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შშინჩს დაძენქებგა 

ჩვენი სამშობლო. სამეურნეო. ქვეყანაა. შეხამებული ჰა– 

ვის: და: მშვენიერი: მდებიარობის გამრ მისი მოსავალი კარგი ხა– 

რისხისაა, და თუ აქამდინ ჩვენ მოსავალს სხვა ქვეყანაში ჯერ 

არც. სახელი აქვს და არც ფასი, აქ, რასაკვირველია, ჩვენ თითო– 

ნვე ვართ: დამნაშავენი. რასაც ჩვენ ჩვენი მშვენიერი და უხვი 

ბუნება · გვაძლევს, იმის მოელა, შენახვა და სარჯებლობა ჯერ კა– 

რგად- არ ვიცით. ყველა ხალხს თავისი გემო და ჩვეულება აქვს. 

ჩვენც ჩვენი გემო: გვაქვს და ჟამთა ვითარების გამო მიჩვეულნი 

ვართ” იმისთანა' მოსავალს, რომელიც ოდესმე ბუნებამ მოგეცა: 

ჩვენი ცხოვრების მოთხოვნილება ისეთოა, რომ ჩვენ კმაყოფი– 

ლნწი ვართ' იმისი; რაც და როგორიცა გვაქვს. ერთი სიტყვით,. 

რა (კოდნა, გამოცდილება და ჩეეულებაც ჩვენთვის მამა– 

პაპა. გადმოუტცია, ჩეენც ამას მტკიცედ ვადგევართ და წინ ფე– 

ხის' გადადგმას არა:· ვცდილობთ: რა მეურნეობის: გზაზედა; ამ 

ასი და ორასი წლის წინად იდგა: ჩვენი ხალხი, ეხლაც იმასვე 

ვადგევართ. შეუწყნარებელმა ჟამთა- ვითარებამ და: ჩვენმა უხა- 

ლისობამ შეგვაფერხა და დაგვაშორა ქვეყნიერების წინმსვლე– 

ლობას“ თუ გვსურს, რომ ჩვენი არსებობა” მომავალში 

სრულებით: არ. გაითელოს: და" ხსენება არ გაქრეს, 

უნდა საქმეს 'ზჩევუდგეთ და ჩეენი ეკონომიური: მდგომარეობა ·
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განვაახლოთ და გავაუმჯობესოთ, შევისწავლოთ ის საშუალე– 

ბანი, რომელთა შემწეობითაც მეგვეძლოს წინ წავაყენოთ ჩვე- 

ნი მეურნეობა და ჩვენი მრეწველობა. აქ არეს ჩვენი მალამო. 

აქ ცოდნა და დაუღალავი შმრომაა საჭეარო.. 

ჩვენი ქვეყნის სამეურნეო. მრეწველობაში ღვინოს დიდი 

ადგილი უჭირავს, მაგრამ სამწუხაროდ ეს მოსავალი ჩეენ ში 

ისე მზადდება, რომ ჩვენის მეტი მას არავი5 ეწყობა. ამის გა– 

მო. იპულებულიეი ვართ ჩვენვე მოვიხმაროთ ეს მოსავა– 

ლი; სხვა ქვეყანაში ჩვენ ღვინოს ფასი და გასავალი არა აქვს. 

თუ გვსურს, რომ ნამეტი ჩვენის მოსავალისა სხვასაც მი- 

ეაწოდოთ, ჩვენს მოსავალს ბაზარი მოვუპოვო.თ უცხო. ქვეყ“ 

ნებში, საჭიროა იმ უცხო. ხალხის გემოს და ჩვეუ - 

ლებასაც ყური ვუგდოთ და ჩვენი მოსავალი ისე მოვამზა - 

დოთ, რომ იმათთვისაც “გამოსადეგი ·იყოს, იმათაცკ შეეძ-. 

ლოთ იზისი მოხმარება. მხოლოდ მაშინ მოითხოვენ ჩვენ ღვი- 

ნოს და ფასიც მა'მინ ექნება. 

ესეც რომ. არ იყოს, განა ცუდია,. რომ ·.· ღვინოები 

ჩვენთვისაც ისე " დავაყენოთ, რომ კარგი · გემოსი და. ადვი-. 

ლი “ფესანახი იყოს? ვენახის : ზოგიერთი განვითარებული | პა-' 

ტრონების გარდა, ჩვენში ღვინის დაყენ ებას. ყურს არავინ უგ- 

დებს, რასაც ბუნება აძლევს, იმით კმაყოფილდებიან. ამისთვის 

ჩვენში ი'შვიათია, რომ ვისმე სამი და ოთხი წლის ღვინო. ჰქო- 

ნდეს; ხშირად ერთი. წლის შემდეგ სასმელად აღარ ვარგა: ან 

დამჟავდება, ან დამწარდება და -ან სხვა რამ ცუდი გემო. მი- 

ეცემა. · 
ყოველი საქმის. პსრულებას · ცოდნა და სურვილი. უნდა; 

ჩვენ კი, სამწუხაროდ, არც ბევრი "(ცოდნა გვაქვს და, სურვილს · 

ხომ სულ მოკლებულნი ვართ. ღვინის დაყენებაში · ჩვენ იმავე. 

გხას ვადგევართ, რა გზასაც სხვა ქვეყნებში სამასი თუ ოთხა– 

სი წლის. წინად ადგნენ; ერთი სიტყვით, ჩვენ არა ვცდილობთ 

ჩვენი ღვინოების გაუმჯობესობას. ჩვენი ღვინის მასალა. კი 

ისეთია, რომ (ცკოტაოდენი ცოდნით და მოვლით დიდი ღირსე– 

ბის ღვინოები დადგებოდა.
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გადასაკეთებელი მასალის კარგად, სარგებლაანად და ეკჯო- 

ნომიურად მოხმარება არის ერთი უმთავრესი საზოგადო. პრენ- 

ფციპი პრეწველობესა. ამას ზედ, ემატება ის პოინცეპიც, რომ 

გადაკეთებულ მასალას მიეცეს ყოველი ის ღირსება, რომლის 

მოპოვებაც შეუძლიან, რასაკვირველია, თავის თვისების ღაგვა–- 

რად. მამ საჭართა ვიცოდეთ, და კარგადაც ვიცოდეთ, ღირ- 

სება და ნაკლი იმ მასალისა, რომლეს გადაკეთებაც გვსურს; 

ღირსებით ვისარგებლოთ და ნაკლი-კი შევავსოთ, შევასრუ- 

ლოთ და შეგაკეთო.თ, მრეწველობაში გპდასაკეთებელი მასა–- 

ლა არაფერი არ უნდა დაიკარგოს, არაფერი არ უნდა გაფუ- 

ჰდეს, არამედ ყოველი იმის შემადგენელი ნივთიერება კარგად 

და ეკონომიურად გადაკეთდეს. 

ღვინის დაყენ ება შია(კ მაშ უბირველესად საჭიროა კარ- 

გად გავიცნოთ ღვინის დასაყენებელი მასალა, ესე იგი, ყურ- 

ძენი და იმისი წვენი; შევიტყოთ –- რა და რა გარემოებაში უფ- 

„რო. კარგია ეს მასალა და, თუ ნაკლი რამე აქვს, ვიცოდეთ, რო- 

გორ “ფშევასწოროთ. ამასთან ისიც უნდა ეიცოდეთ, როგორ 

მოვუაროთ ამ მასალას, რომ იმისგან, მისი თვისების დაგვარად, 

„კარგი ღვინო. დადგეს. 

მე აქ ვეცდები მკითხეელებს გადავცე ის ცოდნა, რო- 
მელიც მეცნიერებას და გამოცდილებას შეუძენია ღვინის და- 

საყენებლად და, თუ ორიოდე ვენახის-პატრონი ამ ცოდნით 

“ისარგებლებს, ჩიენი შრომა ამაო. არ იქნება. გეილეძს, შეე ე 

წინადვე ბოდიშმს ვიხდი მკითხველების წინაშე, თუ ჩემმა 

"წერილებმა ღვინის დაყენების შესახებ ზოგიერთი არ დააკმაყო- 

"ფილა ქართული ენისა და ტერმინოლოგიის მხრივ. ჩემ. ს მხრივ 

მე შეძლების დაგვარადღ ვცდილობდი, რომ ჩემი ნათქვამი ად–- 

ვილად გასაგები ყოფილიყო. და ამასთანავე იმდენად ვრცელი, 

რომ მითხ ისათიის სარ„ებლობა მოეტანა. რამდენადაა მი კითხველ პ გეილ ეტ ღეხაღაც. ძე 
ჩემი სურვილი შევასრულე, ამას მკითხველები გაპსჯიან.



ყერძნჩს. დამწჩშება· და · რწშელ?! 

ა) ყურძნის. დამწიფება. 

როგორც ყველამ იცის, რთველი დამოკიდებულია ყურ– 

ძნის დამწიფებაზე; როცა ყურძენი კარგად დამწიფდება; მხო–- 

დრო დამოკიდებულია სხვა-და-სხვა გარემოებაზე და მათ. შო- 

რის განსაკუთრებით ადგილობრივ. სითბოზე და სინათლეზე. 

სითბოსაც და სინათლესაც «უმთავრესი ზედმოქმედება აქვთ 

ყურძნი“ დამწიფებაზე.ე როგორც სინათლე უსითბოოდ ისე 

სითბოდ "უსინათლოდ კარგად ვერ დაამწიფებსს ყურძენსა, 

თუმცა სინათლეს უფრო. მომეტებული მნიშენელობა აქვს. ერ– 

თი და იგივე ჯიმის ყურძენი თბილ ქვეყანაში უფრო ადრე 

და კარგად მწიფდება, ვიდრე გრილში და ამასთან იგივე ყურ- 

ძენი მაშინ უფრო. ტკბილი იქნება, როცა კარგად განათე– 

ბულია მზის სხივებით, ვიდრე ჩრდილში მყოფი. 

მაკანიოს (Mი«ვგლი0) გამოცდილებამ გვიჩვენა; რომ თუ 

ერთი: და იმავე ჯიმის ვაზი ისე გავხარდეთ, რომ ერთი ტოტი 

თავისუფლად არის მზის სხივებ ქვეშ, მეორე დაჩრდილულია 

თეთრი ჩარდახით. და მესამე შავითა,: მაშინ.. იმ ტოტებსა და 

ფოთლებში ვნახავთ სხვა-და-სხვა რაოდენობას შმაქრისას.. აი ანა–- 

ლიზი: 

თავისუფალი ტოტი, თეთ. ჩარდ. დაჩ. “შავ. ჩარდ, დაჩ. 

შაქარი 21/, გირვან. 12, გრამ. 8. – 0. – 

სიმჟავე – მე – ნი-- 1,ვც



X% 

ამასთანავე განსხვავებას ვხედავთ დაჩრდილულს და მზის 

სხივებ ქვეშ 'მყოფ ყურძენ ში; აქ მოვიყვან ორი წლის გამო- 

კვლევას (1880 და 1881 წ.) იმავე სწავლულისას: 

1880 წ. 1881 ფ. 

თავის ფალ დაჩრდილ ლ თავის ალ დაჩრდილ ლ 

: მტევნებში მტევნებში მტევნებში მტევნებში 

შაქარ– 1 9,53პ7/0 16,:6”/0 19,ევ?/ს 1 6,131/6 

სიმჟავე ”ცვვ–- 8,9ე-– 5,7 წ,ვი–– 

როგორც ვხედავთ, რამდენადაც ვაზი ანუ ყურძენი განა- 

თებულია მზის სხივებით, იმდენად უფრო. ბევრი შაქარი აქვს 

და ცოტა სიმჟავე, იმდენად უფრო. ტკბილია. ერთი სიტყვით 

ყურძნის დამწიფება 'დამოკიდებულია წლიურ ამინდზე, ვაზის 

ტირილიდან დაწყებული რთვლამდინ. ესევე დამოკიდებულია 

აგრედვე თითონ ვაზის ·ჯი”შზე: სხვა-და-სხვა ჯიშის ვაზი თხოუ- 

ლობს სითბოს ·და სინათლის სხვა-და-სხვა რაოდენობას, ასე რომ, 

საზოგადოდ, რამდენადაც ზაფხული თბილია და მხიანი, იმდე- 

ნად უფრო. ადრე დამწიფდება ყურძენი და ამასთან ადრეული 

“უფრო. ადრე, ვიდრე სხვა ჯიშისა. ამას უნდა დავუმატოთ სხვა 

გარემოებანიც: ვაზის ხნოვანებას, ვაზის ტანს, მისი გასხელის 

რიგს, მოვლას, ავადმყოფობას „და მიწის და ჰავის თვისებას შე- 

«უძლიან აგრედვე ან ადრე დაამწიფონ ყურძენი და ან 'დაა- 

გვიანონ. 

ყურძნის დამწიფებაში ორ გარემოებასა აქვს დიდი მნიშვნე– 

ლობა: შაქრის მატებას და სიმჟავის კლებას. ისვრიმობის დროს 

ის ჯერ მჟავე და მწკლარტეა და დროს განმავლობით თან-და– 

თან სტკბება; სიტკბო მატულობს ·და სიმჟავე კლებულობს. ისვე– 

რიმის წვენში -ბევრია სხვა-და-სხვა გვარი სიმჟავე და მათ შო.- 

რის, ეგრედ წოდებული ვაშლის სიმჟავე; პირველში შაქარი 

არ არის, შემდეგ სიმჟავე ცოტ-ცოტად მცირდება და შაქარი 

ჩნდება, ეს “შაქარი 'თან-და-თან მატულობს დამწიფებამდინ. 

აი ყურძნის დამწიფების ქიმიური სურათი შესახებ შაქრისა და 

სიმჟავისა:



ერთ კილო. X) არიი სიმჟავე | შაქარი 

28 ივნისს 87,90 გრამი . 1,5 გრამი 

7 ივლისს 36,600 –– ვგ – 

ს.) – 36,ი –_ 9ი -–- 

1 – 30,0 –. გ0ი 

ბჭ –- 24,0 –_ 660 – 

19 აგვისტოს 91,0 – 80,0 _ 

2? სექტემბერს 10,257 -– 170,000 ––- 
ი, ' 

როგორც ვხედავთ ყურძნის წვენი სხვა-და სხვა დროს. 

სხვა-და-სხვა გვარად არის “მეზავებული: ჯერ სრულებით მჟა- 

გეა, მაქარი-კი ძაღაიან (კოტაა. რამდენიც დრო. მიდის, იმდე– 

ნად სიმჟავე კლებულობს და შაქარი მატულობს. 

როცა ყურძენი სრულს სიმწიფეში "შევა, “შმაქრის მატება: 

'მესწყ დე ება, აღარ მატულობს; სიმჟავე- კი მაინც ცოტ-ცოტაო- 

ბით კლებულობს. აი ანალიზი დამწიფებუ ლი ყურძნისა, რომელ- 

საც თეთრს მუსკატს (Mიყიის ხIიიC) ეძახიან: 

იმის წვენში 20 სექ 1ტემბე ირს იყო. “მაქარი 27, 166 /0 დ სიმჟავე 0 
66 /0. 

98 _–_ –_ _ ბ.ვ _ 0,-ვ 

80 – -_-_ 

თბილ წელიწადს დამწიფებულ ყურძნის წვენში არც ტანინი: 

არის (მწკლარტე ნივთიერება) და არც ვაშლის სიმჟავე. ტანი-. 

ნი მოგროვილია კლერტშმი, კურკამი და ჩენჩოში; ვაშლის 

სიმჟავე-კი სრულებით არსად მოიპოვება. 

დიდი ხანი არ არის, რაც მეცნიერები შეუდგნენ ყურძნის- 

დამწიფების გამოკვლევას. პირველი ყურადღება მიაქციეს იმას, 

თუ საიდან და როგორა ჩნდება ყურძენ მი სიტკბო. რასაკვირვე– 

ლია, ყველამ იცის, რომ ყურძნის სიტკბო. რმაქრის რაოდენო- 

' ბაზეა დამოკიდებული. რამდენადაც ყურძნის წვენში ბეერ#ია, ეგ– 

რედ წოდებული ყურძნის შაქარი, იმდენად უფრო ტკბილი> 

ყურძენი. მაშ შაქარი როგორა ჩნდება ყურძენ ში? 

  

#) ერთი კილო. უდრის «2/ გირვანქას,
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ამის შესახებ ბევრი სხვა-და-სხვა აზრი იყო. გამოთქმული, 

თომცა-კი ჯერაც არ არის ეს საგანი საკმაოდ გამოკვლეული. 

ზოგნი ამხობდნენ, რომ ისვრიმში მყოფი ვაშლის სიმჟავე 

შმაქრად იქცევაო. ამის. საბუთად ის მოჰყავდათ, როგორც ჩვენ 

ზევით მოვიხსენეთ, რომ · "მაქრის მატების დაგვარად ყურ- 

ძენში ეს სიმჟავე კლებულობს და ბოლოს, როცა ყურძენი კარ- 

გად დამწიდდება, ვაშლის სიმჟავე სრუ უოლებით პქრებაო. თუ ვა- 

“შლის სიმჟაეე მცირდება და მის ადგილას შაქარი ჩნდება, მა'შ 

შაქარი ამ ვაშლის სიმჟავიდან უნდა იყოს გაჩენილიო. ეს აზრი 

დიდხანსა სწამდათ, მაგ რამ მეცნიერების თკანა სკნელმა გამოკვ- 

ლევამ დაამტკიცა ამის. უსაფ ფუძვლობა, 

აგრედვე უსაფუძვლო. გამოდგა ის აზრიც, ვითომც ყურ- 

ძნის სიტკბო ჩნდება ერთგვარი მწკლარტე სხეულიღან, რო- 

მელსაც ტანინს (I8ი10) ეძახიან და რომელიც ბლომად არის 

მკვახე ყურძენში და სიმწიფის დროს-კი ცოტაედება. 

უკანასკნელი აზრი, რომელსაც სწავლულები დაადგხენ ყუ- 

რძენში სიტკბოს გაჩენის შე სახებ, იმაში მდგომარეობს, რომ ეს 

სიტკბო. კეთდება, სახამებლიდან, რომელიც სიმჟავეთა ზედმოქ- 

მედებით იქცევა შაქრად. ეს აზრი მიღებულია, რაჯგახაც სა–- 

ხამებლიდან ყურძნის · მაქ (რის მომზადება ადვილია და ყველას 

„მეუძლიან. რადგანაც სიმწიფის დროს სახამებელი ყურძნის 

წვენში არ მოიპოვება და მარცვლის კუნწში და მტევნის კლერ- 

ტმი- კი ბევრია, , ამისათვის ჰფიქრობენ, რომ ეს სახამებელი 

მზადდება ეაზის ფოთლებში, სადაც სიმჟაეეთა და ერთგვარ 

ფერმენტის (901VII5), ზედმოქმედებით იცვლება შაქრად და ბ“ 

დადის ყურძნის მტევანში და გროვდება იმის მა”ცვლებში. ამ- 

გვარ აზრსა ბევრი დასა მტკიცებელი საბუთები აქვს: ჯერ ერ–- 

თი ისა, რომ თუ ვაზს რაიმე მიზეზით ფოთლები დასცვივდა, 

მაშინ მისი მტევნები. აღარ მწიფდება და ყურძენი რჩება ისეთი- 

ვე მჟავე, როგორიც იყო ფოთლების ჩამოცვივნის წინად. ეს 

საბუთი ყველა ვენახის პატრონისთვის ცხადი უნდა იყოს, მე- 

ტადრე ეხლა, როცა ჩვენშიაც გავრცელდა ერთგვარი ვაზის 

ავადმყოფობა, · რომელსაც მილდიუს (01)106%): ეძახიან. რა
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დროსაც ამ სენით ავადმყოფ ვაზს ფოთლები დასცვივდება, მა– 

შინვე ყურძნის მომწიფება შეფერხდება და ყურძენი რჩება მჟა- 

ვე. ამასვე ამტკიცებს ის გარემოებაც, რომ შაქარი ვაზის ფოთ- 

ლებშიაც მოიპოვებადა პირველ ხანებში აქ უფრო. ბევრია, ვი- 

დრე მარცვლებში. ერთმა სწავლულმა, სახელად Mგ0ეთ00”-მ 

შეისწავლა შმაქრის რაოდენობა ერთსა და იმავე დროს ფო- 

თლებსა და ყურძენში და აი რა ნახა (Mიყიესბ11006 ძ” #I06= 

:§§900ძ118): 

21/ გირ. ფოთლებ. 21 გირ. ყურძენში 
იყო. „შაქარი, იყო. 'მაქარი. 

25 ივლისსა 1 5,3, გრამი 1 05 გრამი 

4 აგვისტოს 15,ეც –_ 84,., –_ 

19 –_ 16, _ 81 166 – 

8 სექტემბერს 90,, – 11%) – 
23 –_ 23,76 _ 12 8.1წ _ 

მაშასადამე ერთის მხრივ ის გარემოება, რომ -თუ ყურძნის და– 

მწიფებამდინ ვაზს ფოთოლი ჩამოსცფვივდა, იმის ყურძენს სიტკბო. 

აღარ ემატება -და მეორე მხრივაც ისა, რომ პირველ ხანში “მა– 

ქარი ფოთლებში უფრო. ბევრია, ვიდრე ყურძენ ში,-–ცხადად გვი– 

"ჩვენებს, რომ ეს შაქარი მართლა და ვაზის ფოთლებში 'მზად– . 

დება, აქედან გამოდის ყურძენში და აქა გროვდება 1). „ეს 

აზრი ყველასთვის ცხადია, ვისაც-კი მცენარეთა ფიზიოლოგიუ- 

რი ცხოვრება “მეუსწავლია. იმათ კარგად იციან, „რომ ერთ- 

გვარ მწვანე ნივთიერებას, რომელსაც ·ხლოროფილს (Cხ1იX0– 

))0718) ეძახიან და რომელიც “საფხულში 'ბლომად არის 'მცე- 

ნარეთა ფოთლებში, დიდი მნიშვნელობა აქეს იმათ ცხოვრება- 

1) ის. გარემოება, რომ შაქარი ფოთლებში კეთდება, გვიჩვენებს 'თუ-რა 

· სიფრთხილე უნდა ვახის გაფურჩვნას; ჩვენში ხმირად ფურჩვნას იწყებენ 

რაკი ყურძეჩს თვალი შევა. ეს ცუდი ჩვეულებაა. გაფურჩვნა შეიძლე– 

ბა, თუ საჭი”ოა, მხოლოდ აგვისტოს დამლეეს და მაშინაც იმ პირობით, 

რომ ან მარტო უყურძნო ტოტები დაიფურჩვნოს და თუ კიდევ საჭირო», 

მაშინ ვაზს ხამოეცალოს ის ფოთლები, „რომლებიც მტევანზე ქვეგით არიან, 

ძირის ახლო; მტევანხე ხვვით ფოთლები არას დროს არ უნდა მოსცილდეს-
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- ფიზიოლოგიური თვისება "ხლოროფილისა იმაში მდგომა– 

რეობს, რომ მისი და მზის სხივების შემწეობით მცენარეების 

ფოთლებში მზადდება ' 'სხვა-და-სხვა ორგანიული სხეული, რო–- 

მელნიც მათ საზრდოდ არის "საჭირო. ამ სხეულთა მორის 

სახამებელსა და “მაქარს პირველი ადგილი უჭირავს. სამწუხა · 

როდ ის-კი ჯერ კარგად არ არის გამოკვლეული, თუ ხლიორო- 

ფილის შემწეობით რა რიგად მზადდება სახამებელი და 'მაქა– 

რი. ჯერ ჩვენ ზედ-მიწევნით არ ვიცით „ჯერ “შაქარი და -სა– 

ხამებელი 'ჩნდება, თუ რომელიმე უფრო. 'მარტივჟი სხეუ–- 

ლი, რომელიც "შემდეგ ან შაქრად ' და ან სახამებლად 

იქცევა. ამას-კი ფიქრობენ –და მხოლოდ ფიქრობენ -–- რომ 

“მაქრისა და სახამებლის წინად ხლოროფილის და მზის სხივე– 

ბის შემწეობით პაერის ნახშირ-მჟავე, მცენარეებისაგან შესუნ.- 

თქული, «უერთდება წყალს ,და ამ “შეკავშირების “მედე– 

გი არის აუჟანგ-მბადი და ერთგვარი მარტივი ვეი 

ალდეგიდად წოდებული: 001+ IL20 = -0+ CII70. 
ნახშირ- „მჟავე, წყალი, ჟანგ-მბადი. ალდეგიდი. 

«ძუკანასკნელი „სხეული მართლა და მოიპო-გება სთვიოლ, 

ფოთლებში და ადვილად იქცევა შაქრად, როგორც ეხლა ხანს 

დაამტ კი(კეს. 

ორი ხანაა შესანიშნავი ყურძნის მარცვალში: ერთი, როცა 

–-მარცვლის გამოკვანძიდან დაწყებული შეთვალებამდინ ––სულ 

მწვანეა და ხლოროფილს შეიცავს; „მეორე –– შეთვალებიდან 

მთლად მომწიფებამდის, როცა ის "-ხლოროფილს ჰკარგავს და 

საფერავით ოვსება. პირველ 'ხანაშმი მარცვალი ისევე ·მოქმე– 

დობს, როგორც მწვანე ფოთოლი, ესე .იგი, -თავის ხლორო- 

ფილის შემწეობით იმზადებს საზრდო. ნივთიერებათა, მაგრამ 

რადგანაც მისგან მომზადებული ნივთიერებანი საკმარისნი არ 

არიან მის საზრდოდ, ამისათვის ამ დანაკლისს ,ივსებს ფოთლე- 

ბიდან. მეორე ხანაში მარცვალი ხლოროფილს მოკლებულია 

და ამისათვის არაფრის მომზადება არ “შეუძლიან და ფოთლებ- 

ზე არის · დამოკიდებული იმისი კვება. შეთვალებამდინ უმთავ– 

რესი ნაწილი "მაქრისა გზამივე ინთქება, იქვე იხმარება ხისა ·და 

ფოთლების საზრდელად. ამ დროს მარცვლებში მოდის მხოლოდ 

სიმჟავე „და ტანინი. '·მეთვალების „შემდეგ-კი,„ როცა ხე „და-
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სრულებ ლია და აღარ იზრდება, 'მთელი შაქარი ფოთლებიდან. 

გადმოდის. ყურძნის მარ ცელე ებში. ამასთან აღარც სიზჟავე „და. 

აღარც ალბუმზინი აღარ მოდის მარცვალში. ამით აიხსნება ყუ- 

'/·ძნის დატკბობა. რაც შეეხება მარცვალში მყოფ სიმჟავეს, 

ხთ გი იმის ნაწილი დანელდება ხიდან და ფოთლ ლებიდან მო- 

ტანილი ტუტითა და ღვინის მარილად „იქცევა: (C4CI9506-L 

: 
'"'დვიწის სიმჟავე. 

1II0 = II20 + 04შ3L5MX06 და ზოგიც იქვე "დაიწვება პაე– 
ტუტი. წკალი, ღვინის მარილი. 

რის ჟანგ-მბადის ზედმოქმედებით და წყლად და ნახშირ-მჟავედ 

იქცევა: .C1II505-- 09წი => 4C01?+.8 II20, აგრედვე ღვი– 
ვაშლის სიმჟავე. ჟანგ-მბადი. ნახშირ-მჟავე. წყალი. 

ნის სიზქავეც: -C1LIL§05-L 05 =- · 4002-- 8 II20.. 

“ღვინის სიმ» ჟავე. ჟანგ- -მბადი. ნახშირ- –მჟავე. წყალი. 

ამ-თ აიხსნება, რომ მწიფე ყუ რძენ'შ მი სიმჟავე ცოტა რჩება. 

ამ დროს. მარცვა ალი სავსე და დასრულებულია, “ე. მწიფეა. 

შეთვა ალებიდან მა არცვლის შემადგენელი ნივთიერებანი 'ერთი– 

ერ. მ» ნეთიდან ' ირჩევიან,: ცალკევდებიან: მაქარი, გროვდება 

მარცე-ის რბილში, ტანინი ღა აზოტური სსეულხი (ალ- 
ბუმინი) კანისაკენ მიდიან, –- აქვე იკრიბება საფერავიც. “შმიგ- 

ნით გულმში-კი კურკ ჯების ახლო. გროედება სხვა-და. სხვა. სიმ– 

ჟავე და შიგ კუორკებში-- ტანინი, სახამებელი, · ალბუმინი | და 
კურკის ზეთი. უფრო ადვილად · წარმოსადგენად, თუ სად 

გროვდებიან მარცვლის ნივთიერებანი, სწავლულები ამ გადიდე– 

ბული სურათით გვიხატავენ“ გაჭრილ მარცვალსა, „ რომელიც 

გაყოფილია რამდენსამე წრედ. ' 

ამ სურათზე კპ არის "მარცვლის 

კუნწი, რომლითაც ის მიბმულია: . 

მტევნის კლერტზე. ამ კუნწს 

მოაქვს მარცელისათვის სასმელ-სა–- 

ჭმელი საზრდო მრავალი ფიბრებით 

ანუ მილებით, „რომლებიც გაფან- ' 

ტულია მა“ცვალში. ამათ გარ- 

და, აქედანვე „ორი პატარა მი- 

ლი მიდის კურკებისაკენ. % ის ად- 

გილია, სადაც თავდება კუნწიდან = 

წამოსული „მილები, რომლებიც აქ სურ.“1. ყურძნის გაჭრილი- 
მარ/ჯეალი  
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იკრიბებიან, ერთმანეთს ეკვანძებიან და შემდეგ ისევ ი მლებიან 

კანუსკენ საზრდოს წასაღებად. ამ. ადგილს მარცვლის, კიპს ანუ 

კვანძს ემახიან. როცა ყურძენი დამწიფდება, ყველა ეს სასმელ- 

საჭმელის ნზიდეელი მილები მუქ ფერს ითვისებენ და ამით 

გვატყობინებენ ყურძნის დაზწიფებას. ახლა გავსინჯოთ. ამ 

"სურათის წრეების · მინაარსი: 

' შინაგან · წრეში ა კურკებია და ამათში. მოგროვილია, 

როგორცა ვთქვ ით, ტანინი, სახამებელი, ალბუმინი და ზეთი; 

შეორე წრეში ბ შაქარი ან სრულებით არ არის, ან სი ულ ცო- 

ტაა; ამის მაგიერად ბევრია აზოტური სხეული (ალბუმინი), 

სხვა- და- სხვა სიმჟავე, · გარდა თავისუფალი ღვ იინის სიმჟავისა; 

აქვე მოიპოვება ღვინის მარილი (კრემორ- ტარტარი). ამ აზო- 

' ტურ სხეულთა გამი+. ამ წრის წვენი სქელია და “წებოვა- 

ნი. ” შემდეგ, ამის გარეშემო. არის უფრო დიდი წრე ზ, 

რომელსაც უფრო ფართო ადგილი უჭირავს. ამის წვენი ისე 

ს ი არ არის, უფოო წალიანია. ამ წრეში შმაქარიც არის, თა- ელ უფ ალ ული ძავარიც 

ვისუფალი ღვინის · სიმჟავეც და მარილოვანი · სხეულებიც, ალ-. 

ბუმინი-კი ცოტაა. “შემდეგ წრეში დ შაქარი ბევრია, წებო, სიმ- 

ჟავე და ალბუმინიც მოიპოვება, უკანასკნელ. წრეს ე, რომე- 

ლიც ვიწროა 'და თითქმის კან ზეა შიგნიდან მიკრული, დიდი 

მნიშვნელობა აქვს: აქ არის მოგროვილი საფერავი 1), ტანი- 

ნი, სხვა-და-სხვა არომატიული, სურნელოვანნი სხეულნი, რომ- 

ლებიც სხვა-და- სხვა ყურძნის ჯიმს სხვა-და-სხვა სურნელოვანე- 

ბას და გემოს აძლევენ. 

თუ სრული სიმწიფის “შემდეგ მტევანი ვაზზე დარჩა, მა– 

შინ შმაქარი შუა წრიდან გარეთა წრეში გადმოდის და, რო- 

2) ზოგიერთ ჯიშის ყურძენში, როგორც ჩვენი საფერავია და Lა- 

ფრანგეთის 'ICIიIVIIICI საფერავი მარცვლის რბილშიაც არის, ამის გამო. 

იმათი წვენი შეღებილია,
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ცა ყურძენი ჭკნება, მაშინ თითქმის მთელი "მაქარი კანის 'ქვეშ 

„არის მოგროვილი. თუ ვაზზე ყურძენი უფრო დიდ ხანს „დარ- 

ჩა, მაშინ ნაწილი იმის შაქრისა შეიცვლება, განაწილდება „და 

სხვა სხეულებად გარდაიქცევა, ასე რომ ყურძენს თან და: „თან 

“შაქარი შეუმცირდება, დააკლდება. 

როცა ყურძენი დამწიფებულია და მის "შემადგენელ 'ნი- 

ვთიერებათა მომზადება სრულიად დამთავრებულია, მაშინ ის 

ყოველთვის ერთგვარ სხეულებისაგან არის შემდგარი, თუმცა 

კი სხვა-და-სხვა რაოდენობით. რაც ერთ ყურძენში მოიპოვება, 

ის სხვა ყურძენშიაც უეჭველად იქნება. 

ყურძნის მარცვალში რბილი სხვას ნაწილებზე უფრო. 

მეტია. იმის რაოდენობა, ყურძნის ჯიმის დაგვარად, 609/.-–დან 

დაწყებული 98ბ/ე-მდე აიწევს. ამის შემდეგ ჩენჩო ან მარცვ- 

ლის კანი თხელ კანიან ყურძენში არის 2,69/, და სქელ 

კანიანში 109%/, და ხანდისხან 25 9მ/ე-მდინაც ავა. კურკა ზოგ- 

ში ცოტაა--19ძ/ე და ზოგში ბევრი –-58ჰ/ე, "და, ბოლოს, 

„კლერტი 1,ჯზ/ე-ზე ნაკლები არ იქნება და ზოგიერთ ყურძენ ში-კი 

79/ე არის. აქ ნაჩვენები რაოდენობა არის მხოლოდ თIი!თისი და 

თგXIის ი; ესე იგი ის მიჯნები, რომელსაც მათი რაოდენობა 

არ გადასცილდება არავითარ ჯიშის ყურძენში და, რადგანაც 

ეს რაოდენობა დამოკიდებულია ყურძნის ჯიშზე, ამის გამო 

ამ მიჯნებთა მორის ბევრი სხვა რაოდენობაც იქნება. 

ახლა გავსინჯოთ, რა სხეულებისგან შესდგება. ცალ-ცალკე 

უეს ოთხი ნაწილი ყურძნის მტევნისა, რა და ·რა :ნივთიერება 

მოიპოვება იმათში. ქიმიური ანალიზი · გვიჩვენ ებს, რომ ეს ნა–- 

წილები ბევრად განირჩევიან ერთიერთმანეთისაგან და ამის- 

გამო. იმათ სხვა-და-სხვა თვისებაცკა აქეთ. საჭიროა ეს. ვიცო- 

დეთ, რომ შემდეგ, ღვინის დაყენების დროს ამ (ცოდნით, ვი- 

სარგებლოთ.
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ქიმიური ანალიზი მტევნის. იმ ოთხი. ნაწილისა. 

  

    
  

ჟის სიმჟავე.     
        

სახელი იმ' სხეულთა, მარცვლის |. ჩენომი |” კურკაში კლერტში 

რომლებიც მათში რბილში. · „ · :, 
არის. ჯი. Iი2X. ჯI1იIი. 102. | 112. II2X.) Iი1). II2X.I 

წყალი 70/% 90%, I4,ა/ა ჩკ /ე295%/ა 35პ/) |35'/) 80%/, 
ხის მასალა ·ანუ ()ე- |ძალიან (ცო- » 

ლულოხა ტაა, შესამჩნევია | შესამჩნევია ბლომად არის : 

სახამებელი: არ არის არ არის | არ არის ბევრია, თუ 
კლერტი 
წვანეა · 

“მაქარი 109%/, 30%/,| („ოტაა ნატამალი | სრულებით | 
არ არის | 

თავისუფალი სიმჟავენი|0,,%მ/.. 1,,მ//კ. არ არის |. არ არის არ არის. |, 

ღვინის მარილი (კრე- ; . 

მორტარტარი): 0,,%, 0," /) ცოტაა არ არის |0,,ბ%/, 1,,7/ე 

ნინი, ძლივს ”შესა– | 
ტამიი => სე . 0,,?/,. 4%აე (1, /ი 4/ი.|1"/ა 5,,”/ი · 

წებოვანი ნივთიერე- ევ ! 

ბანი 0,.?/ 1ბ%/) არ' არის არ არის არ არის 
აზოტური ნიეთიერე- · 

ბანი. 0..,?/ა 0,ა” ა| მესამჩნევია |6მ/, 159/, ”უფროცოტაა! 
ვინემ რბილში: 

ზეთი არ არის არ არის |19მ/ 1,,17/ე არ არის 

არომატიული ნივთიე– 

რებანი შესამჩნევია | უფრო ბევრია არ არის არ არის 
მ უმ რ : 

დ) ხლოროფილი არ არის კერმე მარის არ არის მწვანე. კლერ– 

§+ მუქი ნივთიერებანი არ არის | შესამჩნევია| არ არის | შესამჩნევია | 

59 ლურჯი ნივთიერე- , 
“ ბანი · საფერავში |შავს და წით. არ არის | “ესამჩნევია |' 

მინერალური ნივთიე- ყურძენში (|. ა 

= რებანი ნაცარი 0, /, 0, /ე 9, 1?/, I1,,'/ე 1,,'/ე 1'/ი 1, /ი : 
2 კალი ქვა. |'/ და ხან '/,, უფრო ცო- „კიდევ ვ უფრო ბიირ 
§” „ ნაცრისა აა ცოტაა ევღია 

C კირი. არ არის | შესამჩნევია | შესამჩნევია | შესამჩნევია ' 

”§ | ნატრი, მაგნეზია, ' 
·| /, სრკინის ჟანგი და ძ : იან . 

< შავი ქვა უდ , ცოლ: : 

V ფოსფორის სიმჟავე "/,ა-/კნაცრისა. უფრო. ბევრ, ძალ. ბერ, ცოტაა. 

=> გოგირდის სიმჟა- 
§ 'ვე ხლორი და.კა-. ძ ა: ლ ი ა ნ ცოტ ა ა.  
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ვისაც კარგი · ღვინის დაყენება ჰსურს, იმან უეჭველად უნ- 

და დაეცადოს ყუოძპნის კარგად დამწიფებამდინ. ამისთვის ჩვენ 

აქ ვეცდებით ვუბკენოთ ვეზაშის პატრონებს იმისთანა საშუა- 

ლებანი, რომელთა შემწეობითაც შეიძლება შეუცდომლად შე- 

იტყონ ყურპნის დამყიფ ება და მაშასადამე რთვლის დროც. 

ეს საშუალებანი სამგეარწი არიან: 1) ემპირული, 2) ფი- 

ზიკური და 8) ქიმიური. ' 

1) ემპარული სამუბლებანი, ჟურქუის სასი5 ჯად მემამუ- 

ლენი ხმირად ხმარობენ ემპირულ საშუალებას. ამ შემთხვე- 

ვაშე, რასაკვირველია, თვალით და ენით სარგებლობენ, ანუ მხე- 

დველობით და გემოთი. აქ გამოცდილება და ჩვეულება ხში- 

რად საკმარია, რომ ვენახის პატრონმა ზეღდმიწევნი”ი შეიტყოს 

იმდენია თუ არა რაოდენობა შაქრისა ან სიმჟავისა, როგორც შე- 

ეფერება ვაზის სხვა-და-სხვა ჯიშს, მიწის თვისებას, ჰავის მდგო- 

მარეობას და სხვანი. ყველამ კარგად იცეს, როიმ სიმწიფის 

დროს გარეგანი შეხედულება მტევნისა და მარცვლის “კანისა 

სრულია: იცვლება; როცა მტევანი სიმჟავეს და სიმწკლარტეს 

ჰკარგავს და სტკბება, როცა ყურძენს ფერი დაუსრულდჯება და 

ადვილად იმარცელება, როცა კუნწი უყვითლდ ება და მარცვა · 

ლიც ადვილად იფრცქვნება,--მაშინ ყურძენე მწიფეა და: რთვე- 

ლის თავდარიგს უნდა “შეუდგნენ. 

მაგრამ, სამწუხაროდ, ყურძნის ამ გარეგან ცვლილებაზე 

დამყარებული ემპირული საშუალება არ არის უტყუარი. ერ- 

თი იტალიელი სწავლული,. სახელად პოლლაჩ-ი (ნიI180C01) 

„გვაუწყებს: ერთ ემპირიულ საშუალებას, რომელიც უფრო. კარ- 

გი და უტყუარია. ეს საშუალება იმაზეა დაფუძნებული, რომ 

ყურძნის სიმწიფე იწყება მარცვლის გარეგან წრეებში და თან- 

და-თან ჩადის შუაგულში, ასერომ თუ შიგნით გული მარცვლისა 

მწიფეა, მაშინ გარეგანი წრეები უფრო მწიფეები იქნებიან. 

ამისათვის უნდა გაისინჯოს გემოთი მთელი მარტცვალი-კი არა, 

არამედ მხოლოდ ის ნაწილი, რომელიც კურკებს ახლო. არის. 

თუ ამ ნაწილს მყკლარტე და მჟავე გემო. არა აქეს, მა დინ ყურძე- 

ნი უეჭველად მწიფეა. ამის დასამტკიცებლად აქ მოვიყვან მარ-
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ცვლის“ 'გარეგანი და , მინაგანი წრეების წვენის ქიმიურ ანალაზს 

მომწიფების ხანაში. 

  

  

  

        

? . · შინაგანი წრეების 1 გარეგანი წრეების | 

ასალი ხეს დრო. გასის ჯიში. აი წვენი. ვეზი. 

: ' · სიმჟავე. | “მაქარი. | სიმჟავე. | შაქარი. 

' ' · ე #–I6გიLI00 | · | 
18#71,წ., L9 აგვისტ. (ალეატიკო). 9,10 7.71 - 1,149 9,192. | 

_– 92 – –_ 1,69 ყ.0 0,600 10,60 
– 2 ' –. 1,3ს -. 110 1ა 11,412. 
– უს) – - 1/VM 1190 0,7 19,0 

ალი 4 სეკტ.. – 0,92 12,0 0,066 19.0.“ 
– 1სს – –, 0,56 12,103 0,062 12,03 
– 1 – _– 0,»ი '"“რ“”””·"=“"”რ!ი 13,71 
– 95 – 10V00ეი100 .0,67 მაა) ! 0,418 23,10 

(პროკანიკო). 

–_–.ეეი.– ა.– : 0,60 23,10 0,1L1 23,410 
– 96 – | MMIყლსს, 1)1011C 0,ც3 9786 0,50 2%,86 

: · (თეთრი მუსკატი) 

-- 98 – _– 0ხპ | 27396 0,48 2-”,86 
– 3 – _– 0,052 . 27,8ს 0,18 | 247,836       

როგორც ამ ციფირებიდან სჩანს, როცა ყურძენი კარგად 

·დამწიფებული არ არის, მაშინ შინაგან წრეების სიმჟავე თით- 

ქმის ორჯელ. მეტია ვიდრე გა– => ,' 
ი აგა . გა!ე– 

რეგანი წრეებისა,- მაგალითად შრე. განი. ნამეტი. 

19. აგვისტოს , 2ეე0“– 1,კ= 0,ვგ- 

ამავე ყურძენში 18. სექტემბერს : 

სულ ' სხვა“ განსხვავებაა | 0,ცი –– 0,კე = 0,გი- 

ამას ვხედავთ პროკანიკოში და მუსკატში. · 

ბირველ , “შემთხვევაში 30 სექ- ' 

ამავე დროს” მუსკატში. 0, –- 0,კვ = 0,,კკ. 

2) ფისიკური “საშუჯლებანი. “რმაქრის წყალი რომ მლოვამ-. 

ზადოთ, ჩავასხათ ღრმა -და ვიწრო ჭურჭელში და “მიგ 

ჩავდოთ იმისთანა რამ სხეული, რომელიც ტივტივებს, დ:კი- 

ნახავთ, რომ , რამდენად შაქარი ცოტაა წყალში გახსნ :ლი, 

იმდენად ეს სხეული უფრო. დაიძირება და პირიქით რამდენად 
უფრო მეტია შაქარი იმდენად ნაკლებ დაიძირებ , ეს მი„ვლენა 

არის საფუძველი, რომელზედაც დაფუძნებულია მეცნიერებით ეს 
ფიზიკური სამუალება. მაგრამ საქმე იმაშია, რომ ყურძნის წვენ ში 

მარტო. “შაქარი არ არის გახსნილი,როგორც ვიცით, მაქრის გარდა, 

_იმაში სხვა-და-სხვა სიმჟავენი და მარილოვანი სხეულნიც არიან. 

0,0 – შ» = 0,ჯც.
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ამისათვის ის · ძალა, რომელიც უშლის მოტივტივე სხეულს 

მთლად ჩაიყურყუმელაოს, არის შემდგარი: ყველა იმ. ნივ-. 

თიერებათა, ყველა იმ სხეულთა თვისებათაგან, რომლებიც: 

ყურძნის წვენში მოიპოვებიან. კარგი იქნებოდა, რომ ნამდვი– 

ლად ვიცოდეთ რაოდენობა იმ. ნივთიერებათა, იმ სხეულთა, 

რომლებიც არა- შაქარი არიან (გერმანულად M»0ის20V06I), მა– 

გრამ, სამწუხაროდ, ეს შეუძლებელია, რადგანაც. სხვა–- 

და-სხვა გარემოების გამო, სხვა-და-სხვა ყურძენში და სხვა-და- 

სხვა წელს ეს ნივთიერებანი, გს არა- შაქარი მეტნაკლები არის. 

მაშასადამე თუ არა ქიმიური გარჩევით, მათი რაოდენობის 

ცოდნა: შეუძლებელია. ამის გამო ამ ფიზიკური საშუალებით 

შაქრის ნამდვილი რაოდენობის ცოდნა ძნელია. ეს საშუალე- 

ბა მხოლოდ კარგა დაახლოვებით-კი გვიჩვენებს ამ შაქრის 

რაოდენობას აი რა მიზეზით: ყურძნის წვენში გახსნილ 

სხეულთა შორის, რომლებიც მოტივტივე სხეულს უშლიან 

ჩაძირვას, “შაქარი ბეგრად გადამეტებულია,„, გადაჭარბებუ- 
ლია და სხვანი -კი––არა- მაქარი “მშეადგენს. მხოლოდ” მათ მცირე: 

ნაწილს დაახლოვებით 2?/,ეე, მაშასადამე შაქარი: შეადგენს 
98/ ეი, ამისათვის ჩვენ “რმეგვიძლიან ეს ფიზიკური საშუალება 
ვიხმაროთ ყურძნის სიმწიფის გასაგებად და შევიტყოთ რთვე- 
ლის მოახლოების დრო. ეს საშუალება ჩვენ: გვიჩვენ ებს შეუც- 

დომლად ყურძნის წვენის სიტკბოს და სისქეს და თუ ოთხი ხუ– 

თი დღის განმაელობაში ყურძნის წვენის სისქე არა მატულობს, 

არამედ ერთი და იგივე რჩება, მაშინ ჩვენ დარწმუნებულნი 
უნდა ვიყოთ, რომ ყურძენი დამწიფებულა და რთველის დროც. 

მოახლოებულა. ეს კი უნდა ვიქონიოთ სახეში, რომ თუ ამ 
გამოცდილები დროს წვიმიანი დღეებია, ან ცივა, მაშინ 
სჯობს ოთხი დღის მაგივრად ერთ კვირამდინ გაგძელდეს ყუ- 
რძნის სინჯვა. ყურძნის გასასინ ჯავად ესე მოიქცევიან: ყოველ 

დღე ყურძენს' მოჰკრეფენ. ერთსა და- იმავე დროს . და სუფთა- 

და მშრალ ჯამში ან ბადიაში მშრალი ხელით დასჭყლეტენ და. 

“მემდეგ მშრალ- და სუფთა ტილოში გასწურავენ და ნაწურს 

ჩაასხამენ მშრალ; მაღალ და ვიწრო ჭიქაში და შიგ ჩაუშვე- 

ბენ მოტივტივე სხეულს.. 
ამ ფიზიკური საშუალებით ყურძნის ანუ ტკბილის გამოსაკ– 

ვლევად ხმარობენ –– როგორც მოტივტივე სხეულს–– ერთ პატარა



მანქანას, რომელსაც არეომეტრს უძახიან (2160M08LX6); ეს მან - 

ქანა დიდის სინამდვილით გვიჩვენებს ტკბილის სისქელეს და დაა– 

ხლოვებით “შმაქრის რაოდენობას ამ ტკბილში. 

ეს არეომ ეტრი ძალიან უბრალო მანქანაა და წარმოად- 

რილია ან რგვლად, ან მოგძოდ და მეორე ბოლო-კი ღე- 
რივით რჩება და ზედ ნიშნები უზის, ესე იგი ხაზებით. არის განაწი- 

ლებული რაზდენსამე ნა- 

წრლად. ეს მანქანა ისე 

არის გაკეთებული და ისე 

არის დატვირთული, რომ 

წყალში ერთი ნაწილით 

ჩაიფლება და ერთი ნაწი- 

ლით ტივტივებს და სწო- 

რედა სდგას. 

არეომეტრი სხვა-და- 

კსხვა გვარია და ყველაზე 

გავრცელებული და ცნო- 
ბილნი არიან, არეომეტრი 

ბომესი (000016), ტკბი- 
ლის სასინ ჯავი ბაბოსი 

0სიხი) გლიუკომეტრი, 
გიუოსი (CI0იიIიბ0'6 9006 
065 და ტკბილის სის-“ 

ქელის მზომელი გელიუ- 
საკისა (MI0§5)ი)6)2 ძი 
C8V-059880),აგრედვე ეხ- 
სლესი (060510) დ სხვ. 

ამ არეომეტრებს და 

იმათ ხმარებას შემდეგ ავ– 

წერ, როცა ტკბილზე და- 
ვიწყებ ლაპარაკს; ეხლა- 

კი ამას ვიტყვი, რომ ყურ- 

ძნის დამწიფების “შესა- 

ტყობად ყეელა არეომე- 
ტრი გამოსადეგია და, რაც 

უფრო. მარტივია, ისა 

სჯობია. როგორც წინა–- სურ. 2 სურ. 8 

არეომეტრის ჰიქა.ა არეომეტრი, ბ 

1.
0:

 
ს
ა
ს
ა
 
ს
ა
ა
ს
ყ
L
-
 

II
 L

IL
L 

სწ
ა 
ლ
ი
ო
)
 

XI 

  
ა
რ
ე
ო
მ
ე
ტ
რ
ი
 

და
 

ჭი
ქა
 
ტ
კ
ბ
ი
ლ
ი
თ
.
 

  1
1
 

II
 
ა
ე
ს
 

        
     



18 

დაცა ვთქვით, ყურძვის წვენი ხშირად უნდა გაისინ ჯოს და თუ 

ოთხი-ხუთი დღის განმავლობაში ამ წვენის სისქელე აღარ მა– 

ტულობს, მაშინ ყურძენი ი9 მდგომარეობაშია, რომ მოკრეფის 

დროა. : 

8. ქიმიური საშუალებანი. როგორც წინადაც მოვიხსე- 

ნეთ, ყურძნის დამწიფებაში ორ სხეულსა აქვს დიდი მნიშვნე- 

ლობა ––– შაქარსა და სიმჟავეს; ამისათვის საჭიროა ვიცოდეთ 

ამ სხეულთა ნამდვილი რაოდენობა სხვა- -და- სხვა დროს; როცა 

“მაქარი აღარ მატულობს, მაშინ ყურძენი მწიფ ეა. 

ა) შაქრის რაო-დენობის შეტყობა. ყველაზედ ადვილი და 

გავრცელებული საშუალება შაქრის რაოდენობის შესატყობად 

დაფუძნებულია ყურძნის შაქრის იმ ერთგვარ თვისებაზე, რომ- 

ლითაც ეს შაქარი სპილენძის ჟანგს, ტუტმში გახსნილს, "სპი- 

ლენძის ჟანგულად აქცევს: 2C000=C0020+0. ტუტში გა- 
ხსნილ სპილენძის ჟანგს მშვენიერი ლაჟვარდი ფერი აქვს; თუ 

ამ ხსნილს ავადუღებთ და შიგ. მივუმატებთ წყალში გახსნილ 

ყურძნის შაქარს, მაშინვე ის ამ მშვენიერ ლაჟვარდ ფერს 

ჰკარგავს და ხსნილიდან ილექება ერთგვარი წითელი, აგურის 

ფერი ფხენილი, რომელიც სპილენჰის ჟანგულა არის. მაშ აქ––. 

საქმე იმაშია, რომ ყურძნის შაქარი სპილენძის ჟანგს ჟანგ-მბადს 

ართმევს და თითონაც სხვა სხეულად იცვლება, თავის თვისე- 

ბას ჰკარგავს. 

ამ ტუტში გახსნილ სპილენძის ჟანგს ფელინგის (–ნხბგ- - 

IIითფ) ხსნილს ეძახიან და აი როგორ ამზადებენ: 

დიდის ყურადღებით და სისწორით ასწონავენ სპილენ– 

ძიან გოგირდის სიმჟავეს (მაბიამანი) 00 50%1=30 გრამს. 

და ამას გახსნიან გამოხდილ წყალში LI0=100 -– 
მეორეს მხრივ ასწონავენ ღვინის სიმ– 

ჟავის მარილს 0115 20%=-150 ––. 

და გახსნიან ნატრის ტუტის ხსნილში 

M#ვ, 10), რომლის სისქელეც უნდა 

სყოს 800. 8.--600-–
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სპილენძის ხსნილს ცოტ- ცოტაობით ჩაასხამენ ტუტის 

ტსნილში და კარგად გააჭანჭყარებენ და ერთ ლიტრამდინ შე- 

ავსებენ გამოხდილი წყლით 1), ' 

ეს ხსნილი მშვენიერი ლაჟვარდი ფერისაა. ძალიან ტუ- 

ტია და კარგად შეინახება ბნელ ადგილას. მისი ტიტრი მხო- 

"ლოდ დაახლოვებულია ტეორიულზე, ასე რომ 10 – ს, 1?) 

ამ ხსნილისა შეედარება 0,05 გრამს (ხუთი სანტიგრამი) 

ყურძნის “შმაქრისას, ეს ტიტრი უნდა გასწორდეს ისე, რომ 

ნამდვილი ტეორიული ტიტრი ჰქონ დეს. 

ნამდვილი: ტიტრის შესატყობად ასწონავენ 1 გრამს წმინ- 

ა ყურძნის “მაქარს, გახსნიან 200 კ: ს. გამოხდილ წყალ- 

ში, ასე რომ 10 კ. ს.-ში იქნება 0,085 გრ. შაქარი და თუ 19 

კ. ს. ფელინგის ხსნილს ფერი ეცვლება 10 კ. ს. ყურძნის 

“მაქრის ხსნილით, მაშინ იმისი ტიტრი კარგია. 

თუ წმინდა ყურძნის “მაქრის შოვნა ძნელია, · მაშინ ნამ–- 

"დვილი ტიტრის შესატყობად ასე მოიქცევიან; ასწონავენ 1 

'.'გრ. ჭარხლის წმინდა “შაქარს, გახსნი:ნ 5 კ. ს. წყალში, მიუ- 

მატებენ სამს ან ოთხს წვეთს გოგირდის სიმჟავეის და (ცოტა 

ხნით აადუღებენ, ამით ჭარხლის შაქარი ყურძნის ფმაქრად 

1) ყოველ გვარი წყალი, წყაროს წყალია თუ მდინარისა, ან ჭისა 

და სხვანი, ქიმიურად წმინდა წყალი არ არის; ამ წყალში გახსნილია სხვა– 

და-სხვა მარილიანი სხეული და ამისთვის ამგვარ წყალს ქიმიაში არა ხმარო- 

-ბენ; მხოლოდ ხმარობენ გამოხდილ ანუ ნაორთქლარ წყალს, ე. ი. იმისთა– 

ნა წყალს რომელიც დუღილის გამო ორთქლად არის ქცეული და ეს ორ–- 

თქლი ცალკეა გაცივებული და ისევ წყლად არის ქცეული. ამგვარ 
'წყალმი მარილოვანი სხეულები აღარ არის და ამისთვის ქიმიურად ის 
წმინდა წყალია, 

2) ქიმიაში ხმარობენ საფრანგეთის საწონსა და საწყავსა; საწონავად 
ხმარებულია გრამი და კილოგრამი: კილოგრამმი 1000 გრამია; გრამი 

შეადგენს –' +98 გირვა5ქისას და კილოგრამი თეთქმის 2'/, გირვანქას, საწ- 

კყაოს ხმარობენ: ლიტრს და კუბიკურ სანტიმეტრს; ლიტრში 1000 კუ- 
ბიკური სანტიმეტრია (კ. ს). ერთი კუბიკური სანტიმეტრი გამოხდილი 

"წყლის უდრის წონით ერთ გრამ. გრამი “ოდრის; 1ეი დეცი- 
გრამს, 100 სანტეგრამს და 1000 მილიგრამს; ასევე განაწილებულია 

„კუბიკური სანტიმეტრიც.
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იცვლება და ამიტომ ამას შეცვლილ 'მაქარს ეძახიან. როცა 

გაცივდება, მაშინ იმას 100 კ. ს.-დინ შეავსებენ გამოხდილი 

წკლით. ამ გვარად ეს შაქრის ხსნილი 1%/ე უნდა იყოს, "მაგ- 

რამ რადგანაც ეხლა ეს “მაქარი შეცვლილია, ჭარხლის შაქა– 

რის მაგივრად ეხლა ყურძნის შმაქარია (გლიუკოზა), ამისთვის 

ეხლა ის 1 გრამზე მეტი იქნება; ჭარხლის შაქარი ამ “მშემთხვე– 

ვაში წყალს ითვისებს და ამისათვის „ერთი გრამი ჭარხლის ”შა-. 

ქრიდან · გამოდის 1,0526 გრამი შეცვლილი შაქარი. 

612022011 I 120 = 9 06-12ტ6წ. 
პარხლის შაქარი. წყალი, „'ბლიუკოზა. 

ახლა ფელინგის ხსნილიდან აიღებენ გამოწყული პიპეტით 

(სურ. 5) 19 კ. ს., ჩაა · 

სხამენ წუშის ან ჩი- 

ნურ ფიალაში, მიუმა- 

ტებენ 40 ან 50 კ. ს. 

გამოხდილ წყალს და 

აადუღებენ. რამდენიმე 

წუთის შემდეგ გამოწყუ- 
ლი ბიურეტიდან (სურა-. 

თი ნ)თითო-ოროლა წვეე- 

“თობით შაქრის ხსნილს 

ჩაასხამენ ფელინგის სხნი- 

ლმი (სურათი 7)- ყო– 

ველ თითო-ოროლა წვე- 

თის მიმატების “'მემდეგ 

აადუღებენ და დუღი- 
ლი შემდეგ დააც- 
"დიან, ვიდრე 'სპილენძის 

ჟანგულა დაილექება, და 
დაათვალიერებენ ფე- 
ლინგის ხსნილის მდგო– 

მარეობას. როცა რამ- 
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დენიმე გამეორების “შემდეგ ფელინგის ხსნილს ფერი შებაც- 

დება, მაშინ სიფრთხილე: უნდა; უფრო. დიდის დაკვირვებით გაი– 

მეორებენ შაქრის წყლის მიმატებას და ადუღებას. როცა რამდე- 

ნიმე გამეორების შემდეგ ფელინგის ხსნილი თავის ლაჟვარდ. 

ფერს დაჰკარგავს და ანკარა წყლის ფერი. მიეცემა, მაშინ 

რეაკცია გათავებულია. აქ: შედგებიან და დანიშნავენ –- რამ- 

დენი კუბიკური სანტიმეტრი შაქრის ხსნილისა იყო დახარ- 

კჯბული- 

წარმოვიდგინოთ, რომ შაქრის ხსნილიდან დაიხარჯა 4, 9 კ. .-ს 

და გვინდა შევიტყოთ რამდენი შაქარი იყო. იმაში: რადგან.Xკ 

100 კ. ს;- ში 1,0526 გრ. შეცვლილი შაქარი იყო,, მამ. 4,9 კ.ს.. 

100” 4,9 
40536“. ჯ “ი მაშასადამე X==0;0.5 L5 გრ. აქედან, “მე– 

ვიტყობთ, რომ 10 “კ-ს. ფელინგის ხსნილის ფერის მოსაჭრე-.. 

"ლად საჭირო. არის. 0,0515. გრ. შაქარი. 

იქნება 

ეხლა, რა-კი ვიცით ნამდვილი ტიტრი ფელინგის ხსნი–- 

-ლისა, ჩვენ “შმეგვიძლიან. შმეუცდომლად შევიტყოთ ყურძნის 

წვენის რაოდენობაც. 

ყურძნი ტკბილს მო.აამზადებენ ისე, რო- 

გორც „ნათქვამია არეომეტრის. ხმარების. შესა - 

ხებ. აქედან აილებენ 10 კ. ს. და ჩაასხა– 

მენ პატარა შუშის ჩარექაში, რომელსაც ვი- 

წრო ყელი აქვს და რომელშიაც 250 კ.ს. (სურ.8) 

„ეტევა. ამ საწყაოს ყელზე ნიშანი აქვს. ტკბი- 

ლის ჩასხმის შემდეგ: ჩარექას, გამოხდილი წკლით 

“შეავსებენ ნი'მნამდინ და.კარგად გააჭან ჭყარებენ, 

რომ ტკბილი და წყალი კარგად აირიოს, ამ 

სსნილში შაქარი ოც და ხუთჯერ ნაკლები 

ოქნება, ვიდრე ტკბილში. ტკბილს ასე იმიტომ . „სურ. ყ 

აზავებენ, რომ იმაში ყოველთვის ბევრი შაქარია: შუშის ჩარექა. 

და ტიტრი კი იმისთანა ხსნილით შევამოწმეთ, რომელშიაც 1/.00 

“შაქარი იყო. შემდეგ ამისა ასე შეზავებულ ტკბილს გასწურ-  
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ვენ ქალალდშმი (საწურავი ქაღალდი) და ამგვარად გაწმენდილ“ 

ხსნილის ანალიზს მოახდენენ ისე, როგორც - 

წინად მოვიხსენეთ, როცა ტიტრის დაყენება 

გესურდა. : 

ეხლა ჩვენ შეგვიძლიან გამოვიანგარიშოთ 

რამდენი შაქარიც არის ყურძნის წვენში. 

წარმოვიდგინოთ, რომ 10 კ. ს. ფელინგის 

ხსნილზე დაიხარჯა 10, კ. ს. შეზავებული 

ტკბილისა. წინად ჩვენ ვნახეთ, რომ იმავე 10 

  

სურ. 9 
კ. ს. ფელინგის ხსნილისათვის საჭირო. იყო ტკბილის გაწურვა- 

4,ყ კ. ს. შაქრის ხსნილისა, მაშ ამ: 10, კ. ს.-შიაც იმოდენი- 

ვე “მაქარი იქნება, ესე. იგი 0,0515 გრ. და თუ 10, უკ. ს. 

0,0515 გრ. “'მაქარი არის, მაშ 250 კ>. ს 

0,0: გრ. X 950, _ . , 
იო 0-ვს დ რადგანაც ეს შეზავებულია 10 კ. ს. ლ 

იქნება შემდეგი: 

, 950X10 
მაშ 100 ნაწილში იქნება: აახაბე იი 2 1ბ 9,ე19/ე და. 

ერთ ლიტრში 1298,, გრამი, ფელინგის ტიტრი რომ აღვნი--. 

შნოთ I-თი ღა დახარჯული შეზავებული ტკბილის რაოდე- 

ნობა ჟე-თი, მაშინ ჩვენ შეგვიძლიან საზოგადო, ფორმულა გა-- 

X- M-X 9500 

· .7 (!! 

ეს ანალიზი ისე ადვილი არ არის, როგორც პირველ შე-: 

ხედვით ჩვენი ალწერიდამა-. სჩანს,–-– ცოტათი ძნელია, :თუ-: 

მცა კი ვარჯიშობით „და თვალის მიჩვევით მალე გაადვილ-- 

დება; თვალის მიჩვევამდინ» კი ბევრს დააბრკოლებს და იქნე– 

ბა შეცდომაშიაც შეიყვანოს "ღვინის გამოუცდელი დამ– 

ყენებელი. ეს სიძნელე. იმ მომენტის, შეტყობაში მდგომარეობს,; 

როცა ფელინგის ხსნილი ფერს იცველის.. აქ საჭიროა, რომ ამ- 

ფერის ცვლას არ, გადავაცილოთ. ამისათვის · ტკბილის , უკანა- 

სკნელი წვეთები დიდის სიფრთხილით უნდა მივუმატოთ და ყო–
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ველ მიმატების შემდეგ დავაკვირდეთ ფელინგის ხსნილის ფერს. 

რეაქცია მაშინ თავდება, როცა ფელინგის. ხსნილი ჰკარგავს 

ლაჟვარდ „ფერს, უფერო. ხდება და სიყვითლე არ ემჩნევა; რაც 

უნდა სუსტი სიყვითლე ჰქონდეს, ის მაინც იმის ნიშანია, რომ 

რეაქციის მიჯნას გადავ(კილდით. ერთი სიტყვით, ფიალაში 

ხსნილი არც ლურჯი და არც მოყვითანო არ. უნდა იყოს, 

წმინდა ანკარა წყალს უნდა ჰგავდეს თითონ რეაქცია: დინ- 

ჯად და აუჩქარებლად უნდა გაკეთდეს: „ წვეთსა და წვეთს 

შუა, ჩაშვების დროს, დიდი ხანი არ უნდა გავიდეს და დუღილიც 

დიდხნობით არ უნდა შესწყდეს, რადგანაც, თუ ხსნილი გაცი- 

ვდა, სპილენძი ისევ გაიხსნება ტუტში, ლაჟვარდ ფერს მიიღებს 

და შეცდომაში “შმეგვიყვანს, 

რაც უნდა ფრთხილად. ვიმოქმედოთ, ეჭვი მაინც ყო- 

ველთვის შესაძლებელია. ამისთვის ეს ქიმიური საშუალება და- 

ჰკარგავდა თავის სიმტკიცეს, ჩვენ რომ ლონისძიება არა გვქო- 

ნდეს ამ ფერის (კვლის შესატყობლად. ამისთვის ხმარობენ 

ერთ მარილოვან სხეულს, 'რომელსაც ყვითელ მარილს ეძახიან 

(IM8 Cწ IL06>)- ამისთვის აი როგორ უნდა მოვიქცეთ: ფელინ– 

გის ხსნილის დუღილის დროს, ტკბილის მიმატების წინად, ამ 

ყვითელ მარილს გახსნიან წყალში (1: 20) შიგ მიუმატებენ 

ძმრის სიმჟავეს და შუშის ღერით ამ ხსნილს თეთრ ლამბაქზე 

აქა-იქ მიაცხებენ. ამ დროს ფელინგის ხსნილი ადუღდება, და 

მის. ხსნილს წვეთობით მიუმატებენ ტკბილს. როცა ფერი სრუ– 

ლიად შეკრთება და შეატყობენ რეაქციის გათავებას, , მა– 

შინეე ტკბილის მიმატებას შესწყვეტენ, დულღილსაც შეაჩერე- 
ბენ რამდენსამე წუთს, რომ დაილექოს და ამაში დაასველებენ 

“მუშის ღერის წვერს და მიაცხებენ იმ ადგილას, საცა ყეითე- 

ლი მარილი იყო. მიცხებული. თუ რეაქცია. ჯერ გათავებული 

არ არის, ყვითელი მარილი მაშინვე გაწითლდება და თუ გა- 

თავებულია-–– ფერს არ იცვლის. თუ რეაქცია გათავებული არ 

არის, მაში ტკბილს კიდევ მიუმატებენ ხსნილის ორიოდე 

წვეთს, აადუღებენ,, გაანელებენ და როცა დაიწმინდება, კიდევ, 

გასინჯავენ ყვითელი მარილით და როცა ყვითელი მარილი; .
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აღარ გაწითლდება; მაშინ რეაქცია გათავებულია. აღნიშნავენ. 

დახარჯულ ტკბილს. და გამოიანგარიშებენ. ისე, როგორც, წი- 

ნად მოვიხსენეთ.. თუ პირეელ გასინჯვამი ყვითელი მარი- 

ლი არ გაწითლდა, ეს, რასაკვირველია, იმას ამტკიცებს, რომ. 

რეაქცია: ან სრულია და ან გადაცილებული. უკანასკნ ელ. შე– 

მთხვევაში საჭიროა გამეორება, მხოლოდ იმ პირობით, რომ 

დუღილს უფრო. ადრე შეაჩერებენ და ყვითელი მარილით გა- 
სინჯავენ. 

თუ ფელინგის ხსნილი ისეა მომზადებული, რომ იმისი 

10კ.ს.-რი ხუთს ცენტიგრამ (0,05. გრ.) 'მაქარს შეედარება, მა– 

შინ შეგვიძლიან გამოუანგარი'შებლად ამ სქემით ვისარგებლოთ: 

სქემა შაქრის რაოდენო.ბისა ტკბილში 

10 კ.ს. ფელიზგის ხსნილისა უდრის 0,ა, გრ. ყურძნის 'მაქარს ანუ 0ეეავ 

_ გრ-. კარხლისას 

  

  

' . ' “6 , .-, ' ჭ C '. ად. 

ს.ა ნ. რნი წ. 2+ CთC5  V .=5 125 690 V =-V§ | 2§C 9 ც/ყI50C 26' 00C I _C 5286 . 
2 CI 262 §C66) 2VI <C6 იყე 2V2ც-: 5წ6ც '§ 5. | 5561 §§9) 5 24 5წC I #-C ) < 5 5-0. VაC 
2 9 რი 626 2 95C”C (X5 156955 I%% 

· 06/ (20> ლ ' I .V თ. «ლ. L-74 ყა= «ვო 

0,50კ.ს 100 | 95 9,1 კ.ს. | 23,811 | 92,62 | 4,9 ვ.ს.| 11.90 | 11,31 
:0,55. –| 90,951 | 806,36· | 2,2 –– | 92.73 91:59 4,8 –- | 11,63 | 11,05 
0,60 -–| 83,332 | 79,117 |593.-–– | 21,74 | 90,695 |44 – 11,36 | 10,729 

70,069 – I %4“6,92 | 83,008 | 2,4 –– | 20,83 | 19,79 |48 –– | 11,11 | 10,56 
0,70 –– #?#1,26 | 67,886 |90 –– | 20,00 |. 19,00 |4,6 – 10,87 | 10,33 
0,725 –| 66,067 | 63,33 | 2,6 –– | 19,23 | 18 %97 4,7 –– | 10,6ჯ | 10,11 
0,80 –– 62,50 69, 3 | 21 –– | 18,592 | 17,59 |48 –– 10,192 9,89 
0,85 –-|I. 58,89 55,88 28 – | 17,86 16.96 4,9 – 10,20 9,6ე 
'0,90 ––)| 596,899 59,78 29 –.  17,2L1 | 16,388 |5,)0 –– | 10,00 9,50 
0,95 ––  02,63 | 50,00 |) 3,0 – :| 16,607 | 15,§3 |5, –– 9,80 9,31 
“1,0 –) მ0,0 4750 | 3,1 – 16,13 | 15,32 | 9,2 – 9,061 ს, 18 
11 –) 495,435 49, 18 |3,2 –– | 10,092 ” | 14,881 |538 – 9,43 8.96 
1,2 -) 41,67 89, 958 3,3 –- | 15,15 | 14,39 | 54 – 9,6 | 8,80 
18 –) 38,46 |· 30,54 | 3,1 –– | 1+,71 | 1397 |55 – 9,09 8,641 
14 –I 35,71 33,98 35 – | 14,29 | 13,57 |5,6 – 8,93 8,48 

·19. –,. 33,კ33 | 3,776 |36 – 13,889 | 13,19 | 5,7.– 8.77 8,33 
1,6 – 31,25 | 29,609 |3,7 –– | 13,51 | 19,84 15,8 – 8,ც9 8,19 

"1,7 –|)| 29,111 | 2.94 | 38 – 13,16 .,| 12,950 | 9,9 –– 8,47 8,05 
18 –) 27,298 | -20,39 | 3,9 –– | 19,89 | 19,188 I60-– 8.33 7,92 
I1,9 –) 26,32 96, კ. |4,00 –– | 12,50 | 11,87 |60,IL – ჩ,20 #,19 
„2,0 –I)I 29,00 | 23, 75 4,1 – | 12)19 | 11,58 162 – 80ც ს 7,16C                    
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8.14. §.I4 § 4 §. I. §. I 2 ლ . 56 ” 5CI)C . 15 9ძლC |) 6 თნ 1 |ი2)6ნი § "ხე 
2:|)2C .I2 „I იLC «I2 -·Iი .·I2 "I -.§ 29-92-2325 380532421: 33% 

+925 66 )§454 8 65,5-§3 26 96.§5)2909565)25,)59 85 
26% 5 CVV§58%C VV 255 %I9VV 2 2.5 5CVV 6 2555 9წ 8, <V252525 +645 295+წV4% 629292 .29<+V94 0 (25% (9 (45% §5M5851% 5 25% 15 2§ 

. I 

6,8- 7,9+ 7,65+I 9,7 5,16 4,90  13,1 | 8,82| 3,63| 16,5. ვ,03| 9 951 9. 
6,4 – 7.81 | 7,49| 9,8 '5,10 | 4,85| 13, | 3,19| 3,60) 16,6 3,01 236 19% შ5ი 28 
6,6–! 7,69 | 7,34| 99 | 2,05 | 4,80) 13,3 | 3,76 8,57, 1ც,7 9,99| 2/8LI 9L | 998, 9,96 
6:6–-| 7,57 | 790 | 1010 | 5,00.| 4,765, 13.4 | 3,73| 3,5+ 16,8 9,98| 983| 92 | 997, 9,16 
6,7 – | 7,46 | 7109 | 10,1 | +,95 | +,70| 13,5 | 3,7 3,29| 16,9| 9.96) 2:81| 98 | 9,1? 2,06 
68--| 7,35 | 698 | 10,2 | 4,90 | +,66, 18,6 | 3:68! 3,19| 17,0| 991 9,79| 9+ | 908 1,98 
6:9 – | 7.95 | C,8ყ | 10.3 | +,85 | +,ც1 13.7 | 8,65 3,117) 17,1| 9,92| 9.78) % | 2,00| 1,90 
70–-| 714 | 6:78 | 10:4 | +,81 | +,57| 13,8 | 3,ც9! 8,LI 17,9| 9!91| 9.76! 96 | 1:99 1,83 
71-- 7:01 | 6.69 | 10,5 | +,76 | 4,992! 13,9 | 3.60! 8,19| 17.3) 9.89 9:74| 97 | 1:85 1,76 
7,9--| 6,9 | 660 | 10,6 | 1,79 4,189 10 პ,57 3,3 L7,L 9,87| 9,73) 98 | 1)78| 170 
73-85 | 651 10,7 | #67 | ++L 14,1 355 3.37 17.5 2,86 9)71| 99 | 1772 1,6+ 
7 – | 6.76 | 619 | 10),8 | 4,68 | 4,+0| 14.9 | 3,59| 3,341) 17,C 9,8L 970! 30 | 1,67, 1,8 
7:5–|6,67 | 683 | 10.9 | 459 4.36 14.3 | 3,501 3,329 17,7 2,ც9 9:68) 31 | 1'ც1| 1:53 
7)6-––| 6,58 | 6.93 | 11,0 | 4,94 | 4.39) 14,4 | 8,47 3,30! 17,8, 9.81 9,67| 32 | 156, 1.45 
77--| 6.19 | 6,L7 | L1)1 | 4,50 | +,97| 145 | 2,15| 3,2ჯ| 17.9| 9.79! 9.65) 33 | 1,51| 1,4+ 
7.8--| 6.41 | 6:09-| 119 | 4,46 | 4,94| 1+,6 | 3.49 3,955, 18.0 9.78 2:61 3+ | 1.17) 1.40 
27:9––| ც,33 | ც.ი1 | 11.3 | 4.49 | 4,90| 14.7 | 3:+0| 3:23) 18,L| 9:76! 9:61 33 | 19) 136 
6,0--| 6,95 | 5,9# | 11,+ | +,39 | 4,17| 14,3 | 3,38. 3.91| 18,2. 9,75, 9.6) 36 | 1'3ე| 132 
811 –| 6,17 | 5.86 | 115 | 4,35 | 4,13| 1,9 | 3.35 3,19| 18.8, 9,73| 9:59| 37 | 1:35) 1,98 
8,9–-| 6,0 | 5)79 | 11/6 | +,31 | 4:09| 15.0 | 3,33| 3,17| 18,1 9,79 9:58| 38 | 1:31| 1.93 
8,3-.| 6,09 | 5,79 | 11)7 | 4,97 | +,06 15, | 3,381, 3,14| 18.5. 9.70) 9,57| 39 | 1:98, 1:22 
8:4--| 6,95 | 5,65.| 11,8 | 4,94 | 4,09) L6,9 | 3,99| 8,L9| 18,6, 9,69| 9.55! 40 | 1:22) 1,19 
8,5 – | 5,88 | 5,259 | 11.9 | 4,90 | 3,99, 15,3 | 3,97 3,10| 18.7) 9,67) 9.5LI 41 | 199, 1,16 
66 – | 5,81 | 5.59 | 19,0 | 4,17 | 3,96, 15.4 | 3,5. 3,8. 18,8| 9.66, 9,53) 42 | 1.19) 1,13 
8)7-–| 5,75 | 5,6 | 19,1 | 4)13 | 3,9| 15,5 | 3,92| 3,06 18,9| 2,6 9:51| +3 | 1.16, 1.10 
8,8-. 5,68 6.40 | 19.9 | 4,10 | ვ,99| 15,6 | 3,90 3,0 19,0| 2,69| 9.50) +L | 114) 108 
8,9--| 5,69 | 5,3+1 | 19.3.| +,08 | 8,86 16,7'| 3,18 8,02| 19,1| 9,69| 3:49| 45 | 1,1L) 1,05 
9,0-–| 5,25 | 5,28 | 19, | +,03 | 8,38| 15.8 | 3,16| 3,0L| 19,9| 9,690 2,47| 46 | 109) 1,03 
9,1-–| 2,19 | 5,99.| 19:5 | 4,900 | ვ,80| 15.9 | 3,1, 9,99| 19,3| 9,59, 9,#6| 17 | 1,06| 101 
9,9–-| 5,L3 | 6,16 | 19.6 | 397 | 3,77| 16.0 | 3,191 3,9X| L9,+| 2,58| 9.15! 48 | 1,0LI 0.99 
9,3-- 5,38 | 5,11 | 19.7 | 3.94 | 8)74| L6,1 | 3)LVI 9.95 19.5. 9,5C6| 9,+1| 49 | 1,09| 0.97 
9,+--  5,39 | 6,05 | 19.8 | 3,91 | 3,7L| 16.9 | 8,)9! 9,93! 19,C| 9,53, 2,+2 , “|! 
95- 5,956 5,00| 19,9. 3,868. 3,8 10,8. 3,0? 9,9L 19,7 9,51 2,4.” 
9,6 - | 6,91 | 4.95 | 13, | 3,85 | 3,65| 16,4 | 8,05| 9,90| 19.8) 9,52| 9,40                                 

ბ) ჟურძნის სიმჟავის. შეტეოაა, სიმჟავის რაოდენობის შე- 

ტყობა ძნელი არ არის; 'ვინც–-კი ქიმიაში ცოტაოდნადღ დახე– 

ლოენებულია, იმისთვის საკმაოა მოვიხსენოთ, რომ ამისათვის 

მოამზადებენ ნორმალურს ხსნილს რომელიმე ტუტისას ' და 

“ფეუთანასწორებენ სიმჟავის ხსნილსა. ერთის მხრივ · რომ 160 

გრ. ღვინის სიმჟავისა გავხსნათ ერთ ლიტრ. გამოხდილ, წყალ- 

“მი და მეორეს მხრივ ' 11% გრ. კალი–-ქვის ტუტი აგრედვე
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ერთ ლიტრ. „გამოხდილ წყალში, მაშინ ეს. ორი ხსნილი ერ: 

თიერთმანეთს. გაანელებენ და აღარც სიმჟავე იქნება და აღარ() 

სიტუტე, ნეიტრალი მარილი იქნება: 2III0-LC4ჭILI505=-, 

=0XC'ILI"IL209-L2ILL20. ამ ნაირად მომზადებული ტუტის ხსნი+ 

ლით ადვილი შესატყობია ყურძნის სიმჟავე. მაგრამ, რადგანაც, 

ეს მასალები ყოველ სახლში არ მოიპოვება, ამისათვის აქ ვუჩვე: 

ნებ ერთ ·იმისთანა საშმუალებას, რომლის მოხმარებაც ყველას 

“შეუძლიან. ; ; 

ამისათეის საჭიროა კირის: დ. ლის "მომზადება დ და ამასთან 

ერთი სხვა მასალაც, რომელსაც „ლაკმუსს "ეძახიან... 

ლაკმუსი: ლურჯი. სხეულია, რომელიც ერთნაირი ბალის 

ხის წვენიდან არის გაკეთებული, ლურჯი ფერი აქეს და წყალ- 

ში. :იხსნ ება. ლაჟვარდ "ფერად; ეს ფერი · ყოქეელგვარი : სიმჟა– 

ვით წითლდება და ტუტით ლურჯდება. მამ ამ "ლაკმუსის 

შემწეობით · ადვილად შეგვიძლიან „შევიტყოთ სიზეავეცა და სი– 

ტუტეც-: : 

; კირის წყალს ასე ამზადებენ: დამწვარი. კირის ატეხს ჩა ჩას) 

დებენ სუფთა ჯამში და წყლით დაან ელებენ; შემდეგ ჩაჰყრიან: 

ვიწრო ყელიან შუშის ჭურჭელში, ზედ დაასხამენ გამოხდილ: 

წკალს და თუ ეს არ მოიპოვება, წვიმის · წყალიც ”შეიძლებაჯ 
ჭურჭელს პირს დაუცმენ,;, კარგა გააჭანჭყარებენ და დასდგა-- 

მენ. როცა კირი ძირს დაილექება, წყალს გამოუცვლიან; ამ 

გვარად ორჯელ ან სამჯერ გარეცხავენ გირს. ამის შემდეგ, 

ისევ მიუმატებენ · წყალსა, თავს დაუცმენ და ორი თუ სამი 

დლის განმავლობაში ხშირ- -ხშირად გააჭან ქყარებენ;. „შემდეგ. 

ამისა, ერთი დღის განმავლობაში კირი დაილექება და. წყალი : 

დაიწმინდება. ეს წყალი ეხლა კირის წკალია,, შიგ კირია გა– 

ხსნილი და , ტუტია., ამ დაწმენდილ "კირის წყალს, რომ არ აი–
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მღვ“ეს, სიფრთხილით მეორე ჭურჭელში გადაასხამენ და პირ- 

დაცმულს შეინახავენ. | 

ფერ-საცვალის მოსამზადებლად ლაკმუსს თბილ წყალში 

გასრესავენ და როცა წყალი მუქ ლაჟვარდად ფშეიღებება, ქა-- 

ღალდში გასწურავენ და სოფთა ჭურჭელში შეინახავენ. ამ ორი 

ხსნილით ადვილია ყურძნის სიმჟავის რაოდენობის შეტყობა: 

ყურძნის წვენს ისე მოამზადებენ, როგორც წინადაცა ვთქვით;. 

აიღებენ 10 კ. ს., ჩაასხამენ სტაქანში ან პატარა ჭიქაში, მიუმა–- 

ტებენ 7 ან 8 წვეთს ' ფერ-საცვლელისას. ეს ფერ-საცვლელი,. 

რომელსაც კარგი ლაჟვარდი ფერი აქეს, ტკბილში მიმატების შე-. 

მდეგ გაწითლდება და ტკბილსაც წითლად “შეღებავს. ამის შემდეგ 

წვეთ-წვეთობით ჭიქაში ჩაასხამენ კირის წყალს გამორწყული 

ბიურეტით და ყოველ თითო-ოროლა წვეთის მიმატების 'მშემ– 

დეგ გააქანქჭყარებენ. კირის წყლის მიმატებით ჯერ-ჯერობით. 

წითელი ფერი · არ შეიცვლება და როცა კირის წყალი იმდე–- 

ნი იქნება, რომ სრულიად დაანელებს ყურძნის წვენის სიმჟა– 

ვეს, მაშინ ერთი, "მეტი წვეთით ყურძნის წვენი ფერს იცვ- 

ლის, ლურჯი გახდება. “კირის წყლის მიმატებას შესწყვეტენ 

და დანიშნავენ რამდენიც დაიხარჯა, ვთქვათ, რომ 10 კ. ს. 

ტკბილის დასანელებლად ჩვენ ვიხმარეთ 11კ.ს. კირის წყალი, 

აქედან ჩვენ შეგვიძლიან გამოვიანგარიშოთ ტკბილის სიმ- 

ჟავე- | 
, გამოცდილებით ვიცით, რომ თუ კირის ფკალი მომზადე– 

ბული დ და “შენახულია 159 ან 180-6., მაშინ 1კ.ს. ამ წყლისა: 

დაანელებს 0,0034 გრ. ღვინის სიმჟავეს. მაშ ეს 11კ.ს. უნდა 

გავამრავლოთ 0,0034 და ესეც კიდევ––100-ჯერ, მაშინ ჩვენ გვე– 

ცოდინება სიმჟავე ერთი ლიტრი ტკბილისა: 11 X 0,0034.100=– 

=3,74 გრ. 

ამ გამოანგარიშების ასაცილებლად აქ ჩვენ მოვიყვან თ- 

სქემას, · რომელშიაც ყველა ეს წინადვეა გამოანგარიშე– 

ბოლი კირის წყალის სხვა-და-სხვა რაოდენობის მიხედვით.



ჯე თ 
  

        
  

  

საბ|–ა|"ს„!"|სგასგაეგებეაეაბეზრირ-ა.ა.. §4§2) 59 14452) 5 წყ I<4§2) 5 წყ I 526552) 5 C 
259V) 8545, | 35V) 8<, | 259 824 32590 565 309 §5 5 8) 2 521 162 55 
<5 5 =< 5 5 <5 5=< <5 5 

0,1 კ.ს. | 0,000341.| 9 კ.ს. | 0,00689.| 15 – | 0,03114. | 98 კ. ს, | 0,09545. 
0,2 – | 0,000039.,| 3 –- | 0,010221,,| 16 – | 0,05155.|29 – | 0,09886. 
03- | 0,001022.| 4 –-· | 0,113ც36.,| 17 –– | 0,05790. | 30 – | 0,10991. 
04-– |0,00136ვ.)1 ნ –– | 0,0170725,,| 18 –– | 0,06137.|31 – | 0,1ი968. 

„ 095-–– | 0,00170ჭ1.. 6 –– | 0,020154.ე 19 –– 0,0ი48, 32 – | 0,10909) 
0,6- | 0,002015. წ” –– | 0,023804.,| 20 -–– | 0,00821. 33 ––|I 0,1129. 
ს, – | 0,0093860,,| 8– | იიგ(?(2 21 –.I. 00(159, 34 –– | 0,1189. 
05- |0,009727., 9 –– | 0ყყვიცვ2,|) 25. 0,0ჯ90. ვე – 0,1193. 
09 - | 0,0030068. | 10 – 0,0სვ11.) 23 –– # 0,07841). 36 ––- | 0,122%3; 
1,0 – | 0,00341. | 11 -– 0,0375., 94 – | 0,08189. 37 –- | 0,19614. 

12 0,01091,,| 25 –- | 0,08523. | 38 ––- | 0,19954, 
13 – 0აLLსვ2 26 – |. 0,058ც4, 39 – | 0,13295,, 
14 0,01773.,| 27 –– | 0,0920ჭ1, 40 – | 0,13636,                     

ამ ქიმიურ საშუალების მოხმარება, რასაკვირველია, ყვე- 

ლას არ “შმეუძლიან; ეს ჩვენ აქ ჩავუმატეთ მხოლოდ იმისთვის, 

'მევიტყოთ “მაქრისა და სიმჟავის რაოდენობა ყურძენ ში. და ამა– 

სთან მისი დამწიფების დროც. თუ ვენახის პატრონი ცოტა- 

ოდენად განეითარებულია და სურვილიცა აქეს,, ის, რასაკვირვე– 

ლია, ადვილად შეიგნებს მის მოხმარებას და. მაშასადამე მის- 

თვის უსარგებლოც არ იქნება აქ ნათქვამი, სხვას-კი, ვისაც ამ 

ქიმიური საშუალების მოხმარება, არ შეუძლიან, ჩვენ იმას. ვურ.– 

ჩევთ არეომეტრით სინჯონ თავიანთი ვენახის ყურძნის წვენი, 

ესეც საკმარია. თუ ერთი კვირის განმავლობაში ყურძნის 

წვენი სისქეს აღარ- მატულობს, რთველი უნდა დაიწყონ. ყუ– 

რძენი უნდა გაისინჯოს. ყოველ დღე ერთსა "და იმავე დროს, 

სჯობს შუადღისას. ა რასაკვირველია. “ყველა 'ჯიშის · ყურძენი. 

ცალკე უნდა გაისინჯოს, რადგანაც, როგორც ვიცით, ყვე-. 

ლა ' ყურძენს ერთი და იგივე შაქრის "რაოდენობა არა აქვს-- 

ზოგში ბევრია, ზოგში ნაკლები, მაშასადამე იმათ წვენს ერთი 

და იგივე სისქე არ ექნება. " .. 

გასილი პეტრიაშვილი 

(შემდეგი იქნება)



2) 

ბ) რთველი 

წინად ჩვენა ვთქვით, რომ ყურძენი სრულიად დამწიფე– 

ბული უნდა მოიკრიფოსო. ეს საზოგადო. კანონია. მაგრამ ხან- 

დისხან, ზოგიერთ "შემთხვევაში და ზოგიერთ გარემოებაში, ამ 

კანონის ასრულება ძნელია. ყველა ვენახის პატრონს არ შეუ- 

ძლიან მოიცადოს, ყურძნის სრულიად დამწიფებამდინ, განსა კუ- 

თრებით, თუ შემოდგომა ბურუსიანი დღა წვიმიანია. ამისთანა 

ამინდში ყურძნის მარცვალი ხშირად სკდება და ობი მალე ეკი- 

დება. ამ “რმემთხვევაში სჯობს ყურძენი დაუმწიფებელი მოიკრი- 

ფოს, ვიდრე არ დაობებულა და არ დამპალა. ობი ძალიან აფუ- 

ჭებს ლვინის გემოს. ბევრი სხვა გარემოებაც აზარალებს ყურ- 

ძენს, მაგ. სეტყვა, და დაცდა, ვიდრე ყურძენი დამწიფდებოდეს, 

მავნებელია და არა სასარგებლო. 

გარდა ამისა, რთვლის დრო. ადგილობრივ ჰავაზედაც არის 

დამოკიდებული. ამის გამო საზოგადოდ მიღებულია, რომ 1) 

საცა ჰავა თბილია, ძალიან სიცხეები არ იცის, იქ ყურძენი დამწი- 

ფების უმალვე უნდა მოიკრიფოს, 2) გრილს ნოტიო. და მაღლობ 

ადგილებში ყურძენი ძალიან უნდა დამწიფდეს, სჯობს კიდეცა, 

რომ ყურძენი. ცოტაოდნად დაჭკნეს ვაზზე და 8) იმ ადგილებ– 

ში კი, სადაც პაპანაქი სიცხეებია, სჯობს ყურძენი ადრე მოი- 

'კრიფოს, ცოტად შემოუსვლელი, და სრულად დამწიფებას არ 

მოუცადონ. მაშასადამე, კახეთში და ქვემო. ქართლში ყურძენი 

დამწიფების უმალვე უნდა მოი კრიფოს: ზედა ' ქართლში და 

იმერეთში ყურძენი ძალიან უნდა დამწიფდეს, ხოლო. განჯასა 

და ერევანში · კი სჯობს ყურძენი ცოტად შემოუსვლელტ მოი–- 

კრიფოს. აქ ჩვენ ვლაპარაკობთ დაბალ "ღირსების, ერთი წლის
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ჩვენა ვთქვით, რომ თბილ ქვეყნებში ყურძენი ცოტა ად- 

რე უნდა მოიკრიფოსო. “შენიშნულია, რომ ამისთანა ქვეყნებში 

ჯერ სრულიად დაუმწიფებელი და ადრე მოკრეფილი ყურძნის 

ღვინო. თან –და-თან უფრო. კეთდება და მალეც ძველდება. თუ 

დაგვიანებული რთვლის გამო ყურძენი მეტის-მეტად დამწიფდა 

და ძლიერ ტკბილია, მაშინ ღვინო. უბუ კეტო» უჯანო,, უხალისო. 

დგება, ძეელი შესან ახავია და სასმელადაც ხშირად საზიზღარიც 

არის. დაგვიანებული რთველი, რომელიც ასე მავნებელია თბი- 

ლი ქვეყნების ღვინოებისათვის, აუცილებლად საჭიროა ზოგი- 

ურთი ქვეყნების განთქმული ღვინოებისათვის, მაგ. ბორდოსი, ბუ- 

რგონისა და რეინის ნაპირებისა. 

ბურგონიელები ამბობენ, რომ იმათში კარგი ღვინის და–- 

საყენებლად ერთი მესამედი მოკრეფილი ყურძნისა დაუმწიფე– 

ბელი უნდა იყოს, მეორე მესამედი კარგად მომწიფებული, ხო–- 

ლო. უკანასკნელი მესამედი კი სრულიად მწიფე და დრო-გა- 

დასული –– დამჭკნარი. 

ბორდომი, სადაც ბევრი შესანიშნავი და გათქმული ღვი– 

ნოებია, შავ ყურძენს დიდის. დაკვირვებით არჩევენ, ასე რომ 

ყველა მკვახე და ან დაობებულ მარცვალს აცლიან; თეთრ 
ყურძენს კი ხშირად დამჭკცნარს და დაობებულს პჰკრეფენ, რო–- 

გორც სოტერნში (680908 აიLხ01109): რეინის ნაპირებზედ, აგ- 

რედვე ბურგონიაში და ბორდოშმი რთველი გვიან იციან და 

ყურძენს ამორჩევით ჰკრეფენ, დამწიფებულს სჭრიან და მკვახეს 

ვაზზე უშვებენ. ასე დრო-გამოშვებით ყურძნის კრეფა ძალიან 

კარგია იმ ადგილებში, სადა(კ ყურძენი თანაბრად ერთ დროს 

არა მწიფდება. მართალია, ეს ბევრს დროს და ბევრ ხარჯს თხო- 

«ულობს, მაგრამ ეს რა საფიქრებელია იქ, სადაც უნდათ, რომ 

კარგი ღვინო. დადგეს და კარგი თვისება და ფასი ჰქონდეს.
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ყურძნის მოკრეფაზე ჩვენ აქ ბევრს არას ვიტყვით. გრილ 

-ადგილებში ყურძენი უნდა მოიკრიფოს მხოლოდ მაშინ, როცა 

ამინდი კარგია და დღე მზიანი, რადგანაც, თუ ყურძენი ცივ 

“საწნახელში დაიწურა მაშინ ტკბილი ძნელად ადუღდება. არც 

"ხეები დგას. ტკბილის ტემპერატურა უნდა იყოს 909-– 2419%0; 

“თუ ამაზე თბილია, ის ერთბაშად და საჩქაროდ ადუღდება და 

მალევე დაიდუღებს, ასე რომ მაჭარში ბევრი შაქარი დარჩება 

“შეუცვლელი და ეს შაქარი ბევრს ავნებს ღვინის “შენახვას. 

საზოგადოდ რთველი ყველგან მაშინ უნდა დაიწყონ, რო- 

„ცა კარგი დარია. აუცილებლად საჭიროა, რომ რთვლის დროს 

წვიმა და ნამი არ იყოს. თუ დილა ნამიანია, ან ბურუსიანი, 

':მზის ამოსვლამდინ უნდა დაიცადონ, რომ ყურძენს ნამი არ მი– 

ჰყვეს საწნახელში. მსწავლულების გამოკვლევიდან სჩანს, რომ 

ნამის წყალი წმინდა წყალი არ არის, იმაშია გახსნილი სხვა- 

-და-სხვა ორგანული ნივთიერებანი, რომლებიც ცუდ გემოს აძ- 

-·ლევენ ღვინოს. 

კარგი იქნება, რომ ყურძნის მოკრეფის დროს თითო. მფშა“თი- 

„თო. რიგ ვაზს გაჰყვეს, რომ უფრო ყურადღებით შეიძლოს ყურ- 

„ძნის მოკრეფა. 

მტევანს ან ხელით სწყვეტენ, ან დანით სჭრიან, უფრო. 

ხშირად კი კოტატი და სასხლავი დანით, ან მაკრატლით სჭრი- 

ან. ჩვენის ფიქრით, არც ხელით მოწყვეტა არის კარგი და არც 

დანით მოჭრა, რადგანაც ამ შემთხვევაში ვაზის ტოტი და ხში- 

-რად თითონ ვაზიც ძალიან ირხევა, რის გამოც ყურძენს მარცვა- 

-ლი სცვივა, მეტადრე, თუ ყურძენი კარგად არის დამწიფებუ– 

-ლი. ასე მოკრეფით ბევრი ყურძენი იკარგება. თუ შესაძლებელია, 

„მაკრატლის ხმარება სჯობია. მაკრატლით მტევანი ისე მოიჭრე– 

„ბა, რომ გაზს სრულიად არ შეარხევს და მაშასადამე არც მარ– 

(რვალი ჩამოსცვივა და ტყუილ - უბრალოდ არ გაფუქდება. აი 

-სურათი იმ მა კრატლისა, რომლის ხმარებაც გავრცელებულია 

საფრანგეთში (სურ. 10).
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რთველში ყველა მუშას პატარა კა- 

ლათი უჭირავს, რომელშიაც მოჭრილ 

ყურძენს აწყობს და, როცა გაავსებს, 

საზოგადო. გოდორში ჩაჰყრის და, რო- 

ცა ესეც აივსება, მაშინვე საწნახელ– 

ში მიაქვთ. კალათის და გოდრის ხმა- 

რებასაც თავისი ნაკლულევანება აქვს. 

თუ დიდის სიფრთხილით არ ჩაიწყო. სურათა 10. 

ყურძენი დაიჭყლიტება და ტკბილი კურძნის საჭრელი მაკრატელი. 
დაიღერება. სამწუხაროდ, სიფრთხილე 

ძნელად მოეთხოვება მუშას რთველში, როცა გაცხარებული მუ- 

“მაობაა. ამისთვის იშვიათია, რომ საწნახელში მიტანილ გოდორს 

წვენი არ გასდიოდეს. მაშ ამ მხრითაც ვენახის პატრონს ბევრი 

ზარალი ეძლევა. ვინც კი თავის “შრომას და თავის მოსავალს 

აფასებს, ის, რასაკვეირელია, თუ შეძლება აქვს და მოსახერხებე- 

ლიც არის, არ დაიშურებს, კალათების და გოდრების მაგივრად 

ისეთი ჭურჭელი იხმაროს, რომ ტყუილ-უბრალოდ არ დაჰკარ– 

გოს ნაწილი თავის მოსავლისა. ეს ჰურჭელი ისეთი უნდა იყოს, 

რომ დაჭყლეტილი ყურძნის წვენი არ გაუვიდეს და ამასთან. 

მსუბუქი და ადვილი სახმარებელი იყოს. საფრანგეთში ზოგიერთ 

ვენახებში კალათების მაგივრად ხმარობენ თეთრ თუნუქის პა- 

ტარ - პატარა ყუ- 

რიან კასრებს (სუ- 

რათი 11) და გო- 

  

    

      დრების მაგივრად 

ან თუნუქისავე და 

ან ხის ორ ყურიან 

ჩანახესს (სურათი 

-12). ამ შემთხვევაში 

  

  

სურ. 11 სურ. I2 

მუშას სიფრთხილე თუნუქის კასრი ხის ჩანახი 

“არ. მოუნდება, რა– 

დგან, თუ ყურძენი დაიჭყლიტა, ტკბილი არ დაიღვრება. ზო– 

გიერთს ვენახისს პატრონს საწნახელი ვენახზე მო'მორებით-
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აქვს და ყურძენი ურმებეთ მიაქვთ საწნახელში. ამ “ფშემთხვევა– 

ში ურემში ჩამდგარია დიდი გძელი გოდორი და ან რამდენიმე 

პატარა გოდორი. ამ ნაირად ყურძნის გადატანა მცირე ზარალს 

“არ აძლევს ვენახის პატრონს, გზაში ყურძენი ძალიან იჟეჟება, 

იჭყლიტება და ბევრი ტკბილი იღვრება და იკარგება. საფრან– 

:გეთში, ვისაც საწნახელი ვენახზე მო'მორებით აქვს, ის საწნახ- 

ლამდის ყურძნის მისატანად ხმარობს თუნუქის ერთგვარ გრძელს 

“და ლრმა გეჯას, რომელიც ისეა ჩამდგარი ურემში, რომ გადა– 

ტანის დროს ყურძენი სრულიად არ იჭყლიტება. ამისათ–- 

:ვის ურმის ჭალებზე ზეწრებთან თოკებია გაბმული ხარი-. 

'ხასავით და ზედ ლასტი ან ფიცარი ძევს. ლასტს ქვეშ ჩალაა 

”დაგებული და ზედ ლასტზე ის თუნუქის გეჯა სდგას. გვერდე– 
ბზედაც ჭალების და გეჯის შუა ჩალაა ჩატანებული, ასე რომ 

„გეჯა ურემში საქან ელასავით არის ჩამოკიდებული. რაც უნდა 

ოღრო-ჩოღრო. გზა იყოს, გეჯა არ ინჯღრევა და ყურძენიც არ 

"იჭყლიტება და თუ მაინც და მაინც „ცოტაოდნად დაიქყლი- 

„ტა, ტკბილი მაინც არ დაიღვრება და არ დაიკარგება. ვისა: 

-ამ გვარად ყურძნის გადატანა შეუძლიან, ძალიან კარგი და 

'სასასგებლო. იქნება. 

ყურძნის გაწმენდა. ზოგიერთ “შემთხვევაში ხშირად საჭი–- 

“როა საწნახელში მატანილი ყურძნის გაწმენდა, მეტადრე მ:–- 

“შინ, როცა, ავადმყოფობის გამო, ვაზი ნაწამლია სხვა-და-სხვა» 

'წამლებით, მაგ. გოგირდის ფქვილით, კირით და ან სპილენძი- 

ანი გოგირდის მჟავით. გაჭუჭყიანებული ანუ გატალახიანებუ- 

ლი მტევნები დიდის სიფრთხილით და ყურადღებით უნდა და- 

იბერტყოს და წყლით გაიბანოს, მეტადრე თუ მტევანს გოგი– 

რდი აყრია. თუ საწნახელში მტევანს გოგირდი ჩაჰყვა და ტკბი-” 

ლში გაერია, ღვინოს აყროლებული კვერცხის გემო. და სუნი 

“მიეცემა, რომლის მო'მორებაც “შემდეგ ძნელია. აგრედვე საჭი–- 

როა ყურადღება მიაქციონ, რომ ყურძენს კირი არ ჩაჰყვეს- 

კირი ტკბილის სიმჟავეს დაანელებს, ამის გამო. ღვინო. კარგი 

აღარ დადგება და ხშირად სტომაქისათვის მაენებელია ასეთი 

ლვინო. აგრედვე, თუ ვაზი დაწოლილია და მტევანი მიწით გა-.
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სვრილი ან გატალახიანებულია, ყურძენი მაშინაც ოეჭველად» 

უნდა გაიწმინდოს. მიწა (ცუდ გემოს აძლევს ლვინოს, მძაღე. 

ერბოს გემოს. ამგვარი გემოს მოშორება შემდეგ ძნელია. 

ჟურძნის დამარცვლა. ყურძნის დამარცვლის შესახებ მსწა–. 

ვლულები სხვა-და-სხვა აზრისანი არიან: ზოგი დამარცვლას ურ-- 

ჩევს, ზოგი არა. საზოგადოდ ზოგიერთ შემთხვევაში ყურძნის» 

დამარცვლა მარგებელია ლვინისთვის და ზოგჯერ, სხვა შემთხვე- 

ვაში, მავნებელია. დამარ(კვლის მნიშვნელობის შესაგნებლად. 

ჩვენ აქ მოვიგონოთ ისა, რომ კლერტი თავის შემადგენარი 

ნივთიერებით ბევრად განირჩევა ყურძნის და მისი წვენისაგან:: 

კლერტში ბევრი ტანინია და სხვა სიმჟავეებიც: ტანინს. 

მწკლარტე გემო. აქეს და სტომაქისათვის ძნელი მოსანელებე-. 

ლია. ამისთვის უმჯობესია, რომ ეს სხეული ღვინოში ბევრი- 

იყოს. მაგრამ უტანინოდაც ღვინის დაყენება · შეუძლებელია,. 

რადგანაც უამისოდ ღვინოში ბევრი “აზოტიური 'ნივთიერება: 

(ალბუმინი) დარჩება და ძნელი შესანახავი იქნება. ამ ალბუმი-- 

ნის რაოდენობის დაგვარად ღვინისთვის ხა ის ტანინიც საკ-- 

მარია, რომელიც ჩენჩწოშია და კურკებისგან შეიძენს; ხან კი, 

როცა ტკბილში ალბუმინი ბევრია, ეს ტანინი საკმარი არ არის 

და მაშინ კლერტიც “უნდა მიეცეს დუღილის დროს. აქედან 
სჩანს, რომ ყურძნის დამარცვლა დამოკიდებულია ყურძნის და. 

ტკბილის ვითარებაზე. თუ ვაზი ისეთი ჯიშისაა და ან ნიადაგი- 

ისეთია, რომ ყურძენში ბევრი ალბუმინი იქნება, მაშინ და–- 

მარცვლა მავნებელი იქნება. გარდა ამისა, თუ საზოგადოდ- 

უურძენი ძალიან შაქრიანია და (კოტა სიმჟავე აქეს, მაშინაც 

დამარცვლა საჭირო არ არის, ტკბილს ჭაჭა-კლერტები უნდა: 

მიეცეს, მხოლოდ იმ პირობით კი, რომ ღვინო. დიდხანს არ დარ-. 

ჩეს ჭაჭაზედ. 

უცხო. ქვეყნების მაგალითი გვიჩვენებს, რომ ყურძნის და–. 

მარცვლა ძალიან გავრცელებული არ არის. მაგალითებრ, საფ–- 

რანგეთში იმ 75 ადგილებში, სადაც  ვენახებია მოშენებული,ც. · 

მხოლოდ 34 ადგილს იციან ყურძნის მარ/,ცვლა და 41 ადგი-- 

ლში კი არა. ამას ისიც უნდა დავუმატოთ, Cომ ამ უკანასკნე–
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ლი 41 ადგილის . მოსავალი “ფრეადგენს “/ მთელი საფრანგე– 

თის ღვინის მოსავლისას. მაშ ჩვენ შეგვიძლიან ვთქვათ, რომ 

იმისთანა დაწინავებული ქვეყანა ღვინის დაყენებაშე, როგორც 

საფრანგეთია, ჰმარცვლავს მხოლოდ 1/. ნაწილს ყურძნისას. 

აქ მოვიყვან ერთი გამოჩენილი იტალიელი მსწავლულის და 

ღვინის დამყენ ებლის პოლლაჩჩის (00118060)) · აზრს, რომელიც 

ყვ ელასგან თითქმის კანონად არის მიღებული. იმის აზრით, 

კლერტი ტკბილის დუღილს აადვილებს და ღვინის 'შენახვასა(კ 

ხელს უწყობს. იმის გამოცდილებიდან სჩანს, რომ უკლერტოდ 

ა უჭაქოდ ცუდი ღვინო დგება, თუმცა კი ზოგიერთ შემ- 

თხვევაში ისიც წინააღმდეგი არ არის დამარცვლისა და ურჩევს 

კიდეც დამარცვლას. იმის აზრით დამარცვლა საჭიროა: 1) იმის- 

თანა ყურძნისა რომელიც „ზოგიერთ ადგილას კარგად არა 

მწიფდება. ამ შემთხეევაში კლერტი მწვანედ რჩება და ბევრი 

სიმჟავე და სიმწკლარტე აქვს, რომელიც ემატება უიმისოდაც 

მჟავე და მწკლარტე ყურძნის წეენსა; 9) დამარცვლა საჭიროა 

იმ შემთხვევაშიაც, როცა თვითონ ვაზის ჯიმი მწკლარტე ღვი– 

„ ნოს იძლევა და 3) ეს დამარცვლა ეგრედვეე საჭიროა, როცა 

ატმოსფერული გარემოებით ან ავადმყოფობის გამო. მტევანს 

მარცვალი ჩამოსცვივა დღა თვითონ მტევანიც ან დაჭკნება და 

ან არ დამწიფდება...“ ამ შე?თხეევაში კლერტი მაგნებელია. 

წინააღდეგ ახისა დამარცელა მავნებელია: 1) იმისთანა 

ყურძნისა, რომელიც თხელ და მსუბუქ ღვინოს იძლევა. აქ 

კლერტი საქირო და მარგებელია; 2) როცა ყურძენი ძალიან 

“რმ აქრიანია და ტკბილი, განსაკუთრებით თბილი ქვეჭნის ყურ- 

ძენი; ამისთანა ყურინის ტკბილი, უკლერტოდ კარგად არ და–- 

დუღდება. 
მაშასადამე, ზი გიერთი ჯიშის ყურძნისათვის დამარცვლა 

მიუცილებლად საჭიროა: და განსაკუთრებით უფრო იმისთანა 

ყურძნისა, რომელსაც საფერავი ბევრი აქვს და მარცვლის კა- 

ნი ძლიერ მწკლარტეა. 

საფრანგეთში ერთმა სამეურნეო. საზოგადოებამ გამოცდი- 

ლება მოახდინა ერთგვარ ყურძენზე, რომელსაც რუსსილლიონს
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(100981110) ეძახიან და რომლის ღვინოსაც ჩვეულებრივი ძა– 

ლა აკლია და რაღაცა მიწის გემო. აქვს. ამ გამოცდილებამ აღ– 

მოაჩხინა, რომ დამარცვლილი ყურძნის ღვინო. ბევრად უფრო 

კარგი დგება ვიდრე დაუმარცელავოისა. ბუკეტი და ჯანი კა- 

რგი აქვს და აღარც მიწის გემოს იჭერს, მხოლოდ, ცოტა არ 

არის, ფერი აკლია. 

აი კიდევ დამარცვლას რა მნი'შენელობა აქვს ღვინის და- 

ყენებაში: | 

გამოც ჯილებამ გვაჩვენა, რომ შავი ყურძნიდან დაყენე–: 

ბული თეთრი ღვინო უფრო. მაგარია, ალკოგოლიანი, ვიდრე 

წითელი ღვინო, დადუღებული ჭაჭაზე და კლერტზე (საფე–- 
რავის გარდა, ჩვენში ყველა შავი ყურძნიდა5 შეიძლება თეთრი 

ღვინის დაყენება, ამისთვის საკმარისია უკაჭოდ ტკბილის და– 

დუღება). ამასთანავე ისიც შენიშნულია, რომ თუ შავი ყურ- 

ძნის ტკბილმა მარტო. უკლერტო. ჭაჭაზე დაიდუღა, მაშინ ის 

ღვინო. უფრო. ალკოგოლიანია, ვიდრე მაშინ, როდესაც კლერ– 

ტიან ჭაჭაზე დაიდუღებს. აი შედეგი ამ გამოცდილებისა: 

1 00 კილოგრამი "შავი ყურჰენი დაქაჯული და 

დადუღებული იყო უქაჭოდ; ამ ღვინოს 
სიმაგრე ალკოგოლისა ჰქონდა == 99, ალკოგ- 

100 კილოგრამი იმავე ყურძნისა იყო. დამარც- . ' 

ვლილი და წითელი ღვინო იყო. დაყენებუ- 

ლი, მაშასადამე ჭაჭაზე დადუღებული, უკლე · 
რტოდ; სიმაგრე = 99. – 

100 კილოგრამი ამავე ყურძნისა კლერტიან ჭა– 

ჭაზე ადუღებული; სიმაგრე = 89 – 

100 კილოგრამი თეთრი ყურძენი, უჰჭაქოდ და–- ! 

დუღებული; სიმაგრე . ==9%ვ 
100 კილოგრამი ამავე თეთრი ყურძნისა: ჭაჭა– ! 

ზე და კლერტზე დ-დუღებული; სიმაგრე == 89 --. 

როგორც ვხედა=ვთ “შავი ყურძნის ტ კბილიც და თეთრისაც) 

კლერტზე დადუღებული უფრო სუსტ ღვინოს იძლევა და 

უკლერტოდ კი უფრო მაგარსა.
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როგორც ვხედავთ, დამარცელა ხან საჭიროა და ხან არა. 

ამიტომაც ზოგი ურჩევს დამარცვლას და ზოგი კი არა. ზოგი- 

ერთ შემთხვევაში კი ყველანი ერთხმად ურჩევენ დამარცვლას,,. 

მაგ. როცა ყურძენი დასეტყვილია, ან სიცხისაგან დამწვარი და 

ან მილდიუთ ავადმყოფი; ყველა ამისთანა ყურძნისთვის კლე–- 

რტი მავნებელი იქნება. 

ამასაც ნუ დავივიწყებთ, რომ დამარცვლილი ყურძნის 

წვენიდან ან ჰჭაჭიდან გამოხდილი არაყი ან კონიაკი უფრო 

კარგი თვისებისაა, ვიდრე დაუმარცვლავი ყურძნის ღვინიდან და 

ქაჭიდან გამოხდილი. ყურძენს ან ხელით ჰმარცვლავენ, ან ცხა- 

ვის შემწეობით, ან მანქანებით. 

ხელით დამარცვლა ძნელია და ბევრ ჯაფას თხოულობს; 

ამისთვის ხელით მარცვლა გავრცელებული არ არის. უფრო. 

გავრცელებულია ცხავით დამარცვლა; ცხავი უმჯობესია ხისა 

იყოს (სურათი 13). სუ- „–-–- 

რათიდან.. სჩანს, თუ ეს 

ცხავი რანაირად არის გა- 

კეთებული: იგი ოთხ-ფე- 

ხიან სტოლსა ჰგავს. ზე– 

'და ფიცრები დახვრეტი- 

ლია ცხავივით; ამ ცხა- 

ვის ქვეშ ფეხებ შუა ჩა- 

დგმულია უჯრასავით გა-. 

კეთებული გობა, რომ- 

ლის ერთი გეერდი ღა- 

რივით არის შევიწროე- 

ბული. ხანდისხან რკინის 

მავთულის ცხავსაც ხმა– · 

რობენ, მაგრამ, ჩვენის ფიქრით, ეს კარგი არ არის. 

ამ ც„ხავზედ “დააწყობენ ყურძნის მტევნებს და შემდეგ 

ორ-კაი ჯოხით, პატარა ფიწლით აგორებენ მტევნებს ამ 

ცხავზე. „რადგანაც ცხავის ნაჭვრეტები უფრო. დიდრონებია, 

ვიდრე ყურძნის მარცვლები, ამისათვის მარცვლები ედებიან ნა–   

სურ. “189, 

სამარცვლავი ცხავი
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პვრეტების გვერდებს და სწყდებიან კუნწებიდან. მარცვალი გო– 

ბამი „ვივა და აქედან საწნახელში ჩადის; კლერტი კი ცხავ-- 

ზე რჩება. 

ეხლა ბევრგვარი სამარცვლავი მანქანებია, მოგონილი მა– 

გრამ მათს აღწერას ჩვენ საჭიროდ არა ვრაცხავთ. კლერტის. 

მოცილება დაწურვის დროსაც ადვილად შეიძლება, რადგან და– 

ჰყლეტილ ყურძენს კლერტი ადვილად ეცლება. 
, რჯმდენიმე სხით ეურძნის შენჯსვა საწსასელ ში. გამოცდილე– 

ბამ გვიჩვენა რომ "ზოგიერთ შემთხვევში კარგი იქნე- 

ბოდა მოკრეფილი ყურძენი მაშინვე არ დაიწუროს და. 

სამი ოთხი დღე დაუწურავი დარჩეს. ამის გამო მოკრეფილი 

ყურძენი ლასტებზე ან ფიცრებზე უნდა. დაიწყოს, მხოლოდ ისე. 

კი, რომ ძალიან აგორავებული არ იყოს; საკმარია ორი ან სა– 

მი პირი წყობა. სჯობს, რომ ყურძენი თბილ ადგილას ან მზე– 

ზე ეწყოს.. ასე გაფენილი ყურძენი ცოტად შეშრება და უფრო- 

მწიფდება, უფრო. კეთდება, უფრო. კარგი გემო ეძლევა. სამპა– 

იოს (58IXV2V0) აზრით, რომელიც ღვინის დამყენებელია პორ–- 

ტუგალიაში, ასე შენახული ყურძენი უფრო. კარგად იწურება, 

იმის ტკბილი კარგად დუღდება, ღვინო. მშვენიერი დგება, ფე–- 

რიც კარგი აქვს და კარგადაც ინახება. ასე დაწურვა კარგია 

მაშინ, როცა ამინდის გამო. ყურძენი კარგად არ არის დამწი– 

ფებული, და, თუ ყურძენი მწიფეა, სრულებით საღი უნდა იყოს. 

თუ ყურძენი ისე მწიფეა, რომ მარცვალი ადვილად სცვივა და- 

ან დამპალი და დამსკდარი მარცვალი ურევია,“ მაშინ იმის შე–- 

ნახვა არ ვარგა. ამ შემთხვევაში ყურძენი ჩახურდება, სხვა-და– 

სხვა გვარად დაიწყებს დუღილს და ამ ყურძნის ღვინო. სრუ– 

ლიად უვარგი დადგება. 
ჟურძენზე გაჯის მოურა (-)ტ(.გთც ძგ 12 V6იძმიფბ). ქვე– 

მო. საფრანგეთში და ისპანიაში გავრცელებულია ერთგვარი ჩვეუ– 

ლება: ყურძენზე გაჯს მოაყრიან ხოლმე დაწურვის წინად. გამოც– 

დილებით შეიტყეს, რომ გაჯის მოყრა ტკბილის დუღილს უფ- 

რო. აჩქარებს და ამთავრებს, ცოტა სიმჟავეს უმატებს და ამის– 

გამო. ღვინო. უფრო. კარგად იღებება ყურძნის საფერავით. გარ–
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და ამისა, გაჯ-მოყრილი ყურძნის ღვინო. უფრო მალე და კარ– 

გად იწმინდება და კარგი შესანახავიც არის. მომეტებული სიმ- 

ჟავის და კარგად დაწმენდის გამო ამ ღვინოს სენი ძნელად 

ედება, ავად არა ხდება, სითბოს, მგზავრობას და გადაღებას, 

ადვილად იტანს, თვითონ ღვინოც ძალოვანი და გემრიელი. 

სასმელია. 

გაჯის მიმატება განსაკუთრებით დაბლობ და ნოტიო ად-- 

გილების ვაზის ყურძენსა რგებს, იმ ყურძენსაც რომელიც. 

ობით, ან ტალახით არის გაფუჭებული. ჩვეულებრივ ამგვარი. 

ყურძნის ღვინოები ცუდი ხარისხისა არის. ქვემო. საფრანგეთის- 

ვენახის, პატრონები გვარწმუნებენ, რომ თუ ამგვარ ყურძენს. 

გაჯი აქვს მოყრილი, მაშინ ხშირად კარგი და გემრიელი ღვი– 

ნო გამოდის და ადვილი “შესანახავიც არის. მეცნიერებამ და გა-. 

მოცდილებამ შეიტყო გაჯის ასეთი კარგი ზედ-მოქმედება ღვი-- 

ნოზე, მაგრამ, სამწუხაროდ, გიგიენამ დაგვიმტკიცა, რომ ამ 

ლვინოს ცუდი ზედ-მოქმედება აქვს მსმელის სტომაქზე; ამისა-- 

თვის ბევრნი უარსა ჰყოფენ გაჯის მოყრას. საფრანგეთში მმარ– 

თველობამაც აუკრძალა ბევრი ' გაჯის მიმატება და თუ ჯერ კი-- 

დევ მაინც ნებას აძლევს, მხოლოდ იმ პირობით, რომ ერთ ლი-- 

ტრ ღვინოში ორ გრამზე მეტი არ იყოს კალ-ქვიანი გოგირ–-- 

დის სიმჟავე ”). 

რადგანაც გაჯის მოყრას ბევრი მოწინააღმდეგენი აღმო- 

უჩნდნენ, ამისათვის ქვემო. საფრანგეთის ღვინის დამყენებელნი 

ცდილობენ იპოვონ სხვა ისეთი რამ ნივთიერება, რომელმაც გა– 

ჯის მაგიერობა გასწიოს და ამისავით კარგი (კვლილება მოახ–- 

  

#) გაჯი, როგორც ვიცით, კირიანი გოგირდის სიმჟავე” (C8 40"). 

და, რადგანაც ყველა ღვინოში და ტკბილში მოიპოება ღვინის მარილი. 

(C'II"#I0?), აი რაგვარი ქიმიური რეაქცია მოხღება ღვინოში: ღვინის 

სიმჟავე უერთდება კირს და კირიანი ღვინის სიმჟავე კეთდება (C'II'02 0"); 

კალი-ქვაც თავის მხრით უერთდება გოგირდის სიმჟავეს და კალი-ქვიანი» 

გოგირდის სიმჟავე კეთდება. კირიანი ღვინის სიმჟავე ღვინოში არ იხსნება 

და ამისათვის ღვინოს შორდება და თხლესთან ერთად ძირს ილექება; კა- 

ლი-ქვიანი გოგირდის Lიმჟავის მარილი კი კარგად იხსნება ღვინოში და. 

ამისათვის “რმიგა რჩება. '



დინოს ღვინოში. ამ ნივთიერებათა შორის ეხლა ორ ნივთიე– 

რებაზეა ყურადღება მიქცეული, ერთი მათგანი არის ეგრედ წო– 

დებული კირიანი ფოსფორის სიმჟავე (08I1IL0' ანუ C22%(L0'")?) 

და მეორე ––კირიანი ღვინის სიმჟავე (C'IL'თა0ყ). კირიანი ფოს- 

ფორის სიმჟავეს იმ ზომით უმატებენ, რომ ერთ ლიტრ ღვი– 

ნოში ერთი გრამიდან 8 გრამამდინ იყოს. კირიან ღვინის სიმ–- 

ჟავეს კი ლიტრში 3 გრამიდან 5 გრამამდინ უმატებენ (ამ უკა- 

ნასკნელ “რმემთხვევაში ტკბილს უმატებენ 2 გრამიდან ·3 გრა–- 

მამდინ ლვინის სიმჟავეს და 1, გრამიდან 1,ც გრამამდინ მარმა– 

რილოს ფქვილს). გამოცდილებამ გვაჩვენა, რომ ამ სხეულებსაც 

კარგი ზედ-მოქმედება აქვთ ღვინის დაყენებაზე. 

აი რას ამბობს ამის შესახებ ერთი საფრანგეთის გამოჩენი- 

«ლი ქიმიკოსი და ღვინის მცოდნე არმან გოტიე (#IIიმი0 Cთგს- 

+108): 
»გიგიენის მხრით ტკბილის ფოსფო.ტაჟი (კირიანი ფოსფო–- 

რის სიმჟავის მიმატება) და ტარტრაჟი (კირიანი ღვინის სიმჟა- 

ვის მიმატება) არავითარ ვნებას არ მოუტანს კაცსა. ეს ორივე 

საშუალება ღვინოს სიმაგრეს (ალკოგოლს) უმატებს, რადგანაც 

ეს ორივე სხეული კარგი საზრდოა ღვინის დედისათვის; როცა 

ღვინის დედა კარგად არის ნაკვები და ღონიერია, მაშინ ტკბი–- 

ლის დუღილი კარგად მიდის და მალე თავდება. ამის გამო. სხვა– 

გვარი დუღილი შეუძლებელია, და, რასაკვირველია; ღვინო. უფრო. 
მაგარი იქნება. ამას გარდა. ეს ორივე საშუალება ღვინოს ფერს 

სუმატებს. 

კალი-ქვიანი ანუ კირიანი ფოსფორის. სიმჟავეს წყენა არ 

“შეუძლიან, პირიქით, მარგებელია და საქიროც არის ჩვენი სხე- 

“–ულისათვის. ამ სხეულს ჩვენ სხვაგვარადაცა ვჭამთ, რადგანაც 

იგი ხორცშიაც და პურშიაც ბლომად არის. 

ღვინოში მიმატებული კირიანი ღვინის სიმჟავე. ღვინოში 

არა" რჩება, მაშასადამე მავნებელი არ იქნება4. 

რადგანაც ეს ორივე საშუალება ტკბილს ჩქარა ადუღებს 

და ღვინოს კარგადა სწმენდავს, სიმჟავეს და ალკოგოლს სუმა– 

ტებს, ამისათვის მათი გონივრული ხმარება სასარგებლო. უნ- 

ად იყოს.
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ჟერიმნის დაწუერგა. ყურძნის დაწურვა იმამი მდგომარეობს, 

რომ მტევნის ყველა მარცვალი გაისრისოს, ჩენჩო. ანუ კანი 

გასცილდეს მარცვლის გულსა, მხოლოდ ისე კი, რომ კურკა 

არ დაიმტვრეს და გული ძალიან არ გაიწუროს. ამ ნაირად მარ- 

ცვლის დაჭყლეტა იმისთვის არის საჭირო, რომ ყველა “შემა– 

დგენარი ნივთიერებანი ერთმანეთში აერიონ და ჰაერმაც იმო.- 

ქმედოს. 

დუღილის ფერმენტი, · ღვინის დედა, რომელიც მარცვლის. 

კანზეა, ტკბილში გაერევა და ამის გამო. ეს ტკბილი მალე ადუ–- 

ლდება. რამდენადაც ყურძენი კარგად იქნება დაჭყლეტილი, იმ– 

დენად დუღილიც ძლიერი და წესიერი იქნება. მაშასადამე, 

კარგად დაქყლეტა უმთავრესი პირობაა კარგი დუღილისა და 

ღვინის კარგად დაყენებისა. 

დაჭყლეტილ და დაუპყლეტ:ვ ყურძნიდან მომზადებუ– 
ლი ღვინო. ერთგვარი არ არის. დაუქყუყ)ლეტავი ყურძნის ღვი- 

"ნო. 'თუმცა კარგი ფერისა, მაგრამ ტკბილია; დაქყლეტილი 

ყურძნიდან კი ღვინოს ცოტა ნაკლები ფერი აქვს, მაგრამ უფ– 

რო. ძალოვნია, უფრო. კარგი გემოსი და სიტკბოც არა აქვს. სი– 

ტკბო. ლვინოში საშიშარია, იმის შენახვა ძნელია. თუ ყურძნის. 

მარცვალს კანი ნაზი და თხელი აქვს, მაშინ შეიძლება დაუ–- 

ჰყლეტავად დავადუღოთ, კანი თითონ დასქდება. მაგრამ, როცა 

ყურძნის მარცვალი მაგარია, მაშინ მიუცილებლად საჭიროა მი– 

სი დაჭყლეტა, რადგან დუღილი მხოლოდ მაშინ იქნება სრუ– 

ლი და თანაბარი, 

ყურძენს ან ფეხითა სპჰყლეტენ საწნახელში (სურათი 14) 

და ან სხვა-და-სხვა საჭყლეტავი მანქანებით. 

ფეხით ყურძნის დაჭქყლეტა უფრო. კარგია, ვიდრე ყო- 

ველგვარ მანქანებით, თუ კი ეს დაქყლეტა ყურადღებით და 
სუფთად მოხდება. რასაკვირველია, საჭიროა, რომ „ძუ შამ კარ– 

გად დაიბანოს ფეხები საწნახელში ჩადგომამდინ. ამ გვარად 

ყურძნის დაჭყლეტა იმით არის კარგი, რომ მარცვალი კარგად 

ისრისება და კურკა და კლერტი კი–-არ იმტვრევა და არ იჭყ– 

ლიტება.
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საწნახელი ან ქვითკირისაა და ან ფიცრისა. ჩვენის აზრით, 

ფიცრის საწნახელი სჯობია. ქვითკირის საწნახელი იმისთვის 

არ არის კარგი, რომ კირი მოქმედობს ტკბილზე, მის სიმჟავეს 

  

  

  

· სურ. )14. 

ხის საწნახელი 

საწნახლიდან ტკბილი ან ლაგვინ“ში ჩადის, რომელიც ყო- 

ველთვის ქვითკირისაა, და ან დიდ ქვევრში. ჭაჭას ან აქვე აძ–- 

ლევენ სადულებლად და ან სხვა ქვევრებში გადიღებენ. ვისაც 
ქვითკირის · საწნახელი აქვს, ჩვენ იმათ ვურჩევთ ეს ისე მოამზა– 

დონ, რომ ტკბილი არ გააფუპოს. ამისთვის ორი საშუალებაა 

გამოსადეგი: 

'" წყალში გახსნილი კაჟის მარილით (25%/) კალი-ქვიანი კაჟის მჟაგე 

IL21:09 და 759მ/ წყალი) და, როცა გაშრება, მაშინ წმინდა 

კედლები და ძირი კარგად გაშრება, კიდევ დაასველებენ კაჟის 

#3 ან ცოცხით ან ტილოთი.
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მარილის ხსნილით, რომელიც ეხლა უფრო. სქელი უნდა იყოს 

(50ბ/. კაჟის მარილი და 50მ9%/, წყალი) გაშრობის შემდე კი- 

-დევ გარეცხავენ. მესამედაც გაიმეორებენ ამგვარივე ხსნილით 

საწნახლის კედლების დასველებასა და გაშრობის “შემდეგ გარეც- 

ხზვას. ყოველ გამეორების წინად კარგად უნდა გაირეცხოს წმინდა 

წყლით და გაშრეს ამგვარად მომზადებული საწნახელი საში-' 

“ში აღარ არის ტკბილისათვის. 

2) კაჟის მარილის მაგივრად “ფმეიძლება ღვინის სიმჟავე 

ვიხმაროთ. ჯერ კარგად უნდა გაირეცხოს წმინდა წყლით სა– 

ფნახელი და გაშრობის “შმემდეგ კარგად დასველდეს ღვინის 

სიმჟავის ხსნილით (809/” ღვინის სიმჟავე და 7 0მძ/ე წყალი); სამი 

"დღის შემდეგ კარგად უნდა გაირეცხოს წმინდა წყლით და , 

გაშრობის შემდეგ კიდევ დასველდეს ღვინის სიმჟავის ხნილით. 

ორი-სამი დღის “შემდეგ, წყლით აავსებენ და დასტოვებენ ისე 

20 ან 25 დღემდინ. მერე ეს წყალი უნდა გადაღვაროს და 

საწნახელი კარგად გაირეცხოს წმინდა წყლით. ამის “შემდეგ 

საწნახელი მხად არის. 

რაც შეეხება საწურავ მანქანებს, ისინი მრავალგვარნი არიან 

და ყველანი “შესდგებიან უძირო. გობისაგან, რომელიც დამ– 

დგარია ორ რუსხმულ 

«კილინდრებზე დ დ კბი- 

«ლჩოღერა ბორბლე- 

ბის შემწეობით ბრუ- 

'ნავენ. ყურძენი გო- 

ბიდან ცვივა ამ ცი- 

·ლინდრებს შუა და 

იჭყლიტება; კურკა და 
კლერტი კი და უშავე- 
ბელი რჩება (სურ. 19) 

საწურავ მან ქანას სდგამენ სადუღებელ ქვევრზე ან ბოჩკა– 

ზე, ასე რომ როგორც ყურძნის წვენი, ისე ჭაქაც ერთად ჩა– 

დის სადუღებელ ჭურჭელში. 
სადუღებელის გაგსება. როცა ყურძენი კარგად არის და- 

  

სურ. 15. 

საჰყლეტი მანქანა, სადუღებელზე დასადგმელი,
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ჰყლეტილი, მაშინ ჭაჭასაც და ტკბი ლსაც ერთად ჩაასხამენ სა– 

დუღებელ პურჭელში. 
აუცილებლად საჭიროა, რომ ყურძნის მოკრეფა და იმის 

დაჭყლეტა ისე მოხდეს, რომ ერთი სადუღებელი ჰურჭელი 

უეჭველად ერთ დღეს აივსოს. სადუღებელს პირამდინ არ აამსე– 

ბენ. ჭაჭას და ტკბილს უნდა ეჭიროს ოთხი მეხუთედი ნაწილი 

სადუღებელი ჰურპჭლისა. უამისოდ სამი'შია: დუღილის გამო. 

შეიძლება ტკბილი გადმოვიდეს, რადგანაც დუღილის დროს 

ტ კბილი მატულობს 

ასადუღებელი ჰურჭლის ერთი მეხუთედი, ნაწილის ცა- 

რიელად დატოვება კიდევ იმისთვის არის საჭირო, რომ იგი 

გაივსოს იმ ნახშირ-მჟავით, რომელიც დუღილის დროს იჩენს 

თავს. თუ სადუღებელი ჭურჭლ ლის ყელში ნახშირ-მჟავე არ 

არის, მაშინ ჰაერი იმოქმედებს ჭაჭაზე დაამჟავებს და ამით 

ლვინო გაფუპქდება. რადგანაც ნახშირ-მჟავე თითქმის სამჯერ 

უფრო მძიმეა ვიდრე ჰაერი, ამისათვის ჰაერი ვერ ჩაატანს ყურძ-. 

ნის წვენამდინ და ვეღარ იმოქმედებს მაზედ. 

_ ნახშირის სიმჟავე იფარავს ტკბილს ჰაერის 'ზედ-მოქმედე– 

ბისაგან მხოლოდ იმ დროს განმავლობაში, მანამ ტკბილი დიდ. 

დუღილშია. მაშინ კი, როცა დუღილი დასრულდება, ჰაერი 

შეერევა ნახშირის სემჟავეს და ჭაჭამდინაც მიაღწევს და დაამჟა– 

ვებს. თუ ამ გარემოებას ყურადღება არ მიეპრო, ღვინო. გა–. 

ფუპდება. 
წესად უნღა იყოს მიღებული სადუღებელი ქეევრის ან. 

ბოჩკის მალე ავსება. ღვინის დაყენების ერთი უმთავრესი ბი- 

რობათაგანი ის არის, რომ ტკბილმა რაც “შეიძლება მალე 

დაიწყოს დუღილი და დაწყების “შემდეგ: გათავებამდინ აღარ: 

შეჩერდეს. 
თუ სადუღებელი ქვევრის ავსებას ჩვენ ორს ან სამ დღეს 

და. ან უფრო. მეტს მოვანდომებთ, მაშინ წინად ნათქეამი პი- 

რობის ასრულება · აღარ “შეიძლება, თუ ყურძენი კარგად არის 

დაჭყლეტილი და დუღილს დასაწყობად სითბოც საკმაოდ აქვს, 

ტკბილი “შეთბება და ოთხი-ხუთი საათის : განმაგლობაში დუ-
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ლილს დაიწყებს. ამ დროს რომ ახალი ტკბილი და ჭაჭა მი- 

უმატოთ სადუღებელ ქვევრს, ეს ახალი ცივი ტკბილი და ჭაჭა 
წინად შემთბარს ტკბელს გააცივებს და ამის გამო დუღილს შე- 

აჩერებს. რამდენიმე საათის შემდეგ ტკბილი ისევ ადუღდება და, 

თუ კიდევ მიუმატებთ ახალ ტკბილს, დუღილი ისევ შეჩერდე- 
ბა. ასეთი დრო-გამოშვებითი დუღილის დაწყება დღა შეჩერება 

სადუღებელი ქვევრის ავსების დროს დიდს ნაკლულევანებას 

“შეადგენს და კარგი ღვინო აღარ დადგება. ამისათვის ძლიერ 

იშვიათია, რომ ამ გვარად დაყენებული ღვინო ისე ერთნაირი 

და სასიამოვნო სასმელი დადგეს, როგორც ის ლღვინო, რომ- 

ლის დუღილიც თანაბარად, სიჩქარით და შეუწყვეტელად მო- 

მხდარა. 

მაშასადამე, სადუღებელი ქვევრის ოთხი მეხუთედი ნაწილი საჩ– 

ქაროდ უნდა გაივსოს დაჭყლეტილი ყურძნით და, როცა დუღი- 

ლი შედგება, მაშინვე სარქტველით დაიხუროს. თუ სარქველს 

ნაჭქვრეტი აქეს, ესეც ან აგურის ნატეხით უნდა დაიხუროს, ან 

ბამბის საცობელით, რომ ჰაერი არ გაერიოს ჭაჭის ზევით მყოფ 

ნახშირ-მჟავეს და თან არ ჩაიყოლოს სიმჟავის დედა.



XჯX 

სქბწჩლე 

მისი ვითარება, 5გ-კარგო.ბა და ნაულულევანებათა შესწო.რება 

ერთის შეხედვით ღვინის დაყენება თითქო. ძნელი საქმე 

არ არის და მართლადაც “შესაძლებელია და ადვილად წარმოსა– 

დგენიც, რომ პირველი კაცისგან დალეული ღვინო. თავისთავად 

გაკეთდა რამე პურჭელში, რომელშიაც ჩვენს წინაპართ შენა–- 

ხული ჰქონდათ გარეული კრიკინა ყურძენი. მკითხველებს, უე“ 

ქველის, ეხსომებათ საღმრთო. წერილიდან, რომ ჯერ ისევ ნო–- 
ემაც იცოდა „ნუნუას“ გაკეთება. 

'მესაძლებელია, რომ ეს ნოესგან მომზადებული ნუნუა 

კარგი ყოფილიყოს და ან რად უნდა ყოფილიყოს (ცუდი, 

'თუ კი ბატონი ნოე, როგორც მოგვითხრობენ, ისე ხარბად 

და ჭარბად დაეწაფა მას, რომ მალე გონებაც დაჰკარ-” 

გა და დაეძინა. ნოეს შმთამომავალთაცკ, რასაკვირველია, ბე-. 

ვრჯელ კაი ღვინო. დაუყენებიათ, მაგრამ შემთხვევით და: 

გარემოებაში არავის შეეძლო: მიუცილებლად ყველა შემ- 

თხვევას ემორჩილებოდა. ღვინის დაყენება და განსაკუთრე- 

ბით ყოველ შემთხვევაში კარგი ღვინის დაყენება, ესე იგი არ 

გაფუჭება იმ მშვენიერი წვენისა, რომელსაც ყურძნის მარცვა– 

ლი შეიცავს, იმის გაუმჯობესობა, თუ გარემოებამ მოკალო. ის 

ხარისხი და "ის სიკეთე, რომლის მოპოვებაც იმას შეუძლიან, 

და ამასთან დადუღებულ ტკბილის, ღვინის იმ რიგად მოვლა 

და შენახვა, რომ მას შეეძლოს განსაკუთრებითი თვისება და 

ხარისხი 'შეიძინოს,–– ეს ყველა ადვილი არ არის და თავისთავად 

არ მოხდება. უსათუოდ საჭიროა მრავალ გვარი მუშაობა, გა- 

მოცდილება და მეცნიერების გამოკვლევათა ცოდნა და ამ 
ცოდნის მოხმარება. ღვინის დაყენება უწინ მხოლოდ ხელო. 

ბა იყო. და ეხლა კი ხელობას მეცნიერებაც მიემატა. ამის გა- 

მო, ვისაც კარგი ღვინის დაყენება ჰსურს, იმა პუსათუოდ



C9V/ 

“უნდა შეისწავლოს ეს მეცნიერება, საკუთარი გამო„დილება 

“საკმარისი აღარ არის. რა ჯიმის ვაზის ტკბილიც უნდა იყოს 

და რაც უნდა ცუდ გარემოებაში იყოს დამწიფებული, მაინ(კ 

“შესაძლოა “შედარებით . კარგი ღვინის დაყენება, თუ ტკბილი 

წინადეე იქნება გამოკვლეული და მისი ავ-კარგობა შესწორე- 
"ბული. კარგი ღვინის დაყენებისათვის დიდი §ნიშვნელობა აქვს და 

ამიტომ დიდი ყურადღებაც უნდა მიეპყროს რთველს, ტკბილს, 

“იმის დუღილს, გადაღებას და შენახვას რთველზე ჩვენ უკვე ვი- 

-ლაპარაკეთ; ეხლა გავსინჯოთ ყურძნის წვენი, ესე იგი ტკბილი. 

ა) ტკბილი და მისი ვითარება 

ყურძნის წვენი ანუ ტკბილი ყოველთვის. ერთგვარად არ 

არის შეზავებული და არც ერთგვარნი არიან მისი შე-· 

'მადგენარი ნივთირებანი. როგორც ყურძნის დამწიფება დამო- 

კიდებულია სხვა-და-სხვა გარემოებაზე, ისე ტკბილის ვითარე- 

ბაც, ავ-კარგობაც და მის შემადგენარ ნივთიერებათა რაო- 

·დენობაც დამოკიდებულია ყურძნის ჯიშზე, იმის სრულს ან 

ნაკლებ სიმწიფეზე, მიწის ნიადაგზე, ჰავაზე, სითბოზე და სი- 

ნათლეზე. არა თუ სხვა-და-სხვა გვარი ყურძენი, არამედ ერთი 

-და იგივე ჯიშის ყურძენი, თუ სხვა-და-სხვა გარემოებაშია და- 

მწიფებული, სხვა-და-სხვა გვარ ტკბილს მოგვცემს და სხვა-და- 

სხვა გვარად იქნება შეზავებული: ზოგში რომელიმე მისი შე- 

მადგენარი ნივთიერება მეტი იქნება და ზოგში ნაკლები. ეს 

-იმეტ-ნაკლებობა შაქრისა და სიმჟავეთა უფრო დამოკიდებუ- 

“ლია მათ ურთიერთ შო“ის შეზავებაზე, მათს რაოდენობაზე. 

სამწუხაროდ, ჩვენში ჯერ არავინ შესდგომია ამ საქმის გა– 

ბის შესწავლას. ჯერ ჩვენ არამც თუ არ ვიცით–– რომელი ჯი- 

"შის ყურძენს რამდენი სითბო და სინათლე უნდა სრულიად 

დამწიფებისათვის, არამედ ისიც კი არ ვიცით, თუ რამდენი ჯი- 

შის ვახი არის ჩვენ ქვეყანაში და რომელ მხარეს რომელი 

ჯიმის ვაზი. უფრო. გავრცელებულია. ჩვენ არც ისა გვაქვს გა– 

მოკვლეული, თუ რომელი ჯიშის ეაზი რომელ ადგილას უფ–
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რო. კარგ ტკბილს და ღგ:ინოს იძლევა. ჯერ ჩვენში ერთგვარ- 

ყურძნის ღეინოს არავინ აყენებს; ხშირად არეული ყურძნის: 

ღვინოები გვაქვს. ერთი სიტყვით, ჩვენ ამ მხრით ჯერ არა 

ვიცით-რა და არცოდნა ხომ მიზეზია მრავალის შეცდომილე- 

ბისა. ვინც ამ საგნის გამოკვლევას შეუდგება, ის დიდს ვალს 

დასდებს ჩვენს შევენახობას და მელვინობას და ამით სამშობ- 

ლოსაც დიდ სარგებლობას მოუტანს. ამასთან ჩვენში მიუცი-- 

ლებლად საჭიროა ყოველ მხარეში ყოველგვარი ყურძნის ტკბი-. 

ლის გამოკვლევა; მხოლოდ ამით შმეგვიძლიან შევიტყოთ, რო- 

ჩვენს მევენახობას საზოგადოდ ერთი დიდიდ ნაკლულევა- 

ნება აქვს, რომლის გასწორებაც უსათუოდ საჭიროა და ძნე- 

ლიც არ არის: ჩვენში, თითქმის ყოველ ადგილას, ერთგვარი. 

ჰავისა და მდებიარების გამო ყურძენი კარგად არა მწიფდება, 

ხეებზე ვაზების გაშვება შესაწყნარებელი არ არის. აქ გამო–- 

ცდილებაა საჭირო; დარწმუნებული ვართ, რომ, თუ იმერეთში. 

მოკლე რქიანი გასხვლა იქნება შემოღებული, მაშინ იქაური 

ღვინოების თვისება და ხარისხი სრულებით გამოიცვლება. 

სითბოს და სინათლის გაგლენა ტებილის ღირსებაზე. ჩვენ. 

ხომ ვიცით, რა დიდი გავლენა აქვს სითბოსა და სინათლეს 

ტკბილიც ისეთივე იქნება და ამისათვის ამასაც დაეტყობა მა– 

თი ზედ-მოქმედებ. ერთმა სწავლულმა, სახელად ლევიმ 

(M. L,0V1) გამოიკვლია სითბოს და სინათლის ზედ-მოქმედება ტკბი– 

ლის ავ კარგობაზე, მის ვითარებაზე და ცხადად დაამტკიცა, 

რომ რამდენადაც უფრო. ბევრი თბილი დღეები იყო ყურ- 

ძნის დამწიფების დროს, იმდენად უფრო ბევრი შაქარი იყო. 

იმის ტკბილში და რამდენადაც უფრო. ბევრი ნათელი და მზი– 

ანი დღეები იყო, იმდენად უფრო. ცოტა სიმჟავე ჰქონდა, მა- 
ფინ როდესაც, თუ მზიანი დღეები ცოტა იყო, ყურძენს სიმჟავე 

ბევრი ჰქონდა. აი მაგალითი: ერთსა და იმავე ჯიშის ვაზის
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(LIიგის) ტკბილში ერთსა და იმავე წელს სხვა-და-სხვა ადგი- 

·ლას სხვა-და-სხვა რაოდენობა იყო. შაქრისა და სიმჟავისა: 

შაქრის რარ- სიმჟავის რა- 
დენობა ერთ ოდენობა ერთ ტკბილის 

ლიტრ ტაბი- ლიტრ ტაბი- სისქე. 

V მ-ში 267 გრამი, 4,ვყ გრამი, 1,ივიი“ 

CIია #0სთ0იL-ში 2638 10,ივ –– 0919“ 
“C>0Lხ6 ძ?იX-ში 240 – 9;იყ _ 2094#” 

M0»:ცსგL-ში (520006 6ხ 
L,01=) 201 -- მ9,ვ –– 1,იჟეჯ- 

ბეთ ყი” §სI 030ივსიგ-ში 167 -- 9,კ – 1, ჯგ. 
ამ გამოკვლევის დროს განსაკუთრებული ყურადღება იყო. 

მიქცეული სითბოსა და სენასთლის რაოდენობაზე და ყოველ 

“შემთხევევაში, სადაც “სითბო ბევრი იყო და მზე კი ნაკლები, 

იქ ყურძნის წვენში ' შაქარიც და სიმჟავეც ბევრი იყო, რო- 

გორც ჩვენ ვხედავთ 0108 VX002>60L-ში (253 გრ. “შმაქარი და 

10,-ვ გრ. სიმჟავე); იმ შემთხვევაში კი როცა რომელსამე 

-ადგილს სითბოც და სინათლეც ერთგვარად ბევრი იყო, მაშინ 

ტკბილში შაქარი ბევრი იყო და სიმჟავე კი ცოტა, როგორც 

V8გIL-ში (267 გრ. შაქარი და მხოლოდ 4,ვე გრ. სიმჟავე). ამ 

„გამოკვლევას მხოლოდ ერთი ნაკლულევანება აქვს – სახეში არ 

არის მიღებული ნიადაგის თვისება, მაგრამ, რადგანაც იმ ადგი- 

ლებში ნიადაგი თითქმის დაახლოვებით ერთგვარია და მა”მასა– 

დამე არ შეიძლება ასეთი განსხვავება მისგან მო"დეს, ამისათვის 

მეტი ნაწილი ამ განსხვავებისა სითბოს და სინათლეს უნდა მი– 

ეწეროს.“ : “ ' 

გა სის გასსგლის წესის %ედ-მო.ქმედება ტკბილზე. ვაზის გა– 

-სხვლის წესს და კულტურასაც, როგორც ეტყობა, დიდი გავ- 

·ლენა აქვს ტკბილის ვითარებაზე. შენიშნულია, რომ მოკლე 

რქიანი ვაზი უფრო. შაქრიან ტკბილს იძლევა, ვიდრე გძელი 

რქიანი ვაზი, ასე რომ გასხვლის გაუმჯობესობით ჩვენ შეგვი- · 

'ძლიან ტკბილის ვითარება და ღირსება ბევრად შევცვალოთ. 

„ამის მაგალითები ბევრია, მაგრამ აქ მოვიყვან მაგალითს მხო– 

4ლოდ იმავე ვაზის LI068გს და C8MიმV “შესახებ.
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LI)08V) Cცე)იმV 

მოკლე რქიანი შეჰარი. სიმჟავე. სისქე- შაქარი. სიმჟავე. სისქე“ ' 

ვაზის ერთ ლი–- ა · 

ტრ ტკბილში 19314, 10,,კ გრ. 1;ცცყვ- 173 რ, შ,ყეგრ. 1,ი72ც- 

გძელ რქიანი ვა- 

%ზის ტკბილი კი 161-- 8მეავ– 1ცი7ჯგყ-– 133-– 12,ე0ც–- 1 ,ინვვ- 

· გაზის ჯიშის გავლენა ტკბილის გითარებაზე. სხვა–და- სხვა.· 

ვაზის ჯი'მის , ტკბილი ერთსა და” იმავე წელს და ერთსა” და. 

იმავე ადგილს, მაშასადამე, ერთგვარ. გარემოებაში, სხვა-და-სხვა 

ლირსებისაა. ზოგში შაქარი ბევრია დ სიმჟავი ნაკლები, ზოგშაკი,. 

პირიქით, სიმჟავე ბევრია და შაქარი ნაკლები, და ზოგმმიაც ან ორ-. 

ივე ბევრია და ან (კრტა. ერთი სიტყვით, ყველა ვაზის ჯირს თა-. 

ვისი საკუთარი თვისება აქვს და; თუ გარემოება იმათ ტკბილს 

შესცვლის, მაშინ ყველას ერთგვარად. შესცვლის და შედარე-. 

ბით ყოველთვის ერთი და იგივე განსხვავება იქნება. აქ მო- 

· ვიყვან სხვა-და-სხვა ვაზის ჯიშის ტკბილის ანალიზს, რომლე–, 

ბიც ერთ ადგილას, ერთ ვენახში იყო დამწიფებული, დიჟონის. 

გამოსაცდელ ბაღში: 

ვაზის ჯიში. შაქარი. სიმჟავე, ტკბილის. სისქე.. 

IმIXგე1გისსმ1სXI 260 გრ 8, გრ. 1,0861“ . · 
#I”ე100ი | 173 – 10, – 1,0628" 
CM0§50L§5 ხ180C 161 –– ი 10656“ 
C0ხგ950198 თI0§ 00019I1ძ · 161 ·-- 4ვე– 1,იც2ნ: 
Cხი§60105 XL056 148--. 4ყ– 1,იცცი” 
18090111010C 1851 -–- 11, 1,იც4?' 
CIიც L0ს26 196 -- 10, –. 'ეღ– 

ამინდის გავლენა ერთისა და იმავე ჯიშის ეურმნის ტკბილზე. ერ– 

თი და იმავე ჯიმის" ყურძენი სხვა-და-სხვა წელს. სხვა-და-სხვა. 

გვარ ტკბილს იძლევა; რასაკვირველია, თუ: ამინდი სხვა-და-' 

სხვა არის; ხშირად ისეთივე განსხვაება იქნება, როგორიც არის 

სხვა-და-სხვა ყურძნების ტკბილში ერთსა და იმავე დროს. აქ მო– 

ვიყვან ერთსა და იმავე ვაზის 1ს1იე0იL-ის ტკბილის ანალიზს სხვა« 

და-სხვა წელს; მე ამოვარჩევ იმისთანა წლებს, როცა ეს განსხ– 

ვავება ცხადი იყო; ერთ ლიტრ ტკბილი იყო:
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წელიწადი. შაქარი. სიმჟავე. _ სისქე. 

'ILIი0L. 1858 წ. 949, გრ. ააI. . 
_ 1859 –- 979, -- 4, 1 

> აი – 1IM- %- 1 
_ –_” IM - 4, 

· 50” 00-.” M4. 1095 

; როგორც ზემოდ, მოყვანილი მაგალითებიდან | სჩანს, სხვა- 

და–სხვა გარემოებას დიდი გავლენა აქვს ტკბილის ავ- კარგობა- 

ზე, იმის ვითარებაზე. ამ გარემოებათა. გამო ზოგიერთი ტკბი– 

ლის შემადგენარი ” ნივთიერება ან მატულობს და ან კლებუ- 

ლობს. აქ თავდება მათი ზედმო ქმედება: , მათ არ. შეუძლიანთ 

სრულებით მოსპონ, მოაშორონ რომელიმე ტკბილის შემადგე- 
ნარი ნივთიერება. „ამის გამო ყოველი ჯიშის ყურძნის ტკბილ- 

ში ერთგვარი ნივთიერებანი არიან, ასე რომ, რაც ერთ ტკბილ- 

“ში მოიპოვება, ის სხვა ტტკბილშიაც იქნება, თუმცა კი რაო- 

დენობის განსხვავებით. 

' ახლა გავსინჯოთ, რა გვარ ნივთიერებათაგან “შესდგება ტკბი– 

ლი და როგორ არიან “შმეზავებულნი ის ნივთიერებანი. ამის 

შმესატყობად მე აქ მოვიყვან სრულს ქიმიურ ანალიზს ზოგი- 

ერთი. ჯიშის ყურძნის ტკბილისას. ეს ანალიზები ერთის მხრით 

შეგვატყობინებენ ტკბილის შედგენილებას "და მეორეს მხრით 

საჭირონი არიან კიდევ იმისთვის, რომ შემდეგ, როცა ღეინო- 

ზე გვექნება ლაპარაკი, შეგვეძლოს · ამათთან შედარებით შე- 

ვიტყოთ, რომელი მათგანი გადადის შეუცვლელად ღვინოში, 

რომელი იცვლება და რომელი ჭაჭაში რჩება. ამით ჩვენ შე- 

ვიტყობთ იმ ნივთიერებათა უპირატესობას, რომელნიც უფრო. 

"საჭირონი არიან კარგი ღვინის დასაყენებლად. ამ ანალიზები- 

დან, ·რასაკვირველია, იმასაც შევიტყობთ, თუ რა სხვა· და-სხვა 

"ნაირად არის შეზავებული სხვა და-სხვა გვარი ყურძნის ტკბი- 

ლი. სამწუხაროდ, მე აქ იძულებული ვარ მოვიყვანო. მხო– 

ლოდ ავსტრიული ტკბილების ანალიზი, რადგანაც სხვა ქვეყ · 

ნის ტკბილების ვრცელი ანალიზი არავის მო.,უხდენია. აქ სხვა 

„ქვეყნების ტკბილის ანალიზსაც მოვიყვან, მაგრამ შემოკლე– 

ბული იქნება:
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იტალიური ყურმშნის ტკბილი 

=- უძსის “_სასელი | სისქე წყალი » ექსდრა– შაქარი %Vე| სიმჟავე 

= | ათლია 

10#2X სიოს 1,-ყე | 795,ვე 24, | 15,ვე | 1,7 
Cფღღ.ოიიიი · 1,იცე | 7შ,ცეყ | 20,ყე | 17.1 | 1,იცვ. 
1ჰ1იის · .. “2096. 79 24,;ვ 20.15 :63       
  

საფრანგეთის ეურძსის ტგბილი 
  

  

    
  

  

  

    
  

  

    

ყურძნის სახელი | სისქე | მაჭარი. ესმეავი 5 %_ 

Mი§5M0ს ხ18ი '(ლთ“ “'“ტლ_““ .-- 
Iააიძ . 1.აგგ 21.სა. LI. 
(L61ი(ხს6L (საფერავი). · 1 ივ '13.» 1-აკ · 

_ იგივე სხვა ადგილიდან : 1.09 15.5 1-3 
ი ტიწი))6/ „ · 19 16. 1.აე 
CI9IIC1LC6 IL056 1. -21.ა9 9.,, 
ტ»მ1ი0ი 1. 21.აი 0. 

' CVIეძგ .. · 1-იყი 294. 0... 
Lრჩ/იიეშ . . + 1) '29-იე ს.., 
Mიბსავის!ს L0სლღ0მ 1-იაგ 24.აი ს.ა 

' – ხი” . 'ლო 29,,ა 0.ეს 
C8ო0L. 1,080 '21.ი 09.,, 

· სშერიკული ეურმსის ტგბილი 

“ ყურძნის სახელი. · ტაპალის შაქარი %/, სიმჟავე %, 

„ Cი'ე)სხმ კოლუმბიიდან. .= | 1კა,, 21.0 1... 
CI1იჯიი მასსაჩუზეტიდან. 1 1-ივი 2ს.,ა M 
18% ს01I3. 1+იია 14.,ი 1+ 

” ციII0VL. .. · 1:06 12. == 
·.81იიL 101IV . ; 1.)5ი -24.ეი.| 1-. 
სსIგიძმL ...... · 1-იიი 20--ი |. 1ეი. 
Cგიმგძმ,. 1,იიკ 18.“ 1-9 
01ხ0)10 1.99 18.ა 0., 

- 10 Iი8ძი1Lგ. 1 „იყ 19-ჯი ს.» 
"მძხთიი  . · . . 1-4 17-ე 0., 

ამერიკული ველური ჟურძნის ტკბილი 

“ფის, 0-000ფ 1.0 14-გა 1. 
#05L1V2I15 · - 1.ივ, - სამშ 1» 

000140118. – 19 101) 1: 
იგივუ. .· · · -” I 1-ივი LL) 1-ი        



§§ 

როგორც ვხედავთ 'ხემოდ მოყვანილი ანალიზებიდან, ყქე- 

ლა ტკბილი ერთგვარ. ნივთიერებათაგან არის შემდგარი, თუმ– 

ცა: კი” ერთგვარად არ არის „ შეზავე? ბული. “- ამის მიუხედავად. 

ჩვენ შეგვიძლიან წარმოვიდგინოთ მრავალი ანალიზების ერთ- 

მანეთ»ან შედარებით” ერთ-ერთი "საზოგადო: შედგენილება.. 

ტკბილისა, ის შედგენილება,: · რომელიც ყოველთვის კარგ 

ღვინოს“ მოგვცემს. ეს ' მედგენილება იქნება" ის ტიპი, რომელიც. 

ჩვენ ყოველ ტკბილში უნდა მოვჭებნოთ და, თუ ამ ტიპიდან. 

დიდად განირჩევა, მაშინ ეს · მშედგენილება: ოუეჭკელად უნდა 

გადაკეთდეს. შესანიშნავი“ ფრანსიელი ღვინის: მცოდნე. გიუოს 

(ს-» (+სV0L) ახრით | აი ი როგორ. უნდა იყოს „შეზავებული კა–” 

რგი“ ტკბილი: 

ას ნაწილში უნდა იყოს: 

წყალი 7 8მ/.. 

შაქარი 20-- 

თავისუფალი სიმჟავე “0, 

ღვინის მარილი (კ6რემორტარტარი). · 1,ყი- 

მინერალური მარილი (ნაცარი) 0,აი- 

აზოტიური ნიეთიე“ებანი, სურ- 

ნელოვანი და წებოვანი სხეულნი : 0,;იე., 

აქ კიდევ გავიმეორებთ, რომ ტკბილის “ფემადგენარი ნი–- 

ვთიერებანი ყოველთვის ერთი და იმავე” რაოდენობისანი არ. 

იქნებიან, ტკბილი ყოველთის "ერთგვარად არ იქნება შეზავე-. 

ბული; ყურძნის ჯიში, მისი მეტ-ნაკლები სიმწიფე, ნიადაგი, 

ჰავა და სხგა' მრავალი“ გარემოება სხვა-და- სხვა გვარად მოქმე– 

დობს ტკბილის ვითარებაზე და მის: “შემადგენელ ნივთიერე-' 

ბათა: რაოდენობაზე. 

ეხლა მოკლედ გავსინჯოთ ყველა ის სხეულნი, რომელ– 

თაგანაც შესდგება ტკბილი, შევიტყოთ მათი თვისება და მნი- 

შენ ელობა · და ის საშუალებანი, რომელთა შემწეობითაც შე- 

იძლება მათი რაოდენობის შეტყობა. ყველა ეს ცნობანი მი- 

უცილებლად საჭიროა ყველა“ იმ ე ეენახის პატრონისათვის, ვი–.
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საც კი ჰსურს კარგად და სარგებლიანად მოიხმაროს თავის ვე- 

ნახის მოსავალი, რომ კარგი ღვინის დაყენება შეეძლოს. 

ტკბილის “ფშემადგენარ სხეულთა “მორის ყველაზედ ბევ- 

რი და შესამჩნევი არიან: წყალი, შაქარი, თავისუფალი სიმ- 

ჟავენი და მარილოვანი ორგანიული სხეულნი. ერთი რამ 

«კვლილება მათ ურთიერთ “შეზავებაში –-და შედარებითი მეტ– 

ნაკლებობა დიდს განსხვავებას გამოიწვევს იმ ღვინოებში, რო- 

მლებიც დაყენებულნი იქნ ებიან სხვა-და-სხვა გვარად შეზავე- 

ბული ტკბილისაგან. აქედან „ცხადია, რა დიდი მნიშვნელობა 

აქვს ეენახის პატრონისათვის ტკბილის შემადგენარ ნივთი- 

ერებათა რაოდენობის ცოდნას. 

1) წეალი. წკალს და მის რაოდენობას ტკბილში დიდი 

მნიშვნ ელობა აქვს, ეს შეადგენს ტკბილის თითქმის ოთხ-მეხუ- 

დედს (4/,) ნაწილს და, როგორც “შემდეგ ვნახავთ, ამოდენივე 

წყალი რჩება დაყენებულ ღვინოშიაც. ეს წყალი გამხსნელია 

იმ ნივთიერებათა, რომლებიც ტკბილში არიან და ამის გამო 

რომლებიც ტკბილში უნდა მოხდნენ, რომ ღვინო. დადგეს. 

უწყლოდ ეს ცვლილება არ მოხდება ღა ტკბილი შეუცვლე- 
· ლი დარჩება, თუ ტკბილში წყალი არა ყოფილიყო, ის არ 

ადუღდებოდა და, მაშასადამე, არც ღვინო. დადგებოდა. წყლის 

რაოდენობის შეტყობა ძნელი არ არის და ყველას შეუძლიან, 

ვისაც კი სახლში სასწორი აქვს. ამის გასაგებად ჯერ კარგად 

ასწონავენ მშრალს და სუფთა შუშას ან ჩინურ ფიალას და შიგ 

ჩაასხამენ 10 კ. ს. ტკბილს და კიდევ ასწონავჟენ. ამით შეიტ- 

ყობენ ტკბილის წონას. ფიალას დასდგამენ „ქვაბზე, რომელ– 

“შმიაც წყალი დუღს დღა ხუფით არის დახურული, ხუფს შუა–- 

გულში ფართო. ნახვრეტი აქვს; ამ ნახვრეტზე დასდგამენ ფ"- 

ალას. ორთქლის სითბოთი · ტკბილი დაშრება, იმის წყალი ორ– 

თქლად იქცევა და ფიალაში დარჩება, მარტო. ის ნივთიერება- . 

ნი, რომლებიც წყალში იყვნენ გახსნილნი. "დაშრობის შემდეგ, 

როცა ფიალა გაცივდება, კიდევ "ასწონავენ და წონის დაკ-- 

ლება გვიჩვენებს წკლის რაოდენობას.
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ვთქვათ ფიალას და ტკბილის წონა იყო. 50, გრამი, 

მარტო ფიალას წონა 40,, – 

აქედან მარტო. ტკბილის წონა იქნება 10,; გრამი, 

ახლა თუ და შრობის “შემდეგ ფიალა ტკბილით იწონის 48,, გრ. 

აქედან გამოვრიცხოთ ცარიელი ფიალას წონა: 43,,--–40,,=8 

ეს იქნება ტკბილში გახსნილი სხეულების წონა; და რადგანა( 

მთელი ტკბილის წონა იყო 10,, გრ., მაშ აქედან რომ გამოვ 

რიცხოთ ტკბილს ნაშთის წონა 10, ---8= 7,5 მაშინ ჩვენ 

შევიტყობთ წყლის რაოდენობას, რომელიც გამოანგარიშებით 

გამოდის 7 1,კვზ/ე. 

ვისაც სასწორი არა აქვს, იმას %ზედ-მიწევნით “შეუძლიან 

შეიტყოს წყლის რაოდენობა იმისთანა არეომეტრის შემწეო. 

ბით, რომელიც ტკბილის სისქეს გრადუსებით უჩვენებს. თუ 

არეომეტრი გვიჩვენებს ტკბილში 259/ე, მაშინ ეს ნიშნაეს, რომ 

იმის ას ნაწილში 259/ა მაგარი ნივთიერება არის და 759/) 

წყალი. 
2) შაქარი. წყლის შემდეგ ყურძნის 'მაქარი ტკბილის 

ერთი უმთავრესი და უსაჭიროესი ნივთიერება არის., ეს შაქარი 

სხვა ხილეულობაშიაც ბევრია, როგორც მაგალითად მსხალში, 

"ვაშლში, ჯანჭურში, 'ბალში და ალუბალში და ამისთვის ამას 

ხშირად ხილის შაქარსაც ეძახიან. თუ ამ ყურძნის შაქა4“ს გა–- 

ვხსნით ალკოგოლში ანუ სპირტში და ამ ხსნილს ფრთხილად 

დავამრობთ, მაშინ ჭურჭლის გვერდებზე გამოჩნდება ბაწა– 

წინა თეთრი კრისტალები და ამას გარდა დარჩება სქელი 

ვაჟინი (სიროპი), რომელიც უფრო. ტკბილია, ვიდრე კრისტალე- 

ბი. რაც უნდა ბევრი ხანი ვამროთ, ეს მაინც ვაჟინად დარჩება, 

კრისტალებად არ გადიქცევა. აქედან სჩანს, რომ ის სხეული, 

რომელსაც ჩვენ ყურძნის შაქარს ანუ გლიკოზას ეეძახით, ”შე- 

მდგარია ორი სხეოლისაგან: ერთი მათგანი კრისტალდება. და 

მეორე კი არა. პირველს ეძახიან მარჯვენა გლიკოზას და მეორეს 

კი-- მარცხენას. მომწიფებულ ყურძენში ეს ორივე გვარი ყურ- 

ძნის შაქარი თანაბარი რაოდენობისაა, ესე იგი რამდენიც მა– 

რჯვენა არის, .იმდენივე მარცხენაც- ყურძნის დაჭკნობის დროს
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კი მარჯვენა კლებულობს, ასე რომ ზოგიერთ ქიშმიშში ეს 

მარჯვენა შაქარი თითქმის სრულიად აღარ არის, მარტო. მარ– 

„ცხენა რჩება. მაშასადამე, პირველად” ეს მარჯვენა შაქარი იცე- 

ლება სხვა სხეულებად. ამ ორივე შაქარს თუმცა ერთგვარი , 

მედგენილება აქვს, მაგრამ ერთმანეთისგან მაინც განირჩევიან 

თავიანთი თვისებებით. კრისტალური ფორმა უფრო. ძნელად 

„იხსნება წყალში, ვიდრე მარცხენა, ამის გამო. მარცხენა უფრო. 

ტკბილად „გვეჩვენება, ვინემ მარჯვენა. ამას გარდა, თუ ორივე 

ერთად არის ტკბილში, პირვილი, ესე იგი მა“ჯვენა, უფრო. 

მალე და ადვილად დუღდება. ყურძნის შაქარი ადვილად იხსნე–- 

ბა წყალშიც და ალკოგოლშიაც და ამით განირჩევა ჭარხლის 

“მაქრისაგან” რომელიც ალკოგოლში თითქმის სრულებით არ 

იხსნება. ამას გარდა, წყალში გახსნილი ჭარხ=ის შაქარი პირ- 
·დაპირ არა დუღდება, ჯერ უნდა ყურძნის შაქრად შეიცვალოს 
„და მხოლოდ მაშინ ადუღდებ ა. 

მაშასადამე, განსაკუთრებითი თვისება ყურძნის შაქრისა იმაშიც 

"მდგომარეობს, რომ ის, წყალში გახსნილი ფერმენტის ზედ-მოქმე- 

„დებით (ალკოგოლის დედა), პირდაპირ დუღდება და განაწილდება 

ნახ მირის სიმჟავედ დ რ ალკოგოლად 051I1205=-902IL50 X+9002 
. ყურძ. შაქარი. ალკოგოლი, ნას. სიშე, 

მაშასადამე, 180 გრამიდან გამოვპ .92 გრამი ალკოგოლი და 

888 გრამი' ნახშირის სიმჟავე, მაგრამ, სამწუხაროდ, დუღილი ისე 

არ მიდის, როგორც ფორმულა გვიჩვენებს” და ამის გამო. ზე- 

მოდ ნაჩვენები რეაკცია პრაკტიკაში იცვლება. პასტერის გა– 

'მოცდილებით ვიცით, რომ შაქრის დუღილის დროს ალკოგო- 

ლის და ნახშირის სიმჟავის: გარდა სხვა ნივთიერებანიც ჩნდე– 

ბიან, განსაკუთრებით. გლიცერინი და ქარვის. სიმჟავე; ამას 

გარდა სხვა ალკოგოლებიც ჩნდებიან, თუმცა კი ძალიან ცოტა. 

პასტერის აზრით 100 ნაწილი შაქრისა დუღილის” შემდეგ იძლევა: 

ნახმირის სიმჟავეს · C02?2==46;ჯე 9/- 

ალკოგოლს 051 0=-48,ა –– 
გლიცერინს | 0311503=- 3,კა 

მარეის სიმჟავეს · C1150%=- 0 :61 . 

და დუღილის დედის საზრდოდ იხარჯება== 121. –_ 

ი.“ 100,
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მა მასადამე, როგორც წინადაც ვთქვით, რამდენადაც 

კტკბილში შაქარი. ბევ+“ია, იმდენად ეს ტკბილი კარგი მასალაა 

ღვინის დასაყენებლად. · 

“შაქრის რაოდენობის შერყობაზე ჩვენ წინად ვილაბარა– 

კეთ,. როცა ყურძნის დამწიფებაზე გექონდა ბაასი. ამას გარდა, 

რადგანაც ტკბილის წყალში გახსნილ სხეულთა შორის შაქა- 

რი ყველაზე გადაჭარბებულია, ამისთვის ამის რაოდენობის და–- 

ახლოვებით შეტყობა არეომეტრის შემწეობითაც შეიძლება. ამ 

არეომეტრებზე ჩვენ მაშინ მოვილაპარაკებთ, როცა ტკბილის 

აე–-კარგობეს გასწორებას შევისწავლით. ' 

._. ტკბილის სიმჟავე. ტკბილში მრავალი სხვა-და-სხვა სი- 

მჟავენი მოიპოვება. თუ ყურძენი. კარგად არ არის დამწიფე– 

, ბული, იმის ტკბილში ხშერად და თითქმის ყოველთვის მოიპო- 

ვება ღვიჯის სიმჟავე (011919508), ვაშლის სიმჟავე (05II505) და ლი– 

მო.თნის სიმჟავე (ც05IL980?). ამას გარდა), ყოველგვარ ტკბილში, 

დამწიფებულია ყურძენი, თუ დაუმწიფებელი, ყოველთვის 

არის ერთი მჟავე მარილი, ღვინის მარილი, კრემორტარტარი 

(091 -(5IL05),: რომელიც სიმჟავეს აძლევს ტკბილს; ხანდისხან 

ტკბილში არის ტანინიც), რომელსაც მჟავე და მწკლარტე გე- 

“მო. აქეს. , 

ყველა ღვინის დამყენებელმა” კარგად იცის, რომ ზოგი– 

ერთ “შემთხვევაში, ზოგიერთი მჟავე ღვინო. მალე ჰკარგავს თა–- 

გის სიმჟავეს და ზოგიერთი კი სიმჟავეს არ იკლებს, დიდაანს 

მჟავე რჩება. ეს გარემოება დამოკიდებულია იმ ორგვარ სიმ– 

ჟავეთა თვისებაზე, რომლებიც ტკბილში მოიპოვება. 

სწავლულების მიერ გამოკვლეულია, რომ მკვახე ყურძ- 

ნის წეენში თავისღფალი სიმჟავე ბლომად არის და მარილის 

სიმჟავე კი 'უფრო. ნაკლები; მწიფე ყურძენში კი თავისუფალი 

სიმჟავე ან სულ. არ არის და ან, თუ არის, სულ ცოტა, ღენხ- 

ნის მარილი, კი "ბევრია თუ ახალი დაყენებული ღვინო. მჟა– 

ვეა, მაშინ იმის სიმჟავე უფრო. დამოკიდებული . იქნება თავი–! 

სუფალ სიმჟავეზე. აი, რა მიზეზით: .
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ქიმიკოსებისგან გამოკვლეულია, რომ თავისუფალი სიმჟა– 

ვე ძალიან კარგად იხსნება წყალშიც და ლვინოშიაც; ღვინის 

სიმჟავის მარილი კი ძალიან (ცოტად. მაგალითებრ: 

ერთ ლიტრ ცივ წყალში თავისუფალი ღვინის 
სიმჟავე გაიხსნ ება: 666 გრამი. 

ცხელ წყალში უფრო. მეტი, სახელდობრ: 2000 ––- 

ღვინის მარილს სულ სხვა თვისება აქვს: ერთ ლიტრ 

ცივ წყალში იხსნება მხოლოდ წ გრამი და თბილ წყალში 

62 გრამი. მაშასადამე, იმ ორ გვარ სიმჟავეთა მორის ამ მხრივ 

დიდი განსხვავებაა. უფრო. დიდ განსხვავებას ვნახავთ, თუ ალ- 

კოგოლი ავიღეთ ამ სიმჟავეთა გასახსნელად: ალკოგოლში თა- 

ვისუფ:ლი სიმჟავე უფრო. მეტი იხსნება და ღვინის მარილი კი 

სრულებით არა. აქედან ადვილი შესატყობია, რომ თუ ყურ- 

ძნი ტკბილმი ორივე ზემოხსენებული სიმჟავე მოიპბოვება, 

ესე იგი თავისუფალი და მარილოვანი სიმჟავე, მაშინ ამ ტკბი- 

ლის დადუღების შემდეგ, როცა მაჭარში ალკოგოლი ჩნდება, 

მარილის სიმჟავე იმდენი ველარ დარჩება, რამოდენიც ტკბილ- 

ში იყო, არამედ დაცოტაედება; ზოგი იმის ნაწილი ნება-უნე- 

ბლიედ გამოეცლება, ალკოგოლის რაოდენობის დაგვარად, 

რადგანაც, როგორც ვიცით, ·ალკოგოლიან წყალში ეს მარი- 

ლი ცოტად იხსნება და იმდენად უფრო. ცოტად, რამდენადაც 

ბეგბრია ღვინოში ალკოგოლი. ამ გვარად ეს მჟავე მარილი 

ღვინოში ცოტა დარჩება და, მაშასადამე, ღვინის სიმჟავეც ცოტ- 

ცოტაობით დაიკლებს. რაც შეეხება თავისუფალ სიმჟავეთა, 

იგინი ამ თვისების გამო ლვინოს კი არ გამოეცლებიან, არა- 

მედ «მავე რაოდენობით რჩებიან შიგ, რამდენიც წინად იყო 

ტკბილში, : 

„ მაშასადამე, შეგვიძლიან ვთქვათ, რომ ლვინოს ორგვარი 

სიმჟავე აქვს: ერთი მუდმივი და უცვლელი, რომელიც ბევრად 

ავნებს ღვინოს, თუ გადაჭარბებულია; მეორე სიმჟავის რაოდე– 

ნობა კი იცვლება და ბროგრესიულად მცირდება და ამის გა” 

მო ღვინოსაც მჟავე გემო. ეცლება, უმცირდება.
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ბირველი სიმჟავე, უცვლელი, თავისუფალი სიმჟავე, თუ 
ბევრია ტკბილში, უეკველად დადუღებამდინ უნდა შემცირდეს 
იმისთანა ღონისძიებით, რომელსაც ჩვენ "”შემდეგ ვუჩვე– 

ნებთ, როცა ტკბილის შესწორებაზე ვილაპარაკებთ. მეორე სიმ- 

ჟავე კი, რომელიც ღვინის მარილისა არის, თითონ დაცოტა- 

ვდება, თითონ შემცირდება დუღილის და შენახვის დროს და 

ამისათვის ამისთანა ტკბილს გასწორება არ ეჭირვება. ერთი იტა- 

ლიელი სწავლული 0LL2VI-ს სიტყვით, ერთ ტკბილში, რომელ- 

შიაც 9--10 შ/ს (ერთ ლიტრში 9--10 გრამი) ეს მეორე სი– 

მჟავე იყო, ესე იგი ლვინის მარილი, დუღილის “შემდეგ ორი 

თვის განმავლობაში ისე დამციდრა, რომ ღვინოში დარჩა მხო- 

ლოდ 28/იი- 
როგორც წინადა ვთქვით, თავისუფალი სიმჟავენი მხოლოდ 

დაუმწიფარ ყურძნის ტკბილშია,–– აგრედვე "იმისთანა ტკბილ- 

შიაც, რომელიც მაღლობ და გრილ ადგილებმი დაკრეფილი 

ყურძნიდან არის დაწურული. თბილ ადგილს დამწიფებულ 

ყურძნის ტკბილში კი ან სრულიად არ არის ამ გვარი სიმჟა- 

ჯვე და ან, თუ არის, ძალიან (კოტა. თუ ღვინოს ან ვაშლის 

და ან ლიმონის სიმჟავე შეჰყვა ამისთანა ლვინოს კარ- 

გი გემო არ ექნება და თითონ ლღვინოც ძნელი შმესანახა- 

ი , იქნება. რაც. “შმეეხება თავისუფალ ღვინის სიმჟავეს 

(C4LL505), თუ ეს ცოტაოდენია-–- და მხოლოდ ცოტაოდენი, ი" 

არამც თუ მავნებელი, არამედ მარგებელიც იქნება. ამისთანა 

ღვინო. „თუმცა, როგორც ფრანგები ამბობენ, ცოტა მკვა– 

, ხვა, მაგრამ კარგი შესანახავია და დროს განმავლობით გა- 

. კეთდება. გარდა იმისა #რომ თავისუფალი ღვინის სიმჟავე 

ტკბილის დუღილსა შველის, კიდევ იმითია კარგი, რომ ის უშ- 

ლის რძისა და. ერბოს სიმჟავეთა გაჩენას დუღილის დროს. 

ღვინის შენახვის დროს ეს სიმჟავე უერთდება ალკოგოლს თუ 

ალკოგოლებს, სხვა-და-სხვა გვარ ეთერს აჩენს და ამით ხელს 

'' უწყობს ღვინის ბუკეტის დამთავრებას და ამასთანავე ესევე 

სიმჟავე საფერავის გახსნასაც. შველის ტკბილის დუღილის 

დროს. კიდევ გავიმეორებთ; ·_ რომ ამ სიკეთის მოტანა ამ 
= ა
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სიმჟავეს მხოლოდ მაშინ შეუძლიან, როცა ბევრი არ არის და, 

თუ ბევრია, მაშინ ღვინო. დიდხანს მკვახე დარჩება, არ მომწი– 

ფდება და სასმელად (კუდი იქნება. 

ჩვენა ვთქვით, რომ თავისუფალ სიმჟავეთა შორის ტანინის 

სიმჟავეც არის. ეს მწკლარტე სიმჟავე ტკბილში არ არეს; ის 

რჩება კურკაში, ჩენჩოში და კლერტმი და რადგანაც კარ- 

გად იხსნება წყალმიც და ალკოგოლშიაც, ამისთვის ჭაჭაზე 

დაყენებულ ღვინოში უსათუოდ გაჩნდება, იმაში უეჭველად 

გაიხსნება ამ სიმჟავეს ერთი კარგი თვისება აქვს: ადვილად 

უერთდება აზოტურ სხეულებს (ალბუმინს) და მათთან “შეად- 

გენს იმისთანა სხეულს, რომელიც არც წყალში და არც ალ- 

კოგოლში აღარ იხსნება. ამის გამო, თუ ტკბილში აზოტური 

სხეულები არის, მაშინ მათთან შეერთებული ნაწილი ამ ტა- 

ნინისა ლვინოს გამოეცლება და დაილექავს, რისა გამოც ღვი- 

ნო კარგად დ მალე დაიწმინდება. თუ ღვინოში ტანინი არა ყო- 

ფილიყო, მაშინ ტკბილმი მყოფი აზოტური ნივთიერებანი 

ღვინოშიაც დარჩებოდნენ და ბევრს ვნებას მისცემდნენ; ლღვი–- 

ნო. დიდხანს აღარ შეინახებოდა და მალე წახდებოდა. ამას 

"გარდა, ტანინს ერთი სხვა კარგი თვისებაცა აქვს: იგი, ღვინო- 

ში გახსნილი, დროს განმავლობაში ცოტ-ცოტად გადაიქცევა 

გუნდის სიმჟავედ (901ძ6 ყ91IIთ00), რომელიც ისე მწკლარტე 
არ არის, როგორც ტანინი. "ამის გამო, თუ ახალი ღვინო. ' 

ეწკლარტეა, ის დროს განმავლობაში თანდათან ' დაჰკარგავს. ამ 

სიმწკლარტეს და გაკეთდება, კარგი გემო და ბუკეტი მიეცემა. . 

წინადაცა ვთქვით და ეხლაც გავიმეორებთ, რომ ( თუ ტკბილს 

სიმჟავე სრულებით · არა აქვს, ის ძალიან ძნელ აღ ადუღდება“ და 

თუ ადუღდა, მაშინ ეს დუღილი ცუდ გზას დაადგება, ცუდად 
წავა, სხვა გეარად, მავნებელად დაიწყებს დუღილს და ლვინოს 

ცუდი და საზიზღარი გემო. მიეცემა და ძნელი შესანახავიც 

დღქნება. მაშასადამე, სიმჟავეს დიდი მნი მვნელობა აქვს ღვინის 

დაყენებაში. ამას · ისიც “უნდა დავუმატოთ, რომ საზოგადოდ 

ღვინო მაშინ უფრო კარგი იქნება, როცა სიმქჟქპვე ცოტაა და 

არ გადააჭარბებს 4-6 გრამს ლიტრში.
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აქედან (კხადადა სჩანს, თუ რა დიდი მნიშვნელობა აქვს 

ამ სიმჟავეთა რაოდენობის ცოდნას ტკბილში მყოფობის დროს 

და აგრედვე იმის (ცოდნასაც, თუ რა ნაწილი ამ სიმჟავეთა ეკუ– 

დენის ღვინის მარილს და რა ნაწილი თავისუფალ სიმჟავეს. 

სიმჟქვის რაოდენობის შეტყობაზე საზოგადოდ ჩვენ 

წინად მოვიხსენიეთ, როცა ყურძნის დამწიფებაზედ გვქონდა 

·ლაპარაკი; მაშასადამე, აქ გამეორება საჭირო აღარ არის. აქ 

'ჩვენ მოვილაპარაკებთ მხოლოდ იმაზე, თუ როგორ შეიძლება 

შევიტყოთ ამ სიმჟავეთა რაოდენობაში „ცალ-ცალკე რაოდე- 

ნობა თავისუფალი და მარილის „სიმჟავისა. . 

როგორც წინადა ვთქვით, ღვინის მარილი (კრემორტარ– 

ტარი) ალკოგოლში არ იხსნ ება. იმის ამ თვისებით “შეგვიძლიან 

ვისარგებლოთ და შევიტყოთ რაოდენობა თავისუფალ სიმჟავისა. 

ამისათვის ასე მოიქცევიან: 

ერთის მხრვი მოამზადებენ ალკოგოლის და ეთერის (I)L1I16L) 

თანაბარ ნაწილების ნარევს, ესე იგი 75 კს ს. ალკოგოლს და 75 კ. ს.' 

უთერს. მეორეს მხრივ აიღებენ :10 კ ს. ტკბილისას, ჩაასხამენ 

· იმისთანა შუშის ჭურგელში, რომელსაც ვიწრო ყელი და თავ- 

საცობელი აქვს; ზედ დაასხამენ 100 კ. ს. ალკოგოლ-ეთერის 

ნარევს, პირს დაუცობენ, რამდენჯერმე გააჭან ჭყარებენ და გრილ 

ადგილს შეინახავენ. “24 საათის შემდეგ, როცა ღვინის მარი- 

ლი კარგად დაილექება და ალკოგოლ-ეთერიანი ტკბილი დაი- 

წმინდება,,. ქაღალდის ·საწურავში გასწურავენ. შუშის ჭურჭელს, 

რომელშიაცკ. ტკბილი იყო, 950 კ-ს. ალკოგოლ-ეთერით გამო– 

რეცხავენ და ამასაც საწურაქში ჩაასხამენ ისე, რომ „საწურავი 

ქაღალდი კარგად. დასველდეს ამ ნარეცხით.- მთელ . ნაწურს 

სულ ერთად ჩაასხამენ შუშის ფიალაში და თბილ ადგილს და–- 

· სდგამენ ცეცხლისა და სამთლის მოშორებით (ალკოგოლ-ეთერს 

ძალიან ადვილად „ეკიდება ()ეცხლი). და, როცა ისე დაშრება, 

რომ 20 კ. ს. დარჩება, მაშინ. ცოტაოდენ თბილ ნაორთქლარ 

ან წვიმის წყალს მიუმატებენ და ამ კირის წყლის რმემწეობით 

შეიტყობენ სიმჟავის რაოდენობას იმავე გვარად, როგორც. ეს 

"მოხსენებული იყო. საზოგადო. სიმჟავის შეტყობის 'მესახებ ყურ-



ძენში. რადგანაც ეხლა ლვინის მარილი გამოცლილია, ამიტომ. 

ეხლანდელი რაოდენობა სიმჟავისა თავისუფალი სიმჟავე იქნე-. 

ბა. თუ ჩვენ ვიცით რაოდენობა თავისუფალ და საზოგადო. 

სიმჟავეთა მაშინ ჩვენ “შეგვიძლიან ღვინის მარილის სიმჟავის 

რაოდენობაც შევიტყოთ. აქ მხოლოდ საჭიროა გამოვრიცხოთ: 

რაოდენობა თავისუფალ სიმჟავისა საზოგადო სიმჟავისაგან. 

ვთქვათ, რომ ერთ ლიტრ ტკბილში 6,6 გრამი სიმჟავე არის 

და, თუ თავისუფალი სიმჟავე 2,1 გრამია, მაშინ ღვინის მარილის- 

სიმჟავე იქნება 4, გრამი: X==ნ,პ--2,,:X==4,ყ. | 

აზოტური ნიეთიერებანი. ტკბილში მყოფი აზოტური ნივ- 

თიერებანი ჯერ კარგად არ არიან გამოკვლეულნი, მხოლოდ. 

ის კი ვიცით, რომ ესენი ძალიან ჰგვანან თავიანთი თვისებით 

კვერცხის ცილას. როგორც კვერცხის (კილა, ისე ტკბილის. 

აზოტური ნივთიერებანიც კარგად იხსნ ებიან წყალში და კვერ– 

ცხის ცილასავით ადუღების დროს აიჭრებიან. აჭრილი აზო- 

· ტური ნივთიერებანი წყალში" აღარ იხსნებიან და ამისათვის. 

წყლისგან გა„ალკეედებიან. · რადგანაც ყოველგვარი აზოტუ- 

მენტისთვის), ამისათვის ტკბილის აზოტური ნივთიერებანიც 

მარგებელნი არიან, დუღილს ხელს უწყობენ, მაგრამ დუღი–- 

ლის შემდეგ კი ეს სხეულნი ღვინოში აღარ უნდა იყვნენ, 

რადგან მაშინ ისინი მავნებელნი „იქნებიან. აზოტურ ნივთიე- 

რებათ ძლიერ დაუდგრომელი და ცვალებადი თვისება აქვს, 

„რის გამოც მათ უწოდებენ პროტეან ნივთიერებას(პროტეა-–ზღვის. 

„ღმერთი).. ეს მათი დაუდგრომელი ცვლილება იმაში მდგომა> 

რეობს, რომ იგინი ძალიან აღვილად ფუგვდებიან, ყროლ– 

დებიან, სახესა და თვისებას იცვლიან და სხვა სხეულებად გა–- 

დიქცექვიან და განაწილდებიან. ამ უკანასკნელთა შმორის ერთი: 

სხეულია, სახელად წყალმბადიანი გოგირდი (L2.9, რომელიც, 

ძლიერ აფუჭებს ღვინოს, ცუდს გემოს და მყრალ სუნს აძლევს- 

“7 კიდევ გავიმეორებთ, რომ ეს აზოტური ნივთიერებანი ტკბი– 

ლისთვის მარგებელნი არიან და ღვინისთვის კი ძლიერ მავნე- 

-:ბელნი; ამ ნივთიერებათა გამო. ღვინო. ძნელი შესანახავია, მალე
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·დასენიანდება და გაფუქდება. ამისათვის ეს ნივთიერებანი ღვი– 

ნოში არ უნდა დარჩნენ. წითელი ღვინო. თავისთავად იშორებს 

ამ აზოტურ ნივთიერებათ, რადგანაც ჭაჭის ტანინი უერთდე- 

ბა ამათ და გამოა(ცელის მათ ღვინოს. თეთრ ლვინოს კი დადუ- 

ღების შემდეგ უნდა გამოეცალოს ტანინის მიმატებით, რაზე- 

დაც “შემდეგ მოვილაპარაკებთ, როცა თეთრი ღვინის დაყენების 

“მესახებ გვექნება საუბარი. 

საფერავი ნივთიერებანი. როგორც წინადაცა ვთქვით, საფე- 

რავი მოგროვილია ყურძნის კანის ქვეშ; ყურძნის რბილში კი, 

ზოგიერთი ყურძნის გარდა, როგორც ჩვენებური საფერავია, 

იგი სრულიად არ არის, ამის გამო. ტკბილში საფერავი ცო- 

ტაა და ხან სრულებითაც არ არის. ამ ნივთიერებათა თვისებას 

ჩვენ გავსინ ჯავთ მაშინ, როცა ღვინოზე გვექნება ლაპარაკი. 

სურნელოვანი ჯნუ ბჯრომატიული ნიგთიეგრებანი. ზოგიერთი 

ყურძნის ჯიში შესანიშნავია თავისი განსაკუთრებული სუნით, 

არომატით, როგორც მაგ. ბუდეშური, თითა, ქიშური, ბუზიჭა- 

მია, იზაბელლა (ჩვენში ოდესად წოდებული), მუსკატი და სხვა– 

ნი. ეს ნივთიერებანიც ყურძნის კანში არიან მოგროვილნი; 

წყალში არ იხსნებიან; ალკოგოლში და ალკოგოლიან წყალში 

კი გაიხსნებიან. იმათი “შემადგენრობა ჯერ კარგად არ არის 

გამოკვლეული, თუმცა კი თავისი ხასიათით ქაფურის დაგვარ 

სხეულებს მიემსგავსება. ამისი მსგავსი სხეულები ფორთონხალის და 

ლიმონის ქერქშიაც მოიპოვება. იმის გამო, რომ ყურძნის არო– 

მატიული ნივთიერებანი წყალში არ იხსნებიან, ისინი ტკბილ- 

'შია(კ არ გადადიან. მხოლოდ, თუ ეს ღვინო პაქაზე დადუღ- 

და, მაშინ ღვინო“ში გაიხსნებიან ეს .სხეულნი და ყურძნის და– 

გვარად არომატიულ სუნს მისცემენ. 

მარილო-ეანი ნიგთიერებანი. ტკბილში მარილოვანი სხვა-და-სხვა» 

გვარი სხეულები ბევრნი არიან, წონით კი ძალიან ცოტანი. ამათ– 

ში. ყველაზე · შესამჩნევი და ყველაზედ მეტი არის ეგრედ წო- 
დებული ორგანიული ღვინის მარილი, კრემორტარტარი, ღვი- 

ნის · სიმჟავის და კალი–-ქვის მჟავე მარილი რ01019MI5ნIC09. ამის რა - 

-ოდენობაზე და მნიშვნ ელობაზე ჩვენ უკვე გვქონდა ლაპარაკი;
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ამას გა რდა ტკბილში მოიპოვებიან: ნეიტრალური კალი-ქვის. 

მარილი C014LI4IC208, მჟავე და ნეიტრალური კირიანი ღვინის. 

სიმჟავე ((01I1505)202014LLI?109098), მაგნეზიის მარილი, კალი-ქვი– 

ანი გოგირდის სიმჟავე და ფოსფორის სიმჟავე (IL210!. დ> 

IL21ILC 6 01); ნატრიანი, კალი-ქვიანი და კირიანი ქლორი 

(Xგჩ, IC 4 ,თ04ტ1), ხანდისხან კაჟის სიმჟავის მარილიც არის. 

ხო.ლმე. რაოდენობა ამ მარილოვანთა სხეულთა, კრემორტარ- 

ტარის გარდა, ძალიან ცოტაა ტკბილში და ამის გამო მათს 

მეტ-ნაკლებობას შესამჩნევი გავლენა არ ექნება ; ტკბილის და. 

ღვინის ვითარებაზე: 

ბ) ტკბილის შესწორება, ბადაკეთება 

ჩვენ წინად გავსინჯეთ, რაგვარ ნივთიერებათაგანაც შეს–- 

დგება ყურძნის წვენი და ისი(კ. ვუჩვენეთ, თუ რა ნაირად არია§ 

შეზავებულნი ეს ნივთიერებანი ნორმალურ ტკბილმშშმი, ესე იგი· 

რა ზომისა: არის ყოველი მათგანი. სამწუხაროდ, ხშირად მო- 

ხდება ხოლმე, რომ ტკბილი ნორმლური არ არის; მისი ვითა– 

რება და რაოდენობა იმის შემადგენარ ნივთიერებათა ყოველ- 

თვის ერთი და იგივე. არ არის; ხან (ცუდი ამინდის და ან სხვა- 

გარემოების გამო ყურძენი. კარგად ვერა მწიფდება და ამის- 

თვის იმის ტკბილში ზოგიერთი ნივთიერება ან ნაკლებია და 

ან გადამეტებულია სხვებზე. 

რა ჰქნას ამ შემთხვევაში ვენახის პატრონმა, როგორ უნ- 

და მოიქცეს? უნდა დააყენოს თუ არა იმისთანა ღვინო, რო- 

გორიც გამოვა ან მოუსვლელ და მჟავე და ან ძალიან “შმაქ- 

რიანი ყურძნიდან? “მესაძლებელია თუ არა შეასწოროს ეს მეტ– 

ნაკლებობა ტკბილის შემადგენარ ნივთიერებათა იმდენად, რომ 

დაამსგავსოს იმ ნორმარულ ტკბილს, რომლისაგანაც კარგი და: 

საღი ღვინო: დადგება?:
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,„ ამაზე მსწავლულები სხვა-და-სხვა აზრისანი არიან. ზოგნი 

ურჩევენ ამგვარ ტკბილის შესწორებას, შეკეთებას და ზოგნი 

კი ამის წინააღმდეგნი არიან; ტკბილის გადაკეთებას ყალბო- 

ბას ეძახიან; რაც ღმერთმა და ამინდმა მოგვცეს, იმას დაეჯერ– 

დეთო,; ამგვარი ტკბილის ღვინო. ბუნებითი ღვინო. იქნებაო. 

ჩვენ იმათი მომხრე ვართ, რომლებიც ტკბილის შეკეთებას, 

იმის შესწორებას ურჩევენ. ჩვენის ფიქრით, მოუსვლელი ყურძ- 

ნის ტკბილის შეკეთება არა თუ შესაძლებელია, არამედ მიუ–- 

ცლილებლად საჰიროც არის, მხოლოდ იმ პირობით კი, რომ ამ 

ნაირ შესწორებით ყურძნის წვენს ისეთი არა მიემატოს-რა, 

რაც მავნებელია და ან რაც ნორმალურ ყურძნის ტკბილში 

არ მოიპოვება. ტყუილ-უბრალოდ მოსავლის გაფუჭებას ის» 

სჯობია, რომ ტკბილს ან მიემატოს იმისთანა ნივთიერება, რო– 

მელიც აკლია ·და ან გამოეცალოს ის, რომელიც გადამეტებუ–- 

ლია. ამით სიკეთის მეტი ღვინოს ვნება არა მიეცემა-რა. 

„ამისათვის ახლა ჩვენ აქ გამოვიკვლევთ, თუ რა და რა 

ნაკლულევანების დროს როგორ მოვიქცეთ და როგორ და 

რამდენად შესაძლებელია ამ ნაკლულევანებათა შესწორება. 

ტკბილის დამაქვრა. ნაკლულევანებათა შორის ყველაზე 

ხშირი ნაკლულევანება ტკბილისა ის არის, რომ მას შაქარი 

აკლია ხოლმე. კა“გ ტკბილს 90 ან 919ძ/ე შაქარი უნდა ჰქონ- 

დეს, რომ იმისგან კარგი ღვინო. დადგეს, მაგრამ, სამწუხაროდ, 

ტკბილში ფმაქრის რაოდენობა ყოველთვის ესოდენი არ არის და 

ამიტომაც დიდი ხანია, რაც ღვინის დამყენებელნი ტკბილის 

დაშაქვრას მიჩვეულნი არიან. ასე გასინჯეთ, ლვინოს მა'შინა() 

კი. “მაქრავდნ ენ, როცა შაქარი ჯერ მოგონილი არ იყო. მაშინ 

ტკბილს ატკბობდნენ ან თაფლის მიმატებით და ან თვითონ 

ტკბილის კონცეტრაციით, ესე იგი წყლის დაკლებით, ტკბი– 

ლის ადუღებით, შესქელებით. მხოლოდ 1776 წელს მარ– 

კეტმა (MეXVLიL) პირგელად იხმარა “მაქარი ტკბილის დასატ- 

კბობად; 1800 წელს საფრანგეთის გამოჩენილმა ქიმიკოს- 

მა შრაფთალმა (ცხიისნი!) გამოიკვლია სარგებლობა შაქრის · 

მიმატებისა იმისთანა ტკბილისათვის, რომელსაც შაქარი აკლ-
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და და კარგი ლვინო არ დადგებოდა. ამისგამო ტკბილის 

დამაქვრა” ახლაც შმაფთალიზაციას ეძახინ და მისგან და-–· 

ყენებულ ღვინოს--შაფთალოვან ანუ ნაკეთებ ღვინოს. ტკბი- 

ლის დაშმაქვრა აუცილებლად საჭიროა მეტადრე იმისთანა ად- 

გილებში, სადაც ყურძენი კარგად ვერა მწიფდება. დაუმწიფე- 
ბელი ყურძნის ტკილიდან სუსტი ღვინო დგება და ამისათვის 

ძნელი შესანახავია ამის “შესახებ გამოჩენილი ღვინის დამ- 

ყენებელი ვერნეტ-ლამოტტი (V06IC00CLLC L2010L0) აი რას 
ამბობს: „ცივს და ნოტიო. წლებში, როცა ყურძენი კარ–- 

გად არა მწიფდება და იმის ტკბილის სისქე 109049/ე დაბა– 

ლია, მაშინ ტკბილი უნდა გადაკეთდეს შაქრის მიმატე- 

ბით. აგრედვე, თუ ვაზი დაშავებულია მილდიუთი და ან 

სხვ ავადმყოფობით, თუ ფოთლების ჩამოცვივნა უშლის 

ყურძეს კარგად დამწიფებას მაშინაც ტკბილის დამაქ- 

ვრა საჭიროა. იმ შემთხვევაში კი, როცა ვახსს ფოთლები ძა- 

ლიან ადრე დასცვივა, ყურძენი დაჭკნება და გახმება, მაშინ 

კი იმის გამოყენება აღარ “შეიძლება.% 

ტკბილის დასაშაქრავად ხმარობენ სულას შაქარს (შაქრის 

ლერწმის შაქარია); მაქარი წმინდა, სუფთა და მშრალი უნდა 

იყოს. თუ ჭარხლის შაქარიც მოიპოვება ასეთივე წმინდა, ესე 

იგი მისირინდის შაქარი (რაფინადი), მაშინ ამის ხმარებაც კა- 

«გია. სხვაგვარი “მაქრის ხმარება კი (როგორც სახამებლის 

შაქარი, თაფლი და სხვ.) არ ვარგა, რადგანაც ღვინოს (კუდს, 

დამპალს და მწარე გემოს მისცემს. სახამებლის შაქრის და ხან 

თაფლის ხმარებით ბევრი კარგი ჯიშის ლვინო გაფუჭებულა. 

ტკბილის და'მაქვრის დროს “შემდეგი კანონები უნდა ვი- 

ქონიოთ მხედველობაში: 

ს ა) ყოველთვის არ შეიძლება შაქრის მიმატებთ კარგი 

ღვინის დაყენება. გამოცდილებამ გვიჩვენა, რომ ტკბილისთვის 

“შმაქრის მიმატება სამ გრადუსს არ უნდა გადასცილდეს, ესე 

იგი სამ ბ/. მეტი “რმაქარი არ უნდა მიემატოს, წინააღმდეგ შე– 

· მთხვევაში მიმატებული შაქრის ასადუღებლად და გასანაწილე– 

ბლად ტკბილს საკმაო. დედა -არ ექნება; ამი” გამო ტკბილი
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ძნელად ადუღდება, ღვინოს ტკბილი გემო “შერჩება, გასასყი- 

დად არ ევარგება და მისი შენახვაც ძნელი იქნება. 

ბ) წყალში ან ტკბილში გახსნილი შაქარი (,ოტ-ცოტა- 

ობით უნდა მიემატოს მხოლოდ იმ დროს, როცა დაჭყლეტი- 

ლი ყურძენი სადუღებელში იყრება. 

ბ) თუმცა ზოგიერთნი კი ურჩევენ, მაგრამ “მაქართან ალ- 

კოგოლის მიმატება კარგი არ არის, რადგანაც ალკოგოლი 

დუღილს უშლის და ხშირად ღვინოსაც შერჩება ხოლმე იმი- 
სი გემო. · 

დ) თუ ტკბილი ცივია, მაშინ შაქარს გახსნიან მდუღარე 

წყალში და ისე ცხელ-ცხელს მიუმატებენ, რომ ამით ტკბილი 

“შეთბეს და დუღილმა არ დაიგვიანოს. 

ე) როცა გარემოება ბევრი “მაქრის მიმატებას ითხოვს და 

ამასთან ტკბილს ან სიმჟავე აკლია და ან მხოლოდ საკმაო 

აქვს, მაშინ საჭიროა რაოდენიმე ღვინის სიმჟავეც მიემატოს. 

უამისოდ ტკბილი სუსტად ადუღდება და შაქარი შეუცვლელი 
დარჩება, ღვინოც ტკბილი დადგება და ძნელი შესანახავი იქ- 
ნება. ლვინის სიმჟავე ძალიან შველის ღვენის დაყენებას. ტკბი- 
ლი თუ რიგიანად დამაქრულია და საჭირო სიმჟავეც აქვს მი- 

მატებული, მაშინ მშვენიერი ღვინო დადგება და მაგარი, იქ- 
ნება. როგორც ვიცით, ღვინის სიმჟავე ღვინის შენახვას 'შვე– 

ლის და ბუკეტს აძლეეს. 
ვ) საჭიროა, რომ ტკბილს 20 0/ე შაქარი ჰქონდეს. შა- 

ქარსა და სიმჟავეს, რამდენიც საჭიროა, ერთად გახსნიან წყალ– 

ში, ან ცოტაოდენ ტკბილში და აადუღებენ მოკალულ ქვაბ– 

“მი. მაქრის და სიმჟავს ერთად დუღილს ის შედეგი აქვს, 

რომ ჭარხლის ანუ სულას შაქარი სიმჟავის ზედ-მოქმედებით 
ყურძნის 'მაქრად იქცევა და, მაშასადამე, ტკბილი უფრო ად– 

გილად ადუღდება და დაყენებულ ღვინოს სიტკბო. არ ექნება. 

რა რიგად უნდა მევიტყოთ ტკბილს რამდენი შაქარი აკ- 

ლია? ჩვენ წინად ვთქვით, რომ ერთად-ერთი უტყუარი სა- 
'მუალება შაქრის რაოდენობის შესატყობად ქიმიური ანალი– 

ზია და თუ ამ საშუალების მოხმარება ყველას არ “შეუძლიან, 

მაშინ არეომეტრით უნდა ისარგებლოს. ამისათვის მე ეხლა აქ 

მივაქცევ მკითხველების ყურადღებას სხვა-და-სხვა გვარ არეო- 

მეტრებზე, რომელნიც უფრო იხმარებიან და გამოსადეჯნიც 

არიან:
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ბაბოს (სეხი) ხრეომეტრი. ეს არეომეტრი გავრცელე– 

ბულია გერმანიაში და. იტალიაში და ძალიან კარგიც არის. 

  

  

        

ეს არეომეტრი ისეა გაკეთებული და დატვირ- 

თული, იმის ღერი ისეა განაწილებული, რომ 2 8 თCთ 

თითო. მისი გრადუსი პირდაპირ “მაქრის რაოდე-. -ი 

ნობას უჩვენ ებს. თუ ეს არეომეტრი ტკბილში => == 9 

909 დინ ჩავა, ეს იმის ნიშანი იქნება, რომ ამ, 8 C--2 -. 

ტკბილში 209/ა 'მაქარია; თუ 189 გვიჩვენა, მა- > ვ => 99 

9 - L ==. IL-23 “რინ 189/» იქნება და სხვა. კარგი ტკბილი მა- -V- 6 -/ 

შინ იქნება, როცა ეს არეომეტრი 219 დინ ჩავა – –_– (- კ 
ა ა 1 > 

ტკბილში დ თუ უფრო მეტად ჩავიდა,მაგ.199-დინ, – ( =_ ჭ - C 

მაშინ ჩვენ დარწმუნებული უნდა ვიყვნეთ, რომ - ს-მ -, 

ამ ტკბილს 2მზ/ე შაქარი აკლია და მაშასადამე == => > ე 

დაშაქვრა უნდა. –!- „--ი 
გიაუოს გლიუკომეტრი ((1ს00M)ბLC ძც (ი =– 8 > ი 

რთაჯიზ. ეს არეომეტრი გარეგანი შეხედულე- = ,=– =/ 
ბით ისეთივეა, როგორც ბაბოს „არეომეტრი, –, > => 

მხოლოდ იმით განირჩევა, რომ ამას ღერზე სამ- |“ „ =-% –8 

რიგი ნიშნები აქვს (სურ. 16). ეს ნიშნები ქაღალ- 8 = „ს - 

დხეა დანიშნული და ყოველი რიგი სხვა-და-სხვა == –- 

ფერად არის “შეღებილი. თითონ ქაღალდი “მიგ კ = – I 

არეომეტრის ღერშია ჩაკრუ ლი. პირველი რიგი --ა – 0=-” 

ნიშნებისა, რიგი # უჩვენებს ტკბილის. სისქეს  # (–-28 -- 8 

ანუ, როგორც ფიზიკაში იტყვიან, ტკბილის “ „--- 

საკუთარ წონას., მეორე რიგი 8 აჩვენებს “მაქ– – კ _-მ?ი 

რის რაოდენობას, რომელიც“. ამ ტკბილის სის- |-. 

ქეს შეეფერება და მესამე რიგი C(/ გეაჩვენებს – 

ალკოგოლის რაოდენობას, ე. ი. იმდენ ალკო- _--?მ 

გოლს, რამდენიც დაყენებულ ღვინოს ექნება ვავ= 

“მაქრის რაოდენობის დაგვარად. პირველი "რი- სურათი 15%, 

გის 09. ამ გლიუკომეტრს., დასმული აქვს ლერის გიგოს გლიფკომე– 

თავში და უჩვენებს ნაორთქლარი ანუ გამოხდილი 

წყლის სისქეს. გამოხდილ წყალში, თუ იმის ტემპერატურა



71 

159C, ეს არეომეტრი ამ 09ძ-დინ ჩავა. თუ წყალში ამ ნიშნამდინ 

არ ჩავიდა, მაშინ ჩვენ დარწმუნებულნი უნდა ვიყვნეთ, რომ 

ამ წყალში მაგარი ან სქელი სხეული რამ არის გახსნილი. 

რამდენადაც არეომეტრი ცოტად ჩავა, იმდენად წყალში ბევრი 
იქნება გახსნილი რამე სხეული. ამ არეომეტრს უფრო. საფრან- 

გეთმი ხმარობენ. 

ბომეს სრეი-მეტრი (ს8ს1I16). ეს არეომეტრი საზოგადოდ 

ხველგან არის გავრცელებული და ტკბილის არეომეტრს ეძახიან. 

ეს არეომეტრი ისეა დატვირთული, რომ ნაორთქლარ წყალში 

ღერის მუა ადგილამდინ ჩადის და აქა აქვს ნიშანი ()9 და აქვეა 

დაწერილი ძ0ტსV0 98 (სადუღებელიდან გადაღება). ნოლის ზე- 

ვით ამ არეომეტრის ღერზე არის „ნიშნები იმისთანა სხეულე– 

ბისათვის, “–ომელნიც წყალზე მსუბუქი და თხელი არიან, რო. 
გორც მაგ. ალკოგოლი, ეთერი და სხვანი. წყალზე სქელ ანუ 

მძიმე სხეულებისათვის ნიშნები კი ამ არეომეტრს 09-ის ქვემო– 

და აქვს, მხოლოდ ეს ნიშნები, სამწუხაროდ, არ უჩვენებენ წყალ– 

რმა გახსნილ სხეულების რაოდენობას. თუმცა ეს ნაკლი აქვს, 

მაგრამ ამ არეომეტრს მაინც ხმარობენ და გამოსადეგიც არის. 

აბ რისთვის: რაღაცა “ფმემთხვევის გამო ამ არეომეტრის 09-ზე 

ქვემოთი ნიშნები ზედმიწევნით უჩვენებენ ალკოგოლის რაო- 

დენობას, ესე იგი, რამდენი ალკოგოლი ექნება გაშინ ჯულ ტკბილს 

დადუღების "შემდეგ. მაშასადამე, ეს არეომეტრი რამდენზედაც: 

დადგება ტკბილში, იმდენი ალკოგოლი ექნება დაყენებულ ღვი- 
ნოს. მე ვთქვი, რომ ეს არეომეტრი მხოლოდ ზედმიწევნით 

უჩვენებს ალკოგოლის რაოდენობას; ნამდვილ რაოდენობას კი 

მარტო 10,9% უჩვენებს. პირველად “შმაფთალმა შენიშნა, რომ 

კარგ ტკბილში ეს არეომეტრი უჩვენებს 10,9, და ამ ტკბილი- 

დან დაყენებულ ღვინოს 10,§97ე ალკოგოლი ექნება. თუ ტკბილს. 

ასეთი სესქე არა აქვს, მაშინ აი რა ნაი“რად შეიძლება გამო 

ვიანგარიშოთ, თუ რამდენი მაქარი აკლია ამ ტკბილს; როგორც 

ჩვენ წინადა ვთქვით, პასტერის გამოკვლევით ჩვენ ვიცით, ,რომ 

ასი ნაწილი მაქრიდან დუღილის შემდეგ 48,,კწ/ე ალკოგოლი 
გამოდის. ამ ცნობით ვისარგებლოთ და გამოვიანგარიშოთ შა- 

ქრის რაოდენობა. 

ფიზიკიდან ვიცით, რომ რამე სხეულის წონას შეადგენს 

მისი ტანი და სისქე; მისი ტანი რომ მის სისქეზედ გავამრავ · 

ლოთ, ამით იმის წონას შევიტყობთ. ეს აზრი ამ ფორმულით
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იხატება: ხს= VV (ს-არის სხეულის წონა, V-მისი ტანი და 

4 მისი სისქე). 

ამ ფორმულის შემწეობით ჩვენ შეგვიძლიან 48,კ§ გრამი 

ალკოგოლის ტანი გამოვიანგარიშოთ, თუ ალკოგოლის სისქე 

გვეცოდინება; ეს სისქე ცნობილია და უდრის 0,794 (მდაბიურ 

ენაზე ეს ნიშნავს წყალთან შედარებას; ჩვენ ვიცით, რომ ერ- 

თი ლიტრი გამოხდილი წყლის წონა არის 1000 გრამი და 

ერთი ლიტრი ალკოგოლისა კი 794 გრამი). 

ზემოდ მოყვანილი ფორმულიდან ტანის რაოდენობა ჩვენ · 

“მეგვიძლიან ასე გამოვხატოთ ფორმულითვე: რადგანაც სმ=X9ძ, 
ძ , 

აქედან V-ს მაშასადამე, რამე სხეულის ტანს (ს) მაშინ შე- 

ვიტყობთ, როცა იმის სისქეს გავკოფთ იმისი წონაზე. მაშ 

რა ტანი ექნება 48,,ც- გრამს ალკოგოლს? ამის საბოვნე- 

ლად ეს წონა უნდა გავყოთ ალკოგოლის ხისქეზე: 304 61 კ. ს. 

ეს მხოლოდ ტეორიული რიცხვია; პრაქტიკაში, ესე იგი დუ- 

ღილში, ცოტა ნაკლები გამოდის, სამოც და ერთი კუბიკური 

სანტიმეტრის მაგივრად მხოლოდ ორმოც და ცხრამეტი (59) 

სანტიმეურია. 

ახლა წარმოვიდგინოთ, რომ რომელსამე ტკბილში ბომეს 

არეომეტრი გვ-ჩვენებს მხოლოდ 99; ჩვენ შეგვიძლიან გამო- 

ვიანგარიშოთ, რამჯენი 'მაქარიც არის ამ ტკბილში: შაქრის 

რაოდენობას დავარქვათ V, არეომეტრის გრადუსს ძ; ახლა 
ჩვენ შეგვიძლიან ზემოდ ნაპოვნი რიცხვებით ვისარგებლოთ 

და ესეთი შედარება მოვახდინოთ: 

ი= ე აქედან ტკბილის შაქარი VX= 2100 ანუ==15,2 გრამი. 

ამით შევიტყეთ, რომ თითო. ლიტრ ტკბილ“მი 1592 გრამი 

"მაქარია, ანუ 19,კბზ/. რადგანაც კარგი ტკბილი ის არის, რო- 

მელშმიაც ბომეს არეომეტრი გვიჩვენებს 10,9., ჩვენ აქაც უნდა 
გამოვიანგარიშოთ, თუ რამდენი “რმაქარია ამისთანა ტკბილში: 

10,,.100 

89 

  

  

=17,7 მაშ ას სამოც და ჩვიდმეტი გრამი ყოფილა 

ერთ ლიტრ ტკბილში ღა წინად გასინჯულ ტკბილში კი 

მხოლოდ 188 გრამია; მამ ამ ტკბილს თითო. ლიტრზე ცხრა 

გრამი “მაქარი უნდა მიემატოს. 

ექსლეს ბრეო.მეტრი (CILCს516). ეს არეომეტრიც კარგად 
არის განაწილებული; ის ერთის მხრით უჩვენებს ტკბილის
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სისქეს და ამ ნიშნების პირდაპირ ნაჩვენებია შაქრის რაოდე- 

ნობაც. ეს არეომეტრი მხოლოდ იმით განირჩევა სხვებისაგან, 

რომ იმის ნიშნებში ზოგიერთი ციფრები გამოტოვებული არის; 

ათასიდან დაწყებული ათას-ოთხმოც და (კ0ხრამდინ ტკბილის სი- 

სქე მარტო ორი უკანასკნელი ციფრებით არის გამოხატული, 

აღნიშნული. მაგალითებრ, თუ ეს არეომეტრი ტკბილში გვიჩვე- 

ნებს 50, მაშინ ნამდვილი იმიLი სისქე იქნება 1050; თუ 90 

ან 99, მაშინ იქნება 1090 და 1099 და თუ ათასამდინ მიაღ– 

წია, მაშინ ტკბილის სისქე დანიშნული იქნება სამი უკანასკნე– 

ლი ციფრებით; მ-გ. თუ არეომეტრზე დანი მნულია 1089%, მა– 
შინ ტკბილის სისქე იქნება 1105 და სხვანი. 

"შემდეგი სქემა გვიჩვენებს, თუ რომელი სისქე ტკბილისა 

ღა რაოდენობა შაქრისა გამოიხატება ექსლეს გრადუსით. 
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გელიუსაკის (C8V-LV§9900) არეომეტრი ანუ მუსიმეტრი 

(M055IM06 I) ჰგავს ექსლეს არეომეტრს, მხოლოდ იმ განსხვავე– 

ბით,რომ ამისი ღერის ნაწილები უჩვენებენ მარტო. ტკბილის 

· სისქეს. ყველა არეომეტრები ისეა გაკეთებული, რომ, რასაც იგი- 

ნი გვაჩვენებენ, ის მხოლოდ მაშინ არის უტყუარი, როცა ტკბი- 

ლის ტემპერატურა 159C. თუ ტკბილი ამაზე ცაევია ან თბი–- 

ლი, მაშინ იმათი ნაჩვენები ნამდვილ შაქრის რაოდენობას არ 

გვიჩვენებს. თუ ტკბილი (ცივია, მაშინ არეომეტრი უფრო ცო- 
ტად ჩავა ტკბილში და ეს იმის ნიშანია, რომ ტკბილში 'მა– 
ქარი უფრო. ბევრია, ხოლო თუ ტკბილი უფრო თბილია, 

მაშინ შაქრის რაოდენობას უფრო. ცოტას გვიჩვენებს. მაშასა– 

დამე ტკბილს ყოველთვის 159 სითბო უნდა ჰქონდეს და რად- 

განაც ეს ყოველთვის შესაძლებელი არ არის და ტკბილის გა–
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თბობა ან გაცივება ბევრს დროს თხოულობს, ამისთვის აქ მო- 

ვიყვან ერთ სქემას, რომლის შემწეობითა) ყოველთვის “შმეიძ- 

ტკბილის სისქის გასწორება ტემპერატურის დაგვარად: 
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მაშასადამე, როცა ტკბილის ტემპერატურა 159 ზე ცივია, 

"მაშინ რასაც არეომეტრი გვიჩვენ ებს, იქიდან უნდა გამოირიც- 

ხოს ის ციფ“-ები, რომლებიც ტემპერატურას ანუ ტერმომეტ- 

რის გრადუსს შეეფერება, და თუ ტემპერატურა თბილია, · მა– 

შინ უნდა მიემატოს. აქვე მოვიყვან ერთს მეორე სქემას, რო- 

მელიც გელიუსაკის არეომეტრისთვის არის გამოანგარიმებული 

და რომელიც ყველა არეომეტრისთკის არის გამოსადეგი. ეს 

სქემა” გვიჩვენებს შაქრის და ალკოგოლის რაოდენობას და ექვს 

| რიგად არის შემდგარი. 

პირველი რიგი გვიჩვენ ებს არეომეტრის. გრადუსსა;:: ანუ 

ტკბილის სისქეს. : 

მეორე რიგში 'ნაჩვენებია ბომეს არეომეტრის გრადუსები; 

”რომლებიც გელიუსაკის გრადუსების მსგავსია. 

მესამე: რიგი გვიჩვენ ებს შაქრის “რაოდენ ობას · ერთ ლიტრ 

ტ კბილში. 

მეოთხე რიგი. გვიჩვენებს--რამდენი ალკოგოლი ექნება ღვი– 

ნოს, თუ “მაქარი სრულიად დადუღდა. 

მეხუთე გვიჩვენებს--რამდენი შმაქარი: უნდა მიემატოს თითო. 

-ლიტრ ტკბილს, რომ 109 ალკოგოლი. "იყოს. ღვინოში და 

მეექვსე რიგი · გვიჩვენებს –– –– რამდენი წყალი უნდა მიემატოს 

თითო. ლიტრ. ტკბილს, თუ შაქარი: ბევრია, :
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ეს სქემა გამოსადეგია ყოველგვარი არეომეტრისთეის (აგ– 

რედვე პირველი სქემაც) გარდა ბაბოს არეომეტრისა, რადგა–- 

ნაც ყველა აქ აწერილი არეომეტრი შაქრის რაოდენობის გა–- 

რდა, ტკბილის სისქესაც აჩვენებენ. ზოგიერთ არეომეტრს ტე- 

რმო'მეტრი შიგ ტანში აქვს გაკეთებული და მაშასადამე ტკბი–- 

ლის გასინჯვის დროს ტემპერატურაც აღნიშნულია. ზოგს კი 

არა აქვს ტერმომეტრი და მაშინ საჭიროა ცალკე ტერმომეტ–- 

რით გაისინჯოს ტკბილი: თუ ტერომეტრი, მაგ., გვიჩვენებს 

1990 და არეომეტრი 1096, მაშინ ჩვენ ჯერ ტემპერატურის 

სქემაში მოვძებნით “მესაფერ გასწორებას და აქ ნაპოვნ –-0,4 

გამოვრიცხავთ ტკბილის იმ სისქიდან, რომელიც არეომეტრმა 

გვიჩვენა ამ ტემპერატურაზე; აქ იყო 1096, ეს უდრის 12, 

ბომეს არეომეტრისას და აქედან რომ 0,4 გამოვრიცხოთ, მა- 

შინ დარჩება 19,1 ბომესი ანუ 1099 მეილუსაკისა; ახლა. სქე– 

მაში მოვძებნით ამის შესაფერ შაქარს და ეს იქნება ნამდვილი 

“რმაქრის რაოდენობა ტკბილში; ამგვარი ტკბილიდან იმისთანა 

ღვინო. დადგება, რომელშიაც 12,-მ/ ალკოგოლი იქნება. შე– 

მდეგ ისიც არის ნაჩვენები, რომ თუ “ ვისმე არ უნდა ესეთი 

მაგარი ღვინო დააყენოს, მაშინ ერთ ლიტრ ტკბილს თუ 

220 კ. ს. წყალს მიუმატებს, ღვინო 109/ე-ნი დადგება.-–– თუ: 

„ ამის მაგიერ ტკბილს სხვა სისქე აქვს ვთქვათ 1060, მაშინ 

სქემიდან სჩანს, რომ ამ ტკბილში 139/, შაქარია და ამისგან 

დაყენებულ ღვინოს 7,:9/ე ალკოგოლი ექნება და თუ უნდათ 
100/კ ღვინო. „დააყენონ, მაშინ 41 გრამი უნდა მიუმატონ თი–- 

თო ლიტრ ტკბილს. ერთი სიტყვით, აქ წინადვე გამოანგარი- 

'მებულია გასინ ჯულ ტკბილს რის მიმატება უნდა –_ შაქრისა, 

თუ წყლისა. | : -, 

თუმცა ჩვენ აქ ვუჩვენეთ ამ სქემამი ის რიგიც, რომე–- 

ლიც წალის რაოდენობის მიმატებას გვაუწყებს, მაგრამ ჩვენ. 

' ამ შემთხვევაში ღვინის დამყენებლებს დიდ სიფრთხილეს ვუ– 

' რჩევთ, ვურჩევთ წყალი არასდროს არ მიუმატონ · ტკბილს. 

; თუ მაინც და მაინც აუცილებლად საჭიროა ტკბილი მყოფ 

' “მაქრის შეცოტავება, მა'შინ სჯობს წყლის მაგიერ ისეთი ტკბი–
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ლი მიემატოს, რომელშიაც “მაქარი ცოტაა; და თუ ამისთანა 

ტკბილი არ მოიპოეება, მაშინ. სჯობს მაგარი, ალკოგოლიანი 

ლვინო დააყენონ. გამოცდილება გვიჩვენებს, რომ ტკბილი, 

რომლის სისქე 1100-დინ ადის, კარგად დადუღდება, თუ კარ- 

გი ყურადღებით და ხელ-შეწყობით წაიყვანეს იმისი დუღილი. 

ყოველთვის საშიზოა წყლის მიმატებით ღვინის დაყენება. მა- 

რთალია, ვაჭრობაში მიღებულია ხან დისხან სქელი ტკბილისთვის 

წყლის მიმატება, მაგრამ თითონ ვენახს პატრონმა არ უნდა 

დაივიწყოს, რომ ის, ადრე თუ გვიან, ამნაირი თკბილის დანე- 

ლებით წაგებაში იქნება. ღვინის დამყენებელმა არასოდეს ღვი-· 

ნის ვითა“ება რაოდენობას არ უნდა შესწიროს; წყლის მიმა- 

ტება, მართალია, აბევრებს ღვინოს, მაგრამ ამასთან ღვინო. 

ჰკარგავს თავის სიკეთეს. თუ ტკბილის სისქე 1100-ზე მეტია, 

ამნაირი ტკბილი ღვინის დასაყენებლად აღარ ვარგა; ამი– 

სთვის ამ ნაირ ტკბილს ან ცოტა შმაქრიანი ტკბილით 

ანელებენ და ·ან ამზადებენ ერთგვარ ღვინოს, რომელსაც 

ლიკორიან ღვინოს ეძახიან, თუ ლიკორიანი ღვინის მომზადე- 

ბა შესაძლებელი არ ა“ის და არც ცოტა “ფმაქრიანი ტკბილი 

მოიპოვება, მაშინ ნება-უნებლიედ იძულებულნი ვართ ამ გვა- 

რი ტკბილი წყლით დავანელოთ. ამ დანელებაზე შემდეგ მო- 

ვილაპარაკებ. 

ტკბილის “ კონცეტრაცია. ძველ დროჰში ძალიან გავრცე- 

ლებული იყო. ტკბილის კონცეტრაცია, ტკბილის შესქელე- 
ბა დუღილით. დუღილის დროს ტკბილის წყალი ორთქლად 

იქცევა და მას მოშორდება, ამის გამო ტკბილი უფრო. სქელ- 

დება, უფრო. შაქრიანდება. ამ ღონისძიებას ახლაც ხმარობენ 

“იტალიაში: და ისპანიაში და კარგი სარგებლობაც მოაქვს. 

თუ საჭიროა ტკბილის დაბადაგება, მაშინ სახეში უნდა 

ვიქონიოთ, რომ მთელი მოსავლის კონცეტრაცია, შესქელება 

არ არის კარგი; მხოლოდ ერთი ნაწილი ტკბილისა არ უნდა 

შესქელდეს, რადგანაც, თუ მთელ ტკბილს ავადუღებთ, ამით 
ჩვენ დუღილის დედას ფერმენტს მოვსპობთ, მოვკლავთ და 

შემდეგ ეს ტკბილი აღარ დადუღდება. ამასთან ისიც აუცილე- 
ს



78 

ბლად საჭიროა, რომ ამნაირად მომზადებულ ტკბილის ბადაგს 

ნადუღის გემო. არა ჰქონდეს; საჭიროა, რომ ტკბილი „არ და–- 

იწოს. დამწვარი ტკბილიდან (უდი ღვინო. დადგება და ცუდი 

"სასმელი იქნება ტკბილის დასაბადაგებლად აი როგორ უნდა 

მოიქცეთ აიღეთ მხოლოდ –-ან - მთელი · ტკბილისა და 

ჩაასხით სპილენძის მოკალულ ქვაბში და გააცხელეთ ნელ ცე– 

ცხლზე ისე, რომ ტკბილი არ დაიწოს. როცა 2/ვ ან 3/, და 

ან 9/, ამ ტკბილისა ორთქლად იქცევა, მაშინ ცეცხლი დაა- 

ქვრეთ და ბადაგი გააცივეთ. ამ შემთხვევაში ბადაგს გამოეჯკ- . 

ლება ბევრი ნაწილი ღვინის მარილისა (რადგანაც, როგორც 

ვიცით, ის წყალში ცოტად იხსნება და“ რამდენადაც ტკბილში 

წყალი ცოტა დარჩება, იმდენად ბევრი მარილი გამოეცლება); 

ამის გამო. ამ ბადაგს უფრო. (ცოტა სიმჟავე ექნება. ამნაირად 

მომზადებული ბადაგი კარგი და ადვილი შესანახია. თუ საჭი- 

როა რომელიმე ტკბილის დაშაქვრა, მაშინ ამ ბადაგით შეიძ- 

ლება ღაიმაქროს, ე. ი. შაქრის მაგივრად ბადაგი ვიხმაროთ. 

შვიდი თუ რვა თუნგი ამ ბადაგისა 99%/ე შაქარს მიუმატებს ას 

თუნგ ტკბილსა. “ 

იტალიაში ტკბილის დაბადაგებას ხმარობენ იმ 'შემთხვევა– 

შიაც; როცა ტკბილს არავითარი ნაკლულევანება არა აქვს; 

აგრედვე იმ შემთხვევაშიაც, როცა მაგარი, ლიკორიანი ღვინის 

დაყენება უნდათ, როგორც მარსალა და სხვ. =. 

იტალიაში და ამერიკაში ეხლა ტკბილის შესასქელებლად 

გავრცელებულია იმისთანა ზარფუშიანი ქვაბები, რომლებშიაც 

ტკბილის ადუღება შეიძლება ძალიან მცირედი ' სითბოთი; სა– 

კმარისია მხოლოდ 43ძ%0 ანუ ვ4,0, 1:- ესრეთი მცირე სითბო. 

ტკბილს არ დასწვავს და, მაშასადამე, სრულიად არ წაახდენს; ის 

თავის თვისებას და ღირსებას არ დაჰკარგავს და. ამისთვის კარ– 

გი მოსახმარებელი იქნება. ასეთი მცირე, სითბოთი ტკბილის 

ადუღება შესაძლებელია ერთგვარს ქვაბებში, რომლებიც ეხ– 

ლა ყოველგვარ მრეწველობაში არიან გავრცელებულნი. ეს ქვა, 

ბები აი რაგვარ პრინციპზე არიან გაკეთებულნი: '
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ჩვენ ვიცით, რომ თუ წყალი ახდილ ქვაბში სდუღს, მა- 

შინ ეს წყალი გაცხელებულია 1009-დინ; ამაზე ნაკლები ტემპე- 

რატურა ამ გარემოებაში წყალს არ აადუღებს. თუ ამ წყალ–- 

“ში სხვა სქელი სხეულები არიან გახსნილნი, როგორც ტკბილ- 

ში, იმის ასადუღებლად უფრო. დიდი სითბოა საჭირო. რომე- 

·ლიმე სხეულის ადუღება დამოკიდებულია, როგორც ვიცით, 

თითონ სხეულის თვისებაზე და ჰაერის სიმძიმეზე. ჩვენ, რასა– 

„კვირველია, სხეულის თვისების შმეცელა არ შეგვიძლიან იმის ვი– 

“თარების შეუცვლელად, მაგრამ ჰაერის “სიმძიმის შეცვლა კი 

შესაძლებელია და ამ შეცვლაზეა დაფუშნებული დუღილის 

ტემპერატურის შეცვლაც. თუ ჩვენ ასადუღებელ სხეულზე ჰაერს 

ისე შევკუმშავთ, რომ იმას ორი ატმოსფერის სიმძიმე ჰქონდეს, 

მაშინ ამ სეხეულის ასადულებლად უფრო ბევრი სითბოა სა- 

„ჭირო, მაგ. წყლისთვის ამ შემთხვევაში 19090. თუ შეკუმშვის 

მაგივრად ჰაერს დავფუკავთ და ამით იმის სიმძიმეს შევამცირებთ, 

მაშინ წყალს ცოტა სითბო. მოუნდება ასადუღებლად, და რან– 

დენადაც უფრო. შემცირებული იქნება ჰაერის სიმძიმე, იმდე- 

'ნად წყლის დუღილსაც ცოტა სითბო მოუნდება. ამისთვის ტკბი– 

ლის სადუღებელი ქვაბები ისეა მოწყობილი, რომ ამ ქვაბებში 

ჰაერის დაფუკვა ყოველ ხარისხის გვარად შესაძლებელია, და, მა– 

“"მასადამე, ტკბილის დუღილიც მცირედის ტემპერატურით შე- 

იძლება. ამგვარი. ქვაბების უფრო. ვრცლად აღწერა საჭიროდ 

არ მიგვაჩნია, რადგანაც), ვინც ისურვებს ამისთანა ქვაბების ხმა– 

„რებას, ის, რასაკვირველია, თვითონვე კარგად გაიცნობს. 

ტკბილისთვგის გამხშარი ყურძნის მამატება (ჩამიჩისა ანუ 

ქიმმიშისა). ხანდისხან შაქრის მაგივრად ტკბილს გამშრალ ყურ- 

-ძენს უმატებენ. თუ ტკბილს 1%/ “შმაქარი აკლია, მაშინ იმას 

ლ თუნგზე 15 გირვანქა ქიშმიში უნდა მიემატოს, თუ 29/, 

აკლია, მაშინ 80. გირვანქა და აგრედვე "შემდეგაც, 'მაქრის 

'“ნაკლებობის დაგვარად, ამ “შემთხვევაზი ასე მოიქცევიან: ერთი– 

ორი დღის წინად ჩამიჩს დაალბობენ ხელ-და-ხელ გამოწურულ 

ტკბილში და როცა მარცვალი კარგად გაიჟინთება, მაშინ 

ამასაც ყურძენთან ერთად დასქყლეტავენ და ერთად ჩა=
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ჰყრინ სადუღებელში. ეს კი უნდა ვიცოდეთ, რომ თუ 

წმინდა შაქარი იშოვება და ან ტკბილის ბადაგი, მაშინ. 

სჯობს გამხმარი ყურძენი არ ვიხმაროთ ტკბილის დასატკბო- . 

ბადდ რადგანაც ქიშმიშიცა და ჩამიჩიც ღვინოს რაღა- 

ცა დამწვარ და ცუდ გემოს აძლევს. საზოგადოდ გამხმარი. 

ყურძნის ხმარებას არავის არ ვურჩევთ. 

ტკბილში წელის მიმატება. ხანდისხან, თუმცა კი ძლი- 

ერ იშვიათად, ტკბილს დუღილის წინად წყალს უმატებენ. ამას 

ხმარობენ მხოლოდ ძალიან ცხელ ქვეყნებში, როგორც მაგ- 

ისპანიაში, იტალიაში, ქვემო საფრანგეთში და მის კოლნიებ- 

ში, როგორც ჯაზაირი (MI1ღ01). ამ ქვეყნებში ყურძნის სიმწი- 

ფის დროს ხშირად ცხელი ქვენა-ქარი ჰქრის და ორ-სამ დღე– 

ში ყურძენს ეგაზზევე აშრობს, აჭკნობს, ე. ი. ყურძენი თავის. 

წყალსა ჰკარგავს. უამისოდაც იმ ქვეყნებში ტკბილს ხშირად. 

შაქარი ძალიან ბევრი აქვს და სიმჟავე კი ძალიან ცოტა; დუ- 

ღილის შემდეგ ლვინო“ში ბევრი შაქარი რჩება, ლვინო. ტკბი- 

ლი დგება, დიდხანს მღვრიე რჩება და ძნელად იწმინდება; ამას– 

თან ძნელი შესანახავიც არის, რადგანაც თბილ ამინდში მალე 

მჟავდება; ამნაირი ღვინო. მარგებელი არ არის, სტომაქსა სწყენს. 

და თავის ტკივილიც იცის... 

ამისთვის, რომ ტკბილი ძალიან შაქრიანი არ იყოს,. სხვა– 

და–სხვა საშუალებას ხმარობენ: 7 

ა) ყურძენს ჰკრეფავენ ძალიან ადრე, თითქმის დაუმწიფე–- 

ბელს. ზემოხსენებულ მიზეზისა გამო თბილ ქვეყნებში რთველის 

ადრე დაწყებას ბევრნი ურჩევენ. ქვემო საფრანგეთში და გან- 

საკუთრებით იტალიაში და თითქმის ყველა იმ ადგილებში, სა– 

და ძლიერ ტკბილი ყურძენი მოდის და ღვინო. ტკბილი დგე– 

ბა, რთველი ყოველთვის ადრეულია, ყურძენს სრულს დამწი–- 
ფებამდინ ადრე ჰკრეფენ. თუმცა ამით ღვინის ღირსება მცირ- 

დება, რადგანა(კ, როგორც ვიცით, დაუმწიფარ ყურძნის წვენში 

ბევრი თავისუფალი სიმჟავეა და ეს სიმჟავე ღვინოს მკვახე გემოს 

აძლევს, მაგრამ სარგებლობა იმაშია, რომ ესეთი ღვინო. კარგად 

ინახება, არც ბრკე და არც სხვა ავადმყოფობა არ ეკიდება.
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ბ) ყურძნის დაკრეფას აგრედვე ურჩევენ ბურუსიან დღე- 

“ში ან ვიდრე მზე არ ამოსულა; რადგანაც ბურუსიან დღეში 

ყურძენი სველია, ეს სისველე წყალს უმატებს ტკბილს და ამის 

გამო შაქრის რაოდენობა მცირდება. არც ერთი და არც მე- 

ორე კარგი არ არის, რადგანაც, როგორც ვიცით, წვიმის წყა- 

-ლი და ნამი ღვინისთვის მავნებელია. 

ბ) გასხვლის დროს ვაზზე გრძელ რქებს არჩენენ. გრძელი 

რქების გაშვება, როგორც ვიცით, იმითია კარგი, რომ ვაზი 

დიდს მოსავალს იძლევა, ყურძენი ბევრი ასხია, მაგრამ ისე შა- 

ქრიანი არ არის, როგორც მოკლე რქიანი ვაზის ყურძენი. 

ეს იმითიას (აუდი, რომ გრძელ რქიანი ვაზი უფრო მალე 

-·ბერდება. 

| დ) იმასაც ურჩევენ, თუ მოსახერხებელია, რომ ბევრ შა- 

ქრიან ტკბილს ცოტა შაქრიანი ტკბილი მიემატოს და ამით 

“შემცირდეს შაქარი. ეს, რასაკვირველია, შესაძლებელია მხო– 

ლოდ მაშინ, როცა ვენახის პატრონს სხვა-და-სხვა ჯიშის ვაზი 

აქვს გაშენებული. მაშინ ეს საშუალება ყველა საშუალებას ემ- 

-ჯობინება, მაგრამ, სამწუხაროდ, ეს ყოველთვის შესაძლებელი 

არ არის. ამ საშუალებით ტკბილის გასწორებას ისეთს დიდ 

მნიშვნელობას აძლევენ, რომ მრავალ ადგილებში კარგ ჯიში- 

ან ვაზის ვენახების გვერდით დიდ-მოსავლიან და ქყაპარტა ვა- 

ზის ჯიშსაც აშენებენ, რომ საჭიროების დაგვარად ტკბილის 

:;გადასაკეთებლად მოიხმარონ. 

ე) უკანასკნელი საშუალება არის ტკბილში წყლის მიმა– 

ტება. გამოანგარიშებულს წყალს უმატებენ სადუღებელში · 

„ტკბილის ადუღების წინად. როგორც უკვე ვთქვით, ჩვენ არა- 

ვის არ ვურჩევთ ამ საშუალებას მიჰმართოს, მაგრამ, სამწუხა- 

·როდ, ზოგიერთ შემთხვევაში მაინც ეს აუცილებლად საჭიროა, 

განსაკუთრებით მაშინ, როცა დროზე ყურძნის დაკრეფა არ შე– 

-იძლება, თუ მაინც და მაინც ვიხმე იძულებული იქნება წყა- 

ლი მიუმატოს თავის ტკბილს, იმან უნდა იცოდეს, რომ შა–- 

ქრის 219/კ-ზე მეტად შემცირება არ ევარგება. ამასთან თვი- 

თონ მისამატებელი წყკალიც კარგი და წმინდა უნდა იყოს;
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ყველას წყაროს წყალი ემჯობინება; ჭისა და მდინარის წყალი- 

კი საშიშია, რადგანაც ამნაირ წყალში ხშირად ორგანული- 

ნივთიერებანი ბევრი ურევია და ღვინოს წაახდენს. კიდევ გა- 

ვიმეორებ, რომ წყლის მიმატების დროს უეჭჰველად იქონიონ 

მხედველობაში, რომ დანელების შემდეგ ტკბილში უნდა დარ-. 

ჩეს 21%/ე “მაქარი. წელის მიმატებასთან ერთად ცოტაოდენ. 

სიმჟავის მიმატებასაც ურჩევენ. 

სი მჟავის მეტ-ნაკლებო-ბა. 

1) გადამეტებული სიმუჯვე. როგორც ვიცით, ცივს და წეი-. 

მიან ზაფხულში ყურძენი კარგად ვერა მწიფდება; აგრედვე თუ. 

ვაზს სხვა-და-სხვა ავადმყოფობის გამო. უდროვოდ ჩამოსცვივდა:· 

ფოთოლი, მაშინაც ყურძენ” შაქარი ნაკლებად ექნება და 

სიმჟავე კი გადამეტებული. თუ გინდ შაქარიც მიუმატოთ, ამის–- 

თანა ყურძნის ტკბილიდან მაინც მჟავე ლგეინო დადგება, ამას-. 

'" თანავე ბევრი აზოტური ნივთიერება (ალბუმინი) ერევა და, მა– 

'მასადამე, ღვინო ძნელი შესანახავი იქნება. აქ კიდევ გავიმეო- 

რებ, რომ ეს “შეეხება თავისუფალ სიმჟავეთა რაოდენობას, რად-- 

განაც ღვინის მარილის სიმჟავე თვითონ გამოეცლება, თვითონ. 

შემცირდება და ამისთვის ხელოვნურად მისი გამოცლა საჭირო. 

არ არის. 

ამ შემთხვევაში სიმჟავის რაოდენობა გამოკვლეული უნ- 

და იყოს და თუ ეს სიმჟავე გადაჭარბებულია ნორმალურ ტკბი-- 

· ლთან “შმედარებით, მაშინ უეჭველად უნდა შემცირდეს, ერთი- 

ნაწილი ამ სიმჟავისა უნდა გამოეცალოს, ტკბილი უნდა შე- 

სწორდეს და გადაკეთდეს. 
ნორმალურ ტკბილში სიმჟავე 6 ან 79/ეი-ზე მეტი არ უნ-- 

და იყოს დღა თუ გასინჯულ ტკბილში ეს სიმჟავე ამაზე გადა- 

მეტებულია, მაშინ სხვა-და-სხვა საშუალებას ხმარობენ იმის შე-- 

სამცირებლად. აი რაში მდგომარეობს ეს საშუალებანი: 

ა) შაფთალის სა მუჯლება. თუ ტკბილს გადამეტებული სიმ- 

ჟავე აქვს, მშაფთალის რჩევით, ამ სიმჟავის ერთ ნაწილს, ესე,
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იგი იმას, რაც მეტია, მარმარილოს ფქვილით დაანელებენ. წარ– 

მოვიდგინოთ, რომ გასინჯულ ტკბილს 88ჰმ/ეკე სიმჟავე აქვს და 

ჩვენ გვინდა, რომ იმას: მარტო. 6ჰმ/აე ჰქონდეს, მაშინ, რასაკვირ- 

ველია, 28/ეგ უნდა გამოეცალოს. ამისთვის ტკბილს უნდა მიე- 

მატოს მარმარილოს ფქვილი იმდენი, რამდენი( ამ 2მ9/აეც დაა- 

ხელებს. ამის გამოანგარიშება ძნელი არ არის: ჩვენ ვიცით, რომ 

150 ნაწილი ღვინის სიმჟავის ") დასანელებლად საჭიროა მარ- 

მარილოს“”) 100 ნაწილი შემდეგი რეაქციისთვის: 

015605 + 02003 = C“ა9102505 -+- ILI20 - 002 
ღვინის სიმჟავე მარმარილო, კირიანი ღვინის სიმჟავე. წყალი, ნახშირმჟავე. 

აქედან ჩვენ · შეგვიძლიან გამოვიანგარიშოთ, თუ რამდენი 

მარმარილოს ფქვილი მოუნდება ამ 29/ეც დასანედებლად: რა– 

დგანაც 1650:100 მაშ == 9:X, აქედან X =71+2%-- 1,ვვ0/.. 
მაშასადამე, თითო ლიტრ ამ ნაირ მჟავე ტკბილს. უნდა მიემა- 

ტოს 1,83 გრამი მარმარილოს ფქვილი, #ასაკვირველია, წმინ– 

და, სუფთა და კარგად გამტკიცული. წინადვე გამოანგარი- 

შმებულ მარმარილოს ფქვილის წონას ცოტ-ცოტაობით მიუმა- 

ტებენ ტკბილს ადუღების წინად და კარგად აურევენ. ღვინის 

თავისუფალი სიმჟავე შეუერთდება კირს და რადგანაც ეს მა– 

რილი არც წყალში და არც ღვინოში არ იხსნება, ამისთვის 

გამოეცლება . და დაილექავს, ნახმირის სიმჟავე კი ტბილში 

გაიხსნება. რადგანაც ეს ნახშირის სიმჟავე ტკბილის დუღილის 

დროს ბევრი ჩნდება, ამისათვის ის ღვინისთვის მავნებელი არ 

იქნება. 

გამოჩენილი ღვინის დამყენებელი Cასწის სრულიად წი–- 

ნააღმდეგია ტკბილის სიმჟავის დანელებისა და დიდ შეცდომა- 
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დაც მიაჩნია: „იმ წელიწადს, როა ყურძენი კარგად არ დამწი- 

ფდება, სიმჟავე არ უნდა, დანელდეს არავითარი ქიმიური სა- 

“ფმუალებით. ისე არა აფუჭებს-რა ტკბილს, როგორც კირი ან 

მარმარილო. სიმჟავის დანელება ამისთვის უფრო არის ცუდი, 

რომ სიმჟავე არის ერთი იმისთანა ელემენტი, რომელიც ხელს 

უწყობს ღვინის მომწიფებას და დავითარებას.« ეს მხოლოდ 

მაშინ არის მართალი, როცა ტკბილს სიმჟავე ძალიან გადამე– 

ტებული არ აქეს; წინააღმდეგ “შემთხვევაში კი აუცილებლად 

საჭიროა ამ სიმჟავის შეცოტავება რომელიმე საშუალებით. 

ბ) დოქტორი გალის 'ს5 შუალება. ეს საშუალება წინანდელ 

სამუალებიდან იმით განირჩევა), რომ ტკბილის სიმჟავეს ანე- 

ლებენ წყლის მამატებით; ამ წყალში გახსნილეა შესაფერი 

რაოდენობა შაქრისა თუმცა ჩვენ წინაალმდეგი ვართ ამ სა- 

შუალების ხმარებისა და არავის ვურჩევთ ამეს ხმარებას, მაგრამ 

მაინც მოვიხსენებთ, რაშიაც მდგომარეობს ეს საშუალება. 

ამ საშუალების მიხედვით, თუ ტკბილს 10ჰბ/“ი სიმჟავე აქვს 

და ჩვენ კი გვინდა, რომ ტკბელში 69%/.ე სიმჟავე იყოს, მაშინ 

ექვს ჩაფ ტკბილს ოთხი ჩაფი წყალი უნდა მიემატოს; თუ 

ტკბილი უფრო. მეტი სიმჟავეა, მაშინ უფრო. მეტი წყალი 

უნდა მიემატოს; მაგალითად, თუ ტკბილი 19%1/ა6 სიმჟავეა, 

მაშინ ხუთ ჩაფ ტკბილს ხუთი ჩაფა წყალი უ5და დაესხას, მხო- 

ლოდ ამ წყალში იმოდენა შაქარი უნდა იყოს გახსნილი, რომ 

განელებულ ტკბილში 209/ე-ზე ნაკლები შაქარი არ იყოს. 

ამ საშუალების ხმარების დროს შესაძლებელია მოხდეს, 

რომ მჟავე ტკბილში ან საკმაო “შაქარი არ იყოს, ანუ მეტი და 

ან ნაკლები იყოს. _ 

თუ ტკბილში საკმაო შაქარი არ არის, მაშინ მისამატე-· 

ბელ წყალში იმოდენსავე “რმაქარს გახსნიან, რამოდენიც ტკბილ– 

“რია, ესე იგი წყლის ერთს მეხუთედს (20მ%/); თუ ტკბილში 

მეტი შაქარია, მაშინ წყალმი იმდენ “რმაქარს გახსნიან, რომ 

შერევის “შემდეგ მთ»ელ ნარევში 209/, შაქარი იყოს, მაგალი- 

თად, თუ ტკბილში 309/ს შაქარია, მაშინ მიმატებულ წყალში 

შაქარი უნდა იყოს 101/ი, თუ, რასაკვირველია, წყალს იმდენს
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«უმატებენ, რამდენიც თვითონ ტკბილია, თუ წყალი უურო. 

«კოტა უნდა, მაშინ შაქარიც (კოტა გაიხსნება, ისევ იმავე ვა- 

რაუდით, რომ დანელების შემდეგ მთელ ნარევში 920%/ა: “შაქა– 

რი იყოს. ხოლო. თუ ტკბილსაც აკლია შაქარი, რაც უფრო 

ხშირად არის ხოლმე, მაშინ წყალში უფრო. ბლომა შაქარს 

გახსნიან; მაგ., თუ ტკბილში მარტო. 15ჰმ%/კ შმაქარია და სიმჟა- 

ვის რაოდენობა თხოულობს იმდენსავე წყალს, რამდენიც 

ტკბილია, მაშინ ჩვენ “შეგვიძლიან გამოგიანგარიშოთ მისამატე- 

ბელი შმაქრის რაოდენობა ამგვარად. ჯერ უნდა შევიტყოთ 

რამდენი შაქარი იქნება მარტო. წყლით დანელებულ ტკბილში. 

რადგანაც ტკბილში 1959/ე და ჩვენ ხუ» წილ ტკბილს ხუთი 

წილი წყალი უნდა მევუმატოთ, ამისათვის ეს გარემოება ასე 

"გამოიხატება: 15 X 53 =76; მაშ მთელ დანელებულ ტკბილ- 

ში 7,517/6 შაქარია და, რადგანაც ტკბილში უნდა იყოს 909/, 

ამისათვის 19,59/0 კიდევ უნდა მიემატოს. რადგანაც მისამა- 

ტებელი წყალი იმდენივეა, რამდენიც თვითონ ტკბილია, ესე იგი 

ათ ნაწილმი ხუთი ნაწილი ტკბილია და ხუთი წყალი, ამესა- 

თვის ასე გამოვხატავთ: 10:5 ==192,ყ: X აქედან Xჯ= C- 10 =28. 

მაშ მისამატებელ წყალში 25 ბზ შაქარი უ5და იყოს. 

ამნაირად ტკბილის გასწორება, ჩვენის აზრით, დიდი სი- 

ყალბეა დიდი უსინიდისობა, ამისათვის ამას არავის არ ვურ- 

ჩევთ. ამგვარად დაყენებული ლღვინო.-––-ღვინო კი არ იქნება, 

არამედ ნახევარი ღვინო იქნება და ისიც გაფუჰებული. 

მესამე საშუალებ,ა ყვილ. წინანდელ საშმუალებებს 

სჯობიან მდგომარეობას იმაში, რომ მჟავე და ტკბილ ყურ- 

ძენს აურევენ ერთმანეთში მათი სიმჟავის დაგვარად და ამ ნაი- 

რად არეული ყურძნის ღვინოს დააყენებენ. ეს თუ მოსახერ- 

ზებელია, მაშინ მხოლუდ ეს საშუალება უნდა იხმარონ მჟავე 
ტკბილის სიმჟავის შესამცირებლად. 

კიდევ არის ერ»ი საშუალება), რომელიც კარკია და 

ვურჩევთ კიდეც ამ საშუალების ხმარებას, რადგანაც სიმჟავის 

“შემცირება მხოლოდ იმისთანა ტკბილს უნდა, რომელ ლშმიაც ბევ– 

რი თავისუფალი სიმჟავე არის. ჩვენ შეგვიძლიან ეს თავისუფა–
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ლი სიმჟავე ღვინის მარილად გადავაქციოთ და ღვინის მარი–- 

ლი ხომ გასწორებას არა თხოულობს; ჩვენ ხომ ეიც6ით ამ მა– 

რილის თვისება, რომ, თუ ის მომატებულია ტკბილში, დუღი-: 

ლის შემდეგ, ღვინის დაყენების დროს, უეჭველად გამოეცლე- 
ბა და იმდენი დარჩება, რამდენიც საჭიროა ღვინისათვის. თავი-- 

სუფალი ღვინის სიმჟავის ღვინის მარილად გადაქცევა ჩვენ ორ- 

ნაირად შეგვიძლიან: ან ნეიტრალი კალიქვიანი ღვინის სიმჟა–- 

ვით ან კალიქვიანი ნახშირ მჟავით; ამ ორივე შემთხვევაში ·შე-- 

მდეგი ქიმიური რეაქცია ხდება: 

040505 +- (ლ04904020- = 90405L0წ, 
ღვინის სიმჟ. ნეიტრალი კალიქვიანი სიმჟ. ღვინის მარილი (კრემორტარტარი) 

9 (C4050ი + IL2009 = 90405%0–- + XIX0 + 00? 
ღვინის სიმჟ. კალიქვ, ნახშირის სიმჟ/. კრემორტარტარი, წყალი მნას, სიმჟ. 

პირველ შემთხვევაში 150 გრამს ღვინის სიმჟავისას 226 

გრამი ნეიტრალი ღვინის მარილი უნდა და თუ ჩვენ გვინ- 

და 8ბ/ 9 სიმჟავე მოვაშოროთ, მაშინ თითო ლიტრ ტკბილს 6,4. 

ნეიტრალი ღვინის მარილი უნდა მივუმატოთ. · 

მეორე შყმთხვევაში 150 გრამს ღვინის სიმჟავისას 63 

გრამი კალიქვიანი ნახშირის სიმჟავე უნდა ღა თუ 'ჩვე5 გვინ – 

და იგივე 89/ე სიმჟავე მოვამოროთ, მაშინ თითო. ლიტრ 

ტკბილს 1,236 გრამი კალიქვიანი ნახშირის სიმჟავე უნდა მივუ-- 

ატოთ. 

მისამატებელი მარილი ორივე “შემთხვევაში ცოტა ტკბი– 

ლში უნდა გაიხსნას და ისე ცოტ ცოტაობით მიემატოს. ყოველ 

მიმატების დროს კარგად უნდა მორევა, რომ ერთმანეთში უფ– 

რო. კარგად აირივნენ. 

2) სიმჟავის ნაგლა. თუ ტკბილს სიმჟავე აკლია, მაშინ 

ეს უფრო. სამიშარია, ვიდრე გადამეტებული სიმჟავე. თუ ტკბილ– 

ში მოხოლოდ 8. ან 4ბ/ ე სიმჟავეა, ეს ტკბილი კარგად არ: 

დადუდდება, შაქარი მთლად არ განაწილდება და თითონ დუ–- 

ღილიც (კუდი თვისებისა იქნება. ამ შემთხვევაში კარგი იქნე- 

ბოდა, რომ ყურძენი ან დამწიფებამდინ ადრე დაიკრიფოს და 

ან, თუ ეს “რმესაძლებელი არ არის, სიმჟავე მიემატოს იმის.
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ტკბილს, რასაკვირველია, ღვინის სიმჟავე, იმ ვარაუდით, რომ 

საზოგადო. სიმჟავე 5 ან 6ბ/ ა გახდეს. თუ ტკბილს 4,ე597/00 

სიმჟავე აქვს და ჩვენ გვინდა 69/,ე იყოს, მაშინ 1,;-ზ/აი სიმჟა- 

ვე უნდა მიემატოს. სჯობს, რომ ამ შემთხვევაში ეს სიმჟავე 

მთლად თავისუფალი სიმჟავე არ იყოს, რადგანაც საშიშოა, 

რომ ღვინოს მწკლარტე და მჭმახე გემო არ მისცეს. უფრო. 

სასურველია, რომ კრემორტარტარით და თავისუფალი სიმჟა– 

ვით. შეივსოს ეს ნაკლი. ამ “შემთხვევაში ას ლიტრ ტკბილს 

მიუმატებენ: 

109 გრ. კრემორტარტარს, რომელ მიაც 87 გრამ. ღვინის სიმჟ. 

და თავისუფალი. ღვინის სიმჟავე 88 გრამ. · 

სულ იქნებ ას ლიტრში 175 გრამი სიმჟავე და- 

ერთ ლიტრში კი 1,ეემ/ეე. ამ ნაირად შესწორებული ტკბილის 

ლვინოს მწკლა“–ტე გემო. არ ექნება. 

ტანინის მეტ-ნაკლებო-ბა. როგორც ვიცით, ყურძნის წვენ- 

ში ტანინი სრულებით არ არის; ტანინი მოგროვილია ყურძნის 

კურკაში, ჭაჭაში და კლერტში. თუ ყურძნის დაჭქყლეტის 

დროს კურკა არ დაიმტვრა და კანი ძალიან არ გაისრისა, ეს 

სხეული (ტანინი)ტკბილში არ გადავა მხოლოდ დუღილის 

დროს, როცა ტკბილი და ჭაჭა ერთად არის კარგა ხნის გან- 

მავლობაში, ეს ტანინი ჭაჭიდან ღვინო მიაც გადადის. რამდე–- 

“ ნიც უფრო. დიდ ხანს იქნებიან. ერთად ჭაჭა და ღვინო, იმდე- 

ნად უფრო. ბევრი ტანინი გასხსნება ღვინოში. ამისთვის ამ 

ტანინის მეტ-ნაკლებობაზე მაშინ მოვილაპარაკებთ, როცა ღვი– 

ნის ღირსებაზე გვექნება საუბარი. : 

საფერავის მეტ-ნაკლებობა. მუქ წითელ ღვინოს უფრო 

დიდი გასავალი აქვს და, მაშასადამე, ფასიც მეტი” აქვს. 

კანონიერი და ნამდვილი საშუალება ამ ნაირი ღვინის და– 

საყენ ებლად მდგომარეობს მხოლოდ იმაში, რომ ვენახში ისე–- 

თი ჯიმის ვაზიც იყოს გაშენებული, რომლის ყურძენიც, 

კარგი ფერის ღვინოს ' იძლევა. სხვ, ეგრედ წოდებული ქი- 
მიური საშუალებით ღვინის შეღება მავნებელია როგორც 

ღვინისთვის, ისე კაცისათვის, და ამისთვის ზოგიერთ ქვეყნებ-
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ში კანონით აკრძალულიც არის. აგრედვე მავნებელია ანწლის 

და ამ გვარი საღებავების ხმარება, რადგან იგინი ყურძენში არ 

მოიპოვებიან. თუ არა ყურძნის საფერავით, სხვა საშუალებით 

ლვინის შეღება ყალბობა და დსინიდისობა იქნება. მაშასადამე, 

ყოველ ვენახში, რომლის პატრონსაც ჰსურს მუქი ღვინოები 

იქონიოს, უეჭველად საკმოდ «უნდა იყოს გაშენებული იმის- 

თანა ვაზის ჯიშიც, რომლის ყურძენშიაც ბევრია ეს ბუნებითი 

საფერავი. ამ ბუნებითი საფერავით შეიძლება შეიღებოს იმის- 

თანა ღვინოები), რომლებსაც ბუნებითად მუქი ფერი არა აქვთ. 

ამ მხრით ჩვენებური ვაზი საფერავი თითქმის სხვა ქვეყნ ების 

ყოველ გვარ საფერავსა სჯობიან; რადგანაც დიდძალი ფერის 

' გარდა, შაქარიც ბლომადა აქვს და, მა'მასადამე, საკუპაჟოდ (შე- 

სარევად) კარგი გამოსადეგია. რადგანაც ტკბილში მხოლოდ 

იშვიათად არის საფერავი, ამისათვის ამ საფერავის მეტ-ნაკლე- 

ბობას, მის თვისებას, მის მომზადებას და ხმარებას ჩვენ მაშინ 

მოვიხსენებთ, როცა ღვინის საფერავზედ გვექნება ლაპარაკი. 

გო-გირდ-შეერილი ეურმნის ტბილი. თუ დანაცრულ ყურ- 

შენს გვიან შეაყარეს გოგირდის მტვერი და ამ შეყრის “შემდეგ 

'ფვიმა არ მოსულა, მაშინ ყურძენს “მერჩება ეს გოგირდი და 

დაჭყლეტის დროს ტკბილში გადავა; ნაწილი ამ გოგირდისა 

ტკბილის დუღილის დროს წყალმბადიან გოგირდად იქცევა 

(929) და ღვინოს თავის გემოსა და სუნს მისცემს. ამ წყალ– 

მბადიან გოგირდს წამხდარი, გალაყებული კვერცხის სუნი და 

საზიზღარი გემო. აქვს. ამისთანა ღვინო როგორც სასმელად, 

ისე გასასყიდად არ ევარგება და ამის გამო მთელი მოსავალი 

წახდება, გამოუსადეგარი იქნება. მაშასადამე, აუცილებლად სა– 

ჭიროა, ეს გოგირდი წინადვე მომორდეს ყურძენს. ამისათვის 

ყურძენი დაწურვის წინად უნდა გაირეცხოს. ვისაც ყურძნის 

გარეცხვა ჰსურს, იმან საწნახელს ორი ღარი უნდა გაუკეთოს. 

ერთი ღარი ასადუღებელ ჭურჭლის მხარეს არის და მეორე კი 

სხვა მხარეზე. როცა საწნახელს აავსებენ ყურძნით, მაშინ ასა- 

დუღებელი ჭურქლის მხარეს ღარს დაუცობენ, მეორე ღარი 

კი ღიაა. ყურძენს ორგჯელ-სამჯერ წყაროს წმინდა წყალს
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დაასხამენ და ამგვარად ყურძენი გაირეცხება და გოგირდი 

გაეცლება. როცა წყალი დაიწრიტება, მაშინ ამ ლია მილს დაუ- 

ცობენ, ასადუღებელ ჭურჭლის მხრისკენ მილს გახსნიან და 

ყურძნის დაწურვას შეუდგებიან. თუმცა ამგვარად ყურძნის 

გარეცხა ტკბილს ცოტაოდენ წყალს უმატებს, მაგრამ ისევ 

ესა სჯობიან, ვიდრე აყროლებული ღვინოს დაყენება. კარგი 

იქნება, რომ ყურძენი, წყლით გარეცხვის შემდეგ, (1ოტაოდენი 

ტკბილითაც გაირეცხოს. ამ ტკბილს ცალკე მოამზადებენ და 

ყურძნის გარეცხვის შემდეგ ცალკე შეინახავენ. ეს ნარეცხი სა–- 

ზოგადო ტკბილში არ უნდა გაერიოს. რამდენიმე საათის ”შემ- 

დეგ გოგირდის მტვერს ტკბილი პირზე მოიგდებს, რის შემდე- 

გაც იგი სიფრთხილით უნდა მო.ეხადოს. 

თუ გოგირდის მტვერი მარტო. ზოგიერთა მტევანს ჰქონ- 

და შერჩენილი, მაშინ, რასაკვირეელია, მთელი ყურძნის გარე- 

ცხა არ არის საჭირო; მარტო. ეს გოგირდიანი მტევნები უნდა 

გაირეცხოს. წყლის სავსე გეჯაში მტევანი ორჯერ სამჯერ 

უნდა ამოივლოს, ფრთხილად დაიბერტყოს და მერე საწნახელში 

ჩაიყაროს. 

კირის წელით ნაწამლავი ჟურმნის ტკბილი. როცა მილ– 

დიუთ ავადმყოფი ვაზი კირით არის ნაწამლავი, მაშინ ყურძე- 

ნიც ხშირად ან ამ კირით არის გათხუპნული და ან კირნარე- 

ვი ტალახით. ეს ტალახი თუ არ მოეცალა მტევანს, გადავა 

ტკბილში და იმის სიმჟავეს შეამცირებს, რისგამოც იგი თავი- 

სუფლად აღარ ადუღდება, შეფერხდება და ამის გამო. იმაში 

გაჩნდება ეგრედ წოდებული რძის სიმჟავე (C39ILI503) ან რო- 

გორც იტყვიან, რძიული დუღილი, რომელიც ღვინოს ძალიან 

ახდენს. რასაკვირველია, ამით ტკბილმი იმდენი კირი არ 

გადავა, რომ სრულებით გამოაცალოს მას სიმჟავე, მაგრამ 

მაინც სიმჟავის დაკლება საშიშოა. ამ შემთხეევაში ერთი უება– 

რი საშუალება-ღა არის – ტკბილს იმდენ ღვინის სიმჟავეს მიუ- 

მატებენ, რომ ღვინოში ნორმალური სიმჟავე დარჩეს. ზოგნი 

ურჩევენ, რომ კირით გათხუბნული ყურძენი ჯერ გოგირდ- 

მჟავიანი წყლით (CI) გაირეცხოს და მერე წმინდა წყლით.
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მაგრამ ეს რჩევა არ არის კარგი, რადგან შეიძლება ტკბილს 

გოგირდის სიმჟავე “მერჩეს და მაშინ ღვინო. მავნებელი იქნება. 

ტკბილის დაVმენდა 

ბევრჯელ გვქონია ნათქვამი, რომ აზოტური ნივთიერე- 

ბანი ღვინისათვის დიდად მავნებელნი არიან. .ეს ბევრმა კარ- 

გად იცის და ამისთვის ამბობენ: „ღვინის პირველი მტერი ალ– 

ბუმინიაო%. ეს ალბუმინი არის მიზეზი მრავალი ავადმყოფობისა. 

ამისათვის ბევრი სწავლულები იმ აზრისანი არიან, რომ ზოგიე- 

რთი ნაწილი ამ აზოტურ ნივთიერებათა ტკბილს ღვინის დაყე- 

ნებამდინ გამოეცალოს. ამას ეძახიან ტკბილის დაწმენდას. | 

სამ საშუალებას ურჩევენ ტკბილის დასაწმენ დად: ა) ტა–- 

ნინის მიმატებას, ბ) პაერაციას ანუ ტკბილში ჰაერის 'ჩაბერვას 

და ბ) ტკბილის შესვენებას. , 

'ა) ტანინის მიმატება. ტანინის თვისება ჩვენ უკვე ვიცით. 

ის უერთდება აზოტურ ნივთიერებათა და ეს. შეერთება ისე- 

თია, რომ ის ნივთიერებანი ტკბილში აღარ იხსნ ებიან და ამი– 

სათვის იგინი ეცკლებიან და ძირს ილექავს. რადგანაც წითელი 

ღვინის დაყენების დროს ტკბილს ყოველთვის .. ჭაჭა . ეძლევა, 

ამისთვის ამ გვარად იმისი დაწმენდა საჭირო. არ არის; დუღი- 

ლის დროს ტანინი ჭაჭიდან და კლერტიდან ტკბილში 

გადავა, გაიხსნება და იმოქმედებს აზოტურ ნივთიერებაზე, 

რის გამოც ტკბილი თითონ. დაიწმინდება,.. რაც “შმეეხება. თეთ- 

რი ღვინის დაყენებას, რომელსაც ხშირად უჭაჭოდ აყენებენ, 

აქ აუცილებლად საჭიროა წინადვე ტკბილის დაწმენდა. ტანი- 

ნი ღვინის შემნახავი ნივთიერება არის, თუმცა კი ძალიან ძნე– 

ლია გადაწყვეტით ითქვას, თუ ღგინისათვის რამდენი ტანინია 

საჭირო. ეს დამოკიდებულია ღვინის ბუნებაზე და მის შედგე- 

ნილებაზე. არის იმისთანა შესანიშნავი ღვინოებიც, „რომლე– 

ბშიაც თუმცა ტანინი ბევრია და საფერავიც ბლომადა აქვთ, 

მაგრამ ძნელი 'მესანახავები კი არიან; არიან იმისთანა ლვინო- 

ებიც, რომლებშიაც ტანინი ცოტაა, მაგრამ კარგად კი ინახე–
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ბიან, საზოგადოდ მიღებულია, რომ კარგ ღვინოში, როცა ის 

ჯერ კიდევ ახალია, ტანინი უეჭველად უნდა იყოს. ბევრ გამოჩენილ 

ბორდოულ და 'ბურგონულ ღვინოებში ტანინი ბლომად არის 

და მწკლარტე გემოცა აქეს, მაგრამ რამდენიც ძველდებიან, მო- 

გლით და დაწმენდის შემწეობით მათში ტანინი მცირდება და 

საგან გებო ღვინოები დგება. . გამოცდილება გვიჩვენებს, რომ 

წითელ ღვინოში, როდესაც ის ჯერ ისევ ახალია, 19%/-6 ტა– 

ნინი უნდა იყოს და ახალ თეთრ ღვინო'ში--0,კზ/ცი- 

ბაზარში სხვა-და-სხვა გვარი ტანინი იყიდება. ტანინი თი- 

თქმის ყოველგვარ ხის ქერქმი არის: ფიჭვის ქერქში, მუხის 

ქერქში, თრიმლის ქერქში, გუნდაში, ბროწეულის ქერქში და 

სხვანი. ამათგან მომზადებულ ტანინს ცუდი გემო აქვს და ამის– 

თვის ამგვარი ტანინის ხმარებას არავის არ ვურჩევთ. ყველაზე 

კარგი ტანინი ის არის, რომელიც ყურძნის კურკებიდან არის 

მომზადებული. ამისათვის ერთ პატარა ას ხზლიტრიან ქოცოში 

ან ბოჩკამში ჩაასხამენ მაგარ ლვინოს, და თუ მაგარი ალკოგო- 

-ლიანი ღეინო ხელად არ მოიპოვება, მაშინ ღვინოს მიუმატე– 

ბენ 4 ან § ლიტრ 949 ალკოგოლს და შიგ ჩაჰყრიან ოციო- 

დე გრამს ყურძნის, კურკას, იმისთანა კურკას, რომელიც დუ- 

ღილშმში არ ყოფილა. რამდენიმე დლის შემდეგ ამ ღვინოს სხვა 

ჭურპელში გადაიღებენ და ·შეინახავენ. ორი ლიტრი ესრედ 

მომზადებული ღვინისა საკმარია მიემატოს ას ლიტრ ღვინოს ან 

„ტკბილს დუღილის წინად, რომ ღვინო. კარგად შეინახოს. 

ბ) ტკბილის ჭაერჯცია ანუ ტკბილში ჯაერის წაბერგს. თუმცა 

ყურძნის დაწურვის დროს ტკბილი ბევრს ჰაერსა ჰნთქამს, მა– 

გრამ ბევრი ღვინის დამყენებელნი იმ აზრისანი არიან, რომ 

ტკბილს უფრო ბევრი ჰაერი უნდა შეერიოს დუღილის წი- 

ნად, რადგანაც ამ საშუალებას ბევრი სარგებლობა მოაქვსო. 

„ჰაერის ჩაბერვის დროს ტკბილი ბევრ ჟანგ-მბადს ჩან ჰთქამს და 

ამისგამო. სადუღებელი დედა უფრო. გაცხოველდება, გაძლიერ- 
დება, დაჯანიანდება და, მაშასადამე, ამ ნაირი დედით ტკბილის 

დუღილი უფრო ძლიერი იქნება და მალეც გათავდება. ამას 

გარდა ამ საშუალებით ტკბილში მყოფი აზოტური ნივთიე-
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რებანი უერთდებიან ჟანგ-მბადს, ქიმიურად რომ ვთქვათ, დაჟან– 

გდებიან და გაზოეცლებიან ტკბილს, თხლეში გაერევიან. გაჰაერი– 

ანებულ ტკბილიდან დამდგარი ღვინო. უფრო. მალე იწმინდება, 

თავისუფლდება აზოტურ ნივთიერებათაგან, რომელნიც), რო- 

გორც ვიცით, ხშირად არიან მიზეზნი სხვა-და-სხვა ავად- 

მყოფობისა. ამას გარდა ჰაერის ზედ-მოქმედებით ღვინოს ბუ- 

კეტი და სუნნელოვანება ეძლევა. მრავალი გამო(დილება მო- 

უხდენიათ იტალიაში, გერმანიაში და საფრანგეთში, მეტადრე 

ბურგონიაში და ყოველთვის და ყოველგან ის აღმოჩენილა, 

რომ ტკბილის გაჰაეროვანებას დიდი და მარგებელი გავლენა 

აქვს როგორც ღვინის ღირსებაზე,. ისე იმის "შენახვაზე. ამის. 

გამო ტკბილში ჰაერის ჩაბერვა, ჰაერაცია ბევრგან არის მიღე- 

ბული. 

აი როგორ შეიძლება ტკბილში ჰაერის ჩაშვება: სადულე– 

ბელ ქვევრში ან ბოჩკამში დუღილის წინად შუშის ან რკინის 

მილს ჩააყუდებენ ისე, რომ იმისი ბოლო ჭურჭლის ძირამდინ 

ჩავიდეს და ზედა თავიდან, ნახევარ-ნახევარ საათობით და დრო- 

გამოშვებით, ქურსით ჩაჰბერავენ ამ მილში. ამ გვარად ჰაერი 

„ ჩადის ჭურჭლის ძირამდის და შემდეგ მთელ ტკბილში ამოივ– 

ლის. ზოგნი, ამის მაგივრად, სადუღებელ ჭურჭელში ჩასხმულ 

ტკბილს 24 საათის განმავლობაში რკინის ან ფიცრის ნიჩბე–- 

ბით თითქმის შეუწყვეტელად ურევენ. 
,ბაბომ გამოიგონა ერთი მანქანა რომლის შემწეობითა(კ 

ადვილად შეიძლება ჰაერის ჩაშეება ტკბილში (სურათი 17)- 

ეს გაკეთებულია ერთი გრძელი ფიცრიდან 1), რომელსაც შუ» 

ადგილას ჩასმული აქვს მოკლე და განიერი რკინის მილი (1), 

რომლის ერთი თავი ამ ფიცარშია ჩამაგრებული ისე, რომ ცო–- 

ტაოდენად ფიცრის ზედა პირზედაც სჩანს, მეორე თავი კი ფი– 

ცრის ქვეშ კავებშია ჩამაგრებული. ამ განიერ მილში არის ჩა–- 

ტარებული ერთი გრძელი მილი (8–-3), რომლის ქვემო. ბო– 

  

1) ამ ფიცარს თავის მოწყობილობით, როცა საჭიროა, სადუღებელ– 

ზე დასდგამენ ჰაერის ჩასაბერად.



ს) 

ლოზედაც ხარიხასავით მიმაგრებულია მეორე მილი (4). ამ ხა– 

რიხა მილის თავები შედუღებულია და ერთის მხრით (ხ) უკა- 

  

  

  

  

  

ნ» გვერდზე და მეორეს მხრით (2) წინა გვერდზე ნახვრეტები 

აქვს. მოკლე მილში გატარებულ გრძელ მილს ზემოდან ჩამო- 

ცმული და დამაგრებული აქვს პატარა კონუსის მსგავსი კბილ- 

ჩოღერა ბორბალი (2); ამ ბორბალთან ახლო. არის მოწყობი- 

ლი უფრო. დიდი ბორბალი (6), რომელიც ღერძზე (7) არის 

დამაგრებული. ამ ღერძს მეორე თავში გაკეთებული აქვს (5–-5) 

ტარი, რომლის შემწეობითაც. ამ ბორბალის დაბრუნება ანუ 

დატრიალება შეიძლება. როცა'ეს დიდი ბორბალი ტრიალობს, 

მაშინ იგი დაატრიალებს მეორე ბორბალსაც და თვითონ მილ- 

საც. ამ მილთან ერთად, რასაკვირველია, ხარიხა მილიც და- 

ტრიალდება. ხარიხის: ტრიალის დროს ტკბილს არ “შეუძლიან. 

იმისავით ჩქარა იტრიალოს და. უ კან რჩება, ეს უკან ჩამორჩო- 

მა გამოიწვევს იმ ძალას, რომლის “მემწეობითა,ც ჰაერი მილი- 

დან ტკბილში ჩადის. როცა ხარიხა: ტრიალობს, ის წინა გვერ– 

დით ტკბილს აპობს, უკანა გვერდთან ადგილი კი დაფუკულია 
0
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და აი ამ დაფუკულ ადგილში ჩადის ჰაერი. რამდენადაც ბორ- 

ბალი ჩქარა ტრიალობს და მასთან ერთად ხარიხა მილიც, იმ–- 

დენად ბევრი პაერი ჩავა სადუღებელ პჰჭურჭელში. ეს ჰაერი 

შემდეგ გაიკლის მთელი ტკბილის სისქეს და ამგვარად ტკბილს 

გაანიავებს. _ 

იტალიაში ხმარობენ სხვა- 

გვარ მანქანას (სურათი 18), 

რომელიც ბოშიერისგან (80- 

:001011) არის გამოგონილი და 

რომელიც ბოჩკის ძირის ზედა- 

პირზეა დამდგარი. ბოჩკის ერთ 

გვერდის ახლო, ბოჩკის ძირზე 

სდგას გადმობრუნებული პინა 

(1) და კარგად არის ჩამაგრებუ- 

ლი, ამ პინას გვერდებიდან ხის 

ლებს მთელ თავის სიგრძეზე პატარ-პატარა ნახვრეტები 

აქვთ. ამას გარდა ამ გადმობრუნებული ბინიდანვე გამოდის 

ბოჩკის გვერდში ერთი მილი (8), რომელიც .ბოჩკის გარედ 

ონ კანით (4) თავდება. როცა უნდათ ტკბილს ჰაერი ჩაჰბერონ, 

"უჩუკის მილით და ჩაბერვის დროს ონკანს გააღებენ. პაერი ჩა- 

დის ბინას ქვეშ და აქედან მილებში გადის და მთელ ტკბილ-- 

შრი ერევა. რო.კა ბერვას გაათავებენ, ონკანსაც დახურავენ. ამ 

მანქანის ხმარებას სიფრთხილე უნდა; ონკანის გაღებამდინ სა- 

ბერავი უნდა გაბერილი იყოს; უამისოდ ტკბილი დაიღვრება. 

ამათ გარდა დიდად გავრცელებულნი არიან იმისთანა მან– 

ქანები, რომლების შემწეობითაც ყურძნის დაწურვის დროს 

ტკბილში ჰაერს. ურევენ. ყველა ეს მანქანები · ერთსა და იმავე 

დროს საწურავი მანქანებიც არიან და საბერავიც, მაგრამ მე 

იმათზე აქ არას ვიტყვი. ჩვენში, სადაც ყურჭენს ფეხითა სწუ- ' 

რავენ საწნახელში, ტკბილს ჰაერის ჩაბერვა აღარ უნდა, და-   

სურ. 18,--ბომიერის ჩასაბერავი მანქანა -
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წურვის დროს უამისოდაც ბევრი ჰაერი ერევა ყურძენსა და 

ტ კბილს. 

ბ) მესამე საშუალება ხრის ტბილის შესვენება. ამ საშუ- 

-ალებას ხმარობენ იტალიაში, განსაკუთრებით პიომენტში, ეგ- 

“რედ წოდებული ცქრიალა (შამპანური) ღვინის მოსამზდებ- 

ლად. დაწურვის შემდეგ · ყურძენს დაჰქაჩავენ და ტკბილს ჩა–- 

-ასხამენ ფართო. ჭურჭელში. ცოტა ხნის შემდეგ ეს ტკბილი 

·დუღილს დაიწყებს და ტკბილის პირზე მაშინვე ნაღებივით 

'სქელი ქაფი მოგროვდება, თხლესა ანუ ლექს კი ძირში დაი- 

ლექავს. ეს ქაფი შესდგება იმ აზოტურ ნივთიერებათაგან, რო– 

'მელნიც წინად ტკბილში იყვენენ და რომლებიც დუღილით გა– 

ჩენილი ნახშირ-მჟავის შემწეობით მოგროვებულია ტკბილის 

ზედა პირზე. 19 საათის “შემდეგ ამ ქაფს მოხდიან დიდრონი 

„ქაფქირებით; ამას გაიმეორებენ ერთხელ ან ორჯელ კიდექ, მი– 

ნამ ქაფი ედება, და შემდეგ ფრთხილად გადაასხამენ სადუღე– 

ბელ ჭურჭელში, ისე ფრთხილად, რომ ლექი არ აიმღვრეს და 

„ტკბილში არ შეერიოს. 

ტკბილის დადუმება (იისხმფტ). ეს საშუალება იმაში მდგო– 

მარეობს, რომ ტკბილში შაქარი, რამდენიმე ხნით შეუცვლე– 

-ლად დაარჩინონ, ესე იგი დუღილი შეაფერხონ, დაამუნჯონ. 

ამ გვარი ტკბილისაგან დაყენებულ ღვინოს დადუმებული და– 

'მუნჯებული ღვინო ჰქვიან (V)08 01V06L5)- 

ამ ნაირად მომზადებული ზოგიერთა ჯიშის ვაზის ღვინო. 

„პირდაპირ სახმარებელია და კარკი ფასიცა აქვს, რადგანაც 

ტკბილია, როგორც მუსკატის ან ალიკანტეს ღვინო. (თივ§ ძი 

«ფისყლეს, 211000 წ6); ზოგიერთი კი იხმარება, როგორც მასალა, 

'სხვა გვარი ღვინოების მოსამზადებლად, როგორიც არის მადე– 

„რა, მალაგა, ვერმუტი და . სხვანი. 

ხანდისხან ამ საშუალებას ხმარობენ იმისთანა ტკბილის 

'მოსამზადებლადაც, რომელიც მორ ადგილას არის წასაღები 

"და რომ გზაზე არ ადუღდეს, მა მინვე დაადუმებენ. 

ტკბილის დადუმება სხვა-და-სხვა გვარად “შეიძლება და ყო– 

·:ველთვის სახეში ისა აქვთ, რომ სადუღებელი ფერმენტი ან მო–
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ჰკლან და ან ისე გააბრუონ, რომ იმას აღარ შეეძლოს ტკბი– 

ტის შაქარზე ზედ-მო ქმედება და მისი განაწილება. ამ სხვა-და– 

სხვა საშუალებათა შორის უფრო. გავრცელებულია ალკოგო–- 

ლი, გოგირდის ბოლი (გოგირდეული სიმჟავე 50?) და სითბო... 

ა) ალპოგოლით ტკბილის დადუმება. გამოცდილებით შე- 

ტყობილია, რომ ტკბილის დუღილი მაშინ ”შესწყდება, როცა. 

იმაში აელკოგოლის რაოდენობა აიწევს 189-დინ. მაშასადამე, თუ- 

ახლად დაწურულ ტკბილს · ჩვენ მივუმატებთ 18მ0/- (ტანით) 

ალკოგოლს, ის ტკბილი აღარ დადუღდება. ამისთანა ალკო- 

გოლიან ტკბილში დუღილის დედა გაბრუებულია და ვეღარ 
შეუძლიან მოქმედება, მაშასადამე, ალარც “შაქრის განაწილება. 

და დუღილის გაჩენა შეეძლება. გამოცდილებამ ისიც გვიჩვენა,» 

რომ ამდენი ალკოგოლი საჭიროა მხოლოდ იმისთანა ტკბი- 

ლისთვის, რომელიც უკვე დუღილშია შესული და თუ, წინა–- 

აღმდეგ ამისა, ტკბილს ჯერ არ დაუწყია დუღილი, იმისთვის 

უფრო ცოტა ალკოგოლია საკმაო. ამ შემთხვევაში ტკბილის. 

დასადუბლებად საკმარია 12 ან 14მ/, (ტანით) ალკოგოლი 

ძალიან კარგად გაწმენდილი უნდა იყოს. ყველაზედ უფრო. 
კარგი ალკოგოლი ღვინიდან გამოხდილი ალკოგოლია. ალკო- 

გოლი თავისთავად ადვილად არ გაერევა ტკბილში, ამისათვის. 

მიმატების შემდეგ ნარევი უნდა კარგად “შეაჭან ჰყაროთ. 

უფრო ეკონომიურია და კარგი, თუმცა კი ამის ხმარება შე–- 

იძლება თეთრი ღვინის დასაყენებლად, რადგანაც წითელ ღვი– 

ნოს ფერს ართმევს და ცუდ გემოს აძლევს. გოგირდის ბოლის. 

ზედ-ძოქმედება გოგირდეული სიმჟავის რაოდენობაზეა დამო- 

კიდებული. თუ ერთ ლიტრ ტკბილში 77 მილიგრამი (0,072; გრ.» 

, არის, ის მხოლოდ სამი დღით შეაჩერებს დუღილს და თუ 31 

სანტიგრამი (0,1, გრ.) არის, მაშინ სრულიად და სამუდამოდ 

დაადუმებს. 
აი როგორ უნდა გოჯირდის ბოლის ხმარება: ქვევრში ან 

ბოჩკაში, რომელშიაც უნდა იდგეს დადუმებული ტკბილი, ჯერ, 
როცა ცარიელია, “მიგ დასწვავენ პატარა გოგირდის ნატეხს დ ამის-
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“შემდეგ შიგ ჩაასხამენ ერთ ნაწილს. ტკბილისას; მერე კარგად 

“უნდა გაჭანქყარდეს, რომ ეს სიმჟავე ტკბილში გაიხსნას. ამის 

“შემდეგ კიდევ დასწვავენ ამ პურჭელში გოგირდის პატარა ნა- 

„ტეხს და ამის “შემდეგ კიდევ ტკბილსაც მიუმატებენ. ამას გაი– 

მეორებენ კიდევ ორჯელ ან სამჯერ, სანამ ბოჩკა ან ქვევრი 

"სრულებით არ გაივსება. ხანდისხან (კალკე ამზადებენ გოგირ- 

·დეული სიმჟავის ხსნილს ან წყალში, ან ტკბილში და ამხსნი- 

-ლის მიმატებით დაადუმებენ ტკბილს. 

გ) სითბოთი ტკბილის დადუმება. ტკბილის დამუნ ჯება შე- 

·იძლება აგრედვე იმის გათბობითაც. თუ ტკბილი 809. დინ გა- 

·ცხელდა, მაშინ მისი დუღილის დედა მოკვდება და. ამის გამო. 

„ტკბილი დიდხანს შეინახება მუნჯად. რადგანაც გათბობაზე ჩვენ 

“შემდეგში ვრცელად მოვილაპარაკებთ, ამისთვის ამაზედ ახლა მეტს 

“აღარას ვიტყვით. 

როგორც ვხედავთ, ტკბილი ბევრ შემთხვევაში თხოულობს 
:გადაკეთებას და გასწორებას; უამისოდ "იმისგან. ხეირიანი ღვინო. 

არ დადგება. ამისათვის აქ ნაჩვენები საშუალებანი ტკბილის 

ავ-კარგობის შესწორების შესახებ ღირსნი არიან იმისა, რომ 

ყველა ვენახისს პატრონებმა ყურადღება მიაქციო.ნ. ჩვენ დარ- 

წმუნებულნი ვართ, რომ ამ საშუალებათა სეფრთხილითა და 

დაკვირვებით მოხმარება უსარგებლო. არ იქნება და, ვენც გო- 

ნივრულად ისარგებლებს საჭიროების დაგვარად, ის არასოდეს 

"თავის მოსავალს არ დაჰკარგავს; ის შედარებით ყოველ გარე– 

მოებაში კარგ ღვინოს დააყენებს. მე ვამბობ შედარებით, რა- 

-დგანაც, თქმა არ უნდა, რომ თუ ტკბილი გასწორებას არ 

თხოულობს, ეს უფრო კარგი იქნება, იმის ლვინო. უფრო. კარ– 

გი დადგება.
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ჩაბილჩს დადუღება 

· ყველამ კარგად იცის, რომ თუ დაჭყლეტილი ყურძენი. 

როცა შავია) ან მარტო რძნის ნი (როცაა თეთრია) სა– ც ვ ტო ყუ ვე ცა თე 

დუღებელში არის ჩასხმული, ის რაოდენიმე ხნის შემდეგ, ხში-. 

რად ძალიან მალედ), მეთბება და ზედა პირზე აქა-იქ პატარ-პა-- 

ტარა ბუშტებს იგდებს. ამ ბუშტებთაგან ზოგნი ჩვეულებრივის. 

ტკრციალით მაშინვე დასქდებიან, ზოგნი ერთმანეთს უერთდე– 

ბიან და იზრდებიან და ზოგნიც ერთად გროვდებიან და ამის– 

გამო ტკბილი ქაფს იკიდებს. ბუშტების რიცხვი თანდათან მა–- 

ტულობს, მრავლდება და თავის მოძრაობით ტკბილსაც ამო- 

ძრავებს, რისა გამო, ეს უკანასკნელი ჩუხ-ჩუხს და: დუღილს 

დაიწყებს, თითქო (კეცხლზე იდგეს. ამ მოვლენას რომ ყური 

მივაპყროთ და კარგა დავუკვირდეთ, უეჭველად დავრწმუნდე- 
ბით, რომ ეს ბუშტები შიგ ტკბილში ჩნდებიან და, მაშასადამე, 

მთელი ტკბილი მოძრაობს და დუღს. 

ვინც ამ მოვლენას, ამ დუღილს პირველად ნახავს ის, რა– 

საკვირველია, განცვიფრებაში მოვა და ნება-უნებლიედ ყურად- 

ღებას მიაქცევს და თუ ამასთან მას ამ დადუღებული ტკბილის. 

გემოც მოეწონა, მაშინ უეჭველია იმის დალევას კიდევ მოინ- 

დომებს. “იესაძლებქლია, როგორც წინადაცა ვთქვით, რომ პირ– 

ველი ღვინო. “მემთხვევით დადგა და მნახველმაც ამ შემთხვევით
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ისარგებლა. აგრედვე ისიც შესაძლებელია, რომ ბევრმა წელი- 
წადმა და იქნება ბევრმა საუკუნოებმაც გაიარა ყურძნის გაც- 

ნობიდან ღვინის დაყენებამდინ. ტკბილის დუღილი ძველადვე 

ცნობილია, ეს მოვლენა წარღვნაზე უძველესია, თუმცა კი დიდ 

ხანს ყველასთვის გაუგებარი იყო ამის მიზეზი, და შინაარსი 

წყვდიადით იყო მოცული. მრავალმა იცოდა ეს მოვლენა, მრა– 

ეალი სარგებლობდა იმით საჭიროების დაგეარად, მაგრამ სრუ- 

ლიად “'შეუგნებელად, მხოლოდ ჩვეულებისამებრ. წარსული სა– 

უკუნის დამლევს საფრანგეთის უკვდავმა ქიმიკოსმა ლავოაზიემ 

(I,8V0151CL) დაარღვია ეს სიბნელე და ბირველი ბიჯი შესდგა 

ამ წყვდიადში და თაკისი მძლავრი და გამჭრიახი გონებით და- 

გვიხატა პირველი საფუძველი ამ მოვლენის ასახსნელად. ლა– 

ვოაზიეს შემდეგ მეცნიერება უფრო. დაუღალავად შეუდგა ამ მო– 

ვლენის გამოკვლევას, მისი აზრი და ქმნილება უფრო. გააფარ- 

თოვა, უფრო. შეავსო და "შეაკეთა და ახლა, ჩვებს დროში ეს 

მოვლენა თითქმის სრულებით გამოკვლეულია, გამოამშკარებუ– 

ლი და ზედმიწევნით ახსნილი და გაგებული. 

როგორც ვიცით, ტკბილი ძლიერ რთული სხეულია და 

ამისგამო. იმის დუღილის გასაგებად ჩვენ იძულებულნი ვართ 

პირველად გავსინჯოთ უფრო. მარტივი შედგენილების დუღი–- 

ლი, შაქრის ალკო.გოლიური დუღილი, რომელიც უფრო. გა– 

მოკვლეულია; ჩვენ აქ მკითხველებს პირველად გავაცნობთ, რა- 

ნაირად ნაწილდება დუღილით შაქარი, და შემდეგ იმ ნივთიე- 

რებასაც, რომელიც შაქარს ანაწილებს, იმის ბუნებას, თვისე–- 

ბას და მოქმედებას. ეს (ცნობანი ჩვენ გაგვიადვილებენ თვითონ 

ტკბილის დუღილის შეგნებას, რადგანაც ესევე დუღილი ტკბილ– 
შიაც არის; ღვინო, როგორც ვიცით, ალკოგოლიანი სასმე- 

ლია.
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ა) შაქრის ალკობოლიური დუღილი 

გამოცდილებით ვიცით, რომ შაქრის ხსნილი თავისთავად 

არასოდეს არ დადუღდება, თავისთავად არ განაწილდება, თუ 

ამ ხსნილში არ ურევია ერთგვარი ·სსხეული, რომელსაც დულღი– 

ლის დედა, ფერმენტი ანუ საღვივარი ჰქვიან. მრავალჯერ მო. 

უხდენიათ ეს გამოცდილება, მრავალჯერ “მეუნახავთ “ფმაქრის 

ხსნილი იმისთანა გარემოებაში, რომელიც შესაფერია დუღილი- 

სათვის, მაგრამ უდედოდ ის არასოდეს არ ადუღებულა, არა- 

სოდეს არ განაწილებულა. როგორც რძე უდედოდ არ შედედ- 

დება და (კომი უხაშოდ არ გაღვივდება, ისე შაქარიც უდე– 

დოდ, უფერმენტოდ არ ადუღდება. 
ახლა გავსინჯოთ–-რა გვარად იცვლება შაქარი დუღილის 

დროს, რა სხეულები ჩნდებიან მისი განაწილებით და ამისათვის 

ავიღოთ 100 გრ. შეცვლილი შაქარი (გლიუკოზა), გავხსნათ 

ნახევარ ლიტრ წყალში (500 კ. ს.), ჩავასხათ ვიწრო. - ყელიან 

ჭურჭელში (სურ. 
19) მივცეთ ასადუ- 

ღებელი დედა, ყე- 
ლი დავუცოთ ერთ- 
ხვრელიანი სახუ· 
რავით; ამ სახურა– 

_ ვის ხვრელში გავა- 

·კეთოთ შუშის გძე- 

ლი და ვიწრო. მი- 
ლი, რომელიც ისეა მოხრილი, რომ იმის თავისუფალი ბოლო 

ჩაეშვება წყლით სავსე ჯამში, რომელშიაც დამხობილია წყლით 

სავსე შუშის მაღალი ჭიქა. რამდენისამე ხნის შემდეგ, თუ ტემ- 

პერატურა 209 ან 9590., ეს ხსნილი შე»ბება, აღელდება” და 

შიგ გაჩნ დება რაღაცა ღაზის ბუშტები, რომლებიც შეიკრიბე- 

ბიან დამხობილ შუშის პურჯჭელში. თუ ამ ღაზს ქიმიურად. გა- 

მოვიკვლევთ, ჩვენ დავრწმუნდებით, რომ ის წმინდა ნახშირის  
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სიმჟავეა და. იქნება ზოგჯერ ჰაერიც ერიოს, თუ დუღილის წი– 

ნად სადუღებელი ჭურქელი შაქრის ხსნილით მთლად სავსე არ 

იყო. მაშასადამე, ეს ლაზი ნახშირის სიმჟავეა. ახლა გავსინჯოთ 

თვითონ შაქრის ხსნილი. ჩვენ აქაც ვნახავთ, რომ ერთი უც- 

ხო. სხეული გაჩენილა, რომელიც წინად არ იყო. ეს სხეული 

ჩხინტია და მწვავი გემო. აქვს, ეს ალკოგოლია. ამასთან იმასაც 

შევნიშნავთ, რომ “შაქარი შემცირებულა და თუ დუღილი 

სრულიად მორჩენილია, მაშინ შაქარი ამ ხსნილში სრულებით 

აღარ იქნება. აქედან · (ცხადად სჩანს--რა („ვლილებაXკ ხდება 

შაქრის ხსნილში დადუღებით: შაქარი ინთქება, ჰქრება და იმის 

მაგივრად ჩნდება ალკოგოლი და ნახშირის „სიმჟავე; მაშ 'მაქარი 

განაწილებულა ალკოგოლად და ნახშერის სიმჟავედ. 

„ურთიერთი დამოკიდებულება შაქარსა და მისგან წარმომ- 

დგარ ნივთიერებათა შორის პირველად ლავოაზიემ გამოიკვლია 

1789 წელს და აქაც აღმოაჩინა ის საზოგ:დო. კანონი ნივთი- 

ერების მარადის-მყოფობისა, რომელიც იმან ქიმიაში შემოიტა- 

ნა; რადგანაც ამ კანონით ბუნებაში და ხელოვნებაში არცერ- 

თი ნივთიერება არც იკარგება და არც ჩნდება, “ადგანაც ყო- 

ველ მოქჭედებაში და ყოველ მოვლენაში წინადაც დ» შემდე– 
გაც ყოველთვის იმავე ნივთიერ“ებათა თანასწორობა არის; რა- 

დგანაც როგორც რაოდენობა, ისე შინაგანი ვითა“ება ნივთი- 

ცვლილება მოხდებ,ე, ეს მხოლოდ გარეგანი სახით, –– ამისგამო და 

ამ. საფუძვლით დუღილის დროსაც ალკოგოლი და სიმჟავე ერ– 

თად აღებულნი უნდა შეადგენდნენ მთელს იმ შაქრის წონას, 

რომლისაგანაც ისინი წარმოსდგნენ; მთელი შაქრის ნივთიერე– 

ბა, ლავოაზიეს, აზრით ამ ალკოგოლშ.: და ნახშირის სიმჟავეში 

უნდა გადმოსულიყო, ამათში უნდა ჩამოსხმულიყო. შემდეგის 

რაოდენობით: 

ასი ნაწილი შმაქრიდან უნდა გაჩენილიყო 51,კე გრ. ალკოგოლი . 

და 48,ყე –- ნახშ. სიმჟავე. 

ასე რომ, თუ შეიძლებოდეს ამ ნახშირის სიმჟავის და 

ალკოგოლის ქიმიურად შეერთება, მაშინ იმავე შიქრის წონა
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გამოვიდოდა, რომელიც წინად იყო დადუღებამდინ აღებული, 

ესე იგი. 100 გრ. 

თუმცა ეს აზრი და ეს რწმუნება შემდეგში მართალი ·არ 

გამოდგა, მაგრამ ამან გამოიწვია იმისთანა გამოკვლევანი, რო- 

მელთაც სრულიად შეიგნეს და გამოაშკარავეს ეს საგანი. ლა- 

ვოაზიეს შემდეგ ბევრძა დრომ გაიარა რომელიც უნაყოფო. 

არ იყო; ბევრნი მეცნიერნი (კდილობდნენ დუღილის ამ მხრის 

გამოკვლევას, მაგრამ მხოლოდ 1859 წელს გამოჩენილმა სა- 

ფრანგეთისავე მსწავლულმა პასტერმა (წეფLმს1) გამოა შკარავა 

ეს მოვლენა და სცნო, რომ ლავოაზიეს ანგარიში მართალია 

მხოლოდ "7, მაქრისთვის; დანარჩენი ხუთი მეასედი კი (1/,აა) 

სრულებით სხვანაირად ნაწილდება: აქედან კეთდება გლიდკე- 

რინი (03I1ზ%09), . ქარვის. სიმჟავე (C4ჭ115601) და მრავალნი, სხვა 

რაოდენობით ძლიეს შესამჩნევნი ნივთიერებანი, რომლებზედაც 

ჩვენ გვექნება ლაპარიკი, როცა ლვინის ბუნებას გავსინჯავთ. 

ამათ გარდა, ერთი ნაწილი ამ “მაქრისა იხარჯება სადუღებელი 

დედის საზრდოდ, იმათი გარსის შემადგენელი ნივთიერების, „ცე- 

ლოულობზის მოსამზადებლად. 

დუღილის შემდეგ დულილის დედა ძი-ს დაილექება და 
თითქმის იმდენივე იქნება, რამდენიც სადუღებლად იყო. აღე- 

ბული და ისეთივე შეხედულობაც ექნება როგორიც დუღი- 

' ლის წინად ჰქონდა; ამ შემთხეევაში ის სრულებით არ გამოი- 

ცვლება. 
' რადგანაც ჩვენ ვიცით რანაირადაც ნაწილდება შაქარი 

დუღილის დროს და “ისიც ვიცით, რომ ამ განაწილების მიზე– 

ზი დუღილის დედაა, ახლა ვეცადოთ და გავიცნოთ ამ დედის 

ბუნება და გავსინჯოთ რარიგად და რაგვარად მოქმედობს შა- 

ქრის განაწილებაზე. 

დუღილის დედა პირველად ლევენღოკმა (ს60V000060)) 
გასინჯა 1860 წელს მიკროსკოპით და სცნო, რომ ის შესდ- 

გება პატარ-პატარა ბურთებისაგან რომლებიც ან სრულიად 

რგვალნი არიან და ან კვერცხივით მოგძელონი, მაგრამ იმან 

ამ დედის ბუნება კი ვერ შეიგნო, ვერ გაიგო. ლევენღოკის
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“შემდეგ ას ორმოც და ჩვიდმეტმა წელიწადმა გაიარა და თუმ- 

ცა ამ ხნის განმავლობაში მოუღალავი შრომა არ შეწყვეტი- 

ლა, თუმცა ბევრნი გამოჩენილნი სწავლულნი ბევრსა ცდი- 

ლობდნენ, მაგრამ დუღილის დედის, ბუნება მაინც გამოუკვლე- 

გელი, შეუტყობელი დარჩა. სხვა-და-სხვა სწავლულები სხვა-და- 

სხვა ბუნებას აწერდნენ ამ დუღილის დედას: ზოგი მცენარეთა 

და ზოგი ცხოველთაგან შემუშავებულ ნივთიერებად სთვლი- 
და. მხოლოდ 1837 წელს კანიარ-ლატური (00თ018L6 ძგ 

Iს,9,60010) “შეუდგა ამ ნივთიერების ისევ მიკროსკოპით გამოკვ- 

ლევას და სცნო, რომ ეს შაქრის განმანაწილებელი, დუღილის 

დედა, ეს გროვა პატარ-პატარა ბურთებისა უსულდგმულო ორ- 

განული ნივთიერება კა არ არის, არამედ სულდგმული, ცხო- 

ველი არსებაა და ეკუთვნის მცენარეთა სამეფოს და მცენარე- 

სავით ცხოვრობს,, სუნთქავს, იკვებება და მრავლდება, როგორც 

მრავალი მარტივი მცენარენი. ეს ბურთები თითქმის ერთი ტა- 

ნისანი არიან, ზოგნი ცალ-ცალკე და ზოგნი კი ერთმანეთზეა 

გადაბმულნი. ყოველი პატარა ბურთი წარმოგვიდგენს პატარა 

ბუშტუკს ანუ ბუტკსა, რომელსაც ჩვენ ში უჯრედი”) დაარ- 

ქვეს. ყველა მათგანს კარგად შესამჩნევი გარსი აქვს და ეს გარსი 

სავსეა ჩხინტი, ნერწყვივით სქელი ნივთიერებით, რომელსაც 

პროტოპლაზმა (0-ი0ხ0ი195M00) ჰქვიან. ბევრს იმათგანს ფე–დე- 

ბი აქა-იქ გამობუშტული, გამობერილი აქვს და ზოგს კი ფერ- 

დების მაგიერ თავი და ბოლო. ეს გამობერილი ადგილები ხში- 

რად ძლიერ პატარებია და ხშირად კი თვითონ ბუშტუკის ტა- 

ნის ოდენნი. როცა ჩვე მიკროსკოპით ვსინჯავთ დუღილის 

დედას, როცა იმას შაქრის წყალში კარგი საზრდო. აქვს, ჩვენ 

ადვილად დავრწმუნდებით, რომ ეს გამობერილი ადგილები ამ 

მცენარეების კვირტები არიან; რომლებიც თანდათან იზრდე-. 

%#) სიტყვ უჯრედი, რომელიც უნდა ხატავდეს ფრანგულს 18 00)- 

1ს10 და გერპანიულს 010 7:0)10. სამწუხაროდ, ვერ გვაძლევს სრულს წარ- 

მოდგენას ამ სხეულზე. მართალია, როცა ეს. სხეული მცენარის ტანშია და 

გაჭრიღია, მაშინ უჯრედი სახე აქვს მაგრამ როცაის თავისუფალია და 

მთელი, მაშინ ის უფრო მარცვალსა ან ბუტკსა ჰგავს.
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ბიან და დედა ბუტკების ტოლები გახდებიან. ეს ახალი თაო- 

ბა, ეს ახალი ბუტკები ხან მოსცილდებიან დედა ბუტკებს და 

ცალკე თავისუფლად ცხოვრობენ და ხან კი ზედ-მიკრულები 

დარჩებიან და თვითონაც დაიკვირტებიან. და ამგვარად დაემს- 

გავსებიან ხან კრიალოსანს, ხან ხის ტოტებს და ხან მარცვ– 

ლებს (სურ. 20). მიკროსკოპით სინჯვის დროს ჩვენ იმა- 

საც “შევნიშნავთ, რომ ზოგიერთი ბუტკის შინაარსი, პრო- 

ტოპლაზმა გამჭქვირვალია და ზოგიერთისა კი არა,--ამ უკა- 

ნასკნელების შინაარსი ჩაქვირითებულია. გამჭვირვალი 'ბუტკე- 

ბი უფრო ახალგაზდები და უფრო ღონივრები არიან და კვი- 

რტებს ადვილად ისხამენ. დაკვირტება არის მათი აღორძინების 

და გამრავლების ნიშანი. რაც შეეხება მეორე. გვარ ბუტკებს, 

ჩაქვირითებ ბ ბს, ისინი ხანში შესოულნი არიან, მოხუ-' ვ ებულ აუტკე ეჭულ უ“ 
ცნი და უღონონი, ისინი ძლივს-ღა იძვრიან და დროს განმა– 

ვლობაში სრულიად დადუნდებიან, დაჰკარგავენ თავიანთ მო- 

ძრაობას ზოგიერთ შემთხვევაში, განსაკუთრებით, როცა სა+ 

ზრდოს მოკლებულნი არიან, ამ ბუტკების “შინაგანი რამდენსა- 

მე ნაწილად გაიყოფება და ყველა მათგანი გარსს გაიკეთებს და 

ყველანი დედა-ბუტკის გარსში დარჩებიან გახეეუ-ღნი ––ამას 

ეძახიან პარკად (სურათი 20,0) გადაქცევას ანუ სპორებად გა 

დაქცევას. ესეც მათი გამრავლების ანუ ალორძინების სტადია 

არის; შესაფერ გარემოებათა შორის ამ პარკებიდანაც ახალგა–- 

ზდა არსებანი, ახალგაზდა ბუტკები გამოვლენ. მაშასადამე, დუ- 

ლილის დედა წარმოგვიდგენს პატარ-პატარა არსებათა გროვას, 

რომლებიც ძლიერ მარტივნი არიან და შაქრის წყალში არა- 

თუ ცხოვრება შეუძლიანთ, არამედ გამრავლებაც, როგორც 

კვირტების შემწეობით, ისე, ზოგიერთ “შემთხვევა ში, პარკების, 

სპორების შემწეობითაც.–- ერთი სიტყვით, უხლოროფილო მცე- 

ნარეთა, მარტივი სოკოების ბუნება და ხასიათი აქვთ. 

ამ პატარა სოკოებს, რომლებიც “მაქარს ანაწილებენ, ერ- 

თი საზოგადო. ლათინური სახელი დაარქვეს -- სახირო.მიცეს 

(8800118L0X0VC08). მრავალგვარნი არიან ეს სოკოები და ყველა- 

გვარს, ყოველ ჯიშმს თავისი განსაკუთრებითი თვისება · აქვს.
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უმთავრესი მათი წარმომადგენელნი თუმცა ჰგვანან ერთი-ერთ · 

მანეთს თავიანთი ბუნებით და შეხედულობით, მაგრამ ერთი- 

ერთმან ეეთისაგან . მაინ(კ განირჩევიან თავიანთი მოქმედებით, მა–- 

“მასადამე, იმ დუღილის ხასიათით, რომელსაც ისინი გაპმოიწვე- 

ვენ. ყოველგვარ დუღილს, ყოველგვარ განაწილებას თავისი 
დედა ჰყავს თავისი საკუთარი სოკო აქვს და ამიტომაც ამ 

სოკოებს საზოგადო. სახელის გარდა, კერძო. სახელიც ჰქვიანთ: 

ეს სახელები ხშირად გამოხატავენ ამ სოკოების შესახედაობას, 

იმათ ფორმას. ყველაზედ კარგად გამოკვლეულია შაქრის ალ- 

კოგოლიური დუღილის დედა რომელსაც სახელად ჰქვიან ს5- , 

ხარო-მიცეს ტერევიზია (ლვცცსე- ოღ 

7001V008 00I6V15186); როგორც 
აქ მოყვანილი სურათიდან სჩანს, 

ისინი ძლიერ პატარები არიან, წ 

იმათი ტანი შეადგენს“ მხოლოდ ; 

მილიმეტრის -? ჯი თუ უგ: ესენი ! 

კვერცხიყვით ცოტა მოგძონი წ 

არიან. ამ სურათზე ისინი დახა– 

ტულნი არიან 400 ჯერ გადი- 

დებულნი.. ვე ესაა 

რადგანაც დუღილის დედა სურათი 930 
ხო ი არსება არის. ა ან 9860))8X01)XC06 C6L6V15106 

ც ველ ე 7 ქედ ი სახარომიჯკეს ცერევიზია; 

ჩკენ შეგვიძლიან ის დასკვნა ხ იგივე. დაკვირტებული; 
გამოვიყვანოთ, რომ მათი ზმაქა- 6 იგივე პარკად გადაქცეული. 

რზე მოქმედება ქიმიური ზედ-მოქმედება არ არის, არამედ უფრო 

რთულია, უფრო. მაღალის ხარისხისა და ხასიათისაა. შმაქრის გა- 

  

ნაწილება ამ არსებათა ცხოვრების, მათი სიცოცხლის მოქმედებაა, 

ე: ი. ფიზიოლოგიური მოქმედება, რომელსაც მოსდეეს, როგორც 

შედეგი, ქიმიური (კვლილება იმ ნიეგთიერებათა, რომლებიც ამ 

არსებათა, ამ მცენარეთა ცხოვრებაში მონაწილეობას იღებენ. 

ახლა, როჯ„კა. ჩვენ გავიცანით დუღილის დედის ბუნება, ჩვენ – 

თვის. ძნელი აღარ არის დულილის ხასიათის შეგნება, თუმცა 

კი ახლაც მართალია. უკვდავი ლავოაზიეს სიტყეები: ჯეს მო–
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ვლენა (დუღილი) ყოველ ქიმიურ მოვლენათა შორის “შესამ– 

ჩნევი და გამოუკვლეველიაბ. ბევრი თეორიებია გამოთქმული 

იმაზე, თუ რაგვარად მოქმედობს შაქარზე ეს დუღილის დედა, 

მაგრამ, სამწუხაროდ, ჯერ არც ერთი მათგანი ცხადად და ნათ- 

ლად არ გვიხატავს ამ მოვლენის ყველა მხარეს და ამისთვის 

არც სრულიად საკმარისნი არიან. 

მკითხველების ყურადღებას მე მივაქცევ მხოლოდ იმ თე–- 

«ორიაზე, რომელიც უფრო. დაახლოვებულია ჰე შმარიტებასთან –– 

ეს ფიზიოლოგიური თეორიაა. 

ყველამ კარგად იცის, რომ როცა რომელიმე ცხოველი 

არსება ან მათი გროვა მომწყვდეულია რომელსამე დახურულ 

ადგილში, ეს ადგილი ადრე თუ გვიან ქიმიურად : შეიცვლება; 

ცხოველთა ანუ მცენარეთა სიცოცხლე ანუ თვითმყოფობა მა- 

ლე დაეტყობა ამ ადგილს; ეს მიუცილებელი და საზოგადო. 

მოვლენაა და ამის დასამტკიცებლად საკმარისია რომელიმე მა– 

გალითი: წარმოვიდგინოთ პირქვე დამხობილი ცარიელი, ე. «ი. 

ჰაერით სავსე ჭიქა და ამ ჭიქის ქვეშ ჩავსვათ რამე ცხოველი , 

ანუ ხლოროფილს მოკლებული მცენარე. რამდენისამე ხნის შე-. 

მდეგ ამ ჰაერის ანალიზით ჩვენ დავრწმუნდებით, რომ ამ გა- 

რემოებაში ჰაერმა დაჰკარგა ან სრულიად და ან მხოლო.დ ერ– 

თი ნაწილი თავისი შემადგენარი ნივთიერებისა დაჰკარგა სა- 

ხელდობრ ჟანგ-მბადი და ამ ჟანგ-მბადის მაგიერ ამ ჰურჭლის 

აქ სრულებით არ იყო, სახელდობრ ნახშირის-სიმჟავე. მაშ ერ– 

თი ნივთიერების მაგივრად გაჩენილა მეორე, რომელიც სრუ- 

„ლებით არ მიემსგავსება პირველს. ამ ნაირი (ცვლილება, ამ ნაი– 

რად ჰაერის გაფუჭება და ჟანგ - მბადის გაქრობა გამოწვეულია 

იქ მომწყვდეული ცხოველის ანუ მცენარის ზედ-მოქმედობით; 

ეს შედეგია მათი ფიზიოლოგიური ფუნქციისა, მათი ცხოვრე- 

ბისა, მათი არსებობის ზედ-მოქმედობისა. თუ ეს ცხოველი ან 

ხლოროფილ მოკლებული მცენარე დიდხანს დარჩა ჭიქის ქვეშ, 

მაშინ ის ჰაერი ისე გაფუპდება, ისე გამოიცელება, რომ მავნ ე– 

ბელი გახდება მისთვის; იქ ჩატუსაღებული არსებანი იქნება
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დაიხოცნენ კიდეც. ერთი სიტყვით, სიცოცხლეს ანუ (ცხოვრე- 

ბას მოსდევენ იმისთანა გარემოებანი, რომლებიც გარეშე ად- 

გილს ღრმად სცვლიან.–– დიდია. თუ პატარა (კხოველი ანუ მცე- 

ნარე ––ამით მოვლენის ხასიათი არ შეიცვლება; თუ განსხვაება 

რამე იქნება, ეს მხოლოდ ამ მოვლენის ძალაში და ენერგიაში: 

ღიდი არსება უფრო. ჩქარა და უფრო. ბევრს ცვლილებას ახ- 

დენს, როგორც უფრო ღონიერი, ვიდრე პატარა.--ავიღოთ 

ძრიელ პატარა არსებანი, მიკროსკოპული არსებანი, დუღილის 

ღედა; თუმცა ისინი ძლიერ პატარები არიან, მაგრამ სამაგიე- 

როდ იმდენად მრავალნი, რომ მათი რიცხვი გაადიდებს და გა- 

ამრავლებს მათი სიცოცხლის მოვლენათ, მათი (ცხოვრების შე- 

დეგს, მათ ფიზიოლოგიურ მოქმედებას ანუ გარეშე ადგილის 

ისე შეცვლას, როგორც თითო. მათგანს შეუძლიან და რომე- 

ლიც მათგან „არის გამოწვეული; ერთი სიტყვით, სიპატარავე 

'მოვლენას არ შესცვლის. მართალია, სიპატარავის გამო ჩვენ 

'მათს ინდივიდუალურს ცხოვრებას ვერა ვხედავთ, მაგრამ მათი 

-ფიხიოლოგირი ეფექტი და ქიმიური ცვლილება, მათი მოქმძე–. 

„დება სიმრავლის გამო ისე ძლიერია და შესამჩნევი, რომ ყვე– 

·ლას, ყურადღებას მიიპყრობს; დუღილის დედა პატარა არის, 

თითო. მათგანი თვალით არა სჩანს, მაგრამ მათი სიმრავლე მათ 

'მოქმედებას აძლიერებს და "ამრავლებს. –– მაშასადამე, “შაქრის 

დუღილი, მისი განაწილება ალკოლად და ნახმირის-სიმჟავედ 

შედეგია“ ამ პატარა მცენარეებისა, ამ სოკოების პიროვნული 

ცხოვრებისა; ისინი შაქარს ანაწილებენ თავიანთი საკუთარი 

:გვამით, თავის სიცოცხლით და ცხოვრებით. 

ეს ცნობები, რომელიც ჩვენ მოვიხსენეთ დუღილის დე- 

"დის ბუნებაზე, საკმარისნი არიან, რომ წარმოვიდგინოთ –რა 

ნაირად, უნდა იმოქმედოს იმან შაქრის განაწილებაზე: დუღი- 

ლის დედა; როგორც ცხოველი არსება, ჩვეულებრიე გარემო.ე– 

"ბაში ცხოვრებს ისე, როგორც ყოველი” მცენარე, ხლორო– 

ფილს მოკლებული. იმისთვის საჭიროა, ჰაერის ჩასუნთქვა, რო- 

„გორც ყველა სულდგმული არსებისათვის და ამ ჩასუნთქვის 

შედეგი ნახშირ-მჟავის ამოსუნთქვაა. ეს არის მათი ფიზიოლო.-
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გიური საჭიროება, ეს არის მათი (ცხოვრება. უჰაეროდ მათ სი– 

ცოცხლე არ შეუძლიანთ. ჰაერში ის ცხოვრობს როგორც 

ყოველი ობი, აღორძინდება და მრავლდება, ასე რომ მათი გა– 

მრავლება: იმის ნიშანია რომ ისინი ჰაერს და საზრდოს მო.-· 

კლებულნი არ არიან. ახლა ავიღოთ ეს დედა და მოვამწყე– 

დიოთ იმისთანა ადგილში, სადაც ჰაერი არ არის, ვთქვათ “მა- 

ძრის ხსნილში. რას ვნახავთ? თუ ეს: დედა კარგად გაცხოვე- 

ლებული, გაახლებული და ახლგაზდა იყო, ის ამ გარემოება- 

შიაც იცხოვრებს, თუმცა კი სხვა რიგად, უპაეროდ და ამას- 

თან, რასაკვირველია, ამ ადგილსაც, ამ ხსნილსაც შესცვლის. 

ეს ჩვენ ვნახეთ პირველი გამოცდილებიდან, როცა 100 გრ. 

“რმაქარი, ნახევარ ლიტრი წყალში. გახსნილი, დავადუღებინეთ. 

უეჭველია, რომ დუღილის დროს იმ ჭურჭელში ჰაერი აღარ 

იყო, რადგანაც ყველამ იცის, რომ როცა რომელსამე ჭურ- 

ჭელმი ბევრი ნახშირის-სიმჟავე ჩნდება, ის უეჭველად მოსპობს 

იმ ცოტაოდენ ჰაერს, რომელიც “შაქრის ხსნილში იყო. გახს- 

ნილი და, ესეც რომ არ იყოს, თითონ დუღილის დედა მალე. 

ჩანსთქავდა იმას. ამის მიუხედავად ისინი არამც თუ ცხოვრო- 

ბენ, არამედ მუშაობენ კიდეც, რადგანაც 'მაქარს ანაწილებენ.–– 

გამოცდილებამ გვიჩვენა, რომ, თუ დუღილის დროს ბლომა ჰაერს 

ან ჟ:ნგ-მბადს · ჩავბერავთ შაქრის ხსნილში, მაშინ დულილი ან 

დან ელდება და ან შეფერხდება. ამის მიზეზი ის. არის, რომ თუ 

დუღილის დედას თავისუფალი ჰაერი აქვს, ის იმით სუნთქავს, 

სხვანაირად დაიწყებს ცხოვრებას და შაქარს ალარ ანაწილებს- 

მაშასადამე, აქ ორი გარემოებაა ყურადღების ღირსი: პირველი 

ისა, რომ დუღილის დედა ჰაერში ძლიერ მრავლდება, ახლდე– 

ბა და იმავე დროს “მაქარს აღარ ანაწილებს; მეორე ამის წინააალ–. 

მდეგია: თუ დუღილის დედას ჰაერი აკლია, ის მაშინ სხვანაი- 

რად. მუშაობს, შაქარს ანაწილებს და: აღარ: მრავლდება, ანუ 

ძალიან სუსტად. მაშასადამე, (კხადია, რომ დუღილი არის შე- 

დეგი დუღილის დედის უჭაგრო.დ ცხორებისა. პასტერის აზრით, 

ამ “რემთხვევაში დუღილის დედა თავისთვის საჭირო. ჟანგ - მბადს 

შაქრიდან იღებს. ცხადია, რომ თუ რომელსამე რთულ სხეულს
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'ამოვაცლით რამე იმის · შემადგენარ მარტივ ნივთიერებას, ის 

სხეული დაიშლება და თავის მედგენილებას ”'შმეიცვლის, სხვა 

სხეულად ანუ სხეულებად გადაიქცევა.--–რაღა თქმა უნდა, რომ 

ამ გვარი მოქმედებისთვის! ამგვარი შრომისთვის, როგორც 

“შმაქრის 4 განაწილება, სოღილის დედა კარგად მომზადებუ ული 

უნდა იყოს, ესე იგი განახლებული კარგი საზრდოთი და პაე- 

რით. ამიტომაც ხნიანი, მოხუცი დედა ძლივს მუშაობს, ძნე- 

ლად და ზანტად ანაწილებს “რმაქარს და ხან სრულებითაც ვერ 

ახერხებს ამას. 

ზოგნი ამ მოვლენას უფრო. მარტივად ხსნიან, თუმცა კი 

უფრო შორს უნდა იყოს სინამჯვილეზე. იმათი აზრით, დუღი- 

ლით შაქრიდან გაჩენილი ნიეთიერებანი, როგორც ალკოგო- 

ლი, ისე ნახში“ის სიმჟავე თუმცა არიან "შმედეგნი დუღილის 

დედის ფიზიოლოგიე,რი. მოქმედებისა, მაგრამ ისე კი არა, რო- 

გორც პასტერი ჰფიქრობს. იმათი აზრით, ეს გროვა პატარ-პა- 

ტარა არსებათა “შმაქრით იკვებებიან, 'მაქარსა სჭამენ და მონე– 

ლების შემდეგ ზოგ ნაწილს ითვისებენ და ზოგს კი არა; იმ 

ნივთიერებათ, რომელნიც მათი ცხოვრების და აღორძინები- 

სათვის არიან საჭირონი, ისინი ითვისებენ თავიანთი აგებუ- 

ლობის შესავსებად და “შესანახად და იმ ნივთიერებათ კი, რო- 

მელნიც მათთვის, მათი აგებულებისათვის საჭირონი და მარ- 

გებელნი არ არიან, გარედ გამოჰყრიან, როგორც ყოველი 

ცხოველი,–ნახშირის-სიმჟავეს, შარდსა დ ოფლსა. – ეს აზრი ადვი- 

ლი მისაღები იქნებოდა, რომ ამას არ ეწინააღმდეგებოდეს ის 

ფაქტი, რომელიც ჩვენ წინად. მოვიხსენეთ, ესე იგი, რომ თუ 

დუღილის დედა დუღილის წინად კარგად ნაკვები, კარგად გა- 
ლონიერებული“ და გახალისებული „არ არის, ის კარგად ვერ 

' აადუღებს: 'მაქარს.. 

პირველს აზრს მივიღებთ თუ. მეორეს, ორივე შემთხვევა- 

ში დუღილის დედა მოქმედებს. ისე, როგორც ყოველი ორგა– 

ნული ცხოველი არსება. სუნთქვა,, კვება და საზრდოს შეცვლა. 

ფიზიოლოგიური საჭიროება. .და კანონია ყოველი არსებისა- 

თვის , და Cა: სა კვირველია, რომ ამ კანონს დუღილის · დედაც 

ემორჩილება. მ



შაქრის განაწილების გარდა, დუღილის დედას ერთე სხვა 

თვისებაცა აქვს: იმას შეუმდიან ჯარხლის შაქრას ეურპნას 

შაქრად შეცვლა. თუ ყურძიის შაქოის მაგიერ ჩკენ ავიღებთ 

ჭარხლეს შაქარს, წყალში გავხსნით და მძლავრ დუღილის დე– 

დას მივცემთ, დუღილი მაინც მალე არ დაიწყება, რაც უნდა 

კარგი და შესაფერი გარემოება იყოს, მაინ კარგა ხანი გაივ- 

ლის დუღილის დაწყებამდენ. მაშასადამე, დულილის დედა ამ 

“რმემთხვევაში ცოტაოდნად სხვან აირად მოქმედებს, თითქო. ენე- 

რგია და ძალა აკლდეს. რა მიზეზია? ჩვენ ხომ მძლავრი დედა 

მივეცით? ამ დაგვიანების მიზეზი იმაში მდგომარეობს, რომ ეს 

დედა ჰარხლის შაქარს ყურძნის მეცვლილ შაქრად აქცევს და 

მხოლოდ ამის შემდეგ ·აადუღებს. დუღილის დედა რომ ამ შე–- 

მთხვევაში ორგვარად მოქმედებს, ჯერ შაქარს. შესცვლის და 

მერე ადუღებს, ეს ადვილი შესატყობია: როგორც ვთქკით, დე- 

დის მიცემის შემდეგ კარგა ხანი გადეს, მანამ დუღილი დაიწყე– 

ბა. ჩვენ რომ დუღილის დაწყების უმალვე ეს შაქრის ხსნილი ქა- 

ღალდში გავწუროთ, მაშინ იმამი მთელი შაქრის წონაზე მეტს 

შაქარს ვიპოვით და ეს შაქარი ეხლა ყურძნის შაქარი, შეცვლი 

ლი შაქარი იქნება; ჭარხლის შაქრის ნატამალიც აღარ დარჩება. 

გამოკვლევით შეიტყეს, რომ ამ შაქრის შეცვლაში დუღილის 
დედა თვითონ ისე პიროვნულად არ მოქმედობს, როგორც დუ-. 

ღილის დროს, არამედ ერთგვარი ნივთიერები” შგმწეობით, 

რომელიც მისგან არის წამონადენი, მისი გამონავალია, მისგან 

მომზადებულია. ამის დასამტკიცებლად ჩვენ შეგვიძლიან ასე 

მოვიქცეთ: დუღილის დედა ჯერ წმინდა გამოხდილ წყალში 
ჩავყაროთ და რამდენისამე ხნის შემდეგ ეს წყალი საწურავ "ქა- 

ღალდში გავატაროთ; დუღილის დედა ქაღალდზე დარჩება და 

ქაღალდში გატარებული წყალი კი დატვირთული იქნება მხო–- 

ლოდ იმისთანა ნივთიერებით, რომელიც შიგ არის გახსნილი. 

ეს გაწურული წყალი მივუმატოთ ჭარხლის შაქრის ხსნილს; 

რაც უნდა ბევრი ხანი გავიდეს, “"მაქარი არ ადუღდება,“ მაგრამ 

თუ ამ “შაქარს ქიმეურად გავსინ ჯავთ, მაშინ დავრწმუნდებით, 

ტომ ეს ”მაქარი ჭარხლის შაქარი აღარ არის, არამედ შეცვლი– 

ლი მაქარი, ყურძნის 'მაქარია. '
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როგორც ვხედავთ, შაქრის შემცვლელ ნივთიერებას ამზა– 

“ებს დუღილის დედა ალბად იმ:ვე დაგვარად, როგორც ზოგი- 

ურთი მცენარენი--წებოს და „ცხოველნი –- ოფლს და ”შარდს, 

რომელშიაც, როგორც ვიცით, გახსნილია სხვა-და-სხვაგვარი 

'სხეული, მიღებულ საზრდოდან გადაკეთებული და რომელიც 

„ცხოველისთვის საჭირო. არ არის. ამასაც ნუ დავივიწყებთ, რომ 

ეს არც მოუნელებელი საკვებავია, არც განავალი, არამედ სა- 

ზრდოა განაწილებული და მონელებული, მაგრამ საჭირო კი 

"არ არის სხეულისათვის. 

რადგანაც ეს ნივთიერება წყალში იხსნება, ამისათვის გა–- 

'წურვის დროს წყალშივე რჩება. ამ გაწურულ წყალს რომ 

ბლომად ალკოგოლი მივუმატოთ, მაშინ ამ წყლიდან დაილე–- 

ქება ერთი თეთრი ნივთიერება, რომელიც, როცა მშრალია, 

·ფქვილსა ჰგავს გარეგანი მეხედულობით. ეს ალკოგოლით და–- 

·ლექილი ნივთიერება რომ მართლა ის ნივთიერებაა, რომელიც 

პარხლის შაქარსა სცვლის, ადვილი ”შმესატყობია: ის რომ ისევ 

გავხსნათ წყალში და ' ჭარხლის შაქრის ხსნილს მივუმატოთ–-–- 

მაშინვე ყურძნის “მაქრად შეიცვლება. ამისგამო. ამ თეთრს ნივ– 

·თიერებას სახელად დაარქვეს ინვერტინი (10V0I06-- შემცე–- 

«ლელი). ამ სხეულის ქიმიური ანალიზი (კხადად გვიჩვენებს, რომ 

ის დუღილის: დედიდან ბევრად განირჩევა თავის შედგენილე- 

ბით. ამ -ნივთიერების ას ნაწილში, თუ მშრალია, შემდეგი ნივ– 

დიერება მოიბოვება ასეთის რაოდენობით: 

ნახშირ- -მბადი = 43,090 ზ/ 

წყალ-მბ.დი = 8,კ--- 
აზოტი = 6 200“ 

გოგირდით = 0,-ვ-- 
ჟანგ-მბადი = 41, 

შესაძლებელია, რომ ეს ერთგვარი სხეული არ იკოს, არა– 

მედ შემდგარი სხვა-და-სხვა სხეულებისაგან; ეს კარგად გამო– 

კვლეული არ, არის. 

ჩვენ წინად ვთქვით, რომ დუღილის დედა სოკოების გრო- 

ვაა და, როგორც სოკოებს, მათ ხლოროფილი არა აქვთ და
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ამისგამო მათ არ შეუძლიანთ თითონ მოამზადონ თავიანთი სა– 

ზრდო,; არც სახამებლისა და შაქრისა, არც აზოტური ნივთი-. 

ერებისა და არიკ მარილოვანი სხეულების მომზადება მათ არ. 

შეუძლიანთ. ამისგამო. ისინი პარაზიტები, მუქთა-ჭამიები არი- 

ან; იკვებებიან და იზრდებიან სხვის ხარჯით, ესე იგი იმ ად–- 

გილით, სადაც ისინი ცხოვრობენ... 

ჩვენ ხომ ვიცით, რომ იმ დუღილის დედის ფიზიოლოგი- 

ური ფუნქცია, მისი სიცოცხლე და მოქმედება არის მიზეზი- 

დუღილით შაქრის განაწილებისა. მაშ, რადგანაც ყოველ მუშა– 

ობას და ყოველ მოქმედებას ძალა და ლონე უნდა და ამასთან. 

რადგანაც, როგორც ვიცით, საზრდოზეა დამოკიდებული ყო- 

ველი არსების ძალა, ამისათვის საჭიროა, რომ ამ დუღილის: 

დედას შესაფერი სახრდი ჰქონდეს. თუ რომელსამე არსებას. 

საზრდო. კარგი აქვს, მაშინ ის ჯანიანი იქნება, კარგად იმუშა–- 

ვებს, კარგად იმოქმედებს. მაშ ჩვენთვის საჭიროა შევიტყოთ-–- 

რაგვარი ნივთიერებანი არიან საჭირონი ამ სოკოების საზრ-. 

დოდ; თუ კარგ საზრდოს მივცემთ, მაშინ ისინი კარგად დაა-- 

დუღებენ შაქარს, კარგად იმუშავებენ. 

რადგანაც ყოველი არსება იმისთანა საზრდოს თხულობბს,,. 

რისგანაც იმის აგებულება შესდგება, ამისათვის საჭიროა დუ-- 

ლილის დედა გავიცნოთ ამ მხრითაც. 

ქიმიური ანალიზი დუღილის დედისა გვიჩვენებს, რომ ის. 

შესდგება იმისთანა სხეულებისაგან, როგორც ყოველი ცხოვე- 

ლი არსება, ესე იგი ის “შეიცავს აზოტურ "ნივთიერებას, ნახ–. 

'მირ-წყლოვანს (ცელულოზა და ზეთი). და მინერალურ ნივგთი– 

ერებათა. ელემენტარული ანალიზი დუღილის დედისა გვიჩვე– 

ნებს, რომ იმის ას ნაწილში არის: 

· ნახშირ-მბადი => 50,ი'/, 
წყალ-მბადი => 7ავი–- 

აზოტი: = 15 აპი“ 

„ჟანგ-მბადი, გოგირდი· და ფოსფორი == 27კი--–-
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ეს სხვა-და-სხვაგვარი ნივთიერებანი დუღილის დედაი ისე 

არიან შეერთებულნი, რომ ჩვენ შეგვიძლიან მათი შედგენილე– 

ბა წარმოვიდგინოთ ამგვარად: 

მათ სხეულში არის ახოტური ნივთიერება = MMC ?/ 

ნახშირის წყლოვანი სხეულნი) სეთი ს “ა? 
== 110 

მინერალური სხეულნი ანუ ნაცარი = 5, 

ცელულოზა შეადგენს გარსის შემადგენარ ნივთიერებას; 

-დანარჩენი კი არიან გახსნილნი შიგნეულ სიჩხინტეში. 

მაშასადამე, ქიმიური განხილვა (კხადად გვიჩვენებს, რომ 

დუღილის დედა არაფრით არ განირჩევა ყველა სხვაგვარ მარ– 

ტივი არსებისაგან. 

ამ არსებათა გარსი რომ შიგნეულს მოვაცალოთ და ორი- 

ვეს ქიმიური შედგენილობა „ცალ-ცალკე გავსინჯოთ, მაშინ ვნა–- 

ხავთ, რომ მათ მორის დიდი განსხვავება არის. ამგვარად მათი 

განაწილება შესაძლებელია, მაგრამ ამაზე ლაპარაკი საჭირო არ 

არის; საკმარისია აქ ვუჩვენოთ მხოლოდ მათი შედგენილობა 

„ბას: 

  

დუღილის დუღილის 

ააია–ლ–ლაალა“  .“ 
ნახშირ-მბდი 53,3/, 68,ვი/, 4ნ, შ, 44, 9/, 
წყალ-მბადი წი /”ვ– 6, –– 6,კე– 

-ჟანგ-მბადი სა) 2ზა– 23,-– 47, 49,ვე–– 

აზოტი 16,” – 15,კ– _ – 
100 100 100 100 

აქედან (ცხადად სჩანს, რომ ამ არსებათა გარსი თავის შედ- 

გენილობით დაახლოვებით მიემსგავსება (კველულოზას და შიგ- 

ნეული–აზოტურ ნივთიერებას, ალბუმინს (კვერცხის ცილა), 

“თუმცა არც პირველი და არც მეორე ნამდვილი ცელულოზა 

#) პირველ ორ სხეულში (მიგნეულშიჯ და ალბუმინში) ჟანგ-მბა- 

დიანი გოგირდიც არის ჩათვლილი.
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და ალბუნი არ არის; ამათი ქიმიური თვისება ბევრად განირ–- 

ჩევა ერთმანეთისაგან; მაშასადამე, მხოლოდ დაახლოვებითი მსგა– 

ვსებაა მათ შორის. 

რაც შეეხება ნაცარს ანუ მინერალურ ნივთიერებათ, ეს. 

ნაცარი “შემდგარია ფოსფორის სიმჟავის მარილებით; ნაცრის. 

ას ნაწილში არის: ჯ 

კალი- ქვიანი ფოსფორის „სიმჟავე. 81,,9ი/ -დან ' 67,ვზ/,-დინ. 

მაგნეზიანი – _– 16,ვ„–-- –- 2მ,ც-- – 

კირიანი = –_ რვა ა მ“ – 

· დუღილის დედის ქიმიური განხილვიდან ცხადად სჩანს, 

რომ მათი შესაფერი საზრდო. უნდა იყოს ის სახრდო, რომელ- 

შმიაც მოიპოვება ახოტური ნივთიერება, ნახშირ-წყლოვანი ნივ– 

თიერება (შაქარი) და ფოსფორის სიმჟავის მარილები; ეს ის სა– 

%”რდოა, რომელიც ყოველი ცხოველი არსებისთვის არის · საჭი- 

რო. მამ დუღილის დედა იმ გარემოებაში და იმ ადგილში: 

კარგად და ენერგიულად იმუშავებს, სადაც ის მასალა მოიპო- , 

ვება, რომლისგანაც იმის ორგანიზმი, იმის აგებულება არის 

შედგენილი; ის მასალა და ის გარემოება კი, რომელიც ცხო- 

ველ არსებას ცხოვრებას და სიცო;ხლეს უძნ ელებს, დუღილის 

დედასაც შეაწუხებს და ცხოვრებას და მოქმედებას შეუ მლის. 

ყველამ იცის, რომ სხვა-და-სხვაგვარი სიმჟავე, სხვა-და-სხვა გვა– 

რი მწვავი ტუტი და სხვა-და-სხვაგვარი საწამლავი ყოველ არსე– 

ბას ცხოვრებას უძნელებს და ხან სიცოცხლესაც უსპობს; – ყო- 

ველივე ეს დუღილის დედასაც სწყინს და ამისგამო. ამ გარემოე– 

ბაში იმისი მოქმედება შეფერხდება და დუღილი შესწყდება. 

ამას გარდა ყურადღების ღირსია ტემპერატურაც; ძლიერ 

მაღალი და ძლიერ დაბალი ტემპერატურა ძალიან აწუხებს ყო– 

გელ არსებას და, მაშასადამე, დუღილის დედასა(კ შეაწუხებს. გა- 

მო კვლევამ გვიჩვენა, რომ შესაფერი ტემპერატურა დუღილის 

დედისთვის არის 209-- 359%L; ამაზე დაბალი ან მაღალი ტემპე– 

რატურა მავნებელია მხოლოდ მაშინ, როცა ან 9მ9-ზე ძირს და- 

იწევს და ან §509-ზე ზევით აიწევს. ცხრა გრადუსის ქვეით ისი- 

ნი ვეღარ მოქმედებენ, თუმცა. კი სიცოცხლეს მოკლებულნი.
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არ არიან; დუღილის დედას შეუძლიან სრულიად უეგნებლად 

აიტანოს უფრო დაბალი ტემპერატურა, შეიძლება ის გაცივ- 

დეს 0'“-დინაც და უფრო დაბლალც), მაგრამ ის სიცოცხლეს მა– 

ინც არ დაჰკა“გავს, თუ გაცივების “შემდეგ ნორმალურ ტემპე– 

რატურას დაუბრუნებენ პროგრესიჯლად, ცოტ-ცოტაოპით და 

არა ერთბამად. –აც შეეხება მაღალ ტემპერატურას, იმის მოქ– 

მედება სხვა–-და-სხვანაირია, იმის დაგვარად-– მშრალია თუ სვე– 

ლი დჯ:ღილის დედა, რომელზედაც „ეს ტემპერატურა მოქმე- 
დებს. ' განმრალი დღღილის დედა “შეიძლება. გაცხელდეს 1009, 

მაგრამ სიცოცხლის ნიშანი კი მაინც არ დაჰკარგოს და ნორ- 

მალურ ტემპერატურაში «სევ ისე დაიწყოს მოქმედობა და ცხო– 

ვრება. თუ დუღილს დედა წყალში იმყოფება, მაშინ კი 509-დინ 

გათბობა სიცოცხლეს უსპობს; ამ შემთხვევაში მისი შემადგენარი 

აზოტური ნივთიერება (ალბუმინი) იხარშება, იჭრება და ცხოველი 

არსება კვდება. შენიშნულია, რომ 909%-ზე დაბლა და 359.ზე მა- 

ღლა ღუღილის დედა ტემპერატურის დაგვარად ენერგიას ჰკარ- 

გავს და კარგად ვერა მუშაობს. ვრცლად ამ საგანზე ლაპარა- 

კი გვექნ ება მაშინ, როცა ტკბილის დუღილს გავსინ ჯავთ. 

" 

ბ) ტკბილის დუღილის ბამოკვლევა 

ალკოგოლიური დეღილის დედის შშესახებ ამ მოკლე ცნო- 

ბების მოყვანის შემდეგ ჩვენ შეგვიძლიან შევუდგეთ ყურძნის 

წვენის, ტკბილის დუღილის გამოკვლევას. ჩვენ წინად ვთქვით, 

რომ შმაქრის ხსნილი თავისთავად არ ადუღდება, თუ დუღი- 

ლის , დედა არ მიეცა. ტკბილის დუღილში სხვას ვხედავთ, ის 

დედის მიუცემელად დუღდება; მაშასადამე, ეს დუღილის დედა 

„წინდაწინეე მიგ ტკბილში უნდა იყოს. ახლლა გამოვიკვლიოთ, 

საიდან ჩნდება ტკბილში დუღილის დედა და ეს დედა ჰგავს 
თუ არა “შაქრის . ალკოგოლიურ დუღილის დედას? 

ჩვენ წინად მოვიხსენთ, რომ დუღილის დედა სოკოა და 

როგორც სოკოს, თავისთავდ არ შეუძლიან თავის საზრდოს
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მომზადება და ყოველთვის სხვის შემწეობით, სხვის ხარჯზე 

ცხოვრობს. მაშ გავსინჯოთ სოკოების ცხოვრების წესი, იქნება 

ამან აგვიხსნას ეს მოვლენა. ; 

ყველამ იცის, რომ თუ დამწიფებული ყურძენი დაიჭქყლი- 
ტა, ის მაშინვე დადუღდება; ამასთან ისიც (კნობილია, რომ ეს 

ყურძენი დაუჭყლეტელი და სალი დიდ ხანს შეიძლება შეინახულ 

იქმნას როგორც ზედ ვაზზე, ისე მოკრეფილიც, რასაკვირველია, 

თუ ყურადღება ექნება მიქცეული, უყურადღებოდ კი იმას მალე 

ობი მოეკიდება და წახდება. თუ კარგად დავაკვირდებით, ჩვენ 

შევნიშნავთ, რომ ყურძენს ობი ეკიდება მხოლოდ იქ, სადაც მარ– 

ცვლის კანი დახეთქილია და წვენი ჟონავს, ან სადაც მარცვალი 

კუნწზე აბია, იქაც მიზეზი წვენის გამოჟონვა არის. ყველამ იცის, 

რაგვარი სისწრაფით მრავლდება ეს ობი, თუ მეტადრე ამინდი 

თბილი და ნოტიოა. თუ ყურძენს ობი მოეკიდა, როცა ის ჯერ 

ვაზზეა, ხშირად ორ-სამ დღეში ისე მოედება ხოლმე, რომ მთელ 

ვენახს გააფუჭებს; ყურძენი ჯერედ დალპება, მარცვლის წვენი და 

გული გაქრება, და მარტო. ჩენჩო. და კურკები-ღა დარჩება. ჩვინ 

ვხედავთ, რომ ყურძენს ობი გარედან ეკიდება და, თუ მარცვალს 

კანი დახეთქილი აქვს, რბილამდინ ჩაატანს, აქ ფესვებს გაიდ- 

გამს, მთელს წვენს ამოსწოვს, მარცვალი დაფუყდება და მარ–- 

ტო. კურკები-ღა დარჩება ჩენჩოში. ყურძნის წვენით კარგად 

ნაკვები ობი ძლიერ გამრავლდება. და როცა საჭმელი მოაკლ- 

დება, პარკებად, სპორებად გადაიქცევა და აქა-იქ დაიფანტება, 

ზოგი ძირს მიწახედ დაეცემა, ზოგს ქარი სხვაგან გადაიტანს; 

ერთი სიტყვით, იმ ადგილიდან სრულებით გაჰქრება და ძნელი 

შესამჩევი იქნება, მაგრამ დარწმუნებული კი უნდა ვიყოთ, რომ 

საგაისოდ, მეორე წელიწადს, თითქძის იმავე დროს, თუ გარე– 

მოება ხელს შეუწყობს, ეს ობი ისევ გამოჩნდება და ყურძენს 

კვალად გააფუჭებს დ> ააოხრებს. მაშ მთელი წელიწადი სად 

იყო ეს ობი და საიდან. მოვიდა? ვისაც ამ გვარ მცენარეთა 

ცხოვრება შეუსწავლია, იმან კარგად“ იცის, რომ ეს ობი, ბარ– 

კებად ანუ სპორებად გადაქცეული, დედამიწაში იყო, იქვე ვა– 

ზების ახლო და როცა შემთხვევამ . ნება “მისცა, ისევ ”აღორ–
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ძინ და, გაახლდა და დაიწყო. მოქმედება, ესე იგი ყურძნის ჭა- 

მა და გაფუჭება. რაც ობზე ვთქვით, ესევე შეიძლება ითქვას 

სხვა სოკოებზედაც. ჩეენში კარგად იცნობენ ორგვარ ვაზის 

ავადმყოფობას: მილდიუს (თიIIძ6V) და ნაცარს (01010 00), რო– 

მლების მიზეზნი, ამ სახელის სოკოები არიან და რომლებიც, 

თუ კარგი ამინდი დაუდგათ, ყოველ წელიწადს უდიერად და 
“შეუპოვრად ანადგურებენ ჩვენი ვენახების მოსავალს. 

ესევე შეიძლება ვთქვათ დუღილის დედაზედაც. როცა 
ყურძენი მწიფეა და ჩვენ იმას მოვკრეფთ და დავჭყლეტთ, იქ 

ბი სოკო.– დუღილის დედა. საიდან მოვიდა? რასაკვირველია, 

რომ ის ისევე გაჩნდება, როგორც ყოველი სოკო, როგორც 

ობი. მართალია, ყურძნის ახლანდელი გარემოებანი არა ჰგვა– 

ნან იმ გარემოებათ, როცა ობი ჩნდებოდა, როცა ყურძენს ობი 

ეკიდებოდა––ესენი შეცვლილნი არიან: მაშინ ყურძენი დახეთქი– 

ლი იყო, ახლა კი დაჭყლეტილია, მაგრამ ობმა რომ ყურძე–- 

ნი გააფუჭა, განა დუღილის დედა კი ხეირს დააყრის? განა ეს 

კი არ აფუჭებს ყურძენს ანუ ყურძნის წვენს? პირველ ”შემ–- 

თხვევაში, ესე იგი ობის ზედმოქმედებით, ყურძენი ლაპება; 

აქ დუღილის დედის ზედმოქმედებით, ამ ყურძნის წვენი 

დუღს. ამ ორივე ' შემთხვევაში ორივე მოვლენაში ჩვენ ვხე- 

დავთ სოკოების ფიზიოლოგიურ მოქმედებას, რომელსაც 

ორივე შემთხვევაში ერთგვარი შედეგი მოაქვს -–- შეცვლა. 

როგორც დალპობა, ისე დუღილი მთლად სცვლის იმ ნივთი- 

ერებათა, რომლებიც ყურძნის მარცვალში არიან; ობიც და 

დუღილის დედაც შაქარს ანაწილებენ, შეიძლება სხვა-და- 

სხვაგვარად,––ეს ჯერ კარგად გამოკვლეული არ არის, -–ნამ– 

დვილი კი ეს არის, რომ ორივე შემთხვევაში 'მაქარი ჰქრება 

და იმის მაგიერ. სხვა, სხეულები: ჩნდებიან. 

ორივეგვარი. სოკოები „ვაზის უცხო სტუმრები არიან; არც 

ობი და არც. დუღილის დედა ვაზის შვილები არ არიან, ისინი 

ცალკე ცხოვრობენ და ვაზზე: მხოლოდ მაშინ გამოჩნდებიან, 

მხოლოდ მაშინ 'ესტუმრებიან, როცა "დარწმუნებულნი არიან,
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რომ რამეს გამორჩებიან. საზოგადოდ ცნობილია, რომ ყველ ა 

ის არსება, მცენარეა თუ ცხოველი, რომელიც რომელსამე 

ხილს აფუჭებს, ამ ხილს არ ეჯუთვნის, სხვა ადგილიდან არის 

მოსული, როგორც ის არსებანი, ის ბაკტერიები, რომლებიც 

ადამიანს სხვა-და-სხვა ავადმყოფობას უჩენენ, მაგრამ თვითონ 

კაცს არ ეკუთვნიან, არამედ შორიდან არიან მოსულნი. 

ახლა საჭიროა შევიტყოთ, ყურძნის დაკრეფის:· დროს ეს 

დუღილის დედა სად არის,, ყურძნის ზემოდან არის თუ შიგ 

ყურძნის წვენ შია? 

ეს საგანი ძალიან კარგად არის გამოკვლეული პასტერის 

"მიერ, რომელმაც შმეურყეველად დაამტკიცა, რომ ყურძნის წვე- 

ნში, თუ მარცვალი დაჭყლეტილი არ არის, არავითარი დუღი- 

ლის დედა არ იმყოფება; იმან მოახერხა მარცვლიდან წვენის 

ამოწოვა პატარა ჭიქის ჭჰურჭპელში და ეს წეენი სრულებით არ 

-ადუღდა, შეუცვლელი დარჩა. მაშასადამე, შიგ წვენში დუღი- 

·ლის დედა არ,არის. 

მეორეს. მხრით, იმან ისიც დაამტკიცა, რომ ეს დუღილის 

დედა ყურძნის მოკრეფის დროს ყურძნის მარცვალზე, იმის კან– 

ზე არის. ამისთვის იმან აი რა გამოცდილება .მოახდინა: 

ერთის მხრით იმან აიღო. ყურძნის წვენი, ქალალდში გა– 

წურა და აადუღა ცეცხლზე. ამგვარად მომზადებული ტკბილი, 

„თუ კარგად . დახურულ პჭურჭელშია, რამდენსამე წელიწადს 
„კარგად შეინახება, არ დადუღდება და, მაშმასადამე,. იმის შაქა– 

რი არ განაწილდება. | , 

მეორეს მხრით, პასტერმა რამდენიმე კუფხ:ლი (კიმპალი) 

ყურძენი ცოტა გამოხდილ და ნადულარ წყალში გარეცხა. რაც 

მარცვლების კანზე იყო, ახლა ეს, რასაკვირველია, ამ ნარეცხ 

წყალში იქნება. მიკროსკოპით რომ გაესინჯოთ ეს წყალი, მაშინ 

მართლა-და იმაში მრავალგვარ სხეულებს ვნახავთ. პასტერის გა–- 

"მო.კვლევით, ყურძნის კანზე მოიპოება სხვა-და-სხვა-გვარი ობი, 

პარკებად გადაქცეული და სხვა-და-სხვაგვარი დუღილის დედა; 
ამ უკანასკნელებთა შმორის ”შესანიშნავნი „არიან: სახართ.მი–- 

ტეს ელიმსო.იდეუს (886Cნ8)-01ი0V008 · 611))801000§5–– სურ. 21);
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სახარომიცეს §მიგულატუს(580009X0VVC05 მ016019L08–სურ.99); 
სასარომიცტეს, შასტორიანუს (ვილლხიLისიVინს ჯიი050LI8 - 
ის§-- სურ. 28) და მუკორი (ი1000L– სურ?94), რომლებიც მო. 

სურ, 28 

8066ჩ9X0#%იV005 0C1110501ძ6V8. 80661) 0L0თVC0§ 0295ხ0L101V5. 
ე, სახაროზიჯგეს პასტორიანუს; 
ს იგივე დაკვირტებული და გამრავ– 

ს იგივე კვირტებით გამრავლებული. ლებული. 

  

8 სახარომიცეს ელიპსოიდეუს; 

    
სურ. 24 

§800ს0+0MV00§5 #016ს10Lს8. სIი000L –მუკრრი. 
8 სახარომიცეს აპიკულატუს; . 

ხ იგივე დაკვირტებული და გამრავ– 2. ცალკე: 
ლებული. ხ დაკვირტებული 

ეს ოთხი ჯიმის დუღილის ·დედა აქ ისე არის დახატული, 

რომ ყოველ სურათზე სჩანან ისინი როგორც მარტოდ-მარტო,
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ობლად, ისე მათი გამრავლებაც კვირტების შემწეობით; ზოგს 

ერთი ან ორი კვირტი აქვს და ზოგი კი კრიალოსანივით გძე–- 

ლია და ან ხის ტოტებივით გაშლილი. იმის დასამტკიცებლად, 

რომ ეს არსებანი, რომლებიც წინად ყურძნის კანზე იყვ5ენ 

და ახლა კი ნარეცხ წყალში არიან, მართლა შეადგენენ ყურ- 

ძნის წვენის დადუღების მიზეზს, პასტერი აი როგორ მოიქცა: 

იმან ორმოც ვიწრო-ყელიან მუშის ჭურჭელში ყველაში ერ- 

თი ზომის გაწურული ყურძნის წვენი ჩაასხა,, აადუღა და ისე 

შეინახა, რომ ჰაერიღან არაფერი მავნებელი ფერმენტი არ ჩა–- 

ვარდნილიყო. | 

გაცივების შემდეგ ამ ორმოცი ჭურჭლიდან აიღო. ათი და 

ყველას მიუმატა ცოტაოდენი ის ყყალი, რომელშიაც ყურძენი 

იყო. გარეცხილი. 

მეორე ათს მიუმატა ესევე წყალი, მხოლოდ იმ გან სხვა– 

ვებით, რომ ეს წყალი წინად 1009-დინ იყო გაცხელებული 

და გაცივებული. 
მესამე ათს მიუმატა ყურძნის წვენი, რომელიც ყურძნის 

მარცვლის გულიდან ისე იყო. ამოღებულ ი, რომ კანიდან არა- 

ფერი მერეოდა, 

და მეოთხე ათი კი ისევ ისე შეინახა, არაფერი არა მიუ- 

მატებია-რა. · . 

ორი დღის შემდეგ პირველ ათ პურჭელში დუღილი გა- 
ჩნდა; ეს ის ჭურჭლები იყო, რომლებშიაც ადუღებული, ესე 
იგი, გაცხელებული და გაცივებული ტკბილი იყო და შემდეგ 
ამ ტკბილს მიმატებული პქონდა ყურძნის ნარეცხი წყალი. 

სხვა ჭურჭლებში, დანარჩენ ოც. და ათში, არც ერთში დუღი- 

ლი არ გაჩენილა. მაშასადამე, დადუღდა მხოლოდ ის ტკბილი, 

რომელსაც მიმატებული ჰქონ და აუდუღარი "ნარეცხი წყალი, 

ე. ი. ის წყალი, რომელ შიაც დუღილის დედა დახოცილი არ 

იყო. მეორე ათშმი ტკბილი არ დადუღდა, რადგანაც მიმატე– 

ბული ნარეცხი წყალი გაცხელებული იყო. და ამის გამო. შიგ 
მყოფი დუღილის დედა დახოცილი იყო. მესამე ათიც არ ადუღ- 

და; “რადგანაც მარცვლის შინაგანში, ყურძნის წვენში დუღი-
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ლის დედა არ არის, და უკანასკნელი მეოთხე ათი არ ადუღდ- 

და, რადგანაც იმათთვის არაფერი არ მიუმატებია და თითონ 

ტკბილი კი გაცხელებული იყო გამოცდილების წინად.-– აქედან 

ცხადადა სჩანს, რომ დუღილის დედა ყურძნის კანზე, მტევან- 

ზე არის და დაჭყლეტის დროს ტკბილში გადადის და ადუღებს. 

ამას ისი. უნდა დავუმატოთ, რომ ეს დუღილის დედა 

მკვახე ყურძენზე არ არის; ის ჩნდება მხოლოდ ყურძნის სიმ- 

წიფის დროს. ესეც გამოცდილებით დამტკიცებულია როგორც 

ბასტერის მიერ, ისე სხვებისაგანა(კ. 

პასტერმა 1875 და 1876 წელს ბევრი გამოცდილება მო– 

ახდინა ერთ ბაღში ფრან შკონტეში (სLგსლხ6-001CI)L6) იმის 

გამოსაკვლევად, თუ რა დროს ჩნდება ყურძენზე დუღილის დე– 

და. ამისთვის იმან მოამზადა ბევრი პატარა შუშის” ჭურჭელი 

(სურ. 24), რომლებიც ნახევრამდინ მაქრის ხსნილით აავსო, 

თავები კარგად დაუცო. და 1009-დინ გაა,ცხელა, რომ დაეხო - 

ცა ყველა ფერმერმენტი. ამგვარად მომზადებუ- 

ლი შაქრის ხსნილი დიდხანს შეინახება შეუცვლე- 

ლად. – პასტერმა მაში დაიწყო გამოცდილება, 

როცა ყურძენი ჯერ ისევ ისერიმი იყო და განაგ- VI. 

რძო. ყურძნის სრულს დამწიფებამდინ.–- გამოცდი–- . LI + 

ლება მდგომარეობდა იმაში, რომ ყოველ დღე I 2 

თითო. შაქრის ხსნილში თითო ყურძნის მარცვალს · 

ჩააგდებდა (ხანდისხან ზოგში ვაზის ტოტსაც) და 

დანიშნავდა დროს. რასაკვირველია, რომ ყოველ 

დღე ათვალიერებდა იმ ჭურჭლებს, რომლებშიაც 

მარცვალი იყო ჩაგდებული. ამ გამოცდილებიდან გამოჩნდა, 

რომ, როცა: ყურძენი მკვახეა და ძლიერ მჟავე, იმის კანზე დუ- 

  

სურათი 25 

ლილის დედა არ არის; ხანდისხნ მხოლოდ ობი მოიპოება 

და ისიც იშვიათაღდ.-- შემოდგომაზე კი, როცა ყურძენი დამწი- 

ფებულია და ტკბილი, როცა ფოთოლს სიყვითლე შეერევა, 

ვაზზე, როგორც ყურძენზე ისე ფოთლებზე, დუღილის დედა 

ბევრია და მაშინ ყურძნის მარცვალი, ჩაგდებული შაქრის ხსნი- 

ლემი, მაშინვე “ადუღებს იმასა.–– ამგვარივე გამოცდილება მო-
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ახდინა მარსელში 1890 წელს მარტინანმა (VიXხIი8ი029) იმის- 

ვე დასამტკიცებლად, თუ რა ნაირად მოქმედებს ყურძნის სი–- 

მწიფის ვითარება დუღილის დედის გაჩენაზე, იმანაც იმისთა- 

ნა ჭურჭელი იხმარა, როგორიც პასტერმა და იმ ჭჰურჭელში 

ჩაასხა შესქელებული ტკბილიდან მომზადებული ხსნილი; გამო- 

ცდილება დაიწყო ნ ივლისსა და 1ნ აგვისტომდინ განაგრ- 

ძო. ამ სწავლულის გამოკვლევიდანაც ის გამოჩნდა, რომ რო- 

ცა ყურძენი მკვახეა, იმის კანზე მოიპოება ჯერედ მხოლოდ 

ერთგვარი ობი, რომელ საც 0800L9VIIIV§ 0150 ჰქვიან; ამის შე- 

მდეგ ჩნდება მეორე ობი–-06010111ს0II1 018060ი, განსაკუთრე– 

ბით თუ ამინდი ნოტიო. არის. დუღილის დედა პირველად გა–- 

მოჩნდა 10 აგვისტოს და ეს იყო. სახარომიცეს აპბიკულატ უს 

(5800009%01V0§ 80100I19Lს§59) და სამი დღის შემდეგ გამოჩნდა 
: მეორეგვარი სახარომიცეს ელიპსოიდეუს (8000ხ90IX0ი1წ905 01III)– 

801ძ0V8)- ამ დროს ის ყურძენი კარგად დამწიფებული იყო, 

რადგანაც ადრე ულია ჯიმის ყურძენი იყო, 0019-0189. 

ახლა, როცა “შევიტყე”ი, საიდან ჩნდება და რაგვარია 

ტკბილის დუღილის დედა, ჩვენ შეგვიძლიან შევუდგეთ თვითონ 
დუღილის გამოკვლევას. 

ღვინის დაყენებაში ტკბილის კარგად დადუღებას დიდი 

მნიშვნელობა აქვს და ამისთვის დიდ, ყურადღებას თხოულობს. 

სამწუხაროდ, ეს ჯერ ბევრისგან კარგად შეგნებული არ არის. 

სამეურნეო. მრეწველობაში ღვინის მაგვარ სასმელების მოსამ- 

ზადებლად, როგორც ლუდი და პურის არაყი (ალკოგოლი), დუ– 

ლილის საქმე ნამდვილ სამეცნიერო. საფუძველზეა დამყარებუ– 

ლი და ამის გამო. იქ შეცდომა, რისამე წახდენა ძლიერ იშვიათია, 

მხოლოდ უცოდინარობის შედეგია. ყველა ლუ 5ის დამყენ ებელმა 

და ყველა არყის გამომხდელმა ძალიან კარგად იცის, "როგორ 

უნდა მოიქცეს, რომ იმისგან” მომზადებულ სასმელს როგორიც 

თვითო.ნ უნდა, ისეთი ხასიათი და თვისება ჰქონდეს. იმათ შეუ– 

ძლიანთ ყოველ გარემოებაში და ყოველ შემთხვევაში ერთგვა- 
რი და ერთი ხასიათის სასმელების მომზადება. მოსალოდნელი 

და სასურველი იყო, რომ ვენახის პატრონებსაც ესარგებლნათ.
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ღვინის დასაყენებლად მრეწველობაში “მოპოვებულ ცნობებით 

და გამოცდილებით და ტკბილის“ დადუღებაც) იმავე სამეცნიე- 

რო გზაზე დაეყენებინათ. სამწუხაროდ, ჩვეულებამ ისე ღრმად 

გაიდგა ფესვი, რომ ჩვენ ახლაც სიბნელეში გხეტიალობთ და 

ნათელ გზას ვერ დავსდგომივართ. 

ღებას აქცევენ: 1) სადუღებელი დედის სიწმინდეს, 2) ღუღი- 
ლის ტემპერატურას და ამასთან შაქრის და დუღილ ას დედის 

საზრდოს რაოდენობას. 

ღვინის დაყენების დროს ამ ფაქტორებს საფრანგეთშიაც 

კი ბევრი ყურს არ უგდებს და ჩვენ ხომ რაღა მოგვეთხოქეება, · 

თუმცა კი, სხვათა შორის, ამ ფაქტორებზედ არის დამოკიდებული 

ღვინის სიკეთე. მაშ გავსინჯოთ ეს ფაქტორები ტკბილის დუღი- 

ლის შესახებ: 

1) დუღილის დედის სიწმინდე. ამ საგანს პირველად პას- 

ტერმა მიაქცია ყურადღება მხოლოდ 1876 წელს და წარმოსთქვა, 

რომ „ბევრ შემთხვევაში ღვინის გემო და თვისება დუღილის 

დედის ბუნებაზე და სიწმინდეზე უნდა იყოს დამოკიდებუ- 

ლიო.4 და ამას: ისიც დაუმატა, რომ „თუ ერთი და იგივე ტკბი– 

ლი დავადულღეთ სხვა-და-სხვა დედით, მაშინ შესაძლებელია და 

წარმოსადგენიც, რომ სხვა· და-სხვა ლვინო დადგებაო.“. პასტე– 

რის მოწაფემ დიუკლომ (ს9180X) 1887 წ. ყურადღება მეაქცია 

შამპანური ღვინის დედას და სცნო, რომ იმ დედას ორი 

კარგი · თვისება აქვს: „ის დუღილის შემდეგ ილექება და 

ამასთან ყველა სხვა დუღილის: დედაზე ღვინოს კარგ სურ- 

ნელოვანება ღა ბუკეტს აძლევს“. ერ»ი წლის შემდეგ, 
1888 წელს · ჟაკმენმა (ჰპიძს6იი10) მოამზადა ამორჩეული 

დუღილის დედა ბორზაკ (801580) და სოტერნის (ლგსს6-00) 

ღვინოებისა და ამ დედით დაადუღა მდაბიო. ყურძნის ტკბილე- 

ბი..ამ გამოცდილებამ ცხადად უჩვენ,ა რომ ამგვარად დაყე–- 

ნებულ. ღვინოებს დაახლოებით ისეთივე გემო და ბუკეტი 

ჰქონდათ, როგორც ბორზაკს და სოტერნს.
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ამავა წელსა ლუი მარკსმა /(L0015 M901X), გამოჩენილი 

ჰანზენის (წ8058ი) მოწაფემ, სხვა-და-სხვა გამოჩენილი ღვინის 

თხლიდან ან გამოჩენილი ყურძენის დუღილმი მყოფ ტკბი- 

ლებიდან ამოარჩია და მოამზადა სხვა-და-სხვა გვარი დუღი- 

ლის დედები: ეპერნე (VIი. ძ” IMსს0Lიიწ), კლოვუჟო. (CI0§-V0- 
+=00%), ლიბურნე (L1ხ0სიე15) და ბორდოული (0 130იX9ძ0619185). 
იმან აღწერა გარეგანი შეხედულობა ამ ღვინოების დეჯებისა. 

და მათი განმრავლების ფიზიოლოგიური ფუნქცია და ის დროც. 

რომელიც საჭიროა თითო მათგანისათვი გასაცოცხლებლად, 

გასამრავლებლად, ასაღორძინებლად.– იმის გამოკვლევიდან აღ– 

მოჩნდა, რომ იმისგან გასინჯულ და მომზადებულ სადუღებელ 

დედებში ზოგი კარგად ადუღებს ტკბილს და ზოგი კი არა; 

ზოგი ბევრს ალკოგოლს აჩენს, ზოგი კარგ ბუკეტს აძლევს და. 

ზოგიც ცუდ გემოს. ამასთან ისიც აღმოჩნდა, რომ ზოგი მათგანი 

კარგად იტანს სითბოს და ტკბილის სიმჟავეს და ზოგი კი ვერა- 

ეს გამოკვლევა ცხადად გვიჩვენებს, რომ ამორჩეული დუ- 

ლილის დედის მიცემით ჩვენ შეგვიძლიან ერთი და იმავე ტკბი– 

ლიდან სხვა-და სხვაგვარი ღვინო. დავაყენოთ: ცოტად თუ ბე– 

ვრად ალკოგოლიანი, ცოტად თუ ბეერად ბუკეტიანი. . ეს დიდი 

და “შმესამჩნ ევი წარმატება იქნ ება ღვინის დაყენების ხელობაში. 

საჭიროების ; დაგვარად იმისთანა დუღილის დედა მიეცემა» 

ტკბილს, რომელიც სასურველ თვისებას შეჰმატებს დაყენებულ 

ღვინოს... 

აქ მხოლოდ.ერთი დაბრკოლებაა, რომელიც დიდად უშლის 

ხელს ამ სურვილის განხორციელებას. როგორც ჩვენ ვიცით, 

ყურძენზე უკვე მზად არის სხვა-და-სხვაგვრი დუღილის დედ» 
და იმათი მოშორება ადვილი არ არის, თუმცა მიუცილებლად 

საჭირო. კია. უამისოდ მიმატებულის და ტკბილში მყოფ დედა- 

თა. მორის დუღილის. დროს .ბრძოლა გაჩნდება ·და, რასაკვირ– 

ველია, ვიდრე ან ერთი.და: ან მეორე დამარფცხდებოდეს, ორივე- 

ნი მუშაობენ, ორივენი მოქმედებენ, ყოველი მათგანი დუ- 
ღილს თავისებურად წაიყვანს და ამისგამო. ისეთი ლვინო. არ 

დადგება, როგორიც: სასურველია.
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გერმანიელი სწაელულები ურჩევენ ტკბილის გაცხელე- 
ბით სტერილიზ:ციას (დედიდან განთავისუფლებას, გააზატებას). 

თუ ტკბილი: 100-ბ? დინ არის გაცხელებული, მაშინ იმაში მყო– 

ფი. ყოველიგვარი დუღილის დედა დაიხოცება და მოქმედე- 
ბის ასპარეზი, ტკბილის გაციების შემდეგ, მიცემულ დედას 

დარჩება. ეს, რასაკვრელია, სასურველია და კარგი; იქნებოდა, 

თუ ამას ცუდი შედეგი არ მოსდევდეს. გაცხელებით გააზატე– 

ბული ტკბილიდან ცუდი, დამწვარი გემოს ღვინო. დგება, მა- 

'შასადამე, უფრო. ფუჰდება,. ვიდრე თავის საკუთარი დედისგან. 

მარქსის აზრით, ამორჩეულ დედას ტკბილის გაუცხელე- 

ბლადაც კარგი სარგებლობის მოტანა შეუძლიან; ამისთვის ის 

ურჩევს საწნახელში მიტანილი ყურძნის გარეცხას, გაბანვას წმი- 

ჩნდა წყლით ისე, რომ ყურძენს ყოველი ზედ-მყოფი ფერმენტი 

მოსცილდეს. ამისთვის საკმარია სამჯერ თუ ოთხჯერ წყალი 

გადაესხას სადნახელში . ჩაყრილს ყურძენს. წყლის დაწრეტის 

შემდეგ ამ ყურძენს ჩვეულებრივ დასქყლეტავენ და სადუღებე- 
ლში ამორჩეულ დედას მისცემენ; რომელიც სურვილისამებრ 

დაადუღებს ტკბილს. ამას, რასაკვირველია, თავისი ნაკლულე- 

ვანება. აქვს, რადგანაც, დაჭყლეტის დროს ყურძენი სველია 

და „ამის გამო. ტკბილს ცოტაოდენი წყალი ემატება. მაგრამ 

რადგანაც უამისოდ არ შეიძლება ამორჩეული დედით დადუ- 

ღება, ამის” კმაყოფილნიც უნდა ვიყენეთ.- ეს საშუალება 

თბილ ქვეყნებში, სადაც ყურძენი ძალიან ტკბილია, ბევრ ენე- 

ბას არ მისცემს.. დედის მიცემის შე?დეგ ტკბილს კარგად აუ- 

რევენ, რომ დედა ყველგან. მოხვდეს. დუღილი მალე დაიწყო 
ბა, თუ. თკბილი ძალიან ცივი არ არის. რადგანაც მიმატებული 

ამორჩეული დედა . ამ შემთხვევაში უფრო. მეტია იმ დედა- 

ზე, რომელიც ყურძენზე დარჩა გარეცხის შემდეგ, ამისთვის 

მიმატებული დედა უფრო მალე გამრავლდება და დარჩენილ 

დედას ნებას არ მისცემს მუშაობისას. მაშასადამე, ტკბილი და- 

დუღდება , ამორჩეული დედით. 
1889 წელს რომმიემაც (ნხ0M%00110X) ' უჩვენა ესევე საშუა– 

ლება ღვინისთვის კარგი · გემოს და ·ბუკეტის მისაცემად. ეს
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სწავლულიც წინააღმდეგია ტკბილის გაცხელებისა, რადგანაც, 

-დამწვარი გემოს გარდა, ლვინო კარგი-ფერიანი არა დგება. 

“იმის აზრით, ამორჩეული დუღილის დედა პირდაპირ საწნახელ– 
“მი წუნდა მიეცეს დაჭყლეტის დროს. ამგვარად "მიმატებული 

დედა დუღილის ასპარეზს თითონ დაიჭერს და ყურძენზე მყოფ 

დედას ნებას არ მისცემს” მოქმედებისას. თუ „ამორჩეული დედა 

საწნახელში არ მიემატა, მაშინ ყურძნის ბუნებითი დედაც გა– 

მრავლდება და მაში5 რასაკვირველია" დუღ. ლის” “თვისება 'და– 

მოკიდებუ ლი იქნება იმაზე-- თუ ვინ ვის აჯობებს. 

რომმზიემ თავისი გამო(ვდილება მოახდინა "დაბალი ხარისხის · 

ყურძნის ტკბილზე, რომელსაც. შასლას (062590105) ეძახიან 'და 

რომელიც ჩვეულებრივ დაბალი ხარისხის და მსუბუქ ღვინოს 

იძლევა. ამ ტკბილის დასადუღებლად იმანა იხმარ "შამაპა– 

ნური ღვინის დედა, აგრედვე ბურგონული წითელი ღვი- 

ნოების დედაც და ყოველ შემთხვევაში შესამჩნ ევი კვალი და- 

ეტყო. ამგვარად დაყენებულ ღვინოს: რა ·მხრის ღვინოების 

დედაც იმან იხმარა “ფმასლას ტკბილის დასადუღებლად, ამას იმ 

·მხრის ღვინოების გემო. მიეცა. ––ამავე წელს. პროფესორმა რი- 

'ვიერმაც (LLIV1ბXL6) ბევრი გამოცდილება მოახდინა რომმიესა– 

გან მომზადებულ სადუღებელი დედით ერთ პარიჟის. ახლო. ვე– 

ნახის მეპატრონესთან და იმანაც შენიშნა ღვინოების გაუმჯო– 

ბესობა. 

მარსელში მარტინანმა (Mმ0XნI0 900) და რიჩმა (LLI0L86ხ) 

“ამავე საგნის შესახებ ბევრი გამოცდილება მოახდინეს და ისი- 

ნიც დარწმუნდნენ, რომ ამორჩეული, დედის 'ყოველთვის“' 'კარ– 

გი ღვინო. დგება: და იმ ხასიათისა, რა ხასიათის · და ხარისხის 

ღვინოებიდანაც“ იყო: აღებული მომზადებული „დუღილის. დედა. 

უფრო დაწვრილებითი გამოკვლევა მოახდინეს 1891 ·'/და 

1892 წლებში მახმა' და პორტელემ (L). Mვმ0ხ ·ცხძ' IL.. 0L- ' 

+010) იმ განზრახვით, რომ გამოეკვლიათ ––რა: სარგებლობას 

მოუტანს წმინდად დარჩეული დუღილი“ დედის 'ხმარე> 
ბა ღვინის დაყენ ებას; "ნებას ვითხოვთ: მკითხველებისაგან აქ 

ვრცლად მოვიყვანოთ; ამ სწაგლულების გამოკვლევანი, რადგანაც
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-აქედან (კხადად სჩანს, რომელგვარ დუღილის დედას რა თვი- 

·სება აქვს და რა სიკეთის მოტანა 'მეუძლიან. 

იმათგან ნახმარი დუღილის დედები მომზადებული იყო. 

'-იორგენსენის (I16L98608061") ლაბარატორიაში და, რასაკვირველია, 

„კარგად დარჩეული და გაწმენდილი უნდა ყოფილიყო. ყველა 
მათგანი. იმათ იხმარეს შემდეგი დულილის დედები: 

1) 800080106 (C20M6V15186 I. #I8იყტი,--ამ დედას 
-ხმარობენ ლონდონში და ედინბურგში. ლუდის ტკბილის და– 

'სადუღებლად. 
2) შელინმ00ი7008 III 0801ძ60§ I. LIიივტი. “–დედა მო- 

„კრეფილი. ყურძნის კანზე. 

8) ფ=ე00ს0L0Mი7008 IIIII0§01ხტს§ II. LI2ი§60, –– დედა, რო– 

'მელიც ლუდს ამღვრევს. 
“' 4) ლგილიმ)იხეყივი 185018008. I. მოი96ი. --დედა, 
რომელიც ლუდს მწარე გემოს აძლევს. 

| 5) 5ი000მ7000700§ ნე8ხ0უ8ის§ III. 1IIგი§6ი. –– ლუდს 

ამღვრევს. 
6) ლე0008X001V005 #ი016ს- 

119 0§5.–– ყურძენზე შეკრებილი. 

7) Mიე»II. (ეიძ)ძმ.-- 
'ძროხის პატივზე და მრავალგვარ 

ტკბილ ხილებზე, განსაკუთრე– 

ბით მარწყვზე. ეს დედა იმით დ» ბ 

არის შესანიშნავი, რომ ინვერ- 

ტინს არ ამზადებს და პირდაპირ 

“შეუძლიან შაქრის დადუღება 

  

ს იაია 
და მაღალ ტემპერატურასაც ნ ჯეი! I 0გიძმძი. 

· ს 0ი_ ი.) ილია კა დიდა, 

იტან 2 40 დინ. ხ. იგივე დაკვირტებული. 

ტკბილზე: – 
ყურძენი იყო. მოკრეფილი 18 სექტემბერს 1891 წ., დაჭყლე– 

„ტილი, გამოწურული და ტკბილი გაცხელებული, რომ ბუნებითი
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დუღილის დედა მომკვდარიყო. ერთ ლიტრ ტკბილში იყო. 217, 

გრ. შაქარი, 7,ვე გრ. სიმჟავე და 9,, გრ. აზოტური ნივთიერებანი. 

ყოველგვარი დუღილის დედისათვის მომზადებული იყო.. თითო. 

ჭურჭელი, რომელშიაც ორ-ოლ ლიტრ ტკბილამდინ იყო ჩასხმუ– 

ლი, ხელმეორედ ადუღებული, რომ უცხო ფერმენტებიდან გა-- 

წმენდილიყო; 1509 გაცხელებული ბამბის საცცომლით იყო თავ- 

დაცმული და გაცივებული დუღილისათვის შესაფერ ტემპერა-. 

ტურამდინ. დედა ჰქონდა მიცემული 4 ოქტომბერს; (შესამო.-. 

წმებლად რამდენიმე ჭქურჭელი ტკბილით უდედოდ იყო. შენა– 
ხული--იმათში დუღილი არ გაჩენილა). 13-ს ოქტომბრამდინ 

დუღილის ტემპერატფრა იყო. 199- 209, შემდეგ 19 ოქტომ– 

ბრამდინ ეს ტემპერატურა უფრო მაღალა ავიდა – 25--289, 

15 ოქტომბერს გამოცდილება შესწყვიტეს, რადგანაც ყველა: 

ჭურჭელში ღვინო დაიწმინდა. რადგანაც დუღილის წინად ტკბი– 

ლი გაცხელებული იყო, ამისთვის ყველა ღვინოს ნადუღის გე– 
მო. ჰქონდა და ბუკეტის შეტყობა არ შეიძლებოდა. 

რაღა თქმა უნდა, რომ ამ გამოცდილების დროს ყველა 

ჭურჭელი სხვა-და-სხვაგვარი დუღილის დედით იყო, ამათ ყო– 

ველ დღე ათვალიერებდნენ და აი რა შეამჩნიეს: 

1) იმ ჰურჭელში, რომელშიც დასადუღებლად იყო. მიცე– 

მული” ამიხხეX0თწX60§ C0>L0V15100, დუღილი დაიწყო 6 და 
გათავდა 11 ოქტომბერს ამ დროის განმავლობაში ტკბი- 

ლი ძლიერ მღვრივე იყო. ღვინო გასინჯული იყო 20-ს ოქ- 

ტომბერს და ისევ ტკბილი გემო. ჰქონდა: 17 აპრილს 1892 წელს 

ამ ლვინოში კიდევ ბევრი ნახშირის სიმჟავე იყო, რადგანაც. 

დუღილი, დანელებული დუღილი არ შეწყვეტილა ამ დრომდინ.. 

ღვინოს ნადუღის გემო. ჰქონდა. 

2) იმ ჭურჭელში, რომელშიაც ლ80008X001V008 IIIII10501– 
ძის§ L იყო, დუღილი 6 ოქტომბერს დაიწყო, 10-დინ გაძ- 

ლიერებული დუღდა დღა 11. დაწმენდა დაიწყო. 20 ·ოქტო- 

მბერს ღვინო. კარგად იყო: დადუღებული, სიტკბოც ძალიან 

ცოტა ჰქონდა; თუმცა ნადუღის გემო. ამასაც ჰქონდა, მაგრამ 

ძალიან ცოტა.
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8) 58001 #00170608 III /§01060§8 II, დულილი ისე გაძ- 
·ლიერებულა არ იყო, როგორც მეორე ჭურჭელში; აქაც 11 

ოქტომბერს დაიწყო. დაწმენდა; (ცუდი ნადუღის გემო ჰქონდა 

·და აპრილში 18992 წელსაც. ეს გემო. არ დაუკარგავს... 

4) ამი00ხმX000იწ008 L"8500I1800§ 1. დულილი დაიწყო. 6 
"ოქტომბერს, 7 ძლიერ ადუღდა და 8 დაიდუღა. ამ დროის გან– 

მავლობაში ტკბილი არ ამღვრეულა. ნადუღის გემო. ჰქონდა.. 

6) ამ00ხმ8X0I0წ008 IL მ5ხ0I1890ს§ II. დუღილის დროს 
„ტკბილი ისე დაწმენდილი არ იყო, როგორც მეოთხე ჭურ- 

ჭელში. 20 ოქტომბერს ღვინო. ჯერ-ისევ ძლიერ ტკბილი იყო? , 

17 აპრილს 1892 წელს ამ ღვინოს მწვავი და მჟავე მშუშხავი 
:გემო. ჰქონდა. · | 

6) =900ხ81000700§ M010V1Iმსს§. ტკბილი მაშინვე აიმღვრა 
და დაწმენდა დაიწყო. მხოლოდ 19-ს ოქტომბერს; 21 ოქტო- 

·მბერს ღვინო ჯერ ისევ ტკბილი იყო, თუმცა კი მწვავი გემო. · 
·პჰქონდა. 

7) Mმ00IIIგ 08091ძმმ. დუღილი დაიწყო 6 ოქტომბერს 
ღა ძლიერ აიმღვრა, დაწმენდა დაიწყო. 94 ოქტომბერს; 99-ს 

ჯერ ისევ ტკბილი იყო. და შესანიშნავი გემო ჰქონდა, რომე- 
,· ლიც ვამლის გემოს. მოგვაგონებს. 

ამ ღვინოების ანალიზიც იყო. გაკეთებული, რომელსაც აქ 
სქემაში მოვიყვან:· 
  

  

  

  

                

2. ერთ ლიტრში გრამი § 

83 ღო 

წრე გოლი ჟავე რაკტი შაქარი ნედ 8 
ტკბილი 4 ოქტომბ. -» აჯ ”,35 ი |21 7.6 9, » 

დადუღ. შემდ. დედით: | 
.|1) ფმიისი». C0I6VI§I9011,ცე| 93, Iნ,„ი, 46,აკ! 1 9,,ე| 5,იიჯ| 4;ც96 
2) – IXIIIივი1ხტს§ I 1 ბ, 107,5კ 7;20 26,ვვ 2,ვე 5, 5,წ§9 
პ) –– ILIIIიფი1ნხტსვ III1 2.50 99, 6,896 29,ვვ 4,1 5,ვე 5,წვე 

141): –– ნი9(00800ს5 112,ვე! 97,627 ნ,» 34.,5 9, ნ, 5,3 
ნწ) – Iეძიმი0§ III 12,,ვ 96,ვე 6,ყი 37,ვ§ 15 5,6 4.56 

|წ) –- #ი16ს18.ნს8 2,ვ 23.06 (ო 182, 154,ვე 8, 1,427 

17) M3ვი1II9 Cღ90ძ1ძვ | 6,01| 4”7,»7|7,ივ130,ვკI104,კეე| 6,ყი | 1;ყნი
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ამავე დედებით ამ სწავლულებმა ამგვარივე გამო:„დილე-- 
ბა გაუცხელებელ ტკბილზედაც მოახდინეს, ესე იგი იმისთანა 

ტკბილზე, რომელშიაც ბუნებითი დუღილის დედაც იყო. ეს- 

სხვა-და-სხვა ჯიშის დუღილის დედები ჯერ უყვეს თითო ლიტრ 

ისეთს ტკბილში, რომელსაც ბუნებითი დედა მოშორებიული. 

ჰქონდა გაცხელებით. რო„/კა ამგვარი ტკბილი კარგა დუღილ-- 

ში “შევიდა, მაშინ ის მთლად მიუმატეს· სადუღებელში დაუწმენ-. 

დელს ტკბილს. შეიდი დღის შემდეგ დუღილი შეწყდა და და- 
ყენებული ღვინო გემოთი გასინჯეს. აი შედეგი ამ გამოკვლე– 

ვისა: 

  

ალკოგოლი 

დუღილის დედის ჯიში ტანით ი/. ღვინის გ ემო. 

    1) შელიხეL. 00-6VI5106 | 3,417/0 ღგინო. ძალიან ჯტებილია. 

  2 – XIIIი§01ხ6ს§ I ს წ,კყ– ცოტ. სიტკბო. აქვს. 
ვ) –- #IIIი§01ხლს§ IL | /,უვ–- ცოტა სიტკბო. აქვს. 
4) – ILმახიისასვ. I ზეა : მწ-ჯვი გუმო. აქვს. 
5). – სეხიშიისა§ III ს ”,ცი–– ეგრეთი: უფრო. სუსტი. 
6) –- ტე1ის12(05 ბვ | მწვავი, ძმრის გემო., 
”) MიიIIი CეიძIძ9 2,ვე –– გაშლის გემო- აქგს-         

„ დუღილი დაიწყო 11 ოქტომბერს და ღვინო გაისინჯა. 

29 ნოემბერს და 6 მარტს 1 892 წ., აგრედვე ივლისშიაც. ყვე– 

ლაზე კარგი ღვინო დადგა იმ ტკბილიდან, რომელსაც დედად 

აგიცხმX000X00§ IIII05010608 ჰქონდა მიცემული. 

· ამ გამო(კდილებიდანაც ის დასკვნა გამოიყვანეს, რომ სხვა– 

და-სხვა ჯიშის დუღილის დედა სხვა- და-სხვანაირად მოქმედებს. 

და მისგან დაყენებულ ღვინოს სხვა-და-სხვა გემო და ხასია-, 

თი აქვს. ლც.ხადია, რომ არჩეული დედის ხმარება დიდად. 

სასარგებლოა ღვინის დასაყენებლად. ჩვენ აქ, რასაკვირვე–: 

ლია, ისიც არ უნდა დავივიწყოთ, რომ ღვინის გემოზე, სურ–- 

ნელოვანებაზე და სახოგადოდ იმის სიკეთეზე და იმის თვისე–
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ბაზე სხვა გარემოებათაცა აქვთ ზედ-მოქმედება, მაგ. · ყურძნის 

ჯიშს, დედამიწას, ჰავას და სხვ... რაც უნდა ძლიერი და კარ- 

გი ჯიმისა იყოს დასადუღებელი დედა, იმას მაინ არ 

შეუძლიან შეუძლებელი შეიძლოს, ესე იგი მკვდარი აღადგი- 

ნოს., თუ ტკბილი მეტად ცუდი; ტლანქი და მჟავეა, ამას ვე- 

რაგვარი დედა ვერ უშველის. რასაკვრელია, ჭყარტალა ყურძ- 

ნიდან დუღილის დედის შემწეობით "მატოიკები არ დადგება 

და ოკრიბული ყურძნიდან წინანდალის ღვინო. ჩვენ აქ ვლა- 

პარაკობთ მხოლოდ შესაძლებელზე. თუ ვაზის ჯიში ჩვეულე- 

ბრივ სადა და დაბალ ლვინოს იძლევა, მაშინ ჩვენ შეგვიძლიან 

მისი გაუმჯობესობა, და, მხოლოდ გაუმჯობესობა დუღილის დე– 

დის ამორჩევით. ყველა ვენახის პატრონები, რა ხარისხისაც 

უნდა იყოს, იმათი ტკბილი, უექველად ისარგებლებენ, თუ რომ 

ამორჩეულ და წმინდა დუღილის დედას იხმარებენ. არამც- 

ნოების დამყენებელნიც კი დიდად, ისარგებლებენ ამ არჩეული 

დაყენება შეეძლებათ, რასაკვირველია, გარემოების დაგვარად. 

ვინც ჩვეულებრივ დაბალ ღვინოებს აყენებენ იმათაც კი შეუ- 

ძლიანთ ამორჩეული დედის მიცემით. უფრო. ალკოგოლიანი, 

უფრო. კარგად შესანახავი და უფრო კარგი ბუკეტიანი ღვი- 

ნოები.- “დააყენონ; ერთი სიტყვით, თავიანთ ღვინოებს გააუმჯო.- 

ბესებენ. 

კიდევ. გავიმეორებთ, რომ დაბალ ხარისხის ყურძნიდან მე- 

ტად განთქმული ღვინის დაყენება არ “ფშეიძლება; ყველა ქვეყა– 

ნას არ შეუძლიან საფრანგეთის განთქმული ღვინოები დააყე- 

ნოს, მაგრამ ამორჩეული დუღილის დედის ხმარებით იმის ღვი- 

ნო რომ გაკეთდება და უფრო. გაუმჯობესდება, ამაში დარწმუ– 

ნებული უნდა იყოს. 

ეიდრე ამას მოვესწრებოდეთ, ვიდრე ჩვენშიაც გავრცელ-“ 

დებოდეს კარგი ჯიშის ლვინოების დედის მომზადება, ჩვენ ვურ- 

ჩევთ ყოველ ღვინის დამყენებელს ისე მოიქცეს, როგორც ერ- 

თ: სწავლული და გამოცდილი იტალიელი ღვინის დამყენებე–
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ლი ფონესკა (IM0იI16§69) ურჩევს: რთვლის დაწყების რამდენიმე 

დღის წინად აარჩევენ კარგი ჯიმის და კარგად დამწიფებულ · 

ყურძენს, რამდენსამე მტევანს მოსჭრიან, კარგად დასქყლეტა- 

მენ და ჩაასხამენ რამე ქურჭელში და თბილ ადგილას (259--309). 

დასდგამენ. რამდენიმე დღის “შემდეგ ეს: ტკბილი კარგად 

ადუღდება; როცა სრულს დუღილში შევა, ამას კიდევ მიუმა-. 

ტებენ იმავე ამორჩეულ ყურძნის წვენს ანუ დაჭყლეტილ ყურ- 
ძენს. როცა დუღილი (კოტაოდენად დანელდება, მაშინ შეუ- · 

დგებიან რთველს და ყველა ას თუნგზე მიუმატებენ ამნაირად 

დადუღებული ტკბილის ერთ თუნგს. შემდეგში ერთი ქვევრის 

დუღილში მყოფი ტკბილი დედად გამოდგება ახლად გამოწუ- 
რული ტკბილის დასადუღებლად. თუმცა აქ დუღილის დედა 
არჩეული არ არის და კარგ დედასთან ავიც ბევრია, მაგრამ 

კარგი, მარგებელი დედა უფრო. მომატებული იქნება და (ცუდს 

აჯობებს, რადგანაც კარგი დედა ჩქარა მრავლდება. ამისგამო. 

ტკბილის დუღილი ჩქარი და რიგიანი იქნება. ამრიგად და–- 

დუღებულ ტკბილიდან ყოველთვის უფრო.კარგი: ღვინო. დადგე-' 
ბა, ვიდრე თავისთავად დადუღლებულ ტკბილიდან. 

მხახთას) შესანიშნავი გამო ა მოახდინა იმაზე, თუ რა 8 ე ვი. გაძოკვლევ ღ იასე, თუ 
გავლენა აქვს ტემპერატურას ლღვინის დაყენების დროს. 

იმის გამოცდილებიდან ცხადადა სჩანს, რომ ტკბილის დუღი- · 

ლი 99 -:360 შორის იმდენად უფრო მალი და ძლიერია, რამ- 

დენადა(ც ტემპერატურა. მაღალია და, პირიქით, ეს დუღილი იმ- 

დენად უფრო მალე ნელდება და იმდენად უფრო. ბევრი შაქარი ; 
რჩება შეუცვლელი დაყენებულ ღვინო”ში, რამდენადაც დუ-- 
ღილის ტემპერატურა : მაღალია. | 

ჩვენ აქ ვენახების მებატრონეთ ყურადლებას მივაქცევთ 

განსაკუთრებით იმაზე, თუ ტემპერატურას რა დიდი. გავლენა 

#) ამ წერილებში ტემპერატურის საზომავად მიღებული: ცელსიუს · 

ტერმომეტრი; ეს , ტერმომეტრი წყლის დუღილის ტემპერატურას 1004 
აჩვენებს. : | 
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აქვს ალკოგოლის რაოდენობაზე. ერთი და იგივე ტკბილი, და–- 

დუღებული სხეა-და-სხვა ტემპერატურაში, სხვა-და-სხვა ალკ ო– 

გოლიან ღვინოს იძლევა. აი ტურგაუს გამოცდილება: 

დუღილის ტემპერატურა 9% =- 17, /ე ალკოგოლი ტანით 
ლეისი – 189%C =- 15,იე–- = –. 

ტემპერატურა 2/ბ = 19,კვ–- 

ლ 8ვნ0ი =- 8, 

როგორც ვხედავთ ამ მაგალითებიდან, რამდენადაც ტემ – 

პერატურა მაღალია დუღილის დროს, იმდენად ცოტაა ალკოგო– 

ლი და, მაშასადამე, იმდენად ბევრი შაქარი არის დარჩენ ილი შე–- 

“უცვლელად. მილლერ ტურგაუ ბევრჯელ დარწმუნდა გამოც- 
დილებით, რომ როცა ტკბილის დუღილი 989. .3-69 “შორის იწყება, 

მაშინ ეს დუღილი სრული არ არის, მთლად. არ ანაწილებს მა– ე) ღუღილ ულ ლად ' ლე 

ქარს, მაშასადამე, ეს დუღილი ნელდება მთელი მაქრის განაწი– 

ლებაზე ადრე. აქედან ეს უნდა დავასკვნათ, რომ ამ მაღალ ტემ– 

პერატურაში უეჭველად უშლის რამე ამ დუღილის დედას, უე– 
ჰველად აწუხებს რამე · და აფერხებს იმის მოქმედებას, ამ მხ რით 

დიდად საინტერესოა და ყურადღების ღირსი მარტინანის გა- 

მოკვლევა (1893 წ.). ამ. გამოკვლევით იმან : ცხადად დაამტკი– 

ცა, რომ ამ შემთხვევაში დედის მუშაობას აფერხებს როგორც 

გაჩენილი ალკოგოლი, ისე დარჩენილი შაქარიც. მაგრამ ვიდ- 

რე. ამ გამოკვლევას შევეხებოდეთ, ჩვენ აქ მოვიყვანთ ამავე 

სწავლულის გამოცდილებას ტემპერატურის ზედ-მოქმედების 

შესახებ, რომელიც არ ეთანხმება ტურგაუს გამოკვლევას. მარ– 

ტინანმა “ აიღო. · ''დასადუღებლად ცოტა – შაქრიანი ტკბილი 

(11, ცბ/, შაქარი); ტკბილი დუღილის წინად გაააზატა და გაცივების 

შემდეგ, დუღილის დედა მიუმატა; ეს დედა იყო შემდგარი ორი 

დედისგან (08ძ0ს. 011I0501ძ6ს§ და ღმ0ლხ. მი1ცსI0 სვ) იმავე 
რაოდენობით, როგორც. ყურძნის ტ კბილში არის. აი სქემა ამ 

გამოკვლევისა:
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ტემპერა- | | დარჩენილი 
ტურა. | დუღის ლიდაწყება.| დუღილის გათავება. 2... 

179--200 48 საათის შემდეგ. 24 დღის შემდეგ. 

_| პირველი. ბურთები. |ნელი დუღ. კიდევ არის. 0,,297/ე 
249. 279 28 საათის შემდ დეგ. 8 დღის განმავ ლობაში. ,კვ.“– 

349 -_ 379) 13 1ათის ჯნძა:– ვ ის შეძ ბ დღ ი“%ებ 
ლობაში. ნელია „გჯეღილი. 0, 

“ 

აქედან სჩანს, რომ, თუ ტემპერატურა ან, დაბალია და, ან 

მაღალი, დუღილი კარგად. არ მიდის; საშუალო. ტემპერატურა. 

249. 279 უფრო ბევრს შაქარს ანაწილებს, ვიდრე დაბალი, და. 

ამით განირჩევა ტურგაუს გამოკვლევიდან. ესევე სჩანს მარტინანის. 

მეორე გამოცდილებიდან 18,ევზ/ე მაქრიან ტკბილზე, რომელიც 

დადუღებული იყო იმავე დედით ორ ტემპერატურაზე: 199. 219. 

და 949- 269 და გამოჩნდა, რომ პირველ ტემპერატურაზე დუ–- 

ღილი გაჩნდა 64 საათის შემდეგ. და გათავდა, 14, დღის “შემ- 

დეგ; მეორე შემთხვევაში თუმცა იმავე დროს დაიწყო. დუღი-- 

ლი, მაგრამ ძალიან მალე(168 საათის განმავლობაში) გათავდა; პირ- · ” 

ველ შემთხვევაში ღვინოში დარჩა 0,ვვ?/ე შეუცვლელი შაქარი 
და მეორეში კი 0,ვვზ/ე. აქა( ვხედავთ (ცკოტაოდენ განსხვაებას: 

დაბალ ტემპერატურაზე · უფრო. ბევრი შაქარი +#ჩება, ვიდრე სა– 

შუალო. ტემპერატურაზე. ამგვარ განსხვავების მიზეზს ტურგაუს- 

და მარტინანის გამოკვლევათა, “მორის ჩვენ, . „შევიტყობთ “შემ– 

დეგში. 

შაქრის რაოდენობის და ტემპერატურას ზდ მოქმედები -, 

· დუღილის. დროს. ' · „ე! 

ჩვენ. ზევით. მოვიხსენეთ,; რომ ამ მხრით შესანიშნავია და 

საინტერესო. მარტინანის გამოკვლევა-მეთქი, ახლა. აქ მოვიყვან. 

იმის გამოცდილებას: :



21:1:8 

მარტინანმა აიღო. გამოსაცდელად სამგვარად მომზადებუ- 

ლი. ტკბილი, რომლებშიაც „ შაქრის რაოდენობა სხვა-და-სხვა. 

იყო. და თითო. მათგანი დაადუღა სხვა-და-სხვა ტემპერატურა- 

ზე. შაქრის რაოდენობა ერთ ტკბილში. იყო 14,5ი /იც მეორე– 

ში. 24, ემ/ე და..მესამეში 88, კმ/ე. ამ ყველა ტკბილების თითო. 

ნაწილი დაადუღა 159--170 შორის, მეორე ნაწილი 249---979 

და მესამე 849. _3 79, „სადუღებელ დედად იყო. ნახმარი ფეტცტცხგ- 

Xჯ000ჯ005 MI 05010 608 (სახარომიცეს ელიპსოიდეუს) ბორდო- 
ული ღვინიდან, ამორჩეული და (ალკე გაშენებული, აი „ამ გა- 

მოცდილების შედეგი: 

14,,ემზ/ც შაქრიჯნი ტკბილის დუღილი. 

  

  

        
  

  

        
  

    

    

რეშეერა- დუღილი დაიწეო. გათIაგდა. დარჩენილი შაქარი: 

159--179 50 საჯთის შაშიბ 12 დღის შემ. 0,68-ბ/ი შა. დარჩა 

ვი. ვიჟშ ·. “ე. ი“ 

, 24,-ე9/ე "შაქრიანი ტკბილის დუღილი. 

ტემპერა– დუღილის. . დუღილის დარჩენილი შა–- გაჩენილი 2.2. 

ტურა, დაწყება. | გათავება, ქარი "/4. ს ბით %/, 

1 >'..---ჟ„..–:. 
240270 ვ6 –. | 14 –” | ი, | 10, 
ვჭტი ვუი, ვ0 .. | § .. #1 – ში 

38.-,ბშ/ე შაქრიანი ტკბილის დუღილი. 

ტემპერა– დუღილის დუღილის დარჩენილი 'შა– გაჩენილი I 
ტურა.“ | - დაწკები, . გათავება ქარი რ/ა. პკ ბით ბეე _ 

240. 270, 39 სათი 12 დღე | 16,:99/ცე | 19,ჯ09/ი 
ვჟი ვეი ვს . | “5 ." თ” კ 
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ამ გამოცდილებიდან ცხადად სჩანს, რომ როცა ტკბილში 'შაქა– 

რი ცოტა არის, მაშინ ის, როგორი "ტემპერატურაც უნდა იყოს 

ყოველთვის კარგად დადუღდება და თითქმის მთელი შაქარი 

ნაწილდება. ამასთან ამასაც "ვხედავთ, რომ დაბალ ტემპერა- 

ტურით ადუღებულ ცოტა-შაქრიან ტკბილში უფრო. ბევ- 

რი შაქარი რჩება, ვიდრე მაღალით. იმ შემთხვევაში კი, რო- 

ცა შმაქრის რაოდენობა: ტკბილში ბევრია, როცა ' ის 

შედგენილებით მიუახლოვდება ' ნორმალურ ტკბილს და ან 

გადააჭარბებს, მაშინ რამდესადაც დუღილის დროს ტემპერა- 

ტურა მაღალია, იმდენად ბევრი შაქარი რჩება ტკბილში გა- 

უნაწილებელი და ამის გამო ცოტა , ალკოგოლი გამოდის. 

როგორც ვხედავთ, ამ უკანასკნელ შემთხვევაში ტურგაუს და 

მარტინანის გამოკვლევანი ერთიერთმანეთს ეთანხმებიან; გან – 

სხვავება მხოლოდ მაშინ არის, როცა ძლიერ ცოტა- შაქრიანი 

ტკბილი დუღს. 
თუ ტკბილის დასადუღებლად ავიღებთ სხვა ' ჯიშის დუ- 

ღილის დედას-- #01001805 (აპი კულატუს), მაშინ ამ დუღილის 

“მედეგი სრულიად თანახმა იქნება ტურგაუს გამო.ცდილებისა; 

მაშასადამე, ამ შემთხვევაში ცოტა სხვანაირად მიდის დუღილი, 

რასაც ვხედავთ მარტინანის გამოკვლევიდან, თუმცა კი გარე- 

მოებანი დუღილისა ისევ ისინი არიან, როგორიც წინა დუ- 

ღილის. დროს იყო:.. : 

თავის 

1%)309/0 შაქრიანი ტკბილის დუღილი ს. MIII08010605 დედით. 

  

  

        

(ტემპერატურა. დუღილის დაწყება. დუღილის გათა” დარჩენიდი აარ 

150_ 179 48 საათი. 12 დღე · 4,95-/0 
940 279 ბბ ნ – ნკ 
ვ40_ 379 ვ? 4 მვ  
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28,035“ /ი შაქრიანი ტკბილის დუღილი იშავე დედით. 

  

    

  

აჩენილი ალ– 
ტემპერა– დუღილის დუღილის | დარჩენილი შა- გაეილ 2 

! ტურა. ! დაწყება, გათავებ. | ქარი 9/ე. C მით /ლ - 

ექი 970 94 სათი | 19 დღე. | 18,  4,.,ბ/ 
: 70 /0 251 /0 

340 ვყი 50 –- არ თავდება, 27”,ცი–– 0,წ-–             
38, | მაქრინი ტკბილი ამ ჯიშის დუღილის დედით 

· სრულებით არა დუღდება არავითარი ტემპერატურით. 

· აქედან სჩანს, რომ ეს :დუღილის .. დედა სახარომიცეს 

აპიკულატუს, ვერავითარ “ ტემპერატურაზე ვერ ასრულებს 

შაქრის განაწილებას, ვერ ათავებს დუღილს და ამასთან რამ- 

დენადაც. მაღალია დუღილის ტემპერატურა, იმდენად შესუ- 

სტებულია მისი ენერგია, მისი განაწილებითი ძალა. აქედან 

“ისიც (კხადაღ სჩანს, რომ რამდენადაც ბევრია ტკბილი შა– 

ქარი, იმდენად ცუდად „მიდის დუღილი, იმდენად (კოტა შმა– 

ქარი ნაწილდება.--– ის მხოლოდ კარგად ანაწილებს (ოტა- 

· შაქრიან ტკბილს მაშინ, როცა ტემპერატურა დაბალია, თუმ- 

ცა კი ბევრს დროს ანდომებს. 

იმის გამოსაკვლევად, თუ რომელი სხეული უფრო. უშ- 

· ლის დუღილის დედას შაქრის განაწილებას ალკოგოლი თუ 

შაქარი, მარტინანმა ცოტა-შაქრიანი ტკბილის დუღილი მო– 

ახდინა ალკოგოლის მიმატებით და აი რა აღმოჩნდა. 

11,ა0%/0 შაქრიანი ტკბილის დადულება; დუღილის 

დედის ჯიში იცო 8. MII0§01ძტაყ. 

  

მიმატებული ალ- რჩინ M 
ი ანთა ელი თ ტემპერატურა. კოგოლი ტანით ქარი ბ/,. 

  

24929 51 ი,6ი“/0 
349. 379 5-- ცვ 

– 10- »ნ7      
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§9 იი შაქრიანი ტკბილი. 

  

  

  

მიმატებული არჩენილი “ძა- ალაროე ოლი მპიტ რა.) ალკოგოლი დაოსეზილ „ალაოგტოლ ტემაერატუოა ტანით 7. ქარი 9/ე. „ტასით ?/ე.. 

199219 59/ა 1,წ8%/0 170 /0 

2940. 970 : 5 1... 16კ:- ს 2:44 220 
=-- ლ : :9§-– 15,ყვ–-           

| აქედან ცხადადა სჩანს, რომ ალკოგოლიც და შაქარიც 
«<”რივე ერთად და შაქარი უფრო. "მომეტებულად ასუსტებს 
დუღილის დედას და აფერხებს თითონ დუღილს, შაქრის გა- 
ნაწილებას; “შეიძლება ბევრ- მაქრიან ტკბილში, როცა ტემბე- 

"რატუ რა მაღალია, დუღილის შეწყვეტა მთლად “მაქრის ზედ– 

მო. ქმედობის ბრალი იყოს; ეს აზრი ' მარტინანმა დაამტკიცა 
იმით, რომ ჯერ (ოტა- შაქრიანი ტკბილი დაადუღა 349 ვ/ი 

ტემპერატურაზე და დუღილის დროს ცოტ-ცოტაობით უმატა . 
შაქარი და ბოლოს ნახა, რომ ღვინოში 19, /, ალკოგოლი იყო. 
და მხოლოდ 0,,:'/ე მაქარი. წინად გამოცდილებით კი,როცაბევრ-, 
'მაქრიანი ტკბილი ღუღლა ამავე ტემპერატურაზე, ალკოგო– 

ლის რაოდენობა 9 7/ა მეტი არასს დროს არა ყოფილა. 

ალკოგოლი მეორე დუღილის დედის · ჯიშზ ე–ი. #010019Lს5§, 
მარტინანი ამავეგვარ გამო(კდილებას ახდენს; ტკბილს “დუ- 
'ღებს 'თაოგოლი მიმატებით და აი:რა შედეგი არის: 

რივი / შაქრიანი ტკბილი დადულებულია 
„8. #ე10018+0§-ის დედით., : 
  

: >. I. მიმა ებული |დარჩენილი მ9მა- 
ტემპერატურა. ალკოგოლი იეს ქარი ჩზ/ე. 
  

199219 §5ბ/ .. შ,ც21/0 

ლეალე ქლთო10-- 1- 11, 2240 _ 279 6-1 10, = 
ლე –.““ 
349 _ვ3 50 “ლ 12,ცგ–-       ე 10-- | 19,



139 

ამ. გამო„ცდილებიდანაც იგივე : გამოჩნდა: ·/(ცოტა-მაქრიან 

"ტკბილში 65%. ალკოგოლის მიმატებით დუღილი არ ჩერდება, 

“შაქარი ნაწილდება და ალკოგოლი ჩნდება; 10" ალკოგოლის 

“მიმატებაც კი სრულებით არ აფერხებს დუღილს; ცოტაოდენი 

ალკოგოლი კიდევ ჩნდება. 
„თუ სადუღებლად ბევრ-შაქრიანი ტკბილი არის აღებუ- 

ლი, მაგ. 298, 7 შაქრიანი, მაშინ ეს დუღილის დედის ჯიშმი-–– 

#0ICV18.60§ –- სრულებით ვერ ადუღებს ვერც 249--279 დ ვერც 
840 870 «ემპერატურაზე; ამ შემთხვევაში ეს დედა სრულე- 

ბით უღონოა და ძალა მოკლებული. 

ერთი სიტყვით, როგორც MII10301000§, ისე: #ი10ს18წ08 

ჯიშს, როცფა ტემპერატურა მაღალია, შაქარიც “ლდა ალკოგო- 

“ლიც ორივესა ვნებს, და თუ · ელკოგოლის მიმატებით დუ- 

ღილი ფერხდება, ეს მარტო. იმას არ გვიჩეენებს, რომ იმათ 

ალკოგოლიან ღვინოში ცხოვრება არ ”შეუძლიანთ,; ისინი 

ხანდისხან უფრო. ბევრ ალკოგოლიან ღვინომი ცხოვრობენ, 

თუ შაქარი (კოტაა. მაშასადამე, დუღილის შეფერხების მიზე- 

ზი ორივენი ყოფილან,-- შაქარიც და ალკოგოლიცკ. . 

ამავე სწავლულს ეკუთვნის ის "”"შენიშვნაც, რომ თუ 

ცოტა შაქრიან #X12,ყ§?ზ/ი) ტკბილში ორივე ჯიშის დედა (ლეძტგხ, 

IXMIII0§01080§ და =900ი. #ი10ხ10ნ059) რაოდენობით ტოლნი 
არიან, მაშინ MII10§019ძ060§ სჩაგრავს მეორეს, თითონ მრავლდე– 

ბა და მოქმედებს, თუმცა კი, როგორც ვიცით, (ცოტა - მაქ- 

რიანი ტკბილი #ყ16010L0§ ჯიშისთვის უფრო შესაფერია. 

თუ #.010018 05 ასჯერ ბევრია, ვიდრე IXIII6§., მაშინ დუ– 

ლილის დროს პირველი უფრო მომეტებულია, მაგრამ გათავე– 

ბის დროს მაინც მეორე სჯობნის, "რიცხვით ეს უფრო. მრავლ– 

დება. 
იმ. შემთხვევაში კი, როცა ტკბილი ბევრ-შაქრიანია, მაგ., 

98,,ე?/ე მშაქ., მაშინ აპიკულატუს ჯიშს სრულებით.არ შეუძლიან 

მოქმედება და მარტო. MII)8019605 · მუშაობს. –-აქედან: ცხადია, 

“რომ ეს'-უკანასკნელი ჯიში უფრო. მძლავრი, უფრო. ღონიერი . 

“და თვისებითაც უფრო კარგი დუღილის დედა: არის.
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აქვე მოვიხსენიებთ იმასაც, რომ ამ მეცნიერის გამოკვლე– 

ვიდან სხვა დიდად საინტერესო ფაქტებიც აღმოჩნდა,“ მაგ. თუ 

დულილის დროს დედას აქვს შერეული სხვაგვარი ფერმენტე– 
ბიც ან MX00ძ0X”01მ, VI01, ან 110L0I8, მაშინ ალკოგოლის რა- 
ოდენობა, ტემპერატურის გარდა, დამოკიდებულია ამ შერეულ 

ფერმენტებზედაც; ეს ფერმენტები ალკოგოლს ანაწილებენ დ» 
ამისგამო იმის რაოდენობას ამცირებენ და რამდენიც . მაღალია 

ტემპერატურა, იმდენად უფრო. ბევრ ალკოგოლს ანაწილებენ. 

ისინი. , : ! - 

აქედან ჩვენ (ცხადად ვხედავთ-- რა მრავალგვარნი არიან ის 

მიზეზნი, რომლებსაც დიდი გავლენა აქვთ ალკოგოლის რაო- 

დენობაზე დუღილის დროს. ამისთვის გასაკვირველიც არ არის, 

რომ ხშირად ერთსა და იმავე ვენახში, ერთსა და იმავე დროს 

და ერთსა და იმავე ყურძნიდან სხვა-და-სხვა ალკოგოლიანი 

ღვინო დგება. : 

“სა ზოტური ნივთიგრების ფზედმო.ქმედება დუღილის დედაზე 

დუღილის დროს. 

ყველამ კარგად იცის, რომ ყოველგვარ ყურძენში და აგ- 

რედვე ტკბილშიაც აზოტურ. ნივთიერებათა რაოდენობა ერთი 

-და იგივე არ არის; შენიშნულია, რომ ის ყურძნის ჯიში, რო- 

-მელიც კარგს და განთქმულ ღვინოს იძლევა, უფრო. მდიდარია 

აზოტური ნივთიერებით, ვიდრე დაბალი ჯიმის ყურძნის ღვი- 

ნოები. ამას გარდა ისიც "შენიშნულია, · რომ იმ ყურძნის ტკბი- 

ლი, რომელშიაც ცოტა არის ·აზოტური ნივთიერება, უფრო. 

ბევრ დროს თხოულობს სრულიად დადუღებისათვის, დუღილის 

გათავებისათვის, ვიდრე იმ ყურძნის ტკბილი, რომელშიაც ბევ- 

რია აზოტური ნივთიერება, თუნდაც რომ ორივეში ერთი რა–- 

ოდენობა იყოს . მაქრისა.-- მარტინანის გამოკვლევიდან · ისიც 

„გამოჩნ და, რომ -თუ დუღილის, დროს: აზოტური ნივთიერებით 

ღარიბ. ტკბილს მიემატა ეს. ნივთიერება, მაშინ დუღილი კარ– 

გად მიდის და მალე დადუღდება.. ეს,'რასაკვირველია, წარმოსა–
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დგენიც იყო, რადგანაც, როგორც ვიცით, თუ დუღილის დე– 

დას საზრდო. აკლია, ის კარგად ვერა მოქმედებს, მა'მასადამე, 

კარგად ვერ ანაწილებს შაქარს. და ესე: ხომ გარგად ვიცით, 

რომ აზოტური ნივთიერებანი შეადგენენ ამ დედის უმთავრეს 

საზრდოს, ამ აზოტურ ნივთიერებათა შორის დულილი"ა დედის 

საზრდოდ გამოსადეგია როგორც ორგანული აზოტური ნიე- 

თიერებანი (ალბუმინი, პეპტონი), ისე მი ერალურიც,7, როგორც 

ამმონიანი (MIIL78) მარილი ფოსფორის სიმჟავისა და ღვინის სი- 

მჟავისა. 

ჩვენ წინადაც ვთქვით და ახლაც გავიმეორებთ, რომ 

ტკბილში დადუღების წინად ყოველთვის საკმაო. აზოტ ური ნივ- 

თიერება უნდა იყოს, რადგანაც მხოლოდ ამ შემთხვივაშე დე- 

და კარგად იკვებება, კარგად ახლდება და ძლიერდება. დადუ- 

ღების შემდეგ კა, როცა ღვინო დაყენებულია, რამდენადაც 

ღვინოში ცოტა იქნება ეს აზოტური ნივთიერება; იმდენად 

ადვილი შესანახავი, იქნება. : 

გაჭის გავლენა ტკბილის დულილზე. 
აქამდინ ჩვენ ვლაპარაკობდით იმისთანა ტკბილზე, რომე- 

ლიც ან გასქელებული ტკბილიდან იყ» მომზაღებული (რო- 

გორგ მარტინანის გამო(კდილება”ში) და „ან ყურძნიდან გამო- 

წურული (როგორც სხვა სწავლულების გამოცდილებაში) და, 

მაშასადამე, არც ჭაჭა ერია და არც კლერტი, ესე იგი იმის- 

თანა ტკბილზე, რომლისგანაც თეთრი ღვინო. დადგება. ჩვენ 

აქ ვუჩვენეთ სხვა-და-სხვა მიზეზი: რომელიც ან აფერხებს და 

ან აძლიერებს დუღილს. წი»ელი ღვინის დასაყენებლად ჩვეუ– 

ლებრივ ტკბილში ჭაჭაც ურევია დუღილის დროს. ვისაც კი 
ყური უდევნებია თეთრი და წითელი ღვენოების დაყენ ებისა– 

თვის, იმას. კარგად ეცოდინება რომ ამ ორივე შემთხვევაში 

ტკბილის დუღილი ერთგვარი არ არიას: ერთსა და» იმავე ტემ- 

პერატურაზე წითელი ღვინის დაყენების დროს დუღალი უუ- 

რო ძლიერია, უფრო. აღელეებული, “მაქრის განაწილება უფ-
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რო. ჩქარია. რა არის მიზეზა ამ განსხვავების? დავჭყლიტოთ 

ცოტაოდენი შავი ყურძენი და ჩავყაროთ შუშის ჭურჭელში. 

ამით ჩეენ შეგვეძლება კარგად დავათვალიეროთ ის გარეგანი 

ცვლილებანი, რომლებიც ასე დადუღებულ ტკბილში ხდებიან. 

პოლაჩის მოწმობით, აი ამ შემთხვევაში რასა ვნახავთ: 

როგორც ყველამ იცის, დაქყლეტილი ყურძნის წვენი 
ძლიერ სქელია, წებოვანი და ფერიც ბაცი აქვს. რამდენიმე საა- 

თის შემდეგ, რაც ჭურჭელში ჩავყარეთ (ჩვეულებრივ 12–დან 

15-დინ) თუ ტკბილის ტემპერატურა 209 იყო, ყურძნის წვე- 

ნი წინანდელზე უფრო შეფერიანდება, გაწითლდება და ამას- 

თან წებოვანობასაც ჰკარგავს. დუღილი ჯერ კარგად არა სჩანს, 

ჭაქა და ტკბილი არეულია. რამდენიმე საათის შემდეგ ჭურ- 

პლის ძირში, ერთი სანტიმეტრის სიმაღლეზე ტკბილი დაი- 

წმინდება; ძირიდან ტკბილის დაწმენდა თანდათან მატულობს, 

ასე რომ სამი-ოთხი საათის შემდეგ ოთხი-ხუთი სანტიმეტრი გა- 

ხდება. ამ დაწმენდილ ტკბილში, მაშასადამე, ჭურჭლის ძირში 

დუღილი არა სჩანს; ზედა ნაწილში კი ტკბილი მღვრივეა და 

გაცხარებული დუღილიც. არის. შემდეგ დღეებშიაც ტკბილი 
თანდათან იწმინდება ჭურჭლის ძირიდან და მთელი ჭაჭა ზედა–- 

პირზე ამოდის. დაწმენდილ ტკბილში არც ეხლა სჩანს დუღი- 

ლი; ჭაჭის: ახლო. კი ძლიერია. აქედან ჩვენ 'მეგვიძლიან ეს 

დასკვნა გამოვიყვანოთ: | 

: როცა დუღილის დაწყების დროს ჭაჭა თანდათან იკრი- 

ბება და ძირიდან ზემოდ ადის, ის ამ ასვლის დროს ისევე მო– 

ქმედებს, როგორც საწურავი ქაღალდი; რაც რამ ტკბილში 

დუღილის დედა არის, ამ ჭაჭას თან ააქვს ზედა ბირზე. ამიტო– 

მაც ჭურჭლის ძირმი ტკბილი იწმინდება და რადგანაც ამას– 

თან აქ ცოტა სადუღებელი დედა რჩება--დუღილი არ ეტყო- 
ყობა. ამის შედეგი, რასაკვირეელია, ის იქნება, რომ ჭურჭლის 

ძირში ტკბილი უფრო გრილი იქნებ, ვიდრე ზედა ბირ- 
ზე და ამასთან შაქრის და ალკოგოლის რაოდენობაც სხვა-და- 

სხვა იქნება. "ამას ცხადად ვხედავთ მარტინანის გამო(კდილები- 

დან. იმან წითელი ღვინო. დაადუღა დიდ ჭურჭელში და ჭურ-
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ჭლის სხვა-და-სხვა სიმაღლეზე ერთსა და იმავე დროს გასინ ჯა 

ტკბილის ტემპერატურა და “რმაქრის რაოდენობა, აი სქემა იმის 

გამოცდილებისა: 

  

| სადუღებელ ში ტე მპ ე რა ტ უ რა. დარჩენილი შაქრის რაოდენობა 

  

  

ჩასსმის შემ- ტკბილში. 
სსული : 2 

შბარებბ ძირში. · %ხედა პირზე) ძირში. %ედა პირზე. 

36 საათი 230, 259 18,ე§9/ე 15,561/ 
4 _ 249 309 15, 11,პც– 
ნ0 – 269 ვ19 10,წ,-–- 5, 
წ2 _ 269,„ 239, 6ნ,ყვ–– 160“ 

– 0 289 ბა,ყ-- „ 1,ე,კ–- 96 250, „რ9 7,5 44 70             
როგორც ვხედავთ, ჭურჭლის ზედა პირზე უფრო. მაღალია 

ტემპერატურა, ვიდრე ძირში და ამი” დაგეარად ძირს უფრო. 

ბევრია “შაქარი, ვიდრე ზედა პირზე. მაშასადამე, ჭაჭას და კლერტს 

დიდი გავლენა ჰქონიათ დუღილის ვითარებაზე, 

“რაღა” თქმა უნდა, რომ ყველამ იცის, რაშიაც. მდგომა- 

რეობს მიზეზი ჭაჭის ზედა პირზე ამოსვლისა: ჭაჭა ივსება გა- 

ჩენილი ნახშირ-მჟავის ბუშტებით, უფრო. სუბუქდება, ვიდრე 

· ტკბილი, და ამისთვის ზევით ამოდის. 

დუღილის დედის სიმრავლის ფედ-მოქმვდება დუღიღზე. 

თუ ტკბილში ერთგვარი დუღილის დედა არის, მაშინ იმი– 

სი დუღილის ძალა დამოკიდებული იქნება ამ დედის რაოდე- 

ნობაზე; რამდენადაც ბევრია დედა, იმდენად ძლიერი იქნება 

დუღილი. მაშ სადუღებელის ძირში უფრო ცოტა უნდა იყოს 

სადუღებელი დედა, ვიდრე ზევით. მარტინანის გამოკვლევით 

გამოჩნდა, რომ წითელი ღვინის დუღილის დროს სადუღებელ–- 

ში ჩასხმიდან. 86 საათის “შემდეგ ჯურვლის _ძირში ოთხჯერ უფ- 

რო ცოტაა დედა, ვიდრე ზევით და 48 საათის განმავლობაში 

6 ჯერ უფრო ცოტაა. მაშ დუღილის დედა ქუდში უფრო ბე- 
ვრია, ვიდრე ტკბილში, ჭურჭლის ძირში.



აქ ორიოდე სიტყვით მოვიხსენებთ იმასა), თუ რა დიდი 

გავლენა აქვს დუღილის დამთავრებაზე ლუღილის დედის სიმ–- 

რავლეს. როგორც ვიცით, ყურძნის მოკრეფის დროს ყურძენზე 

ბევრი არ არის დუღილის დედა და ამისგამო. არც. ტკბილში 

იქნება ბევრი. ამის მიზეზი ის არის, რომ დუღილის „დედა ძლი– 

ერ ნაზი არსება არის; ის ვერც. დიდ სიცხეს და · ვერც მზის 

სხივებს ვერ იტანს ღა იხოცება ვაზზევე, განსაკუთრებით მა- 

შინ, როცა ნაკვები არ არის, როცა მშიერი და ძალა მილეუ–- 

ლია. შემჩნეულია, რომ თუ ვაზზე ყურძნის მარცვალი აქა-იქ 

დახეთქილია მოკრეფამდინ, მაშინ:ამ ყურძნის ტკბმლში დუღი- 

ლის დედა უფრო ბევრია. მაგრამ ეს მოვლენა ხომ ხშირი არ 

არის და, რასაკგრელია, არც სასურველია. | 

დუღილის დედა შიმშილით და მზისა და სინათლის ზედ- 

მოქმედებით ისე. სუსტდება, რომ ხან ორი დღიდან თორმეტ 

დღემდინ ძლივს მოსულიერდება, რომ დუღილი დააწყებინოს 

იმ ტკბილს, რომელშიაც ის ა“ის. იმ მტევნ ებზე, | რომლებიც 

პირდაპირ ზზეზე არიან, უფრო ცოტაა დუღილის დედა, ვიდრე 

იმ ყურძენზე, რომელიც ფოთლებით არის დაჩრდილული. რო- 

გორც ვიცით, ტკბილის დუღილის დედა ორი ჯიშის დედიდან 

არის შემდგარი, ' ერთი– 058000, #01601008 და მეორე-- IIIII- 
080190605; თუ ახლა კარგად დავათვალიერებთ ყურძენზე ამ 

ორივე ჯიშს, მაშინ დავრწმუნდებით, რომ #16019608, უფრო. 

ბევრია, რადგანაც ეს ჯიში უფრო დაბლა მტევნებზეა და,.მა- 

'მასადამე, უფრო. დაჩრდილულია. ელიპსოიდეუს ჯიში კი ძა– 

ლიან ცოტაა და ამისგამო ტკბილის დუღილი ხშირად ენერ- 

გიული არ ჯრის,; დუღილი გვიან იწყება და გვიან თავდება. 
ამორჩეული დუღილის დედის მიმატებას ამისათვის დიდი 

სარგებლობა მოაქვს; აქ მოვიყვან შედარებით დაკვირვებას დე- 

და-მიუმატებელ და დედა-მიმატებული ტკბილის დუღილის შე- 

სახებ, რომელიც ეკუთვნის მარტინანს. 

ორ სადუღებელში იყო. ჩასხმული ერთი და იგივე ტკბი- 

ლი, რომლის ტემპერატურაც დუღილის დროს იყო. 2390-2689, 

ერთ ტკბილს მიმატებულა ჰქონდა დუღილის დედა, მეორე კი 

თავისთავად ადუღდა. აი ამ გამოცღილების შედეგი:
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| 
გ | 

სადუღებელში ჩა. _"უნებითი დედით მიმატებული დედით , 
“(სხმის შემ ას. - პდუღეიულ ტკიილ- ადუღეიულ ტკბილ- 

ელღებ გასუ 9 ში დარჩენილი შა- „ში დარჩენილი მა– 
ლი დრო. : , 

ქარი. ქარი. 

24 “საათი 29, 9/ე 29,,,მ/ე 

4 - 19, _ 16,“ 

72 – 1” –– 15,066 -–– 

4. დღე 16,,§-– 13,კ-– 

15, 19 12,ი– 
ნ -. 14.6 11, – 

'-– 18/ე– 8,,ა– 

ზ.-– 12,კი– 0 

პ– 10,,-–– 10–– 

10 – 30“ 4,ვე– 

11 120 ბეე 

11 –_ '110 ?ეი– 

118 :1§. 1,ცც=-   
როგორც ვხედავთ, დუღილის დედის მიმატებას ის სარგე- 

"ბლობა მოაქვს, რომ ამით დუღილი უფრო. მალე და '· კარგად 

თავდება, 

რატურას, 

ცხადია, რომ დუღილზე "დიდი გავლენა ჰქონიათ ტემპე- 

შაქრის და ალკოგოლის რაოდენობას, აზოტურ 

ნივთიერებათ, დუღილის დედის სიწმინდეს და რაოდენობას და 

აგრედეჟ სხვაგვარ მიკრო-ორგანიზმებს. შეიძლება თუ არა ამ- 

გვარი ტკბილის დუღილის თეორიული გამოკვლევიდან ბრაქ- 

ტიკული რამ სარგებლობა შევიძინოთ ღვინის დაყენების შე- 

სახებ”? შესაძლებელია თუ არა ზემოდ ნაჩვენები ცნობების მო- 

ხმარება და გამოყენება? 

"ჩვენ დარწმუნებულნი ვა“თ, რომ ეს არა ი უ შესაძლებლია, 

არამედ მიუცილებლად საჭიროა: ჩვენ ვნახეთ, რომ მაღალ ტემ- 

პერატურაზე (340- 369) დადუღებულ ტკბილში ბევრი შაქა– 

რი რჩება შეუცვლელი და დაბალ ტემპერატურაზე კი (179--209)
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ეს დუღილი დიდ ხანს გძელდება. წინააღმდეგ ამისა იმ შემ- 

თხვევაში, როცა დუღილის ტემპერატურა. · 249-- 279, მაშინ 

დუღილი მალე და კარგად თავდება. ეს ის ტემპერატურა არის, 

რომელიც ხელს უმართავს ელიმსო-იდეუს ჯიშის გამრავლებას 

და მოქმედებას; სხვა ჯიშის მიკრო-ორგანიზმები კი, როგორც 

თ.ბი, ბაგტერიები, საპიკულატუს და მუკო.რი ვერ ეწყობიან ამ 

ტემპერატურას და მათი მოქმედება სუსტია. ამისგამო, როცა 

ტემპერატურა 249-- 279, დუღილის მთელი ასპარეზი ნამდვილ 

და სასარგებლო დუღილის დედას რჩება, ესე იგი ელიპსოი- 

დეუს ჯიშს. აქედან ყოველთვის ცხადია, რომ ტკბილის და- 

დუღების დრო.ს პირველად ჟურადღება უნდა მივაქციოთ აძ 

ტემპერატურის მდგომარეობას: თუ 240.  2/0.ფსე მაღალია, 

უნდა უეჭველად გაგაგრილო.თ და თუ დაბალი§ა-- გავათბოთ. 

ამასთან ისიც (კ%ხადად დავინახეთ, რომ თუ ტკბილში ”შა- 

ქრის რაოდენობა 20მ%/ე-ზე ცოტაა, მაშინ ნამდეილი დუღილის 

დედა ელიპსოიდეუს ჯიში ძნელად მრავლდება, მეტადრე თუ 

ტემპერატურა დაბალია და ამისგამო მთელი დუღილი მეორე 

ჯიმის–-აპიკულატუს ამარას არის და ეს ჯიში ხომ, როგორც 

ვიცით, ვერც დუღილს ამთავრებს და ვერც კარგ ღვინოს იძ- 

ლევა. აქედანა(კ ცხადად სჩანს კარგი დუღილისათვის რა მიუ- 

: ცილებლად საჭიროა ჯმ შემთხვევაში შაქრის მიმატება და იმის 

ნაკლის 209/.- დინ შევსება. 

სწავლულების გამოკვლევამ ისიც ცხადად გვაჩვენა, რომ 

თუ დუღილის დედა კარგად არის ნაკვები, ახალგაზდა და ძლი– 

ერია, მაშინ დუღილსაც ძალა ექნება და მთლად მალე გათავ- 

დება. მიუცილებლად საჭიროა, რომ დასადუღებელ ტკბილში 

საკმაო. საზრდო. იყოს, განსაკუთრებით აზოტური ნივთიერება- 

ნი და ფოსფორის სიმჟავის რამე მარილი. როცა ეს საზრდო. 

საკმაოდ არის ტკბილში, მაშინ ნამდვილი დუღილის დედა, 

ელიპსოიდეუს ჯიში დაბალ ტემპერატურის დროსაც კი კარ- 

გად იმოქმედებს. აქედან ესეც (კხადია, რომ თუ ტკბილს ეს 

სასრდო.-- აზო.ტური ნიგთიერება და ფოსფორის სიმჟავე –– 

ახგლი)) მაშინ ამათი მიმატება მიუცილებლად საჭირო.ა.
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უეჭველია, რომ თუ ვენახის პატრონი ცოტაოდენ ყურად- 

ღებას მიაპყრობს თავის მოსავლის ვითარებას და ხარისხს, მის 

ნაკლულევანებას გაასწორებს და ამას გარდა იმ გარემოებაშია„ც 

დაადუღებს, რომელიც ხელს უწყობს და უმართავს ნამდვილს 

დუღილის დედის მოქმედებას, მაშინ იმის ლვინოს ყოველი ის 

თვისება ექნება, რომელიც სასურველია და რომლის მოპოვე- 

ბაც მას შეუძლიან ღვინის თვისების დაგვარად. 

' 

ბ) ტკბილის დადუღება 

სადუღებელში ჩასხმის დროს ყურძენი და იმის წვენი იმა- 

ვე ტემპერატურისა არის, როგორიც ამინდია რთველის დროს. 

ეს ამინდი ჩვენ ქვეყანაში უმეტეს ნაწილ ადგილებში ამ დროს 

ისეთი არის, რომ დუღილი მალე დაიწყება-· და კარგად გათაე–- 

დება. ამ ადგილების ტემპერატურა ისეთია, რომელიც შეეფე- 

რება ნორმალურ დუღილს. ზოგიერთ ადგილებში კი, როგორც 

ერთი მხრით ზემო-ქართლი და რაჭა და მეორეს მხრით ქვე- 

მო-საქართველო, განჯისა და ერევნისაკენ ტემპერატურა დუ- 

ღილისათვის “შესაფერი არ არის. პირველ ადგილებში ეს ტიემ- 

პერატურა ხშირად გრილია და მეორეში ხშირად ტხელი. რა-. 

ჭაში და ზემო.ქართლში და სხვა მაღლობ აღგილებში ამ დროს 

ტემპერატურა 9209-ზე. დაბალია და, როგორცკ ვიცით, ამ „ვარ გა– 

რემოებაში ტკბილი ხომ დიდ ხანსვ ერ ადუღდება, დუღილი დაი– 

გვიანებს და ამ დროის განმავლობაში სხვა-და სხვა მიკრო-ორგანი- 

ზმები, ბაკტერიები გამრავლდებიან, დუღილის დედას შეაწუხებენ 

და, რასაკვირველია, ამისგამო დუღილი ცუდად წავა. ამას ხომ 

თქმა აღარ უნდა, რომ ამგვარი დაბალი ტემპერატურა მოსალო- 

დნელი და “შესაძლებელია ზოგჯერ იმ ადგილებშიაც, სადაც ეს 

ტემპერატურა ჩვეულებრივი. ან ნორმალურია და ან მაღალი, 

ეს, რასაკვირველია, დამოკიდებულია ადგილობრივ ამინდზე. ამ 

გარემოებაში, ესე იგი როცა რომელსამე ადგილს ამინდის და 

ან ჰავის გამოისობით ტემპერატურა 209--270 დაბალია, მიუ-
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ცილებლად საჭიროა ან ტკბილი გათბეს და ან ის ადგილი, სა- 

· დაც სადუღებელი ჭურჭელი სდგას და ამ რიგად ტკბილის და- 
დუღებას ხელი მოემართოს. : 

როგორ უნდა გავათბოთ ტკბილი? მთელი ტკბილის გა- 

თბობა ძნელია და არცარავის ვურჩევთ; ეს მხოლოდ იმისთანა 

მემამულეს შეუძლიან, ვისაც მომართული აქკს ორთქლით მუ- 

რმაობა და ეს ხომ იშვიათია. უნდა გათბეს ანუ, სწორედ ვთქვათ, 

უნდა გაცხელდეს მარტო ერთი ნაწილი, ხშირად ძალიან პატა- 

რა ნაწილიც დასადუღებელი ტკბილისა და ამ გაცხელებული 

ტკბილით გათბეს დანარჩენი ტკბილიც იმ ტემპერატურამდინ, 

რომელიც საჭიროა კარგი დუღილისათვის. როგორც უკვე ვი- 

ცით ტკბილის პირდაპირ ცეცხლზე გაცხელება შეუძლებელია, 

რადგანაც ამ ტკბილს დამწვარი, ნადუღის გემო. მიეცემა, ამ 

გემოს დანარჩენ ტკბილსაც მისცემს და ამგვარად ლვინოშიაც 

გადავა და წაახდენს. გასაცხელებელი ჭურჭლის ამორჩევაც ძნე- 

ლია, რადგანაც მოსალოდნელი და შესაძ ლებელია თითონ ჭურ- 

ჭლის მასალის ტკბილში გახსნა, განსაკუთრებით თუ ჭურჭელი 

თუჯისა ან სპილენძისა არის. რკინა წაახდენს ტკბილს და სპი- 

ლენძი მაენებელია. ამ შემთხვევაში ყველა გამოცდილი ღვინის 

დამყენებელი ურჩევს, რომ ეს ტკბილი გაცხელდეს წყლის შემ- 
წეობით თიხის პურჭელში: ტკბილს ჩაასხამენ კოკაში ან სუ- 

რაში, ეს რასაკვირველია იმაზე არის დამოკიდებული, თუ რა: 

ზომის ტკბილი უნდა გაცხელდეს. ტკბილით საესე კოკას ან 

სურას ჩასდგამენ დიდ ქვაბში, რომელშიაც წყალია „გაცხელე- 

ბული (ქვაბი ცეხლზე სდგას) და დაი,ცდიან იმდენ ხანს, რომ 

ტკბილი 909-დან 9 §9-დინ გაცხელდეს დ ესე გაცხელებულ ტკბილს 
ჩაასხამენ სადუღებელში. ამგვარად გამთბარი ტკბილი კარგად 

დადუღდება, ნადუღის გემო. არ ექნება და, მაშასადამე, არა- 

ფერი არ წახდება. 

ახლა საქმე იმაშია, როგორ, უნდა გამოვიანგარიშოთ, 

ტკბილის ტემპერატურის დაგვარად, იმ ტკბილის რაოდენობა, 

რომელიც უნდა გაცხელდეს 959-დინ? 
გამოანგარიშება ძნელი არ არის:
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მთელი ტკბილის რაოდენობა, ესე იგი იმ ტკბილისა, 

რომელიც სადუღებელში არის დასადუღებლად, დავნიშნოთ 

ლათინური ასოთი – –_ – –_ –C0. 

ამის ტემპერატურა დავნიშნოთ–– _ – –-, 

ის ტემპერატურა, რომელიც საჭიროა დუღილისათვის –L. 

ის ტემბერატურა, რომელიც გაცხელებულ ტკბილსა აქეს –- 1", 
და გასაცხელებელი “ტკბილის რაოდენობა –- –X. 

ის სითბო, რომელიც უნდა მიემატოს დასადუღებელ 

ტკბილს, რომ ნორმალური ტემპერატურა ჰქონდეს, ესე იგი 

I, ჩვენ შეგვიძლიან ასე გამოვხატოთ: (C(I--მ); ის სითბო, 

რომელიც გასაცხელებელმა ტკბილმა X «უნდა "შეიძინოს, რომ 

IL” ავიდეს გამოიხატება ამგვარად: X(I”- 9; რადგანაც ეს 

ორივე სითბო თანასწორი უნდა იყოს, ამისთვის ეს ჩვენ ”შე- 

გვიძლიან საზოგადო. ფორმულით გამოვხატოთ: (XLI-9)1/= 

=X(L”-ს; აქედან ტკბილის იმ ნაწილის რაოდენობას, რო. 

მელიც უნდა გაცხელდეს 969-დინ, ჩვენ ვიბოვნით ”შემდეგის 

ფორმულიდან; X=C. შო ი- => 

მაშასადამე, გასაცხელებელი ტკბილის რაოდენობას ჩვენ. 

ადვილად შევიტყობთ, როცა მთელი დასადუღებელი ტკბილის 

რაოდნობას გავამრავლებთ იმ ტემპერატურით, რომელიც იმას 

აკლია ნორმალურ ტემპერატურამდინ და შემდეგ ამ რიცხვს 

გავანაწილებთ იმ ტემპერატურით, რომელიც გასაცხელებელმა 

ტკბილის ნაწილმა უნდა მოიპოვოს, შეიძინოს. მაგალითით უფ- 

რო. ადვილი გასაგები იქნება: ვთქვათ, რომ სადუღებელში არის 

ასი თუნგი ტკბილი და ამ ტკბილის ტემპერატურა არის 209 და 

ჩვენ კი გვინდა, რომ ის 269-დინ გათბეს. მაშ /რამდენი თუნგი 

ტკბილი უნდა გაცხელდეს 989-დინ, რომ იმით მთელი ტკბილის 

ტეპერატურა 250 გახდეს? 

ზემოდ მოყვანილ საზოგადო. ფორმულაში ასოების მაგივ– 

რად ეს ციფირები, ეს რიცხეები ჩავწეროთ და გამოვიანგარი- 

შოთ: რადგანაც დასადუღებელ ტკბილს 209 აქვს, მაშ 959-დინ 

ხმოლოდ ხუთი ჰკლებია და ას თუნგს, რასაკვრელია, ასჯერ ხუთი: 

12
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100X(25--–20)==100 X 5; გაცხელებული ტკბილის ტეჭ- · 

პერატურა ' უნდა იყოს: 

XX (95-–20) = X X 75; აქედან გასაცხელებელი ტკბი- 

ლის რაოდენობას ვიპოვნით ასე: 

X%=100 XCI5- 20) ეწე=100 X75=6, 6 თუნგი. 

როგორც აქედანა სჩანს, თუ ექვს თუნგს და ექვს მეათედს 

ანუ, ვთქვათ,7 თუნგს ტკბილს გავაცხელებთ , ცხელი წყლის 

შემწეობით 999-დინ და ამას მივუმატებთ სადუღებელში, მაშინ 

მთელი ტკბილი გათბება 250 დინ და დუღილი მალე დაიწყე– 

ბა და კარგად წავა. 

ხშირად ტკბილის გათბობის მაგიერ ათბობენ იმ ადგილს, სა– 

დაც სადუღებელი ჭურჭელი სდგას; თუმცა'ეს ისე მალი არ არის, 

მაგრამ სარგებლობა მაინც მოაქვს, რადგანაც ამის გამო. ტკბი- 

ლიც გათბება. ამ შემთხვევაში, რასაკვირველია, დუღილი და- 

ხურულ და დახმულ ადგილში, ე. ი. ოთახში უნდა მოხდეს 

და ამის გამო ამას დიდი სიფრთხილე: უნდა, რადგანაც ნახში- · 

რის სიმჟავე ძლიერ მაწყინარია” კაცისათვის, · თუ იმით დაიწყებს 

სუნთქეას. ეს თავბრუს. დაახვევს და გონებას „დაუკარგავს და 

თუ მშველელი არავინა “ჰყავს, რასაკვირველია, სიცოცხლესაც 

მოუსპობს. ამ შემთხვევაში სადუღებელი ჭურჭელი დახურული 

უნდა იყოს და ამონადენი "ნახშირის სიმჟავე გარედ უნდა იყოს 

გაყვანილი მილების შემწეობით. 

თუ ტკბილის გაცხელება რომელიმე მიზეზისა გამო. ძნელი 

მოსახმარებელია, მაშინ, იმ ადგილებში, სადაც რთველის. დროს 

გრილი ამინდია, სჯობს ყურძენი მოიკრიფოს · მხოლო.დ მზიან 

დღეებში დი ისიც მა'მინ; როა ჰაერი კარგად გათბება, ამის 

გამო, რასაკვირველია, ყურძენსაც ' და ტკბილსაც საკმარი ტემ– 

პერატურა ექნება დასადუდებლად. მაშასადამე, -არც დილით და 

არც საღამოთი ყურძნის მოკრეფა ·არ შეიძლება. 

· იმ შემთხვევაში და იმ ადგილებში კი, "სადაც: რთველის 

დროს ძლიერ ცხელა და ტკბილის ტემპერატურა 289-ზე მა- 

თალია, მაშინ საჭიროა ამ ტკბილის გაგრილება, გაცივება.. ამ
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“შემთხვევაში “ან. 1) ყურძენს მოჰკრეფავენ დილით ძალიან ად- 

რე, როცა პაერი ჯერ: ისევ გრილია და, მა'მასადამე; ყურძენი(;); 

“დღისით, სიცხეში მოკრეფილ. ყურძენს კი დაუპყლეტელად 
ინახავენ საწნახელში .ან საწნახელს ახლო. ლასტებზე გაფენილს, 

“რომ ღამის განმავლობაში გაგრილდეს; დილით ადრე შეუდგე– 

ღბიან იმის დაჭყლეტას და ან .2) ტკბილს აგრილებენ ცივი, 

კის წყლის შემწეობით. ამისთვის სადუღებელმი ჩაუშვებენ 

-იმილებს და ამ მილებში რამდენიმე ხნით ცივ წყალს გაატარე- 

ბენ, მანამ ტკბილი არ გაგრილდება იმ ტემპერატურამდინ, რო- 

მელიც საჭიროა. 

“ რაღა: თქმა უნდა, რომ თითონ დუღილის დროსაც- ტკბი– 

-ლის ტემპერატურა არ უნდა შეიცვალოს და, თუ შეიცვლება, 

“სჯობს, რომ ცოტა დაბლა · დაიწიოს. კარგი იქნებოდა, რომ 

·ტკბილის დუღილი: დაწყებულიყო. 27პ--28"ხე და დუღილის 
“დროს ეს ტემპერატურა ცოტ-ცოტაობით, ნელ-ნელა ჩამოსუ– 

-–ლიყო. 2659-დინ. როგორც ვიცით, დუღილი პატარა მცენარეთა 

მუშაობის შედეგია და რადგანაც ყოველ მუშაობის დროს მო- 

ძრაობა: და სითბო. ჩნდება, მაშ ამ დუღილის დროსაც ·უეჭვე- 

«ლად გაჩნდება: სითბო... მართლადაც რომ, როგორც ვიცით; ამ 

“შემთხვევაში ტკბილის ტემპერატურა 69-დან 109-დინ მატულობს, 

ბუფრო.. თბება და ეს ხომ მაწყინარი იქნება დუღილისათვის. 

ამისათვის საჭიროა დუღილის დროს ტკბილის ტემპერატურა 

ხშირად გაისინჯოს და თუ 279%ზე ზევით აიწია, (კივი წყლის 

„შემწეობით გაგრილდეს. 

სადუღებელი ჭურჭლის სიდიდეს და სიპატარავეს ' “შესამ– 

ჩნევი „გავლენა აქვს დუღილის ტემპერატურაზე. თუ” სადუღე- 
"ბელი ჭურჭელი: ძლიერ დიდია: იმა'ში ტკბილი დუღილის დროს 

“უფრო გათბება, ეიდრე მაშინ; როცა. სადუღებელი პატარა 

არის: ამის მიზეზი ის არის, რომ გარეგანი ჰაერი პატარა ჭუ-- 

რრჭელს უფრო გააგრილებს და, მაშასადამე, შიგ მყოფ. · ტკბილ– 

საც, ვიდრე“ დიდ ჭურჭელს. დიდ” პურჭელს შედარებით: უფრო. 
“პატარა გარეგანი სივრცე «აქვს, ვიდრე პატარა ჭურჭელს. მაგ. 

თუ 10 ჩაფიანი ქოცოს გარეგანი სივრცე რამე X არის, ას-ჩა<
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ფიანი ქვევრის სივრცე 10X კი არ იქნება, არამედ უფრო. 

ცოტა 10(ჯ –-»). ამის გამო. გარეგანი ჰაერის ზედ-მოქმედებით 

პატარა ჭურჭელში უფრო. მალე გაგრილდება ტკბილი, ვიდრე 

დიდში. ხშირად ტკბილის გასაგრილებლად სადუღებელ ჭურ- 

ჭელს გარედან წყლით ასველებენ; ამ სისველის გაშრობის და–- 

გვარად ჭურჭელი გაგრილდება. რაც შეეხება შაქრის ნაკლუ–- 

ლევანების შევსებას და აზოტურ ნივთიერებათა და ფოსფორის 

სიმჟავის მიმატებას, აქ არაფერს ვიტყვით, რადგანაც ჩვენ უკვე 

"ვრცლად მოვილაპარაკეთ, როცა რთველზე და ტკბილზე გვქონ- 

და ბაასი. 

არც დუღილის დედის მიმატებაზე არის საჭირო. ლაპარა–- 

კი, რადგანაც ამახედაც წინად გვქონდა ბაასი; აქ ორიოდე სი– 

ტყვას ვიტყვით მხოლოდ იმაზე, თუ სად 'მეიძლება ამორჩეუ–- 

ლი ღვინის დედის შოვნა, თუ ვინიცობაა ვინმე ისურვა ამის. 

ხმარება: საფრანგეთში, როგორც ვთქვით, ამზადებენ სხეა-და– 

სხვა გამოჩენილი ღვინოების სადუღებელ დედას, მაგრამ იქ მო– 

მზადებული დედა არჩეული და დაწმენდილი არ არის, იმაში 

მარტო. სახარომიცეს ელიპსოიდეუსი არ იქნება, თუმცა კი მო– 

მეტებული ნიწილი მაინც ამ ჯიშისა უნდა იყოს. ვისაც ჰსურს 

ამგვარად მომზადებული დუღილის დედის დაბარება, შეიძლე– 

ბა ამ ადრესით: |”I05ს1ნ0ს L2 CI18II6, 10 IL,0010, 08L Mი»Lიის 

(00ასხ3); იქ “შემდეგი ღეინოების დედას ამზადებენ: ბურგუნუ- 

ლი: CI09 ძგ Vის თბი, სბი0იიმირ0, C(ხი”ლიხ0Iი, MსIL9, V0I- 
იმწ Cთხმხ1ბ§; ბორდოული: ლ80L006, MეIთვს» და “შამპან– 
ური: 80ის2Vწ, 0-8თ00ს და სხვანი. 

რაც შეეხება ნამდვილს დედას, ნამდვილ ელიპსოიდეუსის 

„ჯიშს, კარგად არჩეულს და გაწმენდილს, ეს მხოლოდ კოპენჰაგენ ი– 

„დან უნდა დაიბარონ ამ ადრესით: ილხიიხილთგი, C8გი”სითვ- 
იხწ5101იფ§0ხ Lმიხი”მსი”ი, მარი #16:ტძ. I6Cფტი§6X. 
Lოწჯძტიძგ13Vცჯ 30, V. · 

თუ საფრანგეთიდან არის დაბარებული სადუღებელი დე– 

და, ის პირდაპირ უნდა მიემატოს ტკბილს სადუღებელში. ჭურ- 

ჭელს კარგად შმეანჯღრევენ და ისე ჩაასხამენ სადუღებელში;
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ჭურჭელს ტკბილით გარეცხავენ ·და: ამასაც სადუღებელს მიუ– 

მატებენ. და თუ კოპენპაგენიდან არის დაბარებული დარჩეუ– 

ლი დუღილის დედა, ამას ჯერ გამრავლება უნდა: ამისთვის 

აიღებენ ერთ თუნგ ტკბილს, წყალში გაცხელებით გაააზატე- 

ბენ და გაცივების შემდეგ მიუმატებენ დუღილის დედას. რო- 

(კა ეს კარგად ადუღდება, მაშინ ტკბილს მიუმატებენ და კარ– 

გად აურევენ, რომ ეს დედა ყველგან მოხვდეს. 

რადგანაც სხვა-და-სხვაგვარ ღვინოს სხეა-და-სხვაგვარი და– 

დუღება უნდა, ამისათვის ჩვენ ახლა ცალ-ცალკე გავსინჯავთ: 

1) წითელი ღვინის დადუღებას და 2) თეთრი ღვინისას, ამათ 

ცალკე გავარჩევთ იმ ხანამდინ, ვიდრე ერთგვარი მოვლა არ 

დასჭირდებათ; მაშინ ისევ საზოგადოდ ლვინის მოვლაზე და 

“შენახვაზე დავიწყებთ საუბარს. 

ყველამ კარგად იცის, რომ ღვინო საზოგადოდ ორნაირია: 

თეთრი და წითელი. “ეს ორგვარი ანუ ორფერი ღვინო. ერთმა– 

ნეთისაგან , განირჩევიან როგორც თავიანთი შედგენილობით 

(განსაკუთრებით საფერავის და ტანინის რაოდენობით), ისე თა–- 

ვიანთი ხასიათითაც ანუ ფიზიოლოგიური “მოქმედებით მსმელის 

«ორგანიზმზე. მათი ხასიათი და თვისება სრულიად დამოკიდე- 

ბულია, როგორც თვითონ ყურძნის. ბუნებაზე, ისე მისი წვენის 

დადუღების გარემოებაზე. თუ ყურძენი შავია და მისი “'ტკბი- 

ლი ქჭაჭით დადუღდა, მაშინ ღვინოს რასაკვირველია წითელი 

ფერი ექნება და თუ ყურძენი თეთრია და ან შავი ყურძნის 

წვენი უჭაჭქოდ არის დადუღებული, მაშინ უეჭველად თეთრი 
ღვინო. დადგება. მაშ ამ ღვინოების: განსხვავება უფრო. გამო– 

· წვეულია მათი” დუღილის რიგით და გარემოებით დუღილის 

შემდეგ კი ორივე ღვინოს ერთგვარი მოვლა უნდა, მხოლოდ 

(“ოტაოდენი განსხვავებით. ამისგამო ამ ორგვარი ღვინოების 

“დუღილის ხანას ცალ-ცალკე გავსინჯავთ და ამას შემდეგ კი, 

დუღილის შემთავრების შემდეგ მათ მოვლას ისევ ერთად შე- 

ვისწავლით. პირველად გამოვიკვლიოთ წითელი ღვინის დადუ- 

ღება და ამას შემდეგ თეთრი ღვინო. და მისი სხვა-და-სხვა გვა–
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რი წარმომადგენ ელები, რომლების დადუღებადკ "ბევრად გა= 

ნირჩევა. : ., 

1) ტკბილის წითელ ღვინოდ დადუღება. 

წითელი ღვინის დასაყენებლად შავი ყურძენი უნდა ,დაი– 

კრიფოს, შეიძლება თეთრ ნარევიც, და დაწურვის შემდეგ სულ- 

მთლად (ჭაჭით და წვენით) ერთად სადუღებელში. უნდა ჩაი- 

ყაროს და ისე დადუღდეს. ჩვენ წინადვე გავარჩიეთ, "რა მდგო 

მარეობაშიაც არის ის ტკბილი, რომელიც ჰჭაჭით დუღს. მა– 

შინ ჩვენ ვაჩვენეთ, რომ ამ გარემოებაში მთელი ჭაჭა ზედ> 

პირზე ამოდის და აქ იკრიბება, ქუდივით ეხურება. ამ ზევით. 

ამოსვლის დროს ტკბილს გასწურავს და ამისგამო დუღილის. 

დედასაც ზევით ამოიტანს. მაშასადამე, მთელი დუღილის განმავ– 

გამო. პირველად იმ შაქარს გაანაწილებს, რომელიც ამ ჭაჭა- 

“ში და ჭაჭის ახლო. ტკბილშია, როცა ჭაჭის ახლო. ტკბილი 

სრულიად დადულებულია და დაღვინებული, .იმავე დროს და. 

იმავე ტკბილში სხვა ადგილას, განსაკუთრებით სადულღებელის. 

ძირში ჯერ ისევ ბევრი შაქარი არის შეუცვლელი; ამ გვარად. 

დუღილი დიდ ხანს გრძელდება და ეს გარემოება ხომ, რო–- 

გორც ვიცით, „არ , შეეფერება დუღილის „ნნორმალურს "მსვლე–- 

ლობას; ამას გარდა ამ გარემოებამი ტკბილის დადუღე- 

ბას სხვა ცუდი” შედეგიცა აქვს. ჩვენ წინადვე ვუჩვენ ეთ, რომ 

სადუღებელში ტემპერატურა ჭაჭის ახლო უფრო. მაღალია და 

რადგანაც ამასთან ეს ჭაჭა ტკბილის ზედა პირზეა მოქცეუ- 

ლი, ამისათვის ადვილად მოსალოდნელია მისი დაძმარება; ამ 

გარემოებაში, როცა ჭაჭა გამთბარია და არც ბევრი სისველე 

აქვს, ჰაერი უფრო ენერგიულად მოქმედებს მასზე. ამგვარად. 

დაძმარებული ქაჭა თავის ძმარს ღვინოსაც გადასცემს და,.მაშა–. 

სადმე,, ამ ლვინოს თავიდანვე ძნელი მოსა მორებელი „სენი. შეპ- 

ყვება:, ამას ისიც მივუმატოთ, რომ, რადგანაც ესევე ჭაჭა მთე–
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ლი დუღილის განმავლობაში ტკბილის ზედა პირზეა, საფერავი 

საკმაოდ არ გადავა ღვინოში და ღვინო. უფერო, სუსტი ფერი- 

სა დადგება. აქედან (კხადია, რომ თუ ტკბილი ამ გარემოება- 

ში „უყურადღებოდ და თავის ნებაზე დადუღდა, მაშინ იმ ღვი– 

ნოს, წითელი ღვინის თვისება და ხასიათი არ ექნება და ამას–- 

თან ძალიან ადრეც დასნეულდება, მაშ საჭიროა ზემოდ ნაჩვე- 

ნები ნაკლულეეანებანი მოვიშოროთ და ტკბილი ისე დავადუ- 

ლოთ, რომ. იმისგან ნამდვილი და საღი წითელი ღვინო. დად– 

გეს. როგორ, უნდა მოვიქცეთ?. ; 

· ამის პასუხად ჯერ ჩვენ გავსინჯოთ ის საშუალებანი და 

ის: ჭურჭელი, რა ჭურჭელშიაც და რა საშუალებითაც ჩვეუ- 

ლებრივ წითელ ღვინოს ადუღებენ; გამოვიკვლიოთ მათი ღირ–- 

სება 'და ნაკლულევანება და მაშინ ჩვენთვის ცხადი იქნება, რა 

საზუალებით და რა ჭურჭელითაც სჯობია ვისარგებლოთ. 

წითელი ღვინის დასადუღებლად სხვა-და-სხვა ქვეყანაში 

სხვა-და-სხვა გვარ ჭურჭელსა ხმარობენ: ან ქვევრსა 7) (ლაგვი– 

ნი, ტაგანი, თაღარი) როკორც ჩვენში, ზოგგან ისპანიაში, იტა- 

ლიაში (პიემონტი), აგრედვე ზოგიერთ ძალიან თბილ ქეეყნებ- 

ში, როგორც ჯაზაირი, საბერძნეთი და სხვანი; ან მუხის ფი- 

ცრებიდან (ყავრებიდან) გაკეთებულ სადუღებელს, როგორც 

ჩანს (Cს»#ბ) ანუ დიდ ჩანახს, რომელიც გავრცელებულია სა- .· 

ფრანგეთში, იტალიაში, გერმანიაში, რუსეთში და ზოგან ჩვენ- 

შიც და ან კიდევ ხისავე სადუღებელს, რომელსაც ფუდრს (I0ი- 
V9ძI6-- დიდი ბოჩკა) ეძახიან და რომელიც საზოგადოდ მიღე– 

ბულია ქვემო საფრანგეთში. 

ამ ჰჭურჭლებში ტკბილს სხვა-და-სხვაგვარად ადუღებენ და 

მათ შორის უფრო. გავრცელებულია დუღილი: მ) თავ ახდილ 

#) ქვევრებს, რომაელებიც ხმარობდნენ (გთეხიLგ) და ბევრგან სხვა– 

განაც, მაგრამ პატარა ტანისას, ჩვენებურ ქოცოებს ჰგვანდნენ; იტალია”მი 

უფრო დიდი ტანისა იყო. (იLII). მაგრამ ქვევრების კეთება ისე არსად იყო 

დახელოვნებული, როგორც ჩვენში; ამ ხელობამ ჩვენში დიდი ხანია, რX) 

ფეხი მოიკიდა და ძალიანაც განვითარდა.
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დაკვირვებით გასინჯავს ამგვარად დადუღებული ტკბილის ქუდს, 

ის უეჭველად დარწმუნდება, რომ ზედა პირი ამ ქაჭისა. დაძმა– 

რებულია და თითონ პაჭასაც აქა-იქ ფერი წართმევია. ბევრი 

ღვენის დამყენებელი ამ გარემოებას ყურს არ უგდებს 'და არც 

დიდ მნი'შვნელობას. აძლევს; იმათი აზრით, აქ უფრო ის არის 

Lამწუხარო, რომ ღვინო უფერო. -–-ფერ-ნაკლები დგება. ამის 

გამო. იმათი ყურადღება უფრო ამ გარემოებაზე არის მიპყრო- 

ბილი და ამ ნაკლულევანების ასაცილებლად საშუალებაც მოი- 

გონეს. ეს საშუალება ის არის, რომ მთელი “დუღილის განმა- 

ვლობაში ყოველ დღე ხან ერთხელ და ხან რამდენჯელმე ზევით 
მოქცეულ მოტივტივე ჭაჭის ქუდს ტკბილში ჩააწვენენ, ჩაფლავენ 
ანუ ჩაზელავენ. ამ ქუდის ჩაზელას სხვა-და-სხვა გვარად ახერხე–- 

ბენ: ზოგნი ნიჩბით, ორთითით ან კეტით და ზოგნიცკ ფეხით.-– 

ამ საშუალებით, · მართალია, ღვინო. კარგად იღებება, მაგრამ 

სამწუხაროდ დიდ “'მრომას 

და ხარჯსა თხოულობს და 

ამასთან, როგორც წინადაც. ' 

ვთქვით, ღვინოსაც ასნეუ- 

ლებს ძმრის ფერმენტით. 

ვინც ამგვარ დუღილს მის– 

დევს და იმის გამოვლა არ. 

შეუძლია, მაშინ ოეჭველად 

საჭიროა, რო. გორც, წინად 

ვთქვით, სადუღებელი პჭურჭე- 
ლი მთლად არ გაავსოს, რომ 

დუღილის დროს ჭურჭელ“ 
ი საკმაო ცარიელი ადგი– 

ლი დარჩეს, სადაც ნახშირის 

სიმჟავე უნდა მოგროედეს. 

აქ მოყვანილი „სურათებიდან .. ს 

ცხადად სჩანს. ამგვარი დუ- „ სურ, 97 
პირასდილ ქვევრში დუღილი 

ღილი. მოტივტივე ქუდით.  
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კპურჭელში მოტივტივე ქუდით; ხ) დახურულ ჭპურპელში მო- 
„ტივტივე ქუდით; ლ) ახდილ ან დახურულ ჭურჭელში ჩაფლუ- 
ლი ქუდით და ძ) მრავალ-სართულიან ქურჭელში მრავალი ჩა– 

ფლული ქუდებით. 
გავსინჯოთ ყეელა მათგანი ცალ-ცალკე. 

მ) პირახდილ სადუღებელში მოტიგტივე ქუდით დუღილი, 

ჩვენში ამგვარი დუღილია მიღებული და სხვა ქვეყნებშიც 

დიდად არის გავრცელებული, ამასთანავე დიდი ხანი არ არის, 

რაც თვით დაწინაურებულ ქვეყნებშიაც კი ამგვარადვე ადუ- 

ლებდნენ ღვინოებს. ბევრი ვენახის პატრონი, ჩვიულებისამებრ, 

ამგვარ დუღილს ადგია. ეს საშუალება, ასე რომ ვთქვათ, ბუ- 

ნებითი სამუალება არის, რადგანაც “უეჭველია ესევე საშუა- 

ლება უნდა ეხმარა შემთხვევით პირველ ღვინის დამყენებელსაც. 

ახლაც ბევრი ღვინის დამყენებელი დარწმუნებულია, რომ ამ- 

გვარი დუღილი კანონიერია. რადგანაც ნახშირის სიმჟავე უფ- 

რო. სქელი (მჭირხნე) და მძიმე სხეულია, ვიდრე ჰაერი, ამისა- 

თვის ბევრსა ჰგონია,: რომ ეს · ნახშირის · სიმჟავე, ამონადენი 

დუღილის დროს, ჰაერს ნებას არ მისცემს ჭაჭაზე იმოქმედოს. 

როგორც წინადაც "ვთქვით, ეს” აზრი მართალია მხოლოდ · დუ- 

ლილის იმ ხანასათვის, როცა ეს დუღილი გაძლიერებულია და 

აღელვებული. დუღილის დანელების შემდეგ კი ეს ნახშირის 

სიმჟავე ვეღარ დაიცვავს ჭაჭას ჰაერის ზედმოქმედებისაგან. ამის 

დასამტკიცებლად საკმარია ანთებული სანთელი სადუღებელში 

ჭაჭაზე დავდგათ დუღილის დანელების შემდეგ. ბევრ შემთხვე– 
ვაში ჩვენ უეჭველად “შევნიშნავთ, რომ ეს სანთელი არ გა- 

ქრება. ეს, რასაკვირველია, იმას ნიშნავს, რომ” აქ, ჭაჭის ახლო, 

ჰაერი ბლომად არის. და, მაშასადამე, ჭაჭაზედაც იმოქმედებს. ჭა- 

ჭასთან ჰაერის მაგივრად რომ წმინდა ნახშირის სიმჟავე ყოფი- 

ლიყო, მაშინ სანთელი: უეჭველად “გაქრებოდა. მაშასადამე ვინჯ/კ 

ა
“
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ქ. 

სურ, ., 

პირახდილ 'ჩანაში მოტივტივე პაჭით დუღილი. 

ამასთან” კარგი იქნებოდა, რომ , სადუღებელი ჭურჭელი 

მთლად დუღილის განმავლობაში მუდამ დახურული. იყოს :ან 

ფიცრით, ან სარქველით,. ან ტყავით და ·ანნ სუფთა ფარდაგით,; 

რომ მათი შემწეობით მალე ·არ შეერიოს: ჰაერი სადუღებელ- 

ში მყოფ ნახშირის ”სიმჟავეს. . ამას, · გარდა,. ამ შემთხვევა?ზი 

უცილებლად საჭიროა დუღილის დანელების უმალვე სადუღებ– 
ლიდან ლღვინის გადაღება და . ჭაჭიდან , გაშორება ამასთან. 

ისიც საჭიროა, რომ გადმოღების დროს ჭაქა კარგად გაისინ- 

ჯოს და თუ ცოტაოდენი ძმრის სუნი აქვს, ხედა პირი უნდა: მო– 

ეხადოს და „ცალკე დაიქაჩოს. 

როგორც წინად ვთქვით, ქვემო საფრანგეთში მიღებუ- 

ლია ერთგვარი სადუღებელი პურჭქელი, რომელსაც ფუდრი 
ჰქვიან (სურათი: 29) და რომელიც მიემსგავსება ბოჩკას, · მხო– 

ლოდ “იმ განსხვავებით, .-რომ სიდიდის გარდა, არჯკ ბოჩკასავით 

გძელია,: სიგძე და სიმაღლე ერთი . ზომისა · აქვს, ამგვარად გა– 

კეთებული -ჭურჭელი · უფრო . გამძლებია, ამ ჭურჭელს იმ



159 

იმ ადგილას, სადაც ჩვეულებრივ ბოჩკას პირი აქვს, გაკეთებული. 

აქვს ერთი პატარა კარები, ეგრედ წოდებული სამუშაო. კარები 

ანუ სანათური, რომელიც ბადიმით არის დახურული. ამ ბადიმს 

  

სურათი 29, ფუდრი. 

ჩვეულებრივი სიმაღლე აქვს 44 სანტიმეტრი და სიგანე 292. და– 

პყლეტილი ყურძნის ფუდრში ჩაყრის დროს ეს სანათური, რასა– 

კეირველია, ახდილია და დუღილის დროს კი დახურული; ფუდრის 
პირი ამ კარებში ანუ ბადიმში არის დატანებული, როგორც 

სურათიდან (80) სჩანს და ეს პირი დუღილის დროს ღია არის 

ნახშირის სიმჟავის ამოსასვლელად და თუ ზოგჯერ დახურუ- 

ლია, ისიც მხოლოდ ვაზის ფოთლით ან წმინდა ტილოთი. მა- 

“მასადამე, ამისთანა ჭურჭელში ჭაჭის დაძმარების შიში არ არის; 

ფუდრის პირი ისეთი ვიწრო არის, რომ თუნდ ახდილი() იყოს 

იმაში ჰაერი ძნელად ჩაატანს. ამ ჭურჭლის და, მამასადამე, 

დუღილის ნაკლულევანება იმაში მდგომარეობს, რომ ჭაჭის ჩა– 

წოლა მოსახერხებელი „არ არის. ამის გამო იმ ადგილებში, სა– 

დაც ამგვარი სადუღებელი არის გავრცელებული ჭაჭის ჩა–
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ჩაზელის ასაცილებ- 

ლად მიღებულია სა- 

სრუტის შემწეობით 

სადუღებლის ძირიდან 

ტკბილის გადმოსხმა 

ჭაჭაზე. ამას იმეორე–- 

ბენ დღეში სამჯერ 

მთლად ღულღილისგა- 
ნმავლობაში. ამ ჩვე- 

ულების გამო. სადუ- II) "I ' III 

ღებელში კაქა ყოვე " " ... ! ".. 

ლთვის დასველებუ- 1. ". (I. 8) 
ლია ტკბილით და მა– ".. I 

“მასადამე ეს ტკბილი სურ, 30, 

დუღილის დროსვე ფუდრის კარები (ბადიმი). 

ამოიღებს ჭაჭიდან ყველა იმ ნივთიერებას, რაც საჭიროა ( და 

ამის გამო ღვინო. კარგი ფერისა დადგება. მეორე უფრო. შესა– 

მჩნევი სარგებლობა ამ ჩვეულებისა იმაში მდგომარეობს, რომ 

სადუღებელის ძირის ტკბილი, რომელსაც უფრო დაბალი ტე- 

მპერატურა აქვს და რომელშიაც “შაქარი ბევრია დარჩენილი, 

ჭაჭის ტემპერატურას აგრილებს და თითონაც სადუღებელ 

ას ხიდიბა. ამ გარემო ბაში ილი სარჯად მიდის და დედ ვდე გაოე ე დუღ ლი კაოგად ძიდ დ 
უფრო: მალე. 'თავდება. , : 

' რადგანაც სადუღებელის ძირიდან · ტკბილის ზედა პირზე 

გადმოსხმი” დროს ამ ტკბილს ნ ება-უნებლიედ პავრი- . ხვდება, 

ამისათვის ზოგიერთნი "ფიქრობდნენ, რომ ამ შემთხვევა შია(კ 

დუღილის კარგ მსვლელობას "ჰაერის “შერევა უწყობს ხელსაო.. 

რასაკვირველია, რომ დიდად: საინტერესო. იყო გამოკვლეულიყო. 

თუ რა არის აქ დუღილის სიჩქარის : მიზეზი ––მარტო. ჰაერის 

შერევა, თუ სხვა რამეც. ამის. გამოსაკვლევად მარტინანშა, შეზ- 

დეგი გამოცდილება: მოახდინა: 

· ერთი და იმავე ტკბილით სამი სადუღებელი იყო: გავსე- 

ბული; ერთი მათგანი თავისთავად იყო. დადუღებული, არაფე– 

რი განსაკუთრებითი ყურადღება. არ იყო: მიქცეული; ” · მეორე 

სადუღებელში: დუღილის · დროს ხშირ-ხშირად ჰაერს პბერავ–- 

   
    

         
        

ი) 1 1) . . “ 111 

_ 
| III “ 
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დნენ, და მესამეში კი ხშირ-ხშირადვე ქვედა ტკბილს სასრუ- 

ტის შემწეობით ზედა პირზე ასხამდნენ. სამივე ჭურჭელში დუ- 

ლილის ტემპერატურა 25?ძ--28" იყო. რვა დღის დუღილის შე- 

მდეგ სამივე სადუღებელში "მაქრის რაოდენობა შეიტყეს. გა–- 

მოჩნდა, რომ იმ სადუღებელში, რომელშიაც თავისთავად დუღ- 

და, 12,ე-/ე/ “შაქარი დარჩენილიყო. გაუნაწილებელი; იმაში, 

რომელშიაც ჰაერი იყო ჩაბერილი, დარჩენილიყო. 2,გემ/ე და 

იმაში კი, რომელშიაც ძირის ტკბილს ხშირ-ხშირად ზედა პირზე 

ასხამდნენ, დარჩენილიყო. მხოლოდ 1,1)მ/ე; თუ დუღილის ტემ- 

პერატურა უფრო. მაღალი იყო, მაგ. 309, მაშინ პირველში დარ– 

ჩენილი .· შაქარი შეადგენდა 9,ვ)?/ე, მეორეში 2,ა7%/ე და მესა- 

მეში 0,0§1/ი· 
'+ მაშასადამე, ცხადია, რომ ჰაერის ზედმოქმედებას გარდა ამ 

დუღილში სხვა მიზეზიც არის, რომელიც ხელს უწყობს დუ- 

ღილის "მსვლელობას, ნუ დავივიწყებთ, რომ ამ შემთხვევაში 

ძირიდან ზევით ამოსულს ტკბილს ჭაჭაში მოგროვილი დუღი– 

ლის დედისთვის მოაქვს უფრო. ბევრი შაქარი და ცოტა ალკო- 

გოლი, ვიდრე ჭაჭის ახლო არის და ამის გამო დუღილის გარე- 

მოება ი,ცვლება და ამ შეცვლით დუღილის დედას ახალი 

ენერგია ეძლევა. გამოცდილება გვიჩვენებს, რომ თუ დუღილის 

დანელების დროს სადუღებელში შივუმატებთ ახალ ტკბილს, 

მაშინ დუღილი ისევ გახალისდება. რაც “შეეხება ტკბილის ტემ- 

ბპერატურის 'შეთანასწორებას, ამაზე ჩვენ ხომ უკვე გვქონდა 

ლაპარა კი. 

_1ხ). დახურულ სადუღებელში მოტიგტიგე ქუდით დუღილი. 

როცა ღვინის დამყენებლებმა ზედმიწევნით შეიგნეს, რომ 

თავ-ახდილ სადუღებელში დუღილის დროს ქაჭა ხშირად ძმარ– 

დება და ეს ძმარი დაყენებულ ღვინოსაც ერევა და ღვინო 

ხდება; როცა ამასთან ისიც გამოიკვლიეს, რომ უმთავრესი მი–- 

ზეზი ჭაჭის წახდენისა ჰაერის ზედმოქმედება არის, მაშინ იმათ
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დახურულ სადუღებელში დუღილი შემოიღეს, ამ შემთხვევაში –– 

ქვევრია თუ ჩანა–– სარქველი ანუ სახურავი ისე აქვს, მოწყობი 

ლი, რომ სადუღებული ჭურჭელი გერმეტიულად არის დახუ- 
რული და ამასთან დუღილის დროს გაჩენილი ნახშირის სიმჟა- 

ვის ამოსადენად სარქველს ანუ” სახურავს დატანებული აქეს 

პატარა ნახვრეტი, თუ უნდათ, რომ ნახშირის სიმჟავე გარედ 

გამოვიდეს, ამ ნახვრეტში ჩაამაგრებენ პატარა მილს ან მასრას” 

და ზედ გძელ კაუჩუკის მილს ჩამოაცმენ. დულილის დანელე- 

ბის შემდეგ ამ მასრას ამოაცლიან, ნახვრეტს დახურავენ: და 

ამგვარად ნახშირის სიმჟავეს შიგ სადუღებელში მოამწყვდევენ. 

ამ გარემოებაში, რასაკკირველია, ჰაერი ვეღარ შეერევა და აკა 

აღარ დაძმარდება. 

' ამით. ეს ერთი ნაკლულევანება: მოიშორეს, მაგრამ ღვინო 

უფერული დგებოდა, “რადგანაც ჭაჭა ზედა პირზე იყო. და”. "იმის 

ჩაზელა ვერ მოხერხდებოდა. ამ ნაკლულევანების ასაცილებლად 

სარქველს ანუ "სახურავს გაუკეთეს მეორე ფართო. ნახვრეტი, 
რომელიც იმდენად განიერია, რომ შეიძლება სარქველის აუხ- 

დელად ქაჭის ღვინოში ჩაფლობა “ ანუ ჩაზელა, ეს' ნახვრეტი 

დუღილის დროს, რასაკვირველია,“ დახურულია: 
“ 

  

ა) ჩაიელ-ელი ქუდით „ტებილის დუღილი.. 

ჭაჭის ჩაფლობას ანუ ჩაზელას დიდი ჯაფა სჭირდება -და 

მუშისთვის საშიშარიც არის, რადგანაც ამ შემთხვევაში მუშა 

მშველელი არავინ ჰყოლია, წუთი-სოფელსაც გამოსთხოვებია. 

ამისთვის ბევრ5ი (ცდილობდნენ ამის აცილებას და მოიგონეს 

სხვა-და-სხვა იმისთანა "საშუალებანი, „რომელთა წყალობითაც 

ქჭაჭა დუღილის დროს ზედა: პირზე აღარ ამოსულიყო: 'ამისა- 

თვის ზოგნი” ურჩევდნენ ჭაჭა ჩაეყარათ დიდრონ თხლად · ნაქ- 

სოვ პარკებში, პარკები მიეკრათ “რამე კეტზე და: ეს” კეტი 'სა- 

დუღებელში ისე ჩაემაგრებინათ, რომ ჭაჭა ტკბილიდან, აღარ
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გვარი ბადეებით ისე ჩაეკრათ კაჭა სადუღებელში, რომ. ჭაჭა 

დუღილის დროს ტკბილშივე დარჩენილიყო. ვერც ერთმა და ვერც 

მეოე რჩევამ ფეხი ვერ მოიკიდა. ბოლოს მოიგონეს, შიგ სადუ–- 

ღებელში გაეკეთებინათ ეგრედ წოდებული ყალბი ფსკერი (წ80X 
წჩიძ), რომელიც დახვრეტილია და ეს ნახვრეტები ისე წვრილია, 

რომ ტკბილი კი გაივლის და ყურძნის მარცვლები კი ვერა. რა 

სიმაღლეზედაც ექნება სადუღებელს ეს ყალბი ფსკერი გაკეთე– 
ბული, კაჭა იქ მოგროედება. ფსკერის, ქვეშ და; მაშასადამე, მთელი 

დუღილის: განმავლობაში. ტკბილში, იქნება ჩაფლული. ეს არის 

ჩაფლული: ქუდი...ახლა საქმე იმაშია, რა სიმაღლეზე უნდა იდ- 

გეს „ეს ყალბი · ფსკერი სადუღებელს ჭურჭელში? . 
ზოგი ურჩევს, რომ ეს ფსკერი თითქმის სადუღებელის ძირში 

იყოს, ონკანზე ცოტა ზემოდ. ამ შემთხვევაში ჯერ ჭაჭას ჩაჰ- 

ყრიან სადუღებელში, ყალბ ფსკერს დაამაგრებენ და ”შემდეგ 

ტკბილს ჩაასხამენ. ამგვარად” ტკბილის დადუღებას ურჩევს გა- 

მოჩენილი პროფესორი 00|)1ეტლ!1. როცა ამ გარემოებაში დუ- 

ღილი კარგად გახალისდება, მაშინ ამ ყალბი. ფსკერის ახლო, 

სადუღებელის გარშემო კ-ტებით შემოურახუნებენ, რომ ამ სა- 

'მუალებით ჭაჭა შეირყეს, დუღილის დედა გამოეცალოს და 

მთელ ტკბილში მოეფინოს. სამწუხაროდ, · ამგვარად დუღილი 

ქეევრში ძნელი მოსახერხებელია. ზოგი კიდევ, როგორც სც08I 

1, იმას ურჩევს, რომ ეს ყალბი ფსკერები დამაგრდეს სადუღე– 

ბელის შუაში, მაგრამ, ()ნ2,VI”ს აზრით, ეს საშუალება ვერ არის 

კარგი, რადგანაც ის ტკბილი, რომელი; ამგვარად ჩამაგრე– 

ბულ ყალბ “ფსკერის “ქვეშ არის კარგად ვერა დუღს, შიგ 

ბევრი შაქარი რჩება შეუცვლელად და ამისგამო დუღილი დიდ- 

ხანს გძელდება. ,„, ი. : 

. ჩაფლული ქუდით ტკბილის დუღილის. პრინციპი ის არის, 

რომ ქაკა დაიფაროს , ჰაერის ზედმოქმედებისაგან · დ» ამასთან 

ჭაჭიდან ღვინოში გადავიდეს დუღილის: დროსვე ყოველი ის 

ნივთიერება, რომელიც მისთვის საჭიროა. ამგვარი დუღილი ბე– 

ვრი სწავლულებისაგან: არის გამოკვლეული და ყველა მათგან ი
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ცხადად აღიარებს მის სარგებლობას, განსაკუთრებით ვრცელი 

და დაწვრილებითი გამოკვლევა , ეკუთვნის იტალიელ პროფე- 

სორს პოლლაჩის. ამ გამოკვლევას შემოკლებით აქ მოვიყვან. 

პოლლაჩიმ აიღო ორი ერთგვარი და ერთი ტანის შუშის ჭურ- 

ჰელი და ორიეეში ჩაასხა ერთი და იგივე ტკბილი, მხოლოდ. 

იმ განსხვავებით, რომ ერთ ჭურჭელში იყო დამაგრებული ხის 

დახვრეტილი ყალბი ფსკერი, რომლის შემწეობითაც მთელი 

დუღილის დროს ჭაჭა ტკბილში იყო. ჩაფლული; მეორე ჭურ- 

ჰელს კი არა ჰქონდა ეს ყალბი ფსკერი და, მაშასადამე, ჭაჭას 

შეეძლო. ქუდად მოქცეულიყო. ორივე ჭურჭელი თბილ ადგი– 
ლას (209. 260) იდგნენ და შუშის სარქველით იყვნენ დახუ– 

რულნი.-–აი რა იყო · შენიშნული -ამ ჭჰურჭლებში. დუღილის. 

დროს ცალ-ცალკე: 

თ) მოტიგტიგე მუდით დუღილი: #6) ჩაფლული ქუდით დუღილი: 

8 დეგემბერს, შუადღისას 

დუღილი. ჯერ არა სჩანს; დუღილი დაიწყო; მრავა– 

თუმკა ტკბილიდან ამოდის ლი ბუშტი ამოდის ტ კბილის. 

რამდენიმე ბუშტი, მაგრამ ეს ზედა პირზე. 

უფრო, ჰაერია. | 

ამავე დღეს საღამოს 6 საათზე 

დუღილი გაჩნდა, თუმცა დუღილი გარკვევით ცხა– 
კი ჯერ ისე სუსტი, რომ ან- · დია; ტკბილი ამღვრეულია დ 

თებული სანთელი არა ჰქრე- სავსეა ნახშირის-სიმჟავის ბუშ- 

ბა; ზედა პირზე აქა-იქ სჩანს ტებით; ანთებული სანთელი 

ობი დღა ()ოტაოდნად ძმრის ჰქრება; არც ობი სჩანს და 

სუნიც უდის. არც ძმრის სუნი უდის.



4 დეგემბერს, 11 საათზე 

დუღილი მატულობს და ჭა– 
ვა თანდათან ეცლება ტკბილს; 

ანთებული სანთელი არა პქრე- 

ბა; ობი და ძმრის სუნი მა- 
ტულობენ; ჭაჭას რაღაცა ბა- 
დე ეკიდება, რომელიც ძმრის 
ბუდე არის.. იბ 

დუღილი აღელვებულია; ან– 
თებული სანთელი მაშინვე 

ჰქრება: არც თობი აქეს და 

არც ძმრის სუნი; არც ძმრის 
ბუდე სჩანს. ' 

ამავე დღის საღამოს 6 საათხე 

ჭაჭა სრულიად გამოეცალა · 
ტკბილს; ჭაჭის ახლო გაცხა- · · 
რებული დუღილია და ძირ- 
ში კი ჯერ არაფერი სჩანს; 
ანთებული სანთელი ჰქრება, 
თუმცა კი ძნელად. ობი მა- 
ტულობს, ძმრის სუნი ძლიე- 
რია; ქიმიური ანალიზი უჩვე- 
ნებს ძმრის სიმჟავეს ეხლა 
ჯაჭქა ჩაზელეს ტკბილში. 

დუღილი გაცხარებულია; 
მთელ ტკბილში დიდი მოძრა- 

ობაა; არც ობი სჩანს და არც 

ძმრის სუნი. ქიმიური ანალი– 

ზი ძმრის სიმჟავეს არ უჩვე- 

ნებს. 

ს დეკემბერს” 

ჭაჭის ჩაზელის გამო. დუ- 

ღილი სადუღებლის ძირშიც 

გაჩნდა; ობი აღარა სჩანს და 
არც ძმრის სუნი უდის. ანა– 

ვენებს. 

წინა დღეზე შედარებით 

არაფერი განსხვავება არ მო- 

მხდარა-ა არც თობია, არც 

ძმრის სუნი და არე ანალიზი 
უჩვენებს ამ უკანასკნელს. 

6 დეკემბერს 

ქიმიური ანალიზი იყო. მო- 

ხდენილი და აი რა აღმოჩნდა 

შესახებ მაქრის, ალკოგო–- 

ლისა და სიმჟავისა: 

ამ ტკბილის ანალიზიც იყო. 

მოხდენილი და არი რა აღმო- 

ჩნდა შესახებ იმავე სამი სხე– 

ულისა: 
18
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შაქარი – 14,ე9/0 შაქარი = 4,01%/0 

ალკოგოლი ვი“ ალკოგოლი –- 8, 
საზოგადო. სიმჟავე 1ც,იყ–- საზოგადო. სიმჟავე 1,4 

” დეკემბერს 

დუღილი "ისეთივეა, რო- დუღილი ისევ გაცხარებუ- 
გორც წინა დღეს; არც ობი ლი და აღელვებულია; არ) 

' სჩანს და არც. ძმრის სუნი ობი სჩანს და არც ძმრის სუ– 

უდის, თუმცა ძმრის სიმჟავე ნი; ანალიზიც არ უჩვენ ებს 

კი არის, ჭაჭა ხელმეორედ მათ. 

არის აზელილი. 

შესანიშნავი არაფერია-იმის. დუღილი ისე გაცხარებუ- 

გარდა, რომ ჰჭაჭაში დუღილი ლი აღარ არის, როგორც 

თითქმის შესწყდა; ჭაჭის ქვე-. წინად იყო. 

ვით კი დუღილი გაცხარებუ- – 
ლია. · 

9 დეკემბერს... 

შესამინევი არაფერია. · · დუღილი თითქმის სრული- . 
' 'ად დანელდა; აქა-იქ თითო- 
ოროლა ბუშტი-ღა სჩანს., 

დუღილი ჯერ არ გათავე- დუღილი სრულიად გათა- 
ბულა; ტემპერატურა გარე– ვდა და ღვინო«(კ დაიწმინდა;. 

გან ჰაერზე მაღალია. ქიმი- ტემპერატურა ისეთივეა, რო– 

ურმა ანალიზმა აღმოაჩინა: “” „გორც გარეგანი პაერისა. ქი- 

| მიურმა. ანალიზმა აღმოაჩინა. 

“მაქარი – –. 8, 9/ე შაქარი. „ა 0,იც9/ე. 

ალკოგოლი, –- 8, ალკოგოლი „– 10;ევ–– 
სიმჟავე _ – 1 სიმჟავე _ –. 106
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აქედან („ცხადად სჩანს--რა დიდი განსხვავება არის ამ ორ- 

გვარ დუღილს შორის. იმ შემთხვევაში, როცა დუღილი ჩა- 

ფლული ქაჭით იყო მოხდენილი, ეს ჭაჭა არ დაძმარდა და 

არც ფერი დაჰკარგა; დუღილი ძალიან მალე გათავდა, ხუთ–- 

ექვს დღეში სრულებით დამთავრდა და ამ მოკლე ხანში ჭაჭი–- 

·დან საკმაოდ გადავიდა ღვინოში ყველა ის საჭირო ნივთიერება– 

ნი, რომლებიც ღვინის თვისებას შეეფერებიან. ღვინო წმინდა 

დადგა, კარგად შეიღება და გადმოღების დროს თითქმის გან- 

'თავისუფლდა ყველა იმ ნივთიერებათაგან, რომლებიც მხოლოდ 

·დაწმენდის დროს უნდა გამოეცალნენ ღვინოს; ღვინის მარილი 

·"(კრემორტარტარი) და აზოტური ნივთიერებანი უკვე დაილე– ' 

„ქნენ. ამასთან ისიც არის შესანიშნავი, რომ დუღილის დანე– 

ლების დროს თითქმის მთელი მაქარი განაწილდა. ერთი სი- 

ტყვით, ჩაფლული ქუდით დადუღებული ღვინო. სადუღებელი– 

·დან გადმოღების დროს სრულიად განთავისუფლებულია იმ ნი- 

ვთიერებათაგან, რომლებიც შემდეგ ხშირად არიან მიზეზნი 

მისი გაფუჰებისა და წახდენისა.–– მოტივტივე ქუდით დუღილის 

-დროს კი, როგორც ვნახეთ, დუღილი დიდ ხანს გძელდება, ქჭა– 

„ჭას ობი და ძმრის დედა ეკიდება და დუღილის გათავების 

“დროს ღვინო. ისევ მღვრივე და შაქრიანი რჩება. მართალია, 

„აჭის ჩაზელის შემდეგ ობი და ძმრის სუნი აღარ ეტყობა, მა– 

„გრამ ეს მხოლოდ. გარეგანი შეხედულობით. ობიც და .ძმარიც 

ახლა მთელ ღვინოში არის არეული და ამისთვის (ცხადად აღარ 

უტყობა; ქიმიური და მიკროსკოპიული ანალიზი კი ძმარსაც 

და ობსაც აღმოაჩენს. მაშასადამე, ღვინო. გაფუჭებული და და– 

სნეულებულია. 

9) მრაგალ–სართულიან სადუღებელში მრავალი ჩაფლული ქუდით · 

–_ ტკბილის დუღილი» 

მრავალ-სართულიანი სადუღებელი ჩანა ისეთივეა, რო- 

გორც წინანდელი, მხოლოდ იმ განსხვაეით, რომ “ამ ჭურ–-
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ჰელს ერთი ყალბი ფსკერის მაგივრად რამდენიმე ყალბი ფსკე– 

რი აქვს სხვა-და-სხვა სიმალლეზე. ამისთანა ჩანას ხშირად ოთ.- 

ხი ან ხუთი ყალბი ფსკერი აქვს (სურათი 31) და, მაშასადამე, 

დუღილის დროს ჭა- წ წო | ი ო 

პაც განაწილებული ი), 
იქნება ოთხს ან ხუთ 

გუდად, ყოველი ქა- 
ლბი ფსკერის ქვეშ. 

ამგვრ სადუღებელ 
ჩანამი თუმცა დუღი- | 

ლი ძალიან კარგად აწევს საბისთბეი 

მიდის, ტემპერატურა. -=53 

ტკბილში ყოველგან 
ერთგვარია და დუ- # 
ღილიც მალე თავდე- ჩ#L ე 
ბა, “რმაქარი მთლად წ 

ნაწილდება, ღვინო. ს. 

კარგი ფერისაა და კა– 4 (ემრე აწონა წინა წიწიმი იინაIIIXსა 
სურ. 81, 

რგად დაწმენდილი ოთხ-სართულიანი ჩანა. 

დაება, მაგრამ ამ მრავალ სიკეთესთან ერთი უმთავრესი ნაკ- 

ლულევანებაცა აქვს: ამგვარი სადუღებელი ძალიან ძვირად: 
ჯდება და ამასთან იმის გავსება და მომზადება დიდ ჯაფას დ> 
ბევრ დროს თხოულობს, ამის გამო. ეს · ჭურჭელი არ არის გა- 

ვრცელებული. 
„ ამ სხვა-და-სხვა გვარ სადუღებელ ჰურჭელმი რომელი. 

უფრო. კარგია და გამოსადეგი? რასაკვირველია ის, რომელი(3 

ადვილი სახმარებელია,' ძვირად არა ღირს, იმაში დუღილს დი–- 

დი ხარჯი და დრო. არ შუნდება და დუღილსაც რიგიანად წაი– 

ყვანს: ვისაც რა ჭურჭელი “აქვს, იმას ადვილად შეუძლიან იმი- 

სი რიგიანად მოხმარება, თუ. ცოტაოდენ ყურადღებას მიაპყ- 

რობს და იმაში ისე დაადუღებს ტკბილს, როგორც საჭიროა. 

უმთავრესი- ყურადღება -ორ გარემოებაზე უნდა იყოს მიქცეუ- 

ლი:. 1) ჭურჭელი გერმეტიულად უნდა იყოს დახურული მთელი 
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დუღილის განმავლობაში და მხოლოდ .. იყოს გაესებული; 

2) მთელი დუღილის განმავლობაში ქაჭა და ტკბილი კარგად 

იყოს არეული. 

თუ ეს ორი პირობა კარგად და ყურადღებით არის 'მე- 

სრულებული, მაშინ სადუღებლად ყოველ გვარი ჭურჭელი 
გამოსადეგია. ამ პირობების ასრულებით დუღილის დროს ქუ- 

დად მოქცეული ქაქა სუფთად შეინახება, ობი, ძმრის დედა არ 

მოეკიდება, დუღილი კარგად და მალე გათავდება და ღვინო; 
შემკული იქნება ყოველი საჭირო. ნივთიერებით. 

რადგანაც ჩვენში სადუღებლად ხშირად ქვევრს ხმარობენ, 

ამისათვის აქ მხოლოდ ამ ჭურჭელში დადუღების შესახებ ვი- 

ტყვით ორიოდე სიტყვას:. 

კარგი იქნებოდა, რომ სადუღებელ ქვევრს ყელზე ირგვ- 
«ლივ არშიასავით ჰქონდეს შემორტყმული ან ხის ან ქვიტკი- 

რის და ან თიხისავე ლარი და ქვევრის სარქველი ხუფის, და- 

გვარი იყოს იმ ვარაუდით, რომ დახურვის დროს ხუფის ნაპი- 

რები ღარში ჩაიჭქედონ. ღარში რომ ცოტაოდენი წყალი ჩავა- 

სხათ, მაშინ ამ ხუფის ნაპირები წყალში იქნება ჩადგმული და 

ამის გამო. ქვევრი გიდრავლიურად იქნება დახურული, „ჰაერი 

ქვევრში ვერსაიდან ველარ ჩავა. ამგვარ სარქველს ორი ნახე– 

რეტი უნდა ჰჭონდეს; ერთში ნახშირის სიმჟავის ამოსაშვები 

მილი იქნება ჩამაგრებული და მეორე კი საცობლით დახურუ– 

ლი. მთელი დუღილის განმავლობაში ყოველ დღეს დღეში სამ- 

ჯერ (დილით, შუადღისას და საღამოზე) ქვევრის ძირიდან 

ტკბილს ზედა პირზე, ჭაჭაზე, ამოასხამენ სასრუტის შემწეო- 

ბით. ამ ტკბილის ზემოდ ამოსხმის დროს სარქველის ნახვრე- 

ტებს ახდიან, ერთში ეგრედ წოდებული პატარა ხელთ-სასრუ– 

ტის ღერს ჭაურჭობენ ისე, რომ იმის ბოლო თითქმის ქვევ- 

რის ძირამდინ ჩავიდეს და სასრუტის მილს კი, რომელსაც მო– 

კლე კაუჩუკის მილი აქვს ჩამოცმული, მეორე ნახვრეტში ჩაუ- 

შვებენ ისე, რომ იმის ბოლო. ჭაჭის ზედა პირზე იყოს დანდო– 

ბილი. მერე სარქველზე შესდგებიან, სასრუტს ფეხით დაიმაგ–- 

რებენ და ორივე ხელით» კი სასრუტის ტარს შეათამაშებენ
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აწევ დაწევით ამგვარად, ქვევრის ძირში მყოფი ტკბილი ჭა– 
ჭას · დაესხმება. ნახევარ საათის მუშაობის შემდეგ სასრუტს. 

ამოიღებენ, გარეცხენ ცივ წყალში და სარქვლის ნახვრეტებს 

ისევ ისე დაუცობენ, როგორც წინად იყო. თუ ხელის სასრუ– 

ტის მაგივრად ღვინის გადასაღები დიდი სასრუტი არის, რა- 

საკვირველია, იმის: მოხმარებაც “შეიძლება. თუ გიდრავლიური. 

სახურავის გაკეთება მოსახერხებელი არ არის, მაშინ ყოველ- 

გვარი ორ-ნახვრეტიანი სარქველის · გამოყენებაც "”"შეიძლება; 

ამ შემთხვევაში საჭიროა გარედან · გაჯით · გაილესოს ქეევრის. 

პირი და სარქველის ნაპირები. –-მაშინ ქვევრი გერმეტიულად. 

იქნება დახურული. => 

32 სურათი გვიჩვენებს ყელ ღა- 

რიანი ქვევრის და. მისი სარქველის 

სქემას; აქვე ისიც სჩანს, თუ ხელის 

სასრუტი როგორ არის სადუღებელ- 

მი ჩამდგარი. ამგვარად წაყვანილი 

დუღილი ძალიან მალე გათავდება და 

მთლად დამთავრებულიც. იქმნება გა- 

თავების დროს. დუღილის დანელების “ 

შემდეგ ნახშირის-სიმჟავის. ამოსასვ– 

ლელ მილს ამოაძრობენ ღა წმინდა „6 

ბამბით დაუცობენ ღვინის გადაღე– / 

ბამდინ. 

ჩვენში ქვევრი, მეტადრე სადუღე- 
ბელი, ხშირად მიწაში არის ჩაფლუ– 

ლი. ამ ჩვეულებას კარგი და ავი შე- 

დეგი ექნება გარემოების დაგვარად. 

თუ საზოგადოდ დუღილის დროს 

ჰაერი ძალიან თბილია, მაშინ მიწა– 

ში ჩაფლულ ქვერში დუღილი კარ- საათი 

გი იქნება, რადგანაც, რაც უნდა ცხე- „სურათი 892, . 

ლოდეს, მიწას მაინც თავის სიგრილე აქვს და. ტ კბილსაც გაა– 
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გრილებს. მაშასადამე, დუღილის დროს. ტკბილის ტემპერატუ- 

რა ძალიან. არ აიწევს და დუღილი. ნორმალურად წავა, მაგრამ 
თუ თითონ ამინდი გრილია, მაშინ ამისთანა სადუღებელი მავ- 

'“ნებელიც იქნება, რადგანაც დუღილის ტემპერატურის ერთ ხა–- 
“რისხზე დაყენება ძნელად“ მოხერხდება.. რადგანაც დუღის ტემ- 
ბერატურის მნიშვნელობაზე ჩვენ ვრცლად: გვქონდა ლაპარაკი, 

ამისთვის აქ გაქტორებას საჭიროდ „აღარა „ვრაცხავთ.. 

1“ 

ქ ' დუღილში გაჩენილი. ნსშირის ”სიშეჯვის მოსმარება 

და მუშაობის “ დროს პიფრთხდა.. 

__ + დუღილის დროს დიდძალი ნახშირის · სიმჟავე _ ჩნდება; 
რომელიც ტყუილ- უბრალოდ იკარგება; ამასთან. ეს ნახშირის 

სიმჟავე დიდად. მავნებელიც. არის მუშებისათვის, თუ, რასაკვი- 

რველია, დუღილი მარან ში ხდება. ამისათვის .აქ ორიოდე სიტყვას 

ვიტყვით ამ ნახშირის სიმჟავის, მოხმარების. და მარანში სიფრ–- 

„თხილით მუშაობის. შესახებ დუღილის. დროს. 

- იმის წარმოსადგენად, თუ რამდენი ნახშირის სიმჟავე ჩნდე– 

ბა ტკბილის. ·დუღილის, დროს, საკმარისია მოვიგონოთ წინად 

ნათქვამი, რომ 100 ნაწილი. შაქრიდან დუღილის დროს თი- 

თქმის 49 ,ნაწილი "ნახშირის სიმჟავე ჩნდება, რომელსა/ დაახ- 

„ლოვებით 26,000 ლიტრი, ტანი ექნება. რადგანაც ჩვენში 15ი 

მილიონ ლიტრზე. მეტი ტკბილი მოდის, საშუალოდ 208%/ე % შა– 

ქრიანი, მაშ ამ ტკბილის 80 მილიონი კილო. შმაქრიდან 14,» მი- 

ლიონი "კილო. „ნახშირის სიმჟივე უნდა გაჩნდეს, რომელსაც 

77,ე1ი ლიტრი ტანი ექნება. ამოდენა ნახშირის სიმჟავეს დიდი 

ფასი აქვს და. იმისი ჰაერში გაშვება, რასაკვირელია, ბედოვლა–- 

თობა არის. "რადგანაც დაჩხინტულ ანუ შეკუმშულ ნახშირის 

სიმჟავეს. ახლა დიდი, გასავალი აქვს მრეწველობაში, ამისათვის 

ამერიკაში და ზოგიერთ ევროპის ადგილებშიაც დუღილის დროს 

გაჩენილ ნახშირის „სიმჟავეს ჰკუმშავენ და ჩხინტად აქცევენ, შე–- 

საფერ ჰურქპელში ·ინახავენ და ჰყიდიან. ამ ნახშირის სიმჟავის
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გამოყენება სხვა ნაირადაც შეიძლება, რომელიც უფრო. მო- 

სახერხებელია პატარა მამულების პატრონ ებისთვის, საზოგადო. დ 

ჩვენს ქვეყანაში. თუ დუღილი დახურულ  პურჭელში ხდება, 
მაშინ ნახშირის სიმჟავის ამოსადენი მილის ბოლოს ჩასდებენ 

იმისთანა ჭურჭელში (პატარა ქოცო, ჩანახი და ან პატარა ბოჩკა), 

რომელიც სავსეა ნახშირის სიმჟავის ნატრიანი მარილის ხსნი- 

ლით (Mგ2009); ეს მარილი ნეიტრალური მარილია და ნახშირის 

სიმჟავის ზედმოქმედებით მჟავე მარილად გადაიქცევა, როგორც 

ფორმულა გვიჩეენებს: M92009-LII20 -+-C02=>9M8წC00 3. 
როგორც ვხედავთ, ეს მარილი ნახშირის სიმჟავეს უერთ- 

დება და მჟავე მარილად იქცვევა; ეს უკანასკნელი ბევრად უფრო. 

ფასიანია ვინემ ნეიტრალური მარილი. ამგვარად ნახშირის სი- 

მჟავესაც მოიხმარებენ და სადუღებელ ადგილში მუშაობა, სა– 

შიში აღარ იქნება. " >"· 

ყველამ კარგად. იცის, რომ ადამიანი და ყველა სულდგმუ– 

ლი, თუ იმისთანა ადგილში მოემწყვდია, სადაც ნახშირის სიმჟა– 

ვე ბლომად არის, მაშინვე დაებნიდება და მოკვდება კიდეც, თუ 

მალე თავისუფალ ჰაერში არ გამოიყვანეს; ყველამ კარგად იცის, 

რომ დიდ ხანს: დახურულ ორმოში ჩასვლა არ შეიძლება ჰაე–- 

რის გაუწმენდელად.' სადუღებელი” ადგილიც, თუ, რასაკვირვე– 
ლია, დახურულია, უეჭველად უნდა” განიავდეს, რომ მუშას -ვნე– 

ბა არ მიეცეს. სადუღებელ “მარანში შესვლის დროს ყოველ- 

თვის თან ანთებული სანთელი უნდა შეიტანონ. და ძირს და- 

'სდგან. თუ სანთელი არ გაქრა,“ მაშინ შიში არ უნდა პქონ- 

დეთ და თუ სანთელი. გაქრა, მაშინ საჩქაროდ უკანვე უნდა 

„გამოვიდნენ და ჰაერის განახლებას,: ვენტილაციას შეუდგნენ. 

მრავალი სა მუალება “არის ჰაერის გასაწმენდი: ცეცხლის . დან– 

თება, ჩალის ან” თივის · ანთება " შესასვლელ” კარებში, კირის 

წკლით პკურება კედლებისა და ნიადაგისა; მაგრამ ყველა ამას 

მაყალში: გაჩაღებული” ნახმირი სჯობიან; რომლის მოქმედე– 

ბაც უებარია და ჩქარი. ' ერთ პატარა 'მაყალს, რომელზედაც 

ორი-სამი გირვანქა ნახშირია გაღვივებული და რომელიც სა– 

დუღებელი ადგილის ნიადაგზე სდგას, 2,000 კუბიკური მეტრი
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ადგილის გაწმენდა შეუძლიან და ძალიან ჩქარაც. აქ ჩვენ არ 

“შევუდგებით იმის გამოკვლევას, თუ გაღვიებული ნახშირი რო- 

გორ მოქმედებს ამ შემთხვევაში; ჩვენმა ხალხმა კარგად იცის 

გაღეივებული ანუ ანთებული (კეცხლის მოქმედება ამ შემთხვე– 

ვაში, რადგანაც ყოველთვის ორმოს ახდის უმალვე შიგ ჩაჰყრიან 

ზოლმე ანთებულ ჩალას და ან თივას და მხოლო.დ ამას შემდეგ 

ჩავლენ შიგა. 

თუ ნახშირის სიმჟავით ვინმე დაიბნიდა, მაშინვე ჰაერზე 

უნდა გამოიყვანონ,“ ტანისამოსი გახადონ, მეტადრე უფრო გუ- 

ლი გამოუჩინონ, (კივი ძმარიანი წყლით ·"უპკურონ გულ-მკერდი 

და სახე და ცოტაოდენიც ჩააყლაპონ ესევე წყალი; ჰაერი ძა- 

ლად ჩაასუნთქონ, გოგირდის წუმწუმა ასუნებინონ და როცა 

გონზე მოვა, თბილი ღვინო დაალევინონ. : 

დუღილის შემდეგ რა მდგომარეობაშია ტკბილი? 

· აღელვებული დულის. შემდეგ ტკბილის თვით-არსებობა 

თავდება და იმის მაგივრად ახლა სრულიად სხვა დგება, შეიძლება 

ვთქვათ, ახლა სულ .სხვა ახალი არსება ჩნდება--მაჭარი ანუ 

ახალი ღვინო. ეს არსება პირველად ძლიერ ნორჩია და სრუ- 

ლიად ; არა: ჰგავს იმას, რაც შემდეგ მისგან დადგება, როცა იგი 

ან კარგი მოვლით შეიძენს შესაფერ ძალას და ღირსებას და ან 

მოუვლელობით ნაკლულევანებას და სენს. · რაც უნდა გამო- 

(კდილმა ღვინის დამყენებელმა გასინჯოს ახლა ის, მაინ(კ ვერ 

“შეიძლებს გადაწყვეტილი რამე სთქვას ამ ახალი ნორჩი არსების 

შესახებ; ძნელი შესატყობია--დიდი ხნის არსებობა ექნება იმას, 

თუ მალე მოაკლდება სიცოცხლეს. ისიც ძნელი შესატყობია -- 

ცხოველი და ჯანიანი ღვინო. დადგება, თუ ტლანქი და უღონო. 
ამ ახალ არსებას და წინანდელ ტკბილს შორის დიდი გან- 

სხვავება არის: წებოიანი, მაქრიანი და უფერო სხეულის მაგივ- 

რად, როგორიც ტკბილი იყო, ახლა (კხოველი, ალკოგოლიანი 

და მეტ-ნაკლებად , შეხამებული სხეულია. ქიმიური ანალიზი 

გვარწმუნებს, რომ თუმცა მინერალური მისი შედგენილება. ისე– 

თივეა, როგორც ტკბილისა, მაგრამ ორგანიული ნივთიერებანი 

კი დიდად და ძალიან ი()კლებიან; ზოგიერთი მათგანი შეცო-
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· ტავებულა, ზოგი ' სრულებით გამქრალა და „მათ .!'მაგიერ · მრავა– 

ლი სხვა ახალი სხეული გაჩენილა,- თუმცა კი მისი შედგენი–- 

"ლება ჯერ მაინც დასრულებული. და. დამთავრებული „არ არის. 

-ეს სხეული, ეს არსება მხოლოდ მაშინ დაემსგავსება რამე შე– 

სრულებულს, მხოლოდ მაშინ გამოიჩენს „თავის ხარისხს და თვი– 

სებას, ერთი სიტყვით, თავის. თავს, როცა სადუღებელიდან გად– 

მოღების შემდეგ გაიწმინდება შერეული გაუხსნელი სხეულე- 

ბისაგან, რომელთ შორისაც ის გაჩნდა, და როდესაც გაივლის 

მეორე- ეგრედ წოდებულ უჩინარ „ანუ ნელი „დულის.. ხან ას;. 'ეს 

არსება მხოლოდ. მაშინ .. დამთავრდება : და „მოიპოვებს თავის. 

ლირსებას და ბუნების თვისებას, როცა ის,თავიდან მოიშორებს 

ზოგიერთ მარილოვან სხეულს, დარჩენილ შაქარს, აზოტურ 

ნივთიერებათ და სხვ. მხალოდ მაშინ. „დაეტყობა თავისი: სიკე- 

თე და თვისება, მაშინ დაისვამს თავის ლირსების ბეჭედს, როცა 

რამდენიმე · გადაღების შემდეგ სრულებით გაიწმინდება დალე- 

ქილი. თხლიდან და · თითონაც სრულებით ,გამჰვირვალდება: და 

ამასთან ხანგრძლივი და ნაზი. ჰაერის ზედმოქმედებით ”შესანახავ 

ჰჭჰურქელში დამთავრდება, დასრულდება და ანუ, როგორც ფრან– 

გები ამბობენ, როცა ის საკმაოდ შეხნიერდება. (50 ჩ:5506ი1016იL% 

X161111)- – იაფიან მთიანი „2 

აქედან (კხადადა სჩანს, რომ ტკბილის დაღვინოებაშა სა- 

მი, შესანიშნავი ხანა არის: აღელვებული: დუღილი, ჩუმი ანუ, 

როგორც ამბობენ, შეუმჩნ ეველი „დუღილი. და ეთერიფიკაცი»> 

(შეხნიერება). | აი ათ : . 

პირველი ხანას ფიზიოლოგიური „ვითარება ჩვენ უკვე გავ– 

სინჯეთ; დაგვრჩა მხოლოდ ქიმიური მხარე ამ დუღილისა, ესე. 

იგი, დაწვრილებითი განხილვა და ცნობაში მოყეანა იმ „ცვვლი– 

ლებათა, რომლებიც -ტ კბილში მომხდარან ამ აღერვებული დუ- 

ღილის დროს... ...,, ! –_ – ! 
ბევრი და მეტი ლაპარაკის ასაცილებლად. ჩვენთვის ისი(კ 

საკმაო. იქნება, თუ. ჩვენ. აქ მოვიყვანთ ამ. ცვლილებათა სქემას 

ანუ სურათს და „შევუდარებთ ტკბილის იმ შედგენილებას, რო– 

მელიც ჩვენ უკვე დაწვრილებით ვიცით. ეს შედარება ცხადად
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დაგვანახვებს––რომელი სხეული შეუცვლელად გადავიდა ტკბი- 
ლიდან ღვინოში, რომელი შეიცვალა ანუ სრულებით გაქრა 

და მათ ადგილას რომელი გაჩნდა · ახლად. 

აი კს 

წყალი 

ეტილ-ალკოგოლი, C”I-0 – . 
_ 

პროპილ-ალ კოგოლი (8.45 LI8) 

ბუტილ-ალკოგოლი C040/1ბ%0 

ამილ-ალკოგოლი C0ILI120 – 

ყურძნის შაქარი––- 

სქემა: 

_ იგივე რაოდენობა დარჩა, 

როგორც ტკბილში იყო. 

, ––ახლად გაჩენილია, ტკბი– 

“ 'ლში არ იყო. 

–-ესეც ახლად გაჩენილია, 

ი გა ტკბილში არ იყო. 

გომიზი, დექსტრინი და ცვილი – 

· · =–ესეც. ახლად გაჩენილია. 

„ესეც ახლად გაჩენილია. 

=უ სრულებით აღარ არის 

და ან ძალიან ცოტა. 

--ან სრულებით აღარ არიან. 

და ან დაცოტავებულან. 

აზოტური ნივთიერებანი დ დ ჟელატინი--ესენიც ძალიან დაცო- 

საფერავი ა 

ტანინ ი – 

გლიცერინი 
სურნელოვანნი სხეულნი · 

თავისუფალი ღვინის, სიმჟავე 

ძმრის სიმჟავე 026110? 

ვა შლის. სიმჟავე –– 

ნახშირის სიმჟავე 

ქარვის სიმჟავე. 019501 

ღვინის მჟავე მარილი 

„ ტავებულან. 
–-ტკბილში არ იყო, ეხლა 

კი ბევრია, ჭაჭიდან ამო- 

ღებულია. 
–-არც ეს იყო ტკბილში, 

ეხლა კი ბლომად არის. 

––ახლად გაჩენილია. 

––მომატებულან. 

––შეცოტავებულია. 
–-ახლად გაჩენილია, თუმ- 

ცაკი ძლივს შესამჩნევია 

––შეცოტავებულია. 
ახლად გაჩენილია. 

––ახლად გაჩენილია. 

––შეცოტავებულია.
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ორის, ფოსფორის, გოიირდის 
ქდ კაჟის სიმჟავენი , ზ ბ წ , სანი არიან,როგორც ტკბი- 

. ლში. 
სოდენი თითქმის იმავე რა– 

თითქმის იმავე რაოდენობი- 

მარილოვანნი სხეულნი: კირისა, მა– 
გნეზიისა, რკინისა და სხვანი · ოდენობისანი არიან, რო- 

გორც ტკბილში. 

ახალი ლვინის-- მაჭრის -- გაწმენდა 

მაჭრის გაწმენდა მდგომარეობს სადუღებლიდან გადმო- 

-ღებაში და ჭაჭის დაქაჩვაში. მაჭრის ამ ორგვარ გაწმენდას დიდი 

მნი” შვნელოზა აქვს, რადგანაც ერთიც და მეორეც ღვინოს აცლის 

იმგვარ სხეულებს, რომლებთანაც ის დადუღდა და რომლები(), 

თუ ღვინო. მათთან დიდხანს დარჩა, გემოს და ხასიათს გაუფუ–- 

ჭებენ. . 

სხდუღებლიდან მაჭრის გადმოღება. კლერტში და კურკა-ჩენ- 

ჩოშმი მრავალი იმისთანა ნივთიერებანი მოიპოვებიან, რომლებიც 

თუ ღვინოში შეერივნენ, გემოს გაუფუჰებენ, მეტადრე თუ ჯარ–- 

და ლაპარაკი, ჩვენ მაშინ ვუჩვენეთ, რომ როგორც კლერტსა 

· და მარცვალს შორის, ისე ჰაჭასა და ტკბილს შორის განსხვა- 

ვება მათში მყოფ ნივთიერებათა რაოდენობაზე არის დამოკი- 

დებული და განსაკუთრებით საფერავისა და ტანინის რაოდენო– 

ბაზე. მაშასადამე, ჭაჭაზე დადუღებულ ღვინოში თუ განსხვა- 

ვება იქნებ რამე, ეს განსხვავება იმათ შედგენ ილებას 

"კი არ შეეხება: არამედ იმ ნივთიერებათა რაოდენობას;. რო- 

მელსაც ღვინოები ამოიღებენ · ჭაჭიდან · 'და. კლერტიდან 

დუღილიდან · დაწყებული სადუღებლიდან გადაღებამდინ. რა- 
ოდენობა; ამ ნივთიერებათა, რასაკვირველია, სხვა-და-სხვა იქ- 

ნება სხვა-და-ხვა ღვინოებში, ამ ღვინოების ალკოგოლის რაო–- 

დენობის დაგვარად; ესევე იქნება დამოკიდებული სადუღებელ 

კურჯელზე „და დუღილის რიგზე; 'აგრედვე · თვითონ ყურძნის
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ჯიმზე და “სხვა მრავალ გარემოებაზე, რომელთა შორისაც ვა- 

ზი იყო. და ყურძენი დამწიფდა. ამისათვის ძალიან ძნელია სა–- 

ზოგადოდ გადავწყვიტოთ-– რამდენი ხანი უნდა დარჩნენ ქაქა 

და ლვინო ერთად. თუ საჭეროა, რომ ღვინოში ბევრი ტანი- 

ნი იყოს, სურნელოვანება ემჩნეოდეს და ფერიც მუქი ჰქონ- 

დეს, მაშინ რასაკვირველია ღვინო. დიდხანს უნდა დარჩეს ჭა- 

ჭასთან; წინააღმდეგ ამისა, თუ საჭირო და სასურველია, რომ 

ღვინოს ცოტა ტანინი, ფერი და სურნელოვანება ჰქონდეს, მა– 

შინ მალე გადაიღებენ. საზოგადოდ კი ერთი უმთავრესი და 

უპირველესი კანონი უნდა ვიქონიოთ მხედველობაში--ერთ- 

გვარ საზლვარს, მაცერაციის დაწყების საზღვარს არ უნდა გა- 

დავცილდეთ, რადგანაც ამ საზღვრის შემდეგ ღვინოს უეჭველად 
ცუდი გემო. მიეცემა. მაცკერაციას ეძახიან იმ მოელენას, როცა 

ღვინო. კლერტში და ჭაქაში მყოფ ხის შემადგენარ ნივთიერე- 

ბათ ამოღებას დაიწყებს. როცა დუღილი აღელვებულია და 

ღვინოში ბევრი ნახშირის სიმჟავე არის, მაცერაცია მოსალო- 

დნელი არ არის; მაშინ კი, რო/კა ღვინოში ეს ნახშირის სიმ- 

ჟავე შეცოტავდება, მაშინ ეს მოვლენა მოსალოდნელია -––მა– 

შინ ლვინო. ჭაჭაზე და კლერტზე ისე იმოქმედებს როგორც 

ალკოგოლიანი წყალი და ხის შემადგენარ ნივთიერებათ გახს–- 

ნის, ამისათვის ღვინოს ხის გემო. მიეცემა. 

აქედან ცხადია, რომ ზოგიერთა შემთხვევის გარდა, მაქჭა–- 

რი ჭაჭას უნდა გაშორდეს დუღილის ·დანელების უმალვე, თუ 

რასაკვირველია ამ დროს ღვინოს საკმარი საფერავი და უტა- 

ნინი აქვს; ხანდისხან უფრო ადრე გადმოღება სჯობიან, გან- 

საკუთრებით მაშინ, როცა ღვინო დიდ ხანს არ უნდათ შეინა- 

ხონ. მართლა-და, თუ ყურძენი ბევრ-საფერავიანია და ტანი- 

ნიც ბევრი აქვს და ამასთან დუღილიც ჩაფლული ქუდით მოხ- 

და, მაშინ დიდის ხნით არ შეიძლება ჭაჭის და ღვინის ერთად 

შენახვა. მაშინ ურჩევენ სამი დღის შემდეგ (დუღილის დაწყე– 

ბიდან) გადმოღებას, თუ ღვინო. დიდ ხანს შესანახავი არ არის; 

ღვინო. კარგი დადგება. ამის წინააღმდეგ, თუ ღვინო. დიდ ხანს 

"შესანახია (რამდენიმე წილით), მაშინ სჯობს უფრო. მეტი ხა-
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ნი იყოს ღვინო. და ჭაჭა .ერთად, რადგანაც ცნობილია, რომ 

ცოტად მწკლარტე ღვინო ხანში შესვლით უფრო.. კეთდება. 

მაჭრის ჰჭაჭიდან გადასაღებად. ორი: ვადა არის, რომლის გადა– 

ცილებაც კარგი არ იქნება ––სამი დღიდან ათ დღემდინ; · არც 

სამ დღეზე ადრე და არც ათ დღეზე გვიან (დუღილის. დაწყე– 

ბიდან) გადაღება სასარგებლო. არ იქნება. ამ მიჯნებ “მორის, 

რამდენადაც მაჭარი გვიან არის გადაღებული, იმდენად ის დიდ– 

ხანს უნდა შეინახონ დასამთავრებლად, ის ღვინოები კი, რომ- 

ლებიც ათი დღის შემდეგ არიან გადაღებულნი, მაგ. · 20 ან 

30 დღის შემდეგ, მა/კერაციის ღვინოებია და შენახვით მათი 

დამთავრება და გაუმჯობესობა ძნელი მოსალოდნელია, ამისა–. 

თვის მათი შენახვა, დიდ ხანს “შენახვა, ტყუილ-უბრალო. ხარჯი 

იქნება. ამგვარ 'ღვინოებს ჩვენში ბევრნი .აფასებენ და ·სჯობს 

მალე გაიყიდოს. ია. 

მაჭრის გადაღების დროს ჭაჭა დაკვირვებით უნდა გაისინ– 

ჯოს და თუ რამე სუნი აქვს, განსაკუთრებით ობისა ან ძმრი-' 

სა, წამხდარი ჭაჭა სრულებით» უნდა მო'მო+დეს, სჯობს ცოტა 

საღი ჭაჭაც თან გაატანონ. "ეს წამხდარი ჭაჭა ცალკე უნდა 

შეინახონ იმისთანა ადგილს, სადაც ღვინოები არ არის; იმას 

შემდეგ მოიხმარებენ ძმრის დასაყენებლად ან სხვანაირად. 

ყველაზედ უბრალო. საშუალება მაჭრის -გადასაღებად, თუ 

მოსახერხებელია, ის -იქნება,: რომ სადუღებელის ძირიდან ონ- 

კანის და კაუჩუკის მილის “მემწეობით ღვინო. სხვა "ჭურჭელში 

გადაასხან. კარგად გაკეთებულ სადუღებელში ონკანის შიგნით 

მილს ბადე აქვს გადაფარებული, რომ მაჭარს კურკა და ჭაჭა 

არ. გამოჰყვეს, თუ. სადუღებლად ქვევრია . ნახმარი; მაშინ .ამ 

ღვინოს ქვევრის პირიდან ილებენ ჭაჭის ამოღების. შემდეგ და 

სხვა ცარიელ: და სუფთა ქვევრში: გადაასხამენ. სამწუხაროდ ·ამ– 

გვარი გადაღება. ღვინოს ამღვრევს · და ამისათვის კარგი არ 

არ არის. სჯობს ქვევრიდანაც სასრუტის შემწეობით გადაიღონ, 

მაშინ ღვინო. არ აიმღვრევა.. ხშირად სადუღებელი ჭურჭელი-–- 

ჩანა არის თუ ფუდრი--იმავე ადგილას არის, სადაც ის 'ჭურჭე- 

„ლი, რომელშიაც ღვინო. უნდათ გადაიღონ; ამ შემთხვევაში,
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რასაკვრელია, ღვინო. თავისთავად მარტო. · მილის შემწეობით 

ვერ გადავა --–მაშინ ამ ლვინოს ჯერ რამე აუზში გამოუშვებენ 

და აქედან ჩაფებით გადაიღებენ. ეს დიდ დროს და ჯაფას 

თხოულობს და ამასთან არც კარგია, ლვინო ცივდება, ნახში- 

შიშოა, შეძდეგი ჩუმი დუღილი კარგად ვეღარ წავა. ყველაზე 
«უფრო. გავრცელებულია სასრუტის შემწეობით გადაღება. ამ 

შემთხვევაში სასრუტის ერთ: მილს · შეუერთებენ საღუღებლის 

ონკანს და მეორე მილს კი იმ ჭურჭელში ძირამდინ ჩაასვენე– 

ბენ, რომელშიც უნდა გადაიღონ. (სურათი 83). ამგვარი გა- 

  

“ სურათი ვვ, 

ელვინი | და მაჭრის გადმოსაღები სახრუტი. 

"დაღება იმით · არის კარგი,” 'რომ' ღვინო. არ, აიმღვრევა, არც ჩა- · 

ნჩქარით გადავა და, მაშასადამე, არფ“ გაცივდება, არც ნახშირის 

სიმჟავეს დაჰკარგავს და არც ჰაერი შეერევა.--–თუ სასრუტი არ 

არის, მაშინ სადუღებელის ონკანს. უნდა ჩამოეცოს კაუჩუკის 

მილი "და ეს მილი რომელსამე დახურულ აუზში ძირამდინ ჩაი- 
დოს და:ისე ჩაისხას · ღვინოჯ რომ ძლიერ არ შეინჭყრეს და ნა-
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ხშირის სიმჟავე არ დაკარგოს. აქედან ნება-უნებლიედ ჩაფებით 

გადაიღებენ და აქაც, რასაკვირველია, სიფრთხილით. 

ის ჭურჭელი,–-– ქვევრია თუ ბოჩკა-- რომელშიც მაჭარს გა– 

დაიღებენ, სხვა-და-სხვა ტანისაა: ქვემო საფრანგეთში, ჯაზაირ- 

ში, ტუნისში, იტალიაში, ისპანიაშმი და პორტუგალიაში ხმა- 

რობენ დაბალი ხარისხის ლვინოებისთვის დიდრონ ფუდრებს, 

სადუღებელი ფუდრების მსგავსებს. კარგი განთქმული ღვინო- 

ებისთვის კი, ე. ი. იმ ღვინოებისთვის რომლებიც შენახვის 

ლირ“სნი არიან, უფრო. პატარა ჭურჭლებსა ხმარობენ, პატარა 

ბოჩკებს; ქვევრიც კარგია. ერთი მწერალის სიტყვით, მედოკში 

(Mბძიძ), სადაც გამოჩენილი ღვინოებია, მაჭარს სადუღებლი- 

დან ჯერ დახურულ 500 ლიტრიან აუზში ჩაასხამენ; აქედან 

კოკებში გადაასხამენ ჩაფებით და კოკებიდანა( ძაბრების ”შემ- 

წეობით პატარა, 80 თუნგიან (228 ლიტ.) ბოჩკებში. იმავე 

მწერალის მოწმობით, მედოკში ოთხგვარ ღვინოს ამზადებენ: 

პირველი ღვინო ანუ თავი ღვინო კარგი და გამოჩენილი ჯი- 

“მის ყურძნის ლვინოა; მეორე ღვინო–- დაბალი ხარისხის ყურ–- 

ძნისა, მესამე –– სადუღებლის ნაძირალი და მეოთხე –- ჭაჭიდან 

გამოწურული ღვინო. სასურველია, რომ, ვისაც მესაფერი ჭუ– 

რჭელი და დიდი მოსავალი აქვს, იმანაც ასე გაანაწილოს თა– 

ვისი მამულის ღვინო. 

ქვევრია თუ ბოჩკა და ან ფუდრი, რომელშიც მაჭარი 

უნდა გადაიღონ, დიდად გასუფთავებული და წმინდა უნდა 

იყოს; არავითარი სუნი და გემო არ უნდა ჰქონდეს, რადგანაც 

ღვინო. მაშინვე შეითვისებს ამ სუნს და გემოს და, რასაკვირ– 

ველია, წახდება. ამისათვის გადაღების წინად ჭურჭელი კარგად 

უნდა გაირეცხოს და გაიწმინდოს. კარგი იქნებოდა, რომ ჭუ- 

რჭელი გარეცხის შემდეგ და ხმარების წინად კარგი არაყითაც 

და ან ლვინით გამორეცხონ. ჭურჭლის გაწმენდაზე ჩეენ შემ– 

დეგ გვექნება ლაპარაკი. | 

ამასთან ესეც უნდა ვიქონიოთ მხედველობაში, რომ მაქ- 

“ის შესანახი ადგილი––მარანია თუ სარდაფი და ან ფანჩატური-– 

უნდა იყოს არც ძალიან ცივი და არც ძალიან თბილი; გან–
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საკუთრებით საყურადღებოა, რომ ჰავის შეცვლას არ შეეძლოს 

იმ ადგილზე მოქმედება, მთელი ერთი თვის განმავლობაში მა– 

არიი ილშმი ი ა, ჩო ილი მი და ამისათვის ად- რი ისევ დუღილში იქნება, ჩუმ დუღილში და ამისათვის ად 
გილის ტემპერატურა დუღილის სასარგებლო. ტემპერატურა 

უნდა იყოს; მაშასადამე, სიცივე უფრო მაწყინარი იქნება, ვი- 

დრე სითბო; ერთი თვის “შემდეგ კი, რო(/კა ჩუმი დუღილი გა-' 

თავდება, სიცივე უფრო. მა4გებელი: იქნება და, მაშასადამე, სა- 

სურველიც.-––ამასთან ისიც · სასურველია, “რომ იმ ადგილას 

ჰაერი გამშრალი არ იყოს, რადგანაცტ · "ამ შემთხვევაში ჰჭურჭე- 

ლი ძალიან დაიკლებს, ღვინო. დაშრება. 

როცა მაჭარი გადმოღებულია და სხვა ჭურჭელშია ჩას– 

ხმული (ქვევრია თუ ბოჩკა –სულ ერთია), აუცილებლად სა- 

ჭიროა, რომ ეს ჭურჭელი მთლად არ იყოს გავსებული და 

ამასთან თითონ მაჭარი ჰაერის ზედმოქმედებისგანაც იყოს და- 

ცული. მაშასადამე, ის ჭურჭელი საცობლით უნდა იყოს და- 

ხურული, მაგრამ ისეთი სა/ცცობლით, რომელიც ნებას მისცემს 

პჰურჭელში გაჩენილ ნახშირის სიმჟავეს თავისუფლად ამოსვლას 

და ჰაერს კი დაუშლის ჭურგელში ჩასვლას. ამისთანა საცობ- 

ლები“ სხვა- და– სხვა გვარია; აქ მხოლოდ სამი საცობლის სუ- 

რათს მოვიყვან და რომელიც უფრო. მოსახერხებელია, რასა- 
კვირველია, იმას მოიხმარებს ღვინის დამყენებელი. 

პირველი „საცრობელი (სურათი 34) 

'გიდრავლიური საცობელია; როგორც სუ- 

რათიდან სჩანს, ეს საცობელი შესდგება 

მოკლე თიხის მილიდან, რომელსაც · ზედ 

შუა ადგილას გარშემო. მიკოწიწებული 

აქვს რგვალი ჯამი “ისე, რომ ამ მილის 

ერთი ბოლო. ჯამის შუაგულშია. მილის 

ამავე ბოლოზე დამხობილია უფრო ვიწრო 

თიხისავე ჭურჭელი, რომლის პირის ახლო. 

გვერდები დახვრეტილია. ჯამში რომ წყალი 

ჩავასხათ, მაშინ ეს მილი გიდრავლიურად იქნება დახურული; ' 

მილიდან ნახშირის სიმჟავეს ამოსვლა შეეძლება და ჰაერს გა” 

რედან „ი არა. > 

  

  
სურათი 834,
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მეორე საცობელიც (სურათი 35) გიდრავლიური საცობე- 

ლია და ისევე მოქმედებს, როგორც პირველი, მხოლოდ ეს 

უფრო. მარტივია და ადვილად 

მოსამზადებელი. ბოჩკის პირში ან 

ქვევრის სარქველის ნახვრეტში 

საცობელია და ამ საცობელში მო- 

ხრილი შუშის მილიდ, რომლის 

თავისუფალი ბოლოდცკ წყლით სავ- 

სე ჯამშია ჩაყუდებული. თუ ბო- ა სურათი 85, 
ჩკამი ან ქვევრში ნახშირის სიმ 

ჟავე გაჩნდა, ის თავისუფლად ამოვა და წყალში გაივლის; გა- 

რედან ჰაერს კი არ შეეძლება ბოჩკაში ჩასვლა, წყალი გაა- 

ვსებს მილს და ჩასვლის ნებას არ მისცემს. , 

მესამე საცობელი (სურათი 36) ხის საცობე- 

ლია და ესეც ისეა გაკეთებული, რომ ჭურქლი- 
დან კი შეიძლება ნახშირის ·სიმჟავის ამოსვლა და 

გარედან კი არა. ამ საცობელს გული გახვრეტი- 

ლი აქვს დიდ სიმაღლეზე, მაგრამ მეორე ბოლო- 

მდინ კი არ არის გატანილი; იმ ადგილას, სადაც 

საცობელში ეს მილი თავდება, ამ საცობელს მე- 

ორე ხარიხა ნახვრეტი აქვს, ასე რომ ეს მილები 

ერთი-ერთმანეთთან არიან შეერთებულნი; ახლა სურათი 30, 

ამ საცობელს რომ კაუჩუკის. რგოლი ჩამოვაცვათ, რომ ამ 

რგოლმა დახუროს ხარიხა მილი, მაშინ ნახშირის სიმჟავეს 'მე– 

ეძლება ჭურჭლიდან ამოსვლა და ჰაერი კი ვერ ჩავა; როგორც 

ვიცით, კაუჩუკი ადვილად გაგანიერდება, თუ შიგნიდან რამე 

ღაზი მოაწვება და თუ გარედან დააწვა, მაშინ ის უფრო. მაგ- 

რა დახურავს მილის ნახვრეტებს. 

რაგვარი საცობელიც უნდა იყოს მიღებული, ეს მხოლოდ 

დროებითი საცობელია, მხოლოდ ჩუმი დუღილის საცობელია. რა- 

კი ეხ წყნარი დუღილი გათავდება, მაშინ ჭურჭელი მთლად ღვი- 

ნით უნდა გაივსოს და კარგად დაეცოს სხვაგვარი საცობელით, 

რომელზედაც ჩეენ “შემდეგ გვექნება ლაპარაკი, წყნარი დუღი-    
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ლის გათავების შემდეგ ღვინოს კარგად გასინჯვენ გემოთი და, 

თუ კარგია და შესანახი, მაშინ ისე შეინახვენ,; რომ არაფერმა 

წაახდინოს; თუ ღვინო შესანახავად არ ვარგა, მაშინვე უნდა 

გაიყიდოს, ვაჭარი ყოველთვის მოიხმარებს; ან მაშინვე გაჰყი– 

დის დასალევად და ან სხვა ღვინოებს შეურევს და ამით ”შეა- 

კეთებს. ღვინის დამყენებელმა კი აღარ უნდა "”მეინახოს ამის– 

თანა ღვინო, მალე გაფუჭდება და მთელი შრომა დაეკარგება. 

ჭატიდან შიგ დარჩენილი მაჭრის გამო.წურვა. სადუღე- 

ბლიდან გადმოღებული მაქარი მარტო. 4/. შეადგენს მთე–- 

ლი ღვინისას და ამგვარად თითქმიხ 20%/) ღვინისა ჭაჭაში 

რჩება. გადმოღებულ მაჭარს პირველი ღვინო. ჰქვიან. ჭა- 

ჭაში დარჩენილი ღვინო. უნდა გამოიწუროს; ჭაჭას სწურავენ 

ერთგვარი მან ქანით, რომლებსაც საქანჩავი, საქაჯელი ანუ სა- 

ქაჯავი ჰქვიან. მაჭრის გადმოღების უმალვე სადუღებელში დარ- 

ჩენილ ჭაჭას საქაჯავში ჩაჰყრიან, სადაც (კოტა ხანს, ეიდრე 

ღვინო თავისთავად გამოდის, დაუქაჯავად დარჩება. ამ თავის– 

თავად გამოსულ ღვინოს ნაწრეტი ანუ ნაწვეთი ღვინო. ჰქვი- 

ან (VIი ძბ ლისსხტ). ეს ღვინო. სხვა ჭურჭელში გადასხმის 

დროს საცერში უნდა გაიწუროს რომ კურკები და ჩენჩოს ნამ- 

ცეცები არ ჩაჰყვეს. ამ ღვინის ღირსება თითქმის ისეთივე კარ- 

გია, როგორც პირველი ღვინისა და ამისათვის შეიძლება იმას 

მიუმატოთ. “შემდეგ ამისა ჭაჭას სამჯერ თუ ოთხჯერ დაქანჩა– 

ვენ და ყოეელ დაქანჩვის დროს სხვა-და-სხა ლღეინო. 

იწურება. ამ ღვინოებს ნაქაჯავ · ღვინოებს ეძახიან და (კა- 

ლკე ინახავენ; იმათ გარევას პირველს ანუ ნაწრეტს ღვინოში 

არავის ვურჩევთ, რადგანაც ამ ღვინოებს უფრო. ბევრი საფე– 

რავი, უფრო. ბევრი ტანინი და სიმჟავე აქვთ; გემოთი მწკლარ- 

ტე ქაქის გემო. აქვთ. ხშირად ამ ღვინოებს ცალკე ინახავენ 

და დაბალი და ფერნაკლები ღვინოების შესაღებად ხმარობენ, 

ან არა და ყოველდღიურ სასმელად ინახავენ. –– წ'00X-ის და C,
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ღამ11110161'1'6 - ის. გამოკვლევიდან” ვიცით, რომ ამ ·ღვინოე- 

ბის შედგენილება ბევრად განირჩევა პირველი და ნაწრეტი 

ღვინოებისაგან. გამოცდილება მოახდინეს "ქვემო. საფრანგეთში 

1872.ფწ..მომპელიეს ახლო, რვა სადუღებელის ღვინოზე · და 

აე სქემა მათი ალკოგოლის, ფერის და სიმჟავის რაოდენობისა: 

  

    

            

აევის ს სახელი. სიმე ი | 'დპო- მ. ღვინი სახელი სიმუბგე- : ფერი გოლი 

1, „ნაწრეტი ღვინო. · 4,ვი 100 ' ცი: _ 

_– ' ნაწური ღვინოები (ყველა ერთად) 8, 792, 10%, 

«0. | სწრეტი +. «>. ..I 5,,. | 100 |. 89) 
– · შესაძე ნაწური . 5,ც0. 100 I. 109, 

18 ნაარეტი , = 4,ეც 100 “I 1 19 . 

– მესაძე ნაწური · · · 4,;ეც „100 109,ე 

“17. | ნაწრეტი -“-".--. 
პირველი. ნაწური –__--_ 8,ეც 67,5.| .1 'ხლ : 

_ მეო რე საწური. აა 4,ვკ 68,“ 12)” 

_– _ მესამე საწური +. · 4,ვვ 77,§ (1 189 19. 

19 ნაწრ –_' "წი 100. "· 10%ვ 

_– მესამე ნაწუ:5 იი. · 5,კყ. 155. „შვ 

16 | ნაწრეტი + I 5,კი. | 100. | ' 99, 
– ნწური, ერთდ შერკუდი ·.L 4, 79, | 11”) 
15 ·| ნწრეტი .·+ 1 წ,ი-. | 100. | 104,ე. 
–. 1 და 2 ნაწერი . 96. | 4,ვც. 195: მ... 

_– მესამე ნაწერი · · · ... 5,)6 135 9 

3 ნაწრ ქეტი... . .. 4,აც “| 100.1. 78 

__ ნწუბ სი ნარევი ეუ უ..... · 5 42, : 99,ც 

ამ ანალიზების შედეგი არაფერს გადაწყვეტილს არ გვიჩვენებს 

და ამისათვის გასაკვირველიც არ არის, რომ სწავლულები სხვა– 

და–სხვა აზრისანი არიან ნაწური ღვინოების პირველ ღვინოს- 

თან გარევის “შესახებ. ამის მიუხედველად ამ გამო(კდილებიდან კა-
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რგა ცხადად სჩანს შემდეგი საზოგადო მოვლენა, რომელზედაც 

თვითონ სწავლულები უჩვენებენ: 

ალკოგოლის რაოდენობის შესახებ სჩანს, რომ ნაწრეტ 

ღვინოში ხშირად უფრო ცოტა ალკოგოლია, ვიდრე ნაწურ 

ღვინოებში · და ამ უკანასკნელთა შორის მესამე ნაწურში უფ- 

რო ცოტაა, ვიდრე პირველში და მეორეში. 

· ღვინის საფერავის რაოდენობაში თითქმის ამასვე ვხედავთ: 

ნაწრეტ ღვინოში ხშირად უფრო. ცოტა საფერავია;, ვიდრე ნა- 

წურში და. ნაწურთა შორის მესამე ნაწური უფრო , ცოტა-ფე- 

რიანია, ვიდრე პირველები. ცხადია, რომ ფერი ალკიიგოლის 

რაოდენობაზხე არის · 'დამოკიდებული; რომელ , ღვინოებშიაც 

ბევრი ალკოგოლია, იმაში ფერიც ბევრია. 

სიმჟავის. რაოდენობაშიაც ამავე განსხვავებას ვხედავთ: ნა- 

წრეტ ღვინოში უფრო. ბეეგრია სიმჟავე, ვიდრე პირველ და მეო– 

რე ნაწურში და ნაწურთა შორის მესამე ნაწური უფრო. მჟა- 

ვეა, ვიდრე პირველი "ნაწურები; ხშირად ამ მესამე ნაწურის 

სიმჟავე ნაწრეტ ღვინის სიმჟავესაც გადააჭარბებს ხოლმე. 

· მაშ. მესამე ნაწური ღვინო ყველა ნაწურ ღვინოებზე დაბალი 

ხარისხისა ყოფილა;, პირველი და მეორე კი საკმაოდ კარგნი 

არიან, აქედან (,ხადია, რომ ძლიერი დაქანჩვა მარგებელი არა 

ყოფილა (აქ არ უნდა დავივიწყოთ, რომ მესამე გამოწურვით ჰჭაჭი- 

დან ძალიან ცოტა ღვინო. გამოდის, 5 ან 6 მ9/ე ნაწური ღვე- 

ნოებისა). „ამასთან. ისიც ცხადია, რომ პირველი ნაწური ღვი- 

ნოები შეიძლება "მივუმატოთ ნაწრეტ ღვინოს, მაგრამ მხოლოდ 

მაშინ, როცა ეს' ღვინო ჩუმ დუღილს გაივლის. თუ ამ: დროს 

ეს ღვინოები გაფუჭებული არ არიან, მაშინ. შეიძლება მათი 

მიმატება და ესეც მხოლოდ იმ შემთხვევაში, თუ ღვინო. დიდი 

ხნით შესანახია. თუ ღვინო. გასაყიდად არის დანიშნული და ან 

მალე დასალევად, მაშინ მათს შერევას არავის ვურჩევთ, პირ- 

ველი ღვინის ღირსებას შეამცირებს. 

იმისთანა ადგილებში, სადაც კქაქის ლვინოს 'რამანი–- 

01თ00%ხ0) ამზადებენ და რომლებზედაც ჩვენ შემდეგ ვრცლად 

გვექნება ლაპარაკი, იმ ადგილებში ხშირად პირველი გამოწუ:-
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რის შემდეგ ჭაჭას წყალს და შაქარს უმატებენ და ხელ-მეო- 

რედ აადუღებენ. ამგვარად. ჭაჭის მოხმარება ჩვენის აზრით 

უფრო. კარგია; ძლიერი გამოწურეით ჭაჭას, ღვინის გარდა, 

თავისი საკუთარი წვენიც ეცლება და ღვინოს ემატება; ამ წვენს 

ღვინის ხასიათი არა აქვს, ეს მხოლოდ წყალია, ' რომელშიაც 

ბლომად. არის გახსნილი საფერავი, ტანინი და მრავალნი სიმ– 

ჟავენი; თუმცა ის კარგად არის შმეფერიანებული, მაგრამ სხვა–- 

და-სხვა გვარი მწარე და მწკლარტე სხეულების რაოდენობა 

გადაჭარბებულია და ამიტომ ეს წვენი ღვინისთვის მარგებელი 

არ არის, ბევრად ავნებს იმის ღირსებას. 

საქანჩავი ანუ საქაჯავი ბევრგვარია და სხვა-და-სხეა პრინციპ- 

ზე არიან. აგებულნი, მათ აწერას ჩვენ საჭიროდ არა ვრაცხთ, 

რადგანაც დიდი დრო. და ადგილი მოუნდება; მხოლოდ გაკვ- 

რით ავწერ საქანჩავის იმ ნაწილებს, რისგანაც ყოველი მათ- 

განი შესდგება და აქვე მოვიყვან იმ საქანჩავის სურათს, რო- 

მელიც, ჩვენის “აზრით, უფრო კარგი არის. ჩვენმი საქაჯავი 

ძრიელ გავრცელებული არ არის და თუ არის, ისიც, ქვის საქანჩავი, 

რომელსაც სუსტი ძალა აქვს; ის სწურავს მხოლოდ იმ ღეი–- 

ნოს, რომელიც თავისთავადაც გამოიწურებოდა, ესე იგი ნაწ- 

რეტ ღვინოს. ეს გარემოება დიდ ზარალს აძლევს ჩვენ მეურ- 

ნეობას. მეტადრე ეხლა, როცა სხვა-და-სხვა დაბრკოლების წყა- 

ლობით დიდად გაძნელებულია ჭაჭიდან არყის გამოხდა და 

როცა ჭაჭის სხვაგვარად მოხმარება ჩვენ ჯერ არ ვიცით. 

ევროპაში ახლა ყველაზე გაკრცელებრლი საქან ჩავები შემდეგ- 

ნი არიან: საქაჯავი მაბილისა (MესხIII6 IV6IL09), გერმორელისა 

(V 6X010X6!) და M096ს101 სა; სამივე საქანჩავი თითქმის ერთ 

პრინციპხე არიან აგებულნი, მე აქ მოვიყვან ვერმორელის სა-: 

ქანჩავის სურათს (სურათი ზ7),
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ყურძნის და ქაქის საქანჩავი. 

აი რისგან შესდგება საქანჩავი: 
1) ხის ფიცრის ნიადაგი ანუ პლატფორმა (ი18L6-ჩწიLთი). 

2) რკინის ღონიერი ჭახრაკი რომელიც საფუძვლიანად 
არის ჩამაგრებული პლატფორმის შუა ადგილში. 

ვ) ირგვლივ ხის ფიცრების გალია ისე დადგმული პლატ- 

ფორმაზე, რომ პახრაკი ამ გალიის შუაგულმი იდგეს --ამ გა- 
ლიაში ჩაჰყრიან გამოსაწურავ ქაჭას. 

4) ღონიერი ქანჩი, რომელიც ქახრაკზე არის ჩამოცმუ- 
ლი და რომლის მოძრაობითაც ძალის გადაცემა შეიძლება. 

5) ჭაჭის სახურავი, რომელიც ქანჩის ქვეშ არის და რო- 
მელზედაც ქანჩი მოქმედობს; რამდენადაც ქანჩი ძირს დაიწევს, 

იმდენად სახურავსაც ძირს დასწევს და ჭაჭას დაქანჩავს.
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ნ) ქანჩის დასატრიალებელი ტარი ანუ ბერკეტი. 

კაჭის საქანჩავით გამოწურვის დროს, ქანჩი შეუწყვეტლად 

არ უნდა ტრიალებდეს; როფა რამდენიმე მოტრიალების შემ- 

დეგ ღვინო წამოვა, ტრიალი უნდა შესწყდეს ვიდრე ღვინო. 
მოდის; ამ გამოწურვის შემდეგ ქანჩს კიდევ დაატრიალებენ და 

კ”დევ შესწყვეტენ, როცა ღვინო წამოვა, და ეგრედ ბოლომდინ. 

2) ტგბილის თეთრ ღვინო.დ დადუდება. · 

აქამდინ ჩვენ ვლაპარაკობდით მხოლოდ წითელი ღვინის 

დადუღებაზე. ახლა გავსინჯოთ ამავე მხრით თეთრი ღვინოც. 

თეთრი ღვინის დაყენება ბევრად განსხვავდება წითელი ღვინის 

დაყენ ებისაგან და ამისთვის აქ მოკლედ გავსინჯოთ, რაშიაც 

მდგომარეობს ეს განსხვავება. | 

ზოგიერთი მწერალნი, როგორც მაგ. გიუიო (X9V0V), ღვი– 

ნოებში პირველობას თე»რ ღვინოს აძლევენ, რადგანაც თეთ- 

რი ღვინო. მარტო ყურძნის წვენიდან მზადდება და დადუღე- 

ბის დროს არავითარი სხვა ნივთიერება არ შეერევა არც ჰჭა- 

ჰიდინ და არც კლერტიდან. ამასთან თეთრ ღვინოს უფრო 

'მესამჩნევი თვისება და ხასიათი აქვს, უფრო. გამოჩენილი გემო 

და ბუკეტი; ნერვების 'შემხალისებელია, მომქმედი, გულითადი 

და მახვილი. ერთი სიტყვით, თეთრი ·- ღვინო წითელ ღვინოს- 

თან. : 'შედარებით ის არის, რაც ახალგაზდობა. დამჯღარ ხნოვა-" 

'ნებასთან.. ამას ისი(კ დავუმატოთ,; რომ" თეთრი ღვინო. უფრო. 

ადვილი და უბრალო. დასაყენ ებელია და მისი შედგენილება უფ- 

რო. პირდაპირ ყურძნის წვენიდან წარმომდგარია; თეთრ ღვინო- 

ში უფრო გარკვევით სჩანს ყურძნის ბუნება და თვისება. 

რასაკვირველია, თეთრი ღვინის პირველობა არაფრით არ 

ამ,ვირებს წითელი ღვინის ღირსებას,, რომელი) სასმელად თეთ- 

რი. ლვინოსავით მარგებელი „და სასიამოვნო. არის; წითელი ღვი– 

ნო უფრო. ყუათიანი და ნოყიერია, უფრო. დამჯდარი და ჯა- 

ნწიანი და ამისათვის უფრო. საყოველდღეო. ღვინოა, უფრო. “მე–
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ეფერება ადამიანის საზრდოს და, თუ კარგი ჯიმის ყურძნიდან 

არის დაყენებული, მაშინ არაფრით არ ჩამო უვა–დება თეთრ 

ღვინოს თავისი გემოთი, ფიზიოლოგიური ზედმოქმედებეთ და 

ქეიფიანობით. 

თეთრი ღვინო თეთრი ყურძნის წვენიდან არის დაყენებუ- 

ლი,: თუმცა კი შავი ან წითელი ყურძნიდანაც შეიძლება მისი 

დაყენება თუ ამ ყურძნის წვენი უჭაჭოთ არის დადუღებული. 

“შესანიშნავი, სახელ-განთქმული თეთრი ღვინოები კი ყოეელ 

ქვეყანაში და ყოველთვის მხოლოდ თეთრი ყურძნიდან მზად- 

დება. ამ “რმემთხვევაში თეთრ ყურძენს ძალიან გვიან პკრეფა– 

ვენ, ხშირად ვაზიდან ფოთლის ჩამოცვივნის შემდეგ. თეთრი 

ყურძენი კარგად იტანს სიცივეს და ხან ყინვასაც და ამისათვის 

მისი დიდ ხან ვაზზე გაშვება შესაძლებელია. განთქმული ღვი- 

ნოების დასაყენებლად რთველში თეთრ ყურძენს დიდის და– 

კვირვებით ა+ჩევენ. 

ვენახში ხშირად თეთრი და შავი ყურძნის ვაზი არეულია, 

ხან კი მარტო ტეთრი ყურძენია. თუ ამ “შემთხვევაში მაინც 

თეთრი ღვინის დაყენება უნდათ, მაშინ სხვა-და-სხვაგვარად მო- 

იქცევიან. თუ ვენახში ან მატო. შავი ყურძენია და ან თეთრ 

ნარევი, მა'მინ ყურძენს დილით ადრე ჰკრეფავენ, მზის ამო- 

სვლამდინ და ამასთან დიდის სიფრთხილითაც, რომ მოკრეფის 

და საწნახელში გადატანის დროს ყურძენი არ დაიქყლიტოს. 

აუცილებლად საჭიროა, რომ დაწურვამდინ ყურძენი არ შეთ. 

ბეს. საქანჩავში მიტანის უმალვე დასწურავენ სუსტი გამოქან- 

ჩვით და ამას გაიმეორებენ ცოტ-ცოტაობით, ნელ-ნელა, ვიდ–- 

რე ყურძნის წვენი უფერული და ტკბილი გამოდის. რაკი და- 

ატყობენ, რომ წვენს ცოტაოდენი სიმწკლარტე და ან ფერი 

მიეცა, დაქანჩვას მაშინვე შესწყვეტენ. 

იმ შემთხვევაში კი, როცა ვენახში სულ თეთრი ყურძე- 

ნია, ამ ყურძენს მოჰკრეფენ მშრალ ამინდში და მზის ამოსვგ- 

ლის შემდეგ, როცა ·მტევანი კარგად შეთბება, დაკრეფილ ყუ- 

რძენს ცოტ-ცოტაობით მოიტანენ საქაჯავში და ისეთი სი- 

ფრთხილით, რომ გზაში ყურძენი არ დაიქყლიტოს, რადგა- 

15
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ნაც მარცვლის დასრესა და დაჭყლეტა არც აქ არის კარგი. 

მართალია, თეთრი ყურძნის კანმი შეღებილი საფერავი „არ 

არის, მაგრამ მაინც საშიმოა ტკბილის “შეფერვა, რადგანაც 

მიხაკის ფერს “იჭერს და წვენსაც “შეღებავს და ამასთან 

ჯაჭი” გემოსაც გადასცემს. საქანჩავში ისევე სიფრთხი- 

ლით ჩააწყობენ ყურძენს, როგორც შავს ყურძენს და 'იმავე 

სიფრთხილით გამოსწურავენ. თეთრი ყურძნის დაწურვა ფეხი- 

თაც “შეიძლება და ამ შემთხვვევაში თეთრი ყურძენი საწნახელ- 

მი თხლად არის ჩაწყობილი. შემდეგ ამისა ამ ყურძენს ჯერ 

ფეხით დასტკეპნიან და მერე ფრთხილად დასწურავენ; დაჭყლე– 

ტილ ყურძენს სიჩქარით გადმოაბრუნებენ და კიდევ დასწურა– 

ვენ. კარგი იქნებოდა, რომ საწვახლის ფსკერი ღარისკენ ცოტა 

დათავქვეითებული იყოს, რობ გამოწურული წეენი ჭაჭასთან 

არ შეფერხდეს. როცა ყურძნიდან 8/, წვენი გამოიწურება, მა- 

შინეე შეჩერდებეან. ამ წვენს მედოკში ქალწულს და ხან პირმშო. 

წვენს ეძახიან. ამ წვენიდან დაყენებული ღვინო. ნამდეილი 

ყურძნის ჯიშის ლღვაენო. იქნება. დანარჩენი 1/.. წვენი ჭაჭაში 

რჩება და ამას სურვილის დაგვარად სხვა-და- სხვა ნაირად ·ძმოი- 

ხმარებენ, ან გამოსწურავენ და სადა ღვინის დააყენებენ, ან 

წითელ ღვინის სადუღებელ“ში მიუმატებენ. 

სოტერნში და რეინის ნაპირებზე თეთრ ყურძენს ძალიან 

გვიან ჰკრეფენ; ყურძნის კანი რთვლის დროს ხშირად დახეთქი– 

ლი და დამპალია, ამ შემთხვევაში ყურძენს ერთგვარი სოკო. 

უჩნდება სახელად 280ხხXVV8 მ0I00L0 0); ამ სოკოს წყალობით 

ყურძენი ხშირად ისე დამპალია, . რომ მოკრეფის დროს მტვერი 

ასდის; ამას ნუ დავივიწყებთ, რომ ეს სიდამპლეა უმთავრესი 

მიზეზი იქაური ღვინოების ღირსებისა; ეს სოკო. ერთს რაღაცა 

ცოტად მწარე მაგრამ საამო და შესანიშნავ გემოს' აძლევს და 

ამით დიდ ფასსა სდებს იქაურ ღვინოებს (ას თუნგიანი ბოჩკა 

ხშირად 5000 ფრანკად--200 თუმნად იყიდება). ამისათვის ამ 

სოკოს და მისგან გამოწვეულ სიდამპლეს გერმანელებმა სახე– 

ლად დაარქვეს კეთილშობილი ანუ კეთილმყოფელი „სიდამპლე
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410018 ე1C). რამდენადაც შემოდგომა მშრალი და თბილია, იმ- 

-დენად ლღვინო “შესანიშნავი დგება და იმდენად დიდი ფასიცა 

აქვს; ნოტიო. და წვიმიან შემოდგომაზე კი იქაური ღვინოები 

-მოკლებულნი არიან ჩვეულებრივ ღირსებას და ამისთვის არც 

დიდი ფასი აქვთ; ვენახის მეპატრონენი ამ შემთხვევაში ამ ღვი– 

„ნოებს სადა ღვინოდ ჰყიდიან, როშ სახელი არ გაუტეხონ შე- 

·მდეგისთვის თავიანთ ღვინოებს. 

თეთრ ღვინოს ორგვარს აყენებენ: თუ ღვინოში დამთავ- 

-რების დროს “მაქარი სრულებით აღარ დარჩა, მაშინ ამ ღვი– 

ნოს „ხმელი გემო აქვს და ამისთვის ხმელ ღვინოს (50) ეძახი- 

ან; თუ ღვინოში ცოტაოდენი შაქარი დარჩა და ღვინო დიდ- 

"ხანს ტკბილია, მაშინ ამ ღვინოს, როგორც ამბობენ, ნედლი 

გემო. აქვს, ტკბილია და ნედლ ღვინოს ეძახიან (000X, 1900–- 

Iისჯ). მოკლედ გავსინჯოთ ცალ-ცალკე ამ ღვინოების დაყე- 
ნება. 

ხმელი ღვინო (§6ე). როცა თეთრი ყურძენი იმ ხარისხამ- 

დინ არის დამწიფებული, როგორიც თეთრ ღვინოს 'შეეფერება, 

მაშინ მოპჰკრეფენ და ან საწნახელში და ან საქანჩავში მიიტა– 

“რენ. თუ ყურძენი ფეხით არის დაქყლეტილი და დაწურული, 

ტკბილს საჩქაროდ ჩაასხამენ იმისთანა ჰურჭელში, რომელსაც 

ძირში ონკანი ან მილი აქვს; მილის ნახვრეტს შიგნიდან ბადე 

აქვს, რომ ტკბილის გამოშყების დროს ჩენჩო და კურკა არ 

გამოჰყვეს. თუ ტკბილს კურკა ან ჩენჩო გამოჰყვა, მაშინ იმას 

საცერში გასწურავენ და სადუღებელ ბოჩკაში ან ქვევრშა ჩა- 

ასხამენ. ეს აჩქარებით უნდა შესრულდეს, რომ ტკბილმა სა- 

·"დუღებელში ჩასხმამდინ დულილი არ დაიწყოს. სადუღებელი 

ჯურჭელი, რასაკვირველია, მთლად არ უნდა გაივსოს, რომ დუ- 

ღილის დროს ტკბილი არ გადმოვიდეს და არ დაიღვაროს. ეს 

'სიფთხილე განსაკუთრებით იმისთვის უნდა, რომ დუღილის დე– 

-და არ შემცირდეს; რადგანაც ამ “რშემთხვევაში პირველად ქაფი 

ამოვა და ამ ქაფში ხომ ბევრი დუღილის დედა არის და სხვა- 

და-სხვა გვარი მათი საზრდო, განსაკუთრებით აზოტური ნივ- 

თიერებანი; ამგვარად ტკბილს მოაკლდება დუღილის დედა
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და მისი საზრდო, რის გამოც დუღილი კარგად არ წავა და. 

მალე და მთლად არ გათავდება.-– როცა დუღილი დანელდება, 

მაშინ მაჭარს გადაასხამენ სხვა ჭურჭელში, რომელსაც მთლად. 

არ გაავსებენ და გიდრავლიური საცობლით დახურავენ, რომ ნა- 

ხმირის სიმჟავეს ამოსვლის გზა ჰქონდეს. თეთრი ღვინის გარე- 

გან ლირსებას შეადგენენ ორი მისი გარეგანი თვისება: ის შე-. 

ფერილი არ უნდა იყოს და ამასთან ანკარა წყალივით წმინ – 

და და გამჭვირვალი უნდა იყოს. პირველი თვისების მოპო-. 

ვება მხოლოდ მაშინ შეიძლება, როცა ყურძნის წვენი სიჩქა- 

რით არის გამორებული ქჭაჭისგან და მეორე კი– სიმჭვირვალე: 

რამდენჯერმე გამეორებულ დაწმენდით და გადაღებით. 

თეთრი ნედლი ღვინო(ი100100X). იმგვარი თეთრი ღვი-: 

ნის დასაყენებლად, რომელსაც დუღილის შემდეგ “მაქარი უნ- 

და შერჩეს, ყურძენს ძალიან მწიფეს მოჰკრეფენ თბილ და: 

მშრალ ამინდში. ყურძენს კარგად გადაარჩევენ, რომ ან დასე- 

ტყვილი, ან გამხმარი და ან მკვახე მარცვლები არ შეჰყვეს და: 

დაწურვის შემდეგ ისე დაადუღებენ, რომ ღვინოში (ცცოტაოდე- 

ნი შაქარი დარჩეს გაუნაწილებელი. ამისათვის. სადუღებელ ჭურ-- 

ჰჭელს ისე აავსებენ, რომ დუღილის დროს ჰურჭქლიდან ქაფი 

გადმოვიდეს; ეს გარემოება “შმეაცოტავებს დუღილის დედას და- 

მის საზრდოს, ახოტურ ნივთიერებას. რადგანაც ქაფთან ამ შემ- 

თხვევაში ტყუილ-უბრალოდ ტკბილიც იკარგება, ამისათვის ის- 

ემჯობინებოდა, რომ სადუღებელი ჭურჭელი არ ავსებულიყო. 

და დროგამოშვებით ქაფქირებით ქაფი მოხდილიყო, თუმცა კი:· 

ამას არსად ხმარობენ. ზოგიერთ ადგილს ამგვარი თეთრი ღვე- 

ნის დასაყენებლად ასე იქცევიან: გამოწურვის შემდეგ თეთრი- 

ყურძნის ტკბილს ჩაასხამენ ჩანახებში,: რომელთაც ძირის ახ- 

ლო. ონკანი აქვთ; რამდენიმე ხნის შემდეგ ტკბილი ქაფს მოი–- 

გდებს; ეს ქაფი თანდათან მატულობს და “შემდეგ აქა-იქ დას– 

ქდება. ამდროს ტკბილს გადაასხამენ სხვა ჭურჭელში ისე, რომ 

ქაფი და ლექი არ გაჰყვეს. ამგვარად ტკბილს ერთი ნაწილი- 

დღილის დედა გამოეცლება. ახლაც დაიცდიან, ვიდრე ტკბილი 

ხელმეორედ ქაფს მოიგდებდეს და იმავე სიფრთხილით სხვა-
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ჭურჭელში გადაასხამენ. თუ მესამე პურჭელშიაც რკბილი 

ქაფს იგდებს, აქედანაც გადაასხამენ და ამგვარად გასწმენდამენ, 

-ბევრ ნაწილ დუღილის დედას გამოაცლიან. ახლა სადუღებელ 

ჭურჭელში ჩაასხამენ და დაადუღებენ. ქაფის მოხდას დიდი ყუ– 

რადღება და სიფრთხილე უნდა; საჭიროა, რომ ამ დროის გან- 

მავლობაში ტკბილმა დუღილი არ დაიწყოს. დუღილის დროს 

„ტკბილის გადასხმა სარგებლობას აღარ მოუტანს, რადგანაც ის 

ამღვრეულია და, მაშასადამე, დუღილის დედა შიგვე დარჩება. 

«ამ “შემთხვევაში ტკბილი მალე დადუღდება და სიტკბო აღარ 

კჟტკბილში ნახშირის სიმჟავის პირველი ბუშტები გამოჩნდებიან. 

ქაფის მოხდას ის მნიშვნელობა აქვს, რმ დუღილის დედის 

“შემცირებით დუღილი დაასუსტონ და შეაფერხონ. 

ამგვარივე ღვინის დასაყენებლად ზოგნი ურჩევენ გოგირ- 

-დეული სიმჟავით (50?) ტკბილის დადუმებას, დამუნ ჯებას. ამი- 

'სათვის სადუღებელ ჰურჭელში დასწვამენ გოგირდის პატარა, 

'ნატეხს და შიგ ტკბილს ჩაასხამენ. გოგირდეული სიმჟავე ტკბილს 

:გახსნილ ჟანგ-მბადს გამოაცლის და გოგირდის სიმჟავედ (112504) 

გადაიქცევა და ამით დუღილის დედას მოაკლებს ჟანგ-მბადის 

ზედმოქმედებას. ამ გარემოებას რა შედეგიცა აქვს, ეს ჩვენ ხომ 

“უკვე ვგიცით; ვიცით, რომ თუ დუღილის დედა ჟანგ-მბადს მო- 

კლებულია დუღილის წინად, ის გაბრუვდება, დაზანტდება და 

"ძირს დაილექავს. ოთხი -ხუთი დღის შემდეგ, როცა უმთავრესი 

ნაწილი დუღილის დედისა ლექად გამოეცლება და თითონ 

ტკბილი კი ჯერ ისევ მღვრიეა, ტკბილს მეორე ჭურჭელში გა- 
დაასხამენ. ეს ჭურჭელიც გოგირდის ბოლით უნდა იყოს ნაკ- 

მევი. რამდენჯერმე გაიმეორებენ გადასხმას და ბოლის კმევას, 

ვიდრე ტკბილი კარგად დაიწმინდება. როცა ტკბილი დუღილ- 

შე შევა, ამ დუღილს რამდე5ჯელმე შეაფერხებენ გოგირდის 

ბოლით, რომ მთელი შაქარი არ განაწილდეს. 

აჭ საშუალებათა მორის ბირველ საშუალებას უფრო. ვუ– 

« ჩევთ.
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ასალი ღჭინის. დამწაჭრება, მის1 1ძლა. და. შენახვა 

ჩვენ წინად ვთქვით რომ სადუღებელიდან გადმოღებუ- 

ლი ახალი ღვინო ერთი თვის განმავლობაში კიდევ დუღილ- 

შია; ეს დუღილი ჩუმი და ნელია. რადგანაც ამ დუღილის. 
დროს სადუღებელი ჭურჭელი სავსე არ არის, იმამი „ოტა- 

ცარიელი ადგილი არის დარჩენილი, ამისათვის ღვინის დამყე-: 

ნებელის პირველი ყურადღება ამ გარემოებაზე უნდა იყოს მი-- 

ქცეული და დღღილის გათავები“ უმალვე პურჭელი კარგად 
უნდა გაივსოს (00118ღ0) იმავე ღვინით, რომელიც ჭურჭელ-: 

იკლო, უეჭველად კიდევ უნდა გაივსოს და მუდამ ესე გავსე– 
ბული დარჩეს. როცა ესე შენახული ღვინო. შემდეგ დაილექავს- 

და დაიწმინდება, აქაც საჭიროა დალექილი თხლიდან ამ ღვია- 

ნის გაშორება, სხვა პურჭელში გადაღება (ლის ხIILI92თ86); ოუ 'მე- 

მდეგ კიდევ დაილექა, ხელ-მეორედ რამდენჯერმე გადაღება. 
იქნება საჭირო. და რამდენჯერმე, თუ საჭირო. არის, წებოთი 

დაწმენდა (C0118 06); დაწმენდის შემდეგ ღვინოს ბოთლებში: 

ჩაასხამენ და “შეინახავენ. ამით თავდება ღვინის მოვლა, ის მო– 

ვლა, რომზელმაც ღვინო. უნდა დაამთავროს და დაამწიფოს“
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რასაკვირველია, ბოთლებშიაც კეთდება ლვინო, მაგრამ სხვა 

მხრივ -– აქ ღვინო ბუკეტს იკეთებს, ბუკეტს იძენს. 

ვინემ ამ ოპერაციების გასინჯვას შევუდგებოდეთ, საქი- 

როა ორიოდე სიტყვა ვთქვათ იმ აღგილზე და იმ ჭურჭელზე, 

სადაც და „რომელშიაც ღვინო უნდა იყოს შენახული ამ დამ- 

თავრების, დამწიფების ხანაში. 

ძარანი და სარდაფი. ყოველ ვენახის პატრონს მოწყობი- 

ლი უნდა ჰქონდეს იმისთანა ღვინის შესანახავი ადგილი, რო- 

მელიც “შეეფერება იმის მოსავალის რაოდენობას. ჩვენ აქ სა- 

ჭიროდ არა ვრაცხთ ვილაპარაკოთ იმ ადგილების აშენებაზე 

და მოწყობაზე, თუმცა კი, ჩვენის ფიქრით, ეს ცნობანი დიდად 

საჭირონი არიან. ამ საგნის გამოკვლევა ძალიან დაგვაშორებდა 

ჩვენ, პირდაპირ საგანს და ამისათვის აქ მხოლოდ იმაზე ვილაპარა– 

კებთ,თეუ რაგვარი უნდაიყოს ეს შესანახავი ადგილი. ქვემო საფ– 

რანგეთში, „იმ ადგილებში, სადაც სახარჯო. ღვინოს ამზადებენ, 

ღვინის შესანახავად აქვთ აშენებული მარნები (C8111810),რომლებ– 

შიაც დუღილსაც ახდენენ და ლვინოსა/, ინახავენ. ამ მარნებში 

არის სადუღებელი ჰურჭლებიც და ის ჭურჭლებიც, რომლებშიაც 

შემდეგ ღვინოს გადაიღებენ ნელი დუღილისათვის; აქვეა ის 

ჭურჭელიც, რომლებშიც შემდეგ ლვინო დამთავრდება და შე- 

ინახება გაყიდვამდინ. იმ ადგილებში კი, სადაც კარგს და გა- 

მოჩენილ ღვინოებს აყენებენ, აშენებული აქვთ ორი სხვა– 

და-სხვა გვარი შენობები: ერთი მიწის პირად არის აშენებული 

და აქ აღელვებული დუღილის ჭურჭელია და ის ჭურჭელიც, 
რომელმიაც ჩუმი დუღილი უნდა გათავდეს – მაშ ეს მარანია; 

მეორე შენობა მიწაშია, ხშირად პირველ შენობას ქვეშ და დანი- 

შნულია ღვინის შმესამთაგრებლად და შესანახავად; აქ ღვინო. დარ– 

ჩება სრულს მომწიფებამდინ, ესე იგი იმ ხანამდინ, როცა იმისი 

დალევა და გაყიდვა შეიძლება. ამ შენობას სარდაფს (C9%6) ეძა– 

ხიან. ამ ორგვარ შენობებზე გადაწყვეტილი აზრი არ არის შე– 

დგენილი; ამ საგანზე ბევრი მსჯელობა და უთანხმოება არის 

ღვინის დამყენ ებელთა “მორის, თუმცა კი ეს უთანხმოება სრუ- 

ლებით გარეგანია და მათი “შეერთება შესაძლებელია:
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გელ ლარდონის (თC21118+ძ9I)) აზრით, სარდაფი მიუცილე– 

ბელ საჭიროებას არ შეადგენს კარგი ღვინის დასაყენებლად. 

იმის აზრით, იმ მამულას პატრონებს, რომლებიც ღვინოს მა– 

ლე ჰყიდიან, გაზაფხულის სითბოებზე ადრე, შმეუძლიანთ 

თავიანთი ღვინო მარანში შეინახონ. თითქმის ამავე აზრისა 

არის პოლლაჩიც; იმის ფიქრით, კარგი ხარისხის წითელი ღვი- 

ნო, იმისთანა ღვინო, რომელსაც მასალა კარგი აქვს, ჯერ 

თან-და-თან სიცივის მატებით უნდა დაიწმინდოს და ამას შემ- 

დეგ ამ ლვინისთვის საჭიროა ცოტაოდენი სითბოც. ამ სწავ– 

ლულის აზრით, ღვინის დასამთავრებლად, იმის მოსამწიფებლად 

საჭიროა არა პაერის ზედ-მოქმედება, როგორც პასტერი ფიქ- 

რობს, არამედ სითბოს ზედ-მოქმედება, აქედან ის დასკვნა გა- 

მოჰყავს, რომ ამგვრი ღვინოებისთვის, ე. ი. წითელი · ღვი- 

ნოებისთვის, მარანი უფრო. შესაფერია, ვინემ სარდაფი, რადგანაც 

მარანში ყველა ის პირობებია, რომლებსაც ღვინის დამთავრება 

თხოულობს. მართლა-და, ჩუმი დუღილის და ღვინის გადაღების 

'მემდეგ მრავალ ადგილებში სიცივე იწყობა და ეს სიცივე თან-და- 

თან მატულობს. რასაკვირველია, რომ ეს სიცივე ლვინოზხედაც 

იმოქმედებს, რადგანაც მარანიც თითქმის იმგვარადვე გაცივდება, 

როგორც გარეგანი ჰაერი; ამ სიცივით ლვინო. დაიწმინდება 

და რადგანაც ამავე დროს ღვინოს რამდენჯელმე გადაიღებენ, 

სულ განთავისუფლდება დუღილის დედიდან. ჩვენ ხომ ვიცით, 

რომ სიცივე "აბრუებს დუღილის დედას, იმას მუშაობა აღარ 

შეუძლიან დღა ძირს ილექება. გაზაფხულის სითბო ისევ გაათ- 

დაამწიფებს. რადგანაც სარდაფში ტემპერატურა შეუცვლელად 

გრილია, იქ ამისთანა (კვლილება ვერ იქნება მოსახერხებელი. 

რაც შეეხება დაბალ ღვინოებს, პოლლაჩის აზრით, ეს ღვინოე– 

ბი დასაწმენ დად და. შესანახად სიცივეს თხოულობენ; მაშასა- 

დამე, სარდაფი მხოლოდ ამისთანა ღვინოებისთვის იქნება საჭირო 

და მარგებელი. სიIMსც8 და 1სV8§8ი”ი თუმცა ზოგიერთში ბოლ- 
ლაჩის აზრს არ ეთანხმებიან და განსაკუთრებით როცა ის უარ- 

ჰყოფს ჟანგ-მბადის ღვინოზე კეთილ-მოქმედებას, მაგრამ იმ აზრს
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კი, რომ წითელი ღვინოებისთვის მარანი უფრო სჯობია, ეინემ 

სარდაფი, თვითონაც აღიარებენ. იმათი აზრით, ამას ამტკიცებს 

მედოკის მეღვინეების მაგალითი: მედოკში შესანიშნავი წითე- 

ლი ღვინოები დგება და იქ სარდაფები სრულიად გავრცელე- 

ბულნი არ არიან. ისინი იმაშია ეთანხმებიან პოლლაჩის, რომ 

ცოტა ალკოგოლიანი, სუსტი აგებულობის ღვინოებისთვის მა– 

რანი კარგია მხოლოდ თებერვლამდინ; “ფშემდეგ დაბალი ტემპე–- 

რატურა, სიგრალე და, მაშასადამე, სარდაფი მიუცილებლად სა– 

ჰიროა მათ შესანახავად. ამას გარდა ამ სწავლულების აზრით 

ყოველგვარი ღვინისთვის, სუსტია იგი თუ ჯანიანი, უღონოა თუ 

ძლიერი, ცოტა ალკოგოლიანი თუ მაგარი, როცა ის მომწი- 

ფებულია და დამთავრებული, მიუცილებლად საჭიროა გრილი 

ადგილი, მაშასადამე სარდაფი. თუ ღვინო. შესანახავად არ არის 

“დანიშნული, თუ საჭიროა, რომ გაყიდვის” დროს ჯერ ისევ 

(ცოტაოდნად მოუსვლელი, მკვახე (VბLწხ) და ძლიერ შეღები–- 

ლი იყოს, მაშინ, რასაკვირველია, სარდაფი საჭირო. არ არის და 

არც სასურველია ტყუილ-უბრალოდ ხარჯის გაწევა. იმ შემ– 

თხვევაში კი, როცა ღვინო მხოლოდ რამდენიმე წლის ”შენა- 

ხვით შეიძლებს მოიპოვოს თავისი ბუნებითი ღირსება და სი- 

კეთე, ამ ლვინის “შესანახანვად სარდაფს დედი მნიშენე- 

ლობა აქვს. როგორც ვხედავთ, მარანი კარგია, მაგრამ არც 

სარდაფია უსარგებლო -––-ეს ღვინის თვისებაზე და დანიშნულე- 

ბაზეა დამოკიდებული. მაშასადამე, ყველა ღვინის დამყენებელ–- 

მა თითონ უნდა გაარჩიოს, თავის ღვინოების თვისების დაგვა- 

რად, მარტო. მარან'ში შეინახოს თუ ჯერ მარანში და მერე სარ– 

დაფში. თუ ღვინო. რამდენიმე წლით არის შესანახი, ის მეო- 

რე გადალების შემდეგ სარდაფშაე უნდა იყოს გადატანილი და 

“მენახული, , 

ამასთან ღვინის დამყენებლმა არ უნდა დაივიწყოს ერთი 

უმთავრესი პირობა, ისა, რომ ღვინო. ცხოველ არსებასა ჰგავს 

და იმგვარადვე ჰაერის ჟანგ-მბადს სუნთქავს იმ ჰურჭლის ფო- 

რების შემწეობით, რომელშიაც შენახულია. ჰაერს, რასაკვი%რვე- 

ლია, ჩაჰყვება ყველა ის, რაც მასშია, მაშასადამე, ყოველგვარი
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სუნი--'მმორის სუნი, ძმრისა და სხვა-და-სხვა სიმყრალისა ანუ 

სურნელოვანებისა. ამისათვის, მა“ან”ში თუ სარდაფში, ჰაერი 

სრულებით წმინდა უნდა იყოს; იმ შენობაში ისეთი არაფერი 

არ უნდა იყოს, რომელსაც ცუდი და მავნებელი სუნი აქვს. 

ერთი სწავლული ფრანგი ამის შესახებ ამბობს “შემდეგს: „რო- 

გორც ვაზი თხოულობს, რომ მარტო... იყოს ვენახში, ისე ღვი– 

ნოც ერთად-ერთი და მარტო მცხოვრები უნდა იყოს მარნი– 

სა ანუ სარდაფისა; საჭიროა მუდმივი ყურადღება, რომ ღვი- 

ნოს სხვა უცხო მდგმური არ “მეეპაროს იმის სადგომში4. ღვი– 

ნო ძლიერ აზიზი და ნაზი არსებაა და ამასთან ხარბად ითვი- 

სებს ყველა იმ სუნს და გემოს, რომელსაც გარემოება ძას მის– 

ცენს. გარემოების გავლენა ისე ცხადია ღვინოზე, რომ ღეი- 

ნის გემოვნების მცოდნეს ყოველთვის შეუძლიან შეატყოს, რა. 

პურჭელში და ან რა ადგილას იყო მენახული ღვინო; იმათი 

სიტყვით, ბოჩკაში შენახულ ლვინოს ხის გემო. აქვს და ქვევრ- 

“მი – თიხისა; აგრედვე ადვილი შესატყობია მშრალ თუ ნოტიო. 

ადგილში „დამთავრდა ღვინო. 

საზოგადოდ მიღებულია, რომ მა“ანი და სარდაფი ჩრდი- 

ლო. ეთ მხარეზე უნდა მდებიარებდეს და არც ნოტიო. და არც: 

ძალიან მშრალი უნდა იყოს. თუ ნოტიო. ადგილია, ჭურჭელს 

ობი მოეკიდება, ღვინომდინ ჭჰურჭლის ფორებიდან ჩაატანს და- 

წაახდენს, ცუდ გემოს მისცემს და იქნება სრულებითაც დაასნ ე– 

ხულოს. მაგრამ ერთი უვარგისობის მოსაშორებლად მეორეში არ 

უნდა ჩავარდეთ; ვინტილაცია ანუ ჰაერის გამოცვლა ისეთი- 

არ უნდა იყოს, რომ მარნის ან სარდაფის ტემპერატურა ერთ– 

ბაშად ”შესცვალოს – სიცივე სითბოზე და სითბო სიცივეზე. 

ეს ადგილები ისე უნდა იყვნენ მოწყობილნი, რომ თუ დას-. 

რულებული ღვინის შესანახი, ტემპერატურა შეურყეველად. 

და ერთგვარად გრილი იყოს და თუ ღვინო ჯერ ახალია, მა-- 

შინ ეს ტემპერატურა თან-და-თან, წნელ- წელა და ზომით იც- 

ვლებოდეს. 
ღვინის შესანა ხ+ვი ჯურჯელი. რაც შეე ხება ღვინის 'შმე– 

სანახავ ჭურჭელს, ამაზე ყველა იმ აზრისაა, რომ ამისთვის გა–
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მოსადეგი ჭურჭელი მხოლოდ მუხის ხის ჭურჭელია – ბოჩკა ან 

აქვს, რადგანაც რამდენადაც ჰაერი კარგად იმოქმედებს ღვი–- 

ნოზე ჭურჭელის ფორების შემწეობით, იმდენად ის ღვინო მა– 

ლე დასრულდება; რამდენადაც ჭურჭლის გვერდები თხელია, 
იმდენად ჰაერის ზედ: მოქმედება ნამდვილი და მარგებელია; იმი– 

სთანა პურქელში კი, რომლის გვერდებიც ძალიან სქელია, 
ჰაერი კარგად ეერ მოქმედებს და ლვინო არა მწიფდება. 

ამის მაგალითს ფუდრი გვიჩვენებს, რომელსაც სიდიდის გამო- 

სქელი გვერდები აქვს, სქელი ყავრებიდან არის გაკეთებული.-– 

ჰაერის მნიშვნელობაზე აი რას ამბობს გამოჩენილი საფრანგე– 

თის სწავლული პასტერი: „ღვენის დაყენებაში არ არის არც 

ერთი იმისთანა მოქმედება, როცა ან ტკბილი და ან ღვუნო. 

ჰაერს არ ერეოდეს, მაგრამ მათ შორის ყველაზე “შესანიშნავია- 

ის, როცა ღვინო მუხის ფიცრის ბოჩკებშია მენახული. ბოჩ- 

კის გვერდები ღვინოს იშრობენ, რომლის რაოდენობაც სხვა–- 

და-სხვა იქნება ყავრების სისქის დაგვარად; ამ დამრობაზე დი- 

დი გავლენა აქვთ აგრედვე სარდაფის მდებიარობას, მის ტემ- 

პერატურას და ჰაერის მოძრაობას. ამ დაშრობის, ღვი–- 

ნის დაკლების გამო. ბოჩკაში ცარიელი ადგილი ჩნდება, რო-. 

მელიც მაშინვე ჰაერით ივსება ხის ფორების შემწეობით. აძ 

ჰაერის ჟანგ-მბადიე ინთქება ღვინოში. თუ ღვინო “შენახულია. 

იმისთანა ჰურგჭელში, რომლის გვერდებსაც ჰაერი ვერ გაპ. 

ტანს, იმაში ღვინო არა მწიფდება. ღვინის დასრულება უნ- 

და მიეწეროს ჟანგ-მბადის ზედ მოქმედებას, ჟანგ-მბადის ჩან– 

თქმას და ნახშირის-სიმჟავის ამოცლას. ამისათვის ბოჩკები ისე 

ღვინის “შესანახავად არ არიან საჭირონი (ყოველ პურჰჭელში 

შეიძლება ღვინო. შეინახონ), როგორც მისი ვითა“ების და და–- 

მწიფებისთვის, რადგანაც მათი გვერდების ფორების მემწეობით. 

გამოწვეულია წყნარი, მაგრამ შესამჩნევი ჰაერის ზედმოქმედე-· 

ბა ღვინოზე“. 

რაც “შეეხება ქვევრებს, ჩვენ ცოტა ეჭვი გვაქვს იმათ ხმა– 

რებაზე ღვინის დამწიფებეს ხანაში. მართალია, ქვევრის გვე–
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რდებიც დიდად ფოროვანია და აქაც მოსალოდნელია ღვინის 

დაშრობა და პაერის ზედ-მოქმედება და მაშ მისი დამწიფებაც, 

მაგრამ სამწუხაროდ თვითონ ამ ჰურჭლის ფორმა ცოტად ეწი- 

ნაალმდეგება მათ ხმარებას; ყველაზე დიდი ნაკლულევანება ამ 

ჰურჭლისა იმაში მდგომარეობს, რომ იმას ძალიან განიერი, 

ფართო პირი აქვს და, მაშასადამე, იმის გერმეტიული დახურვა 

თმ პირობით, რომ მუდმივ ღვინით სავსე იყოს, “შეუძლებელია. 

როგორც ჩვენ შემდეგ ვნახავთ, ლვინის მომწიფების დროს შე- 

სანახავი პჰურჭელი მუდმივ გავსებული უნდა იყოს. მეორე ნა– 

კლულევან ება იმაში მდგომარყობს, რომ მისი ფორმის გამო, 

ქვევრი ყოველთვის მიწაში არის ჩაფლული, ღვინის კარგად 

დმოქმედოს და ჩაფლულ ქვევრზე ხომ ეს შესაძლებელი არ 

არის და, მაშასადამე, ღვინის დამწიფებაც შესაძლებელი არ იქ- 

ნება. ამ ნაკლულევანებას ემატება კიდევ ერთი სხვაც, რო- 

მელიც აგრედვე საშიშოა: მიწაში ჩაფლული ქვევრი იმისთანა 

გარემოებაშია, რომ 'შმესაძლებელია მიწიდან რამე მისი შემად- 

გენარი ნივთიერება ღვინოში გადავიდეს. აქ უნდა ის ვიქონი- 

«როთ მხედველობაშე, რომ ერთის მხრით მიწა, რაგვარიც უნდა 

"იყოს, ყოველთვის ცოტაოდენად ნოტიო. არის და მეორეს 

მხრით ქვევრიც, როგორც ფოროვანი სხეული, ღვინოს უეჰვე- 

ლად გამოჟონავს, ამ ორი გარემოების გამო. მოსალოდნელია 

მიწასა და ღვინოს შორის ერთგვარი დიფუზია (ნივთიერებათა 

გადასელ-გადმოსვლა) და ეს ხეირს არ დააყრის ღვინოს, მ”ი- 

წის გემოს მასცემს. მართალია, ზოგიერთ ადგილებში ქვევრები 

ჩაკირულია და, მაშასადამე, ნესტიან მიწას მოშორებული, მაგ- 

რამ ამგვარ ჩაკირვას ხომ დიდი ხარჯი უნდება და ყველას 

არ შეუძლიან, და თუნდაც რომ შეიძლოს, მაინც ამით ხომ 

მარტო. ერთი ნაკლულევანება აიცილება. რასაკვირველია, რომ 

ყველა ნაკლულევანებათა მოშორება შეიძლება შეიძლება, 

რომ ქვევრი მხოლოდ ძირით იყოს ჩამაგრებული მიწაში და 

4/. სიმაღლისა მიწის პირას, ზეზე იყოს; შეიძლება ქვევრების
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პირების “შევიწროება და ან სხვანაირად, თუნდ ბოჩკებივით. 

იმავე მასალიდან გაკეთება, მაგრამ, სამწუხაროდ, მე აქ მაინც 

მის ავ-კარგობაზე რისამე გადაწყვეტით თქმა არ შემიძლიან. აქ. 

გამოკვლევა არის საჭირო და განსაკუთრებით იმ მხრით, 

თუ რა გვარად და რა სიჩქარით კლებულობს ღვინო ამ ჭჰურჭელ-. 

ში და პაერი რანაირად მოქმედებს იმის გვერდებზე -– ამას დი-. 

დი მნიშვნელობა აქვს. ჩვენ ში ზოგგან, მგონი, გავრცელებულია. 

ქვევრების დაქაშმანურება-– ეს კარგია მხოლოდ იმ ხანასთვის,,. 

როცა ღვინო. სრულიად დასრულებული, მომწიფებულია დ» 

ქვევრი მხოლოდ ღვინის “შესანახავად არის ხმარებული; იმ ხა– 

ნასთვის კი, როცა ღვინო ჯერედ შმესრულებული არ არის, 

როცა ის ჯერ ისევ მკვახეა, იმის დასამწიფებლად ამგვარი- 

ჭურჭელი სრულებით გამოსადეგი არ არის. ჩვენ ხომ ვეცით, 

რომ ღვინის დასამწიფებლად ჰაერის ზედმოქმედებაა საჭირო. 

და ქვევრის დაქაშანურება კი იმის გვერდების ფორებს მოს- 

პობს და, მაშასადამე, ჰაერი ვეღარ იმოქმედებს და აღარც ღვი– 

ნო. დამწიფდება. ქაშანური ჭურჭელი შუშის ჭურჭელს მიემ– 

სგავსება და პასტერმა გამოცდილებით დაამტკიცა, რომ შიე,– 

შის პურჭელში, თუ გერმეტიულად დახურულია და სავსე, ღვი– 
ნო სრულებით აღარ მწიფდება. ქვევრი სადუღებელად გამო– 

დგება და შემდეგ კი ღვინის მოსამწიფებლად და შესანახავად. 

იმისი ფორმა ცოტაოდნად უნდა შეიცვალოს. უმთავრესი “შეს- 

წორება ყელის შევიწროებას და ძირის გაგანიერებას შეეხება. 

ყელი ისე უნდა “შევიწროედეს, რომ იმისი მთლად გავსება და | 

გერმეტიულად დაცობა შესაჭლებელი იყოს დძერი ისე უნდა გაუ– : 

განიერდეს, რომ მისი მიწაზე დადგომა შეიძლებოდეს---მაშინ მისი 

მოხმარება შესაძლებელია. შეიძლება, რომ თითონ ამ ჭურჭელის 

მასალაც –– გამომწვარი თიხა–– კარგი არ იყოს ღვინისათვის, ამას, 

რასაკვირველია, გამოკვლევა უნდა. ვინც ამას იკისრებს, დიდად 

დაავალებს ჩვენს მეღვინეობას. ყელის შევიწროება შესაძლებე- 

ლია იმ ქვევრებისაც, რომლებიც უკვე ნახმარია. რადგანაც 

ქვერის პირის ნაპირები უფრო სქელია, ვინემ იმათი გვერდე–
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ბი, ამისათვის ძალიან ადვილია ზედ პირზე დაედგას ის “შევიწ- 

როებული ნაწილი და ცემენტის შე- 

მწეობით კარგად შეკოწიწდეს. ამ 

მისამატებელი ნაწილის ფორმა 

სურათიდან სჩანს (38 სურათი); 

უეს ნაწილი (1) ქვევრის პირის ზე- 

მოდ არის დახატული; ქვევრის პი- 

-რის კიდეებს რომ ცემენტი წაე–- 

სოს და ზედ მისაზატებელი სარქვე- 

ლი და–დგას, ის კარგად შეკო.- სურათი 38. 

წიწდება და მაშინ ღვინით კარ- 

   
გად გაივსება, რომ შიგ ჰაერი ადარ დარჩეს.--თუ საჭიროა, 

რომ ერთი და იგივე ქვევრი სადუღებელადაც და ”მესანახავა–- 

-დაც იყოს გამოსადეგი, მაშინ ცემენტის მაგივრად იხმარებენ 

კარგად სქელ ტყაეს, ყველას ემჯობინება სალანჩო ტყავი და 

ან სქელი ტილოს რგოლი; ან ერთს და ან მეორეს დააგებენ 

ქვევრის პირის კიდეებზე, ზედ დასდგამენ მისამატებელ ნაწილს 

და რკინის ან ხის ქანჩებით დაამაგრებენ; მაშინ ლვინო. კარ- 

„გად “შეინახება. -–- რადგანაც ჰაერის ზედმოქმედებისთვის 'საჭი- 

როა, რომ ქვევ#ი ზეზე იდგეს, მიწაში არ იყოს ჩაფლული, ამის- 

-თვის საჭიროა, ქვევრის ძირი გაგანიერდეს გარედან ჩაქვიტ- 

კირებით, რომ იმას შეეძლოს თავისთავად მიწაზე დგომა, – თუ 

ეს მოსახერხებელი არ არის მაშინ ქვევრი მიწამი ღრმად არ 

«უნდა ჩაიფლას. ოღონდ კი შეიგნონ ჩვენში ამ გადაკეთების 

სარგებლობა, თორემ თითონ გადაკეთება ძნელი მოსახერხებელი 

არ იქნება. ჩვენი მექვევრეები მალე მიხვდებიან ამ გადაკეთების 

„მმოხვრხებას და ჩვენი: ღვინის დაყენებაც ამ ცოტაოდენი გადა- 

კეთებით გამოვა იმ ცუდი მდგომარეობიდან, რომელშიც ეხლა. 

არის. ამნაირად ქვევრების გადაკეთება მხოლოდ მაშინ იქნება 

საჭირო, როცა ჩვენში იმასაც შეიგნებენ,: რომ ჩვენებურ ღვი– 

ნოებს მათ დასამთავრებლად დიდი ხნის “შენახვა და მოვლა 

უნდა. თუ ღვინის შენახვა არა ჰსურთ და გაზაფხულამდინ ან 

· დალევენ და ან გაჰყიდიან მკვახე და ან 'მემოუსვლელ ღვინოს,
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მაშინ, რასაკვირველია, ჩვენი ქვევრები მეუცვლელადაც გამო- 

სადეგნი იქნებიან. 

ღვგინის გადასატან-გადმო.სატანი ჭურჭელი. რადგანა() 

ჩვენ ღვინის “შესან ახავ ჭუ”ჭელზე დავიწყეთ ლაპარაკი, მანამ 

"იმათ გასუფთავებაზე,, გაწმენდაზე დღა სახმარად მომზადებაზე 

რასმე ვიტყოდეთ, მეტი არ იქნება ორიოდე სიტყვა ეთქვათ 

გადასატან - გადმოსატანი ჭურჭლის “შესახებაც · ჩვენ ში ამ 

საჭიროებისთვის, ბოჩკებს გარდა, უფრო. გავრცელებულია 

კუბრიელი ჭურჭელი: რუმბები, კოლოტები, ტიკები და ტიკ- 
ჰორები. ამგვარ ჰურჭელს ერთი კარგი ღირსება აქვს –– სისუმ– 

ბუქე და ამასთან ცოტა ადგილიც უჭირავს, როცა ცარიელია, 

რადგანაც დაიკეცება. მაგრამ, სამწუხაროდ, ამ ღირსებასთან დი- 

დი ნაკლულევანებაცა აქკს--ღვინოს კუპრის გემოს აძლევს და 

ამღვრევს. რასაკვირველია,თუ შემდეგ ღვინო. ისევ ქვევრში ან ბოჩ- 

კაში ჩაისხა დაიწმინდება და კუპრის სუნსაც თითქმის დაჰკარგამს; 

პირდაპირ იქიდან კი ლვანო სასმელად არ ვარგა, თუმცა კი 

ზოგიერთნი მიჩვეულნი არიან და აფასებენ კიდეც ამ კუპრის 

გემოს. ეხლა იტალიაში აკეთებენ რუმბების მინაგვარ ჭურჭელს, 

რომელიც წმინდა ტილოდან არის მომზადებული და ამისა– 

თვის არც ღვინოს აამღვრევს და არც უცხო გემოს მისცემს. 

ისინი ამ გადასატან-გადმოსატან პ ურჭელს მხოლოდ ოთხ-კუთ- 

ხეს აკეთებენ, თუმცა კი შეკვეთით ყოველგვარი ფორმისაც 

“შეუძლიანთ მოაძზადონ. -ოთხ-კუთხ ფორმას უფრო. ცოტა ად- 

გილი უჰირავს და რკინის გზებზე · გადატანა უფრო. მოსახერ- 

ხებელია. ამგვარ ჭურჭელს ამზადებს მილანში პერელი:მენეტ- 

ტი (001401) - VI106LL1)) სხვა-და-სხვა ტანისას (80 ლიტრიდან 

12,000 ლიტრამდინ) და სახელად აცსეჭ(ჭ010 ჰქვიან. ამგვარ ჯურ- 

პჰელში არა მარტო ღვინის, არამედ ტკბილის გადატანაც შეი- 

ძლება; ამავე მასალის უურჭელს აკეთებენ აგრედვე ყურძნის 

გადასატანადაც.–-- შესაძლებელია, რასაკვირველია, ჩვენი რუმბე– 

ბიც ისე გაკეთდეს, რომ ·ღვინო. არ გაფუჰჭდეს; საქიროა და- 

კუპრის მაგივრად: რუმბებისთვის სარჩულის გაკეთება იმისთანა 

ნაქსოვისაგან, რომელიც ღვინოს არ იჟენთს. ახლა ბევრი
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იმისთანა ორკეცი ნაქსოვია, რომელიც შეკავშირებულია კაუ- 

ჩუსის მიმწიობით; ამ შემთხვივამი ნაქსსოიი წმინდა ილოსი- უპ §CVე ეითავევ ვ და ტილ 
უნდა იყოს. თუ კარგად არის მომზადებული, ეს ჭურჭელი- 

არავითარ სუნს და გემოს არ გადასცემს ღვინოს და არც აამ- 

ღვრევს, კარგად შეინახავს. 

ყურადღების ღირსნი არიან ეგრედვე ერთგვარი ბოჩკები,, 

რომლებიც ორ ნახევრად არიან განაწილებულნი და საჭიროე- 

ბის დაგვარად ადვილი შესაკრებია. სურათიდან ცხადად სჩანს- 

(სურ. 39) რაშიაც მდგომარეობს ამგვარი ბოჩკების გან სხვავე-- 

ბა; ბოჩკის “შემადგენა- 

რი ნახევარი ნაწილები 

ისეთი გამოანგარიშებით 

და ისეთი სისწორით არი- 

ან მომზადებულნი, რომ 

მათი “შედგენა და ისევ 

განაწილება ძლიერ ად- 

ვილი მოსახერხებელია. 

ამ სურათიდან აგრედვე 

ცხადად სჩანს, რა ცოტა ადგილიც უჭირავს ამ განაწილებულ- 

ბო.ჩკას. ერთი და იმავე ბოჩკის ნაწილები ერთი ნიშნით არიან 

დანიშნულნი, რომ სა ძნელო არ იყოს მათი “'მეკრება და- 

“მედგენა. ამნაირად განაწილებულ. რვა ბოჩკას ისეთივე ადგი– 

ლი უჭირავს, როგორც ერთს მთელს; აქედან ცხადია, რომ ცა-- 

რიელი ბოჩკების გადატან-გადმოტანის ფასი ძლიერ შემცირ-. 

დება, რადგანაც გადატანის ფასს ტანზე იღებენ. ამგვარ ბოჩ- 

კებს აკეთებს ამერიკაში ბ-ნ 1%ხ0ხის #ძმი15-ი C181ყ-- 
ხ0V%ი” ში. 

ფურჯჭლის გაწმენდა. ყოველი სახმარი ჭურჭელი, ახალია. 

თუ ძველი, ღვინით გავსების წინად უნდა დაკვირვებით გაისინ- 

ჯოს, რომ 'მეიტყონ, მთელია თუ არა, ღვინო. ხომ არ გაუვა, 

და “რმემდეგ სუფთად გაიწმინდოს. ყოველგვარი ჭურჭე- 

ლი კარგად და რიგიანად უნდა მომზადდეს ღვინის მისაღე- · 

ბად. თუ ჭურჭელი ახალია, მაშინ იმას უნდა გამოეცალოს ყო- ·   

სურ, 89
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ველი ის ნივთიერება, რომელსაც ღვინოში გადასელა შეუძ- 

ლიან; ამ “შემთხვევაში, ქვევრია თუ ბოჩკა, იმას ჯერ (ცივი 

წყლით გარეცხავენ და შემდეგ ორჯერ-სამჯერ მდუღარე 
წყალს გამოავლებენ,; რომ ჭურჭელი კარგად გაიჟინთოს და 

გაუვალი გახდეს. Cამდენიმე ხნის შემდეგ, როცა ჭურჭელი 

კარგად გაშრება, შიგ ჩააLსხამენ გოგირდის სიმჟავის ხსნილს, თუ 

ბოჩკაა (ერთი ნაწილი სიმჟავისა და 15 ნაწილი წყალი), და თუ 

ქვევრია -- ლვინის სიმჟავისას (ერთი ნაწილი სიმჟავისა ღა ხუთი 

ნაწილი წყალი); ბოჩკებს კარგად შეანჯღრევენ მათი გაგორ- 

გამოგორებით, ასე რომ გვერდები და ფსკერები კარგად და- 

სველდეს აჭ სიმჟავით; ქვევრებს კი სარცხები–»” გარეცხამენ, 

რომ მათი გვერდებიც კარგად დასველდეს. ერთი ჭურჭლის ნა- 

რეცხი სიმჟავე გამოსადეგია შვიდი, რვა ჭურჭლის გამოსარეცხად. 

სიზჟავით გარეცხის შეზდეგ ჭურჭელს ჯერ რამდენჯე“მე ცი- 

ვეი წყლით გარეცხამენ და, თუ შესაძლებელია, ერთი დღით 

წყლით გავსებულს გაუშვებენ. შემდეგ უნდა გაირეცხოს მდუ- 
ღარე წყლით და ბოლოს კიდევ ცივი წყლით. კარგი იქნებო- 

და, რომ გაშრობის შემდეგ ცოტაოდენი ლღვინითაც გარეცხი- 

ლიყო. 

თუ ჭურჭელი ნახმარია, მაშინ უფრო დიღი ყურადღება 

უნდა იმის მომზადებას, მეტადრე თუ ობი აქვს მოკიდებული 

და ან გვერდებზე წინანდელი თხლე აქეს შე“ჩენილი. რასაკვირ- 

ველია, რომ უფრო. სასურველია ჭურჭელი ხმარების შემდეგვე 

ისე იყოს “რმ ენახული, რომ ბოლოს დიდი გაწმენდა არ დასჭირ- 

დეს, ისე მომზადდეს, რომ მეორე მოსავლამდინ არ გაფუჰ- 

დეს. ჭურჭელს, დაცარიელების შემდეგ ცოცხით ან სარ–- 

ცხით ან ტილოთი გასწმენდენ რმიგნიდან და, თუ საჭიროა, 

წყლითაც გამორეცხავენ; ერთი სიტყვით, ჰურჭლეის გვერდებს 

კარგად აა/ცვლიან ღვინის ნა'შთს; გაშრობის “შემდეგ: პატარა ფი- 

ალაში ჩაჰყრიან გოგირდის ნატეხებს, ცეცხლს მოუკიდებენ, 

ჯურჭელში ჩასდგამენ და საცობლით ან სარქველით დახურა. 

ვენ. რაც რამ ჭურჭელში ჟანგ-მბადია, გოგირდის დასაწვავად 

დაიხარჯება და ახლა იმის მაგივრად ჭურჭელში გოგირდეული 

18
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სიმჟავე (502) გაჩნდება. ამას გაიმეორებენ თითქმის ყოველ 

თვეში ერთხელ, მანამ ჭჰურჭელი ცარიელია, ამგვარად ჰურჭე- 

ლი კარგად შეინახება და სახმარებლად მხოლოდ (კივი წყკელით 

გარეცხამენ. 

თუ ღვინის ქურჭელი, ქვევრია თუ ბოჩკა, უყურადღე- 
ბოდ არის გაშვებულა, მაშინ ის უეჭველად ან დაობდება და ან 

ცუდ სუხს და გემოს მოიპოვებს; ჭურჭელში დარჩენილი თხლე 

ძ-ლიან მალე ფუჭდება, ნაწილდება და თუ გაუწმენდელ ჭურ- 
ჭელმი ღვინო. ჩაისხა, ის ღვინო. უეჭველად წახდება. -- ამისთანა 

ჭურჭელი კარგად და დაკვირვებით უნდა გაიფხიკოს 'მიგნიდან, 

ისე რომ მას მო'მორდეს მიკრული თხლე, ობი და სხვა რამე 

და შემდეგ გაირეცხოს როგორც ნათქვამია ახალი ჭურჭლის 

დაწმენდაზე, თუ ამ საშუალებით ჭურჭელს სუნი არ გამოეცა- 

ლა, მაშინ სხვა-და-სხვა საშუალებას იხმარებენ, როგორც ემილ 

ვენსენი (10091! VI000M0L) ურჩევს; აი ეს საშუალებანი: 

1) პირგელი საშ-ეალება ს). 30 ლიტრ წყალში ჩ,ცჰყრიან 

ხუთ გირვანქა დანწვარ კირს და ამ ნარევით კარგად გარეც- 

ხავენ ჭურჭელს. შემდე გოგირდის ბოლით აკმევენ და (კხე– 
ლი წყლით გარეცხავენ; ბოლოს ცოტაოდენ არაყს ან ალკო– 

გოლს გამოავლებენ. თუ ჭურჭლის გვერდები შიგნიდან გამ- 

ხმარი თხლით არის გასვრილი, მაშინ (ცხელი წყლით გარეცხა- 

ვენ, რომელშიაც გახსნილია კირიანი გოგირდის სიმჟავის მჟა– 

ვე მარილი 03 (9800%?; ხუთ ლიტრ წყალში გახსნიან 60 გრამ 

მარილს. როცა ერთი დღის განმავლობაში გარეცხილი ჭურ- 

ჭელი გაშრება, იმას ხელ-მეორედ გარეცხავენ მარილიანი წყლით 

(ხუთ ლიტრ წყალში გახსნილია 250 გრამი სამზარეულო. მა– · 

რილი); როცა გაშრება, რამდენ ჯელმე ცივი წყლით კიდევ გარე– 
ცხავენ. ამ საშუალებით ობის და შმორის სუნი კარგად ეცლება. 

  

%) ამ სხვა და-სხვა გვარი სამუალებების ნივთიერებათა რაოდენო- 

ბა 990 ლიტრიანი (80--955 თუნგი) ჭურჭლის გასარეცხად არის გამოან- 

გარი მებული; თუ ჭპურჯელი ამ საწყაოზე პატარა ანუ დიდია, მაშინ იმის 

ტანის ვარაუდზე ან უფრო ცოტას და ან ბევრს აიღებენ.
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9) მერრე სამუჯლება. დაშმორებულ. და დაობებულ ჭურ- 

სჭელს ჯერ გარეცხავენ ცხელი წყლით, რომელშიაც გახსნილია 

ცოტაოდენი გოგირდის სიმჟავე 1); შემდეგ ამ მჟავე წყალს 

-ამოასხამენ და წმინდა წყლით გარეცხაგენ. როცა წყალი დაი– 

წრიტება, ჭპურჭელში ჩაჰყრიან დანაყულ ნახშერს,––თუ ძველი 

“ინახშირი არის, ეს უფრო. ემჯობინება, - ორ ჩაფ წყალს მიუ- 

-მატებენ და ჭურჭელს კარგად “შშეანჯღრევენ, რომ ნახმირის 

"ფქვილი ყველა გვე–დებს მოხვდეს. ნახმირიანი წყლის ამოხაპის 

-ან ამოსხმის 'შემდეგ, ჭურჭელს ორჯელ-სამჯერ კარგად გარე– 

ცხავენ წმინდა წყლით, მანამ წყალი წმინდა არ გამოვა და 

ბოლოს გოგირდის ბოლს უკმევენ. 

8) მესამე სა შუალება. ბედელის აზრით, რაც უნდა ძალიან 

იყოს. გაფუჭებული და აშძორებული ღვინის ჯურჭელი, იმის 

გაწმენდა ადვილად "შეიძლება ამგვარად: ჭურჭელში ჩაასხამენ 

ორ ლიტრ მდუღარე წყალს და შიგ ჩაჰყრიან 30 გრამ სამზა– 

“რეულო. მარილს, 20 გრ. შავი-ქვის (გადაჟანგული მარგა– 

'ნეცი) M0%ი09, 50 გრამ. გოგირდის-სიმჟავეს და ამას ყველას 

·აურევენ, ჭურჭელს დახურავენ, ცოტად შეანჯღრევენ და სა- 
-მი დღით ასე შეინახავენ. "ამას შემდეგ წყლით კარგად გამო.- 

«რეცხავენ რამდენ ჯელმე, მანამ ნარეცხი წყალი წმინდა და უსუ- 

ნო არ იქნება, თუ ჭურჭელს მაინც კიდევ “შერჩა შმმორის სუ- 

'ნი, ამ საშუალებას' ხელმეორედ გაიმეორებენ და (კივი წყლით 

„გარეცხავენ. 

_4) მეროთსე საშუალება. ჭურჰპელში ჩაასხამენ 24 ლიტრ 

მდუღარე წყალს, ჩაჰყრიან 125 გრამ სამზარეულო. მარილს, 

მიუმატებენ 1 ლიტრ გოგირდის-სიმჟავეს და 30 გრ. კალი- 

  

.) როცა გოგირდის-სიმჟავეს ხსნიან წყალში, მაშინ მიუცილებლად 

"საჭიროა სიფრთხილე; არასოდეს წყალი გოგირდის სიმჟავეს არ უნდა მიემა–- 

ტოს, არამედ სიმჟავე წყალს; პირველ შემთხვევაში მოსალოდნელია გოგირ– 

·დის სიმჟავის აჩქეფება და, თუ ამ სიმჟავის წინწკლები სახეზე ან ტანისა- 

მოსზე მოხვდა ვისმე, სახე დაეწვის დაუმახინჯდება და ტანისამოსიც დაი- 

"წვება და დაიფლითება.--როცა სიმჟავეს ჩაასხამენ წყალში, მაშინ საშიშო 

არა. არის-რა.
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ქვის ტუტეს. ერთმანეთში კარგად აურევენ და ამ ნარევით 

ერთი საათის განმავლობაში ჭურჭელს რეცხენ და ან მხოლოდ. 

ხ მირ ხშირად ჭურჭლის გვერდებს დაასველებენ. საჭიროა, რომ? 

ჭურქლის გვერდები კარგად დასველდეს. ამ ნარევს აქედან მეორე. 
გასაწმინდავებელ ჭურჭელში გადაიღებენ და ისევე მოიქცევიან, 
როგორც პირველად. ყველა იმგვარ შემთხვევაში, როცა გასარეცხ 

წყალში გოგირდის სიმჟავე ურევია, ამოსახაპბე ჭურჭელი ან ხისა ან: 

თიხისა უნდა იყოს; რკინის ან თუნუქის ჭურჭელი გოგირდის 

სამჟავით უეჭველად გაფუჭდება. ხელებს და ტანისამოსსაც უნ- 

და გაუფრთხილდნენ. როცა პვრველი ჭურჭელი დაცარიელებუ- 

ლია, იმას წმინდა წყლით გარეცხავენ, შემდეგ წყლითვე აავ- 

სებენ და ერთი დღის განმავლობაში სავსეს დასტოვებენ. ამგვა– 

რად შვიდი-რვა ჭურჭლის გაწმენდა შეიძლება იმავე ნარევით. 

მეორე დღეს წყლით სავსე პურჭელს დასცლიან, კარგად გა- 

ისე გაიწმინდება, თითქო. ახალი იყოს. 

ჭელმში, რომელსაც ორი-სამი დღის , წინად პირი ახდილი უნდა 

ჰქონდეს, რომ პაერი გამოიცვალოს, ჩაასხამენ 2 ლიტრ წყალს, 

მიუმატებენ 1 20 გრ. გოგირდის სიმჟავეს, შეანჯღრევენ, რომ 

გვერდები კარგად დაუსველდეს; მჟავე წყალს ამოასხამენ და 
ამის მაგიერად ახლა ჩაასხამენ ეგრედ წოდებულ კირის რძეს 

(ნ ლიტრი წყალი და 1 კილო კირი), შეანჯღრევენ, კარგად 

გარეცხავენ წყლით, გოგირდს უბოლებენ და დახურავენ. ამი– 

თაც ჭურჭელი კარგად იწმინდება, შმორის სუნს ჰკარგავს და 

ღვინის შმესანახავად კარგი იქნება. 

6) შეემგსე სა შუჯლება. შმორის სუნის ანუ გაფუჭებულ ღვი– 

ნის მარილის (კრემორტარტარი) სუნის მოსაშორებლად კიდევ 

ურჩევენ შემდეგს: წყალში გამოხარშავენ ათიოდე გირვან ქა მუ- 

ხის ან წაბლის ქერქს, ან ბროწეულისას და ამ წყალს მიუმა–- 

„ტებენ ნატრის ტუტეს და ჩაასხამენ გასაწმენდელ ჭურჭელში; 

ხშირ-ხშირად შეანჯღრევენ, რომ გვერდები კარგად დაუსველ-
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დეს და ოთხი-ხუთი დღის “შემდეგ ამოასხამენ და წძინდა წყლით 

გარეცხავენ. 

ქვევრების და ბოჩკების გასარეცხად კიდევ ბევრია სხვა– 

და–სხვა საშუალებაა, მაგრამ, სამწუხაროდ, უნდა აღვიაროთ, რომ 

არცერთი მათგანი უებარი არ არის –- ამას მათი სიმრავლეც გვემ- 

ტკიცებს. ჩვენის აზრით, ის უფრო. კარგი იქნება ჭურჭელი ისე 

ბოდა, როგორც წინადაც ვთქვით, რომ ჭურჭელი დაცარიელების 

უმალვე კარგად გარეცხონ და გოგირდი უბოლონ თვეში ერთ–- 

ხელ მაინ. - თუ მაინცა-და-მაინც საჭაროა ჰურჭლის გაწმენ – 

და, მაშინ ყველაზე უებარი საშუალება, ჩვენის აზ“რით, ჟავე- 

ლის წყლით1) გარეცხა იქნება; ამ ჟაველის წყლით გარეცხილი 

ნისაგან. რასაკვირველია, ამას თქმა არ უნდა, რომ ·ამას შემდეგ 

ჰურპელი დიდის დაკვირვებით და კარგად უნდა გაირეცხოს 

ჯერ ცხელი წყლით და შემდეგ დფივით. 
ერთი სიტყვით, მთელი წლის განმავლობაში ღვინის დამ- 

ყენებელმა დიდი ყურადღება უნდა მიაქციოს ჭურჭლის სიწმინ- 

დეს; თვალ-ყურის გდება უნდა არა მარტო. იმ ჭურჭელს, რომელ- 

შიაც ღვინო არის, არამედ იმასაც, რომელიც (ცარიელია. მიუ- 

(ილებლად საქიროა, რომ როგორც მარანი ანუ სარდაფი, ისე 

ის ჭურჭელიც, რომელიც ღვინის დაყენებაში იხმარება, სუფ- 

თა და წმინდა იყოს. ეს არას დროს არ უნდა დავივიწყოთ, რომ 

თუ ბოჩკაში მხოლოდ მარტო ერთი ყავარი არის გაფუჭებუ- 

ლი და ან ქვევრში რამე პატარა ადგილი დაობებული, ამგვა- 

1) ჟავვლის წყტ.ლს ეძახიან ერთგვარ მარილოვანი სხეულის წყალში 

ხსნილს, რომელიც მზადდება ამგვარად: აიღებენ კალი-ქვის ტუტის ხსნილს 

და მიგ ქლორს ჩან.თქამენ; ამ 'მემთხვევამი ქლორი კალი-ქვის ტუტეში 

წყალ-მბადის ადგილს იკერს და მზადდება ქლოროვანი სიმჟავის მარილი: 

2XI0 + #1=1Iი:ი= I9#M0 + II10. როგორც ქლორი, ისე ჟანგ- 
კალის–- კალიანი კალი ქვიანი 
ტუტე. ქლორი. ქლორი, პლოროვანი წყალი. 

იძჟავე. 
მბადი სადეზინფექციოდ უებარია.
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რი ჭურჭელი სრულებით გააფუჭებს იმაში შენახულ ღვინოს» 

და ამგვარი დაუდევრობით სრულიად წახდება ერთი ნაწილი: 

წლ ლის მოსავლისა. 

მგეგრების ანუ ბოჩვების შევსება. როგორც წინად ვთქვით, · 

ნელი დუღილის გათავების “ემდეგ ჭურჭელი სრულიად უნდა- 

გაივსოს და გერმეტიულად დაიხუროს; ერთხელ გავსებულ ჭურ- 

ჭელს თვალ-ყური უნ ჯა ეგდოს, რომ მუდამ სავსე იყოს; რა- 

ი ლვინო. ცოტაოდენად "იკლებს, მაშინვე უნდა შეივსოს ეს. 

ნაკლი იმგვარივე „ღვინით. ამ. შევსების მიზანი იმაში. მდგომა– 

«ეობს, რომ ღვინის პირი დიდ ხანს არ დარჩეს პაერთან ერთად, 

რადგანაც ამ ჰაერის ჟანგ-მბადი ერთბაშად ჩაინთქება, ღვინის, 

ფერს დაჟანგავს. და ამასთან ისიც მოსალოდნელია, რომ ამ ჰა-- 

ერს ჩაჰყვეს რამე სენის. დედა და მაშინ ხომ ჟანგ-მბადი იმას. 

გააძლიერებს და ღვინო დასნეულდება. მართალია, ჭურჭელი. 

რაც უნდა გავსებული იყოს, ღვინო იმაში მაინც თავისუფალი: 

არ არის ჰაერის ზედმოქმედებისაგან, მაგრამ ამ შემთხვევაში. 

ცოტ-ცოტაობით და ნელ-ნელა ინთქება ღვინოში ჭურჭლის ბვე-- 

რდების ფორების შემწეობით ანუროგორც ფიზიკოსები ამბობენ, 

ენდოსმოზით. ამგვარი წყნარი და ნელი ზედმოქმედებით ჰაერო- 

მაწყინარი არ არის ღვინისთვის, –– უფრო მარგებელია; რამე. 

ფერმენტიც "ამ გარემოებაში ვერ ჩაატანს ღვნომდინ. .ფერ-. 

მენტებისგან განთავისუფლებული, გააზატებული ჰაერი ღვინოს. 

არ გააფუჭებს. თუ ღვინო. შენახულია ბევრი ჰაერით, შეძერ- 

წილ შუშის მილში, ის ღვინო დად ხანს შეინახება უვნებ– 

ლად; ამ “შრმემთხვევაშმი ღვინო. არც დაქჭანკდება, არც დაძმარ- 

დება, ერთი სიტყვით, არავითარი სენი არ მიეცემა. მართალია,,. 

ღვინოს ფერი წაერთმევა, გემო შეეცვლება, ძალიან დაილე– 

ქავს, მაგრამ ყველა ეს ცვლილება ღვინის მაწყინარი არ არის, 

უფრო. მარგებელია, ღვინო კეთდება თუ წინააღმჯეგ ამისა. 

ღვინო 'მენახულია პირახდილ შმუზმისავე ჭურჭელში, ის ცოტა 

ხნის განმავლობაში ბრკეს მოიკიდებს და: დაძმარდება. რასა– 

კვირველია, ესევე მოსალოდნელია, როცა ქვევრში . ან ბოჩკაში.
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ღვენო ტანს იკლებს და "შეუვსებელი დარჩება. იმის მაგივრად, 

რომ ჰაერმა დიდ ხანს, მაგრამ თითქმის “შეუმჩნეელად იმოქმე- 

დოს, ამ გარემოებაში ერთბაშად იმოქმედებს, საფერავს და 

აზოტურ ნივთიერებათ დაჟანგავს და ღვინოს აამღვრევს. ღვი– 

ნო. ისე ხარბად ინთქამს ჟანგმბა%ს და «იერთებს, რომ ღეი- 

ნოში გახსნილი ლაზებში ეს ღაზი სრულებით არ მოიპოვება 

თავისუფლად. შენიშნულია, რომ რაც უნდა ბევრი ჰაერი შეე- 

რიოს ღვენოს, ის ყოველთვის ხალისით ინთქამს ამ ღაზს და 

მაშასადამე შეუწყვეტელად ჟანგჯება, უერთდება ჟანგ-მბადს. 

ამ შემთხვევამი სხვ მოვლენაც არის მოსალოდნელი: როცა 

ჰარი ერთბაშად ჩადის ჭურჭელში, მაშინ მოსალოდნელია, რომ 

იმას რამე სენის დედა ჩაჰყვეს და მაშინ ხომ უფრო. მალე გა- 

ფუქპდება ღვინო. 
პასტერმა დაწვრილებით გამოიკვლია, თუ რამდენად იკლებს 

ღვინო. ხის ჭურჭელში და იცნო, რომ 228 ლიტრიანი ბოჩკა 

750 კ. ს. იკლებს ყოველ 25 დღეში, ასე რომ წელიწადში 

თითქმის 11 ლიტრი ღვინო შრება; მეორე წელიწადში თუმცა 

ბოჩკა უფრო ცოტას კლებულობს, მაგრამ მაინ არა ნაკლებ 

500 კ. ს. იმავე ხანში (45 დღეში). ჩვენის ფიქრით, ქვევრ?ა 

უფრო. მეტი უნდა დაიკლოს, რადგანაც გამომწვა“ი თიხა უფ- 

რო. ფოროვანია, ვინემ მუხის ფიცარი. თუ ღვინის ჰურჭელი 

შეუვსებელი დარ“ჩა, ასე ბლომა ჰაერი დიდად აწყენს ღვინოს, 

ამ ჰაერიდან ღვინის დასამთავრებლად დაიხარჯება მხოლოდ 

ცოტაოდენი-- დანა” ჩენი ბევრი ნაწილი კი საფერავზე და აზო- 

ტურ ნივთიერებაზე იმოქმედებს და ამის გამო ღვინო. კარგად 

არ დაიწმინ დება; იმის ალკოგოლი შეცოტავდება და ღვინის 

გემო. ისე სასიამოვნო. აღარ იქნება, როგორც მუდმივ სავსე ჭურ- 

პჰელშმი დამწიფებული ღვინისა. 

რა არის მიზეზი ღვინის დაკლებისა? ყეელამ კარგად 

იცის და პასტერის გამოკვლევიდანაც ცხადად სჩანს, რომ ერ- 

თხელ შევსებული ჭურჭელი დიდ ხანს არ არის გავსებული, 
ცოტ-ცოტაობით ღეინო კლებულობს და ჭურჭელი ცოტ- 
ცოტაობით ცარიელდება; ამ მოელენის მიზეზი ბევრია და მათ
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შმორის განსაკუთრებული ზედგავლენა ”აქვთ ღვინის გაცივე- 

ბას, ჭჰურჰჭელში მის გაჟონას და სხვანი. ჩვენ ხომ მოვიხსენიეთ, 

რომ ნელი და შეუმჩნეველი დუღილის გათავების უმალვე. 

ღვინის ჭუ“ჭელი უნდა შეივსოს და გერმეტიულად დაიხუროს, 

ამ დროს ღვინო. ჯერ ისევ თბილია, იმას ჯერ არ მიუღია გა. 

რეგანი პაერის ტემპერატურა. როცა დუღილი გათავდა და შიგ 

ღვინოში მოსწყდა ის შინაგანი მუშაობა, რომელიც სითბოს 

აჩენს, რასაკვირველია, გარეგანი ტემპერატურის ზედ-მოქმი- 

დებით ეს ღვინო გაცივდება. რადგანაც ყოველი სხეული სით- 

ბოს ზედმოქმედებ-ით ტანს მატულობს და“ სიცივით კი ტანს 

იკლებს, ამისათეის რაღა თქმა უნდა, რომ გა(ივები“ დროს 

ღვინოც ტანს იკლებს. აი პირველი მიზეზი ლვინის დაკლები- 

სა; ამ მიზეზის გამო, რასაკვირველია ღვინო იმდენად ბევრს და–- 

იკლებს, რამდენადაც ტემპერატურა დაბალია და რადგანაც ნე- 

ლი დუღილის გათავების შემდეგ ტემპერატურა სამი-ოთხი თვის 

განმავლობაში თან-და-თან ძირს იწევს, ამისათვის ეს მიზეზი 

დიდ ხანს მოქმედებს. მეორე მიზეზი იმაში მდგომარეობს, რომ 

როგორც თიხა, ისე ფიცარი როგორც ფოროვანი სხეულნი 

ღვინით იჟინთებიან, მაშასადამე, ზოგიერთი ნაწილი ამ ღვინისა 

ჭურკლის გვერდებში შედის და ამის გამო. იმის ტანი კლებულობს. 

ღვინის ნაწილი, რომელიც ჭურჭლის გვერდებშია გამჯდარი, რა– 

საკვირველია, ცოტ-ცოტაობით აორთქლდება, ჰაერში გაიბნევა, 

ჯურჭლის გვერდები შეშრება და ამის მაგივრად შიგნიდან ახა- 

ლი ღვინო გაიჟინთება ამ ნაშრობის შესავსებლად, და ღვინო. 

ეხლაც დაიკლებს. 
ორ საშუალებას ხმარობენ ამ ნაკლის შესავსებლად: პირველი 

და ამასთან უძეელესიც და უფრო გავრცელებულიც--–-ღვინის 

მიმატებაში მდგომარეობს; მეორე საშუალება მდგომარეობს იმაL- 

თანა საცობლის ხმარებაში, რომელიც თუმცა ჰაერს აძლევს ნებას 

ჭურჭელში ჩასვლისას, მაგრამ იმ პირობი», რომ ეს ჰაერი გაცრი- 

ლი და გააზატებული იყოს სხვა-და ·სხეა მავნებელი ფერმენტების- 

გან. ამ მეორე საშუალების მოსახმარებლად ასე მოიქცევიან: ბოჩ-
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კას ან ქვევრის საცობელს ერთი ხვრელი აქვს, რომელშიაც ჩა– 

მაგრებულია მოხრილი შუშის მილი (სურ. 40) და ამ მილის თავის– 

უფალი ბოლო. დაცობილია: 1509 დინ გაცხე- 

ლებული ბამბით, ღვინის კლების დოოს ჰაე- 

რი იძულებულია ბამბა'ში გაიაროს და ამ გავ- 

ლის დროს ეს ჰაერი იცრება და თავისუფლ- 

დება უცხო. სხეულებისაგან, რომელნიც ბამბა– 

  

%ზე რჩებიან და ღვინოს ვეღარ ჩაატანენ ; ამ ა სურ 40. 

გვარად ღვინოს არავითარი ავადმყოფობის სენი 

აღარ შეერევა. თუმცა ეს სამუალება ადვილი მოსახერხებელია და 

არც ბევრ ყურადღებას თხოულობს, მაგრამ თავისი ნაკლულე- 

ვანებაცა აქვს და მხოლოდ დროებითი სარგებლობის მოტანა 

შეუძლიან. ამის გამო. პირველი საშუალება უფრო. კარგია, ესე იგი 

ღვინით შევსება უფრო. სჯობია. პირველი შევსების შემდეგ ერთი 

თვის განმავლობაში ყოველ კვირა კიდევ უნდა “შეივსოს; მეორე 

თეეში ორ კვირაში ერთხელ და ბოლოს ყოველ თქვეში თითო- 
ჯერ. თუ ზამთარ'ში დიდი სიცივეებია და ეს სიცივე მარანსაც 

გადაეცა, მაშინ შევსება ასე ხშირად აღარ იქნება საჭირო, რად- 

განაც სიცივის გამო. ჭურჭლის გვერდები შეიკუმშება, მისი ტანი 

იკლებს და ამის გამო. ღვინო. ისე ჩქარა არ დაიკლებს; ამას ზედ ემა– 

ტება ისიც, რომ სიცივეში ღვინის აორთქლება, დაშრობა უფრო. 

“შეფერხებულია, ღვინის ნაკლი უნდა “მეივსოს, თუ მესაძლებელია, 
იმავე ღვინით, როგორიც ჭურჭელშია; ხან ამისთვის ხმარობენ 

კაჭ-დან გამოწურულ ღვინოს, მაგრამ ამას ვერ ცურჩევთ. 

ხმირად მოხდება ხოლმე, რომ ღვი- 

ნოს შევსებამდინ ბრკე მოეკიდებ>» და ან 

აიმღვრეჯა. ამ “შემთხვევაში შევსებას დიდი 

სიფრთხილე უნდა; საჭიროა, რომ ამ შევ- 

სების დროს წამხდარი პირი არ აერიოს 

ღვინოს, უფრო არ აიმღვრეს და ამით 

უფრო. მალე არ გაფუჰდეს. ამ “შემთხვევა - 

“ში ღვინოს პირდაპირ ჩაფით არ ჩაასხა– 

მუნ, ა“ამედ ერთგვარი ძაბრის შემწეობით, 

რომლის მასრაც ან ისეა მოკაკული, რომ   იმისი პირი ზევით იხედება და ან მასრის
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ბოლო. შეძერწილია და გასავალი” ნახვრეტი გეერდზე აქვს. 

ორივე შემთხვევაში ამ ძაბრების მასრა ისე გძელი უნდა იყოს, 

რომ ხმარების დროს ღვინოში ღრმად ჩაიფლას; ამგვარად ღვი–- 

ნო ზედა პირზე არ დაესხმება და არ აამღვრევს. 

რადგანაც ღვინის შევსება დიდ ყურადღებას თხოულობს, 

ამისათვის ამ შევსების ასაცილებლად ისეთი საშუალება მოი- 

გონეს, რომლის შემწეობითაც ლღვინო თავისთავად, ავტო- 

მატულად ჩაღის ღვინის ჭურჭელში და ავსებს ნაკლს. აქ 

მხოლოდ დროგამოშვებითი ყურადღება იქნება საჭირო. იტა- 

ლიაში ხმარობენ პატარა მუშის ჭურჭელს, რომელიც ბოჩკის 

საცობელშია ავისა ელი და ღვინით არის სავსე; აქედან ღვი– 

დაგვარად ჩადის და ჭურჭე- 
ლი მუდამ სავსე იქნება. ეს ჭურ- 

პელი ყელ-შევიწროებული ძაბრია 

და ამის მილი ჩამაგრებულია ჭურ- 

პლ ლის საცობელში და ღვინით არის 

გავსებული, შევიწროებუ ლ ყელში 

საცობელი აქვს და ამ საცობელში 

ჩამაგრებულია მოხრილი შუშის მი- 

ლი, რომელიც დაცობილია წინად 

გაცხელებული, ესე იგი გააზატებუ- 
ლი, ბამბით (სურ. 43). ამ ჭურჭელს 

სახელად ჰქვიან (000100010) ანუ ლ 

?ხხი0ლ90(0I და შიგ ეტევა 2 ლიტ- 5= 

რიდან 4 ლიტრამდინ. ვინემ ამ შე- 

სავსებელში ღვინო არის ქვევრს ანუ 

ბოჩკას არაფერი ყურადღება არა ეჭირვება, თუმცა კი დიდი ხნით 

უყურადღებოდ გაშვებაც არ შეიძლება, რადგანაც შესავსებე- 

ლის დაცარიელების “შემდეგ უნდა ღვინო. კიდევ ჩაისხას. 

ღვინის გ! ადაღება. ჩვენ წინად ვთქვით, რომ სადუღებელიდან 

გადმოღების დროს ღვინოს არც ისეთი სიწმინდე აქვს და არც ისე– 

თი ფერი, რომელთა მოპოვებაც იმას შემდეგ შეუძლიან; ეს ღვინო.  
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ცოტად თუუ ბევრაჯ მღვრივეა და შიგ ბევრი ჭაჭის ნამცეცებია 

დარჩენილი და ნახშირის სიმჟავით არის გაჟენთილი. მიკროს- 

კოპით რომ გავსინჯოთ, იმაზი ვნახავთ მრავალ რიცხეს სადუ- 

ღებელ დედას. ჩუმი და შეუმჩნეველი დუღილის დროს ეს დუ- 
ლილის დედა, რასაკვ-რველია, მოქმედებს, რომ დაამთავროს 

შაქრის განაწილება; მაშასადამე, ამ ხან“მი ეს დუღილის დედა 

ჯერ ისევ საჭიროა და მარგებელი ღლეინისთვის. მაგრამ ჩუმი 

დუღილის გათავების შემდეგ დუღილის დედა უეჭველად და მიუ- 
ცილებლად სრულიად უნდა მოშორდეს ღვინოს; ღვინო. უნდა 

განთავისუფლდეს იმის ზედმოქმედ;ბისგან. ჩვენ წინა წერილები– 

დან ხომ კარგად ვიცით, რომ თუდუღილის დედას საზრდო. შაქარი 

აღარა აქვს და ამასთან ჟანგმბადსაც მოკლებულია, ის გაბრუვდე. 

ბა, თუმCაკი ისევ ცოცხალი იქნება. რადგანაც ამ გარემოებაში 

ის საზრდოს მოკლებულია,, ამისთვის იძულებულია თავკის ტა- 

ნით იკვებოს; ამგვარი სიცოცხლის. შედეგი სხვა-და-სხვა ნივ- 

თიერებანი არიან, როგორც ლეუვცინი, ტიროზინი, რომლებ– 

ზ.დაც ჩვენ საჭიროდ. არა ვრაცხთ ვილაპარაკოთ, მაგრამ რო · 

მლებიც დიდად მავნებელნი არიან ღვინისთვის. ამას გარდა, ამ 

გარემოებაში დუღილის დედას დიდ ხანს აღარ შეუძლიან ცხოვ– 

რება;უსაზრდოოდ ძალა-გამოლეული, მალე მოხუცდება და მოკე– 

დება, დალპება და ღვინოსაც დამპალ, წამხდარ გემოს და სუნს 

მისცემს, მა შასადამე, მიუცილებლად საჭიროა ღვინოს გამოეცა– 

ლოს როგორც დუღილის დედა, ისე ის ამმღვრევი ნაშთი ჭა- 

ჭისა, რომლებიც იმას ურევია ეს მიუცილებლად საჭიროა. 

მაგრამ რა დროს და როგორ სჯობია ამ უწმინდურების გა– 

მოცლა? 

ამის შესატყობად საჭიროა დავაკვირდეთ იმ გარემოებას, 

რომელშიაც ღვინო იმყოფება ჩუმი დუღილის , გათავების შემ- 

დეგ და იმ (ვვლილებასაც, რომელიც ამ გარემოების ზედმო- 

ქმედებით ხდება ღვინოში. ჩვენ ხომ ვთქვით, რომ ჩუმ დუ- 

ღილს უნდება ერთი თვე, მაშასადამე ჩვე,ლებრივ გარემოება- 

მი. ეს დუღილი თავდება ოქტომბრის დამღ ევს ანუ ნოემბრის 

პირველ რიცხვებში, ამ დროს ჩვენს ადგილებში ბუნება იქუშმე-
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ბა, წვიმებს იწყებს და ჰაერი ცივდება, ბოლოს, დეკემბერში 

თოვლიც მოდის. ამგვარი ჰაერის გაცივება რასაკვრელია მა- 

რანსაც შეეხება და ამასთან ლვინოზედაც იმოქმედებს –– ღვი- 

ნოც გაცივდება. ეს სიცივე დუღელის დედას გააბრუვებს, იმის 

მოძრაობა და მოქმედება შეჩერდება, ამის გამო თითონ ღვი- 

ნოცლ დაისვენებს, დაწყნარდება, ყოველგვარი მოძრაობა შეფე- 

რხდება, გაბრუებული დედა დაილექამს და აქ დალექის დროს 

მას თან გაჰყვება ღვინოში შერეული ჭაჭის ნამთიც: ერთი 

Lიტყვით, ჭურჭლის ძირში თხლე და ლექი მოგროვდება და 

ღვინო ცოტ-ცოტაობით დაიწმინ დება.--– ამგვარი ღვინის ფი- 

ზიკური მდგომარეობა შეურყეველი დარჩება რასაკვირველია 

მხოლოდ იმ დრომდე, ვინემ სიცივე არის. რაკი პაზაფხულის 

პირველი სითბო დადგება, ეს სითბო სხვა (ცვლილებას მოახ- 

დენს ღვინის ფიზიკურ მდგომარეობაში. ჩვენ ხომ ვიცით, რომ 

ამ დროს ღვინოში ბევრი ნახშირის-სიმჟავე არის გახსნილი 

და იმდენად უფრო. ბევრი, რამდენადაც ტემპერატურა დაბალია. 

რაც ზამთარში, სიცივის დროს, ნახშირის-სიმჟავე იყო. გახსნი- 

ლი ღვინოში, გაზაფხულზე, სითბოს დაწყების დროს ეს ღაზი 

ვეღარ დაეტევა ღვინოში და “ამის გამო ნება-უნებლიედ ამოვა 

ღვინიდან; რასაკვარველია ერთი ნაწილი. რადგანაც ნახშირის- 

სიმჟავე ღვინოში ყველგან ერთგვარად არის გახსნილი, ამისა- 

თვის ყოველი ადგილიდან დაიწყებს ამოდენას. თხლიდან ამო- 

დენილი ნახშირის სემჟავე ამ თხლეს შეარხევს, შეანძრევს; ღვი- 

ნოში ისევ მოძრაობა გაჩნდება და ძალიან მალე ისევ აიმღვ- 

რევა რადგანაც გადაღების დანიშნულება თხლის მოცილე- 

ბაში მდგომარეობს, ამისათვის აქედან (კხადია, რომ ამ გადა- 

ლების დროც ის უნდა იყოს, როცა ღვინო შესვენებულია 

და დაწძენდილი, ესე იგი გამორებული პირველი თხლიდან. 

ამისათვის პირველი გადაღება, რომელსაც ყველაზე დიდი მნი– 

შვნ ელობა და ზედგავლენა აქვს ღვინის სიკეთეზე, უნდა მოხ- 

დეს იმ დროს, როცა ღვინომ უკვე დაილექა ეს თხლე:და: დაი–- 

წმინდა. საფრანგეთში ლვინოს გადაიღებენ 'ხოლმე ჩვეულებრივ 

დეკემბრის მეორე ნახევარში და ან იანვრის პირველ დღეებში.
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პირველად გადაღებული ღვინო ჯე” მაინც სრულიად 

დაწმენდილი და გამჭვირვალე არ ირის; ამასთან თვით გადა- 

ღებაშიც არის ზოგიერთი მიზეზი, რომელიც “შემდეგ ღვინოს 

აამღვრევს. გადაღების დროს ღვინო ჰკარგავს ზოგიერთ ნაწილს 

ნახშირის-სიმჟავისას და ჰაერს ერევა. ეს “ორივე გარემოება 

მოქმედებს ღვინოზე: რადგანაც, ერთის მხრით, ღვინოში მყო– 

ფი ნახშირის სიმჟავე გამხსნელია მრავალი სხეულებისა, მაშ 

გადაღების გამო მის შეცოტავებას ის “რმედეგი ექნება, რომ 

იმის ნაკლის შესაფერი გახსნილი ნივთიერებანი გამოეცლებიან 

ღვინოს და, მაშასადამე, მას აამლვრევენ; მეორეს მხრით, გა- 

დმოღების დროს შერეული ჰაერიც თავისი ჟანგ-მბადით და– 

ჟანგავს ღვინის საფერავს და აზოტურ ნივთიერებათ და ამის 

გამოისობით ისინიც გამოეცლებიან ღვინოს და აამღვრევენ. 

ამასთან ამ გადმოღების დროს შერეულ ჰაერს შეუძლიან გაა- 

ღვიძოს და გაახალისოს ის (კოტაოდენი დარჩენილი დუღი–- 

ლის დედა, რომელიც პირველი გადაღების დროს შერჩა ღვი- 

ნოს, ღვინო ისევ ჩუმ დუღილში შევა, თუ, რასაკვირველია, შმა- 

ქარი კიდევა აქვს, ალკოგოლი იმატებს და ამის გამო. ღვინოს 

გამოეცლებიან ყველა ის სხეულნი, რომლებიც ალკოგოლში- 

ძნელად იხსენებიან, როგორც ღვინის მარილი ( კრემორტარტა- 

რი), კირიანი და მაგნეზიანი მარილოვანი სხეულნი და სხვ. 

ერთი სიტყვით, მიზეზი, რომელიც ღვინოს ხელმეორედ ამღვ– 

რევს, ბევრია. – ამისათვის საჭირო. იქნება ხელ-მეორედ ღვინის 

გადაღება, რომელიც უნდა მოხდეს გაზაფხულზე ადრე, ჩვეუ- 

ლებრივ მარტში. ღვინოს ჩვეულებრივ საზოგადოდ წელიწადში- 

სამჯერ და ხან ოთხჯერ უნდა გადაღება და ხან მეტჯერაც. თუ 

ყურძენი საღი იყო და მშრალ ადგილში დამწიფებული, მაშინ 

ღვინოს სამი გადაღება ეყოფა, და თუ ვენახი ნოტიო. ადგილ- 

შია და ან ვაზი პატივ-დაყრილია, მაშინ ლვინოს ოთხი და უფ– 

რო. მეტი გადაღება დასჭირდება. რაც შეეხება მესამე და მე- 

ოთხე გადაღებას, ეს აგვისტოში და ნოემბერში უნდა მოხ- 

დეს. ამას შემდეგ, თუ ღვინო. ჩვეულებრივი, სადა ღვინოა, 
იმას ყოველ წელიწადს თითო. გადაღება დასჭირდება, ჩვეულე –
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ბრივ გაზაფხულის დამდეგში; თუ ღვინო კარგი ჯიშისა არის, 

იმას წელიწადმი ორჯერ უნდა გადაღება –მარტში და აგვის- 

ტომში. 

ღვინის გადაღების დროს დიდი მნიშვნელობა აქვს ამინ დს 

და თითონ გადაღების რიჯ!. საჭიროა, რომ გადაღების დროს 

ბურუსიანი ან ღრუბლიანი დღე არ იყოს, თუმცა კი ტემპერა- 

ტურა გრილი სჯობია, ზენა ნიავით. ამ ნიავს ის მნიშვნელობა 

აქვს, რომ მაშინ ჰაერის ჟანგ-მბადი ისე ენერგიული არ არის, 

იმამი ცოტაა ოზონი (მომქმედი ჟანგ მბადი) და თითონ ჰაე- 

რიც მმრალეა და უფრო მძიმე და ამის გამო გადაღების დროს 

ბევრი ნახში“ის-სიმჟავე არ გამოეცლება და არც თხლე აიმ- 

ლვრევა. - საჭიროა, რომ ღვინის გადაღების დროს ბევრი ნახ- 

შირის-სიმჟავე არ გამოეცალოს, რადგანაც, როგორც ვთქვით, 

ნახშირის-სიმჟავე უწზლის ჰაერის ერთბაშად და მსწრაფლ ღვი- 

Lიმჟავე, მაშინ ჰაერის ზედ-მოქმედება ნელ-ნელა: და სარგებ- 

ლიანად ხდება, ღვინო. წესიერად დამთავრდება. --ამას გარდა 

ნახშირის სიმჟავეს ის გავლენაცა აქვს, რომ ღვინო წმანდა და 

გამჭვირვალია. მაშ ღვინის გადაღება ისე უნდა მოხდეს, რომპ 

ღვინომ ბევრი ნახშირის-სიმჟავე არ დაჰკარგოს, ამისთვის გადაღე- 

ბის რიგს დიდი მნი”'მვნელობბა აქვს. ჩაფებით გადაღება, ანუ ჯერ 

რამე აუზში ჩასხმა და აქედან ქვევრმი გადაღება. ლვინისთვის 

დიდი მავნებელი იქნება ამ ხანაში. ყოველგვარი ღონისძიება 

უნდა იყოს ნახპარი, რომ გადაღების დროს ღვინო. დიდ ხანს არ 

დარჩეს ჰაერთან, რომ ღვინოს ბევრი ჰაერი არ შეერიოს. ყვე- 

ლაზე კარგი გადალება იგივე იქნება, რომელიც ჩვენ ვუჩვენეთ 

სადუღებლიდან კადაღებაზე სასრუტის ფმემწეობით '(სურ; 83). 

ამ გვარად გადაღებული ღვინო არ ინჯღრევა, დინჯად 

გადადის ღა თვითონ ოპერაციაც მალე გათავდება: ამგვარად 

გადაღების დროსაც მიუცილებლაღ საჭიროა, რომ იმ მილის 

ბოლო, რომელიც ჩასასხმელ ჭურჭელში არის, ჭურჭლის ძი- 

რამდინ იყოს ჩაშვებული; მაშინ ღვინო არ “ფმეინჯღრევა, არ 

აჩანჩქარდება და მაშასადამე არც ნახმირის-სიმჟავეა დაჰკარ–
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გავს. რასაკვირველია, აქ გამეორება არ არის საჭირო, რომ 

ღვინის “შესანახავი ჰურჭელი კარგად გარეცხილი და მომზადე- 

ბული უნდა იყოს. 

ყოველ გადალების დროს ქვევრში ანუ ბოჩკაჭი კარგა 

ბლომად თხლე და მღვრივე ღვინო. რჩება, რომელიც არ უნ- 

და გადილვაროს და არც გადაღებულ ღვინოს მიემატოს. თუ 

ბევრია, იმას ჩაასხამენ ერთგვარ მ-ღალ და ვიწრო ხის პჭურ- 

პელში, რომელსაც სხვა და სხვა სიმაღლეზე ონკანები აქვს. 

(სურათი 44.) ამ ჰურჭელში 

ღვინო ხუთი-ექვსი დღის განმა– 

ვლობაში დაიწმინდება და შეი- 

ძლება სხვა ქურჭელში გადაღე- 
ბა, ჯერ ზევითა ონკანს გააღე- 

ბენ და გამონადენ ღვინოს რა- 

მე ჭურჭელში ჩაასხამენ; შემდეგ 

გააღებენ ქვემო მეორე «ინ კანს 

და თუ აქედანაც წმინდა ღვინო 

გამოდის, ამასაც იმას მიუმატე- 
  

ბენ. ბოლოსს, როცა იმ ონკან- 

  

თან მივლენ, რომელიცკ მღვრი- 
სურათი 44, 

ვე ღვინოს იძლევა, მაშინ ამ 

ღვინოს კიდევ გაუშვებენ ამავე შურჭელში რამდენიმე დღით 

სრულიად დასაწმენდად. ჭურჭელში დარჩენილ სქელ თხლეს 

ურთგვარ საწურავში გასწურავენ; ამ საწურავზე 'შემდეგ გვექ– 

ნება ლაპარაკი. 

ღგინის დაწმენდა. რაც უნდა დიდი ყურადღება ჰქონდეს 

მიქცეული ღვინის დაყენებას, რაც უნდა ბევრჯელ და გაფ- 
თხილებით იყოს ღვინო. გადაღებული, ზოგიერთი ღვინო მაინ(კ 

მღვრივე რჩება. ამ შემთხვევაში ლვინის დამყენებლისთვის მიუ– 

„ცალებლად საჭიროა ისეთი რამ ხელოვნური საშუალება, რომ 

ღვინოს მოშორდეს ეს სიმღვრივე; უამისოდ იმას ფასი და გა- 

სავალი არ ექნება და არც შინ სასმელად იქნება სასიამოვნო. 

როგორც მეცნიერებამ, ისე გამოცდილებამ დიდი ხანია გვა(კ“
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ნობა ამ ხელოეგნური დაწმენდის სარგებლობა და ამისთვის აქ 

მოკლედ გავსინჯაეთ იმ საშუალებათა, რომლებსაც ხმარობენ 

ხელოენურად ღვინის დასაწმენდად. –ეს კი უნდა ვთქვათ, რომ 

ყველა ღვინისთვის საჭირო. არ არის ხელოვნურად დაწმენდა. 

დაბალი ღვინოები, რომლებიც "შესანახავად არ არიან დანიშ- 

ნულნი, არამედ სასმელად იმავე წელს და იმავე ადგილას, ესე 

იგი სხვაგან გადატანა არ დასჭირდებათ -–-ამ ლვინოებს დაწმენ– 

და არა უნდა; თუ დაყენების დროს კარგი ყურადღება ჰქონ- 

დათ მიქცეული, დროზე გადაიღეს და ყოველ გადაღების დროს. 
ჭურჭელი გოგირდის ბოლით ნაკმევია, მაშინ ამგვარი ღვინოები, 

კარგად იქნებიან დაწმენდილნი და საყოველდღეო სასმელად. 

ურიგონი არ იქნებიან. იმისთანა ლვინოები კი, რომლებიც შორს. 

გადასატანად არიან დანი'მნულნი, რომლებიც გაყიდვამდინ დიდ. 

ხას უნდა შენახულ იქმნან მარან'მი ანუ სარდაფში და თავისთავად 

არ იწმინდებიან, ეს ღვინოები უეჭველად ხელოვნურად უნდა დაი- 

წმინდონ; თუ დაწმენდით ღვინოს გამოეცლება სიმღვრივე დ> 

აზოტური ნივთიერებანი, მაშინ ღვინო დიდ ხანს და კარგად 

“რმეინახება.–- ღვინის ხელოვნურად დაწმენდას დიდი სიფრთხილე 

და დაკვირვება უნდა, რადგანაც დაწმენდით ხშირად კარგი დ> 

განთქმული ღვინოები გაფუჭებულან; ამასთან ესე უნდა ვიცო– 

დეთ, რომ ერთი და იგივე ლვინისთვის მრავალი ხელოვნური: 

დაწმენდა კარგი არ არის. ხელოვნურ დაწმენდას ის ნაკლუ- 

ლევანება აქვს, რომ ლვინოს აცლის ტანინს და სიმჟავეს,–– 

· ამისათვის ხშირი გამეორება სულ დაასუსტებს ღვინოს და ფერ- 

საც წაართმევს თუ ღვინო. ძალიან შეღებილია და ტანინიც: 

ბლომადა აქვს და ამასთან პირველი დაწმენდით სიმღვრივე არ 

მოსცილდა, მაშინ და მხოლოდ მაშინ "შეიძლება ხელმეორედ: 

„მისი დაწმენდა მის დაუზიანებლად. 

ხელოვნურად ღვინის დასაწმენდად ორგვარ საშუალე- 

ბას ხმარობენ: ფიზიკურს და ქიმიურს. ფიზიკურ საშუალებას: 

ეკუთვნის გაწურვით დაწმენდა და ან მიმატება იმისთანა ფხვიე- 

რი მძიმე ნივთიერებისა, რომელიც დალექის დროს თან ჩაიყო 

ლებს სიმღვრივესაც.
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გაწურვით ღვინის დაწმენდა იმაში მდგომარეობს, რომ ღვი- 

ნოს გაატარებენ იმისთანა საწურავში (ფილტრში),რომელიც ღვი– 

ნოს გამოაცლის ყველა იმ შერეულ სხეულებს, რომლებიც მას 

ამღვრევენ. ამ საშუალებას იშვიათად ხმარობენ, რადგანაც ხში- 

რად ღვინოს აფუჭებს. თუ ღვინო ბლომად არის, მაშინ დი– 

დი დრო. უნდება იმის გაწურვას' და ამასთან ამ გაწურვის დროს 

ჰაერი დიდ. ხანს მოქმედებს ღვინოზე, რაც როგორც ვიცი», 

მარგებელი არ არის, რადგანაც ღვინოს ბუკეტს გაუფუჭებს და 
ალკოგოლს დააკლებს; განსაკუთრებით · ამ გარემოებაში შე- 

სანიშნავი ის არის, რომ ღვინოს 

ყურძნის გემო ეკარგება და ამ გე– 

მოს ხომ დიდად აფასებენ, ღვი- 

ნის გასაწურავად ეხლა გავრცე- 

ლებულია ერთგვარი საწურავი 

(ფილტრი სურათი 49), რომე- 

ლიც შესდგება ერთი აუზისაგან 

5, რომელსაც სახურავი აქვს და 

ფსკერშიაც 6 –-12 ნახვრეტი. ამ 

ნახვრეტში ჩამაგრებულია მოკ- 

ლე მილები ბ, რომლის ბოლოე- 

ბიც ფსკერის გარედ გამოდის და 

ამ მილების ბოლოებზე მიკრუ- 

ლია რიცხვით ამდენივე გძელი 

და სქლად ნაქსოვი პარკები გ, 

ჩასმული ვიწრო. თხლად ნაქსოვ 

პარკებში. ამ პარკების ქვეშ მეო- 

რე აუზია დ, რომელიც ექვს · 

ჯერ უფრო. დიდია, ვინემ ზე- 

მოთი აუზი. ეს ორი აუხები 

სვეტებით არის შეერთებული 

და სვეტების გარეშემო პერანგი აქვს, ასე რომ, როცა პერანგი და– 

ხურულია, მაშინ საწურავი, პარკები მომწყვდეული იქნებიან 

დახურულ ცილინდრიულ ადგილში. ქვემო. აუზს ძირში აქვს 
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ერთი ონკანი. გასაწურავ ღვინოს ჩაასხამენ ზემო აუზში და 

სახურავს დახურავენ; პერანგის კარებსაც მიხურავენ. ზემო. აუ- 

ზიდან მილების შემწეობით ღვინო. ჩავა პარკებში და “მიგ გაივ- 

ლის, მაშასადამე გაიწურება. პირველ ხანში ღვინო. (კოტად 

მღვრივე გამოდის და რამდენიმე წამის შემდეგ როცა პარკე- 

ბის ფორები გაიჟინთება, გაწმენდილი გამოვა; მღვრიეე ღვი- 

ნოს ისევ ზემო აუზში გადაასხამენ და დაწმენდილი ღვინო. კი 

ქვემო. აუზში მოიკრიფება. აქედან დროგამოშვებით ამ ღვიონს 

ონკანის შემწეობით გაადასხამენ შესაფერ ჭჰურვჯელში. ამგვარი 

საწურავი ფილტრი ჯერ იმით არის კარგი, რომ ღვინო. ჩქარა 

იწურება და ამასთან თვითონ ღვინოც გაშორებულია გარეგანი 

ჰაერისაგან, მაშასადამე იმედია ღვინო. აღარ წახდება––არც ალ- 

კოგოლი დაეკარგება და არც ბუკეტი გაუფუჭდება. ამ საწურავს 

ხშირად უფრო თხლის და გადაღების დროს ქვევრში დარჩე- 

ნილი მღვერივე ღვინის გასაწურად ხმარობენ და ან იმისთანა 

ღვინოების გასაწურად, რომლებშიაც ბევრი აზოტური ნივთი- 

ერებანი არიან. 

გაწურვის შემდეგ პარკებში რჩება სქელი თხლე, რომელსაც 

ცოტაოდენი ღვინო. კიდევა აქვს. ამ თხლეს ჩაასხამენ წმინდა 

ტილოს პარკებში და საქანჩავში ჩააწყობენ, სადაც ჯერ ნელა 

გამოქანჩვენ და შემდეგ უფრო-და-უფრო ძლიერ, მანამ სრუ- 

ლიად გამოეცლება ღვინო; დაქანჩვის დროს სიფრთხილე უნდა, 

რომ პარკები არ დასკდეს. გამოქანჩულ თხლეს გააშრობენ და 

შეინახავენ ან ყუთებში, ან ბოჩკებში, ან ქოცოებმი მშრალ 

ადგილს და მოთხოვნილების დაგვარად გაჰყიდიან. 

გამშრალი თხლე მდიდარია ღვინის მარილით, რომელსაც 

კარგი ფასი აქვს; ამ თხლის ქიმიური ანალიზი გვიჩვენებს შემ- 

დეგს: 
ღვინის მარილი (კრემორტარტარი) · · .· ==60,/»ემ/ა 

კირიანი ღვინის სიმჟავის მარილი . = 5, 

მაგნეზიანი – – –. . · „ = 0, 

კირიანი ფოსფორის სიმჟავე , = 6,ა-– 

კალი-ქვიანი ფოსფორის და გოგირდის სიმჟავენი== 2,ვე–-



კაჟის სიმჟავე და ქვიშა · · · · = 2, 

აზოტური ნივთიერებანი .. · · .· ==20,,ე-– 

ხლოროფილი (საფერავი) · · · · == 1,კე– 

ცვილი - · == 0,ი-- 
გომიზი, ს საფერავი და ტანინი––ძლივს შესამჩნევია. 

საზოგადოდ ცნობილია, რომ თხლე შეადგენს ღვინის 49/) 

და როცა დაქანჩულია, მამინ მხოლოდ 18%/ე. 

მრეწველობაში ამ თხლიდან ამზადებენ სხვა-და-სხვა ნივ- 

თიერებას და განსაკუთრებით ღვინის მარილს და ან ღვინის 

სიმჟავეს; თხლის მოხმარებაზე ჩვენ შემდეგ გვექნება ლაპარაკი. 

როგორც ვთქვით, საწურავით ღვინოს იშვიათად სწმენდა- 

მენ; უფრო. ხშირად ამისათვის ხმარობენ სხვა საშუალებას, რო- 

მელიც დაფუძნებულია იმ პრინციპზე, რომ თუ ღვინოს მიემა- 

ტა რამე მძიმე და ფშმხვიერი სხეული, ეს სხეული მალე დაი–- 

ლექავს და თან ჩაიყოლიებს იმ ნივთიერებათა(კ, რომლებიც 

ლვინოს ამღვრევენ.–- ეს ნივთიერებანი, მაშასადამე, მო.ქმედე- 

ბენ მექანიკურად. ამისთვის ხმარობენ: წმინდა კაჟის ქვიშას, 

თეთრ თიხას (კაოლინი) და ქაღალდს. 

ქვიშა. ქვიშა, კაჟის ქვიშა ძალიან წმინდა, თეთრი და კარ– 

გად გარეცხილი უნდა იყოს, ას თუნგ ღვინოზე ხუთიდან ათ 

გირვანქამდინ ხმარობენ. ქვიშის მოქმედება ძლიერი არ არის, 

ამისათვის ძალიან იშვიათად ხმარობენ. 

კაოლინი. კაოლინი კარგად თეთრი და წმინდა უნდა იყოს 

და სხვა რამ იმისთანა სხეული არ უნდა ჰქონდეს გარეული, 

რომელიც ღვინის “ფრემადგენარ ნივთიერებას "შეუერთდება და ან 

ღვინოში გაიხსნება. კაოლინი ზოგიერთ შემთხვევაში კარგად 

სწმენდს ლვინოს, თუმცა იშვიათად ხმარობენ. 

2ღხლდი. აგრედვე იშვიათად ხმარობენ ქაღალდსაც, რო- 

მელი ღვინოს ფერს ართმევს. ქაღალდი გახამებული არ უნ- 

და იყოს. 

ღვინის დასაწმენდად უფრო. გავრცელებულია ქიმიური სა- 

შუალება: ამ “შემთხვევაში ღვინის დასაწმენდად ხმარობენ იმის- 

თანა სხეულებს, რომლებიც უერთდებიან ღვინის შემადგენარ
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ნაწილებს და ამ შეერთებით ”თშმეადგენენ იმისთანა სხეულებს, 

რომლებიც ღვინოში არ იხსნებიან და დაილექებიან.––ამგვარ 

სხეულებს ეკუთენიან სხვა-და-სხვაგვარი წებოვანი სხეულები და 

ამათზე ცოტა ვრცლად მოვილაპარაკებთ. 

ალბ-ეშინი. ალბუმინი ყველაზე კარგი დასაწმენდი სხეულია; 

ეს აზოტური ნივთიერება შეადგენს კვერცხის ცილას. კვერც- 

ხის (კილა (რასაკვირველია უმი) კარგად იხსნება წყალში; თუ ამ 

ხსნილს გავაცხელებთ 609-დინ, ალბუმინი აიჭრება, ხსნილი აიმ- 

ღვრევა, ალბუმინი გამოეცლება, დაილექავს და წყალი წმი- 

ნდა დარჩება. სითბოს გარდა ამ ალბუმინს ასჭრის აგრედვე ალ- 

კოგოლი, ტანინი და სიმჟავენი. რადგანაჯკ ეს სამი სხეული ყო–- 

ველ ღვინოში მოიპოვება, ამისათვის ლვინოში მიმატებული 

კვერცხის ცილა უეჭველად აიკქრება, დაილექამს და ამ დალე– 
ქის დროს ღვინოს დასწმენდს. ას თუნგ ღვინოზე ხუთი-ექვსი 

კვერცხის ცილას ხმარობენ. კვერცხის (ეილას ჯერ კარგად გა- 

სთქვეფამენ, მიუმატებენ, ცოტაოდენ ღვინოს, კიდევ გასთქვე– 
ფამენ, ჩაასხამენ დასაწმენდ ღვინოში და კარგად აურევენ. ტა–. 

ნინის და ალკოგოლის ზედმოქმედებით ალბუმინი აიჭრება და 

პურჭლის ძირში დაილექამს და თან სიმლვრივესაც ჩაიყოლი- 

ებს. ალბუმინით სწმენდენ ნაზს და გამოჩენილ წითელ ღვი- 

ნოებს. კვერცხის (,ყილას ხანდახან მარილს უმატებენ, რომ უფ- 

რო. მალე აიჭრას, მაგრამ ეს სარჩევი არ არის; სამიშოა, რომ 

ღვინოს მარილი არ შერჩეს: . 

ჟელატისი. წითელი ღვინის დასაწმენდად ჟელატინსაც ხმა- 

რობენ; ჟელატინი ძველბიდან ამოღებული წებოა; ·წებოსავით 

მაგარია, უფერო. და გამჭქვირვალი; ის კარგად იხსნება თბილ 

წყალში. ჟელატინი კარგად უერთდება ტანინს და შეერთე- 

ბული ღვინოში აღარ იხსნება; ამისთვის გამოე:,კლება და თა- 

ნაც ღვინოს დასწმენ დს. ას თუნგ ღვინოზე 15--90 გრამს ხმა– 

რობენ. 

თეჯზის წებო. ეს წებო. ორაგულის და იმის ჯიშის თევ- 

ზების საცურავი ბუშტია, რომელიც ვაჭრობაში გავრცელებუ- 
ლია და კარგა წმინდაც არის, ამ ბუშტებს დაჰკუწავენ. წვრი-
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ლად და ან ხელით დახევენ; ზედ დაასხამენ (კივ წყალს, რო- 

მელშიაც ერთი დღის განმავლობაში დალბება” და გაიჟინთება; 

წყალს გამოუცვლიან, . კარგა გარეცხავენ და თბილ წყალში 

ჩაპყრიან (წყალი ძალიან ()ხელი არ უნდა იყოს), რომელშიაც 

წებო. მალე გაიხსნება და მიუმატებენ დასაწმენდ ღვინოს. ას 

თუნგ ღეინოს "დასჭირდება 10-12 გრამი.-–– მიმატების “შემდეგ 

კარგა აურევენ. თევზის წებოს თეთრი ღვინოების დასაწმენდად 

ხმარობენ. 

ღვინის დასაწმენ დად ზოგნი ურჩევენ სისხლის და რძის 

ხმარებას, რომლებიც მართლა-და კარგად სწმენდენ ღვინოს, 

მაგრამ, ჩვენის ფიქრით, იმათი ხმარება სარჩევი არ არის; სისხ- 

ლიც და რძეც ძლიერ რთული სხეულებია და ზოგიერთი მათი 

შემადგენარი ნაწილების ღვინოში დარჩენა მოსალოდნელ ია და 

ამასთან ღვინის გაფუჭებაც. 

წითელი ღვინისთვის ყველაზე კარგი დასაწმენდი მასალა 

კვერცხის ცილა არის და თეთრი ღვინისთვის – თევზის წებო, 

და ამისთვის სჯობს ამ ორი ნივთიერებით დავკმაყოფილდ თ; 

კვერცხის ცილის მაგივრად ჟელატინიც იხმარება სადა წითელ 

ღვინოების დასაწმენდად. -–– დაწმენდის “შემდეგ ლვინო. უნდა შე- 

სვენდეს ერთი-ორი კვირა, რა დროსაც ლვინო კარგად 'დაი– 

წმინდება და შემდეგ გადმოღება შეიძლება. თუ ამ დროს ღვი- 

ნის თვისება და ხარისხი უჩვენებს, რომ ქვეერში ან ბოჩკაში 

“შენახვა საჭირო აღარ არის, მაშინ ბოთლებ ში ჩაასხამენ. ვისაც 

ღეინის დაწმენდა ჰსურს, იმან შემდეგი საზოგადო. კანონები უნ- 

და იქონიოს მხედველობაში. 

1) ღვინის დაწმენდა შეუძლებელია, თუ იმ ღვინოს იმდე–- 

ნი ტანინი არა აქვს რომ მთელ დამწმენდელ ნივთიერე- 

ბას შეუერთდეს და ამასთან. ცოტაოდენი კიდევ დარჩეს ღვი– 

ნოში. 

2) რადგანაც თეთრ ღვინოს ტანინი ბევრი არა აქვს, ამი- 

სათვის დამწმენდელი ნივთიერების მიმატების წინად ღვინოს 

ცოტაოდენი ყურძნის ტანინი უნდა მიემატოს, ღვინოშივე გ გა–- 

ხსნილი.
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ვ) უნდა სავარაუდოდ სახეში ვიქონიოთ, რომ ერთი 

გრამი ტანინი 1,კ გრ. ჟელატინს ანუ თევზის წებოს უერთდე- 

ბა; ერთი კვერცხის ცილა ოთხ გრამ ჟელატინს უდრის. 

4) თუ ღვინოს მარტო იმდენი ტანინი აქვს, რამდენიც სა- 

ჭიროა ღვინის “შესანახავად, მაშინ დაწმენდა საშიშოა, რადგანა(კ 

დამწმენდავი ნივთიერება სრულიად გამოაცლის ამ ტანინს და 

ღვინოს დაასუსტებს, რისგამოც ძნელი შესანახავი გახდება. ამ 

შმემთხვევაში საჭიროა ყოველ 10 გრამ მისამატებელ ჟელატინზე 

წ,, გრამი ტანინი მიემატოს. ამგვარად, დაიწმინდება და არც 

დასუსტდება. 

5) დამწმენდავი ნივთერება მთელ ღვინოს უნდა მოხე- 

დეს; ამისთვის საჭიროა კარგი არევა. 

6) თუ ღვინის დუღილი ჯერ შესრულებული არ არის, 

იმის დაწმენდა მავნებელი იქნება, რადგანაც დუღილის დედის 

ზედმოქმედებით დამწმენდავი ნივთიერება შეიცვლება და ღვი- 

ნოს გააფუჭებს. 

7) დამწმენდავი ნივთიერება სიმღვრივის დაგვარად უნდა 

მიემატოს; თუ ღვინოს ცოტა სიმღვრივე აქვს, მაშინ ნაჩვენები 

ზომა მეტი იქნება; ამისათვის უფრო. ცოტა უნდა მიემატოს. 

8) დაწმენდის შემდეგ ღვინო. ისე უნდა გადაილონ, რომ 

ჰაერს არ შეერიოს, 

9) მარანში ანუ სარდაფში ტემპერატურა ზომიერი უნდა 

იყოს, არც ძალიან (კივი და არ; 'თბილი; შესაფერი ტემპე- 

რატურა 69--10%; თუ ტიმპერატურა ნი დაბალია, მაშინ ღვი- 

ნო. ძნელად იწმინდება, დიდი ხანი უნდება. 

10) დიდ ჭურჭელში ღვინის დაწმენდა ძნელი მოსახერ- 

ხებელია, რადგანაც ძნელია კარგად არევა. ამ შემთხვევაში ასე 

უნდა მოიქცნენ: ჯერ გახსნიან ცოტაოდენ ღვინო-შა დამწმენ დავ 

ნივთიერებას და ჩაასხამენ რამე წმინდა ჭურჭელში და ამაში 

გადმოიღებენ ღვინოს სასრუტის ფემწეობით; კარგად აურევენ 

და აქედან ისევ პირველ ჭურჭელში გადაიღებენ. ამგვარად 
კარგად აირევა ერთმანეთში ღვინო და დამწმენდავი ნივთიე- 

რება.
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ღვინის დაწმენდას, როგორც ეთქვით, სიკეთესთან თავისი 

ნაკლულევანებაცა აქეს; არ. გოტიეს გამოკვლევით, დაწმენდა 

ღვინოს ექსტრაქტს უმცირებს; თითო. დაწმენდა ღვინოს აჯკ- 

ლის 0,369/, ექსტრაქტს, ალკოგოლის რაოდენობასაც ამცი– 

რებს 17.0 გრადუსზე და 1/. ნაწილს საფერავისას, 

ღვინის ბოთლებში ჩასხმა და შენახვა, (კნობილია, რომ 

მხოლოდ იმისთანა ღეინის შენახვა შეიძლება მოთლებში, რო- 

მელიც კარგი წლის მოსავლიდან არის დაყენებული, რომელ- 

საც ყურძნის გემო აქვს შერჩენილი, რომელიც ძარღვიანია 

დღა შემძლე. ერთი სიტყვით, ბოთლებში იმისთანა ღვინოს შეი- 

ნახავენ, რომელსაც კარგი შედგენილება აქვს, რომელიცკ კარ- 

გად არის შეზავებული. მხოლოდ ამგვარ ღვინოს შეუძლიან 

ხანში შესვლით განვითარება და დამთავრება, ბუკეტის და გე- 

მოს მოპოვება, ჩვეულებრივი დაბალი, სუსტი და უძარღვო. 

ღვინოები ბოთლებში არასდროს და არავითარ გარემოებაში 

არ გაკეთდებიან, არ გაუმჯობესდებიან და ამისთვის ტყუილ- 

უბრალოდ შრომის, დროს და ფულის დაკარგვა იქნება იმათი 

ბოთლებში ”მენახვა. მაშასადამე, ბოთლებში მხოლოდ იმისთა- 

ნა ლვინოს შეინახავენ, რომელიც დროს განმავლობაში უფრო 

კეთდება და რიგიანი დაძველებით ანუ ხნიანობით მოიპოვებს 

იმ ბუკეტს და გემოს, რომლითაც განთქმულნი არიან კარგი 

ღვინოები. . 

საზოგადოდ მიღებულია, რომ ბოთლებში შესანახი ღვი- 

ნო სრულიად დაწმენდილი და გამჭვირვალე უნდა იყოს და 

ამასთან მისი ჩუმი დუღილიჯკ სრულიად გათავებული. თუ ღვი- 

ნო. შემოუსელელი ჩაისხა ბოთლებში და ან (კოტად მღვრივე 

ის ლვინო მალე გაფუჭდება; ის ღვინო. ბოთლებში კიდევ და- 

ილექავს თხლეს, რომელშიაც ბევრი აზოტური ნივთიერება 

იქნება, და ეს თხლე გაამწარებს და წაახდენს ღვინის გემოს. 

თუ ღვინოს შაქარი და დუღილის დედა შეჰყვა ბოთლებში, 

ტემპერატურის შეცელის დროს მოსალოდნელი იქნება ხელ- 

მეორედ დუღილი და ესეც ხომ კარგი არ არის, ღვინოს 

მაჭრის გემო მიეცემა და ხან ბოთლების დახეთქაც „საშიშოა,
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თუ შაქარი ბლომად იყო დარჩენილი. ძნელია გადაწყვეტით 

ითქვას, რამდენი ხნისა უნდა იყოს ბოთლებში ჩასასხმელი ღვი– 

ნო. ეს დამოკიდებულია მრავალ გარემოებაზე: ყურძნის სიმწი- 

ფეზე და ჯიშზე; ლვინის გვარზე, იმის დუღილის რიგზე, მის 

მოვლაზე და სხვანი ნაზი, აზიზი და სუსტი აგებულების 

ღვინო, ცოტა ალკოგოლიანი და სუსტ - ფეროვანი მალე 

მწიფდება, მალე შესრულდება ქვევრში ანუ ბოჩკაში და მაშა- 

სადამე ბოთლებშიაც ადრე ჩაისხმება, ამის წინააღმდეგ სხეუ- 

ლიანი, ჯანიანი, კარგად შეფერილი, მწკლარტე, და კარგად 

მომწიფებული ყურძნის ღვინო დიდ ხანს თხოულობს თავის და– 

საწმენდად და შესამთავრებლად და ამის გამო. გვიან უნდა ჩა- 

ისხას ბოთლებში. 

ბორდოში და ბურგონიაში ნაზი აგებულობის ღვინოე- 

ბი მეორე წლის დამლევს მომზადებულნი არიან ბოთლებში 

შესანახად; ჯანიანი, სხეულიანი და ტანინიანი ღვინოები კი 

ერთს და ხან ორ წელიწადს მეტს კიდევ თხოულობენ მოსა- 

მზადებლად. არიან იმისთანა ღვინოებიც, რომლებსაც შესა- 

მთავრებლად უნდებათ ხუთი და ხან ექვსი წელიწადი. ეს და- 

მოკიდებულია ღვინის ხასიათზე და მის შედგინილებაზე. საზო- 

გადოდ მიღებულია, რომ ღვინო მაშინ უნდა ჩაისხას ბოთლებ- 

ში, როცა ის თავის სინედლეს დაჰკარგავს ––დიდ თვალყურის 

გდებას თხოულობს, თუ ღვინო. ნედლი ჩაისხ' ბოთლებში, 

ის აღარ დამთავრდება, აღარ გაკეთდება; წახდენა კი მოსალოდ- 

ნელია. ამის წინააღმდეგ; თუ სინედლის დაკარგვის შემდეგ ღვი– 

ნო. დიდ ხანს დარჩა ქვევრებში ის, როგორც ამბობენ, გახმება 

ხმელი გემო. ექნება და ბოთლებში შენახვით აღარ გაკეთდება. 

ხანში შესული, დაბერებული და თითქმის სულ-მიხდილი ღვი- 

ნო. შესანახად ალარ ვარგა. 

ბოთლებში ჩასასხხელად მხოლოდ ის ღვინოა მზად, რო- 

მელიც კარგად არის დაწმენდილი და გადმოღების დროს თხლე 

თითქმის სრულებით აღარა აქ>ვს, მისი ფერი საღი და ცხოვე- 

ლია და რომელმაც ახალგაზდობის სიმწკლარტე სრულებით 

დაჰ კარგა: ·
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ამას, "რასაკვირველია, თქმა აღარ უნდა, რომ ბოთლებში 

მხოლოდ იმისთანა ღვინო ჩაისხმება, რომელიც ხელოვნური 

დაწმენდის' შემდეგ Lხვა ჰურჭელში იყო გადაღებული; პირდა- 

პირ იმ ჭურქლიდან, რომელშიაც ღვინო დაწმენდილია, არას 

დროს არ უნდა ჩაასხნ ბოთლებში. ბოთლებში ჩასასხმელად 

ყეელაზე კარგი დრო “რმემოდგომა და ზამთარია, როცა გრილა, 

სექტემბრიდან დაწყებული მარტამდინ. ამ ხანის ცივი ტემპე- 

რატურა კარგად Lწმენდს ღვინოს და ბოთლებში წმინდა იქნე– 

ბა "ჩასხმული. თუ ღვინო სარდაფშმია შენახული, სადაც ტემპე- 

რატურა ყოველთვის გრილია, ის ღვინო ყოველ დროს ჩაის- 

ხმება ბოთლებში, მხოლოდ იმ სიფრთხილით, რომ ღვინოს ჰაერი 

არ შეერიოს." 

ღვინის ბოთლებში ჩასასხმელად უნდა ამოირჩიონ რაც შე- 

იძლება კარგი დღე, ნათელი ღა მოწმენდილი ცით. წვიმის დროს 

და ღრუბლიან დღეში ღვინო წმინდა და გამჭვირვალი არ არის. 

ვინემ ბოჩკის ონკანს გააღებენ ბოთლებში ღვინის ჩასასხმელად, 

ბოჩკა უნდა გახერიტონ საცობლის ახლო, რომ ჰაერს მშეეძ- 

ლოს შიგ. ჩასვლა –– უამისოდ ან ონკანიდან ღვინო. არ გამოვა, 

ან თუ გამოვიდა, ამლვრეული იძნება. რადგანაც ლვინის ად- 

გილი ჭურჭელში ჰაერმა უნდა დაიჭიროს, ამიტომ თუ ღვინო. 

გამოვიდა, ეს ჰაერი ონკანიდან შევა ბოჩკამი და ღვეინოს აუ- 

რევს, აამღვრევს. რასაკვირველია, ბოჩკის გახვრეტის მაგივრად 

შეიძლება ბოჩკის პირი ახდილიყო, მაგრამ ეს ღვინის აუმღვრე- 

ვლად არ შეიძლება და ამისათვის კარგი არ არის (როგორც 

ყველამ იცის, ბოჩკის პირი სარგილით არის დაცობილი და 

იმის ამოსაღებად ბოჩკას კეტით უნდა ურახუნონ, რაც, რასა– 

კვირველია, შმეამღვ4ევს ღვინოს). უფრო კარგი იქნებოდა, რომ 

ბოჩკები ღვინის ბოთლებში ჩასხმის დროს ისეთი სა„ცკობლით 

იყვნენ დახურულნი, რომ გაცრილი და გააზატებული ჰაერის 

ჩასვლა შეიძლებოდეს. ამისთვის საკმარისია ბოჩკის ნახვრეტში 

ჩაურჭონ მოხრილი შუშის მილი, რომლის თავისუცალი ბოლო. 

დაცობილია გააზატებული (ესე იგი გახურებული) ბამბით. ბოჩ– 

კის ონკანის მილი ვიწრო უნდა იყოს, რომ თავისუფლად ჩა-
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დიოდეს ბოთლის ყელში და ჰაერსაც თავისუფლად შეეძლოს 

ბოთლიდან ამოსვლა. სჯობს, რომ ონკანზე იყოს ჩამოცმული 

კაუჩუკის მილი, რომელიც ბოთლის ძირამდის ჩასწედება, მაშინ 

ღვინო. შეურყეველად ჩავა ბოთლში და ჰაერს არ შეერევა; 

თუ ეს მოსახერხებელი არ არის, მაშინ სჯობს ჩასხმის დროს 

ონკანის მილი ბოთლის ყელის გვერღზე იყოს დაყრდნობილი, 

მაშინაც შეურხეველად ჩავა ღვინო.–--თუ ბოთლებში ჩასასხმე– 

ლი ღვინო დიდი ღირსებისა არის და დიდხან შესანახავი, მა– 

შინ ამ ოპერაციას უფრო დიდი ყურადღება უნდა; ჩასხმის 

დროს ონკანი ერთბაშად არ უნდა გაიღოს და დაიხუროს, რა- 

დგანაც ლეინოს ერთგვარ მოძრაობას გადასცემს და ეს მოძ- 

რაობა თხლესაც შეარხევს და ლვინოს აამღვრევს; ამასთან, ერ– 

თბაშად ონკანის გაღება და დახურვა ღვინის ჭევლს აჩქაფუ- 

ნებს და ამის გამო. ბევრი ჰაერი ერევა. 

ბოთლებში ღვინის ჩასასხხელად ხშირად ხმარობენ ერთ- 

გვარ აუზებს, რომლის შემწეობითაც ბევრი ბოთლების ავსება 

შეიძლება ერთბაშად; ეს აუზი გაკეთებულია დამილანქარებუ- 

ლი თუნუქისაგან და ერთ გვერდში ჩამაგრებული აქვს რამდე– 

ნიმე სიფონი. ეს აუზი ისე არის გაკეთებული, რომ გავსების 

დროს თვითონ დაჰკეტავს ბოჩკის ონკანს და როცა დაიკლებს 

თვითონვე ავტომატურად გააღებს ამ ონკანს. ამ აუზის ხმარე- 

ბის დროს დიდი ყურადღება საჭირო. არ არის, მხოლოდ ავსე– 

ბული ბოთლები გამოიცელება ცარიელებით.––როცა ბოჩკა 

დაცარიელდება, მაშინ სიფრთხილე არის საჭირო, რომ ბოთ- 

ლში მღვრივე ღვინო. არ ჩაისხას, 

ბო.თლების სმო.რჩეგა. ბოთლების | ამორჩევასაც დიდი მნი– 

“შვნ ელობა აქეს; ღვინის შესანახავად საზოგადოდ ხმარობენ მუ- 

ქი მწვანე ფერის ბოთლებს. ბოთლების ამორჩევის დროს საჭი–- 

როა მხედველობაში ვიქონიოთ მათი ქიმიური "მედგენილება 

და თვისება; რასაკვირველია, ძნელი მოსახერხებელი იქნება ბოთ–- 

ლების ქიმიური ანალიზი. მაგრამ მიუცილებლად საჭირო. არის
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მათი გასინჯვა ამ გვარად: ამოარჩევენ მთელი გროვიდან რამ- 

დენსამე ბოთლს და გაავსებენ ნაორთქლარი წყლით, რომელ- 

შიაც ღვინის სიმჟავე არის გახსნილი (159/ა სიმჟავე), საცობელს 

დაუცობენ და თბილ წყალში ჩააწყობენ რამდენიმე ხნით. რო- 

ცა ბოთლებე გაცივდება, თუ მაშინ ბოთლებში ჩასხმული მჟა– 

ვე წყალი აიმღვრა, ეს იმის ნიშანი იქნება, რომ ეს ბოთლები 

გამოსადეგნი არ არიან ღვინის შესანახავად, ღვინოს ცუდ გე- 

მოს მისცემენ. 

ბოთლების საცო-ბელი. აგრეთივე ყურადღება უნდა მიე- 

ქცეს ბოთლის საცობელსაც. ყველამ იცის, რომ საცობლად 

ხმარობენ ერთგვარი ხის ქერქს, რომლისაგანაც არის გამოქ- 

რილი. ამ ხეს ერთგვარი სუნი აქვს, რომელიც უეჭველად უნ- 

და გამოეცალოს; უამისოდ ეს სუნი ღვინოსაც მიეცემა და გე- 

მოს და ბუკეტს წაუხდენს. ამას გარდა საკობელი მორბილე- 

ბული და მოქნილი უნდა იყოს, რომ ადვილად ჩავიდეს ბოთ- 

ლის ყელში და კარგადაც დაუცოს, საცობელს ობი და. ობის 

სუნი არ უნდა ჰქონდეს, ხმარების წინად საცობელი უფრო 

უნდა დარბილდეს თბილ წყალში დალბობით.--საცობლის და- 

სალბობად ზოგი ურჩევს ცივ წყალს, რომელშიაც 12 საათი 

უნდა დარჩეს და ხან მეტიც. ზოგი ურჩევს მდუღარე წყალში 

ორი-სამი საათით გამოხარშვას. ეს უკანასკნელი რჩევა სჯობს. 

გამოხარშვის შემდეგ საცობელს ჩაალბობენ იმისთანა ღვინოში, 

რომელიც ბოთლებში უნდა ჩაისხას; ხან ღვინის შემდეგ ლღვი–- 

ნის არაყსაც ხმარობენ საცობლის დასალბობად:. მარტო წყა- 

ლში დალბობას ის ნაკლულევანება აქვს, რომ ბოთლის და- 

ცობის დროს გაჟენთილი წყალი გამოეწურება, ღვინოს მიე- 

მატება და ამას ლვინის წახდენა შეუძლიან. 

საცობელს ან ხელით დაუცობენ და ან მეხანიკურად მან- 

ქანის შემწეობით; ეს უკანასკნელი სჯობია, რადგანაც უფრო. 

სქელი საცობლით დაცმა შეიძლება და, მაშასადამე ბოთლი 

უფრო კარგად და გერმეტიულად იქნება დაცმული. ეს მან–
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ქანა ისე მარტივი და ადვილად სახმარი არის, რომ იმის აღ– 

წერას საჭიროდ არა ვრაცხ; აქ მარტო იმის სურათი მომყავს 

(სურათი 46); თუმცა 

ეს მან ქანა ბევრი სხვა– 

და-სხვაგვარისა არის, მა– 

გრამ ყველა მათგანი ერთ 

პრინციპზე არიან გაკე- 

თებულნი: ეს მანქანა 

ჯერ შეკუმ შავს საცო- 

ბელს და მერე ესე შე– 
კუმშულს ჩაურჭობს ბო- 

თლის ყელში; რამდენა- 

დაკ საცობელი კარგად 

იქნება შეკუმშული, იმ–- 

დენად კარგი იქნება; სა– 

ცობელი თავისუფლად 
ჩავა ბოთლის ყელში და 

იქ მყოფ ჰაერს ნებას 

მისცემს ზევით ამოსვლი- 

სას, რამდენადაც დაცო- 

ბილ ბოთლში ცოტა ჰა- 

ერი დარჩება, იმდენად 

კარგი იქნება; ბოთლში 

ღვინოზე ჰაერმა სრულებით აღარ უნდა იმოქმედოს. 

თუ ბოთლში ჩასხმული ღვინო. დიდი ხნით შესანახია, მა– 

შინ საჭიროა ბოთლის პირი და მისი საცობელი ლაქით დაი–- 

ბეჭდოს; ეს ლაქა საცობელს კარგად შეინახავს, ობი არ მოე- 

კიდება და არ დალბება. ამისათვის საცობელი ბოთლის ყელის 

პირას უნდა მოიგრას. ბოთლის დასაბეჭდად ლაქას ასე ამზა– 

დებენ: , 
აიღებენ ას ნაწილს (წონით) თეთრ ფიჭვის ფისს, მიუმა- 

ტებენ 25 ნაწილს ტერპენს (ბელკონი). -და ათ -ნაწილს ძრო- 
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ხის ქონს, ერთად დაადნობენ და დამდნარში ბოთლის პირს 

ჩააწებენ. 

რაღა თქმა უნდა, რომ ბოთლები ღვინის ჩასხმის წინად 

კარგად გარეცხილი და გამშრალნი უნდა იყვნენ. 

როცა ბოთლები სავსეა და დაბეჭდილი, მაშინ იმათ გა- 

დაიტანენ შესანახავ სარდაფში და გვერდზე დააწვენენ; ამგვა– 

რად ბოთლის საცობელი მუდმივ ლვინით არის დასველებული 

და გარეგან ჰაერს ნებას არ მისცემს ბოთლში ჩასვლისას. ბო– 

თლში დარჩენილი ჰაერი ეხლა ბოთლის მუცელში იქნება, ბო- 

თლის შუა ადგილს. ბოთლები ისე უნდა იყვნენ დაწვენილნი, 

რომ მათი მუცელი არაფერზე იყოს დაყრდნობილი და არც 

თვითონ ერთიერთმანეთზე. ამისათვის წკვილ-წყვილი ხარიხები 

უნდა იყოს სარდაფში – ერთ ხარიხაზე იდება ბოთლის ყელი 

და მეორეზე ბოთლის ბოლო. ერთ რიგ ხარიხებზე მეორე რიგი 

იქნება და მეორეზე მესამე, ვინემ მთელი ბოთლები დალაგ 

დება. 

ამით თავდება ლვინის მოვლა, ბოთლებში ღვინო თავის- 

თავად მომწიფდება, ბუკეტს გაიკეთებს და „სრულიად დავითარ- 

დება. მხოლოდ ერთი ყურადღება ეჭირვება –- სარდაფში რაც 

შეიძლება ტემპერატურა შეუცვლელად გრილი უნდა იყოს და 
ამასთან თუ რამე შემთხვევის გამო ბოთლის ყელს ლაქა შე- 

მოეცალა, კიდევ უნდა დაიბეჭდოს. რასაკვირველია, სარდაჟი 

სუფთა და შეძლების დაგვარად მშრალი უნდა იყოს.
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სსშა II9IIსებჩს და სსშს რიგად დაყენებ ქლ? დ1/6M0ბ7 

წინად ჩვინ გაკარჩიეთ წითელი და თეთრი ღვინოების და- 

ყენება, ესე იგი ნორმალური ღვინოების, რომლებიც პირდა- 

პირ ყურძნიდან არიან დადუღებულნი. ამათ გარდა არიან იმის- 

თანა ღვინოებიც, რომლებიც განირჩევიან ან თავიანთი შედ- 

გენილებით და ხასიათით და ან დაყენების +იგით, ესე იგი არიან 

იმისთანა ღვინოები, რომლებეც ნორმალურ ღვინოებს არა ჰგვა- 

ნან. ამ ღვინოებს ეკუთენიან: 1) ლიქორიანი ღვინო, 92) ხმელი 

ყურძნის ღვინო და 3) შამპან ური ლვინო., ამათ დაყენებას ახლა 

მიიკლედ გავარჩევთ: 

1) ლიქო,რიანი ღვინის დაყენება 

ლიქორიანი ღვინო. ის ღვინოა, რომელშიაც შაქარიც და 

ალკოგოლიც სხვას ლვინოებზე გადაჭარბებულია; ეს ღვინო. 

ტკბილი და მაგარია, თუმცა კი ზოგიერთ შემთხვევაში ლიქო- 

რიან ღვინოს იმისთანა ღეინოსაც ეძახიან, რომელსაც სიტკბო. 

ცოტა აქვს და ალკოგოლი კი ბევრი; ეს ალკოგოლი ხშირად 

მიმატებულია დუღილის შემდეგ. ამგვარ ღვინოებს ეკუთვნიან: 

პორტო. (L"0IL0), მადერა (M8ძ0»6 §62), ხერესი (X06»05 500) და
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სხვანი. ხანდისხან ამგვარ ღვინოებს ალკოგოლთან შაქარსაც 

"უმატებენ, რომ ღვინო ცოტაოდენად დანედლდეს, 
საქიროა საზოგადოდ ვიცოდეთ, რომ თუ ლიქორიან 

ღვინოში 169 ალკოგოლზე (ტანით) ნაკლებია, მაშინ იმას ისე– 

თივე მოვლა და დადუღება დასჭირდება, როგორც ყოველ ნორ- 

მალურ ღვინოს; თუ ალკოგოლის რაოდენობა 189 ან 209-ია და 

ამასთან სიტკბოცა აქვს, მაშინ ღვინის დადუღება მაღალ ტემ- 

პერატურაზე უნდა დამთავრდეს და ან ალკოგოლი მიემატოს, 

ლიქორიან ღვინის მოსამზადებლად საქიროა, რომ ტკბილში 

269/ე შაქარი იყოს და უფრო. მეტიც; ეს რაოდენობა შაქრისა 

დუღილის დროს კარგად განაწილდება და თუ 26%/ა-ზე მეტია, 

მაშინ ის ნამეტი ღვინოში დარჩება და სიტკბოს მისცემს. რა- 

საკვირველია ამოდენა შაქრიანი ტკბილი მხოლოდ თბილ 

ღა მზიან ქვეყნების ყურძნიდან არის მოსალოდნელი, იმისთა- 

ნა ქვეყნებში, სადაც ყურძენი კარგად მწიფდება; ეს თვითონ 

ღვინოების სახელებიდანაც სჩანს: მალაგა, მადერა, (ცუკო, სან- 

ტორინი, მარსალა, პორტო. და სხვანი. რასაკვირველია, ამაზე 

დიდი გავლენა აქვს თითონ ყურძნის ჯიშს, ნიადაგის თვისე- 

ბას და ადგილის მდებარეობას, ესევე დამოკიდებულია იმაზედა(), 

შეუძლიან თუ არა თვითონ ყურძნის ჯიშს შემოდგომის პირვე- 

ლი სიცივე და ყინვა აიტანოს და მაშასადამე ვაზზხე დარჩეს 

დიდ ხანს. ამ მდგომარეობაში ყურძენი ვაზზევე ჭკნება, შრება, 

წყალს ბევრსა ჰკარგავს, თითქმის ჩამიჩდება და ამასთან ერთ- 

გვარ გემოსა და სუნნელოვანებას ითვისებს, რასაც დიდად 

აფასებენ. ––ლიქორიანი ღვინისთვის უფრო. ისეთი ყურძენი არის 

გამოსადეგი, რომელსაც ბევრი შაქარი აქვს და ცოტა სიმჟავე 

და აზოტური ნივთიერებანი. ამ გვარი თვისება მუსკატის ყურ- 

ძენსა აქვს თუმცა კი ყოველგვარი ყურძნიდანაც შეიძლება 

ლიქორიანი ღვინის მომზადება. სიმჟავის სიმცირეს ის მნიშენე–- 

ლობა აქვს, რომ ყურძნის დაჭკნობის შემდეგ ანუ ტკბილის 

შესქელების “შემდეგ მჟავე ლღვინო არ დადგეს; აზოტურ 

ნივთიერებათა ნაკლიც იმით არის კარგი, რომ დუღილის დე- 

დას კარგი საზრდო არა ჰქონდეს, რომ კარგად არ იმუშაოს
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და მთლად არ გაანაწილოს "მაქარი, და ღვინო. ტკბილი დარ- 

ჩეს. მუსკატის ყურძენს, შაქ.რს გარდა, შესანიშნავი სუნნე- 

ლოვანება და გემო. აქვს, რომელსაც, რასაკვირველია, ღვინოსაც 

გადასცემს. 

განთქმული ლიქორიანი, ტოკაიული ღვინის ვაზი საბერძ- 

ნეთიდან არის გადმოშენებული უნგრიაში და იმის უმთავრესი 

სიკეთე იმამე მდგომარეობს, რომ იმის ყურძენი ადვილად და 

კარგად იტანს სიცივეს და ყინვას, რისგამოც იმას დიდ ხანს 

უშვებენ ვაზზე, მანამ სრულებეთ დაქჭკნება და ბლომა წყალს 

დაჰკარგავს, ამგვარად ამ ყურძნის წვენი სქელდება და ტკბე- 

ბა.-- აგრედვე შესანიშნავია ის ლვინოები(ს, რომელთა ვახზიცკ 

ვოლკანიურ ნიადაგზეა გაშენებული, (კეცხლ-მქშინავი მთების 

ფერდობებზე, როგორც განთქმული ღვინოები: პორტუგალიისა 

ვერდელო. (V0XLძ01110) და იტალიური ლაკრიმა-ქრისტა (L,8იIV- 

11მ1-CI91§L1 – ქრისტეს ცრემლები). თუ ყურძენს არ შეუძლიან სი- 

ცივის ატანა და ვაზზე გაშვებით დაჭკნობა, მაშინ ამას ხელოვ– 

ნურად, ძალად დააჭკნობენ, გააშრობენ და ამ გვარად მომზადებუ- 

ლი ყურძნიდან დააყენებენ ლიქორიან ღვ“ნოს. შეიძლება საზო- 

გადოდ ვთქვათ, რომ ლიქორიანი ღვინო. ან ბუნებითი და ან 

ძალად დამჭკნარი ყურძნიდან მზადდება. პირველი კატეგორიის 

ღვინოებისთვის რომლებიც მზადდებიინ (ცხელი ქვეყნების 

ყურძნიდან, იმისთანა ყურძნიდან, რომელიც ჩეეულებრივ ძლიერ 

შმაქრიანია, ამ ყურძენს უფრო ატკბობენ ან იმით, რომ და- 

მწიფების შემდეგ მტევანს კუნწს უგრეხენ, რომ ვაზიდან წყა- 

ლი აღარ მოვიდეს და მზის ზედ-მოქმედებით (ცკოტაოდენი თა:- 

ვისი წვენის წყალიც დაკარგოს და დაჭკნეს და ან ვაზიდან 

ყურძენს მოსკრიან, რამდენიმე დღით მზეზე გააშრობენ იქვე 

ვაზის ძირში, თუ ყურძენი კარგად მომწიფეეულია და ბლომად 

”მაქრიანია, მაშინ საკმარისია, რომ იმან დაჰკარგოს მხოლოდ 1/კ 

თავის წვენის წყალი, ესე იგი ერთ მესამედად გაშრეს. ბევრ 

შემთხვევაში ამისთვის საკმარისია ხუთი ან ექვსი დღე. ამას 

შემდეგ ყურძენს წაიღებენ საწნახელში, სადა, კარგად გადაარ- 

ჩევენ და გაჰყოფენ „ლორ ნაწილად: (ცალკე დააწყობენ იმ მტევ-
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ნებს, რომლებიც უფრო დამჭკნარნი არიან და იმათაც ცალკე, 

რომლებიც ცოტად არიან დამჭქკნარნი„ ორივეს ცალ-ცალკე 

დასქყლეტავენ და შემდეგ ორივეს ისევ ერთად აურევენ და 
საქაჩავის შემწეობით ტკბილს გამოსწურავენ. (ვალკე დაჭყლე- 

ტას იმისთვის ეურჩევთ, რომ ყურძნის მარცვალი კარგად გაი- 

სრისოს; რომელი ყურძენიც უფრო. დამჭკნარია, ის უფრო. ძნე- 

ლი დასაჭყლეტია და წინააღმდეგ ცოტად დამჭკნარი ადვილად 

დაისრისება. ამისათვის გადურჩეველად მათი დაჭყლეტა ერთმა- 

ნეთს დაუშლის. გამოწურულ ტკბილს ჩაასხამენ პატარ-პატარა 

ქოცოებში და ბოჩკებში; როცა ტკბილში რამდენიმე ნახში- 

რის-სიმჟავის ბუშტები გაჩნდება და ქაფს მოიკიდებს, მაშინ ამ 

ქაფს მოხდიან, ტკბილს გადაიღებენ და საცერში გაატარებენ 

შერეული ჟაჭის ნამცეცების მოსაშორებლად. ქაფის მოხდას 

რამდენჯერმე გაიმეორებენ, რომ ბოლოს დარჩეს ისეთი ტკბი- 

ლი, რომელსაც ცოტა დუღილის დედა და აზოტური ნივთი– 

ერება აქვს და ძნელად დუღდება. ეხლა ეს ტკბილი ბევრად 
მიემსგავსება ტოკაის ტკბილს და კარგი მასალა არის ლიქო- 

რიანი ღვინის დასაყენებლად. 

ხშირად მოხდება, რომ ნიადაგის თვისება და ან ამინდის 

გარემოება ნებას არ აძლევს ყურძენი ან ვ:ზზე დიდ ხანს გაუშვან 

და ან მოჭრილი მიწაზე დააწყონ გასაშრობად. ამ შემთხვე- 

ვაში ყურძენს გააშრობენ ლასტებზე, თუ მზე არის და ახ და- 

ხურულ გამთბარ ადგილს, ხუთი-ექვსი დღის განმავლობაში და 

ხმირად უფრო მალეც ყურძენი იმ ხარისხამდე გაშრება და და- 

ჰკნება, რომ იმის დაწურვა შეიძლება. ამ შემთხვევში ყურძე5ს 

დასქყლეტავენ დაუმარცვლავად, შემდეგ კლერტს ამოაცლიან 
და დასრესილ მარცვლებს ჩაჰყრიან ტილოს პარკებში, რომ- 

ლებსაც საქანჩავში ჩააწყობენ და გამოსწურავენ. ორივე ზე- 

მოდ ნაჩვენებ გარემოებაში კარგი ლიქორიანი ღკინო. დადგე- 

ბა, ბუნებითი ლიქორიანი ღვინო, თუ, რასაკვირველია, მასალად 

კარგი ყურძნის ჯიშია. 

მეორე კატეგორიის ლიქორიანი ღვინო, ძალად დამქკნა- 

რი ანუ ჩალის ღვინო (V0 ძგ დე1116) უფრო. დიდის სიფრთხი-



238 

ლით და ყურადღებით უნდა მომზადდეს. ყურძენი შეძლების 

დაგვარად დარჩება ვაზზე “შემოდგომის პირველ სიცივემდინ; 

თბილ და მზიან დღეში მოჰკრეფენ და დააწყობენ საწნახელის 

ახლო. დაგებულ ჩალაზე (აქედან წარმოსდგება ამ ღვინის სა- 

ხელი-- ჩალის ღვინო); ყურძენი აქ დარჩება კარგა ხანს, მანამ 

დაჭკნება. ამისათვის ყოველგვარი ყურძენი არ გამოდგება, უფ- 

რო გაფარჩხული და სქელ-კანიანი ყურძენია კარგი, რომ და–- 

ულპობელად დაჭკნეს, როცა ყურძენი კარგად დაჭკნება და 

წყალს ბლომად დაიშმრობს, მაშინ ამ ყურძენს დამარცვლიან 

და დაუჭქყლეტავად თბილ ოთახში შეინახავენ ორ-სამ დღეს და 

ხან მეტსაც. ყურძენს ამგვარად ამზადებენ იტალიაში (091090), 

ალზასში (M1ყ09,00) და რეინის ნაპირებზე. ამგვარი მარცვლის 

შენახვით მისი კანი დარბილდება და ადვილი გამოსაწური იქ- 

ნება. მარ(კვალს საქანჩავში ჩაჰყრიან და ოთხჯერ გამოსწურა- 

ვენ. ტკბილს ჩაასხამენ პატარ-პატარა სადუღებელ ჰურჭელში 

ღა დაადუღებენ თბილ ადგილას, ე. ი. გამთბარ ოთახშე, ზო- 

გიერთი ვენახს პატრონები მოჭრილ ყურძენს ინახავენ და- 

უწურავად მარტამდინ, როდესაც კარგად გადაარჩევენ, დამარ- 

ცვლიან და პატარ-პატარა ჰურჭელში ჩაჰყრიან; რვა დღის შემ- 

დეგ დასჭყლეტავენ და გამოსწურავენ. ტკბილს ჩაასხამენ პა–- 

ტარ-პატარა სადუღებლებში, რომლებსაც მთლად არ გაავსე- 

ბენ. დეკემბერში, ე. ი რთვლიდან 195 თვის შემდე2, ამ ლვი- 

ნოს გადმოიღებენ პატარ-პატარა ბოჩკებში ან ქოცოებში, სა- 

დაც ერთი ან ორი წელიწადი დარჩება დასამთავრებლად. 

რასაკვირველია, გასაშრობად ჩალაზე დაწყობილ ყურ- 

ძენს დიდი ყურადღება უნდა, თითქმის ყოველ დღე, და ან სა- 

ჭიროები დაგვარად ყურძენი უნდა გადაირჩეს, დამპალი 

მარცელები ამოეცალოს; უამისოდ მთელი ყურძენი მალე დალ- 

პება და საღვინოდ აღარ ჟყვარგება. 

თუ ყურძენი თხელ-კანიანია და ან ჩალაზე გაფენა მოსა–- 

ხერხებელი არ არის, მაშინ ამ ყურძენს ჯაგნებად აკინწავენ, 

მხოლოდ იმ განსხვავებით, რომ აკიდო”მი მტევნები ცალ-ცალკე 

უნდა იყვნენ, ერთი-ერთმანეთს არ უნდა ეკარებოდნენ. ამასთან ის
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უფრო კარგი იქნება, როცა მტეენები კუნწებით კი არ არიან 

აკინწულნი, არამედ მტევნების ბოლოებით; ამ "მემთხვევაში 

მტევანი უფრო. გაფარჩხული იქნება, კუფხლები ერთი-ერთმა- 

ნეთს გაშორდებიან; ჰაერი კარგად გაუვლის მარ(კვლებს, მა- 

ლე გააშრობს და ამის გამო. ყურძენი კარგად შეინახება, არ 

ლპება. საკმაოდ დაქკნობის შემდეგ, ამასაც ისევე დაარჩევენ, 

დასწურავენ და დაადუღებენ, როგორც ჩალაზე გამშრალ ყუ- 

რძენს. 

ჩვენ წინად ვთქვით, რომ დამარცვლილ ყურძენს საქა- 

ჯავით ოთხჯერ გამოსწურავენ: პირველი გამოწურული ტკბი- 

ლიდან ღვინო. უფრო. შაქრიანია და სუნნელოვანი დგება, 

უკანასკნელი ნაქაჯისა კი. უფრო ალკოგოლიანი, მაგრამ ცო- 

ტაოდენად მწკლარტე. შეიძლება მათი ერთად არევა, თუმცა 

ცალ-ცალკე დადუღება უფრო. სჯობია. რაც ჭაჭას შეეხება, 

რომელშიაც, რასაკვირველია, ბევრი შაქარი რჩება, ამ ქაქას 

დაასხამენ ძველს, ერთი წლის თეთრ ღვინოს და რამდენიმე 

დღის შემდეგ კარგად გამოქაჯავენ; გამოწურულ ღეინოს ფა- 
ლკე სადუღებელში ჩაასხამენ და დადუღების შემდეგ, რასაკვირვე- 

ლია, უფრო. მაგარი, ალკოგოლიანი ღვინო დადგება. 

„ამ ორი კატეგორიის ღგინოების დაყენება პრინციპით 

ერთგვარნი არიან, თუმცა კი სხვა-და-სხვა სახელები დაარქვეს; 

როგორც ვნახეთ, ჩალის ღვინის დაყენება მთლად მიემსგავსება 

ტოკაის ღვინის დაყენებას; აქ განსხვავება მხოლოდ იმაშია, რომ 

უნგარიაში (#ძ6თეIIი-ის გორაკებზე) ყურძენი უფრო. ადრე 

მწიფდება და ამასთან, რადგანაც იქ ჰავა ძაღ იან მშრალია, შე- 

საძლებელია დამწიფებული ყურძნის ვაზზე დიდ ხანს გაშვება 

და ვაზზევე დაქკნობა. ჩალის ლვინო(კ ხშირად ძალიან კარგი 

დგება და თავის ღირსებით არაფრით არ ჩამოუვარდება ტო- 

კაის ღვინოს; ორივე შემთხვევაში, ორივე კატეგორიის ღვი- 

ნოს დამჭკნარი ყურძნიდან აყენებენ. 

აქამდინ თეთრი ყურძნის და მაშასადამე თეთრ ლიქორიან 

ღვინოზე გვქონდა ლაპარაკი; რაც “შეეხება ამავეგვარ წითელ 

ღვინოებს, იმათ მოსამზადებლად ისევე მოიქცევიან, როგორც
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თეთრი ღვინოებისთვის; განსხვავება იმაში იქნება, რომ ამ შე- 

მთხვევაში ტკბილი ქაჭქით დადუღდება. დაქყლეტილ ყურძენს 
ჩაჰყრიან პატარა ფართო-პირიან ბოჩკაში 'და გიდრავლიური სა- 

ცობლით დაუცობენ; როცა აღელვებული დუღილი გათავდება 
და ლვინო კარგად შეიღებება, მაშინ გადმოასხამენ მეორე ბო- 

ჩკაში ანუ ქვევრში; ჭჰაჭას გამოსწურავენ და ნაწურ ღვინოსაც 

იქვე მიუმატებენ ფერის და ძალის შესავსებლად. ამ ჭურჭელში 

დამთავრდება ნელი დუღილი, რომლის შემდეგაც ღვინოს სხვა 

პურჭელში გადაიღებენ, პირს კარგად დაუცმენ და შეინახავენ. 

საჭიროა ცოტაოდენი ამ ლვინისა (ჯალკე შეინახონ “ბოჩკის 

შესავსებლად. : 

როგორც ვნახეთ, ლიქორიან ღვინოს ამზადებენ ან იმის- 

თანა ყურძნიდან; რომლის დატკბობაც ვაზზევე შეიძლება მისი 

დაჭნობით; ამგვარად ამზადებენ ისპანიის ღვინოებს, მადერას, 

იტალიის ღვინოებს, ლიპარის კუნძულებისას, კალაბრიისას, იო- 

ნიის კუნძულებისას, ტოკაიის ღვინოს, შატო-იკემს, მუსკატ- 

ლუნელას, ფროტინიანს და სხე; ან იმისთანა ყურძნიდან, რო- 

მელიც ჩალაზეა გაფენილი · მოკრეფის “შემდეგ და აქ დაჭკნ ება; 

ამ ლვინოებს ეკუთვნიან: კოლმარის. ღვინო, ერმიტაჟისა, პონ- 

დე'მატოსი და რეინის ნაპირებისა,–- ანას ორიოდე სიტყვას კი- 

დევ დავუმატებთ, “რმესახებ იმისთანა ლიქორიანი ღვინოებისა, 

რომლებიც სხვაგვარი ყურძნიდან არიან მომზადებულნი. ბე 

ვრია იმისთანა ჯიშის ყურძენი, რომელიც ვერც. ვაზზე გასძ- 

ლებს დიდ ხანს და ვერც ჩალაზე შეინახება; ამ შემი,ხვევაში 

ან ჯაგნებად აკინწავენ და ისე დააჭკნობენ, როგორც , წინა- 

დაც ვთქვით, და ან ამგვარი ყურძნის ტკბილს შეასქელებენ 

და შესქელებული ტკბილიდან დააყენებენ ლიქორიან ღვინოს. 

ტკბილის შესქელება იმავეგვარად მოხდება, როგორც ჩვენ 

მოვიხსენიეთ, როცა ტკბილის "კონცეტრაციაზე გვქონდა ლა– 

პარაკი. შესაფერად შესქელებული ტკბილი უნდა დაიწმინდოს 

კვერცხის ცილით და დაწმენდის შემდეგ ღაღუღდეს ისევე, 
როგორც ყოველი ლიქორიანი ღვინო. ამ გარემოებაშიაც კარ- 

გი ლიქორიანი ღვინო. დადგება. თუ ყურძენს, რომლის ტკბი-



24 

ლიც რშესქელებულია, ბუნებითი სუნნელოვანება აქკს, მაშინ 

ამ ტკბილიდან დაყენებულ ღვინოსაც ექნება ეს სუნნელოვანება 

და. თუ ყურძენი ამას მოკლებულია, მაშინ ხელოვნურად მის- 

ცემენ აჭ სუნნელოვანებას. ამას ასე ახერხებენ: ტილოს გძელ 

ბარკებს გაავსებენ ზამბახის ძირით 0უ§ 08 II0I6000) და დადუ- 

ღებულ ღვინოში ჩაჰკიდებენ რამჯენიმე ხნით. ამ შემთხვევაში 

ღვინოს მწვინიერი და სასიამოვნო. იის სუნი მიეცემა; თუ უნ- 

დათ, რომ ღვინოს მუსკატის სუნნელოვანება ჰქონდეს, მა'შინ 

პარკებში ჩაჰყრიან ან სალბის ფურცლებს და ან ანწლის ყვა- 

ვალებს. ხან კიდევ ხმარობენ ცაცხვის ყვავილს და აკაციისას, 

რომლებიც ღვენოს ვანილის სუნს მისცემენ. რასაკვირველია, 

ამგვარად ღვინის დასუნნელოვანება ყალბობა არის და ამის- 

თვის ამ ღვინოებს ხელოვნურ ლიქორიან ღვინოებს ეძახიან. 

ხელოვნურად სუნნელოვანების მიცემას დიდი სიფთხილე უნდა, 

რადგანაც თუ სუნნ ელოვან ებამ გადააჭარბა, მაშინ ღვინო. და- 

ჰკარგავს თავის სიკეთეს და ღირსებას, ღვინო. გაფუვდება. 

ხშირად ზოგიერთ ბუნებითი ლიქორიან ღვინოებსაც, რო- 

გორც წინადაც ვთქ-კით, ხელოვნურად ამზადებენ, მეტადრე 

იმისთანა ლვინოებს, რომლებშიაც ბევრი ალკოგოლი უნდა 

იყოს და ცოტაოდენი შაქარიც, როგორც პორტო, ხერესი, 

მადერა, მარსალა და სხვანი ხელოვნებით მომზადება იმაში 

მდგომარეობს, რომ ყურძნის დაჭკნობის მაგივრად მწიფე ყურძ- 

ნის ტკბილიდან დადუღებულ ღვინოს ალკოგოლს უმატებენ. 

როცა ტკბილი დუღილში შევა ხშირად გასინჯავენ იმის მდგო- 

მარეობ:ს, შეიტყობენ რამდენი ალკოგოლი არის გაჩენილი 

და რამდენი შაქარი დარჩენილა. თუ შაქრის რაოდენობა ისე- 

თია, როგორიც “მეეფერება ღვინის თვისებას, მაშინ იმდენ ალ- 

კოგოლ ს მიუმატებენ რომ იმის სიმაგრემ ანუ რაოდენობამ 

აიწიოს იმ ნორმამდინ, როგორიც საჭიროა. რადგანაც მიმა– 

ტებული ალკოგოლი თავის საკუთარ ალკოგოლის გემოს ღვი- 

ნოშიაც დიდ ხანს ინახავს, ამისათვის ხშირად იმისთანა საშუა- 

ლებას ხმარობენ, რომ ღვინო. მალე დააძველონ და დაამწიფონ. 

ერთი ამ საშუალებათაგანი იმაში მდგომარეობს, რომ ღვინით
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სავსე ბოჩკებს მზის. სხივებ ქვეშ გამოსდგამენ რამდენიმე ხნით, 

ხან დისხან რამდენიმე თვეობით. ამ შემთხვევაში მზის სხივების 

და სითბოს ზედმოქმედებით დღისით ღვინო. თან -და-თან “ფმრე–- 

ბა და ლამის სიგრილით, როცა ღვინო იკუმშება და ტანს 

იკლებს ბოჩკებ'ში ცარიელი ადგილი ჩნდება და მიგ ჰაერი 

ჩადის. ამგვარად ყოველ დღე ღვინოზე ჰაერის ჟანგ-მბადი 

მოქმედობს და ღვინოს მალე აძველებს, ამწიფებს; ალკოგოლი 

თავის საკუთარ გემოს ჰკარგავს და ღვინის გემოს უერთდება. 

ეს ჩვეულება გავრცელებულია ქვემო. საფრანგეთში და ზოგგან 

იტალიაშიაც. ამ საშუალებით მხოლოდ ძალიან მაგარი ღვინის 

დამწიფება შეიძლება; ღვინოს 209 ალკოგოლი. უნდა ჰქონდეს. 

2) ხმელი ყურძნის ღვინო. 

ხმელი ყურძნიდან ყოველგვარი ღვინის დაყენება შეიძ- 

ლება, როგორც ნორმალური ღვინოებისა, ისე ლიქორიანი 

ღვინოებისაც, და სხვანი. თუ ჩვენ ამ ღვინოებს (კალკე ვარ–- 

ჩევკთ, ეს მხოლოდ იმისთვის, რომ ღვინის მასალას სხვაგვარი 

მომზადება უნდა. რადგანაც საფრანგე>»ში ფილოქსერის ავად- 

მყოფობამ ვაზის მოსავალელ–ლი დიდად შეამცირა და რადგანაც, 

ამის მიუხედავად, იქიდან მაინც ბევრ ლვინოს თხოულობენ 

უცხო ქვეყნები, ამისათვის ფრანგები იძულებულნი არიან, 

თავიანთი ვაჭრობის დასაცველად, სხვა ქვეყნებიდ-ნ მოიტანონ 

ღვინის მასალა და თავიანთებურად დააყენონ და შეაკეთონ. 

იმათ ჩვენგანაც დაიწყეს წითელი ღვინოების გატანა საკუპა- 

ჟოდ, ესე იგი თავიანთ ღვინოებში შესარეგად. თუ ჩვენ ჩვენის 

მეცადინეობით კარგი ღვინის მასალას დავუმზადებთ, მაშინ, რა- 

საკვირველია, ჩვენ ღვინოებს დიდი ბაზარი გაუჩნდება. ჩნიLხ8§ 

და 1#M6V0V980)1ის მოწმობით, ყირიმულმა და განსაკუთრებით სა–- 

ქართველოს (C80ს08§ც) ღეინოებმა ბორდოულ ვაჭრობაში თავი 

გამოიჩინეს და ამასთან იმასაც უმატებენ, რომ ახლა მსოლო.დ 

იმჯთზეღა ჯარის დამო-გიდებული საფრანგეთიდან გზამიო.ნ ის
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ცუდ”დ დაყენებული ბევრ-ალკო.გო-ლიანი ღვინოები, რო.მლებ- 

საც იტალია და ისპანია გვიგზავნისო.. დიაღ, ჩვენზეა დამო- 

კიდებული, მაგრამ, სამწუხაროდ, ჩვენ ამას ყურს არ ვუგდებთ! 

ღვანოებს გარდა ფრანგები ყურძენსაც ყიდულ.იბენ და 

რადგანაც ახალი და ნედლი ყურძნის გაუფუჭებლად გადა– 

ტანა ადვილი მოსახერხებელი არ არის, ამისათვის დიდი ყუ- 

რადღება არის მექცეული ხმელ ყურძენზე და ამ ყურძნიდან 

ღვინის დაყენ ებაზე. პირველი რმეხედულობით აქ თითქო სი- 

ყალბე იყოს, მაგრამ კარგად რომ გავსინჯოთ, უნდა დავრწმუნ- 

დეთ, რომ აქ სვენიდისის და გიგიენის მხრივ დამაბრკოლებე- 

ლი არა არის-რა. ყურძენი გახმობის დროს თავის შემადგენარ 

ნაწილებთაგან მარტო წყალს: ჰკარგავს და თუ ამ წყალს ისევ 

მიუმატებენ და გამოწურულ ტკბილს დაადუღებენ, აქ არაფე- 
რი სიყალბე არ არის, რადგანაც ამგვარი ღვინოების მზადე– 

ბა ეხლა დიდად გავრცელდა, ასე რომ მრავალ მილიონ გექტო- 

ლიუტრამდინ ადის, ამისათვის აქ მოკლედ მაინც მოვიხსენიებთ 

რაგვარ ყურძენსა ხმარობენ ამ ღვინოების დასაყენებლად და 

ხმელ ყურძენთა “შმორის უფრო დიდი გასავალი და ფასი 

აქვს კორინთის ხმელ ყურძენს. (სტაფია – საბე+-ძნეთში ბევრ 

ადგილას მოდის: პელოპონებაში, პატრასში, კორინთაში და 

სხვანი) ეს ყურძენი ადრე მწიფდება და ივლისის პირველ 

დღეებში საჭმელად ვარგა, მაგრამ რთველს· მხოლოდ აგვის- 

ტოს დამლევს იწყებენ, როცა ის ყურძენი წითელ ფირს იცე- 

ლის, მუქდება, თითქმის იის ფერი ხდება. დაკრეფილი ყურძე- 

ნი მიაქვთ კალოსავით კარგად დატკეპნილ ადგილას, ზედ გა- 

ჰფენენ გასაშრობად და გასახმობად. თუ რთვლის დროს კა“გი 

ამინდი არის და ყურძენიც ხშირ - ხმეარად გადაბრუნებულ- 

გადმობრუნებულია, მაშინ რვა-ცხრა დღის განმავლობაში მზად 

იქნება, ჩამიჩად გადაიქცევა. ამას შემდეგ ყურძენს დამარცვლიან 

და მშრალ ადგილში შეინახავენ; 300 გირვან ქა ნედლი ყურძ- 

ნიდან 100 გირვანქა განხმარი, ხმელი ყურძენი გამოდის. ეს 

ყურძენი სულ ათ მილიონ კილოგრამამდინ (გამხმარი) მოდის 

და კარგი ფასიც აქვს.
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ამას გარდა (ცნობილია მცირე აზიიდან მოტანილი ხმელი 

ყურძენი, რომელიც ორ ფერია: თეთრი და შავი; თეთრს ეკუ- 

თენიან: სულთანიე, ელემზე, მუსკატი და ბეგლერჯე. 

სულთანიე წვრილ მარცელიანი უკურკო. ყურძენია (ქიშ- 

მიში) და ყველაზე კარგი ყურძენი ყარაბურნუს მთების კალ- 

თებზე მოდის, სმირნის კუთხეში. ამავე ჯიშის ყურძენს ეკუთვ- 

ნიან: ქეზმე და გულ-ბახჩა. 

ელემე და ბეგლერჯე დიდ-მარცვლიანი ყურძენია და მარ- 

ცვალში ხან ერთი კურკა აქვს და ხან ორი. მუსკატი სამოსის 

კუნძულიდან მოდის, ფერით და მარცვლის სიდიდიო. მიემსგავ– 

სება ყარაბურნუს; ამ ყურძენს საფრანგეთში ხშირად ვერმუტის 

დასაყენ ებლად ხმარობენ. 

“მავ ყურძნებს ეკუთვნიან: დიდ-მარცვლიანი შავი ყარაბურ- 

ნუ და ქემზე; აგრედვე წვრილ-მარცვლიანი და თითო. კურკი- 

ანი თირა (1ხჯIL2), რომელსაც საბერძნეთში სხვა- და- სხვა სახე– 

ლი ჰქვიან: იარლი, ბაინდირ, დემირჯი, ყარაბუნარ და სხვანი. 

აქვე მოვიყვან ქიმიურ ანალიზს სხვა-და-სხვაგვარი ხმე- 

ლი ყურძნისას. 

  

  

  

        

ყკურძნის სასსლლი | % | = | 22|§C) :5 | < ) 2 
C (5 | 5 152) <5| §) > 

კორინთი –_” 24,კ0 58, ცვენ 2 0,ვვე | 0,6კ |4;20 

ყარაბურნუ. · + + I19,ე. | 61,ვკ |0,იკ7 | 1,616 |0,ვ71 |0,ც4§ |2;ვი 
ელემე . ..... I17)80 94,ცე (0,ვყე 0;-7ვ |0;კკვ |0,ჟი0 | 20 
ქემზე .შ'' 1895 58,1§ 10,675 | 1,იცვ | 014 |084ი | 1;90 
ბეგლერჯე . . . · 17 18,ვ, 10,გჯვ | 1,კიი |0,კკვ |1»ი20 | 3:00 
ერიყარა , ..... '17/49 57,იც |0,7ვჯ | 1,ვვც | 9;კჯვ 046. |2;20 
სულთანიე . · ,20,0 (49,ევ |0,ცვ. |1,ვვც 0,კი7 102 |2-80 
თირა....... 11780 45,0 |1,:კ§ 200 |0»457 |0;ვ99 5,ე0         

ს.ზოგადოდ ხმელი ყურძნიდან ღვინის დაყენება ისეთი- 

ვეა, როგორც ახალი ნედლი ყურძნიდან, ამის გამო. ამას აღარ 

გავიმეორებთ. მკითხველების ყურადღებას მივაქცევთ მხოლოდ
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იმ განსაკუთრებით სიფრთხილეზე, რომელიც ამ შემთხვევაში მი– 

უცილებლად საჭიროა. ბირველ ყურადღებას თხოულობს ხმე- 

ლი ყურძნის გადარჩევა: ამ ყურძენს უნდა მოეცილოს არა მხო- 

ლოდ შერეული უცხო სხეულები, არამედ დაობებული, დამ- 

პალე და ბუზის ან ფრინვლის ნაჭამი მარცვლებიც, რომლებიც 

დაყენებული ღვინის სუნნელოვანებაზე, გემოზე და შედგენი- 

ლებაზე (კუდად იმოქმედებენ; თუ ყურძენი შეკუმმშულია ან 

შეწებებული, აქაც საჭიროა, რომ მარცვლები ერთმანეთს გას– 

ცილდნენ. თუ ყურძენი ჭუჭყიანია ღა ან გატალახიანებული, 

მაშინ სჯობს ცოტაოდენ ცივწყალში გაირეცხოს. აგრედვე 

ყურადღება, უნდა მიექცეს იმ წყ: ლსაც, რომელსაც ყურძნის- 

თვის მისამატებლად ხმარობენ. წყლის ცოტაოდენი უწმინდურე– 

ბა ძალიან აწყენს დაყენებულ ღვინოს; წყალი წმინდა და კა- 

რგი სასმელი; უნდა იყოს, ბევრი მარილოეანი სხეული არ უნ- 

და პქონდეს გახსნილი, განსაკუთრებით კირიანი გოგირდის-სი- 

მჟავე (03054), რომელსაც შეუძლიან დიდად შეაფერხოს დუ- 

ღილი; ამასთან ამგვარი წყლის ხმარებით მოსალოდნლია :გა- 

ლაყებული კვერცხის სუნის გაჩენა ღვინოში (დუღილის დედის 

და ორგანულ ნივთიერებათა ზედმოქმედებით ზემოდ ნახსენებ 

მარილზე). ყველაზე კარგი სახმარია ანკარა წყაროს წყალი და 

ხან წვიმის წყლის ხმარებაც შეიძლება. 

როგორც წინად ვთქვით, ხმელ ყურძენს უნდა მიემატოს 

ის წყალი, რომელიც იმან დაჰკარგა გახმობის დროს; უამისოდ 

იმის დაწურვა და დადუღება შეუძლებელია. ყურძენი ჯერ კა- 
რგად უნდა გაიჟინთოს წყლით; ამისთვის ხშირად თბილ წყალს 

ხმარობენ, ხან 309, ხან 509 და ხან 709. ას კილო. ხმელ ყუ- 

რძენს მიუმატებენ ას ლიტრ წყალს. სამი-ოთხი და ,ხან. ხუთი 

დღის განმავლობაში (ეს დამოკიდებულია წყლის ტემპერატუ- 

რაზე) ყურძნის მარცვალი გაიჟინთება. ეხლა ამ ყურძენს გა- 

სრესავენ ან დასჭყლეტავენ ერთგვარ საჭყლეტ მანქანაში, რო- 

მელიც შესდგება ორი ცილინდრისაგან, რომელთა შუაც ყუ- 

რძენს გაატარებენ. აქ ყურადღება იმაზედ უნდა იყოს მიქცე- 

ული, რომ ყველა მ»:რცვალი კარგად გაისრისოს, უამისოდ
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მთლად დარჩენილი მარცვლის წეენი არ მიიღებს მონაწილე- 

ობას დუღილში და მაშასაჯამე ტყუილ-უბრალოდ დაიკარგე– 

ბა, ამას შემდეგ წყალს კიდევ მიუმატებენ შაქრის რაოდენო. 

ბეის და დასაყენებელი ღვინის თვისების დაგვარად. წარმოვიდგი- 

ნოთ, რომ ხმელ ყურძენში 559/ე შაქარია; აქედან 299/.--309/ა 

ალკოგოლი გაჩნდება; მაშასადამე, ერთი ლიტრ ალკოგოლის გა– 

საჩენად საჭირო. იქნება 8,ვ კილო. ხმელი ყურძენი. აქედან ცხა- 

დია, რომ თუ ამ რიცხვით (3,ვ კილო) გავამრავლებთ ალკო- 

გოლის რაოდენობას დასაყენებელ ღვინოში, მაშინ ჩვენ 

შევიტყობთ, რამდენი ყურძენიც უნდა მიემატოს ას ლიტრ 

წყალს. თუ ჩვენ გვინდა, რომ დაყენებულ ღვინოში ალკოგო- 

ლი 89 იყოს, მაშინ 100 ლიტრ წყალს მიემატება 26, კილო. ყურძ. 

შჟ/97იძი..“""""'"““ 
10 ._ -.100 – -– _. ვე, 
11 -- -.10 –– –2 _. ვნე 
სარღუღოოია'ს'”"'"”ზ"” 
ა„ს,'””თ?”''.- 

როგორც ვხედავთ, გამოანგარიშება აქ ძნელი არ არის. 

იმ შემთხვევაში, როცა ხმელ ყურძენშე §659%/ უფრო ბევრი 

და ან (კოტა შაქარია, მაშინ ამ ფორმულით შეიძლება ვისარ- 

გებლოთ წყლისა ა5 ყურძნის რაოდენობის გამოსაანგარიშებ- 

ა. 100 55 _C V. 
ესა .– 

(ამ ფორმულაში 0 –ყურძენ ში “მაქრის რაოდენობას ნიშ- 

ნავს; ჯ=-რამდენი ალკოგოლიც გამოვა ნაჩვენები “ფმაქრის რა–- 

ოდენობიდან; V –– რამჯენი კილო ყურძენი უნდა ავიღოთ ას 

ლიტრ წყალზე; 959.--- ჩვენგან წარმოდგენილი შაქრის რაოდე- 

ნობა ყურძენში; 30 --ამ შაქრიდან გაჩენილი ალკოგოლის რა- 

ოდენობა.) ამგვარად გამოანგარიშებული ყურძნის რაოდენო- 

ბას ამ 100 ლიტრ წყლიდან ერთი ნაწილი ყურძნის გასაჟენ- 

თად მიემატება და დანარჩენი კი სადუღებელში.
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ჩვენ წინად ვუჩვინეთ,რომ თუ 26,” კილო. ხმელ ყურძენს 

ას ლიტრ წყალს მივუმატებთ, მაშინ 89 ალკოგოლიანი ღვინო. 

დადგება, თუ ამის მაგივრად ჩვენ გვინდა. შევიტყოთ რამდენი 

წყალი უნდა მიემატოს 100 კილო. ხმელ ყურძენს, რომ ისე- 

თივე ღვინო გამოვიდეს, ჩვენ შეგვიძლიან ამ ფორმულით გა- 

  

მოვიან გარიშოთ: 

96, 100 100X190 
100. =-–--, აქედან ფ=- 2 877, მაშ ას კი- 

ნ 

ლო. ყურძენზე უნდა მიემატოს 377 ლიტრი წყალი; რადგა– 

ნაც წინად მოხსენებულ მაგალითში 100 ლიტრი წყალი უკვე 

მივუმატეთ 100 კილო. ყურძნის გასაჟენთად, ამისათვის სადუ- 

ღებელში მიემატება მხოლოდ დანარჩენი 277 ლიტრი წყალი. 

თუ გვინდა, რომ ღვინო უფრო. მაგარი დადგეს, ვთქვათ 

120 ალკოგოლიანი, მაშინ 26,, მაგივრად 89,წ ყუ“ძნის რაო- 

დენობაზე გამოვიანგარიშებ»თ. ასე მომზადებული ხმელი ყურ- 

ძენი კარგად გაჟენთილი, კარგად დასრესილი და საკმაო 

წყალში არეული შეადგენს იმ ტკბილს, რომელიც სადუღებე- 

ლში ჩაისხმება დასადოღებლად. თუმცა ეს ტკბილი თავისთავა- 

დაც კარგა ადუღდება, მაგრამ სჯობს ამას სადუღებელეა დედა 

მიემატოს დუღილის მალე დასაწყებად, თუ რომელსამე სადუ- 

ღებელში უკვე დუღს ტკბილი, მაშინ დუღილის დედის მა- 
გივრად ამ ტკბილს მიუმატებენ. ამას შემდეგ ამ ტკბილს ისეთივე 

მოვლა და თვალ-ყურის ჭერა უნდა, როგორც ნედლი ყურძნის 

ტკბილს. რასაკვირველია, ამას თქმა აღარ უნდა, რომ ხმელი 

ყუ“ძნიდან ყოველგვარი ღვინის დაყენება შეიძლება, როგორც 

ჩეეულებრივი ნორმალური სასმელე ღვინის, ისე ლიქორიანის 

და შამპანურისაც. ვასაც როგორი ღვინო ჰსურს, ამ ყურძნის 

ტკბილს ისე მოამზადებს და ისე მოუვლის. ჩვენ ვისურვებთ, 

რომ ჩვენ სამშობლოს არას დროს არ დასჭირდეს ხმელი ყურ- 

ძნიდან ღვინის დაყენება. თუ სხვა ქვეყნებში ეს ღვინოები გა– 

ვრცელებულია, ეს მხოოლოდ ნება-უნებლიედ, ყურძნის სიცოტა- 

ვის გამო. .
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ვ) შამპანური ღვინო. 

რაც “შეეხება, შამპანურ ღვინოს, რომელიც ყოველთვის 

თეთრია, თუმცა კი ხშირად უფრო. შავი ყურძნიდან მზადდება, 

ამ ლვინის დაყენება უფრო. ბევრად განირჩევა. სხვაგვარ ლღვი– 

ნოების დაყენებისაგან. რთვლიდან დაწყებ ული ღვინის შემთავრე- 

ბამდინ ამ ლვინოს სულ სხვაგვარი მუშაობა და მოვლა · უნდა. 

ამისათვის ამ ღვინოზე ცოტა უფრო. ვრცლად მოვილაპარაკებთ, 

რადგანაც დარწმუნებული ვართ, რომ ჩვენი ქვეუნის ზოგიერთ 

ადგილებში ამგვარი ღვინის დაყენება ურიგო არ იქნება, მე- 

ტადრე ზემო-ქართლში და იმერეთში. · 

_ შამპანური ღვინო. ნორმალური ღვინიდან განსაკუთრე- 

ბით იმით განირჩევა, რომ ამ ღვინოში მომწყვდეული არის დიდ- 

ძალი ნახშირის-სიმჟავე ჯერ დააყენებენ ნორმალურ თეთრ 

ღვინოს და ბოთლებში ჩასხმის: დრი,ს მიუმატებენ შაქარს დუ- 

ღილის დედით და ბოთლებს კარგად დაუცობენ. მიმატებული 

შაქრის განაწილება. ბოთლებში აჩენს. ნახ მირის-სიმჟავეს, · რო.- 

მელიც შიგვე დარჩება ბოთლებში „მომწყვდეული. ბოთლებში 

გაჩენილი ნახმშირის-სიმჟავე პირველად თავეს ნებით. გაიხსნება 

ღვინოში, რადგან ა(კ ყველა ლვინოს შეუძლიან თავის ტანში 

გახსნას რამოდენიმე ნახშირის-სიმჟავე. ამგვარად გახსნილი ნახ– 

“რმირის-სიმჟვის რაოდენობა დმოკიდებ ულია · თვითონ ღვინის 

თვისებაზე. როცა ღვინო. მთლად 'შმეზავდება,ა მთლად გაიჟინ- 

თება ნახშირის სიმჟავით, მჯშინ ახლად გაჩენილი ნახშირის სიმ- 

ჟავე იძულებული იქვება ღვინიდან ამოვიდეს, მაგრამ, რადგა- 

ნაც ბოთლი მაგრად დაცობილია, ის ჯერ საცობლის ქვეშ მო. 

გროვდება ღვინის-პირა ჰაერით სავე ადგილში, ესე იგი ბოთლის 

ყელში. ამ ადგილს ღაზის სენაკს ეძახიან (0ხ97021:L6). დაცობის 

“ემდეგ ბოთლში ყოველთვის ჰაერი რჩება და ნახშირის-სიმჟავეც 

ამ ჰაერს. მიემატება, ამის გამო. ის იძულებული იქნება ცოტად 

შეიკუმშოს და ბოთლში მყოფ ღვინოს და ღაზის სენაკის გვერ- 

დებს ზედ დააწვეს. ამ ზედ-დაწოლის გამო. ლვინოში ახლად გაჩე-
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ნილი ნახშირის-სიმჟავე იძულებული იქნება შიგ ღვინოშივე დარ– 

ჩეს, შიგ გაიხსნას, მიგ ჩაინთქას იმ დრომდინ, ვინეშ ამის ზედ-და- 

წოლაც შეუსწორდება სენაკმი მყოფ ღაზის ზედ-დაწოლას, ამას 

შემდეგ'თუ კიდევ გაჩნდა ბოთლში ნახშირის-სიმჟავე, ის კიდევ 

ამოვა სენაკში, უფრო შეიკუმშება და' მაშასადამე უფრო იმატებს 

იმის ზედ-დაწოლის ძალა. ამგვარად დუღილის დამთავრებამდინ 

ზედ-დაწოლის ძალა მატულობს როგორც სენაკში ისე ღვინო– 

"მი. დუღილის გათავების შემდეგ ღაზის ზედ -დაწოლის ძალა მთელ 

ბოთლში ერთგვა4“ი იქნება ერთი ძ:ლისა და მა'მასადამე მთელ 

ბოთლში როგორც სენაკში, ისე ღვინოში, ნახშირის-სიმჟავე 

ერთ ხარისხზე იქნება შეკუმშული, ერთგვარი ზედ-დაწოლის ძა- 

ა ექნება.-- წარმოვიდგინოთ, რომ ბოთლის დაცობის შემ- 

დეგ ლაზის სენაკშე 15 კ. ს. ჰაერი დარჩა და დუღილის დამ- 

თავრების "შემდეგ კი აქ მოგოოვდა 75 კ. ს. ღაზი. რამდენად 

იმატა სენაკის ღაზმა? რასაკვირველია, ხუთჯერ, თუმცა კი იმას 

ისევ 15 კ. ს, ტანი აქეს. (კხადია, რომ. ეს ლაზი ამ სენაკში 

ხუთჯერ იქნება შეკუმშული და, მაშასადამე, ხუთი .ათმოსფერის 

ზედ-დაწოლის ძალა ექნება). რაღა თქმა უნდა, რომ ნახშირის- 

სიმჟავე თვითონ ლღვინოშიაც ხუთჯერ იქნება: შეკუმშული და, 

მაშასადამე, ამასაც 5 ათმოსფერის ზედ-დაწოლის ძალა ექნება. 

თუ ეხლა · · ამმ ბოთლს პირს ავხდით, · საცობელს ამოვაძრობთ, 

მაშინ ამ ბოთლის ყელში შეკუმშვილი ღაზი “ერთბაშად გაგა- 

ნიერდება, გაიშლება, თავის ნორმალურ. ტანს მიილებს, ისევ 

75 კ. ს. გახდება. შეკუმშული ღაზის ამგვარი. ერთბაშად და 

უეცრად გაგანიერება და გამლა გამოიწვევს იმის აფეთქებას –ის 

შეარხევს გარეშე ჰაერს და ეს არის ფეთქების მოვლენა, – რადგ“- 

ნაც ეჯლა · ღვინოს ზედ აღარაფერი აწევს, სენაკში “შეკუმშუ- 

ლი ღაზის ზედ-დაწოლისაგან განთავისუფლებულია, ამისათვის 

ღვინოში გახსნილი, ღვინოში შეკუმშული ნახშერის-სიმჟავეც 

გაგანიერდება, ტანს იმატებს და ყველა მხრიდან, "ღვინის ყვე- 

1) ათმოსფერის ზედ-დაწოლის ძალა უდრის 760 Iი/II (მილლიმეტრი) 

ვერცხლის წყლის ზედ-დაწოლას ანუ 10,, მეტრ (სიმაღლით) წყლის ზედ- 
დაწოლას (მეტრი თითქმის ერთ არშინ-ნახევარია).
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ლა ნაწილიდან ამოვა, რადგანაც იქ ძალით იყო გახსნილი. 

ამონადენი ღაზი მრავალ და უთვალავ ბუშტებად იქცევა, ჩვეუ- 

ლებრივი ტკრციალით და (კქრიალით ამოვა. ზედა პირზე და 

ღვინოს “შეაქაფებს, ქაფი მოეკიდება. მაშასადამე, “შამპანურ 

ლვინოს ქაფის ძალა, 'მექაფების თვისება ტანში აქვს გამჯდა- 

რი, ბოთლებშივე აქვს მოპოვებული. ამისათვის ფრანგებმა 

ამგვარ ღვინოს სახელად დაარქვეს Vი #020095900X-–-–ღვინო, 

რომელიც აქაფდება,: გერმანელები ამ ღვინოს ეძახიან“ ქაფო- 

ვან ლვინოს (800800110V%610), რაც სრულებით არ ხატავს 

ფრანგული სახელის აზრს; ამ აზრზი უფრო დამორებულია 

რუსების „IIMIწ966“ და ალბად ჩვენებური სახელიც კ მუშხუ- 

ნა" სამწუხაროდ აქედან არის გადმოღებული. ეს სახელი ნიშ- 

ნავს მოძრაობის ხმას, შუმხუნს, თუმცა. კი ზოგიერთნი ამ სი- 

ტყავს წარმოადგენენ სიტყვა დამშუშხვიდან, როცა რამე სასმე– 

ლი პირს შუშხავს, როგორც მაჭარი, ზელტცერის წყალი და 

სხვ. არც ერთი და არც მეორე მნიშვნელობა “შესაფერი არ 

არის შამპანური ღვინისთვის. მართლა-და, სამწუხაროა, რომ 

ამისთანა ნაზს, ამისთანა (ხოველს, ამისთანა (კქრიალა და 

შესახედავად სასიამოვნოდ მოტკრციალე ღვინოს ესეთი ტლან- 

ქი სახელი ერქვას, როგორც შუშხუნა. თუ მაინც და მაინ/კ 

ჩვენი სახელი გვინდა დავარქვათ, მაშინ სჯობს ისევ (ცქრიალა 

ღვინო. დავუძახოთ--ეს უფრო დაახლოვებით გამოხატავს ამ 

ღვინის: დაუდგრომელ, 'მაგრამ ნაზს და ჟუჟუნა მოძრაობას. თუ 

რომ სხვა ვინმე კარგად ქართულის მცოდნე უფრო შესაფერ 

სახელს მოიგონებს, მაშინ ხომ ის უფრო. კარგი და. სასიამოვ- 

ნო. იქნება. ფრანგული სახელი არც ქაფიან და არც შუშხუნა 

ღვინოს არა ნიშნავს, არამედ იმისთანას, რომელსაც მხოლოდ 

აქაფების ძალა და თვისება აქვს მოპოვებული. 

ჩვენ ხომ «უკვე ვიცით, რომ ნახშირის - სიმჟავე ყოველ- 

გვარ ტკბილის დუღილში ჩნდება; ყოველი ტკბილი, ყოველ- 
გვარი ყურძნის წვენი და ან “მაქარ-მიმატებული ღვინო. წყა- 

ტროა ამ ნახშირის-სიმჟავისა. აქედან („ახადია, რომ ყოველგვარ 

ღვინოს შეეძლება ქაფის ძალის მოპოვება, მაგრამ გამოცდი-
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ლებამ გამოარკვია, რომ ყოველგვარ ღვინოს არ უხდება ქაფის 

ძალა, ყოველგვარი ტკბილიდან არ დადგება კარგი ქაფის მო- 

მგდები ღვინო. საზოგადოდ ცნობილია, რომ ქაფის ძალას არ 

ითვისებს არც ხმელი და არც ნედლი ღვინო. ამის წინააღმდეგ 

დაშაქრული ცოტად მჟავე ღვინო, ცოტად მკვახე გეშოს ღვი- 
ნო უფრო. ”შესაფერია, ამას უფრო უხდება ეს ძალა; ამგვარი 

ღვინო უფრო კარგად და სრულიად “შეიძენს ყველა იმ სხვა 

და სხვა თვისებას რომლითაც განთქმულნი არიან შამპანური 

ღვინოები, მაშასადამე. ამგვ:რი ლვინისთვის უფრო. გამოსადე- 

გი იქნება იმერული და ზემო. ქართლის ღვინოებე. ახლა მოკ- 

ლედ ავწერთ ამ ღვინის დაყენებას. წინადაც ვთქვი და ეხლაც 

გავიმეორებ, რომ შამპანიამი ჯერ ჩვეულებრივ ნორმალურ 

თეთრ ღვინოს აყენებენ და შემდეგ, ბოთლებში ჩასხმის დროს, 

ამ ღვინოს ”შმაქარს უმატებენ, რომლის დუღილიც ნახშირის- 

სიმჟავეს გააჩენს და ეს ნახშირის - სიმჟავე ბოთლშმივე დარ- 

ჩება, 

ოთველი. შამპანიაში გავრ(ჯელებულია სხვა-და-სხვა ჯიშის 

ყურძენი და განსაკუთრებით სხვა და სხვა ფერის L)ი00იხ (შავი, 

წითელი, თეთრი, ნაცრის ფერი და სხვ.). იქ ყურძენს რთველში 

დიდის დაკვირვებით ჰკრეფენ და დიდის სიფრთხილით გადააქვთ 

საწნახელში, რომ გზაში სრულებით. არ დაესრისოს. ყურძენი 

ან ზურგით, ან ცხენებით, ან ვირებით მიაქვთ. მიტანილ ყურ- 

ძენს საქაჯავში ჩააწყობენ და ან იმავე ლამეს გამოსწურავენ, 

თუ, რასაკვირველია, დღისით მოკრეფილი ყურძენი საკმარისია, 

და ან მეორე დღეს. "მამპანიაში ჩეეულებრივ დიდრონ საქაჯა- 

ვებს ხმარობენ, ასე რომ თითოს. 4,000 კილო. (237, ფუთი) 

ყურძენი უნდება. საქაჯავის გალია ფართო და განიერია, რომ 

ყურძენი სქლად არ იყოს დაფენილი და მალე გამოიწუროს. 

ტკბილი და პჭაჭა დიდ ხანს არ უნდა დარჩნენ ერთად–-–ტკბილი 

შეიღებება. პირველი გამოწურვით 2000 ლიტრი ტკბილი გა- 

მოდის და ამისგან დაყენებულ ღვინოს სჯუკეთესო. ღგინო.ს 

(V1ი. ძგ 0Cხ01X) ეძახიან. ამ ტკბილს ცალკე შეინახავენ. რად- 

განაც პირველი გამოწურვის დროს ზოგიერთი: მტევნები საქა–
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ჯავს გამოეცლება, "ამისათვის ეხლა ამ მტევნებს მოჰკრეფენ 

და მიუმატებენ საქაჯავის ქვეშ მყოფ ყურძენს და კიდევ გა- 
მოსწურავენ (I ხ011IC85). ამ ოპერაციას მეორედაც გა”მეორე- 

ბენ და ამ ორივე გამოწურულ ტკბილს ერთად აურევენ · და 

ცალკე 'მეინახავენ. საქაჯავში მყოფი ყურძენი ეხლა ძალიან 

შეკუმშული და "შეტკეპნ ილია და ამიტომ ამ ყურძენს გადმოა- 

ბრუნებენ, გაჩეჩავენ 0:6000110) და · კიდევ გამოსწურავენ. ამ 

უკანასკნელ ტკბილსაც (ვალკე შეინახავენ და სხვაგვარი ლვი- 

ნის დასაყენებლად მოიხმარებენ – ეს მეოთხე ნაწური შამპანუ- 

რი ღვინისთვის არ ვარგა, რადგანაც მწკლარტე და შეღებილია; 

მამპანური ღვინის დასაყენებლად მხოლოდ ორი ტკბილი იქნე- 

ბა, ერთის მხრიკ პირველი გამოწურული და მეორეს მხრივ -– 

მეორე და მესამე ერთად შერეული, ამათ (ცალ-ცალკე დაადუ- 

ღებენ. ·” 
შესანახავი ჭურჭლიდან ტკბილს სადუღებელში ჩაასხამენ 

(ჩანა, ბოჩკა, ქვევრი) ან სასრუტის შემწეობით და, ან ჩაფებით. 

ამ სადუღებელში ტკბილი შეისვენებს 19 საათს (მეტი არა), რომ 

დაიწმინდოს; თუ 'რტალახი და ქვიშა ჰქონდა შერეული, "გამოე- 

ცალოს და: დაილექოს (შამპანიაში მოკლე-რქიანი ვაზია გაშე- 

ნებული და ამისთვის მტევნები ხშირად მიწას ხვდებიან). ამ 12 

საათის განმავლობაში ტკბილი ქაფს მოიკიდებს; ჭაჭიდან და 

ყურძნის გულიდან შერეული ნამცეცები და აგრედვე აზოტიუ- 

რი და წებოვანი ნივთიერებანი ტკბილის ზედაპირზე მოიქცე- 

ვიან (ი0Lხგ); ამ ქაფს მოხდიან და ტკბილს სხვა ბოჩკებში გა- 

დაიღებენ (ძნ ხ0ხე00, ძი ხისLხი00); ეს ბოჩკები გოგირდით 
ნაბოლები უნდა იყვნენ. თუ ტბილი ცოტაოდენად “მეღლებილი 

იყოს, გოგირდის ბოლი ფერს გამოაცლის ' და ამასთან ბოჩკის 

გასაწმენ დადა( ხომ კარგია. ბოჩკების გოგირდით შებოლებას 

დიდი სიფრთხილე უნდა, რადგანაც თუ ნამეტანია, მაშინ დუ- 

ღილის დედას შეაწუხებს. ბოჩკებს, რასაკვირველია, მთლად არ 

გაავსებენ. ამ დროს შაქრის რაოდენობა უნდა იყოს შეტყო- 

ბილი ტკბილში; თუ ამას შაქარი აკლია, ეს ნაკლი. უნდა შეივ-
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სოს, შაქარი მიემატოს1); შაქარს პირდაპირ არ მიუმატებენ; 

არამედ ღვანოში გახსნილს ანუ, როგორც ამას ეძახიან, ლიქორის 

რაოდენობა დამოკიდებულია შაქრის რაოდენობაზე თვითონ 

ტკბილში, “შმამპანიაში ტკბილს 1009 სიმჭირხნე (სისქელე) აქ>ვს 

და მა'მასადამე დაყენებულ ღვინოსაც 1090 ალკოგოლი ექნება. 

ამ შაქრის და ალკოგოლის რაოდენობით შამპანიაში დიდ ხანს 

კმაყოფილდებოდნენ; ლიქორს მხოლოდ მაშინ უმატებდნენ, 

როცა ტკბილში შაქარი ამაზე ცოტა იყი. ახლა კი დრო 

გამოიცვალა და ამასთან მოთხოვნილებაცკ. ვაჭრებმა ეხლა უფ- 

რო ბევრ-ალკოგოლიანი ღვინო. მოითხოვეს, მეტადრე თუ ღვი- 

ნო სხვა ქვეყნებისათვის მზადდება. ტკბილი ეხლა უფრო ბევრ- 

“შაქრიანი უნდა იყოს იმ ვარაუდით, რომ დაყენებულ ღვინო- 

ში 119,. ან 190 ალკოგოლი იყოს. ამაზე მეტი შაქრიანი ტკბი- 

ლი კარგად ვერ დადუღდება, მაქრის განაწილება არ დასრულ- 

დება. გამოკვლეულია, რომ თუ შამპანიურ მარნებშე ღვინოს 

129%-ზე მეტი ალკოგოლი გაუჩნდა, მაშინ დუღილის დედა გა- 

ბრუვდება, ვეღარ იმუშავებს და დაილექება. მაშასადამე, საჭა- 

როა ლიქორის მიმატებამდინ ტკბილში “შაქრის რაოდენობა 

იყოს მეტყობილი და შაქარი იმ ვარაუდით მიემატოს, რომ 

დადუღების შემდეგ იმ ღვინოში 119,,--120 ალკოგოლზე მე- 

ტი არ იყოს. წარმოვიდგინოთ, რომ ტკბილში მყოფი შაქარი 

მარტო 109 ალკოგოლს მოგვცემს და ჩვენ კი გვინდა, რომ ღვი- 

ნოში 11,ბ% ალკოგოლი იყოს. მაშინ ამ ტკბილს იმდენი ”მა- 

ქარი უნდა მიემატოს, რომ იმისგან 19, ალკოგოლი გაჩნდეს. 

ჩვენ ხომ ვიცით, რომ ერთი გრამი შაქარი დადუღებით 0,:ე 

კ. ს.ალკოგოლს იძლევა; აქედან ადვილად შეგვიძლიან გამოვიან- 

გარიშოთ, რამდენი შაქარი უნდა მიემატოს ერთ ლეტრ ტკბილს 

19% ალკოგოლის გასაჩენად ამფორმთულით: გ" 1000 == 17, 

  

1) ჩვეულებრივ ”მაქრის ნაკლის შესავსებლად კოლონიურ შაქარს, 

სულის “შაქარს ხმარობენ; ჭარხლის “შმაქარი არ არის კარგი, რაღაა ()უდ 

გემოს აძლევს; თუ კოლონიური შაქარი არ მოიპოება, მაშინ ნება–უნებ- 

ლიედ ჭარხლის “მაქარსაც ხმარობენ, მაგრამ მაშინ ეს ძალიან წმინდა უჩდა 
იყოს და მეტადრე ლილით არ იყოს “მეღებილი,
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მაშასადამე, ამ ტკბილს ერთი გრადუსი ალკოგოლის გასაჩენად 

ლიტრზე 17 გრამი შაქარი უნდება და რადგანაც ჩვენ გევინ.· 

დღა, რომ 1, ალკოგოლი გაჩნდეს, ამიტომ ამაზე უფრო. მეტი 

მოუნდება: 17. 1,:==225,კ გრ. კიდევ გავიმეორებთ, რომ სადუ- 

ღებელი ჭურჭელი ტკბილით სავსე არ უნდა იყოს, რომ დუ- 

ღილის (ხ0VIII2C0) დროს ეს ტკბილი ტყუილ-უბრალოდ არ 
დაიღვაროს, ბოჩკიდან არ ამოვიდეს. ტკბილის ჩასხმის შემდეგ სა– 

დუღებელი ბოჩკის ანუ ქვევრის პირს ან ვაზის ფოთლებით და 

ან გიდრავლური საცობლით დახურავენ; ამგვარად ნახშირის- 

სიმჟავე თავისუფლად ამოვა და რამე მავნებელი ფერმენტი კი 

ვერ ჩაატანს. 

სადუღებელ მარანში ტემპერატურა 249. 269 უნდა იყოს; 

ამ გარემოებაში აღელვებული დუღილი მალე გამოჩნდება 

და სამ-ოთხ დღემი გათავდება, ტკბილი დაწყნარდება 

და დუღილიც თანდათან დანელდება დუღილის დაწყნა- 

რების დაგვარად სადღებელ ჭურჭელს თანდათან შეავსებენ და 

ბოლოს, როცა დუღილი მთლად შესწყდება, რო/კა ნახშირის- 

სიმჟავის ბუშტების ტკრციალი სრულიად აღარ ისმის, მაშინ 

პურპელს მთლად გაავსებენ. თუ დუღილის დროს სადუღებ- 
ლეს პირიდან ღვინო. ან ქაფი გადმოიღვარა, მაშინ ეს ჭურქკე- 

ლი გარედან კარგად უნდა გაირეცხოს, რომ ობი არ მოეკი- 

დოს, ამ დროს ღვინო. ჯერ ისევ მღვრივეა; შიგ იმდენი დუ- 

ღილის დედა არის, რომ ღვინოს თეთრი, რძის ფერი აქვს. ამ 

გარემოებაში ეს ღვინო ორი კვირა ან ერთი თვე უნდა დარ- 

ჩეს და ჭურპელიც ისევე უნდა იყოს დახურული, როგორ წინედ. 
თვის განმავლობაში ჩუმი დუღილიც დამთავრდება, ყველ გვა- 

რი მოძრაობა შესწყდება, და ღვინ( თანდათან გა(კივდება, გა- 

რეგან ტემპერატურას მიიღებს, მაშასადამე, ტანს იკლებს. ეხ- 

ლაც შეავსებენ ბოჩკებს ან ქვევრებს. თუ რომელიმე ჭურჭე- 

ლი ვაზის ფოთლით იყო დახურული, იმასაც გიდრავლიური 

საცობით დაუცობენ და ამ გარემოებაში შეინახავენ. დეკემბერ- 

ში ან იანვარში, როცა სიცივე დადგება, მარნის კარებს და 

ფანჯრებს გააღებენ,: რომ ტემპერატურამ იქაც დაიწიოს და
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ღვინოც გაცივდეს. სიცივის ზედმოქმედებით ლვინო კარგად 

დააწმინ დება; იმას გამოეცლება მრავალი მარილოვანი და ორგა- 

ნული სხეულები და დაილექებიან; ახლა ღვინოს გადაიღებენ 

და თხლეს მოაცლიან. გადაღების დროს დაცარიელებული ჰურ- 

ჰელი მაშინვე უნდა გაირეცხოს და გაიწმინდოს, რომ სრულე- 

ბით მოშორდეს გვერდებზე მიკრული თხლე და დუღილის დე- 

და. ამგვარად გაწმენდილ ჭურჭელში ჩაასხამენ გადმოღებულ 

ღვინოს და ყოველ ბოჩკას (ცოტაოდენ წმინდა ალკოგოლსაც 

მიუმატებენ, რადგანაც გადმოღების დროს ღვინოს ცოტაოდე- 

ნი ალკოგოლი აკლდება. ეხლაც ბოჩკებს კარგად “შეავსებენ 

და გერმეტიულად დახურვენ. ეხლა ტკბილი ღვინოდ არის 

გადაქცეული, დაწმენდილია და გამჭვირვალი, მაშ კარგი მასა- 

ლაა შამპანური ღვინისთვის. დაყენებულ ღვინოს ეხლა კარ- 

გად გასინჯავენ მისი თვისების და ღირსების შესატყობად. 

ამას დიდი მომზადება და ყურადღება უნდა: ჯერ ბოჩკებს დაა- 

თვალიერებენ, რიგზე ჩამოაწყობენ მათში შენახული ღვინის 

ჯიმის დაგვარად. “შეიტყობენ, რამდენი და როგორი ღვინოა 

წინა წლიდან დარჩენილი, რამდენი ახალია და რომელი ვენა–- 

ხის და ვაზის ჯიშისა. ყველა ბოჩკას თავისი ნიშანი აქვს და 

ამ ნიშნით დავთარშია ჩაწერილი ღვინის თვისება, ლღირსება 

და ნაკლულევანება. ახლა დაიწყებენ ახალი ღვინის შედგენას 

მათი ერთმანეთში შერევით; ყვვლა ბოჩკების დავთრები ერთად 

მოგროვილია და გაშლილი. აქვეა სხვა-და-სხვა გვარი ღვინის 

სასინჯავი სტაქნები, სხვა·.და-სხვა ამოწყული და ნიშნებით 

განაწილებული პურჭელი: პიპეტები ბიურეტები, ლიტ- 
რები და სხვანი ყველა ეს რიგზეა დაწყობილი (კალ- 

კე ოთახში. ეს ოთახი წმინდათა-წმინდაა ლვინის მსინჯვე- 

ლებისთვის. ისინი დილით ადრე შეიკრიბებიან, 'შესჭამენ თითო, 

ვაშლს (00)I> 0'0)1--წითელი ვაშლი) და სიჩუმე ჩამოვარ- 

დება. ყველა ღვინო. ნაგემებია (C001ტ0) და მათი ღირსება და– 

ვთარშია ჩაწერილი: ესა და ეს ღვინო. პირველ რიგში იქნება, 

ესა და ეს მეორეში ან მესამეში; ესა და ეს უნდა შეინახოს 

მომავალისთვის. გემოვნებას და სინჯვას ძველი ლვინოებიდან
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დაიწყებენ, (კოტაოდენს ჩაასხამენ ამოწყულ სტაქანში, როძ- 

ლის ტანიც ნიშნებით განაწილებულია, მიუმატებენ სხვა-და- 

სხვა ჯიმის და ხარისხის ღვინოებს,--ამათაც აწყულებს; გამო- 

იკელევენ რამდენი რომელი ღვინისა უნდა მიემატოს, თუ გე- 

მოსთვის, თუ ბუკეტისათვის და თუ ლონესთვის ერთი სიტ- 

ყვით, ახლა აქ გადასწყდება მომავალი, “შამპანური ღვინის შედ- 

გენილება და ამასთან, რასაკვირველია, იმის ლირსება(). ყველა- 

ფერი გასინჯულია, აწონ-დაწონილია, გამოანგარიშებულია და 

ყველა ეს (კიფირებით დავთარში არის ჩაწერილი: ღვინო. უნ- 

და შესდგეს ამა და ამ ღვინოებისგან, ამდენი და ამდენი ბოჩ- 

კებით,––დანარჩენი კი შეინახება შემდეგ მოსახმარებლად.–– 

“შამპანური ღვინის შედგენაში სხვა-და-სხვა ყურძნის ჯიშის ღვი- 

ნოს და მათ სხვა-და-სხვა რაოდენობას დიდი მნიშვნელობა აქვს 

და ამისათვის ღვინოების მსინჯველნი დიდად დახელოვნებულ- 

ნი უნდა იყვნენ ამ საქმეში, 

ბო.ჩკების ერთად შეგრება (099000018 6). ჩვენ წინად ვუჩვე- 

ნეთ, რა დიდი მნიშვნელობა აქვს ლვინოების ჯიშის ამორჩე- 

ვას და მათ რაოდენობას ერთგვარი მომავალი ღვინის შესად- 

გენად. ამორჩეული ღვინოები აწყულები უნდა აირიოს ერთ- 

მანეთში ერთ ჰურჭელში. ეს, რასაკვირველია, ძნელი არ არის; 

როგორც გადაწყვეტილია ღვინოების მსინჯვიელებისგან, იმ 

ზომაზე აიღებენ ყოველგვარ ღვინოს. თუ არის რამე აქ საძნე- 

ლო--ეს მხოოლოდ ამორჩეული და აწყული ღვინოების ერთმა- 

ნეთში კარგად შერევა, თუ, რასაკვირველია, მარანში ღვინოები 

ისე ბლომად არის, როგორც შამპანიაში ღვინის დამყენებელის მა– 

რანში, აქ ისეთი მარანი არ არის, რომ 12,000 ბოჩკა ღვინო 

არ იყოს (თითო. ბოჩკაში 200 ლიტრი). ამოდენა ღვინოს ასად 

ანაწილებენ და, მაშასადამე, თითო. 'ჭურჭელში 130 ბოჩკა უნდა 

ჩაისხას (24,000 ლიტრი) და ისე კარგად უნდა აირიოს, რომ 

ყოველ ჭურჭელში და შემდეგ ყოველ ბოთლში ერთგვარი, 
ერთი შედგენილების ღვინო. იყოს, ამ მუშაობის გასაადვილებ- 

ლად და შეცდომის ასაცილებლად ყველა ბოჩკებს ერთ ადგილს 
მოაგროვებენ; ბოჩკებს გადმოიტანენ ერთ ცარიელ და ფართო.
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მარანი, სხვა-და-სხვა ჯიშის და ლირსების ღვინოებს რიგზე 

ჯგუფ-ჯგუფად დააწყობენ; თითო. ჯგუფში იმდენი ბოჩკა უნდა 
იყოს და იმ ღვინოების ჯიშისა როგორც გადაწყვეტილია, 

ასე რომ თითო. ჯგუფი შეადგენს ერთ ჭურჭელში ჩასასხმელ 

ღვინოს, ერთ ფუდრში. ასე გარიგებული ბოჩკები მზად არიან 

ღვინის შესადგენად ანუ ერთ ჭურჭელში შესარევად, მაგრამ 

ამ “შერევამდინ ღვინოს ტანინი უნდა მიემატოს. 

ღვინისთვის ტანინის მიმატება (Iგიგუგ 086 VIი). ჩვენ 

უნდა გვახსოვდეს, რომ ყურძენი მოკრეფის უმალვე იყო გა- 

მოწურული და ტკბილიც უჭაჭოდ იყო დადუღებული; მა შა– 

სადამე, ამ ღვინოში ტანინი არ უნდა იყოს. თუმცა შამპანუ- 

რი ღვინო. თეთრია, მაგრამ იმის დაყენება უტანინოდ არ ვარ- 

გა; ტანინის ნაკლს განსაკუთრებითი ვნება “შეუძლიან მოუტა- 

ნოს “ჩამპანურს ღვინოს და ამისათვის უოეჭეელად საჭიროა ტა- 

ნინის მიმატება. გამოცდილებამ გვიჩვენა, რომ ღვინოში რჩება 

ზოგიერთი იმისთანა ორგანული ჟელატინის და ალბუმინის 

დაგვარი ნივთიერება, რომელიც თუ დიდ ხანს დარჩა ღეინო- 

ში, ლვინოს დაასნ ეულებს ერთგვარი სენით, რისგამო( ღვინო. 

გასქელდება, როგორც ამბობენ, გასუქდება (19 დ819580)- ღვი–- 

ნის ამგვარ ავადმყოფობაზე ჩვენ შემდეგ გვექნება საუბარი, რო- 

ცა საზოგადოდ სხვა-და-სხვა ღვინის ავადმყოფობას გავარჩევთ, 

ეხლა კი ამას ვიტყვით, რომ ტანინი იმდენი უნდა მიემატოს, 

რომ ღვინოს გამოაცალოს ეს აზოტური ნივთიერებანი. ჩვენ 

ხომ უკვე ვიცით, რომ ტანინი ადვილად უერთდება ამ სხეუ- 

ლებს და ამ “შეერთებისგან გაჩენილი სხეული ღვინოში აღარ 

იხსნება. მაშასადამე, ტანინიც და აზოტური ნივთიერებანიც ერ– 

თად გამოეცლებიან ღვინოს და ღვინის ავადმყოფობის შიში 

აღარ იქნება, ამას გარდა ტანინი იმ ანგარიშით უნდა მიემა– 

ტოს, რომ “შემდეგ შეიძლებოდეს ამ ღვინის წებოთი დაწმენ– 

დაც. რა მნი შენელობა/კა აქვს წებოს და რაგვარადა() ის 

ტანინს ერთდება, ამაზე ხომ ჩვენ უკვე გვქონდა ლაპა– 

რაკი, როცა საზოგადოდ ღვინის დაწმენდაზე გვქონდა ლაპა– 

რაკი. რასაკვირველია, ტანინის გადამეტებაც არ ევარგე-
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ბაა რადგანაც, როგორც ვიცით, ტანინს მწკლარტე და 

მწარე გემო აქვს, ამას ლვინოსაც გადას(კემს და იმის ნახ 

გემოს აწყენს და წაახდენს. ამასთან ესეც კი უნდა ვიქონიოთ 

მხედველობაში, რომ წებოთი დაწმენდის შემდეგ ღვინოში (ცო- 

ტაოდენი ტანინი კიდევ დარჩეს; ეს ნამეტი, (ყოტად ნამეტი 

შემდეგ ძალიან უშველის ღვინის დაწმენდას ბოთლებში, თხლე 

ფხვიერი და ადვილად მოსაცილებელი იქნება. შამპანიაში ერთ 

ბოჩკას, ე. ი. 200 ლიტრ ღვინოს ხუთი გრამიდან ათ. გრამა- 

ვდინ ტანინს უმატებენ, ასე რომ თითო. ლიტრში 0,025 გრა- 

მიდან 0,095 გრამამდინ ტანინი იქნება. სამწუხაროდ, ეს ზომა 

არავითარ გამოკვლევაზე არ არის დაფუძნებული და ამისათვის 

ძნელია გადაწყვეტით ითქვას, საკმარისია, თუ ან მეტი და ან 

ნაკლები. ტანინი, რასაკვირველია, ძალიან სუფთა და წმინდა «)ნ- 

და იყოს და ყველას ემჯობინ ება ყურძნის კურკებიდან ამო–- 

ღებული ტანინი. 

გუპაჟი ანუ ღვინოების შერევა და დაწმენდა. ტანინის 

მიმატების “შემდეგ ბოჩკებს კარგად დაუცობენ და აიტანენ ერთ 

დიდი ფუდრის პირას, რომელშიაც ჩადგმულია დიდი ძაბრი; ამ 

ფუდრში, როგორც ვთქვით, ეტევა 120 ბოჩკა ანუ 924,000 

ლიტრი ღვინო, ეს ფუდრი ფიცრებით დახარაჩოებულია, ასე 

რომ ხუთი-ექვსი ბოჩკის ერთად ატანა და ჩასხმა ადვილი მო–- 

სახერხებელია ერთსა და იმავე დროს.-- შიგ ფუდრში ჩაკეთე- 

ბულია ღვინის სარევი (801060, რომლის შემწეობითაც შიგ 

ჩასხმული ღვინო. კარგად აირევა. უფრო. უმჯობესი იქნება, 

თუ ღვინოებს ფუდრში სასრუტის შმემწეობით გადაიღებენ ,“მა– 

შინ ხარაჩოს გაკეთება საჭირო. აღარ იქნება. კარგად არევის 

შემდეგ კუპაჟი გათავებულია, ეხლა ერთგვარი ღვინო. იქნება 

ფუდრში. ახლაცჯკ გასინ ჯავენ ღვინოში ალკოგოლის რაოდენო.“ 

ბას და თუ აკლია, მიუმატებენ, რომ 11,%--129 ალკოგოლი 

იყოს ღვინოში. ამას შემდეგ ფუდრიდან ღვინოს ისევ იმავე 

ბოჩკებში გადაასხამენ და თევზის წებოს აქ მიუმატებენ. ამ 

ღვინის დაწმენდაზე ჩვენ ხომ უკვე გვქონდა ლაპარმკი და მა- 
“მასადამე გამეორება საჭირო. აღარ არის, ეს კი უნდა ვთქვათ,
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რომ “შამპანური ღვინის დასაწმენდად მხოლოდ მარტო. თეე- 

ზის წებოს ხმარობენ. სხვა დამმწმენდავი მასალა არ იხმარება, 

არც კვერცხის ცილა, არც ჟელატინი და არც სხვანი. აიღე–- 

ბენ 200 გრ. წებოს (თითქმის ნახევარი გირვან ქა), ცოტ-ცო– 

ბაობით მიუმატებენ 20 ლიტრ ღვინოს და კარგად ”შეანჯღ- 

რევენ ანუ გასთქვეფამენ წმინდა ცოჯ(კხით, ან სხვანაირად როგორ- 

მე. სამი-ოთხი დღის განმავლობაში წებო კარგად გაიჟინთება და 

ღვინოში გაიხსნება. ამ სხნილს ცხავში გაატარებენ და კიდევ 

მიუმატებენ 80 ღვინოს. ახლა ნახევარი ბოჩკა წებოს ხსნილია 

ღა ეს საკმარისი იქნება 50 ბოჩკის დასაწმენდად, ესე იგი ორი 

ლიტრი ამ ხსნილისა 900 ლიტრ ღვინოს მიეცემა; წებოს მი- 

მატების შემდეგ ლვინოს კარგად აურევენ, “შეანჯღრევენ. ამ 

ღვინოში გახსნილ წებოს ზოგნი სამზარეულო მარილს და ხან 

კრემორტარტარს უმატებენ. მაგრამ, ჩვენის ფიქრით, ეს კარგი 

არ არის. თუ საჭიროა, სჯობს თეთრი თიხა (კაოლინი) მიემა- 

ტოს, მაშინ უფრო. მალე დაიწმინდება. რაღა თქმა უნდა, რომ 

რადგანაც ღვინის დაწმენდა ტანინის და წებოს ქიმიურ შეერ- 

თებაზე არის დამოკიდებული, ამისათვის საჭიროა ეს წებო 

ღვინოს ყველგან მოხვდეს და მაშასადამე, ტანინსაც, რომელიც 

ამ ღვინოშია გახსნილი. მაშასადამე, ღვინო. და წებო კარგად 

უნდა აირიოს, ასე ვთქვათ, შეიდღვიბოს, თუ ღვინოში წებო 

დარჩა· და ტანინის შებწეობით მთლად არ გამოეცალა, ეს წე– 

ბო შემდეგში ძალიან აწყენს ღვინის სიწმინდეს. ამისათვის წე– 

ბო-მიმატებულ ღვინოებს ისევ ფუდრში ჩაასხამენ, კარგად აუ- 

რევენ სარევით და ამას შემდეგ ისევ იმავე ბოჩკებში გადაი- 

ღებენ და კარგად შეავსებენ. ბოჩკების პირს კარგად დაუცობენ 

და სარდაფში ჩაიტანენ. პირველი რიგი ბოჩკებისა ერთ ადგი. 

ლას იქნება დაწყობილი და ყველა ბოჩკას ეხლა ერთგვარი ნი- 

შნები ექნება დასხმული, შამპანიაში ამ პირველ რიგ ბოჩკებს 

ნიშნავენ ასოთი #. ახლა სხვა ბოსჩკების შერევას შეუდგებიინ, 

ტანინს და წებოს მიუმატებენ და ამათაც სარდაფში გადაიტანენ; 

ბოჩკების ამ რიგს სხვა ნიშანს, სხვა ასოს-–– 3 დაასმენ და ეგრედ 

შემდეგშიაც სხვა რიგებს დანიშნავენ სხვა ასოებით C), L) და სხე.
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შაქრის მიმატება და ბოთლებში ჩასხმა (III9§0). რო- 

გორც ვიცით, გაზაფხულზე მთელი ბუნება (კხოველდება; ღვი- 

ნოზედაც მოქმედებს გაზაფხული; ის არსებანი, რომელთა შე- 

მწეობითაც ღვინო. დადუღდა, დუღილის დედა გამოდის თავი- 

სი გაბრუებული მდგომარეობიდან, იღვიძებს და თუ 'მაქარი 

მიეცა, ისევ დაიწყებს ცხოვრებას და მოქმედებას. ეს დრო. არის 

ამორჩეული შამპანური ღვინოების ბოთლებში ჩასასხმელად. 

ჩვენ ხომ ვიცით, რომ სარდაფში ეხლა სხვა-და-სხვა რიგი 

ბოჩკებია და ყველა რიგში ერგვარად შედგენილი ღვინო. არის 

და ამასთან თითო. რიგი თითო ასოთი არის დანიშნული წ.თ 

8| CC0-., და სხვანი. ყველა ამ რიგებიდან აიღებენ 

ერთ რიცხვ ბოჩკებს და დიდ ფუდრში ჩაასხამენ; ეხლა ბოჩ- 

კებს სხვა-და-სხვა რიგიდან იმიტომ იღებენ და ერთ ფუდრში 

ასხამენ; რომ ღვინო. კიდევ კარგად აირიოს და ერთგვარი 

გახდეს, თუ ვინიცობაა წინანდელმა შერევამ რამე ნაკლულე- 

ვანება შეიტანა. რადგანაც ეხლა ყველა ფუდრში უეჭველად 
ერთგვარი ღვინო. იქნება, ამისათვის ბოთლებში ჩასხმული ღვი- 

ნოც, რასაკვირველია, ერთგვარი უნდა იყოს. 

აქამდინ ხომ ღვინო სარდაფში იყო, მაშ სიგრელის გამო. 

კარგად იქნება დაწმენდილი. მთელი თხლე ჭურქლების ძირში 

იჟნება მოქცეული. ახლა ღვინოს გადაღება უნდა ამ თხლის 

გასაშორებლად. ამ თხლეში, რასაკვირველია, დუღილის დედაც 

არის გარეული და მოელის 'შმაქარს მოქმედების დასაწყობად; 

დუღილის დედა ჯერ კიდევ საჭირო. არის, ამან უნდა გააჩი– 

ნოს “შამპანურ ღვინოში ქაფის ძალა (092005968) იმ შაქრის გა- 

ნაწილებით, რომელსაც ეხლა მიუმატებენ. საჭიროა, რომ დუ- 

ღილის დედა ღვინო'მიც იყოს და ეს ხომ ძნელი მოსახერხე- 

ბელი იქნება ლვინის აუმღვრეველად. მაშ საჭიროა, რომ ან 

ღვინო. მთლად დაწმენდილი არ იყოს გადმოღებული, რომ მთე- 

ლი დუღილის დედა თხლეში არ დარჩეს და ან გადაღების 

დროს ღვინო. (ცოტად უნდა შეიმღვრეს. უამისოდ ღვინო. მო– 

კლებული იქნება სადუღებელ დედას. ხშირად ბევრი კარგი 

ღვინო გაფუპებულა, თუ ძალიან დაწმენდილი გადაუღიათ.
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მაგრამ ამასთან ესეც უნდა ვიცოდეთ, რომ რამდენადაც ცოტა 

იქნება ღვინოში სიმღვრივე, იმდენად ცოტა ლექი გაჩნდე- 

ბა ბოთლებში; ამისთვის, რასაკვირველია, ძალიან კარგი იქნე- 

ბოდა, რომ ბოთლებში ჩასხმის დროს ღვინო სრულებით მღვრი- 

ვე არ იყოს მაშინ ღვინო უფრო. კარგად შეინახებოდა. ერთი 

სიტყვით, არ/კ სიმღვრივე არის კარგი და არც უდედობა; თუ 

ბოთლებში ჩასხმული ღვინო მღვრივეა, ის მალე გაფუჰდება 

და თუ დაწმენდილია, იმას დუღილის დედა არ ექნება და მა– 

შინ მშვიდობით შამპანურო! შაქარი არ დადუღდება, არ გა- 

ნაწილდება და ღვინოს აქაფების ძალა არ ექნება და მაშასა– 

დამე ეს მაშინ ხომ თეთრი ტკბილი ანუ ნედლი ღვინო. იქნე- 

ბა და არა შამპანური. შეცდომის ასაცილებლად ბო.თლებში 

ჩასხმის წინ ინო. მის)როს კოპით უნდა გაისინჯოს და თ ედ ღვ კ პ უჯდა გ ჯ ღა თუ 
დედა აკლია, მაშინ ნება-უნებლიედ ღვინო ცოტაოდენად უნდა 

აიმლვრეს, მაგრამ უფრო. კარგი იქნება ამღვრევის მაგივრად 

ღვინო. ისევ დაწმენდილი იყოს გადაღებული და ამორჩეული 

დედა ჰქონდეს მიცემული. ამისათვის ასე მოიქცევიან: ყეელა 

ბოჩკებს, ერთის გარდა, ფუდრში წმინდად გადაიღებენ, რომ 

არ აიმღვრეს, დანარჩენ ბოჩკას (ყქალკე სუფთა ბოჩკაში გადა- 

იღებენ, შაქარს მიუმატებენ და არჩეულ დუღილის დედას მის- 

ცემენ. როცა ამ ბოჩკაშში დუღილი გაძლიერდება, მაშინ ამ 

ღვინოს მიუმატებენ ფუდრში მყოფ ღვინოს საჭირო შაქრის 

მიმატების შემდეგ. 

ახლა, როცა ღვინოში დუღილის დედა საკმარისია, სა- 

პჰიროა ცოტაოდენი ჰაერიც მიეცეს, რომ დუღილის დედა 

გაახლდეს და აღორძინდეს; თუ დუღილის დედამ ცოტაოდენი 

ჟანგ-მბადი არ ჩაისუნთქა, ის კარგად არ გამრავლდება და კარ- 

გად არ იმუშავებს. ეს ჰაერი ღვინოში ჩადის სხვა და სხვა ოპბე- 

რაციის დროს-- ღვინის გადაღების დროს, არევის დროს, ბოთ– 

ლებში ჩასხმის დროს და სხვანი, ამისათვის (კალკე ჰაერის ჩა– 

ბერვა საჭირო. არ იქნება. 

ხშირად დაწმენდილ ღვინოს პირდაპირ ფუდრში არ გა- 

დაიღებენ, არამედ ჯერედ ისევ ბოჩკებში, რომლებსაც. კარგად
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გაავსებენ და სარდაფშივე ცოტა ხნით შეასვენებენ. ერთი კვი- 

რის შემდეგ სარდაფიდან მარანში ამოიტანენ და ჩაასხამენ დიდ 

ფუდრში, რომელშიაც მიუმატებენ იმ შაქრის რაოდენობას, 

რომელიც საჭიროა აქაფების ძალის მოსაპოებლად. 

რამდენი 'მაქარი უნდა მიემატოს ლვინოს? შაქრის მიმა- 

ტებას დიდი მნიშვნელობა აქვს და (კოტა ძნელიც არის, რა- 

დგანაც ამ შაქრის ზომაზეა დამოკიდებული ღვინის ღირსება. 

თუ “შაქარი ცოტა მიემატა, მაშინ ლვინოს აქაფების ძალა 

სუსტი ექნება და გასაყიდად ფასი არ ექნება; თუ შაქარი ბევ- 

რია მიმატებული, მაშინ გადამეტებული ნახშირის-სიმჟავე გა- 

ჩნდება ბოთლებში, იმის ზედ-დაწოლას ბოთლი ვე“ აიტანს და 

გასკდება. მაშასადამე, შაქრის მიმატებას დიდი სიფრთხილე და 

დაკვირვება სჭირს. ახლა გავსინჯოთ, რა საფუძველზეა დაფუ- 

ძნებული მისამატებელი “'მაქრის ზომა: 

ღვინოს რომ არ შესძლებოდა თავის ტანში ნახშირის-სი- 

მჟავის გახსნა, ამ ლაზით გაჟენთა, მაშინ ძალიან (კოტა ნახ-· 

შირის-სიმჟავე ეყოფოდა ბოთლის საცობლის ასაფეთქებლად; 

ამისთვის საკმარისი იქნებოდა მხოლოდ რამდენიმე კუბიკური 

სანტიმეტრი შეკუმშულიყო ღაზის სენაკში. ღვინოში რომ 

ბოთლების ჩასხმის დროს 99/ა “მაქარი ყოფილიყო. გახსნილი, 

მაშინ დუღილის გათავების შემდეგ გაჩნდებოდა 800 ატმოს- 

ფერის ზედ-დაწოლის ძალა. რაღა თქმა უნდა, რომ ვერავითარი 

ბოთლი ამ ძალას ვერ გაუძლებდა და სულ ნამცეცებად დაი- 

მსხვრეოდა. ამის წინააღმდეგ; ღვინოს რომ შესძლებოდა დიდ- 

ძალი ნახშირის-სიმჟავის გახსნა, უთვალავი და უზომო რაოდე- 

ნობისა, მაშინ რაც უნდა ბევრი შაქარი ყოფილიყო. ბოთლში, 

იმაში არავითარი ზედ-დაწოლის ძალა არ გაჩნდებოდა და ამის–- 

გამო, რასაკვირველია, ღვინოსაც არავითარი ქაფის ძალა არ ექ- 

ნებოდა. ღვინის შესახებ არც ერთი ითქმის და არც მეო- 

რე; ღვინოს თუმცა “შეუძლიან თავის ტანში ნახშირის- 

სიმჟავის გახსნა ხანდახან კარგა ბლომადაც, ღვინის თვი- 

სების და სხვა-და-სხვა გარემოების . დაგვარად, მაგრამ ამ 

მხრივ ეს ძალა უსაზღვრო. არ არის; უზომო. ნახშირის-სიმჟავის
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ჩანთქმა და შეწბა ღვინოს არ შეუძლიან. სხვა-და-სხვა ღვინო. 

ნახშირის-სიმჟავის სხვა-და-სხვა რაოდენობას გახსნის, რა: და- 

მოკიდებულია მის საკუთარ თვისებაზე და ”მედგენილებაზე. სა- 

ლერონის (ლეI16L00) გამოკვლევიდან ვიცით, რომ შამპანურ 

ღვინოთა შორის არიან იმისთანანი, რომლების ერთი ლიტრი 

თავის ტანში ხსნის 750 კ. ს. ნახშირის-სიმჟავეს, (ერთი ატ–- 

მოსფერის ზედ-დაწოლით) და არიან იმისთანანიც, რომლები() 

უფრო. ბევრს ხსნიან, სახელდობრ 1080 კ. ს. ეს რიჯკხვიბი ის 

მიჯნებია, ის მინიმუმი და მაქსიმუმია, რომელთა შორისა;კ სხვა- 

და-სხვა ღვინოებისთვის ყოველგვარი რაოდენობა შესაძლებე- 

ლია, რასაკვირველია, ღვინის თვისების დაგვარად. რომელ ღვი- 

ნოსაც რომელი რაოდენობის ჩანთქმა შეუძლიან, ეს რაოდე- 

ნობა იმ ღვინის ჩასანთქავი კოეფიციენტი იკნება (000MMCცის 

9'8080X0610X). თუ რომელიმე ღვინო. ნახშირის-სიმჟავის რო- 

მელიმე რაოდენობით გაჟენთილია, მაშინ ამ ლვინოს იმავე 

გარემოებაში, ესე იგი ერთი ატმოსფერის ზედაწოლით იმაზე 

მეტი ღაზის ჩანოქმა აღარ შეეძლება. თუ გარემოება გამოი- 

ცვალა, ან სითბო. და ან ზედ-დაწოლა, მაშინ ამ კოეფიციენტის 

რაოდენობაც შყიცვლება, ან მეტი და ან ნაკლები იქნება. მა– 

“მასადამე, თეორიულად ძნელია გადასწყდეს, რა ჩასანთქამი ძა– 

ლა ექნება რომელსამე ღვინოს, ამას მარტო იმისი შედგენი- 

ლება ვერ აგვიხსნის. 

როგორც ეხედავთ, სხვა მიზეზიც ბევრია, რომელიც ს/ევლის 

ამ კოეფიციენტის რაოდენობას და ამისგამო უფრო დააბნ ევს 

იმ გამოანგარიშებას, თუ რამდენი შაქარი უნდა მიემატოს ღვი- 

ნოს ბოთლში ჩასხმის დროს. ერთი ამ მიხეზთაგანი, როგორც 

ზემოდაც ვთქვით, ტემპერატურა არის; ღვინის ტემპერატურა 

ძალიან სცვლის ღვინის ჩასანთქამ ძალას, ჩასანთქამ კოეფიცი- 

ენტს. რამდენადაც ღვინო. ცივია, იმდენად ის ბევრ ნახშირის- 

სიმჟავეს გახსნის თავის ტანში და წინააღმდეგ რამდენადაც ის 

თბილია, იმდენად (ცოტას. სალერონის გამოკვლევიდან სჩანს, 

რომ იმისთანა ღვინოს, რომელსაც 109, ჩასანთქამი კოეფიცი-
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ენტი ლიტრმში 880 კ. ს. აქვს, ტემპერატურის ზედმოქბედე- 

ბით იმის კოეფიციენტი ამგვარად შეიცვლება: 

09 => 1,975 კ. ს. იქნება 109 => 820 კ, ს. იქნება 209 =–– 505 

19 == 1,215 119 = 785 919 –– 480 

20 =– 1.155 120 =– 750 229 =– 460 

30 =–- 1.105 139 =– 715 930-=–-440 

49 -–. 1.060 149 =. 680 249 =– 490 

59 =– 1,015 159 = 645 2590 =– 400 

ნ0 -.- 975 169 =–– 615 9609 =– 380 

წი-- 935 179 =– 585 979 ––= 365 

ვმ-- 895 18%-- 555 2989 == 350 

90-- 855 199 = 530 299 =–– 335 

და სხვანი... 

რაც შეეხება ზედ-დაწოლის ზედმოქმედებას ჩასანთქამ კოე- 

ფიციენტზე, ამ მხრივ ცნობილია, რომ თითო ატმოსფერის ზედ- 

დაწოლის მიმატება აორკეცებს ჩასანთქამ კოეფიციენტის რაო- 

დენობას, ასე რომ თუ ღვინის ჩასანთქამი ძალა რომელსამე 

ტემპერატურაზე და ერთი ატმოსფერის ზედ-დაწოლით შეადგენს 

მაგ. 1,000 კ. ს., მაშინ იმავე ტემპერატურაზე და ორი ატ- 

მოსფერის ზედ-დაწოლით იმის რაოდენობა იქნება 92,000 კ. ს.; 

თუ გვინდა, რომ ამ ღვინოს ხუთი ატმოსფერის ზედ-დაწოლის 

ძალა ჰქონდეს, მაშინ ამ ლვინის ერთ ლიტრში ხუთი ლიტრი 

ნახშირის-სიმჟავე უნდა მოვამწყვდიოთ. ეს მხოლოდ მაშინ არის 

მოსახერხებელი, თუ ბოთლი დაცობილი იქნება და იმის გვერ- 

დებს ამ ზედ-დაწოლის ატანა შეუძლიან. როგორც ვთქვით, ყო- 

ველ ღვინოს თავისი ჩასანთქამი კოეფიციენტი აქვს და ამის–- 

გამო. ყოველ ღვინოს იმის კოეფიციენტის შესაფერი შაქარი 

უნდა მიემატოს, რომ კარგი აქაფების ძალა გაუჩნდეს, 

წარმოვიდგინოთ, რომ გამოკვლევით ჩვენ შევიტყეთ რო- 

მელიმე ღვინის ჩასანთქამი კოეფიციენტი და ვთქვათ, რომ ის 

უდრის 820 კ. ს., ესე იგი ჩვენ შევიტყეთ, რომ ამ ღვინის ერთ 

ლიტრში 100-ზე ერთი ატმოსფერის ზედ-დაწოლით 8920 კ. ს,
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ნახშირის-სიმჟავე იხსნება, თუ ერთ ლიტრ ღვინისთვის იმ- 

დენი შაქარი არის მიმატებული, რომლისგანაც ხუთი ლიტრი 

ნახშირის-სიმჟავე გაჩნდება, მაშინ ბოთლმი შემდეგი ატმოსფი- 

რული ხედ-დაწოლა იქნება: 

5 
850“ 709 მაშასადამე, ექვსზე (ცოტა მეტი; თუ მე- 

ორე ღვინის ჩასანთქამი კოეფიციენტი ამაზე უფრო მეტია, 

ვთქვათ 1,050 კ. ს. და ამ ლვინოსა,ც იმოდენივე შაქარი აქვს 

  
5 

-=4,6ე ატმოსფერის ზედ- მიცემული, მაშინ ბოთლში 1050 

დაწოლა იქნება. 

აქედან ცხადია, რომ რო(კა სხვა-და-სხვა ღვინოში ერთი 

და იგივე შაქრის რაოდენობა არის გახსნილი, მაშინ დუღილის 

შემდეგ ბოთლში სხვა-და-სხვა ზედ-დაწოლა იქნება, ჩასანთქამი 

კოეფიციენტის დაგვარად.–ამის გამო. ძნელია გამოუკვლეველად 

ითქვას, რამდენი “მაქარიც უნდა მიემატოს ღვინოს, მაშასადამე, 

მანამ “მაქარს მიუმატებდეთ ბოთლებში ჩასასხმელ ღვინოს, სა– 

ჭჰიროა უპირველესად შევიტყოთ მისი ჩასანთქამი კოეფიციენტი 

და ამასთან იმ შაქრის რაოდენობაც, რომელიც ღვინოს შერ- 

ჩენილი აქვს და უკანასკნ ელის ტემპერატურაც, რომელიც იმ 

ადგილს (სარდაფს) ექნება, სადაც ეს ბოთლები ეწყობა, 

თუ ჩვენ ეს ყველაფერი შეტყობილი გვაქვს, მაშინ ძნე- 

ლი აღარ იქნება იმ შაქრის რაოდენობის გამოანგარიშება, რო- 

მელიც ღვინოს უნდა მიემატოს, · 

წინა წერილებიდან ჩვენ ვიცით, რომ ერთი გრამი 'შაქა– 

რი დადუღებით აჩენს 247 კ. ს. ნახშირის-სიმჟავეს; აქედან შე- 

გვიძლიან გამოვიანგარიშოთ, რამდენი შაქარი იქნება საჭირო. 

ერთი ლიტრი ნახშირის-სიმჟავის გასაჩენად; თუ 247 კ. ს. ღაზი 

ჩნდება ერთი გრამი შმაქრიდან, უეჭველია რომ 1,000 კ. ს, დაზის 

გასაჩენად უფრო. ბევრი შაქარი იქნება საჭირო. სახელდობრ 

1,000 
–გ7 =%ი8 გრ., ესე იგი ოთხ გრამზე ცოტა მეტი. თუ თი- 

თონ ღვინოში ცოტა რამ შაქარი არის დარჩენილი, ისი(ც მხე–
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დველობაში უნდა ვიქონიოთ შაქრის მიმატების დროს. მაშ ჯერ 

გამოვიანგარიშოთ მისამატებელი შაქრის რაოდენობა, როცა 

ღვინოში შმაქარი სრულებით არ არის დარჩენილი. ვთქვათ ამ 

ღვინის ჩასანთქამი კოეფიციენტი არის 800 კ. ს. და გვინ- 

და, რომ იმან მოიპოვოს 5 ატმოსფერის ზედ- დაწოლა 1), ამ ძა– 

ლის გასაჩენად ღვინოში უნდა მოიმწყვდეს 800 X 5==4,000 კ-ს. 

მამასადამე 4 ლიტრი ღაზი. თუ ამ 4,000 კ. ს. გავყოფთ 

247 კ. ს.ით, ამით ჩვენ შაქრის რაოდენობას ვიპოვეთ: 

4,000 

“947 
16 გრამზე ცოტა მეტი მაქარი უნდა მიემატოს. თუ ღვინოში 

შაქარი არის დარჩენილი, ვთქვათ ლიტრი 9,კ გრამი, შაშინ ეს 

უნდა გამოირიცხოს პირველი რიცხვიდან და ნაშთი საჭირო. 

ფმაქრის ნამდვილი რაოდენობა იქნება: 16,კე--2,კ==13,-; გრ. 

აქედან ც„კხადეია, თუ რა სასარგებლოა წინადვე “შევიტყოთ 

როგორც ღვინის ჩასანთქამი კოეფაციენტა, ისე დარჩენილი 

შაქრის რაოდენობა, 

შაქრის რაოდენობას თითო. ფუდრის ღვინოზე 

==16,კე გრ. 'მაქარი, ესე იგი თითო. ლიტრ ღვინოზე 

L"-
) 1 

გამოიანგარიშებენ და იმავე ლვინოში ცალკე გახ- §: 

სნიან და ხსნილს მიუმატებენ ფუდრში; კარგად აუ- 

რევენ და არევის შემდეგ იმ ლვინოსაც მიუმატებენ 3“ 

რომელსაც დუღილის დედა აქვს მიცემული, კიდევ „. 

კარგად გადაურევენ და მხოლოდ ამას “შემდეგ ბოთ– | 

ლებში ჩაასხამენ, რადგანაც ახლა ღვინო მზად არის 

ამ ოპერაციისთვის. ახლა ხომ მისამატებელი შაქარი     გამოანგარიშებულია და მიმატებული "შიგ ფუდრში; 

სადუღებელი დედაცა აქვს. ამ ფუდრიდან ღვინოს 

ბოთლებში ჩაასხამენ კარგად დაუცობენ და შეი- 

ნახავენ იმ დრომდინ, ვიდრე “მექაფების ძალა გაჩნდება. ს ქმ 

და ის ზედ-დაწოლა, რაც მიმატებულ შაქარს და მის სურ, 47, 

    

ა) შამპანიაში შაქარს იმ ვარაუდით აძლევენ, რომ ბოთლში გაჩნ- 

დეს ხუთი ატმოსფერის ზედ-დაწოლა; თუ ცოტა მეტია, არა უშავს-რა, მაგ 
რამ ნაკლები კი არ უნდა იყოს,
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გან გაჩენილ ნახშირის-სიმჟავეს შეეფერება; ბოთლების და- 

ხეთქის შიში აღარ არის, მაგრამ მაინ(, გულის-დასამშვიდებლად 

ზოგიერთ ბოთლში უნდა ჩავდვათ იქ გაჩენილი ზედ-დაწოლის 

საზომავი მანქანა--მანომეტრი (სურ. 47). 

ეს მანომეტრი მოკაკული შუშის მილია, რომლის ერთი 

ბოლო. კარგად გძელია და თავი შეძერწილი აქვს; მეორე ბოლო. 

მოკლეა, ცოტად გაბერილი და თავის პირი ღია აქვს. ამ მოხ- 

რილ მილში ჩასხმულია წმინდა ვერცხლის წყალი ისე, რომ 

ორივე მხარში ერთ სიმაღლეზე იყოს; ამგვარად გძელ მხარში ჰაე- 

რი დარჩება მომწყვდეული. როცა ბოთლში ნახშირის-სიმჟავე 

გაჩნდება, ის, როგორც ვიცით, იძულებულია შეიკუმშოს, რადგა- 

ნაც ბოთლიდან ამოსვლა არ შეუძლიან. ამ შეკუმშვით ჩნდე- 

ბა იმის ზედ-დაწოლის ძალა და ეს ძალა ვერცხლის წყალსაც 

გადაეცემა და ესეც თავის მხრით მანომეტრის გძელ მხარში 

შემწყვდეულ ჰაერზე იმოქმედებს; ჰაერი შეიკუმშება და ამის 

გამო ვერცხლის წყალი ამ მხარში მაღლა აიწევს. ამ სახით, შე- 

საძლებელია დიდის სინამდვილით შევიტყოთ, რა ზედ-დაწოლის 

ძალაც გაჩნდა ბოთლში. რამდენადაც მანომეტრის გძელი მხა- 

რში ჰაერი მეკუმშული იქნება, იმდენად ზედ·დაწოლის ძალა ძლი– 

ერი იქნება და ამით ჩვენ შეგვიძლიან ვისარგებლოთ ამ ზედ-დაწო- 

ლის ძალის შესატყობად. ამისათვის მანომეტრის გძელი მხარი ისეა 

განაწილებული ნიშნებით, რომ ყოველ მდგომარეობაში უჩვენებს 

ჰაერის ნამდვილ ტანს და ამით ბოთლში ზედ-დაწოლის ძალა– 

საც.––იმ ბოთლებს, რომელშიაც ამგვარი მანომეტრია ჩატანებუ- 

ლი, ხშირად გასინჯვენ და ამით შეიტყობენ ბოთლებში დუღი- 

ლის ნამდვილს მდგომარეობას. –– რადგანაც ყველა ბოთლებში 

ერთგვარი შედგენილების ღვინო. არის, ამისათვის რაღა თქმა უნ- 

და, რომ დუღილიც ერთგვარად უნდა მიდიოდეს. 

ბოთლებს მთლად არ გაავსებენ, (კცოტაოდენი ცარიელი 

ადგილი უნდა დარჩეს; ბოთლები დამწკრივებულია ერთ ადგი– 

ლას, საიდანაც, ბოთლის დამცობი თითო-თითოდ აიღებს და სა– 

ცობელს დაუცობს. საცობელს დიდი მნიშვნელობა აქვს “მამ– 

ბანური ღვინის დაყენებაში. როგორც 090+ხ08 და 100V5§6-ი
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ამბობენ: „საცობელი გამდელია ღვინისა, სასტიკი და შეუწყნა- 

რებელი დარაჯია ამ (კელქე ყმაწვილისა, რომლის თავისუფ- 

ლებაც ამ საცობელმა უნდა შეჯაქვოს; სა„ცობელი შეურყევე- 

ლი ბურჯია შამპანური ლვინას გააფთრებული თეთრი ქაფის 

ცხოველი ტალღებისა (M10L§ VIV9ი0I§ ძეგ 10 ხI00ძგ ბ0VI10)“. 
ამისათვის საცობელი კარგი ხარისხისა უნდა იყოს, კარგად 

ამორჩეული, კარგად გაწმენდილი, კარგად დარბილებული თბი- 

ლი წყლით» და გაჟენთილი ლვინის ლიქორით. სხვა-და-სხვა 

მანქანებია მოგონილი ბოთლების პირის დასაცობლად, მაგრამ 

აქ იმათ აღწერას აღარ შევუდგები; ეს კი უნდა ეთქვა, რომ 

ის მანქანა უფრო ემჯობინება, რომელიც უფრო. ძლიერ შე- 

კუმშავს საცობელს, რომ თავისუფლად ჩაერჭოს ბოთლის ყე- 

ლში. ჩვეულებრივი ბოთლების ყელის დიამეტრი არის 1 6 –-1 8-“ 

(მილლიმეტრი) და საცობლისაკი 30-– 84+' აქედან ცხადად სჩანს, 

რა დიდი შეკუმშვა სჭირია სა(კობელს, რომ ბოთლის ყელში 

თავისუფლად ჩავიდეს. ბოთლში ჩასმულ საცობელს კარგად და- 

ამაგრებენ მაგარი ბაწრით, რომელიც წინად სელის ზეთში უნ– 
და იყოს დასველებული; საცობლის შემაგრება რკინის მავთუ- 
ლით უფრო. ემჯობინება და თუ მავთული მოკალულია, ეს უფ- 
რო. კარგი იქნება. 

დაცობილ ბოთლებს მარანში გროვ-გროვად დააწყობენ; 
თითო. გროვაში ჩვეულებრივ 10,000 ბითლია და რადგანაც 
დუღილის დროს ყოველთვის სითბო. ჩნდება, ამისათვის თითო. 

ოთახში ბევრი გროვები არ უნდა იყოს. მარანში წყვილ-წყვილი 

ჩარჩოები არის დაგებული და ბოთლე- = == თ 

ბი ამ ჩარჩოებზეა დაწოლილი ისე კი, 

რომ ბოთლები ერთი-ერთმანეთს არ 

ეკარებოდნ ენ და დაყრდნობილნი იყვ- 

ნენ მხოლოდ თავითა და ბოლო- 

თი–– შუაგული კი, ბოთლის მუცელი, 

არაფერზე არ უნდა იყოს დაყრდნო - 

ბილი. სურათიდან (სურ. 48.) ცხადად 

სჩანს გროვაში ბოთლები: როგორ უნდა იყვნენ დაწყობილნი.   
სურათი 48.
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ბო.თლების სარდაფში გადატანა. როცა შეატყობენ, რომ 

ბოთლებში დუღილი კარგად მიდის და თითქმის ბოლოს მიხ- 

წეულია, როცა ნახშირის-სიმჟავის ზედ-დაწოლა 4 ატმოსფერას 

გადასცილდება, მაშინ მიუცილებლად საჭიროა ბოთლების (ივ 

ადგილას, სარდაფში გადატანა; სარდაფში ტემპერატურა 89--109 

უნდა იყოს. ბოთლებს აქაც გროვებად დააწყობენ., კარგი იქ- 

ნებოდა ღაზის ზედ-დაწოლის ძალა გასინჯულიყო. ზოგიერთ იმ 

ბოთლებშიაც, რომლებშიაც მანომეტრი არ არის,-- შეტყობი- 

ლიყო, ისეთივეა თუ არა ღაზის ზედ-დაწოლა, როგორც მანომე- 

ტრიან ბოთლებში, ყოველი ბოთლის ამგვარად ”შემოწმება 

ეხლა ძალიან ადვილია ერთი მომენესაგან მოგონილი და სა–- 

ლერონისგან გადაკეთებული მანქანის შემწეობით, რომელსაც 

მომენემ აფრომეტრი (იიხIL0006LIL6) დაარქეა. (თდიბ:–– ქაფი და 

ს5<00V-- აზომვა). სალერონისგან გადაკეთებული აფრომეტრი 

(49 სურათი) შესდგება ორი ნაწილიდან: ერთი ბურღია და მე- 

ორე მანომეტრი, ბურღი–-გძელი ვიწრო. მილია, (ა) რომელიც 

ჩამაგრებული არის ონკანის მილში. ამ გძელი მილის მეორე ბო.- 

ლოში თავისუფლად ჩადის პატარა წვეტის (ბ) ღერი, ისე თავგისუ- 

ფლად, რომ თუ ხელით არ არის შემაგრებული მილიდან თავისთა- 

ვად გამოვარდება. აფრომეტრის მეორე ნაწილი, მანომეტრი, ონ- 

კანის მეორე მილშია ჩამაგრებული. აფრომეტრით რომელსამე 

ბოთლში ზედ-დაწოლის შესატყობად ასე მოიქცევიან: გრძელ 

მილში ჩაურჭობენ პატარა წვეტიან ღერს, ონკანს დახურავენ 

და მილს საცობელში გაატარებენ; როცა პატარ. წვეტი სა- 

ცობელს გაატანს, მაშინვე მილიდან გამოვარდება და ბოთლ- 

ში ჩავარდება და ამგვარად გრძელი მილის ბოლო. ახდილი იქ- 

ნება. ახლა ონკანს გააღებენ; ამგვარად მანომეტრი შეერთე- 

ბული იქნება ბოთლის ყელთან, სადაც შეკუმშული ნახშირის 

სიმჟავე არის; შეკუმშული ღაზი მანომეტრზე იმოქმედებს და 

ამისგამო. მანომეტრის ისარი ბოთლში ზედ-დაწოლის ძალას უჩვე– 

ნებს. ! 

ბოთლები სარდაფში დიდ ხანს უნდა დარჩნენ, რომ დრო. 

ჰქონდესთ როგორც ამ ნარევი ღვინოების ერთად შეზავების-
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თვის, ისე. 'მაქრის მთლად “განაწილების და ეთერ -ბუკეტის 

მოსაპოებლად. ბოთლების გროვები ამ ხანში დიდ ყურადღებას 

6, 2 I... ს #/ ებნრეა 4 89)0ს/ბე, წაუვა ბს 

7// აამ ავოიბიMნჩ;ე რი სა 
აბ მა 9#LLნ90M. 9 #4 

          

  

  

  სურათი 49, 

M# 2, 
სურათი 49, M# 1. 

მოითხოვენ; გროვები ხშირად უნდა იყოს დათვალიერებული 

და მათში მყოფი ღვინის მდგომარეობა გასინჯული. ნოემბერ–- 

ში ან დეკემბერში გროვებს ადგილს გამოუცელიან; ამ ხან”მივე 

საჭიროა ბოთლების ხშირად ცოტაოდენად “მერხევა, რომ დალე- 

ქილი თხლე გვერდებზე არ მიეწებოს, გვერდებზე არ მიეკრას, 

ბოთლების გროვების ადგილის გამოცვლის დროს ბოთლებს 

გვერდებსაც უცვლიან; ბოთლის რომელი გვერდიც წინად ქვეით 

იყო, ახლა ზემოდ უნდა მოექცეს; ამას გარდა წყობის რიგსაც
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გამოსცვლიან; ის ბოთლები, რომლებიც წინად გროვის ძირს 

იყვნენ, ახლა ზევით უნდა მოექცნენ და ზევითები ქვეით. 

„. ბოთლების ეირაზე დაყენება (იე188 §5სL დტი1იზბ). ერთი 

ან ორი წლის სარდაფში მყოფობის შემდეგ, ღვინო შმემთავ– 

რებულია, ქაფის ძალა მოპოვებული აქვს; რაც ბოთლში ზედ- 

დაწოლის ძალა უნდა გაჩენილიყო -–– გაჩენილია და ღვინო() და– 

წმენდილია. ეხლა ბოთლების ლექი შესდგება გაბრუებული დუ–- 

ღილის დედიდან, რომელშიაც ურევია ღვინის აზოტური ნიე- 

თიერებანი ტანინთან შეერთებული წებო და (ცოტაოდენი 

საფერავი, კრემორტარტარი და სხვანი. თუ ტანინი და წებო. 

რიგიანი ზომით ჰქონდა მიცემული, მა'მინ ლექი, როგორც იტ- 

ყვიან, მშრალი და ფხვიერი იქნება, ის ბოთლების გვერდებს არ 

მიეკვრება; ბოთლის შენჯღრევის დროს მთელი ლექი ღვინო- 

ში აირევა და ისევ მალე დაილექამს და ლვინო დაწმენდილი 

და გამჭქვირვალი დარჩება. ზოგიერთ შემთხვევაში კი ეს ლექი 

წებოვანია, და დალექის დროს ბოთლის გვერდებს ცილასავით 

მიეკვრება; ხან ლექი ისე სუბუქია, რომ ღვინოში ტივტიეებს 

თოვლის ფიფქსავით და ძირს არ ილექება ზემოდ ნახსენები 

უკანასკნელი ორივეგვარი ლექი კარგი არ არის, რადგანა(კ იმის 

ღვინიდან გამო/კლა ძნელი მოსახერხებელია და ამის გამო კარ– 

გად დაწმენდილი და გამჭვირვალე არ იქნება. ამგვარი ლექის 

მიზეზი, რასაკვირველია, უეჭველად რამე შეცდომა იქნება ტა- 

ნინის და წებოს მიმატების დროს, ხშირად ტანინის ნაკლის 

შედეგია; თუ დაწმენდის დროს ღვინოს ცოტაოდენი წებო შერ- 

ჩა, მაშინ ლექი წებოვანი იქნება. ტანინის ნაკლის გამოისო- 

ბით დარჩენილი წებო. უერთდება ღეინის საფერავს და ან კარ– 

გად არ დაილექება და ან თუ დაილექა, ბოთლის გვერდებს 

მიეკვრება. ამ გარემოებაში ძნელი-ღა არის ღვინის დამუშავე- 

ბა; ერთად ერთი სამუალება ტანინის მიმატება იქნება ––-ბოთ- 

ლები უნდა აიხადოს და ეს ხომ დიდ ჯაფას და ხარჯს მოი- 

თხოვს. 

თუ ღვინოს საკმარისი ტანინი ჰქონდა მიმატებული წე– 

ბოს გამოსაცკლელად, მაშინ ლექი წებოვანი არ ოქნება, გვერ–
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დებზე არ მიეკვრება და ამის. გამო იმის მო'შმორებაც ადვილი 

მოსახერხებელია. ამისათვის ასე მოიქცევიან: ბოთლებს რამდე- 

ნიმე ხნით ყირამალა დააყენებენ, რომ მთელი ლექი ბოთლის 

საცობლის პირას მოგროედეს. რადგანაც ბოთლი თავისთავად 

ყირამალა ვერ გაჩერდება, ამისათვის საჭიროა ისეთი მოწყო- 

ბილება, რომ ამის მოხერ- 

ხება შეიძლებოდეს. ამისა– 

თვის სარდაფის ერთ გან- 

ყოფელება ში ჩამომწ კრივე- 

ბულია ფიცტრებისაგან გა- 

კეთებული ტახტრევნები; 
ეს ტრახტრევანი, როგორც 

სურათიდან სჩანს, ასე არის 

გაკეთებული: წარმოვიდ- 

გინოთ ორთ კიბე რომ- 

ლებიც ერთი-ერთმანეთზე 

გეზად არიან მიყუდებულ- 

ნი (სურათი 50) და ზედა 

თავები თ ერთმანეთზე გადა- სურათი 50, 

ბმულნი, ერთი სიტყვით, · 

წარმოვიდგინოთ დამდგარი ორკეცი კიბე, რომლის საფეხურებიც 

გარეგანი მხრით დაფიცრულია. ეს ფიცრები რიგ-რიგად დახვრე– 

ტ ილია ფართო ნახვრეტებად; ნახვრეტების რიგი კიბის ყოველ სა– 

ფე ხურის ქვეშ არის. აი ამ ნახვრეტებში ჩააყუდებენ ბოთლებს 

და სოლების შემწეობით იმ მდგომარეობას მისცემენ, რომ ბო- 

თლები თითქმის ყირამალა იდგნენ. რადგანაც ამ ტახტრევნებს 

დიდი ადჯილა უჭირავთ, ამისა თ ვის ძნელია ყველა ბოთლების- 

თვი ს საკმარისად იქონიონ; ამისათვის დიდი ხნით ბოთლების 

  
ყი რამალა გაშვება მუშაობას შეაფერხებს და უამისოდ ლექი 

კარგად არ მოგროვდება ბოთლის ყელში. ამის ასაცილებლად 

ბოთლებს გროვებშივე ამზადებენ ამ ოპერაციისთვის, როცა 

ბოთლე ბის ყირამალა დაყენების დრო მოახ ლოედება, მაშინ ამ
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ბოთლებს გროვაშივე ძირს აუწევენ და ფითალს შეუდგმენ, 

როგორც სურათიდან სჩანს (სუ- 

რათი 51); ბოთლების ამგვარი 

დაყირავებით თხლე საცობლის- 

კენ წავა და აქ ყელში მოიკრი- 

ბება. ამას შემდეგ მხოლოდ 

რამდენიმე დღით ჩასდგამენ ტა „–+%ჯ 

ხტრევანში, რომ მთელი ლექი დ 

და თხლე საცობელზე მოიკრი- ” 

ბოს. თუ ლექი ცოტად წებო- 

ვანია და ბოთლების გვერდებს ძნელად შორდება, მაშინ ბოთ- 

    ეგა“ რდ, –<4ჭა _ L--1 21 
– ღ დააედღეროოაოეეილ 

ააა სას ასასსსაბვაბა 

ლები ხშირ-ხშირად უნდა შეანჯღრიონ და თუ ეს არა ჰშვე- 

ლის, მაშინ ამ ლექის თვისება უნდა შეიცვალოს ერთგვარი 

მოხერხებით; ამ ხერხს, ლექის დაელექტრონობას ეძახიან და 

ამას მოახდენენ ერთგვარი მანქანით; ეს მანქანა პატარა ყუთია, 

რომელშიაც ღერძია გატარებული და ამ ღერძის ტარი ყუთის 

გარედ არის; ამ ღერძზე მიმაგრებულია რამდენიმე პატარა ჩა- 

ქუჩები. ამ ყუთში ჩააწყობენ ორ-სამ ბოთლს (ბოთლები უნდა 

დაწვენილნი იყვნენ), ტარის დატრიალებით, რასაკვირველია, 

ღერძიც დატრიალდება და ჩაქუჩებსაც დაატრიალებს. ამ ღერ- 

ძის ტრიალის დროს ჩაქუჩები ბოთლებს ხვდებიან; ამავე დროს 

და ამავე ტარის შემწეობით ბოთლებიც ტრიალობენ, ასე რომ . 

ეს ჩაქუჩები ბოთლებს დროგამოშვებით ყველა გვერდებზე 

ხვდებიან. ამგვარი ჩაქუჩების ცემა ბოთლის გვერდებს და 

მათზე მიკრულ თხლეს ისე შეარხევს, რომ ლექი მოშორდება, 

ღვინოში გაერევა დაილექავს და შემდეგ ბოთლების ყირამა- 

ლა დაყენების დროს საცობელზე მოგროვდება. ამ გარემოე- 

ბაში, ესე იგი ჩაქუჩების (ცემის დროს ხანდისხან ბოთლები 

იმტვრევა და ამიტომაც ამ ოპერაციას დახურულ ყუთში ახდე- 

ნენ; უამისოდ ბოთლის ნამსხვრევები მუშებს დააშავებენ. 

თუ ლექი ამ 'შემთხვევამაც არ მოაცალა ბოთლების გვერ: 

დებს, მაშინ, ნება-უნებლიედ, ბოთლებს საცობლებს ახდიან და 

ახალ ღვინოში გადურქვვენ, “მაქარს მიუმატებენ და ხელ-ახლად
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ჩაასხამენ ბოთლებში დასადუღებლად. ამგვარად თუ წებოთი 

ღვინის დაწმენდის დროს ცოტა რამ შეცდომა მოხდა, წებო. 

დაემეტა, ეს შეცდომა ლღვინის დამყენებელს დიდ "ზარალს 

მისცემს, მთელი ჯაფა, ხარჯი და დრო ტყუილ - უბრალოდ 

დაეკარგება, მაშ უეჭველად საჭიროა ღვინოს ტანინი არ 

აკლდეს. 
ბო.თლების ყელის “გაწმენდა (ძ6თ0LC602ცის). როცა ყი- 

რაზე დაყენებულ ბოთლებში მთელი ლექი ბოთლების ყელში 

საცობლებზე მოგროვდება, მაშინ ეს ღვინო. უნდა გაიწმინდოს, 

თხლე გამოსცილდეს, რომ ღვინო წმინდა და გამპვირვალი 

დარჩეს, შემდეგისათვეს კარგად შენახულ იქმნას. ბოთლებიდან ამ 

ლექის ამოცლას, რასაკვირველია, დიდი მოხერხება და გაფრთხი- 

“ლება უნდა. მიუცილებლად საჭიროა, რომ ბოთლში აღარავი- 

თარი ლექი არ დარჩეს, სრულიად გამოიწმინდოს და ამასთან 

თვითონ ღვინომ აქაფების ძალა არ დაპკარგოს და ღვინოდ) 

ბევრი არ დაიღვაროს. თუ მუშა გამოცდილია, ყველა ეს ძნე- 

ლი მოსახერხებელი არ არის. რადგანაც სარდაფში ტემპერა- 

ტურა დაბალია და ამის გამო ღვინო. კარგად არის გაცივებუ- 

ლი, ამისთვის ბოთლების პირის ახდის დროს ბევრი ღვინო. არ 

დაიკარგება. ამ ოპერაციას აი როგორ ახდენენ; ყირამალა 

დაყენებულ ბოთლს ამავე მდგომარეობაში გადასცემენ საცობ- 

„ ლის ამხდელ მუშას; იმას მარცხენა ხელათ და ნიდაყვით ბო- 

თლი დამაგრებული აქვს და მარჯვენა ხელით კი ბაწრებს ახ- 

სნის; საცობელი თვითონ დაიძვრება ბოთლში მყოფი ზედ-დაწო- 

ლის ძალით; ეხლა მუ'მას საცობელი ხელში უჭირავს და ცდი- 

ლობს, რომ ერთბაშად არ ამოვარდეს. როცა საცობელი თი- 

თქმის ამოსულია, მაშინ მუშა ერთბაშად ახდის და ერთბა- 

“შმადვე ბოთლს ზეზე წამოაყენებს. ბოთლის ახდის უმალვე ბო- 

თლიდან გადმოისხმება1) ცოტაოდენი ღვინო, როგორც ფრან- 

გები ამბობენ, ბოთლი ამოაფურთხებს (ი-იბსგ) და ამას 

  

1) ბოთლიდან ამოსხმული ღვინო გროვდება მუმის წინ დამდგარ 

ჩანახმი; ამ ღვინოს ცალკე ჰყიდიან დაბალ ფასად ძმრის დასაყენებლად და 

უნ არყის გამოსახდელად.
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თან გამოჰყვება მთელი ლექი და თხლე, რომელიც საცობელ- 

ზე და ბოთლის ყელში იყო. მოგროვილი, თუ მუშამ შეატყო, 

რომ ბოთლის ყელში რამე უწმინდურება დარჩა, მაშინ ის 

თითით ამოსწმენდს ბოთლის ყელს და გადასცემს მეორე მუ- 

შას, რომელმაც ეს ბოთლი ლიქორით უნდა შეავსოს და ისევ 

საცობლით დახუროს, შევსების წინედ ბოთლებშე ღვინოს 

შეთანასწორება უნდა (098115806), რადგანაც საცობლის ამო- 

ღების დროს უეჭველია ყველა ბოთლიდან ერთი ზომის ღვი- 

ნო. არ ამოიღვრება, ერთიდან უფრო. ბევრი და მეორიდან სულ 

ცოტა. ღვინის ღირსებისათვის და ერთგვარობისათვის კი სა- 

ჭიროა ბოთლების ნაკლი შეთანასწორდეს. რადგანაც მისამა– 

ტებელ ლიქორს შაქარი აქვს, თუ ერთი ზომისა არ მიემატა 

ყველა ბოთლებს, მაშინ ღვინო. ზოგმი ტკბილი იქნება და ზოგ- 

ში არა. მაშასადამე, საჭიროა ბოთლებს ერთგვარი და ერთი 

ზომის ნაკლი ჰქონდესთ, რომ ყკელა ბოთლს ლიქორის ერთ- 

გვარი რაოდენობა (ძ08820-ბ) მიემატოს. ' შეთანასწორება იმაში 

მდგომარეობს, რომ თუ რომელიმე ბოთლიდან ცოტა ღვინო. 

გადმოისხა, ამ ნამეტს ამოიღებენ. 

ბოთლების შესავსებლად ლიქორს ასე ამზადებენ: აიღებენ 

კარგ თეთრს და ძველ ღვინოს და თითო. ლიტრში გახსნიან 

750 გრ. წმინდა შაქარს (სულის შაქარი) და კონიაკს მიუმატებენ 

(ღვინიდან გამოხდილ მაგარ არაყს.) ამ კონიაკის რაოდენობა 

დამოკიდებულია მსმელების და დამყენებლების გემოზე და ან 

რომელი ქვეყნისთვის ამზადებენ ამ ღვინოს ?), ჩვეულებრივ 

ბოთლს უნდა აკლდეს 50 კ. ს. ან 100 კ. ს. ეს დამოკიდე– 

ბულია ღვინის დამყენებლის განკარგულებაზე. ლიქორს ფრთხი- 

ლად მიუმატებენ, რომ ღვინო. არ შეინჯღრეს. მუშას ბოთლი 

მარცხენა ხელით უჭირავს და მარჯვენათი კი, თუ საჭიროა, ამო- 

?) თუ შამპანური ღვინო ინგლისმი გასაგზავნია, მაშინ ლიქორი 

ბევრ-ალკოგოლიანი და უმაქრო უნდა იყოს (ანუ ცოტა- შაქრიანი); რუ- 

სეთისთვის უფრო. “მაქრიანი და მსუბუქი: ფრანგებისთვის ლიქორს სუნ- 

ნელოვანი და ცოტად მწკლარტე ღვინიდან ამზადებენ ლცოტა-ალკოგო- 

ლიანი და ცოტად დაშაქრული,
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აცლის მეტ ღვინოს; შემდეგ ბოთლს თავს-მოუხრის და ამოწ- 

ყული სტაქნიდან ლიქორს მიუმატებს; ლიქორის ჩასხმის დროს 

ბოთლს წყნარად ატრიალებს ხელში, ასე რომ ჩასხმული ლი- 

ქორი ბოთლის ყელს ასველებს და წკნარად წადის.--ამ დროს 

ბოთლის შენჯღრევა ძალიან საშიშოა, რადგანაც ნახშირის სი- 

მჟავე ერთბაშად ამოვა და ღვინო დაიღერება. ამას “შემდეგ ბოთლს 

სხვა მუშას გადასცემენ, რომელიც საცობელს დაუცობს და სხვა- 

ნიც მავთულით დაამაგრებენ ამ საცობელს. 

ბოთლების პირის დაცმა და საცობლის დამაგრება მხო- 

ლოდ გამეორება იქნება წინანდელი ბოთლების დაცმისა: მხო–- 

ლოდ ეხლა უფრო. დიდი ყურადღება უნდა საცობლის ამორ- 

ჩევას, როცა ბოთლები საცობლით დაცმულია, მაშინ ბოთლს 

ცოტად შეანჯღრევენ, რომ ლიქორი კარგად გაერიოს. ამას 

შემდეგ ბოთლს სხვა მუშას გადასცემენ, რომელიც მავთულით 

დაამაგრებს; პირველი მავთულით დამაგრების შემდეგ მეორე მა– 

ვთულითაც დაამაგრებენ, რომ ვინიცობაა ერთი დაჟანგდა, მე– 

ორემ შეინახოს საცობელი დამაგრებული. ამას შემდეგ ბოთ- 

ლებს გადაიტანენ სარდაფში, გროვა-გროვად დააწყობენ რამ- 

დენიმე თვეთ, რომ ღვინო. დამთავრდეს, ლიქორი შეითვისოს და 

ბუკეტი მოიბოვოს. 

"ვერმუტი (C9IIIიდ0სLI5) 

ლიქორიან ღვინოებს შეიძლება მივუტოლოთ ერთგვარი 

ტკბილ-მწარე ალკოგოლიანი ღვინო, რომელსაც ვერმუტი ჰქვი- 

ან. ეს მადის გამხსნელი და სტომაქის მარგებელი ღვინოა ალ–- 

კოგლ-მიმატებული და დამწარებული სხვა-და-სხვა გვარი ბალ– 

ბულახით, რომლებსაც კარგი მოქმედება აქვთ ადამიანის სტო- 

მაქზე. ვერმუტის ღირსება თვითონ თეთრი ღვინის ღირსებაზეა 

დამოკიდებული, ამის გამო. ამ ვერმუტის მოსამზადებლად კარ– 

გი თეთრი ღვინო. უნდა იყოს არჩეული და სხვა-და-სხვა მცენა– 

რეების მიმატებით იმისთანა სუნნელოვანება და ბუკეტი უნდა 

მიეცეს, რომელიც თეთრ ღვინოს ვერმუტად გადააქცევს.
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ვერმუტის მომზადება უფრო. გავრცელებულია ქვემო. სა– 

ფრანგეთში და ზოგგან ისპანიაშიაც. ' ხშირად ორგვარი ღვი– 

ნის ნარევიდან კეთდება--ჩვეულებრივ ხმელ-თეთრ ღვინოს 

უმატებენ ლიქორიან და ტკბილ ღვინოს ამით ღვინოს კარ- 

გი და ტკბილი გემო ეძლევა, სასმელად სასიამოვნოა და ამას- 

თან ჯანიანიც. თუ სავერმუტო. ღვინოშე ალკოგოლი ცოტა 

არის, მაშინ იმას ალკოგოლს მიუმატებენ იმ ვარაუდით, რომ 

იმის სიმაგრემ 150, 169 და ხან 189-დინ აიწიოს. მიმატებუ- 

ლი ალკოგოლი, რასაკვირველია, ღვინიდან გამოხდილი ალ- 

კოგოლი უნდა იყოს; კარგად გაწმენდილი პურის ალკოგოლის 

ხმარებაც შეიძლება. თვითონ თეთრი ღვინო. კარგად დაწმენ– 

დილი უნდა იყოს თევზის წებოთი და დაწმენდის შემდეგ გადა– 

ღებული სუფთა ჭურჭელში. ახლა ამ ღვინოს მიუმატებენ არო-. 

მატიულ მცენარეების ნარევს არომატიული და სტომაქისა- 

თვის მარგებელი მცენარეები ბევრნი არიან და განსაკითრე- 

ბით უფრო. ხმარობენ: ქინაქინის ქერქს, პატარა ასისთავს, აბ- 

ზინ დას, ძირ-მწარას, თავცეცხლას, გვირილას, ანწლის ყვავილს, 

მწარე ფორთახალის (თურინჯი) ქერქს და სხვანი. ამ ბალახეუ– 

ლობას და ხილეულობას გამშრალს და სხვა-და-სხვა რაოდე- 

ნობით ჩაალბობენ კარგ თეთრ ღვინოში რამდენიმე დღით, 

ვიდრე ლღვინო. შეითვისებს მათ გემოს და სუნნელოვანებას. –– ამ 

ბალახების რაოდენობა და მათი ურთიერთი შეზავება დამოკი- 

დებულია მათ ბუნებაზე და თვისებაზე. ამ მცენარეთა გამოლ– 

ბობის შემდეგ ლვინოს გადაიღებენ, ბალახებს გამოსწურავენ და 

ამ ნაწურსაც ღვინოს მიუმატებენ. ღვინო. შემდეგ წებოთი 

უნდა დაიწინდოს და ხან საწურავშიც გაიწუროს და დაწმენდი– 

ლი შენახულ იქმნას რამდენიმე ხნით შემთავრებამდინ. 

„ამგვარ ღვინოებში იტალიური ვერმუტი უფრო. გათქმუ- 

ლია და ამისათვის ორიოდე სიტყვით მოვიხსენბთ, თუ როგორ 

ამზადებენ იტალიელები ამ ღვინოს: 

აიღებენ ას ლიტრ კარგ თეთრ ღვინოს, ჩაასხამენ რამე 

ჰურჭელში (ბოჩკა ან ქვევრი), რომელიც კარგად გაწმენდი– 

დილი და სუფთა უნდა იყოს. საჭქირო. სუნნელოვან ბალახებს 

21
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გძელ წმინდა ტილოს პარკებში ჩაჰყრიან. და ამ პარკებს ღვინოში 

ჩაჰკიდებენ. ოთხი-ხუთი დღის შემდეგ პარკებს ამოიღებენ და ხე- 

ლის მოჭერით გამოსწურავიენ ქვევრის პირზე. ამას “შემდეგ პარკებს 

ისევ ქვევრში ჩაჰკიდებენ და ოთხი-ხუთი დღის შემდეგ კი- 

დევ ამოიღებენ. ამნაირად მოიქცევიან მთელი ერთი თვის 

განმავლობაში და შემდეგ პარკებს სრულიად ამოიღებენ, საქა– 
ჯავში გამოსწურავენ და ნაწურ ღვინოს ქვევრშივე მიუმატე- 

ბენ. ამგვარად დაყენებულ ღვინოს ეხლა გემოთი გასინ ჯავენ 

და თუ სუნნელოვანება აკლია, მაშინ "ერთს ან ორ პარკს ახა- 
ლი ბალახებით კიდევ ჩაჰკიდებენ ღვინოში, ვიდრე მისი სუნნე- 

ლოვანება შესრულდება; თუ ამის წინააღმდეგ სუნნელოვანება 
და სიმწარე გადამეტებულია, მაშინ იმდენ ღვინოს მიუმატებენ, 
რომ გემო და სუნი სასურველიი გამოვიდეს.––ამ ღვინოს ეხლა 

საწურავში გაატარებენ დასაწმენ დად. ახალ მომზადებულ ვერ- 

მუტს ბალახ-ბულახის გემო. აქვს და ამ გემოს მხოლოდ ხანში 

შესვლით ჰკარგავს, ამის გამო ვერმუტი კარგა ხნით მარანში 
უნდა შეინახონ და სასმელად მხოლოდ მაშინ ევარგება, რო- 
ცა ბალახის გემოს დაპკარგავს. 

აქ მოვიყვან რამდენსამე რეცეპტს ვერმეტის მოსამზადებლად: 

1. 

კარგი თეთრი ღვინო. 100ლიტ. სალბის ყვავილი და ფო- გრ. 

პატარა აბზინდის ფო- გრ. თლები 30-– 

ჩები (მთების აბზინდი) 180 –– პატარა ასისთავი (C6ი- 

ჰარელას ფოჩები (66L- ხ9VIII66) 40... 
XI9009X62) 80 -- ზაფრანა 2-– 

უსოპის ფოჩები(იV95006) 76 –- კალინ ჯრის ძირი (ფგ- 

ღოლოშმაგა (0IისIგ) 50 -– 180 თ2) 40-- 
არომატიული ლერწამი დარიჩინი 40 

("08680 810108006) 80 -- ჯადეარი (7010მ1Iგ0) 60 
ასისთავას ძირი (C01)- მიხაკი 90-– 

118ი6) 40 -- ქინძის თესლი (თI81ი86 

გუნდრუკი (ს60ი1)010) 80 ძი ი08მ0ძ0ე  90--. 
ჩინური ყვითელი კალი– ანისულის თესლი (9015 

ზაია ((701150V8 ქინა- 6L0116) 16- 
ქინის ხის დაგვარი).. 50-- თეთრი სოკო. „აგარიკი 

ძირ-მწარა (000585101). 50 –- (ფინთილა-8თ9I10 1800) 40 – 
.. თურინჯის ქერქი 60--



ქინძი 100 ;4, 

ღო.ლო'შმაგა 50-- 

ასისთავას ძირი 50-- 

ჩინური ყვითელი კალი- 

აია 

ძირ-მწარა 12-- 

თურინ ჯის ქერქი წ0-- 

არომატიული ლერწამი 40-– 

დარიჩინი | 15:--- 

გარეული სალღაბი 100ჯგ/, 
ჭარელა , 100-–- 

ანწლის ყვავილი 100-– 

ასისთავას ძირი 100-– 

ჩინური კალიზაია 600-- 

ღოლო შმაგა 500 -– 

კალინჯრის ძირი 100 -– 

ნარცეცხლა (0ხეXძიი. 

ყ8 01) 60-- 

დიდი აბზინდის ფოჩები 2 00ჯ:4. 

ალერდის ფოჩები (I18- 

1V0101116) 
ბარამბოს ფოჩები (ი16- 

1188) · 50-– 
“შავი ანწლის ყვავილი, 90 –– 
სალბის ყვავილი და 

ფოთლები 
ერჯევარის ფოთლები 

(ძ1იხისი6 ძგ CბLბ) 
ზაფრანა 
ბალქვისძირი(1Iთ)ტუ810)? 6- 

ღოლო შმაგას ძირი 80– 

60-- 

60 

70-– 
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· ჯავზი 6 გრ, 

პილპილი (ყ00IVL6 06 §ILე- 
II68) 6-- 

ღიმის ანუ ანგელოზას ძი- 

რი (800011000) 6-- 
მიხაკის ტოტები .– 

ილი 19 

პატარა ასისთავი 12- 

თეთრი კარგი ღვინო. 100 ლიტრი 

8, 

პატარა ასისთავი 60 გრ. 

არომატიული ლერწამი 60-- 

თურინჯის ქერქი 60-–- 

დიდი აბზინდა 60 –– 

ბარცბანუკა (001111160 

00L10) 25- 
ჯავზი 26 

დაფნის ხის კენკრა (L6Vგ 

ძგ I0იიLM90 – 
ქინძი 25-- 

კარგი თეთრი ღვინო 100 ლიტრი 

4. 

ზამბახის ძირი (0ო§ ძიგ 

MI01600ტ) 604, 

ირი 86-_ 
ღიმის (ანგელოზას) ძირი 44-- 
ანისულის თესლი 16-- 

ქინძის თესლი 7ნ6--. 

ჯადვარი 60-- 

მიხა კი 36-- 

თეთრი ღვინო. 100 ლიტრი
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5, 

დიდი აბზინდის ფოჩები. 1804, ღიმის ძირი 86:64. 

თავშავას ფოჩები (0ო-_ . ქინძის თესლი 96-- 

C9116 V 0IC91L6) · 8... «ურცის თესლი (ან... 
ისოპბის ფოჩები . _. 100-- ზირა) _ 60 
სვიის ყვავილი (ახალი) _70– მიხაკი... ' 20 
სალბის ყვავილი დფოთ- – ქინაქინა (0ს1ი8-. 

ლები წნ–-ლ დლსხე):. : კ, 80 
ზაფრანა 2. ჯავზი " 1. „ 70-- 

სუნნელოვანი ლერწმის ძირი9 6 თეთრი ღვინო 100 ლიტრი 

ნ. 

ქინძი . 500 გრ, კულმუხოს ძირი ! 

·'თურინჯის ქერქი“ 50-- (გსირიე  ”19წ5ე4, 
ზამბახის ძირი -950:-- პატარა ასისთავი .125- 
ანწლის ყვავილი...“ 200-- პჭარელა _ ' 195– 
ქინაქინის ქერქი (წი- . | დარიჩინი ი 100 _ 

თელი) “ - ' .-1950– ღიმის ძირი ა. 60-– 
კოთხუჯი (900L6 VIე1) ''“ 150-– "ჯავზი ი “ თ · 60-- 

დიდი აბზინდა 125--.. კალინჯანი . .-"'ში 
თავცეცხლა 125-- მიხაკი . “.-:60-- 
“შავი მოცხარი (C899815) . '80-- თეთრი ღვინო. 100 "ლიტრი 

კიდევ ბევრია ვერმუტის დასაყენებელი რეცეპტი, მაგრამ 
მგონია ესეც საკმაო იყოს, 

ვერმუტს ისეთივე მოვლა უნდა, როგორც ლიქორიან 
ღვინოს, დასაწმენდად ხმარობენ ან გაწურვას და ან თევზის 
წებოს; ხანდისხან გათბობაც არგებს მალე დასახნიანებლად და 
'მერეულ ნივთიერებათა "შესაერთებლად. : 

ღვინისთვის ყველა მისაცემი ბალახ-ბულახი მშრალი და და- 
ფშვნეტილი უნდა იყოს. თუ ღვინოს გადამეტებული სუნნელო- 
ვანება და სიმწარე დაეტყო... დაყენების შემდეგ, მაშინ ვერმუტს 
ცუდი გემო ექნ ება, ამის გასასწორბელად ან შესქელებულ ტკბილს 
მიუმატებენ ან შაქრის სიროპს და ან ვერმეტსავე, ·რომელსაც უმატებე დ ვეოძედ ავე; ·. 
სიმწარე არა აქვს. თუ ვერმეტს ღია ფერი აქეს, მაშინ ამის და 

ფერვა “შეიძლება დამწვარი შაქრით; თუ ვერმუტი ტკბილია, მაშინ 

ან ალკოგოლი უნდა მიემატოს და ან მწარე ვერმუტი.-–თუ ვერ- 

მუტი მუქია, მაშინ ან ღია ფერის ვერმუტს მიუმატებენ და ან ხელ- 

მეორედ დასწმენდენ თევზის წებოთი, ' :



” + 

ღეინო =- 
მისი შემადგენარი ნიგთიერებანი, მათი მეტ-ნაკლებო.ბის “ 

შესწო.რება და ღვინის შესანახავი საზოგადო. საშუჯლებანი.. 

წინა წერილებში ჩვენ კარგა დაწვრილებით გავსინჯეთ რა. 

არის ტკბილი და რა ნაირად უნდა დადუღდეს სხვა-და-სხვა 

გვარი და სხვა-და-სხვა ფერი ღვინოების დასაყენებლად. ეხლა 

ვეცდებით გავარჩიოთ საზოგადოდ რა სხეულებისგან შესდგება 

დამთავრებული ღეინო, რა მნიშვშელობა აქვს ყოველს მათ- 
განს ღვინის არსებაში როგორ მოქმედებს მათი მეტ-ნაკლე- 
ბობა მის ლირსებაზე და ამასთან "შესაძლებელია თუ არა ამ 

მეტ-ნაკლებობის შესწორება, ესე იგი მიმატება იმისა, რა(კ ნორ- 
მალურ ღვინოს აკლია, ან გამო(კლა იმისა, რაც გადამეტებუ- 
ლია. ამასთან არც ის იქნება მეტი აქვე მოვიხსენიოთ, თუ რა 

საშუალებანი უნდა ვიხმაროთ ამ მეტ-ნაკლებობის შესასწორებ- 

ლად და ღვინის კარგად და საღად შესანახავად. 

ა) ღვინის შემადზბენარი ნივთიერებანი 

მართალია, დიდი ხანია რაც მეცნიერნი შეუდგნენ ღვინის 
ვითარების და მისი “რმეედგენილების გამოკვლევას, მაგრამ, სამწუ+ 

ხაროდ, ეს გამოკვლევა ჯერ მთლად არ არის დაბოლოვებული; 

ეხლა თუმცა ღვინოში მრავალი სხვა-და-სხვა გვარი სხეულებია 

ნაპოვნი, მაგრამ შესაძლებელია და მოსალოდნელი(), რომ ამით 
არ გათავდება რიცხვი იმ ნივთიერებათა, რომლებიც ღვინოს 
შეადგენენ. ღვინო ისეთი ნაზი და ისეთი რთული სხეულია, 

რომ იმის გამოკვლევას დიდი სიფრთხილე და დაკვირვება უნდა 

და ამასთან, თუ იმასაც წარმოვიდგენთ, რომ მრავალი ღვინის 
შემადგენარი ნივთიერებანი ისეთი მცირედი რაოდენობისა არიან, 

რომ მათი გამოჩენა და გამორჩევა რამდენიმე საპალნე ღვინის 

ერთად გასინ ჯვას და რამდენიმე წლობით შრომას მოითხოვს, 

მაშინ ჩვენთვის ცხადი იქნება მიზეზი ღვინის გამოკვლევის შე- 

უსრულებლობისა. : 

სწავლულებმა მხოლოდ მეჩვიდმეტე საუკუნის ნახევარში 

მიაპყრეს ყურადღება ღვინის შედგენილებას და პირველად
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ბრუომ (6X008%სL) 1646 წელს დუღილით (დისტილაციით) 

მოახდინა მისი ანატომია. იმან ღვინოს გამოაცალა დუღილით 

ორთქლად ნაქცევი სხეულები––ალკო.გო.ლი და წეალი და სა– 

დუღებელ ქვაბში კი დარჩა ექსტრაქტი ანუ ლექი, შემდგარი 

იმისთანა სხეულებისგან, რომლებიცკ დაუ'მლელად დ გაუნაწილებ- 

ლად ორთქლად არ იქცევიან. ბრუოს სიტყვით, ეს ლექი შესდ- 

გება ღვინის მარილისაგან, საფერავისაგან, სემჟავისაგან და ერთ- 

ჯვარი მწვანე დ წებოვანი ზეთისაგან,/რომელსაც სახელად დაარქვა 

„თესლი სიკვდილისა# (§გე16006 ძ0 II0Iნ) და ლვინიდან გა- 

მოხდილ ალკოგოლს კი „თესლი სიცოცსლისა“ (801001106 086 

XI0). ბრუოს შემდეგ ბევრი სწავლულები შეუდგნენ ღვინის 
გგამოკვლევას და იმათაც პირველ ხანებში მხოლოდ იმისი აღმო- 

ნაჩენი დაამტკიცეს; თითქმის ერთ-ნახევარი საუკუნის განმავლო– 

ბაში ამაზე მეტი არა მიმატებია-რა ღვინის გამოკვლევას, თუმცა 

კი ცდა და მუშაობა არ “შეწყვეტილა. ამის მიზეზი, სხვათა 

“ფმორის, ის იყო, რომ ყველა სწავლული ბრუოს გზას ადგა, 

ხმარობდა იმავე გამოკვლევის საშუალებას-- დისტილაციას. 

მხოლოდ მეცხრამეტე საუკუნის დასაწყისში (1805 წ.) სვიმონ 

მორელო (510100 M0XL010ხ)“ გადუდგა ამ გაკვლეულ გზას და 
ღვინის · გამოსაკვლევად მიმართა ქიმიურ საშუალებათ; იმის 

»მშემდეგ, მისგან შემოღებული საშუალების წყალობით, ღვინის 
L „გამოკვლევა უფრო. ჩქარი და მტკიცე ნაბიჯით მიდის, თითქმის 
ყოველ დღე ღვინოში ნაპოვნი სხეულები მრავლდებიან · რი- 

ცხვით, ამ გამოკვლევაში მრავალი გამოჩენილი: სწავლული 

„”ღებს მონაწილეობას და ამის გამო თან-და-თან, (კოტ-ცო- 
„ტაობით ცხად-დ იხატება ღვინის შედგენილების სურათი. თუ- 

მცა ამ გამოკელევათა ისტორია ძალიან საინტერესოა, მაგრამ 
იმის აწერა ჩვენ. ძალიან “მორს წაგვიყვანს და დაგვაშორებს 

· ჩვენ პირდაპირ საგანს ამისთვის მკითხველების ყურადღებას 
მივაპყრობთ ერთი სწავლულის ორდონოს (0. 0ძირიმის) გა- 

მოკვლევას, რომელმაც ამ უკანასკნელ დროი ძალიან ბევრი 
იშრომა და თითქმის მთლად . ,აღმოაჩინა ღვინის ვითარება. 

ამისათვის ჩვენ აქ ამოვწერთ ამ სწავლულისაგან ნაჩვენებ სხე– 

ბულებს და მოკლედ გავსინჯავთ მათ თვისებას, რაოდენობას 

“და მნიშვნელობას. ესეც საკმარისი იქნება:



==. 

  

ი ო.რდო.ნო.საბან წითელ ღვინოში ნაპოვნი სხეულებია 

1) წეალი. 
2) სხვა-და-სხვა ზხლგო.გოლები: . X 

ეტილ ალკოგოლი . · + . (C020I50. ა 
პროპილ ალკოგოლი . . . 03190. აას 

ბუტილ ალკოგოლი . . · C04019ძ90 დ... 
ამილ ალკოგოლი . .",. . C05I1I120 · წაუვა 
კაბროინ ალკოგოლი . . . (050140 “07 ე 

ენანტილ ალკოგოლი - . .· C07II1150 

კაბრილ ალკოგოლი .. . .. .. 085LI130 
პელაგრონ ალკოგოლი...... C096I2ბ%0 ..' 

კაპრი ალკოგოლი.......... 0191-1110 4“) 

გლიცერინი .. .... .... რნი? „“ 
ბ ი იოლია... დ.დ . == ბუტიღ გლკოლი ი თ თ: ნნნ სა 
გლიუკოზა და ლევულოზა - 090070) 'Vჯ9 
ინოზხინი.. . ... . ... _05.I1205+-41120 , 

„გგომიზი. 
ბე კტინოვანი სხეულნი. 

ზ) სუნნელო-ვანი სხეულნი. 

4) სხვგა-და-სხვა ხლდეგიდები: 

ეტილ ალდეგიდი. .. . . · „691170 
აცეტალი _– იაუეი + ა CI 20 

ფურფუროლი ალდეგიდი . '. C9II10 
ზ) სხვა-და-სხვა სიმჟაგენი: 

რთ) სიმჟავენი, რომლებიც ტკბილიდან და ყურძნიდან არიან 

გადმოსულნი ღვინოში: 

ინის სიმჟა ავეიე.ეი. . C0შქ-I906 

"ვაშლის სიმჟავე -»>  '"'' (01-I505 

ლიმონის სიმჟავე. . . .. . 091807 

ტანინის სიმჟავე ”"""'' 0614L19ც09 

პალმიტინის სიმჟავე · · · · C15II320? 

სტეარინის სიმჟავე . +. . . (191135ც2



284“, 
ლ, თ 

_.მ სიმჟავენი, რომელნიც ღვინოში არიან გაჩენილნი: 

=> 2 
თ 9 «. 

  

_ ნახშირის სიმჟავე . 

-“ ქმრის სიმჟავე. · 

2 პროპიონის სიმჟავე 

ბუტირინის სიმჟავე . 

ვალერიანის სიმჟავე . 

გ რ «რ კაპროინის სიმჟავე · 

   „»„ , 

«<.. ს: 
2. 

ენანტილის სიმჟავე . 

კაპრილის სიმჟავე 

პელარგონის სიმჟავე 

კაპრის სიმჟავე 

ლაურინის სიმჟავე · 

ძირისტინის სიმჟავე 

ქარვის სიმჟავე 

რძის სიმჟავე · 

ძმრის სიმჟავის ეტილ · ეთერი 

პროპიონის -– 

ბუტირინის _ 

ვალერიანის –– 

კაპროინის – 

ენანტილის –– 

კაპრილის ==. 

პელარგონის->-;:“ 
კაპრის “– 

ლაურინის 

ტრიდეცილის 
მირისტინის _ 

პალზიტინის –- 

სტეარინის – 

პროპილ ბუტირინის ეთერი 8 
ძმრის სიმჟავის ამილ ეთერი . 

ძმრის სიმჟავის კაპრილ ეთერი 

ქარვის სიმჟავის ეტილ ეთერი 

ვაშლის სიმჟავის – 

ღვინის · სიმჟავის – –_ 

ლიმონის სიმჟავის –– –_ 

I
I
I
 

II
I 

I
I
I
I
I
I
I
1
I
I
I
I
I
I
 

6) სხვა-და-სხვა ეთერები: 

00? 
02140? 

031650? 

0480? 

05II190? 

095LI120? 

C271I140? 

C091LI1602 

091180? 

(019012902 

012111240? 3 

014128902 

C9II501 
030503 

C-090 
09850 
04070 
05890 
058110 
070040 
081150 

090170 
(01ბ%9M190 

0121I230 

001311250 

014112410 

019510 
0181I350 

0470 
02990 
C990 
04-40? 

(815წ16L 

04LI10პჭ 

ლაყე! 

C07?LL50 
0?II50 
02100 
0?ILI50 
07160 
C072II50 
07.0 
021150 
C07II50 
0700 
C?LI-0 
072070 
02950 
C7?L”0 
03970 
C5II110 
C5II170 
(C?IIწ0)? 
(02150)? 
(C2?I150)? 
(C7ILI50)9 

'“
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7) სხვა-და-სხვა მარილო-განი სხეულები: 

ღვინის სიმჟავის კალი-ქვიანი მარილი, 

ღვინის სიმჟავის კირის მარილი. 

ღვინის სიმჟავის ალუმინის მარილი. ა 

ღეინის სიმჟავის რკინის მარილი, · 

ქლორ- “წყალ-მბადიანი სიმჟავის კალი -ქვის მარილი. 

_– კირის მარილი. · 

გოგირდის სიმჟავის კალი-ქვიანი და კირიანი მარილები. 

ფოსფორის "სიმჟავის კალი-ქვიანი და კირიანი მარილები, 

და ცოტაოდენი კაჟის სიმჟავის მარილები. : 

8) 5ხო.ტური: ნივთიერებანი. 

9) საფერავი ნივთიერებანი 1), 

1) Vეალი. წყალს ისეთივე მნიშვნელობა აქვს ღვინოში, 

როგორიც მას ჰქონდა ტკბილში; წყალია გამხსნელი და გამ–- 

1) როგოოც ეხედავთ, მრავალი სხეულებია ნაპოვნი ღვინოში, თუმ- 

ცა კი მათი შეგნება მკითხველებისთვის საძნელოა; სამწუხაროდ, მე 
იძულებული ვიყავი ყველა იმათი სახელები ამომეწერა, რადგანაც უამისოდ 

მკითხველს გაუძნელდება ღვინის შმედგენილების მთელი სურათის წარმოდგენა. 

ამ სხეულების შმესაგნებად „უნდა მკითხველების ყურადღება მივაქციოთ 
იმას, რომ მათ შორის დაახლოებული შინაგანი კავმირი არსებობს; ისინი 

ყველანი ერთი-ერთმანეთისგან არიან წარმომდგარნი, აქ მოხსენებულ სხე– 
ულებში ხუთი უმთავრესი რიგია: 1) ალკოგოლები, 2) ალდეგიდები, 

8) სიმჟავენი, 4) ეთერები და 5) მარილოვანი სხეულნი. როგორც თითო 
რიგი ცალკე, ისე თითო წევრი ყოველი რიგისა დაკავ მირებულია სხეებ- 

თან, ყოველ ალკოგოლს თავისი შესაფერი ალდეგიდი და სიმჟავე აქვს 

და ამასთან სიმჟავეთაც თავიანთი შესაფერი ეთერი და მარილი. ამის გა- 
საგებად ავიღოთ მაგალითად ეგრედ წოდებული ღვინის ალკოგოლი ანუ 
ეტილ ალკოგოლი C2IL"0, ამ ალკოგოლიდან ადვილად” წარმოსდგება მი- 

სი შესაფერი ალდეგიდი –ეტილ ალდეგიდი C?II10, ':რღმელიც განირჩევა 
პრრველისაგან ორი წყალმბადით: 027II%0 --1)17=-C2II'0;· აგრედვე ძმრის სი– 
მჟავე C'II'7()1, რომელიც ალდეგიდისაგან განირჩევა, „ერთი მეტი ჟანგ- 
მბადით: C2ILს ბ-+0=0)V' 0?; ეთერიც და მარილიც დაახლოებული: სიმ– 

ჟავესთან და ალკოგოლთან; თუ ორ ალკოგოლს ერთ წყალს გამოვაცლით, 
მაშინ ალკოგოლის ეთერი იქნება: C2?IIწ0 + C2IIM0C -–- LI710 =C1LVI0-- 

ალკოგ. ალკოგ, წყალი ეთერი 
ალკოგოლის ეთერი; თუ ამათ მაგივრად ალკოგოლს და სიმჟავეს ავიღებთ: 

C1III0-+-C720I10?1--II:10==0!00?--ძმრის სიმჟავის” ეტილ ეთერი. მარი- 
ალკოგ. სიმჟავ, წყალი,
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ზავებელი ყველა იმ სხეულთა, რომელნიც ღვინოში არიან; 

ღვინოში რომ წყალი არ ყოფილიყო, მაშინ იმას (კუდი მწვა- 

ვი გემო ექნებოდა და “შეღებილ არაყს დაემსგავსებოდა. მთე- 

ლი ის წყალი, რაც ტბილში იყო, რასაკვირველია ღვინოშივე 

დარჩება, თუმცა კი იმის რაოდენობა, ღვინის შემადგენარ სხვა 

სხეულებთან შედარებით, (კოტაოდენად იცვლება; ამ რაოდენობის 

შეცვლა დამოკიდებულია განსაკუთრებით იმაზე, რომ ტკბილში 

მყოფი შაქრიდან გაჩენილი სხეულები ყველანი ღვინოში არა 

რჩებიან, – თითქმის ერთი ნახევარი წონა ღვინიდან ამოდის და 

ეცლება; როგორც ეიცით, ჩვეულებრივ ღვინოში “მაქრიდან 

გაჩენილი ნახშირის-სიმჟავე ეცლება ლვინოს, იმას აკლდება 

და ამ ნაკლის დაგვარად წყლის რაოდენობამ უნდა იმატოს. 

ლიც ამ გვარადვე არის გაკეთებული; ავიღოთ: 

L80 და C1.0?---91:0==C2?ICLI101-- ძმრის კალიანი მარილი. აქედან 
ტუტე. ძმრის სიმჟავე, წყალი. 

ცხადად სჩანს რომ თუ რომელსამე ალკოგოლზე ჟანგ-მბადი ·მოქმედებს, 

ეს ალკოგოლი ჯერ ალდეგიდად გადაიქცევა და თუ ჟანგმბადი გადაკარ- 
ბებულია, მაშინ სიმჟავეც მოსალოდნელია: 

0?1I-0+01=0+C0:9M'0, C0:I:0'--0'=II:0'-I C/ILII0:; მეორეს 
ალკოგ, ჟანგმბ. წყალი, ალდეგიდ. ალკოგ. ჟანგმბ. წყალი. ძმრის სიმჟავე. 

მხრით, თუ ალკოგოლებს ავიღებთ, სიმჟავეს და ალკოგოლს გამოვაც- 
ლით, ან კიდევ ტუტეს, სიმჟავს და წყალს, მაშინ ან ეთერები გაჩნდე- 

ბა და ან მარილი;--მაშასადამე, ეთერი და მარილოვანი სხეულები ერთ- 

გვარად ჩნდებიან–-–ორივე შემთხვევამი წყალი უნდა გამოეცალოს, მაშ 

ეთერი იგივე მარილია, მხოლოდ იმ განსხვაებით, რომ ეთერში ლითონის 

მაგივრად ალკოგოლის ნაშთს უჭირავს ადგილი. 

C7I01-+III0-II+I0=C0MIIIV)0? ანუ C”MIVIV0)0 
ძმრის სიმჟავე; “ტუტე. წყალი მარილი. · · 

(009 ი'+C/40--900=C0IIMC10')0?-- C?III(CC1I1/ც)ი. 
'ძმრის სიმჟავე." პბლეოგ. წყალი. ეთერი, 

ამა”'მი მდგომარერზს. 2: აქ” მოყვანილი სხვა-და-სხვა რიგი სხეულების ნათესა- 

ობითი კავშირი: რაც შეეხება თითო რიგის წევრების ერთი-ერთმა5ეთთან 

კავშირს, აქაც დიდ და დაახლოვებულ დამოკიდებულებას ვხედავთ. ავი– 

ღოთ ალკოგოლების რიგი ღა მათში იგივე ეტილ ალკოგოლი, რით გა- 

ნირჩევა ეს ალკოგოლი იმავე რიგის მეორე წევრისაგან, პროპილ ალკოგოლი– 

საგან (C?IL"0 და C2IIM))? მეორე წევრში უფრო ბევრი ნახშირ-მბადი და,
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ამის გამო თუ რომელსამე ტკბილში 809/ე წყალი იყო, ამ 

ტკბილიდან დაყენებულ ღვინოში ამ 809%/ მეტი წყალი იქნე- 

ბა, აუელკოგოლის რაოდენობის დაგვარად. რამდენადაც რომელ- 

სამე ღვინოში ბევრი ალკოგოლი და ექსტრაქტისა, იმდენად წყა- 

ლი ცოტა იქნება და ამს წინააღმდეგ ალკოგოლის და ექს- 

ტრაქტის სიმცირე წყლის რაოდენობას ამრავლებს; არიან იმის- 

თანა ღვინოები: რომლებშიაც წყალი შეადგენს 901ჰ/ე. და ხან 

მეტსაც და არიან იმისთანანიც, რომლებშიაც წყალი ძლივს 79შ/6 

შეადგენს და ხან უფრო. ცოტასაც, მაგალითად ლიქორიან ღვი- 

ნოებში. 

მ) სხვა-და-სხვა სლკო.გოლები. ზემოდ მოხსენებულ მრა- 

ვალ ალკოგოლთა შორის ეტილ ალკოგოლს უფრო დიდი 

და შესამჩნევი . ადგილი უჭირავს ღვინოში, როგორც თავის 

რაოდენობით, ისე თავისს ფიზითლოგიური მოქმედებით; რო- 

წყალ–მბადია; ავიღოთ CL? და მივუმატოთ პირველ ალკოგოლს 

07ჰჭ6-0-+C0L-:=0)I1L%0, ამ მიმატებით პროპილ ალკოჯოლი გაჩნდება; 

ესევე რომ მივუმატოთ პროპილ ალკოგოლს C)610--CLL:1==0!წ6L90. მა– 

შინ ბუტილ ალკოგოლი იქნება და სხვანი, მაშასადამე» ერთი რიგის უკანა 

წევრი წინა წევრისგან მხოლოდ ამ C7L2-ით განირჩევა. ქიმიკოსები ამ ნა- 

თესაობას ცოტა სხვანაირად ხატავენ; ამ ქიმიური წარმოდგენის გასაგებად 

ავიღოთ ისევ მარილის მომზადება: რამე სიმჟავეზე რომ რამე ლითონით 

ვიმოქმედოთ, მაშინ ლითონი სიმჟავეს შეუერთდება და ერთი წყალ-მბადის 

ადგილს დაიჭერს და ამ წყალ«მბადს სიმჟავიდან გამოაძევებს: 

: C071LI01ქ--IL-==01LსIL01-+ IL ამ გვარივე არის ერთი ალკოგოლი- 
ძმოის სიმჟავე. კალი, მარილი, წყალმბ. ' ' 

სგან მეორე ალკოგოლის გაკეთება (თუმცა კი ხასიათი მოქმედებისა სხვა 

არის): 01(I:0L-+--C06919:'==0)II1ჭჰ0 ანუ C?11'(CCII1)0IL+ II2; რა გვარა- 

ალკოგ. მეტანი. პროპ, ალკოგ. წყალი, 
დაც შმეიძლება ერთი ალკოგოლისაგან მეორე ალკოგოლის გაკეთება, მე 

ამაზე აქ არას ვიტყვიც ეს პირდაპირ ჩვენ საგანს არ შეეხება,: ამას კი ვი- 

ტყვი, რომ” ამისთვის საჭიროა, რომელსაშპაე ალკოგოლშმი ერთი წყალ- 

მბადი“ ადგილი C)II3-მა · დაიჭიროს რომ მეორე წევრი იმავე რი- 

გისა გაკეთდეს, ესევე უნდა ვთქვათ სიმჟავეთა და ალდეგიდთა ერთი-ერ- 

თმანეთისგან წარმოდგენაზე: C?II1()7+ CLII==0111%CLL")01-LILL1 
ძმრის სიმჟავე მეტანი. პროპიონის სიმჟ. წყალმბ: 

C1ILII0 +Cყ1=–C!II7/VCII')0 + 81. +, 
ეტილ ალდებ. მეტანი, პროპილ ალდეგ, წყალმბ, თ."
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გორც წინად გავიცანით, ეს სხეული ერთი უმთავრესი სხეუ- 

ლეა მაქრის დუღილის: დროს; თუ 105,კკ გრ. შმეცვლილ შა- 

ქარს ავიღებთ და დავადუღებთ, მაშინ იქიდან გაჩნდება 100 გრ. 

ალკოგოლი და ნახშირის სიმჟავე, 4,კ, გრ. ქარვის სიმჟავე, გლი– 

ცერინი და ნახშირის სიმჟავე, 1, გრ. (კწელულოზა და სხვანი. 

ეტილ ალკოგოლი' ჩხინტი და წყალზე მსუბუქი სხეულია, ძალიან 

მოძრავი და გემო მწვავი აქვს; წყალში ყოველ. რაოდენობით 

იხსნება, წყალზე ადრე დუღს, ის ორთქლად იქცევა 78",კ-ზე. 

ერთე განსაკუთრებითი თვისება ალკოგოლისა კიდევ იმაში მდგო– 

მარეობს, რომ იმას ადვილად შეუძლიან თავის ტანში გახსნას 

სხვა-და-სხვა სხეულები: სხეა-და-სხვა · ალკოგოლები, სხვა-და–- 

სხვა სიმჟავენი ეთერები, მარილოვანი სხეულები და ღაზე- 

ბი; ამასთან, როგორც წინადაც ეთქვით, ალკოგოლზე მოქმე 

დებს ჟანგ-მბადი, ძალიან ადვილად „ერთდება და აჟანგებს; 

“თუ ტემპერატურა ამ მოქმედების დროს მაღალია, მაშინ ჟანგ– 

მბადს შეუძლიან სრულებით დასწვას ეს ალკოგოლი, ამრიგად: 

'029%0 + 0% = 900? +3IMI%0, მარტო. წყალი და ნა– 
ალკოგოლი, ჟანგ-მბადი, ნახ შირის სიმჟავე, წყალი. 

ხშირის სიმჟავე გაჩნდება; თუ ტემპერატურა დაბალია, მაშინ 

ალკოგოლი ალდეგიდად იქცევა და ან სიმჟავედ. როგორც 
ალდეგიდს, ისე სიმქავეს შეუფძლიანთ ალკოგოლს შეუერთდნენ 

და მაშინ პირველ შემთხვევაში, ე. ი. ალდეგიდის ზედმოქმედე- 

ბით ალდეგიდის ეთერი–-აცეტალი. გაჩნდება: 902150 + 
: ალკოგოლი, 

+C2?II10 = 05LL40 –- II20; მეორე შემთხვევაში, ე. ი. ძმრის 
ალდეგიდი, აცეტალი,. წყალი. 

სიმჟავის ზედმოქმედებით გაჩნდება ძძრის სიმჟავის ეტილ ეთერი: 

01000 + ლ02?9I0 = (019010? -- II70. ამგვარადვე 
ძმრის სიმჟავე, ეტილ ალკოგ. ძმრის სიმჟავის ეტილ ეთერი, წყალი, 

ამ ალკოგოლს უერთდებიან ღვინოში მყოფი სხვა სიმჟავენიც 

ტემპერატურისა და ხანის (დროს) მოქმედებით და აქედან 
ჩნ დებიან სხვა-და-სხვა ეთერები, რომლებიც ღგინოში რჩებიან 

და ბუკეტს უმატებენ. 2 
ღვინოში ალკოგოლის რაოდენობა სხვა-და-სხვა არის და 

„ეს რაოდენობა პირდაპირ დამოკიდებულია ტკბილში მყოფი შა-
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ქრის · რაოდენობაზე და მისი დუღილის გარემოებაზე. როგორც 

წინა ნათქვამიდან ვი(ცით, ამ ალკოგოლის რაოდენობაზე სხვა გარე- 

მოებანიც მოქმედებენ. არიან იმისთანა ღვინოები, რომლებშიაც 

ალკოგოლის რაოდენობა 59შ/) არ გადაემეტება და არიან იმისთა– 

ნანი(), რომლებ მიაც ალკოგოლის რაოდენობ.» ადის 1689/ე-დინ. 

აქ მკითხველების ყურადღება იმაზეჯაც. უნდა მივაქციოთ, 

რომ ალკოგოლის რაოდენობა · ღვინის დამთავრებამდინ თან- 

დათან მატულობს და დამთავრების შემდეგ კი (ცოტ-ცოტაო- 

ბით თანდათან კლებულობს; ეს ალკოგოლი მატულობს, რა- 

საკვირველია, ღვინოში დარჩენილი შმაქრის განაწილებით და 

დაკლება კი დამოკიდებულია ბევრ სხვა-და „სხვა მიზეზზე: ზო- 

გი ნაწილი შრება, ზოგი მჟავდება ან ალდეგიდად და ან 

სიმჟავედ და ზოგიც უერთდება ალდეგიდს და სიმჟავეს 

ეთერების გასაჩენად. 

როგორც ზევით მოვიხსენიეთ, ღვინოშე ამ ეტილ ალკო- 

გოლის გარდა სხვა ალკოგოლებიც არიან, როგორც პროპილ 

ალკოგოლი, ბუტილ ალკოგოლი, ამილ ალკოგოლი და სხვა- 

ნი. ეს ალკოგოლები ეტილ ალკოგოლზე უფრო. რთულნი" 

არიან, უფრო. მძიმენი, უფრო. მჭირხნენი და გემოთი და სუ- 

ნითაც ბევრად განირჩევიან. მაფი. რაოდენობა ღვინოში ძალი- 

ან მცირეა პირველთან შედარებით;“ (რრდონოს გამოკვლე– 

ვიდან ვიცით, რომ ერთ გეკტოლიტრ.. (ასი ლიტრი) 129-იან 

ღვინიდან გამოხდილი იყო ათხ.:კილრ ეტილ ალკოგოლი 

(10,000 გრამი); 10 გრამი პროპილ აალკოგოლი, 55 გრამი 

ბუტილ ალკოგოლი, 29 გრამი ამილ ალკოგოლი, 0,კეე გრამი 

კაპროინ ' -ალკოგოლი და 0,ევე გრამი ენანტილ ალკოგოლი 

და დანარჩენნი. ეთერები ერთმანეთში შერეულნი შე- 

ადგენდნენ მხოლოდ“ 0,,კყე გრამს 1), ამ ალკოგოლების თვი– 

2?) ისიდორ-პიერმა და პიუშომ (ქ§)ძი?ც-0I0ოც 0 I001)0ხ) გამოცღდი- 
ლებით დაამტკიცეს, რომ ღვინომი მოიპოვებიან სხვა ალკოგოლებიც; 

ორდონოც ეთანხმება ამათ და ამბობს, რომ ღვინოში უნდა იყვნენ კიდევ 

ოკტილ ალკოგოლი (კაპრილ), ნონილ ალკოგოლი (პელარგონ), დეცილ 

ალკოგოლი (კაპრი) და სხვანი, ორდონომ ერთ ბეკტოლიტრ ძველი ღვი-
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სების აღწერას არ შევუდგებით; მხოლოდ იმას კი ვიტყვით; რომ 

პრობპბილ ალკოგოლს , შესამჩნევი ხილის გემო. აქვს და გემო. 

თუმცა მწვავია, მაგრამ სასიამოვნო. ბურტილ ალკოგოლს ნაზი 

და სასიამოვნო სუნი აქვს, ამილ ალკოგოლს კი ძლიერი და 

უსიამოვნო. სუნი; სხვა ალკოგოლებს კი სასიამოვნო. და არო- 

მატიული სუხი აქვთ. 

ზემოდ · მოყვანილ ალკოგოლებს ქიმიაში ერთ-ატომიან 

(IXI0008 ს0001ი,IL6) ალკოგოლებს ეძახიან, რადგანაც მათ ტანში, 

გიდროქსილი 0II რჯძიი» ს). 

ი ზობუტილ გლიკოლი ორ-ატომიანი ალკოგოლია (C' 111901), 

მჭირხნე და (ცხიმოვანი, წყალმი კარგად იხსნება და თუმცა 

სუნნ ელოვანი არ არის, მაგრამ გემო. კი კარგი ტკბილი აქვს 

გლიცერინივით. ეს ალკოგოლი წყალზე მძიმეა და ერთ გეკტო- 

ლიტრ ღვინოში 50 გრამამდინ არის. 

გლიცერინი სამ-ატომიანი ალკოგოლია (031803) და, რო- 

გორც ვიცით, დუღილის დროს ჩნდება შაქრიდან; ეს ალკო- 

გოლიც წყალზე მჭირხნეა, და სქელია ვაჟინივით; · ტკბილი, 

შაქრის გემო. აქვს და; როგორც. ამბობენ, ეს სხეული აძლევს 

ღვინოს ერთგვარ თვისებას, „რრმელსაც ფრანგები V0610VI(§6'ს 

ეძახიან (V010ს L6”- -საჭერდოვანი), როცა ღვინო დიდ ხანს საამო 

გემოს არჩენს პირში “რდა. სიამოვნებას სტომაქმი. წყალში და 

ალკოგოლში ყოველ რაოდენრბით იხსნება. პასტერის გამოკვლე–- 

ვით, გლიცერინის რაოდენობა სხვა-და-სხვა ღვინოში სხვა-და-სხვა 

არის, ღვინის ალკოგოლის რაოდენობის დაგვარად; რამდე- 

ნადაე ღვინოში ალკოგოლი ბევრია დუღილით გაჩენილი, 

იმდენად გლიცერინიც ბევრი იქნება, პასტერის ანგარიშით, 

  

ნის არაყში იპოვა ერთ გრამზე მეტი ამ სხეულებისა ამ რაოდენობით: 

ოკტილ ალკოგოლი ანუ კაპრილ ალკოგოლი 0.49 გრ. 

ნონილ ანუ პელარგონ ალკოგოლი 0.39 - 

დეცილ ანუ კაპრი ალკოგოლი 0.20 – 

და სხვანი იი. 0.15 _
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ყოველ ღვინო.ში გლიცერინი შეადგენს 1 მისი ალკოგოლის 

რაოდენობისას, თუმცა კი ჩეეულებრივ უფრო. ბევრია და 

ხშირად : ჯმეადგენს უ–- I თითო. ლიტრ ღვინოში მისი 

ალჯოგოლის დაგვარად მოიპოვება სამი გრამიდან რვა გრამა– 

მდინ, და სამუალოდ 9,ა--7,ყ გრამამდინ. 

მანიტი (0180-0160) შაქარივით ტკბილია და ალკოგოლე- 

ბის რიგს ეკუთენის, ექვს-ატომიანი ალკოგოლია; იმის შედგე- 

ნილება არის ()5-I1405 და, როგორც · ვხედავთ, 'შაქრიდან 

'"გლიუკოზა) განირჩევა მხოლოდ ორი ნამეტი წყალ-მბადით: 

095LI2ც05-1-I12= C05IL''05 და ამისათვის ადვილი წარმოსადგე- 
შაქარი წკალმბადი _ მანიტი, 

ნია მისი გაჩენა დუღილის დროს, თუმცა 'მაქრიდან არის წარ- 

მომდგარი, მაგრამ ფელინგის ხსნილზე არ მოქმედებს. 

ინოზინი (LVI)05106) ანუ ინოზიტი ისეთივე შმშედგენილები- 

სა არის, როგორც შაქარი, თუმცა კი თავის თვისებით შაქრი- 

საგან ბევრირდ განირჩევ,ა მაშასადამე “შაქრის იზომერია 

090010L26) 3). ის თავის თვისებბძთთ «პუფრო მანიტს. უახლოვ- 

დება; იმის შედგენილება C05LI1205--4”20 ამ ფორმულით გა- 

მოიხატება; შაქრის გემო. აქვს, წყალში კარგად იხსენება და 

ალკოგოლში კი. არა... 

გლიუკო-ზა და ლეგულო.ზა ხშირად რჩება ღვინოში შეუცვ- 

ლელად; ამ სხეულზე ჩვენ უკვე გვქონდა ლაპარაკი, როცა 
ტკბილს ვარჩევდით, ამისათვი გამეორება საჭირო აღარ არის. 

გომიზი,. ღვინოში მოიპოვება ერთგვარი წებოვანი სხეუ- 

ლი, რომელსაც გომიზს ეძახიან და რომელიც ჯერ კარგად არ 

არის გამოკვლეული; ერთ ლიტრ ღვინოში ერთი გრამიდან 

ორ გრამამდინ არის. 

1) ქიმიამი იზომერებს იმისთანა სხეულებს ეძახიან, რომელთაX;კ თუმ- 

ცა ერთგვარი 'მედგენილება აქვთ, მაგრამ თავიანთი თვისებით ერთმანეთისგან 

განირჩევიან. ამგვარ სხეულებს ჩვენ უკვე ვიცნობთ, მაგალ, მარჯვენა და 

მარცხენა მაქარი (გლიუკოხა და ლევულოხა),
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პეკტისოვასი სსეულები. ღვინოში ნაპოვნია ერთგვარი წებო- 

ვანი სხეული ––პეკტინი (იბ6ს)ი068), რომელიც , წარმომდგარია 

ბპეკტორზისაგან (L 60050). პეკტოზი ყოველ მკვახე ხილში არის 

და დამწიფების დროს პეკტინად იქცევა. ის წყალში ,'იხსნება 

და რამდენიც წყალი თბილია იმდენად უფრო. ბევრი იხსნება; 

გაცივების დროს ეს ხსნილი შედედდება, გასქელდება, ჟელედ 
(C616ბ) იქცევა. 

ვ სუნნელო-ვანი ანუ არომატიული სხეულნი. ეს: ის არო– 

მატიული სხეულებია, რომლებიც ყურძნის კან მი მოიპოვებიან 

და რომლებიც გამოწურვის და დუღილის დროს ღვინოში გა- 

დადიან. ამ სხეულებზე ჩვენ უკვე გვქონდა ლაპარაკი, როცა 

ტკბილს ვარჩევდით. ღვინის სუნნელოვანება სულ სხვა არის 

ა ღვინის არომატი სულ სხვა-–ბუკეტი ტკბილში და ყურ- 

ძენში არ არის, მხოლოდ ღვინოში ჩნდება და ისიც ხანში 

შესვლით; სუნნელოვანება კი ყურძენშიაც არის, ტკბილშიაც 

და მაჭქარშიაც,; სუნნელოვანება: აგრედვე განირჩევა თვითონ 

ღვინის სუნისგან,--ყოველ ალკოგოლიან სასმელს ·თავისი სა– 

კუთარი სუნი აქვს, ეს ხილის ანუ ყურძნის სუნი არ არის. 

ამის დასამტკიცებლად თუ ჩვენ რომელსამე არომატიულ ღვი– 

ნოს ნახშირის ფქვილში გავატარებთ, მაშინ ის დაჰკარგავს თა- 

ვის სუნნელოვანებას და საკუთარი ღვინის სუნი კი შერჩება. 

4) "სხვა-და-სხვა ხლდეგიდები. ქიმიურად რომ ვთქვათ, ალ- 

დეგიდი დაჟანგული ალკოგოლია და რადგანაც ყოველ, ალკო- 
გოლს ადვილად უერთდება ჟანგ-მბადი, ამისათვის ეჭვი არ არის, 

რომ ღვინოში ყველა ის ალდეგიდები უნდა იყვნენ, რომელთა 

ალკოგოლიც კი ნაპოვნია. სამწუხაროდ, აქამდინ მხოლოდ ორი 

ალდეგიდია ნაპოვნი: ეტილ ალდეგიდი ანუ ეტილალი (6ხMV191) 
და ფურფუროლი (წიLწსL0I) C5II10? და.ერთი ალდეგიდ ალ- 
კოგოლი -– აცეტალი, რომელიც ეტილალიდან არის წარმომდგა-– 

რი. ამის მიზეზი, რასაკვირველია, ის არის, რომ ეტილ ალკოგო- 

ლის გარდა სხვა ალკოგოლების რაოდენობა ღვინოში, როგორც 

ვნახეთ, ძალიან ცოტაა, თითქმის შეუმჩნეველი და. ამას გარდა
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მათი ალდეგიდები უფრო. მალე გადადიან ჟანგაბადისავე მო- 

ქმედებით სიმჟავედ. 

ეტილ ჯლდეგიდი ჩხინტი სხეულია და ძალიან სუმბუქი და 

მოძრავი;, ეთეროვანი სუნი აქვს. '· როცა წმინდაა––სუნს ჰხუ- 

თავს და მავნებელია და თუ წყლით ან ალკოგოლით არის 

დან ელებული, მაშინ კარგი ნაზი ხილის სუნი აქვს, განსაკუთრე- 

ბით ვაშლის სუნი, როცა ამ უკანასკნელის ქერქი ცეცხლზეა. ალ- 

დეგიდის რაოდენობა ღვინოში ძალიან მცირეა, ძლივს შეაღ- 

გენს ეგე ღვინოში მყოფი ალკოგოლის რაოდენობისას; ზო- 
გიერთ ავადმყოფ ღვინოში კი ეს რაოდენობა ბევრად გადა- 

ჭარბებულია. სწავლულების გამოკვლევიდან სჩანს, რომ ეს 

ალდეგიდი ჩნდება დუღილის დროს, თუმცა კი ესევე შესაძ- 

ლებელია ღვინის 'ზენახვის დროსაც, როცა ჰაერი მოქმედებს 

ღვინოზე. 

ფურფუროლი უფრო. მცირედია ღვინოში, ძლივს "შესამჩნევი 

რაოდენობით; ესეც ჩხინტი სხეულია და წყალზე სქელი, წყალში 

იხსნება და ჰაერის ზედმოქმედებით ფერს იცვლის, “შავდება. მშვე- 

ნიერი სასიამოვნო. მიხაკის და ნუშის სუნი აქეს. 

აცეტალი ანუ ორ-ალკოგოლიანი ალდეგიდი ძველ ღვინო- 

შია ნაპოვნი; ეთეროვანი“სხეულია, ძალიან მოძრავი; გემო. ნაზი- 

და სასიამოვნო. აქვს; წყალში და ალკოგოლში იხსნება. 

” წ) ღვინის სიმჟაგენი. ღვინოში ორგვარი სიმჟავენი ა+“იან: 

1) ორგანული სიმჟავენი და 2) მინერალური სიმჟავენი; რო- 

გორც წინად მოვიხსენიეთ ორგანულ სიმჟავეთაგან ზოგნი 

ტკბილშივე იყვნენ და ზოგნიც დუღილის დროს გაჩნდნენ; 

ზოგიერთნი მათგანი ჩნდებიან ლვინის ხანში შესვლის დროს. 

ორგანული სიმჟავენი ან თავისუფალნი არ:ან ღეინოში და ან 

სხვა სხეულებთან შეერთებულნი, როგორც მარილოვანი და 

ეთეროვანი სხეულნი; რაც შშმეეხება მინერალურ სიმჟავეთა, 

ისინი ყველანი შეერთებულნი .არიან მ.ნერალურსავე ჟანგეუ- 

ლობასთან. 

ნას მირის სიმჟსვე,––როგორც ვიცით, დუღილის დროს 

ბლომად ჩნდება და ლეინოში იმდენი რჩება, რამოდენი გა-
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ხსნაც იმას “მეუძლიან და ამისათვის ეს სხეული ყოველ ღეი- 

ნოში არის; ამ სხეულს სუსტი მჟავე გემო. აქვს და, რასაკვირ- 

ველია, ამ გემოს ღვინოსაც გადასცემს. 

ძმების სიმჟავე. (ცხიმოვან სიმჟავეთა რიგიდან ეს პირვე- 

ლი სიმჟავეა ლვინოში. („ცხიმოვანი სიმჟავენი ერთი საზოგადო. 

ფორმულით შეიძლება , გამოვხატოთ (0ი0L2ი90?; თუ სიმჟავეში 

ერთი ნახშირ-მბადია, მაშინ ორი წყალ-მბადი და ორი ჟანგ-მბადი 

იქნება. ძმრის სიმჟავე ღვინოში ან თავისუფალია და ან 'შეერ- 

თებულია ალკოგოლთან, როგორც ეთერი. ამ სიმჟავის ღვე- 

ნოში გაჩენის შესახებ სწავლულები ერთმანეთის თანახმა არ არი- 

ან: ზოგი ფიქრობს, რომ ძმრის სიმჟავე ღვინის ავადმყოფობის 

ნიშანიაო და მისი შედეგი და ზოგი კი იმ აზრისაა, რომ ეს 

სიმჟავი დუღილის დროსვე ჩნდება როგორც ნორმალური 

ნივთიერება; თუმცა ბევრმა კიდეც დაამტკიცა გამოკვლევით 

ეს, უკანასკნელი აზრი, მაგრამ ჩვენ მაინც პირველების მომ- 

ხრენი ვართ; თუ დუღილი კარგად მიდის და ღვინო. კარგად 

არის შენახული, მაშინ იმაში ძმრის სიმჟავე არ უნდა იყოს.–- 

კარგ ღვინოებში ძმრის სიმჟავე ძალიან იშვიათია; თუ ეს სიმ- 

ჟავე ღვინოში კარგა შესამჩნევია, მაშინ ღვინო. გაფუჭებულია 

და ავადმყოფი, ეს სიმჟავე წყალში · 'და. ალკოგოლში, კარგად 

იხსნებ ა. 

პრო3ვიო.ნის სიმჟავე ძალიან ცოტას ღვინოში; იმას მჟავე 
კომბოსტოს სუნი აქვს. 

ბუტირინის ანუ ერბთ.ს "სიმჟჯგე ძალიან იშვიათია ღვინოში, 

თუმცა, ორდონოს აზრით, ესეც ნორმალური დუღილით ჩნდება. 

ამ სიმჟავეს საშინელი (ცუდი და მყრალი სუნი აქვს; წყალში 
და ალკოგოლში კარგად იხსნება. : 

კაპროინის სიმუჯვე ღვინოში ყოველთვის მოიპოვება ან თა–- 

ვისუფალი ან ეთერად" და დუღილში არის გაჩენილი; ყველის 

სუნი აქვს და მისი გემო. მწვავია. 

ენახტილის სიმუჯვე ძალიან (კოტაა ღვინოში; აგრედვე გა– 

პტილის სიმჟჯვ ეც: 

ველარგონის სიმჟავე უფრო. შესამჩნევია ღვინოში; იმას ახა- 

ლი კარაქის სუნი აქვს და გემო. კი მწვავი,
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კაპრის სიმჟავე–“ამ სიმჟავეს თხის სუნი უდის და გემო. კი 

მწვავი. აქვს; მისი ეტილ ეთერი ,ნაზი სუნნოვანია. 

_ თ ბუტილ ეთერი უფრო შესანიშნავია იმით, რომ კარგი ღვინის 

სუნი ·აქვს და გემო. კი მწკლარტე, როგორც ყურძნის კურკას. 

სხვა ამავე რიგის სიმჟავენი უფრო. ცოტად : შესამჩნევნი 

არიან.. ; 

: მარგის სიმჟბვე (ცტ05ც4). "როგორც ჩვენ წინად ვნახეთ, 

ერთი. ნაწილი შმაქრისა. დუღილის დროს სხვანაირად ნაწილდე- 

ბა | და ამ განაწილების შედეგი არის ქარვის სიმჟავე, გლიცერი- 

ნი და. ნახშირის სიმჟავე;–––ამგვარი განაწილების “ამო კვლევიდან 

გამოჩნდა, რომ ქარვის სიმჟავე: გლიცერინის - შეადგენს . _– 

ქარვის, “სიმჟავე "ღვინოში. ან · თავისუფალ და -M ეტილ ეთერად 

არის, „რომელსაც სასიამოვნო. სუნი., აქვს. ა 

რმის სიმუჟაგე მხოლოდ ავადმყოფ ღვინოში კრის; | ხად ღვი– 

ნოში, კი არ „უნდა იყოს. . · 

გაშლის, ღვინის დ ლიმონის. სიმჟავეებზე ჩვენ უკვე გექონ- 

„და, ”ლაბარაკი და ამისთვის აქ აღარ გავიმეორებთ. ' 

: ; ტანინი. ანე. ტანინის. სიმჟაგე.. ტანინი ყოველ ღვინოში მო- 

"იპოვება; ის ამოღებულია ,დუღილის. დროს ყურძნის · კურკი- 

დან, ჩენჩოდან . და კლერტიდან და ის სხეულია, რომელიც 

: ღვინოს მწკლარტე გემოს აძლევს; იმის, რაოდენობა ღვინოში 

ბევრი არ არის; „ჩვეულებრივად თეთრ ღვინოში 0,-'--0,ჯი 

გრამს არ გადაამეტებს ლიტრში და · წითელ ღვინოში კი. 1 

'გრამიდან 2 გრამამდინ არის. ტანინი კარგად „ინახავს ღვინოს 

და კარგი გავლენა აქვს მის დაწმენდაზე, რადგანაც, როგორც 

ვიცით, ტანინი ადვილად. უერთდება აზოტურ და წებოვან ნივ- 

თიერებათ და მათთან შეერთებით ღვინოს ეცლება, ტანინის სიმ- 

ჟავეს ენოტანინს ეძახიან (ღვინის ტანინი), რადგანაც ეს სხეული 

"ბევრად განირჩევა სხვა მცენარეებიდან ამოღებული ტანინისაგან; 

თუ ტანინი რკინის მარილს მოხვდა, შავად შეიღებება რო- 

გორც ვიცით, ჟელატინს და წებოს უერთდება და ამ თვისებით 

„სარგებლობენ ღვინის დასაწმენდად. ტანინი ადვილად უერთ-
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„დება. ჟანგ-მბადს და იცვლება–– ნახშირის“ სიმჟავე და გუნდის 

სიმჟავე ჩნდება, , ამისათვისაც “ძველ ღვინოებში ეს უკანასკნ ე– 

ლი ხშირად ბლომად მოიპოვება. ტანინზე და მის მომზადება- 

·ზე ჩვენ ბევრჯელ გვქონდა · ლაპარაკი, ამისათვის აქ მეტს აღა 

რას ვიტყვით. ''“. 

6) ეთერო-განი სხეულები. როგორც წინად მოყვანილი 

ეთერების სიიდან . სჩანს, ბეერი „ნაწილი : "ამ ეთერებისა: წარმო- 

სდგებიან სიმჟავეთა ეტილ ალკოგოლთან შეერთებით. და ცო- 

ტა: ნაწილი · კი” პროპილ, ბუტილ, ამილ და კაპრილ ალკოგო- 

ლებთან; ამ შეერთების დროს, როგორც წინადაჯკ ვთქვით, წყა- 

ლი უნდა გამოეცალოს, თითქმის , „ყველას ნაზი და სასიამოვნო. 

სუნი "აქვს და ·გემო. კი მწვავი“ და უსიამოვნო. აივი სიმ- 

"ჟავეთა ეთერები წყალში არ :იხსნებიან და. "ორთქლად ადვი- 

ლად იქცევიან; სხვა სიმჟავეთა' ეთერები კი, როგორც. ლვინის 

სიმჟავისა; „ქარვის სიმჟავისა და სხვანი“ წყალში . კარგად იხსნე- 

ბიან და ორთქლად „იქცევიან მოლოდ. მაღალ ტემბერატურა- 

ზე. · -. 

ღვინის. ბუკეტი. "ბევრი. სწავლულები” 'ცდილობდნენ შეეტ- 
ყოთ––რისგან 'მშესდგება ღვინის ბუკეტი, მაგრამ, სამწუხაროდ, 

“აქამდინ ჯერ კარგად” არ არის გამოკვლეული“ რა” სხეულების- 

;გან , და რაგვარი რაოდენობით 'არის “მემდგარი ეს. ბუკეტი; ეს 

კი ცხადია, რომ ეს ბუკეტი = შესდგება . 6ბევრი სხეულებისგან, 

/რომელთა შორისაც · ცხიმოვან ' "სიმჟავეთა ''ეთერებს "დიდი 

ადგილი "უჭირავთ · "და ამასთან მათში "ცოტაოდენი ალდეგი- 

"დებიც ურევია; , „მომენეს · გამოცდილებით, ამ ბუკეტში მეტი 

'ნაწილი უჭირავთ ვალერიანის სიმჟავის “და 'ამლ ალკოგო- 

“ლის ეთერს, ბუტირინის სიმჟავის. · და „ეტილ “ალკოგოლისას, 

'ენანტილის სიმჟავის, და ეტილ“ ალკოგოლისას, აგრედვე ძმრის 

“სიმჟავის და პროპილ ალკოგოლისას, =-–თვითონ ღვინის სუნი, 

(ორდონოს აზრით, ,ენანტილის სიმჟავის და ეტილ ალკოგოლის 

ეთერია. „ამაზე მეტს ვერას ვიტყვით ' ღვინის არომატზე, რა- 

დგანაც საგანი ჯერ გამოკვლეული არ არის. უეჭველია,“ რომ 

ყველა ის ალდეგიდები, ყველა. ის ალკოგოლები და ყველა
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ის ეთერები, რომლებიც ღვინოში მოიპოვებიან, ერთად მონა- 

წილეობას იღებენ ღვინის ბუკეტის შედგენაში მათი ურთი- 

ერთი რაოდენობა კი, რასაკვირველია, ამ ბუკეტს სხვა-და-სხვა 

გეარად შესცვლის.  · 

7) მარილოვანი სხეულები, ღვინოში ისევ ის მარილოვანი 

სხეულები მოიპოვებიან, რომლებიც ტკბილში იყვნენ, თუმცა 

კი უფრო. მცირედი რაოდენობით; ამისათვის არც ამათ გავარ- 

ჩევთ ეხლა. 

8) აზხო,ტური ნიგთიერებანი. ღვინოში, ერთის მხრით, იგივე 

აზოტური ნივთიერებანი მოიპოვებიან, რომლებიც ტკბილში 

იყვნენ, თუმცა კი აქ ისინი ძალიან შეცოტავებულნი არიან; ამათ 

გარდა, მეორეს მხრით, ხშირად ღვინოში მოიპოვებიან ერთგვარი 

აზოტური ნივთიერებანი, რომლებიც ტკბილში არ იყვნენ და 

რომლებიც დუღილის დედიდან არიან გადმოსულნი, როგორც 

მაგ. ლეუცინი და ტირო.ზინი. ამ უკანასკნელ სხეულთა რაოდე- 

ნობაც ძალიან მცირე უნდა იყოს, თუ დუღილი კარგად იყო 

წაყვანილი და ღვინო მალე იყო გადმოღებული თხლიდან. 

როგორც ვიცით, თხლეში გროვდება ღვინიდან დალექილი დუ- 

ღილის დედა და აქ უსაზრდოოდ და ალკოგოლისაგან გაბრუე- 

ბული დღა შეწუხებული იხოცება და სხვა-და-სხვა სხეულებად 

ნაწილდება, რომელთა შმორის ტიროზინი და ლეუცინიც არის. 

ახოტური ნივთიერებანი თბილი ქვეყნების ღეინოში უფრო. 

ბევრია და რამდენადაც განთქმული და კარგი ხარისხისა; ღვი- 

ნო, იმდენად ბევრი იქნება მასში ეს ნივთიერებანი. თუ ღვინო. 

კარგად არის დაწმენდილი და ტანინი არ აკლია, მაშინ კი ამ 

აზოტურ სხეულებთა რაოდენობა ძალიან მცირე იქნება. რო- 

გორც ვიცით, რომელ ღვინოსაც ბევრი აქვს აზოტიური ნივ- 

თიერება, ის უფრო. ძნელი “შესანახავია, 

ყა საფერაგი ნიგთიერებანი. ღვინის საფერავის გამოკვლე- 

ვგას დიდი ხანი მოუნდნენ, რადგანაც წინად ყველას ეგო- 

ნა, რომ ეს საფერავი ერთი სხეულისაგან იყო. შემდგარი. ამის 

გამოკვლევა დაიწყეს 1827 წელს დღა მხოლოდ 1878 წელს 

გაათავეს. ამ სხეულების გამოკვლევა უფრო. იმიტომ იყო გაძ-
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ნელებული, რომ თვითონ ნივთიერება რაღაცა დაუდგრომელია, 

ძალიან მალე იცვლება ჟანგ-მბადის მოქმედებით; ამას გარდა 

ძნელია. იმის ლვინიდან ან ყურძნიდან წმინდად გამოცლა, რის 

გამოც მისი ანალიზი შეუძლებელი იყო.--1878 წელს §რ. გო.- 

ტიემ მოახდინა ვრცელი და შესამჩნევი გამოკვლევა, რომელიც 

თითქმის ცხადად და აშკარად გვიხატავს ამ ნივთიერების ქი- 

მიურ თვისებას და ხარისხს, თუმცა კი ჯერედ ,მაინც კარგად 

არ არის გადაწყვეტილი მათი ნამდვილი ბუნება. გოტიეს აზრით, 

წითელი ღვინის საფერავი ოთხგვარია, ოთხი „რიგის სხეულები– 

საგან არის შემდგარი: · 

3) წითელი სათ ფერავი, რომელიც წეს ლში ხრ ისსნებჯ. ეს საფე- 

რავი ყოველი ჯიშის "შავ ყურძენ შია და ამასთან ყოველი ჯიშის 

„ყურძენში ამ საფერავს სხვა-და-სხვა შედგენილება აქვს, თუმცა 

კი ყველა მათგანს ტანინის თვისება აქვს. ეს წითელი საფერავი 

ღვინის უმთავრესი შემღებავი საფერავია. 

, ბ) აგრედგე წითელი ფერის საფერავი და იმავე თვისებისა, მსო- 

ლოდ იმ განსსგაგებით, რომ წეალში გარგად იხსნება. ზოგიერთ ჯი“ 

შის ყურძენში ეს საფერავი, უფრო ბლომად არის, ვიდრე პირ- 

ველი, როგორც ფრანგული ყურძნის I0)0LსII6სI; ამავე ხა- 

სიათისაა, მგონი, ჩვენებური საფერჯაგიც. “ 

ბ) ცოტაოდენი სხვა სასიასთის საფერავი, რომელიც სან + სო- 

ტურია და ხან ახზოტური და რგინიანი ერთად. 

დ) ეგითელი საივერავი ნიგთიერება, რომელზედაც ჟანგ-მბადი 

ვერ მოქმედებს. ახალ ღვინოში ეს საფერავი არა სჩანს, რად- 

განაც წითელი საფერავით არის “შელებილი; როცა წითელი 

"საფერავი დროს განმავლობაში დაჟანგდება და ღვინოს გამოე– 

ცლება, მაშინ ყვითელი საფერავი გამოჩნდება; ამის გამო. ძველ 

ღვინოს ყოველთვის მოყვითანო ფერი აქვს. ლვინის საფერავს 

"დიდ ხანს სახელად ერქეა ენოციანინი (დი0ცწეM01იტ) ანუ ენო- 

"ლინი (თი0I1100), რადგანაც ეგონათ, რომ ეს ნეიტრალი ნივთიე- 

რება იყო. ახლა კი გოტიეს გამოკვლევიდან ცხადად გამო–- 

ჩნდა ამ ნივთიერების სიმუავის , ხასისთი და ამისათვის 

დაარქვეს ენოლინის სიმჟაგე (980106 006001100). ეს · სხეული
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ტანინივით მწკლარტეა და ტანინივით უერთდება წებოვან 

"სხეულებს, რეერთებული წყალში აღარ იხსნება და ღვინოს ეც- 
ლება. თუ რკინის მარილი მოხვდა, მაშინაც ტუანინივით დაი- 
ლექამს. თუ ეს სიმჟავე ტუტეში არის გახსნილი, მაშინ ჟანგ- 

მბადი ენერგიულად მოქმედებს, საფერავი ჟანგდება, ესე იგი 
ჟანგ-მბადს უერთდება და ფერსა პკარგავს ერთი სიტყვით, 
ღვინის საფერავი თავის თვისებით შეღებილ ტანინსა ჰგავს. 

რადგანაც საფერავი სიმჟავეა, ამისათვის ის კარგად. უერთდება 
ლითონებს და ამგვარად მარილოვან სხეულს იძლევა, რო. 

მელთა შედგენილებაც კარგად არის გამოკვლეული. სამწუხა-, 
როდ, ჯერ მხოლოდ საფრანგეთის ყურძნების საფერავია გამო- 

კვლეული და ამისათვის იქაურ ყურძნების საფერავის შედგენილე- 

ბას მოვიყვან აქა: 

- ფ9X08წ = '(040)წ40ც20 

დ 5 C0მ8თი8ი = (440020 მეტი ნაწილია. 
'C 3 – = C049LI48029 მცირე „რაოდენობისა, 

5 C _, = (C347I11M0209 თხლეში. · 

-8%-% Cთგიილხტ . · => (149141020 მეტი ნაწილი. 

“65 9 | ტI'ით0ი == (451191020 მეტი ნაწილი. 

2? | 1IMIისსIგს,ს => (901919020 წყალში ძნელ. იხსნება 

ფლ= L6LIს სიი)ისის=> 049502?  აგრედეე. 
5-5 ვყეხნეს”ოი ი. აგრედვე.   

თუ ეს სიმჟავენი გამშრალნი არიან, მაშინ წყალში ან 

სხეულებად არ იხსნებიან და ან ()ოტად; აგრედვე ეთერშიაც; 
ალკოგოლში კი კარგად იხსნებიან. ამ წითელ საფერავთან, რო- 
გორც წინად ვთქვით, ღვინოში არის აგრედივე ისეთი წითე- 

ლი საფერავი(ს, რომელიც წყალში კარგად იხსნება. 

· ამათ გარდა ღვინოში არის ცოტაოდენი ალისფერი, იის 

ფერი ან ლურჯი საფერავი, რომლებთაგანაც ზოგი აზოტიანია 

და ზოგიც აზოტიანი და რკინიანი ერთად. იის ფერი საფერა- 

ვი იგივე წითელი საფერავია, მაგრამ რკინის მარილად გადაქ- 

ცეული. თბილ ქვეყნების ყურძენში და ღვინოში ამგვარი სა– 

ფერავი ბლომად არის; ამისათვის იქაურ ღვინოებს საღი წი- 
თელი ფერი: არა აქვთ, უფრო მუქი იის ფერისანი არიან. ის 

საფერავი კი, რომელშიაც აზოტიც არის და რკინაც და რო- 

მელსაც მუქი ლურჯი ფერი აქვს, ძალიან რთული სხეულია
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და მისი შედგენილება ესე გამოიხატება: (021251169 ს'M2069, ეს 

საფერავი ღვინოს მალე ე:ლება ხანში შესვლის დროს, როცა 
ღვინოს სიმჟავე უმცირდება. 

' ბოდიშს ვიხდი მკითხველების წინაშე, რომ ასე დიდ ხანს 

“რევაფერხე მათი ყურადღება ასეთ დაწვრილებითი (ცნობებზე 

ღვინის შედგენილების შესახებ; ჩვენის ფიქრით, ეს მიუცილებლად 

საჭირო იყო. იმის შესატყობად, თუ რა დიდი და ძირითადი ცვლი- 

ლება ხდება ტკბილში ლვინოდ დაყენების დროს; ესევე საჭი- 

როა იმისათვისადკ, რომ მკითხველმა შეიგნოს ––რა ძლიერ რთუ- 

ლი და ნაზი სხეულია ეს ღვინო და რარიგ ყურადღებას და 

შრომას თხოულობს მისი დაყენება. რასაკვირველია, ზევით მო- 

ყვანილი სია სხეულებისა და მათი აღწერა ბევრისთვის გასაგე– 

ბი არ იქნება და იქნება თავ-მოსაწყენიცკ იყოს--მათ, რასა– 

კვირველია, შეუძლიანთ უყურადღებოდ დასტოვონ აქ მოყვანილი 

ცნობანი, მაგრამ იმედი გვაქვს და დარწმუნებულნიცა ვართ, 

რომ რამდენიმე მ კითხველისათვის ეს ცნობები უსარგებლოდ არ 

ჩაივლის და იქნება საინტერესოდაც სცნან. ჩვენში თუმცა 

ღვინო. ყველას უყვარს და აფასებს, მაგრამ, სამწუხაროდ, ძალიან 
გულ-გრილად ექცევიან მის დაყენებას და დამთავრებას. რო- 

გორც ჩეენ შემდეგ ვნახავთ და დავრწმუნდებით, მრავალი ღვი- 
ნის “შემადგენარ ნივთიერებანი თუ უყურადღებობის გამო. ან 

გამრავლდნენ და ან დაცოტავდნენ, ღვინოს სრულებით გააფუ- 
ჰებენ და წაახდენენ იმ ხარისხამდინ/; რომ მისი მობრუნება 
ძნელი-ღა იქნება, 

ზემოდ მოყვანილი ცნობების შესავსებად მე აქ მოვიყვან 

სხვა-და-სხვა ქვეყნების ლვინოების ანალიზებს, რომლებისაგანაც 
ჩვენ შეგვეძლება საზოგადო ნორმალური ღვინის შედგენილე-: 

ბა გამოვიყვანოთ და შემდეგ ამით ვისარგებლოთ ღვინის შე- 

მადგენარ ნივთიერებათა მეტ-ნაკლებობის გასასწორებლად. აქ 

ეს კი უნდა აღვიაროთ, რომ ჯერ არა ქვეყანამი არ მოუხ- 
დენიათ' დაწვრილებითი და ვრცელი ანალიზი ღვინისა-–-ეს რამ- 

დენიმე წლის შრომას და დიდ ხარჯს და დროს მოინდომებდა. 

ამისათვის ქვემოდ მოყვანილ ანალიზებ”ში ნაჩვენები იქნება 

მხოლოდ საზოგადო რიცხვები ალკოგოლთა და სიმჟავეთა რა- 

ოდენობისა, ექსტრაქტისა, გლიცერინისა, ტანინისა, აზოტურ 

ნივთიერებათა და მარილოვანთა სხეულთა და ხანდახან ამ უკა- 

ნას,კნ ელების დაწვრილებითი ანალიზიც.
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ბა ღვინის შემაღდბენარ ნივთიერებათა 

მეტ-ნაკლებობის შესწორება 

როგორც ზემოდ მოყვანილი მრავალი ანალიზებიდან სჩანს, 

ლვინის ომთავრესი შემადგენარი ნივთიერებანი არიან: წყალი, 

ალკოგოლი და ექსტრაქტი და ამ ექსტრაქტში სხვა-და-სხვა. 

სიმჟავენი: გლიცერინი, ტანინი, საფერავი, აზოტური ნივთიერე- 

ბანი და მარილოვანი სხეულები. თუ ღვინო. კარგად არის და– 

ყენებული და შიგ შმაქარი არ დარჩენილა, მაშინ ამ ნივთიერე– 

ბათა ურთიერთი რაოდენობა “შეიძლება ასე წარმოვიდგინოთ: 

წყალი 85 –- 89,.9/) 

ალკოგოლი 13,, – 8 – 

ექსტრაქტი 1 ,ყე –- შ.ყი-- 
  

100 100 

ამ ექსტრაქტში: სიმჟაევენი. . .· .. 0, –-0,ე, გრამი 
გლ ლიცერი ინი · · · 0,„ა-- 0,ვა _–_ 

ტანინი დ საფერავი .· 0,)კე 0,ვე – 
აზოტური ნივთიერ... 195 0,ვი 

მარილოვანი სხეული 0,,ე-–-0,ვე – 

1,ყე-- 2,6 
ამ სხეულთა მეტ-ნაკლებობა, რასაკვირეელია, ბევრად 

შესცვლის ლვინის თვისებას და თუ რომელიმე მათგანი ან 

ძალიან გადამეტებულია და ან ძალიან (კოტა, მაშინ შეუ- 

ძლიან სრულებით წაახდინოს მისი ღირსება. ჩვენ წინა წე- 

რილებში ვრცლადა გვქონდა მოხსენებული, თუ სხვა-და-სხვა 

გარემოებას, რა დიდი და შესამჩნევი გავლენა აქვს ტკბი- 

ლის შმედგენილებაზე: რალა თქმა უნდა, რომ ამ გარემოებათ 

თვითონ ღვინის 'მედგენილებაზედაც აგრეთივე დიდი გავლენა 

ექნებათ; როგორიც ტკბილია, რასაკვირველია, ისეთი ღვინო. 

დადგება. ამას გარდა, ისიც ხომ კარგად ვიცით, რომ ტკბი- 

ლის ღირსების მიუხედველად, ღვინის ვითარება დამოკიდებუ- 

ლია აგრედვე თვითონ დუღილის რიგზე; ამის გამო ღვინო ან 
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მეტ-ნაკლებად იქნება შეფერილი, ან მეტნაკლები ტანინი და 

აზოტურინივთერება ექნება, მეტ-ნაკლებად ალკოგოლიანი იქნე– 

ბა და სხვანი. 

თუ დუღილის წინად ტკბილი კარგად არის შესწორებუ- 

ლი და მისი დუღილიცკ შესაფერი თვალ-ყურის გდებით არის მო- 

მხ+არი, მაშინ, რასაკვირველია, ღვინოც კარგი დადგება და არავი– 

თარი შესწორება ანუ გადაკეთება არ დასჭირდება. მაგრამ, სამ– 

წუხაროდ, ხანდისხან თვითონ ტკბილის შესწორება რომელიმე 

გარემოების გამო ადვილი მოსახერხებელი არ არის და 

თუ შესწორდა, რამე შეცდომა მოხდება ან თვითონ შესწორე- 

ბის დროს და ან დაყენების დროს. ერთი სიტყვით, ხანდახან 

მოსალოდნელი არიან იმისთანა სამწუხარო მოვლენანი, რო- 

მელთა გამოც ღვინო ისეთი არ დადგება, როგორც მოსალო- 

დნელი იყო. და ამისათვის საჭიროა ღვინის დამყენებელმა იცო- 

დეს ის საშუალებანი, რომელთა შემწეობითაც შეიძლება გას- 

წორდეს შემჩნეული ნაკლულევანება. ზოგიერთი ღვინის ნაკლუ- 

ლევანებანი წარმოსდგებიან ტკბილის ნაკლულევანებედან და 

ამისათვის იმათი გასწორება იმავე საშუალებას მოითხოვს, რო.- 

გორც ტკბილის გასწორება, ზოგიერთი ნაკლულევანებანი კი 

მარტო ღვინისა არიან და აქ მოკლედ ვუჩვენებთ იმ საშუა- 

ლებათ, რომლებსაც ჩვერულებრივ ხმარობენ ღვინის შესაკეთე– 

ლად. 

რაღა თქმა უნდა, რომ კარგი მოსაელის ღვინოს და რი- 

გიანად დაყენებულს არავითარი გასწორება არ დასჭირდება. 

1) წელის მეტ-ნაკლებო.ბის შესწრ-რება. წყლის მეტ-ნაკ- 

ლებობა ღვინოს არ ახდენს, თუ რასაკვირველია ღვინო. კარგი 

ტკბილიდა5 არის დაყენებული. არიან იმისთანა ღვინოები, რო– 

მელმიაც წყლის რაოდენობა 929/) აიწევს და იმესთაზანიც, რო– 

მელთა წყალი ძლივს 709%/ე იქნება. ორივე შემთხვევაში შეიძ- 

ლება ლვინოს კარგი ღირსება ჰქონდეს, თუ, რასაკვირველია, 

დაყენების დროს კარგი თვალყური ჰქონდა მიქცეული; მაგა- 

ლითებრ, განთქმულ რეინის ნაპირების ღვინოებში შტეინბერ- 

გერშა და მარგო.ბრიუნერში წყლის რაოდენობა 929/, შე-
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ადგენს და ამდენი წყალი სრულებით» არა ენებს მათ სიკეთეს 

და ღირსებას. ზოგიერთ ლიქორიან ღვინოებში, როგორც მაგ. 

უნგარული "0076 #ს50L060, მარტო. 639/, წყალია და IM§- 
80იჯ; LI950 1018 76L-ში მხოლოდ 48,კვზ/ა; პორტუგალიის პორ- 

ტოში 709/), მალაგაში 695--689/) და აგრედვე სხვა ლიქო- 

რიან ღვინოებში წყლის რაოდენობა ძალიან (კოტაა, მაგრამ 

მათი ღირსება კი ყოველ მხრივ შესანიშნავია. მაშასადამე, წყლის 

რაოდენობა ყოველგვარია შესაძლებელი, ოღონდ ღვინო. კარგ 

მოვლას არ იყოს მოკლებული. მხოლოდ ერთი შემთხვევა 

არის, როცა ზოგიერთი ღეინის დამყენებელი ურჩევს წყლის მიმა– 

ტებას––-ეს როცა ღვინოში ბევრი შაქარია დარჩენილი დ ალკო- 

გოლის რაოდენობა კი ისეთია, რომ ყოველ ტემპერატურის შეცე- 

ლაზე ეს ღვინო. დუღილში შეჯის. ამ შემთხვევაში წყალს იმი- 

ტომ უმატებენ, რომ ალკოგოლის რაოდენობა ძლიერ შემცირ- 

დეს და ღვინო-ში მყოფი შაქარი სრულიად დადუღდეს; მაშასა– 

დამე, წყლის მიმატებას შემდეგ ღვინო. ხელმეორედ უნდა და- 

დუღდეს; ჩვენის ფიქრით, ეს საშუალება კარგი არ არის, ღვინის 

ღირსება უეჭველად დაიკლებს; თუ მაინც და მაინც საჭიროა 

ლვინის შესანახა-დ იმის შაქრის დადუღება, მაშინ ის უმჯო- 

ბესია, რომ ეს ღვინო (კოტა-ალკოგოლიან ღვინოში შეერიოს 

და ისე დადუღდეს. ამ შემთხვევაზე ჩვენ შემდეგ გვექნება ლა– 
პარაკი, როცა კუპაჟს გავარჩევთ.' 

2) ალკო.გოლის მეტ-ნაკლებო-ბა. ალკოგოლის მეტ-ნაკლე– 

ბობაც არ ავნებს ღვინის ღირსებას; როგორც ბევრი, ისე ცო- 

ტა ალკოგოლი, თუ კარგად არის შეზავებული ღვინოსთან და 

თვითონ ღვინოც საღი არის, ღვინის ნაკლულევანებას არ შე- 

ადგენს, თუმცა კი, როგორც ვიცით, რამდენადაც ღვინოში 

ცოტა არის ალკოგოლი, იმდენად ის ძნელი შესანახია. ამისა– 

თვის ალკოგოლის მიმატებაზე მაშინ მოვილაპარაკებთ, როცა 

საზოგადოდ ღვინის ”შესან ახავ საშუალებებზე გვექნება სჯა. 

ვ) სიმჟაგის და ტანინის მეტ-ნაკლებო.ბის შესწო.რება. ორი 

გარემოება არის მოსალოდნელი: ან ისა, როცა ღვინოს სიმჟა– 

ვე და ან ტანინი გადამეტებული აქვს და ან როცა ერთიცა
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და მეორეც ღვინოს აკლია. თუ ღვინოს სიმჟავე ან ტანინ გა– 

დამეტებული აქვს, მაშინ იმას საზიზღარი გემო აქვს და ცუდი სა– 

სმელია; წინააღმდეგ შემთხვევაში კი ლვინო. ძნელი 9შმესან ახავი 

იქნება და, მაშასადამე, ორივე შემთხეევაში ლეინოს შესწორება- 

უნდა. 

მ) მუჯვე და მწკლარტე ღვინის შესწორება, ჩვენ უკვე ვიცით, 

რომ ღვინოს ორგვარი სიმჟავე აქვს: ერთი თავისუფალი სიმჟავე, 

თავისუფალი ღვინის და ვაშლის სიმჟავეთაგან წარმომდგარი დ> 

მეორე-- ღვინის მჟავე მა”რილისაგან. ამასთან ესეც ვი(ით, რომ. 

ეს უკანასკნელი სიმჟავე "ღვინოს თავისთავად ეცლება იმ ხა- 

რისხამდინ, რომელიც ღვინოს მჟავე გემოს აღარ აძლეეს. პირ- 

ველი სიმჟავე კი დიდ ხანს რჩება ლვინოში და ლვინოს საზი- 

ზღარ გემოს აძლევს. ამის გამო გასწორებამდინ უნდა იყოს 

შეტყობილი-- რა გვარი სიმჟავე არის ღვინოში, და მხოლოდ 

მაშინ უნდა გასწორდეს, თუ ეს სიმჟავე თავისუფალი სიმჟავი– 

საგან წარმოსდგება. ამ სიმჟავის “შესამცირებელი საშუალე– 

ბანი უკვე ვუჩვენეთ, როცა ტკბილის შესწორებაზე გვქონდა. 

ლაპარაკი. ტკბილის გასწორების დროს ნაჩვენებ საშუალებათა- 

გარდა, ღვინის სიმჟავის შესაცოტავებლად ზოგნი ურჩევენ 

ალკოგოლის მიმატებას, ზოგნი შმაქრისას და ზოგნიც გლიცე–- 

რინს, მაგრამ არ(კ ერთი მათგანი ღვინისათვის მარგებელ-ი არ არის. 

ამ მხრივ, სიმჟავე იმავე რაოდენობისა დარჩება მხოლოდ სი- 

ტკბოსაგან დაფარული იქნება და ამისთვის მათი მოხმარე– 

ბა უმნიშვნელოა. ყველას ემჯობინება მჟავე ლვინო. იმისთანა. 

ღვინის შერევით გასწორდეს, რომელსაც სიმჟავე ცოტა აქვს და 

თუ ეს რამე მიზეზით მოსახერხებელი არ არის, მაშინ მხოლოდ. 

ნეიტრალი კალიქვიანი ღვინის მარილი (014IL2LI40%) უნდა. 

იხმარონ. ამ მარილის ხმარებაზე ჩვენ ვრცლად გექონდა ბაასი, 

როცა ტკბილის გასწორებაზე ვლაპარაკობდით. 

ღვინის სიმწკლარტე, როგორც ვიცით, ტანინის რაოდე– 

ნობაზე არის დამოკიდებული; როგორც წინად ვთქვით, ღვინო. 

ხან მი შესვლის დაგვარად თან და თან ჰკარგავს სიმწკლარტეს 

და ბოლოს თითქმის სრულებით განთავისუფლდება. ამისათვის.



8391 

თუ ეს სიმწკლარტე და ანუ, სწორედ ვთქვათ, ტანინის რაო- 

დენობა ძლიერ გადამეტებული არ არის და ამასთან თვითონ. 

ღვინო. შესანახია, მაშინ მას გასწორება არ უნდა. თუ ღვინო. 

ძლიერ მწკლარტეა და ღვინის დაძველებითაც ამ სიმწყკყლარტის 

მოშორება მოსალოდნელი არ არის, მაშინ „ამ ღვინოს ისეთი. 

ღვინო უნდა მიემატოს, რომელშიაც ცოტაა ეს ტანინი და 

თუ არც ეს არის მოსახერხებელი, მაშინ წებოთი უნდა დაიწმინ– 

დოს; წებო, როგორც ვიცით, ღვინის ტანინს კარგად უერთ- 

დება და ეს შეერთება ლღვინოს ეცლება, რადგანაც ღვინოში 

არ იხსნება. 10 გრამი ტანინის გამოსაცლელად საკმარისია 

3. გრამი ჟელატინი; საზოგადოდ, მიღებულია, რომ ერთ 

ლიტრ ღვინოში ნ გრამ სიმჟავეზე და 1 გრამ ტანინზე მეტი 

არ უნდა იყოს. 

ხ) ღვინის სიმუაგის და ტანინის მიმატება. მრავალ “ფშემთხვე– 

ვაში საჭირო არ არის ღვინოს სიმჟავე და ტანინი მიემატოს: 

როგორც წინად ნათქვამიდან ვიცით, თუ ღვინოს ცოტაოდე- 

ნი თავისუფალი სიმჟავე არ აქვს, ის კარგ ბუკეტს ვერ შეი- 

ძენს და ხანმი შესვლის დროს არ უმჯობესდება. ამას გარდა 

თავისუფალ სიმჟავეს ის “შესანიშნავი თვისებაცა აქვს, რომ 

წითელი ღვინის ფერს კარგად სწმენდავს და სასიამოვნო. შეხე– 

დულობას აძლევს. რაც შეეხება ტანინს, ესეც ძალიან მარგებელია 

ღვინისთვის, თუ, რასაკვირველია, იმის რაოდენობა ერთგვარ 

ზომას არ გადასცილდა. მანამ ღვინო. ჯერ შემთავრებული არ 

არის, ვიდრე ის ჯერ ახალგაზდაა, ტანინი კარგა ბლომად უნდა 

ჰქონდეს; ეს ტანინი დროს განმავლობით, ღვინის დაწძენდით 

და კარგი მოვლით მას გამოეცლება.--მაშასადამე, თუ ღვინოს 

არა აქვს და ან აკლია ეს მისი შემადგენარი ნივთიერებანი, მა- 

შინ ამ ღვინოს უნდა მიემატოს ან ცოტაოდენი, ძალიან (კოტა 

თავისუფალი ღვინის სიმჟავე და ან ტანინი და ან ორივე ერთად. 

სხვა-და-სხვა რაოდენობით ღვინის თვისების და ღირსების და- 

გვარად. 

4) ღვინის საფერავის მეტ-ნაკლებობის შესწო-რება. მუ- 

ქი ფერის წითელ ღვინოს უფრო დიდი გასავალი აქვს და ამი–



ვ3ეპ 

სათვის ფასიც კარგი აძევს. საფერავი ღვინოს ღირსებას უმა- 

ტებს, რადგანაც კარგი საფერავი იმის ნიშანია, რომ ღვინო. 

მწიფე ყურძნიდან არის დაყენებული. ეს არის მიზეზი, რომ 

ზოგიერთი მემამულენი და განსაკუთრებით სირაჯები თა- 

ვიანთ ლვინოს ღებავენ სხვა-და-სხვა საფერავებით ანწლიდან 

დაწყებული ნახშირის ქვიდან ხელოვნურად მომზადებულ სა–- 

ფერავებამდინ. სეინიდისის და გიგიენის წინაშე ყოველი იმ სა– 

ფერავის მიმატება, რომელიც ყურძნიდან არ არის ამოღებუ- 

ლი, ყალბობა არის და ამისთვის შესაწყნარებელიც არ არის, 

მეტადრე უფრო. იმიტომ, რომ სტომაქისათვის მავნებელია. 

ამისათვის ყველაზე კარგი და კანონიერი საშუალება მუქია 

წითელი ღვინის დასაყენებლად ის იქნებ,ა რომ ვენახში 

ისეთი ვაზის ჯიში იყოს გაშენებული, რომლის ყურძენ შიაც 

ბლომად არის ბუნებითი საფერავი და რომელიც კარგად ღე– 

ბავს ღვინოს, რაც შეეხება ღვინის შეღებვას სხვა საშუალე– 

ბით, ეს აკრძალული არის და დიდად მავგნებელიც. ჩვენში, სამ– 

წუხაროდ, ზოგიერთ ადგილებში გავრცელებულია ანწლით შე– 

ლებვა–– ეს ლვინოს მწარე და საზიზღარ გემოს აძლევს და ადამიანს 

ტან შიაც აფარაღათებს, მაშასადამე, ღვინისთვისაც და იმის მსმე– 

ლისთვისაც მაენებელია.––აქედან ცხადია, რომ ყოველ ვენახში, 

რომლის პატრონსაც ჰსურს მუქი ღვინოები იქონიოს, საკმაო 

საფერავი ვაზი უნდა იყოს გაშენებული. ამგვარი ყურძნის ჭა- 

ჭაზე დაყენებული ღვინ შეიძლება იხმარონ იმისთანა ღვიენოე- 

ბის შესაფერაევად, რომელთაც სასურველი მუქი ფერი არა 

აქვთ. ამ მხრით ჩვენებური საფერავი დიდად შესანიშნავია და 

დიდი ღირსების ყურძენს იძლევა, რომელიც მით უფრო. არის 

“შესანიშნავი, რომ საფერავის გარდა, ის ძალიან კარგი ღვინის 

მასალაც არის, შესანიშნავ ამფელოგრაფ 0ძეXLს”ს მოჰყავს 8I0X»– 

LVVII”ის სიტყვები, რომელიც ასეთი ქებით იხსენიებს ჩვენს საფე– 

რავს: „(0906 018001158 ბ. 0016 006 16 58 00L8VV 053, 000X 

12 00010051M00 ძა VII X0ს00, 12 I0C01100L 101590 001 

0X1566 660 (0015 00 ხიიი6 000016006 V0V95 16 L600M)I10ე 000» 

ჯის 055901 60 ლთოყიძ“. მაშასადამე, იმ მშვენიერ ქვეყან ას,
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რომელსაც ესეთი “შესანიშნავი ვაზი აქვს გაშენებული, არავი- 

თარი სალებავი არ უნდა დასჭირდეს თავის ღვინოებისთვის. 

სამწუხაროდ, საფერავი უფრო კახეთშია გავრცელებული-–ქა– 

რთლში და იმერეთში ამ ვაზს ღირსეულ ყურადღებას არ აქ- 

ცევენ და ამისათვის იქაური წითელი ღვინოები ვერ არიან 

კარგი ფერისანი. ამის გამო. მე აქ ვეცდები მკითხველებს ვუჩვე– 

ნო რამდენიმე საშუალება, რომელთა შემწეობითაც “შეიძლება 

ამ საფერავის მომზადება. 

ამისათვის უფრო. ხშირა-ად მაცერაციის ღვინოს ამზადებენ, 

ესე იგი ჭაჭას და ლეინოს დიდ ხანს უშვებენ ერთად სადუღე- 

ბელში. მაგრამ ამასთან ესეც არ უნდა დავივიწყოთ, რომ მარ- 

ტო. მუქად შეღებვა ღვინისა საკმარისი არ არის-- უფრო. საჭი–- 

როა, რომ ეს საფერავი დიდ ხან დარჩეს ღვინოში და ამასთა§ 

ღვინოს გემო. არ გაუფუჭოს. ეს ადვილი არ არის: დაგვიანე- 

ბული გადმოღება, დიდი ხნით თხლის ზედმოქმედება ღვინოზე, 

ხშირი წებოთი დაწმენდა, ჰაერის ზედმოქმედება-––- ველა ეს ისე– 

თი გარემოებანი არიან, რომლებიც ღვინოს ფერს აკლებენ, რაც 

უნდა მშვენიერი დ კარგი იყოს; არც საწურავში გაწურვა არის უვ– 

ნებელი ღვინის საფერავისათვის. რა ადვილად ჰკარგავს ღვინო. თა– 

ვის საფერავს, ეს შეიძლება დამტკიცდეს უბრალო. მაგალითით: თუ 

ღვინო. დაასხეს თიხის ლამბაქზე, რომელიც დაქამანურებული არ 

არის, მაშასადამე, ფოროვანია და ეს ლვინო ჰაერს გაუდგეს, 

ღვინო. ამ გარემოებაში თითქმის მთელ თავის საფერავს დაჰკარ– 

გავს. აგრედვე თუ ღვინო. დასაწმენ დად საწ ურავ ქაღალდში გაატა– 

რეს, ის 609%/ე თავისი საფერავისას დაჰკარგავს (რასაკვირველია, 

ვიდრე ქაღალდი გაიჟინთება საფერავით). ღვინის “შესან ახავი 

ჰურჭელიც მოქმედებს ღვინის ფირზე; მისი ფორებიც ართმე- 

ვენ ლვინოს იმის საფერავს და ამ შემთხვევაში ჩვენებური ქვევ– 

რი უფრო. ძალიან მოქმედებს, რადგანაც მეტად ფოროვანია; 

რაც შეეხება ბოჩკებს, რამდეჩადაც ბოჩკის ფიცარი რბი- 

ლი და ფოროვანია, იმდენად უფრო. მავნებელი იქნება · საფე– 

რავისთვის. თუ ბოჩკა ნახმარია და მისი გვერდები გაჟენთილია 

ღვინის მარილით და საფერავით, მაშინ ღვინის საფერავი აღარ



“მემცირდება.-–-ამას გარდა, თუ ბოჩკის ყავრები გაფუქებულია, 

-დახრხნილი და დაფუღუროებული, მაშინაც (კუდი გავლენა ექ- 

ნება ღვინის საფერავზე, იმის მიუხედველად, ნახმარია თუ არა... 

ამის დასამტკიცებლად საკმარისია პატარა ფუტურო ხის ნა- 

ტეხს დაასხან ცოტაოდენი წითელი ლღვინო; ამ შემთხვევაში 

ცოტა ხანში ღვინოს სრულებით» შეუსუსტდება ფერი.. რო- 

გორც ვხედავთ, ღვინის ფერი მარტო. ყურძნის საფერავზე არ 

არის დამოკიდებფლი–--ამაზე დიდი გავლენა აქვთ იმ გარემოე- 

ბათაც, რომელთა შორისაც ღვინო. არის შენახული. ამისათვის 

მიუცილებლად საჭიროა, რომ გადაღების დროს ღვინოს ჰაე- 

რი არ მოხვდეს და ამასთან ისი(;კ საჭიროა, რომ ღვინის გადა– 

ღება არ დაგვიანდეს, რადგანაც როგორც ჭაჭა, ისე თხლე წი- 

თელ ღვინოს ფერს ძალიან უმცირებს. 

რადგანაც, როგორც ვთქვით, მუქ წითელ ღვინოს კარ- 
გი გასავალი აქვს და რადგანა( ამასთანავე ძნელია ყოველ შე– 

მთხვევაში ამნაირი მუქი ლვინის დაყენება, ამისათვის ღვინის 

დამყენებლებმა გამოიგონეს სხვა-და-სხვა საშუალებანი, რომ 

ყურძენს და ან ჭაჭასა და თხლეს ამოაცალონ ბევრი საფერა- 

ვი და მხოლოდ ამ გვარი საფერავით შეავსონ ნაკლი წითელი 

„ღვინის ფერისა.–-ამ გვარი ბუნებითი საფერავით კი შესაძლებე– 

ლია ღვინის “შეღებვა. 

იტალიაში კანონით აკრძალულია საფერავით ღვინის “მე– 

ღებვა და იქ ამგვარად იქცევიან ამ საფერავის მოსამზადებლად: 

რადგანაც ზოგიერთ ყურძენში იმდენი ბუნებითი საფე- 

რავია, რომ ღვინის დუღილის შემდეგ ჭაჭაში ძალიან ბევრი 

საფერავი რჩება, ამისათვის ამ ქაჭიდან ამზადებენ საფერავს. 

ჭაჭას ჯერ კლერტსა და კურკებს გამოაცლიან და გა- 

სუფთავებულ ჩენჩოს დაასხამენ ლვინის სიმჟავით შეზავებულ 

წკალს, მიუმატებენ შესაფერ ალკოგოლს და ჩაჰყრიან რამე 

ჭურჭელში. აი რაოდენობა ნივთიერებათა: 

საფერავი ყურძნის ჩენჩო-–-20 კილო. 

ხააარ 1 __(ა690 კილო 80-0 ალკოგ. 

ღვინის სიმჟავე –- 0,-ე გრამი
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სამი დღის შემდეგ ამ ჩენჩოს გამოჰქაჯავენ; ნაწური მშვენიე– 

რი მუქი წითელი ფერით იქნება შელებილე. გამოქაჯულ ჭაჭას 

მეორე ჭურჭელში ჩაჰყრიან და 20 კილოზე მიუმატებენ 4 კი- 

“ლო. წყალს, 20 კილო. ალკოგოლს და 990 გრამ. სიმჟავეს. 

ოთხი ხუთი დღის შემდეგ ამასაც გასწურავენ და ორივე ნა- 

წურს ერთად აურევენ. ეს საფერავი ისეთი მუქი იქნება, რომ 

4%/ე ან 59/კ სრულიად საკმარისი იქნება ყოველი ღვინის შე- 

საფერად. 

დ-რი პრიუნერის (ნს ე11ტ) რჩევისამებრ, გადარჩეულ ჭაჭას 

”ჩაჰყრიან ბოჩკაში და გაავსებენ 85მ/ე ალკოგოლით, ბოჩკას კარ–- 

გა დაუცობენ და შვიდი-რვა თვით შეინახავენ. ამას შემდეგ 

-ალკოგოლს გადმოიღებენ და ჭაჭას დაქანჩავენ. ახლა ამ ალკო– 

გოლში ბევრი ტანინი და საფერავი არეს გახსხილი და სუსტი 

·ფერის ღვინოების შესავსებად ძლიერ კარგია. ამავე სწავ- 

ლულის რჩევით, საფერავის მომზადება სხვანაირადაც “შეიძლე- 

-ბა: გადარჩეულ ჩენჩოს ჩაჰყრიან ქვაბში, ზედ დაასხამენ ლღვი- 

ნოს და რამდენიმე საათით აადუღებენ. გაცივების შემდეჯ ღვი– 

ნოს გადმოიღებენ და ჭაჭასაც დაქანჩავენ. ეს ღვინო. ძალიან 

იქნება შეღებილი და იმის მიმატებით შეიძლება სხვა ღვინოების 

“შეღებვაც, თუ ღვინო. მალე დასახარჯი არის, და თუ საფერავი შე– 

'სანახია, მაშინ ამ ლვინოს ბლომად ალკოგოლი უნდა მიემატოს. 

ერთი იტალიელი სწავლული ოტავი (0-0) საფერავის 

"მოსამზადებლად ამ დარიგებას იძლევა: საფერაე ყურძენს კარ- 

გად დასქყლეტავენ და დასწურავენ; გამოწურულ ტკბილს, რო- 
მელიც ჩვეულებრივ კარგად არის შეფერილი, ცალკე შეინახავენ 

და ჭაჭას კი ჩაჰყრიან რამე ჭურჭელში, ზედ დაასხამენ იმდენ 

-თბილ წყალს (439 259ტ), რამდენი ტკბილიც იყო გამოწუ–- 

-რრული. ამ წყალში გახსნილი უნდა იყოს ღვინის სიმჟავე, ყო- 

ველ ას თუნგზე 4 გირვანქა. თუმცა წყალში შაქარი არ არის 

მიმატებული, მაგრამ ის მაინც მალე ადუღდება რადგანაც 

ჭაჭაში იყო დარჩენილი ცოტაოდეი გამოწურვის დროს. 

დუღილი სამ ოთხი დღის განმავლობაში დანელდება. 
ამას “რმემჯეგ მუქად შეფერილ წყალ-ღვინოს გადმოიღებენ და
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მიუმატებენ გამოწურულ და დადუღებულ ტკბილს. ჭაჭას გა– 
მო ქანჩავენ და ნაწურსაც იქვე მიუმატებენ. გამოქანჩულ  ჭა– 

ჭას ჩაჰყრიან უფრო. პატარა ჭჰურჭელში და ზედ დაასხამენ. 

თბილ წყალს ისე, რომ ჭურჭელი გაივსოს 4/.-დინ. და ყოველ. 

ას თუნგზე მიუმატებენ 8 გირვანქა ღვინის სიმჟავეს და 40 გირ–- 

ვანქა შაქარს, კარგათ აურევენ. ესეც მალე ადუღდება დ». 

რამდენსამე დღეში წყალ-ღვინო შეიფერება მუქად. ამასაც. 

წინა ღვინოს მიუმატებენ. ჭაჭას კიდევ ჩასდებენ უფრო. პატა- 

რა ჭურჭელში, თბილ წყალს მი,მატებენ და ამასთან ერთ 

კილო. სიმჟავეს და 18 გირვანქა შაქარს. დუღილის “შემდეგ 

ამ წყალ-ღვინოსაც პირველს მიუმატებენ. თუმცა ქჭაჭაში კი- 

დევ ა“რის საფერავი და იმის ამოღებაც შეიძლება, მაგრამ ესეც 

საკმარისია. მომზადებული საფერავი ღვინო. ისეთი მუქია, რომ 

§9/ე ან 108/) სრულიად საკმარისი იქნება ყოველგვარი ფერით 

სუსტი ღვინის შესაღებად.–-ამგვარად მომზადებული საფერავი 

მალე უნდა მიემატოს “შესაღებავ ღვინოს, რადგანაც6 ცალკე 

დიდ ხანს ვერ შეინახება ალკოგოლის რაოდენობის სიმცირის 

გამო. თუ ამ საფერავის შენახვა უნდათ, მაშინ ალკოგოლი 

ბლომად უნდა მიემატოს. 

წითელი ღვინის თხლიდანაც შეიძლება საფერავის მომზა–- 

დება და ამ შემ»ხვევაში მისამატებელი ალკოგოლის და წყლის. 

რაოდენობა დამოკიდებულია თვითონ თხლის მდგომარეობაზე. 

თუ თხლე გაწურულია და დაქანჩული, მაშინ 20 კილო. თხლეზე. 

5 ლიტრ წყალს და 15 ლიტრ ალკოგოლს მეუმატებენ და ამასთან 

250 ლიტრ სიმჟავესაც. თუ თხლე მარტო. გაწურულია და და- 

ქანჩული არ არის, მაზინ წყლის მიმატება საჭირო არ არის; სიმჟა- 

ვეს კი იმოდენსავე მიუმატებენ, რამდენსაც პირეელ შემთხვევაში 

და ალკოგოლს კი 10-ან 12 ლიტრამდე. 

თუმცა, როგორც ვთქვით, შესაძლებელია ამგვარად მო– 

მზადებული ყურძნის საფერავით სუსტ-ფერიანი წითელი ღვი-. 

ნის შეღებვა, მაგრამ ამასთან ისიც არ უნდა დავივიწყოთ, 

რომ მხოლოდ წითელი ღვინის ფერის შევსება შეიძლება. რაც 

თეთრ ღვინოს შეეხება,, იმის შეღებვა წითლად სარჩევი არ
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არის, რადგანაც, ერთის მხრით, ეს სიყალბე სსვინიდისობა იქ- 

ნება და, მეორეს მხრით, თეთრი ღვინო არ "შეითვისებს ამ 

საფერავს და, მაშასადამე, ტყუილ-უბრალო შრომა იქ:ება და 

ამასთან ღვინოც წახდება. თეთრი და შავი ყურძნის არევა 

შესაძლებელია დუღილის წინად, მაგრამ თუ ღვინო. თეთრად 

არის დადუღებული, იმის წითლად შეღებვა სარჩევი არ არის. 

ღვინის საფერავი, როგორც ვიცით, სამი ფერისაგან (პიგმენ- 

ტისგან) შესდგება: იისფერი, წითელი და ყვითელი. ეს სამივე 

ფერი ღვინოში და ალკოგელთან წყალმი კარგად იხსნება, 

მაგრამ, როგორც ვიცით, იის ფერი ძალიან მალე ი(;ვლის 

თავისს თვისებას, მალე ჟანგდება, ე„კლება ლვინოს და თხლე- 

სთან ილექება, ამ ლექმი გარეული საფერავი ალკოგოლში და 

სიმჟავეში ისევ იხსნება კარგ წითელ ფერად, მაგრამ თუ 

ამ საფერავით შევღებავთ ლვინოს, ეს ლვინო რამდენიმე თვის 

განმავლობაში აიმლვრევა და ფერი გამოე(კვლება. თუ ამღვ- 

რევის დროს მის დასაწმენდად წებო. ვიხმარეთ, ღვინო მაშინ 

სრულებით დაჰკარგავს წითელ ფერს და ისევ თეთრი, | ღვინო. 

დარჩება. 

საფერავის შემცირება . მუქ - ფერიანი წითელი ღვინო, 

რასაკვირველია, კარგია მაგრამ თუ ღვინო “ავად არის 

შეღებილი, მაშინ ის შესახედავად სასიამოვნო. არ არის, ფერი 

გამქკირვალი არ აქვს და ამისათვის სასმელად კარგი არ არის. 

ამგვრ ღვინოს ფერი უნდა შეუმცირდეს, ერთი ნაწილი სა- 

ფერავია უნდა გამოეცალოს და ეს ხომ, როგორც ვი- 

ცით, ძნელი არ, არის წებოთი დაწმენდის დროს წი- 

თელ ღვინოს ფერი უსუსტდება და, მაშასადამე ამ საშუა- 

ლებით სარგებლობენ საფერავის “მესამცირებლად.––თუ ამ 

შემთხვევაში ღვინოს ტანინი ცოტა აქვს, მაშინ წებოს მიმა– 

ტების წინად ღვინოს ტანინი უნდა მიემატოს, ამას გარდა 

ხშირად რამე შეცდომის გამო თეთრი ღვინო. შეღებილი დგე– 

ბა, ან ჰურჭლის ზედმოქმედებით და ან ხანმი შესვლით; ამ 

“რმემთხვევაში ხანდისხან თეთრი ღვინო თითქმის შავად იღებება.
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ფერის გამოსაცვლელად ხშირად გოგირდის ბოლსა ხმა- 

რობენ. როგორც ვიცით, გოგირდის ბოლი გოგირდეული სიმ- 

ჟავე (50?) არის და ამ სიმჟავეს დიდი ფერის წამრთჭევი ძალა 

აქვს. თუ საქიროა, რომ გამუქებული ან გამავებული თეთ- 

რი ღვინო ისევ გათეთრდეს, მაშინ ამ ღვინის პირას დასწვა- 

ვენ გოგირდის პატარა ნატეხს. ამ შემთხვევაში, რასაკვირველია, 

ჰურჭელი მთლად არ უნდა იყოს ღვინით გავსებული, ცოტაო- 

დენი ცარიელი ადგილი უნდა იყოს, სადა( გოგირდეული სიმ- 

ჟავე უნდა მოთავსდეს. გოგირდის დაწვის შემდეგ ბოჩკას პირს კარ–- 

გად დაუცობენ და კარგად შეანჯღრევენ. ამით გოგირდეული 

სიმჟავე გაიხსნება ლვინოში და ფერს წაართმევს. საჭიროა რამ- 

დენჯელმე გამეორება ამ ოპერაციისა. ხშირად საკმარისი არ 

არის ეს საშუალება და მაშინ ან ნახშერის ფქვილს ხმარობენ 

და ან ტანინს და წებოს, როგორც. წითელი ღვინისთვის ფე- 

რის გამოსაცლელად. 

ნახშირი, რასაკვირველია, კარგად გამომწვარი უნდა იყოს; 

თონის ნახშირი სჯობია ყველას. ნახშირი კარგად უნდა იყოს 

დანაყული და გა/კრილი. ამ ფქვილს მიუმატებენ ღვინოს და ხმირ- 

ხშირად დრო-გამოშვებით შეანჯღრევენ. რამდენიმე დღის გან- 

მავლობაში, როცა ღვინო. დაჰკარგავს ფერს, იმას შეასვენებენ 

და დაწმენდის შემდეგ სხვა ჭურჭელში გადაიღებენ. თუმცა ეს 

საშუალება კარგად ართმევს ფერსა, მაგრამ, სამწუხაროდ, ფერ– 

თან ბუკეტსა და სუნნელოვანებასაც უსუსტებს. ამისათვის ეს 

საშუალება გავრცელებული არ არის. ისევ ისა სჯობია, რომ 

“შშეფერიანებულ თეთრ ღვინოს ტანინი მიემატოს და არევის 

შემდეგ თევზის წებოც. ამით ღვინო კარგად დაიწმინდება და 

ფერსაც დაჰკარგავს. 

თუ თეთრ ღვინოს მხოლოდ ცოტაოდენი სეყვითლე აქვს 

და უნდათ ამ სიყვითლის გამოცლა, ეს მზის სხივების შემწეო– 

ბით ადვილად შეიძლება, ამისათვის საკმარისია ღვინით სავსე 

ბოთლები ცოტა ხნით მხეზე გამოსდგან, ის მაშინვე დაჰკარგავს 

ფერს, თუმცა კი ამას დიდი სიფრთხილე უნდა, რადგანაც ამ 

“შემთხვევაში შესაძლებელია ღვინო. სრულიად გაფუპდეს.
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ღვინოების ერთმ:ნეთში შერევა ანუ კუპაჟი (00ს ცებ). ღვი- 

ნის სხვა-და-სხვა ნაკლულევან ებათა შესასწორებლად ჩვენ წი- 

ნად კვუჩვენეთ სხვა-და-სხვა საშუალება: როგორც ენ ახეთ, ხან 

ალკოგოლი უნდა მიემატოს, ხან ტანინი და სიმჟავი, ხა5 საფერავი, 

და ხან იმათი შემცირებაა საჭირო, ამგვარად ღეინოების გასწო- 

რება ყოველთვის ადვილი მოსახერხებელი არ არის და ზოგი- 

ერთ შემთხვევაში გაკეთების მაგივრად გაფუჰკებაც შეიძლება.-- 

ამისათვის დაწინაურებულ ქვეყნებში როგორც დიდი მამულის 

პატრონები, ისე ვაჭრები ღვინის რამე.ნაკლულევანებას ღვინო- 

თივე ასწორებენ, მათე ერთმანეთში შერევით. ამ საშუალებით 

უფრო. კარგია ღვინის ნაკლულევანების შესწორება, მით . უფ- 

რო, რომ ამ საშუალებით. ხშირად შეიძლება ორი ცუდი ღვი- 

ნის ერთმანეთმი შერევით ერთი კარგი ღვინო. დადგეს. წარ- 

მოვიდგინოთ, რომ ჩვენ მარანში გვაქვს ორი ღვინო, რომელ- 

თა შორისაც ერთი სუსტ-ალკოგოლიანია, მჟავე არის და ფე- 

რიც სუსტი აქვს; -მეორე ღვინო. კი ბევრ-ალკოგოლიანია, სიმ- 

ჟავე ძალიან ცოტა აქვს, ფერით და ტანინით კი დატვირთუ- 

ლია. ეს ორი ხარესხის. ლვინო ცალკ-ცალკე არც კარგი „სას- 

„მელი იქნება და არე ადვილი შესანახავი, მაგრამ. თუ „ამ ორ 

ღვინოს ერთი-ერთმანეთში შევურევთ გამოანგარიშებული და 

გამოსინჯული რაოდენობით, „მაშინ ისეთი ლვინო დადგება, 

რომელიც სასმელადაც კარგი იქნება და შესანახავადაც. მაშ 

მეღვინეობაში კუპაჟი ის სამუალება არის, რომლის შემწეო-. 

ბითაც რამდენსამე სხვა-და-სხვა ხასიათის ლვინოს ერთმანეთში 

შეურევენ, რომ ყველა მათი ნაკლულევანება გასწორდეს და 

ამასთან ერთგვარი და ერთე ხასიათის ღვინო. გამოვიდეს. ღვი-. 

ნის ეაჭრობაში კუპბაჟს სხვა მნი შვნელობაცა აქვს: იმის შემწეო- 

ბით მეიძლება ყოველთვის ერთისა და იმავე თვისების და ხა- 

რისხის ღვინო იქონიონ თავიანთ მუშტრებისათვის, რასაც, რასა- 

კვირველია, დიდი მნიშვნელობა აქვს. –– ამასთან ესეც უნდა ვიქ- 

ნიოთ მხედველობაში, რომ კუპაჟი განსაკუთრებითს ცოდნას 

და გამოცდილებას თხოულობს; ღვინოების შერევას დიდი სი- 

ფრთხილე უნდა; ღვინის დამყენებელი ამ საქმეში კარგად და–-
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ხელოვნებული უნდა იყოს, უამისოდ გაკეთების მაგივრად, “შე- 

იძლება ღვინო წაახდინოს, 

დახელოვნებული და ფრთხილი კუპაჟით ყოველი დაბალი 

ღვინის გასწორება და გაკეთება შეიძლება: თუ ლვინოს ფერი 

აკლია –– ფერის მიცემა და თუ ალკოგოლი აკლია – იმის მიმა–- 

ტებაც. მაშასადამე, კუპაჟი მრავალ შემთხვევაში მიუცილებლად 

საჭიროა და დიდი სარგებლობის მოტანა შეუძლიან როგორც 

ღვინის დამყენ ებლისათვის, ისე ვაჭრებისა და მუ შტრებისათვის. 

კარგად და გონივრულად შედგენილი ნარევი უფრო. კარგი), 

ვიდრე (ცალ-ცალკე ის ღვინოები, რომლებიც შერეულნი არიან. 

მხოლოდ ეს ოპერაცია ძნელი და ნაზია; ღვინოების შემრევმა კარ- 

გად უნდა იცოდეს მათი გემოთი დაფასება და დახელოვნებული 

უნდა იყოს ამ საქმეში, რაღა თქმა უნდა, რომ გამოჩენილი და 

კარგი ღვინოებისთვის კუპაჟი საჭირო. არ არის, კუბაჟი მხოლოდ 

ჩვეულებრივ სახარჯო ღვინოებისთვის არის საჭირო, 

' ღკინოების ამორჩევა. ყველა ღვინის მსმელს და მყიდველს, 
რასაკვირველია, ურჩევნია ყოველთვის ერთგვარი ღვინო. იქო- 

ნიოს, ერთის თვისებისა და ხასიათისა, ამისათვას საჭიროა კარგად 

და გარკვევით ვიცოდეთ ––რომელი რაოდენობით უნდა შერეულ 

იქმნენ ერთმანეთში სხვა-და-სხვა ღვინოები, რა რიგად უნდა შე- 

კავშირდნენ ისინი ერთმანეთში. ნარევ ანუ კუპაჟის ლვინოს 

ყოველთვის ფერიც ერთი უნდა ჰქონდეს, ალკოგოლის რაო- 

დენობაც და გემო, ყოველთვის ცხადი და სასიამოვნო. 

კარგი კუპბაჟ:უს მოსახდენად უმთავრესი პირობა იმაში მდგო- 

მარეობს, რომ ასარეკვ,დ ავადმყოფი, სნეული ღვინო. არ 

იხმარონ. ვინ კუპაჟს შეუდგება, იმას მარანში სხვა-და-სხვა 

ღვინო უნდა ჰქონდეს და განსაკუთრებით: მუქ: წითელი ღვი- 

ნო, მხურვალე ღვინო, სუსტი ცოტა-ალკოგოლიანი ღვინო, 

გრილი ღვინო. და ხანდისხან წყალ-ღვინოჯცკ. მხურვალე ღვი– 

ნოს იმისთანა ლვინოს ეძახიან, რომელსაც ბევრი ალკოგო- 

ლი აქვს, როგორც ქვემო. ქვეყნების ღვინო; გრილი ღვინო. 
ის ღვინოა, რომელსაც ცოტა ალკოგოლი აქვს და სიმჟ+ვე კი 

ბევრი და რომელიც დალევის დროს პირს აგრილებს, რო-
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გორც მკვახე და მჟავე ხილი (იმერული და ზემო ქართლის 

ღვინო). ვისაც პსურს, რომ კუპაჟი კარგად მოახდინოს, იმან 

ყველაზე წინად კარგად უნდა შეიტყოს ”შესარევი ღვინოების 

ვითარება და ღირსება, მათი ექსტრაქტის რაოდენობა, აგრედვე 

სიმჟავის, და ალკოგოლისა და ფერის ძალა. ეს ცნობანი მიუ- 

„ილებლად საჭირონი არიან და უეჭველად მხედველობაში უნდა 

იქონიონ, თუ ჰსურთ სხვა-და-სხვა ღვინოები შეაკავშირონ ერთ- 

მანეთში იმ რაოდენობით და ისე, რომ მათგან წარმოსდგეს ერთი, 

ყველაზე კარგი თვისებისა და ღირსებისა. 

საზოგადოდ, როცა „ცნობაში კარგად არის მოყვანილი 

შესარევი ღვინოების ალკოგოლის, ექსტრატის და სიმჟავის 

რაოდენობა, მაშინ ძნელი აღარ არის გამოანგარიშება –– რა და 

რა ღვინო რამდენი ნაწილით უნდა შევიდეს ნარევში. კუპაჟის 

დროს ხან გამოცდით მოქმედებენ და ხან კი პირდაპირ გა- 

მოანგარიშებით. საკუპაჟოდ საჭიროა ერთგვარი ჰურჭელი, რო– 

მელიც ნიშნებით განაწილებული უნდა იყოს მრავალ ერთი 

ტანის საწყაოდ. ამ შემთხვევაში ხმარობენ ლიტოს, რომელიც 

კუბიკურ სანტიმეტრებად არის გაყო- 

ფილი და რომელიც ვიწრო. დ მაღალია, 

რომ პატარა საწყაოს აღებაც შეიძ- 

ლებოდეს. სურათიდან (კხადად სჩანს 

ამ ჭჰურჭლის მოყვანილობა. ამ ჭი- 

ქაში ჯერ ჩაასხამენ რამდენსამე კ. ს. 

რომელიმე ღვინისას და დავთარში და- 

ნიშნავენ იმის საწყაოს; შემდეგ მიუ- , 

მატებენ სხვა ღვინოს და · ამასაც და- 

ნიშნავენ და ასე ბოლომდინ;. კარ–- 

გად შმეანჯღრევენე; რომ კარგად აი-' 

რიოს და ნარევს გემოთი გასინ ჯა- 

ვენ. თუ გემო. კარგი აქვს, მაშინ იმ 

რაოდენობით დაკმაყოფილდებიან, 

რომელიც დავთარშია ჩაწერილე და თუ არა, მაშინ კი- 

დევ მიუმატებენ იმისთანა ღვინოს, რომლის თვისებაც. აკლია 
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ამ ნარევს “და ამის რაოდენობასაც ჩასწერენ დავთარში, ერთი 

სიტყვით, იქამდინ გაიმეორებენ სხვა-და-სხვა ღვინოების ·მიმატე- 

ბას და მიმატებულის დავთარში დანიშვნას, ვიდრე არ დარწმუნ- 

დებიან, რომ ახლა კი შეიძლება ნარევის დამზადება. 

როცა შესაზავებელი რაოდენობა კუპაჟის შემადგენელ 

წევრებთა ნაპოვნია, მაშინ, რასაკვირველია, ძნელი აღარ იქნება 

გამოანგარიშება კუპაჟის რომელიმე რაოდენობისა. ავიღოთ 

მაგალითი: წარმოვიდგინოთ, რომ ჭიქაში ბევრი მიმატების შე- 

მდეგ 800 კ ს. ღვინოა და ეს ნარევი ოთხი ღვინიდან არის 

შედგენილი ამ რაოდენობით: 

: კახური წითელი მუქი ფერიანი ღვინო. .· 250 კ. ს, 

იმერული სუსტი ფერიანი და მჟავე - .შწი 

ზემოქართლის ღეინო....... ი” 

და თეთრი ერევნული ღვინო 2-1. . . 10, , 

- | 800 კ, ს. 

ახლა თუ გვინდა ამნაირი ნარევი ღვინით აგავსოთ რამე 

ჭურჭელი, რომელშიაც ასი გეკტოლიტრი ჩადის, მაშინ ჩეენ 

ასე უნდა გამოვიანგარიშოთ: 

თუ 800 კ. ს. ღვინოში ერევნული ღვინის 100 კ. სან– 

ტიმეტრი არის, მაშ ას გეკტოლიტრში ანუ 100,000 ლიტრ- 
100X100,000 · 

ში იქნება. X; აქედან >X=-- რუე 12,600 ლი– 

ტრი ანუ 12, გეკტოლიტრი. : 

ერევნული. · 19, გეკტოლიტრი 
ზემო. ქართლისა 81,ე§ – 
იმერული „ა. 29 –_– 
კახური,“ . . 31, _ 

100 გეკტოლიტრი. 

ღვინოების შეზავების დროს, რასაკვირველია, ყურად- 

ღება უნდა მიეპყრას შესარევი ღვინოების თვისებას და შედ- 

გენილებას და განსაკუთრებით ალკოგოლის, ექსტრაქტის და 

სიმჟავის რაოდენობას და ფირს. მაგალითებრ, წარმოვიდგინოთ,
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რომ ჩვენ გვაქვს ორი ღვინო, ერთს 80 ალკოგოლი აქვს და 

მეორეს 149 და გვინდა შევადგინოთ ისეთი ღვინო, რომელსაც 

100 ალკოგოლი უნდა ჰქონდეს. რა რაოდენობისა უნდა იყოს 

თითო. მათგანი? ეს გამოანგარიშება ძალიან ადვილია პრაქტი- 

კულად, თუ ამ ციფირებს დიაგონალად დავწერთ, ჯერ თავში 

დავწეროთ ერთ მხარეს 8 და იმის ქვეშ დავწეროთ 14--ეს ის 

ალკოგოლის რაოდენობა არის, რომელიც ღვინოებს აქვთ; 

მასუკან დავწეროთ 109, ის ალკოგოლის სიმაგრე რომელიც 

ღვინოს უნდა ჰქონდეს და შემდეგ დია- 
გონალად დავწეროთ ის ციფირები, რომ. 8 4 
ლებითაც 10 განირჩევა წინა (ციფირები- ა. ა 

საგან. მაშ 14--10=>4; ეს დავსვათ 10 თა- 10 

ვზე, 8 პირდაპირ და 8--10=>=9. ეს დავ- ე L 

სვათ ქვეით.--მაშ გამოვა, რომ თუ 147 1ჟ: 9 

ღვანის 2 ლიტრს ავიღებთ, მაშინ 89 ოთ- 

ხი ლიტრი უნდა ავიღოთ და მათი შერევით 100 ლვინო გა- 

მოვა. აი გამოანგარიშება: 

2 ლიტრი 149 ღეინოში 289 იქნება. 

4 – ვ9 –_ ვაი -_ 

სულ . . 609 
  

და რადგანაც ექვს ლიტრ ღვინოში 609 არის, მაშ ერთ- 

ში იქნება <-=-109, 
თუ ორი ღვინის მაგივრად ოთხი ან ხუთი ლვინო არის 

შესარევი, მაშინაც გამოანგარიშება ისეგე მოხდება, მხოლოდ 

რამდენ ჯელმე (სამჯერ თუ ოთხჯერ) დასჭირდება გამოანგარი- 

შება წყველ-წყვილ ღვინოებზე, რომელთაგანაც ერთი სუსტი 

უნდა იყოს და მეორე მაგარი. ავიღოთ ხუთი ღვინო, რომელთა 

ალკოგოლის რაოდენობა სხვა-და-სხვა არის--49, 60, 80, 119 

და 129, და გვინდა ერთმანეთში ისე შევურიოთ, რომ ნარევს 

109 ჰქონდეს:
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I L III 

10 10 10 

12 6 11 4 12 2 

მაშასადამე, ამ ღვინოებიდან უნდა ავიღოთ 8 ლიტ. 190 –=– 969 

– 60- 60 
4 -–- 1109 =-– 440 
2 -- 80 -- 1ც 0 

პპ" –””'', 

17 იტრი 1709 · ლიტ 

როგორც ვხედავთ, 17 ლიტრ ღვინოში არის 1709, მაშ 

ერთ ლიტრში 109 იქნება. თუ ალკოგოლის მაგივრად გამოსაან- 

გარიშებელი იქნება სიმჟავის რაოდენობა, ან ექსტრაქტისა და 

ან ფერისა, მაშინაც გამოანგარიშება იმგვარადვე უნდა მოხდეს, 

როგორც ალკოგოლის რაოდენობა გამოვიანგარიშეთ. 

როცა შესარევი ღვინოები ამორჩეულია, მათი ურთიერ- 

თი რაოდენობა გაგებული და გამოანგარიმებული, მაშინ, რა- 

საკვირველია, ყველა ღვინოს „ცალკე ასწყავენ და აწყულებს 
მემდეგ ჩაასხამენ ერთ ჭურჭელში. რამდენადაც ბევრია რაო- 

დენობით შერეული ღვინო, იმდენად უფრო. კარგად მეკავშირ- 

დებიან ერთმანეთში. შერეული ღვინოები კარგად უნდა შეინ- 

ჯღრიოს, აირიოს, თითქმის შეიდღვიბოს, რომ მათგან ერთგვა- 

რი ღვინო. დადგეს. უამისოდ ღვინოები გაცალკევებულნი დარ– 

ჩებიან: ბოჩკის პირას მოგროვდება ბევრ-ალკოგოლიანი ღვინო, 

ძირში კი უფრო მჭირხნე და მუქ-ფერიანი. კარგად არევის 

შემდეგ ნარევმა ღვინომ უნდა დაისვენოს, ამ შესვენების დროს 

ღვინოში სხვა-და-სხვა (კვლილება მოხდება, რომელთა შემწე- 

ობითაცკ ეს სხვა-და-სხვა ღვინოები ერთად შმეკავშირდებიან, ასე 

ვთქვათ, შმედუღდებიან ღა ერთგვარი ღვინო. დადგება. ამ შე-
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კავშირების დროს მოსალოდნელია ღვინის ამღვრევა. ამისათვის 

საქიროა ღვინომ კარგა ხანს “შეისვენოს, თითქმის ორი-სამი 

კვირა. ამ ხანი ის კარგად დაიწმინდება და დაწმენდის მშემ- 

დეგ სხვა ჭურჭელში უნდა გადაიღონ, თუ ღვინო. გამჭვირვა– 

ლი არ არის, მაშინ წებოთი უნდა დაიწმინდოს, ამგვარად მომ– 

ზადებული ნარევი ღვინო ახლა მის “შემადგენელ ღვინოებზე 

უმჯობესი იქნება.––ამას გამეორება აღარ უნდა, რომ შესარევი 

ღვინოები უეჭველად საღი უნდა იყოს. 

ბ) ღვინის შესანახავი და გასაუმჯობესებელი 

საზო ბადო. საშუალებანი 

წინად ჩვენ მხოლოდ ის ნაკლულევანებანი და მათი შე- 

სწორება გავსინჯეთ, რომლებიც ღვინის შემადგენარ ნივთიე- 

რებათა მეტ-ნაკლებობას შეეხებოდა. ახლა აქ გავსინჯავთ იმის- 

თანა საშუალებათა, რომლები; ღვინოს კარგად და უვნებლად 

შეინახავენ, იმის მიუხედველად ღვინოს ნაკლულევანება ექნება 

რამე თუ არა. აქვე ვუჩვენებთ იმ საშუალებათაც, რომლებსაც 

საზოგადოდ ღვინის გასაუმჯობესებლად და განსაკარგებლად ხმა- 

რობენ. თუმცა ჩვენ წინად გვქონდა ლაპარაკი ღვინის მოე- 

ლაზე და შეკეთებაზე, მაგრამ იქ ჩვენ მხოლოდ იმისთანა ღვი– 

ნოზე ვლაპარაკობდით, რომელიც ჯერ მხოლოდ შემოსელის, 

მომწიფებს ხანაში. ახლა კი იმისთანა ლვინოებზე გვე- 

ქნება ლაპარაკი, რომლებიც უკვე შემოსულნი დღა მომწიფე- 

ბულნი არიან, 

18) ალკო გოლის მიმატება (V1იჭებ). ზოგიერთი ღვინო– 

ები და განსაკუთრებით თბილი ქვეყნების კარგად ვერ ინა- 

ხებიან და მორს გადატანას ვერ იტანენ. ეს ღვინოები ზოგი 

(ცოტა - ალკოგოლიანია ვი ან 109-ნი და ზოგიც ბევრ– 

ალკოგოლიანი 14915 როგორც ჩვენ წინად ნათქვა- 

მიდან ვიცით, თბილი ქვეყნების ლვინოებს ხშირად სიმჟავე და 

ტანინი აკლიათ და ხან ალკოგოლიც. რადგანაც თბილ ქვეყ-
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ნებში დუღილი ხშირად მაღალ ტეპერატურაზე ხდება, ამისა- 

თვის ბევრი ალკოგოლი არა ჩნდება ღვინოში, 'შმაქარი გაუნა- 

წილებელი რჩება. მაშასადამე, თბილი ქვეყნების ღვინოებს ხში- 

რად აკლიათ ის სამე უმთავრესი ელემენტები, რომლებზედაც 

დამოკიდებულია ღვინის შენახეა, ამას გარდა ხშირად ისიც 

მოხდება, რომ ამავე ლღვინოებს აკლიათ ყველა ის პირო- 

ბებიც, რომელებიც ღვინის შენახვას ხელს უწყობენ” რო- 

გორც მაგალითად ერთგვარი ცივი ტემპერატურა მარანში 

და სარდაფმი და სხვ. არიან იმისთანა ღვინოებიც, რომელ- 

თაც, თუმცა ბევრი ალკოგოლი აქვთ, 149%--1ემ მაგრამ 

ვერც იმათ ინახავენ კარგად სხვა-და-სხვა მიზეზის გამო. 

უმთავრესი მიზეზი ის არის, რომ ამისთანა ლვინოებში შა- 

ქარი რჩება გაუნაწილებელი, ღვინო. ტკბილია. თუ ამისთანა 

ღვინოებს ცოტაოდენი ალკოგოლი დაუმრათ, ან ტემპერა- 

ტურამ აიწია და ღვინო. გათბა, ან ჰაერის ზედ-დაწოლა გა- 

მოიცვალა, შემცირდა, – მაშინ ღვინო. ხელ-მეორედ დუღილში 

შევა, აიმლვრევა და დაჰკარგავს თავის სიმჭვირვალეს. ერთი სი- 

ტყვით, ეს ღვინოც ძნელი შესანახავი არის, თუმცა კი ალკო- 

გოლი ბლომადა აქვს, როგორ უნდა მოიქცეს ამ შემთხვევაში 

ღვინის დამყენებელე? თუ ღვინო (ოტა·ლკოგოლიანია და 

სიმჟავეც და ტანინიც აკლია, მაშინ ან მარტო. სიმჟავე და ტა- 

ნინი უნდა მიემატოს და ან ალკოგოლი. თუ ღვინო. მაგარია, 

ბევრ-ალკოგოლიანი და შაქარი აქვს, ტკბილია, მაშინ ამასაც 

იმდენი ალკოგოლი უნდა მიემატოს, რომ არავითარ გარემოე- 

ბას, არავითარი ტემპერატურის და ზედ-დაწოლის (კვლილებას 

აღარ შეეძლოს გამოიწვიოს ღვინოში დარჩენილი შაქრის გა- 

ნაწილება, როგორცკ ჩვენ უკვე ვიცით, ალკოგოლს ის თვისე- 

ბა აქვს, რომ გააბრუვებს და გააჩუმებს ყოველ დუღილის, ან 

ავადმყოფობის ფერმენტს, ნებას აღარ მისცემს მოქმედობისას 

და ამისათვის ღვინო შეუცვლელად და შეურხეველად შეინა- 

ხება; ესე იგი დამუნჯდება და დადუმდება.-– მაშასადამე, რო- 

გორც მჟავე; ისე ტკბილი ღვინო ადვილად შეინახება, თუ ამ 

ღვინოს ჩვენ მივუმატებთ საჭირო. ალკოგოლს.
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ამასთან ესეც არ უნდა დავივიწყეოთ, რომ ალკოგოლის 

, მიმატება, რაც უნდა ცოტა იყოს მიმატებული, ცოტად თე: 

ბევრად ლვინოს აცლის თავის ბუნებითს თვისებას და ამისა- 

თვის ყოველმა სვინიდისიანმა ღვინის დამყენებელმა უნდა აღია- 

როს მყიდველის წინაშე არა თუ მარტო. ის, რომ ღვინოს ალ- 

კოგოლი აქვს მიმატებული, არამედ თვითონ მიმატებული ალ- 

კოგოლის რაოდენობაც. ამისათვის “ჩვენ არავის არ ვურჩევთ 

ალკოგოლის მიმატებას უმჯობესია,, რომ კუპაჟის შემწეო- 

ბით გავაკეთოთ ამისთანა ღვინოები: თუ ღვინოს სიმჟავე და 

ტანინი აკლია, მაშინ იმისთანა ლვინოს მიუმატებენ, რომელ- 

შიაც ბლომად არიან ეს ნივთიერებანი: თუ ღვინოში "შაქარი 

დარჩა, მაშინ ძალიან სუსტ-ალკოგოლიან ღვინოს მიუმატებენ 

და მაშინ მთელი “შაქარი განაწილდება და ბოლოს კარგად შე- 

სანახავი ღვინო დადგება. თუ მაინც და მაინც ვისმე სურს 

ღვინისთვის ალკოგოლის მიმატება, მაშინ უეჭველად საჭიროა, 

რომ ეს მისამატებელი ალკოგოლი ღვინის წმინდა ალკოგოლი 

იყოს და ღვინოს მიემატოს მაშინ, როცა ის ჯერ შესრულე- 

ბული არ არის, მაშასადამე, ჩუმი დუღილის გათაეების შემდეგ, 

და კარგად "აირიოს, დაყენებული და დამთავრებული ღვინის- 

თვის მიმატებული ალკოგოლი დიდ ხანს ინახავს თავის საკუ- 

თარს გემოს და ამისათვის თვითონ ღვინოსაც გემოს უფუქებს. 

ყველა ის სწავლულები და ყველა ის მეღვინეები, რომლებიც 
ალკოგოლის მიმატებას ურჩევენ და სასარგებლოდაც მჯ:აჩნიათ, 

იმ აზრისა არიან, რომ ბევრი ხლკო.გო.ლის მამატება არ შე- 

იმლება. თუ ალკოგოლის ზომა გადაჭარბებულია, მაშინ გაკე: 

თების მაგივრად ღვინო წახდება, არყის გემო მიეცემა და სა- 

სმელად საზიზღარი იქნება. საზოგადოდ მიღებულია, რომ 29 

ან 29, ალკოგოლი სრულიად საკმარისი იქნება ღვინის თვი- 

სების გასაუმჯობესებლად და შესანახავად. 

ალკოგოლის მიმატება, რასაკვირველია, ღვინოს ძალას უმა–- 

ტებს და იმ ღონეს აძლევს, რომლითაც ის წინააღუდგება იმ 

ფერმენტებს, რომლებიც (კდილობენ ღვინო. დაასნეულონ და 

გააფუჭონ. მაშასადამე, ალკოგოლ-მიმატებული ღვინო. კარგად
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შეინახება, მაგრამ მარტო ალკოგოლი ხომ არ შეადგენს ღვი- 

ნოს? მართალია, ალკოგოლი წყლის შემდეგ ღვინოში ყველა 

სხეულებზე მეტია, მაგრამ თუ ღვინოს აკლია ეს უკანასკნელი 

სხეულები, ის სხეულები, რომლებიჯკ მის ექსტრაქტს შეადგე- 

ნენ, მის სხეულს, მის ხორცსა, მაშინ ის ღვინო. კი არ იქნება, 

არამედ წყალ. ნარევი ალკოგოლი, ანუ არაყი. 

ბლკოგოლის მიმატების გამიაანგარი შება. თუ ღვინის რაო- 

დენობა კარგად ვიცით და ამასთან ისიჯკ ვიცით, თვითონ ღვი- 

ნოში რამდენი ალკოგოლია, მაშინ მისამატებელი ალკოგო- 

ლის რაოდენობის გამოანგარიშება ძნელი არ არის. წარმო- 

ვიდგინოთ, რომ ჩვენა გვაქეს რამდენიმე ლვინო, რომლის 

ალკოგოლიც 89 შეადგენს და ჩვენ კი გვინდა, რომ იმას 109 

ჰქონდეს; მისამატებელი ალკოგოლის ძალაც 959. 

აი საზოგადო კანონი ამ ალკოგოლის რაოდენობის გა- 

მოსაანგარიშებლად: 

35. 2 აქედან სჩანს, რომ ყოველ შემთხვე- 

ვაში, როცა აღებულია 85 ლიტრი ღვინო. 

89%ნია, მაშინ 2 ლიტრი 959 ალკოგოლი 

ე + უნდა მიემატოს, და მაშინ ლვინო 109-ნი 

8 8ნწ იქნება. აი გამოანგარიშება: 

80 ლიტრი 8-ნი ღვინო შეიცავს=- 6809 

1 - 95მ9ნი ალკოგოლი –- ==1909 

სულ 8709 

870 

87 

ახლა რაკი ვიცით, რომ 85 ლიტრ ღვინოზე 2 ლიტრი ალ- 

კოგოლი უნდა მიემატოს, აქედან ადვილია შევიტყოთ ერთ ბეკ“ 

2X100 
ტოლიტ. რამდენი ალკოგოლი მოუნდება: ვ“ -=ბივსვ ლიტ. 

21) ღვინის გაეინგა §ნ-ე გათთო.შვა, ზოგიერთ ქვეყანაში 

10“. 

თუ 87 ლიტრში 8709, მაშ ერთ ლიტრში იქნება: ==109,   

  

გაყინვას ანუ გათოშვას ხმარობენ ღვინის გასაკეთებლად; გა–- 

თო შვილ ღვინოს თუ ყინულებს ამოვაცლით, მაშინ ამით ღვი-
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ნოს მარტო წყალი გამოეცლება და სხვა მისი შემადგენარი 

სხეულნი კი––ალკოგოლი და ექსტრაქტი –შიგვე დარჩებიან და 

რადგანაც ეხლა წყალი შემცირებულია, ამისთვის ღვინო. უფრო. 

მაგარი ალკოგოლნი და ექსტრაქტიანი იქნება.–--ეს ჩვეულება 

განსაკუთრებით გავრცელებულია ბესარაბიაში, დონზე (რუსეთი), 

ბურგონიაში და ზოგიერთ ადგილას გერმანიაშიაც. როგორც 

ვიცით, წმინდა ალკოგოლი გაცივებით ანუ გაყინვით სრუ- 

ლებით არ ითოშება, მაგრამ თუ ამ ალკოგოლს წყალი აქეს 

მიმატებული, მაშინ იმდენად უფრო. მალე და ადვილად გაი- 

თოშება, რამდენადაც წყალი ბევრი აქვს მიმატებული. თუ ამ- 

გვარად გათომილე ალკოგოლიდან ყინულს ამოვიღებთ, გა– 

ცივებულ წყალში ამოვავლებთ და “შემდეგ (ალკე გავალ- 
ხობთ, მაშინ ჩვენ დავრწმუნდებით, რომ ამ გალხობილ ყი- 

ნულში-- ანუ ეხლა წყალში –-ალკოგოლი სრულებით არ არის. 

მაშასადამე, ცხადია, რომ გაცივების დროს ითოშება მხოლოდ 

წყალი, და არა ალკოგოლი. თუ წყლით განელებული ალკო- 

გოლის მაგივრად ჩვენ ღვინოს გავაციებთ, გავყინავთ, მაშინ, 

რასაკვირველი, ლღვინოშიცკ ალკოგოლი არ გაითოშება, 

არამედ მხოლოდ წყალი. ამასთან მეცნ იერთაგან ისიც არის 

გამოკვლეული, რომ თუ წყალში რამე მარილოვანი სხეულია 

გახსნილი, მაშინ ამ წყლის გათოშვის დროს ეს მარილი ყი- 

ნულში არ გადავა, არამედ იმ წყალშივე დარჩება, რომელიც 

გათოშილი არ არის. მაშ ღვინის გათოშვის დროს, ყინულში 

არც იმის ექსტრაქტი გადავა. თუ გათომილ ღვინოს ყინულს 

ამოვაცლით, მაშინ ლვინოს, რასაკვირველია, მარტო. წყალი მო–- 

აკლდება და ამ ნაკლის დაგვარად მისი ალკოგელი და ექს- 

ტრაქტიც იმატებს. აქ შესანიშნავი ის არის, რომ წყლის და- 

კლების დროს ღვინოს სიმჟავეც აკლდება, რადგანაც ღვინის 

მჟავე მარილი (ივ წყალში უფრო. ცოტად იხსნება და ღვინის 

გაცივების დროს ზოგიერთი ნაწილი ეცლება. 

დიდი ხანია, რაც ღვინის გათოშეას ხმარობენ, მაგრამ მხო– 

ლოდ ამ საუ კუნის დასაწყისში პარმანტიემ (წიაი8ი ნ16L) გამოი- 

კვლია ეს საგანი და რჩევა მისცა ღვინის დამყენებელთ ყინული მა–
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ლე გამოეცალათ ღვინისთვის; იმისავე აზრით, გათოშვა უხდება 

მხოლოდ დაბალი ხარისხის, ძნელ შესანახავ ღვინოებს; ეს ღვინოე- 

ბი წყლის კლების გამო. უფრო ალკოგოლიანი ხდებიან და გა- 

დატან-გადმოტანას კარგად იტანენ. ამას “შემდეგ ეს საგანი და– 

ახლოლვებით შეისწავლა ვერნეტ-ლამოტმა (V 0IC00ნს0-L)8010L60) 

და ისიც აქებს ამ საშუალებას დაბალი ღვინოების გასაუმჯო- 

ბესებღ-ად., იმის აზრით, ყინულიდან გადმოღებულ ღვინოს უფრო. 

ცხოველი ფერი აქვს, გემო მშვენიერი, უფრო. ძარღვიანია, მაგ- 

რამ ბუკეტი აკლდება და ამასთან ჩამიჩის გემო() ეძლევა; ღვინო. 

კარგად ინახება, რადგანაც ფერმენტებისგან გააზატებულია, სხვა 

სწავლულების გამოკვლევიდან აღმოჩნდა და თვითონ პრაქტი- 

კამაც დაამტკიცა, რომ მხოლოდ იმისთანა ღვინოები უნდა გაი- 

თო'შონ, რომელთა ალკოგოლის რაოდენობაც 109-ზე დაბალია; 

ამას გარდა ღვინო. იმ ხარისხამდე უნდა გაითოშმოს, რომ იმის. 

ალკოგოლის სიმაგრე 109/) არ გადასცილდეს. აქედან (ცხადია, 

რომ კარგი ღვინოების გათოშვა სარჩევი არ არის.--მხოლოდ 

სადა, დაბალი ღვინოებისთვის იქნება სასარგებლო. 

ღვინის გათოშვა, რასაკვირველია, ხელოვნურად შეიძლება 

მრავალ წყლის გასაყინავ მანქანებში, მაგრამ, სამწუხაროდ, .ვე– 

ნახის პატრონებისთვის ეს ძნელი მოსახერხებელია ფასის სიძვა- 

რის გამო. ამისათვის უფრო. ხშირად პატარა ბოჩკებს ხმარო-, 

ბენ, ბოჩკები მთლად გავსებულნი არ უნდა იყვნენ, რადგანაც 

წყლის ყინულად გადაქცევის დროს მიი ტანი მატულობს. 

მაშ ღვინის გათოშვა შეიძლება მხოლოდ ზამთარში, როცა 

ტემპერატურა დაბალია, არა ნაკლებ–-წ9. ბოჩკცებს გამოიტანენ 

გარედ და რიგზე დაამწკრივებენ. როცა ღვინო საკმაოდ მოითი"- 

შება, მიგ ბლომად ყინულები გაჩნდება, მამინ ლღეინოს გად- 

მოიღებენ; ყინულები კი შიგ ბოჩკაში დარჩება. ამ ღვი- 

ნის გადმოღებას დიდი სიფრთხილე უნდა, ბოჩკები არ 

უნდა შეინჯღრნენ. გადმოღებული ღვინო. ცივ ადგილას უნდა 
შეინახონ. თუ ამ ღვინის ტემპერატურა ერთბაშად გამოიცვალა 

თბილ ადგილში შენახვით, მაშინ ღვინო. უეჭველად გაფუჭდება. 

რამდენიმე ხნით დასვენების: შემდეგ ' ღვინოს მუქი თხლე გა-



მოეცლება. დაწმენდის შემდეგ ლვინოს ახალ ჭურჭელში გა– 

დაიღებენ შესანახავად.--–სამი ოთხი თვის შემდეგ ამ ლვინოს 

ხელ-მეორედ გადაიღებენ და ახლა მზად არის სასმელად. 

რასაკვირველია, ძნელია გადაწყვეტით ითქვას, რა დროს 

უნდა გადმოიღონ ღვინო, ჩკეულებრივ ყინულში რჩება ხან ერთი 

მეოთხედი ღვინის წყალი, ხან უფრო მეტი და ხან ნაკლები; 

რაღა თქმა უნდა, რომ ყინულიდან გადმოღების დროს, ამ ყი- 

ნულში ცოტაოდენი ღვინოც რჩება, მახის (MI801)1) გამოკვლევამ 

გვ: ჩვენა, რომ თუ ღვინო. იმ ხარისხამჯინ არის გათოშილი, რომ 

ნახევარი მისი წყალი ყინულად არის ქცეული, მაშინ ”'შემდეჯი 

განსხვავება იქნება გაუთო”შავ და გათოშილ ღვინოებში: 

გათოშვის წინად. გათოშვის შემდეგ ყინულში დარჩა: 
ალკოგოლი 71,, 14,„ც 1, 

სიმჟაგე 9,6 ს 0,§ 
ექსტრაქტი7ი 2,7 2?ე7ი 

აქედან (კხადი,ა რომ გაყინვის დროს ლღვინო ბლო- 

მად იკარგება, რომელიც გაყინულ წყალში რჩება; ამასთან, რო- 

გორც წინადაც ვთქვით, ღვინოს სუნნელოვანებაც ეკარგება. 

ღვინო. გაითოშება თუ არა, მაშინვე უნდა გამოსცილდეს ყინულს; 

თუ ყინული ღვინო”შივე გალხვა მაშინ ღვინო. სრულებით გა- 

ფუქდება. 
აქვე მოვიყვან წყლის გასაყინავ მანქანაში გათოშველი 

ღვინოების რაოდენობას, 
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ამნაირად გაყინ ულ ღვინოს ფერი ისეთი ცხოველე აღა- 

რა აქვს, როგორც გაყინვამდენ ჰქონდა; იმის ფერი ეხლა ცოტად 

მოყვითალოა, როგორც დაძველებული ღვინოებისა. გარდა ამესა 

თვითონ ღვინოს დამწვარი, ჩამიჩის გემო. აქვს, მაშასადამე, დიდი 

დაფიქრება დ სიფრთხილეა საჭირო, ვიდრე გადასწყვეტდეთ ღირს 

თუ არა ღვინის გათოშვა. რადგანაც ყინულში ბლომა ალკო- 

გოლი რჩება, ამისათვის საჭიროა იმის (კოდნაც: შეიძლება თუ 

არა ამ ალკოგოლის გამოყენება არყის გამოხდით. –-–თუმცა 

გამოთოშილ ღვინოს ძველი ღვინის ფერი აქეს, მაგრამ გემო. 

და ბუკეტი კი სრულებით არ მიემსგავსება ძველი ღვინისას. 

მა შასადამე,ე ის აზრი რომ ვითომ გაყინვა ლვინოს აძვე- 

ლებდეს დიდი შეცდომა არის. სადაც კი ეს საშუალება გავრ- 

ცელებულია, იქ ყველგან შემჩნეულია, რომ გაყინული ღვი- 
ნო. უფრო. გვიან მწიფდება, ვინემ გაუყინავი. 

ერთი სიტყვით, გაყინული და ყინულიდან გადმოღებული 

ღვინო უფრო ალკოგოლიანია, უფრო. ექსტრაქტიანი; სხეული 

და სიმტკიცე აქვს მოპოებული; თუმცა ბუკეტი ძალიან კლებუ- 

ლობს, მაგრამ ცოტაოდენი შესვენებით ისევ მოიპოვებს თავის 

სინაზეს და ისე დაბუკეტოვანდება, თითქო კარგი წლის მო- 

სავალი იყოს, მაშასადამე, გათოშილი ღვინო ბევრად სჯობია 

გაუთოშავ ღვინოს; ამ ლვინოს თავისი სუნნელოვანება და ხე- 

ლის გემო. არა აქვს წართმეული. რადგანაც გაყინვით ლვინოს 

უფრო. წყალი ეცლება, ვიდრე სხვა მისი შემადგენარი ნივთი- 

ერებანი, ამისათვის ეს ნივთიერებანი უფრო “შეთთაგულიანე- 

ბულნი არიან და ღვინოს ჯანს და ღონეს. აძლევენ. 

ვ) ღვინის გათბო-ბა ანუ გაცხელება. სითბო, როგორც 

ვიცით, ერთის მხრით ძლიერი ბუნებითი აგენტია, რომელიც 

აცხოველებს და აღორძინებს მიძინებულ და გაბრუებულ არსე–- 

ბას, სიცოცხლის ფეხზე აყენებს და მეორეს მხრით კი იგივე 

სითბო. ზოგიერთ სხვა შემთხვევაში ცხოვრების მომსპობელია ––ეს 

სითბოს რაოდენობაზე და მის ენერგიაზე არის დამოკიდებული. 

სითბოს შეუძლიან რომელიმე არსების გაცხოველება(), მისი მიბნე– 

და(კ და მისი სიკვდილიც. ერთი სიტყვით, სითბო. სიცოცხლი-
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სა და სიკვდილის წყაროა, მისი სიცხოველის დაგვარად. 

სითბო ლეინოზედაც ამგვარადვე მოქმედებს, იმას შეუ- 

ძლიან მისი გა(,ხოველებაც, მისი შეხნიერებაც და მისი სიკვ- 

დილიც. ღვინის გათბობას ანუ გაცხელებას, როგორც ისტო- 

რია გვაუწყებს, დიდი ხანია ხმარობდნენ. პირველ ხანებში სა- 

ბერძნეთში ძნელად მოიპოვებოდა ისეთი ღვინო, რომელიც გა- 

ცხელებული არ ყოფილიყო. მის გასაკეთებლად. საბერძნეთი- 

დან ეს ჩვეულება გადავიდა არაბეთში, სადაც ზოგიერთ შემ. 

თხვევაში (კეცხლის მაგივრად მზის სხივებით სარგებლობდნენ 

ღვინის გასათბობად. ღვინის გათბობა რომაელებმაც იცოდნენ, 

მხოლოდ ამას სხვა დანიშნულება ჰქონდა-––-ღვინის მსწრაფლი 
დამთავრება და მომწიფება. 

სითბოზე, როგორც ღვინის შემნახავ საშუალებაზე პირველად 

1804 წ. ფრანსუა აპპერტმა (MყიძბLს) აღძრა ლაპარაკი. თუ რამე 

სხეული კარგად არის გაცხელებული და უჰაეროდ შენახული, 

ის სხეული რამდენიმე წლით უვნებლად შეინახება. "შემწვარი 

ხორცი რომ რამე ყუთში უჰაეროდ შევინახოთ, ის დიდ ხანს არ 

გაფუჭდება და არც აყროლდება. თუ ხორცის მაგივრად ღვი- 

ნოს ავიღებთ, კარგად გავაცხელებთ და შეძერწილ პჭურველ- 
ში შევინახავთ, ის კარგად შეინახება ძალიან დიდ ხანს, არც 

ბრკე მოეკიდება, არც ჰჭანკი და არც არავითარი სხვა სნეუ- 

ლება არ გაუჩნდება. აპპერტის შემდეგ ჟერვემ (C0LV818), ვერ– 
ნეტ-ლამოტმა და სხვებმა ბევრი გამოცდილება მოახდინეს ღვინის 

გათბობის შესახებ დ ყველამ ცხადად აღმოაჩინა, რომ სითბო. ძალი– 

ან კარგად მოქმდებს ღვინოზე და გამთბარი ღვინო. უფრო. კარ– 

· გად და დიდ ხანს ინახება. ბოლოს პასტერმა # ცხადად უჩვე- 

ნა, რომ ღვინის შეუნახაობის მიზეზი ხშირად სხვა-და-სხვა პა– 

წაწა ცხოველები და მცენარენი არიან. ღვინის გაცხელებით 

ეს არსებანი იხოცებიან და ამის გამო. ღვინო აღარა ხდება, 

კარგად ინახება ამასთან ისიც საჭიროა ვიცოდეთ, რომ 
ღვინის ძლიერ გაცხელება კარგი არ არის, ლვინო იმღვრევა 

  

1) ამისგამო. სასმელების გათბობას მათ შესანახავად დაარქვეს პასტე- 
რიზაცია, 

2ხ
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და ნადუღის გემო ეძლევა. გამოცდილებამ ისიც დაამტკიცა, 

რომ ინოების “შესანახაია არ საჭიროა მათი ეაე;ახე- ღვისოე ე ვად ც გაცე 
ლება; გამოჩნდა, რომ ის მცენარენი და (,ხოველნი, რომელ- 

ნიც ღვინოს ასნეულებენ, მჟავე გარემოებაში უფრო დაბალ 

ტეპერატურაზე იხოცებიან 2); ცოტაოდენი ტემპერატურის 

ამაღლება აძლიერებს სიმჟავეთა ენერგიას და ამისგამო. საკ- 

მარისია 48-დან 55-ი? ღვინის გათბობა ამ არსებათა მოსასპობ–- დღ ღვ გ ე 
' ლად, 

გარდა ამისა ამასა(კ ნუ დავივიწყებთ, რომ თავი და გამო- 

ჩენილი ღვინოების გათბობა არ არის კარგი და არც საჭიროა, 

რადგანაც თავ ღვინოს კარგადა აქვს შეზავებული ყველა ის 

მასალა, რომელიც ღვინის ”შემნახველია; ამისათვის ის კარგა- 

დაც ინახება და კარგადაც იტანს გადატან-გადმოტანას.––არც 

ლიქორიანი ღვინისთვის არის საჭირო. გათბობა, რადგანაც მათ 

მათი ალკოგოლიც კარგად ინახავს. ვერც თეთრი ღვინო. იტანს 

გათბობას. გათბობა მხოლოდ დაბალი ხარისხის ღვინოების- 

თვის არის საჭირო, იმ ღვინოებისთვის, რომლებიც ძნელი შე- 

სანახნი „არიან და შორს გადატანასაც ვერ იტანენ.–– 

გასათბობ ღვინოს ჩვეულებრივ ათბობენ გაზაფხულზე და 

განსაკუთრებით მარტში. ღვინო. კარგად დაწმენდილი და 

ერთხელ გადაღებული მაინც უნდა იყოს, ახალი, მღვრი–- 

ვე და დუღილმი მყოფი ლღვინო გასათბობად არ ვარგა; 

სიკეთის მაგივრად სითბო ავნებს, უფრო. წაახდენს ამისთანა 

ღვინოს. ესეც საჭიროა მხედველობაში ვიქონიო», რომ ღვი- 

ნო უჰაეროდ უნდა გათბეს; თუ გათბობის დროს ღვინოს ჰაე- 

რი მოხედა, მაშინ ფერს დაუჟანგავს და აამლვრევს. ამასთან · 

გასათბობი ქვაბი ცეცხლზე არ უნდა იდგეს, რადგანაც გახუ- 

რებული ქვაბის კედლები ღვინოს დასწვავენ და დამწვარ, სა- 

ზიზღარ გემოს მისცემენ. 

  

2) როგორც ვიცით, ყველა ეს ცხოველები და მცენარენი აზოტურ 

ნივთიერებათაგან შესდგებიან და ეს ნივთერებანი ხომ სითბოს გარდა, სიმ– 

ჟავითაც ისპობიან,



.845 

ღვინის გათბობა შმეიძლება ბოთლებშიაც და გასათბობ 

მან ქანაშიაც. ბოთლებში ჩადგმულ ღვინოს ან თბილი წყლით 

და ან თბილი პაერით ათბობენ. ამ შემთხვევაში ბოთლების 

ბირი კარგად უნდა იყოს. დაცობილი და საცობელი ან მავ- 

თულით და ან ბაწრით დამაგრებული. ბოთლების სენაკში ცო- 

ტაოდენი ჰაერი უნდა იყოს დარჩენილი; უამისოდ ბოთლები 

დასქდება ღვინის გაგანიერების გამო. (გათბობით ღვინო. ტანს 

იმატებს). გათბობის დროს ბოთლები კალათებში უნდა იყვნენ 

ჩამდგარნი, თუ წყალი ცეცხლზე "შემდგარი ქვაბით, თბე- 

ბა; თუ წყალს ორთქლის შემწეობით ათბობენ, მაშინ ბოთლებს 

ჩასდგამენ. დიდრონ გეჯებში; კარგი იქნება რომ ბოთლები 

ერთი-ერთმანეთისგან იყვნენ გამორებულნი ან ”შემოწნული 

და ან ფიცრის უჯრებით; ბოთლების ერთი-ერთმანეთისგან 

გამორება იმისთვის არის საჭირო, რომ თუ გათბობის დროს 

რომელიმე ბოთლი გასქდა, იმის ნამ მხვრევებმა სხვა ბოთლე- 

„ბი არ დაამტვრიოს. როცა ბოთლები ცეცხლზე შემდგარ ქვა- 

ბში .. თბება, მაშინ საჭიროა, ბოთლები გაცხელებულ ქვა- 

ბი ძირს და გვერდებს არა ხვდებოდნენ; რომ ძალი–- 

ან არ გახურდნენ,. .·ღვინის ტემპერატურამ ბოთლებში. 609 

ზევით არ უნდა აიწიოს, ამგვარად გამთბარ ბოთლებს ნელ- 

ნელა გაანელებენ ან ქვაბში ცივი წყლის მიმატებით და ან 

თავისთავად გაცივებით. როცა ბოთლებში ღვინო. კარგად გა- 

ცივდება, მაშინ ქვაბიდან ამოიღებენ და სარდაფში ან მარან- 

ში გადაიტანენ შესანახავად. გადატანის დროს ბოთლები უნდა 

დათეალიერდეს და თუ რომელიმე საცობელი ამოწეულია, 

"უნდა გასწორდეს. 

ბოთლებში ღვინის გათბობას ის ნაკლულევანებ” აქეს, 

რომ ამას დიდი ხანი უნდება და დიდ "მრომას თხოულობს; 

ამას გარდა ხშირად გათბობის დროს ღვინო. ცოტბოდეად 

იმღვრევა და ლექი ბოთლებშივე რჩება. 

უფრო გავრცელებულია ღვინის გათბობა სხვა და სხვა 

იმისთანა ჭურჭელში, რომელშიაც ღვინო მოძრაობაშია და 

ჰაერს არსად არა ხვდება. მამასადამე, ლვინო სრულიად ჯჰაე-
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როდ თბება და ეს უფრო. კარგია ღვინისთვის, რადგანაც, რო- 

გორც ვიცით, ჰაერი ფერს უსუსტებს ღვინოს და ამას გარდა 

თვითონ გათბობაც უფრო ეკონომიურია. ღვინის სათბობი 

პურჭელი ბევრგვარია, შეიძლება ასობით ჩამოვთვალოთ მათი 

სახელები, მაგრამ ყველანი ერთ პრინჯიპზე არიან აგებულნი: 

” ღვინო. ჭურჭელში გავლის დროს თბება და იქვე ცივდება კიდეცა 
"იმავე ტემპერატურამდინ, რა ტემპერატურაც მას ჰქონდა. პურ- 

ჭელში ჩასხმის დროს.: 

! თუ ღვინოს იმისთვის ათბობენ, რომ ეს ღვინო. შემდეგ 

კარგად და უვნებელად შეინახონ, მაშინ ეს ღვინო ცოტა 

ხნით უნდა გათბეს; თუ ამის წინააღმდეგ ლვინის გათბობას ის 

” დანიშნულება აქვს, რომ ამით ლვინო “უფრო ''შემთავრდეს, 

უფრო დამწიფდეს და ბუკეტი მოიპოვოს, მაშინ დიდი ხნით 

"უნდა თბებოდეს ეს ღვინო, ესე იგი დიდ ხანს უნდა დარჩეს 

“ის ღვინო. თბილი. 

თუ ღვინო კარგად შენახვისათვის არის გამთბარი, იმას “შემ– 

დეგაც დიდი თვალ-ყურის გდება უნდა; ერთხელ გამთბარი ღვინო, 

· რასაკვირველია, უვნებელი და უკვდავი არ არის, ისი, წახდება 

და გაფუჭდება, თუ კარგად არ მოუარეს და კარგად არ შე- 

ინახეს. მაშასადამე, იმასა, კარგი მოვლა და შენახვა · სჭირია, 

ამისათვის ლვინის შესანახავი ჭურჭელი კარგად «უნდა იყოს 

გარეცხილი და. გაწმენდილი, (ცოტაოდნად გოგირდითაც უნდა 

იყოს ნაბოლები, რომ სხვა და სხვა ავადმყოფობის ფერმენტე- 

ბი იქაც დაიხოცნენ. ამასთან ესეც საჭიროა ვიცოდეთ, რომ” სა- 

თბობი ჰურჭლებიდან გამონადენი ღვინო მალე უნდა ჩაისხას შე– 

სანახავ ჰურჭელში, რომ ჰაერმა დიდ ხანს არ იმოქმედოს "იმაზე. 

თუმცა ერთხელ გამთბარი ღვინო, როგორცა ვთქვით, 

"უვნებელი არ არის, მაგრამ იმას” ისიც უნდა დავუმატოთ, რომ 

ეს ღვინო იმდენ ძალას და ღონეს იძენს ამ გათბობით, რომ 

ბევრ შემთხვევაში კარგა ხანს ინახება შეუცვლელად. მაგალითად, 

გამო(დილებით შეიტყეს, რომ თუ ეს ღვინო. რამდენიმე ხანი 

“დარჩა პირ-ახდილ ჭურჭელში, ისე მალე “არ დაძმარდება; რო- 

გორც გაუმთბარი“ ღვინო, რომელიც იმავე,გარემოებაშია. მა'შა–
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სადამე, სხვა-და-სხვა ავადმყოფობის ფერმენტები გამთბარ ღვინო- 

ში უფრო. ძნელად მრავლდებიან, ვიდრე გაუმთბარში. 

ჩვენის აზრით, ზოგიერთ ჩვენებურ ღვინოებს გათბობა 

ღიდ სარგებლობას მოუტანს, მეტადრე იმერულ და ზემო 

ქართლის ღვინოებს, რომლებსაც ძალიან ცოტა ალკოგოლი 

აქვთ და, მაშასადამე, შმესანახავი ძალა ძლიერ სუსტი. ამას 

გარდა, ჩვენ ქვეყანაში ბევრ ადგილას “ტკბილის დუღილის 

დროს ტემპერატურა ისე მაღალია და თვითონ ტკბილიც ისე 

შაქრიანია და ღარიბი სიმჟავით, რომ დუღილი ძალიან მალე 

ნელდება და ამის გამო ღვინოში ბევრი შაქარი რჩება შე- 

უცვლელი. თუ ამისთანა ღვინო'მი დუღილის ფერმენტი არ 

დაიხოცა გათბობით, ის ხშირად აიმღვრევა, ხშირად შევა დუ- 

ღილში და ამის გამო. ძნელი შესანახავი იქნება. ამასთან (ო– 

ტა სიმჟავისა და ალკოგოლის გამო. სხვა ბეერი ავადმყოფო- 

ბაც მოსალოდნელია, რასაც, სამწუხაროდ ჩეენი ლღვიენოების 

მდგომარეობა ხშირად გვიმტკიცებს. ჩვენმი იშვიათია ორი 

ან სამი წლის სალი ღვინო: ხან პრკე ეკიდება, ხნ დაჭანკ- 

დება და ხან სრულიად გადაბრუნდება ხოლმე. 

მრავალ ღვინის სათბობ ჭურჭელთა შორის მე მკითხვე- 

ლების ყურადღებას მივაქცევ მხოლოდ ერთზე, რომელიც) 

როგორც თავისი აგებულებით, ისე სიიაფით და კარგად მოქმე- 

დებით ჩვენის ფიქრით ყველას სჯობია. ეს არის ბრეიერის 

(8I6M1ბL) სათბობი ქვაბი. 

ჭურჭელი ორი ქვაბისაგან არის შედგენილი. ერთი ქვაბი 

სათბობ ღუმელზე არის მიკეთებული და შიგ წყალი არის ჩა- 

სხმული; ეს წყალი გათბება რომელსამე ტემპერატურამდინ და 

ამით ღვინოცდკ გათბება. ცეცხლის სანთები ღუმელიდან სამი ბო– 

ლის მილია გატარებული წყლის სათბობი ქვაბის შუა 

გულში და თავდებიან საზოგადო. ბოლის მილის ქვეშ. ამ მი- 

ლების ირგვლივ ცოტა მო'მორებით შემორტყმულია ღვინის 

სათბობი მილი, რომელიც ბოლოს გადადის პირდაპირ მდგარ 

განიერ მილში,. რომელიც თავის მხრით შევიწროვდება და გა» ·, 

დადის · მეორე. ვიწრო მილში; : ეს უკანასკნელი მეორე გარეგან :
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ქვაბში არის ირგვლივ შემოგრეხილი და ბოლოს ონკანით თა- 

ვდება, თვითონ ეს ქვაბი შიგნით ქვაბზე ირგვლივ არის “შემო- 

                
  

            
          

წვენია) | ' 

III. ე 
საათი) |, 

IL 111. 11) 
== 2-5 

ა.          

  

        
  

სურათი ხ8, 

რტყმული და ამ ორ ქვაბთა შორის ბლომა ადგილია დარჩე- 

ნილი, რომ "მიგნითი ქვაბის სითბო. არ. გადაეცეს გარეთა ქვაბს.
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ამასთან ეს გარეგანი ირგვლივი ქვაბი შმიგნითი ქვაბის გეერდ- 

ზეა დაყრდნობილი კარგა მაღლა და ჰაერით არის გაშორებუ- 

ლი, რომ აქედანაც სითბო. არ გადაეცეს. ამგვარად შიგნითი 

ქვაბი ღვინის სათბობია და გარეგანი კი საცივებელი. როცა 

ღვინის გათბობა უნდათ, აი როგორ მოიქცევიან: ჯერ წყლით 

გაავსებენ “შიგნით ქვაბს (3--3) და შემდეგ ღუმელში (1-–-1) 

ცეცხლს გააჩაღებენ. როცა ამ ქვაბში წყალი გათბება 609-დინ, 

რასაც “მეიტყობენ შიგ ჩადგმული ტერმომეტრით (19), მა– 

შინ გარეთა ქვაბის მილის თავზბაე მყოფ ონკანს (11) 

გააღებენ და ბოჩკიდან ღვინოს ჩაუშვებენ მასთან შეერთებულ 

მილში (2). აქედან ღვინო ჩადის გარეგან ქვაბში (4--4) და 

როცა ეს აივსება, მაშინ ამ ქვაბის თავში მიკეთებულ მილში 

(5--5) გადავა; ამ დროს აქ მყოფი ონკანი უნდა დაიკეტოს. 

ღვინო. ამ მილში (5-- 5) ჩაივლის და როჯკა ძირს ჩავა, მაშინ 

განიერ მილში (6––-6) გადავა. ღვინის ამგვარი მოძრაობა, ჯერ 

ძირისკენ და “შემდეგ ზევით, იმისათვის არის საჭირო, რომ კარ- 

გად გათბეს და მიიღოს ქვაბში მყოფი წყლის ტემპერატურა; 

ვიწრო. ირგვლივ მოხრილი მილიდან განიერ მილში გადასვლის 

დროს ღვინო ერთმანეთში კარგად ირევა და ამისათვის ყველა 

მის ნაწილებს ერთგვარი ტემპერატურა ექნება. როცა ეს გა- 

ნიერი მილი შევიწროედება, ის მოხრილია და შეერთებულია 

გარეთა: ქვაბში მყოფ მოხრილ მილთან. იმ ადგილას, სადა() 

ერთი მილი მეორეში გადადის, ტერმომეტრია ჩადგმული (18), 

რომელიც ღვინის ტემპერატურას უჩვენებს. თუ ღვინოს “შესა- 

ფერი ტემპერატურა არა აქვს, ან მაღალია და ან დაბალი სა- 

ჭირო ტემპერატურაზე, მაშინ ლვინის მოძრაობას ან ააჩქარე- 

ბენ და ან ”შეაფერხებნ თონკანისს მთლად გაღებით ან 

ცოტად დახურვით.––ასე გამთბარი ღვინო. ეხლა გარეთა ქვაბ– 

ში მყოფ მილებში ჩაივლის და გაცივდება როგორც ვიცით, 

ეს ქვაბი იმ ღვინით არის გავსებული, რომელიც ნდა გათ- 

ბეს; მაშასადამე, გამთბარი ღვინო ამგვარად გაცივებით ღვინი- 

სავე ტემპერატურას მიიღებს და შეიძლება პირდაბირ ჩაასხათ ან 

შესანახავ პჰურჭელში და ან ბოთლებში ამ მოხრილ მილთან
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შეერთებულ ონკანის შემწეობით (8). ამგვარად ამ ჭურჭელში 

ღვინო. კარგად · გათბება და გაცივდება კიდეცკ. ეს მანქანა ადვილი 

სახმარებელიც არის. როცა ოპერაცია გათავებულია, მაშინ ამ 

ქვაბს ამგვარად დაა/კარიელებენ: ჯერ, რასაკვირველია, ღუმელში 

ცეცხლს გააქრობენ; შემდეგ გააღებენ თბილი ღვინის გამოსაშვებ 

ონკანს (9) და შიგნით მილებს დააცარიელებენ; ამ დაცარიელე- 

ბის დროს ჰაერის ონკანიც (11) უნდა გაღებული იყოს, ა- 

მისოდ მილებიდან ღვინო. არ გამოვა.--ამას შემდეგ გრძელ 

მილს (C1) მოა„ცლიან ბოჩკას და „ცივი ლვინის გამოსაშვებ ონ- 

კანს (10) გააღებენ; ამგვარად გარეგან ქვაბს დაა(კარიელებენ. 

ამას შემდეგ შინაგანი ქვაბის და„ცვარიელებაც შეიძლება, თუ საჭი– 

როა; ამისათვის ჯერ თბილი წყლის საჩვენებელ ტერმომეტრს (12) 

ამოიღებენ და შემდეგ წყლის გამოსაშვებ ონკანს გააღებენ (1 4). 

ამგვარად მთელი ჭურჭელი დაცარიელებულია და მისი დანაწი–- 

ლება და გაწმენდა ადვილი მოსახერხებელია. სურათზე (1 5) 

ნაჩვენებია ბოლის საზოგადო. მილი. 

4) მზის სხივებით გათბო.ბა ღგინისა. ამბობენ, რომ რო- 

მაელები ღვინით სავსე ქვევრებს (ამფორებს) ზაფხულში გარედ 

აწყობდნენ ფანჩატურის ქვეშ და ამ რიგად თბილ პაერში დიდ 

ხანს ინახავდნენ თავიანთ ღვინოს გასა კეთებლად და დასიმწიფებ– 

ლად ანუ დასაძველებლად. პორტუგალიაში კუნძულს მადერა- 

ზე ეხლაც ზოგიერთ დიდ ხანს ”შესანახავ ღვინოებს ამგვარად–- 

ვე ათბობენ მზეზე და ამით აჩქარებენ მათ მომწიფებას. მზის 

სითბოს ზედმოქმედება იტალიელმა სწავლულებმაც გამოსცადეს 

და იმათა(კ ამგვარად ღვინის გათბობა დიდ სასარგებლოდ სცნეს. 

ღვინით სავსე პატარ-პატარა ბოჩკები გამოაქვთ და მზის სხივებ 

ქვეშ აწყობენ რამდენიმე ხნით, ასე რომ ღვინო. 549-დინ თბე–- 

ბა. იტალიელმა სწავლულებმა ამგვარადვე გამო(კ)დილება მოა– 

ხდინეს ღას-ეულებულ, პრკე-მოკიდებულ ღვინოზე და აქაც 
ის გამოჩნდა, რომ ეს სითბო ძლიერ მარგებელია;––ღვინო შმე- 

კეთდა და მისი ავადმყოფობა სრულიად შეფერხდა. ხსენებულ- 

მა სწავლულებმა თავიანთი მრავალი გამოცდილებიდან შემდეგი 

დასკვნანი გამოიყეანეს:
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ი) მზის სითბოთი ბოთლებში ღვინის გათბობას უფრო. 

დიდი სიკეთე დღა სარგებლობა მოაქვს, ვიდრე სათბობ ჰურჭელ- 

ში გათბობას. 

ხ) ამგვარად გამთბარ ღვინოს ფერი ეცვლება, უფრო. 

მქრთალი ფერი ეძლევა წითელ-ყვითელი დაძველებული ღვი- 
ნის ფერი. · 

გ) ღვინით სავსე ბოთლების ხუთი ექვსი დღით გამოფე- 

ნა კმარა შიგ ჩასხმული ღვინის გასაუმჯობესებლად და მოსა- 

მწიფებლად. 

: ძ) ესე გამთბარი ღვინო. ფერთან ხშირად გემოსაც იცე- 

ლის, გემო. უფუქდება, თუმცა კი შემდეგ ორი თვით მარან მე 

შენახვით დაკარგული გემო. ისევ უბრუნდება. ამგვარად დრო- 

ებით გემო. ეკარგება მხოლოდ დაბალ ხარისხის ცოტა ალკო- 

გოლიან ღვინოს, რომელსაც ამასთან სიმჟავე ბევრი აქვს. თუ 

ამის წინააღმდეგ ამგვარად გამთბარი ღვინო კარგი ხარისხის 

ღვინო. იყო, მაშინ ის უფრო. კეთდება, თუმცა კი ამასაც ჩამი- 

ჩის გემო. ეძლევა და ფერიც ძველი ღვინისა. 

ბ) მზეზე გამთბარ ღვინოების საკუთარი ბუკეტი კარგად 

დამდგარი და დაძველებული ღვინის ბუკეტს მიემსგავსება. 

ჩ გასათბობი ბოთლები ღვინით მთლად სავსენი არ უნდა 

იყვნენ; ოთხი ან ხუთი კუბიკური სანტიმეტრი უნდა აკლ- 

დეთ.––გასათბობი ღვინო. კარგად დადუღებული და დაწმენდი– 

ლი უნდა იყოს. 

თ) ბოთლები პირდაპირ მზის სხივებ ქვეშ არ უნდა იყე- 

ნენ გამოდგმულნი – ღვინო. ერთბაშად გათბება: არც გა- 

თბობის შემდეგ სარდაფში თბილი ბოთლების გადატანა შეი- 

ძლება. ორივე შემთხვევაში მოსალოდნელია ბოთლების დახე- 

თქა. ბოჩკებით ღვინის მზეზე გამოფენა არ არის სარჩევი, რად- 

განაც ამ გარემოებაში ღვინო “შრება და იკლებს (ას თუნგზე 

ერთ თუნგს); ბოთლებში და შუშის დიდრონ ჭურჭელში კი 

დაშრობის შიში არ არის. 

წ) ღგინის გოგირდის ბოლით დამუსჯება. როგორც ოკვე 

ვიცით, თუ გოგირდს ცეცხლს მოვუკიდებთ და ავანთებთ, მაშინ
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ის უჟანგ-მბადს უერთდება და ამ შეერთების შედეგი გოგირ- 

დეული სიმჟავე ანუ გოგირდის მჟავედია (ი0?). გოგირ- 

დის დაწვა როგორც თავისრფალ ჰაერში, ისე დახურულ ჭურ- 

ჭელშიაც შეიძლება, თუ გოგირდი დახურულ ადგილში იწვის, 

ის მხოლოდ მაშინ გაქრება, როცა მთელ ჟანგ-მბადს ამოართ- 

მევს იქ შემწყვრეულ ჰაერს. ამისგამო თუ გოგირდი დამწვა- 

რია ან ბოჩკაში ან დახურულ ქვევრში„ მაშან იქ მყოფი 

ჟანგ.მბადი მთლად შეუერთდება ამ გოგირდს და ამ ჟანგ-მბადი– 

სავე ტოლი (ტანით) გოგირდეული სიმჟავე გაჩნდება. ჩვენ. 

ხომ კარგად ვიცით, რა გავლენა აქვს ჟანგ-მბადს ღვინოზე; ისიც 

"ვიცით, რომ უამისოდ ბევრი ფერმენტი ვერა სძლებს და ამი- 

სათვის თუ ღვინოში ჟანგ-მბადი არ არის, მაშინ რაც უნდა სუ- 

სტი დაბალი ხარისხისა „და მრავალ-ნ აკლულევანებიანი იყოს, 

მაინ შეინახება და უფრო. მეტად აღარ გაფუჭდება. ამას გარ– 

და ისიც ხომ ვიცით, რომ თვითონ გოგირდეული სიმჟავე კარ- 

გი სადეზინფექციო. ნივთიერება არის და საცა ის არის, იქ სხვა– 

და-სხვა ღვინის საავადმყოფო. ფერმენტები ვერ გასძლებენ.–– 

ამის გამო. დიდი ხანია, რა(კ ეს გოგირდეულისიმჟავე გავრცე- 

ლებულია ღვინის დამყენებელთა შორის, როგორც ჭურჭლის 

დასაწმენდავად, ისე ტკბილის დასამუნ ჯებლად. ღვინის ჭურ- 

ჭლების გოგირდით ბოლება, როგორც ეტყობა, ძველ დრო– 

შიაც ყოფილა გავრცელებული და ყველას სცოდნია, რომ გო- 

გირდით ნაბოლები ღვინო. კარგად ინახებოდა, დიდ ხანს სძლებ– 

და, ფერს არა ჰკარგავდა და კარგად იწმინდებოდა. თუმცა დიდი 

ხანია, რაც ეს ღვინის “შესანახავი საშუალება ცნობილია, მაგ– 

რამ მხოლოდ ამ უკანასკნელ დროში იყო გამოკელეული გერ- 

მანიაშმი, თუ რამდენი არის საჭირო ღვინის შესანახაეად.--ეს 

საშუალება ღვინოს კარგად ინახავს, მაგრამ, სამწუხაროდ, ყოველ- 

თვის არ შეიძლება იმისი ხმარება. წითელ ღვინოს ფერს აკ- 

ლებს და ამას გარდა ხშირ-ხშირად არის საქირო. გოგირდის 

აბოლება, რადგანაც ის ძალიან ადვილად გადადის გოგირდის 

სიმჟავედ და ხშირი გამეორება არის საჭირო. ამას გარდა ღვი- 

ნოში. გაჩენილი გოგირდის სიმჟავე, თუ ბევრია ღვინოში, მაე- “



ვხვ“ 

ნებელია. “ამ საშუალების მოხმარებაზე ჩვენ აქ აღარას ვიტყვით, 

რადგანაც ჩვენ ბევრჯელ გვქონდა ამაზე ლაპარაკი. 

3) სინათლის ზხედმოქმშედება ღვინო.ზე. 1887 წ, იტალია- 

ში პირველად ტურჩეტიმ შენიშნა (XიI2C06L66), რომ ერთი დღით 

მზეში გამოფენით (რასაკვირველია, ზაფხულში, როცა ტემპერა- 

ტურა 389 709) ღვინო ისეთ ძალას და ლონეს იძენს, რომ 

შემდეგ კარგად ინახება, არავითარი სენი აღარ ეკიდება: არც 

ბრკე, არც ჭანკი, არც სიმწარე, არც გადაბრუნება და სხვ. ამ 

სწავლულის გამოცდილების დროს ღვინო. შავი შუშის ჭურ- 

პჰელში იყო. ჩასხმული და თეთრად შეღებილ ფიცარზე ან თეთრ 

ქაღალდზე იყო. დამდგარი, რომ ამგვარად სითბოც, და სინა- 

თლეც (სხივები) კარგად ყოფილიყო ჩანთქმული. ამას შემდეგ 

ისპანიელმა სწავლულმა მარტინეც ანიბარომ (0.# –M. #იX6III2> 

#ი1ხმXი) მოიგონა ერთი პატარა ჭურჭელი ენოფოტო (იგიიისხი- 

(0), რომელშიაც ადვილად შეიძლება ღეინო.ზე მზის სხივების და 

სითბოს მოქმედება. ეს ენოფოტო. ისეა გაკეთებული, რომ ღვინო 

ჯერ შუშის გძელს და ვიწრო მილებში “შმეღის, სადაც მზის 

სხივებიც და მათი სითბოც მოქმედებს და შემდეგ ამ მილები- 

დან ღვინო. გადადის საცივებელ ჭურჭელში, რომ ისევ წინან- 

დელი ტემპერატურა მიიღოს. ამგვარი მოქმედებით ღვინოს 

ფერი, ბუკეტი და გემო. ეცვლება და სიმჟავე უმცირდება; ბუ- 
კეტი და გემო უფრო. კარგი ეძლევა. სამწუხაროდ, ჯერ კარ- 

გად არ არის გამოკვლეული ამგვარი მოქმედება მარტო. სინა- 

თლისაა, თუ სითბოსი; როგორც წინად ვნახეთ, სითბოც ხომ 

ამისთანა ცვლილებას ახდენს ღვინოში. 

ი ელეჭტრო.ნის ზედმოქმედება ღგინო.სე. დიდი ხანია, 

რაც სწავლულებს უნდათ დაწვრილებით შეიტყონ --– რაში 

მდგომარეობს ელექტრონის ზედმოქმედება ღვინოზე, და ამ 

მხრით ამ უკანასკნელ დროში ბევრი გამოცდილება არის მო- 

ხდენილი, თუმცა კი, სამწუხაროდ, ჯერ გადაწყვეტილი არა 

არის-რა დამტკიცებული; ამის მიუხედავად მრავალნი ფი- 

ქრობენ, რომ ელექტრიზაცია რგებს ღვინოს. პირველი გამო- 

ცდილება მოახდინეს საფრანგეთში, მაგ. 1869 წელს ·სკუტე-
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ტენმა (=000((0ს00) სცნო, რომ ელექტრონი ყოველთვის ერთ- 

გვარად მოქმედებს ღვინოზე: ღვინო. ხნიანდება და მწიფდება; 

ამას “შემდეგ I(ს1L-მა «ნგლის'ში უჩვენა, რომ. ღვინო ელექ- 

ტრონით ძალიან კეთდება, ბუკეტი. ემატება და სიმჟავე · უმ- 

ცირდება.-– იტალია მიაც კარპენემ (0-» IL9I060ტ) ბევრი _ გა– 

მრცდილება მოახდინა ელექტრონის მოქმედების . შესახებ და 

აი რა დასკვნა გამოიყვანა:, 

მ) ელექტრონის ზედმო ქმედებით ღვინო. დიდ ხანს ინახება 

ურყეველად. 
ხ) ძველი ღვინის თვისებას იძენს; ცოტაოდენ ფერსა. და 

ალბუმინსა ჰკარგავს ამის მაგივრად სასიამოვნო. ეთეროვან, სუნს 

შეიძენს. 

თ) ეს ეთეროვანი სუწი ერთი და იგივეა ყველა ელექ- 
ტრონით ნამოქმედ ღვინოში იმის მიუხედველად –-თეთრია თუ. 

წითელი, თუ სხვა-და-სხვა ჯიშისა; თუ ღვინო თვითონ სუნნე- , 

ლოვანი იყო, მაშინ კი არ ეტყობა 'ელექტრონით მობოვებუ- 

ლი სუნი. ამ ელექტრონით მოპოვებულ ერთგვარ სუნს ის ნა- · 

კლულევანება აქვს, რომ სხვა-და-სხვა გვარი ღვინო. ძნ ელი-ღა 

გასარჩევია. 

ძ) ეს სუნნელოვანება, რომელიც პირველად თითქო. სა- 

სიამოვნოა, შემდეგ დაკვირვებით ადვილად ემჩნევა, თითქო. მი– 

მატებული იყოს, და ბოლოს საზიზღარიც ხდება. 

ამასთან ღირსია ყურადღებისა მეორე იტალიელი სწავ- · 

ლულის მენგარინის (M06იღმ1101) გამო კვლევაც, რომელმაც ცხა- 

დად აღმოაჩინა, რომ ელექტრონით მოქმედება ღვინოს ააზა– 

ტებს სხვა-და-სხვა მავნებელი ფერმენტებისაგან; ერთი სიტყვით, 

ელექტრონს დიდი სარგებლობა მოაქეს იმისთანა ღვინოებისა- 

თვის, რომლებიც სუსტი აგებულებისანი არიან და გაუთბობლად 

ვერ ინახებიან, ამასთან ისიც აღმოჩნდა, რომ ლღვინო ფერსა 

პკარგავს. ამას “შემდეგ მარტინოტიმ (Mგ8XVIი00წV)) გასინჯა ელე- 

ქტრონის მოქმედება დასნეულებულ და ამღვრეულ ღვინოებზე 

და ნახა, რომ ღვინო. იწმინდება და. ზოგიერთი გადაბრუნებუ- · 

ლი ღვინო გაკეთდა, კიდეც. –“_"”
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| ზემოდ მოყვანილი გამოცდილებანი მოხდენილი იყო სუსტ- 

ძალიანი ელექტრონით და ამის გამო. ელექტრონს დედ ხანს 

უნდა ემოქმედა და დიდ ხანს მოქმედება ღვინოს ფერს და გე- 

მოს უფუჰჭებს. ბოლოს მოიფიქრეს გამოეცადნათ დიდი დინა- 

მო-ელექტრონის მანქანების ზედმოქმედება ღვინოზე; როგორც 

ვიცით, დინამო-ელექტრონის მანქანა ჰბადავსს ორს ურთიერთ 

წინააღმდეგ ელექტრონებს (16 00VI020L 81ხ0I"ი9L16), რომელთა 
მიმართულება ჩქარ-ჩქარა და დრო-გამოშვებით იცვლება 1). 

"ამგვარი ელექტრონის მოძრაობით ღვინოს ხან მარჯენივ და 

ხან მარცხნივ ეტაკებიან ელექტრონის ჰველნი. ელექტრონის 

ჰველის მიმართულების ყოველი შეცვლა მეხივით ეტაკება ღვი- 

ნოს, მეხივით სტეხს და ეს შეტაკება ისეთ ფიზიოლოგიურ ძა- 

“ლას აჩენს, რომელსაც ვერავითარი პრსება ვერ უძლებს, იხო- 

ცება. ამგვარად ღვინო. თავისუფლდება საავადმყოფო. ფერმენ- 

ტებისგან.––ამგვარი გამოცდილება მოახდინა გამოჩენილმა სა- 

' ფრანგეთის მეელექტრონემ მერიტანსმა (MიIხ8 05) და ამ გა- 

მოცდილებიდან ცხადად გამოჩნდა შემდეგი: 

მ) ყოველი ღვინო, ამგვარი ელექტრონით ნამოქმედი, 

კარგად ინახება და შესახედაობა კარგად მოვლილი და კარ- 

გად შენახული ღვინოებისა აქვს. 

ხ) ესევე ღვინოები, რომლებზედაც ელექტრონი არ იყო. 

ნამოქმედი, ისე წახდნენ, რომ მათი დალევა აღარ შეიძლებოდა. 

0) ცოტად შეკანკებული ღვინო. ელექტრონის ზედმოქმდე- 
ბის შემდეგ შეფერხდა, აღარ დაძმარდა,: უელექტრონოდ კი 
ღვინო. მალე დაძმარდა. 

8), ამგვარად ნამოქმედმა ელექტრონმა არავითარი უცხო 

გემო. არ მის/კა ღვინოს, მხოლოდ ცოტად ხანში შესვლა დაეტყო. 

ამ გამო/კდილების შედეგი დიდად ”შესანიშნავია და ნებას 

გვაძლევს იმედი ვიქონიოთ, რომ ამგვარად ღვინოზე ელექტრონის 

მოქმედება დიდ სამსახურს გაუწევს ღვინის დამყენ ებლებს, აქ საფი- 

ქრებელი მხოლოდ ის არის, რომ ყველას არ შეუძლიან ხელად 

იქონიოს ძვირად ღირებული დინამო-ელექუტრონის მანქანა. 

.) წამში 15,000 ჯერ სცვლის ელექტრონის ჭველთა მიმართულებას,
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8) ო-სანიზაცია ღვინისა. როფა ჟანგ-მბადზე ელექტრო- 

ნი მომქმედებს, მაშინ ის ჟანგ-მბადი ოზონად იქცევა, რომელ- 

საც ჟანგ-მბადზე დიდი ენერგია და ძალა აქვს დიდი ხანია, 

რაც პასტერმა, კომბონიმ და ლევემ გამოსცადეს ოზონის ზედ- 

მოქძედება ღვინოზე და ყეელამ (კხადად სცნეს მისი კეთილი 

მოქმედება. უფრო. დაწვრილებითი და უფრო ვრცელი გამოც- 

დილება მოახდინა პროფესორმა ჯიანეტომ (თ1გიგსს0) და სცნო, 

რომ ამ სხეულს ძალიან კარგი მოქმედება აქვს ღვინოზე; იმის 

აზრით, ოზონი ისევე მოქმედებს, როგორც ელექტრონი, სინა- 

თლე და სითბო და ამისთვის ჰგონია, რომ ყოველ ამ გარემო- 

ებაში მხოლოდ იქ გაჩენილი ოზონი მოქმედებს ღვინოზე. ეს 

პროფესორი ურჩევს, რომ იმ მარნებში და სარდაფებში, სადა 

ღვინო. ინახება დასამთავრებლად, კარგი იქნებოდა, რომ ოზო- 

ნი ყოფილიყო. იმან ერთგვარი მანქანაც მოიგონა სარდაფებ- 

ში ოზონის გასაჩენად, მაგრამ ჩვენ იმის აღწერას არ “'შევუდგე- 

ბით. ეს კი უნდა ვთქვათ, რომ. ჯერ კარგად არ არის გამო- 

კვლეული –– რა ძალისა და რაოდენობისა უნდა იყოს ეს ოზო- 

ნი, რომ ღვინოზე კარგად იმოქმედოს, მომავალი გამოკვლევა- 

ნი გამოარკვევენ ალბად ამას.
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V XXL 

· II 5 ს სსმა-და-სსშა მმარად. დაზმანებს და. დასნე ელება: 

მჩსჩ მოუძლა. და. მIMპ0წI0ბა- 

წინა წერილში ჩვენ გავარჩიეთ სხვთა შორის ნორმა- 

ლური ღვინის შედგენილება, მის შემადგენელ ნივთიერება- 

თა მეტ-ნაკლებობის გასწორება. ახლა ვეცდებით გავარჩიოთ 

სხვა- და-სხვა გვარი ღვინოების ნაკლულევანებანიი რომლებიც 

ღვინისგან არიან მოპოვებულნი სხვა-და-სხვა გარემოებაში: ან 

ყურძნობის დროსვე და ან დადუღების "ემდეგ. ამ ორივე შე– 

მთხვევაში ეს ნაკლულევანებანი ან სრულებით არ შეეხებიან 

ღვინის ნორმალურ ქიმიურ შედგენილებას და ან თუ შეეხე- 

ბიან, მაშინ გამოწვეულნი არიან რაღაცა გარეგანი მიზეზისა- 

გან: ა) პირველ შემთხვევაში თვითონ ღვინო სრულიად ნორ- 

მალურია, კარგად არის შეზავებული, მაგრამ, სამწუხაროდ, რა- 

ღაც სხვა უცხო. რამე მიჰმატებია, რომელიც მას აზიანებს: ან 

სუნს უცვლის, ან გემოს და ან ფერს; ერთე სიტყვით, ღვი- 

ნოს შეუძენია ერთი რაღაცა იმისთანა რამე, რომელიც მის 

ნორმალურ ქიმიურ შედგენილებას სრულებით არ შეეხება. ამ 

შემთხვევაში ეს უცხო. რამე ნავთიერება ან ვ) ყურძენ შივე 

იყო და დაყენების დროს ღვინოსა გადაე(ჯა და ან ხ) ღვი–
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ნომ დადუღების შემდეგ შეიძინა ან შესანახავი ჭურჭლიდან და 

ან (უდი მოელით.-–-ბ) მეორე შემთხვევაში კი ეს ნაკლულევა- 

ნება წარმომდგარია ღვინის რომელიმე შემადგენარი სხეულის 

წახდენით, გაფუჭებით და გადაგვარებით. ამ შემთხვევაში ღვი- 

ნო წინად კარგად იყო შედგენილი, იქნება შესანიშნავიც იყო 

თავისი თეისებით და ღირსებით, მაგრამ უთვალ-ყურობის და 

ცუდი გარემოების გამო დასნეულებულა და ამ სნეულებას ან 

იმის ალკოგოლი გადუგვარებია სხვა-და-სხვა რიგად და ან მისი 

ექსტრაქტის რომელიმე შემადგენელი სხეული: ან სიმჟავენი და 

საფერავი, ან ღვინის მარილი, ან აზოტური ნივთიერებანი და ან 

გლიცერინი. ' 

ღვინის ყოველგვარ ნაკლულევან ებას და სენს ახლა (კალ- 

ცალკე მოკლედ გავარჩევთ და ამასთან ვუჩვენებთ, როგორც ნა- 

კლულევანების და სენის მიზეზს, ისე იმ საშუალებასაც, რო- 

მელიც რომელიმე ნაკლულევანებას ანუ სენსა რ#გებს: 

ა) ღვინის ნაკლულევანებანი ანუ ზიანი 

როგორც წინადაც ვთქვით, ამ ნაკლულევანებათა შორის 

არიან იმისთანანი, რომლებიც ღეინომი ყურძენს შეუტანია 

და იმისთანანიც, რომლებიც ღვინის დაყენების დროს არიან 

მოპოვებულნი: 

მ) ჟურმნიდან მოპო.ვებული ნაგლულევანებანი: 

1) მიწის გემო.. ღვინოს ხშირად რაღაცა ძნელი გასარ- 

ჩევი გემო. ეძლევა, რომელიც მიწის გემოს მოგვაგონებს; ამი- 

სათვის ამ ნაკლულევანებას დაარქვეს მიწის გემო. და ამბობენ, 

რომ ვაზი მიწის ნიადაგიდან იღებს ამ გემოს, ყურძენს გადა- 

სცემს და ყურძენიც ღვინოსა, თუმცა ზოგიერთნი, როგორც მაგ. 

გამოჩენილი გიუო, ლვინის ამგვარი ნაკლულევანების მიზეზად 

მიწის ნიადაგს კი არა სთვლიან, არამედ ღვინოში თხლის წახ- 

დენას; ამ სწავლულის აზრით, თუ ღვინოს მიწის გემო. აქვს,
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მაშინ ეს ღვინო უეჭველად ძველს და ცუდად გარეცხილ ჭუ- 
რჭელში უნდა იყოს შენახული. სხვანი კი, უმეტესობა, რო- 

გორც ვთქვით, ამ ნაკლულევანების მიზეზად სთვლიან მიწის 

ნიადაგს და განსაკუთრებით, თუ ვაზი გაშენებულია ან თიხის 

"ნიადაგზე და ან იმისთანა ადგილზე, რომელიც ბევრს ორგა- 

ნიულ ნივთიერებას შეიცავს, როგორც ახლად გაკაფული ტყის 

ნიადაგი და ან ძველად ნაჭაობარი მიწა. ამბობენ, რომ როგორც 

თიხა, ისე დამპალი მიწა ვახს აძლევენ რაღაცა იმისთანა ნივ- 

თიერებას, რომელიც ყურძენმიაც გადადის და აქედან ღვინო- 

“მი. .ამ ნაკლულევანების მიზეზი რომ წამხდარი ჭურჭელი არ 

არის, ეს იქიდან სჩანს რომ მიწის გემო. ხშირად იმისთანა 

ღვინოსაჯკა აქვს, რომელი(, ახალ, ჯერ უხმარებელ ჰჭურჭელ- 

ში იყო. შენახული. ჩვენ აქ ვერ შევეხებით იმის ვრეკლად გა- 

მოკვლევას, თუ რომელი მხარე უფრო მართალია ამ “შემთხვე- 

ვაში; მხოლოდ იმას კი ვიტყვით, რომ უმეტესობა მაინც ამ 

ნაკლის მიზეზად მიწის ნიადაგსა სთვლის, და მართლაც იმ ნი- 

ადაგს, რომელზედაც ეაზია გაშენებული, დიაღაც შეუძლიან მი- 

წის გემო მის,ცვეს იმ ვაზის ყურძნიდან დაყენებულ ღვინოს. 

რადგანაც ის ნივთიერება, რომელსაც მიწის გემოს ეძახიან, 

უფრო. მოგროვილია ყურძნის კლერტში და ჩენჩოში, ამისა- 

თვის ამ ნაკლულევანების ასაცილებლად საჭიროა ღვინო დიდ 

ხანს არ დარჩეს ჭაჭაზე და თხლეზე; ღვინო ხშირად და მალ–- 

მალ უნდა გადაიღონ კარგად . გასუფთავებულ პურჭელში და 

ამასთან წებოთიც დაწმინდონ. ყოველი გადმოღება და დაწმე- 

ნდა “შესამჩნევად ამცირებს ამ ნაკლულექვანებას, მაგრამ ამასაც 

ნუ დავივიწყებთ, რომ ხშირად დაწმენდასაც თავისი ნაკლულე- 

ვანება აქვს–--ღვინოს ფერი ეკარგება და ექსტრაქტი უმცერ- 

დება. ამიტომა(), თუ ღვინოს მიწის გემო. გაძლიერებული აქვს 

და ღვენო. გაფუჭებულია, მაშინ უნდა მიჰმართონ ერთგვარ სა- 

შუალებას, რომელიც ხშირად უებარია და კარგად შველის-- 

ზეითუნის ზეთის ხმარებას. ღვინის პირველი გადაღების შემდეგ 

თითო. ბოჩკას (290 ლიტრი) ნახევარ ლიტრ ზეითუნის ზეთს 

მიუმატებენ და კარგად შეანჯღრევენ, შესთქვეფავენ, რომ ზეთი
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ღვინოს ყოველგან მოხვდეს, ყოველ მის ნაწილს. ამას შემდეგ 

ღვინოს რამდენიმე დღით დაასვენებენ და როცა მთელი ზეთი 

ღვინოს პირზე პოექცევა, ფრთხილაჯ მოხდიან, ამას ასე ახერ–- 

ხებენ: ან ბოჩკას ღვინით შეავსებენ ––ჭურქლის გავსების დროს 

ზეთი ბოჩკიდან ამოვა და ღვინოს გაშორდება, და ან ლვინოს 

ფრთხილად გადაიღებენ სხვა ჭპურჭელში ისე, რომ ზეთი არ 

გაჰყვეს, როგორც ამბობენ, ზეთის ხმარებას ის მნიშვნ ელობა, 

აქვს, რომ ის ადვილად ხსნის თავისს ტანში იმ ნივთიერებას, 

რომელიც მიწის გემოს შეადგენს და ამგვარად ლვინოს ამოა- 

ცლის და მოაშორებს, ზეთის მოხდის შემდეგ ღეინო. წებოთი 

უნდა დაიწმინდოს. 

2) სიმწარე და გლერტის გემო.. ღვინის სიმწარე ორი 

მიზეზისაგან წარმოსდგება-- ერთი ავადმყოფობა არის და მეო- 

რე კი მხოლოდ ნაკლულევანება; ახლა ჩვენ ამ უკანასკნელზე 

მოვილაპარაკებთ. ღვინოს თუ სიმწარე ადრე გამოაჩნდა, მაშინ 

ეს იმის შედეგი იქნება, რომ ღვინო დიდ ხანს იყო. ჭაჭაზე გა- 

“რმვებული. ჰაჭიდან და განსაკუთრებით კლერტიდან ღვინომ 

ამოიღო. ერთგვარი მწარე ნივთიერება, რომელმაც თავისი გემო 

ღვინოსაც გადასცა და დაამწარა. მაშასადამე, ყოველ შემთხვე– 

ვაში მიუცილებლად საჭიროა, დუღილის დროს ღვინო დიდ 

ხანს არ დარჩეს ჭაჭაზე--მაშინ ღვინო. არ დამწარდება და თუ 

ღვინო. უკვე დამწარებულია, მაშინ ამას ისეთივე წამლობა რგებს, 

როგორც მიწაგემოვან ღვინოს. ამისათვის აქ ამაზე მეტს არას 

ვიტყვით. 
ვ) გატეხილი ღვინო. (VIი ი08896ც). მას “შემდეგ, რაც ვაზს 

სხვა-და-სხვაგვარი ავადმყოფობა გამოუჩნდა, განსაკუთრებით 

ფილოქსერა, ნაცარი და ან მილდიუ, ხმირად ყურძენი კარგად 

ვერა მწიფდება და ხმირადვე ამგვარი ყურძნიდან დაყენებულ 

ღვინოს ერთგვარი ნაკლულევანება უჩნდება, რომელიც ძველ 

დროში ცნობილი არ იყო. ღვინო. ჯერ სრულებით საღია, კარგი 

შეხედულობა და გემო. აქვს, გამჭვირვალია, ერთი სიტყვით, არა– 
ფერი არა აქვს წამხდარი; კარგად იწმინდება და მანამ ჭჰურ- 

ჭელშია მშვენიერი ფერი აქეს (ეს ნაკლი წითელ ღვინოს უჩნ-
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დება). გადაღების შემდეგ ამ ღვინოს ფერი უფუჭდება, იმღვ- 
რევა და თვითონ ღვინოს მრავალი ღირსება აკლდება. ეს არის 

გამოწვეული ჰაერის ზედმოქმედებით, რომლის ჟანგ-მბადიც ჟან– 

გავს რაღაცა ჯერ გამოუკელეველ ღვინოში მყოფ ორგანიულ 
ნივთიერებას; ეს ნივთიერება გადუღებელ ღვინოში უჰაეროდ 

სრულებით უფერულია, მაგრამ რაკი ჰაერი მოხვდება, მაშინვე 

მუქად ან. შავად იფერება და ღვინოსაც ამგვარადვე შეჰფერავს. 

როგორც ვთქვით, ეს ნაკლულევანება ხშირად იმისთანა ღვი- 

ნოს უჩნდება, რომელიც მოუმწიფარი ყურძნიდან არის დაყე- 

ნებული, იმისთანა ყურძნიდან, რომელიც ნაავადმყოფარია და 

ცოტა შაქარი აქვს. უეჭველად ამგვარ ღვინოში უნდა იყოს 

დარჩენილი პეკტინოვანი ნივთიერებანი, რომლებიც ძლიერ და–- 

უდეგარნი არიან და ადვილად იცვლებიან ჟანგ-მბადის ზედ-მო- 

ქმედებით. ამისათვის, თუ ყურძენი ნაავადმყოფარია და შაქარი : 

ცოტა აქვს, მაშინ დასადუღებელ ტკბილს უეჭველად საკმაო. 
შაქარი უნდა მიემატოს. ამგვარად დაშაქრული ტკბილიდან და– 

ყენებული ღვინო. აღარ ფუქდება ჰაერის ზედმოქმედებით. მა– 

გრამ თუ დადუღების წინად ეს საშუალება არ არის ნახმარი 

და ღვინო დაზიანებულია, ესე იგი გატეხილია, მაშინ იმის გა- 

სწორება ადვილი არ არის. . 

ამგვარი ღვინის გასასწორებლად ბევრნი ურჩევენ ტანი- 

ნის და ღვინის სიმჟავის მიმატებას და ამას შემდეგ წებოთი და– 

წმენდას. ამ საშუალებით ღვინო ხშირად კეთდება, სიმღვრივე 

ეცლება, თავისს ფერს ისევ მოიპოვებს და გამჭვირვალიცდ)ც გახ–- 

დება, თუმცა კი შესაძლებელია ხანში შესელით ისევ აიმღვრეს 

გადაღების დროს. 

4) თეთრი ღვინის ფვრის შემუქება. (VIი სმი L00581) ზო. 

გიერთი თეთრი ყურძენი, ხანდისხან კარგი ჯიშისაც, იმისთანა 

ღვინოს იძლევა, რომელზედაც ჰაერი ძალიან მოქმედობს, გან- 

საკუთრებით გადაღების დროს; იმ ღვინის თეთრი ფერი მუქ- 

დება, წაბლის ან მიხაკის ფერს იჭერს, ფერის გამო/ცვვლასთან 

გემოც ეცვლება. ღვინის ასეთი ნაკლულევანების მიზეზი თვი– 

თონ ყურძენშია, რომელიც შეიცავს ერთგვარ ორგანიულ ნივ–
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თიერებას, რომელსაც ჯერედ არავითარი ფერი არა“ აქვს, მა- 

გრამ თუ ჟანგ-მბადმა იმოქძედა, ის ნივთიერება მაშინვე დაჟანგ- 

დება; ეს ჟანგი მუქად “შეღებილია, ღვინო”შივე რჩება და ღვი- 

ნოსაც ღებავს. ამას გარდა ესევე ნივთიერება ჟანგ-მბადის ზედ- 

მოქმედებით ზოგიერთ ღვინის შემადგენელ ნივთიერებას უერთ- 

დება და აქედანაც ახალი ნივთიერება ჩნდება. ამ ორგვარი 

ზედმოქმედებისგან წარმოსდგება როგორც ფერის შეცვლა, ისე 

გემოს წახდენაც- ხან მი შესვლის დროს ამ ღვინოს თანდათან 

ეცლება მჟავე მარილი ( კრემორტარტარი) და ამის გამო. მისი 

საზოგადო. სიმჟავე მცერდება. ზოგიერთ შემთხვევაში ესეთი სიმ– 

ჟავის შემცირება გამოიწვევს ფერის შემუქებას,; სხვა-და-სხვა 

გვარი ტუტე: კალიქვა, ნატრი, კირი და სხვანი ძალიან ხელს 

უწყობენ ღვინის დაჟანგვას და ფერისა და გემოს შეცვლას. 

საბედნიეროდ, ეს ნივთიერება რომელზედაც ასე ძლიერ 

მოქმედობს ჟანგ-მბადი, ძალიან მცირე რაოდენობისა არის ყურ- 

ძენში ანუ ყურძნის წვენში და ამასთან “ადვილი გამოსაცლე- 

ლიც არის; ეს ნივთიერება ადვილად უერთდება ჟელატინს და 

ალბუმინს და ამ ორივე დამწმენ დავ ნივთიერებასთან შეერთე- 

ბული ღვინოში აღარ იხსნება, ამისათვის ლვინოს გამოეცლება 

და მუქ ლექად თხლეს მიემატება, 

თუ წინადვე (კ6ნობილია ყურძნის ასეთი თვისება, ესე იგი 

რომ დაუდეგარ ღვინოს იძლევა, მაშინ შესაფერი სიფრთხილე 

უნდა იხმარონ და მაშინ ღვინო. კარგად შეინახება: უნდა ეცად- 

ნენ, რომ ღვინოზე ჰაერმა არ იმოქმედოს და არც რამე ტუტემ; 

ამასთან დაყენებულ ღეინოს ცოტაოდენ სიმჟავესაც მიუმატე- 

ბენ. ამას გარდა ყოველგვარი დამწმენდავი წებოთი დაწმენდაც 

(ქელატინი, ალბუმინი, თევზის წებო. და სხვ.) ძალიან არგებს, 

ღვინოს სრულებით გაანთავისუფლებს იმ ნივთიერებისაგან, რო- 

მელიც ასე ადვილად იცვლება და ღვინოსაც ფერსა და გემოს 

უცელის. თუ ღვინო უკვე გამუქებულია, მაშინაც “შეიძლება 

იმის გასწორება: იმავეგვარი წამლობით, ესე იგი დაწმენ- 

დით; ღვინოს გამოეცლება ის “შეღებილი ნივთიერება და თა-
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ვისი წინანდელი ფერი და გემო. მოუბრუნდება, ერთი სიტყვით, 

ღვინო გამოსაღდება და გამოკეთდება. | 

წ) თეთრი ღგინის გაეგითლება. თეთრი · ღვინის სიყვითლე 

ყოველთვის ნაკლულევანება არ არის; ზოგიერთი თეთრი ღვინო. 

ხანში შესვლით ყვითლდება, მაგრამ ამით, არც თავისს გემოს და 

არც თავისს სიმქვირვალეს არა პკარგავს; ასე დაძველებით გა-· 

ყვითლებული ღვინო. ხშირად შესახედავად უფრო. სასიამოვნო. 

არის და ბევრნი ღირსებადაც სთვლიან ამ სიყვითლეს. მაგრამ 

თუ ახალი ღვინო. გაყვითლდა თხლეზევე, მაშინ ეს ნაკლულევა- 

ნებას შეადგენს, ამ ღვინის წახდენის ნიშანი იქნება. ხშირად ამის– 

თანა ღვინოს დასაწყისში არავითარი ნაკლულევანება არ ეტყობა 

და დუღილის შემდეგ სრულიად გამჭვირვალია, მაგრამ ცოტაო- 
დენ ხანში შესვლით, ხანდისხან რამდენიმე თვის განმავლობა- 

ში, ეს ღვინო სრულიად იმღვრევა და ყვითლდება. ეს ნაკლუ- 

ლევანება დამოკიდებულია ღვინის სუსტ აგებულებაზე. გამო- 

კვლევამ გვაჩვენა, რომ მხოლოდ იმისთანა ღვინო ყვითლდე- 

ბა, რომელსაც ცოტა ალკოგოლი აქვს, ცოტა სიმჟავე და სა- 

ზოგადოდ ცოტა ექსტრაქტი და ამის წინააღმდეგ დიდძალ ვა- 

შლის სიმჟავეს შეიცავს. მაშასადამე, აქა ამ ნაკლულევანების 

მიზეზი ყურძნის მოუმწიფრობა არის. ეს ნაკლულევანება ღვი– 

ნოს უჩნდება “შეხნიერების დროს კი არა, არამედ ძალიან ადრე, 

პირველი გადმოღების უმალვე, თუ რასაკვირველია გადაღებუ– 

ლი ღვინო დიდხანს იყო ჰაერის ზედმოქმედებას ქვეშ. ხშირად, 

როგორც ვთქვით, მარტო. ფერით არა თავდება ღვინის წახ- 

დენა, იმას ამასთან გემოც “შუფუჰჭდება. ამისათვის მიუცილებ- 

ლად საჭიროა ამ ნაირ ღვინოს დიდი თვალ-ყური ეგდოს და 

ნა კლულევანება გამოაჩნდება თუ არა, მაშინვე რამე საშუალე- 

ბით გასწორდეს ის. ამგვარი ღვინისთეის უებარია ტანინის მიმა- 

ტება (თითო გეკ6ტოლიტრზე 255 გრამი) და ამას შემდეგ წე- 
ბოთი დაწმენდა. ამ საშუალებით ღვინო. გასაღდება, ფერი და 

გემო. მოუბრუნდება და ადვილი შესანახი იქნება. დაწმენდილ 

ღვინოს გადაიღებენ სუფთა ჰურჭელში, მაგრამ იმ პირობით 

კი, რომ ბევრი პაერი არ მოხვდეს.
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თუ ყურძენი კარგად არის დამწიფებული და იმისი ტკბი- 

ლი კარგად დადუღებული და დაყენებული, მაშინ აქედან დამ- 
დგარ ღვინოს წახდენის შიში არ უნდა ჰქონდეს. 

6) თეთრი ღვინის გაშავება. ხშირად მოხდება, რომ კარ- 

გი თვისების თეთრი ღვინო, რამდენიმე წუთით პაერში გამო- 

დგმით, გამავდება. ზოგის აზრით, ამის მიზეზი (ვუდ გარემოე- 

ბაში მოკრეფილი ყურძენი არის; როცა ყურძენი ტალახით გა- 

თხუპნულია და ან მარ„ვვლები დამპალი აქვს, მაშინ ამისთანა 

ჯურძნიდან დაყენებული თეთრი ღვინო. ადვილად მავდება. ზო- 

გიერთი შემთხვევისათვის შეიძლება ეს სრულებით მართალი 

იყოს, მაგრამ ხშირად ამნაირადვე “შავდება ზოგიერთი იმისთა- 

ნა ღვინოც), რომელიც კარგი და საღი ყურძნიდან არის და- 

ყენებული და დადუღების “შემდეგ კარგადაც არის მოვლილი. 

მაშასადამე, ამის მიზეხი რაღაცა ჯერედ გამოუკვლეველი ნივთი- 

ერება უნდა იყოს; შესაძლებელია, რომ აქაც იგივე პეკტი- 

ნოვანი ნივთიერებანი იყვნენ, რომლებიც გატეხილ ღვინოში 

არიან. 

ცოტაოდენი ალკოგოლის მიმატება რგებს ამისთანა ღვი- 

ნოს, ფერი აღარ უშავდება; აგრედვე გოგირდით ბოლებაც 

მარგებელია; წებოთი დაწმენდა და შემდეგ გათბობაც კარგია. 

თუ ღვინოს ტანინი აკლია, მაშინ უეპველად უნდა მიემატოს 

ნ6-–-8 გრამი თითო. გეკტოლიტრზე და თევზის წებოთი დაიწ- 

მინდოს; თევზის წებოს ცოტაოდენი ღვინის სიმჟავე უნდა 

პქონდეს მიმატებული. 

7) ღგინის ხერო.ლება. ზოგიერთი ღვინო. თუმცა თავისი 

შედგენილებით ძალიან კარგია, მაგრამ რაღაცა ისეთი მყრალი 

სუნი აქვს, რომ ძნელი სასმელია. ამგვარ სუნს ხშირად უფრო. · 

თვითონ ყურძენი შეიტანს ხოლმე ღვინოში და წარმომდგარია იმ 

პატივისაგან, რომელიც ვაზისთვის იყო. მიცემული. უეჭველია, თუ 

ამ პატივში ერია ბევრი იმისთანა სხვა-და-სხვაგვარი ორგანიუ- 

ლი ნივთიერებანი, რომლებიც კარგად დღადუღებულნი ან გა- 

ღვიებულნი არ იყვნენ, მაშინ ისინი მიწაში დალპებიან და სიდამ- 

პლის გემოს ვაზსაც გადას(კემენ; ალბად მიცემულ პატივს წინადვე
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მყრალი სუნი ჰქონდა და ან შემდეგ მოიპოვა და ეს სუნი ვა- 

ზმა შეითვისა და ყურძენსაც გადასცა. ამგვარად ლვინო. დაბა- 

დების დროსვე, ესე იგი ყურძნობასვე იყო გაფუჭებული. პა- 

ტივის გარდა სხვასაც ბევრს რასმე შეუძლიან ააყროლოს ღვი- 

ნო: თუ გაშენებული ვენახის ახლო ისეთი რამ ქარხანა არის, 

სადაც მოსამზადებელ ან მომზადებულ ნივთიერებას და ან 

ნაშთს რამე მყრალი სუნი აქვს, ამ სუნსაც ადვილად “რმეითვი- 

სებს ვაზი და ყურძენსაც გადას(კემს. ერთი სიტყვით, ვაზი თუ 

გაშორებული არ არის ყოველგვარი მყრალ -სუნიანი და დამ- 

პალი სხეულებისგან, ის უეჭველად შეითვისებს ამ სიმყრალეს 

და ყურძენსაც გადასცემს. რასაკვირველია, ღვინოს შემთხვევი- 

თაც “შეუძლიან გაფუქება: შესანახაეი ჰურჭლის უწმინდურე- 

ბით და ან სხვა-და-სხვა სხეულების მიმატებით, მაგრამ ამაზე 

შემდეგ გვექნება ბაასი. 

საიდანაც უნდა იყოს გაჩენილი ეს მყრალი სუნი--ვაზის 

პატივიდან თუ ღვინის დასაწმენდავი ნივთიერებიდან -–– ყო- 

ველთვის ერთი საშუალება არის სახმარი, სახელდობრ, ზეითუ- 

ნის ზეთი, ერთ ლიტრ ზეთს ერთ ბოჩკა ღვინოს მიუმატებენ, 

კარგად აურევენ, კარგად შესდღეებენ და დასვენების შემდეგ 
ამ ზეთს სიფრთხილით სრულიად მოხდიან და გამოაცლიან 

ღვინოს--ამით მყრალი სუნიც უმცირდება. 

თუ ღვინოს გოგირდის ანუ გალაყებული კვერცხის სუნი 

აქვს, მაშინ შესაძლებელია, რომ ამის მიზეზიც თვითონ ყურ- 

ძენი იყოს, თუ ეს ყურძენი რამე მოთხოვნილების გამო. გო- 

გირდ-შეყრილი იყო. თუ ტკბილში გოგირდი ჩაერია, დუღი– 

ლის დროს ეს გოგირდი შეუერთდება წყალ-მბადს და აქედან 

გაჩნდება წყალ-მბადიანი გოგირდი (829), რომელსაც გალაყე– 

ბული კვერცხის სუნი აქვს. ამ შემთხვევაში ლვინოს ძალიან 

არგებს გოგირდით ბოლება; გოგირდის ბოლი გოგირდეული 

სიმჟავე არის (501) და ეს ენერგიულად მოქმედობს წყალ-მბა– 

დიან გოგირდზე და ამ მოქმედების შედეგი წყალი და გოგირ- 

დია,“ რომელთაც არავითარი მყრალი სუნი არა აქვთ 92II25-L 

+050?7=92II20--§%; ამგვარად ლვინოს ადვილად წაერთმევა
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გალაყებული კვერცხის სუნი, რასაკვირველია, თუ ეს სუნი 

ყურძნიდან შეჰყვა. გალაყებული კვერცხის სუნი ღვინოს სხვა 

შემთხვევაშიაც მიეცემა, მაგრამ ამაზე შემდეგ. 

ხ) დაჟენების და 5ნ შენახვის დრო.ს ღგინისგან 

მოპოვებული ნაკლულევანებანი: 

1) ჯურჭლის გემ. თუ ღვინო “შესანახავად ჩაასხეს ან 

წამხდარ და ან გაურეცხელ ჭურქელში, მაშინ ხშირად ღვინოს. 

საძაგელი და საზიზლარი გემო. ეძლევა. ეს გემო წამხდარი და 

გაფუჭებული ღვინის მარილის გემოა და ამის გამოცლა შემ- 

დეგი საშუალებით შეიძლება: ღვინოს გადაიღებენ წმინდა ჭუ- 

რჭელში, რომელიც მთლად არ უნდა გაივსოს დღა თითო. ბოჩ- 

კაზე (228 ლიტრი ანუ 957 თუნგი) თითო ლიტრს კარგს და 

წმინდა ზეითუნის ზეთს (ქხს) ძ”01IIV8) მიუმატებენ, კარგად 

შეანჯღრევენ, შეთქვეფავენ,; რომ ზეთი ემულსიად გადაიქცეს 
და ღვინოს ყველგან მოხვდეს; ერთი დღე და ღამის დასვენების 

შემდეგ მიმატებული ზეთი ღვინოს პირზე მოექცევა; ამ ზეთს 

ფრთხილად მოხდიან და ღვინოსა(კ ფრთხილადვი გადაიღებენ, რომ 

ზეთი არ გადაჰყვეს. თუ ამით ლვინო. არ განთავისუფლდა ჭუ- 

რჭლის გემოსაგან, მაშინ ხელმეორედ გაიმეორებენ ამავე ოპე- 

რაციას. როცა ღვინო სრულიად განთავისუფლდება, მაშინ იმას 

გადაიღებენ სუფთა ჭურჭელში, რომელიც წინად გოგირდით 

უნდა იყოს ნაბოლებიე. რაღა თქმა უნდა, რომ ღვინის გასაწ- 

მენდად ნახმარი ზეითუნის ზეთი ძალიან წმინდა უნდა იყოს 

და განსაკუთრებით––სიმწარის გემო არა ჰქონდეს. 

ზეთის მაგივრად ნახშირის ფქვილის ხმარებაც შეიძლება, 

მაგრამ მხოლოდ თეთრი ღვინისთვის; ამ საშუალებით წითელი 

ღვინის გაწმენდა არ შეიძლება, რადგანა(კ ფერს სრულიად წა- 

ართმევს, გაათეთრებს. სახმარი ნახშირი კარგად გამომწვარი 

უნდა იყოს და ყველას ემჯობინება თონის ან ბუხრის ნახში- 

რი (ხ+გ150). ეს ნახშირი კარგად გარეცხილი უნდა იყოს, რომ
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ნაცარი არ შეჰყვეს და სიმჟავე არ შეუმციროს; ამასთან ' გამ- 

მშრალი და წმინდად დანაყილი. თითო გეკტოლიტრ ღვინოზე 

500 გრამ ნახშირს ხმარობენ. ამ ნახშირს ჩაჰყრიან ღვინოში, 

კარგად აურევენ და როცა დაილექება, ღვინოს გადაიღებენ. 

თუმცა ჩვენ აქ ნახშირის ·-რაოდენობა ვუჩვენეთ, მაგრამ მხო- 

ლოდ ვარაუდით; ნამდვილად საჭირო ნახშირის რაოდენობა 

უნდა “შეიტყონ გამოცდილებით; რადგანაც ჭურჭლის გემო 

ყოველ ღვინოს ერთგვარად არ ექნება გამჯდარი, ზოგს ძლი- 

ერ და ზოგს სუსტად, ამიტომაც ხან „კოტა ნახშირი ეყოფა და 

ხან კი ბევრი მოუნდება. გამოცდილებას მოახდენენ ერთ ლიტრ 

ღვინოზე და ამით შეიტყობენ რამდენი ნახშირიც მოუნდება 

მთელ ღვინოს. მაშ გაფუჭებულ წითელ ღვინოს მარტო ზეი- 

თუნის ზეთით დასწმენდენ და თეთრს კი ნახშირის ფქვი- 

ლით. 

თუ ღვინო შენახულია ახალ ბოჩკაში და თუ ეს ბოჩკა 

ნედლი ხის ყავრებიდან არის გაკეთებული, მაშინ ღვინოს ნე- 

დლი ხის გემო ეძლევა, რომელიც აგრედვე სასიამოვნო. არ 

არის. ამ ღვინის გასწორებაცფ იმავე გვარად შეიძლება, როგორც 

საზოგადოდ ჭურჭლის გემოსი. 

2) საცობლის გემო. ბოთლებში ჩასხწხული ღვინო თუ 

შენახულია ნოტიო სარდაფში და ამასთან ან ყელი კარგად 

არა აქვს ლაქით დაბეჭდილი და ან საცობლად ძველი, ნახმა- 

რი საცობელი აქვს, მაშინ ეს საცობელი მალე დალპება. და 

ღვინოს (კუდ გემოს მისცემს. ამ შემთხვევაში ბოთლებს პირი 

უნდა აეხადოს და მთელი გაფუჭებული ღვინო. ერთ ჭურჭელ- 
ში მოგროვდეს; ჭურჭელი წინად გოგირდით უნდა იყოს ნა- 

ბოლები. ამას შემდეგ ზეითუნის ზეთს იხმარებენ იმის გასა– 

წმენდად. 

ვ) შმო.რის სუნი და გემო.. სამწუხაროდ, ჩვენში ღვინოს 

ხშერად ეძლევა შმორის სუნი და გემო და ეს მთლად დამო- 

კიდებულია შესანახავი ჭურჭლის უწმინდურობაზე და ცუდ-· 

მოვლაზე: როცა ღვინო. შენახულია დაობებულ ჭურჭელში და 

ან თვითონ მარანში ანუ სარდაფში ნოტიო. ჰაერია, მაშინ, რა-
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საკვირველია, ჰურჭელსაც და მარანსაც "შმორის სუნი და გემო 

ექნება და ამას ღვინოსაც გადასცემს. თუ ჭურჭელი კარგად 

გარეცხილია და მარანიც სუფთა და ზომაზე მშრალია, მაშინ 

იქ შენახულ ღვინოს არავითარი სუნი და გემო არ მიეცემა 

და უვნებლად შეინახება. მა'შასადამე, ეს ზიანი მთლად უოთვალ- 

ყურობით არის გამოწვეული. ერთხელ გაფუჭებული ღვინო. 

ძნელი-ღა მოსაბრუნებელია, იმის გამოკეთება და მობრუნება თი- 

თქმის შეუძლებელია. თუმცა ამ 'შემთხვევისათვისაც ხშირად 

ურჩევენ ზეითუნის ზეთის ხმარებას, მაგრამ, სამწუხაროდ, ზეთი 

ღვინოს ვერასდროს ისე ვერ გაანთავისუფლებს შმორის სუნი- 

სა და გემოსაგან, რომ ეს სალ ლვინოს დაემსგავსოს; თუ ზეთს 

“რმველა რამე შეუძლიან, «ს მხოლოდ მაშინ, როა ”მმორის სუ- 

ნი და გემო სუსტია, ჯერ არ გაძლიერებულა. ყველას ის ემ- 

ჯობინება, რომ ზიანის დატყობის უმალვე ღვინო გადაილონ 

სუფთა და გოგირდით ნაბოლებ ჰურჭელში და ამით შეაფერ- 

ხონ ნაკლულევანების გაძლიერება, «ს უფრო ემჯობინებოდა, 

რომ ღვინო. იმ თავითვე კარგ ჭურჭელში ყოფილიყო. შენახული 

და ეს ნაკლი არ მოეპოვებინა. 

4) დამპალი გემო.. თუ ღვინო. ძალიან სუსტი აგებულე– 

ბისა, ჯანი არა აქეს, · ალკოგოლი და ტანინი აკლია, მა– 

შინ ეს ღვინო. ხშირად იცელება და რაღაცა (აუდი გემო ეძ- 

ლევა; ფერი თითქმის სრულიად ეცლება „და შიგვე ლვინო”ში 

რჩება, კარგად არ ილექება, ასე რომ ღვინო. ამღლვრეულია (10V- 

ცხი). ეს ნაკლულევანება ფერის გამოცვლით იწყება--წითელი 

ფერი აგურის ფერად იცვლება (ეს ნაკლულევანებაც წითელი ღვი- 
ნის ნაკლულექეანებაა), მოყვითანო. ფერი ეძლევა, ძველი ღვინის 

ფერს იჭერს; თუმცა წითელი საფერავი სრულიად გამოცლილია, 

მაგრამ წმინდად კი არ არის დალექილი; ღვინოში რჩება შეუ- 

ცვლელად მხოლოდ ყვითელი ფერი (როგორც. ეიცით წითელი 
ღვინის ფერი რთულია და მასში ყვითელი ფერიც) არის), ამას 

შემდეგ ღვინოს გემოც უფუპდება,: მყრალი გუბის წყლის გე- 
მო. ეძლევა. თუ ეს ნაკლი ახლად გამოჩენილია, მაშინ იმის 

შეფერხება და შეკეთება შესაძლებელია ალკოგოლის ღა ტა-
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ნინის მიმატებით და ან მწკლარტე და მაგარ ღვინოსთან შე- 

რევით. ამასთან ესეც საჭიროა ვიცოდეთ, რომ ამისთანა ღვი–- 

ნის სრული გამოკეთება ძნელე მოსალოდნელია,-––რამდენიმე 

წლის შემდეგ ღვინო. ისევ გაფუჭდება. ამგვარად შეკეთებული 
ღვინო. წებოთი არ უნდა დაიწმინდოს, მაგრამ თუ ეს მიუცი- 

ლებელად საჭიროა, მაშინ მხოლოდ კვერცხის ცილით უნდა 

დასწმინდონ; კვერცხის (ცვილას ალკოგოლი უნდა ჰქონდეს მიმა- 

ტებული, რომ მალე აიჭრას. ამ ნაირი ღვინის არც გადატან- 

გადმოტანა შეიძლება და არც სხეა ჰურჯპელში გადაღება. 

5) შერალი სუნი, ჩვენ წინად მოვიხსენიეთ, რომ თუ 

ღვინოს მყრალი სუნი აქეს მოპოვებული, ამის მიზეზი ან ყურ- 

ძენია და ან თვითონ ღვინის დაყენება და შენახვა; პირველი 

შემთხვევა ჩვენ უკვე გავარჩიეთ; ახლა ვნახოთ, რა არის მიზე- 

ზი ღვინის აყროლებისა იმის “შმენახვის და დამთავრების დროს: 

თუ მარნის ახლო. რამე ისეთი ქარხანა არის, რომელიც პაერს 

აფუჭებს და ამყრალებს, ამ ჰაერს ღვინოც ჩაისუნთქავს ჭურჯვ- 

ლის ფორების შემწეობით და ამ მყრალ სუნს მიითვისებს; აგ– 

რედვე, თუ მარანთან ახლო. ან სანეხვე არის, ან გომი, მაშინაც 

მოსალოდნელია ღვინის აყროლება. ამას გარდა, თუ ღვინის 

დაწმენდის დროს კარგი და საღი წებო. არ არის ხმარებული და ან 

სისხლით ან რძით უზომოდ არის დაწმენდილი, მაშინ ესეც ძა- 

ლიან ახდენს ღვინოს: (კუდი წებო მთლად არ შეუერთდება 

ტანინს, ლვინოში დარჩება, დალპება და ღვინოს .ცუდ სუნს 

მისცემს; აგრედვე, თუ რძე და სისხლი გადამეტებული იყო ნა– 

ხმარი, ისინიც დარჩებიან ღვინოში, აკ0როლდებიან და ღვინო- 

საც ააყროლებენ; აგრედვე, თუ დასაწმენდად ნახმარი კვერც- 

ხეს ცილა კარგი და სალი არ იყო, ისიც წაახდენს ღვინის 

სუნს, წყალმბადიანი გოგორდის ანუ ლაყი კვერცხის სუნი მიე- 

ცემა. ხშირად გოგირდით ბოლებაც ახდენს ღვინოს, (კუდ 

სუნს აძლევს. რასაკვირველია, თუ ღვინის გადაღება და და- 

წმენდა სიფრთხილით და დაკვირვებით არის მოხდენილი, თუ 

ამ ოპერაციების დროს ღვინოს იმისთანა არა შეერია-რა, რო-
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მელიც, თუ ღვინოში დარჩა, აყროლდება,-–-მაშინ ღვინის აყრო- 

ლება მოსალოდნელი არ არის. 

თუ ღვინო უკვე გაფუჭებულია, მყრალი სუნი აქვს მო- 

პოვებული, მაშინ, რასაკვირველია, წამლობა უნდა, თუმცა კი 

არც ერთი იმ საშუალებათაგანი, რომელსაც ამ “შემთხვევაში 

ურჩევენ, არ არიან უებარნი. 

თუ მყრალი სუნი ღვინოში ახლად გაჩენილია, (კოტად 

ეტყობა, მაშინ მისი შეფერხება და შემცირება შესაძლებელია 

იმ ღვინის გადაღებით იმისთანა ჰურჭელში, რომელშიაც ამას 

წინად კარგი და სალი ღვინო. იყო; ამ ჭურჭელში ღვინოს წე- 

ბოთი დასწმენდენ.–-აგრედვე ურჩევენ აყროლებული ღვინის- 

თვის ყურძნის წვენის, ტკბილის მიმატებას ან შაქრისას და ხელმე- 

ორედ დადუღებას. ამბობენ, რომ დუღილის დროს გაჩენილი ნახ– 

შირის სიმჟავე ჭურჭლიდან ამოსვლის დროს ცუდ სუნსაც თან 

ამოიყოლიებსო. ზოგიერთნი ამგვარი ღვინოების "შესაკეთებლად 

ურჩევენ საღ ღვინოებში შერევას, მაგრამ ეს დიდი შეცდომა 

იქნება; წამხდარი ღვინო. საღ ლვინოსაც გააფუჭებს. ამგვარი 

ღვინის გასასწორებლად ყველაზე კარგი საშუალება იქნება 

ჰაერის ჩაბერვა--ჩაბერილი ჰაერი ხშირად ანთავისუფლებს ღვი– 

ნოს ცუდი სუნისგან. თუ ღვინო. თეთრია, მაშინ ნახშირის ფქვი– 

ლის ხმარებაც კარგია; ამ ფქვილს ღვინოს ან ჭურჭელში მი- 

უმატებენ, კარგად ”შეან ჯღრევენ და დალექის შემდეგ სხვა ჭურ– 
ჭელში გადაიღებენ და ან თვითონ ღვინოს ნახშირის ფქვილ- 

ში (ნახშირის ფილტრში) გაატარებენ -–– ესეც ხშირად ართმევს 

ღვინოს აყროლებულ სუნს. ამ შემთხვევაში ზეითუნის ზეთის 

ხმარებასაც ურჩევენ და ხშირად რგებს კიდევაც. 

წ) გაეინული ანუ გათო.შილი დგინო.. თუ ღვინოს ტემ- 

პერატურამ დაიწია,–- 69 ან––-79C0 მიუახლოედა, მაშინ ის გაი– 

თოშება ანუ გაიყინება. ხშირად მოხდება, რომ სუსხიან ზამ- 

თარმი მარან”მიაც ძალიან ცივა და ამის გამო “შესან ახავ ჭურ- 

ჭელში ღვინო. იყინება; აგრედვე, თუ ღვინო. გზაშია და ამ დროს 

დიდი სიცივეები დადგა, მაშინაც მოსალოდნელია იმის გაყინ- 

ვა. თუ ღვინო. გაიყინა და "ამ გარემოებაში დიდ ხანს დარჩა
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და შემდეგ ის ყინული ღვინოშივე გადნა, მაშინ ღვეინო. ძალიან 

ფუქდება: როგორც გემო. და ბუკეტი, ისე ფერიც წაუხდება და 

ღვინო სასმელად აღარ ევარგება. ამისათვის, თუ ღვინო რამე 

მიზეზის გამო. გაიყინა, მაშინ პირველი ოპერაცია იმამი უნდა 

მდგომარეობდეს, რომ ამ ღვინოს მაშინვე გასცილდეს ეს ყი- 

ნული; ამისათვის რაკი შეატყობენ, რომ ღვინო გაიცინა, ის მა- 

შინვე სხვა ჭურჭელში უნდა გადაიღონ. ამის მიუხედველად 

ღვინო. მაინც იმღვრევა, ამისათვის საჭიროა, რომ გადაღებული 

ღვინო. წებოთიც დაიწმინდოს. თუ გაყინული ღვინო ცოტა- 

ალკოგოლიანი იყო, ალკოგოლის მიმატებაც კარგია და ან ჯა- 

ნიან ღვინოსთან შერევა. ამ შემთხვევაში აი როგორ მოიქცე- 

ვიან; ღვინოს გადაიღებენ გოგირდით ნაბოლებ ჭურჭელში, 

რომელშიაც გადაღების წინად ჩაასხამენ ნახევარ ლიტრ კარგ 

ალკოგოლს თითო გეკტოლიტრ ღვინოზე; რამდენიმე დღით 

“მშეასვენებენ და შემდეგ წებოთი დასწმენდენ. როგორც წინა- 

დაცა ვთქვით, მიუცილებლად საჭიროა, რომ ღვინო-მივე არ 

გადნეს იქ გაჩენილი ყინული. ყველაზე კარგი საშუალება რა- 

საკვირველია ის იქნებოდა, რომ ღვინო. არ გაყინულიყო, მა– 

შასადამე, მარანი ისე უნდა იყოს მოწყობილი, რომ დიდის სი- 

ცივის დროს კარებისა და ფანჯრების დახურვა შეიძლებოდეს 

და თუ საჭიროება მოითხოვს--გათბობა,ც (ეცხლის ანთებით. 

ზამთარში შორს გასაგზავნი ღვინო(), რასაკვირველია, უნდა ისე 

გაიგზავნოს, რომ დიდმა ყინვამ არ იმოქმედოს--მაშ ღვინის 

პურჭელი ან ჭილობში და ან ჩალამი უნდა იყოს გახვეული 

და უფრო „ის ემჯობინება, რომ შუაგულ ზამთარში ღვინო. არ- 

სად გაიგზავნოს. 

6) დუღილშა ხელმეო.რედ შესვლა. ხშირად ღვინო. გა- 

დატანის დროს იმღვრევა და ხელმეორედ დუღილში “შედის, 

ნახშირის სიმჟავე ჩნდება. ამის მიზეზი, რასაკვირველია, ღვინოში 

დარჩენილი “მაქარი და დუღილის დედა არის. ამ შემთხვევაში 

ხშირად უებარია ჭურჭლის დასველება, რომ ტემპერატურამ 

დაიწ.ოს. თუ ამან არ „შეაფერხა დუღილი, მაშინ ჭურჭლიდან 

ცოტა ღვინოს ამოიღებენ, ორიოდე ლიტრს, რომ ჭურჭელში
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ცოტაოდენი ცარიელი ადგილი დარჩეს და გოგირდით უბო- 

ლებენ და ამოღებულ ღვინოსაც იქვე მიუმატებენ. თუ ამანაც 

არ შეაფერხა დუღილი, მაშინ სხვა ჭურჭელში უნდა გადაი- 

ღონ, რომელიც წინად გოგირდით კარგად ნაბოლები უნდა 

იყოს. 

თუ მარანში მთელი ღვინო დუღილში შევიდა ხელმეო- 

რედ, მაშინ ამას საზოგადო წამლობა «უნდა: მარანში გააჩაღე- 

ბენ მაყალს და შიგ ბლომა გოგირდს დასწვამენ,; რომ მთელი 

მარნის დეზინფექცია მოხდეს. თუ ამან არ არგო, მაშინ მთე. 

ლი ღვინო. ერთ დიდღ ჭურჭელში უნდა გადაიღონ (თუ, რასა– 

კვირველია, ღვინო. ერთგვარია) და გოგირდით ბლომად უკმიონ. 

თუ დუღილი მხოლოდ ზოგიერთ ჭურჭელშია, მაშინ იმათაც 

ცალკე უწამლებენ. 
ყოველ შემთხვევაში ლვინო წითელია თუ თეთრი იმის 

დუღილის შეჩერება შესაძლებელია ან თვიოონ ღვინის გაცი- 

ვებით, ან გოგირდის ბოლით და გოგირდით ნაკმევ ჭურჭელ- 

ში გადაღებით. აგრედვე ღვინის „გათბობა ან ბლომად ალკოგო- 

ლის მიმატებაც "მეაფერხებს ამ დუღილს-––ამასთან ცოტა ტა- 

ნინის დი ღვინის სიმჟავის მიმატებაც კარგია. 

თუ დუღილი ბოთლებში ჩასხხულ ღვინოში გაჩნდა, ეს 

იმის ნიშანია, რომ ან ღვინო. ცუდი შედგენილებისა არის და 

ან ძალიან ახალი და (ცუდად დაწმენდილი ლვინო ჩაუსხამთ 

ბოთლებში. ამ შემთხვევაში ბოთლები რამდენიმე დღით ცივ 

ადგილს უნდა დააწყონ; “შემდეგ საცობლებს ამოაძრობენ და 

რამდენიმე დღით ესე გაუშვებენ, რომ იქ გაჩენილი ნახშირის- 

სიმჟავე ამოსცილდეს, მაგრამ ამით ღვინო მხოლოდ დროებით 

დაწყნარდება, უფრო ის ემჯობინება, რომ ბოთლებიდან ღვი- 

ნო. ბოჩკაში ან ქვევრში ჩაისხას და ერთად ან გათბეს და ან 

გოგირდი ებოლოს, ამას “შემდეგ ისევ ჩაასხამენ სუფთა ბოთ- 

ლებში. 

7) გამშლე-ქაფიჯნი ღვინო.. ხანდახან ზოგიერთი წითე- 

ლი ღვინო, რომელსაც ძალიან კარგი შეხედულობა აქეს, 

ფერი ცხოველი და გამჭვირვალე, თუ შეანჯღრიეს ან შეა-
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ჭანჭყარეს, მაშინვე ქაფს მოიკიდებს და ეს ქაფი დიდ ხანს არა 

ქრება, არა შორდება. ეს ქაფი ნაკლულევანება არ არის, თუ 

ღვინოს კარგი შედგენილება აქვს. ეს მხოლოდ ისეთი ნაკლია, 

რომელიც ღვინის სიკეთეს სრულებით არ ამცირებს, მაგრამ მა- 

ინც საჭიროა ამ ღვინის გადაკეთება. 

ყურძნის წვენში ბევრი იმისთანა აზოტური ნივთიერებანი 

არიან, რომელთაც ის განსაკუთრებითი თვისება აქვთ, რომ შე- 

ნჯღრევით აქაფდებიან კვერცხის ცილის დაგვარად. ქაფი წე- 

ბოვანია; ჰაერის ბუშტები შიგ ეხვევიან და დიდ ხანს ესე რჩე- 

ბიან. თუ ტკბილის დულილი კარგ. გარემოებაში არის მოხდე- 

ნილი და კარგად „არის წაყვანილი, ესე იგი თუ დუღილის ტემ- 
პერატურა, შაქრის და სიმჟავეთა რაოდენობა სრულიად ნორ- 

მალურია, მაშინ ეს ახოტური ნივთიერებანი მთლად გამოეც- 

ლებიან ღვინოს და თხლესთან დაილექამენ. ეხლა ღვინო, რო- 

გორც იტყვიან ხოლმე, შეხებით ხმელია, ესე იგი, წებოვანება 

არა აქვს და თუ შენჯღრევის დროს მაინც აქაფდება, ეს ქაფი 

მაშინვე გაქრება. დიდ ხანს არ გასძლებს. მაგრამ თუ დუღი- 

ლის დროს ტკბილს გადამეტებული სიმჟავე აქვს, მაშინ ზოგი 

ნაწილი ამ აზოტური ნივთიერებისა ღვინოშივე რჩება და მო- 

კიდებული ქაფი დიდ ხანს რჩება, დიდ ხანს არა სცილდება. 

ამნაირ ღვინოს თუ ცოტაოდენ ალკოგოლს და ტანინს მიუ- 

მატებთ, მაშინ ამ ლვინოს ამგვარი ქაფის მიზეზი სრულიად გა- 

მოეცლება და, მაშასადამე, ნაკლიც გაუსწო“დება. 

8) ზეთის გემო.იანი ღვინო... თუ ღვინო. ზეითუნის ზეთით 

არის ნაწამლი და ეს ზეთი ან დიდ ხანს შერჩა ღვინოს, კარ- 

კად არ მოშორდა და ან დამწარებული და დამძაღებული იყო, 

მაშინ ღვინოსა( მიეცემა დამძაღებული ზეთის გემო. ესევე შე- 

იძლება მოხდეს, თუ ღვინო შენახულია იმისთანა ჭურჭელში, 

რომელშიაც წინად ზეთი იყო "შენახული და დაცლის დროს 

კარგად არ იყო გაწმენდილი, ის ზეთი, რომელიც ქურჭლის 

გვერდებში იყო. გამჯდარი და დამწარებული და დამძაღებუ- 

ლია, ეხლა ღვინის ალკოგოლი (კოტაოდენს გახსნის და ღვი- 

ნოსაც მძაღე გემო. მიეჯცემა.
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ამ ნაკლულევანების გასწორება ძნელი მოსახერხებელია, 

თუ დამწარებული ზეთის რაოდენობა მცირე არის, მაშინ იმის 

ამოცლა შესაძლებელია ცოტაოდენი კირის მიმატებით. ეს კი- 

რი ფქვილად უნდა იყოს ნაქცევი და საცერში გა(კრილი. თი- 

თო. ბოჩკაზე 100 გრამს მიუმატებენ, კარგად “მეან ჯღრევენ, 

რომ წამხდარი ზეთის ყოველ ნაწილს მოხვდეს. კირის ზედმო- 

ქმედებით კირის საპონი ჩნდება, რომელიც ღვინოში არ იხს- 

ნება გამოეკკლება და თხლესთან დაილექავს. ამ საშუალე- 

ბით, სამწუხაროდ, მოსალოდნელია ღვინის სიმჟავის შემცირება, 

ამისათვის ეს კარგად უნდა იყოს გამორკვეული და თუ შემ- 

ცირდა, მაშინ (კოტაოდენი ღვინის სიმჟავე და კრემორტარტა- 

რი უნდა მიემატოს. თუ წამხდარი ზეთის გემო ძლიერ ეტყო- 

ბა, ამის მოშორება ძნელი-ლა იქნება. სჯობს, რომ ამნაირი 

ღვინო. ასრყის გამოსახდელად მოიხმარონ. 

9) მღვგრივე ღვინო.. ღვინის სიმღვრივეს მიზეზი სხვა·და- 

სხვაგვარია: აქ ჩვენ ვეცდებით გავარჩიოთ ყველა მათგანი 

ცალ-ცალკე: ! 
ი) ღგინო, რომელიც ჯრ იწმინდება. ნოტიო წლებში დაყე- 

ნებული ღვინო. ჩვეულებრივ ძნელად იწმინდება და საზოგადოდ 

ეს დამოკიდებულია ტანინის სიმცირეზე ღვინოში. ამ “შემთხვე- 

ვაში ამ ნაკლის მოსაშორებლად თითო. გეკ0ტოლიტრ ღვენო- 

ზე 80 გრამ ტანინს უმატებენ, რომელიჯკ გახსნილია ერთ ლიტრ 

ალკოგოლში. ტანინის მიმატების შემდეგ ღვინოს წებოთი და- 

სწმენდენ. თუ ამ პირველ დაწმენდით ღვინო მაინც გამჭვირ- 

ვალე არ არის, მაშინ რვა დღის შემდეგ კიდევ გაიმეორებენ 

წებოთი დაწმენდას–-და უეჭველია, რომ მაშინ ღვინო კარგად 

დაიწმინდება. თუ ღვინოს ბევრი წებო აქვს მიცემული, მაშინ 

ღვინოშიაც დარჩება ეს წებო. და იმას აამღვრევს. ამ შემთხვე– 

ვაში, რასაკვირველია, უებარი წამალი ტანინის მიმატება იქნება. 

6) შერეული ღვინოების სიმღვრივე. როცა ღვინოების კუ- 

პაჟი ანუ ერთმანეთში შერევა კარგი გამოანგარიშებით და კა– 

რგი ყურადღებით არ არის მომხდარი, მაშინ ხშირად მოხდე– 

ბა, რომ ამ ნარევის “ფემადგენელი ღვინოები კარგად ვერ ეკავ-
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“შირებიან ერთი-ერთმანეთს ერთგვარი ღვინის შესადგენად და 

ამის გამო ღვინო გამჭქვირვალი და წმინდა არ არის, ამღვრეუ- 

ლია. ეს ღვინო ხანში შესვლით, რასაკვირველია, კარგად შეკავ 

“რერდება და დაიწმინდება, მაგრამ რადგანაც და(ვდა ყოველთვის 

მოსახერხებელი არ არის, ამისათვის საჭიროა რამე ღონის- 

ძიების ხმარება იმის დასიწმენდად. ამ “შემთხვევაში უებარეა ან 

წებოთი და ან საწურავში (ფილტრში) გატარება. 

სხვა-და-სხვა ღვინოებისგან შერეული ღვინო ხანდისხან, 

სიმღვრივეს გარდა, ლექსაც იჩენს, რომელიც მუქი წითელი 

ფერისა არის, ხან თითქო შავი და ღვინის ბუნებითი საფერა- 

ვიდან შესდგება და შერეული აქვს ღვინის მარილი და სხვა– 

და-სხვა ორგანიული ნივთიერებანი. აქაც გაწურვა და ან დაწ- 

მენდა იქნება საჭირო, რასაკვირ ია, თ ინო თვითონ არ იწ- ეად ე კვიოველ უ ღვ ვ 
მინდება; ხანდისხან (კოტაოდენი ალკოგოლის მიმატებაც არ- 

გებს-– ამეთ” ღვინოს ცოტაოდენი მჟავე მარილი (კრემორტარ- 

ტარი) გამოეცლება, მალე დაილექავს და სიმღვრივესაც თან 

ჩაიყოლიებს. 

რასაკვირველია, ის უფრო. ემჯობინება, თუ შერევის დროს 

ღვინო სრულებით არ აიმღვრა და ამისათვის კუპაჟის გარჩევის 

დროს ჩვენ ვურჩიეთ წინადვე შეტყობილიყო, თუ როგორ 

ეთვისებიან ერთი-ერთმანეთს სხვა-და-სხვა გვარი “შესარევი ღვი– 

ნოები. 

ზოგიერთი ჯიშის ღვინოები ხანდისხან თავის-თავადაცკ იმ- 

ღვრევიან და საფერავს ილექავენ. აქაც დაწმენდა არის საქი- 

რო, თუმცა კი დიდის სიფრთხილით. რადგანაჯ), თუ წებო ჭარ- 

ბად არის მიცემული, ღვინო უეჭველად გაფუკდება. 
ხან დისხან ისიც მოხდება, რომ ღვინო. ქვევრში კარგად 

წმინდა და გამჭვირვალი იყო და ბოთლებში ჩასხმის” შემდეგ 

კი აიმღვრა. ეს მოელენა დამოკიდებულია დუღილის გაჩენაზე, 

ალბად ღვინოს ბოთლებში ჩასხმის დროს შაქარიც და დუღი– 

ლის დედაც ჰქონდა და გადაღების დროს შერეულმა ჰაერმა ' 

დუღილის დედა გამოაღვიძა და ამანაც შაქარი გაანაწილა. ამ 

ღვინოს ისე მოექცევიან, როგორც ნათქვამია ღვინის ხელ–- 

მეორედ დუღილში “შესვლის შესახებ.
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ტი) ბროთლებშა ღვინის გაფუჯება. ბოთლებში ჩასხმული ღვი- 

ნო (თუ ნაკლულევანება რამე არ ჩაჰყვა და ყურადღებით არის 

მოვლილი) ერთი წლის განმავლობაში ძალიან შეკეთდება, 

სრულს ბუკეტს მოიპოვებს და, მაშასადამე, უფრო კარგი თვი- 

სებისა და ღირსებისა იქნება, ვინემ იგივე ღვინო. ბოჩკაში ან 

ქვევრში შენახული. ამის მიუხედველად, ზოგიერთ შემთხვევა- 

ში, ბოთლებში ჩასხმული ღვინო. ფუჭჯება; ეს დამოკიდებუ- 

ლია, რასაკვირველია,კთვითონ ღვინის მდგომარეობაზე ბოთლებში 

ჩასხმის დროს: თუ ამ დროს ღვინოს ჯერ კარგად არა ჰქონ- 

და გამოცლლილი ჭაჭიდან შერეული ნამცეცები, თუ ღვინო. 

დიდ ხანს იყო გაშვებული ჭაჭაზე და კლერტიდან ბევრი ექს- 

ტრაქტიური ნივთიერება ამოიღო, თუ ღვინო. ნაკლებად იყო. 

გადაღებული და ნაკლებადვე შესვენებული შესანახავ ჭურჭე- 
ლში, მაშინ, რასაკვირველია, მოსალოდნელია, რომ ეს ღვინო ბო- 

თლებშმი დიდ ლექს გაიჩენს. ამას გარდა, ლვანო რაც ”შუნდა 

კარგად იყოს შედგენილი და რაც უნდა კარგი ჯიშისა იყოს, 

თუ ეს ღვინო დიდი ხნით ცივ სარდაფში არ იყო. შენახული და 

ხშირად არ იყო გადაღებული, მაშინ ეს ღვინო სრულებით არ 

იქნება განთავისუფლებული იმ ექსტრაქტიურ ნივთიერებათაგან, 

რომლებიც ღვინის ბოთლებში ჩასხმის წინად “უნდა მო'შო.რ- 

დნენ–მაშინაც, რასაკვირველია, ბოთლებში დაილექავს.–ამას ნუ 

დავივიწყებთ, რომ ბოთლები ყოველთვის ცივ სარდაფშია შე- 

ნახული და ამ ადგილის ცივი ტემპერატურა ხელს უმართამს 

ამ ლექის გამოცლას, რადგანაც, როგორც ვიცით, ღვინის მა- 

რილი ცივ ღვინომი უფრო ცოტა იხსნება. ამ გარემოებაში 

ღვინიდან გამოცლილი მარილი ან კრისტალებად დაჯდება ბო- 

თლის ძირში და გვერდებზე და ან ფხვიერი იქნება და სულ 

ძირს დაილექავს. ამგვარი მარილის შეცოტავება, რასაკვირველია, 

ღვინის საზოგადო. სიმჟავეს შეამცირებს და ამასთან · მის სიმ- 

კვახესაც და ამიტომ “შესამჩნევი გაუმჯობესობა დაეტყობა ღვი- 

ნოს, უფრო ნაზი და ბუკეტიანი გახდება. მხოლოდ იმისთანა 

ღვინო. არ დაილექავს ბოთლებში, რომელიც ძალიან “შეხნია- 

ნებული არის ჩასმული და რომელმადკ ბოჩკაშივე მოიშორა ეს
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ლექი. თუ ლექი ცოტაა ბოთლში და შესდგება ღვინის მარი- 

ლისაგან, მაშინ ეს ლექი ღვინოს არ გააფუჭებს და გაშორება საჭი- 

რო არ არის. მაგრამ თუ ბოთლებში დამჯდარი ლექი ბევრია, მა- 

შინ მიუცილებლად საჭიროა ამ ლექის გამოცლა, ღვინის სხვა 

ბოთლებში გადასხმა ანუ დეკანტაცია (ძიც8ისმL10ი), უამისოდ 

ღვინის გაფუჭება მოსალოდნელია; თუ ღვინო დიდ ხანს დარჩა 

თხლესთან, ამ ღვინოს თხლის გემო. მიეცემა და ამასთან მისი და– 

მწარებაც მოსალოდნელია. თუ ამის წინააღმდეგ ბოთლებში ლექი 

ბევრი არ არის, მაშინ ის უფრო. ემჯობინება, ხელი არ ეხლოს 

ამ ბოთლებს, მეტადრე თუ ღვინო ძალიან კარგი ღირსებისა არის; 

სხვა ბოთლებში გადაღების დროს მოსალოდნელია ბუკეტის 

შემცირება და ამასთან, რასაკვირველია, მისი ღირსებისაც. თუ 

ღვინო. შორს გასაგზავნია, მაშინ კი (კუდი არ იქნება იმის გა- 

დაღება; უამისოდ მგზავრობაში ღვინო. აიმღვრევა და იქნება 

გაფუპდეს კიდევაც. ღვინის დეკანტაციას დიდი გაფრთხილება 
უნდა, რომ კარგი შედეგი ჰქონდეს; ეს ოპერაცია რაც შეიძ-. 

ლება უჰაეროდ უნდა მოხდეს, რომ ის ეთერები, რომლებიცკ 

ღვინის ბუკეტს შეადგენენ, ლვინოს არ გამოეცალნენ და არ 

შემცირდნენ. ისიც შენიშნულია, რომ ამგვარი ღვინის სხვა ბო– 

თლებში გადასხმის დროს იმას ალკოგოლიც უცოტავდება. სარ- 

დაფიდან ამოტანილი მღვრივე ბოთლები უნდა კარგად შეასვე- 

ნონ, რომ ღვინო ისევ დაიწმინდოს; ამისათვის ამ ბოთლებს 

ჩააწყობენ თითო-თითოდ პატარ-პატარა კალათებში და სიფრ- 

თხილით საცობლებს ახდიან და ღვინოს დიდის სიფრთხილით- 

ვე გადაასხამენ სხვა ბოთლებში, რომლებიც), რასაკვირველია, 

კარგად გარეცხილები უნდა იყენენ. ბოთლები კალათებში და- 

წვენილია და თვითონ კალათებს ისეთი ფორმა აქვთ, რომ იქი- 

დან ღვინის გადასხმა შესაძლებელია ღვინის შეუნ ჯღრეველად. 

თუ გადასხმის დროს ღვინომ ჭანჭყარი დაიწყო, მაშინ ღვინო 

ძალიან აიმლვრევა და, მაშასადამე, იმისი გადასხმა აღარ შეიძ- 

ლება. ერთი ბოთლიდან მეორეში გადასხმის” დროს დიდი თვალ– 

ყურის გდება უნდა, განსაკუთრებით ღვინის მდგომარეობა მუდამ 

დათვალიერებული უნდა იყოს; რაკი დაეტყობა, რომ ღვინო. ბო-
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თლიდან გამჭვირვალი არ მოდის, ოპერაციას მაშინვე შეაჩე- 

რებენ. თუმცა ზოგიერთი ურჩევს ბოთლიდან ბოთლშმი ხელით 

გადასხმას, მაგრამ ეს შესაწყნარებელი არ არის, ღვინო. უეჭვე- 

ლად აიმღვრევა. ამას თქმა აღარ უნდა, რომ ყოველი ბოთლი, 

რომელშიაც ღვინოა გადაღებული, კარგად უნდა გაივსოს და 

საცობლით კარგად და გერმეტიულად დაიხუროსს. ზოგიე“თი 

ასე ურჩევს ღვინის ბოთლებმი გადაღებას („არიელი ბო- 

თლი დამდგარია და ყელში ძაბრი აქვს ჩადგმული და და- 

წვენილი ბოთლიდან გადაასხამენ ღვინოს ამ ძაბრის შემწეო- 

ბით. რაკი ლვინო ცოტაოდენად აირევა, მუშაობას მაშინვე 

“შმესწყვეტამენ. მაგრამ არც ამგვარად ღვინის გადასხმა არის კა- 

რგი, რადგანაც აქაც ძნელია აუნჯღრეველად ღვინის გადას- 

ხმა, ზოგნიც ურჩევენ ღვინის გადასხმას სიფონის შემწეობით, 

მაგრამ არც ეს გამოდგა კარგი, ლვინო. მაინ, იმლვრევა და 

ოპერაციის ერთბაშად შეჩერება ძნელი მოსახერხებელია, თუ 

ღვინოს სიმღვრივე დაეტყო. 

ამ ნაკლულევანებათა ასაცილებლად მოიგონეს ერთგვარი 

მანქანა, ბოთლებიდან ღვინის გადასასხმელი მანქანა, რომელიც 

ძალიან კარგია და ადვილი მოსახმარებელიც. ეს მანქანა შესდგება 

ორი ფიცრიდან, რომლებიც ანჯამებით არიან ერთმანეთზე 

მიკრულნი და ხარიხაზე დაწვენილნი, ასე რომ ორივე ფიცარი 

დაგეზებულია. ეს ფიცრები ისეა მოწყობილი, რომ თითოზე 

თითო. ბოთლის დამაგრება კარგად შეიძლება: ერთ ფიცარზე 

სავსე ბოთლი და მეორეზე ცარიელი. იმ ფიცარს, რომელზე- 

დაც სავსე ბოთლია დამაგრებული ხელით ასწევენ მაღლა და 

ღვინო. მეორე ბოთლში გადაისხმება შეუნჯღრეველად; თუ სი- 

მღვრივე დაეტყო, მაშინვე ფიცარს ძირს დასწევენ და ოპერა- 

ციას შეაჩერებენ. ბოთლის საცობლის ახდის უმალვე ამ ბოთლს 

მიუკეთებენ ერთს პატარა კაუჩუკის მასრას, რომელიც მე'ირე 

ბოლოთი ცარიელ ბოთლმია ჩარჭობილი და ჭანჭყარის მოსა- 

ცილებლად ამ მილს ორი ეგრედ წოდებული საჰაერო. მილი 

აქვს საცობლებში ჩატანებული - ერთი იმ ბოთლისათვის, რო- 

მელიც ცარიელდება და მეორე. იმისთვის, რომელიც ივსება.––
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ბოთლების თითქმის გორიზონტალი მდებიარების გამო ღვინის 

პველი შეურხეველად და შეუჭანქყარებლად გადადის მეორე 
ბოთლში, გვერდებს ასველებს და წყნარად ჩადის. თვითონ მან- 

ქანის ქვეშ ერთი აუზია, რომელშიაც დაღვრილი ღვინო. გროვ 

დება.– ფიცრებს ისეთი ბოთლების შესამაგრებელი ჩარჩოები აქვს, 

რომ ყოველი ტანის ბოთლის ჩამაგრება შეიძლება. 

10) თეთრი ღგინო., რო.მელიც წითლდება. თუ თეთრ ღვი- 

ნოს ფერი გაუწითლდა, ეს იმის შედეგი იქნება, რომ ქაჭა და 

ტკბილი დიდ ხანს იყვნენ ერთად გაშვებულნი დაწურვის დროს 

და ან წითელი ყურძენი ისე მწიფე იყო, რომ საფერავი ადვი- 

ლად იხსნებოდა ტკბილში. ჩვეულებრივ თუ ტკბილს ცოტა- 

ოდენი საფერავი შეჰყვა, ეს ფერი დუღილის დროს შეიცელე- 

ბა, მაგრა თუ ყურძენი ძლიერ საფერავიანი იყო, მაშინ კი 

ღვინოც დაფერიანდება თეთრი ღვინის გაწითლება მაშინაც 

შრშესაძლებელია, თუ ჩასხმულია იმისთანა ბოჩკაში, რომელშიაც 

წინად წითელი ღვინო. იყო. ამ ფერის წასართმევად ხმარობენ 

ნახშირის ფქვილს; ხშირად თვითონ ხის მასალასაც შეუძლიან 

ღვინის შეღებვა, მაშინ ან გოგირდით უნდა უბოლონ, და თუ 

ეს არა რგებს, წებოთი უნდა დაწმინდონ. 

ბ) ღვინის სხვა-და-სხვა ბვარად დასნეულება 

აქამდინ ჩვენ გავარჩიეთ ღვინის ის სხვა-და-სხვა გვარი ნა- 

კლულევანებანი, რომლებიც ღვინომ მოიპოვა ან დასაყენებე- 

ლი მასალიდან, ესე იგი ყურძნიდან, და ან სხვა-და-სხვა გარე- 

მოებიდან, როგორც დადუღების დროს, ისე შემდეგა(;ც შემთავ- 

ვრების ხანა ში.-–-ახლა გავარჩიოთ ღვინის იმისთანა ნაკლუ- 

ლევანებანი, რომლებიც არიან ”შედეგნი სხვა-და-სხვა გვარი 

მისი სნეულებისა; აქ ჩეენ დაწვრილებით გავსინჯავთ ღვინის 

ყოველგვარ ავადმყოფობას, მისგან გამოწვეულ (კვლილებას 
ღვინოში, შემოკლებით ავწერთ იმ არსებათაც ანუ ფერმენ– 

ტებს, რომლებიც ავადმყოფობას გამოიწეევენ და ვუჩვენებთ 

ზოგიერთ იმ საშუალებასა(), რომელიც უნდა ვიხმაროთ დას–
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ნეულებული ღვინის მოსავლელად და მოსაგვარებლად. –– გიუ- 

ოს აზრით, უთუ ღვინო. ბუნებითია, წმინდა და კარგად არის 

დაყენებული, კარგი და კარგად დამწიფებული ყურძნიდან არის 

გამოწურული მისი ტკბილი, კარგ პურჭელში და კარგად არის 

დადუღებული და ამასთან კარგ სარდაფშიაც არის შენახული, 

ეს ღვინო არასდროს არ დასნეულდება. ამის წინააღმდეგ, თუ 

ღვინო. დასნეულებულია, იმის მოვლა ტყუილ-უბრალო საქმე 

იქნება, იმას აღარა მოარჩენს-რა; სვინიდისის და გიგიენის წი- 

ნაშე გაფუჰებული, დასნეულებული და ნაწამლი ღვინოების 

გაყიდვა აკრძალული უნდა იყოს, როგორც აკრძალულია ავად- 

მყოფი საკლავის გაყიდვაო.“. 

რაღა თქმა უნდა, ის ყველას ემჯობინება, ღვინო ისე იყოს 

მოვლილი, რომ ყოველგვარი ავადმყოფობა ასცილდეს და 

არავითარი წამლობა არ დასჭირდეს, მაგრამ ეს მხოლოდ სა- 

სურველია და ცხოვრება და პრაქტიკა კი სხვას გვიჩვენებს,–– 

იმას, რომ (ცოტაოდენი დაუდევრობით შესანიშნავი ღვინოები 

ფუჭდება და თუ მათა მობრუნება შმესაძლებელია, თუნდ წამ- 

ლობითაც, მაშინ ეს ძალიან ბედოვლათობა იქნება, რომ ამ 

ღვინოს ყური არ ვუგდოთ. 

ქერნეტ-ლამოტიც იმ აზრისა არის, რომ ავადმყოფობის 

აცილება სჯობია, დასნეულებული ღვინის ·წამლობასაო, მაგრამ 

ამასთან ის დიდის გარკვევით აგვიწერს ყოველ ავადმყოფობას 

და მშვენიერ დარიგებასაც იძლევა, როგორც ავადმყოფობის 

ასაცვილებლად, ისე · დასნეულებული ღვინის მოსარჩენად და 

მოსახმარებლად. 

დიდი ხანი არ არის, რაც ღვინის დასნეულების მიზეზი 

შეიტყეს, თუმცა კი თვითონ სნეულებანი ძველადვე ცნობილნი 

იყვნენ, ამის გამოკვლევა და გამოაშკარავება ეკუთვნის საფ– 

რანგეთის გამოჩენილს სწავლულს პასტერს, რომელმაც 1873 წ, 

თავის განთქმულ შრომაში: „სMხმძია §სIL 16 10" „ცხადად და–- 

ამტკიცა, რომ ყოველგვარი ღვინის ავადმყოფობა წარმოსდგე– 

ბა „პარაზიტეული წვრილი მიკროსკოპიული მცენარეებისაგან, 

რომლებიც ღვინოში პოულობენ მათი აღორძინების და გამ-
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რავლების ხელთ-მომწყობ პირობებს“ და ეს მიკროსკოპიული 

ორგინიზმები ღვინოს ახდენენ ან იმითი, „რომ ღვინოს ართმე- 

ვენ ზოგიერთ იმ ნივთიერებას, რომელიც მათ საზრდოდ გამო- 

სადეგი არის და ან იმით, რომ თავიანთი სიცოცხლით და 

ცხოვრებით სხვა-და-სხვა სხეულებს აჩენენ, რომლებიც მათი 

აღორძინების და გამრავლების ეფექტია“. ამგვარად პასტერმა 

ყოველ ავადმყოფობას გაუჩინა თავისი საკუთარი მიზეზი, ფე- 

რმენტი; სხვა-და-სხვა გვარი ავადმყოფობის ფერმენტები ერთი 

ერთმანეთისაგან კარგად განირჩევიან; როგორც თავიანთი შე- 

ხედულობით, ისე თავიანთი ცხოვრების და მოქმედების ეფექ- 

ტებით, შედეგით. მაშ.სადამე, ახლა ადვილად შესაძლებელია 

მიკროსკოპში გასინჯვით წინადვე კარგა დაახლოვებით შევიტ- 

ყოთ რომელი ღვინო რომელი ავადმყოფობით გახდება ავად 

და, მა'მას:დამე, შეგვიძლიან ამ გამოკვლევის ძალით წინადვე 

მივიღოთ იმისთანა ღონისძ:ებანი, რომ ღვინო არ დასნეულ- 

დეს და საღი და უვნებელი და“ჩეს. კარგად გამოკვლეული და 

გამოა შკარავებულია, რომ ღვინოს ჯერ რომელიმე ავადმყო- 

ფობის ფერმენტი ეწვევა, შიგ ჩაიბუდებს და როცა იპოვის 

იმის»ანა გარემოებას, რომელიც ხელს უწყობს იმის აღორ- 

ძინებას–-–გამრავლდება და ლვენოზედაც იმოქმედებს-–-ეს ღვი- 

ნო დასნეულდება. ხშირია, რომ რამე ფერმენტის ”შერევიდან 

ავადმყოფობის გამოჩენამდე რამდენიმე თვე და უფრო. მეტიც 

გავიდეს. მაშასადამე, ავადმყოფობის ფერმენტი დიდ ხანს ინერ- 

ტიულ მდგომარეობაშია, სპორებად არის), ანუ გაბრუებულია 

და ან რიცხვით ისე მცირე, რომ ვნება არ “შეუძლიან.-- აქე- 

დან „ხადია, როგორც თვითონ პასტერიც ამბობს, რომ „რა- 

მე ავადმყოფობის ასაცილებლად საკმარისი იქნება იმისთა- 

ნა საშუალება ვიხმაროთ, რომელიც ამ მცენარეების სიცოც- 

ხლეს და მოქმედებას” ან შეაფერხებს და ან სრულიად მოს- 

ბობს“. ამ ფერმენტების გამრავლებამდინ ისინი უნდა დაიხო(- 

ნენ ღვინოში რამე ღონისძიებით, რომლებზედაც ჩვენ დაწვრი- 

ლემით გვქონდა ლაპარაკი წინა წერილში.მაშ აქ ახლა შევუ- 

დგეთ ავადმყოფობის აწერას:



1) პრკე-მოკიდეძული ღვინო... (VIII8 6V00(05, 16019). ამ 
ღვინის“ ავადმყოფობას, რომელსაც პრკე ანუ ღვინის აყვავე– 

ბას ეძახიან; #L0IL6§ და სასჯ§868ი”მა ნახშირ-წელოვანი დუ- 

ღილი დაარქვეს, რადგანაც ამ ავადმყოფობის დროს ერთი უმ- 

თავრესი ღვინის შემადგენარი სხეული, სახელდობრ ალკოგო- 

ლი, ისე ჟანგდება, რომ მისგან წყალი და ნახშირის სიმჟავე 

გამოდის. ეს ავადმყოფობა ჩვეულებრივ უჩნდება სუსტს, ცო- 

ტა-ალკოგოლიან ღვინოს და ისიც მაშინ, თუ ჰურჭელში ცო- 

ტა ცარიელი ადგილია, ესე იგი ნახარჯ ჰჭურჭელში; ჩვენში 

სავსე, ახლად ახდილ ქვევრსაც კი აქვს პრკე მოკიდებული, 

რის მიზეზიც, რასაკვირველია, ის არის, რომ ქვევრი არას დროს 

სავსე არ არის, ყოველთვის ჰაერი არის ღვინის პირზე. ეს დუ- 

ღილი ანუ ავადმყოფობა გამოწვეულია ერთგვარი ფერმენტით 

ანუ სოკოთი, რომელსაც ეძახიან სახარო.მიცეს ვინი (0301) 8- 

X001V608 VI01) ანუ მაგოდერმა ვინი (ი1წ00ძიჯXიი8 VIი1), რად- 
"განაც მართლა-და ღვინის პირას ჩნდება და ისე მრავლდება, 

რომ სრულებით ჰფარავს ღვინოს სქელი ნაღებივით. მიკროს- 

კოპში თუ გავსინ ჯეთ (სურათი 54), ისინი წარმოგვიდგებიან 

კარგა მოზდილ, კეერცხი- 

ვით მოგძელო ბუშტებად, 

რომელთა გულშიაც სჩანს 

ხან ერთი და ხან ორი ვა- 

კუოლი (ცარიელი ადგი- 
ლი), ეს ბუშტები ჯერ 
ოროლად არიან შეერთე- 

ბულნი, მაგრამ ჩქარა შორ- 

დებიან ერთმანეთს, მათი 

გამრავლების და აღორძი- 

ნების საშუალებანი არიან 

როგორც კვირტები, - ისე 

    
სურათი წ4. 

სპორებიც ანუ პარკები; ღვინის. პრკე 

კვირტებით მრავლდებიან 8. VI (Mწი00ძილთ8, VI0I1) 

ისინი მხოლოდ მაშინ, რო–
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ცა ალკოგოლ-ნარევ წყალში არიან და სპორებით კი, როცა 

მარტო. წყალში იმყოფებიან. –- კვირტებით გამრავლება უფრო. 

ეხერხებათ, რადგანაც იმ გარემოებაშიაც, როჯკა სპორებით 

მრავლდებიან, მაშინაც კი რამდენიმე ხნის შემდეგ ისევ კვირ- 

ტებით იწყებენ გამრავლებას. 

ამ ფერმენტს, ამ სოკოებს ერთი საკვირველი თვისება აქვთ: 

დიდი ხალისით და ენერგიით ინთქავენ ჰაერის ჟანგ-მბადს და 

აგრეთივე ხალისით და ენერგით გადასცემენ იმ ნივთიერებათ, 

რომელთა შორისაც ისინი იმყოფებიან. თუ ეს გარეშე ნივთი- 

' ერებანი ჟანგ-მბადს კარგად უერთდებიან, მაშინ ისინი სრულიად 

დაიწვებიან და დაინთქებიან ამ გარემოებაში; ამ შემთხვევაში, 

როგორც წინადაც ვთქვით, ალკოგოლი წყლად და ნახშირის 

მჟ:ვედ იქცევა და, მაშასადამე, სრულიად დაინთქება და გა- 

დაგვარდება: C72LI50 +-+05=–=2002?-+31070. 
ის ამიტომ ალკოგოლზე კი არ მოქმედობს, არამედ შა- 

ქარზედაც და ძმრის სიმჟავეზედაც, რომელსაც აგრედვე ანად- 

გურებს: 02”C400?1-+-04=2900?-9LL70. 
ეს ფერმენტი იმითიც არის 'მესანიშნავი, რომ ალკოგო- 

ლიდან ძმარს არასდროს არ აკეთებს, არამედ პირდაპირ ნახ- 

“მირ-მჟავემდინ სწვავს. 

ბრკე ეკიდება უფრო ხშირად ახალ ღვინოს, მეტადრე თუ 

ცოტა ალკოგოლი აქვს, თუმცა კი ისიც არის შემჩნეული, 

რომ ეს ფერმენტი კარგად ცხოვრობს მაგარ, ბევრ-ალკოგო- 

ლიან ღვინოშიაც. 

როგორც ზემოდ მოყვანილი რეაკციებიდან ვნახეთ, ·ამ 

ფერმენტს თავისი მოქმედებისათვის დიდძალი ჟანგ-მბადი უნდა, 

ასე რომ სადაც ის არის, იქ სხვა არსებ.ს თითქმის აღარ შეუ- 

ძლიან გაჩენა. ამასთან დიდი სითბო. და ნახშირის სიმჟავე ჩნდე- 

ბა. ამის წარმოსადგენად საჭიროა მხედველობაში ეიქონიოთ, 

რომ თუ ღვინოს 10?პ ალკოგოლი აქვს, მაშინ ერთ ლიტრში 

ხომ თითქმის 80 გრამი იქნება და ამ 80 გრამი ალკოგოლის 

გადასაგვარებლად საჭიროა 160 გრამი ანუ 100 ლიტრი ჟანგ- 

მბადი. აქ სანუგეშო ის არის, რომ, თუ ქვევრში ან ბოჩკაში



384 

ღვინო. ბევრია, ესე იგი ჭურჭელს ცოტა აკლია, მაშინ იმას 

დიდი ზარალის მოტანა არ შეუძლიან, რადგანაც ჩანთქული 

ჟანგ-მბადის მაგიერად ორი მესამედი იმის ტანისა ნახშირის სიმ- 

ჟავე ჩნდება და, მაშასადამე, მალე უნდა შეფერხდეს ამ ფერმენ- 

· ტის ზედმოქმედება ღვინოზე. სამწუხარო აქ უფრო ის არის, 

რომ ეს ფერმენტი ძალიან უშლის ღვინოს მომწიფებას, რად- 

განაც ნებას არ აძლევს უჟანგ-მბადს იმოქმედოს ღვინოზე. 

ამას სხვა უფრო (ვუდი შედეგიც მოსდევს.--ამ ნიადაგზე 

ადვილად ჩნდება სხვა ფერმენტი, რომელიც ღვინოს აჭანგებს. 

ამისათვის მიუცილებლად საჭიროა, რომ ღვინის ჭურჭელი სა- 

ვსე იეოს და ჰაერს არ შეეძლოს მასზე პირდაპირ მოქმედება 

და ფერმენტის გაახლება და გავარჯიშება. თუ ფერმენტმა დიდ 

ხანს იმოქმედა ღვინოზე, მაშინ ღვინოს ალკოგოლი ძალიან 

შეუმცირდება და ამასთანავე რაღაცა (კუდი სუნი და გემო. მი- 

ეცემა-–ცარიელი ჭურჭლის სუნი და დაგუბებული წყლის გე- 
მო. ამის გამო. ეს ღვინო (უდი სასმელი იქნება. თუ ღვინო. 

კარგად დახურულ პჭურჭელშია შენახული, თვითონ ჭურჭელიც 

მთლად სავსეა და ღვინო. მოშორებულია ჰაერის პირდაპირ ზედ- 

მოქმედებას, მაშინ ეს ავადმყოფობა მოსალოდნელი არ არის; 

როცა ჭურჭელი გერმეტიულად არის დახურული, მაშინ პრკეს 

იქ აღარა შეუძლიან-რა. მა შასადამე,. ყველაზე სასურველი ის 

იქნება-–ღვინოს ისე მოუაროთ, რომ ის ავად არ გახდეს, არ 

დასნეულდეს. 
თუ ღვინის პატრონი იძულებული არის შესაფერი უჭურ- 

ჭლობის გამო ღვინო. ახდილ ქვევრში ან ბოჩკაში იქონიოს, 

მაშინ მიუ,ცვილებლად საჭიროა ღვინის ყოველ “ამოღების შემ– 

დეგ ღვინოს გოგირდი უბოლოს ჰურჭელში და ამასთან ისიც 

კარგი იქნება, თუ ჭურჭელი გიდრავლიური საცობლით იქნება 

დაცმული, რომ ჰაერმა მავნე ფერმენტი არა ჩაიყოლოს-რა, 

თუ ღვინო. უკვე პრკე-მოკიდებულია, მაშინ იმის გადა- 
ღება აღარ შეიძლება, რადგანაც გადაღება ღვინოს აურევს 

და პრკე მთელ ღვინოში გაიფანტება. თუ შესაძლებელია, ჯერ 

პრკე უნდა მოხადონ ღვინის შეურხეველად და ამას “შემდეგ



385 

შეიძლება გადაიღონ სხვა ჰურჭელში, კარგა შეავსონ და შეი- 

ნახონ. პრკის მოსახდელად აი როგორ მოიქცევიან: აიღებენ 

შუშის ან თუნუქის მილს, ზედა-პირს თეთით დაუცობენ და 

გაფრთხილებით ჩაასვენებენ ღვინოში ერთი მტკაველის სიღრმე–- 

ზე, თითს მოაშორებენი მილში პატარა ძაბრს ჩასდგამენ და 

გაფრთხილებით მიუმატებენ იმგვარსავე ღვინოს. ჰურჭელი რომ 

გაივსება, მაშინ ბრკეც, რასაკვირველია, პირზე ამოვა და, თუ 

ქვევრი სრულიად გაივსო, მაშინ ეს პრკე-მოკიდებული ზედა- 

პირი ქვევრიდან გადმოიღვრება და ღვინო პრკიდან განთავი- 

სუფლდება. თუ ამას შემდეგ ლვინოს კიდევ “'შმერჩა პრკეს გე– 

მო, მაშინ ეს ღვინო ფრთხილად უნდა გადაილონ სხვა ჭურ- 

ჰჭჰელში და გოგირდი უბოლონ. თუ ღვინოს მხოლოდ ცოტა 

პრკე ჰქონდა მოკიდებული, მაშინ ამის მოსაშორებლად ასე მო– 

იქცევიან: ქვევრს მიუმატებენ წმინდა ზეითუნის ზეთს, რომე- 

ლიც პრკეს ზევით ამოიტანს, პირზე მოიქცევს და ღვინო. სა- 

ღი. დარჩება. ზეთსა და პრკეს გაფრთხილებით მოხდიან და ღვი– 

ნოს სხვა ჭურჭელში გადაიღებენ. თუ გადაღების “შემდეგ ღვი– 

ნოს მაინც პრკის გემო. შერჩა, მაშინ თითო. ბოჩკაზე თითო 

ლიტრ კარგ ალკოგოლს მიუმატებენ და ან ამის მაგიერად მწკლა- 

რტე და მაგარ ღვინოს; ამას შემდეგ კეერცხის ცილით დას- 

წმენდენ და გადიღებენ წმინდა და გოგირდით ნაბოლებ ჰურ- 

ჭელში. ! 
ხშირად პრკე ბოთლებში ჩასხმულ ღვინოსაც ეკიდება. ამ 

შემთხვევაში ამ პრკის მოშორება უფრო. ძნელია; თუ აქაც შე- 

ვსება ვიხმარეთ, მაშინ ღვინო. უეჭველად აირევა პრკესთან. ამ 

გარემოებაში აი როგორ იქცევიან: ჯერ ბოთლებს ფრთხილად 

ახდიან საცობლებს, ისე რომ ღვინო არ შეინ ჯღრეს და პრკე 

ღვინოს არ 'მეერიოს; შემდეგ აიღებენ ტილოს ან კალენკო- 

რის პატარა ნაჭერს, შიგ პატარა რგვლად გამოჭრილ ნაფოტს 

გაახვევენ და რამე მავთულზე ან, ჩხირზე მიამაგრებენ. ამ ჩხი– 

რის ტარით ტილოს პრკეს მეუახლოვებენ და ბრკე ამ ტილოს 

მიეკერება და ამოღების დროს თან ამოჰყვება. ტილოს კარგად 

გასწმენდენ და, თუ ბოთლში პრკე კიდევ დარჩა, ამ ოპერაციას
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კილ ევ გაიმეორებენ, მანამ სრულებით არ ამოსწმენდენ. ყველა 

ბოთლებს ასე მოხდიან პრკეს და ისევ დაუცობენ. 

თუ ბოთლებში ცოტაა დარჩენილი ჰაერი ან სრულებით 

არ არის, მამინ ღვინოს პრკე არასდროს არ მოეჯიდება; თუ 

ბოთლებში ცოტა ჰაერია დარჩენილი და ბოთლებიც დაწვენილია 

შენახული, რომ საცობელი მუდამ ღვინით იყოს დასველებული, 

მაშინ პრკეს შიშა არ უნდა გვქონდეს. 

2) ღვინის დაშმარება ანუ დაჯანგება. ღვინის დაძმარება 

ძალიან გავრცელებული ავადმყოფობა არის და ამასთან ეს ავად- 

მყოფობა ძნელი მოსაშო“ებელია. ამ ავადმყოფობის მიზეზიც 

ერთგვარი პატარა სოკო არის, ძმრის დედა (სურათი 65), რო- 

მა აცეტის. ეძახდნენ (ი1ჯ- 

00ძVი12 280001), ახლა კი 
დაპლოგო.კუს სცეტი'ს ეძა- 

ხიან (91010C00V5 806L1I). ეს 
ფერმეტი მიკროსკოპში 

გვეჩვენება ორ მუქ წერ- 
ტილად, რომლებიც ერთ- 

მანეთში გადაბმულნი არიან 

რაღაცა ვიწრო. და უფე- 
რო ძაფით, თითქო ორი 

  

პაწაწინა სოკო თავიანთი 
“ სურათი 65. ლ“ 

ფეხებით იყვნენ ერთმანეთ- დაჭანგებული ღვინის ფერმენტი-–ძმრის დედა 

ზე მიკრულნი; ეს ფერმენ– 0Iი10000ს5 8001. 
ტი ერთი პატარა ბუშტია, 

რომელიც მუაგულში ძალიან “რევიწროებულია. თითო. მათ- 

განს –- ეხე მილიმეტრის სიგძე აქვს; ხშირად ეს პატარა არსე- 

ბანი ერთად არიან შეერთებულნი და კრიალოსანს წარმოგვი- 

დგენენ. ხანში შესვლით ყოველი ბუმტუკის შევიწროებული 

ნაწილი უფრო. შმევიწროვდება და ბოლოს სრულიად გაწყდება, 

ასე რომ ერთიდან ორი სოკო ჩნდება, რომლებიც თავისი მხრით 
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კიდევ განაწილდებიან, ეს არის მათი აღორძინების და გამრავ- 

ლების საშუალება. ამგვარად ძალიან (კოტა ხან მი მათი რი- 

ცხვი აუარებლად მატულობს, მრავლდება. ამგვარი გამრაე- 

ლება, მისი ტანი და შეხედულობა გვიმტკიცებს, რომ პრკესა 

და ამ ფერმენტ “შუა დიდი განსხვავება არის. თუმცა პრკეც 

ადვილად მრავლდება, მაგრამ ღვინის პირის მოსაფენად რამდე– 

ნიმე კვირა და ხან თვეც უნდება; ძმრის დედას კი ერთი დღისა და 

ღამის განმავლობაში ისე შეუძლიან გამრავლება, რომ ათეოდე 

არსებიდან 800 მილიარდამდინ გაჩნდება. ამ ფერმენტის ამგვა- 

რი გამრავლგბით სარგებლობენ მრეწველობაში ძმრის მოსამზა– 

დებლად––ამაზე ჩვენ შემდეგ გვექნება საუბარი. 

ამ ფერმენტსაც თითქმის ისეთივე მილტოლვილება აქვს 

ჟანგ-მბადთან, როგორც პრკეს; ძმრის დედაც ბევრ ჟანგ-მბადს 

ინთქავს და ალკოგოლს გადასცემს, რომელსაც დააძმარებს ამ 

გვარად: C20%0-L09=09(1402.| 20. 
ჩვეულებრივ ეს ავადმყოფობა იმისთანა ღვინოში ჩნდება, 

რომელიც უკვე ბრკე-მოკიდებულია, ამასთან შესანიშნავი ის 

არის, რომ რამდენადაც დაძმარება მატულობს, იმდენად პრკე 

კლებულობს, ასე რომ ბოლოს პრკე სრულებით გაქრება. და– 

ძმარებული ღვინო. და მჟავე ღვინო, რასაკვირველია, ერთმანე- 

თისაგან განირჩევიან. მართალია, ორივე შემთხვევაში ღვინო. 

მჟავეა, მაგრამ ამ სიმჟავის მიზეზი პირველ “შემთხვევაში ძმრის 

სიმჟავე არის (02940?) და მეორე “შემთხვევაში კი––ღვინის 

სიმჟავე (011508). 

ყოველგვარი ღვინო. დაძმარდება, თუ რამდენიმე ხანი 

პირ-ახდილ ჭურჭელია გაშვებული, მაგრამ თუ ღვინოს ბევრი 

ალკოგოლი აქვს, მაშინ ძმრის დედა ვერ იმუშავებს და, მაშა–- 

სადამე, ვერც დააძმარებს ამგვარ ღვინოს. თუ რომელიმე ღვი- 

ნო ამ ავადმყოფობით დასნეულდა, იმისი მორჩენა ძალიან 

ძნელია. | 

ამ ავადმყოფობის ასაცილებლად ძველ დროში ღვინოს 

ზეითუნის ზეთს ასხამდნენ, რომელიც ფერმენტს ნებას არ აძ- 

ლევდა ლვინოზე ემოქმედა. სამწუხაროდ, ამ ჩვეულებას ცუდი



388 

შედეგი მოჰქონდა: ზეთი მწარდებო.და და ლვინოსაც მწარე და 

მძაღე გემოს აძლევდა. ჩვენ დროში ზეთს თუმცა თავი დაანე- 

ბეს, მაგრამ თითქმის ამგვარსავე საშუალებას ხმარობენ ზო- 

გიერთნი-–ტერპენს (ბელკონს) უმატებენ ღვინოს. სამწუხაროდ, 

ეს საშუალება ღვინოს სრულებით არ იფარაეს დაძმარებისგან და 

ღვინოს სხვანაირადაც აფუჭებს, ცუდ გემოს აძლევს. ყველა 
ამეებზე უმჯობესია ის, რომ ღვინო. შეინახონ გოგირდით ნაბო.- 

ლებ ჭურჭელში. ბევრნი ურჩევენ გაჩენილი სიმჟავის, ძმრის ტუ- 

ტით დანელებას, მაგრამ, სამწუხაროდ, ბევრი სიკეთე არც ამას 

მოაქვს; დღეს დანელებული სიმჟავე ხვალ ისევ იმატებს და 

თითქმის ყოველდღეს მოუნდება დანელება. თუ ტუტით დანე- 

ლების შემდეგ ლვინო კარგად გაათბეს, მაშინ კი გამოდგება 

ეს ლვინო საყოველდღეო სასმელად. დაძმარებული ღვინის 

მოსარჩენად ბევრი საშუალება არის ნარჩევი, მაგრამ, სამ- 

წუხაროდ, თუ ღვინოს ეს სენი ძალიან აქვს გამჯდარი, იმის 

მორჩენა ძნელი მოსალოდნელია; ' ყველას ის ემჯობინება, რომ 

დაძმარებული ღვინო. ძმარად აქციონ და ისე მოიხმარონ. თუ 

ღვინო. ძალიან .არ არის დაძმარებული, მაშინ სარჩევია ისეთი 

საშუალება, რომელიც ძმრის დედის მოქმედებას ან ”"შეაფერ- 

ხებს და ან მოსპობს და ამგვარად ლვეინოს დაიცავს დაძმარე- 

ბისაგან. ამ საშუალებათაგან ყველაზე უფრო. სარჩევია ან ღვი- 

ნის გათბობა სათბობ მანქანაში, ან გოგირდეული სიმჟავის 

მიმატება და ან ალკოგოლისა, თუ გოგირდეული სიმჟავე ამო- 

ირჩიეს, მაშინ ჯერ გამოცდილება უნდა მოახდინონ ღეინის 

ცოტა ნაწილზე: ჯერ აიღებენ, ვთქვათ, ერთ ლიტრ ღვინოს, 

გოგირდით უბოლებენ და ამ ლვინოს ცოტ-ცოტაობით მიუ- 

მატებენ კარგ ღვინოს, რომ შეიტყონ რამდენი ღვინის მიმა- 

ტების შემდეგ დაძმარებული და გოგირდით ნ-ბოლები ღვინო 

ჰკარგავს როგორც ძმრის სუნს და გემოს, ისე გოგირდეული 

სიმჟავისასა„კ. როცა ეს გამოკვლეული იქნება, მაშინ გოგირდს 

უბოლებენ მთელ წამხდარ ღვინოს და ამას შემდეგ იმდენ კარგ 

ღვინოს მიუმატებენ, რამდენიც გამოცდილებამ უჩვენა. აგრე 

გასწორებული ღვინო. კარგა ხანს შეინახება. თუ დაძმარებუ-



889 

ლი ღვინო. «ამე ტუტით არის დანელებული, მაშინ ამ ღვი– 

ნოს გათბობის “შემდეგ ცოტა რამ ის მასალაც უნდა მიემატოს, 

რომელიც დაძმარების დროს მან დაკარგა; ოტავის რჩევით, 

ამგვარად გასწორებულ ღვინოს გადაიღებენ სხვა ჭურჭელში, 

რომელშიაც წინად ჩასხხულია ერთ ლიტრ ან ლიტრ ნახევარ 

ალკოგოლში გახსნილი: 1) კილო გამშრალი თხლე და 10 

ან 15 ლიტრი ახალი თხლე, 5 გრამი ტანინი და 25 გრა- 

მი ღვინის სიმჟავე; თხლე, რასაკვირველია, მთლად არ გაისხნება 

ალკოგოლში, ამისათვის სჯობს თხლე ცალკე მიემატოს. 

მიცემული თხლე, თუ კარგი თვისებისა არის და კარგი ღვი- 

ნისა, გასსწწორებულ ღვინოს კარგ გემოს აძლევს და ერთგვარ 

ბუკეტსაკ თხლეშია ღვინის მარილი, ფოსფორის სიმჟავის 

მარილი, სხვა-და-სხვა ეთერები, ქარვის სიმჟავე და გლიცერი- 

ნი, თუმცა კი სულ მცირე რაოდენობით. ყველა ეს და ამას- 

თან მიმატებული ტანინი, ღვინის სიმჟავე და ალკოგოლი სრუ- 

ლებით გადააკეთებენ და ლვინო მოიპოვებს იმ ძალას და გე- 

მოს, რომელიც იმან დაკარგა დაძმარებით. 

ამ ჭურჯელში ღვინო. სამ კვირამდინ არის შენახული. ამას– 

თან, რასაკვირველია, საჭიროა, რომ ჭურჭელი ყოეელთევის სავ- 

სე იყოს და გერმეტიულად დახურული. მიუცილებლად საჭქი- 

როა დიდი თვალყურის გდება და ლვინის ხშირად გემოთი გა- 

სინჯვა. როცა ლვინოს კარგი გემო მიეცემა, მაშინვე უნდა 

გაიყიდოს და ან დაილიოს და თუ მყიდველი არ არის, მაშინ 

ღვინოს ხელმეორედ სხვა ჭურჭელში გადაილებენ; რომელიც 

გოგირდით ნაბოლებია. ამ სახით ეს ღვინო დიდ ხანს “შეინახე- 

ბა უვნებლად. 

ერთმა იტალიელმა სწავლულმა, კარპენემ, დაძმარებული 

ღვინის გასწორება მოინდომა ენდო.სმო.ზით და ამისთვის ერ- 

თგვარი ჭურჭელი მოიგონა, რომელსაც ენოსმოჟენი დაარქვა 

(ფ90ტ6იივთჟირიბ). ეს პურპელი , ამგვარად არის გაკეთებული: 
თერთმეტი ოთხ-კუთხი ჩარჩო. ერთი ტანისა ზედი-ზედ არის 

მიწყობილი და ყოველ წყკვლ ჩარჩოს შუა პერგამენტის 

ქაღალდია დატანებული; ნაპირების ჩარჩოები გარედან და-
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ფიცრულია. ამგვარად ამ ჩარჩოებიდან არის შემდგარი ოთხ- 

კუთხა ყუთი, რომელშიაც 11 განყოფილებაა, ერთი ერთ- 

მანეთისგან გაშორებული პერგამენტის ქალალდით: 1, 3, 5, 

7, 9 და 11 განყოფილება ერთი-ერთმანეთშია შეერთებული 

ჩარჩოებში დატანებული ნახვრეტებით-–-აქ ჩაასხამენ ალკო– 

გოლიან წყალს, რომელშიაც ალკოგოლის „რაოდენობა ისე- 

თივეა, როგორც დაძმარებულ ღვინოში; 2,4,6,8 და 10 განყო– 

ფილებანიც ჩარჩოების შემწეობითვე არიან “შეერთებულნი და 

აქ არის ჩასხეული დაძმარებული ღვინო. კარპენეს მოწმობით, 

რვა საათის განმავლობაშიე ღვინო. დაკარგავს თავისს სიმჟავეს, 

რომელიც პერგამენტის შემწეობით გადავა ალკოგოლიან წყალ–- 

ში. ამას შემდეგ ამ ლვინოს მიუმატებენ ახალ თხლეს, ღვინის 

სიმჟავეს, ტანინს და ალკოგოლს, ესე იგი შეაკეთებენ და მოუ- 

გლიან იმავეჯვარად, როგორც ოტავი ურჩევს. 

თუმცა ჩვენ აქ დაწვრილებით ავწერეთ სხვა-და-სხვა სა- 

შმუალებანი დაძმარებული ღვინის მოსაკეთებლად, მაგრამ, სამ- 

წუხაროდ, უნდა აღვიაროთ, რომ დაძმარებული ღვინის გამო.- 

კეთება დიდად ძნელია, შეუძლებელია”). 
ისევ ის ემჯობინება, რომ როცა ღვინოს დაძმარება და–- 

აჩნდა, ეს ღვინო. მაშინვე გათბეს და გაიგზავნოს არყის გამო.- 

სახდელად; ძნელი მოსახერხებელია, რომ ერთხელ დაძძარე– 

ბულმა ღვინომ ისე მოიკეთოს, რომ სასმელად გამოდგეს. ამ 

ავადმყოფობის წინამორბედი არის ერთგვარი ღვინის გადაგვა– 

რება, რომელსაც ფრანგებმა დაარქვეს სახელად VIი 66ხ0ი/16ყ. 

ზოგიერთ შემთხვევაში გადმოღების ან გზაში ყოფნის დროს 

ღვინოს ფერი უფუჭდება (ხი”იIL), რომელიც ჰკარგავს თავისს სი- 

ცხოველეს და სიმჭვირვალეს, იმისი საღი გემო. იცვლება და პირ. 

ში რაღაცა უსიამოვნო. სითბოს აგრძეობინებს კაცს--ეს ის ღვი– 

ნოა, რომელიც მალე დაძმარდება. აქედან ცხადია, რა დიდი თვალ– 

ყურის გდება სჭირია ამისთანა გამოცვ ლილ ღვინოს, რომ დრო– 

ზე რამე საშუალება ხმარებულ იქმნას თავიდანვე სენის მოსაშრე– 

  

#) ელექტრონის ამ შემთხვევაში მოქჰედებაზე ჩვე2 უკვე გვქონდა 
ლაპარაკი წინა წერილში,
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ბლად. თუ ამისთანა ღვინოს მიკროსკოპით გავსინ ჯავთ, უეჰჭვე– 

«ლად დავრწმუნდებით, რომ აქ არის ძმრის დედა, თუმცა სუს- 

„ტი რაოდენობისა, მაგრამ მაინც არის. ამ ავადმყოფობის მიზე– 

ზი, რასაკვირველია, იგივეა, რაც დაძმარებისა–– ესე იგი ძმრის 

-დედა, რომელიც სუსტ ღვინოში, ცოტა ალკოგოლიანში უფ- 

“რო. კარგად მრავლდება, სუსტ ახალ” ღვინოში და ან ძველ 

-დრო-გადასულ ღვინოში, ხნით დაღალულში. 

აქ, რასაკვირველია, წამლობა ისეთივე უნდა, როგორც წი- 

“იად ვთქვით. 

შემჩნეულია, რომ ის ღვინო. უფრო. ადვილად ძმარდება, 

"რომელიც ტკბილია დარჩენილი, იმისთანა ლვინო, რომლის 

“დუღილმაც1ვერ გაანაწილა ტკბილში მყოფი მთელი შა- 

ქარი ან იმიტომ, რომ ეს შაქარი ძლიერ გადამეტებული იყო. 

და ან ტკბილს ისეთი (კოტა სიმჟავე ჰქონდა, რომ დუღილის 

დედამ ვერ შეიძლო. მთელი შაქრის განაწილება.-- ამგვარად 

ღვინოში რჩება რამოდენიმე “შაქარიი რომელიც დიდად 

რაშიშოა ღვინის სიმრთელისათვის. : 

3) აღელგებული ღვინო. («108 000898505, VI0§ ი)00ხ6§). ზო– 
გიერთი ღვინო--თეთრია თუ წითელი, სულ ერთია -––-თუ გაზა–- 

ფხულზე ისეთ სარდაფშია შენახული, სადაც ტემპერატურა მა- 

-ღალია, სნეულდება ერთგვარი სენით, რომლის თვისებაც შესა– 

'-ნიშნავია: თუ ღვინო დახურულ ბოჩკაშია შენახული, მაშინ 

ჰურჭელი აქა-იქ დაიწყებს ჟონას, მეტადრე ყავრებ შუა; ამას 

გარდა” ბოჩკის გვერდები აქა-იქ გაიბერება, ძირი გაუბრუნდ- 

·დება. თუ ამ დროს ბოჩკა სადმე გაიხვრიტა, ღვინო მაშინვე 

“'მადრევანივით ამოვა. თუ ღვინო ქვევრშია შენახული, მაშინ, 

რასაკვირველია, ეს არ დაეტყობა, რადგანაც ქვეერი გერმეტი- 

ულად არასდროს არ არის დახურული. თუ ამისთანა ღვინოს 

“სტაქან ში ჩავასხამთ, მაშინ ქაფს მოიკიდებს. ცოტა ხნით ჰაე–- 

რის მოქმედების ქვეშ გაშვებული ღვინო. იმღვრევა და ფერსა 

„ჰკარგავს. თავისი ბუნებითი გემო. დაკარგული აქვს, გუბის წყლის 

გემო ეძლევა. თუ ეს ღვინო შევანჯღრიეთ და კარგად დავა– 

კვირდით, მაშინ შევატყობთ, რომ ამ ღვინოში რაღაცა აბრე–
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შუმის ძაფივით მობრწყინვალებს და მოძრაობს. ეს ავადმყო– 

ფობა დიდი ხანია ცნობილია, თუმცა ამის მიზეზი კი მაინც პას– 

ტერმა გამოიკვლია და შენიშნა, რომ ამ ღვინოში არიან რა– 

ღაცა: (ცხოველი არსებანი, რომელთა ტანსაც ძლივს =2: მი– 

ლიმეტრი დიამეტრი აქვს და სიგრძე კი სხვა-და-სხვა, ხან კარგად. 

მოდიდოც (სურათი 56). ამ ავადმყოფობის დროს “შესანიშნავი. 

ის არის, რომ ნახშირის- : 

სიმჟავის გაჩენასთან ჩნდე- 

  

ბიან აგრედვე იმისთანა ად- 

ვილად ასაორთქლებელნი 

ცხიმოვანი სიმჟავენი, რო- 

გორც ძმრის სიმჟავე და 

პროპიონის სიმჟავე და ამას– 

თან თვითონ ღვინის სიმ–- 

ჟავე კი ცოტავდება. დიუ- 
კლოს გამოკვლევიდან ცხა– 
დად გამოჩნდა რომ ეს 

ფერმენტი მოქმედობს გან– 

საკუთრებით ღვინის მჟავე 

მარილზე, იმას ანაწილებს 

და ნახშირის სიმჟავედ და 

    
სურათი ხბ, 

აღელვებული ღვინის ფერმენტი. 
IXიIი. ძვ 18 000550. 

ზემოდ მოხსენებულ ცხიმოვან სიმჟავეებად გადააგვარებს. ამგვა– 

ჯერ მიუმატებენ მჟავე ღვინის მარილს, ესე იგი კრემორტარ- 

ტარს და შემდეგ გაათბობენ; დასასვენებლად გადაასხამენ გო–- 

გირდით ნაბოლებ ჭურჭელში და რამდენიმე დღის შემდეგ კი– 

დევ წმინდად გადაიღებენ მეორე ჭურჭელში, ეგრედვე გოგირ- 
დით ნაბოლებში, 

4) ღვინის გადაბრუნება (V)0§ L001065). ეს ავადმყოფობ> 

უფრო. ქვემო. ქვეყნების ღვინოებს ედება და პირველი შეხედუ– 
ლობით ღვინის აღელვებას მიემსგავსება, თუმცა კი მათ “მორის. 

დიდი განსხვავება არის.
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ეს ავადმყოფობა იმისთანა ლვინოს ეწვევა ხოლმე, რომლის 

ყურძენიც მომწიფდა თბილსა და წვიმიან შემოდგომაზე, განსა- 

კუთრებით თუ მტევნები დაობებული იყო. ეს ავადმყოფობა 

ხშირად პირველი გადაღების შემდეგ ჩნდება. თუმცა ეს ღვინო. 

გადაღების დროს სრულებით წმინდა და გამჭვირვალია, მაგრამ 

“ზედა-პირზე მალე ეტყობა ცოტაოდენი შემღვრევა; ჰაერის 

'ზედმოქმედების გამო წითელი საფერავი ლურჯდება და დაილე- 

ქავს,; თვითონ ღვინო მოყეითალო. ფერს იღებს და მწარე და 

მჟავე გემო. ეძლევა. 
ამ ავადმყოფობის მიზეზიც ძაფის დაგვარი მიკრო-ორგანი– 

ტმები არიან, რომლებიც შეხედულობით ძლიერ მიაგვანან აღელ– 

ვფებული ღვინის ფერმენტს (სურათი 57), თუმცა კი მათი მო- 

„ქმედების შედეგით ქიმიური 

მხრით დიდად განირჩევიან '· 

ერთმანეთისაგან, როგორც 

ვნახეთ, ლვინის აღელვების. 

დროს ნახშირის სიმჟავე 

ჩნდება: გადაბრუნებულ 

ღვინოში ნახშირის სიმჟავე 

არა „სჩანს.-–პირველ შემ- 

·თხვევაში ჩნდებიან „ხიმო- 

   
    

ანი სიმჟავენი-–-ძმრის და 

პროპიონისა, მეორეში კი 

თუმცა ცოტაოდენი ძმარი 

   
სურათი 51. 

ჩნდება, მაგრამ უფრო. ნა- გადაბრუნებული ღვინის ფერმენტი, 
მეტანი ნაწილი გაჩენილ 1819, ძი§ VI0§ L0IL0685. 
“სიმჟავეთა ტარტრონის და 

რძის სიმჟავენი არიან – მაშასადამე, განსხვავება დიდია. მათ შორის 

ურთგვარი კავშირიც არის, რომელიც იმამი მდგომარეობს, რომ 

ორივე შემთხვევაში ორივე ავადმყოფობის ფერმენტები ერთსა 
და იმავე ნივთიერებაზე მოქმედობენ, სახელდობრ ღვინის მჟა-
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ვე მარილზე ანუ ღვინის სიმჟავეზე; აი გადაბრუნებული ღვი– 

ნის დროს რა ხდება, როგორც დიუკლომ ჯდჩვენა: 

904050 =- 909005 LC 02002 და ან 30#05095-- 
ღვინის სიმჟავე. ტარტრონის სიმჟავე. ძმრის სიმჟავე, ღვინის სიმჟავე: 

= 80900" + 010209. თუ ღვინო ახლად დასნეულებუ– 
ტარტრონის სიმჟავე. რძის სიმჟავე. 

ლია და ძალიან ხელდარეული არ არის სნეულებისაგან, მისი. 

მობრუნება კიჯევ შესაძლებელია; ამისათვის საჭიროა, მიემატოს. 

ლვინის სიმჟავე და ფერმენტისაგან გააზატებულ იქმნას რომე-. 

ლიმე ცნობილი საწუალებით --ან გათბობით, ან გოგირდეული: 

სიმჟავით და სხე. 

ამას შემდეგ ღვინო წებოთი უნდა დაიწმინ დოს და დახვე–- 

ნების შემდეგ გოგირდით ნაბოლებ ჭურჭელში გადაიღონ. 

მისამატებელი ღვინის სიმჟავის რაოდენობა დამოკიდებუ-. 

ლია ავადმყოფობის მდგომარეობაზე. ჯერ 40 ან 50 გრამ სი- 

ჟავეს მიუმატებენ თითო. გეგტოლიტრ ღვინოზე და თუ რამდე–. 

ნიმე დღის განმავლობაში ღვინოს თავისი ბუნებითი ფერი არ 

მოუბრუნდა, მაშინ ცოტა სიმჟ:ვეს კიდევ მიუღმატებენ. ამას. 

გარდა კარგი იქნება ამ ლვინოების შერევა ხორჯიან და მკვა- 

ხე ღვინოებთან, ესე იგი იმისთანა ლვინოებთან, რომლებშიაც. 

ბევრია ღვინის მარილი და სიმჟავე; ალკოგოლის მიმატება და- 

ამას შემდეგ წებოთი დაწმენდაც კარგია. 

ზოგიერთი ურჩევს ღვინისთვის ახალი, კარგი ღვინის თხლის 

მიმატებას და ან ახალი გამოწურული ქჭაჭისას, რომელიც მარ– 

გებელია აგრედვე, რადგანაც ღვინო. ჭაჭიდან ბლომა ტანინს- 

და სიმჟავეს ამოიღებს. 

თუ ავადმყოფობა გაძლიერებულია, მაშინ ლვინო ისე> 

შეცვლილი, ისეა გადაგვარებული მისი ქიმიღრი შედგენილება, 

რომ ამას აღარა შველის-რა ჯა, მაშასადამე, სხვა-და-სხვა გვარი- 

წამლობაც ტყუილად დაკარგული ხარჯი და ჯაფა იქნება; ეს. 

ღვინო. ძმარადაც არ გამოდგება, ძალიან (ჰუდი და საზიზღარი 

ძმარი დგება. მაშ მხოლოდ არყის გამოსახდელად-ღა ევარგებ> 

ეს ღვინო.
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გათბობა კარგად რგებს ღვინოს, თუ ავადმყოფობა გაძ- 

შემდეგ უნდა. მიემატოს ხორციანი და მკვახე ღვინო– მაშენ 

ღვინო. სასმელად ურიგო. არ იქნება. ჯერ უნდა შეიტყონ, გა- 

მთბარი ღვინო კა“გად უკავში”დება თუ არა მისამატებელ 

ღვინოს და თუ ჰო, მაშინ ჯერ ღვინოს გაათბობენ და მერე 

მიუმატებენ სალ ღეინოს. ამგვარად შერეულ ღვინოს უფრო. 

კარგი გემო ექნება; სამწუხაროდ, ეს ადვილი შესატყობი არ 

არის, ხშირად შერევით ღვინო. იმღვრევა, რადგანაც სხვა-და- 

სხვა ღვინოები ერთმანეთს ვერ უერთდებიან. ამისათვის უფრო. 

კარგი იქნება ღვინოები ჯერ შეუ-“იონ, კუპაჟი მოახდინონ და 

მერე გაათბონ. ამ შემთხვევაში იმას გარდა, რომ ავადმყოფო– 

“ბის სენს მოსპობენ, ღვინოებსაც ერთად კარგად აკავზირებენ 

და თუ ცოტაოდენი სიმღვრივე გაუჩნდა, იმის მოშორება ძა- 

ლიან ადვილია წებოთი დაწმენდით. რაღა თქმა უნდა, რომ რა 

წამსაც ღვინოს დაეტყობა გადაბრუნების წინამორბედი ნიშა–- 

ნი– სიმღვრივე და ამასთან მიკროსკოპიც გვიჩვენებს ამ სენის 

ფერმენტს, მაშინვე გათბობას უნდა შეუდგნენ ––დაცდა ბედოე- 

ლათობბა იქნება. სათბობი ქვაბიდან გამოსული ღვინო უნდა 

ჩაასხნ გოგირდით ნაბოლებ ჭურჭელში და რამდენიმე დღით 

შესვენების “შემდეგ წებოთი უნდა დაწმინდონ და მეორე ჭურჭელ თი-. 

ში გადაილონ. კარგად „გამთბარი ღვინო. მორჩენილია ამ ავად- 

მყოფობი 'საგან. 

წ) გასქელებული ანუ გასუქებული ღვინო (VI0§ ლV0§, 
VI05 ჩ)გისვ ანუ 10 ი0:I9215§6). ზოგიერთი თეთრი ღვინო. ზო 
გიერთ შემთხვევაში ისე სქელდება რომ ჭურჭელში ჩასხმის 

დროს ზეთს მოგაგონებთ და ამისათვისა(კ დაარქვეს გასუქებუ-- 

ლი ანუ ზეთოვანი (ხს116სL) ღვინო. ამ:სთან გემოც უფუპდე- 

ბა, დამპალი ანუ გუბის წყლის გემო ეძლევა, იმღვრევა და 

გამჭვირვალებას ჰკარგავს, წითელი ღვინო. არას დროს არ ხდე- 

ბა ამ სენით ავად; თეთრ ღვინოებშიც მხოლოდ იმისთანა ღვი– 

ნოები სნეულდებიან, რომლებსაც ცოტა ალკოგოლი და ()=- 

ტა ექსტრაქტი აქვთ, ესე იგი სუსტი ღვინოები; ავადმყოფი
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ვაზის ღვინოც ხშირად ხდება ავად; ეს ავადმყოფობა უფრო. 

ხშირად ერთი წლის შემდეგ ეწვევა ხოლმე ღვინოს; პასტერის 

გამოკვლევით, ამ ავადმკოფობის დროს ყოველთვის ღვინოში 

მოიპოვება ერთი ფერმენტი, ძაფის მაგვარი, გშელ-გძელი, “მე– 

მდგარი წვრილ-წვრილი მარცვლებისაგან, რომლებიც კრია- 

ლოსანივით არიან შეკინძულნი და ახალგაზდობაში ძლიერ 

მიემაჯგავსებიან ძმრის დედას. მარცვლების სიდიდე სხვა-და-სხვა 

არის და ეს დამოკიდებულია თვითონ ღვინოზე, მაგრამ არას 

  დროს ეს მარცელები –; ელ მილიმეტრზე უფრო. მცირენი არ 

არიან (სურათი 58), ეს მარცვლები გათხუპნულია რაღაც წებოია- 

ნი,ჟელატინის დაგვარი ნივ- 

თიერებით; ამას ისიც და- 

ვუმატოთ, რომ ეს წვრილი 

კრიალოსნები ანუ ძაფას 

ნაწყვეტები ერთიერთმა - 

ნეთზე არიან შებურდნულ- 

ნი, ნაბადივგით მოთელილ- 
ნი და ამისთვის ღვინოსაც 
ისე ასქელებენ. 

ზოგიერთნი ფიქრობენ, 

„რომ ამ ავადმყოფობის მი- 

  

ზეზი ღვინოში დარჩენილი 

ახოტური ნივთიერებანი 

არიანო, მაგრამ ჩვენ ხომ 58 სურათი. 
ვნახეთ აზოტური ნივთიე- გასქელებული აე გი ეკებული ღვინის 

რებანი რა „კვლილებასაც L8I. ძტ 18 თ0I1550, 
ახდენენ ღვინოში, 

გამოკვლევამ გვაჩვენა, რომ თუ ღვინოში ტანინი და ალ– 

კოგოლი საკმარისია, მაშინ ლვინო ამ ავადმყოფობით აღარა 

ხდება ავად, მაშასადამე, ეს სხეულნი ამ ფერმენტს გამრავლე– 

ბის ნებას არ აძლევენ. თუ ღვინოს 0,5 გრ. ტანინი ლიტრში 

და 129 ალკოგოლი არ აქვს, ის ადვილად ხდება ავად; სით- 

ბო, (კუდი ჯიში ყურძ§ისა და მიწის პატივი ხელს უწყობენ
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«ამ ავადმყოფობას. ყოველი საშუალება, რომლითაც “ეიძლება 

ტანინის და ალკოგოლის მიმატება ღვინისთვის, ხელს უმლი- 

ან ამ ავადმყოფობას. მაშასადამე, დასნეულებულ ი ღვინის წა- 

-მალიც ამ სხეულებში უნდა იყოს. ამგვარად დასნეულებული 

„ღვინოების წამლობაზე სალერონი მოგვითხრობს შემდეგს: 

ვაჭრები გასქელებული და ამღვრეული ღვინის გასაყი- 

დად მას ღებავდნენ ერთგვარი საფერავით 09, #10 წ0 ძ06 ხI§- 

#008-–ანწლი 'ალკოგოლში გახსნილი) და ამგვარად შეფერილს · 

ჰყიდდნენ წითელ ღვინოდ; აგრეთი შეღებვა მყიდეელებს და 
მსმელებს ატყუებდა. მაგრამ ერთმა ღვინის ვაჭარმა, ჟაკესონ- 

მა (4#30ძ098§90ი0) შენიშნა, რომ ეგრეთ შეღებილი ღვინოები 

სიმღვრივესაც ჰკარგავდნენ და შემდეგისთვის ავად აღარ ხდე- 

ბოდნენ. ეს შენიშვნა შეატყობინა თავისს ქიმიკოს. ფრანსოას 

#IM8,00015), რომელმაც იცნო, რომ ანწლის მარცვლებში ბე- 

ერი ტანინი იყო და ეს ტანინი რგებდა ალბად; ამ საღებავის 

მაგივრად იმან გამოსცადა ალკოგოლით გუნდიდან ამოღებუ- 

ლი ტანინის მიმატება და აქაც ეს გამოჩნდა, ღვინო. დაიწმინ – 

და. და გაკეთდა. ამას შემდეგ ტანინის ხმარება გავრცელდა და 

უეხლი, როცა ღვინოებს დაწმენდის წინად ტანინს უმატებენ, 

ამ ავადმყოფობის ხსენებაც კი აღარ არის (შამპანიაში). 

ერთი სიტყით, ტანინი უერთდება ავადმყოფ ღვინოში 

მყოფ აზოტურ ნივთიერებათ, ღვინოს აცლის დღა აშორებს 

ავადმყოფობის ეფექტს, 'შმედეგს. ამას გარდა ტანინ-მიმატებუ- 

ლი ღვინო. ისეთია, რომ იქ ეს ავადმყოფობა ვეღარ გაჩნდება, 

რადგანაც მწკლარტე ღვინოში იმის ფერმენტს ცხოვრება არ 

“მეუძლიან. 

რასაკვირველია, უმჯობესი იქნება, რომ ღვინო ისე იყოს 

დაყენებული და ისე იყოს მოვლილი, რომ ავად არ გახდეს 

და წამლობა არ დასჭირდეს; მაშ დუღილის დროს ყურადღე- 

ბა იმაზე უნდა იყოს მიქცეული, რომ ღვინომ უეჭველად მო– 

იპოვოს ყველა ის ნივთიერება ანუ სხეული, რომელიც საჭი- 

როა მესი ნორმალური შედგენილებისათვის. რადგანაც ამ
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ავადმყოფობით მხოლოდ თეთრი ღვინო. სნეულდება, რომელიც. 

ჭაჭაზე არ არის დაყენებული და, მაშასადამე, ძალიან ცოტა 

ტანინი აქვს. მაშასადამე, საჭიროა თეთრ ღვინოს როგორმე. 

მიემატოს ეს ტანინი, რომელიც იმას უნდა ამოეღო ქჭაჭიდან, 

თუ მით დადუღებულიყო; თუ დასადუღებელი ტკბილი ცოტა- 
შმაქრიანია, მაშინ შაქარიც «უნდა მიემატოს, რომ ღვინო. 129 

დადგეს. 
თუ ღვინო უკეე დასნეულებულია, მაშინაც იმისთვის უე– 

ბარია ტანინის მიმატება (80 გრამი ტანინი ერთ ლიტრ ალ- 

კოგოლში თითო. გეკტოლიტრ ღვინოზე); (კოტაოდენი ღვინის: 

სიმჟავის ამასთან მიმატებაც კარგია. ამას შემდეგ თევზის წე- 

ბოთი უნდა დაიწმინდოს და მხოლოდ იმ ვარაუდით, რომ და- 

წმენდის შემდეგ ნახევარი მიცემული ტანინისა ისევ ღვინოში. 

დარჩეს. 

ცნობილია აგრედვეე, რომ ჰაერის მოქმედება უშლის ამ 

ავადმყოფობის გაძლიერებას; ამისათეის ავადმყოფი ღვინო. რა- 

მდენჯერმე უნდა: გადაიღონ სხვა-და-სხვა ჭურკპელში, რომ 

ღვინო. ჰაერს შეერიოს; ჰაერთან შენ ჯლღრევა ან ჰაერის ჩაბერ- 

ვაც ხშირად რგებს. ხშირად უნახავთ, რომ შორს გაგზავნილი 

ღვინო. გზაშივე მორჩენილიყოს ნჯღრევის გამო. 

ხანდისხან ლვინო. თავის-თავადაცკ მორჩენილა, თუ ცივ ად– 

გილას ყოფილა შენახული. 

ზოგიერთი ურჩევს ამ საშუალებას თითო გეკტოლიტ- 

რზე უმატებენ 20 გრამ ტანინს და 150 ღვინის მჟავე მარილს, 

ორივეს წყალში გახსნილს; ამის მიმატების შემდეგ ლღვინოს 

ალკოგოლსაც უმატებენ, რომ იმის სიმაგრემ 129-დინ აიწიოს; 

ღვინოს კარგად შეან ჯტრევენ..მეორე დღეს თევზის წებოს მი- 

უმატებენ და ხუთი ექვსი დღის შემდეგ სხვა ჭურჭელში გა- 
დაიღებენ,: რომელიც გოგირდით ნაბოლები უნდა იყოს- 

6) ლვინის სიმწარე (Mემ18ძ16 ძი 1'800ტ”ყ0Iიი6). ეს ავად– 
მყოფობაც შედეგია ერთგვარი ფერმენტისა, რომელსაც აგრედ– 

ვე ძაფის სახე აქვს, და მოძრაობა არ ეტყობა; ძაფები თით- 

ქო. დაშტოვებულია, მაგრამ ეს შტოები ზოგი მოგრეხილია,
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ზოგი მოკეცილი, ერთმანეთში გადაბლანდულნი არიან და ამას– 

თან ცოტად მეღებილნიც ან წითლად, ან ყვითლად, ან წაბლის 

ფერად (თვითონ ავადმყოფი ღვინის ფერის დაგვარად); ხშირად 

მათთან მოიპოვებიან რაღაჟკა კრისტალებიც, რომლებიც ალკო- 

გოლში იხსნებიან. ეს ძაფოვანი სხეულები თითქო. შეწებე–- 

ბულნი არიან რაღაცა ნივთიერებით და კარგად რომ დავაკვირ- 

დეთ, შევნიშნავთ, რომ ეს ძაფები შემდგარნი არიან პატარ-პა- 

ტარა მოგძო. ნაწილებიდან, რომლებიც ზოგან გაბერილები არიან 

და ზოგან შევიწროებული და. ამისათვის მიკროსკოპში გეეჩვენე– 

1 
ბიან ზოგნი ნათლად და ზოგნი ბინდად. ძაფების დიამეტრი 1000. 

მილიმეტრს ძლივს მიაღწევს (სურათი 59). ამბობენ, რომ ეს სე- 

ნი მხოლოდ წითელი ღვი“ 

ნის ავადმყოფობა არისო, 

თუმცა კი ხანდისხან თეთრ 

ღვინოსაც ეწვევა ხოლმე, 

განსაკუთრებით იტალია- 

ში. ამ ავადმყოფობით 

განსაკუთრებით სნეულდე- 

ბიან ბურგონიული წითე: 

ლი ღვინოები; მგონი, რომ 

ჩვენებური საფე4რავიც ხში- 

რად სნეოლდება ამ სენით;. 

პასტერის აზრით, ეს ავად- 

  

სურათი 59 
მყოფობა გამოჩენილი კარ- 

გი ღვინოების ავადმყო- 

ფობა არის, 

დამწარებული ღვინის ფერმენტი. 

VIგო), 006 1'801:01L5LLი910. 

ვერნეტ ლამოტი ამბობს, რომ ღვინის სიმწარე ორგვარიაო: 

პირველი, რომელიც მეორე ან მესამე წელს უჩნდება ღვინოს 

და მეორე კი მხოლოდ ძალიან დაძველებულ ღვინოებს ეტ–- 

ყობათო. , 

ამ უკანასკნელ ავადმყოფობას დაარქვეს ძველი ღვინის 

გემო. (თ00ხ 06 VI1CსX VI0) და ისე სამიშარი და მავნებელი არ
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არის, როგორც პირველი; ბევრი ძველი დამწარებული ღვინო. 

დიდ ხანს შენახულა ამ მდგომარეობაში და ყოველთვის კარ- 

გი სასმელი და "შესახედავად სასიამოვნო. ყოფილა. მეორე სიმ- 

წარე კი, რომელი მეორე ან მესამე წელიწადში უჩნდება 

ღვინოს, ისე ახდენს და აფუჭებს პირველ წლებშივე, რომ მისი 

“შენახვა და მოხმარება უყურადღებოდ შეუძლებელია. პირველ 

დასაწყისში ღვინოს რაღაცა უცხო სუნი უჩნდება, მისი ფერი 

ისე ცხოველი აღარ არის, გემო. დაგუბებული წყლის გემოს მიემ– 

სგავსება (წ6§9ძ0)-––სუნი უფრო. ძლიერდება, თუმცა მწარე გემო. 

"ჯერ გამორკვევით არ ეტყობა, მაგრამ აუცილებელია; თუ ყუ- 

რი არ ეგდო, სენი უფრო. გაძლიერდება, ღვინო. მწარდება და 

გემოვნების დროს ცოტა დუღილის გემოც ეტყობა, რადგანაც 

ცოტაოდენი ნახშირის სიმჟავე არის გაჩენილი; ამას “შემდეგ 

ღვინო. უფრო ცუდ მდგომარეობაში შედის, ფერი სრულიად 

წაუხდება, უფუჭდება, ღვინის მარილი უფრო. გადაგვარებუ- 

ლია და ღვინო სასმელად აღარ ვარგა. 

პასტერის გამოკვლევამ გვიჩვენა რომ ამ ავადმყოფობის 

შესამჩნევად აკლდება; აქედან „ცხადია, რომ ეს სენი ხელს 

არ უნდა ახლებდეს ღვინის მარილს, არამედ უნდა იმოქზე- 

დოს ღვინოში მყოფ გლიცერინზე. რადგანაც ამასთან სა- 

ზოგადო სიმჟავე ღვინისა (ცოტათი მატულობს, ამისათვის 

საინტერესო იყო შეტყობილიყო,. რაგვარი სიმჟავე ჩნდება 

ღვინოში ამ ავადმყოფობის დროს. დიუკლომ ვრცლად გამო- 

იკვლია ეს საგანი და იცნო, რომ იმ სიმჟავეთა შორის, რომლე– 

ბიც ორთქლად იქცევიან, მოიპოვება ძმრის სიმჟავე და ბუტი- 

რინის Lიმჟავე (C%II1902). ამ უკანასკნელი სიმჟავის მყოფობა 

ცხადად გვიჩვენებს, რომ ის ალკოგოლიდან ვერ გაჩნდებოდა 

და რადგანაც ამ ღვინოში გლიცერინი მცირდება, ამისათვის 

საჭიროა მივიღოთ, რომ ეს ერბოს ანუ ბუტირინის სიმჟავე 

ამ გლიცერინიდან ჩნდება. ამ ქიმიური გამოკვლევის შედეგი 

იმასაც გვიმტკიცებს, რომ ამ ავადმყოფობაში და აღელეებული 

ღვინის. ავადმყოფობაში დიდი განსხვავებაა ქიმიურად. აღელ–-
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ვებულ ღვინოში პროპიონის სიმჟავე ჩნდება და აქ კი ბუტი- 

რინისა. 

თუ ყურძენი კარგად გადარჩეულია რთველში და გაფუჰე– 
ბული მარცვლები გაშორებული აქვს; აგრედვე თუ დუღილს 
კარგი დედა აქვს მიმატებული, დუღილი კარგად არის წაყვა– 

ხილი და ყველა სახმარი თუ შესანახავი ჭურჭელი კარგად იყო. 

გაწმენდილი; თუ ღვინო. ყოველთვის შევსებულ ჭურჭელში იყო. 
შენახული და ჰაერს გაშორებული,--მაშინ ღვინოს შიში არ 

უნდა ჰქონდეს დამწარებისა. თუ ღვინო. უკვე დაყენებულია, 

მაშინ ღვინის გათბობა, თუ კარგად არის მოხდენილი, სრუ- 

ლიად აა,ცვილებს ღვინის ამ ავადმყოფობას. | 

თუ ღვინო. უკვე დასნეულებულია, მაშინ შემდეგი საშუალე- 

ბანი უნდა იხმარონ, რომლებიც ხშირად აბრუნებენ ღვინოს 

და ანთავისუფლებენ ამ ავადმყოფობისაგან. 

თუ ღვინოს დაეტყო. სენი, მაშინ თუ იმას მიუმატებთ კარგ 

თხლეს (წებოთი დაუწმენდავი ღვინისა), ლვინის სიმჟავეს და 'შა– 

ქარს (500-––1,000 გრამ. ერთ გეკ6ტოლიტრზე) და 109 ან 15 გრამ. 

ტანინს--დადუღების შემდეგ ღვინო სიმწარეს ჰკარგავს. 

თხლის მაგივრად ახალი ქაქის ხმარება შეიძლება შაქრის, 

ღვინის სიმჟავის და თხლის მიმატებით. 

აი როგორ მოიქცევიან: 

ჯერ იშოვნიან იმისთანა ღვინის კარგს და ახალ თხლეს 

(თეთრი ღვინისა იყოს თუ წითლისა, სულ ერთია), რომელიც 

ჯერ წებოთი არ არის დაწმენდილი; თუ ამისთანა თხლე არ 

იშოვება, მაშინ, რასაკვირველია, წებოთი დაწმენდილი ღვინის 

თხლის ხმარებაც შეიძლება; თითო. ბოჩკაზე (290 ლიტრი) ორ 

ლიტრ თხლეს აიღებენ და პატარა წმინდა პურჭელშმი ჩაასხა– 

მენ; ამას მიუმატებენ ორ კილო. კარგ წმინდა თეთრ შაქარს; 

კარგად აურევენ და ზედ დაასხამენ 2 ლიტრ გამთბარ ღვინოს 

(850 ან 400 0.); ჭურჭელს კარგად დახურავენ და რამეში გა- 

ახვევენ, რომ მალე არ გაცივდეს. ერთი საათის განმავლობაში 

“შმშესვენებული უნდა იყოს. ამ დროს „ცოტად დუღილი დაი- 

წყება.
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ამას ახლა გადაღებულ მწარე ღვინოს მიუმატებენ, კარგად 

აურევენ და დახურავენ გიდრავლიური საცობლით. ჰაერი ცი- 

ვი არ უნდა იყოს––ღვინოშიაც გაჩნდება დუღილი და ორი 

კვირის ან ერთი თვის განმავლობაში სრულიად გათავდება, 

ღვინო. დაიწმინდება და განთავისუფლებული იქნება სიმწარი- 

საგან. ამ ლვინის თხლეზე გაშვება არ 'მეიძლება, უნდა მალე 

გადაიღონ და (ცოტაოდენი წებოთი დასწმინდონ და დაწმენ– 

· დის “მემდეგ გადაიღონ ახალ ჭურჭელში. გადაღების დროს ეს 

ღვინო. ცოტა უნდა გააძლიერონ შემდეგი ლიქორით: 

ერთ ბოჩკა ღვინოზე (5290 ლიტრი.) აიღებენ 2 ლიტრ წმი- 

ნდა ალკოგოს, 10 გრამ ტანინს და 2 ლიტრ ღვინოს, კარგად 

აურევენ. ამ ლიქორს ღვინის ჩასხმის წინად ჩაასხამენ ბოჩკაში 

და ზედ ღვინოს დაასხამენ. 

უკანასკნელად კიდევ გავიმეორებთ, როგორც წინადაც არა 

ერთხელა ვ»ქვით, რომ ყოველგვარი, ნაკლულევანების, წახდე- 
ნის და ავადმყოფობის აცილება შეიძლება, თუ ღვინოს თავი- 

დან დაწყებული ბოლომდინ კარგი მოვლა და ყურადღება ექ- 

ნება მიქცეული. რაღა თქმა უნდა, რომ ავადმყოფობის აცი- 

ლება ბევრად სჯობია, ვინემ დასნეულებული და წამხდარი 

ღვინის წამლობა და მორჩენა. მაგრამ ამასაც ნუ დავივიწყებთ, 

რომ თუ ღვინო. უკვე დასნეულებულია, თუმცა იმისი სრული 

მორჩენა და სენისაგან განთავისუფლება ძნელია, მაგრამ მიუცი– 

ლებლად საჭიროა სენის დასაწყისშივე მოვიხმაროთ ყველა ის 

საშუალებანი, რომლებიც გამოცდილნი არიან სხვა-და-სხვა გა- 

რემოებაში. ყოველთვის შესაძლებელია ღვინის იმდენად მო- 

გვარიანება, რომ დღიურ სასმელად გამოდგეს.
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მსწელუობა ლშIნჩს. ღჩრსების. დასაშასებლად 

საფრანგეთის გამოჩენილი სწავლულის გიუოს აზრით, ღვი- 

ნის ღირსების დასაფასებლად საჭიროა ორგვარი მსჯელობა: 

ერთი გრძნობათა შემწეობით და მეორე-–-– ფიზიოლოგიის დახ- 

მარებით; ჩვენ ამას მესამესაც მივუმატებთ-- საჭიროა მსჯელო– 

ბა ქიმიის შემწეობითაც. ვისაც სურს ღვინის ღირსება და ნაკ- 

ლულევანება ზედ-მიწევნით შეიტყოს და დააფასოს, ჯერ გე- 
მოთი უნდა გასინჯოს და შემდეგ მისი ფიზიოლოგიური მოქ- 

მედება შეისწავლოს, ხოლო. ბოლოს „ჟიმიური განაწილებით 

შეიტყოს მისი შედგენილება. 

ა) დაფასება ღვინის ღირსებისა ბემოვნების 

მემწეობა.მონაწშილეო ბით 

გემოვნების შენწეობა ამ საქმეში ის არის საზოგადოდ, 

რომ გაისინჯოს, რა ღირსებისაა ლვინო თვალად, სუნით და 

გემოთი. ამგვარი დაჭაშნიკება ღვინისა ნამდვილი ოსტატობაა, 

ხელოვნებაა მეღვინეობაში; თვალით, („კხვირით და ენით უნდა 

დაფასდეს ღვინის თვისება და ვითარება; ამისათვის საჭიროა, 

რომ სამივე გრძნობა: მხედეელობა, ყნოსვა და გემო კარგად 

განვითარებული და გავარჯიშებული ჰქონდეს მსინ ჯველს, მე- 

ჭაშნიკეს. როგორც ყოველს ხელოვნებაში, აქაც საჭიროა, ბუ–- 

ნებისაგან ჰქონდეს კაცს მინიჭებული უმაღლესი და მახვილი 

გრძნობიერება და შემდეგ ეს გრძნობიერება წარმატებული და 

განვითარებული იყოს ვარჯიშობითა და სწავლით. 

»” მხედველობის მნიშვნელო.ბა ღვინის დაფასებაში. პირ- 

ველად თვალმა ა,ნდა გასინ ჯოს ღვინო. და თავისი მსჯელობა 

შეადეინოს !ა/ამა მის ღირსების “ფმესახებ. თგეალი ძალიან მა ეუადგ კაც ღიოზე ეპასე ვალ ლ ლე 
და ადვილად მიეჩვევა ამგეარ საქმეს და მის მემწეობით თით-
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ქმის შეუცდომლად შეიძლება ყოველგეარი მსჯელობა ”შევად- 

გინოთ და გავითვალისწინოთ, როგორია ღვინო. თვალად, სი- 

კამკამ-სიმჭვირვალითა და ფერის ვ”-თარებითა. ღვინოს ადვი- 

ლად ეტყობა როგო“ ახლობა, ისე ძველობა, როგორც ღირ–- 

სება, ისე ნაკლულევანება. პირველ შემთხვევაში, ესე იგი რო- 
ცა ღვინო ჯერ ისევ ახალია, იმისი ფერი მთლად და სრულიად 

გამჭვირვალი არ არის; მრავალი ორგანიული ნივთიერებანი 

ტივტივებს შიგ და ფერს უმღერევს, გამჭვირვ:ლობას ართმევს. 

ამასთან, რასაკვირველია, ისიც მესაძლებელია, რომ ზოგჯერ სი- 

მღვრივე დამოკიდებული იყოს ან იმაზედ, რომ ხელ-მეორედ 

დუღილმი შესულა და ან იმაზედ, რომ ღვინოს სხვა-და-სხვა- 

გვარი ავადმყოფობა შეჰპარვია, რომელთა შორისაც ძლიერ 

ადვილი შესატყობია: სიჭანგე, გასქელება, აღელვება და გადა» 

ბრუნება. რასაკვირველია, მარტო. მხედველობით არ შეიძლება 

ღვინის სხვა-და-სხვა ავაღმყოფობის მეტყობა, მაგრამ მრაკალ 

“ფმემთხვეგამი ეს გრძნობა ადვილად მიხვდება მის დაზიანებას 

და ამისათკის მრავალ გარემოებაში ესეც საკმარისია. როცა ბე- 

ვრი ღვინოებია ერთად გასასინჯი, დახელოვნებულს მსინჯველს 

ადვილად შეუძლიან მათი დაფასება მარტო. ს ტაქანში ჩასხმით. 

შეხედულობით ღვინის დასაფასებლად მეღვინე-მეჭაშნიკე- 

ნი ხმარობენ ერთგვარ მოკლე ტარიან ვერცხლის აზარფეშას 

(სურათი 60), ეს ახარფეშა ისეა გაკეთებული, რომ მისი ძირი 
და გვერდები ზოგგან ამობურთულია და 

ზოგგან ჩაღრმავებული; ამგვარი ფიალით 
ანუ აზარფეშით ძალიან ადვილად შეიძ- 

ლება შეტყობა ღვინის ფერის მდგომარე- ; 

ობისა; ამ ჭურჭელში სარკესავით ცხადად ს, ' 

სჩანს ღვინის ფერის ღირსება1), თუ ფერი სურათი 60, 

კარგია და გამჭვირვალი, მაშინ სინათლის სხივები აზარფეშის 

  

1) აზარფემა უეჭველად ვერცხლისა უნდა იყოს, რადგანაც სხვა მა- 

სალა, სხვა ლითონი დროს განმავლობაში დაჟანგდება, აქა-იქ დალაქავდე– 

ბა და მაშინ ღვინის ფერის დაფასება ძნელი იქეაება. ეს დაჟანგებული ად– 
გილები ფერს უფუჭებს ღვინოს. ფერის გასასინჯავად ხმირად ძირ-შევი- 
შროებულ სტაქანსაცა ხმარობენ და იმის შემწეობით ადვილად შეიძლება 
ღვინის ფერის ნიუანსების “მედარება; სტაქნის ძირში უფრო ცოტა ღვინოა, 
ვიდრე სტაქნის პირისკენ, ამისათვის სინათლის სხივები სხვა-და-სხვაგვარად 

გაივლის “მიგ და ამ გარემოებას შეუძლიან მისი ფერის ნაკლი და ღირსე- 

ბა ცხადად გამოაშკარავოს.
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ძირიდან და გვერდებიდან უკუ გარდმოიცემა (=6II6ლხ)ს) და 

თუ მღვრივეეა, მაშენ სინათლის შუქს და სხივებს გასტეხს, 

აღარ გამოჩნდება. ამ უკანასკნელ შემთხვევაში, რაც უნდა 

ბევრი ვუცქიროთ, რაც უნდა ბევრჯელ “მევარხიოთ ჭურჭე- 

ლი, სინათლეც უკან აღარ გადმოიცემა (06 XI0იძ იმ5) რა 

'ფერისაც უნდა იყოს ღვინო: წითელი თუ თეთრი, ყვითელი 

თუ ალისფერი, ყოველ შემთხვევამი ღვინო მხოლოდ მ.ტშინ 

იქნება სასიამოვნო, როცა სრულიად გამჭქვირვალია და მი- 

სი ფერი კარგად დამჩ5ეული და განსახლვრულია (ძ8თ)ძ6). 

რასაკვირველია, ისიც ადვილად შესაძლებელია, რომ კარგ-ფერიან 

„ღვინოს კარგი გემო. არა ჰქონდეს, მაგრამ ძალიან იშვიათად 

კი. საზოგადოდ შეიძლება ვთქვათ, რომ ყოველ შემთხვევაში, 

-როცა ღვინის გამჭვირვალება და ფერი კარგი და საღი არ არის, 

მაშინ ღვინო. ან ძალიან დაბალის ხარისხისაა და ან დასნეუ- 

ლებულია და წამხდარი. ერთი სიტყვით, თვალს მხოლოდ ის 

-ღვინო. მოსწონს, რომელიც ს”ულიად გამჭვირვალი და საღი 

-ფერისაა, მხოლოდ ახალი ღვინოები არ იქნება სრულიად გამ– 

ჰვირვალე, მაგრამ გამოცდილი მსინჯველი ყოველთვის ადვი- 

შემდეგში და რომელს შერჩება თავისი ფერი. ადველი გასარ- 

ჩევია აგრეჯვე თვალ-და-თვალ მაგარი ღვინო სუსტი ღვინის– 

გან,--პირველს მუქი ფერი აქვს და მეორეს კი მხოლოდ ლა- 
ლის ფერი; არც · ახლი და ძველი ღვინოების გარჩევაა ძელი; 
ახალ ღვინოს მუქი იისფერი აქვს, ყურძნის ფერი და მეო“ეს, 
ესე იგი ძველს, ფერი შესუსტებული აქვს; ყურძნის ფერი აღარ 
ეტყობა; მისი საფერავი დაჟანგებულია და მოყვითანო. ფერი 
დასცემს, ფერი ხახვის ნაფრცფქვანისა. რაც შეეხება თეთრ ღვი- 
ნოს, ახალს წმინდა ანკარა ფერი აქვს და ძველი კი მოყვი- 
თანოა, ქაCვის ფერი აქვს (ეს რასაკვირველია მხოლოდ მაშინ, თუ 

თეთრი ღვინო უჭაჭოდ არის დაყენებული; ჭაჭაზე დაყენებულ 
თეთრ ღვინოს კი ახლობასვე მუქი ქარვის ფერი აქვს). 

2) ღვინის დაფ: სება ენო.სვის შემწეო.ბა-მო.ნაწილეობით. 

როგორც ყველამ კარგად იცის, (ცხვირის ნესტოებს როგორც 
გარეგან ჰაერთანა აქვს კავშირი, ისე პირის ხახასთანაც და ამი– 
სათვის ყნოსვა ბევრად ჰშველის კაცს ღვინის გემოვნების გასა«
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გებად. საფრანგეთის "ზოგიერთნი მეღვინენი ამბობენ, რომ ც„ყეცა 

180 10)9IICIდეIიი ძ6 10ძიჯმს 11 ი”წ გ იი1ის ძილიძვს900ი%-- 
ყნოსვის გარეშე, მის შეუწევნელად გემოვნება შეუძლებელიაო; 

ზოგიერთნი ამტკიცებენ კიდეც, რომ ამ შემთხვევაში ყნოსვა 

და გემო ერთ გრძნობად გადაიქცევა ხოლმეო. ყნოსვით ღვე- 

ნის დაფასების დროს ღვინის სამგვარი თვისება უნდა გაირჩეს: 

მისი ბუოკიტი, სუნნელოვანება და ძალა (0იბ»ი). ჩიხს და. 

1ბსწ588ი”ის სიტყვით, „ბუკეტი არის საზოგადო. სუნნ ელოვანება. 

ღვინისა, თუმცა კი ყოვილ ღვინოს თავისი საკუთარი ბუკეტი. 

აქვს; ბუკეტი ის სუნია, რომელიც ყოველ ღვინოს ეტყობა დ რო- 

მელიც მემდგარია სხვა-და-სხვა ეთერებისაგან. ამ ეთერების სუნი 

უფრო და უფრო ემჩნევა ღვინოს ხანში შესვლით; თანდათან უფ- 

რო « წძინდება (ლ?ე,/ჩეგ. დ ნაზდება (ხ”ესწგისბ) ძალით ტემპერა- 

ტურის ცოტაოდენი ამაღლებით ეს ეთერები ადვილად აორ- 

თქლდებიან და შეღონიერდებიან, უფრო. ძლიერ მოქმედებენ. 

ყნი სვაზე. ბუკეტი ყოველ კარგ ღვინოსა აქვს და თვითონ ღვი– 

· ნოშივეა გაჩენილი; ბუკეტი ყურძნის საქმე არ არის, რადგა- 

ნაც ყურძენს ბუკეტი არა აქვს.: არომატიკა ანუ სუნნელოვა– 

ნება ღვინისა ყურძენშივეა და ამიტომ ყოველი ჯიშის ყურძ- 

ნის ღვიხოს იმ ყურძნის სუნნელოვანება აქვს, რომლისაგანაც, 
არის გამოწურული და დაყენებული. ღვინის სუნნელოვანება 

ასეთი ნაზი არ არის, როგორც ბუკეტი, თუმცა ყოველთვის- 

ეტყობა ღვინოს და ჩვენი ყნოსვა ყოველთვის ცხადად ამჩნევს. 

ხშირად ეს სუნნელოვანებაც ძლიერდება და ცხოველდება ღვი– 

ნომი და მაშინ დარწმუნებული უნდა ვიყოთ, რომ ეს ცუ- 
დი ნიშანია, ღვინო იცვლება, გადაგვარების გზაზეა. 

: რაც შეეხება ღვინის ძალას (ლC8V»გ), ეს არც ბუკეტია დ> 

არც არომატი; ეს მხოლოდ ღვინის ძალა და ენერგიაა; ეს არო– 
მატიული გემო გამოწვეული ღვინის განვითარებისგან. ამ ძა- 

ლას, ამ არომატეულ გემოს მხოლოდ პირი ჰგრძნობს, როცა. 

ღვინო. ხახაში და ყელში გადასვლას აპირობს და ან გადა- 

სულია; ბუკეტი და არომატი მარტო. ყნოსვის მასიამოვნებე- 

ლია, ძალა კი პირისა და სტომაქისა. 

ღვინის გასინჯვის დროს ყნოსვას სხვა-და-სხვა სა- 

შუალება უწყობს ხელს: აზარფეშისა და ძირ-შევიწროებული 

სტაქნის გარდა, რომელიც ჩვენ ოკვე მოვიხსენეთ, ყნოსვით 

ღვინის დაფასების დროს ხმარობენ ერთ გვარ ჭიქის ჭურ-
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ჰელს, რომლის სურათიც აქ არის დახატული (სურათი 61). 

ამ ჭურჭელს, როგორც ვხედავთ, მუცელი 
კარგა განიერი აქვს და პირი კი შევიწროე- 

ბული. ამეს შემწეობით ღვინის გამსინჯვე– 

ლი ადვილად ჰგრძნობს ღვინის ბუკეტს 

და სუნნელოვანებას, თუმცა კი უფრო. ხში- 

რად ეს ჭურჭელი ბუკეტის შესატყობია; 

სუნნ ელოვანება ანუ არომატი აზარფეშითაც 

შეიტყობა, ღვინოს ამ ჭურჭელში ნახევრამ- 

დინ ჩაასხამენ, ცოტათი შეან ჯღრევენ და 

6კხვირს ჭურჭლის პირს მიუახლოვებენ. ამ 

გარემოებაში ღვინის ყოველგვარი სუნი ადვილად შესამჩნევია. 

  

სურათი ხ!. 

რადგანაკ ღვინის პირს აქ დიდი სივრცე აქვს, ამიტომ 

ამ ადგილას ღვინის ეთერების აორთქლება გაადვილებულია; 

ამ ეთერების ორთქლი გროვდება ცარეელ ადგილში და რად– 

განაც ჭურჭლის პირი შევიწროებულია, ეს ეთერები აქ ზეი- 

კუმშება და ყნოსვაზე ძლიერ იმოქმედებს. ცხვირი, რასაკვირ- 

ველია, მათ სუნნელოვანებას გრძაობას გადასცემს და ეს 

გრძნობა განსჯის მის ვითარებას, დააფასებს მის ლირსებას. ამ- 

გვარად გასინჯულ ღვინოს „ცხადად დაეტყობა მისი სიკეთე და 

ნაკლი, ასე რომ მრავალ შემთხვევაში თასი და სტაქანი სრუ- 
ლიად საკმარისია ღვინის დასაფასებლად: თუ ღვინო. დაქანგე– 

ბულია, მაშინვე (კუდად იმოქმედებს ჩვენს ყნოსვაზე, მჟავე სუ- 
ნი, ძმრის სუნი გვეცემა და გემოდ ნახვა საჭირო აღარ იკნე- 
ბა, გავარჯი მებული კაცისთვის ადვილი გასარჩევია ბუკეტი და 

არომატი, მეტადრე თუ ღვინო. ცოტაოდნად “მშეათბო. ხელითა; 

ამ გათბობით ბუკეტიც და არომატიც უფრო. “შეემჩნ ევა; ბუკე- 

ტი უფრო ნაზია და ლვინის სუნნელოვანებას ემატება და ბუ- 

კეტის “მთაბეჭდილება უფრო. დიდ ხანს სძლებს, 

ვ) ღვგინას დაფასება პერის შემწეო.ბა-მო.ნაწილეო.ბათ. 

მთელი პირი ღ“ძილებიდან დაწყებული ხახამდინ გემოს შემ- 

ტყობია, გემოვნებისს ორგანოა, არა მხოლოდ პირი, არამედ 
ლოყების შიდა კანიც, სასა და განსაკუთრებით ენა შველიან 
ერთმანეთს გემოს შესატყობად; მათ წმორის უმთავრესი მნიშ–- 

ვნელობა ენასა აქეს. ენაში ჩნდება და ვითარდება სასმელის 

გემო. როგორც ყველამ იცის, მთელი ენა მოფენილია პატარ-
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პატარა დვრილებით, პატარ-პატარა ძუძუებით, რომლებიც. 

პირდაპირ ნერვებთან არის შეერთებული და აი ეს დვრილნი- 

ჰგ“ძნობენ გემოვნებას და ატყობინებენ ტვინს, სადაც "მესდ–- 

გება ხოლმე მსჯელობა. მგემოვნებელ-მეჭაშნიკეს საქმე ადვი- 

ლი არ არის; იმან უნდა შეადგინოს გამორკვეული და (კხადი. 

მსჯელობა არა მარტო. იმის შესახებ, კარგი გემო. აქვს ღვინო–- 

სა თუ ცუდი, არამედ ამასთან ზედმიწევნით უნდა შეიტყოს. 

ისიც კი, თუ რა ჯიშის ყურძნისაგან არის დაყენებული ღვი- 
ნო, რომელი მხრიდან არის, რამდენი წლისაა და თითქმის. 

ისიც კი, რა მშედგენილებისაა გასინჯული ღვინო. როგორც, 

ვხედავთ, მისი მსჯელობის ასპარეზი ფართო. და ძნელია. ამისა– 

თვის მგემოვნებელი,: მახვილ- გრძნობათა გარდა, დიდად დახე- 

ლოვნებული უნდა იყოს ამ საქმეში და მუდმივ უნდა ვა–ჯი-. 

შმობდეს. თუ რომელმამე ექსპერტმა ცოტა ხნით თავისს ხელო- 

ბას თავი დაანება, უეჭველად დაეკარგება სიცხადე და სიმტკი– 

ცე მსჯელობისა (ი6ხხ0(0 6ხ M05ხ09556 ძ”ი00I2C018L100).--გან-. 
ვითარებულნი მგემოვგნებელნი აგრედვე საჭირონი არიან, რო- 
გორც ქიმიკოსები. თუმცა ქიმიკოსებს კარგად და შეუ დო-. 

მლად შეუძლიანთ ლვინის შედგენილების გამორკვევა, მა– 
გრამ ღვინის კარგი თუ სუდი გემოს შესატყობა§, ამ მხრივ, 
ღვინის დასაფასებლად ისინი უძლურნი არიან; მხოლოდ ბე– 

მოვნებით შეიძლება ამ გარემოებათა ღირსეულად დაფასება. 
თუ ღვინოს ცუდი გემო აქვს და სასმელად სასიამოვნო. არ. 

არის, ის ღვინო გამოსადეგი არ ა-ის, რაც უნდა კარგად იყოს. 
ქიმიურად შეზავებული. ღვინოში ბევრია იმისთანა ძლივს-მე- 
სამ'ნევი ნივთიერება, რომელთა გამოაშკარავება ქიმიურად ჯერ– 

ჯერობით შესაძლებელი არ: არის. მაშასადამე, გემოვნებას დი- 
დი მნიშვნელობა აქკს ამ მხრივ. 

პირის სხვა და-სხვა ნაწილებს ყველას თავისი საკუთარი. 
დანიშნულება აქვს ღვინის დაფასებაში; იმისდა მიხედვით, თუ, 
რით ისინჯება ლვეინო,--ენის წვერით, მუაგულით თუ ბო- 
ლოთი (ძირით)––გრძნობაც სხვა-და-სხკა იქნება; ლვინო. სხვა– 

და-სხვა გვარად მოქმედობს ენის სხვა-და-სხვა ნაწილზე: თუ 

ღვინოში მარტო. ენის წვერს ჩავასველებთ, მაშინ გრძნობა ძა- 
ლიან სუსტია; სასმელის ბუნებას ძლივს შევიტყობთ, თუმცა: 

კი ამასთანავე „ამ გარემოებაში ენა ადვილად პგრძნობს, მჟავე>
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სასმელი თუ ტკბილი, ენას შუშხავს თუ არა. ამგვარი გასინ- 

ჯვით თუმცა ბევრს არას შევიტყობთ, მაინც ვცნობთ გასინ- 

გული ღვინის ერთგვარს თვისებას. თუ ეს პირველი (კდა, ეს 

პირველი ბიჯი გემოვნებისა უსიამოვნებას არას გვაგრძნობი- 

ნებს, მაშინ ლვინო. პირში უნდა ჩაჟიყენოთ, ტუჩები და ლო., 

ყები მოვკუმშოთ და ღვინო. შევაჩეროთ. ცოტაოდენი ხნით ენის 

შუაგულ ადგილას. პირის სითბო, რომელიც 859--379-ია ხელს 

შეუწყობს ამ ადგილის გემოვნებას. როგორც წინადაცა 

ვთქვით, ამ ადგილის გრძნობა სულ სხვანაირია, ვიდრე ის, 

რომელიც ენის წვერით "შმევიტყეთ. აქაური სითბოს გამო ის 

სხვა-და სხვა ელემენტები, რომლებისაგანაც ღვინოა “შემდგარი, 

აქ ერთის მხრით თან და თან შედუღდება, შეკავშირდება და 

"მეორეს მხრით ამავე სითბოს ძალით ღვინოს გამოეცლება ად- 

ვილად ასაორთქლებელი სხეულნი და ამის გამო. ღვინის ეთე- 

რები თავისს გემოს გამოიჩენს. ერთი სიტყვით, ახლა ღვი- 

ნოს დაეტყობა სხვა ახალი ხასიათი, სხვა გემო. თუ ღვი- 
ნო. აქედან ენის ძირამდე გადავიდა, მაშინ ლვინის ყოველგვა- 
რი გემო. ყნოსვასაც გადაეცემა როგორც ვიცით, ენის ძი·-· 
რას, ხახასთან ცხვირსაცა აქვს გზა ნესტოებიდან წამოსული. 

თუ იმ ორ მილს, რომელიც ნესტოებიდან ხახაში ჩადის, რო- 
გორმე დავხშავთ, პირს დავუცობთ და ამ ყოფაში შევჭამთ ან 
“შევსვამთ რასმე, მაშინ ამ სასმელს და საჭმელს არავითარი გე- 
მო. არ ექნება, ესე იგი მათ გემოს ვერ შევიტყობთ. ეს გარე- 
მოება ყველამ კარგად იცის. თუ ვისმე სურდო სჭარს, საჭმლის 

გემოს ვერ იგებს, ესე იგი ამ მდგომარეობაში საჭმელსაც გე- 
მო. ეკარგება. ამისათვის ღვინის დამფასებელი თუ ამისთანა ყო- 

ფაშია, ესე იგი ან სურდო. სჭირს და ან ამა თუ იმ მიზეზით 
ყნოსვა დაკარგული აქვს, იმან ღვინის გემოვნების გასინ ჯვას 

თავი უნდა დაანებოს და სხვა დროსთვის გადასდოს. 

თუ ღვინის მგემოვნებელს ბევრგვარი ღვინო. აქვს გასა- 
სინჯი, მაშინ, რასაკვირველია, ყველა ლღვინის დალევას ვერ 
აუვა, იმის სტომაქი ვერ აიტანს. ამისათვის იძულებულია, ენით 
გასინჯვის შემდეგ, ლვეინო უკანვე გამოაქციოს; ლვინოს მხო- 
ლოდ ხახამდინ ჩაუშვებს პირში და, როცა იგრძნობს მის სხვა– 
და სხვა გვარ ზედ-მოქმედებას, უკანვე გადმოაფურთხებს. ასეც 
კარგად შეიტყობს ღვინის ლირსებას, ზოგიერთს “შემთხვევაში
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კი იძულებულია ცოტაოდენი მაინც ჩაყლაპოს, რომ ნამდვი–- 

ლი მსჯელობის შედგენა შეიძლოს; ხშირად მხოლოდ ამგვა- 

რი გასინჯვით შეიძლება დაფასდეს ლვინის ძალა და არომა- 

ტიული მასი გემო, რომლებიც კარგად ემჩნევა ლვინოს მხო- 

ლოდ მაშინ, როცა ყელს გადასცდება. არომატის და ბუკეტის 

'მესამჩნ ევად ღვინო. დიდ ხანს არ უნდა დარჩეს პირში, რადგა- 

ნაც ეს გარემოება შეასუსტებს გრძნობას. ამასთან ისიც საჭი- 

როა, რომ ღვინის ჩაყლაპვის შემდეგ პირი მოკუმული არ და- 

რჩეს; ჩაყლაპვის დროს ტუჩები და ენა ისე უნდა შეანძრიონ, 

თითქო სქკამენ რასმესაო; ასე უფრო. კარგად შეეტყობა ღვი- 
ნოს მისი არომატი და გემო. 

საზოგადოდ, გემოვნების გასინჯვის დროს ღვინის გემო და 

არომატი ძალიან სწრაფად მოქჰედობს ჩვენს გრძნობებზე––ორს 

ან სამს წამში და ეს ზედ-მოქმედება თავისს კვალს სტოვებს 

10–-20 წამამდე. როცა ღვინო. პირიდან ყელში გადავიდა, მას 

“შემდეგ მისი ზედ-მოქმედება 7--8 წამს კიდევა რჩება. 

ზოგიერთ შემთხვევაში ეს კვალი უფრო დიდ ხანსა რჩება, 

მეტადრე თუ ცუდი სუნისა და გემოსი არის; ზოგიერთი ღვი- 

ნოების გემო. და სუნი 55--60 წამამდე სძლებს, სიმწკლარ- 

ტის გრძნობა, თუ კარგი ღვინოა, მხოლოდ რამდენსამე წამს 

ეტყობა, ხოლო. თუ ეს სიმწკლარტე ცუჯად დამწიფებული 
ყურძნის ღვინისა არის, მაშინ მისი კვაულლი ორ წუთამდე რჩება 

და თითონ ზედ-მოქმედება მისი ძლიერია არა მარტო. პირში, 

არამედ ტუჩებზედაც კი. საკმაოდ მეტ-ნაკლები დრო უნდა 

გავიდეს, ვიდრე (ჯუჯი გემო დარჩებოდეს ადამიანს ღკინისაგან: 

ხან პერში ჩაყენებ "ს უმალვე დაეტყობა და ხა§ მხოლოდ ყელში 

ჩასვლის შემდეგ; შმორის გემო შვიდი რვა წამის შებდეგ გამო- 
ჩნდება და ორ-სამ წამამდე გასძლებს; დამძაღებული გემო. მხო- 

ოდ 10--15 წამის მემდეგ ჩნ დება და ერთ წუთამდე სძლებს; 

სიმწარის გემო ოთხი ან ხუთი წამის შემდეგ ჩნდება და ოთხ 

წუთამდე სძლებს. 

გიუოს აზრით, „თუ ღვინოს სრული სიმჭკირვალე აქეს და 

საღი ფერი, თუ იმის სუნნელოვანება სასიამოვნოა დღა თუ, სა–- 

ზოგადოდ, სიმჟავისა, სიტკბოსი და სიმწკლარტის საზოგადო.
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გემო პირში სიამოენებას გვაგრძნობინებს, ესე იგი ეს სამივე 

გემო ისეა ერთმანეთში შეთვისებული და შეზავებული, რომ 

ერთ სასიამოვნო. გემოდ გვეჩვენება; თუ ამ ჰარმონიულ ზედ- 

მოქმედების შემდეგ ენის ძირშიაც სითბოს გრძნობას აღძრავს 

და ღვინის ძალას დაგვიმტკიცებს, ისე კი, რომ ალკოგოლის 

გემო არ ეტყობოდეს; თუ ბოლოს ღვინის ჩაყლაპვა დააგვირ– 

გვინებს ყოველსავე ამას კარგი ბუკეტით და ამასთან არავითა- 

,რი სხვა ხინჯი, უკანა-გემო (8ოობსგ-დ00L), არა-სასიამოვნო, 

არ ეტყობა, მაშინ შეჯვ-ძლიან ვთქვათ, რომ ეს ღვინო. გრნო- 

ბათა მხრივ სრულიად კარგია; მაგრამ თუ ამ თვისებათა და 

ღირსებათა“ შმორის მხოლოდ ერთმა უმტყუნა, მაშინ ღვინო. 

უეპველად დაზიანებული უნდა იყოს“. 
თუმცა ძალიან ძნელია გემოვნემით ღვინის დაფასება სრუ- 

ლის შეუ”იკდომელობით, მაინც ვინც ამ საქძეში განვითარებუ- 

ლია და მიჩვეული, იმას შეუძლიან მხოლოდ ერთი სიტყვით 

გამოჰხატოს ღვინის მდგომარეობა და ღირსება. ეს სიტყვები 

შემდეგ იყოს, ეხლა კი ცოტა რამ კიდევ უნდა ვთქვათ ისევ 
ლვენის გასინჯვისათვის ღვინო ყოველ დროს არ უნდა გაი- 

სინჯოს. ღვინო უნდა გაისინჯოს უზმო გულზედ, როცა კაცი 

სრულიად მშიერია, უნაყრო. ბურის ჭამაზედ არ შეიძლება 

ღვინის გასინჯვა, რადგანაც სხვა-და-სხვა საჭჭელების გემოს 

შეუძლიან შეცდომაში შეიყვანოს კაცი; არც საჭმელის შემ- 

დეგ “შმეიძლება, რადგანაც პირის და სტომაქის გრძნობიერება 

დაჩლუნგებულია; ღვინის მსინჯველი თამბაქოს წევას არ უნდა 

იყოს მიჩვეული და არც არყისა და ლიქორიანის ღვინოების 

სმას. ღვინის მსინჯველი საქმეს უნდა შეუდგეს დილით ადრე 

და ისიც მხოლოდ მაშინ, თუ ჯერ არა უჭამია-რა და არა 

უსვამს-რა, როცა ჯერ დანაყრებული არ არის; ამასთან, რასა-. 

კვირველია, ღვინის გამსინჯველი სრულიად ჯან-მთელი უნდა 

იყოს და ისეთი ავადმყოფობა არა სჭიერდეს-რა, რომელიც ან 

ყნოსვას და ან გემოს შეასუსტებს. 

როცა ბევრი ღვინოებია ერთად გასასინჯი და სხვა-და- 

"სხვა ხარისხისა, ეს ღვინოები უნდა განაწილდეს სხვა-და-სხვა
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კატეგორიებად: ჯერ გასინჯავენ თეთრ ღვინოებს და მათ შო– 
რის ჯერ უფრო ხმელსა და სუსტს ღვინოებს, ხოლო. მერე. 

თანდათანობით ნედლსა და მაგარ ღვინოებს. თეთრი ღვინოე- 

ბის შემდეგ შეუდგებიან წითელი ღვინოების სინჯვას და აქაც 

ჯერ სადა ღვინოებს დაუწყებენ სინჯვას და მერე თანდათანო- 

ბით უფრო და უფრო. მაგარსა და ალკოგოლიან ღვინოებს გა–- 

სინჯვენ, ხოლო სულ ბოლოს ტკბილი ღვინოების სინჯვას მო– 

ჰყვებიან. ყოველ კატეგორიაში გასინჯვას დაუწყებენ ჯერ · 

სინჯავენ, შემდეგ მომჟავოსა და მსუბუქ ღვინოებს და ბოლოს 

შეძველებულ ღვინოებს გაარჩევენ და აქაც ჯერ ხმელ ღვინოე- 
ბის სინჯვასL შეუდგებიან, მე#ე სუნნელოვან ღვინოებს და ბო- 

ლოს მაგარს და ალკოგოლიანებსაც. კიდევ გავიმეორებთ, რომ: 

ერთსა და იმავე დროს არ უნდა გაისინჯოს ხმელი და ლიქო–- 

რიანი ღვინოები ერთად, თეთრი და წითელი; სხვა-და-სხვაგვა– 

რი ღვინის გასინჯვა ერთსა და იმავე დღეს არ ვარგა. უფრო. 

სჯობს, რომ სხვა და-სხვა მხარის ღვინოებიც (კალ-ცალკე გა–- 

ისინ ჯოს, რადგანაც ერთი და იმავე მხარის ღვინოების გასინჯვა, 

კატეგორიებად გაყოფილისა, უფრო. მოსახერხებელია, თუმცა ამ' 

“შემთხეევაშიაც დიდი გამოცდილება არის საჭირო, რომ ყოვე- 

ლი ღვინო თავისს ღირსების დაგვარად დაფასდეს. 

ხშირად ღვინის მსინჯველს რამდენისამე ხნის შემდეგ ენ> 

ეღალება და სამსახური აღარ შეუძლიან. მაშინ “საჭიროა ”შე- 

სვენება; დაღალული ენა ვეღარა პგრძნობს ღვინის გემოს, მა- 

რტო სუსტი გრძნობა-ღა რჩება და ისიც მხოლოდ სითბოსი 

„და შუშხვისა, რაც, რასაკვირველია, საკმარისი არ არის. ამისა- 

თვის საჭიროა, როგორც ფრანგები ამბობენ, მსინჯველმა ში- 

რი გაისწოროს (X01ე1)'6 18 ხიშიხბ), ესე იგი მოიბრუნოს 

თვისთს გრძნობათა ძალა და სიმახვილე. ამ გარემოებაში: 

საჭიროა ენას და პირს მოშორდეს ყველა ის ნივთიერებანი, 

რომელთაც დაჰღალეს და დაასუსტეს მათი გრძნობა; ამისათვის 

ცივი წყლით პირის გამორეცხვა ყველას სჯობიან. ზოგნი ურ- 

ჩევენ ყეელ“ს ან ნივგზის შექმას, მაგრამ, სამწუხაროდ, ამ სა–
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ჰმელებს სარგებლობასთან ვნების მოტანაც შეუძლიან; ”მემჩნე- 

ულია, რომ ყველის შეჭმის შემდეგ ღვინო უფრო კარგი გე- 

მოსი ეჩვენება მსინჯველს და ამის გამო ამ შემთხვევაში ხში- 

რად დაბალ ღვინოს მაღლა აყენებენ, უფრო. ღირსეულად ჰპო- 

ვებენ. სუფრაზე, როგორც ვთქვით, ღვინის ღირსება დამოკი- 

დებულია იმ საჭმელზე, რომელიც ღვინის დალევის წინად იყო 

მიღებული, ამისათვის ღვინის მსინჯველმა არაფერი არ უნდა 

სჯამოს ღვინის გასინჯვის დროს; ყოველი საჭმელი თავისდა- 

გვარად იმოქმედებს გემოვნებაზე და ამისათვის ლვინოების შე- 

დარება შეუძლებელი იქნება. ერთი ღვინის გემოვნებაში გან- 

ვითარებული ფრანგი ამბობს, რომ ყველის ჭამა ლოთის საქმე. 

არისო; ყველი წყურვილს უჩენს, პირს უშუშხავს და მაშინ ყვე- 

ლა ღვინო, თუნდ ცუდიც, ძალიან კარგი ეჩვენება; ყველის 
მჭამელი სიმწკლა“ტეს, პირის მწკლერტავს გემოს ვერა ჰგრძნობს 

და ყოველი ღვინო. ამ შემთხვევაშ) მოტკბოდ ეჩვენება. ნიგო- 

ზისა და ნუშის ჭამასა, ესეთივე ნაკლულევანება აქვს, თუმცა 

კი უფრო. ნაკლებად. ამისათვის პირის გასასწორებლად ყველას 

ემჯობინება დროებითი შესვენება, ცივი წყლით პირის გამო- 

რეცხვა და, თუ მაინცა და მაინც საჭიროა, პატარა ლუკმა ხმე- 

ლი პურის შეჭმაც საკმარისი იქნება. ხილეულობა, შაქრიანი 

ბური და სხვაგვარი ტკბილი საჭმელი აფუჭებს გემოს და ამ' 

შემთხვევაში ყველა ღვინო მჟავედ და მწკლარტედ გვეჩვენება, 
პირში რალაც უსიამოვნებას ჰბადავს. 

ახლა მოვიყვან იმ სიტყვებს, რომლებითაჯკ ღვინის დამფა– 

სებელნი ღვინის ღირსებას და ნაკლულევანებას ჰხატავენ; სა–- 

მწუხაროდ, კარგად არ ვიცი ამის შესახებ ქართული ტერმინო– 

ლოგია; შეიძლება, რომ ჩვენ ამისათვის ცოტა სიტყვები გექო– 

ნდეს დღა ისიც შესაძლებელია, რომ ჩვვნი ენა მდიდარი «ყოს 

ამგვარის სიტყვებით; ვინც ამ სიტყვების შეკრებას იკისრებს, 

ის დიდ ამაგს დასდებს ჩვენს მელვინეობას. ამასთან ესეც უნდა 

აღვიაროთ, რომ . ამგვარი სიტყვები მხოლოდ საფრანგეთის 

ღვინის შესახებს ლიტერატურაშია კარგად შემუშავებული და· 

ყველანი იძულებულნი არიან ის სიტყვები იხმარონ. ამისათვის.
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ვიდრე ჩვენს სიტყვებს და გამოხატულებას შევკრებდეთ, იძუ- 

ლებული ვარ ფრანგული ტერმინოლოგია მოვიშველიო.. 

ღვინის ღირსების გამოსახატავი სიტყვები 

ღვინო--– თეთრია თუ წითელი--ჯერ თვალად საღისა და 

ცხ:დ.დ გარკგეულის ფერისა უნდა იყოს (ჩ:806 ძი 00V16ს1); 
შემდეგ ყნოსვაზედ ღვინოს უნდა ჰქონდეს სუნნელო-ვანება და 

ბუგეტი (სXიიI6 6 ხ00ძ10ს. ეს სუნნელოვანება და ბუკეტი, 
როგორც ვიცით, დამოკიდებულია ღვინოში გახსნილ სხვა-და– 

სხვა ნივთიერებაზე; ამასთან ისი.) ვიცით, რომ სუნნელოვანე- 

ბასა და ბუკეტ შორის დიდი განსხვავიბა არის; ბუკეტი უფ- 

რო. ნაზია და გემოდ ნახვის დროს ღვინის სუნნელოვანებას 

ემატება, მაგრამ ბუკეტის გემო. პირში უფრო. დიდ ხანს რჩება. 

როცა ღვინოს სუნნელოვანება და. ბუკეტი კარგად შეკავშირე- 

ბული აქვს და სიმაგრეც საკმარისი, მაშინ ამბობენ ლღვინოს 

ძალა აქვსო, ჯანი აქვსო, (5ბჯბ). ბუკეტი არის სასიამოვნო. 

გრძნობა ყნოსვისა გემოდ ნახვის წინად და ძალა კი-- პირისა, 

სტომაქ-სა და ყნოსვისაცა დალევის შემდეგ.---თუ ღვინო. ძა- 

ლიან მჭირხნეა და სქელი, მაშინ ამას ხო.რციან, წიაღიან 

ღგანო.ს ეძახიან (IC. ფ0გIის); ამ შემთხვევაში ხშირად ამბო- 

ბენ, 1 8 ძც 18 010016; როცა ღვინო ახალია და ისე სქელია, 

რომ პირში ჩასვლის დროს პირს ისე ავსებს, თითქო. დაღექვა 

უნდაო. ეს საღეჭავი ღვინო პირველი გადაღების შემდეგ, რო–- 

ცა ბევრ თხლეს მოიცლის, ხორციან ღვინოდ გადაიქცევა. თუ 

ხორციან ღვინოს ალკოგოლი ბლომადა აქვს და გემო. გადა- 

წყვეტილი და დამჩნეული, თუ პირს კარგად ავსებს, მაშინ 

ამბობენ, სხეულიანი ღგინო. არისო (00563 ანუ 1 ა: 

ძის 0005). თუ ღვინო სქელი არ არის, მაგრამ მასი შე– 

მადგენარნი ნივთიერებანი კარგად არიან შეზავებულნი, მა– 

“შინ ამბობენ, ღვინო. ნახიჯო. (961168); ჩვეულებრივ ამის–- 

თანა ღვინოში მარილოვანი სხეულები ცოტაა, ფერი მუ- 

ქი არა აქვს, არც სიმწკლარტე ეტყობა. თუ ღვინო. ნამდვი–-
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ლად ნაზია და ეს სინაზე მისი ლირსება არის, მაშინ საჭიროა, 

რომ არავითარი მისი შემადგენელი ნივთიერება გადამეტებუ- 

ლი, მოჭარბებული არ იყოს.--თუ ღვინო. პირში სასიამოეგნო. 

გრძნობას აჩენს და არავითარი სიმწკლარტე არ ეტყობა; თუ 

პირში ფარჩასა:ვით ეგება, მაშინ ამბობენ, ღვინო. ასბრეშუმოვა- 

ნიჯო (80%60X»); მასალიჯნი ანუ სამო-სლიანი ღვინო (გ8ხსჩ#3) 

ის ღვინოა, რომელიც კარგად არის შედგენილი და პირში სი- 

მტკიცის და სისრულის გრძნობას აჩენს; ამ ღვინოს გემოდ ნა- 

ხვის დროს სრული ერთგვარობა ეტყობა მის შემადგენელი ნა- 

წილებისა და, საზოგადოდ, მომავლისთვის კარგ იმედს იძლევა. 

შტკიცე ღვინო. (წ60ე116%6) ის ღვენოა, რომელიც თუმცა ჯერ 

სრულებით არ არის დამდგარი, მაგრამ სხეულიანი, ძარღვიანი 

და საკუთარი, განსხვავებული გემო აქვს. შარღვიანა ანუ ნერ- 

ვიანი (ილაVგსX) ის ლვინოა, რომელსაც ისეთი ძალა აქვს მო- 

ბოვებული, რომლის გამოც დიდ ხანს შეინახება შეუცვლელად; 

კარგად არის შეზავებული როგორც ალკოგოლით, ისე სხვა 

მის შემადგენელი ნივთიერებით; მაშასადამე, ცხოველი, სხეუ- 

ლიაანი და კარგად 'შესანახავი ღვინოა; განსხვავებული და მლი- 

ერი გემოს ღვინი. (ძს1 05L I00Lძ8იLს) ის ღვინოა, რომელსაც 
როგორც ალკოგოლის ძალა, ისე გემო. და ბუკეტი გადამეტე- . 

ბული აქვს და თუ სხვა ლვინოს შეერია, მაშინ თავისს ხარისხს 

და თვისებას იმასა(კ მიანიჭებს. ცხოველი ღგინო. (00 XII) ის 

ღვინოა, რომელსაც სასიამოვნო. გემო. აქვს და ამასთან მაგა– 

რი არ არის; მშვენიერი ცხადი და ბრწყინვალე ფერი აქევს. 

არც ტკბილია, არც მშუშხავე და ალკოგოლის ძალა კარგადა 

აქვს შეზავებული. აზიზი (VI0 ჩი) ანუ ტურფა, ფაქიზი, ნარ- 

ნარი ის ღვინოა, რომლის ბუნებრივს სინაზეს ზედ დაჰმატე- 

ბია სიგემრიელე და სატრფიალო. ბუკეტი. ადრეული ანუ ად- 

რე დამდგარი ღვინო. (0 0X6000ლ6) ის ღვინოა, რომელიც ძა– 

ლიან ადრე დაღვინდა; ბევრ შემთხვევაში ეს უფრო ნაკლუ- 

ლევანება იქნება, ვიდრე ღირსება, რადგანაც მალე დაღვინე– 

ბული, წინ წანაქარი ღვინო. უეჭველად მოკლებული იქნება ან 
ბუკეტს, ან ძალას და ან სხვას რასმეს. მაგარი ღვინო. ანუ
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ალკოგოლიანი (VI0051ს6 ანუ ღეIII60051ხ6) ის ლვინოა, რო.- 
მელსაც ბევრი ალკოგოლი აქვს და დიდი ძალა. საზოგადოდ 

თუ ღვინო. მაგარია, იმას ძალიცა აქვს (010000) და ეს ღირ- 

სებად მხოლოდ მაშინ ჩაითვლება, როცა მისი არომატიული 

ნივთიერებანი და ალკოგოლი სასიამოვნოდ მოქმედობენ ნერ- 

ვებზე. მალე დამთრობი და თავის ამატკივებელი ლვინო. ანუ 

თავში სშვარდნელი ღვინო (წ0I0100X) ღვინის ნაკლულევანება 

არის, მისი ალკოგოლი მალე მოქმედობს და თავს ატკივებს; ამ 

ღვინოს ხშირად ბევრი ნახშირის სიმჟავეცა აქვს და პირსა შუ- 

“მხავს. ლვინის დასაფასებლად ხშირად ხმარობენ სიტყვას კარგი 

(ხიი) და ყოველნი მისი 'შემადგენარნი ნივთიერებანი ჰარმონიუ- 

ლად არიან შერეულ-შეზავებულნი. როგორც ფერი, ისე ბუკეტი 

და გემო. კარგი და სასიამოვნო. აქვს და სასმელადაც მშვენიერია. 

ამ ღვინის გემო ისეთია, როგორც ყურძენს მიუცია, ესე იგი 

ცხადად გარკვეული გემო. აქვს (06 ძი 8000); კიდევ ხში- 
რად ხმარობენ ღვინის დასაფასებლად შემდეგ სიტყვებს: ღვინო. 

პირში კა“გია (ხ16ი 60) ხ00006)--ესე იგი კარგი სასმელი და 

სალი ღვინოა. აგრედვე ამბობენ; ღვინოს კარგი ბოლო. აქვს 

ანუ კარგი მომავალი, საძველოდ კარგია (VIი ძი II0I1§. 10160); 

ამ სიტყვებს ორგვარი მნიშვნელობა აქვს: ერთი, როცა ღვინო. 

გემოდ ნახვის დროს პირშე მშვენიერია და ნახი სუნნელოვა– 

ნება აქვს და ეს გემო და სუნი პირში რჩება მაშინაც კი, რო- 

ცა ღვინო ოკვე სტომაქშია. მეორე “შემთხვევაში ამ სიტყკებით 

იმისთანა ღვინო იგულისხმება, რომელიც, ხანში შესვლით უფ- 

რო და უფრო. კეთდება, უფრო. და უფრო ჯანსა და ლონეზედ 

მოდის და სიბერემდე შეუცვლელად მიაღწევს და ამ დროს მი- 

სი შემადგენარი ნივთიერებანი ჰარმონიულად, უმეტ-ნაკლებოდ 

“შეკავ მირებული და 'შმეზავებული იქნება. ეს ახალ ღვინოზე 

ითქმის, რასაკვირველი, და ამისათვის ამ შემთხვევაში ამბობენ: 

ამ ღვინოს მომავალი კარგი აქვს (ს IVIC იის ძ6 1”2V0%იIL); ხა– 

ნში შესულ ღვინოზე კი უნდა ეთქვათ: ღვინო. კარგად თავდე– 

ბა ((1იIL ხ160), თავის კარგს გემოვნებაზედ ბერდება.
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ღვანის ნაკლულევანების გამო.სასატავი სატყვები 

თუ ღვინოს ცხადი და საღი ფერი არა აქვს, მაშინ ამბო.- 

ბენ, ღვინო. 'შშემღვრეულიაო. (1ა00ჩბ); როცა ეს სიმღვრივე 

ახალ ღვინოსა აქვს, იმისთანა ლვინოს, რომლის დაწმენდაც 

ჯერ გათავებული არ არის, მაშინ ამბობენ VI0 ხ00IIV (არეუ- 

ლი ინუ დურდოიანიაო). მომღვრივე და დურდოიან ღვინოებ- 

“ში დიდი განსხვავება არის; როცა ღვინო. მღვრივეა (100610 ”), 

მაშინ ხშირად დასნეულებულია და გატეხელია. ამ ღვინის ფე– 

რის გაფუჭება წარმომდგარია რომელისამე გადაგვარებისაგან; 

„დურდოიანი ღვინო კი ამ მდგომარეობაში არ არის; ამას თუ 

ფერი ცხადი და სალი არა აქვს, მხოლოდ იმიტომ რომ მესი 

-„თხლე ჯერ დალექილი არ არის. დურდოიანობა ნაკლულევანე- 

ბად არ უნდა ჩაითვალოს; ეს მხოლოდ დროებითი სიმღვრი- 

ვეა. კარგი ლვინის მსინჯველი ამ ორსავე სიმღვრივეს კარგა, 

გაარჩევს ერთმანეთისაგან. ბირველი სიმღვრივე ძნელი მოსა- 

ცილებელია და მეორე კი თავისთავად გამოეცლება დაწმძენ- 

-დით.–-–ხანდისხან სიტყვა „დურდოიანის“ მაგივრად ხმარობენ 

სიტყვას ტლანქი (061035160), როცა ღვინო. ჯერ კარგად და- 
წმენდილი არ არის; დროს განმავლობაში ეს ლვინოც მოიც- 

"ლის იმ ორგანიულ ნივთიერებათა, რომელნიც ღვინოში ტივ- 

„ტივებენ და ამღვრევენ; დაწმენდის შემდეგ ღვინო. სასიამოვნო 

სასმელი შეიქნება. ტლანქ ლვინოს იმასაც ეძახიან, რომელიც 

მძიმე და სქელია და გემო („კომისა აქვს. საზოგადოდ სიტყვა 

ტლანქი უფრო. დაბალი ხარისხის ღვინოებზე ითქმის. თუ ღვი- 

ნო მართლა ტლანქია, მერეც სულ ასეთივე დარჩება; იმის გა- 

კეთება ძნელი-ღა არის. მისი თვისება მხოლოდ მაშინ შეიცვ- 

ლება და გაკარგდება, თუ თეთრ: სუსტ ღვინოს შევურევთ. ამი- 

სათვის ის ღვინო, რომელიც შეხნიანებით იწმინდება და კეთ- 

დება; სჯობს გამოიხატოს სიტყვით „დურდოიანი“. 

#) ფრანგული სიტყვა 10სCხც ძნელი გადმოსათარგმნელია.



მVკლ!რტე,; კოVახი, მომეკაგო. და მკვახე ღგინო. (90L6 

ძა», ე00L#ხ0, V0I)–– ეს სიტყვები თითქმის სინონიებია, ერთი– 

სა და იმავე ნნიშენელობისაა, მაგ“ამ მაინ(კ ცოტაოდენი განსხვა- 

ვება არის მათ “ორის; მწკლარტეს უფრო. ძველ ღვინოს ეძა–- 

ხიან, როცა ის პი–სა სწკლარტავს, ანუ ჰკლერ–ტავს; კოწახი უფ- 

რო ახალ ღვინოზე ითქმის, რომელშიაც, ბევრია ღვინის მარილი 

და ტანინი; ეს ღვინო. ხშირად დროს განმავლობით და დაწ– 

მენდით ჰკარგავს უსიამოვნო გემოს და კეთდება. ჭმახე ანუ 

მომჟავო ღვინო ცუდისა და დაუმწიფებელ ყურძნიდან არის 

დაყენებული; ამის გამო ეს ღვინო ე“რთსა და იმავე დროს 

მწკლარტეც არის, კოწახი(ც, ჰჭმახეც და ამასთან მშუშხავიც. 

სიტყვა მკვახე შეიძლება ორგვარის მნიშენელობით ვიგულის- 

ხმოთ, ცუდი ან კარგი მხრით. მკვახე ლვინო ან დაუმწიფებელ, 

მკვახე ყურძნიდან არის დაყენებ-ლი და მაშინ ეგ თვისება ნა– 

კლულევანება იქნება. იმ შემთხვევაში კი, როცა ახალ ღვინოს 

სიმკვახე, მხეობა, ანუ მარახოშობა და სიგრილე ეტყობა, 

მაშინ მოსალოდნელია, რომ ეს ღვინო კარგად შეინახება და 

ბოლოს გაკეთდება კიდეცა. ჩვეულებრივ ახალი ღვინო ან სუ- 

სტია და ან მაგარი; სუსტ ღვინოს სხეული დიდი არა აქვს დ> 

ალკოგოლიც ნაკლებად ურევია და ამისათვის ადვილად წახდე- 

ბა, რადგანა( შესანახავი მასალა, გამძლეობის საფანელი ცო–- 

ტა აქვს. თუ ამ სუსტ ღვინოს (ცკოტაოდენი სიმკვახე და მარა– 

ხოშობა აქვს, მაშინ კარგად შეინახება. თუ, პირიქით, სუსტი 

ღვინო. მოკლებულია სიმკვახეს, ეს ღვინო ულონო ანუ უძლუ– 

რი (ი)გს) იქნება და გემოს მოკლებული; 'მეიძლება ფერი 'კა- 

რგი ჰქონდეს, მაგრამ სიმაგრე კი არავითარი და ამისათვის მა– 

ლე წახდება. მაშ ზოგიერთ შემთხვევაში სიმკვახეს, მხეობას დი– 

დი მნიშვნელობა ჰქონია და ღირსებად უნდა ჩაითვალოს. ხში– 

რად ამბობენ კიდევ VI0 09:60X (ცომოვანი), რომელიც ისე 

სქელია, რომ პირს ცომივით ავსებს, პირში ფაფასავით მიდის, 

თითქო. ენასა და ლოყებზე რაღაც მეკვრისო; ამ ღვინის შემა– 

დგენარი ნივთიერებანი ჯერ კარგად არ არის შეკავშირებულ- 

შმედუღებული და ამის გამო რაღაც ძნელად გადასაჭრელი გე“ 
მო აქეს, ძნელად გამოსარკვევის გემოვნებისაა.
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საზოგადოდ, თუ ღვინო. მღვრივეა (1000ხ6), · იმას, გარე 

განი ნაკლულევანების გარდა, დაზიანებული აქეს სუნნელო–- 

ვანება, გემო და ეს გარემოება მომსწავებელია მისი დასნეუ- 

ლებისა: ბრკე, დაქანგება, აღელვება, ჭურჭლის გემო. ანუ ხე- 

ლი და სიმწარე ის სნეულებანია რომელიც მოსალოდნელია 

გაუჯდეს ჯანში ამისთანა ლვინოს. ამ სხვა-და-სხვა გვარ ავად- 

მყოფობაზე ჩვენ უკვე ვრცლადა გვქონდა ლაბარაკი წინა წე- 

რილში და ამის გამო. იმას ეხლა აღარ გავიმეორებთ. 

როცა ღვინო დამთავრებულია, მაშინ, რასაკვირველია, ყვე– 

ლას შეუძლიან ამოირჩიოს რომელიმე მათ შორის თვისის გე– 

მოსა. და ჩვეულების დაგვარად; რაგვარ ღვინოსაც მიჩვეულია 

და რომელიც უფრო. მოსწონს, იმისათვის ის უფრო. სასიამო– 

ვნო. და კარგი იქნება, იმ შემთხვევაში კი, როცა ღვინო. ჯერ 

ახალია, ჯერ რიგიანად დაღვინებული არ არის, მაშინ კი ძნე– 

ლია იმის შეტყობა, თუ რომელი ღვინისგან დადგება იმისთა- 

ნა ღვინო, რომელიც მოსწონს ამასა თუ იმასა. მაშასადამე, 

ღვინის მომავალის ბედის წინადვე შეტყობა ყეელასთვის ადღ- 

ვილი და მოსახერხებელი არ არის; ამის გამორკვევა მხოლოდ 

იმათ შეუძლიანთ, რომელნიც დახელოვნებულნი არიან ამ სა- 

ქმეში და რომლებსაც ბევრი ვარჯიშობით და ღვინის ყოველ 

ხანაში გასინჯვით გრძნობა 'ისე აქვთ განვითარებული, რომ 

შეუცდომელად შეუძლიანთ გადასწყვიტონ, რომელ ღვინიდან 

რა გვარი ღვინო დადგება მომავალში; ამას გარდა ისიც კი 

შეუძლიანთ გადასწყვიტონ, რომელი ღვინო რა დროს მოვა 

ჯანზედ და ყველა მათგანს რამდენი ხაის შენახვა დასჭირდე- 

ბა; იმასაც უტყუვრად გადასწყვეტენ, რომელი ღვინო. გასძლებს 

კარგად და რომელს მოელის ცუდი ბოლო. : 

ხშირად ისიც მოხდება, რომ ზოგიერთი ღვინო, თუმცა 

კარგი არ არის, მაგრამ კარგი კი გვიჩვენება. ამგვარ ღვინო- 
ების მსჯელობის შედგენას დიდი ფიქრი უნდა. ამ ”შემთხვევა-, 

ში, ვიდრე რაიმე გადასწყდებოდეს, საჭიროა ამ ღვინის წლო- 

ვანება ვიცოდეთ; მხოლოდ ამით “შეიძლები გადასწყდეს––-იმისი 

თვისება და გემო, მისი სიმწკლარტე ანუ სიტკბო, მისი მუქი
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ანუ ღია ფერი ღირსებას შეადგენენ თუ ნაკლულევანებას. ეს 

შენიშვნა შეეხება იმისთანა ღვინოს, რომელიც პირდაპირ სას- 

მელია, სხვა ლვინოებთან შეურეველად. 

რაც შეეხება იმ ღვინოებს, რომელიც საკუპაჟოდ არის 

დანიშნული, აქ სხვა შენიშენა და მოფიქრებაა საჭირო. 

პირველ შემთხვევაში, როცა ღვინო. პირდაპირ, 'შეურევე- 

ლად არის სასმელი, ბოჩკაშია შენახული თუ ბოთლებში, ყო. 

, ველთვის იგივეა”, იმას ყოველთვის თავისი თვისება აქვს, თავი- 

სი ხასიათი და ელფერი; მხოლოდ დროს შეუძლიან მისი შე- 

ცვლა, გაკეთება ან გაფუჭება. თუ ეს ღვინო მოსაწონია, მო- 

საწონია ისეთი, რო.გო.რიც არის; მისი ძალა საკმარისია, მი- 

სი სუნი ცხადი და სასიამოვნოა, მისი გემო სასურველი და 

მშვენიერია და ბოლოს თუ ამ ღვინოს სტომაქიც კარგად ინე- 

ლებს, მაშინ ეს ღვინო. ბუნებური ღვინოა, კარგი თვისებისა 

და ხასიათისა. 

მეორე შემთხვევამი კი იმისთანა ლვინოებია, რომლის 

პირდაპირ დალევა შეუძლებელია, მაგრამ თუ ამა და იმ რა- 

ოდენობით ერთმანეთშია შერეული, შეზავებულია ერთი მეო- 

რით, მაშინ ახალი ლვინო კეთდება, ნაკუპაჟევსი რომელიც 

ბოლოს გაკეთდება და განვითარდება. ამისათეის მიუცილებ- 

ლად საჭიროა შესარევე ლვინოების კარგად „ამორჩევა,, რომ 

მართლა-და იმისთანა ღვინო გამოვიდეს რანაირიც საჭი- 

როა. დაფასება ამ “შემთხვევაში უნდა შეეხოს ღვინის ფერს, 

მის ალკოგოლის რაოდენობას, გემოს, სუნნ ელოვანებასა და 

შედგენილებას; ერთი სიტყვით, უნდა დაწვრილებით გამოკე- 

ლეულ იქმნას ღირსება. და ნაკლი ყოველი ღვინისა და იმათ- 

გან ისეთი ღვინოები უნდა იქმნას ამორჩეული, რომლებიც შე- 

რევით კარგად შეუკავშირდება ერთი ერთმანეთსა და ამ შეკავ– 

შირებით კარგი და საღი, სასურველი გემოს და ფერის ღვი- 

ნო შედგება. 

უკანასკნელად კიდევ გავიმეორებ, რომ გემოდ ნახვის 

დროს მიუცილებლად საჭიროა ღვინოების კლასიფიკაცია; ყო- 

ველგვარი ღვინოების ერთად გასინჯეა შეუძლებელია, შეც-
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დომა მიუცილებელია, ღვინოების გემოდ გასინჯვას მხოლოდ 

მაშინ შეუდგებიან, როცა რიგზე აქვთ დამწკრივებული ღირსე- 

ბის დაგვარად; ჯერ დაბალი ღირსების ღვინოებს გასინ ჯავენ 

და ბოლოს რიგით მაღალ ხარისხის ღვინოებსაც დაუწყებენ 

სინჯვას. 

საზოგადოდ ღვინოები განირჩევა ერთმანეთ შორის ან შედ- 

გენილებით და ან ფერით. შმედგენილების ანუ კონსტიტუციის 

მხრივ ღვინო ან ხმელია ან ლიქორიანი და ან შუა ადგილი უჭი- 

რავს––ნედლი ღვინოა. მათი თვისება ჩვენ უკვეე ვიცით. 

რაიცა შეეხება ფერს, ღვინოებს ჯერ წითელ-თეთრობით 

განასხვავებენ. მერე წითელს კიდეე გაანაწილებენ ნიუანსების 

დაგვარად: შავი ღვინო, წითელი, ალისფერი და მოყვითანო.-- 

ხახვი ფურცლის ფერი; თეთრი ღვინო. კი ან სრულებით თე- 

თრია და ან მოყვითანო.-- ქარვის ფერი (80ხ1606), კვერცხის 

გულის ფერისა. 

ამასთან ესეც საჭიროა ვიქონიოთ მხედველობაში, რომ სხვა- 

და-სხვა მხრის ღვინოების გასინჯვა კარგი არ არის; ქართლისა 

და კახეთის ღვინოები ცალ-ცალკე უნდა გაისინჯოს მათის ფე- 

რისა და კონსტიტუციის მიხედვისამებრ. თუ ამასთან სხვა-და- 

სხვა ჯიშის ყურძნის ღვინოები (კალ-ცკალკეა დაყენებული, 

მაშინ თითო. ჯიშის ღვინოები (კალკე უნდა გაისინჯოს და ისევ 

იმავე რიგით, როგორც წინად მოვიხსენიეთ, ესე იგი მათის ფიე- 

რისა და შედგენილების დაგვარად. –- რასაკვირველია, ამისთა– 

ნა სიფრთხილე საქიროა მხოლოდ კარგი ღვინოების გასინჯვის 

დროს; რაც შეეხება დაბალ ღვინოებს, ისიც საკმარისია ვიცო- 

დეთ ––ღვინოს კარგი და ცხადი ფერი აქვს და მისი ძალა 'შეეფე- 

რება თუ არა იმ ადგილს, საიდანაც ღვინო. არის. ამ შემთხვე- 
ვაში ესეც საკმარისია. 

ბ) ფიზიოლობიური მოქმედების მნიშვნელობა 

ღვინის დაფასებაჟში 

როგორც ვნახეთ, ღვინის ყოველი ღირსების და ნა კლის 

დაფასება ადვილი არ არის და მხოლოდ იმას შეუძლიან, ვი-
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საც დიდი და მახვილი გრძნობიერება აქვს და გავარჯიშებუ- 

ლია ამ საქმეში. ყველას არ შეუძლიან კარგად ასწონოს ღვი- 

ნის გემო, ბუკეტი და არომატი და ამ საფუძველი» გაარჩიოს 

მრავალი ღვინოები ერთი-ერთმან ეთისაგან; უფრო ადვილია 

ღვინის ფიზიოლოგიური ეფეკტების ანუ მოქმედების შეტყო- 

ბა და დაფასება, ამ შემთხვევაში მსაჯულებად გამოწვეულნი 

არიან სტომაქი, მუსკულები, გული და თავი თუ რომელიმე 

ღვინო. თვალსაც ასიამოვნებს, ყნოსვასაცა და გემოსაც, მაგ- 

რამ ამასთან მძიმე და ძნელი მოსანელებელია, თავსა სტკენს 

და ან გულს ურევს, მაშინ ეს ღვინო. კარგ ღგინო-.დ აღარ 

ჩაითვლება. კარგი ღვინო. ის არის, რომელსაც შეუძლიან გამა- 

ცხოვლებელი და მარგებელი მოქმედება მოახდინოს როგორც 

ჩვენს ფიზიკურს ორგანოებზე, ისე მორალურსა და გონებრივ- 

ზე; რომელი ლვინოც კარგად მოიმადლიერებს ჩვენს სტომაქს, 

გულსა და თავსა, ის ღვინო უფრო შესაფერი იქნება ჩვენის 

ჯანმრთელობისთვის; ' მხოლოდ ეს ღვინო. აღძრავს ჩვენში სა– 

სიამოვნო. გრძნობიერებას. თუ გამჭრიახობა გულოვნობა და 

მხიარულება ყოველთვის სტაქნის ძირში არ მოიპოვება, ის კი 

უეჭველია, რომ თუ კარგი ღვინო ამკობს სუფრას, იმ სუფრა- 

ზედ არასდროს არ გაიგონებთ უშვერად უზრდელ ლაზღან- 

დარობას. თუ მეჯლისში გაცხარებული ჩხუბი და ლანძღვა ასტყ– 

და, ეს იმის ნიშანია, რომ დალეული ღვინო. გამამხიარულებელი 

და გამახალისებელი არ არის ––ამიტომ მასპინძელმა მარანში 

სხვა ლვინო უნდა მოსძებნოს. თუ ცხოველი და გულ-ახდილი 

ხუმრობის და საყოველთაო ალერსიანობის მაგივრად სტუმ- 

რებში მოღვრემილი სიჩუმე ჩამოვარდა–– ესეც ცუდი ღვინის 

შედეგია და აქაც თუ მასპინძელს უნდა, რომ იმის სუფრაზე 

ისევ გაჩნდეს ჩვეულებრივი მხიარულება და (ცხოველი სასიამოვ- 

ნო ოხუნჯობა, თუ იმას უნდა, რომ იმის სუფრაზე ბრწყინავ- 

დეს ჭკუა, გულოვნობა და სიყვარული, “მესაფერი ღვინო. უნდა 

მოსძებნოს, იმისთანა ღვინო, რომელმაც უნდა გააცხოველოს 

სტუმრები ნადიმის განმავლობაში. ღვინო არა მარტო სასმელია, 

არამედ სანოვაგეც არის. ამის დასამტკიცებლად ის გავიხსენოთ,
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რომ, თუ მუშას ღვინო აკლია, მის მაგივრად ხორაგი უნდა 

მიემატოს. 

ფიზიოლოგიური მხრით კარგი ღვინო. ის იქნება, რომელ- 

საც კაცი მიჩვეულია; ამიტომ, საზოგადოდ რომ ვთქვათ, ვინც 

რა ღვინოს არის მიჩვეული, იმას ის უფრო მოსწონს, და აი 

ეს არის ფიზიოლოგიური ზედმოქზმედების მიხედვით ღვინის 

დაფასების დამაბრკოლებელი.-–– დარწმუნებული ვართ, ჩვენ რომ 

იძულებული ვიყოთ ყოველთვის კარგი ტკბილი და ან ლიქო- 
რიანი ღვინო ვსვათ, იმისთანა ღვინოები, რომელიც თავის- 

თავად შესანიშნავი ღვინოებია, მაინც მალე მოგვწყინდება და 

იქნება შეგვეზიზღლოს კიდეცა მათი სმა. ნაზუქი ხომ კარგია ან 

შაქრიანი პური, მაგრამ ყოველ დღე მათი კამა კაცს «ექჭვე- 

“ ლად მოსწყინდება, როგორც სამართლიანად ამბობს გიუო-- 

საყოველდღეოდ უფრო პური არის გამოსადეგი: ღვინოებზედაც 

ეხევე "შმეიძლება ვთქვათ. საყოველდღეო. სასმელად მხოლოდ 

ის ლვინო. იქნება კარგი, რომელსაც ჩვენი აგებულება, ჩვენი 

ორგანიზმია მიჩვეული. 

ღვინის მოქმედება ადამიანის ზნეობაზედ (მორალურს კერ- 

ძოობაზედ) ისეთივე დიდია, როგორც დიდია ჰიგიენის მხრით; 

მისი მოქმედება (ცხადად ეტყობა როგორც სახლობას, ისე მთელ 

ხეობას და საზოგადოდ თვითონ ხალხსაც, რომელშიაც ღვინო. 

აჩენს გულადობას გულ-ახდილობას, დიდ-სულოვნობას, სი- 

ცხოველეს და გამჭრიახობას--ეს ის ლირსებანია, რომელიც 

ცნობილია იმ ქვეყნებში, სადაც ლუდს და არაყს უფრო. ეწ- 

ყობიან.--ზოგიერთი მორალისტები იმასაც კი ფიქრობენ, რომ 

ღვინის ხასიათს და შედგენილებას დიდი გავლენა აქვსო. თვი- 

თონ კაცის ხასიათზე. ეს იქნება სრულიად მართალი იყოს, მა– 

გრამ ჩვენ ამის გამოკვლევას ვერ შევუდგებით. 

თუმცა ღვინო დიღადღ სასიამოვნო და მარგებელი სასმე– 

ლია, მაგრამ ისიც არ უნდა დავივიწყოთ, რომ მისი სიკეთე 

და მისი ჰიგიენური ზედმოქმედება სხვათა შორის დამოკიდებუ- 

ლია მის ძველობა-ხნიერობასა და ფერზე. ახალი ღვინო. მარ- 

თალია ძლიერ ქეიფიანია, მაგრამ, სამწუხაროდ, ძნელი მოსა–-
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ნელებელია და ხშირად მწკლარტე გემო. აქვს; თუ ამასთან ახა- 

ლი ღვინო. ცოტა ჰმახეც არის, მაშინ სტომაქს ძალიან სწყენს. 

ახლობბის დროს მხოლოდ სუმბუქი ღვინის სმა შეიძლება და 

ისიც დიდის სიფრთხილითა და ზომიერებით,-––-ახალი ღვინო. 

კარგი საზრდო. არ არის, თუ მეტადრე სიტკბო არა აქვს და 

წყლიანია; ამასთან ახალი ღვინო მალეც ათრობს მსმელს, რად- 

განაც ნახშირის სიმჟავე ჯერ ისევ ბევრი აქვს. 

ძველი ღვინო. მარგებელია და ყუათის მიმცემი; ყოველ იმ 

“შემთხვევაში, როცა ჯანისა და ძალის მობრუნებაა საჭირო, რო- 

გორც მოხუცებულისათვის, ისე ნაავადმყოფარისათვის, ძველი 

ღვინო. ძალიან მარგებელია. როგორც I00Xხ08 და 1L80ჯწ5§8ი ამბო– 

ბენ, „სუსტი აგებულობისათვის ძველი ღვინო. ის არის, რაც ყვა- · 

ვილისთვის ნამი და ცხოველ-მყოფელი მზის სხივები“. 

ჰიგიენის მხრით, როგორც ვთქვით, ფერსაც დიდი მნიშვნე- 

ლობა აქვს: თეთრი ღვინო. საზოგადოდ გამამხნევებელი და გან- 

მახალისებელია ნერვებისა; თუ თე თრი ღვინო ნაზია, მაშინ სისწრა- 

ფით მოქმედობს კაცზე და აღძრავს მის ორგანიზმის ყოველ 

მოქმედებას; თეთრი ღვინო იმდენად უფრო. ჩქარა მოქმედობს, 

რამდენადაც მისი შედგენილება განვითარებუ ლია, 

წითელი ღვინო. კი უფრო ყუათის მიმცემია; ნერვების, 

მუსკულების და სტომაქის შემამაგრებელია; მისი მოქმედება 

ორგანიზმზე უფრო. ხანგრძლივია და ძლიერი, მაგრამ ამასთან 

ისიც უნდა ვთქვათ, რომ ეს განსხვავება ღვინოების მოქმე– 

დებისა შეიძლება შეიცვალოს კულტურით, ჰავით და დუღი- 

ლის განსაკუთრებულის რიგით თუ თეთრი ღვინოც ჰჭაჭით 

დადუღდა, მაშინ მათ ფიზიოლოგიურ მოქმედებაში ბევრი გან- 

სხვავება არ იქნება. ამით გავათავებთ ჩვენს შენიშვიას შესახებ 

ღვინის ფიზიოლოგიურის მოქმედებისა.
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გ) ქიმიურისა და სამიძროსკო.პო. ანალიზის მონაწილეობა 

ღვინის ღირსების დაფასებაში 

ჩვენ წინად გავარჩიეთ, რა მონაწილეობას იღებს ღვინის 

ღირსების დაფასებაში გემოვნება და ფიზიოლოგიური მოქმე- 

დება ლვინისა, ახლა გავსინჯოთ ამ მხრითვე ქიმიური და სა- 

მიკროსკოპო. ანალიზის მნიშვნელობა. 

ქიმიურსა და სამიკროსკოპო. ანალიზსაც შეუძლიან ბევრ 

შემთხვევაში სასარგებლო. ცნობანი "შმეგვძინოს ღვინის ლირსე–- 

ბის შესახებ და განსაკუთრებით იმ შემთხვევაში, როცა ღვინო 

მონათლულ-გაყალბებულია სხვა.და-სხვა გვარის სხეულის შე- 

რევით. როგორც უკვე ვიცით, ღვინო. ძალიან რთული სხეუ- 

ლია; იგი შესდგება სხვ:-და-სხვა ხასიათისა და თვისების სხე- 

ულისაგან და ყველა სხეულნი ჰარმონიულად არიან შეზავებუ- 

ლნი და შეკავშირებუუ ნ; თუ რომელიმე მათ შორის ან ნაკ- 

ლებია და ან გადამეტებული, ეს მეტ-ნაკლებობა თავისს ბე- 

ჰედს დაამჩნევს ღვინოს და ცოტად თ“ ბევრად გადააგვარებს 

მის თვისებას და ლირსებას; ამ შემთხვევამი ჰარმონია დაიშ- 

ლება. ჩვენ უკვე ვიცით ნორმალური ღვინის შედგენილება და 

ამასთან ისი(კ ვიცით, რომ მის შემადგენარ ნივთიერებათა შო- 

რის ცხადი დამოკიდებულება სუფევს; მათი ურთიერთი რაო. 

დენობა ერთმანეთზე არის შეკავშირებული; მაგალითად, თუ 

ღვინოში ალკოგოლი ბევრია, მაშინ წყალი ცოტა, იქნება და 

გლიცერინი კი ბევრი; თუ გლიცერინი ბევრია, მაშინ ქარვის 

სიმჟავეც ბევრი იქნება. ამას გარდა ღვინის ექსტრაქტსა და მის 

შემადგენელ ნივთიერებათა შორისაც დიდი ურთიერთობაა . 

ამისათვის ქიმიურის ანალიზით ადვილი შესაძლებელია გარკვე- 

ვით დაფასდეს ღვინის ნაკლულევანება და ღირსება. ღვინის 

“შშედგენილებაშა ამის გამო დიდი მნიშვნელობა აქვს ალკო–- 

გოლის და ექსტრაქტის რაოდენობას და ამათ შედარებით გლი- 

ცერინისა და სიმჟავეთა რაოდენობასაც, განსაკუთრებით ადვი- 

ლად ამაორთქლებელ სიმჟავეთა.
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აქ ჩვენ მოკლედ მოვიხსენიებთ, რა რიგადაც "შეიძლება 

ღვინის ქიმიურად შესწავლა და რაგვარია მისი “ფმედგენილება და 

შემადგენელ ნივთიერებათა ურთიერთი რაოდენობა და დამო- 

კიდებულება: 
1) ღგინის სიმჭჯირხნის შეტეობა. ღვინის სიმჭირხნე და- 

მოკიდებულია ალკოგოლის და ექსტრაქტის რაოდენობაზე. თუ 

ღვინოში ალკოგოლი ბევრია, მაშინ მისი სიმჭირხნე შესუს- 

ტებულია, ხოლო. პირიქით, თუ ექსტრაქტი ბევრია, მაშინ 

სიმჭირხნე დიდი იქნება. ღვინის სიმჭირხნის შეტყობა, სხვათა 

შორის, საჭიროა იმისთვის, რომ შეგვეძლოს ღვინის შემადგე- 

ნელ ნივთიერებათა ურთი-ერთი რაოდენობა წონაზე გამოვი–- 

ანგარიშოთ. ღვინის სიმჭირხნის მეტყობა შეიძლება ამგვა– 

რად: ავიღოთ რომელიმე ამოწყული ჭურჭელი და მასში ჩას- 

ხმული ღვინის წონა შევიტყოთ და ამასთან ამავე საწყაოს 

წყლის (გამოხდილი) წონაც. ამისათვის აიღებენ შუშის პატა- 

რა ჭურჭელს (ბიკნომეტრს), რომელსაც ყელი შევიწროებუ- 

ლი აქეს და რომელსაც საცობლად შუშისავე მილი აქეს ყე- 

ლის ზევით ძლიერ შევიწროებული; ამ შევიწროებულ მილს 

ნიშანი აქვს, ჯერ ასწონენ (ცარიელ ჭურჭელს, შემდეგ შიგ 

გამოხდილ წყალს ჩაასხამენ ნიშნამდინ და კიდევ ასწონენ. ამას 

შემდეგ წყალს გადაასხამენ და ჰურჭელს რამდენჯელმე გასასი– 

ნჯი ლვინით გამორეცხავენ და შემდეგ შიგ ლვინოს ჩაასხამენ 

ამავე ნიშნამდინ და ასწონავენ. ახლა ჩვენ ვიცით ერთის ტა· 

ნის წყლისა და ღვინის წონა. წარმოვიდგინოთ, რომ ჭურჭლის 

წონა არის 20,ც გრამი; ჭურჭლისა და წყლისა ერთად 58, 

გრ.; აქედან წყლის წონა იქნება 38,კე გრ. თუ ჭურჭლისა და 

ღვინის წონა 68,კ გრამია, იმავე ტანის ღვინის წონა იქნება 

88,ე,; ახლა თუ ღვინის წონას გავყოფთ იმავე ტანის წყლის 

წონით, მაშინ ღვინის სიმჭირხნეს შევიტყობთ: 

88, ნ ვ6 (ღვ. წონა) __ კ ვინის სიმჭირხნე. 
88,-ყ (წყლის წონა)... · 

ზოგიერთ ღვინოებს გარდა, სახოგადოდ ღვინის სიმგირხ- 

ნე ძალიან უახლოვდება წკლის სიმჭირხნეს. რადგანაც ღვი-
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ნოში წყალზე მსუბუქი ხხეულებიც არის (როგორც ალკოგო- 

ლი და ეთერები), რომლებიც მის სიმჭირხნეს, ასუსტებენ და 

წყალზე მძიმე სხეულებიც (როგორც მარილოვანი სხეულები, 

სიმჟაევენი და გლიცერინი), რომლებიც მეს სიმჭირხნეს აძლიე- 

რებენ, ამიტომ ის წყალს უახლოვდება თავისის სიმჭირხნით. 

ღვინის სიმჭირხნის შეტყობა ბევრი სხვა საშუალებითაა 

შეიძლება და განსაკუთრებით იმისთანა არეომეტრით, რომე- 

ლი; ჩხინტი სხეულების საკუთარ წონას ანუ სიმჭირხნეს უჩ- 

ვენებს. ამათში უფრო. გავრცელებულია გეილუსაკის არეომე. 

ტრი, რომელზედაც ჩვენ უკვე გვქონდა ლაპარაკი. ამისათვის 

იმის ხმარებაზე მე აქ აღარას ეიტყვი. 

2) ხლკო.გო.ლის რაოდენობის შეტყობა. ალკოგოლის 

რაოდენობის შეტყობა ძნელი არ არის; ამისთვის საჭიროა ღვი- 

ნოს გამოეცალოს ეს ალკოგოლი; ეს საქმე ასე უნდა მოხერ- 

ხდეს. რადგანაც ღვინოში ბევრია იმისთანა სხეულები, რომ- 

ლებიც ორთქლად იქცევიან, როგორც წყალი, ალკოგოლი, 

ზოგიერთი ცხიმოვანი სიმჟავენი (ძმრის სიმჟავე, პროპიონის 

სიმჟავე და სხვ.), ამისათვის ძალიან ძნელია ალკოგოლის სრუ- 

ლი განცალკევება; თუ ალკოგოლს წყალი გამოჰყვა, ეს არ 

დაუშლის; მაგრამ სიმჟავენი კე დიდად შეამცირებენ იმის რაო- 

დენობას, ამისათვის საჭიროა ამ სიმჟავეთა ისე გადაგვარება, 

რომ ორთქლს არ გადაჰყვნენ. ეს ადვილი მოსახერხბელია; თუ 

ღვინოს რამე ტუტეს მივუმატებთ, მაშენ ყველა სიმჟავენი 

მარილად გადიქცევიან და მარილი ხომ ორთქლად აღარ იქ- 

ცევა. (ედა ასე უნდა მოხდეს: აიღებენ 100 კ. ს. ღვინოს, 

ჩაასხამენ პატარა ჭიქის ჭურჭელში (კოლბა--სურათი 629), სა- 

წყაოს ცოტაოდენი გამოხდილი წყლით გამოავლებენ და ამ 

ნარეცხსაც პურპელში. ღვინოს მიუმატებენ. შემდეგ (ოტაო-- 

დენ კირის წყალს ჩაასხამენ; რომ თავისუფალი სიმჟავენი და– 

ნელდნენ და (კყოტაოდენი გადამეტებულიც იყოს, ტუტის რეა- 

ქცია ჰქონდეს. ამ ჭურჭელს ერთხვრელიანი საცობლით დაუცო- 

მენ და მოხრილი შუშის მილის შემწეობით შეაერთებენ საცივე- 

ბელთან (3); საცივებლის ბოლოს სდგას 100 კ. ს, საწყაო. (4). იმ
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ჰურჭლის ქვეშ, რომელშიაც ღვინოა (2), ალკოგოლის ლამფას (1) 

აანთებენ დ ამით ღვინოს ად უღებენ. ალკოგოლი დ წყალი ორთქ- 

  

  

რს III 1 ხს 

  

სურათი 62, 

ლად იქცევა, მათი ორთქლი საცივებელში გაცივდება და ჩავა 100 

კ. ს. საწყაოში, რო(ვა ?/ვ ღვინისა დაშრება, მაშინ ლამფას გააქ- 

რობენ და 100 კ. ს. საწყაოს გამოხდილი წყლით შეავსებენ 

ნიშნამდინ; კარგად შეანჯლრევენი/ რომ ალკოგოლი და წყა- 

ლი კარგად აირიოს, ახლა მთელი ის ალკოგოლი, რომელიც 

100 კ. ს. ღვინოში იყო, ამ წყალშია მოგროვილი და, თუ ამ 

წყლის სიმჭირხნეს შევიტყობთ, მაშინ ალკოგოლის რაოდენობის 

გამოანგარიშება 'შეგეეძლება. ამ წყლის სიმჭირხნის შეტყობა იმავე 

საშუალებით შეიძლება, როგორც ღვინის სიმჭირხნისა, ესე იგი 

ან პიკნომეტრით ან არეომეტრით. რადგანაც არეომეტრით 

გასინ ჯვა უფრო. სასწრაფოა და უფრო. ადვილი, ამისათვის ეს 

საშუალება უფროა გავრცელებული; რა ნი მნამდინა,ც არეომე- 

ტრი ჩავა წყლიან ალკოგოლში,7, ის ნიშანი იქნება იმის სი- 

მაგრის მაჩვენებელი. რადგანაც არეომეტრის ჩვენება დიდად



429 

დამოკიდებულია სასინჯი სხეულის ტემპერატურაზე, ამისათვის 

მე აქ მოვიყვან იმ სქემა, რომლის შემწეობითაც შეიძლება 

გასწორდეს არეომეტრის ნაჩვენები; ჩვეულებრივ გავრცელე- 

ბულია გეილუსაკის არეომეტრი და მისი ნაჩვენები ნამდვ-ლია 

მხოლოდ 15%, ამ ტემპერატურაზე ქვეით ცოტას უჩვენებს და 

ზევით კი ––ბევრს. 

სქემა წეალშა გახსნილ ალგო.გო.ლისა 1? დან 205 დინ 

  

  

2 
ბუ 23 
§5 გელიუსაკის არეომეტრის გრადუსები 

ფ > 
დC2 197 99) ვ% 40! 59 ცი ჯა| 80| ყი| 104| 119 199) 134| 1ჯი| 169) 16? 17") 18პ| 109, 2ცა 
  

  

10 |1,ა 9,ა! 8,ა| 4, 5,§| 6) 7,3 §,+ 9, 10,“ 11, 19, => 14.16 |17 | 18,,) 19,;| 90) 21,, 
119 | 1,5 2,ა| 3,ა 4,აე 2, | 0,” | 7” | ,ა| 9,ა| 10,:| 11,| 19,კ| 13»; 1-1.) 15,» 16, 17, 19. |20 |21 
199 1,3 2,ვ 3.» 4,ვ) 9,3 0,ვ 7, 9, 93 10 11, 12, 1:).,I 1-L,კ 10, 16.) 1X,6) 1§,; 19,;I 20,, 
189 | 1,5! 2,5) 8,1 4,5 9, 0,5| 7,2 5,3) 9.4) 19,3!11,ა| 12,,| 13,აI 1:L,,| 12, 10, 17,ა| 15,:! 19,გ| 29,, 
149 1 2,, ვ,, 4, 5, 6, 4“ შ,, 9,, 10,ა! 11 12,ე! L3,ე 117 195, 16, 17» 13, 19,, 2სა 

15? I1 |)9 | 3 (4 | 5 |6 /7 |I8 |I9 I1ს |11 | I» I13 ! 14 I15 I 16 I17 | 18 /I9)9ს   

100 0, 1, 9 3,4, 5 ნა 7, 8! 9.10, 11, 19, 13, 14. 15, 16, 17» 18, 19,, 
11" 9., 1/ 2» 3» 4,5 5, 6, 7. 8 9” 10, 11,, 12,; 13,, 1+,; 15» 10,, 17, 19,, 19, 

18” |0,;| 1,;| 2,2 3,:| 4, §,ე 6,, ?,; 8,1, 9,, 10, 11, 12,:| 13,ჯ| 14,»| 15,ა| 16,,| 17, 189,;ე 19,» 
199 10, 1,, 2,3, 4,» 5,+ 6,5) წ, 8,,| 9,» 10, 11, L2,ს| 13, 1+, 15, 16,,| 17, 17, 18,, 
20" 0, 1, 2, 3,+ 4,+I 5» 6) 7,» 5, 9,3 10, 11, 12, 13, 14,„ 14,,| 15) 16, 17, 18, 
LV 0» ჯ 2» (LL) 4,3 5 2,3 რი 8,, 9,, 10, 11,, 11» 19, 13,, 14,, 15, 16, 1%,ვ 18,, 

22) 0, 1,3 2) 37 4,, 5,, 6, 4 “ა 8» 9, 10» 11,- 19, 13,, 147 15, 16, 1”ი 179 

28? (0, 1, 2,(| 8,, 4,ი 4,5 5,4) 6,6! ?,გ)| 8.) 9,-| 10.,| 11,, 19,ა| 13, 1/Lჯ| 19,ა| 19 L6,; 17% 
24" |0,,1 1.9, 1, 2» მ,ა 4, 5, 6,7) თი) 8, 9, 10, 11,კ 19) 13,, 13, 14, 18,, 16,ჯ 17 
25) 9 0» 1, 2,; ვ. + 5 6,; 7 8: 9: 10, 11,, 12 12, 'წთ 14, 15,, 10, 17 

26" 0,ი| 0,1, 1,6, 27 3,ჯ, 4,” 9ს) 6, მ, 8 9,ი| 9.) 10» 11, 194 13,,) 14,:| 15.) 19 16,; 
07? 19» 0,” 1,1 | 2,4" 8,ვ| 4;,:| 9,ე| 6,|| –,0. 7,0 8, 9,;| 10,411, 12, 13,, 13/| 11/| 15, 10,                                         

რადგანაც ღვინო ტანით იყო. აღებული 100 კ. ს, და 

გამოხდილი ალკოგოლიც ამ ტანამდინ იყო გამოხდილი წყლით 

განელებული, ამისათვის ამ გამოხდილში არეომეტრი ალკოგო- 

ლის ტანის რაოდენობას უჩვენებს, ესე იგი იმას, თუ რამდე · 

ნი კუბიკური სანტიმეტრი ალკოგოლი არის ასს კუბ. სანტ. 

ღვინოში. 

ალკოგოლის რაოდენობის შესატყობად თუმცა გელიფუხა- 

კის საშუალება დაახლოვებით სწორია, მაგრამ ამას ერთი ის 

 



430 

ნაკლულევანება აქვს რომ ბევრი დრო. უნდება, ' ამისათვის 

სწავლულები დიდ ხანს (ცდილობდნენ იმისთანა საშუალება 

მოეგონათ, რომლის შემწეობითაც ეს ოპერაცია სწრაფი და 

ამასთან სწორიც ყოფილიყო. ამისთანა საშუალება ეხლა ნა- 

პოვნია და შემდეგს პრინციპზეა დაფუძნებული; როგორც ვი- 

ცით, თუ ჰაერის ზედდაწოლა 760=–, მაშინ წყალი დუღს 

1009-ზე და ალკოგოლი კი / 89,ვ; თუ წყლისა და ან ალკოგოლის 

მაგივრად მათი ნარევი გვაქვს, მაშინ ეს ნარევი იმდენად მიუ- 

ახლოვდება ალკოგოლის დუღილს, რამდენადაც ამ ნარევში 

ბევრი ალკოგოლი იქნება. რადგანაც ღვინო უმეტესად წყლი- 

სა და ალკოგოლისგან შესდგება, ამისათვის თუ ჩვენ რომელი– 

სამე ღვინის დუღილის ტემპერატურას შეიიტყობთ, შეგვეძლე- 

ბა ამითთ ალკოგოლის რაოდენობაც შევიტყოთ ამ ღვინოში. 

დუღილის ტემპერატურის შესატყობად მოგონილია ერთგვარი 

მან ქანა, რომელსაც ებულიოსკოპბი ჰქვიან; ამისთანა მანქანები 

ეხლა ბევრია მოგონილი, ერთსა და იმავე პრინციპზე აშენე- 

ბული, მაგრამ მკითხველების ყურადღებას მივაპყრობ მალიგა- 

ნის (MხსII10900))6 ძი MიIIIიფმიძ) ებულიოსკოპზე (სურათი 63) 

ღა მოკლედ ავწერ იმის შედგენილებასა და ხმარებას. ეს მა–- 

ნქანა შესდგება ერთის ეიწროსა და მაღალის, ძირშევიწროე- 

ბულ სადუღებელიდან (3), რომელიც შეერთებულია ტერმო- 

სიფონთან ანუ ვიწრო ირგვლივ მორკალულ მილთან; ამ მი- 

ლის ბოლოები ორივე ამ სადუღებელში შედის და მშუაგულზე 

კი ჩამოცმული აქვს ძირ-გაგანიერებული მილი ბუხარივით (2), 

რომლის ქვეშაც ალკოგოლის ლამფა სდგას (1). ამ სადუღე- 

ბელს სახურავი აქვს, რომლის გარეგანი ნაპირები ხრახნილია; 

სადუღებელის პირიც მიგნიდან არის ხრახნილი, ასე რომ ხუ- 

ფი ჩაბურღულია სადუღებელში; მაშასადამე, ყოველთვის გერ- 

მეტიულად შეიძლება სადუღებელის დახურვა. სახურავს ორი 

ნახვრეტი აქვს, რომელთაგანაც ერთში ჩაბურღულია საცივე- 

ბელი (4) და მეორეში კი ჩამაგრებულია ტერმომეტრი (6). 

საცივებელი შესდგება ორის მილისაგან, რომელთაგანაც ერთი
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ვიწროა და გძელი და მეორე (კოტა მოკლე და განიერი; გა- 

ნ”ერი მილი ერთ ბოლოზე შევიწროებულია შაქრის თავივით და 

    
სურათი 03, 

ამ ნაწილით მიდუღებულია ვიწრო მილზე. ამ ვიწრო. მილის 

ორივე ბოლო. ღია არის და იმ ბოლოზე, რომლითაც ჩამაგ- 

რებულია განიერში, გარედან ხრახნილი აქეს, რომლის შემწე- 

ობითა( ჩაიბურღება სადუღებელის სახურავში. ამგვარად ამ 

ვიწრო. მილის ერთი ღია ბოლო. სადუღებელში ჩადის და მე- 

ორე კი განიერ მილზე ცოტა გძელია და გარეჯ გამოდის. ამ 

ორ მილთა "მორის საჭიროების დაგვარად წყალს ჩაასხამენ, 

რომელიც ღვინის ორთქლს გააცივებს:ს ტერმომეტრი თავისი 

ბოლოთი, ესე იგი იმ ნაწილით, რომელშიაც ვერცხლის წყა-
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ლია, სადუღებელში ჩადის და მისი ღერი მოხრილია და მი- 

მაგრებული გრძელ და ბტყელ ჯერკმაზე (5) რომელიც 
აგრედვე სადუღებელის სახურავზე არის დამაგრებული. ამავე 

ჯერკმაზ,ე ტერმომეტრის ქვეშ დამაგრებულია ვიწრო და 

გრძელი, მთელი ტერმომეტრის ღერის სიგრძე საზომი (7), 

განაწილებული გრადუსებად (65:16). ეს საზომი ანუ ლინეიკა 

ისეა მომართული, რომ საჭიროების დაგვარად წინ-და-უკან 

წაიწ-წამოიწევა. ეს ლინეიკა ანუ საზომი ამოჭრილ ნიშნებით 

განაწილებულია ალკოგოლის გრადუსებად 09 დაწყებული 

265.0დინ. საზომი განაწილებულია ამ პრინციპზე: 09 უჩვენ ებს 

წყლის დუღილს; თუ ამ წყალში 19 ალკოგოლი ურევია, მა- 

შინ 1 იქნება, თუ ხუთია==85 9 და სხვანი თვითონ ტერმო- 

მეტრს ტემპერატურის მაჩვენებელი ნიშნები არა აქვს.––-ჯერ- 

კმაზე ზემოდან ჩამოცმულია პატარა საჩვენებელი (ს) გრადუ- 

სებისა, რომელიც „ამ ჯერკმაზე წინ-და-უკან ადვილად სცუ- 

რავს. ცდას აი როგორ შეუდგებიან. ჯერ სახურავს მოხდიან 

და სადუღებელში ცოტაოდენ გამოხდილ წყალს ჩაასხამენ. ამ 

სადუღებელში შიგნიდან ორი ნიშანია დასმული, ერთი სულ 

ძირში და მეორე: კი უფრო. მაღლა; წყლით ქვედა ნიშნამდინ 

შეავსებენ; რადგანაც ტერმოსიფონი ამ სადუღებელის ძირშია, 

ამისათვის ის ირგვლივ მორკალული მილიც წყლით სავსე იქ- 

ნება. ამას “შემდეგ სახურავს ისევ დახურავენ დღა ტერმოსიფო- 

ნის ქვემ ლამფას აანთებენ. როცა წყალი კარგად ადუღდება, 

მაშინ ტერმომეტრს კარგად დაათვალიერებენ და სადაც ვერ- 

ცხლის წყალი გაჩერდება, იქ საჩვენებელს გამოაცურებენ. ამას 

“შემდეგ სახურავს ისევ დახურავენ და ტერმოსიფონის 

ქვემ ლამფას აანთებენ. როცა წყალი კარგად ადუღდება, მა- 

შინ ტერმომეტრს კარგად დაათვალიერებენ და, სადაც ვერცხ- 

ლის წყალი გაჩერდება, იქ საჩვენებელს გამოაცურებენ. ამას 

შემდეგ საზომის ბურღლს მოადუნებენ და ისე გასწევენ და ან 

გამოსწევენ, რომ მისს 00 ამ საჩვენებელ ქვე'მ მოაქცევენ, იქ 

,სადაც ტერმომეტრში ვერცხლის წყალი გაჩერდა. ამით შეტ- 

ყობილია ამ მაჩვენებელის 00, შემდეგ ლამფას გააქრობენ, სა-
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ხურავს მოხდიან და წყალს გადაასხამენ, როჯკა სადუღებელი 

ცოტაოდნად გაცივდება, რამდენჯელმე გამორეცხავენ იმ ღვი- 

ნით, რომელიცკ გასასინჯია და გარეცხის შემდეგ სადუღებელს 

შეავსებენ ზემო ნიშნამდინ. სახურავს ისევ დახურავენ, საცი- 

ებელში წყალს ჩაასხამენ და ბუხარში ლამფას აანთებენ. რო- 

ცა ღვინო ადუღდება, მაშინ დააკვირდებიან ტერმომეტრის 

მდგომარეობას, თუ ვერცხლის. წყაულიი რამდენისამე წამის 

განმავლობაში ერთ ადგილას არის შეჩერებული, საჩვენებელს 

აქ გადმოაცურებენ და გასინჯავენ, მაჩვენებელზე ამ ადგილას 

რა ნიშანია; ვთქვათ, აქ არის 119, მაშ ღვინოს 110 ალკო- 

გოლი ჰქონია (ტანით); თვლა 09 დაიწყება, ესე იგი წინიდან 

უკან. 

თუ სასინჯი ღვინო. მუქი და მჭირხნე არის და ან ლიქო- 

რიანი ღვინოა, მაშინ ეს ლვინო წყლით უნდა განელდეს; ან 

წკალსა და ღვინოს ნახევრობით აიღებენ, ან 1/ვ ღვინოს და 

2?/ვ წყალს, ღვინის სისქის დაგვარად და ამ შემთხვევაში მაჩვენე- 

ბელის ნაჩვენებს ა:ნ 2 და ან 3 გაამრავლებენ. მაგალითად, 

თუ ღვინო ერთი მესამედი იყო და. წყალი ორი მესამედი და 

მაჩვენებელმა გვიჩვენა 30,, მაშინ ამ ლვინის ალკოგოლის 

რაოდენობა იქნება შემდეგი: 3,9 X 8==10,9., როგორც ცხადად 

სჩანს, ამ პატარა მანქანის შემწეობით ძალიან მალე შეიძლება 

ღვინოში ალკოგოლის რაოდენობის შეტყობა, ძლივს 20 ან 25 

წ->თი დასჭირდება. თვითონ მანქანა, სანწუხაროდ, ცოტა ძვი- 

რია, 60 მანეთამდინ ღირს და, #ასაკვირველია, ყველას არ 

შეუძლიან იქონიოს; მისი შეძენა შეუძლეან მხოლოდ დიდის 

მამულის და ან დიდის სარდაფის პატრონს. 

როგორც ვთქვით, სხვებიც ბევრია ამგვარივე მანქანები, 

როგორც სალერონისა, ამაგასი და სხვანი, მაგრამ იმათ აღწე– 

რას არ შევუდგები, რადგანა( ყველგან ერთი და იგივე პრინ- 

ციპია მხედველობაში მიღებული -–– დუღილის ტემპერატურა. 

8) ღვინის ·ექსტრაქტის რაო.დენო.ბა, ღვინოში ექსტრა- 

ქტის რაოდენობის შეტყობა ისევე უნდა, როგორც ტკბილში, 

ესე იგი აიღებენ 85 კ. ს. ღვინოს, ჩაასხამენ (კარიელს და წი–
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ნად აწონილ პატარა პლატინის ფიალაში, დასდგამენ (კხელ 

წყალზე და ნელად დააშრობენ. და მრობის შემდეგ შესდგამენ 

პატარა სპილენძის ყუთში, რომელიც 1009-დინ არის გამთბა- 

რი და რამდენიმე ხნის შემდეგ გააცივებენ და ასწონენ; მის 

წონიდან ფიალას წონას გამორიცხავენ და ნაშთს გაამრავლე- 

ბენ 4-ჯერ –-ეს იქნება ექსტრაქტის. რაოდენობა 100 კ. ს. ღვი- 

ნოში. · 

4) ნაცრის რაოდენობა. ნაცრის რაოდენობის შესატყო- 

ბად ამ ექსტრაქტს დასწვამენ ცეცხლზე და როცა მთელი ორ- 

განიული ნივთიერება დაიწვება და ნაცარი გათეთრდება, ე. ი. 

ნახშირი აღარ ერევა, მაშინ გააცივებენ და ასწონენ. აქაც 

ფიალის წონას გამორიცხავენ და ნაშთს ოთხჯერ გაამრავლე- 

ბენ; ეს იქნება ნაცრის რაოდენობა 100 კ. ს. ლვინოში. 

წ) სიმჟავეთა რაო-დენო-ბის შეტეო.ბა. როგორც ვიცით, 

ღვინოში სხვა-და–სხვაგვარი სიმჟავეა: გ) ნახშირის-სიმჟავე, ხ) 

თავისუფალი სიმჟავენი, როგორც ვაშლის სიმჟავე, ლიმონისა 

და ქარვის სიმჟავენი, 0) აგრედვე ზოგჯერ მოიპოვებიან ადვი- 

ლად ორთქლად-მქცევი ცხიმოვანი სიმჟავენი, როგორც ძმრი- 

სა, პროპიონისა, ბუტირინისა და სხვანი და 0) მარილოვანი. 

სიმჟავენი, განსაკუთრებით ღვინის მარილი (კრემორტარტარი), 

რომელიც უმთავრესი სიმჟავეა ღვინისა. როცა. უნდათ სიმჟა- 

ვეთა რაოდენობის შეტყობა, მაშინ იგულისხმება ყველა ამ სი- 

მჟავეთა სახოგადო რაოდენობა, ღვინის სიმჟავეზე გამოანგარი–- 

შებული. ამ სიმჟავეთა რაოდენობის შეტყობა ჩვენ უკვე ვი- 

ცით; აქაც, როგორც ტკბილში, კირის წყლისა და ლაკმუსის 

შემწეობით ადვილად შეიძლება ამ საგნის გამორკვევა. 

რჩ) ადვილად ო.რთქლად-მქცეგ სიმჟავეთა რაო.დენთ.ბა. ამ 

სიმჟავეთა რაოდენობის შეტყობას დიდი მნიშვნელობა აქვს, 

რადგანაც, როგორც ვიცით, ნორმალურ ღვინოში ეს სიმჟავე– 

ნი ისე მცირედნი არიან, რომ ძლივს შესამჩნევია, მაგრამ თუ 

ღვინო. დასნეულდა, მაშინ კი ეს სიმჟავენი შესამჩნევად მატუ– 

ლობენ და ამის გამო თუ მათი რაოდენობა გაძლიერებულია, 

ეს იმის მაჩვენებელი იქნება, რომ ღვინო. გაფუჭებულია. ამ სი-
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მჟავეთა რაოდენობის შეტყობა ასე მოხერხდება; როგორც 64 

სურათიდან სჩანს, აი- 

ღებენ შუშის ორ ჭუ- 

რჭელს, ორ კოლბას, 

პირველში წყალს ჩა- 

ასხამენ და მეორეში 

100 კ. ს. ღვინოს და 

ორივე ჭურპლის ქვეშ 
ლამფებს დაანთებენ. 

რამდენისამე ხნის 'შემ- 

დეგ ორივე ჭურპელ- 
ში დუღილი გაჩნდე- 

ბა, წყალიც ადუღდე- 
ბა და ღვინოც. პირვე- 

ლი ჭურჭლიდან (1) 
წყლის ორთქლი ღვი- 
ნოში ჩადის (2) და, 

რიდგანაც ღვინოც 

დუღილმშია, ეს ორთ- 

ქლი აქ აღარ გაციე- L” 

დება და ამისათვის 

როგორც წყლისა, ისე 

ღვინის ორთქლი ერ- 

    
    

სურათი 04, 

თად საცივებელში (3) გადადის; აქ (კივდება და გროვდება ამო. 

წყულ 200 კ. ს. პურჭელში (4); დუღილს იმდენ ხანს განაგ– 
რძობენ, ვიდრე ეს 200 კ. ს. ჭურჭელი არ აივსება. ეხლა მთე– 

ლი ის სიმჟავენი, რომლებიც ორთქლად ადვილად იქცევიან, 

სულ ამ ჭურჭელში არიან მოგროვილნი და ამათთან, რასაკვი- 

რველია, წყალი და ალკოგოლიც არის, ამ სიმჟავეთა რაოდე– 

ნობას ახლა კირის წყლის შემწეობით შეიტყობენ და ეს იქ- 

ნება ყველა ორთქლად-მქცევ სიმჟავეთა რაოდენობა 100 კ. ს. 

ღვინოში. 

”» გლიცერინის რაოდენობა. აილღებინ: ·200 კ: ს. ღვინოს,
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ჩაასხამენ შუშის და ან ჩინურ ფიალაში და გამთბარ წყალ- 

ზე დასდგამენ, რომ ნელ-ნელა დაშრეს; როცა 950 კ. ს. დარ- 

ჩება, მაშინ მიუმატებენ კირის ფქვილს ორიოდე გრამს, რო- 

მელი(კ ლვინოში მყოფ სიმჟავეთა და 'მაქარს შეუერთდება. ამას 

შემდეგ ღვინოს ისევე ნელ-ნელა სრულებით დააშრობენ; გა- 

ცივების შემდეგ მიუმატებენ ეთერ-ალკოგოლის ნარევს (1 ალ- 

კოგოლი და 1,კ ეთერი), კარგად აურევენ და ქაღალდში გა- 

სწურავენ. რამდენ ჯელმე გაიმეორებენ ამ ოპერაციას, რომ სრუ- 

ლებით ამოსცილდეს ამ ღვინის ნაშთს იქ მყოფი გლიცერინი, 

ამ ეთერ-ალკოგოლის ნარევს, რომელშიაც ახლა გლი(კერინია 

გახსნილი, ხელ-მეორედ დაამშრობენ თბილ წყალზე და ხელ- 

მეორედვე ისევ ცოტაოდენ ეთერ-ალკოგოლის ნარევში გახ- 

სნიან, ქაღალდში გასწურავენ, ამ ნაწურს პატარა შუშის ჭურ- 

ჭელში (სურათი 65) ჩაასხამენ და თბილ წყალზე დააშრობენ; 

შუშის ჭურჭელი წინად აწონილი იყო. და გაცივე- 

ბის შემდეგ ისევ. ასწონენ, შუშის წონას გამოვლენ 

და ეს იქნება გლიცერინის რაოდენობა 200 კ. ს. 

ღვანოში; ამ წონას ორად გაჰყოფენ და ეს იქნე- 

ბა 100 კ. ს. ღვინის გლიცერინი; თუ ღვინო. ლი- IIIII 

ქორიანია, ესე იგი ბევრი შაქარი- აქვს, მაშინ კირი III აა 

უფრო. მომეტებული უნდა მიემატოს და ან კირის სურათი 6წ, 

მაგივრად ტყვიის ჟანგი ანუ მისი გიდრატი. 

8) ქარვის სიმჟავის რაო.დენო-ბა. ნახევარ ლიტრ ღვი- 

ნოს დაამრობენ თბილ წყალზე და ექსტრაქტს ეთერ-ალკო- 

გოლს მიუმატებენ, კარგად აურევენ და ქაღალდში გასწურა- 

ვენ; ამას ისევ დააშრობენ და ნაშთს კირის წყალს მიუმატებენ, 

დააშრობენ და კიდევ ეთერ-ალკოგოლიო გარეცხავენ. ნაშთი 

ქარვის-სიმჟავის კირიანი მარილი იქნება, რომელსაც 24 საათის 

განმავლობაში 80– ალკოგოლთან დასტოვებენ და შემდეგ გა- 

სწურავენ აწონილ ფილტრში და ამ წონიდან გამოიანგარი– 

შებენ ქარვის სიმჟავის წონას. 

9) ღვინის მარილის (გრემო.რტარტარის) რაო.დენო.ბა, 

აიღებენ 10 კ. ს. ღვინოს, ჩაასხამენ ვიწრო-ყელიან პატარა  
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პურჭელში და მიუმატებენ 50” კ. ს. ეთერ-ალკოგოლის ნარევს 

(ნახევრობით), კარგად შეანჯღრევენ, პირს დაუცომენ და 24 

საათის განმავლობაში გრილ ადგილას შეინახვენ. ამ დროს გან– 

მავლობაში მთელი ღვინის მარილი დალექილია, რადგანაც, 

როგორც ვიცით, ეთერ-ალკოგოლში არ იხსნება. ეთერ-ალკო- 

გოლიან ნარევ ღვინოს ქაღალდში გასწურავენ/; ჭურჭელს 

ცოტაოდენის ეთერ-ალკოგოლით გამორეცხავენ და ამ ნარე. 

ცხსაც იმავე საწურავში გაატარებენ. როცა კარგად გაიწურე- 

ბა, ამ ქაღალდს ჩააგდებენ იმ ჭურჭელში, სადაც წინად ღვი- 

ნო. იყო და ეხლა ლვინის მარილია, (კოტაოდენ (ხელ გამო- 

ხდილ წყალს მიუმატებენ, რომელშიაც ღვინის მარილი გაიხ- 

სნება და ამ ხსნილში კირის წყალით შეიტყობენ სიმჟავის რა- 

ოდენობას. 

ამით ვათავებთ ლვინის ანალიზს ქიმიურად; რაჯ; შეეხება 

სამიკროსკოპო ანალიზს, ეს სრულიად ადეილია, თუ ვისმე მში– 

კროსკოპი აქვს; ამ საშუალებით ადვილად "შეიძლება ღვინის 

ყოველგვარი სენის შენიშვნა და ამაზე ხომ ჩვენ გვქონდა ვრცე- 

ლი ბაასი, როცა ლღვინის სხვა-და-სხვაგვარი სნეულება გავარ- 

ჩიეთ. 

ახლა ის გავარჩიოთ, როგორ უნდა გამოვიყენოთ ქიმიუ- 

რი და სამიკროსკოპო ანალიზები ღვინის ღირსების დასაფასე- 

ბლად: 

რაც შეეხება მიკროსკოპით ანალიზს, აქ ბევრი სჯა არ 

არის საჭირო; თუ მიკროსკოპი გვიჩვენებს, რომ ღვინოში რო- 

მელისამე ავადმყოფობის ფერმენტია, მაშინ, რაღა თქმა უნდა, 

რომ ან ღვინო გადაგვარებულია და ან გადაგვარების გზაზე 

სდგას; მაშ წამხდარია და ამის გამო. მისი ღირსებაც ძლიერ იქ- 

ნება შემცირებული. რასაკვირველია, თუ სენი ჯერ ძალიან არ 

გასჯდომია, ამ ღვინის გამობრუნება კიდევ შეიძლება, მაგრამ 

დასნეულებული ღეინო საღ და კარგ ლვინოდ ზომ ვეღარ ჩაი- 

თვლება და, მაშასადამე, ღირსებას მოკლებულია, 

რაც ქიმიურ ანალიზს შეეხება, აქ თუმცა ზოგიერთ შემ- 

თხვევაში ძნელია გადაწყვეტით ითქვას, ღვინო. გაფუჭებულია:
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თუ არა, მაგრამ ღვინოში ნაპოვნ ნივთიერებათა რაოდენობის 

შედარებით და ზოგიერთის გამოანგარიშებით შესაძლებელია 

გადაწყვეტით ითქვას, ღვინო. ბუნებრივია თუ გაყალბებულაი 

და ან გაფუჭებული. 
მეცნიერთა გამოკვლევამ „ცხადად გვიჩვენა რომ ღვინის 

ექსტრაქტის და ალკოგოლის რაოდენობათა შორის ერთგვარი 

დამოკიდებულება არის, მათ შორის მტკიცე ურთიერთობა სუ- 

ფევს, ასე რომ თუ ექსტრაქტი ბევრია, ალკოგოლიც ბევრი 

იქნება. მრავალი გამოკვლევით აღმოჩნდა, რომ ყოველ წითელ 

ღვინოში ალკოგოლის რაოდენობაზე ოთხნახევარჯერ (4,:) 

გადამეტებული არ იქნება, ასე რომ თუ ექსტრაქტი 29/ე-ია, 

მაშინ ალკოგოლი 99/.-ზე მეტი არ იქნება. თუ ალკოგოლის 

რაოდენობა ამ კოეფიციენტზე გადამეტებულია (შესაწყნარე- 

ბელია მხოლოდ 1/,ე გადამეტება, მაშასადამე 4,კ ჯერ), მაშინ 

ღვინო უეპჰველად გაყალბებულია, ალკოგოლი აქვს მიმატებუ- 

ლი; რადგანაც აქ გამოანგანგარიშება წონაზეა და ჩვენ კი 

მხოლოდ ის საშუალებანი ვუჩვენეთ, რომელიც ალკოგოლის 

ტანს გვიჩვენებს, ამისათვის გამოსაანგარიშებლად ალკოგოლის 

ნაპოვნი ტანი წონაზე უნდა გადავიანგარიმოთ და ეს ძალიან 

ადვილია: თუ ჩვენ ნაპოვნ ალკოგოლის ტანს გავამრავლებთ 

0,8, მაშინ იმის წონას ვიპოვით; მაგალითებრ, თუ ანალიზით 

ვიპოვეთ 99 ალკოგოლი, ამ ალკოგოლის წონა იქნება 9 X 0,ც5== 

==7,'/აი: თეთრი ღვინის კოეფიციენტი (თუ, რასაკვირველია, 

ღვინო. უჭაჭოდ არის დაყენებული) 5,» არ გადასცილდება. 

იმის შესატყობად, თუ ღვინოს ალკოგოლი აქვს მიმატე- 

ბული ღვინის სიმჭირხნეც "შეგვიძლიან გამოვიყენოთ. გამოც- 

დილებამ დაგვანახვა, რომ მრავალ შემთხვევაში ღვინის სიმ- 

ჭარხნე უახლოვდება წყლის სიმჭირხნეს და არასოდეს 0,ცვც-ხე 

დაბალი არ იქნება, თუ მაშ რომელსამე ღვინოს ამ 0,ყვს-ზე 

ნაკლები სიმჭირხნე აქვს, ეს იმის მაჩვენებელი იქნება, რომ ამ 

ღვინისთვის ალკოგოლი მიუმატებიათ. 

ამგვარი დამოკიდებულება ექსტრაქტსა დღა ალკოგოლ 

შორის ნამდვილია მხოლოდ მაშინ, რო/კა ღვინოში ან 'მაქა–
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რი არ არის დარჩენილი” და ან სხვა მჭირხნე სხეული არა აქვს 

მიმატებული, როგორც გაჯი და სხვანი; თუ მიმატებულია, მაშინ 

ამ შაქრის და ან გაჯის რაოდენობაც უნდა იყოს ნაპოვნი და 

გამოირიცხოს ექსტრაქტის რაოდენობიდან. 

კიდევ არის ერთი ღონის-ძიება მიმატებული ალკოგოლის 

შესატყობად. როგორც წინადაცც ვთქვით, პასტერმა ცხადად 

დაამტკიცა, რომ ტკბილის დუღილის დროს გლიცერინის 

რაოდენობა ძლიერ დამოკიდებულია ალკოგოლის რაოდენო- 

ბაზე და შეადგენს ალკოგოლის ჯ.-ს; მაშასადამე, თუ ღვინოში 

გლიცერინი რაოდენობა 0,კ,მ/ არის, მაშინ ალკოგოლის 

რაოდენობა არ უნდა გადასცდეს 9,უ,ზ/ე; თუ ამაზე გადამეტე- 

ბულია, მაშინ ცხადია, რომ ღვინოს ალკოგოლი აქვს მიმატე– 

ბული. რასაკვირველია, შესაძლებელია ალკოგოლთან გლიცე- 

რინიც მიუმატონ, მაგრამ ამის შეტყობაც “მესაძლებელია, რა– 

დგანაც გლიცერინსა და ქარვის სიმჟავეს შორის ახლო. და–- 

1 
მოკიდებულებაა და ქარვის სიმჟავს რაოდენობა შეადგენს--– 

გლიცერინის რაოდენობისას. მაშ თუ ამ სიმჟავის რაოდენობა 

არ ეთანხმება გლიცერინის და ალკოგოლის რაოდენობას, მა– 

შინ შეიძლება ვთქვათ, რომ ამ ლვინოს მიმატებული აქვს 

გლიცერინიც და ალკოგოლიცა. . ?· 

ალკოგოლთან ხშირად წკალსაც უმატებენ ღვინის გასა- 

ბევრებლად; ამის შეტყობა ამგვარად შეიძლება: გამოკვლეუ- 

ლია, რომ ყოველ ნორმალურ ღვინოში ალკოგოლის რაოდე- 

ნობა (ტანით) და სიმჟავეთა რაოდენობა (წონით), ერთად აღე- 

ბული, 12,.-ზე ნაკლები არ არის, თუ ღვინოს წყალი აქვს მი- 

მატებული, სიმჟავეთა და ალკოგოლის რაოდენობის ჯამი შე- 

მცირდება, ხოლო. თუ ალკოგოლი აქვს მიმატებული, ეს ჯა- 

მი, რასაკვირველია, იმატებს; მაშ საჭიროა ეს ორივე გარემო- 

ება ცალ-ცალკე იქმნას გამოანგარიშებული. ჯერ უნდა შე- 

იტყოთ, რა დამოკიდებულება არის ექსტრაქტისა და ალკო- 
გოლის რაოდენობათა შორის. ვიპოვოთ ამ დამოკიდებულების
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კოეფიციენტი; თუ ეს კოეფიციენტი 4,. მეტია, მაშინ ჯერ 

ექსტრაქტის რაოდენობას გაამრავლებენ ამ 4, და ამით შეი- 

ტყობენ, რამდენი ალკოგოლი უნდა ყოფილიყო. ღვინოში; ამ 

გამოანგარიშებულ ალკოგოლის რაოდენობას გამორიცხავენ 

ანალიზით ნაპოვნ ალკოგოლის რაოდენობიდან და ნაშთი გვი- 

ჩვენებს მიმატებულ ალკოგოლის . რაოდენობას. ამას შემდეგ 

გამოანგარიშებულ ალკოგოლის რაოდენობას და ანალიზით 

ნაპოვნ სიმჟავეთა რაოდენობას შეაერთებენ და, თუ ჯამი 12,წ 

- დაშორდა, მაშინ წყლის მიმატება ცხადია. ავილოთ მაგალითი: 

ვთქვათ, რომ ღვინის ექსტრაქტი 1,კ39/0 

სიმჟავეთა რაოდენობა 0,31მ/6 

ალკოგოლი ტანით 16%და წონით 12,ც09/0 

ახლა შევიტყოთ ამ 1,კგ ექსტრაქტიან ღვინოს რამდენი 

ალკოგოლი უნდა ჰქონოდა და ამისათვის ექსტრაქტის წონა 

გავამრავლოთ ალკოგოლის კოეფიციენტით: 1,კ2 X.4,,==6,ვყ?/ი 

"ამ ალკოგოლის ტანი იქნება 6,ვვ:0,გ==7,ყყ და რადგანაყცკ ანა- 

ლიხზით ნაპოვნი იყო. 169, მაშ მიმატებულია 16---7,ყე==8,ეკ. 

ახლა "შევადგინოთ გამოანგარიმებით ნაპოვნი (ექსტრაქტის 

შესაფერი) ალკოგოლის და სიმჟავეთა ჯამი: 7,ყვ-L-8,1ე==1 1,იყ 

და, როგორც ვხედავთ, ეს ჯამი 12,,-ზე ნაკლებია, მაშ წყა–- 

ლიც ჰქონია მიმატებული. როგორც ვხედავთ, ალკოგოლი, 

ექსტრაქტი, ნაცარი და ღვინის მარილი ერთმანეთში ისე არიან 

შეზავებულნი, მათი ურთიერთი რაოდენობა ისეა ერთმანეთზე 

დამოკიდებული, რომ ყოველთვის თითქმის უტყუარად შესა- 

ძლებელია ღვინის გაყალბების შეტყობა მისის ანალიზით. წმინ- 

და ღვინოში, საზოგადოდ, ერთ გრამზე ნაკლები ღვინის მარი- 

ლი არ არის, მისი ნაცკარი დაახლოვებით მისი ექსტრაქტის 

ერთ მეათედს შეადგენს და ექსტრაქტის რაოდენობაც 4,ყ ნა- 

კლები არ იქნება ალკოგოლის რაოდენობაზედ. ამასთან გლი–- 

ცერინი “შმეადაენს 2-1 ალკოგოლის რაოდენობისას და ქარ- 

ვის სიმჟავეზე ხუთჯერ მეტია. მამ თუ ღვინოში ეს ურთიერ- 

თობა დარღვეულია, თუ რომელიმე მათგანი ან ნაკლები და
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ან გადამეტებულია, მეგვიძლიან ვიგულისხმოთ, რომ ღვინო. 

შემუშავებულია ხელოვნურად, ესე იგი გაყალბებულია. რასა– 

კვირველია, “რმესაძლებელია ისე (ცოტა წყალი და ალკოგოლი 

მიემატოს ღვინოს, რომ მის “შემადგენელ ნივთიერებათა ურთი- 

· ერთი რაოდენობა ძლიერ არ შეიშალოს--მაშინ კი ძნელი იქ- 

ნება გადაწყვეტით რისამე თქმა. 

ქიმიური ანალიზი, როგორც ვნახეთ, იმასაც გვიჩვენებს, 

ღვინო საღია თუ გადაგვარების გზაზეა; როგორც წინა წე- · 

რილში გავარკვიე», თითქმის ღვინის ყოველგვარ სნეულების 

დროს შესამჩნევად მრავლდება რაოდენობა იმ ცხიმოვან სიმჟა- 

ვეთა, რომელნიც ორთქლად ადვილად იქცევიან. მაშ თუ ანა- 

ლიზმა გვიჩეენა, რომ რომელსამე ღვინოში მათი რაოდენობა 

კარგად შესამჩნევია, ეს იმის მომასწავებელი იქნება, რომ ღეი- 

ნო. საღი არ არის და, ადრე თუ გვიან, უეჭველად გაფუპ- 
დება. 

ხშირად ღვინოს აყალბებენ უცხო საფერავის მიმატებით; 

ამის შეტყობაც ქიმიკოსისთვის ძნელი არ არის, მაგრამ ყეე– 

ლასთვის კი მოსახერხებელი არაა; ამიტომ ამაზე აქ არას ვი- . 

ტყვით. 

ამ სახით ვხედავთ, რომ როგორც ღვინის დამყენებელს, 

ისე ღვინის მყიდველს ბევრგვარის ღონისძიებით შეუძლიან 

დააფასოს და შეიტყოს ღვინის ღირსება და მისი ნაკლულევა- 

ნება; როგორც გემოვნებით, ისე ფიზიოლოგიურის მოქმედე- 

ბის მხრივ, საქიმიო და სამიკროსკოპო. გამოკვლევით ყოველ 

ღვინოს მისი ღირსება ადვილად შეემჩნევა.



449 

2<> 

მაი, ხდე და. მაწII. მIMIსმარება 

როგორც ვიცით, მრეწველობაში გადასაკეთებელი და გა- 

დაკეთებული მასალიდან არაფერი არ უნდა დაიკარგოს, არაფე- 

რი არ უნდა წახდეს და გაფუჭდეს, არამედ ყოველი მათი 

'შემადგენარი ნივთიერება კარგად, სარგებლიანად და ეკონომი- 

ურად უნდა იყოს გამოყენებული და მოხმარებული. ეს არის 

უმთავრესი და საზოგადო პრინ(კციპი მრეწველობისა და ამაშივე 

მდგომარეობს თითონ ეკონომიური მოთხოვნილებაც. მაშ ღვი- 

ნის დაყენებაშიაც ამავე პრინციპს უნდა ვადგეთ და, თუ ყურძ- 

ნისა და ღვინის ნაშთებიდან რამე გამოყენ ება შეიძლება, თუ 

მათში რამე სასარგებლო. და გამოსაყენებელი ნივთიერება არის 

დარჩენილი, ყოველი ლონისძიება უნდა ვიხმაროთ (რასაკვირვე- 

ლია ეკონომიური) ამის გადასაკეთებლად და ტყუილ-უბრალოდ 
არა დაეკარგოთ-რა, ამის გამო ჩვენ აქ ვეცდებით მოკლედ ვუჩვე- 

ნოთ, რა სასარგებლო. ნივთიერებანიც მოიპოვებიან ჭაჭასა და 

თხლეში ღა ა რიგად შეიძლება მათი გამოყენება. 

ერთ წინა წერილში (ღვინის დაწმენდა) ჩვენ “უკვე გავა- 

რჩიეთ თხლის შედგენილება და ვნახეთ, რომ ეს თხლე შეად- 

გენს 4მ/, იმ ღვინისას, რომელიც ამ თხლიდან არის გადმო-
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ღებული; აქ კიდევ დავუმატებთ, რომ ეს რაოდენობა შეეხება 

ჰაჭაზე დაყენებულ ღვინოს, ე. ი. წითელ ღვინოს; თეთრი ღვი- 

ნო კი, რომელიც, როგორც ვიცით, ჭაჭაზე არ არის დაყე- 

ნებული, უფრო ბევრ თხლეს იძლევა, ჩვეულებრივ 89/ა-ს. 
თხლეში სამი მეოთხედი ღვინოა და დანარჩენ ერთ მეოთხედ- 

ში 66,,9/, ღვინის მარილი არის. 

რაც ჭაჭას “შეეხება, ამის რაოდენობა დამოკიდებულია 

ყურძნის ჯიშზე და ჩვეულებრივ თითო. ფუთი ყურძნიდან, ანუ 

ვედრო ღვინოზე ან ტკბილზე ა» გირვან ქაზე მეტი ქაქა რჩე 

ბა; მაშასადამე, ეს ჭაჭა შეადგენს ყურძნის 259/ე--30მ/ე და 

ამასთან რაც უნდა ძლიერ იყოს დაქაჯული ეს ჭაჭა, შიგ მაინ(კ 

ბევრი ღვინო. ანუ ტკბილი რჩება (თეთრ ყურძნის ქაჭაში 

ტკბილი რჩება და შავი ყურძნისაში კი ლვინო) ლვინის ანუ 

ტკბილის რაოდენობა ჭაჭაში შეადგენს საშუალოდ 109/ა და 

ხან ამაზე მეტიც არის. ჭაჭის 100 ნაწილში 709/, ჩხინტი სხე–- 

ულებია, როგორც წყალი ანუ ჭაჭის წვენი და ღვინო. და მა- 

თში გახსნილი ექსტრაქტული ნივთიერებანი და დანარჩენი 

309/) შესდგება კლერტიდან, ჩენჩოდანა და კურკებიდან (გამ- 

_ შრალი). საფრანგეთის ქჭაჭები, რომელთა ვრცელი ანალიზი) 

''მიუნცმა (Mსი?7) მოახდინა, “შესდგებიან შემდეგი ნივთიერები- 

დან და შემდეგი რაოდენობით: 

სველი ჭაჭის შედგენილება: 
აზოტიური ნივთიერებანი –_ –_ = 4,:81/0 

ცხიმოვანი ნივთიერებანი (ხეთი და სხვ.) = 4,1 

ექსტრაქტული ნივთიერებანი (უაზოტო) =19,ი6–– 

ცელულოზა (ხის შემადგ. ნივთიერ.) = 8,,ვ-- 

ალკოგოლ. -- – => ნა 
წყლი – – – – – =0ნწე 

მშრალი ჭაჭის “შედგენილება: 

აზოტიური ნივთიერებანი – _– ==11,ა,9/0 
ცხიმოვანი ნივთიერებანი (ხეთი და სხ.) = ”წ7,ვც–-
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ექსტრაქტული ნივთიერებანი (უაზოტო) =58, ;-– 
ცელულოზა (ხის შემადგ. ნივთიერ.) =13,-ვ-- 
ნაცარი ანუ მინერალ. ნივთ. – = მ,ვ-- 

გარეგანი შეხედულებით სველი კაჭა შესდგება: 

989 /0 კლერტიდან, 

ნწნ9-- ჩენჩოდან 

და 20-– კურკებიდან. 

რაც შეეხება ჭაჭაში 'ღეინის რაოდენობას, ამ მხრით დი– 

დად საგულისხმებელი და დიდი ყურადღების ღირსია მიუნცის 

გამოკვლევა შესახებ საფრანგეთის სხვა-და- სხვა მხრის ქაკები- 

სა; აქედან აღმოჩნდა “შემდეგი: 

ღვინის მო- რა- აჭაი/ო- დარჩენი- დარჩენი– 

ვენახების სახელები შალი ჩი პუვა: ლ კავა. ლაივიო შედარ, აბ 
ტრი. ჭავამ-ი დაღებულ, 

ახ–-სგსL60L--ძ! #1- 
ჟყის6....... 190, 2641 848 20,ვყ 10,კკმ/? 

ქეჯიმ8 . .. . 182, 2588 577 290, 15,კ–– 

ცს)ხიშთიეი . . 112,ა 1680 680 10,:6 9,ე– 

V06CC08ვინ... ,. · 94, 943 992 ნ, 7,0ც-– 

IL,85 V 66003 – 44,, 916 284 ო“ 14,ყე–– 

ამ გამოკვლევიდან ცხადია, რომ ჭაჭაში ბლომად რჩება 

ღვინო. 

"როგორც ვხედავთ, ჭაჭაშიაც ბევრი სხვა-და-სხვა სასარ- 

გებლო. და გამოსადეგი ნივთიერება არის დარჩენილი, აქ ღვი- 

ნოც ბლომად არის, ალკოგოლიც, საფერავიც და ღვინის მა- 

რილიც. 

აქედან ცხადია, რომ ჭაჭისა და თხლის გამოყენება სხვა- 

და-სხვა გეარად შეიძლება მათში მყოფი სასარგებლო. ნივთი- 

ერებათა დაგვარად. 

ჩვენ ში, სამწუხაროდ, ყურძნისა და ღვინის ნაშთებს საკ- 

მაო. ყურადღებას არ აქცევენ და ამის გამო, თუ მთლად არა,
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ბევრი ნაწილი მაინც სრულიად ტყუილ-უბრალოდ ფუჭდება 

და იკარგება. ეს მით უფრო. საფიქრებელია, რომ ჩვენში ჯერ 

არ არიან გავრცელებულნი კარგად მოწყობილი საქაჯავები და 

ამის გამო ჭაჭაში უფრო. ნამეტანი ღვინო. რჩება. თუ მივიღებთ, 

რომ ჩვენში 10--12 მილიონი ვედრო. ღვინო მოდის, ესე იგი 

1,300,000-–1,500,000 გეკტოლიტრი ანუ 130--150 მილი- 

ონი ლიტრი, მაშინ ადვილად შეგვეძლება (ზემოდ-:მოყვანილ 

ცნობებით რომ ვისარგებლოთ) გამოვიანგარიშოთ ქაჭაში და 

თხლეშმი დარჩენილ ნივთიერებათა რაოდენობა: 

რადგანაც თხლეში სამი მეოთხედი ღვინოა, და თუ მივი- 

ღებთ, რომ ჩვენმი თეთრი და წითელი ღვინოები თანაბარი 

რაოდენობისაა, მაშინ ჩვენი ღვინის თხლის რაოდენობა 600,000 

–-–720,000 ვედრო. თხლე უნდა იყოს და ამაში დარჩენილი 

ღვინის რაოდენობა იქნება 450,000-–-640,000 ვედრო. ჰჭა- 

ჭა ხომ შეადგენს 25%/ და ამ ქჭაჭაში 109%/ე-დან 209/ე-დინ 

ღვინოა; თუ ჩვენ მივიღებთ ღეინის საშუალო რაოდენობას, 

ე. ი. 199/0, მაშინ მთელ ჭაჭაში უნდა იყოს ' დარჩენილი 

875,000-–450,000 ვედრო ღვინო; მაშ კაქაში ღა თხლეში 
ერთად იქნება 

' თხლეში 450,000-–-640,000 

უაჭამში 375,000–--450,000 

825,000 990,000 ვედრო; აქედან 

ცხადია, რომ ჭაჭაში ალკოგოლიც ბლომად უნდა იყოს; რა- 

დგანაც საშუალოდ ჩვენს ღვინოებში 109 ნაკლები ალკოგოლი 

არ არის, ამისათვის ალკოგოლის რაოდენობა იქნება: 

თხლეში 46,000-–-54,000 

ჭაჭამი 37,500-–75,000 

  

  

82,500 99,000 ვედრო ალკოგოლი. 

ღვინის ფასი და ალკოგოლისა ყველამ იცის და, მაშასა- 

დამე, ადვილი წარმოსადგენია, რა წლიური ზარალიც მოუვა 

ჩვენს. ქვეყანას, თუ ეს ჭაკა და თხლე უყურადღებოდ დავტოვეთ. 
ამ ზარალს დაემატება ღვინის მარილის არ მოხმარებაც, 

იმისი დაკარგვა:
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ჩვენი მოსავლის თხლეში, სულ რომ ცოტა ეთქვათ, 

4,000-- 5,000 ფუთი ღვინის მარილია 

და ამაში 3,200--3,800 ფუთი ღვინის სიმჟავე, 

რომლის ფუთიც იყიდება არა ნაკლებ 1წ მანეთისა; ამას და- 

ვუმატოთ დაკარგული ზეთის და საფერავის ფასიც და დავრ- 

წმუნდებით, რომ ყურძნისა და ღვინის ნაშთები ისე მცირე 

ფასისანი არ არის, რომ იმათზე ლაპარაკი არა ღირდეს. 

ამისათვის აქ მოკლედ გავარჩევთ ყველა იმ საშუალებათა, 

რომელთა შემწეობითაც შესაძლებელია ამ ნაშთების ასე თუ 

ისე გამოყენება და მოხმარება, 

ჭაჭისა და თხლის გამოყენ ება სხვა-და-სხვა გვარად შეი- 

ძლება: აქედან ა) წყალ–ღვინოს (ი10ს0ხხბ) მოამზადებენ წყა- 

ლის მიმატებით და გამოწურვით და ან ეგრედ-წოდებულ ჭა- 

ჭის ღვინოს (VIი ძტ XC) წყლისა და შაქრის ერთად მიმატე- 

ბით და დადუღებით; ბ) ან არაყს გამოხდიან, როგორც ჭაჭი- 

დან ისე თხლიდან; ბ) ან ამათ მაგივრად თხლესაცა და ქაჭა- 

საც ძმრად გადააქცევენ და უკანასკნელად დ) ზემოდ მოყვა- 

ნილ ნივთიერებათა გარდა როგორც ჭაჭიდან, ისე განსაკუ- 

თრებით თხლიდან ღვინის მარილს ამოიღებენ "და ან ღვინის 

სიმჟავეს; ამასვე დავუმატოთ კურკებიდან ზეთის გამოხდა, ტა- 

ნინისა და საფერავის ამოღება და ან ჟანგარას მომზადება; : 

უკანასკნელად, ნაშთი ჭაჭისა ან საქონლის საკვებავად და ან 

თითონ ვაზისავე პატივად მოიხმარება. 

ა) ჭაჭიდან ღა თხლიდან ღვინის ბამოცლა 

რადგანაც, როგორც ყველამ კარგად იცის, ჩვენში ქჭაჭი- 

"დან და თხლიდან არაყის გამოხდა ძლიერ შევიწროებულია 

სხვა-და-სხვა განკარგულებით; რადგანაც ჩვენში პატარა ვენა- 

ხების პატრონებს, გლეხ-კაცობას სხვა-და-სხვა გარემოების გა- 

მო. სრულიად არ შეუძლიან სხვა-რიგად ჭაჭის · მოხმარება, ამი–-
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სათვის იძულებულნი ვართ მკიხთველების განსაკუთრებული 

ყურადღება მივაპყროთ ჭაჭიდან ღვინის ამოღებასა. 

როგორც უკვე ეიცით, რაც უნდა კარგად იყოს ჭაჭა 

გამოქაჯული, იმაში მაინ ღვინო. ბლომად რჩება. რა საშუა- 

ლებით უნდა გამოს,ცვილდეს ჭაჭას ეს ლვინო? საქაჯავი, რასა- 

კვირველია, აქ ვეღარას უშველის, ამისათვის ლვინის დამყენე- 

ბელნი ორგვარი სა მუალებით სარგებლობენ: ერთი მათგანი 

იმაში მდგომარეობს, რომ ჭაჭას ცოტაოდენი წყლით რეცხა- 

ვენ, რომელშიაც ღვინო კარგად გაიხსნება და წყალიღვინო. გა– 

მოდის. მეორე სამუალები» ქჭაქას წყალთან შაქარსაც უმატე- 

ბენ და ხელ-მეორედ ადუღებენ. ამით მეორე ღვინო, 'მაქარ– 

წყალის ღვინო. ანუ ჰჭაჭის ღვინო. დგება. 

1) წეალ-ღვინო. C(იI006L0). წყალ-ღვინოს იმისთანა სასმელს 

ეძახიან; რომელიც მომზადებულია ჭაჭაზე წყლის მიმატებით 

ანუ ჭაჭის გარეცხით,--მაშ ეს სასმელი ჭაჭის ნარეცხია. წყალ– 

ღვინის მოსამზადებლად ან. დაუქაჯავ ჭაჭას ხმარობენ და ან 

გამოქაჯულს;: პირველ “შემთხვევაში მომზადებულ სასმელს 

უფრო. დიდი ძალა ექნება, რადგანაც, როგორც ვიცით, და- 

უქაჯავ ჭაჭქაში დიდძალი ღვინო. რჩება. საფრანგეთში, სადაც 

ძალიან გავრცელებულია წყალ-ღვინის მომზადება, ბევრი სხვა– 

და-სხვა გვარი საშუალება არის ნაჩვენები ამ სახარჯო წყალ- 

ღვინის მოსამზადებლად და ყველა ეს საშუალებანი დამყარე–- 

ბულია იმაზედ, რომ ჭაჭას წყალი მიემატოს ვარაუდით ან ერთ- 

ბაშად და ან ნაწილ-ნაწილ, დროგამოშვებით. 

როგორც ეიცით, სადუღებელიდან გადმოღების დროს 

ღვინოშა კიდევ არის დარჩენილი (კოტაოდენი შაქარი, რომე- 

ლიც შემდეგ უნდა განაწილდეს ეგრედ-წოდებული ნელი ანუ 
"შეუმჩნეველი დუღილით. ქაგაც ამავე მდგომარეობაშია, იმაშიც 

არის დარჩენილი შაქარი და წყლის მიმატების შემდეგ აქაც 

(ჭაჭაში) გაჩნდება ნელი და წყნარი დუღილი. ჭაჭის ამგვარ 

დადუღებას დიდი ყურადღება უნდა: ჭაჭა და ღვინო. დიდ ხანს 

არ გაიშვება ერთად, მალე უნდა იყოს გადმოღებული; საჭი-
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როა დიდი სიფრთხილე, რომ ამ დუღილის დროს ჭაჭას ან ობი 

და ან პრკე არ მოეკიდოს და ან ღვინო. არ დაძმარდეს. 

აი როგორ აგვიწერს წყალ-ღევინის მომზადებას საფრან- 

გეთის ერთხელ გამოჩენილი ქიმიკოსი და ვენახის პატრონი 

'მაფთალი: 

„როცა, სადუღებელიდან ღვინის გადმოღების შემდეგ; ქა- 

ჭა კარგად არის დაქაჯული, მაშინ ამ ჭაჭას გაჰშლიან, ისევ 

ჩაპყრიან სადუღებელშმი და მიუმატებენ შესაფერ წყალს იმ 

ვარაუდით, რომ იმის რაოდენობა ამ ჭაჭიდან გადმოღებული 

ღვინის + ან « არ გადასცილდეს. ამ წყალს ერთბაშად არ 

მიუმატებენ, არამედ (კოტა-ცოტაობით, ჯერ ერთ მეხუთედს 

ან მეექვსედს; სადუღებელში ნელი დუღილი გაჩნდება; მეორე 
დღეს კიდევ მიუმატებენ ამოდენავე წყალს და აგრე ბოლომ- 

დინ, ვიდრე სულ არ მიემატება გამოანგარიშებული წყალი. 

სადუღებელში რომ ერთბაშად ჩაესხათ საჭირო სწალი, დუღი– 

ლი არ გაჩნდებოდა და ჭაჭა დალპებოდა '). ექვსი ან რვა 

დღის დუღილის შემდეგ წყალ-ღვინო მზად არის. ახლა სადუ- 

ღებელიდან გადმოიღებენ და შესანახავვ ჰურქელში ჩაასხამენ; 

ამ ჭურჭელში ღვინო ცოტაოდნად კიდევ შექაფდება და ქა- 
ფის გაქრობის შემდეგ ჭჰურჭელს შეავსებენ, კარგად დაუცო- 

ბენ და გრილ ადგილს შეინახავენ; თუ “შესანახავი ადგილი 

კარგა გრილია, წყალ-ღვინო. მეორე მოსავლამდინ უვნებლად 

შეინახება, მაგრამ თუ თბილა და სითბომ ღეინოზე იმოქმედა, 

მაშინ ძალიან მალე წახდება. ამისგამო თუ სარდაფმი სითბო 

მოსალოდნელია, მამინ ღვინოს გოგირდი უნდა უბოლონ და 

ან სათბობ ქვაბში გაატარონ,% 

» წყალ-ღვინოს მაშინ „უფრო. ცოტა ალკოგოლი ექნება, 

როცა ყურძენი დამარცვლული იყო, მაგრამ ამ “შემთხვევაში 

ღვინოს სუსტი სიმჟავე ექნება და ამისგამო უფრო. ბევრი ქა- 

X) ეს მოვლენა მხოლოდ მა'მინ არის მოსალოდნელი, როცა მისა– 
მატებელი წყალი ცივია; პირიქით, თუ წყალს 25მძ--28" სითბო აქვს, 
მაშინ ერთბამად შეიძლება მთელი წყლის მიმატება; ამ შემთხვევაში ჭა- 
კის დალპობის შიში ირ უნდა გვქონდეს. ავტ.
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ჭა დასჭირდება ღვინის ერთისა და იმავე რაოდენობის მოსამ- 

ზადებლად". 
„ყველაზე კარგი და საიმედო საზუალება წყალ-ღვინის 

მოსამზადებლად ის არის, რომ ამ წყალ-ღვინოს სხეული მის- 

ცენ (ძგ ძიიი6L ძი ლ0»”ი5 ბ 18 010V6L(6), ე· ი. მიუმატონ იმისთა– 

ნა სხეული, რომელიც ჭაჭას აკლია და რომელიცკც ღვინის დამ- 

ყენებელია––ესე იგი შაქარი. 

უ მაფთალის აზრით, შაქრის ან თაფლის და გომიზის მი- 

მატებით (რომლებიც წყალში უნდა იყოს გახსნილი) და და- 

დულღებით ღვინის დაგვარი სასმელი დადგება, მეტადრე თუ 

ამასთან (ცოტაოდენი ღვინის მარილიჯკ არის მიმატებული“. 

შაფთალის ფიქრით, ასე მომზადებული წყალ-ღვინო. ძა- 

ლიან კარგი სასმელი იქნება მუშებისათვის და ყოველ ვენახის 

პატრონს ავალებს ამისთანა ღვინის მომზადებას. აი იმისი სი- 

ტყვები: „მემამულენო, იცოდეთ, რომ თქკენი მოსამსახურენიც 

ადამიანის შვილნი არიან, რომ იგინი თქვენთვისა მუშაობენ. 

უიმისოდაც “მესაბრალისნი არიან, რადგანაც მეტი ღონე არა 

აქვთ და უნდა იმუშაონ მარტო. მუცლის გასაძღობად და ისე- 

თი ჯამაგირი ილონ, რომელიც სრულიად არ უდრის იმათ ჯა- 

ფას; მოიგონეთ, რომ წყალ-ღვინო ერთად-ერთი მათი სასმე– 

ლია მთელი- წლის განმაელობაში; გახსოვდეთ, რომ ვინც კარ- 

გად ნაკვები არ არის, ის ცუდად მუშაობს. მაშ თქვენს ქაქას 

ძალიან ნუ დაჰქაჯავთ, უკანასკნელი ნაწური მაინც დასტოვეთ 

მათთვის და ან ის საშუალება იხმარეთ, რაც მე გირჩიეთ (მა– 

ქრის მიმატება)--ხარჯი ისე მცარეა, რომ კაცი მართლა უსულ- 

უგულო. უნდა იყოს, რომ ამაზედ უარი სთქვას“. 

წყკალ.ღვინოს ახლა ცოტა სხეანაირად ამზადებენ. მიუნ- 

ცის მოწმობით, ქვემო საფრანგეთში ეხლა გავრ(კელებულია 

ერთგვარი საშუალება ჭაჭიდან ლვინის ამოსაცლელად, რო- 

მელსაც ის ეძახის სარწყულის (ჯგ I/ეჯ-ი§0II) საშუალებას; ასე 

მომზადებული სასმელი საკმაოდ შეფერილია, მქვირვალე და 

საღი ფერისა; სასმელადაც სასიამოვნოა, ამ სასმელს სახელად 

დაარქვეს პატარა ღვენო (016 0696 XI0); საყოველდღეო. საშინაო
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სახარჯავად ძალიან კარგია. აი როგორ ამზადებენ ამ სასმელს: 

კარგა წმინდა ჰაჭას დაფხვნიან ანუ გაჰშლიან და სადუღებელ- 

ში ჩაპყრიან რიგ-რიგადა, ჯერ პირველ რიგს კარგად დასტკე- 

პნენ ფეხით, შმემდეგ მეორე რიგს დააყრიან, რომელსაც აგრედ- 

ვე დასტკებნენ და ასე ამ რიგად, ვიდრე სადუღებელი გაივ- 

სებოდეს. კარგი და ერთ-რიგი დატკეპნა ამ შემთხვევაში მიუ- 

ცილებლად საჭიროა, რომ მიმატებულმა წყალმა ყველგან ერთ- 

გვარად გაიაროს. სადუღებელს ძირში ონკანი აქვს და ხან 

ყალბი ფსკერიც ამ ონკანის ზემოდ. როცა სადუღებელი ჭა- 

ჭით სავსეა, ონკანს მოუშვებენ, რაიმე ჭურჭელს მიუდგამქნ და 

ჭაჭას ზემოდან სარწყულით წყალს დაასხამენ, ისე რომ ქაქა 

მთლად დასველდეს. წყლის დასხმას მაშინ შეაჩერებენ, როცა: 

ონკანიდან ღვინო. გამოჩნდება. ახლა ათიო.დ წუთს შეისვენებენ 

და კიდევ დაასხამენ ერთ სარწყულს და ყოველ ათ წუთში გაი- 

მეორებენ, ვიდრე ონკანიდან გამონადენ ღვინოს საკმაო ფერი 

და ალკოგოლი აქვს. როცა ალკოგოლის რაოდენობა 30/ დინ 

დაიწევს, მაშინ ახალ ნარეცხს სხვა ჭურჭელში ჩაასხამენ და 

იხმარებენ წყლის მაგივრად მეორე ჭაჭის გასარეცხად. ამ სა- 

შუალებით მიუნცმა 3,000 ფუთი ჭაჭიდან მოამზადა: 

სულ შ0 გეკტოლ. ღვინო, რომელშიც 97/: ალკოგ. იყო. 

  

102 – _- -–- 8-- – _ 

120 – – –- 7. – _ 

სულ 312 გეკტოლიტრი 89 ალკოგოლიანი. 

აგრე მომზადებულ ღვინოს 17-–-19 გრ. ექსტრაქტი ჰქონ- 

დღა ლიტრშე და ღვინო. კარგად ”შესანახავი და გამძლე გამოდგა. 

წყალ-ღვინის მომზადება ჭაჭის პირდაბირ წყალში დალ- 

ბობითაც შეიძლება. თუმცა წყალ-ღვინის სარწყულით მომზა- 

დება სამჯობინარო და ხელ-მოსაცემია და ლვინო(კ3 კარგი გა- 

მოდის, მაინც ვისაც დიდი მამულები აქვს .და ბევრი ქაჭა, 

იმათთვის ასე ღვინის მომზადება ძნელი გამოსაყენებელია; აგრე- 

დვე არც თეთრი ღვინის ჭაჭიდან შეიძლება ამგვარად წყალ- 

ღვინის მომზადება, ამისათვის ხმარობენ ამ მეორე საშუალებას,
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ე. ი. რამდენისამე ხნით ალბობენ კაქას ბლომა თბილ წყალ– 

ში და დუღილის შემდეგ გამოაცლიან წყალ-ღვინოს. თუმცა 

ამ საშუალებით მომზადებულ წყალ-ღვინოს ბევრი ალკოგო- 

ლი არა აქვს, მაგრამ ბევრ “რშემთხვევაში ისიც კარგი გამოსა- 

ყენებელია. აი რა გვარად მზადდება ეს წყალ-ღვინო: 

როცა სადუღებელი გავსებულია ჭაჭით, ძირის ონკანს გა- 

ამაგრებენ და სადუღებელს გაავსებენ თბილი წყლით (309. 8509); 

დუღილი მალე გაჩნდება და, როცა მთლად გათავდება, მაშინ 

წყალ-ღვინოს გადმოიღებენ, ჭაჭას საქაჯავში გამოსწურვენ და 

ამასაც პირველს მიუმატებენ და შეინახამენ გრილ ადგილას. 

ზოგჯერ ჭაჭის დაქაჯვის მაგიერად, ამასს ხელმეორედ დაასხა- 

მენ თბილ წყალს და ერთი დღის შემდეგ გადაიღებენ. ამ უკა- 

ნასკნელს ხმარობენ შემდეგ ახალი ჭაჭის დასალბობად. ამ- 

გვარად შეიძლება, როგორც თეთრი ღვინის ქაჭის მოხმა“ება, 

ისე წითელი ღვინისაც. წითელი ღვინის კავას ხანდისხან მე- 

თოდურად რეცხამენ,; მაგრამ ამგვარი ნარეცხი ღვინოდ ვერ 

გამოდგება და ამისათვის ამაზე მაშინ მოვილაპარაკებ, როცა 

არაყის გამოხდის საქმეს “შევუდგები. 

აი კიდევ რაგვარად ურჩევენ წყალ-ღვინის მომზადებას: 

დაქაჯულ ჰჭაქას ჩაჰყრიან ქვევრში ან ბოჩკაზი და ზედ დაა- 

სხამენ ჯაჭიდანვე გამოქაჯულ ღვინოს და ამასთან“ იქვე მიუ- 

მატებენ მიმატებულ ღვინოზე ხუთჯერ თუ ექვსჯერ მეტს 
წყალს. დუღილი მალე გაჩნდება და რვა დღის შემდეგ სრუ- 
ლიად დანელდება; მაშინ ჭურჭელს შეავსებენ, გერმეტულადღ 
დახურავენ და შეინახავენ. ერთი თვის შემდეგ წყალ-ღვინო. 

სასმელია. ამ ღვინოს ქაჭქას არ აშორებენ, ამბობენ, უამისოდ 

ღვინო ძალას დაპკარგავსო. ჩვენის ფიქრით კი, უფრო ემჯო- 

ბინება სრული დადუღების შემდეგ ღვინო გადაღებულ იქმნას 

და (კტალკე გრილ ადგილს შენახული; ბოთლებშიაც შეიძლება 

ამ ღვინის ჩასხმა და შენახვა. 

კიდევ ბევრია სხვა რეცეპტები ჭაჭიდან წყალ-ღვინის მო- 
სამზადებლად, მაგრამ ჩვენ იმათ აწერას არ შევუდგებით, რა- 

დგანა„კ ყოველთვის ნაჩვენებია წყალთან 'მაქრის მიმატებაც.
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შაქრიანი წყლის მიმატებით სულ სხვა ნაირი ღვინო დგება, 

ეგრედ-წოდებული ჭაჭის ღვინო, რომლის მომზადებასაც ეხლა 

გავსინ ჯავთ. / 

2) ფაჯის ლვინსო. ანე მეო.რე ღვინო.. ჭაჭის ღვინოს ანუ 

მეორე ღვენოს იმისთანა სასმელს ეძახიან; რომელიც დაყენე- 

ბულია ჭაჭაზე წყლის და შაქრის მიმატებით და ხელმეორედ 

დადუღებით. ამ ჭაქის ღვინოებსაც სხვა-და-სხვა გვარად ამზა- 

დებენ და მათ შორის ჩვენ აქ გავარჩევთ პეტიოს (0660), 

სI77ეაიIს, ოტავის C0LCVI), გალლის (M0-LC811) და კარპენეს (ფეჯ- 
ხბიტ) საშუალებათა. 

პეტიო-ს საშუალება. 1854 წელს ერთმა ბურგუნ დელმა 

მემამულემ პეტიომ გამოაცხადა შემდეგი: „რადგანაც დარწმუ- 

ნებული ვარ, რომ იმ სასმელს, რომელიც ლღეინის სახელის 

ღირსია, მხოლოდ ყურძენს შეუძლიან გადასცეს ყველა იმას 

“შემადგენელი ნივთიერებანი, ამისათვის ამ ვაზის ხილზე, ე. ი. 

ყურძენზე მოვახდინე ჩემი გამოცდილებანი. ამ გამოცდილება- 

თა მიზანი იყო მომემზადებინა იმისთანა სასმელი, რომ სრუ- 

ლიად ჰგვანებოდა იმ ბუნებურს ღვინოს, რომელიც ყურძნი- 

დან არის დაყენებული. ჩემი სურვილი მხოლოდ მაშინ იქნე- 

ბოდა ასრულებული, როჯკა ჩემგან მომზადებული სასმელი თა- 

ვისის თვისებით, ღირსებით და ბუკეტით სრულიად დაემსგავ- 

სებოდა ბუნებურს ღვინოს და რომელიც ღვინოსავით გაკეთდე- 

ბოდა და გაუმჯობესდებოდა შეძველებითრ. 

თვისის სურვილის საბუთად პეტიოს მოჰყავს ის გარემო- 

ება, რომ ყურძნის წვენმ დუღილით ჭაჭიდან სრულიად და 

მთლად არ ამოიღო. ყველა ის სასარგებლო. ნივთიერებანი, რო- 

მელიც ჰჭაჭაში არის და ღვინის მასალას “შეადგენს. ქჭაჭაში 

ბლომად დარჩენილია საფერავი, მარილოვანი სხეულები, ექ- 

სტრაქტული ნივთიერებანი და ალკოგოლი; თუ ჭაჭა არ მო- 

ვიხმარეთ, ეს სასარგებლო. ნივთიერებანი ტყუილ-უბრალოდ 

დაიკარგება. ამას გარდა ჭაჭაში არის დარჩენილი აგრედვე კარ- 

გა ბლომად დუღილის დედაც, რომელსაც შეუძლიან არა ერ- 

თხელ კიდევ დაადუღოს ტკბილი ანუ შაქრიანი წყალი, თუ
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კი მიემატება. ამგვარ მოსაზრების შემდეგ, პეტიო. გამო„და– 

საც შეუდგება და 1854 წელს იწყებს გამოკვლეეას და, რო- 

გორც თითონ ამბობს: „ამ გამოკვლევათა შედეგმა ბევრად გა– 

დააჭარბა ჩემს მოლოდინსა და იმედს“. ამ გამოცდისათვის პე– 

ტიომ აიღო. იმდენი შავი ყურძენი პინო (VIიის 0010), რო- 

მელსაც ჩვეულებრივ, დუღილით წ0 გეკტოლიტრი ღვინო. 
უნდა მოეცა და ამ 60 გეკტოლიტრის მაგივრად იმან მოამზა– 

და 285 გეკტოლ,, ე.ი. ხუთჯერ უფრო მეტი ღვინო. ამ შემ. 

თხვევაში პეტიო აი როგორ მოიქცა: 

დაჭყლეტილი ყურძენი ჩაჰყარა სადუღებელში და დუ- 
ღილის წინად გადაიდო. მთელი ტკბილი და (კალკე დაადუდა; 

ამგვარად დადგა ცოტათი შეღებილი თეთრი ღვინო, კარგი 

და ნაზი, რომლის რაოდენობაც 45 გე,ტტოლიტრს შეადგენ- 

და (როგორც უკვე ვიცით, თეთრი ღვინის დაყენების დროს 

მხოლოდ 3/, ტკბილი ეცლება ჭაჭას და 1/, კი ჭაჭაში რჩება). 

სადუღებელში დარჩენილ ჭაჭას მიუმატა 50 გეკტოლიტრი 

“შაქრიანი წყალი (თეთო. ბეკტოლიტრ წყალში 18 კილო. შა- 

ქარი დაადნო) და დაადუღა, სამი დღის შემდეგ სადუღებელი- 

დან გადაიღო. 50 გეკტოლიტრი კარგად შეფერილი წითელი 

ღვინო. ამგვარი ოპერაცია ამავე ჭაჭაზე პეტიომ რამდენ ჯელ– 

მე გაიმეორა: მეორედ აიღო. 55 გეკტოლიტრი შაქრიანი წყა–- 

ლი (თითო. გეკტოლიტრზე 22 კილო. შაქარი) და დუღილის 

გათავების შემდეგ გადაილო ამდენივე ღვინო, ესე იგი 55 გეკ- 

ტოლიტრი. მესამედ აოღო. კიდევ იმდეჩივე შაქრიანი წყალი 

(§5 გეკ6ტოლიტრი) უფრო ტკბილი (თითო. გეკ0ტოლიტრზე 25 
კილო. შაქარი) და დუღილის შემდეგ „ღვინო გადაიღო. და ჭა- 

გა გამოქაჯა---გამოვიდა 60 ბეკტოლიტრი ღვინო. დაქაჯულ 

ჭაჭას კიდევ მიუმატა 35 ბგეკტოლიტრი შაქრიანი წყალი და 

დუღილის შემდეგ გადაიღო 80 გეკტოლიტრი ღვინო. ამას 

გარდა პირველი თეთრი ღვინო 90 გეკტოლიტრიან ჭურჭელში 

ჩაასხა და აქაც მიუმატა 45 გეკტოლიტრი “მაქრიანი წყალი 

(თითო ბეკტოლიტრზე 18 კილო. შაქარი), 

ამ გამოცდილებით, პეტიოს სიტყვით, აი რა აღმოჩნდა:
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„დუღილის შესახებ, ოთხსავე ცდაში დუღილი ძლიერი 

და გაცხოველებული იყო და მათში უკანასკნელი უფრო მა- 

ლე გათავდა, ვიდრე პირველი"... · 
„ფერის შესახებ. ამ ოთხს ღვინოში მესამეს უფრო. მუქი 

ფერი პქონდა და მეოთხეს, დაქაჯულის ჭაჭის ღვინოს კი ყვე- 

ლაზე სუსტი. მესამე ღვინო. ისეთაის მუქის ფერისა დადგა, რომ 

ჩვეულებრიეი დუღილით დაყენებულ ღვინოს ბევრად სჯობდა“, 
უბლკოგოლის შესახებ. თეთრ ღვინოს 19%/ ალკოგოლი 

ჰქონდა, მეორეს (როცა გეკტოლიტრზე 18 კილო შაქარი იყო 

ხმარებული)––131%7/,, მესამეს–-15“/ს და მეოთხეს––-17“/ ალკო. 

გოლი“. 

„ბუკეტის მხრით. შაქარ-წყლის ღვინოებს უფრო. სუსტი 

სიმჟავე. ჰქონდათ, ვინემ თეთრ ღვინოს და ალკოგოლი კი მე- 

ტი; მაქარ-წყლის ღვინოები უფრო. ნედლი ღვინოები იკო. და 

ამის გამო უფრო. სასიამოვნო. სასმელი; ბუკეტიც ამავე ღვი- 

ნოებს უფრო. სასიამოვნო ჰქონდათ4ი. ერთი სიტყვით, პეტიოს 

აზრით, 'მაქარ-წყლის ღვინო უფრო. კარგი გამოდგა. 

გამძლეობის და შენახვის მხრით. პეტიო ამობს, რომ "შა– 

ქარ-წყლის ღვინო. უფრო. გამძლე ღვინო იყო, ვიდრე ბუნე- 

ბურიო. შაქარ-წყლის ღვინოები ერთი წლის დამლევს ბო- 

თლებში იყო ჩასხმული და შენახული; ზოგი ბოთლი დაცო– 

ბილი იყო და ზოგი კი ახდილი. გამოცდილება გაგრძელდა 

სამი თვე და ამ ხანში ლვინოებე ხშირად იქმნა გასინჯული 

და დაკაშნიკებული; არავითარი ნაკლი არ დაეტყო; ამ დროს 

განმავლობაში ღვინო. სრულიად მჭვირეალე და საღი ფერისა 

დარჩა; არც პრკე მოეკიდა და არც ძმრის სუნი დასტყობია. 

ამგვარი გამძლეობის ”შესამოწჰებლად პეტიომ რამდენიმე 

ბოთლი ამ ღვინისა ძალიან მორს გაჰგზავნა ახალ ორლეან- 

ში (#ი00V6I16 01680). ეს მგზავრობა ღვინომ კარგად აიტანა და 

დანიშნულ ადგილას სრულიად საღად და კარგად მიაღწია. 

პეტიომ თავისი გამოცდილება მეორე წელიწადსაც (1 855 წ.) 

გაიმეორა უფრო ვრცლად და მოამზადა 8,000 გეკტოლიტრი 

შაქარ-წყლის ღვინო. და ამ წელსაც იმის გამოცდილებას ისე-
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თივე კარგი შედეგი ჰქონდა, როგორც წინად. თავისი სა'მუა- 

ლება იმან სხვასაც ასწავლა და ყველა დარწმუნდა, რომ სა- 

სარგებლო. იყო. სხვათა მშო“ის, იმს მოჰყავს საფრანგეთის 

გამოჩენილი ქიმიკოსის ტენარის (ჯიბიი+:ძ) სიტყვები, რომელ– 

თაგანაც სჩანს, რომ ამგვარად მომზადებული ღვინო, ვითომ, 

უფრო. კარგი იყოს ბუნებურს ლვინოზე. პეტიო ამას კიდევ 

უმატებს "შემდეგს: „მე ბევრს ვუჩვენე 1854 წელს მომზადე- 

ბული შაქარ- წყლის ღვინოები და ყეელას ძალიან მოეწონა 

და ბუნებურს ღვინოებიდან ვერ გამოარჩიესი, 

ჩვენის ფიქრით, პეტიოს ამგვარი აზრი გაზვიადებული 

უნდა იყოს; თუ მართლა მისი დაყენებული შაქარ-წყლის ღვი- 

ნოები კარგი ღირსებისა იყო, ეს მაინც იმის დასამტკიცებელი 

არ არის, რომ ყოველი ჭაჭა პეტიოსთანა ღვინოებს მოგეცემს. 

მკითხველების ყურადღებას აქ ჩვენ იმასაც მივაქცევთ, რომ იმ 

დროის მოსავალი, როცა პეტიო ასეთს „ცდას ადგა, ე. ი. 

1854 წლის ყურძენი ყოველის მხრით შესანიშნავი და განსა– 

კუთრებულის ღირსებისა იყო. 

მე,ცნიერებმა შემდეგ ვრცლად გამოიკვლიეს ეს საგანი და 

დარწმუნდნენ, რომ ბუნებურსა და ჭაჭის ღვინოებშიაც დიდი 

განსხვავება არის და თითონ კავის ღვინოებშიაც პირველი ნა- 

დუღი უფრო. კარგია, ვიდრე შემდეგი ნადუღები; მეორესა და 

მესამე ნადუღს ძალიან აკლია ღვინის შემადგენარი ნივთიერე- 

ბანი და განსაკუთრებით ტანინი, ფერი და ექსტრაქტული ნი- 

ვთიერებანი.–-–რაც შეეხება ბუნებურ ღვინის და ჭაჭის ღვი- 

ნის შედარებას,. აქაც დიდი განსხვავებაა და პირველი ადგილი, 

რასაკვირველია, ბუნებურ ღვინოს უჭირავს. მაგრამ, თუ ღვინო. 

დაყენებულია მოუსვლელი ყურძნიდან ღა ამასთანავე ამავე 

ყურძენს ცალკე სადუღებელში "”მაქარი აქვს მიმატებული, მა- 

შინ, რასაკვირველია, 'მაქარ-მიმატებული ყურძნისა სფრო. კარ- 

გი ღვინო დადგება. იმას კი ვერ დავიჯერებთ, რომ, თუ ყურ- 

ძენი კარგად არის დამწიფებული, მითომ მისი ღვინო უფრო. 

დაბალი იყოს შაქარ- წყლიან ღვინოზე.
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ამ საგნის მეცნიერულად გამოკვლევა პროფესორმა ჟი- 

რარმა (M)I06. 61210) იკისრა და გაარჩია ურთიერთი შედგენი–- 

ლება, როგორც ბუნებურ ღვინისა, ისე ჭაჭის ლვინისა. ამისა- 

თვის საფრანგეთის სხვა-და-სხვა მხრიდან მოითხოვა გამოქა- 

ჯული ჭაჭა და ამ ჭაჭებზე თითონ დააყენა შმაქარ-წყლის ღვი- 

ნოები. ეს ღვინოები შეუდარა იმავე ჭაჭაზე დაყენებულ ბუ- 

ნებურ ღვინოებს. ჟირარი აი რას ამობს თავის გამოკვლევის 

“შესახებ: 

„ამ ჭაჭების შემწეობით მოვამზადე ღვინოები საანალი- 

ზოდ, რადგანაც იძულებული ვიყავ ცოტა ქაჭა მეხმარნა სა- 

ცდელად (6 ან 8 ლიტრი ყოველი დუღილისთვის) და მეში- 

ნოდა, გარეგანი ტემპერატურის ზედმოქმედებას არ შეეფერხე- 

ბინა დუღილის მსვლელობა, ამისათვის ყველა გამო(კდილება 

მე მოვახდინე ერთს გამთბარ ოთახში, სადაც ტემპერატურა 

220. 9ც9 იყო. ამ ოთახში ჩამოვამწკრივე ჭაჭის სადუღებელი 

ჰურჭლები, რომლებიც საჰიდრავლიკო. საცობლებით იყვნენ 

დაცობილნი; ამ ჭურქლებში იყო” ჩასხხული ჭაჭა და "მაქრი- 

ანი წყალი. ამ გარემოებაში დუღილი კარგად სწარმოებდა და 

ერთსა და. იმავე დროს გათავდა,--მეშვიდე დღეს“. 

„ჩემი პირველი ცდა იმაზედ იყო მიმართული, რომ მო- 

მემზადებინა იმისთანა მეორე ღვინოები, რომლებსაც ჩვენი ვე– 

ნახის პატრონები ამზადებენ ჭაჭაზე იმოდენი შაქრიანი წყლის 

დასხმით, რამოდენი ღვინოც (ბუნებური ღვინო) ჭაჭიდან იყო. 

გადაღებული. ამისათვისს თითო ლიტრ წყალზე, რომელშიც 

180 გრამი შაქარი იყო გახსნილი, ავიღე 250 გრამი გამოწუ- 

რული ჭაჭა (დაქაჯული) დაყენებულ ღვინოს 109 ალკო- 
გოლი უნდა გასჩენოდა. ·მდუღილი მალე გაჩნდა და კარგად 

წავიდა და მალეც გათავდა; როცა დუღილი შეწყდა; ღვინო. 

ები გადაღებულ იქმნა და შენახულ სარდაფში 15 მარტამდე; 

ახლა სხეა ჭურჭელში იყო. გადაღებული თხლის მოსაცილებ- 
ლად და ბოთლებში ჩასხხული საანალიზოდ. ამავე დროს მე 

გავსინ ჯე ის ღვინოებიც, რომლებიც ვენახის "პატრონებმა ამვე 

კაჭაზე დააყენეს ტკბილისგან.
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„ამ ღვინოებში გავარჩიე ალკოგოლის რაოდენობა და 

განსაკუთრებით ის ' ნივთიერებანი, რომლებიც ამ დუღილის 

დროს კაჭიდან არიან ამოღებულნი: ექსტრაქტი, ღვინის მა- 

რილი, ტანინი და საფერავი. 

აი შედეგი ამ გამოკვლევისა: 

ბუნებურ ღვინის და ტაჭის ღჯინის შედარებითი შედგენილებჯ: 

  

  

ჯედა (24: %§ 1, , 
სხვა-და-სხვა ადგილის ღვინოები 9 ი) 5 V/I554 «წ 

Vხბლითლ 8§)58) C5 
< (2 %.5 

ბორდოს ღვინო (IVს( იბძილ) 

ბარდი (18 18ი»ძ08) ყურძ. ღვინო I19,, 9,» | 0, | 0, | 100 
კაკის ღვინო. 1;%13 | 0, | 0, | 23 

კანტენაკი (C8ი(60ი90) ყურძ, ღვინო 11, | მკის | 0-1 | – | 100 
კაჭის ღვინო. 10, | 1, | 0,იუჯ| 0ი| 17; 

–
 ”– – 92 

ბურგონიის ღვინო. (60იი0ტ) 

ეპინეილი (I#ი1სტს11) ყურძ, ღვინო. 10, | 2, | 0, | 0,1ჯა | 100 

კავის ღვინო” II0,, | 1, | 0, | ლისა 17 

შერის ღკინო. (VI0 ძი Cხ0L) 

მონრიმარი C(M0ი(00ჩიLძ) ყურძ. ღვინო 9, | 2, | 0,ჯს| 0, | 100 

ჭავის ღვინო. 10,, | 1,2: | 0, | 0,ი)კი 30, 

ჭეროლტის ღვინო. (VIი ძი 1'წIბ-ის1ხ) 

კაპესტანგი (C2))0§ყ0იწ) ყურძ. ღვინო | 8,, | 2, | 0... | 0, | 100 
: კავის ღვინო L1/ | 1, | 0,ი | იკი) 995 

  
იზერის ღვინოები C(VIი ძ8გ 1I56L) 

ტულეინის (Iს110105) ყურძ. ღვინო 9,, | 9, | 0“! 0,ჯ«ა| 100 
კავის ღვინო. 9,, | 1, | 0, | 0.) 91, 

აი რა დასკვნა გამოდის ამ ანალიზებით: 

              
_ 1) ჭაჭის ღვინოებს, როცა მათი ალკოგოლი 99.--109, 

უფრო. ცოტა ექსტრაქტი აქვთ, ვიდრე იმავე ყურძნის ღვი- 

ნოებს და შეადგენენ მხოლოდ 500/.--75%/ე; მათი ექსტრაქ- 
ტის რაოდენობა ლიტრში 14 გრამზე ძირს არ იწევს და 18 

გრამზე მაღლა არ ადის. 

92% ღვინის მარილიც სუსტია ბუნებურ ღვინოებთან შე- 
დარებით; 9 გრამს უახლოვდება ლიტრში და 1,კე გრ. ძირს 
არ იწევს.
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3) საფერავი და ტანინიც ცოტაა ჭაჭის ღვინოში, ვიდრე 
იმავე ყურძნის ღვინოში -–– ხან ნახევარს ძლივს შეადგენს და 

ხან #/. ადის. 

4) ფერის ძალა (010IL60§10) ყოველთვის ბუნებურ ღვინის 

ფერზე სუსტია და ხა5 შეადგენს ნახევარს და ხან ძლივს მე- 

ოთხედს. 

ამასთან იმასაც ნუ · დავივიწყებთ, რომ ამ გამო(დის 
დროს დაქაჯული ჭაჭა იყო ნახმარი, რომელშიაც, რასაკვირვე- 

ლია, უფრო. ცოტაა ექსტრაქტული ნივთიერებანი, ვიდრე იმი- 

სთანა ჭაჭაშე, რომელიც დაქაჯული არ არის. ჭაჭის ღვი5ნო- 

ები ამ უკანასკნელ გარემოებაში მომზადებული უფრო. დიჯად 

უახლოვდებიან თავიანთი შედგენილებით ყურძნის ბუნებურ 

ღვინოებს. ამ შემთხვევაშია ისიც საგულისხმოა, რომ თუ ქჭა- 

ჭას კლერტი ურევია, მაშენ დაყენებული ღვინო. უფრო. მდი– 

დარია ექსტრაქტულ ნივთიერებით». ჟირარმა გასინჯა ამ მხრით 

ბორდოული ჭაჭა, რომელშიაც ნახევრამდინ კლერტი იყო. და 

აღმოჩნდა შემდიგი: | 
  

  

'აესებბირ.ა6ა606ო> 
66.5 22) 52)52555< 
წყა 52 §V–V 58 <5 885 #55 85) §§ ბ 88'.82 

ბორდო, კლერტიანი პა- 

პის ღვინო... .. ,.., 9, 9 | 0,7! 0,:.» 95პ/, 

იგივე ოთხი თვის შემდეგ 

გადაღებული .. ... 95 1, | 0,ტ | 0,ი; 15%»             
ერთის წლის შემდეგ ბორდოში. ვრცლად და გულ-და- 

სმით გამოიკვლია შმაქარ წყლის ღეინოები კარლმა (დ, Cე1103).. 
რომელიც იმ აზრის არის, რომ პიგიენის მხრით მეორე ღვი- 

ნო, ესე იგი ჭაჭის ღვინო, სუსტი და უჯანო. სასმელიაო. ქი- 
მიურის მხრითა(,, იმის სიტყვით. „ჭაჭის ლვინოს ბუნებურ 
ღვინის მხოლოდ ცოტაოდენი თვისება აქვს. ჭაჭის ღვინო. 

უფრო სუსტია, ცოტა ალკოგოლი და ექსტრაქტი აქვს და 

ამ ექსტრაქტის შემდგენელ ნივთიერაბათა შორის უფრო. შემ- 

ცირებულია გომიზი და ღვინის მარილი; არკ გლიცერინია 

საკმაო, აგრედვე ტანინი და საფერავი–– ერთის სიტყვით, სწა- 

ილთორლი/) ისითხსაიი აზრს აღა:ია, როაორსა,!: ჟირარი დაადგა.



ჯი მისის ანალიზების სქემა: 

  

  

  

        
  

            
    

  

==“ > 12 2 _-1 > 

9 
38 წმინდა ყურ. ღვინო| 10,,) 9, 0,,; | 0,; | 0,-, 0, 10, 0,იჯსე:0,(ი§ 

§.§ | შაქრის ღვინო. .........> 
6 : 

ჯ 81 » ყურძ“ ღვინო | 10,ა, 9, 0,;„| 0, | 0» | 00! ? | 0,ის ? 

CX2 კაჭის ღვინო. სი 1ე+| 0:55! 90): | 0):2: | 9,:ჯს (0) ? 9 

1 2 » ყურძ. ღვინო ! 10,,-ა'! 9, 0.) 0.ჯი | 5V19%ი | 0;:1ი (0140 | 0,146 |0)(1: 

5“ გაჯის ღვინო წხ 9ეი/| 90,:ჯი| 9):1: 0,3 0.I+ი |0)15ი | 0Vი/#0|0V0:: 

ჯ § I » ყურძ. ღვინო. | 10, 99) 0 0». | CI | 0,ია 0,ჯა | 0,ი/50|0)იჯა 

=% | ჭაჭის ღვინო 8,ი 1» 0, 0) 9 I 9, (0 | 0,045: 007: 

– | » ყურძ. ღვინო | 11,,,! 9,.)| 0,0 0, | 0750 | 0)»ვ 10, | 0): ? 

+X დC/ §X კამის ღვინო 8 1,» | 0-იჯ:| 0,ეჯი | 0)+#ი | 9XILი (0ს% | 0,045 ? 

(3 | » ჭურძ. ღვინო. | 10,7ა| 9, 0, 0,,)  ?. | ა /0,ჯი | 0, 0: 

6X5 ჭაჭის ღვინო 9, 1,%I 0 0) ? | -9,იჯჯ /0,ჯ4) | 0,010) ი? 

„» ყურძ. ღვინო | 11,,| 9,| 0,:, | 0,:ჯ | 0,:3ჯ | 0X2:ი | 0,ჯჯ; | 0,ია«ჯ | 0Vიი:, 

გაგის ღვინო. 9. | 1,+| 0,%| 0, | 9” | 9M1+ი (0;LXი | 0)ა)1§| 0/იგი+ 

» ყურძ, ღვინო | 11, 9, 0,,; 0, | 0,აა ? 10: | 0,ა ი ლიგა 

კაგის ღვინო. 9„ი 1,4: 0,::| 0,» 0,.; | 0,+:: |0)(ჯი | 0,033: ? 

ლ ყურძ. ღვინო. 11,ჯ)| 2ა| 0აა«| 0,„ა | 9: 0,+ი |0;5; | 00610 0:19 

ჭაჭის ღვინო. 8» 1 0,ია| 0,., | 0». 0,4: (0,:5ი | 0,იაი (0ი:ი 

ა» ყურძ. ღვინო. | 10, 9, 0,:,5 0; | 9» | 01: (01%: | 0;იაის 091: 

პირე, შაქ. ღვინო! 8, 1, 0, 0,., 9 –- |0,4 | 0ი:20!0ი«+ 

მეორე "მაქ. ღვინო. 8) 1,9 0,0 0»). ? – (0, | 00:26 თია 

§5> » ყურძ, ღვინო | 10, 9... 0, 0,:; | 0140 | 0Vჯა: 0): | 0)ია:ა 0 

253 ჭაგის ღვინო 7) 1,ჯი| 0, 0, | 0,იი | 0»: |0V(ჯი | 0» 0,იჯი 

C58 თ სურძ. ღვინო. | 11, 9, 0, 0, | 0, თაი (თაი ლელ 
წ=< შაქრის ღვინო!) 8, 1,..) 0, ! 0, | 0,“ | 0,იჯი 10,/+9 | 0)0(01 0V013    
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„ამ ჭაჭის ღვინოებს თითქმის ყველას ერთგვარი და დაა- 

ხლოვებული შედგენილება აქვთ და, სამწუხაროდ, ამ უკანას- 

კნელ წლებში იმდენს აყენებენ, რომ ძალიან საშიმოა, რა- 

დგანაც დიდს კონკურენციას უწევენ ბუნებურ ღვინოებს; 

მაგრამ თუ მეღვინენი მხოლოდ პირველ ქაქის ღვინოს დააყე– 

ნებენ და ამავე სახელით გაჰყიდიან, მაშინ ის საქმე შესაწყნა–- 

რებელი იქნება“. ჩვენში მგონია ამგვარი ღვინოების დაყენე- 

ბა ძლიერ არ გავრცელდეს, რადგანაც ჩვენში ამგვარ ღვი- 

ნოებისთვის სახმარი შაქარი განთავისუფლებული არ არის აქ- 

ციზისაგან, მაშასადამე, კარგა ძვირია. 

სამწუხაროდ, მესამე და მეოთხე ჭაჭის ღვინოების ანალიზი 

არ მოუხდენიათ, მაგრამ თუ მხედველობაში მივიღებთ, რა დიდი 

გან სხვავებაა ჟირარის პირველი და მეორე ჭაჭის ღვინოებში, 

მაშინ ადვილად წარმოსადგენია, რომ მესამე და შეთოხე ღვი- 

ნოებში უფრო ცოტა იქნება ექსტრაქტული ნივთიერება და 

საფერავი და, მაშასადამე, უფრო. დაბალის ხარისხისა იქნება. მარ- 

თალია, ეს ღვინოებიც ალკოგოლიანი სასმელებია, მაგრამ მათი 

ყუათი და სიცხოველე ვერას დროს ვერ შეედრება კარგი ყურ- 

ძნის ღვინოს. ჩვენის აზრითაც, ყოველი ვენახის პატრონი უნ- 

და დაკმაყოფილდეს პირველ ქაჭის ღვინოს და ისიც მხოლოდ 

მაშინ, თუ ეს ღვინო სახლში სახარჯო. ლვინო იქნება და ჭა- 

ჭის სხვანაირად გამოყენება არ შეიძლება. 

31228XL17.ს რჩევით ასე ამზადებენ ჭაჭის ღვინოს: სადუ- 

ღებლიდან ღვინის გადაღების შემდეგ ჭაჭას საქაჯავში არ ატა- 

რებენ, როგორც ჩვეულებრივ, არამედ (კოტადღ დასტკეპნიან, 

რომ მთელი ნაწრეტი ღვინო გამოვიდეს და დარჩენილ ჭაჭას 

დაასხამენ შაქარ-ნარევს წყალს, რომლის რაოდენობაც 2/ვ უნ- 

და იყოს გადაღებული ღვინისა, ასე რომ თუ ღვინო 90 ჩაფი 

იყო, მისამატებელი წყალი 60 ჩაფი უნდა იყოს (თითო ჰეკტო- 

ლიტრ წყალში გახსნილია 10--12 კილო “რმაქარი და 200-––250 

გრამი ღვინის სიმჟავე). ჯერ მისამატებელ წყალს გაათბო ბენ 

240 დინ, მიუმატებენ “მაქარს და სიმჟავეს და ასევე თბილს ზედ 

დაასხამენ სადუღებელში მყოფ ქაჭას, კარგად აურევენ და
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”დაადუღებენ; დუღილი ძალიან მალე დაიწყება და მალევე გა– 
თავდება; გათავების შემდეგ ღვინოს გადმოიღებენ. ამ ღვინოს 

ისეთივე მოვლა დასჭირდება, როგორც ტკბილის ღვინოს. თუ 

ამ ღვინის დიდის ხნით შენახვა ფნდათ, მაშინ საჭიროა კარგი 

ალკოგოლის მიმატება, თითო. პეკტელიტრ ღვინოზე ნახევარ 

-ლიტრი ალკოგოლი, რომელშიაც ცოტაოდენი ტანინი უნდა 

იყოს გახსხილი (ლიტრში სამი გრამი), ამ სწანელულის აზრით, 

ალკოგოლის მიმატებას ის ემჯობინება, რომ მიმატებულ წყალ- 

ში უფრო. ბევრი შაქარი იყოს გახსნილი (15-16 კილო. თითო. 

ჰეკტოლიტრში). 

ოტავის (0LL0MX1) საშუჯლება. აი თითონ ოტავი რას ამობს 

თავის საწუალების შესახებ: „მე ჩვეულებად მაქვს ასე მოვიქ-: 

ცე: ჯერ ბუნებურ ღვინოს ვაყენებ და გადმოღების შემდეგ 
ჯაჭას ხელს არ ვახლებ, მხოლოდ უმატებ იმოდენსავე წყალს, 

რამდენიც ღვინო. იყო გადაღებული; ამ წყალში შმაქარი და 

ღვინის სიმჟავეა გახსნილი (პეკტელიტრში 18 კილო შაქარი და 

-200 გრამი სიმჟავე). ჭაჭას და მიმატებულ წყალს კარგად ავა– 

რევინებ, რომ ჰაერი ბლომად შეერიოს და დუღილის დედა 

გააცხოველოს; ამის მაგივრად ჰაერის ჩაბერვაც შეიძლება; სა– 

· დუღებელში წყალის ტემპერატურა 957 უნდა იყოს, დუღილის 

გათავების შემდეგ ამას ვუმატებ გადაღებულ ბუნებურ ღვინის 

'ნახევარს. აქვე ვუმატებ ჭაჭიდან გამოწურულ ღვინოსაც, თუმ- 

ცა მთლად არა,––ერთი ნაწილი, მცირედი ბუნებურ ღვინოს 

უნდა მიემატოს4, 

ჩვენის აზრით, ამ საშუალების ხმარება მხოლოდ მაშინ 

შეიძლება, როცა ყურძნის ღვინო. მაღალის ღირსებისა არ არის; 

„უამისოდ ეს კარგი ღვინის დამდაბლება და წახდენა იქნება. 

| გბლლის (0-1 6211) საშუალება. როცფა ტკბილის შეკეთება– 

გასწორებაზე ვლაპარაკობდით, მაშინაც ვუჩვენეთ ეს საშუალე“ 

ი
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ბა ტკბილში სიმჟავის შესამცირებლად და ამას ისიც დავუმა- 

ტეთ, რომ კარგი ბუნებური ღვინის დასაყენებლად ეს საშუა–- 

ლება გამოსადეგი არ არის, მაგრამ თუ ცუდად დამწიფებული. 

ყურძნის ღვინოს ჭაჭის ღვინოს მივუმატებთ, მაშინ გალლის სა– 

“შუალება გამოსადეგი იქნება. 

გაალლის აზრით, ნორმალური ტკბილის შედგენილება ასე– 

თი უნდა იყოს: · 

წყალი 75,,9/) 

შმაქრი 24,,.-- 

და სიმჟავენი 0,,-- 

ამის მიხედვით, თუ რომელსამე ტკბილში 1,;/ა სიმჟავე. 

არის და ამ ტკბილის ტოლა წყალს მივუმატებთ, მაშინ იმის სიმ- 

ჟავე 0,“ /ი-დინ დაიწევს; თუ მიმატებულ წყალს იმდენ “მაქარსაც). 

მივუმატებთ, რამდენიც ნორმალურ ტკბილში უნდა იყოს, მა- 

შინ დაყენებულ ღვინოს ალკოგოლის რაოდენობაც კარგი. 

ექნება. მაშასადამე, ნორმალური ტკბილის შესადგენად საჭი– 

როა, რომ შაქრის, წყალის და სიმჟავეთა რაოდენობა შეუ- 

ტოლდეს გალლისაგან ნაჩვენებ შედგენილებას. (როგორც არა 

ერთხელ გვითქვამს, ნორმალური ტკბილისთვის საკმარისია 9097/) 

შმაქარი და ამიტომ გალლისგან ნაჩვენებე შაქრის რაოდენობა 

ჩვენ ბევრი გვგონია). 

როგორც წინადაც ვუჩვენეთ ტკბილის გასწორების შესახებ 

ლაპარაკის დროს, ამის გამოანგარიშება ძნელი არ არის, მაგრამ: 

უფრო. მოსახერხებელი და ადვილი იქნება, თუ აქ მოვიყვანთ წი- 

ნადღვე გამოანგარიშებულ სქემას. ერთი სქემა გამოანგარიშებუ- 

ლია იმ ვარაუდით, რომ ტკბილში 207”/ შაქარი იყოს და 0,+'/ი 

სიმჟავე, და მეორე, როცა “შაქარი 181/, და სიმჟავე 0;ჯ?/ი-ია.
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სქემა, რომლის შემწეობითაც შეიძლება ტკბილის და შაქრვგა 

189/)-დინ და სიმუაკეთა შემცირება 0, ც9/ა-დინ 

  
6 C , : ' , ' , ' 
წა) 2 2 2 ი 2 2 

§% ლ 2 ლ 2 C 6 დ CC ლ = 1C დ ე 

ჯრ) %. 5 5 % -5:5 5 % 5 % 5 6 -5% 
«8 5.” | ფ=» | 5 ზოო) 5-5 1 ==5 ) 55 
=- – – – – – – – 

  
| | | 

19. | 94,, | 76, 93,, | 77,ი, 99,ა, 78,ა, 91,ჯ| 79, | 90, | 80,,| 19, | 81) 18, 89,» 

11 | 91; | 68, 90,, | 64,3, 19 65,ჯ, 18.5, 66, | 17, | 6%,:, 16,, | 68,:| 15, 69, 
10 | 19, | 49,, 17,, | 49,| 16,,| 50,,| 15,:| 51, | 14, | 59, 13,; | 58,,| 19,,| 54, 

9 | 15/ | 35, 14,, | 36,.| 13.,| 87,ა| 19,:| 39,ი | 11, | 39, 10, | 40,| 9, 41,» 
8 | 19, | 91, 11, | 99,.| 10,,| 93, 9, 94, 8, 95, 7, 96ა| 6, 97, 
? 9, % 8,, 8, ”, ა, 0,ჯ 10, 5 11,გ 4: 12 8» 13, 

6 – 5, – ჭა ზე – 2» == ო... 0, –                   
ამ სქემებით აი როგორ უნდა ვისარგებლოთ: წარმოვიდგი- 

ნოთ, რომ ტკბილში 11ზ"/, სიმჟავეა და 17"/ შაქარი; თუ გვინ-. 

და, რომ ამ ტკბილში 'მაქრის რაოდენობა გახდეს 20“/; და სიმჟავე 

6'/იი, ბირველ სქემაში ონდა მოვძებნოთ 17'/ა “რმაქარი და აქე- 

დან პირდაპირ ჩამოვიწიოთ იმ სტრიქონამდინ, რომელსაც თავ– 

ში 11"/ა სიმჟავე უზის--ამით შევიტყობთ, რომ ტკბილს თი- 

თო. ას ლიტრზე 19 კილო “რმაქარი და 63,. ლიტრი წყალი- 

უნდა მიემატოს; თუ უნდათ, რომ ტკბილს 18წ/, შაქარი ჰქონ- 

დეს, მაშინ მეორე სქემით ისარგებლებენ ამავე გვარად-–ვნა- 

ხავთ, რომ იმ სტრიქონში, რომელსაც თავში უზის 11"/აა სიმ–- 

ჟავე, 17'/ა მაქრის ქვეშ იქნება 16, კილო. შაქარი და 68,ვ 

ლიტრი წყალი. კიდევ ბევრია სხვა გვარი საშუალება ჭაჭის 

ღვინის დასაყენებლად, მაგრამ, ჩვენის ფიქრით, წინად მოხსე- 
ნებულნიც საკმარისნი არიან. 

რაც შეეხება ამ ღვინოების მოვლას და შენახვას, ამაზე-- 

დაც ბევრს არაფერს ვიტყვით, რადგანაც ამ ღვინოებსა ისე- 

თი მოვლა და” შენახვა უნდა, როგორც ყურძნის ტკბილის. 

ღვინოს. აქ მხოლოდ იმას მივაპყრობთ მკითხველების ყურა– 

დღებას, რომ ყველა სახმარებელი მასალა ამ ღვინოების დასა- 

ყენებლად დიდის ყურადღებით 5 უნდა იყოს ამორჩეული და.
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მოხმარებული; როგორც წყალი, ისე შაქარი და თითონ ჭა- 

სახმარი წყალი მჭვირვალი უნდა იყოს, კარგი სასმელი 

და წმინდა, არავითარი სუნი არ უნდა ჰქონდეს წყაროს 

წყალი და ან მდინარისა უფრო სახმარებელია; ჭის წყალის 

ხმარება მოსარიდებელია, თუ მეტადრე კირის მარილეულობა 

ბევრი აქვს,“-ეს დუღილს შეაფერხებს შაქრის ამორჩევასაც 

დიდი ყურადღება უნდა: თუ კოლონიის შაქარი მოიპოვება, 

ეს ემჯობინება და, თუ არ არის, მაშინ ჭარხლის შაქრის ხმა- 

რებაც შეიძლება, მხოლოდ იმ პირობით, რომ ძალიან წმინდა 

იყოს და მეტადრე ლილით არ იყოს შეფერილი. თითონ ჭა- 

ჭა სრულიად საღი უნდა იყოს, დამავებული არ იყოს სხვა- 

და- სხვა სენი». მეტადრე ძმრის სუნი არა ჰქონდეს "და არც 

ობი ჰქონდეს მოკიდებული. 

თხლესე დაყენებული ღვინო. ჩვენ წინად უკვე ვუჩვენეთ 
თხლის შედგენილება და ვეცით, რომ ამ თხლეში ღვინის მა- 

რილის და სადუღებელ დედის გარდა, ღვინოც ბევრია დარ- 

ჩენილი და არც საფერავი აკლია. ამისათვას ეს თხლეც გამო- 

დგება შმაქარ-წყლის ღვინის დასაყენებლად. აი როგორ გვირ- 

ჩევენ სწავლულნი თხლეზე ღვინის დაყენებას: 10 ან 15 ლიტრ 

თხლეს +) მიუმატებენ 100 ლიტრ 16“/ა “მაქარ-ნარევს წყალს; 

კარგად აურევე2 და ბოჩკაშმი ჩაასხამენ, ისე კი, რომ ბოჩკა სავ- 

სე არ იყოს; ბოჩკაში დუღილი მალე გაჩნდება; წყალის მიმა- 

ტების დროს მიუმატებენ აგრედვე 400 გრამ ღვინის სიმჟავეს 

და 10--15 გრამ ტანინს. 

ამავე ლვინის მოსამზადებლად კარპენე ასე იქცევა: 15 

ლიტრ თხლეზე უმატებს 80 ლიტრ თბილ წყალს. (359), რო- 

მელშიაც გახსნილია 18--20 კილო "შაქარი; კარგად არევინებს 

ღა ორი საათის განმავლობაში ჰაერს ჩაჰბერავენ. “შემდეგ სა– 

  

%X) ამისათვის მხოლოდ პირველ თხლეს ხმარობენ, ესე იგი დაუ– 

წმენდელი ღვინის თხლეს; თუ თხლეს წებო ურევია, ის ღვინის დასაყენე– 

ბლად არ ივარგებს,
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დუღებელს გიდრავლიური საცობლით დახურავენ. როცა დუ- 

ღილი. გათავდება, ღვინოს გადაიღებენ მეორე ჭურჭელში; აქ 

მიუმატებენ ცოტაოდენ ტანინს (ლიტრზე 0,,--0,კ გრ.), თუ 

ღვინო. წითელია, და თუ თეთრია, საკმარისი იქნე 0,ე გრ. ტანი- 

ნი. რამდენიმე დღით შესვენების შემდეგ ღვინო. დაიწმინდება; 

თუ რამე მიზეზის გამო ღვინო მალე არ დაიწმინდა, მაშინ წე– 

ბოთი უნდა დაწმინდონ. 

ამ საშუალებით მაკანიომ (Vგიეწი0) 200 ლიტრი წყალი- 

დან, 60 კილო. შაქრიდან და 30 ლიტრი თხლიდან 15 დღის 

დუღილს შემდეგ მოამზადა 260 ლიტრი ღვინო, რომელიც 

მღვრიეგე იყო, 13,,კმ/ე ალკოგოლი (ტანით) ჰქონდა, 0,4619/ე 

სიმჟავე და 0,იკვ?/კ ტანინი. 19/კე ღვინის სიმჟავის მიმატებით ეს 

ღვინო. 20 დღის განმავლობაში სრულიად დაიწმინდა და დიდ- 

ძალი თხლე დაილექა; ღვინო სუსტი ფერისა იყო. და ამისა- 

თვის ფერის შესავსებად საჭიროა ცოტაოდენი წითელი ღვინის 

მიმატება. ამგვარი ნარევი უფრო. სხეულიანია, უფრო. ალკო 

გოლიანი, უფრო შეღებილი და გემოც სასიამოვნო. აქვს, თუმცა 

ალკოგოლი ცოტა გადამეტებულია. 
ყველა ამას გავათავებთ პოლაჩჩის სიტყვებით, „რომ ქჭა- 

ჰისა და თხლის ღვინოებს პიგიენის მხრით უფრო. დაბალი ღირ– 

სება აქვთ, ვიდრე ბუნებურ ღვინოებს და შედარებით შეად- 

გენენ მხოლოდ ?/ვ ამ უკანასკნელების ღირსებისას. 

ბ) 3ვაპისა და თხლის არაყის ზამო.ხდა 

ჭაჭა, როგორც წინად ვუჩვენეთ, ბევრი სხვა-და-სხვა სხეუ– 

ლისაგან შესდგება; ღვინის და ალკოგოლის გარდა, სხვა-და–- 

სხვა სიმჟავეთა და მარილოვანთა სხეულთა გარდა, ჭაჭაში ბლო– 

მად არის სუნნელოვანი სხეულები, ზეთი და წებო; ამასთან 

აქავე არის კლერტი, ჩენჩო და კურკები. ყველა ეს სხეუ- , 
ლი შიგ მყოფ ალკოგოლს თავის გემოს და სუნს აძლევს და 

ეს არის მიზეზი, რომ ჭაჭის არაყს სულ სხვა სუნი და გემო-
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აქვს, ვიდრე წმინდა ალკოგოლს. ჭაჭის არაყის სუნი დ გემო დამო– 

კიდებულია ჩენჩოზე; ჩენჩოს დიდი გავლენა აქვს არაყის ღირ- 

სებაზე. როგორც უკვე ვიცით, ჩენჩოში ანუ ყურძნის კან ში 

ძალიან ბევრია სხვა-და-სხვა სუნნელოვანი სხეულები. ამათ 

ზედ ემატება სიმჟავეთა ზედგავლენაც. როგორც ვიცით, დადუ– 

ლებულ ღვინოში ბევრია სხვა-და-სხვა სიმჟავე, რომელთაგანაცკ 

ზოგი ყურძენშივე იყო და ზოგიც დუღილის დროს გაჩნდა; 

რადგანაც ტკბილის დადუღების დროს ტემპერატურა კარგა 

აწეულია, ამისათვის ეს სიმჟავენი ცოტა ნაწილით “უერთდება 

ალკოგოლს და სხვა-და-სხვა ეთერი ჩნდება; ამ ეთერებს ემა- 

ტება ალდეგიდებიც ჰაერის ზედმოქმედებით. ამ სხეულებს, ესე 

იგი ჩენჩოს სუნელოვან სხეულებს და დუღილის დროს გაჩე- 

ნილ ეთერებს და ალდეგიდებს დიდი გავლენა აქვს არაყის გე– 
მოზე. ამ ეთერების რაოდენობა თითონ არაყის გამოხდის დრო- 

საც უფრო მრავლდება, რადგანაც ამ გარემოებაში ტემპერა– 

ტურა მაღალია და ესენიც უმატებენ გამოხდილ არაყს თავიანთ 

გემოს, სუნს და თვისებას. ყველა ამას ისიც დავუმატოთ, რომ 

არაყის გამოხდის დროს გადაჰყვება ჭაჭაში მყოფი .ცხიმოვანი 

სიმჟავენიც. ყველა ეს მიზეზები, ერთად აღებული, ქაჭის არაყს 

მწვავ გემოს და (კუდ სუნს აძლევს.–-კიდევ არის ერთი მიზე- 

ზი, რომელიც არაყს აზიანებს–– ეს ის გარემოებაა, რომ ქაჭა 

გამოსახდელი ქვაბის გვერდებს ეკვრება, იწვება და იხრუკება 

და არაყსაც ხრაკის გემოს აძლევს. 

ჩვენ ვეცდებით ყველა ·ის საშუალება დავასახელოთ, რო- 

მელთა შემწეობითაც შეიძლება არაყს ავაცილოთ ანუ მოვა–- 

ცილოთ ყველა ზემოდ მოხსენებული ნაკლულევანება; მაგრამ 

მანამ ამას შევუდგებით, მეტი არ იქნება ორიოდე სიტყვით 

მოვიხსენიოთ, რა რიგად უნდა შევინახოთ არაყის გამოსახდე- 

ლი ჭაჭა: ჭაჭა დაქაჯვის უმალვე უნდა ქვევრში და ან სხვა 

პირ-განიერ ჭურჯელში ჩაიყაროს, კარგად დაიტკეპნოს და ზედ 

წყალი დაესხას, როცა ჭურჭელი გაივსება, სა”ქველს დაპხუ- 
რავენ გიდრავლიურად. ამ გარემოებაში ჭავა ადუღდება და 

“მიგ დარჩენილი შაქარი განაწილდება, რამდენიმე დღის "მემ–
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დღეგ დუღილი სრულიად გათავებულია. ამგვარად ჭაჭა კარ–- 

გად დღა უვნებლად შეინახება კარგა ხანს, თუ ჭაჭა კარგად 

დატკეპნილია, წყალით კარგად არის გაჟღენთილი და სახუ4ა- 

ვიც კარგადა აქვს მოწყობილი, გაფუჭების შიში აღარ უნდა 

გვქონდეს. 

არაყის გამო.ხდა, დისტილაცია. ჭაჭის არყის გამოხდა ორ 

გვარად შეიძლება: 1) ან ჭაჭას პირდაპირ ჩაჰყრიანნ გამოსა–- 

ხდელ ქვაბში, ზედ ცოტა წყალს დაასხამენ, „ეცხლზე გაა- 
ცხელებენ, აადუღებენ, ალკოგოლი ორთქლად იქცევა და ჭა– 
ჭას გამოეცლება, 2) და ან ჯერ ჭაჭას წყალით კარგად გარე- 

ცხამენ, წყლით მთელს ალკოგოლს გამოაცლიან და ამ ნარე- 

ცხიდან ანუ წყალ-ღვინიდან არაყს გამოხდიან. 

1) პირდაპირ ჯაჭის არაყის გამო.ხდა. პირდაპირ ჭაჭის 

არაყის გამოსახდელად ან ცეცხლს ხმარობენ და ა5 ორთქლსა; 

ვენახის პატრონები ამ შემთხვევაში უფრო. ხშირად ცეცხლსა 

ხმარობენ და ჩვენ ამას კარგა დაწვრილებით გავარჩევთ. 

პირდაპირ ჭაჭის არაყის გამოსახდელად ხმარობენ უბრა- 

ლო. ზარფუშიან ქვაბს, ჯერ ჩაჰყრიან შიგ ჭაჭას, ზედ ბლო–- 

მად წყალს დაასხამენ, ასე რომ ჭაჭა შიგ ტივტივებდეს; ქვაბს 

დახურავენ ზარფუშს, : რომელსაც საცივებელს მიუმატებენ; 

თქმა არ უნდა, რომ ზარფუში ქვაბს კარგად უნდა იყოს “მე- 

ლესილი ან თიხით, ან გაჯით და ან ცომით, რომ დუღილის. 

დროს არაყის ორთქლი არ დაიკარგოს. შემდეგ ქვაბ ქვეშ 

ცეცხლს გააჩაღებენ და, როცა ქვაბი კარგად გა(კხელდება,. 

ალკოგოლი ორთქლად იქცევა და საცივებელში გადავა, ის. 

ისევ გაცივდება და მილიდან გამოვა; რასაკვირველია, რომ ამ 

დუღილის დროს წყალიც ბევრი იქცევს ორთქლად და ალ- 

კოგოლს თან გაჰყვება. ეს ოპერაცია მანამდინ გაგრძელდება, 

ვინემ მილიდან გამონადენში ალკოგოლი ურევია; “რროცა მი- 

ლიდან მარტო. წყალი გამოვა, მაშინ (ეცხლს გააქრობენ, 

ქვაბს დაა„არიელებენ, გარეცხამენ და ახალ ჭაჭას ჩაასხამენ 

და ისევე მოიქცევიან, როგორც პირველად. გამოხდილ არაყს 

ერთად მოაგროვებენ და, როცა იმდენი მოგროვდება, რომ
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ერთი ქვაბისთვის საკმარისი იქნება, მაშინ ხელ-მეორედ გამო– 

ხდიან. მეორედ გამოხდას უფრო. დიდი სიფრთხილე უნდა: 

ქვაბი მხოლოდ %/, უნდა იყოს ავსებული და სადუღებელი 

ქვაბ ქვეშ დიდი ცეცხლი არ უნდა იყოს გაჩაღებული, რომ 

არაყმა ერთბაშად არ დაიწყოს დუღილი; თუ ქვაბი ერთბაშად 

ადუღდა, მაშინ ბევრი ალკოგოლი დაიკარგება ორთქლადვე, 

საცივებელი ვერ მოასწრობს მის გაცივებას და ამასთან ცეცხ- 

ლის მოკიდების შიშიც არის. მაშ საჭიროა, რომ ამ ”შემთხვე- 

ვაში ქვაბ ქვეშ ცეცხლი გაძლიერებული არ იყოს და ამასთან 

საცივებელი მილი,ც კარგად უნდა იყოს გაცივებული. პირვე- 

ლად გამოსული არაყი კარგი არ არის, მღვრივეა და გ;:მოც 

ცუდი აქვს; ამას ცალკე შეინახვენ. რაკი წმინდა არაყი წა- 

მოვა, მაშინ სხვა ჰურჭელს მიუდგმენ მილს. თუ ცეცხლი ძლიერ 

გაჩაღებული არ არის, ეს მეორე ნაწილი კარგად მაგარი იქნე– 

ბა--609-7 09. ნელ (კეცხლზე ამ სიმაგრის არაყი დიდ ხანს იდენს და 

ბოლოს ცოტ-ცოტაობით დასუსტდება, მისი სიმაჯრე შემცირ- 

დება; როცა მილიდან გამოსული არაყის სიმაგრე 30? ძირს, 

დაიწევს, სხვა ჭურჭელს მიუდგმენ, ვინემ წმინდა წყალი არ გამო 
ჩნდება. 

მაშ ორ-ნახადი არაყი სამ გვარის ლირსებისა გამოდის. 

პირველს ცუდი გემო. აქვს; ამას თავს ეძახიან. მეორე კარგია, 

ამას გულს ეძახიან და მესამე ძლიერ სუსტია--ამას ბოლოს 

ეძახიან. ჩვეულებრივ თავსა და ბოლოს ერთად აურევენ და 

მიუმატებენ ხელმეორედ გამოსახდელს ქვაბს. გული კი სასმე– 

ლად ვარგა და იმის სიმაგრე ადის წ699-609-დინ. თუ არაყი 

ხელმეორედ არ გამოხადეს, ძალიან სუსტი იქნება. ხელმეო- 

რედ გამოხდას ეძახიან რეკტიფიკაციას; ეს ხელმეორედ გამო- 

ხდა მიუცილებელია და, მაშასადამე, ბევრ ხარჯსა თხოულობს, 

როგორც ცეცხლის მხრით, ისე დროსა და მუშის ხარჯით. ამის 

ასაცილებლად ეხლა ისეთი. ქვაბებია შემოღებული, რომელთა 

ხმარებითაც ხელმეორედ გამოხდა აღარ დასჭირდება; ეს ქვა– 

ბები, რომელზედაც ჩვენ შემდეგ მოვილაპარაკებთ, ისე არის 

გაკეთებული, რომ ერთისა და იმავე ცეცხლით, ერთსა და იმა–
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ვე დროს და ერთსა და იმავე ქვაბში რამდენჯელმე იხდება არაყი, 

რამდენ ჯელმე ნაწილდება და ბოლოს მილიდან გამოდის წმინდა 

და მაგარი, მაშ ამისთანა ქვაბში სუსტი არაყი, ანუ ბოლო. 

უკანვე ბრუნდება და საცივებელ მილში აღარ მიდის. 

ცეცხლზე გამოხდილ ჭაჭის არაყს, იმას გარდა რომ რაღა– 

ცა საკუთარი ქჭაჭის გემო. აქვს, კიდევ ემატება დამწვარი, ბო- 

ლის გემო. ანუ ხრაკის სუნი, რადგანაც ქვაბის გვერდები და 

მეტადრე ძირი ძლიერ გაცხელებულია, და რაც მოხვდება, ჩენ- 

ჩო თუ კურკა და ან კლერტი, დაიწვება, დაიხრუკება და გა- 

მოხდილ არაყსაც გამოჰყვება ესევე გემო. ამისათვის ყოველ- 

თვის ემჯობინება ჭაჭის არაყის გამოხდა ორთქლის შემწეობით 

მოხდეს, რასაკვირველია, თუ ეს შესაძლებელია. 

პირდაპირ ჭაჭის არაყი” გამოსახდელი ქვაბი როგორი 

«ლუნდა იყოს? 

როგორც წინადაც ვთქვით, ვისაც სურს, რომ არაყის 

ხელმეორედ გამოხდა არ დასჭირდეს, იმან უეჭველად იმისთა- 

ნა ქვაბი უნდა იხმაროს, რომელშიაც სუსტი არაყი, წყლია- 

ნი არაყი უკანვე ქვაბში ბრუნდება და მილიდან მაგრი არაყი 

გამოდის. ამას გარდა ისიც საჭიროა, რომ ქვაბის “გვერდებს 

არავითარი მაგარი დასაწვავი სხეული არ მოხვდეს, ჭაჭა არ 

დაიწვას, რომ ცუდი ხრაკის სუნი არ მიეცეს. 

ამ უკანასკნელ ნაკლულევანების აცილება ადვილი მოსა– 

ხერხებელია, საჭიროა მხოლოდ, რომ ჭაჭა გაცალკევებული 

იყოს და მოშორებული ქვაბის გახურებულ ძირს. ამისათვის ხმა– 

რობენ სპილენძის კალათას, რომელსაც სამი ან ოთხი ფეხი 

აქვს და ქვაბში ისეა ჩადგმული, რომ "ჭაჭა ქვაბის ძირისგან 

კარგა მოშორებულია; ამ კალათს სახურავიც კარგადა აქვს 

მოწყობილი, ასე რომ ვერც ჩენჩო და ვერც კურკა ·'იმის ნა– 

ხვრეტებში ვერ გაეტევა და მაშასადამე სადუღებელ ქვაბში არ 

გავა. ქაჭით სავსე კალათს ჩასდგამენ ქვაბში და ჩაასხამენ იმ- 

დენს წყალს, რომ კალათი შიგ დაიმალოს. ზხარფუშს დახურა– 

ვენ, საცივებელს შეუერთებენ და ცეცხლს აანთებენ ქვაბ ქვეშ.
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გამოხდილი არაყი განთავისუფლებულია ხრაკის სუნისა და გე– 

მოსგან, რადგანაც ახლა ქვაბის ძირს აღარა მოხვდება-რა, არც 

ჩენჩო და არც კურკა.--ამას სხვა ნაკლულევანება უჩნდება: 

ჭაჭიდან მთელი ალკოგოლის გამოსაცვლელად საჭიროა ჭაჭის 

დუღილი და ამ შემთხვევაში მოსალოდნელია არაყს გადაჰყვეს 

ყურძნის ჩენჩოს ეთერიული ზეთოვანი სხეულები, რისგამოც 

არაყს ჭაჭის გემო. ექნება. ამის ასაცილებლად ქვაბს ზარფუშის შე– 

მდეგ და საცივებლის წინ გაკეთებული აქვს ერთგვარი მოწყო– 
ბილება, რომელიც უკანვე: ჰგზავნის ქვაბში სუსტს, წყლიან 
არაყსა. 

ამგვარ ქვაბებში ყველაზე უფრო კარგი სახმარებელი და 

კარგი გამოსადეგია ეგროს (Cდ-0() ქვაბი, რომლის სურათიცკ 

აქ მოგვყავს (სურათი 66). ამ ნახა ტში ეს ქვაბი ნაჩვენებია 

გვერდ-ამოჭრილი, ასე რომ "შინაგანი ქვაბისა კარგადა სჩანს 

  

სურათი 686. 

დღა მაშასადამე ადვილი იქნება გაგება იმისი, თუ რო- 

გორ არის მოწყობილი. აი როგორია ეს ქვაბი: ასოთი 8 და- 

ნიშნულია ამ ქვაბის სათბობი ღუმელი, და C6 ამ ღუმელის ის 

ნაწილია, რომლითაც სადუღებელი ქვაბი სდგას ცეცხლზე,
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მამ ქვაბის ზედადგარია, თითონ სადუღებელი ქვაბი დანიშნუ- 

ლია ასოთი #; ამ ქვაბს თავისი სახურავი აქვს, რომელიც თუ- 

მცა ზარფუშს არა ჰგავს, მაგრამ იმის დანიშნულებას კი კარ- 

გად ასრულებს. ლითონის კალათი დანიშნულია ასოთი M, რო–- 

მელშიც ჭაჭა არის ჩაყრილი და რომელსაც დახვრეტილი გვე- 

რდები და სახურავი აქვს; სახურავის და გვერდების ნახვრე– 

ტები ისე წვრილია, რომ ნებას ას მისცემს ჭაჭას ქვაბში ჩა- 

ვიდეს. სადუღებელი ქვაბის სახურავს მილი აქვს მიკეთებუ- 

ლი (LC), რომელიც პირდაპირ საცივებელთან არ არის ”შეერ- 

თებული, არამედ ამაზე მდგარს ეგრედ-წოდებულ თეფშებთან, 

ანუ დეფლეგმატორთან (XL): ამ თეფშების აგებულებას მეორე 

სადუღებელი ქვაბის სურათიდან გაგიგებთ. იმის დანიშნულება 

კი ის არის,რომ ქვაბიდან ამოსული ორთქლი (ცოტად გააგრი- 

ლოს ანუ გააცივოს და ამით წყალი და სუსტი ალკოგოლი, 

უკანვე დააბრუნოს სადუღებელ ქვაბში; ის ნაწილი ორთქლი- 

სა კი, რომელიც აქ არ გაცივდება, უფრო ბევრ ალკოგო- 
ლიანია, იმის დუღილი უფრო. დაბალ ტემპერატურით ხერხდე- 

ბა და ამის გამო ორთქლადვე გადავა საცივებელშმი და გა(კი- 

ვებული გამოვა მილიდან. ამ არაყის სიმაგრე ამ ნაირად 609---709 

იქნება. ამის გასაგებად ჩვენ მოვიგონოთ ის გარემოება, რომ 

წმინდა ალკოგოლი სდუღს 78,მძვ, წყალი და ბევრი ეთერო- 

ვანი სხეულები კი 1009 და ზოგი უფრო. მაღალის ტემპერა–- 

ტურითა. რამდენადაც წყალში” ბევრე ალკოგოლი იქნება, იმ- 

დენად იმის დელღილი მიუახლოვდება ალკოგოლის დუღილს 

და, პირიქით, რამდენადაც ბევრი წყალი იქნება და ეთერები, 

მათი დუღილი წყალის დუღილს დაუახლოვდება. მაშ თეფშებს 
თუ 1000-ზე დაბალი ტემპერატურა ექნებათ, ვთქვათ 800, მაშინ 

ნება-უნებლიედ ქვაბიდან ამოსულ ორთქლს წყალი და სხვა 

მძიმე ეთერები გამოეცლება და, რადგანაც მილი, ქვაბისკენ 

დათავღმართებულია, თავისთავად ჩავა ისევ ქვაბში. საცივებე- 

ლი, რომელიც გრძელი, რამდენჯელმე ირგვლივ მოხრილი მი–- 

ლიდან შესდგება, ჩამდგარია ცივ წყალში (ჭურჭელი IL) და 

აქედან ონკანით (89) გამოდას. თითონ ქვაბი და შიგ ჩამდგარი
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კალათი ისე არის მოწყობილი, რომ მათი დაცარიელება და 

გაწმენდა ადვილი მოსახერხებელია; გვერდზე ნაჩკენებ ბერკეტს 

(L), სახურავების ახდის შებდეგ, ხელით დააწვებიან და ამით 

ქვაბი წამოიქცევა და რაც შიგ არის გადმოისხმება რამე ჭურ- 

პელში. ამ წყალს და ჭაჭას ცხრილშა გაატარებენ, რომ წყა– 

ლი ჭაჭას გააშორონ და ამ წყლიდან შიგ გახსნილ ღვენის მა– 

რილს ქიმიურად გამოაცლიან კირის წყალის მიმატებით.--ასო- 

თი I ნაჩვენებია წყლის ჩასასხმელი ძაბრი. 

ვისაც სურს ორთქლის შემწეობით კაჭის არაყის გამოხდა, 

მაშინ სხვა გვარი ქვაბი უნდა იხმაროს; ეს ქვაბი ისეა მოწყო– 

ბილი, რომ მით მუშაობა შეუწყვეტელია და არაყიც კარგად 

მაგარი გამოდის 559--709.იანი. ამ ქვაბის სურათი არ მომ- 

ყავს, მაგრამ იმის ხმარება ძნელი გასაგები არ არის. აქ სადუ- 

ლებელი ქვაბი სულ (კაალკე სდგას, რომელშიაც მარტო. წყა– 

ლია ჩასხმული; ამ სადუღებელის ახლო. სდგას სამი მაღალი, 

ერთმანეთზე დაშორებული ცილინდრიული ჭურჭელი, რომ- 

ლებსაც ყველას თავიანთი სახურავი აქეს და რომლებიცც მი– 

ლებით “შეერთებულია ერთ დიდ დეფლეგმატორთან (თეფშები); 

ამ თეფშებს ამ შემთხვევაში კონდენსატოურს ეძახიან. ეს ჭურ- 

ჭელი, რომელშიაც თეფშებია, თბილ წყალშია ჩამდგარი (709); 

კონდენსატორის გამოსავალი მილი საცივებელთან არის შეერ–- 

თებული. ყოველ ცილინდრიულს ჭურჭელს ძირში 1/კ სიმაღ– 

ლეზე მიკეთებული აქვს სადულებელიდან წამოსული მილი და– 

ყოველ მილს ონკანი აქვს; იმ ადგილის ზევით, სადაც სადუღებელი 

მილი თავდება, ყველა სამივე ქურჭელ ში ჩადგმულია ეგრედ-წო- 
-დებული ყალბი ფსკერი. სამივე ჭურჭელს ჭაჭით გაავსებენ; როცა 

სადუღებელ ქვაბში წყალი ადუღდება, იმის ორთქლს მარტო. 

ერთ ჭურჭელში შეუშვებენ: ორი სხვა კი ონკანებით გაცალ– 

კევებულია სადუღებელიდან. ორთქლი, რასაკვირველია, ქაჭას 

გაათბობს და იქ მყოფი ალკოგოლი ორთქლად იქცევა და ავა 
კონდენსატორში, სადაც წყალი და ეთერები %) გაცივდება და 

9) ნუ დავივიწყებთ, რომ ალდეგიდები და ზოგი ეთერებიც, მაგ. ძმრის 
სიმჟავის ეთერი, ალკოგოლზე დაბალ ტემპერატურითა დუღდება; ამისათ- 
შენახულ უნდა კარგი ქვაბი იყოს, თავი ნახადი მაინც (კალკე უნდ იქმნას
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უკანვე ჭაჭას დაუბრუნდება და კარგი არაყი კი საცივებელში 

გადავა. როცა ამ ჰურჭელში არაყის გამოხდა გათავდება, მა– 

შინ ორთქლს მეორე ჭურჭელში შეუშვებენ და პირველს კი 

ონკანს დაუკეტავენ, მოხდიან სახურავს და აქედან ყალბ ფსკერს 

ზედ გაშლილი ჭაჭით ამოიღებენ და წყალს ძირს მიკეთებულ 

ონკანიდან გამოუშვებენ. დაცარიელების შემდეგ ამ ჭურჭელ- 

რმი ახალ ჭაჭას ჩაჰყრიან. ამ დროს მეორე ჭურპელშიაც გა- 

თავდება მუშაობა; ახლა ორთქლს მესაზე ჭურჭელში გადაიყვა- 

ნენ და ამ მეორესაც დააცარიელებენ, ასე რომ არაყის გამო- 

ხდა არას დროს არ შესწყდება, სანამ გაჭა, არის. 

ჭაჭის არაყის რაოდენობა, რასაკვირველია, დამოკიდებუ- 

ლია ჭაჭის შედგენილებაზე; რამდენადაც ჰჭაჭაში ბევრი ლღვი- 

ნოა დარჩენილი, იმდენად ბევრი არაყი გამოიხდება; ესევე და- 

მოკიდებულია თვითონ ჭაჭის შენახვაზედაც, რადგანაც თუ 

ცუდი შენახვით ჭაჭა დამჟავდა ანუ დაძმარდა, მაშინ ალკო- 

გოლი, რასაკვირველია, ცოტა დარჩება და ამისათვის ცოტა 

გამოსავალი ექნება. ქვემო საფრანგეთში, სადაც ყურძენი ძა- 

ლიან ტკბილია, 100 კილო. ჭაჭიდან გამოდის 12--14 ლი– 

ტრი არაყი 909-იანი; ზემო მხარეებში კი ამავე წონაზე 7-8 

ლიტრს არ გადააჭარბებს. 

2) ჭაჭის ნარეცხის ხრჯავი და მისი გამო.ხდა. ვისაც სურს 

იმისთანა ჭაჭის არაყი გამოჰხადოს, რომ ცუდი მწვავი და ჭმახი 

გემო არა . ჰქონდეს; ვისაც სურს, რომ გამოხდილი არაყი 

დაახლოვებით მიემსგავსოს ღვინის ანუ ეგრედ-წოდებულ კო- 

ნიაკს,--ვურჩევთ ჭაჭა ჯერ წყალში გარეცხოს და არაყი მხო- 

ლოდ ამ ნარეჟკხისა გამოხადოს. : 

ჭაჭის გარეცხა ორგვარად შეიძლება: ჭაჭას დაქაჯვის ”შე- 

მდეგ ჩაჰყრიან ქვევრში და ზედ ბლომად წყალს დაასხამენ. 

როცა კარგად დადუღდება, წყალ-ღვინოს გადმოიღებენ და 

ჭაჭას ისევ დაქაჯვენ; წყალ-ღვინოს და ჭაჭის ნაწურს ერთად 

აურევენ და მერე ამ ნარევის არაყს გამოხდიან. ამასვე მიემსგა- 

ვსება შემდეგი ღონისძიებაც: ჭაჭას ჯერ შეინახავენ ქვევრში 

ცოტა წყალ-დასხმულს, ქავა მხოლოდ დასველებული იქნება
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და როცა დუღილი სრულიად გათავდება, მაშინ ამ ჭაჭას ორ- 

სამ წყალში გაავლებენ და ნარეცხის არაყს გამოზდიან. მეო– 

რე საშუალება, რომელზედაც ახლა მოვილაპარაკებთ, უფრო. 

დიდი ვენახის პატრონ ებისთვის არის გამოსადეგი და მდგომა– 

რეობს- მეთოდიურ ჭაჭის გარეცხაში. მანამ ამას გავარჩევდეთ, 

მკითხველების ყურადღებას მივაპყრობთ შემდეგს გარემოებას: 

მრავალმა გამოცდილებამ დაამტკიცა, რომ კლერტიან ქჭაქაზე 

დაყენებულ ღვინის არაყი უფრო. ცუდი გამოდის, ვინემ და- 

მარცვლულზე; მაშ ქაჭის არაყზედაც ესევე შეიძლება ითქვას; 

ამასთან ისი; ხომ ცხადია, რომ დამარცვლულ ყურძნის ჭაჭას 

უფრო. ცოტა ადგილი უჭირავს და,:·მაშასადამე, მუშაობა უფრო. 

გაადვილებული იქნება და გასარეცხი ჰურჭელიც დიდი არ 

დასჭირდება, 

რადგანაც, როგორც წინადაც ვთქვით, ყოველ ქაქაში 

ღვინის გადაღების ღროს ცოტაოდენი შმაქარი კიდევ არის 

დარჩენილი, მაშ აქაც მიუცილებლად საჭიროა ამ ჭაჭის და- 

დუღება და შაქრის განაწილება და შემდეგ იმისი მეთოდიუ- 

რად გა”ეცხა. აი ამას როგორ ახერხებენ: 

ვაჭის დასადუღებლად და გასარეცხად ხმარობენ ხუთს 

კარგა მოზდილ ქვითკირით აშენებულ აუზს, რომლებიც ერთი- 

ერთმან ეთთან ისეა შეერთებული, რომ ერთი აუზიდან წყალს 

მეორე აუზში ადვილად შეუძლიან გადასელა. ჭაჭას მეთოდიუ– 

რად გარეცხის დროს შემდეგი ვითარეებაა საჭირო. ' 

ე) ყოველ აუზში კავა გარეცხის წინად ორის დღის გან – 

მავლობაში უნდა დადუღდეს. 
ხ) ჭაჭა უნდა გაირეცხოს ხუთ წყალში და ერთი გარე- 

ცხიდან მეორე გარეცხამდინ ჭაჭა რამდენიმე ხნით დალბობი- 

ლი უნდა იყოს წყალში. 

(3) სარეცხი წყალი აუზის ძირში უნდა იყოს მიმატებული, 

რომ მის “შემწეობით ჭაჭის ღვინო. ზევით ამოვიდეს. 

ძ) ყველა სარეცხი წყლები უნდა გაატარონ ხუთსავე აუზში; 

ჯერ წყალი ერთის აუზიდან მეორეში გადავა, მეორიდან მე– 

სამეში, მესამიდან მეოთხეში, მეოთხიდან მეხუთეში და მეხუთიდან 

კი შესანახავ პურჭელში ჩავა. ·
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ბზ) ყველა ნარეცხს ერთად აურევენ და ამ ნარევისას არაყს 

გამოხდიან. 

როგორც ვთქვით, ჭაჭის გასარეცხი პურპელი ხუთი 

აუზი (სურ. 67), რომლებიც ერთიერთმანეთზე მიდგმუ- 

ლი და ერთიერთმანეთთან შეერთებულია მილების შემწეობით. 

#- 

ხ §ჯ 

      

ჩ-/ 
C- 

სურათი ზ7,. 

ყოველ აუზს ძირში ყალბი ფსკერი ჟა) აქვს, რომელიც დახე– 

რეტილია წვრილად და რომელზედაც დაჰყრიან გასარეცხ ჭა- 

კას. ყოველ აუზში ჩატანებულია გძელი მილი (0), რომლის 

თავიც აუხის პირას არის და ბოლო. კი გაივლის ყალბ ფსკერ– 

სა და აუზის ძირამდინ ჩადის (სურათში ეს მილი და ყალბი 

ფსკერი მხოლოდ ერთს გვერდ-ამოჭრილ აუზში სჩანს, პირველ 

აუზში). ყველა აუზს თავის პირას და უკანა გვერდზე ერთი 

საზოგადო. ღარი აქვთ (#) და წინა გვერდზე კი ორი ღარი 

(8 და C); ზედა პირში ყველა აუზს ორი პატარა ნახვრეტი 

აქვს, ერთი (8) შეერთებულია უკანა ღართან # და მეორე კი 

(ს) გადადის წინა ღარში 8. ეს დიდი ღარი 8 გაყოფილია 

პატარ-პატარა ძგიდეებით (ძ) ხუთ ნაწილად, ასე რომ პირვე- 

ლი აუზიდან გამოსული წყალი (ხ ნახვრეტით) მეორე აუზის 

ძირში ჩავა 0 მილის შემწეობით; აგრევეა შეერთებული მეორე 

აუზი მესამესთან და მეოთხე მეხუთესთან. დიდი „ღარის 8-ს ბო– 

ლოს პატარა ნახვრეტია (8), რომლითა(კ მეოთხე აუზიდან ამო- 

სული წყალ-ღვინო. გადავა მეორე დიდ ღარში C და აქედან 
ამავე ლარის მეორე ბოლოზე მყოფი პატარავე ნახვრეტით (2)



477 

ჩავა პირველ აუზში (C) მილის შემწეობით. უკანა დიდი ღა- 

რის დანიშნულება ის არის, რომ, როცა რომელისამე აუზიდან 

მზა წყალ-ღვინო ამოვა პატარა ნახვრეტის (C) შემწეობით, ეს 

-ღვინო. ამ ღარით რაიმე ჭურჭელში ჩაისხას. აი როგორ მუ–- 

რმაობს ეს ჭურჭელი: როცა პირველი აუზი დადუღებული ჭა- 

ჭით გავსებულია, მაშინ ამ აუზში წყალს ჩაასხამენ მილის შემ– 

წეობით (თ), რომელიც წყალს აუზის ძირამდინ ჩაიყვანს; ძი–- 

“რიდან ეს წყალი ამოვა ყალბი ფსკერის ნახვრეტებიდან და 

აუზის პირამდინ ავა და კარგად დაალბობს ჭაჭას; რამდენისამე 

“საათის შემდეგ მეორე აუზსაც აავსებენ ჭაჭით და პირველ აუზ- 

ში წყალს კიდევ მიუმატებენ იმ პირობით, რომ ამავე დროს 

-პბატარა ნახვრეტი (2) დაცმული იყოს და ხ კი ახდილი. 

ახლად მიმატებული წყალი ზევით ამოსწევს ამავე აუზში მყოფ 

წყალ-ღვინოს და გადმოასხამს ჯერ ღარში 6 პატარა ნახვრე– 

ტის (ხ) შემწეობით და აქედან ეს წყალ-ღვინო ჩავა მეორე 

აუზში მილის (0) შემწეობით. რამდენისამე საათის შემდეგ წყალს 

კიდევ მიუმატებენ პირველ აუზში იმავე სიფრთხილით, ესე იგი 

მესამე აუზს წინად ჰჭაჭით გაავსებენ და მეორე აუზში მ დაუ–- 

„ობენ და ხ ახდიან. ამ რიგად ამგვარივე წყლის მემატებით 

და სიფრთხილით მივლენ მეხუთე აუზამდენ,–- ამისათვის, რასა– 

'სვირველია, პირველ აუზში ხუთჯერ უნდა ჩაასხან წყალი. ის 

წყალ-ღვინო, რომელიც ეხლა მეხუთე აუზშია, ხუთჯერ იყო 

„ჭაჭასთან, ხუთი ჭაჭით სავსე აუზი გაიარა და ამის გამო. ახ- 

ლა ამაში ბევრი ალკოგოლი იქნება. პირველ აუზში მეექვსედ 

წყლის მიმატებით ამ მეხუთე აუზიდან ღვინო "ზევით ამოვა 

და თუ ამ დროს აქ ახდილია ა: და ხ დახურულია, მაშინ 

ეს ღვინო. სკანა ღარში # გადავა და აქედანაც––- 'შესან ახავ 

„კურჭელში. 
რადგანაც პირველ აუზში ჭაჭა ხუთჯერ იყო გარეცხი– 

“ლი, ამისათვის იმას მთელი ალკოგოლი გამო(კლილი აქვს და 

ეხლა მიმატებული მეექვსე წყალი, რასაკვირველია, აღარას 
ამოიღებს, ამისათვის ეხლა ამ აუზს სრულიად დააცარიელებენ; 

ჯერ წყალს გამოუშვებენ (ძირში მიკეთებული მილით) და ქა–
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ჭას ამოიღებენ და ამის მაგივრად ახალ ქაჭას ჩაჰყრიან. ამას 

შემდეგ წყალს მიუმატებენ მეორე აუზში იმავე მილით (C) და. 

ამავე დროს მეხუთე აუზში დახურავენ 8 და ახდიან ხ და აგ- 

რედვეე ორივე 6. ასე რომ მეხუთე აუზში "გავლილი მეორე. 

წყალ-ღვინო. ეხლა გადმოვა პირველ აუზში დიდი ღარით C და- 

იმავე მილით 0. რადგანაც ეხლა მეორე აუზის ჭაკაც ხუთჯერ 

არის გარეცხილი, ამასა დაა/კარიელებენ და წყალს მესამე 

აუზში მიუმატებენ; ამისგამო. პირველი აუზიდანაც ამოვა წყალ– 

ღვინო, რომელსაც დიდ ღარში # გაუშვებენ. როგორც ვხე-. 

დავთ, ამ აუზებში ჭაჭის რეცხვა შეუწყვეტელია, მანამ ჭაქა 

მოიპოვება. რაღა თქმა უნდა, რომ მეხუთე აუზის დაჯცარიე-' 

ლების “შემდეგ სარეცხი წყლის მიმატებას ისევ პირველი აუ- 

ზიდან დაიწყებენ. ამ ნაირად ჭაჭას გამოსცილდება მთელი. 

ალკოგოლი და ახლა ამ წყალ-ღვინიდან ადვილად “შეიძლება. 

არაყის გამოხდა, მაგრამ ამისათვის წინად ნაჩვენები ქეაბი არ. 

გამოდგება. 

რადგანაც ერთი უბრალო. ქვაბიდან შეუწყვეტლად არა– 

ყის გამოხდა “რმესაძლებელი არ არის და რადგანაც ამასთანავე. 

ამისთანა ქვაბის გავსებასა და დაცარიელებაში ბევრი დრო. 

იკარგება და ცეცხლიც ბევრი იწვის, ამისათვის კარგი იქნე- 

ბოდა, რომ გამოსახდელი ქვაბი ისეთივე ყოფილიყო, როგორც, 

ეხლა ხმარობენ მრეწველობაში შეუწყვეტლად არაყის გამო– 

სახდელად. სამწუხაროდ, ამისთანა ქვაბი ძალიან ძვირია და- 

ყველას არ შეუძლიან მისი ყიდვა და არჯკარავის ვურჩევთ, ვი– 

საც მთელი წლის გამოსახდელი მასალა არა აქვს. მე აქ მოვი– 

ყვან ერთი ქვაბის სურათს, რომელშიც თუმცა არაყის გამო- 

ხდა შეუწყვეტლად არ შეიძლება, მაგრამ მაინც კარგი მოხსა– 

ხმარებელია. ეს ქვაბი დეროას (სია) მოგონილია და მისი. 

აგებულება სურათზედ (სურათი 68) კარგად სჩანს: 

აქ ღუმელი ც და ზედადგარი C ისეთივეა, როგორც ჩვენ- 

ვნახეთ ეგროს ქვაბში. ქვაბი # ჩამდგარია ღუმელში და ძირში. 

ონკანი I) აქვს, ქვაბის პირი სახურავით IL არის დახურული. 

და ამ სახურავში ორი ნახვრეტი აქვს. ერთი ნახვრეტი X სა–
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«კობელით არის დაცობილი და მეორეში კი IL მილი აქვს ჩა–- 

ტანებული; ამ ნახვრეტს გარშემო. იმავე მასალის ირგვლივი 

      

  

სურათი 68, 

ნაწიბური აქვს შემორტყმული X#. ასე რომ შიგ წკალის დაგუ“– 

ბება შეიძლება. სახურავში ჩატანებულ_ მილს ზემოდან აქვს 

მიკეთებული თეფშები (დეფლეგმატორი ანუ კონდენსატორი). 

ეს თეფშები ანუ კონდენსატორი შესდგება ორი ერთმანეთზე 

დამხობილი და შეძერწილი თასებიდან IL-II, რომლების შუაც 

ზემოთა თასის ქვეშ ჩამოკიდებულია დამხობილი იმავე ლითო- 

ნისავე თეფში 0; ზემოთი თასიც გახვრეტილია და ამ ნახერე- 

ტში ჩამაგრებულია გრძელი მოხრილი მილი და აქაც სა- 

გუბარია გაკეთებული L წყალის შესაგუბებლად. ეს მილი 'შეე– 

რთებულია თავის მეორე ბოლოთი საცივებელ მილთან LI; ეს 

საცივებელი ჩამდგარია წყლით სავსე ჭურჭელში 8 და ამ ჰჭუ- 

რჭლიდან გამოსული არაყის გამოსასვლელი მილით L თაედება. 

საცივებელ წყალის ჭურჭელს სამი ონკანი აქვს, ერთი (1) 
პურპელის ძირშია წყალის გამოსაშვებად და(კარიელების დროს; 

მეორე (2) და მესამე (3) კი მილებით არის 'მეერთებული იმ
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საგუბრებთან, რომლებიც ქვაბის სახურავზე და თეფშების ზე- 

მო თასზე არის. აქ თეფშები (კონდენსატორი) და საცივებელი- 

წყალის ჭურჭელი გაჭრილია ნაჩვენები, რომ ადვილად წარმო- 

ვიდგინოთ, როგორც თეფშების მოწყობილება, ისე საცივებე- 

ლი მილის შეხედულობა. ამას გარდა საცივებელი წყალის ჭუ–- 

რჯელში წყალის ჩასასხმელი გრძელ-მასრიანი ძაბრია (4) ჩამაგ- 

რებული. 

როცა ქვაბი თავის ნაწილებით შეკრებილია და ზედად- 

გარზე სდგას, მაშინ სახურავის ' ნახვრეტის საცობელს ახდიან 

და ქვაბში ჩაასხა მენ წყალ-ღვინოს და საცობლის დახურვის· 

შემდეგ ღუმელში დცეცხლს გააჩაღებენ., როცა წყალ-ღვინო. 
დუღილში შევა, მაშინ იმის ,ორთქლი ავა იმ გაგანიერებულ-. 

ადგილში, სადაც თეფშმებია და აქ, რაც გასაცივებელია, გა- 

ცივდება და ქვაბშივე უკან ჩამოვა, ხოლო. დანარჩენი ორთქლი: 

საცივებელმი გადავა. აი რა არის ამის მიზეზი: (ცნობილია, 

რომ როცა ორთქლი ვიწრო მილიდან განიერ მილში გადადის,. 

მაშინ ამ ორთქლის ჭევლის მსვლელობა შემცირდება, ისეთივე 

სიჩქარე არ ექნ ება, როგორც ვიწრო მილში ჰქონდა; განიერ. 

ადგილში ეს ჭევლი გაიშლება, გაგანიერდება და ეს შეაფერ- 

ხებს მის სიჩქარეს იმდენად უფრო. მეტად, რამდენადაც განიე-. 

რია ის მილი, რომელშიაც ორთქლი გადავიდა; ამგვარი მსვლე-- 

ლობის შემცირების გამო ამ ორთქლს გამოეცლება ყველა ის 

ჩხინტი სხეულები, რომლებიც წამოუღია სადუღებელი ქვაბიდან... 

ამას ემატება მეორე გარემოებაც, რომელიც უფრო. ძლიერ ხელს 

უწყობს წყალის გამოცლას––ეს ორთქლის გაცივება, გაგრილე-- 

ბაა. როგორც სურათიდან ვნახეთ, ქვაბის სახურავზე „და თეფ- 

შებზე საგუბრებია მოწყობილი; ამ საგუბრებში საცივებელი: 

ჭჰურჭლიდან (2 და 3) მილების შემწეობით (ცოტად გამთბარი 

წყალი გამოდის და საგუბრებში ჩადის; ამ წყალის ტემპერატურა: 

უფრო. დაბალია, ვინემ ორთქლისა და ამის გამო ეს ორთქლი: 

ცოტაოდენად გაცივდება და არაყს წყალი გამოეცლება. 

არაყი გემოვნების მხრით ალკოგოლიანე სასმელია, უფე– 

როა გამოხდის დროს და თუ ბოჩკაში რამდენიმე ხნით
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იყო შენახული, მაშინ ყვითელ, ქარვის ფერს მოიპოვებს; არო- 

მატიული სუნი აქვს, რომელიც ძლიერია და უსიამოვნო, თუ 

მაგარია; წყალით დანელებული კი სასიამოვნოა; მწვავი და ხრა- 

კის გემო აქვს. ხანში შესვლით ჰკარგავს თავის სიმწვავეს და 

ქვაბის გემოს; მისი სუნნელოვანი ნივთიერებანი ერთი. ერთმა- 

ნეთშა შეკავშირებით შესუსტდება და შედუღდება ერთგვარ 

სუნნელოვანებად, რომელიც ბევრს მოსწონს. 

ქიმიკოსისთვის ჭაჭის არაყი ერთგვარი ალკოგოლია, რთუ- 

ლი და მდიდარი არაყის ზეთით და ამის გამო მძლავრად მომ– 

ქმედი ყნოსვასა და გემოვნებაზედ; მისი ნაკლულევანება წარმო- 

მდგარია რომელისამე მის შემადჯენარ სხეულის გადამეტებით. 

ამ ცუ: სუნნელოვან და მწვავ ნივთიერებათაგან არაყის 

განთავისუფლება და გაწმენდა, მეცოტავება იმ სხეულთა, რომ- 

ლების სრულიად გამოცლაც შესაძლებელი არ არის და ამეთ 

დაახლოვება ჭაჭის არაყისა ღვინის არაყთან შეადგენს იმ სა- 

წადელს, რომელსაც დიდი ხანია ეტანებიან და რომლის მი– 

ლღწევაც შესაძლებელია, თუ არა სრულიად, დაახლოვებით 

მაინ(კ. 

ბევრი საშუალება იყო. ნაჩვენები ჭაჭის არაყის დასაწმენ- 

ულები, როგორც გოგირდის სიზჟავე, აზოტის სიმჟავე, მარგა– 

ნეცის სიმჟავის მარილები, აგრედვე რკინისა და სპილენძისა, 

მაგრამ ბევრი მათგანი რგების მაგივრად მავნებელი აღმოჩნდა. 

ყოველგვარი სიმჟავენი და ყოველგვარი ტუტენი გემოს და 
სუნს უფუქებს კაჭის არაცს. ამის გამო არაყის დასაწმენდ ნივ- 

თიერებათა ძებნა სხვაგან დაიწყეს. აი ახლა რა ღონისძიებანია 

ის ღონისძიებანი, რომელნიც მეცნიერებამ და გამოცდილებამ 

–გვიჩვენა მოსახმარებლად. 

1) გამოსახდელ ჭაჭის ან წყალ-ღვინოს სიმჟავის შემცი- 

რება ანუ დანელება; 9) დანაწილება. პირველად გამოხდილ არა–- 

ყისა; 8) გაწმენ და და დეზინფექცია სუსტი ალკოგოლისა; 

4) მეორედ გამოხდა, ორ-ნახადობა ანუ რეკტიფიკაცია და 

5) შეკეთება და სწრაფი დაძველება ორ-ნახადის არაყისა.-–აქ 
ოკლედ გავარჩევთ ყველა ამ საშუალებას.
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1) სიმჟ%ვის დანელება სრავის გამო. სახდელ წუბლ-ღვინო.- 

ში. გამოსახდელ წხალ-ღვინოში სიმჟავის დანელებას დიდი 

მნიშვნელობა აქეს; გამოხდის წინად წყალ-ღვინო უეჭველად 

უნდა განთავისუფლდეს ალდეგიდისა და ძმრის სიმჟავიდან; ამი– 

"სათვის ხმარობენ კირის წყალს ანუ კირის რძეს და ან მარმა- 

რილოს ფქვილს. მარმარილოს ანუ კირის რძის რაოდენობა · 

დამოკიდებულია ღვინის სიმჟავეზე. წინადეე ძნელია მარმარი– 

ლოს ან კირის რაოდენობის აღნიშვნა, მაგრამ (ვიოტაოდენის 

ძებნითა და გამოცდილებით ამ რაოდენობის პოვნა ძნელი არ. 

იქნება. ჩეეულებრივ ხმარობენ თითო. გრამ კირს ანუ მარმა- 

რილოს ფქვილს წყალში არეულს თითო. ლიტრ ღვინოზე, მი- 

უმატებენ და კარგად აურევენ. რამდენისამე დღის დასვენების 

შემდეგ ლღვინო დაიწმინდება და. წმინდად გადაიღებენ, რომ 

გამოსახდელ ქვაბში არ 'შმეჰყვეს თხლე. 

როცა არაყს პირდაპირ ჭაჭისასა ხდიან, მაშინ სიმჟავეთა 

დანელება ცოტა გაძნელებულია; ამ 'მშემთხვევაში ურჩევენ გა- 

ჭის კალათზე მარმარილოს ნამტვრევების დაყრას. ორთქლი 

იძულებული იქნება ამ ნამტვრევებში გაიაროს და თავისი სი- 

მჟავე აქ დასტოვოს. თუ გამოსახდელ ქვაბს ჭაჭის კალათი არა 

აქვს, მაშინ ქვაბში ჭაჭაზე ჩასდგამენ საცერს, რომელშიაც ჩა– 

ყრილია მარმარილოს ნამტვრევები. 

2) პირველად გამოხდილ არაყის დანაწილება. პირველად 

გამოხდილ არაყის დანაწილება ისევე მიუცილებლად საჭიროა, 

როგორც სიმჟავეთა დანელება; როცა გამოსახდელ ქვაბში 

„ჭავა ანუ წყალ-ღვინო 409. 509. დინ გათბება, ქვაბიდან ამო- 

დის ცუდი სუნის ღაზოვანი სხეულები. შემდეგ წამოვა მწვავი 

და სულის შემხუთველი ჩხინტი სხეული: ეს ალდეგიდია, შე- 

რეული ალკოგოლთანა და ეთერებთან; ამამი ალკოგოლი“ 

ცოტაა და არაყად არ ვარგა. ამას ეძახიან თავს ანუ თავის 

გამოსავალს და (ვალკე “შუნდა შეინახოს. თავის გამოსავალი 

"დიდ ხანს არ მოდის. შემდეგ წამოვა ნამდვილი არაყი რომლის 

სიმაგრეც 409. 509 იქნება. ამის სიმაგრე ნ ელ-ნ ელა სუსტდე- 

ბა, თუ ქვაბი შეუწყვეტლად გამოსახდელი არ არის. შეუწყვე-
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ტლად გამოსახდელ ქვაბში კი ეს სიმაგრე შეუცვლელი დარ– 

ჩება თითქმის ბოლომდინ, ამ გამონახადს ცალკე ჯურქელში 

ჩაასხამენ. ალკოგოლის შეცოტავების დაგვარად ნახადში არა- 

ყის სიმაგრეც შემცირდება და როცა 300 დაიწევს, მაშინ ამას 

აღარ მიუმატებენ შუა ნახადს; (კალკი მოაგროვებენ და ამას 

ბოლოს ანუ ბოლო ნახადს ეძახიან. 

არაყის დანაწილება მექანიკური ანალიზია, რომლის რე- 

მწეობითაც არაყს ერთის მხრით შორდება ეთერები და თაეში 

გამოსული სხეულები და მეორეს მხრით-–-წყალი, სიმჟავენი და 

არაყის ზეთი, რომლებიც ბოლოს გამოდის, და ამის გამო. შუა– 

გულს უფრო დიდი სიმაგრე ექნება და უკვე გან შორებული 
იქნება ერთი ნაწილი მყრალი და მწვავი სხეულებისაგან. 

ვ) გაწმენდა და დეზინფექცია. არაყის გასაწმენდად ასე 

იქცევიან: თავს ანუ თავის გამოსავალს, რომელიც წამხდარია 

ალდეგიდით, ეთერებით და სხვა-და-სხვა ორგანიულის სიმჟა- 

ვეთაგან უნდა წყალი მიემატოს და ცოტაოდენი მარმარილოს 

ფქვილიც. კარგად შენჯღრევის შემდეგ დაასეენებენ და, როცა 
მთლად დაილექება, სხვა ჭურჭელში გადაიღებენ. შემდეგ იმო- 

დენა წყალს მიუმატებენ, რომ იმისმა სიმაგრემ 300 დაიწიოს 

და ნახშირის საწურავში უნდა გაიწუროს; შუა ნახადს და ბო- 

ლო. ნახადს სიმჟავის გამოცლა არ ეჭირვება; მხოლოდ ესენიც 

წყალით უნდა გაახავონ 300 და ნახშირის საწურავში გაატა- 

რონ; შუა ნახადი ყოველთვის ცალკე უნდა გაიწუროს; მხო- 

ლოდ მაშინ შეურევენ ამ სამივე ნახადს ერთმანეთში, როცა 

დარწმუნდებაან, რომ ნახშირში გატარებამ კარგად გასწმინდა. 

4) ხელმეორედ გამო-ხდა, რეკტიფიკაცია. ახლა უექვე- 

ლად საჭიროა ჭაჭას არაყის ხელმეორედ გამოხდა, ერთი იმის–- 

თვის, რომ უფრო. გამაგრდეს, ალკოგოლის რაოდენობამ აი- 

წიოს, რადჯანა(კ ნახ მირის ფილტრში გატარების წინად დანე- 

ლებული იყო წყალით 30%?-დინ და მეორედ, რომ ამ მეორე 

გამოხდით ამ არაყს გამოსცილდეს ის სხეულები, რომლებიც 

გაწმენდამ, ესე იგი ნახშირში გატარებამ, ვერ გამოაცალა. რა 
რიგადაც უნდა იყოს მოხდენილი ეს ხელმეორედ გამოხდა, პერ-
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დაპირ ცეცხლზე თუ ორთქლით, უბრალო. ქვაბში თუ თეფშე- 

ბიანში, ყოველთვის საჭიროა დიდი ყურადღება, რომ ამ ხელმეო-. 

რედ გამოხდის დროს არაყი კარგა დანაწილდეს, რომ თავის 

გამონახადი და ბოლოსი უეჭველად (კალკე შეიკრიბოს, რომ. 

შუა ნახადი დარჩეს, სრულიად განთავისუფლებული, გამორებუ- 

ლი თავ-ბოლო. ნახადი არაყიდან,--მხოლოდ მუაგული ნახადი 

არის სასმელი და შესანახავი. 

წ) მოკეთება და შეხნიაჯნება. მოკეთება და ჩქარი ”შმეხნია– 

ნება, ესე იგი დაძველება არაყისა “შეადგენს დასამთავრებელ 

ოპერაციას, რომელიც ყოველთვის სასარგებლოა და დიდ ხარჯს 

არა თხოულობს, მართალია, ნახშირს ის თვისება აქვს, რომ 

ალკოგოლს ანუ არაყს ართმევს მრავალ იმ სხეულს, რომელ– 

საც ძლიერი და (კუდი სუნი აქვს, მაგრამ ნახშირის “მთანმთქა- 

ვი ძალა უსაზლვრო. არ არის, რამდენისამე ხნის შემდეგ ეს ძა- 

ლა სუსტდება. ამისგამო. არაყში, ხშირად რჩება ბევრი იმისთა- 

ნა სხეული, რომელსაც (უდი გემო და სუნი აქვს; ხელმეო– 

რედ გამოხდის დროს ეს სხეულები უერთდება ან ერთიერთმა- 

ნეთს და ან ალკოგოლს და გამოხდილ არაყს რაღაჟკა გემოს 

აძლევს, რომელსაც ფრანგები ეძახიან: 16 ჟი0ხ ძი ჰბსიტ (სიახ- 

ლის გემო), ამ სიახლის გემოს წასართმევად საჭიროა სითბო, 

რომლის შემწეობითაც არაყს გამოეცვლება ის ადვილად ასა- 

ორთქლებელი ეთეროვანი თუ ღაზოვანი სხეულები, რომელ– 

თა ზო'მორებაც არაყს ისე აკეთებს, რომ მისი თვისება, ლირ- 

სება და ხასიათი ძველ არაყს მოგვაგონებს. რომიეს (016)! 

ფიქრით, თუ ჭაჭის არაყს კარგი გემო. არა აქეს, ეს იმის მიზე– 

ზია, რომ ჭაჭქაში დარჩენილი შაქრის დუღილი სულ სხვანაი- 

რად ხდება, სხვა დედის შემწეობით: იმისს სიტყვით, თუ ჭაჭის 

დადუღების დროს კარგ დუღილის დედას მიუმატებთ, მაშინ 

ამ ქაჭიდან გამოხდილი არაყი კარგი გემოსი იქნება; ეს იქნე- 

ბა მართალიც იყოს, მაგრამ ჯერ სხვისგან კი არ არის შემო- 

წმებული და ამისთვის ძნელია გადაწყვეტით ითქვას რამე. 

მოვლა. არაყს ან სასმელად ხმარობენ და ან სუსტის 

ღვინოების შესაკეთებლად (#XIიიყი); ჭაჭის არაყი კარგის შენა-
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ხვით კეთდება, კარგ თვისებას და ღირსებას იძენს. ბურგონია- 

ში ეს არაყი კარგი ღვინოების ჭაჭიდან გამოხდილი დიდ პა–- 

ტივშია და ლირსიც არის ამ პატივისა. ზოგიერთნი ამ არაყს 

ჩაასხამენ პატარა ბოჩკებში და პირის დაუცობლად შეინახავენ 

ამბარში ანუ სადმე გრილ ადგილს; ექესის თვის ან ერთის 

წლის შემდეგ ძალიან კარგი და სასიამოენო. სასმელია. აქ, რო– 

გორც ამბობენ, მუხის ყავრებმა ცოტა ყვითლად შეღებეს არა- 

ყი და ტანინი გადასცეს; ამასთან რადგანაც ბოჩკა პირ-ახდი- 

ლი იყო, ადვილი ასაორთქლებელი სხეულებიც გამოეცალა 

და ჭაჭის გემო მოშორდა; მაგრამ საზოგადოდ კი საჭიროა, 

რომ არაყი ნელ-ნელა დაძველდეს გერმეტიულად დახურულ 
ბოჩკებში; ბევრია ისეთი დაძველებული ჭაჭის არაყი, რომელიც 

ყოველის მხრით შესანიშნავია.. 

არაყის ნ+«კლულევანებანი. ჭაჭის არაყს ცუდი გამოხდის 

გამო. ხშირად სხვა-და-სხვა გარემოებაში სხვა-და-სხვა ნაკლუ- 

ლევანება აჩნდება: ხან გაშავდება, ხან გალურჯდება, ხან წყალის 

შერევით აიმღვრევა და მწვავ გემოს იძენს. 

გაშავებული არაყი. თუ რაიმე შემთხვევით არაყი გა მავ– 

და, იმის ფერის მობრუნება შესაძლებელია ან წებოთი დაწმე– 

ნდით და ან ნახირში გაწურვით. 

გაევითლებული ხსრავი. მუხის ბოჩკაში ჩასხმული არაყი 

ყვითლდება; თუ სურთ ფერის მობრუნება, ეს შესაძლებელია 

ნახშირის ფქვილის მიმატებით (თითო პეკტოლიტრზე 6500 გრა- 

მი ნახშირი), ხუთის დღის განმავლობაში რამდენ ჯელმე კარგად 

არევით; ამას შემდეგ წებოთი დასწმენდენ (თითო. ჰეკტოლი- 

ტრზე 25--30 გრამი ჟელატინი); როცა წებო დაილექება, 

არაყს გადმოიღებენ-–-ეს ეხლა უფერული იქნება. 

გალურუჯებული არჯაეი. ჭაჭის არაყი წყალის მიმატებით 

ხშირად იმღვრევა და ლურჯ ფერს იღებს. ამის მიზეზი ის 

არის, რომ არაყის გამოხდის დროს არაყის ზეთი (კოტათი სა- 

პნად არის გადაქცეული; საპონი კარგად იხსნება მაგარ არაყ-



486 

მი, მაგრამ წყალით დანელებულში კი აღარ იხსნება--პატარ- 

პატარა წვეთებად გამოეცლება. ეს წვეთები თეთრია და ამით 

არაყი იმღვრევა. წყალ-შერეულ მღვრივე არაყის გაკეთება შე- 

საძლებელია წებოთი დაწმენდით და ან მაგარი ალკოგოლის 

მიმატებით. 

თხლის არაყი. როგორც ეიცით, თუმცა თხლეში 609%/ე-ზე 

მეტი ლვინოა, მაგრამ ისე სქელია, რომ იმისაგან პირდაპირ 

არაყის გამოხდა ძნელია; თუ თხლე გამოწურულია და დაქა- 

ჯული, მაშინ ამ ნაწურიდან არაყის გამოხდა ისევე უნდა, რო- 

გორც ღვინიდან ანუ წყალ-ღვინიდან; თუ უნდათ პირდაპირ 

თხლიდან გამოხადონ არაყი, საჭიროა წყალის მიმატება; ჩვეუ- 

ლებრივ ორჯელ ან სამჯერ მეტ წყალს უმატებენ, ვინემ თი- 

თონ თხლეა. შემდეგ გაატარებენ საცერში, რომ გაამორონ 

ყურძნიდან დარჩენილი ნაწილები: ჩენჩო, კურკები და მრავა- 

ლი ყურძნის ნამცეცები; რადგანაც იმაშიაც, რაც საცერზე 

დარჩება, ალკოგოლი ბლომად არის, ამისათვის საჭიროა თბილ 

წყალში გაირეცხოს, ხელმეორედ გაიწუროს და ნაწური პირ- 

ველ ნაწურს მიემატოს. თხლეში ალკოგოლის რაოდენობა 

სხვა- და-სხვა· არის და იმოდენივე უნდა იყოს, რამდენიც ღვი- 

ნოში იყო, თხლის არაყიც ისე კარგი და (ცხადი გემოსი არ 

არის, როგორც ღვინის არაყი, მაგრამ რიგიანად და .„ყურად- 

ღებით გამოხდით და “შენახვით შეიძენს ლირსებას და ამის გა- 

მო. კარგი გამოსადეგია, როგორც სასმელად, ისე სუსტის ღვი– 

ნის შესაკეთებლად. უნდა ვიცოდეთ, რომ თხლე გათბობის 

დროს ქაფს იგდებს, ამისათვის საჭიროა სადუღებელი ქვაბი 

მთლად გავსებული არ იყოს და გამოხდის დროს („ვკეცხლიც 

ძლიერ ძლიერი არ უნდა იყოს. თუ გამოსახდელ ქვაბში თხლე 

პირდაპირ არის ჩასხმული, გამოხდილ არაყს ძალია§ მწვავი და 

საზიზღარი გემო. აქვს, ჰაერის ზედ-მოქმედებით ფერს იცვლის 

და გა შავდება, ან აიმღვრევა და ძნელი დასაწმენდი გახდება; 

წყლის ფმერევითაც ამისთანა არაყი ძალიან იმღვრეეა და ამას– 

თან ან გალურჯდება და ან გაშავდება. ხშირად წამხდარი
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სუნი და გემოცა აქვს და ამასთან ხრაკის სუნი და გემო. ამის 

ასაცილებლად საჭიროა თხლის არაყის გამოხდა აუჩქარებლად 

და ყურადღებით მოხდეს, ერთხელ გამოხდილი არაყი ხელმე- 

ორედ უნდა გამოიხადოს თეფშებიან ქვაბში (კონდენსატორი- 

ანი) და კარგად დანაწილდეს და გამორდეს თავი და ბოლო 

“რმუაგულ არავცს. 

კარგად გაკეთებული თხლის ·არაყი, ხელმეორედ გამოხ– 

დილი და კარგად განაწილებული, შესანიშნავია თავის არომა- 

ტით და ძალით (ლბ»ძ) და მოგვაგონებს ღვინის არაყს. 

პირდაპირ თხლის არყის გამოხდა ყოველ გვარ ქვაბში შე- 

იძლება, მაგრამ უფრო. კარგი იქნება, რომ ქვაბს ძირში ყალბი 

ფსკერი ჰქონდეს და ამ ფსკერზე ჩალა იყოს დაგებული. ამას 

ის მნიშვნელობა აქვს, რომ დუღილის დროს გამოცლილი 

თხლე და ლექი ქვაბის ძირს არ მიეკრას და არ დაიწვას; ან 

იმისთანა ქეაბს ხმარობენ, რომელშიაც ჩაკეთებულია სარევი, 

რომ მთელის დუღილის დროს თხლე მოძრაობაში იყოს, ძირს 

არ დაილექოს და, მაშასადამე, არ დაიწვას. 

უქIნჩს არს ანშ. შMნ091 

რადგანაც ჭაჭის ნარეცხიდან ანუ წყალ-ღვინოდან არა- 

ყის გამოსახდელად იმისთანავე ქვაბს ხმარობენ, როგორც ღვი–- 

ნიდან არაყის გამოსახდელად, ამისათვის აქ ამგვარ არაყის 

გამოხდასაც ავწერ "შემოკლებით, ესე იგი ეგრედ-წოდებულ 

კონიაკის მომზადებას, უმეტეს უფრო იმიტომ, რომ ღვინის 

დამყენებელი ხშირად იძულებულია თავისი ღვინო. არაყად გა- 

დააქციოს, თუ რაიმე მიზეზის გამო ღვინო. კარგი არ დადგა 

და სასმელად გამოსადეგი პარ არის. 

კონიაკი სახელია ერთი პატარა ქალაქისა (ლციყიელ), სა- 

დაც ვაჭრობაა, საქვეყნოდ განთქმული, ამ სახელის არაყისა; 

კონიაკი საზოგადო სახელია ამ არაყისა და სხვა-და-სხვა სახე–
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ლებიც ჰქვიან იმის მიხედვით, რომელ ადგილიდან არის არა– 

ყი; აი ზოგიერთი სახელები განთქმულის კონიაკისა: ILIსბ (Cე- 

ყხეყიმ, Cსეიიელ)C, C6LILC CI) 8ი10ელიტ, §01I(0I1ე0, 1I#M00110116. ,ბI"VI8-– 

ჟიელ და სხვანი. კარგი თვისება და ღირსება კონიაკისა დამო- 

კიდებულია მიწის ბუნებაზე, ჰავასა და ადგილის მდებარეობა–- 

ზე–– რადგანაც ეს გარემოებანი ღვინის ვითარებასა და ღირ- 

სებაზა მოქმედობენ, ამისათვის ამ ღვინიდან გამოხდილი არა- 

ყიც ამავე მოქმედების შედეგია; არაყის თვისება დამოკიდებუ- 

ლია აგრედვე თითონ ვაზის ჯიშზე, ტკბილის კარგად თუ ავად 

დადუღებაზე, ღვინის მოვლასა და შენახვაზე, მის კარგად და–- 

წმენდაზე და, უკანასკნელ, კარგად თუ ავად თითონ არაყის გა- 

მოხდაზე, იმის სიმაგრესა და მოვლაზე. 

თეთრი ღვინო. უფრო. კარგ კონიაკს იძლევა, ამისათვის 

ის ღვინო, რომელიც წინადვე დანიშნულია არყის გამოსახდე– 

ლად, თეთრად უნდა დადუღდეს, ესე იგი უჭაჭოდ. ამისათვის 

ყურძენი, თეთრია თუ წითელი, დაქყლეტის უმალვე უნდა და- 

იქაჯოს სისწრაფით უამისოდ ტკბილში საფერავი გადავა, 

მწკლარტე ნივთიერება, ყურძნის არომატიული ნივთიერებანი 

და ამის გამო. არაყი კარგი არ გამოიხდება; როცა ტკბილი კა- 

რგად დადუღდება და ღვინოები დაიწმინდება, მაშინვე “'მეუდ- 

გებიან არაყის გამოხდას; სჯობს ღვინო და 'თხლე („ალ-ცა- 

ლკე გამოიხადოს, თუმცა კი ბევრნი გვირჩევენ ერთად არევას. 

| დაშაქრულის ტკბილის ღვინიდან ისეთი კარგი კონიაკი 

არ გამოვა, როგორც ბუნებითი 'მეუკეთებელ ტკბილის ღვი- 

ნიდან. 

კონიაკის გამოსახდელი ქვაბი ბევრია, მაგრამ ყველას ის 

ემჯობინება, რომელიც პირდაპირ მაგარ არაყს (609---709)ს იძ- 

ლევა, თუმცა კი საფრანგეთში პატარა მამულების პატრონთა 

შორის სულ უბრალო. ზარფუშიანი ქვაბებია გავრცელებული. 

ჩვენის აზრით, ზემოდ მოყვანილი ქვაბი (სურათი 68) უფრო. 

ემჯობინება. ამ ქვაბს ისევე მოიხმარებენ, როგორც აწერილი 

იყო. წყალ-ღვინოდან არაყის გამოხდის დროს. თუ გამოსახდე–



489 

ლი ქვაბი უბრალო. ზარფუშიანი ქვაბია, მაშინ ავსების უმალვე 

ჩქარა უნდა აადუღონ და როცა ღვინო ადუღდება, ცეცხლი 

უნდა დაანელონ და ისე მოაწყონ, რომ თითო. საათში თითო 

ლიტრ არაყზე მეტი არ გამოვიდეს. პირველად გამოხდილი არაყი 

კარგი არ არის, ეს ორჯელ-სამჯერ კიდევ უნდა გამოიხადოს, 

რომ კარგი დადგეს. ის არაყი, რომელიც საახლო დასალევად 

არის დანიშნული, უნდა 679 იყოს და თუ 9რესანახია, მაშინ 

709. 749 და ხან 789 უნდა ჰქონდეს; შენახვით ამ არაყს სი– 

მაგრე შეუმცირდება და 30 წლის განმავლობაში ისე დასუსტდე- 

ბა, რომ სასმელად აღარ ევარგება. 

არაყი უნდა შეინახონ მუხის ყავრებიან პატარა (85 ჰეკ- 

ტოლიტრიანი) ბოჩკებშიი რომლებიც თუ ახლებია, (ხელი 

წყალით უჩნდა იყვნენ გარეცხილნი. ბოჩკაზი შენახვის დროს, 

რასაკვირველია, არაყი ცოტ-ცოტაობით შრება; შენიშნულია, 

რომ 95 წლით შენახვით ხუთ ჰეგტტოლიტრიან ბოჩკაში მარტო. 

სამ-ნახევარი დარჩა და იმის სიმაგრემ 709-დან 509 დაიწია; მი- 

ლებულია, რომ ახალი არაყით სავსე ბოჩკები ნოტიო. ადგილას 

შეინახონ და ძველი კი მშრალ ადგილს. 

არაყი თავის-თავად უნდა დაძველდეს, დაბერდეს; ნხოლოდ 

20 ან 30 წლის შემდეგ იხმარება, რამდენადაც არაყი მაგა- 

რია, იმდენად დიდი ხანი უნდა დასაბერებლად ანუ დასაძვე– 

ლებლად. თუ უნდათ, რომ არაყი მალე დაძველდეს და ბოთ–- 

ლებში ჩასასხმელი გახდეს, მაშინ გამოხდილი წყალით გაან ე– 

ლებენ და ან მის სიმაგრეს შეამცირებენ სუსტის : 2090-9590 

არაყით. ეს არაყი ასე უნდა იყოს მოხზადებული: ჯერ არაყს 

გამოხდილის წყალით დაანელებენ 299-დინ, ჩაასხამენ ბოჩკაში 

და ერთი წლით (არა ნაკლებ) “შეინახავენ; ამ ხანში “ეს არაყი 

დაძველდება და როცა ამას მაგარ არაყს მიუმატებენ, მაშინ 

იმასაც გადასცემს ძველის არაყის გემოს. ამნაირად არაყის და– 

ძველება შესაწყნარებელია მხოლოდ დაბალ ხარისხის არაყის– 

თვის. კარგი არაყი კი თავის-თავად, ბუნებრივ უნდა დაძველ- 

დეს ანუ დაბერდეს იმ დრომდე, როცა შენახული არაყის სი– 

მაგრე 529%-დინ დაიწევს, მაშინ სასმელად გამოსადეგია, მაგრამ 

86
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ბოთლებში ჩასხმის წინად (კოტაოდენ ლიქორს მიუმატებენ 

(სუსტ არაყში გახსნილი შაქარი), ასე რომ არაყის სიმაგრემ 

529-დან დაიწიოს 609 დინ. თითონ ლიქორი დიდი ხნის მომ- 

ზადებული უნდა იყოს, არა ნაკლებ §--6 წლისა; ძველი II)00 

CC ს1ა)ხ06)6'ის დასატკბობად ლიქორი 15 ან 20 წლისა უნდა 

იყოს. · 

ზ) ძმარი და მისი მო. მზადება 

ძველ დროში ძმრად ჰხმარობდნენ მხოლოდ დაჭანგებულ 

ანუ დამჟავებულ ღვინოს. მა'მასადამე, ძმარი მხოლოდ ღვინი– 

დან მზადდებოდა; ეხლა კი ძმარი ბევრი სხვა მასალიდან მზად– 

დება: წყალ-ნარევი არაყიდან, ლუდიდან, სხვა-და-სხვა ხილე- 

ულობის წვენიდან, შაქრისა და თაფლის ხსნილიდან, აგრედ- 

ვე სახამებლიდან და სხვანი; ერთი სიტყვით, ძჰრის მომზადება 

შეიძლება, როგორც იმისთანა სხეულიდან, რომელშიაც ალკო– 

გოლი ურევია, ისე იმისთანისაგან, რომელიც ან პირდაპირ და–- 

დუღებით და ან სხვაფრივ როგორმე ალკოგოლს იძლევა. ამის 

მიუხედველად ღვინიდან დაყენებულ ძმარს უფრო. კარგი გემო. 

და არომატი აქვს და ამესათვის უფრო. კარგი სახმარია. ამისა–- 

თვის აქ მხოლოდ ამ ღვინის ძმარზე მოვილაპარაკებ და გან- 

საკუთრებით იმ ძმარზე, რომლის მომზადებაც ღვინის ნაშთი- 

საგან, ე. ი. ჭქაჭისა და თხლიდან შეიძლება მომზადდეს. მე აქ 

არც ძბრის ქარხანებს შევეხები; გავარჩევ მხოლოდ იმ საშუა- 

ლებათა, რომელთა ხმარებაც ყოველ ღვინის დამყენებელს შე–- 

უძლიან, თუ ისურვებს ჭაჭისა და თხლის ამ რიგად მოხმარებას, 

ძმრის მოსამხადებლად რა არის საჭირო? 

1) პირველად, რასაკვირველია, ღვინო: ან წკალ-ღვინო, ან. 

ქაჭის ღვინო, ან თხლიდან გაკეთებული და ან დაჭანგებული 

ღვინო. ამასთან ისიც მიუცილებლად საჭიროა, რომ ამ ღვი– 

ნოებში მარილოვანი და აზოტური ნივთიერებანი საკმაოდ იყოს,
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“რადგანაც უამათოდ ძმრის ფერმენტს მუ'მაობა არ შეუძლიან; 

უეს ნივთიერებანი საჭიროა ამ ფერმენტის საკვებად და გასა– 
მრავლებლად. 

2) ამასთანავე საჭიროა ძმრის დედა, ანუ ის ფერმენტი, 

"რომელმაც · ღვინის ალკოგოლი ძმრის სიმჟავედ უნდა გადააქ- 

ციოს, 

3) აგრედვე საჭიროა ჰაერის ზედმოქმედება, რომლის 

ჟანგმბადიც უნდა შეუერთდეს ალკოგოლს დასამჟავებლად, ანუ 

დასაჟან გავად. 

4) უკანასკნელად საჭიროა აგრედვე შესაფერი ტემპერა- 

„ტურა, განსაკუთრებით 200. 259; მხოლოდ ამ ტემპერატურა– 

ში შეუძლიან ძმრის დედას კარგად მუმაობა. 

რასაკვირველია, ამას თქმა აღარ უნდა, რომ ძმრის მოსამ- 

ზადებელი ადგილი სრულიად მომორებული უნდა იყოს მა- 

“რანსა; მარანში მომზადება არას მხრით შესაწყნარებელი არ 

არის, რადგანაც ამ შემთხვევაში ძმრის დედა მარანმი დაიბუ- 

დებს და საღ და კარგ ღვინოებსაც დააძმარებს; ძმრის მოსამ– 

ზადებლად საჭიროა (კალკე შენობა, ანუ რამე ოთახი, მარანს 

მოშორებული. ეს ადგილი სრულიად მშრალი უნდა იყოს, და–- 

სავლეთისკენ მდებარე; ამ ოთახს დიდრონი ფანჯრები უნდა 

ჰქონდეს, რომ საჭიროების დაგვარად ჰაერი ხშირად და მალე 

გამოიცვალოს; ამასთან ისიც საჭიროა, რომ იქ დიდი სინათლე 

არ იყოს, ცოტაოდენი ბინდი უფრო. რგებს ძმრის დედის გა- 

მრავლებას. 

გამოცდილებამ დაგვიმტკიცა, რომ წითელი ფერი ძალიან 

რგებს ამ დედის აღორძინებას, ამესათვის ცუდი არ იქნებოდა, 

რომ ფანჯრებში წითელი მუშები ჰქონოდა ჩასმული. ამ ოთახ– 

ში დიდი სისუფთავე უნდა სუფევდეს; ყოგელ-გვარი სახმარე– 

ბელი ჭურჭელი ხისა უნდა იყოს და განსაკუთრებით მუხის 

ხისა. ტემპერატურა აქ 209 დაბალი არ უნდა იყოს და 309 

მაღალიც არ ვარგა. მაშასადამე, ამ ადგილს ყოველთვის გათ- 

ბობა დასჭირდება, და, მაშასადამე, ბუხრები უნდა ჰქონდეს მო– 
წყობილი,
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რა არის ძმარი? ჩვენ უკვე ვიცით, რომ, როცა ალკო- 

გოლს ჟანგმბადი უერთდება, მაშინ ჯერ ალდეგიდი ჩნდება, 

შემდეგ ძმრის სიმჟავე და უკანასკნელად წყალი და ნახშირის 

სიმჟავე, როგორც ეს შემდეგ ფორმულებიდანა სჩანს: 

0000 -L 0=0:89'0+90 
ალკოგ. ჟანგმბ. ალდეგ. წეალი. 
02ILIM0-L-01 =02LI1"02 + L0 

ალკოგ. ჟანგმბ. ძმრის სიმჟ, წყალი. 

C1II:0 +-0'=> 20012 + 3 II:0 
ალკოგ. ჟანგმბ. ნახშირ. სიმჟ. წყალი. 

როგორც ვხედავთ, ძმრის სიმჟავე ალკოგოლია გადაგვა–- 

რებული, ჟანგმბადთან შეერთებული, წყლის გამოცლით და- 

ჟანგული. თუ ამ გადაგვარებულ ალკოგოლს ანუ ძმრის სიმ- 

ჟავეს (კოტაოდენს (5ბ%/:––109%/ე-დან) წყალმი გავხსნით, მა- 

შინ ძმარი იქნება; მაშ ძმარი წყალით განელებული ძმრის სიმ- 

ჟავე ყოფილა. შეიძლება ვსთქვათ, რომ უალკოგოლოდ ძმრის 

სიმჟავე არ გაჩნდება და, სადაც ძმრის სიმჟავე არ არის, იქ 

არც ძმარი იქნება. 

თუ ზემოდ მოყვანილ რეაქციას მივიღებთ მხედველობაში 

და გამოვიანგარიშებთ, ვნახავთ, რომ 100 ნაწილი ალკოგოლი– 

დან 130 ნაწილი ძმრის სიმჟავე უნდა გაჩნდეს; ეს თეორიუ- 

ლი გამოანგარიშება პრაქტიკას არას დროს არ მშმეეწონება,. 

პრაქტიკით უფრო. ცოტა გამოდის, რადგანაც, როგორც ალ- 

კოგოლი, ისე ძმრის. სიმჟავე ადვილად ორთქლდება და ამის. 

გამო. გამოსავალს აკლდება. აი პრაქტიკით ნავარაუდევი: 

თუ წყალ. 69/ე ალკოგ. (ტანით) და ან 4 ,),შ/, (წონ.), იმაში გაჩნდ, 6 ,ვა?/ც ძმრ, სიმჟ, 

– 7? – – 2  .  -––.–.–' 
_ ზ. _ – წვ დეაეაგეეი––>_>–“ 
– 9- -- _ –','აი. - ე _ ევე –_ 
–- 10-- _– –ზეი –-- – ა ზე – _ 
– 1-- = აზე – – “ი ესე) –– 

–..>წმეწეწწიწწა!!“წ=.!!'ბეი“” ”
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კიდევ გავიმეორებ, რომ საძძმრროდ გამოდგება ყოველი 

ის სასმელი, რომელშიაც ალკოგოლი ურევია და, მაშასადამე, 

ღვინოც. ძველად ფიქრობდნენ, რომ ძმრის მოსამზადებლად 

წამხდარი ღვინოც გამოდგებაო, გადაბრუნებული ანუ დამწა– 

რებული, მაგრამ გამოცდილებამ ცხადად გვაჩვენა, რომ თუ 

ღვინო. წამხდარია, ის ღვინო საძმროდ აღარ გამოდგება (რა- 

საკვირველია, იმ 'მშემთხვევას გარდა, როცა ღვინო. დაჭანგებუ– 

ლია); წამხდარ ღვინოდან ცუდი გემოს ძმარი დგება. აქედან 

ცხადია, რომ კარგი ძმრის დასაყენებლად საღი ლვინო უნდა 

იყოს ხმარებული, რომელშიაც ალკოგოლის რაოდენობა 69/ე-–– 

10მ9%/ე უნდა იყოს. მაშ საძმროდ გამოდგება, როგორც წყალ- 

ღვინო, ისე ჭაჭის და თხლის ღვინოებიც. 

თუ ღვინო კარგად არის შენახული და ალკოგოლიც სა- 

'კმაო. აქვს, 'ამ “შემთხვევაში დაძმარების წინად კარგი იქნება 

ჯერ ცოტაოდნად გაცხელდეს უცხო ფერმენტების მოსა'მო- 

რებლად და შემდეგ კარგა დაიწმინდოს, რომ სრულიად გამჭვირ– 

ვალი იყოს; თუ ღვინო მღვრივეა, (კუდი ძმარი დადგება; ღვი–- 

ნის დაწმენდა ამ “შემთხვევაში წებოთი არ შეიძლება. ჩვეულე- 

ბრივ ამისთვის “შემდეგ საშუალებას ხმარობენ: მღვრივე 

ღვინოს რამდენისამე ხნით ჩაასხამენ მუხის ხის ბოჩკაში, რო- 

მელიც გავსებულია მუხისავე ან წიფელას ნათალით ანუ ბურ- 

ბუშელათი. ამ გარემოებაში ღვინო. ხუთ-ექვს დღეში სრულიად 

დაიწმინდება. 

როგორც უკვე ვიცით, ღვინის დაძმარება გამოწვეულია 
ერთ-გვარ ფერმენტისაგან, რომელსაც ძმრის დედას ეძახიან 

C0თწი0ძგათი, 00611); ჩვეულებრივ ძმრის დედა დასაძმარებელი 

ღვინის პირზეა, თუმცა იშვიათად არ მოხდება ხოლმე, რომ შიგ 

ღვინოშიც აირიოს. ძმრის დედობა მხოლოდ პირველ შემთხვე– 

ვაში შეუძლიან, 

როცა ძმრის დედა ღვინის პირას არის, მაშინ იმას ბა- 
ღის სახე აქვს და ამ ბადით სულ მოფენილია ღვინის პირი; 

ამ გარემოებაში გარეგანი შეხედეით ძმრის დედა მოგვაგო- 
ნებს ფეიქარას ნაქსოვს და დიდი დამაძმარებელი ძალადკა აქვს,
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დიდძალ ჰაერს გადასცეს ლვინოს და ამ ჰაერის ჟანგმბადის 

შემწეობით მალე დაძმარდება. 

თუ ეს ბადე ღვინოში ჩავიდა, ძმრის დედა სახეს ი(უ)ვლის, 

ლორწო მოეკიდება ერთი-ერთმანეთს მიეკვრება და ძმრის 

ბუდედ გადაიქცევა. ეს ძმრის დედა, ბუდედ გადაქცეული და 

ღვინოში ჩაძირული, ეხლა სულ სხვანაირად ჰმოქმედობს; მისი 

დამაძმარებელი ძალა ძალიან შესუსტებულია. ამას გარდა იმისი. 

მოქმედება ახლა სხვა გვარია, თითონ ძმარზე ჰმოქმედობს და 

ძმარს აფუჭებს, ასუსტებს; ძმრის სიმჟავეს წყლადა და ნახში- 

რის სიმჟავედ გადააგვარებს, მაშ ძმარს აწყალებს და ამის გა- 

მო ძმრისთვის ძლიერ მავნებულია. თუ ძმრის დედა ამ მდგო- 

მარეობაში ჩავარდა რაიმე მეზეზის გამო, მაშინ საჩქაროდ უნ- 

და მოშორდეს ძმარს. 

ძმრის დედას ჩვეულებრივ ასე ამზ-დებენ: აიღებენ ერთ 

ლიტრ ღვინოს (თეთრია თუ წითელი, სულ ერთია), ჩაასხამენ 

ფართო-პირიან ჭურჭელში, შიგ მიუმატებენ ორ ლიტრ წყალს, 

ნახევარ ლიტრს კარგ და საღ ძმარს და ნახევარ ლიტრს რომე- 

ლისამე ხილის წვენს (ვაშლისას, ქჭანჭურისას, მსხლისას და 

სხვანი) და ან “შაქრის ხსნილს. ჭურჭელს დასდგამენ თბილ. 

ადგილას (2959-3009), ისე კი, რომ ჰაერმა თავისუფლად იმო- 

ქმედოს შიგ მყოფ ნარევზე. ცოტა ხნის "შემდეგ ამ მასალის. 

პირას აქა-იქ გამოჩნდება მოყვითანო წინწკლები (ანუ ნაჯკრის. 

ფერი), რომლებსაც სხვებიც მიემატებიან; ყველა მათგანი (კალ- 

ცალკე გამრავლდება და თანდათან და (ცოტ-ცოტაობეთ სულ- 

მოჰფენენ ბადესავით ამ ნარევის პირს. ბადე ჯერ ძალიან თხე- 

ლია და გამჭვირვალი, მაგრამ თანდათან გასქელდება ნაქსო- 

ვივით. ამას შემდეგ ამ დედას დიდის სიფრთხილით კოვზით 

ან ქაფქირით მისცემენ იმ ღვინოს, რომელიც დასაძმარებელია; 

ამ უკანასკნელიდან სხვა ღვინოს მისცემენ, ვიდრე ყოველ ჯურ- 

პელში არ იქნება ძმრის დედა. 

როგორც წინადაც ვსთქვით, ამ დუღილის დედას დიღი 
ყურადღება უნდა; საჭიროა, რომ ლორწო. არ მოეკიდოს და 

შიგ ღვინოში არ ჩაწვეს, მაშ ძმრის დედა მიუცელებლად



495 

მღდმივ დასაძმარებელი მასალის პირას უნდა იყოს და მუდმი- 

ვი ჰაერის ზედ-მოქმედების ქვეშ; ტემპერატურაც, რასაკვირვე- 

ლია, ხელს უნდა უწყობდეს მის მოქმედებას. როგორც უკვე 

ვიცით, ძმრის დედა მხოლოდ ჟანგმბადის გადამტანია ჰაერი· 

გაჩნდება, ისე უჰაეროდაც შესაძლებელი არ არის. გამოანგა- 

რიშებულია, რომ თითო კილო ალკოგოლზე «უნდა იმოქმე- 

დოს მის დასაძმარებლად 904 ლიტრმა ჟანგმბადმა ანუ 4,500 

ლიტრმა ჰაერმა. აქედან „ახადია, რომ დ-:ს:ძმარებელი ჭურ- 

შეეძლოს მოქმედება; ამის გამო თითონ იმ ადგილშიაც, საცა 

ჭურჭელი სდგას, პაერი ხშირად უნდა იქმნას გამო/კვლილი. 

ამ საზოგადო ცნობების შემდეგ, ვეცდებით ავწეროთ ის 

საშუალებანი, რომლებსაც ხმარობენ სახლობაში ძმრის მოსამ- 

ზადებლად და განსაკუთრებით მკაეთხველების ყურადღებას მი- 

ვაპყრობთ ღვინის დაძმარ“ებას. 

1) ეგრედ წოდებული ორლეანური საშუალება (0ჯიიტძ# 
0LI1627015). ორლეანში (ქალაქია საფრანგეთისა) ღვინის დასა- 

ძმარებელ ჭურჭლად ხმარობენ მუხის ბოჩკებს, თვითეულში 400 

ლიტრი ჩადის (სურათი 69). ამ 

ბოჩკებს, პირის გარდა, წინა ფე–- 

ხებში რამდენიმე ნახვრეტი აქვს: 

ერთი სულ დაბლა, ძირშიდ შიგ 

ონკანი აქვს გაკეთებული (1); 

ცოტა შუაგულზე ზემოდ ერთი 

დიდი ნახვრეტი აქვს, რომლის 

დიამეტრიც 5,ც, სანტიმეტრს 

შეადგენს (2); აქედან შედის ჰა- 

ერი; გარდა ამისა არიან კიდევ 

პატარა ნახვრეტები, ერთში ტერ- 

მომეტრი არის ჩამაგრებული (8) სურათი 69, 

ტემპერატურის შესატყობად და . 

ორშიაც მუშის მოკაკული მილია ჩამაგრებული, რომლის პი-  
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რებიც ღიაა და ორივე ბოჩკაშია--ეს ღვინის სიმაღლის (4) 

საჩვენებელია. ბოჩკის პირთან ცოტა მოშორებით ერთი პატარა 

ნახვრეტი კიდევ არის, რომელშიაც გძელ-მასრიანი ძაბრია ჩა- 

დგმული დასაძმარებელ ღვინის მისამატებლად (ეს ნაწილი სუ– 

რათზე არ არის ნაჩვენები).--თუ ბოჩკები რამდენიმეა, მაშინ 

ისინი მწკრივად არიან ჩამოწყობილნი და ხან-და-ხან ზედიზე– 

დაც რამდენსამე რიგად. ბოჩკები დაწყობილია ხარიხებზე და 

კარგად არის დამაგრებული; თითონ ბოჩკები ისე უნდა იყოს 

დაწყობილი, რომ მუშებს შეეძლოთ ყოველის მხრით თავისუფ- 

ლად მუშაობა, ' 

ბოჩკას ასე ამზადებენ: ჯერ მდუღარე წყალით გარეცხა–- 

ვენ და “შემდეგ მიგ 80 ლიტრა ძმარს ჩაასხამენ; ბოჩკაში ჩა- 

სასხშელი ძმარი ცოტაოდნად გამთბარი უნდა იყოს; ბოჩკას 

ნახვრეტებს დაუცობენ და რვა დღით ასე დასტოვებენ, რომ 

ჭურჭელი ძმრით კარგად გაიჟღინთოს. ამას შემდეგ ახდიან 

პირს და მიუმატებენ 10. ლიტრ დასაძმარებელ “ღვინოს; რვა 

დღის შემდეგ კიდევ ამდენსავე ლვინოს მიუმატებენ და ამ რი- 

გად ყოველ რვა დღეში ათ ლიტრს მიუმატებენ, ვიდრე ბო- 

ჩკაში 200 ლიტრი არ შედგება წინად მიმატებულის ძმრით. 

ახლა ბოჩკა ნახევრად არის გავსებული და ძაბრის მილის ბო- 

ლო. ღვინოშია. უკანასკნელის მიმატების შემდეგ კიდევ რომ 

რვა დღე გაივლის, მაშინ აქედან გადმოიღებენ ონკანის შემ- 

წეობით 10 ლიტრ ძმარს და ამის მაგივრად ძაბრში ჩაასხამენ 

10 ლიტრ ღვინოს. როცა ბოჩკა ნორმალურად მოქმედობს, 

ე. ი. როცა ბოჩკაში ძმრის დედა გაძლიერებულია და ღვინო. 

კარგად ძმარდება, მამინ ყოველ კვირას აქედან ათ ლიტრ 

ძმრს გადმოიღებეი და სამაგიეროდ მაშინვე 10 ლიტრ 

ღვინოს მიუმატებენ. საჭიროა, რომ ან მეტი ღვინო. არ მიე- 

მატოს და ან მეტი ძმარი არ იყოს გადმოღებული; მხოლოდ 

ამ გარემოებაში იმუშავებს ნორმალურად ბოჩკა; თუ ან ბევრი 

ძმარი იყო გადმოღებული და ან ბევრი ღვინო. იყო. მიმატე– 

ბული, მაშინ კვირის “შემდეგ გადმოღებულ ძმარს სასურველი 

ძალა აღარ ექნება. ამგვარად · თითო. ბოჩკის “რშემწეობით წე–
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ლიწაჯში 500 ლიტრი ძმ·რი მომზადდება, ესე იგი ხუთი გეკ- 

ტოლიტრი ღვინო (40 ვედრო) დაძმარდება. 

რამდენადაც დასაძმარებელ ღვინის პირს დიდი სივრცე 

უქნება, იმდენად ჩქარი იქნება დაძმარება; ამისათვის მიუცი- 

ლებლად საჭიროა, რომ ბოჩკა ყოველთვის მხოლოდ ნახევ- 

„რად იყოს სავსე; თუ ბოჩკა მთლად გავსებულია, მაშინ ჰაერს 

· აღარ შეეძლება კარგად მოქმედება; ამასთან ისიც მიუცილებ- 

ლად საჭიროა, რომ ღვინის პირზე გადაფარებული ბადე არ 

დაირღვეს; ამის გამო. ღვინის მიმატება პირდაპირ ბოჩკის პი- 

რიდან არ შეიძლება, არამედ მხოლოდ ძაბრის “შემწეობით, 

რომლის მასრაც ისე გძელია, რომ ბოლო. შიგ ძმარშია ჩაშვე– 

· ბული (ძაბრი, რასაკვირველია, ან შუშისა უნდა იყოს, ან თი- 

ხისა, ლითონის ძაბრი არ გამოდგება). ჩვეულებრივ დასაძმა– 

რებლად უფრო. თეთრ ღვინოს ხმარობენ; თუმცა წითელიც) 

კარგია, მაგრამ ხშირად ამ ლვინოს წინადვე წითელ ფერს 

აცლიან ნახშირის ფქვილის შემწეობით და მერე აძმარებენ; 

«რუფრო. ხშირად ქარვის ფერი ძმარი მოსწონთ, ვიდრე წითელი. 

ორლეანურის საშუალებით მომზადებული ძმარი ძალიან 

კარგია და მშვენიერი არომატი აქვს; ეს არომატი დამოკიდე– 

ბულია იმ ეთერებზე, რომლებიც ღვინის დაძმარების დროს 

ჩნდებიან და შიგ ჭურჭელშივე რჩებიან; რადგანაც აქ აორ- 

თქლება გაძნელებულია. ამას მხოლოდ ის ნაკლულევანება 

აქვს, რომ დიდი დრო უნდება ძმრის მომზადებას და ცოტა 

„კეთდება. 
2) აჩქარებული საშუალება, ანუ ეგრედ-წ ო.-დებული »გერ- 

მჯნული". გერმანიაში მოიგონეს ერთ-გვარი ძმრის მოსამზადე- 

ბელი საშუალება, რომელიც დაფუძნებულია ერთის მხრით 

დასაძმარებელ ღვინის სივრცის გაფართოებაზე და მეორეს მხრით · 

პაერის სიჩქარით მოდენაზედ. ერთის სიტყვით, ჟანგმბადის და 
ალკოგოლის შეხვედრის აჩქარებაზე. ამ საშუალებას ამისათვის 

ჰქვიან ჩქარი ანუ აჩქარებული საშუალება. ამ საშუალებით 

ღვინის დასაძმარებლად ბევრი ჭურჭელი აღარ არის საჭირო. 

და, მაშასადამე, მუშაობაც შემცირებულია. აქ დასაძქარებელ
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ჭურჭლად ბოჩკის მაგივრად ხმარობენ კარგა მოზდილ ჩანახს 

(სურათი 70), რომლის სიმაღლეც სამი ადლია და სიგანე კი 

ადლ-ნახევარი; ამ ჩანახს 

პირი ცოტათი შევიწროე- 

ბული აქვს და “შიგნით     

  თავს სიმაღლეზე სამად 

არის განაწილებული ორი 

ყალბი ფსკერის ჩატანე- 

ბით. ერთი ფსკერი თითქმის 

ძირშზია, ძირიდან 90 სან- 

ტიმეტრზედ და წვრილი 
ნაჭვრეტებით არის დახვ- 

რეტილი. აგრეთივე ყალბი 

ფსკერი ყელშიაცა აქეს პბი- 4 

რიდან 15 სანტიმეტრს ქვე– 

მოჯ; ეს ყალბი ფსკერიც 

დახვრეტილია და ყოველ 
ნახვრეტმი ჩატანებული სურათი 10, 

აქვ ლაზლის მოკლე პა– 

ტრუქი (პატრუქის სიგძე 15 სანტიმეტრია), რომელსაც ერთი 

ზემოთი ბოლო გამოსკვნილი აქვს, რომ ფსკერის ნახვრეტში 

არ გაძვრეს. შუა განყოფილებაში ჩაყრილია ძმრით გაჟღენ- 

თილი ან ნაშალაშინევ წიფელას ბურბუშელა ან ვაჭა. ამ ჯურ- 

ჰელს ქვემო. ყალბი ფსკერის ქვეშ გვერდები დახვრეტილი აქვს 
გარედან შიგნით დაგეზავებული (1--1), რომ ჭურჭლის გვე“ 

რდებზე ჩამონადენი ღვინო. გარედ არ გადმოისხას. ამ ნახვრე- 

ტების დანიშნულება ის არის, რომ აქედან შევიდეს ჰურჭელ- 

ში ჰაერი, გაიაროს მთელი ჭაჭა და იმ პატარა მილებით (2-–– 2), , 

რომლებიც ჩატანებული აქვს ზემო. ფსკერში გარედ გამოვი- 

დეს.-– მაშასადამე, ეს ჰურჭელი ღუმელსა ჰგავს, რომელშიაც 

ძირში ჰაერი შედის, დასაწვავ ნახშირში ან შეშის ნაჭრებშე 

გაივლის, აქ დასტოვებს თავის ჟანგმბადს ნახშირის დასაწვა– 

ვად და შემდეგ გარედ გავა. რადგანაც შუა განყოფილება ამ 
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ჭურჭლის ჭაჭით ან ბურბუშელით არის გავსებული, ამისათვის 

ზემო ფსკერიდან ჩამონადენი ღვინო. აქ ნაწილდება პატარ-პა- 

ტარა წვეთებად, რომლებიც ჭაჭას ან ბურბუ მელას ალბობენ 

და ამის გამი დიდად გაფართოვდებიან, გაიმლებიან; რადგა- 

ნაც ჭაჭის მარცვლებ მორის ჰაერს თავისუფლად შმეუძლიან 

გასვლა, ამისათვის ეს ჰაერი ლვინოს ყეელგან მოხვდება; ხომ 

ვიცით, რომ ჭაჭა წინადვე იყო დაძმარებული, ამისათვის იმაზე: 

ბევრი ძმრის დედაა, რომელიც დიდის სისწრაფით ჩანთქამს 

ჰაერის ჟანგმბადს და ლვინის ალკოგოლს გადასცემს დასაძმა- 

რებლად. 

ამგვარად ძმრის მოსამზადებელი ჭურჭელი (ჩანახი) ფეხზე 

სდგას, მიწაზე ცოტა მაღლა, რომ შესაძლებელი იყოს ძირში 

მიკეთებული მილისთვის რაიმე კჯურჭლის მიდგმა. თუ ამ ჭურ- 

ჭელ”ში ერთხელ გატარებულ ღვინიდან კარგა მაგარი ძმარი 

არ გამოვიდა, მაშინ მეორეში გაატარებენ და ხან მესამეშიაც. 

მუშაობა ასე უნდა: ჯერ ერთ ჩან ახს პირზე დაასხამენ 10 ლიტრ 

ღვინოს, რომელიც პატრუქებში გაივლის და დაძმარებულ ჭა- 

ჭას წვეთებით ყველგან მოხვდება; ორის საათის შემდეგ კიდევ 

მიუმატებენ? იმოდენავე ლვინოს და აგრე გაიმეორებენ ყოველ 

ორ საათში, ვიდრე ძირის მილიდან არ გამოჩნდება დაძმარე- 

ბული ღვინო. ამ მილიდან ეს ძმარ–ღვინო. ჩადის რამე ჭურ- 

პელში; გავსების შემდეგ ონკანს მეორე ჭურჭელს მიუდგმენ 

და გავსებულს კი გაათბობე5 359. დინ და ასე გამთბარს მეო- 

რე ძმრის დასაყენებელ ჩანახზე დაასხამენ ღვინოს იმავე დრო- 

გამოშვებით, როგორც პირველზე. როცა მეორე ჩანახიდანაც 

გამოვა ძმარი, კარგა გასინჯავენ და, თუ შიგ ალკოგოლი კი- 

დევ არის დარჩენილი, ესე იგი თუ ღვინო ჯერ სრულებით 

არ არის დაძმარებული, ამ მეორე ჭურჭლიდან გამოსულ ძმარ– 

ღვინოსაც კიდევ გაათბობენ და მესამე ჩანახხე დაასხამენ და 

უეჰვილია, რომ აქედან ღვინო. სრულიად დაძმარებული: გა– 

მოვა. 

რაღა თქმა უნდა, რომ ამ სამივე ჩანახის მუშაობა ერთი–- 
ერთმანეთთან შეთანხმებული უნდა იყოს და, მაშასადამე, მიმა–
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ტებულმა ღვინომ და ან ძმარ ღვინომ ყოველ პურჭელში ერთ 

ხან დროს უნდა გაიაროს პატრუქებში; ეს ხანი უნდა ეთან- 

ხმებოდეს იმ ინტერვალს, რომელიც გადის ერთი ღვინის მიმა- 

ტებიდან მეორემდინ; თუ რომელსამე ჩანახში ღვინომ ან ძმარ- 

ლვინომ უფრო. ჩქარა გაიარა, მუშაობის რიგი შეიშლება და 

ამასთან ლვინოც კარგად არ დაძმარდება; ჰაკაში გავლილ ღვი- 

ნოს დრო. უნდა ჰქონდეს საჭირო ჟანგმბადის ჩანთქმისა. ––ამ- 

გვარად ძმრის მომზადება შეიძლება არა მარტო ღვინიდან, არა– 

მედ ყოველ იმ სასმელიდან, რომელშიაც ალკოგოლია და, მა– 

“შასადამე, წყლით განელებულ არაყიდანაც. 

ამგვარი აჩქარებული საშუალებით ძმრის მომზადებას თუმ- 

(«კა დიდი გამოსავალი აქვს, თუმცა დრო და ჯაფა ბევრად შე- 

მცირებულია, მაგრამ თითონ დაყენებულ ძმარს კი არც ის გე- 

მო. და არც ის ბუკეტი აქვს, როგორც ორლეანურ საშუალე- 

ბით მომზადებულს. ამას გარდა. ამ სამუალებას სხვა ნაკლუ- 

ლევანებაც აქვს; პაერის ჩქარი მოძრაობის გამო და, მაშასადამე, 

ჩქარი დაძმარებით ჭჰურჭელში ტემპერატურა ძალიან მაღლა 

იწევს და ამ ორ გარემოებას, ესე იგი მაღალ ტემპერატურას 

და ჰაერის ჩქარ მოძ-აობას, ცუდი გავლენა აქეს გამოსავალის 

რაოდენობაზე-–-– ჯერ ბევრი ალკოგოლი იკარგება და ამას მოს- 

დევს ძმრის აორთქლებაც და, მაშასადამე, ამასაც აკლდება. 

ვ) პასტერის საშუალება. რადგანაც ორივე ზემოდ მოხ- 

სენებულ სა'მუალებას თავისი ნაკლულევანება აქვს, იმის ასა- 

ცილებლად პასტერმა მოიგონა სხვა საშუალება ღვინის დასა- 

ძმარებლად: რა კი, როგორც ყველამ, იცის ღვინის დაძმარება 

დამოკიდებულია ძმრის დედაზე და დასაძმარებელ ღვინის პი- 

რის სივრცეზე, ანუ ჰაერის მოქმედებაზე, პასტერმა მოიფიქრა 

ღვინისთვის ძმრის დედის მიცემა იმისთანა გარემოებაში, რო- 

მელიც დაძმარებას ხელს კარგად უწყობს. ღვინის დასაძმარე– 

ბლად პასტერიც ჩანახსა ჰხმარობს, მაგრამ სულ სხვ. სახისას, 

უფრო. დაბალს და უფრო. განიერს. ამ ჩანახს (სურათი 71) სი– 

განე ორ არშინზე მეტი აქვს და სიმაღლე კი მხოლოდ არში-
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ნის მეოთხედი; ეს ჩანახი სახურავით არის დახურული, რომელ- 

შიც სამი ნახვრეტია: ერთი შუაგულში (1) ძალიან ფართო. 

      

  

2 (227222 7277-72>2 72 არიღებს 

  

  
  

  

სურათი 71, 

და ორიც ნაპირებში, რომელთა შორისაც ერთში გძელ -მას– 

რიანი ძაბრია ჩამაგრებული (2?) და მეორეში–--–ტერმომეტრია (8). 

” სახურავის ცოტა ქვეით ამ ჩანახს გვერდები დახვრეტილი: 

აქვს, რომლებიც ცოტად დაგეზავებულნი არიან გარედან ში- 

გნით (4-4); ეს ნახვრეტები. ჰაერის შმესასვლელი გზა არის. 

ძაბრის მასრა ჩანახის ძირამდინ არ ჩადის; ჯერ ღვინოს ჩაასხა- 

მენ ჩანახში, ისე რომ იმისი პირი გვერდის ნახვრეტებზე ცო- 

ტა ქვეით იყოს (მხოლოდ ერთი ორი სანტიმეტრით») და მუა 

განიერი ნახვრეტიდან --ძმრის დედას მისცემენ. ეს დედა მალე 

გამრავლდება და ორ-სამ დღეშმი სულ დააძმარებს შიგ მყოფ 

ღვინოს; სამი დღის შემდეგ ნახევარ ძმარს გამოუშვებენ ჭურ- 

"ჭლის ძირში მყოფ ონკანიდან და მის მაგიერ მიუმატებენ იმო- 

დენსავე ლვინოს ძაბრის შემწეობით; აქ, რასაკვირველია, ძმრის. 

დედის ბადე არ დაირღვევა და დაძმარებაც ჩქარი იქნება და. 

იმდენად უფრო. ჩქარი, რამდენადაც ჭურჭელი განიერია. ძმრის 

გამოსავალი იმდენად უფრო კარგია, რამდენადაც ღვინის პი- 

რის სივრცე დიდია და სიმალლე კი მცირე და ამასთან ტემპე– 

რატურაც მაღალი არ არის. 

ამავე საშუალებით, რასაკვირველია, შეიძლება სუსტი ალ- 

კოგოლის დაძმარებაც და მ-შინ საჭიროა, რომ ამ ალკოგოლს 

მიემატოს 9ბ/, ძმარი და რამე ხელეულის წვენი და ან ”მაქ-.
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რის ხსნილი; ამ უკანასკნელ შემთხვევაში ცოტაოდენი ფოს- 

ფორის სიმჟავს მარილიც იქნება საჭირო, რომ ძმრის დე- 

დას საკმაო საზრდო ჰქონდეს. პასტერის სამუალება ბევ- 

რად მიემსგავსებ ორლეანურ საშუალებას, თუმცა ეს უფრო. 

აჩქარებულია და ეს არის ამისი უმჯობესობა. 

ძმარს სხვა-და-სხვა სიმაგრე ექნება, იმის დაგვარად, თუ რა- 

ნაირად არის მოსახმარებელი. კარგ ორლეანურ ძმარში ძმრის 

სიმჟავის რაოდენობა ”მ/ე--8მ/ე-დინ ადის; ჩვეულებრივ შინ 

სახმარებელ ძმარს ამაზე მეტი სიმაგრე არ უნდა ჰქონდეს. ესეთი 

ძმარი უფრო ადვილი მოსამზადებელია და კარგი სახმარიც. თუ 

საჭიროა, ამაზე მაგარიც მომზადდება, მაგრამ იმის ძალა 12%” 

კი ვერ გადასცკილდება და ამისთვის საჭიროა უფრო ბევრ- 

ალკოგოლიან ღვინის ხმარება და უფრო. დაბალ ტემპერატუ- 

რაში დაძმარება. 

რასაკვირველია, შესაძლებელია უფრო მაგარი ძმრის სიმ- 

ჟავის მომზადება, მაგრამ ღვინიდან კი არა და არც იმ საშუა- 

ლებით, რომლებიც მოხსენებული იყო. ამგვარ ძმრის სიმჟა- 

ვას მომზადებაზე ჩვენ აქ არას ვიტყვით, რადგანაც ამას არა- 

ვითარი კავშირი არა აქვს ღვინის დაყენებასთან. 

დაყენებული ძმრის მოვლა და შენასვგა. დაყენებულ ძმარს 

კარგი მოვლა უნდა და ხან გადაკეთებაც, რომ თვალისთვის 

სასიამოვნო. იყოს და შესანახავად კარგი. თუ ძმარი მომზადე- 

ბულია წითელ ღვინიდან, ამ ძძარს ხშირად ფერს ართმევენ, 

რადგანაც ბევრს არ უყვარს წითელი ძმარი,––აგრედვე ხშირად , 

დაყენებული ძმარი ისე მღკრივეა, რომ დაწმენდა უნდება. 

ძმრის დაწმენდა. დასაძმარებელი ჭურჭლიდან გამოსვლის 

დროს ძმარი თუმცა ხშირად მღვრივე არ არის, მაგრამ ამასთან 

არც გამჭვირვალია; ამისათვის საჭიროა იმის დაწმენდა, რომ 

თვალად სასიამოვნო. იყოს და ამასთან ადვილი შესანახავიც. 

ძმრის დაწმენდა ისე არ შეიძლება როგორც ღვინისა; იმის 

დასაწმენდად მარტო. წებოს ხმარება არა კმარა. აი როგორ 

ახერხებენ ძმრის დაწმენდას: ჯერ ძმარს ჩაასხამენ იმისთანა ჭურ– 

ჰჭელში, რომელიც გავსებულია წიფელას ნათლებით (ნა შალა–
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შმინევ-ბურბუშელა), ჰურჭელს კარგად დაუცობენ და შეინახავენ. 

ამ მდგომარეობაში ძმარს გამოეცლება ძმრის ფერმენტი, აზო- 

ტური ნივთიერებანი და დაიწმინდება. რამდენადაც დიდი ხა- 

ნი დარჩება ძმარე ამ მდგომარეობაში, იმჯენად კარგად დაი- 

წმინდება. ამ ჰჭჰურჭლიდან გადმოღების შემდეგ, თუ საჭიროა, 

ძმარს დასწმენდენ ჟელატინის ან თევზის წებოს მიმატებით, კარ- 

გად არევით და შესვენებით. ძმრის დასაწმენდად ხშირად რძე- 

საც ხმარობენ და რძე ძალიან კარგადაცა სწმენ დავს. ამ “შემ- 

თხვევაში, როგორც ვიცით, რძე აიჭრება, აზოტური ნივთიე 

რებანი ანუ ხაჭო. გამოეცლება, დაილექამს და ამით ძმარს სრუ– 

ლიად დააწმენდავებს, ამ უკანასკნელ საშუალებას მხოლოდ ერთი 

ნაკლულევანება აქვს–-–ხაჭოს ლექს დიდი ადგილი უჭირავს 

და ამისგამო შიგ ბევრი ძმარი რჩება რომელიც შემდეგ გა–- 

წურვით უნდა გამოეცალოს. –– დასაწმენ დად რძის ხმარების 

დროს, ამისი რაოდენობა თითო. ბოჩკა ძმარზე თითო. ლიტრს 

არ უნდა გადასცილდეს. 

შმრის ან ღვინის ფერის გასწორება. საზოგადოდ ძმარი 

სახმარებლად უფრო. მოყვითანო. მოსწონთ, ქარვის ფერი, ამი– 

ტომ, თუ ძმარი წითელ ღვინიდან არის მომზადებული, ეს წი- 

თელი ფერი უნდა გამოეცალოს. ზოგიერთ საძმრო. ქარხნებში 

ღვინოს ართმევენ ფერს დაძმარების წინად და ზოგში'კი--და- 

ძმარების შემდეგ. ამ ორ გარემოებაში მომზადებული ძმარი 

ერთგვარი არ იქნება, თუმცა კი ერთსა და იმავე ლღვინიდან 

არის დაყენებული; თუ ძმარს გამოაცლიან ფერს, ძმარი დაჰ- 

კარგავს თავის არომატს და ამასთან ()ოტაოდენ სიმაგრესაც. 

როგორც უკვე ვიცით, ძმრისთვის ან ღვინისთვის ფერის წასა–- 

რთმევად ხმარობენ ან ხის ნახმირს ან ძვლისას და ეს ნახმი–- 

რი ართმევს, როგორც სუნნ ელოვან სხეულებს, ისე ცოტაო–- 

დენ სიმჟავესაც. ამისათვის უფრო. კარგი იქნება, რომ ჯერ 

ღვინოს წაერთვას ფერი და შემდეგ ისე უფერული დაძმარდეს. 

ამ გარემოებაში საჭიროა დიდი ყურადღება, რომ ღვინოს ალ– 

კოგოლი არ დააკლდეს. ამისათვის ასე მოიქცევიან ხოლმე: 

ღვინოს ჩაასხამენ ბოჩკაში ან ვიწრო-ყელიან ჭურჭელში, ნახ-
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“მირის ფქვილს მიუმატებენ, პირს დაუცობენ და ხშირ-ხშირად 

“მეან ჯღრევენ. რამდენისამე დლის შემდეგ ღვინო. კარგა ფერ- 

მოკლებულია და დასაძმარებლად იხმარება. უფრო. კარგი იქ- 

ნება, ლვინო ნახშირის ფილტრში გაიწუროს; ამ ფილტრის. 

ანუ გასატარებელი ნახშირის სისქე სამ არშინზე ნაკლები არ. 

უნდა იყოს. 

შგრის შენახვა. თუ დაყენებული ძმარი ჰაერის მოქმედე– 

ბის ქვეშ არის და ამასთან თბილა კიდეც და არც ძმრის დე- 

დას არის მოშორებული, ძმარი უეჭველად გაფუჭდება, გაწ- 

ყალდება; ძმრის სიმჟავე დაიწვება და წყლად და ნახშირის სიმ– 

ჟავედ გადაიქცევა ამასთან თითონ ძმარს და ძმრის დედას. 

ლორწო მოეკიდება. ამგვარად (ცუდად შენახული ძძარი უე- 

პვეელად შესუსტდება, ძალა მოაკლდება. მაშასადამე, ძმრის სა–. 

ღად შენახვისათვის საჭიროა, რომ ჰაერს მომორებული იყოს: 

და შენახული სუფთა ჭურშელში, პირდაცობილში და გრილ- 

ადგილას. ვისაც სურს, რომ მომზადებული ძმარი უვნებლად. 

შეინახოს, საჭიროა ამ ძმრის გაცხელება იმავე გვარად, რო- 

გორც ღვინოს აცხელებენ სათბობ ჭურჭელში. ამ გაცხელებით- 

ძმარი განთავისუფლდება, გააზატდება სხვა-და-სხვა ფერმენტე- 

ბისაგან, რომელთაც მისი წახდენა შეუძლიანთ და ამის გამო. 

დიდ ხანს უვნებლად შეინახება. ამას გარდა ძმარი ამ გაცხელე– 

ბით სხვა ბევრ სიკეთესაცკ მოიპოვებს, უფრო იწმინდება და. 

არომატს იძენს.--გათბობის შემდეგ ეს ძმარი უნდა გაიწუროს 

ან ნახშირის ან ქაღალდის ფილტრში, რომ სრული სიმჭვირ-- 

ვალე მოიპოვოს.--ამის გამო. ძმრის გაცხელება დიდს და მეუ–- 

„ცილებელ საჭიროებას "შეადგენს. 

სხვა-და- სხვა მმრების შერევა და გაუმჯო-ბესო.ბა. რო 

გორც ღვინოების გაუმჯობესობა შეიძლება მათის ერთმან ეთ- 

ში არევით ანუ კუპაჟით, ისე, თუ სუსტი ძმარია, იმის გაძლიე– 

რება შეიძლება, და თუ მაგარია–– შესუსტება. თუ საჭიროა: 

ძმრის გაძლიერება და მაგარი ძმარი კი არ მოიპოვება, ამ შემ– 

თხვევაში ძმარს ალკოგოლი უნდა მიემატოს სასურველი სიმა–
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გრის დაგვარად და ხელმეორედ გატარებულ იქმნას დასაძმა– 

რებელ ჭჰურგჯელშზი; ხშირად ზოგიერთი. ძმრის დ:მყენებელი 

სუსტ ძმარს, იმის გასაძლიერებელად, დ,მატებს ძმ”ის სიმჟავეს, 

მაგრამ, ჩვენის ფიქრით, ეს აკრძალული უნდა იყოს; ასე შეკე– 

თებული ძმრის ლევინის ძმრად გაყიდვა აკრძალული უნდა 

იყოს. 

' ზოგიერთს შემთხვევაში სუნნელოვანების მისაცემად ამ 

ძმარს უმატებენ არომატულ ნიეთიერებათ, როგორც ტარხუნა 

(ესტრაგონი) ან მდოგვი და სხვანი; რამდენისამე დლის “შემდეგ 

გადმოიღებენ; უფრო კარგი იქნება რომ არომატული ნივ- 

თიერებანი პარკებში იყოს ჩაყრილი და ძმარში ჩაკიდებული. 

შმრის დახიჯნება და მისი შეგეთებს. ძმრის სი ნა 

მიზეზი ბევრია და სხვათა. შმორის ძმრის სიმჟავის დაწვა ან 

გაწყალება, ფერმენტის მოქმედება და ჰჭიაღუების გაჩენა, რო 

მლებიც ძმარს ან ფერს უხდენენ, ძალას “აკლებენ და სახმარე–- 

ბლად უვარგისად ხდიან. ამ ზიანის მოშორება დასაწყისშივე 

ძალიან ადვილია ძმრის გათბობით და გაწურვით, ფილტრში 

- გატარებით. 

მმრის გაშავ-ფერება. ხშირად ძმრის ფერი ძალიან მუქ- 

დება და თითქმის შავდება, ამის მიზეზი ხშირად ისვეა, რაც 

ღვინოს აშავებს, ე. ი. ერთგვარი ორგანული ნივთიერება, რო- 

მელიც უჰაეროდ უფერულია, და როცა ჰაერი მოხვდება, ად- 

ვილად დაჟანგდება და გაშავდება. ამ შემთხვევაში ძმარი ან 

ნახშირის ფილტრში უნდა იქმნას გატარებული და ან რძის 

მიმატებით უნდა დაიწმინდოს (ერთ გეკტოლიტრზე ნახევარ 

ლიტრი რძე). ორივე შემთხვევაში ძმარი ადვილად დაჰკარგავს 

თავისს შავ ფერს და გასაღდება: 

ძმარში ხშირად ჩნდებიან ერთგვარი ცხოველები, რომ- 

ლებიც ძალიან აფუჭებენ ძმარს, როგორც თვალად, ისე ღირ- 

სების მხრითაც. ამათ შორის შესანიშნავნი არიან პატარ-პატა- 

რა ვიწრო-ტანიანი და მოგძო ქიები, რომლებსაც ნემსაებს 

(გიყჟსI1ს165) ეძახიან. ამ ცხოველის აგებულობა უბრალო. თვა– 

ვ?
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ლით კარგად არ განირჩევა (სურათი 72, ე), მაგრამ თუ მიკ- 

როსკოპით გავადიდებთ (იგივე სურათი––-ს), მამენ კი კარგად 

დავინახავთ. ეს (ცხოველები, რო.- 

მლებიც პჭიაყელებს მოგვაგო- 
ნებს, ძმრის ქინ ქლასგან არიან , 

მოტანილნი და, რაკი ძმარში , 

ჩავარდნილან, ძალიან გამრავლე- / 

ბულან, იქამდინ, რომ ძმარი თვა– 1 

ლად საზიზღარი გამხდარა. ამას ' 

გარდა ამ პარაზიტებს თავიანთ 

საცხოვრებლად ბევრი ჟანგმბადი     ეჭირეებთ, ბევრ ჟანგმბადს 

სნთქამენ და ამით დიდად უშ- 

ლიან ხელს ღვინის დაძმარებას, სურათი 22, 
თუ რომელსამე დასაძმარებელ ჭურჭელში ეს ჭიაყელები გაჩნ- 

დნენ, ღვინო აღარ დაძმარდება და დროს განმავლობაში სრუ–- 

ლიად მოლბება; ამისათვის მიუცალებლად საჭიროა, გამოჩენის 

უმალვე ეს ჭურჭელი განთავისუფლდეს: ამ “შემთხვევა'ში ზოგი– 

ერთნი გვირჩევენ გოგირდეულ სიმჟავის ანუ გოგირდის ბოლის 

ხმარებას; თუმცა ეს საშუალება ნემსაებს კარგად ჰხოცავს, მა- 

გრამ, სამწუხაროდ, ძმრის დედასაც ასევე სწყენს; მაშასადამე, 

ამას ბევრი სიკეთის მოტანა არ შეუძლიან. რადგანაც ნემსაებს 

ბევრი ჰაერი სჭირდებათ, ამისათვის ზოგიერთნი ამ გარემოებით 

სარგებლობენ მათ მოსასპობად: თუ დასაძმარებელი ჭურ- 

ჭელი რამდენისამე “ ხნით გერმეტიულად დაიხურა, ისინი 

ოეჭვეელად დაიხო(ჯებიან და საცობლების ახდის შემდეგ ძმრის 

დედა კი ისევ დაიწყებს მუშაობას. თუ ამ საშუალებით ვერ 

მოიშორეს ეს ჭიაყელები, მაშინ ძმრის მოსამზადებელი ჭურ- 

პელი უნდა დაცარიელდეს, ცხელის წყალით კარგად გაირეც- 
ხოს, გოგირდით იბოლოს, კიდევ გაირეცხოს და შემდეგ ისევ 

დასაძმარებლად მომზადდეს. თუ ეს ნემსაები დამდგარ ძმარს 

გაუჩნდა, მაშინ მათი მოშორება შეიძლება ძმრის გაცხელებით;
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ფილტრში გაწურვაცა რგებს; დაბალი ტემპერატურაც (-–-59) 

ამათ გარდა ძმარს ხშირად ერთგვარი ჭიაც უჩნდება (სუ- 

რათი 79, 6), რომელიც აგრედვე ბევრსა ვნებს ძმრის სიკეთეს 

და რომლის მოშორებაც იმავე საშუალებით “შეიძლება, რო- 

გორც ნემსაებისა. 

ხშირად მოხდება, რომ დასაძმარებელი ჭურჭლიდან გამო– 

სული ძმარი მღვრივეა და თავისთავად არ იწმინდება; ამ შემ- 

თხვევაში, როგორც ზემოდაცა ვსთქვით, წიფელას ნაფოტებზე 

უნდა დადგეს რამდენისამე დლით; თუ ეს მოსახერხებელი არ 

არის, მაშინ თითო გეკტოლიტრ ძმარზე რამდენსამე გრამ ტა– 

ნინს მიუმატებენ და ოც და ოთხის საათის შემდეგ ტანინ-მი- 

მატებული ძმარი უნდა დაიწმინდოს ჟელატინის მიმატებით;-- 

ნახშირის ფილტრში გაწურვაც ძალიან «გებს. 

ლ) ღვინის მარილისა და ღვინის სიმჟავის მო.იმზადება 

“(და აბრედვე ჭაჭისა და თხსლის სხვა გვარადაც მო.ხმარება 

ღვინის მარილი, როგორც უკვე ვიცით, უფრო. თხლეშია 

მოგროვებული; რომელი ღვინიდანაც უნდა იყოს დალექილი, 

თეთრიდან თუ წითლიდან, თხლე ყოველთვის ორგვარია: პი- 

რველი თხლე ანუ დიდი თხლე, რომელიც ახალ ღვინოს ეც- 

ლება “მესვენების დღა “შენახვისს დროს, ჭაჭიდან გადმოღების 

“შემდეგ პირველ თვეებშივე; მეორე თხლე ანუ პატარა თხლე 

ის თხლეა, რომელიც ღვინოს ეცლები შემდეგ, მეორე და მე–- 

სამე წლებში და ან წებოთი დაწმენდის დროს. ღვინის რაო- 

დენობა თხლეშმი თითქმის ერთგვარია, პირველი თხლეა ეს თუ 

მეორე, მაგრამ სკანასკ6ნელი თხლე (მეორე) უფრო. მსუბუქია, 

უფრო. ცოტა ღვინის მარილს შეიცავს, უფრო. ცოტა საფერავს 

და მინერალურ ნავთიერებათ. ამას გარდა წებოთი დალექილ 

თხლეში ბევრია სხვა-და-სხვა უცხო ნივთიერება რომელიცა 

დაწმენ დამ შეურია--ჟელატინი, თევზის წებო; ამის გამო. ეს
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უკანასკნელი თხლე წებოვანია, მალე ლორწო. ეკიდება და ფუ- 

ჰჭდება, მაშასადამე, ძნელი ”შესანახია. თეთრი ლვინის თხლე 

არაფრით არ განირჩევა წითელ ღეინოს თხლიდან, მხოლოდ 

პირველში საფერავი და ტანინი უფრო. ცოტაა; თითონ თხლის 

“ედგენილებაზე დიდი გავლენა აქვს, როგორც ვაზის ჯიშს, 

ისე ნიადაგის თვისებას და ყურძნის სიმწიფეს; ერთსა და იმა- 

ვე ვენახის ღვინოში თხლის შედგენილება სხვა-და-სხვა იქნება, 

იმის დაგვარად, დაყენებული ლღვინო. კარგია თუ ავი. თხლის 

რაოდენობაც ერთი და იგივე არ არის ყოველ წელს, ხან მე- 
ტია და ხან ნაკლები სხვა-და.სხვა გარემოების გამო. 

თუმცა ორივე თხლიდან ერთგვარად შეიძლება, როგორც 

ღვინისა და ალკოგოლის გამოცლა, ისე მარილისა და ფერი- 

სა, მაგრამ მრეწველობაში პირველ თხლეს უფრო. აფასებენ და 

უპირატესობას აძლევენ, რადგანაც იმაში 'უფრო ბლომად არის 

ყველა ეს სასარგებლო. ნივთიერებანი, რასაკვირველია, ღვინოს · 

გარდა; მაშასადამე, ამ თხლის შემუშავება 'უფრო. სასარგებლო. 

იქნება. მართლა-და, ძველ დროში მხოლოდ ამ თხლეს აძლეევ- 

დნენ ყურადღებას, მხოლოდ აქედან ამზადებდნენ ღვინის მა– 

რილსა და სიმჟავეს. ახლა კი, რადგანაც ღვინის მარილსა და 

სიმჟავეს მრეწველობაში დიდი გასავალი აქვს, ამისათვის ყოველ- 

გვარი მასალით სარგებლობენ ამ სხეულთა მოსამზადებლად; 

ახლა ერთგვარად დამუშავებულია არა მარტო პირველი თხლე, 

არამედ მეორეც, აგრედვე ჭაჭა და ყოველგვარი ნაშთი არაყისა. 

თხლის შენახვა. თხლე სხვა-და-სხვა გვარად ”შშმეინახება 

იმის დანიშნულების დაგვარად; თუ თხლე ღვინის მარილის ან 

სიმჟავის მოსამზადებლად არის დანიშნული, მაშინ ის ლვინოს 

უნდა გასცილდეს, კარგად გაიწუროს, დაიქაჩოს და სიჩქარით 

გაშრეს. ამისათვის თხლეს ჯერ პარკებში გასწურავენ და გაწურ- 

ვის შემდეგ პარკებს პირს შეუკრავენ, საქაჩავში ჩააწყობენ და 
ნელ-ნელა გამოქაჩავენ. გამოქაჩულ თხლეს კარგად დაფხვნიან 
და ან მზეზე და ან თბილ ადგილში, ხონჩებზე გაშლილს, გაა- 

“რობენ. თხლე თუ გაუშრობელი შეინახეს, მალე გაფუჭდება. 

თხლის მარილები. გაწურულ და გამშრალ თხლეში ორი 

სხეულია, რომელიც ღვინიდან არის დალექილი; ეს თხლეში
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მყოფი მარილებია, რომლებსაც ფასი აქვთ და თხლესაც ფასსა 

სდებენ: ღვინის მარილი (კალიქვიანი მჟავე მარილი) და კირია- 

ნი ღვინის სიმჟავის მარილი, რომლებსაც მრეწველობაში ხმა– 

რობენ ან წმინდა მჟავე მარილის (კრემორტარტარის) და ან 

ღვინის სიმჟავის მოსამზადებლად. ამ მარილების ურთიერთი 

რაოდენობა დამოკიდებულია, როგორც თითონ ღვინის ბუნე- 

ბაზე, ისე ადგილზე. ერთი ინგლისელი ქიმიკოსი ვარინგტონი 

(წიოთით(იი) შემდეგს შედგენილებას იძლევა სხვა-და-სხვა ქვეყ- 
ნის თხლეებისას: 

„მჟავე კალიქვიანი მარილი 1/.ე, კირიანი მარილი %/ე. . 

საფრანგეთის თხლეებში –- 17,ვ 6,0 

იტალიის თხლეებში – 24, 6,, 
ისპანიურში უტ» – 8» 18,» 

ფალოს (L2110L) ანალიზებიდან სჩანს, რომ სხვა-და-სხვა გვა– 

რად დაყენებულ ღვინის თხლეში სხვა- და-სხვა ურთიერთი რაო- 

დენობაა ამ მარილთა: 

მჟავე კალიქვიანი მარილი ჩზ/ე. კირიანი მარილი %/ე 

თხლეში.... -“"".–_-–––_.–. 6,, – 
პირველ ხარ. თხლე- 

ში... . ი. . მში – 6,ვ – 
მეორე ხარ. თხლე–. 

ში... . ”“.? მ, – 
მესამე ხარ. თხლე- : 

შირ... . . . . . 16ნ6ცვ – 8, –_ 

ჭაჭიდან გამოწურუ-. 
ლი ღვინისთხლეში. ... .. . 206 – 2,ყ – 

გაჯით შემუშავებულ 
ღვინის თხლემი. .. . . . .· 8, – 20, _ 

ღვინის სიმჟავე მიმა- 
ტებ. ღვინ. თხლეში . . · · 683ც – 6;ი _ 

აგრეთივე ღვინ. თხლე- : 
ში. . ო“ “”“ 6; – 

+) რადგანაც თითქმის ყველა ისპანიური ღვინოები გაჯით არის 
შემუშავებული, ამისათვის იქაური ღვინოების თხლემი კირიანი მარილი 
ძალიან გადამეტებულია.
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როგორც ვხედაკთ, თხლემი ლღვინის სიმჟავის რაოდენო– 

ბა დამოკიდებულია ბევრ გარემოებაზე.. ამას გარდა, ღვინის 

მარილის რაოდენობა დამოკიდებულია აგრედვე თითონ თხლის 

ღირსებაზე, ესე იგი იმის დაგვარად, თუ საიდან არის ამო-. 

ღებული ეს თხლე; როგორც ვიცით, ღვინის მარილი კარგად 

ეკვრება ჭურჭლის გვერდებს და ამის გამო რამდენადაც ძირს. 

არის მოკრეფილი ეს თხლე, იმდენად იმაში ცოტაა ღვინის 

მარილი. ამის გამო. თხლეს სხვა-და-სხვა ხარისხებად ჰყოფენ 

ჭურჭლის იმ სიმაღლის მიხედვით, რომელ სიმაღლიდანაც არის. 

ამოღებული ეს თხლე. 

ჯაჭის და არაყის ნაშთის მარილები. დაქაჩულ ჭაჭაში კი- 

დევ ბევრია დარჩენილი ღვინის მარილი და მისი ამოღება “'შე- 

იძლება ჭაჭის მდუღარე წყალით გარეცხით და ამ ნარეცხის. 

შემდეგ გაცივებით; რასაკვირველია, თუ ჭაჭაზე რამდენჯელმე 

ღვინოა დაყენებული, ე. ი. ჭაჭის ლვინოა მომზადებული, ამ 

ჭაჭში ლვინის მარილი "შემცირებული იქნება, მაგრამ მა- 

ინც 9%/ე ნაკლებ არა. ჭაჭიდან ღვინის მარილის ამოსაღებად 

ასე მოიქცევიან: თუ არაყი პერდაპირ ჭაჭიდან არის გამოხ- 

დილი, არაყის გამოხდის შემდეგ ჰაჭჯას ცოტაოდენს წყალს 

კიდევ მიუმატებენ, 20 წუთამდინ ადუღებენ და წყალს, რო- 

მელშია,ც ეხლა ღვინის მარილი არეს გახსნილი, რაიმე კურ- 

პჭელში ჩაასხამენ, უფრო ხშირად ხის აუზში, რომელშიაც ბა- 

წრებია გაბმული ზევიდან ქვეით და ან წნელებია ჩაყუდებუ- 

ლი. წყლის გაცივების დროს ღვინის მარილი გამოეცლება და. 

ამ ბაწრებზე, ან წნელებზე და აუზის გვერდებზე დაჯდება; 

ამას შემდეგ წყალს გადაასხამენ, ბაწრებს გააშრობენ და მა- 

რილს მოაშორებენ; აგრედვე აუზის გვერდებსაც. 

იმ შემთხვევაში კი, როცა არაყს ჭაჭის ნარეცხიდან ხდი–- 

ან, მაშინ ჭაჭას (კალკე გარეცხავენ მდუღარე წყალით და აქე– 

დანაც ისე ამოიღებენ ღვინის მარილს, როგორც წინად იყო 

მოხსენებული. 

აგრედვე ჭაჭის ნარეცხში, არაყის გამოხდის შემდეგ» 

ბლომა მარილი არის და ამასაც ამავე გვარად გამოაცლიან.
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გაუწმენდავი ღვინის მარილი. ღვინის 'შესან ახავ პჰურჭლი- 

დან ამოღებული მარილი, რასაკვირველია, წმინდა არ არის და 

საზოგადოდ შესდგება კალიქვიანი მჟავე მარილისაგან, რო- 

მელშიაც აგრედვე მოიპოვება კირიანი მარილი და შერეული 

აქვს ღვინიდან გამოცლილი საფერავი და აზოტური ნივთიე- 

რება. რადგანაც ამ მარილის ღირსება დამოკიდებულია მასში 

მყოფ ღვინის სიმჟავის რაოდენობაზე, ამისათვის აქ მოვიყვანთ 

ფალოს ანალიზებს: 

კალიქვიანი მჟავე მარილი ბ/. კირიანი მარილი ბ/ა. 

გეროლდის ღვინის 

მარილი (ქვემო. სა– 

ფრანგეთი) -"""""”.–“ _ §,, = 

პირველი ხარისხისა . . . . 890 -- 3, –_ 

არაყის გამოსახდელ 
ქვაბიდან. ....... . 7შაი – 6, – 

ისპანიური მარილი 

უუ--ღელლ---–_-"“"“"““““” §6,ა – 28, – 

იგივე მეორე ხარ... . . . 46, –_ 8» – 

აფრიკიდაე .... . . . 84, – 6,” _ 

როგორც ვხედავთ, მარილში უფრო. ბევრია ღვინის სიმ- 

ჟავე, ვიდრე. თხლეში. თუმცა ახალ ღვინიდან მარილი ძალი- 

ან ცოტა ილექება, მაგრამ რამდენადაც ღვინო დიდ ხანს ინა–- 

ხება, იმდენ:დ მატულობს ამ გამოცლილ მარილის რაოდენობა, 

მართლა-და, როგორც ვიცით, ტკბილშიაც ხომ ბლომად არის ეს 

ღვინის მარილი, მაგრამ, რადგანაც წყალში ცოტაოდნად მაინც იხ– 

სნება და ალკოგოლშიკი სრულებით არა, ამისათვის ღვინო”შიაც 

ცოტად უნდა გაიხსნას და იმდენად ცოტად, რამდენადაც ალ– 

კოგოლი ბევრია ღვინოში; აგრეთივე გავლენა აქვს ამ მარი- 

ლის ღვინიდან გამო(კლაზე ტემპერატურასაც: რამდენადაც ტემ- 

პერატურა მაღალია, იმდენად ბევრი მარილი ·გაიხსნება ალკო–- 

გოლიან სასმელში. მაგალითებრ: გამოცდილებამ გვაჩვენა, 

რომ 109, ალკოგოლიანი წყალი (ღვინოში ალკოგოლის რაო- 

დენობა) შემდეგ მარილს გახსნის ტემპერატურის დაგვარად:
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100 ნაწილი 80 გახსნის 0,175 გრ. ღვინის მარილს. 
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მა მასადამე, ერთსა და იმავე ალკოგოლის რაოდენობაზე, 

რამდენადაც ტემპერატურა მაღალია, იმდენად ბევრი მარილი 

იხსნება წყალში. 

პირიქით», ერთსა და იმავე ტემპერატურაზე, რამდენადაც 

ალკოგოლი ბევრია წყალში, იმდენად ცოტა მარილი გაიხს- 

ნება ანუ, რაც სულ ერთია, იმდენად ცოტა მარილი დარჩება 

გახსნილი; მაგ. თუ ტემპერატურა 119-ია და ამასთან 

თუ წყალში 10 მ/ე ალკოგ., მაშინ 0, გრ. მარ. დარჩება. 
–_ 20 – –_ 

ნი... == 

2117 

2090 

2073 

== 8 ––- – – 
ვეყეეაეაეწმ”·რ'”შ'' 
ვღღეაებ.-. - -"·უ· 

ლოუ--– – 

>–- – 

აქედან (კხადია, რომ რამდენადაც ტკბილი დუღილში შე- 

დის, ესე იგი რამდენადაც ალკოგოლის რაოდენობა მატუ- 

ლობს, იმდენად ბევრი ღვინის მარილი გამოეცლება; ამასთან 

ისიც მოვიგონოთ, რომ დუღილის ღვინის. ტემპერატურა თი– 

თქმის 300. 350 და დუღილის დანელების შემდეგ 169 დაი- 

წევს, ამის გამო, რასაკვირველია, მთელი მარილი გამოეცლება 

და ჭურჭლის გვრდებზე დაჯდება. რასაკვირველია, რომ, რო- 

გორც უკვე ვიცით, ღვინოში მაინც ბლომად რჩება ეს მარილი 

და შეადგენს 2-4 გრამს ლიტრში. 

რაც შეეხება მარილის რაოდენობას და ღირსებას, ამაზე 

ღვინის ჭჰურჭელსაც დიდი გავლენა აქვს: ბოჩკაში შმენახული 

ღვინო უფრო. ბევრ მარილს იძლევა, ვიდრე სხვა ჭურჭელში. 

თხლეს და ღვინის მარილს სხვა-და-სხვა ფასი აქვს, იმის 

დაგვარად, თუ რა შედგენილებისა არის, ანუ როგორც ამბო- 

ბენ-- „გამოსავლის გრადუსის დაგვარადი; ვაჭრობაში „გამოსავ–
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ლის გრადუსს“ იმ წმინდა მჟავე მარილის რაოდენობას ეძა- 

ხიან, რამდენიც 100 ნაწილი გაუწმენდელი მარილიდან გამოვა. 

წარმოვიდგინოთ, რომ რომელსამე მარილში 609%/, კალიქვიანი 

მჟავე მარილი არის, მაშინ ამ მარილის გრადუსი 60 იქნება; 

ამასთან ისიც წარმოვიდგინოთ, რომ თითო. გრადუსი 90 კა- 

პეიკი ღირს და თუ ამ 50-ით გავამრაელებთ მარილის გრადუსს, 

გვეცოდინება 100 კილო. მარილის ფასი: 60 X §0=-=30 მანეთი; 

მამ ფუთი ხუთ მანეთად ღირებულა (კილოში ექვს ფუზე ცო- 

ტა მეტია). 

ვაჭრობაში ღვინის მარილად იმ კრისტალებს ეძახიან, 

რომლებიც პირდაპირ ღვინის ჭურჭლიდან არის ამოღებული, 

ესე იგი გაუწმენდავი მარილი; კრემორტარტარად კი-–გაწმინ- 

დავებულ მარილს, წმინდა კალიქვიან მჟავე მარილს. –– ამ უკა- 

ნასკნელს, რასაკვირველია, უფრო. დიდი ფასი ექნება; როგორც 

ვთქვით წინად, ლღვინეს მარილს ცოტა ფასი ჰქონდა; გასავა- 

ლი მხოლოდ იმ მარილსა ჰქონდა, რომელიც დაკრისტალე- 

ბული იყო. და ჭურჭლის გვერდებიდან იყო მოკრეფილი; ახ- 

ლა კი ამას გარდა ყველა იმ მასალას ყიდულობენ, რომელშიაც 

ეს მარილი მოიპოვება, როგორც ნაძირალი თხლე, დურდო. 

და სხვანი. 

რადგანაც ამ უკანასკნელ ხანმი ლღეინის დამყენებლები 

ბევრ ნეიტრალ ღვინის მარილს და ან ლვინის სიმჟავეს ხმა- 

რობენ და რადგანაც ამავე ლვინის დამყენებლებს ამის მასა–- 

ლა თითონვე ბევრი აქვთ, ამისათვის ცუდი არ იქნება რამდე- 

ნისამე სიტყვით ავწეროთ, როგორც ღვინის მარილის გაწმენ-. 

და, ისე ნეიტრალი მარილის და ღვინის სიმჟავის მომზადება. 

წმინდა მჟავე მარილის ანუ კრემორტარტარის შო.მზადე- 

ბა. როგორც ვსთქვით, თხლის მარილი ანუ ტარტრი შესდგება 

კრემორტარტარიდან და კირიან მარილისაგან და ამათ შმერე- 

ული აქვთ სხვა უცხო ნივთიერებანიც, როგორც საფერავი, 

აზოტური ნივთიერება და სხვა უწმირდურება, აქედან წმინ- 

და კრემორტარტარის მომზადება ძნელი არ არის და ეს 

გაწმენდა დაფუძნებულია ამ მარილის თვისებაზე: ცხელ წყალ-
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ში კარგად იხსნება და ცივში კი ძნელად; ამ თვისებას (კხა- 

დად დავინახავთ აქ მოყვანილ სქემიდან: 

ერთ ლიტრ წყალში ი9 ტემპერატურაზე ვ3,, გრამიკრემორტარტარი იხსნება, 

1 0 
_ – –- 909 – ნც – – – 
იი ==“. –_ ი – _ == 

_ -- – 409 – 13, – = – 
_ – –_ წ09 – 18, –– –. –-, 
––. –_ 24 – – – 
_ -– –_ 709 –_ 89, – _ = 

=“"“”''””””'" –_ 45, – – = 
ვეღეაეანწ'წს”  ''' – 57 –– - 9 
ა – – 100 -- 69, – – -- 

როგორც ვხედავთ, რამდენადაც წყალი ცხელია, იმდენად. 

ბევრი მარილი იხსნება და რამდენადაც (ცივია, იმდენად (კოტა. 

ამ გარემოებით სარგებლობენ კრემორტარტარის გასაწმენდად. 

გამშრალ თხლეს ან ჭურჭლის გვერდებიდან მოფხეკილ მარილს: 

კარგა წმინდად დაჰფქვავენ, ჩაჰყრიან მოკალულ ქვაბში და> 

ყოველ 29 გრამზე თითო ლიტრ წყალს მიუმატებენ (თუჯის. 

ქვაბის ხმარებაც შეიძლება, მხოლოდ იმ პირობით, რომ 'შიგ– 

ნიდან მილანქარი ჰქონდეს). დასასხმელი წყალი, თუ შეიძლე– 

ბა, ნაორთქლი წყალი უნდა იყოს და, თუ ამისთანა წყალი. 

არ არის, წვიმის წყალის ხმარებაც შეიძლება, წყალს აუცი- 

ლებლად ცოტა კირეული მარილი უნდა ჰქონდეს, მაშ ამისა- 

თვის მდინარის და წყაროს წყალი არ გამოდგება. წყალის მი–- 

„მატების შემდეგ ქვაბ ქვეშ ცეცხლს გააჩაღებენ,; აადუღებენ. 
და დულილის დროს ნახშირის ფქვილს . მიუმატებენ (თუ ძვლე- 

ბის ნახშირია, კარგად გარეცხილი უნდა იყოს რაიმე სიმჟავით)–– 

ყოველ ათ გირვანქაზე თითო. გირვანქას; დუღილს განაგძობენ 

ნახევარ საათს და შემდეგ ქვაბს გადმოიღებენ ცეცხლიდან, 

იქვე ცეცხლის გვერდით დასდჯამენ და ან ნაბადში ან ფარ- 
დაგში გაახვევენ, რომ მალე არ გაცივდეს. რამდენისამე ხნის 

შემდეგ მიმატებული ნახშირი დაილექამს (საჭიროა, რომ ამ 

დროს განმავლობაში ხსნილის ტემპერატურამ 609%-ზე ძირს არ
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დაიწიოს); დაწმენდილ ხსნილს სხვა ჭურჭელში გადა:სხამე5; 

ყველას ემჯობინება დიდრონი თიხის-მათრათები, როზლებსაც 

ან ქაღალდით და ან თხელის სამოსლით დახურავენ, რომ არა- 

ფერი უცხო არ მიემატოს (მტვერი ან პვარტლი და სხვ.) და 

ცივ ადგილას შეინახავენ. ამ გარემოებაში კრემორტარტარი 

დაკრისტალდება და ჭურჭლის ან გვერდებზე ან ძირზე დაჯ- 

დება. ორის დღის შემდეგ წყალს სხვა ჭურჭელში გადმოას– 

ხამენ და შიგ დარჩენილ კრისტალებს გაჰფენენ აჩ ფიცრებ–- 

ზე ან სხვა რამეზე გასაშრობად. 

რადგანაც დაწმინდავებულ ხსნილის მათრათებში გადმოს–- 

ხმის შემდეგ ქვაბში ნახშირის ფქვილი და სხვა რამ ბევრი: 

სხეულები დარჩა, რომლებიც გაჟღენთილია კრემორტა4რტარის 

ხსნილით, ამისათვის ამ ლექს რამდენჯელმე ცხელის წყალით: 

გარეცხავენ და ამ ნარეცხს იხმარებენ სხვა მარილის გასაწმენ– 

ღად. 

თუ აგრე მომზადებული მარილი სრულიად თეთრი არ 

არის, ხელმეორედ გახსნიან წყალში ნახშირის ფქვილის მიმა- 

მარილი სრულიად წმინდა იქნება შინ-სახმარად ან გასაყიდად 

გამოდგება. 
აი კიდევ ერთი საშუალება ღვინის მარილის გასაწმენდი, 

თუმცა კი ღვინის დამყენ ებელთათვის უფრო. ძნელი მოსახმა– 

რებელია; როცა მარილი ანუ გამშრალი თხლე წყალშია ჩა- 

ყრილი, მაშინ აქ მიღმატებენ გოგირდეულ სიმჟავეს; ეს სიმჟა– 

ვე ჯერ ფერს წაართმევს ნახშირის ფქვილივით და შემდეგ 

წყალში გახსნის არა მარტო კალიქვიან მარილს, არამედ კი- 

რიან მარილსაც (როგორც ვიცით, კირიანი მარილი სრულიად 

არ იხსნება წყალში, არც ცხელში და არც (ცივში; მაშ წინად 

ნახმარ საშუალების დროს სრულიად იკარგება); ხსნილს ლექს 

გამოაცლიან სხვა ქვაბში გადაღებით ღა ან გაწუ“4ვით და 
აადუღებენ; ამ დუღილის დროს გოგირდეული სიმჟავე ამოვა 
წყალიდან და'ამის გამო მაშინვე გამოეცლება კირიანი მარილი; 
ცოტაოდენის შესვენების შემდეგ,» როცა კირიანი მარილი
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სრულიად დაილექება (აქაც ტემპერატურამ ამ დროს განმავ– 

ლობაში 609 ძირს არ უნდა დაიწიოს), მაშინ ხსნილს მათრა- 

თებში გადაასხამენ, სადაც კრემორტარტარი დაკრისტალდება. 

ასე მომზადებული კრემოტარტარი ცოტათი 'მეღებილია, მაგ– 

რამ ეს საფერავი არაფერ დაბრკოლებას არ მისცემს ამ მარი–- 

ლის მოხმარებას. 

ღვინის სიმუ%ვის 'მო.მ%ადება, ღვინის სიმჟავეს ამზადებენ 

· პირდაპირ გაუწმენდელ ღვინის მარილიდან და ამ შემთხვევაში 

აი როგორ იქცევიან: წმინდად დაფქვილულ ღვინის მარილს 
ჩაჰყრიან დამილან ქრებულ თუჯის ქვაბში, წყალს დაასხამენ და 

აადუღებენ; ამ დუღილის დროს ქვაბში ცოტ-ცოტაობით მი- 

უმატებენ მარმარილოს ან ცარცის ფქვილს; ყოველ მიმატების 

დროს ქვაბი ძალიან აქაფდება, რადგანა(კ ამ მიმატების დროს 

ნახშირის სიმჟავე ჩნდება; ყოველ მიმატების წინად ცოტა უნდა 

დაიცადონ, ვიდრე ქაფა შეწყნარდება, რადგანაც ამ აქაფების 

დროს საშიშოა ქვაბიდან გადმოღერა, ამისათვის ქვაბი მხოლოდ 

ნახევრამდინ უნდა იყოს გავსებული; როცა მარმარილოს ფქვი- 

ლის მიმატების. დროს ქვაბში ქაფი აღარ გამოჩნდება, მაშინ 

რეაქცია გათავებულია და ამისათვის მიმატებას შესწყვეტენ და 

ქვაბს შეასვენებენ. 

მეორეს მხრით მოამზადებენ ამავე მარმარილოს ან უ'ცარ- 

ცის ხსნილს ეგრედ-წოდებულ მარილის სიმჟავემი (წყალმბა- 

დიანი ქლორის სიმჟავე) და ამ ხსნილს ქვაბში მიუმატებენ 

ცოტ-ცოტაობით, ვიდრე ლექი ჩნდება. ამას შემდეგ შეასვენე– 

ბენ, ვიდრე კარგად დაილექავს; ლექზე მყოფ წყალს გადაასხა- 
მენ და ლექს რამდენჯელმე გარეცხავენ უბრალო. წყალით. ქვა- 
ბში დარჩება ღვინის სიმჟავის კირიანი მარილი, რომელიც), რა- 

'საკვირველია, წმინდა არ არის (მარმარილოს მიმატებით მთელი 

„კალიქვიანი მარილი კირიან მარილად გადაიქცა). 

ამას შემდეგ ამავე ქვაბში მიუმატებენ გამთბარ გოგირდის 

სიმჟავეს (1 ერთი ნაწილი სიმჟავე და 10 ნაწილი წყალი); მი– 

მატებულ სიმჟავის რაოდენობა ისეთი უნდა იყოს, რომ ცო
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ტაოდენი კირიანი ღვინის მარილი კიდევ დარჩეს გაუნაწილე– 

ბელი; ეს ორივე რეაქცია ასე გამოიხატება: 

20)II'MC0! + 200001 = 2C'II'Cთგლ! +- IIX>0. + IL0 
კალი ქვიანი კირიანი ღ.ს,| ნახშირის 

მჟავე მარილი. ცარცი მარილი, სიმ. მარ, წყალი, 

C0'60C200!' + V:C-0! == C'II10ე, -- (0ე90' 
კირიანი გოგირდის ღვინის გაჯი ანუ კირიანი 
მარილი, სიმჟავე. სიმჟავე. ” ბ. ს მარილი. 

აქ გაჩენილი ღვინის სიმჟავე წყალში კარგად იხსნება და- 

გოგირდის სიმჟავის კირიანი მარილი კი ძალიან ძნელად; ამის 

გამო. ეს უკანასკნელი მარილი დაილექება და წყალში მარტო. 

ღვინის სიმჟავე დარჩება. ლვინის სიმჟავის ხსნილს გადაასხამენ 

სხვა ჭურჭელში და დუნე ცეცხლზე შეაშრობენ იმ წერტი- 

ლამდე, რომ გაცივების შემდეგ ღვინის ჩიმჟავე დაკრისტალ-: 

დეს. ასე: მოზზადებული ღვინის სიმჟავე ცოტა შეფერიანებუ- 

ლია, მაგრამ თუ ეს სიმჟავე შინადვე არის სახმარებელი, არა 

შუშავს-რა. 

ქვაბში დარჩენილი ლექი, რომელშიაც ცოტაოდენი ღვი- 

ნის მარილი (კირიანი) კიდევ დარჩა, კიდევ უნდა ადუღდეს 

ახლად მიმატებულ გოგირდის სიმჟავესთან და დალექის და. 

დაწმენ დის შემდეგ, იმის ხსნილს იხმარებენ ახალ კირის მარი- 

ლის გასანაწილებლად. იმ ჭურჯპჯელში, რომელშიაც ღვინის 

სიმჟავე დაკრისტალდა, კრისტალების ამოცლის შემდეგ, რასა- 

კვირველია, ბლომა ღვინის სიმჟავე დარჩება წყალში გახსნილი. 

ამ ხსნილსაც- მისამატებელ გოგირდის სიმჟავეს მიუმატებენ და 

დალექის და დაწმენდის შემდეგ ამასაც ისევე შეაშრობენ, რო- 

გორც პირველს, ღვინის სიმჟავის დასაკრისტალებლად. 

თუ ღვნის მარილის მაგივრად თხლე არის გადასაკეთებე- 

ლი, მაშინ ამ თხლეს ჯერ წყალიბადიან ქლორის სიმჟავეში 

გახსნიან, ხსნილს ნახშირის ფქვილით დასწმენდენ და გაწურ- 

ვის შემდეგ კირის რძეს. (კირი და წყალი ერთად არეული) 

მიუმატებენ, რომლის გამოც ხსნილს გამოეცლება ახლად მო.- 

მზადებული ღვინის სიმჟავის კირიანი მარილი. ამ მარილს, რა–
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საკვირველია, კარგად გარეცხავენ წყალით და აქედანაც ღვი- 
ნის სიმჟავეს ისევე მოამზადებენ, როგორც ღვინის მარელიდან. 

ნეიტრალი გალაქვიანი ღვინის სიმეავის მარილის მშ =მფსა- 

დება. რადგანაც ბევრ შემთხვევაში და განსაკუთრებით მჟავე ღვი- 

ნის და ტკბილის შესაკეთებლად საჭიროა ეს ნეიტრალი ღვინის 

სიმჟავის მარილი, ამისათვის ცუდი არ იქნება ვიცოდეთ ამის 

მომზადება, რომელიც ძნელი არ არის. ამისათვის აიღებენ ჩვეუ– 

ლებრივ გაუწმენდელ ღვინის მარილს, კარგად დაჰფქვავენ და 
გასცრიან. შემდეგ ჩაჰყრიან სპილენძის ქვაბში (მოკალულში), 

ხუთჯერ მეტს (წონით) წყალს მიუმატებენ, (კე(ცცხლზე ფშესდგა–- 

მენ და 60%დინ გააცხელებენ. ამას მიუმატებენ კალიქვიან ნა– 

ხშირის სიმჟავის მარილის ხსნელს ცოტ-ცოტაობით, ვიდრე ქა–- 

ფი ედგმება; შემდეგ თბილსავე გასწურავენ პარკში და ნაწურს 

დააშრობენ ცეცხლზე იმ ზომამდე, რომ შიგ თხლემივე კრის- 

ტალები გამოჩნდეს და ამისთვის დამრობის დროს მუდმივ ურე- 

ვენ. გაცივების შემდეგ მარილი მზად არის; აქ შემდეგი რეაქ- 

ცია ხდება: 

2(00)1I15IL0C"-LICLIC01==9C!'II"IC:0%-I+ 6C0?-- L70. 

ვიდრე კაჭისა და თხლის სხვა გვარად მოხმარებაზე ვიტ- 

ყოდეთ რასმე, მეტი არ იქნება, გაკვრით მოვიხსენიოთ, რომ. 

როგორც კირიანი, ისე კალი ქვიანი ღვინის სიმჟავის გაუწმენ–- 

დელი მარილი დიდ ხანს ვერ შეინახება უვნებლად; იმას უჩნ- 

დება ერთგვარი ავადმყოფობა, რისგამოც იმისი ლირსება დი- 

დად მცირდება, რადგანაც ღვინის სიმჟავე სრულიად გადაგვა- 

რდება. 

როგორც უკვე ვიცით, პაჭქის ნარეცხიდან და არაყის ნა– 

ხადის ნაშთიდან ღვინის სიმჟავის ამოსაცლელად კირის რძეს 

ხმარობენ; კირი შეუერთდება ღვინის სიმჟავეს, კირის მარი- 

ლად გადაიქცევა და გამოეცლება, რადგანაც, როგორც უკვე 

ვიცით, ეს კირის მარილი წყალში სრულებით არ იხსნება. ამ 

გარემოებაში მომზადებული კირიანი ღვინის მარილი, რასაკვი– 

რველია, წმინდა არ იქნება,--იმაში სხვა მარილებიც ერევა და 

მათ შორის ფოსფორის სიმჟავის კირის მარილი, აგრედვეე აზო-
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ტური ნივთიერებანი და მრავალი სხვა-და-სხვა გვარი ნივთიე- 

რებანი. ამის გამო ეს მარილი კარგად ვერა შრება, შიგ (კო- 

ტაოდენი წკალი რჩება და ამისგამო. ეს მარილი ადვილად წა– 

ხდება. ამ შემთხვევამი მარილ–ლს ერთგვარი დუღილი უჩნდე- 

ბა, რომელიც ძალიან აფუჭებს; თუ ამ დუღილს ტემპერატუ- 

რამ ხელი შეუწყო, იმაში მყოფი ლღვინის სიმჟავე სრულიად 

გადაგვარდება. ეს დუღილი გამოწვეულია ერთგვარის ფერმენ- 

ტისაგან, რომელიც ძალიან მიემსგავსება აღელვებულ და გადა– 

ბრუნებულ ღვინოების ავადმყოფობას. აქაც, ამ მარილის დუ- 

ლღილის შედეგი პროპიონის სიმჟავეა; ლვინის სიმჟავე პროპიო- 

ნის და ნახშირის სიმჟავედ იქცევა. აქედან (კხადია, რა დიდი 

ყურადღება უნდა ამ მარილის შენახვას; განსაკუთრებით ყურა- 

დღება იმაზე უნდა იყოს მიქცეული, რომ მარილე მალე გაშ- 

რეს და მშრალ ადგილას იყოს შენახული. თუ უნდათ დარ- 

წმუნდნენ, მარილი რა მდგომარეობაშია, აიღებენ 10 ან 320 

გრამ მარილს, 100 კ. ს. წყალში ჩაჰყრიან, კარგად შეანჯღ- 

რევენ და ქაღალდში გასწურავენ. ამ ნაწურს მიუმატებენ 239 

ან 30 კ. ს. ღვინის, სიმჟავის ხსნილისას (9 წყალი და 1 სიმ- 

ჟავე) თუ მარილი საღია და გაფუჭებული არ არის, ნარევს 

არა შეეტყობა:.რა და თუ გაფუჭებულია, ამ ხსნილთა არევის 

“შემდეგ დიდი. ლექი გამოჩნდება,––ეს იქნება ღვინის კალიქვია- 

ნი მჟავე მარილი. 

ასეთივე ავადმყოფობა უჩნდება თითონ გაუწმენდელ ღვი– 

ნის კალიქ;ვიან მარილსაც და განსაკუთრები», თუ თხლე “მე– 

-რრეულია, თუმცა კი ღვინის კალიქვიანი მარილი უფრო. იშვია–- 

თად ფუჭდება, ვიდრე კირიანი მარილი. 

ჟანგარო.ს მო.მს:დება. როგორც ყველამ 'იცის, სპილენძს 

თუ რა:მე სიმჟავე მოხვდა, ან ქონში გაითხუპნა და ან ნოტიო. 

"ადგილას არის “მენახული, ან გამწვანდება და ან გალურჯდე– 

ბა. ამ “შემთხვევაში ყოველთვის ამბობენ, რომ სპილენძს ჟან- 

გარო. მოეკიდაო. ამავე მოვლენას ენახავთ, თუ სპილენძის ნა– 

ჭერს რამდენისამე ხნით დაძმარებულ ჭაჭაში ჩავაგდებთ, მაგ- 

რამ ეს ჟანგარო მხოლოდ გარეგანის სახით ემგვანება პირვე-
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ლებს; მათ შორის დიდი განსხვაებაა, თუმცა კი ორიეე შემ- 

თხვევაში სპილენძის მარილი კეთდება. ამ უკანასკნელ ჟანგა- 

როს მომზადება დიდად გავრცელებულია «იმ ქეეყნებში, სადაც. 

ღვინოს აყენებენ და განსაკუთრებით ქვემო. საფრანგეთში. რა- 

დგანაც ამ ჟანგაროს ვაჭრობაში კარგი ფასი აქვს და გასავა- 

ლიცა, ამისათვის ორიოდე სიტყვით გავაცნობ მკითხველებს ამ 

სხეულის მომზადებას; უეჭველია, რომ ჩვენშიაც შეიძლება ამის. 

მომზადება და ტყუილ-უბრალოდ ჭაჭის გაფუჭების მაგიერ სა- 

რგებლობა. ' 

როგორც უკვე ვიცით, ძმარი შემდგარია ძმრის სიმჟავისა. 

და წყლისაგან; აქედან ცხადია, რომ ის ჟანგარო, რომელიც 

სპილენძზე ჭაჭის ძმრის მოქმედებით ჩნდება, ამ ძმრის სპილენ- 

ძის მარილი უნდა იყოს. ვაქრობაში ბევრ-გვარია ჟანგარო, 

იმის მიხედვით, თუ რომელ ურთიერთის რაოდენობით არის. 

შეერთებული სპილენძი და ძმრის სიმჟავე. თუ ერთ ნაწილ 

ძმარზე ერთე ნაწილი სპილენძი მოდის, ამ ჟანგაროს მტუტე. 

მარილი ჰქვიან, ანუ მტუტე ჟანგარო; თუ ერთ სპილენძზე. 

ორი ნაწილი ძმრის სიმჟავე მოდის, მაშინ ნეიტრალი მარილი. 

იქნება და სხვ. 

1) 2000 + 2C:1II'01 =– II20 + Cს(C:II101)?. Cს0 
სპილ. ჟანგი ძმრის სიმ. წყალი ტუტე მარილი 

ში 0ს0 + 30:01 = 810 + CღVს(0:810?1. 
სპილ. ჟანგი ძმრის სიმ. წყალი ნეიტრალი მარილი 

ამ უკანასკნელს, ე. ი. ნეიტრალ მარილს ეძახიან ჟანგა– 

როს და პირველს კი, ესე იგი მტუტე მარილს–– ნაცრის ფერ. 

ჟანგაროს («6Iძი§ CII5)- 
ნეიტრალი · მარილი კრისტალოვანია და მუქი ლურჯ- 

მწვანე ფერი აქვს, თითქმის მოშავოა. თუ ეს სხეული დაკრი- 

სტალდა დაბალ ტემპერატურაზე, 60-ზე ქვეით, მაშინ სრული– 

ად ლურჯი ფერი აქვს (ლაჟვარდი); ამ გარემოებაში უფრო. 

ბევრ წყალს შეიცავს, ვინემ პირეელი და, თუ გათბობით ამ 

წყალს გამოვაცლით, მუქი მწვანე ფერი მიეცემა და წყალში. 
კარგად იხსნება; ხსნილსაც ლურჯ-მწვანე ფერი აქვს. მეორე,
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მარილს, ნაცრის ფერ ჟანგაროს კრისტალური ფორმა არა 

აქვს, ძალიან მაგარია, ქვასავით, და სუსტი მოლურჯო. ფერი 

დაჰკრაეს; თუ დავხვიშრავთ და” დავნაყავთ, მაშინ ნაცრის ფერი 

მიეცემა. 

ნაცრის ფერ: ჟანგარო.ს მო.მფადება. რადგანაც ღვინის 

დამყენებლებს ხშირად ბევრი ჭაჭა რჩებათ შეუმუშავებელი, 

ამისათვის კარგი იქნება ამ ჭაჭით ისარგებლონ ჟანგაროს მო- 

სამზადებლად. ამისათვის საფრანგეთში ასე იქცევიან: ყიდუ- 

ლობენ სპილენძის ფირფიტებს, ანუ ფურცლებს, რომლებსაც 

სიგძე 16 და სიგანე ნ სანტიმეტრი აქვთ, სისქე კი მხოლოდ 

ერთი მილლიმეტრი და თითო. ფირფიტის წონა საზოგადოდ 

100 გრამს არ გადასცილდება. ამას გარდა რთველს შემდეგ 

ყეელა სახლობა საჭირო. ჭაჭას შეინახავს და უფრო. იმისთანას, 

რომელიც ძალიან არ არის დაქაჯული; ამისათვის გარეცხილი 

კაჭა არ ევარგება, რადგანაც. შიგ ღვინო აღარ არის. როცა 

თავისუფალ დროს 'იშოენიან, ე. ი. როცა საჭირო. მუშაობას 

გაათავებენ, ჩვეულებრივ ზამთარში, მაშინ შეუდგებიან ჯერ 

ჭაჭის დაძმარებას რომელსამე მარანზე მოშორებულ ოთახში ან 

სარდაფში, შესანახვ ჭურჭლიდან ამოიღებენ ერთის ჯერის 

საკმაო ჭაჭას და კარგად. დაფხვნიან, რომ ჰაერმა იმოქმედოს. 

კჭაჭაში ძმრის სიმჟავე გაჩნდება და მთელი კაჭა 409 გათბება. 

თუ დაძმარებამ დაიგვიანა, მაშინ ჭაჭას ცოტაოდენს ძმარს და- 

ასხამენ; ჭაჭის დაძმარება ორ-სამ დღეში გათავდება. იმის შესა– 

ტყობად-- ჭაჭა კარგად დაძმარებულია თუ არა, შიგ ჩასდებენ 

ერთ სპილენძის ფირფიტას და ერთს დღე და ღამეს დასტო- 

ვებენ. თუ ამ დროს განმავლობაში ფირფიტა სრულიად გამ- 

წვანდა, (კხადია, რომ ჭაჭა მზად არის; თუ, პირიქით, ფირფიტა 

ყოველგან ერთგვარად არ არის გამწვანებული და ამასთან 

სველიც არის, მაშინ ერთ დღეს კიდევ დაი(ცცდიან,; რომ ქაქა 

სრულებით დაძმარდეს. 

სპილენძის ფირფიტებს ცოტაოდენი მომზადება უნდა, რომ 

ჟანგარო. კარგად მოეკიდოს; ამისათვის ასე მოიქცევიან: აილე- 

ბენ ცოტაოდენ. ძველ ჟანგაროს, ცოტაოდენის ძმრით დაა-
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სველებენ, ამას ფირფიტებს წააცობენ და მზეზე გააშრობენ, 

შემდეგ ამ ფირუფიტებს ბუხარში გააცხელებენ 609 -- 709-დინ 

და აგრე გაცხელებულებს ჭაჭაში ჩააწყობენ. ჭაჭა · თხლად 

გაფენილია ფიცრებზე, ისე რომ ერთი არშენი სიგანე ჰქონ- 

დეს და ორი არშმინიდან სამ არშინამდე სიგძე. ამ პირველ რი- 

გზე მწკრივად დააწყობენ ფირფიტებს და ზედ იმდენსავე ჭა- 

კას დააყრიან; ამ ჭაჭაზე ისევ ფირფიტებს დააწყობენ და ფირ- 

ფიტებზე კიდევ ჭაჭას და აგრე ბოლომდინ ვიდრე ქაქის .სი- 

მაღლე არშინ-ნახევარი არ შეიქნება, კაჭაში მყოფ ძმრის სი- 

მჟავე იმოქმედებს სპილენძზე და ექვსისა ან შვიდის დღის გან–- 

მაკლობაში, როცა ჭაჭა თავის ფერს დაჰკარგავს, საფერავი შე- 

სუსტდება, მაშინ ამ გროვას დაშლიან და ფერფიტებს ამოი- 

ღებენ. ახლა ეს ფირფიტები სრულიად დამწვანებულია, მაგ- 

რამ ჟანგარო. ჯერ მაინც მზად არ არის. ამ ფირფიტებს ახლა 

რიგზე და ზედიზედ დააწყობენ პატარ-პატარა დაბალ კუნძე- 

ბზე, ისე როშ თითო. კუნძზე დაეტიოს 1590 ფირფიტა და ამ 

კუნძებს თბილს და ნოტიო ადგილას დასდგამენ (ხშირად ამი- 

სათვის მომზადებულია ერთი პატარა გამთბარი ოთახი); ერთის 

დღის 'შმემდეგ ამ კუნძებს ჩაასველებენ ცოტაოდენის ხნით 

იმავე ტემბერატურის წყალში (309): აქედან ამოღების შემ- 

დეგ ამ კუნძებს ისევ ხუთ ექვს დღეს დასტოვებენ იმავე თბილ 
და ნოტიო ადგილას. შემდეგ კიდევ დაასველებენ წყალში, კი- 
დევ მეასვენებენ და ამას გაიმეორებენ ხუთჯერ ან “ექვსჯერ. 

ამ დროს განმავლობაში და სითბოს · და ნოტიოს ზედმო.ქმედე- 

ბით ფირფიტები სრულიად გალურჯდება და ახლა ჟანგარო 

მზად არის. ახლა ამ კუნძებს ფირფიტებით გადაიტანენ მეო- 

რე ადგილას და აქ ამ ფირფიტებს ჩამოაცლიან · ჟანგაროს გა- 

ფხეკით; გასაფხეკად ხმარობენ დაჩლუნგებულ “დანებს, რომ 

ჟანგაროს თან სპილენძიც არ გაჰყვეს. : 

ჟანგაროს გააშრობენ ჰაერზე; ამისათვის საკმარისია ორი 

ან სამი დღე; მზეზე გაშრობა არ ვარგა და არც (კეცხლზე 

შეიძლება; ორსავე შემთხვევაში ჟანგარო. ფუპჭდემა. თითო. ფირ- 

ფიტა საზოგადოდ იძლევა 20 გრამ სველ „ჟანგაროს და 10
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:გრამ მ შრალსა; მაშასადამე ათ გირვანქა სპილენძიდან ყოველ 

'ოპერაციაზე ერთი გირვანქა ჟანგარო. გამოდის და, თუ ოთხ- 

ჯერ ან ხუთჯერ გაიმეორებენ ახალის ჭაჭით ამ ოპერაციას, 

'მაშინ ნახევარი წონა სპილენძისა ჟანგაროდ გადაიქცევა... 

ჟანგაროზე ნახმარ ჭაჭას ვენახის გასაპატიებლადა ხმარო.- 

„ბენ და ხან ფრინველთა საკვებავადაც; თუმცა ჭაჭაში ცოტა- 

«ოდენი ჟანგარო არის დარჩენილი, მაგრამ, როგორც ამბობენ, 

„ეს ჭაჭა ფრინველს არა სწყენს, პირიქით, ფრინველი კარგად 

'სუქდება. “. · 
მომზადებულ ჟანგაროს “მოხმარება ბევრგვარად შეიძლე- 

ბა: ჯერ ერთი ესა, რომ ვაჭრობაში კარგი ფასი აქვს. და, მა– 

'შასადამე, · გაყიდვა. შეიძლება, რადგანაც, როგორც · ვიცით, 

'მწვანედ 'მეღებილი სახლის ბანები სულ“ ამ ჟანგაროთია.. შე- 

(ღებილი; ამას გარდა, ჟანგაროს დიდი. მნიშვნელობა აქვს და 

„კარგი მოსახმარებელია მილდიუთი დაავადმყოფებული ვაზის სა– 
'წამლავად. -, 

აქ მე აღარას ვიტყვი ჭაჭიდან საფერავის და ტანინის 

„ამოღებაზე; ამაზე უკვე მქონდა ლაპარაკი, როცა ღვინის ნა- 

„კლულევან ებათა გასწორებასა ვწერდი. 

აქ მხოლოდ ორიოდე სიტყვით მოვიხსენიებთ,. რა მნი შვ– 

"ნელობა აქვს ჭაჭას, როგორც საქონლის საკვებავს და '·ვენა- 

"ხის პატივს. , 

ვავა, რობორც საპაქო.6ნ6ლის საკვებავი 

დიდი ხანია რაც ქვემო საფრანგეთში ჭაჭას ხმარობენ” სა–- 
,ქონლის საკვებავად და” ამისთვის გამოსადეგია როგორც გარე- 

(ცხილი აჭა, ისე არაყის ნახადი; ეს უკანასკნელი უფრო. მოს- 

'წონს საქონელს, რადგანაც (კოტაოდენი ალკოგოლი კიდევ 

'არის შიგ დარჩენილი. ამ ბოლოს დროს მიუნცმა მოახდინა, 

'როგორც გარეცხილ ჭაჭის ანალიზი, ისე გაურეცხელისა და 

აამ ანალიზებიდან (კხადად სჩანს, რომ ორივე ჭაჭაში საკმაოდ 

მოიპოვება ყველა ის ნივთიერებანი რომლებიც საჭიროა სა- 
„ქონლის საკვებად.



594 

აი მიუნცის ანალიზმები: 

“ '. გარეცხილ ჭაჭაში 9/. გაურეცხელ პაჭაში ბ?/,. 

აზოტური ნივთიერებანი · == 16 9/0 4,;ი8 ბ 
ცხიმოვანი ნივთიერებანი == 1.0 – 4,091 –_ 
ექსტრაქტული ნივთიერებ. = "გამი = 19.06, – 

ცელულოზა – = 8) ზ8ზყვ – 
ალკოგოლი ძლივს შესამჩნევია 6,ყი – 

ყალი  · _ 63,7ა – 700 _ 

მიუნცის რჩევით, კაჭა კარგად შეინახება ამოთხრილ ორ– 

მოებში ცოტაოდენ მარილის მიმატებით. 

„ ზოგიერთი ურჩევს ჭაჭის ჯერ გაშრობას მზეზე და მერე 

მშრალად შენახვას საბძლებში; გამშრალ ქჭაჭაში, რასაკვირვე- 

ლია, უფრო. ბევრი სასარგებლო. ნივთიერება იქნება; თუმცა 

ამ უკანასკნელის ანალიზი უკვეა მოყვანილი, მაგრამ მაინც 

კიდევ გავიმეორებთ: 
მშრალ ჭაჭაში არის აზოტური ნივთიერებანი = “11,ა: 

ცხიმოვანი. ნივთ. = 7, 

„ექსტრაქტული -– 58,; – 
ცელულოზა – 18,წვ – 

„ როგორც ვხედავთ, თავისის "მედგენილებით ჭაჭა კარგი 

საკვებავი ნივთიერება არის და ამისთვის ' ღირსია ყურადღები· 

სა; ამასთან ეს კია ცნობილი, რომ თუ ჭაჭამი კლერტი არის 

დარჩენილი, საქონელი არ ეტანება და არც მარგებელია; ნურC 

ამას დავივიწყებთ, რომ რადგანაც ჰჭაჭაში ბევრია ტანინი, ამი- 

სათვის მუდმივ ამით არ შეიძლება საქონლის კვება და უფრო 

კარგი იქნება, თუ ბზეში არის არეული, ჭაჭა კარგი საკვებავი 

იქნება, თუ ასეა შერეული: 

15 ნაწილი ჭაჭა კლერტ- -გაშორებული 

5. თივა 
>) – ბზე ანუ ჩალა 

1 –_ ქატო. და თუ ამას ცოტაოდენი შვერია( 

მიემატება, მაშინ ხომ სრულებით კარგი იქნება. 

ჭავა აგრედვე' კარგი საკვებავია ქათმებისა და ინდოურე 

ბისათვის, მეტადრე კურკები. როგორც ამბობენ, 'ამ საჭმლი:
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'ინდოურები ძალიან მალე სუქდებიან და ხორცი ძალიან ნაზი 

„და გემრიელი აქვთ. 

' ჟურძნის გურკების „ზეთი. როგორც. ვიცით, ჭაჭაში თით- 

ქმის ერთი მესამედი კურკებია და ამ კურკებში 16––209/) ზე- 

თია. ეს ზეთი გემოთი ძალიან კარგია და ამისათვის საკვება- 

„ვად გამოდგება და ჭრაქისთვის ან სხვა · გვარად მოსახმარებ– 

ლად ხომ, რალა თქმა უნდა.. ამისათვის ასე მოიქცევიან: კურ- 

„კებს ჯერ გაა შრობენ და შემდეგ წისქვილში დაფქვამენ ხორ- 

ბალივით, წმინდად; ფქვილს ქვაბებში ჩაჰყრიანნ „ცოტაოდენ 

"წყალს მიუმატებენ და გაათბობენ იმ პირობით კი, რომ მუდ- 

მივ ურიონ და არ დასწვან6. როცა კარგა გათბება, ისე რომ 

თითსა სწვავს, ქვაბებს გადმოიღებენ, გამთბარ ფქვილს პარ–- 

კებ'მი ჩაჰყრიან და საქაჩავში ჩააწყობენ გამოსაქაჩავად. ამ საშუა- 

ლებით 119/ა ზეთის გამოცლა შეიძლება (კურკების წონაზე); 

ზეთი მოყვითანოა, გამჭვირვალი და გემოც („ჯუდი არა აქვს. 

ფაფა, რო.გო.რტც გენახის პატიგი.. უმეტესი ის მარილოვანი 

ნივთიერებანი,- რომელნიც ვაზმა მიწიდან ამოიღო, ახლა ჭაჭა- 

ში არიან მოგროვილნი და, თუ ამათ ისევ იმ ·მიწას მიუბრუ- 

ნებთ, რასაკვირეელია, პოხიერება. არ · დაეკარგება. გამოკვლე- 

ვამ გამოაჩინა, რომ ჭაჭაში, 40/ე მეტი ნაცარია და ამ ნაცარ- 

ში 1,,; ნაწილი აზოტია,, 0,ყე; ნაწილი · ფოსფორის სიმჟავე 

და 0,კც კალიქვა. აქედან (კხადია, რომ ჭაჭაში · კარგა ბლო- 

მად არის იმისთანა სასარგებლო. ნივთიერებანი, რომელიც გა– 

მოსადეგია მიწისათვის, მის პატივს შეადგენს, მით უმეტეს, რომ 

ამ მიწიდანვე არის ამოღებული ვაზის შემწეობით. ამ მხრით 

ჭაჭის მოსახმარებლად ზოგი ურჩევს კაჭის დაწვას და მიწის- 

თვის ამის ნაცრის მიმატებას და ზოგი კი კაპის დალპობას, 

გადაღვიებას: და სხვა პატივთან არევას და ისე მიმატებას. 

: ამით. ვათავებთ ჩვენს წერილებს ღვინის დაყენებაზე · და 

ბოდიშს ვიხდით · მკითხველების წინაშე, რომ ხშირად შევაწუ- 

ხეთ მათი გულისყური ზოგიერთ საგანზე დაწვრილებულის 

ცნობათა ანუსხვით; ამასთან იმასაცა ვგრძნობთ, რომ აჩქარე- 

ბულ მუშაობის გამო, ზოგიერთი ადგილი ამ წერილებში ბუნ-
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დოვანი აღმოჩნდა და ამის გამო” იქნება გაუგებელი დარჩა, 

ამას გარდა, საზოგადოდ კი იმედი მაქვს, რომ ჩვენი წერილები 

უსარგებლო. , არ უნდა იყოს და მა“ არც“ ამაო: უნდა იყოს ეს 

“მრომა. “ვისურვებ, რომ მკითხველებისათვის უსარგებლოდ. არ 

ჩაიაროს ამ ნაწერმა.- 

უკანასკნელი ჩემი „რჩევა ის არის, რომ ყველა ვენახის 

პატრონმა,. რომელიც კი, ისურვებს, ღვინის · დაყენებაში ახალ 

გზაზე დადგომას, დიდი სიფრთხილე იქონიოს. “ყველა საქმეს 

რმესწავლა და ვარჯიმობა უნდა; ხშირად მომხდარა, რომ ძა- 

ლიან სასარგებლო. საქმე დაწუნებულა, ძალიან” კარგ საშუალე– 

ბაზე ხელი აუღიათ და უარი “უთქვამთ, რადგანაც იმის მოხმა- 

რება ან ეერ ”შესძლებიათ და ან' (ცუდად მოუხმარებიათ; თა: 

ვიანთი გამოუცდელობა და · ვერ-მოხმარება საქმისა 'და საშუა- 

ლების უვარგისობად ჩაუთვლიათ და ამის გამო ტყუილ-უბრა- 

ლოდ დაუწუნებიათ. ესევე შეიძლება ვთქვათ ღვინის დაყენე- 
ბაზედაც. თუ ვენახის პატრონი ისურვებს რაიმე ·წარმატებულ 

ღონისძიების შემოღებას თვისის მოსავალის გასაუმჯობესებლად; 

საჭიროა ჯერ გამოცდილებით “შეისწავლოს. მოსავლის პატარა 

ნაწილზე, მისი გარემოება გაიგოს, საშუალების კარგად შესრუ: 

ლების ვითარება, „მისი“ სიკეთე. და · ნაკლულევანება და მხო: 

ლოდ მაშინ შეუდგეს: მთელის მოსავლის “შემუშავებას, როც: 

სრულიად გავარჯიშებული . იქნება. 'უამისოდ მოსალოდნელი! 

მოსავლის უფრო. გაფუჭება და, მაშასადამე, ' ზარალიც. ' 

აქვე დიდი მადლობა · უნდა გამოვუცხადო. ჩემს მეგობარ! 

და მოწაფეს: კონსტანტინე „მიხეილის ძეს ამირეჯიბს, რომელ 

მაც ბევრად გამიადვილა შრომა სურათების დედნების გადმო 

ღებით; ბევრი ნაწილი ამ წერილებში მოყვანილ · სურათების 

მისგან „არას - ან გადმოხატული და” ან გადმოკეთებული, აგრე 

დეე. 'მადლობას ვუძღენი.. ანდრია დიმიტრის ·' ძეს, დეკანოზი 
შვილსაც, რომელმაც იკისრა აგრედვე რამდენისამე, სურათი 

დახატვა. – 

თ –<=595-60-4C>>3=>-



სქემა პირველი 

წყალ-ხსნილი ალკოგოლის სიმჭქირხნის მაჩვენებელი 

  

  

      

                      

  

      

2 = – == = 

I- სმპირსნე | :2 | ნიმჭირსნე | 8 | სიმვიენი) 2 სივი 2) თები 
(6 | ·15,,-ზე. - | ა§,| 15/,-ზე. § 15,-ზე. 6) 15კ-ზე. | .§ | 15,,-ზე 

მ C-ს წ მ. 

(25135 525435 054535) :234 341635154 
ყ გ% ა წ 8 § 92% 5 წყ გწ §VIV9I გ9§V 

1 | 0, | 9,991: 21) 0ჯ:ჯი 0,5ჯია| 41| 0,+ჯია| 0,ააჯა C1| 0,§):5| 045: 91| 0,+,/| 0,ჯააა 

9 | 0,+:ა| 0,0ი:; 22 0,ჯჯაი| 0,000, 42, 07») 0ე::ა| 021“ 0,გიეი|.0,4ი|1| 82| 0,გ-ვა| 0,გააა 

81 0,» 0.) 23. 0,» 0, 43, 0, მ.ა, 63, 0, 0» 83. 0, | 0,ააი» 
4 | 0, 0, 24 0.) 0,» 44) 0,ა:ა|.0,ჯა/!| 64, 0,-ია| 0:01 834 0,+.:ა| 0)», 

6 |) შლ 0, 95 0,+1ი:| 0,5(:(| 45) C,ააა| 0,02:ჯ| C5| 0,ჯიაჯ| 0,08ა2, 85! 0.) 0,3: 

6 "მიას 0, 26) 0, 0,ა::: 46, 0). 0,»ჯაი| 66) 0,ჯი+»| 0,644,+| 8C 0,,.ი| 0,925: 

'| 7) 0: 0,ა 27 0,ჯ»ა| 0,+:: 47| 0,» 0,::-ა 67 0,ააჯა 0-ს 57% 0,-ა»| (ჯაი: 

8 | 0,»:ი| 0,:+-(|) 28, 0,»ა+| 0,0; 48| 0,ჯჯა!| 0,5: 69, 0, 0,ა+:1 86) 0,,იი| 0,::აა 

9 | 0, 0, 29 0,» 0,,:, 49 0, 0, 69, 0,--:. 0, 89 0, 0,» 

10 | 0,აი:| 0,»ააა 30 0,» 0,» 50! 0,-ჯა| 0,»ჯ:| 70 0,აჯაი 0ი,ა| 90 0,ჯაგა| 06129 

11 | 0 მათა მ1! 0, 0, 51 0.» 0, 71, 0, აია! 91, 0,»აიი| 0,»:ი» 
19 | 0,ა| 0,»ა;:| 39| 0,:ა:+| 0,,.სა| 59| 0,აჯი:| 0,:ჯ5»| 72! 0,-/ი, 0)ა(10| 92| 0,აა»:| 0): 

18 0)ააჯა :0,5გიი ვვ 0, ს 58. 0)ივგე 0," 78 ს შლ” 0,4 93 0,453 0,ააი 

14 || 0ჯიაჯ| 0)91აგ 34 0, 0, 54 0, 0,:იია| 7+| 0,» | 0,042, 94  0,აჯი:| 0,/ი2» 

16 | 0, | 0,;,:| 86) 0,1) 0,აააი 5C| 0;ა1ს:| 0,:0»ჯ 79) 0,4:1ა| 0ა«ი| 99, 0, (აია 

16 | 0,ჯაიი| 0,+:(:| 36) 0,+:») 0,».:| 56! 0,ა:»:| 0,ჯისა 76) 0,ა:,»| CVააა! 90 0,» 0,ჯიი: 

17 0,4 0,1) 37 0, 0, სა 97 0,909 0,905: /7 სულო 0,» 9? ხლ 0, .ია4 

18 | 0,ი 0, 38, 0,ი 0, 58) 0, 0, 78 0, 0... 95 0,ჯ-| 0,აიი« 

19 | 0, 0/::| 89| 0,5! 0,» 59| 0,» 0,ჯა, 79| 0,აიიი| 0/აია| 99 0, 0-4»: 

20 ა” 0..." 40 0... 0, 60 0, 0აააა 80 0, 0. 100 0,-აი 0,    
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სძემა. 

მაჩვენებელი ალკოგოლის შედარებითი რაო. 

  

      

ი ი MI ი რი ი ი ი 2 2 
თრი ი ი ოი ი ო ლ ო «ი იი 

დ ნ C C C C C დ დ IX 
5, ა ჰდ ს! (1! '“ | !ა IL 5, 

CV დ (4 CV CV CV C/ V CV CV 
C L L ზ ნ CL C C ნ ნ 
2 ი 0 ი ი ი 2 ი 2 2 

MX§ +« +« +#% +#% +% +«% +«% +% +« 

2 ? 2 -გ -2 2 4. I-2 2 2 
წ წ წ წ წყ, | წ წ წ # 
§ 6: ზი 5, 5- 5:5: 5: 5 5; 

ნ ნ ნ L- 

535 55 | რკ ) 53) რკ 0551 5531 55 1 53 53 
V72გ V= Vწგზ VC Vზ V>< V5 V= Vგ V 6 

10,, 8, 

0,,.| 0, | 11» 8, | 21 17, | 31,კ- | 95, | 41 84, 
11% | თ% || 11, 9,7 | 91, | 17, | 31„ | 95,” | 41ც | 94 
1,ც | 1,5 | 12 9, | 29 17, | 39 96,0% | 49. | 35, 
2 ”ი | 19) | 10, | 229 | 19, | 32, | 96,კე | 49, | 35 

2, | 2 18 10,ჯ | 93 18, | 88 27, | 48 36, 

ვ? 2," 13,, 10, 23,, 19,ა, 33,, 2ით 43,, 86, 

8პა, | 9,9 | 14 11 ე | 24 19, | 84 | 9?8,ა |) 44 86, 
4 სჩ | 14, | 11,» | 94, | 90,» | 34, | 98, | 44. | 37, 

4, ხდ | 15 19, | 25 90, | 35 98, | 45 -87% 
წ) ჟა 15, | 19,. | 95, | 90,» | 35, | 99, | 45, | ·:მ8 
5, | 4,, I 16 19,» | · 96 91,კე | 36 -89,ი || 46 მზ, 

6" 'ზ 16 19, 26,, 01, 86,, “I” 30; 46, მშ, 

6, | 5 | 171 18,4ი | 27 99, | 37 30,, | 4“ .| 39 
ჯ ნ,ი. | 17, | 14ჯ | 27 | 29. | 3წი |..31,ს | 47, | ,40,ა 
79, | 6, | 18 14, | 28 99), | 38 81, | 48 40, 

8 ნ, | 18, | 195, | 28ც | 93, | 38, | 32აა | 48, | 41, 

8,% 6,4 19 15,» 29 93, ვ9 892, 49 41, 

LI , 4» 19,, 16,ა 29, 24,:6 89, 1) 32, 49,, 42 

9, | 7, | 90 16, | 30. | 94.) | 40 | მვც,| 50 49, 

109 8,%, | 90, | 16, | 30„ | 95,კა | 40, | 31,„ | 50, 429                        
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სშეო.რე 

ლენობისა ტანით და წონით 1წ,9.-ზე. 

2 28. I. 2 2 2' |. #. 2 2 
§ § § § § 8 § § წ წყ 
6 თ V CV CV წ თ წ CV 5. 
ნ C C C დ C 6 დ 62. | დ 
დ <§ § 2 § § I«% § § § 

დ. 6. 2 CI 2.29. I? 2 
Iი§5§ I 55) 55 | -§)1 65) 55) 55-59) 5) 5.5 
Vზგ V5I –გ Iწ§. წგწ„დ§V2 V5)წ2) V= 

ხ1 | 43,, | 61 58, | 71 68,,, | 81 | | 74,, | 91 87, 
51. . 48აა | 61ჯ 53. | 71, | 64,, | 81,7 | 75»ა | 91» 8, 

59 44, ე) 6თ | 54 | 729 64, | 89 75, |) 9-5: | 88 
69, | 44,, | 69, | 54) 79, | 065, | 89, | 76, || 99, | 89, 
53 45; | 68 55, | 78 ·.) 65,. |) 83. | 77 | 93 89,., 
58, | 45„. | 68, | 55,» | ”3, | 66,, | 88, | 77, | 93,» | 990,» 
ნ54 | 46, | 64 ხნა: | 74 66, | 8%. | 78,,| 9, | 9I 

54, 46.46 64, 56,» %4,; · 67, 84, 78, 04,, 91, 

55 47 | 65 5?ას | 75 | 67, | 85 79,,ე | 95 99, 
55, | 47: | 65» 57, | 765, | 68, | 85,ც | 80,/ | 95, 93,,, 

56 48,,, | 66 58, I 76 69,“ | 86 ზი, | 96 93,, 

56, 48, 66, 58; 76, 69, 86, 81,.ა 96,. 94, 

51 49, | 67 წმ, 77 70,ც | 87 81, | 97 95, 

57,, 49, 6X,, ემ, 77» 70,» 8”, 82 97,, 96, 

58 60,:, 68 60,” 78 71. 88, 81,,, | 98 96,აა 

ნ8,, | 50, | 68, | 60,,) | 78, | 71, | 88, | 83, | 98, | 97,, 
69 51, | 69 61, | 79 | 79,> | 89. | 84.) | 99 98,,, 

59,, 51, 69,, 'ალ 49, | 78, 89,, 85, 

60. | 69, | 70 69, I 80 “| 73, | 90.. | 85, 

60,, 597 20, 63,» 80,, · 74, 90,, 86,                      
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სქემა 

რომლის შემწეობითაც შეიძლება ყოველ ტემპერა 

  

  

არეომეტრის ნაჩვენები. 

«91 11 9 | ვ | ტი | § | § 177 |I 9 | 9 | :0 

  

10) 1, 9) მი 4. 5: ნ») 7. 8»!): 9,| 10, 

11 1კ)| 9ა| მა! 4, ს წგ, ნა “ა. 8ა| 9»ი|! 10, 

19? ს 1 მკა მ.) 4, ხ. 6») 7.) მ. 9»! 10, 

13 1, მკ, 3. 4. წა) 6 ”7.) 8.!| 9,| 10, 

10) 1) ბზ) მ 4 ნწ, 6) |) 9, “9, | 10» 

10) 1) 9) 38 | 4: 6') 6 | ჯ; I1?§ I-9 ! 1 
10 | 0») 1,ა) 9) ვ.ე) 4.) 5.) 0. 7”, “მზ 9, 
”უ-.-.......”-...” 

18 0.) 1კ, შმ,) ვა) 4,). წა) ნ, ”»|).მ,) 9, 
1 0.) 1. მი, ვ. 4, 5.) 6, ”.| 8.) 9, 

%90 ს 0, 1,კ) 9: მ.ა| 4.) 5სა) 6ე| ”#.) 89,! 9, 

917 1. 0, 1) 9, მა) 4.,| 5ა| 6.) ”. მ) 9, 
39) 0.) 1.) 9») მვ.) 4,| 5») -ნ,| 7 ”! 8, 

ავ 0,| I.) 9. ვკ) 4 4 5,ა) 6), “|! 89, 
„ა. -.-........'' ” 

990) ე 0.) 1, 9,1). მ. 4, · ნ, ·6,ი|) ”ა| 3, 
990 | ს | ი0ა| 1.) 9,1 31, 4.| 5.) 6.” 7.) 9, 
08) » I 0ა) 1კ 9 მ, 4... ნია, ნ, 7! ”, 
988, „| ი, 1) 9 მა| 4) 6: წი 6 ”, 
იის | „ 0ი|) 1.) 92 |. შე) ვ, ·4ე 5.ა| 6, ”, 

ვე » ბიბ 9) 10, 9, მე) 4ია, 95.0 რ6»”|) ”,                        
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მესამე 

ტურაზე ნაბოვნი რაოდენობის გასწორება 159-ზე, 

  

არეომეტრის : ნაჩვენები. 
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ივი ) 9.) 10, | I1„ | 19, | 18. |, 140 | 1ნ | 1ნწაყ) 16)| 17» 
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990 ს) 9.) 10, |) 11,ც| 19 | ·15%| 1მ,ც | 14,) 1წ,) 16: 17, 

96 | «9 | , 9») 10/| .11/| 19/ | .1მ, | 14 .16, | 1ნ„| 16, 
9?) ზ.ა მა) 10.) 11, 19კ| 1მ,| 1მა| 14ა)| 1ნ„| 16, 

იმს 8. 9,„) 10,| 11გ| 19 | 19,|..1მ,ე 14ა) 16; | 16» 
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სქემა 

ალკოგოლის რაოდენობის გასწო 

  

არ ეომე ტრის ნ. აჩვენები ალკოგოლის რაოდენობა. 

  

5< | 91 | 99 | 93 | ი4 | 95 | 926 | 97 | 98 | 99 | ვ0 

  

10“ | 99, ) 93, ) 94.) 925, ) 96„) 98 | 99, | 30, | 31„ | 39, 

11“ ,) 99, | 98) | 94, ) 95, | 960, ) 97, | 98, 99.) 30») 31, 

_.1% | „91, | 99, | 94 | 95, | 96) 97.) 98.) ·99ე| 30.) 31, 

1ვ- | 91, ) 99.) 93,, | · 94,, | .95„ | 96») 97, | ·29, | 99,კ | 30, 

147 | .91,,| 99) 98, | .. 94, | .25,, | .96, | 97, 98,) 99.) 30, 

15მ | 91 | .99 | 98 | 94 | 95 | .96 | .97 | 58 |! 29 ! 55390 

16' | 90,,,) 91, | 99) 98, ) 94, | ·- 95, | -96„| 97, | 98, | 29, 

1 90, | 91, | 99, | 93, | 94,)| 95, ) 96.) 27.) 98. | 29, 

18– | 90,ც) 91, | 99 | .98 | 94 | 96 | 95,„)| 96,| 927,| 98, 

19% | ,19, | .90,, | ,91,,) 99, | ..91,, | · 94, | 95, | 96, |) 97,» | 98, 

90მ | 19,, | · 20, | 91, | .99,, | 98,, | .94, | 95, | ·96, | 97 | 9%, 

91) 19, ) 90, | 91, ) 929, | 99,,| .98, | .94,.| ·95„ | 96) 927, 

იბ ს 18ა | 19, ) 90, | 91, | 99, 9293, | 94.) 95: 96, | 97, 

„ 98შ | „18,,| 19,, | . 90კ | 91, | .99, | 93,,| 94 | 94,) 95.) 96, 

„2ყ4ბ | 18, | ..19,, | . 90ი | ..90ს | 21ჯ | ·-99, | 238, | 924, 95.) 96. 

95% | „17, | ·18, | .19/ | ·.90+I 921,, | :99,, | ..93,, | -94,| 95, | 96 

96? | . 17, | .18,, | 19,, | .. 20, |. 21, | 99, | 99, | 98, | ·94ე) 9, 

979 |..17, | 18, | .19, | 90 | -.90,კ| 91, ) 99, 1. 93, |. 24,ქ, 925» 

· 98. | .16/ | · 17/ | ·18,  ..19,! 90, | ..91,, | ·.99,!, | 23,კ | 98ა 24» 

იყ9ყლს 16, | .17, | 118 |. 19, | ·90, | .91 | 91,| 99, 9მს,)| <«,, 

„80 | 16. | 17, | 19, |.19 | 19.1 | 90, | .·.91,| 929, | 9მ,)| 24                         
1) არეომეტრის ნაჩვენები მართალია მხოლოდ. 150-ზე; თუ ამ ტეპმერატურაზე 

შემწეობით შეიძლება გასწორება; მაგალ., თუ 109%-ზე ალკოგოლის რაოდენობა
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მესამემ 

რება ტემპერატურის დაგვარად. ” 

  

არეომეტრის ნაჩვენები ალკოგოლის რაოდენობა. 

  

§% | 81 | 89 | 33 | ვ4 | 35 | 36 | 37 | 38 | ვ9 | 40 
გ9ი0 

  

10“ | 33, | 34, 35.) 36.) 37, | 38, | 39, | 40,„) 41, 42, 

110 | 39.) 33, 34.) 35.) 36») 37»). 38, | .39, | 40». 41,, 

19 | 39, | 83.) 84, | ·35,1 | 36. | 37, | 38, | · 89, | 40.| 41, 

1ვბპ | 31. | 39.) 983.) 34.) 35.) 86.ა) მ”, |) 38, 39.) 40, 

147 | 31,,| 39, | 33, | 34. 35.) 36. | 9”, | 39.) 39.| 40,, 

150 | 31 | 39 | 38 | 34 | 38 | 236 | 27 | 28 ” |! 39 | 40 

16ძ | -30,,| 31, ) 39. 38, | :84. | -35,ც | 36, | 37, 398. | 39, 

17პ | 30.) 31, | 39, | 381.) 34. | 35, | 36, ) 37, | 38, | 39, 

19 | 99, | ·:30,, | ·31,, | 389,, | · 33,)| 34.) 35,) 36.) 397.» 39, 

187 | · 99, | 30, | 81, | 99.) 33, | 34, | 35. | ·360| 37. | 389, 

90“ , 98, )I 99.) 30, · 31, | 39, 33.) 394, | 95.) 36. 297» 

91ბპ | 98, | 99, ) 30.) 31.) 39 | · 83,, | · 94, 35, | 36.) 37, 

99ი | 98, | 99, | 30 | 31 ვი | 33 | ·:34 | :35 | 36 86,» 

ივი | 97, 98, | ·99, | 30, | 31, |) 39.) 33, | 14, 35.1 36, 

იჟ) ) 97, | 98.) 99.) 30.) 31,! 32, 33, | 34, ) ვ5,„! 36, 

95მ | 96, ) 97,) 98.) 99, ვ0„| ·31, ვია 31. 34,| 35, 

9ცს | 96, 97, 98, 99, 30) 31, 39) 33.) 34.) 35» 

ლჯბპ , 96, | 97, | ·97,) 99, ) 99.) კ 30.აI 31» I 32, ) 33, 34» 

98. 95,, | ·96, 97, 98.  990,) მ0„| 31,) 32, 33,| 34, 

ლეპ ·95. 96. 97, 98, 99, | 30, | 81.) 39, 33,| 24 

ვეი 94.) 95.) 96, 97.) 98, 729, 30.) 31, 39, 33,                         
მაღალია ან დაბალი გასინჯული “ალკოგოლის ტემპერატურა, მაშინ ამ სქემის 

929,, არის, მაშინ 16?მ იმის რაოდენობა იქნება 21 და სხვანი,



ნ34 

"სკემა 

! ალკოგოლის. რაოდენობის გასწო 

  

  

' არეომეტრის ნაჩვენები ალკოგოლის რაოდენობა: 

22%. 41 | 49.| 48.I.44 | 45 | 46.,.47. 48 | 49 | 50 
%ი · – · . 2) 

  

101 | 43, | 44. | 46, | 46.) 41, | 48, | 49, | 50, | 51, | 59 
110 49, 43.) 44.) 45, 46, 48, | 49.) 50, | 51.) 59, 
190) 49) 43, | 44.) 45) 46, 47. 4მ, 49, | 50,| 61, 
13, 41, 49.) 48, 44, 45, 4ნა 40 4მე 49,| 50, 
140 | 41, 49.) 48.) 44.) 45.) 46, 47») 48.) 49 | 50, 
18% | 41 | 49 | 48 | #4 | #45 | 406 | #7 | #8' | «9 | ჯი 
16მ | 40, 41) 49.) 43, 44.) 45) 46 | 47.) 48.) 49» 
17) 40) | 41.) 49.) 43, 44, | 45, 40.) 47.) 48, | 49, 
18“ | 39, | 40») 41, | 49.) 43») 44.) 45.) 46») 47. 48 
19პ | 39) 40» | #1.) 49.) 43.) 44.) 45.) 40.) 47.) 48, 
90' | 88, 39.) 40» 49 | 43 | #4 | 45 | 46 | 47 | 48 
ჯა |“ 38, | 30, 40, | 41, | 49, | 43, | 44, 46» 46») 4%, 
9 | ვ8 | 30 | 40 | 4I,| 49, 43) 44.) 4, 47, 4, 

_9ვ- | ვ» 38„| 39, | 40, | 41» 49.) 43») 44») 45» | 46» 
94) ვ7,) 38, | 39„) 40» 41.) 49, 43, 44.) 45.) 46, 
იი 36, 37». 38») 39, 40» 41.) 49.) 483.) 44ა| 46 
96) | 36, | 37, | 38, | 39, 40, 41, 49.) 43.) 44») 45» 
900 | 35, 36) 37.) 839 | 40 | 4I, | 49, 48,| 44.) 45, 
»გს | 85, | 36, | 37, | 38,, | 39,, | _ 40 | 41 | 49) 48, 44, 
იძ 36 | 36 | 37, 38, | 39, | 40, 41.) 49, 43,! 44» 
ვლი 34, 35,„) 86.) 37, 38, | 39, 40.) 41, 49, |. 43»                        
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(მესამე 

I «რება ტემპერატურის დაგეარად. 

  

I " 
.. არეომეტრის ნაჩვენები ალკოგოლის რაოდენობა, 
  

  
ხ1 | 52 | 53 | 54 | 55 | 56 | 57? | §8 | 59 ! 60 

  

10- | §8 | 64 | 55 | 56 | 57 | 58 | 59 | 60 | C61 ! 69 
11? | ნვ, .64,) 55„) 56. 57„ | 58, | 59, ) 60, ) 61.) 69, 
19% | 659, | 68.) 64.) 55.) 56.) 57.) 58.| 59,| 60, | 61, 
კვი 51, | .69, | 53.) 54.) 5.) 56. 57.) 5მკც) 59, |) 60, 
1ტპ | 51, | 69, | „53, | .64,,| 55. | 56„ | 57») 58. | 59. | 060, 
16 | §L | 69 | §3 | 54 | 55 | 56 | 57 | 58 | 59 | 60 
16პ , 50, | 51, ) 69, 659, ) 54.) 55.) 56,) 57,| 55, .59,, 
17პ | 50, 51, | 59.) წმ, 54.) ნნ.) წნ.)| 57. | 58, | 59, 
18“ | 49, 50») ნ1, | 59.) 53.) 654.) 55.) 56. 57„| 58, 
19– | 49, | 50.) 61, 59.) 53, 54.) 55.) 56,| 57,.| 58, 
90. | 49 | 50 | §1 | §9 | 51 | §4 | 55 | 56 | §7 | 58 
91ი | 48.) 49.) 50.) 51.) 59, 59, ) 54.) 55.) 56.) 57, 
990 | 48, 49, ) 50,კ) 51, ) 59.) 58.) წ4.) 55.) 56.) 57 
ივ” 47.) 48.) 49) 50.) 51.) 69, 51.) წ4,) 55, ხნ, 
კს | 47.) 48.) 49, | 50, 51, | წ9,) 63, | ნ4.|) 55.) 66, 

II - | 4 | 48 | 40 | §ი | 5 | 62 ) 58 | « | §,) 56 
96' | 46. | 47, 48.) 49, ნ0,) 51, |) 59, §მ,ც) 64.) 65» 
ი. 46. 47, 48.) 49.) 50.) 51.) 59) ბმა) ნ.) 55, 
9ვ- ს 45.) 46„) 47.) 48.) 49,) 50, 51.) წმ, 598.| =4, 
99პშ | 45.) 46, | 47,| 48, ) 49, |) წ0„| 51.) ნ2.ა) 53.) 54, 
80 | 44 45.) 47 ! 48 | 409 | 50 | 51 | §9 | 53 | <4 : 

ა                      
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| 
სშემ 

ალ კოგოლის რაოდ ენობის გასწ 

  

  

  

  
    

  
  

                  

არეომეტრის ნაჩვენები, | 

, | 
§>§ 61 | 69 | 63 | 64 | 65 | 66 | 67” | 68 | 69 | 70 
8589 | 

10? | 68 | ი4 | 65 | 66 | 67 | 67,| 68.| 69,| ”0,| 71 
11პ 69) 63,,|) 64, ) 65.) 60.) 67.) 69.) 69. 70,.| 71 

19 | 69„) 63.) 64.) 65.) 60.) 67, | 68.| .69,;| ”0ა| 71 
1ვი | 61.) 69, | ·68» | 64.) 65.) 66.) 67.) 68.) 69,| 70 

14“ 61, | 69, . 638, | 64ს 65, | :66, | 67. | 68.) L9,| ”0 

15 | 61 | 69 | 6§ | 64 | 65 | C66 | 97 | 68 | C9 | ”0 
16“ | 60„) 61„|)·:69.) 63.) 64.) 65.) 66. .67,) 08») 69 

10! 60.) 61.) 69.) 683.) 64.) 65.) 66.) 67,) 68,|) 69 

18- | 59,)| 60») 61,) 69.)I 63.) 64.) 6წ.ა) 66.) C”»ა|! 68 
19– | 59,,| 60.) 61, 69») 68.) 64. 65.) 66.) 67,| 68 

90- | 59 | 60 | 61 | C69 | 68 | (4 | C§,) 66,„| C67,| 69 

910 | 88,,| .59,) 60») 61.) 69.) 68, | 64, | .65,,) 66. 67, 
99ბპ | 58.) 59.) 60»ა) 61 (69.4 -.6მ, | 64, 65.) 66.| 67 

930 | 57, | ·589, | 59, | 60.) 61,კ) 69,) 63.) 64. 65.| 66, 
9ქს | 57, | .58, | 59) 60, ,6I,„)| 69... 63, | .64,| 65, | 66, 

თი 57 | 68 | 59 | 60,ჯ| 61Iკ| 60, 6მ,| 64,) 65, 66, 
96 | 66, | 67.) 58, | -59, | 60,  61,) 69» | .6ვ;) 64.) 65, 
9 56. 57.) 58, 59.) 60.) 61.) 69, | 63, 64.) 65, 

98 55, 56.) 57.) 58.) .ინ9ს 60») 61,ე 69.! 63, 6, 

ივი | 55. | წნ„ | ს··ნ”,) 58, | 59, | 60.) 61») 62) 65, %, 

ვეი | 55 | 56 | 57,ც| 58,|)| 59,| 60,)| 61/| 62.) 63,!) 64,



ხ3?7 

  

  

  

  

  

      

მესამე 

რება ტემპერატურის 'დაგვარად. 

არჟომეტრის ნაჩვენები. 

27 : | 
3 C | 71 | 72 | 73 74 | 75 | 76 | 77 | 78 | 79 | 80 
გი 

100 | 79, | ·78) | ·74ა |) 75!) ”7ნე) “#7ა) ·79,! წია) 80,! 351, 

11?“ | 79, | -”8, | ' 74, | 15, | -76კ | 77.) 79ა | 79, | :80, | 81, 

19- ,| 79, 73, | 74, | 75, |) 76, ) ”ი,) ”8,. I #79, | ·80, | 98I,, 

13?“ | 71, | 790») ”78კ) ”4ა |) '7მა | ”ნა ?/0ა)I ”8მა) ”მა I 80» 

14“ | -71,) წა) მს) (4) 75) ·76. I ”7ა! “მა “მკა! 80, 

187 | 71 79 78 74 25 16 77 78 79 80 

-1ც– | 70») 71, | 79“) 73, | ·74. | 79.) 76.) ”7ა) 78: ) 79, 

1+ბშ | 70, 71.) ”9.)I ”8. | 74ა)| 53) 76) 7/ი1) ”798.ე|) 79, 

18ჰ | 69, ) “0აკ)I “1, )| 72.) ”7პ, | 74,) ”75ა:)I ”ნა) ”7ა.ა| ”მ» 

19– | 69, )| 70.) ”Iკ I ”9ი,)I 78, I 174.) ”?წიკ) 717ნკ) 77.) 78,, 

9ც. | 60.) 70, I “”I,) 7%|) 731.) 74, | 75, ) 76) I 77.) 18, 

9Iი | 68.) 69, | 70.) ”1,) 72.) ”3,  ”74კ) ”5,კ, | %0:)| 77, 

9ვი | 681) 09) 70. | წა) 719 | ·73: | წ4,კ) 75,ც) #0”) ”?“ 

9ვ? ,ს 67.) 68») 70 71 72 73 #4 75 476 7? 

იყ“ | 67, 68.” 69,)| 70, )I 71კ,I 19.) 7?პ,ე 14.) ბი 70» 

9ვ?ი ე ც7,ს 68, 09.) 70.) 7Iც) 172.) '7ე, |) წა, წ? ”ნ. 

აც“ ე 6.) 6, 68კI სე.) 70კLI ”),კI 79.) ”3აი) 796, 75» 

9? ს 661) 67,I 08.) 0ე„) 70.) 71) 79,  ”7მა) ”4ა)I "5, 

98“ ) 6ც 67 68 69, 70,)) 71, | “9, 73, |) 74.) 715, 

ხე” | 65.) 66.) 67.) 68.ა)| 69.) 70.) 71, | 172, )I 73, |) 14, 

ვ0ა თ, | 66.) 671) 68: 69.) 70.) 7!ა "19, (-X2>7=                  



ნპვ8 

სქემა 

ალკოგოლის რაოდენობის გასწო. 

  

არეომეტრის ნაჩვენები. 

  

ჯ4% | 81 | 89 | 83 | 84 | 86 | 86 | 87 | 98 | 89 | 90 

  

100: | 82, 83, ) 84.) 85,) მნა) 87.ა! 88. | 89.) 90; | 91,, 

11“: ,| 89, 83, | 84, | 85.) 86.კ)L 87.) 88.) 89, | .90, | 9I, 

19- | 89.) 83, | 84, | 85 | 86 | 87 | 898 | §9 | 90 | 91 

13–- | 81) 89) 88, 84, ) 85.) 86.) 87.) მზე) 89) 90, 

147 ) 81, 89ას I 83.) 84, 85.) 86. I 87.) 88, 82,| 90, 

15987 | 81 | §9 | §3 |! 84 ! §8 | 86 | §7 | 88 | 809 I| 00 

1600 80.) 81, | 89.) 88,) 84.) 85, I 86.) 87”) 388,|! 89, 

1? | 80.) 81, 80:  §898,) 84.) 8.) 86.) 87) 88.) 89, 

18პ | 79, 80, 81.კ) 89.) 83, | 84.) 85,) 86.) 87,|) 89, 

19– | 79, | 80, | 81, 82, I 83, 84, 85.) 86”) 87 | 88, 

900 | 79, | 80, | 81, | 89.) 88.) 94.I 85.) 86;:) 87:| 88. 

91შ | #8, | ”9,, | 80) 81, 89.) 83.) 84.) 85,ც) 86.) 87, 

299) 78, ) 70 | 80. I 81, 89, 83, 84.) 85, ) 36.) 87, 

9ვი | 78 | «9 | 80, 81. | 89,| 8ვ,, 84.) 85,) 86.) 87, 

იყი 77.) 78, 797) 80.) 8!,) 82. მმ, 84. 85.) 86, 

ძა ) 77, ) 78, 79.) 80.) 8), 82.) 81, 84,ა) 85, 86,, 

96“ | 76, | 7/,აI 78,ც)| 79,ც| 80.) 8I,)I 82,| 84 | 85 | 86, 

9ბპ ს 76.) 7”, 78,) 79მ,კ) 80,)L 81კ)I 82,  8ჰა) 84, 85, 

98– | 76, | 77, | 78.) 79, | 80ე) 81, კ 82.) 8მვკ) 84, ! 89,, 

იყ”  ”75.) 76”) 77ა)I მ.) #9, 80.| 8I,) 83 |) 84 ! 85 

ვიპ შ5ი | 76, ) ”7, ს 18.) 79, 80,)I 81, მპა,“ მმ, 8, 

      

                           



მესამე 

რება ტემპერატურის დაგვარად · 

წვ9 

  

  

  

                      

არეომეტრის ნაჩვენები. 

2, 
25 91 | 92 | 93 | 94 ! 95 | 96 | 97 | 98 | 99 | 100 

89 ” 

10– | 99, ) 93, 94, | -95, | 96.) 97.) 98.) 991) – | – 

11? |, 99) 98, | 94.) 95.) 96.) 97.) 98, 98,) – | – 

19 | 09 | 98 | 94 | 98 | 95„)| 96,  97/,) 98, 99,| – 
1ვ' | 91.) 99.) 88,,) 94.) 95.) 96.) 97, 98.) 99, – 

14ძ | 91, 99») 97) 94.) 95,| 96.) 97. 98, 990, – 

160 | 91 | 99 | 9ვ | #94 | 95 | 906 | 97 | 298 | 99 | 100 
16პ | 90„) 91, ) 99.) 93„|I. 94, ) 95.) 96, |) 97, | ·98, |) 99,, 
177) 90.) 91, | 99.) 91,,) 94. | 95, |) 96.) 97, |) 98,| 99, 

180 | 890, 91 | 99 | 9ვ | 94 | 95,კ) 96,| 97, | 98,| 299, 
19–პ | 89,,| 90, | 91,,| 99,,) 93.) 94.) 95, კ 90,) 97,.|) 49, 
90. | 89, | 90, 9! 99.) 93, |) 94,|) 95, 96.) 97,| 98, 
9)ბ | 88,| 90 | 91 | 99 | 93ვ,| 94,) 95.) 96,|) 97,| 989, 

9ის | 88, 80, |) 90») 91, |) 99.) 98, 94,| 96 | 97 | 99, 
ივი 88.) 89.) 90, | 91, 99.) 93.) 94.) 95.) 96.) 97, 

94) 87, 88,| 90 | 9L | 99, 981, 8. 95, 90, 97, 

90 | 87, 88,) 89, | 90„) 91, 99,) 83,) 95 | 96, 9, 
9ც' | 87. | 89.) 80.) 90.) 91, 92.) 93, 94, 95, 97 
ი თ” 8.) 87,| 89 | 90 | 91,|) 99,) 91,) 94.) 95, | 90,, 

9) ს 86, ) 87, 88, 89, 90.) 91,I 93 | 94.) 95. 90, 

9ყ– , 86, 87.) 88.) 89, 90.) 91, 92, 93, 94, 96, 

ვია 85.) 86, | 87, | 89 90, | 91ე) 92.) 93.) 94„) 95,  



§40 

რეომიურის (8) და ტელზიუსის (C) ტერმო.მეტრების 

  

    

  

  

      

შედარება. 

წ. C. LL. C. #L. C. IL. C. 

19=-10,, 210=-260,, | 410=–510,,, | 610=-769, . 
90=-20ე 220--270 . | 420--520,ე | 620=-770,„0 
ვ0--ვ0, | 9230-2980. | ტქვა. წვი, | ცვი. 780 
40:-- წი 240=– 309 440--550 _ | 640--800 
59=–69,,. არღა 450=- 569, | 650= 819, 
69==79,-0 =320,კე | 460=570,,ე 660=-829,,ე 
79-89, ,. გოლის, '479--580,, | 670--M730, 
გ9ი--1ე00 | 280--ვ360 489=– 600 ნევა ს 
90=–110, =360,. | 490=610,, | 690=-869,.. 

109=–129,გე | 309-==370კე | 500=-629%ყე | 700==879„ე 
110=-139,;, | 319>-380,,, | 510--6ვ0, | 710--880, 
1290-1650 | 320==400. » | .520=-ც50 7230-9049 
130--169,, | 330-–-410, ხარით 739 919,,, 
140==170,, | 340--420, , | 640=-679, ე | 749= 999 ე 
150=–=180,,,  .350--430,. | 560=-680 , | 7ე9--039,,.. 
160--20ე | 360--/ ყი. 560-=-700 | 769%---9 59 
1790-=-910,, | §70=-460,. | 570=710,. | 779--969,., 
180- 290, „| 380=-470, ,  “580--M99,ე | 78%--979, ი 
199==939,,. | 300=-430 . | 600=-7ვ0 | ”0მ-- 089, 
200-–ბწ5ი | 400-წეიი | 600--750 =100,  
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მეგრული სის ცემის შედარეზა ჩვენში სმარებულ სისტემასთან: 

(8) სიგმის სომა 

კილომე ტრი (1000 მ ეტრი). უჯ დრის == = 466, საჟენს. 

გეკტომეტრი (100 მ ტრი) –- :-=-46, –” 

დეკამეტრი (19 მეტრა) –- =11ადღლს (არშინი) ანუ 392,ც 

· ფუტს. 
მეტრი (100 სანტიმეტრი) __ 72 | გოჯს (გერშოკი! ანუ 

: 8,;ც ფუტს. _ 
დეციმეტრი (10 სანტიმეტრი) – = 9,ეა გოჯს ანუ 4 დიუიმს. 

სანტ-მეტრ. C მეტრისა ) – ==>1 გოჯზე ცოტა ნაკლები 

ანუ 3,ყ ხაზი (XVI90#); 

მილიმეტრი სათ მეტრისა) –- ==>0,ვე ხაზისა.-– 

ვერსი უდრის 1060ი,ავ მეტრს." 

საჟენი _– 9,კყვ მეტრს. 
ფუტი _– 304,კ მილიმეტ 5ს ანუ თითქმის 301/, სან» 

ტიმეტრს. 

ხაზი (III9) – 21/» მილიმეტრს. 

  

ადლი (არშინი) ==71 'ი მილიმეტრს ანუ 71, სანტიმეტრს. 

გოჯი (ვერშოკი) = 44,კ მილიმეტრს ანუ 4,,კ სანტიმეტრს. 

23) ტანის ზომა ანუ საწყაო. 

ვედრო უჯრის 80 გირვანქა გამოხდილ წყალის ტანს ანუ 19,ვ 
ი · 

შტოფი – 1537 კუბიკურ სანტიმეტრს ან LV ლიტრზე ცო- 

ტა მეტს. 
_
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ლიტრი (1000 კუბიკური სანტიმეტრი) უდრის 0,აცჯვ ვედროს 

ანუ 0,- შტოფს. 

კუბიკური სანტიმეტრი (<5 ლიტრისა) უდრის ერთი გრა- 

მის წყალის ტანს, 

8) წონა 

კილოგრამი (1000 გრამი) უდრის 2,კ4 გირვანქას ანუ 29341/, 

მისხალს. 

გრამი (ერთი კუბიკური სანტიმეტრის წყალის 49 ზე ტანის 

წონაა) უდრის 0,გვკ მისხლისას ანუ 291/, ნაწილს (ჯ0/#/). 

კილოგრამი განაწილებულია 1000 გრამად; გრამი განაწი 

ლებულია 100 სანტიგრამად ანუ. 1000 მილიგრამად, 

  

ფუთი (თაფლი) უდრის · 16,ეაა კილოგრამს ანუ 16380 გრამს, 

გირვან ქა უდრის 40 გრამს, : 

მისხალი _ 4,ენ _ 

ნაწილი (#0IM9) –- 44,ვ მილიგრამს,
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სია იმ თხზულებათა, რომლებითაც გსარგებლობდი ჯამ წერი- 

ლების წერის დროს: 

#0 8)სნს თს. M0VV0116 X26(ი0ძი ძგ VIი1I1C2L10ი. 1895. 

865I10M%. L65 VIი8 500M15(10065. 1889. 

8180. წწიიძხსის ძია XVCIთCსს0IX05 VI ძგL X06110LVVIILხვ0ხ0#M. 1890, 

84601LL0'L. M8ისი1 ძიტ 1 8თი01V565 ძ0§ VIი5, 1889, 

80CILL6MM. L6იიი5 «VსL 18 #6”თიისენ1ი0ი VII 6V50, '1863. ·· 

8Mხ00L. IX90IL6 ლითი1ბს ძტ თ8გი)ი! 801001 005 VI0§5. 1884. 

ც0ILსV1ხ. I(Xი1ხტთცის იI02LI00V6 ძიე5 XI0§. 1884.. 

8000LV. 0V50LVე0 9107 იI90ნ10V6 5VL 18 VI0IIIC2 100 60 #1ღ6X16. 

06460MXVM%. 80იხ0 ხ601100-სLეხ100 01 #00108018. 1882. 

007+LI5-სLLსL6 L. 06VVX0ღ§ 261100105. 1865. 

C0740LI5. I21ხ6 იX8ხ10V6 ძ6 1'8+C ძ6გ #0IL6 16 VI0. 1890. 

00M860M. Lი VIი 06L 1'0XL ძი 1ე «Iი1”I6იხ10XV. 

C8#6M0VL. 10ხსძი §L 18 00I00051ხ10)) ძ65 V1ი5 06L §VL 105 0X006ძ6§ ძე VI- 

– III168L10». | 

005II-LVL0Vს0X, ნ-006065 Cთ0ძ0I9005 ძეგ VI0IIIC8ხ10». 1894. 

CIIტC6I# L. 1M:2166 Lხ60))იV6 0ხ 0X8L1იV6 §სX 1'2>Iს ძეც 13IX6 16 VII. 1801, 

XCVCL#6VX. IVბლოიტი%L5 0ხ 019190105. 

“ თIხსIL 6ს VIMM85, 0სასჩიფგ ძი5 XIი§ 60 Vს0 ძ6 105 C0056XV6/X, 165 1IIVC0X 

6ხ 1853 V1061111X. 

C#4605IM7. L8 501)115(100 101 065 VIIX5. 1891. 

CLC627I1-50XCIIML I1 VIთ0. 1889. 

C0V0L. Cს1ხს»0 ძი 18 VI>ი6 6ხ XI0III0C86100. 1861. 
Lს460I%V. L'8Xნ6 06 #”21L8 16 VIი. 1865. 

LსბაიენსაV. IXე1ხ6 ძი VI6ICს1LსL6 6L ძ'060010916. 1880. 
LოMX0IVC. II0I66 ძი 19 Cს1ხ0I6 ძ6 18 X1დი06 66 ძი 19, VI0IIIC9L10ი. 1828. 

LV 500IL0#. 1X8166 იL9ხICII6 ძ065 VI05. 1892. 

M4აCLLILVIL0 I:81§66 იXეხ10V6 5VIL 105 VI05. 1878. 

Mბსიოისაი, #60ძც §სL 16 606060 6100 21000100V6 ძს VIო. 1891. 

M46ხსაIიMIM.  იშ100L1005 ხიბტიისია ბს დIმს0ს05 5VXL ბ)ი, სL0VV811 

ძა VIი. 1890. 

01I#ტVL X#იი010თ18 ხ00X1C0-იIX811C08, 1888, 

00#6LX. Mგისი1 ძს VIფიტ»0». 
ნაM5მა0ის. 1%ხსძიც §0L 16 VIთ, ძ0§ II9100168 6LC. 1866 LX. 
L0L+M§ გს ს0X55MM. 1IX0I66 ძი 12 VI6ი6 Cხ ძც §0§ 0X0ძ091C§. 1887.
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ნ08IMIXV. Mვ»ასბ1 ფტინე1 ძი5 XI05, 

L00)CILIL. MეთV01 იI0LI0VC ძ6 XIIIIIC910II. 1894, 

84800 0”#. Lე, 0II3II6 ძის VI. 1880... 
5#ტMXI0-CIII0VLIMI. M200816 ი0X 18 ძI15ხ1189210ი0 ძი0116 VII მ 006 ლც ძი01 VI- 

00, 1:65ხLX221016 001 0X6I0010 ძ1 L2IL681'0, 1VVს228210ს ძ2)16 

VII9CღC6 060106 (0XL8810 0Lლ. 1889. : 

5ისLIIII. Mს0V0. LL8ხსეხი L60X100- 'იოზიბი ძ! VILIC016016 6 სისმიიინითი, 

1849. ' : 

10C000M#. L"მ1Lს ძი 1ე1L8 16 ს "VII ” , 6 00950IV6L ს ში§ _ 1888; 

VნსCXოIს-ს4M0 IV. L6 VIი. – 

VI#ტIახ. II921L6 თ6ი6Xე1 ძლ5 +VI0§5.6L ძი 1ცVL' რI9Iრიმნ0ი. 18932. 

· და. სხვანი.” 

––-“ო62+81ლ3ცლ=–.
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შენიშნულ შეცდომათა 

დაბეჭდილია: 

8 ქეემ, მამა-პაპა 

9-.10 ზემ. მასალა 

9 ქვემ. 
6 

9 – 

14 

18 

18 
1 – 

4 

19 

15 – 

16 
ვ – 

8 –. 

10 – 
19-20– 
10 ზემ. 

შაქარი 2 გირვანქა 
ი 

მ%იVI18 
ამას 

ბ/იი 
X1XI0851)0ბ(L0 
309 
C(01I11IC 20)! 

ბის ' 
წვენის რაოდენობას 

I6CMVILი» 
მაშინ ტკბილს კიდევ 
წეVყიი5 ლ0(0X003 
ალბუმინი იქნება 

ბევრი იყოს 

ქაჭიდან 

მანქანებია, მოგონილი 

L)01L0ფ8 
Cგ)ჰლ! 
C8გიLხ105 
ად იყოს 

ILL2კ;ლ! 
გადაღვროს 
გაჯაზე დაამჟავებს 
ლირსებისა 

ILI0C 
შუშას 
04I1პ01 

წ8IIICს8გ 
მხრვი 

იი 

(იმეი: 0 ხელყიცატა 
(უტ 
M8248.M#.,C8#12 
1090"/, 
საბოვნელათ 

33ვ-==600 

შესწორება 

უნდა იყოს: 

მამა-პაპას 

მასალისა 

შაქარი 27%, გირვანქაში 
იმის 

2%ი)VI950 
ამასვე 
98 

/100 
ჯიL51110 6L)'6 
3078 
(801501(410L. 

2000 
წვენის შაქრის რაოდენობას 

(C6Cჯ)?.(LCX) 
მაშინ კიდევ 

Lის(ლ5 580100898 
ალბუმინი არ იქნება 

ბევრი არ იყოს 
კაჭიდან 

მანქანებია მოგონილია 

LI6ხI8,ჟ6 
0280"? 
C280L16+ 
და იყოს 

IL%§IC! 
გადიღვაროს. 
ჭაჭაზე, დაამჟავებს 

ღირსებისა 

ICI 
მუშის 

C1)8%0!' 
ც8II1000 
მხრივ 

10-ლ 
ნეიტრალი 

(C+VII04ჰ)0ვ, და CM0MC:0) 

==600 

-M-50!) 
#00LMCI.0§5CL 
1090 
საპოვნელად



89 

102 

110 

113 

115 

194 

125 

126 

12% 

199 

130 

137 , 5 
141 

146 

147 

152 

157 
168 
169 
171 
174 
186 
189 
191 
199 
195 

. 196 
“+ 909 

6 ქვემ. 

156 
ვ ზემ. 

6 ქვემ. 
6 == 

6 ქვემ. 
“19. ზემ. 

5 ქვემ, 
17 ზემ, 

19 ქვემ, 

18 – 
ვ. ხემ. 

12 

დაბეჭდილია: 

რა 61. ს 
119% 

მუსსიმეტრი ()იV551Iი6LI-6 ) 
მეილუსაკისა 

დედას ფერმენტს 
ღაიმაქროს 

19 
შაქარი არ არის 

მდგომარეობას 

სამუალება, ყველა 
მოხოლოდ 

წყლის 
18609 
შგმწეობით 

ჟანგ-მბადიანი 

მოვიხსენთ 

ამავა 

თკბილი 
იმანა იხმარ 

დედის 
101001058L 
#.1I105010805 

ILსII10§5010605 
გარგად 
ნივთიერება; იმდენად 

ყოველთვის 
ტხელი 
CცმიI00იჟ5 
CI0ხ)03 · 
და 157 გვერდები “მე მლილია 

ქურპელში 
გუდად 
გაურგობენ 

77. ლიტრი 
სისწვმ)ისშიტი1 
გავრცელებრლი 
ტეთრი 

გამო”მყების 
დღილის 

(20)1II8X6 
მამულას 

ადარ 

უნდა იყოს: 

48, = 61 

0,..ა . 
მუსტიმეტრი (თხვL10)ბLIL6) 
გეილუსაკისა, 

დედას, ფერმენტს 
დაი'მაქროს 

150 
შმაქარი არის. 

მდგომარეობს 

საშუალება, რომელიც ყველა 
მხოლოდ 

წყლით 
.· 1680 

· მემწეობით 

ჟანგ-მბადესთან 
მოვიხსენეთ 
ამავე 
ტკბილი 

იმან იხმარა 

“. დედით 
10ჯXჟე8ი§8ი 
LII105010605 

#4 ი16ს19LV5 
კარგად · 
ნივთიერება, იმდენად 

ყველასთვის 
თხელი 

C8მისსიფვ 
C0Mხ0M11§ 

ჭურჭელში 
ქუდად 
ჩაურგობენ 

7791 მილიონი ლიტრი 
ლს/წვგიშიგის 

გავრცელებული 
თეთრი 

გამოშვების 

დუღილის 

C0111015 
მამულის 
აღარ



“ 287 

290 

296 

299 

317 
321 

322 

324 

? ქვემ. 
1–9 ზემ. 

9 ქვ. 
14 – 

15-16– 

დაბეჭდილია: 

„ –მოხვრხებას 

პრველი 
#პ2=ILბ=ILL40 
პაზაფხულის 

მურჯელში 

მოთლებში 

კურქლიდან 
თავისუცალი 

იძლება 

დალბება 
ქოცოებში და ბოჩკებში 

სიდიდიო 

Cეცე! 
მამპანიური 

06 იიხიჟმ. ძი ხისსხე#0ი 
ეძახიან, ლიქორის 

ღვინც 
გრამავდინ 

80 ღვინოს 

10,9, 

უკანასკნელის 
ორთ 

CLსხიხნი - 
წადის 

ბალ–ბულახით 

საფრანგეთმი და 

ხI80C | 
მიიM#Vს 
ავიღებთ სიმჟავეს და ალკო– 

გოლს გამოვაცლით და ან 

კიდევ ტუტეს, სიმჟავეს და 
წყალს, მაშინ.... 
CI.I3! 

01IL(5ც1) 
არომატზე 

აგრედივე 
სხეულებად 
სიმჟავენი: 
საკირო. არ არის 

05501 
X01810 
ღვინ 
აღკრძალულია საფერავი 

უნდა იყოს: 

მოხერხებას 
პირველი 

CI:=-ICCI-LILCI0 
გახაფხულის 

ჭურჭელში 
ბოთლებში . 

პურჭლიდან 
თავისუფალი 

იქნება 

დალპება 
ქოცოებში და ან ბოჩკებში 

სიდიდით 

Cე80' 
“მამპანიური 

ძიგიისეიფბ, ძგხ0ის»ხმყ–8 
ეძახიან ლიქორსჯ;: ლიქორის 

ღვინოც 
გრამამდინ 

80 ლიტრ ღვინოს, 

109%-ზე 
უკანასკნელ სი 

ორი 

CXელხ6 
ჩადის 
ბალახ–ბულახით 
საფრანგეთში, იტალიაში ად 

ხ1806 
VIII. 
ავიღებთ ან სიმჟავეს და ალ- 

კოგოლს, ან კიდევ ტუტს 
და სიმჟავეს და წყალს გამო– 
ვა/ჯლით, მაშინ... 

CIL' 
C1LL07 
ბუკეტხე. 
აგრეთივე 

სხეულებით 
სიმჟავენი, 

საჭირო არის. 

03801 
191519 
ღვინო. 

აღკრძალულია სხვა საფე რავი



1 – 
9 ზემ. 

6 ქვემ. 
18 ხემ. 

15 ქვემ. 
19 – 
18. ზემ. 

7 ქვემ. 
8 – 

6-7 ზემ. 

11–19 ქვ. 
8 – 

19 – 
4 ზემ, 

1 – 

დაბეჭდილია: | 

4 კილო 

250 ლიტრი 

ვსეც 
89-ნია 

ალკოგელი 
ალკოგოლი 4 

შმეთთაგულიანებული 
ხელის 

ჩადგმულ 
მილთან, იმ 

ვ8ი- “ცი 
#V6I062 
გ1(8ღოგე(1L 
C25566 
გადუღებულ 
აზ 

XL8ძ08 
ის ამიტომ 

86ლხ00ი(188 
ხსს1)86სს 

ქ20558 
L151II165 

180006) §VV6 
1” 010615006 
(I0IL 90160 
რომელიც ცნობილია 

I00111იყე0ძ 
35კ.ს..... 
ალკოგოლის რაოდენობაზე 

0..., 

ჟირარის 

11%/ა 

11ბ/, 
მაგრი 

800 

მეოთხე 

ღირსებაზა 

ფეხებში 

ეცლები 
დუღილის ღვინის 

ჩიმჟავე 
წააცობენ 

უნდა იყოს: 

40 კილო. 4 

950 გრამ. 
ესეც 
89-ნი 

ალკოგოლი 

ალკოგოლი 11,, 

შმეთაიგულიანებული , 

ხილის 

ჩასხმულ · 

მილთან (1-7). იმ 

ვვი ქე 
MეXLი67 
მ1L8იე,()L 
(295566 

დადუღებულ 
ა? 

I,ხ0სძი8§ 
ის მარტო. 

რიხე 0686 
სს116VXჯ 
თI015308 
VI80ი09 
1მIიმLLსIი6 
12I06IL0M006 
II0VIIL ხ16» 
რომელნიც ცნობილნი არ 

Mი90IIIთფ2 იძ. · (არიან: 
25 კ. ს. : 
ალკოგოლის რაოდენობა ექ– 

სტრაქტის რაოდენობაზე 

LI.) 

ჟირონდის 

11/,, 
11ბ/, 
მაგარი 

809 _ 

მეხუთე 
ღირსებაზე 

ფსკერებში 

ეცლება 
დუღილის დროს ღვინის 

სიმჟავე 

წააცხობენ


