1,35 66,0 34,0

п Начало р а з м я г ч е ю я , 
ясная прозрачность 
кожицы......................... 1035 — 0,20 4,55 2,89 1,66 63,5 36,5

П  „ Кожица зеленовато-жел­
тая, начало изм'Ьне- 
шя дв'Ьта ягоды. . . 1037 — 0,83 5,45 3,27 2,18 60,0 1 40,0

18 „ Бол’Ьо х а р а к т е р н а я  
окраска ...................... ! 1042 — 1,33 6,94 4,08 2,86 58,7 41,3

20 „ Зеленов.-темн.окраска . | 1047 — 1,00 9,71 5,77 3,90, 59,4 40,6
21 „ Красноватая „ 1050 — 2,00 9,85 5,23 4,62 53,1 46,9
25 „ БолЬехарактернаякрас 

пая окраска .............. 1055
1

— 3,00 10,50 5,84 4,66 55,6 : 44,4
31 „ Бо.тЬехарактернаякрас- 

ная окраска .............. 1057 —13,20 10,90 6,04 4,86 54,4 45,6
— „ Полная окраска плода. 1000 ,—’3,4(> 11,50 6,39 5,11 55,5 44,5
3 сон. Сильно о к р а ш е н н а я  

ягода............................. 1 1003
1 ! 
1— 5,30 14,30 7,56 6,74 52,8 1 47,2

>> я Черная окраска плода. 1008 — 0,10 10, «0

1 1

8,93 7,87 53,1 46,9

Такнмъ образомъ мы видимъ, что виноградный сахаръ 
состонтъ изъ неранныхъ количеств'!, глюкозы и левулезы, 
следовательно онъ не нредставляетъ собою превращенный 
саха])ъ, который состоять изъ равныхъ частей глюкозы и 
левулёзы.

Относительно нроисхождешя винограднаго сахара суще- 
ствуютъ три гипотезы: образоваше сахара изъ дубильпаго 
вещества (Шатань, Ьюгнье), изъ окнслешя кпслотъ (Пети) и 
изъ крахмалистыхъ веществъ. Бол'Ье вероятной кажется



теорш о происхождеши сахара на счетъ крахмалистыхъ ве- 
ществъ, и въ последнее время опыты Моля, Сакса, Корен- 
виндера, Маканьо, Кюбони и другихъ ученыхъ показали, 
что крахмаль служить главнымъ элементомъ въ растеши, 
откуда уже при д'Ъйствш света листья вырабатываютъ раз- 
личныя вещества, какъ -то : глюкозу, гуммъ, декстринъ, 
разлпчныя кислоты и др. вещества. Крахмалъ же предста- 
вляетъ одинъ изъ иервыхъ продуктовъ асснмиляцш углерода 
(Саксъ) и вырабатывается хлорофилломъ растешя при сол- 
нечномъ свет* изъ углекислоты и воды.

6СО2+ 5 И аО = С 6Н ,0О5+ 6 О 2.
углекислота, вода. крахмалъ.

Но образуется ли виноградный сахаръ въ самомъ плоде, 
или же эмигрируетъ туда изъ листьевъ? Для того, чтобы вы­
рабатывать непосредственные- элементы, виноградное зерно 
должно обладать хлорофилломъ. Действительно, мы видели, 
что зеленый виноградъ содержитъ хлорофиллъ, следовательно 
виноградная ягода способна сама вырабатывать себЬ непо­
средственные элементы. Но въ какой мере и до какой поры 
своего развитая плодъ самъ вырабатываетъ себе эти про­
дукты? Если изолировать зеленую виноградную кисть отъ 
света, не отрывая ее отъ ветки, то, несмотря на то, что 
хлорофиллъ зерна не можетъ действовать въ отсутств1е света, 
темъ не менее замечается образоваше крахмала въ вино- 
градныхъ зернахъ, следовательно хотя зерно и можетъ при 
помощи хлорофилла вырабатывать себе некоторые элементы, 
но большую часть ихъ опо получаетъ изъ зеленыхъ частей 
растешя. Портель нолагаетъ, какъ и Фреми, что до поя- 
влешя окраски виноградъ функщонируетъ подобно листьямъ, 
т.-е. какъ деятель усвоешя, и только съ эпохи окрашива­
шя онъ превращается въ органъ накоплешя. Светъ имеетъ 
большое вл1яше. на созреваше плода, въ особенности на 
уменыпеше кислотъ. Виноградъ при хорошемъ освещенш 
всегда менее киселъ и крупнее, чемъ виноградъ, находя­
щейся въ тени. На 54 анализа -суела винограда, изолиро­
ванна™ отъ света и свободнаго, Леви нолучилъ въ средпемъ



1880 г. 1881 г.
Виноградъ Виноградъ Виноградъ Виноградъ
безъсв'Ьта. при св'ЬгЬ. безъсв'Ьта. присв’Ьт’Ь.

Сахару 16,2 8 °/0 19,83°/0 16 ,13%  19 ,72%
Кислотъ 8,91 °/0 7,39 „ 6,90 „ 5,67 „
Портель полагаетъ также, что св’Ьтъ оказываетъ свое

благотворное в.шнпе на развитое плода, на его созр'Ьваше 
въ першдъ травянистый, и что съ першда окрашивашя вл1я- 
П1 е св'Ьта исчезаетъ, но это последнее предположеше не
подтверждено опытами.

Что касается механизма созр'Ьвашя плода, то его можно 
резюмировать въ сл'Ьдующемъ: все вегетащонное время 
плода, начиная съ момента оплодотворешя цв'Ьтка до пол­
ной зрелости плода, т.-е. до его уборки, делится на три 
першда, совершенно отлнчныхъ по своимъ хпмическимъ и 
фнзпческнмъ явлешямъ.

1) Першдъ травянистый.
2) „ созр'Ьвашя и окрашивания.
3) „ перезр'Ьлости.

Першдъ травянистый продолжается со времени оплодотво­
решя цв'Ьтка до времени окрашивашя плода, когда хлоро- 
филлъ въ ягод'Ь исчезаетъ, т . . съ  ̂ начала мая до конца
поля. Въ травянистый першдъ эер**»-вначал'Ь мало, зелено, 
твердо, содержитъ хлорофиллъ и вяжунця вещества, кото- 
рыя мало-ио-малу концентрируются въ кожиц’Ь. Виноградъ 
увеличивается въ объем'Ь, но число кл'Ьточекъ остается но- 
стояннымъ. Сахарное вещество находится повсюду, а глав- 
нымъ образомъ въ кожиц’Ь. С'Ьмя содержитъ б'Ьлковыя ве­
щества и хлорофиллъ и также зелено. Ягода функцшнируетъ 
какъ листья, производитъ сама часть матер]аловъ для своего 
инташя, но большую часть заимствуетъ у листьевъ, кото­
рые вырабатываютъ необходимые добавочные элементы для 
питашя и развитая винограда въ вид'1; крахмала. Крахмалъ 
растешя, подъ вл1яшемъ кислотъ, превращается въ глюкозу, 
и въ этой формгЬ онъ эмигрируетъ въ плодъ по сосудистымъ 
иучкамъ древесины; но до эпохи окрашивашя большая часть 
сахара утилизируется въ пути, и зерно получаетъ только



кислыя и вяжутщя вещеегва, поэтому ягода содержитъ мало 
сахару, при чемъ больше глюкозы и меньше левулёзы. Опыты 
надъ Арамономъ показали, что когда 1 литръ незр'Ьлаго 
сусла содержитъ 9,6 гр. сахару, то въ томъ числ* глюкозы 
7,9 гр. и только 1,7 гр. левулёзы, но ко времени окраши- 
вашя, когда количество сахару увеличивается въ плод* до 
31,2 гр. на 1 литръ сусла, то глюкозы приходится 21,6 гр., 
а левулёзы 9,6 граммъ.

Въ кл'Ьткахъ мякоти находится въ этотъ перюдъ особенно 
много виннокаменной кислоты, около 9 гр. на литръ; зат*мъ 
виннокаменнокис.юй соли, около 3 гр., яблочной кислоты, 
дубильной и другихъ. Общая кислотность сусла, выраженная 
въ виннокаменной кислот*, доходить до 35 гр. Различныя 
причины ВЛ1ЯЮТЪ на кислотность плода, смотря по сил* 
роста кислотность можетъ увеличиться или уменьшиться; 
обыкновенно хороши! виноградъ всегда бываетъ очень кп- 
селъ, когда онъ зеленъ.

Въ иер1одъ травянистый въ клгЬточкахъ плода не мало на­
ходится рафидовъ и друзъ - кристалловъ щавелевой извести.

Въ конц* поля или въ начал* августа виноградъ всту­
паешь во второй фазисъ своего развипя— въ иершдъ окра- 
шивашя и созр'Ьвашя. Въ это время виноградъ начинаешь 
размягчаться, становится бол*е прозрачнымъ, красящее ве­
щество появляется мало-ио-малу и накопляется въ кл*точ- 
кахъ кожицы.

Хлорофиллъ печезаетъ, и плодъ перестаешь функциониро­
вать, какъ зеленый органъ. Количество кислотъ все бол*е 
уменьшается, и общая кислотность въ нерюдъ созр*вашя зна­
чительно меньше, ч*мъ до этой эпохи. Согласно работамъ 
Маканьо и Портеля кислоты нейтрализуются главнымъ обра­
зомъ основашями (калш, известь), который въ изобилш при- 
ливаютъ въ это время въ мякоть плода изъ листьевъ и дру­
гихъ частей растешя. Кром* того, кислотность уменьшается, 
благодаря окисленш, часть кислотъ разрушается при дыха- 
нш плода, образуя угольную кислоту и воду.

С4И Ч )6+ 5 0 = 4 С 0 2+ 2 1 Р 0 .
виннокаменная кисло- угольная вода,

кислота. родъ. кислота.

_  Ю  —
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Благодаря приливу основанш, свободная виннокаменная и 
яблочная кислоты совершенно почти исчезаютъ, превращаясь 
въ виннокаменнокислую и яблочнокислую соль кал1я. Коли­
чество сахара все бол'Ье увеличивается: эмигрируя изъ листьевъ 
и не будучи бол'Ье утилнзированъ растешемъ на пути, онъ 
пршшваетъ въ нзобилш въ плодъ. Количество левулёзы при­
ближается къ количеству глюкозы,— на 143 гр. сахару на 
лнтръ приходится 75,6 гр. глюкозы и 67,4 гр. левулёзы.

СгЬмя также подвергается значительнымъ изм’Ьнешямъ: ста­
новится твердымъ, хрупкимъ, и въ то время какъ кл'Ьточки 
мякоти б’Ьдн'Ьютъ б'Ьлковыми и дубильными веществами, кл'Ь­
точки зернышекъ все бол’Ье ими обогащаются, при чемъ ду­
бильное вещество накопляется преимущественно въ кл'Ьточ- 
кахъ эпидермы.

Въ першдъ созр'Ьвашя появляется также букетъ, свой­
ственный сорту винограда. Въ конце второго першда окан­
чивается созр'Ьваше винограда, и онъ уже можетъ быть 
употребленъ для приготовления вина, но для ликерныхъ и 
кр’Ьикихъ винъ необходимо им'Ьть бол'Ье сладкое сусло, а 
потому оставляюсь виноградъ на кустгЬ и въ течеше 3-го 
першда.

Бъ першдъ перезрелости виноградъ теряетъ почти вся­
кую связь съ кустомъ, поэтому химичесгая и физичесшя 
явления этого першда нроисходятъ п тогда, когда виноградная 
гроздь оторвана отъ куста. Третш першдъ характеризуется 
следующими явлешями: виноградъ сохпетъ, морщится, те­
ряя воду; количество сахару, в с л ^ д с т е  испарешя воды, 
увеличивается. Процессы окислешя бол'Ье сильны и вызы- 
ваютъ уменьшение н'Ькоторыхъ веществъ: часть сахара сго- 
раетъ, превращаясь въ воду и угольную кислоту, въ осо­
бенности сгораютъ кислоты, и остаются только ихъ кислыя 
соли. Окислеше переходитъ и на красящее вещество, кото­
рое становится менее растворимымъ. Составъ сахара также 
изменяется, количество левулёзы все бол'Ье увеличивается 
по отношенш къ глюкозе. Букетъ становится более силь- 
нымъ и характернымъ. Бъ конце 3-го першда виноградъ 
легко подвергается плесени. Плесень, ВоШгуйз С тегеа, 
называемая благородной пл'Ьсеныо (РоиггИиге поЫе), ищется

2
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въ виноградникахъ Медока и Рейна при выд*лк* б*лыхъ 
випъ. Пл'Ьсень эта, не принося вреда винограду, разрушаешь 
отчасти кожицу и т*мъ снособствуетъ бол*е сильному испа- 
ренио воды, всл*дств1е чего получается очень сладкое сусло. 
Благородной пл*сени приписываютъ также свойство сооб­
щать небольшую нр1ятную горечь вину. Во время третьяго 
першда виноградъ особенно подвергается нападению осъ.

ГЛАВА II.

Вл1яше климата, почвы, мЪстоположешя виноградника на 
качество вина.

Ллгянге климата. Климатъ оказываетъ весьма сильное 
вл1яше на созр*ваше и составъ винограда, и, смотря по 
климату страны, производится тотъ или другой выборъ ран- 
нихъ или нозднихъ сортовъ винограда.

Слишкомъ суровый климатъ не благощлятенъ для куль­
туры винограда на открытомъ воздух*: виноградъ не иолу- 
чаетъ нужнаго количества теплоты и св*та для созр*в*ашя 
плода и даетъ кислое, грубое и слабое вино. Слишкомъ 
жаркш климатъ также не благопр1ятенъ для выд*лки хоро- 
шихъ и прочныхъ столовыхъ винъ: виноградъ содержитъ 
много сахару, мало кислотъ и даетъ вино крепкое, но б*дное 
кислотами, не имеющее свежести и непрочное. Жаркш кли­
матъ хорошъ лишь для выд*лки ликерныхъ винъ. Наиболее 
благоприятный климатъ для качества вина —это умеренный, 
и наилучппя столовыя вина получаются въ ум*ренномъ кли­
мат* (бургундсюя, бордосшя, рейнстя и др. вина).

Что касается влажности климата, то сырой климатъ хо­
рошъ для количества вина, а не для его качества, ибо вино- 
градъ бываешь слишкомъ водянистъ и киселъ; въ сухомъ 
климат*, напротивъ, сборъ винограда не великъ, но вино 
лучшаго качества.
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В.тяте почвы. Почва оказываетъ свое в.шппе на каче­
ство плода и вина не только своимъ хнмическимъ составомъ, 
но также и своими физическими свойствами.

Влажный, глубошя и тучныя почвы даютъ сильный ростъ 
винограднаго куста, обильное плодоношеше, но вино по- 
средственнаго качества; на тучныхъ почвахъ большей частью 
разводятъ простые сорта винограда, но даюпце обильный 
сборъ вина. Почвы съ глинистой подпочвой, удерживая много 
почвенной воды, часто бываютъ слишкомъ сыры и холодны, 
а потому неблагопр1ятны какъ для созр’Ьвашя винограда, 
который нритомъ часто подвергается грибнымъ бол'Ьзнямъ, 
такъ и для качества вина, всл’1;дств1е того, что виноградъ 
бываетъ водянистъ и богатъ белковыми и слизистыми ве­
ществами; вино получается слабое и непрочное. Дренажемъ 
сырыхъ почвъ обыкновенно ускоряютъ созр'Ьваше винограда 
и улучшаютъ качество и прочность вина.

Л е т я  и средшя почвы легко нагреваются, не задержи- 
ваютъ излишней влаги и даютъ умеренный урожай, но вино 
хорошаго качества. На такихъ почвахъ лучше садить хоро- 
пйе сорта винограда.

Камеиистыя почвы съ болынимъ содержашемъ грав!Я  и 
булыжника, легко проницаемы, не удерживаютъ много влаги, 
лучше нагреваются, кроме того булыжникъ, прикрывая почву, 
пренятствуетъ иснарешю ея, и, благодаря этому, виноград- 
ннкъ всегда им'Ьетъ достаточно влаги. Виноградъ, получая 
больше тепла не только отъ почвы, но и отъ отраженныхъ 
лучей съ поверхности булыжника, лучше созреваетъ и даетъ 
крепкое и прочное вино въ умеренномъ впрочемъ количе­
стве. Почва лучшихъ виноградниковъ Францш содержитъ 
отъ 20 до 50°/0 булыжника и грав1я (Вернетъ-Ламотъ) въ 
Котъ-д’Оре, а въ Жиронде отъ 3 8 д о 7 0 ° /0 (Пети-Лафитъ). 
ЦвЬтъ почвы также оказываетъ свое вл1яше на созреваше 
винограда: темныя ночвы, поглощая бол’Ье тепла, лучше 
согреваются и даютъ бол’Ье сладкое сусло, чемъ б'Ьлыя 
ночвы, который менее нагреваются вследств1е сильнаго 
отражешя лучей. Па темныхъ почвахъ лучше сажать крас­
ный лозы, а на белыхъ— белые сорта винограда, которые

2*
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скорее красныхъ созреваютъ и следовательно требуютъ 
ыеньшаго количества тепла.

Вл1Я1пе химическаго состава почвы на качество вина еще 
не вполне выяснено. Некоторый изсл’Ьдовашя указываютъ на 
то, что калш сиособствуетъ увеличению крепости и букета 
вина, но уменыпаетъ его окраску и полноту. Известь же, 
нанротнвъ, усиливаешь окраску и полноту. Шанталь и Пети- 
Лафитъ иршшсываютъ извести также свойство усиливать 
крепость вина.

Обшйе въ почве азотнаго вещества— гумуса благощиятно 
для сильнаго роста куста и обильнаго нлодоношешя, но вино 
получается грубое и терпкое. Полагаютъ, что гумусъ также 
усиливаешь окраску.

Железо благоприятно для окраски вина, и виноградники 
Жиронды даютъ тгЬмъ сильнее окрашенное вино, чгЬмъ больше 
почва содержитъ железа (Пети-Лафнтъ). Глине пршшсы-* 
ваютъ свойство сообщать вину мягкость, а кремнезему— свой­
ство усиливать ароматъ вина.

Вл'шнге лпьстоположенгя виноградника. Випоградникъ, рас­
положенный на равнине, благодаря нлодородш почвы и обшшо 
влаги, им’Ьетъ сильный ростъ и даетъ хороние урожаи, но 
вино слабое и мало окрашенное. Па склонахъ же почва 
беднее питательными веществами, который промывается до­
ждевой водой, содержитъ меньше влаги, ибо вода уходишь въ 
более глубогае слои, и лучше нагревается; випоградникъ на 
склонахъ им’Ьетъ умеренный ростъ, но, будучи долее осве- 
щаеМъ солнцемъ и нагреваемъ еще отраженными лучами, 
благодаря покатости почвы, лучше созреваешь, менее водя- 
нистъ, слаже и даетъ неболыше урожаи, но вино высокаго 
качества. Вообще виноградники на склонахъ всегда предпо­
читаются виноградникамъ на равнинахъ, н въ то время какъ 
на равнинахъ разводятъ плодородные сорта, на склонахъ— 
умеренные, но хороппе сорта.

Виноградники, расположенные на южныхъ и восточныхъ 
склонахъ, скорее созреваютъ, чемъ виноградники северныхъ 
и западныхъ склоновъ. Въ жаркомъ климате для столовыхъ 
винъ предпочитаются северные склоны, а въ умеренномъ, 
наоборотъ, — южные.
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Г Л А В А  III.

Виноградъ и его части.

Виноградъ разделяется на столовые и винные сорта, хотя 
въ действительности н'Ьтъ определенна™ разлшйя между 
обоими сортами: мнопе столовые сорта (Шасла, Гислингъ, 
Сотернъ, Мускатъ и др.) идутъ для приготовлешя вина.

Винный сортъ винограда долженъ быть слаже н вместе 
съ гЪмъ кислее, чемъ столовый, и отъ взапмнаго отношешя 
количествъ сахара и кислоты зависитъ качество и прочность 
вина. Какъ винный, такъ и столовый виноградъ подразде­
ляется на белые и красные сорта.

Размеры кистей, величина и форма ягодъ, нхъ вкусъ, 
окраска, ароматъ изменяются сообразно сортамъ виноградной 
лозы. Окраска ягодъ можетъ быть зеленой, желтоватой, серой, 
розовой, красной, фшлетовой, черной и всехъ оттеиковъ 
между этими цветами. Величина ягодъ бываетъ отъ 1 до 
2 ‘Д см. и более (Арамонъ, Чаушъ). Крупные со]»та большей 
частью бываютъ маловкусны. Для вина следуетъ употреблять 
винные сорта, которые даютъ лучшее вино.

ХимическШ составъ винограда не только различенъ для 
каждаго сорта, но даже для одного и того же сорта, для 
одного и того же куста; на одномъ и томъ же кусте нижшя 
грозди, находясь ближе къ почве, всегда спелее и содержать бо­
лее сахару, чемъ верхшя грозди, удаленныя отъ почвы и полу­
чающая вследствие этого менее отраженныхъ лучей. Въ тени 
виноградъ менее зрелъ, чемъ на солнце, а на одной и 
той же грозди ягоды, обращенныя къ югу, спелее 'гЬхъ, 
которыя обращены къ северу, при чемъ верхшя ягоды 
спелее нижнихъ. На процентное содержаше сахара влхяетъ 
еще и количество иолучаемаго съ куста винограда: чемъ 
меньше кустъ даетъ, темъ виноградъ слаже, а такъ какъ 
старые кусты всегда меньше плодовиты, чемъ молодые, то 
поэтому старые кусты даютъ слаже виноградъ.

Каждая виноградная гроздь состоитъ изъ двухъ частей: 
изъ кисточки, или гребня, н ягодъ. Разсматривая ягоду въ
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отдельности, въ ней отличаютъ: кожицу, мякоть, содержащую 
мустъ, н зерна. Каждая изъ этихъ частей резко отличается 
по своему составу и оказываетъ свое вл1яшё на качество 
муста, а следовательно и на качество нолучаемаго вина.

Процентное соотношете различныхъ частей грозди не по­
стоянно, а изменяется отъ сорта винограда, его зрелости и 
другихъ случайныхъ причппъ, какъ-то: града, мороза, бо­
лезней. Для винограда нормальной зрелости можно считать 
въ среднемъ:

Гребешковъ отъ 3.,5 ДО 7 V/о
Кожицы „ 2 :,5 V 25 п

Мязги я 6 :,5 Я 85 Я

Зеренъ - 1, 5 Я 3 ,5 я

Разсмотримъ составъ каждой части въ отдельности.

Гребегш ш .
Гребешки темъ деревянистее, чемъ они зрелее. Въ гре- 

бешкахъ находится отъ 50 до 80°/п воды и отъ 20 до 5 0 °/0 
сухого вещества, которое состоитъ главнымъ образомъ изъ 
клетчатки, затемъ изъ азотистыхъ вешествъ, кислотъ, ду- 
бильнаго вещества, следовъ сахара и хлорофилла. Гребни 
уступаюсь вину некоторый изъ своихъ составныхъ раство- 
рпмыхъ веществъ. Общая кислотность гребней, выраженная 
въ виннокаменной кислоте, не превышаетъ 0,54 гр. на 100 гр. 
гребней; ее составляютъ вшшокаменнокислый калш (0,36 
гр.), яблочная кислота (0,13) и виннокаменная кислота (0,05). 
Вследств1е незначитсльпаго содержания кислотъ гребни не 
оказываютъ большого вл]яшя на вино, но совсемъ другое 
можно сказать относительно дубнльнаго вещества, которое 
находится въ достаточиомъ количестве въ гребняхъ, а именно 
отъ 1,5 до 3°/„, что составляетъ отъ 0,5 до 1 гр. танина 
на 1 килограммъ винограда, и весь этотъ танинъ можетъ 
перейти въ вино.

Кроме того, гребешки, если они еще зелены, содержать 
не мало хлорофильпаго вещества, сообщающаго вину весьма 
неприятный вкусъ зелени, который очень чувствителенъ, въ 
особенности для нежпыхъ вшгь.
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Составь гребней.

Вода.
Древесина.
Дубильное вещество.
Б ’Ьлковое
Соли и органичесюя кислоты.
Минеральный кислоты.
Сахаръ.
Хлорофиллъ.
Камедныя вещества ; .
Фосфорный соли К, Са, 1&, 31.

Кожица.

Кожица виноградныхъ ягодъ состоит^ -д ^ ь  _ н'Ьсколькихъ 
рядовъ шгЬточекъ, который отличаются отъ кл*точекъ мякоти 
своими меньшими размерами. Кожица нм*етъ весьма важное 
значеше, такъ какъ она главнымъ образомъ сообщаетъ вину 
окраску и ароматъ,свойственный винограду.По мн*нпо однихъ, 
красящее вещество находится въ кл'Ьточкахъ кожицы въ 
зернистомъ вид*, по мнению же другихъ— въ жидкомъ вид*. 
Кожица красныхъ сортовъ содержитъ красящее вещество 
ф1олетоваго цв*та, у б’Ьлыхъ же сортовъ красящее вещество 
зеленоватаго цв*та. Готье полагаетъ, что красящее вещество 
состоитъ изъ н'Ьсколышхъ цв*товъ. Красящее вещество 
им’Ьетъ кислую реакщю, соединяется съ основагаями, легко 
окисляется и растворимо въ вод* и алкогол*; оно находится 
въ т*спой связи съ дубильнымъ- веществомъ. Окисляясь, 
красящее вещество становится нерастворнмымъ въ вод* и 
алкогол*, но легко растворяется въ кислотахъ и принимаетъ 
красную окраску, если оно ф1олетоваго цв*та, и желтоватую, 
если оно зеленоватаго цвЬта.

Всл*дств1е разрыва кожицы красящее вещество раство­
ряется въ сусл* во время брожешя и т*мъ сильн*е, ч*мъ 
больше образуется алкоголя въ жидкости; кислотность сусла 
способствуетъ этому растворенпо и усиливаетъ окраску вина.

Что касается ароматнческихъ веществъ, то они находятся 
въ кл’Ьточкахъ кожицы въ вид* душистыхъ маслянистыхъ



—  18 —

капель, которыя переходятъ въ вино, когда сусло бродптъ 
на кожице.

Кроме этпхъ двухъ главныхъ веществъ въ кожице на- 
ходятъ п млоия друпя: воды около 70°/о, клетчатку, белковыя 
вещества, виннокамеинокнслую солышпя, щавелевую известь, 
яблочную кислоту, дубильное вещество, воскообразное веще­
ство, которое образуетъ налётъ на кожице ягоды. Изъ 
этихъ веществъ наиболее видную роль имЬетъ ташшъ; 
въ чериыхъ сортахъ находится его более, чемъ въ белыхъ, 
на 1 килограммъ винограда приходится отъ 1 до 1,5 гр. 
дубильнаго вещества. Такнмъ образомъ, кожица сообщаетъ 
вину окраску, ароматъ и вяжущш вкусъ.

Составь кожицы.

Вода.
Клетчатка.
Красящее и дубильное вещества.
Органическая кислоты и ихъ соли.
Азотнокислыя, фосфорнокислыя соли К,Са, М§, Ге, 81.
Сахаръ.
Белковыя вещества.
Ароматичесюя вещества.
Керсетинъ. Воскъ. Ферменты.

Мякоть или мпзга.

Мякоть состоитъ главпымъ образомъ изъ муста,, количество 
клетчатки, которая составляетъ клеточки мякоти,сравнительно 
не велико. Мякоть содержитъ около В5°/0 муста, но на 
практике извлекаюсь не более 75°/0.

Составъ муста очень сложенъ, въ него входятъ следую­
щая вещества:

Вода.
Виноградный сахаръ.
Гуммъ. Декст])ипъ.
Пегсппговыя и резиновия вещества.
/Киршля II белковыя „
К])аСЯЩ1Я и дубильныя „
Маслянистыя
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Яблочная, виннокаменная, дубильная н лимонная
кислоты.

Бипнокаменнокнслый и яблочнокислый калш.
Азотнокислый, фосфорнокислыя, сЬрпокислыя соли 

кал1я, натр1я, извести, магнезш, глинозема.
Окись жел'1'.за, хлоръ, бромъ, 10дъ, марганецъ.

Количество винограднаго сахара въ муст* бываетъ отъ 
100 до 300 граммовъ па 1 литръ, въ изюмистомъ же су ел* 
количество сахара можетъ доходить и до 500 гр. Виноградный 
сахаръ состоитъ изъ глюкозы и левулёзы. Вънезр*ломъ муст* 
глюкозы всегда бол*е, ч*мъ левулёзы, а въ перезр*ломъ 
левулёзы бол*е, ч*мъ глюкозы.

Сахаръ неравномерно распред*лепъ въ различпыхъ ча- 
стяхъ мякоти; средняя часть^ наибол*е богата сахаромъ, 
зат*мъ часть около кожицы и б*дн*е всего часть, непосред­
ственно окружающая зернышки. По м*р* давлешя винограда 
количество сахара въ муст* все бол*е уменьшается:

При 2 килогр. давлешя на 1 куб. сант. получилось 
1 7 8 г р .  сахару на литръ.

При 4 килогр. давлешя па 1 куб. сант. получилось 
168 гр . сахару на литръ.

При 10 килогр. давлешя на 1 куб. сант. получилось 
119 гр. сахару па литръ.

При 16 килогр. давлешя на 1 куб. сант. получилось 
108 гр. сахару па литръ.

Неравном*рное распред*леше сахара въ различпыхъ час­
тях'!. мякоти есть одна изъ причшгь, что б*лыя вина, при- 
готовленныя изъ чернаго винограда, содержать почти на 
0,7 градуса бол*е алкоголя, ч*мъ красныя изъ того же 
винограда, такъ какъ для б*лаго вина черный виноградъ 
не такъ сильно прессуется, какъ для краснаго, ибо 
при силыюмъ и продолжптельномъ давленш получается ро­
зовое сусло.

Сусло им*етъ кислый характеръ, благодаря присутствие 
въ немъ свободпыхъ кислотъ и кислыхъ солей. Кислотность 
сусла зависитъ какъ отъ зр*лости винограда, такъ и отъ 
сорта его; выраженная въ с*рнон кислот*, она можетъ быть 
отъ 0,4 до 9 гр. на литръ.
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Виннокаменная кислота редко находится въ сусле въ 
свободномъ состоянш, она соединяется съ кал1емъ и даетъ 
среднюю и кислую соль шпшокаменнаго кал1я; въ свобод­
номъ состоянш ее находятъ только въ незр’Ьломъ мусте. 
Вшшо-каменпо-кнслаго шшя находится въ сусл'Ь отъ 4 до 
б гр. на 1 литръ. Яблочной кислоты въ незр'Ьломъ мустгЬ 
можетъ быть до 1,5 гр. на литръ, въ зр'Ьломъ 0 ,34 , а въ 
перезрФ>ломъ всего 0,08 гр.; она соединяется съ кал1емъ и 
даетъ кислую или среднюю соль. Кром'Ь этнхъ кислотъ въ 
сусл'Ь находятся еще небольиия количества другихъ кислотъ: 
лимонной, щавелевой, серной, фосфорной, которыя даютъ 
средшя соли кал1я, натр1я, извести, магнезш и др.

Минеральныхъ веществъ въ суслгЬ находится отъ 0,3 до 
0 ,5 °/0, на 100 минеральныхъ частей; бол'Ье всего приходится 
кал1я (отъ 65 до 73°/0), зат’Ьмъ натр1я, извести п магнезш. 
Азотистыхъ веществъ въ сусл'Ь хотя находится немного, 
около 0 ,5 °/0, но вполне достаточно для питашя дрожжей. 
Наконецъ, въ суслЬ имеются еще различные газы; по Па­
стеру 1 лнтръ муста содержитъ около 100 куб. с. газа, 
состоящаго изъ 90°/ угольной кислоты и Ю °/0 азота; за- 
т'Ьмъ нектиновыя вещества и въ последнее время указываюсь 
на нрпсутствге инозита, особаго сахаристаго вещества, въ 
муст'Ь. По всей вероятности, въ сусл'Ь еще находятся и 
некоторыя друпя сахаристыя вещества, неспособныя къ бро- 
женпо, но возстановляюпця фелингову жидкость.

З ер н а .
Зерна представляютъ эмбрюнъ, или зародышъ, находящийся 

въ с'Ьмянодол'Ь, которая окружена деревянистой оболочкой. 
С'Ьмянодоля содержитъ крахмальное вещество и маслянпстыя, 
отъ 10 до 1 5 °/ , оболочка же содержитъ танинъ, около 4 ,5 °/0, 
что составляет'!, на 1 килогр. винограда отъ 0,7 до 1,5 гр. 
Зерна уступаюсь суслу наибольшую часть танина, что ка­
сается масляннстыхъ веществъ, то они переходятъ въ вино, 
лишь когда зернышки раздавлены.

Маслянистый вещества зеренъ оказываюсь вредное гшядпе 
на качество вина, сообщая ему некоторую горечь и непри­
ятный вкусъ, поэтому нужно избегать раздавливашя зеренъ 
во время дроблешя и нрессовашя винограда.
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Составь эеренъ.

Древесина.
Камедь. Крахмалъ.
Маслянистый вещества. 
Азотистыя „
Фосфорнокислыя И ДРУГ1Я соли. 
Дубильное вещество.

Г Л А В А  IV.

Лучине винные сорта винограда.

Красный лозы.
Каберне. С а Ъ е гп е !; Гг ап  с или С а г  т е п  ей. Француз­

ская лоза, наиболее распространена въ Бордо, гд1; даетъ 
лучипя красный вина. Почки распускаются рано, виноградъ 
созр’Ьваетъ немного поздно. Кисть небольшая, плотная. 
Ягода маленькая, круглая, темно-красная, тонкокожая, сочная, 
сладкая, вкусная, не гтетъ . Вино хорошее, прочное, полное, 
вначал’Ь немного грубое, требуетъ долгой выдержки. Для 
большей н’Ьжностп вино смешивается съ б’Ьлымъ виномъ. 
Лоза вынослива, растетъ какъ на легкихъ, такъ и на тяже- 
лыхъ почвахъ, не любитъ известковой почвы. Ростъ куста 
сильный, требуетъ длинной подр’Ьзки отъ 3 до 7 глазковъ, 
смотря по силФ чубука. СборЧ, не великъ.

Каберне- Совингонь . • С а Ъ е г п е !  8 а и V1 § п о п или р е 1; 1 1; 
С а Ь е г п е * .  Французская лоза, распространена въ Медок!). 
Мало отличается отъ предыдущего сорта, созр’Ьваетъ раньше. 
Кисть немного длиннее, ягода меньше, также не ппетъ. 
Вино хорошей окраски, вначал’Ь грубое, но м’ЬрЬ выдержки 
значительно улучшается, входнтъ въ составъ лучишхъ бор- 
доскихъ винъ. Любитъ каменисто-песчаную, мало-глшшетую 
почву. Ростъ довольно сильный, нодр’Ьзка длинная отъ 3 до 6 
глазковъ. Плодоношеше правильное, но сборъ не великъ.
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Мерло. М е г 1 о 1; или р 1 а п 1 М ей о с. Медокская лоза, 
созр'Ьваетъ въ обыкновенное время. Кисть удлиненная, ко­
ническая. Ягода небольшая, круглая, неравная, тонкокожая, 
черпая, сочная, сладкая, вкусная, легко гшетъ. Цв^тъ осы­
пается. Даетъ легкое, н’Ьжное, ароматное вино, хотя хуже, 
ч'Ьмъ Каберне и Каберне-Совиньонъ, но требующее меныией 
выде])жкн. Хорошо растетъ на склопахъ, боится сырыхъ 
ночвъ, гд'Ь ягода легко гшетъ. Ростъ сильный, требуетъ 
длинной подрезки. Сортъ плодородный.

Мальбекъ. М а 1Ь е с или Сок с1 е В о г (I е а и х . Француз­
ская лоза, распространена на юго-запад!} и въ центральной 
Францш. Рано созр'Ьваетъ. Кисть большая. Ягода крупная, 
круглая, тонкокожая, черно-синяя, нгЬжная, сочная, сладкая 
и вкусная, легко гшетъ. Цв'Ьтъ осыпается. Даетъ хорошее 
легкое вино, но слабо окрашенное; въ хорошихъ же почвахъ 
вино полнее и лучше окрашено. Употребляется въ Бордо 
для купала съ другими винами. Требуетъ известково-глини- 
стой и плодородной почвы, не очень плотной. Ростъ уме­
ренный, нодр'Ьзка длинная отъ 3 до 5 глазковъ. Лоза боится 
зимнихъ морозовъ, легко замерзаетъ. Довольно плодород1 
ный сортъ.

Вердо. Уег(1о4 пли С а г ш е Н п .  Распространена также 
въ Бордо и Медок’Ь. Созр'Ьваетъ поздно. Кисть небольшая, 
])аздвоепиая, рыхлая. Ягода мелкая, круглая, толстокожая, 
черная, не гшетъ. Хорошее, темнокрасное, прочное вино, 
но требующее долгой выдержки. Любитъ глубокую, тучную 
почву, хорошо растетъ на ровныхъ м'Ьстахъ. Ростъ уме­
ренный, нодр’Ьзка длинная. Плодородный сортъ.

Нино черный. П п о !  Гг апс .  Р 1 по 1; П е и г у .  А 8- 
ш а и н Ь а и 8 е г. Французская лоза, распространена въ Бур- 
гундш. П очки рано распускаются, виноградъ созр’Ьваетъ 
рано. Кисть маленькая, ягода мелкая, круглая, темнокрасная, 
тонкокожая, сочная, сладкая, ароматичная, не особенно 
вкусная. Даетъ вино высокаго качества, наилучнпя бургунд­
ские вина п шампанское. Любитъ известковую покатую почву, 
на каменистыхъ почвахъ даетъ бол'Ье легкое, мен’Ье арома­
тичное и худшей окраски вино. Па ровныхъ м'Ьстахъ легко
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замерзаетъ, и цв'Ьтъ осыпается. Ростъ умеренный, требуетъ 
длинной подр'Ьзки на 3 — 4 глазка. Сортъ малоурожайный.

Гаме черный. 6  а т  а 1 п о 1 г. Р е И I - "  а т  а 1. Французская 
лоза, распространена въ Котъ д’Ор’Ь. Ночки рано распу­
скаются и боятся весенних!, заморозковъ. Созр'Ьваетъ въ 
обыкновенное время. Кисть средняя, плотная. Ягода неболь­
шая, овальная, тонкокожая, черная, сочная, сладкая. Вино 
хорошаго качества. Любитъ мергельную и известковую почву. 
Ростъ умеренный, требуетъ короткой подр’Ьзки на 2 глазка, 
при длинной подргЬзкгЬ кустъ сильно истощается. Плодород­
ный сортъ.

Сщшхъ. 8 у г а П. Французская лоза, распространена въ 
Эрмитаж'Ь. Созр'Ьваетъ рано. Кисть средняя, длинная, ред­
кая. Ягода небольшая, овальная, черная, тонкокожая, соч­
ная, сладкая. Даетъ хорошее красное вино, полное и щлят- 
ное. Для большей нежности ирибавляютъ немного сусла 
б'Ьлыхъ лозъ Руссанъ или Марсанъ. Почва известково-гли­
нистая, съ присутств1емъ булыжника. Ростъ среднш, лучше 
длинная нодргЬзка, ч'Ьмъ короткая. Лоза довольно плодородна, 
но легко вырождается, и для посадки необходимо выбирать 
чубуки здоровыхъ и плодоносящпхъ кустовъ. ВырОЖДС1Ие 
выражается въ уменьшены величины ягодъ и плодород­
ности куста.

Мурведъ. М о и г V ё (1 г е . Е 8 р а г . Французская лоза пспан- 
скаго происхождения, распространена на югЬ Францш. Почки 
распускаются поздно, виноградъ созр'Ьваетъ поздно. Кисть 
средняя, плотная. Ягода небольшая, круглая, черная, сочная, 
сладкая, невкусная, немного терпкая, не осыпается. Випо 
прочное, полное, темно-красное, приятное, немного грубое, 
много улучшается при выдержкгЬ. Употребляется для купажа 
съ другими винами. Любитъ известково-глинистую плодород­
ную почву. Лоза вынослива, противостоитъ грибнымъ бо- 
л’Ьзнямъ. Ростъ сильный, н^одр^зка короткая на 2 глазка.

Гренатъ. Сгге пасЬе .  К о и з з Ш о п . Ш у е з а И о з .  Фран­
цузская лоза испанскаго происхождешя, распространена на 
юг’Ь Францш. Сортъ позднш, созр’Ьваетъ въ конц’Ь сентября. 
Кисть большая, плотная, разветвленная. Ягода средней ве­
личины, овальная, темно-красная, тонкокожая, сочная, слад­
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кая, легко гюетъ. Вино полное, крепкое, нр1ятное п нуж­
ное, скоро стар'Ьетъ; цв'Ьтъ вина не проченъ, бур-Ьетъ при 
выдержка вина. Служить для купажа съ другими винами. 
Виноградъ легко вялится н съ сахаристостью въ 1 5 — 20°Б.  
служить для приготовления белаго ликернаго вина. Въ нло- 
дородныхъ почвахъ даетъ обильный урожай, но кустъ быстро 
изнашивается. Хорошо растетъ на мергельныхъ почвахъ. 
Кустъ сильный, подрезка на 2— 3 глазка. Весьма плодо­
родный сортъ.

Кариньянъ. С а п ^ п а п е .  Французская лоза, распространена 
на юге Францш. Созреваетъ въ конце сентября. Кисть боль­
шая, неправильная. Ягода средней величины, продолговатая, 
черная, сочная, невкусная. Даетъ грубое, но крепкое и проч­
ное вино съ темной окраской. Хорошъ для купажа. Лоза подвер­
жена грибнымъ болезнямъ: оидгумъ, мильдгу, антракнозъ. 
Цветъ легко осыпается. Требуетъ глинисто-известковой по­
катой и не влажной почвы. На ровныхъ местахъ даетъ весьма 
обильный урожай, но вино худшаго качества, слабое и мало- 
окрашенное. Кустъ сильный, подрезка на 2— 3 глазка. Весьма 
плодороденъ.

Черный Нюлъзаръ. Ри1заг1;  по1г.  К а х з х п р е Н е .  Фран­
цузская лоза, распространена на Ю ре. Виноградъ созреваетъ 
рано, въ начале сентября. Кисть средняя, длинная, развет­
вленная, редкая. Ягода небольшая, продолгов.атая, темно­
синяя, тонкокожая, сочная, сладкая, вкусная. Вино неж­
ное и нр1ятное. Служить для приготовлешя шампанскаго и 
ликернаго вина. Любитъ глшшсто-известковыя, покатыя и 
тучныя почвы, на бедныхъ почвахъ цветъ легко осыпается. 
Ростъ сильный, подрезка длинная. Лоза плодородная.

Сити Португальскгй. В1а и е г  Р о г 1 и » 1  е 8 е г . Р о г к и -  
^ а 18  Ы е и .  Это австршская лоза португальскаго происхо­
ждения. Созреваетъ рано. Кисть средняя, разветвленная, плот­
ная. Ягода средней величины, круглая, темносиняя, тонко­
кожая, сочная, вкусная. Вино нежное, темнокрасное, но 
безъ букета и непрочное. Требуетъ легкой и сухой почвы. 
Лоза нротивостоитъ мильдгу, но подвержена оидгуму и антра- 
кнозу. Ростъ сильный, хорошъ какъ для короткой, такъ и 
для длинной подрезки. Плодородный сортъ.
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Алеатико. А 1 е а И  с о . Итальянская лоза. Созр'Ьваетъ 
поздно. Кисть средняя, сжатая, разветвленная. Ягода не­
равная, круглая, темнокрасная, тонкокожая, сладкая, съ му- 
скатнымъ запахомъ, вкусная, легко гтетъ . Служитъ какъ для 
приготовлешя столоваго вина, такъ и для ликернаго вина— 
Тосканское вино. Столовое вино посредственное, съ мускат- 
нымъ запахомъ, ликерное вино хорошее. Ростъ сильный, 
подргЬзка короткая на 2 — 3 глазка. Довольно плодород­
ная лоза.

Алжантъ. А П с а п 1 е. Эта лоза наиболее распространена 
въ Испаши и Францш. Созр'Ьваетъ раньше Алеатико. Ягода 
темнокрасная, сладкая, вкусная. Столовое вино посредствен­
ное, ликерное вино хорошее. Ростъ снлышй, нодр'Ьзка ко­
роткая. Умеренно-плодовитый сортъ.

Саперави, й а р е г а у ь  Кавказская лоза, распространена 
на Кавказе и въ Крыму. Созреваетъ поздно. Кисть средняя, 
ягода небольшая, черная, сочная, съ краснымъ сокомъ. 
Вино темнокрасное, полное, крепкое, прочное, букетистое, 
но грубое, требуетъ долгой выдержки. Лоза вынослива, хо­
рошо растетъ на всякой почве. Кустъ сильный, подрезка 
короткая. Плодородный сортъ.

Тентюръе. Т о 1 и 1; и г 1 е г. Французская лоза, разводится во 
многихъ м’Ьстахъ Францш для купажа съ другими винами 
для исправлешя окраски вина. Кисть средняя, плотная. 
Ягода круглая, черная, толстокожая, съ темнокраснымъ со- 
комъ, невкусная. Вино плохое, но сильно окрашенное. 
Кустъ умеренный, плодовитъ.

Нгьлые сорта.

Нино бгьлый. Р 1 п о*1 Ы а п с . \\г е 1 з-Е (11с г . Французская 
лоза, распространена въ Бургундш, созр'Ьваетъ немного позд- 
н’Ье, ч'Ьмъ Пино черный. Кисть маленькая, короткая, плот­
ная. Ягода маленькая, круглая, св'Ьтлозеленаго цв'Ьта, на 
солнечной стороне янтарнаго цвгЬха, тонкокожая, сочная, 
сладкая, безъ особаго вкуса. Служитъ для приготовлешя 
Шабли и шампанскаго. Купажируется въ неболыпемъ ко­
личестве съ Пино чернымъ. Лоза вынослива, невзыска-
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тельиа къ почве. Ростъ умеренный, подрезка длинная до 
6 глазковъ. Мен'Ье плодороденъ, чгЬмъ Пино черный.

Лино-ъри или аърый. Р п ю 1 $ Г 1 8 . Французская лоза, 
разводится въ Бургундш. Отличается отъ другихъ сортовъ 
Нино цвгЬтомъ ягодъ и более плодородна. Идетъ таклсе на 
шампанское. Ростъ умеренный,подрезка длинная до 6 глазковъ.

Семилл'юнъ. 8 о ч и  11 он. Французская лоза, разводится въ 
Жиронде, въ Крыму известна подъ нменемъ Сотернъ. Почки 
распускаются рано, виноградъ созр'Ьваетъ въ обыкновенное 
время. Кисть большая, разветвленная, полная. Ягода круп­
ная, круглая, неравная, золотистаго цвета, тонкокожая, 
сочная, сладкая, ароматная, вкусная, гшетъ. Даетъ хоро­
шее белое, мягкое, крепкое и щлятное вино, подъ назва- 
шемъ Сотернъ. Любитъ мзвестково-глинистая почвы съ 
ирисутств1емъ грав1я. Ростъ умеренный, подрезка короткая 
на два глазка, при сильномъ чубуке на 3 глазка. Плодо­
родный сортъ.

Совингонъ. 8 а н V 1 <>■ п о п  Ы а п с .  Французская лоза, рас­
пространена въ Жиронде н Шаранте. Созреваетъ въ обык­
новенное время. Кисть небольшая, плотная. Ягода средней 
величины, продолговатая, неравная, прозрачная, янтарнаго 
цвета, сочная, сладкая, ароматная, вкусная. Даетъ полное, 
нелепое, ароматное, хорошей окраски вино. Употребляется 
для купажа съ белыми и красными винами, которымъ при- 
даетъ нежность н букетъ. Почва известково-глинистая съ 
присутс'пнемъ грав1я, хорошо растетъ н на другихъ поч­
вахъ. Ростъ умеренный, подрезка на 3 глазка. Умеренно 
плодовитая лоза.

Рисмтгъ. Ше к Нп ^ .  Р е ^ Н  Н е з Н п ^ .  Еа1811к1и 
Н Ы п .  Рейнская лоза, разводится на Рейне и въ Эльзасе. 
Позднш сортъ. Кисть небольшая, плотная. Ягода небольшая, 
круглая, зеленоватая или светложслтая, тонкокожая, про­
зрачная, сочная, сладко-кислая, ароматная, вкусная. Даетъ 
лучшее рейнское белое вино, нежное, ароматное, весьма 
пр1ятное на вкусъ. Изъ него лге готовясь известное вино— 
ДоЬаштЬег»'. Любитъ легкую, но тучную почву. Легко .пере­
носись поздше морозы. Ростъ умеренный, подрезка длин­
ная до 5 глазковъ. Плодородный сортъ.
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Траминеръ. 8 а V а § п 1 п Ы а п с .  Т г а п и п е г  \у е 1 8 з е г . 
Эта лоза распространена въ Германш и Швейцарш. Вино- 
градъ созр'Ьваетъ въ обыкновенное время. Кисть небольшая, 
плотная, коническая. Ягода небольшая, продолговатая, про­
зрачная, зеленоватаго цв’Ьта, толстокожая, мясистая, сладкая, 
немного ароматная, не ппетъ, легко вялится. Вино хорошаго 
качества. Служитъ для купажа съ Рислингомъ. Почва глинисто­
мергельная. Ростъ сильный, нодр'Ьзка длинная до 6 глазковъ. 
Умеренно плодовитый сортъ.

Орлеанъ. О Н е а п з .  С гоя - ВЛез П п§. Рейнская лоза, 
распространена въ Германш. Виноградъ созр'Ьваетъ поздно. 
Кисть средняя, плотная. Ягода крупная, овальная, зелено­
вато-желтая, толстокожая, мясистая, не особенно вкусная, не 
гшетъ, не боится позднихъ морозовъ. Даетъ недурное б'Ь- 
лое вино. Ростъ среднШ, нодр'Ьзка короткая. Весьма плодо­
родный сортъ. Хорошъ для степей.

Руссанъ. К о и з з а п п е .  Французская лоза, распространена 
въ Эрмнтаж'Ь. Созр'Ьваетъ въ обыкновенное время. Кисть 
средняя, коническая, плотная. Ягода небольшая, круглая, 
немного толстокожая, св'Ьтложелтая. Даетъ вино высокаго 
качества, идетъ также на ликерное вино. Хорошо растетъ 
на покатыхъ сухихъ почвахъ. Кустъ сильный, подр'Ьзка ко­
роткая. Довольно плодородная лоза.

Марсанъ. М а г з а п п а .  Это французская лоза, разводится 
также въ Эрмитаж^. Созр'Ьваетъ немного поздно. Кисть боль­
шая, разветвленная, редкая. Ягода средняя, круглая, б4>лая, 
на солнечной сторон^ желтоватая, тонкокожая, сочная, слад­
кая. Даетъ худшее вино, ч'Ьмъ Коиззаппе, большею частью 
купажируется съ посл'Ьднимъ. Ростъ сильный. Подр'Ьзка ко­
роткая, на тучныхъ же почвахъ хорошъ и для длинной подрезки. 
Многоплодородный сортъ.

Клеретъ. С 1 а 1 г е Н е .  Французская лоза, разводится на 
юг’Ь Францш. Сортъ позднш; виноградъ созр'Ьваетъ въ конц’Ь 
сентября и начал'Ь октября. Кисть средняя, длинная, раз­
ветвленная, р'Ьдкая. Ягода мелкая,.овальная, св’Ьтло-янтар- 
наго цв’Ьта или розоватая, тонкокожая, сладкая, вкусная, 
сохраняется хорошо, легко вялится въ хорошую погоду. 
Даетъ легкое хорошее вино, въ н'Ькоторыхъ м’Ьстахъ уно-

з
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требляется для ишпучаго вина. Хорошъ для купажа съ крас- 
нммъ виномъ, которому сообщаете п'Ьжный, пр1ятный вкусъ. 
Хорошо растетъ на глинистыхъ почвахъ, на тучныхъ поч­
вахъ требуетъ обломки лишнихъ побеговъ. Цв'Ьтъ легко 
осыпается. Хорошъ для т’Ьнистыхъ м'Ьстъ. Ростъ сильный, 
одинаково хорошъ какъ для короткой, такъ и для длинной 
подрезки. Сортъ плодородный.

Мюстдель. М и 8 с а (1 е 11 е . А п § е 11 с а и 1;. Французская 
лоза, разводится въЖиронд'Ь. Виноградъ созр’Ьваетъ въ обык­
новенное время. Кисть большая, короткая, плотная. Ягода 
круглая, прозрачная, вначал’Ь св'Ьтлозсленая, на солнечной 
сторон’Ь янтарнаго цв’Ьта, тонкокожая, мясистая, сладкая, съ 
пр1ятнымъ ароматомъ, напоминающимъ ароматъ Совиньона, 
но только бол’Ье сидышмъ. Вино очень душистое, служить 
для купажа съ другими винами. Въ смгЬси съ Совиньономъ 
даетъ хорошее ликерное вино. Любитъ глинисто-каменистую 
почву. Кустъ сильный, подрезка короткая. Довольно пло­
дородная лоза.

Мускатъ бгьлый. М и 8 с а 1; Ы а п с .  М и 8 с а I с1е Ь’ го н - 
И § п а п .  Разводится въ южной Францш, созр’Ьваетъ рано, 
въ конце августа или въ сентябр’Ь. Кисть средняя, пра­
вильная, длинная, плотная. Ягода средней величины, круг­
лая, неправильной формы, толстокожая, желто»ато-янтарнаго 
цв^та, мясистая, сладкая, очень вкусная, съ сильнымъ му- 
скатнымъ запахомъ. Даетъ хорошее столовое и ликерное вино. 
Въ см’Ьси съ Мурведомъ даетъ вино подъ назвашемъ Мизса!; 
(1е Саз818. Для ликернаго вина требуетъ южныхъ склоновъ, 
любитъ плотную каменистую почву. Боится зимнихъ моро- 
зовъ. Дв'Ьтъ легко осыпается. Сильная жара сунштъ вино­
градъ. Во время созревашя ягода поедается осами. Ростъ 
умеренный, ири короткой подрезке даетъ мало, но вино 
высокаго качества.

Вердело. У е г й е Н ю  с!е М а й ё г е .  Португальская лоза, 
распространена въ Португалш и на острове Мадере. Созре­
ваетъ рано, въ конце августа. Кисть небольшая, кониче­
ская, правильная, плотная, обил!е кистей на кусте. Ягода 
мелкая, овальная, прозрачная, тонкокожая, зелеповато-жел- 
таго цвета, мясистая, сладкая, вкусная, ароматная. Ягода
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легко вялится, не ппетъ. Даетъ нужное, ароматное столо­
вое и ликерное вино нодъ назвашемъ Мадеры. Требуетъ 
южныхъ склоновъ. Ростъ ум'Ьренпый, подр'Ьзка короткая.

Сарсгаль. 8 а г с 1а 1 .  Разводится на остров'Ь Мадера и въ 
Португалш. Созр'Ьваетъ въ обыкновенное время. Кисть не­
большая, редкая, разветвленная. Ягода маленькая, продол­
говатая, тонкокожая, св^тложелтаго цв^та, легко гшетъ. 
Даетъ лучшее вино острова Мадеры. Ростъ умеренный, 
нодр’Ьзка короткая. Много гроздей па кусте. Употребляется 
также для приготовлешя Мадеры.

Иедро-Хименесъ. Р е (I г о-Х 1 т  е п ё 8 есть испанская лоза. 
ТЗиноградъ созр’Ьваетъ поздно. Кисть большая. Ягода средняя, 
продолговатая, полупрозрачная, тонкокожая, янтарнаго цв'Ьта, 
сочная, сладкая, вкусная. Хорошее столовое и ликерное 
вино. Ндетъ для выд'Ьлки Хереса. Любитъ тучную почву, 
на глшшстыхъ почвахъ вино получается крепкое, но худ- 
шаго качества. Хорошо растетъ на ровныхъ м'Ьстахъ. Ростъ 
умеренный, подр’Ьзка короткая. Плодовитый сортъ.

Фурминъ или Токай. Г и г пи н I . Т о с а е г .  Это венгер­
ская лоза, созр'Ьваетъ въ средшгЬ сентября. Кисть средняя, 
цилиндрическая, плотная. Ягода небольшая, неравная, тон­
кокожая, янтарнаго цв’Ьта, сочная, очень сладкая, хорошо 
вялится. Даетъ лучшее венгерское вино— Токай съ пр1ят- 
нымъ ароматомъ. Любитъ теплую, сухую, немного плотную 
почву. Ростъ умеренный, подр’Ьзка короткая. Умеренно 
плодовитый сортъ.
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п. ф.

2 6 -2 4 5апр. 22 мая 31 мая 24 ав.-5 с. 10-111/2°
Л, Ф.

35—20
Мальбекъ...................................... 27 — 20 я 12%» 17 27мар. 27 1 1ЮНЯ 2 сент. 11» 28— 9
Мурведъ........................................31 — 16 „ И 3 У 47—  4 4апр. 27 У) з „ 16 „ 13 52— 5
Гренашъ........................................ — 16 „ 13° 26 20мар. 25 у> 1 * 16 „ 131/5 46—20
Саперави...................................... 28 — 21 „ — 22— 9 31 „ '26 п 31 мая --- 11 31
Мускатъ красный (вяленый) . 28 — 6 октяб. 192/5° 15— 9 25 „ !25 » 29 „ 22 „ 16 53
Аликантъ...................................... 28 — 5 „ 163/5° 20 27 „ -21 28 „ 15 ,, 143/3 28
Алеатико. . . . .  . . , ;28 
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Семиллюнъ.................................. 28 — 14-19 сен. 131/5-133/5° 39— 20 28мар. 25 31 „ 27 ав.-1 с. 12 50
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Токай. . . . . . . . .
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Опорто б'Ьлый.............................
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ГЛАВА У.

ОпредЪлеше нЪкоторыхъ составныхъ веществъ сусла и вина.

Опред^лете сахаристости и кислотности сусла и вина и 
крепости последняго им^етъ большое практическое значеше, 
въ особенности при выделке спещалъныхъ винъ, какъ-то: 
ликерныхъ и шампанскаго. Отъ количества кислотъ и са­
хара въ сусл'Ь зависитъ главнымъ образомъ качество вина, 
и безъ определения этихъ составныхъ веществъ нельзя при­
бегнуть къ сдабривашю сусла ненормально созревшаго ви­
нограда.

Опредгьленге сахаристости сусла и вина.

Нахождеше количества сахара въ мусте доступно ка­
ждому при помощи особыхъ ареометровъ, называемыхъ саха­
рометрами или глюкометрами. Одни изъ нихъ показываюсь 
удельный весъ или произвольно вычисленные градусы, и 
на особыхъ таблицахъ, прилагаемыхъ къ приборамъ, находятъ, 
зная удельный весъ или число градусовъ, соответствующее 
количество сахара въ сусле; друпе указываютъ прямо саха­
ристость сусла и не требуютъ никакихъ вычнсленШ.

Глюкометръ Гюйо имеетъ три скалы: на желтой нахо­
дятся градусы Боме, синяя указываетъ количество сахара 
въ одномъ гектолитре сусла, а третья, белая, указываетъ 
градусы спирта, который получится ось брожешя сусла. 
Показашя инструмента вычислены при 15° С.

Сахарометръ Бабо, употребляемый въ Германш и въ Ита- 
лш, указываетъ процентное содержаше сахара въ сусле.

Сахарометръ Гей-Люссака показываетъ удельный весъ 
сусла; 1000 показываетъ весъ дестнллировапной воды при 
15° С, делсшя, идунця вверхъ, показываюсь меиышя плот­
ности, а ндущ1я вннзъ показываюсь бйлышя плотности. Па 
особой таблице, соответственно показашя,мъ ареометра, нахо­
дятъ количество сахара въ 1 литре сусла при 15° С.
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Глюкометръ Эксле показываетъ также удельный в1;съ сусла, 
но отличается отъ предыдущаго тгЬмъ, что выражаетъ плот­
ность не полнымъ числомъ, а только одними цифрами, сле­
дующими за тысячью, такъ напримеръ, если ареометръ 
Эксле показываетъ 110, 111 п т .  д., это значитъ, что плот­
ность есть 1110, 1111 и т. д.

Ареометръ Боме показываетъ сахаристость сусла въ гра- 
дусахъ, при чемъ, не определяя прямо количества сахара 
въ сусле, указываетъ приблизительную крепость вина изъ 
даннаго сусла. Если ареометръ показываетъ 10°, это зна­
читъ, что крепость вина будетъ въ 10°.

Для пзмерешя сахаристости сусла при помощи сахаро- 
метровъ берутъ стекляный цнлиндръи, наливъ профильтрован­
ное сусло, опускаютъ сахарометръ; на уровне его погружешя 
читаютъ на ареометрической скале соответствующее черте 
погружешя число. Если употребляемый сахарометръ есть 
Гюйо или Бабо, то прочитанное число указываетъ на нер- 
вомъ количество сахара въ 1 гектолитре сусла, а на вто- 
ромъ процентное содержаше сахара; если же это сахаро­
метръ Эксле, Боме или Гей-Люссака, то на прилагаемой 
къ инструменту таблице отыскиваютъ соответствующее 
прочитанному числу количество сахара въ сусле. Положимъ, 
что ареометръ Гей-Люссака погрузился до черты 1108, на 
нижеследующей таблице отыскиваютъ въ третьей колонне 
число, соответствующее 1108, т .-е . 258, которое означаетъ, 
что въ 1 литре сусла находится 258 граммовъ сахару при 1 5" С.
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1 0 7 5
1 0 7 6
1 0 7 7
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Таблица Саллерона,

сахаристость сусла и крепость вина по саха- 
юметрамъ Гей-Люссака и Боме.
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1 0 3 6 . 0 1 0 7 8 1 0 . 4 1 7 8 1 0 . 5

1 0 6 6 . 2 1 0 7 9 1 0 . 5 1 8 0 1 0 . 6

1 0 8 6 . 3 1 0 8 0 1 0 . 7 1 8 3 1 0 . 8

1 1 1 6 . 5 1 0 8 1 1 0 . 8 1 8 6 1 0 . 9

1 1 4 6 . 7 1 0 8 2 1 0 . 9 1 8 8 1 1 . 0

1 1 6 6 . 8 1 0 8 3 1 1 . 0 1 9 1 1 1 . 2

1 1 9 7 . 0 1 0 8 4 1 1 . 1 1 9 4 1 1 . 4

1 2 2 7 . 2 1 0 8 5 1 1 . 3 1 9 6 1 1 . 5

1 2 4 7 . 3 1 0 8 6 1 1 . 4 1 9 9 1 1 . 7

1 2 7 7 . 5 1 0 8 7 1 1 . 5 2 0 2 1 1 . 9

1 3 0 7 . 6 1 0 8 8 1 1 . 6 2 0 4 1 2

1 3 2 7 . 8 1 0 8 9 1 1 . 7 2 0 7 1 2 . 2

1 3 5 7 . 9 1 0 9 0 1 1 . 9 2 1 0 1 2 . 3

1 3 8 8 . 1 1 0 9 1 1 2 . 0 2 1 2 1 2 . 5

1 4 0 8 . 2 1 0 9 2 1 2 . 1 2 1 5 1 2 . 6

1 4 3 8 . 4 1 0 9 3 1 2 . 3 2 1 8 1 2 . 8

1 4 6 8 . 6 1 0 9 4 1 2 . 4 2 2 0 1 2 . 9

1 4 8 8 . 7 1 0 9 5 1 2 . 5 2 2 3 1 3 . 1

1 5 1 8 . 9 1 0 9 6 1 2 . 6 2 2 6 1 3 . 3

1 5 4 * 9 . 0 1 0 9 7 1 2 . 7 2 2 8 1 3 . 4

1 5 6 9 . 2 1 0 9 8 1 2 . 9 2 3 1 1 3 . 6

1 5 9 9 . 3 1 0 9 9 1 3 . 0 2 3 4 1 3 . 8

1 6 2 9 . 5 1 1 0 0 1 3 . 1 2 3 6 1 3 . 9

1 6 4 9 . 6 1 1 0 1 1 3 . 2 2 3 9 1 4 . 0

1 6 7 9 . 8 1 1 0 2 1 3 . 3 2 4 2 1 4 . 2

1 7 0 1 0 . 0 1 1 0 3 1 3 . 5 2 4 4 1 4 . 3

1 7 2 1 0 . 1 1 1 0 4 ’ 1 3 . 6 2 4 7 1 4 . 4

1 7 5 1 0 . 3 1 1 0 5 1 3 . 7 2 5 0 1 4 . 5
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1 1 0 6 1 3 . 8 2 5 2 1 4 . 6 1 1 2 9 1 6 . 5 3 1 4

1 1 0 7 1 3 . 9 2 5 5 1 4 . 7 1 1 3 0 1 6 . 6 3 1 6

1 1 0 8 1 4 . 0 2 5 8 1 4 . 8 1 1 3 1 1 6 . 7 3 1 9

1 1 0 9 1 4 . 2 2 6 0 1 5 . 0 1 1 3 2 1 6 . 8 3 2 2

1 1 1 0 1 4 . 3 2 6 3 1 5 . 1 1 1 3 3 1 6 . 9 3 2 4

1 1 1 1 1 4 . 4 2 6 6 1 5 . 2 1 1 3 4 1 7 . 0 3 2 7

1 1 1 2 1 4 . 5 2 6 8 1 5 . 3 1 1 3 5 1 7 . 2 3 3 0

1 1 1 3 1 4 . 6 2 7 1 1 5 . 4 1 1 3 6 1 7 . 3 3 3 2
1 1 1 4 1 4 . 7 2 7 4 1 5 . 5 1 1 3 7 1 7 . 4 3 3 5

1 1 1 5 1 4 . 8 2 7 6 1 5 . 6 1 1 3 8 1 7 . 5 3 3 8

1 1 1 6 1 5 . 0 2 7 9 1 5 . 7 1 1 3 9 1 7 . 6 3 4 0

1 1 1 7 1 5 . 1 2 8 2 1 5 . 9 1 1 4 0 1 7 . 7 3 4 3

1 1 1 8 1 5 . 2 2 8 4 1 1 4 1 1 7 . 8 3 4 6
1 1 1 9 1 5 . 3 2 8 7 1 1 4 2 1 7 . 9 3 4 8
1 1 2 0 1 5 . 4 2 9 0 1 1 4 3 1 8 . 0 3 5 1
1 1 2 1 1 5 . 5 2 9 2 1 1 4 4 1 8 . 1 3 5 4
1 1 2 2 1 5 . 6 2 9 5 1 1 4 5 1 8 . 2 3 5 6

1 1 2 3 1 5 . 7 2 9 8 1 1 4 6 1 8 . 4 3 5 9
1 1 2 4 1 5 . 9 3 0 0 1 1 4 7 1 8 . 5 3 6 2
1 1 2 5 1 6 . 0 3 0 3 1 1 4 8 1 8 . 6 3 6 4
1 1 2 6 1 6 . 1 3 0 6 1 1 4 9 1 8 . 7 3 6 7
1 1 2 7 1 6 . 2 3 0 8 1 1 5 0 1 8 . 8 3 7 0
1 1 2 8 1 6 . 3 3 1 1

Для большей точности показашй ареометровъ необходимо 
производить поправки въ температур'Ь. Ареометры большей 
частью градуированы при температур!; 15°С, а такъ какъ 
отъ температуры изменяется плотность сусла, то и арео­
метры погружаются бол’Ьс или мен'Ье глубоко. Следующая 
таблица даетъ намъ возможность исп])авлять показания арео­
метра Гей-Люссака, приводи ихъ къ температур'Ь 15°С.
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Т а б л и ц а

для поправокъ плотностей сусла согласно температур'Ь.

Темпера­ Исправ ле­
тура. тя .

10° — 0,6
11° — 0,5
12° - 0 , 4
13° — 0,3
14° — 0,2
15° 0
16° +  0,1
17° +  0,3
18° +  0,5
19° +  0,7
20° +  0,9
21°' +  1,1
22° +  1,3
23° +  1,6
24° +  1,8
25° +  ‘2,0
26° +  2,3
27° +  2,6
2 8 й +  2,8
29° +  3,1
30° +  3,4

Прим’Ьръ. Сусло при температур'Ь 2 5 ‘, С нм гЬетъ но саха­
рометру Гей-Люссака плотность 1075.  Чтобы привести оту 
плотность къ температур’Ь 15°С, ищутъ въ таблиц’!;, какую 
поправку надо произвести; температур!; 25° соответствуешь 
число-]-2 ,0 , это значптъ, что къ показанию инструмента 
1075 надо прибавить 2,0,  т .-е . 1 075 +  2,0 1077; по
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этой плотности въ таблиц^ Саллерона отыскиваютъ количество 
сахара въ сусле, т.-е. 175 граммовъ, плотности же 1075 
соответствуете 170 граммовъ. Въ виду небольшой разницы 
на практике иренебрегаютъ ею и не производить ноправокъ 
въ температуре.

ОпределеЕЙе сахара въ сусле при помощи сахарометровъ 
не такъ точно, какъ путемъ химическаго анализа, но оно 
вполне достаточно на практике. Для онределешя же сахара 
въ вине сахарометры неприменимы, и остается только при­
бегать къ точному химическому способу, какимъ является 
методъ Фелинга, основанный на возстановлеюи окиси меди 
въ закись при действш глюкозы на фелингову жидкость во 
время ея нагреватя.

Фелингова жидкость готовится следующимъ образомъ. Бе- 
рутъ 500 куб. с. раствора чистаго едкаго кал1я, крепостью 
въ 24° Б ., и распускаютъ въ немъ на тихомъ огне или 
на водяной бане 187 граммовъ кристаллической сегнетовой 
соли (виннокислый натръ-калш), помешивая жидкость. За- 
темъ берутъ 34,64 гр. химически чистаго сухого меднаго 
купороса и растворяютъ въ 140 к. с. дестиллированной 
воды. Приготовивъ оба раствора, вливаютъ понемногу рас- 
творъ меднаго купороса въ растворъ сегнетовой соли, без- 
престанио мешая, и но охлаждеши доливаютъ столько де­
стиллированной воды, чтобы получить одинъ литръ фелин- 
говой жидкости при 15° С.; 10 куб. сант. этого раствора 
обезцвечиваются отъ действ1я 0,05 гр. глюкозы или 0,0475 
тростпиковагосахара. Фелинговажидкостышеетъсинш цветъ, 
весьма не прочна, легко разлагается отъ действ1я света, а 
потому ее хранятъ въ темномъ номещенш въ стклянкахъ 
изъ темносиняго или темножелтаго стекла, плотно закупорен- 
ныхъ каучуковой пробкой.

Для анализа берутъ 100 куб. с. вина, обезцвеченнаго 
животнымъ углемъ (иервыя порцнг фильтрата удаляются, ибо 
содержать меньше сахару, такъ какъ костяной уголь погло- 
щаетъ немного сахару), выпариваюсь ’Д его и дополняюсь 
дестиллированной водой до нервоначальнаго объема. Вино 
наливаюсь въ градуированную бюретку до 0, засЬмъ берутъ 
точно 10 к. с. фелинговой жидкости, ирибавляютъ 20— 30



— 37 —

куб. с. дестиллировапной воды и 5 куб. с. раствора ’Ьдкаго 
кал1я и въ стекляномъ баллон^ или же въ фарфоровой чанисб 
нагр’Ьваютъ на тихомъ опгЬ или на водяной бан^ до кипя­
т я .  Когда жидкость начнетъ кшгЬть, приливаютъ изъ бю­
ретки понемногу вина такъ, чтобы не остановить кип’Ьшя 
жидкости, и стекляной палочкой постоянно ее поагЬшиваютъ.

Рис. 1.

Отъ ирнбавлешя вина, содержащего сахаръ, фелингова 
жидкость постепенно обезцв'Ъчивается, теряя сишй цв’Ьтъ, 
а на дн'Ь чашки образуется красно-бурый осадокъ закиси м'Ьди. 
Какъ только сишй цвгЬтъ жидкости совершенно исчезнетъ, 
ирекращаютъ приливать вино. Для точнаго анализа необхо­
димо во время схватить моментъ обезцвЗгчивашя жидкости, 
для этого отбираютъ пипеткой немного жидкости и фнль- 
труютъ ее черезъ двойной бумажный фильтръ; фильтратъ 
долженъ быть безцв'Ьтепъ; если онъ синеватаго цвгЬта, то 
его сливаютъ обратно и продолжаютъ приливать понемногу 
вина изъ бюретки, если же онъ св'Ьтлопалеваго или желтаго 
цв'Ьта, то моментъ обезцв'Ьчивашя бьглъ пропущенъ, и ана-
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лизъ надо снова начать. Поэтому подъ конецъ реакцш на­
добно приливать вино очень осторожно по каплямъ, прове­
ряя цв'Ьтъ жидкости. Не сл'Ьдуетъ надолго прерывать ки- 
тгЬше фелинговой жидкости, такъ какъ во время охлаждешя 
жидкость немного возстановляетъ синеватый цв’Ьтъ, что мо­
жетъ быть причиной неточнаго анализа.

Когда жидкость будетъ обезцвечена, отм’Ьчаютъ, какое 
количество пина было употреблено для обезцвечивашя 10 
куб. сант. фелинговой жидкости; ноложимъ, пошло 11,5 к. с. 
вина, тогда:

11.5 куб. с. вина содержать 0,05 гр. виногр. сахара.
Ю00 „ в „ „ X „

0,05X1000 500 
X 11~5~ ==115= ^ ’^  Г̂ ' ВИН0ГР* сахаРа

или:
11.5 к. с. вина содержать 0,0475 тростннковаго сахара
ЮОО , „ „ „ X „

0 , 0475x1000  475
Х =  ^  ^ -----= | - д = 4 , 1 3  гр. тростн. сахара.

Сл’Ьдовательпо, вино содержитъ 4 ,35  гр. виногр. сахара 
или же 4,13 гр. тростннковаго; въ действительности же
меньше, ибо въ вине всегда находятся некоторый не саха­
ристая вещества, которыя оказываютъ такое же действие на 
фелингову жидкость, какъ и сахаръ, т.-е. обезцвечиваютъ 
ее. Принято, что въ вине находится такихъ веществъ отъ 
1 до 1,5 гр. и отъ найденнаго количества сахара въ вине, т.-е. 
4,35 гр.,  надо отнять 1,5 гр.,  и вино будетъ иметь 4 ,3 5 —■ 
— 1 ,5 = 2 ,8 5  гр. виногр. сахара.

Такъ какъ фелингова жидкость легко разлагается, то необ­
ходимо предъ употреблешемъ ея проверять титръ сахарнымъ 
растворомъ съ определеннымъ количествомъ сахара. Берутъ 
4,75 гр. хорошо просушеннаго тростннковаго сахара, прибав­
ляюсь 10 куб. сант. соляной кислоты и 100 гр. воды, кипятясь 
жидкость въ продолжение 10 — 15 минутъ и по охлаждепш доли­
ваюсь дестиллированной водой для получешя 1 литра раствора 
при 12— 15° С; 10 куб. сант. этой жидкости содержась 0,05 
гр. винограднаго сахара. Для определешя сахаристости слад-
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кихъ винъ разбавляютъ 10 к. с. вина дсстиллнрованпой 
водой до 100 к. с. и поступаютъ, какъ показано выше.

Опредгьленге кислотности сусла и вина.

Въ сусле и въ вине находятся свободныя кислоты и 
кислыя соли, всгЬ вм'Ьст'Ь составляютъ общую кислотность. 
Опред'Ълете кислотности  основано на свойстве кислотъ и 
кислыхъ солей соединяться съ основашями или щелочами и 
давать средшя или нейтральныя соли, при чемъ на опреде­
ленное количество кислоты нужно определенное количество 
основашя для получешя средней соли

С 4Н 60 6 +  2 К а Н 0 = Ш 2С 4П Ч)6 +  211,0.
вшшокамен- 4дкШ средняя впннока- вода, 
ная кислота, натръ. менная соль натр1я.

150 2.40

11,80, +  2КаН0=Ыа2804 +  2Н ,0.
серная сернокислый

кислота. натрш.
98 2.40

кислотность выражается въ виде какой-нибудь кислоты, 
принятой за сравнительную единицу, большей частью въ сер­
ной или въ виннокаменной кислогЬ.

Для опред'Ьлешя общей кислотности необходимы следу­
ющее приборы и реактивы:

1) Бюретка со штативомъ, разделенная на куб. сант. и 
ихъ десятыя доли.

2) Пипетка въ 10 куб. сайт, и стеклнный тонкш стаканчикъ.
3) Титрованный щелочный растворъ натр1я или извести.
4) Лакмусовая тинктура и сити  и красный лакмусовыя бу­

мажки или же спиртовой растворъ фенола-фталеина.
Щелочный растворъ готовится следующимъ образомъ: 80 

граммовъ едкаго натр1Я нейтрализуютъ 150 гр. виннокамен­
ной кислоты или же 98 гр. серной, если же мы пригото- 
вимъ растворъ, который будетъ содерл^ать на литръ 4 гр. 
'Ьдкаго натр1я, то онъ можетъ нейтрализовать 7,5 гр. винно­
каменной кислоты или же 4,9  гр. серной. Отвешиваютъ 
возможно точнее 4 гр. чистаго едкаго натр]я и распуска- 
ютъ его въ дестиллированной воде, которую нриливаютъ
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столько, чтобы получить 1 литръ раствора. Одинъ куб. сант. 
этого раствора иейтрализуетъ 0,007 5 гр. виннокаменной ки­
слоты или же 0,0049 гр. серной. Такой растворъ называ­
ется децинормальнымъ, т.-е. ’/ 10 нормальнаго раствора;
нормальнымъ же растворомъ называютъ растворъ, который 
въ литре содержитъ 1 эквивалентъ безводнаго вещества 
(кислоты или щелочи) въ граммахъ (эквивалентъ ’Ьдкаго 
натрия есть 40).

Вместо децинормальнаго раствора едкаго натр1я большей 
частью уиотребляютъ насыщенный известковый растворъ въ 
виду легкости его приготовления. Берутъ нисколько кусковъ 
чистой негашениой извести, промываютъ ее два, три раза 
дестиллированной водой, промытую известь кладутъ въ сте- 
кляную бутыль и наливаюсь неполно дестиллированной во­
дой и хорошо взбалтываюсь. Черезъ нисколько времени жид­
кость снова взбалтывается, поставляюсь засЬмъ ее въ покой. 
Просветлившаяся часть и будетъ насыщенный известковый 
растворъ, который предъ употреблешемъ сливаютъ изъ бу­
тыли помощью стеклянаго сифона, не мутя жидкости. Извест­
ковый растворъ нужно сохранять въ плотно закупорен- 
ныхъ бутыляхъ, чтобы углекислота воздуха туда не проникла 
и не образовала бы нерастворимой углекислой извести, вслед­
ствие чего растворъ слаб'Ьетъ. Предъ употреблешемъ хорошо 
взбалтываютъ жидкость и даютъ ей снова просветлиться.

1 куб. сант. насыщеннаго известковаго раствора соотв’Ьт- 
ствуетъ, т .-е . иейтрализуетъ, 0 ,0034 гр. виннокаменной 
кислоты или 0,00222 гр. серной въ 1 литре жидкости.

Хотя температура оказываетъ некоторое вл1яше на рас­
творимость извести въ воде, следовательно и на точность 
анализа, но если определеше кислотности производится при 
средней комнатной температуре, около 15°, то погрешность 
весьма незначительная.

Для анализа пипеткой берутъ въ стаканчикъ 10 куб. сант. 
сусла, окрашиваюсь его въ красный цветъ несколькими ка­
плями лакмусовой тинктуры и приливаютъ къ нему изъ 
бюретки по каплямъ известковаго раствора до нейтральной 
реакцш, определяемой съ помощью красной и синей лакму­
совой бумажки следующимъ образомъ.
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Когда зам'Ьчаютъ, что окраска сусла меняется, въ пемъ 
начинаютъ появляться голубоватыя жилки, тогда концомъ 
стекляной палочки наносятъ на синюю бумажку каплю тит­
руемой жидкости и смотрятъ, окрашивается ли она въ крас­
ный цветъ; концомъ реакцш будетъ тотъ моментъ, когда 
капля испытываемой жидкости не пзм’Ьняетъ цв'Ьта ни си­
ней, ни красной лакмусовой бумажки. Если красная бумажка 
окрашивается въ синш цв'Ьтъ, то это намъ указываетъ, что 
прилито бол’Ье, ч^мъ следовало, щелочнаго раствора, и ана- 
лизъ нужно вновь возобновить; если же синяя бумажка окра­
шивается въ красный цв'Ьтъ, то жидкость еще кисла и не­
достаточно прилито щелочи. При неупотребленш лакмусовыхъ 
бумажекъ концомъ реакцш считаютъ моментъ изм'Ьнешя цвгЬта 
жидкости на синеватый. Пм'Ьсто лакмусовой тинктуры можно 
употреблять растворъ фенола-фталеина, вещества весьма 
чувствительнаго къ щелочи; 2 капель фенола-фталеина на 10 
куб. с. сусла вполне достаточно, чтобы при малейшей ще­
лочной реакцш сусла окрасить его въ розовый цветъ. Мо- 
ментъ окрашивашя сусла въ легкую розоватую окраску есть 
конецъ анализа.

Рис. 2.
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Для примера иоложимъ, что мы прилили 18 куб. сант. 
пзвестковаго раствора для нейтральной реакцш 10 к. с. 
сусла. 1 куб. с. пзвестковаго раствора соответствуем 
0,0034 виннокаменной кислоты, а 18 к. с отв'Ьчаютъ 
1 8 x 0 , 0 0 3 4 = 0 , 0 6 1 2  гр. кислоты въ 10 куб. с. сусла, что 
составляешь на литръ 0 , 0 6 1 2 x 1 0 = 6 , 1 2  гр.,  т.-е. кислот­
ность литра испытываемаго сусла, выраженная въ винно­
каменной кислоте, есть 6,12 гр.; если же мы пожелали бы 
ее выразить въ серной, то въ вычислеши вместо числа 
0,0034 нужно было бы взять 0,00222 и получили бы, что 
кислотность сусла въ серной кислоте есть 3,99 гр. на 
литръ.

Вообще, чтобы перевести кислотность сусла, выраженную 
въ виннокаменной кислоте, на серную, нужно кислотность 
разделить на 1,53 и, обратно, для перевода серной кислоты 
на виннокаменную нужно умножить на 1,53.

Кислотность вина определяется такимъ же образомъ, какъ 
и сусла, съ той лишь разницей, что въ красное вино, ко­
торое само по себе окрашено въ красный цветъ, безпо- 
лсзно прибавлять лакмусовой тинктуры или фенола-фталеина. 
Конецъ реакцш определяется по измененш краснаго цвета 
вина на грязно-фюлетово-зеленый, по появление хлопьевид­
ной мути и еще при помощи чувствительныхъ лакмусовыхъ 
бумажекъ, которыя не должны изменять своего цвета.

Заметимъ, что молодое вино, находящееся еще въ бро- 
женш, содержитъ много угольной кислоты, и для точности 
анализа необходимо предварительно подогреть вино, чтобы 
удалить угольную кислоту, и тогда пристунаютъ къ онре- 
делешю кислотности.

Опредп>ленге алкоголичности вина.

Содержаше алкоголя въ вине определяется несколькими 
способами, но наиболее точный— это дестиллящонный. Онъ 
заключается въ следующемъ: берутъ некоторое количество 
вина, — 100— 300 куб. с ., перегоняютъ его на половину въ 
дестиллящонномъ аппарате и въ полученномъ отгоне, доливъ 
его дестиллированной водой до первоначальнаго объема вина, 
определяют!, количество алкоголя помощью спиртометра
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Траллеса или Гей-Люссака, производя поправку въ темпе­
ратуре.

Дестиллящонный аппарата состоит'!, изъ резервуара, въ 
которомъ нерегопяютъ вино, змеевика съ холодильником'!,, 
гд'Ь охлаждаются пары алкоголя и воды, и пр1емннка для 
собирашя спиртовой жидкости.

Рис. 3.

Для анализа берутъ 300 к. с. вина или дважды нанол- 
няютъ цилипдръ Ь до черты а, прнбавляютъ немного хими­
чески чистаго танипа во изб'Ьжаше вспучпвашя вина во 
время нагр1;вашя, сливаютъ вино въ котелокъ В, выпола- 
скиваютъ цилипдръ небольшимъ количествомъ дестиллиро­
ванной воды, которую также сливаютъ въ котелокъ, при- 
гоняютъ плотно трубку Б  къ отверс'пямъ котелка и змеевика, 
подставляютъ подъ зм'Ьевикъ измерительный цилипдръ и, 
наливъ въ холодильникъ воды, зажигаютт, спиртовую лам­
почку. Когда перегонъ начнется, иускаютъ свежую воду 
въ холодильникъ, а согретая вода стекаетъ черезъ тру­
бочку Н въ подставленный сосудъ. Вино перегоняютъ не

4
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очень сильно, см'Ьсь сннртовыхъ н водяныхъ паровъ охла­
ждается въ холодильник^, и спиртовая жидкость собирается 
въ цилиндре. Найдено, что весь алкоголь вина поступаетъ 
въ первую половину отгона, а потому, какъ только цилиндръ 
наполнится до черты а, отнимаютъ его и нрекращаютъ даль­
нейшее нагреваше вина. Въ полученномъ отгоне собранъ 
весь алкоголь, остается определить количество алкоголя въ 
немъ, при чемъ доливаютъ его дестиллированной водой до 
получешя ровнаго объема взятаго вина или же уменыиаютъ 
вдвое найденное количество алкоголя въ отгоне, потому что 
онъ содержитъ алкоголь вдвое болынаго объема вина.

Определение количества алкоголя въ отгоне, т.-е. въ жид­
кости, состоящей изъ смеси воды и спирта, производится 
особыми ареометрами, называемыми спиртометрами. Въ Рос- 
сш и Германш употребляется синртометръ Траллеса, во 
Францш Гей-Люссака. Оба показываютъ процентное объем­
ное содерлсаше алкоголя въ жидкости; главное отлич1е ихъ со- 
стоитъ въ томъ, что Траллесъ принимаетъ другую величину 
для плотности абсолютнаго алкоголя, чемъ Гей-Люссакъ; 
кроме того, сниртометръ Траллеса градуированъ при 15 5/,(0 С, 
а Гей-Люссака— при 15° С. Такъ какъ отъ температуры испы­
тываемой жидкости изменяется плотность ея, и сниртометръ 
более или менее погружается, то иоказатя его будутъ лишь 
верны для температуры, при которой приборъ градуированъ, 
для иной же температуры приходится исправлять ноказашя 
спиртометра. Для этой цели обыкновенно при каждомъ спирто­
метре прилагается таблица поправокъ для различныхъ темпе­
ратурь.

Инструмента ногружаютъ въ жидкость несколько разъ, 
зат'Ьмъ, когда онъ остановится на одной точке, читаютъ 
на черте ногружешя отмеченное число на скале. Благодаря 
капиллярное™, поверхность жидкости между ареометромъ и 
краями цилиндра не вполне горизонтальна, а немного дуго­
образна къ краямъ; поэтому, чтобы прочесть показашя 
спиртометра, держатъ глазъ но лиши, касательной дуге, обра­
зуемой поверхностью жидкости.

Положнмъ, что сии])тометръ Гей-Люссака показываешь въ 
полученномъ чистомъ отгоне '23 °/0 щш температур'Ь жидкости
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въ 18° С. Приводя показашя ареометра къ температур'Ь 15°, 
на нижеприведенной таблиц^ отыскиваютъ число, которое 
соотв'Ьтствуетъ показашю ареометра и температур'Ь 18°; 
находятъ 22; это значитъ, что спиртовая жидкость содер­
житъ 2 2 е/  алкоголя но объему при 15° С, но такъ какъ 
отгонъ содержитъ алкоголь вдвое болыпаго количества вина, 
то количество алкоголя въ вин'Ь будетъ 1 1 % .
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показывающая объемное процентное содержаше алкоголя при различныхъ температурахъ по 
спиртометру ГЕЙ-ЛЮССАКА.
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Отгона» не ирсдставлястъ чистой смеси воды и алкоголя, 
въ немъ находятся также летуч1я кислоты (уксусная) и аро- 
матичесшя вещества (эфиры) вина, которыя, хотя находятся 
въ незначительном'!, количеств'!;, т'Ьмъ не мен'Ье оказываютъ 
некоторое ВЛ1ЯН1С па плотность спиртовой жидкости и ИЗМ'Ь- 
пяютъ показашя сннртомет])а иногда до '/  ®. Во изб'Ьжаше 
неточности, происходящей отъ летучихъ веществъ, осредо- 
соливаютъ кислоты вина прибавлешемъ едкой магнезш, а не 
'1>дкаго натрия или кал1я, до щелочной реакцш, что необхо­
димо бываетъ для молодого вина, которое содержитъ много 
угольной кислоты, и для прокисшаго.

Другая неточность, сравнительно меньшая, можетъ про­
исходить оттого, что стержень ареометра недостаточно 
чиотъ, для этого его проноласкиваютъ щелочью или снир- 
томъ и вытираютъ насухо фильтровой бумагой.

Лаконецъ, заметимъ еще, что перегонный апиаратъ дол- 
жеиъ быть чистъ, плотно закрытъ, а въ холодильнике 
должна быть постоянно холодная вода для охлаждешя паровъ.

Г Л А Б А  VI.

С б о р ъ  в и н о г р а д а .

Одно изъ наиболее необходимых’!, условш винод'Ьш!— это 
своевременный сборъ винограда. Бремя сбора определяется 
индустр1алыюй зрелостью винограда, т.-е. той степенью 
зрелости винограда, которая необходима для нриготовлешя 
определенная типа вина. Для лпкерныхъ и крепкихъ винъ 
требуется большая степень зрелости, ч’Ьмъ для столовыхъ.

Мы видели, что процсссъ созревашя винограда характе­
ризуется следующими двумя главными явлешями: увеличе- 
шемъ сахаристости, съ одной стороны, и уменыпешемъ кис­
лотности, съ другой, поэтому слшнкомъ зрелый виноградъ 
содержитъ много сахара и недостаточно кислотъ и даетъ
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хотя кр'Ьнкое, но плоское ш ит, бедное кислотами и не 
имеющее тон свежести и фруктонаго вкуса, которые обы­
кновенно ищутся въ столовыхъ винахъ, г.ъ особенности въ 
красныхъ. Некоторая кислотность необходима также для 
прочности вина и его окраски.

Зрелость винограда можетъ быть распознаваема по сл'Ь- 
дующимъ нризнакамъ.

Ягода не1)сстаетъ увеличиваться, пршбр'Ьла свойственную 
сорту окраску, размягчена, сладка; зернышки легко отде­
ляются отъ мякоти; гребешокъ деревян'Ьетъ, теряетъ зеле­
ный цв'Ьтъ и бур'Ьетъ; ножка ягоды отделяется свободно съ 
пучкомъ сосудистыхъ волоконъ; красящее вещество легко 
отделяется ногтемъ отъ кожицы. Но все эти ботаничесше 
признаки не внолн'Ь достаточны, когда желаютъ съ большей 
точностью определить индустр]альную зрелость винограда; въ 
атомъ случай необходимо ко в])еменп созревашя винограда 
прибегать къ определенно сахаристости и кислотности муста.

Когда ботаннчесюе признаки указываютъ на созр'Ьваше 
винограда, тогда ежедневно или черезъ день срываютъ съ 
несколькихъ кустовъ въ различпыхъ местахъ несколько 
гроздей винограда, не выбирая лучшихъ, выжимаютъ сокъ 
руками или какимъ-либо доманшимъ нрессомт., прои/Ьжи- 
ваютъ его сквозь довольно густое полотенце или пропуска­
ют!. черезъ фильтровую бумагу и въ полученномъ мусте 
определяюсь намъ уже известным?, образомъ количество 
сахара и кислотъ. До известнаго времени сахаръ все уве­
личивается, моментъ полной зрелости наступаешь, когда 
сахару более не прибавляется.

Более раганй или ноздшй сборъ завиептъ также отъ кли- 
матическихъ условш.

Въ южныхъ местностяхъ съжаркимъ климатомъ, где вино­
градъ всегда созреваешь хорошо и содержитъ достаточно сахара 
и недостаточно кислотъ, желательна для выделки красныхъ 
винъ более ранняя уборка винограда до его полной зрелости, 
чтобы получить более щпятное и прочное вино. Для белыхъ 
же винъ, который содержать более алкоголя, чФ.мъ красныя, 
не следуешь производить преждевременный сборъ, шЬмъ более,
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что белыя вина, приготовленный изъ незр'Ьлаго винограда, 
весьма наклонны къ жировой болезни.

Для сладкихъ винъ необходимо получить мустъ съ воз- 
мояшо большимъ содержашемъ сахара, для чего убираютъ 
виноградъ возможно позже. Для шипучихъ винъ виноградъ 
собираютъ немного ранее полной зрелости, чтобы сусло 
имело более кислотъ, которыя послужатъ для образования 
букета.

Въ мйстностяхъ съ ум'Ьренпымъ климатомъ, где виноградъ 
не успеваетъ хорошо созреть, бываетъ водянистъ и содер­
житъ всегда достаточно кислоты, а сахару не вполне до­
статочно, следуетъ возможно позже производить сборъ, если 
погода позволяешь уто. Въ дождливое и холодное лето вино­
градъ убираютъ также возможно позже. После заморозковъ 
необходимо немедленно произвести уборку винограда, въ 
противномъ случае онъ можетъ погнить.

Въ некоторыхъ исключительныхъ случаяхъ, какъ напримеръ 
въМедоке и на Рейне, собираютъ белый виноградъ очень позд­
но, когда после сырыхъ и дождливыхъ дней виноградъ вянетъ, 
покрывается нлесеныо и начинаешь гнить; замечено, что 
гниль эта происходить отъ разви'ия грибка— Во^гуйз стегеа 
и оказываетъ хорошее вл1яше на качество и букетъ вина, 
и ее назвали благородной гнилыо.

Если виноградннкъ состоитъ изъ различныхъ сортовъ 
винограда, которые не созреваютъ одновременно, и нетъ воз­
можности собирать виноградъ по мере созревашя каждаго 
сорта, то общую уборку следуетъ производить тогда, когда 
но крайней мере половина гроздей достигнетъ полной зре­
лости. Неравномерная зрелость винограда вредно отзывается 
на качестве вина, и для нежныхъ вннъ иногда производят!» 
частичную уборку, собирая . виноградъ въ несколько ирге- 
мовъ; незрелыя кисти оставляются на кусте до полнаго 
созревашя. Очевидно, что при такой уборке можетъ быть 
большая потеря плода, не замеченная при обходе кустовъ. 
Состояние погоды нмеетъ большое значеше во время уборки 
винограда. Въ дождливые дни не убираютъ виноградъ, во- 
первыхъ, потому, что виноградъ содержитъ тогда более воды 
и даетъ худшее вино, а во-вторыхъ, дождь смываетъ часть
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ферментовъ, находящихся на ягодахъ, и способствует!» раз­
витию разнаго рода пл'Ьсеней, сообщающихъ вину неприят­
ный вкусъ. Не сл'Ьдуетъ также уби]>ать виноградъ, когда 
онъ нокрытъ еще росой; лучшее время для сбора— ото пол­
день, въ особенности для ум'Ьреннаго климата, а для жар- 
каго— утро и когда жара спадетъ.

Для сбора винограда не должно употреблять металличе­
скую посуду или илетеныя ивовыя корзины, а только дере­
вянную посуду, лучше всего дубовую. Металлическая посуда 
не хороша, потому что металлъ окисляется кислотами сусла, 
а илетеныя корзины неудобны гЬмъ, что теряется часть 
сока, и виноградъ грязнится, когда корзина положена на 
землю, которая пристаетъ ко дну. Что касается формы дере­
вянной посуды, то наиболее удобныя: ряшки, бассинки и 
корзинки для сбора винограда, а для перевозки его — пере- 
р'Ьзы, или небольнпе чаны.

Посуда должна быть совершенно чистая и не им'Ьть дур­
ного запаха, который происходить отъ развит1я плесеней, 
поэтому предъ употреблешемъ всегда сл’Ьдуетъ промыть ее 
хорошо водой посредствомъ щетокъ. По окончанш дневной 
работы нужно прополоскать всю посуду.

Для того, чтобы виноградъ не осыпался, употребляютъ 
для р'Ьзки его ножницы, или серпетки, а не отламываютъ 
грозди руками. Срезанный виноградъ сносится въ неболь- 
ппе чаны— перер’Ьзы, въ которыхъ и свозится въ винодельню. 
Одна женщина можетъ срезать отъ 20 до 35 пуд. вино­
града въ день.

Сортировка и промывка винограда. Для нолучеюя хоро- 
шаго вина всегда сл'Ьдуетъ удалять гнилой виноградъ, ко­
торый не только уменыпаетъ окраску вина, сообщая ему 
буроватый цв^тъ, но также неприятный вкусъ и способству­
ете забол^вашю вина. Поэтому во время сбора винограда, 
если виноградныя грозди содержать не мало гнилыхъ ягодъ, 
порченыя части ср’Ьзываютъ и собираютъ отдельно, иногда 
удаляютъ также зеленый виноградъ. Сортировку винограда 
можно производить также въ винод'Ьльн’Ь на треуголь- 
ныхъ столахъ, съ планками на краяхъ, чтобы виноградъ 
не разсыпался. Собранный виноградъ сыпется на столъ, и
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трое рабочихъ, по одному на каждомъ углу стола, сорти- 
руютъ виноградъ на зрелый, незрелый и гннлой; эти три 
сорта ягодъ отделяются черезт. отверстия, находящаяся на 
углахъ стола.

Не годится употреблять виноградъ, покрытый иылыо и 
грязью: 01гЬ сообщаютъ вину земляной вкусъ, кроме того, 
если оне соде1)жатъ извсстковыя вещества, то умеиынаютъ 
кислотность вина. Грязный виноградъ следуетъ хорошо про­
мыть чистой водой; для этой цели можно употребить пере- 
рЪзъ съ двойнымъ дномъ, верхнее дно представляет!, мел­
кое решето и находится на некоторой высоте отъ нижняго 
дна, къ которому ириделанъ крань для спуска грязной воды. 
Виноградъ, обсыпанный с/Ьриым!. цвЬтомъ, следуетъ также 
промыть водой.

Г Л Л В Л VII.

НЪкоторыя предварительныя операми, производимыя надъ 
виноградомъ вслЪдъ за уборкой.

Дробленге винограда.

Дроблеше винограда п])оизводится со следующими целями:
1) освободить заключающейся въ ягодахъ мустъ, чтобы 

привести его въ сонрикосновеше со енпртопыми ферментами, 
находящимися на поверхности кожицы и гребня, и съ кисло- 
родомъ воздуха, что способствует!» произрастание дрожже- 
выхъ клетокъ и ускоряет!, брожеше;

2) окислить сусло, которое нодъ вл1яшемъ кислорода 
воздуха принимаетъ особый вкусъ;

В) облегчить раствореше красящихъ веществъ и темъ 
усилить окраску вина;

4) получить однородную массу— мязгу, которая требуетъ 
почти на */8 меньше вместимости, а следовательно и менее 
бродилышхъ чановъ.
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Виноградная ягода во время брожешя разбухаетъ и за- 
г!;мъ лопается, но толстокожей и незрелый виноградъ раз­
рывается съ трудомъ, а иногда и соис/Ьмъ не лопается, 
всл'Ьдстш’е чего брожеше идеть медленно, а заключенный вч. 
не])азорванныхъ ягодахъ мустъ не можетъ бродить, остается 
сладкнмъ и при раздавливанш ягодъ во время прессовашя 
переходитъ въ вино, сообщая ему нежелательную сладость, 
которая служитъ причиной продолжительная тихаго С>роже-
II)я вина и часто ведетъ къ побочным’!. брожсшямъ, обу­
словливающим’!, болезни. Поэтому толстоколие сорта вино­
града, а также виноградъ не виолп'1; зрелый, необходимо 
подвергать раздавливание, которое одинаково полезно и для 
тонкокожпхъ сортовъ но вышеприведенным'/, прпчннамъ.

Дроблеше производится обыкновенно при выд’Ьлк']; крас- 
ныхъ винъ, получаемыхъ отъ брожешя муста въ ирисут- 
ств1е кожицы, а иногда и гребней, при выдЬлк’Ь же б’1>лыхъ 
винъ носредствомъ брожешя чистаго сусла, иолучаемаго 
прессовашемъ виног])ада, раздавливаше безполезно, но если 
б'Ьлое вино готовится па выжимкахт, и г])ебняхъ, тогда 
раздавлпваютъ виног])адъ.

Во время дроблешя винограда нужно избегать раздавли­
вания зеренъ, которыя содержать маслянистыя вещества, 
сообщающая горечь и ненр1ятный вкусъ вину.

Наиболее простой способъ дроблешя — ото раздавливаше 
винограда ногами въ чанахъ; способъ этотъ, хотя очень 
медленный и нечистый, гЬмъ не мен’Ье довольно совершененъ, 
такъ какъ зернышки и далее незр’Ьлый виноградъ не разда­
вливаются подъ ступнями ногъ. Раздавливаше винограда 
ногами нредставляетт, утомительную и вмг1'.ст'Ь съ т’Ьмъ доро­
гую работу, а потому въ настоящее время прибегают'!, боль­
шей частью къ особымъ машинамъ, называемым'!, дробилками. 
Дроблеше винограда при помощи дробилокт. производится 
чище, скор’Ье и обходится много дешевле.

Дробильный машины им’Ьютъ весьма простой механизм'!,. 
Два чугунныхъ или деревяпныхъ валика (вальцы) равпаго 
д1аметра съ бороздчатыми поверхностями расположены па­
раллельно п горизонтально на неболыпомъ разстояши д]»угъ 
отъ друга. Каждая изъ осей валиковъ съ п])авой стороны
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им^етъ на конц’Ь по одному зубчатому колесу, захватываю­
щему одно другое. Одно изъ колесъ валиковъ соединено съ 
зубчатымъ колесомъ, находящимся на конце оси махового 
колеса, или прямо продолжено осью колеса, которое приво­
дится въ движеше рукояткой. Одниъ изъ валиковъ регули­
руется двумя нажимными винтами, такъ что разстояше между 
валиками можно по желанно изменять. Надъ валиками устро- 
енъ щйемннкъ для нагрузки. Лаконецъ, весь механизмъ по­
коится на деревянной или металлической раме или же па 
деревянной подставке.

Рис. 4.

Приводя въ движете маховое колесо, заставляют!, вра­
щаться валики, которые въ своемъ вращеши захватывают!, 
виноградъ и раздавливаютъ его, а полученная мязга падаетъ 
въ подставленные перерезы, т .-е. неболыше чаны.

Дробильныя машины отличаются между собой то желобча­
той поверхностью валиковъ, у которыхъ ребра имйютъ тре­
угольную, четыреугольную или округленную форму и распо­
ложены параллельно образующей лиши или винтообразно, то 
различной скоростью двшкешя двухъ вальцовъ. Обыкновенно 
отношеше скоростей движешя валиковъ есть 5 къ 4.

Опыты Феруйя (РеггоиШа1), профессора сельскохозяйствен­
ной школы въ Монпелье, надъ работой дробилокъ показали,
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что дробилки съ различной скоростью движешя валиковъ 
лучше дробилокъ съ равной скоростью движешя валиковъ: 
въ то время какъ первыя дали 28,9 °/0 свободная сусла, 
вторыя дали только 22 ,6°/0 изъ того же количества ви­
нограда.

При работе следуешь соблюдать, чтобы валики всегда 
находились между собою параллельно. Увеличение или умень- 
шеше разстояшя между вальцами зависитъкакъ отъ величины, 
такъ и отъ твердости ягодъ. Разстояше между вальцами не 
должно быть слишкомъ велико, чтобы ягоды не проходили 
нераздавленными, но оно также не должно быть слишкомъ 
мало во изб’Ьжаше раздавливашя зеренъ; разстояше между 
валиками можетъ быть отъ 1 до 2 сантим. Необходимо, 
чтобы одна изъ двухъ осей валиковъ была не только регу­
лируема, но и подвижна, во изб1;жаше повреждешя машины; 
для этого ось придерживается стальной рессорой, и если 
между валиками иопадетъ какое-нибудь твердое т'Ьло, то 
рессора уступаешь, и валикъ отодвигается, а когда твердое 
т'Ьло пройдетъ, рессора подвигаешь на прежнее место ва­
ликъ. Дробилку следуетъ нагружать равномерно во всю 
длину вальцовъ. Ручныя машины, приводимыя въ движете 
двумя рабочими, могутъ раздробить въ 1 часъ отъ 300 до 
400 ведеръ винограда, а будучи приводимы въ движете 
паромъ, раздробляютъ гораздо большее количество винограда. 
Стоимость ручныхъ дробилокъ отъ 50 до 75 рублей.

Отд>ьлеп1е гребней.

Гребни оказываютъ значительное влгяше на качество вина. 
Мы видели, что гребни содержать много танина,— на 1 килогр. 
винограда приходится около 1 гр. танина, который нахо­
дится въ гребняхъ и переходить въ вино во время брожешя 
сусла.

Опыты Буффара (Воийап!), профессора виноде.’пя въ сель­
скохозяйственной школе въ Монпелье, надъ брожешемъ 
сусла безъ гребней, съ гребнями и съ двойнымъ количе- 
ствомъ гребней дали следуюпце результаты.
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1) Безъ гребней . . . . 10,2 4,8 1,15 11,3 3,5 1,2
2) Съ гребнями................
3) Съ двойиымъ коли-

10,0 4,6 1,60 10,9 3,3 1,9

чествомъ гребней . . 9,7 .4 ,4 2,50 10,6 3,1 2,8

БЪлое вино.

4) Безъ гребней . . . . 10,4 6,1 0,12 11,6 4,8 0,4
5) Съ гребнями...............
6) Съ двойнымъ коли­

9,7 5,0 1,2 11,1 4,1 1,0

чеством!, гребней . . 9,5 4,7 2,3 10,3 4,6 2,4

Такимъ образомъ, гребни даютъ вину около 1 грамма 
танина на литръ. Танннъ сообщаете шшу терпкость и гру­
бость, легко ощущаемыя на вкусъ. Нино, полученное безъ 
гребней, н’Ьжн'Ье, а полученное съ гребнями сЬмъ груб'Ье, 
ч'Ьмъ больше было гребней и ч’Ьмъ дольше бродило сусло 
на гребняхъ. Если гребни зелены, то они сообщаюсь вину 
также и вкусъ зелени, довольно непр]ятный.

Гребни нормально зр’Ьлаго винограда содержать около
0 ,4°/0 саха]>а, а кислотъ 0 ,3 °/0, воды лее около 8 0 °/ ; бу­
дучи б^дн^зе сахаромъ и кислотами, ч’Ьмъ сусло, гребни 
уменьшают!, кислотность и кр'Ьиость вина. Гребни умень­
шаюсь н'Ькоторымъ образомъ также окраску вина.

Нино, приготовленное безъ гребней, скорее улучшается 
и принимаете выдержанный характеръ. Замечено, что бур­
ное бролгеше мязги съ гребнями совершается ско]>г1’>е, ч'Ьмъ 
безъ гребней, и поэтому полагаюсь, что гребни играютъ
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при броженш также механическую роль, уменьшая компакт­
ность массы, что способствуешь бол'Ье скорому броженш.

Следуешь ли отделять гребни, или н'Ьтъ? Это завпситъ отъ 
м’Ьстныхъ условШ и отъ степени зрелости и сорта винограда. 
Во многихъ м'Ьстахъ Францш отд'Ьляютъ гребни, въ дру­
гихъ же, напротивъ, не отд'Ьляютъ, въ н'Ькоторыхъ же отдгЬ- 
ляютъ только '/  пли */,, гребней. Въ Бургундш, Эрмитаж'Ь 
и Медок'Ь, гдгЬ готопятъ лучипя вина, не отд'Ьляютъ греб­
ней или отд'Ьляютъ часть ихъ, если виноградъ виолн'Ь со- 
зр^лъ, отд’Ьляютъ половину гребней, если виноградъ не 
внолн'Ь созр'Ьлъ, и отд'Ьляютъ ВС'Ь гребни при плохомъ со- 
зр'Ьвапш винограда или если опъ осыпался, или гребни 
слишкомъ зелены. На югЬ же Францш, гд'Ь готопятъ лег­
кое столовое вино и изъ круиныхъ сортовъ винограда,какъ-то: 
Лрамонъ, Гренашъ, Тере-Буре, Сенсо, которые содержать, 
благодаря величшгЬ ягодъ, иронорцшналыю меньше гребней, 
ч'Ьмъ Пино, Каберне, Мальбекъ, Гаме, Сирахъ, изъ кото- 
рыхь готовятъ бургундсмя и медоксюя вина, не отд’Ьляютъ 
вообще гребней, хотя т'Ь, которые отд'Ьляютъ гребни, полу- 
чаютъ лучшее вино съ т”Ьхъ же самыхъ сортовъ вино­
града. Па южномъ берегу К])ыма большей частью отд'Ь­
ляютъ гребни.

Вообще отд^леше гребней полезно не только для б'Ьлыхъ 
винъ, но и для красныхъ, которыя бродятъ на кожиц’Ь и 
получаютъ достаточно танина отъ с’Ьмечекъ и кожицы, около
1,5 гр. на литръ, такъ что дубильное вещество гребней 
совершенно излишне для прочности вина.

Отд'Ьлеше гребней сл’Ьдуетъ производить всегда, когда 
виноградъ даетъ грубое и терпкое вино, когда онъ плохо 
созр'Ьлъ или сильно осыпался, когда же получаются слабыя 
и ненрочныя вина, тогда лучше не отделять гребней.

Отд’Ьлеше гребней производится или на гребнеотд’Ьлитель- 
ныхъ столахъ, или на териахъ, или же на гребнеотд'Ьли- 
тельныхъ машинахъ, называемыхъ згрануарами.

Г1)ебнеотдгЬлительный столъ представляешь деревянную 
кл’Ьтчатую рЬшетку отъ 2 до 3 аршинъ длины и ширины, 
огражденную съ боковъ невысокими планками. Подъ решет­
кой устроена наклонная плоскость, огражденная также план­
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ками, на которую иадаетъ протертый виноградъ. Решетка съ 
плоскостью поддерживается на четырехъ ножкахъ. Размеры 
кл'Ьтокъ изменяются отъ 1,5 до 2 см., смотря по величи­
не винограда.

Рис. 5.

Для отделешя гребней виноградъ набрасывается на столъ, 
и четверо людей, по двое съ двухъ сторонъ решетки, ру­
ками, а еще лучше деревянными граблями, протираютъ вино­
градъ взадъ и внередъ, вслг1здств1е чего ягоды отделяются 
отъ гребешковъ, проходятъ черезъ решетку и сыпятся изъ 
рукава наклонной плоскости въ подставленный чанъ, гребни 
же остаются на решетке, ихъ слегка встряхиваютъ, чтобы 
сокъ съ нихъ стекъ, и удаляютъ. Четверо рабочихъ при 
восьмичасовой работе на такомъ столе могутъ протереть въ 
день до 600 пудовъ винограда.

Гребнеотделительныя терки представляюсь овальный пере- 
резъ, или кадь,въ которую вставляется на некоторой вы­
соте отъ нижняго дна мелкая деревянная решетка, сделан­
ная изъ плапокъ. Виноградъ накладывается на решетку и 
протирается руками взадъ и впередъ. При мелкой решетке 
не только отделяютъ гребни, но и раздавливаюсь виноградъ, 
и унотреблеше дробилки будетъ уже излишне.
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Рис. С.

Эграпуаръ состоитъ изъ пустого цилиндра, сдгЬланиаго 
изъ гальвапизированнаго толевого железа или же изъ лу­
женой м^ди. Нижняя половина цилиндра вся просверлена 
круглыми отве])Ст1ями. Внутри находится ось, снабженная 
железными гальванизированными лопаточками въ винтообраз- 
номъ направленш. 1Га одномъ конц'Ь оси находится зубчатое 
колесо, соединенное при помощи ц'Ьпи съ зубчатымъ коле- 
сомъ маховика. Цилипдръ заключенъ въ деревянную или 
железную коробку, на верху которой находится щлемникъ, 
а внизу отверейе для прохода винограда. Въ настоящее 
время соединяютъ эграпуаръ съ дробилкой, и т атя  машины 
одновременно раздавливаютъ виноградъ и отд'Ьляютъ гребни.

Рис. 7.
Виноградъ набрасывается вт. щлемникъ, раздробляется 

между двумя валиками дробилки, попадаетъ въ цилипдръ,
б
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отъ вращешя оси разбивается лопаточками, ягоды отделяются 
и проходятъ черезъ р'1'.шетчатую половину цилиндра въ ящикъ, 
откуда по наклонной плоскости нзъ отверсия коробки 
падаютъ въ подставленную посуду. Гребни же остаются въ 
цилиндре и, благодаря винтообразному расположенно лона 
точпсъ, подвигаются впередъ къ краю цилиндра, откуда 
сыпятся черезъ находящееся отверсто въ другую посуду. 
Четверо рабочихъ, нзъ которыхъ двое нагружаютъ, а двое 
вращаютъ маховикъ, могутъ обработать до 200 пудовъ ви­
нограда въ одинъ часъ. Эгрануаръ можетъ быть прпводнмъ 
въ движете также паровымъ двигателемъ, и тогда работа 
его несравненно успешнее и дешевле для большого хозяй­
ства. Стоимость эграпуара отъ 150 до 200 рублей.

Провнли/тванге мязги и  сусла.

Хотя спиртовое брожеше происходить въ о т с у т с т е  воз­
духа, темъ не менее воздухъ, точнее кислородъ его, имеетъ 
весьма благотворное 1ш яш е въ виноделии; роль его чисто 
химическая. Еще Гей-Люссакъ указалъ на необходимость 
кислорода воздуха для пронзрасташя спорт, и развитая ютЬ- 
точекъ. Бродильное могущество дрожжей темъ сильнее, 
чемъ меньше свободнаго кислорода находится въ бродиль­
ной среде, по, съ другой стороны, при совершенном!, отсут- 
ствш кислорода воздуха дрожжи не1)сстаютъ размножаться, 
деятельность ихъ значительно ослабляется, брожеше ндетъ 
слишкомъ медленно и не всегда вполне заканчивается, такъ 
что часть сахара остается невыброднвшею. Црисутствге 
же сахара въ вине вызываетъ постоянно тихое бро­
жеше, которое то усиливается, то уменьшается, смотря по 
температуре воздуха. Продолжительное тихое брожеше со- 
всемъ не желательно, ибо оно часто раснолагаетъ вино и 
къ побочнымъ болезненнымъ брожешямъ. Кислородъ возду­
ха следовательно необходимъ для более скораго и полнаго 
брожешя сусла.

Иопросъ о пользе проветрпвашя сусла долго изучался въ 
Германш, где молодыя вина, после бурпаго брожешя, содер-
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жатъ еще не мало сахара и подвергаются всл'1;дств]'е этого 
донолнителышмъ брожешямъ, которыя ведутъ часто къ 
гибели вина. Найдено было, что пров’Ьтриваше сусла зна­
чительно усиливаешь брожение и даетъ вино более готовое, 
меп'Ье подверженное вторичному броженш, а потому и бол'Ье 
прочное.

Кроме этой значительной роли кислородъ воздуха имеешь 
еще и другое влшше: онъ окисляешь мустъ, который содер­
жишь много легко окисляемыхъ веществъ, въ томъ числе 
белковыя и красящая вещества. Окисляясь, белковое веще­
ство становится нерастворимымъ, скорее осаждается, вслед- 
сипе чего н вино быстрее просветляется.

Анализируя газы сусла, Пастеръ иолучилъ следуюгадо 
результаты:

1) Выжатый и тотчасъ же профильтрованный мустъ содер-
жалъ на 1 литръ:

Азота 11,0 куб. сант.
У гольной кислоты  80,5 „ „
Кислорода 0,0 ч „

2) Отделенный отъ гребней ягоды того же винограда н 
иревращенныя въ мязгу содержали:

Азота 12 куб. сант.
Угольной кислоты 94,6  „ „
Кислорода СГ, 0 „ „

3) Сусло того лее винограда, подверженное въ течете 
48 часовъ д'Ьйствйо воздуха при температуре 9°, содер­
жало на литръ:

Азота 12,2 куб. сапт.
Угольной кислоты 91,2 „ „
Кислорода 0,0 „ я

Такимъ образомъ, какъ сусло, такъ и мязга содержатъ 
въ растворе лишь свободный азотъ и угольную кислоту, 
кислорода же совс'Ьмъ нетъ. Присутств1е азота и угольной 
кислоты указываетъ на поглощеше воздуха, кислородъ ко- 
тораго фиксируется; 5 лнтровъ сусла при взбалтыванш съ 
5-ю литрами воздуха въ 10-литровомъ баллоне поглоща'ютъ 
70 куб. сант. кислорода. Кислородъ воздуха, но мере его 
иоглощешя, окисляешь некоторый составныя вещества сусла,

5*
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и это окислеше им^етъ слйдуюцця последств1я: окисляясь, 
мустъ теряетъ первоначальную свою окраску, мустъ бйлаго 
винограда щнобр^таетъ лгелто-бурую окраску, мустъ же 
краснаго винограда темн'Ьетъ и пршшмаетъ также бурова­
тую окраску; отъ окислешя мустъ пршбрйтаетъ особый 
вкусъ и нр1ятный запахъ. Наконецъ, окислен1е муста умень- 
шаетъ незначительно кислотность и способствуетъ бол'Ье 
скорому осаждсшю б’Ьлковыхъ веществъ. Согласно Пастеру, 
мустъ зр’Ьлаго винограда окисляется силыгЬе, ч'Ьмъ мустъ 
незр^лаго винограда.

Роль кислорода воздуха въ винодг1ши начинается съ мо­
мента уборки винограда, и окислеше сусла нроисходитъ въ 
большей или меньшей степени при всгЬхъ онеращяхъ, во 
время которыхъ мустъ подвергается соприкосновенно съ 
воздухомъ. На основанш вс'Ьхъ благоир1ятныхъ посл'Ъдствш 
пров’Ьтриваше сусла и мязги нужно считать весьма полез­
ной операщей.

Пров^триваше мязги производится сл’Ьдующимъ образомъ: 
мязгу сливаютъ въ неболыше чаны, емкостью до 50 ведеръ, 
и каждые два, три часа ее нерелопачиваютъ въ продолжеше
10— 12 часовъ деревянными лопатами, начиная съ самаго 
дна чана. Пров'Ътриваше же сусла производится въ такихъ 
же чанахъ кружками, или кановками, которыя последова­
тельно наполняются и сливаются струей обратно. Вместо 
кановокъ можно употреблять плетеный густыя корзины изъ 
ивоваго дерева; при подъеме такой корзины, наполненной 
сусломъ, оно сливается струйками и хорошо проветривается.

Пров^триваше сусла можно производить также насосомъ, 
нагнетая воздухъ внутрь ж и дк о с ти , или же особыми пере- 
ливочными кранами (системы доктора Трабю).



Рис. 8.

Въ рожокъ крана вставлена металлическая трубочка отъ 
7 до 10 см. длины, снабженная краномъ снаружи, какъ 
изображено на рисункЬ. Если закрыть кранъ трубочки а , 
то жидкость б'Ъжитъ ровной, полной струей, но если открыть 
кранъ трубочки, то, всл'Ьдствхе точеюя жидкости, происхо­
дить сильное всасываше воздуха, жидкость насыщается имъ 
и б'Ьжитъ разбитой струей. Открывая болгЬе или менгЬе кранъ 
а, усиливаютъ или. уменьшаютъ притокъ воздуха. Вместо 
переливочнаго крапа, пзображепнаго выше, можно употреблять 
обыкновенный переливочный кранъ, къ которому привязы- 
ваютъ резиновую трубку и, проргЬзавъ отверст1е въ верх­
ней части ея, вставляютъ стекляную трубочку.

Пров-Ьтриваше сусла производится каждые два, три часа 
въ течете 10-12 часовъ до появлетя первыхъ признаковъ 
брожешя— выд’Ьлешя пузырьковъ газа, затгЬмъ его остав- 
ляютъ па отстой въ иродолжете н’Ьсколькихъ часовъ въ 
т’Ьхъ же чанахъ.

Отсшои сусла.

Отстой производится съ ц-Ьлью очистить сусло отъ посто- 
роннихъ веществъ, который могутъ сообщить ему нещшшплй
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вкусъ. Бол'Ье тяжелый постороншя вещества осаждаются на 
днЬ, другая же подымаются выделяющимся газомъ па поверх­
ность жидкости и удаляются югЬст’Ь съ об])азующейся темно­
бурой и'Ьной, которую необходимо снимать ситомъ по м’Ьр'Ь 
ея наконлешя; зат4мъ сусло разливается въ бочки для бро- 
жешя. Вино получается лучшаго качества и вкуса. Отстой 
сусла производится въ особенности для нЬжныхъ б'Ьлыхъ 
винъ, какъ это делается въ Бургундш, Бордо и др. луч- 
пшхъ винодельческихъ округахъ Францш. Вместо того, 
чтобы производить отстой сусла въ особыхъ чанах'ь, разли- 
ваютъ сусло прямо изъ - подъ пресса въ бочки и черезъ 
24 часа переливаютъ его въ друпя бочки. Все постороншя 
вещества и грязная пена остаются въ бочке.

Наемной (‘>/<;ла на  пожпцп.

Кожица, какъ известно, содержитъ красянця и арома­
тическая вещества, н при выд’Ьлк'Ь красныхъ винъ необхо­
димо, чтобы сусло бродило на кожице, но б'Ьлыя вина обык­
новенно готовятся изъ чистаго сусла, кожица сообщаетъ 
ему только грубость. Для некоторыхъ же сортовъ белаго 
винограда, имеющихъ более или менее сильный ароматъ, 
какъ-то: Мускатъ, Токай, Мадера, держатъ сусло на кожице 
въ продолжеше некоторая времени, чтобы душистыя веще­
ства кожицы перешли въ сусло.

Отделивъ гребни и н])евративъ виноградъ въ мязгу, сли­
ваютъ ее въ неболыше чаны, где оставляютъ въ течете 
сутокъ, а иногда и бол'Ье до ноявлешя первыхъ иризна- 
ковъ брожешя —выделешя газа и образовашя шапки. Въ 
это время мязгу иерелопачнваютъ несколько разъ, чтобы 
возможно более привести сусло въ соприкосновение съ ко­
жицей. Не сл’Ьдуетъ слишкомъ долго держать сусло на ко­
жице, въ противномъ случае вино прюбр'Ьтаетъ много гру­
бости. Гнилой виноградъ отд'Ьляютъ, чтобы сусло не имёло 
вкуса гнили.

Во время настоя сусло на ряду съ ароматическими веще­
ствами пршбр'Ьтаетъ и более темную окраску.
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Ирессованге.

При вьтд'Ьлк'Ь б'Ьлыхъ винъ изъ чистаго сусла прессованно 
подвергаюсь виноградъ съ гребнями или безъ гребней, т.-е. 
лязгу, а при приготовленш к])асныхъ випъ прессуютъ 
мязгу после бурнаго брожешя ея. Цель прессовагая—полу­
чить возможно большее количество сусла изъ винограда или 
извлечь остатокъ вина, находящаяся въ выбродившей мязН.

Сусло или вино, которьтя стекаютъ при нагруженш пресса, 
называются самотекомъ въ отлшпе отъ сусла и вина, полу- 
чаемыхъ отъ прессовашя, при чемъ отличаюсь 1-е, 2-е и 
3-е давлешя, более трехъ давлепш не производясь. Само- 
текъ, первое, второе и третье давлешя имеюсь некоторую 
разницу въ своемъ составе, которая щгЬетъ значительное 
вл 1Я1н е  на качество нолучаемаго вина. Сусло-самотекъ 
содержитъ мешЬе сахара, чгЬмъ первое давлеше, но более, 
ч'Ьмъ второе и третье. Кром'Ь того 2-е и 3-е давления 
содержать бол’Ье дубильныхъ веществъ, чгЬмъ 1-е давлеше 
и самотекъ.

Что касается качества вина, то первое давлеше большей 
частью содержитъ более алкоголя, окраски и кислотъ, чгЬмъ 
самотекъ, который содержитъ больше алкоголя и окраски 
и мен’Ье кислотъ, ч'Ьмъ 2-е и 3-е давлешя. Самотекъ и
1-е давлеше им'Ьютъ мен'Ье дубильныхъ веществъ, ч'Ьмъ
2-е и 3-е давлешя. Такимъ образомъ, 3-е давлен!е во
вс’Ьхъ отношешяхъ хуже предыдущихъ: оно содержитъ
мен'Ье спн])та, окраски и болгЬе дубильныхъ веществъ.

Обыкновенно первое давлеше, имеющее очень малую 
разницу съ самотекомъ, смешивается съ последпимъ, но 2-е 
н 3-е давлешя следуетъ сливать въ отдельный бочки, ибо 
они даюсь большей частью вино худшаго качества.

Существуетъ не мало различпыхъ системъ прессовъ, 
употребляемыхъ при виноделш; наилучнне изъ нихъ— винто­
вые, которые даютъ более скорую и лучшую работу съ 
наименьшей затратой рабочей силы.

Винтовой прессъ состоптъ изъ чашки (днище), корзины, 
брусьевъ, винта, и гайки съ механизмом'!, для нажима.
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1) Чашка, на которую накладывается виноградъ для прес- 
совашя, им’Ьетъ форму квадратной или круглой платформы; 
она можетъ быть изъ цемента, толевого железа, чугуна и 
дерева, но наилучшая изъ нихъ чашка изъ дубоваго дерева.

Железная и чугунная чашка сообщаетъ вину часто вкусъ 
железа и портнтъ цв’Ьтъ б’Ьлыхт. винъ (чернёте вина), а 
цементная подвергается дёйствш кислотъ, насьпцаетъ ихъ 
и, уменьшая кислотность вина, сама легко разрушается. 
Дубовая чашка состоитъ изъ гладко выструганныхъ тол- 
стыхъ дубовыхъ брусьевт, скрёнлепныхъ между собой же­
лезными связями. Платформа эта окружена невысокими 
боками, и въ одномъ изъ пихъ сдёлано отверспе для про­
пуска жижи. Б ъ  центре днища нрикрепленъ винтъ, и вся 
чашка покоится па четырехъ железпыхъ или деревянныхъ 
ножкахъ или на каменныхъ подставкахъ. При установке 
пресса следуетъ дать чашке небольшой наклонъ въ сторону, 
куда будетъ стекать сокъ.

Отъ времени до времени необходимо скреплять днище, 
навинчивая гайки желёзныхъ связей, чтобы не было течи 
между брусьями. Если же, несмотря на скрёплеше частей 
днища, течь все-таки есть, то заделываютъ все отверст1я 
мастикой, приготовленной изъ растопленной смолы, сала н 
мелко просеянной золы. Мастику предъ употреблешемъ сле­
дуетъ нагреть.

2) Корзина служитъ для того, чтобы виноградъ не распол­
зался по всему прессу во время ирессовашя. Она состоитъ 
нзъ вертикальныхъ, квадратныхъ или трапезоидалышхъ реекъ, 
связанныхъ двумя или тремя железными обручами. Обыкно­
венно корзина составляется нзъ двухъ или трехъ частей, 
обручи которыхъ смыкаются между собой ключами.

Корзина изъ трапезоидалышхъ реекъ шгЪетъ то преиму­
щество, что облегчаетъ стекъ жижи и не забивается такъ 
сильно. Случается, что нросветъ корзины великъ, и мязга 
или мелкш виноградъ свободно проходятъ между рейками 
во время давлешя, тогда вставляютъ между ними тонгая 
планки, которыя уменьшаютъ нросветъ. Д1аметръ корзины 
бываетъ отъ 50 сант. до 2,6 метра, а высота отъ 55 сант.
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до 1,15 метра. Корзины им'Ьютъ круглую или квадратную 
форму, круглый корзины много прочнее.

Для вычислешя вместимости корзинки пользуются сле­
дующими формулами:

Для круглой корзины XV— 3,14 г ‘2> Ь.

„ квадратн. „ А У ^ахЬхЬ.

\\  ̂ есть ёмкость корзины, 
г рад]усъ круга я 
Ь— высота „
а —одинъ бокъ „
Ь— другой

Такъ какъ мязгп получается приблизительно около ’/ 3 коли­
чества винограда, то, чтобы наполнить корзину мязгой, 
нужно винограда втрое более кубической емкости корзины.

Для облегчения выделешя сока вкладывается обыкновенно 
въ корзину решетчатый кругъ и устраиваютъ дренажъ въ 
прессуемой массе изъ пучковъ очнщенныхъ ивовыхъ ветвей 
или чубуковъ, располагая ихъ радиусами или лее кладя одинъ 
или два ряда гребней между выжимками.

3) Для нагрузки пресса необходима покрышка, состав­
ляемая изъ деревяннаго круга изъ толстыхъ дубовыхъ досокъ, 
и рядъ короткихъ и длинныхъ брусьевъ, накладываемых!» на 
кругъ крестообразно въ два или три ряда но четыре въ 
рядъ, два по одну сторону винта и два по другую, при чемъ 
ближе къ винту кладутъ брусья подлиннее.

Брусья равномерно распределяю т давлеше на всю по­
верхность прессуемой массы и вследствхе своей эластичности 
поддерживаютъ одинаковое давлеше еще некоторое время 
и но прекращены прессовашя, что способствует!» более 
продолжительному выд1>лешю сока.

4) Прессовальный механизм!» состоитъ изъ неподвижная 
винта, гайки, вращаемой вокругъ винта, и ряда рычаговъ 
или же зубчатыхъ колесъ, при помощи которыхъ вращаютъ 
гайку. Прессовальный механизмъ есть наиболее существен­
ная часть пресса, и разлшпе прессовъ состоитъ главпымъ 
образомъ въ различномъ устройстве нажимного механизма.
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Въ настоящее время наиболее употребительны прессы 
французской системы Мабиля (МаЬШе {'гегея а АтЫ ше).

Рис. 9.

Прессовальный механизмъ этого пресса состоитъ изъ вер­
тикальная неподвижная стального винта Н , вокругъ кото- 
раго вращается гайка А съ колесомъ съ однимъ кругомъ 
просверленныхъ отверстий, называемыхъ гнездами. Къ ниж­
ней части гайки приделана жабная часть 6 ,  заканчиваю­
щаяся вертикальной осыо, вокругъ которой вращается ры- 
чагъ В съ двумя шатунами Е, Е 1, изъ которыхъ одинъ короче 
другого. Шатуны находятся по об’Ь стороны рычага и им'Ьютъ 
но одному гнезду, въ которыя вкладываются сталыпля чеки 
съ остреями, Г, Г за х в а т ы в а ю т с я  пгЪзда колеса. Чеки, 
благодаря скошеннымъ краямъ, легко соскакиваютъ.

Рис. 10.
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При движенш рычага В шатуны Е, Е 1 двигаются въ 
противоиоложныя стороны, одинъ виередъ, другой назадъ; 
подвигакмщйся виередъ шатунъ поворачнваетъ колесо на 
часть, равную разстоянйо мследу гнездами колеса, а идущш 
пазадъ шатунъ соскакиваетъ, скользитъ по пгкздамъ колеса 
и при обратномъ двилееши рычага захватываетъ чекой одно 
изъ гнгЬздъ и нодвигаетъ, въ свою очередь, колесо въ ту лее 
сторону, но въ это время первый шатунъ, въ свою очередь, 
скользитъ по гн’Ьздамъ, а при перемёне хода двилсешя ры­
чага снова захватываетъ колесо н поворачнваетъ его и т. д. 
Такимъ образомъ, при каледомъ двилееши рычага колесо 
вм'Ьст’Ь съ гайкой вращается понемногу вокругъ винта, 
опускаясь или поднимаясь, смотря по надобности.

Вычисленге силы давлешя пресса Мабиля.

Для онред'Ьлешя давлешя пресса Мабиля служитъ следу­
ющая формула:

Г Х Е Х З ,1 4 ( 1

1хр.
Въ этой формуле Е обозначаетъ силу, приложенную ра- 

бочимъ въ конце рычага, Ь — длина рычага, 1— разстояше 
отъ оси рычага до точки опоры шатуна, (I— д1аметръ ко­
леса, р —высота хода винта и Р — сила производимая да­
влешя.

Доиустнмъ, что нашъ ирессъ нмеетъ: Ь = 2 ,5 0  метра, 
(1=0,70 метра, 1= 0 ,04  м., р = 0 ,0 2 5  метра, а сила рабо­
ч а я  Е = 3 0  килогр., тогда сила давлешя, производимая 
однимъ рабочнмъ, будетъ:

> 3 0 x 2 ,5 0  « 3 ,1 4 x 0 ,7 0  =164.934 килогр.
1>=" 0 , 0 4 X 0 , 0 2 5 .

Но вследствие большей потери силы, благодаря различ- 
пымъ трешямъ съ одной стороны и съ другой, потому что 
сила рабочая прикладывается не па самомъ конце рычага, 
полезная работа пресса не нревишаетъ более 30 — 35°/0, и 
производимое рабочимъ давлеше на выжимки будетъ не 
164.934 килогр., а всего 49 .480 килогр.; двое лес рабочихъ
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произведут!, давлете равное 98.960 килогр. Это самое 
давленье можетъ произвести и одинъ рабочШ, переставляя 
центр!, вращенш шатуновъ поближе къ рычагу въ дополни­
тельный гнЪзда, который имеются у некоторых!, прессовъ 
Мабиля для этой цйлн, тогда величина 1 уменьшится вдвое, 
а производимое давлен]е увеличится вдвое, но зато и ирес- 
соваше ндетъ вдвое медленнее.

Если желаютъ знать производимое давленье на 1 квадр. 
сант. прессуемой массы, то силу получаемаго давлешя (98.960) 
надо разделить на площадь корзины, которая равняется 
3 .14 г2; г есть рад1усъ круга корзины и въ данномъ слу­
чай равняется 1,20 метра, следовательно поверхность кор­
зины равняется 3 .1 202 =43 .200  кв. сант., а давленье на 1 
квадр. сант. будетъ:

98.960
43 200 ’ ЧТ0 составляетъ почти 2,30 килогр.

Не слйдуетъ слишкомъ насиловать винтъ, чтобы его не 
испортить, что случается часто, когда рычагомъ работают!, 
болйе двухъ душъ. Стальной вннтъ можетъ переносить отъ 
18 до 25 килогр. наибольшее на 1 квадр. миллиметръ сй- 
ченья; въ нашемъ примере винтъ тгЬетъ 110 мм. въ Д1 а- 
метрй, а не считая нареза 94 мм., плоскость с'Ьчешя винта 
есть тхг2, т.-е. 3 ,1 4 .4 7 2= 6 9 3 6  мм., а сила сонротивлешя 
винта будетъ 6 9 3 6 x 2 5 = 1 7 3 .4 0 0  килогр.- величина эта 
показываетъ максимумъ давленья, которое должно произво­
дить для даннаго ььресса. Сила рабочаго, прилагаемая на 
конецъ рычага, можетъ быть отъ 30 до 40 килограммов!,.

Работа прессомъ.

Выжымаьь1е винограда производят!, слйдующимъ образомъ. 
На дпо пресса кладутъ решетку и ставят!, корзину на свое 
мйсто, сомкнувъ ключами части ея. Для удобства иодни- 
маютъ гайку вверхъ. Виноградъ или мязгу насыпаютъ въ 
корзину равномерно до краевъ ея и, когда корзина будетъ 
полна, ььакрываютъ виноградъ деревянным!, кругомъ, на ко­
торый кладутъ крестообразно бруски въ два или три ряда 
но 4 въ рядъ, два къ краю решетки, а два ближе къ винту,
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а на бруски кладутся бабки. По окончанш нагрузки пресса 
опускаютъ на бабки гайку, поворачивая руками колесо, и, 
когда она ляжетъ плотно на бабки, кладутъ чеки остренмн 
виередъ въ игЬзда шатуновъ п предварительно маленькимъ 
рычагомъ нажимаютъ ирессъ, зат-Ьмъ вставляютъ большой 
рычагъ и, отводя его виередъ и назадъ, уснлнваютъ все 
бол’Ье и бол'Ье давлеше. Необходимо при выжимаши по вре- 
менамъ останавливаться, чтобы жидкость могла стечь. Ни­
когда не сл'Ьдуетъ прессовать слишкомъ сильно во изб’Ь- 
жаше раздавлнвашя незр'Ьлыхъ ягодъ, зернышекъ и гребней, 
а лучше прессовать чаще, давая каждый разъ стечь суслу, 
при этомъ выжимаютъ бол’Ье сусла и лучшаго качества. 
Если работа становится слишкомъ утомительной, перестав- 
ляютъ шатуны поближе къ рычагу, если имеются допол- 
нительныя 'гнезда, и иродолжаютъ еще некоторое время 
прессовать.

Когда сусло или вино, несмотря на сильное давлеше, на- 
чинаетъ медленно течь, ])азвинчиваютъ ирессъ, переставляя 
чеки остреями въ обратную сторону, иеребиваютъ прессуе­
мую массу, а загЬмъ снова наг])ужаютъ прессъ и ирессуютъ. 
Нерсбиваше массы производятъ одннмъ нзъ двухъ способовъ 
или разбиваютъ сплоченную массу лопатками и набрасы- 
ваютъ ее къ винту или же ее сбрасываютъ въ перер'Ьзы, 
иеребираютъруками комки и затЬмъ снова иагружаютъ прессъ.

Выжимку прсссуютъ досуха; это обыкновенно достигается 
носл’Ь 2-хъ, 3-хъ разъ неребнвашя и выжимашя. Не сл’Ьдуетъ 
оставлять выжимку въ иресс'Ь бол'Ье сутокъ, ич’Ьмъ мен’Ье вре­
мени ирессуютъ, гЬмъ лучше, ибо выжимка легко скисаетъ. 
Для нолучешя б’Ьлаго сусла изъ черпаго винограда насы- 
наютъ его съ гребнями возможно осторожнее въ корзину, 
чтобы не измять сильно виноградъ, и вначал’Ь ирессуютъ 
не слишкомъ сильно; первыя порцш получаются розоватыми, 
зат^мъ идетъ белое сусло, а подъ конецъ, после нереби- 
вашя массы, снова розовое.

Если выд’Ьлываютъ бЬлое вино изъ чс!)наго винограда, 
лучше употреблять прессы съ невысокой, но широкой кор­
зиной, потому что сусло въ нихъ мен'Ье соприкасается съ 
кожицей и не такъ сильно окрашивается.
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Сусло изъ-подъ пресса стекастъ не вполн'Ь чнстымъ, въ 
немъ попадается много зеренъ п кожицы; чтобы очистить 
сусло отъ атихъ прим'Ьсей, подвйшиваютъ къ рукаву пресса 
металлическое сито, которое удерживаетъ зерна н кожицу, 
а чистое сусло собираютъ въ подставленный перср’Ъзъ.

По окончанш нрессовашя всЬ части пресса должны быть 
хорошо вымыты щеткой и прополосканы начисто водой.

Винтовой прессъ системы Мабиля.

Рис. 11.
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ГЛАВА VIII.

Сдабриваше сусла.

Случается нередко, что виноградъ вслЬдствье неблаго- 
прьятныхъ клнматическнхъ условш или всл’Ьдствье грибныхъ 
болезней, иызывающихъ нреждев])еменное онаденье листьевъ, 
ненормально созр’Ьваетъ и, благодаря этому, сусло содер­
житъ н'Ькоторыя составпыя вещества въ педостаточномъ ко- 
личеств’Ь или же въ избытке для выд'Ьлки хорошаго и нроч- 
наго вина.

Въ м'Ьстностяхъ, где виног])адъ плохо созр’Ьваетъ и очень 
часто не дозреваетъ, сусло содержитъ много кислотъ и не­
достаточно сахара и даётъ слабое, кислое вино, легко под­
вергаемое иорч’Ь; напротнвъ, въ м’Ьстностяхъ, где виноградъ 
созр’Ьваетъ хороню и гд’Ь вследств|'е недостатка влажности 
бываетъ сахарнстъ, сусло содержитъ иногда очень много 
саха])а и мало кислотъ; брожеше сусла затруднено, благо­
даря изби’гку сахара не заканчивается вполне, а получае­
мое вино содержитъ еще большое количество сахара, кото­
рый располагает!, вино къ болгЬзнямъ, въ особенности къ 
уксуснокислому броженпо; мало того, вино получается пре­
сноватое, такъ какъ содержитъ недостаточно кислотъ.

Въ таких!, случаях!, немыслимо обыкновенными способами 
приготовить хорошее вино и часто приб’Ьгаютъ къ различ- 
ш,шъ снособамъ для улучшенья сусла и для иолучешя более 
здороваго н лучшаго по качеству вина, а такъ какъ сахаръ 
и кислоты суть два главн’ЬГышя составныя вещества сусла, 
отъ которыхъ зависятъ главным!, образомъ качество и проч­
ность вина, то и сдабриваше сусла производится только 
относительно увеличенья или уменьшешя количества сахара 
и кислотъ. Могутъ быть четыре случая, требуюпие улучше- 
шя сусла, а именно:

1) Недостаток!, сахара въ сусле.
2) Пзбытокъ сахара „
3) Недостатокъ сахара „
4) Избытокъ кислотъ „
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Н едостаток» сахара.

Сахаръ прибавляется только въ тг!;хъ случаяхъ, когда 
виноградъ недостаточно зр'Ьлъ, б'Ьденъ сахаромъ и содер­
житъ много кислотъ, и сусло, полученное изъ такого вино­
града, не можетъ дать хорошаго, нрочнаго вина. Прибавле- 
шемъ сахара въ такихъ случаяхъ увелнчиваютъ крепость 
вина, которое лучше и дольше сохраняется, такъ какъ алко­
голь препятствуетъ развитию бол'Ьзнетворныхъ ферментовъ. 
Увеличивая крепость вина, уменьшаюсь вместе съ темъ его 
кислотность. Действительно, кислотность вина много зави- 
ситъ отъ кислой виннокаменной соли калхя, алкоголь же 
уменыиаетъ растворимость этой кислой соли, осаждая избы- 
токъ ея.

Прибавление сахара для увеличешя крепости вина прак­
тикуется съ давнихъ временъ. Маккеру во Францш (въ 
1776 году) впервые пришла идея улучшать незрелое сусло 
прибавкой сахара. Шапталь развилъ идею Маккера и уста­
новил!, правила для исправлешя сусла ненормально созрев- 
шаго винограда, и отъ его имени и самый методъ улучнге- 
шя сусла прибавкой сахара получилъ назваше „шаптализацш". 
Этотъ способъ въ 1854 году былъ примененъ въ болыпихъ 
размерахъ бургуидскимъ виноделомъ Петю и съ техъ норъ 
получилъ большое распространено во Францш и преиму­
щественно въ Бургундш. Въ последнее время Галль изме- 
инлъ методъ Шаиталя, установив!» количество сахара, ки­
слоты и воды, который должно содержать сусло для нолу­
чешя хорошаго вина, и его способъ пазванъ „галлизащей".

Въ настоящее время сдабриваше сусла сахаромъ весьма 
развито во Фрашци не только въ местностяхъ, где впно- 
градъ вообще плохо созреваетъ, но даже и въ Бургундш и 
на юг'Ь въ те годы, когда виноградъ но какимъ-либо нрп- 
чипамъ пе хорошо созреваетъ. Само правительство во Фран­
цш поощряетъ этотъ способъ сдабрпвашя сусла значитель- 
нымъ уменьшешемъ акциза на сахаръ, унотребляемаго для 
винодел1я. Съ 1884 года акцизъ на сахаръ для сдабривашя 
сусла и для выделки петш былъ нониженъ на 20 франковъ 
со 100 килогр. сахара.
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Прибавлеше сахара въ тгЬхъ случаяхъ, когда этого тре­
буетъ незрелость винограда, не можетъ быть осуждаемо об- 
ществешгамъ мнешемъ или закономъ, въ особенности въ 
тйхъ мйстностяхъ, где виноградъ плохо созреваетъ не 
только вслгЬдств1е климатпческихъ условш, но также и 
вследств1е болезней, напр, мильдьу. Болезнь эта вызывает!, 
порчу и преждевременное онадеше листьевъ, виноградъ плохо 
созрёваетъ и б'Ьденъ сахаромъ, такъ какъ сахаръ выраба­
тывается главпымъ образомъ въ лпстьяхъ растешя.

Прибавкой сахара увеличивают!, крепость и прочность 
вина не во вредъ его качеству во всехъ случаяхъ, когда 
созр'Ьваше винограда не нормально, и сусло содержитъ меньше 
сахара, чгЬмъ въ годы хорошей зрелости винограда. Но, не­
смотря на полезность этой операщи, не следуетъ ею зло­
употреблять, ибо практика показала, что больше, ч'Ьмъ на
2 или 3 градуса, нельзя возвысить крЬность вина прнбав- 
лешемъ сахара въ сусло, не рискуя получить вино съ боль- 
шимъ количествомъ невыбродившаго сахара, такъ какъ 
избыток!, сахара затрудняетъ спиртовое брожеше.

Что касается качества сахара, нрибавляемаго въ сусло, 
то онъ долженъ быть совершенно чистъ, чтобы не ввести 
въ вино постороннихъ веществъ. Лучше всего употреблять 
свекловичный сахаръ - рафинадъ, который чище и лучше 
песочнаго сахара; патоку же и крахмальную глюкозу не 
следуетъ употреблять. Крахмальная глюкоза содержитъ отъ
3 до 10°/ декстрина, вещества, неспособная къ броженш 
и сообщающая особый привкусъ вину, вкусъ горечи.

Для оиределешя количества нрибавляемаго сахара необ­
ходимо знать, какую алкоголичность вина даетъ известный 
сортъ винограда при нормальномъ созр'Ьванш, и какой кре­
пости должно быть вино, чтобы быть более или мен'Ье нроч- 
нымъ. Обыкновенно сахаръ прибавляется только въ тЬхъ 
случаяхъ, если виноградъ содержитъ недостаточно сахара 
для получешя вина въ 10°/' алкоголя. Вычислеше количе­
ства сахара, которое следуетъ прибавить къ данному суслу 
для получешя сусла съ желаемымъ процентом!, сахара, про­
изводится сл'Ьдующпмъ образомъ: изм’Ьряюгь сахаристость 
сусла, зат'Ьмъ нсчисляютъ, какой крепости будетъ вино,

о
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полагая, что 17 граммовъ виноградная сахара даютъ 1 0 или 
10 куб. сант. алкоголя. Положимъ, что литръ сусла содер-

13 Сжить 136 граммовъ сахара, крепость вина будетъ — , т.-е.
17

8°, а если желаюсь им'Ьть вино въ 10°, то нужно приба­
вить столько сахара, чтобы получить еще 2 градуса алко­
голя, т.-е. 34 грамма вннограднаго сахара, что составляет?. 
32 ,4  г]), кристаллическая сахара, такъ какъ ЮОгр. кристал­
лическая сахара даютъ 105 гр. вннограднаго или некри­
сталлическая.

Общая формула, по которой можно вычислить количе­
ство кристаллическая сахара въ фунтахъ, прибавляемая къ 
суслу или къ винограду, считая, что пудъ винограда даетъ 
ведро сусла, будетъ:

^ = ^ x N x О ,4 8 5 6  у —в’Ьсъ сахара въ фунтахъ.
II— количество ведеръ сусла или 

иудовъ винограда.
N— количество градусовъ алко­

голя, на которое желаюсь 
увеличить крепость вина.

Найденное количество сахара растворяютъ въ суслЬ, отъ
5 до 6 фунтовъ сахара на одно ведро сусла, и засЬмъ 
растворъ сливаютъ въ остальное сусло или въ мязгу и ме­
шаюсь. Можно также посыпать мязгу мелкимъ сахаромъ во 
время слитIя ея въ чаны.

Кристаллически! сахаръ, не будучи способенъ самъ по 
себ'1> къ брожешю, долженъ перейти въ состояше вино- 
градпаго сахара, и это нревращеше сахара, какъ известно, 
сове1)шается особымъ д1астазомъ, выд'Ьляемымъ дрожжами. 
Прибавлешемъ большая количества кристаллическая сахара 
затрудняюсь брожеше, такъ какъ дрожжи должны испол­
нить двойную работу: превратить кристаллически! сахаръ въ 
виноградный и разложить посл'Ьднн! па Спир тт. и друпе про­
дукты спиртового брожешя. Поэтому сл’Ьдуетъ прибавлять 
сахар’ь во время сам ая брожешя, въ этомъ случай жизне­
деятельность ферментовъ бол'Ье энергична, нревращеше са­
хара идетъ успЬнш’Ье, и бурное брожеше скор’Ье начинается.



Еще лучше предварительно превратить кристаллически! са­
харъ въ некристаллически!, растворяя сахаръ въ суслЬ и 
нагревая только до 60° С, чтобы не сообщить суслу вареный 
вкусъ. Если сусло содержитъ мало кислотъ, то превраще­
ние сахара совершается плохо во время нагревашя, и въ 
этомъ случай следуетъ прибавить 1 °/0 виннокаменной ки­
слоты, т.-е. на 100 фунтовъ сахара 1 фунтъ кислоты.

Вместо того, чтобы сдабривать сусло сахаромъ, можно 
выпарить часть сусла до 2/<, 11 полученным!, снропомъ уве­
личить сахаристость другой части сусла. Въ настоящее 
время концентрнроваше сусла возможно безъ всякаго ущерба 
для качества его. Выпарнваше производится въ безвоздуш­
ном!, пространств'!, при очень низкой температур'Ь, не болЬе 
45° С; при этой температур’Ь сусло пе подвергается пика- 
кимъ существенным!, изм’Ьпе1Йямъ, оно не прюбр'Ьтаетъ ва­
реный вкусъ,составъ сахара не изменяется, букетъ вполне 
сохраняется, ферменты сохраняютъ свое бродильное мо­
гущество .

Концентрнроваше сусла сильно развито въ Италш и Аме­
рике (въ Калпфорнш), где сусло концент])ируютъ до густоты 
сиропа съ содержашемъ 70, 80°/0 сахара для вывоза его 
за границу. Сгущенное сусло не способно къ броженш: са­
харъ препятствуетъ деятельности фермента, но если разба­
вить сусло водой, то оно броднтъ и даетъ вино, не имею­
щее большой разницы отъ вина, полученнаго отъ брожетя 
обыкновенная сусла. Вся разница состоитъ  в ъ  то м ъ , что 

вино, полученное отъ броженш разбавленная концентриро­
ван ная  сусла, менее кисло и не тгЬетъ св'Ьжести обыкно­
венная вина, такъ какъ большая часть вшшокаменнокислой 
соли кал^я осаждается при сгущеши сусла, но недостатокъ 
виннокаменнокислаго ш шя можетъ быть пополненъ прнбав- 
лешемъ этой соли.

Аппарата Мусси для выпаривашя сусла, фабрикуемый 
въ Милап'Ь, стоимостью въ 800 рублей, концентрируетъ 30 
лнтровъ сусла въ 1 часъ при температур'Ь 43° С.
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Нзбышокъ сахара.

Въ м'Ьстностяхъ съ жаркимъ и сухпмъ климатомъ сусло 
иногда соде])Житъ бол'Ье того количества сахара, которое 
можетъ выбродить. Сахаръ самъ но себгЬ им'Ьетъ консерви­
рующее свойство, и болышя количества его затрудняютъ 
брожеше; кром’Ь того, въ жаркихъ м’Ьстностяхъ брожеше 
происходить при высокой температур'Ь, при которой усилен­
ная деятельность фермента не можетъ быть продолжительна, 
и брожеше вина прекращается раньше, ч’Ьмъ весь сахаръ 
выбродить. Вино получается не готовымъ, содержитъ много 
сахара и при высокой температуре подвала легко скисаетъ.

Въ подобныхъ случаяхъ лучше всего готовить ликерныя 
вина. Для приготовлешя же обыкновенныхъ столовыхъ впит, 
необходимо уменьшить излишнее количество сахара въ сусл’Ь. 
Преждевременной уборкой винограда, и когда онъ еще по­
крыть росой, можно изб'Ьжать излишка сахара въ сусл'Ь. 
Если имеются сорта мен'Ье сладюе, то можно смешать слад­
кое сусло съ мен'Ье сладкнмъ н только въ крайнемъ случае 
можно прибегнуть къ разбавленпо сусла водой.

Вода должна быть совершенно чиста, св'Ьжа, мягка, безъ 
посторонняя вкуса и не должна содержать органических!» 
веществъ. Прибавляюсь лишь такое количество воды, ко­
торое требуется необходимостью исправлешя сусла для по­
лучения болЬе здороваго вина, не задаваясь цгЬлыо увели­
чить количество вина на счетъ его качества, ибо это есть 
своего рода фальсификация вина. Для опред'Ьлсшя количества 
воды, которое должно прибавить, чтобы получить нормаль­
ное сусло, измеряюсь сахаристость сусла, и, если находится 
очень много сахара, прибавляюсь' столько воды, чтобы по­
низить содержаше сахара до желаемой нормы. Для этого 
пользуются следующей формулой.

„1Т зхУ  тт АУ— количество прибавляемой воды.\ \  — • • “ У уц 8— количество сахара въ сусл'Ь.
V— количество тгЬющагося сусла, 
и— желаемое содсржаше сахара въ 

сусле.
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Прими,ръ. Какое количество воды нужно будетъ приба­
вить къ 500 ведрамъ сусла, чтобы понизить сахаристость 
его съ 280 граммовъ на 238 гр.?

Подставляя въ формулу вместо буквъ чнсловыя данныя, 
получимъ:

^ 280Х 50° — 5 0 0 = 5 8 8 ,2 — 5 0 0 = 8 8 ,2  ведра воды.
238

Недостатока кислотъ.

Кислотность сусла имйетъ большое вл^яше на качество 
вина, она сообщаетъ ему свежесть и нрьятность вкуса, уси- 
ливаетъ окраску, способствуетъ прочности вина и образо­
ванно букета.

Если сусло содержитъ мало кислотъ, то вино получается 
пресноватое, неприятное н не имеющее свежести. Такое 
лзино легко теряетъ свою окраску, бурйетъ (са§8а§е (1и VIII); 
красящее вещество, окисляясь, становится менее раствори- 
мымъ въ алкоголе и более растворимымъ въ кислотахъ, 
поэтому если вино содержитъ недостаточно кислотъ, то оки­
сленное красящее вещество осаждается и уменынаетъ окраску 
вина.

Кислоты тгЬютъ консервирующее свойство, онгЬ препят- 
ствуютъ броженш, но такъ какъ спиртовые ферменты легче 
приспособляются къ кислой среде, чемъ болезнетворные, 
то они берутъ иеревесъ надъ последними, и хотя брожеше 
сусла съ больишмъ содержашемъ кислотъ идетъ медленнее, 
но зато чище, н вино получается лучшимъ и более прочнымъ.

Нельзя определить, какое количество кислотъ должно со- 
держать сусло, это зависитъ какъ отъ сорта винограда, 
такъ и отъ характера выделываемаго вина. Только опытъ 
и практика могутъ указать, при какомъ содержан]и кислотъ 
тотъ или другой сортъ винограда даетъ лучшее вино, по­
этому при выделке вина следуетъ ежегодно определять ки­
слотность сусла. Вино должно иметь не менее 4 ,5  — 5 гр. 
кислотъ, выражеиньтхъ въ виннокаменной кислоте, но такъ 
какъ вино содержитъ всегда менее кислотъ, чемъ сусло, 
вследствие осаждешя кислой соли впннокаменнаго кал!я,
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растворимость которой уменьшается по мере образовашя 
алкоголя, то кислотность сусла не должна быть меп!»е 7 гр. 
в’ь виннокаменной кислот!’..

Увеличение кислотности сусла производится косвеннымъ 
иутемъ— гипсовашемъ сусла или прямым?» способомъ— ири- 
бавлешемъ виннокаменной кислоты.

Прибавлешегипса, или с’Ьрнокислаго калыця, въ сусло усн- 
ливаетъ окраску краснаго вина, увеличиваешь кислотность 
и способствуетъ бол'Ье быстрому просветленно. Гипсо­
вание еще недавно производилось въ болыпихъ разм'Ьрахъ 
въ южной Францш, въ Нспанш и Италии, но въ настоящее 
время этотъ способъ увелнчешя кислотности вина произво­
дится въ значительно меныиихъ разм'Ьрахъ, а въ н’Ькото- 
рыхъ государствахъ и совс'Ьмъ воспрещенъ законами. Много- 
численныя изеледовашя ученыхъ показали, что при гипсо- 
ванш сусла образуется въ винЬ много с’Ьрнокислаго кал1я, 
иногда до 6 граммовъ, тогда какъ нормальнымъ образомъ 
въ вин!; заключается всего около одного грамма этой соли.

Химическое д'Ьйств1е гипса можно выразить следующими 
двумя формулами:

1) Са801 +  2С41Т,К0в= К в8 0 | +  С| Н1Са(), +  С1П ,0в
Се^ноки- Виннокаменно- Сёрноки- Вишюкамеи- Винио-

слыи кадь- кислый калщ. слый калш. нокислый каменная
цш. кальцш. кислота.

2) С а 8 0 .+  2ПН..КО = К Н 8 0 , + С 1111ПаОг +  С.11.КО,.'  4 1 4 •> 6 4 1 4 4 1> 1 4 .» Ь
Кислый Вшшокамен-
сЬ^но- нал кислая

кислый калш. соль кал1я.

Если допустить, что химически! ироцессъ происходитъ 
но первой формул!) (С11ан<‘е1), то въ вин!» образуется сред­
няя соль с'Ьрнокислаго кал1я, если же принять вторую фор­
мулу (Ви^пе!; е1 Вивзу), то получается кислая соль с'Ьрно­
кислаго кал1я. Но образуется ли кислая пли средняя соль 
с'Ьрнокислаго кал1я, мн!)шя расходятся.

Сернокислый соли кал1я вредно отзываются на здоровьи 
организма, раздражая желудочную ткань и действуя, какъ 
слабительное. Медицинская Парижская академ1я признала, 
что иотреблеше вина, которое содержитъ бол’Ье 2 граммовъ 
с'Ьрнокислаго кал1я, вредно для организма, и французское
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законодательство въ настоящее время преследуешь продажу 
вина, шгЬющаго бол'Ье 2 граммовъ с'Ьрнокислаго кал]я.

Оставляя въ стороне гннсоваше вина вслЪдствье признан­
ной вредности его для организма, разсмотримъ увелнчеше 
кислотности прибавлением’!, виннокаменной кислоты въ сусло.

Виннокаменная кислота въ свободном!, состоянш р’Ьдко 
находится въ сусл’Ь, которое содержитъ кислыя и средшя 
соли ея. Опыты Буффара показали, что виннокаменная ки­
слота, будучи прибавлена въ сусло или въ вино, соединяется 
съ кальсмъ, замещая яблочную и друпя кислоты, въ сред- 
нпхъ калшныхъ соляхъ и даетъ виннокаменнокнслый калШ, 
который осаждается. Такпмъ образомъ, увелнчеше кислот­
ности происходит!, не отъ виннокаменной кислоты, а отъ 
кислотъ, который она освободила, замг];щая пхъ въ калш- 
ныхъ с])едннхъ соляхъ.

Такъ какъ виннокаменная кислота образует!, кислую соль 
виннокаменнаго кал1я, то нужны две молекулы виннокамен­
ной кислоты, чтобы отнять одниъ атомт, кал1я у другихъ 
кислотъ, составляющихъ средшя соли кал^я, при чемъ осво­
бождается только одна молекула кислоты. Поэтому винно­
каменной кислотой увеличивают!, кислотность только на по­
ловину количества прибавленной кислоты. На практик’); же, 
благодаря увеличение растворимости виннокаменнокислаго 
кал]я, увеличивают!, кислотность не на ’Д , а на 2Д коли­
чества прибавленной виннокаменной кислоты.

Виннокаменная кислота пе должна оставаться въ свобод- 
номъ состоянш въ вин’];, что бываетъ лишь въ томъ случа'Г,, 
когда ее ирибавляютъ въ излишеств'!;. Виннокаменная ки­
слота нридаетъ вину фруктовый вкус/ь и усиливает!, окраску. 
Въ торговл'1; она встречается въ вид'Ь кристаллов!, или въ 
порошке; виннокаменная кислота легко растворяется какъ 
въ сусле, такъ и въ вине.

Иногда вм'Ьсто виннокаменной кислоты употребляют!, ли­
монную. Лимонная кислота находится въ вине въ весьма 
незначнтелыюмъ количестве, и ирибавлешемъ этой кислоты 
наруншотъ нормальный составь вина, а поэтому предпочти­
тельно следуетъ употреблять виннокаменную кислоту.
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И збы т  о кя ь1 ? I слот  а.

Въ холодное, дождливое л'Ьто виноградъ очень плохо 
созреваетъ и содержитъ больше кислотъ, ч'Ьмъ следовало 
бы для получешя хорошаго вина; несозревшш виноградъ 
даетъ кислое вино, непр1ятное для питья, темъ более, что 
очень кислое вино раздражаетъ желудокъ.

Кислотность сусла обусловливается главнымъ образомъ 
свободными кислотами-—виннокаменной, яблочной, лимонной 
и виннокаменной кислой солыо кал1я. Въ незреломъ сусле 
лимонной кислоты всегда находится небольшое количество, но 
больше виннокаменной и яблочной. Исправлеше кислаго сусла 
очень трудно. Можно было бы прибегнуть къ иейтрализацш 
кислоты, но, къ солшгЬшю, результаты получаются далеко 
не удовлетворительные, чтобы стоило прибегать къ химиче­
скому способу уменыпешя кислотности сусла. Материалы, 
нейтрализующее кислоты, сообщаютъ вину непрьятный вкусъ, 
въ особенности если приходится ихъ прибавлять для ней- 
тралпзащи около 2 граммовъ кислоты на литръ.

Нейтрализащя излишка свободныхъ кислотъ основана 
главнымъ образомъ на предположенш, что кислотность вина 
зависитъ отт. свободной виннокаменной кислоты. Въ дей­
ствительности же кислотность незрелаго сусла обусловли­
вается, какъ выше замечено, не одной только виннокамен­
ной кислотой, но также яблочной и лимонной кислотами и впн- 
нокаменнокпслымъ кальемъ. Яблочной кислоты въ незреломъ 
мусте можетъ находиться около 1,5 грамма на литръ. Соли 
яблочной кислоты более растворимы, чемъ виннокаменной, 
а потому, осредосоливая кислотность сусла, получаютъ сред- 
шя соли яблочной кислоты, часть которыхъ остается въ 
растворе и нарушаетъ, следовательно, естественный со­
став!. вина.

Углекислый калыЦй, употребляемый для иейтрализацш 
избытка кислотъ, производит!, следуюшдя химичесшя действ1Я.

С.Н .О . +  С а С О ^ е д С а О .+ С О .  +  П.О,
Ъиннока- Углекис- Винокамен- 5 голь- Вода, 

менная лый каль- лая изиесть. нал 
кислота, цш (мра- кислота,

моръ).
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0,11е0 в +  СаС0,=С1Н4Са0в +  С 0 ,+ Н 40.
Яблочнокис­
лая известь.

Яблочная
кислота

Линнокамен- Вшшокамен-Вшшокамен- 
ная средняя 
соль кал1я.

иокислыи ка-
Л!Й.

Действуя па виннокаменную и яблочную кислоты и на 
вшшокаменнокислую соль кал1я, углекислый кальцш обра- 
зуетъ виннокаменную среднюю соль калыця или извести, 
-яблочнокислую среднюю соль калыця и виннокаменный ка­
лш. Виннокаменная известь не растворима и осаждается, 
яблочнокислая же известь растворима, и большая часть ея 
остается въ растворе.

При нейтрализацш излишка кислотъ должно употреблять 
чистый б'Ьлый мраморъ или гашенную известь, а не м'Ьлъ, 
который сообщаетъ горечь вину. Куски бЪлаго мрамора 
толкутъ въ порошокъ и нромываютъ водой; требуемое 
количество мрамора разбалтываютъ въ небольшомъ количе­
стве сусла, которое сливаютъ въ остальное н хорошо мгЬ- 
шаютъ деревянной мешалкой. 100 граммовъ мрамора нужно 
для насыщешя 150 граммовъ виннокаменной кислоты.

Если употребляютъ известь, то берутъ хорошую, чистую 
известь, гасятъ ее въ иоде, а гашенную известь промы- 
ваютъ въ чистой вод'Ь и просушиваюсь. Нужное количество 
гашенной извести разбавляюсь въ небольшомъ количестве 
сусла, засЬмъ пропускают'!, жидкость черезъ густое сито, 
удерживая постороння примеси, а чистую жидкость сли­
ваютъ въ сусло и хорошо м'Ьшаютъ. 56 граммовъ извести 
насыщаюсь 150 гр. виннокаменной кислоты.

Иногда употребляютъ также среднюю соль виннокамен- 
наго к<1Л1я, который соединяется съ виннокаменной и яблоч­
ной кислотами и даетъ виннокаменнокислый п яблочнокислый 
калш; часть этихъ солей осаждается, другая же часть остается 
въ растворе.

Уменьшая кислотность, нужно оставлять въ сусле не ме­
нее 7 граммовъ кислотъ, выраженныхъ въ виннокаменной ки­
слоте, ибо большая часть виннокаменнокпслой соли оса­
ждается во время брожешя сусла.
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Вместо иейтрализацш избытка кислотъ лучше всего при­
бегать къ огЬшешю кнслаго сусла со сладкимъ или къ 
купажу винъ, а въ крайнемъ случае унотребляютъ галли- 
зироваше сусла.

Галлизнроваше сусла состоитъ въ уменыпеши кислот­
ности вина прибавлешем'ь некотораго количества чистой 
воды, но такъ какъ при этомъ уменьшается пропорщоналыю 
и содержаше сахара въ сусле, то прибавляютъ въ то же 
время и сахаръ. Очевидно, что галлизнроваше сусла есть 
своего рода фальсификация, ибо увеличиваютъ значительно 
количество иолучаемаго вина въ ущербъ его качеству, а 
потому и не должно было бы практиковаться для улучшешя 
сусла, хотя при ращоналыюмъ примененш и даетъ хороипе 
результаты.

Д-ръ Галль разсматрпваетъ сусло, какъ вполне нор­
мальное, когда оно содержитъ 240°/00 сахара, 6°/00 кислотъ 
и 7 54°/00 воды, и къ этому типу онъ советуетъ приводить 
всякое сусло, составъ котораго отклоняется отъ вышепри- 
веденнаго. Согласно же Кариене, сусло не должно содер­
жать более 180— 200°/оо сахара. Для галлизировашя сусла 
определяютъ количество кислотъ и сахара въ сусле, загЪмъ 
вычисляютъ, какое количество воды и сахара должно при­
бавить къ суслу до желаемой нормы кислотности и саха­
ристости.

Нрттръ. Положнмъ, что сусло имеетъ на 1000 весо- 
выхъ частей 9°/оо кислотъ и 150°/ сахара, а мы желаемъ 
получить сусло съ 7 ,5 °/00 кислотъ и 180*/0„ сахара.

Натуральное сусло содержитъ на 1000 весовыхъ частей:

9 частей кислотъ,
150 „ сахара,
841 „ воды п другихъ веществъ,

а галлизированное сусло должно содерл;аггь на 1000 в. частей:

7,5 частей кислотъ,
180 „ сахара,
812,5  „ воды и др. веществъ.



К оличество  сах а р а ,  которое должно с о о т в ет с т в о в а ть  9 
частям ъ ки слотъ ,  будетъ:

н а  7 ,5  ч. к п сло тъ — 1 8 0  ч. сахара ,
9 X

180X9
Х =  „ ,--------= ‘216 ч. сахара,

1,0

а такъ какъ въ сусл’Ь находятся нормально 150 ч. сахара, 
то должно прибавить 216 — 1 5 0 = 6 6  в. ч. сахара,

Количество прибавляемой воды вычисляюсь такпмъ же 
образомъ:

на 7,5 ч. кислоты — 812,5  ч. воды 
9 X

8 1 2 ,5 x 9
Х = ---- ,1— - = 9 7 5 ,<,о

а такъ какъ въ сусл'Ь имеются 812,5  ч. воды, то сл’Ьдуетъ- 
еще прибавить 975 — 8 1 2 ,5 = 1 6 2 ,5  вГч. воды. Такпмъ обра- 
зомъ на 1000 в. ч. нашего сусла надо прибавить 66 в. ч. 
сахара и 162,5 в. ч. воды.

Опред’Ьлпвъ количество сахара н воды, которое сл’Ьдуетъ 
прибавить для сдабривашя сусла, растворяюсь сахаръ въ 
воде, при чемъ, если температура жидкости менее 20° С, 
ее нагреваюсь до этой температуры и вливаюсь въ сусло 
или въ мязгу, хорошо мешая.

Къ галлизированпо сусла молено прибегать лишь въ томъ 
случае, когда сусло содержитъ более 7°/ кислотъ.

Кцпаж ъ.

Купажемъ называется см’Ьшеше двухъ или н’Ьсколышхъ 
винъ или суселъ, различпыхъ по своимъ качествамъ.

Смешешемъ суселъ различпыхъ сортовъ винограда пре­
следуюсь две ц'Ьли: псправлеше иедостатковъ сусла, кото­
рое само по себе дало бы нехорошее вино, и нолучеше 
более н’Ьжныхъ и пр1ятныхъ винъ. Пе только смешиваюсь 
одни б’Ьлые сорта пли красные, но таюке часто къ красному 
Винограду прибавляюсь сусло б'Ьлыхъ сортовъ винограда.
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Въ п р и н ц и п ^  сл гЬ дуетъ  изъ к а ж д а го  со р т а  в и н о гр а д а  г о ­
т о в и т ь  ОТДЕЛЬНО ВИНО, II ТОЛЬКО ТаКИМЪ 0бра30М Ъ можно 
п ол уч и т ь  ои 1)ед ел ен н ы й  тш гь п и н а , св о й ст в ен н ы й  т ом у  или  
д р у г о м у  сорту в и н о гр а д а  п д а н н о й  местности. Но и н о г д а , 
въ нлох1е годы, с о с т а в ъ  сусла не вполне нормаленъ для  
получешя хорошаго столоваго в и н а : су с л о  пли содержитъ 
м ал о сахара и кисло и д а е т ъ  само но с е б е  кислое, н е п р о ч н о е  
в и н о , и л и , н а п р о т н в ъ , со д ер ж и т ъ  много сахара и м ало к и ­
слотъ н даетъ хотя крепкое, прочное в и н о , но пресное. 
Какъ в ъ  томъ, такъ н въ другомъ с л у ч а е  п р и ш л ось  бы  при­
б е г н у т ь  къ улучш ению  сусла нлн п р и бав к ой  сахара или же 
в о д ы , к у и а ж е м ъ  же сусла сладкаго в и н о гр а д а  с ъ  кнслы м ъ  
псправляютъ недостатки того или д р у г о го  сусла.

Некоторые сорта винограда не могутъ дать хорошаго 
вина, а даютъ пли слишком!, грубое и сильно окрашенное 
вино, или мало окрашенное, пли слишкомъ ароматное, н ку­
иажемъ псправляютъ не только недостатки, но и нолучаютъ 
отъ смеси лучшее вино, чемъ вино каждаго сорта винограда 
въ отдельности. Грена,шъ даетъ нежное, прштное впно, но 
непрочной окраски, скоро буреющее, а Мурведъ н Ка- 
риньянъ даютъ полныя, грубыя вина, но хорошо ок])ашенныя, 
отъ купажа Гренаша съ Мурведомъ или Карнпьяномъ полу- 
чаютъ вино нежное, нр1ятное и хорошей прочной окраски.

Медоксме сорта —Каберне и Каберпе-Совишонъ —даютъ 
полное, н])очное, хорошей, густой окраски вино, но грубое 
и требующее долгой выдержки, если же къ этимъ сортамъ 
прибавить сусло Семиллшна, то нолучаютъ более нежное 
и ир1ятное вино, требующее меньшей выде])жки. Въ Бордо 
ирнбавляютъ къ Каберне и Каберне-Совншону сусло Се- 
мшшона въ иропорцш отъ '/ до *Д. Мальбекъ и Тентю])ье 
также служатъ для 1; у пажа съ другими медокскими сортами, 
при чемъ Тентюрье главнымъ образомъ употребляется для 
усилешя окраски красныхъ винъ.

Для получешя хорошаго Сотерна купажируютъ сусло Се- 
мплл1она съ сусломъ белаго Совишона. На 2Д Семиллшна 
прпбавляютъ ’Д Совишона.

Известное вино Шато-Икемъ (СЪа^еаи-Бфшт) получается 
отъ смешсшя Семилл1она, белаго Совишона л Мюскаделя.
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Къ суслу Семиллшна прибавляютъ 1 з Совишона и немного 
Мюскаделя для усиления аромата вина.

Въ Германш купажируютъ Рнслннгъ съ Траыинеромъ.

Г Л А В А  IX .

Бродильня.

После уборки виноградъ свозятъ въ особое иом’Ьщеше, 
где онъ подвергается различнымъ маннпулящямъ, намъ уже 
изв'Ьстнымъ, а засЬмъ бурному брожешю.

Пом’Ьщеше, гдЬ пронсходнтъ выделка и брожение вина, 
называется броднльней. Обыкновенно бродильня предназна­
чается для выделки вина, т.-е. для бурнаго брожешя, а мо­
лодое вино выдерживается въ подвале; иногда же бродильня 
служитъ не только для выделки вина, но и для его выдержки, 
если характеръ выделываемаго вина требуетъ более высо­
кой температуры, чемъ температура обыкповеннаго подвала, 
какъ, напр., ликерныя и кр’Ьнюя столовыя вина, для кото- 
рыхъ температура въ 16— ‘20° С не только не вредна, но 
даже полезна, такъ какъ они скорее щнобретаюгь выдер­
жанный характеръ. Въ винодельческнхъ местностяхъ, где 
вино не выдерживахотъ, а сбываютъ молодымъ, бродильня 
также служитъ не только для выделки, но и для хранешя 
вина до времени его продажи; но въ этомъ случае стараются 
приспособить бродильшо для выдержки вина, защищая ее отъ 
сильнаго ВЛ1Я1ЙЯ внешней температуры.

При постройке броднльнн нужно сообразоваться съ кли- 
матомъ ст])аны. Въ жаркихъ местностяхъ, где бурное бро­
жеше пронсходнтъ при высокой температуре, нужно прило­
жить все техничесюя меры, чтобы бродильня была хорошо 
защищена отъ вл1яшя знойной атмосферы и сохраняла бы 
сравнительно прохладную температуру во время виноделзя. 
Для этого ее с гроятъ на половину въ земле, часто съ двойными 
степами, полое пространство между которыми занято воз- 
Духомъ, плохимъ проводником!, теплоты. Паправленге бро-
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дильне даюп» такое, чтобы наибольшее количество солнеч- 
ных'ь лучен приходилось на меньшую стену, и возможно 
меньшая поверхность нагревалась бы солнечными лучами. 
Если имеется удобный холмъ, то бродилыно строятъ такъ, 
чтобы одна изъ большихъ стенъ прилегала къ холму, 
который прсдохранялъ бы ее отъ согр'Ьвашя; если же по­
верхность земли ровная, то нагреваемую стену следуетъ 
защищать отъ солнечных!» лучей посадкой тенистыхъ де- 
ревьевъ.

Бъ местностях'!» же съ умереннымъ климатомъ, напро- 
тивъ, во время вннодел1я не бываетъ такъ жарко, и бро­
жеше часто происходить нрн более низкой температуре, 
ч'Ьмъ следовало бы; въ этомъ случае температуру подымают!, 
отапливаю емъ броднлыш.

Для более удобной выделки вина иногда разд'Ьляютъ бро- 
дильшо на два отделенья: на винодельню, где происходятъ 
все работы съ виноградомъ, и на б]>одильню, въ т'Ьспомъ 
смысле слова, где вино только броднтъ. Большей частью 
винодельня помещается рядомъ съ броднльней, но п])п вы­
делке красныхъ винъ, брожеше которыхъ н])оисходнтъ въ 
большихъ чанахъ или бутахъ, удобнее бываетъ устроить 
винодельню надъ броднльней. Въ местностях!», где выделка 
вина соединена съ выдержкой его, и необходим!» бываетъ 
подвалъ, строятъ его подъ броднльней, которая защищает!» 
подвалъ отъ вл1яшя внешней температуры.

Если винодельня находится надъ броднльней, то вино­
дельня можетъ быть или совершенно изолирована отъ по­
следней поломъ, и тогда бродилыга по такъ нагревается во 
время знойныхъ дней, или же она можетъ быть въ виде 
более или менее широких!» галлсрей, ностроенныхъ вдоль 
двухъ большихъ стенъ надъ чанами, и она не можетъ иметь 
никакого вл1яшя на температуру броднлыш. Соответственно 
отверстио каждаго чана или бута устранваютъ въ полу ви­
нодельни траппы, служашде для наполнения чановъ вино­
градной мязгои, чемъ много облегчается работа. Траппы 
обыкновенно должны быть закрыты, во пзбежашс несчаст­
ных!, случаев!, и согревашя броднлыш, и открываются 
только для наполнения чановъ.
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Бродильня нредставляетъ длинное прямоугольное Пом’Ьще­
ше. Въ одномъ нзъ болыинхъ фасадовъ ея, большей частью 
сь саперной стороны, на некоторой высоте отъ земли на­
ходятся окна для освещешя броднльни, а въ низу ст’Ьны. 
въ уровень почти съ землей, неболыше просветы для выдгЬ- 
лешя угольной кислоты во время брожешя вина. Въ корот­
кой же ст’Ьне находятся двери, служащая для вкатывашя и 
выкатывания бродильныхъ чановъ.

Бродильные чаны помещаются вдоль стеиъ на 30— 40 
сант. отъ пола и на некотором?, разстояшн какъ огь стены, 
такъ н между собой, чтобы былъ свободный проходъ для 
осмотра чановъ. Между двумя рядами чановъ оставляется 
пространство немного более длины чана, чтобы его можно 
было свободно прокатить.

Полъ въ бродилыгЬ можетъ быть земляной, покрытый 
щебнемъ, но лучше покрыть его цементомъ нлн бетономъ, 
при этомъ даютъ ему паклонъ въ 1 сант. па 1 метръ и устрап- 
ваютъ вдоль каждаго ряда чановъ бо])оздки. Въ случае 
разрыва чана вылившееся вино стекаетъ но желобкамъ в?, 
устроенный резервуаръ, и собранное внно можетъ служить 
для выгонки водки, а не пропадает?, да])омъ. Благодаря 
цементному полу, броднльшо можно содс]>жать всегда въ чи­
стоте, промывая полъ хорошо водой.

Величина броднльни завнситъ отъ количества выд’Ьлывае- 
маго вина, отъ размера бродильныхъ чановъ н отъ спешности 
работъ во время винод’Ьл1Я. Ч’Ьмъ чаны мен'Ье и ч’Ьмъ меньше 
времени для винод'Ьл1я, т’Ьмъ бол’Ье нужно чановъ, а следо­
вательно и места въ длину броднльни.

Посмотримъ на сл’Ьдующемъ примере, какъ-производится 
разсчетъ размеровъ броднльни. Положимъ, что нужно по­
строить броднльшо и винодельню на 6000 пуд. краснаго 
винограда, собираемаго въ течеше 15 дней, и на 4000 нуд. 
б’Ьлаго винограда, т .-е. приблизительно на 6000 вед. крас- 
наго вина и 4000 вед. б'Ьлаго, ибо 1 пудъ виног])ада дает?, 
около 1 ведра вина.

Для определешя размеровъ броднльни и винодельни не­
обходимо прежде всего знать, какое количество нужно будет?» 
чановъ и бочек?,, а затем?, прессовъ и других?, принадлеж­
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ностей. Такъ какъ уборка 6000 пудовъ красная винограда 
должна быть закончена въ течете 15 дней, то въ одпнъ 
день нужно убрать 400 пуд. винограда, который долженъ 
бродить на кожиц’Ь въ чанахъ. Для правильная брожешя 
следуетъ употреблять чаны такой вм'Ьстнмостп, чтобы можно 
было наполнить чанъ въ течете дня, не прерывая на­
чавш аяся брожешя мязги дополнетемъ чана на сл'Ьдующш 
день. Приготовляя но одному чану въ день, нужно будетъ 
приготовить 15 чановъ по 400 ведеръ, для этого потребуется
6 броднльныхъ чановъ, чтобы работа происходила безъ пере­
рыва, допуская, что брожеше вина въ чанахъ будетъ про­
должаться при худшихъ услон1Я.\ъ не бол’Ье 5 дней. Ходъ 
работъ по выделке краснаго вина будетъ сл'Ьдующш: въ 
первые 5 дней будетъ приготовлено 5 чановъ вина, на 6-й 
день первый чанъ сливается, а 6-й наполняется, на 7-й 
день онорожнившшся 1-й чанъ наполняется, а 2-й сли­
вается и т. д.

2
3
4
5
6 
1 
2
3
4

> в ы е  5  д н е й  н а п о л н я ю т с я ч а н ы Л ; 1 , 2 ,  3 ,  4 ,  5 . ^

1 1 а 6 - и д е н ь я Г) Л г 6 , с л и в а е т с я

V 7 - й Я Г) я № 1 п  Я

Г) 8 - й т> V Л » 2
"> »

п 9 - й г У> Я № 3 Г) п

1 0 - й Я Г) Л ° 4 >*■ Я

ч 1 1 - й Ч г? Я № 5 ч  п

я 1 2 - й » V » № 6 я  »

Ч 1 3 - й п Я Л г 1 я  »

ч 1 4 - й Г) .. V
2 Я я

*? 1 5 - й Г) Г) Л " 3 «  я

15 дней 15 чановъ.

Емкость чановъ на 400 ведеръ вина должна быть около 
500 ведеръ, ибо при наполнении чана оставляютъ всегда 
полое пространство въ ,/.. емкости чана. Чанъ на 500 ве­
деръ им’Ьетъ сл’Ьдукшце разм’Ьры: 210 см. (3 аршина) въ 
Д1аметргЬ основашя, 170 см. у верхняго круга и 210 см. 
вышины.
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Кронк чановъ въ бродилыгЬ нужно поместить ещо 250 
бочекъ но 40 ведеръ 100 бочекъ для б'Ьлаго вина и 150 
бочекъ для краснаго вина, хранимаго после спуска изъ чановъ 
въ бродилыгЬ до первой переливки.

Что касается прессовъ и другнхъ принадлежностей вино 
д'Ьльпи, то для краснаго вина надо 2 пресса такихъ разм'Ь- 
ровъ, чтобы каждый ирессъ вм'Ьщалъ мязгу одного чана; 
если же и белое вино выделывается одновременно съ крас- 
нымъ, то необходима еще одинъ прессъ, т .-е . всего нужно 
будетъ 3 пресса; затемъ въ винодельне нужно поместить 
маленьше чаны для отстоя белаго сусла, положимъ, 12 ча­
новъ но 50 ведеръ, весы, механнческш эграпуаръ или же 
гребнеотделительные столы и насосъ. Распределим!. всю 
движимость броднльни и винодельни но следующему плану.

7
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Па данномъ нлан'Ь шшод'Ьлыш (V) находится сзади бро- 
дилыш, рядомъ съ винодельной помещается шшокурпя (1)), 
а затЬмъ помещенье для полосканья бочекъ (Ь) н для дру-

Ри
с.

 
12
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гихъ нуждъ. Въ бродильне находятся 6 чановъ (С), но В 
вдоль каждой большой стены, а затгЬмъ 4 ряда бочекъ (Т), 
но 22 бочки въ ряду. На нижше ряды бочекъ можно поме­
стить на второмъ этаж!; по 21-й бочке, а на третьемъ но 20 
бочекъ, такъ что всего можно поместить 4 х (2 2 - |-2 1 -)-2 0 )=  
= 2 5 2  бочки но 40 ведеръ. Въ винодельне находятся по 
одну сторону весы, эграпуаръ, два пресса и 6 чановъ, а 
но другую насосъ, эграпуаръ, прессъ и еще 6 чановъ.

Размеры бродильни п винодельни будутъ следующее:

Нродилъня.
I. Длина.

3 чана по 3 арш. въ д1аметре . . .  9 арш.
Разстояше чана отъ стены . . . . 0,5 „
Два разстояшя между чанами. . . .  1 „
Разстояше последняго чана отъ бочекъ 3,5 „
22 бочки но 1 ’/  арш., считая и раз­

стояшя между бочками въ ’/ 4 аР- - 3 3  „
Разстояше последней бочки отъ стены 3 „

Итого 50 арш.

II. Ширина.

4 ряда бочекъ по 1 */ арш. въ длину. 
2 прохода между бочками но 2 арш. . 
Разстояше между средними рядами бочекъ 
2 разстояшя между бочками и стенами

6 арш. 
4 „ 
0,5 ,
1 „

Итого 11 У4 арш.

III. Вышина.

Разстояше бочекъ отъ пола . . . .  
3 этажа бочекъ но 1 '/  арш. . 
Высота стены надъ бочками. . . .

У ,
ЗУ. » 
1 3А ,

Итого 6 арш.
7*
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Вытдпаьнн.

I. Длина.

ЗГЬсто для вгЬ с о в ъ ................................. 2 ’// 2 арш
„ „ ограпуара .......................... 3

Два пресса .............................................. 8
Разстояше между прессами о

Г

„ чановъ отъ пресса. 2 п
6 чановъ по 1 '/ арш .......................... !)

V

5 промежутков!, между чанами IV, п
Разстояше последняя чана отъ стФ.ны 2

Итого 30 арш.

II. Ширина.

Два н])есса но 4 арш. . . . . .  8 арш.
Разстояшя нрессовъ от'ь сг1>ны но У2 а,]». 1 „
Лроходъ между прессами..........................3 „

Итого 12 арш.

Г Л А I! А X.

В и н н а я  п о с у д а .

Профильные чаны и  бочки.

Для брожешя унотребляютт, двухъ родовъ посуду: чаны 
и бочки. Бродильные чаны могутъ быть нзъ различная ма­
териала: дерева, цемента и камня. IIгшлучлпн нзъ этихъ 
строительныхъ матер1аловъ— дерево, которому н следуетъ 
всегда отдавать предпочтенье. Химическш и физичесмя свой­
ства дерева наиболее удовлетворяютъ требовашямъ виио- 
д1;лхя. Дерево, будучи предварительно лишено евоихъ раство- 
римыхъ веществъ, не оказываетъ вредная влшшя на каче­
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ство вина, хотя оно устуиаетъ ему немного своихъ вяжу- 
щнхъ веществъ, кото])ы\ъ нельзя удалить вполне промывкой. 
Напротивъ, цементъ и камень, легко подвергаясь действ по 
винныхъ кислотъ, насыщаюсь ихъ, лишая такпмъ образомъ 
вино некоторой части его кислотъ, отчего вино становится 
пресповатьтмъ и теряетъ немного свою окраску; кроме того, 
вино прюбретаетъ еще особый вкусъ. Впрочемъ разруши­
тельное действ1с цемента бываетъ сильно только вначале, 
пока онъ не покрытъ еще внннымъ камнемъ. Кроме того, 
следуетъ отдавать дереву преимущество и по другимъ сооб- 
ражешямъ. Дерево пористо п пропускает!, воздухъ сквозь 
свои поры, что весьма важно въ виноделш. Пастеромъ до­
казано, что медленное в.'йяше кислорода воздуха необходимо 
для улучшешя вина, но для этого воздухъ долженъ быть 
лшренъ своихъ паразитныхъ зародышей, которые носятся 
всегда въ немт. и вызываюсь болезни винъ. Воздухъ, про­
никая сквозь поры дерева, фильтруется и оставляешь все 
свои зародыши въ норахъ, такъ что проходитъ совершенно 
чистымъ.

Теплоироводимость дерева менее теплопроводимости це­
мента и камня, но такъ какъ толщина деревянныхъ чановъ 
въ три, четыре раза меньше толщины каменныхъ и цемент- 
ныхъ, то, несмотря на меньшую теплоироводимость дерева, 
деревянные чаны пропускаюсь больше тепла, чемъ каменные 
и цементные, вследств1е этого температура брожешя въ 
деревянныхъ чанахъ всегда меньше, и вино охлаждается и 
просветляется всегда скорее въ деревянныхъ чанахъ, чЬмъ въ 
цементныхъ. Деревянные чаны еще темъ хороши, что обла- 
даютъ большей прочностью и могутъ быть передвигаемы. 
Одно неудобство деревянныхъ чановъ— это нхъ дороговизна, 
которая впрочемъ легко окупается всеми преимуществами 
дерева предъ другими матер1алами.

Дороговизна деревянныхъ чановъ чувствительнымъ обра­
зомъ отзывается на стоимости производства дешевыхъ винъ, 
поэтому часто при выделке дешевыхъ винъ употребляюсь 
чаны нзъ цемента, камня, глины. Чаны изъ твердаго камня 
всегда лучше чановъ нзъ цемента. Если чанъ внутри обкла­
дывается фаянсовыми плитами, то весьма важно, чтобы эмаль
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не содержала свинцовыхъ веществъ, которыя не только 
разрушаютъ вино, но вмФ.ст’!; съ гЬмъ и ядовиты, а потому 
лучше употреблять стекляпыя плиты. Если же внут])епняя 
обкладка чана изъ цемента, то необходимо ее покрыть ни­
сколькими слоями раствора кремнекислаго калгя, при этомъ 
происходить двойное разложеше, образуется кремнекислая 
соль извести, которая пе подвергается д^йствио винныхъ 
кислотъ, и углекислый калш, легко растворимый въ водг1; 
и который удаляется промывкой чана водой. Первый слой 
кладется нзъ 25°/0 воднаго раствора кремнекислой соли калья, 
а посл’Ьдуюшде два слоя нзъ 5 0 °/0 раствора этой соли. Предъ 
наложешемъ новаго слоя раствора оставляютъ просохнуть 
чанъ въ течете тгЬсколышхъ дней, и когда последний слой 
будетъ хорошо просушенъ, промываютъ чанъ нисколько 
разъ обильной водой, чтобы удалить углекислый калш.

Можно также покрыть чанъ внутри растворомъ винно­
каменной или с’Ьрной кислоты, посл'Ь того какъ чанъ хорошо 
просохнетъ. Приготовляютъ 35°/0 растворъ виннокаменной 
кислоты въ водг1; или же 15 °/0 водный растворъ сЬрной 
кислоты, щеткой или губкой покрываютъ станки чана рас­
творомъ, черезъ нисколько дней покрываютъ ихъ еще разъ 
т’Ьмъ же растворомъ и, когда второй слой просохнетъ, про- 
мываготъ хорошо чанъ, а еще лучше наполнить его водой 
и оставить съ водой въ течете 10— 15 дней.

Деревянные чаны долиты быть пзъ дубовыхъ клепокъ, 
которыя считаются наилучшими. Дубовыя клепки нрочн’Ье, 
долгов'ЬчьгЬе, менйе пористы, поглощаютъ мен'Ъе влаги, 
сохраняютъ правильность своей формы и, кромгЬ того, не 
содержатъ резиновых!, веществъ, которыя могли бы сообщить 
дурной вкусъ вину.

Признано, что дубъ ровныхъ местностей лучше горнаго, 
и во Францш нредпочитаютъ русски! дубъ, дубу съ Бал­
канская полуострова. Польски! дубъ считается лучше кав­
казская. Дубовыя кленки бываютъ различная качества, 
наилучийя— гЬ, которыя плотнее, тяжелов'Ъсн'Ье, им'Ьютъ 
тонкую ткань и не содержать узловъ. Кленки должны быть 
распилены параллельно волокнамъ, а не наискось, чтобы иро- 
сачивате вина было наименьшее, должны быть сухи, безъ
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заболони и червоточины, одинаковой толщины, внутри тесаны 
топоромъ, а не пилены, н чемъ толще кленки, т'Ьмъ лучше. 
Вннныя бочки должны быть также сделаны изъ дубовыхъ 
клепокъ.

Дубовыя кленки содержать горы;]я вещества: керсинъ, 
керситрннъ и вяжуиця вещества: танннъ и дубильную ки­
слоту; большая часть этихъ веществъ извлекается горячей 
водой.

Форма и ра;мпъ]>ъ наиоиъ и бочсъ'ъ.

Коли бродильные чаны сделаны изъ камня и цемента, то 
они им'Ьютъ форму квадрата съ округленными углами, если 
же они изъ дерева, то им’Ьютъ форму усЬченнаго конуса, 
это наилучшая форма для прочности чана; въ цилиндрнче- 
скомъ чанй если обручи, всл'Ьдств1е сухости клепокъ, осла- 
б’Ьваютъ, то онииадаютъ,въконическомъ жечан’Ь они совс'Ьмъ 
упасть не могутъ, а, спускаясь, удерживаются ниже и при- 
легаютъ илотн’Ье къ клепкамъ.

Лучшая форма болынихъ бродильныхъ бочекъ, называе- 
мыхъ бутами, когда он'Ь им’Ьютъ почти одинаковые размеры 
въ длину, ширину и вышину; въ этомъ случай сила давле­
ния на стенки распределяется одинаково во все стороны. 
Овальные буты всегда мен'Ье прочны, длинные же буты 
требуютъ много обручей.

Бочка съ узкими клепками лучше бочки съ широкими 
клепками, дно у бочки для прочности должно быть вогнутое. 
Разница между наибольшей и наименьшей окружностью бочки 
должна быть около */ . Ширина уторъ должна равняться 
толщине клепокъ.

Емкость чановъ бываетъ отъ 100 до 500 и бол’Ье ведеръ. 
Величина чана оказываетъ значительное влгяше на темие- 
ратуру брожешя. Въ большихъ чанахъ брожеше снлыгЬе, 
чемъ въ малыхъ, ибо потеря лучистой теплоты проиорщо- 
нальна поверхностямъ чановъ, а такъ какъ общая поверх­
ность малыхъ чановъ для одного и того же количества 
вина больше поверхности болынихъ чановъ, то и потеря 
теплоты въ малыхъ чанахъ сильнее, чемъ въ большихъ.
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Для опред’Ьлешя приблизительной емкости чана пользуются 
следующей формулой:

/Е  +  г\® < \У— емкость чана въ литрахъ.
^  V __2 '  Х З,14хИ  — радхусъ дна въ сантнм.

1-— радхусъ верхняя круга.
И— высота.

Емкость бродильныхъ бочекъ бываетъ отъ 40 до 500 и 
бол'1'.е ведеръ и вычисляется по слгЬдуюпщмъ формулам!..

1) Для круглыхъ бочекъ.
,тт /21) +  (]\а \у— емкость чана въ литрахъ.
\У = \  ) ХЗ, 14x11 „4 0 ' ’ I)— дхаметръ наибольшей вы­

пуклости въ сантим.
(1— дхаметръ дна бочки.
1х—разстояше между днями.

2) Для овалыплхъ бочекъ.

/21) +  (1\ 3,14x11
М -  .• ) х - ’ 4 ~

I)— большая ось большей вы­
пуклости . 

В '— малая ось „
(1— большая ось дна „
сГ— малая ось „
И— разстояше между днами.

Лрилтръ. Требуется определить емкость чана, им'кощаго 
сл'Ьдующхе размеры: радхусъ дна 64 сантим., радхусъ верх­
н я я  .круга 57 см., а высота чана 89 см. Подставляя въ 
первую формулу данный величины, нолучимъ:

/6 4  +  57\*
\У = \,— -̂---- )  X 3 ,14  X 8 9 = 6 0 ,5  X 2 7 9 ,4 6 = 3 6 6 0 ,25Х

Х 279 ,4 6 = 1 .0 2 2 .8 9 3  куб. с., что составляете 1022,8 литра, 
или въ ведрахъ 1022 ,8 x 0 ,0 8 1 4 — 83 ведра 2 кварт.

Для нзм'1'.решя емкости небольших!, бочекъ можно употре­
блять ареометръ Саллерона (ГКчхвх-УоНнпё^ге 8а11егоп). Прн- 
боръ ототъ снабжен!, двумя колонками, одна изъ нпхъ по­
казывает!., какой объемъ занимают!. 100 килогр. вина, другая
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ж е ,  розовая, указываетъ в’Ьсъ 100 литровъ вина. Для изме­
рения емкости бочки взв'Ъшнваютъ пустую бочку, зат'Ьмъ 
наполненную виномъ и изм'Ьряютъ ириборомъ, какой объемъ 
занимают!. 100 килогр. даннаго вина.

Примщп. Бочка съ виномъ в'Ьситъ 34 п. 10 ф., а пу­
стая 5 п. 25 ф.; 100 килогр. вина при измгЬренш нрнбо- 
ромъ показывают!. 100, (> литра. Какова емкость бочки?

Б'Ьсъ бочки съ виномъ 34 н. 10 ф.
„ пустой бочки 5 п. 25 ф.

В'1'.съ вина 28 п. 25 ф ., или въ килогр.
1145 ф.

7 т 7 Г " = 408,9  килогр.2,442 ’ 1
100 кил. занимают!. 100,6 литра.
468 ,9  „ X

„ 100,6X 468,9
А — -1 0 о "  = 4 7 1 ,7  литра, или пъ ведрахъ 4 7 1 ,7 х

Х 0 ,0 8 1 4 = 3 8  ведр. 4 кварт.
Размеры бочекъ, емкостью отъ 1 до 40 ведеръ.

*0но© А
с *н ®« к
а'0ед 1 

Бо
ль

ш
ая

 
| о

кр
уж

но
ст

ь.

М
ал

ая
ок

ру
жн

ос
ть

.
|

Дл
ин

а.

Бо
ль

ш
ой

д1
ам

ет
ръ

.

® а .я ЕГ 
5  В  

«

| 
Ра

зс
то

яш
е 

ме
жд

у 
дн

ам
и.

1 Ч
ис

ло
 

об
ру

- 
! 

че
й.

1 ; 
Ш

ир
ин

а 
| 

об
ру

ча
.

1
То

лщ
ин

а
об

ру
ча

.

| 
То

лщ
ин

а 
!| 

кл
еп

ок
ъ.

Ведра. Сант. Сант. Сант. Сант. Сант. Сант. Сант. Сант. Сант.

4 0 2 8 5 2 3 8 1 0 8 85 70 9 8 10 4 2 , 3 3 , 5
30 2 6 0 2 1 2 10 0 77 6 3 90 8 3 , 5 2 , 3 3 , 5
25 2 4 0 2 0 0 94 72 60 8 4 8 3 , 2 2 3
20 2 2 6 18 8 90 67 55 8 0 8 3 , 2 2 2 , 5
15 211 1 7 3 81 62 50 72 8 3 , 2 1 ,8 2 , 5
10 183 1 4 8 72 54 43 63 6 3 1 , 8 2

8 170 13 7 66 50 40 57 6 2 , 8 1 , 8 2
5 14 2 1 2 0 57 42 35 4 9 6 2 , 5 1 , 5 1 , 8
3 12 5 1 0 6 4 8 36 30 41 6 2 , 5 1 , 5 1 , 8
2 110 92 41 32 26 35 6 2 1 1 , 5
1 88 66 36 25 18 31 6 2 1 1 , 5
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Очист ка повыл ъ бочекъ п чановъ.

Дубовыя кленки содержать горыл'я, вяжупия и друпя 
экстрактивный вещества, которыя сообщаютъ вину особый 
вкусъ дерева и грубость, поэтому въ винод^лш весьма 
важно хорошо промыть бочку, чтобы удалить вс'Ь раство­
римый вещества дуба.

Очистка повыхъ бочекъ производится сл'Ьдующимъ обра­
зомъ. Въ бочку вливаютъ нисколько ведеръ воды, всьь- 
наютъ на ведро воды 2— 3 фунта обыкновенной солн и хо­
рошо катаютъ бочку во вс'Ь стороны на брусьяхъ или на 
деревянномь щит’Ь ]>аскачиваютъ ее въ нродолыюмъ на- 
нравленш по длшгЬ клепокъ въ одну и другую сторону, 
приподымая на уторахъ и медленно вращая бочку. Проно- 
лоскавъ бочку соленой водой, вливаютъ въ нее нисколько 
ведеръ кипятку и всыпаютъ 1 ’/ 2— 2 фунта соды, снова 
катаютъ ее во всЬ стороны, а загЬмъ оставляютъ некото­
рое время въ ноко'Ь. Воду сливаютъ, пока она тепла. Посл'Ь 
этого бочку парятъ кипяткомъ или же паромъ при помощи 
какого-нибудь паровика. Парешемъ бочекъ не .только уда- 
ляютъ вс'Ь вкусовыя вещества дерева, но также убиваютъ 
вс/Ь зародыши, т.-е. стерилизуютъ бочку.

Если им'Ьется паровшгь, то рукавъ, по которому идетъ 
паръ, вставляется въ шпунтовое отверстье бочки, которое 
прикрываютъ плотно тряпкой, чтобы паръ задерживался въ 
бочк'Ь. Ь’очку парятъ въ теченье 10 минутъ, зат'Ьмъ закры- 
ваютъ шпунтовое отыерс'пе и оставляютъ бочку некоторое 
время съ паромъ. Иаровнкъ Бурднля наиболее удобенъ для 
паренья бочекъ, оььъ им'Ьетъ то преимущество, что не только 
доставляет'!, паръ, но и ьшпящую воду. За неим'Ьньемъ ььа- 
ровика вливаютъ въ бочку 5— 6 ведеръ кипятку, хорошо 
иромываьотъ, а воду сливаьотъ, ььока она еьн,е тепла.

Паконен,'!., бочку проноласкиваютънисколько разъ холодной 
водой, пока стекающая вода не будетъ совершенно чиста, и ста- 
вятъее на стокъ шнунтовымъ отверстьемъ выизъ такъ, чтобьь 
вся вода стекла, и бочка просохла. Въ жаркье дни, чтобьь
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бочка не разсохлась, въ то время какъ она стоитъ на стоке, 
обливаютъ ее по временамъ холодной водой.

Чтобы узнать, хорошо ли вымыта бочка, берутъ въ ста- 
канъ стекающую изъ бочки воду и прибавляюсь немного 
раствора желёзнаго куно])оса, если вода почерн'Ьетъ, то 
бочка содержитъ еще дубильное вещество.

Во Францш для н'Ьжныхъ винъ п]ш полосканш бочекъ 
холодной водой прибавляютъ персиковыхъ или ореховыхъ 
листьевъ. Если имеются хорошо сохранпшшяся дрожжи, то 
полезно выпаривать бочки въ присутствш дрожжей. Для 
этого дрожжевая гуща разбавляется на половину и более 
водой, влнваютъ одно, два ведра въ бочку и затемъ парясь 
10— 15 мпнутъ. Такимъ образомъ приготовленная бочка 
имеетъ винный запахъ. Не следуетъ употреблять для мытья 
бочекъ душистыя дрожжи, напр, мускатные сорта, чтобы 
оне не сообщили вину несвойственнаго ему аромата. Для 
бочекъ иодъ белое вино не должно употреблять красныя 
дрожжи.

1Говые буты и чаны наполняюсь пресной или соленой 
водой, если она имеется въ изобнлш, и оставляюсь ихъ съ 
водой въ течете несколькихъ дней, а засЬмъ парятъ иа- 
ромъ или кипяткомъ, при чемъ если дело имеюсь съ откры­
тыми чанами, то прикрываютъ ихъ хорошо войлокомъ, на 
который надеваютъ обручъ, чтобы наръ не выходилъ. На- 
р е т е  чана продолжается часъ и более, и когда наръ до­
статочно сгустится, чанъ плотно закрываютъ и оставляютъ 
на день съ паромъ, засЬмъ сливаюсь воду, прополаскиваюсь 
хорошо холодной водой и насухо обтираюсь.

За неимешемъ достаточпаго количества воды употреб- 
ляютъ пегашенную известь, которая выделяетъ значительное 
количество тепла и пара при гашеиш водой. Берутъ пудъ 
и более извести, смотря по размеру бута, вводятъ ее черезъ 
Дверцы внутрь, затемъ поливаюсь ее понемногу водой че­
резъ шпунтовое отверст1е и такимъ образомъ гасятъ из­
весть, при чемъ въ бочке накопляется много пара, который 
задерживаюсь, прикрывъ все отверст1я. Когда известь по- 
гаснетъ, ее удаляюсь, а бутъ нрополаскиваютъ сначала сла- 
бымъ растворомъ серной кислоты, а затемъ чистой водой.
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ТТаилучшьй способ?, очистки бродильных?, чановъ— это паре­
нье нхъ. Если полая бочку, была плохо вымыта, и вино ирь 
обр1>ло вкусъ дуба, то этотт. вкусъ можно отнять олнвко- 
вымт, масломъ. Вливаютъ в?, 40-ведерььую бочку отъ 1 до
1,5 фунта чистаго олпвковаго масла, катаютъ бочку въ те­
ченье ььолучаса, чтобы хороню см’1>ньать вино съ масломъ, 
зат'Ьмъ оставляютъ бочку въ покое, и когда масло вснлы- 
ветъ па поверхность, удаляют?, его переливкой вина.

Очистка ст«ры.гк бо-чекъ.

Бочки, бывшш въ унотребленш, если оне бььлы дурно 
сохранены, могут?, сообщить вину вкусъ плесени, гнилости 
и уксусность, благодаря развитие въ ыых?. разнаго рода 
ььл'Ьссней: РетисьШиш СЯаььсиш, Н асолит ОПаге, Мусойеппа 
асей и другья. Поэтому предъ употреблением?. ста])ых?. бо­
чек?. ыхъ нужно хорошо осмотреть. Неповрежденный бочки 
достаточно прополоскать несколько разъ холодной водой, но 
если въ бочке завелась плесень, и бочка имФ.етъ дурной 
или кислый занахъ, то ее нужно хорошо очистить. Есть 
несколько способовъ для очистки больных?, бочекъ.

Очистка шп.пьелтлыхъ бочекъ. Напл1;снелую бочку очи­
щают?. слабым?, раствором?, серной кислоты, известковым?, 
молокомъ и обуглшшпемъ.

I. На сорокаведерную бочку берутъ ведро воды и 3 фунта 
серной кислоты, сначала вливаютъ воду, затемъ серную 
кислоту и бочку катаютъ во все стороны, после чего ее 
ььромываютт. несколько разъ водой, чтобы удалить всю ки­
слоту. Это узнается синей лакмусовой бумажкой, которуьо 
смачивают?, стекаьоьцей водой: если бумажка окрасится въ 
красный цветъ, то бочка содержит?, еыье кислоту. Пропо- 
лоснувъ бочку, даютъ ей стечь, окуривают?, серой и заби­
вают?. шпунтовое отверстье. Одним?, и т"Ьмъ же растворомъ 
серной кислоты можно выполоскать нисколько бочекъ.

II. Л а сорокаведерную бочку берутъ 4 ведра воды и 
9— 10 фунтовъ извести, приготовляютъ известковое мо­
локо и ымъ обмывают?, внутреньпя стенки бочки, катая ее 
во все стороны, ("лив?, известь и окурив?, бочку серой,
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проноласкпваютъ ее теплой, загЬмъ холодной водой, пока 
бочка не будетъ совершенно чиста.

III. Наконсцъ, можно очистить бочку отъ пл'Ьсенп. обуг- 
ливашемъ клепок'ь. Для этого сннмаютъ дно и сжигають в’ь 
бочкЬ виноградные чубуки. Обугленный слой еоскабливаютъ 
и выполаскивают’!, бочку горячей и холодной водой. Обуг­
ленный слой слЬдуетг: начисто соскоблить, чтобы бочка не 
нм'Ьла запаха дыма, легко воспринимаемаго виномъ.

Очистка щюкнстихъ бочекъ. Если бочка не сильно про­
кисла, то ее промывают’!. 2— 3 фунтами соды на 2 ведра 
кипящей воды, прополаскивают’!, еще горячей водой, а за- 
т’Ьмъ несколько разъ холодной. При помощи лакмусовой бу­
мажки узнаютъ, кисла ли еще бочка, или н’Ьтъ. Сильно же 
ирокисипя бочки совс/Ьмъ не сл’Ьдуетъ употреблять для хра­
нения вина, а только для уксуса.

Очистка бочекъ отъ дурною вкуса. Бочки пзъ-подъ вина 
часто пршбр’Ьтаютъ дурной вкусъ отъ разложешя осадка, 
который находится па стЬикахъ клепокъ. Для очистки такой 
бочки приготовляютъ растворъ изъ 15 золотииковъ поварен­
ной соли, 10 зол. перекиси марганца въ порошгЬ и 25 зол. 
кр’Ьпкой с’Ьрной кислоты, забиваютъ плотно шпунтовое и 
чоповое отвс]»ст1я и, иокачавъ ее, оставляют’!, дня три въ 
покое. Отъ взаимодействуя веществъ пронсходнтъ выделе- 
ше хлора, который и очищаетъ бочку. Но самъ хлоръ нмеетъ 
весьма проницательный и нечцлятный занахъ, который нужно 
совершенно удалить. Бочку ироиоласкиваютъ водой до техъ 
поръ, пока вода не будетъ прозрачна и безъ запаха хлора. 
После этого бочку наполняют’!, водой, а на сл’Ьдующш день 
еще разъ промываютъ св’Ьжей водой.

Очистка бочекъ пзъ-подъ красна ю вина для бплаю. Всы- 
наютъ въ бочку 5 фунтовъ соды и влнваютъ 2 ведра ки­
пятку, бочку хорошо катаютъ, а зат’Ьмъ оставляютъ въ но- 
ко’Ь; содовая вода разъ'Ьдаетъ стенки бочки, пропитанный 
красящнмъ веществомъ, и растворяетъ краску. Сливъ ще­
лочной растворъ, бочку нарятъ кипяткомъ и прополаскивают!» 
холодной водой.
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Всякш разъ, когда бочку нроььоласкнваютъ холодной во­
дой вслйдъ за горячей, надо дать ей остыть, въ иротивномъ 
случай бочка можетъ растрескаться но шпамъ клепокъ и 
дать течь.

У.»•<><)?, на, пцсшыма бочками.

Пустыя бочки требуютъ не мало ухода за собой для со­
храненья нхъ въ хо])ошемъ состоянш. Тотчасъ же но оыо- 
рожпеььш бочки нзъ-нодъ пипа ырополаскиваютъ ее пред­
варительно холодной подои, парятъ горячей, загЬмъ ни­
сколько разъ холодной, пока вода не будетъ совершенно 
чиста. Когда бочка стечетъ, ее сильно окурнваютъ и плотно 
закрываютъ шпунтовое отверстье.

Если сгЬнки бочки покрыты виннымъ камнемъ, то его 
нужно удалить. Винный камень содержитъ азотистая, нерас­
творимый вещества, которыя осаждаются вм'Ьст'Ь съ нимъ 
]ь разлагаются, всл1;дствье чего бочка легко портится. Уда- 
леььье виннаго камня производится промывкой бочекъ н.’Ьпыо, 
которую ььа шнурке оььускаютъ въ шпунтовое отверстье, и, 
наливъ два ведра горячей воды, раскачиваютъ бочку во вс'Ь 
стороны. При помощи св^чн, опущеььной на проволок^ въ 
бочку, молено выдать, хо])оыю ли вымь.ьта бочка отъ вин- 
наго камня.

Чаны и буты, после спуска вина, промываются горячей 
водой со щеткой, загЬмъ нхъ нронолаекпваютъ нисколько 
разъ холодной водой, насухо обтираютъ сгЬыки и буты 
окурнваютъ сколько возможно.

Бочки должны быть всегда окурены и плотно закупорены. 
Хранятъ ихъ въ холодномъ, сухомъ ыом'Ьщеыьи, чтобы опг1’, 
не разсохлпсь и не покрылись плесенью. Пустыя бочки не­
обходимо отъ времени до времени окуривать серой. Въ сы- 
ромъ пом'Ьщеньп бочки окуриваются ежемесячно, а въ су­
хомъ каждые 2 месяца.

Обручи бочекъ, покрываясь ржавчиной, легко лопаются, 
поэтому полезно смазывать обручи льнннымъ масломъ, кото­
рое ььредохранястъ пхъ отъ ржавчины.

Предъ унотребленьемъ старой бочки подъ вино, осматрн- 
ваютъ ее ы, если она хорошо сохранилась, ироыоласкиваютъ
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св'Ьжсй водой, чтобы удалить сернистый газъ п образовав­
шуюся серную кислоту,п, иоставнвъ ее шпунтовымъ отвер- 
спемъ внизъ, даютъ ей стечь и просохнуть; забнваютъ 
чоповое отверспе, окуриваютъ немного серой и тогда на- 
ливаютъ вино.

(>>•'!/]> 1ШШIV бо ЧС ), п.

Окуриваше бочекъ производится для того, чтобы убить 
вс'Ь микроорганизмы, которые находятся въ нихъ, и тЬмъ 
предохранить вино отъ заболевашя.

При окуриванш бочекъ с'Ьрой выделяется сернистый газъ, 
который образуется отъ соединен!» с/Ьры съ кнелородомъ 
воздуха; газъ этотъ обладаетъ антпсентическимъ свойством'!, 
и убиваетъ нс/1, ннзпис организмы. КромФ. того, всл'Ьдств1е 
поглощешя кислорода, кото])ЫЙ находится въ бочк'1;, воздухъ 
ея становится негоднымъ для разшгпя организмовъ. С'Ьрни- 
стый газъ мало-ио-малу исчезаетъ, частью испаряясь, частью 
окисляясь н ирев1)ащаясь въ серную кислоту, которая уда­
ляется иолоскашемъ бочки водой иредъ ея унотреблешемъ.

Окуриваше бочки спиртомъ не нроизводпт'1, того д’Ьй- 
ств1я, какое производить с’Ьра, ибо оно не убиваетъ орга­
низмовъ, а только лишаегь нхъ возможности развиваться въ 
бочке, отнимая кислородъ воздуха, необходимый для разви- 
Т1Н грибковъ.

Для окуривашя бочекъ скрой употребляют'!. с'Ьрные фи­
тили. Хороппе серные фитили должны быть желтаго цвета, 
а не сероватаго. Не следуетъ употреблять иахуч1С серные 
фитили, которые иногда встречаются въ продаже. Серные 
фитили приготовляютъ сл'Ьдующимъ образомъ. Берутъ жел­
той черенковой с/Ьры, которую распускають на тихомъ огн'Ь. 
Сера не должна кипеть, а только медленно плавиться, при 
чемъ ее постоянно помешивают'!» деревянной лопаточкой. 
Когда сера расплавится, протягивают'!, черезъ нее полоски . 
холста, но лучше непроклееной чистой бумаги, такъ какъ 
продукты гор’1>шя холста даютъ дурной занахъ. Полоски, 
шириной въ 2— 2,5 сантиметра, придерживаются одной ру­
кой, а другой при помощи палочки погружаютъ ихъ въ серу. 
Полоски нужно протягивать довольно быстро, чтобы сера
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не остыла на нихъ толс-тимт. слоем?.. Серные фитили остав­
ляютъ просохнуть; сера остывает?, очень скоро. После пер- 
ваго раза сг1'.])ные фитили протягиваются еще ])азъ или два, 
смотря по толщшг!; образовавшаяся слоя серы. Не должно 
приготовлять толстых?, фитилей, ибо С'Ьра тогда не вполне 
сго])аетъ, а часть ея стекает?, в?, бочку. Когда фитили х о ­
р ош о приготовлены, то, просохнувъ, они иришшаютъ чистый 
желтый цв'Ьт?, и гладки, а ле ]иероховаты.

Для сжигашя фитилей употребляют?, особые 
окуриватели, чтобы капли расплавленной с/Ьры 
пли остатки горф.шя холста и бумаги не попали 
в?, бочку и не сообщили вину ненрьятнаго за­
паха пли вкуса, что часто случается. Остатки 
сг!;рных?. фитилей и капли серы, попадая въ 
бочку, служат?, источникомъ образования серни­
стых?. соединенш, в?, томъ числе и сероводо- 

^ рода, весьма ненрьятнаго газа, имеющаго запахъ 
тухлых?, яиц?,. Весьма удобен?, окуриватель, 
изображенный на рисунке.

Онъ состоитъ изъ железнаго стержня, къ 
концу котораго приклепана штампованная мед- 

Рис. 13. ная чашечка, а надъ чашечкой находится спи­
ральная проволока и крючок?, для надевашя серы. Спираль 
служить для того, чтобы серный фитиль находился всегда 
надъ чашечкой.

Для окуривашя иустыхъ бочекъ, сохраняемых?, въ складе, 
берут?, на 40-ведерную бочку фитиль въ 3— 4 вершка длины, 
а для бутовъ нужно отъ 2 до 5 серпыхъ фитилей, смотря 
но величине бута. Когда окурнваютъ буты, то серу сжи­
гают?. въ жестяной коробке или же просто на куске че­
репицы, которую вводят?, через?, дверцевое отверстие бута. 
Какъ во время окуривашя, так?, и после, нужно хорошо 
закрыть все отверстья, во избежаше притока воздуха.

Бочки изъ-иодъ спирта, прежде чемъ окуривать, должно 
хорошо выполоскать, в?, иротивномъ случаё можетъ после­
довать взрыв?, от?, вспышки спирта, нропнтанпаго бочкой.
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Если желаютъ окурить бочки сниртомъ, то берутъ кусо- 
чекъ сукна, который хорошо смачиваютъ сниртомъ, и сжи- 
гаютъ его въ бочке, при чемъ необходимо обратить внима- 
ше, чтобы само сукно не горело и не причинило вреда 
вину. Лучше сжигать сииртъ въ небольшой чашечке, опу­
щенной на проволок^ въ шпунтовое отверстие бочки.

Уст ановка чановъ, бутовъ к бочекъ.

Чаны и бочки не должны соприкасаться съ поломъ, а 
должны быть установлены на н'Ъкоторомъ разстояши отъ пола. 
Для этого устрапваютъ лагери или леса, состояпце изъ длин- 
ныхъ балокъ и короткнхъ брусьевъ. Брусья устанавливаются 
параллельно на разстояши трехъ, четырехъ аршинъ другъ 
отъ друга, на нихъ съ обеихъ сторонъ кладутъ толстыя 
балки, скр'Ьпленныя въ концахъ между собою, и на эти ужъ 
балки ставятъ чаны и бочки, при чемъ посл'1'.дшя подпираются 
съ 4-хъ сторонъ деревянными клиньями такъ, чтобы бочка ка­
салась только балокъ, а не опиралась на нихъ, и чтобы 
вся тяжесть бочки распределялась на клинья, а не прямо 
на балки. Клинья должны быть такой длины, чтобы они за­
хватывали три обруча.

Чаны и буты не должны быть установлены вплотную 
и къ самой стене бродилыш, а на 1гЬкоторомъ разстояши 
какъ отъ степы, такъ и между собой, чтобы человекъ могъ 
свободно обойти кругомъ. Разстояше между рядами должно 
быть немного более длины чана для свободнаго вкатывашя 
и выкатывашя чановъ. Что касается сорокаведерныхъ бо­
чекъ, то, если оне устанавливаются въ одинъ этажъ, можно 
ихъ ставить вплотную. Если же на первый этажъ ставятъ 
другой и даже третш, то въ такомъ случае должно оставить 
между бочками перваго этажа разстояше въ 4 вершка.

Для правильной установки бочекъ употребляютъ отвесъ 
и длинную линейку или же веревку. Бочка устанавливается 
вертикально по отвесу, подпирается съ четырехъ сторонъ 
клиньями, или закусками; следуюпця бочки устанавливаются 
не только вертикально, но н въ одну лишю съ первой боч­
кой такъ, чтобы ни одна бочка не находилась ни впереди, 
ни взади, для этого линейка, приложенная къ д1аметрамъ

8
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бочекъ, должна касаться уторъ въ точкахъ а, Ь, с, <1. Если 
бочки должны занять длинный рядъ, то удобнее вместо лн- 
нейкп унотреблять шнуръ: съ одного и другого конца балокъ 
устанавлнваютъ но отвесу по одной бочке, которыя напол- 
няютъ виномъ, зат'Ьмъ къ нимъ нривязываютъ шнуръ, чтобы 
онъ касался съ двухъ сторонъ въ уторахъ каждой бочки, 
и между бочками устанавливаются друпя, касательно шнуру. 
При установке второго яруса бочекъ верхшя должны на­
ходиться на одной плоскости съ нижними. Для этого ли­
нейку прикладываюсь наискось къ уторамъ нижнихъ и верх­
ней бочекъ, которыя должны касаться линейки въ точкахъ 
а 1, Ъ’, с 1, й 1 и а 2, Ъ2, с 2, (I2.

Бочки должны быть такъ установлены, чтобы шпунтовое 
отверстье находилось бы по средине бочки, а не въ боко- 
вомъ положеши въ одну или другую сторону. Правильная 
установка бочекъ имеетъ большое значеше при доливке 
винъ, когда желаютъ держать бочки всегда полными. Если 
бочка установлена не по отвесу, а наклонена въ одну или 
другую сторону, или шпунтовое отверстие находится сбоку, 
то, несмотря на то, что бочка наполнена до отверст1я, все 
же въ ней остается небольшое полое пространство, заня­
тое воздухомъ. Поэтому, когда бочка наклонена впередъ, 
то при доливке ея надо постукивать по верхннмъ клепкамъ 
молоткомъ,— и воздухъ выходитъ. Кроме того, правильная
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установка бочекъ важна, когда оне устанавливаются въ два, 
три яруса, и необходимо, следовательно, чтобы нижше 
ряды были вполне устойчивы.

Подготовка бродильныхъ чановъ и  бутовъ для пр1ема
сусла.

Хорошо вымытые и выполосканные чаны и буты требуютъ 
нгЬкоторыхъ подготовительных'!» работъ для щпема сусла, а 
именно:

I. Чоповое отверст1е закрывается съ внутренней стороны 
пробкой, а съ наружной дубовымъ чопомъ. При вставленш 
крана для спуска вина пробка сдерживаетъ вино и не даетъ 
ему хлынуть сильной струей, и кранъ вставляется легко и 
безъ потери вина. Пробку выбиваютт. краномъ внутрь чана.

II. При броженш сусла на выжимкахъ жижа при спуске 
•сливается трудно, ибо мязга забиваетъ отверст1е крана, по­
этому для удобнаго спуска жижн къ чоповому отверстие съ 
внутренней стороны прикр’Ьпляютъ пучокъ связанныхъ чубу- 
ковъ или металлическую сетку для задерживашя кожицы и 
сЬмечекъ, и жижа сливается вполне свободно.

III. Дверцы бутовъ должны возможно плотнее прилегать 
къ отверстпо, чтобы не было просачивашя вина. Для хоро- 
шаго затвора дверцы смазываются кругомъ слоемъ сала и, 
положивъ въ выемку въ уторахъ кусокъ рогозы (особый 
родъ болотной травы, употребляемой бондарями), прилажн- 
ваютъ дверцы и плотно завинчнваютъ гайку.

Сусло сливаютъ помощью деревянныхъ кановокъ (емкостью 
около ведра) и леекъ пли же накачиваютъ насосомъ, а 
мязгу сливаютъ обыкновенно деревянными ведрами.

Чаны и бочки не наполняются доверху, такъ какъ во 
время бурнаго брожешя сусло сильно пенится и можетъ 
пойти черезъ край. Обыкновенно оставляютъ полое про­
странство въ 'Д емкости чана и бочекъ, такъ въ 40-ведер­
ную бочку наливаютъ около 35 кановокъ, что составляет!. 
32 ведра.

Для н'Ьжныхъ белыхъ винъ, если не производился отстой 
сусла, сл'Ьдуетъ наполнить вполне бочку, чтобы образую­
щаяся во время брожешя н'Ьна сливалась черезъ край;

8*
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выделяющаяся пЬна увлекаетъ верховыя дрожжи и посто­
роншя вещества, вследств1е чего вино получается более- 
нежное и лучшаго качества. Но, во избежаше потери вина, 
подставляютъ подъ бочки небольшая бассинки, собираютъ 
вытекающее сусло и сливаютъ его въ отдельную бочку.

ГЛАВА XI.

Винное брожеше.

Винное брожеше есть не что иное, какъ спиртовое бр о -'1 
жеше винограднаго сусла. Въ винномъ броженш отличаютъ 
два явлешя: бурное брожеше, происходящее съ сусломъ 
вначале, оно характеризуется сильнымъ выделешемъ угле­
кислоты и иовышешемъ температуры сусла, и медленное или 
тихое брожеше, которое наступаешь вслФдъ за.бурнымъ и. 
продолжается более или менее долгое время.

Б урное брожение.

Бурное брожеше сусла можетъ происходить въ присут­
ствии твердыхъ частей винограда, какъ-то: кожицы, гребней, 
зернышекъ или безъ оныхъ. Твердыя части винограда, какъ 
мы видели, содержать дубнльныя, красяпця вещества и 
кислоты; эти вещества, растворяясь, переходятъ въ сусло 
во время его брожешя на выжимкахъ. Такъ какъ красящее 
вещество находится въ кожице винограда, а не въ самомъ 
соке, за исключешемъ Сапе])авп п Тептюрье, и растворяется 
только во время брожешя, то при выделке белыхъ винъ изъ 
краснаго винограда выжимаютъ сокъ и иодвергаютъ броже- 
1пю чистое сусло, тогда какъ для красныхъ винъ необхо­
димо, чтобы брожеше совершалось на кожице. При выделке
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бЬлыхъ випъ изъ бЬлыхъ сортовъ винограда сл'Ьдуетъ 
также отделять твердый части, въ особенности для н'Ьжныхъ 
винъ, и подвергать брожеипо чистое сусло. Брожеше внно­
граднаго сусла происходить само собою, ибо сусло нред- 
ставляетъ всЬ необходимый условш для спиртового броже­
шя, а именно: ирисутств1е сниртовыхъ ферментовъ, которые 
находятся на поверхности винограда п гребней, и нрисут- 
ств1е необходимых'!, нитательныхъ веществъ для роста и 
размножешя дрожжевыхъ клЬтокъ; кроме того, сусло всегда 
нм’Ьетъ кислую реакцш, что способствуетъ развитш преи­
мущественно сниртовыхъ ферментовъ, и необходима только 
надлежащая температура, чтобы сусло начало бродить.

Виноградная мязга или сусло, будучи слито въ чанъ или 
въ бочки, вначале инертно н спокойно, но но нстеченш 
12— 16 часовъ замечается нагр-Ьваше массы н выд'Ьлеше 
особаго газа— угольной кислоты. . Образоваше угольной ки­
слоты все бол'Ье и бол'Ье увеличивается, выд’Ьлеше газа 
сопровождается н'Ькоторымъ шумомъ, начинается шипЬше 
массы, и температура жидкости значительно повышается. 
Смотря по величине чана, температура сусла во время бур- 
наго брожешя можетъ подняться градусовъ на 10 п более, 
сравнительно съ температурой окружающаго воздуха*).

Сперва вышеописанныя явлешя происходят'!, въ более 
сильной степени въ верхнихъ слояхт, жидкости, но затЬмъ 
охватываютъ равиом'Ьрно всю массу, и происходить бурное 
брожеше сусла, при чемъ если брожеше совершается въ при- 
сутствш кожицы, то последняя отъ напора выд'Ьляю1цагося 
газа всплываетъ на поверхность и образует’!, шапку. Мало- 
но-малу шумъ начинаетъ стихать, выд’Ьлеше угольной ки­
слоты заметно ослаб'Ьваютъ, температура сусла падаетъ до 
температуры окружающаго воздуха. Въ то же время оса­
ждаются дрожжи, и жидкость заметно просветляется.

Сравнивая составь сусла до н после бурнаго брожешя, 
мы увидимъ въ немъ сл'Ьдуюшдя изм'Ьнен1я.

*) Подробное изложение спиртового брожешя напечатано мной въ брошюр!.: „О 
спиртовомъ броженш", и во нзбЪжаше повторешя мы пропустил. теперь все 
то, о чемъ сказано уже въ брошюр!..
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Составь сусла. 

Вода.

Глюкоза. 
Сахаръ Левулёза. 

I Пнозитъ.

Составь окна.

Вода. (— )

Винный или этиловый спиртъ. 
Проипловый „
Бутиловый „
Амиловый „
Капроновый „
Каприловый „
Альдегиды 
Глицерннъ
Сл’Ьды сахара. Инознтъ. 
Машштъ.
Уксусная кислота.
Янтарная „
Молочная „
Углекислая „
Эфиры.

I Яблочная Органиче- -г ^Дубильная
СК1Я КИ- < -

слоты: Лимонная 
( Виннокаменная.

Неорганическая кислоты. 
Вшшокаменнокислый калш и 

кальцш.
Яблочнокислый ка Л1Й и кальцш. 
Пектиновыя, белковыя, жир-

Органпче- 
сюя ки­
слоты:

Яблочная (— )
Дубильная ( + )  
Лимонная 
Виннокамен. (— )

Неорганичесгая кислоты. 
Вшшокаменнокислый калш н 

кальцш. (— )
Я блочнокисл. калш и кальц. (—) 
Пектиновыя, белковыя, жнр- 

ныя и резин, вещества. (—)ныя и резиновыя вещества 
Дубнльн. н красяпця вещества. Те же вещества. (-(-) 
Гуммн. Декстринъ. Гумми. Декстрннъ. (— )
Летуч1я масла. Летучая масла. (-)-)

Минераль- ( калШ’ ИМРШ’ „
ныя веще- пзвесть’ магши’ 

ства'. I хло1,ъ > марганецъ,
железо II д р у п я .

Те же вещества. (— )
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Знакъ-|-обозначаешь, что вещество увеличилось, а знакъ— , 
что оно уменьшилось въ вине.

Виноградный сокъ по мере броженш теряетъ свою сла­
дость и пршбретаетъ характерный винный вкусъ. Кроме 
веществъ, входящихъ въ состав?, сусла, въ вине находится 
еще не малое количество веществъ, образовавшихся во время 
брожешя, а именно: этиловый, амиловый, бутиловый, нро- 
ииловый, энантовый и друпе спирты, глпцерннъ, молочная, 
уксусная и янтарная кислоты, альдегиды, эфиры и друпя 
вещества, представляющая собою продукты спиртового бро­
жешя и другихъ, происходящих?, въ одно время со синр- 
товымъ.

Брожеше виноградиаго сусла можетъ быть закрытое 
или открытое, смотря по тому, совершается ли брожеше въ 
открытомъ или закрытом?, чане,; ръ нервомъ случае бродя­
щая жидкость находится въ соприкосновенш съ воздухомъ, 
а во втором?, случае воздухъ не имеешь доступа къ суслу.

Известно, что воздух?, ускоряет?, брожеше, вследствье 
этого открытое брожеше совершается всегда скорее закры­
т а я ,  но, с?, другой стороны, воздухъ оказываетъ вредное 
вльяше на брожеше, когда бродящая жидкость находится 
всею своею поверхностью въ соприкосновенш съ воздухом?,, 
который легко утилизируется аэробными ферментами и глав­
нымъ образомъ уксуснымъ грибкомъ.

15?, особенности должно опасаться скнсашя, если сусло 
бродитъ на кожице, которая вся всплывает?, на поверхность 
и, будучи насыщена алкоголем?, и подвержена действие воз­
духа, легко скисаешь. Закпсаше шаикп темъ сильнее, чемъ 
выше температура брожешя, так?, какъ теплота усиливает?, 
деятельность уксуснаго грибка. Закпсаше шаикп бывает?, 
сильнее подъ конецъ бурнаго брожешя, когда угольной 
кислоты выделяется менее; пока происходишь сильное вы­
дел еше угольной кислоты, она образует?, слой надъ поверх­
ностью шапки и препятствуешь соприкосновенно воздуха съ 
жидкостью, но къ концу бурнаго брожешя выделеше уголь­
ной кислоты значительно ослабеваешь, и, несмотря на ея 
большую плотность, сравнительно съ плотностью воздуха, 
происходишь диффузья, и воздухъ проникаешь къ шайке.
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Кроме того, къ концу брожешя жидкость пршшмастъ более 
спокойное состояше, что также благо щнятствуетъ развитою 
грибка и разнаго ]>ода плесеней. Поэтому необходимо прила­
гать все меры, въ особенности къ концу брожешя, чтобы 
воспрепятствовать скнсашю шапки; это достигается отчасти 
ногружешемъ шапки въ сусло.

Какъ закрытое, такъ и открытое брожеше тгЬютъ свои 
хоронпя и дурныя сто])оны. Закрытое брожеше продолжается 
дольше открытаго. Если брожеше пронсходнтъ на кожице, 
то окраска вина менее сильна, и вино получается грубее 
ири закрытомъ броженш, чем-ь при открытомъ, но зато 
при закрытомъ броженш шапка не можетъ скиснуть.

Открытое брожеше.

При открытомъ броженш мязгн нужно всегда опасаться 
окисашя шапки. Уиотребляютъ различные способы, чтобы 
предохранить шапку отъ окисашя: ногружаютъ ее въ сусло 
отъ времени до времени или иокрываютъ гннсомъ, греб­
нями, или держатъ ее постоянно погруженной въ сусле.

Погружеше шапки производится не только для того, ^тобы 
предохранить ее отъ закисашя, но также и для более пра-
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внльнаго брожешя и лучшей окраски вина, ибо брожеше 
всегда пронсходнтъ сильнее въ верхнпхъ слояхъ жидкости 
но соседству съ шапкой, ногружешемъ же шапки нерем'Ь- 
шиваютъ жидкость и т’Ьмъ снособствуютъ равномерной 
окраске ея. Поэтому всегда лучше держать шапку погру­
женной или же погружать ее по временамъ, чемъ покры­
вать ее гипсомъ, гребнями или войлокомъ, какъ это неко­
торые делаютъ.

Шапку следустъ пог])ужать въ сусло возможно чаще, 
раза три или четыре въ день, чтобы не дать ей просохнуть; 
сухая шапка легко скисаетъ. Во многихъ местностяхъ Фран­
цш, въ особенности въ Бургундш, шапку погружаютъ ногами. 
Рабочш съ голыми ногами, а иногда и совершенно голый, 
влезаетъ въ чанъ и, держась руками за края чана, топчетъ 
ногами шапку н погружаетъ ее' более пли менее глубоко

Этотъ способъ иогружешя шапки ве- 
детъ часто къ гибельиымъ последств1ямъ 
для рабочаго, который рискустъ уме­
реть отъ удушешя, благодаря обилш 
угольной кислоты. Гораздо безопаснее 
и чище погружеше шапки лопатами или 
дрючками.

Прежде чемъ погрузить шапку, необхо­
димо посмотреть, не прокисла ли она, 
что чувствуется на обоняше. Если шайка 
прокисла,то должно удалить осторожно про - 
кисшш слой, затемъ можно ногрузнть ее.

Полезно также прикрыть чанъ вой- 
лочнымъ или другпмъ какнмъ-либо по- 
крываломъ, чтобы задержать на поверхно­
сти шапки слои угольной кислоты, кото­
рый нредохраннтъ ее отъ сонрпкосновешя 
съ воздухомъ.

Для покрьитя шапки гребнями берутъ 
свежсотделенные гребни н разбрасы- 
ваютъ ихъ равномерно по всей поверх-
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пости всплывшей мязги. Гребневая покрышка должна иметь 
по крайней мере 4 — 5 вершков?, толщины. Она хотя н 
препятствуешь доступу воздуха къ шапке, но не защищаешь 
вполне шапку отъ окпсашя, поэтому но окончаши бурнаго 
брожеш’я, спявъ гребни, удаляют?, также и слой шапки, 
вершка на 4 толщины. Деревянными лопатами снимаютъ не­
большими равномерными пластами прокисшую мязгу, удалив?, 
одинъ слой, снимаютъ другой, затем?, третш, пока весь 
прокисшШ слой шапки не будетъ снятъ, при этомъ осыпающу­
юся съ лопаты мязгу должно также удалять.

Не говоря уже, что этот?, способ?, не предохраняет?, до­
статочно шапку отъ скисашя, но происходишь также и 
некоторая потеря вина, ташь какъ приходится удалить много 
прокисшей мязги.

Гипсовая покрышка лучше гребневой, такъ какъ бол’Ье 
предохраняет?, шапку от?, окисашя, но этотъ сиособъ имеешь 
другое неудобство, а именно: некоторое количество гипса 
нереходитъ въ вино и вызывает?, в?, немъ образоваше серно­
кислых?, солеи калья, оказывающих?, вредное тшяше на 
организм?,. Если гипсом?, посыпаютъ прикрытую гребнями 
шапку, то въ вино можетъ попасть самое незначительное 
количество гипса, но тем?, не менее лучше совсем?, не 
употреблять гнисъ для защиты шапки.

Одна войлочная покрышка также не действительна, ибо 
хотя она и удерживает?, угольную кислоту над?, шайкой, 
но подъ конецъ брожешя воздух?, все-таки проникает?, въ 
чанъ н окисляешь шапку.

Наиболее рацшнальнын способ?, защиты шапки— это но- 
гружеше ея въ сусло при помощи ложнаго дна, которымъ 
прикрываютъ шапку. Ложное дно представляешь два полу­
круга. сделанных?, нзъ нродыравленныхъ дубовых?, досокъ 
или из?, планок?,, сколоченныхъ такъ, чтобы между ними 
оставались промежутки, достаточно малые для удержашя мязги.
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Рис. 17.

Какъ только брожеше чана начнется, накладываютъ де­
ревянный кругъ н погружаютъ его въ сусло при помощи 
какой-нибудь тяжести или клипьевъ, а еще лучше деревян­
ными винтами, приспособленными для этой ц'Ьлп. Когда во 
время брожешя шапка поднимается, то она удерживается 
вставнымъ кругомъ и всегда покрыта сусломъ. Шапка, по­
груженная въ жидкость, не можетъ прокиснуть, а сусло, 
хотя п находится въ соприкосновеши съ воздухомь, не скн- 
саетъ, потому что выделяемая угольная кислота постоянно 
се волнуетъ, уксусный же грибокъ развивается на спокой­
ной поверхности.

Такъ какъ брожеше сусла происходить сильнее непосред­
ственно нодъ шапкой, которая больше нагревается, то для 
нравпльнаго брожешя и равномерпаго распределения темпе­
ратуры такъ же, какъ и для лучшей окраски вина, следуетъ.
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хоть разъ въ день погружать шайку поглубже въ сусло, 
погружая вставное дно.

Погружеше шапки не должно производиться къ концу 
брожешя, когда шайка начинаетъ оседать, ибо въ такомъ 
случай шапка, будучи погружена, бол’Ье не всплыветъ, и 
перелитое виио останется надолго мутнымъ. Погружеше 
шаикп прекращаютъ за день до спуска вина.

Для бол’Ье нравильнаго брожешя и лучшей окраски вина 
рекомендуется, между нрочимъ, сиособъ Санъ-Адр1ена, ко­
торый состоитъ въ томъ, что брожеше мязги происходить 
въ чан’Ь съ вертикальными перегородками; при этомъ погру­
жеше выжимки ложньшъ дномъ становится излишне. Бро­
дильный чанъ разделяется двумя решетчатыми вертикаль­
ными перегородками на 3 части.

Мязгу сливаютъ въ среднюю часть чана, кожица остается 
вся въ этой части, а сусло переходить въ боковыя отд'Ь- 
лешя чана. Благодаря тому, что мязга съ об'Ьпхъ сторонъ 
находится въ сонрикосповенш съ сусломъ, и только неболь­
шая поверхность ея подвержена д-Ьйствно воздуха, происхо­
дить бол'Ье правильное брожеше во вс’Ьхъ слояхъ чана, сусло 
лучше окрашивается, а опасность отъ скисашя шапки зна­
чительно меньшая. Обыкновенно мязги получается около 
чана, то, при разд’Ьленш чана па три равныя частиио его вме­
стимости, кожица наполнить всю среднюю часть чана отъ
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низа до верха, и сусло будетъ соприкасаться съ нею во 
вс'Ьхь слояхъ, а раствореше красящихъ и дубильныхъ ве­
ществъ будетъ наибольшее. Если поставить перегородки не 
вертикально, а наклонно, чтобы оне удалялись другъ отъ 
друга въ низу чана, а къ верхнему краю сближались, то по­
верхность шапки, соприкасающейся съ воздухомъ, еще бол’Ье 
уменьшается. Само собою разумеется, что просветъ въ нере- 
городкахъ долженъ быть настолько малъ, чтобы кожица 
не проходила.

Закрытое брожеше.

Закрытое брожеше пронсходнтъ въ бутахъ и закрытыхъ 
чанахъ. Въ этомъ случае мязга не находится въ соприко­
сновеши съ воздухомъ, а потому шапка предохранена вполне 
отъ скисашя.

Для наполнения мязгой устраивается на верху бута осо­
бое отверстое— трапиъ, а для выд'Ьлешя угольной кислоты 
находится предохранительный автоматически"! клапанъ. Вся- 
кш разъ, какъ накопление угольной кислоты вызываетъ 
усиленное давлеше внутри, клапанъ открывается, и избы- 
токъ угольной кислоты свободно выделяется. Вместо кла­
пана можно употреблять гидравличесше шпунты, которые 
также, не пропуская воздухъ внутрь бута, служатъ для по- 
стояннаго выделешя угольной кислоты.

При закрытомъ броженш, точно такъ же, какъ и при откры­
томъ, для более скораго хода брожешя и лучшей окраски 
следуетъ держать шапку въ соприкосновеши съ возможно 
болыинмъ количествомъ сусла. Для этого снускаютъ часть 
сусла черезъ кранъ и сливаютъ его обратно въ бутъ на 
шайку, которая такимъ образомъ хорошо промывается. Про­
мывайте шапки производится несколько разъ во время бро- 
жешя; для более скорой работы уиотребляютъ насосъ. Въ 
настоящее время во Францш изобретены несколько анпара- 
товъ для постояннаго смачивашя мязгн сусломъ во время 
брожешя въ закрытыхъ чанахъ. Устройство этихъ апиара- 
товъ (системы Камбони, Рооса, Вермореля) основано на 
давленп:, п]*оизводимомъ угольной кислотой внутри закрытаго
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совершенно чана, но эти аппараты недостаточно еще усо­
вершенствованы, не даютъ хорошихъ практическпхъ резуль­
татов’!., а потому не применяются еще на практике.

Для закрытая брожешя удобнее употреблять буты, чем?, 
закрытые чаны, ибо въ бутахъ шапка занимает'!, более места 
въ глубину и следовательно больше погружена въ сусло, 
ч’Ьмъ въ чанахъ.

При выделке б’Ьлыхъ винъ чистое сусло бродитъ въ 
обыкновенныхъ бочкахъ; шпунтовое отверстье бочекъ во 
время бурнаго брожения не должно закрываться шиунтомъ, 
чтобы угольная кислота имела выходъ, въ противном?, случае 
происходить разрывъ бочки. Поэтому отверстье бочки по- 
крывается или винограднымъ лнетомъ, или кускомъ бумаги, 
на который кладутъ небольшую тяжесть, или обратной сто­
роной шпунта, такъ что онъ только прикрываетъ отверстье, 
а не закрываешь его, или же, наконец'!,, употребляют?, бро­
дильные шпунты, и тогда брожеше сусла вполне закрытое.

Существуешь не мало системъ броднльныхъ шиунтовъ, 
наиболее просшЬйшш и вместе съ шЬмъ нанхудшш — это 
бродильная изогнутая цинковая или сгекляная трубка, длин­
ный конецъ которой проходишь черезъ шпунтъ, вставленный 
въ отверстие бочки, а коротки! погружается въ сосудъ съ 
водой, находящейся на бочке. Шпунтъ этотъ не только не 
припоситт. пользы, но даже вреденъ, благодаря тому, что 
грязная вода, въ которой развиваются уксусные грибки и 
плесени, переходит?, въ вино, какъ только выд’Ьлеше уголь­
ной кислоты заметно ослабнет?,, и вино, остывая, начнешь 
уменьшаться въ объеме.

Наиболее практичный нзъ существую­
щих?, гидравлических?, шпунтов?, — это 
глицериновая трубка, изображенная на 
рисунке.

Въ центре дубоваго или пробко­
наго шпунта проходит?, насквозь сте- 
кляная трубка съ двумя коленами. 
Такимъ шиунтомъ закрываютъ плотно 
бочечное отверстье, заливаютъ кругом?. 

Рис, 19. парафином?,, чтобы не было доступа
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воздуха къ вину, кроме какъ черезъ трубку. Въ ниж­
нее колено трубки налпваютъ столько глицерина, чтобы
4)иъ занялъ все нижнее кол’Ьно, какъ показано на рисунке, 
а въ расширенную часть В помЬщаютъ немного ваты для 
фнльтровашя воздуха. Во время бурнаго брожешя вина въ 
бочкФ. внутреннее давлеше больше наружнаго, и глнцершп. 
подымается въ расшп1>енную часть Е', а угольная кислота, 
пройдя глицеринъ, выделяется. Когда же брожеше затихастъ, 
то, благодаря уменьшешю объема вина вследств1е охлажде­
ния, внутреннее давлеше становится менЬе на])ужнаго, и гли­
церинъ переходить въ расширенную часть Е, а наружный 
воздухъ, пройдя сквозь вату и глицеринъ, постуиаетъ со­
вершенно чистымъ въ бочку, пока давлеше въ ней не уравно­
весится съ наружнымъ воздухомъ; какъ только настунаетъ 
равнов'Ьие, глицеринъ пршшмаетъ свое первоначальное по- 
ложеше, занимая нижнее колено трубки, и препятствуетъ 
соприкосновенно жидкости съ наружнымъ воздухомъ. Вместо 
глицерина можно было бы употреблять алкоголь, но онъ 
легко испаряется, и пришлось бы часто его приливать въ 
трубки, глицеринъ же не улетучивается, и его приходится 
доливать лишь по нстечеши долгаго времени.

Хороши также бродильные стекляные шпунты братьевъ 
Костеревыхъ. Шлунтъ этотъ тгЬетъ коническую форму, въ 
центре его проходитъ широкий каналъ, сообщающейся съ 
боковымъ канальцемъ, зак])ываемымъ резнновымъ кольцомъ, 
которое плотно обтягиваетъ выемку и служитъ хорошимъ 
клаианомъ для канальца.

Па рисунке нзображенъ продольный разр'Ьзъ шпунта. Во 
время брожешя вина углекислота сперва накопляется въ
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бочке, загЬмъ, когда давлеше, развиваемое въ бочк'Ь, преодо­
леваешь сонротивлеше резиноваго кольца, она выделяется 
черезъ боковой каналецъ в, пройдя каналъ а. Смотря по 
упругости резины, углекислота выделяется бол'Ье или менее 
свободно. Шпунтъ этотъ тгЬетъ то удобство, что, служа 
для выд'Ьлетпя углекислоты, препятствуетъ вступлешю воз­
духа и нредохраняетъ вино отъ соприкосновешя съ возду- 
хомъ, а следовательно и отъ скисашя. Кроме того, онъ весьма 
удобенъ но своей сравнительной дешевизне и прочности, такъ 
какъ не легко раскалывается.

Исправление плохих» условш  брожешя.

П лох1Я услов1я спиртового  брож еш я сусла зав и ся тъ  к а к ъ  
отъ  темпе!>атуры брож еш я, такъ  н отъ  со с та в а  самаго сусла.

Значеше тепла и холода для правильная брожешя весьма 
велико въ виду сильная вл1яшя, которое они оказываютъ 
на жизнедеятельность спиртовыхъ и другихъ ферментовъ. 
Теплота способствуетъ развитие ферментовъ, следовательно 
и скорому броженш, тогда какъ холодъ неблаящлятенъ 
для развпия дрожжей и замедляетъ брожеше. По если теплота 
благопр1ятна для развитая ферментовъ, то не въ одинаковой 
степени для всехъ; для развитая бактерш и плесеней она 
более благопр1ятна, чемъ для спиртовыхъ ферментовъ, по­
этому высокая температура брожешя способствуетъ также и 
развитою ферментовъ, вызывающихъ болезни винъ.

По мере возвышения температуры, размножение снирто- 
выхъ ферментовъ увеличивается до максимума при 30°С, 
затемъ замедляется, и при 38 —  4 0 °С дрожжи более не 
размножаются, тогда какъ плесени и бактерш иродолжаютъ 
размножаться до температуры 4 5 °С. Не все виды спирто­
выхъ ферментовъ могутъ еще размножаться н при темпера­
туре 3 8 "С, некоторые изъ нихъ прекрашаютъ свое размно- 
жеше и при низшей температуре. Вотъ почему при высокой 
температуре брожешя сусла 35— 40°С (28— 32° К) не весь 
сахаръ ус!гЬваетъ разложиться, часть его остается невыбро- 
днвшимъ, и получаемое вино содержитъ достаточно сахара, 
чтобы медленное брожеше тянулось слишкомъ долго, при
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чемъ вино весьма склонно къ побочнымъ нежелательнымъ 
брожешямъ, въ особенности къ уксусному. Ч'Ьмъ выше 
температура брожешя, ч'Ьмъ быстрее оно происходить, темъ 
больше сахара остается въ вин’Ь. Следуюпця количества 
алкоголя были получены при различныхъ температурахъ 
брожешя одного и того же сусла съ равнымъ количествомъ 
дрожжей.

При 9°С— 17°,2 алкоголя.
„ 18 „ 17°
* 2 7  „ 1 2 ° , 2

» 36 „ 8°,9
При высокой температур'Ь брожешя происходитъ также 

выд^лете н'Ькоторыхъ летучихъ веществъ, въ томъ числе 
эфировъ, составляющихъ букетъ вина.

Такимъ образомъ, при низкой температур'Ь брожешя не 
только количество алкоголя въ вин'Ь получается больше, ч’Ьмъ 
при высокой, но и вино получается прочнее и лучшаго ка­
чества. Но и весьма низкая температура 10— 15 °С (8— 12°К) 
также не хороша для брожешя, ибо оно тянется весьма 
долго, и если сусло бродитъ на выжимкахъ, то вино получается 
грубое, вследств1е долгаго настаивашя сусла на выжимкахъ, 
и, несмотря на то, слабо окрашенное, такъ какъ при низ­
кой температур’Ь красящее вещество мало растворимо. Наи­
лучшая температура для брожешя сусла есть 20— 25°С 
(16— 20°К), и все старашя следуетъ прилагать, чтобы бро­
жеше происходило при этой температуре, наиболее благо- 
пр1ятпой для получешя прочнаго и хорошаго вина.

Мпры для повышенгя и поннжетя температуры броженгя.

Температура брожешя сусла зависитъ отъ следующихъ 
условШ: отъ температуры номещешя, где происходитъ бро­
жеше, отъ величины бродильныхъ чановъ, отъ температуры 
винограда во время сбора.

Въ южныхъ странахъ температура воздуха во время вино- 
Дел1я бываетъ еще настолько высока, что брожеше про­
исходитъ всегда при высокой температуре и, вследствие 
этого, бываетъ очень бурное и неправильное.

9
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Бъ этихъ странахъ бродильня должна быть но возможности 
бол'Ье прохладной, въ вид-Ь подваловъ или нолуподваловъ 
съ окнами и отдушниками на северную сторону. Бродилыда 
нров'Ьтриваютъ ночью, когда температура воздуха сравни­
тельно ниже. Уборку винограда следуетъ производить по 
утрамъ и вечерамъ, когда виноградъ бываетъ мен^е нагр^тъ. 
Собранный виноградъ выставляютъ на ночь на воздухъ, 
нобрызгавъ немного водой, которая, испаряясь, охлаждаетъ 
виноградъ. Брожеше сусла лучше производить въ малыхъ 
чанахъ, ибо въ большихъ чанахъ потеря теплоты черезъ 
лучеиспускаше менгЬе, ч'Ьмъ въ малыхъ.

Можно также умерять температуру бролшшя, охлаждая 
сусло въ самомъ чаий при помощи льда, который опускайтъ 
въ чанъ въ деревянныхъ каткахъ. Вместо льда молшо упо­
треблять и холодную воду, если она имеется въ изобнлш, 
употребляя для брожешя или чаны съ двойными станками, 
между которыми нротекаетъ холодная вода, или же заста­
вляя воду циркулировать въ змеевике, устроенномъ въ чаий. 
Когда же н^тъ обилытаго источника воды, то поливаютъ 
чаны снаружи водой, которая испаряется, поглощая теплоту, 
и охлаждаетъ чанъ. Но эти мйры не всегда возможны, .мало 
практичны и обходятся дорого, поэтому удобнее устроить 
прохладную бродильню, которая вм'Ьсг!; съ т’Ьмъ можетъ 
служить и для выдержки вина, и производить уборку вино­
града по утрамъ и вечерамъ, оставляя на ночь виноградъ 
для охлаждеюя, если возможно, на открытомъ воздух'Ь.

Въ странахъ, гдй виноградъ созр'Ьваетъ сравнительно 
поздно, напротивъ, приходится бороться съ холодомъ и ста­
раться повысить температуру бролгешя, которая бываетъ иногда 
очень низка и неблагонр1ятна для хорошаго брожешя. Въ 
такихъ случаяхъ приходится отапливать иногда бродильню 
и поддерживать температуру воздуха до 16— 2 0 °С.

Виноградъ убираютъ въ возможно теплые дни, когда онъ 
бол'Ье не нокрьггъ росой. Хорошо окутывать бродильные 
чаны соломой или войлокомъ для меньшей потери тепла.

Можно также возвысить температуру брожешя, нагр'Ьвъ 
часть сусла и см1зшавъ его съ осталышмъ. Сусло доллшо 
быть нагреваемо паромъ или кипящей водой, а не на го-
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ломъ огнгЬ, чтобы оно не приобрело варенаго вкуса; темпе­
ратура нагревашя не должна быть выше 60°С. Не трудно 
вычислить, какое количество сусла сл'Ьдуетъ нагреть до извест­
ной температуры, чтобы, смешавъ его съ остальнымъ, 
поднять температуру всего сусла на желаемое число граду- 
совъ. Положимъ, что им’Ьютъ 1000 ведеръ сусла, темпе­
ратура котораго 13°С, сколько ведеръ нужно нагр-Ьть до 
температуры 60°, чтобы получить температуру всего сусла 
въ 18°С. Для этого пользуются следующей формулой.

Т — Т X— количество ведеръ, которое нужно
X *ч!Х'гр//__нагреть.

Т — начальная температура сусла.
Т'— желаемая температура всего сусла.
Т"— температура, до которой желаютъ на­

греть часть сусла.
Подставляя вм'Ьсто буквъ числовыя данныя, получимъ:

18— 13 5 5000
Х = 1  ОООХтгт:— 1000 у 7~ч=   ̂г- = 1 0 6  ведеръ 4 кв.Ь О  — 1 о  4 /  4 /

Влгяте состава сусла на ходъ брожешя.

Составъ вннограднаго сусла имеетъ большое вл1яше на 
брожеше. Большая или меньшая кислотность сусла, коли­
чество питательныхъ веществъ и дрожжей оказываютъ зна­
чительное вл!яше какъ на правильность, такъ и на скорость 
самаго брожешя. Кислоты, какъ известно, замедляютъ бро­
жеше, задерживая развитое ферментовъ, но дрожжи лучше 
другихъ приспособляются къ кислой сред’Ь, а потому хотя 
брожеше идетъ медленнее, но чище. Если сусло недоста­
точно кисло вследствие перезрелости винограда или же 
вследств1е большой примеси земли, когда виноградъ не былъ 
нромытъ, то полезно увеличить кислотность сусла прибав- 
лешемъ виннокаменной кислоты (1°/0(1)для получешя более 
чистаго брожешя.

Иногда брожеше идетъ слишкомъ медленно отъ плохого 
питашя дрожжей вследствие недостатка азотистыхъ пита­
тельныхъ веществъ въ сусле, въ такомъ случае для уско- 
решя хода брожешя можно прибавить въ сусло фосфорно-

9*
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кислый аммошакъ (300— 500 граммовъ на 1000 литровъ), 
который весь идетъ на питаше и развитое дрожжей, такъ 
что и сл'Ьдовъ его не остается въ вшгЬ.

Согласно Несслеру, прибавлеше нашатыря въ сусло или 
въ вино, медленно выбраживающее, также оказываетъ благо­
творное вл1яше на развитое дрожжей, ускоряя ходъ бро­
жешя. Нашатырь служить иитательнымъ азотистымъ веще- 
ствомъ дрожжей и,по мйр'1; развитоя нхъ, исчезаетъ безсл1здно, 
не оставляя никакого в.пяшя ни на вкусъ, ни на качество 
вина. Количество нрибавляемаго нашатыря можетъ быть отъ 
200 до 300 граммовъ на 1000 литровъ. Опыты Несслера 
надъ дЪйствьемъ нашатыря на ходъ брожешя дали сл’Ьдую- 
ице результаты.

Чистое
сусло.

Съ
 

0,2
 

гр
. 

на
­

ш
ат

ыр
я 

на
 

1 
ли

тр
ъ.

Съ 0,2 гр. на­
шатыря и 0,2 
гр. фосфорно­

кислой из­
вести.

Съ 0,4 гр. 
нашатыря.

Уд’Ъльный в'Ьсъ. 1,015 0,9942 0,9933 0,9935
Алкоголя.......................... 7,07 9,43 9,5 8,93
Свободныхъ кислотъ . 0,64 0,59 0,6 0,58
Уксусной кислоты. 0,06 0,03 — 0,03
Глицерина . . . . 0 ,68 0,71 0,64 0,62
Сахара . . . . 3,3 сл'Ъды слгЬды сл'Ьды
Нашатыря . . . . 0 я 0 0

Влгянге количества и чистоты ферментовъ на ходъ брож ешя..

Брожеше сусла тЪмъ быстрее, ч-Ьмъ большее количество 
ферментовъ находится въ бродящей жидкости, и медленное 
брожеше сусла иногда зависишь отъ недостатка въ немъ 
дрожжей.

Бъ сусл'Ь на ряду со спиртовыми ферментами находятся 
и мнопе друпе, поэтому брожеше сусла представляетъ собой 
совокупность цйлаго ряда брожений, вызываемыхъ различ­
ными ферментами. ТЬ изъ ферментовъ, которые находятся 
въ болыиемъ количеств^ и для развитоя которыхъ среда
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бол'Ье благоприятна, размножаются быстрее, берутъ верхъ 
надъ другими, определяя тотъ или иной характеръ брожешя. 
Виноградное сусло, благодаря своей кислой реакцш, бол’Ье 
благопр1Ятно для развитой спиртовыхъ ферментовъ, которые 
овладевают’!, мало-но-малу средой, берутъ перев’Ьсъ надъ 
развитоемъ другихъ, и спиртовое брожеше сусла получается 
бол^е или менее чистымъ. Но и между сахаромицетами есть 
хороыие и плохие ферменты, такъ. развитое ЗассЬагошусез 
аргсиЫиз затруднено уже при 4 °/0 алкоголя въ среде, тогда 
какъ развитое ЗассЬаготусез еШрзоМеиз продолжается до 
16°/ , поэтому весьма важно, какъ скоро и какая порода, 
видъ или разновидность спиртовыхъ ферментовъ овладеваютъ 
средой, пршстанавливая развитое другихъ. Одинъ и тотъ 
же видъ им’Ьетъ деятельньтя и л'Ьнивыя разновидности, и 
чемъ скорее хоропйе ферменты овлад’Ьваютъ средой, темъ 
чище идетъ спиртовое брожеше сусла, менее образуется 
нобочныхъ нежелательныхъ продуктовъ и тяжелыхъ сниртовъ, 
а вино получается прочнее и лучшаго качества. Но очень 
часто спиртовые ферменты, при неблагопр1ятныхъ услов1яхъ 
брожешя, требуютъ бол'Ье или мен'Ье продолжительнаго времени 
для своего развитой, и въ это время друпе ферменты успгЬ- 
ваютъ хорошо размножиться; если же мы прнбавимъ въ сусло 
хорошихъ и д'Ьятельныхь ферментовъ, то чистое брожеше 
сусла наступаешь скорее, н тгЬмъ устраняется образование 
ненормалыгахъ продуктовъ, которые получаются отъ разви­
тоя бол'Ьзнетворныхъ грибковъ и бактерШ. По опытамъ Кай­
зера, сусло, къ которому прибавлены были спиртовые фер­
менты, дало вино на 1°/ алкоголя более, ч'Ьмъ сусло, къ 
которому не были прибавлены ферменты; друпе ученые 
констатировали увеличеше алкоголя отъ 0,6  до 1,3°/0.

Некоторые придерживаются мн’Ьшя, что букетъ вина зави­
сишь не только отъ сорта винограда, почвы и климата, но 
также отъ преобладания той или иной породы спиртовыхъ 
ферментовъ во время брожешя сусла. Въ различныхъ мест 
ностяхъ развиваются различные виды бродильныхъ грибковъ, 
и допускаютъ, что дрожжи Бордо, Бургундш, Медока, Шам­
паней сообщаютъ всякому вину букетъ, свойственный винамъ 
данныхъ местностей. Ромм1е, Мартино, Ритчъ, Марксъ,



— 128 —

Жакменъ утверждаютъ, что опыты ихъ надъ влхяшемт. фер­
ментовъ на букетъ вина дали вполне благопр1ятные резуль­
таты. Мартино, заставляя бродить одно и то же сусло на 
чистыхъ дрожжахъ Бордо, Бургундш, Божоле и Шамнанш, 
нолучилъ 4 сорта вина, отличаюпцеся не только вкусомъ, 
но и букетомъ, при чемъ дрожжи Бургундш сообщили букетъ 
бургундскихъ винъ, дрожжи Шампаши— букетъ шампанскихъ 
винъ и т. д. По опыты Мюллеръ-Тюрго, Буффара и др. 
не дали такихъ же благощпятныхъ результатов?..

Не признавая за дрожжами свойства сообщать вину бу­
кетъ винъ той или другой местности, т'Ьмъ не менйе можно 
допустить, что дрожжи им'Ьютъ некоторое вл1яше на букетъ, 
приобретаемый виномъ во время выдержки отъ этерификацш. 
Какъ известно, во время брожешя сусла на ряду съ этило- 
вымъ или виннымъ спиртомъ образуются бутиловый, пропи- 
ловый, амиловый и мнопе друпе, которые вмг1;ст1; съ кисло­
тами образуюсь душистые эфиры, составляющее букетъ вина. 
Производя тотъ или другой спиртъ вт, большемъ или мень- 
шемъ количеств^, дрожжи им'Ьютъ вл]яше на прюбретаемый 
виномъ букетъ.

Такимъ образомъ, прибавлеше въ сусло чистыхъ и хоро- 
шихъ дрожжей даетъ бол'Ье скорое и чистое брожеше, а 
вино получается крепче, прочнее и лучшаго качества. Бъ 
последнее время обращено большое внимаше на чистую куль- 
туру различныхъ породъ н видовъ бродильныхъ грибковъ, 
и во Францш и Германш устроены спещальныя лабораторш 
для продажи чистыхъ ферментовъ.

Что касается способаупотреблешя чистыхъ ферментовъ, если 
они имеются, то Жакменъ сов’Ътуетъ приготовить сперва бро­
дило, взявъ на 1 литръ чистыхъ дрожжей 20 литровъ сусла 
винограда, предварительно промытаго водой, чтобы удалить 
вс’Ь нечистые ферменты, находящееся на киноград'Ь. Сусло 
оставляютъ бродить при температур'!’. 20— 2 5 °С и черезъ 
30— 40 часовъ, когда оно будетъ въ полномъ броженш, 
прибавляют?, его къ суслу или мязг'Ь, которое желаютъ об­
семенить чистыми ферментами, в?, количеств'!; 1% .

За неим'Ьшем?, чистой культуры ферментовъ, всякш ви- 
ноградаръ можетъ способствовать бол'Ье скорому и нравиль-
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ному броженш сусла прибавкой въ сусло д'Ьятельныхъ вин- 
ныхъ дрожжей, которыя приготовляютъ заблаговременно сл'Ь- 
дующимъ образомъ.

Дней за 10 до уборки срываютъ 20— 30 фунтовъ вино­
града, наиболее зр^лаго и неиоврежденнаго, и выдавлен­
ное сусло оставляютъ для брожешя при надлежащей темпе­
ратуре, при чемъ можно прибавить немного виннокаменной 
кислоты, если того требуетъ сусло. Черезъ несколько дней, 
когда наступить полное брожение сусла, можно употреблять 
его, какъ бродило, въ размере 1 °/0; бродящее сусло одного 
чана можетъ служить бродиломъ для другого. Хотя на ряду 
съ винными дрожжами развиваются и друпе грибки, но такъ 
какъ первыя более деятельны и находятся въ больпгемъ 
количеств^, то, будучи прибавлены въ сусло, они размно- 
жаются быстро и обусловливаю™ более чистое и скорое 
брожеше.

Однако не всегда бываетъ полезно усиливать брожеше 
прибавкой дрожжей. Въ жаркихъ странахъ, гдгЬ брожеше, 
благодаря высокой температуре, происходитъ очень сильное, 
не следуетъ прибавкой дрожжей еще более усиливать тем­
пературу брожешя; нанротивъ, въ странахъ, где брожеше 
происходить при низкой температуре и медленно, полезно 
прибавить дрожжи, чтобы ускорить брожеше.

П родолж ительность наст аиванья сусла н а  вы-
жимкахъ.

Для выделки краснаго вина необходимо, чтобы брожеше 
сусла происходило вместе съ кожицей, которая содержитъ 
красяиця вещества.

Красящее вещество более растворимо въ спиртовой жид­
кости, чемъ въ воде, поэтому по мере брожешя сусла 
растворимость красящаго вещества увеличивается. Темпе­
ратура также имеетъ вл1яше на растворимость красящаго 
вещества: чемъ выше температура брожешя, темъ больше 
растворяется красящаго вещества. На ряду съ красящимъ 
веществомъ въ сусле растворяются и друпя составныя ве­
щества кожицы и зернышекъ, главнымъ образомъ дубильныя 
и ароматичесшя вещества.
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Дубильныя вещества сообщаюсь вину терпкость и гру- 
бость, и, при продолжителыюмъ настаиваши сусла накожиц-Ь, 
вино хотя н получается съ бол'Ье сильной окраской, но 
вм’Ъст’Ь съ темъ и бол’Ье грубое. Ч'Ьмъ меньше сусло бро- 
дитъ на кожиц'Ь, т"Ьмъ нужнее получается вино. Если же 
сусло приходится долго держать па кожиц’Ь, то необходимо 
отделить гребни, чтобы не сообщить вину еще большей 
грубости. Продолжительность настаивашя сусла на кожиц'Ь 
зависишь отъ сорта винограда, его зр'Ьлости, отъ темпера­
туры и скорости брожешя и отъ того или другого назначеши 
приготовляемая внна.

Одни сорта винограда богаче красящимъ веществомъ, ч’Ьм^ 
другге, къ такимъ относятся Тешчорье, (Саперави, Каберне, 
и ч'Ьмъ больше виноградъ содержитъ красящихъ веществъ, 
т'Ьмъ меньше должно настаивать сусло на кожиц’Ь. Крася­
щее вещество образуется въ кожиц’Ь по м'Ьре созр'Ьвашя 
винограда, и зрелый виноградъ содержитъ его больше, ч'Ьмъ 
незрелый, а потому сусло незр'Ьлаго винограда должно до­
ле е бродить на кожиц’Ь, ч'Ьмъ зр'Ьлаго.

При высокой температур'Ь брожешя вино сильнее окра­
шивается, бурное брожеше оканчивается скорее, и сусло 
держатъ меньше на выжимкахъ. Въ малыхъ чанахъ темпе­
ратура брожешя меньше, ч'Ьмъ въ большихъ, и вино бро- 
дитъ дольше; поэтому, если сусло броднтъ въ малыхъ ча­
нахъ, его сливаютъ съ кожицы позже, ч'Ьмъ въ боль­
ших?. Точно также при открытомъ броженш вино раньше 
сливаютъ, ч'Ьмъ при закрытомъ, при которомъ бурное бро­
жеше тянется дольше.

Наконецъ, продолжительность настаивашя сусла на ко­
жице зависись также отъ сорта выд'Ьлываемаго вина. Для 
получешя розоваго вина сусло сливаютъ съ выжимокъ на 
сл’Ьдующш день брожешя, если же вино предназначается 
для купажа съ б'Ьлыми или мало окрашенными винами, то 
желательна бол'Ье сильная окраска вина, и сусло держатъ 
долго на кожиц’Ь. Вино, которое долго выдерживается, должно 
быть хорошо окрашено, ибо часть красящаго вещества, окис­
ляясь, становится нерастворимой и осаждается, вслгЬдств1е 
этого вино бледнеетъ и становится н'Ьжн'Ье.
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Трудно сказать, сколько дней сусло должно бродить на 
кожице. Въ Бургундш сусло держатъ на выжимкахъ отъ 
3  до 5 дней, въ Бордо до 8 дней, на юге Францш 5, 6 
дней, въ Эрмитаж^ до 40 дней иногда, но въ этомъ слу­
чай  гребни отделяются вполне. На южномъ берегу Крыма 
сусло держатъ на кожице отъ 3 до 5 дней, на Кавказе отъ 
7 до 12 и более дней. Обыкновенно вино сливаютъ съ 
выжимокъ по окончанш бурнаго брожешя, но если броже­
ше идетъ медленно, то сусло приходится долго держать на 
кожице въ ущербъ качеству вина. Въ этомъ случае не сле~ 
дуетъ ожидать конца брожешя, и если его нельзя ускорить, 
то сусло иереливаютъ для брожешя въ другой чанъ, какъ 
только оно приобрело достаточно окраски. Но вместо того, 
чтобы переливать сусло до окончашя бурнаго брожешя, 
лучше уменьшить количество кожицы, для этого ирессуютъ 
часть винограда и чистое сусло мешаютъ съ мязгой осталь­
ного винограда. Смотря по сорту винограда, уменьшаютъ ко­
личество кожицы отъ '/  до у  , а выжимки, которые остаются, 
могутъ служить для приготовлешя краснаго вина нзъ белаго 
сусла или же для приготовлешя сахарнаго вина.

Спуска вина.

Время переливки наступаетъ, какъ только бурное броже­
ше закончится, и вино перелнваютъ изъ чановъ въ бочки, 
где тихое брожеше продолжается более или менее долгое 
время, смотря по количеству сахара, которое еще осталось 
въ молодомъ вине. Чемъ вино лучше иеребродитъ въ чане, 
темъ медленное брожеше скорее закончится, а вино будетъ 
прочнее и потребуетъ менее времени для выдержки. Поэтому 
желательно, чтобы сусло возможно лучше выбродило въ ча­
нахъ, т.-е. чтобы бурное брожеше было вполне закончено 
въ чане.

Есть некоторые признаки, по которымъ можно судить о 
времени перелива вина. По мере того, какъ бурное бро­
жение подвигается къ концу, шумъ въ чанахъ стихаетъ, 
заметное выделеше пузырысовъ газа прекращается, темпе­
ратура вина понижается, удельный весь уменьшается
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и приближается къ 0° по сахарометру Боме или до 1000 по 
ареометру Гей-Люссака, а шапка начинаетъ ос'Ьдать.

Измеряя ежедневно температуру, удельный в'Ьсъ и дегу­
стируя вино, судятъ какъ о ходе брожешя, такъ и о вре­
мени спуска вина съ выжимокъ. Бремя перелива наступаетъ, 
когда шумъ вполне затихнетъ, температура вина будетъ 
почти равна температуре окружающаго воздуха, и когда вино 
будетъ показывать по сахарометру Боме 0°, а по сахаро­
метру Гей-Люссака 1000 при 15°С; но для нежныхъ винъ 
следуетъ спустить вино съ выжимокъ немного ранее, когда 
вино будетъ показывать около 1° но Номе.

Для переливки вина вставляютъ въ чоповое отверстое 
кранъ и при помощи лейки и кановокъ разлив а к т ,  вино 
въ бочки. Кранъ долженъ быть вылуженъ, еще лучше высе- 
ребренъ внутри, чтобы не было соприкосновешя вина съ 
медью, которая окисляется отъ действ1я винныхъ кислотъ.

Лучппе краны те, которые не разбиваютъ струи, а вино 
идетъ сплошной струей, ибо при переливке молодого вина, 
когда оно еще теплое, следуетъ, чтобы вино возможно ме­
нее соприкасалось съ воздухомъ. Для чановъ и бутовъ весьма 
удобенъ переливочный кранъ съ клананомъ, какъ изобра­
жено на рисунке.

Рнс. 21.

Для возможно меныпаго соприкосновешя вина съ возду­
хомъ и более скорой переливки употребляютъ винные на­
сосы. Вино переливается или въ буты, бывппе уже въ упо- 
требленш, или же въ 40-ведерныя бочки, новыя или ста-



I
—  133 —

рыя. Обыкновенно нодъ молодое вино употребляются новыя 
дубовыя бочки, хорошо выпаренный и вымытыя для удале­
ния всЬхъ экстрактивныхъ веществъ дуба, сообщающихъ 
непр1ятный вкусъ вину (вкусъ дуба). Если вино не вполне 
выбродило и содержитъ еще сахаръ, то не сл'Ьдуетъ оку­
ривать бочки сЬрой, чтобы не замедлить тихаго брожешя 
вина, но можно ихъ выполоскать двумя стаканами вин- 
наго спирта.

Сливъ жижу, мязгу изъ бута или чана вьтгребаютъ дере­
вянными гребалками въ вид'Ь полукруга. Она содержитъ еще 
около 15°/ вина, часть стекаетъ н])и нанолненш пресса, 
а остальная часть извлекается прессовашемъ. Вино изъ-иодъ 
пресса разнится отъ самотека, оно немного грубее и лучше 
его сливать въ отд'Ьльныя бочки, и если нослгЬ тихаго бро­
жешя оно окажется хорошимъ, то его можно смгЬшать съ 
остальнымъ виномъ.

Вино, разлитое въ бочки, сохраняется до первой пере­
ливки, которая производится въ декабре месяце, въ бро- 
дильнё, и если оно после бурнаго брожешя содержитъ еще 
много сахара, то надлежащей температурой бродилыш (16— 
18°С) ускоряютъ тихое брожеше вина.

Первое время угольной кислоты выделяется еще много, и 
опасно плотно закрыть бочку, поэтому употребляютъ или 
гидравлическге шпунты или дубовый шпунтъ со вставленной 
стекляной трубочкой для выделешя угольной кислоты, при 
чемъ въ трубочку кладутъ кусочекъ ваты или же бочку 
закрываюсь бродильнымъ шпунтомъ бр. Костеревыхъ. Бочки 
часто доливаютъ, чтобы оггЬ были всегда полныя.

Что касается белаго вина, то его не следуетъ долго 
оставлять на дрожжахъ, который служатъ всегда источни- 
комъ заболевашя вина. Вино, долгое время оставленное на 
Дрожжахъ, часто приобретаешь горечь и весьма неприятный 
вкусъ дрожжей. Белое вино переливаютъ, какъ только дрожжи 
осядутъ отъ холода, и впно просветлеетъ, что бываетъ въ 
конце ноября или декабре месяце. Во всякомъ случае, не 
Должно откладывать первую переливку вина позже января 
месяца. Дрожжи, остающаяся въ бочке, около двухъ ведеръ,
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собираютъ или въ одну бочку для отстоя, или же ихъ филь­
тр уютъ, и чистое вино сливаютъ въ бочки.

Молодое вино после первой переливки поступаетъ ш ъ 
бродилыш въ подвалъ для выдержки, Въ подвале вино вы­
держивается до разлива въ бутылки отъ 1-го до 3-хъ и более 
летъ, смотря по качеству, крепости и зрелости вина. Сла- 
быя вина съ неболыпимъ содержашемъ алкоголя отъ 6 до 9 0 
долго не выдерживаются, во-нервыхъ, потому, что они много 
не улучшаются, а, во-вторыхъ, требуютъ большого ухода, 
ибо легко подвергаются болезнямъ, особенно цветенпо и 
уксуснокислому броженш. Т атя  вина поступаютъ въ про­
дажу въ течете года или на следующш. Напротивъ, крен- 
юя вина содержания отъ 11 до 15°/0 и более алкоголя, въ 
особенности грубыя съ болыпимъ содержашемъ дубильныхъ 
веществъ, много улучшаются при выдержке, приобретая бу­
кетъ и нежность, кроме того они прочнее, менее подвер­
жены болезнямъ и легко выдерживаются.

Въ течете всего времени выдержки вина въ подвале къ 
нему прилагаютъ самый тщательный уходъ, применяя все 
работы погребного хозяйства, а именно: доливку, переливку, 
оклейку и другая, которыя, какъ относящаяся къ подваль­
ному хозяйству, мы разсмотримъ отдельно, а теперь перей- 
демъ къ приготовленш ликерныхъ винъ, шампанскаго, ук­
суса, виноградной водки, коньяка и, наконецъ, къ утилнза- 
цш побочныхъ продуктовъ виноделья — выжимокъ и дрожжей.

ГЛАВА XII.

ВыдЪлка ликерныхъ или дессертныхъ винъ.

Дессертными винами называются те вина, которыя но окон- 
чанш медленнаго брожешя содержать или достаточное ко­
личество сахара, придающая имъ сладость и мягкость, или 
же мало сахара, но много алкоголя.
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Количество сахара въ ликерныхъ винахъ доходитъ отъ 
30 до 200 граммовъ и бол'Ье на 1 литръ, а крепость ли­
керныхъ винъ бываетъ отъ 1В до 24°. Ликерныя вина об- 
ладаютъ бол'Ье сильнымъ ароматомъ и полнее, они гото­
вятся натуральнымъ и искусственнымъ способомъ.

Не вс'Ь сорта винограда одинаково пригодны для приго­
товлешя натуральнаго ликернаго вина, некоторые сорта по 
своей природе, какъ бы виноградъ хорошо ни созр’Ьлъ, не 
могутъ дать сусло съ необходимьтмъ количеством!, сахара. По­
этому натуральнымъ образомъ ликерныя вина готовятся 
только изъ сладкихъ сортовъ винограда и въ жаркомъ кли- 
мат'Ь, где виноградъ не только созреваетъ хорошо, но также 
можетъ быть оставленъ на кустахъ и въ течеше 3-го пе­
реда - перезрелости.

Уборку винограда производят!, возможно позже, чтобы 
виноградное сусло им'Ьло больше того количества сахара, 
которое можетъ выбродить, а именно более 290 граммовъ 
на литръ, избытокъ сахара останется въ вине. Когда вино­
градъ не въ состоянш самъ хорошо созр’Ьть, чтобы дать 
сусло требуемой сахаристости, то его вялятъ на кустахъ, 
т.-е. превращаютъ въ изюмъ, скручивая гребни немного 
ниже места ихъ прикрг};плешя къ кусту, переломляютъ 
такимъ образомъ сосуды и темъ препятствуютъ движенш 
сока въ виноградъ; кром'Ь того, къ концу созревашя вино­
града обрываютъ все нижше листья, заслоняюпце виноградъ 
отъ солнечныхъ лучей. Вследствге испарешя воды вино­
градъ морщится, сокъ сгущается, и количество сахара въ 
немъ увеличивается. Вместо того, чтобы скручивать гребни, 
можно раздавливать ихъ двугубцами, чемъ также разрываютъ 
сосуды, по которымъ движется сокъ.

Если виноградъ, вяленный на кустахъ, не содержитъ еще 
нужнаго количества сахара, то вялеше винограда иродол- 
жаютъ и после его уборки. Раскладьтваютъ виноградныя 
гроздй, отделивъ гнильтя ягоды, на сетчатыя решетки или 
же на соломенньтя подстилки, не очень плотно, чтобы оне 
не слишкомъ соприкасались другъ съ другомъ, и выстав- 
ляютъ виноградъ въ течете несколькихъ дней днемъ на солнце, 
переворачивая ежедневно кисти и отбирая гнилой виноградъ.
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Такимъ образомъ увеличпваютъ количество сахара въ 
сусл’Ь до 18 и бол’Ье градусовъ но сахарометру Боме, а по 
ареометру Гей-Люссака до 1143; при этой плотности сусло 
содержитъ около 350 граммовъ сахара на литръ. Но р'Ьдко 
когда виноградъ можетъ созр’Ьть настолько хорошо, чтобы 
посл'Ь вялешя дать сусло въ 18° Б , а потому приходится 
большей частью при выд’Ьлк’Ь ликерныхъ винъ или увели­
чить количество сахара въ сусл'Ь однимъ изъ трехъ спосо- 
бовъ: выпаривашемъ, прибавлешемъ изюма и прибавлешемъ 
тростниковаго сахара, или же совершенно задержать брожеше 
сусла такъ, чтобы часть сахара еще осталась въ вшгЬ.

Выпариванге сусла. Выпаривате производится или ири 
температур'Ь кшгЬшя, и тогда нолучаютъ вареное сусло, 
которое идетъ для приготовлеюя малаги, или же сусло вы- 
нариваютъ при температур’Ь не выше 50°въ  особыхъ апна- 
ратахъ для концентрацш сусла въ безвоздушномъ простран- 
ств^ при низкой температур'Ь, и тогда оно не щлобр'Ьтаетъ 
варенаго вкуса и можетъ служить для приготовленья порт­
вейна, мадеры и другихъ ликерныхъ винъ. Для предупре- 
ждешя пригорашя сл'Ьдуетъ варить сусло не на голомъ огнгЬ, 
а на водяной бан'Ь, употребляя, вм'Ьсто обыкновенныхъ 
котловъ, котлы съ двойными ст’Ьнками, между которыми 
гр'Ьется вода. Если же сусло варятъ въ нростыхъ котлахъ, 
то его сл'Ьдуетъ выпаривать на медленномъ огн’Ь, такъ какъ, 
соприкасаясь со дномъ котла, сусло легко можетъ пригорать.

Котелъ можетъ быть вылуженъ, но лучше высеребренъ 
внутри, чтобы кислоты сусла не окисляли м’Ьдь. Во время 
варки нужно смотр’Ьть за т’Ьмъ, чтобы п’Ьнка не пригор'Ьла, 
ее постоянно снимаютъ н обтираютъ ст’Ьнки котла иоло- 
тениемъ.

Прибавлете изюма. Изюмъ получается изъ южныхъ 
ст])анъ: Грецш, Турц1и (изъ Смирны) и, смотря по происхо- 
ждешю и сорту, бол'Ье или мен’Ье богатъ сахаромъ. По ана- 
лизамъ Портъ и Руиссена изюмъ содержитъ отъ 49 до 55 0 
сахара, въ общемъ можно считать 50°/0.

Для увеличешя сахаристости сусла берутъ изюмъ св'Ьжей 
получки, отд'Ьляютъ гребешки и во/]; поврежденныя гнплыо, 
нл’Ьсенью и червемъ ягоды, какъ и друпя примеси, зат’Ьдгь
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хоронпй изюмъ раздавливаютъ, протирая его сквозь густыя 
терки и превращая такимъ образомъ въ тестообразную 
массу, которую нромываютъ сусломъ въ чане; на следую- 
щ1Й день мязгу ирессуютъ и сусло изюмистаго винограда 
см'Ьшиваютъ съ остальнымъ. Если сусло содержитъ 230 гр. 
сахара, а нужно, чтобы сахаристость его была бы 320 гр., 
то на каждый литръ сусла берутъ 180 граммовъ изюма, 
считая, что изюмъ содержитъ 50°/0 вннограднаго сахара.

Сахаристость сусла также часто увеличиваютъ прибавле- 
шемъ тростниковаго сахара, который распускаютъ въ сусле.

Искусственное задерживание броженш.

Чтобы прекратить или предупредить брожеше сусла, упо- 
требляютъ сниртъ или сернистую кислоту; сусло, неспособ­
ное къ броженш, называется мютированнымъ. Предунреждешо 
брожешя сусла при помощи сернистой кислоты производится 
въ громадныхъ разм’Ьрахъ въ СетшЬ (городъ въ южной Францш) 
для фабрикащи искусственныхъ ликерныхъ винъ.

Спиртъ, какъ известно, образуется во время брожешя 
сахара и есть не что иное, какъ выд'Ьлеше спиртовыхъ фер­
ментовъ во время ихъ жизнедеятельности. Пастеромъ дока­
зано, что выд'Ьлешя микроорганизмовъ представляютъ вообще 
ядъ для нихъ самыхъ, а въ особенности алкоголь. По мере 
увеличешя алкоголя въ среде, въ которой развиваются 
спиртовые ферменты, деятельность ихъ все более и более 
ослабеваешь, и когда количество алкоголя достигаешь 16—-18°, 
размножеше югЬтокъ пршстанавливается, ихъ форма изме­
няется, и клетки осаждаются совершенно инертными.

Такимъ образомъ, предельная крепость вина для деятель­
ности спиртовыхъ ферментовъ есть 18°, и во всякое сусло 
Для того, чтобы оно не способно было бродить, следовало 
бы прибавить 18° спирта. Но въ действительности, по 
оиытамъ Буффара, можно и съ меныпимъ количествомъ 
алкоголя воспрепятствовать броженш сусла. Если сниртъ 
придиваютъ во время брожешя сусла небольшими количе­
ствами, съ более или менее продолжительными промежут­
ками, то брожеше прекратится при 17, 18° крепости. Но
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если прилить спиртъ до начала брожешя сусла и сразу, то 
его нужно 12— 14° для того, чтобы сусло неспособно было 
къ броженш. Въ первомъ случай, когда алкоголь прили­
вается небольшими количествами, дрожжи приспособляются ' 
понемногу къ сред1>, мен’Ье благопр1ятной, и деятельность 
ихъ продолжается; во второмъ же случай прибавлешемъ 
большого количества спирта сразу ошеломляютъ ферментъ 
и дйлаютъ среду неблагопр1ятной для жизни дрожжевыхъ 
кл’Ьтокъ.

Вычислеше количества спирта, которое нужно п])ибавить 
въ сусло, чтобы оно совсЬмъ не броди'ло или же н])екратило 
бы бродить, когда определенное количество сахара разло­
жится, а некоторая часть его еще останется, производится 
по следующей формул*.

1 0 0  1;
(100 +  Х )х*=Х Т или Х = г[,̂_^

Х=количество ведеръ спирта.
<;— желаемая крепость вина.
Т—крйпость спирта.

Ирилтръ I .  Какое количество спирта въ 95° надо при­
лить сразу въ 200 ведеръ сусла для получешя вина въ 15°?

200x15  3000 
Х“ '9 5 ^ 1 ' ^ =  до = 3 7 ,5  ведеръ спирта.

Лрилтръ I I .  Для прнготовлешя муската сладкаго имеется 
500 ведеръ мускатнаго сусла. Какое количество виннаго 
спирта въ 90° надо прибавить въ сусло, чтобы крепость 
вина была въ 16°, а сахаристость въ 150 граммовъ?

При 14° Б сусло содержитъ 258 гр. сахара, нзъ нихъ 
108 гр. должны выбродить, а 150 гр. остаться. Каждые 
17 гр. сахара во время брожешя даютъ 1 градусъ спирта, 

108
а 108 гр. дадутъ — = 6  ,3.. Такъ какъ мускатъ сладкш

долженъ имйть 16° крепости, а во время брожешя сусла 
получится всего 6°,3 , то 9°, 7 спирта надо прибавить во
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время брожешя, что составитъ на 500 ведеръ при 90° кре­
пости алкоголя

500X 9,7 4850
Х = - ^ — ■9~Т==8 0 Т ==60 ведеръ 4 кварты.

Для сниртовашя сусла употребляется только хороши! в и н ­

н ы й  сниртъ. Недостаточно прибавить спирта, нужно еще, 
чтобы онъ хорошо соединился съ сусломъ и не ощущался 
р’Ьзко ни на вкусъ, ни на занахъ. Для этого после прибав- 
лешя спирта долго мешаютъ сусло или вино; еще лучше 
качать неполную бочку въ продолжеше получаса: сусло, 
разбиваясь о стенки бочки, хорошо соединяется со спир- 
томъ.

Помешивание вина производится несколько разъ съ про­
межутками въ 2— 3 дня. Алкоголь, прибавленный небольшими 
количествами во время брожешя, соединяется лучше съ ви­
номъ, чемъ прибавленный сразу.

Что касается нредуиреждешя брожешя насыщешемъ сусла 
сернистой кислотой, то этотъ способъ для приготовлешя 
лнкерныхъ винъ не можетъ быть рекомендованъ, ибо сер­
нистая кислота сообщаешь вину непрзятный вкусъ и въ бо­
лее или менее значнтелыюмъ количестве вызываешь голов­
ную боль и тошноту. По изследовашямъ Несслера нужно 
0,31 грамма сернистой кислоты на литръ, чтобы сусло не 
способно было къ броженш.

М ускат а сладкш.

Мускатъ сладкш имеешь 12 — 16 граду совъ алкоголя и 
отъ 100 до 280 граммовъ сахара на литръ. Обладаешь силь­
ным!» мускатнымъ запахомъ и готовится изъ белаго, а 
иногда и краснаго муската двумя способами.

1-й способъ. Вяленный виноградъсобираютъвозможно позже; 
если онъ недостаточно превратился въ изюмъ, то его вя- 
лятъ еще несколько дней на решеткахъ.

Отделяютъ изюмистый виноградъ отъ нензюмистаго и уда- 
ляютъ вс/Ь гнилыя ягоды. Определяют!» сахаристость сусла 
того и другого. Пзюмистый виноградъ протираютъ на мел-

I ю
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кихъ р’Ьшетчатыхъ теркахъ, при чемъ его жмутъ хорошо 
рукам». Такимъ образомъ отд'Ьляютъ гребни и превращаютъ 
изюмъ въ тестообразную массу, которую сливаютъ въ ма- 
лепыйе чаны. Пеизюмистый виноградъ также протирается 
на гребнеотд'Ьлительныхъ теркахъ, мязгу прессуютъ, а сусло 
сливаютъ въ чаны, для отстоя. На сл’Ьдующш день сни­
маютъ образовавшуюся иену и сусло неизюмнстаго вино­
града прибавляютъ въ изюмистую мязгу въ такомъ коли­
честве, чтобы довести сусло нзюмистаго винограда до 19° Н. 
(375 гр. сахара па литръ). •'

Мязгу въ чанахъ перелоиачиваютъ несколько разъ на 
день, погружая шапку, которая всплываешь, когда брожеше 
начинается. По истеченш 2 — 3 дней мязга заметно бродитъ, 
и сусло обладаетъ сильнымъ мускатным?, ароматомъ. Бол'Ье 
2— 3 дней не следует?, держать сусло на кожиц'Ь для прюб- 
ретеш я аромата, ибо вино получается грубее. Мязгу сли­
ваютъ въ прессъ, сильно выжимаютъ, а сусло разливаютъ 
въ бочки на 4/ в ихъ емкости, прнливаютъ въ одинъ пли 
два ирьема 5°/ виннаго спирта въ 90° и оставляютъ бро­
дить при 25° С.

2-й сиособъ. Собранный виноградъ протирается на теркахъ, 
мязга сливается въ чаны для настоя сусла на кожиц'Ь и съ 
ней поступаютъ, какъ и въ предыдущсмъ способе. После 
прессовашя, разливъ сусло въ бочки, предупреждают бро­
жеше его прибавлешемъ 15°/ виннаго спирта въ 90°. Нъ 
этомъ случае сусло совсемъ не бродитъ, и весь сахар?, 
остается въ вине.

Мускатъ сладкш, приготовленный этим?, способом?,, много 
груб'Ье и требуетъ большей выдержки, чтобы спиртъ хо­
рошо соединился съ составными частями сусла и не выде­
лялся такъ резко на вкусъ и запахъ.

Топай еладкШ.

Хорошее токайское вино должно быть н'Ьжное, ароматичное, 
сладкое и въ то же время дойольпо крепкое.

Токай готовятъ изъ лозы Фурминъ. Приготовлеше его ничем?, 
не отличается отъ выд'Ьлки муската сладкаго. Виноградъ вя-
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лятъ на кустахъ, загЬмъ на р’Ьшеткахъ, выставленныхъ на 
солнц*. Пзюмистый виноградъ сортируется отъ неизюми- 
стаго н удаляютъ вс’Ь гнилыя и повреждешшя ягоды. Изюмъ 
сыпятъ на мелкую терку н нромываютъ нисколько разъ су- 
сломъ неизюмистаго винограда, при этомъ изюмъ раздавли- 
ваютъ руками; мязгу сливаютъ въ чаны и наливаютъ на 
него сусло неизюмистаго винограда поел* отстоя, чтобы 
довести сусло изюма до 20° Б . Въ чанахъ мязгу держатъ 
дня два до начала брожешя, при чемъ ее часто перелопачп- 
ваютъ. ЗагЬмъ мязгу прессуютъ, первое давлеше сливается 
отдельно отъ второго, которое бол'Ье грубо. Въ сорока- 
ведерныя бочки наливаютъ по 32 ведра сусла, приливаютъ 
отъ 2 до 3 °/0 виннаго спирта и оставляютъ бродить. Въ 
оставшееся сусло неизюмистаго винограда приливаютъ отъ 
И) до 12 °/0 спирта, смотря по количеству сахара въ 

•сусл’Ь.

Мадера.

Готовится изъ лозъ Верделло п Серыаль. Крепость вина 
бываетъ отъ 18 до 24° (Дри-Мадера), а сахаристость, отъ 
24 до 50 граммовъ на литръ.

Мязгу вяленнаго винограда сливаютъ въ чаны для настоя 
сусла на кожиц’Ь, нерелопачиваютъ нисколько разъ для 
болыпаго соприкосновешя сусла съ кожицей.

Па сл'Ьдующш день прессуютъ мязгу и сусло разливаютъ 
въ бочки. Изм’Ьривъ сахаристость сусла, определяют!., какое 
количество виннаго спирта въ 90° надо прилить въ бочки. 
Если сусло показываетъ 1 4 е по Боме, то оно содержитъ 
258 граммовъ сахара, нзъ которыхъ 30 гр., положимъ, же- 
лаютъ сохранить въ вин*, тогда 228 гр. должны выбро­
дить, и получится 13°,4 спирта, а такъ какъ крепость ма­
деры должна быть отъ 18 до 24°, то въ каждую бочку, 
которая содержитъ по 32 ведра сусла, надо прилить отт.
2 до 4 ,5  ведеръ спирта. Сниртъ приливаютъ частями съ 
промежутками въ нисколько дней, чтобы не остановить бро­
жеше.

ю *
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Иортвейнъ.

Въ Портуталш иортвейнъ готовится изъ лозъ Бастардо, 
Муриско п Алварео, но его готовятъ также изъ другихъ 
хорошихъ лозъ. На южио.мъ берегу Крыма иортвейнъ гото­
вятъ изъ бордоскихъ и бургундскнхъ лозъ.

Иортвейнъ нм1>етъ отъ 18 до 20° алкоголя, а количество 
сахара въ немъ изменяется сообразно вкусу потребителей. 
Иортвейнъ бываетъ белый и красный. *

Для приготовления портвейна во время брожешя сусла 
приливаютъ винный сниртъ. Количество нрибавляемаго спирта 
изменяется смотря но сахаристости сусла, крепости и сла­
дости портвейна. Иногда приливаютъ до б ведеръ спирта 
на 40-ведерную бочку. Характерный букетъ и вкусъ порт­
вейна образуются во время выдержки вина.

Хересъ.

Испанское вино, готовится нзъ лозы Педро-Хименесъ спир- 
товашемъ сусла, иногда часть сусла варятъ и мешаютъ съ 
остальнымъ. Обыкновенно старый хересъ мешается съ мо- 
лодымъ. Хересъ золотнетаго цвета, сухое пли сладкое, мяк- 
кое, а])оматичное и крепкое вино, содержитъ отъ 17 до 
21° спирта и отъ 36 граммовъ сахара.

Малага.

Это испанское вино, производится въ городе Малаге. 
Бываетъ двухъ цветовъ— хорошаго янтарнаго цвета и темно- 
карамельнаго. Малага содержитъ около 20°/ спирта и бы­
ваетъ сладкая и полусухая. Готовится нзъ Педро-Хименеса 
и другихъ нснанскнхъ лозъ.

Для приготовлешя темной малаги превращают'!, виноградъ 
Педро въ изюмъ, ирессуютъ его и въ сусло приливаютъ 
сначала 7°/0 виноградной водки въ 35— 40°, а зат'Ьмъ 8°/0 
арропа и 3— 4°/0 колора.

Для получешя арропа варятъ сусло сперва на сильномъ, 
затемъ на медленномъ огне въ иродолжеше 20— 24 часовъ,
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пока не выпарятъ ’/з сусла. Арронъ нм*етъ жженный, слабо 
горьковатый вкусъ н консистенции жидкаго сиропа.

Колоръ приготовляется изъ арроиа, который варятъ въ 
продолженье 4 — 5 часовъ, смотря хорошо, чтобы онъ 
не нригор*лъ. Посл'Ь того какъ будетъ выпарено */ иер- 
воначальнаго арропа, гасятъ огонь н приливаютъ сразу 1 0 °/в 
теплой воды и 30°/о св*жаго сусла. Колоръ темнокара- 
мельнаго цв*та им*етъ горькш вкусъ.

Св'Ьтлая малага готовится сл'Ьдующпмъ образомъ. Въ 
сусло пзюмпстаго винограда до брожешя приливаютъ 5°/0 
виннаго спирта. Черезъ годъ, когда вино будетъ готово, 
приливаютъ два сиропа Уто-йегпо и Уто-тае8<;го.

Для получешя У то-йсгпо высушенный на солнц* ви- 
ноградъ-изюмъ прсв])ащаютъ въ мязгу, въ которую при- 
ливаютъ около */., воды и сильно прессуютъ въ м'Ьшкахъ.

Поел* отстоя сусла приливаютъ 2°/0 виннаго спирта. 
Сиронъ Ушо-шаезЬго готовится изъ того же сусла нрибавле- 
шемъ 17 °/0 спирта, всл*дств1е чего сусло не бродитъ.

Отъ приготовленья сироновъ и пропорцш, въ которой они 
прибавляются, много завпеитъ качество и цв*гь малаги. 
М; ьлага очень медленно бродитъ и улучшается и требуетъ 
долгой выдержки, 5— 6 л*тъ. Молодая малага улучшается 
кунажемъ со старой.

Варения ликерный вина.

Вареныя ликерный вина, называемый также малагой, 
готовятся изъ сусла, въ которомъ выпарнвашемъ доводятъ 
содержаьйе сахара до 19— 21° Б. Хорошая малага прьятнаго 
вкуса и аромата получается нзъ лозъ: Мускатъ красный, 
Аликантъ, Алеатико.

Виног])адъ иосл* уборки прессуется, по нредварительномъ 
отд*ленп1 гребней, и сусло варятъ въ котлахъ на медлен- 
номъ огн*, не давая пригор*ть ему и удаляя н*нку. Во 
время варки изм*ряютъ нисколько разъ количество сахара 
въ охлажденномъ сусл*, и когда оно будетъ показывать 
20— 21° Б , то выпарпваше прекращаютъ, сусло сливаютъ 
въ чаны и м’Ьшаютт. до т*хъ поръ, пока оно не остынетъ.
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Затемъ оставляюсь его на отстой и по истеченш 24 часовъ 
разливають въ бочки для брожешя. Брожеше наступаетъ 
не скоро п идетъ очень медленно.

Пыдержка .ткерныасъ винъ.

Ликерныя вина очень медленно улучшаются и требуютъ 
долгой выдержки, редко когда они ностуиаютъ въ продажу 
рангЬе 4— 5 л'Ьтъ. Теплота ускоряешь созр’1;ваше ликерныхъ 
винъ, а потому ихъ выдерживаютъ при температур^ 20— 2 5 0 С.

Въ Сетт'Ь даже выставляютъ крёпия ликерныя вина въ 
небольшнхъ бочкахъ на солнце на нисколько л'Ьтнихъ м’Ь- 
сяцевъ. Благодаря сильному согревашю бочекъ и значитель­
ной усышк’Ь вина, окислительные процессы весьма сильны, 
и вино быстро стар'Ьетъ. Само собою разумеется, что дей ­
ствие солнечныхъ лучей можно подвергать лишь те ликер­
ныя вина, которыя пмеютъ 1 8 - 2 0 ° ,  но даже и въ этомт» 
случае п]шходится несколько разъ прибавлять понемногу 
спирта, такъ какъ крепость вина значительно уменьшается, 
благодаря сильному нспарешю алкоголя. Крешая ликерныя 
вина требуютъ значительно меньше заботъ, чемъ столовыя 
вина: благодаря большему содержанш алкоголя они не под­
вергаются порче отъ различпыхъ болезней. Бочки обыкно­
венно не доливаются, что ускоряетъ созрЬвате вина. Ли­
керныя вина требуютъ частой переливки; первую переливку 
производясь въ марте месяце.

ГЛАВА XIII.

ВыдЪлка шипучихъ винъ.

Вина, которыя содержать въ растворе значительное ко­
личество угольной кислоты, называются шипучими. Когда 
вскрываюсь бутылку такого вина, то угольная кислота по­
степенно выдёляется въ виде пузырьковъ газа, всл'Ьдств1е 
чего вино пенится и шнпитъ.
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Шинучш вина ириготовляютъ натура-льнымъ образомъ 
(шампанское) н нскусственнымъ образомъ (газированный 
вина), насыщая вино очищенной угольной кислотой при по­
мощи такихъ же машинъ, какш употребляются на фабри- 
кахъ минеральныхъ водъ. Мы разсмотримъ только приго- 
товлеше натуральнаго шамианскаго по французскому методу.

Шипучая вина бол'Ье или мен’Ье насыщены угольной ки­
слотой, и отличаютъ шампанское съ легкой игрой, въ 
4— 4 'Д  атмосферъ давлешя, съ обыкновенной игрой, вт. 
4 '/.г— 5 '/ 2 атмосферъ, и съ сильной игрой, им’Ьюшдя бол’Ье 
5 '/4 атмосферъ. Шамиансшя вина бол'Ье или мен'Ье крепки, 
осв'Ьжающи на вкусъ, благодаря присутствии угольной ки­
слоты, им'Ьютъ некоторую сладость отъ прибавления ликера 
и очень щпятны.

Назваше шамианскаго вина они носятъ потому, что про­
изводство пишучаго вина приняло паиболыше размеры въ 
Шампапш, провипцш Францш, откуда вывозятъ въ настоя­
щее время 20 миллшновъ бутылокъ. Несмотря на значи­
тельную фабрикацио вина не только въ другихъ провнн- 
ц]яхъ Францш, но и въ другихъ государствахъ по тому лее 
способу, какъ оно производится въ Шампапш, и изъ одного 
и того же сорта и одннаковымъ образомъ культшшруемаго 
винограда, т*мъ не мен’Ье до сихъ норъ не могутъ достиг­
нуть по качеству вина тЬхъ лее результатов?., каше полу­
чаются въ Шамнаши. Причиной тому служатъ климатпче- 
сгая и почвенный условия страны, оказывающая большое 
в.няше на качество и созр’Ьваше винограда.

Приготовление шампанскаго вина весьма трудно, оно тре­
буетъ отъ винод'Ьла не только техническихъ иознанш, но 
еще бол’Ье практики, а отъ рабочаго навыка и ловкости. 
Кром* того нужны больния затраты но устройству хорошаго 
подвала, температура котораго не превышала бы бол'Ье 10°, 
и на пршбретеше спец1алышхъ машинъ. Самый методъ 
приготовлешя шампанскаго основанъ на пасыщенш вина 
угольной кислотой, образуемой во время вторичнаго бро- 
жешя въ закрытыхъ бутылкахъ неперебродившаго еще вполне 
вина или же вина, къ которому было прибавлено некото­
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рое количество сахара. Все производство шамиаискаго вина 
состоитъ изъ сл'Ьдующихъ операщй:

1) Приготовлеше вина.
2) Прибавлеше сахара для получешя нужнаго количества 

угольной кислоты.
3) Разливка вина въ бутылки. 4
4) Брожеше въ бутылкахъ и образоваше нёны, .
5) Отд'Ълеше дрожжей и прибавлеше ликера.
6) Укупорка бутылокъ для экспорта.

Приготовлеше вина.

Шипучее вино вообще можно приготовить изо всякаго вино­
града какъ краснаго, такъ п белаго, но обыкновенно ирнготов- 
ляютъ б^лое или немного розоватое шампанское и изъ хо- 
рошнхъ нежпыхъ лозъ. Въ Шампаши, главнымъ образомъ, 
употребляютъ различные сорта Пино, какъ-то: Пино чер­
ный, Пино-Грн, Пино белый.

Уборка винограда.
л

Своевременная уборка винограда представляетъ одно изъ 
наиболее важныхъ условий для получешя шамиаискаго 
хорошаго качества, поэтому при настунленш зрелости вино­
града определяюсь количество сахара и кислоты въ сусле, 
и какъ только сахаръ более не увеличивается въ винограде, 
приступаюсь къ уборке. Если виноградъ не зрелъ, то вино 
очень склонно къ жировой болезни, благодаря обилпо въ 
вине нектиновыхъ, слизистыхъ и белковыхъ веществъ, а 
слишкомъ зрелый виноградъ имеетъ тотъ недостатокъ, что 
даетъ очень желтое вино съ недостаточнымъ содержашемъ 
кпслотъ.

Виноградъ, въ особенности черный, собнраютъ очень 
тщательно, избегая раздавливашя. ягодъ и удаляя все гин- 
лыя и незре.чыя ягоды.

Ирессовате.

Собранный виноградъ немедленно свозятъ въ винодельню. 
Для получешя белаго сусла изъ чернаго винограда необхо­



димо его тотчасъ отпрессовать, а не оставлять очень долго 
въ соприкосновенш съ кожицей, чтобы красящее вещество 
не успело раствориться. Поэтому для чернаго винограда 
употребляютъ прессы съ широкой и невысокой корзиной и 
съ быстрымъ д,Ьйств1емъ, удобные для скорой работы.

Прессы нагружаютъ виноградомъ осторожно, чтобы не 
измять сильно виноградъ, высота слоя не должна быть 
бо.тЪе 50— 00 сантиметровъ н изб’Ьгаюшь сильнаго давле­
шя вначал'1;, но когда большая часть сусла стечетъ, тогда 
усиливаютъ давлеше. По с л* нерваго нрессовашя перело- 
начиваютъ осторожно массу деревянными лопатами и сильно 
прессуютъ, зашЬмъ еще разъ перебиваютъ массу и снова 
прессуютъ. Такимъ образомъ, нолучаютъ три давлешя пт, 
течеше 3 —4 часовъ. Поел* этого давятъ еще разъ или 
два, чтобы выжат], хорошо выжимку, и сусло сливаютъ от­
дельно отъ предыдущихъ давлений.

Сусло нервыхъ 3-хъ давленш сливаютъ въ чаны или 
бочки на отстой, чтобы вс'Ь постороншя вещества, какъ- 
то: зе]»нышки, кожица и т. и., осЬли бы на дно. Если же 
опасаются, что, всл'Ьдств1е высокой температуры, брожеше 
сусла начнется раньше, ч'Ьмъ оно отстоится, то сливаютъ сусло 
не въ чаны, а въ буты или въ бочки, немного окуренный се ­
рой, чтобы замедлить наступлеше брожешя и дать суслу 
отстояться. Кроме того, сернистый газъ уменьшаешь розо­
ватый оттенокъ сусла. Когда на поверхности сусла обра­
зуется буроватая пена, указывающая на начало брожешя, 
тогда чистое сусло перелпваютъ въ бочки, гд'Ь оно бродитъ.

Броженге сусла.

Прежде ч'Ьмъ оставить сусло бродить, нзм'Ьряютъ коли­
чество сахара въ немъ, и если оказывается, что сахару 
недостаточно для получешя вина но крайней м'Ьр-Ь въ 10°, 
но не бол'Ье П 'Д — 1 2 ° алкоголя, то ирибавляютъ чистый 
рафинадный сахаръ или же хороши! высокоградусный вин­
ный спнртъ или коньякъ. Сахаръ прибавляется въ вид’Ь 
сиропа, приготовленная изъ рафинадная сахара и сусла 
или вина такимъ образомъ, чтобы 1 литръ содержала-. 500
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гр. сахара. Если желаютъ превратить кристаллически! са­
харъ въ виноградный изъ оиасешя замедлить броже­
ше, тогда сахаръ распускаютъ въ сусл’Ь и, прибавивъ 
1 ° /0 виннокаменной кислоты, нагреваютъ въ течете получаса 
при температур’Ь кшгЬшя.

Количество прибавляемаго сиропа зависнтъ отъ сахари­
стости сусла. Положимъ, что сусло по ареометру Гей-Люс- 
ч'ака ноказываетъ 1065, что соотв’Ьтствуетъ 143 гр. са­
хара на литръ, а для получешя вина въ 10° кр’Ьностн нужно 
170 гр. сахара, следовательно на каждый литръ сусла 
нужно прибавить 27 гр. сахара, т.-е. 54 к. с. сиропа. 
Сиропъ приливаютъ во время брожешя сусла, а не до на­
чала брожешя.

Что касается того, что лучше прибавить, винный спиртъ 
нлн сахаръ для увеличешя крепости вина, то Робине со- 
в'Ьтуетъ прибавлять спиртъ, а не сахаръ, лишь въ томъ 
случае, когда вино грубо и зелено, но если вино обещаетъ 
быть н’Ьжнымъ, то всегда следуетъ прибавлять сахаръ. 
Сниртъ прибавляется также во время брожешя и въ не­
сколько щйемовъ, а не сразу, чтобы не замедлить брожеше.

Сусло разливаютъ въ совершенно чистыя бочки не до­
верху, а оставляютъ столько м'Ьста, чтобы во время бур­
наго брожешя не было потери вина. Втулочное отверсле 
бочки во все время бурнаго брожешя держатъ прикрытымъ 
винограднымъ листомъ, па который кладутъ небольшую 
тяжесть.

Брожеше должно происходить при более или мен’Ье ров­
ной температуре, и сл’Ьдуетъ избегать холодныхъ сквозныхъ 
ветровъ, которые замедляютъ брожеше. Если брожеше пре­
кратится всл’Ьдств1е охлаждешя сусла, то необходимо под­
нять температуру броднльни отапливашемъ ея.

При температуре 2 0  — 25°С въ 5 — 8  дней вс’Ь признаки 
бурнаго брожешя исчезаютъ, и наступаетъ тихое брожеше. 
Вино оставляютъ еще въ теч ете 20-—25 дней въ бочкахъ, 
прикрытыхъ листомъ или обратной стороной шпунта, и до- 
ливаютъ понемногу; затемъ, когда выд’Ьлеше угольной ки­
слоты значительно уменьшится, можно бочки слегка закрыть 
шпунтомъ.
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Въ ноябре или декабре месяце, но наступлешн холодовъ, 
избытокъ дрожжей н нерастворимыхъ веществъ начинаешь 
осаждаться, вино просветляется н въ это время прпстунаютъ къ 
первой переливке вина, т.-е. отделяютъ чистое вино отъ дрож­
жей, которыя могутъ сообщить вину неприятный вкусъ. Пере­
литое вино оставляютъ еще въ бродплыг!;; подъ в.тпяшемъ 
холода тихое брожеше прекращается, и вино еще более 
просветляется. Робнне советуешь даже, въ случае если вино 
остается мутнымъ, подвергнуть его действии холода, чтобы 
вызвать просветление.

Молодое вино содержитъ еще сахаръ, но это не пред­
ставляешь никакого неудобства, лишь бы количества сахара 
въ вине не оставалось очень много. При наступлешн весны, 
въ начале марта, производишь вторую переливку н присту­
паю™ къ купажу винъ.

Купажъ.

Все бочки вина, предназначенная для выделка шампан­
с к а я , пробухотъ и отделяютъ вина съ какимъ - ннбудь су- 
щественнымъ недостаткомъ, какъ-то : со вкусомъ бочки, 
плесени, се]ш н въ особенности синеватое вино, а всЬ хо- 
роипя вина смешнваютъ, чтобы получить вино одного ка­
чества. Для купажа вино переливаюшь чпстымъ въ больппе 
буты насосомъ пли просто кановками и зашЬмъ его хорошо 
мешаюшь. Сделавъ кунажъ, определяю™ крепость вина н, 
если нужно, прибавляютъ спнртъ для получешя необходимой 
крепости. Въ то же время приступаютъ къ прибавление та­
нина и къ оклейке вина.

Прибавление танина.

Танинъ прибавляется въ виду п])едохране1Йя вина отъ 
жировой болезни, къ которой белое вино вообще склонно, 
благодаря недостатку въ немъ танина, а во-вторыхъ ташшъ 
способствуетъ осаждешю белковыхъ веществъ, которыя еще 
находятся въ вине и затрудняютъ иросветлеше. Танинъ, 
осаждая желатинъ, способствуетъ очистке вина. После
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купажа вино нзъ бутовъ разливаюсь въ бочки н до нхъ на- 
иолнешя прибавляютъ растворъ танина, который приготов­
ляется сл’Ьдугощимъ образомъ. Берутъ въ бочку 

Спирта въ 90° 50 литровъ 
Химически чнстаго танина 5 килограммов!,.

Бъ течете 24 часовъ съ промежутками бочку качаюсь, 
чтобы растворить весь ташшъ въ спирте, засЬмъ жидкость | 
фильтруютъ н хранятъ въ бутылкахъ. 1 0  куб. сайт, этой 
жидкости содержатъ 1 гр. танина. На 100 литровъ вина 
приливаютъ 4 0 — 50 куб. сант. раствора, т .-е. 4— 5 гр. 
танина. Прибавивъ ташшъ, вино м'кпаютъ и, доливъ бочки, 
черезъ день приступаюсь къ оклейке.

Оклейка.

Для очистки вина употребляютъ осетровый клей, кото­
рый разрываюсь на мелюя части, промываютъ хорошо во­
дой, затемъ намачиваюсь въ теплой воде около 1 2  часовъ. 
Когда клей разбухнетъ и станетъ мягкнмъ, воду слнваютъ 
и клей мнутъ руками до тйхъ норъ, пока онъ не превра'- 
тится въ тестообразную массу, тогда его распускаюсь въ 
воде п получаютъ молочную жидкость. Боды ирнбавляютъ 
столько, чтобы на одинъ лнтръ ирнходнлось 5 граммовъ су­
хого клея. Клей разливаюсь въ бутылки н хранятъ въ хо­
лодном!, месте. Некоторые предпочитаюсь приготовлять клей 
на вине.

На 100 литровъ вина берутъ ' / 2 литра клея, т.-е. 2 'Д  
грамма. Клей взбнваютъ метелочкой, засЬмъ прибавляюсь по­
немногу вица и продолжаюсь взбивать до получешя одной 
кановкн клея. Когда клей готовъ, отбираюсь изъ бочки еще 
одно ведро вина, вливаюсь клен н мешаютъ минутъ 15, 
чтобы клей хорошо смешался съ виномъ, тогда бочку доли­
ваюсь н оставляютъ въ покое. Внно оклеивается въ под­
вале, такъ какъ для оклейки необходима ровная и невы­
сокая температура, не более 1 2 °; при высшей температуре 
вино плохо очищается.

Употребляя 2,5 грамма клея на 1 0 0  литровъ впна, отни- 
маютъ 2 гр. танина (0,80 гр. танина осаждаетъ 1 гр. клея),
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т.-е. половину прибавленная танина. Когда клей сядетъ, 
т.-е. дней черезъ 12— 15 пос.тЬ оклейки, чистое вино иере- 
ливаютъ въ друпя бочки, и вино готово для разлива въ 
бутылки.

Прибавление сахара для получения онред/ьленнаго 
количества угольной кислоты.

Количество угольной кислоты въ вшгЬ опред’Ьляетъ сте­
пень и силу п’Ьны: чЬмъ бол’Ье угольной кислоты, т'Ьмъ силь­
нее вино пенится, и съ большей силой выбрасывается пробка 
изъ бутылокъ. Угольная кислота образуется въ вине во время 
брожешя сахара; если сахару мало, то и иена будетъ не­
значительная, если же сахару много, то, наоборотъ, угольной 
кислоты будетъ очень много, нЬна будетъ очень сильная, 
что можетъ вызвать значительный ломъ бутылокъ, которыя 
р’Ьдко когда выдерживаютъ бол’Ье 7 — 8  атмосферъ давлешя. 
Поэтому весьма важно знать, какое количество сахара должно 
прибавить, чтобы получить определенное количество уголь­
ной кислоты въ бутылк’Ь, развивающей нужное давлеше, 
обыкновенно въ 5 атмосферъ? при 10°С.

Растворяющая способность вина по отношению къ угольной 
кислот^ не одинакова, она завнситъ отъ температуры, 
давлешя и состава вина. Растворимость угольной кислоты 
уменьшается съ возвышешемъ температуры и увеличивается 
прямо пропорционально давлешю. Что касается состава вина, 
то алкоголичпость увеличивает’!, растворимость угольной ки­
слоты, сахаристость, кислотность и вообще экетрактивныя 
вещества уменьшают?, ея растворимость.

Такъ какъ алкоголь п кислоты вл1яютъ на растворимость 
угольной кислоты, то при выделке шампанскихъ винъ опре- 
Д'Ьляютъ кр’Ьность и кислотность вина. Принято, что кис­
лотность вина для шампанскаго, выраженная въ серной 
кислоте, не должна быть бол'Ье 4— 5 граммовъ, а количество 
алкоголя отъ 1 0  до 1 1 ° / 0 по объему.

Для нахождешя приблизительная коэффициента раство­
римости угольной кислоты в?, внн’Ь предполагают?,, что вино 
представляет?, простую см’Ьсь воды и спирта, не обращая
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внимашя на присутстше экстрактпвныхъ веществъ, которыя 
хотя и находятся сравнительно въ незначительномъ коли- 
честв'Ь, но, темъ не мен’Ье, значительно уменьшаютъ раство­
римость угольной кислоты. Каруусъ и Бунзенъ определили 
следующую растворимость угольной кислоты при различпыхъ 
температурахъ въ вод’Ь и алкоголе при давленш 1-й атмо­
сферы, т.-е. 760 мнллиметровъ.

Таблица Каргуса и Бунзена.
Темпера­

тура. Вода. Алкоголь. Темпера­
тура. Вода. Алкоголь.

0°С 1.7967 4.3295 1 0 1.1847 3.5140
1 1.7207 4.2368 1 1 1.1416 3.4461
9 1.6481 4.1466 1 2 1.1016 3.3807
3 1.5787 4.0589 13 1.0653 3.3177
4 1.5126 3.9736 14 1.0321 3.2583
5 1.4497 3.8908 15 1 . 0 0 2 0 3.1993
6 1.3901 3.8105 16 0.9753 3.1438
7 1.3339 3.7327 17 0.9519 3.0908
8 1.2809 3.6573 18 0.9318 3.0402
9 1.2311 3.5844 19 0.9150 2.9921

2 0 0.9014 2.9465

Таблица эта даетъ намъ возможность только приблизи­
тельно вычислить растворяющую способность вина. Для 
примера возьмемъ вино, которое югЬетъ 1 1 ,2 °/0 алкоголя 
и 2,63 грамма сахара (кристаллическаго).

Определяя растворяющую способность вина но таблице 
Кар1уса и Бунзена, мы должны допустить, что вино состоитъ 
изъ 1 1 2  куб. с. алкоголя и 8 8 8  куб. с. воды. При темпе­
ратуре въ 10°С растворимость угольной кислоты въ вод’Ь 
есть 1 ,1847, а въ алкоголе 3 ,514 , сл’Ьдователыю 
8 8 8  куб. с. воды растворятъ 1 ,1 8 4 7 x 0 ,8 8 8 = 1 ,0 5 2  литра

угольной кислоты а,
112 „ алкоголя „ 3 ,5 1 4 x 0 ,1 1 2 = 0 ,3 9 3  „
1000 куб. с . , или литръ вина, растворятъ 1,445 литра
угольной кислоты.
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Для бол'Ье точнаго нахождения ноглотнтельной способности 
вина унотребляютъ анпаратъ Саллерона, названный имъ 
абсорнтюметромъ (аЬзогрйотё^ге ЗаИегоп).

Рис. 22.

Въ стекляный цнлпндрт. А В, вместимостью въ 1 лнт])ъ 
п разд'Ьлсннын на 1 0 0 0  куб. сайт., насосомъ Р накачпваютъ 
деотнллнрованной воды, чтобы выгнать воздухъ изъ цнлиндра, 
трубокъ н насоса, наполнпвъ ихъ водой. Тогда сообщаютъ 
трубку 1, сл> бутылкой О, въ кото]»ой находится чистая 
угольная кислота въ жидкомъ вид'Ь, н, отк]>ывъ краньт 11 и г,
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накачиваютъ угольную кислоту въ цилипдръ при темпера­
туре 1 0  °С; термометръ, находящшся въ цилиндре, указы­
ваетъ температуру, п если она уклоняется отъ 1 0 "О, то 
согр'Ьваютъ или охлаждаютъ цнлнндръ до получешя этой 
температуры Когда манометръ М покажетъ, что давлеше 
достигло 5 атмосферъ при температур'Ь 1 0 °С (изрытокъ 
угольной кислоты можетъ быть спущенъ черезъ кранъ г), 
закрываютъ кранъ К, сообщаютъ трубку Т съ бутылкой 
испытываемая вина, выгоняютъ угольную кислоту изъ тру- 
бокъ 1 , 1;' и насоса Р , иаполнивъ ихъ виномъ, п тогда 
соединяют!» трубку Т' съ краномъ К, открываютъ его и 
нагнетаютъ изъ бутылки в'ь цилипдръ некоторое количество 
вина, положимъ, 300 куб. сант. Съ введешемъ вина въ 
цилипдръ давлеше въ немъ изменяется, становится больше 
или меньше, смотря по тому, какое количество угольной кислоты 
поглощаетъ вино, обыкновенно давлеше увеличевается, ибо 
поглотительная способность вина редко когда превышаетъ
1 литръ угольной кислоты, а большей частью бываетъ меньше 
литра при 1 -й атмосфере и 10°С. Для точнаго оиред'Ьлешя 
новаго давлешя въ цилиндре разобщаюсь его съ трубкой 
Т , предварительно закрывъ кранъ I!, азагЬм ъ уже, отвин- 
тивъ винтъ Г, снимаютъ цилипдръ съ крючка, взбалты- 
ваютъ его сильно до техъ поръ, пока вино не насытится 
угольной кислотой, чтобы установилось давлеше; тогда отме- 
чаютъ давлеше, показываемое манометромъ при 10°С. Если 
температура въ цилиндре изменилась, то ее приводить къ 
10°С, погружая цнлнндръ въ холодную или  теплую воду, 
смотря по надобности. Употребляя для опыта то же самое 
вино, поглотительную способность котораго мы определили 
по таблице Кар:уса, Буффаръ получнлъ давлеше въ 5,08 
атмосферъ при 10°С.

Теперь остается определить, какое количество угольной 
кислоты поглотили 300 куб. с. вина, чтобы найти погло­
тительную способность даннаго йнна. При 5 атмосферах!, 
давлешя въ резервуаре въ 1 литръ было 5 литровъ уголь­
ной кислоты, когда же въ него было введено 300 куб. с. 
вина, то свободная места для угольной кислоты оставалось 
700 куб. с ., и она находилась подъ давлешемъ 5,08 атмо-
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сферъ. Такъ какъ количество угольной кислоты въ цилиндре 
прямо иропорщонально давленш, то если при 5  атмосфе- 
рахъ въ 1000 куб. с. находится 5 литровъ угольн. кислоты, при 

5,08 атм. в ъ 700 куб. с. будетъ X л. „ „
5 x 7 0 0 x 5 ,0 8  

Х '1000x5------ 3 ' 5 6 6  Л11т1,а'
Следовательно 300 куб. с. вина при давленш въ 5 ,08 

атмосферъ поглотили 5 — 3 ,5 5 6 = 1 ,4 4 4  литра угольной ки­
слоты, а 1 литръ вина при 1 -й атмосфер^ поглощаетъ: 

300 к. с .— 5,08  атм. — 1,444 литра 
1000 „ — 1 „ -  X ,
„  1 ,4 44x1000  

откуда Х =  ^ 5 ^ 3 0 0  = 0 ,9 4 7  литра угольной кислоты.

Такимъ образомъ, поглотительная способность даннаго вина 
при температур’Ь 10°С и 1 -й атмосфере давлешя есть 0 ,947.

Общая формула для определеюя поглотительной способ­
ности вина носредствомъ абсориттметра есть:

А = ^ ,  где д = ^ х ( Р — ■УХр)

А есть поглотительная способность вина. 
(^— объемъ угольной кислоты, поглощен­

ной 1 -мъ литромъвина при давленш р. 
р —давлеше, указываемое манометромъ 

после поглощешя газа виномъ.
II— объемъ вина въ цилиндре.
Р —давлеше, производимое угольной ки­

слотой въ пустомъ цилиндре.
V — объемъ, занимаемый угольной кисло­

той въ цилиндре после введешя вина.
Подставляя во вторую формулу вместо неизвестныхъ ве- 

личинъ данныя, которыя мы выше нашли, получнмъ, что 
_  1

У- < Г З Х(5— ^ ’7 '  5 ,0 8 )= 4 ,813; заме.нивъ неизвестныя ве­
личины въ первой формуле, будемъ иметь 

_4,813
А—~5~о8^—0,947, т.-е. получаемъ тотъ жекоэффпщентъ.

11
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Сравнивая оба результата, полученные для одного и того 
же вина, мы видимъ, что растворяющая способность вина, 
вычисленная теоретически по таблице Кар1уса и практически 
по абсорптсометру Саллерона, далеко не одна и та же, и 
разница получается почти на 0,5 литра, что имеетъ весьма 
большое значеше на практике. Опыты Саллерона показали, 
что поглотительная способность вина изменяется отъ 0,800 
до 1000 куб. с. при 10°С и большей частью близка къ 
1000. Робине советуетъ па практике принимать за коэф- 
фпщептъ растворимости угольной кислоты 0 ,950, т .-е ., что 
литръ вина поглощаетъ при 1-й атмосфере и 10°С 950 куб. 
с. угольной кислоты.

Зная поглотительную способность вина, не трудно вычи­
слить, какое количество угольной кислоты должно находиться 
въ вине, чтобы получить нужное давдеше, иоложимъ, въ 5 
атм. Такъ какъ растворимость угольной кислоты прямо про- 
норщональна давление,н если 1 литръвинарастворяетъ9 47к. с. 
угольной кислоты при 1-й атмосфере, то при 5 атм. вино раство- 
ритъ 9 4 7 x 5 = 4 ,7 3 5  литра. Шампанская бутылка содержитъ 
800 куб. с. вина и около 15 к. с. полаго пространства, ибо 
вино разливается въ бутылки на 3 — 5 см. ниже венчика. 
Следовательно, для получешя 5 атм. давлешя на бутылку

4 ,7 3 5 x 8 0 0
надо 1 0 0 0 ------- |- 5 х 15, т . ,7 8 8 ^ 7  5 = 3 ,8 6 3  литрауголь-

ной кислоты.
Теперь не трудно найти и количество сахара, которое 

должно прибавить въ вино для получешя даннаго количе­
ства угольной кислоты.Па практике принято, что 1 граммъ 
кристаллическая сахара производить во время брожешя 
0,246 литра угольной кислоты, а чтобы получить 3,863

3,863
литра, нужно иметь въ вине ^ ^ ^ ^ — 15,6 гр. сахара на

1 5 ,6x1000
бутылку, а на литръ ----- тутгт: — 19,5 граммовъ.

Изъ найденная количества сахара, которое должно содер­
жать вино во время разливки въ бутылки, отнимаютъ сахаръ,.
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уже находящейся в7, вшгЬ, не усггЬвнпй еще выбродить, а 
недостающее количество прибавляюсь. Вино, которое мы 
взяли для примера, содержитъ 2 ,63  гр. сахара, и намъ 
нужно прибавить 19 ,5— 2 ,6 3 = 1 6 ,8 7  гр. на каждый литръ 
вина, чтобы получить шампанское въ 5 атмосферъ давлешя 
при 10°С.

Точное опред’Ьлеше сахаристости вина производится хи- 
мическимъ способом?, посредствомъ фелинговой жидкости. 
Но этотъ способъ не вс’Ьмъ доступенъ, ибо требуетъ н'Ько- 
тораго опыта и навыка, поэтому на практик’!) часто доволь­
ствуются бол'Ье или мен'Ье приблизительпымъ опред'Ьлешемъ 
количества сахара въ вин’Ь но способу Франсуа. Этимъ лее 
способомъ определяюсь также, какое количество сахара надо 
прибавить къ вину для выд'Ьлки шампанскаго, не принимая 
въ разечетъ поглотительную способность вина.

Способъ Франсуа, несмотря на н'Ькоторыя несовершенства, 
употребляется еще до сихъ поръ въ Шамианш и при извест­
ном'!, навыке даетъ хороипе результаты. Онъ состоитъ 
въ сл’Ьдующемъ: берутъ 750 граммовъ вина, выпариваютъ 
на водяной бане до 125 граммовъ и оставляютъ на сутки въ 
поко'Ь при температуре 12— 15°С для осаждешя нераство- 
римихъ более солей. Когда вино просветлится, иогружаютъ 
сахарометръ Каде-де-Во и отмечаютъ точку погружешя. 
Франсуа полагаетъ, что, если ареометр'!, погружается до 5°, 
вино не содержитъ сахара, а 5° показываюсь только коли­
чество солей, глицерина и другихъ не сахаристых’!, веществъ 
вина, и его опыты показали, что для получешя шампанскаго 
съ необходимымъ давлешемъ нужно добавить столько сахара, 
чтобы ареометръ погружался до 12°. Но нижеследующей 
таблице вычисляютъ количество сахара, которое доллшо 
прибавить къ вину для получешя шампанскаго съ хорошей 
игрой.

и*



— 158

Таблица Франсуа.

Количество сахара 
Градусы Ка- или экстрактивныхъ

де-де-Во. -ютность. веществъ на литръ
вина.

1 1007 2,5 грамма
2 1014 5,5 »
3 1021 8,5 V

4 1029 ] 1 Г)

5 1036 13,5 7)

6 1044 16,5 71

7 1051 19 п

8 1059 22 »
9 1067 25 п

10 ' 1075 28 я
11 1083 31 »
12 1091 33,5 я
13 1099 36,5 »
14 1108 40 п

15 1117 43,5 я

Положимъ, что ареометръ показываетъ не бол'Ье 5°, то* 
количество сахара, которое придется прибавить, есть 3 3 ,5 —  
— 13 ,5 —20 гр. сахара, если же ареометръ погружается до 
6°, то нужно 33,5 — 16,5, т.-е. 17 граммовъ на каждый литръ 
вина. Для получешя шампанскаго съ сильной игрой при­
бавляюсь столько сахара, чтобы сахарометръ погрузился до 
13°, т.-е. 36,5 — 1 3 ,5 = 2 3  гр. на литръ вина, въ которомъ 
ареометръ погружается до 5°.

Р азливка вина въ бут ылки.

Къ разливке вина приступаютъ въ начале весны, въ 
конце марта и начале апреля, но во воякомъ случае не 
рангЬе, чемъ начнется весеннее брожеше, чтобы вино, будучи 
разлито въ бутылки, начало вскоре бродить.
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После оклейки вино переливаютъ не совс'Ьмъ чистое, а 
слегка мутноватое, если же вино совершенно выбродившее, 
чистое и есть онасеше, что въ немъ н^тъ дрожжей или 
очень мало, тогда необходимо прибавить къ нему немного 
молодого вина, находящагося въ полномъ броженш, чтобы 
не было недостатка въ спиртовомъ фермент!;, необходимомъ 
для разложешя сахара на спиртъ и угольную кислоту. Вино 
сливаютъ въ буты или въ закрытые чаны, прибавляюсь 
необходимое количество сахара, раствореннаго въ вине, и 
мешалками приводятъ въ сильное движете, начиная съ са- 
ма.го дна чана. Для получешя хорошаго осадка, который не 
щшставалъ бы къ стеклу и легко могъ быть удаленъ къ 
горлышку бутылки, во время ея поворачивашя на штати- 
вахъ, прнбавляютъ еще разъ немного танина и клея, 10 
куб. с. танина и 20— 25 куб. с. клея, приготовленныхъ 
намъ уже известнымъ образомъ, на 100 литровъ вина. 
После прибавки танина и клея еще разъ хорошо мешаютъ 
и приступаюсь немедленно къ разливу въ бутылки.

Приютов лете сиропа.

Сиропъ приготовляюсь такимъ образомъ, чтобы 1 литръ 
его содержалъ 500 гр. сухого тростниковаго сахара. Для 
200 литровъ сиропа берутъ 100 килограммовъ сахара, сы- 
нятъ его въ бочку, емкостью въ 200 литровъ, наливаютъ 
темъ же виномъ, которое предназначено для шампанскаго, 
или же более старьшъ, и катаюсь на балкахъ бочку до с!зхъ 
поръ, пока весь сахаръ не распустится, тогда доливаютъ 
бочку для получешя 200 литровъ. Сиропъ очищаюсь отъ 
постороннихъ веществъ фильтровашемъ и сохраняюсь въ 
стекляныхъ бутыляхъ. Сиропъ следуетъ приготовить зара­
нее, ибо во время выдержки его кислоты вина превращаютъ 
кристалличесюй сахаръ въ некристаллнческш. Для сиропа 
употребляюсь только тростниковый сахаръ въ виде белаго 
леденца.

Разливка.

Шампансюя бутылки имеюсь форму бургундской бутылки 
(коническая форма) и должны быть особенно прочны, чтобы
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выдержать свободно 6 — 7 атмосферъ давлешя. Вместимость 
шампанской бутылки колеблется отъ 800 до 840 куб. с. 
(15 бутылокъ на ведро), веситъ она около 2,5 фунта (980 — 
1030 гр.). Стекло должно быть гладкое, чистое, одинаковой 
толщины на одной высоте, ровнаго, зеленаго, ни очень тем- 
наго, ни светлаго цвета. Камни и болыше пузырьки воз­
духа, попадающееся въ стекле, уменьшаютъ прочность бу­
тылки. Въ особенности необходимо, чтобы внутренняя по­
верхность стекла была хорошо полирована, но если она 
хоть немного шероховата, то такая бутылка не годна для 
шампанскаго, такъ какъ нельзя будетъ хорошо отделить 
осадокъ во время поворачпвашя бутылки. Горлышко бутылки 
должно понемногу суживаться кверху, при чемъ вёнчшсъ 
ея не должепъ производить выпуклости стекла внутрь гор­
лышка, что затрудняешь откупори ваше бутылокъ. Хорошая 
шампанская бутылка должна выдерживать около 10 атмо­
сферъ. Для онред'Ьлешя прочности бутылокъ существуют’!, 
особыя машины.

Бутылки предъ употреблешемъ промываюсь хорошо въ 
горячей воде цилиндрическими щетками изъ щетины, назы­
ваемыми ершами, затемъ прополаскиваюсь ихъ два раза въ 
свежей, чистой воде и ставятъ горлышкомъ внизъ на столы 
съ просверленными круглыми гнездами для стека воды и 
просушки бутылокъ. Для разлива небольшого количества 
вина употребляюсь простые краны съ двумя попеременно 
открывающимися рожками, а для большого разлива употреб­
ляюсь разлнвныя сифонныя машины.

Разливной нриборъ состоитъ нзъ длпннаго призматнческаго 
ящика съ несколькими сифонами (отъ 4 до 10 и более) 
вдоль передней стенки и снабженныхъ противовесами. Ко­
ротки! конецъ сифона съ резиновой трубочкой прижимается 
противовесомъ ко дну ящика.

Длинный конецъ сифона вставляется въ горлышко бутылки, 
которая своей тяжестью наклоняетъ сифонъ, благодаря чему 
открывается отверстое, и вино, находящееся въ ящике, на­
полняешь бутылку до уровня, регулируемая по желанно 
поплавкомъ, закрывающим'!, и открывающимъ отверстое, че- 
]>езъ которое льется вино въ коробку. Бутылки нужно на­



Рис. 23.

ливать на 3— 5 см. ниже венчика горлышка, чтобы про- 
межутокъ между пробкой и виномъ не былъ значптеленъ. 
Замечено, что полнее налитыя бутылки мен’Ье подвержены 
лому, ч'Ьмъ неполный.

Разливная машина имеетъ сл'Ьдуклщя удобства: скорость 
и легкость работы (отъ 4 до 5 тысячъ бутылокъ въ день 
при 6 сифонахъ), не требующей особаго навыка; вино при 
разливке не пенится и не проливается; всгЬ бутылки равно­
мерно наполняются. Стоимость разливной машины отъ 50 до 
100 и более рублей.

Закупориванге бутылокъ.

Качество пробокъ для шампанскаго вина шгЬетъ еще 
больше значешя, ч'Ьмъ для обыкновенных^ винъ. Пробка 
не только не должна сообщать вкусъ вину, но еще должна 
столь плотно закрывать бутылку, чтобы не было потери 
ни вина, пи газа. Пробка должна быть ровная, чистая, 
бархатистая, не ноздреватая, не мягкая, но не слишкомъ 
твердая, н очень упругая. Хорошая пробка, будучи погру­
жена на несколько дней въ воду, не чернгЬетъ, а сохра-

\



— 162 —

няетъ свой цв’Ьтъ; пробки, которыя впнтываютъ въ себя 
вино и темнеюсь, не считаются хорошими. Для шампан- 
скихъ бутылокъ употребляютъ пробки толщиной въ 32— 34 
мм., а для полубутылокъ въ 28— 30 мм. Если пробка хо­
роша и эластична, то при вскрытой шампанскаго она им4етъ 
къ основание расширенную форму, а не цилиндрическую. 
Предъ употреблешемъ пробку парятъ раза два горячей во­
дой, затймъ прополаскиваютъ въ винё.

Бутылки закупориваютъ особыми машинами, отличающи­
мися сильнымъ сжимашемъ иробокъ, которыя, имён въ д!а- 
метр^ 32 мм., должны быть сжаты до 16— 18 мм. вну­
тренняя д1аметра горлышка бутылокъ. Хорошая машина не 
рветъ и не загибаетъ пробки. Наиболее употребительныя 
и усовершенствованныя машины для укупорки шампанскихъ 
бутылокъ— это системы Л ем ера.

Рис. 24.

Пробку вставляюсь въ назначенное для нея отверсто е 
(буксу), слабымъ нажимомъ рычага приводятъ пробку въ 
уровень нижняго отверстоя буксы, прижимаюсь къ пробк'Ь 
губку или полотенце, чтобы впитать воду, выжатую маши­
ной, тогда бутылку ставятъ на подвижную головку, кото­
рая рессорой приводится въ первоначальное положеше и 
нрижимаетъ горлышко бутылки къ отверстою, въ которомъ 
находится пробка, и, нажимая на рычагъ, при помощи 
поршня вгоняютъ сжатую въ букс'Ь пробку въ горлышко бу­
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тылки. Если желаюсь снять бутылку, подымаютъ рычагът 
прижимаютъ виизъ бутылку, всл1>дств1е чего подставка опу­
скается, пробка освобождается изъ отверстия, и бутылка 
свободна Глубина закупоривания бутылокъ регулируется 
стальнымъ стержнемъ, который онускаютъ или подымаюсь, 
смотря по надобности. Стоимость машины— около 150 руб. 
(380 й-8.).

Эта мл шина удобна для окончательной закупорки буты­
локъ после удалешя дрожжей, для временнаго же закупо- 
ривашя бутылокъ во время разлива употребляется машина 
съ колотушкой, производящая бол’Ье скорую работу.

Главное отлюйе въ механизме этой 
машины отъ предыдущей то, что пробка 
вгоняется въ бутылки при помощи коло­
тушки, внизу которой приделанъ сталь­
ной стержень. Колотушка подымается н 
опускается капатомъ, проходящимъ че­
резъ блокъ, который находится вверху 
двухъ параллельныхъ железныхъ нруть-

4 -

тушка. Ударъ темъ сильнее, чемъ съ 
большей высоты ударяетъ колотушка на 
пробку. Пробку вставляюсь прямо въ 
буксу, сжнмаютъ ее движешемъ ры­
чага, легкими ударами приводясь пробку 
въ уровень съ нижнимъ отверст1емъ и, 
иоставпвъ бутылку подъ пробку, н е­
сколькими сильными ударами закупорива­
юсь ее. Машина съ колотушкой имеетъ 
то преимущество, что не рветъ и не за- 
гнбаесь пробки. Что касается скорости 
работы, то при этой машине можно за­

купорить въ день отъ 4 до 5 тысячъ бутылокъ. Стоимость
машины— 400 1'г8., около 160 рублей.

Для закупоривания бутылокъ во время разливки употреб­
ляюсь худшую пробку, чемъ при окончательной укупорке 
бутылокъ после очистки и прибавки ликера. Пробка вго-

Рис. 25.
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няется въ бутылки до половины, наружная часть ея всл^д- 
ств1е упругости образуешь головку, на которую наклады­
вается железная скоба или проволока для удержашя пробки.

П адмзнге снобы.

Благодаря сильному давленпо, развиваемому брожешемъ 
вина, пробка, нич’Ьмъ не прикрепленная, легко выскаки­
ваешь, поэтому необходимо для удержашя ея наложить на 
нее скобу, проволоку или пшагатъ. Укренлеше пробки шпа- 
гатомъ или проволокой имеешь то неудобство, что во время 
брожешя вина въ подвале шиагашь перегниваешь, а про­
волока окисляется, ржавеешь и легко разрывается, вслед- 
ств1е чего закреплеше пробки не надежное, не говоря уже 
о медлительности и дороговизне этой работы.

Бъ последнее время для удержашя пробки стали употреб­
лять железную скобу, которая на двухъ концахъ тгЬетъ 
загибы, захватывающее горлышко бутылки ниже венчика. 
Для наложешя скобы служптъ следующая машина.

Рио. 26.

Скоба вставляется въ подвижные тиски Б , удерживаемые 
пружиной. Бутылку ставятъ на головку А, которая поды­
мается п опускается эксцентрикомъ О, управляемымъ рыча- 
гомъ С. Нажимая на рычагъ С, подымаютъ бутылку, пробка 
входнтъ въ тиски и упирается о скобу, которая врезывается

«
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въ головку пробки, тогда нажнмаютъ на рычагъ Ь , тиски 
отбрасываются назадъ, н въ этотъ моментъ скоба надевается 
на пробку, захватывая загибами венчикъ горлышка. Для 
освобождешя бутылки ириподымаютъ рычагъ С. При помо­
щи этой машины можно надеть въ день до 3000 скобъ на 
бутылки, при чемъ работа не требуетъ болынихъ усилш со 
стороны рабочаго. Стоимость машины— 125 Ггз. (60 рублен).

Рядомъ съ машиной на рисунке изображены скоба и бу­
тылка съ надетой скобой. Въ такомъ виде бутылки скла­
дываются рядами, перекладываемыя планками, какъ изобра­
жено на рисунке.

Р ис. 27.

При укладке бутылокъ надо иметь въ виду, чтобы пу- 
аырекъ воздуха не оставался у пробки, а потому, уклады­
вая бутылку, держатъ ее горлышкомъ вннзъ.

Брожеше въ бут ылкахъ и  образоваш е тьны.

Пена образуется во время брожешя вина въ бутылкахъ, 
которыя укладынаютъ въ подвале пли же въ тепломъ поме­
щ ены, смотря но времени разлива вина. Въ подвале, тем­
пература котораго для шампанскаго вина не должна быть 
более 10— 12°С, брожеше пронсходнтъ тихо, и пена обра­
зуется медленно, наиротнвъ въ тепломъ помещешн въ 16— 
2 0 °С брожеше пронсходнтъ сильное, пена образуется ско­
рее, н требуется менее времени для выделки шампанскаго. 
Вино, разлитое въ бутылки въ марте месяце, къ ноябрю 
будетъ готово, и можно приступить къ очистке вина въ 
тотъ же годъ. Кроме того, если брожеше пронсходнтъ въ 
тепломъ помещеши, то въ случае значнтельнаго лома буты­
локъ есть средство избежать его, перенеся бутылки въ под-
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валъ для дальнейшая брожешя; если же брожеше проис­
ходить въ подвалахъ, и начнется ломъ бутылокъ, то нешь 
средствъ для прекращения лома, единственное, что остается 
сделать, осадить дрожжи къ пробке, ставя бутылки горлыш- 
комъ внизъ, и вскрьтемъ бутылокъ выпустить избытокъ 
газа и ферментовъ. Нормальный ломъ бутылокъ считается 
5°/0- Мнопе полагаютъ, что вино, которое бродитъ въ под­
вале, лучше насыщается угольной кислотой, н шампанское 
медленнее и дольше выделяетъ газъ; по мпенпо же Робине, 
вино, выбродившее въ тенломъ номещенш и выдержанное 
затемъ некоторое время въ подвале, даетъ но качеству 
такую же хорошую пену, какъ и вино, которое бродило 
въ подвале.

Вино, разлитое въ бутылки въ начале марта, до насту-
11 лешя весенняго брожешя, можетъ быть уложено для бро­
жешя въ тенломъ номещенш, но если вино разливается 
поздно, въ конце апреля и въ мае месяце, когда уже на­
стали теплые дни, то лучше, чтобы брожеше вина въ бу- 
тылкахъ происходило въ подвале. Для винъ, богатыхъ алко- 
големъ, следуетъ также, чтобы брожеше происходило въ 
подвале, такъ какъ большое количество алкоголя при вы­
сокой температуре быстро утомляешь ферменты, замедляя 
брожеше, и можно опасаться, что вино не вполне выбро­
дить и не будетъ иметь желаемаго давлешя.

У ходъ за виномъ во время брожешя въ бутылкахъ.
Вино во время брожешя въ бутылкахъ требуетъ неко­

то р ая  ухода за собой. Шамианистъ долженъ следить за 
шЬмъ, чтобы не было значительная лома бутылокъ вслед- 
ств1е сильная брожешя и высокой температуры. Чтобы 
следить за ходомъ брожешя онускаютъ въ одну или не­
сколько бутылокъ съ виномъ до закупорки небольшой сте- 
кляный манометръ Саллерона, отломивъ запаянный кончикъ. 
Сквозь стекло бутылки можно постоянно следить за иодня- 
'пемъ р ту тн ая  столба и за давлешемъ, нроизводнмымъ въ 
бутылке. Для определения давлешя въ бутылке употребляютъ 
также металлические манометры. Металлнческш манометръ 
Саллерона весьма удобенъ для этой цели.
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Р
Рис. 28.

%
Онъ состоитъ изь трехъ частей: острая р, входящаго 

свободно въ трубку з, снабженную краномъ К, и ме- 
таллическаго манометра, который привинчивается къ головке 
крана. Показашя манометра выражены въ атмосферахъ и 
десятыхъ доляхъ. Чтобы определить давлеше въ бутылке, 
закрываютъ кранъ, вставляютъ острее и, смазавъ трубку 
жиромъ, углубляютъ ее въ срезанную наискось пробку до 
техъ поръ, пока острее не выйдетъ изъ пробки и не упа- 
детъ на дно бутылки. Тогда навинчиваютъ манометръ и, 
открывъ кранъ, читаютъ показываемое стрелкой давлеше 
въ атмосферахъ. Для точнаго показашя манометра необхо­
димо несколько разъ взбалтывать бутылку, пока стрелка 
не остановится на одной точке. Такъ какъ давлеше увели­
чивается съ возвышешемъ температуры вина, и принято 
выражать давлеше шампанскаго при 10°С, то остается узнать 
еще температуру вина и произвести поправку въ показы-
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ваемомъ манометромъ давленш. Для этого отвинчиваюсь 
манометръ, спускаютъ часть вина нзъ бутылки, открывъ 
кранъ, въ стаканъ, въ который кладусь термометръ, и отлгЬ- 
чаютъ температуру вина.

Г1о нижеследующей таблице, вычисленной Саллерономъ 
для вина, име.ющаго среднюю поглотительную способность, 
зная давлеше н темне1)атуру вина, онределяютъ приблизи­
тельное давлеше, которое будетъ иметь вино при темпе]). 
10°С. Днфровыя данныя, которыя соответствуют!, давлешю 
и атмосфере вина, показываюсь давлеше вина при 10°С, 
если манометръ показываесь 4,5 атмосферъ при 12°С, то, 
отыекывая въ таблице число, отвечающее данному давленно 
и темпер., находимъ 4 ,1 , т.-е. вино при 10°С будетъ иметь 
давлеше всего въ 4,1 атмосферы.

Т А Б Л II Ц А

для приведешя атмосфернаго давлежя шампанскаго къ 10° С.

т Е М II Е Р Л Т У Р Ы.

5 6 7 8 9 10 11 12 13 Н 15

Яо
Ьи 3 3.7 3.6 3.4 3.3 3.1 3.0 2.9 2.7 2.6 82.5 2.4О53 3.1 3.8 3.7 3.5 3.4 3 2 3.1 3.0 2.8 2.7 2.6 2.4

* й

! 3.2 
3.3

4.0
4.1

3.8
3.9

3.6
3.8

3.5
3.6

3.3
3.4

3.2
3.3

3.1
3.2

2.9
3.0

2.8
2.9

2.7
2.8

2.5
2.6

3.4 4.2 4.0 3.9 3.7 3.5 3.4 3.3 3.1 3.0 2.8 2.7
*  Я
м 2

3.5
3.6

4.3
4.5

4.2
4.3

4.0
4.1

3.8
3.9

3.6
3.7

3.5
3.6

3.4
3.5

3.2
3.3

3.1
3.2

2.9
3.0

2.8
2.9

2  ев 3.7 4.6 4 .4 4.2 4.0 3.8 3.7 3.6 3.4 3.3 3.1 2.9
3.8 4.7 4.5 4.3 4.1 3.9 3.8 3.7 3.5 3.4 3.2 3.0

С- 3.9 4.8 4.6 4 .4 4.2 4.0 3.9 3.8 3.6 3.5 3.3 3.1
.2 4 4.9 4.7 4 5 4.3 4.1 4.0 3.8 3.7 3.5 3.4 3.2
Б 4.1 5 .1 4.9 4.7 4 .4 4.2 4.1 3.9 3.8 3.6 3.5 3.3

4.2 5.2 5.0 4.8 4.5 4 3 4.1 4.0 3.8 3.7 3.6 3.3



Давлешя, показываемый манометромъ (въ атмосферахъ).
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5
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О

о
•у В3
л  X 7 А 9.1 8.8 8.4 8 1 7.7 7.4 7.2 6.7 6.4 6.1 5.8
I- й
2  ф 7.5 9.3 8.9 8 .Г, 8.2 7.8 7.5 7.3 6.8 6.5 6.2 5.9г >0»
О 7.6 9.4 9.0 8.7 8.3 7.9 7.6 7.4 6.9 6.6 6.3 6.0
Я  вг

7.7 9.5 9.2 8.8 8.4 8.0 7.7 7.5 7.0 6.7 6.4 6.1
* 5О 7.8 9.7 9.3 8.9 8.5 8.1 7.8 7.6 7.1 6.8 6.5 6.2

ьа 7.9 9.8 9.4 9.0 8.6 8.2 7.9 7.7 7.2 са 0
0 6.6 6.3

.2 о= О. 6-«!а
сЗк

8 9.9 9.5 9.1 8.7 8.3 8.0 7.7 7.3 7.0 6.6 6.3

Если значительный ломъ бутылокъ происходить, когда 
вино бродитъ въ тепломъ помещеши, то для прекращешя 
дальнейшего лома необходимо замедлить брожеше, перенеся 
бутылки въ бол'Ье прохладное пом^щеше, т.-е. въ под- 
валъ. При переносе бутылокъ отмечаютъ разведен- 
нымъ м’Ьломъ верхъ каждой бутылки, и въ подвале ихъ 
укладываютъ на томъ же боку, какъ 01гЬ лежали въ бро- 
днльне. Укладывая бутылки въ подвале, ихъ сильно взбал- 
тываютъ, чтобы отделить осадокъ отъ стекла.

Если же брожеше вина въ броднльн'Ь пронсходнтъ нор­
мально, и ломъ бутылокъ совсемъ не великъ, то не сле­
ду етъ ихъ переносить въ подвалъ, прежде ч’Ьмъ вино не 
будетъ иметь хорошей пены, 4 1/ — 5 атмосферъ, что узнается 
кроме показанШ манометра еще вскрьшемъ бутылки. При 
вскрытш шампанскаго потеря вина должна быть около 20 °/0, 
и вино не должно быть сладко. Когда н’Ьна незначительна, 
то перенесешемъ бутылокъ изъ теплаго иом'Ьщешя въ хо­
лодное можно пртстановить брожеше, а следовательно и 
дальнейшее образоваше и'Ьиы, поэтому шампанское должно 
быть перемещено въ подвалъ въ надлежащи! моментъ.

Брожеше шампанскаго въ подвале требуетъ менее ухода 
за собой, такъ какъ редко случается сильный ломъ буты­
локъ, но зато если онъ бываетъ, то его труднее остано­
вить. Хорошо если въ подвале имеются отд'Ьлешя съ раз­
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личной температурой, и вино можно перенести въ бол'Ье 
прохладное мЬсто, пли же шгЬются средства для охлаждешя 
температуры подвала льдомъ; если же средствъ для охла- 
ждешя подвала и замедлешя брожешя не имеется, единствен­
ное средство, какъ выше было уже замечено, это выпустить 
избытокъ газа и ферментовъ. Некоторые сов’Ьтуютъ поли­
вать штабели бутылокъ водой, которая, испаряясь, охла­
ждаетъ бутылки, но это средство мало практично.

Въ ноябр1> или декабре м'ЬсяцЬ шампанское въ подвал!; 
сл’Ьдуетъ взболтать и переложить, что необходимо для луч- 
шаго созр'Ьвашя осадка, чтобы онъ мен'Ье приставалъ къ 
стеклу и во время поворачивашя бутылокъ лучше отде­
лялся. Хорошо также верхшя бутылки при этомъ уложить 
внизъ, а нпжшя вверхъ. Ирн перекладкгЬ бутылок’ь нужно 
всегда помнить, что бутылки должны быть уложены въ 
томъ ноложеши, какъ 01гЬ раньше лежали,— отмгЬтка мгЬ- 
ломъ указываетъ э т о ,— и чтобы пузырекъ воздуха всегда 
находился въ нуз’Ь бутылки, а не у пробки, ибо можетъ 
часто случиться, что пузырекъ воздуха пршдется на тотъ 
бокъ, на которомъ ран'Ье лежала бутылка, всл’Ьдствхе этого 
осадокъ на стеклё, не будучи бол’Ье смачиваемъ виномъ, 
ирисохнетъ, и тогда его невозможно будетъ удалить. Къ 
наступлешю весны, когда вино снова начнетъ бродить, 
сл'Ьдуетъ еще разъ взболтать и переложить бутылки. Вс’Ь 
неполныя бутылки, Бсл1здств1е нехо]>ошей укупорки или пло- 
хихъ и])обокъ, сл'Ьдуетъ отбирать и укладывать отдельно. 
Температура въ подвал'Ь должна быть ровная,— 10— 12°С, 
небольшая вентнлящя для обновления воздуха подвала необхо­
дима. Пров'Ьтриваше подвала лучше всего производить весной 
и осенью, во избЬжаше притока теплаго воздуха л’Ьтомъ, 
а зимой холоднаго.

Ошдгьленге дрожжей и прибавление ликера.

Въ нодвалахъ вино выдерживается бол'Ье или менЬе дол­
гое время, смотря по тому какого качества и возраста желаютъ 
им’Ьть вино. Можно приступить къ очистк'Ь вина отъ дрозкжей, 
какъ только брожеше вина въ бутылкахъ закончится, но 
въ этомъ случай получилось бы очень молодое вино, не

12
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им'Ьющее выдержаннаго характера. Поэтому шампанское,, 
какъ и простое вино, сл'Ьдуетъ выдержать некоторое время, 
и ч'Ьмъ старее шампанское, сЬмъ оно лучше. Обыкновенно 
въ подвал^ шампанское выдерживается отъ 1 ’Д до 2 л^тъ, 
иногда и бол^е, и тогда приступаютъ къ поворачиванш бу­
тылокъ и отделешю дрожжей.

Поворачиваше бутылокъ.

Поворачиваше бутылокъ производится съ целью осадить 
дрожжи въ горлышке бутылки. Для этого бутылки устанав­
ливаются въ наклонномъ иоложенш, подъугломъ въ 50— 60°, 
горлышкомъ внизъ на особыхъ штативахъ, какъ показано 
на рисунке.

Бутылки предварительно взбалтываютъ и устанавливаюсь, 
такъ, чтобы отметка меломъ была сверху, т .-е ., чтобы пу- 
зырекъ воздуха былъ всегда на одномъ м’Ьсте. Когда вино 
въ бутылкахъ будетъ прозрачно, начинаюсь поворачиваше 
ихъ, если же бутылки не взбалтываютъ, то къ поворачи­
вание можно приступись безъ потери времени. Старый вина 
лучше не взбалтывать.
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Поворачивание бутылокъ состоитъ въ томъ, что ихъ берутъ 
за дно и сообщаютъ имъ нисколько поворотовъ въ одну и 
другую сторону съ небольшимъ сотрясешемъ, способствую- 
щимъ движешю осадка къ горлышку бутылки. Бутылки по­
ворачиваюсь ежедневно въ продолжеше несколькихъ недель, 
около шести. Но м4ргЬ приближения осадка къ пробке вы- 
прямляютъ понемногу бутылки, уменьшая наклонное положе- 
ше пхъ почти до вертикальнаго, когда весь осадокъ спло­
тится въ горлышк!;.

Эта работа требуетъ особаго навыка и ловкости и дается 
только въ течете долгой практики. Въ Шампанш целыя по- 
колешя рабочихъ изъ рода въ родъ специально занимаются 
поворачнвашемъ бутылокъ и сбрасывашемъ осадка.

Продолжительность новорачивашя бутылокъ зависитъ отъ 
качества осадка; если осадокъ легко отстаетъ отъ стекла, 
то онъ скоро соберется въ горлышке. Осадокъ песочнаго 
вида считается хорошимъ. Случается, что, въ то время какъ 
более грубый осадокъ спустился къ пробке, тонкш белый 
осадокъ остался въ пузе и плече бутылки, и новорачива- 
шемъ ея не удается удалить осадокъ. Это бываетъ часто при 
неумеломъ и слишкомъ грубомъ поворачивании бутылокъ или 
же если ихъ ставятъ горлышкомъ внизъ въ недостаточно на- 
клонномъ положенш. Единственное средство для удалешя по- 
добнаго осадка есть ностукиваше по стеклу особымъ метал- 
лическимъ молоточкомъ или же, беря бутылку за дно, сильно 
ударяютъ ее головкой о твердую доску или о каучукъ. Отъ 
сильнаго сотрясешя осадокъ отстаетъ отъ стекла, и бутылку 
снова ставятъ горлышкомъ внизъ и поворачиваютъ, пока 
весь осадокъ не сплотится въ горлышке.

Когда осадокъ соберется въ горлышке, и вино будетъ со­
вершенно прозрачно, бутылки укладываюсь въ запасъ сле- 
дующпмъ образомъ. Устанавливаюсь вдоль стены бутылки 
рядами въ вертикалыюмъ иоложенш, дномъ вверхъ, а гор­
лышкомъ внизъ, крайшя бутылки поддерживаются досками. 
На нижше ряды бутылокъ устанавливаютъ второй этажъ бу­
тылокъ, кладя ихъ пробками въ дно нижнихъ бутылокъ. При 
такой укладке можно уложить бутылки въ прямомъ положе-
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ши, пробкой вннзъ, въ нисколько этажей, для прочности же 
не сл'Ьдуетъ строить бол’Ье 4 этажей, чтобы бутылки прочно 
держались и не подвергались никакой опасности.

Сбрасываше осадка.

Операщя эта состоитъ въ томъ, чтобы, вскрывъ медленно 
бутылку, выпустить часть вина вмйст'Ь съ осадкомъ, а остаю­
щееся вино въ бутылкй было бы совершенно прозрачно. Сбра­
сывание осадка съ наименьшей потерей вина и газа состав­
л я е м  ловкость и умЪше этой работы. Обыкновенно теряется 
отъ 100 до 150 куб. с. вина.

Чтобы сбросить осадокъ, берутъ бутылку за головку, дер­
жатъ ее между локтемъ и кистью лг1;вой руки въ наклонномъ 
положешп и горлышкомъ внпзъ. Правой рукой при помощи 
особаго ножа снимаютъ скобку или проволоку, сдерживая 
крепко пробку указательнымъ пальцемъ л'Ьвой руки; отъ 
внутренняго напора газа пробка начинаетъ выходить сама, 
иногда же приходится помочь выходу ея, вынимая ее ука­
зательнымъ и большимъ пальцемъ правой руки или же зуб­
чатыми щипцами. Выброспвъ сразу пробку вм'Ьст’Ь съ осад­
комъ и частью вина, приводятъ быстро бутылку въ верти­
кальное положеше, прнкрывъ отверстое большимъ пальцемъ 
во пзб’Ьжаше излишней потери вина и газа, который-стре- 
мится выйти, благодаря сильному напору.

Рис. 50.
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Откуиорщикъ сбоку себя имеетъ корзину съ двумя отд!;- 
лешями, одно для скобъ, другое для пробокъ. Впереди ра- 
бочаго находится небольшой боченокъ съ овальнымъ отвср- 
ст1емъ сбоку, въ которое сбрасывается при вскрытш бу­
тылки осадокъ, чтобы вино не пропадало. Нечистое вино 
фильтруется и собирается въ отдельную бочку, черезъ ни­
сколько дней его оклеиваютъ, прибавивъ немного танина и 
виннокаменной кислоты, и зат'Ьмъ чистое вино переливаютъ. 
Это вино хотя не служить бол'Ье для шампанскаго, но мо­
жетъ быть утилизировано, какъ простое вино.

Откупориваше бутылокъ иредставляетъ довольно опасную 
работу для рабочаго: бутылки, лопаясь, могутъ легко ра­
нить рабочаго осколками стекла. Поэтому при этой работ!; 
сл'Ьдуетъ защищать лицо маской отъ поранешя.

Случается, что пробка, будучи очень тверда, не выходить, 
тогда приб'Ьгаютъ къ штопорной машин!; системы Телляра.

Рис. 31.



Машина эта состоитъ изъ дуги, въ которую кладется бу­
тылка, и винта, приводимая въ горизонтальное движете 
впередъ и назадъ помощью зубчатыхъ колесъ и ручки. Осо­
бый штопоръ вставляется въ головку винта, которая по­
движна; придвигая головку къ винту, сообщаютъ ей враща­
тельное движете, при удалети же ея отъ винта, она идетъ взадъ 
и впередъ, не вращаясь. Положивъ осторожно бутылку въ 
дугу, чтобы не взмутить вина, вытягиваютъ пробку на поло­
вину, а загЬмъ удаляютъ ее при помощи щипцовъ, сбрасывая 
осадокъ вышеонисаннымъ образомъ. Машина стоитъ 90 й-з.

Прибавление ликера.

Нослй удалешя дрожжей бутылки передаются рабочему, 
который отливаетъ, если необходимо, часть вина и доливаешь 
бутылки н’Ькоторымъ количеством!, ликера изъ особыхъ мй- 
рокь известная объема, сд’Ьланныхъ изъ цинка или же нзъ 
м^ди, но тогда высеребренныхъ внутри.
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Рис. 32.
Смотря по вкусу потребителей, прибавляютъ бол’Ье или 

мен'Ье ликера,— отъ ВО до 160 к. с. Въ Англш любятъ (̂ >- 
л^е сухое шампанское, во Францш полусладкое, а въ Рос­
сш предпочитается сладкое. Отъ прибавлешя ликера уголь­
ная кислота легко выделяется, и вино пенится, и во изб'Ь- 
жаше потери газа вливаютъ ликеръ весьма осторожно, чтобы 
онъ не смЬшивался съ виномъ, а спускался бы по стеклу 
ко дну бутылки, которую держатъ для этого въ иаклонномъ 
положенш и поворачиваюсь во время доливки. Налнвъ ли­
керъ, рабочш временно закрываетъ бутылку и передает!» дру­
гому для доливки виномъ до надлежащей высоты и для окон­
чательной закупорки бутылки. Машина и л и  турнике Телляра 
много облегчаетъ доливку бутылокъ, которыя не приходится 
временно закупоривать.



Рис. 33.

Сбросивъ осадокъ, вскрытую бутылку ставятъ дномъ на 
деревянную головку турнике н, нажавъ на рукоятку 1„, 
вставляютъ въ горлышко каучуковую конусообразную пробку 
и онускаютъ ручку,—рессора выпрямляется и, надавливая го­
ловкой на бутылку, прнжимаетъ ее такъ плотно къ пробк'Ь, 
что ни вино, ни газъ не могутъ выйти. Для доливашя бу­
тылокъ ликеромъ и виномъ нажимаютъ на рычагъ, осво­
бождаюсь бутылку, закрывъ отверст1е болыпимъ пальцемь, 
прнводятъ ее въ наклонное положеше, доливаютъ и ставятъ 
снова подъ машину. Бутылки доливаютъ поочередно, пово­
рачивая колесо съ бутылками; полный уже бутылки пере­
даются другому рабочему для закупоривашя, который до и 
лосл'Ь закупорки взбалтываетъ бутылку, чтобы смешать лн- 
керъ съ виномъ. Турнике на 6 бутылокъ стоитъ отъ 35 до 
50 рублей (80— 120 франковъ).

Существуютъ также машины системы Трику, Журдена н 
др., которыя сами исполняюсь прибавлеше ликера и доливку 
бутылокъ. Стоимость этнхъ машннъ— около 250 рублен (600 
и бол'Ье франковъ).
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Рлс. 34.

Вл'Ьво находится бутылка съ ликеромъ, а вправо вверху 
находится бутылка съ виномъ. Между бутылками находятся 
измерительный трубки для ликера. Рабочему остается только 
поочередно подводить бутылки подъ кранъ для прибавлешя 
ликера н доливки бутылокъ.

Приготовленге ликера.

Лпкеръ для шампанскаго готовится изъ хорошаго, стараго, по 
крайней мере трехлетняго, вполне выбродившаго вина п трост­
ннковаго сахара. Тростниковый сахаръ долженъ быть также- 
высокаго качества, иметь хорошШ вкусъ, запахъ и чистый 
белый цветъ. Сахаристость ликера бываетъ въ 5(ГО, 025 
и 750 граммовъ на литръ, и, смотря по вкусу потребителей, 
употребляютъ более сладкШ или менее сладкий лпкеръ.

Для ириготовлешя 200 литровъ ликера берутъ: 
для 1-го) 100 килогр. тростннковаго сахара,

137 литровъ стараго вина.
200 литровъ ликера по 500 гр. сахара на литръ...
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Для 2-го) 125 килогр. сахара,
121 литръ вина.
200 литровъ ликера по 625 гр. сахара на литръ.

„ 3-го) 150 килогр. сахара,
105— 106 литровъ вина.
200 литровъ ликера но 750 гр. сахара на литръ.

Тростниковый сахаръ всыпается въ бочку, наливается вн- 
номъ, и бочку катаютъ до сЬхъ поръ, пока весь сахаръ не 
растворится въ вин’Ь, тогда прибавляюсь некоторое коли­
чество лучшаго коньяка (около 15 литровъ на 200 литровъ 
ликера), бол’Ье или мен’Ье, смотря по кр’Ьпостн шампанскаго 
и вкусу потребителей.

Ликеръ долженъ быть совершенно нрозраченъ и чнстъ, 
чтобы онъ не заключалъ въ себ’Ь и сл’Ьдовъ дрожжей, ко- 
горыя могутъ быть причиной помутн’Ьшя шампанскаго носл’Ь 
нрибавлешя ликера. Очистку ликера производясь на филь- 
гровыхъ м’Ьшкахъ. Берутъ фильтровую бумагу, промываютъ 
ее хорошо въ горячей и холодной вод’Ь, выжнмаютъ воду, а 
мякоть разбиваютъ метелочкой въ такомъ количеств^ ликера, 
чтобы получить достаточно жидкости для наполнения конн- 
ческаго фильтрового м^шка, сшптаго изъ фланели или изъ 
плотной бумазеи. Ликеръ съ суспендированной бумагой вли- 
ваютъ въ м^шонъ, который быстро засорнвается бумагой, 
осаждающейся на всей его внутренней поверхности, и слу­
жить прекраснымъ фнльтромъ. Ликеръ сливаютъ обратно въ
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фильтръ, пока онъ не пойдетъ вполнй нрозрачнымъ изъ- 
подъ фильтра. Во время фильтрована ликера фильтръ дол- 
женъ быть постоянно полонъ, въ иротивномъ случай бумага 
можетъ высохнуть и не будетъ болйе очищать хорошо ли- 
керъ. Профильтрованный ликеръ сохраняютъ въ плотно за- 
купоренныхъ бутыляхъ или въ бутылкахъ.

У купорка бутылокъ для экспорт а.

Окончательная закупорка бутылокъ.

Шампанское иослй очистки и доливки ликеромъ закупо­
ривается хорошими пробками на 0,5 — 1 см. ниже вйнчика 
бутылки. При долгой выдержкй вина въ подвалй или при 
отправкй въ далегая мйста пробки углубляютъ 1'лубже, чймъ 
при потребленш шамианскаго на мйстй или не въ продол­
жительный срокъ.

Слишкомъ мягк1я пробки плохо сопротивляются давлешю 
газа и не хорошо закупориваютъ бутылку, слишкомъ же 
твердый пробки также не хороши, ибо бутылки откупори­
ваются трудно, и часто пробка ломается. Для окончательной 
закупорки употребляюсь машину, изображенную на ри­
су нкй № ‘24 (стр. 162).

Если бутылка плохо закупорена или же пробка плоха, то 
происходить просачиваше газа и вина, и въ бутылкй остаетсу 
часто не болйе половины вина; такая бутылка шампанскаго 
потеряна.

Обвязка бутылокъ.

Закупоренныя бутылки передаются рабочему для об­
вязки, которая можетъ быть сдйлана ручнымъ способомъ 
и л и  же при помощи машины. Для обвязки ручнымъ спо­
собомъ рабочШ кладетъ бутылку въ деревянный горшокъ, 
въ который бутылка входитъ на половину, беретъ веревку, 
короткШ конецъ въ правую руку, а длинный въ лйвую, ка­
сается ею спереди горлышка находящейся предъ нимъ между 
ногъ бутылки, обводитъ длинный конецъ веревки кругомъ 
горлышка, нерекрещиваетъ оба конца такъ, чтобы короткш
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конецъ былъ сверху длиннаго, проводить короткий конецъ 
на полуокружность горлышка, держа его сверху, зат^мъ бе- 
реть на стороне бутылки, где приходятся два обхвата, ниж- 
нШ, перекладываетъ его на другую сторону горлышка, не 
выпуская концовъ веревки изъ рукъ, затягиваетъ ихъ, дёлаетъ 
сверху пробки узелъ, который остается только сильно за­
тянуть и завязать, и бутылка будетъ обвязана. Для затягн- 
вашя петли употребляются трефки, которыми захватываютъ 
концы веревки и натягиваютъ ихъ сверху внизъ, чтобы 
веревка врезалась хорошо въ пробку.

Обвязка бутылокъ руками—утомитель­
ная и медленная работа, и въ послед­
нее время стали употреблять машины. 
Вязальная машина (рис. № 37) весьма 
проста и не требуетъ ни уменья, ни боль­
шого усилия со стороны рабочаго.

Бутылка ставится въ деревянный гор- 
шокъ, обхватываютъ горлышко петлей, 
вышеописаннымъ образомъ дф.лаютъ узелъ 
на головке и затягиваю™ его машиной. 
Одинъ конецъ узла прикрепляю™ на крю- 
чокъ В. а другой проводятъ въ тиски С, 
въ виде эксцентрика, и достаточно на­
жать на рычагъ 1,, чтобы туго затянуть 

Рис. 36. узелъ и хорошо закрепить пробку. Стои­
мость машины— около ‘20 рублей. Одинъ рабочш при посред­
стве машины можетъ обвязать въ день около 1000 бутылокъ.

Одна обвязка бутылокъ шпагатомъ недостаточна, нужно 
еще закрепить пробку проволокой на случай, если веревка 
лопнетъ. Обвязка проволокой весьма проста и производится 
точно такъ же, какъ и для минеральныхъ водъ. Закрепивъ 
хорошо пробку, шампанское взбалтываю™ еще разъ и 
выдерживаю™ несколько месяцевъ въ подвале, чтобы 
ликеръ хорошо соединился съ виномъ, но, во избежаше 
просачивашя вина и порчи пробки, следуетъ ее осмолить.



Рис. 37.

Осмолка шампанскихъ бутылокъ.
Шамнансшя бутылки смолятъ болЬе или мен’Ье глубоко, 

такъ, чтобы смолка покрывала не только пробку, но и часть 
горлышка на 6— 7 см. Смолка для шампанскаго бываетъ 
различпыхъ цв'Ьтокъ, и часто ее покрываютъ тонкими оло- 
вяными листами серебряннаго или золотого цв^та для укра- 
шешя бутылки. Для приготовлешя смолки берутъ: '*

100 фуптовъ канифоли,
10 „ воску,

2 „ терпентину,
1 , скипидару,

20 я галипоту.
Когда смолка будетъ сварена, прпбавляютъ или золотого 

песку, 7 — 8 фунтовъ, или же краски для окрашивашя 
смолки.
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Г Л А В А  X IV .

Вл1яше вина на организмъ.

Съ гштэннческой точки зрения вино сыздавна разсматри- 
вается какъ питательный и возбуждающи! напитокъ, его часто 
прнписываютъ больнымъ, какъ возбуждающее и укрепляю­
щее средство.

Вино им'Ьетъ очень сложный составъ; изъ составныхъ 
веществъ его наиболее лажную роль играетъ алкоголь, а 
потому мы раземотримъ действие алкоголя на организмъ.

Алкоголь действуетъ на организмъ сначала возбуждаю- 
щимъ, но затемъ паралнзующнмъ образомъ. По мнешю мно- 
гихъ физ1ологовъ Лнбихъ, Геппъ (Перр), Гирцъ (ШгЬх), 
алкоголь сгораетъ въ организме, доставляя некоторое коли­
чество необходимой теплоты. Лнбихъ нолагаетъ, что алко­
голь разлагается въ организме и образуетъ сначала альде­
ги да  уксусную и щавелевую кислоты, а затемъ углекислоту 
и воду. Но изеледовашя ГаПетепЪ’а и Регпи’а показали, что 
весьма малая часть иринятаго въ организмъ алкоголя пре­
вращается въ уксусную кислоту, но что большая часть его 
выделяется безъ всякпхъ изменешй въ различпыхъ выделе- 
шяхъ организма: въ моче, молоке, желчи, въ кожномъ испа- 

'  реши, а главш.тмъ образомъ п])н дыханш.
Какъ питательное вещество алкоголь играетъ косвенную 

роль, ибо самъ по себе онъ не питаетъ организмъ, но, оки­
сляясь, выделяетъ теплоту, расходуемую организмомъ, вслед­
ствие чего сберегаетъ отъ сгорашя часть азотистыхъ и 
безазотистыхъ веществъ, служащнхъ для ниташя.

Въ небольшомъ количестве алкоголь раздражаетъ желу­
дочную ткань, усиливая выделешя железъ, а следовательно 
и пищевареше, усилнваетъ отнравлешя сердца, дыхатель- 
ныхъ органовъ и мозговую и мускульную деятельность, вг 
большей же дозе алкоголь есть ядъ для организма. Приня­
тый въ болыномъ количестве, а въ особенности большой 
крепости и безъ пищп, онъ сильно раздражаетъ желудокг
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и уменьшаетъ выд'Ьлеше желудочнаго сока, пульсъ и ды- 
хаше замедляются, температура понижается, и является 
ослаблеше мускульной и мозговой деятельности и безчув- 
ств1е организма.

Постоянное потреблеше большихъ количествъ алкоголя 
приводить къ хроническому алкоголизму, симптомы котораго 
суть: плохое ншцевареше, постоянная жажда, отсутств1е 
аппетита, чувство изжоги въ желудке, тошнота, рвота, 
нервное разстройство и даже бредъ, обшпе мочи. Хрониче­
ски! алкоголизмъ служить причиной следующихъ болезней: 
трясение рукъ и ногъ, апоилекыя, тупоумие, иараличъ и 
сумасшеств1е. При хроническомъ алкоголизме почти един­
ственное средство это постепенное ирекращеше потреблешя 
алкоголя, въ какомъ бы то ни было виде; сразу же нельзя 
прекращать его употреблеше, такъ какъ можетъ последо­
вать смерть отъ отравлешя организма. Какъ временное сред­
ство противъ опьянелаго состояшя употребляютъ амшачныя 
соли, какъ, напр., уксуснокислый аммошакъ, несколько капель 
на стаканъ воды, употребляюсь также крЬпкш кофе безъ 
сахара, слабый растворъ уксуса, горчичники. Последств1я 
хроническаго алкоголизма темъ сильнее, что они отражаются 
также на потомстве.

Алкоголь съ незапамятныхъ временъ служить въ той или 
иной форме для питашя человека. Многочисленные опыты 
показали, что потреблеше спиртовыхъ нанитковъ въ малой 
дозе не нарушаешь нормальныхъ отиравлешй организма и 
не укорачиваетъ человеческой жизни, но, съ другой стороны, 
известно также, что индивидуумы, не потребляющее совсЬмъ 
спиртовыхъ нанитковъ, пользуются не худшимъ здорорьемъ, 
но лучшимъ; къ тому же таблицы смертности страховыхъ 
обществъ Англш указывают’!, на более продолжительную 
жизнь т'Ьхъ, кто воздерживается совершенно отъ спирто­
выхъ нанитковъ. Такимъ образомъ, даже умеренное иотре- 
блеше спиртовыхъ нанитковъ если не приносись вреда, то 
не приносить также и положительной пользы организму.

Вино производить менее дейстчпя, чемъ водка при оди- 
наковомъ количестве алкоголя, но если вино сииртовано 
обыкнопеннымъ сниртомъ, то д е й с т е  его такое же, какъ и
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водки. Вино, принятое въ болыпомъ количестве, произво- 
дитъ также опьяняющее действие и при постоянномъ злоупо- 
треблеши можетъ привести къ хроническому алкоголизму. 
Вино, съ одной стороны, служитъ некоторая рода питатель- 
нымъ веществомъ для организма, благодаря присутствш въ 
немъ минеральныхъ солей (фосфорныя соли кал1я, извести 
и др.) и глицерина, съ другой стороны, оно служитъ какъ 
возбуждающи!, тонически! и желудочный напитокъ своими 
дубильными и красящими веществами, кислотами, эфирами 
и алкоголемъ. Вино, разбавленное водой, теряетъ часть своей 
питательности. Б'1злыя вина возбуждаютъ главнымъ образомъ 
нервную систему и им’Ьютъ слабительное свойство, поэтому 
нервные субъекты не должны потреблять б’Ьлыя вина, въ 
особенности въ большихъ количествахъ. Красныя же вина 
возбуждаютъ желудочную деятельность и усиливаюсь пище­
варение, если потребляются въ небольшомъ количестве вместе 
съ пищей.

Па основаши опытовъ Ап81ле, потвержденныхъ Рагкев и 
\ \го11о\у1сЬ, достаточно 4 2 куб. сант. алкоголя, чтобы пока­
зались следы его въ моче; это указываетъ, что при такомъ 
количестве организмъ уже насыщенъ алкоголемъ и старается 
выделить излишекч, его. Поэтому за нормальное суточное 
потреблеше можно считать максимумъ 40 куб. с. алкоголя, 
выше этого количества алкоголь производить уже вредное 
действие, ибо появляется ослаблеше мускульной системы, 
сонливость, уменьшение аппетита, усилеше деятельности 
сердца— все признаки вреднаго вл1яшя алкоголя на организмъ.

Количество вина, которое содержитъ не свыше 40 куб. 
с. алкоголя и можетъ быть потребляемо безъ вреда, бываетъ 
различно, смотря по крепости, которая колеблется въ боль- 
шихъ пределахъ,-—отъ 6 до 24°/0. Столовое вино средней 
крепости нмеетъ около 10°/0 алкоголя, такое вино можно 
потреблять безъ вреда въ количестве почти полулитра въ 
день. Женщины и дети более чувствительны къ алкоголю 
и должны менее мужчинъ потреблять вино и друпе спирто­
вые напитки.

Заметимъ еще., что спиртовые напитки лучше перено­
сятся органнзмомъ во время физнческихъ работъ, чемъ во
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время отдыха или умственныхъ занятШ, и’ такъ какъ, про- 
изводя теплоту, алкоголь сберегаетъ часть ннтателышхъ 
веществъ, то для людей, плохо' питающихся и физически 
много работающнхъ, потреблеше алкоголя въ виде какого- 
нибудь напитка служитъ чуть ли ню потребностью организма.

Г Л А В А  XV.

Утилизащя побочныхъ продуктовъ винодЪл1я.

Въ впнод’Ьльческомъ хозяйств* остаются два ц’Ьнныхъ 
продукта: выжимки и дрожжи, которые могутъ быть употре­
блены съ пользой разлнчнымъ образомъ.

Мнойе употребляютъ остатки винод’кмя какъ кормовое, 
а еще бол’Ье какъ удобрительное вещество, но бол’Ье ра­
циональная утилизащя продуктовъ ,вннод’Ьл1я— это выделка 
пет1о, пикета, виноградной водки и уксуса.

Выжимками называется остатокь, получаемый отъ прессо­
вашя впноградпыхъ ягодъ. Количество выжимокъ, остающихся 
въ винод^лт, равняется отъ 10 до 25°/0 всего количества 
винограда. Хорошо отпрессованныя выжимки содержать еще 
около 6 0 °/0 жидкости, которую нельзя извлечь простымъ 
прессовашемъ. Выжимки быпаютъ выбродивнпя и невыбро- 
дивипя, первыя получаются при выд'Ьлк'Ь краснаго вина и 
содержать винную жидкость, вторыя получаются при вы­
д'Ьлк'Ь б'Ьлаго вина и содержать мало сахара и воды, но не­
малый количества вс^хъ другихъ веществъ, входящихъ в'й 
составь сусла.

Пнкетъ приготовляется нзъ выбродншппхъ выжимокъ, а 
петш, пли сахарное внно,— нзъ пенмброднвшпхъ. Какъ гЬ, 
такъ и друйя идутъ также на впнокуреше и для добывашя 
другихъ продуктовъ, которые мы разсмотримъ ниже.

Утилизащя выжимокъ для прнпотовлешя нетю и пикета 
не можетъ быть предосудительной и противозаконной, разъ 
они не служатъ для купажа съ натуральнымъ виномъ въ
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виду увеличения количества его и не поступаютъ въ про­
дажу въ качеств!; натуральная вина, а какъ вино, пригото­
вленное изъ выжимокъ.

Съ точки зр’Ьшя гипэны потреблеше петш и пикета не 
им^етъ вреднаго вл1яшя на организмъ, и въ литературе не 
было еще указано ни одного случая, где бы петш и пикетъ 
нарушали нормальный отнравлешя организма и произво­
дили кашя-либо разстройства. Поэтому ни петш, ни пи­
кетъ не могутъ считаться вредными напитками.

Какъ петш, такъ и пикетъ менее пр1ятны и питательны, 
чемъ вино нзъ виноградная сока, и обладаютъ особымъ 
вкусомъ. Они содержать менее алкоголя, кислотъ, мине­
ральныхъ солей и красящ ая вещества.

Приготовленье петш.

Петш получается изъ выжимокъ и сахарная раствора. 
Сахарное вино получило название петш отъ французская 
винодела Петш, который впервые сталъ приготовлять его 
въ 1854 я д у .

Петш бываетъ какъ красное, такъ и белое. Выжимки, 
которыя употребляются для сахарная вина, должны быть 
совершенно свежи, безъ признаковъ скисашя.

Выжимки отъ соприкосновения съ воздухомъ окисляются 
и принимаютъ бурый цветъ, что отражается на окраске 
какъ белаго, такъ и красная петю. Поэтому следуетъ 
оставлять выяшмкн возможно меньше въ соприкосновенш съ 
воздухомъ. Если гребни не были отделены при выделке вина, 
то нхъ следуетъ отделить отъ выжимокъ, такъ какъ гребни 
придаюсь грубость.

Для петш идутъ или непрессованныя еще выжимки или 
после 1-го или 2-го давлешя. Наилучшее петш получается, 
если выжимки совсемъ не прессуются, тогда оне содер­
жать некоторое количество сусла или вина, которое можно 
было бы извлечь ирессомъ, и, кроме того, остаются не долго 
въ соприкосновенш съ воздухомъ и не такъ буреютъ.

Выжимки изъ - подъ пресса представляюсь компактную 
массу, которую предварительно хорошо раздробляюсь ру-

13
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ками, чтобы не оставались комки, засЪмъ размельченную 
выжимку перекладываютъ въ чанъ, наливаютъ сахарной водой, 
около У, всего количества вина, нолученнаго нзъ внноград- 
наго сока, н оставляютъ бродить. Количество нрибавляемаго 
сахара изменяется сообразно желаемой крепости вина. Обык­
новенно петш не должно содержать более 9 — Ю °/0 спирта 
и во всякомъ случае не более, чемъ вино нзъ виноград- 
наго сока.

Общая формула для определешя количества сахара, нри­
бавляемаго къ воде для получешя петш съ желаемымъ иро- 
цеитнымъ содержашемъ алкоголя, есть:

Х =УХИ Х 0,4856. X—весъ кристал. сахара въ
фунтахъ.

V —количество ведеръ петш. 
п — желаемая крепость „

Такъ, для получешя 100 ведеръ петш съ 10°/ алкоголя 
надо взять сахару Х = 1 0 0 х 1 0 х 0 ,4 8 5 6 = 4 8 5 ,6  фунта.

Сахаръ распускаюсь въ горячен воде для получешя 100 
ведеръ сахарнаго раствора. На практике на 1 ведро воды 
берутъ */а фунта сахара для получешя 1°/ спирта. Для 
сахарнаго раствора берутъ кристаллически! сахаръ— тростни­
ковый или свекловичный, а не виноградный—-глюкозу, такъ 
какъ последит содержитъ около 8°/о постороннихъ примесей: 
декстршгь, сернокислую известь н др., которыя вредно отзы­
ваются на качестве петш.

Кристаллически! сахаръ превращаюсь въ виноградный дей- 
ств1емъ виннокаменной кислоты на сахаръ во время распу­
скания его въ воде. На определенное количество сахара 
берутъ вдвое или втрое более воды и, прибавивъ 1 °/ вин­
нокаменной кислоты, распускаюсь сахаръ, кипятя растворъ 
въ продолжение получаса. Превративъ сахаръ, приливаютъ 
теплую воду для получешя нужнаго объема сахарнаго рас­
твора, который наливаютъ на выжимки еще теилымъ въ 
35— 40°, чтобы повысить температуру массы до 20 —  25° 
и с1;мъ ускорить брожеше петш. По мере того какъ при­
ливаютъ сахарный растворъ, выжимки хорошо мешаюсь п 
прибавляюсь 1 — 1 ‘Д гр. на ведро танина. Брожеше петш
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ведется совершенно такъ же, какъ и при выделке вина. Глав­
ное внимаше должно обратить, на то чтобы шапка не прокисла, 
для этого ее раза три въ день погружаюсь лопатами.

Не годится долго оставлять петш бродить на выжимкахъ, 
и какъ только бурное брожеше чана окончится, петш разли­
ваюсь въ бочки. Больше 3 дней не сл’Ьдуетъ оставлять 
красное петш на выжимкахъ. Приготовляя же б'Ълое петш, 
сахарный растворъ оставляютъ на выжимкахъ на одн’Ь сутки, 
затемъ брожеше его продолжается въ бочкахъ. Выжимки 
слегка ирессуютъ, и петш пзъ-подъ пресса мешаютъ съ 
остальнымъ. Выжимки, служившая для петш, вполне годны 
для впнокурешя.

Въ нижеприведенной таблице мы видимъ разницу въ ко- 
личествахъ некоторыхъ составныхъ веществъ натуральнаго 
вина и петш.

Анализъ натуральнаго вина и петю (СаИез).
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Вино изъ вннограднаго 
сока............................. 10,80,26,20 4,30 2,60 7,15 2,80 2,30 0,54 1,06

Вино изъ выжимокъ. . 8,50; 12,50 1,30 2,03 5,70 — 1,45 0,192; 0,76
„ „ вннограднаго 
сока. . . . . . 10,50 23,15 2,75 3,02 7,60

5,53
3,10 2,60 0,346 1,12

Вино изъ выжимокъ. . 7,80 20,10 2,10 2,25 1,50 2,50 0,190 0,52
„ „ вннограднаго 
сока............................ 10,20 24,20 2,55 4,75 7,15 2,05

1
1,80 0,290; 0,99

Вино изъ выжимокъ. . 8,60 18,20 1,40 3,57 4,65 1,60 1,42 0,195 0,75
„ „ вннограднаго 
сока............................. 10,00 15,10

10,60
5,65
0,95

3,75 _ 4,05 2,20 0,545
0,220

1,01
Вино изъ выжимокъ. . 9,50 3,25 — 0,35 1,25 0,750

„ „ вннограднаго 
сока............................ 11,10 22,90 2,10 3,75 7,25 2,10 1,85 0,448 0,951

Вино изъ выжимокъ. . 9,00 11,60 1,90 2,90 4,60 1,30 1,50 0,120 0,804

IIрпгот овленге пикет а.
Ппкетъ, или полувнно, получается нзъ выбродившихъ уже 

выжимокъ извлечешемъ винной жидкости водой. Выжимки 
промываются двумя способами.

13*
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Раздробивъ выжимки, сыпятъ ихъ въ чанъ съ двойнымъ 
дномъ. Выжимки плотно утаптываются и поливаются равно­
мерно изъ лейки водой. Воду приливаютъ небольшими ко­
личествами въ нисколько пр1емовъ, каждыя 10 минутъ. 
Вода, просачиваясь сквозь массу, вытесняетъ жидкость, ко­
торую содержать выжимки, смешивается съ нею и даетъ 
иолувино, называемое пикетомъ. Черезъ отверстое, сде­
ланное въ чане, близъ нижняго дна, сливаютъ пикетъ.

Пикетъ, получаемый вначале, мало отличается отъ вина 
последняя давлешя, но по мере прибавлешя воды онъ все 
более и более слабеетъ. Первыя порцш съ содержашемъ 
не менее 5°/0 алкоголя сливаются отдельно, последшя же 
служатъ для промывки новыхъ выжимокъ. Воду нужно упо­
треблять холодную, чтобы выжимки не согревались. Если 
верхше слои выжимокъ скисаютъ, то ихъ нужно удалить.

Простымъ промывашемъ нельзя извлечь всю винную жид­
кость изъ выжимокъ, и, кроме того, самый пикетъ получается 
слабее, и требуется более времени, чемъ вторымъ спосо- 
бомъ— последовательной промывкой или выщелачивашемъ. 
Для этого устраивается система чановъ, какъ показано на 
рисунке.

На дне каждаго чана устроено продыравлеиное ложное 
дно, а сбоку находится трубка, которая доходить почти до 
дна чана. Близъ верхняя края чана отъ главной трубки 
идетъ боковая съ краномъ посредине, сообщающая два смеж- 
ныхъ чана между собой. Кроме того, у верхняя края ча­
новъ устроено отверстое, черезъ которое вытекаетъ пикетъ.
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Вс'Ь чаны насыпаются выжимкой, воду наливаютъ въ пер­
вый чанъ черезъ трубку Ь, вода нроходнтъ въ свободное 
пространство между днами, подымается къ поверхности чана 
сквозь выжимки, вытесняя винную жидкость, которая, бу­
дучи легче воды, подымается, мало смешиваясь съ нею. При 
дальнейшем!, доливанш воды въ первый чанъ винная жидность 
переходитъ по трубке (I къ низу второго чана, подымается 
къ поверхности второго чана, поступаешь въ трети!, затемъ 
въ 4-й и 5-й и оттуда черезъ отверстое а 4 сливается. Слнвъ 
пикетъ 5-го чана, выбрасываюсь выжимку нерваго и напол­
няют!. его новыми выжимками, а воду льютъ во 2-й чанъ 
черезъ трубку Ь1, закрывъ кранъ г. Жидкость послед­
н я я  чана, пройдя только 4 чана, наливается на свЬж1я вы­
жимки первая  чана и черезъ отверстое а сливается. Зат-Ьмъ 
нагружаюсь второй чанъ, закрываюсь кранъ г 1, открываюсь 
г, а водой доливаюсь 3-й чанъ. Жидкость п ятая  чана сли­
вается въ первый, пикетъ нерваго переходить на свЬж1я 
выжимки ‘2-го чана, а вытесняемый пикетъ 2-го чана сли­
вается. Такимъ образомъ, чаны поочередно наполняются све­
жими выжимками, наливаются водой, и пикетъ каждаго чана, 
пройдя остальные, сливается.

Пикетъ 5-го чана нм’Ьетъ почти такую же крепость, какъ 
вино. Действительно, предноложимъ, что чистое вино нмеетъ 
12°/0 алкоголя,— вино, которое содержится въ вьтяшмкахъ, 
также будетъ иметь 12° крепости. Наливъ въ чанъ столько 
воды, сколько вина содержится въ выжнмкахъ, т.-е. отъ 50 
до 60°/0 количества выжимокъ въ чане, разбавляюсь на по­
ловину винную жидкость выжимокъ, которая будетъ иметь

12 о,- ^—= 6  /0 алкоголя. Приливая еще такое же количество

воды въ первый чанъ, высЬсняютъ пикетъ въ 6°/0 во 2-й 
чанъ, где онъ смешивается съ виномъ выжимокъ 2-го чана,

12 4-0
н крепость пикета Д» 2 будетъ = 9  / 0. Пикетъ въ

9°/0, поступая въ трети! чанъ, даетъ инкетъ Л® 3 крепостью
12-|-9  1 2 4 -1 0 ,5

0— -= 1 0 ,5  /0. Пикетъ Л» 4 будетъ иметь ^ “
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124-11 2
=  11.2°, а иикетъ А» 5 ------9... ’ =  1 1 ,6 °/0 алкоголя. Та-

кнмъ образомъ, иикетъ 5-го чана слабее члстаго вина почти 
на 7  е/ всего. Конечно, на практик* есть незначнтелышя 
уклоиешя въ крепости пикета отъ вышеприведеннаго раз- 
счета. Для удобства соединяюсь посл’Ьдшй чанъ съ первымъ 
трубой, но которой иикетъ посл’Ьдняго чана пе])еходптъ въ 
первый. Чаны лучше употреблять высоте, ч'Ьмъ ш проте, и 
не очень болыше, чтобы выжимка, получаемая въ течете 
дня, могла наполнить одинъ пли два чана. Ч'Ьмъ мен'Ье 
выжимки остаются на воздух*, гЬмъ лучше для качества пи­
кета. Воду приливаютъ каждые 4 — 5 часовъ, чтобы она 
им'Ьла достаточно времени настояться на выжимкахъ. Пи- 
кетъ, какъ и псп о, мен'Ье иолезенъ, ч’Ьмъ вино, содержитъ 
мен’Ье алкоголя, кислотъ, минеральиыхъ солей, вяжущихъ 
п красящихъ веществъ. Сл'Ьдующш сравнительный анализъ 
пикета и вина сд^ланъ Буффаромъ.

Экстпак- Виннока- 
Алкоголя. Кислотъ. меннокис- Золы.та. лагокалш.

Чистое вино 5 °, 1 5 ,07гр . 17,7 гр. 3 ,94гр . 2,31 гр.
Иикетъ 4°,8 3 ,20 я 14,1 я 2 ,94 в 2, 37 „

Петю и иикетъ требуютъ не мен'Ье ухода, ч’Ьмъ обыкно­
венное вино, и они легко прокисаютъ, если бочки не полны. 
Какъ петш, такъ и пикетъ могутъ служить для ириготов- 
л етя  вшшаго уксуса.

Цыганка водка изъ выжимокъ и  дрожжей.

Выгонка водки изъ выжимокъ и дрожжей нредставляетъ 
наиболее распространенное пользоваше этими продуктами. 
Водку гонятъ какъ изъ выжимокъ краспаго, такъ и б'Ьлаго 
вина. Въ первомъ случа'Ь выжимки бродили и могутъ быть 
употребляемы тотчасъ по отирессоваши, во второмъ же слу­
чай выжимки не бродили еще и должны предварительно под­
вергнуться броженно, чтобы сахарная жидкость, которую он'!’» 
содержатъ, перешла въ спиртовую.
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Выжимку, не бродившую съ сусломъ, раздробляютъ, 
складываютъ въ чанъ, наливаютъ водой, хорошо неремйшп- 
ваютъ, засЬмъ погружаютъ выжимку въ жидкость деревян­
ным!, кругомъ и оставляютъ бродить при температур'Ь 20— 
25°. По истечении 4 — б дней брожеше окончится, и можно 
гнать водку какъ пзъ спиртовой жидкости, такъ и изъ вы­
жимокъ. Если время не позволяешь гнать водку по оконча- 
ши брожешя выжимки, тогда ее прессуютъ, и жидкость со­
храняюсь въ бочкахъ до дестиллнровашя въ холодномъ м-ЬссЬ, 
п])онзводя возможно чаще доливку бочекъ.

Качество водки зависитъ главнымъ образомъ отъ качества 
выжимокъ, которыя въ соприкосновенш съ воздухомъ легко 
портятся— скисаюсь и гннотъ. Поэтому нзъ выжимокъ лучше 
всего гнать водку тотчасъ по отнрессованш, но усиленная 
работа и недостатокъ времени во время вннодгЬл1я иногда 
не позволяютъ заняться выгонкой водки, и эту работу при­
ходится отложить до окончашя випод'кпя.

Часто водку гонятъ въ течеше зимы. Чтобы хорошо со­
хранить выжимку до этого времени, ее раздробляютъ н 
насыпаюсь въ чаны, въ которыхъ ее плотно утрамбовываютъ, 
чтобы высЬснить возможно бол'Ье воздуха. Выжимки въ ча­
нахъ защищаются отъ доступа воздуха крышкой, которую 
хорошо замазываютт. гппсомъ или толстымъ слоемъ глины. 
Вм'Ьсто того, чтобы прикрыть выжимки кругомъ, можно ихъ 
покрыть соломой, сухими листьями, а засЬмъ слоемъ земли 
или глины въ 4 — 5 вершковъ, при чемъ последнюю сл'Ьдуетъ 
посыпатьпескомъ въ виду того, что глина, высыхая, образуетъ 
трещины, черезъ которыя можетъ проникнуть воздухъ.

Въ такомъ вид'Ь — безъ доступа воздуха— выжимка можетъ 
сохраняться въ течеше н'Ьсколькихъ м’Ьсяцевъ. Не вполне 
выбродившая выжимка продолжает!, бродить въ чанахъ. Если 
чаны приходится долго наполнять выжимкой, то предъ ка- 
ждымъ новымъ насыпа1Йемъ выжимки сл'Ьдуетъ удалить верх- 
1Йе прокиеппе слон, чтобы избежать уксуснаго брожешя 
всей массы.

Количество водки, получаемой нзъ выжимокъ, зависитъ 
какъ отъ содержания сахара въ винограде, такъ и отъ силы 
и частоты прессовашя; въ средиемъ выжимки даютъ отъ
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1 до 2°/ водки въ 50°. Выжимки, которыя не бродили съ 
сусломъ, даютъ мен'Ье водки, такъ какъ онгЬ тгЬютъ свой­
ство поглощать алкоголь и насыщаются имъ во время бро­
жешя сусла.

Что касается самой выгонки, то она производится двумя 
способами: или иерегоняютъ выжимку или извлекаюсь пред­
варительно иромывашемъ водой алкоголь, т.-е. приготовляютъ 
никетъ и гонятъ только спиртовую жидкость. Вторымъ спо- 
собомъ получается лучшая водка, такъ какъ при иерегошсЬ 
выжимокъ переходятъ въ отгонъ различный летуч1Я веще­
ства выжимокъ, сообщаются водк'Ь нсщпятпьшзанахъ и вкусъ. 
Для выгонки водки употребляются перегонные кубы. Какова 
бы ни была система перегоннаго куба, всЬ они состоять 
главнымъ об]>азомъ изъ котла, гдЬ нагр’Ьваютъ спиртовую 
жидкость, шлема и зм'Ьевика, постоянно охлаждаемаго въ 
чан* притокомъ холодной воды. Одни нзъ лучшихъ нерегон- 
ныхъ кубовъ— это системы Вегоу: они даютъ возмоишость 
съ нерваго раза получить хорошую водку въ 50 пли бол'Ье 
градусовъ крепости и бываютъ съ ректификаторомъ и де­
флегматор омъ и безъ пихъ.

Рис. 39.
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Если перегоняют!, выжимку, то въ котелъ наливаютъ на 
5— б ведеръ выжимокъ 1 ведро воды, если выжимки были 
хорошо выпрессованы; если же оне были мало выпрессо- 
ваны, то 1 ведро воды берутъ на 7— 8 ведеръ выжимокъ. 
Часть воды приливается въ котелъ до его нанолнешя вы­
жимкой, а другая часть наливается на самыя выжимки. Для 
того, чтобы выжимки не пригорали и не придали бы водке 
нещлятнаго, пригорелаго запаха, следуетъ употреблять котлы 
съ двойнымъ диомъ, изъ которыхъ верхнее решетчатое: вы­
жимка, будучи отделена отъ дна котла жидкостью, не можетъ 
пригореть. За нетгЬшемъ особой решетки можно положить 
на дно куба виноградные чубуки, которые покрываютъ соло­
мой, н потомъуже кладутъ выжимки.

Такъ какъ на ряду со спиртомъ перегоняются и лстуч1я 
кислоты, въ томъ числе и уксусная, то, если выжимки хоть 
немного прокисли, получается кисловатая водка. Бъ виду 
этого нужно посыпать выжимки въ котле золой, которая 
насыщаешь кислоты. Чтобы отнять отъ водки тяжелый за- 
пахъ, некоторые прибавляюсь несколько разр'Ьзанныхъ го- 
ловокъ лука или айвы.

Промывь хорошо перегонный кубъ, наливаютъ въ котелъ 
спиртовую жидкость на 15— 20 см. ниже краевъ, если же 
перегоняют!, выжимку, то занимаюсь ею около половины вме­
стимости котла и наливаютъ нужное количество воды. ЗасЬмъ 
намазываюсь полоски холста съ об'Ьнхъ сторонъ клеемъ нзъ 
ржаной муки или б'Ьлкомъ, покрываютъ ими края котла и, 
наложивши шлемъ, соединяюсь его со зм’Ьевикомъ холодиль­
ника, въ который нускаютъ притокъ холодной воды. Къ 
устью змеевика подставляюсь какой-нибудь сосудъ для со- 
бирашя водки, разводятъ огонь подъ котломъ, сперва силь­
ный, но, какъ только начнется перегонка, уменьшаюсь огонь 
и, регулируя тягу печн, поддерживают!, тихш и ровный 
огонь, чтобы жидкость перегонялась не сильной, но ровной 
струей. Когда жидкость перегоняется слишкомъ сильно, то 
охлаждаюсь шлемъ мокрыми тряпками и уменьшаюсь огонь, 
въ иротивномъ случае въ змеевнкъ вместе со спиртными 
парами переходить иногда и перегоняемая жидкость. Первыя 
и иоследшя части отгона, называемые флегмой, отделяются,
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ибо он* содержать бол’Ье средняго перегона непр1ятные 
эфиры, масла и тяжелые спирты, а потому лучшая водка 
получается въ средни* дестиллящи. Вначал* идетъ бол*е 
к]»*пкая водка, зат*мъ она все бол*е и бол*е слаб*етъ. 
Отъ времени до времени спиртометромъ онред*ляютъ кр*- 
пость водки. Первыя части отгона, югЬюпця бол*е40°кр*- 
ностп, составляютъ водку перваго сорта и собираются от- 
д*лыю отъ жидкости, им*ющей мен*е 40 до 6°, которая 
составляетъ водку 2-го сорта. Водка 2-го сорта, будучи 
слаба, перегоняется еще разъ. Что касается флегмы, то ее 
подвергаюсь ректификацш.

Виноградная водка нзъ выжимокъ содержитъ достаточное 
количество тяжелыхъ спиртовъ, а потому злоупотреблеше ею 
ведетъ къ отравление организма въ болЬе сильной сте­
пени, ч*мъ злоупотребление хорошо очищенной хл*бной 
водкой.

Для выгонки водки изъ дрожжей обливаюсь ихъ теплой 
водой, — на 5 ведеръ дрожжей берутъ 1 ведро воды и даютъ 
отстояться или фильтруютъ, а полученную жижу перегоняюсь 
отд'Ьльно или же ее употребляюсь вм*сто воды для смачи- 
вашя выжимокъ, которыя перегоняюсь.

Дрожжи даютъ плохую водку, п ее сл*дуетъ перегнать 
два, три раза и хорошо очистить.

Очистка водки отъ сивушнаго масла.
11епр1ятный вкусъ и запахъ сообщается водк* присутсшемъ 

посторонннхъ веществъ, составляющихъ сивушное масло. 
Ч*мъ бол*е сивушнаго масла находится въ водк*, сЬмъ 
она вредп’Ье.

Для очистки водки отъ сивушнаго масла употребляютъ 
древесный уголь. Уголь обладаетъ свойствомъ поглощать 
красящдя и пахуч!я вещества изъ растворовъ, и ч*мъ водка 
слаб’Ье, т*мъ лучше она очищается; поэтому водка при 
очистк* углемъ не должна им*ть бол*е 50° кр*иости. Ве­
щества, иоглощаемыя углемъ при обыкновенной температур*, 
бол*е или мен’Ье летучи при высшей температур*, и должно 
очищать жидкость, а не пары ея во время перегона, какъ 
это иногда производится.
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Водку очшцаютъ св'1'.же-нрокаленнымъ углемъ, такъ какъ, 
оставаясь долго въ соприкосновен!» съ воздухомъ, онъ по- 
глощаетъ газы н ароматическая вещества. Лучшш для очистки 
уголь— это липовый, но за нрим'Ьшемъ его, употребляютъ бе­
резовый. Уголь употребляется въ измельчеиномъ виде, но 
не въ виде порошка, н предварительно его просеваютъ 
черезъ решето, чтобы удалить угольную пыль.

Водку фпльтруютъ черезъ толстый слой размельченнаго 
угля. Уголь насыпается въ два высокихъ цилиндра нзъ ме­
талла ил» дерева съ двойнымъ дномъ.

Рис. 40.

Въ цилиндре А проведена трубка а въ пространство между 
днами, » онъ сообщается съ цилнндромъ В у верхняго края 
изогнутой трубкой Ь, идущей до ннжняго дна второго ци­
линдра. Очищаемая водка наливается въ трубку «, филь­
труется сквозь уголь снизу вверхъ, поступаешь нзъ нерваго 
цилиндра во второй, гдЬ еще разъ фильтруется, н изъ крана г 
вытекаешь хорошо очищенной.

Для фнльтровашя водки более простымъ снособомъ устраи­
вается фильтръ, состояний нзъ двухъ бочекъ, ноставлен- 
ныхъ одна на другую. Въ верхней нижнее открытое дно 
обтянуто плотно вонлокоыъ или замшей. Верхнюю бочку 
наполняюсь углемъ, наливаютъ водкой, которая собирается 
въ нижней бочке н черезъ кранъ, вставленный у ннжняго 
дна, сливается.
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Добывай 1е винного камни.

Винный камень, или внннокаменнокислый калШ (С4П 3К 0 6) 
есть кислая соль, К1)исталлизую щ аяся прямыми безцвЬтными 
призмами съ ромбнческнмъ основашемъ. Соль ата мало рас­
творяется въ вод* при обыкновенной температур’Ь, еще 
мен’Ье въ спиртовой жидкости, а въ чнстомъ алкогол* со- 
вс*мъ нерастворима. Коэффшцентъ растворимости випнаго 
камня значительно увеличивается съ возвышешемъ темпе­
ратуры жидкости.

Растворимость виннаго камня при различныхъ 
температурахъ.

П о

Темпера­
тура.

Ш а н с е л ю.
На литръ
спиртового Н;| литръ 
раствора !
сю .б*,').! юлы'

По Аллюарду.

На литръ 

воды.

0° 1,41 гр. 2 ,44 гр. : 3 ,2  гр.
5° 1, / 5 я 3 ,00 г —

10° ‘- ,1 2  „ 3,70 „ 4 ,0  „
15" 2,53 я 4,53 я —
20° 3,05 г 5 ,53 „ 5,7 »
25° 3,72 я 6,70 „ —
30° 4,60  я 8 ,95 я 9 ,0  „
40° 7,00 „ П ,3 0  „ 13,1 „
50° _ 18,1 „

оО --- --- 24,0 я
70° --- --- 32,0 я

оООО --- --- 45,0  я

ооса --- _ 57,0 я
100° --- --- 69,0 я

Кислоты и кислыя соли увеличиваюсь растворимость вин­
наго камня.
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Вшшокаменнокислый калш добывается изъ выжимокъ н 
винной гущи. Выжимки, бродивипя съ сусломъ, содержать 
отъ 2 до 3°/0, а дрожжевая гуща— отъ 10 до 15 °/0 виннаго 
камня. Небродивппя выжимки содержать почти вдвое ме- 
н'Ье виннаго камня, ч'Ьмъ бродивипя, такъ какъ соль эта, 
по м4р'Ь образовашя алкоголя во время брожешя сусла, 
осаждается.

Добываше виннаго камня независимо отъ выгонки водки 
изъ выжимокъ и дрожжей. Посл’Ь отгонки водки жижа, остаю­
щаяся въ куб’Ь, насыщена виннымъ камнемъ. Ее фильтрують 
сквозь грубый фильтръ п сливаютъ, пока она горяча, въ 
деревянные низкге перер’Ьзы и въ жидкость погружаютъ 
нисколько рядовъ тонкнхъ прутьевъ, нав'Ьшенныхъ верти­
кально на стержни, пококпщеся на перер'Ьзахъ. По мгЬргЬ 
охлаждешя жидкости винный камень осаждается бол'Ье или 
мен'Ье чистыми кристаллами различной величины на нрутьяхъ 
и ст'Ьнкахъ нерер'Ьза. Слнвъ жидкость, соскаблнваютъ кри­
сталлы виннаго камня, который затймъ просушивается.

Для добывашя виннаго камня изъ выжимокъ, не идущихъ 
для перегона, кипятятъ ихъ въ м'Ьдномъ луженомъ котл'Ь 
съ равнымъ или немного большимъ количествомъ воды въ иро- 
должеше н’Ьсколькихъ часовъ п, профильтровавъ жижу сквозь 
грубые м’Ьшкн, сливаютъ ее горячей въ мелше чаны для 
охлаждения и крпсталлизацш пзв-Ьстнымъ уже образомъ.

Винный камень изъ винной гущи добывается точно такъ же, 
только ее предварительно прессуютъ въ м’Ьшкахъ, чтобы 
удалить винную жидкость, которая можетъ служить для пере­
гоню! или для фабрикацш уксуса. Прессованную массу можно 
также высушить па воздух'Ь, и въ сухомъ вид’Ь сдаютъ ее 
на заводы, вырабатываюнце винный камень или винную 
кислоту.

Употребление выжимокъ ни добывание яри-мгьдянки
(Vе^^ Ае дг1$).

Ярь-м^дянка есть двуосновная уксуснокислая м’Ьдь; по­
лучается она д'Ьйств1емъ уксусной кислоты на окисленную 
м’Ьдь.



—  2 0 0  —

2С2Н 40 2+ С и О = (С 2Н 3Оа)2Си +  Н2О.
Уксусная Окись МЪдянка. 
кислота. м'Ъди.

Ярь-м*дянка есть вещество весьма ядовитое, и при добы­
вании ея нужно быть весьма осторожнымъ, чтобы не отра­
виться. Употребляется она для борьбы съ грибными болез­
нями. Въ виноградарств* она служить противъ мильд1у и 
даетъ таме же хороийе результаты, какъ и бордоская жид­
кость, но она им*етъ то преимущество, что лучше дер­
жится на листьяхъ. Ее унотребляютъ въ раствор* 1°/0-

Ярь-м*дянка добывается с.тЬдующимъ образомъ. Сохра- 
пенныя выжимки раздробляютъ и кладутъ ])ыхлымъ слоемъ 
въ низше перер*зы; ноб])ызгавъ немного водой, оставляютъ 
ихъ для скнсашя въ тепломъ м*ст*. При свободном'!, до­
ступ* воздуха уксусное брожеше развивается быстро во 
всей масс*, которая сильно нагр*вается и нздаетъ занахъ 
уксусной кислоты. Но истеченш 2— 3 дней выжимки бу- 
дутъ содержать достаточно уксусной кислоты. Тогда приго- 
товляютъ м*дныя тонк1я пластинки въ нисколько миллиме- 
тровъ толщины, 15— 20 см. длины и 10 см. ширины, кото­
рыя натнраютъ ])аство1)омъ м*дянки, что снособствуетъ 
бол*е скорому окислешю пластинокъ.

Пластинки укладываются вм*ст* съ прокисшими выжим­
ками слоями въ глиняные горшки пли деревянные чаны, 
высотой отъ ’/  до 3/ 4 а])шина. На дно чана насынаютъ 
слой выжимокъ въ 5— 6 см. толщины, засЬмъ кладутъ слой 
пластинокъ, нагр'Ьтыхъ предварительно, на пластинки кла­
дусь новый слой выжимокъ, засЬмъ снова м*дныя пластинки 
и т. д., пока не наполненъ будетъ сосудъ. Сосуды покры- 
ваютъ соломой и оставляютъ въ пом’Ьщенш, им*ющемъ тем­
пературу отъ 10 до 12°С.

Черезъ 15— 20 дней, когда масса покроется б*лымъ на- 
летомъ, вышшаютъ пластинки, покрытый зеленью, и про- 
сушпваютъ ихъ на воздух* или въ сухиилк*; зат*мъ ихъ 
смачиваюсь въ вод*, еще лучше въ тепломъ уксус*, ка­
ждые 3 —4 дня въ течете 3 —4 нед*ль. Во время смачи- 
в а т я  и просушки пластинокъ реакцхя образопашн зелени 
продолжается, н, смотря но окраск* и степени отпадения
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зелен» отъ пластинокъ, судятъ о времен», наиболее благо- 
пр1ятномъ для соскабливашя медянки. Тогда ело» зелен» 
соскабливаютъ тупымъ ножомъ, а м'Ьдныя пластинки пдутъ 
снова въ употребление. Полученную порошкообразную зелень 
с-мачнваютъ водой, хорошо мгЬсятъ » массу нросушиваютъ 
въ мешкахъ, и въ сухомъ виде ярь медянка поступаетъ 
въ продажу.

Добывай .т оцкш ана нзъ выжп.мокъ.

Красныя выжимки содержать красящее вещество, назы­
ваемое энощаннномъ, которое употребляется для у сплетя 
окраски слабо окрашенныхъ винъ.

Есть несколько сиособовъ добывашя энощанина нзъ вы- 
жимокъ, но все они мало разнятся между собой п основаны, 
главнымъ образомъ, на сильной растворимости красящаго 
вещества въ алкоголе и кислоте.

Способъ Карпене и Комбон»: 1)Красньгя выжимки настаи- 
ваютъ въ течете 4-хъ дней въ смеси воды со спиртомъ 
или въ чистомъ спирте; полученная жидкость наливается 
на новыя выжимки, черезъ несколько дней ее фильтруютъ 
и получаютъ темш.к])асную жидкость, которую можно упо­
треблять для улучшешя цвета краснаго вина. Для получешя 
энощанина въ сухомъ виде перегоняютъ спиртъ, а оста- 
токъ нросушиваютъ пластинками, но въ сухомъ виде эно- 
щанпнъ менее растворимъ. Иаилучипе результаты нолучаютъ, 
беря на 100 килогр. выжимокъ отъ 160 до 200 литровъ 
спиртового раствора въ 45°.

2) Выжнмкн отделяются отъ гребней, растираются съ 
воднымъ растворомъ виннокаменной кислоты и наливаются 
растворомъ алкоголя. На 100 килогр. выжимокъ берутъ 25 
литровъ воды, 100 литровъ алкоголя въ 90° и 1,25 ки­
логр. виннокаменной кислоты. Черезъ три дня смесь нрес- 
суютъ, а жидкость фильтруютъ.

Способъ д-ра Прюнера. Отде.чпвъ выжимки отъ гребней 
и зернышекъ, нромываютъ ихъ несколько разъ водой и 
наливаютъ спиртомъ въ 60— 80°. На 100 килогр. выжи-
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мокъ употребляютъ 200 литровъ алкоголя, настаиваюсь 
нисколько дней, засЬмъ прессуютъ и фильтруютъ.

Для сохранения энощанина прибавляютъ на 1 литръ 1 граммъ 
виннокаменной кислоты.

Добывание оно т ани на изъ зеренъ.

Наиболее простой способъ получешя эноташша сл'Ьдую- 
щш. Промывъ хорошо водой зерна, просушиваютъ ихъ при 
температур’Ь 100° (летуч 1я масла при этой температур’Ь испа­
ряются) и толкусь въ порошокъ, который содержись ташшъ. 
Чтобы приготовить чистый танинъ, порошокъ настаиваюсь 
въ алкогол’Ь въ 95°. Алкоголь растворяетъ весь танпнъ, 
жидкость выпариваюсь,алкоголь испаряется,а ташшъ остается. 
Такимъ образомъ полученный танинъ еще не вполн’Ь чистъ, 
и его очищаютъ иногда эфиромъ.

Для прибавления танина въ вино растворяюсь танинъ въ 
винномъ спирт'Ь. На 1 килогр. танина берутъ 5 литровъ 
алкоголя въ 95°, такъ что 5 куб. сант. жидкости содер­
жать 1 гр. танина. Танинъ прибавляется иногда при очистк* 
б’Ьлыхъ винъ, которыя часто содержать мало танина, 
всл'Ьдств1е чего плохо очищаются.

Употребление выжимокъ для корма скота.

Выжимки, какъ дестиллированныя, такъ и недестилли- 
рованныя, содержась достаточно иитательныхъ веществъ и 
могутъ быть утилизированы, какъ кормовое вещество. Скотъ 
'Ьстъ ихъ довольно охотно, въ особенности овцы и бараны.

Хотя недестиллированныя выжимки не причиняюсь ника­
кого вреда скоту, но сниртъ, который они содержать, не 
представляетъ питательнаго вещества, а потому пропадаетъ 
безнолезно. Кром* того доказано, что скотъ охотнЬе ’Ьстъ 
дестиллированныя выжимки, въ особенности если къ нимъ 
прибавлено немного поваренной соли (изсл’Ьдоваше Генри 
Л1ареса въ 1841 г.). Вымоченный выжимки содержать не­
много мен’Ье иитательныхъ веществъ и мен'Ье вкусны. Ана­
лизъ Мюнца далъ сл'Ьдуюнце результаты.



Составь выжимокъ.
До ПослЪ

вымачивашя. вымачнвашя.
Азотистыхъ веществъ. 4 . 2 8 % 4 . 1 6 ' ; ,
Жирныхъ ,, 1 . 0 1  „ 1 . 0 0  „
Экстрактивныхъ „ 1 9 . 0 6  „ 1 7 . 8 6  я
Клетчатки .......................... 8 . 1 3  я 8 . 1 3  я
Воды........................................ 6 3 . 7 0  ,
Алкоголя................................ 6 . 5  , следы.

Кожица.

13.30
3.90

50.20 
13.80
17.20

м

Зернышки.

10.31
7.02

34.
42 .30

3.46

Что касается состава различныхъ частей выжимокъ, то 
по анализу Мюнца, он’Ь им'Ьютъ.

Гребни.
Азотнстыхъ веществъ. . . 7.87
Жирныхъ „ . . . 1.42
Экстрактивныхъ „ . . . 60.13
К л етч атки .................................19.80
Минеральныхъ веществъ. . 7.24

Въ выжимкахъ наиболее питательнымъ веществомъ слу­
житъ кожица, зернышки же менЬе питательны и удобо­
варимы вс.тЬдс'те большого содержашяклетчатки. Замечено, 
что гребни причиняютъ заноръ и колики, а потому ихъ не 
сл'Ьдуетъ давать скоту.

Выжимки должны быть хорошо сохранены отъ гшешя и 
скисашя. Нхъ хранятъ въ силос'Ь, въ чанахъ или въ про- 
сушенномъ вид’Ь. Выжимки при укладк'Ь въ силосъ или въ 
чанъ пересыпаютъ 5 #/  соли, въ такомъ вид'Ь онгЬ лучше 
сохраняются и даютъ вкусный, питательный кормъ. Вы­
жимки должны быть защищены отъ доступа воздуха толстымъ 
слоемъ соломы п земли.

По Способу Сенъ-Шерра выжимки хранятъ въ сухомъ 
вид!;. Отпрессованныя выжимки разбрасываются тонкимъ 
слоемъ на ровную, утоптанную землю для просушки на солнц'Ь, 
нисколько разъ въ течеше дня ихъ нереворачиваютъ вилами, 
отделенные гребни удаляютъ, а бол'Ье или мен’Ье просу- 
шенныя выжимки собираются на ночь въ кучи, чтобы предо­
хранить нхъ отъ атмосферныхъ осадковъ. Хорошо просу- 
шенныя выжимки хранятся въ сухомъ м'Ьст’Ь.



—  204 —

Скотъ отъ кормлешя выжимками легко жир’Ьетъ. Выжимки 
даютъ скоту или вместе съ отрубями или съ другимъ кор- 
момъ и предварительно ихъ смачиваюсь водой, если он’1; 
сух!я. Лошадямъ даютъ 2— 3 раза въ день отъ 5 до 10 фун- 
товъ выжимокъ, см’Ьшанныхъ съ отрубями и водой. Корове 
даютъ 2 раза въ день, въ общемъ отъ 20 до 25 фунтовъ, 
а овцамъ и баранамъ въ среднемъ около 5 фунтовъ выжимокъ.

Зернышки можно давать также курамъ и другой дворовой 
птиц!;, которая ’Ьстъ ихъ весьма охотно.

Выжимки, кань удобрш нел 1>пое вещество.

Выжимки могутъ быть употреблены также для удобрешя 
виноградника, он’Ь содержать:

Промытый выжимки беднее этими веществами и, какъ 
удобрительное вещество, ценятся мен’Ье. Выжимки разла­
гаются въ почв’Ь медленно, а потому въ неразложенпомъ 
виде оне служатъ, какъ медленное удобреше. Такъ какъ 
выжимки содержать много кислоты, то оне хороши для удо­
брешя известковыхъ ночвъ, а для удобрешя другихъ почвъ 
следуетъ предварительно нейтрализовать ихъ кислоту ири- 
бавлешемъ извести или золы. Хорошо изъ выжимокъ при­
готовить комиостъ, который быстрее оказываетъ действ1е. 
Комностъ приготовляюсь сл’Ьдующимъ образомъ. Выжимки 
м’Ьшаютъ вм'Ьсте съ навозомъ, всякаго рода органическими 
остатками и известью, отъ времени до времени поливаюсь 
кучу жижей, если она имеется, что ускоряетъ разложеше 
выжимокъ и навоза. Черезъ несколько недель переворачн- 
ваютъ вилами всю кучу, затемъ черезъ н’Ькоторое время 
еще разъ, чтобы хорошо смешать вс’Ь вещества. Уксусная 
кислота, которая образуется во время брожешя выжимокъ, 
нейтрализуется аммошакомъ и другими основашями. Для 
удобрешя виноградника каждые три года употребляютъ около 
15 фунтовъ выжимокъ на кустъ.

Фоексъ. Мюнцъ.
Азота..........................
Фосфорной кислоты. 
Кал1я ..........................

0 ,9 2 - 1 ,7 5 %  0 ,7 0 %
0,50 „ 0 ,20  „
0 ,4 3 — 0,50  .  0,52 „
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Н о н ь я к ъ.

Коньякомъ называется виноградная водка, полученная отъ 
перегонки чистаго вина. Качество коньяка, главнымъ обра­
зомъ, зависитъ о т к а ч е с т в а  внна. Для коньяка обыкновенно 
употребляются б’Ьлый внна, красныя же даютъ коньякъ мен’Ье 
пргятный и ароматичный, ибо содержать летушя масла съ 
непр1ятнымъ запахомъ, которыя иереходятъ въ вино во время 
брожешя сусла на кожиц*. Молодое вино поел* первой 
переливки дестиллпруютъ въ перегонныхъ кубахъ съ ректи­
фикатором'!, и дефлегматоромъ или безъ нихъ. Перегоняютъ 
на тихомъ огнЬ; первый перегонъ получается въ 20 -30° 
кр*пости, его перегоняютъ второй разъ, а иногда и третш, 
пока не получится водка въ 6 5 —70°, которую разбавляютъ 
дестиллнрованной водой до 55 или 60°. Перегоняютъ при­
близительно ’/'з внна, первыя и посл*дшя н'Ьсколько квартъ 
отгона собираютъ отд*льно.

Коньякъ безцв’Ьтенъ, его выдерживаютъ въ подвал* сна­
чала въ неболыиихъ новыхъ дубовыхъ боченкахъ, гд* онъ 
окрашивается въ желтый цв*тъ, растворяя экстрактивный 
вещества дуба. Бол*е 6 м*сяцевъ не сл’Ьдуетъ выдерживать 
коньякъ въ новыхъ бочкахъ, чтобы онъ не пршбр*лъ спль- 
наго вкуса дуба. Зат*мъ его переливаютъ въ старыя бочки 
и выдерживаютъ въ нихъ въ продолжеше н*сколькихъ л*тъ. 
Францу зскШ коньякъ выдерживается 4 — 5 л*тъ. Ч*мъ коньякъ 
стар*е, т*мъ онъ лучше и ц'Ьнится дороже. Коньякъ улуч­
шается только при выдержк* въ бочкахъ, будучи же разлить 
въ бутылки, онъ бол*е не улучшается. Отъ выдержки коньяка 
въ бочкахъ количество и кр'Ьпость его уменьшаются всл*д- 
стые пспарешя алкоголя сквозь поры дерева, такъ, отъ 500 
литровъ коньяка въ 70°, выдержаннаго въ бочкахъ въ про- 
должеше 25 л*тъ, осталось всего 350 литровъ въ 54° кр*- 
пости (Ордонно). Молодой коньякъ большей частью сдабри­
вается старымъ, и тогда онъ постунаетъ ран*е въ продажу.

14*

Г Л А В А X V I .
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Очень часто ирибегаютъ къ искусственному старгЬшю- 
молодого коньяка, окрашивая его въ желтый цв'Ьтъ настой­
кой дубовыхъ стружекъ въ легкой водк’Ь или же карамелью, 
растворенной въ хорошемъ коньякгЬ, и прибавляя различныя 
ароматичесюя вещества: ваниль, ф1алковый корень, орехо­
вую шелуху, ромъ н мнопя друпя.

У к с у С ъ.

Уксусомъ называется всякая спиртовая жидкость, подверг­
шаяся уксусному броженш. Уксусъ можетъ быть полученъ 
изъ вина, дрожжей, петю, пикета, фруктоваго вина, смеси 
воды со спиртомъ и другихъ спиртовыхъ жидкостей, но луч- 
Ш Ш  уксусъ— это винный.

Винный уксусъ можетъ быть желтаго или краснаго цвета,, 
смотря по тому, изъ белаго или краснаго вина онъ приго- 
товленъ. Уксусъ содержитъ кроме уксусной кислоты и дру­
гихъ продуктовъ уксуснаго брожешя и все составныя не- 
измененныя вещества жидкости, изъ которой онъ полученъ. 
Смотря но количеству экстрактивныхъ веществъ, плотность 
уксуса бываетъ отъ 1,018 до 1,021 по ареометру Гей- 
Люссака. Крепость уксуса зависитъ отъ количества уксус­
ной кислоты; винный уксусъ редко содержитъ более 10% 
уксусной кислоты, уксусъ же, полученный нзъ смеси воды 
и спирта, можетъ содержать до 12% .

Уксусное брожеше вызывается жизнедеятельностью уксус­
наго грибка— Мусо(1еппа асей, развивающаяся въ спирто­
выхъ жидкостяхъ при свободномъ доступе воздуха. Грибокъ 
этотъ представляетъ растительный организмъ— аэробъ въ 
виде микроскопической продолговатой клеточки отъ 3 до 
4-хъ мпкромиллиметровъ (микромиллиметръ=0,001 мм.) и ши­
риной отъ 1 до 1,5 микромиллиметра. Клеточка уксуснаго 
грибка сужена посредине и кажется состоящей изъ двухъ 
круглыхъ клеточекъ.

Мусойегша асей размножается поперечной сегментащей 
клеточекъ. Каждая половина клеточки удлиняется и обра­
зуешь отдельную клеточку, которая, въ свою очередь, про­
изводишь друпя клеточки. Клеточки остаются большей частью 
соединенными между собой въ виде нитевидныхъ сплетен)
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.'КЛ’Ьточки во время 

брожешя.

•ТЬвая половина:

клеточки по окон-

Нравая половина:

чанш брожешя.

Рис. 41

которыя образуюсь сплошную пленку на поверхности жид­
кости. Пленка уксуснаго грибка называется уксусной маткой. 
Вначале она очень нежна, гладка и не смачивается жид­
костью, но но м'Ьр'Ь развтчя она утолщается, становится 
морщинистой и жирноватой.

Въ благощпятной среде уксусный грибокъ развивается 
такъ быстро, что въ 24 часа можетъ покрыть всю жидкость, 
какъ бы велика ни была ея поверхность. Онъ развивается 
быстрее въ жидкостяхъ, содержащихъ некоторое количество 
уксубной кислоты. Уксусный грибокъ, подобно дрожжамъ, 
требуетъ для своего питашя и размножешя азотистыхъ, мине- 
ральныхъ и углеводородныхъ веществъ, которыя содержатся 
въ достаточномъ количестве въ органической жидкости, 
какъ, наир., вино, но чистая смесь поды и спирта не содер­
житъ иитательныхъ веществъ, а потому для получешя уксуса 
нзъ нея необходимо прибавить азотистое вещество (вино, 
пиво, отваръ ржаной муки или отрубей) и минеральный 
соли —фосфорныя соли аммошака, кал1я, магнезш и извести 
въ очень неболыиихъ количествахъ.

Уксусное брожеше имеетъ окислительный характеръ. Му- 
сойеппа асеМ обладаетъ свойствомъ поглощать болышя коли­
чества кислорода воздуха при отправленш своей дыхательной 
функцпг. Грибокъ переносись свободный кислородъ воздуха 
на спиртъ, который нроникаетъ внутрь клеточки, окисляетъ
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его, превращая въ уксусную кислоту и воду, и, какъ ненуж­
ные для питашя продукты, выдгЬляетъ

С2Н 60  +  2 0 = С 2Н 40 2+ Н 20 .
Алкоголь. Кисло- Уксусная Вода, 

родъ. кислота.

Иногда же окислеше алкоголя бываетъ неполное, и тогда 
образуется этиловый альдегидъ,

С2Н 60 + 0 = С 21Г 0 +  Н 20 .
Этиловый
альдегидъ.

который при окисленш легко переходитъ въ уксусную ки­
слоту. Альдегидъ обыкновенно образуется въ весьма маломъ 
количестве сравнительно съ уксусной кислотой. Пока въ 
жидкости есть сппртъ Мусойегша асеИ окисляетъ только 
его, но когда весь сппртъ псчезнетъ, тогда грибокъ окис­
ляетъ уксусную кислоту, превращая ее въ угольную кислоту 
и воду.

С2Н 40 2+ 0 = 2 Н 20  +  С 0 2.
Вода. Угольная 

кислота.

На ряду съ уксусной кислотой въ уксусномъ броженш 
образуются и друпе продукты: янтарная, валер1ановая н 
капроновая кислоты, но въ весьма малыхъ количествахъ, а 
потому на образоваше ихъ идетъ незначительное количество 
спирта.

Случается, что уксусный грибокъ развивается не на по­
верхности жидкости, какъ должно было быть нормально, а 
внутри ея, тогда строеше его изменяется. Вместо того, 
чтобы образовать тонкую,жирноватую,несмачиваемую пленку, 
уксусный грибокъ образуешь слизистую, плотную, бугроватую 
массу, погруженную въ жидкость въ уровень ея поверхности; 
пленка все более и более утолщается и, наконецъ, отъ тя­
жести падаетъ на дно, а на ея месте вырастаетъ новая 
пленка, которая, въ свою очередь, опу*скается на дно и т. д., 
пока жидкость не будетъ вполне истощена.

Мусойегша асей въ этомъ случае окисляетъ уксусную 
кислоту, превращая ее въ углекислоту и воду, а потому 
при выделке уксуса надо избегать образования подобной
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пленки, которая сжнгаетъ уксусную кислоту, уменьшая кре­
пость уксуса.

На ряду съ Мусойегта асе!) въ уксусномъ броженш раз­
виваются и друпе уксусные грибки, представляющее лишь 
разновидности Мусо(1еппа асе1к

Вис1аих, Меуег, ЛУигт, Вои1гоих описали некоторые нзъ 
нихъ, обладающее способностью въ большей или меньшей 
степени образовывать уксусную кислоту, одни на счетъ оки­
сления спирта, друпе — сахара.

Для выделки хорошаго виниаго уксуса въ неболыпихъ 
разм'Ьрахъ употребляется орлеан скш способъ; онъ заклю­
чается въ следующем!..

Берутъ неболышя бочки въ 20— 30 ведеръ, предпочти­
тельно те, которыя употреблялись уже для уксуса, у перед- 
няго дна прорезываютъ отверспе въ 5— 6 см. въ д1амет]гЬ, 
которое служитъ для доступа воздуха, и ставятъ бочки въ 
пом’Ьщеше въ 20— 25°С, поддерживая равномерную темпе­
ратуру. Въ каждую бочку налнваютъ по 10 ведеръ кр’Ьп- 
каго уксуса, а черезъ неделю приливаютъ ежедневно по 1 
ведру вина, пока бочка не наполнится на 2/ 3 своей высоты; 
тогда оставляютъ уксусъ въ покое дней на 8, а затемъ 
отбнраютъ половину количества уксуса ьъ бочке и продол­
жаюсь снова приливать вино въ прежнемъ порядке. Способъ 
этотъ довольно медленный, но зато даетъ хорошш и аро­
матичный уксусъ.

Для того, чтобы судить о ходе уксуснаго брожешя, погру­
жаюсь въ жидкость палку, н если она покроется белымъ 
слоемъ, то брожеше идетъ хорошо, но если слой будетъ 
пезначнтеленъ или красноватаго оттенка, то это показывает'!., 
что уксусное брожеше идетъ плохо, и тогда нужно приба­
вить немного кр'Ьикаго уксуса или возвысить температуру 
брожешя. Наиболыше враги уксуснаго брожешя— это иголь­
чатые черви (Ап§ш11и1а асеМ); они видимы простымъ глазомъ 
и имеюсь въ длину около 3/ мм. Ап§иШи1а асеМ размно­
жается довольно быстро и плаваетъ на поверхности ж и д к о с т и  , 
поглощая кислородъ жидкости. Онъ замедляетъ уксусное бро­
жеше, ибо препятствуетъ размножение и деятельности уксус-
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наго грибка, отнимая у него часть кислорода воздуха и 
способствуя надешю уксусной матки на дно бочки.

Когда уксусное брожеше идетъ хорошо, то Ап§ш11и1а 
ассй держится у стоном, бочекъ, а потому если станки по­
крыты б'Ьлымъ слизнстымъ слоемъ, то это намъ указываетъ 
на сильное уксусное брожеше.

При выделке большого количества уксуса употребляется н'Ь- 
мецкш способъ, или способъ Шютценбаха, который служитъ для 
выделки уксуса не только изъ винной жидкости, но также 
нзъ смёси воды и спирта, при чемъ превращеше спирта въ 
уксусную кислоту производится несравненно быстрее. Это 
достигается сл'Ьдующимъ устронствомъ чановъ-маточниковъ.

Чаны въ 2— 3 метра, высоты п въ 1 метръ въ дхаметр'Ь 
им'Ьютъ на 30 см. отъ ннжняго дна 1)'Ь]иетчатое днище, а на 
10 см. ниже отъ верхняго дна находится кругъ, просверленный 
небольшими отверстошп, въ которыя нрод’Ьваютъ соломенкн 
или же шнурки съ узлами. Верхнее дно снабжено двумя 
трубками, одна служитъ для наполнешя чановъ спиртовой 
жидкостью, а другая для тяги воздуха нзъ чана. Св’Ьжш

Рис. 42.
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воздухъ проникаетъ сквозь неболышя отверстия, располо- 
женныя въ числ’Ь отъ 4 до 6 немного ниже р!;щетчатаго 
днища. Блнзъ нижняго дна находится кранъ для спуска уксуса.

Чаны наполняются почти до круга буковыми стружками, 
хорошо пропитанными кр’Ьнкимъ уксусомъ. Жидкость, предна­
значенная для уксуса, наливается черезъ трубку на кругъ, 
она льется небольшими струйками но шнуркамъ или соло- 
менкамъ на стружкн и быстро окисляется уксуснымъ гриб- 
комъ, такъ какъ находится въ соприкосновеши съ большимъ 
количествомъ воздуха, который постоянно обновляется, бла­
годаря возвышенной температур'!? въ бочк'Ь. Одну и ту же 
жидкость нронускаютъ нисколько разъ черезъ стружкн, иногда 
каждый часъ или два, пока не получится кр'Ьпкш уксусъ.

Если въ уксусъ превращаюсь разбавленный водою спиртъ 
до 10 — 12 °/0, то къ спиртовой жидкости необходимо при­
бавить немного азотистаго вещества и минеральныхъ солей 
(фосфорныя соли), служащихъ для питашя и размножешя 
уксуснаго грибка.

Помещай способъ приготовлешя уксуса им’Ьетъ свои не­
достатки и достоинства. Благодаря высокой температур'!; 
окислешя, иногда до 40 и болг!;е градусовъ 0°, и обиль­
ному притоку воздуха снизу вверхъ въ маточник'!., прон­
сходнтъ чувствительное нспареше алкоголя, эфировъ и 
уксусной кислоты, всл’!;дств1е чего крепость и ароматич­
ность уксуса уменьшается. Тогда какъ въ орлеанскомъ 
способ!; потеря не превышаешь 15 °/ , въ н'Ьмецкомъ спо­
соб'!; она доходитъ до 25°/ . Кром’Ь того, неудобство н'Ьмец- 
каго способа состоитъ еще въ томъ, что требуется много 
времени, около двухъ мЬсяцевъ, для установления нравиль- 
наго хода работъ маточниковъ, и первые месяцы получаемый 
уксусъ им'Ьетъ чувствительный вкусъ дерева отъ стружекъ. 
По зато нг1;мецкш способъ удобенъ для постоянной и ско­
рой фабрнкацш уксуса, а главнымъ образомъ для получешя 
уксуса нзъ см'Ьси воды и спирта. При правильномъ ход'!’» 
работа каждый маточпикъ можетъ превратить въ уксусъ въ 
течеше сутокъ около 2 — 3-хъ ведеръ жидкости.

Дессо ввелъ нЪкоторыя измЬнешя въ н’Ьмецкомъ способ’!; 
нрнмЬнешемъ гидравлическихъ автоматически д'Ьйствующихъ
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турнике, которые разливаютъ жидкость тонкими струйками 
прямо на поверхность стружекъ.

Храненге уксуса. Приготовленный уксусъ сл'Ьдуетъ очи­
стить фильтровашемъ или оклейкой, чтобы удалить уксусные 
грибки и Ап§аШи1а асей, которые находятся въ немъ и 
могутъ вызвать не только иояутн’Ьше и ослаблеше уксуса> 
но часто разрушаюсь его до полной негодности. Ч'Ьмъ уксусъ 
крепче, сЬмъ онъ лучше сохраняется. НагрЬвашемъ до 55°С 
увеличиваюсь прочность уксуса.

Уксусъ хранятъ въ плотно закупоренныхъ бутылкахъ. 13о 
время выдержки уксусъ много улучшается.
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Столовое -V.' 2 6 .................................................... 1888 0,993 10,43 1,90 0,645 0,061 0,105 0,575 0,199 0,033 0,045
№ 2 2 .................................................... 0,994 11,30 2,95 0,615 0,174 0,154 0,760 0,226 0,070 0,072

0,991 13,03 2,34 0,562 0,090 0,161 0,760 0,186 0,041 0,042
Недро Хименесъ Л» 15...................................... 0,992 14,16 2,62 0,510 0,102 0,066 0,935 0,219 0,036 0,039

0,992 13,67 2,28 0,555 0,114 0,197 0,816 0,210 0,044 0,046
Мадера № 1 4 ........................................................ 0,992 14,62 2,58 0,615 0,-093 0,114 1,056 0,213 0,041 0.047
Токайское Л» 1 1 .............................................. 0,991 13,88 2,41 0,625 0,114 0,132 1,053 0,201 0,042 0,047
Мускатное сухое Л» 13.................................... 0,999 14,46 4,27 0,627 0,039 0,073 0,796 0,224 0,037 0,080

„ сладкое № 12 ................................... п 1,028 13,57 11,82 0,645 0,090 0,047 0,264 0,263 0,045 0,137

К р а с н ы я.

Столовое № 2 4 .................................................... 1888 0,994 10,69 2,30 0,697 0,149 0,158 0,844 0,229 0,034 0,186
Л? 2 5 .................................................... 0,994 10,23 2,30 0,729 0,144 0,150 0,562 0,237 0,032 0,235
№ 1 8 .................................................... 0,996 10,86 2,44 0,675 0,140 0,164 0,873 0,234 0.044 0,185

Бордо . V I ......................................................... 0,994 13,66 2,84 0,600 0,121 0,197 1,010 0,269 0,041 0,202
Ллсатнко Л? 2 .................................................... 0,994 14,05 2,95 0,660 0,126 0,188 1,068 0,260 0,050 0,179
Бордо № 3 ......................................................... 0,993 12,44 2,71 0,675 0,156

0,126
0,152 1,036 0,247 0,045

0,038
0,206

0,994 12,69 2,83 0,637 0,150 0,932 0,241 0,220
Лафитъ № 5 . . . .  ...................................

л » 0,993 12,96 2,74 0,672 0,150 0,122 0,955 0,244 0,040 0,190
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Метрическая система.

Линейныя мЪры: М етръ=10 дециметрамъ—100 сантиметр.= 1000  миллиметрам!..
М етръ=1,406 русск. арш.

МЬры ёмкости: К м олитръ=10 гектолитр.= 1 0 0 0  литр.
Гектолитръ=100 литрам?..
Литръ=10 децилитр.= 1 0 0  сантилитр.= 1000 миллилитрамъ. 
Л итръ= ,/юоп куб- метр.= 1000  куб. сант.
Литръ—0,08137 ведра.

МЪры вЬса: Килограммъ=10гектограммъ=100 декаграммъ= 1 ООО граммамъ.
Граммъ=10 дециграм.=100 сантиграм.=1000 миллиграм. 
Килограммъ=2,44 рус. фунта.
Грамиъ=0,2344 рус. золотника.

О П Е Ч А Т К И .

СТРАН.
5 строка1 7 съ ниву

20 )» 14 съ верху,

42 п 6 »
69 » 7 съ низу
70 }> 11 съ верху
70 п 12 »
70 п 13
70 15 »

138 » 9 съ низу

154 У> 2 съ верху

150 4 съ низу

Напечатано.
земныхъ
на 100 минеральныхъ 
частей;
0,0612X10 
104.934 килогр.

3.14га 
поверхность 
3.1202=43.200 
98.9005 что составллетъ 
43.200 почти 2,30 килог. 
500 ведеръ мускатнаго 
сусла
при температур'Ь 10°С; 
термометръ,находящей­
ся въ цилиндр'Ь, указы­
ваетъ.

=15,6

156 „ 3 „
157 „ 4 съ верху

3,863 
0,246=
15,6X1000

800......“ 19,5
19,5—2,63=16,87

Должно быть, 
зеленыхъ.
; на 100 минеральныхъ частей

0,0612X100 
164.850 килогр.

3,14г2
площадь
3,14.1202=45.216 
98.960  ̂ что составллетъ 
45.216 почти 2,12 килогр. 
500 ведеръ мускатнаго сусла 
въ 14° Боме.
при температур^ 10°С; когда 
вся вода выльется черезъ 
кранъ г, заирываютъ его и 
продолжаютъ накачивать 
угольную кислоту. Термо­
метръ, находящейся въ ци- 
линдрё, указываетъ
3,863
0,246- 1 6 ’7
15,6X1000------------- 10 «

800 —
19,6— 2,63=16,97
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