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ნაწილი II 

დაშვებულია 
- საქართველოს სსრ სოფლის მეურნეობის სამინისტროს 

მიედ საწელმძლვანელოდ საქართველოს სასოფლო- 

სამეურნეო ინსტიტუტების ტექნოლოგიური სპეციალო- 

ბებისათვის 

მრომის წითელი დროშის ორდენის საქართველოს 
სასოფლო-სამეურნეო ინსტიტუტის ' გამომცემლობა 
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დინასიტყმაობა 

წინამდებარე სახელმძღვანელო შედგენილია საქართველოს სასოფლო- 
სამეურნეო ინსტიტუტების ტექნოლოგიური ფაკულტეტის სტუდენტებისათ- 

ვის. წიგნით შეუძლიათ ისარგებლონ აგრეთვე სხვა ფაკულტეტებისა და სა- 

სოფლო-სამეურნეო ტექნიკუმების სტუდენტებმაც, რომელნიც მეღვინეობის 
კურსს გადიან. · 

სახელმძღვანელო გაყოფილია ორ ნაწილად. პირველ ნაწილში ძირითა- 

დად. განხილულია ისეთი ს აკითხები, რომელნიც შეეხებიან ყურძნის გადამუ- 

შავებას და მთავრდება სარდაფის მეურნეობით. 

ცნობილია, რომ ღვინის ღირსება მნიშვნელოვნადაა დამოკიდებული '· 
ყურძნის ხარისხსა და მისი გადამუ"შავების ხერხებზე, მაგრამ მარტო ამით 
არ მთავრდება ზრუნვა ღვინოზე. მეღვინემ უნდა მიიღოს ყოველგვარი ზომე- 
ბი არა მარტო იმისათვის, რომ შეინარჩუნოს ღვინომასალის კარგი ხარისხი, 

არამედ უნდა შეიქმნას ყოველგვარი პირობა მიხე შემდგომი განვითარები- 
სათვის. 

სწორედ ამ საკითხებისადმია მიძღვნილი სახელმძღვანელოს მეორე ნა- 

· წილი, რომელშიც მოცემულია სხვადასხვა კატეგორიისა და ტიპის ღვინოების 
დამზადების ხერხები,კონიაკის წარმოება, მეღვინეობის ნარჩენთა გადამუ- 

შავება და სხვ. , 

სახელმძღვანელო შედგენილია თანამედროვე მეცნიერებისა და მოწინა-.. 
ვე საწარმოო გამოცდილების უკანასკნელი მიღწევების საფუძველზე. ამდენად 
წიგნი შეიძლება გამოდგეს მეღვინეობის დარგში მომუშავე ყველა სპეცია- 

ლისტისათვის. 

ცხადია, სახელმძღვანელო უნაკლო არ იქნება, განსაკუთრებით ცალკეუ- 

ლი თავების შინაარსისა და მოცულობის მხრიე, ამიტომ ყოველგვარ საქმიან 
შენიშვნებს მივიღებთ და გავითვალისწინებთ შემდეგი გამოცემისათვის. 

შენიშვნები გთხოვთ გამოგზავნოთ შემდეგი მისამართით: თბილისი, 
ი. ჭავჭავაძის პროსპექტი # 38, შრომის წითელი დროშის ორდენის საქარ- 
თველოს სასოფლო-სამეურნეო ინსტიტუტის მეღვინეობისა და მიკრობიო“ 

ლოგტის კათედრა. 

ავტორი



თავი XIII 

ლვინყშწების დამუშივება დი დაძველება 

მეღვინემ ისე უნდა წარმართოს დუღილის პროცესი, რომ საღი ახალ- 

გაზრდა ღვინო მიიღოს, მაგრამ დამთავრებული პროდუქტის ღირსებისათვის 

ეს მხოლოდ დასაწყისია. ცნობილია, რომ ღვინო ცოცხალ არსებას ჰგავს, ის. 

იბადება, ვაჟკაცდება დღა ბოლოს კვდება. თავისი არსებობის ამ საფეხურებზე. 
ის გადის მეტად რთულ ბიოლოგიურ გზას, ამასთან ცნობილია ისიც, რომ 

ღვინო, განსაკუთრებით სუფრის, მეტად ნაზი და არამედეგი პროდუქ- 

ტია; მაღალხარისხოვანი პროდუქტის მისაღებად აუცილებელია ტექნოლოგი– 

ური პროცესის ზედმიწევნით სწორად ჩატარება, რომ არა მარტო შენარჩუ- 

ნებულ იქნეს ღვინის შეძენილი თვისებები, დაცულ იქნეს ის დაავადებების» 
და გაფუჭებისაგან, არამედ შექმნილ იქნეს ხელსაყრელი პირობები ღვინის 
ნორმალურად განეითარებისათვის. 

ყოველგვარი გადახრა ტექნოლოგიური პროცესებიდან საშიშია, ღვი- 

ნის ხარისხხე უარყოფითად იმოქმედებს. ამიტომ მეღვინემ შეგნებულად უნ– 

და მოახდინოს ღვინის ხარისხზე გავლენის მომხდენი ფაქტორების რეგული–- 

რება და ეს პროცესი წარმართოს მხოლოდ სასარგებლო მიმართულებით. 

ღვინის შენახვას ისეთ პირობებში, რომელიც ხელს შეუწყობს მისი ხარის- 

ხის გაუმჯობესებას, ღვინის დაძველებას უწოდებენ. 

დაძველებისას პროდუქტის მაღალი ხარისხის მი ღწევა მნიშვნელოენადაა- 

დამოკიდებული ღვინის შედგენილობაზე, სახელდობრ: ექსტრაქტის, ალკოჰო- 

ლის, მთრიმლავი ნივთიერებებისა და მჟავიანობის შემცველობაზე. 

ექსტრაქტით, ალკოჰოლით და მჟავებით მდიდარი ღვინოები უფრო 

გვიან აღწევენ თავისი განვითარების მაღალ საფეხურს, ვიდრე დაბალალკო- 

ჰოლიანი, მცირე ექსტრაქტული და დუნე ღვინოები. 
ღვინომ რომ განივითაროს ყველა დადებითი თვისება და შეძლოს 

მომხმარებლის მოთხოვნილების დაკმაყოფილება, იმის გარდა, რომ ის უნდა- 

ინახებოდეს ისეთ შენობაში, სადაც იქნება ნორმალური პირობები ტემპე- 

რატურის, ტენისა და ვენტილაციის მხრივ, აუცილებელია მასზე ზემოქმედე- 

ბა, ე.ი. ჩატარდეს მისი მოვლა, ამიტომ უ5და მივმართოთ დამუშავების ისეთ- 

საშუალებებს, რომელნიც ღვინის ხარისხს გააუმჯობესებენ, კერძოდ”ფერს, გამ- 

ჭქვირვალობას, გემოს, ბუკეტს და სხვ. 
ღვინის გამჭვირვალობა უნდა იყოს მედეგი ღ« ხანგრძლივი. ყოველ შემ-- 

თხვევაში სარდაფიდან გამოტანილმა და რეალიზაციაში წასულმა ღვინომ თა- 
ვი უნდა დაიჭიროს, არ უნდა აიმღვრეს 3--4 თვის განმავლობაში (ორდინა-- 
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რული ღვინოებისათვის საკმარისია 3, ხოლო სამარკო ღვინოების შემთხვევაში-– 
4” თვე) მაინც. 

თუ ღვინოს ვაძველებთ დიდხანს (როგორც წესი, დაძველება ხდება სამარკო 
ღვინოების წარმოების დროს), მაშინ ის მეტწილად ბუნებრივად იწმინდება, 
იძენს მზა პროდუქტის ყველა თვისებას, მედეგ გამჭვირვალობას, ნაზ გემოსა 
და ბუკეტს. მაგრამ მასობრივი მოხმარების ღვინოებში, რომლებიც მზა მდგო- 

მარეობაში უნდა მოვიყვანოთ მოკლე დროში, ტექნიკურ საშუალებათა დაუხ- 

მარებლად ამის მიღწევა შეუძლებელია. ამისათვის ღვინოს ესაჭიროება ზედ- 

მიწევნით კარგი მოვლა და მასზე მთელი რიგი ისეთი ოპერაციების ჩატარე- 

ბა, რომლებიც დააჩქარებენ მისი დამწიფების პროცესს. მასობრივი მოხმარე- 

ბის ღვინოების წარმოების შემთხვევაში ხშირი გადაღებისა, გაწებვისა და ფილ- 

ტრაციის გარდა, მიმართავენ აგრეთვე თერმულ მეთოდსაც. 

ჭურჭლის შევსება 

ღვინის აშრობა 

ჭურჭელში ღვინის მოცულობის შემცირებას იწვევს მთელი რიგი მიზე- 

ზები; ცარიელ ადგილს ჰაერი იკავებს, რაც ქმნის პირობებს ღვინის დაავა- 

დებისათვის. ამიტომ ჭურჭელი მუდმივად უნდა იყოს ღვინით სავსე. ისეთ 
ოპერაციას, რომლის მიზანია ჭურჭლის მუდამ სავსე მდგომარეობაში ყოფნა, 

ეწოდება ჭურჭლის შევსება. ჭურჭლის ფორებიდან ღვინო განუწყვეტლივ ჟო- 
ნავს და შრება.' მეღვინეობის პრაქტიკაში ამ მოვლენას ეწოდება დვინის აშ- 

რობა. 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესში გამოყოფილი ნახშირორჟანგი, რო- 

გორც მძიმე აირი, იკავებს სადუღარ ჭურჭელში ცარიელ ადგილს და ჰაერს 
არ აძლევს საშუალებას თავისუფლად შეეხოს ღვინოს. მაგრამ დამთავრდე- 

ბა თუ არა დუღილი ღვინის ზედაპირზე მყოფი ნახშირორჟანგი თანდათან 

აქროლდება და მის ადგილს დაიკავებს ჰაერი. ამ დროს ჰაერთან ერთად 

პურჭელში თავისუფლად მოხვდებიან ღვინისათვის მავნე მიკროორგანიზმები. 

თუ დროზე არ იქნა ზომები მიღებული, ღვინო დაავადდება, ამიტომ დუღი- 

ლის დამთავრებისთანავე სადუღარ შპუნტს მოხსნიან; კასრს შეავსებენ და 

შპუნტს მჭიდროდ დაუცობენ. ამის შემდეგ კასრში ღვინის მოცულობის შემ- 

ცირება ხდება სხვადასხვა მიზეზის გამო. ეს უფრო შესამჩნევია დუღილის 
დამთავრებიდან პირველ ხანებში რადგან ამ დროს ღვინის მოცულობა შე- 

დარებით სწრაფად მცირდება მისი გაგრილების გამო. ამასთან დუღილის 
პროცესში გამოყოფილი ნახშირორჟანგის ნაწილი რჩება ღვინოში გახსნილ მდგო- 

მარეობაში და მით არის გაჯერებული. მაგრამ დუღილის დამთავრების შემ- 

დეგ გახსნილი ნახშირორჟანგი ღვინიდან თანდათან გამოიყოფა და ესეც 
ხელს უწყობს მისი მოცულობის შემცირებას. 

ღვინის მოცულობის შემცირებას იწვევს ისიც, რომ თბილი ამინდების 
შემდეგ, აცივდება თუ არა, ღვინის ტემპერატურა კასრებში მკვეთრად და- 

იწევს. მაგრამ ჭურჭლის დანაკლულების მთავარი მიზეზი მაინც ის არის, რომ 

მის ფორებში ღვინო განუწყვეტლივ ჟონავს და შრება. ყველა ამ მიზეზის 
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გამო ჭურჭელში ღვინის მოცულობა თანდათან მცირდება და შპუნტსა .დ» 
ღვინის ზედაპირს შორის ცარიელი ადგილი თანდათან იზრდება, რომელსაც 
პაერი იკავებს. 

პირველ „ხანებში, როცა ღვინო შპუნტის ქვემოდან არის მომდგარი, მა- 
შინ შპუნტი სველია და ის შპუნტის ხერელში მჭიდროდაა ჩამჯდარი. ამის. 

გამო ჰაერი შპუნტის ხვრელიდან ვერ ჩადის. მაგრამ დაიკლებს თუ არა ღვი- 
ნო, შპუნტი თანდათან შრება და ჩნდება ნაპრალი შპუნტის ხვრელის პირს» 
და შპუნტს შორის. ამის შედეგად კასრში ჰაერთან ერთად ღვინის ზედა- 
პირზე თავისუფლად მოხვდება მავნე მიკროფლორა და მათ შორის ძმრის» 

და ბრკის გამომწვევი მიკროორგანიზმები, 

თუ ღვინო საკმაოდ მაგარი არ არის, ჰაერი თავის ჟანგბადით ხელს შე- 

უწყობს ძმრისა და ბრკის ორგანიზმების განვითარებას და ღვინოს სერიო- 

ზულ დაავადებამდე მიიყვანს. ამიტომ დროგამოშვებით ჭურჭლი!: შევსებაა სა- 

ჭირო. ' ' · 

სარდაფებში, სადაც ბუნებრივი ან ხელოვნური საშუალებებით მუდ– 
მივი, ურყევი ტემპერატურა არ არის, გაზაფხულზე, დათბება თუ არა, გარე 

ტემპერატურის გავლენით, სარდაფში აიწევს ტემპერატურა, თბება ღვინოც 

და იმატებს მოცულობაში. ამის შედეგად იძულებული არიან კასრებს შევსე- 

ბის ნაცვლად ამოაკლონ ღვინის განსახღლვრული რაოდენობა, როპ ის. 

არ გადმოიღვაროს და თავიდან იქნეს აცილებული დანაკარგი. ამგვარი 

მოვლენის მკაფიო დადასტურება გვქონდა ჩვენ მიერ ჩატარებულ საცდელ 

მუშაობაში 1934 წელს ღვინის ამრობის ნორმების დასადგენად სამტრესტის: 

1-ლი ღვინის ქარხნის, მუხრანისა და ვარციხის მეურნეობის სარდაფების მა– 

გალითზე. 
კასრებიდან და ბუტებიდან ღვინის აშრობის რაოდენობა დამოკიდებუ - 

ლია მთელ რიგ ფაქტორებზე, სახელდობრ: ტემპერატურაზე, ტენიანობაზე, 

საღვინე ჭურჭლის მოცულობაზე, ჭურჭლის! ტკეჩების სიმკვრივესა და მის სის– 

ქეზე, ღვინის ასაკზე, ახალია თუ ძველია საღვინე ჭურჭელი და სხე. 
რაც უფრო მაღალია ტემპერატურა და დაბალია ფარდობითი ტენია- 

ნობა მით უფრო მეტი აშრება ღვინო და პირიქით. პატარა მოცულობის 

პურჭელში ღვინო უფრო მეტი აშრება, ვიდრე დიდ ჭურჭელში. ეს უნდა ავ 
ხსნათ. იმით, რომ პატარა ჭურჭელში ღვინის ზედაპირი თავის მოცულობას- 
თან შედარებით უფრო დიდია, ვიდრე დიდ ჭურჭელში. იმის გამო, რომ 

პატარა ჭურჭელში ღვინო ტკეჩების შედარებით უფრო დიდ ზედაბირს ეხება, 
აშრობაც ამ შემთხვევაში მეტია. რაც უფრო სქელი და მკვრივია საღვინე 
ჭურჭლის ტკეჩები, მით უფრო ნაკლებ აშრობასთან გვექნება საქმე და, პირი- 

ქით, რაც უფრო თხელია ტკეჩი და მსხვილფორიანია, მით უფრო მეტ აშ- 
რობას ექნება ადგილი. სხვა თანაბარ პირობებში ერთი და იგივე მოცულო- 
ბის კასრებში, სფერულში ღვინო უფრო ნაკლები აშრება ოვალურთან შედარებით, 

რადგან ამ უკანასკნელის შიგა ზედაპირი რო მეტია სფერულთან შედარე- 
ბით. ამავე დროს ცხობილია ისიც, რომ ასეთ კასრებში, რომელნიც ი გაკეთე- 
ბულია ტანგენტალურად დახერხილ ტკეჩებიდან, აშრობა მნიშვნელოვნად მე- 
ტია, ვიდრე რადიალურად დახერხილი ან დაპობილი ტკეჩებით გაკეთებული 
კასრებიდან. 
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ტკეჩების ფორები ღვინის შენახვისას კასრებში დაიფარება ხოლმე ღვი- 

ნის ქვით, ამის შედეგად ძველი კასრებიდან უფრო ნაკლები ღვინო აშრება, 

ვიდრე ახლებიდან. ყველაზე უფრო მცირე აშრობა ხდება. რკინა-ბეტონის 

რეზერვუარებში, ლითონის მომინანქრებულ ტანკებსა და ქეევრებში. 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვი სამართლიანად მიგვითითებს, რომ ღვინის აშ- 

რობის ნორმებზე სხვადასხვა ავტორის მონაცემები ერთიმეორისაგან გან- 

სხვავდებიან. საკურადღებოა ისიც, რომ ამ მონაცემებს თან არდ ახლავს პი- 

რობები, რომლებშიაც ინახებოდა ღვინოები და, მართლაც, პასტერის, რიბე- 

რო-გაიონის, ფროლოვ-ბაგრეევისა და სხვათა მონაცემების განზოგადება სხვა 

სარდაფებისათვის შეუძლებელია, ზემოაღნიშნული მიზეზების გამო. სახელ- 

დობრ, ამ ავტორების მიერ არ არის მითითებული ტემპერატურული რეჟიმი, 

ტენიანობა და სხვა ფაქტორები, რომელთაც მეტად დიდი გავლენა აქვთ 

ღვინის აშრობის ნორმებზე. 

ჩვენ მიერ 1934 წელს საქართველოს სარდაფებში ღვინის აშრობის 

ნორმების დასადგენად ჩატარებული მუშაობის შედეგად სამ ობიექტზე მივი- 

ღეთ შემდეგი მონაცემები (იხ. ცხრ. 1). 
ჩვენ მიერ ჩატარებული ცდების შედეგად მიღებული მასალებიც არ. 

არის სრულყოფილი, რადგან საცდელად აღებული იყო მხოლოდ ევროპული 

ტიპის სუფრის თეთრი ღვინოები. ცდის ვარიანტიც შემცირებული იყო. ამა- 

ვე დროს საცდელი კასრები დაახლოებით 4-5 წლის ნახმარი იყო. ცხადია, 

ახალ კასრებში უფრო მეტი აშრება და სხვ. მაგრამ ეს მონაცემები მაინც 

გამოდგება საორიენტაციოდ ისეთი სარდაფებისათვის, რომელნიც იმგვარი- 

ვეა, როგორც ჩვენ მიერ საცდელ ობიექტად აღებული სარდაფები და ან ახ- 

ლოს არიან მათთან ტემპერატურული რეჟიმისა და ტენიანობის მხრივ. ცხა- 

დია, საკითხის სრულყოფილად გადასაჭრელად თითოეულ მსხვილ სარდაფში 
ჩატარებული უნდა იქნეს ცდები, რაც დიდ სიძნელეს არ წარმოადგენს თუ 

ამ საკითხით დაინტერესდებიან ადგილებზე მომუშავე სპეციალისტები. 

რაც უფრო მაღალია ტემპერატურა და ნაკლებია ტენიანობა, მით უფ- 

რო ღვინის მეტ აშრობას აქვს ადგილი და პირიქით. აქედან გამომდინარე, 

ღვინის შესანახად განკუთვნილ შენობებში ცდილობენ შექმნან ტემპერატუ- 
რისა (10--15") და ტენიანობის (85--90%) ოპტიმალური პირობები. 

ღვინის წარმოებაში აშრობით გამოწვეული დანაკარგების ნორმები და- 

წესებულია სსრკ კვების მრეწველობის სამინისტროს 1952 წ. 28/II ბრძანე- 

ბით, რაც ნაჩვენებია ქვემომოყვანილ მე-2 ცხრილში, 

მითითებული დანაკარგები არ ითვალისწინებენ ღვინის შესანახად გან- 

· კუთვნილი შენობის ტენიანობას. ერთ წელზე მეტი ხნის ღვინის აშრობით 

გამოწვეული წლიური დანაკარგები ყველა სახის ჭურჭელში და საშუალო 

ტემპერატურით მიღებულია იგივე 0,2%-ით შემცირებული. 

მშრალ სარდაფებში კასრებიდან წყალი უფრო ინტენსიურად ორთქლ-, 

დება, ვიდრე სპირტი. ხოლო, როცა სარდაფებში პაერი გაჟღენთილია წყლის 

ორთქლით, სპირტი უფრო მეტი რაოდენობით აორთქლდება, ვიდრე წყალი. 

70%-ზე დაბალი ტენიანობის შემთხვევაში ღვინის სპირტიანობა შედარებით 

დიდდება: 75% ტენიანობის დროს ღვინოში სპირტის შემცველობა თითქმის 
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ცხრილი 2 

ღვინის შენახვისა და დაძველების დანაკარგები მოცულობის მიხედვით (აშრობა)· 

აზალგაზრდა ღვინომასალებისა და ღვინის შენახვი”ი დროს ლექიდან _ მოხსნის 

მომენტიდან პირველი წლის განმავლობაში (პროცენტობით) 

  

შენახვის სამუალო ტემპერატურა 5--ობით 

  

  

      

: + § 5 5 
ჭურჭლის (ტარის დასახელება) ბ >> « 5 

9 '-9« ბ. %- 
C <8 მ 4% 

სარდაფებსა და დახურულ მიწისზედა . | 
სათავსოებში 120 დკლ-მდე ტევადობის | 
კასრები . ......1 ..... | 2,3 27 3,2 = 

120 დკლ-ზე მეტი ტევადობის ბუტები . ' 1,8 2,1 2,4 – 

ვეყედ-დ.დდდ»V”””ჩ>»·" | 1,0 1,1 
! 

"რკინა-ბეტონის რეზერვუარები · 0,8 1,0 1,2 

რკინის ცისტერნები. . ......., 0,6 '. ეც 1,6 

„მიწისზედა მსუბუქი ტიპის სათავსოებში : 
(უარდული ლერწმის, ფიცრისა და | 

ა.შ) | 

I 
120 დკლ-მდე ტევადობის კასრები . . . 2,8 I 3,3 3,8 4,4 

120 დკლ-ზე მეტი ტევადობის ბუტები . ! 2,2 2,5 2,8 3,1 

რკინა-ბეტონის რეზერვუარები . ..... I 1,0 M#2 1,4 1,6 

| 
-რკინის ცისტერნები. . ....... I 0,7 0,9 1,1 1,2 

L 
ღია ჰაერზე და ფარდულებში : 

4120 დკლ-მდე ტევადობის კასრები . . ” 5,0 6,0 7,0 8,0 

120 დკლ-ზე მეტი ტევადობის ბუტები . 3,8 4,4 5,0 5,8 

"ქვევრები . . + ...........ქ 12 1,5 1,8 2.4 

რკინა-ბეტონის რეზერვუარები . , , . 1,0 1,2 1,4 1,6 

რკინის ცისტერნები. . ...2...)| 12 1,1 12 1.3 
- “ი .



უცვლელი რჩება. უფრო მაღალი ტენიანობისას სპირტის დანაკარგი დიდ- 

დება და მაქსიმუმამდე აღწევს სარდაფში ჰაერის წყლის ორთქლით სრუ- 
ლი გაჯერების შემთხვევაში. მიუხედავად იმის, რომ მშრალ სარდაფებში. 

ღვინოში ალკოჰოლის შეფარდებითი რაოდენობა დიდდება, მისი აბსოლუ- 

ტური დანაკარგები მაინც იზრდება. 

ამგვარად, მთელი რიგი მიზეზების გამო ჭურჭელში ხდება ღვინის და- 

ნაკლულება და წარმოიქმნება ცარიელი კამერები, რომელთაც „ჰაერი იკავებს. 

იმისათვის, რომ ძლიერ შევამციროთ ღვინოსთან ჰაერის შეხების შესაძლებ -– 

ლობა, საჭიროა ღვინით ჭურჭლის შევსება. ჭურჭლის შევსება საჭიროა ჯერ- 

კიდევ წყნარი დუღილის დროს და ღვინის პირველ გადაღებამდე ყოველ 2– 
–-3 დღეში ერთხელ. 

ჭურჭლის შევსების ვადები” 

ჭურჭლის შევსების ვადები დამოკიდებულია ღვინის ასაკზე, მის შინა– 

არსზე, სარდაფის ტემპერატურასა და ტენიანობაზე„ საღვინე ჭურჭლის თა- 

ვისებურებაზე და სხვ, 

მძაფრი დუღილის დამთავრების შემდეგ ჭურჭელს ორ-სამ დღეში ერთ- 

ხელ ავსებენ. წყნარი დუღილის დამთავრებისა და ღვინის პირველი გადაღე- 

ბის შემდეგ, რომელსაც თან ეძთხვევა ხოლმე ჰაერის ტემპერატურის დაწე– 

ვა, ჭურჭლის შევსების წარმოება საკმარისია კვირაში ერთხელ. შემდეგში 

სუფრის ღვინოების შენახვის დროს, თუ სარდაფში ჰაერის ტემპერატურა 

არ აღემატება 155-ს, საკმარისია შევსება მოხდეს კვირაში ერთხელ „და თუ: 

ტემპერატურა ამაზე მაღალია -––არანაკლებ ორისა კვირაში. ჭურჭლის შევსე- 

ბას ღვინით ასე აწარმოებენ იმ დრომდე, სანამ კასრებს შპუნტით გვერდზე 

არ დააყენებენ. აშრობა, ცხადია, ამ დროსაც ხდება, მაგრამ შედარებით ნაკ- 

ლებად. ამის გარდა, რადგან კასრი გვერდზეა დადგმული და შპუნტი მუდამ 

სველია, შპუნტის ხვრელის პირსა და შპუნტს შორის ნაპრალი არ ჩნდება 
და ჰაერი ამ გზით კასრში ვეღარ ჩადის, ხოლო ტკეჩების ფორებში გავლი- 

სას ჰაერი იწმინდება ყოველგვარი მიკროორგანიზმებისაგან, იფილტრება და 

ამის შედეგად ღვინო შედარებით დაცულია დაავადებებისაგან. 

საერთოდ მიღებულია, რომ, რაც უფრო მეტია აშრობა ან ღვინის მო- 

ცულობის შემცირება, რაც ახალია ღვინო და დაბალალკოჰოლიანია, ხოლო. 

ტემპერატურა კი მაღალია, მით უფრო ხშირადაა საჭირო ჭურვლის შევ- 

სება. · 

მაგარსა და ტკბილ სადესერტო ღვინოებს არ ესაჭიროებათ ხშირი შევ- 

სება, რადგან სპირტის მაღალი რაოდენობა (16%-ზე მეტია) იცავს მას მავნე. 
ნიკროორგანიზმებისაგან. ზოგიერთ მაგარ და ტკბილ სადესერტო ღვინოს 

განგებ ნაკლულს "ტოვებენ, რომ ამით დააჩქარონ ამ ტიპის ღვინოების დამ- 

წიფების პროცესი მისი შემადგენელი ზოგიერთი ნაწილის უფრო ინტენსიუ- 
რად დაჟანგვის საფუძველზე. ისეთი მაგარი და ტკბილი სადესერტო ღვინო- 

ებისათვის, რომელთა სიმაგრე 16“-ზე ნაკლებია რეკომენდებულია შეესებ> 

წარმოებდეს ისე, როგორც სუფრის ღვინოებისათვის. 
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იმის შემდეგ, რაც კასრებს შაპუნტებით გვერდზე დაალაგებენ, ჭურქჭ- 

ლის შევსებას აწარმოებენ ექვს თვეში ერთხელ. როგორც აღვნიშნეთ, ამ' 
ხერხით ღვინოების შენახვა კარგია, რადგან ძლიერ შეზღუდულია მასში მ3აევ- 
ნე მიკოოფლორის მოქმედება, მაგრამ ამ შემთხვევაშიც ღიდი სიფრთხილეა · 
საჭირო; ამ ხერხით არ შეიძლება ყველა მეურნეობაში და ყოველგვარი 
ღვინის შენახვა. კასრების შაუნტით გვერდზე დალაგება რეკომენდებუ- 
ლია მხოლოდ იმ შემთხეევაში, როცა მასში ჩასხმულია საღი ღვინო და ტემ-.· 
პერატურაც სარდაფში ნორმალურია. 

ღვინის შერჩევა ჭურჭლის. შესავსებად 

ჭურჭლის შესავსებად იმავე ჯიშისა და იმავე ხნოვანობის ღვინოს იღე- 

ბენ, როგორიც შესავსებ ჭურჭელშეა მოთავსებოლი. ამგვარი ხერხი სავრ- 

თოდაა აღიარებული და უნდა ვეცადოთ მის დაცვას. მაგრამ თუ ეს შეუძლე- 

ბელია, მაშინ ერთი საერთო წესი მაინც უნდა დავიცვათ: თეთრი ღვინოები - 

თეთრებით შევავსოთ, წითელი კი წითლებით. ამასთან არავითარ შემთ- 

ხვევაში არ უნდა დავასხთ ძველ ღვინოზე ახალი ღვინო, რადგან ახალ. 

ღვინოში შეიძლება მცირეოდენი შაქარი კიდევ იყოს და მან ძველ ღვინოში. 

დუღილი გამოიწვიოს; მასთან დაძველების შედეგად ერთგვარ წონასწორო- · 

ბაში ჩამდგარ ძველ ღვინოში ახალი ღვინის დამატებით შევიტანთ ისეთ ნივ- 

თიერებებს რომლებმაც შეიძლება ღვინის ამღვრევა გამოიწვიონ; ამავე 

დროს ახალგაზრდა ღვინო ყოველთვის შეიცავს მრავალ სავადასხვა მიკრო- 

ორგანიზმს (საფუარს, ბაქტერიას), რომელიც დაძველების პროცესში ნალექ- 

· თან ერთად გამოიყოფა. ამიტომ ახალი ღვინით ჭურჭლის შევსება იწვევს.- 

არასასურველი მიკროორგანიზმებით ძველი ღვინის გამდიდრებას. ახალი ღვი- 
ნის შევსება ძველი ღვინით კი პირიქით დასაშვებია. 

იმ შემთხვევაში, როცა დასასხამი ღვინო არა აქვთ, ნაკლულ ჭურჭელში 

რომ არ განვითარდეს ძმრისა და ბრკის ორგანიზმები რეკომენდებულია· 
ღვინის ზედაპირზე მცირეოდენი სუფთა, კარგი ხარისხის მზესუმზირის” ან 

ბამბის ზეთის დასხმა. ამავე მიზნით შეიძლება ალკოჰოლიც გამოვიყენოთ 

ისე რომ ალკოპოლის თხელი შრე თავზე გადაეფაროს ღვინოს და დაიცვას 

ის მავნე მიკროორგანიზმებისაგან. პატარა მოცულობის ჭურჭლის სავსედ შენახ- 

ვისათვის, როცა არა აქვთ იმგვარივე ღვინო შესავსებად, მით უმეტეს საც- 

დელი ღვინოების დამზადების დროს რეკომენდებულია მინის ან ფაიფურის · 
ზედმიწევნით კარგად გასუფთავებული ბურთულების ჭურჭელში ჩაყრა. 

ველა შემთხვევაში შესავსებად აღებული ღვინო უდაოდ საღი და სუფ-: 

თა უნდა იყოს. 

შესავსებად შერჩეულ ღვინოს უნდა გაუკეთდეს ქიმიურ.მიკრობიოლო-.· 

გიური ანალიზი და ამავე დროს მეღვინემ ის უნდა შეამოწმოს ორგანოლეპ- 

ტიკურად. ამგვარად, მხოლოდ გულდასმით შემოწმების შემდეგ შეიქლება.- 
ღვინო გამოსადეგად იქნეს აღიარებული ჭურჭლის შესავსებად. 

ჭურჭლის შევსების ხერხი 

კასრების შესავსებად. ზოგჯერ ისეთ ავტომატურ თვითშემვსებს იკენე-- 
ბენ, როგორიც სურ. 1-ზეა ნაჩვენები. ამ შემვსების ვიწრო ბოლოს შპუსტის.- 
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„ხვრელში მჭიდროდ ჩადგამენ, .ღვინით გაავსებენ და საცობით დახურავენ, 

ამ ხერხით ღეინის შევსებას არ ურჩევენ, რადგან, როცა თვითშემვსებში ღვი- 

ნო დაიკლებს, ცარიელ ადგილში მყოფი ჰაერის გავლენით მოსალოდნელია 

ღვინის დაძმარება და მასში ბრკის წარმოქმნა, რაც შემდეგში კასრში მყოფ 

“ღვინოს დააზიანებს. 

ნაკლული კასრების შესავსებ,დ უმჯობესია 
გამოვიყენოთ ალუმინის ან მოკალული სპილენძის 

ისეთი შემვსები, როგორიც სურ. 2-ზეა ნაჩვენები: 

შემვსების მილის თავს შპუნტის ხვრელში ჩაუდე- 

ბენ, ონკანს გააღებენ და ჭურჭელს იმდენად შეავ- 

სებენ, რომ დაცობის დროს არც ღვიხო გადმო- 

იღვაროს და შპუნტის თავი ღვინოში იყოს ჩადე- 

ბული. ამგვარი შემვსები მიზანშეწონილია დანა- 

სურ. · 1. პურჭლის ავტომა- კარგების თავიდან აცილების მიზნით. 

ტური შემვსები. ამ უკანასკნელ ხანებში მეღვინეობის პრაქ- 

ტიკაზი შემოღებულია ჭურჭლის შევსების ·მექანიზაცია, ისე როგორც ეს 

სურ. 3-ზეა ნაჩვენები, ან კიდევ დასასხხელი ღვინო "აპარატით ზურგზე . 
· აქვო მოკიდებული და ჭურჭელს ღვგინიდ შეავსებენ ამ აპარატზე მორგებული 

„რეზინის მილით. 

  

  

    (+ LL 

  

სურ, 2. გრძელმილიანი შემესები. 

კასრების შევსების წინ საჭიროა შპუნტის ამოღებამდე შპუნტის გარშე- 

“ზო საშპუნტე ხვრელის ირგვლივ ტკეჩის კარგად გასუფთავება სოდიან ცხელ 
წყალში დასველებული ჩვრით. იმ შემთხვევაში, თუ შემჩნეულ იქნა ობის' 

ნიშნები, მაშინ უმჯობესია შპუნტის ხვრელის პირი მოწმენდილ იქნეს სპირტ- 

“ში დასველებული ჩვრით. ამის შემდეგ შპუნტებს ამოაძრობენ და მიაქვთ 

დასამუშავებლად, ჭურჭელს კი შეავსებენ ისე, რომ ღვინო არ გადმოიღვაროს. 

„ჭურჭლის შევსების შემდეგ საშპუნტე ხვრელის პირს შეამოწმებენ და თუ 

რაიმე ცუდი მოვლენა არ იქნა შემჩნეული შპუნტს მჭიდროდ დაუცობენ ხის 

-ჩაქუჩის დარტყმით. თუ რომელიმე კასრში აღმოჩნდება ბრკის ორგანიზმები, 

„მაშინ ასეთი კასრი უნდა ვიქონიოთ განსაკუთრებული მეთვალყურეობის ქვეშ. 

„ავადმყოფობა თუ დასაწყის სტადიაშია, მაშინ ღვინისაგან მისი მოშორება 

„არც ისე. ძნელია. ამ შემთხვევაში ასე იქცევიან: საშპუნტე ხვრელში ჩაუშვებენ 
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გრძელმილიან ძაბრს და ზემოდან ღვინოს დაასხამენ კასრის გავსებასთან 
ერთად ღვინის ზედაპირზე წარმოქმნილი ბრკე. მაღლა ამოიწეყგს და თანაც. 

ხის ჩაქუჩს დაუკაკუნებენ. ასეთ · შემთხვევა ში ღვინოს იმდენს დაასტბამენ, 
რომ ცოტას კიდეც გადმოღვრიან; ამ ოპერაციას რამდენიმეჯერ გაიმე- 

ორებენ, სანამ ბრკეს მთლიანად არ მოაცილებენ და თანაც ყოველი დასხმის 

დროს კასრს კარგად გაასუფთავებენ სოდიან ცხელ წყალში დასველებული 
ჩვრით. ამავე დროს სასურველია კასრის პირის ხვრელის მოწმენდა სპირტში 
დასველებული ჩვრით და თანაც ცოტაოდენი სპირტის ფრთხილად დასხმა. 
რეკომენდებულია აგრეთვე ასეთი ღვინის გადაღება გოგირდნახრჩოლებ კას- 
რში; ყველაზე უკეთესი საშუალებაა ღვინის პასტერიზაცია, მით უმეტეს, თუ. 

ბრკე საკმაოდაა განვითარებული. 

კასრებს დასაცობად აკეთებენ 
მუხის ხის წბუნტებსს ორი ზომისას: 

ჭურჭლის ზედაპირისათვის –- უფრო 

გრძელს, ხოლო ქვედაპირისათვის –– 
მოკლეს. ზედა შბუნტი ისეთი ზომის 

უნდა იყოს, რომ ორი სანტიმეტრით 

ღვინოში ჩადიოდეს და 4 სანტიმეტრით 

კასრის ბირზე მაღლა იდგეს. ფორების 

ამოსავსებად შპუნტებს ზოგჯერ პარა- 
ფინით დაამუშავებენ. 

· მუხის შპუნტების მაგიერ ზოგჯერ 

მინის შპუნტებსაც ხმარობენ. მათი და- 

დებითი მბარე ისაა, რომ დიდხანს 

ძლებს და უფრო ჰიგიენურია, მაგრამ 7 

მინის შპუნტი კასრის პირს მჭიდროდ _ თესახსნ 

არ ეხურება და ამის გამო ჰაერი თა. წა 
ვისუფლად ჩავა კასრში და თან მავნე 
მიკროფლორასაც ჩაიყოლიებს. 

  

  

  

ღვინის გადაღება 

ლექიდან გამჭვირვალე ინის მო- სურ. 3. ჭურჭლის მექანიკური შეესება. 

ხლების რჰქრაციას ღღინის გააღებ ა" 

უწოდებ. პრაშტოკულად მიღებულია, რომ პირველი გადაღება უნდა მოხდეს ·. 
დუღილის დამთავრების შემდეგ, როცა ღვინო საკმაოდ დაიწმინდება და გა- 

ი მვირვალე გახდება. თი დუღილი ნორმალურად ჩატარდა და ღვინო საღია, 

ეს პერიოდი წო, რ-დეკემბერს ეძთხვევა. ზოგჯერ ამ დროისათვის ღვინო · 

ვერ აღწევს სრულ გამჭვირვალობას, მაგრამ გადაღებული მაინ/კ უნდღა იქნეს. 
შესაძლებელია, ღომ დუღილი ჯერ კიდევ არაა დამთავრებული და ღვინოში 

კიდევ არის შაქრის მცირეოდენი ნაშთი. გადაღების დროს ჩატარებული 
აერაცია ხელს შეუწყობს ღვინიდან ნახშირორჟანგის გამოყოფას, საფუარები 

აქტიურდებიან, გამრავლდებიან და დუღილს ბოლომდე მიიყვანენ. ამგვარად 
პირველი გადაღება ეს არის ლექიდან ღვინის უხეში მოცილება და თუმცა, 

ა ხოთგერ ამით ვერ აღშვენ ღვინის ს სრულ ს ღმშეირვულობას, მაგრამ; მიუხე: 
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დავად ამისა, ამ ოპერაციას მაინც მეტად დიდი მნიშვნელობა აქვს ღვინის 

შემდგომი დაწმენდისათვის - 
ზოგჯერ ლექიდან გადაღების შემდეგ ახალი ღვინო, რომელშიაც შაქ- 

რის მცირეოდენი ნაშთი კიდევ შეიძლება იყოს დარჩენილი, ზამთარში აგრ-. 

ძელებს წყნარ დუღილს და საფუარის უჯრედების, ღვინის ქვის, ცილოვან 
და სხვა ასეთ ნივთიერებათაგან წარმოშობილ ნალექს კიდევ იდებს. 

თუ ღვინოს ეს ნალექი დროზე არ მოვაშორეთ, გაზაფხულზე, როგორც კი 

დათბება, ღვინოს ნახშირორჟანგი გამოეყოფა, რაც დაწმენდილ ღვინოს ისევ 

აამღვრევს. ამის გარდა, ნალექში დაგროვილი საფუარები შეიძლება გაიხრწნან 
და ღვინო დააზიანონ. ღვინის ადრე გაზაფხულზე გადაღება იმითაცაა მიზან- 
შეწონილი, რომ ზამთარში შაქრის ნაშთის დადუღება თუ ვერ მოხერხდა 

მთლიანად, გაზაფხულზე, თბილ ამინდში, აერაციით გადაღება ღვინოში დარ- 
ჩენილი საფუარის უჯრედებს გააღვივებს, გაამრავლებს, ფერმენტაციულ 

უნარს დაუბრუნებს და დუღილი ბოლომდე მივა. მაგრამ ეს მოვლენა უნდა 
მივიჩნიოთ, როგორც გამონაკლისი. 

მეღვინემ პირველი გადაღების დროს უნდა შეამოწმოს ღვინოები ქიმი- 

ურად და თუ–-რომჟლიმე კასრში აღმოხნდა დადუღებული შაქრის ნაშთი, უ6- 

„და მიიღოს_ ყოველგვა ხი ზომა დუღილის დასამთავრებლად. წინააღმდეგ 

შემთხვევაში ზამთრის მთელ მანძილზე ღვინოში დარჩენილი შაქარი ხელს 

შეუწყობს მავხე მიკრლოფლორის გააქტივებას, რაც ღვინოს დააზიანებს. : 
მეორედ ღვინის გადაღებას აწარმოებენ თებერვლის ან მარტის დასაწ- 

ყისზი, ე. ი. თბილი დღეების დაწყებამდე. ამ დროისათვის ღვინო, როგორც 

წესი, უნდა_იყოს სრულიად გამჭვირვალე. რადგან პირველ და მეორე გადა- 
ღებას შორის მიშღინარუ პროცესები: წყნარი დუღილი. ატივნარებული წა- 
წილაკების დალექვა, ნახშირორჟანგის გამოყოფა უკვე დამთავრებულია. 

მაგრამ, თუ_მეორე გადაღების დროს ღვინო არასაკმაოდაა გაწმენდილი, 

აუცილებლად უნდა დადგინდეს ამ მოვლენის მიზეზი _ქიმიურ-მიკრობიოლო- 
გიური ანალიზით. ამ დროისათვის შაქრის ნაშთი არ უნდა _ აღემატებოდეს 

იასა უნი უნდა შემოწმდეს აგრეთვე არის თუ არა ღვინოში მავნე მიკრო- 

ფლორა. თუ სიმღვრივე მნიშვნელოვანია დღა მიკროფლორის» ანალიზის 

შედეგები არასასურველია, მაშინ მეორე გადაღების დროს ღვინო უნდა გა- 

იფილტროს, გოგირდი ძლიერ ეხრჩოლოს, ღვინო უნდა ვიქონიოთ განსა- 

კუთრებული მეთვალყურეობის ქვეშ და შევუქმნათ ხელსაყრელი პირობები 
დუღილისათვის. მესამედ ღვინოს აგვისტოში გადაიღებენ და ბოლოს, შეო- 

თხედ––ნოემბერ-დეკემბერში. | ' 

მეორე წელიწადს ღვინოს ორჯერ გადაიღებენ: მაისსა და ნოემბერში. 

შესამ ლიწადს ღვიხის გადაღება წარმოებს მხოლოდ ერთხელ--მა- 

  

    

· ისში. = 

='!'– გადაღების ვადები და რაოდენობა არ შეიძლება ყველა ღვინისათვის 

ერონაირი იყოს. ამ შემთხვევაში ანგარიში უნდა გაეწიოს ღვინის შინაარსს, 
ასე მაგალითად: უხეში და ექსტრაქტული ღვინოები, მათ შორის წითლები 

და, აგრეთვე, ისეთი ღვინოები, რომლებიც ძნელად იწმინდებიან, ხშირ გადა- 

„ლებას მოითხოვენ. ამდენადვე შეიძლება შეცვლილ იქნეს გადაღების ვადებიც. 
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ღვინის გადაღების დროის ასარჩევად ანგარიში უნდა გაეწიოს აგრეთ- 

ვე მეტეოროლოგიურ პირობებსაც. ამ შემთხვევაში მნიშვნელობა აქვს ღვინის 

ასაკს. ცნობილია, რომ მაღალტემპერატურულ პირობებში ენერგიულად მიმ- 

დინარეობს ქიმიური და, კერძოდ, დაჟანგვითი პროცესები. ამის გამო ნახშირ- 
ორუჟანგით გაჯერებული ახალგაზრდა ღვინისათვის მაღალ ტემპერატურაზე 

გადაღება არამცთუ საზიანოა, სასარგებლოა კიდეც. ძველი ღვინისათვის კი 

იგი უდაოდ მავნეა და ამიტომ, ამ შემთხვევაში გადაღება არ უნდა ჩატარდეს 

თბილ და ცხელ ამინდში. 

გარემო ჰაერის წნევის შეცვლაც არასასურველად მოქმედებს ზოგიერთ 

შემთხვევაში, კერძოდ ახალგაზრდა ღვინოზე. წნევის ძლიერი დაცემა იწვევს 

ლვინოში გახსნილი ნახშირორჟანგის გამოყოფას, რაც. თავის მხრივ, გამო- 

იწვევს ღვინის ამღვრევას. იმ შემთხვევაში, როცა სარდაფი არ არის კარგად 
დაცული და ქარს თავისუფლად შეუძლია შეაღწიოს იქ, სადღაც განლაგებუ- 
ლია გადასაღები ღვინოები, ძლიერი ქარი ზიანს მიაყენებს ღვინოებს, რად- 

„გან ქართან ერთად კარებიდან, ფანჯრებიდან და ნაპრალებიდან შევა მტვე- 

რიც, რაც არასასურველად იმოქმედებს ღვინოზე. 

ამგვარად, წყნარი ამინდი, დაბალი ტემპერატურა და მაღალი ატმოს- 

ფერული წნევა საუკეთესო პირობაა ღვინის გადაღებისათვის. 

გადაღების შედეგად ღვინოში გახსნილი ჟანგბადის გავლენით მიმდინა- 

რეობს მთელი რიგი პროცესები: ფიზიკურ-ქიმიური, ქიმიური, ბიოქიმიური და 

ბიოლოგიური ხასიათის. 

ღვინოს, შისი განვითარების პირეელ სტადიაზე, ესაჭიროება ძლიერი 

აერაცია მთრიმლავი ნივთიერებების, საღებავებისა და სხვათა დასაჟანგავად. 

ღვინის შეხნიერებასთან ერთად ჟანგბადთან მისი შეხება თანდათან საზიანოა. 

ამიტომ გადაღების მეორე წელს ჰაერთან ღვინის შეხება უნდა შეიზღუდოს, 

ხოლო შემდეგში, როცა ღვინო უკვე წონასწორობაშია და მიიღებს სტაბი- 

ლურ გამჭვირვალობას, მიღებული უნდა იყოს ყოველგვარი ზომები, რომ 

ღვინის გადაღება ჩატარდეს ჰაერმიუკარებლად. 

ხნოვანობის მიუხედავად ღვინის ჰაერმიუკარებლად გადაღება რეკომენ- 

დებულია, თუ მას გაშავების ან ფერის შეცვლის რაიმე მიდრეკილება აქვს. 

ძველი ღვინის განიავება დასაშვებია, თუ მას რამე არასასიამოვნო გარეშე 

სუნი აქვს (გოგირდწყალბადის, გოგირდოვანმჟავას ან სხვ.). 

მეღვინეობის პრაქტიკაში ამის შესაბამისად ღვინის გადაღების ხერხი 

რამდენიმეა: „ღია. გადაღება––ღვინოსთან ჰაერის თავისუფლად შეხებით; ზოში-. 

ერი აერაცია, როცა უნდათ რამდენადმე შეხღუდონ ღვინოსთან _ჰაერის შე- 

ხება; დახურული გადაღება, რომლის დროს 'ცდილობენ რაც შეიძლება ღვი- 

ნო გადაიღონ პაერზიუკარებლად. ცხადია, ამა თუ იმ ხერხის შერჩევის დროს 

ღვინის აერაციის საჭიროებით ხელმძღვანელობენ. 
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მეღვინეობის პრაქტიკაში ამჟამად ყურადღება არ ექცევა და ძლიერ. 
კარგი იქნება, თუ გადაღების დროის დადგენას საფუძვლად დაედება ღვი- 

ნოში გახსნილი ჟანგბადის რაოდენობისა და ღვინის დაჟანგვის ხარისხის, 

ე. ი. დაჟანგვა-აღდგენითი პოტენციალის შესწავლა. წხ-ის და გახსნილი. 
ჟანგბადის რაოდენობის დადგენით გადაღებამდე და მის შემდეგ ჩვენ შეგვიძ- 
ლია ეს ოპერაციები ჩავატაროთ ისე, რომ არ დაირღვეს ტექნოლოგიური 

პროცესი, ღვინის აერაცია მოვახდინოთ საჭიროების მიხედვით, რითაც მივაღ– 

წევთ პროდუქტის ხარისხის გაუმჯობესებას, 

გადაღების ხერხები 

ღვინის გადაღება სიფონით. ღვინის გადაღებას ჭურჯლიდან. 

,„ ჭურჭელში ხშირად _სიფონით აწარმოებენ. საფოხი წარმოადგენს რეზინის 

შლანგს, რომლის კედლები, გადატეხის თავიდან ასაცილებლად, საკმაოდ სქე- 

ლია. ამავე მიზნით იხმარება აგრეთვე მოკალული სპილენძის მილისაგან გა- 

კეთებული სიფონი, რომელიც რეზინის მილთან არის შეერთებული, სიფონს: 

ბოლოში უკეთებენ ონკანს, რომლითაც საჭიროების დროს შეგვიძლია 

შევამციროთ ან მთლიანად შევწყვიტოთ ღვინის ნაკადი. ეს უკანასკნელი 

უფრო საჭიროა, მაშინ როცა ერთი კასრის გავსების შემდეგ შეორეში გვინდა· 

გადავიტანოთ სიფონის ბოლო. 

როცა სიფონით ღვინოს მიმღები კასრიდან გეჯაში გადმოუშვებენ და 

აქედან გადააქვთ სხვა ჭურჭელში, მაშინ ხდება ღვინის ძლიერი გაქარეა. ეს. 
დასაშვებია და სასურველიცაა ახალგაზრდა ღვინის გადაღებისას. ძველი ღვი- 

_-_  . -ნოების გადაღების დროსკი ზედმეტი: 
გაქარვა საზიანოა, მაგრამ სიფონით 

შეიძლება ღვინო გადავიღოთ ისე, რომ 

არ დავუშვათ ძლიერი განიავება. იმ 
შემთხვევაში, როდესაც კასრი, რომ- 

; ლიდანაც უნდათ ღვინის გადაღება, 
| მაღლა დგას მიმღებ კასრთან შედარე- 

ბით, მაშინ სიფონის ქვედა ბოლოს 
მიმღები კასრის ძირამდე ჩაუშვებენ. 

ზოგჯერ, როდესაც ღვინის გა- 
ქარვას ძლიერ ერიდებიან, გადაღებას 

აწარმოებენ ნახზირორჟანგის წნევის- 
ქვეშ. ამ შემთხვევაში ღვინის გადაღებას 

ასე ახდენენ”; ნახშირორჟანგით სავსე, 

2 ყუმბარას რეზინის სქელი მილით ლი- 

ა + თონის მილს შეუერთებენ, რომელსაც. 

სურ, 4. ნახშირორჟანგის წნევით მეორე თავი რეზინის საცობში აქვს: 
ღვინის გადაღება, გაყრილი. ამ საცობით კასრის საშბუნ- 

ტე ხვრელს დახურავენ, ყუმბარის ონკანს გახსნიან და ნახევარი ატმოსფე- 
რო წნევით კასრში მყოფ ღვინოს მეორე კასრში გადაიღებენ. ჰაერის გავ– 
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ლენისაგან უკეთ, რომ დაიცვან ღვინო, ამისათვის ცარიელ კასრს, რომელშიც 

უნდათ ღვინის გადაღება, წინასწარ 00,კ-ით გაავსებენ ამ წესით ღვინის 

გადაღება შეიძლება არა მარტო დაახლოებით” ერთსა და იმავე დონეზე, არა- 

მედ ქვემოდან ზიმო სართულზეც კი, ისე როგორც ეს 4-ე სურათზეა ნაჩვე- 

ნები, 

ღვრ«ნის გადაღების შემდეგ კასრში დარჩენილ წალექს ერთად აგროვე- 

ბენ, გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში მოათავსებენ და რამდენიმე დღის შემ- 

დეგ მოხსნიან სუფთა ღვინოს, რომელსაც მეტწილად მასობრივი მოხმარების 

ღვინოების კუპაუში გამოიყენებენ ან კიდევ მისგან სპირტს გამოხდიან ან 

ძმარს დაამზადებენ. დარჩენილი ლექიდან კი არაყს ხდიან. 

ღვინის გადაღება ტუმბოების საშუალებით. მსხვილ წარ- 

მოებებში სამუშაოთა დიდი მოცულობის გამო ღვინის გადაღებას სხვადასხვა 

სისტემის და სიმძლაირის ტუმბოებით აწარმოებენ. ღვინის წარმოებაში 

იხმარება: როტაციული, ფრთიანი, დგუშიანი და «იენტრიდანული ტუმბოები, 

რომელთა “შესახებ საკმაო მასალაა. მოცემული სახელმძღვანელოს I ნაწი- 

ლის IV თავში. 

"მუშაობის · დროს ტუმბოსთან შეერთებულია რეზინის ორი შლანგი: 

მიმღები და გადამსროლი. მიმღებ შლანგს, ღვინის შეწოვის დროს რომ არ 

“ეიკეცოს, მავთულის სპირალს უკეთებენ, ხოლო გადამსროლ შლანგს სიმაგ- 

რისათვის სისქეში ორი-სამი შრე ტილოს ქსოვილი აქვს დატანებული. 

მიმღებ შლანგს ან უშუალოდ ჩაუშვებენ გადასაღებ ღვინოში ან აერ- 

თებენ სპეციალური ონკანით რომელიც ჩადგმულია ჭურჭელში, საიდანაც 

ღვინის გადაღებას აწარმოებენ · (სურ. 5 (1), გადამსროლ შლანგს ჩაუშვე- 

ბენ უშუალოდ იმ ჭურჭელში, რომელშიაც ღვინო უნდათ გადაიღონ. გადამს- 

როლი შლანგის ბოლოში ამაგრებენ სპეციალურ ონკანს, რომლითაც საჭირო 

შემთხვევაში შეაჩერებენ ღვინის ნაკადს. (სურ. 5 (2); ძლიერ კარგია ამ 

მხრივ ონკანი დამცველი სარქველით |სურ. § (3)|),; რომელიც ავტომატუ- 
რად აჩერებს ღვინის ნაკადს კასრის გავსების დროს. 

ღვინის მრეწველობაში უფრო მეტად ხმარებაშია 38 და 52 მმ დიამეტ– 

რის და 4-5 მეტრი სიგრძის შლანგები, ტუმბოების დიამეტრის მიხედვით 

რეზინის შლანგები უერთდებიან როგორც ერთმანეთს, ისე ტუმბოს სხვადა- 

სხვა ზომის სპეციალური ქუროებით |სურ. 5 (4, 5, 6, 7)). 

ყოველდღიურად, მუშაობის დამთავრების შემდეგ, შლანგებს ცივ წყალს 

გამოავლებენ.დ შლანგების დაზიანების თავიდან აცილების მიზნით სამუშაოს 
დანთავრების შეზდეგ მათ აცალკევებენ და მშრალ ადგილზე ინახავენ, 

შლანგები დეკადაში ერთხელ უნდა გაიწმინღოს შიგნიდან, სპეციალური 

ჯაგრისით, როგორიც სურ..6-ზეა ნაჩვენები. შლანგში ჯაგრისების გატარე- 

2. ნ. ჯელაშვილი ' 17
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- სურ, 5. ღვინის გადაღებისას გამოყენებული არმატურა. 
1–ონკანი კასრებისაჯდა ბუტებისათვის; 9– ცხვირგრძელა; 8-- ცხვირგრძელა, ავტომატური სარ- 

ჭელით; 4, წ, 0, 7-– შლანგების შემაერთებელი ქუროები. 

ღ



ბა ხდება თოკის ან მავთულის საშუალებით. შლანგის უკეთ გასუფთავების 

მიზნით რეკომენდებულია რამდენიმე ჯაგრისის ერთმანეთთან შეერთება. 

შლანგების შიგ- 

ხნიდან გასასუფთავებ- 

ლად რეკომენდებუ- 
ლია აგრეთვე წყლის 
'ნაკადთან ერთად მას- სურ. 6. შლანგების საწმენდი ჯაგრისები. 

ში რეზინის ღრუბლო. 

ვანი ბურთულების გატარება. ამ მიზნით, ხმარობენ სპეციალურ ხელსაწყოს 

(სურ. 7). შლანგის კარგად გასარეცხად საჭიროა შლანგში გაუშვან რამდენიმე 

ბურთულა. გარეცხვას შეწყვეტენ, როცა ბურთულები შლანგიდან სრულიად 

სუფთა გამოვა. ' 

  

    

  

ჯა272.... 

შლანგების უკეთ მოვლის მიზნით აწარმოებენ მათ დეზინფექციას დეკა- 

დაში ერთხელ 0,5-–-1%/,-იანი გოგირდოვანმჟავას ხსნარით. შლანგებში ასეთ 

ხსნარს 20 წუთს აჩერებენ და შემდეგ მათ რეცხავენ წყლით და აშრობენ. 
შლანგების გაშრობას ახდენენ კედელ- 
ზე ჩამაგრებულ სპეციალურ კაკვებზე 
ან თაროებზე. ამასთან სიგრძეზე გაშლი- 
ლი შლანგის შუაწელი ბოლოებზე მაღ- 
ლა უნდა იყოს შლანგის უკეთ დაწრე- 
ტის მიზნით. 

შლანგი ისე უნდა ვიხმაროთ, რომ 

მოხრის ადგილას არ დავახიანოთ. 

ისეთ ადგილებში, სადაც კასრების გა- 

დაგორებას აწარმოებენ, ან სხვა რაიმე 

სახის ტვირთს გადაატარებენ აუცილე- 

ბელია შლანგების დაცვა იმგვარად, 

რომ ის არ დაზიანდეს. 

სურ. 7. შლანგების საწმენდი აპარატი. ტუმბოებით შეიძლება მოვახდი- 
ნოთ ღვინის გადაღება როგორც ჰაე- 

-რის მიკარებით (ღია), ისე პაერმიუკარებლად (დახურული). ღია გადაღების 

დროს კასრებს ქვედა. ხვრელში ჩაუდგამენ ონკანს (სურ. 8), რომელზედაც 

მიერთებულია შლანგი. ონკანს გააღებენ და შლანგით ღვინო მიედინება 

60-80 დკლ ტევადობის გეჯაში, სადაც ღვინო მიედინება ერთდრო« 

ულად 3-4 კასრიდან. ამავე გეჯაში ჩაშვებულია ტუმბოს მიმღები შლანგის 

-თავი, ხოლო გადამსროლი შლანგით ღვინოს გადაიტანენ საჭიროებისამებრ 

საღვინე ჭურჭელში (კასრში, ბუტში და სხვ.). 
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მუშა თვალყურს ადევნებს კასრებიდან გეჯაში ღვინის ჩამოდინებას და 
მათი დაცლის შემდეგ იმავე წესით, რიგრიგობით ონკანები · და შლანგები 

გადააქვს თანდათან მომდევნო კასრებში და ამასთან ერთად საჭიროებისა- 
მებრ გადააადგილებს გეჯასაც. მეორე მუშას კი, რომელიც იმყოფება მიმ“ 
ღებ ჭურჭელთან, მათი გავსების შემდეგ გადამსროლი შლანგის ბოლო გა- 
დააქვს სხვა ჭურჭელში. ამ შემთხვევაში ერთი ჭურჭლიდან მეორეში შლანგის 
გადატანისას თუ საჭიროა ონკანის დაკეტვა დიდი დროით, ტუმბო. 
უნდა გამოირთოს, რომ არ მოსდეს დაწოლის შედეგად შლანგის გასკდომა. 

ი როცა ღვინის გადაღებას 

ი. აწარმოებიან ჰაერმიუკარებლად, 

მაშინ ტუმბოს მიმღები შლანგის 
თავს უშუალოდ მიუერთებენ ონ- 

კანით იმ ჭურჭელთან, საიდანაც, 

სურთ ღვინის გადაღება, ხოლო 

გადამსრილი შლანგის ბოლოს 
ჩაუშვებენ მიმღები ჭურჭლის ძი- 

რამდე. მიმღები მლანგის ბოლო- 
ზე ზოგჯერ წამოკმულია მოკალული ა§ მოვერცხლილი სბილენძის სპეცია- 
ლური ხელსაწყო (სურ. 9-1), რომელიც რეკომენდებულია კასრიდან ღვი- 
ნის გადაღებისას. 

იმ შემთხეევაში, როცა ტუმბოებით აწარმოებენ დახურულ გადაღებას, 

მაზინაც კი არ არის დაცული ღვინო პაერის გავლენისაგან. დადგენილია, 
რომ ამ დროს ღვინო მდიდრდება ჟანგბადით 4 მლ/ლ-მდე. ამიტომ, როცა 

სურთ ხანმი შესული ღვინოების დახურულად გადაღება, რეკომენდებული” 
ამ მიზნისათვის სიფონის . გამოყენე- 

ბა, ამ შემთხვევაშში ღვინოში იხსნება 
1 მლ/ლ-მდე ჟანგბადი. ამასთან, თუ სი- 

ფონით გადაღებას აწარმოებენ ნახშირ- 
ორჟანგის წნევით, კიდევ უფრო საგრ- 
ძნობლად შემცირდება და მინიმუმ:მდე 

იქნება დაყვანილი ღვინოსთან ჰაერის 
შეხება. 7 

ვადებული ღვინოსათვის გადაღების 
დროს საჭიროა“ შლიერთ აერაცია. ამ 
შემთხვევაში ღვინის გადაღებას აწარ- 

ო ია ნთ. ღვინის ღიად კა- 
დაღებას აწარმოებენ როგორც სიფო- 

     

სურ. 8. კასრის ონკანი. 

  

  „ 9, შლანგების ბუნიკებ ნის 
ნით, ისე ტუმბოების საშუალებით. სურ, 9.. გარაიარორი '“ “ 
ღვიხი - ძლიერი გაქარვის მიზნით 1–მიმღები შლანგისათვის, 9-გამაშბეფებელი. 

· გადასაღები ჭურჭლიდან გეჯაში შლა” ი, · ' გის ბოლოდან ღვინის ნაკადს მიუშვებენ . კუთხით. ჩადგმულ ფიცარზე, 

რაც ღვინის გაშხეფვასა და ჰაერით გამდიდრებას იწვევს. ამავე 
20 . :



მიზნით შეიძლება გეჯის თავზე დავდგათ (ცხაურა, რომელზედაც დასხმული 
ღვინო განიცდის ძლიერ გაქარვას. ზოგჯერ გადამსროლი შლანგის ბოლოზე 
მოარგებნნ სპეციალურ გამშხეფს (სურ. 9-2) დაღგენილია, რომ ამ 
ხერხებით შესაძლებელია მიღწეულ იქნეს ღვინის გაჯერება ჰაერის ჟანგბადით 
6 მლ/ლ-მდე, რაც სავსებით უზრუნველყოფს ღვინოში ჟანგბადის საჭირო მოთ- 

ხოვნას, : 

გოგირდოვანმჟავას გამოყენება ღვინის გადაღების დროს 

ღვინოს, როგორც წესი„ კარგად გარეცხილ ღა გოგირდნახრჩოლებ 

ჭურჭელში გადაიღებენ. კასრების დასამუშავებლად გოგირდოვანმჟავას სხვა- 
დასხვა დოზას ხმარობენ. იმის მიხედვით, თუ რა რაოდენობით იყენებენ 

გოგირდოვანმჟავას, არჩევენ გოგირდის სუსტ, საშუალო და ძლიერ შებო- 
ლებას. პროფ. მ. ა. გერასიმოვი სხვადასხვა ავტორის მოსაზრებათა გათვა- 

ლისწინებით რეკომენდაციას უწევს შემდეგ დოზებს: 
  

    
  

1 ლიტრში შეტანილი გო-|დასაწვავი 5 გრამიანი გო- 
დოზები გირდოვანი ანპიდრიდის გირდის პატრუქების 

რაოდენობა მგ/ლ-ობით რაოდენობა 

ძლიერ სუსტი 6–10 0,5-1 

სუსტი 20––3) 2-3 

საშუალო 40-50 ' 4-5 

ძლიერი 60--70 6-7 

მეტად ძლიერი 80--100 8–10 

· ხოჩოლებით გოგირდოვანი ანჰიდრიდის გამოყენების დროს პატრუქების 
საჭირო რაოდენობის დადგენა ერთგვარ სიძნელეებთან არის დაკავშირებული, 

რადგან დანაკარგების ზუსტად გათვალისწინება ძნელია, ამის გამო მეღვინე- 
ობის პრაქტიკაში უფრო მოსახერხებელია თხევადი გოგირდოვანი ანჰიდრი- 

დის გამოყენება. შეტანილი 50, მთლიანად გამოიყენება და სულფიტომეტ- 

რიც ზუსტად გვიჩვენებს დახარჯული გოგირდოვანი ანპიდრიდის რაოდე- 

ნობას, : 

| გოგირდოვანი ანჰიდრიდის გამოყენებისათვის მყარი, მუდმივი დოზების 

დადგენა შეუძლებელია, რადგან, "ესა თუ ის ღვინო მისი ხნოვანობისა და 

მდგომარეობის მიხედვით ინდივიდუალურ მიდგომას მოითხოვს. მაგრამ მაინც 

შეიძლება მივუთითოთ დოზირების ზოგიერთ დამახასიათებელ შემთხვევაზე. 

ასე მაგალითად: 

1. დაუმწიფებელი ყურძნიდან მიღებულ მაღალმჟავიან ახალგაზრდა 
ღვინოებში გოგირდოვანი ანჰიდრიდის მცირე რაოდენობა უნდა შევიტანოთ, 

რომ ხელი არ შევუშალოთ მჟავიანობის შემამცირებელი ბაქტერიების განვი- 
თარებას; · | 

2. მწიფე და საღი ყურძნიდან მიღებულ ნორმალურ ახალგაზრდა ღვი- 
ნოს პირველი გადაღების 'დროს ესაჭიროება სულფიტაციის ან ხრჩოლების 

· 2:



საშუალო დოზა. ამასთან, თუ ალკოჰოლური დუღილი ჩატარებულია ბუნებ 
რივი საფუარებით, მაშინ ეს დოზა უ:და გაიზარდოს, ხოლო: საფუარის წმინ- 

და კულტურის გამოყენების შემთხვევაში დოზა საშუალოზე ნაკლებია სა- 
გირო; ' ; 

პ, დაავადებული და დაზიანებული ყურძნიდან მიღებულ ღვინოებს, 
რომელთაც მიდრეკილება აქვთ გაბურვისა და გაშავებისაკენ, ამასთან დაბალ- 

მჟავიან და ისეთ ღვინოებს, რომელთაც მიდრეკილება აქვთ დაძმარებისა 

და სხვა დაავადებებისადმი, ესაჭიროებათ ძლიერი დოხები. რაც უფრო ხანში 
შედის ღვინო გოგირდოვანი ანჰიდრიდის შესატან დოზებს თანდათან ამცი- 
რებენ 1/3-ით ან 1/2-ით იმასთან შედარებით, რაც გამოყენებული იყო პირ- 
ველი გადაღების დროს. მაგრამ საჭიროა ინდივიდუალური მიდგომა. ეს წესი 

არ ვრცელდება იმ ღვინოებზე, რომელთაც ემჩნევათ მჟავიანობის შემცირება 

და აქვთ მიდრეკილება დაავადებებისადმი; · 
4. წითელ ღვინოებში გოგირდოვანი ანჰიდრიდის დოზები თეთრებთან 

შედარებით, სხვა დანარჩენი თანაბარი პირობების შემთხვევაში, უნდა შემ– 

ცირდეს 1/2 ან 2/3-ით. 

ზოგჯერ უკვე ჩამოყალიბებულ, ჩამოსასხმელად მზა ღვიხოებში გადაღე- 

ბის დროს არაა საჭირო გოგირდოვანმჟავას შეტანა. ამ შემთხვევაში რეკო- 

მენდებულია გარეცხილი კასრების დამუშავება გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 

მცირე დოზით. · 

იმ შემთხვევაში, როცა აწარმოებენ აშკარად დაავადებული ღვინოების 

გადაღებას, აუცილებელია გოგირდოვანი ანჰიდრიდის დოზის გადიდებული 
რაოდენობის გამოყენება. 

ღვინის დაწმენდა-გასუფთავება 

გამქვირვალობა ერთ-ერთი მეტად მნიშვნელოვანი მაჩვენებელია, რო– 

მელიც ხარისხოვან ღვინოს უნდა ახასიათებდეს, ჩვეულებრივი მომხმარებელი, 

უპირველეს ყოელისა, მოითხოვს, რომ ღვინო იყოს გამჭვირვალე. თუ ღვინო 

მღვრიეა, მაშინ დანარჩენი თვისებებით, რაც არ უნდა მაღალი ღირსების 

, იყოს ის ხარისხოვნად არ ჩაითვლება, რადგან სიმღვრივე მომხმარებლის 

აზრით ღვინის დაზიანების ან დაავადების ნიშანია. 

ღვინო ბუნებრივადაც იწმინდება სარდაფებში დიდი ხნით შენახვის 
შედეგად, მაგრამ იშვიათია ისეთი შემთხვევ,ა რომ ღვინომ თავისთავად, 

ტექნიკურ საშუალებათა დაუხმარებლად, საიმედო სიწმინდეს მიაღწიოს. მზა 
პროდუქტს მოეთხოვება, რომ ამა თუ იმ გზით მასში მიღწეული გამქვირვა- 
ლობა უცვლელი დარჩეს ტემპერატურისა და აერაციის (ცვალებადობის დროს. 

მართალია არ შეიძლება ისეთი მსს პროდუქტის მიღება, რომელიც წმინდა 

იქნება განუსაზღვრელი დროის განმავლობაში, რადგან მასში შინაგანი თუ 
გარეშე ფაქტორების გავლენით მიმდინარეობს ფიზიკური და ბიოქიმიური 

ხასიათის გარდაქმნები, რომელნიც გავლენას ახდენენ მის გამქვირვალობაზე, 
მაგრამ ჩვენ შეგვიძლია მივაღწიოთ გამძლე გამჭვირვალობას რამდენიმე ხნით 

მაინც (3-–4 თვე), რომ პროდუქტმა მოხმარებამდე ფერი არ შეიცვალოს, 
არ აიმღვრეს. 
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ცნობილია, რომ წითელი ღვინო შედარებით მოკლე დროში იძენს საი- 
მედო. გამჭვირვალობას, თეთრ ღვინოს კი გამძლე გამჭვირვალობის მისაღწე- 

ვად გაცილებით მეტი დრო სჭირდება. 

წინათ ამღვრევა განიხილებოდა როგორც ღვინის შედგენილობის ”არა- 
წონასწორობის, დაბალი სპირტიანობის ან პირიქით ნივთიერებების გამო- 

ყოფისადმი მიდრეკილების შედეგი დღეს უკვე დადასტურებულია, რომ 
სიმღვრივის წარმომშობი მთავარი ფაქტორებია: რკინსს ან სპილენძის 

მარილები, ცილოვან და კოლოიდურ ნივთიერებათა შემცეელობა ღვინოში; 

პექტინოვანი ან საღებავი ნივთიერებების შემცველობა და მასთან ღვინის რეა– 

ლური მჟავიანობა. 

ღვინოში ამღვრევის“ პროცესები ორ სტადიად მიმდინარეობს, პირველ 

სტადიაში ქიმიური გარდაქმნების შედეგად ხდება რკინის დაჟანგვა, სპილენ- 

ძის აღდგენა, ცილოვან ნივთიერებათა გამოლექვა და სხვ. ამის შედეგად 

წარმოიქმნებიან ისეთი კოლოიდური ნივთიერებანი (რკინის ფოსფატი.“ კო- 
ლოიდური:. საღებავები და სხვ.), რომლებიც ერთ ხანს იმყოფებიან ღვინოში 

ხსნად მდგომარეობაში, მაგრამ შემდეგში სხვადასხვა ფაქტორის გავლენით 

იწყება მეორე სტადია ამ დროს ღვინო აიჭრება, იმღვრევა და წარმოებს 

ნალექის გამოყოფაც. ეს მეორე სტადია ზოგჯერ შეუმჩნეველია, რადგან ნა- 

ლექის გამოყოფას ხშირად ხელს უშლიან დამცველი კოლოიდება (გუმფისი, 

ლორწოვანი ნივთიერებანი) და ამგვარად იფარავენ ღვინოს ამღვრევისაგან. 

უნდა აღინიშნოს რომ კოლოიდურ ხსნარში ფიფქების წარმოქმნა, 

რომელიც დაკავშირებულია ღვინოში შეტივნარებულ ნაწილაკების გადიდე- 

ბასთან და დამცველი მოვლენა რომელიც წინააღმდეგობას უწევს ამ გადი- 

დებას, წარმოადგენენ მეტად მნიშვნელოვან მოვლენებს. ღვინოში არა მარ- 

„ტო სიმღვრივის გაჩენა, არამედ შეტივნარებული ნაწილაკების გადიდება და 

დალექვა, კერძოდ, წითელი ღვინის საღებავი ნივთიერებების გამოყოფა, 

ფილტრაცია, დაწებოება, ტანინის დახმარებით („ცილოვანი ნივთიერებების 

კოაგულაცია და სხვ. მჭიდროდაა დაკავშირებული ადსორბციის მოელენას- 

თან. 

ღვინო წარმოადგენს რთულ ხსნარს, რომელიც უმთავრესად წყლის ა 

და სპირტისაგან შედგება, მასში თანაბრადაა გაფანტული ორგანული მჟავები 

და მათი მარილები, მთრიმლავი ნივთიერებები, შაქარი; ამავე დროს მასში 

არის საღებავები, პექტინი, გუმფისი და სხვ. ამასთან ერთად ღვი- 

ნოში გვხვდება ისეთი კოლოიდებიც როგორიცაა: რკინის ფოსფატი, სპილენ- 

ძის სულფიდი და ზემოხსენებულ ნივთიერებათა ნაწილი კოლოიდურ მდგომა- 

რეობაში. 

დუღილის დამთავრების შემდეგ ღვინო ერთხანს მღვრიეა, რადგან 
ატივნარებულ მდგომარეობაში არიაწ საფუარები, ბაქტერიები, ცილები, ტა- 

ნიდები, კოლოიდური ნივთიერებები, ღვინომჟავა კალიუმისა და კალციუმის 

მარილები, მექანიკური მინარევები და სხვ. 

ღვინო დაძველების პერიოდშიც აიმღვრევა, რომლის ერთ-ერთი მთა- 

ვარი მიზეზია ტემპერატურის დაწევით ღვინის ქვის კრისტალების გამოყო- 
ფა, წითელ ღვინოებში კი, რომელთაც ჯერ აერაცია არ განუცდიათ, ღვინის 
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· ქვის კრისტალების გარდა, გამოილექებიან საღებავი ნივთიერებების ამორ- 
ფული ნაწილაკები რომლებიც რკინას არ შეიცავე. სადესერტო- ტკბილ 
და მაგარ--ღვინოებს განსაკუთრებული მიდრეკილება აქვთ ამღვრევი- 

საკენ ტემპერატურის დაწევის დროს. ' 

აერაციის გავლენით ახალგაზრდა და ძველ ღვინოებში გამოიყოფა ნა- 

ლექი, რომელიც შეიცავს სამვალენტოვან Cკინას. ეს ნალექი შეიძლება იყოს 

ორგვარი: რკინის ფოსფორმჟავა მარილი (თეთრი კასი) და რკინის ნაერთი 
მთრიმლავ და საღებავ ნივთიერებებთან (რკინის კასი). 

მეღვინეობის პრაქტიკაში არის ცილოვანი ამღვრევის შემთხვევები, რასაც 

იწვევს, ღვინოში შემავალი ცილუბი ან გაწებვის პროცესის არასწორად 
ჩატარების შედეგად ღვინოში ჭარბი რაოდენობის ცილების შეტანა. 

ღვინის ამღვრევას ზოგჯერ «წვევს მიკრობები. ამის მიზეზია ან საფუა- ა 

· რების გამრავლება, რომელიც ზოგჯერ მაშინაც ხდება, როცა ღვინოში შა- 

ქარი არ არის და ან მეტწილად ბაქტერიების მოქმედებით, რასაც თან 
სდევს სხვადასხვა დაავადება. ბაქტერიების მოქმედებით აიმღვრევა არა მარ- 
ტო სუფრის, არამედ მაღალალკოჰოლიანი ღვინოებიც კი. 

მოტივტივე ნაწილაკების დალექვა. საღი, ახალგაზრდა ღვი- 

ნო ნორმალურ პირობებში, ცოტაოდენი დროის გავლის შემდეგ, თავისთა- 

ვად, ბუნებრივად იწმინდება, თუმცა ყველა ღვინო ამ წესს ერთნაირად არ 
ემორჩილება, : ' 

ღვინოში სიმღვრივის წარმომქმნელი ნაწილაკების არსებობასთან და- 
"კავშირებით იბადება მეტად დიდი პრაქტიკული მნიშვნელობის საკითხი, 

სახელდობრ: რა სიჩქარით და რომელი ფაქტორების გავლენით წარმოებს სიმ- 

ღვრივის გამომწვევი ატივნარებული ნაწილაკების გამოლექვა. თუ ეს გამო- 

ლექვა სწრაფად და სრულად ხდება, მაშინ ჩვეულებრივი გადაღებითაც (დე- 

კანტაცია) კი შესაძლებელია გამჭვირვალე ღვინის მიღება. მაგრამ, თუ გამო- 
ლექვა წარმოებს ნელა და არასრულად, ე. ი. სხვანაირად რომ ვთქვათ, თუ 

სუსპენზია შედარებით მედეგია, მაშინ ღვინოს არ შეუძლია თავისთავად 

დაიწმინდოს, რადგან ღვინოში არსებობენ დაწმენდის საწინააღმდეგო მოვ- 

ლენები ატივნარებული ნაწილაკები იმყოფებიან სიმძიმის ძალისა და იმ 
წინააღმდეგობის ქვეშ, რომლებსაც განიცდიან ვარდნის დროს. 

სითხეში ატივნარებული ნაწილაკების ვარდნის სიჩქარე, რომელიც წარ- 
მოადგენს ამ ორი ძალის მოქმედების შედეგს, დამოკიდებულია მთელ რიგ 

ფაქტორზე და გამოისახება სტოქსის კანონით; 
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სადაც #,; არის სიმკვრივე, და „ ნაწილაკის რადიუსი, რომელიც სფერულადაა 
ნაგულისხმევი; 

6, -– სიმკვრივე; 
ს –- სითხის სიბლანტე, რომელშიაც ატივნარებულია ნაწილაკები; 
თ “––-სიმძიმის ძალის აჩქარება. ' 

წვრილი ნაწილაკები ძლიერ ნელა ილექებიან. ნაწილაკების დალექვის 
სიჩქარეზე წარმოდგენას გვაძლევს ცხრილი 3 (სტოქსის კანონით, სიჩქარე 
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პროპორციულია ნაწილაკის დიამეტრის კვადრატისა სხვა თანატოლი პირო- 

· ბერის დროს), რომელიც გვიჩვენებს საჭირო დროს ნაწილაკის (ბურთულის) 

სითხეში ერთ სმ-ზე ჩასაშვებად მის სიდიდესთან დამოკიდებულებით. 

  

  

· „· ცხრილი3 

მინერალური ნაწილაკების დალექვა წყალში (დუმანსკის მიხედვით) L>-=2,7: /|I= 0,015 

ნაწილაკების L დალექვის სიჩქარე სმ/წამი დალექვის დრო (1 სმ-ზე) 

10 -–3=10/L | 3,223 .10–2 31,03 წამი 

10-+%-–1/ 3,223.10-ა 51,7 წუთი 

10-4=100 04 3,223-10-9 86,2 საათი 

10-9= 10Mი/ს 3,223.10-! 359 დღე _ 

10-1=-1M)IL 3,223-10–19 100 წელი 

უნდა გავითვალისწინოთ, რომ სტოქსის კანონი ეკუთვნის ჭეშმარიტ 

ხსნარებს და ამასთან სიჩქარე დამოკიდებულია სითხისა და ნალექის სიმკვ- 

რივეთა სხვაობაზე. | 

ღვინო წარმოადგენ კოლოიდურ სისტემას, ამიტომ სტოქსის კანონი 

არ ზეიძლება მთლიანად მივუყენოთ მას, რადგან ნალექითს დალექვის სიჩქარე 

« ღვინოში, იმყოფება აგრეთვე სხვა ძალების გავლენის ქვეშ, რომლებიც შემა- 

ნელებელ მოქმედებას ახდენენ მასზე: 

ა) ერთი მხრიდან–- დიფუზიის ძალები (ბროუნის განუწყვეტელი მოძრაო- 

ბა)– ძალები ძლიერ სუსტი, რადგან ნაწილაკის წონა შედარებით დიდია; 

ბ) მეორე მხრიდან–– განზიდვის ელექტრული ძალები, რომლებიც წინა- 

ღობას უწევენ მეხობელი ნაწილაკების ურთიერთ კონტაქტს, შეპირობებულე- 

ბი მათი მუხტებით, რომელთა სიდიდე სუსპენზიების სტაბილურობის მნიშე- 

ნელოვან ფაქტორს წარმოადგენს. 

უნდა გავითვალისწინოთ აგრეთვე, რომ სტოქსის კანონის გამოყენება 

შეხღუდულია იმით, რომ ის დადგენილია ბურთულის ფორმის ნაწილაკების 
განსაზღვრული ზომისათვის (10-დან 0,1 ს-მდე). 

თუ სუსპენზიის ნაწილაკების! ზომისადმი შეფარდებით, გამოკვლევებმა 

გვიჩვენეს სტოქსის ფორმულის მკაცრი მიდგომა, მაშინ ფორმასთან შეფარ- 

დებით დისპერსიული სისტემის დიდი ნაწილი წაყენებულ მოთხოვნებს არ 
აკმაყოფილებს. 

ამიტომ ამ შემთხვევაში სტოქსის კანონი მისაღებია პირობით თუ მის 

ამსახველ ფორმულაში ჩავსვამო სიდიდეს (ე. წ. ეკვივალენტური რადიუსისას) 

რომელიც განისაზღვრება ფორმულით 

– 0,06773ჟ /” 9 _ /=0,067917 ა. 7, 
ღვინის გამჭვირვალობა შესაძლებელია მიღწეულ იქნეს სხვადასხვა მე- 

თოდით, _ “. . 
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ღვინის ხანგრძლივი გაჩერება წყნარ მდგომარეობაში და მისი პერიო- 

დულად ნალექიდან დეკანტაცია (გადაღება) იძლევიან სრულიად გამქვირვა- 
ლე ღვინოს. ხშირად პ3--4 წლის განმავლობაში ღვინის დაძველებით გამჭვირ- 

ვალობის მიღწევა ერთადერთ წესს წარმოადგენს რომლის დახმარებით 
ღვინო აღწევს მედეგ გამჭვირვალობას. მაგრამ უმეტეს შემთხვევაში დიდი 
ხნით დაძველების დროს და, როგორც საერთო წესი, ორდინარული ღვინო- 
ების დაჩქარებითი მეთოდით დამუშავებისას, გადაღების გარდა, ფართოდაა 

გამოყენებული ფილტრაცია და გაწებვა. 

„„ს_–_– ღვინის ფილტრაცია 

( ფილტრაცია არის ფოროვანი ტიხრების საშუალებით სითხიდან მაგარი 
ნაწილაკუბის ბგაშლრყოლის ოპეღაცია. 

ყველა სისტემის ფილტრები ერთნაირი პრინციპით მოქმედებენ: იმ მა- 

სალის ან მასის ფორები„ რომელშიც ღვინო უნდა გატარდეს და გაიფილ- 

ტროს, ზომით ღვინის, ამმღვრევი სხეულების ნაწილაკებზე მცირე არიან. 

ამის გამო ეს სხეულები გამფილტრავ მასაში ვეღარ ატანენ და შიგ რჩე- 

ბიან; სიმღვრივისაგან განთავისუფლებული ღვინო კი გარეთ გამოდის სუფთა 
ახით. 

სუსპენზია ეხება რა ფორიანი ტიხრის ზედაპირს, თხევადი მასა წნევის 
გამო გაივლის ტიხრის ფორებში და მეორე მხარეზე გავა გასუფთავებული, 

ხოლო ტიხრის ზედაპირზე (იმ მხარეზე, საიდანაც მასში ღვინო შედის) რჩე- 

ბა ნალექი ფილტრაციის დროს ეს წარმოქძნილი ნალექიც გამოიყენება 

სითხის გასასუფთავებლად გარკვეულ სახღვრამდე. ტიხრის ზედაპირზე და- 

ფენილი ნალექი ერთ-ერთი მნიშვნელოვანი ფაქტორია, რომელიც მეტწილად 

აპირობებს ·ფილტრაციის პროცესის წარმატებას. მის ხასიათსა და შრის 

სისქეხსე მნიშვნელოვნადაა დამოკიდებული ფილტრის მწარმოებლობა და 
ენერგიის დანახარჯი, რომელიც საჭეროა გასაფილტრავი სითხის გასატა- 
„რებლად მფილტრავ შრეში. იბ 

ფორის ან არხების დიამეტრი, რომელშიც სითხემ უნდა გაიაროს, უნდა: 

შეესაბამებოდეს სიმღვრივის ნაწილაკების დისპერსიულობას. რაც უფრო. 
მცირეა ეს უკანასკნელი, მით ფილტოი უფრო წვრილფოროვანი უნდა იყოს. 

სიმღვრივის წარმომშობი ნაწილაკების სიდიდე ძლიერ მერყეობს, ის შეიძლე- 

ბა განიხომებოდეს მეათედი მილიმეტრიდან მილიმიკრონამდე. 

თვითონ სითხე წარმოადგენს არეს, რომელიც შეიცავს ცალკეულ ნაწი- 

ლაკებს ზომით 1 წ-დან 0,01 ჯII-მდე. 
სითხის „გამჭქვირვალობა% და „სისუფთავე“ ერთმანეთისაგან განსხვავდე- 

ბიან და არსებობს მათი სხვადასხვაგვარი გაგება. გამჭვირვალეა ისეთი სითხე, 

რომელშიაც ატივნარებული ნაწილაკების სიდიდე 1 L-ს არ აღემატება და ,სი- 

ნათლეს გაატარებს. ხოლო, როცა სითხეში ატივნარებული ნაწილაკების სი- 

დიდე ერთ #ს ს არ აღემატება, მაშინ ერთგვაროვან არესთან გვაქვს საქმე 

და მას სუფთა სითხე ეწოდება. 
ჩვეულებრივი მიკროსკოპით ვერ შევამჩნევთ ისეთ ნაწილაკებს, რომელ- 

თა ზომა 0,2 ს-ზე ნაკლებია, მაგრამ ულტრამიკროსკოპში ისეთი ნაწილაკე– 
ბიც შეიძლება კარგად დავინახოთ, რომელთა სიდიდე 3-–10 #(ს-ია. 
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ახალგაზრდა ღვინოში "შეიძლება ყველა ზომის ატივნარებული ნაწილა-- 

კები დავინახოთ. ღვინის შეხნიერებასთან ერთად მათი სიდიდე იცვლება. 
განსაკუთრებით ეს შესამჩნევია ახალგაზრდა ·ღვინოებში განვითარების პირ- 

ველ სტადიაზე. ამას იმითაც ხსნიან, რომ' პაეურის ჟანგბადით დაჟანგული” 
მთრიმლავი ნივთიერებანი და ცილები პირველად .გამოიყოფიან ძლიერ და- 

ქუცმაცებულ მდგომარეობაში, ხოლო შემდეგში კოაგულაციის შედეგად იმა- 
ტებენ ზომაში. 

ქ ერთსა და იმავე მფილტრავ შრეს, ორი. სხვადასხვაგვარად მღვრიე. 

ღვინოების შემთხვევაში, შეუძლია მოგვცეს. სხვადასხვა შედეგი. „ერთი მათგა- 

ნი სრულიად თავისუფლდება ამღვრევი ნაწილაკებისაგან და ფილტრიდან · 
გამოდის სუფთა სახით, ხოლო მეორეში შეიძლება იყოს ძლიერ მცირე ზო- 
მის. ატივნარებული ნაწილაკები, რომელნიც. თავისუფლად ატანენ მფილტრავ.. 

შრეში, რის გამო ფილტრატი რჩება ისევ. მღვრიე მდგომარეობაში, 

ამიტომ ამ გარემოებას ანგარიში უნდა გავუწიოთ და ღვინის მფილტ- 

რავი შრე იმგვარად შევარჩიოთ, რომ დადებითი შედეგი მივიღოთ. 

მფილტრავ შრეს (სურ. 10) გააჩნია ფორები ან არხები, რომელთა:: 

„ დიამეტრი ძლიერ მერყევია. არხები სწორმილაკოვანი კი არა, არამედ ძლიერ · 

დაკლაკნილია და წარმოადგენენ ერთ მთლიან” ლაბირინტს რომელ-- 
შიაც უნდა გაიაროს სითხემ. 

· ფილტრაციას აპირობებს 

ორი პროცესი: გაცრა და ადსორ- 

ბცია. როცა სითხეში ნაწილაკები ,64§6-924ჩ 

მფილტრავი შრის ფორებზე მე- 

ტია, მაშინ წარმოებს გაცრა, 

მაგრამ სითხის გასუფთავება ხდე- 

ბა არა მარტო მფილტრავი 

შრის ზედაპირზე, არამედ · შიგ- 

ნით, ხვრელებშიც ადსორბციის 

გზითაც. 

, ფილტრაციის დროს ატივ- 

ნარებული ნაწილაკები, რომელ- +. 
ნიც მათი სიდიდის გამო ვერ სურ. 10. მფილტრავი. შრის სქემატური ჭრილი, 

"ატანენ ფორებში, წარმოქმნიან 

ნალექს მფილტრავი შრის ზედაპირზე რომელიც თანდათან იზრდება და. 
ამრიგად იქმნება მფილტრავი მეორე შრე. ეს შრე თანდათან იზრდება და: 

ამის შესაბამისად სითხის გავლის სიჩქარე შრეში პროგრესულად მცირდება 

ფილტრაციის მთლიანად შეწყვეტამდე. ფორების შესასვლელის დახურვის. 

გარდა, ზოგიერთი (ძლიერ მცირე ზომის). ნაწილაკი შედის შიგნითაც ხვრე- 

ლებში და ხდება მათი ამოვსება, განსაკუთრებით ·ნაკეც ადგილებში. ამასთან. 

ზოგიერთი ნაწილაკი ადსორბირდება ხვრელების კედლებზე. ყველა ზემოაღ- 

ნიშნულის გამო თანდათან ძნელდება და ბოლოს სრულიად წყდება მფილტ-– 
რავ შრეში სითხის დინება. . · 

  27



ფილტრაციის სიჩქარე, „ რომელიც ფილტრის მწარმოებლობის დამახა- 

, სიათებელია, განისაზღვრება გაფილტრული მასის რაოდენობით, რომელსაც 

ატარებს 1 მ? მფილტრავი შრის ზედაპირი დროის ე რთეულში. ფილტრაციის 

„სიჩქარეს აპირობებს; წნევ, რომელიც სუსპენზიაზე მოქმედებს, ნალექის 

შრის სისქე ფილტრზე, ნალექის სტრუქტურა და ხასიათი, სუსპენზიის შედგე- . 
ნილობა და სითხის ტემპერატურა. 

წნევის გავლენა ფილტრაციის სიჩქარეზე მჭიდრო კავშირშია ნალექის ხა- 

„სიათთან. არჩევენ ორგვარ ნალექს: ა) ნალექი, რომელიც დეფორმაციას არ განიც- 

დის, მეტწილად კრისტალური უკუმშვადი ნალექი, ბ) ნალექი რომელიც 

· დეფორმაციას განიცდის, უმთავრესად ამორფული, კუმშვადი ნაწილაკებით. 

უკუმშვად ნალექში ნაწილაკების ურთიერთგანლაგება და მათი ფორე- 

„ ბის ზომებიც (რომელშიაც სითხე მიედინება) წნევის ცვლილებასთან დაკავ- 

"შირებით არ იცვლება. უკუმშვადი ნალექების წარმომქმნელი სუსპენზიის ფილ- 

ტრაციისას, სითხეზე წნევის გადიდებით იზრდება ფილტრაციის სიჩქარე, 

რაც თანაბარი წნევის” პირობებში დამოკიდებულია ნალექის შრის სისქეზე. 

კუმშვადი ნალექების წარმომქმნელი სუსპენზიის ფილტრაციისას, რომელიც, 

როგორც წესი უპირატესად გეხვდება მეღვინეობის პრაქტიკაში, მუდმივი 

წნევის დროს ნალექის ყოველი მომდევნო შრე განიცდის ნაკლებ წნევას, 

"ვიდრე წინა ფენა, ვინაიდან წნევის შემცირება ნალექში მიმდინარეობს მისი 

სისქის პრობორციულად. ამის შედეგად მაღლა. განლაგებული შრეები ნაკ- 

ლებადაა შეკუმშული და მეტ სითხეს შეიცავენ ვიდრე ქვედა შრეები. თუ 

„ფილტრაცია ტარდება ცვლადი და თანდათან მზარდი წნევით, მაშინ „შეკუმ- 

“ფული ნალექი წნევის გადიდებასთან ერთად მოცულობაში მცირდება კაპილა- 

„რების შევიწროების ხარჯზე, რაც თავის მხრივ იწვევს წნევის გადიდების 

„არაპროპორციულად ფილტრაციის სიჩქარის ზრდას. 

სითხე მფილტრავი შრიდან ჩვეულებრივი წნევის ძალით მიედინება ღია 

„ფილტრებში. მფილტრავი შრის ზემოთ წნევას 'წარმოქმნის სითხის სვეტი, 

,ხოლო დახურულში-––ტუმბო. 

მფილტრავი შრის სხვადასხვა მხარეზე არსებული წნევის სხვაობას დამ- 

·წოლი წნევა ეწოდება. ერთი შეხედვით გვეჩვენება, რომ. რაც მეტია 

„დამწოლი წნევა, მით უფრო მეტია ფილტრაციის სიჩქარე. მცირე წნევისას ეს 

„მოსაზრება სწორია, წნევის გადიდებით ფილტრაციის სიჩქარე იზრდება. 

ნალექის შეკუმშვისას ფილტრაციის სიჩქარის ზრდა ჩამორჩება წნევის 

ზრდას და შეიძლება დადგეს ისეთი მომენტი, როცა ფილტრაციის სიჩქარის 

ზრდა შეჩერდება, მიუხედავად წნევის გაზრდისა. ამ მომენტის შესაბამის 

“წნევას ეწოდება კრიტიკული წნევა; რომლის შემდეგ წნევის გადიდება არაა 

სასურველი. 

ამის გარდა, ცნობილია, რომ ზოგიერთი წვრილი ნაწილაკი დიღი 
“წნევის ქვეშ შეძვრება მილაკებში და მათ ამოავსებს. რაც უფრო დიდი, წნევა 

"წარმოიქმნება ფილტრაციის დასაწყისში: მით უფრო მალე ამოივსება ფორ- 

ები. ეს მდგომარეობა უსათუოდ უნდა მივიღოთ მხედველობაში. 

ფილტრაციის თანამედროვე თეორიის მიხედვით ფილტრის ზედაპირზე 

«წარმოქმნილი ნალექისა და მფილტრავი ტიხრების ფორებში “გავლის დროს 
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სითხის მოძრაობას აქვს ლაზინალური ხასიათი და ის ემორჩილება სითხის- 
კაპილარებში მოძრაობის კანონს, რომელსაც გამოსახავენ პუაზეილის გან-- 

ტოლებით: 

„ MI, ჩ< 

- 8ცV94I 

სადაც: ” არის გაფილტრული სითხის მოცულობა ლიტრობით 7 დროში 

' წამობით; · ' 

7–-კაპილარის რადიუსი მ-ით; 

„ ნ6--კაპილარის ბოლოებზე წნევათა სხვაობა კგ/მ?. 
ს-––სიბლანტე კგ წამი/მ?, 

1-––კაპილარების სიგრძე მ-ით. 

პუაზეილის კანონის გამოყენებ ფილტრაციის. პროცესისათვის დაფუძ-- 

ნებულია მოსაზრებაზე, რომ ნალექის შრეებს შორის და მფილტრავ ტიხაოში- 

სითხე გადის მრავალრიცხოვან მრგვალ კაპილარებში, რომელთაც ტოლი 

რადიუსი და ტოლი სიგრძე აქვთ. თუ კაპილარების რიცხვი 1 მ?-–-–ფილტრ-- 
ზე უდრის „-ს და კაპილარების ნამდვილი სიგრძე უდრის 

1=90VM, 

სადაც 'M არის ნალექის შრის სისქე, 

0--შემასწორებელი კოეფიციენტია, რომელიც ითვალისწინებს კაპი-- 

ლარების მრუდხაზოვნობას და თუ ძი > 1, ზაშინ 

„55 ჩი გა, 
8სიჩ 

სადაც ჩე არის ფილტრის საერთო ზედაპირი მ”-ით. 

· ფილტრაციის სიჩქარე, განკუთვნილი ფილტრის კვეთის 1 მ?-თვის შე-· 
იძლება გამოისახოს ასე: 

ც--” #5” გა/მა წმ 
». 8V90ი 

ამგვარად ფილტრაციის სიჩქარე პირდაპირ პროპორციულია წნევისა- 

და კაპილარის რადიუსის მეოთხე ხარისხისა და უკუპროპორციულია გასა- 

ფილტრი სითხის სიბლანტისა ს და კაბილარის სიგრძის /, რომელიც განი- 

საზღგვრება მფილტრავი შრის # (სისქით) და კაპილარების სიმრუდით. 

პრაქტიკულად ფილტრაციის პროცესი შეიძლება ჩავატაროთ ორი ვა- 
რიანტით: 

1) მუდმივი დაწოლით და ფილტრაციის სიჩქარის თანდათანობითი” 

' შემცირებით; 
“ე 2 ფილტრაციის მუდმივი სიჩქარით და წნევის თანდათანობით გაზრ- 

ით. , : 

–“ “უმეტეს შემთხვევაში ღვინის ფილტრაცია წარმოებს მუდმივი წნევით 

C,4- წ.6 ატშე და ძლიერ. იშვიათად მუდმივი სიჩქარით | 
2“ 

 



ფილტრაცია დაფუძნებულია განმთესავ და ადსორბციულ მოვლენებზე. 
„განთესვა ხდება მაშინ, როცა ფორების კვეთი მცირეა გასაფილტრი სითხის 
ყველაზე წვრილ მკვრივ ნაწილაკ8ხ. ფილტრის მოქმედება აგრეთვე დამოკი- 
დებულია სითხის კონცენტრაციაზე. ყოველი სითხისათვის არსებობს თავისი 

ოპტიმუმი. იმ შემთხვევაში, როცა გასაფილტრავ სითხეში ატივნარებული 

ნაწილაკების ზომა ნაკლებია გამფილტრავი შრის ფორებზე, მაშინ ადგილი 
„აქვს ადსორბციას და ნაწილაკების -ელექტრომუხტების გავლენას. ფილტრის 
გამფილტრავი უნარის გასაუმჯობესებლად ზოგჯერ სითხეში უმატებენ ზო- 
გიერთ ისეთ ნივთიერებას რომელსაც აქვს მნიშვნელოვანი ზედაპირული 

აქტიურობა, რაც ფილტრზხე დალექილ შრეს ანიჭებს დიდ ფორიანობას. 

„ასეთი ნივთიერებების რიცხეს ეკუთვნის: კიზელგური, გააქტიურებული ნახ- 

შირი, კაოლინი, ბენტონიტი, ცელულოხა და სხვ. 

ფილტრაციის დროს გამოყენებული მასალები. დაუშვე-_ 

„ბელია რომ მფილტრავ მასალად გამოყენებულ იგნენ მცენარეული და ცხო- 
"ველური ზაზევრად გამრალრი აპჰკები, რომლებიც ხელს უშლიან ღვინოში ჟახს- 

ხილ მდგომარეობაში მყოფი კოლოიდების გავლას, ფილტრის ტიხრებად 
გამოყენებულია ქნოვილები- (ბამბის; სელის და ზოგჯერ შალის), ლითონის_ 

„ზადეები და აბმესტის ან ცელულოზის ფირფიტები. აქედან, ქსოვილებისა 
ღა ლითონის ბადეების ფორებს შედარებით დიდი: დიამეტრის გამო არა 

„აქვთ უნარი ერთგვარი დამუშავების გარეშე დააკავონ ღვინოში არსებული 

შეტივნარებული ნივთიერებების ძლიერ მცირე ნაწილაკები და კერძოდ, სა- 

"ფუარები და ბაქტერიები. ამიტომ საჭიროა ფილტრის ტიხრების ფორების 

დიამეტრის შემცირება რასაც აღწევენ მფილტრავი შრის შექმნით, რომე- 

ლიც არ გაატარებს ატივნარებულ უმცირეს ნაწილაკებსაც კი. 

C მფილტრავი შრის შესაქმნელად გამოყენებული მასალა უნდა ატარებდეს 

ღვინოში განსხილ ყველა ნივთიერებას და აკავებდეს სიმღვრივის გამომწვევ 
.ატივნარებ ულ ნაწილაკებს. 

ეილინ გივირუნელი ნიღაბის აკას. ხგიას 3 წუთი დინი 
შრე თვითონ ატივნარებული ნაწილაკების ხარჯზე, მაგრამ ამ წესით ღვინის 

· ფილტრაცია დიდ წარმოებებში რეკომენდებული არ არის. 

ჩვეულებრივ, მფილტრავი შრის შესაქმნ, თ აზბეს- 

„ტი, თიხა, ცელულოხა, დიატომიტი. -ყველაზე უფრო ამ მიზნით გამოყენებუ 

ლია ასბესტი:) · 

ეღვინეობაში გამოყენებული აზბესტი შეიძლება იყოს შემდეგნაირი: 

100%-იანი -ქრიზოტილის აზბესტი. 

75V/ე--ქრიზოტილის აზბესტი და 25% ცელულოზა. 

50% ––ქრიზოტილის . აზბესტი და 50% ცელულოზა. 

ილის აზბესტს .ახასიათებს გახლეჩა წვრილ, მოქნილ, ელასტი- 

კურ ბოჭკოებად, რომელთა . ძაფები ძლიერ მცირე კონებად იხვევა. კონების 
„სიგრძისა. (არანაკლებ 18. მმ),და ბოჭკოების უცვლელობის უნარზეა დამოკი- 
დებული მისი ხარისხი. 

ქრიზოტილის აზბესტი შეიცავ: 810,ე--42,06/, Mყწ0--40,77%/,; 
#10; – 0,65%; :სC0ე––1,09%; :L60--0,45%; C90--0,03%. აზბესტში შემა- 
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ვალი აქ აღნიშნული მინერალები სუსტ მჟავაში არ უნდა გაიხსნან და მათ 

ღვინო არ უნდა გაამდიდრონ რკინით. ამასთან, ისინი არ უნდა შეიცავდნენ 

აზბესტის გოროხებს, გა”ეშე მინერალებს, ხისა და' ლითონის მინარევებს. 

ცელულოზის შერევა აზბესტში მის · ფორიანობას ადიდებს, რადგან ცე- 

ლულოზის ბოქკოები თავისი დიამეტრით და სიგრძით რამდენადმე აღემატე- 

ბიან აზბესტის ბოჭკოებს. ამიტომ ცელულოზისა და ქრიზოტილის აზბესტის 

ერთიმეორეში შერევა ზრღის მფილტრავი შრის გამტარუნარიანობას და 

ამავე დროს უფრო აკავებს ღვინოში მყოფ მცირე დიამეტრის მქონე ატივ- 

ნარებულ ნაწილაკებს. რაც უფრო მცირეა ცელულოზა აზბესტში, მით უფრო 

მჭიდროა მფილტრაეი შრის ფორები, ეს კი თუმცა ადიდებს მცირე დიამეტ- 
რის მქონე ნაწილაკების დაკავების უნარს, მაგრამ მაინც რამდენადმე ამცი- 
რებს ფილტრაციის სისწრაფეს ამიტომ ტკბილი ღვინოებისა და ლიქიორე- 

ბის გაფილტვრის - დროს Cეკომენდებულია გამოყენებულ იქნეს ცელულოზი- 
სა და ქრიზოტილის აზბესტის ნარევი თანაბარი რაოდენობით, ხოლო მშრა- 
ლი ღვინოების, კონიაკისა და არყის მფილტრავ მასალად უმჯობესია 25% 

ხელულოზისა და ქრიზოტილის აზბესტის 75%-იანი ნარევის გამოყენება. 

საფილტრაციო მასალა უნდა იყოს თეთრი ფერის, ან შეიძლება მას 
ოდნავ მოყვითალო ელფერი დაჰკრავდეს, იზოტილის აზბესტისა და ცე-. 

ლულოზის ბოჭკოები კარგად უნდა იყოს ერთიმეორეში შერეული და წარმო- 
ადგენდნენ ერთფეროვან მასას. მათ არ უნდა ჰქონდეთ გარეშე სუნი და გემო, 
რომ ღვინოზე უარყოფითად არ იმოქმედონ. აზბესტი გასაფილტრავ მასა- 

ლაში მთლიანად უნდა დასველდეს და თანაბარი შრით უნდა ადგებოდეს 
ფილტრის ბადის ზედაბირს; ბადეს იგი მჭიდროდ უნდა გადაეკრას. მუშაობის 

დამთავრების შემდეგ აზბესტი ფილტრის ბადეს ადვილად უნდა შორდებო- 

დეს. მფილტრავი მასა უნდა იძლეოდეს კრისტალივით სუფთა, გამჭვირვალე 

და სხივიან ფილტრატს. აზბესტი არ უნდა ამცირებდეს ღვინის საერთო 

მჟავიანობას 0,39/,,-ზე მეტად და ლიტრ ღვინოში რკინის საერთო რაოდენობა 

არ უნდა აიყვანოს 10 მგ:ზე ზევით, აზბესტის გადაზიდვა და შენახვა უნდა 

მოხდეს სათანადო ინსტრუქციის დაცვით, რომ არ გაუარესდეს მისი ხა- 

რისხი. 

მეღვინეობის პრაქტიკაში ღვინის კოლოიდური სისტემის დასანგრევად, 

რომელიც ზოგჯერ აძნელებს ფილტრაციას, აღნიშნული ნივთიერებების გარ- 

და, უმატებენ გაზწებავ ნივთიერებებს ჟელატინს, თევზის წებოს და სხვ. 

მაგრამ -ამის უარყოფითი მხარე ის არის,:რომ ამ დროს მნიშვნელოვნად 

მცირდება ფილტრის გამტარუნარიანობა ფორების დიამეტრის შემცირების 

გამო, 

· ფილტრები 

მეღვინეობაში გამოყენებული ფილტრები სხვადასხვა კონსტრუქციისა 
და მწარმოებლობის არიან, რაც დამოკიდებულია მფილტრავი მასის თავისე- 

ბურებაზე, ბადეების რიცხვზე, მათი ზედაპირის სიდიდეზე, გასაფილტრავი 
ღვიზის სისუფთავეზე და სხვ.- 

 _ __ლ6ლ”5წ'შ''""'",!" 
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საფილტრაციო აპარატებს ჩვეულებრივ ყოფენ ორ ჯგუფად: 

ა) ფილტრაციის დროს აპარატში პაერის მიკარებით, და 

ბ) ჰერმეტულად დახურული ფილტრები, რომელთა მუშაობისას აპა = 

რატში ჰაერი არ შედის. მაგრამ მკვეთრად ერთამეორესაგან _განსასხვავებ> 

ლად უფრო გავრცელებულია საფილრრაციო აპარატების შემდეგნაირად და– 

ა) საცრიანი ფილტრები, 
ბ) ფილტრ-წნენები. წნეხები. · 

: ს საცრრანი ფილტრები 

იმის მიხედვით თუ რისგანაა დამხადებული ბადეები საცრიანი ფილტ- 
რები შეიძლება იყოს: ქსოვილის ან,ლითონის. 

ქსოვილიანი ფილტოები. მათ შორის ყველაზე უფრო პრიმიტი“ 

ული (მარტივი) და იაფი ტილოსაგან შეკერილი კონუსისმაგვარი პარკია, რომ” 

ლის ტევადობაა 20-30 ლიტრი. ასეთ პარკს ჩამოკიდებენ ჩარჩოზე და ქვე- 
მოდან სუფთა ღვინის შესაგროვებლად რაიმე ჭურჭელს შეუდგამენ (სურ. 

  

  

·- სურ.11. ქსოვილის მარტივი ფილტრი. 

11), საშუაულო ტევადობის პარკზე 8--10 გრამ აზბესტს ან 20--25 გრამ 
ჟელატინს აიღებენ, აზბესტს ცოტაოდენ წყალში გაქნიან ან ჟელატინს წყალ- 

ში გახსნიან 2-3 ლიტრ ღვინოს დაუმატებენ და რაიმე ჭურჭელში კარგად 
გათქვეფენ, ამის შემდეგ ჭურჭელს ღვინით შეავსებენ და ერთბაშად პარკში 

ჩაასხამენ, თანაც „გასაფილტრავ ღვინოს უმატებენ იმგვარად, რომ პარკი 

თავამდე იყოს სავსე. პარკიდან პირველად გამოსულ მღვრიე ღვინოს უკანვე, 
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აბრუნებენ, მაგრამ შემდეგ როცა თანდათანობით ფორები აზხბესტით ან 

ჟელატინით ამოივსება, სუფთა ღვინო დენას იწყებს. ამ დროს საჭიროა, 

რომ პარკი მუდამ თავამდე იყოს სავსე და თანაც გასაფილტრავი ღვინო შიგ 

ფრთხილად ისხმებოდეს, რათა გვერდებზე 

მიმდგარი აზბესტის ან ჟელატინის შრე არ 

მოშორდეს თორემ გაუფილტრავი, მღვრიე 

ღვინო დაიწყებს დენას. 
როდესაც პარკის ფორები ლექით ამო- 

ივსებს და ღვინის დენა შეწყდება გა- 
ფილტერას თავს ანებებენ, შიგ დარჩენილ 

გაუფილტრავ ღვისოს გადმოასხამენ, პარკს 

კარგად გარეცხავენ და ხელახლა შეუდგებიან 
მუშაობას, სხვა უარყოფით მხარეებთან ერ- 

თად ამ ფილტრის ნაკლი ისიცაა, რომ ფილ- 

ტრაციის დროს ღვინო გადაჭარბებულ აერა- 

ციას განიცდის, ზედმეტად იჟანგება, რაც 

პროდუქციის ხარისხს აუარესებს. ამიტომ, 

აერაციის უარყოფითი გავლენისაგან ღვინის 

დასაცავად ზოგჯერ სარდაფებში ეგრეთწო- 

დებულ , პოლანდიურდ ფილტრს იყენებენ. 

ჰოლანდიური ფილტრი (სურ. 12 (ა, ბ.)| 
ორი ნაწილისაგან შედგება: 

ა) ზედა ნაწილი–– მიმღები რეზერვუარი, 

ბ) ქვედა ნაწილი ––რეზერვუარი სუფთა 
ღვინისათვის. 

მიმღებ რეზერვუარს ფსკერში (სურ. 

12ბ, რამდენიმე (5-10) მოკლე მილი აქვს 
გაყრილი. ამ მილების ბოლოზე ჩამოცმულია 
ტილოს ვიწრო და გრძელი პარკები, რომლებ- 

შიაც ღვინო იფილტრება და ქვედა ნაწილში სურ. 12ა. პოლანდიური უილტრი-- 

· გროვდება, საიდანაც ონკანში გავლით ღვი- „ლითონის 
ნოს გადაიტანენ დანიშნულებისამებრ. 

ამ ფილტრის მომზადება აზბესტით ან ჟელატინით და შემდეგ ღვინის 
გაფილტვრა წარმოებს ზემოაღნიშნული კონუსისებური ქსოვილიანი. ფილტრის- 

ნაირად. 

' · ჰაერის გავლენისაგან ღვინის უკეთ დასაცავად ზოგჯერ პოლანდიურ 

ფილტრს ჰერმეტულ სახურავს უკეთებენ ორი ონკანით: ა) ერთი ჰაერის 
ამოსაშვები და ბ) ღვინის მიმღები, რომელსაც ღვინით სავსე ჭურჭელს უერ- 

თებენ. ამ აპარატში განსაზღვრული წნევით ღვინის ფილტრაცია განუწყვეტ- 
ლივ წარმოებს. 

ამგვარ ფილტრებს მიეკუთვნება აგრეთვე ეგრეთ წოდებული სიმონეტო- 

ნის ფილტრი „ფორსიორი“ (სურ. 13) აპარატი დადგმულია ჩარჩოზე 
ისე, რომ მისი ფსკერი იატაკიდან დაშორებულია 30--40 სმ-ით. აპარატის 
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მფილტრავ ნაწილს შეადგენს ორი, გრძელი ტილოს დანაოქებული პარკი 

ძი და -(სურ. 13), რომელთაც ზედა უნაოჭო თავი ძაბრის ისგავსად აქვთ 

გ
ვ
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ვ
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ლ
თ
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 I. 

1) 

: 

კა
ცო

უ   
სურ. მ სიმონეტონის 4 კამერიანი ფილტრი (ფორსიორი). 

ა) ფილტრის საერთო ხედი, ბ) ფორსიორის პარკი და წნული. 

ოდნავ გადაშლილი. ერთი პარკი (ი) უფრო ფართო და გრძელია. ამ გრძელ 
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პარკს ქვევით (ხს) მილის გასაყრელი მრგვალი ნახვრეტი აქვს ამოჭრილი და 
მასშივე იდგმება მოკალული სპილენძის მავთულისაგან დაწნული კალათი (8), 

რომელშიც მეორე უფრო ვიწრო და მოკლე (0) პარკი იმართება. ამ აპარატს 
სამუშაოდ ასე გამართავენ: კალათს (ჯ) ორ პარკს (თ და 0) შორის ჩადგამენ 
ისე, როგორც სურ. 14-ზეა ნაჩვენები. პარკების გადაშლილ თავებს ერთი- 

მეორეს მიადებენ და ამგვარად აწყობილ ასეთ კამერას ფართო, ცილინდრის 

ფორმის ფილტრში (იხ. სურ. 13ა) ჩაკიდებენ ისე, რომ გადაშლილი თავი 
პარკებს ცილინდრის ზედა ნაწილში მიკავშირებულ დაჩვრეტილ ფართო 
რგოლზე (#”) ჰქონდეს მიდებული (იხ სურ. 14). ამის შემდეგ პარკებს 
ამაგრებენ ზემოდან (C) კონუსის ჩადგმით, 

რომელიც რგოლის (LI) ფართო ნაპირებს 
მჭიდროდ უნდა მიუდგეს, რომ ბარკსა და 
პარკს შორის მღვრიე ღვინომ ვერ გაატა- 
ნოს. პარკებსს ცილინდრში ქეევითაც ამაგ- 
რებენ, ამ მიზნით დიდ პარკში გაუყრიან, 

მილს (8), რომელიც კაუჩუკის ფართო რგო- 

ლით და ქანჩით აპარატის ძირს მჭიდროდ 

უდგება. 
ამ აპარატში ღვინის გაფილტვრა წშემ- 

· დეგნაირად წარმოებს: ქსოვილის ფორების 
ამოსავსებად პარკებს წინასწარ თევზის წე- 
ზბოთი, ჟელატინით ან ზოგჯერ ინფუზო- 

რული მიწითაც ამუშავებენ, ერთ-ერთ ამ” 
ნივთიერებას იმდენ ღვინოში გაქნიან, რომ 

აპარატი წებონარევი ღვინით ერთბაშად 
გაივსოს, შემდეგ (XV) ონკანს გახსნიან, ღვი- 
ნოს აპარატიდან გამოუშვებენ და სუფთა 

-ღვინის მიღებამდე ნადენ ფილტრატს უკანეე 

„აბრუნებენ“ როდესაც სასურველ სიწმინდეს 
მიაღწევენ აპარატს ჰერმეტულად დახურა- 
ვენ, (7?) ონკანს მაღლა დადგმული გასა- 
ფილტრავი ღვინით სავსე კასრს შეუერთე- 
ბენ და (V) ონკანით სუფთა ღვინოს გამზა- 

ბულ ჭურჭელში აგროვებენ. 
“ე არარატი მუშაობს მცირე წნევით. ღვი- სურ. 14. ფორსიორის, ელემენტში 
ნო აპარატში შედის (M) ონკანით, რომელიც · ღვინის გავლის სქემა. 
სახურავზეა მიკავშირებული და ჰაერს გამოდენის; პარკების გარშემო (#–#) 
და შიგ შუა პარკშიც (0) ღვინო ჰაერის ადგილს დაიკავებს, ამის შემდეგ 
ჰაერის გამოსაშვები ონკანი (I) · იხურება, გასაფილტრავი ღვინო კასრიდან 
„აპარატში შედის, პარკებში "გაჟონავს, იმ ადგილს დაიკავებს, სადაც პარკებს 
'შორის კალათია (I) მოთავსებული და სრულიად სუფთა ღვინო (L) მილით 
„და (M) ონკანით დანიშნულებისამებრ მიედინება. 

მუშაობის შეწყვეტა და აპარატის დაშლა წარმოებს შემდეგნაირად: 
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1) ხურავენ მიმღებ (/M7) ონკანს და გააღებენ საჰაერო (I) ონკანს; 

2) გამოუშვებენ (V) ონკანით მთლიანად სუფთა ღვინოს და შემდეგ 
ხურავენ მას; 

3) აღებენ გამშვებ (M) ონკანს და აპარატიდან მთლიანად გამოუშვებენ- 

მღვრიე ღვინოს; 

4) მოხსნიან აპარატის სახურავს, ამოიღებენ პარკებს, გააცალკევებენ 
და აწარმოებენ პარკებისა და აპარატის გარეცხვას; 

. 5) აპარატს გარეცხავენ ჯაგრისით ძლიერ კარგად. 

გაჭუჭყიანებული პარკების გარეცხვამდე, აპარატში დგამენ სუფთა პარ- 
კებს, ააწყობენ და მუშაობას გააგრძელებენ ზემოაღნიშნული ხერხით. 

აპარატი „ფორსიორი!. მზადდება 1--2--3--4 ელემენტისაგან (ბუდე 
წყვილი პარკისათვის), თითოეულ ელემენტს აქვს მფილტრავი ზედაპირი 4 მ1 
და შეუძლია გაფილტროს ერთ 8 საათიან სამუშაო დღეში 200 დკლ-მდე მღვრიე 
ღვინო. ამგვარად, ამ აპარატის მწარმოებლობა, რომელიც 4 ელემენტისაგან. 
შედგება, ერთ სამუშაო დღეში 80ე დკლ-მდეა. ერთ დატვირთვაზე ამ აპა- 
რატისათვის საჭიროა თევზის წებო 80 გრამი. ან ჟელატინი 100 გრამამდე- 

  

  

სურ. 15. „სიმონეტონის“ ფილტრის საერთო ხედი. 

: ქსოვილებიან ფილტრებს შორის ძლიერ კარგია სიმონეტონის ჩარჩოე- 
ბიანი ფილტრი (სურ..15) რომელიც ზემოაღწერილი ფილტრებისაგან გან- 
სხვავდება თავისი კონსტრუქციით, შედარებით დიდი მწარმოებლობით 'და' 
იმითაც, რომ ამ აპარატიდან შეიძლება ღვინო უშუალოდ ჩამოისხას ბოთ- 

ლებში. ფილტრის ,მთავარი' ნაწილებია ჩარჩოები და ქსოვილის პარკები 
(სურ. 16), ამ ხის ჩარჩოებში ორივე მხრიდან ჩადგმულია გრძივად დაღა- 
რული თხელი ტკეჩები. შუა დაღარული ტკეჩი დანარჩენებზე უფრო ფართო», 
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და მას ზედა მხარეზე ქსოვილის ორმაგი პარკის გასაკეთებლად ადგილი (7#)) 

აქვს ამოჭრილი, ქვევითა ჩარჩოს იმ ადგილების გასწვრივ, სადაც ჩადგმულია 

დაღარული თხელი ტკეჩები აქვს განიერი და ღრმა არხი, რომელშიაც ტკეჩე- 

ბის დაღარული გზით იწრიტება სუფთა ღვინო. ამ არხით ღვინო მიედინება 

  

  

სურ. 16. სიმონეტონის ფილტრის ჩარჩო (I) და პარკი ()1). 

(ი) ონკანისაკენ (იხ. სურ. 16), საიდანაც ხვრელის საშუალებით მიემართება 

საერთო, შედარებით უფრო დიდი (M) მილისაკენ. ამ შემკრები მილის სა- 

    
სურ.17. სიმონეტონის ფილტრის ონკანებში ღვინის გავლის სქემა; 

I- ჩარჩო გამოთიშულია |1-მიგომარეობა ონკანის წვეტით უკან– ღვინო შელის ჩარჩოს არხოლან 

X ხვრელში. საიდანაც საერთო მილით ტამოლოს, III--მიგომარეობა ონკანის წეეტით წინ--ღვინო 
გამოდის ჩარჩოს არხილან გარეთ ჩამოსასხმელად. 

შუალებით გაფილტრული ღვინო გარეთ გამოდის. ონკანი (ი) ისეა მოწყობი- 
ლი, რომ მისი საშუალებით, ·იმის მიხედვით, თუ როგორ დავაყენებთ მას, 
ღვინოს მივცემთ სხვადასხვა მიმართულებას და ან სრულიად გამოვთიშავთ 
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ჩარჩოს მუშაობას. ასე მაგალითად, ონკანს გასაღებზე აქვს მაჩვენებელი. თუ” 
გასაღებს მოვაბრუნებთ ისე რომ მაჩვენებელმა გვიჩვენოს პირდაპირი მიმარ-: 

თულება, მაშინ ღვინო გაივლის ონკანში; თუ გასაღების მაჩვენებელი მიმარ- 

თულია უკან, ღვინო მიემართება (M) მილისაკენ, ხოლო მაჩვენებლის განი- 
ვად დაყენებით, ჩარჩო იკეტება და მუშაობიდან გამოითიშება. უფრო ნათ- 

ლად ონკანის მოქმედება მოცემულია სურ. 17-ზე. 

ფილტრის პარკი შეკერილია ისეთნაირად, რომ ზედა ნაწილში, სადაც 

ორივე ნაჭერი ერთდება, წარმოიქმნება მრგვალი (8) რგოლი. ორივე ნაჭერს 
აქვს ერთი მრგვალი ხვრელი #, რომელიც ემთხვევა ჩარჩოს MV ხვრელს. ჩარ- 

ჩოზე პარკის. ჩამოსაცჩბელად ერთ ნაჭერს გაყოფენ (0) ხვრელში; ნაჭერი 
ჩარჩოს შემოეხვევა. ეს ისე უნდა გაკეთდეს, რომ ნაჭრის ქვედა ნახვრეტი: 

დაემთხვეს V ხვრელს. ჩარჩოზე ნაჭრების უკეთ მოსარგებად მათ ზემოდან 
აკავშირებენ ზორტებით და ასე, ამგვარად, გამართავენ ყოველ ჩარჩოს, ხოლო 

# უძრავ და 2 მოძრავ ჩარჩოებს აცმევენ ერთფა ნაჭრებს, # ჩარჩ იზე ისეთ 

ნაჭერს, რომელსაც ზევითა ნახვრეტი ემთხვევა (#) ონკანის ხვრელს და მოძ- 
რავ (2) ჩარჩოზე კი ისეთ ნაჭერს, რომლის ქვედა ნახვრეტი ემთხვევა ონკა- 
ნის L ხვრელს. ცალფა ნაჭრებს აქვს გრძელი ზორტები, რომლებიც იკვრე- 

ბიან ჩარჩოს გარეთა მხარეს. 

პარკებით ჩაცმულ ჩარჩოებს აპარატში ისე დგამენ, რომ მათი #6 სახე- 

ლურები დაეწყოს ორივე მთავარი ჩარჩოს მომჭერ ჯ ღარზე. საჭირო რაოდე- 
ნობის ჩარჩოების ჩადგმის შემდეგ მათ აწვებიან 7 მოძრავი ჩარჩოთი ერთმა- 

ნეთთან მჭიდროდ მიდებამდე, რათა მათ შორის არ დარჩეს ნაპრალი და 

ღვინო არ დაიღვაროს, შემთხვევით დაღვრილი ღვინის შესაგროვებლად 

ჩარჩოებს ქვემოთ შეუდგამენ ლითონის ვარცლს. 

აწყობილ ფილტრში წარმოიქმნება ორი დიდი არხი: მკვებავი და ჩამო- 
საწრეტი. ზემოთა არხი წარმოიქმნება 8 რგოლების ზევითა ნახვ“რეტებიდან, 
მაგრამ ეს არხი წყდება ყოველ რგოლთან და ღვინო, მიედინება რა ამ არ- 
ხით, ხვდება პარკებს შორის სივრცეში, საიდანა( პარკში გავლით გადადის 
ქვედა არხში. ქვედა არხი წარმოიქმნება ერთმანეთზე მჭიდროდ მიღებული 
ჩარჩოს V ხვრელებისაგან და პარკების # ხვრელებისაგან. 

ღვინო საწნეო ჭურჭელიდან შედის « ონკანით და ავსებს მთელ აპარატს. 
ჰაერის გამოსაშვებად. აღებენ უძრავ (2) ჩარჩოზე მოთავსებულ § ონკანს. ამ 

ონკანზე წამოცმულია რეზინის მილი, რომლის ბოლო ვარცლამდე დადის. 

აპარატის გავსების შემდეგ პირველად მილიდან ღვინო მოდის ჰაერის ბუშ- 

ტულებიანად. ონკანი ერთხანს ღიაა და მაშინ იკეტება, როცა მილიდან უქა- 
ფო და უბუშტულებო ღვინო დაიწყებს დენას. ღვინო წნევის გავლენით გა- 
დის პარკში, იფილტრება და ონკანში გავლით მოხვდება ქვედა არხში. აქე– 

დან გამოსასვლელი ონკანით # და შლანგებისა და ონკანის საშუალებით 

მიედინება დანიშნულებისამებრ. 

ეს ფილტრი ძლიერ კარგია ბოთლებში ღვინის ჩამოსასხმელად; ამ შემ- 

თხვევაში აპარატში გამართავენ მხოლოდ 6--–8 ჩარჩოს ონკანებით და როც! 

მთლიანად სუფთა ღვინო დაიწყებს დენას აწარმოებენ პირდაპირ ბოთლებში 

ჩამოსხმას ონკანების დაუკეტავად. 
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- არის შემთხვევები, რომ ფილტრის კამუშაოდ არასწორად მომზადები- 
სას ერთი ან რამდენიმე ჩარჩოში ღვინო კარგად არ იწმინდება. ამ შემთხვე- 
ვაში სინჯავენ ცალკეულ ჩარჩოდან გამოსულ ღვინოს და თუ შეამჩნევენ 
უსუფთაო ღვინის გამოსვლას, მაშინ იმ ჩარჩოს, საიდანაც უსუფთაო ღვინო 

გამოდის, გამოთიშავენ, რითაც თავიდან აიცილებენ აპარატის დაშლას და 
ხელახლა გამართვას. 

ამ აპარატის მწარმოებლობა დიდია, მაგრამ ის დამოკიდებულია ჩარ- 

ჩოების რაოდენობაზე. 

? ეს ფილტრი განსაკუთრებით კარგია ახალგაზრდა მღვრიე ღვინოებისა 

და ყურძნის წვენის გასაფილტრავად. ყურძნის წვენის გაფილტვრისას უნდა 
გაიზარდოს წნევა, რისთვისაც საკმარისია საწნეო ჭურჯელი ფილტრიდან 8 

მეტრით მაღლა იდგეს. სუფრის ღვინოების ფილტრაციის დროს დიდი წნევა 

საჭირო არ არის. ამ აპარატშიც ისევე, როგორც სხვა სისტემის ფილტრებ- 

ში, ქსოვილის ფორების ამოსავსებად საუკეთესოა თევზის წებო ან ჟელატინი, 

რომლის საჭირო რაოდენობა დამოკიდებულია ღვინის სიმღვრივეზე, 

ახალი ღვინო, მეტადრე თუ ის ღორწოვან ნივთიერებებსაც შეიცავს, 

ძველ ღვიაოსთან შედარებით ნელა იფილტრება. ამ შემთხევევაში ქსოვილის 

ფორების ამოსავსებად ზოგჯერ თევზის წებოს ან ჟელატინის მაგიერ ინფუ- 

ზორულ მიწასაც ხმარობენ. ამისათვის, ყოველ კვადრატულ მეტრ ქსოვილზე 

5-10 გრამ ინფუზორულ მიწას აიღებენ; საჭირო რაოდენობის ღვინოში 

გაქნიან და აპარატში გაატარებენ. 
30--70 ჩარჩოიანი სიმონეტონის დიდი ფილტრები საათში 150-დან-- 

350 ჰექტოლიტრამდე ღვინოს წურავენ. . 

ქსოვილიან ფილტრებში აღსანიშნავია აგრეთვე „მეხოს“ და „გასკეს4 

ფილტრები. ეს ფილტრები შედგება ჩარჩოებით და ტიხრებით ერთიმეო- 

რეზე გაწყობილი ბრტყელი პარკებისაგან, რომლებშიც მღვრიე ღვინო იწუ- 

რება. 

. „მეხოს“ ფილტრი უფრო ლექიანი და მდარე” ხარისხის ღვინოების გა- 

საწურავად იხმარება. „გასკეს, ფილტრი კი უფრო გაუმჯობესებული აპა- 

რატია. ის ძლიერ კარგად წმენდს ღვინოს და 7 საათში, პარკების რაოდე- 
ნობის მიხედვით, 425275 დკლ-მდე ღვინოს გაფილტრავს. 

ცილინდრული ქსოვილიანი ფილტრი–-.დობრონი 

„ეს ფილტრი წარმოადგენს შიგნიდან მოკალული სპილენძის ან, მომი– 
ნანქრებული ფოლადის ცილინდრს, რომელიც ადგილიდან ადგილზე გადატა- 

ნის გასაადვილებლად 4 ბორბალზე დგას (სურ. 18 და 19). 

ცილინდრის დიამეტრი დამოკიდებულია ფილტრის სიდიდეზე და მერყე- 
ობს 60-დან 80 სმ-მდე. (ცილინდრის წიგნით, ცენტრალურ ხაზზე გადის 
6-8 სმ დიამეტრიანი მოკალული სპილენძის მილი, რომელსაც აქვს გასწვ- 
რივი ნაპრალების სახის ხვრელები. ამ მილზე ჩამოაცმევენ მრგვალ პარკებს, 
რომლებშიაც ჩადგმულია სადრენაჟოდ 6-7 მშ მავთულისაგან დაწნული ბა- 
დეები., ამ ბადეებსა და პარკებს შორის (მილის გარშემო) არის ხვრე- 
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-ლები, საიდანაც შეაქვთ მოკალული ბრინჯაოს რგოლები (სურ. 20) შიგა 
ნაწილში რამდენიმე ორპირი ნახვრეტით. რგოლებს ჩამოაცმევენ მილზე და 
აწყობენ პარკების შიგნით ისე, რომ მილის გარშემო ახლო მდებარე პარკე- 

  

სურ. 1მ1. ცილინდრული ქსოვილიანი ფილტრის-- დობრონის 

საერთო ხედი. 

შეუდგებიან. ფილტრში მიმღები ონკანით შესული 

მა„,/მქარი საჰაერო გირმიი ი 
ოჩპანი “– 

ცხ რპოლი პარასი 
ა ა ა -ევე–     

ბის ხვრელის შრე 

რგოლის ორივე“ მხა- 

რეზე მოთავსდეს, ხო- 

ლო რგოლის ხვრელე- 
ბი იღებოდეს პარკე- 
ბის შიგა ნაწილმი. 

რგოლები მიედგმის 

რა ერთიმეორეს, წარ- 

მოქმნიან არხს, რო- 

მელიც უერთდება მი- 

ლის შიგა ნაწილს გას- 
წვრივი ნაპრალისმაგ- 

ვარი ხვრელებით. 

როდესაც .პარკე- 

ბი სადრენაჟო ბადეებ- 
თან და რგოლებთან. 
ერთად დაწყობილი 

და დამაგრებულია სპე- 

ციალური ქანჩით, ცი- 

ლინდრს ხურავენ და 
ღვინის ფილტრაციას 

მღვრიე ღვინო ავსებს 

' სურ. 19. ცილინდრული ქსოვილიანი ფილტრის დობრონის 

სქემატური ჭრილი. : 

ცილინდრის კამერას და წნევის გამო გადის გაფილტრული!პარკების შიგნი- 
თა ნაწილში, მიემართება სადრენაჟო ბადის დახმარებით რგოლების ნაპრა- 
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„ლისმაგვარი ხვრელების გავლით ცენტრალურ მილთან შეერთებულ გამომშვები 
„ონკანისაკენ, საიდანაც სუფთა ღვინო დანიშნულებისამებრ გადაიტანება. 

ქსოვილიან ცილინდრულ ფილტრებს თან ახლავს ელექტროტუმბო და 

„მანომეტრი. გარეცხვისათვის მათი დაშლა საჭირო არ არის, გარეცხვა წარ– 

·მოებს მასში წყლის ნაკადის უკუმიმართულებით გატარებით. ამ ფილტრებში 

მფილტრავი შრის შესაქმნელად გამოყენებულია: 

დიატომიტი, აზბესტი, ჟელატინი, თევზის წებო. 

-და სხვ. · 

ქსოვილიან ცილინდრულ ფილტრებს, რო- სურ. 20 ფილტრის პარკის 
მელთაც ამზადებენ კომბინატ „მასანდრას“ სახე- რგოლი. 

ლოსნოები ქ. სიმფეროპოლში, აქვთ 24 პარკი 80 მ) გამფილტრავი ზედაპი- 

„რით. მათი მწარმოებლობა მერყეობს 35 დან 80 დკლ:მდე საათში. დიდი მწარ- 

მოებლობისა და სიმარტივის გამო ისინი პოპულარობით სარგებლობენ ღვი– 
ნის წარმოებაში. 

  

ლითონის (საცრიანი) ფილტრები 

XIX საუკუნის დამლევსა და XX საუკუნის დასაწყისში აზბესტის ფილ- 
„ტრები უკვე ცნობილია მსოფლიოში და გამოყენებულია ღვინის მრეწველობა- 

ში. ას ფილტრებმა დანიშნულება გაამართლეს 
( როგორც მათი საშუალებით დამუშავებული პრო- 

დუქციის ღირსებით, ისე მწარმოებლობით. მფილ- 

> ტრავ მასალას აზ აპარატებში უმთავრესად წარ- 

' მოადგენს საცრის კედლებზე გადაკრული აზბეს- 
ტის შრე. 

აზბესტის ფილტრები სხვადასხვაგვარია რო- 

> გორც კონსტრუქციის, ისე მწარმოებლობის მხრივ, 

მათ შორის ყველაზე უფრო მცირე მწარმოებლო- 

ბისა მარტივი ლაბორატორიული ფილტრი 

"სურ. 21) რომლის დანიშნულებაა მცირეოდენი 
ღვინის გაწმენდა საანალიზოდ ან გამოსაკვლევად, 

ფშ ფილტრი შედგება მიმღებისაგან რომელშიაც 
' ისხმება გასაფილტრი ღვინო. მიმღებზე მიკავში- 

რებულია კონუსისმაგვარი მოკალული სპილენძის 
მსხვილი მავთულის ქსოვილის პარკი, რომლის 

შიგნითა მხრიდან მოთავსებულია ამგეარივე ფორ- 

მის მოვერცხლილი სპილენძის წვრილი მავთულის 
2 ბარკი–– საცერი. მიმღებში საცრის ზემოდან დევს 

ნახვრეტებიანი დიაფრაგმა სახელურით, რომლის 
დანიშნულებაა შეანელოს ღვინის ნაკადის დარტ- 

სურ. 21. აზბესტიანი ლაბორა- ყმის ძალა საც6რის კედლებზე. ისევე, როგორც 

ტორიული ფილტრი. . · სხვა დანარჩენი ფილტრების სამუშაოდ გამართვის 
დროს, აქაც დაცული უნდა.“იქნეს. შემდეგი წესი: საქირო რაოდენობის აზ- 
ბესტს (ამ შემთხვევაში--1-3 გრამამდე) კარგად გათქვეფენ იმდენ ღვინოში, 
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რომ როდესაც მას ჩაუშვებენ ფილტრში მთლიანად გაივსოს ერთბაშად სა- 

ცერი და ცოტაოდენი ღვინო დიაფრაგმას ზემოთაც იყოს. ფილტრიდან პირ- 

ველად მღვრიე ღვინო დაიწყებს დენას ცილინდრში ჯჟ, ან სხვა რაიმე ჭქურ- 
ჭელში, ოომელსაც უკანვე აბრუნებენ და როდესაც სრულიად სუფთა ღვინოს 
მიიღებენ, მაშინ მიმღებში ჩაუშეებენ გასაფილტრავად განკუთვნილ ღვინოს. 

ზემოაღწერილი ფილტრი ძლიერ მცირე მწარმოებლობისაა და ის, რო- 

გორც სახელწოდება მიგვითითებს, მხოლოდ ლაბორატორიული სამუშაოები- 

სათვის გამოდგება. წარმოების პირობებში ღვინოების გასასუფთავებლად კი- 
უფრო დიდი მწარმოებლობის სხვადასხვა კონსტრუქციის ფილტრები იხმა- 

რება. ამ აპარატებში ყველაზე მარტივია ცილინდრული ფილტრი (ILIC). 

    

          

  

სურ. 22 ცილინდრული საწნეო ფილტრი: 
ა) ხაერთო ხედი; ბ) სქემატური ჭრილო. 

ეს აპარატი (სურ. 22) სპილენძის ან რკინის, შიგნიდან მოკალული ცი-- 
ლინდრისაგან შედგება, რომელსაც აქვს ბოლოში ონკანი სუფთა ღვინის: 
გამოსასვლელად და გვერდებზე სახელურები ადგილიდან ადგილზე გადატანის 
გასაადვილებლად. ამ ცილინდრი ჩადგმულია მეორე უფრო ვიწრო ცილინდრი, 

რომლის ქვედა ნახევარი მოკალული ან მოვერცხლილი ძლიერ წმინდა საცრი– 

საგან არის გაკეთებული; მას სიმტკიცისათვის და წმინდა საცრის მექანიკურად 

დაზიანებისაგან დასაფარავად გარედან მსხვილი მავთულის მოკალული ბადე 
აქვს შემოკრული. მფილტრავი ზედაპირის გასადიდებლად საცრიან ცილინდრს. 
«თ · შეე 
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ფსკერი კონუსისმაგვარად აქვს შიგნით შეზნექილი. აპარატი დაცხრილული · 

ტიხრით ორ ნაწილადაა გატიხრული. ზედა ნაწილში გასაფილტრავი ღვინო · 

ისხმება, ხოლო ქვედა (საცრიან) ნაწილში ღვინო იფილტრება და ონკანით:-· 
გარეთ გამოდის. 

ამ აპარატით ღვინის გაფილტვრა ასე წარმოებს: გასაფილტრავი ღვინო · 
მოთავსებულია აპარატის ზემოთ მდებარე ჭურჭელში, რომ აპარატში გასა- 

ფილტრავი ღვინო თვითდენით ისხმებოდეს. თვით აპარატს იმ სიმაღლეზე .· 

დგამენ, რომ ადვილად მოსახერხებელი იყოს გაწმენდილი ღვინის გადატანა 
თვითდენით მისთვის განკუთვნილ ჭურჭელში. ამის შემდეგ აპარატის ტევა- 
დობის მიხედვით, მის გასავსებად საჭირო ღვინოში 15--125 გრამამდე აზ- 

ბესტს კარგად გათქვეფენ და აზბესტიან ღვინოს ერთბაშად აპარატში ჩაას- 
ხამენ, ისე რომ საცრიანი კამერა თავამდე აივსოს და ცოტაოდენი ღვინო. 

ტიხრის ზემოთაც იდგეს. როდესაც ონკანს გახსნიან პირველად, სანამ საცერს · 
აზბესტის შრე კარგად არ მიადგება, მღვრიე ღვინო გამოდის, რომელსაც 

უკან ფილტრშივე აბრუნებენ ღა, როცა სუფთა ღვინო დაიწყებს დენას, 
გასაფილტრავი ღვინით სავსე ჭურჭელს აპარატის ავტომატურ ონკანს შეუ- 
ერთებენ, რომლის შემწეობით აპარატის მუშაობის დროს ღვინო ზიგ ერთსა 

და იმავე დონეზე დგას. 
როდესაც აზბესტის ფორები ამოივსებ და ღვინის დენა თეთქმის-- 

შეწყდება, ონკანებს დახურავენ, შიგ დარჩენილ ღვინოს სიფონით გადმოას- 

ხამენ, შუა ცილინდრს ამოიღებენ და გარეცხავენ. საცრის გარეცხვას ფრთხი- 
ლად აწარმოებენ; წყლის ზომიერი ნაკადი საცერს გარედან უნდა ხედებო- 
დეს, ისე რომ მას აზბესტის ნაწილაკები შიგ არ ჩაუჯდეს, თორემ საცრის 
ნაჩვრეტებში აზბესტი თუ დარჩა და გახმა, შემდეგ მისი გამორეცხვა ძნელ- · 
დება. ამიტომ ყოვლად დაუშვებელია საცრის ჯაგრისით შიგნიდან დასუფ- 

თავება, რადგან ამით გასუფთავების მაგივრად საცერი კიდევ უფრო იბიდ--· 

გნება და თანაც მექანიკურად ზიანდება. 
ასეთი ფილტრები სხვადასხვა ზომის იხმარება. ერთ სამუზაო დღეში 

20--160 დკლ-მდე ღვინოს წმენდენ. მე-4 ცხრილში მოცეზულია ზოგიერთი · 

ცნობა ამ ფილტრის შესახებ. 

ცხრილი 4 

ზოგიერთი ცნობები ცილინდრული ფილტრების შესახებ 
  

    
  

აპარატის მიახლოებითი ზომები სმ-ით მფილტრავი | აზბესტის საჭირო 
: მწარმოებ ობა | __ _ · ზედაპირი რაოდენობა ერთ 

X#აგ ერთ სამუშაო _ დატვირთვაზე 
დღეში დკლ-ით | დიამეტრი სიმაღლე მ?-ით გრამობით 

I 41 115 0,83 125 

I 130 38 110 0,635 - 995 

I §0 30... §5 0,44 970 

II | 2 -. 23 77 0,10 15 
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თავისი სიმარტივითა და მტკიცე კონსტრუქციით ძლიერ კარგია ჩარ- 

«ჩოებიანი ფილტრი „ფურკა“ (სურ. 23). . 

აპარატს სხვადასხვა ზომისას ამზადებენ–-ორი, სამი, ხუთი და მეტი 

ჩარჩოებით. ამ ფილტრში ღვინის გასაწურავად იხმარება ტრაპეციისმაგვარი 

ორმაგსაცრიანი ჩარჩოები, რომელთა საცრები დამზადებულია მეტად წერი- 

ლი, მოვერცხლილი წითელი სპილენძის მავთულისაგან. გაფილტრული ღვინო 

«ჩარჩოდან გამოდის მხოლოდ ერთი ხვრელიდან, რომელიც მჭიდროდ იდგმება 

# ონკანისს რეზერვუართან შემაერთებელ საერთო მილის ბუდეში. გარეთა 
„საცრები წერილი მავთულისაა, ხოლო შიგნით, საცრებს შორის მოთავსებუ- 

ლია მოკალული სპილენძის მსხვილი მავთუ- 

ლისაგან დამზადებული ·ბადღე,,„ რომელიც 
განკუთვნილია იმისათვის, რომ ფილტრისმუ- 

შაობის დროს წნევის შედეგად გარეთა 

(სუფთა) საცრები არ მიეკრას ერთმანეთს 

მჭიდროდ და ხელი შეუწყოს გაფილტრული 
ღვინის სწორ დინებას. ამასთან ის საცრებს 

იცავს შექანიკური დაზიანებისაგან. 

საცრების ჩარჩოდ გამოყენებულია სპი- 
ლენძის მაგარი მილი. ამ მილს თავის ზეღა- 
პირზე, იმ ადგილებში, სადაც მიკავშირებუ- 
ლია უხეში საცერი და საიდანაც მიედინება 

გაფილტრული ღვინო, აქვს ”ნაპრალები, ამ 
ნაპრალებიდან მილის საშუალებით სუფთა 
ღვინო გამოდის გარეთ. 

ფილტრი „ფურკა“ წარმოადგენს ლი- 

თონის ყუთს, რომელსაც აქვს მიმღები # 

სურ. 23. ფურკა ფილტრი. მღვრიე ღეინისათვი” ღა ძ რეზერეუარი, 
სადაც საცრების თავზე მოთავსებულ დიაფ- 

არაგმიდან ჩადის მღვრიე ღვინო # ხაზიდან; მიმღები დახურულია სახუ- 

-რავით. ამ სისტემის დიდ აპარატებს მიმღებში აქვს ონკანი C ტივტივათი, 

„რომელიც არეგულირებს მღვრიე ღვინის შესვლას მიმღებში. 

ჩარჩოები იდგმებ რეზერვუარში ისე რომ ღვინის გამოსავალი მჭიდ- 
-როდ დაემთხვეს რეზერვუარიდან გამოსავალი მილის ხვრელებს, საიდანაც # 
"ონკანით გაფილტრული ღვინო გარეთ გამოდის. ონკანი » განკუთვნილია გა- 
-ფილტრული ღვინის სისუფთავეზე შესამოწმებელი ნიმუშის აღებისათვის, 

თავის ადგილას ჩარჩოებს ჩალაგების შემდეგ, ამაგრებენ ხის ან 

„ლითონის სავარცხლით, რომელიც ჩარჩოებს იკავებს განსაზღვრული მანძი- 

„ლით ერთიმეორესაგან. ამის შემდეგ ჩადგამენ დიაფრაგმას და, როცა დარ- 

·«წმუნდებიან რომ ჩარჩოები აპარატში კარგადაა ჩადგმული, შეუდგებიან ღვი- 

ნის ფილტრაციას. ისევე როგორც სხვა ფილტრების მუშაობის; დროს იყო 

„აღწერილი, აქაც აზბესტიანი ფილტრი ღვინით ერთბაშად ისე უნდა გაივსოს, 

რომ მთლიანად დაიფაროს · საცრები და ცოტაოდენი ღვინო დიაფრაგმის 
“ზემოთაც დადგეს. ამის შემდეგ გახსნიან გამომშვებ ონკანს #. ჯერ რეზერ- 
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ვუარიდან მოდის მღვრიე ღვინო, რომელსაც უკანვე, მიმღებში აბრუნებენ.-- 

ამ დროს აზბესტი თანაბარი შრით მიადგება საცრებს და როდესაც სუფთა-. 
ღვინო დაიწყებს დენას ფილტრის მიმღებში მღვრიე ღვინოს მიუშეებენ, 

ხოლო გაფილტრულ ღვინოს გადაიტანენ დანიშნულებისამებრ. 

როცა ფურკა ფილტრები ღია მიმღებითაა, მაშინ როგორი საშუალები- 

თაც არ უნდა იყოს ღვინის მიწოდება, მათი მუშაობა არარეგულარულია.:. 

და საჭიროა მუდმივი თვალყურის დევნება, რომ აპარატში შემავალი და- 

გამომავალი ღვინის რაოდენობა თანაბარი იყოს. თუ მიმღებს აქვს ავტომა- 
ტური ონკანი და მით უმეტეს თანაც სახურავი ჰერმეტულადაა მორგებული, 
მაშინ აპარატის მუშაობა ნორმალურია. იმ შემთხვევაშიც კი, როცა უკვე 

ფილტრის ფორები თანდათან ამოივსება და ღვინოს გაუძნელდება საცერში 

გასვლა, ონკანი ტივტივათი ავტომატურად იხურება და ზედმეტი ღვინო 

ფილტრში არ შედის, პერმეტულად დახურულ ასეთ ფილტრებს მიმღებზე 

აქვთ საჰაერო ონკანი და მანომეტრი წნევის გასაზომად, 

აპარატის განტვირთვა მუშაობის დამთავრების შემდეგ ასე ხდება: საწ- 

- 

ნეო ჭურჭლიდან გამოთიშავენ აპარატს, გამოუშვებენ შიგ დარჩენილ ღვინოს · 

მთლიანად, ახდიან სახურავს, ამოიღებენ დიაფრაგმას, მოხსნიან სავარცხელს.· 

და ფრთხილად ამოიღებენ ჩარჩოებს. ამის შემდეგ: საცრებიდან მოაცლიან · 

აზბესტის შრეს (როგორც ეს სურ. 26-ზეა ნაჩვენები) ხელით, ჩარჩოს ოდნავ 

გადმოხრით აზბესტის შრე ადვილად მოცილდება, ასევე იქცევიან მეორე 

გვერდის მიმართაც, ჯაგრისით საცრის გარეცხა დაუშვებელია. აზბესტის · 

შრის მოცილების 'მემდეგ საცერში პირველად შეუშვებენ წყლის ძლიერ ნა- 
კადს გამომავალი ხვრელიდან და შემდეგ კი გარედანაც რეცხავენ წყლის ძლიე- 
რი ნაკადით. თვითონ აპარატს კი შიგნიდან რეცხავენ წყლითა და ჯაგ- 

რისით. 

მე5 ცხრილში მოგვყას „ფურკა ფილტრის შესახებ ზოგიერთი 

ცნობა: 
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29. აზბესტის სა– · 
აპარატების საცრების მწარმოებლო– ზომა სმ-ით გამფილტრა- | ჭირო რაო- 

რაოდენო- მაფი თს "ლ ვი ზედაპირი დენოა ერთ 
XX ე აო დღე- რთობ მ მ? დატვირთვაზე ·. 

ბა ი დკლ-ით | ფართობი სიმაღლე გრამობით 

1 2 120 45 138 4,8 75 
2 3 240 50 150 909 135 
ვ 5 500 50 155 15,0 230 
4 10 1000 50 165 30,9 450 
5 10 1600 67 185 50,0 750 

დიდ წარმოებებში აზბესტის ფილტრებს შორის უფრო „გიგანტსა“ და · 
„პერკულესს“ ხმარობენ. 

ფილტრი „გიგანტი“ დურ. 24) წარმოადგენს ოთხკუთხა შიგნითა 
მხრიდან მოკალულ, ბორბლებზე“ _ მდგარღ „4 რეზერვუარს, გუმბათისებროი 8 

სახურავით. სახურავს ჰერმეტულად მოარგებენ რეზერვუარს ქანჩებით C”, C, C· 
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· სახურავსა და რეზერეუარს შორის მათი შეერთების ადგილას დატანებულია 

რეზინის შუასადები, აპარატის ჰერმეტულად დახურვის გაადვილების მიზნით. 
აპარატს აქვს დაახლოებით „ფურკა"“ ფილტრისმაგვარი საცრიანი ჩარ- 

ჩოები, იმ განსხვავებით, რომ აქ გაფილტრული ღვინო ჩარჩოდან ორი 
ხვრელით (C; და 7) გამოდის. 

აპარატის გარეთა არმატურა: სახურავზე-- საჰაერო ონკანები V და #7, 
· მანომეტრი 0; რეზერვუარზე–-”,· ონკანი რომლითაც აპარატში შემავალ 

ღვინოს შეიძლება მიეცეს რამდენიმე მიმართულება, ასე მაგ: როცა ონკანის 

სახელური ჰორიზონტალურადაა და თანაც მიმღები შლანგისაკენაა მიმართუ- 
ლი, მაშინ აპარატში ღვინო შედის როგორც ქვედა, ისე ზედა მხრიდან. 

- ონკანის სახელურის ზემოთ აწევით რეზერეუარში ღვინო შედის მხოლოდ 
ზედა მხრიდან, ხოლო სახელურის ქვემოთ დაწევით-–ქვემოდან. ქვედა მხა-. 
რეში #M ონკანის რეზერეუართან შემაერთებელი მილის ბოლოში #ჯ ონკანია, 

„ რომლითაც აპარატის დაცლისას შიგ დარჩენილ ღვინოს გამოუშვებენ. 
გაფილტრული ღვინო გამო- 

დის ; ონკანიდან, რომელიც რე- 

ზერვუართან შეერთებულია ქვე- 
მოდ! წერტილთან, ხოლო ზე- 
მოთ X წერტილთან. მილის ქვე- 

მოთ, |) წერტილთან სასინჯი 
ღვინის ნიმუშის ასაღები M ონ- 

კანია. 
აპარატის აწყობა სამუშაოდ: 

სახურავს # მოხსნიან და რეზერ- 
ვუარში ჩარჩოებს ჩადგამენ ისე, 

რომ ისინი ჩაჯდნენ სავარცხლის 
ნაჭდევებში, ხოლო ღვინის გამო- 
სავალი ხვრელები კარგად მოერ- 
გონ რეზერვუარიდან გამომავალ 
საერთო არხების ზედა და ქვედა 
ბუდეს, ჩარჩოებს ამაგრებენ 
ერთგვარი რკალით. ამის შემდეგ 

#8 სახურავს მჭიდროდ მოარგებენ 
· რეზერვუარს ისე, რომ ნაპრალი 

სურ. 2!. ფილტრი „გიგანტი“. არ დარჩეს და ღვინო არ დაი- 
ღვაროს., ' 

ფილტრის გამართვის შემდეგ შეუდგებიან აზბესტის გამზადებასა და 
იმით საცრებისს დაფარვას ხუთსაცრიანი ფილტრისათვის 400-500 გრამ 
აზბესტს აიღებენ, ჩაყრიან 15 ლიტრიან ხის კასრში, ჩაასხამენ შიგ 6-–8 

ლიტრამდე ღვინოს და სპეციალური სათქვეფელით აზბესტს ღვინოში კარგად 
· გაქნიან. ასეთი სათქვეფი თუ ხელთ არა აქვთ, მაშინ ნახევარზე ცოტა ნაკ- 
ლებ ღვინიან ორ ჩვეულებრივ კასრში აზბესტს გაანაწილებენ, კარგად აუ. 
რევენ და ერთი ·კასრიდან მეორეში 10--15-ჯერ გადაღებ-გადმოღებით 

.· 46  



სათანადოდ გათქეეფენ. ასე გამზადებულ აზბესტს თავახდილ კასრში ან გე- 
ჯაში ჩაასხამენ, საჭირო რაოდენობის ღვინოს დაუმატებენ, ტუმბოს მიმღები 
ფლანგის თავს აზბესტნარევ ღვინოზი ჩაუშვებენ; ხოლო გამშვები შლანგის · 

“ თავს აპარატის I) ონკანთან შეაერთებენ. 

ფილტრის დატვირთვის წინ საჰაერო I ონკანს გააღებენ და აზბესტიან 
ღვინოს ტუნბოთი ზ-აწოდებენ IL) ონკანიდან, პირველად ქვედა მილით ჩ ონკა- 
ნის მიმართულებით. დანარჩენ ონკანებს კი ჯერჯერობით დაკეტავენ. როცა L 
"ონკანიდან დენას დაიწყებს უბუზტულებო ღვინო, ონკანს დაკეტავენ და IL 
ონკანს ისტთნაირად დააყენებენ, რომ აზბესტიანი ღვინო რეზერვუარში შე- 
ვიდეს ზედა მილის საშუალებით. ფილტრის გავსებას ამოწმებენ საჰაერო 

M ონკანით, როცა ამ ონკანიდან ღვინო გადმოედინება ეს იმის მაჩვენებე- 
ლია, რომ ფილტრი ღვგინით თავამდე სავსეა. ამის შემდეგ M ონკანს დახუ- 
რაჟენ და 1) ონკანს ისე მოაბრუნებენ, რომ ღვინო ერთდროულად ქვევითა 

მხრიდანაც და ზემოდანაც შედიოდეს აპარატში. თანაც ჯ ონკანს ისე დააყე- 
ნებენ, რომ ღვინო აპარატიდან L მილით აზბესტნარევ ღვინიან ჭურჭელში 

დაბრუნდეს. 

  
                        

    
  

  

  

სურ. 25. ფილტრი „გიგანტის“ მუშაობის სქემა, 

პირველად აპარატიდან ჯერ კიდევ მღვრიე ღვინო გამოდის; სანამ 

აპარა ტიდან საკმაოდ გაწმენდილი სითხე არ დაიწყებს დენას, კასრიდან აზ-. 
ბესტნარევი ღვინო ტუმბოთი სწრაფად უნდა მოძრაობდეს, მაგრამ გამოჩნ- 

ღება თუ არა IL მილში სუფთა ღვინო, ტუმბოს მუშაობას შეანელებენ და 
ონკანს #) ისე მოაბრუნებენ, რომ ღვინომ აპარატში მარტო ზემოდან იდი- 

ნოს. 

ამის შემდეგ ტუმბოს მუშაობას აჩერებენ და L) და ჯ ონკანებს ერთ- 
დროულად დაკეტავენ, ამით ღვინო არც ფილტრში შევა და არც გა- 

რეთ გამოვა. შემდეგ ტუმბოს მიმღები შლანგის თავს იმ ჭურჭელს შეურთე- 
ბენ, რომელშიაც მღვრიე ღვინოა მოთავსებული (სურ. 25). IL და ; ონკა- 
ნებს გააღებენ; სუფთა «. ღვინოს. შლანგით მისთვის განკუთვნილ ჭურჭელში 

გადაიტანენ. ა 
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ფილტრში ტუმბოთი მღვრიე ღვინის მიწოდების უარყოფითი მხარე ის- 

არის, რომ ელდენის შემთხვევით გამოთიშვისას ტუმბოს მუშაობა შეფერხდება. 

ამის შედეგად ფილტრში ღვინის მიწოდება შეწყდება, ხოლო რეზერვუარში. 
შესული ღვინო კი ინერციით გააგრძელებს მოძრაობას, რითაც ფილტრის 

შიგნით წონასწორობა დაირღვევა და შესაძლებელია საცრებზე მიმდგარი აზ- 

ბესტის შრის ნაწილობრივი დაოღვევა, ეს კი გამოიწვევს ფილტრის დაშლას 

და ხელახლად სამუშაოდ მის გამართვას. ამ უხერხულობის თავიდან ასაცი- 

ლებლად უმჯობესია ფილტრში მღვრიე ღვინის მიწოდება წარმოებდეს საწ-- 

ნეო ჭურჭლიდან ისე, როგორც ეს სურ. 25-ზეა ნაჩვენები. ამ შემთხვევაში 

ფილტრი თანაბრად და შეუფერხებლად მუშაობს და 'თანაც ელდენის შეწყვე– 
ტა მასზე გავლენას ვერ ახდენს. 

მუშაობის დროს აპარატში ღვინო 5 ატმოსფეროზე მეტი წნევით არ 

უნდა შედიოდეს, საუკეთესო წნევა კი 2 ატმოსფეროა. წნევის გასაზომად. 
აპარატს სახურავში მანომეტრი 0 აქვს ჩადგმული. 

მუშაობის დამთავრების შემ- 

დეგ დაკეტავენ მიმღებ Iს ონკანს- 

და გამოთიშავენ მას საწნეო ჭურ- 

ჭლიდან, გააღებენ # ონკანს, სა- 

იდანაც ჩამოწრეტილ ღვინოს გა- 

დაიტანენ იმ ჭურჭელში, სადაც 
სუფთა ღვინოს აგროვებენ; და- 
კეტენ M ონკანს და გააღებენ 

ონკანს, საიდანაც ჩამოედინება 

მღვრიე ღვინო, რომელსაც გადა- 

იტანენ საწნეო ჭურჭელში. ამის- 

შემდეგ აღებენ ონკანებს, მოხსნი. 

ან L) ონკანის რეზერვუართან შე- 
მაერთებელ მილს ზედა თავთან, 

მოხსნიან სახურავს და ამოიღე- 

ბენ ჩარჩოებს გასარეცხად, რო- 

მელსაც ჯერ აზბესტს მოაშორე- 
ბენ (სურ. 26) და შემდეგ გაა–- 

სურ. 26. აზბესტის შრის მოცილება საცრიდან. სუფთავებენ; რეზერვუარს შიგნი- 

დან გარეცხავენ, ფილტრს გამარ– 

თავენ სამუშაოდ და ხელახლა შეუდგებიან ღვინის ფილტრაციას. 
ფილტრი „ჰერკულესიშ!“ (სურ. 27 და 28). „გიგანტისაგან“ მისი მთა– 

ვარი გამასხვავებელი ის არის, რომ მას კარი გვერდიდან აქვს და არა ზე- 

მოდან, როგორ იგანტს“, რაც მნიშვნელოვნად აადვილებს აპარატის გა–- 
მოყე ნებას, 19 შემობვევაში კ კარი პპარატის კორპუს ზე ისეა ჩამოკიდებული, 
რომ მუშაობის დაწყების ან დამთავრებისას არმატურის დამლა აღარ არის“ 
საჭირო და ჩარჩოების გამოღება და 'მედგმაც აქ უფრო მოხერხებულია. ამა- 
ვე დროს ეს ფილტრი გიგანტზე უფრო დიდი ზომისაა; მას აქვს საცრები მი-- 
სი სიდიდის მიხედვით 4, 8, 12, 16, 20, 24. არმატურა, მისი განლაგება და: 

მუშაობის პრინციპი იგივეა, რაც „გიგანტისა“. ამ აპარატშიც გასაფილტ–- 
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რავი ღვინის მიწოდება უმჯობესია წარ 

“ლიც საკმარისია იდგეს აპარატის 
ზემოთ 6 მეტრზე, ან მღვრიე ღვი- 

ნოს აპარატში გაატარებენ თანა- 

ბარი მოქმედების „ვოლტა4-ს ტუმ- 

ბოთი. 

"აპარატის მუშაობა, 

გააღებენ აპარატის კარებს და შე- 

აწყობენ მასში სუფთა საცრიან 

ჩარჩოებს, ფრთხილად მიაცოცე- 
ბენ მათ ისე, რომ მოხვდნენ სა- 

ვარცხლის ნაჭდევებში, რომელნიც 
მიმაგრებული არიან კარების მო- 

პირდაპირე კედელზე. სავარცხელი 
ჩარჩოებს ერთიმეორისაგან გან- 

საზღვრულ მანძილზე აკავებს და 

არ აძლევს მათ საშუალებას შე- 

ირხნენ რეზერვუარში შესული 

ღვინის წნევის გავლენით. ჩარ- 

ჩოების არხის გამომავალ ხვრე- 

ლებს მჭადროდ ჩადებენ ბუდე-. 
ებში, ჩარჩოებს ადებენ  სავარ- 

  

  

            
M» , გ #“.. 

სურ. 28. ფილტრ ჰერკულესის ჭრილი... 

4. ნ, გელაშვილი –     

მოებდეს საწნეო ჭურჭლიდან, რომე- 

    
სურ. 27. ფილტრ „პერკულესი“-ს 

საერთო,ზედი. 

ცხლებს, ხურავენ კარს და მას ქან- 

ჩებით მჭიდროდ დაამაგრებენ აპა- 

რატის კორბუსზე. 

აზბესტნარევი ღვინის მომ- 

ზადება, საცრების აზბესტით და- 

' ფარვა და საერთოდ აპარატის 

გამოყენება ისეთივეა როგორც 

იგიგანტი“-ს შესახებ ზემოთ იყო 

მოხსენებული. 

ეს აპარატი ძლიერ კარგად 

მუშაობს, დიდი მწარმოებლობი- 

საა და ღვინოსაც იდეალურად 

წმენდს. მუშაობის დამთავრების 

შემდეგ გაუწურავი ღვინო რეზერ- 
ვუარში თითქმის სრულებით აღარ 

რჩება ქვემოთ მე-6 ცხრილში 

· მოგვყავს ამ ფილტრის შესახებ 

ზოგიერთი მახასიათებელი (მ. ნ. 

კრემლის მიხედვით). 
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„პერკულესის4 ზოგიერთი ტექნიკური მახასიათებელი 
ცხრილი 6 

  

  

« 5 §822 ჯ 8 “ ვი ზედაპირი რაოდენობა 

28 თ2გ დ 8 - 5 5 5 მმ-ით გრამობით 

6 1000 155 85 180 609 900 

12 1800 1150 110 185 12,0 ”. 1800 

18 2700 · 165 85 193 18,9 2700 

24 3600 170 95 “208 24,0 3600 

30 4500 175 113 218 30,0 4500 

36 5400 179 | 130 228 360 5400 

60 10000 210 170 255 50,0 7000             
ფილტრები „გიგანტი“ და „ჰერკულესი% თავიანთი დიდი მწარმოებლო. 

  

  

  

  

    

    

    

  

  

        

სურ. 29. ფილტრი დ4#--10. 

“ 

ბით სავსებით ეარგი- 

სია სუფრის, მაგარი 

და _დაბალშაქრიანი 
ღვინოების გასაფილტ- 

რავად. 
ფილტრი „პერ- 

კულესი“ს მუშაობის 

სწორად წარმართვით, 

კარგი ხარისხის აზ- 

ბესტის გამოყენებით 

და შედარებით სუფთა 

ღვინის გაწმენდის შემ- 

თხვევაში ერთხელ გამ- 
ზადებულმა შეიძლება 
იმუშაოს რამდენიმე 

დღე დაუშლელად; სა- 
ღამოს, მუშაობის -დამ- 
თავრებისა,ს მიმღებ 

და გამშვებ ონკანებს 

ფრთხილად დაკეტავენ 
ერთდროულად და მე- 
ორე დღეს ამავე ონ- 

კანებს ფრთხილადვე 

გააღებენ, და გააგრძე- 

“ლებენ მუშა“იბას.



საშუალო და პატარა წარმოებებში გავრცელებულია ფილტრი C-10 
«სურ. 29) რომელსაც ამზადებენ ორლოვსკის მანქანათმშენებელ ქარხანაში. 

ამ აპარატში ისეთივე კონსტრუქციის ჩარჩოებია გამოყენებული, რო- 

გორც „გიგანტსა“ და „ჰერკულესშიბ. ჩარჩოები, ისევე როგორც „გიგანტში“", 

ზემოდან ეწყობა რეზერვუარში. აპარატი წარმოადგენს სპილენძი ოთხკუთ- 
.ხა, შიგნიდან მოკალულ რეზერვუარს, რომელიც ზემოდან ჰერმეტულად იხუ- 
რება. რეზერვუარს ორ ნაწილად ყოფს ჰორიზონტალურად მდგარი მოკა- 
ლული სპილენძის დაცხრილული ფურცელი. ღვინო მილაკით (1) შედის რეზე- 

რვუარის ზედა ნაწილში(2) იქიდან დაცხრი ი ფურცლის გავლით ჩაედი- 
ნება რხერარის ქვემოთა აწილში წვ) სადაც მოთავსებულია _ ჩარჩოები 
და ამგვარად ავსებს მთელ რეზერვუარს. წნევის ქეეშ ღვინო გაივლის აზ- 
ბესტის შრეში (4), საცერში (5) და შედის სადრენაჟო ბადის მიერ წარმოქმ- 
ნილ არეში (6). აქედან ჩასაწრეტი მილაკებით (7) ღვინო მოხვდება შემკრებ „მილ- 
ში (9) რომლითაც მიემართება გამოსასვლელი ონკანისაკენ (8); ღვინის გამჭვირ- 
ვალობის ხარისხს თვალყურს ადევნებენ სამზერი შუშიდან (10). | 

ფილტრი დM#--10-ის ტექნიკური დახასიათება. 
მწარმოებლობა ––125 დკლ/საათში, 

ჩარჩოების რაოდენობა-––-10 
გამფილტრავი ზედაპირი--2,5 მ?, 

სამუშაო წნევა--0,3 კგ/სმ?, 

გაბარიტები (მმ-ით)-––720X1100X:1360, 
წონა--280 კგ. 

ფილტრ-წნეხები 

უკანასკნელ ხანებში სარდაფის მეურნეობაში ფართო ხმარებაშია ფილტრ- 

„წნეხები. ამ აპარატებში მფილტრავ ' მასალად გამოყენებულია · აზბესტის ან 

აზბესტისა და ცელულოზის, ან დიატომი- · 

ტისა და სხვათა ნარევისაგან დამხადებული 

სპეციალური ფირფიტები. მათ შორის მნიშ- 

გნელოვანია სტერილური ფილტრები CCდ 

და კამერული ფილტრ-წნეხები MC. 
: სტერილური ფილტრი C% შემოღე- 

ბულ იქნა ხმარებაში ამ 25 წლის წინათ. ეს 

აპარატი ღვინოს იდეალურად წმენდს და 

წარმოადგენს კამერული ფილტრების პრო- 

ტოტიპს სარდაფის მეურნეობაში. გადაად- 

გალების მოხერხებულობისათვის აპარატი 

დადგმულია ურიკაზე (სურ. 30) რომლის 
ერთი ჩარო მიმღებ მილის მხრი- 

დან უძრავია ხოლო მეორე--გამშვები მი- 

ლის მხრიდან-––მოძრავი (სურ. 31). 
ამ ჩარჩოებს შორის“ ”განლაგებუ- 

ლია გადასაადგილებელი ბრტყელი ჩარჩოები, სურ. 30. სტერილური ფილტრი CC, 
"რომელთა შორის თავსდება მფილტრავი ფირფიტები და ამრიგად, აპარატი 
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რამდენიმე კამერად დაყოფილ ერთ მთლიან სისტემად წარმოიქმნება. „ფირ- 
ფიტების რაოდენობა და ზომა სხვადასხვაა, ამის მიხედვით მწარმოებლობაც 
იცვლება. თითოეულ ფირფიტას აქვს თავისი ნომერი, ამასთან ყოველ წყვილ 

კამერაში არის გასაფილტრავი ღვინო, ხოლო კენტ კამერებში––გაფილტ- 
რული. 

აპარატის ჩარჩოები და მათ შორის მოთავსებული მფილტრავი მასა 
მჭიდროდ მიადგებიან ერთიმეორეს დასამაგრებელი ხრახნით. 

“ჩარჩოების ზედა და ქვედა ხვრელები ერთმანეთს მჭიდროდ მიეკვრები- 
ან და წარმოქმნიან ორ არხს; (2) ქვედას და (3) ზედას. 

გასაფილტრავი ღვინო შედის (1) მილით ქვედა (2) არხში და ნაწილდება 
II კაზერებში, გაივლის მფილტრავ ფირფიტებს და გადის მეზობელ C კამე“ 
რაში; აქედან სტერილური ღვინო ზედა 3 არხის საშუალებით გარეთ გამო“: 

დის. ღ | 

  

      

  

: სურ. 31. სტერილური ფილტრის (CCთ) სქემატური ჭრილი. 

აპარატს გააჩნია მანომეტრი და ორი ონკანი. ქეჟგდა ონკანი ღვინის გა- 
მოსაშვებია, ხოლო ზედა-––პჰაერისა. ფილტრში მუშაობის დროს წხევა 0,5 და 
1,5 ატმოსფერომდეა, რომელიც იქმნება ან საწნეო პურჭლიდან და ან-.თანაბ- 
რად მომუშავე უბიძგო ტუმბოს საშუალებით. 

პასტერი დროიდან მოყოლებული გამომგონებლების მისწრაფება 

იყო შეექმნთ ისეთი ფილტრი, რომელიც ღვინოს გაათავისუფლებ- 
ღა როგორც სიმღვრივი წარმომქმნელი ნაწილაკებისაგან, ისე საფუარე-, 
ბისა და ბაქტერიებისაგანაც. სწორეღ სტერილური ფილტრი (CC) წარმოა-, 
-დგენს ისეთ პირველ აპარატს, რომლის დანიშნულება წარმოების პირობებში 

გამართლებულია და მოქმედებაც იმ მხრივ არის აღსანიშნავი, რომ ეს აპა- 

რატი ღვინოს უმცირესი ზომის ბაქტერიებსაც კი აშორებს და, ამრიგად, 

ერთგვარი სტერილიზატორის „როლსაც ასრულებს. მაგრამ დამაკმაყოფილე- 
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ბელი შედეგების მისაღებად საჭიროა ფილტრის მუშაობის დროს განსაკუთ 
რებული წესების დაცვა და, პირველ რიგში, აპარატის გულმოდგინედ მოვ- 

ლა, მისი სუფთა მდგომარეობაში შენახვა. ფილტრის ამუშავებამდე მას სტე- 
რილიზაციის მიზნით ცხელი და (სივი წყლით კარგად გარეცხავენ და შემ- 
დეგ შიგ 3–-4 ატმოსფეროს წნევით ორთქლს გაატარებენ. , 
| -, მღვრიე ღვინის ან ტკბილის გაფილტვრა ამ აპარატით დაუშვებელია, 

რადგან მფილტრავი მასის ფორები, მათი ძლიერი სიმცირის გამო, მალე 
ამოივსება და მუშაობას გაართულებს. ამიტომ საჭიროა ტკბილი ან ღვინო 
წინასწარ დამუშავდეს (გაიწებოს და გაიფილტროს ჩვეულებრივი ქსოვილიანი 

  

სურ. 32. კამერული ფილტრი (LI%). 

ან აზბესტიანი ფილტრებით), ე. ი. გავხადოთ გამჭვირვალე. მხოლოდ ამ პი- 
რობების დაცვით შეიძლება Cთდ ფილტრის ნორმალური მუშაობა და დადე- 
ბითი შედეგების მიღება. ' ა 

მაშასადამე, ამ აპარატის გამოყენების ძირითადი მიზანია, არა გაფილ- 

ტვრა, არამედ მიკროორგანიზმების მოცილება ამიტომ მფილტრავი მასის 

ფორები უნდა იყვნენ ძლიერ პატარა; საშუალოდ მათ უნდა ჰქონდეთ 1 #-ზე 
მცირე დიამეტრი. 

აპარატის მუშაობის დროს, მასში წნევა თანდათან იზრდება, ფირფი- 

ტისუფორების თანდათან ამოვსებით მხარდი წინააღმდეგობის გამო. ფილტ- 
რის მწარმოებლობა მუშაობის დასაწყისში უფრო მეტია და მცირდება წნე- 
ვის ზრდასთან ერთად. 

Cდ ფილტრის მწარმოებლობა მისი მფილტრავი ზედაპირის პროპორ- 
ციულია. მფილტრავი ზედაპირი და მწარმოებლობა იცვლება ფირფიტების 
რაოდენობის მიხედვით შემდეგნაირად: 

  

    

  
  

ცხრილი ? 

Cდ ფილტრის ზოგიერთი მახასიათებელი · · 

ფირფიტების. დიამეტრი · იატაზე დაკავებული- წონა 
და მათი რაოდენობა მწარმოებლობა ლასაათში ფართობი (ს! ით). - კგ-ით 

30/4 #7. 1000 · 135/65 178 
'30/89 –. ს 200 163/65 260 
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“ ამ ბოლო დროს ღვინის მრეწველობაში გამოყენებულია კამერული· 

ფილტრ-წნეხების ახალი მოდელი LC (სურ. 32). 

ამ აპარატის მუშაობის პრინციპი Cდ ფილტრების ანალოგიურია. გან- 

სხვავებ მხოლოდ იმაშია, რომ ამ აპარატებში ფირფიტები მრგვალის- 

ნაცვლად ოთხკუთხედია (სურ. ჰვ). 

  

სურ. 33. კამერულ ფილტრებში ღვიწის მოძრაობის სქემა, 
1–აზბესტის ფირფიტა, 9-–-არზი. 

ამ ფილტრების დიდ მოდელს აქვს 60X60 სმ ფირფიტები, პატარას 
'" კი 40X40 სმ. ფირფიტების რაოდენობა 150-მდე აღწევს. ამ ' ფილტრების 
მწარმოებლობა გაცილებით უფრო დიდია Cდ ფილტრებზე. 

  

  

ცხრილი 8 

I(დ ფილტრის ტექნიკური დახასიათება ; 

რების ზომ გ ზომები სმ-ით ? 
რ რ! (ო ი ა . · 

სარჩოვბის რაოდ ნობა მწარმოებლობა ლ/საათში ფართობი სიმაღლე გ 

ყV 

60/20 1500-––1900 260X100 136 1069 

60/40. 3100-––3900 260X-100 136 1180 

60/80 6300-7900 : 320X100 136 1500 

: 60/150 11900––14900 460X100 136 2115 

40/10 450-––550 _135X60 –_ " 198 

40/30 1400-1700 145X 60 "180 262 

40/50 > „2400--2900 160X60 – 338. 
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ამ ფილტრების უპირატესობას დიდ მწარმოებლობასთან ერთად წარ- 
მოადგენს ისიც, რომ ისინი მომარაგებული არიან ფირფიტებით # 1--7, სა- 

დაც # 1-4 იხმარება ჩვეულებრივი ღვინოების გასაფილტრავად, ხოლო 

#5-7–სტერილიზაციისათვის. კამერული ფილტრ-წნეხები აღიარებულია ყვე- 

_ ლაზე სრულყოფილად საო- 

არე დაფის მეურნეობაში. ასეთი- 
ვე კონსტრუქციის, ოღონდ 

უფრო მცირე ზომაბის, კამე- 

რული ფილტრ-წნეხები წარ- 

მატებით გამოიყენება დახუ- 

რული ფილტრაციისათვის 

ბოთლებში ღვინის. ჩამოსხ- 

მის დროს. 

ღვიზის მრეწველობაში 

გ-მოყენებულია„ აგრეთვე 
ფილტრ-წნეხი „ბროგრესი“ 
(სურ. 341, რომელსაც ამ- 

ა. ' ზადებს ბერდიჩევსკის მან- 

სურ. 34. ფილტრ-წნები „პროგრესი“-ს საერთო ზედი, წავე არაიეერითაბო 

პრინციპი იგივეა, რაც საერთოდ სხვა დანარჩენი კამერული ფილტრებისა. 

"სარდაფის მეურნეობაში გავრცელებულია ბოთლებში უკვეე დამთავრებუ- 

ლი და დამწიფებული ღვინოების ჩამოსასხმელად გამოყენებული ფილტრები; 

კომეტა“ და, „კამერ-კომეტა“; ეს ფილტრები იდეალურად წპძე ნდავენ ღვი- 
“ ნოს და თანაც ფილტრაციის დროს მას ჰაერს არ“ აკარებენ.. 

ფილტრი „კომეტა“ 
(სურ. 35). გამოყენებულია სუფ- 

თა ღვინის, უკვე მზა პროდუქცი- 

ის ფილტრაციისა და ბოთლებში 

ჩამოსასხმელად. როგორი სუფთაც 

არ უნდა იყოს ღვინო, და განსა- 

კუთრებით ორდინარული, მასში 

მაინც მოსალოდნელია იყოს წე- 

ბოს ძლიერ წვრილი ნაწილაკები, 

ზოგჯერ საფუარებიც და სხვა რა-.-” 

"იმე მინარევები, რამაც შეიძლება 

ღვინის ამღვრევა გამოიწვიოს, თუ 

ჩამოსხმა ფილტრაციით არ მიმ- 

დინარეობს, ' 
ფილტრი „კომეტა“ "მცირე 

ზომისაა, დამაგრებულია სამფეხ- > 

ზე, ის რამდენიმე ნაწილისაგან · 

შედგება (სურ. 36): თასი 4 (რომელიც ამავე დროს სუფთა 

  

  

            

      

  

  

  

  
სურ. 35. ფილტრი „კომეტა“-ს საერთო ხედი. - 

ღვინის რე– 
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ზერვუარიცაა), სუფთა საცერი 8 კაუნწუკის რგოლიო, მფარავი საცერი C, 

რკალი ა განკუთვნილია იმისათვის, რომ ფილტრის დატვირთვისას 

აზბესტნარევი წყალი # საცერზე დასხმის დროს არ დაიღვაროს, სახუ- 

რავი IL. დამცველ ზედა საცერის C თავზე დააფარებენ სახურავს 

85 და მჭიდროდ დაამაგრებენ მას აპარატზე ქანჩებით. შემდე» მიმღებ 

ონკანზე # მოარგებენ შლანგს საწნეო ჭურჭლიდან, გააღებენ საჰაერო ონკა- 
ნებს 0. და /, შეუშვებენ ფილტრში ღვინოს, როგორც კი საპაერო ონკანები- 
დან უქაფო ღვინო დაიწყებს დენას, უნდა დაიხუროს ჯერ ონკანი 0 და ზე- 
მდეგ. ონკანი /; საჰაერო ონკანებიდან ღვინო რომ არ დაიღვაროს, მათხე 

წამოაცმევენ კაუჩუკის მილებს და ჩაუშვებენ 
კასრში. ამის შემდეგ ნახევრად გააღებენ ჩა- 

მოსასხმელ ონკანს. პირველად დაიწყებს დე- 
ნას წყალნარევი ღვინო და როდესაც ფილ- 
ტრიდან გამოვა ასეთი ნარევი ღვინო დაახ- 

ლოებით 6-8 ლიტრამდე და ამასთან ჩამო- 
სასხმელი ღვინო საკმაოდ სუფთა იქმნება, 

შეუდგებიან ღვინის ჩამოსხმას ბოთლებში. 
ფილტრის მუშაობა წარმოებს დაბალი 

წნევის ქვეშ. ამისათვის საკმარისია საწნეო 
ჭურჭელი იდგეს ფილტრიდან 1 მეტრ სიმა- 

ღლეზე. სასურველია, რომ ამ საწნეო ჭურ- 

პელში ღვინო იდგეს დაახლოებით ერთ დო- 

ნეზე, ამისათვის მასში ღვინოს გადატუმბა- 
ვენ თანდათანობით და ნელა. ღვინის დონე- 
ზე კარგად დაკვირვებისათვის საწნეო ჭურ- 
ჭელში მოთავსებულია მანომეტრი 7, ონკანი #, 

+” საჰაერო ონკანი /, სამხერი ცილინდრით I. 
სურ, პნ6ი ფილტრი „კომეტა“ დაშლი– ქვემოთ ფილტრს აქვს გაფილტრული 

ლი სახით. ღვინის გამოსასვლელი მილი, რომელიც ც(დენ- 
ტრიდან მოემართება; აღნიზნულზე მორგებულია რევოლვერი (ჩამომსხმელი) 
M. ჩამოსასხმელი ონკანის ახლოს ერთ-ერთ ფეხზე მიმაგრებულია სუსტი გა- 

ნათების შემთხვევაში გამოსაყენებელი სასანთლე MV და საჰაერო ონკანი 0. 

მუშაობის წინ ფილტრი და, განსაკუთრებით, ორივე საცერი „კარგად 

უნდა გაირეცხოს სუფთა წყლით. ამ აპარატის დატვირთვა რეკომენდებულია 
წყალში გაქნილი აზბესტით. · 

აპარატის სამუშაოდ გამართვა ასე წარმოებს: თასხე 4 დადებენ სუფ- 
თა საცერს 8 და შემდეგ რკალს I), რომელსაც მჭიდროდ დაამაგრებენ ქან- 

ჩებით. დახურავენ ყველა ონკანს და აპარატში ჩაასხამენ წყალს რკალის ხა- 
ზამდე; აპარატის ფეხებს ხრახნებით დააყენებენ ჰორიზონტალურად, ჩაასხა- 
მენ მასში საჭირო რაოდენობით აზბესტნარევ წყალს და თვალყურს ადევნე- 
ბენ, რომ აზბესტი თანაბრად: განაწილდეს საცრის ზედაპირზე,. ამისათვის 

სუფთა ხელითაც აურევენ.. აზბესტის მასას. ამის შემდეგ გააღებენ ჩამოსასხ- 

მელ ონკანს 71 და წყალს გამოუშვებენ; დახურავენ ჩამოსასხხელ ონკანს M 
56.   ,



და გააღებენ საჰაერო ონკანს 0. შემდეგ მოხსნიან რკალს #) და აზბესტის 
შრეზე ფრთხილად დაადებენ დამცველ საცერს C. ზემოდან დააფარებენ სა- 
ხურავს ჩ, რომელსაც ქანჩებით მჭიდროდ ამაგრებენ. ამის შემდეგ ონკანს 
“შეუერთებენ საწნეო ჭურჭელს, გააღებენ ს საჰაერო. ონკანს 0 და ფილტრში 

შეუშვებენ ჩამოსასხმელ ღვინოს. (საწნეო ჭურჭლიდან). როგორც კი საჰაერო 

ონკანებიდან დაიწყებს დენას უქაფო ღეინო, ჯერ უნდა დაიხუროს ონკანი 0 
და შემდეგ ონკანი /. საპაერო ონკანებიდან ღვინო რომ არ დაიღვაროს მათ 

"წამოაცმევენ კაუჩუკის მილებს, რომელთა ბოლო ჩაშეებულია გეჯაში. ამის 
შემდეგ გახსნიან გამომშვებ ონკანს, საიდანაც ბირველად გამოსული სითხე 
დაახლოებით ორი ბოთლი წყალია, რომელსაც გამოდევნის ღვინო ფილტ- 

რიდან. შემდეგი 5 ბოთლი ნადენიც უნდა გამოვაცალკევოთ, რადგან მასშიც- 

წყალი ურევია. 
გაფილტვრა მცირე წნევით მიმდინარეობს, · ამიტომ საკმარისია, რომ 

საწნეო ჭურჭელი 1 მეტრზე მაღლა იყოს. "ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმას- 

თან ერთად საწნეო ჭურჭელში ღვინო თანდათან მცირდება, ამიტომ ის თან- 

დათან უნდა შეივსოს. საწნეო ჭურჭელში ღვინის დონეზე თვალყურის სადევ- 
ნებლად გრადუირებულ მინის მილს უკეთებენ. 

მუშაობის დამთავრების შემდეგ პირველად დახურავენ "საწნეო ჭურჭლის 
ონკანს და გააღებენ- საჰაერო ონკანებს. აპარატში პაერი შედის, ხოლო ღვი– 

ნოს ჩამოწურავენ კასრში. რომელსაც ჩაასხამევ საწნეო ჭურგელში. ამის შემ- 

დეგ ფილტრიდან გამორთავენ საწნეო შლანგს, ქანჩებს“ მოუშვებენ, აპარატს 
დაშლიან და გარეცხავენ სუფთა წყლით. საცერს აზბესტის შრეს მოაშორებენ 

და გარეცხავენ წყლის ძლიერი ნაკადით მეორე მხრიდან. კომეტა 1 და 1I-ს 
ტექნიკური მახასიათებლები მოგვყავს მე-?– ცხრილში, 

  

  

ცხრილი 9 
კომეტა I და 1L-ის მახასიათებლები 

I > ; 
· ნწ ზომები 85 24583 

, 28 68 -ში 2 12658 
; §ი6. <5 , 2 C 665:128988 · ჯ 2 56 =-86 ს <) 4– 2გ§ 

აპარატის სახელწოდება 64% 5 966 მ CV.6 წ მ, LI. C ფი 
2 CC ნ/ ლ . -C დ " C 25:09 
CV32%VV)| 9525 595 დ > |5<C6V>= 

კომეტა 1/. ...., 1500 78 43 0,12 45 

ე 2:00 ! 88 43 0,2 70 

-·ფილტრი „კამერ-კომეტა“ (სურ. 37) დაახლოებით იმავე კონსტრუქ- 
(ძიისა, როგორიც „კომეტა“, მაგრამ ის შედარებით უფრო დიდი ზომისაა, 

უფრო მკვიდრი და თანაც 6-ჯერ მეტი მწარმოებლობისაა, ვიდრე „კომეტა“, 

ამ ფილტრს აქვს სამი საცერი, მაგრამ მუშაობა შეიძლება წარმოებდეს საჭი- 
როების მიხედვით ერთი, ორი ან სამივე საცრით. ამ ფილტრის მუშაობა 

დაახლოებით ისეთივეა, როგორც „კომეტა4-სი. 

აპარატის გამართვა სამუშაოდ შემდეგნაირად წარმოებს "ტურ. 38): 
თასზე „4 დადგამენ პირველ საცერს „81, შემდეგ რკალს ს და მჭიდროდ დაა- 

მაგრებენ მას ქანზებით; დაკეტავენ ონკანს M, ჩაასხამენ აპარატში სუფთა 
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წყალს და გაასწორებენ მას ფეხების ხრაბნებით. პორიზონტალურად. აპარატს 
ცენტრში რამდენიმე სანტიმეტრის სიგრძის ლითონის ღერო აქვს ამოშვერი- 

  

სურ. 37. ფილტრი „კამერ-კომეტა“-ს საერთო ხეჯი. 

ლი, ამ ღეროს დიამეტრის მიხედვით საცრებს: ცენტრში აქვს ნახვრეტი, რო- 
მლითაც იგი ღერძზე ჩამოეცმებბ. აჭ ღერძზე სპეციალურ'ძაბრს ჩამოაცმევენ 

იმხსათეის, რომ ღე=ძისა და საცრის ნახვრე- · 
ტებს შორის ნაპრალში აზბესტი არ გავი-' 

დეს. ამის ზემდეგ აპარატში ჩაასხამენ ·აზ- 

რომ აზბესტი საცერზე თანაბარ · შრედ გა- 

დაასხამენ ახალი ახბესტნარევი წყლის ახალ 

ულუფას, კარგად გაანაწილებენ, წყალს გა-. 

უშვებენ, ძაბრს მოხსნიან და ჩადგამენ მესა- 
    პირველ ორ საცერზე, შექმნიან აზბესტის 

” შრეს. ძაბრს რს მოხსნიან, აზბესტის მესამე შოეს- 

სურ. 30.. ფილტრი „კანერ-კონეტა:  ; დაადებენ დამცავ ცავ საცერს და ზემოდან სბე- 
” დაშლილი სახით .„....... ციალური ქანჩით საცრებს მჭიდროდ და“ 

58. გ ა : .. 

; ბესტნარევ წყალს და თანაც ხელით აურევენ, · 

ანაწილონ. გახსნიან ჩამოსასხმელ. ონკანს და. 
წყალს გამოუშვებენ აპარატიდან. მოხსნიან : 
ძაბრს და პირველ შრეზე დადებენ მეორე 

საცერს 8', ისევ დაახურავენ ღერძზე ძაბრს, | 

მე. საცერს #8), როზელზედაც, ისევე როგორც ·



ამაგრებენ. შემდეგ რკალს ) მოხსნიან ღა სახურავს 8 ქანჩებით მჭიდროდ. 
დაამაგრებენ. . 

ამის შემდეგ მუშაობა მიმდინარეობს ისევე, როგორც ფილტრ „კომე-- 
ი“. , ტაშ 

პირველი 10-15 ბოთლი წყლიანი ღვინო ჩამოედინება, რომელსაც გა-- 

დასცემენ საუტილიზაციოდ. როცა სუფთა ღვინო დაიწყებს დენას, შეუდგე- 
ბიან ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმას. აპარატის დაშლა და მისი ცალკეული ნა- 

წილების გარეცხვა-დასუფთავება წარმოებს ფილტრ „კომეტა-ს“ მაგვარად. 
ფილტრის ზომებია: ფართობი 82 სმ?, სიმაღლე 43 სმ, მფილტრავი ჩზე-- 

დაპირი 0,78 მ?. · · · 

ერთ სამუშაო დღეში მწარმოებლობა 7000 ბოთლამდეა, აზბესტის სა- 
ჭირო რაოდენობა ერთ დატვირთვაზე (სამივე საცერზე ერთად) 600 გრამი.- 

ფილტრაცია კიზელგურით 

დასავლეთ ევროპაში ღვინოების დასამუშავებლად (გამჭვირვალობის ზე-: 
საძენად) ფართოდ იყენებენ ფილტრაციას კიზელგურით. , 

კიზელგური (ტრეპელი, დიატომიტი, ინფუზორიული მიწა) წარმოად. 

გენს ზღვის წყალმცენარეთა უძველეს დანალექთა ნაწილაკებს (ჯავშნისას),.. 

რომელიც იძლევა დიდ მფილტრავ. ზედა- 
„· პირს, კიზხელგურით ფილტრაციისას იყენე- ღ 

„ ბენ ჩვეულებრივ ფილტრ.წნეხებს, რომელ- : 

თაც უმატებენ განსაკუთრებულ მფილტრავ 

ჩარჩოებს (სურ, 39) 4. ხვრელით. აქედან 

ორი ხვრელით შედის გასაფილტრავი ღვი- 

ნო, ხოლო ორით-გამოდის ფილტრატი. 

ჩარჩოები იდგმება იმგვარად, რომ ყოველი 

მათგანის მომდევნოდ თავსდება ორმაგად ქსო- 

ვილგადაფარებული მფილტრავი ფირფიტა. 
კიზელგური ფილტოროში მიეწოდება თანაბრად, §სX 

სპეციალური დოზატორით პაერმიუკარებ- > 

ლად, რის შემდეგ წარმოიქმნება მფილტრა- (C” 

ვი შრე, რომელსაც “შეუძლია . იმუშაოს 6-- 

-10 საათამდე; ამის შემდეგ ფილტრი უნდა 
დაიშალოს, ქსოვილს კიზელგური უნდა მო- 
ცილდეს, ფილტრი გაირეცხოს და ხელახლა ” 

  

უნდა შევუდგეთ მუშაობას. სურ, 39. ჩარჩოების განლაგება 
. ფილტრი 40X40 სმ ზომით და ხუთი. ფილტრ-წნებში კიხელგურით ფილ- 
დამატებითი ჩარჩოთი ერთ საათში გაატა- ' ტრაციისას. 

- რებს 130 –150 დკლ ღვინოს, ხოლო 15 და- 

მატებითი ჩარჩოთი კი 400-- 450 დკლ-ს. ფილტრი 60X-60 სმ ზომით პ დამა- 
ბითი ჩარჩოთი გაატარებს ერთ საათში 130 -–150-მდე დკლ ღვინოს, ხოლო 24- 

„ჩარჩოს შემთხვევაში--1050, დან 1190 დკლ-მდე ღვინოს. 
40X40 სმ-ის ზომის კამერაზე საჭიროა 1 კე კიზელგური, ხოლო 60X- 

X%60 სმ-ისაზე 3 კგ ანუ 200-–-250 გრამი 1 ჰ/ლ ღვინოზე. 
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„კიხელგურით ფილტრის მოსამზადებლად იყენებენ ნახევრად ავტომატ 
„ან _ ავტომატ დოზატორებს. ნახევრად ავტომატი დოზატორი (სურ. 40) 

” 

დერილ 
მღვრიე ღვინო 
        

  

– სადორაპი აპარააი V 

  

  · 

სურ. 40. კიხელჭზურით ღვინის ფილტრავიის დროს ნახევრად ავტომატური აპა- 

რატის. მუშაობის სქემა. გაფილტრული ღვინის პირველი ულუფა, ნაცვლად სუფ- 
თა”ღვინის მიმღებისა, შეიძლება მიეწოჯოს სამსვლიანი მი: ლით უკანეე%ტუმბოშ 

· ან მღერიე ღვინის მიგღებში. შააშშმ ტე “გუ 

+წარმოადგენს ვერტიკალურ ცილინდრულ რეზერვუარს, რომელშიაც ამზა- 

„· დებენ ღვინოსთან კიზელგუ- 
რის ნარევს. საფილტრაცი- .. 
ოდ მისაწოდებელი ღვინის 

ნაწილი განსაკუთრებული 

მილსადენით, რომელიც თან 

წარიტაცებს კიზელგურს, 

უკანვე ბრუნდება საერ- 

თო ნაკადში. ნახევრად. 

ავტომატური დოზატორი 

ვერ უზრუნველყოფს კიზელ- 
გურის საჭირო რაოდენო- 

ბის დოზირებას, რადგან 

მასზე გავლენას ახდენს ღვი– 

ნის ნაკადის“სიჩქარის ცვლი- 

ლებები. ' 

ზეიტცის ფირმა ამ უკა- 

ნასკნელ ხანებში უშვებს კი- 

ზელგურის ავტომატურ დო-- 
ზატორატს (სურ 41) 

| „აუდოს“, რომელიც უფრო · 

სურ. 41. კიზელგურის ავტომატური დოზატორი „აუდოს#4 სრულყოფილია და ახორ- 

-1-–ხარჯსაზომი 9-5 ინი ცია სებყევი თ 8– საჰაერო ხუფი, (ჰიელებს ზუსტ დოზირე- 
„6- შემრევი ავზი, ზ– ღვინის შესასვლელი შილი, შლ ლინის ზამოსასგ- შეი მ «ლელი მალი, 7–დამცველი სარქველი, 8–მადოზირებელი ტუმბო, ბას, 
ს 0--საძრო ი კიზელგურით ავზის 2) შესავსებად, 10– საჭვრეტი მინა. 

/#. · 

  

  «40 0



ღვინის გაწმენდა ცენტრიფუგით | 

' სარდაფის მეურნეობაში მეტად საინტერესოა ამმღვრევი ნაწილაკებისა- · 
გან ღვინის გაწმენდა ცენტრიფუგით. 

გასული საუკუნის 60-იანი წლებიდან აწარმოებდნენ ცენტრიდანული ძა-- 

ლის გამოყენებით ღვინის გაწმენდის ცდებს, მაგრამ დამაკმაყოფილებელი შე– 
დეგები ვერ იქნა მიღებული. ამ საქმეში წარუმატებლობის მთავარი მიზეზი 
იყო ცენტრიფუგებში დოლის ბრუნთა რიცხვის სიმცირე და აპარატში გასა– 

· წმენდად შესული ღვინის გადაჭარბებული აერაცია. მხოლოდ ორი ათეული“. 

წლის წინათ შეიქმნა ისეთი აპარატი, რომლითაც შესაძლებელი შეიქნა და- 
დებითი შედეგების მიღება. ამ დროისათვის უკვე კონსტრუირებულ იქნა სამ-– 

რეწველო მნიშვნელობის აპარატები რომელნიც უზრუნველყოფენ ღვინის 

ნაკლებ აქაფებას, რის გამოც დაჟანგვითი პროცესები ძლიერ შემცირებულია, 

ღა დიდ ბრუნთა რიცხვს, რაც აპირობებს საჭირო ძალის განვითარებას ღვი- 

ნოდან მეტად თხელი სუსპენზიის მოსაცილებლად. ასე, მაგალითად, 250 მმ 

დიამეტრის მქონე ცენტრიფუგა 7000 ბრ/წთ იძლევა ცენტრიდანულ აჩქარე- 
ბას, რომელიც აღემატება დედამიწის მიზიდულობის აჩქარებას, დაახლოებით. · 

7000-ჯერ. სამრეწველო ცენტრიფუგებს, რომლებშიაც ცენტრიდანული აჩქა-. 

რება 3000 ჯერ აღემატება დედამიწის მიზიდულობის აჩქარებას, ზეცენტ- 

რიფუგებს უწოდებენ, 
ამჟამად ჩვენი წარმოება წარმატებით ამზადებს სხვადასხვა. ტიპის 

სრულყოფილ ცენტრიფუგებს, რომელნიც სავსებით აკმაყოფილებენ მათდამი 
წაყენებულ მოთხოვნებს. 

“_ ცენტრიფუგის ძირითად ნაწილს ვერტიკალურ ან ჰორიზონტალურ ლილ. 
ვხე დიდი სისწრაფით მბრუნავი დოლი წარმოადგენს. 

„ ცენტრიფუგით ღვინის · გაწმენდა შემდეგნაირად წარმოებს: მღვრიე 

ღვინოს უშვებენ ამ აპარატის სწრაფად მბრუნავ დოლში, რომელსაც შიგნი- 
დან აქვს ცილინდრული ან კონუსური ღრუები. ატივნარებული ნაწილაკები 

"სითხესთან შედარებით მეტი კუთრი წონის გამო ცენტრიდანული ძალის მოქ-– 

მედების ქვეშ მოძრაობენ დოლის კედლებისაკენ და გროვდებიან ' იქ სქე- 
ლი ნალექის სახით, გაწმენდილი სითხე, გაივლის რა დოლის შიგნითა 

ლაბირინტს თეფშების ან ცილინდრის კედლებს შორის, გამოიყოფა სპე- 
ციალური მოწყობილობით და გამოდის ცენტრიფუგიდან. ნალექი” ზმოსაშო- 

რებლად აპარატი უნდა დაიშალოს და გასუფთავდეს .დროგამოშვებით ან საა- 
მისოდ მოწყობილი სპეციალური ხვრელებიდან ნალექი განუწყვეტლივ უნდა:..· 
მიედიხებოდეს გარეთ. · 

ცნობილია, რომ ღერძის გარშემო მბრუნავ ძალაზე მოქმედებს ცენტრი- 
დანული ანუ ინერციის ძალა C, რომელიც წარმოიქმნება მოძრაობის მიმარ-.·- 
თულების ცვლის ხარჯზე. აღვნიშნოთ: 

-6ც- მბრუნავი სხეულის წონა კგ-ით; 
I7– ბრუნვის წრიული სიჩქარე მ/წმ; 

#»–-ბრუნვის. რადიუსი მ-ით; 

წ--სიმძიმის ძალის აჩქარება '(9,81 მ/წმ); 
M--ბრუნთა რიცხვი წუთში. . 

#-– სხეულის მასა. ა .ე



მაშინ სხეულის ბრუნვაზე მოქმედი ცენტრიდანული ძალა გამოისახება 
, ფორმულით: 

Cთ =   
C : –/ 
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თუ ჩავსვამთ ამ გამოსახულების მნიშვნელობას წრიულ სიჩქარეში 

M =   

: მივი ღებთ ცენტრიდანული ძალის სხვა გამოსახულებას: 

_ 6C/ 257 M 1 _ 
= - ( 60 ) _ 

C. ჯ2 7) 

C · 900 
„თუ გავითვალისწინებთ, რომ მიახლოებით »ჯ" := 9,86, მივიღებთ: 

0= 
  

აქედან ნათლად ჩანს, რომ ცენტრიდანული ძალა უფრო მეტად გადიდ- 
დება , ბრუნთა რიცხვის გადიდებით, ვიდრე დოლის დიამეტრის გაზრდით. 

  

      

      

აქედან დასკვნა: მცირე დიამეტ- 
რიანი და დიდ ბრუნთა რიცხვის 

მქონე დოლი უფრო დიდ ცენტ- 
რიდანულ ძალას ავითარებს, ვი- 
დრე დიდი დიამეტრისა და მცი- 
რე ბრუნთა რიცხვის მქონე დოლი. 

ემულსიებისა და მკვრივი 
„ფაზის დაბლი კონცენტრაციის 

მქონე · სუსპენხიების (რომელთაც 

მიეკუთვნებიან აგრეთვე ღვინისა 

და ყურძნის წვენი) დასანაწილებ- 

ლად ხმარობენ ცენტრიფუგებს; 
რომელთაც გააჩნიათ 12-–-17 ათა- 

სი ბრ/წმ. ასეთი აპარატები იძ- 

ლევია ცენტრიდანული ძალის 
აჩქარებას, რომელიც დედამიწის 

მიზიდულობის ძალას 13200-ჯერ 

და უფრო მეტჯერ აღემატება. 

სურ. 42-ზე ნაჩვენებია ზე- 

ცენტრიფუგის (ღვინის სეპარა- 

ტორის) სქემატური ჭრილი. გა- 

, საწმენდი ღვინო ·ნახვრეტებთან 

ავზით (1) ჩაედინება შემკრებში (2), · 

'სურ, 42. სეცენტრიფუბის (ღვინის სეპარატორი) იქიდან მილით (3) და გამანაწილე: 
სქემატური ჭრილი. ბლით (4) მბრუნავი დოლის ქვე- 

და ნაწილში, სადაც ღვინო თხელ შრეებზე განაწილდება თეფშებზე (5). 
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ცენტრიდანული ძალის მოქმედებით ატივნარებული ნაწილაკები, სით- 
ხესთან შედარებით მეტი კუთრი წონის გამო, გაიტყორცნებიან დოლის პე- 
რიფერიებისაკენ, ე. ი. თეფშების ქვედა ნაწილისაკენ აქ ისინი გროვდებიან 
სივრჯეში (6), ჩაედინებიან დოლიდან არხით (7) ხვრელში (8) გავლით, შემკრებ- 
ში (9) და გამოდიან გარეთ. 

· ამავე დროს ასეე ლბ ე ნაწილაკებიდან გამოცალკევებული ღვინო, 
როგორც, შედარებით უფრო მსუბუქი, თეფშებით ადის ცენტრისაკენ და ხვრე- 

ლით (10) გამოდის ღვინისათვის განკუთვნილ შემკრებში (11). 

ღვინის გამეორებით ცენტრიფუგვისას, როცა უმატებენ დიატომიტს 

(ჰექტოლიტრზე 1 გრამამდე), იმის გარდა, რომ ასუფთავებს ღვინოს, ათავი- 

სუფლებს მას მავნე მიკროფლორისაგან, ამიტომ ამ აპარატების · გამოყენება 
ღვინის წარმოებაში მეტად ხელსაყრელია. 

ამ უკანასკნელ ხანებში საზღვარგარეთ ცენტრიფუგებს ფართოდ იყენე- 
ბენ ღვინოებისა და ტკბილის გასაწმენდად. ამ აპარატებით ღვინისა და ტკბი- 
ლის დამუშავებით. იმის გარდა, რომ აღწევენ მათ გასუფთავებას ამმღვრევი 
ნაწილაკებისაგან, აუმჯობესებენ მიღებულ პროდუქციას სხვა” დანარჩენი” თვი- 
სებებითაც. 

ამგვარად, ასეთი აპარატები მნიშვნელოვნად აუმჯობესებენ პროდუქციის 

ხარისხს, მაგრამ უნდა ვიცოდეთ ისიც, რომ.ცენტრიფუგით ჩვენ ვერ მივაღ- 

წევთ ღვინის სრულ. გამჭვირვალობას. ამ აპარატებსს არ შეუძლია მთლი- 

ანად შეცვალონ ფილტრები. ისინი მხოლოდ აადვილებენ მუშაობას, რადგან 

წინასწარ ხდება ღვინიდან ამმღვრევი ნაწილაკების მნიშვნელოვანი რაოდე- 
ობის მოცილება, რაც შემდეგში ამცირებს ღვინის დაწძეხდისათვის საჭირო 
დროს, ასე, მაგალითად, მ. გერასიმოვის ცნობით გაწებვის შემდეგ ღვინის 
გასუფთავებას თუ სჭირდება 12--14 დღე, მისი ცენტრიფუგით დამუშავების 

შემდეგ ეს დრო მცირდება 2-3 დღემდე. 

/ ღვინის გაწებვა 

გაწებვა ღვინის გაწმენდის ისეთი საშუალებაა, რომლის დროსაც მასში 

შეაქვთ ისეთი -ნივთიერებები, რომელნიც ურთიერთმოქბედებენ რა ღვინის კო- 

ლოიდებთან, წარმოქმნიან უხსნად ნაერთებს ფიფქების სახით. ეს უკანასკნელ- 

ნი ღვინოსთან შედარებით მეტი კუთრი წონის გამო ილექებიან, თან მიაქვთ 
ღვინოში ატივსარებული წვრილი ნაწილაკები და ლვინო მოკლე დროში საკ-“ 

რ ირვა ა. გაწებვის პროცესში შესამჩნევია კოლოიდური სის- 

ტემის ააიები, რომელიც დაკავშირებულია მკვრივი ფაზის დისპერსიუ- 

ლობის შემცირებასთან. ეს ბროცესი ორ ფახად მიმდინარეობს: 1) _ნაწილა- 

კების ჯგუფებად შეგროვება და, ამის გამოთ. მათი გამსხვილება; ამ მოვლე- 

ნას ეწოდება კოაგულაცია და 2) მკვრივი ნაწილაკების გამოყოფა ნა- 

ლეი -სედიმენტრაცია. 
თუ. გაწებვა ჩატარებულია ნორმალურად, მაშინ მოსალოდნელია ღვი- 

"ნის ხარისხის გაუმჯობესება არა მარტო სისუფთავის მხრივ, არამედ სხვა 
“ თვისებების _ მიხედვითაც. მაგრამ, თუ გაწებვა ჩატარებულია არასწორად, 

მაშინ პირიქით, ამას შეიძლება მოჰყვეს არასასურველი შედეგები. · 

_ წითელ ღვინოებში ფიფქები, წარმოიქმნებიან, გამწებავი ნივთიერებების 

მიმატებიდან რამდენიმე · "წუთის შემდეგ. და ძლიერ სწრაფად დიდდებიან მო",



ცულობაში, ღებულობენ ინტენსიურ შეფერვას, ჯგუფდებიან ბადისებრი სა- 
ხით, ილექებიან ფსკერისაკენ და თან მიაქვთ შედარებით უფრო წვრილი 
ფიფქები და ატივნარებული ნაწილაკები. თეთრ ღვინოებ”ი კი„ რომელნიც 
ჩვეულებრივ. ღარიბი არიან ტანინით, ფიფქების წაომოქმნის პროცესი შმედა- 
რებით უფრო გვიანდება რამდენიმე საათით და ზოგჯერ რამდეხიმე დღი- 
თაც კი. · · _ 

ტანატების წარმოქმნის ინტენსივობა, ფიფქების სიდიდე და მათი დალე- 
ქვის დ თ უფხო ერია, რაც მერია ღვინოში რანინი => ცილოვანი 

- ხხვთუულებუტთ გაწებვისას ღვინოში არ უბდა იქნეს შეტანილი კარბი _გამწე- 

“ ნიშვნები ეხება მხოლო ატინისა და კვერცხის ცილას, ო-, 
ულაცია თევზის. წებოთი მიმდინარეობს ს სავაგვარაღ ს მარმოქმნის უფრო 
სხვილ ფიფქებს რომელნიც ილექებიან უფრო თანაბრად. 3- 4 «დღის 

შემდეგ უხვი- ნალექის პირველ “ფრეზე „შესამჩნევია უფრო მსუბუქი გამ- 
ჭვირვალე ზალექის ფიფქები. კაზეინი კი, რომლითაც ფლოკულაცია წარმოებს, 
მხოლოდ წყალბადიონების ანუ მჟავების გავლენით '· წარმოქმნის ერთნაირ 
ფიფქებს, როგორც თეთრ, ისე წითელ ღვინოებში, 

ზოგიერთი ფაქტორების გავლენა ღვინის გაწებვაზე 

ლითონის მართლებისა და ჟანგბადის გავლენა. თუ ღვი-' 
ნის შედგენილობის მსგავსს ხელოვნურ არეში იმგვარივე მჟავიანობით, ოღონდ 

მინერალური მარილების გარეშე შევიტანთ ტანინსა და (ცილოვან ნივთიერე- 
ბებს,მაშინ გაწებვისმაგვარ მოვლენას ვერ მივიღებთ, ხსნარი დარჩება გამჭ- 

ვირვალე ან ოდნავ აიმღვრევა, ისიც ძლიერ ნელა. მაგრამ, თუ ამ ხსნარს 

დავუმატებთ ნატრიუმის, კალიუმის, კალციუმის, ან მაგნიუმის მარილებს, 

დაახლოებით იმდენივეს, რამდენიც ისინი ნორმალურ ღვინოში არიან (ე. ი. 
დეციგრამიდან-–გრამამდე ლიტრში), იწყება სწრაფი ამღვრევა, რომელიც 
პროგრესულად იზრდება, მაგრამ დაწმენდა მიმდინარეობს შეუმჩნევლად, ძლი- 
ერ ნელა, ტემპერატურის გაზრდა ამ პროცესს კიდევ უფრო შეანელებს. თუ ხსნა- 
რში შევიტანთ სამვალენტოვან რკინას, თუნდაც ძლიერ მცირე რაოდენობით, 
მივიღებთ გაწებვის მსგავსს მოვლენას. ამ შემთხვევაში ტემპერატურის აწევა 
25“-მდე ვერ აფერხებს დალექვის პროცესს. ამგვარად, კოაგულაციისათვის 
სამვალენტოვანი რკინის მარილები უფრო მეტად მნიშვნელოვანია, ვიდრე 
სხვა ლითონის მარილები (კალიუმი, კალციუმი, მაგნიუმი, ნატრიუმი) ამას ნათ- 
ლად გვიჩვენებს ქვემომოყვანილი მე-10 ცხრილი, 

  

  

ცხრილი1)ა 
ჟელატინის კოაგულაცია ზელოვნურ არეში 

"დამატებული მარილი გრ/ლ. | შედეგები 

(1) ხსნარი გამჭვირვალეა, რამდენიმე საათის შემდეგ მსუ– 
ბუქი და ძლიერ მყარი სიმღვრივე...” 

1,0 M8C1 ,» ...ა.;.... სიმღვრივე ჩნდება იმ წუთშივე; დალექეა ნელი და 
არასრული 

0,01 6 CI, (სითხე შეიღებება უმღიგრევგა, მ რ გ · 
7 ღვრევა, მოლურჯო ფიფქების წარმოქმნა, სწრაფი. 

ლურჯი ფერით). . .... .. , დალექვს» და სრული გამჭვირვალობა 1 

„ 1,0 M3C1+0,01 I6CI) .... · | სიმღვრივე ჩნდება იმ წუთშივე, წარმოიქმნება ფიფქე= 
ა... | ბი, წრაფი დალექვა და სრული ჭამჭვირვალობა 

64 აი:



სამვალენტოვანი რკინის ამგვარივე მოქმედება -შემჩნეულია ჟელატინით 
თეთრი ღვინოების გაწებვისას. ამის დასადასტურებლად საკმარისია ღვინოს 
„მოვაცილოთ სამვალენტოვანი რკინა სისხლის ყვითელი მარილით -ან სამვა- 
ლეხტოვანი რკიხის აღდგენის გხით. · 

სამვალენტოვანი რკინის აღდგენა შეიძლება ღვინოში პიდროსულფიტის 
შეტანით. ან ღვინის გაჩერებით ჰაერმიუკარებლად რამდენიმე ხანს, სათანა- 
დო ტემპერატურის პირობებში, ამის შემდეგ ღვინოში კოაგულაცია და სიმ- 

ღვრივის წარმოქმნა მიმდინარეობს ნორმალურად, მაგრამ ატივნარებული ნა- 

წილაკების დალექვა თითქმის სრულიად არა, ან ძლიერ ნელა წარმთებს. 
განსაკუთრებით ეს მოვლენა მკვეთრია 25– ტემპერატურის მახლობლად. 

გაწებვის წინ გაქარულ თეთრ ღვინოებში დალექა და დაწმენდა მიმ- 
დინარეობს გაცილებით სწრაფად და სრულად, ვიდრე ღვინოებში, რომ- 

ლებიც დიდხანს იყვნენ შენახული ჰაერმიუკარებლად; აღნიშნული მოვლე- 
ნები ნათლად ჩანს ქვემომოყვანილ 11-ე ცხრილში. 

ცხრილი 11 

ჟელატინის კოაგულაცია თეთრ ღვინოში 23”-ის "დროს 

  

  

    

სამ ნტოვან 
ღვინის დამუშავების ხა- რკინის. ს ემცვე" · მდგომარეობა რამდენიმე დღის 

ათი ლობა (მგ/ლ) ემდეგ... 

ჰაერით გაჯერებული · . 9–-18 სრულიად ჩამჭვირვალე; ფიფქისებრი. ნა– 
· ლექი 

დაუმუშავებელი . . . «+ . 3-4 მსუბუქად მღერიე;“ წაკლებ ფიფქოევანი 

სისხლის ყვითელი მარი- წალექი, ძლიერად ეკვრის 
ლით დამუშავებული . « 1-2 სიმღვრივე; მსუბუქი მცირე ნალეჭი, 

' ! კედლებზე მაგრად მიკრული და ძნელად 
იგივე სამჟვალენტოვანი სადეკანტაციო 

რ .. 
კინა დამატებული 15 სრულიად გამკვირვალე; ფიფქისებრი ნა– 

პიდროსულფიტდამატე- ლექით 
ბული ........ 0 ძლიერ მღერიე; უნალექოდ - 

ჰაერმიუკარებლად შენახუ–- 09 ძლიერ მღვრიე; ძლიერ მსუბუქი მცირე 
ჟუუო–·–-_-_” ნალექი 

#» ამ ცხრილიდან აშკარად ჩანს სამვალენტოვანი რკინის მონაწილეობა, 
რომლის მოქმედება პირობადებულია ჟანგბადით. ჟანგბადის დადებითი გავ- 

““ლენა გაწებვაზე დიდი ხანია ცნობილია მეღვინეთათვის, მაგრამ უნდა ვიცო– 
დეთ, რომ ჟანგბადი უშუალოდ კი არ მოქმედებს გაწებვის პროცესზე, არა- 

მედ: დაჟანგვით წარმოქმნილი სამვალენტოვანი რკინის მონაწილეობით და, 
მაშასადამე, რკინისა და ტანინის შენაერთებით, ანდა მისი რაოდენობის გა- 

ზრდით ამ მოქმედების შედეგად. 
“ეს შენიშვნები ერცელდება მხოლოდ ჟელატინით თეთრი ღვინოების 

გაწებვაზე. კვერცხის ცილაც იმავე: შედეგებს იძლევა. 
თევზის წებოთი ღვინის . დამუშავებისას სამვალენტოვანი რკინის მონა- 

წილეობა სავალდებულო არ არის, მაგრამ ის ახდენს გაწებვის ბროცესში 
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სასარგებლო გავლენას. ეს იქიდან ჩანს, რომ გაქარვით თეთრი ღვინის გაწებ- 

ვა ხელს უწყობს ნაწილაკების დალექვას და აუმჯობესებს დაწმენდას, ამაში 
განსაკუთრებით შეიძლება ' დავრწმუნდეთ მაღალი ტემპერატურის პირობებში 
(255 უშუალო დაკვირვებით. 

„ წითელ ღვინოებში, ისევე როგორც ტანინით მდიდარ ხელოვნურ ხსნა- 
რებში, სამვალენტოვანი რკინი ს გავლენა ნაკლებმნიშვნელოვანია. 

ამგვარად, ღვინის წინასწარი გაქარვა, იწვეს სამვალენტოვანი 

რკინის წარმოქმნას (ან მისი რაოდენობის გადიდებას), მნიშვნელოვან გავლე- 
ნას ახდენს გაწებვის შედეგებსა და გამჭვირვალობის ხარისხზე, გაწებვის 
დროს მრავალი სიძნელის თავიდან აცილების საშუალებას იძლევა. გაწებვის 

წინ ღვინის დამუშავების სხვადასხვა ოპერაციაზე წარმოებს მისი საკმაოდ 
გაქარვა, მაგრამ თუ ღვინო დიდხანს ინახებოდა ჰერმეტულად დახურულ 
ჭურჭელში –ჰაერმიუკარებლად––გაწებვის წინ საჭიროა მისი გაქარვით გადა- 

ღება. მეორე მხრივ, საცდელი გაწებვის შედარებითი შეფასებისას მხედვე- 

ლობაში მიღებული უნდა იქნეს ღვინის გაქარვის ხარისხი. 

დასასრულს უნდა აღინიშნოს, რომ არეში ტანინისა და ჟელატინის არ- 

სებობა, ღვინისათვის შესაბამი მჟავიანობისას, სრულიად არ არის საკმარისი 

გაწებვის მსგავსი მოვლენების გამოსაწვევად. ლითონის მარილების თალაარ- 
სებობა იწვევს კოაგულაციას, ხოლო სამვალენტოვანი რკინა ლითონის მაღი- 

ლებთან, შედარებით მცირე დოზითაც კი ენერგიულად ახდენს კოაგულირე- 

ბას, ე. ი. ფიფქების წარმოქმნას და ღვინის გამჭვირვალობას; სამვალენტოვანი 
რკინის მონაწილეობა, როგორც წესი, აუცილებელია თეთრი ღვინოების ჟე- 
ლარინით გაწებვისას, მით უმეტეს,. ცოტაოდენი მაღალი ტემპერატურის პი- 
რობებში. 

ღვინოში სამვალენტოვანი რკინის არსებობა სტიმულს აძლევს გაწებვის 

პროცესს, მაგრამ ამავე დროს ღვინოში ხშირად იმყოფება ისეთი ნივთიერე- 

ბები, რომელნიც საწინააღმდეგო თვისებებით ხასიათდებიან, ე. ი. ხელს უბ 

ლიან გაწებეის · პროცესის ჩატარებას. 
ზოგიერთი ღვენო შეიცავს ბუნებრივ ნივთიერებებს (გუმფისსა · და“ "დექ- 

სტრანს), რომლებიც ასრულებენ რა დამცველი კოლოიდების როლს, ეწინაა- . 

ღმდეგებიან მასში არსებული სხვა კოლოიდების გამოლექას, ამგვარი ღვი“ 

ნოები ძნელად იწმინდებიან. ზოგჯერ ახალგაზრდა, გაუფილტრავი ღვინოე- 

ბის გაწებით დაწმენდა ”შეუძლებელია,ა ამის მიზესი მასში ტანი- 

ნის სიმცირე კი არ“ არის, არამედ ის, რომ ღვინო შეიცავს კარბი რაოდე- 
ნობით ლორწოვან ნივთიერებებს, რომლებიც დამცველი კოლოიდების როლს 

ასრულებენ. ამ შემთხვევაში სხვადასხვა გამწებავი ნივთიერება, სხვადასხვა- 
გვარად მოქმედებს. ჟელატინი ამ მოვლენებისადმი უფრო მგრძნობიარეა, ვი- 
დრე კვერცხის ცილა, კაზეინი და განსაკუთრებით თევზის წებო. · 

თუ დამცველი კოლოიდების შემცველ ღვინოს წინასწად გავფილტ- · 

რავთ, მაშინ · გაწებვით ფიფქების წარმოქმნა და დაწმენდა შეუდარებლად 

უკეთ მიმდინარეობს, ეს იმით აიხსნება, რომ გაფილტვრის დროს დამცეელი 

კოლოიდების მნიშვნელოვანი ნაწილი დაკავდება ფილტრში. მით უმეტეს, 
ულტრა ფილტრში გატარებული ღვინო სრულიად ნორმალურად გაიწებება. 

გაწებვის დროსაც ხდება ღვინიდან მცირეოდენი დამცველი კოლოიდების 
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“მოცილება. ამიტომ, თუ პირველი გაწებვით ვერ „აღწევენ საკმაო გამქვირვა: 

ლობას, მეორედ გაწებვა დამაკმაყოფილებელ შედეგებს იძლევა. 
ღვინოში გუმფისის ხელოვნურად დამატება მეტად თუ ნაკლებად ეწი- 

ნააღმდეგება ჟელატინის დალექვას და დაწმენდას; გუმფისის მცირე რაოდე- 
ნობის მიმატება, მაგალითად, 50 მგ/ლ, ანელებს დალექვას, ხოლო მისი მნიშ- 

ენელოვანი რაოდენობა მთლიანად აჩერებს ამ პროცესს. ძლიერ დიდი რაო- 
დენობით გუმფისის შეტანა ღვინოში (500 მგ/ლ) ამცირებს უკვე მასში წარ- 
მოქმნილი სიმღვრივის ინტენსივობას, სწორედ ამ პრინციპს ემყარება 
დამცველი კოლოიდების გამოყენება ღვინის სტაბილური გამჭვირვალობის 

„უზრუნველსაყოფად. 
გაწებვის პროცესის მექანიზმი მდგომარეობს ღვინოში შეტანილი გამ- 

წებავი მასალისა და ღვინის კოლოიდური ნივთიერებების ურთიერთმოქმე- 
დებაში. · 

ცნობილია, რომ ტანინი და ჟელატინი ერთიმეორეს არ უერთდება 
განსაზღვრული პროპორციით, ამიტომ გაწებვით მიღებულ ნალექში ნივთიე- 
რებათა შეფარდება მერყეობს პირობებზე დამოკიდებულებით. ამის მიხედვით, 
„არჩევენ სრულფასოვან და არასრულფასოვან ტანატებს, წებოს ადსორბციული 
თვისებების მთლიანობის გამოყენების შესაბამისად. 

დადასტურებულია, რომ ერთსა და იმავე ღვინოში ერთი და იგივე 
რაოდენობით ჟელატინის, „ცილების, თევზის წებოს ან კაზეინის შეტანის 
შემთხვევაში გამოლექილი ტანინის რაოდენობა თითქმის ერთი და იგიეეა. 

ღვინოში პროტეინის შეტანისას, მისი დოზის ზრდასთან ერთად, გა- 

„მმოლექილი ტანინის რაოდენობა იზრდება, მაგრამ არაზუსტი პროპორციუ- 

ლობით, მაგალითად, თეთრ ღვინოში, რომელიც შეიცავს 100 მგ/ლ ტანინს, 

პროტეინის 25 მგ/ლ შეტანით ნალექში გადასულა 4-5 მგ; თუ ამას დავუ- 
მატებთ 250 მგ ტანინს, მაშინ ნალექში გადავა 10-12 მგ; 2,5 გ ტანინის 
შეტანისას დაილექება მხოლოდ 40-50 მგ/ლ. თეთრ ღვინოებში, ტანინის 
მცირე რაოდენობით შემცველობის შემთხვევაში, ნალექში გადასული ტანინი 

უმნიშვნელოა და შეადგენს დაახლოებით პროტეინის წონის 1/5 ნაწილს. პი- 
რიქით, წითელი ღვინოების გაწებვის დროს ნალექშმი გადასული ტანინის 

რაოდენობამ შეიძლება ორჯერ გადააჭარბოს პროტეინის წონას. 
რაც უფრო მეტი პროტეინი მიემატება ღვინოს, მით უფრო მეტი 

მთრიმლავი ნივთიერებები გამოილექება, მაგრამ ამ შემთხვევაში შემჩნეული 

არ არის ზუსტი პროპორციულობა. მაგალითად, 25 მგ ცილის შეტანით 

1 გ/ლ ტანინის შემცველ ღვინოში გამოილექება 24 მგ ტანინი, ხოლო 100 მგ 
ცილა კი გამოლექავს 52 მგ ტანინს ერთსა და იმავე ტემპერატურის 
დროს. 

მჟავიანობის "შემცირება ღვინოში იწვევს ტანინის რაოდენობის მკვეთრ 
ზრდას ნალექში რომელიც გამოსახულებას პოულობს აგრეთვე ნალექის 

ფერშიც. ასე მაგალითად, 50 მგ კაზეინი თეთრი ღვინის გაწებვისას იILLI=2-ის 

შემთხვევაში, გამოლექავს 6,5 მგ” ტანინს, ი09M=3-ის დროს –--10,5 მგ ტანინს, 

ს0=4-ის დროს კი 13 მგ-ს. თეთრი. ღვინის გაწებვისას, . რომელშიც მიმატებუ- 
ლია 2 გ ტანინი, 75 მგ/ლ ალბუმინი გამოლექავს 60 მგ ტანინს »IL=2-ის 
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დროს, 107 მგ––იILI=3-ის დროს და 384, როცა §91=-4. აქვე მივუთითებთ, რო? · 
ამგვარ მოვლენებზე მოქმედებს არა საერთო მჟავიანობა, არამედ აქტიური 
მჟავიანობა, ე. ი. ა. ” 

ტემპერატურის დაწევაც. ნალექში იწვევს ტანინის მნიშვნელოვან გადი–> 
დებას, ერთი და იგივე რაოდენობის პროტეინების მიმატების შემთხვევაში. 

წინათ "გავრცელებული აზრი, რომ ჟელატინის ტანატები წარმოადგენ+ 
დნენ ქიმიურ ნაერთებს, რის შედეგადაც თითქოს მიიღებოდა უხსნადი ნაერთე- 
ბი ფიფქების სახით, სწორი არ არის. სინამდვილეში დალექვა ჟელატინით 
ტანინის, ადსორბციის შედეგია. : 

გამოკვლევებმა დაადასტურეს, რომ ჟელატინის სრული კოაგულაციისა“ 
თვის საჭიროა არეში ტანინისა და ლითონის კათიონების ერთდროულად 
არსებობა, 

გაწებვის შედეგად მიმდინარეობს კოლოიდების მუხტების ნეიტრალი- 
ზაცია და მათი დალექვა ღვინოში. : 

ჟელატინი და საერთოდ ყველა სხვა. პროტეინი ხსნარში, რომელშიაც. 
ხნI1=3, დატვირთულია დადებითი მუხტით, ხოლო პექტინური კოლოიდები 
უარყოფითით. დადებითად დამუხტული ჟელატინი მჟავე ხსნარში ტანინის 
ქმედების ზეგავლენით გარდაიქმნება უარყოფითად დამუხტულ ახალ კოლოი: · 
დად, რომელიც მდგრადი რჩება გამჭვირვალე ხსნარში, თუ იგი არ შეი- 
ცავს ლითონის მარილებს და ილექება მათი თანდასწრებით. ცილოვანი ნივ- 
თიერებები იცვლიან თავიანთ მუხტს კოაგულაციის დროს, რაშიაც შეიძლება · 
დავრწმუნდეთ კატაფორეზის გზით. ამის გარდა, ისინი ადსორბირდებიან და- . 

დებითად დამუხტული ცელულოზით, რომელიც ვერ ადსორბირებს არაკოა» · 
გულირებულ. ცილოვან ნივთიერებებს, ცილოვან ნივთიერებებზე ტანინის 
ურთიერთმოქმედების გარდა, გაწებკის დროს მიმდინარეობს ღვინის ზოგიერ“ 

თი ნივთიერების პირდაპირი მოქმედება არაკოაგულირებელ ცილოვან ნივ– 
თიერებებზე. ' 

სიმღვრივის- გამომწვევი ატივნარებული ნაწილაკები არ რჩებიან პასიუ- 
რი, არამედ კოაგულირდებია5 ცილოვან ნივთიერებებთა5, რომლებიც ტანი“: 

ნით არ არიან კოაგულირებული და ადიდებენ ფიფქების სიმკვრივეს, აგრეთ. 

ვე ხელს უწყობენ მათ ჩქარ დალექვას. ამას ხელს უწყობს დიდი ზედაპირუ- 
ლი ენერგიის მქონე ფიფქების ადსორბერებული თვისებები. 

ძნელად დასაწმენდ ღვინოს გაწ)სბვამდე თუ მივუმატებთ დიატომიტის · 
ან ბენტონიტის მცირე რაოდენობას (დაახლოებით მწებავი ნივთიე“ების ' 
20%/ა)), რომელთაც გააჩნიათ დიდი ადსორბირების უნარი, დააჩქარებს და 
გააუმჯობესებს დაწმენდის პროცესს. 

გაწებვის დროს არაა სავალდებულო ღვინოზი შეტანილი ცილოვანი 
ნივთიერებები მთლიანად კოაგულირდნენ და გამოილექონ. ეს ხდება მიოლოდ 

ღვინოში ჭარბი ტანინის “შემცველობის პირობებში (მაგ. კახურ ღვინოებ- 

ში)და პირიქით, თეთრი ღვინოების გაწებვისას, რომლებშიც ხშირად მხოლოდ 

0,1 გ/ლ და · უფრო ნაკლები ტანინია, მრავალ შემთხვევაში ცილოვანი ნივ- 
თიერებების ნაწილი რჩება ღვინოში, მაშინაც კი როცა ის სრულიად ჯ გამკკირვა-. 

ლეა და ერთდროულად ა არიან .მასში ტანინი და ცილოვა5ი: ნივთიერებები,» 
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„ასეთ ღვინოში ტანინის დამატების შემდეგ წარმოიქმნება სიმღგრივე. მეღ- 
„ვინეობის პრაქტიკაში ამ მოვლენას გადაწებევას უწოდებენ. იგი, მით უფრო 
მნიშვნელოვაზია, რაც უფრო მეტი რაოდენობითაა შეტანილი ღვინოში ცი- 

ლოვანი, ნივთიერებები და ნაკლებია ტანინი. ასეთი შემთხვევები უფრო „ზემ. 

ჩნეულია ჟელატინით თეთრი ღვინოების გაწებვის დროს, 

ღვინის გადაწებვა, რომელსაც ზოგჯერ მეღვინეები ვერ ამჩნევენ, მეტად 

„საშიშია და სავაჭრო ქსელში ღვინოების ამღვრევის ერთ-ერთი. მიზეზია. 

მაღალი ტემპერატურის დროს ღვინის გადაწებვის მეტი შესაძლებლო- 
"ბაა, ასეთივე მდგომარეობაა” მაღალი მჟავიანობის შემთხეევაშიც. რეალური 
"მჟავიანობის შემცირება და ტემპერატურის დაწევა ღვინოში იწვევს სიმღვ- 

რივეს, ზოგჯერ დაბალი ტემპერატურის მიერ გამოწვეული ამღვრევა, მთლია- 

ნად ქრება ღვინის შეთბობით 25--30“-მდე, ჟულატინის სიჭარბის აღმოჩენა 

ღვინოში შეიძლება ტანინის დამატებით (2 გ/ლ) ან ტემპერატურის 09-ზე 
ქვევით დაწევით. პრაქტიკულად ჟელატინით თეთრი ღვინოების გაწებვისას 
მაღალი ტემპერატურის დროს ძლიერ ძნელია გადაწებვის თავიდან აცილება, 
თუნდაც ჭარბი ტანინის არსებობის დროსაც. 

ყველა შემთხვევაში თეთრი ღვინოების გაწებვისას უნდა მოვერიდოთ 
ჟელატინის შეტანას 2--3 გ-ზემეტი რაოდენობით ჰექტოლიტრზე. თევზის წე” 
ბოთი: თეთრი ღვიწოების დამუშავების დროს გადაწებვა იშვიათი მოვლენაა, 

რაც, პიღველ რიგში, აიბსნება იმით, რომ ის ყოველთვის ჟელატინზე მნიშვნე-“ 
ლოვნად _ ნ. აკლები რაოდენობით შეაქვთ ღვინოში. ალბუმინიც იშვიათად 

გვაძლევს გადაწებვას, რადგან ფიფქების წარმოსაქმნელად ტანინის მნიშვნე- 

ლოვნად ჭარბ რაოდენობას მოითხოვს და არ რჩება ღვინოში არაკოაგული- 
რებული. კაზეინი კარგად კოაგულირდება ტანინით ღარიბ „ღვინოებში და 
ძლევა სიმღვრივეს, მაგრამ ფიფქების წარმოქმნა და დაწმენდა მიმდინა- 
რეობს მბოლოდ ტანინის სიჭარბის დროს. 

მჟავიანობის გაზრდა ხელს უწყობს ხსნარში დარჩენილი ცილოვანი ნივ- 
თიერებების რაოდენობის გაზრდას და გადაწებვას, კაზეინი „სხვა მწებავ 

ნივთიერებებთან შედარებით ნაკლებად რეაგირებს მჟავიანობაზე, ამიტომ 

ძლიერ მჟავე ღვინოების გასაწებავად რეკომენდებულია კაზეინი. 

“ მჟავიანობასთან ერთად, გაწებვაზე მოქმედებს აგრეთვე ტემპერატურა, 

უფრო „დაბალი ტემპერატურა ხელს უწყობს ფიფქების წარმოქმნას და დაწ- 

მენდას,ს ტემპერატურის აწევა, პირიქით, აძნელებს გაწებვის ნორმალურად 

ჩატარებას. ყველაზე მეტად მგრძნობიარეა ტემპერატურისაღმი ჟელატინი. 

მაღალი ტემპერატურის დროს საერთო მოვლენაა მეტად მკვრივი, ნაკლე- 
ბად ფიფქიანი და მეტად შეფერილი ნალექის წარმოქმნა.“ 

საერთო დასკვნები, რომლებიც შეიძლება გაკეთდეს სხვადასხვა ფაქტო- 

რის გავლენაზე ცილოვანი ნივთიერებების ფიფქების წარმოქმნაზე გაწებვის 

დროს ასეთია: ტანინის ნაკლებობა, (კილოვანი ნივთიერებების სიჭარბე, დამ- 
ცველი კოლოიდების თანდასწრება, სამვჟალენტოვანი რკინის: არყოფნა, რეა« 

ლური მჟავიანობისა და ტემპერატურის ზოგიერთი აწევა არასასურველად 

მოქმედებს ფიფქების წარმოქმნასა. და ღვინის გაწმენდაზე; მინერალური 
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წარმოშობის ნივთიერებით ღვინოების გაწმენდისას (ბენტონიტი, კაოლინი, 

ასკანგელი), თუნდაც ის იყოს გამოყენებული” გადაჭარბებული დოზით, გადა- 

წებვას ადგილი არა აქვს. 

ღვინის გასაწებავად გამოყენებული მასალები 

ღვინის გასაწებავად გამოსაყენებელ მასალებს ყოფენ ორ ჯგუფად: 

/ I. მასალები, რომელნიც ურთიერთკავშირში შედიან ღვინოში შემავალ 

ნივთიერებებთან: 

ა) ორგანული ნივთიერებანი: ჟელატინი, თევზის წებო, „კაზეინი, კვერცხის 

ცილა,- რძე, ტანინი; 

–- ეარაონგანული ნივთიერებანი: სისხლის ყვითელი. მარილი. 

II. მასალები, რომელნიც არ შედიან რეაქციაში ღვინოში შემავალ ნივ- 
თიერებებთაზ:- _ 

ა) ორგანული ნივთიერებანი: ქაღალდი (ცელულოზა); 
ბ) არაორგანული ნივთიერებანი: ქვიშა, დიატომიტი (კიზელგორი), აზ- 

ბესტი, კაოლინი, ბენტონიტი. 
სეი შე .ჭ 

  

  

ორგანული მწებავი ნივთიერებანი 

(ღვინის გასაწებავად მეტწილად გამოყენებულია ორგანული ნივთიერე. 

ბანი. ამგვარი მასალების ღვინოში შეტანისას ყოველთვის წარმოიქმნება დი- 
დი მოცულობის ფანტელისებრი გროვა, რომელიც სწრაფად იკლებს მოცუ- 

ლობაში და მჭიდროევდება. ამ დროს ღვინოში მყოფი ატივნარებული ნაწი- 

ლაკები გარშემორტყმულ მდგომარეობაში აღმოჩნდებიან ფანტელის ბადი- 

სებრ სქელი მასისაგან, რაც იწვევს მათი წონის გადიდებას რის შედეგად 

ბადე ატიენარებულ ნაწილაკებთან ერთად გამოილექება ჭურჭლის ფსკერზე. 

/ ჟელატინი. მეღვინეობაში ძლიერ გავრცელებული და საუკეთესო. 

მწებავი ნივთიერებაა ჟელატინი; მას ამზადებენ ცხოველის ძვლების, ხრტი- 
ლის, ძარღვებისა და ტყავისაგან. დამზადების ხერხისა და სისუფთავის მი- 

ხედვით ჟელატინის ფერი სხვადასხვაა--–ღია, თეთრი, მოყავისფრო, მოყვითა- 

ლო და სხვ. გარეგანი ნიშნებით მისი ღირსების შეფასება ძნელია. ზოგჯერ: 

მუქი ყვითელი ჟელატინი ღია ფერისაზე უკეთ წმენდს ღვინოს, არჩევენ რამ- 

დენიმე ხარისხის ჟელატინს; 

1. საჭმელი ჟელატინი, უფერო, თხელი, გამჭვირვალე ფურცლები, დაა– 

ხლოებით 7X16 სმ ზომის, უსუნო, თითქმის უგემო. მას ხმარობენ უმეტესად 
მაღალხარისხოვანი თეთრი ღვინოების გასაწებავად. 

2. საჭმელი ჟელატინი, მოყვითალო ან ღია ყავისფერი ფირფიტები, წო– 
ნით 25--30 გრამი. იყენებენ უმეტესად. წითელი ღვინოების გასაწებავად. 

3, ჟელატინი, მუქი ყავისფერი ფირფიტები, ცნობილია სადურგლოს 

წებოს სახელწოდებით. ამზადებენ ცუდი ხარისხის ცხოველური ნაშთისაგან 
და შეიცავს გარეშე მინარევებს. ასეთი ჟელატინი არასასიამოვნო გემოსა დ> 

სუნს სძენს ღვინოს, ამიტომ ის. ღვინის გასაწებავად არ. იხმარება. 
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ჟელატინი ცივ წყალში არ იხსნება, მაგრამ მასში ადვილად ლბება და 

იბუჟება. ამ დროს ის დიალიზის შედეგად იწმინდება მარილებისაგან, რომ- 

ლებსაც შესაძლებელია შეიცავდეს ის. 

ცხელ წყალში ჟელატინი ძლიერ კარგად იხსაება წყალში დუღილით 

მისგან შეიძლება დამზადდეს კონცენტრირებული ხსნარები, რომლებიც გაცი- 

ვების დროს იძლევიან ჟელესმაგვარ მასას, ხოლო დიდი კონცენტრაციისას 
' მაგრდებიან მათი გამოყენება წარმატებით შეიძლება ღვინის . გასაწება- 

ვად. - 
“ კარგი მწებავი თვისებების. ჟელატინის დამზადებისას ავტოკლავში მა- 

სალას აცხელებენ 120--125"-მდე, დიდი ხნის განმავლობაში. ამ ტემპერატუ- 

რის პირობებში დამუშავებით გაცივების დროს ჟელატინი კარგავს გამაგრე- 

ბის უნარს და ინარჩუნებს ტანინთან შეერთებისა და უხსნადი ტანატების 

· წარმოქმნის თვისებებს. ჟელატინი ადსორბირებს როგორც ტანინს, ისე სა- 

"ღებავ ნივთიერებებსაც. ამიტომ ჟელატინს მარტო ღვინის გასაწებავად კი არ 

ხმარობენ, არამედ მას მაშინაც იყენებენ; როდესაც ღვინოს ფერი უნდა გა- 

მოუკეთონ, გაბურვის, გაშავების ან გაყკითლების შემთხვევაში. ამის გარდა, 

ჟელატინს იყენებენ აგრეთვე სიტლანქის "შესარბილებლად. რადგან წითელ 

ღვინოს ჟელატინი ოდნავ ფერს უკარგავს ამიტომ ხარისხოვანი წითელი 

ღვინოების გასაწებავად მეტ შემთხვევაში კვერცხის ცილას ამჯობინებენ. 

ნორმალური, თეთრი სუფრის ღვინოების კარგად გასაწებავად საჭი- 

როა ერთ პექტოლიტრზე 4-5 გრამი ჟელატინი, მაგრამ, ზოგჯერ თუ ღვი- 

ნო შეტად ტლანქია ეს დოზა შეიძლება გაორკეცდეს. ჟელატინი სხვა მწებავ 

ნივთიერებებთან შედარებით მეტ ტანინს გამოლექავს ღვინიდან, ამიტომ ნაზ, 

უსხეულო ღვინოში საჭირო ტანინის შენარჩუნების ძიზნით გაწებვის წინ თი- 

თოეულ გრამ ჟელატინზე დაახლოებით იმავე წონის ენოტანინს უმატებენ. 

ეს მდგომარეობა ეხება მეტად ნაზ ღვინოებს, რომელნიც ტანინის ძლიერ მცი- 

რე რაოდენობას შეიცავენ, ხოლო, როცა ღვინოში ტანინის გადაჭარბებული 

„ რაოდენობაა, მაშინ ტანინს არ უმატებე5, ასეთებს ეკუთვნიან ჭაქაზე დადუ- 

ღებული თეთრი და წითელი ღვინოები რომელნიც უჭაჭოდ დადუღებულ 

თეთრ ღვინოებთან შედარებით მეტ მთრიმლავ ნივთიერებებს შეიცავენ. “ 

დაავადებული ან ზადიანი ღვინოების გაწებვისას, ესოტანინის დოზა 

უნდა .გაორკეცდეს. 
ყველა შემთხვევაში, როგორც წესი, საჭირო რაოდენობის ენოტანინს 

გაწებვამდე ერთი დღით ადრე მიუმატებენ და ღვინოში კარგად აურევენ. 

ჟელატინის საჭირო რაოდენობის ზუსტად განსაზღვრისათვის ზხედვე- 

ლობაში მიღებული უნდა იქნეს ის გარემოება, რომ ნაზ, მცირე ტანი5იან 

ღვინოს ზომაზე მეტი წებო კარგად არ გაწმენდს. 

ღვინო არც მაშინ მიიღებს საჭირო გამჭვირვალობას, თუ მას წე- 

ბოს ნაკლები რაოდენობით უმატებენ. ამიტომ საწარმოო მასშტაბით გაწებვის 

დაწყებამდე ჟელატინის საჭირო რაოდენობას შემდეგი მეთოდით საზღერავენ: 
2,5 გრამ ჟელატინს ცხელ წვალში გახსნიან, 6 გ ღვინომჟავას და 150 მლ 

95%-იან სპირტს დაუმატებენ და 1 ლიტრამდე წყლით შეავსებენ. ასეთი 
ხსნარი კარგად ინახება და დიდი ხნის შემდეგაც გამოიყენება. 
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საცდელი გაწებვისათვის შეიძლება გამოვიყენოთ მენზურები ან 0,5 ლიტ- 
რიანი უფერული ბოთლები. 10 ასეთ მენზურას ან ბოთლს აიღებენ, დანომ- 
რავენ და თითოეულში 250 მლ გასაწებავ ღვინოს ჩაასხამენ. ამის შემდეგ წი- 

ნასწარ საცდელად დამზადებულ 0,259/,-იან წებოს ხსნარს პიპეტით წჩაუმა- 
ტებენ შემდეგი ანგარიშით; პირველ ბოთლში 1 მლ, მეორეში–-2 მლ, მესა- 

მეში“ 3 მლ და ა. შ. ბოთლებს საცობს გაუკეთებენ, კარგად შეანჯღრევენ, 
რამდენიმე დღით გრილ ადგილას დატოვებენ ღა დროგამოშვებით დაწმენ- 
დის მსვლელობას თვალყურს ადევნებენ. 

წარმოვიდგინოთ, რომ გაწებილი ნიმუშებიდან ყველაზე უკეთ გაიწმინდა 
ღვინო მეხუთე ბოთლზი, რომელშიც 5 მლ წებოს ხსნარი იყო მიმატებული. 
აქედან ერთ ლიტრს დასჭირდება 0,0025გ X 5 X 4 = 0,05 გ წებო, ხოლო 

ერთ ჰექტოლიტრს 5 გ მშრალი წებო. ! 

გაწებვის წინასწარი ცდების ჩასატარებლად არსებობს სპეციალური 
ხელსაწყოც, რომელიც ხის შტატივში ჩალაგებულ, მინის 230 მლ-იანი ათი 
ცილინდრისაგან შედგება. თითოეულ მათგანს აქვს ნომერი და 200 „.მლ-ის , 
დონეზე ნიშანხაზი. ამ შემთხვევაში წებოს ხსნარი დამზადებულია ისე, რომ 

ერთ ლიტრ სითხეში 4 გრამი მშრალი წებოა, ე. ი. შეფარდება უდრის 
4:: 1000 (0,4%-იანი). ცილინდრებში ასხამენ გასაწებავ ღვინოს ნიშანხაზამ- 
დე. ამის შემდეგ შიგ უმატებენ წებოს ხსნარს: პირეელში 0,5 მლ, მეორეში 
1 მლ, მესამეში 1,5 და ა. შ. დავუშვათ, რომ ღვინო უკეთ გაიწმინდა მეხუ- 

თე. ცილინდრში, მაშინ საჭირო „რაოდენობის წებოს გაანგარიშება ასე ხდე- 

ბა: 900 მლ ღვინის გასაწმენდად საჭიროა 2,5 მლ ხსნარი, რომელიც შეიცავს 

0,004 · 2,5 = 0,01 გ· მშრალ წებოს, აქედან ერთ პექტოლიტრზე საჭირო 

იქნება 0,01-5.100 = 5 გრამი ჟელატინი. 

საცდელი გაწებვის დროს ტანინით ღარიბ თეთრ ღვინოებში ენოტა- 
ნინს წინასწარ დაუმატებენ იმავე რაოდენობით, რამდენსაც წებოს უმატებენ. 
ამიტომ ენოტანინის ხსნარიც მომზადებული აქვთ 0,4%-იანი. ენოტანინდა- 
მატებულ საცდელ ღვინოს კარგად“შეანჯღრევენ, წებოს ხსნარს დაუმატებენ, 

განმეორებით კიდევ კარგად შეანჯღრევენ და გრილ.ადგილას დგამენ. 
საცდელად გაწებილი ნიმუშები უნდა შევინახოთ გასაწებავი ღვინის შე» 

"ნახვის ტემპერატურულ პირობებში. 

საჭირო რაოდენობის გაანგარიშების შემდეგ ჟელატინს აწონიან,' ცივ 

წყალში ჩაყრიან და 12 საათით გრილ ადგილას შეინახავენ. ამ დროში ჟე-. 
ლატინი დალბება და თუ რამე გარეშე სუნი აქვს მოსცილდება, 12 საათის 

' შემდეგ წყალს გადმოაქცევენ, ერთხელ კიდევ სუფთა წყლით გარეცხავენ, 
თავის წონაზე 10-20-ჯერ მეტ წყალს. დაასხამენ და ორმაგ ქვაბში აცხელე- 

ბენ, თანაც ურევენ, სანამ ჟელატინი მთლიანად გაიხსნება და ხსნარის ტემ-, 

პერატურა 50 --60”-ს მიაღწევს. ასე გამზადებული ჟელატინის ხსნარს საჭირო 

' რაოდენობის ღვინოს დაუმატებენ და მასში კარგად გათქეეფენ. ბოლოს, ·ასე 

დამზადებულ ემულსიას წინასწარი ანგარიშის მიხედვით, გასაწებავი ღვინით 
სავსე კასრებს გაუნაწილებენ და აქაც რაც შეიძლება ენერგიულად შეურე- 

ვენ, 
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კასრში ჟელატიხის კარგად ასარევად სპეციალური ხელსაწყოც კი შემო- 

იღეს. მათ შორის საუკეთესოა მექანიკური სათქვეფი (სურ. 43), რომელსაც 

' კასრში დაკეცილად ჩაუშვებენ, დატრიალების დროს გაიშლება და მთელ მა- 

სას ენერგიულად შეანჯღრევს. ასეთი სათქვეფით ღვინის არევა 5--10 წუ-· 
თის განმავლობაში წარმოებს. ამ ოპერაციის დროს აქაფებული ღვინო რომ 

„არ გადმოიღვაროს, კასრს წინასწარ 10--12 ლიტრ ღვინოს მოაკლებენ. ძი- 

რზე ქაფის დასაწევად კასრის ბირთან ახლოს ტკეჩებს დროგამოშვებით ხის 

კვერით მიუკაკუნებენ, წებოს კარგად არევის. შემდეგ კასრს ისევ შეავსებენ 
და შპუნტით დახურავენ. 

წებონარევ ღვინოში არევის 

დროს ჟელატინის აჭრა და მას- 

თან ერთად ნაწილობრივ ტანი- 

ნისა და,„ჟელატინის შეერთება ნე- 

ლა წარმოებს. ღვინოში აჭრილი 

ჟელატინისა და წარმოშობილი 

ტანატის ჯერ უმცირესი ნაწილა- 

კები ერთიმეორეს მიეწებებიან. 

ხდება ჟელატინისა და მისი ტა- 

ნატის სრული კოაგულაცია და 

შემდეგ ფლოკულაცია, ე. ი. წარ- 
მოიქმნება პაწაწინა ნაფლეთები, 

რომლებიც თავის სიმძიმით ნელ- 

ნელა ძირს დაეზვებიან და ღვინის 

ამმღვრევ ნაწილაკებს თან ჩაიყო- 

-'ლებენ. 

,„ ღვინო თუ ტანინის მიმატე- 

ბასაც საჭიროებს,' მაშინ საჭირო 

რაოდენობის მიზედვით, ერთი დღით ადრე მას ღვინოში შეიტანენ დაჭ ისე- 

ვე, როგორც ჟელატინს სათქვეფით ენერგიულად აურევენ. 
დიდი რაოდენობით ღვინის გასაწებავად მასანდრის ღვინის ქარხანაში 

გამოყენებულია ამავე. წარმოებაში მომუშავ ბრიგადირის ”შლეიგერის მიერ 

კონსტრუირებული აპარატი (სურ. 44), რომელსაც ღვინოში ერთდროულად 
შეაქვს საჭირო რაოდენობის გამწებავი მასალა და აურევს კიდეც მას. 

ღვინო შეიწოვება ცენტრიდანული ტუმბოს (2) საშუალებით, რომელი() 
მოძრაობაში მოყავს მოტორს (3). ცენტრიდანულ ტუმბოში მოხვედრამდე ღვი- 
ნო გაივლის შემრევ კამერაში (7) რომელშიაც წებო ჩამოედინება ავზიდან 

(6), სარქველში (5). გავლით მოხვდება რა ტუმბოში ფრთების დიდი ბრუნვის 

გამო (#=2300 ბრ/ჟ.), ღვინო განიცდის ძლიერ შერევას, როცა ონკანი (8) 
დაკეტილია (რომელიც .წებოს აწვდის დოზატორიდან ამრევ კამერაში), მა. 
შინ ამ აპარატით შეიძლება ღვინის გადაადგილება, ისე როგორც ჩვეულებ- 

რივი ტუმბოებით. აპარატის მწარმოებლობა 600--800 დკლ-ია საათში. მისი 

გაბარიტებია: სიგრძე–-1120, მმ, სიმაღლე–– 1475 მმ, სიგანე––602 მმეი წონა 
270 კგ, მოტორის სიმძლავრე 2,2 კეტ. 

  

      

  

სურ. 43, ღვინოში გამწებავი ნივთიერებების 
სათქვეფი ხელსაწყო. 
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ღვინოში არსებული სამვალენტოვანი რკინა სტიმულს აძლევს გაწებვის 
პროცესს, მაგრამ ამავე დროს ღვინოში ხშირად იმყოფება ისეთი ნივთიერე-. 

-ბებიც, რომელნიც საწინააღმდეგო თვისებებით ხასიათდებიან, ე. ი. ხელს 
უშლიან გაწებვის პროცესის ჩატარებას. 

ზოგიერთი ღვინო შეიცავს ბუნებრივ ნივთიერებებს (გუმფისი და დექს- 
ტრანი) რომლებიც ასრულებენ რა დამცველი კოლოიდების როლს, ეწინა- 
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>-L--       
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500 ო 620 / 

სურ. 44. შლეიგერის აპარატი, წებოს შესატანად და, ასარევად: 

1-ურიკა, 83– ცენტრიდანული ტუ1ბო, 3–ელექტრომოტორი, 4–მოტორის დამგიმავი სა- 

მარჯვი, წ–სადოზაგი სარქველი, 6–ავზაკი, 7-– შემრევი, 8–ჩამკეტი ონკანი. 

    
აღმდეგებიან მასში არსებული სხვა კოლოიდების გამოლექას. ამგვარი ღვი- 
ნოები ძნელად იწმინდებიან. ზოგჯერ ახალგაზრდა, გაუფილტრავი ღვინოების 
გაწებვით დაწმენდა შეუძლებელია, ამის ·მიხეზი მათში ტანინის სიმცირე კი 
არ არის, არამედ ის, რომ ღვინო ჭარბი რაოდენობით შეიცავს ლორწოვან 
ნივთიერებებს, რომლებიც დამცველი კოლოიდების როლს ' ასრულებენ. ამ 

შემთხვევაში სხვადასხვა მწებავი ნივთიერება, სხვადასხვაგვარად მოქმედებს. 
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ჟელატინი ამ მოვლენებისადმი უფრო მგრძნობიარეა, ვიდრე კვერცხის ცი- 

ლა, კაზეინი და განსაკუთრებით თევზის წებო. 
თუ ღვინოს, რომელიც შეიცავს დამცველ კოლოიდებს, წინასწარ გავ- 

ფილტრავთ, მაშინ გაწებვით ფიფქების წარმოქმნა და დაწმენდა მიმდინარე–--- 

ობს შეუდარებლად უკეთ. ეს იმით აიხსნება, რომ გავილტვრის დროს დამ-- 

ცველი კოლოიდების მნიშვნელოვანი ნაწილი კავდება ფილტრში, მით უმე-. 

ტეს, ულტრაფილტრში გატარებული ღვინო სრულიად ნორმალურად გაიწე-: 

ბება; გაწებვის დროსაც ხდება ღვინიდან მცირეოდენი დამცველი კოლოიდე- 

ბის მოცილება, რის გამო, თუ პირველი გაწებვით ვერ აღწევენ საკმაო გამ- 

ჭვირვალობას, მაშინ მიმართავენ მეორე გაწებვას რაც დამაკმაყოფილებელ” 

შედეგს _ იძლევა. ! | ! 
თევზის წებო, ღვინის გასაწმენდ ერთ-ერთ საუკეთესო საშუალებად» 

ითვლება თევზის წებო. მას ამზადებენ სხვადასხვა ჯიშის თევზების--თორუ-: 

ჯის, თართის, ზუთხისა და ლოქოს --საცურავი ბუშტებიდან. 

განსაკუთრებით ცნობილია ასტრახანის წებო, რომელიც ფართო, თხე- 
ლი, ოდნავ გამჭვირვალე ფურცლების სახით იყიდება ხმარობენ აგრეთვე. 

"ფხვიერ წებოს ან წებოს ხსნარს, მაგრამ ასეთი სახით ის არასაიმედოა, რად- 

გან ფალსიფიკაციის მიზნით მათში ხშირად ინერტული სხეულები ურევია და- 
რაიმე ანტისეპტიკიც (სალიცილმჟავა) არის ხოლმე მიზატებული. ამიტომ უმ-- 

ჯობესია ნატურალური წებო, რომელიც ფირფიტების სახითაა მოცემული.- 

ასეთი წებოს ხმარებისას მეღვინე სრულიად გარანტირებულია მის ნატურა- 
ლობასა და სისუფთავეში. 

თევზის წებო ზოგჯერ თეთრია, რაც გამოწვეულია გოგირდოვანი აირის - 

გავლენით; ასეთი წებო დაბალხარისხოვანია, რადგან მას აქვს გაწებვის და-- 
ბალი უნარი და ამავე დროს ადვილად ასამღვრევ ნალექს იძლევა, +» 

ფირფიტების სისქეს, გამჭვარვალობასა და ამასთანავე მასხე სისხლის 

ლაქების "არსებობას არა აქვს მნიშვნელობა თევზის წებოს ღირსების დასად-:· 

გენად. 
ამ საერთო დამახასიათებელი ნიშნების გარდა, თევზის წებოს ხარისხ- 

ზე გავლენას ახდენს თვით თევზის ჯიში, რომლისაგანაც ის მიღე-- 
ბულია. 

თორუჯის წებო. ამზადებენ 2-5 მმ სისქის ფართო ფირფიტე-: 

ბის სახით (30 X 40 სმ) აღჭურვილია საუკეთესო მწებავი თვისებებით. ად-- 
ვილად ქუცმაცდება წვრილ ნაფლეთებად, ქსოვილების შემაერთებელი ბოვ--: 

კოების ძლიერ მცირე რაოდენობას შეიცავს. უმაღლესი ხარისხის წებოს ამ- 

ბადებენ კასპიის ზღვაში ან მტკვრის აუზში დაჭერილი თორუჯის ბუშტები-: 

დან. · 

თართის წებო. უფრო თხელი (1-2 მმ) და მცირე ზომის ფირფი-: 
ტების სახით ამზადებენ. იგი თორუჯის წებოხე უფრო გამჭვირვალეა, პრი--. 
ალაა, შესამჩნევი სადაფისებრი იერით, ვიდრე სხვა დანარჩენი თევზებიდან:- 

მიღებული თევზის წებო, ამასთან მასში უფრო მეტია ქსოვილების შემაერ- - 

თებელი ბოჭკოები, ვიდრე: თორუჯისაში, რის გამოც ძნელად ქუცმაცდება 
და სასარგებლო ნივთიერების შემცველობაც მასში ოდნავ ნაკლებია. 
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ლოქოს წებზო. მზადდება სქელი, მოყვითალო– მონაცრისფრო ფირ- 

„ფიტების სახით. ის შედარებით წინა სახეობებთან მაგარია და ძნელად ქუც- 
„მაცდება ხელით. 

თევზის წებო, რომელიც 90%-მდე ჟელატინს შეიცავს, თეთრი, მსუბუ- 

“ქი ღვინოებისა და მცირე ტანინიანი წითელი ღვინოების საუკეთესო, შეუდარე- 

ბელი გამწებავი საშუალებაა. იძლევა უფრო მეტსხივიან ღვინოს. იგი სხვა 

გამწებავ ნივთიერებებთან შედარებით ძლიერ მცირე რაოდენობით ართმევს 

„.ღვინოს მის შემადგენელ ელემე§ტებს, გადაწებვაც თევზის” წებოს ხმარების 
"შემთხვევაში გაძნელებულია, რადგან კოაგულირებისათვის შედარებით ნაკლები 
ტანინია საჭირო, დამცველი კოლოიდებიც ნაკლებ გავლენას ახდენენ მასზე, გახ- 
სნილი ჟანგბადის ძლიერი სიმცირეც ფლოკულაციაზე ნაკლებ გავლენას ახდენს. 

ეს წებო ცოტაოდენი მაღალი ტემპერატურის ან გადაჭარბებული მჟა- 

“ვიანობის“ პირობებში ახდენს ღვინის სრულ გამჭვირვალობას ღვინოს არ 
სძენს რაიმე გარეშე გემოს ან სუნს. 

თევზის წებოს ერთგვარი ნაკლი ის არის, რომ იგი იძლევა შედარებით 

უფრო მეტი მოცულობისა და ადვილად ასამღვრევ ნალექს ფიფქების სიმსუ- 
„ბუქის გამო. 

: თევზის წებო ისევე როგორც ჟელატინი ცივ წყალში არ იხსნება, მას- 

“'ში ის მხოლოდ ლბება. ღვანო და შემჟავებული ცხელი წყალი მას მთლიანად 

„„ხსნის, | 

„თევზის წებოს ხსნარის მომზადება · მოითხოვს დიდ სიფრთხილეს და 
“წარმოადგენს საპასუხისმგებლო ოპერაციას, რადგან ხსნარის დამზადების წე- 
· სის დაღღვევა გამოიწვევს მისი გამწებავი უნარის გაუარესებას და ამის გამო 

ღვინოს ცუდად გაწმენდს. 
_ თევზის წებოს ხსნარის დასამზადებლად არსებობს რამდენიმე ხერხი. 

მთელი რიგი მკვლევრების აზრით (რიბერო-გაიონი, მ. ა გერასიმოვი და 

· სხვ.) თევზის წებოს ხსნარის მომზადება ცხელი წესით დაუშვებელია, რადგან 
„ამ დროს მისი გამწებავი თვისებები უარესდება. იგივე მკვლევრები გვირჩე- 
ვენ რომ თევზის წებო ცივი წესით დავამზადოთ. პრაქტიკულად თევ- 

ზის წებოს ხსნარს შემდეგნაირად ამზადებენ. თევზის ბუშტის ფირფიტებს 
“საჭირო რაოდენობით ხელით პატარ-პატარა ნაჭრებად აქუცმაცებენ. ერთი · 
ორი დღით მას ჩაყრიან ცივ წყალში, რომელსაც ყოველ 5-6 საათში ცვლი- 
.ან, და კარგად გარეცხავენ იმისათვის, რომ მას მოაშორონ თევზის არასასი- 

ამოვნო ან რაიმე გარეშე სუნი. ამის შემდეგ წყალს გადააქცევენ და დამბალ 

"წებოს ხელით ზელენ ცომისმაგვარი თეთრი მასის მიღებამდე, რომელსაც 'გა- 
„ატარებენ ძუის საცერში ცოტაოდენი ცივი წყლის დამატებით. საცერში გა· 
-სულ მასას უმატებენ ღვინოს იმ რაოდენობით, რომ ხსნარი მიიღონ იმდენი 
ლიტრი ან ნახევარი ლიტრი რამდენი კასრიც აქვთ. გასაწებავი, თანაც წე- 
„ბოს თანაბრად განაწილების მიზნით ენერგიულად ურევენ. რიბერო-გაიონი 
-უკეთ გაჯირჯვებისათეის გვირჩევს, რომ 100 ლიტრ წყალში ჩაყრილ 1 კგ თე- 
_ვზის წებოს დავუმატოთ 50 მლ მარილმჟავა და 200 მგ/ლ გოგირდოვანმჟავა 
და 5–10 დღე დავალბოთ. 
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ვიცით რა წინასწარ რა რაოდენობის წებოა ხსნარში და "ხსნარის სა– 
ერთო რაოდენობა, შეუცდომლაღ შეგვიძლია მისი დოზირება საჭირო რაო- 

დენობით კასრში ან სხვა რაიმე ჭურჭელზი მყოფი ღვინის გასაწებავად. ” 

ლოქოს ბუშტებისაგან წებოს მომზადება წარმოებს ასე: ფირფიტებს 
წვრილ ნაჭრებად აქცევენ და დაამტვრევენ ხის კვერით, გაქარავენ და მზეზე. 
გააშრობენ არასასიამოვნო სუნის მოსაშორებლად, ალბობენ წყალში 2-–3 დღის – 

განმავლობაში, რომლის დროსაც წყალს რაც შეიძლება ხშირად უცელიან „სუ- 

ნის მოსაცილებლად. წყალს იმ ანგარიშით ასხამენ, რომ ხსნარი არ შეიცავ- · 

დეს 5--8VM.-ზე მეტ მშრალ წებოს და აცხელებე5 მას წყლის აბაზანაზე, თა- 
ნაც დროგამოშვებით ურევენ, სანამ წებო მთლიანადღ არ გაისსნება. ანის შემ- 

დეგ წებოს გაატარებენ ძუის საცერში გაუხსნელი მაგარი ნაწილების მოსა-- 
ცილებლად, რის შემდეგაც იგი უკვე მზადაა გამოსაყენებლად. 

წებოს რაოდენობა სხვადასხვა ღვინის გასაწმენდად ერთი და იგივე არ 
არის. იმის მიხედვით თეთრია ის თუ წითელი, ღვინის შედგენილობასთან · 
დაკავშირებით წებოს სხვადასხვა დოზაა საჭირო. ამიტომ ღვინის ნორმალუ- 

რად გაწძენდისათვის აუცილებელია საცდელი გაწებვის ჩატარება, რომელსაც... 

შემდეგნაირად აწარმოებენ: 2,5 გ წინასწარ დამბალ და საცერში გატარებულ “ 
თევზის წებოს ალკოჰოლისა და წყლის ნარევში გაასხიან (150 მლ ალკოჰო-. · 
ლი+850 ძლ წყალი), მასვე 6 გ. ლვინომჟავს დაუმატებენ და ამრიგად: 
0,25%-იან წებოს ხსნარს ამზადებენ. შემდეგ 0,5 ლ ტევადობის არაყის 
უფერულ პატარა 4-6 ბოთლს ან ამავე ტევადობის მენხზურებს აიღებენ, თი--· 

თოეულმი 250 მლ გასაწებავ ღეინოს ჩაასხამენ და პიპეტით პირველში 1 მლ, 
მეორეში–2 მლ, მესამეში 3 ძლ და ასე შემდეგ გამზადებულ წებოს ხსნარს.- 
ჩაუმატებენ, ბოთლებს საცობს გაუკეთებე5 (მენხურის შემთხვევაში თავზე ხე- 

ლის გულს დააფარებენ), კარგად შეანჯღრევენ რამდენიმე დღით გრილ ად- 
გილზე დატოვებენ და თანაც აკვირდებიან ღვინის დაწმენდის მსვლელობას,. 
დავუშვათ, რომ გაწებილი 6 ბოთლიდან ყველ აზე უკეთ ღვინო გაიწმინდა მე- 
ორე ბოთლში, რომელშიაც 2 მლ წებოს ხსნარი იყო მიმატებული. აქედან.- 
გამომდინარე ერთი ჰექტოლიტრი ღვინის გასაწებავად საჭირო იქნება 
0,0025-2-4.100=2 გრამი მშრალი თევზის წებო. 

პრაქტიკულად ნაზი თეთრი ღვინოების გასაწებავად საკმარისია 1,25-- 
2,5 გრამი წებო ერთ ჰექტოლიტრ ღვინოზე. ეს დოხა რა თქმა უნდა 
მნიშვნელოვნად გაიზრდება თეთრი ტლანქი და ტანინის დიდი რაოდენობის ::: 

' მქონე წითელი ღვინოების გაწებვის შემთხვევაში თევზის წებოთი გაწებვის 

დროს წარმოიქმიება ძლიერ მსუბუქი ფიფქები, რომელთა ნაწილი შეიძლება 

დარჩეს კიდეც ღვინოში და გამოილექოს კედლებზე. ფიფქების სრული მო-. 

ცილებისათვის საჭიროა რამდენიმეჯერ გადაღება და ფილტრაცია. 
ვერცხის ცილა. კვერცხის ცილაში სხვა პროტეინებთან ერთად 

იმყოფება პროტეინები ალბუმინის ჯგუფიდან. მასში 12,5% პროტეინებია, რო- 

მელნიც მიეკუთვნებიან ალბუმინსა და გლობულინს. კვერცხის ცილა ცივ... 
წყალში და ოდნავ შემთბარშიც (305-მდე) კარგად იხსნება, ხოლო ცხელში 605 

ტემპერატურის დროს უზსნად მდგომარეობაში გადადის. სპირტისა და მჟა- 
ვების მოქმედებით სიცივეში ილექება ტხანინისა და საღებავ ნივთიერე- 
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:ბათა გავლენით ალბუმინი ნაწილობრივ იჭრება, ნაწილობრივ ტანიდებთან 
ტანატს იძლევა, წარმოქმნის დიდი მოცულობის სწრაფად დამლექავ მკვრივ 

„ბადისებრ ფიფქებს. კვერცხის ცილით ღვინის გაწმენდა ძვირი ჯ:,დება, ამი- 

ტომ მას იშვიათ შემთხვევაში ხმარობენ, როდესაც სურთ გაწებონ მაღალხა- 

· რისხოვანი წითელი ღვინოები, ისიც მცირე რაოდენობით. გაწებვის ნორმა- 

„ლურად ჩატარებისათვის ძლიერ მნიშვნელოვანია კვერცხების სიახლე. 

ჰექტოლიტრ ღვინოზე 2-–-4 კვერცხს აიღებენ, გატეხავენ, ცილას ფრთხი- 

ლად გამოაცლიან, კასრში ჩა ასხამენ და კარგად გათქვეფენ. ცილების გათქ- 

"ვეფისა და კასრებში მისი განაწილების გასაადვილებლად უმატებენ 0,5--1 

"ლიტრ ცივ წყაელს 50/დლ ღვინის გასაწებავად საჭირო ცილის ყოველ ერთ 

· ულუფაზე. 
წითელი ღვინოებისათვის, მასში ტანინის შემცველობის მიხედვით, სა- 

: ჭიროა 2--4 კვერცხი ერთ ჰექტოლიტრზე, ხოლო თეთრებისათვის ერთი, გ/ლ 
ან მეტი ტანინის რაოდენობის მიხედვით. კვერცხის ცილის შეტანისთანავე 

, გასაწებავ ღვინოს ენერგიულად აურევენ. ზოგჯერ კვერცხის ცილას გათქვე- 
ფამდე უმატებენ ცოტაოდენ სუფრის მარილს, რომელსაც ·რიბერო-გაიონის 

· აზრით აქვს მნიშვნელობა არა ალბუმინის კოაგულირებისათვის, არამედ კვერ- 

· ცხის გლობულინის გა დასაყვანად ხსნად მდგომარეობაში. , 

კვერცხის ცილის საჭირო რაოდენობის დასადგენად აქაც საჭიროა წი- 
ნასწარი ცდის ჩატარება. ამისათვის საშუალო ზოძის კვერცხის ცილას 340 

მლ წყლისა და 60 მლ 959-იანი ალკოპოლის ნარევში .კარგად გათქვეფავენ. 
· ამის შემდეგ გასაწებავ ღვინოს. 5:ბოთლამდე თითოეულში 250 მლ ჩამოასხა- 

· მენ. პირველ ბოთლში პიპეტით საცდელი ხსნარის 1 მლ ჩაუმატებენ, მეო- 

რეში-2 მლ, მესამეში– 3 მლ და ა. შ. ბოთლებს საცობებს უკეთებენ, 

„ ენერგიულად ანჯღრევენ და გრილ ადგილზე დგამენ. 2–-3 დღის შემდეგ უკ- 
_ ვე ჩეემჩნევა თუ რომელ ბოთლში უკეთ იწმინდება ღვინო. 

საწარმოო მასშტაბით ღვინის გასაწებავად საჭირო კვერცხის ცილას 

შემდეგნაირად გაიანგარიშებენ: დავუშვათ, რომ მესამე ბოთლში ღვინო უკეთ 
გაიწმინდა, მაშინ 250 მლ ღვინის გასაწებავად დაიხარჯებოდა კვერცხის ცი- 
ლის 3/400 ნაწილი, ერთ ჰექტოლიტრზე საჭირო იქნება 3/400. 4-100=3 

· კვერცხის ცილა. 
ზოგჯერ წითელი ღვინოების გასაწებავად ხმარობენ მშრალ ალბუმზინს. 

1 კ6გ მშრალი ალბუმინის მისაღებად საჭიროა 200-300 კვერცხი. მშრალი 

ალბუმინი ოდნავ მოყვითალო ფხვნილია, რომელსაც სუნი თითქმის არა 

აქვს. 

ერთ ჰექტოლიტრ წითელ ღვინოზე საშუალოდ. საჭიროა 8--10 გრამი 

მშრალი ალბუმინი, ხოლო თეთრი ღვინის შემთხვევაში 5-8 გრამი იმავე 

რაოდენობის ღვინოზე. · 

მშრალ ალბუმინს ხსნიან 35--40--იან თბილ წყალში, უმატებენ ცოტა- 
ოდენ სუფრის მარილს, რაც აადვილებს ალბუმინის ხსნადობას და ხელს უწ- 

ყობს მის კარგად აქაფებას:. წკალში გათქვეფილ მშრალ ალბუმინს შეურევენ 

მცირეოდენ ღვინოს, საჭირო” ულუფა შეაქვთ გასაწებავ ღვინოში და გულ- 
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მოდგინედ ურევენ; ჭარბი რაოდენობით შეტანილი ალბუმინი გამოილექება, ამი- 

ტომ საცდელი გაწებვის ჩატარება საჭირო არ არის. მისი მოქმედება ღვი- 

ნოზე კვერცხის ცილაზე ნაკლებ ენერგიულია, ფიფქები უფრო მცირე სიდი- 

დისაა და ღვინის დაწმენდას 'ცილასთან შედარებით მეტი დრო სჭირდება. 

რძე. რძეს ხმარობენ მხოლოდ ზადიანი ღვინოების გამოსასწორებლად, 

მაგალითად, გაყვითლებული, გაშავებული ან გაბურული ღვინოების ფერის 

აღსადგენაღ. ამის გარდა, რძის მოქმედება იმაშიც გამოისახება, რომ ის ღვი- 
ნოს აცლის გარეშე სუნსა და გემოს, მაგალითად, შმორისა და ობის სუნს, 
ჭურჭლის ხელს და სხვ. რადგან რძე შეიცავს კაზეინს და ალბუმინს, ამი- 

ტომ ის მოქმედებს ღვინოზე, აგრეთვე, როგორც გამწებავი ნივთიერება. მი- 

სი უარყოფითი მხარე ის არის, რომ მასში იმყოფება აგრეთვე შაქარი (ლაქ- 
ტოზა 4%-ზე მეტი) და ცხიმები. შაქარმა შეიძლება დუღილი განიცადოს და 

ღვინო აამღვრიოს, ან კიდევ ხელი შეუწყოს რაიმე პათოგენური ავადმყოფო- 
ბის განვითარებას. ცხიმები კი ღვინოს თავზე მოადგება და აღარ ჩაიძირე- 
ბა. აპიტომ მდგომარეობა თუ არ გვაიძულებს, რძის გამოყენებას ღვინის და- 

სამუშავებლად უნდა ვერიდოთ. საჭირო შემთხვევაში კი, თუ ეს აუცილებე- 

ლია, ცხიმმოხდილი რძე უნდა გამოვიყენოთ. ერთ ჰექტოლიტრ ღვინოზე 
საკმარისია 0,2-0,3 ლიტრი რძე, რომელსაც ჩაასხამენ ღვინოში და კარგად 

აურევ ნ.) · 

ცაზეინი. კაზეინი თეთრი ფხვიერი ნივთიერებაა, მას რძისაგან ამზა- 

დებენ. წყალსა და მჟავებში უხსნადი. ტუტე ხსნარში ადვილად იხსნება. 

მჟავე არეში კოაგულირების უნარი აქვს. ხსნადი კაზეინის სხვადასხვა სახე 
ჩვეულებრივ ფხვიერი კაზეინისა და ბიკარბონატის ან ნატრიუმის კარბონა- 

ტის ნარევს წარმოადგენს. კაზეინი ღვინოს ართმევს ფერს. ამიტომ მისი გა- 

მოყენება რეკომენდებულია თეთრი ღგინოების დასამუშავებლად, ან ზადიანი 

თეთრი დღა წითელი ღვინოებისათვის. კაზეინის ხსნარის გამზადება შეიძლება 

ცხელ წკალშიც, მაგრამ ამ შემთხვევაში მეტისმეტი სიფრთხილეა საჭირო. 

უმჯობესია ის დაიფხვნას და ოდნავ თბილ წყალში ძლიერი ანჯღრევით გა- 

ითქვიფოს. ერთ ჰეჭქტოლიტრ ღვინოზე საჭიროა 10-20 გრამი კაზეინის 

' „ფხვნილი. ყოველ შემთხვევაში კაზეინის ტრხვნილის დოზირების სიზუსტისათ- 

ვის ამზადებენ 1--2%-იან საცდელ ხსნარს. საჭქირო რაოდენობის კაზეინს · 

აიღებენ, ოდნავ თბ წყალში გათქვეფენ გასაწმენდ ღვინოს დაუმატებენ 

და კარგად აურევენ. | : 
.| ტანინი და” ტანინიზაცია. ტანინს უმატებენ მთრიმლავი.ნივ- 

თიერებებით ღარიბ ღვინოებს (განსაკუთრებით ნაზ, მსუბუქ თეთრ ღვინო- 

ებს), იმ მიზნით, რომ, ერთი მხრივ, დააჩქარონ ღვინოში მყოფი პროტეი- 

ნების კოაგულაცია და, მეორე მხრივ, თავიდან აიცილონ გადაწებვა და ამით 

გამოწვეული შედეგები. ტანინიზაციისათვისს უფრო ხმარობენ გალოტანინს. 

ის ამორფული ფხვნილია, ცოტად თუ ბევრად შეფერილი; მას აქვს მწკლარ- 

ტე გემო- გალოტანინი მეტწილად შეიცავს მინარევებს, რომელნიც არასასურ- 

ველ გავლენას ახდენენ ღვინის გემოზე. ამიტომ, ღვინოში შესარევაღ ყოველ- 

თვის უმჯობესია ენოტანინი. 

” 
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ტანინი კარგად იხსნება წყალსა და სპირტში; რაც უფრო სუფთა> 
ტანინი, მით ხსნარიც უფრო გამჭვირვალე მიიღება. ხსნარის ფერი ოდნავ 

მოყვითალო უნდა იყოს. შეფერილი ხსნარის მიღების შემთხვევაში ტანინი. 

მეღვინეობაში გამოსაყენებლად უვარგისია. სუფთა ტანინი თეთრი უნდა იყოს, 

ყოველივე აქედან გადახრა მის დაბალ ხარისხზე მიგვითითებს. 

ტანინი გამწებავი ნივთიერება არ არის, მაგრამ ის უშუალო მონაწილე- 

ობას იღებს ღვინის გაწებვის პროცესში პოოტეინების კოაგულაციის უნარის 

გამო, , 

/წმეტეს “შემთხვევაში გაწმენდის მიზნით სასურველია ღვინოში შე-- 

ვიტანოთ მხოლოდ გამწებავი ნივთიერება, მაგრამ არის შემთხვევები, როცა 

გამწებავი ნივთიერებები ტანინის თუ სხვა · საჭირო ნივთეაერებათა არასაკმა>= 

რისობის გამო არ კოაგულირდებიან და ამის შედეგად უხარისხო პროდუქ- 
ცია მიიღება. ამიტომ მთელ რიგ შემთხვევებში ღვინოში ტანინის” მიმატება 

აუცილებელია. ასე მაგალითად, ნაზი, თეთრი ღვინოების გაწებვისას, ტანინს 

წინასწარ უმატებენ. ასევე იქცევიან შამპანური ღვინომასალების დამუშავე- 

ბის დროსაც. 

მთრიმლავი ნივთიერებებით მდიდარი ღვინოები გემოზე უხეშია, ტლან- 

ქია, ამგვარ ღვინოებს გაწებვა, გამჭკირვალობის გარდა სძენს სინაზესაც. 

წებოს! ან ტანინის საჭირო რაოდეპობის დასადგენად აუ(ილებელია 
ცდის წინასწარი ჩატარება, თუმცა მიღებული შედეგები მთლიანად ზუსტ” 
“არ არის, რადგან გაწებვის პროცესს ზოგჯერ ხელს უშლის დამცველი კო- 

ლოიდები, ზოგიერთი დაავადება და სხვა გარემოება. 

ზოგჯერ გვეჩვენება, რომ განუწყვეტელი მოქმედების წნეხით გადამუ– 
შავებული ყურძნიდან მიღებული ღვინოები, არ საჭიროებენ ტანინიზაციას, 
თითქოს, მათში ტანინის სიუხვის გამო. პრაქტიკულად კი სულ საწინააღმდე-: 

გო მოვლენასთან გვაქვს საქმე, რადგან ასეთ ღვინოებში, ტანინის გარდა, 

არის პექტინოვანი და სხვა სახის კოლოიდური ნივთიერებანი, რომელნიც: 

ღვინის დაწმენდას ხელს უშლიან; ასეთი მასალებიდა§ გამჭვირვალე ღვინის 
მისაღებად საუკეთესო საშუალებაა ტკბილის სულფიტაცია და აერაცია, შემ--. : 

დგომში ჟელატინით გაწებვით, რომელსაც უმატებენ დიატომიტს, შეფარდე- 

"ბით 6:1. დიატომიტი ადიდებს წარმოქმნილი ფიფქების კუთრ წონას, რაც. 
აჩქარებს დალექვას და ღვინოც კარგად სუფთავდება. ' 

„ (სისხლი. ღვინის გამწებავ ერთ-ერთ ნივთიერებად სისხლიც ითქლება.. 
სისხლში გამწებავი უნარი აქვს გლობულინს, რომელიც ლიტრში 60-70 გრა- 

მის რაოდენობითაა. გაწებვისათვის გამოიყენება ან მთლიანად-ახალი სისხლი 

(ხარის) ან შედედებული. გაწებვისას მას გაურევენ ორმაგი რაოდენობის 

წყალში, ღვინოს დაუმატებეი და ენერგიულად ურევენ, ერთ ჰექტოლიტრ- 
ღვინოზე საჭიროა 70--150 გ სისხლი. სისხლი ენერგიული გამწებავი ნივ–- 

თიერებაა, იგი ამცირებს ღვინეს ფერს. ამის გარდა, შეიცავს გლობულინსა, 

და ფიბრინს, სისხლის ბურთულებს, ცხიმებს, მარილებსა და სხვ., · რომლე- 

ბიც ხელს უწყობენ ღვინოში მავნე მიკროფლორის განვითარებას.': ამიტომ 
„ სისხლით ღვინის დამუშავებას იშვიათად აწარმოებენ და ისიც ორდინარული” 

ღვინოების შემთხვევაში. ა) 
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· არაორგანული გამწებავი ნივთიერებანი 

/|სისხ ლის ყვითელი მარილი (ფეროციანკალიუმი). სარდაფის 
„მეურ ეობის ტექნიკაში ფეროციანკალიუმით ღვინის დამუშავება პირველად · 
მესლინგერმა შემოიღო 1922 წელს ისეთი. შემთხვევებისათვის, როდესაც 

ღვინო რკინის ჭარბი რაოდენობის გამო, რკინის შავი კასის “მიდრეკილე- 
ბას იჩენს, ამ მეთოდით ღვინის დამუშავება კანონით 1923 წელს იქნა აღია- 
რებული გერმანიაში, ხოლო შემდეგ ზოგიერთ სხვა ქვეყანაშიც. 

ფეროციანკალიუმით ღვინის დამუშავების ძირითადი მიზანი . ის არის, 
· რომ იგი ზოგიერთი მძიმე ლითონისაგა5 (რკინა, სპილენძი და სხე.) წარმოქ- 

“.მნის უხსნად ნაერთებს, რომელნიც შემდეგში გამოილექებიან და ღვინო თა- 
ვისუფლდება ზედმეტი სპილენძისა და რკინის კასისაგან. ამავე · დროს .ეს მა- 
რილი შედის რეაქციაში ღვინოში შემავალ ცილოვან ნივთიერებებთან "და 
ლითონების მოცილებასთან ერთად ღვინოს საკმაოდ კარგად ასუფთავებს. ეს 
თვისება ამ მარილის თავისებურებაა. ამიტომ ღვინოების დამუშავების ამ მე- 

თოდს გაწებვასაც უწოდებენ. 
სისხლის ყვითელი მარილით ღვინის დამუშავება ძლიერ ფრთხილად უნ- 

და ჩატარდეს; ამ მარილის ღვინოში ჩამატება იმითაა საშიში, რომ ის დაწ- 

მენდის შემდეგ ღვინოში მცირეოდენი რაოდენობითაც კი დარჩენის შემთხეე- 
“ ვაში, მჟავების გავლენით დაიშლება და წარმოიქმნება თავისუფალი ციანმჟა- 

ვა; რომელიც მომწამლავად ითვლება. ამიტომ სავალდებულოდაა მიღებული 
ჯერ ერთი, რომ ეს მარილი ქიმიურად სუფთა სახით იყოს გამოყენებული 
და შემდეგ ღვინოს იმ რაოდენობით მიემატოს, რომ გაწმენდის შემდეგ შიგ 

· თავისუფალი.მარილის ნიშნები აღარ დარჩეს ფხადია, ამიტომ სანამ ამ მარილს 

ღვინოს მიუმატებდნენ, წინასწარ ამ ღვინის ანალიზს აკეთებენ, ე. ი. შიგ 
რკინის რაოდენობას საზღვრავენ. ამის შემდეგ ღვინოს იმდენ ფეროციანკალი- 
უმს მიუმატებენ, რომ დამუშავების შემდეგ ერთ ლიტრ ღვინოში ამ მარი- 
ლით შეუბოჭავი 5-6 მილიგრამი რკინა დარჩეს. 

ლიტრი ღვინო ნორმალურ შემთხვევაში 5–7 მილიგრამ რკინას უნდა 
შეიცავდეს, მაგრამ ძლიერ ხშირად მასში 10--15 მილიგრამს და, ზოგჯერ, 
როგორც გამონაკლისი, 20 მილიგრამზე მეტსაც ვხვდებით. 

“ ღვინოში შემავალი რკინა ყველა შემთხვევაში ერთნაირად არ იწვევს 
მის ამღვრევას (რკინის კასს). დადგენილია, რომ რაც უფრო მეტია რკინა 
და დაბალია მჟავიანობა, ღვინო მით უფრო აიმღვრევა და პირიქით. პ. უნ- 

გურიანმა სპეციალური ფორმულაც კი შეიმუშავა, რომელიც წინასწარ გვაფრ- 
თხილებს, ესაჭიროება თუ არა ღვინოს ფეროციანკალიუმით დამუშავება.. ეს. 
ფორმულა შემდეგია: 

=-#,   

C 

სადაც # არის მუდმივი ციფრი (#=90,16), 
ძ--რკინა მილიგრამობით (მარილების სახით), 
ხ––ფოსფორი მილიგრამობით (მარილების სახით), ” 

· C--ტიტრული მჟავიანობა პრომილეებით. 
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'პ. უნგურიანის მიხედვით თუ #ჯ 0,16-ზე ნაკლებია, მაშინ სისხლის ყვი- 
თელი მარილით ღვინოს დამუშავება არ ესაჭიროება, ხოლო თუ X 0,16-ზე 

მეტია, მაშინ ის აუცილებლად უნდა დამუშავდეს ამ მარილით. 
'მგვარად, ღვინო წინასწარ უნდა იქნეს გამოკვლეული მძიმე ლითონე- 

ბის შემცველობაზე და ძლიერ ფრთხილად დამუშავდეს ფეროციანკალიუმით, 

წინააღმდეგ შემთხვევაში მოსალოდნელია მეტად მნიშვნელოვანი: უარყოფითი 

შედეგების მიღება. L> 

რობერო- -გაირნის იხედვით 50 მგ ციანკალიუმი ლიტრზე სასიკვდილო 

დოზაზე ნაკლებია, მაგრამ ჯერ შეუსწავლელია მაინც რა დოზხაა მისი ადამი- 
“ანის ორგანიზმისათვის მავნებელი და ამავე დროს ჯერარ არის ცნობილი ღვი- 

ნოდან მისი მოცილების მეთოდი. ამიტომ მიუხედავად იმისა, რომ ამ მარი- 

ლის გამოყენება ღვინის ხარისხს აუმჯობესებს, მეღვინეობაში ის მაინც ფარ- 

თოდ „არ არის დანერგილი. 
დუღილის დროს, როდესაც ტკბილში აღმდგენი რეაქციების გამო. ჟანგ- 

ბადი აღარ რჩება, რკინის ჟანგი მა”ილები გადადიან ჟანგეულ მარილებში; 

დუღილის დამთავრების შემდეგ, C0ე-ის გაქარვასთან ერთად იწყება ჟანგვითი 

პროცესები, რომელთაც კიდევ უფრო მეტად აძლიერებს ღვინის გადაღებები 

ამის შედეგად რკინის ჟანგეული მარილები ისევ ჟანგ მარილებში გადადის 

ხოლო ღვინის კასრებში ჰაერმიუკარებლად დაძველების დროს მასში ' მყოფი 

ნივთიერებების გავლენით (მთრიმლავი და საღებავები), რომელთაც შეუძლიათ 

დაჟანგვა, რკინის ჟანგი მარილები აღდგებიან ჟანგეულებში და ამრიგად, 
ახალ ღვინოში რკინა ჩვეულებრივ წარმოდგენილია როგორც ორვალენტო- 
ვანი, ისე სამვალენტოვანი ელემენტის სახით. რაც შეეხება შეხნიერებულ 
(ძველ) ღვინოს, აქ რკინა მეტწილად ჟანგ ფორმაშია როგორც ვხედავთ, 

რკინის შენაერთების ფორმები (M6” და Lტ””) იმყოფებიან პირდაპირ დამოკი- 
დებულებაში ღვინის დაჟანგვა- აღდგენით პოტენციალთან. ამიტომ იმის გან- 

საზღვრა ზუსტად, თუ რა მდგომარეობაში იმყოფება რკინა ღვინოში ჟანგი 

თუ ჟანგეული მარილების სახით, ძველია და ამიტომ შეუძლებელია თეორი- 
ულად ზუსტად გავიანგარიშოთ ფეროციანკალიუმი საჭირო რაოდენობა 

ღვინის დასამუშავებლად. ამას ისიც ართულებს, რომ რკინის ნაერთებთან 

ერთად ღვინოში იმყოფება სპილენძის, თუთიის და ტყვიის მარილებიც, რო- 

მელნიც ღვინოში სხვადასხვა გზით ხვდებიან. ყველა ეს ლითონი რეაქციის 
ფზედეგად იძლევა უხსნად მარილებს და ილექება. : 

ფეროციანკალიუმით ახალი და ძველი ღვბნოების დამუშავების დროს 

ქიმიური პროცესი სხვადასხვაგვარად მიმდინარეობს, 
ახალ ღვინოში, სადაც მეტწილად რკინის ჟანგეული მარილები ჭარბო- 

ბენ, რეაქცია ასეთ სახეს ღებულობს; 

XMI,)LC6 (CM) -L 2 I6CI,ე = L0C)|LC (CM)გ) + 4M#C01. 

” ამ რეაქციის შედეგად გამოიყოფა კალიუმფეროციანიდის მოლურჯო ფე- 
რის ნალექი. ძველ ღვინოში .კი, სადაც რკინის: მარილები ჟანგი ფორმით 
არიან წარმოდგენილნი,» „რეაქცია ასე მიმდინარეობს: 

3 Mენ0 (CX, +-4 4I66 = თი, (ნი(CMსს + 12 CI. 
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ამ შემთხვევაში შავ ღვინოში გამოილექება მუქი ლურჯი ფერის ფერიფე- 
«როციანიდი, ანუ, როგორც მას უწოდებენ, „ბერლინის ლაჟვარდი4ი“, 

ფეროციანკალიუმით ღვინის გაწმენდას ასე ახდენენ, ღვინის ანალიზი 
შემდეგ მარილის განსაზღვრულ . რაოდენობას ხის პატარა კასრში ცივ ღვი- 
ნოში გახსნიან. ..ამ ხსნარს შემდეგ გასაწმენდ ღვინოს დაუმატებენ და კარგად 

„აურევენ. 1 
· ფეროციანკალიუმის ღვინოში მისამატებელი დოზის ზუსტად დადგენა 

„მთელი. რიგი მიზეზების გამო შეუძლებელია, მაგრამ მისი შეტანა · ღვინოში 
მაინც ერთგვარ ფარგლებში უნდა მოხდეს. ' 

მ. ა. გერასიმოვის აზრით ღვინის გასაწმენდად საჭირო ფეროციანკა- 
"ლიუმის რაოდენობის განსასახღვრავა დ უნდა ვისარგებლოთ ემპირიული 
წესით, რომლის დროსაც მხედველობაში უნდა იქნეს მიღებული არა მარტო 
მძიმე ლითონებზე დასახარჯი მარილის რაოდენობა, არამედ სხვა შენაერთებ- 
ზე დასახარჯი ხვედრიც. 

რიბერო. გაიონის მიხედვით 1 გრამი სამვალენტოვანი რკინის გამოსა- 
ლექად საჭიროა 5,67 გ სისხლის ყვითელი მარილი, ხოლო ორვალენტო-' 

ვანი რკინის გამოსალექად კი მისი. რაოდენობა მერყეობს 3,78-დან 7,56 
"გრამამდე. 

ფეროციანკალიუმით ღვინის დამუშავება უფრო მიზანშეწონილია მაშინ 

„მოვახდინოთ, როდესაც · ღვინო ერთგვარ წონასწორობაშია ჩამდგარი. ეს 
დრო დგება მეორე და მესამე გადაღების შემდეგ. ! 

სისხლის ყვითელი მარილით დამუშავების დროს ღვინოში შეაქვთ აგ- 
რეთვე ტანინისა ღა ჟელატინის ხსნარიც, რაც ხელს უწყობს ბერლინის 

„ლაჟვარდის გამოლექვს. Lე. 
10--14 დღეში დაიწმინდება თუ არა საკმაოდ კარგად ღვინო, მას ლე- 

ქიდან გადმოიღებენ. ლექს, ისევე როგორც საერთოდ · ღვინის გაწებვისას 
არის მიღებული, პატარა ტომრებში მოათავსებენ და პატარა წნეხით გამო- 

წურავენ. 14 დღეზე მეტ ხანს ლექზე ღვინის გაჩერება სასურველი არ არის, 
„რადგან მჟავების ზეგავლენით ბერლინის ლაჟვარდმა შესაძლოა ციანმჟავა გა- 

„'მოყოს. ლექიდან გადაღებისთანავე ღვინოს ფილტრავენ. ლექიდან გადაღე- 
-ბის შემდეგ ის ჭურჭელი, რომელშიაც დამუშავებული იყო ღვინო სისხლის 
ყვითელი მარილით, გულდასმით უნდა გასუფთავდეს. 

<ნოგჯერ სარდაფებში ღვინის გასაწმენდად ისეთ ნივთიერებებს ხმარო-, 
ბენ, რომლებიც ღვინოში არ იხსნებიან, მაგრამ, როგორც ფხვიერი, მიკრო-. 

სკოპული, ძლიერ პაწაწინა ნაწილაკებისაგან შემდგარი სხეულები,. ან კოლო- 

-იდური ნივთიერებანი, მექანიკურად წმენდენ ღვინოს. ასეთ "ნივთიერებათა 
რიცხვს ეკუთვნიან: კაოლინი, ბენტონიტი, ნახშირი, დღიატომიტი, სუფთა სი- 

„ლა. და სხვ. ამ ნივთიერებების მოქმედება მათ მიერ ღვინის გაწმენდის დროს 

უფრო მეტად გაფილტერას ჰგავს, ვიდრე გაწებვას, რადგან ისინი, კაოლი- 

“ნისა და ბენტონიტის გარდა, ღვინოში არსებულ სხვა ნივთიერებებთან არ 

"შედიან შენაერთებში და მოქმედებენ როგორც ადსორბენტები: 
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წკაოლინი. კაოლინი ალუმინიუმის სილიკატია, ის უმთავრესად შედ- 

გება.“ კაოლინიტისაგან  (#1კ0ვ · 2 510, · 2Mს)0). კაოლინით იხმარება» 
თეთრი ფხვნილის სახით. დალექვის დროს, მექანიკური მოქმედების 
გარდა, ის ადსორბირებს საღებავ ნივთიერებებს და ღვინოს სძენს 
ერთგვარ სუნსა და გემოს, კაოლინი ადსორბციული მოქმედების გარ- 
და, როცა ის მექანიკურად მიიზიდავს ღვინოში შემავალ ატივნარებულ 
ნაწილაკებს, ქიმიურადაც მოქმედებს ღვინოზე მასში სილიციუმის ჟანგის ჰიდ- 
რატის არსებობის გამო. ეს უკანასკნელი ღვინის შემადგენელ ნაწილებთან 
შეერთებისას წარმოქმნის. საკმაო მოცულობის ფიფქისებრ გროვას, რომელიც. 
დალექავს სიმღვრივეს გამწებავი ნივთიერებების მსგავსად. 

” კაოლინს ხმარობენ უმეტესად სქელი, ტკბილი და, აგრეთვე, ლორწოი- 
“ანი და ავადმყოფი ღვინოების გასაწმენდად. ერთ ჰექტოლიტრ ღვინოზე 300- 
"დან 600 გრამამდე კაოლინია საჭირო და ზოგჯერ 1 კგ. ხმარების · წინ კა- 
ოლინი კარგად უნდა დალბეს წყალში ან ღვინომი, გახსნიან ღვინის მცირე 

“რაოდენობაში და ბოლოს აურევენ გასაწმენდ ღვინოში. 
კაოლინით დამუშავებული ღვინო ძალიან ნელა იწმინდება, ამიტომ ღვი- 

ნის კარგი დასუფთავებისათვის საჭიროა, 5--6 კვირა. ღვინოს მარტო კაო-. 
ლინით იშვიათად წმენდენ. უფრო მიღებულია მისი ხმარება გამწებავ ნივთი- 
ერებებთან ერთად (ჟელატინი, თევზის წებო და სხვ.). კაოლინით დამუშავებულ 
ღვინოს თუ აღმოაჩნდა მიწის გემონაკრავი სუნი ან გემო, მისი მოცილება 
თავისუფლად შეიძლება ცხოველური "ნახშირით. ) · 

· ბენტონიტი. უკანასკნელ წლებში მეღვინეობის პრაქტიკაში ღვინის 
გასაწმენდად · დაიწყეს ბენტონიტური თიხების გამოყენება; ეს უკანასკნელნი 
არ უნდა შეიცავდნენ 80%-ზე ნაკლებ კოლოიდურ ფრაქციებს. თხელი დის- 
პერსიული სისტემის ასეთი დიდი შემცველობა აპირობებს ბენტონიტური თი- 
ხების ძვირფას თვისებას-–წარმოშოს განსაზღვრული პირობების დროს თხელი 
სუსპენზიები სითხეში. ' 

ბენტონიტის გამოყენების პირველი ცდები, როგორც ისეთი ნივთიერე- 

ბებისა, რომელნიც ამცირებენ ღვინოში რკინის რაოდენობას, ჩატარებული 
იყო მიზნიკოვის მიერ 1942 წელს ბენტონიტით, რომელსაც ღებულობენ აშ- 
ხაბადის რკინიგზის სადგურის დჟებელის მახლობლად ოგლანლინსკში. 

სსრკ მეცნიერებათა აკადემიის უზბეკეთის ფილიალის მონაცემებით, 
ოგლანლინსკის ბენტონიტს შემდეგი შედგენილობა აქვს: ' 

890, #ს0ე IX90, 0:0 10, M-0 XI,0 V,0 IM,0 
5456 - 113 135 21 04 1) 24 1932 6,5(1:059დროს). 

"1947 წელს ლოზამ და ვეჩერმა ჩაატარეს ცდები ოგლანლინსკის ბენ. 
ტონიტით ღვინის გაწმენდაზე. გამოკვლევებმა გვიჩვენეს მისი ძლიერ მაღალი 
გამწმენდი: თვისებები.” ლოზასა და ვეჩერის მიერ შემუშავებული ინსტრუქცი- 

ების , თანახმად, ღვინის გასაწმენდად ბენტონიტი ჯერ უნდა დაიფქვას ან გა- 

ითქვიფოს მისი წონის მეხუთედი: რაოდენობის წყალში. ამ დროს უნდა მი- 
იღონ ერთგვაროვანი, სქელი “მასა, . რომლიდანაც აზზადებენ 5 ან 10%.ან>” 
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ჭყლის ან ღვინო-წყლიან სუსპენზიას. წყლიან სუსპენზიას იყენებენ ხილ-კენ“ 
კროვანი ღვინოების გაწმენდისას, ხოლო ღვინო-წყლიან სუსპენზიას ნატუ- 
რალური ყურძნის ღვინოების გასაწმენდად. ამ შემთხვევაში 6 ნაწილ დალ- 
ბობილ მასას 4 ნაწილ წყალს უმატებენ, კარგად ურევენ და რამდენიმე ხანს 

წყნარ მდგომარეობაში ტოვებენ. 24 საათის შემდეგ სუსპენზიას ენერგიულად 

ანჯღრევენ, გასაწმენდ ღვინოს დაუმატებენ და მასში. კარგად ურევენ. |-> 

ისევე როგორც მწებავი ნივთიერებების დროს, ბენტონიტებით ღვი- 

ნის დამუშავების შემთხვევაშიც საჭიროა ცდის ჩატარება. 200 მლ-იან ცილინ- 

დრებში მოთავსებულ საცდელ ღვინოებში შეაქვთ 0,5, 1; 1,5; 2 გ სუსბენ- 
ზია -და ასე შემდეგ, რაც შეესაბამება 0,25; 0,50; 0,75 ლ და ასე შემდეგ 

10%-იან სუსპენზიას ერთ ჰექტოლიტრ ღვინოზე. 
ჯერ კიდევ 1914 წელს "პროფ. ს. ს. ფილატოვმა პირველმა “გამოიყენა 

„ღვინის გასაწმენდად ბენტონიტური თიხა--ასკანგელი!”! რომლის ქიმიური 
”იმედგენილობა %-ით შემდეგია: 

#მ0 #96,0- #10, 510, C26 M:0 I#,0 I#,0 
2,40 2,50 2,272 63052 1,75 272 105 5,30 

პროფ. ს. ს. ფილატოვმა 1945 წელს, ინსტიტუტ „მაგარაჩის“ ა/კ ფი- 
ლიალში კიდევ გაიმეორა ასკანგელით ღვინის დამუშავებაზე ცდები და და- 
დასტურდა, რომ ის კარგად წმენდს ნაზ, თეთრ ღვინოებს. 

შემდეგში ასკანგელით ლღვინის დამუშავებაზე ცდები ჩატარებულ! 
იქნა 1948--52 წლებში ინსტიტუტ „მაგარაჩის ა/კ ფილიალში ე. პ. გვე- 
„ლესიანის მიერ. ამ შემთხვევაშიც მიიღეს დადებითი შედეგები და რეკომენდე- 

ბულ იქნა ასკანგელით ღვინის დამუშავების შემდეგი ხერხი: ასკანგელის მცირე 
ნატეხები (0,5 კგ) უნდა გაითქვიფოს ცხელ წყალში. 24 საათის შემდეგ, რო- 

ცა უკეე ასკანგელი გაჯირჯვებულია, მას ენერგიულად ურევენ და უმატებენ 
იმდუნ წყალს (წონით), რომ მიიღონ 10%-ანი სუსპენზია. საცდელი გაწებ- 
ვის საშუალებით ასკანგელის საჭირო რაოდენობის დადგენის შემდეგ, ხსნარს 
უმატებენ ცოტაოდენ ღვინოს და კარგად აურევენ. ამგვარად მომზადებული 
წყალ-ღვინიანი სუსპენზია შეაქვთ ღვინოში და ენერგიულად ურევენ 20 წუ- 
თის განმავლობაში. 10--12 დღეში ხდება ღვინის სრული დაწმენდა და ღვი- 
ნო ლექიდან უნდა მოიხსნას ფილტრში გატარებით. ასკანგელით კარგად იწ- 
მინდება: თეთრი სუფრის ღვინოები და განსაკუთრებით შამპანური ღვინო- 

· შასალები. ასევე კარგად იწმინდება ამ თიხით მაგარი და სადესერტო ღვი- 
ნოების მეტი ნაწილი. წითლებს კი ნაწილობრივ „აუფერულებს და ამიტომ 
მათი დამუშავება ასკანგელით მიზანშეუწონელია.) ბ | ბენტონიტები კარგია იმი- 
თაც, ,რომ ღვინოში ამცირებს მჟავიანობას არა უმეტეს 0,29/ეე-სა. 

ნახშირი. ღვინის გასაუფერულებლად და ამასთან მისგან გარეშე სუ« 
ნისა და გემოს მოსაშორებლად მეღვინეობის · პრაქტიკაში იყენებენ ხოლმე 
ხის ან ცხოველურ ნახშირს. ნახშირი ძლიერი ადსორბენტია. ფერის გარდა, 
ის რამდენადმე აუარესებს ღვინის ბუკეტსა და გემოს, ამრიგად, ნახშირი 

ეს სახელწოდება მიღებულია სოფ. ასკანიდან, სადაც ამ თიხის საბადოებია, ·



ადაბლებს ღვინის ხარისხს. ამიტღმ გასაგებია, რომ მას ნორმალური, საღთ- 

ღვინოების დასამუშავებლად არ იყენებენ და მიმართავენ მხოლოდ ხადიანი 

ღვინოების გამოსასწორებლად. 

ცხოველური ნახშირი უფრო ენერგიულად მოქმედებს, ვიდრე ხის. 

50 დლ ღვინის მეტად თუ ნაკლებად გასაუფერულებლად საჭიროა 2-დან 

5 კგ-მდე ხის ნახშირი, მაშინ როცა ამდენივე ღვინისათვის საჭიროა 250--600· 
გრამი. ცხოველური ნახშირი. 

დიატომიტი წარმოადგენ ძლიერ პაწაწინა მიკროსკოპულ ნაც- 

რისფერ ფხვნილს, რომელიც წყალმცენარეების კაჟოვანი ჯავშნებისაგან შედ- 

გება და აღჭურვილია ადსორბციის უნარით. ღვინოში შეტანისას წარმოქ- 

მნის სქელ-მფილტრავ ბადეს და ატივნარებული ნაწილაკების დალექვასთან 
ერთად მას თან მიაქვს ღვინოში შემავალი კოლოიდური ნივთიერებებიც. დი- 

ატომიტი ღვინოში უხსნადია და კარგი გამწმენდი ნივთიერებაა. დიატომი- 
ტი წარმატებით გამოიყენება გამწებავ ნივთიერებებთან (ჟელატინი, თევზის 
წებო და სხვ.) ერთად. მას იყენებენ აგრეთვე ფილტრაციის დროს ფორების. 

ამოსავსებად, განსაკუთრებით ქსოვილის ფილტრებში. 1 მ? მფილტრავ ზე- 
დაპირზე საჭიროა 5–10 გრამი დიატომიტი. ოდნავ მღვრიე ღვინოში აუცი- 

ლებელია ცოტაოდენი გამწებავი ნივთიერებების 'დამატება დიატომიტის ნა- 

წილაკების დასამაგრებლად მფილტრავ შრეში. /მიუხედავად იმისა რომ იგი 

მთელ რიგ შემთხვევებში ითვლება ღვინის გამწმენდ საუკეთესო მასალად და- 

მოგვეპოვება საკმაო რესურსებიც (შუა ვოლგის რაიონში, სამხრეთ კავკასია- 

ში, უკრაინაში), იგი ჩვენში ჯერჯერობით არ არის გამოყენებული სარდა– 

ფის მეურნეობის ტექნიკაში. 

გაწებვის ჩატარების ტექნიკა 

ღვინის გაწებვამ რომ სასურველი შედეგები მოგვცეს საჭიროა ერთ- 
გვარი” წინასწარი ღონისძიებების ჩატარება და სათანადო წესების დაცვა: 

თუ ღვინოს ხალექი აქვს, გაწებვამდე ის უნდა გადავიღოთ სუფთა, 

გოგირღნანრჩოლებ პურპელში: ზოგჯერ ღვინო ჰაერთან - შეხებით იმღვრევა; 
ამ შემთხვევაში აუცილებელია მისი გადაღება სამუალოდ გოგირდნანრჩრო: 
ლებ ჭურჭელში და შემდეგ უნდა გაიწებოს. ლორწოიანი ახალი ღვინოების. 

შემთხვევაში რეკომენდებულია გადაღება ძლიერი გაქარგით ახ კიდევ უმჯო-> 
ბესია მისი მოცილება ფილტრაციით. ამგვარი ოპერაციების შედეგად ახალო 
ღვინოები ჰაერთან 'თან შეხებით იჟანგებიან და მოსალოდნელია მათი ამღვრევა, 
ამიტომ "უმჯობესია გა გაწებვა ჩავატაროთ წინასწარი ღონისძიების მიღებიდან 
ორი-სამი კვირის მ _შემდეჟ,._ - აეე. 

· თუ ღვინო შაქარს შეიცავს და დუღს, მაშინ ჯერ უნდა მივიღოთ ზო- 

მები შაქრის ნაშთის დასაშლელად და შემ ბოთ, წინააღმდეგ შემთ- 

ხვევაში ის არ გაიწმინდება, რადგან ი ნახშირორჟანგის ბუშტულები ხელს 

შეუშლიან გაწებვას. 

ძემჟავას დუღილის დროს, ბაქტერიული პროცესების; შედეგადაც შეიძ- 

ლება ნახშირორჟანგის გამოყოფა, ამიტომ ამ შემთხვევაშიც არ შეიძლება ღვი– 
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ნის გაწებვა მისი წინასწარ საჭირო რაოდენობით გოგირდოვანმჟავით დამუ- 

შავების გარეშე. 

საერთო წესად უნდა მივიღოთ, რომ გალორწოებულ, ავადმყოფ და 

გაბურულ ღვინოებს ჯერ უნდა ვუმკურნალოთ, გამოვასწოროთ და შემდეგ 

გავწებოთ. ! 
| თეთრი ღვინოების უმეტესი ნაწილის · ჟელატინით გაწმენდის შემთხვე– 

ვაში მათში შეტანილი უნდა იქნეს გამწებავი მასალის წონის 2/3 ოდეზობონხ– 
ტანინი და წინა დღით კარგად აერიოს. ამასთან ზადიანი და ავადმყოფობი- 

საღში მიდრეკილების მქონე ღვინოების გაწებვის ღროს ტანინი და ჟელატი- 

ნდა მიიმატოს თანაბარი წონით. 

თევზის წებოთი ნაზი, სუფრის თეთრო ღვინოების დამუშავების დროს 

ტანინს უმატებენ მხოლოდ მეორედ გაწებვისას და ისიც წებოს წონის ნახე- 

ვარს. ტანინი სრულებით არაა საჭირო მთრიმლავი ნივთიერებებით მდიდარი 

წითელი და თეთრი ღვინოების გაწებვის შემთხვევაში. 

ტანინს ხსნიან სპარტში, ღვინოში ან წყალში. დოზირების გაანგარიშე- · 

ბის გასაადვილებლად ტანინს ამზადებენ 20%V,-იანი ხსნარის სახით... ! 
როგორც წესი, გაწებვის პროცესის უკეთ ჩატარების მიზნით საჭირო 

რაოდენობის ტანინი წინა დღით შეაქვთ ღვინოში და თანაც კარგად აურე- 

- . 
ჭე გაწებვის ხარისხი მნიშვნელოვნადაა დამოკიდებული გამწებავ ნივთიერე- 

ბათა ზუსტ რაოდენობაზე, მის გულმოდგინედ და თანაბრად განაწილებაზე 

გასაწმენდ ღვინოში. 
გაწებვის დროს გამწებავი ნივთიერების ხსნარს ენერგიულად გათქვეფენ 

სპეციალური სათქვეფლით და, ერთი .ქურჭლიდან მეორეში. გადასხმა-გად- 

მოსხმით ' კარგად ააქაფებენ და ისე შეაქვთ გასაწებავ ღვინოში. ღვინოების 

გაწებვა შეიძლება მოხდეს კასრებში. და დიდი ტევადობის ჭურჭელში (ბუ- 
ტები, რკინა-ბეტონის რეზერვუარები და სხვ.), ამისდა მიხედვით გამწებავი 
მასალის შეტანა და არევა ღვინოში სხვადასხვაგვარად წარმოებს. ასე მაგა– 
ლითად, როცა კასრებში აწარმოებენ ღვინის გაწებვას ასე იქცევიან; კასრს 

მოაკლებენ ცოტაოდენ ღვინოს, შიგ ძაბრით ჩაასხამენ კარგად გათქვეფილ 

წებოიან ხსნარს და აურევენ. შემდეგ კასრს ლღვინით პირამდე შეავ- 

სებენ. არევის დროს წარმოშობილი ქაფის მოსაშორებლად შპუნტის ხვრე- 

ლის გარშემო ხის კვერს მიუკაკუნებენ. შპუნტს მჭიდროდ დახურავენ და 

ასე ტოვებენ ღვინოს წყნარ მდგომარეობაში. . 

ღვინოში წარმოქმნილი ფიფქები ილექებიან არა მარტო ფსკერზე, არა- 

მედ კასრის კედლებზეც, რომელნიც ხელს უშლიან შემდეგში სუფთა ღვინის 
მიღებას. ამის საწინააღმდეგოდ გაწებვის შემდე: რამდენიმე დღეს კასრებს 

უკაკუნებენ გვერდებზე ხის კვერით. 
მსხვილ წარმოებებს ღვინის კუპაჟისა და გაწებვისათვის აქვთ სპეცია- 

ლური რეზერვუარები: ბუტები, რკინა-ბეტონის რეზერეუარები, ცისტერნები, 

' რომელთაც შიგნით აქვთ მოტორით მოძრავი ამრევი. 

ძლიერ კარგია წებოს არევის შემდეგი ხერხი: გასაწებავ ღვინოს 50. 

100 დლ რაოდენობით. „გადატუმბავენ დიდ გეჯაში, რომელშიაც მოთავსებუ- 
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ლია საჭირო რაოდენობის გამწებავი ნივთიერება, კარგად გათქვეფენ, უკანვე 

გადატუმბავენ და შეურევენ გასაწებავ ღვინოში. ამის შემდეგ ტუმბოს მიმ- 

ღებ შლანგს მიუერთებენ რეზერვუარის ონკანს და დახურულად განაგრძობენ 

გადატუმბვას 20--30 წუთის განმავლობაში, სანამ წებო ღვინოს კარგად არ 

შეერევა. 
გამწებავი ნივთიერებების დოზირების "გასაადვილებლად და ერთგვარო- 

ვანი პროდუქციის მიღების უზრუნველსაყოფად ძლიერ მოხერხებულია წებოს 

არევა მოვახდინოთ დიდი ტევადობის ჭურჭელში, ხოლო დაწმენდა –- 

კასრებში. კასრებს ორ ან სამ იარუსად დგამენ და შიგ გადატუმბავენ წე- 
ბონარევ ღვინოს. 

კასრებში ან დიდი ტევადობის ჭურჭელში ღვინის დაწმენდაზე თვალ. 

ყურის სადევნებლად გაწებილი ღვინით ერთ ·ბოთლს გაავსებენ და მო-. 

ათავსებენ იქვე გაწებილ„ჯღვინოებთან. თუმცა ბოთლში ღვინის დასუფთავე- 
ბის მიმდინარეობა კი არ ასახავს მთლიანად კასრებში ან ბუტებში ღვინის 

გაწმენდის ბროცესს, მაგრამ ის საორიენტაციოდ მაინც გამოდგება. 
ღვინის გასუფთავება პატარა ჭურჭელში უფრო უკეთ მიმდინარეობს, ვი- 

დრე დიდში, რადგან ფიფქების დაცემის გზა დიდ ჭურჭელში უფრო დიდია, 

ამავე დროს დიდ ჭურჭელში გაწებვით გამოწვეული დანაკარგები უფრო ზცი- 
რეა. 

წებოდან ღვინის მოხსნა .. 

აალლს "ღვინო საკმაოდ კარგად დაიწმინდება,  შ ბიან ინის 
მოხსნა დილი ღვიხო ტუმბოების საშუალებით გადააქვთ 

სუფთა, ს ოსარღნუნრწოლებ ჭურჭელში. წებოს ნალექზე ღვინო დიდხანს არ 

უნდა გავაჩეროთ, თორემ _ შესაძლებელია მოხდეს _გამწებავ _ ნივთიერებათა _ 

  
  

  

თუ. გაწებვა _ ხორ! ნორმალურად ჩატარდა ._ ღვინის დაწმენდას პირდება 2-3. 

არა. _ 

გარემო პირობების გავლენა გაწებვაზე 

გაწებვის წარმატება მნიშენელოვნადაა დამოკიდებული გარემო პირო- 

ბებზე, მათ შორის მთავარია ტემპერატურა და ბარომეტრული წნევა. პრაქ- 

ტიკულად დადგენილია, რომ რაც უფრო დაბალია ტემპერატურა და მაღა- 

ლია ბარომეტრული ფნევა, მით უფრო ნორმალურად მიმდინარეობს გაწებ- 

ვის პროცესი. ა-ც ძლიერ დაბალი ტემპერატურა” ვარგა. 69%-ზე, მაგალითად, , 
თევზის წებოს ფიფქები აღარ ილექება. ამ დროს ღვინის კუთრი წონა მე- 

ტია წარმოქმნილი ფიფქების კუთრ წონაზე. ამიტომ ფიფქები არ ილექება. 

არც მაღალი ტემპერატურაა კარგი. 20"-ზე მაღლა გამწებავი ნივთიერება ნა- 
წილობრიე ხსნად მდგომარეობაშია და მთლიანად აღარ აიჭრება. ოპტიმა- 

ლური ტემპერატურა ღვინის გაწებვისათვის 8--12"-ია. ამიტომ ღვინის გა- 

წებვის საუკეთესო დრო ზამთარია. თანამედროვე ტექნძკით აღჭურვილ ღვი-- 

ნის ქარხნებში, სადაც“ შესაძლებელია მაცივარი დანადგარებით ტემპერატუ 
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რული რეჟიმის რეგულირება, წელიწადის ყველა. დროში შეიძლება სათა“ 
,5ადო. ტემპერატურული რეჟიმის შექმნით ღვინის გაწებვა. 

გადაწებილი ღვივოების გამოსწორება 

პრაქტიკაში არის შემთხვევები, როცა გადაწებილი ღვინოები პაერთან 

ოდნავი შეხების დროს, ტემპერატურული პირობების შეცვლით, ბოთლებში 

ჩამოსხმისას იპღვრევიან. ასეთ ღვინოებს აკლიათ სიხალისე, სიცოცხლე და 
ამასთან, თუ ძლიერ გადაწებილია, ემჩნევათ წებოს არასასიამოვნო გემო. 

გადაწებლ ღვინოებს გამოსასწორებლად უნდა დავუმატოთ საჭირო 

რაოდენობის ტანინი (წებოს გამოსალექად) ტანინის დოხა დადგენილი უნ- 
და იქნეს ცდის ჩატარებით. 

ღვინის თქრმელი დამუშავება 

ღვინის თერმული დაზუშავების მიზნები და ამოცანები 

როგორც მეღვინეობის სხვა რაიონებში, ჩვენშიც სამარკო . ღვინოების 

სახელწოდებით ცნობილი მაღალხარისხოვანი ღვინოები მხოლოდ 10--15% 

მიიღება, ხოლო დანარჩენი ნაწილი ორდინარული ღვინოებია. 

სამარკო ღვინოების დამზადებისას გამოყენებულია ყველა ის ხერხი, რო- 

'მელიც მაქსიმალურად განუვითარებენ ღვინოს მაღალ ხარისხს. მომხმარებე- 

ლი პირველ რიგში, ღვინის ღირსებას აფასებს მისი გამჭვირვალობით. / ფილ- 

ტრაცია, გაწებვა და გადაღებები საკმაოდ კარგად წმენდენ ღვინოს, მაგრამ 

მარტო ეს მეთოდები ვერ უზრუნველყოფენ სარდაფიდან გამოსული ღვინი- 
სათვის რეალიზაციამდე, ე. ი. მოხმარებამდე გამჭვირვალობის შენარჩუნე- 

ბას. : 

გამძლე გამჭვირვალობის შეძენისათვის საუკეთესო ეფექტურ საშუალე-, 

ბას წარმოადგენს“,ღვინის 2-3 წლით გრილ სარდაფშზი შენახვა. ამ პერიოდ- 
ში მუხის კასრებში თანდათან შეღწეული ჰაერის · ჟანგბადი იწვევს. ღვინის 

ხარისხის გაუმჯობესებას. არა მარტო გემოსა და ბუკეტის მხრივ, არამედ 

მათთან ერთად ხელს უწყობს ცილებისა და სხვა კოლოიდური ნივთიერებე- 
ბის თანდათან აჭრასა და გამოლექვას ამრიგად ღვინო იძენს ბუნებრივად 
სტაბილურ გამჭვირვალობას. 

მაგრამ, ასეთი ძვირი საშუალებით "ორდინარული ღვინოების დამზადება · 

ჯერ ერთი, რომ ხელსაყრელი არ არის, რადგან 2--3 წელი უძრავად 

კაბიტალის გაჩერება ეკონომიურად მიუღებელია და ამ დათმობაზე რომ წა- 
ეიდეთ კიდეც, ორდინარული ღვინოები, · სარდაფში ' ხანგრძლივი შენახვით 

მაინც ვერ იძლევიან მაღალხარისხოვან პროდუქციას. ამიტომ მათი მოხმარე- 

ბა უფრო მიზანშეწონილია პირველ წელსავე, სანამ მათ ახალგაზრდა 
ღვინისათვის დამახასიათებელი სასიამოვნო ხილის გემო და არომატი აქვთ. 

ასეთ ორდინარულ პროდუქციას იძლევა მეტწილად სარწყავი ადგილებიდან . 

მიღებული ღვინომასალა აღმოსავლეთ საქართველოში და ნაწილობრივ ქვე- 
მო იმერეთის, გურიისა ,და სამეგრელოს ღვინომასალები დასავლეთ სა- 
ლოში. 
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პირველ წელიწადსვე ორდინარული ღვინოების სტაბილურ მდგომარე- 
ობაში ჩასაყენებლად რეკომენდებულია ახალი ღვინოების დაბალი და მაღა– · 
ლი ტემპერატურის პირობებში დამუშავება. 

„ უნდა აღინიშნოს, რომ სათანადო შეუიარაღებლობის გამო ღვინის და- 

მამზადებელი ჩვენი ორგანიზაციები ორდინარული ღვინომასალებიდან ვერ 
ღებულობენ გამძლე გამჭვირვალობის მქონე, მასობრივი მოხმარების საკმაოდ 

ხარისხოვან პროდუქციას. ამას თან ერთვის ისიცკ რომ ზოგიერთ მეღვინე–- 

სპეციალისტს ჯერ კიდევ კარგად არა აქვს ათვისებული ღვინის დაჩქარებით 

დამუშავების თანამედროვე მეთოდები. ყოველივე ამის გამო ზოგჯერ ჩვენი 

ორდინარული ღვინოები ვერ აკმაყოფილებენ მომხმარებელს ვერც გამჭვირ- 

ვალობისა და ვერც გემოს მხრივ. 

დაჩქარებით დამუშავების მეთოდების გამოყენებით, ცხადია, ჩვენ ვერ 

შევძლებთ მაღალხარისხოვანი ღვინის მიღებას, მაგრამ ყოველ შემთხვევაში 
ისეთ პროდუქციას კი დავამზადებთ, რომელიც ადვილად აიტანს ტრანსპორტს 

და შეინარჩუნებს გამჭვირვალობას, დამახასიათებელ არომატს და სუფთა გე“ 
მოს ტემპერატურის ცვალებადობის შემთხვევაში. 

ყოველივე ამის მისაღწევად საუკეთესო საშუალებად დღეს ღვინის თერ– 
მული დამუშავება ითვლება. · 

ვინის თერმული დამუშავება მდგომარეობს ღვინოზე სიცივით ან სით- 

ბოთი ზემოქმედებაში მიზანდასახულებასთან დაკავშირებით. თერმული დამუ-- 

შავების გავლენა ღვინოზე მრავალმხრივია; ეს ხერხი არა მარტო აუმჯობე- 

სებს ღვინის გამქვირვალობას, სუნსა და გემოს, არამედ 60--659-ზე გაცხელე- 
ბის დროს ათავისუფლებს . მას მავნე მიკოოფლორისაგანაც. “, 

ამრიგად, სარდაფის "მეურნეობის ტექნიკაში ღვინის ხარისხის გასაუმ- 

ჯობესებლად და მისი დამწიფების დასაჩქარებლად დღეს უდავოდ უნდა ვა- 
„ღიაროთ თერმული დამუშავების მეთოდი: 

ღვინოების დამუშავება გაცივებით 

დიდი ხნის წინათაც იყო ცნობილი, რომსჩაცივება ხელს უწყობს ღვი- 

„ ნის დაწმენდას, ღვინის ქვის ნაწილისა, საფუარის უჯრედებისა (კილოვან 

და პექტინოვან ნივთიერებათა გამოლექვის გამო. პრაქტიკულად ყველა მეღ- 

ვინემ იცის, რომ ზამთრისპირას ტემპერატურის დაწევასთან დაკავშირებით 

ღვინო გამჭვირვალე ხდება. ზოგიერთ მეურნეობაში წესად იყო მიღებული 
ზამთარში სარდაფიდან ღვინით „სავსე კასრების გარეთ გამოტანა და 10--15 

დღით ღია ცის ქვეშ დატოვება. მაგრამ ეს წესი წარმოების მოთხოვნებს ვერ 

აკმაყოფილებდა, რადგან ამ დროს "შეუძლებელია გაცივების პროცესის რე- 
გულირება სასურველი შედეგების მისაღებად. · 

გაცივების დროს ღვინოში სამგვარი მოვლენა ხდება: ფიზიკურ- ქიმიური, 

ქიმიური და ბიოლოგიური, რაც მეტად მნიშვნელოვანია ღვინის ღირსების 

გასაუმჯობესებლად. ღვინოში ამ შედეგების მიღწევა შეიძლება მისი ხელოვნუ- 
რად გაცივებით მხოლოდ უფრო მოკლე დროში. 

გაცივების შედეგად ფიზიკური 'Cდა ქიმიური მოქმედება ღვინოს ხდის 
მედეგს, აყენებს მას წონასწორობაში · იმგვარად, რომ შემდგომში ტემპერა- 
ტურის დაწევა მასზე გავლენას ვეღარ ახდენს. 
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ღვინის გაცივება განსაზღვრულ ტემპერატურამდე ერთ-ერთ საუკეთესო 
საშუალებად უნდა ჩაითვალოს მზა პროდუქციისათვის გამძლე გამჭვირვალო-- 
ბის მისაცემად. გაცივება ხელს უწყობს არა მარტო ზედმეტი ღვინის ქვისა- 

და საღებავი ნივთიერებების გამოყოფას, არამედ იწვევს (კილოვანი და ბექ- 
ტინოვანი ნივთიერებების აჭრასა და გამოლექვასაც, რომელნიც მოქმქდებენ-– 

რა როგორც ერთგვარი გამწებავი საშუალებანი, ღდალექვისას თან მიაქვთ 
ღვინის ამმღვრევი პაწაწინა ნაწილაკები "და მათთან ტრთად ღვინოში მყოფი: 

სხვადასხვა მავნე მიკროორგანიზმები. 
ამრიგად, გაცივება, იმის გარდა, რომ ღვინოს ხდის გამჭვირვალეს, სხვა-- 

დასხვა ავადმყოფობებთან ბრძოლის საშუალებაცაა. დადასტურებულია, რომ“ 
სიცივით დამუშავებული ღვინოები იშვიათად თუ ავადდებიან. 

აღსანიშნავია ისიც, რომ ღვინო დაბალი ტემპერატურის დროს” გაცი- 

ლებით მეტ ჟანგბადს შთანთქამს, ვიდრე ჩვეულებრივი ტემპერატურის დროს... 

ეს მოვლენა ხელს უწყობს ღვინის დაძველების პროცესების აჩქარებას და:· 
მისი გემოვნებითი თვისებების გაუმჯობესებას. 

პროფ. მ. გერასიმოვის აზრით ეს გარემრება მთლიანად დადასტურდა 
მის მიერ ქართული თეთრი ღვინოების სიცივით დამუშავებისას. 

ამასვე ადასტურებს 1947/48 წლებში პროფ. კ. მოდებაძის და დოც. 
ნ. გულაშვილის მიერ ჩატარებული („ცდები იმერული ტიპის სუფრის თეთრი: 
ღვინის თერმულად დამუშავებაზე და ჩვენი ხელმძღვანელობით მეღვინეობის: 

კათედრის ასპირანტის თ. ნანიტაშვილის მიერ ჩატარებული მუშაობის შედე- 

გები 1953--55 წლებში კახური ტიბის სუფრის თეთრი ღვინოების ამავე მე- 

თოდით დამუშავებაზე. 

და ბოლოს, უნდა აღინიშნოს ისიც, რომ დაბალი ტემპერატურის დროს.-- 
აბსორბირებული ჟანგბადის გავლენით რკინის ხსნადი ჟანგეული მარილები 
დაჟანგვის შემდეგ ტანინთან შეერთებისას იძლევიან უხსნად. ჟანგ მარილებს.- 
და ხდება მათი გამოლექვა; ამრიგად, ღვინო ზედმეტი რკინის მარილები- 
საგან თავისუფლდება. , 

მაშასადამე, ამ ობერაციის ჩატარებით უმჯობესდება ღვინის წინააღმ-: 

დეგობა გაშავებისა და ამღვრევის მიმართაც. 

გაცივების პროცესი ნორმალურად უნდა იყოს ჩატარებული, 'წინააღმ-- 
დეგ შემთხვევაში ამ ოპერაციას არ მოჰყვება სასურველი შედეგები. ამიტომ” 
მეღვინემ ზეღმიწევნით კარგად უნდა იცოდეს გაცივების ჩატარების ტექ- 
ნიკა. 

ზემოაღნიშნულიდან ვიცით, რომიკრვინის გაცივების მთავარი მიხანია:· 

ზედმეტი ღვინის ქვის გამოლექვა. მაშასადამე, განსაზღვრულ ტემპერატურა-- 

მდე ერთხელ გაცივებულ ღვინოში, მეორედ იმავე ტემპერატურამდე გაცივე-- 
ბის დროს, ღვინის ,ქვის გამოყოფა აღარ უნდა მოხდეს. მაგრამ ნამდეილად: 

ეს ასე არ ხდება. 

დიაგრამა დერ. (45) გვიჩვენებს ღვინის ქვის ხსნადობის თავისებურე-· 
ბას: 

1) <-59-დან ' 15.მდე ტემპერატურის აწევის დროს ღვინის მოცუ- 

ლობის ერთეულში ღვინის. ქვის რაოდენობის განსაზღვრათა წყება რომ მო--- 

ა ' 9.



„ვახდინოთ, მივიღებთ 4 მრუდს, რომელიც არ დაემთხვევა -L15"-დან --5“ 

ა:მდე ღვინის გაცივების დროს მიღებულ ასეთსავე მრუდს. ღვინომჟავა მარი- 

„ლების რაოდენობა, რომენლიც გახსნილი არიან მოცულობის ერთეულში მო- 

„ცემული ტემპერატურის დროს, ერთნაირი არ იქნება და დამოკიდებულია 
„,ღვინის ტემპერატურის ცვალებადობის მიმართულებაზე ღაბლიდან მაღ- 

/ „შევ ს ნსპარეს პანპაელ /7პ.ა 
მასივება 15 წუთის განე. ” „რ მასვეხა 15 დკვეგ  5ა62. 
9Mხტეტედ IL 7 CIს9იღ 
25 =ალლითა დაილია 
სავლე 

-=52>“. ' 

– ს დკლღოეს ზი ლკ ი | ეინიმუმი ტუმპერააურის ღრM, ; 

   
-5-4-3-7#- | : 

უსჭყოფითი მწ ევეიევულლელიის , 
ტექპე«სპუჭა იაღებითი ძმმაე«ა«ურა 

სურ. 45. გაცივების სიჩქარის გავლენა ღეინის ქვის გამოლექვაზე 
(პისტერეზისის მოვლენა). 

„ ლისაკე5 და პირიქით. უკანასკნელ შემთხვევაში თითქოს ხდება ხსნარის გა- 
“დაჯერებისა და. ღვინის ქვის კრისტალების გამოყოფის დაგვიანება. ეს მოვ- 

-·ლენა ატარებს ჰისტერეზისის სახელწოდებას. 

2) ღვინის სწრაფი, -ან ნელი გაცივება--59-მდე, სხვადასხვაგვარად მოქ- 
· მედებს გამოლექილი მარილების რაოდენობაზე. ეს ნათლად ჩანს მრუდებზე 
-2, 3, 4. ნელი გაცივების დროს შემჩნეულია, რომ თითქოს ხდება ხსნარების 
გადაჯერება და მარილების დაგვიანებით გამოყოფა, ე. ი. ჰისტერეზისის მოვ- 
„ლენა: ამგვარად, გაცივების სისწრაფეს მარილების გამოლექვის ინტენსივობაზე 

„„აქვს მეტად გადამწყვეტი მნიშვნელობა. –-6”-მდე ნელა გაცივებული და გაფილ- 
· ტრული ღვინო შეთბობისა და ხელმეორედ –-3?-მდე გაცივების შემდეგაც კი 
„„იძლევა ღვინის ქვის ნალექს. 

გაცივების შემდეგ ღვინის ქვის კრისტალებთან ერთად ღვინოში მნიშ- 
_ ვნელოვანი რაოდენობითაა გაფანტული პაწაწინა , მიკროსკოპული . ზომის 
„„კრისტალებიც, რომლებიც ჩვეულებრივ ფილტრში ადვილად ატანენ. პრაქ- 
„ტიკულად აღიარებულია, რომ ღვინის ქვის კრისტალების ზომის გასადიდებ- 

ლად და გამოსალექად აუცილებელია ღვინო დატოვებულ იქნეს წყნარ 
„მდგომარეობაში 5-10 დღით, იმის მიხედვით, თუ რა სიდიდისაა რეზხერეუ- 

_არი, რომელშიც ღვინო ცივდება. 

უნდა აღინიშნოს ისიც, რომ ღვინის ქვის პაწაწინა კრისტალების და- 
„ლექვას ზნიშენელოვნად უწყობს ხელს სიცივის გავლენით კოაგულირებული 

„ ლორწოვანი ნივთიერებები, რომელნიც ჩვეულებრივ ჭარბად არიან ახალ ღვი- 
(ნოებში. ეს ნძვთიერებები წარმოქმნიან ფიფქებს რომელთაც თან მიაქვთ 
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ღვინის. ქვის უწვრილესი "ნაწილაკები. ამასთან, რაც უფრო დაბალი ტემპერა--- 

ტურის დროს წარმოებს ღვინის გაცივება, მით უფრო ენერგიულად მიმდი-: 
ნარეობს კოაგულაცია და ღვინის ქვის კრისტალების დალექვა. 

აქვე უნდა მივუთითოთ, რომ ღვინიდან გამოლექილი კრისტალების გა-- 

მოცალკევებამდე ყოვლად დაუშვებელია ღვინის ტემპერატურის აწევა. ეს- 
უკანასკნელი გამოიწვევს გამოლექილი კრისტალების ხელახლა გახსნას _ ღვი- 

" ნოში. ამიტომ, როგორც წესი, მიღებულია, რომ გაცივებული ღვინის ფილ. 

ტრაცია უნდა ჩატარდეს იმავე ტემპერატურის პირობებში, რომელშიაც... 

ღვინოა გაცივებული. რს 

გაცივების რეჟიმი 

ლიტერატურული წყაროების მიხედვით) სიცივით ღვინის დამუშავები-- 

სათვის ოპტიმალურ ტემპერატურად უნდა ჩაითვალოს ღვინის გაყინვის წერ- 

- ტილთან ახლოს მდებარე ტემპერატურა. ღვინის გაყინვა დაუშვებელია,:. 

რადგან ამის შედეგად იგი იძენს განსაკუთრებულ არასასურველ გემოს. ”ჯ7 
სიცივით დამუშავების დროს ანგარიში უნდა გაეწიოს ღვინის ყველაზე“ 

მეტი სიმკვრივის ტემპერატურას. პარფენტიევას მიხედვით ღვინის სიმკვრ«- 
ვე ტემპერატურის მერყეობის დროს იცვლება პარაბოლური მრუდით და,.- 
“რომ უდიდეს სიმკვრი.. ·. 
ვეს (უმცირეს. მოცუ- 6 - 

· ლობას) ღვინო აღწევს | 
0%ზე დაბალ ტემპერა- 

· ტურაზე. ამასთან უდი- 

დესი სიმკვრივის ტემ- 

ბერატურას” მნიშვნე- 

ლობა აქვს მხოლოდ 
მშრალი ღვინოებისათ- 

ის, რადგან ბილი =>. 

და მაგარი სფეხერ- · IL ო 
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ტო ღვინოების შემთ- ბაი 76 ი? 86 (#( ი 7 #8 
ხვევაზი იგი -გაყინვის აჯლჰროპოლი (მოც.%-ირ) 

წერტილზე დაბლა მდე- სურ. 45. ღვინის სიმკერივის ცვლილება გაცივებისას. 
ბარეობს. პროფ. მ. გე- 

·'რასიმოვი პრაქტიკული მიზნებისათვის ძლიერ სასარგებლოდ თვლის პარფენ-.' 
ტიევას მიერ შედგენილ დიაგრამას (სურ. 46), რომელიც შესაძლებლობას: 
იძლევა დავადგინოთ მშრალი ღვინოების უდიდესი სიმკვრივის რეალური. 
ტემპერატურა მათ სპირტიანობასა და ექსტრაქტულობაზე დამოკიდებუ- 
ლებით. 

აღნიშნული დიაგრამის მრუდი წარმოადგენს იმ წერტილების გეომეტ- 
რიულ ადგილს, რომლებიც შეესაბამებიან იმ. ღვინოების შედგენილობას, რო- 

მელთა უდიდესი სიმკვრივის ტემპერატურა ემთხვევა გაყინვის წერტილს. 
წ. ღვინოებს, რომელთა შედგენილობა · შეესაბამება მრუდის ზემოთ მოთა–- 

ვსებული წერტილების კოორდინატებს, უდიდესი სიმკვრივის” ტემპერატურა· 

93.“



გაყინვის წერტილზე დაბალი აქვთ. უდიდესი სიმკვრივის ტემპერატურას რე- 
„ალური მნიშვნელობა აქვს მხოლოდ იმ ღვინოებისათვის, რომელთა შედგე- 

ნილობა განისაზღვრება მრუდის ქვემოთ მდებარე წერტილებით. 
'” ზემოხსენებული მონაცემების საფუძველზე გაცივებით ღვინის დამუშა- 

ვების დროს შემდეგი პირობები უნდა იქნეს დაცული: 
1. ღვინო უნდა გაცივდეს სწრაფად და ინტენსიურად; 

. 2. გაცივება უნდა მოხდეს ღვინის გაყინვის წერტილის მახლობელი ტემ- 
პერატურის დროს; 

3, ღვინის გაყინვა დაუშვებელია; 

4. ღვინის ტემპერატურა უნდა იყოს მუდმივი და ერთგვაროვანი გასა- 

· ცივებელი ღვინის ყველა შრეში; · 
5. სასურველ ტემპერატურაზდე გაცივების შემდეგ ღვინო 5 დღეზე ნა- 

კლებ არ უნდა დავტოვოთ წყნარ მდგომარეობაში; 

6. ღვინის გაფილტვრა უნდა მოხდეს იმავე ტემპერატურის პირობებ- 

· ში, რომელზედაც იგი იყო გაცივებული. 

: სიცივით ღვინოების დამუშავების პრაქტიკა 

ღვინის გაცივებამდე დადგენილი უნდა იქნეს მისი გაყინვის წერტილი. 
ამ მიზნით რეკომენდებულია დიუაროვსკის ჭურჭელი, რომლის თერმომეტრ- 

· საც გააჩნია 0,1? დანაყოფიანი სკალა. 

დადგენილია, რომ მშრალი ღვინოების გაყინვის ტემპერატურას აპირო- 

' ბებს მათში სპირტისა და ექსტრაქტის შემცველობა; რაც უფრო მეტია ღვი- 
ნოში ეს უკანასკნელნი, მით უფრო დაბლა იქნება მათი გაყინვის წერტილი. 

· ტკბილ მაგარ ღვინოებში კი, სპირტისა და ექსტრაქტის გარდა, გაყინვის წერ- 

ტილზე გავლენას ახდენს აგრეთვე მათი შაქრიანობაც. 

“ ღვინის გაყინეის წერტილი შეიძლება დადგინდეს ან ლაბორატორიული 
"წესით ანდა ამ მიზნისათვის პარფენტიევას მიერ შედგენილი საორიენტა- 
„ციო ცხრილით. 

  

  

  

  
  

. ცხრილი 12 

მშრალი ღვინოების გაყინვის ტემპერატურა 

20ი 

459847 სპირ ნცენტრაცია (მოც. 9/ებ ჯ6<5 პი ტის კონცენტრაცია (მოც. %/ე?/ა-ით) 
ლ · 555 : ფღა5 7 8 9 10 11 12 13 14 

1 – 2,8 – 3,2 –34 –4ი 4 –49 –54. | 59 
2 –3,0 14 |, –39 –-4,4 48 –5,3 5,8 | 6,3 

–23,3 –23/7 42 47 --5,2 –57 “--5ა3 |–ნ8 

4 23,066 –40 45 <5,1 –5,6 –-6,2 –ი7 |–72 
5 –39 –-44 49 ლ 6,9 –6,6 –7,71. | –-77 
6 –42 –47 <–5,3 –5,08 –6,4 –7ე 75 |--81   
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როგორც 12- ტცხრილიდან ჩანს, სუფრის მშრალი ღვინოების გაყინ- 
ვის წერტილი, როცა ღვინოში იქნება ექსტრაქტი 6 გრამი “100 მლ-ში და 
სპირტი--14% (მოც.), უდრის–-8,1“-ს,/ საერთოდ კი რეკომენდებულია, რომ 
როგორც სუფრის მშრალი, ისე ტკბილი მაგარი ღვინოების გაცივება მერ- 

ყეობდეს--4 –-59-ის ფარგლებში: ამიტომ პრაქტიკულად პარფენტიევას მიერ 
შედგენილი ცხრილით შეიძლება ვისარგებლოთ ყველა კატეგორიის ღვინო- 
ების სიცივით დამუშავების შემთხვევაში. 

ზოგიერთ წარმოებაში ღვინის გასაცივებლად იყენებენ რკინა- ბეტონის 

რეზერვუარებს, რომლებშიაც ჩადგმულია კლაკნილა. მოკალული მილები. ამ მი- 

ლებში” ატარებენ მაცივარ აგენტს და ამრიგად აცივებენ ღვინოს სასურველ 

ტემპერატურამდე, ამგვარი სამაცივრო ·დანადგარების დიდი უხერხულობა 

ის არის, რომ ღვინის დიღი მასის გაცივება ნელა მიმდინარეობს (24-დან 48 

საათამდე), რასაც მივყევართ ჰისტერეზისის მოვლენამდე. ამის გარდა, ღვი- 

„ნო დიდი ხნის განმავლობაში რჩე- 

ბა ლითონის მილების გავლენის 

ქვეშ, რაც მასხე უარყოფითად 

მოქმედებს, განსაკუთრებით რო- 

დესაც მილებს კალა მოცილდება, 

ამ ბოლო დროს სიცივით 
ღვინის დასამუშავებლად უფრო 

გაუმჯობესებული მაცივარი და- 

ნადგარებია შემოღებული. ამ შემ- 
თხვევაში ღვინო უშუალოდ რე- 

ზერვუარებში კი არ ცივდება, 

არამედ მას წინასწარ სპეციალურ 

აპარატებში სწრაფად აცივებენ 

და აჟედან სასურველ · ტემპერა- 
ტურამდე გაცივებულს ასხამენ რე- 

ზერვუარებში, სადაც მიღებული 
ტემპერატურის შენარჩუნება წარ. 

მოებს თერმოიზოლირებული კედ- 

ლების საშუალებით. 

ღვინოში ტემპერატურის 

სწრაფად დასაწევად ძლიერ კარ- 

გია ლავრანსის აპარატი (სურ. 

47), რომელიც ჰერმეტულად ღა- 
ხურულ ყუთს წარმოადგენს. ყუთ- 

ში ჩადგმულია ტალღისებრი, გა- 

რედან და შიგნიდან . მოკლული სურ, 47. ლავრანსის სისტემის მაცივარი. 
სპილენძის ორი თხელი ფურცლი– 
საგან გაკეთებული ვიწრო კამერა. ფურცლებს შორის მიედინება დასაწმენ- 
დად განკუთვნილი გაცივებული ღვინო. გასაცივებელი ლვინო ისხმება აპა- 
-რატის თავზე მოთავსებულ ფსკერდაჩვრეტილ ვიწრო აუზში და აქედა თხელ 
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შრედ მიედინება კამერის ტალღისებრ გვერდებზე დღა რამდენადმე ცივდება- - 
კამერაში შემავალი ცივი ლვინით. აპარატის ქვედა ნაწილი ისეთივეა, რო- 

გორც ზედა, ხოლო შიგ ფურცლებს შორის მიედინება ქლორნატრიუმის მა- 

'”ცივარი ხსნარი. ხემოდან ესხმება აპარატის ზედა ნაწილიდან ჩამონადენი, 

ნაწილობრივ გაცივებული ღვინო. ამრიგად, აპარატის ზედა ნაწილი წარმო- 

· ადგენს რეკუპერატორს, სადაც ჩამონადენი ღვინო წინასწარ ცივდება შემა- 

ვალი გაცივებული ღვინით, 
ამავე, მიზნისათვის რეკომენდებულია აგრგთვე „მილი მილში“ ტიპის მა- 

კივარივსს აპარატი მუშაობს სითბოს შემცველი ნივთიერებების ნაკადის . 

(ღვინისა და მაცივარი აგენტის) საწინააღმდეგო მიმართულებით მოძრაობის. 
პრინციპზე და შედგება ერთმანეთის ქვეშ ჰორიზონტალურად განლაგებული 

შიგნითა მილების რიგისაგან, რომლებიც თავის მარივ მოთავსებული ; ჯარიან. 
უფრო მსხვილი დიამეტრის მქონე მილებში. 

_ 2000 რეასააესი 

: 5     
  

  

      

      

ლ.5–“- 7ვი0 
"ლქ;   

სურ. 48. „გიპროსპირტვინოს“ კონსტრუქციის მაცივარის “გრძივი და ს განივი) 
ჭრილები. 

1 სახურავი, 9-–მოძრავი შილის ცზაურა, 8–კორპუსი, 4–სატენი, 5– შეასადები, 6- საზურავი 
7– უძრავი ზილ.:ს ცხაურა., ·· 

ყოველი რიგის შიგნითა მილები თანამიმდევრობით ერთმანეთთან , შე 

ერთებული არიან მუხლებით, რომლებიც მილების გაწმენდისას მოხერხებუ- · 
ლაღ დაიშლებიან ხოლმე. გარეთა მილები“ კი ერთმანეთს. მილყელების საშუ- 

ალებით უკავშირდებიან. 

მ გასაცივებელი ღვინო შედის შიგნითა მილში. ჭამ მილს სპილენძიდან ამ-- 
ზადებენ და შიგნიდან ზოკალავენ ან ფარავენ მჟავაგამძლე ლაქით. გამაცივე- 

ბელი მარილხსნარი შედის საწინააღმდეგო ბოლოდან მილებს შორის მოთავ- 
"სებულ არეში. შიგნითა და გარეთა მილების დიამეტრების შერჩევით უზრუნ- 

ველყოფენ სითხეების სიჩქარეს, რაც აპირობებს, სითბოგადაცემის მაღალ 

კოეფიციენტს. ამ აპარატის უარყოფითი მხარეა მისი სიდიდე და ლითონის. 
დიდი დანახარჯი. 

“უკანასკნელ ხანებში ხზარებაშია საბჭოთა კონსტრუქტორების მიერ შექმ- 
ნილი ახალი მაციეარი (სურ. 48), რომლის დამზადებაზე შედარებით ნაკ- 
ლები ლითონი იხარჯება. აპარატი წარმოადგენს გარსაცმიან მაცივარს, რო- 

მელშიაც შიგნიდან განლაგებულია მოკალული სპილენძის 7' მილი. აღნიშნულ- 
7 მილში გადის გასაცივებელი 'ღვინო, რომელიც ცივდება ან მილების გარ- 
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შემომკოფ მარილწყლით, ანდა წინასწად აწარმოებენ ღვინის გაცივებას 
თბოგადამცემში. ამ აპარატში მაცივარ აგენტად გამოყენებულია სასურ- 
გელ ტემპერატურამდე წინასწარ გაცივებული ღვინო. ' 

ეს აპარატი შეიძლება გამოყტნებულ იქნეს თბოგადამცემადაც. ამ ·შემ- 

თხვევაში შიგნით მოთავსებულ მილებს გარედანაც მოკალავენ, ხოლო აპარა- 

ტის დანარჩენ შიგა ნაწილებს რომელთაც ღვინო ეხება, ბაკელიტით ან 
ღვინოში უხსნადი რაიმე ლაქით ფარავენ. 

_ სურ. 49-ზე ნაჩვენებია მილი მილში მაცივარით ღვინის დამუშავების 

სქემა. ამ სქემიდან ჩანს, რომ სიცივით დასამუშავებელი ღვინო მარცხენა (19) 

რეხერვუარიდან ტუმბოთი (2ძ) მიეწოდება თბოგადამცემის შიგნითა მილში 

(4), აქ მას გვერდს აუვლის საზაცივრო კამერიდან (1 68) გამოსული ფილტრში 
(პ) გატარებული ღვინო, რომელიც გარეთა მილში შედის. შემდეგ ღვინო შე- 

  

    
  

ღსეგი«– 836ჰ4ჰყი328ეCი დვინის . 

– 3მამმჭეპივლკვუ- . .. 
შაპეპული ღვინო.“ 

  

      

  

        
  

სურ: 49. მაცივარით მილი მილში ღვინის სიცივით დამუშავების სქემა. 

დის გამაცივებელში (5), რომლის გარეთა მილში გადის გაცივებული ხსნარი. 
აქ ღვინო ცივდება სასურველ ტემპერატურამდე და. შედის ერთ-ერთ (16) 

რეზერვუარში, .სადაც მას ტოვებენ წყნარ მდგომარეობაში განსაზღვრული 
დროით. სიცივით დამუშავებული ღვინო ერთ ხანს რეზერვუარმი დატოვე- 

ბული ღვინის ქვის კრისტალების გამოსალექავად, ტუმბოთი (2 6) გატარდება 

ფილტრში (3) და შედის თბოგადამცემში, საიდანაც ის გადადის მარჯვენა 

რეზერვუარში (14) და როცა ღვინის ტემპერატურა აიწევს 10--129-მდე მას გა- 

დატუმბავენ სარდაფში დანიშნულებისამებრ. : 

| სურ. 50-ზე ნაჩვენებია ღვინის დასამუშავებლად გამოყენებული ”ერთ- 

ერთი მაცივარი. როგორც სურათიდან ჩანს, მაცივარი წარმოადგენს (უჟან- 

· გავი ან მომინანქრებული ფოლადის) ცილინდრულ რეზერვუარს; ეს უკანასკ- 

ს. 

· 7. ნ. გელაშვილი –



ნელი მოთავსებულია უფრო დიდი დიამეტრის ცილინდრში, რომელიც ას- 

რულებს გარსაცმის ფუნქციას. გარსაცმსა და შიგნითა „ცილინდრს შორის 

არეში გადის გამაცივებელი აირი. შიგნითა (ილინდრიდან შედის ღვინო. 

არათანაბარი გაცივების თავიდან ასაცილებლად შიგნითა ცილინდრში მოწ· 

ყობილია კაუჩუკის ფრთიანი სარეველი, რომლის წვეტი (ბუნიკი) მსუბუქად 

ეხება ცილინდრის კედლებს. სარეველი მოძრაობს მოტორით და ბრუნავს 

15--30 ბრ/წთ სიჩქარით. ღვინო შედის ქვემოდან და გამოდის ზემო ნაწი. 

ლიდან, მაგრამ, როცა სურთ გაცივება მოახდინონ აერაციით, მაშინ შესაძ- 

ლებელია ღვინის ჩასხმა ზედა ნაწილიდან- 
ამ შემთხვევაში ღვინო, გადაევღ ება რა ცი- 

ლინდრის გაცივებულ კედლებს, ძლიერ ჩქა: 
«ა გაცივდება სასურველ ტემპერატურამდე: 

'“ ამ შემთხვევაში ეს აპარატი გიპროვინოს ტი- 

პის მილიანი მაცივრების მსგავსია. 

მუშაობის გასაადვილებლად და გაცი- 

ვებაზე გასაწევი ხარჯების შესამცირებლად 
დასამუშავებელ ღვინოს ჯერ თბოგადამცემ. 

ში გაატარებენ და შემდეგ მაცივარი” აგენ- 

ტის მოქმედებით საბოლოოდ სასურველ 

ტემპერატურამდე გააცივებენ. თბოგადამცე3- 

ში ღვინის ტემპერატურის დასაწევად წი-· 
ნასწარ სიცივით დამუშავებულ ღვინოს იყე- 

ნებენ, რაც საგრძნობლად ამცირებს ღვინის 
სიცივით დამუშავებაზე საჭირო ხარჯებს, 

სურ. 51-ზე მოცემულია თბოგადამცემი აპა. 

რატის მუშაობის სქემა. 

როგორც სურ. 51-დან ჩანს, თბო- 

გადამცემი წარმოადგენ” ორ ერთმანეთში 

ჩადგმულ მილს. შიგა მილში გაედინება გა- 

საცივებლად განკუთვნილი ღვინო, რომელ. 

საც აქვს სარდაფის ტემპერატურა, ხოლო 

საწინააღმდეგო მიმართულებით მიედინება –-4“-მდე გაცივებული ღვინო; სქე- 

მიდან ჩანს, რომ დაუმუშავებელი ღვინო ცივდება, რასაც ნათლად გვიჩვე- 

„ნებს ციფრების ქვედა მწკრივი, ხოლო დამუშავებული ღვინო თბება, რაც ნა- 

ჩვენებია ციფრების ზედა მწკრივში. ამასთან სიცივით დამუშავებულ ღვინოს 

ყველა წერტილში 2“-ით უფრო დაბალი ტემპერატურა აქვს, ვიდრე დასა- 

· მუშავებელს. 

ამ უკანასკნელ ხანებში როგორც საზღვარგარეთ ისე ჩვენშიც ქ ღვინის 

სიცივით დასამუშავებლად. იყენებენ „ალფა-ლავალის“ ტიპის თბოგადამცემს 

(სურ. 52). ეს აპარატი. შედგება თუჯის დგარისაგან, რომელსაც აქვს მიმმარ- 
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სურ. 5ე. მაცივრის ჭრილი,



თველი შტანგები; ამ უკანასკნელებზე ჩამოკიდებულია ფირფიტები და უჟანგავი 
“ფოლადის შუასადებები, მომჭერი მექანიზმი და საკონტროლო-საზომი აპარა- 
ტურა. 

თითოეულ ფირფიტას აქვს ორივე მხარეხე გრძივი ღარები. აწყობილ 

„აპარატზი, რომელიც მტკიცედაა შეკრული ხრახნული მომჭერით, ფირფიტებ- 
სა და შუასადებებს შორის წარმოიქმნება ფირფიტების მთელ სიგრძეზე ვიწ- 
-რო სივრცე, რომელშიაც ერთ მხარეზე მი- ' 

=L =- 
ედინება ღვინო, ხოლო მეორეზე – მაცივარი 88 95 

„აგენტი. მაცივარს აქვს ორი სექცია: რეკუ- 25% 2ა' 
პერაციის წ და ღვინის ხსნარით გამაციეე- 2) 2 - 

ბელი წ. (2 = 

ღვინო მიეწოდებ რეკუპერატორში 

## მილყელიდან (2), სადაც „ის ცივდება შემ- 
-'ხეედრი ღვინით, რომელიც მოედინება გამა“ ' 

ციეებელი სექციიდან. ამის შემღეგ ღვინო 

გადადის გამაცივებელ სექციაში ნ, სადაც 

ტემპერატურა დაეცემა ფირფიტებს შორის 

გამავალი ხსნარით. სასურველ ტემპერატუ- 

რამდე გაცივებული ღვინო თერმორეგულა· 
ტორ „სამსონში“ (7) გავლით მიედინება რე-· 

'ზერვუარშე დასაწდომად. 

ამის გარდა, არსებობს აგრეთვე სხვა 

„კონსტრუქციის მაცივრებიც, რომელნიც და_ 

„ახლოებით იმავე პრინციპებზე მუშაობენ, რო. 

გორც ზემოაღნიშნული მაცივრები, ამიტომ 

„მათ აღწერას აქ აღარ შევუდგებით. 

ამჟამად სიცივით ღვინის დამუშავები- 

სას რეკომენდებულია შემდეგი წესი; ღვინო 

სარდაფიდან თბოგადამცემში გატარებით 

მიეწოდება მაცივარში, სადაც სწრაფად ხდება 
'05--20 წამში) ტემპერატურის დაწევა გა- 
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ყინვის წერტილის მახლობელ ტემპერატუ“ წ I 
·რამდე (–-4”-– 59). გაცივებულ ღვინოს 5––10 ჭ 5 

-დღით ათავსებენ სამაცივრო კამერებში და =5 ლ5L 

ინარჩუნებენ მასში გაცივების დროს მიღე- ში მა 
:ბულ სასურველ ტემპერატურას. ამის შემდეგ 

„ღვინოს მოხსნიან ნალექიდან ფილტრში გა- 

"ტარებით, ამასთან ღვინო ისე უნდა გაიფილტროს, რომ ტემპერატუ- 

რამ არ აიწიოს ფილტრიდან გამოსვლამდე. ფილტრიდან გამოსული ღვინო 
„გაივლის თბოგადამცემში. აქ ის შეასრულებს ერთგვარ მუშაობას (დასამუშა- 
-ვებელ ღვინოში მნიშვნელოვნად დაწევს ტემპერატურას) და მიედინება სარ- 
დაფში დანიზნულებისამებრ. 

, დადგე ნილია, რომ” 09-ზე ღვინის ტემპერატურის დაყვანის მომენტში 
სჯღვინის ქვის კრისტალების გამოლექვა ძლიერ ნელა მიმდინარეობს; ის ინტენ- 
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სიური ხდება, როცა ტემპერატურა უახლოვდება გაყინვის წერტილს. ამას» 
თან კრისტალების „გამოლექვის პროცესი ძირითადად მთავრდება პირვეღ ორ 

დღეს. პროფ. მ. გერასიმოვი, რომელმაც რიგი წლების მანძილზე ჩაატარა: 

გამოკვლეჟები, ღვინის ქვის კრისტალების გამოყოფის პროცესს შემდეგნაი- 
რად წარმოგვიდგენს. 

პერველად წარმოქმნილი მიკროსკოპულად წვრილი კრისტალების ნა. 
წილი თანდათანობით დიდდება, ნაწილი კი მიეზრდება ერთმანეთს; სიდიდით 

ცოტად თუ ბევრად მნიშვნელოვანი კრისტალები და, აგრეთეე, შეზრდილი 

ჟრისტალებიც ილექებიან თვალით შესამჩპაევი სიჩქარით; უწვრილესი კრის- 

ა 

რ-ი | 
        

  

    

                      

        

  

    

  

  
  C - კაცი?1პუCი C1ინო ს C=X- ჰახიქუპით მაპუუჟა3ეპ38ე შიLჰწონებ40ი ღვინო C=== პა4ი(სCნარი 

სურ. 52. იჩ 5=–ს8 მარკის „ალფა-ლავალის“ მაცივარი. 
1--კედლის ჩარჩო; 11-– შემაერთებელი ფირფიტა; III-– მომჭერი ფირფიტა. 

1–მილყელი მომჯერ ფირფიტაზე დამუშავებული ღვინის გამოსასვლელად; 2– მილყელი ღვინის 

მისაწოდებლად დამუშავებაზე; 8მ-მილყელი მარელზსნარის გამოსასვლე ლად; 4-–-მილყელი აჰა- 

რატიდა5 მარილზსნარის მისაწოდებლად თერმორეგულატორ „სამსონის“ შემდეგ; 56–მილყელი 

გამაცივებელ L სექციიდან ღვინის გამოსასვლელად თერმორეგულატორ თაამსონშიბ; 6-–ზმილყელი 

სიცივით დამუშავებული ღვინის მისაწოდებლად სარეკუპერაციო სექციაში: –თერმორეგულა- , 

ტორი სამსონი: 8–ფირდიტებიანი ფილტრი–.. ტექნოპიმია". 

4-8! ფირფიტისაგა5 შემდგარი სარე ჯუპერაციო სექცია; 11-91 ფირფიტისაგა5 შემდგარი ხს5ა- ' 

· რით ღვინის გასაცივებელი სექცია. 

ტალები კი რჩებიან სითხეში ატივნარებულ მდგომარეობაში და თუ დაილე“ 

ქებიან. «ისიც ძლიერ უმნიშვნელო სიჩქარით. ამასთან, ეს პაწაწინა კრისტა+ 

ლები ტემპერატურის ძლიერ მცირე აწევის დროსაც კი იხსნებიან ღვინო- 

ი. დადგენილია, რომ ძლეერ პაწაწინა, უწგრილესი კრისტალები, რომლებ- 

მაც ვერ მოასწრეს ღვინოში გახსნა, ჩვეულებრივი ფილტრების ქსოვილის ფო– 

რებში ადვილად ატანენ და შემდეგში, ხდება რა მათი კრისტალიზაცია, იწ- · 

ვევენ გაფილტრული ღვინოების ხელმეორედ აზღვრევას. 
: ამიტომ ღვინიდან ღვინის ქვის კრისტალების მოცილების საკითხი შე“. 

ტად საპასუხისმგებლო ოპერაციაა მეღვინეობაში. 

გაცივების დროს ღვინოში წარმოქმნილი ნალექის სწრაფად და სრულ- 
ჯოფილად მოცილების პრაქტიკული წესების დასადგენად მ. გერასიმოვის. მი– 

სეო ჩატარებული ცდების შედეგად რეკომენდებულია: 

კამ



1. ღვინის გაწებვა იმ მომენტში, როცა მასში გროვდება კველაზე მეტი 

ღვინის ქვის კრისტალები. 

2. გრთხელ გაწმენდილი და სპირტში გარეცხილი ღვინის ქვის კრის- 

კტალების ი,05 გ/ლ რაოდენობის მიმატება. ' 

ამ ხერხებით ღვინის დამუშავების მეტად კარგი შედეგები ყოფილა მი- 

ღებული. ამგვარად დამუშავებულ ღვინოებს, მეტადრე წებო მიმატებულებს, 

მუულიათ კრისტალური გამქვირეალობა, რთიმელიც მათ, შეუნარჩუნებიად 

ბოთლებში ჩამოსხმის შემდეგაც კი დეკემბრიდან მაისამდე -–3“-დან +24წ-მდე. 

აღსანიშნავია ისიც, რომ მეტად მ5იშვნელოვანი, ღადებითი შედეგები 

ყოფილა მიღებული ყველა ტიპის ღეინოს ზემოაღნიშნული მეთოდებით 

დაზუჯავებით, სახელდობრ, როგორც თეთრი და წითელი სუფრის ღვინოე- 

ბის, ასევე მაგარი და ტკბილი ღვინოების დამუშავებით. 

ღვინის .დაწმენდა სიცივით დღა გაწებვით. დასამუშავებელი 
ღვინის ტემპერატურა რაც შეიძლება სწრაფად უნდა დავიდეს სასურველ სი- 
დიღემდე. ამის შემდეგ: მიღებული უნდა იქნეს ზომები მასში მუდმივი. ტემ- 

პერატურის შესანარჩუნებლად. ძირითადად ამ დროს ორ დღეღამეში ხდება 

ღვინის ქვის კრისტალების წარმოქმნა, გამოყოფილი მსხვილი კრისტალები 
და შეხრდილი კრისტალებიც ილექებიან ხოლო უწვრილესი კრისტალები 

ღვინოში რჩებიან ატივნარებულ მდგომარეობაში. გაცივებიდან მესამე დღეს 

ღვინოში ჩვეულებრივი წესით შეაქვთ წებო და ენერგიულად ურევენ სარე- 

ველით. ამ დროს საჭიროა თვალყურის დევნება, რომ ტემპერატურამ ღვი- 

ნოში არ აიწიოს. წებოს მიმატებისა და არევის შემდეგ გაცივებული ღვინო 

უნდა იყოს წყნარ მდგომარეობაში 5--10 დღეღამე ღა თვალყური ვადევ- 
ნოთ დაწმენდის მიმდინარეობას; როდესაც წებოს ნალექი დაილექება ფსკე- 

რზე, ღვინის ზედა შრეს გადატუმბავენ სარდაფებში ხოლო ქვედა: შრეს 
ფილუოში გაატარებენ. 

სიცივეში ატივნარებული ნაწილაკების დალექვის დასაჩქარებლად ურჩე- 

ვენ აგრეთვე დიატომიტის დამატებასაც. 

ღვინის დაწმენდასიცივით ·და დაფხვნილი ღვინის 

ქვის მიმატებით 

გაცივებულ ღვინოში ორი დღეღამის შემდეგ ზემოდან შეაქვთ გადაკ- 
რისტალებული ღვინის ქვა დაახლოებით 0,05 გრამის რაოდენობით ლიტრზე 

და ოდნავ ურევენ ღვინის ქვის ზედა შრეში თანაბრად გასანაწილებლად. 
„ამის შემდეგ ღვინოს ტოვებენ წყნარ მდგომარეობაში და 4-5 დღის შემდეგ 
მას ფილტრავენ და გადაიტანენ სარდაფში. ამგვარად გაცივებით ღვინის 

დანუშავებისას ძლიერ კარგ შედეგებს იძლევა გაწებვასთან ერთად ღვინოში 
დაფხვნილი ღვინის ქვის მიმატება. 

ღვინოების დამუშავება გაცხელებით 

გაცხელებით ღვინის დამუშავებას უძველესი დროიდან იცნობდნენ. რო- 

გორც ისტორიული წყაროებიდან ჩანს, ღვინის დამუშავების ეს ხერხი საბერ-. 

მნეთში ძლიერ ყოფილა მიღებული,” საიდანაც შემდეგ არაბეთსა და სამხრე- 
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თის ცხელ ქვეყნებშიც გავრცელებულა, მხოლოდ აქ ღვინის გასაცხელებლად. 
ცეცხლის მაგივრად მზის სხივებს იყენებდნენ. ღვინის ღირსების გასაუმჯო- 
ბესებლად მის გაცხელებას რომაელებიც აწარმოებდნენ. 

გაცხელებით ღვინის დამუშავების პირველი. ცდები გასული საუკუნის 

პირველ ნახევარში უწარმოებიათ (ფ. აპერტი--1823 წ., ა. ჟერვე 1828 წ., 

ვ. ლამოტი––1840 წე, მაგრამ გაცხელებით პროდუქტის ღირსების გაუმჯო- 

ბესების მიზეზი მათთვის საიდუმლოდ რჩებოდა. ამ მოვლენის მეცნიერული· 

გაშუქება მხოლოდ პასტერმა შეძლო. მან პირველმა დაამტკიცა, რომ ყო- 
ველგვარი ავადმყოფობა ღვინოში გამოწვეულია მიკროორგანიზმებით, რო– 
მელნიც მრავალი მიმართულებით ცვლიან მის შინაარსს, აუარესებენ მის გე-· 

მოს და ზოგჯერ ღვინოს სასმელად გამოუსადეგრად აქცევენ. პასტერმა თა– 

ვისი გენიალური ცდებით შეისწავლა ღვინისა და ტკბილის მავნე მიკრო- 

ფლორა და დაადგინა სხვადასხვა ტემპერატურისადმი მათი გამძლეობის უნა– 
რი. მან დაადგინა, რომ ღიინის 60-–70?“C-მდე გაცხელება მასში მყოფ ორგანიზ– 

მებს ხოცავს და, ამრიგად, იფარავს მას სხვადასხვა არასასურველი მოვლე- 

ნებისაგან. . პასტერის პატივსაცემად ღვინის დამუშავების ამ ოპერაციას „პას– 
ტერიზაცია“ ეწოდება. 

ამჟამად ღვინის დამუშავების ეს მეთოდი მეღვინეობის ყველა ქვეყანა– 
შია გამოყენებული. 0-M2 – 

ღვინის წარმოებაში ამ მეთოდს მიმართავენ: სტერილიზაციისათვის;. 

გამძლე–– გამჭვირვალე პროდუქტის მისაღებად; გემოვნებითი თვისებების გა- 

საუმჯობესებლად; დამწიფების პროცესების დასაჩქარებლად და ზოგიერთი: 

ტიპის ღვინოებისათვის დამახასიათებელი თვისებების მისანიქებლად. მაგრამ, 

მიუხედავად” იმისა, რომ სითბოს მოქმედება მრავალმხრივ დადებით გავლე– 
ნას ახდენს ღვინოზე, სამწუხაროდ სარდაფის მეურნეობის ტექნიკაში ეს მე- 

თოდი ფართოდ არაა დანერგილი. განსაკუთრებით კი სითბოს გამოყენებამ 

სხვა დანარჩენი ღონისძიებების გატარებასთან ერთად გადაჭრით უნდა გა- 

აუმჯობესოს მასობრივი მოხმარების ღვინოების ხარისხი რომლის კუთრი: 
წონა ძლიერ დიდია ღვინის საერთო ასორტიმენტში. 

ღვინის პასტერიზაცია ! 

ღვინის პასტერიზაცია იმაში მდგომარეობს, რომ ღვინოს აცხელებენ: 
55--659.მდე ჰაერმიუკარებლად მოკლე დროის განმავლობაში. აბ ოპერაციის 

მიზანი ორგვარია: დახოცოს ღვინოში არსებული მიკროორგანიზმები და ხე–-. 

ლი შეუწყოს მასში სასარგებლო თვისებების განვითარებას. პასტერის გამოკვ- 
ლევებით უდავოდ აღიარებულია, რომ მიკრობიოლოგიური დაავადებანი 

(დაძმარება, ტურნი, დამწარება, გალორწოება და სხვ) შეიძლება თავიდან. 

იქნეს აცილებული ღვინოში, თუ მას გავაცხელებთ საჭირო ტემპერატურამდე; 
პასტერმა ისიც კი დაადასტურა, რომ გაცხელებით უმჯობესდებიან ძლიერ. 

ნაზი ღვინოებიც კი როგორც გამძლეობით, ისე სხვა დანარჩენი თვისებები- 

თაც. აქვე უნდა აღვნიშნოთ, რომ მართალია პასტერიზაციის შედეგად გამო- 

რიცხული კი აღარ არის შემდგომი არანორმალური პირობების გავლენით. 

ღვინის დაავადების შესაძლებლობანი, მაგრამ ამ ოპერაციის შიდეგად ცი- 
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ლოვანი ნივთიერებების ნაწილობრივი შემცირება ღვინოს სძენს შედარებით 

მეტ მედეგობას, 

ღვინის პასტერიზაციით რომ დადებითი შედეგები მივიღოთ დაცული 

უნდა იქნეს მთელი რიგი პირობები; პასტერიზატორით დასაყუშავებელი ღვი- 

ნო უნდა იყოს წმინდა. "ბაქტერიების, საფუარის უჯრედებისა და აჭრილი 

ორგანული ნივთიერებებისაგან წარმოქმნილი სიმღვრივე იმის გარდა, რომ 

ამოავსებს აპარატის კამერებს და მილებს, ღვინის გემოზე და სუნზეც მოახ- 

დენს არასასურველ გავლენას, ამიტომ ახალი ღვინო პასტერიზაციამდე გა- 
დაღებული და გაფილტრული უნდა იყოს. ამასთან გაფილტერა უნდა ჩატარ- 

დეს რაც შეიძლება პაერმიუკარებლად რომ ღვინო გაცხელებისას გახსნილ 

ჟანგბადს ნაკლები რაოდენობით შეიცავდეს./ღვინო აპარატში უჰაეროდ უნ- 

და ცხელდებოლეს, წინააღმდეგ შემთხვევაში მისი გემო და ფერი საგრძნობლად 

შეიცვლება. 

<რაც უფრო მეტია გახსნილი ჟანგბადი ღვინოში, რაც უფროო დიდხანს 

გრძელდება ეს ოპერაცია და რამდენადაც მაღალია ტემპერატურა, პროდუჟტი 

მით უფრო მეტად მოღალული და უსიცოცხლო მიიღება. ზომიერი ტემპერა- 

ტურა და ჰაერმიუკარებლად გაცხელება ღვინოს შეხნიერებასაც შემატებს 

დღა სიხალისესა და სიცოცხლესაც საკმაოდ შეუნარჩუნებს, ამასთან გა- 

ცხელებული ღვინო იქვე აპარატში უნდა ცივდებოდეს, თორემ თუ ღვინო 

ცხელი გამოვიდა გარეთ, ჰაერი მასზე უარყოფითად იმოქპედებს. 

პასტერიზაციის სწორად ჩატარება საგრძიობლად აუმჯობესებს ახსალ- 

გაზრდა ორდინარული ღვინოების ხარისბს. 

პასტერიზაციის «როს საჭირო ტემპერატურის დომე დამოკიდებულია 

იმაზე, თუ ეს ოპერაცია რა მიზანს ემსახურება, ასე მაგალითად: მაღალალ- 

კოჰოლიან და მჟავიანობითაც მდიდარ ღვინოებს უფრო დაბალი ტემაპაერატუ- 

რის პირობებში აცხელებენ, ვიდრე დაბალალკოჰოლიან და ნაკლებ მჟავიან 

ღვინოებს. ცნობილია ისიც, რომ ღვინოში საფუარის უჯრედის მოსასპობად 

უფრო დაბალი ტემპერატურაა საჭირო, ვიდრე ბაქტერიების დასახოცად. 

ამის გარდა, მხედველობაში უნდა მივიღოთ გასაცხელებელი სითხე ტკბილია 

თუ ღვინოა, ამ შემთხვევაში ერთი და იმავე ორგანიზმის დასახოცად სხვა- 

დასხვა ტემპერატურაა საჭირო. ცხადია, ღვინრს უფრო დაბალი ტემპერატუ- 

რის პირობებში აცხელებენ, ვიდრე ტკბილს. ეს მოვლენა იმით უნდა აიხსნას, 

რომ ღვინო შეიცავს ისეთ ელემენტს, როგორიცაა ალკოპოლი, რომელიც 

ტემპერატურის მოქმედებას მიკროორგანიზმებზბე კიდევ უფრო ეფექტურს 

ხდის. 

„, როგორც აღვნიშნეთ, “ღვინის გასაცხელებლად საჭირო ტემპერატურა 

55-65“) ფარგლებში მერყეობს, ალკოჰოლით და მჟავიანობით ღარიბ ღვინო- 

სათვის 65” ია საჭირო, საშუალო სიმაგრის ღვინოს 60“-მდე აცხელებენ, ხო- 

ლო 'მაღალალკოჰოლიანი და მაღალმჟავიანი ღვინისათვის 55--იც საკმარისია. 

მაგარ ღვინოებს შედარებით. კიდევ უფრო ნაკლებ ტემპერატურამდე აცხელე- 

ბენ, = 
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მ, ა. მალცევამ, რომელმაც“ შეისწავლა · სხვადასხვა მიკროორგანიზმის 
გაზძლეობა სითბოსადმი, შეიმუშავა ფორმულა, რომლის მიხედვით შეიძლება 
ვისარგებლოთ ღვინის პასტერიზაციის დროს; 

: ძე ='75 –1,50, 

სადაც 7Xა არის ღვინის პასტერიზაციის ოპტიმალური, ტემპერატურა, 
75-–ტკბილის სტერილიზაციის ტემპერატურა, 

1,5-–ემპირული კოეფიციენტი, 

0) –– ღვინის სიმაგრე (მოც. % %-ით). 

ამ ფორმულის მიხედვით ღვინის პასტერიზაცია უნდა ჩატარდეს (0”-ით): 

, 

სუფრის ღვინოების სიმაგრით 14 –9 (მოც. მ/-ით) . . . . „55--659 

სადესერტო „ · 16-13 · –='".. 
მაგარი ი ა” 20-17“. –_ – 50--45? 

შეიძლება ორი-სამი გრადუსით ამ სახღვრებს გადაჟაცილოთ დაკლების 

ან მომატებისაკენ, მაგრამ არავითარ შემთხვევაში ღვინო ?09.ზე მაღალ ტემ- 

პერატურამდე არ უნდა გავაცხელოთ, რადგან ამის შედეგად ღვინო იძენს გა“ 

დახარშულ გემოს, რომელიც მით უფრო მკაფიოდაა გამოსახული, რაც უფ- 

რო მაღალი ტემპერატურის პირობებში და დიდი ხნით გრძელდება ღვინია 

გაცხელება. 
პასტერიზაციას არ შეუძლია გამოასწოროს ავადმკოფი ღვინოები და 

მათი ნაკლოვანებანი;, მისი მთავარი დანიშნულებაა შეაჩეროს ავადმყოფობის 

გამომწვევი მიკროორგანიზმების მოქმედება, მისცეს ღვინოს გამძლეობა და 

შესაძლებელი გახადოს ღვინის გამოყენება კუპაჟში საღ ღვინოებთან გაცხე- 

ლებაზდე შემჩნეული ნაკლოვანებების დასაფარავად. აქვე უნდა მივუთითოთ, 
რომ პასტერიზაცკია უფრო დადებით შედეგებს იძლევა, თუ ავადმყოფობა 

დასაწყის სტადიაშია. მას არ შეუძლია სხვადასხვა ავადმყოფობისაგან გამო- 
წვეული მოვლენების არსებითად შეცვლა. რეკომენდებულია, რომ პასტერი. 

ზებული ღვინო დაკუპაჟდეს საღ ღვინოსთან და მოხდეს მისი რეალიზაცია, 

პასტერიზაციამდე უმჯობესია მოხდეს ღვინის ქიმიური და ორგანოლებტიკუ- 

რი შეფასება და გადაწყდეს აქვს თუ არა აზრი მის პასტერიზაციას. 

პასტერიზაციის დროს, ტემპერატურის დონის გარდა, მნიშვნელობა, 

აქვს იმასაც, თუ რამდენ ხანს იმყოფება ცოცხალი ორგანიზმები სასურველი 

ტემპერატურის გავლენის ქვეშ. დადგენილია, რომ თითქმის ყველა ორგანიზ- 

მის დასახოცად 60? საკმარისია 2 წუთის განმავლობაში. 

პასტერიზაციის შემდეგ ყურადღება უნდა მიექცეს იმას რომ ხელახლა 
არ მოხდეს მავნე მიკოოფლორისაგან განთავისუფლებული ღვინის ინფექცია. 

ამიტომ აპარატიდან გამოსული ღვინო სუფთა დეზინფექციაქმნილ ჭურჭელ- 

ხი უნდა მოთავსდეს. ტუმბო, შლანგები, ონკანები და საერთოღ ყველა ხელ- 

საწყო, რომლებითაც ღვინოს ვეხებით, ცხელი წყლით კარგად უნდა "იქნენ 

წინასწარ დამუშავებული.. ი ' 

პასტერიზებული ღვინო გაცრეებისთანავე აიმღვრევა და მალე იწმინდე- 

ბა, მაგრამ უმჯობესია ღვინო გავფილტროთ ან გავეწებოთ. 
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პასტერიზაციის ჩატარების ტექნიკა და აპარატურა 

. იმ აპარატს, რომელშიაც აწარმოებენ ღვინის პასტერიზაციას პასტე- 

რიზატორი ეწოდება. ღვინის გაცხელება სასურველ ტემპერატურამდე შეიძ- 

ლება მოვახდინოთ ღვინით სავსე ბოთლების აპარატში ჩადგმით ან კასრიდან 

თუ სხვა ჭურჭლიდან ღვანის მიწოდებით აპარატში. პირველ შემთავევაში აღ- 

ნიშნავენ „ბოთლებში მდგარი ღვინის პასტერიზაცია"–ხოლო მეორე შემთ- 

ხვევაჭი „კასრებში მდგარი ინის პასტერიზაცია". ინეს · გასაცხელებელი 

ს სატინი შეძლება იკოს პერიოდული ან  განუშყვეტლივ მოქმედი. ელეზედ 

ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინის პასტერიზაცია 

ბოთლებში ჩამოსბმული დაბალალკოჰოლიანი და განსაკუთრებით ნახევ- 

რად ტკბილი ნატურალური ღვინოები თავს ვერ იჭერენ მათში დუღილის 

ან სევა მავნე მიკროორგანიზმების მოქმედების გამო. ამიტოზ ზოგჯერ ბოთ- 

ლებზი ჩამოსხმული ალკოჰოლით ღარიბი ღვინოების პასტერიზაციას აწარმოე- 

ბენ. განსაკუთრებით აუცილებელია პასტერიზაცია ნახეკრადტკბილი ნატუ- 

რალური ღვინოებისა, რომელნიც ალკოჰოლისა და შაქრის ისეთ რაოდენობას 

შეიცავენ რაც ვერ უზრუნველყოფს დუღილის შეჩერებას. ასეთი ღვინო 
. მიღება თუ არა ხელსაყრელ ტემპერატურულ პირობებში დუღილს დაი- 

კეის- 
' ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინის პასტე- 

-რიზაციის მიზანია თავიდან იქნეს აცილებუ- 

ლი საფუარების ან სხვა მიკროორგანიზმე- 

ბის მოქმედება. სხვანაირად რომ ვგთქეათ, ამ 

ღონისძიებას აქვს ერთგვარი პროფილაქტი- 

კური მნიშვნელობა ავადმყოფობების, ამღვე- 

რევისა და საერთოდ ღვინის გაფუჭების სა- 

წინააღმდეგოდ. 

ბოთლებში ღვინის პასტერიზაცია შეი- 

ძლება ვაწარმოოთ მხოლოდ იმ შემთხვევა. 

ფი, ოუ დაღვინება სრულიად დამთავრებუ. : წ 

ლია და გაცხელების შემდეგ აღარ არის მო. ', 167 

სალოდნელი მისი ამღვრევა. ამ ოპერაციას . 

“შემდეგნაირად აწარმოებენ: სუფთა ღვინოს 

ბოთლებში ჩამოასხამენ ისე რომ საცობსა 

და ღვინის ზედაპირს შორის დარჩენილი საჰაერო შუალედის სიმაღლე იყოს 

4-5 სანტიმეტრი, რაც აუცილებელია იმისათვის, რომ გაცხელების დროს 

„ღვინომ გაფართოების გამო ბოთლები არ დახეთქოს. ამ დროს ბოთლის ყე- 

ლიდან საცობი რომ არ ამოვარდეს, მას სპეციალური დამჭერით ამაგრებენ 
(სურ. 53). 

ბდთლებში მდგარი ღვინის პასტერიზაციისათვის ყველაზე მარტივ აპა- 

რატს წარმოადგენს ლითონის ოთხკუთხი ყუთი, რომელსაც ფსკერზე ხის 

„დაჩვრეტილი ფიცრები აქვს. ჩადგმული. ზემოაღნიშნული ხერხის მიხედვით 

გამზადებულ ბოთლებს ფიცრებზე ისე ალაგებენ, რომ ბოთლი ზეზე იდგეს და 
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ყუთში წყალს შეუშვებენ მხოლოდ ბოთლების ყელის დონემდე, რის შემდეგ 

გაცხელებას შეუდგებიან. ქვაბში შუა ადგილზე ჩადგამენ წყლით სავსე ბოთლს, 

რომლის საცობში თერმომეტრია ჩარჭობილი ისე, რომ თერმომეტრის ბოლო 

ბოთლის შუამჯე ჩადიოდეს. ამის შემდეგ ქვაბში წყალს თანდათან აცხელე- 
ბენ მასში ორთქლის გატარებით, და როცა წკლიან ბოთლში ტემპერატურა 

სასურველ დონეს მიაღწევს გაცხელებას შეწყვეტენ, ყუთში თანდათან ცივ 

წყალს შეუშვებენ ისე, რომ ტემპერატურის დაწევა ნელა წარმოებდეს, თო- 

რემ ერთბაშად გაცივებით ბოთლები დასკდება. 15--20?-მდე ტემპერატურის. 

დაწევის შემდეგ ყუთში ცივი წყლის მიწოდებას შეწყვეტენ, ყუთიდან წყალს 
გამოუშვებენ და ბოთლებს ამოალაგებენ. ამ ოპერაციას აწარმოებენ აპარა- 

ტის მწარმოებლობის გადიდებისათვის. ბოთლებში მდგოჰი ნატურალური ნა- 

ხევრადტკბილთი ღვინოების გაცხელებას ამგეარ აპარატში აწარმოებენ სამ- 
ტოესტის პირველ ღვიხის ქარხანაში. : 

  

      
  

  

  

სურ. 54. „გასკეს“ პასტერიზატორის ზედხედი. 

ბოთლებში ღვინის პასტერიზაციისათვის ამჟამად მრავალი გაუმჯობესე- 

ბული დიდი მწარმოებლობის აპარატი გამოიყენება. ასეთი აპარატები შემ.. 

დეგ პირობებს უნდა აკმაყოფილებდეს: ბოთლები აპარატში ზეზე უნდა იდ- 

გნენ და წყალი ბოთლებს მხოლოდ ყელამდე უნდა ფარავდეს; ორთქლით აც- 

ხელებენ თუ ცეცხლით აპარატს ბოთლები ორთქლის მილებს ან გახურებულ 

ფსკერს არ უნდა ეხებოდეს, აზიტომ ბოთლების იზოლაციისათვის აპარატს 

ორმაგ ფსკერს უკეთებენ; იმისათვის რომ თავიდან იქნეს აცილებული ბოთ- 

ლების დასკდომა და ღვინომ მოასწროს სასურველ ტემპერატურამდე გაცხე- 
ლება, აპარატი ·ნელა და თანდათანობით უნდა გაცხელდეს. 

ამ პირობებს შედარებით უფრო აკმაყოფილებს „გასკეს« აპარატი, რო– 

მელიც 12 ნაწილადაა დაყოფილი და თუთიით დაფარულ ხის ყკუთს წარმოად- 
გენს განყოფილებები ერთიმეორესთან მილებით არიან შეერთებული; თი- 

თოეულ განყოფილებაზი ბრთლებჩალაგებული ორ-ორი რკინის კალათი იდ. 
გმება, პასტერიზატორთან ახლოს დგას წყლის გასაცხელებელი ქვაბბ, რო-, 
მელიც მასთან ორი მილით არის შეერთებული. ყუთიდან წყლის გამოტუმბვა 

„ა მის მაგიერ ცხელი წყლის მიწოდება ტუმბოს საშუალებით წარმოებს 
(სურ. სურ. 54-55)... · 
2:06



აპარატის საზუშაოდ გამართვა და ღვინის პასტერიზაცია შემდეგნაირად. · 
წარმოებს: ყუთში რკინის კალათებით ბოთლებს ჩაალაგებენ. ამის შემდეგ, 

ყუთს ცივი წყლით ბოთლების ყელამდე გაავსებენ და პასტერიზაციას შეუდგე- 

ბიან. ჯერ, ქვაბს გააცხელებენ ისე, რომ წყლის ტემპერატურა მასში იყოს - 

65%ძ0C. ტუმბოს საშუალებით მე-12 განყოფილებიდან ქვაბში გადადის ცივი · 

  

  

        

  

სურ. 55. „ზასკესრ“ პასტერიზატორის გვერდხედი. 

წყალი, რომელიც უკანვე ამავე განყოფილებაში გადმოდენის ცხელ წყალს 

და სითბოს რეგულირება წარმოებს იმგვარად, რომ ცალკეულ განყოფილე-- 

ბებში წყლის ტემპერატურა დაახლოებით შემდეგია: 
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ბოთლებში კი ამ დროს თერმომეტრი უჩვენებს 6ე“C ტემპერტურას. 

ამის შემდეგ ცეცხლს შეანელებენ და თანაც დროგამოშვებით ქვაბიდან მე-12“ 

განყოფილებაში ცხელ წყალს გადატუმბავე: იმგვარად, რომ. აქ წყლის ტემ- 

პერატურა „უცვლელად C 65-ზე იქნეს შენარჩუნებული. 

ამ აპარატში 1-დან 13-მდე ჩათვლით გასაცხელებელი განყოფილებებია,. 

ხოლო 14-დან 24-მდე გასაცივებლები (სურ. 56) ამასთან საბოლოო ტემპე-: 
რატურას ღვინო იღებს მე-12 განყოფილების მე-13 ადგილას. ბოთლების თან-- 
დათან გაცხელებისათვის შეუდგებიან ერთი განყოფილებიდა:5 მეორეზი მათ გა- 

დაჯგუფებას, რაც ყოველ ხუთ წუთში წარმოებს შემდეგნაირად: ამოიღებენ # 

24 კალათს, მის ადგილას გადმოდგამენ M# 23 კალათს, # 23-ის ადგილს კი: 
# 22 კალათი დაიკავებს და ა. შ. ამგვარად უკვე საკმაოდ გაცივებულ ბოთ- 

ლებს ამოალაგებენ აპარატიდან. მაგრამ, როცა მუშაობას იწყებენ, პირველად · 

ამოღებულ # 24 ადგილას კალათში ჩაწყობილი ბოთლები ხომ არ იქნება სასურ- 

ფელ ტემპერატურამდე გაცხელებული. ამიტომ ის უნდა ჩაიდგას # 1 კალათის- 
ადგილას, M# 1 ჩაიდგმება # 2-ის ადგილას, #2, 3-ის ადგილს დაიკავებს და 

ა, შ. როცა # 1 კალათი” გადავა M# 13 ადგილას, მასში მოთავსებული ბოთლები 
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უკვე პასტერიხებული იქნება, ამის შემდე M# 14-დან M# 24 ადგილამდე ბო- 

თლები თანდათან ცივდება ჯა # 24 ადგილიდან ამოღებულ კალათს #-1 

ადგილას აღარ დააბრუნებენ და მუშაობას გააგრძელებენ ისე, რომ ყოველი 

გადაჯგუფების დღოს # 1 ადგილას ჩადგამენ ბოთლებში მოთავსებული გა- 

საცხელებელი ღვინის ახალ პარტიას და M# 24 ადგილიდან ამოღებული ბოთ- 
ლები კი მიაქვთ დანიშნულებისამებრ 

უკვე პასტერიზებულ და საკმაოდ გა- 
ცივებულ მდგომარეობაში. 

კიდევ უფრო უმჯობესია „გასკესბ 
რფრიული ბოთლური ბპასტერიზატორი 

(სურ. 57) რომელიც. გამოყენებულია 

აგრეთვე ბოთლებში “მდგომი ღვინის 

პასტერიზაციისათვის. ის შედგება 12– 

– 24 და მეტი ორმაგი ყუთისაგან. თი- 

„ თოეულ მათგანში თავსდება 2 კალათი 

ბოთლებით. აპარატის ღერძის, გარშე- 

მო ტრიალისას ყუთები მათში წყლის 

ცირკულაციით თანდათან თბებიან სა- 

სურველ ტემპერატურამდე; ამ ტემპე. 
რატურის პირობებში ბოთლები იმყო- 

ფებიან არა ნაკლებ 20 წუთისა. აპა- 

რატის შემდგომი მოძრაობით კი ბოთ- 

ლებში მოთავსებული ღვინო თანდათაჩ 

ცივდება 15”-მდე, რის შემდეგ აოთ- 

ლებს ამოიღებენ და ჩაალაგებენ ახალ 

კალათებს ბოთლებით. ამ პასტერიზა- 

ტორის უპირატესობა ისაა, რომ კალა- 

თების გადაჯგუფება ხელით კი არ 

წარმოებს, არამედ ყუთების მოძრაობა 

უხრუნეელყოფს ბოთლების გასაცხე- 

ლებელ და გასაგრილებელ ადგილებზე 
გავლას რაც მნიშვნელოვნად ამ- 
ცირებს ღვინის გაცხელებაზი გასა- 

წევ ხარჯებს. 

ბოთლებით ღვინის პასტერიზა- 

ციისათვი აგრეთვე გამოყენებულია 

ბოლდტისა და ფოგელის პასტერიზა- 

ტორი (სურ. 58). ის წარმოადგენს 
ლითონის ყუთს, რომელშიც ღვინით 

· სავსე ბოთლები .პატარა ურიკით შეაქეთ, ყუთის კარებს ჰერმეტულად ხუ- 

სავსნ ბ ორთქლს შეუშვებენ და ღვინოს სასურველ ტემპერატურამდე აც- 
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ამჟამად მსხვილ წარმოებებში გამოყენებულია უფრო მაღალი მწარზო- · 

ებლობისა და უფრო ადვილად მოსახმარი პასტერიზატორი (სურ. 59), ამ აპა- 

რატის მუშაობა შემდეგნაირად წარმოებს: ისევე, როგორც ზემოთ „-არის ალ- · 

ნიშნული, ღვინით სავსე ბოთლებს საცობს გაუკეთებენ და მას მომჭერებით 

დაამაგრებენ. ამგვარად მომზადებული ღვინით სავსე ბოთლებს ლი- 

> 

  

სურ, 57, 

თონის კალათებში 

თულ ურიკებზე, რო- 

მელთა საშუალებით კა- 

ლათები თავისუფლად 

შეაქვთ პასტერიზატო- 

რის კამერებში. ამის 

შემდეგ აპარატის კა- 
მერებში წყალს შეუშ- 

ვებენ და მის გაცხელე- 
ბას შეუდგებიან. აპა- 

რატს გააჩნია თერმო- 

რეგულატორი, რომ- 

ლითაც წყალს აწოდე- 
ბენ კამერაში და რო- 

მელსაც აქვს ტემპერა- 

ტურის აწევისა და და- 

· წევის უნარი. ეს სა- 

“ შუალებას იძლევა ავ- 

ტომატურად ავიყვა- 

„ბასკეს“ წრიული ბოთლური პ,სტეოიზატორი. 

ათავსებენ და დგამე: სპეციალურად გაზარ- · 

  

  

სურ. 58. ბოლდტისა და ფობელის ბოთლურე პასტერიზატორი,. 

"ნოთ ტემპერატურა სასურველ დონემდე, ხოლო საჭირო ზეპთხვევაში დავწი- 

ოთ ის 15-205-მდე. შემდეგ პასტერიზატორს გაცლიან და მასში ჩატეირ- 

თავენ გასაცხელებელი ღვიუის ახალ.პარტიას. 
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ერთ ასეთ კამერაში გაცხელებით ერთი საათის განმავლობაში შეიძლება 
· 300-- 400 ბოთლის დამუწავება. აბარატის საერთო 

„დებულია კამერების რაოდენობაზე. 

  

    

წარმოებლობა დამოკი- 

სურ. 59. ბოთლური პასტერიზატორი, 

კასრებში მოთავსებული ღვინის პასტერიზატორები 

კყარდაფის მეურნეობის ტექნიკაში კასრებში მოთავსებული ღვინის პას- 
· ტერიზაციისათვის გამოყენებული აპარატები მრავალი სისტემის არიან. მარ- 
თალია ისინი კონსტრუქციითა და გარეგანი შეხედულებით ძლიერ განსხვავ- 

  

ჯაბააბააა 
ჯასა 
საააააააააპ 
საააასაააა) 

სურ. 60. პასტერიზატორის მუშაობის სქემა, 

    

ონასალათ 
ჯაპავაა 
საააააპაა 
ოდა 

  

დებიან ერთმანეთისაგან, მა- 
გრამ ყველა ისინი მაინც გა- 

ნუწყვეტელლთლ მოქმედების . 
არიან და ღვინის დამუშა- 
ვებაც მათში ერთი და იგი- 
ვე სქემით წარმოებს. .. .. 

პასტერიზატორები, რო- 

მელნიც მასობრივ წარმოება- . 

ში არია5, შემდეგ პრინციპზე 

არიან აგებული (სურ. 60): 
1. ცეცხლის კერა # . 

2. წყლის აბაზანა #8, 

რომელიც უშუალოდ ცხელ- 
დება ცეცხლის კერიდან და 
სითბოს გადასცემს ღვინიან 
რეზერვუარს 0. 

პ. რეზერვუარი 0, რომელშიც ღვინოს აცხელებენ სასურველ ტემპერა: 

· ტურაზდე. 
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ლებული გამოედინება .ზედა მხრიდან. ”



4. მაცივარი L,. რომელიც ღებულობს გაცხელებულ ღვინოსა და აცი- 
„ვებს ზას აბარატში შემავალი ღვინის (საწყის) ტემპერატურამდე. ღვინის გა- 

კივება წარმოებს იმ ღვინით, რომელიც კასრიდან L კამერაში შედის. მაშა- 

სადამე, აქ შემავალი ღვინო თბოგადაცემის საშუალებით თვითონ რამდენად- 
მე ცხელდება გამომავალი ღვინით, ხოლო უკეე პასტერიზებული ღვინო ციე- 

დება აპარატში შემავალი ღვინით. 

მეღვინეობის პრაქტიკაში. კასრებში მოთავსებული ღვინის პასტერიზა- 
ცია უფრო დიდი რაოდენობით წარმოებს, ვიდრე ბოთლებით. აქვე მივუთი- 

თებთ, რომ ამგვარი ღვინის პასტერიზაცია მეტად საპასუხისმგებლო ოპერა- 

ციაა. ამ მიზნით პასტერიზატორები უნდა აკმაყოფილებდნენ შემდეგ მოთ- 

ხოვნებს: 

1. აპარატის ის ნაწილები, რომლებიც ღვინოს ეხებიან, გაკეთებული უნ“ 

და იქნენ დიდი თბოგამტარობის უნარის მქონე ლითონისაგან ·- და თანაც 

ღვინოგამძლენი უნდა იყვნენ. ლითონებს შორის ყველახე უკეთესი თბოგადამ- 

ცემი სპილენძია, ღვინის მოქმედებისაგან უკეთ დასაფარავად ყველაზე მეტად 

მიღებულია მოკალვა. მოვერცხლვა არ ვარგა, რადგან ჯერ ერთი, რომ ძვი- 

რი ჯდება და მეორე, ღვინოში შემავალი მცირეოდენი სულფიდები ვერცხლ- 
ზე მოქმედებენ. ' 

2. პასტერიზატორში ტემპერატურის აწევა უნდა წარზოებდეს თანაბ- 

რად, პროგრესულად და რაც შეაძლება სწრაფად. ამის ჭმიღწევა შეიძლება 

ღვინის ნაკადისა და სითბოს ცალ-ცალკე და ერთდროული მოქმედების რეჯუ- 

ლირებით. 

3. ბასტერიზატორიდან გამოპავალი ღვინის ტემპერატურა უნდა იყოს 

რაც შეიძლება დაბალი, ყოველ შემთხეევაში აპარატში შემავალი ღვინის ტემ- 

პერატურიდან დიდად არ უნდა განსხვავდებოდეს. მერყეობა დასაშვებია 2--3 

გრადუსით. აპარატიდან გამომავალი ღვინის გასაცივებლად ყველა სისტემის 

აპარატებში იყენებენ შემავალ ღვინოს და ამავე დროს წყალსაც მოიშველი- 
ბენ. 

ი 4. ტემპერატურა მუდმივი უნდა იყოს და ღვინის შედგენილობის მი-· 

ხედვით (მთავარია ალკოჰოლსსა და მჟავების რაოდენობა) შეიძლება მერყე“ 

ობდეს 55-დან 659 მდე. 

5. ღვინის გაცხელება აპარატში უნდა წარმოებდეს ჰაერმიუკარებლად. 

ამიტომ აპარატის შიგნით კამერები თავისუფალი უნდა იყოს ზედმეტად შეზ- 

ნექილ-ამოზნექილი ადგილებისაგან, რომ ღვინით გავსებისას შიგ ჰაერი არ. 

დარჩეს. | 

6, აპარატის ყოველ ნაწილში ღვინის გათბობა უნდა ხდებოდეს თანა: 

ბრად. ამიტომ ერთი და იგივე ტემპერატურის დროს ზედაპირის ერთეულზე 

გავლილი ღვინის რაოდენობა დროის ტოლ მონაკვეთში მუდმივი უნდა 

იყოს. 

: 7. აპარატის იმ ნაწილში, სადაც გაცხელება ხდება, ღვინო თანაბარი 
და თხელი შრით უნდა შედიოდეს იმისათვის, რომ სწრაფად და თანაბრად 
მიიღოს შემთბობის ტემპერატურა. 
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8. გზა რომლითაც ღვინო მიედინება, არ უნდა იყოს შევიწროებული 

ან გადაღობილი, ე. ი. ღვინო უნდა მიედინებოდეს დაუბრკოლებლად, წინააღ- 

მდეგ შემთხვევაში მოხდება გაცხელების შედეგად აჭრილი ნივთიერებების: 

ან ატივნარებული ნაწილაკების გამოლექვა, რაც მიიხრაკება აპარატის კედ- 

ლებზე და ერთგვარ არასასიამოვნო გემოსა და სუნს შესძენს ღვინოს, 

9. გაცხელების დროს გამოყოფილი ნივთიერებების--–ალკოჰოლების, 

ეთერების, აქროლადი მჟავების და სხვ.–-შემაგროვებელი და საკონდენსა- 

ციო მოწყობილობა აპარატს არ უნდა პქონდეს, რკთა აღნიზნული ნივთიერე- 

ბები ისევ ღვინომ შთანთქოს გაცივების პროცესში. 

10. პასტერიზატორის დაშლა, აწყობა, მისი გარეცხვა და სტერილიზა;: 

ცია ორთქლით სიძნელეს არ უნდა წარმოადგენდეს. 

- კამერული სისტემის პასტერიზატორები 

ამ სისტემის აპარატებს შორის ღვინის მრეწველობაში გავრცელებულია 

პასტერიზატორი „ველოქსი“ (სურ. 61), რომელიც მთლიანად აკმაყოფილებს 
პასტერიზაციისადმი წაყენებულ მოთხოვნებს. 

  

        
  

                    
            
      

    

  

  
სურ. 61. კამერული პასტერიზატორი თველოქსი“ ღია კარებით. 

აპარატი ლითონის” ორი 'ვუთისაგან შედგება. #”C ყუთი უფრო დიდი> 
და წარმოადგენს ღვინის. შემთბობსა და გამაცივიბელს. იგი შედგება ფირფი- 
ტებიანი პატარა კამერების სერიისაგან, რომელთაგან ერთ წყებაში მიედი- 
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ნება გაცხელებით დასამუშავებელი ღვინო, ხოლო მათ პარალელურად გან- 

ლაგებულ მეორე წყება კამერებში გაივლის და' გარეთ გამოვა პასტერიზებუ- 

ლი ღვინო: 

მეორე, შედარებით პატარა, ყუთს აქვს შემთბობი 8 და აკუმულატორი 

L; აქ ღვინო ყოვნდება პასტერიზაციისათვის საჭირო დროის განმავლობაში. 

აპარატში ღვინო მიედინება 15-20 სანტიმეტრით უფრო მაღლა მდგარ სა- 

წნეო ჭურჭელთა§ შეერთებული შლანგიდან მარეგულირებელი ოწნკანის (1) გავ- 

ლით; # მილით იგი შედის 8 კამერის ქვედა ნაწილში ფირფიტებს შორის 

მოთავსებულ არეში (სურათზე არე, რომელშიაც გასაცხელებელი ღვინო შე- 

დის გაშავებულია). 

როგორც სურათიდან ჩანს, კამერები, რომლებშიაც ღვინო შედის, ტი- 

ხარით გაყოფილია შუაზე. ამასთან წინა კარს შუაზე დატანებული აქვს ძგი- 
დე, რომელზედაც გადაკრულია კაუჩუკი. მუშაობის დროს წინა კარების და- 

კეტვით ძგიდე ჰერმეტულად დახურავს რა ყუთის წინა ნაწილს, ამავე დროს 

გამოთიშავს ამ მხრიდან ხედა და ქვედა კამერებს ერთიმეორისაგან. ამის გა- 

მო ღვინო მიედინება ყუთის უკანა მხარისაკენ მხოლოდ ქვედა კამერებით. 
უკანა კარები კი ისეა მოწყობილი, რომ მას შუაზე ძგიდე არა აქვს, აზავე 
დროს კამერების ტიხარი ბოლოში კარებზე მიბჯენილი არ არის. ამიტომ 

ღვინო წნევის გაგლენით თავისუფლად ადი» ზემოთ კამერებში და მიედინება 

წინა მხრისაკენ, თანაც გაცხელებულ ღვინოს გვერდის ავლით, რომელიც 
შემთბობი ყუთიდან, მიედინება კამერებს შორის პარალელურად განლაგებულ 

ფირფიტებში (არე, რომელშიაც მოედინება გაცხელებული ღვინო სურათზე 

თეთრადაა ნაჩვენები) თანდათანობით ცხელდება. აქედან უკვე საკმაოდ შემ- 

თბარი ღვინო მილით (2) გადადის 8 შემთბობში (შავი ზოლებით ნაჩვენებ კა- 

მერებში). 8 შემთბობსაც ორი კარები აქვს, რომლებითაც ის პერმეტულად 

იხურება. აქედან ღვინო ადის | აკუმულატორში და სასურველ ტემპერატუ- 
რამდე გაცხელებული |(ტემპერატურა იზომება აკუმულატორის L სახურავზე 

მოთავსებული თერმომეტრით (3)| მილით (4) გადადის #-––5 ყუთში, გაივლის კა- 
მერების თავზე მოთავსებულ ცეაურაში და ჩაედინება სურათხე თეთრი ზო- 

ლებით ნაჩვენებ კამერებში. აქ ღვინო თა5დათან ცივდება გასაცხელებლად 
"შემავალი ღვინის გვეოდის ავლით, გამოდის გარეთ და მილით წინასწარ გა- 

მზადებულ სუფთა ჭურჭელში ისხმება. ! 
შემთბობ ყუთში ღვინო ცხელდება შემდეგნაირად: სურათზე | -ს ქვემოთ 

· მოთავსებულია ძაბრი, რომლიდანაც წყალს ასხამენ, წყალი დაიკავებს თეთრი 

ზოლებით აღნიშნულ კამერებს, რომლებშიაც ატარებენ ორთქლს. ამგვარად, 
ღვინო საბოლოო ტემპერატურამდე თბება არა ორთქლით, არამედ წყლით, 

“რაც აადვილებს საჭირო ტემპერატურის რეგულირებას. 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, გაცხელებული ღვინის გაცივება ჩ–-წ6 

ყუთში ხდება შემავალი ღვინით, მაგრამ აპარატიდან გამომავალი ღვინის 

საკმაოდ გაცივებას ეს ვერ უზრუნველ ყოფს, ამიტომ ღვინო, რომ სასურველ 

დაბალ ტემპერატურამდე გაცივდეს, ის კამერები, რომლებშიაც გაცხელე- 

"ბული ღვინო ჩაედინება, /1--6 ყუთის ბოლომდე გრძელდება. აქ კამერებს 
M 
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გვერდს უვლის გამღინარე ცივი წუქალი და მისე გაგ·ლენით ღვინო ცივდება, 

საბოლოო ტემპერატურამდე. · 

კამერული პასტერიზატორები სხვადასხვა მწარმოებლობის არიან, რაც 
დამოკიდებულია აპარატის ზომებზე. 

43-ე ცხრილში მოცემულია ამ სისტემის პასტერიზატორების მწარმო- 

ებლობა და ზოგიერთი სხვა საჭირო ცნობა. 

  

  

  

> აცხრილი )3 

89, 2ბ- 25 
# 28-86. - 2286 ააი§ > ზომები (სმ-ით) 

- %22C6 ნწხCთ6 | 5859 – – 
2 წყხ2ლ66 წVIV C | 682” 8 9 2– < C2:6,C <55<5 2 <=, VC " ლ | წ6 C ლრ–“CC << 90- <4 ლ დ 
< § 5259 §%<29 LC 56, <= C V – ი CC 584 §5წCლ ნ26C Cო6 წ ი 

2 ი6Cნ6  2%52წ | 552” >9= 8 % 
რ 853<259M|) 8859» C65<25 თ 5. თ 

II 750 3750 1,6 120/90 165 | 400 

III 1000 5000 2,6 129/120 165 | 5ელ 

550 IV 15-C · 750ე 3,3 130/120 175 

' “1 ( 

როგორც აღვნიშნეთ, ამ სისტემის პასტერიზატორები შედვება: გამაც- 

ხელებელი და გამაცივებელი ნაწილებისაგან. აპარატებს თან ახლავს ხოლმე 

მესამე ნაწილი, ორთქლის ქვაბი, მაგრამ ჩვეულებრივ, ღვინის წარმოებები ამ 

ოროქლის ქვაბს არ იყენებენ, რადგან ორთქლს ღებულობე?ვ საერთო საქარ- 

ხნო ქვაბიდან, რაც ეკონომიურად უფრო ხელსაყრელია, 

ამ სისტემის აპარატები, მიუბედავად ერთგვარი მოჩვენებითი კონსტ- 

რუქციული სირთულისა, აღვილად სუფთაგდებიან, ადგილი მოსახმარი არიან 

და, როგორც ხემოთ აღვნიშნეთ, მთლიანად აკმაყოფილებენ თავიანთ დანიშ- 

ნულებას. მათი ნაკლი ის არის, რომ კამერის მწყობრიდან გამოსვლის შემ- 

თხვევაში ძლიერ ძნელდება აპარატის შეკეთება. 

მილიანი პასტერიზატორები 

ამ უკანასკნელ დროს გაცხელებით ღვინის დასამუშავებლად გამოყენე- 
ბულია მილიანი პასტერიზატორები, ამ მერივ ძლიერ კარგია „გიპროსპირ- 

ტვინოს“-მიერ კონსტრუირებული აპარატი (სურ. 62). მისი ძირითადი ნაწი- 

ლებია: · თბოგადამცემი, შემთბობი კამერა, რომელშიც სასურველი ტემპერა- 

ტურის მისაღებად რამდენიმე ხანს ჩერდება გაცხელებული ღვინო და გამა- 
ცივებელი. ყველა ზემოაღნიშნული ნაწილი მილებს წარმოადგენენ. 

თბოგადამცემი 20--25 მმ-იანი მოკალული სპილენძის მილების კონაა, 

რომელნიც მოთავსებული არიან შიგა მხრიღან მჟავაგამძლე ლაქით დაფა- 
რულ რკინის გარსაცმში. თბოგადამცემი ექვსი მილისაგან შედგება, შემთბობი-– 

ერთი დლ ხოლო , გამაცივებელი ––- ორი. გამაცივებბლლის მილებიც მოკა- 

ლული სპილენძისაგანაა დამხადებული. აპარატის სხვა ნაწილები დამზხადებუ- 
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„ „ლია შავი ლითონისაგან რომელიც შიგნიდან მჟავაგამძლე ლაქითაა დაფა- 

რული. აპარატის ყველა ელემენტი ასაწყობია და დამაგრებულია კუთხოვანი 

რკინის ჩარჩოზე. ამიტომ აპარატის შემოწმება, შეკეთება, მოკალვა და ლა- 

ქით დაფარვა გაადვილებულია. 

ღვინის დასაყოვნებელი კამერა (რომელშიაც ღვინო აღწევს სასურველ 

ტემპერატურას) წარმოადგენს 100 მმ დიამეტრისა და 2 მეტრის სიგრძის 

„მილს.. აპარატის ყველა ნაწილი დაფარულია საიზოლაციო მასალით. 

  

  

    

  

  

  

სურ. 62: „გიპროსპირტვინოს“ პასტერიზატორის პრინციპული სქემა: 

-1– ვენტილი. საიდანაც შედის დასამუშავებელი ღვინო; 2-–ვენტილი, საიდანაც გამო- 

დის დამუშავებული ღვინო; მ-– ორთქლის მიწოდება; 4-კონდენსატის ჯამოსასვლელი; 

“ხ–წყლის მიწოდება: 6– წყლის გამოსასვლელი: 7–თბოგადამეცემი; 8-გამაცივებელი; 

9–შეძთბობი; 10-–- შუალედური ელემენტი (ღვინის დაყოვნება), 

ამ აპარატის მუშაობის სქემა ნაჩვენებბა სურ. 62-ზე. გასაცხელებელი 

ღვინო მიეწოდება თბოგადამცემში ვ ენტილიდან (1) (მისი გზა ნაჩვენებია მთლი- 

ანი ხაზით), სადაც ის გვერდს უვლის დამუშავებიდან დაბრუნებულ სასურ- 

ველ ტემპერატურამდე გაცხელებულ ღვინის (დამუშავებიდან დაბრუნებული 
ღვინის გზა ნაჩვენებია წყვეტილი ხაზით, ის მიემართება თბოგადამცემ მი- 

„ლებს შორის) ნაკადს და ცხელდება მის ხარჯზე. თბოგადამცემიდან ღვინო 

"შედის შემთბობში. აქ ის ორთქლით ცხელდება სასურველ ტემპერატურამდე 

და გადადის კამერაში, სადაც ყოვნდება რაზდენიმე წუთით, რასაც აპირო- 

„ბებს პასტერიზაციის მიზანდასახულობა და აპარატის მწარმოებლობა. უკა- 

“ნასკნელის რეგულირება ხდება ვენტილით (1,) კამერაში მცირე დროით და- 

ყოვნების შემდეგ ღვინო მიემართება თბოგადამცემში გავლით გამაცივებლი- 

საკენ, სადაც ის ცივდება წყლის საშუალებით და გამოდის აპარატიდან ვენ- 

ტილით (2), სითბოს გამოყენება შეადგენს 60--80%-ს, რაც დამოკიდებულია 

პასტერიზატორის მწარმოებლობასა და დასამუშავებელი ღვინის ტემპერატუ- 

რაზე. ამ აპარატში 100 დკლ ღვინის პასტერიზაციაზე იხარჯება 25-40 კგ 

-ორთქლი, 

გასკეს პასტერიზატორი. მილიან პასტერიზატორებს შორის საკ- 

„მაოდ გავრცელებულია აგრეთეე გასკეს აპარატი (სურ. 63). ეს პასტერიზა- 
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ტორი კლაკნილა ტიპისაა. მისი მუშაობის სქემა ნაჩვენებია სქემატურ ნახაზ- „ 

ტზე (იხ. სურ. 64). გასაცხელებელი ღვინო. I) მილით შედის მიმღებ + კა” 

მერაში, სადაც ის C კამერიდან ჩამონადენი ცხელი ღვინით · წინასწარ თბება 

და შემდეჯ შემთბობ 8 კამერაში გადადის. აქედან შემთბარი ღვინო ზიემარ- 

თება ზედა კამერაში, სადაც ის საბოლოოდ ცხელდება და:2-3 წუთის გან- 

მავლობაში საჭირო მაქსიმალურ ტემპერატურაზე რჩება. ამის შემდეგ პასტე- 

- რიზებული ცხელი ღვინო 

+ მიმღებ # კამერაში ჩამოდის 

და ათბობს შემავალ ცივ 

ღვინოს. აპარატის ყველა 

ნაწილში ხვეული მილები: 

წყალშია ჩაშვებული. ამ აპა- 
რატის მწარმოებლობა სპ 

ათში 2-დან 10 ჰექტოლიტ- 

რამდეა. 

_.. ელექტრობასტე- 
რიზატორი (სურ. 565, 

შედგება ორი ნაწილისაგან: 

კლაკნილა შემთბობისა 'და· 

სპირალურკამერიანი გამაცი- 

ვებლისაგან. : 

შემთბობი # წარმოად- 
გენს ოთხკუთხა წყლის აბა- 

ზანას, შიგნიდან მოკალულ“- 

წითელი სპილენძისაგან დამ- 

ზადებული მილით, რომელ- 
შიც დასამუშავებელი  ღვი- 

ხო გადის, ამ აპარატში 

: ღვინის გაცხელება წარმოებს” 

“სურ. 63. გასკეს პასტერიზატორი. ელექტროდენით. · 

გამაცივებელი ნ შედ- 
გება ორი იზოლირებული კამერისაგან, რომელნიც წარმოადგენენ ორ სპირა- 

ლურად შეკეცილ ფირფიტას. ერთ-ერთ კამერაში ზემოდან მოაწვდიან პასტე- 

რიზებულ ღვინოს, ხოლო მეორეში-–- ქვემოდან არაპასტერიზებულს. პასტერი– 

'ხებული ღვინო შედის სპირალური ფირფიტების პერიფერიებიდან და გამო- 

დის ცენტრიდა5. იგი გაივლის მაცივარს და გადასცემს თავის სითბოს შემო- 

' სულ ცივ ღვინოს, რომელიც თავის მხრივ თბება, პასტერიზატორში ღვინოს: 

„ტუმბოთი აწვდიან მუდმივი წნევით პირდაპირ ჭურჭლიდან. პასტერიზატორი– 

დან გამოსულ ღგინოს ასხამენ მისთვის განკუთვნილ სუფთა ჭურჭელში... · 
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„ამრიგად, პასტერიზატორში ღვინის ცირკულაცია წარმოებს შემდეგნა- 

დ:რად: ღვინო კასრიდან ტუმბოს საშუალებით მიეწოდება მაცივარს, სადაც. 

«იგი თბება მეზობელი კამერიდან 

მოპირდაპირედ მომდინარე პასტე- 

რიზებული ღვინით, რომელსაც 

ის თავის მხრივ აცივებს. 

მაცივრიდან ღვინო შედის 

შემთბობში, სადაც გაივლის რა 

მილებს, თბება გარშემორტყმული 

„ცხელი წყლით. სასურველ ტემ- 
პერატურამდე აქ გაცაელებული 
ღვინო მიედინება მაცივარში, 

რომელშიაც. ტემპე რატურა ეცემა 

კედლებთან შეხებით, სადაც გა· 

დის ცივი ღვინო (რომელსაც აქეს 

სარდაფის ტემპერატურა). პასტე- 

რიზატორიდან გამოსულ ღვინოს 

აქვს სარდაფში მოთავსებულ ღვი. 

ნოზე რამდე5იმე გრადუსით მა- 

ღალი ტემპერატურა. სურ. 64. გასას პასტერიზატორის მუშაობის სქემა, 

  

  

  

  

    | 
სურ. 65. ელექტროპასტერიზატორის სქემა. 

    

ფირფიტებიანი პასტერიზატორები 

ამ ტიპის პასტერიზატორებს ამჟამად წარმატებით იყენებენ მრეწვე- 

ლობაში ღვინისა და ტკბილის პასტერიზაციისათვის. ეს აპარატები არიან მარ- 

ტივი კონსტრუქციის, ადვილი მოსახმარი და შესაკეთებელი, დიდი მწარმო- 

ებლობისა და თანაც მათ შედარებით მცირე გაბარიტები აქვთ, რაც უპირა-. 
ტესობას ანიჭებს სხვა ტიპის პასტე რიზატორებთან. ამგვარი პასტერიზატო- 

რების კონსტრუქცია მრავალნაირია, მაგრამ მუშაობის პროცესით დიდად არ 
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გბნსტვავდებია» ერთამეოღოისაგა;; აჰიტო მ ჩვენ გავარჩევთ ამ ტიბის მხო“ 

ლოდ ერთს -–„ალფა-ლავალის“ აპარატს. _ _ 

სურ. 66-ზზე ნაჩვენებია ამ ტიპის პასტერიზატორის უკანასკნელი გამო 

შვება, „ალფა-ლავალიბ, ი 11--წ, მარკის. 

ე აპარატი შედკება თუჯის დგარისაგან მიმპართკელი შტანგებით, რომ–- 

ლებზედაც ჩამოკიდებე: უჟანგავი ფოლადის ფირფიტებს, ხოლო. მათ შორის 
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C>=2 სითბოთი ღამუუჯ3ეპ§%ქ ჟექავკლი ღვინო 
ლ Lითპოთი ღამუუსაჭეგული Cჭინუო 
== ოურთჰლი ლდა წყალი 

სურ. 66. პასტერიზატორი „ალფა-ლავალი", ს 11-L, მარკის 

1 და II –პირველი და მეორე კამერა ღვენის დასაყოვნებლად მაღალი ტემპერატუ- 
რის პირობებში; III –შემაერთებელი ფირფიტა; IV–-კედლის ჩარჩო; V--მომჭე- 

რი ჩარჩო. ” 

# -–სარეკუპერაციო სექცია, რომელიც შედგება 21 ფირფიტისაგან, 6 ღვივის 
“ ორთქლით გასაცხელებელი სექცია, როამელიაც მეჯგება 9 ფირჟფიტესაგან, 8-–-ღვი-. 
ნის ცივი წყლით გასაცივებელი სექცია, რომელიც შედგება (13 ფირფიტისაგა§. 
1–მილყელი ცივი წყლისათვის, 9–მილყელი დამუშავებული ღვინის გამოსასკლელად, 8–მ?1ილ– 

ყელი წყლის გამოსასვლელად, 4–მჯლყელი დასამუშავებელი ღვინის მისაწოდებლად, წ –მილ- 

ყელი, საიდანაც მიეწოდები ღვინო დასაყოვვებელ კამერაში გამაცხელებელ სექციაში L გაჭ- 

ლის შემდებ, 6– მილყელი კო5დე5სატის გამოსასვლელად; 7–მილყელი ნ' სექციიდან გაცხგლგ- 
“ბული ღვინის გამოსასვლელად და თერჭმორეგულატორში „სამსონში4 მისაწოდებლად, 8-–-ვილ- 

ყელი აპარატში ორთქლის მისაწოდებლად თერჭორეგუ ლ=ატორის „სამსოჯის" შემდებ, 9-– ავტო- 

მატური თერმორეგულატორი „სამსონი“. · 

ათავსებენ შუასადებებს. შტანგებზევე მორგებულია თუჯის მოძრავი მომჭერი 

დისკო. დგარზე დამონტაჟებულია აგრეთვე თერმორეგულატორი „სამსონი . 

ფირფიტები ორივე მაარეზე გრძივადაა დაღარული. სამუშაოდ გამართულ აბა- 
რატში, ფირფიტებსა და შუასადებებს შორის წარმოიქმნება ვიწრო სივრცე-. 
ები, რომლებშიაც სითხე მიედინება. ფირფიტის ერთი მხრიდან მიედინება 
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ღვინო, ხოლო მეორედან სითბოს შემცველი ან მაცივარი აგენტი; ისინი ერ- 

თიმეორეს არ შეერევიან, ვინაიდან ფირფიტები და შუასადები მჭიდროდაა · 
ერთმანეთთან დამაგრებული მომჭერი ხრახნით, რაც სავსებით უზრუნეელ- 

ყოფს ჰერმეტულობას. აპარატი მუშაობს 3 ატმ. წნევამდე. პასტერიზატორს 

აქვს სამი სექცია: რეკუპერატორი MM, შემთბობი ნწ და გამაცივებელი 8 და, 

აგრეთვე, კამერები L და II გაცხელებული ღვინის დასაყოვნებლად სასურვე- 
ლი ტემპერატურის პირობებში. 

პასტერიზატორი შემდეგნაირად მუშაობს: დასამუშავებელი ღვინოს მილ- 

ყელით (4) პირველად მიეწოდება სარეკუპერაციო სექციაში ჩ, სადაც ის შეთბე- 

“თბილი წყლის ბამოსახელელი „ლვინს 72L)63(ე- თი3ი 690 1ლი პასტერიზასისზე 

შ4ა)L3-უCი 

  

    

  

4ძონ    

      

/ 

პასძ944იზუბული პასივებუ#ი Cპინის გჯმოსჰხელეCი რრთ/Xის შ2ს)6302Cი. 
„>“ 

სურ. 67. „ალფა-ლავალის“ პასტერიზატორში ღვინის მოძრაობი, პროცესის სქემა 

ბა გამომავალი უკვე პასტერიზებული ღვინით. შემდეგ ღვინო გადადის შემ- 

თბობ სექციაში ნ, სადაც ის მიიღებს სასურველ ტემპერატურას და ამის შემ- 

დეგ თერმორეგულატორ „სამსონში“ (9) გავლით შედის (| და II სექციაში. 

აქ გაცხელებული ღვინო ყოვნდება განსაზღვრული დროით, რომლის შემდეგ 

რეკუპერატორში ჩ გავლით (სადაც ის გადასცემს თავის სითბოს ნაწილს 

და შეათბობს პასტერიზატორში დასამუშავებლად შემომავალ ღვინოს) გადა- 

დის გამაცივებელ სექციაში ს. ამ სექციაში ღვინო საბოლოოდ ცივდება გამ- 

დინარე ცივი წყლით იმ დონემდე, როგორიც მასში იყო პასტერიზატორში 

შემოსვლამდე. ს 

სურ. 67-ხე ნაჩვენებია ღვინის მოძრაობის სქემა პასტერიზატორში. - 

სუფრისა და სადესერტო ღვინოების დამუშავება სხვადასხვა 

ტემპერატურამდე გაცხელებით 

მაღალი ტემპერატურის გავლენა ღვინოზე აერაციის პირობებთან და- 

კავზირებით სხვადასხვაგვარია. იმ შემთხვევაში, როცა სუფრის ღვინო ინა- 

ხება დაახლოებით 20? ფაოგლებში, კასრების შევსებას ხშირად მიმართავენ, 

წინააღმდეგ შემთხვევაში ღვინო ზედმეტად დაიჟანგება და თანაც მადერბზა- 
„ციის ტონს მიიღებს. 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვი დადებითად აღიარებს შპუნტით გვერდზე გადა- 

წვენილი კასრის შენახვას 25-–-30” ტემპერატურის პირობებში 30-45 დღით. 
მისი აზრით, ამგვარი მეთოდით ღვინო უფრო მწიფე და ჰარმონიული ხდება. 
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პროფ. კ. მოდებაძე კი ამ საკითხხე აღნიშნავს: უდავოა, რომ 

სარდაფში 10-12“ ტემპერატურის პირობებში ღვინის ხანგრძლივად შენახ- 
ვა საუკეთესო პირობაა ღვინის თვისებათა გაუმჯობესებისათვის, მისი დამ- 

წიფებისა და ბუკეტის განვითარებისათვის. 

' მაგრამ ამ ბოლო დროს, განსაკუთრებით უცხო ქვეყნების ლიტერატუ- 

რაში ზოგჯერ შევხვდებით მითითებებს იმის შესახებ, რომ გათბობა 25--309- 

მდე 30-40 დღის განმავლობაში აჩქარებს ღვინის დამწიფებას და მის გე- 
მოვნურ თვისებებს აუმჯობესებს. ბოთლებში ჩამოსხმულ ღვინოზე 409 ტემ- 

პერატურა რამდენიზშე თვეს თითქოს ძლიერ დადებითად უნდა მოქმედებ- 

დეს. · 

მე ამ მეთოდს რეკომენდაციას ვერ გავუწევდი იმ მოსაზრებით,' რომ 

იგი აქროლად მჟავებს გაზრდის და მადერიზაციასთან ერთად შტისსაც შე- 

ძენს ღვინოს. 

მიუხედავად ამ სსაკითხზე აზრთა სხვადასხვაობისა, დღეს უდავოდ უნდა 

ვაღიაროთ, რომ ღვინის გაცხელება 659-მდე ჰაერმიუკარებლად გაცივებასთან 

ერთაღ დადებითად მოქმედებს პროდუქტის „თვისებებზე, სძენს მას გამჭვირ- 

ვალობას და აუმჯობესებს გემოს. 

ზხზოგიერთი ზეღვინის წინააღმდეგობა ამ მეთოდისადმი უსაფუძვლოა: 

რადგან ზოგჯერ ღვინის მოხარშული გემო. უნდა ავხსნათ არა მეთოდის უვარ- 

გისობით, არაშედ ტექნიკური მიზეზებით. 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვის მიერ კახური ტიპის ღვინოების გაცხელებით 

დამუშავების შედეგები დადებითია. ამასვე ადასტურებს ჩვენი ინსტიტუტის 

მეღვინეობის კათედრის მიერ ჩატარებული ცდები კახური ტიპის ღვინოებზე, 

გაცხელებით დამუშავებული ღვინოები დეგუსტაციისას გამოირჩეოდნენ თა- 

ვისი გამჭქვირვალობით, სირბილითა და სხვა დანარჩენი დადებითი თვისებე- 

ბით, 

განსაკუთრებით უნდა აღინიშნოს სადესერტო ღვინოების გაცხელებით 

დამუშავების მეტად მრავალმარივი დადებითი შედეგები. 

ამრიგად, ღვინის გაცხელების სხვადასხვა მეთოდის გამოყენება სCცივეს- 

თან ერთად მეტად მრავალმბრივია პროდუქტის ღირსების გასაუმჯობესებ- 

ლად როგორც სუფის, ისე სხვა ტიპის ღვინოების შემთხვევაში. 

ღვინის თერმული დამუშავების კომბინირებული ხერხები 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, სიცივით ღვინის დამუშავება აუმჯობესებს 
მის ღირსებას, გამჭვირვალობასა და გეზოს. მაგრამ მარტო ამ ხერხით ღვი- 

ნო საიმედო გამძლე გამჭვირვალობას ძნელად აღწევს, არამედეგია და რამ- 
დენიმე ხნის გავლის შემდეგ ისევ იმღვრევა. ამის მთავარი მიზეზია ის, რომ 

ტემპერატურის აწევით ხდება ცილოვანი და პექტინოვანი ნივთიერებების 

კოაგულაცია და მათი გადასვლა უხახად მდგომარეობაში. ღვინოების გამძლე 

გამჭვირვალობის მისაღწევად ძლიერ კარგ შედეგებს იძლევა გაცივებით 

· და გაცხელებით, კომბინირებული დამუშავება და მასთან ერთად გაწებვა და 
ფილტრაცია. დღეს უდავოდ აღიარებულია, რომ ღვინოებისათვის გემოვნებითი 
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თვისებებისა და გამძლე გამჭვირვალობის მისაცემად მეტად საიმედო საშუა- 

ლებაა მათი დაზუშავება თერმული მეთოღით გაწებვასთან და ფილტრაციას- 

თან ერთად. 

: სუფრის ღვინოების ღამუშავება 

მეღვინეობის პრაქტიკაში როგორც“ საზღვარგარეთ, ისე ჩვენშიც სუფ- 

რის ღვინოების ღირსების გასაუმჯობესებლად იყენებენ თერმული დამუშავე- 

ბის კომბინირებულ მეთოდს. ჩვეულებრივ, მათ უწოდებენ ღვინოების დაძ-. 

' ველების ხელოვნურ მეთოდებს. პროფ, მ. ა გერასიმოვის აზრით ამ მხრივ 

საყურადღებოა იტალიელი მეცნიერის მონტის მეთოდი, რომელიც შემდეგში 

მდგობარეობს; ღვინოს დაბალი ტემპერატურის პირობებში გააჯერებენ ჰა- 

ერით, შემდეგ ღვინის ტემპერატურა აჰყავთ 209?-მდე, ამის შემდეგ მას აცი- 

ვებენ და ხელმეორედ გააჯერებენ ჰაერით, ხელახლა გაათბობენ 20“-მდე და 

ბოლოს გაფილტრავენ დაბალი ტემპერატურის დოოს. ამ მეთოდს ჰაიზენ ჰა- 

„იმის ლაბორატორიაში 1909 წელს მოუცია დადებითი შედეგები ახალგახრდა 

ღვინოების დამუშავებისას. 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვი _. ლაბორატორიულ პირობებში და წარმოება- 

“ში მიღებული შედეგების საფუძველზე“ რეკომენდაციას აძლევს სუფრის ღვი- 

ნოების კომბინირებულად დამუშავების შემდეგ ხერხს, დასამუშავებლად შე- 

მოსული ღვინო უნდა გაცივდეს მაცივარში ნახევარი გრადუსით ახლოს გა- 

ყინვის წერტილამდე. თუ ტექნიკურად მოსახერხებელი იქნა გაცივების წინ 

ღვინოს გააჯერებენ ჟანგბადით. ორი დღის შემდე ღვიჩოს გაფილტრავენ 

დაბალი ტემპერატურის დროს, გააცხელებენ ჰერმეტულ ჭურჭელში 25”-მდე 

და შეინახავენ მას ამ მდგომარეობაშე 30 დღის განმავლობაში. 

1947--48 წლებში საქართველოს სას.-სამ. ინსტიტუტის მეღვინეობის კათედ- 

რის მიერ ჩატარებული იქნა ცდები პროფ.კ. მოდებაძის ხელპძღვანელობითა და 

ამ წიგნის ავტორის მონაწილეობით იზერული ტიპის სუფრის თეთრი ღვინის · 

დამუშავებაზე თერმული მეთოდით, რომლის შედეგები გამოქვეყნებულია ინს- 

ტიტუტის შრომებში ტომი XXXVII 1952 წ. ჩვენ მიერ დადგენილ იქნა, 

რომ საკონტროლოსთან შედარებით საცდელი , ღვინის ნიმუშები. გაცილებით 

უფრო უკეთესი იყო როგორც გამჭვირვალობით, ასევე გემოვნური თვისებე- 

·- ბით. ამ ტიპის ღვინის ხარისხის გასაუმჯობესებლად ჩვენ მიერ რეკომენ- 
დებულია შემდეგი ხერხი: . 

გაწებვა და გაცივება? ტემპერატურამდე, ამ ტემპერატურის პირო- 

ბებში ღვინის გაჩერება 4--5 დღე. ამის შემდეგ ღვინო უნდა გაიფილტროს 

იმავე ტემპერატურის დროს, შემდეგ კი გაცხელება 65--მდე და სათანადო 
დასვენების შემდეგ ფილტრაციით ბოთლებში ჩამოსხმა. 

1953-1955 წლებში ჩვენივე ინსტიტუტის მეღვინეობის კათედრის ას- 
პირანტმა თ. ს. ნანიტაშვილმა ჩვენი ხელმძღვანელობით დაამუშავა საკანდი- 
დატო სადისერტაციო შრომა თემაზე: „კახური ტიპის ღვინოების დანწიფების 
დაჩქარების მეთოდები“; ცღა ჩატარდა რამდენიმე ვარიანტით და ამ ტიპის 

ღვინოებისათვის დადგენილ იქნა ტექნოლოგიური პროცესის შემდეგი სქემა ' 
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(რომელმაც ყველაზე უკეთესი შედეგი მოგვცა): 
1. კუპაჟი--1 დღე, 
2. დასვენება––1L დღე, 

3, სიცივით დამუშავება––5”-მდე, 

სუსტი აერაციითა და ფილტრაციით--3 დღე, 

· დასვენება––1 დღე, 
გაცხელება 60--65?-მდე-–2 დღე, 

· გაწებვა და წებოდან მოხსნა-–-10 დღე, 

ფილტრაცია--1 დღე, 
დასვენება–-–10 დღე, 

„ ბოთლებში ჩამოსხმა ფილტრში გატარებით-“-1 დღე 

სულ 35 დღე 
ჩვენი აზრით ამ მეთოდის დანერგვა კახური ტიპის ორდინარული ღვი- 

დ
თ
ე
თ
თ
.
 

  

ნოების · დასამუშავებლად მჯვეთრად გააუმჯობესებს სხავა დანარზენ ღონისძი- 
ებებთან ერთად ამ ტიპის ღვინოების ხარისხს. 

შემაგრებული ღვინოების დამუშავება 

თერმული მეთოდით შემაგრებული ღვინოების დამუშავება ძლიერ კარგ 

შედეგებს იძლევა, რადგან ამ ხერხით უმჯობესდება პროდუქტის გემოვნური 

თვისებები და თანაც ღვინო სტაბილური ხდება. შემაგრებული ღვინოების 

თერმული მეთოდით დამუშავების ხერხები დაახლოებით იგივეა, რაც სუფ- 

რის ღვინოების, ცოტაოდენი შესწორებებით ამ ტიპის ღვინოების თავისებუ- 
რებების გათვალისწიხებით, · 

ჩვენი ხელმძღვანელობით მუხრანის სასწავლო-საცდელი მეურნეობის 

ღვინის ქარხნის მთავარი მეღვინე” გ. ქუმსიაშვილი აწარმოებს ცდებს, ქარ- 

თული ღვინო # 15-,პორტვეინის“ თერმული მეთოდით დამუშავების სა– 

უკეთესო ვარიანტის დასადგენად. ცდები ჩატარდა 1959 წელს. 1960 წელს 

საცდელი ღვინის ნიმუშები გასინჯულ იქნა სამტრესტთან არსებული სადე- 
გუსტაციო კომისიის მიერ. საკონტროლოსთან შედარებით საცდელი ჩიმუშე- 

ბის მთელმა რიგმაჟვარიანტებმა უკეთესი მაჩვენებლები გამოამჟღავნეს. მუ- 

საობა ჯერ არ დამთავრებულა, მაგრამ შეიძლება ახლავე გადაჭრით ითქ- 

ვას, რომ ორდინარული პორტვეინის ღირსება მნიშვნელოვნად უმჯობესდება 

თერმული მეთოდით მისი დამუშავებით. 

განუწყვეტელი ნაკადით ღვინოების თერმული დამუშავება 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვის მიედ რეკომენდებულია დანადგარი ნაკადუ- 

რი მეთოდით ღვინოების კომბინირებული დამუშავებისათვის, რომელიც ხორ- 

ციელდება ოთხ თანამიმდევრობით განლაგებულ რეზერვუარში (სურ. 68), 

პირველ რეზერვუარში ღვინო ცივდება და გაჯერდება ჟანგბადით; ორი დღის 
შემდეგ ნახშირორჟანგის წნევით ღვინოს გადაიტანე ნ მეორე, მესამე ან მეო- 
თხე რეზერვუარში, სადაც ღვინო ცხელდება და ყოვნდება საჭიროებისამებრ. 

ბროფ. მ. ა. გერასიმოვის, კიშკოვსკისა და ბრუსილოვ"კის მიერ რეკო- 

მენდებულია აგრეთვე დანადგარი (იხ. სურ. 69) ღვინოების კომბინირებული 
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თერმული მეთოდით დამუშავება განუწყვეტელი ნაკადით. ღვინო საწნეო რე- 
ზერვუარიდან (1) მიეწოდება დგუშიანი ან დიაფრაგმული ტუმბოთი (2) (ან 
'ნახჭირორჟანგის წნევით), ფირჟფიტებია5 გამაცივებელში (3) გავლით, რეზერ- 

ვუარის ქვედა ნაწილში (4), საიდანაც ჩამოსაშვები მილით (5) შედის. ფილტ- 

რზი (6), შემდეგ გამაცივებელის (3) რეკუპერატორში გავლით გადადის ფირ- 
ფიტებიან თბოგადამცემში (7). აქ ღვინო თბება საჭირო ტემპერატურამდე, 

რომლის შემდეგ მიემაოთება ოეზერვუარში (8), სადაც დადგენილი დროის 
მიხედვით ყოვნდება თბოგადამცემში მიღებულ ტემპერატურის პირობებში, 

2მიპლ1ეგ #ქზე#ჭუა#9# 

  

  

  

–. ლილუ ქ 

სურ. 69. განუწყვეტელი ნაკადით ღვინის თერმული დამუშავების დანადგარის 

სქემა. 

ამის შემდე2 ღვინო ჩამ ოსაშვები მილით რეზერვუარიდან (8) გადაეცემა 
ქსოვილიან ფილტრში (9) (უხეში გაფილტვრისათვის), შემდეგ თბოგადამცემის 

რეკუპერატორში (7) და ბოლოს ფირფიტებიან ფილტრწნესში (10) გავლით 
"მიემართება ·-მიმღებ რეზერვუარში ან ჩამოსასხმელად. 

ამგვარად, ყველა ზემოა ღნიშნული პროცესი ღვინომასალის დამუშა- 
ვებიდან მზა პროდუქციის მიღებამდე განუწყვეტელი ნაკადით მიმდინარე- 
ობს. ' · 

ღვინოების დამწაფებისა და ზარასზის გაუმჯობესების ზოგიერთი 

მეთოღი 

ღვისოების დამუშავება იონიტებით 

! საზღვარგარეთულ ზოგიერთ ქვეყანაში და ჩვენშიც ზოგიერთი მკელევა- 

"რი რეკომენდაციას უჟევს ღვინოების” დამუშავებას იონიტებით. დადასტუ- 
რებულია, რომ ამ ხერხით ღვინოების დამუშავებით უმჯობესდება პროდუქ- 

„ციის ხარისხი, ღვინო სტაბილური სდება. 

მკვლევრებე იოზიტებს ორ ძირითად ტიპად ყოფენ: ანიონიტებად და 

კათიონიტებად. აქედან მეღვინეობაში საინტერესოა კათიონიტები„ რადგან 

მხოლოდ მათ აქვთ უნაღი გამოლექონ მძიმე ლითონები და ღვინომჟავა მა- 
რილები. ამასთან კათიობიტების თვისებაა ისიც, რომ ისინი მნიშვნელოვნად 

არ მოქმედებენ ღვინის გენოვნურ თვისებებზე, არ ცვლიან 9II-ს და ადაზია- 
ნის ორგანიზძზედაც ცუდ გავლენას არ აადგხენ. 

ვინაიდან ანიონიტები: ღვინის გემოვნურ თვისებებს აუარესებენ, „ამი- 

ტომ მათი გამოყენება ღვიზოების დასამუშავებლად დაუშვებელია. 
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ამავე დროს მხედველობაში უნდა მივიღოთ ისიც, რომ ღვინის დასა- 

მუშავებლად გამოსაყენებელი კათიონიტები წისასწარ უნდა იქნენ გულმოდ- 

გინედ შესწავლილი და მათ უხდა დააკმაყოფილონ შემდეგი მოთხოვნები: 

ისინი არ უნდა გაიხსნან წყალსპირტოეან ხსნარებში; დისტილირებულ წყალ-- 

ში და ხსნარში, რომელთაც ექნებათ ც9=3. 

კათიონიტების მოქმედების შედეგად მიმდინარე რეაქცია შემდეგნაირად 

შეიძლება გამოისახოს; 

ნ – 950უს -- LCI =. ს –– 50ე) + ICI 

ამგვარად, კათიონიტის გამოყენებით ღვანოში ნIL მციოდება, ღის შე- 

დეგად მიღებული პროდუქტი უფრო ხარისხოვანი ხდება და თანაც ინფეუჯუ- · 

ციური ავადმყოფობისადმი გამძლეობასაც იჩენს. 

“. მათი გამოყენებით მცირდება რა ღვინოში მძიმე ლითონები (რკინა და 

·. სპილენძი), თავიდან იქნება აცილებული კასის მოვლენები. ამავე დროს ისი- 

ნი ხელს უწყობენ ჭარბი ღვინის ქვის გამოყოფას. 
კრასნოდარის კვების მრეწველობის ინსტიტუტის მეღეინეობის კათედ- 

რის გამოკვლევების შედეგად დადგენილ იქნა კათიონიტების დადებითი გავ- 

ლენა, ნახევრად ტკბილი ღვინოების მიძართ. დადგე ნილია, როომ კათიონიტე- - 

ბისა და გოგირდოვანი ანჰიდრიდის ერთობლივად გამოყენების შემთხვევაში 

მნიშვნელოვნად მცირდება ამ უკანასკნელის საჭირო რაოდენობა ნახევრად 

ტკბილი ღვინოების წარმოებისას, რაც უდავოდ უნდა იქაეს მიჩნეული ღა- 

დებით მოვლენად. 

მიუხედავად ზემოაღაიშნულისა სხვადასხვა ქვეყნის მელვინეთა შორის 

არინ იონიტებს გამოყენეის მომეარეებიცა და მოწინააღმდეგენიც, 

რაც აღინიშნა მევენახეობისა და მეღვინეობის საერთაზორისო კონგრესზე ჩილ-.-- 

ში 1956 წელს. მ. ა. გერასიმოვის ცნობით ამ კონგრესხე იონიტების განო- 

ყენების წინააღმდეგ მეღვინეობაში გაილაშქრა მონაწილეთა უმრავლესობამ, 

რომელთა აზრით იონიტები იწვევენ ღვინოში მიმდინარე პროცესების ცვლი- 

ლებებს, რაც ეწინააღმდეგება მათ ქვეყზებში არსებულ კანონებს ნატურალუ- 
რი ყურძნის ღვინის შესაბებ. 

სისხლის ყვითელი მარილით ღვინოების ღამუშ ავება, როგორც 

დამწიფების დაჩქარების მეთოღი 

სისხლის ყვითელი მარილით ღვინის დამუშავების სა- 

კითხი ჩვენ ზემოთ საკმაოდ ვრცლად გვაქვს განაილული. აქ აღვნიშნავთ 

მხოლოდ იმას, რომ უკანასკნელ ორ ათეულ წლებში სისხლის ყვითელი მაოი- 

ლით ღვინის დამუშავება „მეღკინეობის)ს მრავალ ქვეყაზაზია გავრცელებულ 
ამ მარილის გამოყენება არა მარტო ათავისუფლებს ღვინოს მძიმე ლითოჩე- 

ბისაგან, არამედ მნიშვნელოვნად აუმჯობესებს პროდუქტის საღისხს. დადას- 

ტურებულია, რომ ახალგახრდა ღვინოები სისხლის ყვითელი მარილით და- 

მუშავების შემდეგ უფრო მომწიფებული არიან, 'იღებენ უფრო ჰარმონიულ და · 

დამახასიათებელ გემოს. მიუხედავად ამისა, რატომღაც ჩვენში ამ მარილით 
ღვინის დამუშავება შამპანურის წარმოების გარდა, დაშვებული არ არის. 
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სისხლის ყვითელი მ:რილი ათავისუფლებს ღვინოს სხვადასხვა მავნე მიკ- 
« როფლორისაგან; ბაქტერიებისაგან, საფუარებისაგან და სხვ. შემჩნეულია, რომ 

„ამ მარილით დამუშავებული ღვინოები უკეთ ინახებიან და არ იმღვრევიან; სა- 

უკეთესო დროდ ამ მარილით ღვინის დასამუშავებლად რეკომენდებულია მე- 

„ორე და მესამე გადაღების შუა პერიოდი. მეორე გადაღებიდან (ოტა ხნის 

'შემდეგ (2-3 კვირა) აკეთებენ ღვინოებს ანალიზს და შეუდგებიან 
მის დამუშავებას ამ მარილით. საუკეთესო შედეგს იძლევა სისხლის ყვითელი 

მარილით თეთრი ღვინოების დამუშავება როგორც გამჭვირვალობაზე, ისე 

მის გემოვნებით თვისებებზე. ძლიერ კარგი შედეგია მიღებული აგრეთვე სის- 

ხლის ყვითელი მარილით წითელი ღვინოების დამუშავებისას, რადგან თუმცა 
ისინი ოდნავ კარგავენ შეფერილობას, მაგრამ სამაგიეროდ იძენენ სუფთა წი- 

თელ ტონს, რომ არაფერი ვთქვათ სხვა დანარჩენი თვისებების გაუმჯობესე- 

„ბაზე; ასევე კარგი მაჩვენებლებია მიღებული სადესერტო და განსაკუთრებით 
ტკბილი ღვინოების ამ მარილით დამუშავების შემთხვევაში. 

ღვინის გამოყინვა. მეღვინეობის ზოგიერთ რაიონში არახელსაყ- 

რელი  'გუნებრივი პირობების გამო დგება დაბალალკოჰოლიანი ღა ექსტრაქ- 

ტითაც ღარიბი ღვინოები, რომელნიც თავს ვერ იჭერენ თუ მისი მოვლა- 

პატრონობა განსაკუთრებული ხერხით და მზრუნველობით არ ჩატარდა. ასეთი 
ღვინოების ხარისხის გასაუმჯობესებლად ერთ-ერთ საუკეთესო საშუალებად 
ითვლება მათი გამოყინვა. ამ ხერხს მიმართავენ მაგალითად, უკრაინაში, 

დონის რაიონებში, განსაკუთრებით ციმლის სტანიცაში სუსტი ღვინოებიდან 

ზედმეტი წყლის მოსაშორებლად. ამგვარი ღვინოები ზამთარში კასრებით გა- 

რეთ გამოაქვთ და ტოვებენ ღია ცის ქვეშ. თითოეულ კასრს მისი ტევადო- 

ბის მიხედვით მოაკლებენ 2-4 დკლ ღვინოს. როდესაც ღვინო ნაწილობრივ 

გაიყინება, კასრიდან გაუყინავ ღვინოს გადმოასაამენ და მას ინახავენ ცივ 

ადგილას (დაახლოებით 05-ის პირობებში), რამდენიმე კვირით. ამის შემდეგ 

ღვინოს გადაიღებენ და სარდაფში ინახავენ. ამგვარად, დონზე ჩამოყალიბდა 

ეროგვარი თავისებური ღვინო, რომელიც მომხმარებლებში „დონის გამოყი- 

ნულის“. სახელწოდებითაა ცნობილი, ღონის რაიონებში ხშირია შემთხვევა, 

როდესაც გამოყინული ზ”-იანი ღვინიდან 12“-იანსა და ზოგჯერ 159-იან ღეი- 

ნოსაც ღებულობენ. გამოყინვით შეიძლება მივაღწიოთ, არა მარტო ღვინის 
ხარისხის გაუმჯობესებას ჩვეულებრივი სუფრის ღვინოების წარმოების შემთ- 

„ხვევაში, არაშედ იმგვარად მოვახდინოთ სპირტის კონცენტრაცია, რომ ის” 

გამოდგეს როგორც კარგი მასალა მაგარი ღვინოებისათვის. ამ შემთხვევაში, 
სპირტის მაღალე შემცველობის მისაღწევად ღვინის გამოყინვასა და ყინულის 
მოცილებას რამდენიმეჯერ იმეორებენ. 

კასრში დარჩენილი ყინული ძცირეოდენ ღვინოს კიდევ შეიცავს. გამო- 

კვლევებით ცნობილია, რომ გაკინვის შემდეგ კასრში დარჩენილი ყინული 

შეიცავდა: : 
: ტიტრულ მჟავიანობას. +. .... .ი...... პზიე 

ალკოჰოლს - აარა იონა მმითომიი ბ. + . 4,05%. 

ექსტრაქტს იამა ოო ითოოთააიიიი" 1,2%ა 
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დამუშავებული ღვინო კი--6%-ზე გაყინვის შემდეგ შეიცავდა: 

ცხრილი 14 

  

  
გაყინვამდე | გაყინვის შემდეგ 

  

ალკოჰოლს მათნი ნითა იიიია 8,815 11,6%ე 

ტიტრულ მჟავიანობას. ......, 6,5ჰ/-ი 8,6მ/აა 

აქროლად მჟავეებს . -......., 0,6%ეი 0,7%/ი 

ექსტრაქტს. +... ......... 2,7ბ/) 3,3პ/, 

ამგვარად, საწყის მასალასთან შედარებით გამოყინვის შედეგად გაუმ- 

ჯობესებულია ღვინის ხარისხის ძირითადი მაჩვენებლები, განსაკუთრებით. 

რაც მთავარია, სიმაგრე. გამოყინვის შედეგად მცირდება ღვინის საერთო რა- 

ოდენობა; ასე მაგალითად, გამოყინვით 100 ლიტრი ღვინიდან მიიღება 60–-- 

70 ლიტრი „გამოყინული ღვინო“, ასე რომ დანაკარგები დიდია, მაგრამ ეს 

ანაზღაურდება ღვინის ხარისხის საგრძნობლად გაუმჯობესებით. 

გამოყინული ღვინოებისათვის დამახასიათებელია მადერიზებული გემო, 

· რაც გამოწვეულია დაბალი ტემპერატურის დროს ჰაერის ჟანგბადის დიდი 

რაოდენობით შთანთქმით და დაჟანგვითთ პროცესების შედეგად ალდეჰიდების 
წარმოქმნით. ღვინის დამწიფების დასაჩქარებლად დცხნობილია აგრეთვე სხვა 
საშუალებებიც, სახელდობრ, ღვინის ელექტრიზაცია და ოზონით დამუშა- 

ბა, ' 

V ელექტრობის გავლენით ღეინის ღირსების გაუმჯობესება შემ- 

ჩნეულ იქნა სრულიად შემთხვევით. ცნობილია, რომ 1858 წელს დიდი ჭექა- 

ქუხილის დროს მეხი დაეცა ერთი ფრანგი მემამულის სარდაფს, გაიარა ქეედა 

საროულშიაც და დახეთქა კასრები. დაღვრილი ღვინო შეაგროვეს და ცალკე 

შეინახეს. 3 თვის შემდეგ აღმოჩნდა, რომ ღვინო ხარისხით უკეთესი იყო 

ვიდრე ჰჭექა-ქუხილამდე, ამ შემთხვევითი მოვლენის შვმდეგ დაიბადა აზრი 
იმის შესახებ, რომ ღვინის ღირსების გაუმჯობესება, ხომ არ იყო გამოწვეუ- 
ლი ჭექა-ქუხილის დროს ელვის ზეგავლენით და ჩაატარეს ცდები ამ მიმარ- 
თულებით მთელმა რიგმა მეცნიერებმა; სკუტენმა (საფრანგეთი), ჰულმა (ინგ- 

ლისი), კარპენემ და მენგარინმა (იტალია) და სხვ მათი გამოკვლევების შე- 
დეგად დადასტურდა, რომ ელექტროდენით ღვინის დამუშავება იძლევა და- 
დებით შედეგებს, რაც გამოისახება პროდუქტის ღირსების გაუმჯობესებაში 

, გამქვირვალობაზე, გემოზე, სურნელოვნობაზე და სხვ. 
ჩვენშიაც ჩატარდა ამ საკითხის შესასწავლად („ცდები მარჩენკოსა და 

სხვათა მიერ და აქაც დადებითი შედეგები იყო მიღებული. 

ოზონით ღვინის დამუშავება. დიდი ხანია რაც პასტერმა. 

კომბონიმ და ლევემ გამოსცადეს ოზონის ზემოქმედება ღეინოზე და მათ 

აღიარეს მისი კეთილი მოქმედება. უფრო დაწვრილებით ამ საკითხზე ვრცე- 
ლი გამოცდა მოახდინა პროფესორმა ჯიანეტომ და მანაც აღიარა ოხონის 
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კარგი მოქმედება ღვინოზე. ამ მკვლევარმა ისიც კი გვირჩია, რომ სათავსო–- 

ებში, სადაც ღვინოს ინახავენ, პროდუქტის ხარისხის გასაუმჯობესებლად 

კარგი იქნებოდა რომ ოზონი ყოფილიყო ხელოვნურად შეტანილი. 

' ერთი "სიტყვით, ერთ დროს ძლიერ რეკომენდებული იყო ოზონით 

“ღვინის ღირსების. გაუმჯობესება 1898 წელს ქიმიკოსთა ვენის კონგრესზე 

ოზონით ღვინის დამუშავება მიღებულ იქნა, როგორც რაციონალური საშუა–- 

ლება. ოზონის მოქმედება ღვინოზე იმაში გამოისახება რომ დაჟანგვითი 

პროცესი, რომელიც ღვინოებში მიმდინარეობს ხანგრძლივი დროის განმავ– 

ლობაში, ამ შემთხვევაში შეიძლება მიღწეულ იქნეს რამდენიმე საათში. მაგ– 

რამ? ამ უკანასკნელად დადგენილ იქნა, რომ ოზონი უარყოფითად მოქმე. 

დებს ღვინის ბუკეტსა და სუნზე. 

საბოლოოდ საკითხი ელექტროდენისა. და ოხონის მოქმედების შესახებ 

ღვინოზე არც თეორიული და არც პრაქტიკული თვალსაზრისით. ჯერ კიდევ 

სათანადოდ არ არის შესწავლილი და ამიტომ ეს მეთოდები ჯერჯერობით 

დანერგილი არ არის. მომავალში აუცილებელია ამ საკითხის საბოლოოდ გა– 

დასაწყვეტად ცდების გაგრძელება. : 
' 

სარეალიზაციოდ შემოსული სამარკო და ორდინარული ღვინოების 

შენახვისა ღა დამუშავების ხერხები 

ყველა ღვინო, სამარკო იქნება ის თუ ორდინარული, დამზადების ადგი“ 

ლას გაივლის დამუშავების ყველა მანიპულაციას. ამის შემდეგ სათანა– 

დო კონდიციამდე მიყვანილი მზა პროდუქცია იგზავნება სამრეწველო 

ცენტრებში სარეალიზაციოდ. ღვინის სატრანსპორტოდ გამზადება და 

შემდეგ მათი გადაზიდვა დანიშნულების ადგილზე იწვევს ჟანგბადით მის გამ- 

დიდრებას, ამის შედეგად ღვინოში წარმოქმნილი ერთგვარი წონასწორობა 
ირღვევა: ხდება ცვლილებები გამჭვირვალობაზე, უარესდება გემოვნური თვი- 

სებები და სხვ. 

იმისათვის, რომ ღვინო ჩადგეს ხელახლა ერთგვაროვან წონასწორობაში 

და გახდეს ის ჩამოსასხმელად და სარეალიზაციოდ ვარგისი, საჭიროა მისი- 

ხელახალი დამუშავება სსრკ-ის სასურსათო მრეწველობის სამინისტროს 1954 

წლის. 22 · ოქტომბერს დამტკიცებული სპეციალური წესებით. 

სარეალიზაციოდ მიღებულმა ღვინოებმა, როგორც წესი, უნდა დაისვე- 

ნონ 30 დღე, ამ პერიოდში ღვინოში აღდგება მასში წარმოქმუილი თვისებე- 

ბი, რომელნიც შეიქმნა წლობით, ვიდრე მოხდებოდა მისი ტრანსპორტირე- 

ბა სარეალიზაციოდ; თუ ღვინომ გზაში არ განიცადა მნიშვნელოვანი ცვლი- 

ლებები, მაში5 ზემოაღნიშნულ დროს ემატება კიდევ ორი დღე ფილტრაცი- 

ისათვის. მაგრამ ღვინოში თუ მნიშვნელოვანი ცვლილებები მოხდა, მაგალი- 

თად, თუ ის აიმღვრა, მაშინ დამატებითი დამუშავებისათვის დრო უნდა გა- 

იზარდოს 15 დღით. ახალგაზრდა ღვინოები„ ორდინარულები, რომელნიც 

რეალიზებულ უნდა იქნენ მოკლე დროში, მუშავდებიან მათთვის დადგენილი- 

სპეციალური წესების მიხედვით ღვინის ტიპზე დამოკიდებულებით. 

ქვემოთ მოგვყავს ღვინოების დამუშავების ძირითაღი სქემეყი. 
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სქემა M5 

მაგარი ღვინოების დამუშავება სითბო" გამოყენებით ხპეციალურ (სამადერო) კამერებში 
  

  

  

  
  

დღეების რაო,ყენობა 

ჯ მადერ პორტეეინის 
ტექნოლოგიური სქემა ადერის ტიპის ტიპის ღვინო- 

8 ღვინოებისათვის ებისათვის 

1 წინასწარი კუპაჟი და შემაგრება იოანა ი ნიი. 2 I 2 

2 დასეენება . . ................. 10 10 

3 გადაღება შემთბობ კამერაში, ფილტრაციით , ... 1 1 

4 გაცხელება . . ...............,... 30 10 

5 გადაღება შვმთბობი კამერიდან. . ......... 1 1 

6 დასვენება , , ......... ....... 10 10 

7 საბოლოო კუპაჟი კონდიციამდე მიყვანით და ფილტ- 
რაცია, ........ ა, ......ი 1 1 

8 დასეენება . .................. 10 10 

9 ჭაწებვა (ტანინის მიმატება პირობით), . ..... 1 1 

10 წვებოზე გაჩერება . .....>.......... 12 12 

11 წებოდან მოხსნ; . - .............. 1 1 

12 დასვენება ჩამოსხმის წინ. . ........... 20 2ტ 

13 | ბოთლებში ჩამოსხმა . ............. 1 1 

სულ... 100 დღე 80 დღე     
სქემა #6 

თრდინარული ღვინოების დამუშავება გაცივებისა და გათბობის გამოუყენებლად “- 
  

  

    

C ”, 

» ტექნოლოგიური სქემა დღეების რ ბოდა 2 . 

1 კუპაჟი ღია გადაღებით . . ..... ჟ2........... 1 

2 დასვენება , . . ...........ი...ა..ა..... 10 

3 ე-__-__-_-_ -_-__-_--_-_ 1 

4 უეეო--=>=„"”ჩ”ჩიჩჩ“'”·”ო“”“”შთ9შ”შ'''""""".' 10 

5 გადაღება ტანინის მიმატებით . . . ........... .. 1 

6 .___ ' '-  ””· 1 

7 წებოზე გაჩერება . „, . ................... წ 12 

ზ წებოდან გადაღება . , -. ................. 1 

9 დასეენება ჩამოსხმის წინ. .„ + +. "I ..C..........> 22 

10 ბოთლებში ჩამოსხმა. + » . > იი ო.ა ოოო ოოო თითები ე 1 

–_" სულ. | 60 დღე 
9. ნ, ზელაშვილი 129



სქემა X»7 

ორდინარული ღვინოების დამუშავება პასტერიზაციითა და გაცივებით 
  

  

  
    

  

  

  
  

დ 
2 ექნოლოგიური სქემა დლეების რაოდე- 
2 

1 >__..-.-_____--_ 1 

2 უღეღქ–.._---_-_-_---"-"-"-""" 1 

3 პასტერიხაცია .......... თიო იიმააიეის 1 

4 დასვენება . . ...............ა.აე...... 2 

5 გაცივება. , +... ........ ... –> 10 

6 გაწებვა +. L.......... –_" –_ 1 

7 წებოზე გაჩერება . .... ....... · –_” 12 

8 წებოდან გადაღება ფილტრაციით . . .. · აიიი ით.ია 1 

3 დასეენება ჩამოსხმისწინ, . ...,.... ... .... 20. 

10 :--__-"" -" 1 

სულ.. 50დლე 

სქემა #7” 
ღვინოების დამუშავება პასტერიზაციითა და გაცივებით 

დ 
% . ტექნოლოგიური სქემა დღეების მარდე- 

1 ვეააჩზ .... 1 

2 ყყე9??:-ვ–---ღ-<=>=' '"''””'შ'''შ'''' 1 

3 პასტერიზაცეა . ........... ... ე... 1 

4 იძძ-–-""" 1 

5 წებოზე გაჩერება ..................... 12 #7 

6 წებოდან გადაღება ფილტრაციით. . ............. 1 

7 დასვენება ჩამოსხმის წინ, ...,................ 32. 

8 ბოთლებში ჩამოსხმა , .. ათთა ,ითიით –_–_–_ 1 

სულ..| 50-დღე 
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სქემა M#8 

ჰიბრიდებისაგან (იზაბელასაგან) მიღებული სუფრის ორდინარული ლვინოების დამუშავება 

  

  

  

ლ 
C 

2 ტექნოლოგიური სქემა დღეეჯის თ ბოში“ 

1 >––>შშმწწწ“””””'''”·””''''·'”''' .... 1 

2 დასვენება . . . .............ა....... .. 5 

3 ღია გადაღება . .....C......... –_–მეი” 1 

4 დასვენება . ...C......... თემო ოორ ამათი 5 

5 ფილტრაცია , ........... ა.ი... ა.... 1 

.5 დასვენება ან გაწებვა და წებოზე გაჩერება, ....., თაია 10 

7 წებოდან გადაღება . . .................. · 1 

8 დასვენება... ............ თაა ათთო.ითიოთითღ 10 

9 უXუ7ღოუ„„--––-_-__ .__ 1 

სულ..|) 35 დღე   
სქემა #8ა 

პჰაბრიდებისაგან (იზაბელახაგან) მიღებული სუფრის ორდინარული ღვინოების დამუშავება 
  

  

  

ი 
C 

§ დღეების რაოდე- , 
» ტექნოლოგიური სქემა ნობა 
>» 

1 .-____ - " -""“" 1 

2 3.-._______-_-___-__-__-_-_-_-_-_-_-_ 2 

3 ფილტრაცია . .........."....,. ააა... ი.. 1 

-4 დასვენება , . . .......... წ... აიიი. ..... 10 

5 ბოთლებში ჩამოსხმა ფილტრაციით. . . ........... 1 

სულ.. 15დღე   
მეღვინემ საჭირო შემთხვევაში შეიძლება, რომ გადააჯგუფოს ჩასატა- 

რებელი ოპერაციების თანამიმდევრობა, მაგრამ უნდა შეინარჩუნოს დამუშა- 
„ვების საერთო დრო.



თავი XV 

ღვინის მგალიჭაცია ღა კუპაჟი 

ღვინის ღირსება დამოკიდებულია მთელ რიგ ფაქტორებზე. ერთი მხრიე, 

თვით ყურძნის ხარისხხე, მეორე მხრივ, ყურძნის გადამუშავების მეთო- 

დებზე, ღვინის შენახვისა და მოვლის პირობებზე და სხვ.. „ 

ყველაფერი ეს ერთად აღებული მსხვილ მეურნეობებში უფრო იჩენს: 

თავს. ძნელია მოინახოს ერთგვარი შინაარსის ღვინო სხეადასხგა ჭურჭელში 

თუნდაც ის "იყოს დაყენებული ერთი და იგივე ჯიშიდან, ერთსა და იმავე 

დროს, ერთი და იგივე ნაკვეთიდანაც კი. თითოეულ ღვინოს აქვს _ თავისი 
"ინდივიდუალური თვისებები, რომლებიც _ ადვილად შესამჩნევია ორგანოლეპ- 

ტიკური შეფასებისას და ქიმიური. ანალიზით, რომ არაფერი თქვათ არანორ- 

მალურ დუღბლზე და შემთხვევით დეფექტებზე, რასაც ადგილი აქვს 
ხოლმე მეღვინეობის პრაქტიკაში. 

მსხვილი მეურნეობის პირობებში შეუძლებელია ყურძნის ერთდროულად 

და კრ ეფა და "გადამუშავება. ჩვეულებრივ, როგორც წესი, რთველი იწყება 

სასუღველ სიმწიფეზე ცოტა ნაადრევად და გრძელდება 3-4 კვირას. ამის 
შედეგად ადრე დაკრ, ეფილი ყურძნიდან მიღებულ ღვინოს _ ახასიათებს და- 

ბალი ალკოჰოლიანობა და მაღალი მ მჟავიანობა და პირიქით, შებრუნებულ. მოვ . 

ლენა ას აქვს ადგილი ილი ნაგვიანევი რთველისას და რაც უფრო დიდხანს გგრძელ- 

დება რთველი, ეს ეს განსხვავება მიღებულ პროდუქციაში მით უფრო ზე- 

ტია. 

  

ამრიგად, (მთელი რიგი ფაქტორების გავლენით ახალი _ ღვინოები ერთ. 

მანეთისაგან_ განსხვავდებიან, _ეს · კი, თუ რაიმე ღონისძიება, არ_ იჟნა. ჩატარე- 

ბული, თა , თავს იჩენს. მხა „პროდუქციაში. . სარეალიზაციო პროდუქცია მოითხოვს 
ღიდი აიდი რაოდენთბის ღვინომასალების ერთგვაროვნობას, 

VVMა პირველი გადაღების დროს ერთგვაროვანი მასალის მისაღებად ერთი. 
და იგივე ჯიშისა და ტიბის ღვიზღმასალას ერთიმეორეში. შეურევენ. ამ _ღბე- 
რაციას ეგალიზაციას უწოდებენ. ეგალიზაციით ერთი ღვინის ნაკლს ე- 

ორეთი ასწორებენ. ასე მაგალითად: დაბალალკოჰოლიანი და შაღალშელოა- 
ნი ღვინის შერევით. მაღალალკოჰოლიან და დაბალმჟავიან ღვინოსთან მიიღე- 
ბა უფრო ნორმალური შედგენილობის ღვინო, რომელიც კონდიციებს დააკ- 
მაყოფილებს; ამავე მიზნით იყენებენ ამ ოპერაციას ფერის, სხეულისა ა დ» 
სხვა მაჩვენებლებით ერთი რომელიმე ღვინის ნაკლის მეორეთი გამოსასწორებ- · 

ლად. 

152-.· 

 



შამპანური ღვინომასალების დამზადების შემთხვევაში ამ ოპერაციას 

ასამბლაჟს უწოდებენ. 2 – 

ამრიგად, სხვადასხვა შინაარსის ღვინოების ერთიმეორეში შერევა მე- 
„ღვინის ხელში მეტად კარგი საშუალებაა ერთგვაროვანი ღვინომასალების 
დიდი რაოდენობით მისაღებად. ჩვენში ღვინის წარმოება იმგვარადაა დაყე- 

ნებული, რომ ადგილი აქვს ერთგვარ სპეციალიზაციას ამ დარგში. ძლიერ 
ცოტაა ისეთი წარმოებები, სადაც ხდება ღვინის დაუენება და იქვე მისი შემ- 
დგომი მოვლა-დამუშავება და, მით უმეტეს, მხა ბროდუქციის გამოშვება. 

ასე, რომ ღვინომასალის საგრძნობლად დიდ ნაწილს მარნებში ამზადებენ და 

„პირველი გადაღების შემდეგ, ან ყოველ შემთხვევაში ზამთრის პერიოდში, 
მთელ მოსავალს აბარებენ მისი შემდგომი მოვლისა და დამუშავების მხრივ 

“უფრო რაციონალურად მოწყობილ წარმოებებს. გამოცდილი მეღვინე ეგალი– 
რაციის გარეშე მარნიდან ღვინომასალას არ გაუშვებს, იმისათვის, რომ, რო- 

გორც ზემოთ აღვნიშნეთ, შეასწოროს ამ ოპერაციით შეავსოს ერთი ღვინის 

ნაკლი მეორეთი. ა “– 

ჟიდევ უფრო მეტი საპასუხისმგებლო ოპერაციაა სხვადასხვა ღვინოების 
ერთიმეორეში შერევა – სხვადასხვა მიზნით სარდაფის მეურნეობაში. აქ უფ- 
რო მეტად რთულ და მრავალმხრივ ოპერაციებთან გეაქვს საქმე. ისეთი_ვა- 
ზის ჯიშები, რომელნიც დამოუკიდებლად იძლევიან მაღალხარისხოვან პრო- 

„დუქციას, შალზე იშვიათია. ასეთებს "შეიშლება მივაკუთვნოთ: რქაწითელი, 

„ალიგოტე, 'კაბერნე, ციცქა, ცოლიკოური, ალექსანდროული, საფერავი, ჩი- 

ოი, მუსკატი და ზოგიერთი სხვ. ესენიც ყველგან და ყოველთვის როდი 

ილალარ ლთ 8. და სრულყოფილ ღვინოს ამა თუ იმ რეის. ამა ლუიმ 

სარკის, ერთს ლვე დადგენილი კონდიციისა და შინაარსის მზა პროდუქციის 
 გშოსაშვებად. მოშ დ. მომხმარებელი მიეჩვია რა ამა თუ იმ მარკის ღვინოს, ის მშოით- 
ხოვს წელიწადის ·ყველა დროში და წლობით მიიღოს ერთი და იგივე პრო- 
დუქცია. ამ გარემოებას უსათუოდ უნდა გაუწიოს ანგარიში ღვინის წარ- 

მოებამ. იმისათვის, რომ დავაკმაყკოფილოდ მომხმარებლის მიერ გამომუშავე- 

ბული გარკვეული მოთხოვნილება, ჟოველწლიურად ერთგვაროვანი შარკის 
ღვინის შიწოდებიდ, მეღვინის ხელ? ლში მეტად კარგი საშუალებაა ორი ან რამ- 

დენიშე სხვადასხვა შინაარსის ღვინის ერთმანეთში შერევა. ამ ოპერაციას 

კუპაჟი ძლიერ მნიშვნელოვანი საშუალებაა ღვინის ხარისხის გაუმჯო- 

ბესებისათვის, > 
კუპაჟის გამოყენებით მეღვინეს შეუძლია გამოასწოროს ღვინის ნაკლო- 

ვანებანი და მიიღოს ჰარმონიული, ხარისხოვანი პროდუქცია. 

მსოფლიოში ცნობილი „მასანდრა“, „აი-დანილ“ი-ი, „ბორდობ, სოტერ- 

ნის ღვინოები და სხვა შექმნილია მხოლოდ კუპაჟების შედეგად. 

საბჭოთა კავშირში და კერძოდ საქართველოში, მაღალხარისხოვანი სუფ- 

რის და დიდი ნაწილი სადესერტო სამარკო ღვინოებისა ჯიშობრივი არიან. 

ასეთებია მაგალითად: სხვადასხვა რაიონში დამზადებული სუფრის ღვინოები 
-–რისლინგი, ალიგოტე, კაბერნე და სხვ. სადესერტო ღვინოებიდან--მუ- 

სკატი, ალეატიკო, ბუაკი, ტერ-ბაში და სხვ. 
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საქართველოში სუფრის ღვინოები: ტიბაანი M# 12, მუხრანული # 9, 
კაბერნე # 2, მუკუზანი # 4 და სხვ ნახევრადტკბილი ღვინოები: ტვიში 

# 19, თეთრა M# 26, ქინძმარაული # 22 და სხვ. 

პაჟის წარმოების მიზანი: 
1. ერთგვაროვანი სტანდარტული ღვინოების მიღება. 

ამ საკითხს შეტად დიდი მნიშვნელობა აქვს ღვინის მსხვილი წარმოებებისათ- 

ვის, რომლებიც უკვე ცნობილ ღვინოებს ყოველწლიურად უშვებენ დიდი რა- 
ოდენობით. მეღვინემ უნდა გაუწიოს ანგარიში მომხმარებლის მოთხოვნილე- 
ბას და კუპაჟის გონიერად გამოყენებით მოახდინოს შესწორება ამა თუ იმ 

ნაკლისა, სხვადასხვა შინაარსის ღვინოების ერთმანეთში მოფიქრებულად შე– 
· რევით. ამრიგად, წლობით შენარჩუნებული უნდა იქნეს ამა თუ იმ ღვინის. 

მარკის ღირსების დამახასიათებელი მაჩვენებლები. 
დახელოვნებული მეღვინეები, რამდენიმე ათეული წლის განმავლობაშ 

სხვადასხვა მოსავლისა, თვისებისა და ღირსების მასალებისაგან ერთი და 
იმავე შინაარსისა და მარკის ღვინოს ამზადებენ. 

2. ღვინის შედგენილობაში არსებული ნაკლოვანებების 
გამოსწ ორება: არის შემთხვევები, რომ ზოგჯერ სხვადასხვა მიზეზის გა- 

მო თხელი, სუსტი შეფერილობის, ნაკლებმჟავიანი, დაბალალკოპჰოლიანი ან ბი- 

რიქით, ზოგიერთი ნივთიერების გადაჭარბებული რაოდენობით შემცველი ღვი-. 

ნოები დგება. მეღვინის ხელში არის რა ამ ღვინოების შედგენილობაზე საჭირო 
ცნობები, მას შეუძლია ერთი რომელიმე ღვინის ნაკლი გამოასწოროს მეო-. 
რეთი. 

„ კუპაჟის წარმოება შედარებით უფრო ძნელია, როცა ღვინოს გააჩნია. 
რამდენიმე ნაკლი: გადახრა კონდიციიდან სიმაგრეზე, მჟავიანობაზე, ფერზე 

და სხვ. ამ შემთხვევაში მეღვინემ უნდა მონახოს რამდენიმე ღვინო ასეთ 
ღვინოში შესარევად, რომ მიღებულ იქნეს კუპაჟის შემდეგ სასურველი შედ- 
გენილობის ღვინო. 

3. ღვინის გაახა აზრდავება. ზოგჯერ, სხვადასხვა მიზეზის. 

გამო, ღვინო სარდაფში მისთვის განკუთვნილ დროზე უფრო დიდხანს რჩება. 

ზოგიერთი ვაზის ჯიშებიდან მიღებული ღვინოები შეხნიერებით კი არ უმ- 
ჯობესდებიან, არამედ უარესდებიან კიდეც. ასეთია, მაგალითად, თავკვერი- 

დან მიღებული ღვინო. ინსტიტუტ „მაგარაჩის“. ა/კ ფილიალში მუშაობის 
დროს ამ ჯიშიდან მიღებულ ღვინოებზე დაკვირვებით გამოვარკვიეთ, „ რომ 

ისინი ორგანოლეპტიკური შეფასებისას კარგ შედეგებს იძლევიან 6 თვის, ან 
1 წლის ასაკში. წლინახევრის ღვინოებს უკვე ემჩნეოდათ გემოზე და სურნე- 

ლოვანების მხრივ გაუარესება. 2 წლის ასაკში კი, ამ ღვინოების ღირსება 

საგრძნობლად გაუარესებული იყო. ამგვარ მოვლენებს აქვს ადგილი, ზოგი- 
ერთი სხვა ვაზის ჯიშებიდან დამზადებული ღვინოების შემთხვევაშიც. როგორც 

წესი, ასეთი ღვინოების გამოსწორების საიმედო საშუალებაა კუპაჟი ახალ- 

გაზრდა ღვინოებთან. ასეთი კუპაჟი უმეტეს შემთხვევაში იძლევა ძლიერ და- 

დებით შედეგებს, რადგან . ახალგაზრდა ღვინოები ღებულობენ ძველი ღვი- 

ნოების იერს და გადაბერებული ღვინოები კი სწორდებიან ახალგაზრდა ღვგი- 
ნოებით. 
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4. ზადიანი ღვინოების გამოსწორება. ზადიანი ღვინოების 

გამოსწორების ურთ-ერთ საუკეთესო საშუალებას კუპაჟი წარმოადგენს. 

იმ შემთხვევაში, როცა საქმე გვაქვს ზადიან ლვინოსთან (გაშავება, გა- 

ბურვა, გალორწოება), რომელშიც მიმდინარეობს ქიმიური ცვლილებები აქ- 

ტიური ფორმით, კუპაჟირება დაუშვებელია, რადგან ეს გამოიწვევს მთელი 

კუპაჟირებული ღვინის ხარისხის დაცემას ან გაფუჭებას. 

ისეთი ღვინის მთლიანად გამოსწორება, რომელსაც სუსტად ემჩნევა გარე- 

შე გემო, შეიძლება სალ ღვინოში შერევით, ხოლო თუ გარეშე გემო ძლი- 

ერადაა შემჩნეული, მაშინ თუმცა ყოველთვის არ შეიძლება მისი მთლიანად 

გამოსწორება, მაგრამ ღვინო გემოზე მით უფრო გამოსწორდება, რაც უფრო 

მეტი რაოდენობითაა შესული საღი ღვინო კუპაჟში. ამ გზით შეიძლება გა- 

მოსწორება, ან მნიშვნელოვნად გაუმჯობესება ისეთი ღვინოებისა, რომელ- 

თაც გააჩნიათ ობის, საფუარის, გახრწნისა და სხვა გემო. 

5. ავადმყოფი ღვინოების გამოსწორება. ოდნავ დაავადე- 

ბული ღვინოების გამოსწორების საუკეთესო საშუალებად კუპაჟი უნდა ჩაით- 

ვალოს, მხოლოდ იმ პირობით, რომ აუცილებელია წინასწარ ამ ღვინოების 

პასტერიზატორით დამუშავება, დახოცილი მიკროორგანიზმების მოსაცილებ- 

ლად ფილტრში გატარება და ამის შემდეგ საჭირო რაოდენობით საღი ღვი- 

ნის დამატება. პასტერიზაცია ამ შემთუვევაში აუცილებელია იმისათვის, რომ 

მომავალში ნარევი ღვინის გამძლეობა უზრუნველეყოთ. წინააღმდე» 'შემთხვე- 

ვაში ღვინის ნაკლი (აქროლადი მჟავები, სიმწარე და სხვ.) კუპაეიით დროე- 

ბით დაიფარება, მალე მიკროორგანიზმები ისევ დაიწყებენ მოქმედებას და 

კუპაჟში შესულ საღ ღვინოსაც დააავადებენ და შრომაც უნაყოფოდ ჩაივლის. 

ამგვარი ხერხით შეიძლება მხოლოდ იმ ღვინოების გამოსწორება, რომლებ- 

შიც ავადმყოფობა დასაწყის სტადიაშია, როგორც წესი, ასეთი ღვინოები 

სწრაფად უნდა იქნენ რეალიზებული იმისათვის, რომ თავიდან იქნეს აცილე- 

ბული ავადმყოფობის გამომწვევი მიკროორგანიზმების მოქმედების ხელახლად 

განმეორება. ის ღვინოები, რომლებშიც ავადმყოფობა ძლიერაა მოდებული, 

კუპაჟისათვის არ გამოდგებიან. 

კუპაჟი მეტად სერიოზულ ოპერაციად ითვლება სარდაფის მეურნეობა- 

ში. მეღვინე კუპაჟიორი გამოცდილი, დახელოვნებული და კარგი დეგუსტა- 

ტორი უნდა იყოს. ღვინოების შერევის დოოს დიდი სიფრთხილეა საჭირო, 

თორემ დადებითის ნაცვლად მოსალოდნელია უარყოფითი შედეგების მიღე- 

ბაც. 

პაჟში ისეთ ღვინოებს ხმარობენ, რომლებიც თავიანთი ბუნებით ერ- 

'თიმეორეს კარგად მგუვშიან და ერთმამეთოს-წაულს ასწორუბენ- და- ავხუბუნ. 
მაგალითად, ერთიმეორეს არგ. ა ბიან ბაეში =ციცქა და ცოლიკოუ- 

და მუჯურეთული, კბილით, ი ღა სოვინიონი, > და სერი ნი ეშ. 

ვენებური ჯიშებიდან ცუდაღ ეგუებიან  ერთიმეორეს--კრახუნა და _ ციცქა, 
კახური მწვანე და ჭყაპა. 

–––ეოენბბსსესბბსი – 
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საცდელი კუპაჟის ჩატარება. 

კუპაჟის ჩატარებამდე მეღვინე წინასწარ გულმოდგინედ უნდა გაეც§ოს 

დასაკუპაჟებლად განკუთვნილ ღვინოებს. ამისათვის ისინი უნდა დაჭაშნიკ- 

დნენ და ჩატარდეს მათი მიკრობიოლოგიური და ქიმიური ანალიზი ძირითად 

ელემენტებზე (ალკოჰოლი, საერთო მჟავიანობა, აქროლადი მჟავები, ტანინი 

და შაქარი). ამასთან აუცილებელია გაკეთდეს შაქრის ანალიხი არა მარტო 

ნახევოადტკბილი, ტკბილი და სადესერტო ღვინოებისა არამედ სუფრის 

ღვინოებისაც, რომ კუპაჟში არ შევიტანოთ დაუდუღარი ღვინოები მზრალი 

ღვინოების წარმოების შემთხვევაში. - 

საწარმოო კუბაჟში შემავალი სხვადასხვა ღვინის პროპორციის და- 

სადგენად აუცილებელია ცდის ჩატარება, ამისათვის აიღებენ კუბურ სან- 

ტიმეტრებად დაყოფილ ცილინდრს და როგორც უფრო მიზანშეწონილად 

მიაჩნიათ. იმ პროპორციით შიგ ჩაასხამენ დასაკუპაჟებელ ღვინოებს. ცი- 

ლინდრს დახურავენ, ღვინოს "გულმოდგინედ აურევენ, რამდენიმე ხნით წყნარ 

მდგომარეობაში დატოვებენ (< და ბოლოს დააჭაშნიკებენ. თუ ნარევი დამაკმა- 

ყოფილებლად მიიჩნიეს, მაშინ საწარმოო კუპაჟს ამავე პროპორციით ჩაატა- 

რებენ. საცდელი კუპაჟით დამაკმაკოფილებელი შედეგების მიღების შემთხვე- 

ვაში, ამ ოპერაციას ხელახლა იმეორებენ და თუ მეორეჯერ დაჭაშნიკებით 
სასურველი შედეგი იქნა მიღებული, მაშინ საწარმოო კუპაჟს უფრო დარწმუ- 

ნებით შეუდგებიან. 

კუპაჟუების ჩატარების ტექნიკა · 

რაც უფრო დიდი მოცულობის იქნება საკუპაჟე ჭურჭელი, მით რო. 

უზრუნველყოფილი იქნება _ ამა თუ იმ მარკის ერთგვაროვანი პროდუქციის 

გამოშვება. დიდძალი რაოდენობით. ამიტომ რაციონალურად მოწყობილ 

მსხვილ შეურნეობებს მომარაგებული აქვთ დიდი ტევადობის სპეციალური. 
ჯურგელი:“ კოდები, ბუტები, რკინა-ბეტონის რეზერვუარები და სხვ. უერთ- 

დროულად ღვინის დიდძალი რაოდენობით კუპაჟისათვის., ასე მაგალითად, 
ყირიმში «ალუშტას» საბჭოთა მეურნეობაში აქვთ საკუბა; ცისტერნა 40ძ0 · 

დკლ ტევადობის, «მასანდრაში»-––-ორი ცისტერნა თითოეული 8000 დკლ 

ტევადობის. საქართეელოში საკუპბაჟე რეზერვუარების ტევადობა უმეტეს შემ- 

თხვევაში არ აღემატება 2000 დკლ, რაც ნაკლად 

8 უნდა ჩაითვალოს. მეტწილად კი ღვინის კუპაჟი · 

    

  

ხდება კოდებში ან ბუტებში, რომელთა ტევადო- 

ბა საშუალოდ უდრის 1000 დკლ. 

დასაკუპაჟებლად შერჩეულ "ღვინოებს, წინას- . 

პორციით. გადატუმბავენ ს სალუპაჟე ჭურჯელში და 

გულმოდგინედ აურევენ. ღვინის არევას ჭურჭელ- 
ში მოწყობილი სპეციალური სარეველით ახდენენ, 

ან ბუტის, კოდის თუ სხვა ჭურჭლის ძირა ონკანს 

'მეუერთებენ ტუმბოს მიმღები „შლანგის თავს, ხოლო. გამომშვები შლანგის 

თავს ჩაძირავენ იმავე ჭურპლის ზედა მხრიდან და ქვედა ონკანიდან გამოსულ 
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ღვინოს ტუმბოს საშუალებით უკანვე აბრუნებენ მანამდე, ვიდრე კარგად არ 

აურევენ. იმ შემთხვევაში, როცა ამის საშუალება არა აქვთ, სპეციალურ 

ხელსაწყოებს იყენებენ. როგორც 70-ე სურათიდან ჩანს, ეს ხელსაწყო რამდე- 

ნიმე 4 მილისაგან შედგება, რომლებიც შლანგით ერთი მურით საკუპაჟე ღვინით 
სავსე ჭურჭელთან, ხოლო მეოერთი სკალიან L, ონკანთანაა ს შეერთებული 

ამ სკალის დანაყოფები პირდაპირ გვიჩვენებენ ონკანში გატარებული ღვინის 
რაოდენობას; აქედან უკვე შერეული ღვინო საერთო გამოსავლისაკენ C მიე- 

მართება. ამავე მიზნით გამოყენებულია აგრეთვე” ხელსაწყო, როძელიც ნაზვე- 

ნებია სურ. 71-ზე. 

როგორც სურა- 

თიდან ჩანს, ეს ხელსა- 

'წყო წარმოადგენს ოვა- 

ლური ფორმის ჭურ- 

ჭელს, რომელსაც გვერ- 
დებზე აქვს რამდენიმე 

ხვღელი მილებით, ხო- 

ლო ქვემოდან --მბო- 

ლოდ ერთი. გვერდის 

მილებიდან, რომელნიც 

შეერთებული არიან 

ფლანგით დასაკუბაჟე“ 

ბელი ღვინის ვურჭელ- 
თან, აპარატში შედის სურ. 71. საკუპაჟე ხელსაწყოს მუშაობის სქემა. 

"სხვადასხვა ღვინო, ის 

შეერევა ჭურჭელში და ქვედა მილით მიემართება დანიშნულებისამებრ. 

პრაქტიკულად ძნელია ამ ხელსაწყოებით განსაზღვრული პროპორციის 

ღვინოების შერევის უზრუნველყოფა, ამიტომ მათ მხოლოდ მაშინ იყენებენ, 

როცა წარმოებაში საკუპაჟე რეზერვუარები არა აქვთ. 

  

'"კუპაჟის შემდეგ ღვინოში თვალსაჩინო („ვლილებები აღუშულ ურუხ-შემ. 

დგენლობაში "წონასწორობა ირღვევა და ისეთი ნივთიერებების გამოყოფა 

წარმოებს, როგორიცაა: ღვინის ქვა, საღებავები და ცილები. ამასთან, თუ 
კუპაჟზი შემავალი ერთ-ერთი ღვინო მაქარს შეიცავს, დუღილი დაიწყება: 
ყოველივე ამის გამო ნარევი ღვინო აიმღვრევა. ამიტომ რეკომენდებულია, რომ 
დაკუპაჟებული ღვინო ერთხანს საღვინე ჭურჭლით სარდაფში პოთავსდეს (სა– 

მარკო ღვინოების შემთხვევაში წლობითაც კი), გაიწებოს, _გაიფილტროს და 

"მხოლოდ ამის შემდეგ ჩამოისხას ბოთლებში რეალიზაციის მიზნით. ( 

  

    

მეღვინემ იცის რა მის განკარგულებაში არსებული ღვინოების შინაარსი 

(ორგანოლეპტიკური და ქიმიური მაჩვენებლები) და კუპაჟის მიზანი, მას შე- 

უძლია გააკეთოს საჭირო ანგარიში ამა თუ იმ ღვინის თუ სხვა მასალების 

(სპირტი, ბადაგი და სხვ.) ერთიმეორეში შესარევად სასურველი კონდიციის 

2ზა პროდუქციის მიღების უზრუნველსაყოფად. 
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კუპაჟების ანგარიში 

კუპაჟების წარმოებისას შემდეგი ამოცანის გადაჭრაა საჭირო: რა რაო- 
დენობით უნდა იყოს აღებული ცალ-ცალკე სხვადასხვა მასალა, რომ სასურ– 

ველი სიმაგრის კუპაჟი მივიღოთ. 

ვთქვათ გვაქვს 100 დკლ ღვინო 9"-იანი, რამდენი დკლ ღვინო უნდა და– 
ვუმატოთ მას 149-იანი, რომ მივიღოთ 115-იანი ღვინო? 

ვისარგებლოთ ფორმულით: 

#=   

# 

სადაც X არის დასამატებელი ღვინის რაოდენობა დკლ-ით, 

I–– შესამაგრებელი ღვინის რაოდენობა დკლ.-ით, 

M#-–-სხვაობა სასურველი და შესამაგრებელი ღვინოების სიმაგრეებს შო: 

რის, 

- M– სხვაობა შემამაგრებელი და სასურველი ღვინოების სიმაგრეებს შო– 
რის. 

ჩავსვათ მნიშვნელობები; 

100 · 2 
%ჯ#= – = 66,6 დკლ. 

«– მაშასადამე, 100 დკლ 99-იანი ღვინის 1195-მდე შესამაგრებლად 14“-იანი: 
ღვინო საჭიროა 66.6 დკლ. 

მეღვინეობის პრაქტიკაში ძლიერ გავრცელებულია კუპაჟების წარმოე 
ბისას პოლა-ლე-სურას ვარსკვლავისებური ხერხი. 

1 4 1. შესამაგრებელი ღვინის სიმაგრე, 
ს, 2. სასურველი ღვინის სიმაგრე, 

2 3, შემამაგრებელი ღვინის სიმაგრე, 
ვი % 4. 3-2 შორის სხვაობა, 

· 5. 2-1 შორის სხვაობა, 

ორი სხვადასხვა სიმაგრის ღვინის დასაკუპაჟებლად ეს ხერხი ძლიერ. 
მარტივი საშუალებაა. ავიღოთ იგივე მაგალითი: გვაქვს 100 დკლ 99.იანი: 
ღვინო; უნდა გავიანგარიშოთ რამდენი დკლ ღვინო დაგვჭირდება 14“”-იანი, 
რომ მივიღოთ 11”-იანი კუპაჟი. 

ჩავსვათ მნიშვნელობები: 

მიი 3 99.იანი ღვინო საჭიროა 3 ნაწილი, 

ა” 14”-იანი ღვინო საჭიროა 2 ნაწილი. 

” გამოდის, რომ ყოველ 3 დკლ 99?-იან ღვინოს თუ დავუ-- 

141? 2 მატებთ 2 დკლ 145-იან ღვინოს, მივიღებთ 119-იან ღვინოს, მო– 

ცემულობი"ს თანახმად უნდა გავიანგარიშოთ რამდენი დკლ ღვინო დაგვჭირ– 

დება 100 დკლ-ზე? · 

შევადგინოთ განტოლება: 

3-2 100 · 2 #ჯ=-27-% = 66,6 დკლ. 
100--ჯ | აკლ 
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თუ შევამოწმებთ გრადუსების მიხედვით დავრწმუნდებით, რომ კუპაჟი“ 
სწორადაა გაკეთებული. ასე მაგალითად: 

3 დკლ ღვინო, 95-იანი არის 279 

2 დკლ ღვინო, 14”-იანი არის 289 | სულ ორივე. არის 55 

კუპაჟი მიღებულია 5 დკლ 11“-იანი ღვინო, 5 X 119 =- 559. 
მაშასადამე, კუპაჟრს გაანგარიშება სწორად მოგვიხდენია ასევე სწო-· 

რია, თუ გადავიყვანთ გრადუსებში ზემოაღნიშნულ საწარმოო კუპაჟის მაგა- 
ლითს. 

განვიხილოთ კიდევ ერთი ასეთი მაგალითი: გვაქვს 10,59-იანი და. 

139?.იანი ღვინოები. უნდა დავამხადოთ 1500 დკლ 11?“-იანი ღვინო. 

მივმართოთ ისევ პოჯთა-ლე-სურას ვარსკვლავისებურ ხერხს; 

105” 2 10,5“-იიანი ღვინო უნდა ავიღოთ 2 ნაწილი, 

““ 13“-იანი ღვინო უნდა ავიღოთ 0,5 ნაწილი, 

11 ანუ სულ 2,5 ნაწილი. 

137 0,5 ამ შემთხვევაში თოდ ასე უნდა მოვახდინოთ: : 

2,5 ნაწილი შეადგენს 1500 დკლ | 1500 · 
XC _-_-_-_-_>_>_-_ 

2 ნაწილი იქნება X# 2.5 

2,ც ნაწილი შეადგენს 1500 დკლ | – 1500 · 0,5 

0,5 ნაწილი იქნება Xჯ 2,5 

=> 1200 დკლ 10,5“-ია5ნ ღვინოს: · 

=300 დკლ 139-იან“ღვინოს.'. 

ამრიგად, კუპაჟში უნდა შევიტანოთ 1200 დკლ 10,5”-იანი: და 300 დკლ : 

ვმ იანი ღვინოები. 

ახლა განვიხილოთ სხვა მაგალითი; გვაქვს 9”-იანი და 12,5“-იანი ღვი- 

ნოები, ამათგან 750 დკლ 12,5“-იანი ღვინოა. რამდენი დკლ ღვინო უნდა · 
დავუმატოთ მას 95-იანი, რომ მივიღოთ 115-იანი ღვინო? გამოვიყენოთ ისევ , 
ვარსკვლავისებუდი ხერხი: 

აა? 1,5 10,55-იანი ღვინო საჭიროა 1,5 ნაწილი, 

„2 12,5 -იანი ღვინო კი საჭირო იქნება 0,5 ნაწილი. 
11 
ზე აქედან შევადგინოთ პროპორცია: 

125“ 0,5 ბა ღდღკლ 12,5--იან ღვინოს, უნდა დავუმატოთ · 

1,5 დკლ 10,55-იანი, რომ მივიღოთ 119-იანი. ღვინო. : 

750 დკლ 12,5”-იანი ღვინოს რამდენი დკლ უნდა დავუმატოთ 10,5”- 

იანი, რომ მივიღოთ 1178.იანი ღვინო. 

ს საე! _ 750 · 1,5 = 2250. 

750--ჯ 
მაშასადამე, ამ: შემთხვევაში 750 დკლ 12,5“-იან ღვინოს უნდა დავუმა- ·, 

ტოთ 2250 დკლ 10,5-იანი ღვინო, რომ მივიღოთ 11”-იანი. 

კუპაჟების წარმოების "პრაქტიკაში გვხვდება უფრო რთული შემთხეევე- 

, ბიც, როცა საქმე გვაქვს 3, 4 და უფრო მეტი რაოდენობის სხვადასხვა სიმაგ- 
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რის ღვინოების ერთიმეორეში შერევასთან. ამ დროსაც ვიყენებთ ზემო- 
აღსიშნულ წესს მხოლოდ გაანგარიშება “დაგვჭირდება წყვილ წყვილ 
ღვინოებზე, რომელთაგან ერთი სასურველხე უფრო სუსტი უნდა იყოს, მე- 

ორე კი– უფრო მაგარი. ! 

განვიხილოთ შემთხვევა, როცა გვაქვს ღვინოები სიმაგრით 9,5”, 10,6”, 

12,4? და 138. გვინდა დავამხადოთ 115-იანი 2500 დკლ ღგინო. ვისარგებლოთ 
ვარსკვლავით: · 

9,5“ 1,4 10,6? 1,4 95“ 2 10.6” 2 

ს ს C ს“? ს“ 
11 11 11 11 

7” “/ ”"“ჰ) “ს 
12.4? 1,5 124“ 0,4 139 1,5 1312 0,4 

· ამრიგად: 

1. 9,5“-იანი ღვინო საჭიროა 3,4 ნაწილი, 
2. 10,6-იანი ღვინო საჭიროა 3,4 ნაწილი, 

3. 12,4-იანი ღვინო საჭიროა 1,9 ნაწილი, 

· 4. 13“-ეანი ღვინო საჭიროა 1,9 ნაწილი, 

სულ 10,6 ნაწილი 

1) 9,5“-იან ღვინის საჭირო რაოდენობა ასე გაიანგარიშება; 

10,6–-2500 »=- 2500 · 3,4 

3,4- ჯ | C- 10,6 

2) 10,6--იანი ღვინის საჭირო რაოდენობა იგივე იქნება, რაც 9,59-იანი 

· ღვინის შემთხვევაში, ე. ი. 801,9 დკლ, 

3) 12,4”-იანი ღვინო საჭიროა: 

10,6––2500 _ 2500 · 1,9 

1,9--ჯ | CC 10, 

=801,9 დკლ, 

  

=448, 1 დკლ, 

4) 13?-იანი ღვინო საჭიროა შესამე შემთხვევის მაგვარად, ე. ი. 

448,1 დკლ. 

ამრიგად მივიღებთ ცალკეული ღვინის საჭირო რაოდენობას კუპაჟისა- 

-თვის. . · 

კიდევ უფრო რთულია, როცა კუპაჟში შეგვაქვს სხვადასხვა სიმაგრის 

„ხუთი ღვინო. ასე მაგალითად, გვაქვს ღვინოები სიმაგრით 9,579, 109, 10,559, 

12,5” და 13”. ამათგან გვინდა დავამხადოთ 119-იანი ღვინო 1000 დკლ რა- 
ოდენობით. 

7 

მივმართოთ ისევ პოლა-ლე-სურას ვარსკვლაეებს. 

9590 |)5 100 1,5 1057“ 2 
ს“ სა“ ს“ 
11 11 11 

„'რა “ა 
12,506§ 15 12,595 1 )ე 0,5 

“14ე



ამრიგად, როგორც ვხედავთ,კუპაჟი შედგება 8 ნაწილისაგან. მივიღოთ · 

პირობით, რომ ერთი ნაწილი უდრის ერთ დეკალიტრ ღვინოს. მაშინ სათა- 

ნადო წესების დაცვით სხვადასხვა ღვინის საჭირო რაოდენობა შეგვიძლია 
შემდეგნაირად გავიანგარიშოთ; 

შევადგინოთ პროპორცია 

8--»” »= 1000 · 

1000 –– ჯ 8 

ამ განტოლების მიხედვით 9,5“-იან ღვინის საჭირო რაოდენობა იქ- 

ნება 

1000 · 1,5 
ჯ= ივ = 187,5 დკლ. 

ამგვარადვე დანარჩენი ღვინოებისათვის, ამავე განტოლებაში /-ის მა- 

გივრად ცალ-ცალკე, მორიგეობით ჩავსვათ კუპაჟში შემავალი ღვინოების ვარს- 

კვლავებში დადგენილი ნაწილები და მთლიანად მივიღებთ: 

9,5”-იანი ღვინო კუპბაჟში საჭირო იქნება 187,5 დკლ (1,5 ნაწ.) 

10,0?-იანი ა ი » აი 187,5 დკლ (1,5 ნაწ.) 

10,5--იანნი „ ა ი »  250,0 დღკლ (2,9 ნაწ.) 

12,5-იანი ,„, » „ ა 312,5 დკლ (2,5 ნაწ.) 

13,0·.იანნი „ ი ა» ი 62,5 დკლ (0,5 ნაწ.) 
  

სულ 1000 დეკალიტრი (8 ნაწ.) 

პოლა-ლე-სურას ვარსკვლავი შეიძლება გამოვიყენოთ აგრეთვე სხვადას- 

ხვა სიმაგრის ღვინოების ან ტკბილის დასასპირტავად. ამ შემთხეევაში შემა- 

მაგრებელი. ღვინის ადგილას უნდა ჩავსვათ სპირტის სიმაგრე გრადუსობით 

ასე მაგალითად, 10”-იანი ღვინო გვინდა შევამაგროთ 959-იანი სპირტით 

18?“-მდე. ჩავსვათ მონაცემები ვარსკვლავში: 

1" 77 აქედან 100 დკლ ღვინოზე სპირტის საჭირო რაოდენობა 
ს + იქნება: 

778 100 ·: 8 
#ჰ X = ––-–--- -. == 10,ვ9ღკლ. 

95” 8 100–Xჯ 77 ღკლ 

ვთქვათ ვაწარმოებთ 100 დკლ ტკბილის დასპირტვას 229%-მდე. სპირ- 

ტი გვაქვს 95წ-იანი. მაშინ ასე გავიანგარიშებთ: 

009 75 აქედან გამოდის 

. 75-20 | „. _100- 20 
· == 26,66 · 

100--ჯ აკად “"ჰ· 
95“ 20 

ამრიგად, 100 დკლ ტკბილის დასასპირტავად 209-მდე, 959%-იანი სპირ- 
ტი საჭიროა 26,66 დკლ. 

ამავე ხერხს ვიყენებთ სხვადასხვა მჟავიანობის ღვინოების კუპბაჟი- · 

რებისათვის. ასე, მაგალითად, გვაქვს 100 დკლ ღვინო მჟავიანობით 5'/,ა-იანი, 

141:



(მეორე ღვინო----8,5%ე-იანი, გვინდა დავამზადოთ კუპაჟი, რომელსაც მჟა- 
- ვიანობა ექნება 6,5%/ეი. 

გაანგარიშება ხდება ასე: 

5Vა 2 ა» 2-5 1. _ 100: 15 _ ალ, 
6,5%ა 100--ჯ 

8,5%, 1,5. 
ამრიგად, 100 დკლ-ს მჟავიანობით 5%,-იან ღვინოს უნდა დავუმატოთ 

775 დკლ მჟავიანობით 8,5%,ე ღვინო, რომ მივიღოთ კუპაჟი 6,5%კ. მჟავია– 

ნობით, 

ასევე შეიძლება ამ ხერხის გამოყენება სხვადასხვა შაქრიანობის მქონე 

„ღვინოების კუპაჟირებისას ან მშრალი ღვინის ბადაგით შეტკბობისას. განვი- 

ხილოთ ისეთი შემთხვევა, როცა გვაქვს 100 დკლ მშრალი ღვინო, ბადაგი 

„გვაქვს 60%-იანი და გვინდა მივიღოთ ღვინო 10% შაქრიანობით. გავიანგა- 

„რიშოთ ასე. ს 

09; 50 _. . 
22 50 8. ჯ= 100 · 10 20. 

10 100-–-ჯ 50 

“ა 
60%10 ნაწილი 

მაშასადამე, 100 დკლ მშრალი ღვინის შესატკბობად 10%ა-მდე საჭიროა 

·60%-იანი ბადაგი 20 დკლ. . 
ღვინოების დასასპირტავად ან შესატკბობად ხმარობენ აგრეთეე ფორ- 

-მულას 

_ 7I(V–7») 

M–-–-M 

სადაც ” არის შესამაგრებელი ან შესატკბობი ღვინის მოცულობა, 
#-–ღვინის სასურველი სიმაგრე ან შაქრიანობა, 

# ––- ღვინის საწყისი სიმაგრე ან შაქრიანობა, 

M --სპირტის სიმაგრე ან ბადაგის შაქრიანობა. 

განვიხილოთ ასეთი მაგალითი: 100 დკლ ღვინო, რომელსაც სიმაგრე 

აქვს 109, გვინდა შევამაგროთ 955-იანი სპირტით 189-მდე. ჩავსვათ მათი მნიშ- 

ვნწელობები და მივიღებთ სპირტის საჭირო რაოდენობას: 

100(18-–10) 
ჯ=--- .-. =10,4 · 

95–- 18 ღკდ 

ამავე ხერხით გავაკეთოთ ერთი მაგალითი დაშაქვრაზე. "ეთქვათ გვაქვს 
მშრალი ღვინო 100 დკლ, რამდენი ღკლ უნდა დავუმატოთ 60%-იანი ბადა- 
გი რომ ღვინო გავხადოთ 10% შაქრის შემცველობით. ჩავსვათ ფორმულაში 
მონაცემები: 

100 (10-–9) 
ჯვვსაა--_ ' 20 · 

60–-10 ღკლ 
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ზემომოყვანილ მაგალითებში მოცემულია მარტო დასპირ ტვის ან დატკ- 

ბობის მარტივი შემთხვევები გაანგარიშება რამდენადმე უფრო რთულია, 

როდესაც საჭიროა განისაზღვროს კუპაჟში შემავალი მშრალი ღვინის, სპირ- 

ტისა და ბადაგის რაოდენობა. 

” ამ შემთხვევაში გაანგარიშებას ასე აწარმოებენ: ვთქვათ ღვინო გვაქვს 
127-იანი, ბადაგი 32%-იანი და სპირტი 969-იანი. გვინდა დავამზადოთ 100 

ლიტრი ღვინო, რომელსაც სიმაგრე ექნება 18 და სიტკბო 8%. ანგარიშის 

გამარტივებისათვის მშრალი ღვინის სიმაგრე აღვნიშნოთ ჯ»-ით, ბადაგბს შაქ- 
რიანობა #-ით და 96”-იანი სპირტის საჭირო რაოდენობა 7. 

ამოცანის გადასაწყვეტად უნდა შევადგინოთ 3 განტოლება სამი უცნობით: 

1. =ჯ -- 962 = 18-1090 (სიმაგრისათვი ს) 

2. #,=8-100 (შაქრიანობისათვის) 
3, ჯ -+L 7 + 7==100 (რაოდენობისათვის) 

პირველი განტოლებიდან 
1800 –-– 962 

მეორე განტოლებიდან 

მესამე განტოლებიდან 

2=100-–Xჯ»+V 

  
  

აქედან, 
მედ 1800 962 800 27 =100- + –-- 

# # M 

აქედან, 
962 _ – 18909 _ _მ00 _ ჯი   

გავაერთმნიშენელიანოთ (საერთო მნიშვნელი იქნება M#V,0), რის შედე- 

გად მივიღებთ: 

9 2X, _ ,„» _ _1800- M, 
C/ ” 

შეკვეცის შემდეგ დარჩება 
962M – 2M, = 1800V + 800:-100V, 

+ უვ – 100», 

საიდანაც, 
2 (96 # – M,) = 1800 V + 800» –- 100 XV, 

__ 1800#-- 800» – 100 XV, 
96 MX – M, 

აქედან, 1800 ·,32 -I- 800. 12-–– 1009-:32:12 
= 10,7 ლიტრს. 

“96- 32–-– 32:12 ღიტ 
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მაშასადამე, სპირტის საჭირო რაოდენობა იქნება 10,7 ლიტრი. 

მეორე განტოლებიდან ბადაგის საჭირო რაოდენობა იქნება 

800 ანუ –-- = 25 ლიტრს,   

მესამე განტოლებიდან 

თ -L +272 = 100 
აქედან, : 

: თ = 100 –– 25 –- 10,7 = 64,3 ლიტრს 
მაშასადამე, ამ შემთხვევაში კუპაჟისათვის საჭირო იქნება 

ღვინო 129-იანი–-64,3 ლიტრი 

ბადაგი 32%-იანი –25,00 ლიტრი 

სპირტი 96”-იანი--10,7 ლიტრი. 

კუბაჟების წარმოებისათვის რეკომენდებულია ჟგულტკევიჩის მიერ შედ- 
გენილი ქვემომოყვანილი განტოლება. | 

გამოსავალი მაჩვენებლების სქემა 

  

  

  

  

  

2 ანალიზური მაჩვენებლები 

§6 
8 სპირტი შაქარი მასალებ. ღვინომასალები 6 M. ICმოც. ბ/.–ით)|(კონტ.ბ/,-ით) 
69 

ა აუა·""” 1 მ 6, 

II ძირითადი , . .......7.„.7...#... ჯ 8ე 6 

III ძირითადი ., ...... ......... V ზე C3 

აეას– 

ღვინო.........ი,ი ...... | 1+XL+V მ, | # 

მოცემულ სქემაში ძ,, თ,, ძ,, და «,, C,ს (6, კუპაჟში შემავალი ღვინო- 

მასალების სპირტიანობისა და შაქრიანობის მაჩვენებლებია; « და « დაკუპა- 

ჟების შემდეგ ღვინის სპირტიანობისა და შაქრიანობის მაჩვენებლებია; X და 

+ II და 111 ღვინომასალების საძიებელი მაჩვენებლებია. რომელნიც უნდა და- 
ემატოს 1 დკლ ძირითად ღვინომასალას I.ს. 

განტოლებათა სისტემა: 

ალკოჰოლის ბალანსი · - · · . - ძ, -+ ძ,X + ძე) = თ(1 +X-L1) 

შაქრის ბალანსი. · ·.....· 6, + რჯ -L ივ) =26(1 + X+1) 

ამ განტოლებების გარდაქმნით მივიღებთ: 

,(თ– 94) X4+(-–ი)»+C2 – 20) =9 
, (6C-– C)X+(–ი0ი7+(-–0ი)=<9. 
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როგორც ვხედავთ,აქ თითოეული კოეფიციენტიდან უცნობი და განტო- 

ლების თავისუფალი წევრები წარმოადგენენ შესაბამის განსხვავებას საბოლოო 

ღვინის ანალიზურ მაჩვენებლებსა (სპირტიანობა, შაქრიანობა) და · კუპაჟში 

შემავალ საბოლოო ღვინოს შორის. 

  

  

ალკოჰოლის მიხედვით შაქრის მიხედვით განტოლების გარდაქმნით მივიღებთ 

4.=0 –ძ, C: =6-0, თა%X -L 4. + 4, =0 

4=4-ძ C=6-0თ. C:X + თ) -L C, = 0 

4 = ძ – ძვ Cვ = 6––ფ 

ღვინომასალების რაოდენობის მიხედვით ჯ და ” 

» = 43 C, – 4) Cე (I ...... 
4: 0ვ –– 4 C; 

4, C, –- «4, C. 
II ...... = – “ი შრი 

7 იC-/C 
მაგალითი. 1 დკლ ძირითადი ღვინის კუპაჟში შემავალი შერეული ღვი- 
ნომასალების გამოსავალი მაჩვენებლები შემდეგია: 
  

  

  

  

ანალიზის მაჩეენებლები 
რაოდენობა 

ღვინომასალები (დკლ-ით) ალკოჰოლი _ შაქარი 
(მოც. '/ი-ით) (კონტ. '/--ით) 

I ძირითადი . .......... 1 16 8 

–._-“შ“შიიიწწი”' ჯ 19 3 

III ........ · · 16 16 

ღვინო . , 17 7     

  

ამ შემთხვევაში განსხვავება ანალიზურ მაჩვენებლებში შეადგენს: 

ალკოჰოლის მიხედვით შაქრის მიხედვით 

4.,=17 --– 16=1 C. =7--8=--1 

4,=17-19=–2 Cვ =7–– 3პ3=4 

4=17-16=1 Cვ=7–-16= –9 

თუ გამოვიყენებთ კუპაჟის გაანგარიშების კომპლექსურ ფორმულებს 
მივიღებთ, რომ ერთ ღკლ ძირითად I ღვინომასალაზე საჭიროა: 

M 
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ღვინომასალა II 

4:Cფ – 4. Cვ 1 (––1) ––1 (–-9) 8 
  

  

#+= = = =0,5714 , ე>–>––>–>–. 
ღვინომასალა ILI 

„ რრთ–-46C ·_ –2(-1)-1- _ 01429 დკლ. რახ 46  1-4--( =2)-(=9) 
100 დკლ I ღვინომასალაზე საჭიროა: 

ღვინომასალა IL. · · · « · 0,5714 · 1000 = 571,4 დკლ, 

ღვინომასალა II ..... 0,1429 · 1ე00 142,9 დკლ.



თავი XV 

:ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა 

პირობები“ რომელსაც ბოთლში ჩამოსხმული ღვინო 

უნდა აკმაყოფილებდეს. ღვინომ, რომელმაც გაიარა დამუშავების 
ყველა საფეხური და მისი ტიპისა და მარკის მიხეღვით აკმაკოფილებს მათ- 
დამბ წაყენებულ მოთხოვნებს გემოზე, სურნელოვანებასა და გამჭვირეალობაზე 

ბოთლებში უნდა ჩამოისხას სარეალიზაციოდ. ბოთლში ჩამოსხმული ღვინო 
"შემდეგ მოთხოვნებს ებს უნდა აკმ აყოფილებდეს:  _ _ 

1. დუღილის ს ნიშნები მას აღარ უნდა ემჩნეოდეს, წინააღმდეგ შემთხვე- 
_ვაში ღვინო ბოთლში დუღილს გააგრძელებს და აიმღვრევა. საფუარის მოქ.“ 
“მედების გარდა, დუღილს ზოგჯენ აჩენენ პუსისა და გალორწოების ორგანიზ- 
მებიც. ამ შემთხვევაში ღვინო ამღვრევის გარდა, ფერსა და გემოსაც იცვ- 

ლის და ზოგჯერ სასმელად აღარ ვარგა. 

2. ღვინო უნდა იყოს სრულიად სუფთა, გამჭვირვალე და ამ მდგომა- 

რეობას ის უნდა ინარჩუნებდეს. მოხმარებამდე ტემპერატურის საგრძნობი 
(ცვალებადობის პირობებშიც კი სანდაფიან გამოსელის შემდეგაც ის უნდა 
დარჩეს ანკარა. ბოთლში ჩამოსხმულმა ღვინომ 3-4 თვის მანძილზე მაინ(კ 
-·თავი უნდა დაიქნროს. და მომხმარებლამდე ისე მიაღწიოს, რომ არავითარი 

ბური არ გადაიკრას და მით უფრო არ უნდა აიმღერეს. 
“““ ბოთლებში ჩამოსხმულ ღვინოში, რომელსაც ცივ სარდაფებში, ხანგრ- 

"ძლივი დროით, დასაძველებლად ინახავენ, შესაძლებელია წარმოიქმნას მცი- 
რეოდენი ნალექი, რომელიც ღვინის. ის რისტალების, ტანიდებისა დამა სა- 

დეწავი ნივთიერებების აგან. შედგება. სამს ალლალი ინის ნაკლად არ ჩაითვ თვ. 

ლება და ამ | ნალექის მოცილებას დეკანტაციით აღწევენ ხოლმე. 

ვ. ბოთლში ჩამოსხმული ღვინის ელემენტებს შორის სრული წონასწო- 

„რობა და ჰარმონია უნდა იყოს დამკვიდრებული, _ რომ. გემოზე ცალ- ცალკე _ 

„ელემენტები (სპირტი, „ტანიდები, მჟავები) უხეშად არ იგრძნობოდნენ. ამას- 
თან ღვინო თეთრია თუ წითელი მას ტიპის, ჯიშისა და ასაკის მიხედვით. 

ფერი დამახასიათებელი და გარკვეული უნდა ჰქონდეს. 

ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინო თუ ამ პირობებს არ აკმაყოფილებს, ხე- 

ლახლა უნდა დავამუშავოთ ინტენსიურად, რომ ხელი შევუწყოთ მასში და- 
უმთავრებელი პროცესების დაჩქარებას. 

| დაიჭერს თუ არა ბოთლში ჩ. ჩამოსხმული ღვინო თავს შეიძლება _გავი- 

ჯოთ შეზღეგი, საშუალებით; ნახევარ ბოთლს ჩამოვასხამთ, დავხურავთ ბამბის 

- __.– 

  

  

  
  

  

   



საცობით და 4--5 დღით მოვათავსებთ როგორც თბილ, ისე ცივ ადგილას» 

M ომ ამ დროში შეინარჩუნა მდგრადობა გამქვირვალობაზე, მაშინ მი= 

2 ჩამოსხმა ბოთლებში საიმედოდ შეიძლება მივიჩნიოთ. _ 

ბოთლების ფორმა, ტევადობა და ხარისხი. ბოთლების ფორ« 

სხვადასხვა ტიპის ღვინოებისათვის მრავალწლოვანი რრაღიცია აქვს, 

ომელიც უკანასკნელ დრომდეა შემორჩენილი. ღვინის, კონიაკის და შამპა–« 

უღოი ჩაშოსასწმელად გამოიყენება: : 

მას 

ნ   

  

სურ. 72. სხვადასხვა ფორმის ბოთლები. · 

1-ბურგუნდიული, 9- სოტერნის, 8--რაინის, 4– შამპანურის, 8–მალაგის, 6–ტოკაის, 7-მაღე- 
' რის, 8-–ბორდოს, 

ა) ცილინდრული, მუქი-მომწვანო მინის დაქანებულმხრებიანი ბოთლე– 
ბი. მოცულობით 0,75 და 0,375 ლ (სუფრის, მაგარი და სადესერტო ღეინო– 
ების ჩამოსასხმელად). 

' ბ) კონუსური, მუქი-მომწვანო მინის ბოთლები, მოცულობით 0.8 და' 
0,4 ლ (შამპანურის ჩამოსასხმელად). · 

ბ) ცილინდრული, ნახევრად თეთრი მინის, დაქანებულმხრებიანე ბოთ“ 
ლები, მოცულობით 0,5 ღა 0,25 ლ (კონიაკის ჩამოსასხმელად). 

სურ. 72-ხე ნაჩვენებია სხვადასხვა ფორმის ბოთლები, რომლებიც გა- 

მოყენებული არიან სხვადასხვა ქვეყნებში სხვადასხვა ტიპის ღვინოების ჩა+ 
მოსასხმელად. 

საბჭოთა კავშირში სხვადასხვა ტიპისა და შარკის ღვინოებისათვის ხმა- 
რებაშია ერთგვარი, ხტანდარტული ბოთლები ფორმით, ტევადობითა და ფე- 

რით, რაც რამდენადმე აადვილებს მათ წარმოებას. 
ღვინის ჩამოსასხმელი ბოთლები უნდა იყოს გამძლე, ქიმიურად მდგრა- 

დი სპირტმჟავა რეაქციისადმი. არაა დასაშვები ზედზეტი ტუტიანობა, როზ 

არ იქნეს გამოწვეული ღვინომჟავა მარილების (კალიუმის, კალციუმის, ნატ- 

რიუმისა და ალუმინის ნაერთები) გამოლექვა და ამის 'მედეგად ღვინის ამღ- 

ვრევა. - 
' ბოთლების ქიმიური შედგენილობის ზუსტად დადგენა შეუძლებელია,7 

რადგან მასზე გავლენა აქვს იმ ნედლეულს, რომლისგანაც ბოთლებს ამზადე- 

ბენ. ქვემომოყვანილი ცხრილი 15 გვიჩვენებს დაახლოებით ბოთლების ქიზიურ 
შედგენილობას (%/კ-ით). წ 
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ცხრილი 15 
  

| 
50, #ს0,; | 5,0; C30 | M20 L,0, #4,0 
  

0,2– 3,9 5--12       65--73 0,5–10 0 

  

  
0-3 0-2 10-17 

ბოთლის ფერი დამოკიდებულია მინაში დამატებული ლითონების მა- 

რილებზე. ასე მაგალითად, მწვანე ფერი მიიღება რკინის ჟანგეული მარილე- 

ბის დამატებით, მიხაკისფერი მანგანუმის მარილებით და სხვ. 

ბოთლი შეიძლება იყოს უფერული ღა “ან მეტნაკლებად მწვანე. 

სუფრის ღვინოებისათვის ამჯობინებენ ღია მწვანე ან მუჭ მწვანე ფურს, 
ამასთან ღია ფერის ბოთლებში ასხამენ თეთრ ღვინოს, ხოლო მუქში--წი- 

„თელ ვანოსჯეს“იმ“ მოსაზრებით ხდება, რომ მეტად გამჭვირვალე ბრთლში“ 
მზის შუქი წითელი ღვინის პიგმენტებზე უფრო ენერგიულად მოქმედებს. შამ- 

პანურს ჩვეულებრივ, მუქი ფერის ბოთლებში ასხამენ; სადესერტო ღვინოე- . 

ბის ჩამოსასხმელად კი მეტწილად გამოყენებულია ღია ფერის ბოთლები. 

ღვინის ჩამოსასხმელად გამოსაყენებელმა ბოთლებმა უნდა დააკმაყოფი- 

ლონ ნ შემდეგი ტექნიკური მოთხოვნები: _ 

“1. "ბოთლები _ უნდა იყოს თანასწორგვერდებიანი, ერთნაირი სიმაღლისა 
„და დიამეტრის. თითოეული ფორმისათვის; 

  

  

  

2. ბოთლის მოცულობა ისეთი უნდა იყოს, რომ როცა მასში ასხამენ 

ღვინოს _მოცულობის. მიხედვით სითხის დონე იმყოფებოდეს ბოთლის ყელის- 
“შუა ნაწილში: 

3. მინა ქიმიური _ შედგენილობით_ უნდა იყოს გამძლე სპირტმჟავა სით- 

_რეების მიმართ, ჩ ვეულებრივი ტემპერატურის პირობებში. შენახვისას არ უნ- 

და და მოახდინოს რაიმე_ გავლენა ღვინოზე; _ 

=“ 4. "მინა უნდა იყოს · გამჭვირვალე; მას არ უნდა პქონდეს გარე ზედა- 
პირზე გახსნილი ბურთულები, მოთეთრო ზოლები; 

5.. ბოთლები. ისე უნდა. იყოს გამოწრთობილი, რომ უძლებდეს ტემპე– 

_რატურის მკვეთრ გარდატეხას 0- -დან 70“ -მდე. "და ა რგოლზე ლა ლუქით __დაფარ– 

„ვისას არ_უნდა სკდებოდეს; 
C- 6. ბოთლის მინ მინამ არავითარი ცვლილება არ უნდა განიცადოს: "როცა 

  

  

  

  

  

7. ი დასაშვებია სია ბოთლს ჰ ჰქონდეს მცირე ზომის ბუშტულები და _ _ნაწიბუ- 

რები. ბუშტულები. დიდი რაოდენობით | "დაუშვებელია, რადგან. მას _ _ შეუძლია 
“შეასუსტოს ბოთლის გამძლეობა. 

- მინის ქიმიურ შედგენილობასაც უნდა გაეწიოს ანგარიში, მეტადრე. ტუ- 

„ტეების შემცველობას. ამ მხრივ მინის სისუფთავეში რომ დავრწმუნდეთ, 

ბოთლში 0,5%-იანი ღვინომჟავას ხსნარი უნდა ჩავასხთ და 1--2 საათის 

განმავლობაში აბაზანაზე გავაცხელოთ. თუ ხსნარი არ აემღვრა, ეს ბოთლის 

' კარგი ხარისხის მაჩვენებელია. მაგრამ გაცივების შემდეგ თუ ხსნარი აიმლღ- 

ვრა, მაშინ ასეთი ბოთლები უვარგისია ღვინის ჩამოსასხმელად. 
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ნაკლებად არიან; როგორც გარედან 
ამიტომ ბოთლები გულმოდგინედ უნდა გაირეცხოს შიგნიდან და 

და მხოლოდ ამის შემდეგ შეიძლება ვაწარმოოთ მათში ღვინის ჩამოსხმა. 

  

სურ. 73. ბოთლების სარეცხი 

მანქანა „პოლფრამი“. 

ახალია თუ ნახმარი მაინც ზეტ– 

ისე შიგნიდან, გაჭუჭყიანებული. 

გარედან: 

წვრილ მეურნეობაში, სადაც დიდი რაოდე- 

ნობით არ აწარმოებენ ღვინის ჩამოსხმას ძლიერ 

კარგია ბოთლების სარეცხი მანქანა „პოლფრამი“ 
(სურ. 73) ეს მანქანა ავტომატურად რეცხავს 

ბოთლს როგორც გარედან ისე შიგნიდან. იქვე, 
ხდება სუფთა წყლის გამოვლებაც. მანქანა მცირე- 

გაბარიტიანია. მასზე მუშაობისათვის საკმარისია” 

ერთი მუშა. ამ მანქანაში წყალი ეკონომიურად: 
იხარჯება და არც დიდი ენერგიაა საჭირო სამუ- 

შაოდ. ზომის მიხედვით მისი საშუალებით 1000-- 

–1200 ბოთლამდე შეიძლება გაირეცხოს ერთ- 
საათში. ამ აპარატის დადებითი მხარე ისიც არის 

რომ მისთვის ბოთლის ფორმას მნიშვნელობა არა- 

აქვს, რადგან ჯაგრისი ბოთლს როგორც შიგნი- 
დან, ისე გარედან კარგად უდგება. ამასთან სუფ- 

თა წყლის მუდმივი დინების გამო ჯაგრისები მუშა- 

ობის დროს ირეცხება და ამრიგად უსუფთაობა: 
ერთი ბოთლიდან მეორეში არ გადადის. 

ამავე მიზნით შეიძლება გამოყენებულ: 

იქნას ბოთლების სარეცხი მანქანა რომელიც. 

სურ. 74-ზეა ნაჩვენები. ამ აპარატში გასარეცხი: 
ბოთლი ჰორიზონტალურად იდგმება, ჯაგრისიანი ლითონის ღერო,, რომე- 
ლიც ბოთლის შიგნიდანაა მოქცეული, მოძრაობაში მოტორით მოდის; 
ღეროში წყალი შედის 

ბოთლის საბოლოო გამორეცხვა შიგნიდან წარმოებს შპრიცით, 

დაც ჩამოაცმევენ ბოთლს. 

მის ბოლოზე ბოთლის ყელის დაწოლით. 
რომელზე“ 

  

სურ. 74. ბოთლის სარეცხი მანქანა წყლის ტურბინით. 

ახალი ბოთლები შეიძლება პირდაპირ ამ სარეცხი 'მანქანებიბთ დაირე- 

ცხოს, მაგრამ ნახმარი, 
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დალბეს. ამისათვის გამოიყენება აპარატი „გოლფი“ (სურ. 75). ეს აპა- 
რატი წარმოადგენს ლითონის ავზში ჩადგმულ, დატიხრულ, მრგვალ დოლს 
(8), რომელსაც ირგვლივ რამდენიმე განყოფილება აქვს. თითოეული ეს გან- 
ყოფილება დაჩვრეტილკედლებიან ყუთს წარმოადგენს. ბოთლების დასაჭერად 
ყუთს სახურავი აქვს გაკეთებული. ავზის ძირში მოთავსებულია ონკანნდ ნწ 

უსუფთაო წყლის გამოსაშვებად და კარი 8 ავზის ძირზე დაგროვილი უსუფ:· 
თაობისაგან გასაწმენდად. ავზს მაღლა თავზე მარჯვენა მხრიდან აქვს ზედმე 

ტი წყლის გასაშვები მოწყობილობა. მარჯვენა მხრიდან მოთავსებულია მქნე.- 
ვარა |, რომლის მობრუნებით დოლი მოძრაობაში მოდის; დოლის უძრავ 

მდგომარეობაში და- 

სამაგრებლად ჭას აქვს 

ბერკეტი ბოთლების 

ჩასალაგებელი ყუთე- 
ბის სიდიდისა და რა- 

ოდენობის მიხედვით 

ამ აპარატს საათში 

800-დან 2000-მდე ღვი- 
ნით ნახხარი ბოთლი 

შეუძლია დაალბოს. 

აპარატის მუ- 

შაობა. ავზში წყალს 
(ორთქლის გატარებით 

25-30“- მდე აცხელე- 

ბენ და თანაც ბოთლე- 
ბის უკეთ დალბობის 

მიზნით კალცინირებულ 

ან კაუსტიკურ სოდას 

(1,5--2% -მდე) უმატე- 
ბენ. ამის შემდეგ ყუთში თავდაყირა ალაგებენ ბოთლებს, დახურავენ და 
მარჯვნივ ბოთლების სიმძიმის დახმარებით ადვილად დააბრუნებენ, ისე რომ 

დასალბობი ბოთლები ცხელ წყალში ჩაეშვას, ამის შემდეგ ავსებენ მომდევნო 

ყუთს და ასე შემდეგ. ბოთლები ავზში ჩაშვებისას თანდათან მობრუნდებიან 

ყელით მაღლა, ივსებიან სოდიანი ცხელი წყლით 'და ლბებიან. როცა ყველა ყუთი 

ბოთლებით დაიტვირთება, მაშინ დოლის მობრუნება წარმოებს მქნევარათი 

ნელა, ისე, რომ ბოთლებმა ავზში ჩ ჩაშვებისას მოასწრონ გავსება, დალბობა 

და შემდეგ კი თავდაღმა მდგომარეობაში ყოფნისას დაცლა. დოლის მობრუ- 

ნება XL-დან 3 ადგილამდე გრძელდება დაახლოებით 30 წუთის განმავლობა- 

ში, ამის შემდეგ 3 ყუთიდან ამოიღებენ დამბალ ბოთლებს და სარეცხ მან- 

ქანაში მიაწოდებენ, ხოლო XL ყუთში დასალბობად განკუთვნილ ბოთლებს 

ჩაალაგებენ. ამგვარად აპარატი განუწყვეტლივ მუშაობს. 
ავზში წყალი და სოდა უნდა შეიცვალოს ორჯერ მაინც დღეში. ამისა- 

თვის გახსნიან ონკანს ნ და გამოუშვებენ გარეთ გაჭუჭყიანებულ წვალს. გა- 

აღებენ 8 კარებს და წყლის ძლიერი ნაკაღით აეზს გარეცხავენ. ამის შემდეგ 
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ონკანსა და კარებს დაკეტავენ, ავზს წყლით გაავსებენ და თანაც გააცხელებენ, 
საჭირო რაოდენობის სოდას დაუმატებენ, ყუთებში ბოთლებს ჩაალაგებენ. და 

ამგვარად მუშაობას განაგრძობენ. 

ბოთლები სალბობში ჩალაგებამდე გულმოდგინედ უნდა იქნენ გადარ- 

ჩეული, თორემ ნავთიანი, ზეთიანი და ასეთი წუნდებული ჭურველი, რაც ზოგ- 

ჯერ დაბრუნებული ტარის სახით მოუვდება ხოლმე ქარხანაში დალბობისას 

სხვა ბოთლებსაც დააზიანებს და არც თვითონ გაირეცხება ისე, რომ მისი გა- 

მოყენება შესაძლებელი იყოს, 

ძლიერ გავრცელებულია ამჟამად ღვ«ნის წარმოებაში ბოთლების სარე- 

ცხი მანქანა =M (სურ. 76). 

  

  

სურ. 75. ბოთლების სარეცხი მანქანა სალბობით. 

როგორც სურათიდან ჩანს, ეს აპარატი სამი მთავარი ნაწილისაგან შედ- 

გება: სალბობი, სარეცხი და საშხეფისაგან. ბოთლები სალბობიდან გადა« 

აქვთ სარეცხ ნაწილში. ეს უკანასკნელი წარმოადგენს ლითონის ჰორიზონ- 
ტალურ ცილინდრს, რომლის შიგნით არის მბრუნავი დოლი. ამ დოლის იარი 

გვლივ, მისი ღერძის პარალელურად, განლაგებულია ცილინდრული კამერე- 

ბი, რომელთა გაღება ხდება წინა მხარეზე; თითოეული ამ ცილინდრის კედ- 

ლები დაფარულია ჯაგრისით. ცილინდრის ცენტრში, მის ღეროზე გაწყობი- 
ლია კბილანა ჯაგრისები. 
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როცა მრეცხავი დოლის ხვრელში დებს ბოთლს, ის აგრეთვე ჩამოეცმე- 

ვა კბილანა ჯაგრისს, რომელიც ამავე დროს მოძრაობას იწყებს ამგვარად 

ბოთლი ირეცხება როგორც შიგნიდან. ისე გარედან ჯაგრისებით დოლის 

ერთი ბრუნვის განმავლობაში ბოთლი უკვე საკმაოდ სუფთაა. 

ამის შემდეგ ბოთლს ამოიღებენ და ჩადგამენ მბრუნავ საშხეფზე. რომე- 

ლიც მოთავსებულია დოლის თავზე. აქაც ერთი ბრუნვის გაკეთების შემდეგ 

ბოთლი წყლის ძლიერი ნაკადით საკმაოდ კარგად ირეცხება, რის შემდეგ 

ბოთლს მოხსნიან და ჩადგაძენ სპეციალურ პიუპიტრში ან კალათებში დასაწ- 

„რეტად. 

  

სურ. 77. გაბრიელიანის სისტემის ბოთლების სარეცხი მანქანა. 

მსხვილ წარმოქბებში ამჟამად ძლიერ გავრცელებულია მშობლიური წარ- 

მოების, გაბრიელიანის სისტემის ბოთლების სარეცხი მანქანა (სურ. 77), 
რომელიც სხეა მანქანებთან შედარებით უფრო გაუმჯობესებულია და მწარ- 

მოებლობითაც დიდია. 

ამ სისტემის სარეცხი აპარატი (სურ. 78) შედგება ლითონის კორპუ- 

სისაგან, რომელსაც ორი შიგნითა ტიხარი (2) ბოთლების დასალბობ (3) აბაზა- 
ნად ყოფს. კორპუსის შიგნით იმყოფება ჯაჭვური კონვეიერი (4), რომელზე- 

დაც განლაგებულია 102 ყუთი (ბოთლის მზიდავი) (5) თითოეულ ყუთში 12 
ბოთლი თავსდება. კონვეიერის ჯაჭვს ამაგრებს და მიმართულებას აძლეეს შიგ- 

ნით მოთავსებული 5 წყვილი ვარსკვლავა (8). თითოეულ განყოფილებას ქვედა 

ნაწილში აქვს კარები (9) ჭუჭყის და ნალექისაგან გასაწმენდად. ბოთლების 
რეცხვა წარმოებს წყლითა და ტუტის ხსნარით, რომელიც ცხელდება საოC- 
“თქლე სექციებით (10). ბოთლების გარეცხვა და შეშხეფება წყლითა და ტუტის 
ხსნარით ხორციელდება საშხეფავი დოლებით (I1)). · 

აპარატის შიგა ნაწილის მუშაობის კონტროლისათვის გათვალისწინებუ- 

ლია ასახდელი სახურავი (12). საშხეფებს ამოწმებენ სპეციალური გვერდითი 
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ფანჯრებიდან. წყლის დონეს ამოწმებენ წყალსაზომი მილით და მის ტემპე– 
რატურას კუთხოვანი თერმომეტრით, რომელიც აპარატს თან ახლავს. პირ- 

ველი ორი აბაზანა ერთმანეთთან შეერთებულია მილით, მათში ერთ დონეზე 
წყლის შესანარჩუნებლად. 

აპარატი შემდეგნაირად მუშაობს: ორი მუშა ბოთლებს ალაგებს მანქა– 
ნის კასეტებში, დატვირთული კასეტი შედის პირველ აბაზანაში: რომელიც 
სავსეა 30--მდე გაცხელებული ტუტის ხსნარით. აქ ხდება ჭუჭყისა და ეტიკე- 

· ტების წინასწარი დალბობა. მეორე აბაზანაში: სადაც აგრეთვე იმყოფება· 

ტუტის ხსნარი დალბობა წარმოებს 60? ტემპერატურის პირობებში. მესაზე 

აბაზანაში, სადაც იმყოფება ახალი წყალი, ბოთლები ირეცხება მესაზედ. აბა- 

ზანიდან აბაზანაში გადასვლამდე ბოთლები 4-ჯერ განიცდის წყლის შესხუ- 

რებას. მესამე აბაზანიდან გამოსულ ბოთლებს შიგნიდან და გარედან ესხუ- 
რება და გადაევლება ცივი წყალი. ბოთლები დარეცხვის შემდეგ გამოცვივ– 

დებიან ელასტიკურ ტრანსპორტიორზე და გადაეცემა დანიშნულებისამებო. 

დასარეცხ ბოთლებს აპარატში ჩატვირთავენ ერთი მხრიდან, ხოლო გან- 

ტვირთავენ საწინააღმდეგო მხრიდან. 
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1-პყაეპააზანა («VI წ-ტყტეკბაზანა «XLI )7-წV0IL 432385161 #75» 

სურ, 78. გაბრიელიანის სისტემი» მანქანის სქემატური ჭრილი. 

მანქანის ტექნიკური მახასიათებლები; მწარმოებლობა 2,5-დან 5 ათას. 

ბოთლამდე საათში, გაბარიტები: სიგრძე-–-4900 მმ, სიგანე–-–1500 მმ, სიმაღ- 

ლე–2600. მმქე ერთ ბოთლზე იხარჯება 0,77 გ ტუტე და 1,7 ლიტრი 

წყალი, 
კარგი მაჩვენებლებით ხასიათდება ბოთლების ავტომატური სარეცხი 

მანქანა შელა (საფრანგეთი) (სურ. 79), მანქანა მუშაობს შემდეგნაირად; 

გასარეცხი ბოთლები მიეწოდება ხელით ჩამტვირთავ მაგიდახე (1) თავით 

წინდახრილად. აქედან ისინი ავტომატუ4ად გადაეცემიან ინჟექტორზე (2), სა-# 

დაც მანქანაში შესვლის წინ შესველდებიან თბილი (40) წყლით. პირველ 

აბაზანაში (3) შესული ბოთლები ლბებიან სოდიანი ხსნარით პროგრესულად 

მზარდი ტემპერატურის პირობებში აბაზანაში (4). გაივლიან რა დასალბობ 
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აბაზანაში, ბოთლები აღიან აბაზანაში (5) 
დებიან რა ბოთლები თანდათანობით, მათ 

გამოევლება შიგნით და გარეთ პირველად 

სუსტი (აბაზანა 6-ში) და შემდეგ კონცენ- 
ტრირებული (აბაზანა 7) სოდიანი ხსნარი, 
შემდეგ თბილი (აბაზახა 8), ცივი (აბაზანა 9) 

წყალი და ბოლოს გამოსვლის წინ (აბაზანა 

10) ბოთლებიდან ჩამოდის წყალი. აპარატი- 
დან ბოთლები გამოდიახ პორიზონტალურ 

მდგომარეობაში, შემდეგ ავტომატურად და- 
იდგმებიან კონვეიერზე და მიეწოდება ჩა- 

მომსხმელ მანქანას. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმის ხერხები 

ბოთლებში_ ღვინის ჩამოსიმა მეტად 

ფრთხილად უნდა ვაწარმოოთ. აქ შეიძლება 

საჟშე გვქონდეს ემთხვეცასთან: პირვე- 
ლი შემთხვევა, რო(% ხდებ#/ კასრებში დაძ- 
ველებული ღვინის ჩა სამა; ამ შემთხვევაში 

“უკვე მიღებული მზა პროდსდუქტი სრულიად 
გამჭვირვალეა და მას საეღთოდ ახასიათებს 

    

   

    

    

    

  

სამარკო. ღვინოების # ველა, თვისება, რაც 

მან დაძველებისა და” დამუ" ავების პროცეს- 

ში უნდა მიიღოს. მეორე შემთავევაში, უნდა 

ჩამოისხს ორდინარული ღვიაოები, რო- 

მელთაც, როგორც წესი, დიდი ხნით არ აძ- 

ველებენ, მაგრამ ამ ღვინოების დასამუშავებ - 

ლად ჩატარებულაა ისეთი ღოჯ:ისძიებანი, 

რომელთაც უნდა უხრუნველვოა» მომამარე - 

ბელზე მიწოდებამდე მისი გამძლე გამპვირ - 

ვალობა. ამ ეტაპზე ჟანგბადის შეხება ღვინოს- 

თან არასასურველია, რადგან ეს გამოიწვევს 

ჟანგვითი პროცესების გაგრშელებას რის შე- 

დეგადაც მოხდეზა ღვინის ამღვ“ევა. ამიტომ, 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმის საუკეთესო მე- 

თოდად ითვლება, ღვინის სრულიად იზო- 

ლირება ჰაერისაგან ან ბოთლში ღვინის ისე 

ჩამოსხმა რომ ჰაერთან შეხება მინიმუ- 

მამდე იქნეს დაყვანილი,“, , 

და გაი(პალებიან გადაადგილ”-- 
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ღვინის ჩამოსხმა უშუალოდ კასრიდან 

ცნობილია, რომ ღვინის სიცოცხლის მთელ მანძილზე, მასში მიმდინა- 

რეობს ფიზიკური და ქიმიური მოვლენები. ამის, შედეგად როგორ წონასწო · 

რობაშიც არ უნდა იყოს ღვინო, მას მაინც გამოეყოფა ზოგიერთი ნივთიე- 

ბა და გამოილექება. ასე, რომ უკვე საკმაოდ შეხნიერებული, ჩამოსასხმელად 

დამთავრებული ღვინოც კი, ტექ- 
ნოლოგიური პროცესებით გათვა- 

ლისწინებული რამდენჯერმე გა- 

დაღების მიუხედავად უკანასკნე- 

ლი გადაღების შემდეგ კიდევ გა- 
მოყოფს ცოტაოდენ ნალექს. ამ 

დროს კასრებიი როგორც წე- 

სი შპუნტით გვერდზეა გადა- 
ყვენილ. მისი ადგილიდან 

დაძვრა არ “ეიძლება რად- 

გან მცირეოდენი ნალექიც კი, 
შეირხევა თუ არა კასრი ღვინოს 
აამღვრევს, ამის გარდა, როგორც 

| ზემოთ აღვნიშნეთ, ძველია თუ 

ახალი ღვინო, უნდა ჩამოისხას 

ჰაერთან რაც შეიძლება ნაკლები 
შეხებით. ამიტომ ამ შემთხვევაში 

1-კასრის, 9--რევოლვერული. ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმას 

·-უშუალოდ კასრებიდან აწარმოებენ. სარდაფში, სადაც დაძველებული ღვინოა 

„მოთავსებული. ამისათვის, თუ სტაციონარული ტარაა, ქვედა შპუნტს გამო- 

აძრობენ და ზპუნტის ხვრელში სწრაფად ონკანს _შეუდგამენ: თუ_ შბუნტის 

ხვრელი კასრს არ ჰქონდა, მაშინ ძლიერ ფრთხილად გაბურღავენ ფსკერის , 
ქვედა ნაწილს და მას ონკანს მოარგებენ.2 ! 
““ შეიძლება ასეც მოხდეს, რომ სარეა-. 

ლიზაკიოდ პუნქტში მიღებული, საკმაოდ 

დამუშავებული და დამთაერებული ღვინო, 

ძველია ის თუ ახალი, ჩამოისხმება უშუა- 

ლოდ კასრებიდან. ამ შემთხეევაში ფსკერის 

ქვედა ნაწილში ონკანს ·ჩაუდგამენ და ბოთ- 
ლებში ღვინის ჩამოსამას შეუდგებიან. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსასხმელად იხ 

მარება სპეციალური ონკანები (სურ. 80), 

რომელთა ბოლო შევიწროებულია ბოთლის · 

-ყელზი · ი. - სურ. 81. ბოთლებში ღვინის ჩამოსასხმე- ” 
სნების თავიდან გსასერებიეე ს სოგიერთ დი მოხელის ოწყანი რეიტცის ფირმიბ). 

1–დახურულ მდგომარეობაში, 2– ღია მდჯჭო- 

ონკანის ბოლოზე წამოცმულია კაუჩუკის მი- მარეობაში 
ლი. ჯერ ონკანზე წამოაცმევენ ისეთი სიგრძის მილს, რომლის ბოლო ბოთლის –   
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ფსკერს აღწევს, რაც საგრძნობლად ამცირებს ჰაერთან ღვინის შეხებას. ღვი-. 

ნის წარმოებაში ძლიერ გავრცელებული, ეგრეთ წოდებული, რევოლვერული 
ონკანიდან ერთ ·საათში წეიძლება ჩამოისხს 700--800 ბოთლ ღვინოს. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსასხმელად იხმარება აგრეთვე მოზელის ონკანი 
'(ზეიტცის ფირმის), რომელიც, ნაჩვენებია სურ. 81-ზე. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა ფილტრში გატარებით 

(«+ ომარეობაშიც არ უნდა იყოს ღვინო, მაინც უფრო მიხანშეწო- 

გ ბ 

მ 

ნილია ბოთლებში მისი ჩამოსხმა ვაწარმოოთ ფილტრზი გატარებით. ამით, 

"გვეძლევა საშუალება ჯერ ერთი, მოცილებულ იქნეს ღვინოში შემთხვევით:: 
'მო ვედრილი რაიმე მექანიკური _მინარევები და ამავე დროს ღვძნო უფლო. 

გამჭვირვალე და სხივიანი გახდება. ფილტრაცია უნდა ჩატარდეს პაერისაგან 

სრულიად იზოლირებულად, წინააღმდეგ შემთხვევაში მოსალოდნელია ღვი- 

_ნის გაუარესება ბუკეტსა და არომატზხზე და თანაც ამღვრევა. ჰაერმიუკარებ- 

_ ლად ღვინის ფილტრაცია ადვილი მისაღწევია. 

ამისათვის ფილტრს რეზინით აერთებენ იმ ჭურჭელთან, რომელშიაც მო- 

თავსებულია ჩამოსასხმელი ღვინო) უფროო გავრცელებულია ღვინის ჩამოსამა 

სხვადასხვა სისტემის ფილტრებზე მორგებული რევოლვერული ონკანით (ია. 

სურ. 80-22). ! : · 
ახალგაზრდა ღვინოების ჩამოსხმის ბოთლებში რეკომენდებულია CCდ 

ფილტრში გატარებით, რადგან ისინი მეტწილად ჯერ კიდევ არ არიან თავი- 

სუფალი მიკროფლორისაგან (საფუარები, ბაქტერიები), რომელნიც თუ არ 

მოსცილდებიან ჩამოსხმის წინ , ღვინის ღირსებას დასცემენ. 

  
  

ღვინის ჩამოსხმა სხვადასხვა აპარატიდან . 

( ბოთლებში ღვინის ჩამოსასხხელად გამოიყენება მრავალი სხვადასხვა- 

კონსტრუქციის აპარატი) მათი შერჩევისას უნდა ვიხელმძღვანელოთ შემდეგი: 

მოსაზრებებით: . 

ღვინით გავსების შემდეგ, ჟანგვითი პროცესებისა და ამასთან ტემპერა– 

ტურის აწევის შედეგად გამოწვეული ღვინის გაფართოებით ბოთლების და- 

ხეთქვის თავიდან ასაცილებლად საჰაერო კამერა დატოვებული უნდა იყოს 

მინიმალური; მისი სიმაღლე ჩვეულებრივ, მიღებულია ბოთლის ყელში ღვინის 

ზედაპირსა და საცობს შორის 3 სმ. ამის მიღწევა შეიძლება იმ შემთხვევაში 

როცა მოლოდ სიმაღლის მიხედვით ტოვებენ საჰაერო კამერას. თუ ბოთლ- 

ში მოცულობის მიხედვით ასხამენ ღვინოს, მაშინ ეს შეუძლებელია, რად- 

გან ბოთლები სტანდარტული, ე. ი ზუსტად ერთი და იგივე მოცულობის, 

არ არიან და ჩვენდა უნებურად საჰაერო კამერა მათში შესამჩნევად განსხვა- 

ვებული იქნება ერთიმეორისაგან, მიუსედავად იმისა, რომ ბოთლებში ჩამოს- 

ხმული ღვინო ერთნაირი მოცულობის იქნება. | 

ბოთლებში ღვინის ჩაზოსასხმელად ზოგიერთ წარმოებამი გამოყენებუ- 

ლია კარუსელის ტიპის მანქანა (სურ. 82). იგი შედგება თუჯის სამფეხა სად- 
გარიდან # შემკრები ჯამით ხ, რომელზედაც ბრუნავს აპარატის ჩამოსასხ- 
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“მელი ნაწილი; აპარატის რეზერვუარი 8 შეერთებულია ჩამოსასხმელ ღვინოს- 
თან მილზე L მორგებული შლანგით. აპარატის მბრუნავ ნაწილზე განლაგებუ- 
ლია ცხრა ძუძუკი„ ძუძუკებს აქვთ ავტომატური საკეტი. 

ბოთლი ჩამოეცმევა ძუძუკს და მაგრდება ზამბარაკიანი დამჭერით 6. ამ 
„უკანასკნელის დაწოლის შედეგად გაიხსნება ძუძუკი“ ავტომატური საკეტი 

· და ღვინო რეზერვუარიდან 8 მი- 
ჯ ედინება ბოთლში. ძუძუკის დაბო- 

ლოება იმგვარადაა მოწყობილი, 
რომ ღვინო ბოთლებში ერთსა და 
იმავე დონეზე დგება. ამ აპარა- 
ტით მუშაობისას როცა სავსე 

ბოთლებს ცარიელებით ცვლიან, 

ჩამოსასხმელი ნაწილი ბრუნავს, 
რაც აადვილებს ღვინის ჩამოს- 
ხმას. ამ აპარატით შეიძლება სა- 
ათში 10C0 ბოთლამდე ღვინო ჩა- 
მოისხას, 

დადგენილი წესის მიხედვით 
სამარკო ღვინოების ჩამოსხმა რე- 
კომენდებულია ისეთი აპარატე- 

ბით, რომელნიც ბოთლებში ღვი- 
ნოს ჩაასხამენ დონის მიხედვით. 
ორდინარული ღვინოების წარმო- 
ებისას რეკომენდებულია გაბრი- 
ელიანის ასალჩუკისა და სხვ. 

მანქანები, რომელნიც ღვინის ჩა- 
მოსხმას აწარმოებენ მოცულობის 
მიხედვით, 

ამ უკანასკნელ ხანებში მსხვილ 
სურ. 82. კარუსელური ჩამოსასხმელი მანქან. წარმოებებში ფართოდაა გავრ. 

ცელებული გაბრიელიანის სის. 
„ტემის საჩამოსხმო აპარატი (სურ, 83), ეს აპარატი შედგება სამი მთავარი ნაწი- 
„ლისაგან; სადგარისა (11), საკრებელისა (12) და კოლექტორისაგან (6), რომელზე- 
„დაც მიერთებულია მადოზირებელი მინის ჭიქები (13). ჭიქები კოლექტორთან 
შეერთებული არიან სამსვლიანი ონკანებით (2), კოლექტორში ღვინო შედის 
უშუალოდ საწნეო ჭურჭლიდან. ბერკეტის (8) გადაწევით მარჯვნივ ან მარცხ- 
ნივ იცვლება აბარატში შემავალი ღვინის მიმართულება. ბერკეტის ყოველი 
გადაწევის დროს ჭიქების ერთი წყება (მაგ., „მარცხენა) იცლება და ავსებს 
„ბოთლებს, ხოლო მეორე წყება––ღვინით. ივსება. 

ღვინის განსაზღვრულ მოცულობას ჭიქაში (სურ. 84) არეგულირებენ 
„უძრავ მილზე (9) მისი გადაადგილებით, რომელიც მთავრდება ჭიქის შიგნით 
ძაბრით (10). ძაბრის ზედა მხარე საზღვრავს ბოთლში ჩასასხმელი ღვინის მო- 
ცულობას, ჭიქა მილზე (9) გადაადგილებისას მაგრდება საჭერი ხრახნით (7) 
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მოცულობის შესაბამის ნიშანზე. მოცულობის ზუსტად დოხირებას არეგული- 
რებენ მიკრომეტრული ხრახნით (4), რომლის ერთი სრული შემოტრიალებით- 

ჭიქაში მცირდება ან იზრდება ღვინის რაოდენობა 6 მლ-ით. 
ამ მანქანის თავისებურებაა ჭიქაზე მაღლა მდებარე სარქველი (1), რომე- 

ლიც წარმოადგენს უჟანგავი ფოლადის ბურთულას. მინის ტივტივა ასწევს 
სარქველს (1), აგვაცილებს შუალედური ავზაკების აუცილებლობას, რომელნიც 

გამოყენებული არიან ჭიქაში სასურველ დონეზე ღვინის დასაყენებლად მო- 
ცულობით ჩამოსასხმელი მანქანებისათვის. 

ამ მანქანის მწარმოებლობაა 1500 -– 1800 ბოთ– 

ლამდე საათზი. მისი გაბარიტებია 1400X500X. 
X1500 მმ. 

ძლიერ დიდი მწარმოებლობა აქვთ ავტომა– 
ტურად მოქმედ მანქაზებს. მეტად მწნიშვაელოვა · 
ნია ამ მხრივ ინჟინერ ჟუკოვის აპარატი (სურ. 
85). ამ აპარატს «ყენებეხ მსხვილ წარმოებებში- 
როგორც ორდინარული ღვინის, ისე ლიქიორე- 
ბისა და არაყის ჩამოსასხმელად. ამ ავტომატით. 

აწარმოებენ სითხის ჩამოსხმას მოცულობით 0,5 
და 0,25 ლიტრიან ბოთლებში. ის შედგება რეზერ–- 

ვუარისაგან, რომელიც ივსება ბოთლებში ჩამოსა- 

სხმელი სითხით; რეზერვუარი დამაგრებულია· 

მრგვალ მაგიდაზე (კარუსელზე). ეს უკანასკნელი 

ჩამოცმულია ვერტიკალურ ლილეზე, რომელსაც, 
ის მოძრაობაში მოჰყავს. კარუსელი 0,5 ლიტრი- 

ანი ბოთლების მთლიანად გავსების დროს აკე- 

თებს სრულ ბრუნვას 15 წამში, ხოლო” 0,25 ლიტ– 
რიანის შემთხეევაში--9,6 წამში. 

რეზერვუარი წარმოადგენს ცილინდრული 
ფორმის .ლითონის ფიალას, რომლის ფსკერის 
ირგვლივ დამონტაჟებულია სადოხავი ჭიქები: 12. 
სადოზავი ჭიქები აღჭურვილი არიან სითხის ჩა- 
მოსადენი ონკანით. კარუსელზე მიმაგრებულია (12) 

საქვეშე რომლებზედაც მიმწოდებელი ვარსკვ- 
ლავათი იდგმება კონვეიერიდან შემოსული ბოთ- 

სურ; 84. · გაბრიელიანის სის- ლები. სპეციალური მექანიზმი (ბიჯსაზომი) აჩე- 

ტემის საჩამოსხმო მანქანის მა- რებს ბოთლებს კონვეიერის ლენტზე და გაუშვებს 
დოხირებელი ჭიქა. მათ სათითაოდ მიმწოდებელ ვარსკვლავას ბუდეში. 

თუ ბოთლი წაიქცა, მაშინ აპარატი შეჩერდება ან უქმად მუშაობს. 

L ციკლოგრამაზე (სურ. 86) მოცემულია ამ ავტოაპარატის მუშაობის- 
სქემა, : 

  

  
  

    
რეზინის საქვეშეს ბაქანხე დადგმული ბოთლი, მრგვალი მაგიდის ბრუნ- 

ვით აიწევა ამ მაგიდის მიმმართველი მრუდის მიხედვით კოპირის აწე– 
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ვის სიმაღლემდე (MX. 3, # მდგომარეობაში) ამასთან ბოთლის თავი ჯპმოერ- 
გება სადოზავი ჭიქის კონუსს, დადგება ჩამოსადინებელი ძუძუკის ქვეშ:და 
თანდათან მაღლა ასწევს სადოხავ მანქანას. როგორც კი სადოზავი ჭიქის 
ცილინდრის მაღლა ნაწილი ავა 

სითხის დონემდე, ავტომატურად 
იღება ონკანი და ჭიქაში მყოფი 

სითხე ბოთლში (3 და V#« მდგო- 
მარეობაში) დენას იწყებს. სადო- 
ზავი ჭიქის” ბოთლით შემდგომი 

ზევით აწევით მთლიანად იღება 

ონკანი სითხის ჩამოსასხმელად. 
ბოთლი ზედა მდგომარეო- 

ბაში გაივლის რა მრგვალ მბრუ- 

ნავ მაგიდასთან ერთად გზას (რაც 
გაანგარიშებულია სადოზავი ჭი- 

ქიდან მასში სითხის მთლიანად 

გადასასვლელად), იწყებს ძირს და- 
წევას საქვეშესთან ერთად კოპი- 

რის მრუდად დაშვებით (2 და მ 
მდგომარეობაში). ამასთან ერთად 

ხდება სადოზავი ჭიქის იძულე- 

ბით დაშვება ძირს, სპეციალური 

კრონშტეინის საშუალებით (ციკ- 

ლოგრამაზე 6). 

' ამის შემდეგ ონკანი. ავტო- 

მატურად იხურება და მხოლოდ 
შემდეგ სადოხავი ჭიქის ცილინ- 

დრში იწყებს დენას რეზერვუარში 

მოთავსებული სითხე და ხელახლა 

ივსება ბოთლი (მ და 6 მდგომა- 

რეობა). სურ. 85. ჟუკოვის სისტემის დოზირებით საჩამოს–- 

სავსე ბოთლები მომხსნელი ხმო აპარატი. 
ვარსკვლავათინ · გადაინაცვლებს 
კონვეიერის ლენტზე და აქედან მიდიან თავის დასაცობად. 

ამგვარი აპარატის მწარმოებლობაა ერთ საათში .2880 ნახევარლიტრი- 

ანი და 4500 მეოთხედ ლიტრიანი ბოთლების ჩამოსხმა. 

ამ აპარატის დიდი ნაკლი ისაა, რომ ხდება ღვინის ძლიერი არევა და 
ჩამოსხმისას მისი გამდიდრება ჟანგბადით. 

  
ლენინგრადის ლიქიორ-არყის ქარხნის საჩამოსხმო აპარატი 

ბოთლებში, სითხის ავტომატურად საჩამომსხმო აპარატებს შორის კარგი 

მაჩვენებლებით სასიათდება ლენინგრადის ლიქიორ-არყის ქარხნის კოლექტი- ' ' 
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«ის მიერ კონსტრუირებული საჩამოსხმო მანქანა (სურ. 87). ეს ავტომატი კა- 
რუსელის ტიპისაა; მას , 
“შეუძლია ჩამოასხას დ) ლ 6 

ღვინოდ მოცულობით = 

0,5; 0,75; 0,8 ლიტრიან ა. / | ა ' 
#===- ! ბოთლებში. გარეცხი- | | , 

„ლი ბოთლების მიწოდე- I 4 _Lს ს => 

ბა მანქანიდან და შემ- _  საფუღღუღლლუვ · = 

დეგ სავსე ბოთლე- ' ' ” 

ბის გადაცემა თავის 

' დასაცობად სრულდე- 

ბა აგტომატურად, კონ- 

ვეიერის საშუალებით. 

    

  

      

      
„ბოთლები ჩამოსასხმე- 

„ლად მიეწოდება დგუ– 
მით (4). დოზატორი (3) 

შედგება თითბრის ორი 

შეწყვილებული ცილინ- 
დრისაგან რომელთა- 

  

  

            
  

      გან ერთ-ერთზე მო· 

წყობილია შემვსები და 

„.გამცლელი მექანიზმი, 

ხოლო მეორეზე -–-გა- 

მომძევებელი (1) დოზა- 

ტორის რეგულირები- 

სათვის. ღვიხო კაუჩუ- 

კის სარქვლიდან (2), 

„რომელიც იღება მაღ- 

„ლა ამსვლელი ბოთლე- 
ბით, ისხმება შიგ. ბოთ- 

„ლების ძირს დაშვები: 

სას სარქველი იხურე- 

ბა, ხოლო დოზატორის 

სარქველი იხსნება. ავ- 

            

        

    
        

        
            

  

ტომატის მწარმოებ- ' 
სურ. მ7. ლენინგრადის ლიქიორ-არყის ქარხნის საჩამოსხმო 

ლობაა 2000 3000 ვ ავტომატი: 
1–ტამომძევებელი, 8– კაუჩუკის სარქველი, 8– დოზატორი, 4--დგუში, ნწ – გერ- 

„ბ · რ ი, 6 რ ზერ; – : · ოთლი საათში ტაილერი ლიდა რა თი ებშარე, ფ ინდარმის მ გრიეტივა, “ებში 
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სტერილურად საჩამოსხმო აპარატი 

ნახევრად ტკბილი ღვინოების წარმოებისას რეკომენდებულია ზეიტცის 

ფირმის სტერილურად საჩამოსხმო აპარატი (გფრ). სარეცხი მანქანიდან 
ბოთლები კონვეიერით მიეწოდება ავტომატურად, მოქმედ აპარატში სტერი- 

ლიზაციისათვის (სურ. 88). რო- 
მელიც კონსტრუქციით წააგავს 
კარუსელის ტიპის საჩამოსხმო 
მანქანას. აქ ბოთლები ჯერ მუშავ- 
დება გოგირდოვანი ანპიდრიდით. 

და შემდეგ სტერილური ჰაერით, 

რისთვისაც აპარატი აღჭურვი- 

ლია სათანადო მოწყობილობე.· 

ბით. | = 

აპარატის მუშაობა ნაჩვენე“+ 

ბია სურ. 89-ზე. პირველ ჩზონა- 

ში გოგირდოვანი ანპიდრიდი შე- 
დღის ბოთლებში და იქიდან გამო- 
აძევებს ჰაერს, მეორე ზონაში გო- 

გირდოვანი ანჰიდრიდის მოქმე- 

დებით დაიხოცებიან ბოთლებში 

მყოფი მიკროორგანიზმები, მესა– 
მე ზონაში გოგირდოვანი ანპიდ- 

სურ. 89. ბოთლების სტერილიზაციისათეის კარუ- რიდი ბოთლებიდან გამოძევდება 

სელის ტეპის აპარატი. ' სტერილური ჰაერით. ამგვარად 

დამუშავებული ბოთლები მიეწო- 

დება დახურული ტ=აზსპორტიორით ჩამოსხმაზე. ” 

  

  
      

ბეზე ჰპპზონა 3 

სურ. 87. კარუსელის ტიპის. ბოთლების სასტერილიზაციო მანქანის მუშაობის . 

სქემა. 

  

164 · “



კარუსელის ტების სტერილურად საჩამოსაში აპარატსა (სუ=. 99) აქკ9. 

28 ძუძუკი და მუშაობს წნევით. ამ· მანქანის მუშაობის პრინციპი დაახლოე · 

ბით იგივეა, რაც საერთოდ ა 

ღვინის წარმოებაზი · გამო- 

ყენებული კარუსელის ტი- 

ბის, წნევით მოქმედი სხვა 

აპარატების მუშაობის პრინ- 

ციპი. ბოთლები ღვინის ჩა- 

მოსასხმელად მაღლა აიწევა 

ავტომატური მოწყობილო- 

ბის საშუალებით. ჩამოსხმა 

წარმოებს დონის მიხედვით. 

აპარატისის ნაწილები, რო- 

მელთაც ღვინო ეხება, ან 

მოვერცხლილია ან გა” 

კეთებულია უჟანგავი ფო- 
ლადისაგან. ამ აპარატის 

მწარმოებლობა, მასტერილე- 

ბელ აგრეგატთან ერთად, 

ერთ საათში უდრის 0,5 

ლიტრიანი ბოთლების შემ- 

  

თხვევაში 4400 ბოთლს, ხო- 

ლო 0,775-08 ლიტრიან | 

ბოთლებში ჩამოსხმისას-- სურ. 90. კარუსელის ტიპის მაღალი წნევის საჩამოსხმო 

=3400 ბოთლს. “მანქანა. 

საჩამოსხმო ვაკუუმმანქანა 

უკანასკნელ ხანებში საზღვარგარეთ ღვინისა და სხვა სასმელების ჩამო- 

სასხმელად იყენებენ საჩამოსხმო ვაკუუმმანქანებს. ამ მხ–ივ საყურადღებოა 

ზეიტცის ფირმის საჩამოსხმო ვაკუუმმანქანა. ეს აპარატები თავიანთი კონს- 

ტრუქციითა და მუშაობის პრინციპით თათქმის იგივე არიან” როგორიცაა 

ჩვენი ღვინის საწარმოებში მომუშავე ამ ტიპის ავტომატური აპარატები. გან-· 

სხვავება მხოლოდ იმაშია, რომ ჩამოსასხმელ აეზზი წარმოიქმნება ვაკუუმი, 

როცა ბოთლი გაუსწორდება გამავსებელ მოწყობილობას და გაივლის ძუძუკ- 

სარქველთან შეხებით,ბოთლში წარმოიქმნება ისეთივე გაუხშოება, რო- 

გორიც ავზში და ამის გამო ღვინო თავისივე სამძიმით ჩაედინება ბოთლში, 

სა 
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ხოლო იქიდან გამოძევებული ჰაერი გამოდის ძუძუკის ცენტრში დატანებუ=> 

ლი მილით. სავსე ბოთლი კონვეიერით გადადის თავის დამცობ “ მა§ქანაზე. 

ბოთლების თავის დაცობა 

ბოთლის ლის თავის მჭიდროდ დაცობას ძლიერ დიდი მნიშვნელობა აქვს 

ღვინის ხარისხის ს შენარჩუნებისათვის. თუ საცობი მჭიდროდ არაა ბოთლის 

ყელში ჩამჯდაღრი, პაერი ჩავა ბოთლში, რომელსაც მოჰყვება ღვინის ღირსე– 

ბის გაუარესება არომატსა და ბუკეტზე. 

განსაკუთრებული ყურადღება უნდა მიექცეს საცობის ხარისხს, რომელ- 

ზედაც უმთავრესად დამოკიდებულია ბოთლების კარგად დაცობა. ცუ“ 

დი ხარისხის საცობი ეხება რა ღვინოს, არასასურველ გემოსა და სუნს შე- 

ძენს მას. ამიტომ ღვინის წარმოებაში გამოსაყენებელი საცობის შერჩევ> 

ერთ-ერთი მეტად საპასუხისმგებლო საქმეა. 

  

  

საცობი და მისი დამუშავება 

ღვინის წარმოებაში იხმარება სხვადასხვა სახის კორპის ხის ქერქისა– 

გან (უმთავრესად CთVს0»იIM§ 8§0ხ0»-ისაგან) დამზადებული. საცობი. მის შედგე- 

ნილობაში შედის 58% -მდე სუბერინი, 22%-მდე ცელულოზი, ·12%-მდე ლიგ– 

ლინი, 59/,-მდე წყალი, 2%-მდე ცერინი. ამის გარდა, საცობი მცირე რაო- 

  

დენობით შეიცავს მთრიმლავსა და საღებავ ნივთიერებებს, ვანილინს, კონიფე- 

რინს, ფელონისა და დეკაკრილის მჟავებს. 

· კორპის საცობს უნდა ჰქონდეს ცილინდრული ფორმა. მას ამზადებენ 

სხვადასხვა ზომისას: დიამეტრით 23-24 მმ და სიგრძით 40--45 მმ,-ან დი– 

ამეტრით 18-20 მმ და სიგრძით 32-40 მმ. საკოლექციო ღვინოების საცო- 

  

ბი, რომელიც დიდი ხნით შესანახავადაა გათვალისწინებული, "მედარებით 

უფრო გრძელი უნდა იქნეს (55 მმ-მდე). „ 

კორპის საცობი უნდა აკმაყოფილებდეს შემდეგ მოთხოვნებს პირველ 

ყოვლისა _ის_ ის უნდა იყოს ელასტიკური, რამაც უნდა უზრუნველყოს ბოთლში 

მყოფი ღვინის _ იზოლაცია გარედან ჰაერის მოქმედებისაგან. არ _უნდა ჰ, ჰქონ– 

დეს. ჰაერგამტარი ხვრელები, არ არ ·_უნდა _ იყოს _ ჭიისაგან "დახრული, დახეთქი- 

ლი ნ დაღარული: · მისი. დაჭრა. ისე უნდა_ მოხდეს, რომ "ბოჭკოები სიგანეზე 

ჰქონდეს. განლაგებული. მაღალი წხევის პირობებშიც კი 07 ატმ- -მდე) არ უ უნ- 

და გაატაროს აირი, წყალი, სპირტი, ეთერი და სხვ. 

ხარისხის მიხედვით კორპის საცობი სამგვარია:; ხავერდოვანი,. ნახევრად 

ხავერდოვანი და ჩვეულებრივი, ხავერდოვან საცობს ამზადებენ საუკეთესო- 
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ჯიშის კორპის ხის ქერქისაგან, მას ფორები არა აქვს და ახასიათებს კარგი, 

ელასტიკურობა. ნახევრად ხავერდოვან საცობს შეიძლება ჰქონდეს მცირე- 

ოდენი ფორიანობა. ჩვეულებრივ საცობებს კი შეიძლება ჰქონდეს უფრო 

მსხ-იილი ფორები, მაგრამ ელასტიკურობა, სიმ,ვრივე და გაუმტარობა 

არ უნდა იყოს დარღვეული. საცობის ერთი თავი, რომელიც ღვინოს ეხება, 

უნდა იყოს სუფთა, განსაკუთრებით კი ხავერდოვანის, რომელსაც მეტწილად 

იყენებენ” ხარისხოეანი და საკოლექციო ღვინოების ბოთლებში ჩამოსხმის 

დროს, 

კორპის საცობს არ უნდა ჰქონდეს რაიმე გარეშე გემრ და სუნი, თო- 

რემ ღვინის ღირსებას დასცემს. 

ხმარების წინ საცობს ცივი წყლით გულმოდგინეთ რეცხავენ სპეცია- 

ლურ კ "კალათებბი და და შემდეგ დასალბობად · 40-– –459-მ, დე გაცხელებულ წ წელი 
  

  
  

“შეიძლება, რადგან ძლიერ მაღალი ტემპერატურის დროს დაიშლება _ ისეთი მე 

ტად მნიშვნელოვანი "ნივთიერებები, _ როგორიცაა _ სუბერინი და ფერისი, რი რო. 

'მელნიც · აპირობებენ მის ელასტიკურობას და სვა სასარგებლო. _ თვისებებს. 

მაღალი ტემპერატურის დროს ზიანდება აგრეთვე უჯრედებიც. ამის გამო 

ღვინო უჯრედებში ადვილად შედის და კორბის გემოს იძენს. 

ასევე დაუშვებელია საცობის _სპიოტით. დამუზავება, ოადგან ამ შემთ- 

ხვევაში. "გაიხსნება სუბერინი და ცერინი. საცობის სტერილიზაციისათვის რე- 

კოშენდებულია 2%-იანი გოგირდოვანმჟავის გამოყენება. 

დამუ )ბავებული. საცობი, რაც. „შეიძლება, მალე უნდა გ გამოვიყენო ოთ, თ, რად- 

“ნებ”, როცა მისი ა მისი ელასტიკურობა, _მაქსიმუმს_ "აღწევს. არავითარ ' შემთხვევაშა 

არ შეიძლება დამუშავებული საცობის დატოვება რამდენიმე დღით მათში 

ობის გაჩენის საშიშროების გამო. 

თუ საჭიროება მოითხოვს ხმარების წინ საცობი შეაძლება ხელახლა და- 

ზუშავდეს 40 --45პ- -მდე ცხელ წყალში, მაგრამ არა უმეტეს ნახევარი საა- · 

თისა , 

ბოთლების თავის დასაცობი მანქანები 

ჩამოასხამენ თუ არა ბოთლებში ღვინოს, მას თავს დაუცობენ საცობით, 

რისთვისაც სპეციალურ მანქანებს იყენებენ. წვრილ წარმოებებში ამ მანქანებს 

ხელით მიაწოდებენ ღვინით სავსე . ბოთლებს, ან თუ ეს მოუხერხე- 

ბელია ბოთლებს ვაგონეტით გადაიტანენ მანქანასთან. თვით საცობის დაცო- 
შ “ 

3 
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ბაც ხელით სრულდება. დიდი მწარმოებლობის ქარხნებში ღვინით სავსე ბოთ- 

ლებით მიზიდვა მანქანასთან წარმოებს ლენტიანი კონვეიერით და ზოგჯერ, 

საცობის დაცობა და ბოთლების გაფორმების სხვა ოპერაციებიც ავტომატუ- 

რად სრულდება. 

ბოთლის თავის დასაცობი მანქანები არსებობს რამდენიმე სისტემის, 

მათ შორის ჩვენში ყველაზე უფრო მარტივია ისეთი მანქანა, რომელიც ნაჩ- 

ვენებია სურ. 91-ზე. ღვინით სავსე ბოთლს დგამენ თასისმაგვარდ სადგარში 

ხოლო ყელს მიადგამენ შეკუმშული საცობის ქვემოდან. ბერკეტზე ძირს ძლიე- 

რი დაწოლით საცობი იკუმშება და თანაც შპინდელი აიძულებს მას ჩავიდეს 

ბოთლის ყელში. : , 

შედარებით უფრო გაუმჯო- 

ბესებულია ბოთლების თავის და· 

საცობი ნახევრად ავტომატი 

(სურ. 92), რომელიც კონსტრუი- 

რებულია საბჭოთა სპეციალისტე- 

ბის (შპიტალნი, კისელიოვი · და 

ტელიატნიკოვი) მიერ. 

თვლებზე დაყრდნობილ სად- 

გარზე (1) დამაგრებულია ძირითა- 

დი მრგვალი დგარი (2), რომელზე- 

დაც გაწყობილია აპარატის მთე- 

ლი მოქმედი მექანიზმი და ორი 

მიმმართველი დგარი (3) და (4), 

რომელნიც განკუთვნილი არიან 

მოტორის მდგომარეობის · რეგუ- 

ლირებისათვის. : 

აპარატის ზედა ნაწილში, სად- 

გარზე (7) მოთავსებულია დოლი 

გარსაკრით; თითოეულში თავს- 

დება 12 საცობი. აქედან მიღის სა- 

ხელური (8), რისი საშუალებითაც 

სურ. 911 ბოთლების თავის დასაცობი მანქანა საცობი ხვდება მოსაჭიმ მექანიზმ- ' 
(VM –1) ში, რომელიც გამაგრებულია კრონ- 

შტეინის საშუალებით დგარზე (3). 

ამავე გეერდზეა დამაგრებული ბოთ. 

ლების სადგამი (10), რომელიც შედგება ღეროს დისკოზე დამაგრებული რეზინის 

ხალიჩისაგან. სადგამი შეიძლება გადაადგილდეს მაღლა ან ქვევით, ბოთლების 
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რომის მიხე დვით. მოტორის გაშვებით ადება მანქანის ამოქმედება და დოლი 

იწყებს ბრუნვით მოძრაობას, საცობები რეგულარულად ცვივა გარსაკრი- 

ღან და ხვდებიან შემკუმშეელ მექა- == 
ნიზმში. აქედან საცობი საბიძგელას (13) 

საშუალებით მიემართება ბოთლის ყელ“ 

'ში, · 

ბოთლების თავის დასაცობად გა. 

მოყენებულია აგრეთეე ავტომატი VMI#3-2 

(სურ 93), რომელიც ელდენით მოჯის 

მოძრაობაში და ჩართულია ავტომატურ 

· საჩამოსხმო ხაზში, მისი ძერითაღი ნა« 

“'შილებია: თუჯის სადგარი, ბუნკერი სა-   ცობისათევის მშექასიზმით ოომელიც 

ავტომატურად მიაწოდებს მათ დამ- 

ცობს, და ბოთლების დისტანციურად 

გადასაადგილებელი მექანიზმი თავის 

დასაცობად და ზედმეტად გამოშვერი.· 

ლი საცობის მოსაჭრელად. 

ავტოზატი შემდეგნაირად მუშა- 

რობს: ბოთლები, რომლებაც წი5 მიიწევე5 

ტრანსპორტიორით, ვარსკვლავათი (1) 

გადაეცემიან ავტომატს, სადაც სათი.-· 

„თაოდ მოხედებიან როზეტის (2) აზონა- 

ღარში. ღერძის ირგელივ · შემოტრია- 

ლებით როზეტი ბოთლებს გადაააჯგი-· 

ლებს ამწევი ჭოკით (3) ვაზნაზე დამცო- 

ბი მექანიზმის ქვემოთ. გადაადგილდე- 

ბა რა ვაზნაზე, ბოთლი გადახრის კა- 

რეტის ავტომატურად ჩაშრთველ გორ- 

გოლავს (9), რომელიც ბერკეტების სის- 
კტემით ჩართავს ბერკეტს (6) კარეტის 

ამძრავთან. ამავე დროს ვაზნაზე დად- 

გმული ბოთლი მუშტას (7) საშუალებით 
მაღლა აიწევს ჭოკით (3) და გაუსწორდე- სურ. 92. ნახევრად ავტომატური ბოთლების 

ბა ყელით სავაზნე ზარს (8). ერთდროუ თავის დასაცობი მანქანა. 
ლად კარეტი დაეშვება და მოძრაობამი მოიყვანს საცობის მიმწოდებელს, 

რის შედეგად საცობი ბუხკერიდან (4), საცობის გასავალში (5) გავლით მიეწო- 
დება თავის დასაცობ ვაზნუში და დაეცობა ბოთლის ყელს, თავდაცობილი 

ბოთლი ჰპირს -დაეშვება, მოიხსნება როზეტით და ჩაიდგმება მექანიზმბი ზედ- 

მეტი, გამოშვერილი საცობის მოსაჭრელად, როზეტის შემდეგი მობრუნებით 
ბოთლი იდგმება კონვეიერზე. ! ! 

წუნსადები ავტოზატი IIს65--1(სურ, 94). ამ მანქანით შესაძლებელია 
“შემოწმდეს სხვადასხვა მოცულობის ბოთლები (0,5; 0,75; 0,8 და 1,0ლ); მისი 
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ძირითადი ნაწილია მბრუნავი დისკო ორი დიამე ტრალურად განლაგებული 

სწორკუთხა ამონაჭ=ებით. დისკოს ბრუნვისას ბოთლები განსაზღვრულ მდგო 
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სურო. 93. ბოთლების . თავის. დასაცობი ავტომატის (V83-2) კინემატიკური სქენა. 

მარეობაში არიან. "დამაგრებული მავთულის ორი მსხვილი ღეროს საშუა- 

ლებით. მბრუმავი დისკოს წინ უძრავად დამაგრებულია მეორე, გადამღობი, 
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დისკო ამოჭრილი ფანჯრებით, რომელნიც შეჩერებისას ემთხვევიან მბრუნავი· 

დისკოს ამონაჭრებს. 

ავტომატურ საჩამოსხმო ხაზში ჩართულ წუნსადებ აპარატს განუწყვეტლივ, 

მიეწოდება სავსე ბოთლები. ავტომატში (4) ბოთლის შესვლისთანავე დისკო შემო- 

ტრიალდება 180”-ით და მოათავსებს ბოთლებს ლუმინესცენციურ ნათურასთან. 

სანამ მომუშავე სიაჯავს ბოთლებს .ზემო ამონაჭრებში და წუნდებულ ბოთლს. 
დააბრუნებს უკანვე კონვეიერზე, ქვედა ამონაჭრებში შედის (4) ბოთლისაგან- 

შემდგარი ახაული პარტია, დისკოს მოტრიალებით. ახლა ეს ახალი პარტია 
მოექცევა ზემოთ გასასინჯად, ხოლო ქვემოთ--–ახალი (4) ბოთლი მოექცევა '· 

დისკოს ამონაჭრებში და ა. შ. ამ აპარა- 
ტით ერთ საათში შეიძლება შემოწმდეს 
3000 ბოთლამდე. 

  

  

დამლუქავ-დამბეჭდავი ავტომატი 
(08M.--8) (სურ. 95). 

ამჟამად ღვინის წარმოებაში ავტომა. 

ტურ „ხაზებში გამოყენებულია ავტომატი 

მანქანები რომელნიც ბოთლის თავებს და- 

ლუქავენ და ბეჭედს დაუსვამენ. ამ აპარატის 
ძირითად კვანძს წარმოადგენს კარუსელი 

(1) რომელზედაც ირგვლივ განლაგებულია 
ბოთლების ათი სატაცი (2); კარუსელი ჩამო- | 

ცმულია მთავარ ლილვზე (3), ყველა კვანძი 
დამონტაჟებულია თუჯის სადგარზე (4), რომ- : 

  

  
      

  

      
  

ლის შიგნით მოთავსებულია 0,27 კვტ სიმძ- 

ლავრის ელექტრომოტორი. ამ უკანასკნელს · 

მოძრაობაში მოყავს ავტომატის ყველა კვან- სურ. 94. წუნსადები ავტომატი #6--1: 
1-–დტარი; 2– თუჯის კოლოფი, მ–ვარსკვლა- · 

ძი წყვილი ჭიახრახნის, მთავარი ლილვისა ვ), «+-ჰიმლები მოედანი ნ- ზამბაროვანი 

და კბილანების საშუალებით. ავტომატი შუ- საარჯენი მოელნი, 6 მემოლობვის  დიხჯო 
შაობს შემდეგნაირად: მტვირთავი ვარსკვ- 9-მუშ დისკო, 10-სინათლის კრანი, 

ლავი (5) ხსნის ბოთლს კონვეიერიდან და აწვ- 11-–საბიძგელა. 
დის კარუსელს, სადაც ჩაჭერილი სატაცით ის აგრძელებს მოძრაობას და გა- 

დატრიალდება 180? ზე (თავით-ძირს). როგორც კი ბოთლი გაივლის კარუ-.· 

სელის 1/3-ს, მისი თავი ჩაეშვება ერთ-ერთ ჩამჩაში, რომელშიაც მოთავსებუ- 

ლია გამდნარი ლუქი. ამ მომენტში ჩამჩა მაღლაა აწეული. შემდეგ ჩამჩა ძირს. 

ეშვება და ბოთლი აგრძელებს თავის გზას. კონვეიერთან მიახლოებისას ბოთ- 

ლები სპეციალური მექანიზმების საშუალებით გადატრიალდებიან 180?-ით და 
თავით მაღლა მდგომარეობაში ეარსკვლავათი გადაეცემიან კონვეიერის ლენტ- 

ზე, რომელსაც ის მიყავს ბეჭდის დასასმელი მექანიზმის ქვეშ. ამ ადგილას- 
შტემპელი მოძრაობს ქვევით და ზევით იმგვარად, რომ სწორედ ბოთლის. 
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გავლისას ქვეშ დაეშვება მასზე, დაუსვამს რა ბეჭედს, მაღლა აიწევა. ხოლო 
„ ბოთლი კი განაგრძობს გზას საეტიკეტო მანქანისაკენ. 

  
სურ.95. დამლუექავ-დამბეჭდავი ავტომატი (1#M-–-3. 

ეტიკეტირება 

ღვინით სავსე ბოთლებს 

ყელზე ლუქის ან კაფსულის მორ- 

„ გების შემდეგ მიაკრავენ ეტი- 
კეტს. ; 

ეტიკეტი უნდა შეეფერებო- 
დეს ჩამოსხმული ღვინის მარკას 

და სწორად უნდა იყოს დაკრუ- 

ლი ჭურჭელზე. ბოთლი არ უნდა 

იყოს გაჭუჭყიანებული წებოთი და 
თვით ეტიკეტიც სუფთა უნდა 
იყოს. ეტიკეტზე უნდა იყოს აღ- 

ნიშნული: · 

1. ღვინის გამომშვები ორ- 

განიზაცია; 

2. ღვინის ან ყურძნის ჯი- 

შის დასახელება, რომლისგანაც 

ღვინოა დამზადებული, თუ ღვი- 
ნო ამის გარეშეა გამოშვებული, 

ეს იმას ნიშნავს, რომ ის დამზა- 

დებულია სხვადასხვა რაიონის 
ღვინომასალების კუპაჟით; 

3: სამარკო ღვინოების ეტი- 

კეტზე უნდა აღინიშნოს ჩამოსხმის 
ადგილი და მოსავლის წელი; 

4. რრდინარული ღვინოების 

ეტიკეტზე-– ღვინის ჩამოსხმის ად- 

გილი, წელი, თვე და რიცხვი; 
5. ეტიკეტის ბოლოში, მარ- 

ჯვენა მხარეზე-- ჭურჭლის მოცუ- 
ლობა. 

წვრილ წარმოებებში ეტი- 

კეტს ხელით აკრავენ. ამ შემთხვე.· 

„ვაში ერთ მუშას შეუძლია საათში დააკრას 250-–300 ეტიკეტამდე. 

მსხვილ წარმოებებში ამჟამად ეტიკეტირებისათვის გამოყენებულია ავ- 

ტომატური მანქანები; რომელთაც შეუძლიათ 12-15 ათასი ბოთლის ეტიკე- 

· ტირება ერთ სამუშაო დღეში. ' 

სურ. 96-ზე ნაჩვენებია საეტიკეტო ავტომატი, რომელიც შემდეგნაი- 

· რად მუშაობს: კონვეიერის ლენტზე (1) შემოსული დალუქული და ბეჭქედდას- 
"მული ღვინით Vავსე ბოთლები წამკვეთით (2), სათითაოდ გადაეცემა ავტო- 
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მატზე, რომელსაც იტაცებს სატაცი ბერკეტი (3) და გადაეცემა სამუშაო მოე-.- 
დანზე (4 და 5). ამასთან თითოეული ბოთლი, რომელსაც ატარებს ბერკეტი. 
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გაივლის სამუშაო მოედანს (4) და მიემართება რა მაგიდის ცენტრის ამონა-· 

ჭრისაკენ, თავით ეხება ეტიკეტის გადამცემს (6) და მოხსნის მისგან ეტიკეტს, 
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"რომელიც ბოთლზე დამაგრდება მომჭერი ბერკეტით (7). შემდგომი მოძრაო- 
(ბისას ბოთლები სამუშაო მოედანზე გაივლის ჯაგრისებს შორის (8), რომლე- 
ბიც მიაკრავენ და გაასწორებენ ეტიკეტებს ბოთლებზე. ჯაგრისებიდან გამო- 
„სვლისას სამუშაო მოედანიდან ბოთლი მასზე მიკრული ეტიკეტით წარი- 

ტაცება განმტვირთავი ჩანგლით (9) და გადაეცემა კონვეიერის ლენტზე (1) 
·ყუთში ჩასაწყობად. ' 

ბოთლების გამშვენიერება 

ბოთლში ჩამოსხმული ღვინის დიდი ხნით შენახვის დროს (საკოლექ- 
„ციოდ“ ან დანაძყველუბლად) საცობს ობი რომ არ გაუჩნდეს, მას ლუქით ფარა– 

„ვენ. ასევე იქცევიან ხშირად საბაზრო ღვინოების წარმოების შემთხვევაშიც. 

· ბაზრისათვის მისაწოდებელ ღვიზოს“ 

ზოგჯერ ლუქის მაგიერ სხვადასხვა ფერის 

კაფსულებს უკეთებენ; თეთრღვინიან ბოთ- 

ლებს თეთრს ან ყვითელს,.ხოლო წითელ 

ღვინიანს-–– წითელს. 
ლუქი და კაფსული იმის გარდა, რომ 

უფრო საიმედოს ხდის ღვინის ჰერმეტუ- 

ლობას, მომხმარებელსაც არწმუნებს იმაში, 

რომ ბოთლში ღვინო იმავე სახითაა წარმოდ- 
გენილი, როგორითაც ის გამოვიდა ქარხნი- 

ან. 

· კაფსული მზადდება ტყვიისაგან ან ვის- 
კოზისაგან.ი ბოთლის ყელზე ტყვიის კაფსუ- 

ლების მჭიდროდ მოსარგებად სარგებლობენ 

სპეციალური მანქანით (სურ. 97) ბოთლს, 
რომელსაც თავზე ჩამოცმული აქვს კაფსული 
დებენ რეზინის მანჟეტში, რომელიც ·ბერკე- 

ტის ქვევით დაწევით კაფსულს გარშემო 
1 აწვება და მასს ბოთლის ყელხე მჭიდროდ 

სურ. 97. კაფსულის მანჭნ, მოარგებს. ვისკოზის კაფსულებს წყალში 
| ასველებენ, რის გამო ის ელასტიკური ხდე-. 

ბა; ამის შემდეგ მას ბოთლის ყელხე ჩამოაცმევენ და ამ სახით ტოვებენ. კაფ- 

სული ცოტა ხნის შემდეგ შრება, ვიწროვდება და ბოთლს ყელზე მჭიდროდ 
მოადგება. 

უკანასკნელ ხანებში ძლიერ გავრცელებულია ბოთლის ყელის მაღლა 
ნაწილის დაფარვა სხვადასბვაფერის ლაქითა და პლასტმასით. ეს ძლიერ კარ- 

გი საშუალებაა, როგორც ბოთლების გასალამაზებლად, ასევე ღვინის უკეთ 

"შესანახავად ჰერმეტულ პირობებში. 

  
ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინის შენახვა 

შესანახად განკუთვნილ ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინო. სრულიად დამ“ 

თავრებული უნდა იყოს. 
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ზანგრძლივი ·შენახვისას საცობის ზედაბირზე ვითარდება ობი და 

კორპის ჩრჩილი, რომელნიც შემდეგში შიგნით ღრმად შეიჭრებიან და სა- 

ბოლოოდ პროდუქტს დიდ ზიანს მიაყენებენ. ამ მოვლენის თავიდან ასაცი- 

ლებლად საცობის, ზედაპირს საგოზავით (3 ნაწილი პარაფინი და 1 ნაწილი 

სანთელი) ან ფისი» (4 ნაწილი ლუქი, 1 ნაწილი ქონი ან 2 ნაწილი კოლო- 

ფონი და 1 ნაწილი ცერეხინი) დაფარავენ. ნარევს აცხელებენ, ბოთლის თავს 

რგოლამდე შიგ ჩაყოფენ და სწრაფად ამოიღებენ. 

ბოთლების შესანახად სარდაფში აწყობენ სპეციალურ განყოფილებებს. 

ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინის შენახვას აწარმოებენ შემდეგი მიზნით. 

'1. ღვინოების შემოწძება გამჭვირეალობასე. ბოთლში ჩა- 

მოსხ ლ ღვინოს 15-30 დღის განმავლობაში მზა ნაწარმის საწყობში იხახა- 

ვენ 18--20? ტემპერატურის პირობებში. თუ ღვინო ამ დროში არ აიმღვრა, 

მაშინ შეიძლება სავაჭრო ქსელში მისი გაგზავნა. წინააღმდეგ შემთხვევაში 

ღვინო ხელახლა უნდა დამუშავდეს. შენახვის ამ მცირე დროში ღვინო მნიშვ- 

ნელოვნად უმჯობესდება გემოზე. 

2. ხარისხოვანი ღვინოების გაუმჯობესე2ა ბოთლებში 

ჩამოსხმის შემდეგ. ზოგიერთი ღვინის წარმოებები (მაგალითად, „მა- 

სანდრა“ 0) ბოთლებში. ჩამოსხმულ ღვინოს ინახავენ ერთი, ორი, სამი წლისა 

და უფრო მეტი ხნის განმავლობაში. ამ პერიოდში ჰაერის ჟანგბადის მონა- 

წილეობის გარეშე მიმდინარე ქიმიური პროცესების გავლენით ღვინის ღირ- 

სება მნიშვნელოვნად უმჯობესდება, ის რბილი, ჰარმონიული, ნაზი ხდება 
და ბოთლში მოთავსებული ღვინის დამახასიათებელ ბუკეტს ივითარებს. 
ამა თუ იმ მარკისათვის დაწესებული დროის გავლის შემდეგ, ღვინოს დე- 
კანტაციით გადაიღებენ და სავაჭრო ქსელში გაუშვებენ. ასეთი ღვინოები 

შედარებით ძვირი ჯდება, მაგრამ მათ ჰყავთ გარკვეული მომხმარებელი მისი 

მეტად კეთილი და სასიამოვნო. თვისებების გამო. 

3. ღვინოების ნიმუშების კოლექციის შექმნა: ამ მიზნით 

კოველწლიურად განსაზღვრული რაოდენობით ინახავენ მაღალხარისხოვანი 
ღვინის ნიმუშებს და ისეთ ღვინოებსაც, რომელნიც ამა თუ იმ თვისებების 

შესასწავლად რაიმე ინტერესს წარმოადგენენ. ამ ღვინოებს დროგამოშვებით 

გარკვეული გეგმის მიხედვით აჭაშნიკებენ და ამასთან აწარმოებენ მათ'ქი- 

მიურ ანალიზს. ასეთი დაკვირეებებით დგინდება ცალკეული ჯიმის ყურძნი- 

დან მიღებული ღვინის სიცოციახლის ხანგრძლივობა და საერთოდ, რა ქიმიუ- 

რი ცვლილებები ხდება მისი განვითარების სხვადასხვა საფეხურზე. მსხვილ 

წარმოებებში და, მით უმეტეს, ისეთი ღვინის ქარხნებში, სადაც დიდი რაო- 

დენობით აწარმოებენ ბოთლებში სარეალიზაციო ღვინის დაძველებას, სასურ- 
ველია სპეციალური განყოფილებების მოწყობა საკოლექციო ღვინოებისათვის. 

შენობა, სადაც ბოთლებით ინახავენ დასაძველებელ ან საკოლექციო 
ღვინოებს უნდა აკმაყოფილებდეს შემდეგ მოთხოვნებს: შენობა უნდა იყოს საკ- 

შაოდ მშრალი; უნღა უხერხდებოდეს ვენტილაცია; ტემპერატურა უნდა იყოს–– 
სუფრის თეთრი და დაბალალკოპოლიანი სადესერტო ღვინოებისათვის 8--10”, 

წითლებისათვის 10-12? და.მაგარი სადესერტოებისათვის 14-–-169. 
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შტაბელებად ბოთლების დასაწყობად, შენობაში რკინა-ბეტონის თაროებს. 
აკეთებენ განყოფილებებით; ეს თაროები განლაგებულია კედლებზე და მათ 

შორის პარალელურ რიგებად. 

  ==. L 

სურ. 98." „სამტრესტისჯთბილისის ღვინის I ქარხნის ენოტეკა. 

ბოთლები» ღვინის შესანახი შენობები, სადაც მოთავსებულია საკოლექ- 

ციო ღვინოები თავისი დანიშნულებით წიგნების შესანახი შენობების მსგავ= 

სია, ამიტომ მას სამართლიანად უწოდებენ ბიბლიოთეკებს ანუ ენო- 

ტეკებს. 
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საბჭოთა კავშირში საუკეთესოდ ითვლება სამტრესტის თბილისის ბირ- 
ველი ღვინის ქარხნის ენოთეკა (სურ. 98) ამ ენოთეკაში მოთავსე- 

  

  

სურ. 92. ბოთლებით ღვინის შესანახი თაროები. 

· ბულია, სხვადასხვა ღვინო, 130000 

ბოთლამდრე რომელნიც შეგ- 

როვილი არიან არა მარტო სა. 

ქართველოს სხვადასხვა რაიო§ი- 

დან, არამედ მოძმე რესპუბლიკე- 

ბისა და მსოფლიოს მეღვინეობის 

სხვადასხვა რაიონებიდანაც. ენო- 
თეკის” სიამაყეა: 17909 წ. 

გამოშვებული პოლონური ლი- 

ქიორი; 1806 წ. ჩამოსხმული უნ- 
გრული ღვინო; 1811 წელს ჩა- 

მოსხმული კონიაკი ნაპოლეონის 

სარდაფიდან; ძველი აფრიკული 

ღვინოები და მშობლიური წარ- 

მოშობის სხვადასხვა ღვინო. ასე, 

რომ ენოთეკაშმი მოთავსებუ- 

ლია დიდი რაოდენობით მრავალ- 

· გვარი ღვინოები, რომელთაც დი- 
დი მნიშვნელობა აქვთ როგორც. 

მეცნიერული, ისე სასწავლო და 

"ბრაქტიკული თვალსაზრისით. 

ბოთლებით ღვინოების შე. 

სანხი თაროების განყოფილე- 
ბების ზომები სხვადასხვაა. მაგა- 

ს 
12. ნ, ბელაშვილი   “ სურ. 100, ბოთლებით ღვინის შესანახი 

რკინის კარადა, 
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ლითად მასანდრის # 1 ღვინის ქარხანამი თითოეული თარო იტევს 0,75 ლ-ან 

660 ბოთლამდე (ე. ი. ერთ 50 დკლ-იანი კასრიდან ჩამოსხმულ ღვინოს 
იტევს მთლიანად), ხოლო „ნოვი-სვეტ“-ის სარდაფში (სურ. 99) ეტევა 50-–100 

და 500 ბოთლი თითოეულ თაროში. არ არის რეკომენდებული ისეთი თა- 
როების გაკეთება, რომელნიც დაიტევენ 300 ბოთლზე მეტს, რადგან ამაზე 
გადაჭარბებული, დიდი რაოდენობით ბოთლების ერთიმეორეზე დაწყობა იწ- 
ვევს მათ მტვრევას, რაც ზრდის დანაკარგებს. 

საკოლექციო ღვინოების შესანახად უმჯობესია მოეწყოს რკინის კარა- 
დები (სურ. 100). ამ შემთხვევაში თითოეული ბოთლი ისე ჩაიდგმება: და ამოიღე- 

ბა, რომ სხვა ბოთლების მდგომარეობაზე გავლენას არ მოახდენს. ასეთი ჟა: 

რადების გაკეთება არ არის მიზანშეწონილი ბოთლებში ჩამოსხმული იმ ღვი- 

ნოების შესანახად, რომელნიც გათვალისწინებულია რამდენიმე წლის შემდეგ 

სავაჭრო ქსელზე მისაწოდებლად, რადგან კარადები ცოტა ბოთლებს იტე- 

ვენ და ეკონომიურად გაუმართლებელი არიან. · 

იმ შემთხვევაში, თუ სპეციალური შენობები არა აქვთ, რეკომენდებუ- 

ლია ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინის დაწყობა უშუალოდ იატაკხე შტაბე- 

ლებად. 

ვერტიკალურ მდგომარეობაში (თავით მაღლა) დიდხანს შენახულ ბოთლ. 
ში საცობი ხმება, მაგრდება და კარგავს. ლასტიკურობას, ამის შედეგად 

ჰაერი ადვილად ატანს ბოთლში და ეხება ღვინოს, რაც თავის მხრივ იწვევს 
ღვინის მნიშვნელოვან დაზიანებას, მის სირიულ გაფუჭებამდეც კი. ამიტომ, 

როგორც წესი, სავალდებულოა "ღვინით სავსე ბოთლების შენახვა პორიზონ- 

ტალურ (დაწოლილ) მდგომარეობაში. ამ შემთხვევაში საცობი მუდამ სველია, 

ელასტიკურია, მჭიდროდაა ჩამჯდარი ბოთლის ყელში და ღვინო დაცულია 

პაერის ჟანგბადის მავნე გავლენისაგან.. 

საკოლექციო ღვინოები აღრიცხული უნდა იყოს სპეციალურ ზონარ-გავ- 

რილ წიგნში და ამ ღვინოებზე ყოველგვარი ცნობები ბიბლიოთეკაში მათი 

მოთავსების დღიდან წიგნში უნდა იწერებოდეს. 

სხვადასხვა საღებავებით შესრულებული ეტიკეტები და წარწერები დროთა 
განმავლობაში ფუჭდება და შეუძლებელი ხდება ბოთლებზე რაიმეს წაკითხვა. 

ყველაზე უკეთესია ღვინით სავსე ბოთლების აღრიცხვის წარმოება ხის პატა- 

რა ფირ ფიტებზე ჩვეულებრიე, რბილი შავი ფანქრით ან ტუშით გაკეთებული 

სათანადო წარწერით. 

ღიდი ხნით შესანახად განკუთვნილ ბოთლებში ჩამოსხმულ ღვინოებზე აუ. | 

ცილებელია სისტემატური თვალყურის დევნება. გულმოდგინედ უნდა გადა- 
თვალიერდეს ყველა ბოთლი და შემჩჩეული ნაკლოვანებები დაუყოვნებლიე 

უნდა გამოსწორდეს. ' 

ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინის დეკანტაცია და ფილტრაცია 

ბოთლებში დასაძველებლად მოთავსებული ღვინო ბუკეტისა და გემოვ- 

ნებითი თვისებების განვითარებასთან ერთად სხვა ცვლილებებსაც განიცდის 

და რამდენიმე ხნის შემდეგ გამოყოფს ნალექს. ეს უფრო შესამჩნევია წი- 
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თელ ღვინოებში. გამოყოფილი ნალექი უმთავრესად გროვდება ქვედა მხა- 
რეზე, მაგრამ ნაწილი მა:რა რის ბოთლის რდებს, რის გამო, რო- 
გორც იტყვიან, მილი ქ პერანვით" იმოსება. ნალექი უმთავრესად საღებავი 
ნივთიერებებესაგან შედგება. ეს მოვლენა ღვი- 

“ნის ნაკლად არ ითვლება. ამგვარი ნიმუშების 
დაჭაშნიკებისას ფრთხილად გადმოასხამენ სუ- 
ფთა ღვინოს ნალექიდან, რაც ადვილად ხდე- 
ბა, რადგან ნალექი მკვრივია და არ აამღგრევს 
ღვინოს., მაგრამ, როცა ამგვარი ღვინოები 

გასაყიდადაა განკუთვნილი, მაშინ ეს მოვ- 

ლენა დაუშვებელია, რაც არ უნდა მაღალი 
ღირსების იყოს ასეთი ღვინოები, ჩვეულებ- 

რივი მომხმარებელი მას იწუნებს ამიტომ ს უხაათთილის 
სავაჭრო ქსელში გაშვების წინ ამგვარ ღვი- "აბრთოლოთთითთთბ 
ნოებს ნალექი უნდა მოშორდეს. ეს ოპე" სურ. 101. ბოთლებში მყოფი ღვინის 

რაცია ანუ დეკანტაცია უნდა ჩატარდეს სადეკანტაციო ხელსაწყო!.: 

ჰაერმიუკარებლად და მასთან ერთად ღვინო უნდა გაიფილტროს. 
დეკანტაციის ყველაზე მარტივი ხერხია კოლექციიდან ბოთლის ამოღე- 

ბა, ფრთხილად გახსნა და გამჭვირვალე ღვინის გადასხმა სუფთა ბოთლში. 
უფრო უმჯობესია ამავე მიზნით ბოთლის მოთავსება სპეციალურ სად- 

გარზე (სურ. 101); ხრახნის საშუალებით ძლიერ ფრთხილად, ნელ-ნელა ბოთ- 
ლის ყელს დახრიან ძირს და სუფთა ღვინოს გადაასხამენ სხვა ბოთლში. 

მაგრამ ზემოაღნიშნულ შემთხეევებში ხდება ღვი- 
ნის მნიშვნელოვანი აერაცია, რაც ღვინოზე ძლიერ უარ- 
ყოფითად მოქმედებს ამ ასაკში, უარესდება მისი ღირსე- 

ბა გემოზე. 

შედარებით უკეთესია ' ღვინის დეკანტაცია სიფო- 
ნით, რომელიც დამზადებულია მინის მილებისაგან 

(სურ. 102). სიფონის ერთ მოკლე ბოლოს დებენ სა- 
დეკანტაციო ღვინოში, ხოლო მეორე, უფრო გრპშელ 

ბოლოს სუფთა ბოთლში და როგორც ეს სურათზეა 
ნაჩვენები ღვინოს გადაიღებენ. 

ამ მეთოდით ღვინის დეკანტაცია შეიძლება ვა- 
წარმოოთ მცირე მასშტაბით, მაშინ როცა საჭიროა მცი- 

რე რაოდენობის ღვინოების დაჭაშნიკება ან ანალიზის 
გაკეთება. მაგრამ საწარმოო მიზნით ეს არ იქნება გა- 
მართლებული. დიდი რაოდენობით ღვინის დეკანტა- 
ციისათვის სპეციალურ ხელსაწყოს იყენებენ როცა 

„სურ. 102, ბოთლებში ღვინო არ არის საკმაოდ გამჭვირვალე, მაშინ მარტო 

მყოფი ღვინის სადეკან- დეკანტაციით სასურველ შედეგს ვერ მივაღწევთ. , ამი- 
ტაციო სიფონი. ტომ დეკანტაციასთან ერთად საჭიროა ღვინის ფილ- 

„ტრაცია, მხოლოდ იმ პირობით, რომ ყველა ეს ოპერაცია ჩატარდეს 

„ღვინის ჰაერთან შეხების, რაც შეიძლება, მინიმუმამდე დაყვანით.     179



სადეკანტაციო აპარატი”, წარმოადგენს სამფეხს (სურ. 10პ) რომლის 

ქვემო ნაწილში მრგვალი დაფაავჩამაგრებული. ამ უკანასკნელზე აწყობენ სადე“ 

_ კანტაციო ბოთლებს, სამ- 

ფეხის ზედა ნაწილში მო. 

თავსებულია პატარა კამერ» 

LI, საიდანაც გამოდის 4მი- 

ლი, რომელთა სიგრძე ისე» 

გაანგარიშებული, რომ ისი- 

ნი სადეკანტაციო · ბოთლის 

ფსკერს ეხებიან, აპარატს 

აქვს განსაკუთრებული მოწ- 

ყობილობა, რომლითაც 
ბოთლის · ყელი მჭიდროდ 

ეკვრის 1 კამერის სა- 

ცობს იმ ადგილში, საიდა- 

ნაც გამოდის სადეკანტაციო 

ბოთლებში ჩასაყოფი მილი. 

წერტილი I) კამერ» 
შეერთებულია რეზინის მი- 

ლით ნახშირორჟანგით სავსე 

ბალონთან. /#1 კამერის ქვე- 

ღა ნაწილიდან გამოდის 

შლანგი ნ, რომელიც მას 

აერთებს ფილტრთან. ნახ- 

დირორჟანგის წნევით ი“ სურ. 103. ბოთლებში მყოფი ღვინის სადეკანტაციო ჟასგ ევ ღვ 

' აპარატი, ნო მილებში გავლით ბოთ- 
: ლებიდან ამოიწურება და გა- 

დადის კამერაში /1, ხოლო აქედან კი ფილტრში გატარებით ჩამოისხმება წი- 

ნასწარ ნახშირორჟანგით ავსებულ ბოთლებში. ამ აპარატის ყველა ნაწილი, 

რომელიც ღვინოს ეხება, მოვერცხლილია. 

  

ბოთლების შეფუთვა 

სარეალიზაციოდ განკუთვნილ ღვინოს ბოთლებში ჩამოსხმისა და განშ- 

ვენიერების შემდეგ შეფუთავენ და ყუთებში .ალაგებენ. იმის მიხედვით თუ 

სად იგზავნება პროდუქცია ეს ოპერაცია. სხვადასხვაგვარად ტარდება. 

იმ შემთხვევაში როცა პროდუქცია იგზავნება ახლო მანძილზე, მაშინ 

ბოთლებს თხელ ქაღალდში ახვევენ, სპეციალურად დამზადებულ გალიისებრ,. 

ღია ყუთებში ალაგებენ და სავაჭრო კგსელში გზავნიან. ერთ ასეთ ყუთში 

30 ბოთლი ეტევა. მზა პროდუქციის შორ მანძილზე გაგზავნისას კი ბოთლებს 

ალაგებენ დახურულ · ყუთებში. ბოთლების მტვრევის თავიდან აცილების 

ჯიზნით მათ შორის დებენ ნამჯის ან ბურბუშელას შრეს. ზამთრის პერიოდ. 

%ი ყუთებს შიგნიდან: ქეჩასს აფენენ. ყუთს სახურავს აფარებენ ლურსმნით 
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დააჭედავენ და გარშემო სიმტკიცისათვის ორ მხარეზე მავთულის ან #-კინის 
თხელ ლენტს შემოაკრავენ. : : 

ყუთებს ხელით ან ტრაფარეტით უკეთებენ წარწერას; აღნიშნული უნდა 
იყოს ბოთლების რაოდენობა, მათი მოცულობა, ბრუტო წონა, ნომერი, ყუ: 
თის წონა, ღვინის სახელწოდება და მისი გამგზავნი ორგანიზაცია. 

  

სურ. 104. ქაღალდში ბოთლების შესახვევი ავტომატი. 

ქარხნიდან სარეალიზაციოდ გამოსულ ღვინოს თან უნდა ახლდეს ღვი- 
6ის ხარისხის ინსპექციის მიერ შედგენილი სერტიფიკატი (უფრო სრული ინ- 
სტრუქცია შეფუთვასა და ღვინის ტრანსპორტირებაზე იხ. ბროშურაში „ღო- 
ნისძიებანი ღვინის ხარისხის გაუმჯობესებისათვის“ 1946 წლის გამოშვება, 

რომელიც შედგენილია „გლავვინის“ მიერ). 
მსხვილ წარმოებებში ბოთლების შეფუთვას ავტომატურად მომუშავე მან- 

ქანებით აწარმოებენ. სურ. 104-ზე ნაჩვენებია საბჭოთა სპეციალისტების მიერ 
კონსტრუირებული ბოთლების ქაღალდით შემფუთავი ავტომატი, რომელიც 
შემდეგნაირად მუშაობს: 

ავტომატი კონვეიერიდან მოხსნის ბოთლს განმტვირთავი ვარსკვ- 
ლავის საშუალებით და პორიზონტალურ0 მდგომარეობაში დადებს სა- 
კიდზე (9); ბოთლი პორიზონტალურ მდგომარეობაში გადაადგილდება და მიუა: 

ხლოვდება ქაღალდის რულონის ბოლოს (2), რომელიც დახვეულია კოგზე (1) 
სპეციალური გორგოლაჭებით. ამ დროს დანა (3) მოჭრის ფურცელს ერთი 
ბოთლის შესახვევად. როცა ბოთლები მივა ბრუნსაკეტთან, გორგოლაჭი (4) 
მოეჭირება ბოთლს, გადააადგილებს მას შესაფუთავ ქაღალდთან ერთად და 

წარმოქმნის ბოთლის გარშემო ·ქაღალდის მილს. მომდევნო სვლისას ბოთლე- 
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ბის მზიდავი საკიდის ჯაჭვი და მომჭერი (5) აჩერებენ ბოთლებს, ხოლო საგრე– 
ხი მექანიზმი (10) და ქუსლი (6) ერთობლივად ამთავრებენ ბოთლების ქაღალ- 
დით დაფარვას. ბოთლებს ფსკერზე უკეთდება ბრტყელი კონვერტი, რომ– 
ლითაც ბოთლი ყუთში იდგმება ვერტიკალურ მდგომარეობაში. 

შეფუთული ბოთლი თათით (8) მოიხსნება საკიდიდან და იდგმება განმ– 
ტვირთავი ვარსკვლავის (7) ქვეშ, რომელიც მას გადააადგილებს პროდუქციის 
ყუთში ჩასალაგებელ მაგიდაზე. 

ავტომატი დადგმულია 4-ფეხიან დგარზე, რომელზედაც ქვედა ნაწილში 
დამონტაჟებულია ელექტროძრავი (11) და გამანაწილებელ-ამძრავი მექა– 
ნიზმი. 

ავტომატის მწარმოებლობაა 3000 ბოთლი ერთ საათში. შესაფუთავი 
ქაღალდის ზომა 0,5 ლიტრიანისათვის 310X420 მმ. ელექტრომოტორის სიმ- 
ძლავრეა 0,25 კვტ. ბრუნთა რიცხვი 1440 წუთში. გაბარიტები: სიგრძე 1600, 
სიგანე 700, სიმაღლე 1270 მმ; წონა 300 კგ.



ჰურძნის ლვინრების სპჰესიალური ზბექნოლოგია 

თავი %#M1 

სუშრის ლვინწების სპჰეშიილური გაქნოლობგია.: სსრჰ-ის სუშრის V9თრი 
საუშჰეწესო ლჭენშების დაზასჩაწებჰ 

რსფსრ-ის სუფრის თეთრი ღვინოება. 

შავი ზღვის სანაპიროების სუფრის თეთრი ღვინოები. 

საბჭოთა კავშირის სუფრის თეთრ ღვინოებს შორის გამოირჩევა რისლინგი, 

რომელიც განსაკუთრებით მაღალხარისხოვან პროდუქციას იძლევა საბჭოთა 
მეურნეობა „აბრაუ-დიურსოში" და ანაპის მიდამოებში. 

ამ ღვინის დაყენების ხერხი შემუშავებულია ცნობილი რუსი მეღვინის 
ე. ა. ვედელის მიერ წარსული საუკუნის 80-იან წლებში. ეს ხერხი საფუ- 

ძვლად დაედო შემდეგში სუფრის თეთრი ღვინოების დაყენების პროცესს 

ყოფილი საუფლისწულო უწყების შეურნეობებში. ეს ტექნოლოგია ამჟამადაც 

შენარჩუნებულია აბრაუ-დიურსოს და ანაპის სამარკო ღვინოებისათვის, რო- 

მელსაც ამზადებენ რისლინგიდან შემდეგი ხერხით: თვითნადენსა და ჰირვე-· 

ლი წნეხის წვენს ცალკე აგროვებენ, დაწრეტენ სულფიტაციით და დუღილს 
ატარებენ საფუარის წმინდა კულტურით. დაძველება ხდება პ წლის განმავ- 

ლობაში. მეორე წლის მეორე ნახევრიდან კასრებს შპუნტით გადააწვენენ 

გვერდხე. მზა ღვიხო შეიცავს ალკოჰოლს 10-–-12ჰ/)-მდე (მოც.) და „ტტიტრულ 
მჟავებს 6,5-დან 8"/,ა-მდე; მას აქვს ღია ოქროსფერი, მომწვანო იერით. 

როსტოვის ოლქის სუფრის თეთრი ღვინოები, აქ მაღალი 

ხარისხის სუფრის თეთრ ღვინოებს ღებულობენ მდ. დონის აუზში, ვაზის შემდეგი 

ჯიშებიდან: პუხლიაკოვსკი, სიბირკოვი, დოლგი, კოუგლი და ალიგოტედან. ეს 

ჯიზები იძლევიან ღვინოებს, რომელთაც აქვთ 9--11%ე (მოც.6) ალკოჰოლი, 

5-6 /,ე ტიტრული მჟავიანობა და მცირე ექსტრაქტი. დონის ღვინოების და- 
მახასიათებელია დაძველებისას მინდვრის ბალახების ნაზი ბუკეტი, რომელიც 

განსაკუთრებით გამოსახული აქვს სიბირკოვს. სიმსუბუქითა და ნაზი ბუკეტით 

დონის ღვინოები ემსგავსებიან რაინის ღვინოებს. დონის ღვინოების ტექნო- 

ლოგია ისეთივეა, როგორიც ანაპის ხარისხოვანი ღვინოებისა, , 

სტავროპოლის მხარე. მეტად "მნიშვნელოვასია ხარისხობრიეი 

მაჩვენებლებით აგრეთვე სტავროპოლის მხარის, მინერალური წყლების რაი- 

ონის საბჭოთა მეურნეობა „სუვოროვსკ--ში სილვანერიდან მიღებული ღვი- 

ნოები. მათ ახასიათებთ პარმონიულობა, სიმსუბუქე, სიხალისე და სიძველე“ 
ში ნაზი ბუკეტი და გემო.. 
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დაღესტგის ასსრ. აქ საბჭოთა მეურნეობა „წითელ პარტიზან“-ზი 

ხარისხოვანი სუფრის თეთრ ღვინოებს იძლევა ვაზის ჯიშები: რქაწითელი, 

რისლინგი და სემილიონი, რომელთაც ღიდი ხანია საკმაოდ გაითქვეს სახე- 

ლი მომხმარებელთა შორის. 

საქართველოს სსრსუფორის თეთრი ღვინოები. საქართეე- 

ლოს სსრ მთელი რიგი მეღვინეობის რაიონებში მიიღება მეტად მაღალი ღირ- 

სების სუფრის თეთრი ღვინოები, რომელთაც განვიხილავთ XVIII თავში, ამი- 

ტომ მათზე აქ არ შევჩერდებით. 

უკრაინის სსრ სუფრის თეთრი ღვინოები. საბჭოთა კავში. 

რის სუფრის თეთრ საუკეთესო ღვინოებს შორის მნიშვნელოვანია მდინარე 

დნეპრზე ლენინის სახელობის საბჭოთა მეურნეობაში რისლინგიდან მიღებუ- 

ლი სუფრის თეთრი ღვინო, ოომელიც ცხობილია როგორც სამარკო ღვი- 

ნო „ნადდმეპრიანკე“"-ს საბელწოდებით და, აგრეთვე, ალაგოტედან მიღებული 

ღვინო. საბჭოთა მეურნეობა „ჟოვტნივკო“-ში (ბერეზოვის რაიონის ოდესის 

ოლქში) და” საბჭოთა მეურნეობა „ულიანოვო“-ში (ოდესის მახლობლად), რო- 

მელიც გამოდის როგორც სამარკო ღვინო , „პერლინა სტებუ4ბ-ს სახეწოდებით. 

მაღალხარისხოვანი ღვინოები დგება აგრეთვე იმიერკარბატის ოლქში, აქ 

იტალიური რისლინგიდან ამზადებენ სამარკო ღვინოს „ბერეგივსკე"-ს და 

თეთრი ფეტიასკადან--,აუჟგოროდსკე“-ს სახელწოდებით. 

ყირიმის ოლქის სუფრის თეთრი ღვინოები. აქ კარგი ღირ- 

სების სუფრის თეთრი ღვინოები მიიღება სევასტოპოლის მიდამოებში ალი- 

გოტედან (სამარკო ღვინო „ზოლოტაია ბალკა?) და რისლინგიდან (სამარკო 

ღვინო „ალკადარ“-ი). 

მოლდავეთია სსრ სუფრის თეთრი ღვინოები, ხარისხოვანი 

სუფრის თეთრი ღვინოები მიიღება: ალიგოტედან, რისლინგიდან, სემილიო- 

ნიდან, ფეტიასკადან და ტრამინერიდან. მოლდავეთის სრ ჩრდილოეთ და 

შუა ნაწილებში საუკეთესო სუფრის თეთრ ღვინოებს ღებულობენ ალიგოტე- 

დან და რისლინგიდან. 

მოლდავეთის სამხრეთშიცკ რისლინგიდან ამზადებენ ხარისხოვან ღვი- 
ნოებს. 

მოლდავეთშე უფრო კარგი ხარისხის ღვინო დგება ფეტიასკადან. 

სუფრის თეთღი მაღალხარისხოვანი ღვინოები დგება აგრეთვე ვაზის 

ჯიძ9 რქაწითელიდან, რომელიც ამ უკანასკნელ წლებში მეტანილ იქნა მოლ- 

დავეთში. 

საერთოდ უნდა აღინიშნოს, რომ მოლდავეთის სსრ-ში ფართო პერსპე- 

"ქტივებია სუფრის თეთრი ხარისხოვანი ღვინოების მისაღებად. 

სომხეთის სსრ სუფრის თეთრი ღვინოები, სომხეთის სსრ-ში 

სუფრის თეთრი ღვინოების წარმოება არ არის ძირითადი მიმართულება მე- 

ღვინეობაში, მაგრამ ამ უკანასკნელ ხანებში აქაც დაიწყეს ამგვარი ღვინოე- 
ბის დამზადება. სომხეთის ორდინარულ სუფრის თეთრ ღვინოებს ახასეათებთ 

თავისებურება სიმაგრეზე და ექსტრაქტის” მიხედვით, რასაც აპირობებს რეს- 

პუბლიკის ბუნებრივი პირობები. 
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განსაკუთრებით გამოირჩევა „ვოსკეატი", რომელსაც ამზადებენ ვაზის 
ჯიშ ვოსკეატიდან. . 

აზერბაიჯანის სსრ სუფრის თეთრი ღვინოები. აზერბაი- 

ჯანის სუფრის თეთრ ღვინოებში ჭარბობს ორდინარული ღვინოები, რო- 

მელთაც უმეტს შემთხეევაში ამზადებენ ვაზის ჯიშ ბაიან-შირეისაგან, მაგრამ 

აქაც გამოირჩევა ზოგიერთი მიკრორაიონი, სადაც ეს ჯიში საკმაოდ მაღალ- 

ხარისხოვან ღვინოს იძლევა. ასე მაგალითად, ბაიან-შირეისაგან კიროვაბადის 

რაიონში, ნიზამის სახელობის საბჭოთა მეურნეობაში ამზადებენ სამარკო ღვი- 

ნოს „სადილ-ის“ სახელწოდებით. 

ორდინარული ღვინოებიდან აღსანიშნავია მარკა „ნოვრუზლი“, რომნელ- 

საც ამზადებენ აგდამის რაიონში ორი ჯიშიდან „ბაიან-შირეი“ 80%) და 

„რქაწითელი“ 20%. 

ბაიან-შირეიდან ამზადებენ აგრეთვე სუფრის თეთრ ორდინარულ ღვი- 

ნოს კიროვაბადის, შამქორისა და აქსტაფის რაიონებში. 

საბჭოთა კავშირის რესურსები მაღალხარისხოვანი სუფრის თეთრი ღვი- 

ნოებს დაყენების შესაძლებლობის თვალსაზრისით უამრავია, ისეთ 

მხარეებშიაც კი, როგორიცაა შუა აზიის რესპუბლიკები, არის შესაძლებლო- 

ბა სათანადო მიკრორაიონისა და ვაზის ჯიშების გამოყენებით მივიღოთ მა- 

ღალი ხარისხის სუფრის თეთრი ღვინოები. ამის” ნათელი დადასტურებაა ამ 

უკანასკნელ დროს შექმნილი სამარკო ღვინო რისლინგიდან, ყაზახეთის 
სსრ-ში. 

სსოკ-ის მთელ რიგ რაბონებში მიიღება აგრეთვე საკმაოდ მაღალხარი- 

სხოვანი მასობრივი მოხმარების სუფრის ოეთრი ღვინოები. 

დასავლეთ ევროპის სუფრის თეთრი ღვინოები (გერმანიის ფრ-ის 

ღა საფრანგეთის თეთრი ღვინოები) 

დასაელეთ ევრობის მეღვინეობის რაიონებიდან საკმაოდ სახელმოხვეჭი- 

ლია სუფრის თეთრი ღვინოები, რომელთაც ამზადებენ დასავლეთ გერ- 

მანიაში რაინსა და მოზელში და საფრანგეთში--ბურგუნდიული და ღვინო 
აბლი, · · : 

რაინის საუკეთესო ღვინოები მიიღება მდ. რაინის მარჯვენა ნაპირზე 

ტაუნასის ფერდობებზე, სადაც ვენახები გაშენებულია უმთავრესად ტერასებ- 

ზე, რომელნიც დაცული არიან ქარებისაგან აღმოსავლეთისა და დასავლეთის 

მხრიდან. ვინაიდან ეს რაიონი იმყოფება ჩრდილოეთიო (509? ჩრდ. განედის), 

ყურძენი ყოველთვის არ მწიფდება მხოლოდ ზოგჯერ და ისიც სამხ- 

რეთის ქვიან და მშრალ ფერდობებზე მიიღება მაღალხარისხოვანი ღვინო- 

მასალები. მეტწილად , კი აქ ღვინოები მიიღება დაბალალკოპოლიანი ღა 
ორდინარული. ხშირად აქ იძულებული არიან დუღილის პროცესში ტკბილს 

დაუმატონ ალკოჰოლიანობის გაზრდის მიზნით შაქარი. ამგვარი ღვინოები 

რაინის ოლქში ყოველწლიურად მზადდება მნიშვნელოვანი რაოდენობით. 

ხელსაყრელ წლებში მიღებული რაინის ღვინოები მაღალი ღირსების არიან. 

მათი დამახასიათებელია-––სიხალისე, სიცოცხლე, „სიმსუბუქე, ლამახი მოოქრო- 

მომწვა-ნო ფერი და მეტად სასიამოვნო თავისებური ბუკეტი. 
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მოზელის ღვინოებს ამზადებენ მდ. მოზელის ხეობაში ვაზის ჯიშ რის- 

ლინგისაგან. მაღალხარისხოვანი ღვინოები დგება მდ. მოზელის შუა წელში. 

დაახლოებით რაინის მსგავს კლიმატურ პირობებში, ვაზის იმავე ჯიშიდან · 
––რისლინგიდან აქ დგება მაღალხარისხოვანი, მაგრამ თავისი ბუნებით რაი– 
ნის ლვინოებისაგახ გახსივავებული ორიგინალური ღვინოები. 

მაღალხარისხოვანი ღვინოები მოზელში ისევე როგორც რაინში ყოველ- 

წლიურად არ დგება. აქაც ხშირად ყურძენი ვერ ასწრებს დამწიფებას, რის 

გამო საჭირო ხდება დუღილის დროს შაქრის დამატება. 

საფრანგეთის სუფრის თეთრი მაღალხარისხოვანი ღვინოები მკვეთრად 
განსხვავდებიან გერმანული ღვიზოებისაგან. 

ზემო ბურგუნდიაში ვაზის ჯიშები შარდონე, პინო თეთრი და ალი- 

გოტე მაღალიარისხოვან სუფრის თეთრ ღვინოებს იძლევიან. 

ბურგუნდიის სუფრის თეთრი ღვინოების დამახასიათებელია: ლამახი. 
მოოქროსფრო შეფერილობა, სიცოცხლე, სიხალისე, ნაზი ბუკეტი და გემო. 

ზემო ბურგუნდიაში იონის დეპარტამენტში მზადდება საკმაოდ სახელ- 

განთქმული ღვინო-–შაბლი, ვაზის ჯიშ შარდონედან მცირეოდენი ალიგოტეს 

დამატებით, რომელიც თავისი ნახი ბუკეტითა და გემოვნური თვისებებით საკ- 

მაო რეპუტაციით სარგებლობს და ითვლება საუკეთესო სუფრის თეთრ 

ღვინოდ საფრანგეთში. 

სსრჰ-ის სუშრის წითელი ლჭინოებჩს დახასჩაწება 

საქართველოს სსრ სუფრის წითელი ღვინოები 

საბჭოთა კავშირის სუფრის წითელ ღვინოებს შორის ბაღალხარისხოვ- 

ნობით გამოირჩევა საქართველოს სსრ-ში დამხადებული ამ ტიპის ღვინოები. 

ისეთი მაღალხარისხოვანი ღვინოები როგორიცაა „თელიანი“ და „მუკუზანი“ 

სახელგანთქმული არიან ჩვენი რესპუბლიკის ფარგლებს გარეთაც. ორდინა- 

რულ სუფრის წითელ ღვინოებს შორის აღსანიშნავია #5 (ამზადებენ საფე- 
რავიდან) და # 10 (ამზადებენ ალექსანდროულის, ოჯალეშის, უსახელოურისა 

და სხვათა კუბაჟით). 

რსფსრ-ის სუფრის წითელი ღვინოები 

შავი ზღვის სანაპიროების სუფრის წითელი ღვინოები. 
ფიქალური წარმოშობის ნიადაგებზე ვაზის ჯიშ კაბერნედან მიიღება მაღალ- 

ხარისხოვანი სუფრის წითელი ღვინოები, რომელნიც სიძველეში ივითარებენ 
ჯიშობრივ დამახასიათბელ ტონს. 

ასევე მაღალხარისხოვან ღვინოებს იძლევა კაბერნე ანაპის რაიონში. 
საკმაო რეპუტაციით სარგებლობს კაბერნედან. მიღებული ღვინოები სილნარ 
ნიადაგებბე საბჭოთა მეურნეობა „ჯემეტე"-შ 

აბრაუსა და ანაპას კაბერნე ითვლება საბჭოთა კავშირში საუკეთესო ღვი- 
ნოდ, ამ ღვინოს დაყენების წესი იგივეა, რაც საერთოდ საბჭოთა კავ. 
შირში ევროპული ტიპის სუფრის წითელი ღვინოების დაყენების შემთხვევაში. 

მაღალი მაჩვენებლებით ხასიათდება აგრეთვე„კაბერნე მისხაკო4, ეს ღვი- 

ნო ლამახი, ლალისებრი შეფერვისაა, ნახი ბუკეტით და საერთო თვისებე- 

ბით ძლიერ ახლოს დგას „კაბერნე აბრაუ“-სთან. 
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მოლდავეთის სხრ სუფრის წითელი ღვინოები 

დიდი ხანია რაც მოლდავეთის მთელ რიგ რაიონებში ამზადებენ მაღალ-- 

ხარისხოვან სუფრის წითელ ღვინოებს. 

მოლდავეთის სამხრეთ ნაწილში საბჭოთა მეურნეობები „ჩუმაი", „ტრი- 

ფეშტი“ და „პურკარი" ვაზის ჯიშ კაბერნედან იძლევიან ლამაზი ინტენსიუ- 

რი შეფერვით, ხავერდოვან, ნაზი ბუკეტის მქონე და სრულ, მაღალხარის-- 

ხოვან ღვინოებს. ასევე მაღალი ღირსების ღვინოებს იძლევა მოლდავეთის 

ცენტრალურ ზონაში საბჭოთა მეურნეობა „რომანეშტი“ და კიშინიოვის მეღ- 

ვინეობის სასწავლებლის სასწავლო მეურნეობა. ამ მეურნეობებში კაბერნედან 
მიღებული ღვინოების დამახასიათებელია ცოცხალი, ლალისებრი შეფერვა, 

ნაკლებად სრული, ჰარმონიული, იის ნაზი ბუკეტით, რომელიც დაძველებისას” 
ვითარდება, „პურკარი“-ს საბჭოთა მეურზეობაში ვაზის ჯიში საფერავი განსა- 

კუთრებით შავ სერექსიასთან და კაბერნესთან კუპაჟში იძლევა საკმაოდ მა-- 

ღალი ღირსების ღვინოს. 

აზერბაიჯანის სსრ სუფრის წითელი ღვინოები 

აზერბაიჯანის შთელ რიგ რაიონებში ამზადებენ საკვოდ მაღალ ხარის- 

ხოვან სუფრის წითელ ღვინოებს. 
კავკასიის მთების სამხრეთ ფერდობებზე შემახის რაიონში ვაზის ჯიშ 

მატრასადან აყენებენ მალალხარისხოვან სუფრის წითელ სამარკო ღვინოს 
(წითელი „მატრასა“ #30 სამარკო). ს. ა. აბასოვის მონაცემებით 1955-- 
1957 წლებში მატრასადან დამზადებული ღვინოები შეიცავენ ალკოჰოლს. 
10,6 /კ-დან 12,6 "/,-მდე (მოც.) და ტიტრულ მჟავებს 5,7"/,-ღან 6,6 %ა”მდე. 

მატრასადან მიღებული ღვინოები გამოირჩევიან ჰარმონიულობით, სირ- 

ბილით და ხავერდოვნობით. 

ასევე მაღალხარისხოვან ღვინოს იძლევა მთიანი ყარაბახს ავტონო-- 
მიურ ოლქში ვაზის ჯიში ხინტოგნი, რომლიდანაც მიღებულ ღვინოს ახასია- 

თებს ინტენსიური შეფერვა, თავისებური სასიამოვნო ბუკეტი, სისრულე და. 

სასიამოვნო გემო. დამახასიათებელი ნიშნებით ის ახლლო დგას საფერავიდან 

მიღებულ ღვინოებთან და გამოირჩევა საბჭოთა კავშირის სხვა რაიონე- 

ბის სუფრის წითელი ღვინოებისაგან. 
აზერბაიჯანწნი ვაზის ჯიშ თავკვერისაგან ამზადებენ მასობლივი: 

მოხმარების სუფრის წითელ ღვინოს. 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვი მაღალ შეფასებას აძლევს უკრაინის ლენინის- 
სახელობის საბჭოთა მეურნეობაში ვაზის ჯიშ კაბერნედან დამზადებულ სა- 

მარკო „ღვინოს „ოქსამიტ“-ს და ყირიმში, საფერავიდან და კაბერნედან მიღე- 
ბულ სუფრის წითელ ღვინოებს. 

დასავლეთ ევროპის სუფრის წითელი ღვინოები 

საფრანგეთის (ბორდოსა და ბურგუნდიის) სუფრის წი- 
თელი ღვინოები. ბორდოს წითელ ღვინოებს აყენებენ შდინარეების გა-- 
რონისა და ჟირონდის მარცხენა ნაპირებზე მედოკისა და გრავის მიდამოებ- 
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ზი და მდინარე დორდონის მარჯვენა მხარეზე მდ. ჟირონდის შესართავთან 

· სოფ. ემილიონის მიდამოებში. ბორდოს სუფრის წითელი ღვინოების მაღალ 

ღიოსებას აპირობებს ხელსაყრელი ბუნებრივი პირობები (ვაზის ჯიში, ნია- 

დაგი, კლიმატი და სხვ.) ბორდოს წითელ ღვინოებს ამზადებენ მედოკის, 

გრავის და სოფ. ემილიონის რაიონებში ვაზის ჯიზებიდან: კაბერნე შავი, კა- 

· ბერნე სოვინიონი, მალბეკი, მერლო და კარმენერიდან რომელთა შორის 

დომინანტობს კაბერნე სოვინიონი ბორდოს ღვინოები შინაარსით ძლიერ 

განსხვავდებიან ერთმანეთისაგან6. ასე მაგალითად, მედოკის რაიონშიც კი 5 

„ მაოკის სუფრის წითელი ღვინო მზადდება მაღა ლხარისხოვანი ღვინიდან მასობ- 

რივი მოხიარების ღვინომდე. · 

ბორდოს ღვინოებს აქვთ ლამაზი ლალისებრი შეფერვა, ჯიშობრივი 

დამახასიათებელი გემო და ნაზი ბუკეტი. ჟირონდის დეპარტამენტში მთელი 

„პროდუქციიდან მხოლოდ 7-8 %V/ე-ია მაღალხარისხოვანი, დანარჩენი კი ორ- 

დინაოული. · საუკეთესო ღვინოებს აძველებენ 3--4 წლით. 

ბურგუნდიის წითელ ღვინოებს ამზადებენ ვაზის ჯიშ პინო შავიდან იმ 

! ვენახებიდან რომელნიც გაშენებულია კოტ-დე-ორისა და საონ-ეს ლუა- 

რის .დეპარტამესტებში ზთების კალთებზე. 

მაღა ლხარისხოვანი წითელი ღვინოებით განთქმულია ზემო ბურგუნ- 

დიანი შემდეგი პუნქტები: რომანე-კონტი, კლო-ვუჟო და შამბერტენე. 

მაღალ შეფასებას აძლევენ აგრეთვე სუფრის წითელ ღვინოებს ბო- 
ჟოლეს რაიონიდან, რომელსაც ამზადებენ ვაზის ჯიშ გამედან. 

ბორდოსა და ბურგუნდიის წითელ ღვინოებს აყენებენ ღია კოდებში. მაღალ-. 
ხარისხოვანი მარკის ღვინოებს აძველებენ 3-4 წლით და შემდეგ ასხამენ 

· ბოთლებში. განსაკუთრებით მოწონებაშია ბოთლებში ჩასხმული დიდი ხნით 

(10--15 წელი) შენახული ღვინოები. 

იტალიური სუფრის წითელი ღვინოები 

იტალიური" სუფრის წითელი ღვინოები თავიანთი ღირსებით ჩამორჩე- 

„ბიან საფრანგეთის ცნობილ ბორდოს და ბურგუნდიის ღვინოებს. ამის მთავა- 

როი მიზეზია ცხელი პავა, რომელიც არ იძლევა საშუალებას ცოცხალი, ხალი- 

სიანი სუფრის წითელი ღვინოების მისაღებად. · 

· შედარებბთ უფრო მაღალი ხარისხისს სუფრის წითელი ღვინოები 
-დგება პიემონტსა (ჩრდ. იტალია) და კიანტში. · 

სუფრის ნახევრაღ ტკბილი ღვინოები და მათი დამწზადების 

ძირითაღი მეთოდები 

უკანასკნელ ხანებში მოწონებაშია სუფრის ნახევრად ტკბილი ღვინოე- 

-ბი. ეს ღვინოები შეიცავენ ალკოჰოლს 8--12%-მდე (მოც.) და შაქარს 3-- 
· 8%-მდე. ეს უკანასკნელი ღვინოს სასიამოვნო და მეტად სასარგებლო სასმე- 
· ლად ხდის. ამ ღვინოების დამზადების ხერხები მრავალგვარია. მათ, რო- 

„გორც წესი, აყენებენ მწიფე და გადამწიფებული უურძნიდანაც. ორ-. 
დირნარულ ნახევრად ტკბილ ღვინოებს ამზადებენ მშრალი და ტკბილი ღვინო- 

:მასალების კუპაჟითაც „კი. 
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ნახევრად ტკბილი ღვინოების დიდი უმეტესობა რეალიზაციაში მიდის · 

დამზადების პირველ წელსვე, ამიტომ ამ ტიპის ღვინოებმა, რომ მიიღონ გამ- 

ძლეობა და არ დაკარგონ ბუნებრივი სასარგებლო თვისებები, საჭიროა გამო- 

ინახოს მათი დამუშავების რაციონალური შეთოდები, რადგან ნახევრად ტკბი- 

ლი ღვინოების ტექნოლოგია ჯერჯერობით არ არის სრულყოფლი. განსაკუ- 

თრებით ამ ტიპის ღკინოებმი დასადგენია დუღილის საწინააღმდეგო რაცი- 

ონალური ღონისძიებანი. 

დუღილის შესანელებლად ან მთლიანად შესაჩერებლად საკმოდ დიდი · 

ხანის იყენებნნ გოგირდოვან ანჰიდრიდს. მაგრამ მისი მცირე ან ზო- 
მიერი დოზები დიდხანს ვერ აჩერებენ საფუარების მოქმედებას, რადგან თა- 

ვისუფალი სახით §0, მოკლე დოოში უძნიშვნელო რაოდენობით რჩება ღვი- 

ნოში. 50კ-ის დიდი დოზის შეტანა ღვინოში არაა სასურველი, რადგან ის 

გააუარესებს მის გემოვნურ თვისებებს და მეიძლება პროდუქტი საზიანოც 

კი გახდეს ჯანმრთელობისათვის. ამიტომაა რომ მეღვინეობის მთელ თოიგ. 

ქვეყნებში ამჟამად აწარმოებენ ცდებს გოგირდოვანი ასჰიდრიდის შემცვლელის, 

გამონახვის მიზნით. ! . 

ყუოძნის წვენისა და ნახევრად ტკბილი ღვინოების წარმოებისას ტარდე- 

ბა ცდები ანტიბიოტიკების. გამოსაყენებლად. მათ ზორის კარგი შედეგები · 

იყო მიღებული აქტიდიონის, ანტიმიცინისა და კოსტატინის გამოყენები- 

სას, მაგრამ როგორც გამოირკვა, ისინი ადამიანის ჯანმრთელობაზე "უარყო- 

ფითად მოქმედებენ. 

საფუარების მოქმედების შესაჩერებლად იტალიური მეთოდით, ტკბილი- · 

დან საკვები ნივთიერებების (აზოტოვანი, ფოსფორის შენაერთები და სვ.) · 

მოსაცილებლად, რომელსაც ისინი იყენებენ ცნობილი ცქრიალა ღვინის „ას- 

ტისპუმანტეს! დასამხადებლად, რეკომენდებული ნ. ს. ოხრემენკოს მიერ 

| ცქრიალა მუსკატის დასაყენებლად, ძლიერ რთულია და ფართო მასშტაბით 

მის დანერგვას რეკომენდაციას არ უწევენ. 

უკანასკნელ ხანებში თეთრი ტკბილი ღვინოების სტაბილიზაციის. მიზ- 

ნით იყენებენ სორბინმჟავას. ეს მჟავა 15 გ/ქლ დროებით ანელებს საფუა- 

რების მოქმედებას, 20 გ/ჰლ დიდი სნით აჩერებს დუღილს. მაგრამ სოობი5- 

მჟავა გერ აჩერებს დაწყებულ დუღილს, ამავე დროს ის მოქმედებს მხოლოდ 

საფუარებზე და ვერ უწევს წინააღმდეგობას ძმარმჟავა და ეაშლ-რძემჟავა.- 
დუღილს. სორბინმჟავას შეუძლია მოგვცეს დადებითი შედეგები მხოლოდ 

გოგირდოვან ანპიდრიდთან ერთად. ამ უკანასკნელის დოზის მნიშვზელოვ- 

ნად შემცირებით.“ 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვის გადმოცემით გერმანიაში პროფ. შმიტტენერის 
"მეთოდით ლაბორატორიულ პირობებში დამაკმაყოფილებელი შედეგები მიუ- · 
ღით ტკბილიდან სპეციალური ფილტრებით საფუარებისა და ბაქ- 

ტერიების მოსაცილებლად, მაგრამ წარმოების პირობებში ვერ ხერხ- 

დება ბოთლებში ღვინის ისე ჩამოსხმა, რომ მათში არ მოხვდეს მიკროორგა- - 

- ნიზმები, ამ მიმართულებით ვერც საზღვარგარეთ და ვერც ჩვენში დლღემდე 

არ არის მიღებული საიმედო შედეგები. 
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ღვინოების დასამუშავებლად არ არის რეკომენდებული აგრეთვე ინფრა- 
“წიოელი სხივები დღა ულტრაბგერები რადგან მათი მოქმედება ღვინოზე 

„აუარესებს პროდუქციის ღირსებას. 

არ არის რეკომენდებული აგრეთვე დუღილის შესაჩერებლად მდოგვის 

"კოპტონის გამოყენება, თუმცა მისი მაკონსერვებელი მოქმედება საკმარი- 

სადაა ცნობილი. ამ მეთოდის უარყოფითი მხარე ისაა, რომ ის აძლევს ღვი- 
ნოს არასასურველ გემოს. | 

ღვინოების სტერილიზაციის მიზნით ვერ იქნა მიღებული დამაკმაყოფი- 

ლებელი შედეგები მაღალი ძაბვის დენის მოქმედებით. ამიტომ ეს ხერხი 

გერ დაინერგა წარმოებაში. 

ამგვარად, ნახევრად ტკბილი ღვინოების წარმოებისას მათში სიტკბოს 

შესანარჩუმბებლად ჯერჯერობით არ არის გამონახული სრულყოფილი მეთო- 

დი, რომელიც უზრუნველყოფდა ამ ტიპის ღვინოების სტაბილობას და ამავე 

დროს მათში სასარგებლო ბუნებრივი თვისებების შენარჩუნებას. მიუხედავად 

ამისა დღეისათვის ნახევრად ტკბილი ღვინოების წარმოებისას მიღებულია 

-პასტერიზაცია და სულფიტაცია. 

კეთილთვისებიანი სოკოს (80IXVV18 C19808IX0ე) მიერ დაზიანებული 

ყურძნიდან მიღებული ღვინოები 

ზოგიერთ ქვეყანაში (საფრინგეთი, გერმანია, უნგრეთი) მაღალხარისხო- 

-ვან ნახევრად ტკბილ ღვინოებს ამზადებენ კეთილთვისებიანი სოკოს (180IIVVI§ 
C)ირბ»68) მიერ დაზიანებული ყურძნიდან. ბუნებრივი პირობების სტივაობის (ვა- 
“ზის ჯიში, ნიადაგები, კლიმატი და სხვ.) მიუხედავად ამ ღვინოებს შორის 

მაინც დიდი მსგავსებაა, რასაც აპირობებს უმთავრესად ამ სოკოს მოქმედე- 

ბის თავისებურებანი. 

რაინისა და მოზელის ნახევრადტკბილი ღვინოები. რა- 

ინზე რთველი დიდხანს გრძელდება ისე, რომ ყურძენს ზოგჯერ კრეფენ თოვ- 

ლიო დაფარულ ვენახშიც კი. ხელსაყრელი წლები გერმანიის ფრ 10 წლის 

განმავლობაში მხოლოდ 1--2-ჯერ არის, არასასურველ წლებში დიდი წვიმების 

დროს "ყურძენს კრეფენ ნაადრევად, ისე რომ კეთილთვისებიანი სიდამპლე 
ჯერ კიდევ არ არის სრულყოფილად განვითარებული. დაკრეფილ ყურძენს 

„ათავსებენ სპეციალურ შენობებში, სადაც საკძარისადაა ტენიანობა, სითბო 

და სავენტილაციო პირობები ამ სოკოს განვითარებისათვის. 

ცნობილი ღვინოების „შპეტლეზეს“ და „აუსლეზე“-ს დაყენებისას დაკ- 
რეფილ ყურძენს ჭყლეტენ და დურდოს ათავსებენ კოდებში 6–-10 დღით. 

ამის შემდეგ დურდოს რამდენიმეჯერ გამოწნეხენ. პირველ ფრაქციებს ცალკე 

დაადუღებენ და მისგან ღებულობენ მაღალხარისხოვან ღვინოებს. გამოწნეხილ 

ჭაჭაზე დაასხამენ მცირე შაქრიან ტკბილს, რომელსაც რამდენიმე ხნის დაყო- 

„ვნების შემდეგ რამღენიმეჯერ გამოწნეხენ და ცალკე დაადუღებენ. 
6-10 დღე ქჭაჭახე გაჩერებით ტკბილი არ მდიდრდება მთრიმ- 

ლავი ნივთიერებებით, რადგან მათი დიდი ნაწილი იშლება, მარცვალში. კე- 

თილთვისებიანი სიდამპლის გავლენით. სოკო ტკბილს ძენს სპეციფიკურ 

სუნსა და გემოს, რომელიც მეტად ძვირფასია რაინის ღვინოების ღირსები- 
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სათვის. ვინაიდან რაინზე რთველი გვიან წარმოებს მაღალშაქრიანი ტკბი- 

ლი დაბალ ტემპერატურაზე ნელა დუღს (ცივ სარდაფებში დუღილი ზოგჯერ 
რამდენიმე წელს გრძელდება). დუღილის შესაჩერებლად ზოგჯერ მიმართავენ 

გადაღებებს, ფილტრაციას და სულფიტაციას. 

ამ ბოლო დროს ნახევრადტკბილი ღვინოების დაყენების ხერხი რაინ- 
ზე და მოხელზე მკვეთრად შეიცვალა. ამჟამად ნახევრადტკბილი ღვინოე- 

ბის დასაყენებლად იღებენ მაღალშაქრიან ტკბილს (ნატურალურს ან დაშა- 
ქრულს) ისე, რომ ღვინო მიიღონ ალკოჰოლის შემცველობით 9 --10% -იანი 

(მოც.) და შეინარჩუნონ 2--4 % შაქარი. დუღილს ატარებენ ნახშირორჟან- 
გის წნევის ქვეშ ლითონის მოზინანქრებულ რეზერვუარებში: რომელნიც იძ- 

ლევიან საშუალებას დროზე შეაჩერონ დუღილი სასურველი შაქრიანობის 

"”მენარჩუნებით. 

ღვინოების დამუშავება (გადაღება, ფილტრაცია და სულფიტაცია) დუ- 
ღილის დამთავრების შემდეგ წარმოებს დაჩქარებით მშრალი ღვინოების 

მსგავსად. ღვინოს ბოთლებში ჩამოასხამენ 6--9. თვის შემდეგ. 

სოტერნის ნახევრადტკბილი ღვინოები. სოტერნში ხელ- 

საყრელი თბილი კლიმატის გამო ხშირია წლები, როცა ღებულობენ კაოგ 

სადესერტო ღვინოებს სემილიონიდან და მუსკადელიდან. ზოგჯერ კეთილ- 

თვისებიანი სოკოს გავლენით ტკბილში შაქრიანობა 50 %ე-ს აღწევს. 

ყურძენს დაჭყლეტისა და კლერტის მოცილების შემდეგ გამოფწნეხენ, 
რაც ჩვეულებრივ გრძელდება ორი დღე-ღამის განმავლობაში, ჯერ დიდი 

და შემდეგ მცირე მწარმოებლობის წნეხებში. მიღებულ ტკბილს ერთმანეთში 

ურევენ და ადუღებენ 225 ლიტრიან კასრებში, დუღილის ხანგრძლიეობა და- 

მოკიდებულია ტკბილის შაქრიანობაზე, ტემპერატურისა და საფუარების ბუ- 

ნებაზე. ზოგჯერ ტკბილის დუღილი გრძელდება მომდევნო წლის გაზაფხუ- 

„ ლამდე. 
ამ ტიპის ღვინოებში მაღალი ხარისხისათვის დადგენილია ალკოჰოლი 

14 % (მოც.) და შაქრიანობა 10%. ასეთი შედგენილობის ღვინისათვის 

დამახასიათებელია დიდი კუთრი წონა და სიბლანტე, ამიტომ მათი დ«წმენდა 

ძნელდება, ამ ღვინოების დასაწმენდად მიმართავენ გადაღებებს სულფი- 

ტაციით. გოგირდოვანი ანჰიდრიდის დოზა პირველი გადაღებისას აღწევს 

პექტოლიტრზე 12--15 გრამს, ხოლო შემდგომი გადაღებებისას ამ დოზას 

თანდათან ამცირებენ ისე, რომ მეორე წელს ღვინოში ' შეაქვთ ჰექტო- 

ლიტრზე არა უმეტეს 5 გრამისა, 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდით პარალიზებული საფუარების მოშორება 

ღვინიდან ადვილად ხერხდება. 

პირველ წელს ღვინოებს 5-ჯერ გადაიღებენ დეკემბერ-იანვარში, აპრილ- 
მაისში, ივნის-ივლისში, სექტემბერსა და ნოემბერში. უკანასკნელი გადაღე- 

ბის წინ ღვინოს გაწებავენ, რაც ძლიერ უწყობს ხელს დაწმენდას. 
მეორე წელს ღვინოს 4-ჯერ გადაიღებენ და ერთხელ გაწებავენ. 

მესამე წელს კასრებს ალაგებენ შპუნტით გვერდზე და ღვინოს ორჯერ 
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« მეოთხე წელს ღვინოს ჩამოასხამენ ბოთლებნსი. ამასთან თუ ღვინოშთ 
შემჩნეულ იქნა დუღილს ცოტაოდენი ნიშნებიც კი (რაც შეიძლება გამოწ- 

ვეულ იქნეს არასწორი მოვლის შედეგად) ჩამოსხმას გადადებენ მეხუთე წლი- 

სათვის. 

ამგვარად ზხადდება მსოფლიოში საკმოდ ცნობილი ღვინო შატო- 

იკემი. 

სოტერნის ანალოგიურად ამზადებენ ტკბილ ღვინოებს მონბაზილიაკში. 

მონბაზილიაკის ღვინოებში 50 %-მდე მუსკადელია, რაც მათ აძლევს ოდნავ, 
მდოგვის გემოს და ამით ისინი განსხვავდებიან სოტერნის ღვინოებისაგან. 

სუფრის ნახევრად ტკბილი ღვინოები საბჭოთა კავშირში 

· ნახევრად ტკბილი ნატურალური ღვინოების დამზადების გამოცდილე- 

ბა უმთავრესად აქვთ მეღვინეობის იმ რაიონებს, სადაც მოსახლეობა დიდი 

ხნის წინათ ამზადებდა მათ. ამგვარი ღვინოები არასაკმაო მდგრადობის გა- 

მო უმთავრესად მოიხმარებოდა დამზადების ადგილებზე, 

ასეთი მდგომარეობა იყო მაგალითად, საქართველოსა და სომხეთში. 

ამ ტიბსს ღვინოებს მცირე რაოდენობით ამზადებენ აგრეთვე დონხე 
თეთრი მუსკატიდან. საბჭოთა კავშირის სხვა რაიონებში ნახევრად ტკბი- 
ლი ღვინოების დამზადება დიდი ხანი არ არის, რაც დაიწყეს და ამიტომ 

აუცილებელია ამ მიმართულებით სათანადო მუშაობის ჩატარება საბჭოთა 

მომხმარებელთა შრრის მოწონებაშია ნახევრად ტკბილი ღვინოები, 

ამას ნათლად ადასტურებს ის ფაქტი, რომ დიდი მოთხოვნაა ქართულ ნა- 

ხევრადტკბილ ღვინოებზე. ამის გამო ამჟამად დიდი მუშაობა ტარდება საბ- 

ჭოთა კავშირის მეღვინეობის რაიონებში ახალი რესურსების გამოსავლიანებ - 

ლად ნახევრად ტკბილი ღვინოების წარმოების გაზრდის მიზნით, რომ დაკ- 
მაყოფილებულ იქმნეს საბჭოთა მომხმარებლის მზარდი მოთხოვნილება ამ ტი- 
პის ღვინოებზე. 

საბჭოთა კავშირში ამჟამად ნახევრად ტკბილი ღვინოები მხადდება ორი 

სქემით: 

1. ტკბილის არასრული დადუღების ხერხით, 

2. სუფრის მშრალი ღვინოების დაკუპაჟებით ტკბილ ღვინომასალებთან 

ან ბადაგთან. 

ორივე ამ მეთოდით ღებულობენ ღეინოებს, რომლებიც უნდა შეიცავდ- 

ნენ ალკოპოლს არა უმეტეს 14 %ე-ისა (ძოც.) და შაქარს 3-–8%ე-მდე. ეს. 

ღვინოები არ არიან სტაბილური და ამიტომ მხა პროდუქციაში დუღილი 
რომ არ დაიწყოს აუცილებელი ხდება სულფიტაცია ან პასტერიზაცია, 

საქართველოს ნახევრადტკბილი ღვინოები. საბჭოთა» 
კავშირში საკმაოდ სახელმოხვეჭილი არიან ს საქართველოს ნახევრადტკბილი 
ღვინოები: ტვიში, ხვანჭკარა, უსახელოური, ქინძმარაული, ოჯალეში და სხვ. 

ამ ღვინოებზე საბჭოთა მომხმარებელთა დიდი მოთხოვნაა, რაც უნდა აიხს- 

ნას მათი მაღალი ხარისხით. „ 
სომხეთის ნახევრად ტკბილი ღვინოები. სომხეთში ნახევ- 

რად ტკბილ ღვინოებს ამზადებენ მხოლოდ ადგილობრივი ვაზის ჯიშებიდან. 
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ქართული ნახევრად ტკბილი ღვინოების დამზადების მსგავსი ხერხებით. თ უმ- 

ცა სომხეთში ამგვარი ღვინოების დამზადება დიდი ხანი არ არის რაც დაი- 

წყეს, მაგრამ ამ მოკლე დროშიც კი მათ საკმაოდ გაითქეეს სახელი მომხმა- 

რებელთა შორის. 

ნახევრად ტკბილ ღვინოთა შორის ყველაზე უფრო მოწონებაშია ვოს 

კეატი,„ რომელსაც ამზადებენ ვაზის თეთრ ყურძნიანი ჯიშიდან --ვოსკეა- 
ტიდან. ამის გარდა, მეგრინის რაიონში თეთრი ჯიშიდან, არევიკიდან ამზა- 

დებენ ამავე ტიპის ღვინოს, რომელიც გამოდის „მეგრის“ სახელწოდებით. 

ასევე ნახევრად ტკბილ წითელ ღვინოებს ამზადებენ ვახის ჯიშ არენიდან 
ეხენაძორის რაიონში „ვერნაშენი"-ს სახელწოდებით და არტაშატის ·რაიონ - 
ში ვაზის ჯიშ კახეტიდან „აიგესტანი“-ს სახელწოდებით- 
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თავი XVII 

სალესერჭო და მაგჩ»რი ღჭინშების ზექნოლობგმა 
სადესერბო ლპინშებიჩ 

სადესერტო ნახევრად ტკბილი ღვინოები , 

ამ კატეგორიის ღვინოები შეიცავენ ალკოჰოლს 15-16 ?ა (მოც.), შა. 

ქარს 5-დან 10 %-მდე. _ 

სადესერტო ნახევრად ტკბილ ღვინოებს ამზადებენ ან მოდუღარი ტკბი- 
ლის დასპირტვით სასურველი შაქრიანობის შენარჩუნებით, ან მშრალი და 

ტკბილი ღვინოების კუბაჟით, რომელსაც შემდეგში სპირტს უმატებენ კონდი- 

ციაზდე მისაყვანად. ზ 

სადესერტო ტკბილი და ლიქიორული ღვინოები 

ამ ღვინოების დამახასიათებელია ის, რომ შედარებით ალკოჰოლის 

·:დიდ რაოდენობასთან ერთად შაქარსაც დიდი რაოდენობით შეიცავენ. მათი 

დამზადების ხერაები თითქმის ერთი და იგივეა და ერთიმეორისაგან განსა- 

ვავდებიან ზზოლოდ შაქრიანობით, საბჭოთა კავშირის მთელ რიგ რესპუბლი- 

კებზი ყირიმში, ამიერკავკასიაში, შუა აზიაში ხელსაყრელი ბუნებრივი პირო- 

ბებია სადესერტო ტკბილი და ლიქიორული ლვინოების მისაღებად. 

მუსკატის ღვინოები 

მუსკატის ღვინოები საბჭოთა კავშირში ცნობილი ნახევრადტკბილი 

და ტკბილი ღვიხოებია,ა რომელთაც ამზადებენ მუსკატებიდან (მუსყკატი: 
თეთრი, ვარდისფერი, შავი, იისფერი, ალექსანდრიული, უნგრული). მათ ახა- 

სიათებთ სპეციფიკური არომატი, რომელიც წარმოიქმნება მარცვლის კანის 

ეთერზეთების ტკბილში გადასვლით ყურძნის გადამუშავების პროცესში. ამას- 

თან აღსანიშნავია, რომ მუსკატური არომატი უფრო ვლინდება ისეთ ღვი- 

ნოებში, რომლებიც დამხადებული არიას ახალ, მწიფე ან ოდნავ შემჭკნარი 

ყურძნიდან. ძლიერ დაჩამიჩებულ ყურძენში ეთერზეთების დაჟანგვის გამო 

მუსკატური არომატი შემცირებულია, რასა» წარმოების პირობებში ითვა- 

ლისწინებენ ამ ტიპის ღვინოების დამზადებისას. 

საბჭოთა კავზირში ყველაზე უკეთესი ღვინო მუსკატიდან დგება ყირი- 

მის სამხრეთ სანაპიროებზე. ამასთან აღსანიშნავია, როს მაღალხარისხოვანი 

მუსკატის ღვინოების მისაღებად ხელსაყრელი კლიმატური პირობები პრაქ- · 
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დგტიკულად 10 წელიწადში ერთხელ არის ხოლმე. ძლიერ უარყოფითად მოქ- 
„მმეედებს ღვინის ხარისხზე ოიდიუმი, მილდიუმი და სიდამპლე. ყურძნის დამწი- 
„ფების პერიოდში არასაკმაო სითბო და წვიმიანი შემოდგომა უარყოფითად 

მოქმედებს პროდუქციის ღირსებაზე, რადგან ამ შემთხვევაში ყურძენი არ 
მწიფდება ზომიერად და თანაც მცირეა არომატულობა. 

ხელსაყრელი ბუნებრივი პირობების გამო მაღალხარისხოვანი მუსკატის 

„ღვინოებს იძლევა განსაკუთრებით ყირიმის სამხრეთ სანაპიროებზე შემდეგი 

„პუნქტები: ლივადია, ოტრადა, მაგარაჩი, გურზუფი და სხვ. 
4 მაღალხარისხოვან მუსკატის ღვინოებს ყირიმში შემდეგი ხერხით აყე- 

'ნნებენ; დამჭკნარ ყურძენს ყრიან კოდის პირზე დადგმულ ცხაურაზე 
და სოესენ ტკბილს ტოვებენ ქჭაჭახე ერთი დღე-ღამე და თანაც 
„რამდენიმეჯერ ურევენ. დასპირტვას შეუდგებიან დუღილის დაწყების შემდეგ 
„თანდათანობით მაგრამ ისეთი ტემპით, რომ დიდი რაოდენობით დატოვონ 

დაუდუღარი ზაქარი. პირველად დაუმატებენ სპირტს იმ ვარაუდით, რომ 

ტკბილი შეიცავდეს მას 69/,-მდე. ამის შემდეგ ტკბილში შეაქვთ საფუარის 
"წმინდა კულტურა. დაიდუღებს თუ არა შაქარი 3--3,5 %-მდე თანდათანობით 
„დაუმატებენ სპირტს იმგვარად, რომ, მისი რაოდენობა აიყვანონ მოდუღარ 
„არეზი 13%/,-მდე (მოც.). ამის გამო დუღილი შეჩერდება, ღვინო დაიწმინდება 
და ნოემბერში მოახდენენ პირველ გადაღებას. მეორეჯერ ღვინოს “გადაიღე- 
„ბენ დეკემბერში. შემდეგში ძლიერი დაჟანგვის, და არომატის შემცირების 
„თავიდან ასაცილებლად ღვინოს წელიწადში მხოლოდ ერთჯერ გადაიღებენ. 
საჭირო შემთხვევაში მეორე წელს ღვინოს გაწებავენ მარკების მიხედვით 
მუსკატებს აძველებენ 2-დან 4-წლამდე.ე მათში ალკოჰოლის რაოდენობა 

- მერყეობს 12-დან 16 "/--მდე, ხოლო შაქრიანობა--16-დან 30 %-მდე. დაახ- 

„ლოებით ასეთივე მეთოდით ამზადებენ ყირიმში ღვინოებს ვაზის ჯიშებიდან: 
„პინო ნაცრისფერი, ალეატიკო, პედროყირიმული. _) 

მუსკატიდან ყირიმში კომბინატი „მასანდრა“ ამხადებს მაღალხარისხო- 

"ვან ღვინოებს, რომელთაგან საუკეთესოა თეთრი მუსკატებიდან „ლივა- 

დია“, „კასტელი". „კრასნიკამენ“ და თეთრი სადესერტო, სამხრეთ სანაპი- 

რო, ვარდისფერი მუსკატებიდან: სადესერტო, სამხრეთ სანაპირო, შავი მუს. 

კატი თავრიდა. 

მაღალხარისხოვანია აგრეთვე ინსტიტუტ „მაგარაჩი“-ს ღვინოები, რო- 

მელთაც ამზადებენ თეთრი, ვარდისფერი და შავი მუსკატილდან. 

ყირიმის გარდა, მუსკატეტიდან ამზადებენ ღვინოს საბჭოთა კავშირის 
მეღვინეობის ზოგ რაიონებშიც ამ მხრივ აღსანიშნავია სომხეთის 

„თეთრი და ვარდისფერი მუსკატები. სომხეთის მუსკატები თავიანთი შინაარ- 

„სით ხშირ შემთხვევაში არ ჩამოუვარდებიან ყირიმის მუსკატებს. 
მუსკატებიდან კარგი ღვინოები დგება აგრეთვე სტავრობოლის მხარე- 

“ში, ყუბანში, დაღესტანში, დონსა და მოლდავეთში. მეტად მნიშვნელოვანია 

შუა აზიის ზოგიერთი რესპუბლიკის (ყირგიზეთისა და ყაზახეთის) მუსკატის 
-ღვინოებიც. ! ! 

საბჭოთა კავშირში მუსკატის ღვინოებმა სახელი' გაითქვეს. მაღალ შე- 
„ფასებას აძლევენ მათ არა მარტო ჩვენში, არამედ საზღვარგარეთაც. 
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საფრანგეთის, იტალიისა და ესპანეთის მუსკატის ღვინოები 
“ . 

სამხრეთ საფრანგეთში დიდი ხანია მუსკატიდან ამზადებენ მაღალსა არი»” 

სხოვან ღვინოებს. ამ მხრივ აღსანიშნავია ადგილები: ლიუნელი, რივეზალტი,: 
ფრონტინიანი და მაროსანი. · 

მუსკატის ღვინოების დაყენებისას რთველს, დიდი სიფრთხილით ატა-. 

რებენ. თუ ამინდი ხელსაყრელია დამწიფებულ ყურძენს ვაზხე ტოეებენ- 

დაუკრეფლად 2--3 კვირა, შეჭკნობის მიზნით. ამის გამო მიღებული ტკბილი- 
ზოგჯერ შეიცავს შაქარს 35 %-მდე და მეტსაც. , 

გადარჩეულ ყურძენს ატარებენ საჭყლეტ-კლერტსაცლელში და შემ-- 
დეგ წნეხენ 4--5-ჯერ. ტკბილი, რომელსაც გოგირდს ძლიერად უხრჩოლებენ,; 

ნელა დუღს. ხშირი გადაღებებით და გოგირდის ხელახლა ხრჩოლებით 1-2, 
წელში აღწევენ დუღილის შეჩერებას და ღვინის დაწმენდას, ზოგჯერ. 
მძფრი დუღილის თავიღან ასაცილებძიად დუღილი დაწყებამდე. 
ტკბილს წინასწარ უმატებენ ცოტაოდენ ალკოჰოლს. დუღილის დამთაერების-. 

შემდეგ ღვინოს გადაიღებენ ლექიდან. პირველ წელს ღვინოს რამდენიმეჯერ: 

გადაიღებენ. კასრებში ღვინოს რამდენიმე წლით აძველებენ და როცა კარ- ! 
გად დაიწმინდება ბოთლებში ჩაასხამენ. ამგვარი მეთოდით შეიძლება ისეთი 

ღვინის მიღება, რომელშიაც შენარჩუნებულ იქნება შაქარი 12--15%--მდე, მა–” 

შინ როდესაც საწყის მასალაში (ტკბილში) შაქრიანობა 35-40 %-ია; მაღალ- 

შაქრიანი ღვინის ძისაღებად მიმართავენ დასკჰირტვას. იტალიაში ცნობილია. 
სიცილიის, კალაბრიისა და ვეზუვის მიდამოების მუსკატის ღვინოები. ესპა- “ 

ნეთის მუსკატის ღვინოებიდან აღსანიშნავია მალაგის, კატალონიისა და ვა-: 
ლენსიის, ხოლო საბერძნეთში--–მიესტრა. ყველა ზემოაღნიშნულ ქვეყანაში: 
მუსკატის ღვინოებს ამზადებენ ფრანგული ტექნოლოგიის ანალოგიურად. არა-- 

ხელსაყრელ წლებში, დაბალი შაქრიანობისას მიღებულია ალკოპოლის დამა: · 

ტება. 

ტოკაის ტიპის ღვინოები 

ტოკაის ღვინოები საბჭოთა კავშირში, ამ ღვინოების. დასამ»-; 
ზადებლად. საუკეთესო ვაზის ჯიშებია ფურმინტი და ჰარს-ლეველიუ, რომელ- 

თაგან მაღალხარისხოვანი ღვინოები მიიღება ყირიმის სამხრეთ სანაპიროებზე · 
განსაკუთრებით „აი-დანილში“ და „მაგარაჩში“. : 

· ტოკაის ღვინის დაყენების მეთოდი ჩვენში შემდეგია რთველი წარ-. 

მოებს ოქტომბრის ბოლოს, იმ დროს როცა ყურძენი შემჭკნარი ან დაჩამი- . 
ჩებულია. 

კლერტგაცლილ და დაჭყლეტილ ყურძენს ათავსებენ კოდებში, ტკბილს:. 
: გაქაზე ტოვებენ ერთი დღე-ღამე, თანაც 3-4-ჯერ ურევენ” და შემდეგ გა-. 
ოწნებას 4 –5-ჯერ აწარმოებენ, სანამ ხაწნეხი კაჭა ძმრალი არ გახდება. 

ტკბილი გადააქვთ კასრებში. დუღილის დაწყებისთანავე მას დასპირტა- 

ვენ ისე, · რომ დაუდუღარი დარჩეს შაქრის რაც შეიძლება დიდი რაოდენობა'· 

პირველ წელს ღვინოს პ-4-ჯერ გადაიღებეხს, შეორე წელს--ორჯერ,. , 
დაძველება ხდება უნგრეთისაგან განსხვავებით სავსე კასრებში. ღვინის ბოთ- 

ლებში ჩამოსხმა წარმოებს 4-5 წლის შემდეგ.“ ' 

ტოკაის: ტიპის ღვინოებს ამზადებენ აგრეთვე საბჭოთა კავშირის ზოგი-- 

ერთ რესბუბლიკაშიც: "აზერბაიჯანში, „, თურქმენეთში, უზბეკეთსა და სომ-“ 
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ტეთზი, დიდი შესაძლებლობებია ტოკაის ტიპის ღვინოების დასამზადებლად 

"ფურმინტიდან და პარს-ლეველიუდან უკრაინის სსდ იმიერკარპატის ოლქ- 

ში, უნგრეთის საზღვრების გასწვრიე. 
ტოკაის ტიპის ღვინოების დასამზადებლად ძლიერ პერსპექტიულია ვა– 

'ხის ჯიში რქაწითელი, რომელმაც ამ მხრივ საუკეთესო თვისებები გამოამ- 
ჟღავნა: აზერბაიჯანში, უზბეკეთში, ტაჯიკეთში, ყაზახეთსა და მოლდავეთში. 

რქაწითლიდან აზერბაიჯანსა და ყაზახეთში დამზადებულმა ტოკაის ტი- 
“ბის ღვინოებმა ლიუბლიანში (იუგოსლავია) 1957 წელს ოქროს მედლები 
„·მეიღეს, 

! უნგრეთის ტოკაის ტიპის ღვინოები. უნგრეთში ტოკაის, 

„ღვინოებს რამდენიმე ტიპისას ამზადებენ. როცა ყურძენს სრული სიმწიფის მიღ- 
'წევისას ან ოდნავ შემჭკნარს კრეფენ, მაშინ მისგან აყენებენ მშრალ ან ნახე- 

_ ვრად ტკბილ და საკმაოდ მაგარ (13--17 % (მოც.) ალკოჰოლის შედგენილო- 
'2ბით| ნატურალურ ღკინოებს, რომლებიც „სამოროდნის“ სახელითაა ცნობი- 

ლი. 'ხოკაის ტიპის საუკეთესო ღვინოების დასაყენებლად, რომლებიც (ცნო- 

ბილი არიან „ასუს" სახელწოდებით, რთველს აწარმოებენ ოქტომბერში- მა- 

ში5, როცა ყურძენი დამჭკნარი და დაჩამიჩებულია. ზოგჯერ ხელსაყრელ წლე- 

გში ყურძენზე კარგად ვითარდება კეთილთვისებიანი სოკო. ტოკაის ტიპის 

ღვინოების დაყენების მეთოდები ძლიერ რთულია. · 

L დაკრეფილ ყურძენს ყრიან დასახარისხებელ მაგიდაზე და გულმოდგი- 
ნედ გამოარჩევენ დაჩამიჩებულ ყურძენს. ამგვარი გადარჩევის შემდეგ დარჩე- 

ნილ ყურძენს ყრია: ტილოს ტომრებში, რომელთაც ათავსებენ დახვრეტილ 

'ფსკერიან გეჯაზე და წნეხავენ, როცა შეწყდება გეჯიდან” ტკბილის დენა, 
ტომრები გადააქვთ წნეხებში და გამოწხეხავენ. ამ ხერხით მიღებუ- 

ლი ტკბილი მაღალშაქრიანია. ' 
გადარჩეულ დაჩამიჩებულ ყურძენს სავა გეჯაზე დაყრიან და სრესენ, სა- 

ნამ არ მიიღებენ ცომისებრ სქელ მასას, რომელსაც ზემდეგ შეურევენ წინას- 

სწარ მიღებულ ტკბილში, ყოველ 160 ლიტრხე 15-90 ლიტრამდე. ნარევს 

24-35 საათამდე ტოვებენ, ამ პერიოდში 3--4-ჯერ ჩაზელენ და ბოლოს გა- 

მოწნეხენ. დამატებული მასალის რაოდენობის მიხედვით სხვადასხვა ხარისხის 

პროდუქტს ღებულობენ. 
ტკბილს პატარა კასრებით ცივ სარდაფში მოათავსებენ. შაქრის დიდი 

რაოდენობის შემცველობისა და სარდაფში დაბალი ტემპერატურის გამო 

ტკბილის დუღილი ძლიერ ნელა მიმდინარეობს. პირველად ღვინოს იანვარში 

გადაიღებენ, შემდეგ მარტსა და ნოემბერში. მეორე წელს ღვინოს ორჯერ 

გადაიღებენ. გაფილტვრას ან გაწებვას იშვით.დდ აწარმოებენ. ზოგჯერ, 

დუღილის წინ დასპიორტავენ. : 

უნგრეთის ტოკაის ტიპის ღვინოებს ინახავენ ცივ სარდაფებში და კას- 

რებს შევსებას არ აწარმოებენ. ამის გამო ღვინო ძლიერ, იჟანგება, რაც 

აპირობებს მის სპეციფიკურ (პურის) გემოს. 

: ნარევის გამოწნეხისას დარჩენილ მასაზე ჩვეულებრივ, ღვინოს დაასხამენ 

და ცოტახნით დაყოვნების შემდეგ გამოწნეხავენ. აქედან მიღებულ ღვინოს, 

„რომელსაც მცირეოდენი სიტკბო და თავისებური სასიამოვნო გემო აქვს, 

197



ცნობილია „ფორდიტაშიბ-ს სახელწოდებით. უნგრეთის ტკბილ ღვინოს ამზა– 
დებენ აგრეთვე დაჩამიჩებული ყურძნიდანაც, რომელსაც ძლიერი არომატის 
გამრ „ესენციას“ უწოდებენ. შაქრის დიდი შემცველობის გამო „ესენცია“ 

თითქმის არ დუღს და ამის გამო გემოზე უფრო „ყურძნის წვენს გავს ვიდ- 

რე ღვინოს, 

ტოკაის ტიპის მაღალხარისხოვანი ღვინოების დამზადების დროს მიღე- 
ბულ ნარჩენებზე დაასხამენ მშრალ, ჩვეულებრივ ღვინოს და (ცოტახნით და- 

ტოქებენ. აქედან მიღებულ ღვინოს, რომელიც მცირეოდენ შაქარსაც შეიცავს: 
„მასლიაჩ“-ს უწოდებენ. 

ტოკაის ტკბილი ღვინოების დასამზადებლად ერთ-ერთი მთავარი ბი“ 
, რობაა ყურძენში დიდი რაოდენობით შაქრის დაგროვება, ამიტომ მაღალხა– 

რისხოვანი ტოკაის ტიპის ღვინოების მისაღებად აუცილებელია ხელსაყრე- 
ლი მეტეოროლოგიური პირობები, რაც უზრუნველყოფს კეთილთვისებიანი: 

სოკოს (8იხწ9ყა ლ010იCL62) განვითარებას. 

მალაგა 

მალაგა ტკბილი ღვინოების კატეგორიაში შედის, მისი სამშობლო ეს- 
პანეთია, განსაკუთრებით მალალხარისხოვანი დგება ქ. მალაგის მიდამოებში 
გაშენებული ვენახებიდან, საიდანაც ამ ღვინომ ეს სახელწოდება მიიღო. მალა- 
გას ძირითადად პედრო ხიმენესიდან ამზადებენ. კუპაჟში შედის მცირე ოდე- 

ნობით ლაირენი, მანტუო-დე-პილასი, პერუნა, მალვაზია, ალბილიო და სხვ. 

რთველს იწყებენ ყურძნის სრულ სიმწიფეში შესვლისას, რაც ჩვეულებ“ 
რივ ემთხვევა აგვისტოს ბოლოს და სექტემბერს. ზოგჯერ ყურძნის კრეფას 
აგვიანებენ, რითაც აღწევენ უფრო მეტი შაქრის შემცველობის ტკბილის მი- 
ღებას. 

მალაგის დასამზადებლად ყურძენს კლერტს აცლიან, ჭყლეტენ და გამო– 

წნეხავენ, თვითნადენს და პირველ ნაწნეხს დადუღების შემდეგ მცირეოდენ 
ალკოჰოლს უმატებენ და ტოვებენ 3--4 თვე. ამის შემდეგ ღვინოს გადაიღე- 
ბენ, რომელიც წარმოადგენს ძირითად მასალას სხვადასხვა ტიპის მალაგის 

დასამზადებლად. დანარჩენ ფრაქციებს ცალკე ადუღებენ და მისგან სხვადა” 
სხვა დამხმარე მასალას ამზადებე 

მალაგის დასამხადებლად პედრო ხიმენესიდან მიღებულ ძირითად მასა+ 

ლასთან ერთად გამოყენებულია შემდეგი დამხმარე მასალები: 

1) „მაესტრო“ ანუ მისტელი (15--16 %-მდე მოც.) ხელოვნურად შემაგ– 
რებული ძლიერ ტკბილი ღვინოა. 

2) „აცუფრადო“--გოგირდოვანი ანჰიდრიდის ძლიერი დოზით დაზუშა“ 

ვებული ტკბილია, რომელიც ამის გამო აღარ დუღს. 

3) „ტიერნო“-–დაჩამიჩებულ პედრო ხიმენესიდან ამხადებენ და თანაც 
ცოტაოდენ” სპირტს (8 %-მდე მოც.) უმატებენ. ამიტომ ტკბილი აღარ დუღს. 

4) „აროპა"-–ამზადებენ ტკბილის შესქელებით ქვაბში ღია ცეცხლზე 

ისე, რომ ბადაგი საწყისი მასალის (ტკბილის) 1/3 მიიღონ. „აროპას“ ჩვეუ- 
ლებრივ აძველებენ და რაც უფრო ძველია ის, მით უფრო ნაკლებ ემჩნევ> 
მიხრაკული გემო. 
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5 „კოლერი“--მზადდება „აროპას“ შემდგომი ხარშვით ისე, რომ შიი- 

ღება საწყისი მასალის 2/5. მიღებულ ბადაგს იმდენ წყალს ან ტკბილს უმა- 
ტებენ, რომ მისი მოცულობა აიყვანონ იმ დონემდე, რამდენიც „აროპაL იყო. 

სხვადასხვა მასალის ამგვარი კუპაჟით, მომხმარებლის გემოვნების მიხე- 

დვით, ამზადებენ მალაგას, რომლის ფერს, სიტკბოს, სიმაგრეს და არომატს 

აპირობებს მასში შემავალი კომპონენტების ურთიერთშეფარდება. 

საბჭოთა კავშირში ამ ტიაის ღვინოებს ამზადებენ თურქმენეთის, უზბე- 

კეთისა და სომხეთის რესპუბლიკებში. უნდა აღინიშნოს, რომ ამ ტიბის ღვი- 

ნოების ტექნოლოგია ჩვენში ჯერ კიდევ არ არის სრულყოფილი და "მოით. 

ხოვს შემდგომ დამუშავებას. 

კაგორი 

ამ ღვინომ სახელწოდება კაგორი მიიღო საფრანგეთის ერთ-ერთ ქალაქ 

კაგორიდან, რომლის მიდამოებშიაც პირველად დაიწყეს მისი დამზადება წი- 

თელყურძნიან ვაზის ჯიშიდან --მალბეკიდახ. 
საბჭოთა კავშირში ამ ტიპის ღვინოს აყენებენ წითელყურძნიანი ჯიშები- 

დან შემდეგი ხერხით. რთველს იწყებენ ყურძნის სრული სიმწიფის დროს. 

ყურძენს ატარებენ საჭყლეტ-კლერტსაცლელში, და დურდოს ათავსებენ კოდ- 
ში, რომელშიც ჩადგამენ მოკალული სპილენძის კლაკნილა მილს. ამ მილში 

ორთქლის გატარებით დურდოL აცხელებენ 65%-მდე, რაც შემდეგში პროდუ- 

ქციას აძლევს სპეციფიკურ გემოს. დურდოს გაცხელებით ტკბილშე საღებავე- 

ბი უკეთ გადადის ჭაჭიდაწ რაც აპირობებს მიღებული პროდუქციის მუქ- 

წითელ ფერს. დურდო გაგრილების შემდეგ დაიწყეს დუღილს და როცა 
შაქრიანობა დავა სასურველ დონემდე ტკბილს დასპირტავენ ისე, რომ ალკო- 

ჰოლი აიყვანონ 16 %-მდე (მოც.). 

ამ ტიპის ღვინოებს საბჭოთა კავშირში ამზადებენ ყირიმში, უხბეკეთში, 

ამიერკავკასიასა და მეღვინეობის სხვა რაიონებში. . 

სამარკო კაგორები შეიცავენ ალკოჰოლს 16% (მ=ც.) და შაქარს 

18--–20 %. დაძველების დროდ 3 წელია გათვალისწინებული. .ასეთ კაგორს აქ- 

ზადებე5 ყირიმის სამხრეთ სანაპიროებზე, სომხეთში, ახერბაიჯანში. უზბეკე- 

თის კაგორი შეიცავს ალკოჰოლს 17 % (მოც.) და შაქარს 25 %/ე. ორდინარუ- 

ლი კაგორების კონდიციებია ალკოჰოლი 16 % (მოც.) და შაქარი 16 M/. 

საბჭოთა კავშირში კაგორის ტიპის ღვინოებს აძზადებენ სხვადასხვა 

ჯიშიდან. ასე მაგალითად: ყირიმში აძ მიზნით გამოყენებულია კაბერზე, მალ- 

ბეკი, მურვედრი, მორასტელი და საფერავი. ყირიმის ბუნებრივი პირობები 

აქ გავრცელებული წითელყურძნიანი ჯიშებიდან საუკეთესო კაგორის დაზზა- 

დების საშუალებას იძლევა, განსაკუთრებით კი მაღალხარისხოვანი პროდუქ: 

ციის მიიღება მალბეკიდან, კაბერნედან და საფერავიდან ყირიმის სამხრეთ 
სანაპიროებზე. 

მაღალი ღირსების კაგორის ტიპის ღვინოებს იძლევა საქართველო- 
ში საფერავი, აზერბაიჯანში საუკეთესოა ამ მიზნით მატრასა და საკმაოდ 

დამაკმაყოფილებელი კაგორის ტიპის ღვინო დგება თავკვერიდან. მთიანი ყა- 
რაბახის აო (აზერბაიჯანის სსრ), ამავე მიზნით საუკეთესოა ხინ დოგნი. 
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განსაკუთრებით მაღალხარისზოვანი კაგორის ტიბის ღვინოებია შუა 
აზიაში „უზბეკისტონ"-ი (რომელსაც ანზადებენ საფერავიდან და მორასტელი- 
დან ბადაგის დამატებით). „კაზახსტან"-ი (ამზადებენ საფერავიდან) და „ტა- 
ჯიკისტან“-ი (ამხადებენ ჯიშ ტაგობიდან). კაგორის ტიპის ღვინოების დამ- 

ზადების ხერხი საბჭოთა კავშირის სხვადასხვა რაიონში თითქმის ერთნაირია. 

აზერბაიჯანში ამხადებენ ორიგინალურ სადესერტო ტკბილი კაგორის ტი- 

პის წითელ სამარკო ღვინოს „ქიურდამირი“-ს სახელწოდებით. ამ ღვინოს 

ვახის ჯიშ შირვან-შახიდან აყენებენ ქიურდაზირის მიდამღებში, საიდანაც 
ან მიიღო ეს სახელწოდება. 

შუა აზიის სადესერტო ტკბილი ღვინოები 

შუა აზიის ბუნებრივი პირობები შესაძლებლობას იძლევა მაღალხარის 

ხოვააი ორიგინალური სადესერტო ღვინოების დასამზადებლად. 

თურქმენეთის სსრ-ში ამხადებე5 სადესერტო ტკბილ ღვინოებს, რომელ- 

თა შორის საუკეთესოა „ტერბაში“, და „იასმან-სალიკი", რომლებმაც საერ- 

თაშორისო გამოფენაზე იუგოსლავიაში 1955 წელს მიიღეს ოქროს მედალი. 

ამ ღვინოებს ამზადებენ ყირიმის საღესერტო ტკბილი ღვინოების ტექნოლო- 
გიის მიხედვით. 

ასევე შეიძლება ითქვას უზბეკეთის სსრ სადესერტო ტკბილი ღვინოე- 

ბის შესახებ, რომელთა შორის გამოირჩევა ორიგინალური სადესერტო ტკბი- 

ლი ღვინო „უზბეკისტონი“. უხბეკეთზი ამხადებენ აგრეთვე მთელ რიგ სადესე« 

რტო ტკბილ ღვინოებს, რომელნიც ატარებენ ჯიშობრივ სახელწოდებას: 

ალეატიკო, ბუაკი, ვასარგა, იუმალაკი, ტაგობი, რქაწითელბ და სხვ. 

დაახლოებით ამგვარივე, სადესერტო ტკბილი ღვინოები მიიღება ტაჯი- 

კეთის სსრ-ში. ღვინოები: რონატი, გონჩი, „ტაჯიკისტონი“ და ჯაუსი შეი– 
ცავენ ალკოჰოლს 16–-17%-მდე (მოც.) და მაქარს 18--20%-მდე. თუმ- 
ცა ყაზაჯეთსა და ყირგიზეთში ჯერჯერობით არ არის გამოვლინებული მთე- 

ლი მესაძლებლობანი, მაგრამ თამამად შეიძლება ითქვას, რომ აქაც შეიძლე- 

ბა დამზადდეს ჯიშებისა და მიკრორაიონების შერჩევით მაღალხარისხოვანი 
სადესერტო ტკბილი ღვინოები. 

სადესერტო ლიქიორული ღვინოები 

მუსკატებისა და ტოკაის ტიპის ღვინოების გარდა (რომელთა უმრავლე- 

სობა მიკუთვნებულია საღესერტო ლიქიორულ ღვინოებთან), ამავე ჯგუფ- 

ში ათავსებენ საბჭოთა კავშირის ზოგიერთ რაიონში დამზადებულ სხვადა- 

სხვა ღვინოს, რომელთა შორის გამოირჩევა ყირიმული ღვინო „პინო-გრი% 
და „ქართული ღვიხო M# 17 სალხინო“. 

„პინო-გრი“-ს ამზადებენ ყირიმის სამხრეთ სანაპიროებზე კომბინატ „მასან- 

დრა“-ს სისტემაში შემავალი საბჭოთა მეურნეობა „აი-დანილ".ში ვაზის ჯიშ ბი- 

ნო ნაცრისფერიდან, დაახლოებით იმავე ტექნოლოგიით, რომელიც მიღებულია 

მუსკატებისა და ტოკაის ტიპის ღვინოებისათვის პინო-გრი ორიგინალური 

ღვიჩოა, თავისი ფინაარსით, ძლიერ ახლოს დგას ტოკაის ტიპის ღვინოებთან. 

ქართული ღვინო # 17 „სალხინოს“ ამზადებენ დასავლეთ საქართველოზი. 

ვარციხის საბჭოთა მეურნეობაში ვაზის ჯიშ იზაბელადან, რომელიც ორიგინა- 
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ლურია, ამ ღვინის. დაყენების ხერხის შესახებ ჩვენ დაწვრილებით ცვობებს 
„მოკიყვანთ მომდევნო თავზი, ამიტომ აქ მასზე აღარ შევჩერდებით. 

სადესერტო ლიქიორულ ღვინოებში მოქცეულია, აგრეთვე უზბეკეთის 
ღვინოები „უზბეკისტო5“"-ი, „კაბერრნე-“ ლიქიორული, „შირინი? და ტაჯიკე- 
-თის ღვინოებიდან: „შირინი“ "და თ„ვაზში“, 

მაგარი. ვინშები 

მაგარი ლვინოების დამზადების ხერხები და მათი დასაბუთება 

მაგარი ღვინოების დაპზადებაში დიდი მ5იშვნელობა აქვს მაღალი ტემ- 

პერატურის გამოყენებას. ამ მიმართებით საბჭოთა მკვლევრების (მ. ა. გერა- 

'სიმოვი, პ. ნ. უნგულიანი, ნ. ს. ოხრეპენკო, ა. მ. ფროლოვე-ბაგრეევი, ვ. კან- 

დელაკი და სხვ.) მიერ ჩატარებულია ნაყოფიერი მუშაობა, 

მაგარი და სადესერტო ღვინოების ღამუშავბა სითბოთი წარმოებს 

სხვადასხვა ტემპერატურის პირობებში და იმის მიხედვით თუ როგორია ამ 
ბროცესში ჟანგბადის მ-,6ნაწილეობა და დროის ხანგრძლივობა, ღვინო- 

ში მომხდარი (ვლილებები ქიმიური და ორგანოლეპტიკური თვალსაზ- 

რისით სხვადასხვაგვარია. ამგვარი ღვინოების გაცხელება 65--709?-ის დროს 

იწვევს მათში მნიშვნელოვან ცვლილებებს: ღვინო უმჯობესდება გემოზე, ხელს 

უწყობს სპირტის ასიმილაციას, ღვინო უფრო ჰარმონიული ხდება და სადე- 

სერტო ტონს ღებულობს. 5- 6 დღის გაცხელება 65--709%ზე ღვინოებს 

აძლევს უფრო გამოსახულ სადესერტო ტონს, ხოლო უფრო დიდი "ხნის 

გაცაელება მაღალი ტემპერატურის დროს აერაციის პირობებში: იწვევს მადე 

რიზაციას, რაც ზოგიერთი სადესერტო ღვინისათვის არასასურველია (კერ- 

-მოდ, პორტვეინისათვის). 

გაცხელება 60-65“-ის დროს აერაციის პირობებში და უჰაეროდ ღვინო- 

ებს სძენს სხვადასხვა ორგანოლეპტიკურ თვისებებს ამგვარად, დამუშაქების 
მესამე დღის შედეგაც, კი ახალი მაგარი ღვინოების ხარისაი მნიშვნელ ოვნად 

უმჯობესდება. "ამასთან ქიმიური და გემოვეური ცვლილებები ორიევ შემთხ- 

ვევაზი სხვადასხვანაირია. 

ნაკლულ კასრებში თუ მოვახდენთ ღვაგნის გაცხელებას მაღალი (70?) ტემპე- 
რატურის პირობებში, მესამე დღეს უკვე გამოჩნდება მადერის ტიპის ღვინო- 

ების დამახასიათებელი ტონი გემოზე. 
ღვინოების დამუშავების პროცესს აერაციის პირობებში მაღალი ტემბე- 

რატურის დროს მადერიზაციას უწოდებენ. შემდგომი გაცხელებისას მადერის 

ტონი ძლიერდება. 35--40ი დღის გაცხელების შემდეგ ამ ტემპერატურის 

დროს მადერის გემოს განვითარება მაქსიმუმს აღწევს, ამის შემდეგ 

კი ხდება ცვლილებები არასასურველი მიმართულებით; ღვიაოში ჩ5დება სიმ 

'წარე და დამწვარი შაქრის გემო. 

იმ შემთხვევაში, თუ მადერიზაცია წარმოებს აერაციის შეზღუდულ პი- 

რობებში, მაშინ მადერიზაციის გემო ჩნდება 60--65“ის პირობებში გაცხე- 

„ლებით 20 დღის შემდეგ. შემდგომში მადერიზაციის გემო ძლიერდება და ის 

განვითარების მაქსიმუმს აღწევს 2,5--3 თვის შემდეგ. ამ ხერხი» მიღებულ 
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მადერას აქვს უფრო ჰარმონიული და ნაზი გემო, ვიდრე ძლიერი დაჟანგვის» 
და მაღალი ტემპერატურის პირობებში. 

თუ გაცხელება წარმოებს აერაციით 40--45-ის დროს ღვინის გემო 

პირველ დღეებშივე უმჯობესდება, ის ღებულობს ხილის არომატსა და გემოს, 

რაც დამახასიათებელია პორტვეინისათვის. მხოლოდ ორი კვირის შემდეჭ 

გამოჩნდება მადერის სუსტი ტონი, ერთი თვის შემდეგ კი ის შემჩნეულია 

სრულიად გარკვეულად, ხოლო შემდგომი გაცხელებისას ღვინო უფრო მეტად 

იძენს მადერის დამახასიათებელ თვისებებს. რამდენიმე თვის შემდეგ მადერის 
ტონი კიდევ უფრო ვითარდება. საერთოდ უნდა აღინიშნოს, რომ ამგეართ 

დაბალი (40--45?) ტემპერატურის დროს გაცხელებით ღვინო უფრო ჰარმო- 
ნიული და ნაზი მიიღება, ვიდრე მაღალი ტემპერატურის პირობებში დამუშა- 

ვებისას. 

ღვინოს, თუ გავაცხელებთ 65--70“-მდე, ჰერმეტიულ პირობებში, მეოთხე. 

დღეს შემჩნეულ იქნება მისი გემოს გაუმჯობესება, ის ღებულობს ხილის. 

ტონს, რაც დამახასიათებელია პორტვეინი ტიპის ღვინოებისათვის, ამავე. 

ტემპერატურის პირობებში შემდგომი გაჩერებისას ღვინო უფრო პარმონიული 
ხდება და უმჯობესდება მისი გემოვნური თვისებებიც. 22 დღის შემდეგ ის 
ღებულობს პორტვეინის ტიპის ღვინის დამახასიათებელ თვისებებს. ამ შემ- 
თხვევაში მადერიზაციის ტონი არ ვითარდება. 

დაბალი ტემპერატურის პირობებში (40-45) ჰაერმიუკარებლად გაც– 

ხელებისას მიიღება პორტვეინის ტიპის ხარისხოვანი ღვინოები, მაგრამ დი- 

დი დროა საჭირო, სადესერტო ტონი ამ პირობებში ჩნდება 10-12 დღის 

შემდეგ და განვითარების მაქსიმუმს აღწევს პ0--35 დღის შემდეგ. 

ჩატარებული გამოკვლევებისა და წარმოების პირობებში მიღებული შე– 

დეგებით დადგენილია, რომ როგორც მადერის ტიპის, ისე პორტევეინების 

დამზადების შემთხვევაში მაღალი ტემპერატურის პირობებში მცირე დროის 

განმავლობაში გაცხელებით ბიიღება ორდინარული ღვინოები გემოზე უხეში, 

რომელთაც არ გაჩნიათ პორტვეინისა და მადერის ტიპის ხარისხოვანი ღვი– 

ხოების თვისებები. ხანგრძლივი დროით და შედარებით დაბალი ტემპერა- 

ტურის დროს გაცხელებით კი ღებულობენ უფრო მაღალხარისხოვან სადე- 

სერტო და მაგარ ღვენოებს. ა 

ღვინოების გაცხელებისას, აერაციით იქნება ის თუ ჰაერმიუკარებელად, 

მნიშვნელოვნად იზრდება მათში ალდეჰიდები და აქროლადი ეთერები. რამდენი- 

მედ მცირდება სპირტის რაოდენობა და იზრდება აცეტალების შემცველობა. 

კასრებზი გაცხელებისას, პირველ ხანებში, მთრიმლავი ნივთიერებების რაოდე– 

ნობა იზოდება, ხოლო შემდეგში მცირდება უხსნადი ნაერთების (ფლობა- 
ფენების) გამოლექვის გამო, რომელნიც წარმოიქმნებიან მთრიმლავი ნივთიე- 
რებების დაჟანგვის შედეგად. (ვილოვანი ნივთიერებები მცირდება, რაც ხდე– 

ბა კოაგულაციით ტანატების სახით მათი გამოლექვის გამო. 

გაცხელებასთან ერთად აერაციის პირობებში იცვლება ღვინის ორგანო- 
ლეპტიკური თვისებები, ღვინო იმღვრევა, შეფერვა უფრო ინტენსიური ხდებ> 

და მუქდება. ფილტრაციის შემდეგ შეფერვის ინტენსივობა მკვეთრად მცირ- 
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დება, მასში უკვე ჩნდება მადერის გემო, ხოლო ოოცა "მას ვაცხელებთ- 

ჰაერმიუკარებლად, ალდეჰიდების, აცეტალებისა და მთრიმლავი ნივთიერებე– 

ბის რაოდენობა არ იცვლება, მაგრამ იზრდება აქროლადი ეთერების რაოდენობა. · 

თეთრი ღვინოები იძენენ ქარვის ელფერს, გემოზე ჩნდება ხილის ტონი,- 

რაც დამახასიათებელია მაგარი ღვინოებისათვის. 
ქიმიური და ორგანოლეპტიკური ცვლილებები გაცხელებისას, აერაციის. 

პირობებში პაერმიუკარებლად, მით უფრო ენერგიულად და სწრაფად მიმ- 

დინარეობენ, ოაც უფრო მაღალი ტემპერატურის დროს ხდება ღვინის ღა- 

მუშავება. ორივე შემთხვევაში ხდება ამინომჟავებისა და შაჟრების ურთიერთ- 

მოქმედება, რის გამოც წარმოიქმნება მელანოიდები, რაც აშკარად ახდენს გავ-- 
ლენას ღვინის ხარისხზე. 

ღვინოში გახსნილი ჟანგბადის ან ზეჟანგების არსებობისას დაჟანგვა- 

აღდგენითი (08) პოტენციალი იზრდება, ხოლო მათ მემცირებასთან ერთად- 
დაჟანგვა-აღდგენითი (08) პოტენციალი მცირდება. ჰაერმიუკარებლად ღვი- 

ნოების გაცხელებისას დაჟანგვა-აღდგენითი (08) პოტენციალი მცირდება- 
განსაზღვრულ დონემდე, რაც სხვადასხვა ღვინოში თავისებურად ხდება- 

ზემოაღნიშნულიდან პროფ. მ. ა. გერასიმოვს გამოჰყავს დასკვნა, რომ- 

მაგარი ღვინოების გაცხელებით დამუშავებას არ რეიძლება ეწოდოს ყველა შემ- 
თხვევაში მადერიზაცია. 

მისივე აზრით ჰაერის ჟანგბადის მონაწილეობაზე დამოკიდებულებით: 

ღვინოების გაცხელებით დამუშავების დროს უნდა განვასხვავოთ ოლი პრო-- 

ცესი. პირველი– მიმდინარეობს ღვინოში გახსნილი ჟანგბადის არსებოსისას- 

და სრულყოფილი ხდება დაჟანგვა-აღდგენითი (08) პოტენციალის მაღალ ღო-- 
ნეზე (L8=300--400 მვ) მისი გადიდების მიდრეკილებით; ის იწვევს ღვივას 
გემოში მადერის ტონის წარმოშობას. მეორე შემთხეევაში, ოოუა ღვინის- 

გაცხელება მიმდინარეობს პაერმიუკარებლად და თანაც მასშა გაუსნილი ჟა§ნგ- 

ბადიც არ არის, დაჟანგვა-აღდგენითი (08) პოტენციალი მცირდება; ეს პრო- 
ცესი დაკავშირებულია ღვინოში სადესერტო ტოპის წარმოშობასთან. აჭგვა- 

რად ამ ორი პროცესიდან მხოლოდ პირველს შეიძლება ეწოდოს მაღერი- 

ზაცია. 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვის მიერ პოლიტოვა სოვზენკოსთან ერთად და-- 
დგენილ იქნა, რომ აშკარად გამოსახული ტიპური მადერის გემოს მქონე ღვი- 

ნის, ჰაერმიუკარებლად, მაღალი ტემპერატურის პირობებში (65--70-) გაცხე-- 

ლებით, მასწი მცირდება მადერის ტონი (დემადეოიზხზაცია). ამ შემთხეევაში- 
ღვინო თავისი გემოვხური თვისებებით დაძველებულ პორტვეინებს უახლოვ- 

ბა. 

შ ქიმიური ანალიხით არ აღმოუჩენიათ ღვინის შედგენილობაში მზ5იწშვნე.:. 

ლოვანი ცვლილებები მაშინ, ოოცა საკონტროლო ნიპუში, რომელიც გაუცძმე- 
ლებიათ ნაკლულ პურჭელში კარამელიზაციასთან ერთად, მნი შვნელოვნად გა-- 

დიდებულა ალდეჰიდები “და აცეტალები. ღვინოები აერაციის პირობებში გა- 
ცხელებით მაშინვე არ იძენენ მადერის გემოს. პირველად მათში ჩ5დება ბორ- 
ტვეინის ტიპის ღვინოების სადესერტო ტონი. მადერის ტიპის წარეოქეანის- 

მომენტი დამოკიდებულია გაცხელების ტემპერატურაზე. ამგვარად · სადესერ- 
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ტო ტონის წარმოშობა აერაციის პირობებში გადიდებული ტემპერატურის 
დროს შეიძლება მივინხიოთ როგორც მადერიზაციის პროცესის პირველი 
ტადია. 

_ ზემოაღგიშნულიდა5 გამომდინარე პროფ. მ. ა. გერასიმოვს შესაძლებ- 
ლად მიაჩნია გაცხე=ების მეთოდის გამოყენება აერაციის პირობებში ორდი- 
ნარული მაგარი ღკიეოების დაჩქარებით დასამუშავებლად. მისი აზრით თა- 
'მამ,დ შეიძლება პორტვეიბის დამაიასიათებელი ტონის მისაღებად მადერის 
ტონის წარპოქმნი» გარემე ვაწარმოოთ ღვინოების გაცხელება: 

· 409ის დროს... , . . „25 დღით 

495 ა... ,..20 » 
509 ––_–___– 15 » 
50“ ა ......10 » 

აღნიშნული დრო პიაბლოებითია და მასში შეიძლება შევიტანოთ შეს- 
წორებები აერაციის აპირობეათან დაკავძირებით. ' 

გაცხელებით მაგარი ღვინოების დამუშავების პრაქტიკული 

ხერხები 

სითბოთი ღვინოების დამუშავების ხერხები მრავალგვარია. ქვემოთ ჩვენ 
შევჩერდებით ზოგიერთ აერისე, რომელიც პრაქტიკაში უფრო გავრცელე- 

„ბულია · 

გაცხელებით ღვისოების დამუშავება ღია მოედნებზე 
3ზის ენერგიის გაძოყეთებით. ეს ხერხი ყველაზე უფრო მარტივია, 

  

  
სურ. 105. მხის მოედნებზე გაცხელებით ღვინის დამუშავება კარდანაზის 

„ ღვინის ქარხანაში, 

-გაზაფხულზე ღვინოს კასრებით დაალაგებენ ღია ცის ქვეშ (იხ. სურ. 105). 
«იმის მიხედვით, თუ .რა ტიპის ღვინოს ამზადებენ კასრები სავსეა (პორტ- 
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ვეინის დამზადებისას) ან ნაკლულს ტოვებენ (მადერის· დამხადების დროს). 

' ამგვარ მდგომარეობაში ტოვებენ კასრებით ღვინოს განსაზღვრული დროით 

და მათზე არავითარ სხვა ოპერაციებს არ აწარმოებენ თუ რაიმე მიზანი არა· 

აქვთ დაჟანგვითი პროცესების გასაძლიერებლად. ამ შემთხვევაში მიმართავენ 

გადაღებებს, გაქარვას და სხვ. 

იმის მიხედვით თუ როგორი იჟნება. მოთხოვნილება, ღვინო შეიძლება · 

დატოვოთ ღია ცის ქვეშ 1–2 თვე ან ერთი და ორი სეზონიც კი. 

, ღვინოების დამუშავება მზის კამერაში. ღვინოს ათავსე- 

ბენ კასრებით მზის კამერაში (იხ. სურ. 106), თბილი სეზონის დაწყების წინ. 

მზის კამერა ჩვეულებრივ წარმოადგენს სათბურის მსგავსს, ყველა მხრიდან. 

მინის კედლებიან ნაგებობ.:ს. მინის სახურავი ისეთნაირადაა დაარილი, რომ- 

რაც შეიძლება მხის სხივები უბვად მიიღოს. კასრებს იმის მიხედვით თუ რა- 
ზომისაა კამერა 2 ან 3 ია- 

რუსად ალაგებენ. ' 3 292), 
'! დ ღვინის გაცხელე- 

ბა სამადერო კამერე- 

ბსა და რკინა-ბეტო- 

ნის რეზერვუარებში. 

მადერის ტიპის ღვინოების 

მისაღებად ღვინოს აცხელე- 

ბენ სპეციალურ კამერებში 

(სამადერო კამერაში). სამა- 

დერო კაზერაში ტემპერა- 

ტურა შეიძლება აყვანილ 

იქნეს 65--75?-მდე საჭირო- 

ების მიხედვით. 

ღვინოს კასრებით ათა- 

ვსებენ სამადერო კამერაში, 

სადაც დასამზადებელი 

მასალის მიტედვით შექმიიან 

ტემპერატურულ რეჟიმს. 

სამადერო კამერაში ღვინის 

შენახვის დრო დამოკიდე- 

ბულია ტემპერატურაზე. 

ზოგიერთ წარმოებაში სამადერო კამერების ნაცვლად იყენებენ მზის: 

  

სურ, 106, ღვინის გაცხელება მზის კამერაში. 

კამერებს. ერთი ასეთი კამერა მოწყობილია „მასანდრა"-ში, სადაც მრავალი 

წლის მანძილზე მიღებული მონაცემებით დადასტურებულია, რომ მას შეუძ- 

ლია” თავისუფლად შეცვალოს სამადღერო კამერა. მზის კამერების უპირატესო- 

ბა ისაა, რომ მადერის ტიპის ღვინო მიიღება მაღალი ხარისხისა და თანაც 

ჰიგიენური პირობებიც უკეთაა ' დაცული. მხის კამერის ნაკლი ისაა, რომ 
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"მისი გამოყენება არ შეიძლება ამ ტიპის ღვინოების დაჩქარებითი დამუშავე- 

„ბისათვის. 
მადერის ტიპის ღვინოების მისაღებად გამოყენებულია აგრეთვე რკინა- 

· ბეტონის რეზერვუარებიც. მაგრამ ამ შემთხევევაში ამზადებენ ორდინარულ 
ღვინოებს, 

საერთოდ უნდა აღინიშნოს, –ომ მადღერის ტიპის ღვინოების დამზადე- 

ბის დროს დიდი მნიშვნელობა აქვს ღვინის კონტაქტს მუხის ტკეჩებთან, რაც 

რკინა- ბეტონის რეზერვუა”ებში ჩვეულებრივ არ ხდება. ამ დეფექტის გაზო- 

სასწორებლად რეკომენდებულია რკინა-ბეტონის რეზერვუარებში, მადერის . 

ტიპის ღვინოების მიღების მიზნით, ღვინოში ჩაემატოს მუხის ბურბუშელა 
.(16 გ 1000 დეკალიტრ ღვინოზე). 

მადერა 

ოავის სახელწოდება ამ ღვინომ კუნძულ მადე რიდან მიიღო, სადაც მას 

ამზადებენ ქ. ფუნჩალას მიდამოებში. ვენახები აქ გაშენებულია ვულკანური 

წარმოშობის მეტად ნოყიერ ნიადაგებზე. რბილი ჰავა, ზომიერი ტემპერატუ- 

რა, ნიადაგები და ვაზის ჯიშები ამ ტიპის ღვინის მისაღებად საუკეთესო ბი- 

რობებს ქმნიან, 

მადერისათვის უმთავრესად აქ შემდეგი ვაზის ჯიშებია გამოყენებული: 

სერსიალი, ვერდელო და მალვაზია. 

მომსმარებლის გემოვნების მიხედვით მადღერა მზადდება მშრალი ან 
ტკბილი. 

საბჭოთა კავშირში მადერის ტიპის ღვინოებს ამზადებენ მეღვინეობის 

თითქმის ყველა რაიონში ვაზის სხვადასხვა ჯიშიდან. ჩვენში ჩამოყალიბდა 

ამ ტიპის ღვინოების დამზადების თავისებური ხერხი. ' 

მადერის ტიპის მაღალხარისხოვან ღვინოებს აყენებენ ყირიმში საბჭო- 

თა მეურნეობა „მასანდრა%-შზი შემდეგი ხერხით. 

ყურძენს ატარებენ ეგრატუმბოში. დურდოს ათავსებენ კოდში, სადაც 

დუღილს აწარმოებენ საფუარის წმინდა კულტურაზე; როცა შაქარი დაი- 

წევს 3-8 %-მდე დურდო გადააქვთ წნეხში და გამოწნეხენ მოდუღარ 
ტკბილს ათავსებენ კასრებში და თანაც სპირტავენ ერთჯერად, ისე, რომ სი- 

მაგრე აიყვანონ 18,5 7/.-მდე (მოც.). დაწმენდის შემდეგ ღვინოს გადაიღებენ. 
პირველ წელს ღვინომასალებს დააკუპაჟებენ, რის შემდეგ ღვინოს კასრებით 

„ათავსებენ მზის კამერებში, სადაც მას ტოვებენ ერთი ზაფხულის განმავლო- 

ბაში. თბური დამუშავების შემდეგ ღვინოს ფილტრავენ და ინახავენ ბუტე-· 

„ბით ან კასრებით სარდაფში 14--16ინC ტემპერატურის პირობებში 3 წლის 

· განმავლობაში. სარდაფზი ღვინის მოვლა ითვალისწინებს: ჭურჭლის შევსებას, 
გადაღებას და მეორე წელს გაწებვას. 

ამ ტიპის ღვინოებს, დაჩქარებით დამუშავების მიზნით, ათავსებენ სამა. 

დერო კამერებში 60-70? ტემპერატურის პირობებში და იმის მიხედვით თუ 
როგორი ხარისხის პროდუქტს ამზადებენ. თბური დამუშავების ხანგრძლივო- 

ბა სხვადასხვაგვარია და ზოგჯერ ეს დრო ერთ თვემდე დაჰყავთ. ყირიმში 
მადერის ტიპის ღვინოებს ამზადებენ სერსიალიდან და ვერდელოდან. 
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სომხეთში მადღერის დასამხადებლად მშრალ ღვინომასალებს, რომელ- 
6იც შეიცავენ ალკოჰოლს 15--167/, (მოც.), ათბობენ 65--70?-ის პირობებში 
და ერთი თვის მადერიზაციის შემდეგ აკუპაჟებენ სხვა მასალებთან იმ მიზნით, 

რომ კონდიციამდე მიიყვანენ ალკოჰოლისა და სიტკბოს მიხედვით. სომხეთში 
ამ ღვინოების დასამზადებლად საუკეთესო შედეგებს იძლევიან ვაზის ჯიშე- 

ბი: ვოსკეატი, ჩილარი, ვერდელო და სერსიალი. 

საქართველოში მადერის ტიპის ღვინო, „ქართული ღვინო #16 ანაგა% 

მზადდება რქაწითელიდან. 
უზბეკეთში მადერის ტიპის ღვინოების დასამზადებლად რეკომენდებუ- 

ლია ვაზის შემდეგი ჯიშები: ბიშტი, აკ-ქიშმიში, ჯაუსი, იუმალაკი და სხვ. 

კარგი ხარისხის მადერის ტიპის ღვინოებს ამზადებენ აგრეთვე თურქ- 

მენეოში ტერბაშიდან, აზერბაიჯანში ბაიან-შირეიდას. 

მაღალხარისხოვანი მადერის გარდა, საბჭოთა კავშირის მეღვინეობის 

თითქმის ყველა რაიონში აგრეთვე ამზადებენ ორდინარული მადერის ტი- 
პის ღვინოებს. 

პორტვეინი 

პორტვეინი პორტუგალიური ღვინოა, რომელმაც ეს სახელწოდება მიი- 

ღო ქ. ოპორტოდან (იგივე პორტო). ეს ის ნავსადგურია, საიდანაც აღნიშნუ- 

ლი ღვინო გააქვთ. თავის სამშობლოში პორტვეინის დასამზადებლად იყენე- 
ბენ წითელყურძნიან ვაზის ჯიშებს, მათ შორის მთავარია ბასტარდო, ალეა- 

რელო. მურისკო-ტინტო, ტურიგა, ფრანცისკო-ტინტო. ვენახები გაშენებუ- 

ლია მდინარე დუროს ორივე მხარეზე, სადაც მეტად ხელსაყრელი ბუნებრი- 

ვი პირობებია ამ ტიპის მაღალხარისხოვანი ღვინოების დასამზადებლად. 

ჩვენში პორტვეინის ტიპის ღვინოების დამხადება დაიწყეს გასული 
საუკუნის 90-იან წლებში, ყირიმის სამხრეთ სანაპიროებზე „მასანდრაში% და 

„მაგარაჩში“. აქ მეტად ხელსაყრელი ბუნებრივი პირობებია ამ ტიპის ღვინო- 

ების დასამზადებლად. პორტვეინის ტიპის ღვინოების დასამზადებლად საუ- 

კეთესოა.: კაბერნე, პედრო ყირიმულიდ„ ოპორტო, ალიკანტი, მურვედ- 

რი, მალბეკი და კოკური. 

ამ ტიპის ღვინოების დასამზადებლად ყურძენს კრეფენ სრული სიმწი- 
ფის (25-28 % შაქრიანობისას) დროს, მარანში მოზიდულ ყურძენს გაატარე- 

ზენ საქყკლეტ-კლერტსაცლელში. კლერტმოცილებულ დურდოს ათავსებენ კო- 
დებში იმ დრომდე, სანამ ის დუღილს არ დაიწყებს. ამის შემდეგ დურდოს 

გამოწნეხენ და ტკბილი გადააქვთ დასადუღებლად კასრებში. დასპირტვას 

შეუდგებიან მაშინ, როცა მოდუღარ არეში შაქრიანობა დავა დახლოებით 

0 %-მდე. სპირტს უმატებენ რამდენიმეჯერ იმგვარად, რომ ღვინის სიმაგ- 

რე აიყვანონ 17--18 %-მდე (მოც.). აძის შემდეგ მიღებულ ღვინომასალებს 
აკუპაჟებენ, გაფილტრავენ და სარდაფებში გადაიტანენ დასაძველებლად, სადაც 

· ტემპერატურა უნდა იყოს 14-დან 16”-მდე, ღვინოს პირველ და მეორე წელს 

ორ-ორჯერ გადაიღებენ, მესამე წელს ერთხელ. მეორე წელს ღვინოს გაწებავენ 

და შეინახავენ 3--4 წლით. 
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„მასანდრისა“ და „მაგარაჩის“ გამოცდილებით დადგეზილია, რომ პორ– 

ტვეინის ტიპის ღვინოების ხარისხის გასაუმჯობესებლად ძლიერ კარგ შედე– 

გებს იძლევა მათი მოთავსება მზის მოედნებსა და კამერებში. 
საბჭოთა კავშირში დამზადებული ბოოტვეინის ტიპის ღვინოების კონ- 

დიციებია: ალკოჰოლი 17-–-18,5 % (მოც.) და შაქარი 6-დან 13ზ%/-მდე. 

საბჭოთა კავმშირმი პორტვეინს ტიპის ღვინოებში საუკეთესოა, 

წითლებიდან ყირიმის პორტვეინები: „ლივადია“ბ, ამზადებენ კაბერნედან და· 

„მასანდრა"--– მურვედრიდან. . 

ბორტვეინის ტიპის თეთრი ღვინოებიდან ჩვენში საუკეთესოდაა, 

ცნობილი: ყირიმის სამხრეთ სანაპიროების ვაზის ჯიშებიდან: პედრო, ალბი- 

ლიო და სხვ. სომხეთის „აიგეშატ“-ი, ამზადებენ ვოსკეატიდან (ხარჯი); აზერ“ 
ბაიჯანის „აქსტაფა“-რქაწითელიდან; საქართველოდა2 ქართული ღვინო : 

#14 „კარდანახი, #15 „ხირსა“ და #30 „საამო“. ყველა ესენი მიიღება 

რქაწითელიდან. 

კარგი ღირსების პორტვეინის ტიპის ღვიზოებს ამზადებენ აგრეთვე უზ- 

ბეკეთში. აქ თეთრ პორტვეინებს ამზადებენ ევროპული ვაზის ჯიშებიდან 

მურვედრიდან და კაბერნედან (თეთრი ღვინის დაყენების ხერსით) და ობორტო- 
დან, ხოლო ადგილობრიიი ჯიშებიდან კარგ შედეგებს იძლევიან აკ-ქიშმიში, 

ჯაუსი, თეთრი იუმალაკი და სხვა. წითელი პორტვეინებიდან · აღსანიშნავია 

„ფარხადი“ (კაბერნედან), „კიბრაი“ (თავკვერიდან). 
ტაჯიკეთში ხარისბიან პორტვეინებს ამხადებენ ადგილობრივი ჯიშე– 

ბიდან რომელთაგანაც მათ მიიღეს თავიანთი სახელწოდება; ასეთებია 

(თეთრი) „ტაიფი“ და (წითელი) „ტაგობიი. 

თურქმენეთის პორტვეინის ტიპის ღვინოებიდან აღსანიშნავია: თეთ- 

რი, ვაზის ჯიმ ტურბაშიდან და წითელი ყარა უზუმიდან, 

პორტვეინის ტიპის ორდინარული ღვინოები“ დასამზადებლად მოაჯმა- 

რების ადგილებზე იყენებენ სხვადასხვა მასალას: ბადაგს ვაკუუმ-წვენს, მისტე- 

ლებს და სუფრის ღვინოებს რომელნიც უმეტეს შემთხვევაში საშუალო: 
ღირსების არიან. ! 

მარსალა 

მარსალა მაგარი ორიგინალური, მსოფლიოში ცნობილი ღვინოა..-ეს 

სახელწოდება მას მიღებული აქვს ქ. მარსალადან (სიცილია), სადაც ამ ღვი- 

ნის დამზადება პირველად დაიწყეს. საუკეთესო ღვინოები მიიღება აღმოსავ- 

ლეთ სიცილიაში ქალაქების: მარსალის, ტრაპანისა და კასტელამარეს მიდა. 

მოებში. მარსალას ამხადებენ სხვადასხვა ვახის ჯიშებიდან, მაგრამ მაღალ- 

ხარისხოვან ღვინომასალას იძლევიან კასტარატო და ინზოლია.. 

ყურძენს კრეფენ სრულ სიმწიფეში (მაგრამ დაუჩამიჩებელს), ფეხებით _ 

პყლეტენ, მიღებულ ტკბილს 5–--10%/,-ს ცეცხლზე შესქელებულ ტკბილს (კო- 
ტო) უმატებენ -და ჩვეულებრივი ხერხით ადუღებენ. დადუღების შემდეგ ღვი-' 
ნოს დასპირტულ ტკბილს (სიფონე) უმატებენ და თანაც მარსალადან გამოხ- 

დილი ძველი სპირტით სპირტაეენ. მომხმარებლის გემოენებამ შექმნა მარსა- 
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ლის რამდენიმე ტიპი, რომელნიც ერთმანეთისაგან განსხვავდებიან ხარისხით 

იმის მიხედვით თუ რა რაოდენობით შედის კუპაჟში კოტო, სიფონე და 

სპირტი. მაგალითად, არსებობს იტალიური მარსალა -–სიმაგრით 16-18 % 

(მოც.) და შაქრიანობით 10-12 %, ინგლისური მარსალა სუსტი შეფერვით, 
შეიცავს ალკოჰოლს 20-22 ზი (მოც.ე) და შაქრიანობით 3 % და მარსალა 

გარიბალდი, სუსტი შეფერვით, ალკოჰოლის შემცველობით 16-–- 17 % (მოც.) 

და შაქრიანობით 16 %. 
გემოვნური თვისებებით მარსალა ძლიერ "ჩამოგავს მადერას, მაგრამ 

მისგან განსხვავდება დიდი სიტკბოთი; ამის გარდა, მარსალას აქვს სპეციფი- 

კური გემო, რაც გამოწვეულია ღვინოში გუდრონის (ფისის) განსაზღვრული 

რაოდენობის შეტანით, რომელსაც ზოგჯერ სამი წლით შიგ ტოვებენ, გუდ- 
რონის ეთხროვანი ზეთების ნაწილს ალკოჰოლი ხსნის და ღვინოს სპეციფი- 

კურ გემოს სძენს. : | 

დაწმენდის ხელის შესაწყობად მიმართავენ ღვინის წებოთი დამუშავე- 
ბას, გოგირდოვანი ანჰიდრიდის მიმატებას და ფილტრაციას. მარსალას 3--4 
წელს და ზოგჯერ მეტხანსაც კასრებში ინახავენ და ბოთლებში ჩამოსხმის 

წინ ერთხელ კიდევ ფილტრავენ. 
საბჭოთა კავშირში ა ტიპის ღვინოებს ძლიერ ცოტას ამზადებენ. ჩა- 

ტარებული გამოკვლევების შედეგად დადგენილია, რომ მარსალის ტიპის სა- 

უკეთესო ღვინოების მიღება შესაძლებელია თურქმენეთსა და უზბეკეთში. 

ხერესი 

ამ ღვინომ ეს სახელწოდება მიიღო ხერეს-დე-ლა-ფრონტერადან, რო- 

მელიც სამხრეთ ესპანეთში მდებარეობს. ხერესმა მსოფლიოში სახელი გაით- 

ქვა XVII) საუკუნის მეორე ნახევრიდან. 

ხერესი მაგარი და უმეტეს. შემთხვევში მშრალი ღვინოა, რომელიც 

სხვა მაგარი ღვინოებისაგან განსავავდება თავისებური ბუკეტით, გემოვნური 

თვისებებით და შედგენილობით. . ი 

ხერესის წარმოებისათვის საუკეთესოდ · ითვლება ტკილნარი, კირნარი 

და სილნარი ნიადაგები. 

მაღალხარისხოვან ღვინომასალებს იძლევიან ვაზის ჯიშები: პალომინო, 

მანტუო-კასტელანო, მანტუო-პილასი, ალბილიო, კანონაპა, პედრო ხიმენესი, 
პუსკადელი, პერუნო და სხვ. 

ხერესის წარმოებაში მეტად მნიშვნელოვან როლს ასრულებს დუღილის 

დამთავრების შემდეგ ღვინის ზედაპირზე წარმოქმნილი მოთეთრო-მონაცრის- 

ფერო აპკი („სალერა"). ეს აპკი ბრკეს (მიკოდერმა) წააგავს ალდეჰიდებს 
წარმოქმნის და ღვინოს სძენს თავისებურ არომატს ღა მომწარო ნიგვზის 

გემოს. ზზსპანურ მეღვინეებში დიდხანს იყო გაბატონებული აზრი, რომ ხერე- 
სის აპვი („სალერა") წარმოიქმნება მიკოდერმადან. 

ხერესის აპკის ნამდვილი ბუნების შესწავლაში დიდი წვლილი შეიტა- 

ნეს საბჭოთა სპეციალისტებმა (ა. მ. ფროლოვ-ბაგრეევმა, მ. ა. ხოვრენკომ, 
ბაბენკომ, ნ. ფ. საენკომ, ნ.,ნ. პროსტოსერდოემა, და აფრიკიანმა). დადგენილ 

იქნა, რომ ხერესის აპკს წარმოქმნის, არა მიკოდერმა არამედ საფუარები 

სახარომიცეტესის ჯგუფიდან, რომელნიც გამოირჩევიან დუღილის დიდი ენერ- 
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გიულობით. სავადასხვა დროს ეს მოსაზრება დადასტურებულ „იქნა აგრე- 
თვე უცხოელ მეცნიერთა მიერაც. 

პრავტიკულად ხერესს შემდეგნაირად ამზადებენ. მეორე გადაღების 
შემდეგ. ღვინოებს აჯგუფებენ და ცალკე შენობებში ათავსებენ, ნაკლულ კას- 
რებს ალაგებენ „წყოველ კასრს მოაკლებენ 3-–4 დკლ ღვინოს) 3--4 იარუსად. 
გაზაფხულზე კასრებში ღვინის ზედაპირზე მონაცრისფრო-მოთეთრო აპკი 

წარმოექმნება, ასეთ კასრს აღრიცხვაზე აიყვანენ, მუდმივად თვალყურს ადევ- 

ნებენ. და 6 თვის ზემდეგ, როცა აპკი საკმაოდ კარგად განვითარდება მოახ- 
დენენ მისგან ღვინის პირველ გადაღებას. |ამ ბირველი გადაღების შედვგად 

მიღებულ ღვინოს კრიადერა ეწოდება, 

ერთი წლის შემდეგ ყოველი კასრიდან, რომელშიაც კრიადერაა მოთაე- 

სებული, გადმოიღებენ 1/პ ნაწილს და ცალკე კასრებში ასხამენ. ამ ღვინოს 

სალერა ეწოდება, შემდეგში ახალგაზრდა სალერის 1/3-ს გადაასხამენ უფრო 

ხნიერში. ამგვარად, რადგან ახალგაზრდა სალერას გადაიტანენ უფრო ძველ სა- 

ლერაში, სარდაფში მიიღება ასაკის მიხედვით დაჯგუფებული ღვინოები.“ 

იმის მიხედვით თუ როგორი იკნება ბაზრის მოთხოვნა, ე. ი. მომხ 

ბლის გემოვნების მიხედვით, აწარმოებენ სხვადასხვა ზინაარსის დეინომასალე- 

ბიL დაკუპაჟებას. , 

საკუპაჟედ გამოიყენება: 

1. სხვადასხვა ასაკის სალერა; 

2. ღვინო რაია; 

3. დაბალხარისხოვანი ღვინოები ფშათ შორის პორილია); 

4. პედრო ხიმენესიდან მიღებული ტკბილი ღვინო, რომელსაც ამზადე- 
ბენ გადამწიფებული და დამჭკნარი ყურძნიდან; 

5. მუსკადელიდან მიღებული ტკბილი ღვინოები, რომელსაც აგრეთქე 
დამჭკნარი ყურძნიდან ამზადებენ. 

ჯხერესს ამზადებენ სამი ტიპისას: 
IL ფინო. ამ ჯგუფში შედიან მშრალი ღვინოები, რომლებიც დამწი. 

ფების მთელ პერიოდში იყვნენ აპკის ქვეშ; მათ აქვთ შე ეძენილი ნათლად გა- 

მოსახული ხერესის .ტონი და ღია ჩალის ფერი, 

II. ამონტილიადო. ამ ჯგუფის ღვინოები ფინოზე უფრო · მაგარია 

რომლებიც „აპკის გავლენის ქვეშ იყვნენ დამწიფების მთელ”პერიოდში. 

ისინი აპკიდან მოასწის შემდეგ ინაბებოდე5 სარდაფში. ფინოზე უფრო მუქი 

ფერის არიაა და გემოზე ნიგვხის ტონი აქვთ. 

1II ოლოროზო. ამ ჯგუფმი შემავალი ღვინოები მუქი ფერისაა და 

უფრო უხეში გემო აქვთ. 

ხერესის ღვინომასალები მეტ წილად შეიცავენ ალკოჰოლს. 17–-–17,5 %-ს 

ღა არა უმეტეს 189%/)-ს ფშოფ). მზა პროდუქციის გამოსაშვება კუბაქებში 

ღვინის სიმაგრე აჰყავთ 20 %-მდე (მოც.) და უფრო ზემოთაც. ა 
ზემოაღწერილი მეთოდით ხერესის დამზადება ძვირი ჯდება, ამიტომ 

წარმოების გამარტივებისა და პროდუქციის გაიაფების მიზნით, ღვინოს 4– 6 

წელს იმავე კასრებში ტოვებენ, რომელშიც მან დაიდუღა, რომლის შემდეგ 
ღვინოს ბოთლებში ჩამოასხამენ და რეალიზაციაში გაუშვებენ. 
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ხერესის წარმოება საბჭოთა კავშირში, როგორც ლიტე: 

რატურული წყაროებიდან ჩანს, ხერესის დამზადების პირველი ცდა ლაბორა- 
ტორიულ პირობებში 1910 წელს „ჩაუტარებია „მაგარაჩში" ა. მ. ფროლოვ-ბაგ- 

რეევს, ნ. ნ, პროსტოსერდოვსა და აფრიკიანს ერევანში 1927--1936 

წლებში. აა | 
ამავე მიზნით საცდელი მუშაობა უწარმოებია პროფ. მ. ა. გერასიმოვს 

1930 წელს „მაგარაჩის«“ სარდაფში და 1932 წელს ა/კ მევენახეობა-მეღვინეო. 
ბის ინსტიტუტში, თელავში. მრავალი წლის მანძილზე დაგროვილი მასალე- 

ბის საფუძველზე. მან დაამუშავა ხერესის დამზადების ხერხი, რომელსაც ამ- 
ჟამად ჩვენში ფართო მასშტაბით: იყენებენ.» 

ეს ხერხი შეზდეგია7 რთველი წარმოებს, როცა ყურძენში 23--259%/ 

შაქრიანობაა, ყურძენს გაატარებენ საქყლეტ-,ლერტსაცლელზი. დაჭყლეტილი 
მასა გადააქვთ წნეხში, სადაც ყოველ ერთ ტონა ყურძენხე უმატებენ 2 კგ 
„თაბაშირს იმგვარად, რომ ის თანაბრად იყოს განაწილებული მთელ დურ: 

დოში. თვითნადენს და პირველი წნეხის წვენს ერთიმეორები აურევენ. წნე- 
ხის გავსებას და გამოწნეხას რაც შეიძლება სწრაფად აწარმოებენ, 

დადასტურებულია, რომ უკეთესი ღვინო მიიღება მთელი მტევნების გა- 
მოწნეხის დროს, : 

ტკბილის ჩასხმის წინ კასრებში გოგირდს უხრჩოლებენ 1 ლიტრ მოცუ- 
ლობაზე 50--80 გრამის ანგარიშით. 

კასრებს უტოვებენ სადუღარს 1/4 თავის მოცულობისას და უმატებენ 
მძაფრ დუღილში მყოფ ხერესის საფუარებს 2--2,5 %/ე ტკბილის რაოდენობის 
,მიხედვით. 

როცა დუღილი დამთავრდება და ღვინო დაიწმინდება,; (რაც ჩვეულებ- 
-რივ დეკემბერში ხდება) შეუდგებიან პირველ გადაღებას. ამ დროს ღვინოს 
შეამაგრებენ ისე, რომ ალკოჰოლი მასში აიყვანონ 15 %-მდე (მოც.). დასბირ- 
ტვას ახდენენ 4-5 თვით ადრე დამზადებული ღვინომასალებით. ეს უკანასკ- 

ნელი მიიღება მაღალხარისხოვანი ღვინისა და რექტიფიცირებული სპირტით 
"ისეთნაირად, რომ ნარევი შეიცავდეს ალკოჰოლს 50 %/,.-მდე (მოც). მარტში 

ღვინოს მეორედ გადაიღებენ და თუ პირველი გადაღებისას ღვინო არ იყო 
შემაგრებული, მაშინ მას დასპირტავენ ისე, რომ ალკოჰოლი აიყვანონ 15 %- 
მდე (მოც.) ' 

ხერესის დასამზადებლად განკუთვნილ ღვინომასალებში ალკოჰოლს 15 %- 

“ხე (მოც.) მაღლა არ აიყვანენ, რადგან ამ შემთხვევაში ხერესის საფუარების მოქ- 
მედება ზეფერხდება დაბალალIოპოლიან5 ინოში კი ხერესის საფუარებ- 
თან ერთად მოსალოდნელია. ძმრის ბაქტერიების მოქმედებაც. )იაქცია ხა 

„ამ გარემოებას ყურადღება მეცნიერ მუშაკმა ნ. ფ. საენკომ მიიღო ხერესის 

ისეთი საფუარები რომელთაც შეუძლიათ განვითარება და აპკის წარმოქმნა 
ისეთ ღვინოში, რომელიც შეიცავს ალკოჰოლს 16-– 17 %-მდე (მოც.). 

(ზერესის საფუარების განვითარებაზე გავლენას ახდენს ტემპერატურაც. 
ასე მაგალითად, 9–- 13“ ზე ხერესის საფუარები თითქმის ვერ ვითარდებიან 

18--ის დროს კი კარგად ვითარდებიან, 20--22"-ის დროს კიდევ უფრო კარ- 

გად. · 
საფუარების მიმატებიდან ერთი თვის შემდეგ ღვინოს უკვე ემჩნევა ხე- 

რესის სპეციფიკური ნიშნები. ღვინოში თანდათან მცირდება ალკოპოლი და 
„მატულობს ალდეჰიდები, აცეტალები და ეთერები. 
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საფუარებს თავისი განვითარებისათვის ესაჭიროებათ საკვები . ნივთიე“ 

რებები, რომელთაც ისინი ღვინიდაჩ ღებულობენ. ღვინოში საკვები ნივთიე“ 

რებების გამოლევის შემდეგ საფუარები იღუპებიან და ფსკერისაკენ დაეშვე- 
ბიან. იმისათვის, რომ ხერესის აპკის მოქმედება გაგრძელდეს, მეორე წელს 

უმატებენ ახალგაზრდა ღვინოს. ამ მიზნით 1/, ღვინოს მოაკლებენ ძველი. 

ღვინიდან, რომელსაც სიფონით გადმოიღებენ და ცალკე კასრში · ათავსებენ. 

ამ ღვინოს იყენებენ მზა აროდუქციის კუპაჟში, მონაკლებს შეავსებენ წინა- 

წლის ღვინოდან და ა. შ. ამ ოპერაციის დროს აპკი არ უნდა დაზიანდეს. 
ღვინის მოხსნა შესაძლებელია მაშინ, როცა მასში ალდეჰიდი იქნება არანაკ– 
ლები 250 მგ/ლ, აცეტალი. 100 მგ/ლ და ნათლად ექნება გამოსახული ხერე» 

სის ტონი, არომატი და გემოვნური თვისებები. 

ჩვენში მზადდება ხერესის ტიპის ღვინო ორი კონდიციის: სუფრის, ალ- 

კოჰოლის შემცველობით არა უმეტეს 14 V/) (მოც.) და მაგარი, რომელიც შე-- 

იცავს ალკოჰოლს 19--20 % (მოც.) და შაქარს 3. %. 

სუფრის ხერესს ამზადებენ ხერესის ღვინომასალებისა და დავარგებული: 

სუფრის ღვინოების კუპაჟით. მაგარ ხერესს ამზადებენ შემდეგი მასალებისა- 
გან; ხერესის ღვინომასალები (აპკიდან მოხსნილი), 1–-2 წლის სუფრის ღვი- 

ნო ალკოჰოლით 50 %-მდე (მოც.), სადესერტო ტკბილი ღვინო ან ვაკუუმ- 

წვენი. : 
ამგვარ ღვინოებს ათავსებენ მზის მოედნებზე, მხის კამერაზი ან სამა-- 

დერო კამერაში გარკვეული დროით, რაც საჭირო იქნება სპირტის ასიმილა– 

ციისა და გემოზე ჰარმონიულობის მისაღწევად. შენახვის პერიოდში ღვინო- 

ებს გაწებავენ, გაფილტრავენ და სხვ. 
  

  

           

  

სურ. 107, რეზერვუარებში ნაკადური მეთოდით ხერესის დამზადების 

დანადგარის სქემა, 

1–შე?ჭრევი აკზაკი; 2 –რესერკუარა # 1; მ – რუზერვუარი X% 9; 4 –სათვალიერებელი საძრომი; 

5-ნათურა; 6-თერმომეტრი; 7- ღვინომასალა; 8-ხერესის აპკი; 9--ტემპერატურის მარეგული- 

რებელი თერმოაგენტი ; 10ს-– რეზერვუარი # მ; 11-– წყლის შემრევი. 

ხერესის დამზადების რეხზერვუარული მეთოდი. ხერესის 
თ: თ, 2 დამზადების ზემოაღწერილი ხერსი ნახევრად კუსტარულია, რთულია და· 

212



„თანაც დაკავშირებულია ზოგიერთ არასასურველ მოვლენასთან როგორიცაა 

-ძმარმჟავა „ბაქტერიების მოქმედება და რძემჟავა დუღილი. ყველა ეს უხერხუ- 
ლობა თავიდანაა აცილებული ნ, ფ. საენკოს მიერ შემუშავებულ ხერესის 

დამზადების ნაკადურ მეთოდში (სურ. 107-ზე ნაჩვენებია ხერესის დამზადების 

დანადგარის სქემა ნ. ფ. საენკოს მეთოდით), დანადგარის მზადყოფნაში 

"შემოწმების შემდეგ #1, 2, და 3 რეზერვუარებს გაავსებენ მოცულობის 7/,- 

-მდე ღვინით, რომელიც შეიცავს ალკოპოლს 15,5--16 % (მოც.ე), ხოლო 

შემრევ ავზაკს მთლიანად. 

რეზერვუარებში #1, 2 და 3 ღვინის ზედაპირზე შეიტანენ ხერესის სა- 

„ფჟარებს, 

აპ+ის წარმოქმნის შემდეგ აწარმოებენ მუდმივ დაკვირეებას აპკის სიწმინ- 

„დეზე სათვალიერებელი მინიდან (4) და სპირტის შემცველობაზე (სპირტი 14,5ჰ/ე 
(მოც.) ნაკლები არ უნდა იყოს). რეზერვუარებში ღვინის ტემპერატურა უნდა 
„იყოს 18--209?. როცა წარმოიქმნება ღვინის ზედაპირზე მთლიანი ხერესის აპკი 

„ორ კვირაში ერთხელ ღვინოს დააჭაშნიკებენ, როცა ღვინოში ყველა” რეზერეუ: 

არზი განვითარდება ნათლად გამოსახული ხერესის ტონი არომატსა და გემო- 

'ზე, ხოლო ალდეჰიდები მიაღწევენ 300--350 მგ/ლ და აცეტალები იქნება 
არანაკლები 100-მგ/ლ მესამე რეზერვუარიდან ვენტილის გაღებით 1/,, მოცუ- 

ლობის ხერესისა ნაწილს გამოუშვებენ. ამის შემდეგ მესამე რეზერვუარს იმა- 

„ვე რაოდენობის ღვინოს დაუმატებენ, მეორე რეზერვუარიდან. სათანადო ვენ- 

ტილის გაღებით მეორე რეზერვუარში კი ღვინოს გადაიტანენ პირველი რე- 

ზერვუარიდან, ხოლო პირველ რეზერვუარში კი ღვინოს ჩაზოუშვებენ შემრევი 

„ავზაკიდან. ღვინის მოკლებას და შესაბამისად გადაადგილებას აწარმოებენ 
ყოველდღე ან დღე-ღამეში ერთხელ. ამგვარად, მიღებულ ღვინომასალებს 
„ინახავენ კასრებში, რომელსაც შემდეგში იყენებენ კუპა/ჟში სხვადასხვა მარ- 

-კის ხეოესების გამოსაშვებად. : 

ორდინარული ხერესების დამზადებისას დაკუპაჟებულ ღვინომასალებს 
დაამუშავებენ სითბოთი 45-50“-ის ტემპერატურის პირობებში 30 დღით. 

თერმული დამუშავების შემდეგ ხერესს გაწებავენ ორ კვირას დაასვენებენ 

„და ჩამოასხამენ ბოთლებში. 

სამარკო ხერესების დამზადებისას ნაკადური მეთოდით მიღებულ ღვი- 
„ნომასალებს ინახავენ დასავარგებლად კასრებით რამდენიმე წლის განმავლო- 
„ბაში.



თავი XVII 

ქარწელი ლჭინMების ზექნოლოგჩა 

ქართულ ღვინოებს (განსაკუთრებით სამარკო ღვინოებს), საპატიო ადგი– 
ლი უკავიათ საბჭოთა კავშირის ღვინოების ასორტიმენტში. პროფ. გ. ი, 

ბერიძე ქართული ღვინოების ჩამოყალიბებისა და განვითარების მრავალსაუ- 

კუნოებრივ ისტორიას სამ პერიოდად ყოფს: 

პირველი პერიოდი, მისი აზრით, მოიცავს ქართული მეღვინეობის მთელ 

წარსულს XIX საუკუნის 80-იან წლებამდე. ამ პერიოდში და განსაკუთრე- 
ბით XIX საუკუნეში ქართული ღვინოების ასორტიმენტის გაზრდისა ;და მა- 
თი ხარისხის ამაღლების საქმეში პიონერები იყვნენ: ა. ჭავჭავაძე, ი. ბაგრა»: 

ტიონ-მუხრანელი, ლ. ჯორჯაძე, ძმები ანდრონიკაშვილები, პ. ავერკინი, და- 

დიანი, ძმები ყიფიანები და სხვ. 

განსაკუთრებით უნდა აღინიშნოს პოეტ ა. ჭავჭავაძის მამულებში: წი- 

ნანდალში, ნაფარეულში და მუკუზანში გამომუშავებული სამარკო ღვინოები, 

რომელთაც მაღალ შეფასებას აძლევდნენ ქართული მეღვინეობის მცოდნე 

გამბა, პუშკინი და გრიბოედოვი. : 

ადგილობრივი ღვინოების ტექნოლოგიის გაუმჯობესებაში მნიშენელო– 

ვანი წვლილი მიუძღვით ცნობილ მეღვინეებს: ი. ზ. და ი. ვ. ჯორჯაძეებს 
(სოფ. ენისელი და საბუე). მათ პირველებმა დაამზადეს კახეთში ევროპული 
ტიპის ღვინოები, რომლებმაც მაღალი ჯილდოები მიიღეს გამოფენაზე მოს- 

კოვსა და ოდესაში, ხოლო პარიზის გამოფენაზე აღიარებულ იქნა მათი 

მსგავსება ბურგუნდიულ ღვინოებთან. “ 

, დიდია დამსახურება კახეთის მაღალბარისხოვანი მეღვინეობის მიკრო- 

რაიონების გამოვლინებაში ენთუზიასტი მეღვინის პ. ნ, ავერკინის რომელ- 
მაც კახეთში 38 წლის მუშაობის პერიოდში, პირველმა საქართველოზი შექ- 
მნა კახური და ევროპული ტიპის ღვინოების შესანიშნავი ენოთეკა. 

ქართლის სამარკო ღვინოების მიღებაში მეტად მნიშვნელოვანია ი, ბაგ- 
რატიონ-მუხრანელის მეურნეობაში (მუხრანი) შექმნილი ღვინის მარკები- 
ი, ბაგრატიონ-მუხრანელი უშვებდა წარსული საუკუნის 80-იან წლებში 
ღვინი 12 მარკას, რომელთაც სახელი გაუთქვეს ქართულ ღვინო- 

ებს. ზოგიერთ მათგანს მიენიჭა მაღალი ჯილდო გამოფენებზე მოსკოვსა და- 

პარიზში. · 

214



ამავე პერიოდში დასავლეთ საქართველოში შეიქმნა მაღალხარისხოვა- 

ნი ნახევრადტკბილი ღვინოები „ოჯალეში“ (სამეგრელოში) და „ხვანქკარაბ 
(რაჭაში), რომელთაც სამართლიანად. მოიპოვეს სამარკო სახელწოდება. 

აღნიშნულ ღვინოებთან ერთად აღმოსავლეთ და დასავლეთ საქართვე- 

ლოში სხვადასხვა დროს გამოდიოდა სამარკო ღვინოები, როგორიცაა: „წი- 

ნანდალი #13. (რქაწითელიდან), წინანდალი #13 1/, (მწვანედან), # 16 
(საფერავიდან) #30 (რქაწითელიდან), „მუკუზანი # 11 1/, (მწვანედან), 
წინანდალი # 29, „საფერავი“ და ზოგიერთი ღვინო ანანოვის მეურნეობაში 

(ვარციხეში). 

მეორე პერიოდი --მოიცავს გასული საუკუნის 80-იანი წლებიდან საქარ- 

ოველოში საბჭოთა ხელისუფლების დამყარებამდე. ა პერიოდში ქართული 

ღვინის მარკების ჩამოყალიბებასა და გაუმჯობესებაში მეტად ნაყოფიერი მუ- 

9ზაობა იქნა ჩატარებული ყოფილ საუფლისწულო მამულებში (ყინანდალი, 

ნაფარეული, მუკუზანი, მუხრანი, ვაჭევი) მომუშავე ცნობილი სპეციალისტ- 

მეღვინეების მიერ, რომელთაგან გამოირჩევიან გ. გოგოლ-იანოვსკი, მ. მასა- 

ნო, დ. ვახვახიშვილი, ი. ნაკაშიძე, ა. ა. ეგოროვი, მ. ა. ხოვრენძიო და 

ნ. ნ. ბროსტოსერდოვი. მნიშვნელოვნად გაუმჯობესდა ტექნიკური ბაზა, გა- 

ფართოვდა სამარკო ღვინოების ასორტიმენტი, გაუმჯობესდა და სრულყო- 

ფილი გახდა ღვინოების დამუშავების ხერხები ამის შედეგად შეიქმნა მეტად 

მაღალი ღირსების ღვინოები: „წინანდალი #64“, „მუკუზანი ჰ# 65“, ნაფა. 

რეული # 47“ და „თელიანი #48“, რომელნიც შენარჩუნებულ იქნენ 1950 

წლამდე და ამჟამად შედიან ქართული სამარკო ღვინოების კუპაჟში ა5 არ- 

სებობენ ცალკე მარკის სახით. 

ამ პერიოდში მეცნიერული მიღწევები” დანერგვისა და მეღვინეობია 

განვითარების საქმეში · დიდი როლი შეასრულეს ვ. მ. პეტრიაშვილის, 8. ა. 

ხოვრენკოს, კ. ბ. მოდებაძის, გ. ი. გოგოლ-იანოვსკის, ნ. ნ. პროსტოსერ- 
დოვისა და სხვათა შრომებმა. 

მესამე პერიოდი-–რომელიც დაიწყო საქართველოში საბჭოთა ხელისუ- 

ფლების დამყარების შემდეგ, ისევე, როგორც მეურნეობის სხვა დარგებში, 

ახალი ერაა ქართული მეღვინეობის შემდგომი განეითარებისათვის. 
ამ პერიოდში ქართული ღვინოების ხარისხის გაუმჯობესების საკითბე- 

ბის მეცნიერულად დამუშავებასა და კვალიფიციური კადრების მომზადებაში 

"დიდია წვლილი პროფ. კ. ბ. მოდებაძის პროფ. ვ. ზ. ღვალაძისა და აგ- 

რეთვე, მათი მოწაფეების. პროფ-ების ს. ვ. დურმიშიძის, გ. ი. ბერიძის, ა. დ. 

ლაშხისა და სხვ. 

ასევე მნიშვნელოვანია ქართული ღვინის მარკების შექმნასა და გაუმ- 

ჯობესებაში პრაქტიკოს-მეღვინეების ვ. ა. კანდელაკის, გ. ი. მგალობლიშვი- 

ლის, გ. დ..კანდელაკისა და სავათა წვლილი. 

ამ პერიოდმი შეიქმნსთს მტკიკე მატერიალურ-ტექნიკური ბაზა, 

მომზადდა კვალიფიციური ნაციონალური კადრები, გაფართოვდა სამეც- 

ნიერო-კვლევითი მუშაობა და სხვ. ამ საფუძველზე პარტიისა და მთავრობის 

ზუდმივი მზრუნველობის „შედეგად მნიშვნელოვნად გაუმჯობესდა ღვინოების 

დამუშავების ხერხები, გამოვლინებულ იქნა ისტორიულად ცნობილი ღვინოე. 
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ბი. 1950 წლისათვის სამტრესტისა და .საქშამპანკომბინატის წარმოებები უშ- 
ყებდა 64 სახელწოდების მარკის ღვინოებს, რომელთა შორის 37 მარკა იყო 

სუფრის ღვინოები, ხარისხოვანი და ორდინარული. 

ქართული ღვინოების ხარისხის გაუმჯობესებაში მნიშვნელოვანი გარდა- 

ტეხა მოხდა საკავშირო მთავრობის 1950 წლის 5 ოქტომბრის ცნობილი და- 

დგენილების („საქართველოს სსრ-ში მევენახეობისა და მეღვინეობის შემდ- 
გომი აღმავლობისა და ხარისხობრივი გაუმჯობესებს შესახებ“) სა- 

ფუძველზე. ამ დადგენილებაში სხვა ღონისძიებებთან ერთად მნიშ- 
ვგნელოიანია ის, რომ 1950 წლის შემდეგ, ბოლო მოეღო ღვინოების მრავალ.“ 

მარკიანობას და კიდევ უფრო გაუმჯობესდა გამოშვებული პროდუქციის ხა- 

ქვემოთ ჩვენ შევებებით ქართული ღვინოების ტექნოლოგიას, ისე, რო- 

გორც ეს მიღებულია სამტრესტის სისტემაში. 

LL სუფრის თეთრი სამარკო ღვინოები 

ქართული ღვინო M#1 წინანდალი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10,5-დან 12,5 /,--მდე (მოც.) და ტიტ- 
რულ მჟავებს 6,0 დან 6.51/,ე-მდე. 

ღვინოს აქვს ღია ჩალისფერი, ხილის ბუკეტი; იგი ნაზია, გემოზე რბი- 

ლი, ხალისიანი, ჰარმონიული, ხილის ტონით. მისი დავარგების საერთო 
დრო 3 წელია. 

ამ მარკისათვის ღვინომასალებს ამზადებენ ძირითადად რქაწითელიდან 

თელავის. ახმეტისა და ყვარელის რაიონებში. წინანდლის საბჭოთა მეურ- 

ნეობარი და ენისელის, იყალთოსა და ქისტაურის ღვინის ქარხნებში. კუპაჟში 
შეაქვთ კახეთის რაიონებში მწვანედან დამზადებული ღვინომასალები 5 --15 %- 
ის რაოდენობით. 

არმოების ნოლოგიური პრო სი ოე ტე ლოგიუ ცე 
ბირველადი მეღვინეობა 

რთველი წარმოებს 18--20 96 შაქრიანობისა და 7,5- 8, ტიტრული 

მჟავიანობის დროს, ყურძნის კრეფის დროს დამპალსა და დაზიანებულ მარ- 

ცვლებს გამოარჩევენ. ყურძენს გაატარებენ საჭყლეტ-კლერტსაცლელში და 
გამოწნებენ კალათიან წნეხებში (ხრახნიან, ან ჰპიდრავლიკურში, ან პნევმატურ- 

ში). თუ გამოწნეხვა წარმოებს სამკალათიანი წნეხით (ტრიპლექსით), მაშინ 

ყუოძენს წინასწარ გაარარებენ ფულოტუმბოში. ყველა შემთხვევაში ყურძენს 
საბოლოოდ გამოფნეხენ განუწყვეტლივმოქძედი წნესით. 

თვითნადენსა და პირველი წნეხის ტკბილს ერთად აგროვებენ, დაადუ- 

ღებენ -და აქედან ზიღებულ ღვინომასალას «ყენებენ სამარკო ღვინისათვის. 

დანარჩენ ფრაქციებს იყენებენ სუფრის მშრალი ორდინარული, მაგარი ან 

სადესერტო ღვინოებისათვის. 

ტკბილს დასაწრეტაღ "ათავსებენ კოდებში ან ბუტებზი, სადაც დროე- 

ბით დუღილის შესაჩერებლად შეაქვთ გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 100- 

150 მგ/ლ ანგარიშიო ტკბილის ტემპერატურაზე დამოკიდებულებით, 
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ტკბილის დაწრეტა წარმოებს 15-18 საათის განმავლობაში. ამის შემ.- 

დეგ სუფთა ტკბილს ლექიდან მოხსნიან და გაანაწილებენ სადუღარ კასრებში, 

სადაც უმატებენ საფუარის წმინდა კულტურის დედოს 2--3 %-ის რაოღე- 

ნობით. . 

მოდუღარი ტკბილის ტემპერატურა უნდა იყოს 20--25--ის ფარგლე- 
-ბში, 

დუღილის დროს აწარმოებენ დაკვირვებას დუღილის მიმდინარეობაზე 
ტექნოლოგიური კონტროლის ინსტრუქციის შესაბამისად. მოდუღარი ტკბი- 

ლი რომ არ გადმოიღვაროს კასრებს მთლიანად კი არ აავსებენ, არამედ დაა- 

კლებენ მოცულობის 5-–10 %-ს და მას არეგულირებენ დუღილის მსვლელო- 

ბის ნიხედვით. დუღილის დროს კასრებს ხურავენ სადუღარი შპუნტებით. 

ტკბილის დადუღების მიხედვით კასრებს თანდათან შეავსებენ. დუღი- 
ლის პთლიანად დამთავრების შემდეგ კი კასრებს ზწეავსებენ შპუნტამდე მო- 

ნათესავე ღვინით. დადუღების შემდეგ კასრების შევსება წარმოებს კვირაში 

"ორჯერ. 

ლექიდან ღვინის მოხსნა (პირველი გადაღება) და "ეგალიზაცია ხდება 

შაქრის მთლიანად დადუღებისა და საკმაოდ დაწმენდის ზწემდეგ, რასაც ჩვეუ- 

„ლებრივ იმავე წლის ნოემბერ- დეკემბერში აწარმოებენ ლექიდან მოხსნისა 

და ეგალიზაციის შემდეგ, ღვინო გადააქვთ სარდაფში დასავარგებლად. 

ღვინის დავარგება 

„დავარგების პირველ წელს ღვინოს გადაიღებენ (მეორე გადაღება) 

მარტში ან აპრილში. ამასთან ერთად ამ პერიოდში წარმოებს: წინასწარი 

კუპაჟი, გაწებვა და საჭიროების მიხედვით ფილტრაცია. 

მესამელ ღვინოს ივლის-აგვისტოში გადაიღებენ. მეოთხე გადაღება წაC- 
მოებს ნოემბერ-დეკემბერში; მეოთხე გადაღებას უკავშირდება აგრეთვე: გენე- 

რალური კუპაჟი, გაწებვა, წებოდან მოხსნა და კასრების შბუნტებით გვერდ- 

ზე დალაგება (ეს ოპერაცია გრძელდება მომდევნო წლის მარტ-აპრილამდე). 

ამ ოპერაციების წინ წარმოებს ღვინომასალების ქიმიურ-მიკრობიოლო- 
გიური და' ორგანოლეპტიკური შეფასება. 

აღნიშნული მარკისადმი მოთხოვნების დამაკმაყოფილებელი ღვინო- 
მასალები გამოიყენებიან გენერალურ კუპაჟში, ხოლო ისეთ მარსანი ეი 
რომელნიც რაიმე ნიშნების გამო გამოითიშებია5 აღნიშნული მარკიღან, იყ 

ნებენ ორდინარული ღვინოების კუბაჟში. 

მეორე წელს წარმოებს პირველი გადაღება ივნისში რომლის შემდეგ 

კასრებს შპუნტით გვერდზე ალაგებენ. მესამე წელს ღვინის გადაღება წარ- 
მოებს ივნისში. 

ბოთლებზი ღვინის ჩამოსხმა წარმოებს მეოთხე წელს, რაც შეიძლება 

აერაციისაგან შეზღუდულ პირობებში, ამის შემდეგ ბოთლებს დახურავენ 

გოგირდოვანმჟავას 1 %-იანი ხსნარით დამუშავებული საცობით. 
საცობით დახურვის , ”შემდე გ ბოთლების თავს დაფარავენ -ფოლგით ან 

„ხარისხოვანი ლუქით. ა 
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ქართული ღვინო #52? ნაფარეული 
7“ 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10,5-დან 12,5%-მდე, ტიტრულ მჟავებს 

6,0-დან 6,5 9%ჩე-მდე. 

| ღვინოს აქვს ღია ჩალისფერი, ხილის ბუკეტი; იგი გემოზე ნაზია. პჰარ– 

ზონიული. მისი დავარგების საერთო დროა 3 წელი. 

ღვინომასალებს ამზადებენ რქაწითელიდან ნაფარეულის მიკრორაიონში 
მდ. ალაზნის მარცხენა მხარეზე (თელავის რაიონში), კუპაჟში შეაქვთ მწვანე 
5–-10 %-მდე. · 

ყურძენს კრეფენ 18--20 % შაქრინიობისა და 7--7,5 /. ტიტრული მჟა- 
ვიანობის დროს. 

ამ მარკის ღვინის დაყენების ხერხი ბოთლებში ჩამოსხმა და გაფორმე- 

ბა, ისეთივეა როგორც ქართული ღვინო # 1-–წინანდალის შემთხვევაში. 

ქართული ღვინო #3 გურჯაანი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10,5-დან 12 5 ს-მდე და ტიტრულ მყჟა.· 

ვებს 5,5-დან 6,2 მ/სე-მდე. 

ღვინოს აქვს ღია ჩალისფერი, ხილის ბუკეტი; იგი ორიგინალურია, გე- 
ნსოზე სრული, რბილი, საკმაოდ ხალისიანი დავარგების საერთო დროთ 

3 წელი. 
ამ მარკისათვის ღვინომასალებს ამზადებენ რქაწითელიდან გურჯაანის, 

საგარეჯოსა და სიღნაღის რაიონებში. კუპაჟში შეაქვთ აგრეთვე მწვანე 
10 % -მდე. 

რთველი წარმოებს ყურძენში 18--21 %/, შაქრიანობისა და 7–7,51%7/. 

ტიტრული მჟავიანობის დროს. 

ამ მარკის ღვინის დაყენების ხერხი, ბოთლებში ჩამოსხმა და გაფორმე- 

ბა ისეთივეა, როგორც ქართული ღვინო M# 1--წინანდალის შემთხვევაში. 

ქართული ღვინო #7? ცოლიკოური 

ძზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10,5--12,5 %- -მდე (მოც.) და ტიტრულ 

მჟავებს 6--7%M, -მდე. 

ღვინოს აქვს ჩალისფერი, ჯიშობრივი ბუკეტი; იგი ნაზია, გემოზე ჰარ- 

მონული, ხალისიანი, ფისის მცირეოდენი ტონით. 

ამ მარკისათვის ღვინომასალება ამზადებენ ძირითადად ცოლიკოურიდან 

დასავლეთ საქართველოში -– ზესტაფონის, მაიაკოვსკის, ვანისა და ქუთაისის. 

რაიონებში,კუპაჟში შეაქვთ აგრეთვე რაჭული თეთრა ამბროლაურის რაიო- 
ნიდან 10-დან 20%-მდე. 

ყურძნის რთველი წარმოებს 18--21 % შაქრიანობისა და 7--8 წ“ ტი- 

ტოული მჟავიანობის დროს. , 
ჟ% '



წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი 

პირველადი მეღვინეობა 

მარანში მოზიდულ გადარჩეულ, საღ ყურძენს "გაატარებენ საჭყლეტ- 
კლერტსაცლელში. დურდოს გამოწნეხენ კალათიანი წნეხებით (ხრახნიანი ან · 
პიდრავლიკურით). თვითნადენსა და პირველ ნაწნეხ ტკბილს ერთად დაადუ-· 
ღებენ და მიღებულ ღვინომასალას იყენებენ ამ მარკისათვის, დანარჩენი ფრა- 

ქციები გამოიყენება ორდინარული ან მაგარი ღვინოების დასამზადებლაღ. 
ტკბილს დასაწრეტად ათავსებენ კოდებში ან ბუტებში„ სადაც დროე- 

ბით დუღილის შესაჩერებლად გოგირდოვანი ანჰიდრიდი შეაქვთ 100-–-150 · 

მგ ლიტრზე ტკბილის ტემპერატურაზე დამოკიდებულებით. 

15-18 საათის შემდეგ დასუფთავებულ ტკბილს მოხსნიან ლექიდან და» 
გაანაწილებენ სადუღრად კასრებში, სადაც უმატებენ საფუარის წმინდა კ„ულ-- 
ტურის დედოს 2--3%ე-ის რაოდენობით. კასრებს მთლიანად არ აესებენ (ავ– 

სების კოეფიციენტი 0,9)და ხურავენ სადუღარი შპუნტებით. დუღილის ბპბრო- 

ცესს თვალყურს ადევნებენ ტექნოლოგიური კონტროლის ინსტრუქციისა შე- 

საბამისად. 

მძაფრი დუღილის დამთავრებისთანავე კასრებს თანდათან ავსებენ. დუ– 
ღილის საბოლოოდ დამთავრების შემდეგ კასრებს პირამდე ავსებენ ანალოჯიუ- 

რი ღვინით და ჩვეულებრივი შპუნტით დახურავენ. როცა ღვინო საკპაოდ. 

დაიწმინდება, შეუდგებიან ღვინის გადაღებას (ლექიდან მოხსნას), რაც ჩვეუ- 
ლებრივ ნოემბერ-დეკემბერში წარმოებს. ამ დროს აწარმოებენ ღვინის ეგა- 
ლიხზაციასაც, ჩამოასაამენ კასრებში და გზავნიან სარდაფებში შემდგომი მოვ-- 

ლისა და დამუშავებისათვის. 

ღვინის დავარგება 

პირველ წელს თებერვალში, ან მარტში, ღვინოს მეორედ გადაიღებენ.. 

ჩატარებენ წინასწარ კუპაჟს და საჭირო შემთხვევაში გაფილტრავენ. 

მესამედ ღვინოს ივლისში გადაიღებენ, მეოთხედ ნოემბერში. ღვი5ით- 

კასრების შევსებას აწარმოებენ კვირაში ორჯერ. 

ღვინის მეოთხედ გადაღებისას აწარმოებენ აგრეთვე გენერალურ კუპაჟს, 
გაწებვას, წებოდან მოხსნას და თანაც ღვინით სავსე კასრებს ალაგებენ 'მპუნ- 

ტით გვერდზე. 
ამ სამუშაოების ჩატარების წინ ღვინოებს გულმოდგინედ ამოწმებენ: 

(ატარებენ ღვინოების ”ქიმიურ-მიკრობიოლოგიურ ანალიზს და დააჭაშნი- 
კებენ). 

ღვინომასალები, რომელნიც აკმაყოფილებენ ამ მარკისადმი წაყენებულ: 
მოთხოვნებს, გამოიყენებიან გენერალურ -კუპაჟში არაკონდიციური და: 

სხვა რაიმე მაჩვენებლებით გამოთიშული ღვინოები აღნიშნული მარკის კუ- 
პაჟიდან გამოიყენება ორდინარული ღვინოებისათვის, , 

მეორე წელს პირველად ღვინოს გადაიღებენ მაისში ა5 ივნისში, ზეორედ 

ნოემბერში, 
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ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმას აწარმოებენ მესამე წელს ფილტრში „კო- 
„ მეტა% ან „ტექნოქიმია%-ში გატარებით. 

საცობის დახურვის შემდეგ ბოთლის თავს დახურავენ ფოლგით ან 
იო. 

(3>
) 

C.
. 

ლო 

ქართული ღვინო M#9 მუხრანული 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10––11,5 შ/ე-მდე (მოც.), ხოლო ტიტრულ 

მჟავებს 6-7 ზა ი. 
ღვინოს აქვს ღია ჩალისფერი, კარგად განვითარებული ბუკეტი; იგი 

ჯიმობრივია, გემოხე ნაზი, პარმონიული, ორიგინალური, ჯიშისათვის დამა- 
ხასიათებელი. დავარგების საერთო დროა 2 წელი. 

ღვინომასალეს ამზადებენ ალიგოტედან მცხეთის რაიონში. 

ყურძენს კრეფენ 17--19 % შაქრიანობისა და 7–-8%ეკ ტიტრული მჟა- 

ვიახობის დროს. 

მარანში მიზიდულ, გადარჩეულ საღ ყურძენს, გაატარებენ საჭყლეტ- 

კლერტსაცლელში. დურდოს გამოწნეხენ კალათიან წნეხებში (ჰიდრავლიკური 

ან 5რახნიანი). თვითნადენი, პირველი და მეორე ნაწნეხი ტკბილი გადააქვთ 

დასაწრეტ კოდებმი ან ბუტებში, სადაც დროებით დუღილის შესაჩერებლად 
წეაქვი გოგირდოვანი ანჰიდრიდი ლიტრზე 100--150 მგ. 15--18 საათის 

შემდეგ დაწმენდილ ტკბილს გაანაწილებეს სადუღარ კასრებში. 

ღვინის მოვლა-დაზუშავება, ბოთლებში ჩამოსხმა და გაფორმება ისეთივე 

სერხიო წარმოებს როგორც ქართული ღვინის #7 ცოლიკოურის შემთხვე- 
"ვაზი. 

ქართული ღვინო M 15-- ტიბაანი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 11,5-–13 %-მდე (მოც. ღა ტიტრულ 
:მჟავებს 4,5--6 V/, ა“მდე. 

ღვინოს აქვს მუქი ჩაის ნაყენის ფერი ქარვისებრი ელვარებით, ბუკეტ- 
ზი გამოსახულია ქიშმიშის ტონი; იგი გემოზე სრულია, ჰარმონიული, ხავერ- 

დოვანი; მას ოდნავ ემჩნევა მადერიზაციის იერი. დავარგების საერთო დროა 

1 წელი. 

მ. მარკისათვის ღვინომასალებს ამზადებენ რქაწითელიდან სიღნაღის 
რაიონის ტიბაანის მიკრორაიონში. 

ჯურძენს კრეფენ 20-23? შაქრიანობისა და 6--6,5%ე, ტიტრული 
„მჟავიანობის დოოს. ' 

წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი 

პირველადი მეღვინეობა 

რთველის დროს ყურძენია გადაარჩევენ. დამპალ და დაზიანებულ მტექ- 

ხებს ცალკე გადაამუზავებენ. აღნიშნული მარკისათვის იყენებენ მხოლოდ 

საღ ჯუძენს. 

ყურძენს გაატარებენ საჭყკლეტ ტუმბოში და დურდოს (კლერტიანად) 
„ათავსებენ 100--300 დკ-იან ქვევრებში, სადაც დუღილს აწარმოებენ საფუა- 
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რის წმინდა კულტურის დედოზე, რომელსაც უმატებენ 3 %.-ის რაოდენობით, 

დუღილის პროცესს თვალყურს ადევნებენ ტექნიკურ-.ქიმიური კონტროლის · 

ინსტრუქციის შესაბამისად 

დუღილის მიმდინარეობისას წარმოებს ჭაჭის. ჩაზელა დღე-ღამეში 3--5- 
ჯერ. დულილის დამთავრების შემდეგ ღვინოს ტოვებენ ჭაჭაზე ძირითადად 

იანვრის თვემდე (ხოგჯერ მარტამდეც კი). აღნიშნული პროცესების შენდეგ, 

როცა თავზე მომდგარი ჭაჭა (ე. წ. ქუდი) ჩაიძირება ქვევრის ბოლონხი და 

ღვინო დაიწმინდება, მას გადაიღებენ ტუმბოს საშუალებით სამ ფრაქციად: 

პირველი ფრაქცია--ეს არის ჭაჭის ზემოთ მოქცეული სუფთა ღვი§ო. 

მეორე ფრაქციის მისაღებად ქვევრში ღგამენ კონუსისმაგვარ დაწხტლ 

ჭურჭელს ან ნახვრეტებიან ხის მასალისაგან შეკრულ ყუთს, რომელშიაც ჩაუ- · 
შვებენ მიმლები შლანგის თავს და მასში მოთავსებულ ღვინოს გამოაცალკე- 

ვებენ. 
მესამე ფრაქცია მიიღება ქვევრში დარჩენილი ჭაჭის გამოწნეხვით. 

პირველ ფრაქციას იყენებენ აღნიშნული მარკისათვის, რომელსაც ნაწი- 

ლობრივ უმატებენ მეორე ფრაქციასაც. დანარჩენ ღვინოს იყენებენ ორღი- 

ნარული ღვინოების კუბაჟში. 

ღვინის დავარგება 

პირველ წელს აწარმოებენ შემდეგ პროცესებს: პირველი ღია გადაღება, 

წინასწარი კუბაჟი, ფილტრაცია თებერვალში; მეორედ ღვინოს გადაიღებენ 

მაისში ან ივნისში; მესამე გადაღება--საბოლოო კუპაჟი, გაწებეა და საჭი- 

რო შემთხვევაში ფილტრაცია წარმოებს სექტემბერში ან ოქტომბე რში. 

მომდევნო წლის იანვარში ფილტრში გატარებით ღვინოს ბოთლებში 

ჩამოასხამენ უშუალოდ კასრებიდან, რაც შეიძლება აერაციისაგან შეხღუდულ 
პირობებში. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება წარმოებს სუფრის სანარკო 

ღვინოებისათვის საერთოდ მიღებული წესით. ბოთლის თავს ხურავენ ფოლ. 

გით ან ლუქით. 

იმერული ტიპის ღვინო „სვირი“ 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 11--12,5 %-მდე (მოც.) და ტიტრულ 

მჟავებს 6--7 ზ/ეე-მდე. 
ღვინო ჩალისფერიდან დაწყებული ქარვისფერამდეა, ჯიშობრივი არო- 

მატით, ხილის ტონით. იგი გემოზე რბილია ენერგიული და პარმონიული. 

ღვინის დავარგების საერთო დრო 3 წელია. 

ამ მარკისათვის ღვიმომასალებს ამზადებენ: ცოლიკოურიღან, ციცქადან 
და კრახუნადან სვირის, ობჩა-დიმის საქარისა და ზოგიერთ სხვა (ზესტა“ 

ფონისა და მაიაკოვსკის) მიკრორაიონში. 
ყურძნის კრეფა წარმოებს 20--22 % შაქრიანობის და ზ8- 9%აე ტიტ- 

რული მჟავიანობის დროს, : 

რთველის დროს დპავადებული და გაფუჭებული მტევნები უნდა გაზო- 
ირჩეს და ცალკე გადამუშავდეს დაბალხარისხოვანი ღვინის დასამზა დებლად. 
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საღ ყურძენს ატარებენ "„ფულოტუმბოში ან ეგრატუმბოში. დურდო გა“ 

“დააქვთ კალათიან წნეხებში. თვითნადენს და პირველ ფრაქციას ათავსებენ 
15--20 საათის განმავლობაში დასაწმენდად გოგირდნახრჩოლებ ბუტში (და- 

„ნარჩენ ფრაქციებს ცალკე აგროვებენ და მისგან ორდინარულ ღვინოს აყენე- 

ბენ). დაწმენდილი ტკბილი გადააქვთ სადუღრად ქვევრებში, სადაც უმატე- 
- ბენ კლერტგაცლილ ჭაჭას 4–-5 %-ს და საფუარის წმინდა კულტურის დედოს 

2-3 %-ის რადენობით, 

უვევრს ჩვეულებრივ უტოვებენ სადუღარ არეს, რომლის მოცულობა უნ- 

და იყოს ქვევრის ტევადობის 10--15 %. ქვევრები იხურება მუხის ან წაბლის 
სარჭველით, რომელსაც გამომწვარი აქვს ქვევრის პირის შემხები მხარე. ამის 

შეზდეგ ქვევრს (სარქველზე) დაეფარება 10--15 სმ სისქის თიხამიწის შრე. 

სარქველს შუაში დატოვებული აქვს ნაჩვრეტი„ რომელშიაც ჩადგმულია 50 
სმ სიგრძის თიხის ან ლერწმის მილი ნახშირორჟანგის ამოსასვლელად. თიხა- 

„მიწას გამოშრობისა და გაბზარვისაგან დასაცავად ზემოდან დაეყრება სილა 

5-10 სმ სისქეზე. 

"ქვევრს ყოველდღიურად ახდიან თავს და ჭაჭას აურევენ, რაც ხელს უწ- 
“ყობს მაჭრის აერაციას, ამის შედეგად კი საფუარები გააქტივდებიან და დუ- 
ღილის პროცესი უფრო კარგად ჩატარდება. დუღილის დამთავრების შემდეგ 
ქვევრებს იმავე ჯიშის საღი ღვინით ავსებენ; დახურავენ სარქველით და 20-–- 
25 სგ სისქის თიხამიწის შრით დაფარავენ, ბოლოს ზემოდან სილას დააყ- 
რიან. 

როდესაც ღვინო საკმაოდ დაიწმინდება და მიმატებული ჭაჭა ქვევრის 

ფსკერზე ჩაიძირება დაახლოებით იანვრის ბოლოს ან თებერვლის დასაწყის- 

ში ზეუდგებიან ღვინის გადაღებას, ამ მარკის ღვინისათვის უაყენებენ მხო- 

ლოდ პირველ ფრაქციას, რომელსაც, ეგალიზაცკიის შემდეგ გზავ- 

„ნიან სარდაფში, სათანადო დამუშავებისა და დავარგებისათვის. 

ს ღვინის დავარგება 

პირველ” წელს თებერვალში ან მარტში ღვინოს მეორედ გადაიღებენ, 
'ჩაატარებენ წინასწარ კუბაჟს და საჭირო შემთხვევაში გაფილტრავენ. 

მესამედ ღვინოს ივლისში გადაიღებენ, მეოთხედ-–– ნოემბერში. 
მეოთხედ ღვინის გადაღებისას აწარმოებენ აგრეთვე გენერალურ კუპაჟს, 

გაწებვას, წებოდან მოხსნას და თანაც ღვინით სავსე კასრებს დაალაგებენ 
შფშპუნტით გვერდზე. 

ამ სამუშაოების ჩატარების წინ ღვინოებს გულმოდგინედ შეამოწმებენ 

-(მოახდენენ ღვინოების ქიმიურ-მიკრობიოლოგიურ ანალიზს და დააჭაშნი- 

კებენ). | 
ღვინომასალები, რომლებიც აკმაყოფილებენ ამ მარკისადმი წაყენებულ 

მოთხოვნებს შედის გენერალურ კუპაჟში (არა კონდიციური ან სხვა რაიმე 
„მიზეზებით გამოთიშული ღვინომასალები გამოიყენებიან ორდინარული ღვი- 
ნოებისათვის). 

მეორე წელს ღვინოს პირველად გადაიღებენ მაისში ან ივნისში, ხოლო 
„მეორედ -– ნოემბერში. 
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ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმას აწარმოებენ მესამე წელს, ბოთლებში ღვი- 
6ის ჩამოსხმა, ბოთლების თავის დაცობა და გაფორმება სხვა დანარჩენი სა. 
მარკო ღვინოების ანალოგიურია. ბოთლის თავს ხურავენ ფოლგით ან ლუქით. 

II. სუფრის წითელი სამარკო. ღვინოები 

ქართული. ღვინო M#5-- თელიანი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰშოლს 11--12,5 %-მდე (მოც.) და ტიტრულ 
მჟავებს 5,5--6,5 აი მდე. · 

ღვინოს აქვს მუქი ლალისფერი, იისმაგვარი ნაზი ბუკეტი; იგი გემოზე 

ნაზია, ხავერდოვანი, ხილეულის ტონით. ღვინის დავარგების საერთო დროა 

3 წელი. 
ამ მარკის ღვინოს ამზადებენ კაბერნედან თელიანის მიკრორაიონში 

(კახეთი). 

წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი 

ყურძნის კრეფა წარმოებს 19-21 % შაქრიანობისა და 7-8%,ე ტიტ- 

რული მჟავიანობისას, რთველის დროს ყურძენს ახარისხებენ. აღნიშნული მარ- 
კის ღვინომასალის დასამზადებლად იყენებენ მხოლოდ საღ ყურძენს. 

მარანში მიზიდულ გადარჩეულ ყურძენს ატარებენ საჭყლეტ-კლერტსა- 

ცლელში. დაჭყლეტილ კლერტმოცილებულ დურდოს ათავსებენ ასადუღებლად 
კოდებში, გადაც წინასწარ შეტანილია 50კ 75--100 მგის რაოდენობით 

ლიტრ დურდოზე. 
დუღილი ტარდება ჩაფლული ქუდით 27-30“ ტემპერატურის დროს, 

საფუარის წმინდა კულტურის დედოს გამოყენებით, რომელიც შეაქვთ 3 %- 

მღე; დუღილის პროცესს თვალყურს ადევნებენ ტექნოლოგიური კონტროლის 
ინსტრუქციის შესაბამისად. 

კოდიღდან ღვინოს გამოუშვებენ მაშინ, როცა დარჩება დაუდუღარი შა- 

ქარი 1,5-2 %-ის რაოდენობით (ჩვეულებრივ ნორმალურ პირობებში ეს ხდე- 

ბა მეხუთე მეექვსე დღეს). 
თვითნადენს ცალკე აგროვებენ, დურდოს გამოწნეხენ, მიღებულ ღვინოს 

საბოლოოდ კასრებში დაადუღებენ. 

აღნიშნული მარკის დასამზადებლად გამოიყენება მხოლოდ თვითნადენი 
დანა რჩენ ფრაქციებს იყენებენ ორდინარული ღვინოების კუპაჟში. 

როცა დუღილი მთლიანად დამთავრდება და ღვინო დაიწმინდები 

შეუდგებიან პირველ გადაღებას (ლექიდან მოხსნას) და ეგალიზაციას. ეს პრო- 
ცესი ჩვეულებრივ ნოემბერ-დეკემბერში წარმოებს. 

ღვინის დავარგება 

პირველ წელს (მარტში ან აპრილში) წარმოებს ღვინის მეორედ გადა- 
ღება, წინასწარი კუპაჟი და საჭიროების მიხედვით ფილტრაცია. 

მესამედ ღვინოს მაისში ·ან ივნისში გადაიღებენ. 
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მეოთხედ ღვინოს ნოემბერ-დეკემბერში გადაიღებენ; ამ პროცესს დაუ- 

კავშირდება: გენერალური კუპაჟი, გაწებვა, წებოდან მ=ისნა და კასრების: 

დალაგება შპუნტით გვერდზე. ეს ოპერაციები გრძელდება მომდევნო წლის 

მარტ-აპრილამდე (ღვინის გაწებვა სასურველია კვერცხის ცილით ან ჟელა- 

ტინით). ამ ოპერაციების წინ ღლვინომასალებს აფასებენ ქიმიურ-მიკრობიო-- 

ლოგიური და ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლების მიხედვით. 

აღნიშნული მარკისათვის მოთხოვნების დამაკმაყოფილებელი ღვინომასა- 

ლები გამოიყენება გენერალურ კუპაჟში, ხოლო ისეთი მასალები რომელ- 

ნიც არ აკმაყოფილებე2 კონდიციებს რაიმე მაჩვენებლებით, გამოიყენებ» 

ორდინარული ღვინოების წარმოებაში. 
მეორე წელს ღვინოს პირველად მაისში ან ივნისწი გადაიღებენ, მეო- 

რედ ნოემბერ-დეკემბერში. 

მესამე წელს, ღვინოს გადაიღებენ მაის-ივნისში, ბოთლებში ღვინის ჩა- 

მოსხმ წარმოებს მეოთხე წელს, რაც შეიძლება აერაციიდან შეზღუდულად. 

ამის შემდეგ ბოთლებს დაუყოვნებლივ დახურავენ საცობით და თავზე უკე- 

თებენ ფოლგას” ან დაფარავენ ხარისხოვანი ლუქით. 

ქართული ღვინო M#4-- მუკუზანი 

მზა პროდუქცია შეიცავს ალკოპოლს 11--13,5 %-მდე (მოც.) და ტიტ- 

რულ მჟავებს 5,0--6,0 შ/ას·მდე. 
ღვინოს აქვს მუქი ბრიოწეულისფერი, ბუკეტი ნათლად გამოსახული, 

იგი ჯიშობრივია, გემოზე სრული, ჰარმონიული. დავარგების საერთო დროა- 

პ წელი. | 
აღნიშნული მარკისათვის ღვინომასალებს ამზადებენ საფერავიდან კახე– 

თის რაიონებში, მდ. ალაზნის მარჯვენა და მარცხენა მხარეზე. რთველი წარ- 

მოებს 19-21 ბი შაქრიანობისა და 6,5-7/,ე ტიტრული მჟავიანობის 
დროს. 

ღვინომასალების დაყენება და შემდგომი ტექნოლოგიური პროცესები 
იგივეა, რაც „ქართული ღვინო #2 თელიანის" შემთხვევაში. ' 

ბოთლებში ღვინის: ჩამოსხმას და გაფორმება წარმოებს სუფრის სამარ– 

კო ღვინოებისათვის არსებული წესის მიხედვით. 

ქართული ღვინო: M 58--–-ნაფარეული 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 11--13 %-მდე (მოც) და ტიტოულ 

მჟავებს 5-6 ზ/ე ა-მდე. 
ღვინოს აქვს მუქი ბროწეულისფერი, ნათლად გამოსახული ბუკეტი, 

იგი გემოზე რბილია, სრული, ხავერდოვანი. 

ღვინის დავარგების საერთო დროა 3 წელი. 

ამ მარკისათვის ღვინომასალებს ამზადებენ საფერავიდან კახეთში, მდი 

ალაზნის მარცხენა მხარეზე ნაფარეულის მიკრორაიონში. 

რთველი წარმოებს 19-21 % შაქრიანობისა და 6,5–7 ე ტიტრული 
მჟავიანობის დროს. ი” 
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პირველადი მეღვინეობა, შემდგომში ღვინის მოვლა და დამუშავება „ქარ 

თული ღვინო #2 თელიანი"ბ-ს ანალოგიურია. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება წარმოებს სუფრის სამარკო 

ღვინოებისათვის დადგენილი წესით. 

II. სუფრის თეთრი ორდინარული ღვინოები 

ქართული ღვუანო M» 8--კახური 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10,5––12,0 %-მდე (მოც.) და ტიტრულ 

მჟავებს 4,5--6 %ე ე-მდე. 

ღვინოს აქვს მუქი ჩაისფერი, რქაწითელის ჯიშის დამახასიათებელი 
ბუკეტი; იგი გემოზე სრულია, რბილი, ჰარმონიული. 

აღნიშნული მარკისათვის ღვინომასალებს ამზადებენ რქაწითელიდან კა- 

ხეთის ყველა რაიონში კახური ტექნოლოგიით. ღვინის დაძველება არ ხდება. 

ღვინის კუპაჟში დასაშვებია განუწყვეტლივ მოქმედი წნეხიდან მიღებული 

ღვინომასალების დამატება 15-20 %-ის რაოდენობით. 

ორდინარული ღვინოების დამუშავება წარმოებს შემდეგი სქემებით: 

ა) ღვინის დამუშავება პასტერიზაციითა და ხიცივით 

  

  

სქემაX#6 

.-_--_-_-_-””-"'··· 1 დღე 

2. ფილტრაცია . ........აე ...აი.ლიეეტ .1 » 

3. პასტერიზაცია. . .........7...... წ 

4. დასვენება . ....................... 2 „ 

უოოუ_·ი-დოშუ3_"""ჟ  ჟ ჟ"""··"·"" 19. „ 

6. გაწებვა . ......,.,.,....თ.... ია..... -1..» 

7. წებოზე გაჩერება. . ................. ა.ი. 12» 

8 წებოდან მოხსნა ფილტრაციით. . ............. 1 ჯღ· 

მ. დასვენება ჩამოსხმის წინ ., , L„.............. 2, 
'–>–""'''”” ღნავღა-ა-|_. 

სულ 50 დღე 

ბ) ღვინის დამუშავება სიცივის გარეშე, პასტერიზაციით 

ს ჭ ემა #6ა 

__--__-_____-_-_-_-__–_--_ - _ 1 დღე 

2 ფილტრაცია . ............. –– 1» 

ჰ, პასტერიზაცია, . . ............ა.ა..... 1» 

--––-–––>""--–- რი” 1» 

5. წებოხე გაჩერება. „, . ........ ––ო 12 . 

რ წებოდან მოხსნა ფილტრაციით . , ............ 1» 
7. დასვენება ჩამოსხმის წინ , . .............. 322, 

ლლლიიიიიი წ” ”””''”' 1.» 

, იც სულ 50 დღე 
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ბზ) ღვინის დამუშავება სიცივისა და გაცხელების გიმოყენების გარეშე 

  

  

    

  

      
  

სქემა #7 

1, კუპაჟი ღია გადაღებით „ ...... ---""""""" დღე 

2. დასვენება. . 2. ..................... 10 „ 

ღლდო–უ__–__  –_ . " 

იია·ჰჟ""ჩ''“'შწშაჟ 

5. გადაღება ტანინის მიმატებით. . ....... ..ა..ა.... 1 დღე 

6. გაწებვა . ....................... 1. 
“. წებოზე გაჩერება ..... ............. 12. 

უოოოლუეეეოეაუეოლღდასდნდზაჩ9>მ“""""" '"""შ""" 
მ დასვენება . ..... .........V..2.>..... 22დღე 

“–“''-თ"""" '"'""'""რ”“”“”რ· 1 _ 

სულ 60 დღე 

მაგარი ღვინოების დამუშავება სპეციალურ კამერებში (სამადერო 

და მზის კამერა) 

· სქემა #»#8 

I 
– I დღეების რაოდენობა 
ლ ” · დ  დCდ6დნ '” 

C ტექნოლოგიური სქემა მადერის '! პორტვეინის 
2 ტიპისათვის · ტიპისათვის 

1 |წინასწარი კუპაჟი და შემაგრება (პირობით) . . .. 2 2 

2 დასვენება .......I...... –” 10 10 

ვ გადაღება სახურებელ კამერაში ფილტრაციით , - . 1 1 

4 კგაცხელება . .................. 30 10 

5 !)გადაღება სახურებელი კამერიდან სარდაფში, ფილ- 
ტრაციით ................... 1 1 

რ „;დასვენება . .................. 10 10 

7 საბოლოო კუპაჟი, კონდიციამდე მიყვანნა ფილტრა- 
ციით. ..... .. ”·”' 1 1 

>>__” “10 10 

9 ;გაწებვა (ტანინის მიმატება, პირობით) . #...., . 1 1 

10 ,ცწებოხე გაჩერება . ...... ათ. თ.ოიია ... 12 12 
' · 

11 წებოდან მოხსნა . ............... 1 1 

12 (დასეენება ..........., თოთი თიის 20 20 

13 |ჩამოსხმა, . .................. 1 1 

სულ | 100 დღე | 80 დღე



ჰაბრიდებიდან (პირდაპირ მწარმოებლებიდან) და იზაბელადან 

დამზაღებული სუფრის ორდინარული ღვინოების დამუშავება 

  

სქემა Xჯ8ა 

1. კუპაჟი. ........ ისთ თ იანო თოოოამთოოა8აც 1 დღგ 

2. დასვენება... .. –_ –"' 5. 
ვ. ღია გადაღება. .............. –>–”'”" –-–-'“ 

4. დასვენება . .................. ..... 95.» 

5. ფილტრაცია . ............. –_-.- 1 » 

ხი. გაწებვა და წებოზე გაჩერება . . .............. 10' » 

_-_____-_-----_-_- 1 » 

8. დასვენება... ...........ი.2........ 19 .. 

>__.-__-_-_- -_- -"--" " "  ჟ". . 1.» 

სულ 35. დღე 

სუფრის ორდინარული პირდაპირი მწარმოებლის იზაბელადან 

_ დამზადებული ღვინის დამუშავება 

სქემა #82 

1. კუპაჟი. .... ......... ათა ითიომთიითი 1 დღე 

2. დასვენება. . ....................... 2» 
რლ=პპააუთ„”ს”ას”ჩტ(0ი0·"·"""'""""' 1» 

ქემე'„--=_=-=-_=_=__=-=-=--""-"._--___-_- '_- 10 » 
5, ჩამოსბმა ფილტრაციით , „......იეოთქ ...ა..... 1 “რ 
  

სუფრის ლვინო M#6--თეთრი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10,0--12,5 %-მდე (მოც.) და ტიტრულ 
მჟავებს 6--7 ეა. · 

ღვინოს აქვს ღია ოქროსფერი, საკმაოდ განვითარებული ბუკეტით; 

იგი გემოზე ხალისიანია, ჰარმონიული, ნაზი. 
ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

ამ მარკის ღვინოს ამზადებენ ცოლიკოურიდან, რომელსაც უმატებენ აგ- 
რეთვე ციცქადან, რაჭული თეთრადან და სხვა თეთრი ჯიშებიდან მიღებულ 

ღვინომასალებს იმერეთის რაიონებიდან. 

: პირველადი ტექნოლოგია ისეთივეა, როგორც „ქართული ღვინო M# 7 

ცოლიკოური".ს შემთხვევაში, ხოლო ღვინის შემდგომი დამუშავება, ბოთლებ- 

“ში ჩამოსხმა და გაფორმება ხდება სხვა ორდინარული ღვინოების ანალო- 
გიურად. 

სუფრის M#52--თეთრი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10-–12 %-მდე (მოც.) და ტიტრულ მჟა« 

„ვებს. 5,5-დან 6,5 '/, ე-მდე. 
ღვინოს აქვს ჩალისფერი, ხილეულის ბუკეტი; იგი ნაზია, გემოზე რბი- 

ლი, ხალისიანი, ჰარმონიული. 
ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის, 
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ამ მარკისათვის ღვინომასალებს ამზადებენ კახეთის რაიონებში, რქაწი“ 
თელიდან ევროპული ტექნოლოგიით. კუპაჟში შეაქვთ აგრეთვე მწვანე და· 
ძველი თეთრი ღვინოები, რომელნიც არ იყვნენ შესული სამარკო ღვინოე– 

ბის (#1 და #3) გენერალურ კუპაჟში. ' 

პირველადი მეღვინეობა ისეთივეა,როგორც სუფრის თეთრი ღვინოების- 

(#1 და #3) შემთხვევაში. 
ღვინის შემდგომი მოვლა-დამუშავება, ბოთლებში ჩამოსხმა და გაფორმე– 

ბა ისეთივეა, როგორიც მიღებულია სუფრის თეთრი ორდინარული ღვინოე– 

ბისათვის. 

IV. წითელი ო.რდინარული ღვინოები 
საფერავი M# 5--წითელი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10,5--12,5 %-მდე (მოც.) და ტიტრულ- 
მჟავებს 5,5--6,0 ზ/ე --მდე. 

ღვინოს აქვს მუქი ბროწეულისფერი, ჯიშობრივი ბუკეტი. იგი გემოზე. 

სრულია, ჰარმონიული და ხავერდოვანი. 

ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინოს ამზადებენ საფერავიდან კახეთის რაიონებში, დასაშვებია დამა- 

ტება 15 %-მდე საფერავიდან და კაბერნედან მიღებული ღვინომასალები„, 

რომელნიც გამოითიშნენ სამარკო ღვინოების #2– თელიანისა და # 4 მუკუ- 

ზანის გენერალური კუპაჟიდან. 
რთველი წარმოებს 19-–22% შაქრიანობისა და 6-7%.აე ტიტრული 

მჟავიანობის დროს. 

პირველადი მეღვინეობა „ქართული ღვინო #2 თელიანი"-ს ანალო- 

გიურია. ღვინის დამუშავება წარმოებს სუფრის წითელი ორდინარული ღვი- 

ნოებისათვის მიღებული სქემის მიხედვით... 

ღვინის ჩამოსხმა და ბოთლების გაფორმება ისეთივეა, როგორც სუფ– 

რის სხვა ორდინარული ღვინოების შემთხვევაში. 

სუფრის M 10--წითელი · 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10--12 %-მდე (მოც. და ტიტრულ- 
მჟავებს 5,5--7 მე ე-მდე. 

ღვინოს აქვს ლალისფერი, ფაქიზი ბუკეტი; იგი თავისებურია, გემოზე. 

რბილი, პარმონიული. 
ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინომასალებს ამზადებენ დასავლეთ საქართველოში წითელყურძნიანი 

ჯიშებიდან (ალექსანდროული, ოჯალეში, უსახელოური და ათ 

რთველი წარმოებს 18–-2ები? შაქრიანობისა და 6-9%ეე ტიტრული: 

მჟავიანობის დროს, 

პირველადი ტექნოლოგია „ქართული ღვინო 16 2 თელიანი"-ს ტექნოლოგი- 
ის ანალოგიურია. ღვინის, დამუშავება, „ბოთლებში ჩამოსხმა და გაფორმება სხვა. 

დანარჩენი სუფრის ორდინარული ღვინოების მაგვარად წარმოებს. 
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V. ნატურალური ნახევრად ტკბილი ღვინოები 

ქართული ღვინო M9? 11 --ჩხავერი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10--11 %-მდე, შაქარს 3--5 %-მდე და 

ტიტრულ მჟავებს 6-–7 %ე ·-მდე. 
ღვინო ღია. ჩალისფერია ან ოდნავ მოვარდისფრო, მას აქეს ხილეულის 

ბუკეტი, იგი გემოზე ნაზია, ხალისიანი, შამპანური რენეტის ტონით, ჰარმო- 

ნიული. 
ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

ღგინომასალებს ამზადებენ წითელყურძნიანი ვაზის ჯიშიდან-- ჩხავერიდან 

დასავლეთ საქართველოში (გურია-აფხაზეთი): 

წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი 

„რთველი წარმოებს 21 % და მეტი შაქრიანობისა და 7-8 %.,ა ტიტრუ- 
ლი მჟავიანობის დროს. თუ ძლიერ ცხელა, შუადღეზე ყურძნის კრეფა რეკო- 

მენდებული არ არის. მარანში მოზიდული ყურძენი უნდა იყოს საღი, მტევ- 

ნები დაუჭყლეტავი და მშრალი, რაც ხელს შეუშლის მავნე მიკროფლორის 

განვითარებას და განსაკუთრებით საფუარების მოქმედებას. 
ყურძენს ატარებენ ეგრატუმბოში, ხოლო დურდოს ათავსებენ კალა- 

თიან წნეხებში. თვითნადენი და პირველი წნეხის ტკბილი გადააქვთ დასაწ- 
რეტ კოდებში. ტკბილის გაცივებას აწარმოებენ თბოგადამცემში 10-დან 129- 

მდე ტემპერატურის დროს; ამ ტემპერატურის პირობებში აჩერებენ 16--–20 

საათს. 

კოდის გავსების მიხედვით ტკბილში შეაქვთ გოგირდოვანი ანპიდრიდი 
150--200 მგ ერთ ლიტრზე. 

ტკბილის სიცივით დამუშავებით წარმოებს ჭარბი ღვინომჟავა მარილე- 

ბის, ცილებისა და პექტინოვანი ნივთიერებების გამოლექვა. 

ტკბილს გადაიღებენ ლექიდან სადუღარ პურჭელში და დუღილს ატა- 
რებენ არა უმეტეს 25? ტემპერატურის დროს. 

დუღილი ტარდება ან საკუთარი, ბუნებრივი საფუარების ან წმინდა 

კულტურის საშუალებით. ამასთან დუღილს შენელებულად აწარმოებენ სასურ- 
ველ დროს მისი შეჩერების გასაადვილებლად.  · 

როგორც კი შაქრიანობა მოდუღარ არეში დავა 7--5 %-მდე, თბოგა- 

დამცემით ტემპერატურას დაიყვანენ 39-მდე და დუღილს ამით ' შეაჩერებენ. 
ღვინომასალას გაატარებენ ცენტრიფუგში ან ქსოვილიან ფილტრში საფუა-. 
რის მიკროფლორის მოსაცილებლად. ამის შემდეგ ღვინომასალა გააქვთ მა- 

ცივრის კამერაში, სადაც მას აჩერებენ--1--2? ტემპერატურის პირობებში 
1-2 თვის განმავლობაში. ამის შედეგად დუღილი მთლიანად. ჩერდება ღა 
„ღვინომასალიდან მიმდინარეობს ღვინომჟავა მარილების, ცილებისა და ბექ- 
ტინოვანი ნივთიერებების გამოლექვა. 

იმ შემთხვევაში, როცა ღვინის ჩამოსხმა ბოთლებში არ წარმოებს მისი 
დამზადების ადგილზე, მაშინ მას გაფილტრავენ, ჩამოასხამენ კასრებში და 
იზოთერმული ვაგონებით ან „ავტოცისტერნებით გზავნიან დანიშნულების 
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ადგილას, სადაც ღვინოს ინახავენ--2?2? ტემპერატურაზე დაახლოებით 2 

თვე. აზის შემდეგ ბოთლებში ღვინოს ჩამოასხამენ ფილტრებში „ტექნოქიმია“- 

ში ან „კაზერ-კომეტა“-ში გატარებით და ბოლოს მოახდენენ მის პასტერიზა- 
ციას 65--70"-ის პირობებში. 

ქართული ღვინო M 19-- ტვიში 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოპოლს 10--12 %, შაქარს 3--5 %-ს და ტიტ- 

რულ მჟავებს 5,5-–7 %ე ე-ს. 
ვინოს აქვს ღია ქარვისფერი, ბუკეტი და გემო ხილეულის, იგი ხა– 

ლისიანია. 

დაძველების დრო არ არის გათვალისწინებული. 
ღვინომასალებს ამზადებენ (ცოლიკოურიდან, ძირითადად ტვიშის მიკრო- 

რაიონში, ლეჩხუმში (დასავლეთ საქართველოში). 
რთველი წარმოებს 21 % და მეტი შაქრიანობისა და 7--8 აე ტიტრუ- 

ლი მჟავიანობის დროს. 
ამ მარკის ღვინის დაყენებისა და მზა პროდუქციის გამოშვების ხერხი 

ნატურალური ნახევრად ტკბილი ღვინის # 11 ჩხავერის ანალოგიურია. 

ქართული ღვინო M9 96-- თეთრა 

მზა. ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 9 –-10 %, შაქარს 3-5 % და ტიტრულ 

მჟავებს 6 %/, ე-მდე- 
ღვინოს აქვს ღია ჩალისფერი, ფაქიზი ბუკეტი. გემოზე ნაზი, რბილია 

და შაქარყინულის ტონითაა. : 

ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინომასალებს ამზადებენ ვაზის ჯიშ თეთრადან ამბროლაურის რაიონ– 
ში (დასავლეთ საქართველო, რაჭა). 

რთველი წარმოებს 19 % და მეტი შაქრიანობისა და 6--7 %ეკ ტიტრუ- 
- ლი მჟავიანობის დროს. 

ღვინის დაყენება, ბოთლებში ჩამოსხმა, პასტერიზაცია და გაფორმება 

ნახევრადტკბილი ღვინის # 11 ჩხავერის ანალოგიურია. 

ნატურალური ნახევრად ტკბილი ახმეტურა 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 9--11 %-მდე, შაქარს 4--6 %/ა -მდე "დ 

ტიტრულ მჟავებს 5--6 %/ ა-მდე. 
ღვინოს აქვს მომწვანო-ჩალისფერი და მკვეთრად განვითარებული ხი- 

ლეულის არომატი. გემოზე ნაზი და ხალისიანია. 
დაძველების დრო გათვალისწინებული არ არის. 
ღვინომასალებს ამზადებენ ახმეტის რაიონში (კახეთში) ვაზის ჯიშ მწვა« 

ნედან. 
რთველი წარმოებს 21 % და მეტი შაქრიანობისა და 6-79მ/ე ტიტრუ- 

ლი მჟავიანობის დროს. ., 

ღვინის დაყენება, ბოთლებში ჩამოსხმა, პასტერიზაცია და გაფორმება 
ნახევრად ტკბილი ღვინის #11 ჩხავერის ანალოგიურია. 
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ართული ინო M# 950--–ხვანჭკარა ული ღვ ' ვახქკ 

მზა პროდუქცია“ შეიცავს ალკოჰოლს 10,5--12 %,შაქარს 3-5% % და 

ტიტრულ მჟავებს 5--6,5 %?/, ა-მდე. 
ღვინოს აქვს მუქი ლალისფერი, ძლიერ განვითარებული ბუკეტი, თა- 

ვისებურია, გემოზე პარმონიული, ხავერდოვანი, ჟოლოს ტონი. 

რთველი წარმოებს 23 % და მეტი შაქრიანობისა და 7-7,65 წე ტიტ- 

რული მჟავიანობის დროს, ყურძენს ატარებენ ეგრატუმბოში და დურდოს 

ათავსებენ კოდებში, სადაც დუღილი მიმდინარეობს ჩაფლული ქუდით. როცა 

დუღილის შედეგად შაქარი დავა 8--9 %-მდე, მოდუღარ ტკბილს კოდიდან 

გამოუშვებენ, ფილტრში გაატარებენ და მოათავსებენ ბუტებში„ რომელნიც 

განლაგებული არიან ისეთ შენობაში, სადაც დაბალი ტემპერატურაა. როცა 

შაქრიანობა დაეცემა 5–-7 % ·მდე ღვინოს ლექიდან გადაიღებენ და მოათავსებენ 

სამაცივრო კამერაში--2? ტემპერატურის პირობებში, რომლის დროსაც წარ- 

მოებს ღვინის კუპაჟი, ფილტრაცია და ყოველ 4 თვეში ერთხელ გადაღებაც. 

ბოთლებში ღვინოს ჩამოასხამენ ფილტრში („კომეტა" ან „ტექნოქიმია") 

გატარებით და მოახდენენ მის პასტერიზაციას 65--70“-ის პირობებში. 

ბოთლების გაფორმება იგივეა, როგორიც სამარკო ღვინოების ჟშემთ- 

ხვევაში. ' 

ართ ი ინო #91 უსახელოური ული ღვ უსახელოუ 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10,5-–11,5 %, შაქარს 3 –5 % და ტიტ- 

რულ მჟავებს 5--7 "/,ე -მდე. 
ღვინოს აქვს მუქი ლალისფერი, თავისებური ხილეულის ბუკეტი, იგი 

გემოზე ორიგინალურია, სრული, ნაზი, ხავერდოვანი. 

ღვინის დაძველების დრო. გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინომასალებს ამზადებენ წითელყურძნიანი ვაზის ჯიშიდან, უსახელო- 

ურიდან, ლეჩხუმში ზუბი-ოყურეშის. მიკრორაიონში. 

რთველი წარმოებს 22--24 % და მეტი შაქრიანობისა და 6--8 %.კ ტი- 

ტრული მჟავიანობის დროს. 

· ღვინის დაყენება და საბოლოოდ მზა პროდუქციის გამოშვება „ქართული 
ღვინო # 20--ხვანჭკარას« ანალოგიურია. 

ქართული ღვინო 954-- ოგალეში 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10 --11,5 %, შაქარს 3–5%-ს და ტიტ- 

რულ მჟავებს 5,5 --6 ს/, ს-მდე. 
ღვინოს აქვს მუქი ლალისფერი, ბუკეტი ნაზი, ხილის; იგი გემოზე 

სრულია, ჰარმონიული, ორიგინალური. 

ღვინის დაძველების დრო გათვალისწინებული არ არის. 
ღვინომასალებს ამზადებენ ოჯალეშიდან, ძირითადად ორბელის მიკრო- 

რაიონში (დას. საქართველო, ლეჩხუმი). 

რთველი წარმოებს 21 % და მეტი შაქრიანობისა და 6-7%ეე ტიტრუ- 
ლი მჟავიანობის დროს. ბ 
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ღვინის დაყენება და საბოლოოდ მხა პროდუქციის გამოზწზვება ქართული 
ღვინის # 20--ხვანჭკარას ანალოგიურია. 

ქართული ღვინო M# 9595--ქინძმარაული 

ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 11--12 %, შაქარს 3--5% და ტიტრულ 
მჟავებს 5/(5->6,5 ზ/ე --მდე. 

ღვინოს აქვს მუქი ბროწეულისფერი, ჯიშობრივი ბუკეტი; იგი ნაზია, 

ჰარმონიული, ხავერდოვანი. 

ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინომასალებს ამზადებენ საფერავიდან ყვარელის რაიონში (კახეთში). 

რთველი წარმოებს 22-24 /ე და მეტი შაქრიანობისა და 6,5--79/ ა 

ტიტრული მჟავიანობის დროს. 

ღვინის დაყენება და საბოლოოდ მზა პროდუქციის გამოშვება ქართუ- 
ლი ღვინო # 20 ხვანჭკარას ანალოგიურია. | 

ნატურალური ნახევრად ტკბილი ღვინო ახაშენი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10--12%-მდე, შაქარს 3--5%-მდე 
და ტიტრულ მჟავებს 5,5 --6,5 მ/ე ე--მდე. 

ღვინოს აქვს მუქი წითელი ფერი, ჯიშური არომატი; იგი გემოზე ჰარ- 

მონიულია, ხავერდოვანი და საკმაოდ სხეულიანია, 
ღვინის დაძველების დრო გათვალისწინებული არ არის. 
ღვინომასალებს ამზადებენ საფერავიდან ახაშენის მიკრორაიონში (გურ- 

ჯაანის რაიონში). 

რთველი წარმოებს ყურძენში 21 % და მეტი შაქრიანობისა და 6--7,51/ 5 

ტიტრული მჟავიანობის დროს. 

ღვინის დაყენება და საბოლოოდ მზა პროდუქციის გამოშვება ქართუ: 

ლი ღვინო #20 ხვანჭკარას ანალოგიურია. 

ნატურალური, ნახევრად ტკბილი· „ცქრიალა მწვანე“ 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 10--11 %, შაქარს 3--5% და ტიტ- 

რულ მჟავებს 5,5--6,5 %-ა:-მდე; შენარჩუნებული აქვს წნევა 2,5 ატმოსფე- 

რომდე. 

ღვინოს აქვს ღია ჩალისფერი, ძლიერ განვითარებული ბუკეტი; იგი 

ჯიშობრივია, მოგვაგონებს შორეული მუსკატის ტონს, გემოზე ჰარმონიული, 

რბილი, ნაზი, (ცოცხალი, 

ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინოს ამზადებენ მწვანედან, ძირითადად მანავის მიკრორაიონში (კახე- 

თში). დასაშვებია რქაწითელის დამატება 15 %-ის ფარგლებში. 

- წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი 

რთველი წარმოებს 22--23 % შაქრიანობისა და 6-6,5% ე ტიტრული 

მჟავიანობის დროს. 
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დახარისხებულ ყურძენს ეგრატუმბოში გატარების შემდეგ ათავსებენ 

საწრეტში, საიდანაც ის გადააქვთ კალათიან წნეხებში. თვითნადენი და პირ-. 

ველი. წნეხის ტკბილი გადააქვთ დასაწრეტად ბუტებში, საღაც ყოველ ლიტრ 
ტკბილზე შეაქვთ 120-150 მგ. გოგირდოვანი ანჰიდრიდი. 18-20 საათის 

შემდეგ ტკბილს გადაიღებენ ლექიდან და ათავსებენ გოგირდნახრჩოლებ, კას- 

რებში; შამპანიზაციის მიზნით გზავნიან დანიშნულებისამებრ (ამჟამად თბი- 

ლისის შამპანორი ღვინის ქარხანაში). 

დუღილის თავიდან ასაცილებლად და ღვინის ქვის, ცილოვანი და პექ- 

ტინოვანი ნივთიერებათა მოსაცილებლად ტკბილს ათავსებენ მაცივრის კამე- 

, რებზი-–-3--49 ტემპერატურის პირობებში. 20-30 დღის შემდეგ, საჭიროების 

მიხედვით, ტკბილს ატარებენ ფილტრ -„ტექნოქიმია"-ში და ათავსებენ აკრა- 

ტოფოოებში, სადაც შეაქვთ საფუარის წმინდა კულტურა 2-3 %-ის რაოდე- 

ნობით. ამასთან დუღილის ნორმალურად ჩასატარებლად ტკბილს შეათბობენ 

18––20”-მდე. 

აკრატოფორში დუღილი მიმდინარეობს 20-25 დღე. დუღილის შედე· 

გად წარმოშობილ ჭარბ ნახშირორჟანგს გარეთ გამოუშვებენ. როცა მოდუღარ 

არეში შაქარი დავა 4--5 %-მდე დუღილის შეჩერების მიზნით ღვინოს აცივე- 

ბენ --51C0-მდე და თანაც ურევენ 6--8 საათის განმავლობაში. ამის შემდეგ 

სარეველას გამოთიშავენ და ღვინოს ამავე ტემპერატურის პირობებში ტოეე- · 

ბენ 8--10 საათის განმავლობაში (საერთოდ ღვინის გაცივება გრძელდება 

16 საათს). გაცივების შემდეგ აკრატოფორში ნახშირორჟანგით გამოწვეული 

წნევა უნდა იყოს 2,5 ატმოსფერომდე.. 

ამ ღვინის ბოთლებში ჩამოსხმა წარმოებს შამპანურის ანალოგიურად, 

ისე, რომ ბოთლებში ჩამოსხმისს ღვინოს ჰქონდეს ტემპერატურა--5? 0, 

მხოლოდ სამუშაო წნევა ამ შემთხვევაში უდრის 2,5 ატმოსფეროს. ბოთლეა- 

ში ღვინის ჩამოსხმა წარმოებს ფილტრში (სასურველია „ზენიტი“) გატარებით. 

უშუალოდ ტკბილიდან შაქრისა და ტექნიკური 00,კ-ის დაუმატებლად 

ამ მეთოდით დამზადებული ნატურალური ნახევრადტკბილი „ცქრიალა მწვანე“ 
ხასიათდება მაღალი გემოვნების თვისებებით. ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინის 

“შენახვა შეიძლება ხარისხის შენარჩუნებით ორი სამი წლის განმავლობაში. 

ბუნებრივი ცქრიალა ღვინო ჩხავერი 

აჭ ღვინოს ამზადებენ ვაზის. ჯიშ ჩხავერიდან მიღებული ყურძნის წვენი– 
-დან რეზერვუარული მეთოდით. აზ ხერხით ინარჩუნებენ ღვინოში 4--5 % შა- 

ქარს და დუღილის შედეგად აღწევენ ბუნებრივი ნახშირორჟანგით გამოწვეულ 
„ცქრიალს, 

რთველი წარმოებს 21-22 % და მეტი შაქრიანობისას. ყურძენს გამოწ- 

ნეხენ კალათიან წნეხებში. ტკბილის პირველი ფრაქცია გადა:ქვთ დასაწრე- 

„ტად ბუტებში, სადაც ყოველ ლიტრ ტკბილზე შეაქვთ 30, 120-150 მგ. 

18-20 საათის გავლის შემდეგ ტკბილს გადაიღებენ ლექიდან, მოათავსებენ 

გოგირდნახრჩოლებ კასრებში და გზავნიან შამპანიზაციის მიზნით დანიშნუ- 

ლებისამებრ (ამჟამად თბილისის შამპანური ღვინის ქარხანაში). 
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დუღილის თავიდან ასაცილებლად და ღვინის ქვის ცილოვან და პექტი- 
ნოვან ნივთიერებათა მოსაცილებლად ტკბილს ათავსებენ მაცივრის კამერებ– 

ში --29--3-ის ტემპერატურის პირობებში. 20--30 დღის გავლის შემდეგ, 

საჭიროების მიხედვით, ტკბილს ატარებენ ფილტრ „ტექნოქიმია4-ში და 
ათავსებენ აკრატოფორში დუღილის ნორმალურად ჩატარების მიზნით 
ტკბილს ათბობენ 18”-მდე და უმატებენ საფუარის წმინდა კულტურას 2-2 %- 
ის რაოდენობით, 

აკრატოფორში დუღილი გრძელდება 20-25 დღე 15-16” ტემპერა- 

ტურის პირობებში. დუღილის დროს გამოყოფილ ჭარბ ნახშირორჟანგს გა- 
რეთ გამოუშვებენ იმგვარად, რომ აკრატოფორში შეინარჩუნონ წნევა 4 ატ- 

მოსფერომდე. ; 

როცა მოდუღარ არეში შაქრიანობა დავა 4--5 %-მდე, ღვინოს გააცი- 

ვებენ –-5? ტემპერატურამდე და თანაც 6--8 საათის განმავლობაში უორევენ. 

ამის შემდეგ სარეველას გამოთიშავენ და ღვინოს ამავე ტემპერატურის პირო- 
ბებში ტოვებენ 8–-10 საათის განმავლობაში (საერთოდ ღვინის გაცივებ» 
გრძელდება 16 საათს). გაცივების შემდეგ აკრატოფორში ნახშირორჟანგით 
გამოწვეული წნევა უნდა იყოს 4 ატმოსფერომდე. 

ბოთლებში ამ ღვინის ჩამოსხმა წარმოებს იმგვარად, რომ აკრატოფორ- 

ში ღვინის ტემპერატურა იყოს - 590 და სამუშაო წნევა 4 ატმოსფერო. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა წარმოებს ფილტრ „ტექნოქიმია"-ში გატარე- 

ბით. 

ამ მეთოდით უშუალოდ ყურძნის წვენიდან დამზადებული ნატურალუ- 
რი ცქრიალა ღვინო- ჩხავერი, შაქრისა და ნახშირორჟანგის დაუმატებლად 

ხასიათდება ორიგინალური გემოთი, ჯიშობრივი არომატით, ცქრიალით 
და გამძლეობის უნარით (დაახლოებით 2 წლის განმავლობაში). 

VI. შემაგრებული, სადესერტო სამარკო ღვინოები 

ქართული ღვინო # 14 –-კარდანახი (პორტვეინის ტიპის) 

მზა ღვინო შეიცავს სპირტს 18%, შაქარს 10%, ტიტრულ მქჟავებს 

4--6 ი ი-მდე. : · 
ღვინოს აქვს ქარვისფერი, ბუკეტი ჯიშობრივი, სადესერტო ტონით, 

გემოზე თაფლისებრი. დავარგების საერთო დრო 3 წელია. 

ღვინოს ამზადებენ რქაწითელიდან გურჯაანისა და სიღნაღის რაიონებ- 

დი, კარდანახისა და ხირსის საბჭოთა მეურნეობებზი. 

რთველი ტარდება 22 % და მეტი შაქრიანობისა და არა უმეტეს 7? ი 

ტიტრული მჟავიახობის დროს. 

წარმოების ტექნოლოგიური ბროცესი 

რთველის დროს დაავადებულ და დაზიანებულ მარცვლებს გამოარჩევენ 

და ცალკე აგროვებენ. 
საღ ყურძენს ატარებენ ეგრატუმბოში, დურდო გადააქვთ კოდებში, სა- 

'დაც მას ტოვებენ დუღილის დაწყებამდე. თანაც დღე-ღამეში 3--4-ჯერ აუ“ 
რევენ და ამის შემდეგ გამოწნეხენ. 
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თვითნადენსა და პირველი წნეხის ტკბილს ცალკე აგროვებენ ხოლო 
დანარჩენი ფრაქციების ტკბილს იყენებენ ორდინარული სუფრის ღვინოების- 
ან მადერის ტიპის ღვინოების დასაყენებლად. 

დასპირტვას აწარმოებენ თანდათანობით, იმ ვარაუდით, რომ. ალკოჰო- 
ლი აიყვანონ 18 %-მდე, ხოლო შაქრიანობა დარჩეს 10 %-მდე. 

ნოემბერ-დეკემბრის თვეებში ღვინოს მოხსნიან ლექიდან, ახდენენ ეგა– 
ლიზაციას და ღვინით სავსე კასრებს ათავსებენ ღია ცის ქვეშ. 

ღვინის დავარგება 

I წელი: ა) წინასწარი კუპაჟი, კონდიციამდე მიყვანა, გაწებვა ღა საგი- 

რო შემთხვევაში ფილტრაცია წარმოებს იანვარ-თებერვალში. 

ბ) მეორე გადაღება მაისისა და ივნისის თვეებში. 

ბ) მესამე გადაღება ნოემბერ-დეკემბერში; ამის შემდეკ ღვინო შეაქვთ- 

სარდაფში შემდგომი დავარგებისათვის. 

II წელი. პირველი გადაღება, გენერალური კუპაჟი, საჭიროების მიაედ-- 

ვით გაწებვა–--–თებერვალში, მარტსა და აპრილში. მეორე გადაღება––ნოემბერ-- 

დეკემბერში. 

111 წელი: პირველი გადაღება (დახურული)––მარტისა და აპრილი ჰთეჟებ-- 
ში. მეორე გადაღება-–– ნოემბერ-დეკემბერში. 

საჭიროების მიხედვით დასაშვებია მეორე წელს გათვალისწინებული გა-- 
წებვა გაღატანილ იქნეს მესამე წლის მარტის თვეში. კასრების შევსება წარ-- 
მოებს თვეში ერთხელ. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა წარმოებს მეოთხე წელს ფილტრწი გატა-- 

რებით, რაც შეიძლება ჰაერმიუკარებლად. ბოთლების გაფორმება ხდება ისე- 

ვე, როგორც სხვა სამარკო ღვინოების შემთხვევაში. 

ქართული ღვინო M 16--ანაგა (მადერის ტიპის) 

ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 19 %, შაქარს 4%, ტიტრულ მკავებს- 
4- 69%. : 

· ღვინოს აქვს მუქი ქარვისფერი, ბუკეტზე აშკარად გამოსახული მადე-· 

რის ტონით; იგი გემოზე სრულია, ჰარმონიული. 

ღვინის დავარგების საერთო დროა 3 წელი. 

ღვინოს ამზადებენ რქაწითელიდან, სიღნაღისა და გურჯაანის რაიონებ-“ 
ში, კარდანახისა და ხირსის საბჭოთა მეურნეობებში. · 

რთველი წარმოებს 22 % და მეტი შაქრიანობისა და 5-79%კა ტიტ- 
რული მჟავიანობის დროს. 

წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი 

რთველის დროს დაავადებულ და დაზიანებულ მტევნებს გამოარჩევენ: 

და ცალკე გადაამუშავებენ. 
სალ ყურძენს ატარებენ ეგრატუმბოში. ღვინოს ამზადებენ ორი ღვგინო– 

მასალის კუპაჟით. 
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პირველი–--კახური ტიპის თეთრ ღვინოს სპირტავენ 18--20 გრადუსა- 

„მდე, მძაფრი დუღილის დამთაერებისას. 

მეორე– ყურძნის წვენს ტოვებენ ჭაჭაზე 12--14 საათით, ამის შემდეგ 

„გამოწნეხენ და ყველა ფრაქციას შეამაგრებენ 19--20 %-მდე. 

ნოემბერ დეკემბერში ღვინოს გადაიღებენ ლექიდან, ახდენენ · ეგალიზა- 

ციას და კასრებს ღვინით ათავსებენ ღია ცის ქვეშ. 

ღვინის დავარგება 

I წელი: ა) კასრების შევსებას აწა რმოებენ თვეში ერთხელ იმ ანგარი- 

შით, რომ კასრები ნაკლული იყოს 0,5 დკლ. 

ბ) გადაღება, წინასწარი კუპაჟი (კონდიციამდე მიყვანა), გაწებვა და სა- 

ჭიროებისამებრ გაფილტერა თებერვალსა და მარტში. 

გ) სითბური დამუშავება სამადერო კამერაში ერთი თვის განმავლობაში 
.65--70”-ის პირობებში. 

8C)) მეორე გადაღება მაისისა და ივნისის თვეებში, 

ე) მესამე გადაღება ნოემბრისა და დეკემბრის თვეებში. 

II წელი: ა) პირველი გადაღება, გენერალური კუპაჟი, გაწებვა მარტისა 

-და აპრილის თვეებში. 

ბ) მეორე გადაღება, ღვინო შეაქვთ სარდაფში და ათავსებენ კასრებში 
ნოემბერსა და დეკემბერში. – 

III წელი: ა) პირველი გადაღება, საჭირო შემთხვევაში გაწებვა მარტი- 

-სა და აპრილის თვეებში. 

ბ) მეორე გადაღება, ნოემბრისა და დეკემბრის თვეებში. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა წარმოებს შეოთხე წელს, ფილტრში გატა– 

„რებით, რაც შეიძლება ჰაერმიუკარებლად, ბოთლების გაფორმება იგივეა, 

რაც საერთოდ მიღებულია სხვა დანარჩენი სამარკო ღვინოებისათვის. 

ქართული ღვინო #--172 სალხინო, ლიქიორული 

მზა ღვინო შეიცავს სპირტს 15 %, შაქარს 30 % და ტიტრულ მჟავებს 

„5-7, 
ღვინოს აქვს ყავისფერი, მოვარდისფრო იერით, გემოზე სასიამოვნო სა- 

„დესერტო ტონით, ბუკეტი თაფლისებრი იერით. : 

ღვინის დავარგების საერთო დროა 3 წელი. 

ღვინოს ამზადებენ ძირითადად იზაბელადან რომელსაც უმატებენ აგ» 

„რეთვე ქველშავიდან და მგალობლიშვილიდან მიღებულ მასალას-– მაიაკოვსკის! 

"ვანისა და სხვა რაიონებიდა:. ყურძენს კრეფენ იზაბელას 14 % და მეტი 

შაქრიანობისა, ხოლო სხვა · დანარჩენ ჯიშებს 17--19 % და მეტი შაქრიანო- 

ბის დროს. 
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წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი. 
პირველადი მეღვინეობა 

ამ ღვინის მისაღებად ამზადებენ ორ მასალას: 
1. ყურძენს ატარებენ ეგრატუმბოში„ დურდოს ათავსებენ კოდებში, 

რომელშიაც დგამენ სპილენძის მოკალულ სპირალურ მილს. სპირალში ატა- 

რებენ ორთქლს და აცხელებენ დურდოს 659 ტემპერატურამდე და თაზაც ამ 
დროს აურევენ, გაცხელების დამთავრებისა ღა 25-30“ მდე გაგრილების 
შემდეგ დურდო გადააქვთ კალათიან წნეხებში, თუ მოსახერხებელი იქნა ხის 
ტაფიანში. ტკბილს ასხამენ კასრებში და დუღილს აწარმოებენ მანამ, სანამ 

შაქრიანობა არ დავა 10--12 %-მდე, ამის შემდეგ დასპირტავენ 15--18 %ე- 

მდე. 
2. მეორე მასალა მზადდება-– იზაბელადან, ძველშავიდან და მგალობლი- 

შვილიდან მიღეული ყურძნის წვენის კონცენტრაციით 70--80 %-მდე ვაკუუ 
აპარატებში, კონცენტრატს და სპირტავენ 16 % (მოც.)-მდე. 

ამ ორ ღვინომასალას აკუააჟებენ იმ ანგარიშით, რომ მიიღონ ნარევი-- 

ალკოჰოლით 15 % მოც. და სიტკბოთი 30 % (ღვინო 70 % და ბადაგი .30 %). 

ღვინის დავარგება 

I წელი: პირველი გადაღება და საბოლოო. კუპაჟი წარმოებს თებერვალსა 
და მარტში. მეორე გადაღება -- მაისსა და ივნისში. ამ პროცესის დროს აწარ- 

მოებენ აგრეთვე ღვინის გამოტანას გარეთ, ღია ცის ქვეშ დასავარგებლად. 

მესამე გადაღება –ნოემბერ-დეკემბერში, ამასთან ამ დროს ღვინო შე- 

აქვთ სარდაფში და ათავსებენ კასრებში. 

I წელი მარტში აწარმოებენ პირველ გადაღებას და გაწებვას, მეო- 
რედ ღვინოს გადაიღებენ ნოემბერში. 

III წელი: პირველი გადაღება მარტისა და აპრილის თვეებში. მეორე, 

გადაღება ნოემბერსა და დეკემბერში. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება წარმოებს მეოთხე წელს, 
იმავე წესით, რაც საერთოდ მიღებულია სამარკო ღვინოებისათვის. 

ქართული ღვინო #30-- საამო (პორტვეინის ტიპის) 

მზა ღვინო შეიცავს სპირტს 17 %, შაქარს 13 %, ტიტრულ მჟავებს · 
4- 59, 

ღვინო მოოქროსფროა; ბუკეტი აქვს სადესერტო ტონით; იგი გემოზე 
ხალისიანია, ოდნავ თაფლისებური იერით. 

ღვინის დავარგების საერთო დროა 3 წელი. 

ღვინოს ამზადებენ რქაწითელიდან ძირითადად კარდანახის მიკრორაი- 
ონში და, აგრეთვე, კახეთის სხვა რაიონებში, 

რთველი წარმოებს 20 % და მეტი შაქრიანობისა და არა უმეტეს? %ია: 
ტიტრული მჟავიანობის დროს. 

ამ ღვინის დაყენების ტექნოლოგია იგივეა, რაც M# 14 კარდანახის ღვი- 

ნის დაყენებისას, იმ განსხვავებით, რომ ტკბილი შეიძლებ არ დავტოვოთ · 

გაჭაზე. 
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ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება იგივეა, რაც სხვა სამარკო 

“«ღვინოებისათვის. 

V« VIII. სადესერტო ტკბილი ორდინარული ღვინოები 

ქართული ღვინო # 15-- წითელი (პორტვეინის ტიპის) 

2ზა ღვინო შეიცავს სპირტს 18 % (მოც), შაქარს 7,0 %, ტიტრულ მჟავებს 

„5-6. 
ღვინოს აქვს ბროწეულისფერი, ბუკეტი დამახასიათებელი, გემოზე სრუ- 

«ლი, ხავერდოვანი. 

ღვინის დაძველება არ არის გათვალისწინებული. 
ღვინოს ამზადებენ საფერავიდან მარნეულისა და კახეთის რაიონებში. 

· ეგრატუმბოში გატარებულ ყურძენს მოათავსებენ კოდში. დუღილს შეაჩერე- 
„, ბენ დასპირტვით 7%-მდე შაქრის შენარჩუნებით. დურდოს ტოვებენ დახურ- 
“ულ კოდში 18--20 დღით. ამის შემდეგ ღვინოს მოხსნიან კოდიდან, დურ- 

დოს გამოწნეხენ და მიღებულ ფრაქციებს თვითნადენში შეურევენ. 
_ ღვინის დამუშავება ხდება 4--V” სქემის მიხედვით. , 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება იგივეა, რაც სხვა მასობ- 

“რივი მოხმარების ღვინოების შემთხვევაში. 

ქართული ღვინო #15--ხირსა (პორტვეინის ტიპის) 

მზა ღვინო შეიცავს სპირტს 18 %, შაქარს 8 %, ტიტრულ მჟავებს 5– 

„5 %ეა. ღვინოს აქვს ქარვისფერი, ბუკეტი ჯიშობრივი; გემოზე სრულია, რბი- 

ლი, ლაფლის ტონით. ! 

ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინოს ამზადებენ რქაწითელიდან ძირითადად კარდანახის მიკრორაი- 
· ონში და, აგრეთვე, კახეთის სხვა რაიონებში. 

რთველი წარმოებს 20 % და მეტი შაქრიანობისა და.6--7 ეე ტიტრუ- 
- ლი ზუეავიანობის დროს. 

პირველადი ტექნოლოგია #14 პორტვეინის ტიპის ღვინის ანალოგიუ- 

· რია. ღვინის დამუშავება ხდება მე-4 სქემის მიხედვით (50 დღე). 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება ხდება სხვა დანარჩენი ორ- 
-დინარული ღვინოების მსგავსად. 

ქართული ღვინო M18-– ორდინარული (პორტვეინის 'ტიპის) 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 18 %, შაქარს 7%, ტიტრულ მჟავებს 
-5-7 ზეი. 

ირ” აქვს ქარვისფერი, ბუკეტი ჯიშობრივი; გემოზე ჰარმონიულია, 
· რბილი. 

ღვინის დაძველების დრო გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინოს ამზადებენ რქაწითელიდან და სხვა თეთრი ჯიშებიდან ბოლნისი- 
·სა და ყულარის მიკრორაიონებში, 
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ყურძნის კრეფა წარმოებს 19--21 % და მეტი შაქრიანობისა და 6-- 

7%ე) ტიტრული მჟავიანობის დროს. . · 

წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი. პირველადი 

მეღვინეობა 

დაავადებულ და დაზიანებულ მტევნებს რთველის დროს გამოარჩევენ 

და ცალკე გადაამუშავებენ. 
ყურძენს ატარებენ საპქყლეტსა ან კლერტსაცლელში, დურდო გადააქვთ 

კალათიან წნეხებში ან საწრეტში, საბოლოოდ გამოწნეხავენ განუწყვეტელი 

მოქმედების წნეხში. თვითნადენი და განუწყვეტელი წნეხის პირველი ორი 

ძუძუკიდან მიღებული წეენი გამოიყენება აღნიშნული მარკისათვის. დანარჩენი 
ფრაქციები გამოიყენება სპირტის გამოსახდელად. მიღებული ყურძნის წვენი 
წინასწარ სულფიტირდება გოგირდოვანი ·ანჰიდრიდით 120-–150 მგ ლიტრ- 
ზე, რის შემდეგ ტოვებენ დასაწმენდად 15–-18 საათით.ამის შემდეგ დაწმენ- 
დილ ტკბილს გაანაწილებენ სადუღარ ჭურჭელში და როცა სასურველ რაო- 
დენობამდე დავა შაქარი დუღილის შედეგად, აწარმოებენ დასპირტვას კონ- 

დიციამდე (18 X 7). ამის შემდეგ, როცა ღვინო დაიწმინდება,„ გადაიღებენ 

ლექიდან. ღვინის დამუშავება წარმოებს გაცივების და გათბობის გარეშე 
#4-V სქემის მიხედვით. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება, წარმოებს ისევე, როგორც 
სხვა ორდინარული ღვინოების შემთხვევაში- 

დიმი M#32-- პორტვეინი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 18%, შაქარს 10%. ღა ტიტრულ 
მჟავებს 5--69/, ა. 

ღვინოს აქვს ქარვისფერი,, ხილეულის ბუკეტი, გემოზე სრულია, რბილი, 

ჰარმონიული. 

ღვინის დაძველების დრო გათვალისწინებული არ არის. 

ღვინომასალებს ამზადებენ ცოლიკოურიდან და სხვა თეთრი ჯიშებიდან 

დასავლეთ საქართველოში. 

რთეელი წარმოებს 19-21 % შაქრიანობისა და 6-7 % ე ტიტრული 

მჟავიანობის დროს. 

ამ მარკის პირველადი ტექნოლოგია, ქართული ღვინო M# 18 პორტვეინის- 

მაგვარია. 

ღვინის დამუშავება, ბოთლებში ჩამოსხმა და „გაფორმება სხვა დანარჩე- 

ნი ორდინარული ღვინოების ანალოგიურია. 

აფხაზეთის თაიგული X 55, სადესერტო 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 16 %, შაქარს 11?ა და ტიტრულ 
მჟავებს 4,5-- 6,5 ზ/ეე. , · 
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ღვინოს აქვს მუქი ქარვისფერი, ოდნავ ვარდისფერით, ბუკეტი ხილელ= 

ლის; გემოზე სურნელოვანია სადესერტო ტონით. 

ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. 

„ ღვინომასალებს ამზადებენ იზაბელადან ზოგიერთი სხვა ჯიშების დამა- 
ტებით. 

რთველი წარმოებს 15 % და მეტი შაქრიანობისა და. 5-–779/ა) ტიტრუ- 

ლი მჟავიანობის დროს. 

არმოების ნოლოგიური პრო სი ე ტე ლოგიუ ცე 

ყურძენს ატარებენ საჭყკლეტ-კლერტსაცლელში, დურდოს მოათავსებენ. 
კოდებში სადაც ტოვებემ დაახლოებით 18 საათს დუღილის პირველ 
ნიშნებამდე. დურდოს უმატებენ გოგირდოვან ანჰიდრიდს, ამ პერიოდში ახდე- 

ნენ დურდოს არევას 3--4-ჯერ. 

დურდოს გამოწნეხენ კალათიან წნეხებში, პირველ და მეორე ფრაქციას- 

ცალკე დაადუღებენ, რომელსაც იყენებენ ამ მარკის ღვინისათვის. 

ცოტაოდენი დუღილის შემდეგ აწარმოებენ დასპირტვას,ს "”შაქრიანობის 
კონდიციამდე (14 ?/კ-მდე) ასაყვანად კუპაჟში ზეაქვთ ვაკუუმ-წვენი (ბადაგი). 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება სხვა დანარჩენი ორდინა– 
რული ღვინოების ანალოგიურია. 

ყვარელი )1#39 -–კაგორი 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 16 %, შაქარს 16 %/,, ტიტრულ მჟავებს: 

4,5–-6,0 ზ/ეი. 

ღვინოს აქვს მუქი ბროწეულისფერ, ბუკეტი დამახასიათებელი; გემოზე 
სრულია, ხავერდოვანი. 

ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის. ; 
ღვინოს ამზადებენ საფერავიდან ყვარელის რაიონში. რთველი წარმოებს 

23 ზ%, და მეტი შაქრიანობისა და 5,0--6,5Vა ე ტიტრული მჟავიანობის დროს.. 

წარმოების ტექნოლოგიური პროცესი 

მოკრეფილ ყურძენს ატარებენ ეგრატუმბოში, დურდოს ათავსებენ კო–.. 

დებში, რომლებშიც ჩადგმულია მოკალული სპილენძის სპირალური ·მილი. 

ორთქლის გასატარებლად. გაცხელებას ახდენენ 55--60?-მდე, როცა ტკბი- 

ლი მიიღებს საკმაოდ მუქ შეფერვას, გაცხელებას შეწყვეტენ როცა ტემპე- 

რატურა დავა 309-მდე დურდო გადააქვთ წნეხში. გამოწნეხილ ტკბილს ათა- 

ვსებენ კასრებში ან ბუტებში. დასპირტვას შეუდგებიან დუღილის დაწყები>- 

დან თანდათანობით ისე, რომ სიმაგრე იყოს 16?-მდე, ხოლო შაქრიანობა. 
დარჩეს 16 %. დაწმენდის შემდეგ ღვინოს გადაიღებენ ლექიდან. ამ მარკის 
დამზადება დასაშვებია აგრეთვე ცივი მეთოდით. 

ღვინის დამუშავება .· წარმოებს მე-6 სქემის“ მიხედვით. ჩამოსხმისა და 
ბოთლების გაფორმების წესი იგივეა, რაც სხვა ორდინარული ღვინოებისა– 

თვის. 
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ფერსათი M 31 ნახევრად ტკბილი (ორდინარული) 

მზა ღვინო შეიცავს ალკოჰოლს 16 % (მოც.), შაქარს 5 %, ტიტრულ მჟა- 

ვებს 5,5--6,5V/ე. ღვინო მოოქროსფროა, მას აქვს ბუკეტი და გემო ხილეულის; 
ობილია. · 

ღვინის დაძველება გათვალისწინებული არ არის, 
ღვინოს ამზადებენ ცოლიკოურიდან მაიაკოვსკისა და ვანის რაიონებში 

(დასავლეთ საქართველო). · 

რთველი წარმოებს 20–-22 % ზე მეტი წაქრიანობისა და 6--7%.ე ტიტ- 

რული მჟავიანობის დროს. 

წარმოების ტექნოლოგიური.· პროცესი 

დაავადებული და დაზიანებული მტევნები რთველის დროს გამოირჩევა და 

ცალკე გადამუშავდება. 
ყურძენს გაატარებენ საჭყლეტ კლერტსაცლელში. დურდოს გამოწნებენ 

კალათიან წნეხებზი: თვითნადენი, პირველი წნეხის წვენი და. აგრეთვე. დამ- 

წრეტიდან (ეგუტფორიდან) უშუალოდ მიღებული წვენი გამოიყენება მოცე- 
მული მარკის ღვინის დასაყენებლად. დანარჩენი ფრაქციები, რომელნიც უმ- 

თავრესად მიიღება განუწყვეტელი მოქმედების წნეხიდან, გამოიყენება ორდი- 

ნარული პორტევეეინის დასამზადებლად. მიღებული პირველი ფრაქციები გადა- 
აქვთ დასაწრეტ კოდებში, სადაც ტოვებენ 15--18 საათით, რომელსაც ასულ- 

ფიდირებენ 120 მკ ლიტრზე გოგირდოვანი ანპიდრიდით. 

ამის. შემდეგ მოხსნიან დაწრეტიდან, აწარმოებენ მის დუღილს და და- 

სპირტავენ 169-მდე იმ ანგარიშით, რომ დაუდუღარი დარჩეს შაქარი 59/, 
როცა ღვინო დაიწმინდება, ახდენენ გადაღებას (ლექიდან მოხსნას). 

ღვინის დამუშავება წარმოებს 4--V სქემის ტექნოლოგიის მიხედვით. 
საჭირო შემთხვევაში დასაშვებია პასტერიზაცია ბოთლებში, 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და გაფორმება ორდინარული ღვინოების 
ანალოგიურია. 

არომატიზებული ღვინოები 

| ვერმუტი... 
ეერმუტი ალკოჰოლური სასმელია, რომელსაც ამზადებენ მთელ რძიგ 

ქვეყნებში (იტალია, საფრანგეთი, შვეიცარია, უნგრეთი და სხვ.6, სუფრის 

ან შემაგრებული ღვინისაგან სურნელოვან მცენარეთა ნაყენის, სიროფისა და 

რექტიფიცირებული სპირტის დამატებით. მომხმარებლის გემოვნების გათვა- 

ლისწინებით, ღვინის კუპაჟში, შეაქვთ კომპონენტთა სეავადასხვა რაოდენობა 
და ამის გამო ეს ღვინო შინაარსით მრავალგვარია. 

ჩვენში ვერმუტის წარმოება დაიწყო 1946 წელს. საბჭოთა მეღვინეებმა 
შექმნეს თავისებური ვერმუტი: 

1. მაგარი (ალკოჰოლის შემცველობა 18% (მოც.), შაქრიანობა 10 9). 

2. სადესერტო (ალკოჰოლის შემცველობა 16'/ა(მოც.), შაქრიანობა 16%). 
ორივე შემთავევაში ვერმუტი შეიცავს ტიტრულ მჟავებს 5--67/, .-მდე. 

ფერის მიხედვით ვერმუტი შეიძლება იყოს თეთრი, ვარდისფერი და წითელი. 
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ვერმუტის ტექნოლოგია ითვალისწინებს: 

.· ღვინომასალების დამზადებას; 

. სურნელოვანი ნაყენის დამზადებას; 

სიროფის დამზადებას; 
_– 

· კუპაჟს; 

· კუპაჟის დამუშავებას. 

_
 · ღვინომასალების დამზადება.-–-ვერმუტისათვის კუპაჟში გა- 

მოიყენება სუფრის ზშრალი და შემაგრებული ღვინომასალები. ღვინომასალად 

შეიძლება გამოყენებული იქნეს აგრეთვე სამარკო ღვინოების (სუფრის, ნახევ- 

რად ტკბილის და შემაგრებულის) კუპაჟიდან გამოთიშული არაკონდიციური 

ღვინომასალები, იმ პირობით, რომ მათ · არ უნდა ჰქონდეთ რაიმე გარეშე 

გემო და სუხი. კუპაჟში მონაწილე ღვინომასალები წინასწარ უნდა იქნენ ღა– 
მუშავებული სათანადო წესების დაცვით. 

2. სურნელოვანი ნაყენის დამზადება.–სურნელოვანი ნაყე- 

ნის დასამხადებლად იყენებენ სხვადასხვა მასალას, რომელთა შორის დომი- 

ნირებს აბხინდა (საიდანაც ამ ღვინომ მიიღო სახელწოდება, აბსინდა გერ- · 

მანულად ვერმუტია). სამტრესტის ღვინის ქარხნის რეცეპტის მიხედვით სურ- 

ნელოვან ნაყენს ამზადებეყე სხვადასხყა მასალისაგან შემდეგი მეფარდებით: 
ზ 

  

1. აბზინდა. ......... 34% 
2, ათასფურცელა . ..... .18,I 
3. ქინაქინის ქერქი, +. .... 7. 
4. დარიჩინი. ......... 10» 
5. ბიტნა ი.ა. სითუა.აიიი. +-12 · 

6. მუსკატის კაკალი , . ...., · 5» 

---"'- 8, 

8. შაფრანი.......;., .. 6» დ 

სულ 100%) 

"ერთ კილოგრამ ასეთ მასალაზე დაასხამენ 10 ლიტრ 709-მდე შემაგრვე- 

ბულ ღვინოს და პ--5 დღის განმავლობაში ენერგიულად ურევენ 12-15 

დღის შემდეგ. ნაყენს მოხსნიან და ცალკე შეინახავენ. სურნელოვანი ნივთიე- 

რებების სრულყოფილად გამოწვლილვის მიზნით დარჩენილ მასაზე ასხამენ 

10 ლიტრ 41?.იან ღვინოს, ურევენ 3-5 დღის განმავლობაში ღა ამ შემ- 
თხვევაშიც 12-15 ღღის შემდეგ ნაყენს გამოწურავენ. 

ამის შემდეგ პირველად მიღებულ 70“-იან ნაყენს და მეორედ მიღებულ “ 

09-იან ნაყენს ერთიმეორეში შეურევენ და მიიღებენ 555-იან კუპაჟს. 

პ. სიროფის დამხადება. სიროფის დასამზადებლად სუფრის 

ღვინოში გახსნიან შაქარს, იმ ანგარიშით, რომ მიიღონ მასალა 70 %-იანი 

შაჟრის შემცველობით, ამავე მიზნით შეიძლება ვაკუუმწვენის (ბადაგის) გა- 

მოყენება. _ 
7., 
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სამტრესტის ღვინის მეორე ქარხანაში კუპაჟში სიროფს ან ბადაგს არ 

„იყენებენ და ვერმუტის სახის მიხედვით შაქარს საჭირო რაოდენობით უშუა- 
„ლოდ ხსნიან ღვინომასალაში, 

4 ვერმუტის კუპაჟი. პირველად უნდა ჩატარდეს სასინჯი კუპა- 

ჟი და შემდეგ საწარმოო. კუპაჟში სხვადასხვა მასალა შეაქვთ შემდეგი თანამიმ- 
დევრობით: ღვინო, შაქარი, ნაყენი და ბოლოს სპირტი. ალკოპოლისა და 

შმაქრიანობის მიხედვით პროდუქციის კონდიციამდე მისაყვანად გაანგარიშება 
წარმოებს კუბაჟებისათვის გამოყენებული საერთო ხერხების მიხედვით. 

5. კუპაჟის დამუშავება წარმოებს შემდეგი სქემის მიხედვით: 

კუბაჟი გაწებოებით.,........ 1. დღე 

წებოზე გაჩეერება........... 12 „ 
წებოდან მოხსნა ....,..,.... 1» 

გაფილტვრა ............ 1 » 

ბოთლებში ჩამოსბმა, , , ..... 1.4 
 



თავი XIჯ 

ცქრიალა. ღჭინწების წარმყება 

ცქრიალა ღვინოები მათი დამზადების მეთოდების მიხედვით §ნიშვნე– 

ლოვნად განსხვავდებიან ერთიმეორისაგან. ამ ღვინოების კატეგორიაში "შე. 

დიან: ა) შამპანური და ბ) შუშხუნა ღვინოები. 

შამპანური ღვინოების ტექნოლოგია 

'მამპანური ეწოდება ჰერმეტულად დახურულ ჭურჭელში-- ბოთლებში ან: 

დიდი ტევადობის რეზერვუარებში სპეციალური მეთოდით დამზადებული ყურ- 

ძნის ღვინის მეორადი დუღილის შედეგად მიღებულ სასმეგლს. ამგვარად,, შამ-:· 

პანური ისეთი ღვინოა, რომელიც გაჟღენთილია ბუნებრივი დუღილით წარმოქ-- 

მნილი ნახშირორჟანგით, რაც მას ცქრიალის თვისებებს ანიჭებს. ეს სახელ- 

წოდება მას მიღებული აქვს საფრანგეთის ცნობილი რაიონის --შამპანისაგან, 

სადაც პირველად იქნა დამზადებული ამგვარი ღვინო. 

შამპანურის მამამთავრად ითვლებიან ჩვეულებრივი ცქრიალა' ღვინოები,. 

რომელთა დამზადების ხერხები ძველთაგანვე ცნობილია თითქმის მევენახეო- 

ბის ყველა რაიონში, უნდა ვიფიქროთ რომ იმ ქვეყნებში, სადაც ღვინის და-· 

ყენებას მისდევენ, კაცობრიობა ძველთაგანვე აქცევდა ყურადღებას სხვადა-, 

სხვა მიზეზით დაუდუღარ ღვინოში სიტკბოსა და ნახშირორჟანგით გამოწ- 

ვეულ მეტად სასიამოვნო თვისებებს. თუმცა ეს მოვლენა მეცნიერულად დი-- 

დი ხნის მანძილზე გაუგებარი იყო, მაგრამ უეჭველია ყურადღებას აქცევდ- 

ნენ და ცდილობდნენ რომ შეენარჩუნებინათ ღვინოში სიტკბო და ნახშირ-- 

ორჟანგით გამოწვეული კეთილი, სასიამოვნო თვისებები. ამისი მაგალითები-, 

"მოიპოვება როგორც სხვა ქვეყნებში, ისე ჩვენმიც––საქართველოში. 

მთელი რიგი მონაცემებით, უცხოეთშიც და ჩვენშიც ცქრიალა ღვიზოე- 

ბი საკმაოდ ცნობილი ყოფილა, მაგრამ, მიუხედავად ამისა, ისინი ადგილობ- 

რივი მოხმარების საგნად ითვლებოდნენ, რადგან ოავს ვერ ივერდნენ, იმღვ-· 

რეოდნენ მასში შაქრისა და ლექის არსებობის გამო. 

ლიტერატურული წყაროების მიხედვით შამპანური. პირველად XXII სა-- 

"უკუნის შუა ხანებშა დაუმზადებიათ, მაგრამ დიდი ხნის მანძილზე ის გაუწმენდე-- 
ლი და ლექიანად იხმარებოდა. შამპანურიდან ლექის მოცილება ჯერ დეკანტა- 

ციით და შემდეგ დეგორჟაჟით XVIII საუკუნეში შემოუღიათ, მხოლოღ მას- 

შემდეგ, როცა გამოძებნილ იქნა შამპანურიდან ლექის მოცილების საშუალე+ 

24)



„ბა ნახშირორჟანგის ძლიერ უმნიშვნელო ნაწილის დაკარგვით ამგვარმა ღვი- 

ნოებმა ფართო სასაქონლო თვისებები შეიძინეს და საგრძნობლად გაფარ- 

„თოვდა მათი წარმოება. 

ბოთლური მეთოდით შამპანურის წარმოება მნიშვნელოვნად ვითარდე- 

„ბა XVIII საუკუნის მეორე ნახევარში. ამავე პერიოდში შამპანურის დამზა- 

„დება დაიწყო (თუმცა მცირე მასშტაბით) გერმანიაში (1820 წლიდან), იტა- 

ლიაში, ავსტრიაში, უნგრეთში, ესპანეთში, რუსეთში და ჩრდ. ამერიკის 

შეერთებულ შტატებშიც. 

მამპანურის წარმოება საბჭოთა კავშირში ღა კერძოდ, 

საქართველოში 

შამპანურის წარმოებას მეფის რუსეთში არ ექცეოდა ჯეროვანი ყურად- 

-ღება., მაშინდელი ტოადიციის მიხედვით სვამდნენ მხოლოდ საზღვარგარე- 

თიდან შემოტანილ შამპანურს და ბუნებრივია, რომ ბურჟუაზიის ზედა ფე- 

ნები არ უჭერდნენ მბარს სამამულო შამპანურის წამოწყებებს. მაშინდელ პი- 

"რობებში მხოლოდ მსხვილმა მემამულემ ცნობილმა მეღვინემ გოლიცინმა, 

რომელიც დარწმუნებული იყო რუსული შამპანურის მომავალში, თავის საკუ- 

,.თარ მეურნეობაში „ნოვი სვეტში“ (ყირიმში) 1890-1905 წლებში შეძლო 

საკმაოდ მაღალი ხარისხის მცირე რაოდენობის შამპანურის დამზადება. . 

მხოლოდ ოქტომბრის რევოლუციის შემდეგ იწყება ახალი ერა ჩვენში 

წამპანურის წარმოების განვითარებისა. 

1919 წლიდან შამპანურის წარმოებას აბრაუ-დიურსოში სათავეში ჩაუდ- 
გა ცნობილი სპეციალისტი, ამ საქმის დიდი მოამაგე და ენთუზიასტი ა. მ. 

ფროლოვ-ბაგრეევი, რომელიც წინათ (1904--– 1905 წლებში) ამ მეურნეობაში 

ქიმიკოსად მუშაობდა. შემდეგ, გახდა რა ის პროფესორი, სამეცნიერო და 

პედაგოგიურ მოღვაწეობასთან ერთად ეწეოდა დიდ ორგანიზატორულ მუ- 

შაობას და მთელი თავისი სიცოცხლის მანძილზე გულმართლად და დაუღა- 

ლავად ემსახურებოდა მშობლიური შამპანურის განეითარებას. 

"საბჭოთა ხელისუფლების წლებში ჩატარდა მეტად ნაყოფიერი მუშაობა 

„მაღალხარისხოვანი შამპანურის ღვინომასალების მომცემი ვაზის ჯიშების შე- 

სარჩევად და გასაშენებლად, საფუარის წმინდა რასების სწორად გამოსაყე- 
„ნებლად, .მემოღებული იყო ქიმიური და მიკრობიოლოგიური კონტროლი 

აამპანიზაციის პროცესების სწორად წასამართავად და სხვ. მაგრამ, მიუხე- 

„დავად ამისა, 1936 წლამდე საბჭოთა, კავშირში შამპანურს ძირითადად მხო- 

ლოდ ერთ ქარხანაში აბრაუ-დიურსოში ამზადებდნენ, ისიც 250 ათას ბოთლა- 

მდე წლიურად. 
შამპანური ღვინის წარმოებაში მნიშვნელოვანი გარდატეხა მოხდა სსრ 

კავშირის სახკომსაბჭოსა და საკ. კპა (ბ) ცკ-ის 1935 წლის 28 ივლისის 
დადგენილების საფუძველზე–- „საბჭოთა შამპანურის, სადესერტო და სუფრის 

„(მასანდრა) ღვინოების წარმოების შესახებ“. აღნიშნული დადგენილებისა და 

შემდგომში მთელი რიგი ღონისძიებების ცხოვრებაში გატარების შედეგად 

მტკიცე საფუძველი ჩაეკარა და „მკვეთრი აღმავლობა განიცადა ჩვენში შამ- 

„პანურის წარმოებამ. ასე მაგალითად, თუ 1936 წელს საბჭოთა კავშირში იყო 
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მხოლოდ ერთი შამპანური ღვინის ქარხანა 250 ათასი ბოთლის მწარმოებ- 
ლობით, 1940 წელს გვქონდა 9 ქარხანა 12900 ათასი ბოთლი შამპანურის- 

წლიური მწარმოებლობით, ხოლო 1957 წლის ბოლოსათვის უკვე შამპანური 
ღვინის ქარხნების რიცხვმა 16-მდე მიაღწია 29,6 მილიონი ბოთლი მშამპანუ- 

რის წლიური მწარმოებლობით. 
საბჭოთა შამპანურის გამოშვების ზრდის უტყუარ· ფაქტებს გვაძლევს. 

შემდეგი ციფრები: 

  

წლები გამოშვებული შამპანური ბოთლობით 

  

1936 212 ათასი 

_ 1940 8010 „ 

1955 246032 „ 

1956 2733 „. 

1958 33 მილიონი 

1965 წელს გამოშვებული იქნება 56,2 მილიონი ბოთლი შამპანური. 

ამგვარად შეიძლება თამამად ითქვას რომ შამპანურის წარმო–- 
ება ჩვენში შეიქმნა მხოლოდ საბჭოთა ხელისუფლების არსებობის პე- 
რიოდში. ამასთან შამპანურის წარმოებაში ფართოდ დაინერგა ღა მაღალ- 

დონეზეა ტექნოლოგიური პროცესების მექანიზაცია. სამუშაოების დიდი ნა- 
წილი, როგორიცაა რეზერვუარული შამპანურისა და სატირაჟო ნარევის ჩამო-- 

სხმა შამპანურის გამშვეთიერება და სხვა სამუშაოები მიმდინარე შვიდწ–- 
ლედის ბოლოს ძირითადად დაექვემდებარება ავტომატურ ხაზებს. გაუმჯობეს- 
და შამპანურის ხარისხიც. · 

საქართველოში ცქრიალა ღვინოები უხსოვარი დროიდანაა, ცნობილი, 
ამგვარი ღვინოები განსაკუთრებით, მთიან რაიონებში დგებოდა, სადაც ყურ- 

ძენი სიმწიფეში გვიან შედის, რთველს ცივი ამინდები უსწრებს და ყურძნის 
გადამუშავების ოპერაციები დუღილის ჩათვლით დაბალი ტემპერატურის პი-· 

რობებში წარმოებს. ამის გამო შაქრის ნაწილი დაუდუღარი რჩებოდა. ზამ- 

თარში მიმდინარე წყნარი დუღილისა და შემდეგ გახაფხულზე დუღილის 
ინტენსიურად გაგრძელების შედეგად წარმოქმნილი ნახშირორჟანგი, რომე- 

ლიც ჰერმეტულად დახურულ ქვევრებში ღვინოში რჩებოდა სხვადასხვა მდგო-- 

მარეობაში, ღვინოს აძლევდა თავისებურ თვისებებს, რაც მას სასიამოვნო სას- 

'მელად ხდიდა. 
ქართველმა ხალხმა საუკუნეების "მანძილზე მრავალი გამოცდილებისა და- 

დაუღალავი შრომის შედეგად გააუმჯობესა და შექმნა გაზის მრავალი ძვირ- 

ფასი ჯიში, საიდანაც მეტად მაღალი .ღირსების ღვინოები დგებოდა. ვაზის: 
ჯიშთა სიუხვისა და სხვა ხელსაყრელი ბუნებრივი პირობების მოფიქრებუ- 
ლად გამოყენებით ჩვენმა წინაპრებმა ჩამოაყალიბეს მაღალი ხარისხის თეთ- 
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რი და წითელი ღვინოები. ჩვენი ხალხი შორეული წარსულიდანვე, უეჭველია, 

დიდი სიფრთხილით უდგებოდა ღვინოების ღირსების გაუმჯობესების საკითხს, 

ერკვეოდა რა მის სიავკარგეში, ცდილობდა ყოველი ახალი კარგი მიღწევა 

არამც თუ შეენარჩუნებინა, არამედ კიდევაც განევითარებინა. მართლაც ჰო- · 

მეროსის გადმოცემით, ჯერ "კიდევ X საუკუნეში ჩვენს წელთაღრიცხვამდე 
სქართველები ჩქეფსა და სურნელოვან ღვინოს აყენებდნენ“. 

საქართველოში ცქრიალა ღვინოების არსებობაზე მოგვითხრობს ცნობი- 
ლი ისტორიკოსის და გეოგრაფის ვახუშტი ბატონიშვილის ღირს- 
შესანიშნავი ნაშრომი: „აღწერა საპეფოსა საქართველოსა“ . (საქართ- 

ველოას გეოგრაფია, რომელშიც მეტად დამაჯერებელი ცნობებია 
მოყვანილი ამ საკითაზე. ასე მაგალითად, თრიალეთის აღწერისას აღნიშნუ- 

ლია: ტკბილს მოიტანენ ბარიდან, ჩაასხამენ აქა და დადგების ღვინო კეთილი 

და გემოიანი“.. მთიულეთის აღწერისას კი მითითებულია: „არამედ მიიღებღ- 
ნენ ბარიდან ტკბილსა, ჩაასხამენ აქა და ლომისას და დადვების ღვინო კე- 

თილი, თეთრი და ტკბილი“. ამ მონაცემებით უეჭველად უნდა ვაღიაროთ, 
რომ თრიალეთსა და მთიულეთში ტკბილის ატანა მოფიქრებულად იყო გა- 

მიზნული მოტკბო,ჯგსასეამოვნო, ცქრიალა ღვინოების დასაყენებლად, რომელ- 
საც იმ დროს საკმაო მოწონება ჰქონდა. იმავე ნაშრომში ატენის ხეობის 

აღწერისას მითითებულია".... არს საცივი ვითარცა მყინვარი, სადაც დგება 

ღვინო წარჩინებული“. ღვინოში შაქრის ნაწილის და ნახშირორჟანგით გამოწვე- 

ული ცქრიალის შესანარჩუნებლად ატენის ხეობის მკვიდრთ სპეციალური მარა- 

ნიც კი აუგიათ, რომლის ნაშთები ახლაც კი არის შემონახული ერთ ადღგი- 

ლას რამდენიმე ქვევრით, რომელსაც საცივეს უწოდებდნენ. ამ ხეობაში დღე- 
ვანდლამდეა შემორჩენილი ცქრიალა ღვინოების დაყენების თავისებური ხეC- 

ხი, რომელიც „ატეზური“-ს სახელწოდებითაა ცნობილი. 

საქართველოში შამპანური პირველად XIX საუკუნის 40-ია” წლებში 
ვინმე ლენცს კაბეთში (სოფელ რუისპირში) დაუმზადებია. შამპანურის მზასა- 
ლად მას ადგილობრივი ჯიშები -- რქაწითელი, მწვანე და ჯანანურა–-გამოუ- 

ყენებია. 1876 წ. ქ. ქუთაისში ვინმე შოტეს პატარა სარდაფი აუგია, უცხოე- 

თიდან სპეციალისტი მოუწვევი და ადგილობრივი, იმერული ჯხშებიდან 

(ციცქა, ცოლიკოური და ძველწზავი) შამპანურის დამზადება დაუწყია წლიურად 

2000 ბოთლის რაოდენობით. 90-იან წლებში აღნიშნული სარდაფი პრინც. 
ოლდენბურგსკის შეუსყიდია, გაუფართოებია და მხა პროდუქციის რაოდენობა 

წლიურად 60.000 ბოთლამდე აუყვანია. შამპანურის დასამზადებლად მას იმ 

დროს რუსეთში მომუშავე ფრანგი სპეციალისტი ტიებო მოუწვევია. ოლდე5- 

' ბურგსკი მამპანურისათვის ძირითადად იყენებდა იმერეთში (კიკნაველეთში, 

ზეგანსა და დიმში) დამხადებულ ღვინომასალებს და კუბაჟში შეჰქონდა აგ- 

რეთვე ქ. ცხინვალის (ამჟამად სტალინირი) მახლობელ სოფელ თამარაშენ- 

ში დამზადებული ღვინომასალებიც. 

შამპანურის კარგ მცოდნეს ტ+ებოს სადგურ რიონის მახლობლად 12 კილო- 

მეტრის მანძილზე საკუთარ მამულში „კლოჟგურულში“ გაუშენებია ვაზის საკო– 

ლექციო. ნაკვეთი, სადაც“ შესასწავლად 80-მდე სხვადასხვა ჯიშის ვაზი გაუ- 

შენებია. მას ცდები უწარმოებია საცდელი ნაკვეთიდან მიღებულ მასალებზე, 
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აგრეთვე იმერეთის სხვა რაიონებში ვაზის სხვადასხვა ჯიშებიდან ღვინომასა- 

ლებზედაც. საქართველოს გამოფენაზე (1900 წ.) ტიებოს შამპანურს მაღალი 

ჯილდოებიც მიუღია. ცნობილ რუს მეღვინეს გოლიცინს გამოფენაზე 

წარდგენილი ქართული შამპანური ღვიზოებისათვის მაღალი შეფასება მიუცია 

და ხარისხით ყირიმის ღვინოებზე უფრო მაღლა დაუყენებია. 

ტიებოს, „ადანასურის“ გარდა, თავის საკუთარ მამულში, შამპანური 

დაუმზადებია პინო მენიე, პინო შარდონე და ალიგოტედან მიღებული ღვინო- 

მასალებიდანაც! ამავე პერიოდში საუფლისწულო უწყებას ვაჭევში უკვე საკ- 

მაოდ რეკომენდებული შამპანური ვაზის ჯიშები გაუშენებია. სოფელ დიმში 

ს. მაჭავარიანს 40 ჰექტარზე პინო ფრანი გაუშენები, რომელიც მიღებულ 

მოსავალს ხელშეკრულებით აბრაუ-·დიურსოს მეურნეობას აბარებდა. 

1906 წ. სოფ. ვარციხეში მსხვილ მრეწველს მ. ანანოვს საკმაო ტევადო-- 
ბის სარდაფი აუგია და 1908 წლიდან შამპანურის გამოშვება დაუწყია 30- 

49 ათასი ბოთლის რაოდენობით წლიურად. მასვე პირველად გაუვრცელებია 

ადგილობრიე მევენახეთა შო“ის ბაღდადის რაიონში (ახლანდელი მაიაკოვსკის 

რაიონი) შამპანური ჯიშები პინო და შარდონე. 

აღმოსავლეთ საქართველოში შამპანურის წარმოებას ცოტად თუ ბევ- 

რად ფართო ხასიათი მისცა XIX საუკუნის ბოლოს ი. ბაგრატიონ-მუხრანელ- 
მა, როზელიც შამპანურისათვის ღვინომასალად იყენებდა ძირითადად საკუ- 

თარი მამულის მოსავალს. შამპანურს აძველებდა იქვე მის სასახლესთან აგე- 

ბულ სარდაფში და წლიურად 20-30 ათასი ბოთლის რაოდენობით გაჰქონ- 

და, როგორც უახლოეს თბილისის ბაზარზე, ისე რუსეთის სხვადასხვა ქალაქ- 

შე, ბაგრატიონ-მუხრანელის შამპანური, როგორც ჩანს, «იმდენად ხარისხოვა- 

ნი ყოფილა, რომ მას მოსკოვის გამოფენაზე უმაღლესი ჯილდოცკ კი მიუღია. 

ცოტა უფრო მოგვიანებით საუფლისწულო უწყება მუხრანის მეურნეობიდან 
„აბრაუ-დიურსოში“ ალიგოტედან, პინო შარდონედან და რქაწითელიდან 

მიღებულ ღვინომასალებს საკმაოდ დიდი რაოდენობით აგზავნიდა. 

ყველა ზემოხსენებული წამოწყება შამპანურის წარმოებაში მეფის რუ- 

სეთის პირობებში ფართო განვითარებას ვერ პოულობდა, რისი ერთ-ერთი ხელ- 

შემშლელი მიჩეზი, სხვა მიზეზებთან ეოთად ისიც იყო, რომ'ადგილობრივი ნედ- 

ლეული, რომლისგანაც შამპანურს ამზადებდნენ სრულიად შეუსწავლელი 

იყო, შამპანურის ევროპული ვაზის ჯიშები კი იმ დროს საქართველოში ძლიერ 

უმნიშვნელო რაოდენობით იყო გაშენებული. იქ კი, სადაც ბოლო ხანებში 
შამპანურ ჯიშებს აშენებდნენ, ანგარიში არ ეწეოდა ნიადაგობრივ და კლი- 

მატურ ადგილობრივ პირობებს. ყოველივე ამის გამო შამპანურის ხარისხი 

მცირე გამონაკლისს გარდა, მომხმარებელს ვერ აკმაყოფილებდა. 

პირველი მსოფლიო ომისა და შემდეგ მენშევიკური მთავრობის ბატო- 

ნობის პერიოდში ძლიერ დაქვეითდა საერთოდ მევენახეობა-მეღვინეობა და 

სოულიად მოისპო საქართველოში შამპანური ღვინის ჩანასახიც კი. 

შამპანურ წარმოებას საქართველოში ფართო საწარმოო ხასიათი მიეცა 

მხოლოდ საბჭოთა ხელისუფლების დამყარებისა და განსაკუთრებით 1936 წლის 

შემდეგ. ჩატარებული ღონისძიებების გატარებით შამპანური წარმოების გან- 
ვითარებისათვის საქართველოში დაიწყო ახალი ერა. შეიქმნა მტკიცე მატე- 
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რიალური ბაზა. გაშენდა ვენახების ახალი ფართობი შამპანურისათვის გან- 

კუთვნილი ვაზის ჯიშების გათვალისწინებით, აშენდა თბილისის შამპანური 
ღვინის ქარხანა (სურ. 108), რეკონსტრუირებულ იქნა და აშენდა პირველადი 
მეღვი5ეობის მთელი რიგი საწარმოები ,და სხვ. 

პარტიისა და მთავრობის მიერ დასახული ღონისძიებების შესასრულებ- 

ლად შამპანური წარმოების განვითარებისათვის საქართველოში ჩატარებულია 
ნეტად ნაყოფიერძ მუშაობა. გაიზარდა ვენახების ფართობი შამპანურისა- 

  

  

სურ. 10მ. თბილისის შამპანური ღვინის ქარხანა. 

·თვის ვარგისი სპეციალური ჯიშების ხარჯზე (ციცქა, ჩინური, გორული მწვა- 
ნე, ალიგოტე, პინო (თეთრი და შავი, და შარდონე, რეკონსტრუირებულ 

"იქნა და აშენდა: მთელი რიკი ახალი საწარმოები (მარნები); ამჟამად საქარ- 

თველოს ღვინის მრეწველობა არა მარტო აკმაყოფილებს საკუთარ თავს ხა- 

რისხოვანი შამპანურის ღვინომასალებით, არამედ ჩვენი ნედლეულის საკმაოდ 

-დიდი ნაწილი იგზავნება საბჭოთა კავშირის სხვა რაიონებში შამპანუ- 
რი ქარხნების მოთხოვნილებათა დასაკმაკოფილებლად. ამავე პერიოდში 

დამთავრდა თბილისის მძლავრი შამპანური ღვინის ქარხანა რომზელიც მოწ- 

ყობილია თანამედროვე ტექნიკის მაღალ დონეზე და წლიურად უშვებს 6 

მილიონ ბოთლ მზა შამპანურს. : · 

შამპანუ4რი ღვინომასალებისათვის განკუთვნილი ვაზის 
ვბიშები და რაიონები 

მაღალხარისხოვანი შამპანურის დამზადებისათვის აუცილებელ. სხვა 
„ღონისძიებებთაიი ერთად მეტად მნიშვნელოვანია ამ, მიზნისათვის გა- 
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მოყენებული ღვინომასალების ღირსება. ყველა ჯიში არ იძლევა შამპანუ- 
რის წარმოებისათვის ვარგის ღვინომასალებს. როგორც საზღვარგარეთ, ისე, 

ჩვენშიაც, ფამპანურის წარმოებისათვის გამოიყენება მხოლოდ განსაზღვრული- 

ვაზის ჯიშებიდან მიღებული ღვინომასალები. საბჭოთა კავშირში სამეცნიე- 

რო-კვლევითი მუშაობისა და პრაქტიკული დაკვირვებების შედეგად შამპანუ-. 
რისათვის ღვინოზასალების დამზადება დაშვებულია ვაზის შემდეგი ჯიშე- 
ბიდან: 

  

  

  

  

ვაზის ჯიშების დასახელება კამეა ერისა ეე ს ეი აბალების ღა- 

პინო შავი ყველა რაიონში 

პინო თეთრი ” ' ა" 

პინო ნაცრისფერი » · 

შარდონე · ა” 

ტრამინერი „ , 

სოვინიონი · » 

მუსკატები (თეთრი, ვარდისფერი 
და იისფერი! · » 

“ სილვანერი იარე · ა 

რისლინგი ” ა 

"ალიზოტე LM) ო» 

ციმლანის შავი როსტოვის ოლქი 

პლეჩისტიკი 5 - 

პუხლიაკოვსკი · » 

“ამპანჩიკი · ა” 

, მუსკატი უნგრული · თ 
კოკურე (გრძელი) როსტოვისა და ყირიმის ოლქები 

ბაკატორი უკრაინის სსრ 

სერემსკი მწვანე ია. 5 

ლეანკა უკრაინის სსრ და სოლდავეთის სსრ 

პინო მენიე ა · 

_ ციცქა საქართველოს სსრ 

ჩინური - 

გორული მწვანე ო. 
ლალვარი სომხეთის სსრ “ 

ვოსკეატი თ 
მსხალი – · 

სოიაკი უზბეკეთის სსრ 

ბახტიორი. – · 

პარკენტსკი » 

კულჯინსკი “ . ' ყაზაზეთის სსრ 

სერექსია ა ყირგიზეთის სსრ



გაგრძელება 
  

შამპანურისათვის ღვინომასალების ვაზის ჯიშების დასახელება დამამზადებელი რაიონები 

  

აზერბაიჯანის სსრ 

სომხეთის სსრ 

უხბეკეთის სსრ 

ბაიან შირეი ყაზახეთის სსრ 

ყირგიზეთის სსრ 

ტაჯიკეთის სსრ 

საქართველოში, ზემოაღნიშნულის გარდა, შამპანურის ღვინომასალები “ 

მზადდება: ქვიშხურიდან, ძველშავიდან (თეთრი წესით) და თეთრი კაპისტო-- 
ნიდან. მთელ რიგ მიკრორაიონებში და განსაკუთრებით შუა ქართლში ხარი- 
სხოვან ღვინომასალებს შამპანურისათვის იძლევა აგრეთვე რქაწითელი. 

რიგი წლების მანძილზე (1944--1952 წწ.) ავტორს უხდებოდა მუშაობა 

საკ. მევ. მეღვ. კვლევითი-სამეცნიერო ინსტიტუტის „მაგარაჩი“"-ს ა,კ. ფილი-- 

ალში, ამ პერიოდში მუშაობა წარმოებდა იმერეთისა და ქართლის რაიონებ- 

ში შამპანურის წარმოებისათვის საუკეთესო ვაზის ჯიშებისა და მიკრორაიო- 

ნების გამოსავლინებლად. ამავე საკითხხე სხვადასხვა დროს მუშაობდაენ- 

მთელი რიგი მკვლევრები. უკანასკნელ ხანებში შამპანურის წარმოების დარგ- 

ში წარმოებაში დაგროვდა აუარებელი მასალა. საკუთარ მონაცემებსა 

და ლიტერატურულ წყაროებზე დაყრდნობით დღეს შეიძლება გაბეღულად- 
გამოვთქვათ მოსაზრება შამპანურისათვის მაღალხარისხოვანი ღვინოების მომ-- 

ცემ რაიონებსა და ვაზის ჯიშებზე”. 

საქართველოში შამპანური ღვინომასალების დამზადება წარმოებს შუა- 

ქართლში, ძირითადად: მცბაეთის, კასპისა და გორის ადმინისტრაციულ რაი- 

ონებში, ხოლო ზემო და შუა იმერეთში – ორჯონიკიძის, ზესტაფონის, თერ- 

ჯოლის, ქიათურისა და საჩხერის რაიონებში. 

შუა ქართლი სამხრეთ ოსეთით მეტად ძვირფასი მიკრორაიონია მაღალ- 

ხარისხოვანი შამპანური ღვინომასალების დასამზადებლად. აქაური ნიაღაგე-- 
ბი და კლიმატური პირობები აპირობებენ ამ რაიონებში გავრცელებულ შამ- 
პანური ვაზის ჯიშებთან ერთად მიღებული ღვინომასალების ხარისას. შუა-· 

ქართლისა და სამხრეთ ოსეთის ნიადაგურ და კლიმატურ პირობებზე 

აქ ჩვენ- “არ შევჩერდებით, რადგან ცნობები ამის შესახებს სოცემუ- 
ლია საქართველოს მეღვინეობის რაიონების დახასიათებაში. აღენიშნავთ· 

მხოლოდ, რომ განსაკუთრებით შუა ქართლი სამხრეთ ოსეთითურთ მეტად: 

” წინამდებარე სახელმძლვანელოში ჩეენ განგებ, ფართოდ არ შევეხეთ საგარი'ეელოს 

დარაიონებას შამპანური წარმოების თვალსაზრისით, რადგან ეს ძალზე გადატევერთავდა· 

სახელმძღვანელოს. 
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პვირფასი მაკრორაიონია შამპანურისათვის მაღალხარისხოვანი ღვინომასალე- 
ბის დასამზადებლად. აქაური ეკოლოგიური პირობები საერთოდ მაღალი 
ღეოსების ევროპული ტიპის სუფრის თეთრი ღვინის დაყენებისა და კერძოდ, 

%ამპანურის წარმოების საზუალებას იძლევა. შუა ქართლში შამპანურისათვის 

ღვინომასალები ძირითადად მზადდება: მცხეთის, კასპისა და გორის ადმი- 

ნისტრაციულ რაიონებში. ამ რაიონებიდან მიღებული ღვინომასალები მეტად 

ძვიოფასია შამპანურის წარმოებისათვის. ინსტიტუტ ა„მაგარაჩი“-ს აკ. ფილი- 
ალში საცდელი ღვინის ნიმუშების მრავალჯერ გასინჯვის შედეგად აწ განსვე- 

ნებული პროფ. კ. მოდებაძე, რომელიც რიგი წლების მანძილზე ღებულობდა 

ზოლზე მონაწილეობას დეგუსტაციაში, მიუთითებდა რა აქ მიღებული ღვინო- 

ნასალების მაღალ ღირსებაზე არაერთხელ გამოთქვამდა აზრს, რომ „შუა 

ქართლი შეუდარებელი მაკრორაიონია "შამპანურის წარმოებისათვის“, შუა 

ქართლში დამხადებული ღვინომასალები გამოირჩევიან სინაზით, ჰარმონიუ- 

„ლობით, სინალისით, შესანიშნავი არომატით, რის გამოც შამპანურის კუპაჟ- 

ში მაოი რაც შეიძლება გაზრდით მზა პროდუქცია--შამპანური,--მიიღება მა- 

ღალი ხარისხის. 

შუა ქართლში შამპანურისათვის მაღალი ღირსების პროდუქციას იძლე· 

ვიან ვაზის ჯიშები: ჩინური, გორული მწვანე რქაწითელი, პინო შავი და 

ალიგოტე. ჩვენი დაკვირვებების შედეგად ეს ჯიშები შემდეგნაირად შეიძლება 
დავახასიათოდ. 

ჩინური წამყვანი ჯიშია შუა ქართლის რაიონებში. ჩინური შამპანუ- 

რისათვის მეტად მაღალი ღირსების ღვინომასალას იძლევა. რიგი წლების მან- 
„ძილზე დაყენებული საცდელი ღვინის ნიმუშები გორის რაიონის მიკრორაი- 

ონებმი- მეჯვრისხევი, ატენი, ხიდისთავი, ახალი უბანი და სხე.-–კასპის ადმ. 

როაიონის მიკრორაიონებში -- ხანდაკი, ქვემოჭალა, კასპი: კოდიწყარო, აღაი- 

ანი და სხე.--მცხეთაში საგურამოდან და მუხრანიდან ღებულობდნენ შეფა- 

სებას 7,5 და 7,8 და ზოგჯერ 8,0 ბალსაც კი (8 ბალიანი სისტემიდან). ამა- 

ვე ნიმუშებიდან სუფთა ჯიშური მზა შამპანური უმეტეს შემთხვევაში 

ღებულობდხენ შეფასებას 9,2 დან 9,5 ბალამდე. ჩიჩურიდან მიიღებ” საუკეთე- · 

სო ღვიზომასალები აგრეთვე შუა ქართლის ზოგიერთ რაიონში, როგორიცაა: 
დუზეთი, ქარელი, ხაშური და სამხრეთ ოსეთის რაიონებში: ლენინგორში, 

სტალიხიოსა და ზნაურში. ჩინური პერსპექტიული ჯიშია აგრეთვე შამპანუ- 

რისათვის ზებო ქაროლის (მესხეთი) ზოგივრთ მიკრორაიონში, სადაც ამჟამად 

· ჯეროვანი ყურადღება ექცევა ვენაზების გაშენებას. შეიძლება გადაჭრით ითქ. 

"ვას, რომ ჩინური, ზემოდასახეულებულ ადმინისტრაციულ რაიონებში იძლევა 

ძალზე მაღალხარისხოვან ღვინომასალებს შამბანურისათვის. ჩინურიდან ზიიღე– 

-ბა აგრეთვე მეტად ნაზი და ხალისიანი ევროპული” ტიპის სუფრის ღვინო 
თეთრი, თავისებური ჯიშობრივი თვისებებით გემოზე და სურნელოვანებით. 

ამავე დროს ჩინური უბვმოსავლიანობითა და ავადმყოფობების გამძლეობითაც 

ხასიათდება. ამიტოძ ჩინურის ნარგაობის ხრდას აღნიშნულ რაიონებში ჯე- 

-როვანი ყურადღება უნდა მიექცეს. 
გორული მწვანე ძირითადად გავრცელებულია შუა ქართლში: გო- 

რის, კასპის, მცხეთის,” ქარელის, ხაშურისა და დუშეთის რაიონებში და, აგ- 
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რეთვე, სამხრეთ ოსეთში: სტალინირის, ლენინგორისა და ზნაურის რაიონებ. · 

ში. ის იძლევა ნაზ, სასიამოვნო, რბილ, თავისებური არომატის ღვინოს, რო. 

მელიც. დეგუსტაციაზე ღებულობდა შეფასებას 7,4- 7,8 ბალამდე. საცდელად 

დამზადებული მზა შამპანურის ნიმუშები 9,0--9,2 მდე ბალით იყო ხოლმე 

შეფასებული. ამ ჯიშს, იმის გარდა, რომ შამპანურისათვას იძლევა მაღალ- 

ხარისხოვან ღვინომასალას, სხვა დანარჩენი კარგი მაჩვენებლების გამოც დი- 

დი პერსპექტივები აქვს შუა და ზემო ქართლისა და, აგრეთვე, სამერეთ · 

ოსეთის მთელ რიგ რაიონებში. 

რქაწითელი. ამჟამა: თბილისის შამპანური ღვინის ქარხანა 8ზხა შაჭ- - 

პანურს უშვებს ძირითადად ვაზის ჯიშ ციცქადან მიღებული ღვინომასალები- 

დან, რადგან ევროპული ვაზის ჯიშების (პინოები: თეთრი და შავი, შარდო- 

ნე და ალიგოტე) ნარგაობა, რომელიც ძვირფას მასალას იძლევა შამპანურისა.- 

თვის, ძლიერ მცირეა საქართველოში, ასევე მცირე ფართობი უკავია ჯერჯე- · 

რობით ჩინურსა და გორულ მწვანეს. 

შამპანურის კუპაჟში აღნიშნული მიზეზების გამო ციცქა შედის 80-- 
85 %. შინაარსიან სხეულთან ერთად ციცქას დამახასიათებელია სიმკვეთრე, 

ოაც მას ზოგჯერ ჰარმონიას უმცირებს. ამიტომ ყოველი ახალი ჯიში, ოომე- 

ლიც ოდნავაც თუკი გააუმჯობესებს შამპანურის ხარისხს, გაბედულად უნდა 
გავრცელდეს და მისგან მიღებული ღვინომასალა რაც შეიძლება მეტი უნდა 
შევიტანოთ კუპაჟში. სწორედ ასეთი ვაზის ჯიშს წარმოადგენს რქაწითელი. 
ეს ჯიმი ცნობილია არა მარტო საქართველოში, არამედ მის ფარგლება გა- 
რეთაც. 

რქაწითელი "იმის გარდა, რომ საყოველთაოდ აღიარებული ვაზის ჯი- 

შია მთელი რიგი ღვინოებისათვის (სუფრის, ნახევრად ტკბილი, სადესერტო 

და სხვ.) შუა ქართლისა .და სამხრეთ ოსეთის მთელ რიგ რაიონებში იძლევა 

მაღალხარისხოვანი ღირსების ღვინომასალას შამპანურისათვის. ჩვენ მიერ 

ინსტიტუტ „მაგარაჩი"-ს ა/კ ფილიალში ჩატარებული იყო საცდელი მუშაობა 
რქაწითელის ვარგისიანობის შესასწავლად შუა ქართლის ზოგიერთ რაიონ- 

ზი; ცდებმა ძეტად კარგი შედეგი მოგვცა. საცდელად აღებული იყო რქაწი- 
თელისა და ცაცქას ღვინის ნიმუშები, რომელნიც სათანადო დამუშავების შემ- 
დეგ დატირაჟებული იქნენ როგოოც სუფთა ჯიზური, ასევე კუპაჟირებული 
სახით (კუპაჟში შედიოდა ციცქა 70 % და რქაწითელი 304/,). ცდების ზედე- 

გებე მოცემულია მე-16 ცხრილში. 
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ამ ცხრილიდან ნათლად ჩანს, რომ რქაწითელი ყველა შემთხვევაში უფ- 

-რო მაღალი ნიზნითაა შეფასებული, ვიდრე ციცქა. კუბაჟში მონაწილეობით 
კი, მიუხედავად იმისა, რომ ციცქა მასზი 70 %-ით იყო წარმოდგენილი, მზა. 

შამპანურის ხარისხი მნიშვნელოვნად გაუმჯობესდა. 

ამგვარად, ჩვენ მიერ ჩატარებული ცდების მიხედვით მიხანშეწონილად 
ნიგვაჩნია, რომ მუა ქართლისა და სამხრეთ ოსეთის რაიონებში რქაწითელი- 
დან წიღებული ღვინომასალები გამოყენებული უნდა იქნენ შამპანურის წარ- 

მოებისათვის, რაც ჩვენის აზრით მნიშენელოვნად გააუმჯობესებს · შამპანუ- 

რის ხარისხს. 

სამპანურის წარმოებისათვის ღვინომასალების მომცემი ძირითადი ბაზა 

საქაროველოში არის ზემო იმერეთის ორჯონიკიძის, საჩხერისა და ჭიათუ- 
რის რაიონები. შუა იმერეთში ზესტაფონისა და ნაწილობრივ თერჯოლის 

რარონები. 

აქაური ნიადაგური და კლიმატური პირობები შამპანურისათვის განკუთვ- 

ზილ ვაზის ჯიშებთან ერთად ქმნიან ხარისხოვანი შამპანური ღვინომასალების 
მიღების შესაძლებლობას. ზემო იმერეთში და განსაკუთრებით ორჯონიკიძის 

რაიონის მთელ რიგ სოფლებზი ციცქადან მიღებული ღვინომასალები ზოგჯერ 

არ ჩამოუვარდებიან ზარისხით ცნობილი შამპანური ვაზის ჯიშებიდან (პინო, 
ზარდონე და ალიგოტე) მიღებულ ღვინომასალებს, ამ რაიონში ციცქადან 
მეტად მაღალი ღირსების ღვინომასალებსს იძლევიან შემდეგ სოფლები: 

კიცხი, ლახუნდარა, ხარაგოული, ბაზალეთი, მოლითი, ლაშე, სა<გვეში, ღვე- 

რკი, ბორითი, ხუნევი და სხვ. ჭიათურისა და საჩხერის რაიონში-–-სხვიტორი, 

სავანე, ჩიხა, ორგული და სხვ. თერჯოლის რაიონში – ჩხარი, სიქთავრა, ზე– 

· და საზანო და სხე. ზესტაფონის რაიონში--ქვედა საქარა, ზედა საქარა, დი- 

ლიკოური, კვალითი, ცარაწყარო, კლდეეთი, ფუთი, წევა, ილემი, ძირულა, 

ფრო?ა და სხვ. 

ციცქა. როგორც აღვნიშნეთ, იმერეთში შამპანური მეღვინეობის ზონა- 

ში (შუა და ზემო იმერეთში) ვენახების ნარგაობის ხვედრითი წონის მიხედ- 
· ვით ვაზის ძირითადი ჯიში ციცქაა. ციცქა იმერეთის პირობებში უხვმოსავ- 

ლიანია, ფილოქსერისა და სბვა დაავადებებისადმი გამძლეა. მისგან მიიღება 
როგორც ევროპული, ისე იმერული ტიპის მაღალხარისხოვანი ღვინოები. ამ 

· ვაზის ჯიშის ღირსება ისიცაა, რომ ამჟამად საქართველოში შამპანურის წარ- 

მოება ძირითადად ეყრდნობა მისგან მიღებულ ღვინომასალებს. 

ციცქა ზემო და შუა იმერეთის მაღალმთიან ზონაში იძლევა ნეშომპალა 

· კარბონატულ და სუსტ ეწერ ნიადაგებზე მაღალხარისხოვან ღვინომასალებს 
ს%ამბანურისათვის, 

მე-16 ცხრილიდან ჩანს, რომ ციცქადან დამზადებულმა ღვინომასალებმა 
მიიღეს საშუალო შეფასება 7,413, ხოლო მზა შამპანურმა (ტირაჟიდან 3 წლის 

შემდეგ)-–9,2 ბალი, ამასთან“ აღსანიშნავია, რომ ცოტა როდია შემთხვევები 

როცა ციცქადან მიღებული ღვინომასალები და მათგან დამზადებული შამპა- 

ნური, ხარისხით არ ჩამოუვარდება ცნობილი შამპანური ვაზის ჯიშებიდან 

მიღებულ პროდუქციას. ჩვენ მიერ დამზადებულმა საცდელმა ნიმუშებმა რო- 
გორც ღვინომასალებმა, ასევე შამპანურმა 'გამოამჟღავნა მეტად მაღალი თვი- 
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-სებები. 1ათ ახასიათებდათ-· სიხალისე, სინახ,ე ხოლო მზა შამპანურს კი ამ 

თვისებებთან ერთად ნახშირორჟანგის ხანკრძლივი ცქრიალის თვისება. აღ- 

' სანიშნავია ისიც, რომ ციცქადან მიღებული ღვინო სიძველეში ივითარებს 
ნაზ ბუკეტს და საერთოდ უმჯობესდება მისი გემოვნური თვისებები, რაც კი- 

დევ უფრო ამაღლებს მის” ღირსებას. ამის გამო მისგან· მიღებული ღვინომა- 

-სალები განსაკუთრებით ძვირფასია ბოთლების ხერხით შამპანურის წარმოე- 

ბის შემთხვევაში. ამ დადებითი თვისებების გამო აუცილებელია სადაც 
კი ამის შესაძლებლობა იქნება, მაქსიმალურად გაიზარდოს ციცქას ნარგაობა, 

რადგან საქართველო ვალდებულია არა მარტო უზრუნველყოს ღვინომასა- 

ლებით თავისი საკუთარა წარმოება–--თბილისის შამპანური ღეინის ქარხანა, 
არამედ მნიშვნელოვანი მონაწილეობა მიიღოს საბჭოთა კავშირის არამევენა- 

ხეობის ზონაში განლაგებული შამპანური ღვინის ქარხნების ღვინომასალებით 

მომარაგებაში. 

ძველშავი უმთავრესად გავრცელებულია საჩხერისა და · ჭიათურის 

" რაიონებზი. იგი წითელყურძნიანი ვაზის ჯიშია, მაგრამ? თეთრი წესით დაყე- 

, ნებული საკმაოდ ხარისხოვან ღვინომასალას იძლევა შამპანურისათვის. 

ღვინომასალა საკმაოდ ნაზი, ხალისიანი და სასიამოვნოა, სიძველეში ივითა- 

რებს სპეციფიკურ, მეტად სასიამოვნო ბუკეტსა და გემოს. ხარისხით ამ ვა- 

ზის ჯიშიდან მიღებული ღვინომასალები ჩამორჩება როგორც აბორიგენულ, 
ისე შემოტანილი ვაზის ჯიშებიდან მიღებულ ღვინომასალებს, მაგრამ რო- 

გორკცკ უხვმოსავლიანი ჯიში და ამავე დროს მიღებული ღვინომასა- 
ლების ღირსებითაც, ძველშავით შამპანურის წარმოებისათვის ყურა- 
დღებას იმსახურებს და მისი ნარგაობის ფართობის ზრდას სათანადო მიკრო-. 

რაიონებში (შუა და ზემო იმერეთის მაღალმთიან ადგილებში) ყურადღება უნ- 
და მიექცეს. 

ქვიშხური უმთავრესად გავრცელებულია ჭიათურისა და საჩხერის 

რაიონებში. მთელი რიგი მკვლევრების აზრით ეს ჯიში იგივე გორული 

მწვანეა; ეს სახელწოდება მან მიიღო ქართლის ერთ-ერთი სოფლიდან ქვიშ- 

ხეთიდან, საიდანაც ის ზემო იმერეთში იქნა შეტანილი. ვაზი და მისი ნაყო- 
ფი იმავე ნიშანთვისებებით ხასიათდება, როგორც გორული მწვანე. მისგან “ 

მიღებული პროდუქცია ისევე ხარისხოვანია, როგორც გორული მწვა- 

ნედან მიღებული ღვინოები. აღნიშნულ რაიონებში ქვიშბური შამპანურისათვის 
იძლევა მაღალხარისხოვან ღვინომასალას. 

თეთრი კაპისტონი. არსებული ლიტერატურული წყაროების მიხე- 

ღვით თეთრი კაპისტონი უმთავრესად გავრცელებული ყოფილა ზემო და 
შუა იმერეთში--ორჯონიკიძისა და ზესტაფონის რაიონებში ფილოქსერის 
შემოჭრის შემდეგ ეს ძვირფასი ჯიშიც ძლიერ დაზიანებულა. ამჟამად თეთ- 

რი კაპისტონის წმინდა ნარგაობა ძირითადად მოქცეულია ორჯონიკიძის 
რაიონზი, სხვა რაიონებში კი შედარებით მცირე რაოდენობითაა გავრცელე- 

ბული და ისიც შერეული სახით. მთელი რიგი მკვლევრები თეთრი კაპისტო- 

ნიდან მიღებულ ღვინომასალებს მაღალ „შეფასებას აძლევენ შამპანურის წარ- 
მოებისათვის, 
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პინო, შარდონე და ალიგოტე. აღნიშნული ვაზის ჯიშები შამპა- 

ნური მეღვინეობის განვითარებასთან დაკავშირებით საკმაოდ გავრცელდა: 

იმერეთისა და ქართლის ზოგიერთ რაიონში. · 

1944--1945 წლებში მეღვინეობის კათედრის მიერ, აწ განსვენებული 

პროფ. კ. ბ. მოდებაძის ხელმძლვანელობით და ავტორის სონაწილეობით,. 

ისწავლებოდა პინოს, შარდონესა და ალიგოტეს გავრცელების მიზანშეწონი- 

ლობა იმერეთისა და ქართლის რაიონებში. ამ მიზნით პინოდან, შარდონე- 

დან, ალიგოტესა და ციცქადან დამზადებული იყო ღვინომასალები, დაჭაშ- 

ნიკებულ იქნა როგორც ღვინომასალები, ასევე იმავე მასალებიდან დამზადე-. 

ბული შამპანურიც, რის შედეგად აქ აღნიშ შნული სხვა ჯიშების საშუალო მა- 

ჩვენებლები ციცქაზე მაღალი იყო. 
1 1947 წლის მარტში მოხდა მზა შამპანურის დაჭაშნიკება, რის შედეგად· 

საცდელად აღებულმა ნიმუშებმა მიიღეს საშუალოდ შემდეგი ნიშნები: შარ- 
დონემ 9,2, პინომ-–9,1, ალიგოტემ-––8,8 ციცქამ კი 8,5 ბალი. 

ჩვენ მიერ ჩატარებული მუშაობის შედეგად უდავოდ იქნა აღიარებული, 

რომ ციცქასთან შედარებით პინოსა და შარდონეს მეტი სირბილე, სინაზე 

და სასიამოვნო გემოვნური თვისებები გააჩნიათ. ამ მემართულებით საცდე- , 
ლი მუშაობა ავტორის მიერ გაგრძელებულ იქნა ინსტიტუტ „მაგარაჩი“-ს 

ა.კ. ფილიალში და უმეტეს შემთხვევაში დადასტურდა ციცქასთან შედარებიო- 

პინოს, შარდონესა და ალიგოტეს. მნიშვნელოვანი უპირატესობასი. ამავე 

შეხედულების არიან ამ საკითხზე რიგი მკვლევრებიც ამიტომ შამპანურის- 
ხარისხის შემდგომი გაუმჯობესებისათვის სხვა დანარჩენ ღონისძიებებთან: 

ერთად აუცილებლად საჭირო იქნება კუპაჟში გარკვეული რაოდენობით პი- 

ნოდან და 'მარდონედან მიღებული ღვინომასალების შეტანა. ამისათცის. კი 
აუცილებელი იქვება იმერეთისა და ქაოთლის განსახღვრულ რაიონებში პი- 
ნოსა და შარდონეს ვაზის ჯიშების ვენახის ფაოთობის გადიდება. 

როგორც ზემომოყვანილი მაჩვენებლიდან ჩანს, ალიგოტედან დამზადე– 

ბულზა შამპანურის საცდელმა ნიმუშებმა საშუალოდ მიიღეს 8,8 ბალი, ხო- 

ლო ციცქას ნიმუშებმა 8,5 ბალი. აქედან გამომდინარე ციცქასა და ალიგო- 

ტეს ნიმუშების შედარებიდან სადეგუსტაციო კომისიამ აროფ. კ. ბ. მოდე-- 

ბაძის თავმჯდომარეობით შემდეგი დასკინა გააკეთა: „..--რაც შეეხება 

ალიგოტეს – იგი შინაარსით ციცქას თუმცა რამდენიმედ ჩაზორჩება, მაგრამ, 

როგორც საკმაოდ ნაზი მასალის მომცემ ჯიშა ასორტიმენტში მას იმერეთისა 

და ქართლის რაიონებში გარკვეული ადგილი უნდა დაეთმოს.4 

ზემოაღნიშნული მეღვინეობის რაიონებ »ან ერთად მეტად პერსპექტიუ– 

ლია შამპაური მეღვიხეობის თვალსახრისით რიგი მიკრორაიომები მეს- 

ხეთზი, სადაც ბუნებრივი პირობები (მაღა”თ მთიანი ზონა) აბირობებე5 

საკმაოდ მაღალმჟავიანი ღვინომასალების მიღებას, მათი მოხერხებულად გა– 

მოყენება კუპაჟში მნიზვნელოენად გააუმჯობესებს მზა პროდუქციის ხარისბს.. 

საზწუხაროდ, მესხეთის რაიონებში ისტორიული უკუღმართობის შედეგად“ 

მევენახეობა ძლიერ დაეცა, მხოლოდ ამ უკანასკნელ ხანებზი მიექცა ყურად-' 

ღება ამ მხარეში ვენახების გაშენების საკითხს მოეწყო წრიოხის საბჭოთა. 
მეურნეობა. პინოდა5, ალიგოტედან, ჩინურიდან და გორული მწვანედა5 აქ. 

მიღებული ღვინოზასალები საკმაოდ მაღალხარისხოვანი არიან შამპანურისა-- 
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თვის. ეს ძხარე უდავოდ მიჩნეული უნდა იქნეს შამპანურის ღვინომასალების 

დამამზადებელ რაიონად: 

ზემოაღნიშნულის გარდა როგორც აღმოსავლეთ, ისე დასავლეთ საქარ» 
თველოში––რაჭა-ლეჩხუმში, გურია-სამეგრელოში და კახეთში, ზოგიერთი მიკ- . 
რორაიონი ვაზის ჯიშთა შერჩევით და ტექნოლოგიური რეჟიმის სწორად გა- 

ტარებით უსათუოდ მოგვცემს მაღალხარისხოვან ღვიხომასალებს შამპანური- 
სათვის. 

შამპანური ღვინომასალების დამზადება 

რთველი. შამპანური ღვინომასალების დასამხადებლად განკუთვიილი 

ყურძენი უნდა აკმაუოფილებდეს შემდეგ კონდიციებს: 
შაქრიანობა... .... .„ 16-–19% 

ტიტრული მჟავიანობა. . . 8-–11%/ა 

დამწიფდება თუ არა ყურძენი ზომიერად, დაუყოვნებლივ შეუდგებიან 
რთველს. ხარისხოვანი შამპანური ღვინომასალის მისაღებად მხოლოდ საღ 
მტევნებს იყენებენ. ამიტომ რთველის დროს ყურძენს გულმოდგინედ ახარის- 

ხებენ. მკვახე ან დახიანებულ მარცვლებს გამოარჩევენ და ცალკე გადაამუშა- 

ვებენ სხვა ნიზნებისათვის. იმ ნაკვეთებში, სადაც “სმერეული ჯიშებია, რთვე- 

ლი და ყურძნის გადამუშავება წარმოებს ცალკეული ვაზის ჯიშების მიხედ- 

ვით. დაკრეფილი ყურძენი რაც შეიძლება სწრაფად უნდა იქნეს მიზიდული 

მარანში. ყოველ შემთხვევაში, დრო ყურძნის დაკრეფიდან მისი გადამუშავების 
დაწყებამდე არ უნდა აღემატებოდეს 1,5--2 საათს. 

ყურძნის და წნეხა. შაძპანურისათვის ყურძნის გადამუშავება თავი- 

სებური ხერხით წარმოებს. ამ შემთხვევაში ყურძენი წინასწარ კი არ იჭყლი- 

ტება ისე, როგორც ეს მიღებულია სუფრის თეთრი. ღვი5ოების დაყენებისას, 

არამედ მთელ მტევნებს ვოიან წნეხში. ხარისხოვანი . შამპანური · ღვინომასა- 

ლების დასამზადებლად საფრანგეთში იყენებენ სპეციალურ (დარგ-ფლამენის 
სისტების) წნებებს, რომელთა ყველა ნაწილი, რასაც კი ყურძენი და ტკბილი 
ეხება, ხისაგანაა გაკეთებული (სურ. 109). 

აზგვარ წნეხს დაბალი, არა უმეტესი 70 სანტიმეტრის სიმაღლის ოთხ- 

კუთხი კალათი აქვს, იტევს 4000-4200 კგ ყურძენს და 1 სმ?-ზე ავითარებს 

მაქსიმალურ დაწოლას 4 კილოგრამამდე. -ყურძნის გამოწნება მოკლე დროში 

უნდა მოხდეს '(1,5–2 საათში). ყოველგვარი ზომები უნდა იქნეს მიღებული, 
ოომ ტკბილი დაჭყლეტილი ყურძნის მაგარ ნაწილებთან შეხებაში დიდხანს 

არ დარჩეს, მით უმეტეს, როცა წარმოებს შავი ყურძნის (პინო შავი) გამოწ- 

ნეხა, რადგან ამ შემთხვევაში რაც უფრო გაგრძელდება ეს პროცესი, მით 

'" უფრო მეტად გამდიდრდება ტკბილი საღებავებით და მთრიმლავი ნივთიერე- 

ბებით, რაც ღვინომასალის ხარისხს აუარესებს. 

ამის გარდა, ყურძნის სწრაფად გამოწნეხა აუცილებელია “იმ მოსაზრე- 

ბითაც, რომ თავიდან იქნეს აცილებული წნეხშივე ტკბილის დუღილის დაწ- 
ყება, ერთიც და მეორეც ძლიერ უარყოფითად მოქმედებს შამპანური ღვინო- 

მასალის ხარისხხე. | 
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ასეთი წნეხებიდან, კურძნით სოული დატვირთვის შემთხვევაზი (4000-– 
4200 კგ), პირველი ორი საათის განმავლობამი აწარმოებენ რა ყურძნის 

ფრთხილად გამოფნეხას, ღებულობენ ტკბილის პირველ საუკეთესო ფრაქციას, 

რომელიც სრულიად უფერულია. შემდეგ უფრო სწრაფად და მეტი ძალით 

წნეეენ და ტკბილიც ოდნავ ვარდისფერი ხდება, როცა შამპანურ ღვინომა- 

სალას პინო შავიდან აყენებენ. 

პრაქტიკულად, ამ შემთხვევაში წნეხის 3-ჯერ დაწოლით ღებულობენ 

მთელი ტკბილის გამოსავლის 70 %-ს, რაც შეადგენს დაახლოებით 2000 

ლიტრს. აქედა, პირველი დაწოლით 1220, მეორე –500 ღა მშესამე--300 
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სურ. 109. დარგ-ფლამენის სისტემის წნეხები. 

ლიტრს. ეს პირველი წნეხის ფრაქცია საუკეთესო მასალადაა მიჩნეული, რო: 

მელსაც ფრანგები „კიუვე“-ს უწოდებენ, ამის შემდეგ თითქმის ნახევრად 

გამოწნებიო დურდოს შიგვე კალათში გადააბრუნებენ, აცენცავენ, მეოთხედ 

გამოწნეხენ და ამრიგად ეგრეთ წოდებულ „პირველ ტაი“-ს ღებულობენ. 

შემდეგ ჭაჭას კიდევ გადააბრუნებე5 და მეხუთედ გამოწნეხენ; ამ ფრაქციას 

კ„მეორე ტაი%-ს უწოდებენ. ეს ორი უკანასკნელი ფრაქცია, როცა პინო.შა-' 

ვის გადამუშავებას აწარმოებენ, ოდნავ ვარდისფრადაა შეღებილი და ხარის- 

ხით „კიუვე“-ზე ნაკლებია. ამის შეძდეგ ჭაჭას კიდევ გადააბრუნებენ, აცენ- 

ცავუნ და ჩვეულებრივი პატარა წნეხებით გამოწნეხენ ან განუწყვეტელი მოქ- 
მედების წნეხში გაატარებენ. აქედაა მიღებულ ფრაქციას „რებეშ- ს უწოდე- 

ბენ. მაღალხარისხოვანი შამპანურის · დასამზადებლად მხოლოდ „კიუვე“-ს 

იყენებენ; „ტაი"-ს დამატებით მეოოე ააღისხის პროდუქცია მიიღება, „გრე- 

ბეშ?-ს კი იყენებენ. ან „ორდინარული ღვინოების (სუფრის ან შემაგრებულის) 

კუპაჟში ·ან კონიაკის სპირტის გამოსახდელად, 
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საბჭოთა კავშირში ფრაქციებად ტკბილის დაყოფის აღნიშნული ფრან- 
გული ხერხი შემდეგნაირად არის შეცვლილი: ერთი ტონა ყურძნიდან მიი- 

ღება პირველი ფრაქცია (კიუვე) პი დკლ, მეორე (ტაი) 20 დკლ. ორივე 
ფრაქციით შამპანურის ღვინომასალას ამზადებე. ტკბილის დანარჩენი 

ნაწლლი კი ისევე როგორც ზემოთაა აღნიშნული გამოიყენება; სხვა მიზ- 

„ნებისათვის. 
ჩვენში უმეტეს შემთხვევაში შამპანური ღვინომასალების დამზადებისას 

ყურინის გადამუშავებას აწარმოებენ ჰიდრავლიკური წნეხებით, რომლებიდა- 
ნაც მიღებული ტკბილი მრავალჯერადი დაკვირვების შედეგად სავსებით აკ- 
'7მაყოფილებს მოთხოვნებს შამპანურის წარმოებისათვის. · 

შამპანურის წარმოების სწრაფი ტემპით განვითარებამ მოითხოვა ღვი- 

“ნომასალების დიდძალი რაოდენობა. ამიტომ აუცილებელი გახდა შეცვლილ- 
„იყო ყურძნის გადამუშავების ძველი ხერხი, რაც იმაში გამოისახება, რომ 

ყურძენს მთელი მტევნებით ყრიან გაზოსაწნეხად სპეციალურ წნეხებში. მაგ- 

რამ მსხვილ წარმოებებზი ეს ხერხი ვერ უზრუნველყოფს რთველის ნორმა- 
ლურად ჩატარებას, ვინაიდან შეუძლებელი ხდება მცირე დანახარჯებით 
დიდძალი ყურძნის გადამუშავება მოკლე დროში. ამიტომ მსხვილ მეურნეო- 
ბებში შამპანური ღვინომასალების დასაყენებლად ძლიერ გავრცელებულია 
ყურძნის წინასწარ დაჭყლეტა და შემდეგ გამოწნეხა სპეციალური წნეხებით 
·(საწრეტებით), რომლებშიაც სწრაფად აღწევენ 30--40 % ტკბილის გამოწნე- 
ხას. ასეთი ხერხით ზიღებულმა ღვინომასალებმა სავსებით გაამართლეს და- 
"ნიშნულება, იძლევიან საკმაოდ მაღალხარისხოვა პროდუქციას და ამავე 
დროს, იზრდება რა წარმოებების გამტარუნარიანობა, მცირდება მზა პრო- 

-დუქციის თვითღირებულება. 

წნეხიდან მიღებულ ტკბილს აგროვებენ ბუტებში ან კოდებში, სადაც 
მას დაწრეტის მიზნით აჩერებენ 18-24 საათის განმავლობაში. ამ პერიოდ- 
“ში დუღილის დაწყების თავიდან ასაცილებლად ტკბილის მდგომარეობის მი- 
ხედვით ერთ ჰექტოლიტრ მასაზე შეაქვთ გოგირდოვანი ანპიდრიდი 10-–15 
გრამის რაოდენობით, რაც ამავე დროს ხელს უწყობს ცილების აჭრასა და 
გამოლექვას. ამ უკანასკნელი მოვლენის უკეთ ჩატარების მიზნით ტკბილს 
"უმატებენ ტანინსაც ჰექტოლიტოზე 2 გრამს, 

· დაწრეტის შემდეგ ტკბილი გადააქვთ სადუღრად 50 დეკალიტრიან კას- . 
რებში, სადაც უმატებენ მძაფრ დუღილში მყოფ შესაფერ სელექცირე- 
ბული საფუარის წმინდა კულტურას 1,5-–2%- ის რაოდენობით და ღებულო- 

„ბენ ზომებს, რომ მოდუღარი არეს ტემპერატურა რაც შეიძლება დაბალი იყოს 
(სასურველია 12--15“-ის ფარგლებში). ამ შემთხვევაში, დუღილი თუმცა ნე- 
ლა წარიმართება, მაგრამ ღვინომასალა შედარებით უკეთესი დგება. 

· დუღილის პროცესებზე აუცილებელია მუღმივი თვალყურის დევნება 
და შემჩნეული ნაკლოკანებების გამოსასწორებლად ზომების დროულად მი- 

- ღება. 
ე მძაფრი დუღილის ·დამთავრების შემდეგ კასრებს შპუნტამდე ავსებენ 

კვირაში ორჯერ იმავე შინაარსის ღვინით. დუღილის მთლიანად დამთავრების 
"შემდეგ კი აწარმოებენ კასრში არსებული ნალექის მიკროსკოპულ შემოწმებას 
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და თუ გარეშე, ორგანიზმები (ველური საფუარები, ბაქტერიები) არ აღმოჩ» 

ნდა, ლექიდან მოუბსნელად ღვინოს ტოვებენ 3–4 თვით. ამ პერიოდში მი“ 

მდინარეობს საფუარების ავტოლიზი, რის შედეგად წარმოიქმნება ისეთი ნივ-: 

თიერებები, რომელნიც ღვინის ღირსებას აუმჯობესებენ. ამ დროს მარანში 

„უნდა იყოს დაბალი ტემპერატურა (10-15), რასაც აღწევენ ან შენობის- 

ძლიერი გაქარვით და ან კიდევ, სადაც კი ამის შესაძლებლობა არის, სამა- 
ცივრო დანადგარეზის გამოყენებით. 

ღვინომასალაში დაუდუღარი შაქრის ნაშთი არ უნდა აღემატებოდეს” 

0,2 %-ს. . 
სამი-ოთხი თვის შემდეგ ღვინოს მოხსნიან ლექიდან რაც შეიძლება პაე- 

რის ნაკლები მიკარებით და თანაც შეაქვთ ლიტრზე 40-50 მგ 80კ. ამ 

დროს წინასწარ გადაღებამდე აწარმოებენ ღვინომასალის დაჭაშნიკებას და 

მის ქიმიურ-მიკროსკოპულ ანალიზს. კონდიციურ ღვინომასალებს გათანაბრე- 

ბის მიზნით ერთმანეთში აურევენ, ე. ი. აწარმოებენ ასამბლაჟს. 

ერთგვაროვანი ღვინომასალების უფრო დიდი რაოდენობით მისაღებად 

ასამბლაჟს ახდენენ რაც შეიძლება დიდი ტევადობის ჭურჭელში. საამისოდ 

იყენებენ რკინა-ბეტონის რეზერვუარებს, მომინანქრებულ ცისტერნებს ან ხის 
ჭურჭელს (ბუტებს, კოდებს), რომლის მოცულობა არ უნდა იყოს 500 დეკა- 
ლიტრზე ნაკლები. ერთიმეორეში ურევენ ერთი და იმავე ვაზის ჯიშის სხვა- 

დასხვა დროსა და სხვადასხვა ნაკვეთიდან დაკრეფილი და გადამუშავებული: 

ყურძნის ღვინომასალას. ასამბლაჟის წინ ღვინომასალები როგორც ქიმიურ- 

ძიკროსკოპულად, ისე ორგანოლებტიკურად უნდა შემოწმდეს. ღვინომასალები 

სპირტზე, შაქარხე ტიტრულ მჟავიანობას და აქროლადღ მჟავებზე უნდა 

აკმაყოფილებდეს მოთხოვნებს და ორგანოლეპტიკური შეფასება უნდა მიიღოს 
არა „ნაკლებ. .7,5 ბალისა. 

-ხ- ასამბლაჟი უნდა ჩატარდეს შემდეგნაირად: ღვინომასალები, რომელნიც. 

აკმაყოფილებენ მოთხოვნებს შამპანურის წარმოებისათვის, გადაიტუმბება 

კარგად გასუფთავებულ დიდი ტევადობის გოგირდოვანი ამჰიდრიდით (ან- 

გარიშით 70-100 მგლ) ნახრჩოლებ ჭურჭელში, ჭურჭლის გავსების შემდეგ 
ღვინო კარგად უნდა ავურიოთ, ამის შემდეგ აიღება ნიმუში საანალიზოდ და- 

· ღვინომასალა გადაიტუმბება სუფთა, გოგირდნახრჩოლებ სატრანსპორტო კას- 

რებში ან სხვა ჭურჭელში. 

საანალიზოდ აღებულ. ნიმუშს უკეთდება ქიმიური ანალიზი: სპირტზე , 

შაქარზე, ტიტრულ და აქროლად მჟავიანობაზე. ამავე დროს ჩატარდება 

ასამბლაჟის ორგანოლეპტიკური შეფასებაც. ასამბლირებული თითოეჟლი პარ- 

ტიისათვის წესდება ნომერი; რომელიც დაცული ,უნდა იყოს შამპანურის 

ქარხანაში ჩაბარებამდე. ყველა მონაცემი შეტანილი უნდა. იქნეს ლაბორა- 

ტორიულ ჟურნალში. 

ზოგჯერ, პირველადი მეღვინეობის ქარხნებში, ასამბლაჟის დროს ღვინო- 

მასალებს უმატებენ საქირო რაოდენობის ტანინს, გაწებავენ” გაფილტრავენ. 
და ამგვარად დამუშავებულ მასალას შამპანურის დამამზადებელ ქარხანას 
უგზავნიან. 
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სერტიფიკატზე ნაჩვენები უნდა იყოს: გამგზავნი ორგანიზაციის. ღასა- 

ტხელება, რა სახის ღვინომასალაა, მისი კონდიციები, ღვინისა და ლექის მიკ- 

რობიოლოგიური კონტროლის შედეგები, ლექზე გაჩერების ხანგრძლივობა 

და ღკინის დამუშავების ხასიათი (ასამბლაჟი, გაწებვა, ფილტრაცია და სხვ.). 

შამპანური ღვინომასალების მიღება და დამუშავება შამპანური 

V ღვინის ქარხნებში 

შამპანური ღვინის ქარხანაში შემოსულ ღვინომასალებს ბირველადი მე- 

ღვინეობის პუნქტებიდან თან უნდა ახლდეს ღვინის ხარისხის ინსპექტო- 

-რის მიერ გაცემული სერტიფიკატი. ქარხანაში შემოსული ღვინომასალები, 

“საჭიროა შემოწმდეს ორგანოლეპტიკურად, ყოველი კასრის მიხედვით შემნახ- 

ველ განყოფილებაში გადაცემამჯე„ რისთვისაც , იღებენ საშუალო ნიმუშს, 

რომელსაც უნდა გაუკეთდეს ქიმიურ-მიკრობიოლოგიური ანალიზი და გაი- 

სინჯოს ქარხნის სადეგუსტაციო კომისიის მიერ. 

: შამპანურისათვის ვარგისია მხოლოდ ის ღვინომასალები, · რომელნიც 

მიიღებენ არა ნაკლებ 7,5 ბალისა. ღვინომასალები, რომელნიც მიიღებენ 7,5 

ბალზე ნაკლებ შეფასებას გადაირიცხებიან ორდინარული ღვინის ღვინომასა- 
ლებში: ' 

შამპანურის ღვინომასალები უნდა აკმაკოფილებდნენ შემდეგ კონდი- 
„ციებს: 

  

  

  

'დ, 5 ბ 2 

52% |“ 64 5გ-= „2 
28 ი §%85 V2 §6 შენიშვნა 

§V5 | 95%) §95 25 
5555 582.) => | თ>- 

' თუ ღვინომასალები 
95 , არა უმე- 2-3 წლიანია, მა- 

თეთრი წამპანურისათვის 15 მდ 6-–10-მდე ტეს 1'/ა- შინ აქროლადი მჟა- 
„პ-იდე მდე – ეები დასაშვებია 

I 1,2%/იი-მდე 
I 

არა უმე- 
წითელი ”-ამპანურისათვის | 10 –12,5-| 5––-C-მდე ტეს 0,2-მდე 

მდე 1,3%Vი-მდე     
შაზპანურ ქარხანაში ღვინომასალები უნდა ინახებოდეს შესაფერ ტემპე– 

რატურულ პირობებში (არა უმეტეს 14--159%-ისა), რაც ხელს ”შეუშლის და- 

ჟანგვითი პროცესების შესაძლო" ინტენსივობას. ამასთან ღვინომასალები უ§- 

და შეესაბამებოდნენ შამპანურის ტიპს და უნდა იყვნენ მედეგნი (არ უნდა 

საიმღვრეს). ამისათვის აუცილებელია შამპანიზაციამდე ლღვინომასალების და- 
მუშავება ქვემომოყვანილი ტექნოლოგიური სქემით. , 
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ოპერაციის დასახელება დროის ხანგრძლივობა 

  

1. სისხლის ყვითელი მარილით დამუშავება გა- 2 დღე 

წებვითა და ტანინის მიმატებით. ამავე დროს 

თუ საჭიროა ღვინომასალების გათანაბ- 

რება წარმოებს ასამბლაჟიც. 
რობორც კი დაიწმინდება უნდა მოიხს–- 

2. წებოზე გაჩერება დაწმენდამდე | ნას ლექიდან, მაგრამ არ უნდა გაჩერდეს- 
ლექზე 20 დღეზე მეტი დამუშავების დაწ+ 
ყებიდან 

3. დასვენება, ბერლინის ლაჟვარდიდან და წებო- 20-25 დღე 

დან პოხსნის შემდეგ 

4. ფილტრაცია (ტარდება მთავარი შამპანის- –_ 
ტის შეხედულების მიხედვით). 

  5. კუპაჟი და მისი გაწებვა 1-2 დღე 

6. წებოზე გაჩერება დაწმენდამდე არა უმეტეს 20 დღისა 

7, სიცივით დამუშავება და ფილტრაცია · 3-4 დღე. 

8. კუპაჟის დასვენება მის შამპანიზაციამდე არა ნაკლებ 30 დღისა 

წითელი ღვინომასალებიც ამავე სქემით მუშავდება სისხლის ყვითელი 
მარილით დამუშავების გამოკლებით. ამასთან თეთრი ღვინომასალები მუშავ- 
დება თევზის წებოთი, ხოლო წითლები -–ჟელატინით. 

ხარისხოვანი შამპანური ღვინომასალების მისაღებდ დაცული უნდ» 
იქნეს შემდეგი წესები: 

1. ღვინომასალების დამუშავების ყველა ოპერაცია კუბაჟირებამდე უნდა 

ჩატარდეს ცალკეული ჯიშების მიხედვით. 
ყველა დამუშავებული "ღვინომასალის პარტიას უნდა მიეკუთვნოს ქარ- 

ხნის ნომერი ჯიშის ფარგლებში (მაგალითად, ციცქა ასამბლირებული, ბუტი: 
#5 და ა. შ.). 

2. მიღებულ ღვინომასალებს გადატუმბავენ დიდი მოცულობის ჭურჭელ“ 
ში, სადაც მას ამუშავებენ სისხლის ყვითელი მარილით და თანაც გაწებავენ. 
სისხლის ყვითელი მარილით აუცილებელია იმ ღვინომასალების დამუშავება, 
რომელნიც შეიცავენ რკინას 4 მგლ-ზე მეტს. 

წებოსა და ტანინის საჭირო რაოდენობის“ დამატება უნდა მოხდეს საც- 

დელი გაწებვის . მიხედვით. ა 
ღვინომასალების სისხლის ყვითელი მარილებით დამუშავება წარმოებს 

სსრკ-ის კვების მრეწველობის კომისარიატის 1942 წლის 5 ივნისის” # 351 
ბრძანების თანახმად დაშვებული ინსტრუქციისა. სისხლის ყვითელი მარილით 
დამუშავების შემდეგ: ღვინომასალაში რკინა არ უნდა იყოს 4 მგლ-ზე მეტი, 

დაბალმჟავიანი (6-–7 ზე) ღვინომასალების დამუშავებისას ნებადართუ“ 
ლია დაემატოს ერთ ლიტრზე 2 გრამამდე ლიმონმჟავა. 
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3. ხარისხოვანი ღვინომასალები, რომელთაც გააჩნიათ ადვილად მოსა- 

შორებელი ნაკლოვანებანი (გოგირდწყალბადის სუნი, ლექის ტონი და სხვ.), 

დამატებით უნდა შემოწმდ5ენ. ცალკე უნდა მოხდეს მათი ასამბლაჟი. ამის 

შემდეგ უნდა დაჭაშნიკდნენ და თუ მთლიანად მოშორდა შემჩნეული ნაკლო- 

ვანებანი შეიძლება დაშვებულ იქნენ კუპაჟში. 

4. სისხლის ყვითელი მარილით და გაწებვით დამუშავებული ღვინომა- 

სალები დაწიენდის შემდიგ (არა უმეტეს 20 დღისა) უნდა ·მოიხსნან 
ბერლინის ლაჟვარდიდან და წებოდან. წებოდან მოხსნა შეიძლება ჩატარდეს 

საჭიროების მიხედვით დახურული ან ღია წესით. ავტოლიზით დამზზადებუ– 

ლი ღვინომასალები გადაღებული უ5და იქნენ დახურულად. ამასთან სავიროე- 

ბის მიხედვით შეიძლება მოადეს ღვინომასალების ფილტრაცია; ეს ღვინო- 

მასალები მოთავსებული უნდა იქნენ სუფთა, გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში. 

ამ შემთხვევაში 3– 4 თვის შემდეგ ისინი მეორედ უნდა იქნენ გადაღებული 

და თანაც გაფილტრული. 

5. ღვინომასალების კუპაჟირებას შეუდგებიან, როცა ქარხნის მთავარი 

შამპანისტი საცდელ კუპაჟს დაამტკიცებს. 

6. კუპაჟი უნდა შედგეს დამტკიცებული კონდიციების შესაბამისად და 

შამპანურის ხარისხის მოთხოვნილებების გათვალისწინებით. კუპაჟს ადგენენ 
ახალგაზრდა ღვინომასალებიდან – ორ-სამწლიანი (დავარგებული) ღვინომა- 
სალებიდან და, აგრეთვე, ავტოლიზატით მიღებული ღვინომასალებიდან. ორ- 

სამწლიანი (დავარგებული) ღვინომასალების მონაწილეობა კუბაჟში თეთრი 
შამპანურის დამზადების შემთხვევაში აუცილებელია. 

იმ შემთხვევაში, როცა.ქარხანას გააჩნია ავტოლიზით დამზადებული ღვი- 

ნომასალები, მათი შეტანა კუპაჟში აუცილებელია შამპანურის რეზერვჟარუ- 

ლი მეთოდით დამზადებისას. , 

7. წითელი შამპანურის · დამხადებისას არსებული ინსტრუქცია ითვა- 

ლისწინებს, რომ კუბაჟში შეტანილი უნდა იქნეს კაბერნე არანაკლები 25 %- 

ისა. ამასთან ფერის რეგულირებისათვის დასაშვებია თეთრი ღეინოების გა- 

მოყენება 30 %-მდე. 

8. საწარმოო კუპაჟი უნდა მოხდეს დიდი მოცულობის ჭურქელში, და- 

ხურული გადატუმბვით და გაწებვით. თევზის წებოს დოხირება განისაზღვ- 

რება საცდელი გაწებვით იმ ანგარიშით, რომ მთლიანად მოხდეს ჭარბი ტა- 

ნინის მოცილება. 

9. წებოდან მოხსნის შემდეგ (დახურული გადაღება) კუპაჟი უნდა და- 
მუშავდეს სიცივით. ღვინო უხდა გაციედეს (თბოგადამცემში გატარებით) 

თითქმის გაყინვის წერტილამდე და შენახულ იქნეს იმავე ტემპერატურის. 

“ პირობებში არა ნაკლებ“2 დღისა. ამის შემდეგ ღვინოს მოსსნიან ნალექიდაზ 

დახურული გადაღებით და იმავე ტემპერატურის პირობებში ფილტრშ» გა- 

ტარებით. ამასთან თუ ღვინო გამძლე-გამჭვირვალეა, შეიძლება არ ღამუშავ- 

დეს გაცივებით. 

10. სიცივით დამუშავების შემდეგ კუპაჟები შენახული ახდა იქნენ არა 

ნაკლებ 30 დღისა ისეთ · პირობებში, რომ გამორიცხულ იქნეს დაჟანევის 

პროცესები. 

263



ამ პერიოდში კუპაჟი მოწმდება გამძლეობაზე, დაჭაშნიკდება, გაივლის 

ქიმიურ-მიკრობიოლოგიურ ანალიზს და მხოლოდ დადებითი დასკვნის ”შემდეგ 

(სადეგუსტაციო შემოწმება და ტექნიკურ- ქიმიური კონტროლი), კუპაჟი შეიძ- 

ლება გაიშვას შამპანიზაციაში იმ პირობით, რომ სატირაჟო ნარევის მომზა- 

დების წინ გაიფილტოოს. 

11. გადაღების დროს ყურადღება უნდა მიექცეს ფლანგების სრულ წეს- 

რიგში ყოფნას, რომ გადატუმბვისას არ გამდიდრდეს ღვინომასალები ჟანგ- 

ბადით. 

რეზერვუარული მეთოდით შამპანურის დამზადებისას, როცა იყენებე§ 

ლექზე დიდი ხნით გაჩერებულ ღვინომასალებს (ავტოლიზი) დაცული უნდა 
იქნეს შემდეგი წესები: 

შამპანურის ქარხანაში ღვინომასალების მიღებისას მათ თან უნდა ახლ- 

დეს (ხარისხობრივი მაჩვენებლების დამადასტურებელი) სერტიფიკატი, რო- 

მელშიც ნაჩვენები უზდა იყოს მეურნეობის, ღვინომასალებისა და მათი კონ- 

დიციების დასახელება. ამასთან ერთად ნაჩვებები უნდა “იყოს ლექზე გაჩერე- 

ბის დრო, ნალექის მიკრობიოლოგიური დახასიათება ღა ღვინომასალების 

დამუშავების სახეები პირველადი მეღვინეობის პუნქტში. 

შამპანურის ქარხანაში მიღებული ღვინომასალები უნდა დაჭაშნიკდეს 

საქარხნო სადეგუსტაციო კომისიის მიერ და ჩატარდეს ამავე დროს მათი 

ქიმიურ-მიკრობიოლოგიური ანალიხი. ნაკლის აღმოჩენის შემთხვევაში შიღე- 

„ბული უნდა იქნეს საჭირო ზომები. შამპანურისათვის განკუთვნილი ღვინო- 

მასალები საერთო წესით უნდა დამუშავდეს. ამგვარი ღვინომასალების გამო 

ყენების შემთხვევაში შამპანიზაციის წინ უნდა ჩატარდეს საცდელი ტირაჟი 

დურილის ინტენსივობის შესამოწმებლად. ” 

ზოგჯერ არ:ხელსაყრელი კლიმატური პირობების გამო მიღებული ღვი- 

ნოპასალის ხარისხი დაბალია, წარმოებამ კი უნდა გამოუშვას, რამდენადაც 

შეიძლება, წლების მანძილზე ერთგვაროკანი პროდუქცია. ამისათვის აუცილე- 

ბელია შეიქმნას ერთგვარი რეზერვი ძველი ხარისსოვანი ღვინოებისა, რომელ- 

თა „გამოყენებაზ კუპაჟში გააუმჯობესებს მზა პროდუქციის ხარისხს. 

არსებული ინსტრუქციის მიხედვით ამ შემთხვევაში დასაძველებელი 

ღვინომასალების შერჩევისას დაცული უნდა იყოს შემდეგი წესები: 

დასაძვეელებლად შერჩეული უნდა იქნეს მხოლოდ „შამპანურის წარმოე- 

ბისათვის დაშვებული ასორტიმენტის მაღალხარისხოვანი ჯიშობრივი ღვინო- 

მასალები, რომელთაც ემჩნევათ შენახვის პროცესში მიდრეკილება ორგანო–- 

ლეპტიკური თვისებების განვითარებისა და აქვთ შემდეგი კონდიციები: 
სპირტის შემცველობა -––არანაკლები 10.5 % (მოც.), 

ტიტრული შქავიანობა– არანაკლები 7,5 იიი: 

საქარი–-არა უმეტესი 0,2 % 

დავარგების ხანგრძლივობად დადგენილია 2 წელი. დასაძველებლად შერ- 
ჩეული ღვინომასალები წინასწარ უნდა დამუშავდნენ სისხლის ყვითელი მა- 

რილით (როცა ღვინოში ,რკინა' 4 მგ/ლ მეტია), გაიწებონ თევზის წებოთი და 

გაიფილტრონ (ლექიდან მოზსნიდან 20-25 დღის დახვენების შემდეგ). 
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ღვინომასალებს უნდა ჰქონდეთ დადებითი მიკრობიოლოგიური დახასია- 

თება და ორგანოლებტიკური შეფასება არა ნაკლებ 7,8 ბალისა. 

ღვინომასალები შენახული უნდა იქნენ 10--129 ის პირობებში ბუტებში 
ან ლითონის მომინანქრებულ რეზერკუარებში, რომ გამორიცხულ იქნეს და- 

ჟანგვითი პროცესი და იყოს მუდმივი მიკრობიოლოგიური კონტროლის ქვეშ. 

ღვინომასალის გადაღება შეიძლება პირველ წელს ორჯერ და მეორე 

წელს ერთხელ. 
ერთი წლის შემდეგ უნდა ჩატარდეს ღვინომასალების ორგანოლეპბტი- 

კური შეფასება და იმ პარტიას, რომელსაც არ ემჩნევა ხარისხის გაუმჯობე- 

სება ზემდგომი ორგანოების ნებართვით, მოხსნიან დაძველებიდან. 

ვარგისი ღვინომასალები ორი წლის შემდეგ შეიძლება გამოყენებულ 

იქნენ კუბაჟში. - 

საფუარის წმინდა კულტურის მომზადება შამპანიყჭაციისათვის 

შამპანურის ხარისხი მნიშვნელოვნადაა დამოკიდებული დუღილის პრო. 

„ცესის ჩასატარებლად გამოყენებული საფუარის წმინდა კულტურაზე. 

„ამჟამად თბილისის შამპანური ღვინის ქარხანაზი გამოყენებულია საფუა- 

რის წმინდა კულტურა „ავჭალა M# 24. 

როგორც ცნობილია შამპანურის დასამზადებლად არსებობს ორი მეთო- 

დი: ბოთლური და რეზერვუარული. მიუხედავად იმესა, რომ პრინციპულად 

ამ ორ მეთოდს შორის განსხვავება არ არის, ტექნოლოგიურ პროცესებში 

მაინც ერთგვარი თავისებურება არსებობს და ამის მიხედვით საფუარის წმინ- 

და კულტურის (დედოს) დამზადებაშიც არის სხვადასხვაობა. 

საფუარის წმინდა კულტურის (დედოს) დამზადების პროცესის 

სქემა შამპანურის ბოთლური მეთოღით წარმოებისას 
ზ 

ბოთლური მეთოდით შამპანურის წარმოების დროს საფუარის წმინდა 

კულტურის (დედოს) დამზადება სრულდება საფუარის მასის თანდათანობითი 

დაგროვების გზითა და მათი აქტივობის გაძლიერებით, საკვებ არეში თანდა.· 

თანობით გადათესვით, ისე რომ საბოლოოდ მძაფრ დუღილში მყოფი მასა 

საშუალოდ სატირაჟო ნარევის 3-4 % შეადგენს. 

ყველა გენერაციის დედოსათვგის გამოიყენება ერთიანი საკვები არე, 

რომელიც შეიცავს: სპირტს 10--11 % (მოც.), · შაქრს 10--12 % და ტიტ- 
რულ მჟავებს 7--8%/ეა. 

საკვები არის სტერილიზაციას აწარმოებენ „გამდინარე ორთქლით. 

ქარხანაში გამოყენებული საფუარის რასას ამრავლებენ სინჯარებში (10 

მლ საკვებ არეში). დაიწყებს თუ არა ამგვარი არე მძაფო დუღილს, მას 
მთლიანად ჩაასხამენ 250 მლ-იან კოლბებში (თითოეულში 100 მლ საკვები 
არეა), შემდეგ მძაფრ დუღილში მყოფ მასას გადაასხამენ ლიტრიან კოლბებ- 

ში (თითოეულში 500. მლ საკვები არეა), ხოლო ამ უკანასკნელს მძაფრი 
დუღილის პერიოდში გადაასხამენ · სამლიტრიან კოლბაზი (თითოეულში 1700 
მლ საკვები არეა). სამლიტრიანი კოლბებიდან (მძაფრი დუღილის პერიოდ- 
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შივე) მთელ მასას საბოლოოდ ჩაასხამენ 200-–-250 ლიტრიან კასრებში, რომ- 
ლებშიც მოთავსებულია სტერილური საკვები არე. ამ უკანასკნელში საფუარის 
დედო რჩება მანამ, სანამ მთელი მასა არ დაიწყებს მძაფრ დუღილს- ამ გზით 
საფუარის დედოს დაამზადებენ იმ ანგარიშით, რომ ის შეადგენდეს სატირა. 

ჟოდ გათვალისწინებული მთელი ნარევის 3--4 %-ს. საფუარის დედოს გამო– 

ყენება შეიძლება მხოლოდ მიკრობიოლოგის დასკვნის შემდეგ. 

რეზერვუარული მეთოდით შამპანურის წარმოების დროს საფუარის 

წმინდა კულტურის (დედოს) დამზადების სქემა 

რეზერვუარული მეთოდით შამპანურის წარმოების შემთხვევაში საფუა– 

რის წმინდა კულტურის (დედოს) დასამზადებლად შეარჩევენ ლექს იმ აკრატო- 
ფორიდან, რომელსაც დუღილის დროს ყველაზე უკეთესი მაჩვენებელი ჰქონდა; 
მას გასამრავლებლად შეიტანენ სტერილურ საკვებ არეში, რომელსაც აქვს 

“შემდეგი კონდიციები: სპირტი 10 % (მოც.), შაქარი 10-12 % და ტიტრული 
მჟავები 7-8 M/ე. საკვები არის სტერილიხაციას ახდენენ ფურცლოვან აზ- 
ბესტიან ფილტრებში ისეთნაირად, რომ ჩარჩოებს შორის ჩააწყობენ პ ცალ 

ფირფიტას. გაფილტერის პროცესში ფილტრატს ამოწმებენ სპირტის, შაქ- 

რისა და ტიტრული მჟავების შემცველობაზე, ამასთან საკვები არე ზოწმდებ» 

მიკრობიოლოგიურად. ცენტრიფუგირებით მიღებული მასა არ უნდა შეაცავ- 
დეს საფუარებსა და ბაქტერიებს. 

„ _ საფუარის წმინდა კულტურის (დედოს) დასამზადებლად ლექს იღებენ დუ- 
ღილის დამთავრების შემდეგ ისეთი აკრატოფორიდან, რომელშიაც დუღილი 

მიმდინარეობდა ნორმალურად (დღეღამეში წნევის მატებით 0,2-–0,3 ატ.) არა. 
უმეტეს 10 – 12? ტემპერატურის ფარგლებში და რომელსაც აქვს ერთი სახის 
საფუარები, ყოველგვარი სხვა მიკროორგანიზმების გარეშე. ლექის ასაღებად 

გახსნიან ფსკერთან ონკანს (რომელიც წინასწარ კარგადაა გასუფთავებული) 

და ჩამოუშვებენ აკრატოფორიდან 2-3 ლიტრ ნარჩენს––-ლექს. ლექი შეაქვთ 

„კასრში, რომელშიც მოთავსებულია 12-14 დკლ სტერილური არე. როცა 
მთელი მასა მძაფრ დუღილს დაიწყებს (5 --–6 % შაქრის დადუღების შემდეგ), 
გადააქვთ კასრებში, რომლებშიაც ასხია 12-14 დკლ სტერილური არე, 

როცა ეს უკანასკნელიც მძაფრ დუღილს დაიწყებს, თითოეული ასეთი კასრი- 

დან, რომელშიაც იმყოფება 15-17 დკლ საფუარის დედო, უზრუნველყოფენ 

5 კასრის დამზადებას, რომელთაგან ოთხი კასრი მიდის აკრატოფორში შამ- 

პანიზაციის პროცესში მონაწილეობისათვის; მეხუთე კასრს კარგად წზეან- 

ჯღრევენ, აიღებენ ცოტაოდენ ნიმუშს, შეამოწმებენ მას მიკრობიოლოგიურად 

და თუ აღმოჩნდა, რომ ის არ შეიცავს არავითარ გარეზე მიკროფლორას, 

მისგან დაამზადებენ ახალ ულუფა დედოს და ა. შ. 

1 მლ დედო უნდა შეიცავდეს 35-–3ზ მილიონ საფუარის უჯრედს, 

რომელნიც უნდა იყვნენ ერთნაირი სიდიდისა და ფორმის, თხელი გარსით 

და ჰომოგენური, ოდნავ ვაკუოლირებული პლაზმით. ამასთან საფუარის უჯრე- 

დების 60--70 %-ს უნდა ჰქონდეს დაკვირტვის უნარი და 5:%-ზე მეტი არ 

უნდა იყოს მკვდარი. · 
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გარეშე მიკროფლორით დანაგვიანების აცილების მიზნით აწარმოვბვნ.· 
საფუარის უჯრედების განახლებას კვარტალში ერთხელ მაინც. ამ შემთხვევაში · 

: თავიდანვე ხდება ლექის აღება და შემდგომი ოპერაციები წარმოებს იმავე'· 

წესით, როგორც ზემოთაა აღწერილი, 

საფუარის წმინდა კულტურის (დედოს) საჭირო რაოდენობას განსაზღვ- 
რავენ იმ ანგარიშით თუ რა რაოდენობით შეიცავს დედო "საფუარის უჯრე- 

დებს და რა სახის პროდუქციაა დასამზადებელი. ასე მაგალითად, 1 მლ აკ- 

რატოფორულ ნარეეზე, როცა სურთ დაამზადონ მშრალი ან ნახევრად მშრა- 

ლი შამპანური, შეტანილი უნდა იქნეს 0,7-–1,0 მილიონი საფუარის უჯრედი,.-. 

ხოლო 1 მლ აკრატოფორულ ნარევზე, როცა ამზადებენ ტკბილ ან ნახევრად 

ტკბილ შამპანურს--1,5 მილიონი საფუარის უჯრედი. 

მაშინ, როცა ·1 მლ დედო შეიცავს საფუარის 38 მილიონ უჯრედს და· 

უნდათ დაამზადონ 470 დკლ აკრატოფორული ნახევრად მმრალი შამპანუ-. 
რი, საჭიროა შეტანილ იქნეს დედო: 

20000. ==12,3 დღკლ. 

შამპანურისათვის ლიქიორის მომზადება 

დანარჩენ ღონისძიებებთან ერთად შამპანურის ღირსებაზე გავლე- 

ნა აქვს მისი დამზადებისათვის წარმოებაში გამოყენებული ლიქიორის ხარისხ-- 

საც. 1952 წელს მოსკოვში, ღვინის მრეწველობის მთავარი სამმართველოს- 

მიერ მოწვეულ თათბირზე, რომელიც მიძღვნილი იყო შამპანურის ხარისაის.. 

გაუმჯობესების საკითხებისადმი, ყურადღება , მიექცა იმასაც, რომ შამპანუ- 

რის წარმოება უზრუნველყოფილი უნდა იყოს მაღალხარისხოვანი ლიქიორით.. 
შამპანურის წარმოებაში გამოყენებულია ორი სახის ლიქიორი: 
ა) ბოთლური შამპანურის დამზადებისას–-–სატირაჟე დღა საექსპედიციო- 

ლიქიორი; · 

ბ) რეზერვუარული შამპანურის დამზადებისას–-რეზერვუარული ლი- 
იორი. 

, შამპანურის წარმოებაში გამოყენებული ლიქიორები მზადდება მაღალ- 

ხარისხოვანი, მედეგი ღვინომასალის კუპაჟისაგან, მსხვილკრისტალური რაფი-: 

ნადის შაქრისაგან, მაღალხარისხოვანი კონიაკის სპირტისაგან რთომელიC; 

უნდა იყოს არანაკლები 5 წლის ასაკისა და ლიმონმჟავასაგან. კონიაკის სბირ- 

ტი არ უნდა შეიცავდეს ჭარბ მთრიმლავ ნივთიერებებსა და ლითონებს. სა·- 

წაით შემთხვევაში ის უნდა დამუშავდეს სისხლის ყვითელი მარილით და გაი- 
ებოს. 

ლიქიორის დამზადებისას ნებადართულია შემდეგი ღვინომასალების გა- 
მოყენება: : 

ა) ტირაჟისათვის--დამუშავებული კუპაჟირებული ღვინომასალები, რო-. 
მელნიც განკუთვნილი არიან ტირაჟის ჩამოსხმისათვის; 

ბ) საექსპედიციო––ღვინომასალები დამხადებული ტირაჟის ჩამოსა- 
მის დროს, რომელნიც უნდა ინახებოდნენ მომინანქრებულ ცისტერნებზი.. 
დაჟანგვის პროცესების” გარეშე; 
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2) რეზერვუარული -- მზა კუპაჟირებული ღვინომასალებისაგან, რომელნიც 

განკუთვნილი არიან "შამპანიზაციისათვის. 

ლიქიორების გამოყენება შეიძლება ფილტრაციის შემდეგ: ტირაჟისა- . 

თვის––არანაკლები 10 ღღისა, საექსპედიციო-––არანაკლები 3 თვისა და რე- 

ზერვუარულისათვის-–-–არანაკლები 30 დღისა. 

წარმოებაში გამოყენების წინ ლიქიორები უნდა შემოწმდეს ქიმიური 

და მიკრობიოლოგიური თვალსახრისით: სპირტზე, შაქარზე, ტიტრულ მჟა- 

ვებზე, ლითონებზე, მიკროფლორაზე, მდგრადობაზე (ეს უკანასკნელი აუცი- 

- ლებელია საექსპედიციო ლიქიორისათვის) და, აგრეთვე, ორგანოლეპტიკურად. 

ლიქიორები უნდა დამზადდეს შემდეგი კონდიციების: 

  

შაქრის ა ცეელობა. | სპირტის შემცველობა 

  

%Vი/ი-ით მოც. %ა-ით 

აჟ=ჟყთელლლდღაღა  ' """""'”"”"” არანაკლები 50 

საექსაპევდიციო .....,...... | 70-75 11-–115 

· რეხზერჟუეარული.. .......... I 60-70 9-–11 

შამპანურის წარმოებისათვის ლიქიორების დამზადების დროს გამოყე- 

ნებული უნდა იქნეს მხოლოდ მსხვილკრისტალებიანი რაფინადი შაქარი, რო–« 

მელიც უნდა აკმაყოფილებდეს შემდეგ მოთხოვნებს: 

ა) კრისტალი უნდა იყოს უფერული, ზომით არანაკლები 2–-2,5 მმ- 

ისა, ულტრამარინის გარეშე; 

ბ) კოისტალი უნდა შეიცავდეს სახაროზას არანაკლები 99,95 %-ისა; 

გ) ისინი უნდა იყვნენ ყოველგვარი გარეშე მინარევებისა და სუნის გარეშე. 

შაქარი მოთავსებული უნდა იქნეს სუფთა ტარაში; გადაზიდვა და 

მისე შენახვა უნდა წარმოებდეს ძლიერ ფრთხილად, რომ არ დანაგვიანდეს, 

არ დატენიანდეს და არ მიიღოს რაიმე გარეშე სუნი. 

ლიქიორის წარმოებისათვის გაიანგარიშებენ რა მასალების (შაქარი, 
ღვიზო, კონიაკის სპირტი და ლიმონმჟავა) საჭირო რაოდენობას, შეუდგე- 

„ ბიან მის დამზადებას. , 

საეციალურ ჭურჭელში, რომელსაც გააჩნია მექანიკური სარეველა, საჭი– 
რო რაოდენობის ღვინოს ჩაასხამენ და შიგჭვე ჩაყრიან განსაზღვრული რაო-''. 
დენობის შაქარს. მოძრაობაში მოიყვანენ სარეველას და ურევენ შაქრის 

მთლიანად გახსნამდე. ამის შემდეგ დაუმატებენ კონიაკის სპირტსა და ლი- 

· მონნჟავას (როცა ამხადებენ სატირაჟე ლიქიორს კონიაკის საირტსა და ლი- 
„მონმჟავას არ უმატებენ). არევა გრძელდება არა ნაკლებ 30 წუთისა, ამის 
შემდეგ ლიქიორს გაუილტრავენ და ინახავენ (კასრებში. ბუტებში ან ცის- 

ტერნებში) აგის შემდეგ აკეთებე?ე ქიმიურ ანალიზს შაქრის, სპირტისა და 

„· ტიტრული მჟავიანობის შემცველობაზე. 

საექსპედიციო ლიქიორს ერთი თვით ადრე დეგორჟაეზე გამოსაყენებლად 
გადაცემამდე. ჩამოასხამეხ მინის ბალონებში, დალუქავენ და გაუკეთებენ ეტი- · 

კეტს, რომელზედაც ნაჩვენები უნდა იყოს ქიმიური ანალიზის შედეგები. 
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დამზადებულ ლიქიორებზე აუცილებელია მუდმივი ქიმიური და მიკრო-- 

ბიოლოგიური კონტროლი და საჭირო შემთხვევაში სათანადო ზომების მი- 

ღება. 

ამჟამად თბილისის შამპანური ღვინის ქარხანაში ამზადებენ ლიქიორს.-. 

რეზერვუარული შამპანურისათვის კონიაკის დამატების გარეშე, რაჯ) მშნიზვ- 

ნელოვნად აუმჯობესებს შამპანურის ხარიახს, 

ფამპანიზაცია და“ მისი თეირორიული საფუყძვლები 
შამპანური ღვინოების დღასასიათება 

შამპანური განსაკუთრებული ტიბპბის -ღვინოა; მას აქვს თავისებური გემო 

და ბუკეტი, გაახნია ძლიერი (კქრიალისა და აქაფების თვისებები. შამპანურის.: 

ამ დამახასიათებელ ნიშნებს აპირობებს შაქრის დამატებით ღვინის ბეორა- 

დი” დუღილი პერმეტულად დახურულ ჭურჭელში (ბოთლებში ან დიდი ტევა- · 
დობის რეზერეუარში). ამ ხერხით მიიღება თავისებური ცქრიალა ღვინო, 

რომელიც გაჯერებულია ბუნებრივი ნახშიროოჟანგით. 

ნახშირორჟანგით ღვინის გაჯერება შეიძლება აგრეთვე, ხელოვნურადაც 

(სატურაციით), მაგრამ ამ გზით მიღებულ ღვინოებს (რომელთაც "“უშხუნა.. 

ღვინოები ეწოდებათ) არ გააჩნიათ შამპანურის ტონი გემოსა და ბუკეტზე და 
ახასიათებთ შემცირებული ცქრიალისა და აქაფების უნარი. გარეგნულად ეს 

სხვაობა შესამჩნევია უბრალო დაკვირეებითაც კი. მაგალითად, ერთსა და იმა- 

ვე დროს ამ ორი ღვინის ნიმუშების გახსნისა და ერთხაირ ჭიქებზი ჩასხმის. 

- დროს შევამჩნევთ, რომ შამპანურით სავსე ჭიქაში ცქრიალი გრძელდება შზე- 

დარებით ხანგრძლივი დროით, ხოლო შუშხუნა ღვინოში ცქრიალი მალე. 

ქრება. ეს მოვლენა იმას უნდა მივაწეროთ, რომ ღვინოსთან ნახშირორეან- 

გის შეკავშირება შამპანურში უფრო მტკიცეა, ვიდრე შუშაუნა ღვინოში. 

ამის გარდა, შამპანურის მაღალხარისხიანობას აპირობებს ღვინის ბუნებრივი 

ნახშირორჟანგით გაჯერება, რაც დაკავშირებულია ენზიმატურ, ქიმიურ და 

ფიზიკურ და ფიზიკურ-ქიმიურ გარდაქმხებთან რომელნიც მიმდინარეობენ 
ღვინოში როგორც მეორადი დუღილის, ისე შამპანურის შემდგომი · დავარ-“ 

გების პროცესში. 

ამის გარდა, შამპანიზაციის პროცესშე დაჟანგვა-აღდგენითი პოტენცია- 
ლის დაბალი დონე და ღვინის გამდიდრება საფუარების ავტოლიზის პრო- 

დუქტებით შამპანურის ღირსებას მნიშვნელოვნად აუმჯობესებს გემოსა და ბუ- · 
კეტის მირივ.. 

ჰერმეტულად დახურულ პჭპურპელში მეორადი დუღილის შემდეგ C0,-ის 
კონცენტრაციის ზრდა გავლენას ახდენს საფუარებთან დაკავშირებულ ფერ- “ 

მენტაციულ პროცესებზე, რის შედეგად წარმოქმნილი თანაური პროდუქტები 
შამპანურს სძენენ სპეციფიკურ გემოსა და'ბუკეტს. ამასთან მეორადი დუღი- 
ლის დროს საფუარების მიერ ჟანგბადის მოხმარება იწვევს რა დაჟანგვა-აღ- 

დგენითი (0L) პოტენციალის დოხის დაცემას, შამპანიზაციის პროცესში ქი- 

მიური და ბიოქიმიური გარდაქმეები მიმდინარეობენ უჟანგბადო პირობებში. 

ა. ი, ოპარინი და მისი თანამშრომლები შამპანიზაციის პროცესის 
მთელ ციკლს ყოფენ ოთხ. ძირითად“ პერიოდად: 
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პირველ პერიოდში (რაც ტირაჟიდან დაახლოებით ორ კვირას გრძელ- 

დება) წარმოებს საფუარების ზრდა და გამრავლება რასაც თან ახლავს ენერ- 

„გიული დუღილი. ამ დროს საფუარების მიერ შაქრისა და აზოტოვან ნივთიე- 

-რებათა გამოყენებასთან ერთად წარმოებს ინვერტაზისა და პროტეაზის ად- 
„სორბცია, რის გამოც მათი (საფუარების) აქტივობა ღვინოში მცირდება. 

მეორე პერიოდში (რომელიც დაახ ლოებით სამ თვეს გრძელდება) სა- 
ფუარები თანდათან იხოცებიან და ხდება ს-–-გლუკოზიდაზის სრული გაქრობა 

საფუარების (როგორც ცოცხალის ისე დახოცილის) მიერ მისი ადსორბ- 
ციის გამო. ამასთან დახოცილი საფუარებიდან ღვინოში გადადიან ინვერტა- 

· ზი და პროტეაზი, რის შედეგად ამ ფერმენტების და განსაკუთრებით პრო- 

ტეაზის აქტივობა მკვეთრად იზრდება, რაც იწვევს ღვინის გამდიდრებას ამი- 

5ური აზოტით. ამავე პერიოდის ბოლოს საფუარების ნაწილობრივი ავტო- 

ლიზის გამო ღვინოში გადასული ცილები იშლება და იზრდება ამინოაზო- 

ტისა და აზოტის ფუძეები. 

მესამე პერიოდში (რომელიც დაახლოებით 8 თვეს მოიცავს) საფუარე- 

ბი უკვე აღარ მონაწილეობენ ღვინოში მიმდინარე პროცესებში. ამ პერიოდში 
შემჩნეულია ამინური აზოტისა და აზოტის ფუძის შემდგომი ზრდა. ამასთან, 

მცირდება აზოტი პოლიპეპტიდები. · 

და ბოლოს მეოთხე პერიოდში (რომელიც დგება დაახლოებით ტირა- 
ჟიდან ერთი წლის შემდეგ) ყველა ფერმენტაციული პროცესები ღვინოში 

ქრებიან, რაც დაკავშირებულია პროტეოლიტური ფერმენტების ინაქტივი- 
რებასთან, 

ა. ი. ოპარინისა და მისი თანამშრომლების ზემოაღნიშნული მოსაზრე- 

ბების საფუძველზე გ. გ. აგაბალიანცს გამოჰყავს დასკვნა, რომ შამპანურში 

ბიოქიმიური პროცესები მიმდინარეობენ ძირითადიდ ტირაჟიდან პირველ წელს. 

ერთი წლის შემდეგ ფერმენტების ინაქტივირება მიგვითითებს იმაზე, რომ 
დამპანურში შემდგომი შენახვის პერიოდში ბიოქიმიური პროცესები არ მიმ- 

დინარეობენ, ამავე დროს არ არის გამორიცხული ამ პერიოდში ქიმიური, 

ბროცესები მიმდინარეობა მზიუბედავად დაჟანგვა-აღდგენითი (0) პოტენ- 
ციალის დაბალი დონისა. შეიძლება სავსებით საფუძვლიანად ჩაითვალოს ის, 

რომ შამაანურის ხანგრძლივ შენახვას თან ახლავს მისი დაძველება, რომლის 

შედეგად ძლიერდება მისი სინაზე გემოსა და ბუკეტზე. 

ა ზემოაღნიშნულის გამო ცხადი ხდება თუ რატომ განსხვავდება 
შამპანური (ცქრიალა) შუშხუნა (გაზირებულ) ღვინისაგან. ტ გეამმელი 

კუპაქში, არომატიზებული ლიქიორების და ავტოლიზატური ღვინომასა- 

ლების მონაწილეობით, გაზირებული ღვინოების გაუმჯობესების ყოველგვარი“ 

' (და უშედეგოდ დამთავრდა, მიუხედავად იმისა, რომ ამ საშუალებებით ოდ- 
ნაკ უმჯობესდება პროდუქციის ხარისხი. 

ამავე დროს ავტოლიზატური ღვინომასალების შეტანა კუპაჟში რეზერ- 
“ვუარული მეთოდით შამპანურის დამზადებისას უნდა მივიჩნიოთ სხვა და- 

ნარჩენ ღონისძიებებთან ერთად პროდუქციის ღირსების ერთ-ერთ გამაუმ- 
· ჯობესებელ საშუალება დ. 

ჯერჯერობით არ არის დადასტურებული მთლიანად თუ "რა მიზეზები 

იწვევენ შამბანურის ხარისხის გაუმჯობესებას გემოსა და ბუკეტზე. მით უმე« 
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ტეს, რომ ჯერ კიდევ არ არის ობიექტური ქიმიური მეთოდი შამპანურის 

ხარისხის 'მესაფასებლად. ამ მხრივ ერთადერთი უტყუარი საშუალებაა მისი 

დაჭაშნიკება (დეგუსტაცია). მიუხედავად ამისა, ვიცით რა შამპანიზაციის 

პროცესებში მიმდინარე ქიმიური და ბიოქიმიური გარდაქმნები, ჩვენ შეგ- 
ვიძლია გავაძლიეროთ ან შევამციროთ ამა თუ იმ ფაქტორის გავლენა და იმ- 

: გვარად წარვმართოთ ტექნოლოგიური პროცესები, რომ შევქმნათ პირობები 
| ცქრიალა ღვინოებისათვის დამახასიათებელი შამპანურის გემოსა და ბუკეტ- 

ზე გაუმჯობესებისათვის. | 

შამპანიზაციის პროცესის თეორია 

საბჭოთა მკვლევრებმა (ფროლოვ-ბაგრეევმა, აგაბილიანცმა, პჯრფენტიევამ 

და სხვ.) ძირითადად დააზუშავეს და სიცხადე შეიტანეს შამპანიზაციის თეო- 

· რიაზი. ამჟამად აღიარებულია, რომ ნახშირორჟანგი და ეთილისა და შესა- 

ძლებელია სხვა სპირტებიც დუღილის პროცესში უერთდებიან ერთიმეორეს 

და წარმოქმნიან რთულ ეთერებს. მაგრამ ნახშირორჟანგის შენაერთი სხვა 

კომპონენტებთან არამტკიცეა და «ს ადვილად იშლება ქიმიური და ფიზი- 
კური ფაქტორების მოქმედებით. ' 

გ. გ. აგაბალიანცის მიერ წამოყენებული თეორიის მიხედვით ახსნელია 

ნახშირორჟანგის სხვადასხვა ფორმის პრინციპული განსხვავება ცქრიალა და 
შუშხუნა ღვინოებში. 

შუშხუნა ღვინოებში ბმული ნახშირორჟანგი ან სრულებით არ არის ანდა 

მოიბოვება ძლიერ უმნიშვნელო რაოდენობით. ამგეარი ღვინოებისათვის 

დამახასიათებელია აირ-ღვინის შემდეგი წონასწორობა. 

C0, აირი _” C0, ხსნარი. 
ამგვარად, შუშბუნა ღვინოებში ნახშირორჟანგი ძირეთადად წარმოდგე- 

ნილია ორი "სახით: აიროვანი და ხსნარის სახით. ამიტომა, რომ შუშხუნა 

ღვინოებიდან C0, სწრაფად გამოიყოფა და მათ არ გააჩნიათ "კარგი ცქრია- 

ლის თვისება. 

შუშბუნა ღვინოებისაგან განსხვავებით შამპანიზაციის პროცესში მიმ- 

დინარეობს ღვინის გაჯერება ბუნებრივი (მეორადი დუღილის შედეგად) 
ნახშირორჟანგით, რომელიც შამპანურ ღვინოში მოიპოეება სხვადასხვა სა- 

ხით: 1) აიროვანი, 2) ხსნადი და 3) ქიმიურად ბმული. 

აიროვანი C0; მოქცეულია საჰაერო კამერაში და საცობის მოხსნის- 

თანავე ის ხმაურით ამოდის ბოთლიდან, რასაც იწვევს აირის (C0კ-ის) ჰო: 
ლეკულების ერთიმეორესთან ხახუნი. 

დუღალის პროცესში წარმოქმნილი C0,ჯ-ის ნაწილი. უერთდება რა 

წყალს, წარმოქმნის ნახშირმჟავას. როგორც კი ბოთლს გავხსნით ნახშირმ- 

ჟავა გათავისუფლდება თუ არა წნევისაგან ისევ იშლება ნახზირორჟანგად 

და წყლად. აღნიშნულა პროცესი ძლიერ სწრაფად მიმდინარეობს რაც იწვევს 
ღვინის ენერგიულად აქაფებას. ეს მომენტიც ადვილად შესამჩნევია შამპა- 
ნურის მოხმარების დროს, - 
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შამპანურში ყველაზე უფრო მნიშვნელოფვანია ქიმიურად ბმული C0,- 

გაიხსნება თუ არა ბოთლი, წნევისაგა9 განთავისუფლების გამო, თანდათა§- 

გამოიყოფა ბმული C0, და იწვევს შამპანური ღვინის ხანგრძლივ ცქრია- 

ლსა და აქაფებას. სწორედ ამაზეა დამოკიდებული შამპანური ღვინის ხან– 

გრძლივი ცქრიალი, რაც დანარჩენ · თვისებებთან ერთად მეტად 'მნიშვ- 

ნელოვანია შამპანურის ღირსებისათვის, · 

შამპანურისათვის დამახასიათებელია ნახშირორჟანგის ფორმების ფემდე- : 

გი წონასწორობა: 

'“C0; აირი . C0; ხსნარი +–- ILLC0, დუღილის პროცესში წარმოქმნი– 

' ა ლი ბმული ნახშირორჟანგი. ა 

მაგრამ უნდა აღინიშნოს, რომ შამპანიზებულ ღვინოებში, განტოლების ' 

მარჯვენა მხარის ნახშირორჟანგის ფაზის შექცევადობა შეუძლებელია და»- 

ამიტომ ბმული ფორმების ახლად წარმოქმნა გაძნელებულია. 

განხილული თეორია ნებას გვაძლევს გავაკეთოთ დასკვნა, რომ შამპა. 

ნურის წარმოების დროს გამოყენებული უნდა იქნეს ისეთი ტექნოლოგია, 

რომელიც უზრუნველყოფს ბმული ფორმების ყველაზე მეტ წარმოქმნას და: 

მათ შენარჩუნებას ბოთლის გახსნის მომენტამდე. პირიქით, შამპანიზაციის- 

არასწორ პროცესს შეუძლია მოგვცეს არასასურველი შედეგები, ნახშირორ- 

ჟანგის ბმული ფორმის დაშლა ანუ დეშამპანიზაცია. 

/ შამპანურის წარმოების ტექნოლოგია ბოთლური მეთოდით 

ტირაჟი. შამპანიზაციისაოვის მომზადებული ღვინო, რომელმაც გაია- 

რა დამუშავების ყველა საჭირო ოპერაცია, მეორადი დუღილისათვის ბოთ- 

ლებში უნდა ჩამოისხას, ამ საშუალებით ღვინო უნდა გაჯერდეს დუღილის 

ოთ ი საფუა ის მი აქრის დაშლი აღ წარმოქმნილი ნახშირ. პროცესშ ფუარების მიერ შაქრის დაშლის შედეგად წარმოქმნილი ნ. 

ორჟანგით, რომელიც ღვინოს ცქრიალის თვისებას სძენს. აძ პროცესს (მეო- 
რადი დუღილისათვის სპეციალურად მომზადებული ღვინის ბოთლებში ჩამო- 

სხმას) ტირაჟი ეწოდება. 

სატირაჟე ნარევს ასხამენ დიდი მოცულობის ჭურჭელში (ხისა ან ლითო– 
ნისაში), რომელსაც აქვს მექანიკური სარეველა და ჭურჭელი წინასწარ“, 
გავსებულია ნახშირორჟანგით. 

ტირაჟისათვის ნარევს ადგენენ დამუშავებული მედეგი კუპაჟირებული 

ღვინისა, სატირაჟე ლიქიორისა,ას თევზის წებოსა, ტანინისა, საფუარის- 

წმინდა კულტურისაგან (დედოსაგან) და თუ აუცილებელია, საჭირო რაოდე-. 
ნობით უმატებენ აგრეთვე ლიმონმჟავასაც. 

დასამატებელი ლიქიორის საჭირო რაოდენობის განსაზღვრისას მხედ– 
ველობაში უნდა მივიღოთ ის, რომ ბზა შამპანურში ნახშირორჟანგით გამო- 

წვეული წნევა 5 ატ. უნდა” აღწევდეს 10“ ტემპერატურის დროს. ამისათვის: 
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- პირველყოვლისა უნდა ვიცოდეთ თუ რა მოცულობის აიღ5ი წარმოიქმნება 1 გრა- 
მი შაქრის დადუღებით. ამას საზღვრავენ ალკოჰოლური დუღილის ფორმულით: 

C9,ც0კ=2C,9,0 წ + 2C0,. , 
თუ აღნიშნულს მოლეკულური წონით გამოვსახავთ მივიღებთ, რომ 18 

გ ჰექსოხისს დაშლით წარმოიქმნება 92 გ ეთილის სპირტი და 88 გრამი 

ნახშირორეანგი, ე. ი. 1 გ შაქარი დაშლის შედეგად წარმოქმნის <= 

· =0,48 (8) გ C0,კ-ს..... 
თუ გავითვალისწინებთ, რომ ნახშირორჟანგის კუთრი წონაა 1,981 მი- 

ვიღებთ რომ 1 გ შაქარი დაშლის შედეგად იძლევა 0,217? ლიტრ ნახზირ- 

ორჟანგს. პრაქტიკულად მიღებულია რომ 4 გ შაქრის დუღილის შედეგად 

წარმოქმნილი ნახშირორჟანგი 1 ლიტრი მოცულობის ჭურჭელში 1 ატ. წნე- 
ვას ავითარებს. · 

· მაგრამ შაქრის საჭირო რაოდენობის უფრო ზუსტად განსაზღვრისათვის 
მბედველობაში უნდა მივიღოთ ღვინის ი შთანთქმითი უპარიანობა. 

ცნობილია, რომ რაც უფრო მაგარია ღვინო და დიდია მჟავიანობა, 

მით უფრო მეტ ნახშირორჟანგს შთანთქამს იგი. პირიქით, რაც უფრო იზრ. 

დება ღვინოში ექსტრაქტობა, მით უფრო მცირდება მის მიერ C0,-ის შთან- 

თქმითი უნარიანობა. ამ მხრივ ტემპერატურასაც აქვს მნიშვნელობა. რაც 

უფრო "დაბალია ტემპერატურა მით უფრო მეტ ნახმირორჟანგს შთანთქამს 
იგი და პირიქით მაღალი ტემპერატურა ამ მოვლენის საწინააღმდეგოა. 

პრაქტიკულად მიღებულია, რომ შამპანურში უნდა იყოს 5 ატ. წნევა 

10“-ის დროს, ვიცით რა ღვინის მიერ ნახშირორჟანგის შთანთქმითი თვისე- 

ბები, ანგარიზი უნდა გაეწიოს ამ მოვლენას შაქრის საჭირო რაოდენობის 

დამატების დროთ! ამისათვი“ ჯერ უნდა განისაზღვროს ღვინოში C0,-ის 

შთანთქმითი კოეფიციენტი. დავუშვათ, რომ ეს კოეფიციენტი უდრის 0,95,, 

ამით განვსაზღვრავთ დუღილის დროს საჭირო ნახშირორჟანგის მოცულო- 

ბას, ამ შემთხვევაში 5 X-0,95 =4,75 ლ. აქედან, შაქრის საჭირო რაოდენო- 

ბას ასე გაიანგარიშებენ: 4,75 : 0,247 = 19,23 გ 'მაქარი ერთ ლიტრ ღვინოზე 

(მხედველობაში არ უნდა მივიღოთ 1 გ/ლ პენტოზები, რომელნიც დუღილის 
პროცესში არ იშლებიან). 

ა. მ. ფროლოვ-ბაგრეევი აღნიშნავს, რომ აბრაუ-დიურსოში მუშაობის 

დროს 5 ატ. წნევის მისაღებად 10"-ის დროს 1 ლიტრ 11--11,5 % (მოც.) 

სპირტის შემცველობის ღვინოში, საშუალო შთანთქმითი უნარიანობის შემ- 

თხვევაში პრაქტიკულად საქირო იყო 21,8--22 გ შაქრის და- 

მატება. ჩვენს შემთხვევაშიც ინსტიტუტ „მაგარაჩი“ს ა/ ფილიალში 

მუშაობისას (1944--1952 წწ.) საცდელი მამპანურის ნიმუშების დამხადების 
დროს ერთ ლიტრ ღვინოხე ოოცა შეგვქონდა დაახლოებით იმავე პირობებ- 

ში 21,5--22 გრამი შაქარი წნევის მხრივ სასურველ შედეგებს გვაძლევდა. 

ასე, რომ თეორიულად. გაანგარიშებული შაქრის რაოდენობას 2--2,5 გრამი 
შაქარი კიდევ უნდა დაემატოს. ეს გარემოება იმით არის გამოწვეული, რომ, 

ალკოპოლური დუღილის დროს სპირტთან და ნახშირორვჟანგთან ერთად წარ- 
მოიქმნება სხვა თანაური პროდუქტებიც, რომელნიც იწეევენ შაქრის / ხარჯვას 
სხვ დანიშნულებითაც. ამ, « პროდუქტებს რაოდენობა დამოკიდებუ- 

18. ნ, გელაშვილი ლ



ლია იმ პირობებზე, რომლებშიაცკ დუღილი მიმდინარეობს. ამის გარდა, · 

მხედველობაში უნდა მივიღოთ ისიც, რომ დეგორჟაჟის დროს იკარ-, 
გება C0ე-ის ნაწილი. ამიტომაა, რომ პრაქტიკულად სატირაჟე ნარევში 

ყოველ ლიტრზე დადგენილი წესის მიხედვით შეაქვთ 22 გრამი შაქარი. 

აქედან გამომდინარე ერთ ჰექტოლიტრზე საჭირო იქნება 2200 გრამი შაქა- 

რი. თუ მივიღებთ მაედველობაში, რომ ნარევში დასამატებლად ვიყენებთ 

სატირაჟე ლიქიორს 50 % შაქრის შემცველობით, ყოველ ჰექტოლიტრზე მისი 

რაოდენობა საჭირო იქნება: 

2200 : 500 = 4,4 ლიტრი. 

ამასთან, ნარევში შეაქვთ ყოველ ჰექტოლიტრზე: ტანინი 1,0 გრამი (ტა- 

ნინი გახსნილია 90?-იან სპირტრექტიფიკატში და წარმოადგენს 10 %-იან 

ხსნარს) და თევზის წებო 1,25 გრამი (0,5 %-იანი ხსნარი). ტანინისა და თევ- 

ზის წებოს შეტანით უფრო სწრაფად და სრულყოფილად ხდება ღვინის დაწ-, 

მენდა დუღილის დამთავრების 

შემდეგ და თანაც გამოყოფილი 

ნალეჟის კედლებზე მიკვრას ხელი 
„ ეშლება. ნარევში შეაქვთ აგრე- 

თვე მძაფრ დუღილში მყოფი სა- 

ფუარის წმინდა კულტურის დე- 
დო 3-4 ზ-ის რაოდენობით და 

გოგირდოვაი ანჰიდრიდი 30 
მგ/ლ, იმის მიხედვით ·თუ რამ- 

დენს შეიცავს · ანჰიდრიდს "კუპა- 

ჟირებული ღვინო, რომ ნორ- 

მალურად წარიმართოს დუღილის 

პროცესი. იმისათვის, რომ ნარე- 

ვი ყველა შრეში თანაბარი იყოს 

საჭიროა მისი ენერგიულად არე- 

ვა. გ. აგაბალიანკი ბოთლური 

მეთოდით შამპანურის დამზადე- 

ბისას ტირაჟის ნაკლად აღია- 
რებს, რომ მისი აზრით ამ დროს 

არ ხდება საფუარების თანაბარი 

განაწილება ყველა „ბოთლში და 
სატირაჟე ნარევში არაერთგვა- 

როვანია ჟანგბადის შემცველობა, 

რასაც შედეგად უნდა მოჰყვეს 
მზა შამპანურის არაერთნაირი 

: ირსება; იგი აყენებს წინადადე- 

სურ. 110. პატირაჟე ბუტი. ბას, რომ უნდა მეასე, სხვა 

უფრო,რაციონალური საშუალება ამ ნაკლის აღმოსაფხვრელად. 
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სანამ ბოთლური მეთოდით შამპანურის წარმოებაში ტირაჟის ჩასატა- 
«რებლად არ შეცვლილა ამჟამად არსებული წესი,: აუცილებლად საჭიროა სა- 
ტირაეე ნარევის გულდასმით მომზადება და ენერგიულად მისი არევა, სპეცი- 
ალურად მოწყობილი სარეველათი, სატირაჟე ბუტში (სურ. 119), იმისათვის რომ 

    

  

    

  

სურ. 111. ავტომატური ხაზი ბოთლებში სატირაჟე ნარევის ჩამოსასხმელად 
თბილისის შამპანური ღვინის ქარხანაში. · 

ამ პირობებში მაქსიმალურად უზრუნველვყოთ საფუარებისა და ნარევში შესუ- 
ლი სხვა ნივთიერებების თანაბრად განაწილება ბოთლებში მისი ჩამოსხმის 

ყველა ეტაპზე. 
ნარევის ენერგიულად არევის შემდეგ საჭიროა მისი ქიმიური და მი- 

რობიოლოგიური შემოწმება და მხოლოდ ამის შემდეგ შეიძლება შევუდგეთ 
ოთლებში მის ჩამოსხმას-–– ტირაჟს. · 

ამგვარად მომზადებულ სატირაჟე ნარევს .მიაწვდიან მანქანას, საიდანაც 
მას ჩამოასხამენ ბოთლებში. ორჯონიკიძის მანქანათმშენებლობის ქარხა- 
ნაში (თბილისში) ამზიდებენ ავტომატურ ხაზს (სურ. 111) 2000 ბოთ- 
ლის მწარმოებლობით საათში. ხახი შედგება ჩამომსხმელი, თავის დამცობი 

და საცობის დამჭერის (კავის) გამკეთებელი ავტომატისაგან. 
| შამპანურის ბოთლი უნდა აკმაკოფილებდეს შემდეგ მოთხოვნებს: 

ის უნდა იყოს საკმაოდ სქელი და 17 ატმოსფერომდე წნევას უნდა უძლებ- 
დეს. ეს საჭიროა იმიტომ, რომ ზემოაღნიშნულ ნორმალურ შემთხვევაში 
5 ატ.. წნევა მინიმალურია. ზოგჯერ, წნევა შამპანურში აღწევს 6--7 და 
ზ ატ-ზე მეტსაც კი, როგორც სარდაფის მეურნეობაში მაღალი ტემპერატუ- 
რის პირობებში, ისე გადაზიდეის დროს. ამ დროს იმის გარდა, რომ შამპა- 

ნური მოხვდება მაღალი ტემპერატურის პირობებში, რხევაც აძლიერებს 
აირის გაფართოებას და ამდენად იზრდება” წნევა. სწორედ ამიტომ წინას- 
წარაა გათვალისწინებული ბოთლებში შამპანურის დამზადებისას მისი გამძ- 
ლეობა „მოსალოდნელი წნევის მიმართ. ბოთლი უნდა იწონიდეს 0,950-დან 
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1,0 კგ-მდე. ბოთლის კედლების სისქე უნდა იყოს თანაბარი, ხოლო. მოცუ“ 

ლობა ერთნაირი (დასაშვებია მოცულობაში მერყეობა 10-15 მლ ფარგ– 

  

  

სურ, 112. სატირაჟე ნარევის სა- 
ჩამოსზმო ავტომატი. ' ს 

მოსხმა წარმოებს დონის მიხედვით. 

არსებული სტანდარტით ბოთლის ყელ- 

ში საჰაერო კამერის „სიმაღლე უნდა 
იყოს 7-+-1 სმ. 

: "მომზადებული სატირაჟე ნარევი 

'კონვეიერით მიეწოდება “მბრუნავ.ავ- 

„ტომატს (სურ. 112), საიდანაც, ბოთ- 

ლები გადაეცემა ბოთლების თავის და- 

საცობ ავტომატს (სურ. 113). საცობი 
ბოთლის ყელხე თითქმეს „ორჯერ 

მსხვილი უნდა იყოს. დიამეტრით სა- 

"შუალოდ 28--35 მმ-მდე. საცობი ნახევ-. 

რამდე უნდა „ჩავიდეს ბოთლის ყელში, 

"ხოლო ნახევარი უნდა დარჩეს. გარეთ. 

ამის შემდეგ ბოთლები მიეწოდება ავტო- 

მატს (სურ. 114); ეს უკანასკნელი: სა-- 
ცობის გამოშვერილ ნაწილზე წამოაც- 
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დება. 

ლებში). : 

' ბოთლების სიმაღლე და დიამეტ-- 

რი ერთნაირი უნდა იყოს, წინააღმდეგ 

შემთხვევაში შეფერხდება ყველა: ოპე-- 
რაცია, როგორიცაა: ჩამოსხმა, ბოთლე– 

ეტიკეტირება და- 
სხვ., რადგან ავტომატური მანქანები 

მოერგება განსაზღვრული: 

ზომის ბოთლებს. ბოთლის ყელი ცი-- 

ლინდრული უნდა იყოს და კიდევ უკე” 
თესია თუ თავისაკენ ოდნავ „იქნება შე- 

ვიწროებული, საცობს უკეთ დაიჭერს. 

ბოთლებს ამზადებენ ერთგვაროვან, 

გამჭვირვალე მინისაგან ბუშტულაკე–- 

ბისა და რაიმე გამონაშეერების გარე– 

ბის თავის დაცობა, 

მხოლოდ 

შე, ჩვენში მიღებულია ოდნავ წეზნე-- 

ბოთლების დამზა- 

ბოთლებში სატირაჟე ნარევის ჩა– 

  სურ, 113. ტირაჟის დროს ბოთლების .. 
თავის დ:მცობი ავტომატი. ·



“ევს გზომჭერ კავს (სურ., 115) მოხრილი ბოლოთი, რომელიც წნევის გადიდე- 
ბის მიუხედავად არ აძლევს საცობს ბოთლის ყელიდან ამოვარდნის საშუა- 

ლებას. 

ამგვარად თავდაცობილ ბოთლებს 

„აწყობენ შტაბელებად (სურ. 116), რომ- 
ლის სიმაღლე 1,5--1,8 მეტრს უნდა 

უდრიდეს. თითოეულ შტაბელში დაახ- 

ლოებით 10000 ბოთლი უნდა იცოს. 

შტაბელს უკეთდება ეტიკეტი, რომელ- 
ზედაც აღნიშნული უნდა იყოს სატი- 

რაჟე ბუტის ნომერი, ტირაჟის დრო, 

'ბოთლების რაოდენობა; ეტიკეტი შე- 

ნარჩუნებული უნდა იყოს ტექნოლო- 

გიური პროცესების ყველა პერიოდში 

დეგორჟაჟზე გადაცემამდე. 
ბოთლებში დუღილი. მეო- 

რადე დუღილი ანუ შამპანიზაცია შე- 

იძლება ჩატარდეს სხვადასხვა ტემპე- 

· რატურის პირობებში, მაგრამ არა მაღა- 
ლი ტემპერატურის დროს, რადგან მაღა- 

„ლი ტემპერატურის პირობებში დუღი- 

ლი მიზანშეწონილი არ არის. მართალია სურ. 114. ტირაჟის დროს საცობის 
15--259.ის დროს დუღილი ინტენსიუ- მომჭერი კავის გამკეთებელი ავტომატი. 

რად მიმდინარეობს, და მთავრდება ერთ-ერთნახევარ თვეში, რაც ეკონო- 
მიურად ხელსაყრელია, მაგრამ მას 

აქვს თავისი უარყოფითი მხარეებიც, 

ასე მაგალითად: საფუარების მიერ 

მაქრის სწრაფად დაშლის შედეგად 

წარმოქმნილი C0, არ შედის სრულ- 

' "ყოფილად ღვინის შემად. 

გენელ ნაწილებთან ქიმიურ 

L კავშირში, რის შედეგად მზა 

    

  

' შამპანურის ცქრიალი ჭიქა- 

ში ძლიერ. მცირე ხანს 
გრძელდება, რაც აუარესებს 

მის ღირსებას. თბილ შენო-. 

ბებში დუღილის, მეორე უარყოფითი 

მხარე ისაა, რომ ზოგჯერ, ამ დროს 

ბოთლებში ვითარდება დიდი წნევა, 

რაც იწვევს ბოთლების მტვრევას და 

ამით მნიშვნელოვნად იზრდება ღანა- 

კარგები, ამის გარდა, ღვინის დაღევ- სურ. 116. ბოთლის დაწყობა შტაბელებად, 
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სურ, 115. მომ- 
ჭერი (კავი). 

   



რას მოჰყვება შენობაში, სადაც, შტაბელებია განლაგებული ანტიჰ იგიენურთ: 
პირობების შექმნა. 

ამიტომ აუცილებელია მეორადი დუღილი ჩატარდეს რაც შეიძლება და– 
ბალი ტემპერატურის 10--12“-ის ფარგლებში, მაგრამ -არა უმეტეს 15”-სა. 

ამ შემთხვევაში დუღილი მიმდინარეობს ნელა და მთავრდება ჩვეულებრივ, 

2-3 თვეში, ხოლო ზოგჯერ შედარებით მაღალალკოპოლიან ღვინოში- 

გრძელდება 6 თვესც კი მაგრამ სამაგიეროდ მიიღებ უფრო 

მეტი რაოდენობის ბმული C0,, რაც მნიშვნელოვნად აუმჯობესებს შამპანუ- 

რის ხარისხს და, თანაც ძლიერ მცირდება რა ბოთლების მტვრევა (დაბალი 
წნევის გამო), დანაკარგებიც უმნიშვნელოა, 

დაბალი ტემპერატურის დროს დუღილის ნორმალურად წარმართვისა- 
თვის საჭიროა სიცივის არეში აღზრდილი საფუარების გამოყენება. 

| ბოთლებში დუღილის მიმდინარეობას თვალ- 

ყურს ადევნებნ აფრომეტრის საშუალებიო· 

(სურ. 117). ამ ხელსაწყოს წაწვეტებულ თავს სა- 

ცობში ჩაურჭობენ ონკანს გახსნიან და ამით- 

.· ბოთლის შიდა არეს შეუერთებენ მანომეტრს, რომ– 

ლის ისარი წნევას. გვიჩვენებს. 

შტაბელების გადაწყობა. ტირაჟის 
შემდეგ შამპანურს შტაბელებად ინახავენ 3 წელს. ამ 
პერიოდში ბოთლებს რამდენჯერმე გადააწყობენ, 

პირველ გადაწყობას დუღილის დამთავრებისთა- 

ნავე შეუდგებიან, როგორც წესი, პირველ წელს: 
ბოთლებს ორჯერ გადააწყობენ, შემდეგ წლებში· 
კი თითოჯერ, მაგრამ ზოგჯერ ნალექის ხარისხის 

მიხედვით შეიძლება ბოთლების. გადაწყობათა 

რაოდენობა გაიზარდოს საჭიროების მიხედვით. 

3 წელზე მეტი ხნით შენახვის. შემდეგ ბოთლებს: 

სურ. 117. აფრომეტრი. გადააწყობენ წელიწადში ერთხელ (სურ. 118). 

: ბოთლების გადაწყობას. ორი მიზანი აქვს: 

პირველყოვლისა აუცილებელია შტაბელები გათავისუფლდეს ბოთლების: 
მტვრევის შედეგად წარმოქმნილი ნამსხვრევი მინისაგან და ამასთან 

გამორჩეულ იქნენ კულოზიანი ·ბოთლები. მცირე კულოხიან ბოთლებს. 

(როცლ აკლია 100 მლ-შზე ნაკლები ლღვინო) (ცალკე გადააწყო- 
ბენ საჩქროდ მოახდენენ მის რემუაე, დეგორჟაჟს და გაუშვებენ. 

რეალიზაციაში, ხოლო დიდი კულოზის შემთხვევაში (როცა აკლია 100 მლ- 

ზე მეტი), ბოთლებს გახსნიან, მიღებულ სითხეს კასრებში ჩაასხამენ, გასინჯა- 

ვენ და თუ ვარგისად ჩათვლიან ხელახლა დაამუშავებენ და გამოიყენებენ 

კუპაჟში. ამავე დროს გასინჯავენ თუ როგორაა დამაგრებული საცობზე მომ- 

ჭერი (კავი) და საჭირო შემთხვევაში შეასწორებენ. 
' გადაწყობის (რომელიც შემდგომი გადაწვყობების დროსაც რჩება ძა- 

ლაში) მეორე მიზანი · ისაა, რომ შეცვალონ ბოთლში წარმოქმნილი ნალექის- 
სტრუქტურა. ნალექში, როგორც წესი,. უმთავრესად. იმკოფება ტანინისა და: 
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წებოს ურთიერთმოქმედების შედეგად წარმოქჰაილი ნაფლეთები, უხსვაჯი 
ღვინომჟავა მარილები და აჭრილი ცილები. წარმოქმნილი ნალექა თუ ბაჭ ი- 

სებრია ან მარცვლოვანია, მაშინ ბოთლის შიდა ზედაპირხე იგი მჭიდროდ 
არ ადგება, უბრალო შენჯღრევითაც კი ადვილად შეერეკა ღვიზოში, მაგრაძ 

ძლიერ მალ ე ილექება და ღვინო სრულიად გამჭვირვალე ხდება. მაგრამ ღვინოზი 

ნალექი ყოველთვის ასე როდაა. ზოგჯერ, 

ნალექი წებოვანია და გვერდზე დაწო- 
ლილ ბოთლს ქვედა მხარეზე ხოლად 

გადაეკვრება და თუ დიდი ხნით 

დარჩება. ბოთლი ასეთ მღგომარეობაში 

ძნელი მოსაშორებელი ხდება. ყოველ #2 

შემთხვევაში, ბოთლის კედელზე ნალე- 859 
ქის მაგრად მიკვრის საშიშროების თავი- 

დან ასაცილებლად და იმისათვის, 

რომ შენჯღრევით ნალექი თანაბარ» 

გახდეს, უნდა მოხდეს შტაბელების დრო- 
გამოშვებით გადაწყობა. ამის გარდა, 

ბოთლების ზედა რიგებში დუღილი უკ- 

ეთ ტარდება შედარებით მაღალი ტემ- 

პერატურის გამო, ქვედა რიგებში კი ტემ- 

პერატურა უფრო დაბალია; გადაწყო- 

ბის შედეგად. ქვედა რიგები მაღლა გა- 
დალაგდებიან და თუ რაიმე მიზეზით 

მათში ცოტაოდენი. შაქარი დაუდუღა- 
რი დარჩა, ამით ხელს შევუწყობთ დუ- 

ღილის ბოლომდე მიყვანას, მით უმეტეს, 
რომ ბოთლების გადაწყობის დროს 
ხდება მათი შენჯღრევა, რაც იწვევს საფუარების გააქტივებას. 

ლექის გადატანა საცობსე (რემუაჟის. როგორც ზემოთ 

აღვნიშნეთ მეორადი დუღილის დაზთავრების შემდეგ ბოთლში გროედება ნა- 

ლექი, რომელიც შედგება სატირაჟე ნარევში შესული მთელი რიგი ნივთიე- 

რებებისაგან და, აგრეთვე, დუღილის შედეგად, ქიმიური (ცვლილებებისა და 

ტემპერატურის” გავლენით წარმოქმნილი ნივთიერებებისაგან. პირველ რიგში 

ეს არის საფუარები, ზოგჯერ ბაქტერიები, აჭრილი ცილები და ტანატი, 
ღვინის ქვა და სხვ. 

ამ ნალექის სტრუქტურა დამოკიდებულია სატირაჟე ნარევის შედგე- 
ნილობაზე, საფუარების რასაზე, მათ ასაკზე, ქიმიურ შედგენილობაზე და სხვ. 
ფროლოვ.ბაგრეევის მიხედვით ბოთლში ამ ნალექის რაოდენობა მშრალ ნივ- 

თიერებაზე გადაანგარიშებით უდრის 0,1 გრამს, ხოლო ზოგჯერ ოდნავ მეტ- 
საც. ამ ნალექის მოშორება ბოთლიდან აუცილებელია. პირველად ის გადა- 

ტანილი უნდა იქნეს ბოთლის კედლებიდან საცობზე. ამ ოპერაციას შამპანუ- 
რის წარმოებაში რემუაჟი ეწოდება. ამ ოპერაციამდე უნდა დარწმუნდნენ, 
რომ დუღილი მთლიანად დამთავრებულია და ამასთან დაკავშირებული შედე- 
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სურ. 119. ბოთლების გადაწყობა 

შენჯღრევით.



გებიც უკვე გამოვლინებულია. ამის შემდეგ ამოწმებენ არის თუ არა ნა- 

ლექი მომწიფებული ამ ოპერაციის ჩასატარებლად, ე. ი. ის მშრალია; 

მარცვლოვანი, ადვილად მოძრაობს ბოთლის კედლებზე და არ ამღვრევს 

ღვინოს. ზოგჯერ, ცივ სარდაფში გადაწყობის დროს ნალექი რემუაჟისათვის 
მზადაა 6 თვის შემდეგაც. ზოგჯერ ნალექი ამ ოპერაციისათვის მხოლოდ 
ერთი წლის შემდეგ არის მომწიფებული. ზოგჯერ კი, როცა დუღილი მიმდინა- 
რეობს თბილ შენობაში, რემუაჟას დრო მალე დგება, მით უმეტეს თუ ნალე- 

ქის სწრაფი დამწიფებისათვის გამოყენებული იქნება სიცივე. ხშირია შემ. 

თხვევები რომ ამ გზით რემუაჟის ჩატარება შეიძლება ტირაჟიდან ორი-სამი 
თვის შემდეგ, მაგრამ რემუაჟის ადრე ჩატარება შეიძლება მხოლოდ დაბალი 

ღირსების შამპანურის გამოშვების შემთხვევაში. 

მაღალხარისხოვანი შამპანური კი მხოლოდ მისი ხანგრძლივი დროით 

შენახვის შედეგად შეიძლება მივიღოთ, რაზედაც ჩვენ ზემოთ გექონდა ·.საუ-, 
ბარი და ამიტომ ამ საკითხზე აქ აღარ შევჩერდებით. . 

თუ ნორმალურ პირობებში ბოთლიდან ნალექის მოცილება ნაადრევად- 

ხდება, მაშინ როცა ამ ოპერაციისათვის დადგება დრო, შეუდგებიან C#ემუაჟს. 
როგორც წესი, მიღებულია, რომ ტირაჟიდან მესამე წელს შამპანურს ამუშა-. 

ვებენ გაცივებით, გაყინვის წერტილის (-–5--69) მახლობელ ტემპერატურამდე, 
გაცივების შემდეგ შამპანურის ბოთლებს ენერგიულად შეანჯღრევენ და ინა- 
ხავენ მას რემუაჟზე გადაცემამდე, არა ნაკლებ ერთი თვისა. 

  

სურ. 119. ნალეჭის გადატანა საცობზე (რემუაჟი). 

რემუაჟის ჩასატარებლად იყენებენ ორ ერთმანეთზე თავმიდებულ მუხის. 
დაფას (პუპიტრს), რომელთაც ისეთი ზომის ნახვრეტები აქვთ ამოჭრილი, 
რომ შიგ ბოთლის ყელი” "”თავისუფლად იდგმება (სურ. 119). ნახვრეტები ისეა · 
მოწყობილი, რომ რაც უფრო ღრმად ჩაიდგმება შიგ ბოთლი, მით უფრო , 

დახრილი იქნება ის. პუპიტრებშე ჩადგმამდე ბოთლებს კარგად შეანჯღრევენ, 
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რის გამოც ნალექი ლვინოში თანაბრად გაიფანტება და რაც შეიძლება მინი- 

მალული დაქანებით პუპიტრებში თავდაყირა ჩადგამენ და ამღვრევი ნიგთიე- 

რებების დალექვამდე ბოთლებს ამ მდგომარეობაში ტოვებენ“ ღვინო რომ 

საკპაოდ დაიწმინდება რასაც ნორმალურ მდგომარეობაში 10-15 დღე 

სჭირდება, რემუაჟს შეუდგებიან. . 

ეს ოპერაცია (რემუაჟი) სრულდება მაღალი კვალიფიკაციის ოსტატე- 

ბის (რემუორების) მიერ. ამოცანა იმაში მდგომარეობს, რომ ნალექი რაც 

შეიძლება სწრაფად და მთლიანად გადატანილ იქნეს საცობზე. ერთი და. 

იგივე შინაარსის ღვინისათვის ეს ოპერაცია “ოგჯერ 4 კვირიდან 2-3 
თვემდე გრძელდება იმის მიხედვით თუ რო 'გვიი კვალიფიკაციისაა ოე- 

მუორი. ამასთან თუ მივიღებთ მბედველობაში სზწეადასხვა წლის და სხვადა- 

სხვა შინაარსის ტირაჟებს ზოგჯერ რემუაჟი ნახევარ წელს და მეტხანსაც 

გრძელდება. 
ბუპიტრებში ჩადგმული ბოთლების ფსკერს წყალში გახსნილი „ცარცით 

ნაპირში ნიშანს გაუკეთებენ და როცაე უკვე ღვინო საკმაოდ კარგად დაიწ- 

მინდება რემუორი ბოთლების შენჯღრევას იწყებს; ეს ოპერაცია ასე სრულ. · 

დება: მუშა ორივე ხელით თითო ბოთლს ჰკიდებს ხელს და შეანჯღრევს 

სწრაფად, ბოთლის ღერძის მარჯვნივ და ხან მარცხნივ, ისე რომ ბოთ- 

ლის ყელს ნახვრეტიდან მაღლა არ ამოიღებს, ამის შემდეგ ბოთლს ისევ თა- 

ვის ადგილზე დგამს მაგრამ იმ განსხვავებით, რომ ბოთლის ყელი ნახვრეტში 

უფრო ღრმად მოთავსდეს და ამით ბოთლმა ოდნავ უფრო დახრილი მდგომა- 

რეობა მიიღოს საწყისთან შედარებით. ამასთან ცარცის ნიშანს პირვანდელი 

ადგილიდან საათის ისრის მიმართულებით ოდნავ შეატრიალებენ. ამრიგად, 
რემუორი ცარცის ნიშანს ყოველი შენჯღრევის დროს თანდათან ატრიალებს 

საწყისს მდებარეობამდე და ამ დროს ბოთლს უფრო და უფრო მეტად ხრის. 

პირველად ბოთლის მთლიანად მოტრიალებას „ანდომებენ 8 დღეს, მეორედ–– 

6-ს და მესამედ-–4-ს, 
· ამრიგად, თანდათანი შენჯღრევით მოტრიალებითა და ბოთლის თითქმის 

შვეულ მდგომარეობაში ჩაყენებით ნალექი ნელ-ნელა წინ მიცოცავს და საცო- 
ბის თავზე გროვდება, ამით მთავრდება რემუაჟის მთელი ოპერაცია, რომელიც 

საშუალოდ ერთიდან ორ თვემდე გრძელდება. · 
მას შემდეგ, როცა დარწმუნდებიან, რომ ნალექი მთლიანად გადასუ- 

ლია საცობზე პუპიტრები უნდა გათავისუფლდეს და ხელახლად შეუდგებიან 
ახალი პარტიის ღვინოების დამუშავებას. წარმოებაში ერთსა და იმავე დროს 

ვერ ხერხდება მთელი რემუირებული პარტიის შემდგომი დამუშავება. ამას- 
თან შამპანურის შეუფერხებელი გამოშვებისათვის რეზერვი უნდა შეიქმნას, 

რის გამო პუპიტრებიდან ბოთლებს ფრთხილად იღებენ, რომ საცობზე გა- 

დასული ნალექი ხელახლა არ გაიფანტოს ღვინოში და ბოთლებს თავდაყირა 
(-კაზიე%) დგამენ (სურ. 120.) ისე, რომ ხედა მწკრივებს ბოთლებს თავი, 
ქვედა მწკრივების ბოთლების ჩაზნექილ ძირში ჰქონდეთ ჩადგმული. ამ §დგო- 

მარეობაში ბოთლებს ინახავენ დეგორჟაჟზე მათ გადაცემამდე. 

ლექის მოშორება (დეგორჟაჟი). რემუირებულ ბოთლებს, რომ. 

ლებშიაც ნალექი მთლიანად გადასულია საცობზე, გადასცემენ დეგორჟაჟზე. 
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დეგორჟაჟს დახელოვნებული ოსტატი (დეგორჟერი) ახდენს. ამისათვის ის ბოთ-. 

ლს იღებს მარცხენა ხელით, ისე როგორც 121-ე სურათზეა ნაჩვენები. ბოთლის 

თავი ოდნავ წინაა დახ- 

რილი და ის იმგვარად 

გ უკავია  დეგორჟერს 
ს ხელში, რომ მიმართუ- 

4 ლია ხუფისაკნ ან 
ს გვერდამოჭრილ პა– 

ჯ%ს ტარა კასრისაკენ. სპე– 
| ციალური მაშის საშუ- 

ალებით ის ჯერ კავს 

მოაცილებს და შემდეგ 

საცობს ამოაძრობს, 

რასაც ხელს უწყობს 

აგრეთვე ნახშირორ- 

ჟანგით გამოწვეული 
წნევა. ამოგდებულ სა– 
ცობს ნალექიც თან. 

ამოჰყვება და ცოტაო- 

დეი (20-30 მლ) 

ღვინოც გადმოიღვრე- 

· ბა, ღვინის გადმოღვ- 
სურ. 120. ბოთლების ნალექით თავდაყირა დალაგება (კაზიე), რის შესაჩერებლად და 

ქაფის დენის შესანელებლად დეგორჟერი "ბოთლის თავს ოდნავ ზევით 
აწეს და თანაც უკვირდება სინათლეზე, 
რომ ღვინის სისუფთავეში დარწმუნდეს. 

ამის შემდეგ ის ბოთლს ტურნიკეტში დგამს, 

სადაც ბოთლის თავი კაუჩუკის დროებითი 

საცობით იხურება (სურ. 122). 

ამ ოპერაციის გასაადვილებლად და 

ამასთან ღვინისა და ნახშირორჟანგის დანა- 
კარგების შემცირებისათვის მიმართავენ ბოთ- 

  

  

ლების თავის წინასწარ გაცივებას, რასაც 

შემდეგი საშუალებით ახდენენ ბოთლის 
თავს გამაცივებელი ხსნარიით, სავსე გეჯაში 

ჩადებენ, რომელშიც –209-მდე გაცივებული 

სითხეა მოთავსებული და შიგ გააჩერებენ 

ნალექისა და ცოტაოდენი ღვინის გაყინვა- 

მდე. ამის შემდეგ საცობს სწრაფად მოხ- , სურ. 121. ნალექის მოშორება 

დიან და გაყინულ ლექს საცობთან ერთად (დეგორჟაჟი). 
ამოაგდებენ, დანარჩენი ოპერაციები ისეთივეა როგორც ზემოთაა აღნიშ- 
ნული. “ 
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ბოთლების ხერხით შამპანურის წარმოების დროს, ამჟამად · არსებული 

წესის მიხედვით, როგორ მოხერხებულადაც არ უნდა 'ჩატარდეს დეგორჟა- 

ჟი თუნდაც ერთი და იგივე პარტიისა და ერთი და იგივე მუშის მიერ, სხვა- 
დასხნა ბოთლი განსხვავებულ წნევას იძლევა. 

ლიქიორის დამატება ანუ დოზაჟი./დეგორჟაჟის შემდეგ უშუ- 

ალოდ ან მეტწილად ტურნიკეტიდან ბოთლები გადაეცემა საექსპედიციო. 

ლიქიორის დასამატებელ მანქანას. ლიქიორის სხვადასხვა დოზის ლდა-- 

მატებით მიიღება მეტი ან ნაკლები სიტკ- 

ბოს შამპაზური. 

ამჟამად საბჭოთა კავშირში მზადდება შემდეგი 

ასორტიმენტისა და კონდიციის შამპანური 
  

  

  
  

    

ვა"--- 
თ  “2%5ფ2C 

C2C6)C6ნ5=5=5§# 85 
2066C 29წV:262 5 

მარკის დასახელება §6წV 55 I55= 

ფი 5ლ=ლ0559 5 
(5 55.6 § <დლ => 

საბჭოთა შამპანური, მშრა– 
ლი .:  . თკ. 3 11,5 70 

საბჭოთა შამპანური, ნახე–- 
ვოად მშრალი , , 5 | 1,5) 75 

საბჭოთა შამკანური, ნახევ- 
რადტკბილი . .. . ... 8 | 1)15| 7,5 

საბჭოთა შამპანური, ტკბი- 
10 | 115) 75 

საბჭოთა შამპანური, წითე- 
–. . 9 | 125| 6,9 სურ, 122. ტურნიკეტი.   
იმის მიხედვით თუ რა მარკის შამპანური უნდათ დაამზადონ, საექსპე-- 

დიციო ლიქიორს უმატებენ განსახღვრული რაოდენობით., ვთქვთ უ23ღათ-· 

მზა შამპანური შეიცავდეს 5%/ შაქარს (სიტკბოს) ამავე დროს ჩვე” ვი- 

ცით, რომ შამპანურის ბოთლის მოცულობა უდრის 0,8 ლიტრს. აქედა” გა-- 

მოდის, რომ ბოთლში მოთავსებულ ღვინოში უნდა შევიტანოთ 40 გრამი 

შაქარი. ვთქვათ, ლიქიორი გვაქვს 70 %,-იანი. ამ შემთხვევაში საექსპედიციო” 

ლიქიორის გაანგარიშებას შემდეგნაირად აწარმოებენ: 

100 მლ ლიქიორში 70 გ შაქარია 

მაშინ, 

X მლ ლიქიორში 40 გ შაქარი იქნება.- 

აქედან, 

»= 09:49  ყვვ გლ. ლიქიორს. 
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მაგრამ, ვინაიდან არსებული წესის მიხედვით დასაშვები არაა შამპანურ. · 

ში სიტკბოს გადახრა შემცირებისაკენ და პირიქით სასურველია სიტკბოს 

მომატება –- 0,3 მ/,-მდე, ამიტომ უმჯობესია დასამატებელი ლიქიორის რაო- 

დენობა 54 მლ ავიღოთ. 

ამ გაანგარიშების შემდეგ "ლიქიორის სადოზავ მანქანას დააყენებენ 

ისე, რომ შესაძლებელი იყოს დეგორჟირებულ ბოთლში ჩაამატონ ლიქიო- 

რის განსაზღვრული რაოდენობა (ა? შემთხვევაში 54 მლ). . 

ლიქიორის დოხვა შემდეგნაირად წარმოებს: აიღებენ ბოთლს ტურნიკე-. 

ტიდა5 (სურ. 122) და ჩადგამენ სა დოზავ მანქანაში (სურ. 123) ისე, რომ 

საექსბედიციო ლიქიორი გრადუირებული ცილინდრიდან პირდაპირ ჩადიოდეს 

ბოთლში. ამ დროს ანგარიში უნდა გაეწიოს 

იმას, რომ დეგორჟაჟის დროს ბოთლებიდან 

სითხე სხვადასხვა რაოდენობით გადმოიღე- 

რება. არსებული წესის მიხედვით ბოთლის 

ყელში საჰაერო კამერა დასაშვებია სიმაღ.- 

ლით 7 +1 სმ. იმისათვის, რომ ბოთლები 

თანაბრად იყოს გავსებული, ზოგჯერ ცოტა- 

ოდენ ღვინოს კიდეც გადმოღერიან ლიქიო- 
რის დამატებამდე. საჭირო შემთხვევაში 

'ლიქიორდამატებულ ღვინოს სადოზავი მან- 

ქანის ტურნიკეტით მიატრიალებენ ისე, 
როომ შეუერთონ იმავე მანქანაზე (როგორც 

ეს სურ. 123-ზეა ნაჩვენები) ლიქიორდაუმა- 
ბ ტებელ (მშრალ) შამპანურს და ამგვარად 

სურ. 123. ლიქიორის დასამ- პლწევენ მზა შამპანურში ღვინის დონის გა- 
ტებელი მანქანა. თანაბრებას. ამის შემდეგ ბოთლები გადა- 

დის თავის დამცობ მანქანაზე. 

ბოთლების თავის დაცობა და გადაკვრა. თავის დასაცობად 

„განკუოვნილი საცობი ზომით იგი- თლ 

  

„ვე უნდა იყოს როგორიც ტირა- 

"ჟის დროს, მაგრამ ამ შემთავევა- 

“ში უფოო მაღალხარისსოვანი. 

საექსპედიციო საცობი უნდა იყოს 

უფრო ელასტიკური, ხავერდოვა- 

ნი, რაკ შეიძლება მცირე ფორო. 

უ # ს . - სურ. 124. ბოთლის ყელზე საცობის "ვანი და ბზარების გარეშე. საცო - დამჭერი ბადე (მიუზლე). .. 

  

„ბის ხარისხზე · მნიშვნელოვნადაა 

„დამოჯიდებული . მომავალში ღვინის ჩარისხი. გაბზარული საცობი ან ბოთლის 
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ყელზე მისი ცუდი მორგება გამოიწვევს არა მარტო C0;-ის დაკარგვას, არა-- 
მედ სითხის. გამოჟონვასაც და შამპანური წუნდებული გახდება. ბოთლე– 

ბის თავის დასაცობად ისეთივე 
  მანქანებია გამოყენებული, რო- | “ - == ' ) | 

გორც ტირაჟის დროს. | ისე თმ : 

| თავდახურული ბოთლიდან სა- 

ცობის ამოვარდნის თავიდან აცი-       აზ
ია
 

ლების მიზნით მას ზემოდან უკეთე-    
ბენ მავთულის ბადეს–-„მიუზლეს“    
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(სურ. 124), რომელსაც ბოთლის 

ყელზე ამაგრებენნ სპეციალური 

მანქანით (სურ. 125) ბადის 

(მიუზლეს) ჩამოცმის წინ საცობ- 

ზე მრგვალ, თუნუქის ფირფიტას 

„(თალფაქს ია.სუ=. #26) სუკე- 
. თებენ. | ოი 

მზა შამპანურის შე- 

ნახვა საკონტროლოდ. მზა 

შამპანურს ინახავენ საკონტროლო 

საწყობში. თითოეული კუპაჟიდან 

მიღებული შტაბელები გამო- სურ. 125. ბადე» (მიუხლეს) გასაკეთებელი 

ცალკევებულივუნდა იყოს. საკონ- პეტომატი. 
ტროლოდ შამპანურს ინახავენ არა ნაკლებ ერთი თვისა 15-20“ ტემპერატუ-- 
რის პირობებში, 

  

          
შამპანურის დამჭაღება რეჭერვუ არული 

მეთოღით 

ბოთლების ხერხით შამპანური ღვინის დამზადების 
ზემოაღწერილი მეთოდი მრავალი ოპერაციის ჩატარე- 

ბას მოითხოვს, მას დიდი დრო სჭირდება (სამი წელი), 

შრომატევადია, ადგილი აქვს დიდ დანაკა რგებს; ამ 

. დროს წარმოებაზე დაბანდებული თანხები დიდი ხნით 

უძრავადაა. ყველა ეს ზრღის ?წამპანურის თვითღირებულებას ამიტომ 
გასაგებია თუ- რატომ წარმოიქმნა ამ ტიპის ღვინის გამარტივებული მეთო- 

“ დით დამზადების ისეთი ხერხის ძიების სურვილი, რომელსაც პროდუქციის · 
ღირსებაზე უარყოფითი გავლენა არ უნდა მოეხდინა. 

ღიდი ტევადობის ჭურჭელში %ამპანურის დამზადების იდეა პირველად · 
წამოაყენა მომენემ 1859 წელს, რომელმაც 1865 წელს შეძლო კიდეც შამპა- 

ნური ღვინის დამზადება 300 დკლ«იან მოვერცხლილი სპილენძის რეზერვუარ- 
ში. ამ რეზერვუარში ის «ატარებდა შამპანიზაციის მთელ პროცესებს – ლექის. · 

' - 205-:   

სურ, 126. თუნუჭის 
„ ფირფიტა-–თალფაქი.



”მოცილებიდან ბოთლებში -ჩამოსხმამდე. მიუხედავად იმისა, რომ ეს ხერხი მე- 
ტად ხელსაყრელი იყო შამპანურის წარმოების შემდგომი განვითარებისათვის, 
ცაოვრებაში მის გატარებას ხელს უშლიდნენ ისევ შამპანში, რაც უდავოა კონ- 

კურენციის შიშით იყო გამოწვეული, მაგრამ ამ ხერხით შამპანურის დამზადება 

მისი ეფექტურობის გამო პირველად ისევ საფრანგეთში დაიწყეს და შემდეგ 

სხვა ქვეყნებშიაც გავრცელდა. · 
მართალია, ახალი მეთოდით დამზადებული შამპანური ხარისხით ჩამო- 

· უვარდება ბოთლების მეთოდით დამზდებულს, მაგრამ მას დიდი მომავალი აქვს. 
თანამედროვე პირობებში, ღვინის დიდი ხნით შენახვის გარდა, არსებობს 

სხვა საშუალებაც, რომლითაც აღწევენ პროდუქციის ღირსების გაუმჯობესე- 
ბას, არომატსა, და ბუკეტზე და საერთოდ მის სხვა მაჩვენებლებზე. 

საფრანგეთში რეზერვუარული მეთოღით შამპანურის დასამზადებლად 

აპარატურას ოამდენიმე ფირმა უშვებს. ყოველი მათგანის გაზოყენება შამპა- 

ნიზაციის პროცესების მიხედვით თავისებურია, მაგრამ პრინციბულად მათ 

შორის სხვაობა არ არის. ამ ფირმებს შორის რეზერვუარების სისტემის მი- 
ხედვით მთავარია შარმა და შოსეპიე. 

?არმას სისტემის რეზერვუარი, რომელი გამოყენებული იყო 

წარმოებაში 20-იანნი წლებიდან წარმოადგეს ფურცლოვანი ფოლადის 

შიგნიდან მომინანქრებულ ცილინდრს 1000 დკლ მოცულობით. დუღილის 

ღამთავრების შემდეგ ნახშირორჟანგით გაჯერებული (ცქრიალა) ღვინო გა- 
საცივებლადღ გადააქვთ 250 დკლ-იან რეზერვუარებში, სადაც მას ტოვებენ 

24 საათით--5--ის ტემპერატურის პირობებში. გაცივებული ღვინო გადააქვთ 

ისევ 1000 დკლ-იან რეზერვუარში, სადაც მას ინახავენ ბოთლებში ჩამოსხმა- 

მდე--5”-ზე 4 დღით. 

“შოსებიეს სისტემის რეზერვუარი შარმასაგან განსხვავებით შიგნიდან 
მინანქრით დაფარული არ არის, ხოლო შიგ ჩადგმულია ხის კოდი, რომელ- 

შიც დუღილი მიმდინარეობს დუღილის დამთავრების შემდეგ ნახშირორ- 

ჟანგით გაჯერებული ღვინო გადააქვთ მაცივარში, საიდანაც 24 საათით--59- 

ის პირობებში გაჩერების შემდეგ მას ასხამენ ბოთლებში. 

ამ სისტემის ორივე აპარატს და ფრანგულ ტექნოლოგიას დადებით 

მხარეებთან ერთად. (აქ გამორიცხულია ისეთი რთული ოპერაციები, რო- 

გორიცაა რემუაჟი და დეგორჟაჟი) გააჩნიათ მთელი რიგი უარყოფითი მხა- 

რეები, რომელნიც, ერთი მხრივ, ართულებე5 შამპანურის დამზადების ოპე- 

რაციებს და, მეორე მხრივ, უარყოფით გავლენას ახდენენ მზა პროდუქციის 

ხარისხზე.. მიუხედავად ამისა, საბჭოთა კავშირის შამპანური ღვინის ქარხნებში 

მოქმედებაში შევიდა შოსეპიეს სისტემის რეზერვუარი, რომელიც როგორც . 
კონსტრუქციით, ისე შამპანურის წარმოების ხერხის მიხედვით რამდენიმედ 

განსხვავდება შარმასაგან. 

ცნობილი საბჭოთა მეცნიერი ა. მ. ფროლოვ-ბაგრეევი მრავალი დაკეირ- 
ვებების შეღეგად ამახვილებს ყურადღებას შოსეპიეს სისტემის აპარატურის 

შემდეგ .ნაკლოვანებებზე: · · 
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1. ცილინდრისა და კოდია კედლებს შორის დარჩენილი სიცარიელის 
აზოსავსებ დ C0კ-ის წნევის ქვეშ 5 ატმოსფერონდე, საჭიროა ზედმეტი 

40 კილოგრამი შაქარი თითოეულ აკრატოფორზე. ამავე დროს, როგორადაც 
არ. უნდა იყოს დაცული სისუფთავე, იქმნება ანტიპიგიენური პირობები, 

რაც ჟარყოფითად მოქმედებს შამპანურის ხარისხზე, 

2. არასაკმარისი თბოგადაცემის გამო დუღილი, შედარებით მაღალი 

“ტემბერატურის პირობებში, მოკლე დროში ტარდება, რაც იწვევს შამპანურში 

ცქრიალის შემცირებასა და გემოვნური თვისებების გაუარესებას. ამავე დროს 

ტემპერატურული რეჟიმის უფრო სრულყოფილად რეგულირებისათვის თბო- 

გადამცემის სპირალის გაზრდა გამოიწვევს ღვინის გამდიდრებას სხვადასხვა 

ლითონის ჟანგით. 

3. ნარევში შესული ნივთიერებები თანაბრად გასანაწილებლად (ლი- 

ქიორი, ტანინი, წებო, საფუარები) აპარატში ღვინის არევა ხდება საჰაერო 

ბარბოტერით. ძლიერდება რა ამ წესით ჟანგვითი პროცესები, უარყოფითად 

მოუმედებს შამპანურის ხარისხზე. 

4. შოსეპიეს სისტემის აკრატოფორი გათვალისწინებულია 8--12 დღე- 

ში დუღილის ჩასატარებლად 23--24? ის პირობებში. ამ შემთხვევაში შამპა- 
ნური ემსგავსება გაზირებულ ღვინოს. 

5. უკუწნევა შოსეპიეს სისტემის აპარატში ხორციელდება ჰაერის კომ- 
პრესორით, რაც ძლიერ ამდიდრებს ღვინოს ჟანგბადით. ეს უკანასკნელი 

იწვეკს ალდეჰიდის ზრდას (ეთილის სპირტის დაჟანგვის ხარჯზე) და აუარე- 

სებს შამპანურის ხარისხს. · 

6. ღვინის გაცივება, შიგა საირალით, გრძელდება 48% საათამდე, რისი 

მიღწევაც თავისუფლად შეიძლება 3 საათში თბოგადაცემის გამოყენებით. 
7. მაცივარში არსებული მექანიკური სარეველა, რომლის მიხანია არ დაუ- 

შვას სპირალის მახლობლად მდებარე ღვინის გაყინვა, აადვილებს ღვინოში ჟან- 

გბადის გახსნას და აქედან გამომდინარე იწვევს უარყოფით შედეგებს. ამავე 
დროს შენჯღრევასთან დაკავშირებით ხდება დუღილის პროცესში წარმოქ- 

მნილი შთანთქმული და ქიმიურად ბმული ნახშირორჟანგის ნაწილობრივი 

შემცირება, რაც ამცირებს შამპანურის ცქრიალის თვისებას. 

8. შოსეპიეს მეთოდით შამპანურის წარმოებისას საექსპედიციო ლიქიო- 

რის დამატება ხდება გაცივებული შამპანურის ბოთლებში ჩამოსხმის დროს. 

ამის შედეგად კიდევ უფრო მცირდება ნახშირორჟანგის წნევა შამპანურზი, 

რადგან იმის გარდა, რომ ბოთლებში ჩამოსხმისას იკარგება აირის ნაწილი, 

ლიქიორის მიმატება იწვევს შამპანურის გაზავებას. ყველაფერი ეს „ამცირებს 

რამპანურის ცქრიალის თვისებას. ამის გარდა, ლიქიორის დამატებით ირღ- 

ქევა შამპანურში დუღილის პროცესში წარმოქმნილი წონასწორობა და ლი- 
ქიორის ასიმილაციისა და წონასწორობისათვის საჭიროა რამდენიმე ხანს მზა 
შამპანურის დაყოვნება მის რეალიზაციამდე. 

ა, მ. ფროლოვ-ბაგრეევმა რამდენადმე შეცვალა ფრანგული ტექნოლო- 

გია: განსაკუთრებით. ეს უნდა ითქვას საექსპედიციო ლიქიორის დამატების 

შესახებ. ამ ახალი ხერხით · „ა/რატოფორის დატვირთვისას, სატირაჟე და 
საექსბედიციო ლიქიორის საჭირო რაოდენობა ერთად შეაქვთ, რაც ერთი 
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მბრივ, ამარტივებს ტექნოლოგიურ პროცესებს ხოლო მეორე მხრივ» 

დუღილის პროცესში საექსპედიციო ლიქიორის „მონაწილეობით უკეთ 

ხდება მისი ასიმილაცია და შამპანური უფრო ჰა-მონული მიიღება, ამით არ დაკ- 

მაყოფილდა ა. მ. ფროლოვ-ბაგრეევი და იდეა, რომელიც მას დაებადა შამ– 

პანურის წარმოებაში 1920 წელსა ფრანგებისაგან სრულიად დამოუკიდებლად. 

მან შექმნა ფრანგულისაგან განსხვავებული ტექნოლოგია და თავისებური- 

კონსტრუქციის აპარატი, რომელსაც აწ განსვენებული მეცნიერის საპატივ-: 

ცემლოდ მისი საბელი მიეკუთვნა. 

ა.მ. ფროლოვ-ბაგრეევის სისტემის რეზერვუარი (სურ. 

127) წარმოადგენს ფოლადის მთლიან ან ორი. ნაწილისაგან შემდგა- ცი- 

ლინდრს, რომელნიც ერთმანეთთან შეერთებულია რეზინის შუასადებიანი 

მილტუჩით. ცილინდრი ქვემოდან და ზემოდან იხურება ამობურცული ფსკე– 

რით და სახურავით, ხოლო შიგნიდან დაფარულია მინანქრით (მინანქრის 
შეცვლა შეიძლება გლიფტალით), რომელიც არავითარ ცუდ გავლენას არ 

ახდენს ღვინოზე. თუ რეზერვუარი პატარა ზომისაა და მთლიანია, ის გარე 

დან დაფარულია ორი პერანგით. ზედა პერანგი გამოიყენება. დუღილის სასუ- 

რველ დონეზე შესაჩერებლად, ამ მიზნით როცა შამპანურში წნევა მიაღწევს. 

4,5--5,5 ატ. შამპანურს გააცივებენ -– 5--6?-მდე (ამ დროს მაცივარი ხსნარის 

ტემპერატურა უდრის--9--10"). ფსკერზე მოგროვილ ნალექს ქვედა პერანგით. 

გაყინავენ იმისათვის, რომ შემდგომი ოპერაციების დროს ის ღვინოში არ-· 

გაიფანტოს. გასაცივებელი ხსნარის ტემპერატურა ამ შემთხვევაში--189-ია. 
თუ რეზერვუარი ორი ნაწილისაგან შედგება, მაშინ მას აქვს სამი პე- 

რანგი: ზედა, შუა და ქვედა, რომელთაგან ბირველი ორი მაცივრის როლს 

ასრულებს, ხოლო ქვედა პერანგით აწარმოებენ გამოყოფილი ნალექის გა– 

ყინვას. ' 

აღნიშნული რეზერვუარი, რომელიც გამოყენებულია როგორც სადუღ- 

რად, ასევე მაცივრად, იმის გარდა, რომ შამპანურს იძლევა ხარისხოვანს,. 

? ეკონომიურადაც ხელსაყრელია. ამ სისტემის აკრატოფორში პერანგების გა– 

მოყენება შეიძლება სურვილისამებრ არა მარტო გაცივების თვალსაზრისით, 

არამედ გასათბობადაც კი. გაყინვის მიზანია, რომ ნალექი არ , გადავიდეს. 

ღვინოში და შამპანურის ჩამოსხმა მოხდეს ფილტრაციის გარეშე. ამგვარი 

ტექნოლოგია მინიმუმამდე ამცირებს კომუნიკაციებს და. ამის შედეგად. ხელს 

უშლის დეშამპანიზაციის პროცესს. ყველაფერი ეს, ამ ,მეთოდით მიღებულ. 

შამპანურს თავისი თვისებებით, ძლიერ აახლოებს ბოთლების მეთოდით მი- 

ღებულ შამპანურთან. 
საფუარების გამოცალკევებისა და მიღებული შამპანურის გამჭვირვალო- 

ბის უფრო მეტად უზრუნველყოფისათვის მხა პროდუქციის ბოთლებში ჩამოსხმა 
წარმოებს ფილტრში გატარებით. შამპანურს იხობარულ ფილტრში ატარე-.. 

ბენ, რომელიც მთლიანად ათავისუფლებს მას საფუარისაგან. ამ უკანასკნელ 
ხანებში წარმოებაში უფრო მეტად გამოყენებულია ფილტრი „ტექნოქიმია“,- 

რომელშიაც მფილტრავ მასად ფურცლოვან აზბესტს იყენებენ, ამ ობერა-- 

ციის უარყოფითი ისაა, რომ რამდენადმე მაინც მცირდება შამპანურის. 
ცქრიალის თვისება, მაგრამ ვინაიდან ბოთლებში ჩამოსხმა წარმოებს დაბალი” 
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ტემპერატურის დროს ნახშირორჟანგი“ დანაკარგი ძლიერ უმნიშვნელოა, 

ხოლო ღვინის დანაკარგები კი შემცირებულია. ამის გარდა, ამ სისტემის 

აკრატოფორების უპირატესობა ისაა, რომ ვინაიდან არ ხდება დანაგვიანება, 

"საფუარის ნალექი შეიძლება გამოყენებულ იქნეს ხელმეორედ დუღილისათ- 

  

  

  
    

    

  

        

  

  

სურ. 127, ფროლოვ-ბაგრეევის სისტემის რეკონსტრუირებული 

რეზერვუარის სქემა, 

1, 9, მ–-საცივებული პერანგები: ზედა, შუა და ქვედა; 4-– ღვინის გამოსაშვები მილი; 

5– ნალექის ჩამოსაშვები მილი; 6– თერმოპილზი; 7 მარილხსნარის გამოსაშვები მილი; 
8–მარილხსნარის შესასვლელი მილი; 9მ– დამცველი სარქველი; 10-ხახა; 11-–სარევე- 

ლა; 19–მილი ცხელი წყლისათვის; 13--საჰაერო ონკანი; 14-მანომეტრი,: 15-მილ- 

ყელი ნახჭირორჟქანგისათვის; 18-საჰაერო ონკანის მილყელი; 17–-ღვინის გახასინჯი 

' ონკანის მილყელო. 

ვის, რაც იმის გარდა, რომ ეკონომიურად ხელსაყრელია, შამპანურს ამდი- 

დრებს ლიზატებით. · 

რეზერვუარს აქვს. სათანადო არმატურა, რომლითაც შესაძლებელია და- 

კვირვებების წარმოება დუღილის მსვლელობაზე შემჩნეული ნაკლოვანებების 

გამოსასწორებლად. 
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ა, მ ფროლოევ-ბაგრეევის სისტემის: რეზერვუარებით 

შამპანიზაციის სქემა.” ამ რეზერვუარით შამპანურის დამზადების სქე- 
მა შემდეგი მთავარი ოპერაციებისაგან შედგება: 

ა) ღვინომასალის დამუშავება, 

ბ) აკრატოფორებში დუღილის წარმოება, 

გ) გაცივება, 
დ) გაფილტვრა, 

- გ) ბოთლებში ჩამოსხმა (თავის დაცობით, ეტიკეტირებითა და გამშვენი- 
ით). 

ბუა ს დასუშავებული და კუპაჟირებული ღვინომასალა გამოყენებული უნდა იქ- 
ნეს აკრატოფორული ნარევის მოსამზადებლად. ნარევს ამხადებენ ' სარევე- 

ლიან დიდი ტევადობის ჭურჭელში, რომელიც წინასწარ გავსებულია ნახშირ- 
ორჟანგით. 

აკრატოფორულ ნარევს ამზადებენ დამუშავებულ კუპაჟირებულ ღვინო- 

მასალისაგახ, რეზერვუარული ლიქიორისა და საფუარის წმინდა კულტურის 

დედოსაგან (ეს უკანასკნელი შეაქვთ ნარევის სითბოთი დამუშავების შემდეგ). 

საჭიროებისამებრ ნარევს შეიძლება დაემატოს კონიაკის სპირტი და ლიმონ- 

მჟავა კონდიციამდე მისაყვანად, მაგრამ იმ ანგარიშით რომ სიმაგრემ არ 

აიწიოს 0,5 7/-ზე მეტად, ხოლო მჟავიანობამ არა უმეტეს 1 %,ა-ისა. 

ლიქიორი უნდა დაემატოს შაქრის შემცველობის მიხედვით: 

დუღილისათვის 20 გრამი შაქარი 1 ლიტრ ნარევზე, 

კონდიციისათვის: მშრალი შმამპანურისათვის 32 გრამი შაქარი 1 ლიტრ ნარევზე 

ნახევრად მშრალი · 52, - » · 

ნახევრად ტკბილი · 82 „. –” · · 

ტკბილი · 12 „, · · 

კუბაჟში ლიქიორის დამატების შემდეგ ნარევს. კარგად აურევენა და 

გააცხელებენ 60--65"-მდე. ამ ტემპირატურის პირობებში მას გააჩერებენ 5 
საათით, გააცივებენ 15--18”-მდე, თუ საჭიროა გაფილტრავენ და ამის შემ- 
დეგ დაუმატებეხ საფუარის წმიიდა კულტურას (დედოს). 

ამის გარდა, აკრატოფოოულ ნარევში შეაქვთ ლიტრზე 30 მგ-მდე 

გოგირდოვანი ანპიდრიდი იმის გათვალისწინებით თუ კუპაჟი რამდენს შეი- 
ცავდა მას ნორმალური დუღილის უხრუნველსაყოფად. 

ამის შემდეგ, ჩაატარებენ «ა ნარევის ქიმიურ-მიკრობიოლოგიურ შემო- 

წმებას, შამპანიზაციის მიზნით ის გადააქვთ აკრატოთორში, რომელშიც ჰაე- 
რი გამოდევნილია ნახშირორჟანგით. 

აკრატოფორის დატვირთვა უნდა მოხდეს თვითდენით ან ნახშირორ- 

ჟანგის წნევით. ნარევის ტემპერატურა აკრატოფორში შენარჩუნებული უხ- 

და იყოს დაახლოებით 18”. საჰაერო კამერა 500 დკლ-იან აკრატოფორში უნ- 

და იყოს 50 ლიტრამდე, ხოლო უფრო.დიდი მოცულობის დროს--100 ლიტ- 
რამდე. · 

დუღილი უნდა ჩატარდეს 15-18? ტემპერატურის პირობებში. შეიძლე-:. 
ბა ტემპეოატურის უფრო ქვევით დაწევა როცა აკრატოფორში წნევა 0,6 

8 დასახელებულ ოპერაციებს ავწერთ ისე, როგორც მათ ამჟამად ითვალისწინებს ჩვენ« 
ში მოქმედი ინსტრუქცია, · ' 
290 ·



--0,8 ატმ-ს მიაღწევს. საშუალოდ დღეღამეში წნევის მატება დასაშვებია (0,8 
ატმ. შემდეგ) 0,2--–0,3 ატმ-მდე. 

არსებული წესის მიხედვით აკრატოფორში შამპანიზაცია მიმდინარეობს 
"დაახლოებით 25-30 დღეს. დუღილზე მოდის 23--24 დღე, ხოლო. დანარ- 

ჩენი 2--3 დღე–-დუღილის დაწყებაზე და 3 დღე გაცივებაზე. 
შამპანიზაციის პროცესში შაქარი უნდა იკოს დადუღებული არა ნაკ- 

·ლებ 18 გრამისა ლიტრზე. ამ დროს თუ შამპანურში წნევა არის 4 ატმოს- 
'ფერომდე (10902 გადაანგარიშებით) და სიტკბოს მიხედვით აკმაყოფილებს 
კონდიციას, აკრატოფორი დაყენებული უნდა იქნეს გაცივებასა და დაწდო- 
მაზე. 

შამპანური უნდა გაცივდეს--5--79-მდე 18 საათში (500 დკლ-იანი აკ- 
რატოფორში). გაცივებული შამპანური დატოვებული უნდა იქნეს--4--59-ის 
პირობებში არა ნაკლებ 48 საათისა. ამის შემდეგ შამპანურს ამოწმებენ კონ- 
დიციებზე და შეუდგებიან ჩამოსხმას. შამპანურის ჩამოსხმა ბოთლებში წარ- 
მოებს ფილტრში გატარებით არა ნაკლებ 2 ატმ. წნევის ქვეშ” 0?-ის დროს. 
მიზანშეწონილია, რომ შამპანურის ჩამოსხმა მოხდეს ნახშირორჟანგით სავსე 
ბოთლებში. 

ა, მ. ფროლოვ-ბაგრეევის დიდი ზომის აკრატოფორის 

ტექნიკური დახასიათება 

აკრატოფორის სამუშაო მოცულობა მჰ-ობით , . . .. .4,75 

სამუშაო წნევა აკრატოფორში ატმ.-ობით .„.....,.. 6 

სამუშაო წნევა გამაცივებელ პერანგებში ატმ.-ობით ., , , 4,5 

გაბარიტები მმ-ბით: 

სიმაღლე +... «......2..... 5010 

გარე დიამეტრი (იზოლაციის გარეშე). 1425 
შიგა დიამეტრი. ......2..... 1300 

წონა იზოლაციის გარეშე კგ-ობით. .„ ,„ 3230 

ფურცლის სისქე მმ-ობით 

"კორპუსის. ........ ააა .ა.. 10 
საცივებელი პერანგების. „, ....... 8 
გაცივების ზედაპირი მ1. ....... „ 13,6 
საცივებელი პერანგების მოცულობა ლ-ბით 746 

ე· ე. ჩაფიძის სისტემის აკრატოფორი. სურ. 128-ზე ნაჩვე- 

“ნებია ე. ე. ჩაფიძის სისტემის აკრატოფორი, რომელიც ერთ მთლიან, შიგ- 

ნიდან ბაკელიტით დაფარულ რეზერვუარს წარმოადგენს. 

დუღილის დროს ტემპერატურის რეგულირებისა და მზა შამპანურის 
საჭიროებისამებრ გასაცივებლად, სახურავიდან შიგნით ჩაშვებულია სპირალი 

მარილხსნარისათვის. · 
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ე. ე. ჩაფიძის სისტემის აკრატოფორის ტექნიკურ» დახასიათება· 

სასარგებლო მოცულობა ლ-ობით . .:.#...... · 11500 
სპირალური საცივებლის თბოგადაცემის ზედაპირი მ2-ობით 

დაახლოებითთ..,....,. · 

დაუტვირთავად, . .....:. 
დარვროთული........ 

10 

–""".. 

ათთა იითი. ++ + · 1600 
ე. ე. ჩაფიძის აკრატოფორის სამუშაოდ გამზადება და დუღილი ისე“ 

თივეა, როგორც ა. მ. ფროლოვ-ბაგრეევის აკრატოფორის შემთხვევაში. დუ-- 
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სურ. 12შ. ე. ე. ჩაფიძის სისტემის 

აკრატოფორი. 

ღილის დამთავრების შემდეგ მზა შამ-- 

პანურს აცივებენ იმავე რეზერვუარში:- 

ე· „ე. ჩაფიძის აკრატოფორის 

უპირატესობა შემდეგია: 

1. დიდი სამუშაო მოცულობა, 

რაც უზრუნველყოფს ერთგვაროვანი 

პროდუქციის დიდი რაოდენობით გა“ 

მოშვებას. 

2. სხვა სისტემის ყველა აკრატო- 

ფორთან შედარებით ლითონის ნაკლე– 

ბი რაოდენობის საჭიროება გამოშვე- 

ბული პროდუქციის ერთეულზე, 3-ჯერ 
ნაკლები, ვიდრე ა. მ.დ ფროლოვ.ბაგ- 

რეევის აკრატოფორისათვის. 

3. სასარგებლო მოცულობასთან შე- 

.„ დარებით მას აქვს მცირე გაბარიტები. 

ფამპანურის დღამჭაღება განუწყვე- 
MV ტელი ნაკაღის მეთოდით 

პროფ. ს. ვ. ლებედევის არო“ 

მებზე დაყრდნობით 1940 წელს ა ბროფ. 

გ. გ. აგაბალიანცისა და დოდ. ა. ა. 

მერჟანიანის მიერ წამოყენებულ იქნა· 

იდეა შამპანურის განუწყვეტელი ნაკა- 

დის მეთოდით დამზადების შესახებ. 

ეს მევთოდი პრაქტიკულად შემოწმე- 

ბულ იქნა ზოსკოვის შამპანური ღვინის· 
ქარხანაში, სადაც ამჟამაღ უკვე წარ- 

მოებს შამპანური ღვინის ღამხადება 

ამ ხერხით. ' 

· სურ. 129-ზე ნაჩვენებია განუწყვეტელი ნაკადის მეთოდით შამპანურის; 
დასამზადებელი დანადგარის სქემა, რომელიც. ხუთი ძირითადი ნაწილისაგან: 
შედგება:



1. დასატვირთავი ნაწილი უზრუნველყოფს სადუღარ აპარატში შამპა- 

„ნიზაციისათვის ნარევის მიწოდებას და შედგება ორი საწნეო რეზერვუარი- 
საგან (1), ფირფიტებიანი ფილტრისა და სატირაჟე რეზერვუარისაგან (სქე- 
მაზე არ ჩანს) საიდანაც დასა- დ 

„,დუღებელი ნარევი თერმული დამუ-. <=. 

შავების შემდეგ მიეწოდება ნახშირორ- - კნლიანლ-#% 
„ჟანგის წნევით, ფილტრზი გატარებით, · (ო I» L 

საწნეო რეზერვუარში; : : " უ 

2. საფუარის დედოს აპარატში 

(2) წარმოებს საფუარის გამრავლება 
იმგვარად, რომ სადუღარი აპარატი 

მუდზივდ იყოს უზრუნველყოფილი 
აქტიური საფუარების მასით.. საფუ-. 

  

  

    

  

    

არების დედოს აპარატი . შედგება :.1 8) 

შენაცვლებით ჩასართველ სამი რეზერ- ' Lლლ– ომი, – I | 
ვუარისაგან, რომელნიც აღჭურვილი _ : 1 ==) 

არიან ბარბოტერით (აპ ჰაერის 1 L--- 4 2! X 1 

ქრევისათვის; 12 4XII ' 

· 3. სადუღარი ნაწილი (4), რო- 

მელშეაც მიმდინარეობს შამპანიზაცია 

განუწყვეტელი ნაკადით, შედგება ა. მ. 
ფროლოვ-ბაგრეევის სისტემის 6 Cე- 

ზერვუარისაგან რომელნიც თანამიმ- 
დეგრობით ისე არიან შეერთებული 

"ერთიმეორესთან, რომ სითხე შედის 
=>
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ა ქვემოდან და გამოდის ჩამოსაშვები 

„მილით (5). ? 
  

=
>
       

ჩამოსაშვები მილები განლაგებუ- 

ლია ყოველ რეზერვუარში ვერტიკა- 
“ლურ ღერძზე და მთავრდება ხახასთან 

-ძაბრისებრად გაფართოებული; 

4. მიმღები ნაწილი შედგება 

· თბოგადამცემისაგან (6) რომელშიც 
ცივდება შამპანიზებული ღვინო ნაკად- ! 

ში, საიდანაც ის მიემართება შენაცვ- LI > 

ლებიო ა. მ. ფროლოვ-ბაგრეევის თერ- 1 
„მოს- -რეზერვუჟარ- აკრატოფორებში (7), :2 

სადაც შამპანიხებული ღვინო ყოვნდება 5“ ტემპერატურის პირო- 

=2
4+

-2
 

სუ
რ,

 
12
9.
 
ზა
ნუ
წყ
ეე
ტე
ლი
 

ნა
კა

დი
ს 

მ
ე
თ
ო
დ
ი
თ
 

ღვ
ინ

ის
 

”შ
:მ
პა
ნი
ზა
ცი
ის
 

    ი
 
=
=
=
 

  | 

„ბებში. ამავე ნაწილშია ლიქიორის რეზერვუარი (8), საიდანაც მუდმივად 
ხდება საექსპედიციო ლიქიორის დოზვა საჭირო რაოდენობით; 

5, მარეგულირებელი მოწყობილობის დანიშნულებაა მთელი ტექნოლო- 

„გიური პროცესის ნორმალურად წარმართვა (ნაკადის სიჩქარე, წნევის რეგუ- 
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ლირება, შამპანიხებული ღვინის დანიშნულებისამებრ გადატანა და სხე. (ეL 
ნაწილი სქემაზე ნაჩვენები არ არის). 

სადუღარი ბატარეის რეზერვუარების დატვირთვას აკრატოფორული ნა- 
ზავით თანდათანობით აწარმოებენ ბოლოდან პირველისაკენ ისე,ე რომ მო- 
რიგი დატვირთვა 2-5 დღის ინტერვალში მოხდეს (შაქრიანობის 3 გ/ლ 
სხვაობის დროს), 

დატვირთვის წინ დანადგარის ყველა რეზერვუარი (საწნეო, საფუარე- 
ბის, სადუღარი, ლიქიორისა და მიმღები) მოწმდებ ჰერმეტულობაზე და- 
სტერილდება. დატვირთვის შემდეგ ყველა სადუღარ რეზერვუარში მეორადი 
დუღილი მიმდინარეობს ჰერმეტულ პირობებში იზოლირებულად ე. ი. ისევე, 
როგორც ჩვეულებრივ აკრატოფორებში, როდესაც ბოლო სადუღარ რეზერ- 

ვუარში (რომელიც პირველად დაიტვირთა) შამპანიზებული ღვინო შაქრის, 

სპირტისა და C0,-ის კონცენტრაციის მიხედვით კონდიციური გახდება, ხო- 

ლო ბირველ სადუღარ რეზერკუარში (რომელიც ბოლო რიგში დაიტვირთა). 
დაიწყება მეორადი დუღილი, დანადგარში უკანასკნელი ვენტილის გაღებით 

ქმნიან ღვინის ნაკადს სტაციონარული მილგაყვანილობის უბანზე თბოგადამ- 
ცემსა და მიმღებ რეზერვუარს შორის. ჩამოშვების. წინ წნევას მთელ დანად– 
გარში გაუთანაბრებენ იმ წნევას, რომელიც ამ მომენტისათვის გააჩნია ბო- 
ლო ანუ მეექვსე რეზერვუარს. ამისათვის თითოეულ სადუღარ რეზერვუარში, 
აგრეთვე საწნეო და მიმღებ რეზერვუარებში ბალონებიდან შეჰყავთ ნახშირ- 
ორჟანგი. ამის შემდეგ სააირო კომუნიკაციების ვენტილები, რომლები, ერთ- 

მანეთთან აერთებენ ცალკეულ რეზერეუარებს, იღებიან და მთელ სისტემაში-· 
თანაბარი წნევა მყარდება. 

სადუღარი ნაზავის მოძრაობას განუწყვეტელი ნაკადით უზრუნველყოფს: 

სითხის სვეტის დაწნევა საწნეო რეზერვუარიდან მიმღებამდე. 

დასადუღებელი ნაზავი, გაივლის რა ყველა სადუღარ რეზერვუარს, შეე– 

ხება საფუარების მასას და შამპანიხირდება. მთელი ეს პროცესი მიმდინა- 
რეობს C0,-ის წნევის ქვეშ 5 ატმოსფეროს პირობებში... ბოლო სადუღარი: 
რეზერვუარიდან შამპანიზებული ღვინო მიდის პირველ მიმღებ "თერმორე- 
ზერვუარში, ხოლო როდესაც პირველი აივსება-–მეორეში. 

ზემოაღნიშნული დანადგარის მწარმოებლობა დღეღამეში 180 დკლ-ს შე– 
ადგენს. ამ მეთოდს მთელი რიგი უპირატესობა გააჩნია პერიოდული შეთო- 
დით ღვინის შამპანიზაციასთან შედარებით: 

1. განუწყვეტელი მეთოდით ღვინის შამპანიზაცკიისს დროს მეორადი: 
დუღილი მიმდინარეობს მუდმივი წნევის ქვეშ, რაც ხელს უწყობს მზა პრო– 

დუქციის ცქრიალისა და ქაფიანობის თვისების გაუმჯობესებას. 
2. ღვინის პეორადი დუღილი ნაკადში უზრუნველყოფს საფუარის უჯრე- 

დების თანაბრად განაწილებას თითოეული სადუღარი რეზერვუარის ღვინის 
მთელ მასაში, რაც მნიშვნელოვნად უწყობს ხელს შამპანიზაციისათვის გან- 
-„უთვნილი ღვინის ავტოლიზატებით გამდიურებას; , 

3. სადუღარი აპარატიდან დაგროვილი საფუარების მასის გამოტანისა.: 
და ამასთან დაკავშირებით მეორადი დუღილის პროცესში საფუარების გამ- 
რავლების საჭიროების გამორიცხვის გამო, საშუალება გვეძლევა მთლიანად» 
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მოვუსპოთ სატირაჟო ნაზავს ჟანგბადთან შეხების საშუალება და ამის . გამო 
შამპანიხაციის პროცესი 
ციალის დაბალ დონეზე; 

4. ღვინის განუწყვეტელი ნაკა- 
დით შამპანიზაციისას იზრდება მწარ- 

მოებლობა პერიოდულ მეთოდთან შე: 

დარებით 45 %-ით და ამავე დროს 

შესაძლებელია კონტროლის სრული ავ- 

ტომატიზაცა და ტექნოლოგიური 

პროცესების უკეთ რეგულირება. 

გაფილტვრა. დაბალი ტემ- 

პერატურის გავლენით ღვინის ქვისა და 

ცილებისაგან, ნაწილობრივ განთავისუფ · 

ლებული ნახმირორჟანგით გაჯერებულ 

ღვინოს (შამპანურს) გაატარებენ იზო- 

ბარომეტრულ (სურ. 130), ან ამ უკანას- 

კნელად უფრო გავრცელებულ ფირ- 
და აქედან ნახ- 

შირორგანგის წნევით მიაწოდებენ ჩა- 

ფიტებიან ფილტრში 

მოსასხმელ აპარატს. 

ბოთლებში ჩამოსხმა. შამ· 

პანურის ბოთლებში ჩამოსხმა წარმო 
ებს სპეციალური აპარატის „იდეალი“-ს 

  
სურ. 131. საჩამოსხმო მანქანის „იდე- 

ალის“ სქემატური ჭრილი. 

არხი: ერთი (ბოლოში „ განიერი) ღვინისათვის 

· რო) ჰაერისათვის. 

მიმდინარეობს დაჟა5ნგვა-აღდგენითი პოტენ-: 

  

            

  

ორივე არიის ხვრელი, 

  

ფ 
26 ე 

სურო. 130. იზობაროპეტოული ფილტრი. 

(სურ. 131) საშუალები» იგი შედგება 

თუჯის ღრუ სადგარიდან (ა), რომელზე- 

დაც მბრუნავი ქუროა (ბ) მორგებული. 

ამ უკანასკნელზე განლაგებულია ბერ- 
კეტები (გ); ბოთლების ძუძუკებთან მომ- 
ჭერი ზამბარაკით (დ). შამპანური ფილ- 
ტრიდან მიეწოდება (ე) მილით, რომე- 

ლიც ღრუიანი სადგარიდანხ გაივლის 

ქურის ღერძს და მთავრდება დისკო- 

თი (ე) ორი რიგი ნახვრეტებით ღვინის 
მისაწოდებლად და ჰაერის გამოსასვ- 

ლელაღ. ბოთლებში ჩამოსხმამდე 

ღვინო გროვდება შიგნიდან მოვერ ცხ- 

ლილ ცილინდრში, რომელშიაც მის 

დონეს არეგულირებს ტივტევა (თ), ცი- 

ლინდრში წნევას ზომავენ მანომეტრით, 

რომლის სასურველ სიდიდეს ინარჩუ- 

ნებენ რედუქციული სარქველით. მანქა- 
ნას აქვს ღვინის ჩამოსასხმელი 16-––18 
ძუძუკი,: თითოეულ მილში გადის ორი 

და მეორე (ზევით ვიწ- 
ბოთლების ძუძუკხე ჩამოცმი- 
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სას, შიგნით მოექცევა. საჩამოსხმო მანქანის ცილინდრში არსებული ფნევა 

ბოთლებში წარმოქმნის უკუწნევას. ცილინდრში ღვინის დონე 
  

| 

  

  ო. 

ავტომატურ ხაზს ბოთლე 
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ავტომატუ- 
სეწივუიდ რად რეგულირდება. საჭი- 

მისვ2ვეს რო შემთხვევში ღვინის 
2; გვა დონის ასაწევად (კილინდრ- 

>» ! ას ში წნევას ამცირებენ, საჰა- 

ერო ონკანს გაღებით. 

ბოთლებში ღვინის ჩამოსხ- 

მის რეგულირება წარმოებს 
ძუძუკის საჰაერო ხვრელის 

სიმაღლის შეცვლით, რად- 

გან ბოთლი ღვინით ივსება 
მხოლოდ მის დონემდე. 

კარუსელი ბრუნავს 

საათის ისრის საწინააღმდე- 

გო მიმართულებით და წუთ- 
ში ერთჯერ შემობრუნდება. 

ამ აპარატის, ღვინის შემხები, 

ყველა მუშა ნაწილი მოკა- 

ლული თითბრისაა.ა მისი 

მწარმოებლობაა 4,5--5 ათა- 

ერთ სამუშაო 

  

      

      

სი ბოთლი 

დღეში. 
მანქანის გაბარიტები: 

სიმაღლე --1,88 მ, სიგრძე-– 

1,1 მ, სიგანე–-1,1 მ, წონა 

–-570 კგ. 

· ყველა დანარჩენი ოპე-· 
რაცია: თავის დაცობა, თა- 

ლფაქისა და ბადის (მიუზ-. 
ლეს) გაკეთება და სხვ. ისე- 
თივეა როგორც ბოთლური 

მეთოდის შემთხვევაში, სა-. 

ექსპედიციო ლიქიორის და- 

ბატების გარეშე. 

ავტომატური ხა- 

ზი აკრატოფორული 

შამპანურის ბოთლებ- 

ში ჩამოსასხმელად. 

ორჯონიკიძის სახელობის 

თბილისის მანქანათმშენებ- 

040 “ლობის ქარხანა ამზადებს 

ბში აკრატოფორული შამპანურის ჩამოსასხმელად, რ«ა- 
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მელიც ნაჩეენებია სურ. 132-ზე. მზა შამპანური სათანადო შემოწმების შემ- 
დეგ მიემართება ბოთლებში ჩამოსასხმელად. პირველად ბოთლები მიეწოდე-· 

ბა ავტომატს (1), სადაც 

ხდება მათი გაცივება. 

აქედან ბოთლები გადაეცე- 
მა სასტერილიზაციო გან- 

ყოფილებაში (2), ამის შემდეგ 

კი წარმოებს ჩამოსხმა და 

თავის დაცობა (3); შემდეგი 

ავტომატი (4) საცობზე ჩამო- 

აცმევს ბადეს (მიუზლეს) და 
ბოლოს საამისოდ ·ოწყო- 

ბილ ავტომატში (5) ხდება 

წუნდება. 

შელის ფირმის რეზერ- 

ვუარული შამპანურის 

ხაჩამოხხმო ხაზი 

„ თბილისის შამპანური 

ღვინის ქარხანაში ამჟამად 

რეზერვუარული შამპანურის 

"ჩამოსხმა, ბოთლების თავის 

დაცობა, ბადის (მიუზლეს) 

გაკეთება და სხვ. წარმოებს 
შელის ხაზის მიხედვით. ტრა- 

ნსპორტიორი შელეს ფირ- 

მის 6ა%ხში ბოთლების სარეცხ 

მანქანიდანნ (/წC-–-12-დან) 
იყოფთ ორ პარალელურ 

შტოდ, რომელთა გასწვრივ 

"დადგმულია საჩამოსხმო თა- 

ვის დამცობი აგრეგატი და 

საცობზე ბადის (მიუზლეს) 

გამკეთებელი მანქანა „ვა- 
ლენტინ“"-ი. 

წელის ხაზის საჩამო- 

სხიო თავის დამცობი აგ- 
რეგატი ნაჩვენებია სურ. 
133-ზე.. ბეტონის საძირკ- 

ველზე (1), დადგმულია ჩა- 
მოსასხმელი (2), და თავის 

დამცობი (3) კვანძები და და- , 
საქირებელი ტრანსპორტიორი (4), რომელთაც გააჩნიათ ერთი საერთო ამძრა- 
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ვი. ლილვით (5) მოძრაობაში მოდის საჩამოსხმო კვანძი (2), თავის დასაცო“ 
ბი კვანძი (3), თავის დამცობი მანქანის ტურნიკეტი (6) და ვარსკვლავ» 
(7), რომელიც ბრუნვას გადასცემენ ლილვს (8). ის წარმოადგენს ტრანსპორ– 
ტიორების (9 და 4) ამძრას. ტრანსპორტიორის ჯაჭვი ვარსკვლავებით 
(11) და (12) მიმმართველით (10) შეიძლება გადაადგილდეს ვერტიკალურად. 

საჩამოსხმო თავის დამცობი აგრეგატის ტექნიკური დახასიათება» 

ნწარმოებლობა (ბოთლი საათში) „...., ა. 1000 

ელექტროენერგიის ხარჯი კვტ. ... .... .... 26 

გაბარიტები მმ: 

""-"- 
სიგაშე . ....C....2...,..6. . 1900 

-_–-- 2600 

ბოთლების გამშვენიერება და შეფუთვა. გამშვენიერების წინ, 

ორი სამი დღით ადრე, უნდა მოხდეს შამპანურის ქიმიურ-მიკრობიოლოგიუ- 
რი ანალიზი და დაჭაშნიკება. ამის შემდეგ მოახდენენ გაშვენიერებაზე გადა- 
საცემია შამპახურის შემოწძებას; წუნდებული ბოთლები გამოითიშება. 

' გამშეენიერება და შეფუ- 
თვა არის უკანასკნელი ობე- 

რაცა შამპანურზე, მისო 

რეალიზაციის წინ, 

გამშვენიერების წინ ბოთ- 

ლებს კარგად ასუფთავებენ» 
თავზე გადააკრავენ თუთიის 

თხელ ფურცელს, რომელიც 
ბოთლის ყელს კარგად ეკვ- 
რება და მის ზედა ნაწილს· 
მთლიანად ფარავს. ბოთლს: 

ქვედა ნაწილზი მიაკრავენ. 
ეტიკეტს, გამშვენიერებულ 
ბოთლებს კონვეიერით საშ- 

სურ. 134. საშრობი კარადა კონვეიერით რობი (სურ. 134) ატარე- 

(ახდილი კედლებით). ბენ, ქაღალდში ახვევენ და- 
აწყობენ სატრანსპორტო ყუთებში, თითოეულში 25 ბოთლს. 

  

შამპანურის წარმოება საფრანგეთში 

საფრანგეთის ცქრიალა ღვინოები (შამპანური), რომლებსაც ამზადებენ 
ჩრდილოეთ საფრანგეთის შამპანის პროვინციასა და მარნის დეპარტამენტში: 
ცნობილია მთელ მსოფლიოში. ვენახები შამპანმი გაშენებულია ქ. რეიმ- 
სის: სამხრეთით და'ქ: ეპბერნეს გარშემო. აქ ლღვინომასალებს ლღებულო- 
ბენ ვენახებიდან, რომელნიც გაშენებული არიან ცარციან ნიადაგებზე ვაზის- 

ჯიშებიდან: პინო შავი, პინო შარდონე და პინო მენიე რომელთაგან პირ- 
ველი ორი უფრო ხარისხოვანია. 
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შამპანური ღვინომასალების მისაღებად რთველი წარმოებს განსაკუთრე- 
ბული გულმოდგინებით დამპალ და დაზიანებულ მარცვლებს გამოარჩევენ. 
შამპანურისათვის იყენებენ მხოლოდ საღ ყურძენს. 

შამპანურის ფირმებს რეიმსსა და ეპერნეში, უმეტესობას არ გააჩნიათ 
საკუთარი მასალები და თუ გააჩნიათ ძლიერ ცოტა, ამიტომ ისინი 

ყურძენს ყიდულობენ წვრილ მესაკუთრე-მევენახეებისაგან. 
საფრანგეთში შამპანური ღვინომასალების დამზადებისა და თვით შამ- 

პანიზაციის პროცესები ძირითადში იგივეა, რაც ზემოთ არის აღნიშნული. 
შაქრის შემცველობით ფრანგულ შამპანურ ღვინოებს ამზადებენ შემ. 

დეგი სახისას: ძლიერ ტკბილი (ბXL-გ ძ00»)--10 %, ტკბილი (ძ0სX)–-8 9/,, 
ნახევრად ტკბილი (ძით! ძისX)--69?/, ნახეერად მშრალი (ძხთ!. §C0)--5 %, 
მშრალი (8960) –3 %, ძლიერ მშრალი (CXLLგ 360)--1,5% და ბრიუტი (ხLV) 
ლიქიორის დამატების გარეშე. 

სინამდვილეში საფრანგეთის ფირმები ყველა აქ ჩამოთვლილი შამპანუ- 
რის სახეებს კი არ უშვებენ, არამედ მხოლოდ სამ-ოთხს. უფრო მეტად გავრ- 

ცელებულია ნახევრად მშრალი, მშრალი და ბრიუტი. ამასთან საფრანგეთში 

შაქრის რაოდენობა გამოშვებულ შამპანურში ზუსტად არაა განსაზღვრული. 
თითოეული ფირმა თავის სტანდარტს აწესებს. 

ფრანგული შამპანური შეიცავს სპირტს 10,5--12 %-მდე ჯმოც.) და ტი:· 

ტრულ მჟავებს7-–8 '/,ი. 

სხვა ცქრიალა ღვინოები 

ატენური. ქართულ უნიკლურ ღვინოებთან ერთად ცნობი- 

ლია ქართული ცქრიალა ღვინოებიც ჰომეროსის გადმოცემით 

(X საუკ. ჩვ. წ. ა.) ქართველები „ჩქეფსა და სურნელოვან“ ღვინოებს აყე· 
ნებდნენ“. ატენური ცქრიალა ღვინოების შესახეაბ საინტერესო მასალებია 
მოცემული: ვახუშტი ბატონიშვილის, გაგემაისტერის, სტრუვეს, პეტრია-· 

შვილის, ანდრონიკაშვილისა და სხვათა მიერ. ' 

ატენური ცქრიალა ღვინის დაზზადება ძველთაგანვე დამყარებული იყო 

იმაზე, რომ ყურძენს გვიან კრეფდნენ და ამიტომ სიცივის დადგომის ჯა- 

მო დუღილი ბოლომდე არ მიდიოდა, ღვინოში შენარჩუნებული იყო ცოტა- 

ოდენი შაქარი და ნახშირორჟანგით ღვინის გაჟღენთვის გამო მას გააჩნდა 

ცქრიალის თვისება, რაც მასს სასიამოვნო სასმელად ხდიდა. შაქრისა ღა 

ნახშირორჟანგის შენარჩუნების მიზნით ატენის ხეობაში მაღლობ ადგილას 
სპეციალურადაც კი მოუწყვიათ ქვევრის მეურნეობა, სადაც ბუნებრივი სი. 

ცივეა გამოყენებული, რომელიც დღემდეა შემორჩენილი . საცივის სახელწო- 

დებით. ამგვარი ღვინოების დამზადება უკანასკნელ ხანამდე შენარჩუნებულ» 
იყო, მაგრამ ის სასაქონლო თვისებებს მოკლებული იყო და მხოლოდ ად· 

გილზევე იხმარებოდა . 

ატენურის ხარისხის გასაუმჯობესებლად ჩატარებული იყო სათახადო 
მუშაობა, წამოყენებული იყო ტექნოლოგიური პროცესის რამდენიმე ვარია5· 
ტი. მათ შორის მნიშვნელოვანია პროფ. გ. ი. ბერიძის მიერ დამუშავებული 
სქემა, რომელიც შემდეგში “მდგომარეობს: 
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სურძნის (ჩინურის) რთველი წარმოებს 19--20? შაქრიანობისა ღა 
: 5-6 "ე ტიტრული მჟავიანობის დროს. მასალის გასაკეთილშობილებლად უმა- 

ტებენ ცოტაოდენ ბუდეშურს. მიღებული ტკბილი 12 საათის განმავლობაში 

დაწოეტის შემდეგ გადააქვთ სადულრად ქვევრებში, სადაც შეაქვთ ყურძნის 

წვენში გარეცხილი ჭაჭა ტკბილის წონის 0,1--0,2 %. დუღილი გრძელდება 

დაახლოებით 6–27 დღე, 15-17? ტემპერატურის დროს. დუღილს აჩერებენ 

სიცივით (–3--49) მაშინ, როცა დაუდუღარი დარჩება 1,5--2 % შაქარი, ამის 

შემდეგ მასალას ფილტრავენ და ასხამენ სატირაჟე ბუტში, სადაც უმატებენ 

სიცივის ამტან დედოა (კახურს) 1 %-მდე, კარგად არევის შემდეგ ღვინოს 

· ასხანეი შამპანურის ბოთლებში და ინახავენ სარდაფში პ წლის განმავ ლო- 

ბაზი 12-15 ტემპერატურის პიოობებში. 

დემდეგი დამუშავების ოპერაციები წარმოებს შამპანურის ბოთლური მე- 

თოდ» -ი დამზადების ანალოგიურად და ბოლოს უმატებენ საექსპედიციო ლი-. 

ქიო“.. იმგვარად, რომ ღვინოში შაქრიანობა ავიდეს 2-5 %-მდე. ' 

- ამჟამად ატემურის დამზადებას აწარმოებენ ატენის ღვინის ქარხანაში 
რეზერვუარული მეთოდით. 

მზა ღვინო შეიცასს ალკოპოლს 9-–11-% (მოც.), შაქარს 3--5%- 

მდე და მას გააჩნია ნახშირორჟანგით გამოწვეული წნევა 1,2--1,5 ატმოს- 

ფერომდე. , 
ღვინო მომწვანო-მოოქროსფროა, ხალისიანი, მას ახასიათებს ორიგინა- 

ლუღი გემოვნური თვისებები. 

ამ მარკისათვის ღვინომასალებს ამზადეჯენ ვაზის ჯიშ ჩინურიდან ატე- 

5ის ხეობაში (გორის ოაიონი). 

რთველი წარმოებს 19 –20% შაქრიანობისა და 5-7, ტიტრული 

მჟავიანობის დროს. ყურძენს კრეფის დროს გადაარჩევენ. ამ მარკისათვის 

„ იყენებენ მხოლოდ საღ ყურძენს. ღვინომასალებს ამზადებენ ევროპული ტიპის 

სუფრის თეთრი ღვინის ტექმოლოგიის მიხედვით. დადუღებული ღვინო გაივ- 

ლის 60 დღიან დამუშავებას (სასურველია გასაწმენდად ბენტონიტების გამო 

· ყენება). 
რთველის დროს ამზადებენ აგრეთვე ყურძნის წვენს, რომელსაც 

ინახავენ დაბალი ტემპერატურის პირობებში. 
ამ ორი მასალის ნარევით ამზადებენ კუპაჟს რეზერვუარის დასატვირ- 

თავად იმ ანგარიშით, რომ მიიღონ ცქრიალა ღვინო, რომელსაც ექნება 

„ალკოპოლი 9--11 % (მოც.ე), შაქარი 3-5? და C0ეკე ით გამოწვეული 
წნევა 1,2-1,5 ატმოსფერო. 

„ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმა და მისი გაფორმების სხვა ობერაციები 
„ რეზერვუარული მეთოდით შამპანურის დამზადების ანალოგიურია. 

შენიშვნა: სხვა დანარჩენი ქართული ცქრიალა ღვინოების შესახებ 

აქ არაფერს ვამბობთ, რადგან მათი ტექნოლოგია მოცემულია 

XVIII თავში. 
ციმლის ცქრიალა. დონის მეღვინეობის რაიონი ერთ-ერთი მეტად 

მნიშვნელოვანია საბჭოთა კავშირში ხარისხოვანი თეთრი ღვინოების წარმო- 

"ებით. ავჟაურმა წითელმა ()ქრიალა ღვინოებმა დიდი ხანია გაითქვეს სახელი. 
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ჯერ კიდევ XVII საუკუნეში ციმლის (ცქრიალა ღვინოები იგზავნებოდა მოს-” 

კოვში, პეტერბურგსა და სხვა ქალაქებში. მაგრამ ამგვარი ღვინოების დამ- 

ზადება დიდი ხნის მანძილზე პრიმიტიულად წარმოებდა, რთველი დაგვიანე-· 

ბით (ნოემბრის ბოლოსაც კი) ტარდებოდა. ტკბილის შაქრიანობა ზოგჯერ 

25--29 % ს აღწევდა. დუღილი ტარდებოდა დაბალი ტემპერატურის აირო- 

ბებში და ამიტომ ის ბოლომდე ვერ მიდიოდა. ტკბილ ღვინოს ასხამდნენ ·· 

კასრებში, ათავსებდნენ ცივ შენობაში; იგი ძლიერ ნელა დუღდა და თანდა- 
თან იწმინდებოდა. ა 

ამგვარ დაუდუღარ ღვინოს მარტის თვეში ასხამდნენ ბოთლებში, ღეინოში · 

დაუდუღარი შაქარი დაახლოებით 10 %-მდე იყო; ბოთლებს თავს უცობ- 

დნენ ჩვეულებრივი საცობით, რომელსაც ამაგრებდნენ თოკით'ან მავთულით, 
ამოავლებდნენ გამხვალ ფისში და ინახავდნენ ფეხზე დადგმულს (თავით მაღ- 

ლა) ორმოებში. 

ასეთი პრიმიტიული ტექნოლოგიის შედეგად მიღებული პროდუქცია 

არ იყო'ერთგვაროვანი, ბოთლების დიდი მტვრევა ზოდიდა დანაკარგებს და 
ღვინო ხარისხითაც არ იყო. დამაკმაყოფილებელი. · 

ამიტომ ამგვარი ტექნოლოგია ვერ აკმაყოფილებდა მოთხოვნებს. ცეო- 

ბილმა შამპანისტმა, ა. მ. ფროლოვ-ბაგრეევმძა, რომელმაც საფუძვლიანად 

შეისწავლა ციმლის ღვინოების ტექნოლოგია, ჩატარებული ექსპერიმენტე- 
ბის საფუძველზე წამოაყენა წინადადება რეზერვუარული მეთოდით (ციმლის 

ცქრიალას დამზადების შესახებ. 

ამჟამად ციმლის (ქრიალა მზადდება ინსტიტუტ--„მაგარაჩი%?-ს ·მიერ 

დამუშავებული ტექნოლოგიით რეზერვუარებში, რომლებშიაც კუბაჟში შედის 
კრასნოსტოპიდან და პლეჩისტიკიღან დამზადებული სამი სახის ღვინომასალა: 

_ 1. დაუდუღარი, რისთვისაც ყურძენს კრეფენ დაგვიანებით მაშინ, რო- 

ცა ყურძენში დაგროვილია 22-24 % შაქარი. დუღილს აჩერებენ სიცივით 
ისე, რომ, ღვინო შეიცავდეს სპირტს 9--10 %-მდე (მოც.) და შაქარს 67/.; 

2. მშრალი ღვინომასალა, რომელიც შეიცავს სპირტს 11--12 %-მდე 

(მოც.). რთველი წარმოებს ყურძნის 20-21 % შაქრიანობის დროს; 

ღვინოს აყენებენ სუფრის წითელი ღვინოებისათვის საერთოდ მი- 
მიღებული ხერხით; 

“3. შემაგრებული ღვინომასალა. რთველი წარმოებს გვიან მაშინ როცა 

ყურძენში შაქრიანობა 22-24 %-ის ტოლია. დაიწყება თუ არა დუღილი 

ტკბილს დასპირტავენ იმგვარად, რომ ღვინოში დარჩეს შაქარი: დაახლოე- 
ბით 20 %.მდე; ხოლო ალკოჰოლი აიყვანონ 12 %-მდე (მოც.). 

' კუპაჟში დაახლოებით შედის (%-ით): 

1. დაუდუღარი ღვინომასალა, +. ......... 58 
2. მშრალი... ... ...ი... –"""""" 

“3. შემაგრებული . ........2.... .· 32 

მიღებული კუბაჟი დაახლოებით შეიცავს ალკოჰოლს 11,5 % (მოც.) და 
შაქარს 10--12%; მისი“ ”შამპანიზაცია ხდება რეზერვუარებში ჩვეუ· 

ლებრივი ხერხით. 

301



მზა პროდუქცია შეიცავს შაქარს: ნახევრად ტკბილი 8 %, ტკბილი 10%, 

. ალკოჰოლს 12,5%-მდე (მოც.), ტიტრულ მჟავებს 6 %/ეი. 
ცქრიალა მუსკატები. საკმაოდ ცნობილია იტალიური მუსკატე- 

„ ბი: ასტი სპუმანტე, მოსკატო სპუმანტე და სხე. 

ამ ღვინოების დასამზადებლად ყურძენს კრეფენ სრულ სიმწიფეში, წნე+ 
· ხიდან მიღებულ ტკბილს ათავსებენ კასრებში, სადაც ტოვებენ მას, მანამ სანამ 

«ზედაპირზე დუღილის შედეგად არ გაჩნდება 2-3 სმ სისქის ქაფი. ამის შემ- 

დეგ ტკბილს გადაასხამენ სსვა ჭურჭელში და გაწებავენ (ერთ პექტოლიტრზე 
უმატებენ 10გ ტანინსა და 10 გ გელატინს) დუღილის შედეგად ისევ 
წარმოიქმნება ტკბილის ზედაპირზე ქაფი, რომელსაც აგრეთვე მოაშორებენ 

„ახალ კასრში გადაღებით. ამ ოპერაციას მესამედაც იმეორებენ. ამის შემდეგ 

„ახდენენ ტკბილის სულფიტაციას და ატარებენ ისეთ ფილტრში, რომელიც 

„საფუარებს არ გაუშვებს. გაფილტრულ ტკბილს ასხამენ გოგირდნახრჩოლებ 

კასრებში და ათავსებენ სარდაფში დაბალი ტემპერატურის (10--12") პი- 
რობებში; მას ტოვებენ გაზაფხულამდე; ზამთარში ორჯერ გადაიღე ბენ გო- 

გირდნახოჩოლებ კასრებში. ამგვარად დამუშავებულ ტკბილს ასხამენ ბოთ- 

ლებზი, რომლებშიაც დუღილი ნელა მიმდინარეობს და ღვინო გაჯერდება 

ნახშირორჟანგით. 

იტალიური ცქრიალა ღვინოები (მუსკატებიდან) ასტი სპუმანტე, ძლიერ 

მერყეობს შაქრისა და სპირტის შემცველობაზე. ისინი ალკოჰოლს შეიცავენ 
1,65-დან 7-%მდე (მოც.) და შაქარს 6,5-დან 20,8 პ/.-მდე. 

სპირტისა და შაქრის შემცველობის მიხედვით ამ ღვინოებში გამორიც- 

ხული არ არის ალკოჰოლური დუღილის წარმოქმნა, მაგრამ ეს ასე არ ხდე- 
ბა. ბუნებრივია, რომ დაისვას კითხვა, რა მიზეზები გამორიცხავენ ამგვარ 

ღვინოებში ალკოჰოლური დუღილის შესაძლებლობას? ამ კითხვაზე უნდა მოეი- · 

შველიოთ პასტერის შრომები. პასტერმა დაამტკიცა, რომ საფლარებს თავი- 

სი განკითარებისათვის შაქრის გარდა, ესაჭიროებათ კიდევ სხვა საკვები 

პროდუქტები, როგორიცაა: აზოტური ნივთიერებანი, ფოსფატები და მინე- 

რალური მარილები. ყველა ნივთიერება იმყოფება ტკბილში, მაგრამ მათი მა-. 

რაგი ძლიერ შეზღუდულია და ის საკმარისია მხოლოდ ნორმალური დუღი- 

ლის დროს. საფუარების მეტისმეტად გამრავლების დროს აღნიშნული კვე- 

ბის ნივთიერებები მალე გამოილევა. ' 

როგორც ვხედავთ იტალიური ცქრიალა ღვინოების დამზადებისას ხე- 

ლოვნურად იწვევენ საფუარების რამდენიმეჯერ გამრავლებას და მასთან ერ- 

თად 'საფუარებისაგან ღვინის გამოცალკევებას რასაც აღწევენ ლექიდან . 

ღვინის გადაღებით, ფილტრაციით, საფუარების შემცველი ქაფის მოცილებით. 

ამგვარად, ახდენე5 რა ბიოლოგიურ სტერილიზაციას, მინიმუმამდე დაჰყავთ 

„არეში საფუარების გამრავლებისა და მოქმედებისათვის საჭირო საკვები ნივ- 

თიერებანი. ამის შ შედეგად ღვინოში დარჩენილი საფუარები ვეღარ მრავლ- 

დებიან და დუღილიც წყდება. 
ინსტიტუტ „მაგარაჩი- «ს მ ეცნიერ მუშაკმა ნ. ს, ოხრემენკომ გაამარ- 

ტივა რა ასტი-სპუმანტეს ტექნოლოგია, გამოიმუშავა თავისებური, დამოუკი« 
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დებელი შძეთოდი ცქრიალა მუსკატის დასამხადებლად, რომლის ნიმუშებს 

არა ერთხელ მიუღიათ მაღალი შეფასება. 
ნ. ს. ოხრემენკოს მეთოდით ცქრიალა მუსკატის დასამზადებლად კუბაჟ- 

ში შეაქვთ ორი მასალა: მსუბუქი, ახალგაზრდა, მცირეალკოჰოლიანი სუფრის 
ღვინო და დასპირტული ტკბილი (მისტელი). ამ მასალების განსაზღვრული 
შეფარდებით მიღებული კუპაჟი განიცდის აზოტოვანი ნივთიერებების შემამ- 
ცირებელ დამუშავებას, რაც მდგომარეობს 3--4-ჯერ დუღილის წარმოქმნა- · 

სა და ფილტრაციაში. ამგვარად მომზადებული ღვინომასალა ტირაქდება. 
დუღილი და შემდგომი ყველა ობერაცია ტარდება შამპანურის ბოთლური 

დამზადების მეთოდით. ზემოაღნიშნული მიზეზების გამო დუღილი ბოლომდე 

ვერ მიდის და ამის გამო მზა პროდუქციაში შენარჩუნებულია შაქრის ნაწი- 

ლი; მზა პროდუქციას გააჩნია ცქრიალის თვისება ნაწილობრივი დუღილით 

წარმოქმნილი ნახშირორჟანგის შემცველობის გამო. 

რეზერვუარული მეთოდით საცდელად დამზადებული ცქრიალა მუსკა-· 

ტიც კარგი მაჩვენებლებით ხასიათდება. 

გაზირებული ღვინოების წარმოების ტექნოლოგია 

შუშხუნა ანუ გაზირებული ღვინოები მიეკუთვნებიან ნახშირორჟანგით 
გაჯერებულ სასშელს. 'გარეგნულად ბოთლის გახსნისას შუშხუნა ღვინო ცქრი- 

ალა ღვინოებს ჩამოგავს (საცობის ამოვარდნისას ხმაურითა და შემდეგ ჭიქა- 

ში ჩასხმისასს (კქრიალით), მაგრამ ამ ღვიზოებში ცქრიალი მალე წყდება; 
ეს ღვინოები” გემოვნურადაც ჩამორჩებიან ცქრიალა ღვინოებს (რომელთა გა- 
მომწვევი მიზეზები ამ თავში ზემოთ გვაქვს აღწერილი). 

შუშხუნა ღვინოების დასამზადებლად იყენებენ სუფრის მსუბუქ ახალ- 
გაზრდა ღვინომასალებს, რომელნიც შეიცავენ ალკოპოლს 10--12 %,.-მდე 

(მოც. იმისათვის, რომ მიღებული პროდუქცია იყოს მედეგი (არ აიმღვ- 

რეს), აუცილებელია ღვინომასალები წინასწარ იქნეს სათანადოდ დაზუშა- 

ვებული (თერმული მეთოდის ჩათვლით). 

ამგვარად დამუშავებულ ღვინოში შეაქვთ საექსპედიციო ლიქიორი (რო- 
მელიც დამზადებული უნდა იქნეს შამპანურის წარმოებაში მიღებული მეთო- 
დით). მხა პროდუქციის ხარისზის გასაუმჯობესებლად რეკომენდებულია აგ- 

რეთვე კონიაკის დამატება (0,5-დან 2,5 ლიტრი ერთ ჰლ-ზე) ლიქიორის 
დამა ტების შემდეგ, როცა ღვინო დაიწმინდება, ღვინოს მოხსნიან ლექიდან 

და შეუდგებიან მის გაჯერებას ნახშირორჟანგით, სპეციალური აპარატების 

საშუა ლებით. ჩვეულებრივ, "შუშხუნა ღვინოებში C0,-ით გამოწვეული წნევა 

3-4 ატმოსფერომდეა. 

საქართველოში წინათაც ამზადებდნენ შუშხუნა ღვინოს, რომელიც. გა- 
მოდიოდა ბაღდათის სახელწოდებით; მისი წარმოება დაახლოებით ორი ათვ- 

ული წლის წინათ შეწყდა. ამჟამად სამტრესტის IV ღვინის ქარხანა აწყობს 

სპეციალურ საამქროს რეზერვუარული მეთოდით შუშხუნა ღვინის დასამზა- 

დეალად.



თავიXX 

ჰჩნიაჰიჩს წარმრპბა 
+ ს/კონიაკი როგორც სახმელი 

კონიაკი ორიგინალური ალკოჰოლური სასმელია, მას ყურძნის ღვინი- 

და5 გამოხდილი, 3 --15 წლიანი ასაკის სპირტისაგან ამზადებენ. კონიაკი 

ყურძნის არაყიდან იმით განსხვავდება, რომ ამ უკანასკნელს მეტწილად მე–' 

ღვინეობის ნარჩენებიდან გამოხდილი სპირტისაგან ამზადებენ და ხანგრძლი– 

ვი დროით აძველებენ. კონიაკები უმეტეს შემთხვევაში 40--44 %-მდე (მოც). 
სპირტს შეიცავენ. ,გბმონაკლისს შეაღგენს სომხური კონიაკები („დვინი“ შეი- 
ცავს სპირტს 50%7/)-ს და „ერევანი“--57%). 

“' კონიაკების დამახასიათებელია ფერი: ბაცი ქარვისფერიდან--მუქოქ- 

როსფერამდეა, სასიამოვნო არომატი ვანილის ტონით, მუხის კასრებში ხან- 

გრძლივი შენახვის შედეგად შეძენილი რბილი ჰარმონიული გემო, რაც მას 
მნიშვნელოვნად ასხვავებს“ სხვადასხვა არაყისაგან. კონიაკისათვის დამახასია- 
თებელი ნიშნების: წარმოქმნაში მნიშვნელოვან როლს ასრულებს კონიაკის 
სპირტის დაძველების პროცესში მიმდინარე ქიმიური ცვლილებები, 

+ V კონიაკის წარმოების განვითარების მოკლე ცნობები 

ეს სახელწოდება ამ სასმელმა მიიღო საფრანგეთის ერთ-ერთ პატარა 
ქალაქ კონიაკიდან (შარანტის დეპარტამენტში), სადაც ის პირველად დაამ- 
ზადეს. კონიაკის წარმოებას საფუძველი ჩაეყარა 300 წლის წინ (XVII , საუ- 
კუნეში), ამ დროს საფრანგეთი აწარმოებდა ვაჭრობას ინგლისთან და სკან- 

დინავიის ქვეყნებთან. სატრანსპორტო ხარჯების სიდიდეზ და მასთან ერთად 
შარანტის მსუბუქი სუფრის ღვინოების სწრაფმა ფუჭადობამ, რომელიც, «მძიმე 

ტვირთად აწვებოდა ვაჭრობას XVII საუკუ§ის დასაწყისში (1630-იან წლებში), 
წამოჭრა აზრი, რომ დიდი მასშტაბით გამოეხადათ ღვინიდან სპირტი, რაც 

იმ დროისათვის საკმაოდ კარგად იყო ცნობილი. ამ ღონისძიების ფართოდ 

შემოღებამ შეამცირა სატრანსპორტო ხარჯები და თანაც შეასუსტა ღვინის 

გასაღების კრიზისის შედეგები. ნახადმი სპირტის შემცველობის გაზრდის 

მიზნით შემოღებულ იქნა ორმაგი გამოხდა. გასაღებაში შეფერხების შედეგად, 
ხშირად სპირტს ინახავდნენ კასრებში. შემჩნეულ იქნა, რომ ამ დროს სპირ- 

ტის გემოვნური თვისებები უმჯობესდებოდა. ამის გამო კომერსანტებმა , შეგ-. 

“ნებ ლად დაიწყეს სპირტის დაძველგბა მუხის ქასრებში, მომხმარებელთა მოთ – - 
ხოვნის მიხედვით: პირობადებულ იქნა ამ საყმელში სპირტის შემცველობა. 
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ამრიგად. ეკონომიური ფაქტორების გავლენით საფრანგეთში შეიქ?ნია 

კონიაკის წარმოება, რომელმაც შემდგომში მსოფლიო განვითარება ბოვა. 

წინათ საფრანგეთი კონიაკს დიდი რაოდენობით აწარმოებდა; ამ სას. 

მელის გამოშვება საფრანგეთში ფქყრთოდ განვითარდა წარსული საუკუნის 

მეორე ,ნახევრის დასაწყისში. XIX საუკ. 60--70-იან წლებში 5–-10 მილიონ 

დკლ კონიაკს ამხადებდნენ. შემდგომში კონიაკის წარმოება საფრანგეთში 

ძლიერ შემცირდა (679 ათას დეკალიტრამდე 1889 წ.) ფილოქსერის გავრცე- 
ლებით გამოწვეული ვენახების ფართობის შემცირების გამო. 1891 წლიდან 

ვენახების ფართობის აღდგენასთან დაკავშირებით კონიაკის წარმოება საფრან- 
გეთში კვლავ აღორძინდა (2,5 მილიონ დკლ-მდე წლიურად), მაგრამ შემდ- 
გომში სხვადასხვა მიზეზის გამო (უმთავრესად ექსპორტის შემცირებით) 

აღარ იზრდებოდა. : 

„არსებული ცნობებით საფრანგეთში კონიაკის წარმოების ორი მთავარი 

მწარმოებელი კერა (დიდი და პატარა შარანტი), რომლებიც წინათ იძლეოდ- 

ნენ 6,3 მილიონ დკლ კონიაკს ყოველწლიურად, 1908--1913 წლამდე იძ- 

ლეოდნენ მხოლოდ 700.000 დკლ კონიაკს, ე. ი. წარმოება შემცირდა 9-ჯერ. 

დღეისათვის საფრანგეთში კონიაკის წარმოება კიდევ უფრო მეტად 

შემცირდა ამ ქვეყნის ეკონომიური მდგომარეობის მკვეთრად გაუარესების 

გამო, : : 

საფრანგეთის გარდა, ყურძნის არაყისა და კონიაკის წარმოებას დიდი 

ხანია მისდევენ დასავლეთ ევროაის თითქმის ყველა ქვეყანაში. 

)/ კონიაკის წარმოება სსრ კავშირში 

რევოლუციამდელ რუსეთში კონიაკის წარმოებას ძირითადად კავკასიასა 

და ბესარაბიაში მისდევდნენ. კონიაკის პირველი ქარხნები მოწყობილი იყო , 

1888-1890 წლებში: თბილისსა და ყიხლარში (გროზნოს ოლქი) დ. სარაჯი- 
შვილისა და ერევანში ვ. ტაიროვის მიერ. ეს ქარხნები კონიაკს აწვდიდნენ 

ქვეყნის ცენტრალურ რაიონებს და ამასთან აწარმოებდნენ ექსსორტს საზღ- 

ვგარგარეთ (მეტწილად ოსმალეთსა და სპარსეთში). დ. სარაჯიშვილის მიერ 

90-იანი წლების ბოლოს კონიაკის სპირტსახდელი წვრილი ქარხნები მოეწყო 

აზერბაიჯანში, ხოლო XX საუკუნის დასაწყისში დ. სარაჯიშვილის "მიერ კალა- 

რაშში და შუსტოვის მიერ კი კიშინიოვში. 1909 წელს შუსტოვმა მოაწყო 

ქარხანა ამავე მიზნით სამარყანდში. 

ძველ რუსეთში კონიაკის განვითარების წარმოების მთავარი შემაფერ- 

ხებელი მიზეზები იყო: ფრანგული კონიაკების მეტოქეობა რომლის იმპორ- 

ტი ძლიერ დიდი იყო რუსეთში; ·სამამულო ნედლეული რესურსების შეუსწავ- 

ლელობა; წარმოების ტექნიკური ბაზის დაბალი დონე და კადრების არარსე- 

ბობა. 

კერძო წარმოების გარდა, კონიაკს მცირე რაოდენობით ამზადებდნენ « 

საუფლისწულო უყყებები, მაგრამ ამ დარგის საერთო დონე დაბალი იყო. 

პირველი მსოფლიო ომის პერიოდში ე. წ „მშრალი კანონის“ შემოღებამ 

კიდევ მეტად დაამუხრუჭა „ამ ' ახლად ფეხადგმული (დარგის განვითარება. 
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საბჭოთა ხელისუფლებამ მევენახეობა და მეღვინეობა და მასთან ერთად 

კონიაკის წარმოება ჩაიბარა მეტად არასახარბიელო მდგომარეობაში. 

მხოლოდ ოქტომბრის სოციალისტური რევოლუციის შემდეგ მიექცა 

სათანადო ყურადღება კონიაკის წარმოების განვითარებას, 

1924 წელს მიღებული იყო ღონისძიებანი რომელნიც შეეხებოდნენ 

კონიაკის წარმოების განვითარების საკითხებს. განსაკუთრებით 1936 წლიდან 

იწყება კონიაკის წარმოების გახვითარების ახალი ეტაპი. მთავრობის დადგე- 

ნილებით, ამ დროიდან, მეღვინეობის მთელი მრეწველობა და მათ შორის კო- 

ნიაკის წარმოებაც დაექვემდებარა სსრ კავშირის კვების მრეწველობის სახალ- 

ხო კომისარიატს. ჩატარებული ღონისძიებების შედეგად: გაიზარდა კონიაკის 

' ქარხნების რაოდენობა, რომელსიც აღჭურვილ იქნენ უახლესი ტექნიკით, 

გადიდდა საკონიაკე სპირტების გამომუშავება; შემოღებულ იქნა წარმოების 

კონტროლი: ფართო მასშტაბით გაჩაღდა სამეცნიერო-კვლევითი მუშაობა და 

სხვ. 

კონიაკის წარმოების განვითარების საკითაებს ფართო ყურადღება მიექ- 

ცა ომის შემდგომ პერიოდში, 1948 წელს მთავრობამ მიიღო საეციალური 

დადგენილება კონიაკის წარმოების შემდგომი აღმავლობის უზრუხველსაყო- 

ფად. პარტიისა და მთავრობის მუდმივი ზრუნვის შედეგად მოხდა კონიაკის 

წარმოების რეორგანიზაცია, გამოიყო განსაზღვრული რაიონები, სადაც გა- 

შესდა ვაზის საეციალური ჯიშები მაღალხარისიოვანი კონიაკის სპირტის მი- 

საღებად. 

კონიაკის წარმოება ჩამოყალიბდა ღვინის მრეწველობიდან დამოუკიდე- 

ბელ დარგად. დაიწყო საკონიაკე ღვინომასალების დამხადება განსაზღვრული 

კონდიციების დაცვით. აიკრძალა დაავადებული და დეფექტური ღვინოები- 

საგან საკონიაკე სპირტის გამოადა, დამტკიცებულ იქნა საბჭოთა კონიაკების 

ტიპები და კონდიციები. ამ ღონისძიებებმა უზრუნველყეეს ის, რომ დღეისა- 

თვის ჩვენში კონიაკის წარმოება მკვეთრად გაიზარდა. ზოგიერთ რესპუბ- 

ლიკაზი კონიაკის წარმოება ძლიერ ჩქარი ტემპით იზრდება, ეს აშკარად ჩანს 

ქვემოზმოყვანილ მე-17 ცხოილში. 

  

      
  

  

  

ცხრილი I7 

კონიაკის გამომუშავება ათასი დკლ-ით 

კონიაკის წარმოების ადგილი : _ 
1940 | 1945 1950 1955 

რსფსრ. ............,.. 8 | 10 62,0 210,0 
უკრაინის სსრ... .... ....... 25 1 32,0 340,3 

მოლდაეყთის სსრ... ........,... 2 – 26,0 243,2 

აზერბაიჯანის სსრ. .......... .. 73 27 97,5 251,0 

ისაქართველოს სსრ, .......>...,.., 47 28 73,9 251,5 

სომხეთის სსრ. .......... ავყვის 63 35 98,0 337,0 

უზბეკეთის სსრ , , ––_““--_–-- ” · 9 _– 6,5 22,5 

სხვადასხვა , ...... არიას – – 14,0 69,5 
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· შვიდწლედის ბოლოს (1965 წელს) კონიაკის გამომუშავება წლიურად 
2,5 მილიონ დეკალიტრს „მიაღწევს. 

საგრ ძნობლად გაუმჯობესდა კონიაკების ხარისხიც; ამას ნათლად მოწ- 
მობს ქ. ლიუბლიანში (იუგოსლავია)1957 წელს ჩატარებული საერთაშორი- 

სო დეგუსტაციის შედეგები, სადაც მშობლიურმა კონიაკებმა ოქროს მედლე- 
ბი მიიღეს. 

ამასვე ადასტურებს ცენტრალური სადეგუსტაციო კომისიის შეფასების 
“შედეგები: 1950 წელს ორდინარულმა კონიაკებმა მიიღეს შეფასება საშუა- 
კლოდ 7,95 ბალი, 1955 წელში–8,75 ბალი, ხოლო სამარკო კონიაკებმა ამა- 

უე დეგუსტაციებზე შესაბამისად 8,78 და 9,42 ბალი. 

იმ მზრუნველობის შედეგად, რომელსაც იჩენს პარტია და მთავრობა ამ 

დარგისადმი, მომავალში კიდევ უფრო გაუმჯობესდება ყეელა მაჩვენებელი 
კონიაკის წარმოებაში. 

საქართველოს სსრ. საქართველოს ბუნებრივი პირობები (ვაზის 
ჯიშები, ჰავა, ნიადაგი და სხვ.) ხელშემწყობია ყურძნიდან მრავალგვარი მა- 
ღალხარისხოვანი პროდუქციის მისაღებად და მათ შორის მაღალხარისხოვა- 
ნი კონიაკის წარმოებისათვის. 

საქართველოში საკონიაკე სპირტის მასალებად გამოყოფილი არ არის 

სპეციალური რაიონები, ამიტომ საკონიაკე ღვინომასალებს ამზადებენ მეღვი- 

ნეობის თითქმის ყველა რაიონში, სადაც ამზადებენ ამა თუ იმ ტიპის ღვი- 

ნოებს. ამასთან საკონიაკე ლღვინომასალების დამზადებაც წარმოებს იმავე 
ხერხით, როგორითაც ამზადებენ ღვინომასალებს სხვადასხვა ტიპის ღვინი- 

სათვის. ბუნებრივი პირობების სიჭრელისა და ღვინის დაყენების ხერხე- 
ბის სხვადასხვაობის გამო საკონიაკე ღვინომასალები მნიშვნელოვნად გან- 
სხვავდებიან ერთიმეორისაგან. 

ა. დ. ლაშხი, რომელმაც ჩაატარა ნაყოფიერი მუშაობა საუკეთესო სა- 
კონიაკე ღვინომასალების მომცემი გაზის ჯიშებისა და რაიონების შესასწავ- 
ლად, საქართველოს ყოფს 3 ხონად: 

პირველ ზონაში მოქცეულია კახეთი და ქვემოქართლი. როგორც ცნო- 
ბილია ამ ზონაში ძირითადად ამხადებენ კახური და ევროპული ტიპის ღვი- 

ნოებს. აქ საკონიაკე სბირტის ღვინომასალებს ამხადებენ ძირითადად რქა- 
წითელიდან და ნაწილობრივ მწვანედან. 

პირველ ზონაში საყურადღებოა შიგა კახეთი, განსაკუთრებით ალაზნის 
მარცხენა მხარე, რომელიც იძლევა მაღალხარისხოვან საკონიაკე მასალას. ამ 
ზონაში საკონიაკე სპირტებს ამზადებენ; ყვარელში, შილდაში, წინანდალში, 
გურჯააჩში, ხირსაში, ბოლნისსა და სხვ. 

მეორე ზონაში მოქცეულია შუა ქართლი, სამხრეთ ოსეთი, მესხეთი, ზე- 

მო იმერეთი და ნაწილობრივ შუა იმერეთიც. აქ საკონიაკე სპირტე- 
ბის მომცემი ძირითადი ვაზის ჯიშებია: ცოლიკოური, ციცქა, ჩინური, გო- 
რული მწკანე და ძველშავი. როგორც ცნობილია ამ ზონაში ამზადებენ შამ- 
პანურის ღვინომასალებს. აქ საკონიაკე სპირტებს ამზადებენ ზესტაფონსა და 
საჩხერეში. ამ ზონის საკონიაკე სპირტები პირველი ზონის სპირტებს ჩამორ- 
ჩება ხარისხით და ამის გამო ამ ზონას ძირითადად ორდინარული კონიაკის 
მიმართულება უნდა მიეცეს. 
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ბესამე ზონაში, რომელშიც შედის ქვემო და შუა იმერეთი (ნაწილობ+“ 

რივ), რაჭა,ლეჩიუმი„ გურია და სამეგრელო, ამხადებენ ძირითადად ევ- 

როპული და იმერული ტიპის ღვინოებს. ამ ზონაში საკონიაკე: სპირტს ხდი- 

ან ძირითადად (ცოლიკოურიდან, ც„ციცქადან და ძშველშავიდან მიღებული: 

ღვინომასალებიდან): ვარციხეში, დიმში, ზეინდარში, ამბროლაურში, ზუგ- 

დიდსა და ჩოხატაურში. აქ მიღებული სპირტები უფრო ნაზია და მალე. 

ძველდებიან, მხოლოდ სიძველეში ისე მყარ ბუკეტს არ იძლევიან” როგორც. 
პირველი ზონის საკონიაკე სპირტები. 

სომხეთის სსრ. სომბეთის კლიმატური პირობები (მშრალი ჰავა და: 
ცხელი ზაფხული) მეტად ხელშემწყობია შაქრის დიდი რაოდენობის დასაგ- 

როვებლად. აქაური ღვინოები ძეტწილად მაღალალკოჰოლიანი და დაბალ 

მჟავიანია, რაც არ უპასუხებს საკონიაკე ღვინომასალებისადმი საერთოდ 

წაყენებულ მოთხოვნებს მაგრამ მიუხედავად ამისა, მრავალი წლის პრა- 

ქტიკული მონაცემებით დადასტურებულია, რომ სომხეთში, განსაკუთრებით 

არტაშატის და ეხეგნაძორის რაიონებში მიიღება მაღალხარისხოვანი ღვინო: 

მასალები კონიაკის სპირტის გამოსახდელად. აქ წითელყურძნიანი ვაზის ჯი- 

შებიდან, როგორიცაა კახეთი (არტაშატში) და არენი (ეხეგნაძორში), ამზა– 
დებენ კონააკის ღვინომასალებს თეთრი ღვინის დაყენების ხერხით, 

ზემოაღნიშნული რაიონების გარდა, კონააკის სპირტის ღვინომასალებს- 

ამზადებენ აგრეთვე აშტარაკის, ვედინის, ოქტომბერიანის, ეჩმიაძინისა და 

შაუმიანის რაიონებში ვაზის შემდეგი ჯიშებიდან: მსხალი, ხარჯი, ჩილარი: 

და არევიკ იდან. ამ ჯიშებიდან ძიღებული ღვინომასალები შეიცავენ ალკოჰოლს 

11--12 % (მოც.) და 5--6 ე ტიტრულ მჟავებს. კონიაკის სპირტს, რომელიც. 

შეიცავს 69--70 % (მოც.ე) ალკოჰოლს ხდიან ორთქლის ან უშუალოდ ცეცხ- 

“ლურ კუბებიან აპარატებში. . 

"აზერბაიჯანის სსრ. საკონიაკე სპირტებს უმთავრესად ამხადებენ: 
ხანლარის, აგდამის, ტაუზისა და შამქორის რაიონებში. აქ საკონიაკე საირ- 

ტების ხარისხოვან ღვინომასალებს იძლევა ვაზის ჯიშები: ბაიან შიოეი და. 

თავკვერი. საკონიაკე სპირტებს ხდიან ორთქლის დეფლაგმატორთან აპარა- 

ტებში, საიდანაც ღებულობენ 65--70 %-იანი (მოც.) სპირტს. 

რუსეთის სფსრ. რუსეთის სფსრ-შში კონიაკის” სპირტის მთავართ- 

მწარმოებელია დაღესტანის ასსრ და სტავროპოლის მხარე. კონიაკის სპირ- 

ტის ღვინომასალებს უმთავრესად ამზადებენ ვაზის შემდეგი ჯიშებიდან: ალი- 

ტერსკი, ადგილობრივი შავი, ასტრახანული ვარდისფერი, ნარმა, სილვანერი: 

და რქაწითელი, ხოლო კრასნოდარის მხარეში -–პლავაი, 

"კონიაკის სბირტის გამოსახდელად გამოყენებული ღვინომასალები შეი- 

ცავეს ალკოჰოლს 8--10 ს/ს (მოც.) და 12 %/,-მდე ტიტრულ მჟავებს. 

ღვინომასალებს ხდიან მეტწილად დეფლეგმატორიან ორთქლის ქვაბებში, 
საიდანაც ღებულობენ კონიაკის სპირტს სიმაგრით 60--70 % (მოც.). 

მოლდავეთის სსრ. მრავალი წლის გამოცდილებით დადგეჯღილია,. 

რომ მოლდავეთში, კი 'ზინიოვის რაიონზი, კირიან ნიადაგებზე ევრობული ვაზის 

ჯიშებიდან მიღებული ღვინომასალ ებიდან მზადდება მაღალი ღირსების საკო- 

ნიაკე სპირტები. ამჟამად ამ რესაუბლიკაში მეტწილად კონიაკის სპირტებს- 
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„მზადებენ ჰიბრიდებიდან. მოლდავეთში საერთოდ და განსაკუთრებით შის 
ჩრდილო ნაწილში (ბელცკისა და სოროვის რაიონებში) ძლიერ დიდი პერს- 

პექტივებია კონიაკის წარმოების განვითარებისათვის. აქ ხარისხოვანი კონია- 

კის ლვინომასალების მისაღებად ვაზის ძირითადი ჯიშებია: პლავაი, გალ- 

ბინი, ფრანკუშე და სილვანერი. ღვინომასალები მიიღება დაბალალკოჰოლია- 

ნი და მაღალმჟავიანი, რომელთაც სასიამოვნო მჟავიანობა ახასიათებთ, რაც 

აპირობებს პროდუქციის მაღალ ღირსებას. 

ღვიზომასალებს ხდიან მეტწილად დეფლეგმატორიან ორთქლის ქვაბებ- 

ში, საიდანაც ღებულობენ კონიაკის სპირტს 65–68 %-იანს (მოც.). 
უკრაინის სსრ. უკრაინაში კონიაკის სპირტის მთავარი მწარმოებე- 

ლია ოდესის ოლქის ჩრდილო ნაწილი და დნეპრის ქვემო წელი. აქ კონია- 

კის სპირტს ხდიან უმთავრესად ჰიბრიდებიდან რომლებიდანაც მიღებული 

მზა ლვინომასალები შეიცავენ ალკოჰოლს 7--10 % (მოც.) კონიაკის სპირ- 
- ტებს ამხადებენ აგრეთვე ოდესის ოლქის დასავლეთ რაიონებში და აზოვის- 

ბირა ნევენახეობის მხარეში. კონიაკის წარმოებისათვის პერსპექტიული ვა- 

ზის ჯიშებია: პლავაი, კლერეტი, ალიგოტე და სერექსია. 

ღვინომასალებს ხდიან ცეცხლურ კუბებიან აპარატებში, საიდანაც ღე- 
ბულობენ საკონიაკე სპირტს 65-68 % (მოცე) ალკოჰოლის შემცველობით. 

შუა აზიის რესპუბლიკები. უკანასკნელ ხანებში კონიაკის სპირ- 
ტის წარმოება ვითარდება შუა აზიის რესპუბლიკებშიც, უმთავრესად უზბეკე- 

„თის ასრ-ში. ' 

უზბეკეთში საკონიაკე ღვინომასალები მიიღება მაღალალკოჰოლიანი და 
-დაბალმჟავიანი, უმთავრესად, შემდეგი ვაზის ჯიშებიდან:. ბაიან შირეი, ბახ- 
ტიორი და პარკენტიდან. 

მცირე რაოდენობით კონიაკის წარმოებისათვის ღვინომასალებს ამზადე- 

ბენ აგრეთვე ტაჯიკეთის სსრ-ში ვაზის ჯიშებიდან: ტაიფი, ნიმრანგო, ბაიან 

შირეი და რქაწითელიდან. ყაზახეთის სსრ-ში--პლავაიდან; კულჯინსკიდან 
„და ალიგოტედან და ყირგიზეთის სსრ-ში--პლავაიდან და სერექსიადან. 

ე/რონოკიბის ღვინომასალები 

კონიაკის ღირსებას აპირობებს რიგი ფაქტორები, რომელთაგან მთავარია: 

ა) საკონიაკე სპირტის ხარისხი და ბ) კონიაკის დამზადების ტექნოლოგია 
მისი დავარგების ჩათვლით. ამ ფაქტორებიდან მეტად მნიშვნელოვანია სა- 

კონიაკე სპირტის ავკარგიანობა. მაღალი ღირსების საკონიაკე სპირტს ყველა 

ვაზის ჯიში კი არ იძლევა. შეიძლება ღვინომასალას ჰქონდეს სასიამოვნო 

არომატი, ან კიდევ განვითარებული ბუკეტი, გემოზე ნაზი და · ჰარმონიული 

იყოს, მაგრამ მისგან ყველა შემთხვევაში არაა მოსალოდნელი მაღალხარის- 
ხოვანი საკონიაკე სპირტის მიღება. ერთი სიტყვით, მაღალხარისხოვანი 

კონიაკები არ შეიძლება მივიღოთ ყველა ვაზის ჯიშიდან. მაშინ როცა 

ბორდოსა და ბურგუნდიის საუკეთესო ვაზის ჯიშები, რომლებიდანაც აყე- 

ნებენ მაღალხარისხოვან ნაზ ღვინოებს, იძლევიან საშუალო ღირსების კონი- 

აკებს, თერგის წითელი ყიზლარში და ფოლბლანში შარანტში იძლევიან 
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ძლიერ უბრალო ღვინოებს, მაგრამ მათგან დამზადებული კონიაკები' ყევლ 
მაჩვენებლით მაღალხარისხოვანია. 

არანაკლები გავლენა აქვს პროდუქტის ღირსებაზე ეკოლოგიურ პირო 

ბებს. დადგენილია, რომ ერთსა და იმავე კლიმატურ პირობებში ერთი და 
იგივე ვაზის ჯიშიდან სხვადასხვა ნიადაგზე სხვადასხვა შინაარსის ღვინო 

მიიღება. პრაქტიკულად ვიცით, რომ საუკეთესო საკონიაკე ღვინომასალები 
კირიან თიხნარ-კირიან და ქვიან ნიადაგებზე მიიღება. ამას ამტკიცებს: 

სუვოროვსკის საბჭოთა მეურნეობის მაგალითი, სადაც ვაზის ჯიში სილვანე– 

რის ყურძნიდან კირიან ნიადაგებზე მიიღება ძლიერ მაღალხარისხოვანი ღვი- 

ნომასალები კონიაკისათვის; ასეთივე მდგომარეობაა მოლდაქვთსა და უკრაი- 

ნაში, აქაც საუკეთესო კონიაკები კირით მდიდარ ნიადაგებზე გაშენებული ვე- 

ნახებიდან დგება. ქართული სახელგანთქმული კონიაკების ღირსებას როგორი- 

ცაა: „ენისელი%, ძლიერ ძველი (00) და სხვ., დანარჩენ ფაქტორებთან ერ- 
თად აპირობებს ნიადაგობრივი პირობებიც, სადაც მათთვის საკონიაკე ღვი- 
ნომასალებს ამზადებენ. 

ზომიერი ჰავა და ნალექების საკმაო რაოდენობა, ყველაზე მეტად აკმა-, 
ყოფილებს საკონიაკე ვაზის ჯიშების მოთხოვნებს. ამასთან ცნობილია ისიც, 
რომ მიღებული ღვინომასალების ხარისხზე გადამწყეეტი მნიშვნელობა აქვს 
მეტეოროლოგიურ პირობებს. კარგად დამწიფებული ყურძაიდა5 მიიღება ნა- 
ზი კონიაკები, მაგრამ იმ შემთხვევაში როცა საქმე გვაქვს დაბალმჟავიანი· 
ღვინომასალების მომცემ ჯიშებთან, მაშინ ყურძენი უნდა დაიკრიფოს სრულ 

"სიმწიფემდე. ჭრაქითა და ნაცრით დაავადებული ყურძნიდან მდარე ღვინომა- 
სალა მიიღება. ამასთან საკონიაკე ღეინომასალების ხარისხს მნიშენელოვნად. 
აუმჯობესებს სწორად ჩატარებული აგროტექნიკური ღონისძიებებიც. ამგვა- 

რად, ყოველგვარი ზომა უნდა იქნეს მიღებული რომ საკონიაკე ღვინომასალა· 

იყოს მაღალი ხარისხის, რაც შემდგომში ტექნოლოგბური პროცესების სწო- 

რად წარმართვით უზრუნველყოფს მაღალხარისხოვანი კონიაკების გამოშვებას. 

საკონიაკე ღვინომასალებისადმი წაყენებული მოთხოვნები და 

მისი დაყენებისა და შენახვის ხერხები 

საკონიაკე ღვინომასალებს იმავე ხერხით აყენებენ რაც საერთოდ მი–. 

ღებულია უჭაჭოდ დადუღებული სუფრის ღვინოების დაყენებისას. ამასთან. 
საკონიაკე ღვინომასალებისადმი არსებობს ერთგვარი სპეციალური მოთხოვნები, 

სახელდობრ: 

ა) ღვინომასალები უნდა შეიცავდნენ ალკოჰოლს 7=12 %-მდე (მოე.X 
და ტიტრულ მჟავიანობას არა ნაკლებ 6 %ეე-ისა (სომხეთისა და აზერბაიჯანი- 

სათვის არა ნაკლებ 4,5 %/კე-ისა), მათ "მორის აქროლადი მჟავები არა უმეტეს 

1,5 %კვე-ისა, საკონიაკე სპირტისათვის უმჯობესია დაბალალკოჰოლიანი და 

მაღალმჟავიანი ღვინომასალები. ეს უკანასკნელნი ხელს უწყობენ გამოხდისას 

აპარატებში გაცხელების შედეგად რთული ეთერების წარმოქმნას. 

ბ) რაც უფრო ახალგაზრდაა ღვინომასალა, მით უფრო ხარისხოვანი 

საკონიაკე სპირტი მიიღება მისგან. ამიტომ, ხარისხოვანი საკონიაკე სპირტის. 

მისაღებად ახალგაზრდა და თანაც დაუწმენდავი ღვინომასალების გადამუშა- 
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ვებას ამჯობინებენ. ამგვარ ღვინომასალებში ატივნარებულია საფუარები, 

რომელნიც შეიცავენ აქროლად არომატულ ნივთიერებებს (ენანტის ეთერი 

და ეთერული ზეთები). ეს უკანასკნელნი გადადიან რა დისტილატში, აუმჯო- 

ბესებენ საკონიაკე სპირტების არომატს. 

გ) საკონიაკე ღვინომასალა უნდა იყოს საღი, მას არ უნდა ჰქონდეს 

გარეშე გემო და სუნი, დაუშვებელია ამ მიზნით გოგირდწყალბადიანი ღვი- 

ნის გამოყენება, რადგან ეს გადადის რა ნახადში, წარმოქმნის ძლიერ ცუ-· 

დი სუნის მქონე ნაერთს -––მერკაპტანს. ასევე დაუშვებელია ამავე მიზნით 

გოგირდოვანმჟავით მდიდარი ღვინომასალის გამოყენება (არა უმეტესი 20 
მგ/ლ), რადგან დაჟანგვის შედეგად წარმოიქმნება რა გოგირდმჟავა, უარყო- 
ფითად მოქმედებს სპირტსახდელ აპარატზე. 

საკონიაკე სპირტისათვის ღვინომასალებს აყენებენ ევროპული ტიპის 

სუფრის თეთრი ღვინოების მსგავსად. წითელი და ვარდისფერი ყურძენი უნ- 

და გადამუშავდეს თეთრი ღვინოების დაყენების წესით. ყველა შემთხვევაში 

მთავარი ის არის, რომ უნდა ავირჩიოთ ყურძნის გადამუშავებისათვის ისეთი 

სქემა, რომელიც უზრუნველყოფს ღვინომასალის მიღებას რაც შეიძლება მცი- 

რეოდენი მთრიმლავი ნივთიერებების შემცველობით. ცუდ გავლენას ახდენს 

საკონიაკე სპირტზე აგრეთვე წიპწის ზეთიც. მიუხედავად იმისა, რომ მისი 

დუღილის ტემპერატურა მაღალია ღვინის სპირტის დუღილის ტემპერატურაზე 

ორთქლის გავლენით ის მაინც გადადის ნახადში, რაც საკონიაკე სპირტს 
არასასიამოვნო მკვეთრ გემოს სძენს. 

ჭაჭის გამოწნეხა უმჯობესია წარმოებდეს ხრახნიანი ან ჰიდრავლიკური 
წნეხებით. ამავე მიზნით შესაძლებელია გამოყენებულ იქნეს პერიოდული ან 

განუწყვეტელი მოქმედების საწრეტები, ისე რომ ერთი ტონა ყურძნიდან 

45--50 დკლ თვითნადენი ტკბილი მივიღოთ. განუწყვეტელი მოქმედების წნე- 
ხების გამოყენების შემთხვევაში საკონიაკე სპირტის მისაღებად იყენებენ მხო- 

ლოდ პირველ და მეორე ძუძუკებიდან მიღებულ ფრაქციებს, ღვინომასალე- 

ბის დაყენებისას უნდა ვერიდოთ ტკბილში გოგირდის მოხვედრას მერკაპტა. 

ნების წარმოქმნის თავიდან აცილების მიზნით. დაწმენდის შემდეგ ტკბილი 
ჩვეულებრივ სადუღარ ჭურჭელში გადააქვთ. საკონიაკე სპირტის გამოხღას 
შეუდგებიან ხოლმე დუღილის დამთავრებიდან 2-3 კვირის შემდეგ, მაშინ 

როცა ღვინომასალები ჯერ კიდევ არ არის დაწმენდილი. საკონიაკე სპირტის 
გამოხდას ჩვენზი მეტწილად შეუდგებიან ოქტომბრის ბოლოს ან ნოემბრის 

დასაწყისში და გრძელდება მომავალი წლის მაისამდე. მეღვინეობის პირვე- 

ლად პუ5ქტებზე (მარნებში) ღვინომასალებს ინახაკენ 5--6 თვე. რაც უფრო 
გვიან გამოიხდება ღვინომასალები, მით უფრო მცირდება მასში საერთო მჟა- 
ვიანობა და იზრდება ზოგიერთი აქროლადი ნიგთიერება, რაც უარყოფითად 

მოქმედებს საკონიაკე სპირტის ღირსებაზე. 

საკონიაკე ღვინომასალებს ინახავენ მარნებში ან სარდაფებში. თუ ასე- 
თი შენობები არ არის, მაშინ ღვინომასალა შენახული უნდა იქნეს დიდი ტე- 
ვადობის ჭურჭელში და რაც შეიძლება სწრაფად გამოიხადოს. ღვინომასალე- 

ბის შენახვისას უნდა დაწესდეს საჭირო მეთვალყურეობა და დაცულ იქნეს 
ღვინო დაავადებებისაგან. 
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წ საკონიაკე სპირტის გამოხდა 

ღვინო ძირითადად წყლისა და ალკოპოლის ნარევს წარმოადგენს. 

მისი გამოხდით მიღებული ორთქლი ალკოჰოლით უფრო მდიდარია, ვიდრე 

მისი წარმომშობი ნარევი. ამრი„ად. შესაძლებელი ხდება დაბალალკოჰოლია- 

ხი სითხის ადუღებით და შემდეგ წარმოშობილი ორთქლის შეგროვებითა და 

გაცივებით უფრო მაღალალკოჰოლიანი სითხის მიღება. ამაში მდგომარეობს 

ღვინის, პიკეტის, თაელი ლექისა და სხვა მსგავსი ალკოჰოლიანი სითხის, 

გაზოხდის ანუ დისტილაციის პრინციპი. ! 

ღვინის გამოხდისს დისტილატში გადასული მთავარი კომპონენტი 

ეთილის სპირტია. უბრალო გამოხდისა დისტილატში ეთილის სპირტთან 

ერთად გადადიან: ალდეჰიდები, ოთული ეთერები, აქროლადი მჟავები და 

ღვინოში არსებული სხვადასხვა სპირტი. 
თუ ღვინომასალებსა და ნედლ სპირტში მყოფ ძირითად აქროლად კომ- 

პონენტებს დავალაგებთ დუღილის ტემპერატურის ზრდის მიხედვით შვე3- 

დეგ სურათს მივიღებთ (ცხრ. 18). 

დუღილის ტემპერატურის მიხედეით დუღილში არსებულ ყველა აქრო- 

ლად კომპონენტს ორ ჯგუფად ყოფენ: ა): დაბლამდუღარე და ბ) მაღლამდუ- 

ღარე. 

დაბლამდუღარეებს მიეკუთვნებიან კომპონენტები რომელთაც დუღი- 

ლის ტემპერატურა ეთილის სპირტის დუღილის ტემპერატურაზე დაბალი 

აქვთ; 
მაღლამდუღარეებს კი მიეკუთვნებიან კომპონენტები, რომელთაც გააჩ- · 

ნიათ ეთილის სპირტის დუღილის ტემპერატურაზე მაღალი დუღილის ტემ- 

პერატურა. . 

როგორც მე-18 ცხრალიდან ჩანს, დაბლამდუღარე მინარევების რაოდე- 

ნობა ღვინოში უმნიშვნელოა. მაღლამდუღარე ნივთიე“ებებია უმაღლესი ალ- 

კოჰოლები, რომელთა უმრავლესობას არასასიამოვნო სუნი და გემო ახასია- 

თებს. მაგრამ მათი ზომიერი არსებობა კონიაკის ბუკეტის შესაქმნელად აუ- 

ცილებელია. 
ცხრილი 18 

ღვინის ნახადში გადასული აქროლადი ნივთიერებანი 
  

  

  

2 (> 2 
5 <C ს Cწ/ 

ს | CC ნივთიერების დასახელება CC წ 89 შენიშვნა 
წყლი '' %§6C 
CV <6 

ერთატომიანი სპირტები I 

უ–:ღა?ს""""""'"' ს 650 C9,0 
| სასიამოვნო გემოსი და 

ეთილის . ... თაი იის „..... 7მ,3 C.9Mა0 სუნის 

–_–  '"·” 97,4 CვII§0 სასიამოვნო მძაფრი სუნის 
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მე-18. ცხრთლის გაგრძელება 
  

    

      

85 , _ ხ2 §8 
ნივთიერების დასახელება თფ5 დედ შენიშენა 

ხალი <C 
V<46 =<წი 

' 

იზოპროპილის . .... .·... 82,1 (891 M) – 

ავ-""""'”””'' 1175 | C,I,.0 სასიამოვნო სუნის 

–' · ძლიერი სუნის, მწველი იხობუთილის · 108.4 | C,II,ე)C გემოსი 

2 ' მოქმ “ 2 . არასასიამოვნო მახრჩობე- 
აძიდიას (ოპტიკურად მოქმედი) 128,0 თი ლა სუნის, რახის ზეთების 

) ძირითადი ნაწილი 

იზოანილის . . ოთა ააებტიიით (32,0. CაVI,.0 სასიამოვნო სუნის 

ჰექსილისა და სხვა უმაღლესი ალკოჰო- ძლიერ უმნიშენელო რაო- 
დ  .– –„–_–__.-....ო.– 

ორატომიანი სპირტები: 

ორი, სამი--ბუთილენგლიკოლის , . « 1705 | CI9.)0, უსუნო, მოტკბო გემოსი 

სანატომიანი სპირტები: 

ბლიცერინ–ი ............ 2750 | CვLვ§0. უსუნო, ტკბილი გემოსი 

ალდეპიდები: 

ძმრის... «..ი..:...... 20,8 ლოსი უგემური სითხეები, მკვეთ- 
რი არასასიამოვნო სუნით, 

პროპილის . ........+....I , 500 Cფხა0 | სპირტების არამტკიცე და- 
ჟანგვის პროდუქტები და- 

| ჟანგვით ძმარმჟავად გარ- 
ერბონეავის. . ........... 75,0 · CM30/)· დაიქმნება 

ფურფუროლი. ..........." 1622 C.8,0 მწარე ნუშის გემოსი 

ეთერები: 

"ჭიანწნელლეთილეთერი . ·..... 54.15 | CვII-C- 

ძმარმჟავატთილეთერი . . ......I 77,095 თა, | 

იზოერბოსნწჟავაეთილეთერი . . .... 110,1 CM,.0, / სასიამოვნო სუნის 

იზოვალერიანმჟავაეთილეთერი . . . . 134,3 | C,M,,0: 

· · 
მჟავები: 7» 2 

ნახნირორჟანზა . .......... – C0, – 

ძმრის , ,............. :118,1 CC) წარმოიქმნება ეთილის 
' , სპირტის დაჟანგვით 

პრობაიონის......,.,, –_- 140,” | CვIIა0, 
, : · · დამძაღებული ცხიმის არა- ერბოს. .....,... ა 162,3 CაწIგ00 I სასიამოვნო სუნით 

·



მე-18 ცხროლის გაგრძელება 
  

  

  

9 2 
<<9ი C ს 
ყV§ «§ §3 - 

ნივთიერების დასახელება წრ ღრ “შენიშვნა 
წლი დ C 
8V<4)§ «ვთ 

ამილის სპირტის დაკჟანჭ- 
ეალურიანის ............ 185,– | C-IIIი05 ვის პროდუქტი არასასია- 

მოვნო სუნისა 

კაპრონის. .......... 2050 | C-I9M,0: _– 

აოო---"'”' 223,კ5 | C2:IIIა05 – 

    

  
სპირტის გარდა, ნახადში გადადიან: ჭიანჭქველისა და ძმრის ალდეჰიდე– 

ბი, ხოლო უპაღლესი ალდეპიდებიდან ფურფუროლი. ეს უკანასკნელი წაორმო- 

იქმნება გამოხდის პროცესში მჟავებით განზავებული პენტოზებისა და პენტო- 
ზანების ადუღების დროს. 

ღვინის გამოხდისას ნახადში გადადიან აგრეთვე აქროლადი მჟავები: ძმ- 

რის, რძის, ერბოსა და რთული ეთერების. ყველაზე დიდი რაოდენობით ნაბადში 

ძმარმჟავა გადადის. ნორმალური საღი ღვიიოების გამოხდისას მისი რაოდე- 

ნობა მეტად მცირეა. ამასთან ძმარმჟავას ნაწილი გამოხდის პროცესში მონა- 

წილეობს ეთერების წარმოქმნაში. დაავადებული ღვინოებიდან როცა ისინი 

ძმარმჟავას დიდი რაოდენობით შეიცავენ, მეტწილად სპირტს ხდიან სრუ- 

ლიად უვარგისს კონიაკის წარმოებისათვის. 

ეთერებიდან კონიაკის სპირტში პირველყოვლისა გადადის ძმრის ეთილ- 

ეთერი, რომლის რაოდენობა, ისევე როგორც ძმარმჟავასი, დამოკიდებულია 

გამოსახდელი ღვინის მდგომარეობაზე. თუ ღვინო დაავადებულია, ნაბადში 
შეიძლება გადავიდეს ძმრის ეთერის მნიშვნელოვანი რაოდენობა, რაც უარ- 

ყოფითად მოქმედებს საკონიაკე სპირტის გემოსა და არომატზე. ძმრის ეთე- 
რის გარდა, საკონიაკე სპირტში გადადიან ღვინოში მყოფი რთული ეთერე- 

ბის უმნიშვნელო რაოდენობა, რომლებიც ძლიერ მრავალგვარია, მათ წარ- 

მომქმნელ სპირტებსა და მჟავებზე დამოკიდებულებით. 

ეთერები ნახადში მხოლოდ ნაწილობრივ გადადიან. მათი რაოდჯჭნობა: 

დამოკიდებულია გამოხდის პირობებზე. ნახადში გადასული ეთერები, ნაწი- 

ლობრივ წარმოქმნილია გამოხდის პროცესში ღვინის გაცხელებით. ამავე. 

დროს შეიძლება, რომ ღვინოში მყოფი ეთერები იმავე პირობებში დაიშა- 

ლონ პიდროლიზის შედეგად. 
საკონიაკე სპირტების მიღებასა და რექტიფიცირებული სპირტების მი- 

ღებას შორის განსხვავება იმაშია, რომ მაშინ როცა რექტიფიკაციის დროს 

ცდილობენ, რაც შეიძლება მეტად გაწმინდონ სპირტი აქროლადი მიზარევე- 
ბისაგან, კონიაკის სპირტის გამოხდისას პირიქით ზომებს იღებენ, რათა ამ 
მინარევების ნაწილი შეინარჩუნონ (შუანახადში), რადგან სწორედ ისიზი აპი- 

რობებენ სპირტის დაძველების დროს კონიაკის დამახასიათებელი არომატი- 

სა და გემოს წარმოქმნას. ამიტომ, ღვინის გამოხდის პროცესი უნდა წარი- 
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მართოს შეგნებულად, რომ შენარჩუნებული იყოს საკონიაკე სპირტში ის”: 
ნივთიერებები, რომელნიც მოვლისა და დაძველების პროცესში საბოლოო - 
ჯამში აუმჯობესებენ მზა პროდუქციის ხარისხს. 

“სითხეში შემავალ სხვადასხვა ნარევს, ერთსა და იმავე ტემპერატურის · 

დროს სხვადასხვა აქროლადობა ანუ ორთქლის სხვადასხვა -დრეკადობა გააჩ- 

ნიათ. ამიტომ ორთქლისა და მისი კონდენსაციით მიღებული სათხის · 

შედგენილობა განსხვავებული იქნება გამოსახდელი სითხის შედგენი- 
ლობისაგან. ორთქლში აქროლადი ნივთიერებები უფრო მეტი იქნება, ვიდ- 

რე გამოსახდელ სითხეში. 
ყველაზე მარტივი გამოხდა თითქმის იგივეა, რაც აორთქლება, მაგრამ ' 

მათ შორის არსებითი განსხვავებაა. 

აორთქლების შემთხვევაში საქმე გვაქვს ხსნარებთან, რომლებიც შედგე–.· 
ბიან აქროლად გამხსნელისაგან და არააქროლად, გახსნილი მაგარი ნივთიერე- 

ბებისაგან, აორთქლების შედეგად ნარევს სცილდება გამხსნელი ნაწილი და · 

იზრდება ხსნარის კონცენტრაცია. ნარჩენი არ გარდაიქმნება ორთქლად და 
წარმოადგენს აორთქლების პროცესის საბოლოო პროდუქტს. ამ პრინციპით 

სარგებლობენ, როცა სურთ დაამზადონ კონცენტრირებული ყურძნის წვენი 

(ბადაგი) და სხვა მისი მსგავსი პროდუქტები. 

გამოხდის დროს კი სულ სხვა მდგომარეობაა. აქ საქმე გვაქვს ბსნარ- 

თან, როცა გამხსნელ და გასახსნელ ნივთიერებებს აქვთ აქროლადობის უნარი. 

ასეთი ნივთიერებების აორთქლების დროს, ერთდროულად ორთქლად გადა--· 

იქცევა გამხსნელიც და გასახსნელიც თავიანთი აქროლადობის უნარის შე- 

საბამისად. ამის შედეგად ხდება ხსნარის სრული ან ნაწილობრივი გაყოფა 

მის შემადგენელ ნაწილებად. | 

სითხესა და ორთქლს შორის დახურულ ჭურჭელში მყარდება მოძრავი:· 

ფაზური წონასწორობა. მოლეკულების სითბური მოძრაობის შედეგად სითხი- 

დან ორთქლოვან სივრცეშა დროის ერთეულში გადადის მოლეკულების: იმ- 
დენი რაოდენობა, რამდენიც ორთქლიდან უკან გადადის სითხეში. 

წყლის, აქროლადი არომატული ნაერთების და სხვ. შემცველი ღვინის 

გამოხდის დროს გამოიყოფა ცოტად თუ ბევრად სუფთა მდგომარეობაში. 

სხვადასხვა სიმაგრის სპირტი, 

- გამოხდის დროს ორთქლი უფრო მეტ სპირტს შეიცავს, ვიდრე თეით · 

მადუღარი ღვინო, რადგან სპირტი უფრო აქროლადია, ვიდრე წყალი. 

გამოხდისას, როცა ღვინო ნახევრამდე აორთქლდება სპირტის მთელი 

რაოდენობა აქროლადებულია; ეს საშუალებას იძლევა წარმოქმნილი ორთქ- 
ლის კონდენსაციით მიღებულ სითხეში (რომელიც მთელი სითხის ნახევარია) · 
მოვაგროვოთ გამოსახდელად აღებულ ღვინოში არსებული მთელი სპირტის 

რაოდენობა. თუ მიღებულ კონდენსატს გამოვხდით მივიღებთ ორთქლს, რო- · 

მელშიაც კიდევ უფრო გაიზრდება სპირტის შემცველობა. 

ამგვარად, კონდენსატში სათანადო აპარატურის გამოყენებით შეიპლე- 

ბა სპირტის შემცველობის თანდათან გაზრდა და უფრო მეტი სიმაგრის 

სპირტის მიღება.



სპირტწყალხსნარის სიმაგრეში გულისხმობენ აბსოლუტური სპირტის 

რაოდენობას მოცემულ ხსნარში. სიმაგრე გამოისახება წონითი პროცენტო- 

ბით, რომელიც გვიჩვენებს 100 გრამ ხსნარში სპირტის წონით რაოდენო. 

ბას გოამობით, ხოლო, როცა მოცულობით პროცენტობით გამოსახა- 

ვენ სიმაგრეს, ეს უჩვენებს სპირტის მოცულობით რაოდენობას (მილილიტ- 

რობიო) 102 მილილიტო ხსნარში, ამიტომ სპირტ-წყალხსნარის სიმაგრე მო- 

„ცულობითი პროცენტობით ეფარდება ტემპერატურას, რომელსაც ნორმა- 

ლური ეწოდება. 
კპიოტ-წყალბსაარებში სიმაგრეს გამოსახავენ მოცულობით პროცენტო- 

ბით ნორმალური ტემპერატურის (+ 209 დროს ლიტრობით, რაც იმას ნიშ- 

ნავს, რომ 40 %-იანნ 100 ლიტრ. სპირტწვყალხსნარმი + 20?-ის დროს 40 
ლიტოი აბსოლუტული სპირტია.. 

დადგენილია, რომ ეთილის სპირტი (760 მმ ვერცხლისწყლის წნევის 

დროს) 78,3' ტემპერატურის დროს დუღს, ხოლო წყალი ამავე წნევის პირობებში 

-100“-ის დროს. რადგან ეთილის სპირტი უფრო სწრაფად ორთქლდება, ვიდ- 

რე. წყალი, ამიტომ გამოსახდელი ნარევი თავისი შედგენილობით თანდათან 

უახლოვდება წყალს. 
გამოხდის პროცესის დახასიათებისათვის უნდა ვიცოდეთ სპირტ-წყალ- 

„ხსნარში შემცველი სპირტის, ამ ნარევის დუღილის ტემპერატურისა და 

ორთქლში სპირტის შემცველობის თანაფარდობა. მე-19 ცხრილში მოცემუ- 

ლია ნახადის სიმაგრე, რომელიც მიღებულია ცნობილი სიმაგრის მქონე 

სპირტ-წყალხსნარის ერთჯერადი გამოხდით. 

ცხრილი 19 
  

  

სპირტის შემცველობა მადუღარ |სპირტის შემცველობა კონდენსი- გამაგრების კოე- 
სითხეში მოც. %ა--ით რებულ ორთქლში მოც. მ/–ით ფიციენტი 

«0 78,8 1,97 

30 75,8 2,53 

20 69,3 3,46 

10 | 54,1 5,41 

5 37,9 7,58 

2 19,1 9,55 

1 10,8 10,80     
როგორც მე-19 ცხრილიდან ჩანს გამოსახდელ სითხეში სპირტის შემ- 

, ცველობის ზრდასთან ეოთად მისი (სპირტის) კონცენტრაცია ორთქლში, შე– 
ფარდებით იზრდება, ხოლო მისაღწევი სიმაგრის ხარისხი (გამაგრების კოე- 
ფიციენტი) გამოსახდელი სითხის სიმაგრის ზრდასთან ერთად თანდათან 

: მცირდება. · ' 
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დადგენილია, რომ როდესაც რექტიფიკაციის ჯოეფიციენტი ერთხე ზე- - 
ტია, მინარევი მოწინავე ფრაქციაში მოექცევა, ხოლო როდესაც ერთზე ნაკ- 

ლებია, მაშინ ბოლო ფრაქციაში. 

როგორც მე-20 ცხრილიდან ჩანს, ზოგიერთი მინარევის (ჭიანჭველმეა- · 
გაეთილეთერის, ძმარმჟავაეთილეთერის, ძმარმჟავამეთილეთერის) რექტიფი- 

კაციის კოეფიციენტი, სითხეში სპირტის ღოგორც დაბალი, ისე მაღალი შემ- 

ცველობისას ერთზე მეტია. ამის გამო ეს მინარევებბი ყოველთვის მოექცევა “ 

თავნახადში. ამგვარი თვისებით ხასიათდება ძმრის ალდეჰიდი. 

სხვა ეთერები-- იზოვალერიანიზოამილის, ძმაღმჟავაიზოამილის, იზოვა- 

ლერიანეთილის და იზოეობოეთილის, შედარებით დაბალი სპირტიანობისას 

მოექცევა თავნახადში, ხოლო სპირტის დიდი შემცველობის დროს ბოლონახა- ·· 

დში, რადგან მათი რექტიფიკაციის კოეფიციენტი იცვლება სითხეში სპირ- 

ტის შემცველობაზე დამოკიდებულებით. 

  

  

  

ცხრილი 2ე 

L რექტიფიკაციის კოეფიციენტი 

5 –- – · 
5 5 ი <C C ' ხ 

56) 8 |) 5 ,C| წ. ” ' §C | 38 | 25 
+ C 8-1 < რ2 წ 5 C 5 V_ 635 66 0-- 
C 5 ლ 22 ლიC 6%5 C% 2% 592 გ+% 
265 C 2 8”, ლოლ ლლ 6 ლ L3 CC C= 29 C დ + 2 2 6 ლწნ CC §C +#ჯ 

2 (51 86% ყლ რა თე C 6 9) C§დ LC. 6 
25 ი ლ | § 25 95 < ნ6 92 C წ 5 
§,6 6 | 58) =29 ა C § % წVC 236 V< 
წV=< 55| 2.2 | წ” დ ჯ 6 <9 (-13! დC29 ლონ, 
8 6C §% 2 C 20 2C ნწ < 6 8 2 C §552 
55) 56055) <8| 55 <6 | %9«§ 4248 <V 25 = 

95 | 3,29 | 0,22 | 5,08 3,778 2,09 0597 | 0,797 0.549 0,299 

90 | 3,34 | 0,26 | 4,01 1,07 2,37 1,07 0ც8ვ2 , 0,683 0,343 

80 | 3,25 | 0,136 | 425 ) 1,30 2,77 1,3ე 1,20 07400 | 0,463 

70 | 3,008 | 0,44 | 4,61 1,96 3,07 1,96 1,45 0,940 0,700 

60 | 2,896 | 0,561 | 4,92 3,23 ” 3,30 3,23 1,765 1,307 1,09 · 

50 0,80 | 5,26 _– 3,86 _– – 1,866 – 

40 1,05 | 5,63 – 4,77. – –_ – –_ 

პ0 130 | – – 5,43 _– _ _ _.. 

25 202 | – =- 5,4? == | – – = 

10 _ – –_ 5,69 –_ – ლ –                   
თუ ეთილის სპირტი გამოსახდელ სითხეში იშყოფება არა უმეტეს 42 წ 

ისა, მაშინ იხოამილის სპირტი ეთილის სპირტზე უფრო ადრე აორთქკლ ლდება 
და თავნახადში მოექცევა, ხოლო როცა სითხეში სპირტი 42 % -ზე 9 ნეტია, მაშინ 
იზოამილის სპირტი ნახადის ბოლო ფრაქციაში იჭნება.. ' 

პ7.



· გამოხდის მეთოდები და გამოსახდელი აპარატები 

ღვინომასალების გამოხდის მეთოდებზე მნიშვნელოვნადაა დამოკიდე- 
“ბული მხა პროდუქციის (კონიაკის) ხარისხი. ამიტომ გამოხდის პროცესი 

უნდა დაემორჩილოს ძირითად მიხანს – შევინარჩუნოთ და დავაგროვოთ საკო- 

ნიაკე სპირტში ძვირფასი შემადგენელი კომპონენტები, რომელნიც მონაწი- 
ლეობენ კონიაკის ფორმირებაში. · 

საკონიაკე სპირტის მისაღებად გამოყენებულია ორი ტიპის--პერიოდუ- 

ლი და განუწყვეტლივ მოქმედი აპარატები. 

პერიოდულად მოქმედი აპარატები იყოფიან ორ ჯგუფად: ორჯერად 

და ერთჯერად გამოსახდელ აპარატებად. პერიოდულად მოქმედი აპარა- 

ტებიდას ყველაზე მარტივია კუბებიანი გამოსახდელი აპარატი. (ის. სურ. 
135). ამგვარ აბარატებს აქვთ “შემდეგი ნაწილები: ქვაბი (თს რომელშიც 
ცხელდება გამოსახდელი სითხე; მუზარადი (საბურავი) 6, ე. წ. საორთქლგე კა- 
მერა, სადაც ორთქლი მილით გადადის მაცივარში (ხხ); ეს უკანასკნელი შედ- 
გება კლაკნილა მილისა და რეზერვუარისაგან გამდინარე ცივი წყლით. კლაკ- 
ნილას ბოლო გარეთ გამოდის და მთავრდება მილით (2), რომლიდანაც მიმ- 
ღებში მიედინება ნახადი. ამ ტიპის უფრო სრულყოფილ აპარატებს მილზე: 
(2) მიერთებული აქვთ სასპირტე ფარანი (სურ. 136). გამოსახდელი აპარატის 

მაცივრიდან სპირტი მოედინება 
მილით (1) ლითონის ჭიქაში (2), 

რომელშიაც ჩაშვებულია სპირტ- 

საზომი (4) ფარანიდან სპირტი 
მიედინება მილით (3) მიმღებში, 
ფარნის ფუძეზე მიმაგრებულია 

მინის ხუფი (0). ლითონის ჭიქას 
ქვემოთ აქვს ონკანი სითხის 

ჩამოსაშვებად და ფარნის გასა- 
რეცხად. 

ქვაბს ქვემოთ აქვს გადა- 
მუშავებული სითხის გამოსა- 

შმვები-ი აპარატებს ამზადებენ 

ფურცლოვანი წითელი სპილენ:· 

· მისაგან. კლაკნილა მილი შიგნიდან მოკალული უნდა იყოს. ასეთი გამოსახ-. 
დელი აპარატები შეიძლება იყოს მოძრავი ან სტაციონარული. პირველ შემთ- 

„ხვევაში ქვაბს დგამენ რკინის სქეულფურცლოვან გარსაცმში, რომელშიც 
მოწყობილია საცეცხლე, მეორე შემთხვევაში კი აპარატი დამონტაჟებულია 
აგურის ღუმელში. 

ორჯერადი გამოხდა. საკონიაკე სბირტის ორჯერადი გამოხდის 
სქემა მოცემულია სურ. 137-ე. ამ სქემიდან ჩანს, რომ ღვინომასალის (რო- 

მელიც შეიცავს სპირტს 7--12 %-მდე (მოც.) პირველი გამოხდით მიიღება 
სპიოტი ნედლეული, ალკოჰოლის შემცველობით 22--35 %/.-მდე (მოც.) და 
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ნარჩენის სახით-–ბუყი (რომელიც წარმოადგენს ძვირფას ნედლეულს ღვი- 
ნომჟავას დასამზადებლად). ამის გარდა, პირველი გამოხდის დამთავრებისას 

ზოგჯერ გამოყოფენ სურნელოვანი წყლების ცალკეულ ფრაქციას, ბუყისა და 

ახალგაზრდა კონიაკის ნარევის გამოხდით ღებულობენ მძიმე სურნელოვან 
წყლებს. ამ წყლების გამოყოფა დამყარებულია იმაზე, რომ ბუყი შეიცავს ხა- 

სიამოვნო სუნის მქონე, ისეთ ნივთიერებებს, რომელთაც გააჩნიათ მაღალი 

დუღილის ტემპერატურა. · ამიტომ ისინი ქვაბში არ ორთქლდებიან წყლისა 

და სპირტის ორთქლთან ერთად. მძიმე სურნელო- 
ვანი წყლების გამოსაყოფად ბუყს შეურევენ ახალ- 
გაზრდა კონიაკის სპირტთან ისე, რომ ნარევის 

სიმაგრე იყოს დაახლოებით 10 % (მოც.). მას ინა- 

ხავენ დახურულ რეზერეუარში თბილ შენობაში 
3--4 კვირის განმავლობაში. ამის შემდეგ შეუდგე- 
ბიან მის ფრაქციულ გამოხდას. 

ღვინომასალის გამოხღამდე გულმოდგინქდ 
ამოწმებენ აპარატის მდგომარეობას და მხოლოდ 

ამის შემდეგ ქვაბში მილყელის (3) საშუალებით 

ასხაზნენ ღვინომასალას. ამის შემდეგ მილყელს 
კეტავენ და ქვაბის ქვეშ პირველ ხანებში აჩაღე- 

ბენ ძლიერ ცეცხლს. რამდენიმე ხნის შემდეგ (1- 
დან 3 საათამდე ქვაბის სიდიდის მიხედვით) ღვი- 

ნომასალა. დუღილს იწყებს. ეს მომენტი მეტად 

საპასუხისმგებლოა და სიფრთხილეა საჭირო. 
თვალყური უნდა ვადევნოთ ქვაბისს "ზემოთა 

ნაწილის (მუზა რადისა და საორთქლე მილის) გა- 
ცხელებას. აორთქლდება თუ არა ღვინო დაიწვება სურ, 136, სასპირტე ფარანი. 

ორთქლის კონდენსაცია და კლაკნილა მილის ბო- 
ლოში ნახადის ნაკადი გამოჩნდება. ამ მომენტიდან მთელი ყურადღება გადა- 
ტანილი უნდა იქნეს იქითკენ, რომ გამოსახდელი ღვინის გაცხელება იყოს თანა- 

ბარი, წინააღმ შემთხვევაში, ზედმეტი ვა/ხ ბით სწრაფა ამოიყოფა 
არით წის ქარბი რაოდენობა, რის შენებრ ფესანილაში სადაიტყორცნე- 

ბა ღვინოსთან ერთად მასში შემავალი არასასურველი ნაერთები, რომელნიც 
აუარესებენ საკონიაკე, სპირტის ხარისხს. ერთი სიტყვით, გამომხდელმა ყო- 
ვე ლგეა რი ზომები უნდა მიიღოს გამოხდის პროცესის რეგულირებისათვის. 
დადასტურებულია, რომ ორთქლის ნელა და თანაბარზომიერად წარმოქმნის 
შემთხვევაში მიიღება უფრო არომატული ნახადი. გამოხდის პროცესში პე- 
რიოდულად ამოწმებენ ნახადის სიმაგრეს ღა თვალყურს ადევნებენ წყლის 
სწორ ცვლას საცივარ რეზერვუარში. ასშ სხემზას 

მეორადი გამოხდის მიზანია გამოსახდელი სპირტ-ნედლეული დაყონ 
საბ ფრაქციად: თავნახადი, შუანახადი (საკონიაე სპირტი) და ბოლონა- 
ხადი. ქვაბში –ჩება გადამუშავებელი სითხე როგორც ტექნოლოგიური 
პროცეს ის სქემიდან ჩანს (სურ. 138), გამოსახდელად აღებული ნედლეული 
სპირტს 22--35 %-მდე (მოც.) შეიცავს. 
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ცნობილია, რომ თავნახადში გადადიან ალდეჰიდები და რახის ზეთების- 

ჭარბი რაოდენობა, მაცივრის ქვედა ნაწილი სრულიად ცივი უნდა იყოს, 

| ხოლო ზემოთ ძალიან 

არ გაცხელდეს კლაკ- 
ნილას ზედა ნაწილის: 

მაღალი ტემპერატუ- 

ილა რის გამო, 

– / V, როდესაც სპირტსა· 
_–– – (074620034) ზომი 0-ს უჩვენებს მუ– 

ნწყლე ა წMმბი / 
_–-– 

შაობა დამთავრებულია 

და ცეცხლს აქრობენ. 

ცოტა ხნის შემდეგ, . 

როცა ქვაბში შეწყდე- 
ბა შიშინი, გაასნიან 

_–ვა ა == :.=C» “”“.––. – ჩამოსაშიებ ონკანს: · 

L. დაწღო მყ _სლ-/ აპპობიევე! შ და ბუყს გამოუშვებენ, 

–- _) _ ა§პ0რბი 7 ისე, რომ შიგ დატო- 

2ძ09/9%ჰს/ჰფე 

  

CL ჰამოსდას 1 ვებენ 2-3 დეკალიტრ. 
==“ – I .“ " 

1 ბუყს. ამის შემდეგ აპა- 

I რატს ტვირთავენ ახა– 

2 · ყევე. : მოსახ. 
7” 6უდლი"ა /4ძივე " ლი ულუფა გამო 

' სკი4ცი) უ«ნელოქს) დელი ღვინომასალით:· 

ბეე 727 თ+MM და ხელახლა შეუდგე- 
- ბიან მუშაობას. 

სურ. 137. საკონიაკე სპირტ-ნედლეულის მიღე– მიღებული, ნეღ- 
ბის ტექნოლოგიური სქემა. ლი სპირტი გამოსახ- 

დელად აღებული ღვი- 
'"ნომასალის მოცულობის 25--35 %-ს შეადგენს; მას სიმაგრე 22--35 % (მოც.) 
აქვს. · 
ქვ გამოხდის პროცესი ღვინომასალასა და აპარატზე დამოკიდებულებით: 

6-ზ საათამდე გრძელდება. ქვაბის გარეცხვა საკმარისია თვეში ერთხელ. 

როდესაც სპირტ-ნედლეული გროვდება საკმო რაოდენობით შეუდგებიან 

მეტად საპასუხისმგებლო ოპერაციას ფრაქციებად ნედლეულის გამოხდას. 

უმეტესად ღვინის გამოხდას აწარმოებენ პირველადი მეღვინეობის ქარხნები, 
ხოლო ნედლ სპირტს ამუშავებენ კონიაკის ქარჩნებში. 

საკონიაკე სსირტნედლეული შეიცავს ღვინომასალამი ამა თუ იმ რაო- 

დენობით არსებულ ყველა აქროლად ხაერთს და გამოხდის პროცესში წარ- 

მოქმნილ ზოგიერთ ასახვა ნივთიერებას. ამიტომ ამგვარი ნედლეული ხელაალა 

უნდა გამოიხადოს. მნიშვნელოვანია ეთერებისა და უმაღლესი ალკოჰოლების 
(რახის ზეთები) რაოდენობა, რომელთაც ახასიათებთ მკვეთრი სუნი და არა– 
სასიამოვნო -გემო. ეს, ფრაქცია გამოიყოფა 20 --40 წუთში 1--3 ა-ის რაო- - 

დენობით სპირტ-ნედლეულის რაოდენობიდან და, როგორც წესი, საკონიაკე, 
320 ·



სპირტადღ არ გამოიყენება. როცა ნახადის სიმაგრე დაიკლებს (74-77 %- 
მდე მოც.) და ეთერებისა და ალდეპიდების მკვეთრი სუნი შემცირდება, დაი- 

წყებენ შუანახადის შეგროვებას რომლის გამოსავალი დაახლოებით 30-- 
35%-ია გამოსახდელი მასალის საერთო რაოდენობიდან. შუანახადის გა- 
მოყოფისას დისტილატში სპირტის შემცველობა თანდათან მცირდება და სა- 
შუალოდ მისი რაოდენობა 60-70 %-ს (მოც.) უდრის, როგორც. ცნობილია, 

კონიაკის დასამხადებლად ვარგისია მხოლოდ აღნიშნული შუანახადი, რო- 
მელსაც დიდი ხნით ინახავენ კასრებში დასაძველებლად. 

  

   

   

    

      

    

   

ნუღიი 
ხპირტი 
22-35 7%·9ი5 

პამოწ§ზღდღა 

   

     

   
/პოლო-I9 35) 

56 Lჯახანი § 35, წლე
პი

 

(„აოო- · 

ა 

ბა – 

სურ. 138. 

როცა ნახადში ალკოჰოლი 50 %-მდე: (მოც.) დავა, („ცალკე აგროვებენ 

ბოლონახადს და გამოხდას აგრძელებენ სპირტსაზომის 0“ს ჩვენებამდე. 
ეს უკანასკნელი ფრაქცია მთელი გამოსახდელი მასალის 37-52 % შეადგენს. 

ამის გარდა, პირველი გამოხდისას, საჭიროების მიხედვით ბოლო ფრაქციაში 
ღებულობენ სურნელოვან წყლებს (სურ. 137 და 138). 

ერთჯერადი გამოხდა. პირდაპირი გამოხდის აპარატების გამო- 

ყენებისას, ერთჯერადი გამოხდით აღწევენ ღვინომასალის ფრაქციებად და- 

ყოფას (სურ, 139), რის შედეგად მიიღება თავნახადი (1-2 % მოც. გა- 
მოსახდელი მასიდან), შუანახადი (30 –35 /,), ბოლონახადი და წარმოების 
ნარჩენი, ბოლონახადი ამ შემთხვევაშიც შეიძლება ორ ფრაქციად დაიყოს, 
საიდანაც მიიღება სპირტ-ნედლეული და სურნელოვანი წყლები, ხოლო ნარ- 
ჩენიდან (ბუყიდან) გამოიყოს სათანადო წესების დაცვით მძიმე სურნელოვა- 

ნი წყლები. 
შუანახადის, ანუ საკონიაკე სპირტის სიმაგრე უდრის 62-70", რასაც 

აპირობებს გამოსაბდელი ღეინომასალის სიმაგრე, თავნახადისა და ბოლომა- 

ხადის რაოდენობა, გამოხდის სისწრაფე და დეფლეგმატორის თეფშების გა- 
ცივების რეჟიმი. 
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როგორც ერთჯერადი, ისე ორჯერადი გამოხდის შედეგად მიღებულ 

თავნახადსა და ბოლონახადს ერთიმეორეში ურევენ და აზავებენ წყლით ისე, 
რომ ნარევში ალკოჰოლი იყოს 10–12 % (მოც. ღა ხელახლა გამოხდიან 
ფრაქციებად. ამ შემთხვევაში მიიღება თავნახადი 1--1,5 %, შუანახადი (სა- 

კონიაკე სპირტი II ხარისხის) 8--12 %, ტოლონახადი 13-17 % (მოც.) ნა- 
რევის რაოდენობიდან და გადამუშავებული სითხიდან. · 

პირველი და ბმეორე ხარისხის საკონიაკე სპირტებს აძველებენ. მეორე 

გამოსდის შედეგად მიღებულ თავნახადსა და ბოლონახადს ერთიმეორეში 

    

  

პავმსეწზა უბაილი%კყია ზუ 

.აენ–_ 

ლ ,რიალმაზრდაბ 
+" სსკონიაე'. " 

–4 ასასჰირძი ./ 

სურ. 139, ღვინომასალების ფრაქციებად გამოპდის ტექნოლოგიური სქემა 
' (ერთჯერადი). 

აურევენ და მისგან რექტიფიკაციით ღვინის სპირტს გამოყოფენ. ბუყიდან კი 

ამზადებენ ნედლეულს ღვინმჟავა მარილების მისაღებად, მეორადი გამოხდის 
შედეგად ქვაბში დარჩენილ სითხეს გადაღვრიან. 

'სახურებლით გამოხდა. მარტივი დისტილაციის ქვაბში გამოხ- 

დას ჭირდება დიდი დრო და სათბობის მნიშვნელოვანი რაოდენობა. დანა- 

ხარჯების შემცირების მიზნით ქვაბსა და მაცივარს შორის დგამენ დამატე- 

ბით სახურებელს, ამ აგრეგატის (სურ. 140) მუშაობის პრინციბი შემდე- 

გია: მუზარადიდან (თ) მილით (8) ორთქლი შედის სახურებელში (2) აკეთებს 
რა შიგნით რამდენიმე ხვეულს, გამოდის გარეთ მალით (9) და უერთდება 
მაცივრის (#) კლაკნილს. 

გამოხდის დაწყებისას ქვაბს და სახურებელს ერთდროულად ავსებენ 

ღვინით ან ნედლი სპირტით. გამოხდის პროცესის რეგულირება ისეთივეა 

"როგორც მარტივი ქვაბის შემთხვევაში. მუშაობის დასაწყისში . სახურებელი 

მაცივრის როლს ასრულებს –ორთქლი კონდენსირდება და მაცივრის კლაკ- 

ნილში გადადის. რაზბდენიმე ხნის შემდეგ სახურებელში მოთავსებული სითხე 

ორთქლის ტემპერატურას იძენს. ამის შემდეგ სახურებლიდან მილში მიმდი- 
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რარე ორთქლი აღარ კონდენსირდება და წინააღმდეგობის გარეშე გადადის 
მაცივრის კლაკნილში. გამოხდის ბოლოს სახურებელში · მოთავსებული სით- 
ხის ტემპერატურა უახლოვდება დუღილის ტემპერატურას,ს გამოხდის 
დამთავრების შემდეგ ცეცხლს ჩააქრობენ. ონკანით (1) გამოუშვებენ გადამუ- 
შავებულ სითხეს, გა- 

„აღებენ ონკანს (2) და ქ 
ქვაბს სახურებლიდან 

(2) ავსებენ გაცხელე- 
“ბული გამოსახდელი 

სითხით (ღვინით ან 
ნედლი, სპირტით) ონ- 
კანის (პ, საშუალე- 
ბით სახურებელს ავსე- 

· ბენ გამოსახდელი სით- 

ხით, ცეცხლს აჩაღებენ 

დღა ხელახლა შეუდგე- 
ბიან გამოხდის პრო- 

ცესს. გაკუუმის თავი. _ 

დან ასაცილებლად სა- 
სხურებელში სითხის 
ადუღების საწინააღმ- 

დეგოდ და საერთოდ 
მუშაობის ნორმალუ- 

რად წარმართვისათ-: 
ვის აპარატს სათანა- 
დო მოწყობილობანი 
გააჩნია. 

დეფლეგმაციით გამოხდა. ზემოაღწერილი აპარატის გამოყე-. 

ნებისას უარყოფითია ის, რომ ორმაგი გამოხდა დიდ დროსთან და ზედმეტ 
„ხარჯებთანაა დაკავშირებული. ამასთან, ამ აპარატებზე ' მუშაობა მოითხოვს 
აერები მეთვალყურეობას, წინააღმდეგ შემთხვევაში ნახადი მდარე ხარისხის 
იქნება, : 

დეფლეგმატორიანი აპარატებით მუშაობისას გამარტივებულია მუშაობის 
პროცესი და მნიშვნელოვნად მცირდება დანახარჯები გამოხდაზე, დეფლეგმა- 

ტორში წარმოებს გამოყოფილი სპირტის ორთქლის ნაწილობრივი კონდენ- 
საცია, ხოლო სპირტით ღარიბი სითხე (ფლეგმა) ქვაბში უკანვე ბრუნდება; 

· სბირტით მდიდარი ორთქლი მიედინება მაცივარში, ამიტომ დეფლეგმაციის 
პროცესში მაცივარში გადასულ ორთქლში მნიშვნელოვნად იზრდება სპირ- 
ტის შემცველობა. 

სურ. 141-ზე ნაჩვენებია მარტივი დეფლეგმატორიანი აპარატი, ერთი 

შიგნითა სადეფლეგმაციო თეფშით; ამ მოწყობილობაში ერთჯერადი გამოხ- 
დით მიიღება 60ჰ%/კ-იანი საკონიაკე სპირტი. აპარატი (სურ. 141) შედგე- 
„ბა ქვაბისაგან (1), რკინის ღუმელისაგან (2), მუზარადისაგან (5), რომელზედაც 
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სურ. 140, სპირტსახდელი აპარატი 

სახურებლით.



მიმაგრებულია შიგნითა სადეფლეგმაციო თეფში (3). მუზარადს გარედაწ 
გასაცივებლად აქვს მილი (10), რომელშიაც მაცივრის მილიდან (4)' მიედი– 
ნება წყალი; მუზარადიდან (5ე) ორთქლი მილით (6) მიედინება მაცივრის 
(8) კლაკნილაში. გამაცივებელი წყალი მაცივარში ჩადის ძაბრიდან (9), ამ 
აპარატის დანარჩენი ნაწილები ისეთივეა,ა როგორც უბრალო გამოსახდელი 

ქვაბისა (სურ. 135). ამ აპარატით გამოხდა წარმოებს ერთჯერადად, ე. ი. 
მიიღება თავნახადი, შუანახადი და ბოლონახადი. გაავსებენ რა აპაოატს ღვი- 

ნით 4/5-მდე, აღებენ ონკანს (10), აჩაღებენ ცეცხლს და შეუდგებიან ფრაქ- 
ციულ გამოხდას. 

ონკანის (10). რეგულირებით რაც უფრო ინტენსიურად მოხდება მუზა 

რადის გაცივება, მით უფრო სრულყოფილად ტარდება დეფლეგმაციის პრო- 
: ცესი. 

დამთავრდება თუ არა შუა» 

ნახადის მიღება ონკანის (10) და- 

კეტვით მუზარადის (5) გაცივე“ 

ბას შეწყვეტენ, ამის შედეგად 
უკეთ წარმოებს ქვაბში დარჩენი- 

ლი სპირტისა და რახის ზეთების 

გადასვლა ნახადში. 

ეს აპარატი შეიძლება გა“ 

მოყენებულ იქნეს ორმაგი დის- 

'ტილაციისათვის, პირველად ღვი- 

ნისა და შემდეგ ნედლი საკო: 
ნიაკკ სპირტის გამოსახდელად 

იმ პირობით, რომ ონკანი (10) 

  

სურ. 141, ხარფუშიანი აპარატი შიდა · 

სადეფლეგმაციო თეფშით (ცეცხლზე მუშაობას დოოს დაკეტილი 'უნ- 
გაცხელებით). და იყოს და არ იქნეს გამოყენე- 

ბული სადეფლეგმაციო თეფში. 

სურ, 142-ზე ნაჩვენებია უფრო რთული სადეფლეგმაციო აპარატი. წი: 

ნათ აღწერილი აპარატისაგან (სურ. 141) 

ეს იმით განსხვავდებ,ა რომ ოთძორთქლ- 
სადენმი მუხარადის თავზე დადგმულია 
მეორე სადეფლეგმაციო თეფში (სურ. 143), 

რომელიც მაცივრიდან მილით (10) გამომ- 
დინარე წყლით ცივდება. ეს თეფში, აძლიე- 

რებს რა აპარატის სადეფლეგმაციო მოქმე– 

დებას, ნახადს ამდიდრებს სპირტით. ომკა. 
ნებით (10) წყლის .რეგულირებით, საჭიროე- 
ბისამებრ შეიძლება გავზარდოთ ან შევამცი-· 

  

სურ. 142. ხართუშიანი აპარატი 
როთ ნახადში სპირტის შემცველობა განსა ორი სადეფლეჯმაციო თეფშით. 

ზღვრულ ფარგლებზი.. ისეთი ღვინოების 
შემთხვევაში, რომელნიც შეიცავენ სპირტს 12 %-მდე(მოეც.) შეიძლება ვისარ- 

გებლოთ მხოლოდ ერთ-ერთი სადეფლეგმაციო თეფშით: ერთი თეფშის და” 
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მატებიო და გაცივების რეგულირებით შეიძლება მივიღოთ ნახადი, სპირტის 

50-დან 75% -მდე (მოც.) შემცველობით, ხოლო მეორე თეფშის დამატებით 

შეიძლება რამდენადმე კიდევ გაიზარდოს ნახადში სპირტის შემცველობა. 

ამ აპარატით, ერთი თეფშის 

გამოყენებით, შეიძლება მივიღოთ 

დასაძველებლად ვარგისი საკო- 

ნიაკკ სპირტი 62-70 %-იანი 

(მოც.) ისეთი ღვინიდან, რომელიც 

ალკოპოლს 7--10 %-მდე (მოც-.) 

შეიცავს. 

  

  
სურ. 143. სადეფლეგმაციო თეფში. 

ამგვარად, სადეფლეგმაციო თეფშებიანი აპარატი შესაძლებელია გამო- 

  

ვიყენოთ'როგორც ორჯერა- 

დი, ისე ერთჯერადი გამოხ- 

დისათვის ნახადის ფრაქ- 

ციული დაყოფით. 

განუწყვეტელი გა- 
მოხდა განუწყვეტელი 
დისტილაციის აპარატები- 

დან ყველაზე უკეთეს შედეგს 
იძლევა აპარატი, რომელიც 
სურ. 144-ხანა ნაჩვენები. 
ამ აპარატიდან ვღებულობთ 

ნახადის ოთხ ფრაქციას: ა) 

თავნახადი (შეიცავს ალდე- 

ჰიდებსა და ეთერებს); ბ) 
შუანახადი (საკონიაკე სპირ- 
ტი); გ) ბოლონახადი (რა- 

ხის ზეთები) და დ) სურნე- 

ლოვანი წყლები. 

აპარატს აქვს შემდეგი 

ნაწილები: სახურებელი (13), 

სამმაგი სვეტი (12, 4, 11), 
კონდენსატორი (2), მაცივ- 

რები: ალდეპიდებისა და 

ეთერებისათვის (3), რახის 

ზეთებისათვის (6), საკონია- 

კე სპირტისათვის (7) და, 
სასაბირტე ფარნები (5, 8 
9, 10), რომლებითაც აწარ- 

მოებენ დაკვირვებას ცალ- 

სურ, 144. განუწყვეტელი მოქმედების კეული ფრაქციების სიმაგ- 
სპირტსახდელი აპარატი. რეზე. 

325



გამოხდა წარმოებს შემდეგნაირად: ღვინო საწნეო კოდიდან (1) შედის 
სახურებლის (13) ქვედა ნაწილში მარეგულირებელი ონკანიანის მილის საშუა- 
ლებით. სახურებელი ღვინო მოხვდება ზედა სვეტის (4) თეფშზე, სადაც გა- 
მოიყოფა უმაღლესი სბირტი და მაღაელ ტემპერატურაზე მადუღარი- 

ეთერები. ამის შემდეგ ისინი შედიან მაცივარში (6), სადაც კონდენსირდებიან 
და სასბირტე ფარნის (5) გავლით მიემართებიან მიმღებში. მსუბუქი ეთერე- 
ბი და ალდეპიდები ხვდებიან კონდენსატორში (2), სადაც მათი დეფლეჯგმა- 
ცია წარმოებს. აქედან ისინი მიემართებიან მაცივარში (3), ”შესქელდებიან: 

და ძილით შედიან ფარანში (9) სიმაგრის განსასაზღვრავად. ფარნიდან მსუ– 

ბუქი ეთერები და ალდეპიდები სპეციალურ მიმღებში მიემართებიან. 
კონდენსატორიდან (2) ეთილის სპირტისა და წყლის კონდენსირებული 

ორთქლი ჩაედინება სარექტიფიკაციო სეეტში (11), სადაც ხდება სიმაგრის- 

შემდგომი აწევა და მსუბუქი ეთერების მოცილება. 
ამ მეორადი გაცხელების პროცესს უწოდებენ საკონიაკე სპირტის პასტე- 

რიზაციას. ამის შემდეგ ორთქლი საკონიაკე სპირტის მისაღებად შედის მა- 

ცივარში (7), საიდანაც ფარნის (10) გავლით გროვდება მიმღებში. 
ცხელი ბუყი მილის საშუალებით ჩადის ღვინის სახურებელში და· 

შემდეგ გადაეცემა საუტილიზაციოდ. 
მაცივარში (6) შესული რახის ზეთებისა და მაღალ ტემპერატურაზე მა- 

დუღარი ეთერების ნარევის გარდა, ამ აპარატით სვეტში (12) შეიძლება გა- 

მოიყოს სურნელოვანი წყლების 'ფრაქცია, რომელიც მაცივრიდან (6) ფარან– 
ში (8) გავლით ცალკე მიმღებში გროვდება. 

განუწყვეტელი მოქმედების აპარატით მიღებული საკონიაკე სპირტი. 

უფრო გაწმენდილია მინარევებისაგან და ნაკლებად არომატულია, ამიტომ 
ის სურნელოვან წყალთან, ან სხვა სისტემის აპარატებიდან მიღებულ საკონია- 
კე სპირტთან უნდა დაკუპაჟდეს. ეს აპარატი ამ ნაკლის გამო მსხვილ წარმო“ 
ებებში გამოყენებულია ორდინარული კონიაკების დასამხადებლად. 

გამოხდა ვაკუუმაპარატებით. ამ აპარატებში გამოხდას აწარ- 

მოებენ 100--150ე მმ ვერცხლისწყლის სვეტის გაუხშოების პირობებში. რის- 
შედეგად ორთქლის მიღება წარმოებს 40--45”-ის პირობებში. 

ამ აპარატებში მიღებული საკონიაკე სბირტი ხასიათდება სირბილით- 
და ნაზი გემოთი. ამ სპირტს სრულებით არ გააჩნია მიმწვარის გემო და. 

სიმწვავ,ე რომელიც ახასიათებს მაღალი ტემპერატურის დროს მიღებულ 
სპირტებს. ' 

ამ წესით მიღებული სპირტი იხმარება ყურძნის ღვინის დასასპირტავად 

და ლიქიორის წარმოებაში, რადგან ის ჩქარა ასიმილირდება და არ იგრძ– 

ნობა გემოსა და არომატზე. კონიაკის წარმოებაში კი ამ აპარატიდან მიღე- 

ბულ სპირტს ნაკლებად იყენებენ, რადგან ვაკუუმში გამოხდის დროს ეთი- 
ლის სპირტი ძლიერ იწმინდება მინარევებისაგან, რომლებიც საჭირო არიან 
კონიაკისათვის დამახასიათებელი გემოსა და ბუკეტის წარმოქმნისათვის. 21-ე 

ცხრილში მოცემულია ცეცხლზე მომუშავე წინათ აღწერილი ჩვეულებრივი ქვა- 

ბებიდან და ვაკუუმაპარატებიდან მიღებული სპირტების ქიმიური ანალიზის შე- 
დეგები, სადაც ნათლად მოჩანს განსხვავება სხვადასხვა ელემენტზე მათ შედ“ 
გენილობაში. 
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ცხრილი 2! 
  

  

ცეცხლზე მო- ვაკუუმ- 
მაჩვენებლები _ მაეავიას” ბაპაღადი” 

სპირტში ალკოჰოლის შემცველობა (მოც, 9/.-ით). ,...... 45 42 

მინარევები მგ-ით 100 მლ. უწყლო სპირტში: 

ა--->-””"”''"”"' ”'''' 96 457 

ალდეჰიდები ...... ""' 52,2 134 

ფურფუროლი ... ...... .. ივი ითმთმითიეის 2,5 0.2 

ეთერები. . .........,)...... ოა ქთას 285,5 137,8 

უმაღლესი სპირტები .......... იოანესა 150. 127,5     
სხვადასხვა სისტემის სადისტილაციო აპარატების 

შეფასება მათი დანიშჩულების მიხედვით. გაზუწყვეტელი მოქმე- 

დების აპარატებიდან მიღებული საკონიაკე სპირტი სუფთაა, მინარევებით 

ძლიერ ღარიბია. ისინი დაძველებისას ვერ ივითარებენ ხარისხოვანი კონია- 

კის თვისებებს გემოსა და არომატზე. ამიტომ ამ აპარატებიდან მიღებული 

სპირტი შეიძლება გამოყენებულ იქნეს კუპაჟში და ისიც ორდინარული კო- 

ნიაკების წარმოების შემთხეევაში. 

კიდევ უფრო გაწმენდილი სპირტი მიიღება ვაკუუმაპარატებიდან. დაძ- 

ველებით ისინი ვერ ვითარდებიან. ამიტომ ვაკუუმაპარატების გამოყენება 

კონიაკის წარმოებაში რეკომენდებული არ არის, ამ აპარატებიდან "მიღებუ- 

ლი სპირტი შეიძლება გამოყენებულ იქნეს ძლიერ უმნიშვნელო პრობორციით 

საკონიაკე სპირტების კუპაჟში. 

V/ ნასადის ცალკეული ფრაქციებისა და მათი ქიმიური შედგენილობის 

დაზასიათება 

გამოხდის დროს ღვინოში შესული ნივთიერებების ურთიერთმოქმედე- 

ბის შედეგად ნახადში აქროლადი კომპონენტების რაოდენობა იცვლება შემ- 

დეგნაირად: 

1. ქვაბში გამოხდისას იზრდება ძმრის ალდეჰიდის საერთო რაოდენობა, 

განსაკუთრებით პირველადი გამოხდისას, ამასთან ძმრის ალდეჰიდი ყველაზე 
მეტი თავნახადშია, ამიტომ მისი შემცირება საკონიაკე სპირტში შესაძლებე- 

ლია გამოხდის პროცესის რეგულირებით. 

2. ღვინომასალის გამოხდის პროცესში იზრდება ეთერების საერთო 

რაოდენობა განსაკუთრებით თავნახადსა და შუანახადში; ამ დროს მატუ- 

ლობს საშუალო ეთერები, · ერთფუძიანი მჟავების, მეტწილად ძმარმეავის 

ხარჯზე. 
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3. ვინაიდან გამოხდისას ქვაბში რჩება აქროლად მჟავათა ძირითადი 

მასა (90 %-მდე), ამიტომ ნახადში მათი რაოდენობა არ“ მატულობს. ამასთან 
გამოე:დის დასაწყისში აქროლად მჟავათა რაოდენობა ნაკლებია, მაგრამ თან- 

დათან იზრდება. ამის შედეგად ნახადში აქროლად მჟავათა საერთო რაოდე- 

ნობის რეგულირება შეიძლება ბოლონახადის მიღების რეგულირებით. 

4. ფურფუროლის ახლად წარმოქმნა წარმოებს პენტოზების ხარჯზე, 

რადგან გამოხნდისს პენტოზები რაოდენობრივად დეჰიდრირდებიან ფურ- 

ფუროლში, რომელიც მთლიანდ გადადის ნახადში. მისი მერყეობა 

ცალკეულ ფრაქციებში უმნიშვნელოა. ' 
5. მეთილის სპირტის ზრდა ღვინისა და ნედლი სპირტის გამოხდი- 

სას არ ხდება. ნედლი სპირტის გამოხდისას მეთილის სპირტი გადადის ყვე- 

ლა ფრაქციაში, 

ოაც შეეხება უმაღლეს სპირტებს, მათი შემცველობა ნედლ სპირტებ- 

ში უფრო მეტია, ვიდრე ღვინოში. ნედლი სპიოტის გამზმოხდისას რახის ზე- 

თების ძირითადი მასა გადადის თავნახადსა და შუანახადში: ბოლონახადში 

კი მათი რაოდენობა თანდათა§ მცირდება ისევე, როგორც ქვაბში დარჩე- 

ნილ გადასამუმავებელ სითხეში. 

თავნახადი. თაენახადში გადადის ღვინის ის შემადგენელი აქრო- 
ლადი მინარევები, რომელთა რექტიფიკაციის კოეფიციენტი გამოხდის პირო- 

ბებში ერთზე მაღალია. თავნახადებში უმთავრესად ალდეჰიდები, ეთერები 

და უმაღლესი საირტები (უმთავრესად იზოამილის) არიან, მასში არიან აგ- 

რეთვე მჟავები, ფურფუროლი და მეთილის სპირტი. 

მჟავების და სპირტების შემცველობაზი ყველა პირობაა ეთერების 

წარმოსაქმნელად. თაენახადში უმთავრესად საშუალო ეთერებია, მათ შორის 

ძმარმჟავაეთილეთერი რომლის დუღილის ტემპერატურა 77"-ია, ნედლ 

სპირტში არსებული ფურფუროლი გამოხდისას გადადის თავნახადსა და 

ზუანახადში. 

საკონიაკე სბირტები ძლიერ ცოტა ფურფუროლს შეიცავენ (1-დან 5 
გრამამდე ჰექტოლიტრზე, უწყლო სპირტზე გადაანგარიშებით) ზოგიერთი 

სპირტი ფურფუროლს სრულებით არ შეიცავს, როგორც გამონაკლისი, ზო- 

გიერთი სპირტი შეიცავს 1--3 მგ/ლ ფურფუროლს ჰექტოლიტრ უწყლო 

სპირტში. მოსაზრება, რომ ფურფუროლი აუმჯობესებს საკონიაკყ სპირტის 

ხარესხს დამტკიცებული არ არის. არც ისაა სწორი, რომ დაავადებული ღვი- 

ნოებიდან მიღებულ საკონიაკე სპირტებში ფურფუროლის დიდი რაოდე- 

ნობაა. დადგენილია, რომ ვაკუუმაპარატიდან მიღებული საკონიაკე სპირტე- 

ბი ფურფუროლს აო შეიცავენ, ხოლო ღია ცეცხლზე ღვინის გამოხდით მი- 

ღებული სპირტები კი შეიცავენ. მჟავე ღვინოები შაქრის ნაშთით 
იძლევიან” მეტ ფურფუროლს, ვიდრე მშრალი და დუნე ღვინოები- 
დან მიღებული სპირტები. საკონიაკე სპირტებში დაძველებისას ფურფურო- 
ლის რაოდენობა იზრდება შეფარდებით. 

ბოლონახადი. ბოლონახადში გადადიან ის აქროლადი მინარევე- 

ბი, რომელთაც რექტიფიკაციის კოეფიციენტი გამოხდის პირობებში ერთზე 
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ზაკლები აქვთ. მასში უმთავრესად შედიან უმაღლესი“ სპირტები (რახის ზე- 
თები), ეთერები, მჟავები. მცირე რაოდენობით შეიცავენ აგრეთვე ალდეჰი- 

დებს, ფურფუროლსა და მეთილის სპირტს. უმაღლესი სპირტებიდან ბოლო- 

ნახადებში არიან პროპილის, იზობუთილისა და იზოამილის სპირტები, რომელ- 
ნიც წყალში არ ერევიან და რახის ზეთების მთავარ ნაწილს შეადგენენ; 
უმეტეს მათგანს არასასიამოვნო სუნი და მკვეთრი გემო აქვთ. 

· ამის გარდა, ბოლონახადი შეიცავს დაბალი რიგის ცხიმმჟავებს (ძმრის, 
პროპიონის, ერბოს), მაღალი რიგის მჟავებს (კაპრინის, კაპრილის, ლაკრინის, 

პალმიტინის, და სხე.). ეთერებიდან, ზემოხსენებულ მჟავათა ეთილეთერს და 

სხვ. 

: შუანახადი. შუანხადში ძირითადი კომპონენტი ეთილის სპირტია, 

ამასთან ის შეიცავს ბცირე რაოდენობით თავნახადისა და ბოლონახადის | მი- 

ნარევებს, როგორიცაა: ალდეჰიდები, ეთერები, მჟავები, ფურფუროლი, უმაღ- 

ლესი სპირტები და მეთილის სპირტი. 

სუფთა სპიოტის კასრებში დაძველებით კონიაკი არ მიიღება, ამიტომ 
საკონიაკე სპირტის დაჭზადება მეტად საპასუხისმგებლო ოპერაციაა. შუანახა- 

დი. რომელიც გამოიყენება კონიაკის დასამზადებლად, უნდა გაიწმინდოს იმ 
მინარევებისაგან, რომლებიც სპირტს არასასურველ გემოსა და სუნს სძენენ 

და პირიქით შენარჩუნებული უნდა იქნეს ისეთი მინარევები, რომლებიც აუმჯო- 
ბესებენ კონიაკის ხარისხს, ხელს უწყობენ მასში არომატისა და ბუკეტის 

"წარმოქმნას. 

ბ უყი. გამოხდის დამთავრების შემდეგ ქვაბში რჩება–-გადამუშავებული 

სითხე ნარჩენის სახით – ბუყი 62-68 %-ის რაოდენობით. საწყისი გამოსახ- 

დელი ღვინომასალიდან ბუყი შეიცავს დაახლოებით 0,4 %-მდე მჟავე ლღვი- 

ნმჟავა კალიუმს (ღვინის ქვას), რომელსაც გამოლექავენ სითხიდან კირით 

ღვინმჟავაკალციუმის სახით. ზოგჯერ ბუყს მისგან ღვინმჟავა მარილების მი- 
საღებად გადაამუშავებენ მძიმე სურნელოვანი წყლების მისაღებად, რომელსაც 

' იყენებენ კონიაკების კუპაჟში. · 

–+ სპირტის დანაკარგი გამოხდისას · 
” 

ღვინის ან ნედლი სპირტის გამოხდისას ადგილი აქვს დაუბრუნებელ · 
დანაკარგებს, რომელნიც არ უნდა აღემატებოდნენ ცეცხლზე მომუშავე თეფ- 

შებიანი ქვაბების შემთხვევაში 1,8 %,-ს და მარტივი გამოსახღელი ქვაბების 
”შემოხვევაში, როცა საკონიაკე სპირტი მიიღება ღვინის ორჯერადი გამოხ- 

დით––თითოეულ გამოხდაზე 1,59/,. 
“- 

აკონიაკე სპირტის დავარგება (დაძველება) 

საკონიაკე სპირტები ერთიმეორისაგან განსხვავდებიან, რასაც აპირო- 

ბებს როგორც ბუნებრივი პირობები (ვაზის ჯიში, ნიადაგი, კლიმატი, ყურძ- 

ნის სიმწიფე და მისი ხარისხი, მეტეოროლოგიური პირობები და სხე.) ისე 
ნედლეულის გამოხდის ხერხები. 
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ახალგაზრდა საკონიაკე სპირტებს ახარისხებენ (ქიმიური ანალიზისა და 
ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლების მიხედვით) და ახდენენ მათ ეგალიზაციას. 
სპირტებს, რომელნიც მიიღებენ მაღალ შეფასებას, ცალკე ინახავენ დასაძვე- 

ლებლად (5–10 წლით), ხოლო დაბალხარისხოვნებს, შედარებით ახლებს 
იყენებენ ორდინარული კონიაკების დასამზადებლად. 

საკონიაკე სპირტების დაძველებას მიწის ზედაპირზე აგებულ შენობაში 

აწარმოებენ 15--20? ტემპერატურის დროს. შენობა უნდა იყოს მშრალი, სა- 
დაც ფარდობითი ტენიანობა სასურველია 75-85 % მდე. 

· ე საკონიაკე სპირტის შესანა- 

ხავად იყენებენ მუხის მერქნი- 

დან დამზადებულ ჭურჭელს (კას- 
რებს, ბუტებს, კოდებს), ამასთან 

_ დაძველება პირველ ხანებში კას- 

რებში მიმდინარეობს (სურ. 
145), ხოლო ბოლოს გადააქვთ 

უფრო დიდი (200-დან 1500 

დკლ-მდე) ტევადობის ჭურჭელში 
ბუტებში ან დახურულ კოდებზი. 

პირველ ხანებში საკონიაკე 

ბპირტი უფერული, ნაკლებარო- 

მატულია და მკვეთრი გემოთი 

ხასიათდება. მუხის ჭურჭელში 

დაძველებისას კი ის განიცდის 
შემდგომ გარდაქმნებს:  ღებუ“ 

ლობს ოქროსფერს.გემოზე რბილ- 

დება და სასიამოვნო არომატს 

აი. შელლლ აც აოლოუვ 
თ 22 გაა 

ე: : 52 

      
სურ. 145. საკონიაკე სპირტის დაქველება 

უ თბილისის კონიაკის ი პარხანაში. ს ბაში რაც უფრო შეინიერდე· 
ბა საკონიაკე სპირტი, კიდევ 

უფრო მეტად უმჯობესდება გემოზე, იძენს სირბილეს, ჰარმონიულობას, 

ივითარებს ნაზ ბუკეტს ვანილის ტონით. ამგვარად, სპირტი . თანდათან უმ- 
ჯობესდება და იძენს ყველა დადებით თვისებას, რაც უნდა ახასიათებდეს 
ძველ, ხარისხოვან კონიაკებს საკონიაკე სპირტის მაქსიმალურად განვითა- 

რებისათვის და მაღალხარისხოვანი მზა პროდუქციის მისაღებად მას უნდა 
შევუქმნათ ყველა საჭირო პირობა. დუქ 

ახალ კასრებში ასხამენ მხოლოდ ახალ საკონიაკე სპირტებს. საკონიაკე 

სპირტებს ინახავენ ნაკლულ კასრებში (სადაც მონაკლები უდრის 0,5 დკლ), 
რაც ერთი მხრივ, აგვაცილებს გაფართოების შემთხვევაში სპირტის გადმოდ- 

გრას და მეორე მხრივ, ხელს შეუწყობს დაჟანგვით პროცესებს ჰაერის ჟანგ- 

ბადის უშუალო გავლენით სპირტის ზედაპირზე. ახალ საკონიაკპყ სპირტებს 
იმდენ ხანს ტოვებენ კასრებში, რამდენიც აუცილებელია მუხის ტკეჩებიდან 

საჭირო ექსტრაჭქტული ნივთიერებების გამოწვლილგისათვის, რაც აპირო. 
ბებს კონიაკის ფერის, გემოსა და ბუკეტის წარმოქმნას, როდესაც დარწმუნ- 
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დებიან იმაში, რომ ახალ კასრებში სპირტმა უკვე სასურველ შედეგებს შაალ-: 
წია, რაც ჩვეულებრივ 3-4 თვის შემდეგ ხდება, საკონიაკე სპირტები გადა- 

აქვთ დასაძველებლად ძველ კასრებში და პერიოდულად აწარმოებენ შევსებას ·" 

იმავე ხარისხის სპირტით. 

დაძველების პერიოდში აუცილებელია თვალყურის დევნება საკონიაკე 

სპირტებზე, რომ საქმის კურსში ვიყოთ იმ ცვლილებებზე, რაც ხდება დრო- 

თა განმავლობაში, ამისათვის საჭიროა ქიმიური ანალიზების წარმოება და 
ორგანოლეპტიკური შეფასება. 

ამის გარდა, აუცილებელია თვალყურის დევნება იარუსებად ლღალაგე- 

ბული კასრების მდგომარეობაზე; შემჩნეული ნაკლოვანებანი დროულად უნდა. 

გამოსწორდეს. ამავე დროში აუცილებელია საკონიაკე სპირტების დაბარისხე- 

ბა, რასაც აწარმოებენ დაახლოებით დასაძველებლად გათვალისწინებული 
დროის შუალედში. საკონიაკე სპირტებს აძველებენ, როგორც წესი, 50 დკლ-- 

იან კასრებში, ამ დროს უმჯობესდება მისი ღირსება, მაგრამ შესამჩნევად 

კლებულობს სპირტი არა მარტო მოცულობაში, არამედ სიმაგრეშიც. 

საკონიაკე სპირტების დაძველების აუცილებელი დროის დადგენა ძნელია, 

მაგრამ მრავალი წლის პრაქტიკული მონაცემებით მათი სრული სიმწიფის: 

უზრუნველსაყოფად, მისი შედგენილობის მიხედვით, აღიარებულია 15-20“ 

წელი. 

V საკონიაკე ტარა 

საკონიაკე სპირტების გემოვნური და არომატული თვისებების განვითა- 
რება მხოლოდ მუხის ტკეჩებიდან დამზადებულ კასრებში შეიძლება, რადგან · 

მხოლოდ მისი ტკეჩები შეიცავენ იმ ნივთიერებებს, რომელნიც საჭირო არიან 

კონიაკის თვისებების განვითარებისათვის, მაგრამ ყველგან დამზადებული მუხის 
ტკეჩები ერთნაირი ღირსების კი არ არიან კონიაკის წარმოებისათვის. კონია-· 

კის წარმოებაში გამოსადეგია მუხის მკვრივი ტკეჩებიდან დამზადებული კას- 

რები. ამ მიზნით საუკეთესოა პოდოლის, თათართა და მარის ასსრ-ში 70-–100 

წლიანი მუხის ტკეჩებისაგან დამზადებული კასრები. დადებითი თვისებებით ბა-' 

სიათდება აგრეთვე აზერბაიჯანის (ლტნქორანში და მთიან ყარაბახში) დამზადე- 
ბული მუხის მასალა. ახალგაზრდა მუხა რბილია, მისი ტკეჩები შეიცავენ ად- 

ვილად გამოსაწვლილავ ნივთიერებებს, რომელნიც უარყოფითად მოქმედებენ 

კონიაკის არომატზე და გემოზე. ამავე დროს ასეთი მასალა არამკვრივია,- 

რის შედეგად მას გამძლეობაც ნაკლები აქვს და იწვევს სპირტის დიდ დანა- 
კარგებსაც. 

კონიაკის წარმოებაში კასრების დასამხადებლად უმჯობესია გამოყენე- 

ბულ იქნეს ძველი მუხის დაპობილი ტკეჩები. ტკეჩები უნდა იყოს კარგად 

გამომშრალი. გამოშრობა ნელა უნდა ჩატარდეს, რომ არ მოხდეს მისი დაბ- 

ზარვა. ყველაზე უკეთესია ჰაერხე ფარდულში შტაბელებად დალაგებული · 

ტკეჩების ბუნებრივი გამოშრობა, რასაც ჭირდება 4--5 წელი. 

საკონიაკე კასრების ტკეჩების სისქე ღვინის კასრების ტკეჩებზე უფრო · 

მეტი უნდა იყოს (არა ნაკლები 4,5––-5 სმ). კონიაკის წარმოებაში რეკოჭენდე--· 
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ბულია მასანდრის ტიპის 40--50 დკლ.იანი კასრები რკინის ათი სალტით. 

სალტეებს ასფალტის შავი ლაქით დაფარავენ კოროზიის საწინააღმდეგოდ. 

რაც უფრო ძველია საკონიაკე კასრი, მით უფრო ძვირფასია, რადგან 

„ იგი უკვე აღარ შეიცავს ჭარბ მთრიმლავ ნივთიერებებს. კარგად მოვლილი 

ხარისხოვანი კასრი ძლებს რამდენიმე ათეულ წელს ურემონტოდ. როცა სა- 
ჭირო გახდება რემონტი და შეიცვლება თუნდაც ერთი ან ორი ტკეჩი, ისიც 
კი მავნე გავლენას ახდენს კონიაკის ხარისხხე. 

ახალი ტკეჩები წინასწარ კარგად უნდა დამუშავდეს, მას უნდა მოცილ- 

დეს ზედმეტი მთრიმლავი ნივთიერებები, წინააღმდეგ შემთხვევაში წყალში 

მათი კარგი ხსნადობის გამო საკონიაკე სპირტის ხარისას დასცემენ, შესძე- 
ნენ მას არასასურველ ფერს. გემოსა და არომატს. 

საკონიაკე“ კასრს შემდეგნაირად ამუშავებენ: კასრში ასხამენ 4–-5 დკლ 

ადუღებულ წყალს, მჭიდროდ დაუცობენ შპუნტს და გულმოდგინედ ანჯღრე- 
ვენ და აგორებენ ძელებზე 10--15 წუთს. წყალს კასრში დატოვებენ მეო- 

რე დღემდე, შემდეგ ამ წყალს გადმოღვრიან და შიგ ადუღებულ წყალს ჩაას- 
ხამენ, იმავე ოპერაციას იმეორებენ, სანამ კასრიდან გადმოღვრილი წყა- 

ლი უფერული არ იქნება. ამის შემდეგ კასრს 2--3-ჯერ ·გამოავლებენ ცივ 

წყალს და პირქვე დგამენ დასაწრეტად. კასრები ორთელით უკეთ მუშავდე- 

ბა. კაყრს საშპუნტე ხვრელით ორთქლის მილე ჩამოაცმევენ”” შიგ 

შეუშვებენ 5 წუთით 1-2 ატმოსფეროს წნევის ორთქლს, გამოორთქ>ვლას 

3--4.ჯერ იმეორებენ და მაშინ შეწყვეტენ, როცა კასრიდან უფერული კონ- 

დენსატი გამოვა, ამის შემდეგ კასრს აცივებენ, გამოავლებენ ცივ წყალს 
ღა დაწრეტენ. შემდეგ კასრში ასხამენ 1/4 მოცულობამდე 20-25 %-იან სა- 
კონიაკე სპირტით განზავებულ წყალს. ამ სითხეს კასრში ტოვებენ რამდენი- 

-მე თვეს, რომელსაც ბოლოს გადაიღებენ და კასრი უკვე მზად არის ახალ- 

გაზრდა საკონიაკე სპირტების ჩასასხმელად. 

ეს ოპერაცია აუცილებელია კასრის ტკეჩებიდან ზედმეტი ექსტრაქტული 

„ნივთიერებების გამოსაწვლილავად, რომელნიც მიუხედავად ზემოაღწერილი 

წესიო დამუშავებისა, კიდევ იმყოფებიან ტკეჩში. ამ წესით კასრების დამუშა- 

ვების დროს მიღებულ ექსტრაქტულ სპირტწყალს ცალკე ინახავენ და მას 
„იყენებენ კუპაჟში კონიაკის სპირტის სიმაგრის დასაწევად. 

: ს/ დაძველების დროს საკონიაკე სპირტებში მიმღინარე 

ფიზიკური და .ქიმიური გარდაქმნები 

მოცულობის შემცირება. საკონიაკე სპირტი კასრის ტკეჩების 

ფორებში ჟონავს (დიფუზია) და შრება, რის შედეგად მისი მოცულობა თან- 
დათან მცირდება, მოცულობის შემცირებაზე საკონიაკე სპირტის დანაკარ- 

_ გებს აპირობებს: ჭურჭლის ტევადობა, ტკეჩების სისქე და სიმკვრივე, ტემპე- 

„რატურა, ტენიანობა და სხვ. საერთოდ შენახვის დროს საკონიაკე სპირტე- 
„ბის აშრობით გამოწვეული დანაკარგების ოდენობაზე გავლენა აქვს დაახლო- 
ებიო იმავე ფაქტორებს, როგორც ღვინის აშრობაზე. 

სიმაგრის შემცირება. შენახვის დროს საკონიაკე სპირტი იკ- 

ლებს არა მარტო მოცულობაში, არამედ სიმაგრეშიც, რასაც აპირობებს და- 
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ახლოებით იგივე ფაქტორები, როგორც აშრობის შემთხვევაში ლდიფუბიეს · 

კანონის თანახმად რაც უფრო ტენიანია შენობა, მით უფრო პირველ რიგში 

აორთქლდება სპირტი, ვიდრე წყალი. ამის გამო სპირტის სიმაგრე ტენიან 

შენობაში უფრო მცირდება, ვიდრე მშრალში. 

ვიურსტენფელდის მონაცემებით სხვადასხა ტენიანობის პირობებში 

სპირტის სიმაგრე მცირდება 0,7-დან 5,5 %-მდე წელიწადში. 

ორდონოს მიხედვით 709/.-იან საკონიაკე სპირტს 20 წლის განმავლო- 

ბაში 50 ღკლ-იან კასრებში, მოცულობაში დაუკარგაკს 15 დკლ (30 %) და · 

სიმაგრეში 20 % (მოც.) (28 %), რის შედეგად სპირტი შემცირებულა 35 დკლ- 

მდე, სიმაგრით 50 %-მდე (მოც.). თავისი ცდებით ორდონომ დაადგინა, რომ 

სპირტის საშუალო წლიური დანაკარგი ჩვეულებრივ პირობებში შეადგენს 

მოცულობაში 1--3 %-მდე და სიმაგრეში 1 %-მდე. 
ცნობილია, რომ შენახვის პერიოდში სპირტის სიმაგრე შეი“რ- 

დება არა მარტო აშრობის ხარჯზე, არამედ მისი ცალკეული შემადგენელი · 
კომპონენტების ქიმიური ურთიერთმოქმედების შედეგადაც, უმთავრესად და- 

ჟანგვითი და ეთერიფიკაციის პროცესების ხარჯზე. 

საკონიაკე სპირტების დანაკარგების ზგორმები შენახ- 

ვის დროს. საკონიაკე სპირტების დანაკარგების ნორმები დავარგების 
პერიოდში შენახვისას დამოკიდებულია მთელ რიგ ფაქტორებზე (ტარის ' 
მდგომარეობა, ტენიანობა, გეოგრაფიული პირობები და სხვ.). 

პირველ და მეორე წელს დანაკარგები დასაშვებია 7 %-მდე, თუ ტემპე- 
რატურა 25 გრადუსზე ზევითაა, 50 დკლ- -იან კასრებში (სომხეთი, უზბეკეთი, 

თურქმენეთი), 2,5 %-მდე (15 გრადუსამდე ტემპერატურის დროს) 150 დკლ-ხზე 

მეტი ტევადობის ბუტებში. მესამე წელს ბუნებრივი დანაკარგები მცირდება · 
5%-ით და შემდგომ წლებში 10 %-ით. ახალ კასრებში ჩასხძისას საკონიაკე . 

სპირტის დანაკარგები მიღებულია 1,2 %, ხოლო ძველ, "ნახმარ კასრებში, 

რომლებშიაც მოთავსებული იყო სპირტი ან კონიაკი--–0,5 % უწყლო სპირტ- 

ზე გადაანგარიშებით. 

საკონიაკე სპირტში შენახვისას მიმდინარე ქიმიური: 

ცვლილებები. საკონიაკე სპირტსა და კონიაკში, შენახვისას მიმდინარე... 

ცვლილებები ძლიერ რთულია და ნაკლებად შესწავლილი. 

ეთილის სპირტი ჟანაბადთან შეხებით იჟანგება და იძლევა ძმრის ალ- 

დეჰიდს, რომელიც შემდეგში სპირტთან შეერთებით წარმოქმნის აცეტალს.· 

ალდეჰიდის შემდგომი დაჟანგვით მიიღება ძმარმჟავა და ეს უკანასკნელი 
სპირტთან რეაგირებით იძლევა ძმარმჟავაეთილეთერს. 

ახალგაზრდა საკონიაკე სპირტი ნორმალურ შემთხვევაში ერთ ლიტრში · 

(უწყლო სპირტზე) შეიცავს 0,2--0,3 გრამ აქროლად მჟავებს. შემდეგში მისი 

რაოდენობა თანდათან იზრდება და შეიძლება ლიტრში 1,0--1,2 გრამამდე 
მიაღწიოს. მიუხედავად ამისა, აქროლადი მჟავები გემოზე შედარებით არ იგ-- 
რძნობიან, მამინ როცა, საკონიაკე სპირტში, თუ ის მიღებულია დაავადე- 

ბული ღვინის გამოხდით (გადიდებული აქროლადი მჟავების შემთხვევებში), 
აქროლადი მჟავიანობა· შედარებით მცირე რაოდენობითაც კი შესამჩნევია. 

უჭვკ



საკონიაკე სსირტში საერთო მჟავიანობის აწევაში მონაწილეობას ღე- 

„.ბულობს აგრეთვე "მუხის ტკეჩებიდან გამოწვლილული მთრიმლავი ნივთიერებე- 

ბიც. 

საკონიაკე სპირტში მიმდინარეობს აგრეთვე უმაღლესი სპირტების და- 

ჟანგვაც, მაგრამ ვინაიდან ეს უკანასკნელიც ძლიერ მცირე რაოდენობით 

არიან წარმოდგენილი, ამიტოზ ამის შედეგად წარმოქმნილი ალდეპიდები, 

მჟავები და ეთერების რაოდენობაც უმნიშვნელოა. ამასთან, მიუხედავად 
მათი ძლიერ მცირე რაოდენობისა, არსებობს შეხედულება, რომ ისინი გავ- 

ლენას ახდენენ საკონიაკე სპირტის გემოვნურ თვისებებზე. 

მრავალი წლის დაკვირვებების საფუძველზე დადგენილია, რომ ეთერე- 

ბის საერთო რაოდენობა საკონიაკე სპირტებში თითქმის უცვლელი რჩე- 

ბა. აქვე უნდა აღვნიშნოთ, რომ იზრდება დაბალი სპირტების ეთერები, ხო- 
· ლო უმაღლესი სპირტების ეთერები მცირდებიან მათი დაზლის შედეგად. 

საკონიაკე სპირტების დაძველებისას იზრდება მისი სიბლანტე და კუთრი 

წონა. განუწყვეტლივ იზრდება მთრიმლავი ნივთიერებების, ალდეჰპიდების, აცე- 
ტალებისა და ვანილინის რარდენობა, 

1 V/ საკონიაკე სპირტების დამწიფება და დაძველება 

სპირტის დაძველების შედეგად თანდათან მწიფდება საკონიაკე სპირტი, 

· უმჯობესდება მისი ღირსება გემოსა და არომატზე. ამ პროცესს მნიშვნელო- 

ვნად აპირობებს კასრში შესული ჟანგბადის რაოდენობა და ტემპერატურუ- 

ლი რეჟიმი. საკონიაკე სპირტის დამწიფებისა და დაძველების პროცესებს 

ოპარინი, მანსკაია და ემელიანოვა იხილავენ აკად. ა. ნ. ბახის ნელი დაყჟან- 

გვითი თეორიის მიხედვით დღეისათვის დადგენილია, რომ საკონიაკე 

სპირტს მუხის ტკეჩებიდან გამოაქვს პოლიფენოლები (კვერციტინი, კვერცი- 
ტრინი და სხვ.), რომელნიც იჟანგებიან ტკეჩის ფორებში შემავალი ზეჟან- 
გების გავლენით. მანსკაიასა და ემელიანოვას მონაცემებით საკონიაკე სპირ- 

ტში პეროქსიდაზის ხელოვნურად მიმატებით დაჩქარდა დამწიფების პროცე- 
სი და გაუმჯობესდა მისი ხარისხი. 

V“ საკონი«კე სპირტების დამწიფების დაჩქარების მეთოდები 

ს აკონიაკე სპირტების დამწიფების პროცესები ჯიდხან” გრძელდება, 

„რაც იწვევს მზა პროდუქციის თვითღირებულების გაზრდას. პროდუქციის. 

გაიაფებისათვის ტარდება კვლევითი სამუშაოები. ყველა მეთოდს, რომელიც 

ხელს შეუწყობს დამწიფების დაჩქარებას, ყოფენ შემდეგ ჯგუფებად: 
1. სითბოთი დამუშავება. საკონიაკე სპირტების დაჩქარებით და- 

მწიფების მეთოდებს შორის "უპირატესობას აძლევენ სითბოს გამოყენებას. 

"ეს მეთოდი გასული საუკუნის 90-იან წლებში შემოიღეს. გაცხელებას ახდე- 

ნენ დახურული ლითონის ჭურჭელში, გარკვეული დროის განმავლობაში ტემ- 
პერატურის 60--70”ის პირობებში, სპირტის დანაკარგების ასაცილებ- 
ლად ორთქლის კონდენსაციით. ამავე მიზნით შეიძლება გამოყენებულ იქნეს 
ბოთლებში გაცხელება და პასტერიზატორები. · 

პროფ. მ. ა. გერასიმოვი დაკვირვებით საკონიაკე სპირტებისა და 
კონიაკის გაცხელებით დამუშავება თუმცა არ იძლევა ისეთ შედეგებს, რო- 
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7 
გორსაც კასრებში ხანგრძლივი დროით დაძველება, მაგრამ ეს მეთოდი მაინც 

სასურველ გავლენას ახდენს მათი გემოვნური თვისებების გაუმჯობესებაზე. 
მისივე აზრით, ახალი საკონიაკე სპირტები გაცხელებით გემოზე რბილდებიან 

და უკეთ ასიმილირდებიან უმაღლესი სპირტები. ამასთან დადგენილია, რომ 

გაცხელებით გამოწვეული ეფექტი მით უფრო დიდია, რაც უფრო ხანგრ- 

· ძლივია ეს პროცესი. ამავე მიზნით წამოყენებულია წინადადებები გაცხელე- 

გითა და გაცივებით რამდენჯერმე საკონიაკე სპირტების დამუშავების შესა- 

ხებ, მრავალსაფეხურიანი თანდათანობითი გაცხელებით 55“-მდე„ ორთქლის 

კონდენსაციით; მაგრამ ჯერჯერობით წარმოებაში ვერც ერთმა მეთოდმა 

ვერ პოვა გავრცელება. 
2. ჟანგბადით და ოზონით დამუშავება. ჟანგბადით და ოზო- 

ნით ღვინის, საკონიაკე სპირტისა და კონიაკის დამუშავება შემოღებულია ამ 30 

წლის წინათ. ამისათვის შეიქმნა აპარატურაც, მაგრამ ვერ იქნა მიღწეული 
დადებითი შედეგები. ამ მეთოდების გამოყენებით მიღებული უარყოფითი 

შედეგები პროფ. მ. ა. გერასიმოვის აზრით, შეიძლება აიხსნას ღვი- . 

ნოში ჟანგვა-აღდგენითი პროცესების ანა ლოგიურად. სადღეისოდ კარგა- 

დაა შესწავლილი, რომ მხოლოდ ნელი ჟანგვა-აღდგენითი პროცესები მოქმე- 

დებენ დადებითად ღვინოზე, აუმჯობესებენ მის გემოსა და ბუკეტს. პირიქით, 

ღვინოზე ჟანგბადით გადაჭარბებული მოქმედების დროს იკარგება არომატი და 
უარესდება გემოვნური თვისებები. ასეთივე მდგომარეობაა საკონიაკე სპირ- 

ტების მიმართაც. საკონიაკე სპირტები ნელი დაჟანგვით უკეთ მწიფდებიან 

და უმჯობესდებიან ბუკეტსა და გემოზე. პირიქით, ისევგ როგორც ღვინის 

შემთხვევაში, საკონიაკე სპირტების მკვეთრი დიჟანგვა ჟანგბადითა და განსა- 

კუთრებით ოზონით მნიშვნელოვნად აუარესებს მის გემოვნურ და არომატულ 

თვისებებს. ამიტომ აღნიშუული მეთოდებიც ვერ იქნა დანერგილი წარმოე- 

ბაში. 

3. დამუშავების სხვა მეთოდები. საკონიაკე სპირტის. დაჩქა- 

რებით დასამუშავებლად გამოყენებული იყო აგრეთვე ელექტრომაგნიტური 
ტალღები. ამ მიზნით გამოიყენეს ულტრა მოკლე ტალღები, ინფრაწითელი და 
ულტრაიისფერი სხივები და სხვ. მათ შორის მხოლოდ ულტრამოკლე ტალღე- 

ბით იქნა მიღებული დადებითი შედეგები. მაგრამ ამ შემთხვევაშიც მკვლევრების 
უმეტესობა იმ აზრისაა, რომ ეს შედეგები მიღებულია არა მარტო ტალღე- 

ბის სპეციალური მოქმედებით, არამედ ამ ტალღების მიერ გამოწვეული გა- 
ცხელ ლებით, ამ მეთოდის დანერგვის უხერხულობა ისა, რომ წარმოებაში 

ისი გამოყენება ძვირი ჯდება. 

V/ 8%ა კონიაკების მიღება 

კონიაკების დამუშავება და დაკუპაჟება. საკონიაკე სპირტები 

შენახვის პერიოდში მნიშვნელოვნად იკლებენ როგორც მოცულობაში, ისე 

' სიმაგრეში, პროფ. მ. ა. გერასიმოვის მიხედვით 68 %-იანი სპირტი 5 წლის 

შემდეგ 60 %-იანი "გამხდარა, ხოლო 10 წლის ასაკში 55 %-იანი, მაგრამ 

ამასთან მთელი რ5გი გარდაქმნების შედეგად უმჯობესდება მისი საერთო 
თვისებები „გემოზე, ბუკეტზე “და სხვ. დადგენილია, რომ 10-15 წლის ასაკ- 
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ში საკონიაკე სპირტს უკვე საკმაოდ გამოსახული მზა კონიაკის დამახასია- 

თებელი ნიშნები აქვს და ამიტომ ეს დრო აღიარებულია მაღალხარისხოვანი 

კონიაკების გამოსაშვებად. 

საკონიაკე სპირტები შინაარსით ერთმანეთისაგან ძლიერ განსხეავდე- 

ბიან, რასაც აპირობებს: ასაკი ტექნოლოგია, წარმოქმნა და სხვ. ამიტომ 

ერთხელვე მიღებული მარკის ყოველწლიურად გამოშვების უზრუნველსაყო– 
ფად აუცილებელია კუპაჟის წარმოებას მიექცეს მეტაღ სერიოზული ყურაღღე- · 
ბა, რაც დიდ გამოცდილებასა და ცოდნას მოითხოვს. , 

საკონიაკე სპირტების სიმაგრე ყოველთვის უფრო მაღალია, ვიდრე მზა» 

კონიაკის, ამიტომ კუპაჟის წარმოებისას საჭიროა საკონიაკე სპირტის განზავება 
გამოხდილი წყლით. ეს უკანასკნელი არ უნდა შეიცავდეს ტუტე მიწის ლი- 

თონურ მარილებს (კალციუმსა და მაგნიუმს); წყლის სიხისტე არ უნდა აღე“ 

მატებოდეს 2,59, წყალში მარილების დიდი შემცველობა გამოიწვევს მზა 

პროდუქციის ამღვრევას, მაგრამ საკონიაკე სპირტის გახავება წყლით კონია- 

· კის ხარისხის დაწევას იწვევს, უარესდება ჰარმონიულობა, გემო და არომა- 

ტი, რის აღდგენას დიდი დრო ესაჭიროება, ამიტომ მაღალხარისხოვანი კო- 

ნიაკებას დამზადებისას სარგებლობენ წინასწარ დამზადებული ექსტრაქტუ- 
ლი წყლებით, რომელსაც საჭირო რაოღენობით ამზადებენ შემდეგნაირად: 

გამოხდილ წყალს შეურევეე ახალგაზრდა (ერთი-ორი წლის) საკონიაკე. 
სპირტს იმ ანგარიშით, რომ ნაზავში სპირტი იყოს 20--25 % (მოც.). ასეთ 
ნაზავს ორი-სამი წლით შენახვის შემ დეგ იყენებენ საკონიაკე სპირტის სიმაგ- 

რის დასაწევად სასურეელ დონემდე (40 –45 %-მდე მოც.) გამოსაშვები მარ- 

კის მიხედვით. ამ შემთხვეეაშიც ხდება ცვლილებები საკონიაკე სპირტების. 

თვისებებში, მაგრამ ბუკეტისა და გემოს აღდგენა რამდენიმე დღეში ხდება. 

ექსტრაქტული წყლით სიმაგრის დაწევასთან ერთად საკონიაკე სპირტს უმა. 

ტებენ აგრეთვე შაქრის სიროფს იმ ანგარიშით, რომ მზა კონიაკში სიტკბო 

იყოს დაახლოებით 1 %. ეს ოპერაცია (შაქრის დამატება) არბილებს კონია- 

კის გემოს, რაც მნიშვნელოვნად აუმჯობესებს კონიაკის ხარისხს. ფერის მისა-' 
ცემად უმატებენ კოლერს, რომელსაც შაქრიდან ამზადებენ. 

ორდინარულ კონიაკებსს ამზადებენ ახალგაზრდა საკონიაკე სპირტები“ 

საგან, რომლებმაც კასრებში დგომის მცირე დროის გამო ჯერ კიდევ ეერ 

შეიძინეს საჭირო ფერი, ექსტრაქტი, გემო და არომატი, ამიტომ იმისათვის, 

რომ ორდინარული კონიაკები მაღალი ღირსების იყვნენ კუბაში დასაირ- 

ტულ წყლებს იყენებენ. 
დასპირტული წყლების დამზადება. დასპირტული წყლე- 

ბის დასამხადებლაღ იყენებენ კონიაკის კუბაჟში შემავალი სპირტების სა– 

შუალო ასაკის სპირტს, რომელსაც ანზავებენ 20--25 %-მდე გამოადილი 

წყლით და ერთი თვის განმავლობაში ინახავენ კასრებში სპირტის ასიმილა– 

ციისათვის, ზოგჯერ ამავე მიზნით იყენებენ წუხის ბურბუშელაზე ნაყენ დას-, 

· პირტულ წყლებს; 50 დკლ-იან კასრზე საჭიროა 15 –16 კგ მშრალი იურბუ- 

შელა. · 
ე ბურბუშელას ყრიან კოდში, რომელზეც ასხამენ მდუღარე წყალს და ასე. 

ტოვებე§ 24 საათის განმავლობაზი, მეორე დღეს ნაყენს გადმოღერიან და , 
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ამ ოპერაციას ისევ იმეორებენ. მესამე დღესაც ასევე იქცევიან, მეოთხე 
· დღეს ნაყენს გადმოღვრიან და ბურბუშელას სეცფთა ცივი წყლით გარეცხა- 

ვენ. ამის შემდეგ მას ყრიან კარგად დამუშავებულ კასრში იმ ანგარიშით, 
რომ ერთ დეკალიტრ მოცულობაზე 1 კგ მშრალი ბურბუშელა მოდიოდეს. 

შიგ ასხამენ ახალგაზრდა 20-25 %-მდე (მოც.) გამოხდილ წყლით გაზავებულ 

საკონიაკე სპირტს და ტოვებენ ასეთ მდგომარეობაში ერთი თვით 20--259 

ტემპერატურის პირობებში. 

· ექსტრაქტული წყლების დაჩქარებითი წესით მისაღებად 50 დკლ-იან 

კასრებში ყრიან მშრალ ბურბუშელას 15-16 კგ. შიგ ასხამენ 20--25 %-მდე 

გაზავებბულ საკონიაკე სპირტს (კასრს ტოვებენ ნაკლულს 2–3 დკლ-ით) 

და ათავსებენ სამადერო კამერაში 3 თვით §55--609-ის პირობებში. ამის შემ- 

დეგ ნაყენს გადმოიღებენ და ბურბუშელაზე ხელახლა დაასხამენ გაზავებულ 

საკონიაკე სპირტს. მეორე ნაყენის დამზადების შემდეგ ბურბუშელა აღარ ვარ- 

გა. სამხრეთ რაიონებზი ამავე მიზნით ბურბუშელაზე ნაყენს ტოვებენ ღია ცის 

ქვეშ ერთი ორი წლით და ზოგჯერ მეტხანსაც. 

ქსტრაქტულ წყლებს კუპაჟში გამოყენების წინ გადაიღებენ, ეგალიზა- 
ციას მოახდენენ, გაწებავენ და გაფილტრავენ. 

სურნელოვანი წყლები. პირველი და მეორე 'გაპბოხდის დროს 

ზოგჯერ ცალკე აგროვებენ 20%მდე სიმაგრის ფრაქციას. ამ ნახადს სასიამოვ- 

ნო არომატი აქვს, ამიტომ მას სურნელოვან წყლებს უწოდებენ. ნახადს კას- 
რებში ინახავენ და შემდეგში ორდინარული კონიაკების კუპაჟში იყენებენ; 

ზოგჯერ ამავე წყლებს იყენებენ ხარისხოვანი კონიაკების წარმოებაშიც. 

მძიმე სურნელოვანი წყლები,.ამ წყლებს ამზადებენ ბუყიდან. ბუყი 
შეიცავს სასიამოვნო სურნელოვან ნივთიერებებს, რომელთაც აქვთ დუღილის 

მაღალი ტემპერატურა, რის გამო არ გადადიან ნახადში. სურნელოვანი ნივ- 

თიერებების (უმთავრესად აქროლადი ეთერების) გამოსაცალკევებლად ბუყს 

აზავებენ 10 %-მდე ახალგაზრდა საკონიაკე სპირტით და ტოვებენ დახურულ 
ჭურჭელში თბილ შენობაში 3-4 კვირით, რის შემდეგ მის ფრაქციულ გამო- 

ხდას აწარმოებენ. 

შაქრის სიროფი. შაქრის სიროფსაც წინასწარ ამზადებენ. მიხრა- 
კვის თავიდან ასაცილებლად სიროფს ხარშავენ ორთქლისპერანგიან სპილენ- 

ძის ქვაბში. ყოველ 10 კგ შაქარზე ქვაბში ასხამენ 5 ლიტრ გამოხდილ 
წყალს. შაქარს ხსნიან მუდმივი არევითა და გაცხელებით. მიღებული სიროფი 
ორჯერ მიჰყავთ (შესვენებით|)დუღილამდე და თანაკცკ ფრთხილად აცლიან · 
ქაფს. როცა სიროფი გაცივდება მას აზავებენ ახალგაზრდა საკონიაკე სპირ- 
ტით ისე, რომ ნარევში სპირტი იყოს 30 –35% (მოც.), მიღებულ ნარევს 
ასხამენ კასრებში და ინახავენ რამდენიმე წლით ძველი კონიაკის კუპაჟისა- 

თვის. სიროფს აძველებენ 10 წლისა და ზოგჯერ მეტი ხნის განმავლობაში. 
კარგი გამჭვირვალობის მისაღებად სიროფს კვერცხის ცილით წმენდენ. 

კოლერი. ორდინარულ კონიაკებს სასურველი ფერი რომ მივცეთ, 

· კუპაჟში უნდა გამოვიყენოთ კოლერი, რომელსაც შემდეგნაირად ამზადებენ: 

სპილენძის ქვაბში ყრიან შაქარრაფინადს და უმატებენ წყალს (იმ ანგარი- 
შით, რომ ყოველ 10 ბბ შაქარზე 3,75 ლ წყალი. მოდიოდეს), აცხელებენ და 
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თაზაც განუწყვეტლივ ურევენ. გაცხელებას აწარმოებენ, მანამ ქვაბში მასა 

არ მიიღებს მუქ 'მეფერიას და არ დაიწყებს შიშინს აირის გაჰოყოფით. გა- 

ცხელების დამთავრებისს კოლერის აღებული სინჯი გაცივების დროს 

მბრწყინავ შავ ფერს იძენს. მას ცხლადვე ასხამენ პატარა ყალიბებში და მიი- 

ღებენ პატარა ფილებს, ზოგჯერ კი ამჯობინებენ თხევად მდგომარეობაში კოლე- 

რის შენარჩუნებას, რისთვისაც ქვაბში ასხამენ 10 %-იანი სოდის ხსნარს და განუ- 

წყვეტლივ ურევენ. გაცივებულ სითხეს ასხამენ ბოთლებში და თავს უცობენ. 

კუპაჟის ჩატარების ტექნიკა კუპაჟის ჩატარების წინ კუპა- 
ჟორი კარგად უნდა გაეცხოს კუპაჟში შესატანად გათვალისწინებული ყოველი 

კომპონენტის როგორც ქიმიურ, ისე ორგანოლეპტიკურ მაჩვენებლებს. კონია. 

კის დასამხადებლად საკუპაჟედ საჭიროა: საკონიაკე სპირტი, დასპირტული 

წყალი, შაქრის სიროფი, სურნელოვანი წყლები და კოლერი. კონიაკის წარ- 

მოებაში კუპაჟისათვის გამოიყენება იგივე განტოლებები, რომლებიც ღვინოე.· 

ბის დასპირტვისა და კუპაჟირების დროსაა გამოყენებული. კუპაჟებში პრაქ- 

ტიკულად 10012 ლ კონიაკხე ღებულობენ 4 ლ კოლერს და 5--20%.მდე. 

ექსტრაქტულ წყლებს. 
წარმოებაში პრაქტიკულად ასე იქცევიან: პირველად ჩაატარებენ საც- 

დელ კუპაჟს და შემდეგ უფრო დიდი მასშტაბით, ისე როგორც ეს მიღებუ- 

ლია მეღვინეობაში. კარგად არევის შემდეგ უკეთებენ ანალიზს და მიიყვანენ 

კონდიციამდე სპირტის ან წყლის დამატებით. 

“+ კონიაკის კუპაჟების დაძველება ლდა შემდგომი დამუშავება 

კონიაკის მზაკუპაჟი რეალიზაციის წინ უნდა დაძველდეს არა ნაკლები სამი 
თვის განმავლობაში. ამ პერიოდში მას გადაამუშავებენ შემდეგნაირად – ფილ- 

ტრავენ და გაწებავენ. გაწებვა ძლიერ დადებითად მოქმედებს კონიაკის თვისე- 
ბებზე და მით უმეტეს როცა წარმოება ორდინარულ კონიაკებს უშვებს. გა- 

წებვით კონიაკი ხდება გემოზე უფრო ჰარმონიული და რბილი. გაწქბვა 

ძლიერ კარგ შედეგებს იძლევა მძიმე ლითონების მოხვედრის შედეგად გამო- 

წვეული გაშავების დროს რაც წარმოიქმნება უმთავრესად აზბესტის გავლე- 

ნით ფილტრაციის დროს და ზედმეტი მთრიმლავი ნივთიერებების გავლენით 

ინტენსიური შეფერვის შესამცირებლად. კონიაკის ფილტრაცია, გაწებვა და 

სისხლის ყვითელი მარილით დამუშავება ხდება- იმავე წესით როგორითაც 

ამუშავებენ ამავე საშუალებებით ღვინოებს. 

· V კონიაკების ჩამოსხმა, გაფორმება და ექსპედიცია 

მხა კონიაკებს ასხამენ სპეციალურ, უფერული მინის ბოთლებში (მო- 

ცულობით 0,5; 0,25; 0,125 ლ) სადოხავი მანქანით. ამ მიზნით ძლიერ კარ- 

გია გაბრიელიანის ჩამოსასხმელი მანქანა კონიაკის ჩამოსხმა, როგორც წესი, 

წარმოებს ფილტრაციით. 

საცობი უნდა იყოს ხავერდოვანი ან ნახევრად ხავერდოვანი, შიგნითა 

მხრიდან (სითხის მხარეზე) არ უნდა იყოს ფორიანი, დაღარული, დაჭიანებუ-. 
ლი; საცობის მორგების შემდეგ ბოთლის ყელს ფარავენ კალატვვიის ან ვის- 
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კოზის თალფაქებით, ლუქით ან სხვა რომელიმე სპირტგამძლე ნივთიერე- 
„ბებით. 

ეტიკეტი უნდა იყოს მხატვრულად ლამაზად გაფორმებული და ერთი- 
მეორისაგან განსხვავდებოდეს კონიაკების (ცალკეული ტიპებისა და მარკების 
მიხედვით. სხვადასხვა ორგანიზაციას აქეს თავისებური ეტიკეტები. ეტიკეტ- 
ზე ნაჩვენები უნდა იყოს კონიაკის მარკა, მისი სიმაგრე, სპირტის ხნოვანება 
„და გამომშვები ორგანიზაციის დასახელება. 

კონიაკის შეფუთვა და მისი გაგზავნა სარეალიზაციო პუნქტებში და- 
„ახლოებით ისეთივეა როგორც საერთოდ ღვინის წარმოებაში. 

კასრებით ან ცისტერნებით გაგზავნისას კონიაკის სიმაგრე არ უნდა 

იყოს დადგენილ კონდიციაზე დაბალი, დასაშვებია სიმაგრის მატება · 0,3 %ა- 

მოც.) 
კასრებით გადმოზიდვისას კონიაკი შეიძლება ჩამოისხას ბოთლებში სა- 

რეალიზაციოდ დამატებითი დასვენების გარეშე ბოთლებში ჩამოსხმულ მზა 

კონიაკში სპირტის მერყეობ- დასაშვებია 0,3 % (მოც.), ხოლო შაქრის 0,2%. 

'IM« საბჭოთა კონიაკების ტიპები და მარკები 

იმის მიხედვით თუ როგორი ასაკისა და ხარისხის საკონიაკე სპირტე- 

ბია გამოყენებული კუპაჟში, დადგენილია საბჭოთა კონიაკების შემდეგი ტი- 
ბები და მარკები: 

I. ორლინარული კონიაკები 

(ითვალისწინებენ კონიაკის სპირტების დაძველებას 3–5 წლამდე) 

სპირტის შემცეე- | შაქრის შემცვე- 
ლობა (მოც. Iლობა 9/V/ე-ობით საკონიაკე სპირტის ასაკი მ/მ/,-ობითა ნარკის დასახელება" 

    
  

სამვეარსკვლავიანი არა ნაკლები 3 წლ, 40 1,5 

როხვარსკვლავიანი ა ი 4 წლ, _41 15 

ზუთვარსკვლავიანი » » 5 წლ. 42 1,5 

IL. სამარკო კონიაკები 

(ითვალისწინებს მრავალწლიან დაძველებას) 
  

ალკოჰოლი მოც. | შაქრის შემცვე– 
ლობა ძ/ე! '/ი“ობით მარკის დასახელება საკონიაკე სპირტის ასაკი 9/.ბ?/-ობით 

      

  

კდ (LCწ8) დავარგებული 

  
6-დან 7 წლ-მდე 42 | 1,2 კონიაკი 

კდუხ (+8სM) კონიაკი 

დავარგებული უმაღლესი 
ხარისხის 8-დან 10 » 45 0,7 

„ქძ (%C) ძველი კონიაკი 10 წელზე მეტის – 9.7 
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V საქართველოს სსრ-ში წარმოებული ქართული სამარკო 

კონიაკები 

ქართულმა სამარკო კონიაკებმა დამსახურებულად მოიხვეჭეს სახელი ; 

მომხმარებელთა შორის არა მარტო ჩვენში, არამედ საზღვარგარეთაც. ქარ- 

თულმა კონიაკებმა 1889 წლიდან 1904 წლამდე სრულიად რუსეთისა და სა- 

ერთაშორისო გამოფენებზე მიიღეს 11 სხვადასხვა ჯილდო, მათ შორის ოქ- 

როს 6 მედალი. განსაკუთრებით, კონიაკის წარმოება საქართველოში ვითარ- 

დება საბჭოთა ხელისუფლების წლებში. ქვემოთ მოკლედ დახასიათებულია. 

ქართული სამარკო კონიაკები; ' 

1. კო5იაკი ძლიერ ძველი (L09ხ9%% 0C). ქართულ კონიაკებს შო“ 
რის უძველესი მარკაა. პირველად გამოშვებულ იქნა 19901 წელს საქართვე- 

ლოს რუსეთთან შეერთების 100 წლის თავის აღსანიშნავად. 

კონიაკი შეიცავს სპირტს 43“-ს და შაქარს ა,7 %-ს. ძლიერ ძველი კო- 

ნიაკი ხასიათდება ნაზი ბუკეტით, ვანილის ტონით, ნაზი ჰარმონიული გე“ 

მოთი. 

“ეს კეთილშობილური თვისებები ამ კონიაკში შექმნილია 12 -–– 15 წლის ასა- 

კის საკოსიაკე სპირტების კუპაჟირებით. რომელნიც მიღებულია საქართვე- 

ლოს განსაზღვრულ მიკრორაიონებში, აღნიშხული მარკის კონიაკი არაერთ- 

ხელ იყო დაჯილდოებული მედლებით საერთაშორისო გამოფენებსა და კონ- 

კურსებზე. უკანასკნელ ხანებში საერთაშორისო დეგუსტაციებზე 1955--57 
წლებში იუგოსლავიაში (ლიუბლიანში) და 1958 წელს უნგრეთში მან ოქროს. 
სამი მედალი მიიღო. 

2. ენისელი. ქართული კონიაკების სიამაყე „ენისელი“ პირველად გა- 

მოშვებულ იყო 1946 წელს საქართველოში საბჭოთა ხელისუფლების დამ- 

ყარების 25 წლის თავზე. · . 

კონიაკი შეიცავს სპირტს 43? და შაქარს 0,7 %; ხასიათდება მწყობრი, 

კეტით, გამოსახული ვანილის ტონით, რბილი ხავერდოვანი გემოთი, ძლი- 
I სასიამოვნო ქარვისებრი ფერით. 

კონიაკის ამ მაღალ ღირსებას აბირობებს იმ ღვინომასალების მაღალ. · 

ხარისხიანობა, რომელთაც ღებულობენ საუკეთესო ვაზის ჯიშიდან -- რქაწი- 

თელიდან კახეთში ალაზხნის მარცხენა მხარეზე შილდა-ენისელის მიკრო“ 
აიონში. 

აღნიშნული მარკის კონიაკის შექმნისათვის ქართული კონიაკების ღიდ 

მცოდნესა და მოამაგეს მთავარ ტექნოლოგს ვ. ციციშვილს მიენიჭა “სტა- 
ლინური პრემიის ლაურეატის წოდება. 

3. თბილისი. სამარკო კონიაკი თბილისი მხადდება აღმოსავლეთ საქარ« 

თველოს მიკრორაიონებში (შილდა, ყვარელი, გურჯაანი); მიღებულია 15–- 

–17 წლის ასაკის საკონიაკე სპირტის კუბაჟით. 

კონიაკი შეიცავს 43“-ს სპირტს და 0,7 ზი შაქარს. კონიაკი თბილისი 

მოოქროსფროა; მას ახასიათებს განსაკუთრებული ძლიერი ბუკეტი, ყვავილის 
ტონით, რბილი ხავერ დოვანი და ცხიმოვანი გემოთი. V 

აღნიშნული მარკის კონიაკი გამოშვებულ იქნა 1958 წელს ქ., თბილი« 

სის 1500 წლის იუბილესთან დაკავშირებით, 
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პჯონიაკი თბილისი მაღალი ღირსების გამო დაჯილდოებული იყო 1958 

წელს საკავშირო სასოფლო.სამეურნეო გამოფენაზე ოქროს დიდი მედლით 
და 1960 წელს საერთაშორისო კონგრესზე ბუდაპეშტში--ოქროს მედლით. 

4. კონიაკი ძველი (ჯ#C). მხადდება აღმოსავლეთ და დასავლეთ სა- 

ქართველოში (ზესტაფონის, ამბროლაურის, გურჯაანის მიკრორაიონებში) 
მიღებულ ძველ, დავარგებულ საკონიაკე სპირტებიდან. 

ჯონიაკი შეიცავს 45“-იან სპირტს და 0,7 % შაქარს. კონიაკს აქვს მუ- 

ქი ჩალის ფერი, გამოირჩევა მწყობრი ბუკეტით, გემოზე ჰარმონიულია, დამა- 

ხასიათებელი სიმწვავით, რაც გამოწვეულია სპირტის შედარებით დიდი შემ- 
ცველობით. 

ამ მარკის კონიაკის გამოშვება დაიწყო 1943 წელს. 

5. ვარციხე. აღნიშნული მარკის კონიაკი გამოდის 1954 წლიდან. 
კონიაკი ვარციხეს კუბაჟში შედიან დასავლეთ საქართველოში-–-ვარციხისა 

და მაიაკოვსკის მიკრორაიონებში-–მიღებული ექვსი შვიდი წლის ასაკის საკო 

ნიაკე სპირტები. 

კონიაკი შეიცავს 42%იან სპირტს და 1,2 %/ შაქარს; კონიაკი ა სასიათდე- 
ბა ღია ჩალისფერით, რბილი, საკმაოდ განვითარებული მწყობრი ბუკეტით, 

რაც მას ასხვავებს სხვა დანარჩენი კონიაკებისაგან. ! 

1958 წელს აღნიშნული კონიაკი საკავშირო სას.-სამქ გამოფენაზე და- 
ჯილდოებული იყო ვერცხლის მცირე. მედლით. 

მიუხედავად იმისა, რომ ამ მარკის კონიაკი ახალია, მან უკვე მოიხვეჭა 
სახელი მომხმარებელთა შორის. 

6. გრემი. სამარკო კონიაკი „გრემი“ გამოშვებულია 1961 წელს. აღნიშ« , 
ნული მარკის კუპაჟში შედიან 8--10 წლის ასაკის საკონიაკე სპირტები, რო- 

მელთაც ამზადებენ აღმოსავლეთ და დასავლეთ საქართველოში––-გურჯაანის, 
ყვარელისა და საჩხერის მიკრორაიონებში. 

კონიაკს აქვს სიმაგრე 43? და შეიცავს 0,2 ?/ე შაქარს. 

ამ ახალი კონიაკის დამახასიათებელია ქარვის ფერი, ყვავილისებრი 
არომატი და გემოზე სირბილე და ჰარმონიულობა. 

7. საიუბილეო. სამარკო კონიაკი საიუბილეო გამოშვებულ იქნა 

1961 წელს საქართველოში საბჭოთა ხელისუფლების დამყარების 40 წლის- 

თავთან დაკავშირებით. ' _ 

კონიაკი შეიცავს 439-ს სპირტსა და 0,7 % შაქარს. 

ამ მარკის კუპაჟში შედიან 1892--1915 წლებში წინანდლისა და დიღმის 

მიკრორაიონებში დამზადებული საკონიაკე სპირტები. 

ქონიაკი საიუბილეო საშუალოდ 40 წლისაა; მას აქვს ქარვისფერი, გააჩ- 

ჩნია კარგად განვითარებული ნაზი ბუკეტი, ყვავილისებრი ტონით, იგი სრული, 

რბილი და ჰარმონიულია. 

I/ ქართული ორდინარული კონიაკები 

სამარკო კონიაკების გარდა, საქართველოში ამზადებენ აგრეთვე ორ- 
დინარულ კონიაკებსაც: 

ვ41.



1. კონიაკი სამვარსკვლავიანი. აქვს ღია ჩალისფერი და ახალ“ 

გაზრდა სპირტებისათვის დამახასიათებელი გემო და არომატი. 

კონიაკი შეიცავს 40“-იან სპირტს და 1,5% შაქარს. აღნიშნული მარ– 

კის კონიაკის კუპაჟში შედის საქართველოს. სხვადასხვა მიკრორაიონებში 
დამზადებული 3 წლის ასაკის საკონიაკე სპირტები. 

2. კონიაკი ოთხვარსკვლავგიანი.მისი დამახასიათებელია ღია ჩა– 
ლისფერი, ბუკეტი და გემო კონიაკის სასიამოვნო ტონის. 

კონიაკი შეიცავს 41“-იან სპირტს და 1,5 /, შაქარს, ამ მარკის კონია- 
კის კუპაჟში შედის საქართველოს სხვადასხვა მიკრორაიონში დამზადებული 
4 წლის ასაკის საკონიაკე სპირტები. 

3. კონიაკი ხუთვარსკვლავიანი. ამ კონიაკს აქვს ჩალისფერი, 

ბუკეტი და გემო დამახასიათებელი, დავარგებული კონიაკის ტონით. 

კონიაკი შეიცავს 42”-იან სპირტს და 1,5 % შაქარს, აღნიშნული კონია- 

კის მარკას ამზადებენ საქართველოს სხვადასხვა მიკრორაიონში მიღებული 
5 წლის ასაკის საკონიაკე სპირტებიდან. 

ვალიუჟინიჩის მონაცემებით ხაბჭოთა კონიაკების ქიმიური შედგენილობა შემდეგია: 
  

  

  

C · + 

C <2 . CC) C 
(-7) 8, C CC წლ 6 

C : 2 +% 2,< < ჯ< 

3 1 |ხ5I52|§ | 625 ყა წე2 5 
ი )დ §8) 6 |< V§ | 5§ |C 6 –|'. § –“- I 6 > წ CI 25 ნ L § ლ2' ი 
2 | 5 | ლ! 5» თხ/ | წა5 | 6 თ |>>5<5|! 2, 
> 4<:<5 ლო < 
§ 1§% 9 
6 | 55 მგ-ით 100 მლ უწყლო სპირტში § > 

რსფსრ (ჩრ. კავკასია) „ ) |3-დან | 43,0 | 167,0 | 45,6 | 1,47 | 306,1 283,4 803,3 | 422,595 

იგივე -. . «....... 44,6 | 81,09 | 58,9 | 2,77 | 457.7 | 185.5 | 813,3 | 220,6 

მოლდავეთის ღვინის ტრე- : 2. | 
სთა ომეითი8ი 5-მდე | 43,0 | 70,1 | 24,7 | 1,65 | 178,5 | 114,5 | 387,9 | 452,0 

აზერბაიჯანის საბჭოთა მე- '. 
ურნეობის ტრესტი . . . | | 3-დან | 40,4 | 130,1 | 55,2 2,9 | 369,1 | 2X0,5 | 758,პ | 245,C 

სამტრესტი (საქართველო) არე 40,1 | 81,9 | 16,6 1,8. | 323,4 | 173,5 | 597,3 | 171,5 

არარატტრესტი (სომხეთი), '| 43,8 | 160,2 |, 37,9 2,5 | 383,9 | 241,3 | 827,7 | 320,9                   
სომხეთის სსრ-ში (არარატტრესტი) საიუბილეო, სიმაგრით 439; 

არმენია, სიმაგრით 459; დვინი სიმაგრით 50” და: შაქრიანობით 0,7 V/,; „ოტ- 

ბორნი" –-სიმაგრით 42? და შაქრიანობით 1,2 %; ერევანი-––სიმაგრით 57” დ» 
შაქრიანობით 1,2, სადღესასწაულო სიმაგრით 42“ და შაქრიანობით 

1,2 ე. 

აზერბაიჯანის სსრ-ში (აზერბაიჯანტრესტი): საიუბილეო XXV --სიმაგ- 

რით 45? და შაქრიანობით 0,7 %/. 
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მოლლავეთის სსრ-ში (მოლდავეთის ღვინის ტრესტი) დოინა სიმაგ- 
რით 45? და მოლდოვა 421/) (მოც.). 

რსფსრ-ში (დაღესტნის სახ. მეურნ. საბჭო): საიუბილეო, სიმაგრით 439, 

ს/ საზღვარგარეთული კონიაკები 

კონიაკების წარმოებას ფართოდ მისდევენ დასავლეთ ევროპის ქვეყნები: 

საფრანგეთი, იტალია, ესპანეთი, პორტუგალია, გ ფ რ, აღმოსავლეთ ევრო- 

პის ქვეყნები, როგორიცაა: ბულგარეთი, რუმინეთი, ალბანეთი, იუგოსლავია. 

ასევე ფართოდაა გავრცელებული კონიაკის წარმოება ამერიკის ზოგიერთ 
ქვეყანაში (ჩრ. აშშ, ჩილი, . არგენტინა და სხვ.). 

ბუნებრივი პირობების სიჭრელის გავლენით ერთიმეორისაგან ძლიერ 
განსხვავდებიან სხვადასხვა ქვეყნის კონიაკები. ჩრდილოეთ ქვეყნების კონია- 

კები ჩვეულებრივ, დაბალექსტრაქტული არიან და ახლოს დგანან საფრანგეთის 

კონიაკებთან, სამხრეთ ქვეყნების ჯონიაკები კი უხეში და მძიმე მაჯრამ, ამავე 

დროს მათ ახასიათებთ ძლიერი არომატი. 

/( საკონიაკე სპირტებისა და კონიაკების დაჭაშნიკება 

საკონიაკე სპირტებისა და კონიაკეის ორგანოლეპტიკური შეფასება 

უფრო ძნელია, ვიდრე ღვინოების, რადგან სპირტი მკვეთრად მოქმედებს 

ორგანიზმის გრძნობის ორგანოებზე, იწვევს მის დაღლას და დეგუსტატორს 

უძნელდება სწორი დასკენების გამოტანა. 

ამიტომ დეგუსტაციის დროს სპირტს წყლით აზავებენ 40-45 %-მდე. 
გემოსა და არომატში შესამჩნევი ალდეჰიდების, რახის ზეთების აქროლადი 

მჟავებისა” და მთრიმლავი ნივთიერებების მცირე რაოდენობა კ კი არღვევს 

კონიაკების ჰარმონიულობას და დაბლა წევს მის შეფასებას რბილი გემო, 

ვანილის ნაზი ტონით კონიაკის ღირსებას მნიშვნელოვნად აუმჯობესებს. 

კონიაკის დაჭაშნიკება იმავე წესით ტარდება, როგორც ღვინის, სადე- 

გუსტაციო ჭიქებში ასხამენ 25-30 მლ კონიაკს. პირველად შეაფასებენ მის 

ფერს, გამჭვირვალობას და ისე შეანჯღრევენ ჭიქას რომ სითხეს აძლევენ 

წრიულ მოძრაობას. ჭიქის კედლების ამგვარად შესველებით ძლიერ დიდდე- 

ბა აორთქლების ზედაპირი, რის გამოც მკვეთრად გამოიყოფა კონიაკის 

არომატული ნივთიერეზები, ეს კი საშუალებას აძლევს დეგუსტატორს უფრო 

სრულყოფილად შეაფასოს კონიაკის არომატი. ამის შემდეგ დეგუსტატორი 

· კონიაკის მცირე რაოდენობის დალევით აფასებს გემოსა და ბუკეტს. ნიმუშებს 

შორის ცხელი ჩაის მცირე რაოდენობით მიღება მნიშვნელოვნად აღადგენს 

გემოვნების ორგანოების სისაღეს, მაგრამ საკონიაკე სპირტებისა და კონია- 

კის შეფასებისას მაინც იმდენად იღლება გრძ5ობის ორგანოები, რომ არ შეი- 

ძლება დიდი რაოდენობის ნიმუშების დაჭაშნიკება ერთ დეგუსტაციაზე.



' თა8ზი XXI 

მეღჭინერბის ნარჩენთა ბამMჰენჰბა 

ყურძნის გადამუშავებისას ძირითად პროდუქტებთან ერთად მიიღება 

ნარჩენები, რომელთაგან ძირითადია: · 

1. ჭაჭა (დაუდუღარი ან დადუღებული), 
2. კლერტი, 
პ. თხლე (ნალექი გამოყოფილი დუღილის შემდეგ, აგრეთვე “ დას- 

პირტვისა და დაღვინების პროცესში), 

? 4. ნალექი (მიღებული პასტერიზაციის, სულფიტირების, გაცივებისა და. 

აგრეთვე ყურძნის წვენისა და ბადაგის წარმოებისას). 

5. ბუყი (კონიაკის სპიოტად ღვინომასალის გამოხდის შემდეგ ნარჩენი). 

" 

აჭა და მისი გამოყენება დ გამოყენე 

ჭაჭა ორი სახის მიიღება: ა) დაუდუღარი ანუ ტკბილი და ბ) დადუღე- 

ბული. 

ვინაიდან ჭაჭის ეს ორი სახე განსხვავდება ერთიმეორისაგან, ამიტომ 

მათი შენახვისა და გადამუშავების ხერხებიც სხვადასხვაა. 

ჭაჭა გადასამუშავებელი ყურძნის წონის 13-დან 23 %-ს შეადგენს. 
პროფ. კ. მოდებაძის ცნობით 100 კგ ჭაჭიდან საშუალოდ მიიღება 

3,5--5 ლიტრი უწყლო სპირტი, 

დუღილის პროცესში მონაწილეობის შედეგად მიღებული ქაჭა შეიძლება 

მაზინვე იქნეს გამოკენებული ნედლი სპირტის გამოსახდელად. ახალი ქაჭა 
კი, რომელიც მიიღება თეთრი ყუოძნისა და ნაწილობრივ წითელი ყურძნის 
გადამუშავების შემთავევაშიც ჯერ უნდა დადუღდეს და მხოლოდ ამის შემ. 

დეგ შეიძლება მისგან სპირტის გამოხდა. ჭაჭის შენახვა გადამუშავებამდე 

მოითხოვს სათანადო ცოდნას. არაწესიერად მოვლილი ჭავა შეიძლება სრუ- 

ლიად უვარგისი · გახდეს წარმოებისათვის. 

ჭაჭის გადაზიდვა და შენახვა. ჭაჭის გადაზიდვა შორ მანძილ- , 

ზე მიზანშეწონილი არ არის, მაგრამ თუ ეს აუცილებელია, მაშინ მისი 

ტრანსპორტირება შეიძლება მხოლოდ თავდახურული კასრებით. ამასთან და- 
ჟანგვითი პროცესების თავიდან ასაცილებლად ჭაჭას გამოსაწნეხად ყრიან 

კასრებში და გადაზიდვაც რაც შეიძლება უნდა დაჩქარდეს. ' ამიტომ 

კვაჭის დასაბინავებლად უმჯობესია იქვე, წარმოებაში იყოს შესაფერისი 
პირობები. 
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ჭაჭის დაგროვება, დადუღება და მისი გამოხდა მოკლე დროში ხდება. 

ყოველ ზემთხვევაში ჭაჭის გამოხდას შეუდგებიან იმ დროს, როცა მეურნეო- 

ბამი უკვე ლვინის პირველი გადაღება წარმოებს. 

მცირე მეურნეობის პირობებში ჭაჭას ინახავენ ცემენტის აუზებში, კო- 

ღებში ან კასრებში. დიდი შეურნეობის პირობებში ამ მიზნისათვის ერთი- 

მეორეზე გადაბმულ მრავალაუზიან ნაგებობებს იყენებენ (სურ. 146). 

აუზების მიწაში ჩაღრმავება რეკომენდებული არ არის 2-3 მეტრზე 
მეტად, რადგან ჭაჭის ამოღება გამოხდის დროს ძნელდება, ამასთან არც 
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სურ. 146. ჭაჭის შესანახავი აუზები. 

დიდი ტევადობის აუზებია კარგი, რადგან როცა აუზს თავს ახდიან და ჭა- 

ჭის ნაწილს გამოხდიან, დარჩენილ ჭაჭაში მიმდინარეობს სპირტის დაჟანგვა 

და მიკრობიოლოგიური პროცესები, რაც დარჩენილი მასალის ღირსებას 
აუარესებს. ამიტომ აუზის სიდიდე იმ პირობით უნდა განისაზღვროს, რომ · 

ერთ სამუშაო დღეში მთლიანად გამოიხადოს მასში მოთავსებული დადუღე- 
ბული ჭაჭა. 

ჭაჭა კარგად უნდა აიცენცოს და დაიტკეპნოს ისე, რომ ჰაერი შიგ 

აღარ ,დარჩეს. ამის შემდეგ ჭაჭას ზემოდან კარგად მოზელილი თიხა-მიწა 

უნდა მიეგლისოს და ზემოდან დასკდომის საწინააღმდეგოდ ქვიშით დაიფა- 
როს. ჭაჭის კარგად მოტკეპნას ორი მიზანი აქვს: ა) რაც შეიძლება ჰაერის 

მეტად გამოდევნა, რაც ერთ-ერთი პირობაა ხარისხოვანი გამოსახდელი ნედ- 

ლი მასალის მისაღებად და ბ) უფრო მეტი ჭაჭის დატევა ქურჭჯელში. ჭაჭის 
მოსატკეპნად სპეციალური მანქანაც კი გამოიყენება (სურ. 147), მაგრამ პრაქ- 
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ტიკოსები ფეხით მოტკეპნას ამჯობინებენ. ჭაჭა რაც უფრო ნაკლებად იქნე- 
ბა სველი, მით უფრო კარგად ინახება. სველ ჭაჭამი ადვილად ვითარდება» 

მავნე მიკ0ოოფლორა. ამავე მოსაზრე- 
ბით ოაც არ უნდა მშრალი იყოს ჭა- 

ჭა მისი შენახვა წყლის დამატებით არ 

შეიძლება. დაუდუღარი ჭავით აუზების 

დატვირთვის შემთხვევაში აუცილებე- 

ლია თვალყურის კარგად დევნება დუ- 

ღილის პროცესის მიმდინარეობაზე. 

დუღილის დამთავრების შემდეგ თავს 

კარგად მოტკეპნიან და ამ მდგომარე” 

ობაში ტოვებენ გამოხდამშდე. 

ჭაჭის ზადი და ავადმყო- 

ფობანი. როდესაც გამოხდას შეუდ- 

გებიან, აუზს გახსნიან და პირველ რიგში 

სილოსის ხარისხს ამოწმებენ. სილოსის 

ავკარგიანობის მთავარი მაჩვენებლებია: 

სურ. L47. ჭაჭის სატკეპნი მანქანა, ფერი, სუნი, ტემპერატურა და ტეგია- 
ობაა. 

ფერი ქავის კარგად შენახვის მეტად საიმედო ნიშანია. წითელი ყურძ- 

ნიდან მიღებულ ჭაჭას წითელი ღვინის ფერი უნდა ჰქონდეს, ხოლო თეთრი 

ჭაჭის ფერი მომწვანო-მოყვითალო უნდა იყოს. ჭაჭის მუქი ან ბაცი ყავის- 

ფერი სილოსის ცუდი შენახვის მაჩვენებელია. 

კარგად შენახულ ჭაჭას სპირტის სუნი ძლიერ უნდა ემჩნეოდეს; თუ: 

ჭაჭას ობის სუნი აქვს, მისი გამოყენება სპირტისა და ღვინომჟავას მისაღე- 

ბად დასაშვები არ არის. ასევე ცუდია თუ სილოსს ძმრის სუნი აქვს, ეს 

იმის მაჩვენებელია, რომ სპირტი უკვე დაჟანგულია, ძმარმჟავამდე. 

ზოგჯერ ჭაჭას ლაყე კვერცხის სუნი აქვს, ასეთი ზადი შეიძლება გამო- 

წვეული იყოს იმით, რომ ჭაჭა მიღებულია ზედმეტად გოგირდნახრჩოლებ 

ყურძნის გადამუშავებით. დამახასიათებელი სუნი ალკოჰოლსაც გადაჰყვება. 

ხოლმე ნახადში. ! 

ტემპერატურაც სილოსის ავკარგიანობის მაჩვენებელია. სხვადასხვა- 

შრეში თერმომეტრი ყოველთვის უჩვენებს თითქმის პლუს ტემპერატურას მა- 
შინაც კი, როცა გარემო ტემპერატურა ნულზე დაბალია. მაგრამ, თუ სილო– 

სის ტემპერატურა ძლიერ მაღალია, ეს იმის მაჩვენებელია, რომ ცუდი შენა- 

ხვის შედეგ»დ მასში მიმდინარეობს მიკრობიოლოგიური პროცესები, რომლე- 

ბიც იწვევენ ღვინმჟავა მარილების დაშლას, სპირტის ძმრად გარდაქმნას და- 

ობის გაჩენას. ამ მოვლენის საწინააღმდეგოდ ერთადერთი საშუალება ისაა, 

როომ რაც შეიძლება ასეთი ჭაჭა ძლიერ სწრაფად გადამუშავდეს. 

სილოსის სიმშრალე მისი სისალის მაჩვენებელია. პირიქით სილოსის. 

ზედმეტი ტენიანობა მის დაბალ ხარისხზე მიგვითითებს, ამ უკანასკნელ შემ- 

თხვევაში საშიშია არა სპირტის გამოსავლიანობის შემცირების მოლოდი- 
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ნი, არამედ მისი დაბალი ღირსება, როგორც ღვინომჟავა მარილების მისაღე- 

ბი ნედლეულის. : 
აჭიდან სპირტის გამოხდა. ჟშაჭიდან სპირტის მისაღებად წვრილ– 

წარმოებებში მარტივი ზარფუშიანი აპარატები იხმარება, მაგრამ მსხვილ წარ 
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მოებებში ამ მიზნით უფრო რთული დეფლეგმატორიანი აპარატების ”გამოყე- 

ნებას ამჯობინებენ რომლებიც მნიშვნელოვნად ამცირებენ პროდუქციის», 
თვითღირებულებას და ამასთან აუმჯობესებს სპირტნედლეულის ღირსებას. 
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ამ აპარატებიდან ჩვენში უფრო გავრცელებულია ვულიხმანის, მირკინ- 

„დისა და გელმანის კონსტრუქციის ორ-სამქვაბიანი სპირტის .სახდელი აბა- 

რატი (სურ.148). აპარატი შედგება სამი სახდელი ქვაბისაგან (1), სასპიოტო 
„ სვეტისა (2) დეფლეგმატორისა (3) და მაცივრისაგან (4). აპარატი ცხელ- 
დება ორი ბარბოტერით, რომელთაგან ერთი სტაციონარულია და 'მოთავსე- 

ბულია აპარატის ქვედა კომპლექსურ ნაწილში, ხოლო მეორე--ფსკერზე. 
ფსკერი საჭირო შემთხვევაში მექანიკურად იხსნება. ზედა მხარეზე აპარატს 

აქვს მუზარადი და საძოომი, ჭაჭის ჩასატვირთავად. მუზარადი შეერთებულია 

მილთან (7), საიდანაც სპირტის ორთქლი მიედინება სასპირტო სვეტში (2). 

ზედა სახურავზე მიერთებულია აგრეთვე მილი (8), რომლიდანაც ქვაბში უკან- 

ვე ბრუნდება მძიმე ნახადი' (ფლეგმა) სასპირტო სვეტიდან (2). 
გამოხდის დამთავრების შემდეგ ზედა სამუშაო ბაქანზე მოთავსებულ სა- 

ხელურზე ხელის დაჭერით ფსკერი გაიღება. აპარატიდან გამოხდილი ქაჭვა 
გაზოვა და უშუალოდ ჩაიტვირთება ურიკაში, 

აპარატის მუშაობა წარმოებს შემდეგნაირად: ჭაჭას ჩატვირთავენ ზედა 

საძროზიდან. სპირტში გაუშვებენ ორთქლს ორი ბარბოტერის საშულებით. 
ჭაჭა მალე ცხელდება და დაიწყება სპირტის აორთქლება. სპირტის ორთქლი 
მილით (7) მიედინება სასპირტო სვეტში (2), საიდანაც გადადის დეფლეგმა- 
ტოოზი (3). ფლეგმა, რომელიც ჩაედინება სასპირტო სვეტის ქვედა ნაწილ- 

  

  
  
  

  
სურ. 149. ჭაჯის განუწყვეტელი გამოსახდელი აპარატი. 

„მი, მილის (8) საშუალებით ბრუნდება უკანვე აპარატში ხოლო სპირტის 

„რროთქლი, რომელიც კიდევ უფრო კონცენტრირდება სასპირტო სვეტში ღა 

„ დეფლეგმატორში კონდენსირდება მაცივარში (5); გაივლის რა საკონტროლო 

„ფარანს, მიემართება მიმღებში,.როცა ორ აპარატში გამოხდა მიმდინარეობს, 
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მესამე აპარატი განიტვირთება; ეს შემდეგნაირად ხდება; აღებენ ფაკერთან 
ონკანს და გამოუშვებენ ბუყს. ამის შემდეგ აპარატში ასხამენ წყალს, რომელ- 
საც უმატებენ ცოტაოდენ გოგირდმჟავას; ღვინომჟავა მარილების უკეთ · გა- 

მოწვლილვის მიზნით აწარმოებენ ხელახლა გაცხელებას მეორედ გაცხელე- 

ბის შემდეგ ონკანს გახსნიან და ჩამონადენ სითხეს ბუყში შეურევენ; ამის 

შემდეგ ფსკერს გახსნიან, აპარატს განტვირთავენ და ხელახლა შეუდგებიან 

"თავიდან ძუშაობას. ამგვარი აპარატით შესაძლებელია 50”-იანი სპირტის მი- 
«ღება. 

ჭაჭის გამოსახდელად გამოყენებულია აგრეთვე განუწყვეტლივ მოქმედი 
აპარატი (სურ. 149), რომელიც წარმოადგენს ვერტიკალურ ცილინდრს. ჭა- 

ჭა ელევატორით მიეწოდება აპარატის მიმღებ ციცხვსა და ჩადის (კჯილინდრ- 

ში; აბარატში ქვემოდან შეუშვებენ ორთქლს, რომელიც მიისწრაფის რა მაღ- 

ლა განუწყვეტლივ ეხება წყალსპირტიან სითხეს, სველ კაჭას, წაპწას და 
სხვ. ვინაიდან დაფლეთილი ჭაჭის ზედაპირი ძლიერ დიდია, სწრაფად ხდე-- 

ბა სპირტის აორთქლება, რის შედეგად წყლისა. და სპირტის ორთქლების · 

ნარევი გამოდიან აპარატიდან და კონდერსირდებიან. მიღებული ნახადი შეი. 

ძლება უშუალოდ შეუერთდეს სარექტიფიკაციო აპარატს, საიდანაც ღებუ- 

ლობენ სპირტ-რექტიფიკატს. ამ აპარატიდან გადამუშავებული ჭაჭა დგუშის · 
საშუალებით გადმოიყრება ქვედა ნაწილიდან პერიოდულად, რომლითაც 

ერთ საათში შეიძლება გადამუშავდეს 1-დან 5 ტოწამდე ჭაჭა მისი სიდიდის 

მიხედვით. 

ღვინომჟავასა და მათა მარილების თვისებები 

: ღვინომჟავა (ანუ როგორ მას უწოდებენ ღვინის ქვის მჟავას) უფერო, 

გამჭვირვალე კრისტალებია; კარგად · „იხსნება წყლისა და სპირტების ნარევში, - 

იგი თავისუფალი სახით ბუნებაში იშვიათად გვხვდება, მეტწილად ის მოი- 

„პოვება მკვახე ყურძნის მარცვლებში. მეღვინეობის ნარჩენებში ღვინომჟავა 
თავისუფალი სახით ძლიერ მცირე რაოდებობით იმყოფება. 

4 ღვინომჟავას ღებულობენ მეღვინეობის ნაღჩენებში მყოფი ღვინომჟავის 
მარილებზე (უხსნადი ან ხსნადი) მინერალური მჟავების (გოგირდის, მარი- 
ლის) მოქმედებით. ამ მჟავებს გადაჰყავთ რა ეს მარილები ხსნად მდგომა- 

რეობაში, დაილექებიან, არასასურველ მინარევებს მოაცილებენ და მიიღებენ 
სუფთა პროდუქტს. 

ბიტარტრატი ანუ მჟავე ღვინომჟავა კალიუმი (%ILLC,)0ა) უფერული კრის- 
ტალებია, დაფქვით იძლევა თეთრ ფხვნილს. იგი ცივ წყალზი ცუდად იხსნე- · 

ბა, მაგრამ წყლის ტემპერატურის ზრდასთან ერთად იზრდება მისი ხსნადო- 

ბაც, რაც ნათლად ჩანს მე-22 ცხრილიდან... 

' ' ცხრილი M 22 
  

  

I 
ტემპერატურა C9 | ხსნადობა გ/ლ ტემპერატურა C9 | ხსნადობა ზ,ლ 

9 -I. 3,2. 90 57,0 
30 ა 9,0 110 82,0 
60 24,0 106,0 1ვე



ბიტარტრატი სპირტში არ იხსნება, ხოლო სპირტისა და წყლის ნარეე- 

“ში, რაც უფრო იზრდება სპირტის შემცველობა მით უფრო მცირდება მისი 

„ხსნადობა. ეს მოვლენა ნათლად ჩანს მე-23 ცხრილიდან, სადაც სპირტისა და 

'წყლის ნარევის ტემპერატურა აღებულია 129. ' 

ცხრილი 23 
  

ალკოჰოლი ხსნარში ბიტარტრატის ხს- | ალკოჰოლი ხსნარში | ბიტარტრატის ჩხსნა- 

  

  

  

  

%ი/ი-ობით ნადობა გ/ლ 0/.ბ/,-ობით დობა ზ/ლ 

6 3,1 50 0,7 
2 1,6 20 0,3 

30 | 1,2 90 0,15 

  

  
ბიტარტრატის რაოდენობა საშუალოდ ლიტრ ტკბილში მერყეობს 7--9 

· გრამამდე, მაგრამ დუღილის პროცესში და შემდეგ თანდათან ხდება მისი 

· გაზოლექვა. მასთან ერთად გამოილექება ღვინომჟავა კალციუმი. 

. ბიტარტრატის ამ თვისების ცოდნას აქვს პრაქტიკული მნიშვნელობა. 

ვიციო რა,რომ მისი ხსნადობა წყალში ტემპერატურის დაწევასთან ერთად 
მნიშვნელოვნად მცირდება, ღვინომჟავა მარილების გამოცალკევება ცხელი 

· სითხიდან არ უნდა დავაყოვნოთ, თორემ თუ ტემპერატურამ დაიწია მისი 
ნაწილი გამოილექება და გადავა ჭაჭაში. 

ბიტარტრატი ისევ როგორც ღვგინომჟავას, სხვა მარილები, კარგად 
· იხსნება მინერალურ მჟავებში. ამ თვისებების გამო წარმოებაში ახერხებენ 

ღვინომჟავა მარილებისა და მათ შორის ბიტარტრატის მთლიანად გამოლე- 

ქვას ნარჩენებიდან, 

ღვინომჟავა კალციუმი (02II,C,0კ)) თეთრი კრისტალური ნივთი- 
"ერებაა. წყალში არ იხსნება, კარგად იხსნება მინერალურ მჟავებში. ჭავასა 
და ლექში ღვინომჟავა კალციუმი მცირეა. მისი რაოდენობა ნარჩენებში მატუ- 
ლობს თუ მეღვინეობის სეზონზე ტკბილი ან ჭაჭა დაამუშავეს კირის მარილე- 

„ბით, თაბაშირით, ან თუ ნარჩენები გადამუშავებული იყო ხისტი წყლით. 
ამიტომ ვიცით რა ზემოაღნიშნული თვისებები, ნარჩენებიდან · ღვინო.' 

მჟავა მარილების გამოყოფის დროს არ უნდა იქნეს გამოყენებული კირის 

„მარილებით მდიდარი წყალი, წინააღმდეგ შემთხვევაში ბიტარტრატის ნაწი- 
ლი გადავა ღვინომჟავა კირში (C2IM,C,0)) და დარჩება ჭაჭაში, რადგან 

"ეს უკანასკნელი თითქმის უხსნადია წვალში, მეორადი გაცხელებაც უშედეგოა. 
მისი გამოწვლილვა ჭაჭიდან შეუძლია მხოლოდ მინერალურ მჟავებს. 

ნარჩენების გადამუშავებით მიიღება კიდევ ერთი ნივთიერება საშუალო 

ღვინომჟავაკალიუმი (L,ILI1.C,0,), რომელიც წყალში კარგად იხსნება ლვი- 
ნომჟავაკალიუმს მაშინ ღებულობენ, როცა ღვინის ნარჩენებს ღვინომჟავა მა- 
რილების მისაღებად დაამუშავებენ მარტო წყლით (მჟავების გამოყენების 

გარეშე) და მიღებული ბიტარტრატის წყალხსნარს დაამუშავებენ კირრძით. ამ 

დროს წარმოიქმნება ღვინომჟავა კალციუმის და ღვინომჟავა კალიუმის ნალექი, 
რომელიც ხსნარში რჩება, ღვინომჟავაკალიუმის ნალექში გადასაყვანად საჭი- 
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როა ხსნარს მიემატოს კალციუმქლორი ან მარილმჟავა, რომელიც კირის 
მოქმედებით წარმოქმნის იმავე კალციუმქლორს, მაგრამ პრაქტიკაში 

ამას ძლიერ იშვიათად მიმართავენ. მარტო კირრძით დამუშავება კი არ იძ- 
"ლევა დამაკმაყოფილებელ შედეგებს და ამის გამო იკარგება ღვინომჟავაკალი- 
უმი--ეს ძვირფასი ნედლეული ღვინომჟავას მისაღებად. ზოგჯერ არა სრულ- 

ყოფილად დამუშავების გამო იკარგება ბიტარტრატის 50 %. 

ღვინის ქვა წარმოიქმნება ღვინომჟავამარილების გამოლექის შედე- 

გად ღვინის ჭურჭლის შიგა ზედაპირზე დუღილისა და ღვინის შენახვის პრო- 

ცესში. რაც უფრო ძველია ღვინის ჭურჭელი და შიგ რაც უფრო დიდი ხანი 

არის ნამყოფი ღვინო, მით უფრო სქელი ქერქის სახითაა გამოლექილი ღვი- 

ნის ქვა. მასში უფრო დიდი რაოდენობით ბიტარტრატია მოცემული. სხვა 

დანარჩენი მარილები კი როგორიცაა: ღვინომჟავაკალციუმი,„ ღვინომჟავაკა- 

ლიუმი და სხვა, ღვინის ქვაში მცირეა. ღვინის ქვა შეიცავს აგრეთვე გარე- 
შე მინარევებს (საფუარებს ბაქტერიებსა, და სხვ.) ღვინომეავა 

მარილები ღვინის ქვაში საშუალოდ 60-დან 70 %-მდეა და ზოგჯერ მეტიც. 
მეღვინეობის ნარჩენებიდან ღვინომჟავა მარილების მისაღებად საჭიროა 

მათი დამუშავება მინერალური მჟავებით (გოგირდის, მარილის) ან ტუტით 

(კირრძე). 

ღვინომჟავა ნედლეულის მიღება ჭაჭიდან 

კაჭიდან ღვინომჟავა ნედლეულის მისაღებად პირველ რიგში, ღვინო- 
მჟავამრილები გადაჰყავთ ხსნად მდგომარეობაში, შემდეგ ჭაჭას გარეცხავენ, 

ხოლო ხსნარიდან გამოყოფენ კრისტალიზაციის გზით ან მათი გადაყვანით 

უხსნად ღვინმჟავა კალციუმად, რომელსაც გამოლექავენ კირრძით, 

ღვინომჟავაკალციუმის მიღება ჭაჭიდან. ჭაჭიდან ღვინ- 

მჟავის შენაერთების მისაღებად პირველად ღვინომჟავა შენაერთები გადაჰყავთ 
ხსნად მდგომარეობაში. შემდეგ ხსნარს დაწრეტენ და დაამუშავებენ კირრძით. 
ამ ხერხით ღვინმჟავას შენაერთები გადაჰყავთ ღვინომჟავა კალციუმად, რო- 

მელსაც გამოაცალკევებენ და აშრობენ. 

არსებული სტანდარტის მიხედვით ეს ნედლეული, ღვინომჟავას შეიცავს! 

I ხარისხის––არა ნაკლებ 48 შ/-ისა და II ხარისხის-- არანაკლებ 40 %-ისა. 

ნარჩენებიდან ღვინომჟავა ნედლეულის მთლიანად გამოსაყოფად მარტო 
ცხელი წყლით მათი დამუშავება არ კმარა, ამიტომ ამ პროცესის სრულყო- 
ფისათვის საჭიროა გოგირდმჟავის გამოყენება. ასეთივე მდგომარეობაა ჭაჭის 
დამუშავების შემთხვევაშიც. ჭაჭიდან ღვინმჟავის შენაერთების გამოსაყოფად 
არც მარილმჟავა იძლევა სასურველ შედეგებს, რადგან ისეთ შენაერთებს იძ- 

ლევა, რომელთა ნაწილი რჩება ჭაქაში და ამგვარად მცირდება ღვინმეავის 

საერთო გამოსავალი. ამიტომ ჭაჭიდან ღვინმჟავას შენაერთების სრულყოფი- 

ლად გამოსაყოფად რეკომენდებულია ჭაჭას მიემატოს გოგირდმჟავა, რომე- 

ლიც საჭიროა დაახლოებით 0,03--0,06%)კ-მდე ჭაჭის წონის მიმართ. ამასთან 

სიფრთხილეა საჭირო, რომ არ შევიტანოთ ჭაჭაში ზედმეტი გოგირდმქეჟავა, 

რასაც შეუძლია მოგვცეს ნალექში თაბაშირი. ამავე მიზნით ჭაჭქიდან ღვინო- 
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მჟავა“ კალციუმის მარილის გამოსაყოფად ხმარობენ 8 მ/..იან კირრძეს ფტ: 12)« 

საუკეთესო ხარისხის ჩაუმქრალ კირს. დამზადებული კირრძე დაყოვნების შემ- 

დეგ იწმინდება და მაღლა რჩება კირიანი წყალი. ამიტომ ხმარების წინ ნა-, 

რევი კარგად უნდა ავურიოთ და სანეიტრალიზაციოდ მიმატების დროს 'უნ-. 

და მოხდეს სუფთა საცერში მისი გატარება გარეშე მინარევების მოსაშორე- 
ბლად. 

-  ვაჭაში არსებული ღვინომჟავა მარილების გადაყვანა 

ხსნად მდგომარეობაში. სპირტის გამოხდის დამთავრების შემდეგ 

· ბუკს ჩაუშვებენ დასაწრეტ აუზში, ხოლო აპარატს შეავსებენ ცხელი წყლით, 
რომელსაც ხელახლა აცხელებენ 10-55 წუთის განმავლობაში. ამ უკანას-.. 
კნელსაც ჩაუშვებენ დასაწრეტ აუზში, ჭაჭიდან ბიტარტრატის სრულყოფილად 

გამოსაწვლილავად ორჯერ გაცბელებული სითხე უნდა იყოს 1--1,2ლ ერთ 

კილოგრამ ჭაჭაზე მაგრამ მარტო წყლის გაცხელება ვერ უხრუნველყოფს 

ღვინმჟავა მარილების მთლიანად გამოწვლილვას, რადგან ჭაჭაში მათ გარდა 
საკმაო რაოდენობით მოიპოვება (3-დან 20 "/-მდე ქაჭაში არსებულ ღვინომ- 
ჟავასთან შეფარდებით) ღვინმჟავა კალციუმი, რომელიც მდუღარე წყალში 
კარგად არ იასნება. ამიტომ ღვინომჟავაკალციუმის უკეთ გახსნისა და სრულ- 

ყოფილად გამოსაყოფად წყალთან ერთად ქვაბში ასხამენ გოგირმჟავას 0,0პ- 

–-0,06 %ე-მდე ჭაჭის წონასთან შეფარდებით, ამ დროს რეაქცია შემდეგნაი- 
რად მიმდინარეობს: 

00,900, L LI,80, = C:90, + 0,V,0, 
2M8C,8,0, + 8,80, = (680, +Cწა0,. 

ამ ხერხით არა მარტო ადვილდება ღვინომჟავა კალციუმის გადასვლ» 

ღვინომჟავაში, არამედ ის სელს უწყობს მტევნის მაგარი ნაწილების შიგა უჯ- 
რედებიდან ღვინომჟავას გამოწვლილვასაც. გოგირდმჟავას მიმატება მით უფ- 

რო საჭიროა რაც უფრო ხისტია წარმოებაში გამოყენებული წყალი. ამ შემ“ 
თხვევაში გოგირდმჟავას რაოდენობა რამდენადმე უნდა გაიზარდოს. 

როცა ქეაბები გაკეთებულია ფოლადისაგან გოგირდმჟავას მაგივრად 

მიმართავენ ტუტის მეთოდს. ეს მეთოდი სათანადო წესების დაცვით სავსე- 

ბით უზრუნველყოფს ჭაჭიდან ღვინომჟავა მარილების სრულყოფილად. გამო- 

წვლილვას. 
დაწრეტა და ნეიტრალიზაცია. გარეშე მინარევებისაგან გასა 

თავისუფლებლად მიღებული ხსნარი გადააქვთ ხის ან ცემენტისაგან გაკეთე- 

ბულ დასაწოეტ რეხერეუარებში. როცა რეხერვუარების ერთ ნაწილში აგ- 

როვებენ აპარატებიდან გამოშვებულ სითხეს (ბუყს), მეორე ნაწილში სითხე 

წყნარ მდგომარეობამია, რაც უზრუნველყოფს მის კარგად დაწრეტას. 

' 4--6 საათის შემდეგ გარეშე მინარევებისაგან საკმაოდ განთავისუფლე- 

ბული სითხე ·გადააქვთ სარეაქტივო რეზერვუარში (სურ. 150); ნეიტრალიზა- 

ციის მიზნით უმატებენ კირრძეს. სარეაქტივო რეზერვუარში ნეიტრალიზაციის 
პროცესის უკეთ წარმართვის მიზნით აწყობენ სარეველს. 

ამ უკანასკნელ ხანებში ზოგიერთ წარმოებადი ხმარებაში შემოვიდა 
ორთქლის სარეველები (ეჟექტორი) (სურ. 15))) რომლის უპირატესობა ის- 
არის, რომ არევასთან -ერთად ხდება სითხის გაცხელებაც. 
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მარტო კირრძის მიმატება. ვერ უზრუნველყოფს ბუყიდან ღვინომჟავა მა- 

რილების მთლიანად. გამოლექვას, რადგან ამის შედ ეგად (ბუყში კირრძის მი- 

,„ მატებით) წარმოიქმნება ორი მარილი, ღვინომჟავა კალციუმი და საშუალო 

ღვინომჟავა კალიუმი. ვინაიდან;ჰეს უკანასნელი კარგად იხსნება წყალ- 

ში როცა სითხეს გადა- 

ღვრიან მნალექში დარჩება 

მხოლოდ ღვინომჟავაკალ- 

ციუმი, ხოლო საშუალო ღვი- 

„ნომჟაა „კალიუმი სითხეს 

გაჰყვება; ამის შედეგად დაი- 

კარგებს სითხეში შემავალი 

ღვინომჟავა მარილების 50%- 

/მდე. ამიტომ საშუალო ღვინო- 

მჟავა კალიუმის ნალექში გა- 

დასაყვანად სარეაქტივო რეზე- 

რვუარში კირრძის დამატებამ - - 

დე შეაქვთ კალციუმქლორი 
(C801)), რომელსაც ხსნადი სა- · 
შუალო ღვინომჟავა კალიუმი გადაჰყავს უხსნად ღვინომჟავა კალციუმში. სა- 
შუალოდ კალციუმქლორი საჭიროა: ხრახნიან და ჰიდრავლიკურ წნეხებიდან 
მიღებულ ერთ ტონა თეთრ ჭაჭაზე 2,5--3,0 კგ, წითელ ჭაჭაზე--–4 კგ, ხო- 
ლო. განუწყვეტელი მოქმედების წნყხებიდან მიღებულ ჭაჭაზე შესაბამისად 

2 , 30--40 %-ით ნაკლები. 

: ღვინომჟავა კალციუმს სარეაქტივო რეზერ- 

ვუარიდან შემდეგნაირად გამოლექავენ: ბუყს უმა- 

ტებენ საცერში გატარებულ კარგად მომზადებულ 

კირრძეს მცირე ულუფად და თანაც ინტენსიუ- 

რად ურეეტნ მანამ, სანამ ხსნარში ჩაშვებული ლა- 

კმუსის ქაღალდი არ უჩვენებს სუსტ მჟავე რეაქ- 

ციას. ამ დროს, რეაქცია მიმდინარეობს( შემდეგ- 

ნაირად: 

2%II0C,9.,0, + 030 = L.9,0,0ს) + C9,C,0, + 
, + 9,0 

%,I,0,0, + 000 > 0Cა8,0,0, + 2#0) 
3 გასანეიტრალებლად კირრძის მიმატება ძლი- 

  

  

სურ. 150. ნეიტრალიზატორი სარეველათი. 
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ერ ფრთხილად უნდა მოხდეს, თორემ თუ იგი 

ზედმეტი რაოდენობით იქნა შეტანილი, მაშინ ნა- 

ლექში გადავა რკინისა და ალუმინის მარილები, 
ფოსფატები და პექტინის ნივთიერებანი, რო- 

„ მელნიც დაანაგვიანებენ ღვინომჟავა ნედლეულს. 
ამიტომ ეს რომ არ მოხდეს,“ სითხეს უნდა პქონდეს სუსტი მჟავე რეაქცია. 

23, ნ. გელაწვილი 353 

სურ. 151. ორთქლის 
სარეველი.



პაჭიდან ღვინის ქვის გამოწვლილვა. ღვინომჟავა ნედლეულის 
მისაღებად ძირითადად იყენებენ მჟავე ღვინომჟავა კალიუმს. წარმოებაში ამ 

მიზნით უფრო გავრცელებულია შემდეგი მეთოდი: ჭაჭას ამუშავებენ ხუთი” 

ავტოკლავისაგან (დიფუზორები) შემდგარ ბატარეაში ცხელი წყლით რამდე- 

· ნინე ატმოსფეროს წრევის ქვეშ. ამასთან ცხელი წყლის უკუქცევითი პრინცი- 

პი უზრუნველყოფს ღვინის ქვის სსნარის კონცენტრირებას. მაღალი ტემპერა- 

ტურისა და წაევის პედეგად იშლება პექტინები, რომელთა არსებობა არეში 

ხელს უშლის ღვინის ქვის კრისტალიზაციას. ამ მეთოდით მეტწილად ამუშა: 

ვებენ დადუღებულ ჭაჭას. ამიტომ ჭაჭის დამუშავების“ ზ%ზედეგად მიღებული 

ხსნარი შეიცავს სპირტს. 

ვინაიდან ვაჭის დამუშავება წარმოებს პერმეტულად 'დახურლ ' ჭურჭელ- 

ში, სპირტის დანაკარგი უმაიშვნელოა. ავტოკლავებში მიღებულ ხსნარს ბარ- 

შავენ, მისი ნაბევარე რაოდენობის აორთქლეიამდე. ამის შედეგად ჭაჭაზი 

არსებული მთელი სპირტი ორთქლდება, კონდენსირდება მაცივარში გავლით 

და გადადის გაპოსაადელ აპარატი. 

მოხარშულ ხსნარს ფილტრავენ; იგი გადააქვთ ღვინის ქვის კრისტა- 

ლიზაცია:ს მიხხით კოდებზი. ამ გზით ღებულობენ მაღალი თვისების ღვინის 

ქვას 92-95 % სიწმინდის ხარისაით. ღვინის ქვის კრისტალიზაციის შემდეგ 

ხსნარს ამუშავებენ ქლორკალციუმით ან კირრძით ღვინოპჟავაკალციუმის მისა- 

ღებად ა: ნაწილობრივ აბრუნებენ ავტოკლავებში, რომ უკასასკნელი გარე- 

ცხვა მოასდინოს სუფთა წყლით. 

-ცაელი წყალი ბატარეაში მიეწოდება ელექტროტუმბოს საშუალებით, 

რაც უზრუნველყოფს მის გადაადგილებას ერთი ავტოკლავიდან ძეორეში, 

გზადაგზა სითხე ცბელდება ავ 5ოკლავებს შორის მოთავსებულ სპეციალური 

სახურებლებით. სითხეს აგროვებენ საეციალურ შემკრებში, საიდანაც ის მიე- 

წოდება ამაორთქლებელ აპარატს. მოსარშული სითხე გადააქვთ ღია. კრის- 

ტალიზატორებში. გადამუშავებული ჭაჭიდან გამოყოფენ წიპწას. 

დანადგარი განლაგებულია სამსართულიან შენობაში სითხის თვითდი-· 

ნებით გადაადგილების უზრუნველსაყოფად. . 

ამავე ბატარეაში შეიძლება გადამუშავდეს ტკბილი ჭაჭა. ამ შემთხვევა. 

ში ხსნარს დაადუღებენ ბატარეის ავგტოკლავებში„ რომლებიდანაც «ერ გა- 

მოხდიან სპირტს, ხოლო დარჩენილი ისნარიდან გამოყოფენ ღვინომჟავა ნედ- 

ლეულს ზემოაღწერილი ხერეით. ეს მეთოდი კარგია იმით, რომ თითქმის 

არაა საჭირო ქიმიკატების გამოყენება და თანაც ღვინომჟავაკალიუმის გამო- 

მოსავალიც მეტია ჩვეულებრივ მეთოდთან შედარებით. · 

ჭაჭის უფრო რაციონალურად გამოყენება. ღვინის მრეწვე- 
ლობაში ამჟამად, როგორც წესი, მიღებულია, რომ მეღვინეობის სეზონზე” 

დაუდუღარ და დადუღებულ ჭაჭას ინახავენ ცემენტის რეზერვუარში ან კო- 

დებში, ხოლ. მის გადაჰუშავებას შეუდგებიან ნოემბერ-დეკემბვრში. უფრო 
რაციონალურად კი. ჭაჭის გადამუშავება უნდა ხდებოდეს შემდეგნაირად: და- 
დუღებულ ჭაჭას გამოწნეხვისთანავე გამოხდიან და მასთან ერთად მოახდენენ 

ღვინომჟავა მარილების დამზადებას ზემოაღწერილი მეთოდებით. 
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თეთრი ღვინის დაყენებისას დაუდუღარი ჭაჭა გადააქვთ რეზერვუარებ- 

“ში და ამუშავებენ ცხელი წყლით, რომელშიც მიმატებულია გოგირდმჟავა 

40,03-დან 0,06 %-მდე ჭაჭის წონის მიხედვით); ამის შემდეგ ჭაჭას გამოწ- 

„ნეხენ, სითხეს დაწრეტენ და დაადულებენ. მიღებულ მცირეალკოჰოლიან სი- 

-თხეს გამოხდიან და ბუყს ღვინომჟავა მარილების მისაღებად გამოიყენებენ. 

დადასტურებულია, რომ ამ ხერხით მიიღება უფრო მეტი რაოდენობის 

სპირტი და ღვინომჟავა მარილები. ამასთან, ამ შემთხვევაში, მიღებული სპირტის 

ხარისხი უკეთესია, რადგან ჭაჭის დიდი ხნით შენახვის პროცესში წარმოქმ- 

ნილი აქროლადი მჟავები, გადადიან რა ნახადში, აუარესებენ სპირტის ხა- 

„-რისხს, · 

ჭაჭის გადამუშავება შენახვის გარეშე.“ ჭაჭის შენახვისას 
(აუზებში, კოდებში და სხვ.) ადგილი აქვს სპირტისა და ღვინომჟავას დანა- 
კარგებს. ამასთან რაც უფრო გვიან მოხდება ჭაჭის გადამუშავება, მით უფრო 
გაიზრდება დანაკარგები. ასე მაგალითად, მარტში გადამუშავებისას სპირტის 
დანაკარგი შეადგენს 46 %-ს, ხოლო მაისში--58 %-ს,; მცირდება აგრეთვე 

შესაბამისად ღვინომჟავს რაოდენობაც. ამიტომ ჭაჭა უნდა გამოიხადოს 

სწრაფად მისი გამოწნეხვისთანავე. ამის მიღწევა შესაძლებელია წითელი ღვი- 
·ნოების დაყენებისას, რადგან უმეტეს შემთხვევაში ჭაჭაში დუღილის პროცე- 

'სი დამთავრებულია, მაგრამ თეთრი ღვინოების დაყენების დროს ჭაჭა დაუ- 
დუღარ შაქარს შეიცავს და ამიტომ მისი გამოხდა წნეხიდან გამოსვლისთა- 

'ნავე შეუძლებელია. 
ტექნოლოგიური პროცესის გასაადვილებლად რეკომენდებულია ჭაჭის 

გადასამუშავებლად შემდეგი ხერხი: გამოწნეხის შემდეგ შაქრის შემცველ ჭა- 

ჭას რაიმე ჭურჭელში (აუზი, კოდი და სხვ.) ათავსებენ და ასხამენ” წყალს, . 
რომლის ტემპერატურა უნდა იყოს 23--24?; უმატებენ აგრეთვე საფუარის 

"დედოს. დუღილი ჩვეულებრივ მთავრდება 2-3 დღეში. დადუღებული მასა 
გადააქვთ სპირტსახდელ აპარატში, სადაც უმატებენ გოგირდმჟავას ან სო- 

დას. სპირტის გამოხდის შემდეგ ბუყიდან ღებულობენ ღვინომჟავაკალციუმს, 
ქვაბში ასხამენ ახალ ულუფა ცხელ წყალს, რომელსაც შემდეგ ასხამენ ახლად 

გამოწნეხილ დაუდუღარ ჭაჭას პრაქტიკულად აბ ხერხით უფრო კარგი 

შედეგებია მიღებული, ვიდრე ჭაჭის დიდი ხნით შენახვისას. 
· ამჟამად, დაუდუღარი ჭაჭიდან სპირტისა და ღვინომჟავა ნედლეულის მი- 

'საღებად რეკომენდებულია ნახევრად განუწყვეტელი და განუწყვეტლივ მოქ- 
მედი აპარატები, რომელნიც მნიშვნელოვნად აუმჯობესებენ ჭაჭის უტილიზა- 

ციის პროცესებს. 

თხევადი ღვინის ლექის გამოყენება 

: ი 
“ღვინის ლექიდან ღვინომჟავა ნედლეულის მიღება. დუ- 

ღილის დამთავრების შემდეგ ღვინო თანდათან იწმინდება და მასში არსებული 
„ამმღვრევი ნივთიერებანი ილექებიან. ღვინის გადაღების შემდეგ ჭურჭლის 

„ფსკერზე რჩება ნალექი (ანუ თხლე); შემდგომი გადაღებების დროსაც, ღვი- 
სნო თუმცა მცირე რაოდენობით, მაგრამ მაინც იდებს ლექს. 
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ღვინის ლექი შეიძლება იყოს ალკოჰოლიანი და უალკოჰოლო, ალკოჰო- 

ლიანი ლექი მიიღება ღვინის გადაღებების დროს დარჩენილი მასის შეგროვებით–- 
ფსკერზე დარჩენილ ლექს აგროვებენ, ასხამენ მცირე ტევადობის ტომრებ- 
ში და გამოწნეხენ ან ოხელ ლექს გაწურავენ ფილტრწნეხში (სურ. 152); მიღე“ 
ბული ცომისებრი ლექი, რომლიდანაც უკვე გამოცლილია ღვინის მთავარი მასა, 

კიდევ ზეიცავს თავი. 
ი: ” >.” სი წონის 50 % -მდე 

ღვინოს. 
თუ შეურნეობა- 

მიღებული თხელი ლე- , 
ქიდან სპირტს ხდის, 

ამ შემთხვევაში მიიღე- 
ბა ღვინის უალკო- 

ჰოლო ლექი; ერთიც. 

ღა მეოოეც გამოიყე- 
ნება ღვინომჟავა ნედ- 
ლეულის მისაღებად, 

იმ პირობით, რომ 

როცა ლექი შეიცავს 

    
  

                  

  

5 სპირტს, ჯერ ის უნდა: 

გამოიხადოს და შემ- 

§ დეგ კი დამუშავდეს 
  

  

ღვინომჟავა ნედლეუ“ 
ლის მისაღებად. 

სურ. 152. ფილტრწნეხი. ლექის გამო: 
"გ-– საერთო ხედი; ხ--– ჩარჩო (მარცხნივ) და ფილა ხდა. ლექის გამოხდა 

(მარჯვნივ) არ შეიძლება ჭაჭის: 

1-სადგარი; 9- ფილები; 3– ჩარჩოები; 4-– უძრავი ფილა; 5-ღა- სახ ბრ 

რაკები; 0-–შემკრები არხი; 7– გამოსაშვები ონკანი; 8 – ცე5ნტრა- ახდელი ვეულეიოი- 
ლური არზი; 9 –ქსოვილი; 10–-თავი; 11-- მოძრავ: ფილა; 12-ჩარ- ვი აპარატებით, ამ 

ჩოს ღრუ; 18–მიმღები ღარი; 14--გამოწნეხილი ჭაჭის გადმოსა- ა. 

ყრელი ხვიმირი; 1წ--დასაჭირებელი ხრახნი. აპარატებს ის უარყო: 
ფითი მხარე აქეთ, 

რომ ლექი ფსკერზე მიიხრაკება „და ამ დროს წარმოქმნილი აქროლადი ნივ- 

თიერებები, გადადიან რა ნახადში, ცუდად მოქმედებენ სპირტის ხარისხზე.- 

იმისათვის, რომ თავიდან იქნეს აცილებული ლექის ფსკერზე მიხრაკვა, 
იყენებენ სარეველიან, ცეცხლით სახურებელ აპარატებს (სურ. 153), რაც: 
უზრუნველყოფს ხარისხოვანი სპირტის მიღებას, რადგან სარეველის მოქმე- 

დებით ლექი არ მიიხრაკება. სქელი ლექი გამოხდისას აუცილებლად უნდა 

იქნეს განხავებული წყლით. ' · 

ამჟამად, ხმარებაში შემოდის გაუმჯობესებული აპარატები, რომელთაც, 

ორთქლით აცხელებენ; როცა ასეთ აპარატს გააჩნია სადისტილაციო სვეტი, 

მისგან შესაძლებელია მაღალხარისხოვანი ნახადის მიღება, 

ღვინომჟავაკალციუმის მიღება ლექიდან. სპირტის გამოხ– - 

დისთანავე ცხელი მახა გადააქვთ დასაწრეტ რეზერვუარებში, სადაც მაL 
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უმატებენ მარილმჟავას საჭირო რაოდენობით. ამისათვის წინასწარ საზღვრა: 
ქენ რეზერვუარში მოსათავსებელ მასაში ღვინომჟავას შემცველობას და ყოველ 

ერთ კგ ღვინომჟავაზე უმატებენ 1,2 კგ 30 %-იან მარილძჟავას. ამასთან ვი- 

ცით რა, რომ რეზერვუარებში მოთავსებული მასა მჟავე რეაქციისაა, მას უმა- 

ტებენ ცხელ წყალს იმ ანგარიშით, რომ განზავება მოახდინონ ორ-სამ- 
ჯერ ლექის კონსისტენციის მიხედვით. ამის შემდეგ მთელ მასას კარგად აუ- 

რევენ და ტოვებენ...“ 
წყნრრ მდგომარეობა- 

ში დაახლოებით ერთ 

"დღეღამეს. დაწმენდი- 

ლი სითხე გადააქვთ 

სანეიტრალიზაციო რე- 

ზერვუარებში და მას 

იქ ამუშავებენ კირრ- 

·ძით, ხოლო დასაწრეტ 

რეზერვუარში დარჩე- 

"ნილ ლექს უმატებენ 
სუფთსყ წყალს ისე, 

რომ ჭურჭელი თავამ- 

დე გაივსოს. კარგად 

აურევენ და ასე ტოვე- 
ბენ ერთ დღე-ღამეს. 

ამის შემდეგ წმინდა 
სითხეს გადაიღებენ 

სარეაქტივო რეზერვუ- 

არებში, ხოლო დასაწრეტ რეზერვუარში დარჩენილ ლექს ორჯერ რეცხავენ 

„ღვინომჟავა .ნედლეულის გამოსაყოფად. გარეცხილ ნალექს გადაყრიან, სა- 
რეაქტივო რეზერვუარში სითხეს ტოვებენ 2--4 საათის განმავლობაში ღვინ- 

მჟავა კალციუმის დასალექად, რის შემდეგაც სითხეს გადაღვრიან. ფსკერზე 
დალექილი ღვინომჟავა კალციუმს გადაიტანენ პატარა რეზერვუარში, სადაც 
მას რეცხავენ ცივი, სუფთა წყლით და თანაც ყოველი !გარეცხვის შემდეგ 
სითხეს აყოვნებენ 0,5 საათის განმავლობაში. ამის შემდეგ წყალს გაუშვებენ, 
ხოლო დალექილ ღვინომჟავა კალციუმს აგროვებენ, ჩაკრიან პატარა ტომ- 

-რებში, გამოწნეხენ და აშრობენ. 
ღეინომჟავა ნედლეულის მისაღებად მინერალური მჟავების გარდა იყენე- 

„ბენ ტუტე მეთოდს, მაგრამ ეს მეთოდი უფრო მაღალი კვალიფიკაციის მო- 

მუშავეებს მოითხოვს და თანაც ღვინომჟავა ნედლეულის გამოსავალიც ნაკლე- 

ბია, ამიტომ ეს მეთოდი “ჩვენში ფართოდ გავრცელებული არ არის, 
· ღვინომჟავაკალციუმის მიღება ბუყიდან. ღვინიდან სპირტის 
გამოხდის შემდეგ აპარატში დარჩენილი სითხე (ბუყი) წარმოადგენს ძვირ- 
„ფას ნედლეულს ღვინომჟავა მარილების მისაღებად. 

·. ცნობილია, რომ ღვინოში ღვინომჟავის შემცველობაზე გავლენას ახდენს 
ვაზის ჯიში, ტექნოლოგია, ასაკი და სხვ. ახალგაზრდა ღვინოები უფრო მეტ 
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სურ. 153. ლეჭის სახდელი სარეველიანი აპარატი.



ღვინომჟავას შეიცავენ, ვიდრე ძველები. ვულიხმანისა და მირკინდის მიხედ– 

ვით საკონიაკე სპირტის ღვინომასალები ღვინომჟავა შენაერთებს ღვინომქავაზე. 

გადაანგარიშებით, შეიცავენ დაახლოებით 0,3--0,4 %-მდე. 

ბუყის გადამუშავებისას ნალექში ღვინომჟავა მარილების შენაერთებთან. 
ერთად გადადის მასში არსებული სხვა ნივთიერებებიც (ორგანული მქავები, 
რკინისა და ალუმინის საღებავები და სხე.), რომელნიც მთლიანად რომ გა- 

აგადნენ ნა ში, ინომჟაგას ნ ს უვარგისს გახდიან, ამიტომ ის 

საატი ტექნოლოგიური პროცესი, რომ მიღებულ იქნეს ღვინომეა: 

ვაკალციუმის მაქსიმალური რაოდენობა და სხვა ნივთიერებების მინიმუმი: 

ბუყში ღვინომჟავა შენაერთები ძირითადად წარმოდგენილია მჟავე ღვინომჟავა 
კალიუმის სახით. ' 

ბუყი ყოველთვის მღვრიეა და მით უმეტეს, რაც უფრო ახალგაზრდაა გამო- 

სახდელი ღვინო. ამძღვრევი ნივთიერებები, რომელნიც მოხვდებიან ნალექში, გა– 

დამუშავების შემდეგ ანაგვიანებენ ღვინომჟავა ნედლეულს. ამიტომ Cეკომენ- 
დებულია ბუყის გაფილტვრა მექანიკური მინარევების მოსაცილებლად, რად- 

გან ცხელი სითხე მცირე სიბლანტით ხასიათდება და ადვილად · იფილტრე- 

ბა. ბუყი უმჯობესია გაიფილტროს აპარატიდან ფილტრში ცხლადვე გატარე- 

ბით. ამ მიზნისათვის უპირატესობას აძლევენ ფილტრშნეხის (იხ. სურ. 152). 
გამოყენებას. 

თუ წარმოებას ფილტრფნეხი არა აქვს, მაშინ ბუკი უნდა დაიწრიტოს 
ცხელ მდგომარეობაში. რეზერვუარში დასაწრეტად ბუყის დაყოვნება დანა- 

იანების მიხედვით მერყეობს 4-დან 6-საათამდე. დაწრიტის შიმდეი ·ბოყის. 
ტემპერატურა უნდა იყოს 45- 505; თუ ტემპერატურას 25--ზე ვევით დაი. 
წია, მაშინ ნეიტრალიზაციის წინ ბუყი უნდა გაცხელდეს. თუ წარმოებას არ 

_ აქვს ამის საშუალება, 
მაშინ დასაწრეტ რე- 
ზერვუარში ბუყის 

სრულ დასუფთაეებას: 

არ უნდა დაგუცადოთ, 

და დაიწევს თუ“ არა 

ტემპერატურა 45–50”- 

მდე, სწრაფად უნდა: 
გადავიტანოთ სანეი- 

ტრალიზაციო რეზერ- 

ვუარში, შემდგომი და– 

მუშავებისათვის. 

დასაწრეტ და სა- 

ნეიტრალზაციო რე- 
. ზერვუარებში ერთ- 

დროულად უნდა მიმდინარეობდეს დაწრეტისა და ნეიტრალიზაციის სამუ. 
შაოები. 

მ 154-ე სურათზე ნაჩვენებია ორი რეზერვუარი. იმ შემთხვევაში როცა 

ერთში წარმოებს ბუყის დაწრეტა, მეორეში ნეიტრალიზაციის პროცესი მიმ- 
დინარეობს კირრძესთან ერთად. ღვინომჟავა შენაერთების უკეთ გამოლექვის- 

358 

  

  
  

  

  

სურ. 154. ბუყის გადასამუშავებელი რეხერვუარები.



მიზნით სანეიტრალიზაციოდ საჭიროა კალციუმქლორის შეტანა. ვინაიდან 

კალციუმქლორს კარგი ხსნადობა აქვს, მას პირდაპირ ყრიან. სითხეში ნაჭრე- 
ბის სახით ყოველ 100 დეკალიტრზე (თუ ბუყი შეიცავს 0,25%-მდე ღვი5ოშჟა- 

ვას) 400 გრამს, ხოლო ის თუ თხევადია--900 გრამამდე. თუ აქროლადი მჟა- 
ვები გამოსახდელ ღვინოში (რომლიდანაც ბუყია მიღებული) 4 ზ/ე-ზე მეტია, 

მაშინ კალციუმქლორის მიმატება საჭირო არ არის. 

კალციუმქლორის გახსნის შემდეგ ბუყს ამუშავებენ 6 9მ//-იანი კირრქით 

ისე, რომ სითხეში ტიტრული მჟავები 1--1,5 /,ეე დარჩეს სრულ ნეეტრა- 

ლიზაციას არ ახდენენ იმ მოსაზრებით, რომ არ გამოლექონ არასასურველი 

მინარევები. 

ნეიტრალიზაციის პროცესის უკეთ წარმართვის მიზნით რეაქტივების 
მიმატებისას მუდმივად ურევენ მექანიკური სარეველათი. 

მხედველიაბაში იღებენ იმ გარემოებასაც, როპ ღვინომჟავა კალციუზი 

საკმაოდ ჩქარა ილექება, ამიტომ საჭირო არ არის დავუცადოთ სრულ დალე- 

ქვას. ამ ზემთხვევაში ნედლეული მიიღება უფრო მალღალაარისხოვანი, იგი 

არ იქნება დანაგვიანებული გარეშე მინარევებით, თუ სითაე სანეი ხრალიზა- 

"ციო რეზერვუაოში გადატანილი იყო დაწმენდილი, მაშინ ღვინომჟავა ნედლე- 

ულის გამოსალექად ბუყს ტოვებენ 6-8 საათისა და ზოგჯერ 12 საათის 

განმავლობაშიც. მაგრამ თუ სანეიტრალიზაციო სითხე დაუწრეტელია, მაშინ 

მას დასალექად ტოვებენ მხოლოდ 3-4 სათის განმავლობაში დანაგვიანე- 
ბისაგან თავის აცილების მიზნით. 

დიდი ხნით “ღვინომჟავა კალციუმის ღატოვება სანეიტრალიზაციო რებერ- 

ვუარში არ შეიძლება, რადგან ამის შედეგად მოსალოდნელია ბაქტერიული 

დუღილის დაწყება, რაც ღვინომჟავა ნედლეულის დაშლას გამოიფეევს. 

დალექვის ზემდეგ სითხეს გადაღვრიანს, ნალექს შეაგროვებენ, ჩაყრიან 

პატარა ჭურჭელში, გამოწნეზენ და აშრობენ. 

მუშაობის გასაადვილებლად და წარმოებახე დანახარჯების შეპციღების 

მიზნით ქარხანა ისე უნდა იყოს მოწყობილი, რომ ყველა პოოცესი თანაძიმ- 

· დევრულად წარიმარ- 

თოს და თანაც გადა- 
სამუშავებელი მასალა 

თვითდინებით მიდიო. == =>2%0#% . 

დეს სხვადასხვ; ტექ ე -C> 

ნოლოგიური პროცე- წ->27777722727777277727. 
6 სუფთა სითხქ. სის ჩასატარებლად. თუ 

რელიეფი ამის საშუა- ნალეკჩ-= 

  

             
  

  L 

ლებას არ იძლევა, მა- 

ძინ ქარხანაში აკე-· სურ. 155. ხის კოდი ბუყის დასამუშავებლად. 

თებენ ცემენტის მიმ- 

ღებ რეზერვუარს, საიდანაც ბუყს გადატუმბავენ ზემოთ გამართულ ხის კოდ- 

ში, აქედან კი სითხე მიედინება თვითდინებით სარეაქტიგო რეზერვუარში. 
(სურ, 155). 
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იონცვლითი საშუალებით ღვინომჟავაკალციუმის მიღება 

ამჟამად, საზღვარგარეთ ღვინომჟავა ნედლეულის მისაღებად მიმართავენ 

იონცვლით ნივთიე რებებს. შეაქვთ რა სითხეში ხელოვნური ფისები--კათიო- 

ნიტები, ღებულობენ გაწმენდილ ხსნარს, რომლის ცარცით ან კირრძით და- 

მუშავებით მიიღება მაღალაარისხოვანი ღვინომჟავა კალციუმი, ამ მიმართებით , 

ჩვენშიაც ტარდება საცდელი სამუშაოები. ეჭვი არ არის, რომ ამ მეთოდით 

ღვინომჟავა კალციუმის მიღება მეტად პერსპექტიულია. 

ღვინომჟავა ნედლეულის გაშრობა 

ღვინომჟავა ნედლეულს (ლექი ან ღვინომჟავა კალციუმი) ანაწილებენ მცირე 
სიდიდის ნაჭოებად და აშრობენ. ზაფხულში ღვინომჟავა ნედლეულის გაშრო- 

ბა შეიძლება მხის ენერგიის (ღია ცის ქვეშ) 

გამოყენებით. ამისათვის ღვინომჟავა ნედლეუ– 

ლის ნაჭრებს ალაგებენ მაკთულის ბადეებზე 

ან ნეჭა გადაფარებულ დაფაზე, მაგრამ მზე- 

ზე ზრობა დიდ ყურადღებას მოითხოვს, სა: · 

ჭიროა ღვინომჟავა ნედლეულის ნაჭრების გა- 

| დაბრუსხება, წინააღმდეგ შემთხვევაში მოსა- 
"I ლოდნელია ნედლეულის დაობება, რაც უარ- 
"ა 1 ყოფითად მოქმედებს მის ხარისხზე. ამიტომ 

0) უფრო რეკომენდებულია ნეღლეულის შრო- 
ILII ბა მოხდეს ხელოვნურად სპეციალურ ღუმე- 

ი ციემრე დ ლებში. მათ შორის ყველაზე მარტივია 156-ე 
=ღელღეღეღღლუ სურათზე ნაჩვენები ღუმელი, რომელსაც 
00 თ-აწე იყენებენ მცირე მეურნეობებში. 
ძრილი 46 9%ე მსხვილი მეურნეობების პირობებში ღვინო- , 

მჟავა ნედლეულის საშრობებს შორის ყველა- 
სურ. 156. ღუმელსაშრობის მო ხე უმჯობესია მბრუნავი ღუმელი (სურ. 157). 

წყობილობიოს სქემა. ღუმელი წარმოადგენს მბრუნავ ცილინდრს 
(1), რომლის შიგნით მოთავსებულია კვად- 

რატულკვეთიანი პარალელური მილები (2), რომელთა კედლები ფრთებს 
წარმოადგენენ. მილები ბრუნავენ ცილინდრთან ერთად. ღუმელი მოქმედებს 
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სურ. 157. ღვინომჟავა ნედლეულის (ლექისა და ღვინომჟავა კალციუმის) მბრუნავი 
, საშრობი ღუმელის სქემა. 
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განუწყვეტლივ. „ღუმელიდან (3) გამოსული ცხელი აირი შეიწოვება ვენტილა- 
ტორით და გადის ცილინდრის მთელ სიგრძეზე. საშრობიდან (4) ღვინომჟავა 

ნედლეული მიეწოდება მბრუნავი ცილინდრის ფრთებზე რომელიც თანდა- 

თან გადაადგილდება ღუმელის მეორე ბოლოსაკენ: ამ დროს ნედლეული 

მთლიანად შრება. 

ღუმელის შიგა მუშა ნაწილები დაფარულია მინანქრით, რომელიც არ 

იბზარება გაცხელებისაგან. ამის „გმო მიღებული პროდუქცია უშუალოდ არ 

ეხება ლითონს. 

ბ უალკოჰოლო პროდუქციის ნარჩენები და მათი გამოყენება 

ყურძნის უალკოჰოლო პროდუქტების ნარჩენებიდან ღვინომჟავას ნედ- 

'ლეულის მიღების შესაძლებლობა სამწუხაროდ, ძლიერ ცუდადაა გამოყე- 

ნებული. 

ყურძნის უალკოჰოლო პროდუქტების გადამუშავებისას მიიღება: 1) 

ტკბილი ჭაჭა; 2) ნალექ2-–- მიღებული, ყურძნის წვენის პასტერიზაციით, სულ- 

ფიტაციითა და გაცივებით; 3) ნალექი, რომელიც მიიღება ვაკუუმაპარატებ- 

ში ტკბილის კონცენტრაციისა და ბადაგის წარმოების დროს; 4) ნალექი, 

რომელიც მიიღება ცარცით ტკბილის ნეიტრალიზაციით. 

ტკბილი ჭაჭა. უალკოჰოლო. პროდუქციის დამზადებისას, ყურძნიდან 

ტკბილის გამოცალკევების შედეგად ნარჩენების სახით მიიღება ჭაჭა, მისი 

დაბინავება, დადუღება და შემდეგ მისგან ღვინომჟავა ნედლეულის დამზადება 
იმავე ხერხით წარმოებს, როგორც მეღვინეობის ნარჩენების გადამუშავებისას, 

სახელდობრ, დაუდუღარი ჭაჭის გადამუშავების შემთხვევაში. · 

სულფიტირებული, გაცივებული და პასტერიზებული ყურძნის წვენის 

შენახვისას მიღებული ნალექები, ჭაჭის ნაფლეთები, რბილობი, აჭოილი ცი- 

ლები, მინარევები, ბიტარტრატის კრისტალები ცნობილი არიან ტკბილი 

ლექის სახელწოდებით; მათ აგროვებენ, თუ საჭიროა წყლით გააზავებენ, და- 

ადუღებენ და ამის შემდეგ იმავე წესით გადაამუშავებენ როგორც ღვინის 

ლექს. ; 
ვაკუუმწვენი ა და ცარცით ტკბილის ნეიტრალიზაციით მიღებული ნა– 

ლექები ბადაგის წარმოების დროს მეტად მდიდარი არიან ღვინომჟავას შემ- 
ცეელობით. ჩვეულებრივ, მათ რეცხავენ ცივი წყლით, აშრობენ და გზავნიან 

შემდგომი გადამუშავებისათვის ღვინის ქვის ქარხანაში. 

ღვინის ქვის ნედლეული (კასრის) და მისი შეგროვება 

კასრის ანუ ღვინის ქვის ნედლეულს უწოდებენ ჭურჭლის შიგა ზედა- 
პირზე წარმოქმნილ ნალექს ღვინის შენახხის დროს თანდათან დაწმენდის 
პროცესში. ღვინის ქვის გამოლექვის ინტენსივობა სხვა ხელშემწყობ პირო- 

ბებთან ერთად დამოკიდებულია აგრეთვე საღვინე ჭურჭლის მასალაზე. ხის 

პურჯელში, რომელსაც შედარებით ხორკლიანი ზედაპარი აქვს, ღვინის ქვა 

უფრო მეტი გამოილექება, ვიდრე თიხის ჭურჭელში და ც ცემენტის რეზერვუ- 

არში, განსაკუთრებით მაშინ, თუ ისინი შიგნიდან მინითაა მოპირკეთებული. 
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ღვინის ქვა, მჟავე ღვინომჟავა კალიუმის გარდა, შეიცავს ღვინომჟავა 
კალციუმს, საფუარის უჯრედებს, საღებავებს, თაბაშირს, ცოტაოდენ რკინისა 
და ალუმინის მარილებს, გოგირდმჟავა კალციუმს, მექანიკურ მინერავებს 

და სხვ. 

ამ ნივთიერებების არსებობასთან დამოკიდებულებით ღვინის ქვაში 

ღვინომჟავას შემცველობა მერყეობს 50-დან 72 %-მდე. ვულიხმანისა და მირ- 
კინდის მიხედვით ღვინის ქვაში ღვინომჟავას შენაერთები შედის: 

მჟავე ღვინომჟავაკალიუმი 48-დან 76 %-მდე 

ღვინომჟავა კალციუმი 2 დან 21 %-მდე. 

იმავე ავტორების ცნობით, განსაკუთრებით მაღალბარისხოვანია დიდი 

ხნით ღვინონადგამი ჭურჭლიდან მიღებული მრავალშრიანი ღვინის ქვა. 24-ე 
ცხრილში მოცემულია ცნობები აზერბაიჯანიდან მიღებული ღვინის ქვის შე- 

დგენილობაზე. 

მაღალხარისხოვანი ღვინის ქვის გაჭუჭყიანებეს კოეფიციენტი არ ·აღე- 

მატება 1, ხოლო უხსნადი მინარევების შემცველობა საშუალოდ მიღებულია 
5 %ე მდე. ' - 

  

  

ცხრილი 2 

ღვინის ქვის შედგენილობა 

ღვინის ქეის შემ.დგენელი ნაწილები | შემცეელობა V/ა-ობით 
| 

მჟავე ღვინომჟავა კალიუმი . . +. .... .......... 82,95 

ღვინომჟავა შსთრაყვ'იიის"·"ჩს"·"·'"·"ს""””"”''””'”შშ"- 5,4 

კაჟმიწა. ქვიშ. ......... წწ””·”ი“""" 1,1 

მაგნიუმის ჟანგი ."""""""'"' 0,9 

ალუმინის ჟანგი ........,..ო:ი""?ჰ?__·.”“იო.–...... 0,92 

ორგანული ნივთიერებანი . ................. 6,2 

თეთრი ღვინოებიდან გამოლექილი ღვინის ქვა ხარისაით წითელი ღვი“ 

ნოებიდან მიღებულზე უმჯობესია, როგორც მჟავე ღვინომჟავა კალიუმის შემ- 
ცველობით, ისე ნაკლები გაჭუქყიანებითაც. 

ჭკურჭლის არასწორი ზედაპირი, განსაკუთრებით ჩაღრმავებული ადგი- 

ლები საუკეთესო თავშესაფარია მაკნე მიკროფლორისათვის, მით უმეტეს: 

რომ გამოლექილი ღვინის ქვა შეიცას ორგანულ ნივთიერებებსაც და წაო- 

მოადგენს რა საკვებს, ხელს უწყობს მათ განვითარებას, ამიტომ ღვინის 

ჭურჭელი ყოველწლიურად ან ორ წელიწადში ერთხელ მაინც უნდა გათავი- 

სუფლდეს ღვინის ქვისაგან. 
ამ ღონისძიების გატარებით ჯერ ერთი, დავიცავთ ჰიგიენურ პირო- 

ბებს და, ამის გარდა, თუ ჭურჭლიდან ღვინის ქვას მოხერხებულად გამოვაც- 
ლით და შევაგროვებთ, მივიღებთ მეტად ძვირფას მასალას ღვინომჯავა ნედ- 
ლეულით წარმოების უზრუნველსაყოფად. : 
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ვულიხმანისა და მირკინდის აზრით ღვინის ქვის შეგროვება შეიძლება · 

ისეთი რაოდენობით, რომ მისი კუთრი წონა ღვინომეავა ნედლეულში 209-- 
25 % შეადგენდეს. 

ღვინომჟავა ნედლეულის შენახვა 

მაღალხარისხოვანი ღვინომჟავა ნედლეულის მისაღებად არ კმარა მარ- 

ტო დადგენილი ტექნოლოგიური პროცესების დაცვა. მივიღებთ თუ არა 

ნედლეულს საჭიროა მთელი რიგი ღონისძიებების გატარება, რომ საბოლოო 

ჯამში მზა პროდუქცია მაღალხარისხოვანი იყოს- 

უნდა ვიცოდეთ, რომ არაწესიერად შენახულ ღვინომეავა ნედლეულს 
ობი უჩნდება და მისი ხარისხი ძლიერ ეცემა. 

არასაკმარისი გაშრობა, ნედლეულის ისეთ ფარდულში შენახვა, სადაც · 

ის წყლით დასველდება, შენობის ტენიანობა შეიძლება ობის წარმოშობისა 
და ნედლეულის გაფუჭების მიზეზი გახდეს. 

ამიტომ ღვინომჟავა: ნედლეული კარგად უნდა იყოს გამშრალი, შენობა. 
რომელშიაც მას ინახავენ, უნდა იყოს მშრალი, ვენტილაცია კარგი ღა სხე. 

ნედლეულის საწყობს (ფარდულს) საშრობის ახლოს აშენებენ. შენობა 
გადახურული უნდა იყოს. ტომრები ისე უნღა დაეწყოს, რომ შესაძლებელი. 
იყოს მათ შორის ჰაერის თავისუფალი მოძრაობა. 

საჭიროა მუდმივი კონტროლი, დროგამოშვებით სინჯის აღება და შე- 
მოწმება, თორემ თუ ობი გაჩნდა და მის საწინააღმდეგო ზომებს არ მევი- 

ბთ, იგი სწრაფად განვითარდება და მთ ნ ს გაა ბს. 
ს მარა ავიარე ი სიფრთხილეა საჭირო. მაღალხარისხოვანი ნეღლე- 

ულის მისაწოდებლად მზა პროდუქციის ღვინის ქვის დასამზადებელი ქარხვი- 
სათვის. საქართველოში ასეთი ქარხანა მხოლოდ ქ. თბილისში ნავთლუღის 
უბანშია, რომელიც მთლიანად უზრუნველყოფს რესპუბლიკაში მიღებული 
ნედლეულის გადამუშავებას. 

შეღვინეობის ნარჩენებიდან სხვა პროდუქტების მიღება 

მეღვინეობის ნარჩენებიდან სპირტისა და ღვინომჟავა ნედლეულის გარ- 

და, მიიღება შე ად ძვირფასი პროდუქტები, როგორიცაა: ტანინი (ენოტა- 
ნინი), წიპწის ზეთი, ენანტის ეთერი, მური (შავი საღებავი), მნათობი აირი · 

და სხვა. აღსანიშნავია ისიც, რომ მათი მიღება შესაძლებელია დამატებით. 

დიდი ხარჯების გაღების გარეშე. 
წიპწიდან ტანინის მიღება. ტანინი მტევნის მაგარ ნაწილებში · 

იმყოფება, საშუალოდ ჰჭაჭაში 0,15-დან 4,23 %-მდე; ·კლერტში 0,22-დან 

0,5%-მდე და წიპწაში 0,31-დან 5,56% -მდე. უმეტეს ზეძთხვევაში ტანინს შედა- 

რებით მეტი რაოდენობით შეიცავს წიპწა. ამიტომ სწორედ მას იყენებენ ტა- 
ნინის დასამზადებლად, 7 

ტანინის მისაღებად ვარგისია მხოლოდ ახალი დაუდუღარი ჭაჭიდა5 მი- · 
ღებული წიპწა, ამიტომ წიპწა მოცილებული უნდა იქნეს ჭაჭის გამოწნეხის- 
თანავე. · 

რაც უფრო კარგად არის დაჭყლეტილი ყურძენი და ჩენჩოც საკვაოდ 
არის დახეული, მით უფრო კარგად ცილდება ჭაჭას წიპწა. 
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ი? შემთხვევაში, როცა გადასამუშავებელია ჭაჭა მცირე რაოდენობით, 
·'მაზინ იყენებენ უბრალო ცილინდრულ ტრიერს (სურ. 158), რომელიც მავ- 

თულის ცხრილს წარმოადგენს. მისი დიამეტრი 50-54 სმ-ია, სიგრძე 2 მეტ- 

რი, ნაჩვრეტების დიამეტრი 8 მილიმეტრი. ცილინდრის ზუაში (სიგრძეზე) 
"გაყრილი აქვს ღერძი, რომლითაც ის ორ ბოძს ეყრდნობა. ცილინდრი ერთ მხა. 

რეზე დაქანებულია. ამაღლებული თავისკენ ღერძზე დამაგრებულია სახელუ- 

რი, რომლითაც ცილინდრი მოჰყავთ მოძრაობაში 40 ბრ/წ სიჩქარით. ამაღ- 

ლებული თავიდან ჭაჭას ყრიან. წიპწა ნაჩვრეტებიდან ცვივა, ხოლო ჭაჭა ბო- 
ლოში გადის. ერთი ასეთი ტრიერით დღეში 400 კილოგრამამდე წიპწის 

. დამზადება შეიძლება. ამ ტრიერის უარყოფითი მხარეა მისი: შედარებით, 

' ბრიმიტიულობა; იგი 

მოძრაობაში ხელით 

მოჰყავთ, ამასთან მის- 

გან ახერხებენ ჭაჭიდან 

წიპწის მთლიანი რაო- 

დენობის მხოლოდ 
ჩაქ 2/32 გამოცალკევებას. 

CM 7777 მსხვილ. მეურნეობებში 
რეკომენდებულია უფ- 

სურ. 158. ცილინდრული ტრიერი გაჭიდან წიპწის რო რთული ტრიერის 

მისაღებად. გამოყენებ, რომლი- 

თაც შეიძლება ჭქაჭი- 

„დან უფრო სრულყოფილად წიაწის გამოცალკევება. ეს ტრიერები დიდი მწარ- 

„მოებლობის არიან და თანაც მოძრაობაში მექანიკური საშუალებით მო- 

     (იღო იქ / 

დიან, · 

მიღებულ წიპწას კარგად აშრობენ მზეზე ან იმავე ღუმელებში, რომ- 

ლებშიაც აშრობენ ღვინომჟავა ნედლეულს. 

წიპწიდან ტანინის გამოწვლილვა ძლიერ რთულია, რადგან წიაწაში მას- 

თან ერთად არიან აგრეთვე ძნელად მოსაცილებელი ზეთი და წყალსა და 
სპირტზი ადვილხსნადი ფისოვანი ნივთიერებები. რ 

-როგორც ვიცით, ტანინი კარგად იხსნება წყალსა და სპირტში, ხოლო 

უხსნწადია გოგირდის ეთერში, სწორედ ამ თვისებებზეა დამყარებული წიპწი- 

„დან მისი მიღების ტექნოლოგიური რეჟიმი. 

სუფთა ტანინის მისაღებად წიპწას ღერღავენ და პირველად ამუშავებენ 

„გოგირდის ეთერით ზეთის ექსტრაგირებისათვის. ამს შემდეგ სპირტით 

ფისოვან ნივთიერებებს მოაცლიან და ბოლოს დარჩენილ სუფთა ტანინს 

“წყალში ხსნიან. 

წიპწიდან ზეთის მიღება. საბჭოთა მკვლევრების (ვოსკობო- 
„ინიკოვის, პროსტოსერდოვისა და გავრილენკოს) მიედ დადგენილია, რომ 

ყურძნის წიპწაში ზეთის რაოდენობა 9,9-დან 20,6 %-მდე მერყეობს. მისი 

რაოდენობა წიპწაში დამოკიდიბულია მთელ რიგ ფაქტორებზე: ვაზის ჯიშ- 

ზე, ნიადაგზე, კლიმატზე და სხვ. საერთოდ აღიარებულია, რომ წიაპწა- სამხ- 

რეთში უფრო მეტ ზეთს. შეიცავს, ვიდრე ჩრდილოეთ რაიონებში. პროფ. 
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გ. მოდებაძის. მიხედვით ქართული ვაზის ჯიშების წიპწა 15-დან 20 მა-მდე. 
ცხიმებს შეიცავს. 

ზეთის დასამზადებლად ვარგისია მხოლოდ. ახალი წიპწა, რომელიც მიი- 
ღება დაუდუღარი ჭაჭიდან. · 

წიპწიდან ზეთის მიღება შეიძლება ა) შექანიკური და ბ) ქიჭმიური 
საშუალებით. 

მექანიკური საშუალება–ეს არის წიპწიდან ზეთის გამოყოფა წნებით. 
ამისათვის წიპწას აგროვებენ და ღერღავენ, ყრიან ჰიდრავლიკურ წნეხში და 

მაგრად გამოწნეხენ. ამ ხერხით მიღებული ზეთი მოყვითალო მომწვანო ფერისაა · 
და გემოსა და სუნზე ნეიტრალური, მისი გამოყენება შეიძლება საჭმელად. ამ მე- 

თოდის უარყოფითი მხარე ისაა, რომ ამ შემთხვევაში კოპტო5ში რჩება ზეთის... 
მნიშვნელოვანი ნაწილი, ამიტომ წიპწიდან ზეთის სრულყოფილად ექსტრაგი- 
რებისათვის უმჯობესია ქიმიური მეთოდის გამოყენება, 

წიაწიდან ზეთის ექსტრაგირებას იმით აღწევენ, რომ ის კარგად იჯსნე- 

ბა. გოგირდნახშირბადში ოთხქლორნახშირბადში, სამქლორეთილენზი და 

სხვ. ქიმიური საშუალებით. მიღებულ ზეთს მუქი მომწვანო ფერი აქვს, იგი 
საჭმელად გამოუსადეგარია: მას უმთაკრესად იყენებენ საბნის დასამზადებ- 

ლად. წიპწის ზეთი აგრეთვე გამოიყენება საბოხ მასალად და საღებავ წარ- 
მოებაში. 

წიპწის უფრო რაციონალურად გამოყენების მიზნით . რეკომენდებულია · 
ზეთის მიღება დაუკავშირდეს ტანინის დამზადებას, იმ თანამიძდევრობით 
რომ წიპწიდან ჯერ მოახდინონ ზეთის ექსტრაგირება და შემდეგ ზეთგაცლი- 

ლი კოპტონის დამუშავება. 

ენანტის ეთერის მიღება. ენანტის ეთერი , ალკოჰოლური დუღი- 

ლის პროდუქტია. ჭაჭა და ლექი მას ძლიეო უმნიშვნელო რაოდენობით შეი- 

ცავენ. 1250 კგ ლექიდან მიიღება დაახლოებით 0,5 კგ (0,04 %) ენანტის ეთე- 

რი. ის წარმოადგენს უფერო გამჭვირვალე, ადვილმოძრავ სითხეს. კარგად 

იხსნება სპირტში და აგრეთვე გოგირდისა და პეტროლეინის ეთელღებში. 

წყალში არ იხსნება. დუღს 225--230--ის ტემპერატურის დროს. 
სითხეში ორთქლის ძლიერი ნაკადის გატარებით ადვილად გამოიღევნე- · 

ბა წყლის ორთქლთან ერთად შედარებით დაბალი ტემპერატურის პირობებ- 

ში. ნახადში ის ადვილად გამოცალკევდება სითაის ზედაპირზე ზეთისმაგვარად. 

სწორედ ამ თვისებებზეა დამყარებული ენანტის ეთერის მიღება წარმოე- 

ბაში, 

ენანტის ეთერის მიღება შესაძლებელია ბუყიდან სპირტის გამოხდის 
შემდეგ აპარატში ორთქლის გატარებით. ჭაჭასთან შედარებით ლექი ენანტის 

ეთერს უფრო მეტი რაოდენობით შეიცავს, ამიტომ ”"მის მისაღებად აზ 

უკანასკნელს ამჯობინებენ. 

ენანტის ეთერი შემდეგნაირად შეიძლება ზივიღოთ. სახდელი აპარატი 

(სურ. 159) იტვირთება ახლად გამოწნეხილი ლექით, რომელსაც აზავებენ 

წყლით ნახევრამდე. სახდელი აპარატი (1) წყლით გაზავებული ლექით იტ- 

ვირთება მისი მოცულობის არა უმეტეს 2/3-მდე. ლექის მიხრაკვის თავიდა5_ 

ასაცილებლად აპარატში ჩადგმულია ფრთებიანი სარეველი. პირველად გადაი 

36. ·



· დევნება სპირტი; ამ დროს გაცხელებასთან ერთად სარეველათი განუწყვეტ- 

ლივ ურევენ ნარევს; როცა სპირტის სუნი აღარ შეიგრძნობა აპარატში გაუ- 

შეებენ ორთქლის ძლიერ ნაკადს და შეუერთებენ მაცივრის გამომავალ მილს 

· (2), ფროლენტულ ჭურჭელს (3) ორთქლით გამოდენილი ენანტის ეთერის 

შესაგროვებლად. პირ- 

· ველად წყალი ეთერის 
მცირე წვეთებით ბრუნ- 

დება უკანვე აპარატში, 

ფროლენტულ ქჭურ- 
ხ ჭელში ნახადის , ზედა. 

ბიიოხე შეგროვებულ , 
ეთერს დროგამოშზვეე- 

ბით გაუშვებენ გვერ- 

დითი ონკანიდან ცალ- 

კე პურჭელში; გამოხ- 
ჯ დას წყვეტენ როცა 

სურ. 159, ლექიდან ენანტის ეთერის მისაღები დანად– 

7 გარის სქემა, პურველში ამჩნევენ, 
რომ ენანტის ეთერის 

· რა ოდენობა აღარ მატულობს. შეგროვებული ენანტის ეთერი ხელახლა უნდა 
გამოიხადოს ორთქლის ძლიერი ნაკადის გაშვებით მინარევების მოსაშორებ- 

ლად და გასაუფერულებლად; წყლის გამოსაცალკევებლა დ სარგებლობენ გა- 
მყოფი ძაბრით. 

  

ყყალი 
I „მასივა4რ უი 

      

  

  

მეღვინეობის ნარჩენე ების სხვა სახეობის 
გამოყენება 

ზემოაღწერილის გარდა, ჭაჭა და ლექი და აგრეთვე, მათი ნარჩენები 
დამუშავების შემდეგ შეიძლება გამოყენებულ იქნენ სხვა მიმართულებით. ასე, 

მაგალითად, ჭაჭისა და ლექის ან მათი ნარჩენებიდან სპირტის გამოხდის შემ- 
დეგ მიღებული მასის მშრალი გამოხდით მიიღება სანათი აირი, ხოლო თუ 

მათ დავწვავთ ჰაერმიუკარებლად, მივიღებთ მურს, რასაც იყენებენ შავი სა- 

ღებავის დამზადებისას; იგი აგრეთვე, ძვირფას მასალას წარმოადგენს სას- 
ტამბო საქმეში. 

ღვინის წარმოებაში ჭაჭისა და ლექის ნარჩენებს იყენებენ აგრეთვე სა- 

თბობადაც. ! 

წიპწა შეიძლება გამოყენებული იქნეს ყავის სუროგატების დასამ- 

ზადებლად; იგი კარგი საკვების ფრინველებისათვის, მას იყენებენ აგრეთვე 

ცხოველთა საკვებადაც. 

კვების მთავარი ფაქტორების მიხედვით (მონელება, კვებითი ღირებუ- 
ლება) 100 კგ ჭაჭა 30 კგ თივასს უდრის. ამრიგად, ჭაჭის კვებითი 

ღირებულება მცირეა, მაგრამ მაინც მნიშვნელოვანია. ' 

ღვინომჟავა მარილების მისაღებად მინერალური მჟავებით დამუშავებული. 

ჭაქა საქონლის საკვებად არ გამოდგება, 

366



ვაქა რომ გამოდგეს პირუტყვის საკვებად, სპირტის გამოხდის შემდეგ 
მას კარგად უნდა მოვუაროთ. ის პენახული უნდა იქნეს სილოსისმაგვარად. 

ჭაჭის შენახვა შეიძლება აგრეთვე მისი გამოშრობის შემდეგაც. ამ შემთხვევა- 

ში ტენიანობა არ უნდა აღემატებოდეს 10--12 %-ს. 

ჭაჭა შეიძლება გამოყენებულ იქნეს აგრეთვე ნიადაგების გასანოყიერებ- 

ლად. ამ მხრივ ის ნაკელს ჯობია. 
ყველა მაჩვენებლით ჭაჭა მნიშვნელოვნი სასუქია, მაგრამ სამწუხაროდ, 

ამ მიზნით მას ნაკლებად იყენებენ.



თავი XXII 

ღვინის ძმრის წარმშება 

ძმარს კაცობრიობა როგორც კვების პროდუქტების საკაზმას უხსოვა–- 
რი დროიდან იცნობს. ძველ დროში ძმრად ხმარობდნენ მხოლოდ დამჟავე- 

ბულ ღვინოს. მაშასადამე, ძმარი მხოლოდ ღვინისაგან მზადდებოდა, ახლა 

კი ძმარი” მხადდება მრავალი სხვადასხვა მასალიდან (წყალნარევი სპირტი- 

დან, ლუდიდან, ხილეულის წვენიდან და სხვე), რომლებშიაც ალკო- 

ჰოლი ურევია მაგრამ ღვინიდან დაყენებული ძმარი უფრო ხარისხოვანია, 

რადგან მას უკეთესი გემო და არომატი აქვს. ამჟამად უფრო გავრცელებუ- 

ლია ძმრის დამხადება ღვინიდან, ჭაჭიდან და ლექიდან. 

ჭაჭიდან და ლექიდან ძმრის მასალის მისაღებად მას რეცხავენ წყლის. 

ისეთი რაოდენობით, რომ მიღებული სითხე შეიცავდეს 5-6% (მოც.) ალ- 

კოჰოლს, ხოლო ძმრის დასამზადებელ მასალად ღვინის გამოყენებისას მას 

აზავებენ წყლით. .. 

თეორიულად 46 გ სპირტმა უნდა მოგეცეს 60 გ ძმარმჟავა, აქედან: · 

გამომდინარე ერთმა ლიტრმა ღვინომ, რომელშიც იქნება 80 გ სპირტი, უნ- 

და მოგვცეს 104 გ ძმარმჟავა. პრაქტიკულად კი ძმრის წარმოებაში დანა- 
კარგებისა და სპირტის ძმარმჟავდ არასრულყოფილად გარდაქმნის გამო 
ძმარმჟავას გამოსავალი თეორიულთან შედარებით ნაკლებია. დადგენილია 
რომ ღვინიდან, რომელიც შეიცაეს 10 % (მოც.) ალკოჰოლს, მიიღება ძმარი: 
8 ძმარმჟავას შემცველობით. - 

L მაღალალკოჰოლიანი ღვინისაგან მიიღება ძლიერ ცხარე გემოს ძმარი, 

რომლის მოხმარება შეიძლება მხოლოდ გაზავების შემდეგ, გემოვნური თვისე- 

ბებით ხარისხოვანი ძმრის მისაღებად ღვინო უნდა შეიცავდეს 7–9 % (მოც.) 
ალკოჰოლს, -“ 

მცირე რაოდენობით ძმარს ამზადებენ ორლეანური მეთოდით, რომელიე: 

შემდეგში მდგომარეობს: 40-50 დკლ მოცულობის კასრს (იხ. სურ. 160) 
ორივე ფსკერზე უკეთებენ ნახვრეტს 4--5 სმ დიამეტრით; საძმარე მასალის 

აერაციის მიზნით ერთი ხვრელი დაშორებულია ცენტრიდან 5 სმ,მაღლა, ხო- 
ლო მეორე კიდევ უფრო მაღლაა. კასრს ათავსებენ შენობაში %--259 ტემ- 

პერატურის პირობებში. 

საშპუნტე ხვრელში საცობით ამაგრებენ 15--20 მმ დიამეტრის” მინის. 

მილს, რომლის „ზედა დაბოლოება ძაბრს წარმოადგენს. პროცესის დასაწვის- 
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ში ძაბრიდან ასხამენ კასრის 1/3--1/4 დონემდე კარგ მაგარ ძმარს, რომელ- 
შიაც იმყოფება საკმაო რაოდენობით ძმარმჟავა ბაქტერიები. ხვრელებს 

გადააკრავენ მარლას რომ ხელი შეუშალონ კასრ- დ 
ში ძმრის ქინქლას შესვლას. ამის შემდეგ უმატე- 

ბენ საძმრე მასალას იმ გვარად რომ კასრში სი- 

თხე იდგეს ქვედა ხვრელის დონეზე. რამდენიმე 
დღის შეძდეგ ვითარდება ქმრის აპკი„ რომლის 
თხელი შრე მთლიანად ფარავს კასრში მოთავსე- 
ბულ სითხეს. ნარევს ტოვებენ კასრში იმ დრომ- 

დე, სანამ მასში არ წარმოიქმნება ძმარმჟავას მაქ- 2-9. 

სიმუმი რაოდენობა. თუ ძმრის აპკი ნორმალუ- · 
რად არ განვითარდა, მაშინ ნარევში უმატებენ 

ლაბორატორიაში წინასწარ ხელოვნურად. დამზა „იურ. ი ორლეანური მე– დით ის დასამზადებე- 
დებულ ძმრის ბაქტერიებს. ძძრის აპკის წარმოქ- ლი კასრი 

„მნიდან დაახლოებით ერთი თვის შემდეგ, კასრის 
ფსკერის ქვედა ნახევარში ჩადგმული ხის ონკანიდან გამოუშვებენ 4–-5 დეკა- 
ლიტრამდე მხა ძმარს, ხოლო კასრში უმატებენ ახალ ულუფა დასაძმარე- 
ბელ მასალას. . ” გ : 

იძის ძიზედვით, თ ოგორ მოვახდენთ დასაძმარებელი მასალის - 
ტებას, კასრიდან. მზა პროდუქციის გამოშვებას და სითხის გაქარვას, 8 9 
თოდით შეიძლება მნიშვნელოვნად გავზარდოთ ძმრის წარმოება. ამ მეთო- 

–. დით ძმრის დამზადების პროცესი მიმ- 
დინარეობს ნელა, რის გამო მიღებული 

ძმარი მაღალხარისხოვანია მასში ეთე- 

რების დიდი რაოდენობით შემცველო- 

ბის გამო (უმთავრესად ძმარმჟავა 
ეთილეთეორის) ამ მეთოდით ძმრის 
დამზადება მიუღებელია მცირე მწარ-. 

მოებლობის და პროდუქციი მა- 

ღალი თვითღირებულების გამო, ამი- 

ტომ, მსხვილ წარმოებებში ძმარს უფ- 

რო გაუმჯობესებული მეთოდებით ამ- 
ზადებენ. 

შედარებით უფრო გაუმჯობესე- 

L L ბულია ძმრის დამზადება ისეთი გენერა- 

>. ტორით, რომელიც ნაჩვენებია 161- 

ურ. 161. “შრის დასამზადებელი სურათზე. გენერატორი  ფარმოადგენს 
- 2-3 მ სიმაღლისა და 1 მ დიამეტრის 

მქონე თავდახურულ კოდს. კოდში ჩადგმულია ნახვრეტებიანი ორი ცრუ 

ფსკერი (ცხაურა), რომელთაგან ერთი მოთავსებულია ქვედა ფსკერიდან 25 

„ ––-30 სმ სიმაღლეზე, ხოლო მეორე ზედა ფსკერიდან 10--15 სმ ქვევით. კოღს 

ზედა ფსკერში უკეთებენ მინის ორ მილს. ერთ-ერთი ზილიდან გენერატორში 
საძმრე მასალას ასხამენ, ხოლო მეორეთი ჰაერი მიეწოდება. საძმრე მასალის 

აერაციის გასაძლიერებლად კოდის კედლები გარშემო ქვედა ცრუ ფსკერი ს 

24. ნ. ბელაშეილი 369   

  

  

 



„ქვემოდან დახვრეტილია. კოდის ქვედა ნაწილში გაკეთებულია ონკანი ძმრის 
გამოსაშვებად. კოდში ცრუ ფსკერებს შორის ათავსებენ მაგარი !ძმრით კარ- 

გად გაჯერებულ წიფლის ან მუხის ბურბუშელას. დასაძმარებელ მასალას ას- 
ხამენ მილით, საიდანაც ის ზედა ცრუ ფსკერის ნახვრეტებში გავლით ჟონავს 

ბურბუშელაზე. ბურბუშელა წარმოქმნის რა დიდ ზედაპირს, განუწყვეტელი 

მასი ატ პირობებში იფარება აპკით და დიდ დამჟანგველ ზედაპირს წარ- 
ოქმნის. 

ეგხოთერმული რეაქციის შედეგად (სპირტის დაჟანგვის გამო) კოდში 
ტემპერატურა მატულობს, რაც საძმრე მასალის აერაციას აძლიერებს. 

დაჟანგვითი პროცესების გასაძლიერებლად დასაძმარებელ მასალას 

დროგამოშვებით გამოუშვებენ ქვედა ფსკერთან არსებული თნკანიდან და 

ისევ უკან დააბრუნებენ. როცა ანალიზი გვიჩვენებს, რომ ძმარმჟავა საკმაოდ 
დაგროვდა სითხეში და მიაღწია ამ მარივ სასურველ კონდიციას, კოდიდან 

ძმარს გამოუშვებენ და შიგ ახალ ულუფა საძმრე მასალას ასხამენ. ამგვარი 

გენერატორიდან, რომლის ტევადობა 200 დეკალიტრამდეა, საშუალოდ დღე.· 

ღამეში შეიძლება მივიღოთ 3 დეკალიტრამდე ძმარი, ორლეანურ მეთოდთან 

შედარებით ამგვარი გენერატორის მწარმოებლობა დიდია, მაგრამ მას თან 
ახლავს · ნაკლოვანებანიც, რომელთაგან აღსანიშნავია ის, რომ ამ დროს და- 

ნაკარგები აღწევს 25 "/ე-ს, მაშინ როცა ორლეანური მეთოდის შემთხვევაში 
დანაკარგები 15 ზ/ე-ს არ აჭარბებს. 

ამიტომ უმეტეს შემთხვევაში ძმარს ამზადებენ განუწყვეტელი მეთოდით, 

რაც იმაში გამოისახება, რომ საძმრე მასალა დღე-ღამის განმავლობაში მხო- 

ლოდ ერთხელ გადის 
კოდში და მიიღება 

მხა პროდუქცია -–-ძმა- 

რი. 

განუწყვეტელი მე- 
თოდით ძმრის დამზა- 

დების სქემა ნაჩვენე- 

ბია 162-ე სურათზე. 

საწნეო კოდს (1) 
ავსებენ საძმე მასა- 

ლით, რომელიც აქე:· 

დან მიეწოდება დამ- 

ჟანგველ რეზერვუარებ- 
ში (4); ეს უკანასკნე- 

ლი მეტწილად მოწყო- 
ბილია 161-ე სურათხე 

  

სურ. 162. ძმრის განუწყვეტელი მეთოდით დამზადე-– ნაზიინიბ ს ან 
ბის სქემა. აჩვეხები კოდის ახა- 

1-საწვეო კოდი; 9-–-წნევის რედუქტორი; 8–-სადოზაეი მოწყო- ლოგიურად. ამ შემ- 

ბილობა; 4–დამჟანგველი რეზერვუარები; წ–-სეგნერის თვალი; 

თ –სამკაპი; 6 –ჩამოსაშვები ძილი; ს– მიმწოდებელი მილი. 
თხვევაში ხის კოდების 
უარყოფითი მხარე 

ისაა, რომ მწყობრიდან მალე გამოდის სალტეები ძმარმჟავას გავლენით, რის 
გამოც კოდების ზშირად შეკეთება აუცილებელია. 
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ამიტომ უპირატესობას აძლევენ კერამიკულ რეზერვუარებს; ამ შემ 
თხვევაში მასალის სიმკვრივისა და უფრო მეტი ჰერმეტულობის შესაძლებ- 

ლობის გამო ძმრის გამოსავალი ხის რეზერვუარებთან შედარებით 7--8%/,- 
ით მეტია. 

დამჟანგველ რეზერეუარებში საძმრე მასალის თანაბრად მისაწოდებლად 
„ საწნეო კოდზე მოწყობილია წნევის რეგულატო- 

რი (2), რომელიც წარმოადგენს ძლიერ პატარა 

კოდს კოლბის მსგავსი მცურავყ ტივტივათი 

(სურ. 163), როცა რეგულატორში სითხის დონე 

აიწევს, კოლბა დახურავს მილს, ხოლო სითხის 

დაწევისას პირიქით, კოლბა ძირს დაიწევს და მი- 

ლიდან სითხე დენას დაიწყებს. ამგვარად, კოლბა 
რეგულატორში ავტომატური სარქველის როლს 
ასრულებს და არეგულირებს დამჟანგველ რეზერ- 

ვგუარში (4) საძძოე მასალის. მუდმივი და თანა- 
ბარი სიჩქარით მიწოდებას, 

ამავე მიზნით გამოყენებულია რეზერვუარებ- 
ში საძმრე მასალის ·შმმისაწოდებელი ავტომატური 

"ხელსაწყო (იხ. სურ. 164), 

  

2 2 2 22 - 2 · 

22 

სურ. 163. წნევის რეგუ- 

ლატორი. 

ჭურჭელს (1) აქვს ფსკერმოჭრილი ბოთლის ფორმა, ბოთლის თავიდან 
ჩადგმულ საცობში შედის სიფონი (20), რომელსაც გააჩნია. მინაზარდი (6) 
და პიდრავლიკური საკეტი (4), ბოთლზე ზემოდან გაკეთებულია მილი (მ). 

ჭურჭლის (1) გვერდით მოთავსებულია 

შორის, 

  

' რეზინის მილით შეერთებული მანო- 

მეტრი (2). გაავსებენ რა ჭურჭელს, (1) 
მიმწოდებელი ონკანიდან, საძმრე მა- 

სალა დახურავს მილის (0) ბოლოს და 
ამით შეაერთებს სივრცეს მანომეტრსა 

(ტე და ჰიდრავლიკურ საკეტს (8) 

ჭურჭლის (1) შემდგომი გავსები- 

სას, საძმრე მასალა აიწევს რა მილში 
(მ) წარმოქმნის უფრო და უფრო მეტ 
წნევას შემაერთებელ სივრცეში. ამი- 
ტომ მას არ შეუძლია შეაღწიოს სი- 
ფონში (ი) და სითხის დონე ჭურჭელ- 

სუო. 164. ძმრის მასალის მიმწო- ში (1) აიწევს სიფონის () გადაღუნ- 

დებელი ავტომატი. ვის ზემოთ. 

მზარდი წნევის შედეგად სითხე 
მანომეტრში (2), რომელიც პირველად იყო 1-––1 დონეზე, განუწყვეტლივ აი- 
წევს და ბურთულაში (3) გადავა. ამ მომენტში შემაერთებელ სივრცეში 

ფო 

წნევა დაეცემა (ატმოსფერულ წნევამდე) და საძმრე მასალა, გაივლის რა სი- 
ში (თ), მიედინება მილით (2) დამჟანგველ კოდებში. 
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ბურთულაში (3! გადასული სითხე უკანვე ბრუნდება მანომეტრში (#0) 

თავის საწყისს 1--1 მდგომარეობაში და ციკლი თავიდან იწყება. 
ჭურჭელშა (1) საძმრე მასალის დაგროვებას არეგულირებენ მილით (0). 

ამგვარად, ულუფებად მიწოდებული საძმრე მასალა ნაწილდება დამჟანგველ 

კოდებში (იხ. სურ. 162) მიმწოდებელ მილზე (გ) განლაგებულ სამკაპებზე 
მორგებული ჩამოსაშვები მილების (6) საშუალებით. .. 

სამკაპებში (ძ) ჩამოსაშვები მილების (6) აწევ-დაწევით არეგულირებენ 
დასაჟანგავ კოდებში საძმრე მასალის თანაბრად განაწილებას. ამგვარი განაწი- 

ლების სისტემით შეიძლება უზრუნველყოფილ იქნეს 8--10 კოდის მომსახუ- 

რება, · 

ჩამოსაშვები მილებიდან (6) საძმრე მასალა ისხმება სარწყავი სამარჯვით 

(სეგნერის თვალი § იხ. სურ. 162), რომელიც სითხეს ფანტავს ბურბუშელას 

მთელ ზედაპირზე. 

დღეღამეში დამჟანგველ კოდში 1 მჭ ბურბუშელაზე მიეწოდება 40 

ლიტრი საძმრე მასალა. 

დამჟანგველების მუშაობა ხასიათდება ორი სიდიდით-–მწარმოებლობითა 
„და გამოსავალით, 

მწარმოებლობად იგულისხმება 100 %-იანი ძმარმჟავას რაოდენობა კი 

ლოგრამობით, რომელიც მიიღება 1 81 ბურბუშელაზე დღეღამეში. 

მშარმოებლობის სიდიდე ძლიერ მერყევია, რაც დამოკიდებულია ძმრის 

ბაქტერიების აქტივობის ხარისხზე, ტექნოლოგიურ პროცესებზე, მოწყობი- 
ლობათა ტექნიკურ დონეზე და სხვ. 

ძმრის გამოსავლის უმაღლეს ზღვარად თანამედროვე განუწყვეტლად 

მომუშავე დანადგარებში ითვლება 2,7 კგ 1 მჭ ბურბუშელაზე დღეღამეში. 

ცამოსავალი განისაზღვრება 100 კგ უწყლო სპირტიდან მიღებული ძმარ- 

მჟაჟვას რაოდენობით კილოგრამობით, თეორიულად 100 ლიტრი უწყლო 
სპირტი 103 კგ ძმარმჟავას იძლევა, სინამდვილეში კი მნიშვნელოვნად ნაკ- 
ლებია. 

შესაძლებელია მნიშვნელოვნად გაიზარდოს ძმრის გამოსავალი დატვირ- 

თვის შემცირების ხარჯზე (რაც შეიძლება მოხდეს საძზრე მასალის სადღე- 
ღამისო ნორმის მიწოდების შემცირებით ან საძმრე მასალაში სპირტის რა- 

ოდენობის შემცირებით). ამით თუმცა სპირტის მთლიან გადამუშავებას მი- 
ვაღწევთ, მაგრამ მნიშვნელოვნად მცირდება მწარმოებლობა. 

· პირიქით დატვირთვის გაზრდით შეიძლება მივიღოთ მაღალი · მწარმო- 

ებლობა, მაგრამ ამას მოყვება სპიოტის არასრული დაჟანგვა რითაც ძმრის- 

გამოსავალი მცირდება, "ამიტომ წარმოების პროცესი ისე უნდა წარიმართოს 

რომ შეთანხმებულ იქნეს მწარმოებლობა და გამოსავალი და მიღებულ იქნეს 

რაც შეიძლება მეტი ძმარი ნაკლები დანაკარგებით. 

კოდებიდან ახლად მიღებული ძმარი მღერიეა. მისი დამუშავება (ფილ“ 

ტრაცია, გაწებვა, პასტერიზაცია) წარმოებს ღვინოების დამუშავების ანა 

ლოგიურად. ი. 
ძმარს ფილტრავენ კერამიკულ ფოროვან ფილტრებზი (სურ. 165), ას> 

საბენ ბოთლებში და უშვებენ რეალიზაციაში. ბოთლებში ძმრის შენახვით მი. 
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სი ხარისხი ძლიერ უმჯობესდება: ის იძენს ჰარმონიულ გემოსა და სასიამოვ. 

ნო არომატს. 

ძმრის საშუალო შედგენილობა, რომლის კუთრი წონაა 1,0178-–1,0198- 

ის ფარგლებში, შემდეგია (იხ. ცხრი- 

ლი 25-20). 
ცხრილი 23 

ძმრის საშუალო შედგენილობა (ნ, ნ. პროს- ==- 

ტოსერდოვის მიხედვით). (I “==წ-= (925. 
  

  
  

  
  

      

  

კომპონენტები გ/ლ ' ლლ 2 LL IIIII - / 

ექსტრაქტი. +..... 14,92--17,2L 1 აას 1M “ 

შაქარი. ........ 6,07--7,74 ' 5< : 

ღვინომჟავა. . ..... 1,33-–1,78 ' 

წაცარი.. ....., 2,56––3,36 

ძმარმჟავა 70.27-–-76,25 | | 

შეიძლება ძმარს რაიმე გარეშე გემო #4 == | 
გამოჰყვეს, მაშინ შეიძლება მისი დამუ- ლ <=. VI 
შავება ნახშირით. ამ ხერხს უკიდურეს ა 
შემთხვევაში მიმართავენ რადგან იგი = 
ძმარს ართმევს ფერსაც და არომატსაც. – 

ნახშირით დამუშავების შემდეგ ძმარს 
უშუალოდ კი არ უშვებენ რეალიზაცია- 

ში, არამედ მას იყენებენ 10--15 %-ის 
რაოდენობით ძმრის კუპაჟებში. 

ნახშირის დოზა უნდა დადგინდეს. 1 კგ ნახშირი მთლიანად აუფერუ- 
ლებს 100 ლ ძმარს. ამიტომ ყოველ ცალკეულ შემთხვევაში უნდა ჩატარდეს 
ცდა და მისი შედეგების მიხედვით მოხდეს ნახშირის დოზის დადგენა. 

-მძიზე ლითონებით, კერძოდ რკინით,: მდიდარი ძმარი მიდრეკილებას 

იჩენს გაშავებისაკენ. ამ შემთხვევაში საჭირო იქნება მისი დამუშავება სის- 

ხლის ყვითელი მარილით ღვინოების ანალოგიურად. : 

ძმარი ადვილად ავადდება გალორწოებით, რის თავიდან ასაცილებლად 

საჭიროა პასტერიზაციით ან გოგირდოვანი ანპიდრიდით მისი დამუშავება. 
ანჰიდრიდი შეიძლება მრავალი საშუალებით იქნეს შეტანილი ძმარში, რო- 
მელთა შორის ამჯობინებენ კალიუმბისულაფატის (M«IL150ვჯკ) ან კალიუმპიროსულ- 
ფატის (Lმე5)0,) გამოყენებას. 

ძმარში შეტანისას აღნიშნული მარილები ორგანული მჟავების მოქმედე– 

· ბით იზლებიან; განთავისუფლებული §80, მასში ანტისეპტიკურ მოქმედებას 

ახდენს. ამ მიზნით ჩვეულებრივ საკმარისია 1 ლიტრ ძმარზე 120--150 მგ 

მარილი. 
ძმრის უმთავრესი მავნებელია განსაკუთრებული სახის ნემსისებრი ჭია 

(სილი 2C61). ეს ჭიები ძლიერ სწრაფად მრავლდებიან ძმრის ზედაპირ–- 
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(ძმრისათვის).



ზე და შთანთქამენ რა ჟანგბადს, ხელს უშლიან ძმრის ბაქტერიების გამრავ“ 
ლებას, ამ შემთხვევაში კოდი უნდა გათავისუფლდეს, გულმოდგინგღ გაირე- 

ცხოს და დეზინფექცია ჩატარდეს. 

ადამიანისათვის ეს ორგანიზმები უვნებელი არიან, მაგრამ ძმარში მათი 
არსებობა არასასიამოვნოა. მათ საწინააღმდეგოდ იყენებენ აგრეთვე ჩვეულე- 

ბრივ საჭმელ მარილს (X280)), რომელსაც 29/-ის რაოდენობით ყრიან 
კოდში. 

ეს ორგანიზმები ვერ უძლებენ აგრეთვე მაღალი კონცენტრაციის ძმარს, 
ამიტომ ამ უკანასკნელ დროს შემოღებულია 9--10 % კონცენტრაციის ძმრის 

დამზადება. 

მზა ძმარში ძმრის მავნებელთა განვითარების აცილების რადიკალურთ 

საშუალებაა პასტერიზაცია.



თავი XXIII 

ჰერძნის გადამუშაშება. უალკოჰოლო. პრრდლექჭებად 

ყურძენი ძვირფასი კვებითი, დიეტური და სამკურნალო პროდუქტია. 
მაგრამ მისი გადაზიდვა მოხმარების ადგილზე და ხანგრძლივი დროით შენა- 
ხვა დიდ ხარჯებთან და სიძნელეებთანაა დაკავშირებული.7/ 

ადამიანის ორგანიზმი ყურძნიდან ითვისებს: შაქრებს (გლუკოზა, !'ფრუქ- 
ტოხა, სახაროზა); ორგანულ მჟავებს (ღვინის, ვაშლის ლიმონის და ს5ვ.); 

ცილოვან, საღებავ,მთრიმლავ და მინერალურ ნივთიერებებს: ამინომჟავებს, 

ვიტამინებსა და სხვ. ყველა ეს ნივთიერება ყურძნის დაჭყლეტისა და გამო- 

წნეხვისას ტკბილში გადადის, ხოლო ჭაჭაში ძირითადად რჩება უჯრეღანა და 
ლიგლინი, რომელთაც ადამიანის ორგანიზმი ვერ ითვისებს, 

ტაურძნის წვენს (ტკბილს) ყურძენთან შედარებით მრავალი უპირატესო- 
ბა უნდა მიენიჭოს, რომელთაგან მთავარია ტკბილის შენახვა გაუფუჭებლად 
დიდი ხნის განმავლობაში და მისი გადაზიდვა შორ მანძილზე, რაც ბევრად 
უფრო მოსაბერხებელია, ვიდრე ყურძნისა მეორე-ყურძნის ჭამის დროს 

წვენს თან მიჰყვება ჩენჩო და წიპწა, რაც კუჭს ამძიმებს და ვნებს; მესამე 

და მთავარი უპირატესობა ყურძნის წვენის ისაა, რომ ძუძუმწოვართა ბავშ- 

ვებისათვისაც შეიძლება მისი გამოყენება, მაშინ როდესაც მათთვის ყურძე. 

ნი ყოვლად მიუღებელია. 

ამიტომ ყურძნის წქჟენის დაკონსერვება წარმოადგენს ადამიანის ოოგა- 
ნიზმის მიერ ასათვისებელ ძვირფას სასარგებლო კონცენტრატის დამზადებას. 
მაგრამ, სანამ ყურძნის წვენის დაკონსერვების ხერხებს გავეც§ობოდეთ, საჭი- 

როდ მიგვაჩნია მის ფიზიოლოგიურ და პიგიენურ მნიშვნელობას შევეხოთ. 

ყურძნის წვენში არსებულ ნივთიერებებს შორის ადამიანის ორგანიზმი- 

სათვის (თერაბიული თვალსაზრისით) ყველაზე მნიშვნელოვანია: შაქართ, 

ორგანული მჟავები, მინერალური ელემენტები და ვიტამინები. 

ინვერსიული ანუ ყურძნის შაქარი მწიფე ყურძნის წვენში შედგება გლუ- 

კოზასა და ფრუქ ხტოზასაგან, რაც მასში იმყოფება თითქმის თანაბარი რაო- 

დენობით. ამ უკანასკნელთა რაოდენობა ძლიერ მერყეობს, მაგრამ ისეთ წვენ 

ში, რომელსაც სამკურნალოდ იყენებენ, 15-და5 20 7/,-მდეა. 

ადამიანის ორგანიზმისათვის ერთ- ერთ მთავარ მასაზრდოებელ. წყაროდ 
ნახშირწყლები ითვლება. მაგრამ მათ შორის ყველაზე უფრო მნიშვნელოვა- 

ნია ყურძნის შაქარი, რადგან ის არა მარტო იფარავს ცილებს ორგანიზმში 

(ისევე როგორც სხვა ნახშირწყლები) დაწვისა და დაშლისაგან, არამედ იმი- 
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თაც, რომ მას უშუალოდ ითვისებს ორგანიზმი მაზინ, როცა სხვა ნახშირ- 
წყლები მეტწილად წინასწარ ყურძნის შაქრად გარდაიქმნებიან "და მხოლოდ 

ამის „შემდეგ ითვისებს მათ ორგანიზმი. ყურძნის შაქარი იმითაცაა საყურა- 

დღებო, რომ ზეთვისებისას ის იძლევა კალორიების დიდ რაოდენობას, ამ 

მხრივ ერთი ლიტრი ყურძნის წვენი ორ ლიტრ რძეს უდრის. კუჭ-ნაწლავის 

მთავარი მილიდან ყურძნის შაქრის შეთვისება წარმოებს სისხლძარღვა ბუსუ- 

სების დახმარებით, რომლებსაც ის ტყლიპში გადააქვთ. აქედან შაქარი სისხ- 

ლში გადადის, სადაც საბოლოოდ იწვის წყლამდე და ნახშირორჟანგამდე. 

ამასთან საყურადღებოა ისიც, რომ ყურძნის შაქარი ხელს უწყობს კუჭისა 

და ნაწლავების ჯირკვლების მოქმედებას და ამრიგადღ, აუმჯობესებს მონელე- 

ბის პროცესს და უღვიძებს ადამიანს ჭამის მადას. როგორც ერთგვარი ან- 

ტისეპტიკი ანელებს გახრწნის პროცესებს ნაწლავებში, აძლიერებს შარდის 

გამოყოფას და რაც მეტად საყურადღებოა მოქმედებს გულხე, როგორც და. 
მაწყაარებელი საშუალება. 

ორგანული მჟავები და მათი მჟავე მარილები საყურადღებო არიან იმით, 

რომ ისინი დაწვის შედეგად ორგანიზმში კარბონატებად იქცევიან და სისხ- 

ლის რეაქციას სასურველ დონეზე იჭერენ. ამის გარდა, ორგანული მყჟაქები 

აღიზიანებენ კუჭისა და ნაწლავების ლორწოვან აპკს; აძლიერებენ კუჭის წვე- 

ნის გამოყოფას და ამრიგად ხელს უწყობენ მონელების პროცესებსა და პე- 

რისეალტიკას. 

ცხოველმოქმედების შესანარჩუნებლად ადამიანის ორგანიზმისათვის აუ- 

ცილებელია მინერალური ნაერთების განსაზღვრული რაოდენობა და მით 

უმეტეს მოზარდისათვის, რომელმაც არა მარტო უნდა შეავსოს დანაკლისი, 

არამედ უნდა დააგროვოს კიდეც საკმაო მარაგი თავისი განვითარებისათვის, 

მინერალური ნივთიერებების ნაკლებობა იწვევს ერთგვარ დარღვევას ნივთი» 
ერებათა ცვლაში და ამის შედეგად ისეთ ავადმყოფობას როგორიცაა: რაქი- 

ტი, ცინგა, და სხვ. მათ შორის განსაკუთრებით საჭიროა ორგანიზმისათვის 

ქლორიდები და ფოსფატები (კალიუმის, კალციუმის. ნატრიუმის, მაგნიუმისა , 
და რკინის). სწორედ ამ ელემენტებით საკმაოდ მდიდარია ყურძნის წვენი, 
რომელიც სხვა დადებითად მოქმედი შემადგენელი ნაწილებიც რომ მივიღოთ 

მხედველობაში უებარ საშუალებად ითვლება როგორც სისხლნაკლული და 
სხვადასხვა მიზეზის გამო დასუსტებული „ორგანიზმის გასამაგრებლად, ისე აგ- 

რეთვე კუჭის მრავალგვარი სნეულების წინააღმდეგ. 

აქვე უნდა მივუთითოთ იმაზე, რომ ყურძნის წვენი შეიცავს მთელ რიგ ” 

ვიტამინებს, რომელნიც მეტად საჭირო არიან ადამიანის ორგანიზმისათვის. 

თუმცა ვიტამინებით მდიდარი არიან სხვადასხვა ხილი და ბოსტნეული, მაგ- 

რამ ის გარემოება, რომ თითქმის ყველა ბოსტნეული და ნაწილობრივ ხი- 

ლიც მოხარშული იხმარება, ვიტამინების დიდი ნაწილი (ხოგი მთლიანად, 

ზოგი ნაწილობრივ) ისპობა. ამის გამო ყურძენი და ყურძნის წვენი მეტად 

მნიშვნელოვანი არიან როგორც კეებითი, დიეტური და სამკურნალო საშუა- 

ლებანი. 

ასეთი მოკლე მიმოხილვით შეუძლებელია ამომწურავად ავსახოთ ყურძ- 
ნის წვენის მნიშვნელობა ადამიანის ორგანიზმისათვის, მაგრამ ის, რაც აქ 
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ითქვა, მაინც საკმაოდ მიგვითითებს მის ესოდენ დიდ მინიშვნელობა- 

ზე. ამიტომაა, რომ როგორც საზღვარგარეთ, ისე ჩვენშიც სანატორიუმებში, 
კურორტებზე. საავადმყოფოებში, ბავშვთა ბაგებში ყურძნის წვენი ფართოდ 

იხმარება. ამჟამად არის მთელი რიგი სამკურნალო დაწესებულებებისა, სა- 

დაც ავადმყოფების მკურნალობა ყურძნითა და ყურძნის წვენით წარმოებს. 

სამტრესტის ცნობით ჩვენს რესპუბლიკაში 1961 წელს დამზადებული 

იქნება პ20 ათასი დკლ ყურძნის წვენი, რაც ჩვენის აზრით ვერ დააკმაყოუბ- 

ლებს მოთხოვნას ამ ძვირფას პროდუქტზე. 
საბჭოთა ხალხის მატერიალურ-კულტურულ აღმავლობასთან ერთად იზ- 

რდება მოთხოვნა კვების მაღალხარისხოვან პროდუქტებზე ღა მათ შორის 

ყურძნიდან მიღებულ უალკოჰოლო პროდუქტებზე. ეს გარემოება უნდა გაი- 

თვალისწინოს სათანადო ორგანიზაციებმა და ამგვარი პროდუქტები უნდა 

დამზადდეს ისეთი რაოდენობით, რომ დაკმაყოფილებულ იქნე მშრომელთა 

მზარდი მოთხოვნილება. 

ამგვარად, დაკონსერვებული ყურძნის წვენი წარმოადგენს მეტად ძვირ- 

ფას კვებით პროდუქტს ადამიანისათვის. მაგრამ მისი დაკონსერვების დროს 

ვიტამინები და ამინომჟავები მაღალი ტემპერატურის პირობებში დაზუშავე- 

ბისას ჟანგბადის თანდასწრებით ადვილად გადადიან უხსნად ფორმაში და 

ამის შედეგად ყურძნის წვენი თუ მთლიანად არა მეტწილად მაინც კარგავს 
იმ ძვირფას ელემენტებს, რომელთა მნიშვნელობა ძლერ დიდია ადამიანის 
ორგანიზმისათვის. , 

ამასთან დაკავშირებით ჩვენს წინაშე დგას ამოცანა--ისეთი ხერხით და- 

ვამხადოთ ყურძნის წვენი, რომ მინიმუმამდე დავიყვანოთ მასში არსებული 

სასარგებლო ელემენტების დანაკარგები და ამავე დროს მოვსპოთ მასში 

„ფერმენტაციული პროცესების გამოვლინების შესაძლებლობა. 

ყურძნის წვენის დამზადება 

იმისათვის, რომ დაიცვან ყურძნის წვენი მავნე მიკროფლორის განვი- 

„თარებისა, მათ მიერ გამომუშავებული ფერმენტების მოქმედებისა და დაჟან- 
გვითი პროცესებისაგან, სარგებლობენ სხვადასხვა საშუალებით, როგორიცაა: 
1) მაღალი ტემპერატურის გამოყენება, 2) ტკბილის შენახვა დაბალი ტეძპე- 
რატურის პირობებში, 3) ტკბილის გატარება გამაუვნებელ ფილტრებში, 4) 

ცენტრიფუგირება, 5) სტერილიზაცია ულტრამოკლე რადიოტალღებით და 

სხვ. 
ჰ ამავე მიზნით იყენებენ ტკბილის დამუშავებას ქიმიური საშუალებებით 

(ანტისებტიკებით) როგორიცაა: სალიცილმჟავა, გოგირდოვანმჟავა, ჭიანჭველ- 

მჟავა, ბენხოლმჟავა, წყალბადის ზეჟანგი, ნახშირორჟანგი ქლორნატრიუმი, 

მდოგვის ზეთი და სხვ. 

ყველა ზემოჩამოთვლილ საშუალებებს აქვთ თავიანთი დადებითი და 

“უარყოფითი მხარეები, ზოგი მათგანის გამოყენება ტექნიკურ სიძნელეებთა- 

ნაა დაკავშირებული, ზოგი რამდენადმე ამცირებს ყურძნის წვენში სასა“გე- 

ბლო ნივთიერებების შემცველობას, ზოგნი კიდევ (ქიმიური საშუალებები) 
პუარსოფითად მოქმედებენ ადამიანის ორგანიზმზე და სხვ. 
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ჩვენ ქვემოთ აღვწერთ მხოლოდ ერთ-ერთ საშუალებას, რომელსაც. მი- 
მართავენ მეტწილად ჩვენში ყურძნის წვენის დასამზადებლად. 

ყურძნის წვენის დამხადება შეიძლება სამ მთავარ ოპერაციად დავყოთ; 

1, ყურძნიდან ტკბილის გამოწნეხა; 

2. ტკბილის დაწდომა; 

3. ტკბილის დაკონსერვება. 
ყურძნიდან ტკბილის მიღება შეიძლება სხვადასხვა სისტემის წნეხებით, 

იმ პირობით, რომ ყურძნის წვენის დასამზადებლად გამოყენებულ იქნეს მხო– 
ლოდ პირველი ფრაქციები. 

ბოლნისის ღვინის ქარხანაში ყურძნის წვენის დამზადება შემდეგნაირად 
წარმოებს:+” ყურძენს კრეფენ 16-18% შაქრიანობის და 7–-91/ა ტიტრული 

მჟავიანობის დროს. ამ მიზნით იყენებენ მხოლოდ რქაწითელს. ყურძენი ბუნ– 

კერიდან გაივლის საჭყლეტში, საიდანაც ის მიეწოდება საწრეტს (ეგუტფორს). 

საწრეტიდან მიიღება დაახლოებით ყურძნიდან ტკბილის მთლიანი გამოსავ- 
ლის 35--40 %, რომელსაც იყენებენ ყურძნის წვენის დასამხადებლად. საწ- 

რეტიდან არასრულყოფილად გამოწნეხილი ყურძენი მიეწოდება განუწყვეტ- 

ლივ მოქმედ წნეხში. აქედან მიღებული ტკბილი ყურძნის წვენის დასამზადე- 

ბლად არ ჯამოიყენება, მასში გუნდილოვანი ნივთიერებებისა და ცილების გა– 
დაჭარბებული რაოდენობით შემცველობის გამო. 

საწრეტიდან მიღებული ტკბილი მინის მილსადენის საშუალებით გაივ– 

ლის პასტერიზატორში (აღნიზნულ ქარხანაში მოქმედებს პასტერიზატორი 

მილიმილში სისტემის) პასტერიზატორში ტკბილს: აცხელებენ 65-–-70“-მდე, 
მასში მავნე მიიროფლორის დახოცვისა და ცილოვან ნივთიერებათა აჭრისა 

და უკეთ გამოლექვის მიზნით. ამის შემდეგ ტკბილი დასაწდომად გადა 

აქვთ ბუტებში. 65 -–-70“-ზე ტკბილის გაცხელება კარგი ღონისძიებაა აგრე- 

თვე იმ მიზნითაც, რომ ტკბილმა დაწდომის დროს დუღილი არ დაიწყოს, 

ბუტი ტკბილს დასაწდომად ტოვებენ 5-რ საათის განმავლობაში. 

ამ დროს ტკბილში შეყოლილი მჭიმე მინარევები (კლერტისა და ჩენჩოს ნა- 

წილაკები, წიპწა და სხვ.) ფსკერზე დაილექება- ხოლო ამღვრეული ისეთი ნივ- 

თიერებანი, რომელთა კუთრი წონა მცირეა ტკბილის კუთრ წონაზე, მაღლა 

მოექცევა. ბუტს ქვედა მხარეში რამდენიმე ონკანი აქვს და იმის მიხედეით- 

თუ რა დონეზე იქნება სიმღვრივე, დაწმენდილ ტკბილს გადაიღებენ და სამ- 
ლიტრიან ქილებში ჩამოასხამენ. ამ სამუშაოს მაშინ შეუდგებიან, როცა ბუტ- 

ში ტკბილის ტემპერატურა დავა 30--40?-მდე, რაც სრულიად საკმარისია 

იმისათვის რომ ამ ოპერაციაზე მუშაობა მიმდინარეობდეს ნორმალურად. 

გარეცხილ ქილებს გამოავლებენ ცხელ წყალს ისე, რომ ქილა გაცხელდეს 
30 ––40? ტემპერატურამდე, რის გამოც, ერთი მხრივ, კიდევ უფრო გასუფ– 

თავდება ქილები და, მეორე მხრივ, ცხელი (30--40?-იანი) ტკბილის მასში 

მოხვედრისას ქილები არ დასკდებიან. ქილებს, მასში ტკბილის ჩასხმის. 

შემდეგ დახურავენ და ჩაალაგებენ ლითონის კალათებში, რომლებშიაც თითო- 
    

%# ქვებოთ აღწერილი ხერხი ყურძნის წვენის დამხადების ბოლნისის ღვინის ქარხანაში 

პირველად შემოიღო ამავე ქარხნის მაშინდელმა მთავარმა ტექნოლოჭმა დ. ჯაველიძემ. ამჟა« 

მად ამგვარიეე ხერხით ამხადებენ ყურძნის წვენს და იმავე კონდიციებით ვარციხის ღევინის- 

უჟარხანაში ციცქადან და ცოლიკოურიდან. 
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ეულზი ეტევა I00 ქილა. ამის შემდეგ ქალებით დატვირთული ლითონის კა– 
ლათები ტელფერის საშუალებით გადააქვთ და აწყობენ ავტოკლავში,, რო-– 

მელშიაც ეტევა ორიდან ოთხ ასეთ კალათამდე. ავტოკლავში ასხია წყალი, 
რომლის ტემპერატურა უნდა იყოს 30--40?, რაც აჩქარებს ყურძნის წვენის 

· სტერილიზაციის პროცესს და ამასთან ქილების დასკდომაც თავიდან იქნება 

აცილებული. 
ავტოკლავში ყურძნის წვენმა უნდა მიიღოს საბოლოო ტემპერატურა 

70--809?-მდე, სადაც სტერილიზაციის პროცესი გრძელდება 40 წუთის განმა- 

გლობაში. აქედან 10 წუთი საჭიროა, რომ ყურძნის წვენი თანდათან გაცხელ- 
დეს საბოლოო ტემპერატურამდე (70--80“-მდე), 22 წუთის განმავლობაში 

ნდა (კხ ბოდეს ყურძნის ნი საბოლოო მპერატურის როს (70– 
2 ხს: ს წუთი საჭიროა აეე ბი რომ მილებში მოთავსებული ურძნის 

წვენის ტემპერატურა შემცირდეს 30--40“-მდე; ავტოკლავში საბოლოო ტემ- 

პერატურის (70-80?) დროს 20 წუთის განმავლობაში ყურძნის წვენის გაჩე- 

რებისას და რკინის კალათის მაშინვე ამოღებისას ქილები დასკდება, გარემო 
მპერატურის მკვეთრად შ ის გამო. ამიტომ ავტოკლავში ქილების 

რანლთან გასაცივებლად. ფკალს შეუშვებენ ს რომ (0 წუთის არაბი 

ში ტემპერატურა ყურძნის წვენში დავიდეს 30--409-მდე. სტერილიზაციის 

მთელ პროცესში ავტოკლავში უნდა“ იყოს 1,5–2,0 ატმოსფეროს ფნევა, რა- 
სას ავროსლაევში სათანადო მოწყობილობით აწესრიგებენ ავტოჯლავში 
წყლის მაცხელებას ორთქლის ამეების როდესაც ავროპლავში 
70-80? საბბოლოო ტემპერატურას (20 წუთის განმავლობაში) შეინარჩუნებენ, 
ამის შემდეგ ტემპერატურის დაწევას შეუდგებიან ავტოკლავში წყლის ნაკა- 
დის შეშვებით ისე, რომ მასში შენარჩუნებულ იქნეს 1,5--2,00 ატმოსფეროს 

წნევა. როდესაც ტემპერატურა 30--40?-მდე დაეცემა ავტოკლავს გახსნიან 
და ქილებით დატვირთულ რკინის ყუთებს ტელფერის საშუალებით ამოიღე- 

ბენ და ყუთებს კაცლიან. სტერილური ტკბილით სავსე ქილებს შტაბელებად: 

ალაგებენ და დროებით ინახავენ, ან მაშინვე გზავნიან სათანადო ქარხნებში: 

დამუშავებისა და საბოლოოდ მზა პროდუქციის გამოსაშვებად. 
მიუხედავად იმისა, რომ ტკბილი ქილებში ჩასხმამდე წინასწარ იყო 

დაწმენდილი მაინც საჭიროა მისი ხელმეორედ გასუფთავება, რადგან შემდეგ- 

ში ის ისევ აიმღვრევა (ილების ლორწოვანი და სხვა ნივთიერებების 
აჭრისა,ა ღვინის ქვის, საღებაპ და სხვა ნივთიერებათა გამოლექის 
გამო. ამიტომ მზა პროდუქციის გამომუშავებისს ქილებს გახსნიან და 

ტკბილს. ათავსებენ ღიდ ჭურჭელში; როცა ტკბილი საკმაოდ დაიწმინდება 
მას გადატუმბავენ” საწნეო ბუტში, საიდანაც მას თვითდენით ფილტრში 

(კამერ-კომეტაში ან ტექნოქიმიაში) გატარებით ბოთლებში ჩამოასხამენ. ამის 
შემდეგ ბოთლებს თავს დაუცობენ, გაცხელებისას საცობი· რომ არ ამოვარ- 
დეს თავზე დამჭერს გაუკეთებენ და საპასტერიზაციო აბაზანაში ცრუ ფსკერ- 

ზე რამდენიმე რიგად ჰორიზონტალურად დაალაგებენ. აბაზანას-· თითქმის 
გვერდის პირამდე წყლით გაავსებენ, ისე რომ ყველა ბოთლი დაიფაროს და 

ორთქლით გაცხელებას შეუდგებიან აბაზანაში ორთქლს ცრუ ფსკერის 
ქვემოთ განლაგებული დახვრეტილი მილებით შეუშვებენ. აბაზანაში წყლის 
ტემპერატურის ცვალებადობაზე თვალყურს ადევნებენ თერმომეტრით; როცა 
ტემპერატურა აიწევს სასურველ წერტილამდე 70-–75% აღნიშნავენ დროს 
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და ორთქლის მიწოდებას არეგულირებენ იმგვარად, რომ ტემპერატურა შეი- 

გარჩუნონ ამ დონეზე 0,5 საათის განმავლობაში, რაც სრულიად საკმარისია 

ტკბილის პასტერიზაციისათვის; ამის შემდეგ ბოთლებს ამოიღებენ. მხედვე- 

ლობაში ღებულობენ იმას, რომ აბაზანიდან ერთბაშად ცხელი წყლის გამოშეე- 

ბით ბოთლების მნიშვნელოვანი ნაწილი დასკდება და დიდი დანაკარგები წარ- 

მოიქმნება, რადგან მკვეთრად შეიცვლება ბოთლების გარემო ტემპერატურა. 

ცხელი წყალი, რომ თვითონ გაცივდეს ამს დიღი დრო დასჭირდება. ამ 

სემოწვევაში პასტერიზატორის (აბაზანის) მწარმოებლობა მცირე იქნება. ამი- 

ტომ პასტერიზატორის სრული დატვირთვით მუშაობის უზრუნველსაყოფად და , 

დანაკაოგების თავიდან ასაშორებლად აბაზანაში ცივი წყლის ნაკადს შეუშვე:. 

ბენ ისე, იომ ტემპერატუ“ის დაცემამ ბოთლების დასკდომა არ გამოიწვიოს. 

როცა აბახანაში წყლის ტემპერატურა სასურველ დონემდე (25-–309-მდე) და- 

ვა, წყალს გამოუშვებენ, ბოთლებს ამოალაგებენ, საცობის დამჭერებს მოაცი- 

ლებენ და შიგნით მავნე მიკროფლორის შეჭრის თავიდან ასაცილებლად ბო- 
თლის თავს ლუქით დაფარავენ. ამის შემდეგ ბოთლებს გრილ ადგილას ინახა- 

ვენ მის გამსაღებელ ქსელში გაგზავნამდე. რეალიზაციის წინ ბოთლებს გაა- 

სუფოავებენ და გაამშვენიერებენ. იმის მიხედვით შორ მანძილზე ი გზავნება 

თუ ახლოს, ან ზამთარში ხდება ყურძნის წვენის რეალიზაცია თუ ზაფხულში 

· (გარემო ტემპერატურის გათვალისწინებით) ბოთლებს შეფუთავენ, ყუთებში 
ზაალაგებენ და დანიშნულების ადგილზე გზავნიან. 

, 
ბადაგის დამზადება 

ტკბილის კონცენტრაცია უხსოვარი დროიდანაა ცნობილი. ბერძნები 

ღა რომაელები დიდი ხნის წინათ ამ მიზნით ჩელტებზე დალაგებულ ყურძენს 

აქკნობდნენ პირდაპირ მზეზე ან აჩამიჩებდნენ მას კირწის შეგრეხით თვით 
ვაზზე, ან კიდევ ტკბილს აცხელებდნენ ცეცხლზე და აზ გზით ახდენდნენ მის 
"კონცენტრაციას. 

კონცენტრირებული ტკბილის (ბადაგის) დამზადება? საწარმოო ხასია- 

თი მიიღო პირველად საფრანგეთში (1808--1812 წწ.),, რადგან ალყაშე- 
მორტყმულ საფრანგეთში შაქრის იმპორტი შეწყდა. ამ წარმოების. ინიცია- 

ტორი იყო ქიმიკოსი ლუი პრუსტი. ნაპოლეონის დამარცხების შემდეგ (ის 

ძლიერ. უწყობდა ხელს ამ ახალი წარმოების განვითარებას) საფრანგე- 
თის საზღვრები გაიხსნა და შაქრის იმპორტის შედეგად ძლიერ შემცირდა 
კონცენტრირებული ტკბილის წარმოება. კონცენტრირებული ტკბი- 
ლის დამხადება პირველად ქარხნული წესით შემოიღეს იტალიაში 1881. 
წელს ძმებმა მუსსიმ, ამ მიზნით ძათ გამოიმუშავეს ტკბილის კონცენტ- 
რაციის ისეთი ხერხი, რომლითაც თავიდან იყო აცილებული შაქრის 

კარანელიზაცია, რისთვისც ტკბილიდან წყლის აორთქლებას” ახდენენ 
დაბალი ტემპერატურის დროს გაუხშოებას პირობებში. 1902 წელს 

· იტალიელმა ინჟინერმა ეუდო მონტიმ შემოიღო ახალი უფრო რაციონალუ- 
რი ხერხი, გამოყინვით ტკბილის გასქელებისა. ამ ხერხით ტკბილს მეტწილ 

· წყალს აშორებენ, შემდეგ ყინულს აცლიან და ამრიგად საბოლოოდ კონცენ- 

ტრირებულ ტკბილს ღებულობენ. ეს ხერხი პროდუქტში ნატურალური თვი- 

სებების შენარჩუნების თვალსაზრისით იდეალურია, მაგრამ იგი ძვირი ჯდე- 
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ბა, ამიტომ უპირატესობას აძლევენ ტკბილის კონცენტრაციის წარმოებას. · 

მაღალი ტემპერატურის პირობებში. 

? წვრილ წარმოებებში ბადაგის დამზადებას ცეცხლზე თავღია ქვაბებში · 

ახდენენ. მართალია ამ დროს შაქრის კარამელიზაცია ·ხდება, მაგრამ თუ ბა- 

დაგი განკუთვნილია სადესერტო ღვინოების წარმოებაში გამოსაყენებლად, · 
მაშინ ამ მოვლენას (კარამელიზაციას) ზოგჯერ დადებითადაც კი თვლია§. 

მსხვილი წარმოების პირობებში ბადაგის დამზადებას, არა მარტო 

რთველის პერიოდში აწარმოებენ„ არამედ ეს სამუშაოები მის ზემდეგაც 

გრძელდება, ამიტომ განსახღვრული რაოდენობით ტკბილის მომარაგებაა სა- 

ჭირო. ტკბილმა რომ დუღილი არ დაიწყოს მასში ყოველ ერთ ლიტოზე 

1-2 გრამი გოგირდოვანი ანჰიდრიდი შეაქვთ. თუმცა გოგირდოვანი ანჰიდ- 

რიდის დიდი ნაწილი შაქრებით შეიბოჭება და მისი მავნე მოქმედება 

ადამიანის ორგანიზმხე მცირდება, მაგოამ ტკბილში 50, მაიაც საკმაო რაო- 

დენობით რჩება და მისი გამოყოფა ანუ ტკბილის დესულფიტაცია აუცილე- 
ბელი ხდება ბადაგის დამზადების წინ. დესულფიტაციის შედეგად ტკბილი 
მთლიანად არ თავისუფლდება გოგირდოვანი ანჰიდრიდისაგან, მაგრამ ამ 

ხერხით იმას მაინც აღწევენ, რომ მისი რაოდენობა (50; ის) კანონით ღდაფ8- 
ვებულ საზღვრებს (ლიტრზე 200 მილიგრამს) არ სცილდება. 

ტკბილის კონცენტრაციისა და დესულფიტაციისათვის მღავალი 
კონსტრუქციის აპარატი არსებობს. აქ ჩვენ აღვწერთ პროფ. კ. მოდებაქის 
მიხედვით განუწყვეტლივ მოქმედ აპარატს, რომელიც გამართულია ვარცი- 

ხის ღვინის ქარხანაში (იხ. ნახ. 166). აპარატი ექვსი მთავარი ნაწილისაგან 
შედგება: 1-–ქვაბი, რომელშიაც ტკბილის კონცენტრაცია ხდება 4, 2--ტკბი- 
ლის წინასწარ გამაცხელებელი კამერა (#8), 3--ჰაერტუმბო, რომელიც ვაკუ- 
უზს ქმიის ქვაბში (C) და რომელიც ორი ნაწილისაგან შედგება: თვით ტუმ- 

ბო (27) და ამოწოვილი ორთქლის კონდენსატორი (25), 4 – კონცენტრირე- 

ბული ტკბილის გამომწოვი ტუმბო (#9), 5--–ორთქლის ქვაბი, რომელიც ტკბი- 
ლის გასაცხელებლად საჭირო. ორთქლს იძლევა (სქემაზე ნაჩვენები არის) და · 

6–-საკონდენსაციო ქოთანი (#). 
აპარატის მუშაობა ასე წარმოებს: ელდენით მოიყვანენ მოძრაობაში 

ჰაერტუმბოს, რომელიც ქვაბიდან (4) ჰაერს გამოწოვს. როდესაც ქვაბში (4) 
საკმაო ვაკუუმი შეიქმნება (30ე--350 მმ ვერცხლისწყლის სვ.),. მაშინ ონკანს 
(22) გახსნიან და შილით (33) შესასქელებელ ტკბილს წინასწარ გასაცხელე- 
ბელ კამერაში (#8) შეუმეებენ. ამ კამერიდან ორთქლის საშუალებით გაცხე- 
ლებული ტკბილი მილით (20) ქვაბში (4) გადადის და აქედან ქვაბის მეორე . 
პორიზონტალურ ნაწილში (4,) შედის. აქ პორიზხონტალურად და პარალელუ- 
რად ერთიმეორესთა5 გაადგილებულია 80 მილი (34), რომლებშიც ნაწილდება. 
ქვაბში შესული გაცხელებული ტკბილი. როდესაც ეს მილები მთლიანაღ გა- 

ივსება, რასაც დონის მაჩვენებლით (21) გაიგებენ, ონკანს (22) დაკეტავეჩ. 

ტკბილით აპარატის დატვირთვის შემდეგ მის გაცხელებას შეუდგებია§. 
ორთქლი მილით (1) ქვაბის ჰორიხონტალურ ნაწილში (21,) შედის და გარს 
უვლის ტკბილით სავსე მილებს (34). გამთბარი ტკბილი ჩამოდის ქვაბის (2) 
ქვედა ნაწილში, ცივი კია შედის პორიზონტალურად გაადგილებულ ქეედა 
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მილებში და ამგვარად ხდება ტკბილის ცირკულაცია აპარატში. რადგან ამ 
დროს აპარატში ვაკუუმი საკმაოდ დიდია (300--350 მმ ვერცხლისწყლის 

სვ.) ტკბილი 45-ის დროს დუღს და მისი კონცენტრირება ინტენსიურად 

მიმდინარეობს. შემავალი ორთქლის რეგულაციას ონკანით (2) ახდენენ, 
ოროქლის წნევას კი მანომეტრით (8) ადევნებენ თვალყურს. გათხევადებული 

ორთქლის გამოშვება საკონდენსაციო ქოთნით (#) ხდება. 

ტკბილის გაცხელებით წარმოქმნილი ორთქლი ფართო მილით (15) და 

შემდეგ სხვა მილით (16) მაცივარში (25) ჩამოდის და აქ ხდება მისი კონდენ- 
საცია. მაცივარში ორთქლის კონდენსაციისათვის მილით (24) წყალი შედის. 
აძ მილის თავის დაბოლოება დახვრეტილი ბურთის მსგავსია, საიდანაც წყა- 

ლი შხეფავს და ორთქლს სწრაფად აცივებს და ათხევადებს კონდენსატო- 
რიდან წყალი მილით (26) გარეთ იღვრება. 

აპარატის მუშაობის დროს ტკბილის კონცენტრაციას თვალყურს ადე- 

ვნებენ, რისთვისაც დროგამოშვებით სპეციალური მილის (12) შემწეობით 
კჯაშნიკს ჩამოასხამენ და მის შაქრიანობას საზღვრავენ. ჭაშნიკის ჩამოსასხმე- 
ლი მილი (12) ასეა მოწყობილი: თავითა და ბოლოთი ეს მილი ქვაბთან (4) 
ორი ონკანით (თ და 6) არის შეერთებული. ამის გარდა, საჭაშნიკე მილის 

ბოლო გამსხვილებულია და პატარა ონკანით თაედება. ზედა ონკანი (თ) სამ–- 
სვლიანია, ე. ი. შეუძლია შეაერთოს საჭაშნიკე მილი გარე ჰაერთან ან 
ქვაბთან C1), როდესაც ტკბილის ჭაშნიკი უნდათ აიღონ, აღებენ ზედა ონ- 
კანს, ისე რომ საჭაშნიკე მილი ქვაბს შეუერთდეს, გარედან კი დაიკეტოს. 

ამაჟე დროს ქვედა ონკანსაც (6) აღებენ. ტკბილი ქვაბიდან შედის საჭაშნიკე 

მილში და როდესაც მილში საკმაო რაოდენობით დაგროვდება, მაშინ დაკე- 
ტავენ როგორც ქვედა, ისე ზედა ონკანსაც. ამის გამო, ტკბილით სავსე საჟა- 
“ნიკე მილი აპარატისაგან სრულიად გამოყოფილი რჩება და ზედა ონკანით 

მხოლოდ გარე ჰაერთანაა შეერთებული. ამის შემდეგ გააღებენ ონკანს (C) 

და ჩამოასხამენ გამოსაკვლევი ტკბილის ჭაშნიკს. 

მიაღწევს თუ არა ტკბილი სასურველ კონცენტრაციას (დაახლოებით 

70 ?ი-ს) გახსნიან ონკანს (37) და "ელდენით ტუმბოს (#0) აამოძრავებენ, რომ- 

ლის კორპუსში ორი მილი (17 და 28) შედის და ერთი (29) გარეთ გამოდის. 

როდესაც დგუში ზევით აიწევს, მაშინ (17 და 28) მილების სარქველები იღე- 

ბა და შესქელებული ტკბილი ტუმბოს კორპუსში შედის. და პირიქით როდე- 

საც დგუში ძირს დაიწევს, მილის (29) სარქველი გაიღება და სქელი ტკბილი 

გარეთ გამოიღვრება. ქვაბთან ტუმბოს შემაერთებელი მილის (17) დანიშნუ- 

ლება ის არის, რომ ტუმბოს კორპუსშიც ისე როგორც ქვაბში (4) ნაწილო– 

ბრივი ვაკუუმი შეიქმნეს და ამით მილებში მძიმედ მოძრავი კონცენტრირე-· 

ბული ტკბილის გამოწოვა გაადვილდეს. ვაკუუმ-აპარატის მუშაობას თვალს 

ადევნებენ, როგორც ვაკუუმეტრის (14), აგრეთვე თერმომეტრისა (18) და 
მრგვალი ფანჯრის (13) საშუალებით. როდესაც მუშაობას დაამთავრებენ, მა- 

შინ მილს (30) გააღებენ და აპარატში ჰაერს შეუშვებენ. ამის შემდეგ აპარა- 

ტის გამორეცხვას შეუდგებიან. ამისათვის მილს წყალსადენის მილს შეუერთებენ 

და აპარატს შიგნიდან ჩამორეცხავენ. აბარატის უფრო სრულყოფილად გა- 
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სარეცხავად სარგებლობენ კარებით (19), რომელიც მას წინა მხრიდან 

ჰერმეტულად ეხურება. 
იმის მიხედვით თუ რა საჭიროებისათვის მზადდება ბადაგი, მისი შაქ- 

რიანობა შეიძლება იყოს დაწყებული 40 %-დან 80 %-მდე. სადესერტო ღვი- 
ნოებისაოვის ჩვეულებრივ, იხმარება 50--60 %-იანი ბადაგი, სქელი სიროფე– 
ბისათვის 70 %-იანი და ყურძნის თაფლისათვის 80 %-იანი. 

ყურძნის წვენი შეიცავს სავადასავა ორგანულ მჟავას-–- ღვინის, ვაშლის, 

ლიმონისა და სხვ. ამ მჟაჟებიდან ჩვენთვის ყველაზე უფრო მნიშვნელოვანია 

ღვინომჟავა. ყურძნის ტექნიკურ სიმწიფეში ტკბილში ღვინომჟავა მერყეობს: 

დაახლებით 3-დან 81%/ი-მდე, ხოლო დანარჩენი რაოდენობა უნდა მივაკუთე- 
ნოთ ვაშლმჟავას და ზოგიერთ სLვა მჟავას. როდესაც ამხადებენ ისეთი კონ- 

ცენტრაციის ტკბილს, რომელშიაც შაქრიანობა აო აღემატება 30 %-ს ტკბი-· 

ლის მჟავიანობა იმდენად არ იზრდება, რომ პროდუქტის ღირსებას ავნოს.. 

როდესც ამზადებენ შესქელებულ ტკბილს (ბადაგს)ა შაქრიანობით: 
60 % -მდე და მეტს, მაშინ პროდუქტში მჟავიანობა მიიშვნელოვნად იზრდე– 
ბა. ასე მაგალითად, ტკბილი, რომელშიაც 8 ?/ას მდე ღვინომჟავა იმყოფება, ვა-- 

კუუზაპარატში აორთქლებისას 80 %-მდე შმაქრიანობით ბადაგის დამხადე· 

ბისას მჟავების დიდ რაოდენობას შეიცავს. მისი ნაწილი, ტკბილის გაცაელე- 
ბისას გამოილექება ღვინის ქვის კრისტალების სახით, ხოლო დიდი ნაწილი: 
(24 ზ/აა--მდე) ტკბილში რჩება. ასეთი დიდი რაოდენობით კი ბადაგში ღვინო- 

მჟავას შემცველობა არასასურველია. ამისათვის, როდესაც სქელ ბადაგს ამ- 

ზადებენ, მჟავიანობის სასურველ რაოდენობამდე შესამცირებლად ტკბილს. 

სუფთა ცარცით (Cმ00,კ) დაამუშავებენ. სუფთა ცარცს წყალში კარგად გათქ- 
ვეფენ, ანუ როგორც იტყვიან ცარცის რძეს დაამზადებენ და მას კოდში მო- 

თავსებულ ტკბილში თანდათან საჭირო რაოდენობით ჩაუჩატებენ და თანაც. 

სარეველათი ენერგიულად აურევენ, ცარცი შებოჭავს თავისუფალ ღვინომჟავას 

და მცირე კრისტალების სახით გამოილექება კოდის ფსკერზე. რეაქციის და- 

მთავრების შემდეგ, კოდში ტკბილს ტოვებენ წყნარ მდგომარეობაში 5--6. 

საათის განმავლობაში, რომ ყველა კრისტალი ფსკერზე დაილექოს. ამის შემ-” 

დეგ ტკბილს გადაიღებენ ნალექიდან და ვაკუუმაბარატში ბადაგის დასამზა- 

დებლად გადასცემენ, ხოლო ნალექს (რომელიც წარმოადგენს ძვირფას ხედ+ 

, ლეულს ღვინომჟავის დასამხადებლად) აგზავნიან საუტილიზაციო ქარსანაში, 

შემდგომი დამუშავებისათვის. 

ტკბილში ღვინომჟავა ნეიტრალიზაციის შემდეგ დაახლოებით 2 მ/,ე-მდე. 
უნდა დარჩეს.,ეს კი მზა პროდუქციაში (ბადაგში) დაახლოებით 7-8 /ე-მდე 
ღვინომჟავას მოგვცემს. ამგვარი შედეგის მისაღებად, უპირველეს ყოვლისა, 

ტკბილში ღვინომჟავას რაოდენობა უნდა განისახღვროს. 

დავუშვათ, რომ ტკბილში ღვინომჟავა იმყოფება 61მ/ე·ძმმდე. საჟიროდ- 
ვთვლით, რომ ტკბილში ღვინომჟაკა უნდა დარჩეს 2%/ა-მდე, მაშასადამე, უნ- 

და მოვაცილოთ 4 /ეიმდე ღვინომჟავა. ვიცით” რომ 1 "ე ღვინომჟავის გამო- 
სალექად საჭიროა დაახლოებით 0,5 გ ცარცი-4 ზე ღვინომჟავის გამო– 

სალექად საჭიროა 2 გ ცარცი, ანუ ერთ დეკალიტრ ტკბილზე 20 გრამა– 
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მდე. ამ ანგარიშის მიხედვით დიდი რაოდენობის ტკბილის დასაზუშავებლად 

ს” ასე. იქცევიან: ვთქვათ კოდში მოთავსებულია 1000 დკლ ტკბილი, მისგან ჭარ- 

ბი ღვინომჟავს გამოსალექად საჭირო იქნება 1000 X 20 = 20000 გრამი, 

ანუ 20 კგ ცარცი. ამ რაოდენობის ცარცს კარგად გათქვეფავენ წყალში, 

ცარცის რძეს გაატარებენ სუფთა საცერში, რომ მოაშორონ მსხვილი (დაუშ- 

ლელი) ნაწილაკები, მათ თანდათან ჩაასხამენ ტკბილში და თანაც ენერგი- 

ულად შეურევენ. 
როცა ბადაგს კასრში ჩაასხამენ, ფსკერზე გამოილექება ღვინის ქვის ნა- 

წილი, კრისტალების სახით. დაახლოებით 5–6 დღის შემდეგ ბადაგი გადა- 

ღებული უნდა იქნეს ნალექიდან, ხოლო ნალექი გადაეცეს საუტილიზაციო 

ქარხანას. ნალექიდან განთავისუფლებულ კასრს გამორეცხავენ ერთი ან ორი 

დკლ ცხელი წყლით, რომელშიაც კასრის კოდებზე მიკრული ღვინისქვის კრის- 
ტალების უკეთ გახსნის მიზნით უმატებენ 5–6 გ მარილმჟავას ან 3 გ გო-; 

გირდმჟავას. ნარეცხიც აგრეთვე უნდა გადაეცე საუტილიზაციო ქარხანას. 

ბადაგის გადაღებისას განთავისუფლებული ჭურჭელი (კასრი, ბუტი, 

კოდი, ცისტერნა და სხე.) უნდა გაირეცხოს წყლით და ნარეცხი გაეგზავნოს 

საუტილიზაციო ქარხანას ღვინომჟავას დასამზადებლად. 

ტკბილიდან ღვინომჟავას გამოწვლილვის სამუშაოები რაც შეიძლება ჩქა- 

რა უნდა ჩატარდეს, რომ მასში ალკოჰოლური დუღილი არ დაიწყოს, ამ 
სამუშაოებზე უნდა დაიხარჯოს არა” უმეტესი 8 საათისა, რომლის შემდეგ 
ტკბილი გადაიტუმბება ვაკუუმაპარატებში ბადაგის დასამზადებლად. 

ბადაგის გამოყენება სხვადასხვა პროდუქტის დასამზადებლად 

ბადაგი ისეთი მასალაა, რომელსაც დიდი გამოყენება აქს როგორც 

ღვინის წარმოებაში, ისე უალკოჰოლო. სასმელებისა, საკონდიტრო წარმოე. 
ბაში და სხვ. 

წყლით გაზავებული ბადაგიდან შეიძლება დამზადდეს ჩვეულებრივი ღვი- 
ნო, თუ მასში შევურევთ განსახღვრული რაოდენობით წყალს. 

სამხრეთ ქვეყნებში:–-ესპანეთში, პორტუგალიაში, კუნძულებზე, სიცი- 

ლიაში და მადერაზე ბადაგს იყენებენ, როგორც საკუპაჟე მასალას, ისეთი 
სადესერტო მაგარი და ტკბილი ღვინოების დასამზადებლად როგორიცაა: 
მადერა, მალაგა, მარსალა და ხერესი. 

ბადაგს ზოგჯერ ხმარობენ აგრეთვე მცირეშაქრიანი ტკბილის შესატკბო- 
ბადაც, რითაც შესაძლებელი ხდება დასპირტვის მაგიერ მომავალი ღვინის 

უფრო რაციონალური საშუალებით შემაგრება. ბადაგის გამოყენება ხდება 
აგრეთვეე როგორც სუფრის ღვინის, ისე ბუნებრიძხი დუღილის შე- 
დეგად მიღებული მაგარი (14--169) და ტკბილი ღვინომასალების დამზადე- 
ბისას. 

ბადაგს იყენებენ ნახშირორჟანგით გაჟღენთილი გამაგრილებელი სასმე- 
ლების დასამზადებლად. მისი გამოყენება ხდება აგრეთვე როგორც ყურძნის 
თაფლისა და ყურძნის ჟელესი. 
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ბადაგი საკონდიტრო წარმოებაშიც ფართოდ გამოიყენება, სადაც) მის- 

გან ამზადებენ სხვადასხვა სიროფს, კონსერვს კომპოტს, ჟელეს, ცუკატს, 

მარმალადს, პასტილას, მურაბას და სხვ, მხოლოდ ამ დანიშნულებისათვის 

ბადაგის დამზადებამდე ტკბილი წინასწარ აუცილებლად უნდა იყოს ზელმე- 
ტი მჟავასაგან გათავისუფლებული და რაც შეიძლება კარგად გასუფ- 
თავებული,



თავიXXIV 

ღვინის დააქადებანი, ზადი და ნაპლრჭქანებანი 

ზოგადი შენიშვნები 

ღვინო წარმოქმნიდანვე მრავალ ცვლილებას. განიცდის, რის ერთ-ერთი 
(მნიშვნელოვანი მიზეზი მიკროორგანიზმებია. მათ შორის არიან როგორც სა- 

სარგებლონი, რომელნიც აკეთილშობილებენ ღვინოს, ისე ისეთებიც, რომელ- 

ნიც უარყოფითად მოქმედებენ ღვინოზე. ეს უკანასკნელნი · შესაფერის პირო- 
ბებში ძლიერ ვითარდებიან, ღვინის სხვადასხვა შენაერთს შლიან, წარმო- 

"ქმნიან ახალ ნივთიერებებს და ღვინის გემოზე, სუნსა და მთელ მის შინაარს- 
ზე უარყოფით გავლენას ახდენენ, 

ღვინოში მიმდინარე ისეთ არანორმალურ ცვლილებებს, რომელთაც მიკ- 
-როორგანიზმები იწვევენ, ეწოდებათ ინფექციური ავადმყოფობანი. 

ისეთ არასასურველ მოვლენებს, რომელნიც მიკროორგანიზმების მოქმე- 

დებით კი არ არიან გამოწვეული, არამედ გარეშე ნივთიერებების შეტანით 
·ვლინდებიან ღვინის ზადი ეწოდება ასეთია მაგალითად: ჭურჭლის. ხელი, 
გოგირდწყალბადის. სუნი, და სხვ, 

სულ სხვაა როცა ღვინოს ბუნებით სბეული აკლია, ან ჯიშის დამახა- 

სიათებელი ფერი "არა აქვს, ან კიდევ ემჩნევა გადაჭარბებული მჟავიანობა და 

სხვ. ამ შემთხვევაში საქმე გვაქვს ღვინის ნორმალური შედგენილობიდან გა- 
„დახრასთან, ამგვარ უარყოფით მოვლენას ღვინოში ნაკლოვანებს უწო- 

დებენ. 
ღვინის ავადმყკოფობანი 

ღვინის ავადმყოფობანი ძლიერ განსხვავდებიან ისეთი უარყოფითი მოვ-. 

ლენისაგან, როგორიცაა ზადი და ნაკლი. ამ უკანასკნელთა გამოსწორება შე- 

დარებით ადვილია, რადგან ისინი შემდგომში აღარ ვითარდებიან. ავადმყო- 
ფობანი კი ისეთი არანორმალური მოქლენებია ღვინოში, რომელნიც გამო- 
წვეული არიან მხოლოდ და მხოლოდ ცოცხალი მიკროორგანიზმების მოქმე- 

„დებით, როგორიცაა ზოგიერთი საფუარი, ობის სოკოები ან. ბაქტერიები. 

ღვინის ყველა ავადმყოფობა, მაგალითად: დაძმარება, ბრკე და სხვ. 

ინფექციურია, მათ შეუძლიათ დააავადონ სრულიად საღი ღვინო, ხელ- 

„საყრელ პირობებში მთლიანად დაშალონ ის და გამოსაყენებლად უვარგისი 
-გახადონ, როგორც კვების პროდუქტი. 
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ჩვენი ამოცანაა ყველა ზომა მივიღოთ იმისათვის, რომ თავიდან ავიცი+» 
ლოთ ღვინის დაავადებები და ზადი. ამას კი მივაღწევთ, თუ ყველა ტექნო– 

ლოგიურ პროცესს ნორმალურად ჩავატარებთ. 

ცნობილია, რომ მომავალი ღვინის ღირსება მნიშვნელოვნადაა დამოკი– 

დებული, პირველ რიგში, ყურძნის ხარისხზე. ამიტომ განსაკუთრებული ყურა- 

დღება უნდა მიექცეს ყურძნის დახარისხებას. უნდა გამოირჩეს დამპალი და: 

დაზიანებული მარცვლები და ცალკე გადამუშავდეს. 

მეტად საპასუხისმგებლოა ხარისხოვანი ღვინოების დასაყენებლად დუ- 

ღილის პროცესების სწორად წარმართვა. მეღვინემ უნდა მიიღოს ყოველ. 

გვარი ზომები, რომ არ დაუშვას რაიმე გადახრა ნორმალური დუღილიდან,- 

„თორემ ამას მოჰყვება არასასურველი შედეგი, ასე მაგალითად: განსაკუთრებით- 

უარყაფითად მოქმედებს ღვინის ხარისხხე დუღილის მაღალი ტემპერატურა. 

369-ის მიღწევის დროს დუღილი ხშირად ჩერდება და იქმნება ხელსაყრელი- 

პირობები მანიტის გამომწვევი ბაქტერიების მოქმედებისათვის. არც დაბალი 

ტებპპერატურა ვარგა. ამ დროს დუღილის გახანგრძლივებას აქვს ადგილი: ამ. 

შემთხვევაშიც მოსალოდნელია ტკბილში მავნე მიკროფლორის განვითარება,. 

რაც მომავალი ღვინის ღირსებაზე უარყოფითად იმოქმედებს. 

”ღვინის დაავადება მოსალოდნელია დუღილის პერიოდის შემდეგაე. ამი-: 

ტომ ღვინის შემდგომი დამუშავებისა და შენახვის ყველა ეტაბზე საჭიროა: 

წინასწარ გამაფრთხილებელი ღონისძიებების ჩატარება, რამაც უხდა შეაბი- 

რობოს მზა პროდუქციის მაღალი ხარისხი. , 

ღვინის დაავადებების საწინააღმდეგო ღონისძიებათა შორის უმთაერესია: 

1. ყურძნის გადარჩევა რთველის დროს, დამპალი და დაზიანებული:· 

მარცვლების გამოცალკევება; 
2. ყურძნის საკრეფი და საზიდავი ჭურჭლის სისუფთავე; 

3. ყურძნის დროულად მიცანა მარანში; 

4. ყურძნის გადასამუშავებელი მანქანა-იარაღები, სადუღარი ჭურჭელი“ 

ა წვრილი ინვენტარი სისუფთავის მსრივ სრულ წესრიგი უნდა იყოს; 

5, მარნის შეთეთრება რთველის წინ და ჰიგიენური პირობების ზედმი“ 

წევნით დაცვა; 
6, ტკბილის დაწდომა დუღილის დაწყებამდე; 
7. დუღილის ჩასატარებლად საფუარის წმინდა კულტურის გამოყენება; 

მ. დუღილის დროს ტემპერატურული რეჟიმის მტკიცედ დაცვა; 
9, წითელი ღვინოების დაყენების დროს დუღილის პროცესზი დურდოს, 

გულმოდგინედ არევა; 
10. ჭეშპარიტი მჟავიანობის რაოდენობის რეგულირება; 

11. კასრების დროულად შევსება; 

12. გოგირდოვანი ანჰიდრიდის დროულად გაპოყენება საჭირო დოზე: 

ბის დაცვით. 

# რამდენადმე გაადვილებულია ბრძოლა მავნე მიკროფლორის წინააღმ-: 

დეგ შემაგრებული ღვინოების წყკრმოების დროს, რადგან ალკოჰოლი ანტი- 

სეპტიკს წარმოადგენს. მისი 14 %-ზე მეტი რაოდენობით არსებობა მნიშენე- 

ლხვნად იცავს ღვიზოს დაავადებისაგან. მაგრამ ამ შემთხვევაშიც საჭიროა- 
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„ღეინის წესიერი მოვლა, რადგან ტექნოლოგიური პროცესების რაიმე დარღ. 

ფევა შემაგრებული ღვინოების წარმოების შემთხვევაშიც უშედეგოდ არ ჩაივ- 
ლის. #„ · · 

მეღვინემ თვალყური უნდა ადევნოს ღვინოში მიმდინარე ცვლილებებს; 

მას არ უნდა გამოეპაროს ღვინის ხარისხზე უარყოფითად მოქმედი რაიმე 

მოვლენა. „ავადმყოფობის ნიშნების აღმოჩენისთანავე მიღებული უნდა იქნეს 

გადამჭრელი ზომები ღვინის მკურნალობისათვის. ყველა ავადმყოფობის საწი- 

ნააღმდეგოდ ერთი და იგივე მეთოდი არ გამოდგება.» ამიტომ პირველყოვ- 

ლისა შესწავლილი უნდა იქნეს ავადმყოფობის გამომწვევი მიზეზები. რაც 
მალე მივიღებთ ზომებს ავ-დმყოფობის საწინააღმდეგოდ მით უფრო 
უკეთესია. ღვინის მკურნალობის დროს, პირველ რიგში, უნდა მოისპოს ავად- 

„-იმყოფობის გამომწვევი ორგანიზმები„»ყოველი დაავადება მოითხოვს თავისებუ- 

რი მკურნალობის ხერხებს, მაგრამ მრავალი წლის პრაქტიკული გამოცდილე- 

ბით და მეცნიერული მონაცემებით ღვინის დაავადებათა წინააღმდეგ უნივერ. 
სალურ სამკურნალო საშუალებად აღიარებულია ორი ძირითადი ხერხი--პას- 
ტერიზაცია და სულფიტაცია. # 

ამის გარდა, საჭიროა სერიოზული ყურადღება მიექცეს ღვინის ”შმედგე- 

ნილობის შეცელას სასურველი მიმართულებით, თუ ადგილი აქვს ნაკლოვან 

„მხარეებს. აზ ძხრიე, საყურადღებოა ღვინის ჭეშმარიტი მჟავიანობისა და ტა- 

' ნინის შემცველობის რეგულირების საკითხი რომელთაც გამაფრთხილებელი 
„მოქმედების გარდა, აქვთ სამკურნალო მნიშვნელობაც. 

ავადმყოფობათა შორის ზოგი ადვილად მოსაშორებელია, ზოგი კი მოი- 

„თხოვს რადიკალურ საშუალებას. მაგალითად, ბრკე, ღვინოს შეგვიძლია მო- 

ვაშოროთ შედარებით ადვილი ხერხებით (სუფთა, გოგირდნახრჩოლებ ჭურ- 

ჭელში გადაღებით). მაგრამ დაძმარების საწინააღმდეგოდ, რამდენადმე უფრო 

სერიოზული ღონისძაებებია საჭირო. ამ შემთხვევაში სხვა ღონისძიებებთან 
ერთად აუცილებელია ღვინის პასტერიზაცია. 

ავადმყოფობებს ღვინის შედგენილობაში შეაქვთ მეტ-ნაკლები ცვლილე- 
ბები. უკვალოდ არ რჩებიან ის სამკურნალო ზომებიც, რომლებიც გამოიყენე- 
ბიან ამა თუ იმ ავადმყოფობათა მოსასპობად. 

უფრო გარკვეულად რომ ვთქვათ, ”/ღვინის ავადმყოფობას და მკურნა- 

ლობას ყოველთვის თან სდევს მისი ხარისხის დაცემა და უმრავლეს შემ- 

თხვევაში ბუკეტისა და არომატის გაუარესება. ღვინის ხარისხის დაცემა მით 

უფრო მნიშვნელოვანია, რაც უფრო ღრმა ცვლილებებია მომხდარი ღვინოში 

ავადმყოფობათა მოქმედების შედეგად. უმეტეს შემთხვევაში დაავადებული 

ღვინოები მკურნალობის შემდეგ არ ვარგა დამოუკიდებლად მოსახმარად და 
აუცილებელი ხდება მისი შერევა უკეთესი ღირსების ღვინოებთან. „ 

როგორც ზემოთ აღ ნიშნეთ. მკურნალობამდე, პირველ რიგში, საჭიროა 
„ღვინის ავადმყოფობის გამომწვევი მიზეზების ზუსტად დადგენა. 

ავადმყოფობათა დადგენა ზოგჯერ ახდენენ გარეგნული ნიშნებით და 

დაჭაშნიკებით (ფერის შეცვლა, სპეციფიკური სუნი, გიმო და სხვ.), მაგრამ 

ტკუარ ცნობებს ღვინის ავადმყოფობათა ბუნების შესახებ გვაძლევს მისი 
7% იური და მიკრობიოლოგიური გამოკელევები. 

#ღვინის ავადმყოფობათა გამომწვევი ორგანიზმები იყოფიან ორ ჯგუ- 
კად: 
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1. აერობული მიკროორგანიზმები, რომელნიც “თავისი განვითარებისა– 

თვის საჭიროებენ ჰაერის ჟანგბადს; 

2. ანაერობული მიკროორგანიზმები, რომლებიც თავიანთი განვეითარე- 

ბისათვის ჰაერის ჟანგბადს არ საჭიროებენ და პირიქით ჰაერის ჟანგბადთან: 

შეხებით ნელა ვითარდებიან ან მთლიანად იღუპებიან.კ 
მიკროორგანიზმების ამგვარად დაჯგუფება. არ შეესაბამება სინამ-. 

დვილეს, რადგან ისინი თავიანთი განვითარებისათვის ცოტად თუ ბევრად. 
საჭიროებენ ჟანგბადს. 

განსხვავება ამ ორი ჯგუფის მიკროორგანიზმებს შორის ის არის, რომ 

აერობები ჟანგბადს იღებენ ჰაერიდან, ხოლო ანაერობები მას ითვისებენ იმ, 
ნივთიერებიდან, რომელშიაც ისინი ცხოვრობენ. 

7 ზოგიერთ მიკროორგანიზმს შეუძლია ცხოვრება როგორც აერობულ, 

ისე ანაერობულ პირობებში. ასეთ მიკროორგანიზმებს ფაკულტატიურ ანაე- 

რობებს უწოდებენ. 

თანამედროვე გაგებით მიკროორგანიზმების დაყოფა აერობულად და 

ანაერობულად კარგავს თავის მნიშვნელობას. ამჟამად უკვე დადგენილია, რომ 
ძმარმჟავა ბაქტერიები, რომელნიც ყოველთვის ითვლებოდნენ მკვეთრად გა- 

მოსახულ აერობებად, მშვენივრად ვითარდებიან უჟანგბადო არეშიც მეთილე– 

ნის ლურჯის თანხლების წყალბადის აქცეპტორის სახით დღეისათვის ცნო–- 

ბილია მრავალი ასეთი მიკროორგანიზმი. 

ამრობული მიკროორგანიჭმებით გამოწვეული ავადღმყჟოფობანი 

ღვინის ბრკე (Mწიიძიჯთ 82 XIი1) 

სარდაფის მეურნეობაში ეს ავადმყოფობა ყველაზე უფრო ხშირად 

გვხვდება. ის მეტწილად მცირეალკოჰოლიან, ნაკლულ ჭურჭელში შენახულ 

ღვინოს უჩნდება. მისი დამახასიათებელია ღვინის ზედაპირზე მოთეთრო-მო- 

ყვითალო, ან ზოგჯერ ოდნავ ვარდისფერი აპკის წარმოქმნა, რომელსაც ღვი- 

ნის ზედაპირზე საფუარის მსგავსი აერობული ორგანიზმი-–მიკოდერმა: (Mწყ- 

ი0ძ0Lთმ VIიI) აჩენს. ეს აპკი ზოგჯერ სწორზედაპირიანი, თხელი და ნაზი, ხან 

შედარებით რბილი, მჭიდრო და წარმოდგენილია შეკავშირებული მრავალ- 

რიცხოვანი ნაოჭებით, რომლებითაც იფარება ღვინის მთელი ზედაპირი. 

მეტწილად ღვინო აპკის ქვეშ ავადმყოფობის გაჩენის პირველ ხანებში გამჭვი- 

რვალე რჩება, მაგრამ შემდეგში თანდათან ძველი შრე წყდება ფა ეშვებ» 

ფსკერზე. ღვინო იმღვრევა მასში გაფანტული ბრკის ორგანიზმების გავლენით, 

მაგრამ მისი ფერი უცვლელი რჩება. აპკის ძლიერი განვითარების შედეგად 

საშპუნტე ხვრელიდან იგრძნობა არასასიამოვნო მომწარო სუნიც. ავადმყო- 

ფობის დასაწყისში ღვინის გემოვნური თვისებები მნიშვნელოვნად არ იცვ- 

ლება, მაგრამ აპკის ხანგრძლივი მოქმედებით ღვინო ხდება არასასიამოვნო 

სუნისა და საბოლოოდ ისეთ უალკოჰოლო. სითხედ იქცევა, რომელსაც აღარ 

შეიძლება ღვინო ვუწოდოთ. 

ამ ავადმყოფობას იწვევენ შემდეგი ორგანიზმები: მიკოდერმა ვინი (Mჯ- 

ლიძ6შიგ VIII სურ. 167), ჰანზენულა (M(2ი§6ის1მ), პიხია (LI6ხ18), ზიგოპიხია. 

(51წ0016ხ18), ტორულა ( წ0L0I2) და სხვ. 
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მიკოდერმის განვითარებისათვის ოპტიმალური ტემპერატურაა 24– 26”; 

4 გრადუსზე დაბლა და 349-ზე ზევით ამ ორგანიზმების განვითარება მთლია- 

ნად წყდება, მაგრამ მათი უჯრედები არ იღუპებიან. აპკისებრი საფუარების 
მოსასპობად აუცილებელია მათი , 

გაჩერება 60“ ტემპერატურის პი- 

რობებში არა ნაკლებ 5 წუთით. 

ამ ორგანიზმების განვითა- 

რებას ძლიერ აფერხებს ღვინოში 

10 % ალკოჰოლის არსებობა, ხო- 

ლო 12 %-ის დროს ღვინის ზე- 

დაპირზე ბრკის აპკი ვერ ვითარ- 
დება. 

მიკოდერმა ვინის მიერ გა- 

მოწვეული ქიმიური პროცესები 

შემდეგია: სუნთქვის პროცესში 

პირველყოვლისა ორგანულ ნივ- 
თიერებებს, უმთავრესად ალკო- 

ჰოლსა და მჟავებს, ჟანგავს. ალ- 

კოჰოლი იწვის და მისგან მხო– 

ლოდ წყალი და ნახშირორჟანგი · სურ. 167. Mჯბიძი(ოს XI0L 
ოჩება. 

  

C8ე C8,08 + 60 = 2Cლ0, + პII,0 

ეს პროცესი იმგვარად მშემდინარეობს, რომ ალკოჰოლი აპკისებრი სა- 

ფუარების სუნთქვის დროს პირველად იჟანგება ძძრის ალდეჰიდად და ძჭარ- 

მჟავად, ხოლო შემდეგ იშლება ნახზირორჟანგად და წყლად. 
ცვლილებებს განიცდიან აგრეთვე ღვინის სხვა ორგანული ნივთიერება-· 

ნი, როგორიცაა: გლიცერინი, ტანიდები და საღებავებიც. ამ ორგანიზმების 

კვების პროცესში მათი რაოდენობა მნიშვნელოვნად მცირდება. 

“ დადგენილია, რომ ტანინით მდიდარი ღვინოები უფრო ნაკლებად ავაღ- 

დებიან ბრკით, ვიდრე ტანინით ღარიბი ღვინოები. 

აპკისებრი საფუარები ღვინის საფუარების მსგავსად ტკბილში ხედებიან 

ყურძნის მარცვლების დაჭყლეტის შედეგად და. შემდეგში გადადიან რა ღვი- 
ნოში, ზედაპირულ ჰაერის შეხების გავლენი» განვითარებას იწყებენ და' ბრკით 

ღვინის დაავადებას იწეევენ. ამ ორგანიზმებს დიდხანს შეუძლიათ იცხოვრონ 

ღვინოში. 25-წლიან ბოთლის ღვინოებშიც6 კი პოულობენ ცოცხალ აპკისებრ 

საფუარებს. აგრეთვე ამ ოოგანიზმით. ალკოჰოლისა და მჟავების შემცირების 

შედეგად, ღვინო იქცევა არასასურველი მიკროორგანიზმების გასავითარებლად 

საუკეთესო საკვებ არედ. პირველ რიგში კი ასეთ ღვინომი ვითარდებიან 

ძმრის ბაქტერიები. · 

ბრკე ოომ არ გაჩნდეს საჭიროა ჭურჭელი პირამდე ზუდამ სავსე იყოს 
ღვინით და მჭიდროდ თავდახურული, ისე რომ მიკოდერმას უჯრედებს ჰაე- 

„რის ჟანგბადით სარგებლობის საშუალება მოესპოთ. მაგრამ, თუ აღმოჩ5და 

ამ ავადმყოფობის ნიშნები, დაუყოვნებლივ უნდა შევუდგეთ ღვინის მკურნა- 
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ლობას, რადგან ზომების დროულად მიღებით ღვინის გამოჯანსაღება შედა- 

რებით ადვილია. 

როცა კასრში ბრკის გაჩენას შევამჩნევთ, საჭიროა შპუნტის ხვრელი- 

დან ღვიჩოში ღრმად ჩავუშვათ ძაბრის მასრა და კასრი ღვინით პირამდე 

შევავსოთ ისე, რომ ნელ-ნელა ცოტაოდენი ღვინო კიდეც გადმოიღვაროს, 

თანაც კასრის ზედა ტკეჩებს ხის კვერით ფრთხილად შემოუკაკუნებენ„ რომ 

ამით ტკეჩების გეერდებზე მიკრული ბრკის ნაშთიც ზევით ამოცურდეს და 

ღვინოსთან ერთად გადმოიღვაროს, ამის შემდეგ უმჯობესია ღვინო გადავი- 
ღოთო გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში და მჭიდროდ თავდახურული შევინახოთ. 

თავისუფალი გოგირდოვანი ანჰიდრიდი ხელს უშლის ამ მიკროორგანიზმების 
განვითარებას მხედველობამი უნდა მიეიღოთ ისიც, რომ ზოგი ფორ- 

ზის მთლიანად მოსპობისათვის, მაგალითად, ჰანზენულასათვის საჭიროა 300· 

მგ/ლ გოგირღოვანი ანჰიდრიდი, ხოლო ზოგიერთი მიკოდერმის შტამების სა- 

წინააღმდეგოდ საჭიროა უფრო მეტი დოხაც. 

თუ ღვინოს ბრკე ქვევრში გაუჩნდა, პირველყოვლისა საჭიროა ის სუფ: 

თა ჩვრით პმოვაშოროთ და შემდეგ საღი ღვინით შევავსოთ. ქვევრში ბრკი-· 

საგან ღვინის დასაცავად რეკომენდებულია შევსების შემდეგ ღვინის ზედა- 

პირზე ერთი ღვინის ჭიქა 959-იანი აპირტის ფრთხილად დასხმა ისე, რომ. 

ღვიზოში იგი არ აირიოს. ამავე მიზნით ალკოჰოლის მაგიერ ზოგიერთნი ნიგ- 

ვზის ან მზესუმზირას ახალი ზეთის ხმარებასაც ურჩევენ. ღვინოს ზეთი თავზე 
მოადგება და ბრკის გაჩენისაგან მას დაიცავს. 

ბრკის ორგანიზმების საწინააღმდეგოდ რადიკალუ-– საშუალებად რეკო- 

მენდებულია აგრეთვე დროგამოშვებით სარქველის მოხდა და ქვევრის ბირის 

სათანადოდ გასუფთავების შემდეგ გოგირდის ხრჩოლება და სათანადო წესე- 

ბის დაცვით სარქველის ჰერმეტულად დახურვა. 

თუ ბრკით დაავადება ძლიერია და ღვინო აიმღერა აპკის ფსკერზე დაშ- 

ვების შედეგად, ზემოაღნიშნული ოპერაციების გარდა, ღვინოს ატარებენ აზ- 

ბესტიან ფილტრში. 

' ბრკის ოოგანიხმების მოსასპობად ყველაზე უფრო რადიკალური. საშუა- 

ლებაა გაფილტვრის შემდეგ ღვინის პასტერიზაცია 60-659-ის პირობებში. 

ამის შემდეგჟღვინოს დასჭირდება კუპაჟით ან სპირტით და მჟავებით გამოს- 

წორება, 

ღვინის დაძმარება 

ღვინის სხვადასხვა დაავადებას შორის ყველაზე უფრო გავრცელებული 

და საშიშია დაძმარება. ამ ავადმყოფობის დამახასიათებელია ის, რომ დაავა- 

დებული ღვინის ზედაპირზე წარმოიქმნება ძლიერ თხელი მონაცრისფრო აპ- 

კი. პირველად იგი გამჭვირვალეა, მაგრამ შემდეგში თანდათან სქელდება, 

ზოგჯერ მოვარდისფოოც ხდება და ნაოჭებსაც წარმოქმნის. როდესაც ავად- 

მყოფობა ძლიერ ვითარდება, ღვინის ზედაპირზე წარმოქმნილი აპკიდან მო- 

წყდება მისი ნაწილები, ჭურჭლის ფსკერზე დაეშვებიან და ზოგჯერ წარმო- 
ქმნიან ლორწოვან მკვრივ მასას რობძელსაც ძმრის დედას უწოდებენ. ამ 
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ავადმყოფობით დაავადებულ ღვინოებს ემჩნევათ ძმარმჟავას სუნი და გემო, 

ამგვარი ღვინოების დაჭაშნიკებისას გემოზე დამახასიათებელია მჩხვლეტავი 

სიცხარე და მფხაჭნავი შეგრძნობა ყელში. 

ძმარმჟავას მცირე რაოდენობა წარმოიქმუება თვით ალკოპოლური დუღი- 

ლის დროს; იგი წარმოადგენს ღვინის შემადგენელ ნაწილს და საშიში არ 

არის. ნორმალურად ითვლება ისეთი ახალგაზრდა ღვინოები, რომელნიც შეი- 

ცავენ ძმარმჟავას 0,2--0,4 %ა-საც კი. შემდეგში კი ძმარმჟავს წარმოქმნა 

ღვინოში მიმდინარეობს ბაქტერიების საშუალებით. მაგრამ სრულიად ნორ- 

მალურად ითქლება მისი რაოდენობა დადუღებულ თეთრ ღვინოებში თუნდაც · 

ერთი წლის ასაკში 0,5--0,8 ?/,ე-მდე. წითელ ღვინოებში კი ოდნავ მეტი 

რაოდენობით 0,6-–-1 %ა-ე -მდე. 

ღვინის დაძველებისას, ძმარმჟავასა და მისი ეთერების რაოდენობა თან- 

დათან იზრდება. ამის გამო ძპარჰპჟავას შემცველობა ახალგახოდა და ძველ 
„ღვინოებში ერთნაირი არ არის. მაგრამ მისი რაოდენობა ღვინოებში დასა- 

შვებია გარკვეოლ საზღვრებამდე. არსებული წესის მიხედვით თეთრ ღვინო- 

ში ძმარმჟავა დასაშვებია 1,5 9/.0-მდე, ხოლო წითლებში 219/ე-მდე„ როცა 
ღვინოში ძმარმჟავა აღმოჩნდება ამ ნორმებზე მეტი რაოდენობით, ის უკვე 

გადუჭებულად უნდა ჩაითვალოს და სარეალიზაციოდ არ დაიშვება. 

ძმრის ბაქტერიების რამდე- 

ნიზე სახე არსებობს რომელთა- 

გან ყველაზე უფრო ცნობილია 

83CL. მCCLI (ბაქტერიუმ აცეტი) 
სურ. 168 სმი. ILსნ7)ითვისთ 

(ბაქტერიუმ კუტზინგიანუმ), 88CL. 

#ჯვ960IეისიI (ბაქტერიუმ პას- 

ტერიანუმი) და სეი. XVIIისIი 
Xბაქტერიუმ ქსილინუმი), მათ შო- 

რის ღვინის დაძმარებაში მთავა.-· 

რი მონაწილეა ბაქტერიუმ აცეტი. 

ძმრის ბაქტერიების განვი- 
თარებას ხელს უწყობს მაღალი 
ტემპერატურა განსაკუთრებით 

ის ვითარდება სამხრეთის ცხელ ეუბ. 

ქვეყნებში და ცუდ სარდაფებში. სურ. 167. 880(0(1ს 200LI. 
ამ ავადმყოფობით განსაკუთრე- 

ბით ზიანდება ნაკლულ ჭურჭელში, თბილ ადგილზე შენახული (ოპტიმალუ- 
რია პვ)ს დაბალალკოპოლიანი და მცირე მჟავიანობის მქონე ღვინოები. 
-ძმარმჟავა ბაქტერიების მოხვედრა ღვინოში ხდება სხვადასხვა მიზეზით. 

ცნობილია, რომ ძმარმჟავა ბაქტერიები საფუარებთან ერთად სახლდე- 

ბიან ყურძნის მარცვალზე და აქედან ხვდებიან ტკბილში. 

რთველის დროს დაავადებული და დაზიანებული მარცვლების გამოურ- 
ჩევლობა, წნეხებსა და აპარატებში მუშაობის დამთავრების შემდეგ ქაჭის   393



დატოვება, ასევე სამუშაო დღის დამთავრების შემდეგ მანქანა-იარაღების, 

პურჭლის. რეზინის მილების დაუსუფთავებლობა, დუღილის დაწყების , დაგ- 
ვიანება, საფუარის არასაკმარისად განვითარება და საერთოდ, ტექნოლო- 

გიური პრცესების დარღვევა ხელს უწყობს ღვინის ამ ძლიერ საშიში ავადმ- 
ყოფობის-ძმარმჟავა ბაქტერიების განვითარებას. 

ძლიერ საშიშია კოდებში ან ქვევრებში მოტივტივე ქუდით დუღილი. ამ 

წემთხვევაზი ჭაჭის მაღლა ფენებზი ვითარდება ძმარმჟავა ბაქტერიების მოქ- 

მედების გასააქტივებლად მაღალი ტემპერატურა (36"-ზე ზევით), ხოლო სა- 

ფუარები ამ შემთავევაში წყვეტენ თავიანთ მოქმედებას. 

. უსუფთაო საღვინე ჭურჭელი, ანტისანიტარია მარანსა და სარდაფში 

ხელს უწყობს ამ :ვადმყოფობის განვითარებას, 

ამ ინფექციის გავრცელებას ღვინოში ძლიერ უწყობს ხელს ძმრის ქინელაც 

(ბურვა–-იიაიისVI1გ იCII0II5) განსაკუთრებით რთველის დროს ეს პაწაწინა 
მწერები ძლიერ სწრაფად მრავლდებიან, რასაც ხელს უწყობა ყურძნის გადა- 

მუშავების დროს მარანში დაღვრილი ტკბილი. ბურნა შპუნტის გარშემო 

ან ტკბილით შესველებულ ადგილებზე კვერცხებს დებს და სწრაფად მრავლ- 
· დება. ამ ურიცხვ ბურნას თავისი ფეხებით ერთი ადგილიდან მეორეზე აუა- 

რებელი ბაქტერია გადააქვს და ამით ხელს უწყობს ინფექციის გავრცელებას. 

ბურნას წინააღმდეგ საბრძოლველად რეკომენდებულია გოგირდის ხრჩოლება. 

ძმარმჟავა ბაქტერიები ღრმა. ცვლილებებს იწეევენ ღვინოში. არღვევს 

მის გემოვნურ თვისებებს. სპირტს ჟანგავენ და მას აქცევენ ძმარმჟავად და 

წყლად. ეს პროცესი შემდეგნაირად მიმდინარეობს: 

20Mე–-08,0M + 0, -> 268ე – CI0 + 28,0 
2CMე – 0110 + 211,0 -> 2Cწე – 08 (09), 

20M.ე – CM (0ჰ0), + 0, –- 20. – 00089 + 2080 
ზოგჯერ, პრაქტიკაში მიღებული ღვინის ნეიტრალიზაცია ფუძეებით, 

ტუტე მარილებით ან ტუტე-–-მიწა ლითონების მარილებით (ცარცით ან მარ- 
მარილოს ფხვნილით) არ ამცირებს ძმარმჟავას რაოდენობას ღვინოში, რაჯ- 

გან ამ შემთხვევაში ნეირრალდებიან უფრო ძლიერი მჟავები როგორიცაა: 

ღვინის, ქარვისა და ვაშლის. ამიტომ, ყოვლად დაუშვებელია ამ ხერხით დაძ- 

მარებული ღვინის მკურნალობა. 

ძმარმჟავა ბაქტერიებით დაავადებული ღვინოების გამოსწორების. მიზ- 

ნით რეკომენდებულია მისი გადადუღება ახალ ჭაჭაზე. დუღილის დამთავრე- 

ბის შემდეგ ასეთ ღვინოს ასხამენ გოგირდნახრჩოლებ კასრებში ან უკეთებენ 
პასტერიზაციას. ზოგჯერ პასტერიზაციას ახდენენ ახალ ჭაჭაზე გადადუღება- 

მდე. მ. ა. გერასიმოვის, დაკვირვებებით ეს ხერხი ჯობია ზემოაღნიმნულ 
საშუალებებს. · 

ზოგიერთნი ამჯობინებენ ძმარმჟავა ბაქტერიებით დაავადებული ღვი- 

ნის გამოსწორებას მასში მოდუღარი ტკბილის ჩასხმით მათი აზრით ამ 

დროს მიმდინარეობს ძმარმჟავას აღდგენა სპირტად. 

ღვინო თუ შეიცავს 2,5 ს/.- ძმარმჟავას, ის ვარგისია მხოლოდ სპირტის 

გამოსახდელად ან ძმრის დასამზადებლად. 
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თუ ღვინო შეიცავს ძმარმჟავას დასაშვებ ფარჯლებში პირევლ- 
რიგში, უნდა შევა ეროთ ავადმყოფობის შემდგომი განვითარება, რასაც. 

ჩვეულებრივ აღწევენ პასტერიზაციით ან სულფიტაციით.. ამგვარად დამუშა- 

ვებული ღვინო უნდა მოთავსდეს სუფთა ჭურჭელში. ამის შემდეგ რეკოჰენ- 

დებულია ღვინის გაფილტვრა (უმჯობესია Cდთ ფილტრი) ან გაწებეა ღა- 

ხოცილი ბაქტერიების მოცილების მიზნით. 
თეორიული და პრაქტიკული თვალსაზრისით მეტად მნიშვნელოვაჩია,- 

ძმარმჟავა ბაქტერიებით დაავადებული ღვინის. მკურნალობა ღვინის ზედაპერ- 
ზე ხერესის აბკის კულტივირების საშუალებით. დადასტურებულია, რონ ამ. · 

დროს ხერესის აპკის საფუარების აერობული მოქმედებით· სპირტის დღაჟან- 

გვასთან ერთად მიმდინარეობს ძმარ- და რძემჟავების დაშლა და წარმოექმ- 

ნება ხერესის სპეციფიკური გემო. ასეთი ღვინო შესაძლებელია გამოყენებულ · 

იქნეს ხერესის ტიპის ღვინის დასამზადებლად. მაგრამ ამ მეთოდით დაქმარე- 

ბულ ღვინოს მკურნალობენ ავადმყოფობის საწყის სტადიაში, როცა აქრო- 

ლადი მჟავები არ აღემატებიან 3 ?/-:-ს, თუ · ღვინოში აქროლადი მჟაგები': 

3%/ა-ზე მეტია, მაშინ ხერესის აპკი ვერ ვითარდება. 

ძმარმჟავა ბაქტერიებით დაავადებული ღვინის მკურნალობის სა«ჰქედო · 
მეთოდების უქონლობის გამო მეღვინე ვალდებულია მიიღოს წინასწარგაპა- 

ფრთხილებელი ზომები და დაიცვას. ღვინო დაძმარებისაგან, რადგან ამ ავაღ- 

მყოფობისა და მის საწინააღმდეგოდ ჩატარებული ღონისძიებების შეღეგად· 
ღვინის ღირსება იმდენად ეცემა, რომ მისი აღდგენა ყოვლად შეუძლებელია. 

ანაერობული მიკროორგანიზმებით გამოწვეული 

ავადმყოფობანი .. 

ამ აკადმყოფობათა ჯგუფში შედიან: მანიტური დუღილი, რძეპჟავა:. 

დუღილი, პროპიონული დუღილი, მოლბობა ანუ გალორწოება, დამწარება 

და თაჯვის გემო. 
არის მოსაზრება, რომ ღვინის დამაავადებელ ანაერობულ ბაქტერიებს- 

შორის არსებობს კავშირი და მეტწილად ეს ავადმყკოფობანი გამოწვეულია: 

არა ერთი რომელიმე სახის ბაქტერიით, არამედ მთელი მათი კომპლევსით. - 

სხვადასხვა პირობებზე დამოკიდებულებით (ღვინის შედგენილობა, ტემბერა-- 

ტურა, მჟავიანობა და სხვ.), განსაზღვრული ბაქტერიების სიჭარბით ვითარ- 

დება ავადმყოფობის ესა თუ ის ფორმა, რომელსაც დღემდე მიაწერენ სპე- 

ციფიკურ მნიშვნელობას. ზოგი მკვლევარის აზრით: ყველა ეს ბაქტერია წარ- 

მოქმნილია ერთი და იგივე სახეობიდან, იცვლებიან რა მორფოლოგიუ-: 

თად სხვადასხვა გარემო პირობებში თავიანთ თავს ამჟღავნებენ სავაღაააჯვა-: 
არად. 

8 ანაერობული მიკროორგანიზმები, მოქმედებეეი ღვინის სხვადასხვა შე- 

მადგენელ ნაწილზე და იძლევიან ამის შედეგად მრავალგვარდ პროდუქტებს. 

. ეს ავადმყოფობანი ხშირად მაშინ ვლინდებიან, როცა ღვისო შეიცვლება 
ფზინაარსით (გემოზე, სუნზე და სხვ.6ე. ავადმყოფობის დასაწყისის დროულად 

გამოსავლინებლად საჭიროა ტექნოლოგიური და მიკრობიოლოგიური კღოეტ- 

როლის წარმოება. 
“ა 
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მანიტური დუღილი 

ეს ავადმყოფობა უფრო გავრცელებულია იმ ქვეყნებში, სადაც ჰაერის 
ტემპერატურა მაღალია. ამ მხრივ. მანიტური დუღილისათვის მეტად ხელსავ- 

ოელი პირობებია: ალჟირში. ესპანეთში: პორტუგალიასა და სხვ. საბჭოთა 

კავშირში მანიტის ბაქტერიების მოქმედებისათვის კარგი პირობებია: შუა 

აზიის რესპუბლიკაში, სომხეთში, აზერბაიჯანში ზოგიერთ წელს ეს ავადმ- 

ყოფობა თავს იჩენს საქართველოშიც. 

მანიტური დუღილის მედეგად ღვინოში წარმოიქმნება ექვსატომიანი 

სპიოტი--მანიტი, რომელსაც არასასიამოვნო ტკბილი გემო აქეს. ამ ავადმყო- 

ფობის დროს ძმარ- და რძემჟავები იჩენენ თავს, რის გამო ღვინოს ახასია- 

თებს გემოზე ერთგვარი მკვეთრი სიმწვავე. ეს ავადმყოფობა „მეტწილად 

ჩნდება, როცა ტკბილი დაბალიჟავიანია და დუღილი კი მაღალი ტეზპერა- 

ტურის დროს მიმდინარეობს. ამიტომ, მანიტურ დუღილს მეტწილად ადგილი 

აქვს წითელი ღვინოების დაყენების დროს, რადგან ამ დროს დუღილი შედა- 

რებით ზაღალი ტემპერატურის პირობებში მიმდინარეობს. თუმცა ეს ავადღმ- 
ყოფობა ხელსაყრელ ტემპერატურულ პირობებში თეთრი ღვინოების დაყე· 
ხების დროსაც იჩენს ხოლმე თავს. 

მანიტით დაავადებულ ღვინოს ფერი მეტწილად არ ეცელება, მაგ- 
რამ ის იმღვრევა, იძენს არასასიამოვნო გახრწნილი ხილისმაგვარ სუნს, ხო- 
ლო ავადმყოფობის გაძლიერებისას ემჩნევა ძმრის მკვეთრი სუნი. გემოზე 
იგრძნობა ძმარ- და რძემჟავას არსებობა. შემჩნეულია აგრეთვე, ტკბი- 
ლი გემოს შეთავსება მჟავიანობასთაჩ, რასაც აპირობებს აქროლადი მჟავები, 

„ეს კი დაავადებულ ღვიხოს სძენ არასასიამოვნო დამახასიათებელ გულის- 
„ამრევ გემოვხურ თვისებებს. 

2 ჭიქაში ჩასხმულ დაავადე- 

ბულ ღვინოს, აბრეშუმის ძაფების- 

მაგვარი ბრქყვიალა სიმღვრივე 

ემჩნევა. დაავადებული ღვინო საა- 
თის მინაზე რომ ავაორთქლოთ, 

მაშინ ნალექის სპირტით გარე-. 

ცხვის შემდეგ მინაზე დარჩება 

კრისტალების თხელი შრე ნემსე- 

ბის სახით და ბრჭყვიალა ვარსკე- 
ლავისებრი კრისტალები (სურა- 
თი 169). ამ კრისტალებს მწვავე 

გემო აქვთ. ეს კრისტალები მანი- 

ტია სწორედ აქედან მიიღო ამ 
ავადმყოფობამ თავისი სახელწო- 
დება. მანიტი კარგად იხსნება 

· წყალშიი ხოლო აბსოლუტურ 
სურ. 169. მანიტის კრისტალები. სპირტში--გათბობის დროს. 

ამ ავადმყოფობას ხზირად თან სდევს დაძმარება, გალორწოება, ტურ- 
“ნი, დამწარება და სავა დაავადება. . 
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მანიტით ღვინის დაავადებას მეტწილად ჯგიLს. Iმიი0Iხ0ს0ტ6სთ (მანიტო-- 
პეუმი) იწვევს (სურ. 170). მანიტური დუღილის წარმოქმნა ზეუძლია აგრე- 
თვე სხვა ბაქტერიებსაც, როგორიცაა: 886 10(0”ი6თსი-ი (ინტერმედიუმი), 

188C. 2006 (გრაცილე), 8380L. თI0700000§-ი (მიკროკოკუსი) და სხვ. 
მანინტური დუღილის გამომწვევი ბაქტერიები კარგად ვითარდებიან 

25-- ვე? ტემპერატურის დროს, მაგრამ კარგად გრძნობენ თავს 369-ის და 

ცოტა უფრო მაღალი ტემპერატურის დროს, მაშინ ოოცა საფუარები 367”-ის· 

დროს ვეღარ მოქმედებენ. 10“-ის დროს ამ ბაქტერიების განვითარება მიმ- 

დინარეობს ძლიერ ნელა, ხოლო 60”-ის დროს ორი წუთის განმავლობაში გაც- 

ხელება მათ სპობს, | 

ძლიერ აფერაებს ამ ბაქტერიების მოქჰპედებას მჟავიანობა. მათი განვი“ 

თარებისათვის მჟავიანობა მოდუღარ არეში ოდხავ დაბალი უნდა იყოს (0 

3,5 მეტია საჭირო). როცა მო- ; სა 

დუღარ არეში მჟავიანობა 10,5 

–11Mაა-ზე (ღვინის მჟავაზე გა- 
დაყვანით) მეტია, მანიტური ბაქ- 
ტერიებით ღვინო არ ავადდება. 

ამავე დროს მნიშვნელობა 

აქვს მჟავების აქტივობასაც. ამ 

ბაქტერიების განვითარებას ყვე- 

ლაზე მეტად ხელს უშლის ღვინო- 

მჟავა, შემდეგ რძე და ძმარმჟავები 

და, აგრეთვე, . სბირტის მაღალი 

შებცველობაც. სპირტის 14 % შემ- 

ცველობისას ისინი ვეღარ ვითარ- 

დებიან. ასევე ხელს უშლის მათ 

განვითარებს შაქრის მაღალი სურ. 170, 

კონცენტრაცია. გოგირდოვანი ან- : 
ჰიდრიდი მანიტის ბაქტერიებს სპობს; 100 მგ/ლ მათ მოქმედებას აჩერებს. 

ამ ბაქტერიების მოქმედებას ხელს უწყობს ნელი დუღილი, როდესაც 

შაქარი მათ განკარგულებაში უფრო. მეტხანსუ რჩება ასეთ პირობებში ეს · 

ორგანიზმები 3--4 მ/.ე-მდე ძმარმჟავას წარმოქმნიან და დუღილს სრულიად 

აჩერებე5. ს 

მანიტური დუღილის ბაქტერიები ხელსაყრელ პირობებშე კაოგად ვი- 

თარდებიან ტკბილსა და ღვინოში, იწვევენ მათი შედგენილობის ძლიერ 

ცვალებადობას, რაც მკვეთრადაა გამოსახული სუნსა და გემოში. მათი მთა-· 

ვარი ქიმიური მოქმედება იმაში გამოისახება, რომ ·ისინი შაქრიდაი უმთავ- 

რესად ფრუქტოზიდან მანიტს, რძე. და ძმარმჟავეს წარმოქმნიან. მათ · 

“შეაქვთ ცვლილებები აგრეთვე ღვინოში შემავალ ბუნებრივ მჟავებში. 

ამ ავადმყოფობისაგან ღვინის დასაცავად საჭიროა შემდეგი ღონისძიე- 

ბების განხორციელება:“ 

1. დაბალმჟავიან ტკბილში ლიმონ- ან ღვინომჟავის მიმატება;   397.



· რის გამოყე 

2. დუღილის წარმოება ნორმალური ტემპერატურის დროს; 

3. დუღილის ჩატარება გოგირდოვანი ანჰიდრიდის გამოყენებით; 

4. გოგირდოვანმჟავის არეში გამოხრდილი საფუარის წმინდა კულტუ-' 
ება. 

«მანიტური ავადმყოფობა 

გან ლვინის მთლიანად გამოკეთება შეუძლებელია. მისი შეჩერება შეიძლება 

„მხოლოდ ისეთი რადიკალური საშუალებით როგორიცაა პასტერიზაცია. თუ 

პასტერიზაციის საშუალება არ არის, მაშინ გოგირდის ხრჩოლებას უნდა მივ- 

· მართოთ. დაუდუღარი შაქრის დარჩენის შემთხვევაში რეკომენდებულია ღვი- 

ნის, დადუღება საფუარის წმინდა კულტურით. ამით სპირტიანობაც იზრდება 

და რამდენადმე უმჯობესდება. გემოც. უმნიშვნელოდ დაავადებული ღვინოები 
პასტე რიზაციის შემდეგ შეიძლება საკუპაჟე მასალად გამოდგეს, მაგრამ მძიმე 
დაავადების შემთხვევაში უმჯობესია "ღვინო გავანეიტრალოთ (ცარცით, სო- 

დიო და სხვ.) და მისგან სპირტი გამოვხადოთ, 

ამიო ღვინის ღირსება უმჯობესდება. 

რძემჟავა დუღილი 

იმდენად მძიმეა, რომ მისი შედეგებისა- 

! 

მძაფრი დუღილის დამთავრების შემდეგ რძემჟავა დუღილის ბაქტერიე- 

ბის გავლენით ვაშლმჟავას ნაწილი იშლება რძემჟავა დ და ნახშირორჟანგად. 
ამის შედეგად ღაინო გემოზე რბილდება და ჰარმონიული ხდება. ეს მოვლენა, 

რომელიც ახალ ღვინოში მიმდინარეობს ალკოჰოლური დუღილის გარეშე ბაქ- 

ტერიების განვითარებითა და ვაშლმჟავს დაშლით ნორმალურია, რადგან 

მაგრამ სულ სხვაა როცა რძემჟავას წარმოქმნა ღვინოში შაქრის ხარჯზე 

მიმდინარეობს, როზლის დროსაც მას თან სდევს აქროლადი მჟავების ზრდა. 

_–. „. 
# 7 

“ს 

ა» . 
– ” I 
“, #7 I 

აM. 7 „4 _ 

' ბ “ 

სს 

სურ, 171, რძემჟავა ბაქტერიები. 

ამ შემთხვევაში ასეთი მოვლენა გამო- 

წვეული მიკროორგანიზმების მოქმედე- 

ბის შედეგად მეღვინეობაში ცნობილია 

რძემჟავა დუღილის სახელწოდებით. 

დადგენილია, რომ შაქრის მიდრეკილე- 

ბას ასეთი დაშლისადმი იჩენს დაბალ- 

მჟავიანი ტკბილი ღვინოები და კერ. 

ძოდ, ნიადაგში მყოფი კირიანი ნაერ- 
თებით გაჭუჭყიანებული ყურძნიდან 

მიღებული ღვინოები. 

რძემჟავა დუღილით დაავადებუ- 
ლი ღვინოების დამახასიათებელია მჟა- 

ვე რძის ან კომბოსტოს მწნილისმაგვა-· 

რი სუნი და მოტკბო-მომჟავო, რამდე- 

ნადმე მშუშხავი გემო. უფრო დაგვია- 

ნებიო კი ღვინო გემოხე და სუნით დამძაღებულ კარაქს მოგვაგონებს. 

ამ ავადმყოფობას. იწვევს ჩხირისმაგვარი მიკროორგანიხმები რომელ- 

„ნიც რძემჟავა ბაქტერიების ჯგუფს ეკუთვნიან (სურ. 171). 
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გამოკვლევებით დადასტურებულია რძემჟავა დუღილით დაავადებულ 
ღვინოებში მანიტის გამომწვევი ბაქტერიების არსებობა. 

” რძემჟავა დუღილის გამომშკევად 
ითვლება აგრეთვე 82იხ. 0IL3CI16 (სურ. 
172) და 880. 1ისგყიგ((სთ, აჯრე. 

თვე კოკები MI0>:0600003 #2I0აV0(მX 
და MI0I0ც0ლC0ს8 VმII0C006M9-ის. 

ოძემჟავა ბაქტერიები თა: სდე- 

ვენ სხვა ავადმყოფოლებს როგორი- 

ცაა: ტურნი და გალორწოება. 

მეღვინეთა შორის გაბატონებუ- 

ლი იყო აზრი, რომ 16 %-ზე მაღალი 

სპირტის შემცველობის ღვინოები არ 

ავადდებიან ამ ავადმყოფობით, მაგ- 

რამ უკანასკნელ ხანებში ჩატარებულმა 

გამოკვლევებმა დაადასტურეს საწინა- 

აღმდეგო მოვლენები. ამჟამად ცნო- · 

ბილია, რომ ავადმყოფობას შეუძლია განვითარება 20 % ალკოჰოლის 

შემცველობის ღვინოშიც კი. ყველა ზემოაღნიშნული ბაქტერია ტკბილდ და 
შემაგრებულ., ღვინოებში ,შესაფერ '–ველილებებს. იწვევენ, რასაც მოჰყვება შაქ- 

რების (გლუკოზა და ფრუქტოზა) დაშლა, რძე და ძმარმჟავების,' მანიტისა და 
ნახშირორჟანგის წარმოქმნა და მჟავების რაოდენობის ზრდა; ეს უკანასკნე- 

ლი შაქრის ბაქტერიული დაშლის შედეგია. 

მშრალ ღვინოებში ეს ბაქტერიები ვერ ვითარდებიან. დაავადებული ღვი- 

ნოები იმღვრევიან, იძენენ არასასიამოვნო მჟავე გემოსა და საეციფიკურ სუნს. 

ზოგჯერ ამ სუნს თან ახლავს თაგვის გემოც. ეს ავადმყოფობა მეტ წილად 
გაზაფხულზე იწყება. 

ღვინოში თუ II 3,6-ზე მეტია, მაშინ ფერხდება ამ ბაქტერიების განვი- 

თარება, როცა 0LL-–-3,3 ან ნაკლებია მაშინ მთლიანად ისპობა მათი მოქმედე- 

ბა, შემაგრებულ ღვინოებში გოგირდოვანმჟავის არსებობა 75--80 მგ/ლ ბაქ- 

ტერიების განვითარებას წყვეტს. ღვინის გაცხელება 15 წუთით 70--ის პი- 
ობებში იწვევს ბაქტერიების მთლიან დაღუპვას. 

"საბჭოთა მკვლევარმა კვასნიაკოვმა აზიის პირობებში გამოჰყო და, შეის- 

წავლა ჩხირისმაგვარი ბაქტერიების შტამი, გამოიკვლია მათი თვისებები და 

ხასიათი. მისი გამოკვლევით სადესერტო ღვინოებიდან გამოყოფილი ბაქტე- 

რიები .თვისებებით ერთმანეთთან ახლო მდგომი აღმოჩ5დნენ, თუმცა თავიან- 

თი ხასიათით ზოგიერთნი ერთმანეთისაგან განსხვავებული იყვნენ. მანვე დაად- 

გინა, რომ ავტოლიზატებით ღვინის გამდიდრება აჩქარებს მასში .ბაქტერიე- 
ბის განვითარების პროცესს და ადიდებს მათ გამძლეობას. 

ასე მაგალითად, ბაქტერიების ზოგიერთი შტამი ავტოლიზატიან არე. 
ში ვითარდება მაშინაც, როდესაც ღვინოში ალკოჰოლი 24 %/,-მდეა. 

კვასნიაკოვმა ჩატარებული მუშაობის · შედეგად გამოთქვა მოსაზრება, 
რომ მის მიერ შესწავლილი რძემჟავა ბაქტერიების წარმოქმნა შეპირობებუ- 

“ლია შუა აზიის გარკვეული ეკოლოგიურ-გეოგრაფიული პირობებით. ისინი 
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თავიანთი თვისებებით განირჩევიან ადუე აღწერილი ბაქტერიებისაგან დ» 

მოქმედებით და თვისებებით არ ემსგავსებიან მათ. 

რძემჟავა დუღილით მეტწილად ავადდებიან შემაგრებული ტკბილი ღევი-' 

ნოები, რომელთაც აქვთ დაბალი მჟავიანობა (მაღალი IM), გააჩნიათ. უსუფ– 
თაობა, საფუარებზე ღვინის დიდი ხნით გაჩერება--ყოველივე ეს ხელს უწ- 

ყობს ამ ავადმყოფობის განვითარებას. 

ამგვარად, რძემჟავა დუღილის გამომწვევ მიზეზებში გარკვეულ მეღვი- 
ნეს შეუძლია წინასწარგამაფრთხილებელი ზომების მიღება ამ არასასურეე- 
ლი მოვლინის წინააღმდეგ. 

ამ ბაქტერიების განვითარების საწინააღმდეგოდ რეკომენდებულია შემ- 

დეგი ღონისძიებანი: 

1. საღვინე ჭურჭლის გულმოდგინე დეხინფექცია. ამ მიხნით გამოყენე“ 

ბული უნდა იქნეს მშრალი ორთქლი, გოგირდოვანი ანჰიდრიდი ან ანტი- 

ფორმინი; 

2. დუღილი უნდა ჩატარდეს ბოლომდე, გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 

გამოყენებით, საფუარის წმინდა კულტურაზე; 

3, დაბალმჟავიან ღვინოებს უნდა დაემატოს ღვინო- ან ლიმონმჟავა; 

4. ახალი ღვინოები დიდ ხანს არ უნდა იქნენ გაჩერებული ისეთ საფუა“ 

რებზე, რომელნიც ავტოლიზს განიცდიან. 

· რძემჟავა დუღილის ბაქტერიებით ·გდაავადებული ღვინოების სრულყო- , 

ფილად გამოკეთების რადიკალური ხერხები დღეისათვის არ არსებობს. მათ- 

მიერ წარმოქმნილი არასასურველი ნივთიერებების მოცილება ღვინიდან შეუ- 

ძლებელია, შეიძლება მხოლოდ განსაზღვრულ ფარგლებში გემოზე მათი გავ- 

ლენის შესუსტება. პირველ ყოვლისა, რეკომენდებულია ამ ავადმყოფობის გა-· 

მომწვევი ბაქტერიების მოქმედების შეჩერება, რასაც აღწევენ გოგირდოვანი 

ანჰიდრიდის (100 მგ/ლ) შეტანით ღვინოში ან პასტერიზაციით 70”-ის პირო- 

ბებში. პასტერიზებული ღვინო უნდა დაკუბაჟდეს საღ ღვინოსთან და მოკლე 

დროში მოხდეს მისი რეალიზაცია. კარგ შედეგს იძლევა აგრეთვე სულფიტა- 

ცია შემდგომი გაწებვით და Cთდ ფილტრში გატარებით. 

პროპიონული დუღილი (ღვინის გადაბრუნება) 

ეს ავადმყოფობა მეტწილად მხა ღვინოებს უჩნდებათ. დუღილის პრო- 

ცესში კი იშვიათი ზოვლენაა. 

პროპიონული დუღილის ნიშნები მრავალგვარია, მაგრამ მაინც იგი თა- 

ვისებურებით ხასიათდება; თავს იჩენს თბილი ამინდების დადგომისას (მაისი-– 

ივნისი). ავადმყოფობის დასაწყისში ღვინო კარგავს თავის სასიამოვნო არო- · 

მატს და არანორმალური ძმრის ეთილეთერის სუნს იძენს. გემოზე ·მკვეთრად 

იცვლება და მოღლილი, უსიცოცხლო გვეჩვენება. შემდეგში ღვინოს ძმრისა 

და დამძაღებული ერბოს სუნი და გემო უვითარდება. ავადმყოფობის განვი- 
თარებასთან ერთად ღვინო ფერს იცვლის; თეთრი ღვინოები მოლურჯო წი- ' 

თელ ელფერს ღებულობს, ხოლო წითლები– -დაჟანგულს, მიხაკისფერს. ასეთ 

ნიშნებიან ავადმყოფობას ფრანგები „ტურნს“-ას უწოდებენ. მაგრამ, თუ ამ: 
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ნიშნებთან ერთად ღვინოში ნახშირორჟანგიც ჩნდება, მაშინ ღვინოს „პბუსი- 

ით დაავადებულს უწოდებენ. 
გ ქართველები დაავადების ამ ორივე ფორმას „გადაბრუნებას“ ვუწო- 

დეათ. 7 
”. გადაბრუნების მეორე ფორმა, რომელსაც ფრანგები „პუს“-ს უწოდებენ 

ისაა, რომ გაზაფხულზე ტემპერატურის გადიდებისთანავე დაავადებული ღვი- 

ნიდან ნახშირორჟანგი გამოიყოფა და თუ შპუნტი მჭიდროდ არ არის დახუ- 

რული მას ამოაგდებს კიდეც, ან ზოგჯერ კიდევ თუ შპუნტის ამოგდება ვერ 

შეძლო (მჭიდროდ დახურვის გამო) შეიძლება კასრიც გახეთქოს. ასეთი ღვი- 

ნის ჭიქაში ჩასხმისასს წინწკლებს შევამჩნევთ, ხოლო ჭიქის შენძრევისას 
ღვინოში აბრეშუმივით ბრჭყვიალა ძაფებისაგან შემდგარ ტალღებს და- 
ვინახავთ. ზოგჯერ ამ მოვლენას წყნარი დუღილისაგა§ ვერც კი ასხვავებენ. 
საკითხის გასარკვევად ამ შემთხვევაში მიკროსკოპი უნდა მოვიშველიოთ: 
თვალთხედვის“ არეში თუ ღვიზის წვეთში კვირტგამოღებული, ცოცხალი საფუა- 

რების მრავალი უჯრედი აღმოჩნდა, ეს ფაქტი ალკოჰოლურ დუღილხე მი- 

გვითითებს; მაგრამ თუ არეში მარტო გრძელი, საკმაოდ მსხვილი, ზოგჯერ 

წელში გადატეხილი ან მოღუნული ბაქტერიები მოჩანს, მაშინ ღვინის გადა-. 
ბრუნებასთან გვაქვს საქმე 

ამ ავადმყოფობას იწვევენ ჩხირის ან ძაფისმაგვარი ბაქტერიები (სურ. 

173). ამათგან გამოყოფილია ბაქტერიების 9 სახე; მათ უწოდებენ: 188CIIIV§ 

აგეჯიყნიტვ VI0I და M1ICI0ც0ლცს8 §8010თ6005 VIII. დამტკიცებულია, რომ ' ამ 

დაავადებაში მონაწილეობენ ს8გCV. მიმი1(0006სიი-ი, M1010C00Cს§ V8X1000C6V9-ი 
და ს88იL. LმILმჯიდი0IXVIი-ი. 

გადაბრუნებისადმი მიდრე- 
კილებას იჩენენ ისეთი ღვინოები,. 

რომლებშიაც დარჩენილია დაუ- 

დუღარი შაქრის დიდი რაოდე- 

ნობა, რაც საუკეთესო საკვებ 

არეს წარმოადგენს ბაქტერიები- 

სათვის. ამავე მიზანს ემსახურება 

აზოტოვანი ნივთიერებების სი- 

ჭარბე ღვინოში. სწორედ ამით 

უნდა აიხსნას ის მოვლენა, რომ 

მილდიუმით დაავადებული ყურძ- 
ნიდან მიღებული ღვინო, რომე- 

ლიც ჩვეულებრივ, მეტ აზოტოვან 

ნივთიერებეს შეიცავს იჩენს 

განსაკუთრებულ მიდრეკილებას 
„ამ ავადმყოფობისაღმი. 

პროპიონული დუღილის წარ- . 

მოქმნას და განვითარებას ხელს უწყობს მაღალი ტემპერატურა. თუ მჟავია- 

ნობა დაბალი აქვს ღვინო მიდრეკილებას იჩენს ამ ავადმყოფობისადმი; სხვა 
დანარჩენ მჟავებთან შედარებით ღვინომჟავა ყველაზე მეტად უშლის ხელს ამ 
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დაავადების განვითარებას. ალკოჰოლი შედარებით სუსტად მოქმედებს ამ 
დაავადებაზე. ასე იაგალითად, 16 %-იან ალკოჰოლიან ღვინოში ის კიდევ ვი- 
თარდება. ღვინოში არსებული რაოდენობით მთრიმლავი ნივთიერებები მნიშ. 
ვნელოვნად ვერ უშლიან ხელს ამ ავადმყოფობის განვითარებას. 

პროპიონული დუღილი ღვინის შედგენილობაში იწვევს, ძლიერ რთულ 

და მრავალგვარ ცვლილებას, რომელთაგან მთავარია ღვინომჟავასა და მათი 

მარილების გარდაქმნა პროპიონმჟავად, წყლად, ნახშირორჟანგად. 

ამ ავადმყოფობის გამომწვევი ბაქტერიები ვაშლმჟავასაც შლიან. 

პროპიონული დუღილი ღვინოში იწვევს არააქროლადი მჟავების შემ- 
ცირებას და აქროლადი მჟავების ზრდას. ამ დროს პროპიონ და ძმარმჟავების 

გარდა, ჩიდება რძე- და ქარვამჟავები. 

ამ ავადმყოფობის საწინააღმდეგოდ საჭიროა: დამპალი და დაზიანებული 

მარცვლუბის გამორჩევა, ტკბილის დაწრეტა გოგირდოვანი ანპიდრიდის გა- 

მოყენებით და დუღილის ჩატარება ზომიერი ტემპერატურის ფარგლებში. 

ავადმყოფობის განვითარების დასაწყისში ღვინის გაჯანსაღება შეიძლე- 

ბა პასტერიზაციით. თუ პასტერიზაციის საშუალება არ არის, მაშინ ბაქტე- 

რიების მოქმედების შესაჩერებლად ურჩევენ ღვინოში გოგირდოვანი ანჰიდ- 

რიდის შეტანას ჰექტოლიტრზე 5-დან 10 გრამამდე (5 გ წითელში და 
10 გ თეთრებში) პასტერიზაციით ან გოგირდოვანი ანჰიდრიდით დამუ- 

შავების შემდეგ საჭიროა ღვინის გაწებეა ან ფილტრაცია. 

რადგან ამ ავადმყოფობის გამომწვევი ბაქტერიები ამცირებენ ღვინმჟა- 

ვას, ამიტომ სათანადო დამუშავების შემდეგ გაჯანსაღებული ღვინო დონე, 

უსიცოცხლო ხდება. ამ ნაკლის გამოსასწორებლად ჰექტოლიტრზე უნდა დაე- 

მატოს 20--25 გრამი ტანინი და 30 --50 გრამი ლიმონმჟავა (დოზას ღვინო- 
ში სახლვრავს დარჩენილი ღვი5ომჟავას რაოდენობა), რაც ადიდებს ღვინო. 

ში ჭეშმარიტ მჟავიანობას და ხელს უშლის შემდეგში პროპიონული დუღი- 

ლის ხელმეორედ განვითარებას. 

თუ ღვინო ძლიერ დაავადებულია ამ სენით,” მაშინ უმჯობესია მისგან 

სპარტი გამოიხადოს ან ძმარი დამხადდეს, მაგრამ არც ერთი და არც მეო- 

რე კარგი ღირსების არ მიიღება. 

მოლბობა ანუ გალორწოიანება 

გალორწოიანება მეტწილად ახასიათებს თეთრ ღვინოებს, ხოლო · წით. 

· ლებს––იშვიათად. ამასთან ეს.ავადმკოფობა უფრო ახალ ღვინოებს უჩნდე.· 

ბათ, ძველებს-–იშვიათადღ, აგრეთვე იშვიათად უჩნდებათ ტკბილ ღვინოებსაც.· 

გალორწოიანებისადმი მიდრეკილებას იჩენს დაბალმჟავიანი„ დაბალალ- 

კოჰოლიანი, მცირე ექსტრაქტიანი, დაუდუღარი შაქრის ნაშთისა და გამოუ- 

ლექავი ცილების მქონე ღვინოები. · 

დაავადებული ღვინო იმღვრევა და ხშირად მას თან სდევს დაძმარებაც, 
ამასთან, ღვინო ხდება ბლანტი, ჭიქაში გადასხმის დროს მძიმედ გადმოდის 

ზეთისმაგვარად. როცა, ავადმყოფობა ძლიერ ვითარდება ღვინო წყალში 
გათქვეფილი კვერცხის ცილას ემსგავსება, ბუშტულებს გამოყოფს; გემოზე 
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ღვინო უშინაარსო „ დუნე დგება, მის სუნს არავითარი სპეციფიკუ+ 
რობა არ ემჩნევა. 

ავადმყოფობას მეტწილად იწვევს მძივების მსგავსად ერთმანეთს მიწე- 
ბებული პაწაწინა ბაცილები-83CII105 V19C0805 VI01 (იხ. სურ. 174). ღვინის გა- 
ლორწოიანებას იწვევენ აგრეთვე 06»ი2წ0 ხსIIVIგი§ და XIცხ18 და ჩწიჯს1გ-ს 
ზოგიერთი სახე. 

გალორწოიანების ბაქტერიები ყველაზე კარგად ვითარდებიან 30” ტემპე- 
რატურის დროს, ხოლო იღუპებიან 50 -–-555-ის პირობებში 15 წუთით გაცხე- 

„ლებით. ღვინის მჟავიანობა აფერხებს ბაქტერიების განვითარებას ლიტრ 
ღვინოზე ერთი გრამი თავისუფა- 

ლი ლღვინომჟავის დამატება მათი 

მოქმედების შეჩერებას იწვევს.. 
გოგირდოვანი ანპიდრიდი 

პექტოლიტრზე 5 გრამის რაოდე- 

ნობით აჩერებს ამ ბაქტერიების 

განვითარებას ხოლო 10 გრამი 

ჰექტოლიტრზე მთლიანად ხოცავს 
მათ. ეს ბაქტერიები კარგად უძ- 

ლებენ სპირტს 149. სიმაგრის 
“შემთხვევაშიც კი. დადასტურებუ- 
ლია, ა რომ ტანინის ჭარბი 

შემცველობაც კი ხელს არ “უშ- 

„ლის ამ ავადმყოფობის ·განვითა- 

რებას. 

ზოგიერთის აზრით ეს და- 
აავადებს ზოგჯერთდ თავისთავად 
გაივლის და ღვინო გამოკეთდება ყოველგვარი ზომების მიღების გარეშეც, 
რასაც ხსნიან დაძველების პროცესში ღვინოში მიმდინარე ცვლილებებით. მაგ– 
რამ ჯობია, რომ დაავადების ნიშნების გამომჟღავნებისთანავე ღვინის მკურ- 

ნალობა ჩატარდეს. ამ დაავადების წინააღმდეგ მიმართავენ ღვინის პასტე- 
რიზაციას ან გოგირდის ხრჩოლებას. გა ლორწოიანებული ღვინის ცოტად თუ 
ბევრად გამოსაკეთებლად რეკომენდებულია მისი გადაღება ძლიერი გაქარვით. 
„ამ ოპერაციით, ლორწოს მექანიკურად შლიან და აგრძელებენ, მანამ ლორ- 

წო ღვინის კონსისტენციას არ მიიღებს. ამის შემდეგ ღვინო გადააქვთ 
გოგირდნახრჩოლებ კასრში (50--100 მგ/ლ), გაწებავენ ტანინის წინასწარი 
დამატებით (100 მგ/ლ). წებოდან მოხსნილი ღვინო გადაღებული უნდა იქნეს 
გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში. თუ ღვინო დაუდუღარია და შაქრის ნაშთს 
შეიცავს ზომების მიღება საჭიროა სრულ დადუღებამდე, წინააღმდეგ შემ- 
-თხვევაში მოსალოდნელია ამ ავადმყოფობის გამეორება. 

ზოგიერთნი გვირჩევენ ღვინის ·გადაბრუნებას ახალ ჭაჭაზე საფუარის 
წმინდა კულტურის გამოყენებით, 

გალორწოიანებული ღვინოების გასაწებავად უმჯობესია გამოყენებულ იქ- 
'ნეს ბენტონიტი, კაოლინი ან ძლიერ ფხვიერი კვარცის სილა. ჰექტოლიტრ 
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ღვინოზე ამ მიზნით იღებენ 50–--100 გრამ კაოლინს ან ბენტონიტს. გაწებვის ” 
შემდეგ ახდენენ ღვინის პასტერიზაციას. 

ღვინის დამწარება 

დამწარებით მეტწილად ავადდებიან წითელი ღვინოები, ხოლო თეთრე-· 

ბი-- იშვიათად. ავადმყოფობა ჩნდება ღვინის გა:ვითარების ყველა ასაკში, 
მაგრამ უფრო მეტად ის ვლინდება ძველ ღვინოებში. ავადმყოფობა ძლიერ 

მალე ვითარდება და ხშირ შემთხვევაში ღვინოს უვარგისს ხდის მოხმარები. 
სათვის. 

ამ ავადმყოფობის გაჩენის პირველ ხანებში ღვინო კარგავს სიკრიალეს 

და იძენს არასასიამოვნო ძნელად გამოსაცნობ გემოს, მაგრამ ღვინო მაინც 

გამჭვირვალე რჩება. ავადმყოფობის თანდათან განვითარების შედეგად ღვი- 

საო მწარდება. პირველად ის ნაკლებ შესამჩნევია, მაგრამ შემდეგში თანდა- 

თან იძენს ცხარე გემოს, აქროლადი მჟავების სუნსა და მაჭრის გემოს, რაც 

დაკავშირებულია C0,კ-ს სუსტ გამოყოფასთან. ღვინო მთლიანად „ იცვლება,. 

სდება ყავისფერი და ლურჯ-მოშავო იერს გადაიკრავს. წარმოიქმნება საღე- . 
ბავი ნივთიერებების ნალექიც. 

მიკროსკოპში დაავადებული ღვინის ნალექის გასინჯვისას მოჩანს სწო- 

რი ან ტეხილი ბაქტერიების ჩხირების გროვები (სურ, 175). ძლიერ დაავა“ 
ალ ლ. დებულ ღვინოებშიც კი ღვინომქა- 

ვა მარილები უცვლელი რჩება, 

მაგრამ გლიცერიხის რაოდენობა. 

კლებულობს.“ 
ამ ავადმყოფობის დროს- 

ღვინოში საერთო მჟავიანობა მა- 

ტულობს, რასაც ხსნიან 'დამწა-” 

რების დროს აეიტრალური ნივთი- 
რებების დაშლით. დადგენილია, 

რომ 15 დაავადებებისას ღვინო“. 

ში აკროლეინი წარმოიქმნება 

(40-დან 150 მგ/ლ-მდე), რაც. ზო- 

გიერთის აზრით გლიცერინის. 

დაშლის შედეგად ხდება, 
დამწარებით მეტ შემთხვე- 

სურ, 175. ღვინის დამამწარებელი ვაში ძველი ღვინოები ავადდება, 
ბაქტერიები, რის გამო საჭიროა გულმოდგი- 

ნედ ვადევ ოთ თვალყური ღეი- 
წის განვითარებას დაძველების ყველა სტადიაში, რომ არ გამოგვეპაროს და- 
ავადების ნიშნები და დროულად მივიღოთ ზომები მის მოსაცილებლად, რად- 

უკან დამწარებით გამოწვეული შედეგები, თუ ის ღრმად არის შეჭრილი ღვი- 
"სოში, ძლიერ მავნეა და მისი მოცილება შეუძლებელი გახდება. 

დაობებული, დამპალი ყურძვ§იდან მიღებული ღვინო ხშირად ავადდება· 

ა3 ავადმყოფობით. 'ამიტომ საჭიროა რთველის დროს ყურძნის გულმოდგი“ 
წედ გადარჩევა. 
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დაავადების, გამოვლინებისთანავე უნდა მივმართოთ ღვინის პასტერი- 

“ხაციას 60--62“-ის პირობებში. ბაქტერიების მოსასპობად ძლიერ „არგია 
გოგირდის ხრჩოლება (5-10 გრამი ჰექტოლიტრზე), ამის შემდეგ ღვინოს 
გაწებავენ ან გაფილტრავენ. 

მწარე გემოს მოსაშორებლად ურჩევენ ღვინის გადადუღებას ახალ ჭა- 

აზე. 

ჰ „დამ მწარების მოცილების შემდეგ ღვინოს უმატებენ ჰექტოლიტრზე – 10 

0 გ ტანინს და 30-–50 გ ლიმონმჟავას. 

ერჩით დამწარება მრავალგვარი მიზეზით ხდება. ახალი ღვინო მეტწი- 
ლად მწარეა, რაც საფუარების უჯრედებითაა გამოწვეული, მაგრამ ღვინის 

დაწმენდისთანავე ეს სიმწარე ქრება. ჭაჭაზე დიდხანს ნამყოფი ღვინო/) ხში- 

რად მწარეა, მაგრამ გაწებვის შემდეგ ის სიმწარეს კარგავს. 

თაგვის გემონაკრავი 

ეს ავადმყოფობა უჩნდება სუფრის თეთრსა და წითელ ღვინოებს, შამ- 

პანურსა და სადესერტო ღვინოებსაც. ამ სენით დაავადებული ღვინის დამა- 
ხასიაოებელია არასასიამოვნო სუნი და გემო, რომელიც ძლიერი განვითარე- 

ბის დროს თაგვის ექსკრემენტის სუნისმაგვარია. ავადმყოფობის დასაწყისში 

ღვინო იბურება, შემდეგ კი მნიშვნელოვნად იმღვრევა და მოყვითალო ფერის 
მსუბუქ ნალექს იდებს. ღვინის გემო თანდათან უარესდება და თუ ავადმყო- 
ფობა ღრმად “გაუჯდა ღვინოს, იგი სრულიად უვარგისი ხდება სასმელად. 
დაავადების დასაწყისში გამოუცდელი მომხმარებელი ძნელად თუ გაარწევს 

მას გენოზე გახრწნილი საფუარებისა, გოგირდწყალბადისა და ზოგიერთი სხვა 

არასასურველი მოვლენებისაგან. დაჭაშნიკებისას ღვიზოში ეს არასასიამოვნო 

სუნი და გემო ერთბაშად კი არ შეიგრძნობა, არამედ ღვინის გადაყლაპვიდან 

რანდენიმე ხნის შემდეგ; ეს შთაბეჭდილება დიდსანს რჩება პირის ღრუში. 
დაავადებულ ღვინოებში შემჩნეულია აქროლადი მჟავების ზრდა, რაც არაა 
დაკავშირებული ძმარმჟავა ბაქტერიების მოქმედებასთან. 

დადგენილია, რომ ამ ავადმყოფობას ღვინოში იწვევს 8მის ჯვიი!სი“ 

ი00VMII-ი, რომელსაც თან სდევს შაქრების (გლუკოზა, ფრუქტოზა, სახაროზა) 

„დაშლა. 

ამ ავადმყოფობის გამომწვევი ბაქტერიების მოქმედების შესახებ მეტად 
საინტერესო აღმოჩენებია მოცემული ჩისტოვიჩის შრომებში და ბერგის გამოკვ- 

ლევებში, რომელნიც მან ჩაატარა 1935--1936 წლებში. 
ჩისტოვიჩი ამ სენის გამომწვევი ორგანიზმებიდან მთავარ როლს ანი- 

ჭებს ძაფისმაგვარ ბაქტერიებს, რომელნიც თავისი მორფოლოგიური და კულ- 

ტურული ნიშნებით მიეკუთვნებიან რძემჟავა ბაქტერიების ტიპს ცაი. თვაიხ1- 

(იყიდი -ს და ერთ-ერთ საფუარებისმაგვარ ობს Mი»#1112 VI01-ს. ამასთან მნიშ- 
ვნელოვანია ის ფაქტი, რომ ღვინოში ძაფისმაგვარი ბაქტერიების შეტანა . 

იწვევს თაგვის გემოს სუსტ ნიშნებს, მაშინ როცა, M0%ი1II2 VI01-ს შეტანა საღ 
ღვინოში აშკარად გამოსახულ თაგვის გემოს იწვევს. 

ყველა სხვა მიკროორგანიზმი (კოკებისმაგვარი ბაქტერიები და საფუა- 

რისმაგვარი მიკროორგანიზმები) თაგვის გემოს წარმოქმნაში არ მონაწილეო- 
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ბენ. ღვინოში ამ სენის გამომწვევი ორგანიზმების არსებობისას დაავადების 
ანვითარების სიჩქარე დამოკიდებულია სპირტის რაოდენობაზე, ჭეშმარიტ. 

მჟავიანობასა და ტემპერატურაზე. ' 
ბერგის გამოკვლევებით დადგენილია, რომ დაავადებულ ღვინოებში 

მკვეთრადაა მომატებული ძმარ- და რძემჟავები, რაც მისი აზრით გამოწეეუ- 

ლი უნდა იყოს რძემჟავა ბაქტერიებისა და საფუარისმაგვარი ობის მოქმე- 
დებით. ორგანულ მჟავებს კი შლის ILICხ132 და სხვა ორგანიზმები. 

ნემცოვა მოსაზრებით აცეტამიდის წარმოქმნა ღვინოში არ არის 

კავშირში თაგვის გემონაკრავთან, თაგვის გემონაკრავი ღვინოში, ერთი 

მხრივ რთული დაჟანგვა-აღდგენითი რეაქციის შედეგია, რასაც აპირო- 

ბებს გადიდებული III და, მეორე მხრივ, კავშირშია განსაზღვრული მიკრო- 
ფლორის მოქმედებასთან. . · 

სუსტი თაგვის გემონაკრავი ღვინოების გატუტიანებისას თაგვის გემო– 

ნაკრავი შესამჩნევად იზრდება. ეს რეაქცია შეიძლება გამოვიყენოთ ღვინოებ- 
ში თაგვის გემონაკრავის გამოსამჟღავნებლად. 

ამგვარად, ნემცოვას გამოკვლევების საფუძველზე თაგვის გემონაკრავის 

ცალკეულ შემთხვევებში მისი გამომწვევი მიზეზებზე დამოკიდებულებით შეი- 
ძლება განვიხილოთ როგორც დაავადება ან როგორც ზადი. 

საბჭოთა მკვლევრების შრომებმა გააფართოეს ჩვენი წარმოდგენა თაგ- 

ვის გემონაკრავით ღვინოების დაავადებაზე, მაგრამ მთელი რიგი საკითხები 
ამ მიმართულებით ჯერ კიდევ არ არიან საკმაოდ გარკვეული და მოითხოვენ 
შემდგომ შესწავლასა და დაზუსტებას. 

თაგვის გემონაკრავით ღვინოების დაავადების მიზეზების არასაკმარი“ 

სად შესწავლის გამო არ არსებობს დღეისათვის მის წინააღმდეგ რაიმე რა- 
დიკალური საშუალება. 

ავადმყოფობა თუ დასაწყის სტადიაშია ღვინის გამოკეთება ”შეიძლება 
გოგირდის ძლიერ · ხრრნოლებასთან ერთად, პასტერიზაციით, გაწებვითა და 
ფილტრაციით, აგრეთვე ხის ნახშირით დამუშავებით. 

ღვინო თუ ძლიერადაა დაავადებული თაგვის გემოთი, მისი სავსებით 
გამოკეთება შეუძლებელია. სპირტად მისი გამოხდა ან დაძმარება არ ვარ- 

გა, რადგან ორივე შემთხვევაში დაბალხარისხოვანი პროდუქტი მიიღება. 

ამ ავადმყოფობისაგან ღვინის დაფარვა შეიძლება შემდეგი წინასწარ– 
გამაფრთხილებელი ზომით: ყურძნის გადარჩევა რთველის დროს, დადუღები- 
სა და ღვინოების ყველა ტექნოლოგიური პროცესის ჩატარება ოპტიმალურ 
პირობებში. სისუფთავის დაცვა, დეზინფექცია, დაბალმჟავიანი ღვინოების და- 

კუპაჟება მარახოშ ღვინოებთან ან ლიმონმეავის მიმატება, ფილტრაცია დ” 

სხვ. ყველა ეს ღონისძიება საკმარისად დაიცავს . ღვინოს ამ დაავადებები- 
საგან. 

ღვინის ზადი 

ზემოთ ჩეენ გავეცანით მიკროორგანიზმების მოქმედების შედეგად გამო“ 

წვეულ ცვლილებებს ღვინოში, რომლებსაც დაავადებანი ეწოდებათ. ამის გარდა, 

ღვინოზი შემჩნეულია სხვაგვარი ცვლილებანიც, რომელნიც გამოწვეული არიან 

არა მიკროორგანიზმებით, არამედ ფიზიკურ-ქიმიური, ქიმიური, ან ბიოქი- 
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მიური ხასიათის მოვლენებით ან კიდევ ღვინოში გარეშე ნივთიერებების ჟშეძ- 
თხვევით მოხვედრით. ამგვარი სახის ცვლილებებს ღვინოში ზადი ეწოდება. 

სხვადასხვა ზადით გამოწვეული (კვლილებები ყოველთვის ერთნაირი კი 
არ არიან. ზოგი მათგანის გავლენა ღვინოზე სუსტია და მისი გამოსწორე- 

ბა ადვილად ხერხდება, მაგრამ ზოგ შემთხვევაში ზადით გამოწვეული (კვლი- 

ლება იმდენად ღრმა ხასიათისაა, რომ ღვინო სავსებით უვარგისი ხდება 

მოხმარებისათვის, 

ქიმიური და ბიოქიმიური ხასიათის ღვინის %ადი 

ღვინის გაშავება (შავი, ანუ რკინის კასი), ნორმალური შედგენილობი- 
დან გადახრის ნიშნები ღვინოს შეენჩნევა პირველი გადაღების შემდეგ. 

წითელი ღვინო იმღვრევა, კარგავს სიკრიალეს და აშკარა ხდება გაშა- 
ვების ნიშნები, თუ ღვინოს რიმდენიმე ხანს' თავღია ჭურჭელში დავტოვებთ, 
ღვინო იმღვრევა და შავ ნალექს გამოყოფს. 

თეთრი ღვინო ჭუჭყიან ნაცრისფერს ღებულობს და გამოყოფს მოშავო 
ნალექს. 

წითელი იქნება თუ თეთრი, გაშავებული ღვინო გემოზე არასასიამოვ- 

ნოა და რკინის შემცველი მინერალური წყლის გემოს მოგვაგონებს, ა 

ისეთ ღვინოს, რომელსაც მიდრეკილება აქვს გაშავებისაკენ თუ ბოთ- 
ლებში ჩავასხამთ და შევანჯღრევთ, მაშინ ის სწრაფად გადაიკრავ მოშავო 

ფერს. ზოგჯერ გაშავება ვლინდება ჭიქაში ბოთლიდან ან კასრიდან ღვინის 
ჩამოსხმის დროს. ამ მოვლენაზე გავლენას ახდენს ღვინოში შემავალი თრკი- 

ნის მარილების დაჟანგვა. 

ღვინის ეს ზადი--რკინის შავი კასი-–- შეიძლება შემდეგი მიზეზებით 
იყოს გამოწვეული: 

1. ტკბილში არსებული რკინის ჟანგულა მარილები დუღილის პროცეს- 

ში აღდგენითი რეაქციების გავლენით გადადიან ჟანგმარილებში, რომელნიც - 

შემდეგში ღვინოს ჰაერთან შეხების გავლენით ისევ გადადიან ჟანგულა მარი- 

ლებში. ეს უკანასკნელნი ტანიდებთან რკინის ტანატის შავ ნალექს წარმოქ- 

მნიან. რაც უფრო. მეტია ღვინის აქტიური მჟავიანობა და მცირეა ტანინის 

რაოდენობა, მით უფრო ძნელად გამოილექება რკინის ტანატი ღვინოში. 

სხვანაირად როპ8 ვთქვათ, მაღალმჟავიანი და მთრიმლავი ნივთიერებების 

მცირე რაოდენობის შემცველ ღვინოებში რკინის შავი კასის მოვლენები 

ძლიერ შეზღუდულია. 
ამასთან ცნობილია, რომ ორგანული მჟავები ყველა ერთნაირად როღი 

უწევს წინააღმდეგობას რკინის შავი კასის მოვლენებს. აძ მხრივ ყველაზე უმ- 

ჯობესია ღვინომჟავა. მეღვინემ უნდა გაითვალისწინოს ეს გარემოება და მიი- 

ღოს ზომები ღვინის აქტიური მჟავიანობის გასადიდებლად, რაც შეიძლება 

მიღწეულ იქნეს დაბალმჟავიანი ღვინოების დაკუპაჟებით მაღალმჟავიან ღვი- 
ნოებთან და ან ღვინოში მჟავიანობის გაზრდა ღვინო- ან ლიმონმჟავების ში- 
მატებით. 

2. რკინა ნიადაგიდან ყურძენში ძლიერ უმნიშვნელო რაოდენობით გა- 

დადის. ამის გამო ტკბილში ის მოიპოვება 3-5 მგ/ლ-მდე, მაგრამ ღვინოში 
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მისი რაოდენობა იზრდება და ზოგჯერ 100 მგ/ლ-მდეც კი აღწევს, რაც ხდე- 
ბა ყურძნის შემდგომი გადამუშავების დროს მანქანა-იარაღების რკინის ნაწი- 

ლებთან ტკბილისა და ღვინის შეზებით. ამოცანა ისაა, რომ სანამ არა გვაქვს 

ისეთი მანქანა-იარაღები, რომელნიც ტკბილისა და ღვინის მიმართ ნეიტრა- 

ლური იქნებიან, მანამდე მივიღოთ ზომები მანქანა-იარაღების--სითხის შემ. 

ხები ნაწილების ორგანული მჟავების გამძლე ნივთიერებებით (ბაკელიტი, 

გლიფტალი და სხვ.) დასაფარავად, ე. ი. უნდა მივიღოთ ზომები იმისათვის, 

რომ რაც შეიძლება ნაკლებად გავამდიდროთ ღვინო მძიმე ლითონებით. 

ზოგჯერ გაშავებული ღვინო თავისთავად იწმინდება იმის შედეგად, 

· რომ ფეროტანატი გამოილექება, მაგრამ ეს პროცესი ძლიერ ნელა მიმდინა- 

რეობს. ამ შემთავევაში ღვი5ის დაწმენდის დასაჩქარებლად მიმართავენ მის 

გაქარვით გადაღებას და ჟელატინით გაწებეას დაბალმჟავიან ღვინოებს 

გაწებვის შემდეგ გოგიოდი უადა ეხრჩოლოს და მჟავიანობა აეწიოს (ღვინო- 

ან ლიმონმჟავას მიმატებით). 

ამრიგად, ღვინოების გაშავების წინააღმდეგ საიმედო პროფილაქტიკუ– 

რი საშუალებაა მისი მჟავიანობის გადიდება, მაგრამ გაშავებული ღვინოები 

შეიძლება გამოვასწოროთ მჟავიანობის გადიდებით, რაც ხელს შეუწ- 

ყობს ფეროტანატის ნალექას ხსნადობას ღვინომი და ამის შედეგად 

ღვინის ტღდგენას ნორმალურ მდგომარეობამდე. 

რკინის შავ კასთან ბრძოლის ყველაზე უფრო რადიკალური საშუალებაა 

ღვინის დამუშავება სისხლის ყვითელი მარილათ, ამ ოპერაციით ვამცირებთ 

სასურველ დონემდე ღვინოში მძიმე ლითონების რაოდენობას და ამის შედე- 

გად ღვინო აღიდგენს თავის ხარისხს. 

ოქსიდაზური კასი (ღვინის შებურვა), ეს ზადი გვხვდება, როგორც 
თეთრ, ისე წითელ ღვინოებში. მას იწკევს ენხიმი ენოქსიდაზი„ რომლითაც 

მდიდარია დამპალი და მავნებლებით დაზიანებული ყურძნის წვენი, ეს ზაღი 
ზოგჯერ მოულოდნელად თავს იჩენს სრულიად საღ ღვინოებშიც. 

შებურვა მკვეთრად ცვლის ღვინის გარეგან სახეს, გემოსა და ბუკეტს. 

ეს ცვლილება იმაში გამოისაბება, რომ ჰაერთან შეხებით ღვინო ზედა ფენე- 

ბიდან დაწყებული სწრაფად იცვლის ფერს, უარესდება მისი გემოვნური თგი- 

სებები და იძენს არასასიამოვნო თითქოს მოხარშულსა და რამდენადმე მა- · 

დერიზებულ გემოს. ' 
წითელი ღვინოები ამ ზადის განვითარებისას იმღვრევიან და იღებენ 

ზოყავისფრო ფერს, საღებავი ნივთიერებები გადადიან უხსნად მდგომარეო- 
ბაში და გამოილექებიან მუქიყავისფერი, მუქი მურა ან შოკოლადისფერ 

ნალექად. ჰაერის შემდგომი მოჟშმედებით ღვინო ზოგჯერ იწმინდება, მაგრამ 
თავის ნორმალური ფერის ნაცვლად მურა-ყვითელი ხდება. ა 

თეთრი ღვინოებიც მნიშვნელოვნად იცვლიან ფერს. ყვითელი, მოოქ. 

როსფერო და მოჩალისფრო-ყვითელი ღვინოები ჰაერთან შეხებით ყავისფერი, 

მუქიყავისფერი და მურა-ყავისფერი ხდებიან. ამასთან თეთრები უფრო ნაკ- 

ლებ! ნალექს გამოყოფენ, ვიდრე წითლები. 
ამ ზადისადმი მიდრეკილებას იჩენს ისეთი ღვინოები, რომელნიც მიღე- 

ბული არიან დამპალი, ობიანი ყურძნიდან, კეთილთვისებიანი სიდამპლით 

408



«ბოტრიტისით) დაავაღებული ყურძნიდან; დაბალმჟავიანი გადამწიფებული 
ყურძნიდან. ამაეე ზადისადმი მიდრეკილებას იჩენენ აგრეთვე ჭაჭაზე დაყენე- 

ბული ღვინოებიც. 

დღეისათვის დადგენილია, რომ ზადს იწვევს დამპალ ყურძენში არსებუ. 
ლი დამჟანგავი ენზიმი ენოქსიდაზი, რომლის გავლენითაც ღვინის მთრიმლა- 

ვი ნივთიერებები და განსაკუთრებით საღებავები პაერთან შეხებით ძლიერ 
ცვალებადობას განიცდიან, რის შედეგად ძირფესეიანად იცვლება და უარეს- 
„დება ღვინის ღირსება. 

რადგანაც ღვინის ეს ზადი დაკავშირებულია დამჟანგავი ენზიმის ენოქ- 

სიდაზის მოქმედებასთან, მომავალი ღვინის დასაფარავად ოქსიდაზური კასი- 
საგან შემდეგ ზომებს უნდა მივმართოთ: რთველის დროს ყურძენი კარგად 

უნდა გადაირჩეს და სწრაფად გადამუშავდეს. მიღებული ყურძნის წვენი და- 
საწმენდად უნდა მოთავსდეს 12 საათით გოგირდნახრჩოლეს ქურჭელში 

(15-20 გრამი 80, ჰექტოლიტრზე). ამის შემდეგ დაწმენდილი ტკბილი უნ- 

და დავადუღოთ გოგირდოვანმჟავას მიჩვეული საფუარის დედოთი. 

გოგირდოვანმჟავათი შეიძლება აგრეთვე ისეთი ღვინის გამოკეთება, რო- 
მელმშიაც ოქსიზადური კასი დასაწყისს სტადიაშია. ამ დროს საჭიროა ლიტრ 

ღვინოში 50 მგ §0კ-ის შეტანა. 

მაღალი მჟავიანობაც ხელს უშლის ამ ოქსიდაზური კასის განვითარებას. 

„ამ ზიზნით წითელ ღვინოებში მჟავიანობა აჰყავთ 6-7%ი- მდე, ხოლო თეთ- 
რებში – 7-8 ზ/, -მდე. 

7 ყველაზე საუკეთესო საშუალებად ოქსიდაზური კასის წინააღმდეგ არის 

ღვინის პასტერიზაცია 55-75? ტემპერატურის პირობებში, რადგან ამ დროს 

ოქსიდაზი იშლება მთლიანად და კარგას ფერმენტაციულ უნარს.· სულფი- 
ტაციის ან პასტერიზაციის შემდეგ ფერის გამოსასწორებლად რეკომენდებუ- 

ლია ღვინის გაწებვა რძით. 

თეთრი კასი. ეს ზადი თავს იჩენს დაბალმჟავიან, რკინის ჟანგი მა- 

რილებით და მინერალური ფოსფატებით მდიდარ თეთრი, ვარდისფერი და 

წითელი ღვინოების ჰაერთან შეხების გავლენით. მისი დამახასიათებელია 
- პირველად თეთრი-მოლურჯო სიმღვრივე, რომელიც მალე იძენს ოპალისცი- 

რებუ ლ იერს. გაწებგისა და ფილტრაციის შემდეგ ასეთი ღეინოები საკმაოდ 
კარგად იწმინდებიან, მაგრამ შემდეგში ხელახლა წარმოქმნიან მოლურჯო 
“სიმღვრივეს, რასაც მოჰყვება ხოლმე რკინისა და კალციუმის ფოსფატების 

მოლურჯო-თეთრი ნალექის გამოყოფა. ღვინო თუ საკმაო რაოდენობით შეი- 

ცავს ტანიდებს,-- ნალექში რკინის ტანატებიც მოიპოვება. _ 

დადასტურებულია, რომ ფოსფორმჟავა მარილების შეტანა ღვინოში 

ამცირებს მის ჭეშმარიტ მჟავიანობას ამის შედეგად მცირდება ღვინოში 
მყოფი კალციუმ-ფეროფოსფატის გახსნის უნარი, რაც საბოლოო ჯამში ამ 

უკანასკნელის გამოლექვას იწვევს. ამგვარად, მაღალი მჟავიანობა ეწინააღ- 
მდეგება ღვინოში თეთრი კასის წარმოქმნას, ამავე მიზეხით,„ გოგირდოვანი 
ანჰიდრიდის შეტანა ღვინოში, ადიდებს რა ჭეშმარიტ მჟავიანობას, ხელს 

„უწყობს რკინისა და კალციუმის მარილების ხსნადობას და ეწინააღმდეგება 
„ამ ზადს. 
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ფოსფორმჟავა მარილების შეტანა ღვინოში ხელს უწყობს არა მარტო 

თეთრი კასის წარმოქმნას, არამედ მავნე” მიკ0ოოფლორის განვითარებასაც, 

რადგან ის წარმოადგენს საუკეთესო საკვებ არეს ამ უკანასკნელთათვის. 
როგორც გვარწმუნებენ თეთრი კასის წარმოქმნას ღვინოში უფრო მე- 

ტად ხელს უწყობს LC,” იონის არსებობა, ვიდრე რკინისა და, აგრეთვე, ზო- 

გიერთი სხვა ნივთიერებების (ალუმინის, მაგნიუმის, კალციუმისა და აზოტის), 

რომელთა ბუნება არასაკმარისადაა შესწავლილი. ამ ნივთიერებების არსებო- 

ბა ღვინოში განსაზღვრულ რაოდენობამდე არ იწვევს თეთრ კასს, მაგრამ 

როგორც კი ზემოაღნიშნული ელემენტები გადააჭარბებენ ერთგვარ ნორ- 

მებს თავს იჩენს თეთრი კასის დამახასიათებელი სიმკვრივე. 
პრაქტიკულად ღვინის თეთრი კასისადმი მიდრეკილებას შემდეგნაირად · 

ადგენენ: შესწავლილ ღვინოში უმატებენ 3 %-იან წყალბადის "ზეჟანგს (59 

წვეთს 100 მლ-ზე). თუ ღვინო მღვრიე იყო ან თუ მას სიმღვრივის ნიშნები 

ჰქონდა, რაც კიდევ უფრო მეტად გაძლიერდა, მაშინ ეს ნიშანი თეთრი კასი- 

სადმი ღვინის მიდრეკილებას გამოსახავს. ამ დროს წარმოქმნილი სიმღვრივის 

ატივნარებული ნაწილაკები ერთ დღეღამეში მთლიანად ილექებიან. 

თეთრი კასის საწინააღმდეგო პროფილაქტიკური ღონისძიებებია: 

1. მოდუღარ არეში არ უნდა იქნას შეტანილი ფოსფორმჟავა მარი- 

ლები; 
2. არ უნდა დავუშვათ ტკბილში ან ღვინოში რკინის მარილების მოხ- 

ვედრა; · 
3. მეღვინეობაში გამოყენებული უნდა იქნეს გოგირდოვანი ანჰიდრიდი, 

რომელიც მჟავიანობის გაზრდით, ინახავს რა კალციუმის ფეროფოსფატებს 

ხსნად მდგომარეობაში, ხელს უშლის ამ ზადის წარმოქმნას. 

თეთრი კასით დაზიანებული ღვინის გამოკეთება შეიძლება მისი გაწებ- 

ვით სისხლის ყვითელი მარილით და ლიმონმჟავას მიმატებით. ღვინომჟავას 
მიმატებას არ ურჩევენ, რადგან ზოგიერთის გამოკვლევით ის ხელს უწ- 
ყობს კიდეც თეთრი კასის წარმოქმნას ღვინოში. 

სპილენძის კასი. ზემოაღწერილი ზადებისაგან განსხვავებით სხვა 

ხელშემწყობი პირობების დროს სპილენძის კასი ვითარდება უპაეროდ, ეს 
ზადი მეტწილად შემჩნეულია თეთრ ღვინოებში; იგი ჩვეულებრივ მჟღავნდე- 

ბა ღვინოების გადაზიდვის დროს. შემჩნეულია, რომ გადაზიდული სრულიად 
გამჭვირვალე ღვინოები იმღვრევიან; გადაღების შემდეგ ჰაერთან შეხებით 

იწმინდებიან, ხოლო ბოთლებში ჩამოსხმის შემდეგ ხელმეორედ იმღვრევიან. 

შემჩნეული ყოფილა საინტერესო მოვლენაც; სინათლეზე ღვინის სიმღვრივე 
მატულობს, ხოლო სიბნელეში პირიქით--–კლებულობს, ყოფილა ისეთი შემ- 

თხვევებიც, როცა აერაციით გადაღების შემდეგ საკმაოდ მაღალმჟავიან -ღვი- 

წოებში სიმღვრივე გამქრალა და ხელახლა არ გამომჟღავნებულა, ხოლო და- 

ბალმჟავიან ღვინოებში კი გაშავებასა და ამღვრევას ადგილი ჰქონია. 

სპილენძის კასით სიმღვრივის გამომჟღავნებას მიაწერენ ლითონუო შე- 

ნაერთებს, რომლებშიაც ყოველთვის მოიპოვება სპილენძი და რკინა. 

სპილენძის კასი მჟღავნდება იმ ღვინოების ჰაერთან შეხების გარეშე შე 
ნახვისას, რომელნიც შეიცავენ 0,5 მგ/ლ-ზე მეტ სპილენძს, როცა მათში გახს- 
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ნილი არ არის ჟანგბადი, დაბალი დაჟანგვა-აღმდგენელი პოტენციალის ღროს.- 
და რკინის ჟანგულა-მარილების თანდასწრებით. ამ ზადით გამოწვეული სიმ- 
ღვრივე შესამჩნევი ხდება შენახვიდან რამდენიმე კვირის შემდეგ, ხოლო. 
ზოგჯერ მის გამოსამჟღავნებლად საჭიროა რამდენიმე წელი. დალექილი სიმღ- 

ვრივე წარმოადგენს მკვრივი მოყავისფრო-წითელ მასას, ხოლო თუ ნალეპქში იმ-.: 
ყოფება ცილები და ტანიდები იმავე ფერის ფანტელისებრ მასას. 

დადასტურებულია, რო8 სპილენძის კასი ღვინოში მარტო სპილენძის მარი-- 

ლების არსებობით კი არ არის გამოწვეული, არამედ მასთან ერთად ამ სიმ- 

ღვრივის წარმოქმნაში მონაწილეობს აღდგენითი პროცესები. ამას ასაბუთებენ ·· 
წარმოქმნილი ნალექების მთლიანად გაქრობა ჟანგვითი პროცესებით. 

ნალექი წარმოადგენს გოგირდოვან სპილენძს კოლოიდური თვისებებით, 
რაც შედეგია აღდგენითი პროცესების, რომელნიც დაკავშირებულია გოგირდ- 

წყალბადის წარმოქმნასთან. მზის სინათლე და მაღალი ტემპერატურა აჩქა- 

რებენ გოგირდოვანი სპილენძის წარმოქმნის პროცესს. გოგირდოვანმჟავა 

მოქმედებს როგორც გამხსნელი, აფერხებს ნალექის წარმოქმნას. ნალექი აწრა--- 

ფად გადადის ხსნარ მდგომარეობაში თუ ღვინოს შეანჯღრევენ ჰაერის თან- 

დასწრებით ან ძლიერ გაქარავენ. 
სპილენძის კასის წინააღმდეგ საჭიროა ღვინის დაყენების ტექნოლოგი- 

ური პროცესების ისეთნაირად წარმართვა, რომ ღვინო არ გამდიდრდეს სპი-: 

ლენძით. ამ ზადის თავიდან აცილების მიზნით რეკომენდებული არ არის · 

თეთრი ღვინოების ჩამოსხმისას გოგირდოვანმჟავას გამოყენება. 
ზადის აღმოჩენის შემთხვევაში ნალექს აძლევენ საშუალებას გამოიყოს. 

ჰაერთან სრული იზოლირებისა და რამდენადმე გადიღებული ტემპერატურის: 
(20--24შ?) პირობებში, შემდეგ მას მოაცილებენ დახურული გადაღებით. 

როცა ღვინო შეიცავს სპილენძს გადაჭარბებული რაოდენობით, მოსა-· 

ლოდნელი სპილენძის კასისაგან დასაცავად მეტად საიმედოა მისი დამუშავე- 
ბა სისხლის ყვითელი მარილით. 

გოგირდწყალბადის სუნი. გოგირდწყალბადის სუნიყ„ რომელიც 

ლაყე კვერცხის სუნს მოგვაგონებს, საკმაოდ გვხვდება ღვინოებში. ღვინის. 

დაჭაშნიკებისას ზოგჯერ ეს ზადი ნაკლებად მოჩანს, მაგრაძ არის შემთავევე: 
ბი, როცა ის მკვეთრად არის გამოსახული, რაც ღვინოს მეტად არასასიამჭოვ-: 

წო პროდუქტად აქცევს. 
გოგირდწყალბადის წარმოქმნა დაკავშირებულია ღვინოში თავისუფალი " 

გოგირდის არსებობასთან, რომელიც დუღილის პროცესში საფუარების ენ- 

ზიმების-რედუქტაზის და გიდროგენაზის გავლენით აღდგება გოგირდწყალბა- 

ად, 

ი გოგირდი ღვინოში შეიძლება მოხვდეს სხვადასხვა გზით: როცა რთვე- 

ლის წინ ნაცრის საწინააღმდეგოდ მიაფრქვევენ მტევნებს გოგირდს ღა ნა-. 
ლექების სიმცირის გამო ის ჯერ კიდევ არ არის ჩამორეცხილი; ან გოვირ- 

დის არაწესიერად ხრჩოლებისას, წარმოებს დაუწვავი გოგირდის ჩაღეენთა ·· 

ჭურჭლის ფსკერზე. 
დუღილის წინ ძლიერ ჩაბოლება ან ტკბილის სულფიტაცია იწვევL: 

ღვინოში გოგირდის მოხვედრას საფუარების მიერ გოგირდოვანი ანჰიდრი-- 
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ჯის აღდგენის გზით. ასევე გოგირდის მოხვედრას ღვინოში ხელს უწყობს გო- 

გირდოვანი მარილების გამოყენებისას აღმდგენი რეაქციები საფუარების მოქ- 

ვედებით. ამავე ზოვლენას აქვს ადგილი დუღილამდე ტკბილის დათაბაშირებით. 

ამასთაზ დადგენილია, რომ გოგიოდწყალბადი უფრო მეტად გვხვდება 

ახალგაზრდა ღვინოებზი. 

დუღილის დამთავრების შემდე; ახალგაზრდა ღვინოების დაჭაშნიკები- 

სას გოგირდწყალბადის სუნი ჩვეულებრივი მოვლენაა და ის არ ითვლება ღვინის 
ზადად, რადგან აერაციის გადიდებისას ის მთლიანად ქრება. მაგრამ ეს სუ- 
ნი წარმოიქმნება ხოლმე შეხნიერებულ ღვინოებშიც. მაგალითად, თუ ღვი- 

აო დიდაანს არ არის გადაღებული ლექიდან, ხშირად ვითარდება ბაქტერიე- 

ბი, რომელნიც შლიაე:ე გოგირდის შემცველ ცილოვან ნაერთებს და წარ- 

მოიქმნება გოგირდწყალბადი. ' 

ამგვარად, ვიცით რა ღვინოში გოგირდწყალბადის წარმოქმნის გზები, 

'“ეგვიძლია დავსახოთ ღონისძიებანი ამ ზადის თავიდან ასაცილებლად. 

ბირველყოვლისა უნდა ვერიდოთ რთველის წინ ვენახში გოგირდის შე- 
ფრქვევას, მაგრამ გადასამუშავებლად შემოსულ ყურძენს თუ ძლიერ ემჩნევა 

ჯეფრქვეული გოგირდი, მაშინ ის უნდა გაირეცხოს წყლით ან ტკბილით, სა- 

ღვიზე ჭურჭელში გოგირდის ხრჩოლება უნდა მოვახდინოთ ისე, რომ მის 

ფსკერზე არ ჩაიღვენთოს გოგირდი, რისთვისაც სათანადო ხელსაწყოები უნ- 
და გამოვიყენოთ. 

პირველი გადაღება უნდა მოვახდინოთ დროულად, რომ ვერ მოასწროს 

საფუარებმა და ბაქტერიებმა ღგინოზე მავნე მოჟმედება. 

იმ შემთხვევაში, როცა გოგირდწყალბადის ზადის სუნას მოსაცილებ- 

ლად არ კმარა მარტო ღვინის დაჟანგვა მისი ჩვეულებრვი დამუშავებით, მა- 

ძინ მიმართავენ ღვინის გაქარვით გადაღებას სულფიტაციით ან არჩოლებით, 
ჩვეულებრივ, ამ დროს შემდეგი რეაქცია მიმდინარეობს: 

80, + 28, = 29,,0 + 18. 
ამ დროს საჭიროა სიფრთხილე, რადგან გამოყოფილი გოგირდი შეიძლე- 

ბა "?ეიქნას გოგირდწყალბადის ხელახლა წარმოქმნის წყარო, თუ ღვი- : 

წოზი არის საფუარები. ამიტომ რეკომენდებულია ამგვარად დამუშავებული 

„ღვინის გაფილტვრა ან გაყწებვა. 

მხედველობაში უნდა მივიღოთ ის, რომ თუ გოგირდწყალბადი დროზე 

არ იქნა მოშორებული ღვინიდან და სპირტებთან ხანგრძლივი შეხებით წარმო- 

იქმნა ძნელად დასაშლელი მერკაპტანები, მაშინ მისი მოშორება არავითარი 

საშუალებებით არ შეიძლება: ამიტომ მეღვინემ თვალყური უნდა ადევნოს 

ღვინოს და როგორც კი შეამჩნევს გოგირდწყალბადის სუნს უნდა მიიღოს 

“ზომები მის მოსაცილებლად. : 

ჟურძნის მიერ გამოწვეული ზადი 

მელას გემონაკრავი. ეს სპეციფიკური გემო, რომელიც მოგვა- 

_გონებს ხენდროს გემოსა, და სუნს დამახასიათებელია ამერიკული ვაზის ჯიშე- 
„ზიდან და მათი ჰიბრიდებიდან ზიღებული ყურძნის ღვინოებისათვის. 
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ეს გემოვნური თავისებურება გამოწვეულია მარცვლის კანსა და ჭურ... 

ჭელბოქკოვან კონებში შემავალი ეთეროვანი ზეთებით. 

ამ თავისებურ გემოვნურ თვისებებს მნიშენყლოვზად ამცირებს ღვინის · 
ძლიერი დაჟანგვა. 

წითელყურძნიანი ჰიბრიდული ჯიშებიდან გემოვნური თვისებების. გაუნ- 
ჯობესების მიზნით ვარდისფერი ღვინის დამზადებას ურჩევენ. ამისათვის, 

დაჭქყლეტილ ყურძნიდან ტკბილს გამოაცალკევებენ.დ გოგირდს უხრჩოლებე5§ 
(0015 გრამამდე ჰექტოლიტრზე) და დაადუღებენ საფუარის წმინდა კულტუ- 
რით. - 

მიწის გემონაკრავი. ამის გამომწვევი შეიძლება იყოს მთელი 

რიგი მიზეზები. ერთ-ერთ მთავარ მიზეზად თვლიან იმას, რომ მარცვლის გა- 

რე შრის მიერ შთაინთქმება სხვადასხვა აქროლადი ნივთიერება, რომელიც 

წარმოიქმნება ნიადაგში მიმდინარე ბაქტერიული პროცესებით. ამ ზადის 
წარმოქმნაში მონაწილეობენ აგრეთვე ყურძნის გაჭუჭყიანება მტვრით, მიწის 

ნაწილაკებით” და სხვ. ქვევრის მოხდის დროსაც თუ ღვინოში მიწა ჩავარდა, 

ამანაც შეიძლება გამოიწვიოს მიწის გემო. 

ამ ზადის გამოსწორება შეიძლება გაწებვით, ან თუ მიწის გემო მკვეთ- · 

რადაა გამოსახული, მაშინ უნდა მივმართოთ ფილტრაციას მცენარეუ= ხას- 
შირში გატარებით. ამ საშუალებებით დამუშავებული ღვინო საღ ღვინოსთა§ 

უნდა დაკუპაჟდეს. | 
სეტყვით დაზიანებული ყურძნიდან მიღებული გემო- 

ნაკრავი. სეტყვით დაზიანებული ყურძენი - არ მწიფდება ნორმალურად, 

რის ,მედეგად იცვლება ტკბილის შედგენილობა და მიღებული ღვინის შინა- 

არსი. , 

ასეთი ღვინოების მთლიანად გამოსწორება არ შეიძლება, ისინი ”შეიძ- 

ლება რამდენიმედ გამოვაკეთოთ რაციონალური ტექნოლოგიური წესების 
გამოყენებით, როგორიცაა: ყურძნის გადარჩევა, ტკბილის დაწრეტა სულფი- 

ტაციით და დუღილის ჩატარება საფუარის წმინღა კულტურის გამოყენებით. 

სპილენძის გემონაკრავი. სპილენძი შეიძლება ღვინოში მოხვდეს 
რთველის წინ მილდიუმის საწინააღმდეგოდ შაბიამნის წამლობით და ღვი- 

ნის წარმოებაში სპილენძის მოუკალავი აპარატურის გამოყენებით. სპილენძი 

იმის გარდა, რომ ღვინოს სძენს არასასიამოვნო გემოს ძლიერი საწამლავია; 

მისი რაოდენობა ღვინოში დასაშვებია 5 მგ/ლ-მდე. 
სპილენძის მოსაშორებლად საუკეთესო საშუალებაა ღვინის დამუშავება 

სისხლის ყვითელი მარილით და ნატრიუმის სულფიდით.. 
· დაავადებული ყურძნიდან მიღებული გემონაკრაექბი. 

ვაზის ყველაზე 'უფრო გავრცელებული ავადმყოფობებია მილდიუმი და ოიდღი- 

უმი, რომელნიც ყურძნის დაავადების მიხედვით ღვინოს სძენენ . ერთგვარ · 
თავისებურ დამახასიათებელ გემოს. ამ შემთხვევაში მომავალი ღვინის ღირ- 
სების დასაცავად საუკეთესო საშუალებაა ტკბილის დაწმენდა გოგირდის 
ხრჩოლებით ან სულფიტაციით, რის შემდეგაც საჭიროა დუღილის ჩატარება 
საფუარის წმინდა კულტურის გამოყენებით. ამავე მიზნით ურჩევენ ტკბილის. 

დადუღებას საღ, ახალ. ჭაჭაზე. 
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არარაციონალური ტექნოლოგიით გამოწვეული სხვადასხვა 

გემონაკრავი 

ზ 

კლერტის გემონაკრავი. კლერტზე დიდი ხნით გაჩერების შედე- 

„გად მიღებული ღვინო იძენს კლერტის არასასურველ, მწკლარტე და მომწარო 
გემოს, რაც მას აძლევს სიუხეშეა და თავისებურ მომწარო გემოს. 

ამ თავისებურ გემოს აპირობებს ტკბილსა და შემდეგ ღვინოში მოხვედრილი 

ტანიდების გარდაქმნის ნივთიერებები, მარილები და ზოგიერთი მჟავა. 

ამის თავიდან ასაცილებლად საჭიროა ყურძნის დაჭყლეტისას კლერტის 

· მოცილება, აპარატის საჭყლეტი ლილვების ერთიმეორისაგან ისეთნაირად და- 
შორება, რომ არ დაიჭყკლიტოს წიპწა და კლერტი და დუღილის პროცესში 
არ მივაღებინოთ მონაწილეობა მტევნის მაგარ ნაწილებს, 

იმ შემთხვევაში, როცა ღვინოს ძლიერ ემხნევა კლერტის გემო, მისი 

მოცილება შეიძლება ჟელატინით მეორეჯერ გაწებვით (15-18 გ/ჰლ) და 

მცირე ექსტრაქტიან ღვინოებთან დაკუპაჟებით. 

საფუარების გემონაკრავი. როცა ღვინო დიდხანს რჩება გა- 
დაუღებელი ლექიდან, საფუარები იხრწნებიან და გამოყოფენ ' დაშლის ერთ- 
გვარ პროდუქტებს, რომელნიც არასასურველ სუნს სძენენ ღვინოს. ასეთი ღვი- 
ნოების გამოკეთება შეიძლება გოგირდნახრჩოლებ კასრებში მათი აერაციით, 

"გადაღებით, გაწებვით, ფილტრაციით და საღ ღვინოებთან კუპაჟით, 

რჭლით, აპარატურით და დამხმარე მასალებით უოქლ ტუ და დ ე ლე 

გამოწვეული გემო 

მუხის გემონაკრავი. ღვინო მუხის გემოს იძენს არასრულყოფი- 
ლად დამუშავებული ახალი კასრიდან. ამ ზადის მოსაშორებლად ზოგიერთნი 
გვირჩევენ ღვინის გაწებვას ჟელატინით ან ცილით, ან (ცაცხვის ნახშირით, 

„ხოლო ზოგი ამჯობინებს ასეთი ღვინის დამუშავებას მცენარეული ზეთით 

და გადაღებას გოგირდის ხრჩოლებით. 

ობის გემონაკრავი. ობის გემოს ღვინოში იწვევს დამპალი ყურძ- 

ნის გადამუშავება ან დაობებული, უსუფთაო ჭურჭელი. ის ზოგჯერ ბოთლ- 

შიაც იჩენს თავს, თუ ბოთლის თავის დასაცობად გამოყენებულია დაობებუ- 
ლი საცობი, ხის ჭურჭელში ჩვეულებრივ ვითარდება სხვადასხვა სახის ობე- 

ბი--პენიცილიუმი, ასპერგილუსი. მუკორი და სხვ. ამათგან ყველაზე უფრო 

მნიშვნელოვანია პენიცილიუმი. 
ობის გაჩენის მიზეხი მეტწილად უსუფთაობა და ღვინის მოვლის წესე- 

ბის დაუცველობაა. ამიტომ საჭიროა დავიცვათ ღვინის მოვლის დადგენილი 

წესები: სუფთად შევინახოთ ყოველგვარი ჭურჭელი და აპარატურა, დავიც- , 

ვათ სისუფთაეე მარანსა და სარდაფში. , 

ობის გემოს საწინააღმდეგოდ რეკომენდებულია ღვინის დამუშავება მცე- 

·ნარეული ზეთით, მცენარეული ან ცხოველური ნახშირით. ობის გემოს მოსა– 

შორებლად ზოგჯერ მდოგვსაც ხმარობენ (20-50 გ-ს ჰექტოლიტრზე); 

მხოლოდ მდოგვმა რომ ღვინოს თავისი გემო არ მისცეს, ხმარებამდე მას 

ხარშავენ წყალში 10--15 წუთის განმავლობაში. 
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ჭურჭლის ხელი, ეს ზადი უჩნდება ცუდად გარეცხილ საღვინე ჭურ- 
ჭელში მოთავსებულ ღვინოს. ჩეენში ეს ზადი უფრო ქვევრებში მოთავსე- 

ბულ ღვინოებშია. ამ ზადის გამოსწორება შეიძლება გოგირდნახრჩოლებ 

ჭურჭელში ღვინის გადაღებით, ამის შემდეგ გაწებვით და ნახშირით დამუ- 

შავებით. · , 
ნავთის გემონაკრავი. ამ ზადის გამოსწორება შეიძლება მხოლოდ 

იმ შემთხვევაში, თუ ის, ღვინოს ოდნავ ემჩნევა; ეს ზადი შეიძლება გამოწვეუ- 

ლი იყოს ნავთიანი ხელით ღვინის ჭურჭელზე ოდნავი შეხებით, ან სარდაფში 

ნავთის ლამპის ხმარებიო. ასეთი ღვინო დაკარგავს ნავთის გემოს ცელულო- 

ზაში გაფილტვრით ან მცენარეული ნახშირით დამუშავებით. 

ზემოაღწერილი ზადების გარდა, პრაქტიკაში გვხვდება ზოგიერთი სბხვაც, 
მაგალითად, ახბესტის, ტუტის, ბოლის, ფისის, ლამის გემო და სხვ. ყველა 

ესენი მეტწილად გამოწვეულია უსუფთაო ჭუოჭლის ხმარებით ან ღვინოში 

გარეშე ნივთიერებების შემთხვევით მოხვედრით, მეღვინემ უნდა მიიღოს ზო- 

მები, რომ ასეთი მოვლენები თავიდან იქნეს აცილებული, მაგრამ თუ მაინც 

გვაქვს ამგვარი სხვადასხვა შემთხვევა, მისი მოცილება შეიძლება ღვინის რა- 

ციონალური დამუშავებით და მისი წესიერი მოვლა-შენახვით. 

ღვინის ნაკლოვანებანი 

ღვინის ნაკლოვანებანი შეიძლება გამოწვეული იყოს ორგვარი მიზეზით: 

“ 1. ცვლილებებით, რომლებიც გამოისახება ნორმალური შედგენილობიდან 
გადახრაში; ) 

2. ცვლილებებით, რომელთაც აპირობებს არარაციონალური ტექნო- 

ლოგია. 

პირველი სახის ნაკლოვანებები შეიძლება გამოწვეული იყოს შემდეგი მი- 

ზეზებით: არახელსაყრელი მეტეოროლოგიური პირობებით, რომლის გავლე- 
ნითაც ყურძენი არანორმალურად ვითარდება და მწიფდება. ზოგჯერ ყურძენი 

არასაკმარისადაა მწიფე ან კიდევ გვალვის შემთხვევაში დაჭკნობას იწყებს 
ტექნიკური სიმწიფის დაწყებსს დრომდე. ამგვარი ყურძნიდან მიღებული 
ტკბილი არაკონდიციურია, გადაჭარბებული მჟავიანობა დაბალშაქრიანობა 

და სხვა (ცვლილებები, რაც არახელსაყრელი გარემო პირობების შედეგია, 
გავლენას ახდენენ საბოლო ჯამში ღვინის ღირსებაზე. მიუხედავად იმისა, 

რომ ასეთი ღვინოები საღი არიან, მათ აქვთ არანორმალური შედგენილობა, 
ძლიერ მაღალი მჟავიანობა, დაბალი ალკოჰოლიანობა, მცირე სხეული და 
უხეში გემო მთრიმლავ ნივთიერებათა გადაჭარბებული რაოდენობის გამო. 

ყველაფერი ეს აშკარად ჩანს ღვინის დაჭაშნიკებისას და წარმოადგენს მის 

ნაკლოვანებებს. ასეთი ღვინოების გამოსწორება შეიძლება სხვა ღვინოებთან 

კუპაჟით. ამ შემთხვევაში შერჩეული უნდა იქნეს საკუპაჟედ უფრო ექსტრაქტუ- 

ლი, მაღალალკოჰოლიანი და დუნე ღვინოები. 

არანაკლები მნიშვნელობისაა მეორე სახის ნაკლოვანებანი, რომელნიც 

გამოწვეული არიან ნორმალური ტექნოლოგიური პროცესებიდან გადახრე- 

ბით. ასე მაგალითად, წითელი ღვინოები, როცა დიდხან რჩებიან ჭაჭაზე, 

მდიდრდებიან რა მთრიმლავი ნივთიერებებით, იძენენ ძლიერ სიმწკლარტეს. 
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და სიმწარეს, რაც ღვინის ·ღირსებას საგრძნობლად აუარესებს და ზოგჯერ 
სრულიად გამოუსადეგარს ხდის მოხმარებისათვის. პირიქით, როცა წითელი: 
ღვინო ნაადრევად მოიხსნება ჭაჭიდან, მას აკლია შეფერვა, მთრიმლავი ნივ- 

თიერებანი და იგი კარგავს წითელი ღვინოების. დამახასიათებელ თვისებებს. 
ამგვარად, წითელი ღვინოების არასაკმარისი ფერი, მათი ზედმეტი სიმ- 

წკლარტე და სიმწარე, თეთრ ღვიასოებში მთრიმლავ ნივთიერებათა გადაჭარ- 

ბებული რაოდენობა, მზა პროდუქციაში ღვინის ქვის ან ცილების გამოლექვა- 

და სხვა მრავალი ცვლილება წარმოადგენს ტექნოლოგიური ბროცესების არა- 

სრულყოფილად ჩატარებით გამოწვეულ ღვინის ნაკლოვანებებს. 
“პრაქტიკაში არის შემთხვევები, როცა სავაჭრო ქსელში ღვინოები იმ- 

ღვრევა და საჭირო ხდება მათი დაბრუნება ღვინის ქარხნებში ხელახლად 

დასამუშავებლად. ამ ამღერევის მიზეზი ზოგჯერ ისაა, რომ ღვინოებს ინახა-. 

ვენ არანორმალურ პარობებში, მაგრამ მეტწილად თვითონ ღვინის გამოგშვე– 

ბი ქარხნებია დამნაშავე. ცნობილია, რომ ბოთლში ჩამოსხმულმა ღვინომ, 

ნორმალურ ტემპერატურულ პირობებში თავი უნდა დაიჭიროს (არ აიმღვ-. 

რეს) 3-4 თვის განმავლობაში მაინც (აქედან, 3 თვემდე ორდინარულმა 

ღვინოებმა და 4 თვემდე სამარკოებმა). ამ ვადებში ლვინის მდგრადობის 
უზრუნველსაყოფად ბოთლში ჩამოსასხმელი ღვინო სრულიად დამთავრებული 

უნდა იყოს, ე. ი. ყველა ტექნოლოგიური პროცესი ზუსტად უნდა იყოს შე- 

სრულებული. ტექსოლოგიური პროცესებიდან გადახრა კი იწვევს ღგინის- 

ამღვრევას, რაც ხშირად ვლინდება იმაში, რომ გამოილექება ღვინის ქვა ან 

ცილები; გადაწებვის შემთხქევაში გამწებავი ნივთიერებანი ცილებისა და ტა- 

ნინების შენაერთები (ტანატები); კომპლექსური კოლოიდური ნაერთები (ცი- 
ლა გლიუცინთან და პექტინთან) და სხვ., რომელნიც იწვევენ რა ღვინის ამღ» 
ვრევას, მომხმარებელზე ცუდ შთაბეჭდილებას ტოვებენ. ამგვარი არასასურვე 

ლი მოვლენები მიეკუთენებიან ღვინის ნაკლოვანებებს. 

ღვინის ნაკლოვანი მხარეების გამოსწორება შეიძლება მთელი რიგი სა- 

შუალებებით. ასე მაგალითად, თუ ღვინოს გადახრა აქვს ნორმალური შედ- 

გენილობიდან, ის უნდა დაკუპაჟდეს ისეთ ღვინოსთან, რომელიც მის ნაკლს 

გამოასწორებს. მაგრამ ნაკლოვანებები თუ გამოწვეულია არარაციონალური 
ტექნოლოგიის შედეგად, მაშინ იმის” მიხედვით თუ რა ნაკლოვანებასთან- 

გვაქვს საქმე უნდა მივმართოთ ისეთ ღონისძიებებს, რომელიც მას ვგამოას- 

წორებს. მაგალითად, თუ ღვინო შეიცავს მთრიმლავ ნივთიერებათა გადაჭარ- 

ბებულ რაოდენობას, რაც მას ერთგვარ სიუხეშეს სძენს, მისი გამოსწორება 

უნდა მოხდეს გაწებვით. პირიქით, თუ გადაწებვასთან გვაქვს საქმე, მაშინ, 

ღვინოს ტანინი უნდა მივუმატოთ, ცილებისა და ღვინის ქვის გამოლექვის·. 

შემთხვევაში ფილტრაციას უნდა მივმართოთ და სხვ. 
მეღვინემ უნდა მიიღოს ყოველგვარი ზომები, რომ მზა პროდუქციას სა- 

წარმოო წუნი არ ჰქონდეს, წისააღმდეგ შემთხვევაში განმეორებით უნდა და– 

მუშავდეს სარეალიზაციო ღვინოები, რაც პროდუქციის თვითღირებულებას. 
გაზრდის.



თავი XXV 

ღვინის დასასიათება 

ღვინის ღირსების შეფასება და ტკბილის დუღილის დამთავრებიდან 

მზა პროდუქციის გამოშვებამდე მასში მიმდინარე ცვლილებებბე თვალყურის 

დევნება ორი მეთოდით შეიძლება: 1) ქიმიურ-მიკრობიოლოგიური ანალიზი- 
თა და 2) დაჭაშნიკებით. 

ქიმიურ-მიკრობიოლოგიური მეთოდი მეტად. კარგი და საიმედო საშუალე- 
ბაა მეღვინის ხელში და მას მაშინ მიმართავენ, როცა სურთ გამოარკვიონ 

ღვინოში მიმდინარე (კვლილებათა მიზეზები და დასახონ პრაქტიკული ღო- 

ნისძიებანი ღვინის ღირსების დაცვისა და შემდგომი გაუმჯობესებისათვის. 

ქიმიური ანალიზით შეისწავლება ღვინის შედგენილობა და აღნაგობა; მიკრო- 

ბიოლოგიური ანალიზით კი შეისწავლიან-–ღვინის მიკროფლორას, სიმღვრივისა 

და ნალექის ბუნებას. მაგრამ ღვინო წარმოადგენს ალკოჰოლური დუღილის 
მეტად რთულ პროდუქტს, რომელშიაც იმყოფება ჯერ კიდევ არასრულყო- 
ფილად შესწავლილი მრავალი ნივთიერება. მიუხედავად იმისა, რომ ღვინოში 

არსებული ზოგიერთი ნივთიერება ძლიერ უმნიშვნელო რაოდენობითაა, ისი- 

ნი მაინც მნიშვნელოვან გავლენას ახდენენ ბუკეტზე, გემოსა და საერთოდ 

ღვინის შინაარსზე, ამიტომ ღვინის ღირსების სრულყოფილად შესწავლისა- 
· თვის საჭიროა მისი დაჭაშნიკება (დეგუსტაცია), რომლის დროსაც მონაწი. 
ლეობას ღებულობს ჩვენი გრძნობის ორგანოები (მხედველობის, ყნოსვის, გე– 

მოვნებისა და სხვ). 

ღვინის დავაშნიკება (დეგუსტაცია) 

ღვინო პირველ რიგში უნდა შეფასდეს მისი დანიშნულების მიხედვით. 

ღვინო–-სასმელია, და პირველი მისდამი წაყენებული მოთხოვნა–-ეს არის 

გემოვნებითი შეფასება, ღვინოს თუ კარგი გემო არა აქვს და არ, გვაძ- 

ლევს იმ შეგრძნებათა ჯამს, რომელიც დაკავშირებულია ღვინის გაგებასთან, 
წუნდებული იქნება, თუმცა ღვინო შეიძლება იყოს ნატურალური, ხოლო მი- 
სი ჰიგიენური ღირებულება-–-მაღალი. 

არის შემთხვევები, როცა ღვინოები ქიმიურად ერთნაირია, მაგრამ გე- 

მოვნური მაჩვენებლებით მკვეთრად განსხვავდებიან ერთიმეორისაგან. შეიძლე- 
ბა დაბეჯითებით ითქვას, რომ როგორი სრულყოფილიც არ უნდა იყოს ქიმი- 

ური ანალიზის მეთოდი, დეგუსტაცია არის და მომავალშიც იქნება ღვინის 
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ღირსების შეფასების ძირითადი საშუალება, ქიმიური და მიკრობიოლოგიური 

ანალიზი კი: მხოლოდ დამატებითი. 

ამგვარად, მაშინ, როცა ღვინის ხარისხის შეფასებისას ქიმიურ-მიკრო- 

ბიოლოგიური მეთოდი ვერ გვაძლევს სრულ წარმოდგენას პროდუქციის ღირ- 
სებაზე, დახელოვნებული დეგუსტატორები ღვინის არსებული მდგომარეობის 

შესახებ უტყუარ ცნობას გვაძლევენ. 

ღვინის ორგანოლეპტიკური ანალიზი (დაჭაშნიკება) იძლევა რა საშუა- 

"ლებას ღვინის მდგომარეობის შესაფასებლად, მეტად საპასუხისმგებლო სამუ- 

შაოა. იგი მოითხოვს დეგუსტატორის დიდ ყურადღებასა და დაძაბულ მუშა- 

ობას, 

„დახელოვნებულ დეგუსტატორს დიდი გამოცდილების გარდა, ყნოსვა 

და გემოვნება უაღრესად განვითარებული უნდა ჰქონდეს, რადგან მას ღვი- 
ნის. გამჭკირვალობის, მისი ფერის ნიუანსების, ბუკეტის შინაარსის, გემოზე 

ჰარმონიის,დ თუ სხვა რამე ღირსების ან ნაკლის გამოაშკარავება მხოლოდ 

ამ ორგანოების დახმარებით შეუძლია. 

მეღვინე-დეგუსტატორი დროგამოშვებით მაღალი ღირსების ღვინოებს 

უნდა აჭაშნიკებდეს, რათა მის ენაზე მუდამ მკაფიოდ იქნეს ის იდეალი აღ- 
ბეჭდილი, რომელსაც ის დაჭაშნიკების დროს ამა თუ იმ ღვინოს ადარებს. 
გემოზე ღვინის შესაფასებლად ასეთი სისტემატური ვარჯიშობა მეღვინეს ერთ- 

გვარ მეხსიერებას უვითარებს, ურომლისოდაც დაჭაშნიკების შემდეგ მიღებული 

შთაბეჭდილებებიდან ვერავითარ დასკვნას ვერ გამოიტანს. (პროფ. კ. მოდებაძე). 

დეგუსტატორი არ უნდა თვრებოდეს და კარგია თუ თამბაქოსაც არ 

ეწევა, რადგან ერთიცა და მეორეც ენას ზედმეტად აღიზიანებს ღლის და 

აჩლუნგებს. ღვინის დაჭაშნიკება ძლიერ სერიოხული, დამღალავი და საერ- 

თოდ არასასიამოვნო ოპერაციაა. 

დეგუსტაციის სახეები 

' დეგუსტაცია ანუ ღვინის ორგანოლეპტიკური ანალიზის მიზანი სხვადა- 

სხვაა, ამიტომ განვიხილოთ ისინი „ცალ-ცალკე: 

სამეცნიერო დეგუსტაციის მიზანს შეადგენს ღვინის ღირსება- 

ზე გარემო ფაქტორებისა და ტექნოლოგიური ხერხების გავლენის გამოვლი- 

ნება და, აგრეთვე, ღვინოების ორგანოლეპტიკური თვისებების კონტროლის 

გაწევა. 
'“ საწარმოო დეგუსტაციის შემთხვევაში--–შეისწავლება ღვი- 

ნოში მიმდინარე (კვლილებები დუღილის დამთავრებიდან მზა პროდუქციის 

გამოშვებამდე, 

საექსპერტო დეგ უსტაცია სხვადასხვაგვარია, ასე მაგალითად, 

ექსპერტ- დეგუსტატორების დასკვნა შეიძლება საჭირო იყოს: სასამართლო 

პროცესებზე, გამოფენებზე, კონკურსებზე და სხვ. საექსბ ერტო დეგუსტაცია 

შეიძლება ჩატარდეს ერთი დეგუსტატორის ან კომისიის ზიერ. საექსპერ. 

ტო დეგუსტაციის შედეგად მიღებული ყველა დასკვნა აქტით უნდა გაფორ-. 
მდეს. 
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სასწავლო დეგუსტაციის მიზანია შეასწავლოს მოსწავ: _ 
«ლეებს-–მომავალ მეღვინეებს დეგუსტაციის ჩატარების საფუძვლები და გააც- 
„ნოს მათ „სხვადასხვა რაიონისა და ტიპის ღვინოები. 

საჩვენებელი დეგუსტაციის მიზანს ·შეადგენს გააცნოს შემსყი . 

„დველებსა და სხვა დაინტერესებულ პირებს ღვინის ხარისხი და ასორტი- 

„მენტი. 

სამედიცინო დეგუსტაცია მოითხოვს განსაკუთრებულ მიდგო- .. 
„მას ღვინოების შეფასებისადმი, ამ შემთხვევაში დეგუსტატორებს ხელთ უნდა 

ჰქონდეთ ღვინოების ქიმიური შედგენილობაც, რომ უფრო გარკვეულად იქ- 

ნეს გამოტანილი დასკვნები მათი დანიშნულებისამებრ გამოყენებაზე ავად. 
მყოფთა მკურნალობისას (ენოთერაპია). 

ზოგჯერ სამეცნიერო და საექსპაეაიატო დეგუსტაციისას დეგუსტატო- 

„რებს ·წინასწარ დასაჭაშნიკებელ ღვინოზე არავითარ ცნობებს არ აძლევენ. 

უს იმ მიზნით ხდება, რომ დეგუსტატორი არ მოექცეს რაიმე გავლენის ქვეშ 

„და მისი მიდგომა ღვინოების შეფასებისას უფრო ობიექტური იყოს; ამგვარ 

დეგუსტაციას დახურული ეწოდება. 
ს„დეგუსტაციამ თავისი სახელწოდება მიიღო ლათინური სიტყვი- 

„დან «9508 (გემო), რაც სიტყვასიტყვით ნიშნავს „შეფასება გემოთი“, მაგ- 

«რამ დეგუსტაციაში მონაწილეობენ არა მარტო გემოვნების, არამედ მხედვე- 
ლობის, ყნოსვის, შეხებითი და სმენის ორგანოებიც. ამიტომაა, რომ ღვინის 
„ხარისხის შეფასება ამ მეთოდით ორგანოლეპტიკურ ანალიზად ითვლებაჟქ 

გრძნობის სხვადასხვა ორგანოს დახმარებით დეგუსტაციიხას 

შესაფასებელი ელემენტები 

დეგუსტაცია ღვინის გარეგნული ნიშნების შეფასებით იწყება. დგინდე- 
„ბა ღვინის გამჭვირვალობა, ფერი, გარეშე სხეულების არსებობა, ასაკი და 

სხვ. ზოგჯერ მარტო ამ გარეგნული ნიშნებითაც კი შეიძლება ღვინის საერ- 

თო მდგომარეობის შეფასება. 

გამჭვირვალობა, ახალი ღვინისათვის გამჭვირვალობა სავალდებულო 

არ არის, ის შეიძლება იყოს ოდნავ მღვრიე ან გაბურული. ამგვარი ნიშნები 

მისი არანორმალურობის მაჩვენებელი არ იქნება, რადგან დუღილის დამთა- · 
ერების შემდეგ ღვინო, მით უმეტეს თეთრი, ერთხანს მღვრიე რჩება და საკ- 

მაო გამჭვირვალობას მხოლოდ პირველი გადაღების შემდეგ იძენს. ამასთან, 

ვინაიდან გადაღებისას ხდება ღვინის აერაცია ის ისევ აიმღვრევა, მაგრამ 
"შემდეგში თანდათან მიაღწევს გამჭვირვალობას. „მხოლოდ, ამ შემთხვევაში 
ყურადღება უნდა მიექცეს, თუ რა სახისაა თითონ სიმღვრივე: თუ ჭიქის შენ- 

ჯღრევის დროს აბრეშუმისებრი ბრჭყვიალა ტალღები იწყებს მოძრაობას, 

ეს ღვინის ტურნით (გადაბრუნებით) დაავადების ნიშანია. სიმკვრივესთან 
"ერთად, თუ ღვინო ჭიქიდან ლორწოვანი მასის მსგავსად ისხმება, ეს იმის ნი- 

“ შანია, რომ ღვინო გალორწოებით არის დაავადებული; გამჭვირვალე ღვინო 

თუ ცოტა ხნის შემდეგ მუქ ყვითელს ან რუხ ფერს იკრავს და თანაც იმღ- 
ვრევა, ეს იმას ნიშნავს, რომ ის კასით არის დასნეულებული“. 
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, თუ ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინო მღვრიეა, ეს იმის მაჩვენებჭლია„- 
რომ ის ან ნაადრევად არის ჩამოსხმული ან დაავადებულია, თუმცა ზოგჯერ 

ბოთლში დიდხანს შენახული, სრულიად დამთავრებული, საღი წითელი ღვი- 
ნო პიგმენტს გამოყოფს და, როგორც იტყვიან, „პერანგით“ იმოსება; მაგრამ“ 

ასეთი მკვრივი ნალექი ღვინოს ჩვეულებრივ არ' ამღვრევს. საკმარისია ბოთ- “ 
ლი რამდენიმე წუთით დავდგათ, რომ ნალექი ფსკერზე დაგროვდეს და ამის: 

შემდეგ სრულიად სუფთა ღვინო გადმოვასხათ. მაგრამ ისე, როგორც სიმღ- 
ვრივე არ არის დაავადების ნიშანი, არც გამჭვირვალობაა ყოველთვის ღვი- 

ნის სისაღის მაჩვენებელი. ზოგჯერ ბრკემოკიდებული ან დაჭანგებული ღვინო- 

სრულიად ანკარა და ცოცხალი ფერის გვეჩვენება. 
ღვინის გამჭვირვალობის გამოსახვისათვის მიღებულია ტერმინები: კრის-- 

ტალური გამჭვირვალობა, ბრწყინვალე, კრიალა, ნაპერწკლისებრი, ძლი- 

ერ გამჭვირვალე, გამჭვირვალე, საკმაოდ გამჭვირვალე, მცირედ გამჭვირ- 
ვალე. სიმღვრივეს კი გამოსახავენ ტერმინებით. ოპალესცირებულია, შავი 
მოიისფრო, ბუნდოვანია, მღვრიეა, ძლიერ მღვრიეა და სავ. 

ფერი. ფერი ღვინოს ნათლად. გარკვეული უნდა ჰქონდეს, იგი უნდა- 

შეესაბამებოდეს მის ტიპსა და ასაკს. 

წითელი ღვინოები იძლევიან სხვადასხვა ნიუანსების მთელ გამას –მუქ- 
მოწითალოდან, მოწითალო.წაბლა ფერამდე. წითელი ღვინო სანამ ახალია, 

მწიფე მაყვლის წვენივით იისფერს გადაიკრავს, მაგრამ რაც უფრო შეხნიერ-- 

დება ის თანდათან დაჟანგულ, მოყვითალო აგურის ფერს გადაიკრავს. ყვე- 
ლა წითელ ღვინოს არა აქვს ერთნაირი შეფერვა. ღვინის ფერს აპირობებს 

ვაზის ჯიში, ნიადაგი, კლიმატი და ტექნოლოგია. 

წითელი ღვინის შეფერვა მიგვითითებს მის შედგენილობასა და თვისე- 
ბებზე,ასე მაგალითად: წითელი ფერი ბრჭყვიალით, მაღალი მჟავიანობის მაჩ- 

ვენებელია, ბუნდოვანობა მიგვითითებს არასაკმაო სიხალისეზე, მუქი ფერი- 

–ექსტრაქტულობაზე, ღია ფერი– ექსტრაქტის ნაკლებობაზე, ოპალისცირე- 

ბული იერი ჩვეულებრივი ღვინის არანორმალური მდგომარეობის მაჩვენებე- 

ლია. 

თეთრი ღვინოები კიდევ უფრო მრავალფეროვანია.სუფრის ახალ თეთრ. 

ღვინოს შეიძლება ჰქონდეს ფერი ღია ან მუქი ჩალისა, მოყვითალო ან მომწ- 

ვანო; შეხნეერებულს-–-ქარვისა, ოქროსი ან ზოგჯერ ჩაისფერიც. ჭაჭაზე და- 

ყენებულ კახურ თეთრ ღვინოს მეტწილად მუქი ყვითელი ან ჩაისფერი ახასია-- 
თებს. ევროპული ტიპის სუფრის თეთრ ღვინოებს, რაც უფრო ღია ფერთ 

ექნება შით უფრო მოწონებაშია, ამიტომ მეღვინემ უნდა მიიღოს ყველა ზო-- 

მა, რომ შეინარჩუნოს მათში ღია ფერი. ' 

სადესერტო თეთრი ,ღვინოები“ დამახასიათებელია უფრო მუქი შეფერ- 

ვა, რომელიც წააგავს სხვადასხვა სიმაგრის ჩაის' ნაყენს ნარინჯის, მოოქ- 

როსფრო ან ვარდის იერით. ფერის მხრივ განსაკუთრებულ მოთხოენებს: 

უყენებენ ცქრიალა ღვინოებს, მათი ფერი უნდა იყოს ცოცხალი, ნაპერწკლი- 
სებრი, რამაც უნდა უზრუნველყოს ამ ღვინოების ხალისიანი თვისებები: 

ცქრიალისა და ქაფიანობის თვისებები, ცქრიალა და შუ- 

შხუნა ღვინოებში დიდი ყურადღება ექცევა მათი (ცკქქრიალისა და ქაფიანო“, 

420 :



„ბის ოვისებებს. ჭიქაში ჩამოსხმულ ამ ტიპის ღვინოებს უნდა ჰქონდეთ რაც 

შეიძლება ხანგრძლივად ცქრიალისა და ქაფის წარმოქმნის უნარი. ამგვარი 

ღვინოების დეგუსტაციისას ყურადღებას აქცევენ ნახშირორეანგის (C0,) გა- 
მოყოფის ხანგრძლივობას, მის ინტენსივობას და ზოგჯერ 6C0,კ-ის ბუშტულე- 
ბის სიდიდღესაც. ქაფიანობის მხრივ კი აღინიშნება ქაფის სტაბილურობა, 

„მისი აგებულება და განახლება, და ზოგჯერ ფერიც. 

ეცქრიალისა და ქაფიანობის ხასიათს გამოსახავენ ტერმინებით: ხანგრ- 

ძლივი და ინტენსიური, ლამაზი, ქაფი– სტაბილური, არამყარი, ნაკლებ- 
დისპერსიული, მსხვილდისპერსიული, მკვრივი და ფხვიერი. 

” ქაფიანობას აქვს მნიშვნელობა წყნარი ღვინოების შეფასების შემთხეევა- 

შიც. ქაფი შეიძლება მივიღოთ ჭიქაში ჩამოსხხული ღვინის შენჯღრევით. 

„ამის შედეგად ღვინის ზედაპირზე წარმოქმნილი ბუშტულები ჰაერს შეიცავენ, 
, მაგრამ ასეთი ბუშტულები მალე ქრებიან. ქაფს აქვს სხვადასხვა თვისება, 

რასაც აპირობებს ღვინის შინაარსი. ზოგჯერ ქაფი მოკლე ხნით წარმოიქ- 
მნება, მაგრამ ზოგიერთ შემთხვევაში ის შენარჩუნებულია დიდი ხნით. თუ 

ბუშტულები მალე არ ქ“ებიან, ეს ღვინის. მცირეალკოჰოლიანობის მაჩვენე- 

ბელია, და აზ შემთხვევაში ის ინახება დაბალი ტემპერატურის პირობებში ან 

„კიდევ აუცილებელია მისი გადაღება. | 
თუ, ღვინოში ბუშტულები წარმოიქმნებიან შენჯღრევის გარეშე და მა- 

თი წარმოქმნა გრძელდება, ეს იმას ნიშნავს, რომ მასში მიმდინარეობს 

დარჩენილი შაქრის დუღილი, ან კიდევ უარესი. ნახშირორჟანგა გამოიყოფა 
ღვინის დაავადების შედეგად (პროპიონული, რძემჟავა დუღილი და სხ;ვ.). 

ყნოსვითი შეგრძნება. ამ შემთხვევაში შეგვიძლია შევაფასოთ 

ღვიწის არომატი, ბუკეტი და გარეშე სუნი. 
სუნის გავრცელება გამოწვეულია იმით, რომ სურნელოვან ნივთიერე- 

ბებს გამოეყოფა ძლიერ უმცირესი ნაწილაკები და მიმოიფანტება სივრცეში. 
სუნი შედარებით ნელა ვრცელდება. მისი დიფუზიის სიჩქარე დამოკიდებუ- 
„ლია სურნელოვან ნივთიერებათა ბუნებაზე, რომელთა პაწაწინა ნაწილაკები, 
მოხვდებიან რა ყნოსვის ორგანოში, აღიზიანებენ ყნოსვის ორგანოებს. სურ- 

ნელოვაი ნივთიერებანი “შეაღწევნ ამ სარტყელში (ღრუში) ორი 
„გზით: ჰაერის შესუნთქვისას ცხვირიდან და ამოსუნთქვისას პირის ღრუდან 

„,ხახაზი გავლით. , 

არომატი. ეთერზეთები (უმთავრესად ტერპენები და კამფენები) და 

გლუკოზიდები იმყოფებიან რა მარცვლის კანში და მის ახლო განლაგებულ 
რბილობის შრეებში, ყურძნის გადამუშავების შედეგად გადადიან ღვინოში 
„და სძენენ მას თავისებურ სურნელოვანებას, რომელიც არომატის სახელითაა 
ცნობილი. იგი წარმოიქმნება ღვინოში აგრეთვე ალკოპოლური დუღილისა 
და შენახვის პროცესში. არომატის ინტენსივობის მიხედვით სხვადასხვა ვაზის 

„ჯიშები განსხვავებულია ერთიმეორისაგან. ასე მაგალითად, მუსკატების დამა- 

ხასიათებელია ძლიერი თავისებური, მაგრამ სასიამოვნო არომატი. ციცქადან, 

ცოლიკოურიდან, საფერავიდან, კაბერნედან და რისლინგიდან დამზადებულ 
ღვინოებს აქვთ ნაზი მაგრამ შედარებით უფრო სუსტი არომატი, ვიდრე 

ნუს» ტებს. 
· 
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ღვინის არომატი ძლიერ იცვლება, რაზედაც გავლენას ახდენენ, ვაზის! 
ჯიშის გარდა, ღვინის დაყენების ხერხებიც. 

ამრიგად, არომატის ქვეშ იგულისხმება მთელი რიგი სურნელოვანი ნივ- 
თიერებები, რომელთა ნაწილი მოცემულია საწყის მასალაში–-ყურძენში, ხო-- 
ლო ნაწილი კი წარმოიქმნება ალკოჰოლური დუღილის». და ღვინის შენახვის- 
პროცესში. 

არომატის გამოსახატავად არსებული ტერმინოლოგია მრავალგვარია და- 
დაფუძნებულია ძირითადად დეგუსტატორისათვის ცნობილ სხვა სურნელოვან 
ნივთიერებებთან, ღვინის არომატის შედარებაზე. ასე მაგალითად, არომატს- 

ანსხვავებენ შემდეგი ტერმინებით: თაფლისებრი, ჯიშობრივი (ვაზის ჯიშის 

არომატი) კენკრისებრი, ალუბლის თესლი» და სხვ. 
ბუკეტი. ის წარმოადგენს ალკოპოლური დუღილისა და ღვინის დავარ- 

გების პროცესში წარმოქმნილ სხვადასხვა სურნელოვან ·ნივთიერებათა ჯამს. 
ბუკეტი შეიგრძნობა ერთობლივად გემოვნებითი და'ყნოსვითი ორგანოებით- 
პირში ღვინის ჭაშნიკის მიღების, მასში ჰაერის ჭავლის გატარებისა და გა- 

დაყლაპვისას. 
ახალ ღვინოებში ბუკეტი გამოსახული არ არის: როგორც წესი, ჩვვუ– 

ლებრივ, ბუკეტი ვითარდება და კარგად შეიმჩნევა ღვინოში დავარგების მეო- 
რე წლიდან, ძლიერი ბუკეტის განვითარება დამოკიდებულია ვაზის ჯიშზე, 

ყურძნის გადამუშავების ხერხებსა და ღვინის შენახვის ტემპერატურულ რე+ 
იმზე. 

8  ბუკეტის დასახასიათებლად ხმარობენ ტერმინებს: ნაზი, უხეში, . დღავარ– 
გებული ან ძველი „ღვინის ბუკეტი და სხვ. ზემოაღნიშნულის გარდა, არსე-- 
ბობს გემოვნური და ყნოსვითი შეგრძნებების მსგავსებაზე დაფუძნებული ბუ- 
კეტის ამსახველი მრავალი აღნიშენები. 

გემოვნებითი დაჭაშნიკება იძლევა ღვინის ხარისხის შესახებ 
საბოლოო დასკვნას. გემოვნებით შეფასებასთან დაკავშირებულია ყნოსვითი, 
შეხებითი, თერმული და სხვა შეგრძნებები, რომელნიც ისე არიან ერთმანეთ- 
ში გადანასკვული, რომ მეტად ძნელია პროდუქციის სრულყოფილად შეფა–+ 
სება. . 

გემოვნებითი დაჭაშნიკებისას დეგუსტატორი, პირველ ყოვლისა, არკ- 
ვევს ღვინო დაავადებულია, თუ საღია, აქვს თუ არა მას რაიმე ზადი ავ ნაკ– 
ლი. გემოვნებითი დაჭაშნიკებისას ძირითადად ფასდება ღვინის შემდეგი ელე- 

· მენტები: სიმაგრე, მჟავიანობა, სიტკბო, სიმწკლარტე და ექსტრაქტულობა. 

თითოეული ამ ელემენტის შეფასებისას დეგუსტატორი. ყურადღებას აქცეეს· 
და საზღვრავს თუ რამდენად არიან ისინი ერთიმეორესთან ჰარმონიულობაში, 
რომელი მათგანი გამოიყოფა სხვა ელემენტებიდან და „ცალკე შეიგრძნობა, 

ღვინის გემოვნებითი დაქაშნიკებისას მიღებული შთაბეჭდილებების გა 
მოსახატავად პროფ. კ. მოდებაძემ ქართულ ენაზე შესატყვისი ტერშინჩო“” 

"ლოგია შემდეგნაირად ჩამოაყალიბა: 
„საღიაო, იმ შემთხვევაში იტყვიან თუ, ინფექციური ავადმყოფობით 

რაიმე ნიშნები ღვინოს არა აქვს. რუვ 
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სადი აქვს, როდესაც ღვინოში გარეშე ნივთიერების მოქმედებით რა- 
იმვ ფარყოფითი მოვლენა არის (მუხის გემო, ჭურჭლის ხელი, გოგირდწყალ- 

ბადის სუნი და სხვ.). 
ცოცხალია და ხალისიანია, თუ ღვინოს სასიამოვნო გემოვნების გამაც- 

ხოველებელი, ზომიერი მჟავიანობა აქვს. 

მარახოშია, თუ ღვინოს მჟავიანობასთან ერთად ნახშირორეანგიც აქვს. 
მჟავეა თუ მას მჟავიანობა ზომაზე მეტი აქვს. 

მოდუნებულია ანუ დუნეა, როდესაც ძლიერ მცირე მჟავიანობის “ გამო 
სიცოცხლეს მოკლებულია, 

„ თხელია ანუ მჩატეა მაშინ იტყვიან, როდესაც მას არც სიმაგრე და არც 

სხეული საკმაო არა აქვს. 

სხეულიანია ან ხორციანია, თუ მას ექსტრაქტი საკმაო აქვს. - 

ჰარმონიულია ისეთი ღვინო, რომელშიც ყველა შემადგენელი ელემენ- 

"(ტი ჰარმონიულად შეხმატკბილებულია და გემოზე ერთ მთლიან შთაბემდი- 

ლებას ტოვებს. 
ენერგიულია ანუ ძარღვიანია ალკოჰოლით მდიდარი ღვინო. 
ვაჟკაცურს ისეთ ღვინოს უწოდებენ რომელსაც სიმაგრესთან ერთად 

მდიდარი სხეულიც აქვს. 
არსიანია ღვინო, როდესაც არც ერთ ელემენტში სინაკკლულე არ იჯრ- 

ძნობა. 

უშინაარსო ანუ უსხეულო საკმაოდ მაგარ ღვინოზედაც შეიძლება ითქ- 
ვას, თუ მას ექსტრაქტოვანი ნივთიერებანი აკლია. 

ტანადიაო, მაშინ იტყვიან, თუ მას ძარღვიც მაგარი აქვს და ჰარმონიაც 

სავსებით დამაკმაყოფილებელი. 

ნეიტრალურია ისეთი ღვინო, რომელსაც არც არომატი, არც ბუკეტი 

და არც სხვა რაიმე ღირსება არა აქვს მაგრამ შედგენილობით სრულიად 
ნორმალურია. 

ტლანქია, ძელგია ანუ უხეშია თუ შას სიმაგრე. და ექსტრაქტობა დიღი 

აქვს, მაგრამ ჰარმონიას სრულიად მოკლებულია.. . 
ხავერდოვანია ისეთ ღვინოზე იტყვიან რომელიც ენას კი არ ღლის, 

არამედ თითქოს ეალერსება კიდეც. 
ნაზია ღვინო, როდესაც ის გემოზე სასიამოვნო ფაქის შთაბეჭდილებას 

სტოვებს. 

მშრალია ისეთ ღვინოხე იტყვიან, როდესაც სიტკბო სრულიად .აღარ 
ემჩნევა", | 

შეხებითი შეგრძნებით მიღებული შთაბეჭდილებანი დაკავშირებუ- 

ლია გემოვნებით "შეგრძნებებთან, ეს გამოწვეულია იმით რომ შეხებითი 

გრძნობის ორგანოები განლაგებულია პირის ღრუს იმ ადგილებში, სადაც მო- 
თავსებულია გემოვნებითი ორგანოები, მხოლოდ იმ შემთხვევაში წარმოებს 

შეხებითი გრძნობის ათვისება დამოუკიდებლად, როცა ღვინო მოხვდება პი- 
რის ღრუს ისეთ ადგილებში, სადაც არ არიან განლაგებული გემოენებითი 
გრძნობის ორგანოები, როგორიცაა: სასის ნაწილი, კბილები, ლოყა და ღრძი- 
ლები. შეხებითი შეგრძნობა საშუალებას იძლევა შეფასებულ იქნეს ღვინის 
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თვისებები როგორიცაა: სიმაგრე, სირბილე, ხავერდოვნება, სიმწკლარტე, 
სიმწვავე და ლორწოეანობა. შეხებითს მიაწერენ აგრეთვე თერმულ შეგრძნე- 
ბებსაც. : 

სმენაც ღებულობს მონაწილეობას ღვინის შეფასებაში, ას მაგალი- 

თად: ცქრიალა, ზუშხუნა, დაუდუღარი ღვინოების შეფასებისას სმენით შეი- 
გრძნობა შიშინი, რაც მიგვითითებს ნახშირორჟანგით ღვინის გაჟღენთის 
ხარისხზე. ი. 

დეგუსტაციის ჩატარების ტექნიკა - 

დეგუსტაციის ჩატარების ტექნიკასაც აქვს განსახღვრული მნიშვნელო- 

ბა ღვინის ღირსების შეფასებაში, ღვინის დეგუსტაცია არ შეიძლება ჩატარ- 

დეს სარდაფში, რადგან ასეთ ადგილზე ჰაერი ღვინის სუნითაა გაჟღენთილი 

და თანაც ტემპერატურა დაბალია. ამის შედეგად კი ღვინის არომატი და 
ბუკეტი რამდენადმე იჩრდილება. ღვინის სადეგუსტაციო ოთახი უნდა იყოს 
ნათელი და სუფთა, სადაც ტემპერატურა უნდა იყოს დაახლოებით 159-ის 

ფარგლებში და რაიმე გარეშე სუნი არ უნდპკ იგრძნობოდეს. ამასთან ღვინის 
სადეგუსტაციო ოთახი უნდა იყოს თავისუფალი ზედმეტი მხატვრობისაგან 

და სხვა რაიმე მიმზიდველი ნივთებისაგან, რომ დეგუსტატორის ყურადღება 
არ გამოითიშოს მთავარი აზოცანისაგან––ღვინის ღირსების შეფასებისაგან. 

დასაჭაშნიკებელ ღვინოში, რომ არომატი და ბუკეტი უკეთ შეამჩნიონ 

განსაკუთრებულ თავშევიწროებულ უფერო ჭიქებს ხმარობენ (ეხ. სურ. 176). 

„ასეთ · ჭიქში ცოტაოდენ 

ღვინოს ჩაასხამენ და 

ფრთხილად ”შეანჯღრევენ. 

ჭიქის გვერდების შესველე- 
ბის გამო ღვინის აორთქ- 

ლების ზედაპირი გაიზრდე- 
ბა და ამით არომატს ან 

ბუკეტს მკაფიოდ შევიგრძ- 
ნობთ, რაც უფრო გრილია 

სარდაფი, მით უფრო ნელა 

. მიმდინარეობს ბუკეტის წარ- 
სურ, 176. სადეგუსტაციო ჭიქები. მოქმნის პროცესი. ბუკეტი 

ზოგ ღვინოს ძლიერ გვიან 

უვითარდება, ზოგს კი შედარებით მალე. შინაარსისა და სიძლიერის მხრივაც 
ბუკეტში ხშირად დიდ სხვაობას ვამჩნევთ: ზოგჯერ იგი ნაზია, თითქოს სა- 

ძებარიც არის, ზოგჯერ კი მკაფიოდ, რამდენადმე ნაზი გვეჩვენება“ (ბროფ. 
კ. მოდებაძე). : 

წითელი ღვინის ფერის გამოსაკვლევად ზოგჯერ ეგრეთ წოდებულ მა- 

კონისა, ან ბორდოს სადეგუსტაციო თასებს ხმარობენ (იხ. სურ. 177), რო- 
მელსაც ვერცხლისაგან ან ღია ფერის ლითონისაგან ამზადებენ. ამ თასებს 

„უსწორმასწორო ფსკერი აქვთ, რის გამოც შესაძლებელი ხდება სხვადასხვა 

სისქის შრეებში ღვინის ფერის უკეთ შეტყობა. კარგად შეღებილ წითელ 
ღვინოში მოჩანს ცოცხალი,' ბროწეულის წვენისებროი შეფერვა, ხოლო მღვრიე 
ბუნდოვანი გვეჩვენება. ' 
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კასრიდან დასაჭაშნიკებელი ნიმუშის ამოსაღებად სხვადასხვა ფორმის 

ლივერებს ხმარობენ (იხ. სურ. 178). როდესაც ლივერს კასრში ი ჩაუშვებენ და 

იგი ღვინით აივსება, მას ზედა თავზე ცერს დაა- 

ფარებენ, ისე რომ კასრიდან ამოღებისას ღვინო 

არ დაიღვაროს. ამის შემდეგ ლივერის წაწვეტილ 

ბოლოს ჭიქაში ჩაყოფენ, ცერს "მოაშორებენ და 

ჭაშნიკს გადმოასხამენ. 

ძველი ღვინის გადმოსაღებად ისეთი კასრი- 

დან, რომელიც შპუნტით გვერდზეა გადაწვენილი 

ასე იქცევიან: კასრის ერთ-ერთ ფსკერს ფრთხი- 

ლად გახვრეტენ, შიგ სპეციალურ აპატარა ონკანს 

ჩადგამენ,, ფსკერს ხელით მიაწვებიან და საჭირო 

რაოდენობით დასაჭაშნიკებელ ღვინოს ჭიქაში 

გადმოიღებენ. 

  

სურ. 177. სადეგუსტაციო 
თუ ღვინო ჩამოსხმულია ბოთლში, რომლის თასები, 

ფსკერზე ცოტაოდენი ნალექია, მაშინ ღვინოს ფრთხილად გადმოასხამენ, რომ 

არ აიმღვრეს. ბოთლი თუ დაწვენილი ინახება და მის გვერდზე ნალექია დაგ- 

სურ. 178. ლივერები. 

როვილი, მაშინ მას ისე დაწეენილს, როგორც ინახე- 

ბოდა, სპეციალურ ხელსაწყოზე დგამენ (რომელსაც საწ- 
რეტი ჰქვია), საფევს ფრთხილად ამოაძრობენ და ღვი- 
ნოს ჭიქაში გადმოასხამენ. 

'' დეგუსტაციაზე ღვინის მიწოდების წესი 

ღვინის თვისებების (ფერის, ასაკის, ტიპის) მიხე- 
დვით დაცული უნდა იყოს დეგუსტაციაზე მისი მიწო- 
დება განსაზღვრული თანამიმდევრობით, რაც აუცილე 
ბელია იმისათვის, რომ არ მოვახდინოთ არასასურვე- 

ლი გავლენა დეგუსტაციაში მონაწილე გრძნობის ორ. 
განოებზე და ამით ხელი არ შევუშალოთ დასაჭაშნიკე- 
ბელი ღვინის სრულყოფილად შეფასებას, ასე მაგალი- 

თად: ძელგი, მწკლარტე ან ტკბილი ღვინოების დაჭაშ- 

ნიკების გავლენა გრძნობის ორგანოებზე იმდენად მნიშ- 

ვნელოვანია, რომ ამის შემდეგ შეუძლებელია სრულყოფილად შეფასდეს სუფ- 

რის ნაზი, მსუბუქი ღვინოები, ამიტოჭ დეგუსტაციაზე ღვინოები წარმოდგე- 

ნილი და გასინჯული უნდა იქნენ შემდეგი რიგით: პირეელ რიგში, ახალ ღვი- 

ნოებს აჭაშნიკებენ, შემდეგ – ძველებს; ჯერ მშრალ ღეინოებს სინჯავენ, შემ 
დეგ––ტკბილებს; ჯერ მსუბუქს, შემდეგ მაგარ ღვინოებს; ჯერ ნაკლებ არო- 
მატულს, შემდეგ კი ძლიერი არომატის მქონე ღვინოებს და ა. შ. ამასთან, 

სადესერტო ღვინოებს სინჯავენ შაქრიანობის თანდათანობითი ზრდის მიხე- 
დვით. 
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ცქრიალა ღვინოები ცალკე უნდა გაისინჯოს, რადგან სხვა დანარჩენი 

და მით უმეტეს მწკლარტე და სადესერტო ტკბილი მაგარი ღვინოები ხელს: 
შეუშლიან ამ ტიპის ღვინოების შეფასებას. არც ცქრიალა ღვინოების მიწო- 
დებაა სხვა ტიპის ღვინოების გასინჯვის წინ რეკომენდებული, რადგან გამო- 
ყოფილი ნახშირორეანგი უარყოფით გავლენას ახდენს მომდევნო სხვა ტი- 
პის ღვინოების შეფასებაზე. 

ცქრიალა ღვინის დაჭაშნიკება შემდეგი თანამიმდევრობით ხდება: ჯერ. 
გაისინჯება ძლიერ მშრალი, მშრალი, ნახევრად მშრალი, და შემდეგ ტკბილე- 

ბი თანდათანობითი შაქრიანობის ზრდის მიხედვით. 
დეგუსტაციაზე მრავალი ჭაშნიკი არ უნდა გაისინჯოს, რადგან ძლიერ 

იღლება გრძნობის ორგანოები (განსაკუთრებით კი ენა) და ღვინის სწორად 
შეფასება ვერ მოხდება. ერთ დეგუსტაციაზე 15-20 ჭაშნიკზე მეტი არ უნდა 
გაისინჯოს, მაგრამ თუ დეგუსტაცია ძლიერ საპასუხისმგებლოა 10--12 ნი- 
მუზზე მეტი ღვინის გასინჯვა არ არის რეკომენდებული. 

ღვინის დაჭაშნიკების დროს ენა რომ არ დაიღალოს და გემოვნება არ 
მოიჩლუნგოს, დროგამოზვებით პირში წყალს გამოივლებენ, ან ცოტაოდენ 
პურს შევამენ ხოლმე. მაგრამ სხვა რაიმე საჭმლის მიღება, მეტადრე მჟავისა, 

ტკბილისა ან მარილიანისა, არამც და არამც არ შეიძლება. 
„დაჭაშნიკებას ჩვეულებრივ დილით, მჩატე საუზმის შემდეგ ახდენენ. ამ 

დროს ენა და ნერვები უფრო შესვენებულია და ადამიანი ღვინის ღირსებასა 
და ნაკლს უფრო არჩევს. ამის გარდა, დეგუსტატორი ღვინის დაჭაშნიკების 
დროს თავს სრულიად ჯანსაღად უნდა გრძნობდეს:'კუჭის აშლა, სურდო ან 
სხვა რაიმე მსგავსი ავადმყოფობა ღვინის სწორად შეფასებას ძლიერ უშლის 

ხელს. მნიშვნელობა აქვს აგრეთვე იმასთც, თუ როგორ არის წარმოდგენილი 
გასასინჯავი ჭაშნიკები: ბოთლებს არავითარი ეტიკეტი ღა წარწერები არ 
უნდა ჰქონდეთ, ჭაშნიკები ერთი ზომისა და მოყვანილობის ბოთლებში 
უნდა იყოს ჩასხეული და ნომრის გარდა არავითარ სხვა ნიშანს არ უნდა 
ატარებდეს“. (პროფ. კ. მოდებაძე). 

როგორც აღვნიშნეთ ღვინის ღირსების საბოლოო შეფასე- 

ბას მისი გემოვნებითი დაჭაშნიკება იძლევა ამისათვის დასაჭაშნიკებელ ღვი-· 
ნოს ჩაასხამენ სადეგუსტაციო ჭიქაში (არაუმეტესი ჭიქის 1/3-ისა), იღებს რ» 

ჭიქას ხელში დეგუსტატორი პირველ ყოვლისა გახედავს ღვინოს სინათლეზე 
და ამით შეაფასებს მის გამჭვირვალობასა და ფერს. ამის შემდეგ ის ჭიქას 
შეანჯღრევს იმგვარად, რომ შიგ მყოფ ღვინოს მისცეს მკვეთრი წრიული 

მოძრაობა, რაც იწვევს ჭიქის შიგა კედლების ღეინის თხელი შრით შესვე- 

ლებას, ეს კი თავის მხრივ გამოიწვევს სურნელოვანი ნივთიერებების (არომა- 

ტი, ბუკეტი და სხვ.) უკეთ გამოყოფას, მხედველობითი და ყნოსვითი შეფა- 

სების შემდეგ დეგუსტატორი შეუდგება ღვინის შესწავლას გემოვნების მიხე- 
დვით. ამისათვის დეგუსტატორი პირში ჩაიგუბებს“ მცირეოდენ ღვინოს და 
უკეთ რომ შეიგრძნოს მისი სხვადასხვა თვისება ცოტა ხანს მას ენის წვერო- 

“ზე შეაჩერებს, შემდეგ ჰაერს შეისრუტავს და ღვინოს ენის წვერიდან ხა- 

ხისაკენ გადააადგილებს. ამის გამო ღვინო შეინჯღრევა, ენას მთლიანად შეა· 

სველებს, აორთქლდება და მისი შინაარსი მთლიანად გამომჟღავნდება. ამის 
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"შემდეგ დეგუსტატორი ღვინოს ან მთლიანად გადაყლაპავს, ან უკეთესია თუ 

ნაწილს გადაყლაპავს, ხოლო დანარჩენს პირიდან გადმოღვრის „ამ პროცეს- 
ში მთავარ როლს თუმცა ენა ასრულებს, მაგრამ სასაც, ღრძილებიც და ლო- 

ყის შიგა კანიც მონაწილეობას იღებენ. ამის გარდა, რადგან ხახასთან ახლოს 
არის სასუნთქი მილებიც, ამისათვის გემოვნებასთან ერთად ღვინის არომატს 

და ბუკეტსაც კარგად ვიგრძნობთ.“ 

» 

494 
4 

პ3 
3 

პ 
« 

ღვინის ხარისხის შეფასების ბალუტი სისტემა ჯ 

ღვინისა და ღვინომასალის შეფასება წარმოებს მისი ხარისხის და ხნო- 

ვანების მიხედვით ათბალიანი სისტემით შემდეგნაირად: 

ნიშანით 10-ით. შეფასდება განსაკუთრებული ხარისხის ძველი ღვინო; 
9-- 

8-- 

7 

'-- 

6- 

6- 

5- 

4- 

3 

2 

1-- 

მაღალხარისხოვანი დავარგებული (ძველი) ღვინო; 
დავარგებული ღვინო კარგი ხარისხის; 
დავარგებული ღვინო დამაკმაყოფილებელი ხარისხის; 
ახალი ღვინო კარგი ხარისხის; 

დავარგებული ღვინო არამაღალხარისხოვანი, უჰარმონიო; 

ახალი ღვინო დამაკმაყოფილებელი ხარისხის; 
ღვინოები, რომელთაც რაიმე ნაკლი გააჩნიათ; 

ზადიანი ღვინოები; 

დაავადებული ღვინოები, რომელნიც გამოიყენებიან მხოლოდ 

სპირტის გამოსახდელად ან ძმრის დასამზადებლად; 
უვარგისი ღვინოები, გამოიყენებიან მხოლოდ საძმრედ: 
ღვინოები, რომელნიც არ გამოიყენებიან კვების მიზნებისა- 
თვის. 

ამასთან 6-დან 10 ნიშნამდე ფასდება საშუალო და მაღალი ხარისხის 
ღვინოები, ხოლო. 5-დან 1 ნიმუშამდე ––-დაბალი ხარისხის, წუნდებული ღვი- 

ნოები. დეგუსტაციისას ღვინოს აფასებენ ხუთ ძირითად ელემენტზე, ქვემო- 

მოყვანილი სკალის მიხედვით: 

  

„ შესაფასებელი ელემენტები 
  

  

· | ტიპურობ. (შაქპ/.- 
გამჭვირვალობა ფერი ბუკეტი ან გემო ნურში კი ტიპურო- 

ატ ბის მაგიერ––მუსი) 
' - 

0,5-დან 0,1-მდე 0,5-დან 3.0-დან §5,0-დან |1,0-დან 0,2-მდე 
C,1-მდე 0,6-მდე 0,2-მდე ·      



9, 

მეღვინეობის 1 და II ნაწილში ბამოყენებული ძირითადი ლიტერატურა 

· ავალიანი შ.–– ღვინის ტექნოლოგია, 1960 წ. 

„ ბერიძე გ. ი.-– სქართველოს ცქრიალა ღვინოები. მებაღე-მევენახეობის ინსტიტუტის 

შრომები, ტტ. VI, 1950 წ. 

.· ბერიძე გ, ი.–– კახური ღვინოების დაყენება, 1957 წ. 

„ ბერიძე გ. ი.–– ღვინის დაყენება, მოელა და შენახვა, 1958 წ. 

· გელაშვილი ნ.–– შამპანურის წარმოებაში რქაწითელის გამოყენების საკითხისათვის, 

1959 წ. · (შრომის წითელი დროშის ორდენის საქ. სასოფლო-სამეურნეო ინსტიტუ- 

ტის შრომები). 

„· გერასიმოვი მ, ა. და სე სიაშვილი ა. ლ.–- ღვინის გაწმენდა და გაუმჯობესება 

სიცივით, 1938 წ. 

· გველესიანი ვ. პ,–– ღვინის გაწმენდა ბენტონიტოვანი თიხებით ღა ნატრიუმის 

ალგინატით, 1958 წ. I 

.· დემეტრაძე ვ. ს.– მასალები დასავლეთ საქართველოს მევენახეობა-მეღვინეობის 

მრეწველობის დარაიონებისა და სტანღარტიზაციისათვის, 1936 წ. 

კეცხოველი ნ.––კელტურულ მცენარეთა ზონები საქართველოში, 1937 წ. 

10. კინწურაშვილი ვ. და კვიჟაშვილი დ. – დასაპლეთ საქართველოს საწარმოო 

11. 

12. 

13. 

14, 

15. 

16. 

17. 

და პერსპექტიული ვაზის ჯიშები შამპანური წარმოებისათვის, 1953 წ. საქ. სსრ. მეცნ 

აკად. მევენახ-მეღეინ. საქარის საცდ. სადგ. შრომები, ტ. III. · 

ლაშხი ა.–-–მეღვინეობაში ხმარებული დამხმარე მასალები და მათი ანალიზი, 1950 წ. 

ლაშხი ა. ყურძნის პროდუქტთა ანალიზი, 1955 წ. , 

მიროტაძე ა. ბ.–- რაჭა-ლეჩხუმის ვაზის ჯიშები, 1939 წ. 

მოდებაძე კ. ბ·–-– ღვინო ხვანჭკარა და მისი ტიპის ჩამოყალიბება-გაუმჯობესების შე- 

საძლებლობანი, 1946 წ. სას. სამ. ინსტიტუტის შრომები, ტომი XXV. 

მოდებაძეკ.– მეღვინეობა, 1948 წ. 

მოდებაძე კ.ბ. და გელაშვილი ნ. ტ.–– იმერული ტიპის თეთრი ღვინის გაუმ- 

ჯობესება თერმული მეთოდით .1952 წ, საქ. 'სას.-სამ ინსტ. შრომები, ტომი XXXVII. 

მოდებაძე კ. ბ. და კობახიძე მ. გ.-– ტკბილისა და ღვინის მიკრობიოლოგიის პრაქ– 

ტიკუმი, 1953 წ, 

„ მოდებაძე კ. და გელაშვილი ნ.––პინოს გავრცელების მიზანშეწონილება. იმერე– 

თისა და ქართლის რაიონებში. 1954 წ. საქ. სას. სამ. ინსტ. შრომები. ტომი XLI. 
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19. მოდებ აძე კ.–ყურჰპნის წეენიდან უალკოჰოლო პროდუქტთა დამზადება და შეღ+ 

ეინგობის მონარჩენთა გადამუშავება. 1956 წ. · 

20. მოსიაშვილი გ.–– ღვინის აგადმყოფობანი. 1957 წ. 

21. პეტრიაშვილი ე.–– ღვინის დაყენება, 1895 წ. : . 

22. რამიშვილი მ.-- მევენახეობის განვითარებისათეის შესხეთში. 1943 წ. საქ. სას. სამ. 

ინსტ. შრომები, ტომი XIX. 

2ვ. რამიშვილი მ.–– გურიის, სამეგრელოს და აჭარის ეაზის ჯიშები, 1948 წ. 

24, რცხილაძე ი.-–– საქართველოს მევენახეობა და მეღვინეობა, 1956 წ. 

25. ტაბიძე დ.–– მევენახეობის განვითარება საქართველოში. 1950 წ. 

“26, ტაბიძე დ. ი.-– კახეთის ვაზის ჯიშები, 1954 წ. 

27. ქანთარია ვ. ი. და რამიშვილი მ. ა. –– მევენახეობა, 1958 წ. 

28. ღეალაძე ე.–– ადგილობრივი საფუარები“ წმინდა კულტურების გამოყენება ჩვენ 

მეღვინეობაში. (აგრონომიული ინსტიტუტის მოამბე # 1), 1925 წ. 

29. ღვალაძე ე. დღა კობახიძე მ.–– დუღილის საფუვრის წმინდა კულტურების შეჩვეეა 

გოგირდოვანი მჟავისაღმი. (საქ. სას. სამ. ინსტ. მოამბე) 1933 წ, 

30. ღვა ლაძ ე ვ.–– ტკბილსა და ღვინოში არსებული ორგანული მჟავები, 1946 წ. 

31. ჩოლოყაშვილი ს.–– მევენახეობის სახელმძღვანელო. წიგნი I, 1937 წ. 

32. ჩოლოყაშვილი ს. -–– მევენახეობის სახელმძღვანელო. წიგნი II, 1939 წ. 

ქვ. ჩოლოყაშვილი ს. ღა რცხილაძე ი.–– საქ, სსრ. მევენახეობა და მისი განვითა- 
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