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ნაშრომში მოცემულია საქართველოში გავრცელე- 

ბული პერსპექტიული საღვინე ჯიშების მოკლე აღწე– 
რა, ღვინის. დაყენება-მოვლის რაციონალური ტექნო- 
ლოგიური წესები, ღვინის ავადმყოფობანი და მათ 
წინააღმდეგ ბრძოლის ძირითადი ღონისძიებანი, ·



შესავალი 

მევენახეობა-მეღვინეობა სოფლის მეურნეობის ერთ-ერთი 
მნიშვნელოვანი დარგია, საქართველოში ამ დარგის განვითა- 
რებას მდიდარი ისტორიული წარსული, კარგი აწმყო და დიდი 

პერსპექტივები გააჩნია. 
__ , არქეოლოგიტრი გათხრების შედეგად ნაპოვნი უძველესი 
ნივთები, (ღვინის სასმისები, ქვევრები, საწნახლები და სხვ.). 

კულტურის ძეგლთა მხატვრული გაფორმება, სადღეისოდ შე- 
მორჩენილი გარეული ვაზის ჯიშები და ისტორიულ-ლიტერა- 
ტურული მასალები საქართველოს ვაზის ერთ-ერთ სამშობ . 
ლოდ აღიარებენ. 

საქართველოს ეკონომიკაში, კერძოდ, მის ძლიერებაში წინ- 

სვლასა და მომავალში დიდ როლს თამაშობდა მევენახეობა- 
მეღვინეობა. აღნიშნული გარემოება კარგად ესმოდათ საქართ- 
ველოს ადრეულ მტრებს და მისი ეკონომიური დაუძლურე- 
ბის მიზნით ვაზის გაკაფვა-ამოგდებას მიმართავდნენ. 

მტრის ურდოების ბარბაროსულმა მოქმედებამ ვერ გატე- 
ხა ქართველი ხალხის სიყვარული ვახისადმი; სიძნელეთა მიუ– 

ხედავად, ქართველი ხალხი აღადგენდა გაკაფულ ვენახებს, 
მზრუნველ ხელს და მოვლა-პატრონობას არ აკლებდა ვაზს. 

ასეთმა ზრუნვამ გარკვეული შედეგი მიიღო; გასული სა- 
უკუნის 70-იან წლებში საქართველოში ვენახის ფართობი 
71000 ჰექტარს შეადგენდა. შემდეგ, ცოტა უფრო გვიან, ვაზის 
ფილოქსერამ და სხვადასხვა ავადმყოფობამ გარკვეული ზიანი 

მიაყენა საქართველოს მევენახეობის რაიონებს, მწყობრიდან 
გამოვიდა ჰექტრობით ვენახის ფართობი. 

ამას დაემატა 1914 წლის პირველი მსოფლიო ომი, რო- 
მელმაც მუშახელი მოაკლო სოფელს და ვენახების მოვლა- 
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პატრონობის საქმე ერთეულებს მიანდო; ირღვეოდა ვაზის მო– 
ვლის აგროტექნიკური ღონისძიებანი, რის შედეგად საგრძნობ- 

'ლად შემცირდა ყურძნის მოსავლიანობა. 
ასევე, მენშევიკების ხანმოკლე ბატონობამ საქართველოში 

კიდევ უფრო გაანადგურა და დაკნინების გზაზვ დააყენა მევე- 
ნახეობა-მეღვინეობა. 

საბჭოთა საქართველომ მეფის რუსეთისაკან მიიღო მევენა– 
ხეობა-მეღვინეობის ჩამორჩენილი მემკვიდრეობა.. 

საქართველოში დღიდან საბჭოთა ხელისუფლების დამყა- 
რებისა განსაკუთრებული ყურადღება დაეთმო მევენახეობა- 
მეღვინეობას და თვალსაჩინო პერსპექტივები დაისახა მისი 
შემდგომი ჟგანვითარებისათვის. 

რიგ დადგენილებათა შორის განსაკუთრებით აღსანიშნავია 

სსრ კავშირის სახკომსაბჭოსა და საკ. კ პ (ბ) ცკ-ის 1936 წლის 
28 ივლისის დადგენილება „საქართველოში მევენახეობისა და 

ხარისხოვანი მეღვინეობის განვითარების შესახებ“, რომლის 
მიხედვით იქმნება მევენახეობის მძლავრი საბჭოთა მეურნეო- 
ბები, მწყობრში დგება ყურძნის გადასამუშავებელი მექანიზი– 
რებული მარნები და ღვინის ქარხნები; მეცნიერული საფუძვე– 
ლი დაედო ყურძნის მოსავლიანობის გადიდებისა და ღვინის 
ტექნოლოგიის როგორც თეორიული, ისე პრაქტიკული მნიშვ- 
ნელობის მქონე საკითხების სრულყოფილად დამუშავების საქ- 

მეს. 
„სსრ კავშირის სახალხო მეურნეობის განვითარების შვიდ- 

წლიანი (1958––1965 წწ.) გეგმა კიდევ უფრო“ნათელ პერსპექ– 
ტივებს უსახავს რესპუბლიკის მევენახეობა-მჟეღვინეობას; 1965 
წლისათვის საქართველოში ვენახის ფართობი 150000 ჰექტარა- 
მდე გაიზრდება, ხოლო ღვინის წარმოება 2,5-ჯერ. 

ვენახის ფართობისა და ყურძნის მოსავლიანობის გადიდე– 
ბასთან ერთად შეუნელებლად უმჯობესდება ქართული ღვი- 

ნოების ხარისხი. 
საკმარისია ითქვას, რომ 1955, 1957, 1958 წლებში იუგო- 

სლავიაში, ხოლო 1960 წელს ბუდაპეშტში გამართულ საერთა- 
შორისო გამოფენებზე ქართულმა ღვინოებმა მიიღეს 24 ოქრო), 

42 ვერცხლის და 2 ბრინჯაოს მედალი; 1964 წელს კი ბუდა- 
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პეშტსა და ლიუბლანაში ჩვენმა ღვინოებმა მიიღო 4 ოქროს, 2 

ვერცხლის და 1 ბრინჯაოს მედალი; საკავშირო სასოფლო- 
სამეურნეო გამოფენაზე მოსკოვში, 1958 წელს, ქართული ღვი- 
ხოვბის მაღალხარისხოვნება 7 ოქროს და 15 ვერცხლის მედ- 
ლით აღინიშნა. | : 

რესპუბლიკის ღვინის მრეწველობის მუშაკთა ძირითად მი– 
ხანს კვლავ შეადგენს სხვადასხვა ტიპის ქართული ღვინოე- 
ბის ტექნოლოგიური პროცესების სრულყოფა-დაზუსტება და 
პროდუქციის ხარისხობრივი მაჩვენებლების ზრდა; ვფიქრობთ, 

ამ მიზნის განხორციელებაში გარკვეულ წვლილს შეიტანს წინ:– 
მდებარე ბროშურა.



თავი 1 

საქართველოდი გავრპელებული ძირითადი საღვინე 
ვაზის ვბიშების მოკლე ღასასიათება 

რიგ ფაქტორებთან ერთად. ღვინის ხარისხზე დიდ გავლე- 
ნას ახდენს ვაზის ჯიში, მიკრორაიონის კლიმატური პირობები 
და აგროტექნიკური ღონისძიებანი. 

გაზის ჯიში ძირითადად განსაზღვრავს ღვინის ბუნებას, მია 
სპეციფიკურ არომატს და დამახასიათებელ გემოს. ცალკეული 

"ვაზის ჯიშებიდან დამზადებული ღვინოები თავიანთი შინაა#- 
სით მკვეთრად „განსხვავდებიან ურთიერთისაგან. ეს. განსხვავ:- 
ბა, ძირითადად, ჯიშობრივი არომატისა და გემოს თავისებუ- 
რებებიდან გამომდინარეობს. 

ამდენად, ვაზის ჯიშთა ნაირსახეობა საფუძველს ქმნის ჩ.- 
მოყალიბდეს სხვადასხვა ტიპის ღვინოები –– ყოველმხრივ გა- 

ფართოვდეს პროდუქციის ასორტიმენტი. 
ქართველმა ხალხმა ძირფესვიანად გამოიყენა საქართვე- 

“ლოს ნიადაგობრივ-კლიმატური პირობები და საუკუნეების 
მანძილზე წარმოებული დაუღალავი შრომის შედეგად აბორი- 
გენულ ვაზის ჯიშთა მდიდარი კოლექცია შექმნა; სადღეისოდ 
საქართველო 500-ზე მეტ აბორიგენულ ვაზის ჯიშს ითვლის; 
ზოგიერთი მათგანი მევენახეობა-მეღვინეობის „ცკალკეულ რაი- 
ონში სხვადასხვა ტიპის მაღალხარისხოვან ღვინოებს იძლევა. 

საქართველოში გავრცელებულ აბორიგენულ და უცხოურ 
საღვინე ვაზის ჯიშებიდან აღსანიშნავია –– რქაწითელი, საფე- 

რავი, მწვანე, ცოლიკოური, კრახუნა, კაბერნე, ჩინური, გორუ- 

ლი მწვანე, „კალიგოტე, ალექსანდროული, ოჯალეში, უსახელო- 
ური, ჩხავერი, პინო, ხიხვი და სხვ. 
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რქაწითელი, როგორც ძვირფასი სამრეწველო ვაზის 

ჯიში, ფართოდაა ცნობილი არა მარტო ჩვენს რესპუბლიკაში. 

არამედ საბჭოთა კავშირის მევენახეობა-მეღვინეობის სხვა 

რაიონებშიაც. იგი კარგად ეგუება გარემო პირობებს და ცალ- 

კეულ რაიონში სხვადასხვა სახის მაღალხარისხოვან პროდუქ- 

ციას იძლევა. 

რქაწითელს საქართველოში 24319 ჰექტარი მიწის ფართობი 

უჭირავს, რომლის დიდი ნაწილი (19640 ჰექტარი) მის სამშობ- 

ლო კახეთზე მოდის; მომდევნო ადგილს. რქაწითელის გავრცე- 

ლების მხრივ, ქართლი იკავებს. 
რქაწითელი საშუალოზე მაღალ მოსავალს იძლევა, ცალ- 

კეულ ადგილებში იგი 30%-მღე შაქარს აგროვებს. ამ კო5- 

ცენტრაციის მქონე წვენს საკმაო მჟავიანობაც გააჩნია. 

რქაწითელი საიმედო ნედლეულს წარმოადგენს თითქმის 
ყველა ტიპის ღვინისათვის; ძირითადად კი მას იყენებენ კახუ- 
რი და ევროპული ტიპის ღვინოების დასამზადებლად. ამ მხრივ, 

დიდი მოწონებით სარგებლობს ქართული სამარკო ღვინოები 

„წინანდალი“, „გურჯაანი“ და „ტიბაანი“, რომელთა მაღალი 

ღირსება არა ერთხელ აღინიშნა საერთაშორისო და საკავში- 

რო გამოფენებზე. · 

კარდანახისა და ხირსის მიკრორაიონებში რქაწითელი იძ- 

ლევა, აგრეთვე, პორტვეინისა და მადერის ტიპის ღვინოებს; 

ამასთანავე, კარდანახში რქაწითელისაგან მზადდება ლიქიორუ- 

ლი ღვინო „საამო“, რომელიც გამოირჩევა სასიამოვნო შეფე- 

რვით, მიმზიდველი არომატით და ორიგინალური, რბილი გე- 

მოთი. 

ყურადღებას და საერთო მოწონებას იმსახურებს, აგრეთვე, 

ქართლის რაიონებში რქაწითელისაგან დამზადებული შამპანუ- 
რი ღვინის მასალები. 

სახელგანთქმული ქართული კონიაკები „ენისელი“, „გრე- 

მი“ და სხვა რქაწითელის პროდუქციას წარმოადგენენ. 
გარდა აღნიშნულისა, რქაწითელისაგან მზადდღება მაღალ- 

ხარისხოვანი ყურძნის წვენი; იგი, ამასთანავე, ფართო გამო–- 
ყენებას პოულობს, როგორც სუფრის ყურძენი. 

საფერავი -– სამეურნეო ნიშანთკისებებით პირველ ად- 
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გილზეა, მსოფლიოში გავრცელებულ წითელყურძნიან ვაზის 

ჯიშებს შორის. 
რქაწითელის მსგავსად, მის სამშობლოდ კახეთი ითვლება. 

ასევე ფართოდაა იგი გავრცელებული საბჭოთა კავშირის მე–- 
ვენახეობა-მეღვინეობის რიგ .რაიონებში. 

საქართველოში საფერავის ქვეშ მოქცეულია 3411 ჰექტარი 
მიწის ფართობი, რომლისაგანაც კახეთზე 2210 ჰექტარი მო-. 

დის. 
კახეთის ზოგიერთ მიკრორაიონში საფერავი 30%-მდე შა- 

ქარს აგროვებს, სასიამოვნო, ხალისიანი მჟავიანობის შენარ- 
ჩუნებით. 

საფერავისაგან უმთავრესად მზადდება კახური და ევრო- 
პული ტიპის ღვინოები; კახური ტიპის ღვინო გამოირჩევა ინ- 
ტენსიური შეფერვით, სასიამოვნო არომატითა და რბილი, ხა- 
ვერდოვანი გემოთი; ევროპული ტიპის ღვინო, ჩამოთვლილ და- 

დებით თვისებებთან ერთად, ცოცხალი შეფერვისა და ხალი- 
სიანი მჟავიანობის მატარებელია. ! 

მაღალი გემური თვისებებით ხასიათდება ქართული 

ღვინო „მუკუზანი # 4“. ასევე აღსანიშნავია ჯიშური არომა- 
ტისა და გემოს გამომხატველი „ქართული ღვინო # 5“-ის და- 
მაკმაყოფილებელი თვისება. 

გარდა სუფრის ღვინოებისა ყვარელის მიკრორაიონში, 
ქინძმარაულის ნაკვეთებიდან, საფერავი იძლევა ბუნებრივად 
ტკბილ „ქართულ ღვინო # 224-ს, ხოლო გურჯაანის რაიონში 
ნახევრად ტკბილ ღვინოს „ახაშენს“. 

საფერავი ძვირფას მასალას, წარმოადგენს, აგრეთვე, სა– 
დესერტო ღვინოებისათვის; მისგან დამზადებული პორტვეი- 

ნის, კაგორის და მისტელის ტიპის ღვინოები გამოირჩევიან ინ- 

ტენსიური შეფერვით, სასიამოვნო ჯიშური არომატით და 
მკვეთრად გამოხატული ჰარმონიული, ხავერდოვანი, რბილი 
გემოთი. 

მწვანე ––- პერსპექტიულ თეთრყურძნიან საღვინე ვაზის 
ჯიშებთან ერთად, ყურადღებას იმსახურებს თავისი პროდუქ- 
ციის მაღალი ხარისხოვნებით. იგი ძირითადად გავრცელებუ- 
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ლია კახეთის მევენახეობა-მეღვინეობის რაიონებში, რის გა–- 

მოც მას ხშირად კახურ მწვანეს უწოდებენ. 
რქაწითელისა და საფერავის შემდეგ მწვანეს, გავრცელების 

მხრივ, კახეთში მესამე ადგილი უკავია. 1956 წლისათვის რეს– 

პუბლიკაში ამ ჯიშს ეჭირა 1918 ჰექტარი მიწის ფართობი; 

1965 წლის დამლევისათვის იგი დაიკავებს 7868 „ჰექტარ მიწის 

ფართობს. 
მწვანე დიდ მგრძნობიარობას იჩენს ნაცრისა და გარემო 

პირობების მიმართ; ერთი ტონა მწვანეს ყურძენი 70-––72 დე– 

კალიტრ ღვინოს იძლევა. იგი, ამასთანავე, დიდი რაოდენობით 

აგროვებს შაქარს; კარდანახის/ მიკრორაიონში მწვანის ყურძ- 

ნის ტკბილის შაქრიანობა 24--26%-მდე აღწევს. მწვანესაგა5 

ძირითადად ევროპული და კახური ტიპის ღვინოები მზადდება. 

თავისი მაღალი ხარისხით გამოირჩევა ევროპული წესით 

დამზადებული ღვინო მანავის მწვანედან. იგი ხასიათდება 

ზომიერი სხეულით, სასიამოვნო ჯიშური ნაზი არომატით და 

მიმზიდველი გემური თვისებებით. _ 
მწვანედან კახური წესით დამზადებული ღვინო მიმზიდ- 

კელ ჯიშურ არომატთან ერთად, ჰარმონიული რბილი გემოთი 
ხასიათდება; დაძველებისას კიდევ უფრო უმჯობესდება მისგან 

დამზადებული ღვინოების გემური თვისებები. 

მწვანე საუკეთესო საკუპაჟე მასალაა; მწვანის კუპაჟი რქა–- 

წითელთან კიდევ უფრო აუმჯობესებსს პროდუქციის ხა–- 
რისხს ––- სასიამოვნო არომატს და მიმზიდველ გემოს აძლევს 

მას. 
ამასთანავე, მწვანეს დიდი პერსპექტივა ესახება პორტვეი- 

ნის ტიპის ღვინოების დამზადების საქმეში. 

ცოლიკოური -–– ძირითადად დასავლეთ საქართველო– 

ში გვხვდება, აქ იგი კარგად ეგუება გარემო პირობებს და სხვა- 

დასხვა სახის მაღალი ხარისხის პროდუქციას იძლევა. ცალკე- 

ული ნარგავების სახით მას ვხვდებით, აგრეთვე, კახეთის მევე– 
ნახეობა-მეღვინეობის ზოგიერთ რაიონში, რომელთაგან კო- 

ნიაკის წარმოებისათვის მაღალხარისხოვანი კონდიციური ღვი- 
ნომასალები მზადდება. 

რქაწითელის შემდეგ ცოლიკოურს, გავრცელების მხრივ, 
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მეორე ადგილი უკავია საქართველოში; მაღალი ღირსების 
პროდუქციასთან ერთად, ცოლიკოურის გავრცელების ინტენ- 
სივობას ხელს უწყობს, აგრეთვე, მისი უხვმოსავლიანობა დ: 
სოკოვან ავადმყოფობათა მიმართ გამძლეობის დიდი უნარი. 

ცოლიკოური, ძირითადად, მაღალხარისხოვან ევროპული 

და იმერული ტიპის ღვინოებს იძლევა. თავისი მაღალი ხარის– 
ხით განსაკუთრებით აღსანიშნავია ცოლიკოურისაგან დამზადე– 
ბული „ქართული ღვინო # 7“. ღვინო სამარკოა, ხასიათდება 
ნაზი ბუკეტით და ჯიშისათვის დამახასიათებელი ყოველმხრივ 
განვითარებული გემოთი. 

” განსაკ.უთრებით მაღალხარისხოვან სუფრის ღვინოებს იძ- 
ლევა ცოლიკოური დიმის, ფერსათის ობჩის, მაიაკოვსკის, 

სვირისა და არგვეთის მიკრორაიონებში. სვირის მიკრორაიონ- 
ში მისგან მზადდება იმერული ტიპის ორიგინალური სამარკო 
ღვინო „სვირი, „ რომელსაც, სასიამოვნო ბუკეტთან ერთად, 

გააჩნია ტიპისათვის დამახასიათებელი სხეული და ხალისიანი. 
მჟავიანობა. 

ასევე, ყურადღებას იპყრობს მისგან დამზადებული ორდი– 
ნალური „ქართული ღვინო M# 6“. 

ცოლიკოური ცნობილია, აგრეთვე, ბუნებრივად ტკბილი 

ღვინით „ტვიში # 19“ და პორტვეინის ტიპის „ქართული ღვი- 
ნო M# 18“-ით. 

ცოლიკოური მაღალხარისხოვან ღვინომასალებს იძლევა 
კონიაკის წარმოებისათვის; ქართული სამარკო კონიაკის „ვარ- 
ციხე“-ს კუპაქში, ძირითადად, მონაწილეობს მაიაკოვსკის და 
ვანის მიკრორაიონებში ცოლიკოურისაგან მიღებული,კონია– 
კის სპირტები; ასევე, სამარკო კონიაკ „ოს“-ის კუპაჟის გარ- 
კვეული ნაწილი ზესტაფონის მიკრორაიონში ცოლიკოურისა- 
გან მიღებული სპირტებისაგან შედგება. 

ციცქა –- ძირითადად გავრცელებულია იმერეთის შევე– 
ნახეობა-მეღვინეობის რაიონებში. იგი, დიდ მოსავალთან ერ- 

თად, 20 –– 22%-მდე შაქარს აგროვებს და დამაკმაყოფილებე– 
ლი ხარისხის მქონე პროდუქციას იძლევა, 

ზესტაფონისა და მაიაკოვსკის რაიონში ციცქა მაღალი ღირ– 

სების ევროპული და იმერული ტიპის ღვინოებს იძლევა. ორ– 
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ჯონიკიძისა და საჩხერის რაიონებში ციცქა, ზემოთ დასახელე– 

ბული ღვინოების გარდა, ცნობილია შამპანური ღვინის მასა– 

ლეზით. მისგან დამზადებული ღვინოები ხასიათდებიან სასი- 

ამოვნო ბუკეტით და დიდ ყურადღებას იმსახურებენ საერთო 
გემური მაჩვენებლების მხრიე. 

ციცქა, ამასთან ერთად, საიმედო საკუპაჟე მასალას წარმო- 

ადგენს; ამ მიმართებით, მან ფართო გამოყენება ჰპოვა აჭარა– 

სა და გურიაში, სადაც მისი დაკუპაჟებით ალიგოტესთან და 

ცოლიკოურთან შესამჩნევად უმჯობესდება ღვინის ხარისხე. 
თავისი მაღალი სამეურნეო-ტექნოლოგიური თვისებების 

გამო ციცქას პერსპექტივა ენიჭება დასავლეთ საქართველოში 
შემდგომი გავრცელებისათვის. - 

კახეთის მევენახეობის ზოგიერთ რაიონში ციცქა გვხვდება 

ცალკეული ნარგავების სახით; აქ იგი იძლევა სასიამოვნო მა- 

ღალმჟავიან, შედარებით მცირე ალკრჰოლიან და ზომიერი 

სხეულის ღვინომასალას, რომელიც წარმატებით გამოიყენება 

კონიაკის ტექნოლოგიაში. 

კრახუნა -–– იმერეთის მევენახეობა-მეღვინეობის რაიო- 
ნებში გეხვდება; იგი სუსტ გამძლეობას იჩენს სოკოვან დაავა- 

დებათა მიმართ, რის გამოც მისი შემდგომი გავრცელების 

არეალი ნაწილობრივ შეზღუდულია. 

"კრახუნა სასიამოვნო სუფრის ღვინოს იძლევა, ამასთანავე, 

ვფიქრობთ მის პერსპექტიულობაზე მადერის ტიპის ღვინოე- 

ბის. დასაეზადებლად. კრახუნა მონაწილეობს „ქართული ღვინო 
# 64-ის კუპაჟში და. გარკვეულაღ აუმჯობესებს მის გემურ 

თვისებებს, ასევე დადებითი შედეგია მიღებული „ქარ- 
თული ღვინო # 18“-ის კუპაჟში კრახუნას მონაწილეობით. 

განსაკუთრებით გამოირჩევა კრახუნას პროდუქცია ზესტაფო- 
ნის რაიონში. 

ამასთან ერთად, აღსანიშნავია, რომ იგი კარგად ინახება 

კამთრის პერიოდში და მოსახლეობა ამ მიმართებითაც იყენებს 
ას. 
კაბერნე –– წითელყურძნიანი ვაზის ჯიშია, მის სამ- 

შობლოდ საფრანგეთი ითვლება. აქ კაბერნე იძლევა მაღალხა- 
რისხოვან ღვინოებს; ფართო პოპულარობა მოიპოვა ბორდოს ' 
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წითელმა ღვინოებმა, რომელთა ნედლეულს კაბერნე წარმო–- 

ადგენს. 
გარდა საფრანგეთისა, კაბერნე გვხვდება მევენახეობის 

ყველა ქეეყანაში; იგი ყველგან კარგად ეგუება გარემო პირო- 
ბებს და სასიამოვნო ღირსების მქონე ცოცხალი შეფერვის 
ღვინოებს იძლევა. 

კაბერნემ, როგორც ერთ-ერთმა პერსპექტიულმა საღვინე 

ჯიშმა, ფართო გავრცელება ჰპოვა საქართველოში: 

1956 წლის აღწერით, მას აქ ეკავა 643 ჰექტარი მიწის 
ფართობი; 1965 წლის დამდეგისათვის განზრახულია კაბერნეს 
ფართობი გაიზარდოს 1642 ჰექტარამდე. 

კაბერნემ ფართო გავრცელება ჰპოვა წინანდლის, ნაფარეუ- 

ლისა და კარდანახზის მაკრორაიონებში; განსაკუთრებით მაღალი 
ბარისხის პროდუქციას იძლევა იგი წინანდლის მიკრორაიონში. 
კაბერნესაგან დამხადებული ქართული ღვინო „თელიანი # 24 
გამოირჩევა მაღალი გემური თვისებებით, აქვს ცოცხალი 
შეფერვა, მკვეთრად გამოხატული ჯიშური არომატი და გეშო. 

კაბერნე, სუფრის ღვინის გარდა, იძლევა მაღალხარისხოვან 
მასალებს წითელი შამპანურისათვის და სადესერტო ღვინო- 

ებს. ჩვენი რესპუბლიკის გარდა, ამ მიმართებით, კაბერნე პერ- 
სპექტიულია სომხეთში მოლდავეთში, უკრაინაში, ყირიმის, 
როსტოვის, გროზნოს ოლქებში, შუა აზიის რესპუბლიკებში. 
კრასნოდარისა და'სტავროპოლის მხარეებში. 

ჩინური –– ძირითადად ქართლის მევენახეობა-მეღვინე- 

ობის რაიონებში (გორი, ქარელი, დუშეთი, კასპი) გვხვდებ.. 

იგი კარგად უძლებს ვაზის ავადმყოფობებს, მაგრამ,.ამასთანა- 
ვე, მგრძნობიარეა ყინვებისადმი. 

მეჯვრისხევში, ატენში: ხიდისთავში, კასპისა და სამხრეთ 

- ოსეთის რაიონებში ჩინური იძლევა მაღალხარისხოვან ევრო- 
პული ტიპის ღვინოებს, რომელთაც ახასიათებთ ზომიერი სხე– 

ული, მიმზიდველი ჩალისფერი, ნაზი არომატი და სასიამოვნო 
ემო. : 

ჩინურიდან მზადდება ბუნებრივი ცქრიალა ღვინო „ატენუ- 
რი“, რომელიც, ხალისიან მჟავიანობასთან ერთად, ნახშირორ- 
ჟანგა გაზის ზომიერი შემცველობით ხასიათდება. 
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ჩინური პერსპექტიულია, როგორც საკუპაჟე მასალა შამ- 

პანურ ღვინომასალებში; ამით მკვეთრად უმჯობესდება ამ უკა- 
ნასკნელთა ღირსება, მნიშვნელოვნად უმჯობესდება მათი არო– 

მატი და გემო. | 
გორული მწვანე -–- ქართლის საღვინე ვაზის ჯიშია, 

იგი ძირითადად გავრცელებულია გორის და კასპის რაიონებ- 
ში; მას ვხვდებით, აგრეთვე, ხაშურის, ქარელის, ახალციხის 

და სამხრეთ ოსეთის რაიონებში. იგი საშუალო მოსავლიანო- 
ბით ხასიათდება და აგროვებს შაქარს 20–--21 %-მდე. 

გორული მწვანე იძლევა მაღალხარისხოვან ევროპული ტი– 
პის სუფრის ღვინოს; ეს უკანასკნელი ხასიათდება ღია ჩალის- 

ფერით, ხალისიანი მჟავიანობით, ზომიერი სხეულით, ხასია–- 

მოვნო ჯიშური არომატით და გემოთი; სიძველეში კიდევ უფ– 
რო უმჯობესდება ღვინის გემური თვისებები. 

გორული მწვანე იძლევა, აგრეთვე, საუკეთესო შამპანურის 

ღვინომასალებს; მას შამპანურის წარმოებისათვის ”შემდგომ“ 
გავრცელების პერსპექტივები გააჩნია. 

ალიგოტე – სსრ კავშირის მევენახეობა-მეღვინეობის 

თითქმის ყველა რაიონში გვხვდება. მან ფართო გავრცელება 
ჰპოვა საქართველოში; მის ქვეშ ათვისებული მიწის დიდი ფარ- 
თობი ქართლშია წარმოდგენილი. განსაკუთრებით თავისი 
პროდუქციით თავი ისახელა ალიგოტემ მუხრანის მიკრორაი– 
ონში, რის გამოც იგი მუხრანულის სახელწოდებითაცაა ცნო– 

ბილი. 

ალიგოტე შედარებით უხვი მოსავლიანობით ხასიათდება; 

შაქარს 20--21%-მდე აგროვებს. მისგან, ძირითადად, ევრო–- 
პული ტიპის სუფრის ღვინო და შამპანური ღვინომასალები 
მზადდება. მისგან დამზადებული „ქართული ღვინო # 9“ მაღა– 
ლი გემური თვისებებით ხასიათდება, ამ თვისებების გა- 
მო ამ ჯიშს ჩვენი ქვეყნის მევენახეობა-მეღვინეობის რიგ 

რაიონებში შემდგომი გავრცელების პერსპექტივები ესახება: 
1965 წლისათვის საქართველოში იგი დაიკავებს 1766 ჰექტარ 
მიწის ფართობს. 

ალექსანდროული-–- წითელყურძნიანი საღვინე ვაზის 
ჯიშია; იგი გავრცელებულია, ძირითადად, რაჭაში-––ამბროლაუ- 
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რის რაიონში. ხასიათდება საშუალოზე მცირე მოსავლიანო- 
ბით და ფიზიოლოგიური სიმწიფისას აგროვებს 24-–-27 %-მდე 
შაქარს, ალექსანდროულიდან მზადდება სახელგანთქმული, 

ბუნებრივად ტკბილი ღვინო „ხვანჭკარა“ (ქართული ღვინო 

# 20), რომელსაც აქვს მკვეთრად გამოხატული ჯიშური თვისე- 
ბები, სასიამოვნო არომატი და ჰარმონიული, მიმზიდველი 

მო. 

2 აღნიშნული ჯიში შედის „ქართული ღვინო # 104“-ის კუ- 

პაჟში; სასიამოვნო გემურ თვისებებს ძენს მას. | 
მაღალი ხარისხის სუფრისა და ბუნებრივად ტკბილი ღვინო 

დგება, აგრეთვე, კახეთში გავრცელებული ალექსანდროული- 
და 

ოჯალე ფშ ი –– წითელყურძნიანი ვაზის ჯიშია. გავრცე- 
ლებულია ზუგდიდის, ცხაკაიას, გეგეჭკორისა და ცაგერის რაი- 

ონებში, ამასთან ერთად, გვხვდება გურიისა და აფხახეთის მე- 
ვენახეობა-მეღვინეობის რაიონებში; მას ახასიათებს საშუა- 

ლო მოსავლიანობა; შაქარს აგროვებს 22-დან 24%-მდე. 

ოჯალეში მაღალხარისხოვან, სუფრის წითელ ღვინოს იძ- 
ლევა. მას დიდი პერსპექტივა აქვს აგრეთვე, ბუნებრივად 

ტკბილი ღვინოების დამზადების საქმეში. ამ მიმართებით სა- 
ყურადღებოა ლეჩხუმში არსებული ზუბი-ოყურეშის მიკრო- 
რაიონი, სადაც ორბელის ოჯალეში იძლევა ხალისიანი შეფერ- 

ვის, სასიამოვნო არომატისა და გემოს. მქონე ბუნებრივად 
ტკბილ ღვინოს. 

საერთო მოწონებას იმსახურებს ოჯალეშისაგან დამზადე- 
ბული ბუნებრივად ტკბილი „ქართული ღვინო # 24“, გარდა 
აღნიშნულისა, ოჯალეში შედის კუპაჟში „ქართული ღვინო 
# 10“4-ის დასამზადებლად და საგრძნობლად აუმჯობესებს მის 
გემურ თვისებებს. 

ჩხავერი –– გავრცელებულია გურიის მევნახეობა-მე- 
ღვინეობის ყველა რაიონში; აქ იგი გვხვდება როგორც მაღლა- 
რების, ისე დაბლარების სახით. მას ვხვდებით, აგრეთვე, აჭა- 
რის, აფხაზეთის და კახეთის ზოგიერთ რაიონში 

"ჩხავერი საშუალო მოსავლიანობით ხასიათდება, იგი იძ- 
ლევა სასიამოვნო ღვინოს, რომლის სიმაგრე.9––11 მოც. %-მდე 

მერყეობს, ხოლო საერთო მჟავიანობა 3–-5 გ/ლ.



ჩხავერისაგნ მზადდება ბუნებრივი ნახევრადტკბილი 
„ქართული ღვინო # 11#4, რომელსაც ახასიათებს ცოცხალი 
'მეფერვა, ხალისიანი მჟავიანობა, სასიამოვნო არომატი და 
მოტკბო გემო. . 

ჩხავერისაგან შესაძლოა დამზადდეს, აგრეთვე, მაღალი ღირ.- 

სების მქონე, კონდიციური შამპანური ღვინის მასალები. 
ხიხვი ––- თეთრყურძნიანი ვაზის ჯიშია; გვხვდება კახე- 

თის მევენახეობა-მეღვინეობის ზოგიერთ რაიონში. იგი ცნო- 
ბილია, აგრეთვე, ჯანანურის სახელწოდებით. 

ხიხვი მაღალი ღირსების ევროპული და კახური ტიპის სუ- 
ფრის ღვინოებს იძლევა. 

განსაკუთრებით ხარისხოვან პროდუქციას იგი კარდანახის 

მიკრორაიონში გვაძლევს. აქ იგი 22–24%-მდე შაქარს” აგ- 
როვებს და წარმატებით გამოიყენება პორტვეინის ტიპის სა- 
დესერტო ღვინის დასამზადებლად: ასევე, პერსპექტივა ენი–- 

ჭება ხიხვს ტოკაის ტიპის ღვინოს დამზადებისათვის. მისგან 
დამზადებულ სადესერტო ღვინოებს ახასიათებთ ჩალისფერი, 
სასიამოვნო ხილის არომატი და ხავერდოვანი, რბილი გემო.



თავი II 

რთველისათვის სამზადისი 

რთველი, ანუ ყურძნის კრეფა ფრიად სერიოზული მნიშე- 

ნელობის საქმეა; .მისი ჩატარების ორგანიზაციაზე ბევრად.» 

დამოკიდებული ამა თუ იმ ტიპის ღვინის ხარისხი. 
რთველისათვის ხარისხოვნად ჩატარებული წინასწარი საქ- 

ზადისი ხელს უწყობს მის შეუფერხებელ მიმდინარეობას და 
ერთ-ერთ წინაპირობას ქმნის მომავალი ღვინის დამაკმაყოფ »- 

ლებელი გემური თვისებებს ჩამოყალიბება-განვითარე- 
-ტის საქმეში. 

რთველისათვის წინასწარი სამზადისი, რომელიც ყურძნი', 
დაკრეფა-გადამუშავებამდე 2-––3 კვირით ადრე იწყება, ძირი– 

თადად, ითვალისწინებს ყურძნის გადასამუშავებელი მარნის, 
საღვინე ჭურჭლის, მანქანა-იარაღების, დამხმარე ინვენტარის 
დასუფთავებასა და სანიტარულ მდგომარეობაში მოყვანას. 

მარნის გამზადება 

პირველ ყოვლისა, უნდა შემოწმდეს მარნის ტექნიკური 
მდგომარეობა; საჭიროების შემთხვევაში უნდა შეკეთდეს კარ– 

ფანჯრები და შემდეგ საღებავით შეიღებოს; ასევე, გულდასმით 

ისინჯება სავენტილაციო არხების, სახურავის, ჭერის, იატაკისა 
და .კედლების მდგომარეობა; თუ რომელიმე ადგილას შეძჰ- 
ჩნეულ იქნა დაზიანება ან უწესივრობა, საფუძვლიანი ზომე- 
ბის მიღებაა საჭირო მისი გამოსწორებისათვის. ამის შემდეგ, 

იატაკი, ჭერი და კედლები კარგად უნდა დასუფთავდეს ცოც- 
ხით; მომდევნო ოპერაციას საცერში გატარებული კირის წყალ- 
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·ხსწარით მარნის კედლებისა და ჭერის შეთეთრება წარმოად- 

გენს. თუ მარანი ნესტიანია, კირის წყალხსნარს” 1%-მდე შა– 

ბიამანი უნდა დაემატოს. 
მარნის იატაკი, თუ იგი (ემენტისაა, კარგად უნდა გაი 

რეცხოს რამღენიმეჯერ ცივი წყლით. | 

მარანი, საჭირო მანქანა-იარაღებისა და ყურძნის გადამუ- 

შავებისას გამოსაყენებელი დამხმარე ინვენტარის გარდა, უნ- 

და განთავისუფლდეს სხვა სახის ნივთებისაგან (მწნილი, 

ყველი, ნავთი და 'სხვ.), როძლებიც უარყოფითად მოქმედებე5 

ღვინის ხარისხზე. 

დეზინფექციის მიზნით, კვირაში. ერთხელ, მარაზში მის 

ყოველ კვ მეტრზე უნდა ეხრჩოლოს 30 გრამამდე გოგირდი. 

მანქანა-იარაღების გამზადება 

ყურძნის ტექნოლოგიური პროცესების ჩატარებისათვის 
ძირითადად გამოიყენება სხვადასხვა სისტემის ყურძნის საჭყ– 
ლეტი მანქანები და წნეხები. 

აღნიშნული მანქანების ექსპლოატაციაში გაშვება წინას- 

წარი დარეცხვა-დასუფთავების გარეშე ყოვლად დაუშვებე– 
ლია; წინააღმდეგ შემთხვევაში, დაუმუშავებელი 'მანქანა-ი.- 
რაღების გამოყენებისას მოსალოდნელია ჭარბი ოდენობით: 
რკინის გადასვლა ღვინოში და ამ უკანასკნელის, გაშავება. 

თუ ხის ახალ კალათიან წნეხთან გვაქვს საქმე, ექსპლოატა- 

ციაში გაშვებამდე იგი სათანადო დამუშავებას მოითხოვს. 
უპირველეს ყოვლისა, ხის კალათები ორი კვირით მაინც (კივ 
წყალში უნდა მოთავსდეს; სამ დღეში ერთხელ წარმოებს 
წყლის გამოცვლა-განახლება. ამ ოპერაციის ჩატარებით, მუ- 
ხის ტკეჩიდან გამოიწვლილება წყალში ხსნადი მთრიმლავ ნივ– 
თიერებათა ჭარბი ოდენობა და თავიდან იქნება აცილებული 
მათი უარყოფითი გავლენა ყურძნის ტკბილსა და ღვინოზე. 
ამის შემდეგ კალათები ირეცხება ცივი წყლით, 19%ხ-იან გო– 
გირღმჟავას წყალხსნარით და კვლავ რამდენჯერმე ცივი 

წყლით. 
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თუჯის ან რკინისაგან დამზადებული წნეხის ტაფა მჟავა- 
“გამძლე ლაქით ან კალით დაფარვას საჭიროებს. კალის გამო– 
ყენებისას ანგარიში უნდა გაეწიოს მასში ტყვიის ოდენობით 

"შემცველობას. ტყვიის ოდენობა მასში სასურველია სულ არ 
"იყოს ან 1% არ უნდა აღემატებოდეს. წინააღმდეგ შემთხვევა- 
_ში გამოყენებულმა კალამ შესაძლოა უარყოფითი ზემოქმედე–- 
ბა მოახდინოს ღვინოზე, ხოლო ამ უკანასკნელმა ადამიანის 

| "ორგანიზმზე. 

სეზონის დამთავრების შემდეგ. წნეხის ხის ნაწილები კარ- 
გად უნდა გაირეცხოს ცხელი წყლით და გაშრეს მშრალი ტი- 
ლოს ჩვრით. ლითონის ნაწილები კი ცივი წყლით გარეცხვისა 
და გამშრალების შემდეგ ზეთით ან ვახელინის თხელი ფენით · 
უნდა დაიფაროს 

ყველა სხვა სახის მანქანების მოვლის წესი, აღნიშნულის 
მსგავსად წარმოებს, კერძოდ, ისინი გულდასმით ირეცხება 

ცივი წყლით და ლითონის ნაწილები, სათანადო გამშრალების 
„შემდეგ, ზეთის ან ვაზელინის თხელი ფენით იფარება. 

_ ამ წესით გამზადებულ. მანქანა-იარაღებს ბრეზენტი უნდა 
გადაეფაროს, რითაც უზრუნველყოფილი იქნება ხანგრძლივი 

დროით მათი სანიტარულ მდგომარეობაში შენახვა. 

განსაკუთრებული ყურადღება უნდა მიექცეს რეზინის 
მილებისა და სიფონების სისუფთავეს, ისინი უნდა დამუშავ- 
დეს სოდის 5%-იანი წყალხსნარით, გაიორთქლოს, გაირეცხოს 
ცივი წყლით და საბოლოო დეზინფექციისათვის გამოევლოს 
0,2-პროცენტიანი გოგირდოვანი ანჰიდრიდის წყალხსნარი. 

დაბალი ხარისხის რეზინისაგან დამზადებული მილების 
მაღალ ტემპერატურაზე დამუშავება არაა სასურველი, წინა- 

აღმდეგ შემთხვევაში მილის შიგა კედლებზე წარმოიშობა 

ნაპრალები „ რომლებშიაც რჩება ღვინო და ძმარდება იგი; 

ასეთი მილით სარგებლობა, მითუმეტეს თუ იგი ხმარებამდე არ 

იქნა გულდასმით გარეცხილი, ხელს შეუწყობს ძმარმჟავა ბაქ- 
ტერიების განვითარებას ღვინოში, რაც სათანადო დამუშავე– 

ბის გარეშე, გამოიწვევს მასში მქროლავ მჟავათა გადიდებას. 
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საღვინე პურპლის გავზაღება 

ხარისხოვანი ღვინის დაყენების საქმეში ერთ-ერთ მნიშე– 

წელოვან როლს საღვინე ჭურჭლის სისუფთავე ასრულებს. 
კარგად გარეცხილი საღვიხე ჭურჭელი ღვინის ხარისხია– 

'ნობას უწყობს ხელს, ხოლო თუ ყურძნის ტკბილის დასადუ- 
ღებელი ან ღვინის შესანახი ჭურჭელი არ არის კარგად გა- 

რეცხილი და მოკლებულია სანიტარულ პირობებს, უარყოფი- 

თად მოქმედებს პროდუქციის ხარისხზე; ობის, შმორის, ჭურჭ- 
ლის მასალის ან სხვა რაიმე არასასიამოვნო სუნსა და გემოს 

სძენს მას. ამდენად, ყველა სახის საღვინე ჭურჭელი, ხმარებამ- 

ღე, ღიდი სიფრთხილით უნდა დამუშავდეს ამ საქმის მცოდნე 

მუშაკის უშუალო მონაწილეობით. 

ხის ახალი ვურვპვლის დავუშავება-გარეცსვის წესი 

ხის ახალი ჭურჭელი (კასრი, ნავი, კოდი, ბუტი და სხვა») 
ღიღი რაოდენობით “შეიცავს მთრიმლავ ნივთიერებებს, რომ- 

ლებიც ადვილად იხსნებიან ღვინოში, სძენენ მას მუხის გე– 

მოს, სიტლანქეს და არასასიამოვნო მოშავო ფერს. ამ მოვ- 
ლენის თავიდან აცილების მიზნით, ხის ახალი ჭურჭელი, კერ- 

ძოდ კასრი, გულდასმით დამუშავება-გარეცხვას საჭიროებს. 
ახალი კასრის დამუშავების პირველ ოჰერაციას მუხის 

ტკეჩიდან ხსნად ნივთიერებათა გამოწელილვა წარმოადგენს. 

ამისათვის, კასრს ავსებენ სუფთა ცივი წყლით და ამ მდგომა– 

რეობაში ტოვებენ ორი კვირით. წყალი რომ . არ · აშშორდეს 
2-3 დღემი ერთხელ ახდენენ მის გამოცვლა–განახლებას. 

ცივი წყლით დამუშავების შემდეგ, კასრს ენერგიულად 

მდუღრავენ 2 ატმოსფერო წნევის მქონე ორთქლით 25-––ვე 

წუთის” განმავლობაში, ვიდრე იგი გარედან არ გათბება. 

“დიდი ხნით კასრის გამოორთქვლა არ არის მიზანშეწონილი, 
წინააღმდეგ შემთხვევაში მოსალოდნელია ხის სტრუქტურის 

დარღვევა ტკეჩის ფორების გაფართოებამდე. ასეთ კასრში 
ღვინის დაძველებიბას შესამჩნევად იზრდება აშრობითი დანა- 
კარგები.“ 
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ორთქლით დამუშავების შემდეგ, კასრს 10%-იანი სოდის 
ცხელი წყალხსნარით ამუშავებენ; ამისათვის კასრში ასხამენ 

„მისი მოცულობის 2/3-მდე წყალს, ორთქლსადენი მილის სა– 
შუალებით აცხელებენ მას 60“-მდე და ყრიან შიგ წინასწარ 
„აწონილ საჭირო სოდის ოდენობას. წარმოებს სოდის წყალ- 

, ხსნარის ენერგიული არევა და მისი დუღილი ორთქლის სა– 
შუალებით 2 საათის განმავლობაში. ამის “მემდეგ, სოდის 

. წყალხსნარისაგან ანთავისუფლებენ კასრს და ამუშავებენ მას 

, ტოგირდის მჟავას 2%-იანი წყალხსნარით კასრში ასხამენ 

ხსენებული ხსნარის 2-3 დ/ლიტრს, ახურავენ საცობს და 
20--30 წუთის განმავლობაში ხის ან რკინის ლიანდაგზე გო– 

რებით გულდასმით რეცხავენ. 

გოგირდის მჟავას წყალხსნარის დასამზადებლად დიდი 
სიფრთხილეა საჭირო; უნდა გვახსოვდეს, რომ ხსნარის დამ– 

ზადებისას გოგირდის მჟავა უნდა ჩაისხას წყალში და არა პი- 
რიქით; ასევე, დაუშვებელია ხსნარის დამზადება ლითონის 
ჭურჭელში, წინააღმდეგ შემთხვევაში გოგირდის მჟავა, რო–- 
გორც ენერგიული მჟავა, დაშლის ლითონს და ხსნარს გაამ–- 

დიდრებს მისი შემცველობით; ასეთი ხსნარით დამუშავებული 

კასრი, თავის მხრივ, მდიდრდება · ლითონით, რაც გადაეცემა 

ღვინოს და ცოტად თუ ზევრად გააუარესებს მის ხარისხს, 
ამიტომ ხსნარის დასამზადებლად გამოყენებული უნდა იქნეს 
მინის ჭურჭელი. გოგირდის მჟავას 2%-იანი ხსნარით დამუშა- 

ვების შემდეგ, კასრი ირეცხება ჯერ ცხელი, ხოლო შემდეგ 
ცივი წყლით, ვიდრე ნარეცხ წყალს არ ექნება სუფთა გამ– 

პვირვალე ფერი, 
გარეცხილ კასრს სასაცობე ხვრელით დაბლა დგამენ. ხის . 

დგარზე და ამ მდგომარეობაში ტოვებენ გასამრობად. ამის 
შემდეგ, კასრს უბოლებენ გოგირდს, ახურავენ საცობს და 
ინახავენ შესაფერის ადგილას მოხმარებამდე. · 

მსგავსი წესით წარმოებს სხვა სახის ხის ახალი საღვინე 

ჭურჭლის დამუშავება-გარეცხვა. 
უნდა გვახსოვდეს, რომ რაც არ უნდა კარგად დავამუშაოთ 

ხის ახალი ჭურჭელი, მასში ჭარბი ოდენობით იქნება მაინც 
მთრიმლავე ნივთიერებანი რომელთაც შეუძლიათ გარ- 
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კვეული ზიანი მიაყენონ ღვინის ხარისხს, ამის გამო, 

ახალი კასრი პირველ წელიწადს, შესაძლოა, გამოყენებულ იქ- 

ნეს მხოლოდ ორდინალური ღვინოების დასამზადებლად. მეო- 

რე ღა მომღევნო წლებში კასრი შესაძლოა გამოყენებულ იქ– 

წეს ხარისხოვანი ღვინოების დასაყენებლად და შესანახად. 

ნახმარი პასრის გარეცხვა-გამჭადება 

ვიდრე ნახმარი ხის კასრის გარეცხვას შეუდგებოდნე5, 
ამოწმებენ მის სისაღეს; იგი შეიძლება იყოს საღი ან დაავა– 

დებული. კასრის ავკარგიანობაში რომ დარწმუნდნენ, მის 
სასაცობე ხვრელში დაყნოსავენ | და შეიგრძნობენ ჯანსაღი 

ეინის, რაიმე ინფექციური ავადმყოფობის ან ზადის სუნს. 

თუ კასრს ჯანსაღი ღვინის სუნი აქვს, მაშინ ის თავისთავად 
საღია ღა მისი გარეცხვა-გამზადება შედარებით მარტივია; 

იგი საკმარისია გაირეცხოს ცივი წყლით, გაშრეს, გოგირდი 
ებოლოს, დაეხუროს საცობი და შენახული იქნეს მოხმარე– 
ბამდე. 

განსაკუთრებული სიფრთხილით და ყურადღებით დამუ– 
მავებას საჭიროებს კასრები, რომელთაც მცირე ან ძლიერი 
დაავადების ნიშნები აქვთ. 

სათანადო დამუშავების გარეშე ასეთი კასრების გამოყე– 
Lება ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის ან ღვინის 
შენახვისათვის ყოვლად დაუშვებელია; მათში ვითარდება სხვა– 
ღასხვა ავადმყოფობის გამომწვევი მიკროორგანიზმები, რომ– 
ლებიც ღვინოში იწვუვენ არასასურველ ცვლილებებს და აავა– 

დებენ კიდეც მას. 
მცირედ დაავადებული კასრი, რომელსაც 

ძმრის სუნი ემჩნევა, პირველ ყოვლისა, ცივი წყლით უნდა 
დალბეს, შემდეგ 20-–-225 წუთის განმავლობაში ორთქლით და– 
მუშავღეს და გულდასმით გაირეცხოს სოდის 5%-იანი ცხე- 
ლი წყალხსნარით. ამის შემდეგ, მას ცივი წყალი უნდა გამო– 

ევლოს რამდენჯერმე, გაშრეს და ტევადობის ყოველ ჰექტო- 
ლიტრზე 3-–4 გ გოგირდი ეხრჩოლოს, 

ძლიერ დაავადებული კასრი, რომელსაც 
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ძმრის მკვეთრი სუნი აქვს, დამუშავება-გარეცხვისათვის, შე– 
დარებით, შრომატევადი სამუშაოების ჩატარებას აიხღეს 
პირველ ყოვლისა, ასეთ კასრს ფსკერი უნდა აეხადოს, 

მოიწვას და გამოშალაშინდეს; ამის შემდეგ, მას ფსკერი კვლავ 
„უკეთდება და მუშავდება ახალი კასრის დამუშავების მსგავ- 
სად. 

"მსგავსი ოპერაციების ჩატარებას საჭიროებს ობის ან 
შმორის სუნის მქონე კასრების დარეცხვა-გამზადება.- დიდი 
ტევადობის ხის ·ბუტები და კოდები სიჯანსაღისდა მიხედვით, 
კასრების გარეცხვის მსგავსად, ირეცხება და მუშავდება. აღ– 

ნიშნული სამუშაო, ამ' შემთხვევაში, შედარებით გაიოლებუ- 
ლია; მრეცხავი შედის ჭურჭელში და ჯაგრისით კარგად რეც- 

ხავს მას. 

გარეცხვის შემდეგ, კოდის ან ბუტის გამოყენება, საჭა- 
როების შემთხვევაში, დაუყოვნებლივ შეიძლება, ხოლო თუ 

აღნიშნული ჭურჭლის გამოყენება განხრახულია რამდენიმე 
ხნის შემდეგ, ღვინის ავადმყოფობათა მიკროორგანიზმების 

განვითარების საწინააღმდეგოდ, მას შიგა კედლებზე სოდის 
ან კირის ხსნარი უნდა წაესვას. სხვა სახის წვრილი ინვენტა- 
რის (გეჯები, ხელჩაფები, ხის ვედროები და სხვა) შიგნით სო– 

დის ან კირის ხსნარის წასმა განაპირობებს, აგრეთვე, მათ სა- 
. ნიტარულ მდგომარეობაში შენახვას. 

რთველის დაწყებამდე, რამდენიმე დღით ადრე, ამ წესით 

დამუშავებულ ჭურჭელს სოდის ან კირის ფენას ჩამოფხეკენ, 
ჯაგრისით გულდასმით გახეხავენ, გამოორთქლავენ და რამდენ- 
ჯერმე ცივ წყალს” გამოავლებენ; ამ ოპერაციების ჩატარების 
"შემდეგ, შესაძლოა მისი „გამოყენება დანიშნულებისამებრ. 

წითელ ღვინონადგამი საღვინე ჭურჭე- 

ლი წინასწარი დამუშავების გარეშე თეთრი ღვინის დაყე- 
ნებისა და შენახვისათვის უვარგისია, რადგანაც მას უახლოეს 

პერიოდში ანდა დროთა განმავლობაში მაინც შესაძლოა შე- 

ეცვალოს ფერი თეთრიდან ვარდისფრამდე. 
ზოგჯერ საჭიროება თხოულობს წითელი ღვინონადგამი 

კასრი გამოყენებულ იქნეს თეთრი ღვინის დასაყენებლად, 
ამისათვის მიმართავენ მის გაუფერულებას ასეთი წესით:



უპირველეს ყოვლისა; კასრის კედლებს შიგნიდან გამოყოფი– 

ლი ღვინის ქვა უნღა მოშორდეს. ამის შემდეგ, ერთი საათის გა5– 

მავლობაში, იგი გულდასმით უნდა გაირეცხოს 10--15%-იანი 
სოდის ცხელი წყალხსნარით ცივი წყალი უნდა გამოევ- 
ლოს მანამ, სანამ იგი გამჭვირვალე და უფერული არ გახ– 

ღება. ბოლოს კასრი უნდა გაშრეს და შედარებით ჭარბად 

ებოლოს გოგირდი. ამ წესით დამუშავებული წითელღვინო- 

ნადგამი კასრი შესაძლოა გამოყენებული იქნეს თეთრი ღვი– 

ნის დასაყენებლად. 

სის ცარიელი კასრების დენახვა 

რაც უნდა კარგად გაირეცხოს კასრი, თუ ცარიელ მდგო- 
მარეობაში შენახვისას მას არ გაეწია სათანადო მოვლა-პატ. 
რონობა, შესაძლოა იგი კვლავ დაავადდეს, დეფორმაცია გ” 
ნეცადოს და განმეორებითი დამუშავების გარეშე უვარგისად 
იქნეს მიჩნეული ღვინის დაყენება–შენახვისათვის. 

თუ კასრი სათანადოდ არ იქნა მოვლილი, ადვილი მოსა-: 
ლოდნელია მის შიგა ზედაპირზე განვითარდეს ობის სოკოები 
და მათი მსგავსი ორგანიზმები. ისინი გარკვეულ ზიანს აყენე– 
ბენ თვით მუხის მერქანს, ამასთანავე, წარმოშობენ არასასია– 

მოენო სუნის ნივთიერებებს და ასეთ კასრში დაყენებული ან 

შენახული ღვიჩო ადვილად, დაავადდება. კასრი რომ დაცული 
იქნეს შენახვისას მასში მიკროორგანიზმების განვითარებისა-' 

გან, საჭიროა მას გაშრობის შემდეგ გოგირდი ებოლოს. დრო– 

თა განმავლობაში ყნოსვით მოწმდება კასრში გოგირდის სუ- 
ნი. თუ ეს უკანასკნელი შესუსტდა, საჭიროა გოგირდის ხრჩო– 

ლება კვლავ განმეორდეს. როგორც პრაქტიკა გვიჩვენებს, ცა- 

რიელ კასრში გოგირდის პატრუქის დღახრჩოლება აუცილებე– 
ლია თვუში ერთხელ. ხმარების წინ გოგირდნახრჩოლები კას– 
რი კარგად უნდა გაირეცხოს სოდის ცხელი წყალხსნარით. 

კასრებში ყოველთვიურად გოგირდის დახრჩოლებას გარ- 
კეეული უარყოფითი მხარეები გააჩნია; ჯერ ერთი, იგი შრო- 

მატევად სამუშაოს და 'დიდ დროს თხოულობს, მეორე მხრივ, 
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ხშირი ხრჩოლებით მუხის მერქანმი გროვდება “გოგირდის 
მჟავა, მისი მარილები და ხმარების წიხ თუ ასეთი კასრი დი- 
დი სიფრთხილით არ იქნა გარეცხილი, მისგან ღვინოს გადაე– 

ცემა ხსენებული ნივთიერების არასასიამოვნო გემო. 
· · აღნიმნულის გამო, ამ ბოლო დროს, ცარიელი კასრების 
შენახვის ასეთი წესი შემოიღეს: კასრებს ავსებენ გოგირდო– 
ვანი მჟავას წყალხსნარით და ამ მდგომარეობაში ტოვებენ დი- 
დი ხნით. საამისოდ, გოგირდოვანი მჟავას წყალხსნარს შედა- 
რებით მაღალი კონცენტრაციისას ამზადებენ (1 ჰ/ლ წყალხე 
50 გ გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდია საჭირო). 

შენობა, რომელშიც გოგირდნახრჩოლები ცარიელი კას- 

რები ინახება, უნდა იყოს შედარებით მშრალი. ძლიერ მშრალ 
შენობაში, რომელშიც ჰაერის ტემპერატურა მაღალია, შენახუ– 
ლი ცარიელი კასრები მეტისმეტად ხმება, სალტეები ეშვება 

და დეფორმაციას განიცდის. ასეთ კასრში საჭიროა ორთქლის 

ძლიერი ნაკადი გატარდეს, ვიდრე იგი არ გაიჟღენთება და თა– 

ვის საწყის მდგომარეობას დაუბრუნდება. დიდი ტევადობის 

ბუტის ან კოდის გასაჟღენთად შესაძლოა გამოყენებულ იქ- 
ნეს ასეთი წესი: ჭურჭელში, მისი ტევადობის ყოველ ჰექტო- 
ლიტრზე, 15 კგ კირი უნდა ჩაიყაროს და დაესხას წყალი მის 
სრულ გახსნამდე, ამასთანავე, ჭურჭელი შეძლებისამებრ მჭიდ- 

როდ დაიხუროს. კირისა და წყლის ურთიერთქმედების შედე- 
გად წარმოშობილი ორთქლით იგი იჟღინთება და მკვრივდება. 

დაშლილი ქვაკირი შესაძლოა გამოყენებულ იქნეს მარნის 
მეურნეობაში სხვადასხვა მიზნებისათვის. 

ქვევრების გამზადება · 
უკვე საკმაო ხანია, რაც მეღვინეობის პრაქტიკაში ფართო 

ადგილი დაიმკვიდრა ქვევრმა, როგორც საღვინე ჭურჭელმა. 
მასში შეიძლება ღვინის დაყენება და შენახვაც. განსაკუთრე– 
ბით კარგ შედეგს აღწევენ ქვევრში კახური ტიპის სუფრის. 
ღვინის დაყენებისას. ქვევრში ტემპერატურის ·ნაკლებრყევა- 
დობას აქვს ადგილი, რაც, თავის მხრიე, აპირობებს ალკოჰო– 
ლური დუღილისა და ღვინის წარმოშობის პროცესთა ნორმა-- 
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ლურ მიმდინარეობას. ახალ ქვევრში, წინასწარი დამუშავება- 

გარეცხვის გარეშე, ღვინის დაყენება ან შენახვა ყოვლად 

დაუშვებელია. ჯერ ერთი, ასეთი ქვევრი დიდი ფოროვნებით 

ხასიათდება, მისგან ადვილად ჟონავს ღვინო და იზრდება დ 

ნაკარგები; მეორეს მხრივ, შესაძლოა ღვინომ არასასიამოვნო 

სპეციფიკური სუნი და გემო მიიღოს. ასევე უარყოფით გავ- 

ლენას ახდენს პროდუქციის ღირსებაზე ნახმარი ქვევრი, რო– 

მელსაც ობის, ძმრის ან სხვა რაიმე არასასიამოვნო სუნი აქვს. 

აქედან გამომდინარე, ორთავე შემთხვევაში „ მოხმარებამდე 

ქვეერი გარკვეულ დამუშავებას საჭიროებს. 

ახალი ქვევრის გასამზადებლად, უპირველეს ყოვ- 

ლისა, მასში ორი კვირის განმავლობაში სუფთა წყალი ისხმე– 
ბა, რომელიც, აშმორების თავიდან აცილების მიზნით, 2-3 

დღეში ერთხელ უნდა გამოიცვალოს. ამის შემდეგ, იქედან 

წყალს ამოიღებენ; თუ დიდი მოცულობისაა ქვევრი, მრეცხა- 
ვი შიგ ჩადის და კრაზანის ან თაგვისარასაგან შეკრული სარეც- 
ჩით კარგად რეცხავს მას; პატარა მოცულობის ქვევრის დამუ- 

მავება მსგავსადვე ხდება მხოლოდ იმ განსხვავებით, რომ მას– 
რთი მრეცხავი შიგ ვერ ჩადის და მის პირას მდგომი ახორციე– 
ლებს რეცხვის პროცესს. გარეცხვის ' შემდეგ ქვევრს ცივ 

წყალს რამდენჯერმე გამოავლებენ, შეამშრალებენ და გო- 

გირდს უხრჩოლებენ. ახალი ქვევრიდან ღვინის გაჟონვისა და 
დანაკარგების შესამცირებლად მიმართავენ მისი ფორების და- 

ფარვას პარაფინის, თაფლის სანთლის ან ძროხის ქონის სა- 
შმუალებით. : 

ფორების დასაფარავად, სადღეისოდ, მიმართავენ აგრეთვე 
ქვევრის შიგა ზედაპირის ცემენტისა და კარგი ქვიშის ნარევის 

წყალხსნარით გალესვას. გალესვის შემდეგ, რათა ღვინო დაი- 
ცვან კალციუმისა და რკინის მარილების გავლენისაგან, (ე–- 
მენტის ზედაპირს 10%-იანი ღვინის მჟავას წყალხსნარს უს- 
ვამენ, შეაშრობენ და სამი დღის შემდეგ ამ ოპერაციას კვლავ 
იმეორებენ. სათანადო გაშრობის შემდეგ, ქვევრს ცივი წყლით 
კარგად გამორეცხავენ, რითაც აღწევენ მისგან ზედმეტი მჟა- 
ვისა და მარილების მოცილებას. 

პირველ წელიწადს ქვევრში ღვინის დაყენებას უნდა ვე– 
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რიდოთ და იგი შესაძლოა გამოვიყენოთ მხოლოდ საღი პაჭის 
შესანახად. 

ნახმარი ·ქვევრის გარეცხვამდე ჯერ მის სისაღეში 
რწმუნდებიან, რასაც ყნოსვით,გებულობენ; თუ ნახმარი ქვევ- 
რი საღია და ჯანსაღი, ღვინის გარდა არავითარი არასასიამოვნო 

სპეციფიკური სუნი არა აქვს, მაშინ მისოი გამზადებისათვეს 
საკმარისია იგი მექანიკურად კარგად გაირეცხოს, რამდენჯე“- 

მე ცივი წყალი გამოევლოს, გაშრეს და გოგირდი ეხრჩოლოს. 

დიდი ხნით ცარიელ მდგომარეობაში შენახული ქვევრი 
სამ-ოთხჯერ ცივი წყლით უნდა გაირეცხოს, შემდეგ 3%-იანი 
სოდის ცხელი წყალხსნარით დამუშავდეს; ქვევრის დამუშავე– 
ბის მომღევნო ოპერაციებს რამდენჯერმე ცივი წყლით გა- 
რეცხვა, მის კედლებზე სპირტის წასმა, შეშრობა და გოგირდის 
ხრჩოლება წარმოადგენს. 

ძმრის ან ობის სუნის მქონე ქვევრი კრაზანის ან თაგვისა– 
რას შემწეობით ცივი წყლით გარეცხვის შემდეგ, 10%-იანი 
სოდის ცხელი წყალხსნარით უნდა დამუშავდეს, რამდენჯერ- 
მე ცივი წყლით გაირეცხოს, შეშრეს, წაესვას სპირტი და გო- 

გირდი ეხრჩოლოს; თუ ქვევრს ასეთი დამუშავებით მაინც არ 
მოსცილდა ძმრის ან ობის სუნი, მაშინ იგი ცემენტის თხელი 
ფენით უნდა მოპირკეთდეს და ეს უკანასკნელი დამუშავდეს 
ღვინის მჟავას 10%-იანი ხსნარით ზემოთქმული წესის მე- 
ხედვით. 

კასრის საცოზების დამუფავება-გამჭადეგა 

"კასრის საცობები შესაძლოა დამზადდეს ხის ან მინისაგან, 
რაც არ უნდა კარგად გარეცხილ კასრში ჩავასხათ ღვინო, 

“თუ მას გავუკეთებთ რაიმე ავადმყოფობის ან ზადის მქონე 

საცობს, მაინც მივიღებთ ღვინის ხარისხის გაუარესებას; ამ- · 
დეხად, კასრის საცობების გარეცხვა-დამუშავებას დიდი სიფრ–- 
თხილით უნდა მოვეკიდოთ და ხარისხოვნად ჩავატაროთ იგი. 

ნახმარი ან უხმარი ხის საცობები, რომელთაც არა აქვთ 
რაიმე · სპეციფიკური, არასასიამოვნო სუნი, სოდის 3%-იანი



ცხელი წყალხსნარით უნდა გაირეცხოს, გაიორთქლოს და ბო– 
ლოს ცხელი და ცივი წყლით დამუშავდეს. თუ საცობებს 
ძმრის ან ობის სუნი აქვთ, მათი დამუშავებისათვის საჭიროა 
გამოყენებულ იქნეს სოდის 5%-იანი ცხელი წყალხსნარი, 

რის შემდეგ ისინი ცხელი და ცივი წყლით გულდასმით გარეც– 
ხვას საჭიროებენ. მსგავსი წესით წარმოებს დასავლეთ სა- 
ქართველოში გამოყენებული ქვევრების “ხის სარქველების 
დარეცხვა-დამუშავება. 

კასრების მინის საცობები და ქვევრების ქვის სარქველები, 
გამზადებისათვის, ცივი წყლით გულდასმით გარეცხვას საჭა– 

როებენ მხოლოდ. 

რკინა-ბეტონის რეზერვუარების გამზადება 

ღიდი ტევადობის რკინა-ბეტონის რეზერვუარებმა ფართო 
გავრცელება ჰპოვეს მეღვინეობის მსხვილ საწარმოებში, გან– 

საკუთრებით ორდინალური ღვინოების დაყენება–შენახვისა– 

თვის. 
ასეთი რეზერვუარი ქვის ან აგურისაგან მზადდება «კინის 

არმატურის გამოყენებით; რეზერვუარის შიგნითა და გარეთა 
ზედაპირი ცემენტით ილესება. რეზერვუარის აგება შედარე- 

ბით იაფი ჯდება, ადვილია მათი გარეცხვა-დამუშავება,: ახა- 
სიათებთ „გამძლეობის დიდი უნარი, ამცირებენ ღვინის აშრო-: 
ბით დანაკარგებს და იძლევიან სათავსოს რაციონალურად გა– 
მოყენების შესაძლებლობას. 

რეზერვუარის შიგა ზედაპირმა რომ უარყოფითი გავლენა 
„არ მოახდინოს ღვინის ქიმიურ-ორგანოლეპტიკურ წშედგენი- 
ლობაზე, მიმართავენ მის დაფარვას მინის ფირფიტებით: ეს 

მეთოდი, ერთი მხრივ, კარგია, მაგრამ მას უარყოფითიც გააჩნია; 
კერძოდ, მინის ფირფიტების შეერთებებს შორის შესაძლოა 
დარჩეს სიცარიელე და შიგ განვითარდეს მიკროორგანიზმები, 
რომელთა ლიკვიდაცია გარკვეულ სიძნელეს ქმნის; ამასთანავე, 
მინის ფირფიტა ვერ იტანს ტემპერატურის რყევადობას და შე-, 

საძლოა გატყდეს იგი. თუ მინის ფირფიტებით ან სხვა რაიმე 
მჟავაგამძლე მასალით არ დაიფარება რე ხერვუარის შიგა ზე-, 
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დაპირი, მაშინ იგი უნდა დამუშავდეს ღვინის მჟავას 10%-იანი 
წყალხსნარით; ამისათვის, რეზერვუარის ყოველ კვადრატულ 
მეტრზე, 40 გრამი ღვინის მჟავაა საჭირო. ეს ოპერაცია ორ- 
ჯერ უნდა განმეორდეს, რის შემდეგ, როგორც ცემენტით მო-.· 

პირკეთებული ქვევრების დამუშავებისას იყო აღნიშნული, 
ზედმეტი მჟავისა და მარილების მოსაშორებლად რეზერვუა- 
რის შიგა ზედაპირი რამდენჯერმე ცივი წყლით უნდა ჩამოი–- 
რეცხოს. 

ასევე, რეზერვუარის შიგა ზედაპირის დამუშავება შესა- 

ძლებელია, აგრეთვე, გოგირღის მჟავას 10%-იანი წყალ- 

ხსნარით. 
გარდა აღნიშნულისა, რეზერვუარის შიგა კედლის საიზო– 

ლაციოდ მიმართავენ "სხვადასხვა საშუალებებს. ასე, მაგ., პო– 
ლონეთში ამ მიზნისათვის იყენებენ პარაფინის (65%), ასფალ– 

ტის (32%). და კანიფოლის (3%) ნარევს; ასევე გამოყენებუ– 
ლია ნარევი: პარაფინი –– 37%, ასფალტი –– 60% და კანი- 
ფოლი –– 3%. 

· ვ. ბურჯანაძის მიერ რკინა-ბეტონის რეზერვუარის” შიგა 
ზედაპირი დაფარულ იქნა კანიფოლ-პარაფინის (1:1) ნარე– 
ვით: ამ წესით კარგი შედეგი იქნა მიღებული, ღვინო დაცულ 
აქნა ცემენტის მავნე გავლენისაგან. ასეთ რეზერვუარში და 
მუხის კასრში დაყენებული ღვინოები გემური თვისებე- 
ბით ურთიერთ ტოლფასია. რკინა-ბეტონის რეზერვუარს, ხის 

ჭურჭლის მსგავსად, სათანადო მოვლა-პატრონობა ესაჭი– 
როება. 

თუ გარემო, კლიმატი და თვით სათავსო, რომელშიაც რკი- 

ნა-ბეტონის რეზერვუარი ინახება, მეტისმეტად მშრალია, ად– 
გილი აქვს მის შიგა ზედაპირზე ნაპრალების გაჩენას, რაც, თა- 
ვის მხრივ, სათანადო დამუშავების გარეშე უარყოფითად მოქ- 

მედებს ღვინის ხარისხზე. 
მოვლენის თავიდან აცილების მიზნით,“ რეზერვუარი 

უნდა აივსოს წყლით და მოხმარებამდე ამ მდგომარეობაში 
დარჩეს. 

წყალი რომ არ აშმორდეს, საჭიროა მას ყოველ ჰექტო- 
ლიტრზე 8-–-10 გრამი მანგანუმმჟავა კალიუმი დაემატოს. ამა– 
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-ვე მიზნისათვის სასურველ. შედეგს იძლევა წკალში გოგირ- 

დოვანი .მჟავას (150 –– 200 გ ჰექტოლიტრზე) ან კირის 
(0, 5–-1 კგ ჰექტოლიტრზე) დამატება. 

დიდი ხნით გამოუყენებელი რკინა-ბეტონი რეზერვუა- 

რები ცივი წყლით გულდასმითი გარეცხვის შემდეგ დეზინფექ– 
ციას საჭიროებენ. ამისათვის, დღეღამის განმავლობაში მინი“ 
ან თიხის ლამბაქის შემწეობით რეზერვუარში თავსღება 200 მლ 

ოდენობით ფორმალდეჰიდის 40%-იანი ხსნარი. ამის შემდეგ 

წარმოებს რეზერვუარის გარეცხვა ცივი წყლით. 
დიდი ხნით ღვინონადგამი რეზერვუარი კედელზე ღვინის 

ქვას იდებს, რომლის მოშორება მეტისმეტი სიფრთხილით უნ– 
და მოხდეს, რათა არ დაზიანდეს საიზოლაციო ფენა. 

__ ზარისხოვანი ღვინის დაყენებისა და შენახვის საქმეში რკი– 
ნა-ბეტონის რეზერვუარებს, რიგი უარყოფითი თვისებების გა– 
მო, ნაკლები პერსპექტივა ენიჭებათ. როგორც ზემოთ აღვ– 
ნიშნეთ, მათი გამოყენება შესაძლებელია მხოლოდ ორდინა- 

ლური ღვინოების წარმოებაში. 

ლითონის რეზერვუარების გამზადეგა 

ლითონის რეზერვუარები ფართო მასშტაბით გამოიყენება 
ღვინის შესანახად; შესაძლებელია აგრეთვე მათი გამოყენება 

ღვინის დასაყენებლად. 
ლითონის რეზერვუარები, რომლის შიგნითა საიზოლა/წიო 

ფენას უმრავლეს შემთხვევაში ემალი წარმოადგენს, ადვილათ 

ირეცხება. ასევე ადვილია მისი სტერილიზაცია და მინიმუმამ– 

დეა დაყვანილი, ღვინის შენახვისას, ამრობითი დანაკარგები. 
ლითონის რეზერვუარის გამზადებისათვის საკმარისია მი– 

სი დამუშავება ცივი, ცხელი წყლით, 2,5%-იანი კონცენტრა- 

ციის მქონე ტუტით და ორთქლით. დამუშავება სიფრთხილით 
უნდა ჩატარდეს, რათა არ მოხდეს ემალის ფენის ავარდეა 

ძიგა ზედაპირიდან. თუ გარეცხილი რეზერვუარის გამოყენება 

განზრახულია რამდენიმე ხნის შემდეგ, მაშინ იგი უნდა გაშ- 

რეს და გოგირდი ეხრჩოლოს; რეზერვუარის კარი უნდა დაC– 

ჩეს ღია მდგომარეობაში, ასევე ყურადღება უნდა მიექცეს რე– 
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“ზერვუარის გარე ნაწილის მოვლა-პატრონობის საქმეს. პერიო– 

-დულად უნდა შემოწმდეს ოწნკანების,. მანომეტრის, სითხის 
ოდენობის ამზომი მინის მილის და სხვთა მდგომარეობა. 

”ახალგაზრდა ღვინის დიდი ხნით მოთავსება ლითონის რეზერ- 
'ვუარში ყოვლად გაუმართლებელია. ჰაერის ჟანგბადის სიმ–- 
ცირის ·გამო ღვინოში სუსტდება დაჟანგვა–აღდგენითი პროცე- 

სები და ნაკლებად ვითარდება იგი.



თავი II 

რთველი 

ხარისხოვანი ღვინის დაყენების საქმეში ერთ-ერთ მნიშკ- 
ნელოვან როლს რთველის დროული დაწყება, მისი ნორმალუ-– 
რი მიმდინარეობა და დამთავრება წარმოადგენს. 

უნდა გვახსოვდეს, რომ ნაადრევად დაკრეფილი ყურძენი 
არასასიამოვნო, მაღალმჟავიან, დაბალალკოჰოლიან და შედა– 
რებით მცირე სხეულის მქონე ღვინოს იძლევა; ასეთი ღვინო 
მოკლებულია გამძლეობის უნარს და ნაკლებ ტრანსპორტაბე- 
ლურია, 

არასასურველია, აგრეთეე, დაგვიანებითი რთველი, მიო 
უმეტეს, თუ ყურძენი განკუთვნილია ევროპული ტიპის სუფ- 
რის ღვინის ან შამპანური ღვინომასალების დამზადებისათვის. 
გადამწიფებული ყურძნისაგან დაბალმჟავიანი„ ძელგი, სი- 

. ცოცხლეს მოკლებული სუფრის ღვინო დგება; ამასთან ერ- 

თად, შაქრის დიდი კონცენტრაციის მქონე ტკბილი ზოგჯერ 

ბოლომდე დადუღებას ვერ ასწრებს, ღვინოში რჩება დაუშ- 
ლელი შაქრის გარკვეული ოდენობა, რაც საუკეთესო არეს 
წარმოადგენს მიკროორგანიზმთა განვითარებისათვის” და სა- 
თანადო ზომების მიღების გარეშე შესაძლოა იგი დაავადდე"ს 
სხვადასხვა ინფექციური ავადმყოფობით. - რთველის დროს 
თვით ღვინის ტიპი- განსაზღვრავს. შემაგრებული სადესერტო 
ღვინოების დამზადებისათვის რთველი დაგვიანებით უნდა ჩა- 
ტარდეს, როცა ყურძნის წვენის შაქრიანობა ამა თუ იმ კლი- 
მატურ პირობებში მაქსიმუმს მიაღწევს. 

გარდა აღნიშნულისა, ღვინის ხარისხზე დიდ გავლენას ახ– 

დენს, აგრეთვე, ყურძნის კრეფის ორგანიზაცია, მისი ტრანს- 
პორტირება და სხვა ფაქტორები. 
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ყურძნის სიმწიფის განსაზღვრა 

ყურძნის სიმწიფის განსაზღვრა თვალთახედვით და ქიმიუ– 
რი გზით წარმოებს. სიმწიფის ინტენსივობის მიხედვით, იცვ– 
ლება ყურძნის მარცვლების შეფერვა და, ამასთან ერთად, 
რბილდებიან ისინი. თეთრი ჯიშის ყურძნის მარცვლები ოქ– 
როს ან ქარვის ფერს ივითარებენ, წითელი ჯიშის ყურძნის 

მარცვლები კი მუქ წითელ ფერს ღებულობენ. ამასთან ერ- 
თად, ორთავე შემთხვევაში მარცვლის კანი თხელდება და იგი 

ადვილად ცილდება მტევანს. 
აქვე უნდა აღინიშნოს ის გარემოება, რომ ყურძნის სიმ- 

წიფის განმსაზღვრელი აღნიშნული წესი, გარეგნული ნიშან- 

თვისებების მიხედვით, მოკლებულია სიზუსტეს და ამომწურავ, 

საიმედო პასუხს ვერ იძლევა თუ როდის უნდა დავკრიფოთ 
ყურძენი ამა თუ იმ ტიპის ღვინის დაყენებისათვის. 

ა? მიმართულებით, შედარებით ზუსტ პასუხს იძლევა 
ყურძნის სიმწიფის განსაზღვრის ქიმიური ძეთოდი. აღნიშნუ- 
ლი მეთოდი ძირითადად ითვალისწინებს დასაკრეფი ყურძნის 
საშუალო ნიმუშში შაქრიანობისა და მჟავიანობის ოდენობითი 
შემცველობის დადგენას. 

_ რთველის დაწყებამდე 15 დღით ადრე და .საწყისში 3--4 

დღეში ერთხელ, ხოლო შემდეგ ყოველდღე იღებენ ყურძნის 
საშუალო სინჯს დღა მის ტკბილში საზღვრავენ შაქრიანობა-მჟა– 
ვიანობას. ანალიზის 'მედეგად მიღებული “მონაცემები შეაქვთ 
'რეეულში, რომელშიც ყურძნის ტკბილის შაქრიანობა-მჟავია- 
ნობის ოდენობითი მაჩვენებლების გარდა, აღინიშნება მისი 

ჩატარების თარიღი და ვაზის ჯიში. ამასთანავე, სასურველია 
“'მედგეს ყურძნის სიმწიფის მიმდინარეობისას მის ტკბილში 
შაქრიანობისა და მჟავიანობის (ვლილებების ამსახველი 
მრუდი. 

დიდ სიფრთხილეს და ყურადღებას საჭიროებს ყურძნის 

საშუალო სინჯის აღების წესის დაცვა. 
· მხედველობაშია მისაღები ის გარემოება, რომ ვაზზე სხვა- 

დასხვა ადგილას მდებარე ყურძნის მტევნები, უფრო მეტიც –- 

თვით მტევანზე განლაგებული მარცვლები სიმწრფის არაერთ- 
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ნაირი ინტენსივობით ხასიათდებიან. ასე, მაგალითად, ჩრდილ- 
ში მყოფი მტევნები უფრო: გვიან შედიან სიმწიფეში, ვიდრე 
მზის ქვეშ მყოფი მტევნები. გამომდინარე აქედან, ხელ- 
აღებით მოკრეფილი ყურძნის” ტკბილი ვერასოდეს მოგვ- 
ცემს ზუსტ პასუხს რთველის დროის დასადგენად; ამი- 

ტომ მიმართავენ ყურძნის საშუალო სინჯს, რომლის აღების 
წესი შემდეგში მდგომარეობს: დასაკრეფი ვენახის ფართობ! 
რამდენიმე ნაკვეთად ყოფენ, რის შემდეგ თითოეული ნაკვე- 
თის მეხუთე, მეათე ან მეოცე ვაზიდან კრეფენ თითო მტევანს 

მის ზედა, მუა და ქვედა ნაწილიდან; ამასთანავე, მტევნები» 

მოკრეფა ხდება როგორც დაჩრდილული, ისე დაუჩრდილავ: 
ადგილებიდან. ამ წესით იკრიფება 3––4 კგ ყურძენი, თავსდე- 
ბა კალათში დღა იგზავნება ლაბორატორიაში საანალიზოდ. 

ყურძენი იწნეხება მცირე ტევადობის ლაბორატოოიულ 
წნეხში; თუ ასეთი წნეხი ხელთ არა აქვთ, ყურძნის დაჭყლეტა 
შესაძლოა ხელით მარლის პარკის დახმარებით მიღებულ 

ტკბილს ასხამენ მინის ჭურჭელში და მას ნახევარი: საათით 
ათავსებენ გრილ ადგილას დასაწმენდად. ტკბილს ფრთხილად 
მოხსნიან ლექიდან და საზღვრავენ მასში შაქრიანობა-მჟავია- 
ნობას. 

ყურძნის ტკბილში შაქრიანობის განსაზღვრა, ძირითადად. 
არეომეტრის შემწეობით წარმოებს, სუფთა, გამჭვირვალე 

ტკბილს ასხამენ კარგად გარეცხილ გამშრალ 250-მილილიტ- 
რიან მინის ცილინდრში და შიგვე ფრთხილად უშვებენ არეო- 
მეტრს იმგვარად, რომ იგი არ შეეხოს ცილინდრის კედლებს. 
როდესაც ცილინდრში მოთავსებული არეომეტრი გაჩერდება 
და მიიღებს წონასწორობას, აითვლიან არეომეტრის ჩვენებას 
(სურ. 1), გაზომავენ ტკბილის ტემპერატურას ანალიზის მო- 
მენტში და, ხვედრითი წონისა და ტემპერატურის მიხედვით, 
სათანადო ცხრილის შემწეობით ადგენენ მის შაქრიანობას, 

მეტად ზუსტი შედეგი მიიღება, როდესაც ტკბილის ტემ– 
პერატურა იქნება არეომეტრით გათვალისწინებული ტემპერა»-. 
ტურის შესაბამისი; ამისათვის სასურველია წინასწარ ტკბი- 
ლის ტემპერატურა“ მივიჟვანოთ 20% და შემდეგ ჩავატა- 
როთ მასში შაქრიანობის განსაზღვრა, ოუ ტკბილის ტემპე- 
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რატურა „მეტი»..ან · ნაკლები 20%, მაშინ შესწორების 
„ცხრილში არსებული. ციფრი, .რომელიც შეესაბამება მოცე- 
მულ ტემპერატურას,. უნდა დაემატოს ან გამოაკლდეს არეო- 

მეტრის ჩვენებით ჰიღებული შაქრიანობის რიცხობრივ მა- 

ჩვენებელს. , 
ყურძნის ტკბილის მჟავიანობის განსაზღვრისათვის საან:- 

ლიზო ნიმუშის 10 მილილიტრს პიპეტის საშუალებით ვას- 
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სურ. 1. ყურძნის. წვენის შაქრია- სურ. 2. ყურძნის წვენის მქჟავია- 
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%ამთ 100-მილილიტრიან კონუსურ კოლბაში, ვუმატებთ 20–- 

30 მლ გამოხდილ წყალს და ვდგამთ აზბესტის ბადის შემწეო- 
ბით ელექტროქურაზე; აქ მას ვაჩერებთ ადუღებამდე, რათა 
ჰოშორდეს ნახშირორჟანგი, რის შემდეგ, ფენოლფტალეინის 

დ,ამარებით, ვტიტრავთ 0,1 M კალიუმის ან ნატრიუმის ტუე- 
ტით (სურ. 2); ტიტრაციის პერიოდში კოლბის შიგთავსს მი- 
მის წკირით უნდა ვურიოთ. რეაქციის დასასრულს ტკბილის 
მეფერვის ცვლილებებით ვადგენთ; თეთრი ყურძნის ტკბილი 

ჰოქღება ყომრალ ფერამდე, წითელისა კი მომწვანო-ყომრალ 

ფერს ივითარებს. ტკბილში არსებული ტიტრული მჟავიანო- 

პის ოდენობა იანგარიშება ფორმულით: ჯ=0.75. 8. IL გ/ლ 
„ სადაც მ არის განეიტრალებაზე დახარჯული 0,1 M კალიუ- 

მის ან ნატრიუმის ტუტის ოდენობა მლ-ში; #-– ტუტის შეს- 
შორების კოეფიციენტი. 

ქურძუის კრეფა 

როდესაც ამა თუ იმ ტიპის ღვინის დასაყენებლად ყურძ- 
ვას ტკბილის შაქრიანობა და მჟავიანობა სასურველ დონეს 
მიაღწევს –– შეუდგებიან მის კრეფას. 

რთველის ორგანიზაციასა და მის მიმდინარეობაზე, რო–- 
გორც ზემოთ აღინიშნა, ბევრადაა დამოკიდებული ღვინის ხა–. 
რისხი: ამიტომ წინასწარ ყველა ზომები უნდა იქნეს მიღებუ- 
ლი, რათა შეუფერხებლად ჩატარდეს რთველი დროულად 

3 ოიკრიფოს და გადამუშავდეს ყურძენი. 

ყურძნის კრეფა კარგ ამინდში უნდა ჩატარდეს. ყოვლად 
დჯაუშვებელია ყურძენი მოიკრიფოს წვიმიან ამინდში; წინა–- 
აღმდეგ შემთხვევაში მისი ტკბილი გამდიდრდება წყლით და 
ღვინოც შედარებით დაბალალკოჰოლიანი მიიღება. ასევე დაუ- 

შეებელია ყურძენი მეტისმეტად ცივ ·ამინდმი მოიკრიფოს; 
ამ შემთხვევაში ტკბილი დაბალი ტემპერატურის მქონეა, რაც, 

ჩრავის მხრივ, ხელს უწყობს ალკოჰოლური დუღილის გახან– 
კროძლივებას და ზოგიერთი არასასიამოვნო მოვლენის წარ–- 

პოქმნას, ძლიერ ცხელი ამინდიც უარყოფითად მოქმედებს 
„რთველის ჩატარების ხარისხზე; ცხელ ამინდში დაკრეფილი 
წკურძენი, მით უმეტეს თუ საჩქაროდ არ გადამუშავდა იგი, ადღ- 

ვნ



ვილად ივითაოებს ქპარმჟავა ბაქტერიებს, რაც საშიშროებას 
უქადის მისგან დამზადებულ ღვინის ხარისხს. ყველაზე ოპ- 
ტიმალური ტემპერატურული პირობები ყურძნის კრეფისა 
18--20"-ია; ყურძნის კრეფა უნდა დაიწყოს დილის 10 საათ:- 
დან, როდესაც ვაზს ნამი შეაშოეზა. 

გარკვეული წესის დაცვას თხოულობს თვით ყურძნის კრე- 

ფის ტექნიკა. ყოვლად დაუშვებელია ვ-»ზიღან მტევნის ხე- 
ლით მოგლეჯა, რადგანაც ამით რიგ არასასურველ მოვლენებ- 

თან გვაქვს საქმე. კერძოდ, მარცვლების ნაწილი მტევნიდას 
ცვივა, იზრდება დანაკარგები, ამასთანავე, ზოგი მათგანი იჭყ- 

ლიტება მტევანზევე და სხვ. 
ამიტომ ყურძნის კრეფა ამ საქმისათვის სპეციალურად 

განკუთვნილი იარაღებით უნდა ჩავატაროთ (სუ+. 3). 

  == 
სურ. ვ. ყურძნის საკრეფი იარაღები , 

მხედველობაშია, აგრეთვე, მისაღები დასაკრეფი ყურძნის 
ხარისხი; ყოვლად დაუშვებელია საქმე გვქონდეს დაკრეფისას 

მთლიანად საღ ყურძენთან ყურძნის ზოგიერთი მტევანი 
მთლიანად თუ არა, ნაწილობრივ მაინც შესაძლოა დახიანებუ– 

ლი იყოს სხვადასხვა ავადმყოფობით. ასეთი მარცვლების მო– 

ი



, ცალება მტევხიდან აუცილებელია. წინააღმდე: შემთხვევაში 

მათი გადამუშავებით ხარისხოვან ღვინოს ვერ მივიღებთ. 

მეღვინეობის ხანგრძლივი პრაქტიკა გვიჩვენებს, რომ ნაც- 

რისფერი სიდამპლის მქონე ყურძნიდან მეტისმეტად დაბალი 

ხარისხის ღვინო მიიღება; ასეთი ღვინო თავს ვერ ინახავს და 
შიდრეკილებას იჩენს გადაბრუნებისადმი, ამასთანავე, იგი შე– 

დარებით ძნელად იწმინდება. ასევე დაბალი ხარისხის ღვინო. 
მიიღება სიდამპლით, ყურძნის ჭიით ან ჭრაქით დახიანებული 
კურძნიდან. 

ამ უარყოფითი მოვლენის თავიდან აცილების მიზნით, ვე–- 
ნახშივე, ყურძნის კრეფისას უნდა მოხდეს მისი დახარისხება; 
ამისათვის თითოეულ მკრეფავს უნდა ჰქონდეს ხის წნელისა– 
გან დაწნული ორი 10-10-კილოგრამიანი კალათი„ რომელთა- 
გან ერთში ათავსებს ჯანსაღ ყურძენს, ხოლო მეორეში ტია- 
ლახიან ან სხვადასხვა ავადმყოფობით ·დაზიანებულ ყურძ- 

ნის მარცვლებს. ამასთან ერთად, ანგარიში უნდა გაეწიოს 
თვით ყურძნის კრეფის ვადებს; გამომდინარე იქედან, თუ რა 
ტიპის ღვინო სურთ დააყენონ, აწარმოებენ ერთდროულ და 

შერჩევით რთველს. ერთდროული რთველის დროს ყველა 
მტევანი იკრიფება ვაზიდან; რთველის ერთდროული ჩატარე- 
ბა რენტაბელურია და ეკონომიურად გამართლებული. ამ 
დროს შედარებით მცირე დანაკარგებთან გვაქვს საქმე. ერთ– 
დროული რთველი ყველა შემთხვევაში არ შეიძლება ჩატარ- 
დეს. იგი შეიძლება ჩატარდეს იმ ვენახში, სადაც ერთი ჯი- 

პია გავრცელებული და ყველა მტევანი კარგადაა მომწიფე- 
ბული. 

თუ ვენახში სხვადასხვა ვაზის ჯბშია გავრცელებული, რო– 
პელთა სიმწიფის პერიოდი სხვადასხვაა, მაშინ უნდა ჩატარ- 
ღეს შერჩევითი რთველი; თანმიმდევრობით წარმოებს მწიფე 

პტევნების კრეფა. 
შერჩევით რთველს. ი მიმართავენ განსაკუთრებით იმ შემ- 

თხვევაში, როდესაც ყურძენი გამიზნულია ტკბილი და ლი- 
ქიორული ღვინოების დასამზადებლად. 

შეუფერხებლად რომ ჩატარდეს რთველი, კოლმეურნეო- 
ბებმა და საბჭოთა მეურნეობებმა წინასწარ უნდა შეიმუშაონ 

ვმ? 

/,



ყურძნის კრეფის გეგმა, რომელიც ითვალისწინებს ისეთ სა- 
კითხებს, როგორიცაა: ყურძნის კრეფის განრიგი ნაკვეთები.” 
მიხედვით და კრეფის ვადები; ჯიშების მიხედვიო, მოსალოდნე– 

ლი ყურძნის ოდენობა მთლიანად და ყოველდღიური გადამუ- 
შავებისათვის; ყურძნის კრეფისა_ და გადაზიდვისათვის საჭირო 

რაოდენობით მუშახელის გაანგარიშება; საჭირო ტრანსპო“- 
“ ტის ოდენობა; საჭირო სატრანსპორტო ჭურჭლისა და საკრე- 
ფი იარაღების ოდენობათა გაანგარიშება. ასეთი გეგმა ერC- 
ერთი საფუძველი იქნება რთველის ნორმალური მიმდინარე–- 
ბისა და ხარისხოვანი ღვინის დაყენებისათვის. 

ქურძნის გადაზიდვა 

დაკრეფილი ყურძნის გადაზიდვა დანიშნულების ადგილჯე 
დიღი სიფრთხილით , უნდა ჩატარდეს; ყურძნის ტრანსპოთ- 
ტირება იმგვარად უნდა მოეწყოს, რომ მარცვლები არ დ:- 

იქყლიტოს, წინააღმდეგ შემთხვევაში დაჭყლეტილი მარცე- 
ლებიდან ადგილი ექნება გამოყოფილი წვენის დანაკარგებს 

ან მის გამდიდრებას არასასურველი ნივთიერებებით. ამასთანა– 
ვე, ტკბილი ადვილად იჟანგება ჰაერის ჟანგბადით, რაც, შეLა- 

'ძლოა, ერთ-ერთი მიზეზი გახდეს მისგან დამზადებული ღვინის 
ტიპიური ფერიდან გადახრისა. 

აქედან გამომდინარე, ყურძნეს სატრანსპორტო ჭურჭელი 
ძლიერ დიდი ტევადობის არ უნდა იყოს, რომ ადგილი არ ექ- 
ნეს მარცვლების დაჭყლეტას. ამ მიზნისათვის კარგია ხის ტკე– 
ჩესაგან დამზადებული ტაგნები (სურ. 4), რომელთა ტევადობა 
40--60 კგ არ უნდა აღემატებოდეს. 

სატრანსპორტო საშუალებას ძირითადად, ავტოძპახქალა 
წარმოადგენს. ავტომანქანის ძარაში აწყობენ ცარიელ ტაგ- 
ნებს და ისე ავსებენ მათ დაკრეფილი ყურძნით. ტრანსპორტ-- 
რებისას ტაგნებს უნდა გადაეფაროს ბრეზენტი, რათა დაცუ- 

ლი იქნეს ყურძენი დამტვერვის ან სხვა რაიმე არასასურველ: 
მოვლენებისაგან. საღამოს, მუშაობის დამთავრების შემდევ. 
ტაგნები უნდა გაირეცხოს გულდასმით ცივი წყლით, რათა ა4 
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მოსდეს მათში ძმარმჟავა ბაქტერიების განვითარება და 8:2- 
დგომი პარტია ყურძნის დასნებოვნება. 
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სურ. 4. ყურძნის საკრეფი და მისი გადასაზიდი ჭურჭლები, 

        
    

გარდა სატრანსპორტო ჭურჭლისა; ამ ბოლო დღოს, ზღო- 
კგიერთ მსხვილ მეურნეობაში ყურძნის გადაზიდვას უტაროდ -–– 
თვითმცლელი ავტომანქანებით აწარმოებენ. ამ მ-ზნისათვია 
თვითმცლელ ავტომანქანას სპეციალურად ხის ძარას უყენე- 

პენ ან ლითონის ძარას მჟავაგამძლე ლაქით ფარავენ. 
ყურძენი ფრთხილად იყრება მანქანაში და თანაბარი სიL- 

“ ქით ნაწილდება მისი ძარის მთელ ფართობზე, ამ წესით ყურ:- 
ხის ტრანსპორტირებისას მცირდება შრომატევადი სამუშაოუ- 
ბი და, ამასთან ერთად, ყურძნის ფენის სიმაღლე; ეს უკანა"- 
კნელი, თავის მხრივ, კიდევ უფრო უწყობს ხელს დანიშიუ- 
ლების ადგილზე ყურძნის დაუჭყლეტავად გადაზიდვას.



თავი “" 

ლვინის დაყენება 

დაკრეფილი ყურძნის გადაზიდვა და· გადამუშავება რაც 

შეიძლება ჩქარა უნდა მოხდეს, წინააღმდეგ შემთხვევაში, რო- 
გორც ზემოთ იყო აღნიშნული, მით უმპეტეს თუ ცხელი ამინ- 
დი იქნა, მოსალოდნელია ყურძენზე განვითარდეს ძმარმჟავ: 
ბაქტერიები, ჰაერის ჟანგბადის გავლენით ძლიერ დაიჟანგოს 

იგი და მისგან დამზადებულ ღვინოს დაავადების საშიშროება 

დაემუქროს; ასევე, შესაძლოა ღვინომ დაჟანგული ფერი მი- 
იღოს და, ამ მხრივ ვერ. უპასუხოს მისდამი წაყენებულ მო- 
«ხოვნებს. 

ყურძნის გადამუშავებისა და ღვინის დაყენების ტექნო- 
ლოგიურ წესზე ბევრადაა დამოკიღებული პროდუქციის ხა- 
რისხი. . 

ხარისხოვანი ღვინის დაყენების საქმეში ერთ-ერთი გადა- 
პწყვეტი მნიშვნელობა აქვს აღნიშნული წესების სრულყოფა- 
ჯააზუსტებას და მათი ჩატარების ოპტიმალური პირობების 
დაცვას. სხვადასხვა ტიპის ღვინოებისა და ვაზის ჯიშის შესა- 
აამისად, ყურძნის გადამუშავების წესიც სხვადასხვაა. 

სუფრის თეთრი ღვინის დაყენებისას ყურძნის ტკბილის 
ალკოჰოლური დუღილი წარმოებს უჭაჭოდ (ევროპული ი 
პი), მთლრან ჭაჭაზე (კახური ტიპი) ან მცირე ოდენობა (4 კ 

ჰექტოლიტოზე) კლერტგაცლილ ჭაჭაზე (იმერული ტიპი). ს 
წითელი ყურძნიდან შესაძლებელია დამზადდღეს კახური 

(ტკბილის დუღილი მთლიან ჭაჭაზე) და' ევროპული ტიპია 

(ტკბილის დუღილი ჯლერტგაცლილ ჭაჭაზე) სუფრის ღვი- 
ნოები. 

“ა



შამპანური ღვინომასალების დამხადებისს შესაძლებე- 
ლია დაჭყლეტის გარეშე ყურძნის გამოწნეხა წნეხში და მის- 
გან სხვადასხვა ფრაქციის ტკბილის ·გამოყოფა. 

სადესერტო შემაგრებული ღვინოების ღამხადებისას, 

ყურძნის ტკბილს ნაწილობრივ ადუღებენ და სასურველი 
შაქრიანობის შენარჩუნებისათვის, აწარმოებენ მის დასპირ- 
ტვას. 

სუფრის თეთრი ლვინის დაყენება უვავოდ 

უჭაჭოდ სუფრის ღვინოს, ძირითადად, თეთრყურძნიანი 
საღვინე ვაზის ჯიშებიდან ამზადებენ; ასეთი ღვინო ხასიათდე- 
ბა ღია ჩალისფერით, სინაზით, შედარებით მცირე სხეულით. 
ჩხალისიანი მჟავიანობით, მკვეთრაღ გამოხატული · სასიამოვნო 

სიშური არომატით და გემოთი. 
ამ ტიპის ღვინის დაყენებისათვის ყურძენი იკრიფება მა- 

შინ, როდესაც მისი ტკბილის შაქრიანობა იქნება 18-–>20%, 

ბოლო მჟავიანობა 7--8%ი. მარანში მოზიდული ყურძენი თა- 
ვისივე ტარით იწონება, აიღება საშუალო ნიმუში ტკბილის 
მაქრიანობა-მჟავიანობის დასადგენად, წარმოებს სატრანს- 

პორტო ჭურჭლისაგან მისი განტვირთვა და ნეტო წონის გაან- 
გარიშება. 

ამის შემდეგ წარმოებს მარცვლიდან ტკბილის გამოყოფა, 

რასაც ყურძნის წინასწარი დაჭყლეტით და მიღებული მასის 
ან პირდაპირ დაუჭყლეტავი მტევნების გამოწნეხვით აღწე-. 
ვენ. ამ უკანასკნელი წესის მიხედვით, მტევნის მაგარი ნაწი- 
ლები ნაკლებ კონტაქტშია ყურძნის წვენთან, რის გამოც იგი. 
შედარებით, მცირე ოდენობით შეიცავს მთრიმლავ ნივთიე- 
რებებს, ინარჩუნებს სინაზეს და პერსპექტივას ხარისხოვანი 

სუფრის ღვინისა და შამპანური ღვინის მასალების დასამზა- 

დებლად. 
დაუჭყლეტავად ყურძნის გამოწნეხვა შედარებით ძნელია 

და, ამასთანავე, ამცირებს წნეხის სასარგებლო მოცულობას. 
ამიტომ უჭაჭოდ სუფრის თეთრი ღვინის დაყენებისათვის 

ჯერ მიმართავენ ყურძნის დაჭყლეტას. ხოლო შემდეგ დაჭყ- 
ლეტილი მასის გამოწნეხას.



ხარისხოვანი სუფრის თეთრი ღვინოების დაყენებია.:") 
ყურძნის დაჭქყლეტის შედეგად პიღებული მასის გამოწნეხეა 
კლერტთან ერთად არაა მიზანშეწონილი. კლერტი დიდი ოდე- 

ნობით შეიცავს მთრიმლავ -ნივთიერებებს, რომელთა გავლე– 
ნით შესაძლოა სიუხეშე, სიტლანქე და ზედმეტი სხეული მი- 
იღოს ღვინომ. ამდენად, ნახი, კონდიციური ევროპული ტიე- 
პის სუფრის ღვინოების დასაყენებლად წარმოებს ყურძნის 
მარცვლებიდან კლერტის წინასწარი მოცილება, შემდეჯ :-აჭ.- 

ლეტა და გამოწნეხა. · 
კლერტის მოცილება შესაძლებელია ჩატარდეს დაუქჭუ- 

ლეტავი მტევნებიდან ან მათი დაჭყლეტის შემდეგ. ღვინის 
ჩარისხოვნების დასაცავად უპირატესობა პირველს –- დაუ- 

ჭყლეტავი მტევნებიდან კლერტის წინასწარ მოცილებას ეკ- 
უთვნის. კლერტის მოცილების რამდენიმე მეთოდი არსებობს. 
მათ შორის, ხარისხოვანი ღვინის დაყენების საქმეში, კალა 
შედეგს იძლევა ხელით კლერტის მოცილება; ამისათვის მ0-– 
100 დ/ლიტრიან კოდზე დგამენ ნახვრეტების მქონე ხის ცხა- 
ურს და მაზე კლერტმოსაცილებელ ყურძნებს ყრიან, ურ- 
თიერთმოპირისპირე მხარეზე მდგომი ორი მუშა აცლის მარ- 

ცვლებს კლერტს, ეს უკანასკნელი -რჩება ცხაურზე,„ ხოლო 
მარცვლები თავს იყრის კოდში. შემდეგ ყურძნის მარცვლებს 
ჭყლეტენ ლილვებიან საჭყლეტ მანქანაში და მიღებულ მას: 
წნეხენ კალათიანი წნეხით. 

მართალია, კლერტის მოცილების აღწერილ მეთოდს ბეკ- 
რი დადებითი გააჩნია ხარისხოვანი ღვინის დაყენების საქმე– 
ში, მაგრამ: ამასთან ერთად, იგი დაზღვეული არ არის უარ- 
ყოფითი მხარეებისაგან; კერძოდ, იგი მეტად შრომატევადი 

სამუშაოს ჩატარებას მოითხოვს, პროცესი ნელი ტემპით მიმ- · 
დინარეობს და ამის გამო მას გამონაკლის შემთხვევაში საც- 
დელი საქმისათვის თუ მიმართავენ მხოლოდ. კლერტის მ-- 
ცილებას აწარმოებენ, აგრეთვე, მექანიკური საშუალებებით-–. 
მანქანებით. ასეთი სახის მანქანებს შორის ფართო გავრცე- 
ლება ჰპოვა ეგროტუმბომ (სურ. 5), რომელიც ჭყლეტს ყუ“- 

ჰენს, აცლის მას კლერტს და კლერტგაცლილი მასა გადააქვ!. 
დანიშნულების ადგილზე. 
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ეგროტუმბოს საკმაოდ დიდი წარმადობა (10-15 ტოკა 

საათში) აქვს, დანაკარგებთან ერთად საგრძნობლად ამცირებ! 

მუშახელს და, ამასთანავე, ხელს უწყობს წარმოებამი სანი- 
ტარულ-ჰიგიენური პირობების დაცვას. 

ყურძენი იჭყლიტება საჭყლეტში 1, საიდანაც დაჭყლეტი- 
ლი მასა მიღის კლერტგამცლელში 2. კლერტი იყრება გარე, 
ხოლო კლერტისაგან განთავისუფლებული დურდო ჩარჩოს > 

  

    

  

      
  

      
  

  

  

სურ. 5. ეგროტუმბო. 

ნახვრეტში გავლით მიემართება კამერის 4 ქვედა ნაწილი», 

აქედან იგი მნეკის 5 დახმარებით მიემართება ცენტრიდანჯ - 
ლი ტუმბოსაკენ 6, საიდანაც რეზინის მილის საშუალებით 

მიდის საწრეტ მანქანაში ტკბილის თვითნადენი ფრაქციის გა–- 
მოსაყოფად. ' 

დურდოდან ტკბილის გამოყოფა სხვადასსვ. 
საშუალებით წარმოებს. ყველაზე მარტივი საწრეტი –– დუ+“- 
დოდან ტკბილის გამომყოფი ხისაგან დამზადებულ ოთჩკუთL: 
ყუთს წარმოადგენს, რომლის ფსკერზე მოთავსებული: ხ-. 
ცხაურა. | 
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კს ძარტივა ხელსაწყო კარგი წარმადობისაა და საშუალოდ 
აძლევა 58% თვითნადენ ფრაქციას ტკბილის საერთო გამო- 
სავლიანობიდან ' 

მეღვინეობის საწარმოებში, ამ ბოლო დოოს, ფართო გავ- 
რცელება ჰპოვა საჭყლეტ-საწრეტმა მანქანამ –– ეგუტფორმა. 

ამ მანქანის შემწეობით, როგორც სახელწოდება გვიჩვე- 

ხებს, ხორციელდება ყურძნის დაჭყლეტა დღა ღურდოდან 

ტკბილის თვითნადენი ფრაქციის გამოყოფა. . 
მანქანის მოქმედების პრინციპი შედარებით მარტივია; 

კურძენი მანქანის ზემოთ მოთავსებულ ხვიმირაში (სურ. 6) 

ტ 

– L) 

  

სურ. 6. საქკლა)ტ-საწრეტი მანქანა 

აჟრებ., საიდასაც იგი საჭყლეტისაკენ მიემართება, მიღებული 
ჯურდო ბადიან კამერაში თავსდება აღნიშნულ კამერაში 
ბოთავსებულია შნეკის ერთი ნაწილი, მისი მეორე ნაწილი კი 

საცხრილულ ცილინდრში ბოლოვდება. ღაცხრილული ცი- 
ლინდრი, თავის მსრივ, ბადეანი კამერის გაგრძელებას წარ- 
ჭჰოადგენს ბადიანი კამერით ხორციელდება თვითნადენი 

„გკბილის გამოყოფა. შაეკის დახმარებით დაცხრილულ ცფცი- 
ლინდრში, მოძრავი დურდოდან. კვლაე წარმოებს წვენის გა- 
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მოყოფა თვითდინებით და ოდნავი დაწნესვით. გამოყოფილი 

ტკბილი თავსდება მანქანის ქვემოთ მდებარე დიდი ტევადო- 
ბის ჭურჭელში, საიდანაც წარმოებს მისი გადაქაჩვა დანიზ- 
ნულების ადგილზე. ჭაჭა კი, რომელიც 30-–40%-მდე ტკბილს 
შეიცავს, შემდგომ დამუშავებას წნეხში განიცდის. 

ეგუტფორი საკმაოდ დიდი წარმადობისაა, მას “შეუძლია 

საათში 10 ტონა ყურძენი გადაამუშაოს. 
დურდოს გამოწნეხვა. უჭაჭოდ თეთრი ღვინოების დაყენე- 

ბისას, წარმოებს დურდოს გამოწნეხვა მისგან ტკბილის გამო– 

საყოფად. ამ შემთხვევაში შეიძლება საქმე გვქონდეს ეგრო– 

ტუმბოში ან საჭყკლეტ-საწრეტ მანქანაში ყურძნის გადამუშა- 
ვებით მიღებულ დურდოსთან. პირველ შემთხვევაში დურდო 
მთლიანი ოდენობით შეიცავს ტკბილს, ხოლო მეორე შემთჩხ- 
ვევაში, როგორც აღვნიშნეთ, იგი თავისუფალია თვითნადენი 

ფრაქციისაგან. : 

გამოწნეხვა უნდა ჩატარდეს ისე რომ, რაც შეიძლება მაქ- 
სიმალურად გამოიყოს ტკბილი დურდოდან” და იგი .მცირე 
ოდენობით შეიცავდეს შეწონილ ნაწილებს; ამასთანავე, პრო– 
ცესი უნდა შესრულდეს შემჭიდროებულ ვადებში, რათა არ 

ჰოხდეს ტკბილის დაჟანგვა ჰაერის ჟანგბადით და, რაც მთა- 
ვარია, იგი არ გამდიდრდეს ლითონის მარილებით. 

დურდოს გამოწნეხვა სხვადასხვა სისტემის წყვეტილი და 

«ანუწყვეტელი მოქმედების წნეხებით წარმოებს. 
ხარისხოვანი ღვინის დაყენების საქმეში კარგ შედეგს იძ- 

“ლევა ჰიდრავლიკური წნეხი; ასეთი წნეხები ასრულებენ ზე- 

მოაღნიშნულ მოთხოვნებს; კერძოდ, დიდი წნევის შემწეო- 
ბით შედარებით ჩქარა ხორციელდება გამოწნეხვის პროცესი, 
ტკბილი მცირე დროითაა ჭაჭასთან კონტაქტში, იგი ნაკლებ 
იჟანგება, რომლისგანაც დამზადებული ღვინო ტიპიური შე- 
ფერვითა და ზომიერი სხეულით ხასიათღება. 

არსებობს -ზედა და ქვედა წნევის ჰიდრავლიკური წნეხები, 
კონსტრუქციულად ისინი დიდად არ განსხვავდებიან ურთი- 

ერთისაგან. ' 
ჰიღრავლიკურ წნეხს (სურ. 7) მარტივი დამწნეხი მექა- 

ნიზმი აქვს; იგი ჰიდრავლიკური ცილინდრისა და მასში მო- 
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გავსებული დგუშისაგან შედგება. ელექტრომოტორდის სამუა- 
ლებით მოძრაობაში მოდის ჰიდრავლიკური ტუმბო, რომე- 

ლიც მუშასითხეს ცილინდრში ჭირხნავს; წარმოშობილი წნევა 
დგუშის გარეთა ბოლოზე მოთავსებული დამწნეხი მაგიდიდან 
სუორდოს გადაეცემა და იწნეხება. 

ჰიდრავლიკური წნე- 
ხი არსებობს ერთკა- 
ლათიანი, ორკალათია- 

ნი და სამკალათიანიც. 
კალათები როგორც 

წესი, ხისგანაა დამზა- 
დებული, ხოლო ბაქა- 
ნი მჟავაგამძლე ლი- 
თონ წარმოადგენს. 

ეგროტუმბოდან მიღე-, 
.· ბული დურდოთი 

წნეის ავსებენ და 
ელოდებიან თვითნა- 
დენი ფრაქციის გამო- 

(IL-/ ·. ყოფას, შემდეგ წნეხL 
3203“ მოქმედებაში მოიყვა- 

ს · ნენ და მიიღებენ ე.წ. 
; ტკბილის შუა ფრაქ- 
სურ. 7. ზემოდან დაწოლის პიდრავ- ციას; ჭაჭას აცენცა- 

ლიკური წწესი ვენ, კვლავ დაწნეხენ 
ღა ღებულობენ ტკბილის ბოლო ფრაქციას. 

| წვენის. თ თვითნადენი, შიგა და აარექეე ის იები, თავიანთი 
კიმიური · შედგენილობით, მნიშვნელოვნად განსხვავდებია" 

ურთიერთისაგან; ხარისხოვანი ღვინის დაყენებისათვის იყე- 
5ებენ წვენის თვითნადენი და შუა ფრაქციების ნარევს; ბო- 
ლო ფრაქცია კი განკუთვნილია ორდინალური ღვინოების და- 
კამზადებლად. 

ტკბილის წინასწარი დაწმენდა. რაც არ უნდა სუფთალ. 
მოიკრიფოს ყურძენი და გულდასმით დახარისხდეს იგი, მის- 

გან მიღებული ტკბილი ცოტად თუ ბევრად ყოველთვის შე- 
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თა ნ ლლით ბაკის 

სახეეენინუ: IM 
ფანასასმისქს 5

! 

სსდ ოყემთ (6.9 

ილი; გალიის ესL. სათ> 

  

  
  

  
  

      

  

 



“ყავს ამმღვრევ სხეულებს ყურძნის ხაფლეთების, ქუქყისა 
ღა სხვა არასასურველი მინარევების სახით. აღიშნულმა მი- 

' ნარევებმა უარყოფითი გავლენა რომ ვერ მოახდინონ ღვინის. 
ბარისხზე, მიმართავენ მათ მოცილებას, რასაც ტკბილის წი- 
აასწარი დაწმენდით აწარმოებენ. აჭ ოპერაციის ჩატარებისას, 

ჰურჭლის ფსკერზე ილექება და ტკბილს სცილდება მექანი- 
კური მინარევების გარდა, ველური საფუვრების, ობების გა- 

მომწვევი ბაქტერიებისა და მათი “მსგავსი · მიკროორგანიზმე- 
ბის უმეტესობა. ამდენად, ეს პროცესი არა მარტო წმენდს 

ტკბილს, არამედ, ამასთან ერთად. მკვეთრად აუმჯობესებს მის 
მიკროფლორას. 

ტკბილის წინასწარი დაწმენდისათვის რამდენიმე ხერხი 
არსებობს: ზოგჯერ მიმართავენ წნენიდან მიღებული ტკბილით · 

კასრის ავსებას პირამდე იმ მოსაზრებით, რომ დუღილის და- 
წყებისას გამოყოფილი ნახშირორჟანგა გაზის წყალობით ამ- 
ძღვრევი სხეულები ზევით ამოვლენ. მღვრიე სითხე კასრის 

ქვემოთ მდგომ გეჯაში გადმოიღვრება და მოცილდება ტკბი- 
ლის საერთო მასას. ეს მეთოდი ყოვლად მიუღებელი. და გა–- 
უმართლებელია, რადგან ადგილი აქეს ტკბილის დანაკარგებს 
ტა კასრის კედლებზე, მითუმეტეს თუ ცხელი ამინდია, ძმარ– 

ქჟავა ბაქტერიების განვითარებას. გარდა აღნიშნულისა, შე. 

უძლებელია ტკბილის სრულყოფილად გაწმენდა. 
ტკბილის დაწმენდას აწარმოებენ, აგრეთვე, დაბალი ტემ- 

ბერატურია (2-3) გამოყენებით; დასაწმენდად განკუთვ-' 
კალი ·„ხყკბილი მაცივარ-კამერებში თავსდება, სადაც 12--24 

საათის შემდეგ ”"გი კარგად იწმინდება, 2 

ტკბილის დ.წმენდის კარგ საშუალებას წარმოადგენს, აგ- 
რეთვე. მისი ცენტროფუგირება. 

განხი-ლულ მეთოდებთან შედარებით, მეღვინეობის წარ- 
ჯ1რებაში ფართოდაა დანერგილი ტკბილის წინასწარი დაწმენ- 

ჯა გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდის საშუალებით. ეს მეთო- 
ჯი შედარებით მარტივია და სასურველ შედეგსაც იძლევა. 

წნეხიდან მიღებული ტკბილი ტუმბოს საშუალებით გა- 
ჯააქვთ დასაწმენდად დიდი ტევადობის კოდში, ბუტში, რე- 
ბერვუარში ან სხვა სახის ჭურჭელში 12--24 საათით. ამ პე– 
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რიოდწი ტკბილმა დუღილი რომ არ დაიწყოს, მასში შეაქვთ 
გოგირდოვანი მჟავასს განსაზღდვრული ოდენობა –- გოგირ- 
დის პატრუქის საშუალებით. გოგირდოვანი მჟავას საჭირო 
რაოდენობას, ძირითადად, ყურძნის ფიზიკური მდგომარეობა, 
დასაწმენდი პერიოდის ხანგრძლიობა და გარემოს ტემპერა- 
ტურული პირობები განსაზღვრავს ასე, მაგალითად, თუ 
ტკბილისა და გარემოს ტემპერატურა 155-ია და იგი მიღებუ- 

ლია ყოველმხრივ საღი ყურძნისაგან, მაშინ იმისათვის, რა- 
თა შეჩერდეს მისი დუღილი, 12-24 საათით ყოველ ჰექტო- 
ლიტრზე 4-––5 გ, გოგირდოვანი მჟავას შეტანაა საჭირო. თუ 
ტკბილის ტემპერატურა ისევ 15“-ი:, ხოლო იგი მიღებულია 
შედარებით ნაკლებ კონდიციური ყურძნისაგან, მაშინ 12--24 

საათით მისი დუღილის შესაჩერებლად 5-7 გ გოგირდოვანი 
მჟავაა საჭირო, თუ ტკბილის ტემპერატურა 20--25"-ია, მაშინ 
გოგირდოვანი მჟავა შედარებით ჭარბი ოდენობით (10--12 გ 

ჰექტოლიტრზე) უნდა მიეცეს. 
ამ ხნის განმავლობაში ტკბილში არეული მექანიკური სხე- 

ულები და ზოგიერთ მიკროორგანიზმთა ნაწილი ჭურჭლის 
ფსკერზე ილექება და ტკბილი სათანადო სიწმინდე–გამჭვირ- 
ვალობას აღწევს. დაწმენდილი ტკბილი ჭურჭლის ონკანიდან 
ჩამოისხმება გეჯაში, საიდანაც ტუმბოს საშუალებით ნაწილ- 

დება სადუღარ ჭურჭელში. 
ტკბილის დულილი. ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური დუ- 

ღილის ჩატარება ღვინის დაყენების მეტად საპასუხისმგებლო 
სტადიას წარმოადგენს.“ 

სადუღარი ჭურჭელი იდეალურად სუფთა უნდა იყოს, წ"- 
ნააღმდეგ შემთხვევაში მოსალოდნელია ღვინომ რაიმე იხ- 

ფექციური ავადმყოფობა ან ზადი მიიღოს. 
ყურძნის ტკბილის ჩასხმამდე სადუღარი ჭურჭლის სისუ- 

ფთავე კიდევ ერთხელ უნდა შემოწმდეს თუ პჭურპე- 
ლი საღია, მას მცირე ოდენობით უნდა ეხრჩოლოს გოგირდი 
და შემდეგ ჩაისხას შიგ ტკბილი. 

ჭურჭელი ტკბილით მთღ.სანად არ ივსება წინააღმდეგ 
შემთხვევაში მოსალოდნელია დუღილის პერიოდში მადუღა- 
რი მაის გადმოღვრა, დანაკარგების ზრდა და წარმოების 
სანიტარულ-ჰიგიენური პირობების დარღვევა.



ამდესად, სადუღარ ჭურჭელს უნდა დავუტოვოთ თავი- 
სუფალი ადგილი -–– მისი მოცულობის 5--.10%. 

ჩვეულებრივი საცობის ნაცვლად კასრს, რომელშიც უჟურ- 
ხის ტკბილი ასხია, სადუღრად უკეთღება სადუღარი საცობი 
(სურ. 8), რომელიც იცავს ტკბილს ჰაერის ჟაჩგბადისა ღა მიეკ- 
ოოორგანიზმების შეხებისაგან. 
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სურ. მ. ტკბილის დუღილის ღროს გამოყენებული საცობი 

' ყურძნის ტკბილს ყოველგვარი პირობა უნდა შევუქმნათ, 

რომ დუღილი ნორმალურად, სუფთად წავიდეს და გარანტი- 
რებული იქნეს ხარისხოვანი ღვინის მიღება. ერთ-ერთი პი- 
რობათაგანია დუღილი ვაწარმოოთ საფუვრის წმინდა კულ- 

ტურაზე და შევზღუდოთ ველური საფუვრების მოქპედება, 
რომლებიც შედარებით დიდი ოდენობით ხარჯავე2 შაქარს. 
არანორმალურად წარმართავენ დუღილს და, ამასთან ერთად, 

ჯარმოქმნიან ღვინოში არასასიამოვნო ნაერთებს. საფუვრის 
ჯმინდა კულტურის გამოყენება საშუალებას იძლევა თავიდან 
ავიცილოთ მის. გარეშე დუღილის მიმდინარეობის მოსალოდ- 
იული ზემოაღნიშნული ნაკლოვანებები. 

საფუვრის წმინდა კულტურა წარმოადგენს ერთი სახის 
'უჯრედისაგან მიღებულ შტამს; ასეთი კულტურის ნამრავლს 

თუ დუღილის დაწყებამდე შევიტანთ დასადუღებლად გან- 
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კუთვნილ ტკბილში,: იგი დათრგუნავს ველური. საფუვრების 
მოქმედებას და. თავისი მიმართულებით წარმართავს სპირ- 

ტოვან დუღილს. 
მისი შეტანით ტკბილი შედარებით ჩქარა იდუღებს, დუ- 

ღილი შეუფერხებლად, ნორმალურად მიმდინარეობს, საკონ- 

ტროლოსთან შედარებით ღვინის სიმაგრე 0,5-–-1 %-ით იზრ- 
ღება ღა, ამასთან ერთად, იგი ჩქარა იწმინდება. 

წინასწარ წარმოებს საფუვრის წმინდა კულტურის დედოს 
დამზადება; ამიხათვის რთველის დაწყებამდე 4--5 დღით 

ადრე, კრეფენ საჭირო ოდენობა ჯანსაღ, მომწიფებულ ყურ- 
ძენს, ღებულობენ მისგან სუფთა წვენს, რომელსაც მიკრო- 
ორგანიზმთა ღახოცვის მიზნით, სტერილიზაციას უკეთებენ 
ხის კასრში 60-––-–65” ტემპერატურაზე 30 წუთის განმავლობა- 
ში; ხის კასრში სასურველი ტემპერატურის მისაღწევად, მას- 
ში გაყვანილია თუთიის ან სპილენძის მოკალული სპირალი, 

რომელშიაც გატარებული ორთქლი აცხელებს ტკბილს და 
Lასურველ დონეზე აყავს მისი ტემპერატურა. სტერილიზა- 
ციის ვადის გასვლის შემდეგ, ორთქლის მიწოდებას წყვეტენ 
ღა სპირალში- მის ნაცვლად ცივ წყალს ატარებენ, რათა სა- 

თანადოდ გაცივდეს ყურძ5ის წვენი. ამის შემდეგ, . იგე გაღა- 

აქვთ კარგად გარეცხილ ხის კასრში, რომელსაც მისი მოცუ- 

ლობის 3/,-მდე ავსებენ, ·როდესაც სტერილური ტკბილის 
ტემპერატურა დაიწევს 20--25“-მდე, მასში შეაქვთ საფუვრის 
წმინდა კულტურა და სათანადოდ ურევენ შიგთავსს. კასრს 
ბამბის საცობს უკეთებენ და აკვირდებიან ტკბილის დუღილის 
მსვლელობას და ტემპერატურის პირობებს, 2––-3 დღის შემ- 
დეგ ტკბილი მძაფრ დუღილში შედის და საფუვრის დედოც 

ჯამზადებულად ითვლება: 
“ტკბილში საფუვრის წმინდა კულტურის დედოს შესატან 

რდენობას “ყურძნის ფიზიკური მდგომარეობა, ტკბილის შაქ- 
რიანობა, ტემპერატურული პირობები და ღვინის ტიპი გან- 

საზღვრავს. საერთოდ, როდესაც ჯანსაღი ყურძნიდან ამზადე– 
ზენ, უჭაჭოღ, სუფრის თეთრ ღვინოს, საკმარისია, ყურძნის 
ტკბილში შეტანილი იქნეს 1-1 5%-ის, ოდენობით საფუვრის 
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წჭინღდა კულტურის დედო. დაზიანებული ყურძნის შემთხვე- 
ვაში, მის ტკბილს 2--3% დედო უნდა დაემატოს. 

საფუვრის წმინდა კულტურის დედო, როგორც "ზემოთ 
«ღვნიშნეთ, უნდა შევიტანოთ ტკბილის ღუღილის დაწყებაქ- 
ღე; თუ ტკბილი დუღილის პროცესში შევხდა, ან დუღილის 
ნიშნები ·დაეტყო, მაშინ საფუვრის წმინდა „ულტურა ვერ 
მოგვცემს სათანადო შედეგს; დიდი ოდენობით განვითარებუ- 
ლი ეელური საფუვრები ყოველმხრივ შეზღუდავს საფუვრის 
წშინდა კულტურების მოქმედებას და დუღილს თავიანთი 
სურეილისამებრ წარმართავენ, რასაც თან დაერთვება ზემო– 

თქმული უარყოფითი მოვლენები. 
ამასთან ერთად, კარგ შედეგს იძლევა დასადუღებლად 

განკუთვნილ ტკბილში გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდის გარ- 
კვეული დოზით შეტანა; გოგირდოვანი მჟავასს ანჰიდრიდი 
თრგუნავს ველური საფუვრებისა და მათი მსგავსი ორგანიზ- 
მების მოქმედებას; მის არეში აღზრდილი, მასთან შეგუებუ- 
ლა საფუვრის წმინდა კულტურები კი შეუფერხებლად იწყე- 

ბენ და აგრძელებენ თავიანთ მოქმედებას. 
ღასადუღებელ ტკბილში გოგირდოვანი მჟავს ანჰიდრი–- 

ღას შესატანი დოზა, ძირითადად, .დამოკიდებულია ტკბილის 
ტემპერატურასა და ყურძნის ფიზიკურ მდგომარეობაზე; თუ 
ტკბილი საღი ყურძნიღანაა მიღებული და მისი ტემპერატუ–- 

რა 15%ია, ჰექტოლიტრზე შეტანილი უნდა იქნეს 10 გ გო- 
გირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდი; 16-დან 20“-მდე ტემპერატუ- 
რეუხას –- 13 გ, 21-დან 25“-მდე –– 18 გ, ხოლო 26 “-სს ზევით 

სა აჭიროა –- 23 გ. 
ამ შემთხვევაში, ე. ი. როდესაც განხრახულია გოგირდო- 

ვანი მჟავას ანჰიდრიდისა და საფუვრის წმინდა კულტურის 
გამოყენებით ჩაატარონ ტკბილის დუღილი, წინასწარ აწარ- 
მოებენ ხსენებულ ანტისეპტიკთან მის შეგუებას: ამისათვია, 
საფუვრის წმინდა კულტურის დედოს არეს ამზადებენ: წი- 

ნასწწრ დასტერილებულ ტკბილში შეაქვთ 50 მგ/ლ გო- 
გირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდი და საფუვრის წმინდა კულტუ-“ 
რა. დუღილის დაწყებისას და მისი მსვლელობიდან 12 საათის 

შემდეგ. კვლავ ემატება მადუღარ მასას ლიტრზე 50 მგ გო- 
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გირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდი. ამის შემდეგ, საფუვრის წრიი- 
და კულტურა ყოველმხრივ ეგუება გოგირდოვანი მჟავას ა5ნ- 
ჰიდრიდს და დედოც მხადაა გამოსაყენებლად. 

საფუვრის წმინდა „ულტურის მქონე ყურძნის ტკბილი 
რამდენიმე ხნის შემდეგ შედის მძაფრი დუღილის სტადიაში, 
წარმოებს დუღილის კონტროლი და საჭირო ღონისძიებების 
გატარება. 

დღეში სამჯერ (დილით, შუადღით და საღამოთი) წარბგო- 

ებს მადუღარი მასის ტემპერატურის განსაზღვრა ღა შაქრაა- 
ნობა-მჟავიანობის ცვლილებების შესწავლა. დგება ე. წ. დუ- 
ღილის მრუდი, რომელიც გამოხატავს პროცესის “მიმდინარე- 
ობის არსს; დუღილის ნორმალურ, თუ არანორმალურ მდგო- 
მარეობასთან გვაქვს საქმე. 

უპირველეს ყოვლისა, ანგარიში უნდა გაეწიოს დუღილი" 
ტემპერატურას. დუღილის ტემპერატურის ოპტიმუმად 2X - 
25“ ითვლება. 

თუ დუღილის ტემპერატურა ძლიერ დაბალია, მაშინ ეხ 
პროცესი ნელა მიმდინარეობს ან ძირითადად წყდება; ამ შემ- 
თხვევაში, ადვილი შესაძლებელია ღვინო დაძმარდეს. დაბ-- 

ლი ტემპერატურისას აუცილებელია სადუღარი განყოფილე- 
ბის ხელოვნური გათბობა და მადუღარი მასის ჰაერაცია; ამით 
საფუვრები ღებულობენ ჰაერის ჟანგბადს და მათი ცხოველ- 

მოქმედება აქტივდება. დასადუღებელი სითხე კვლავ დუღი- 
ლის სტადიაში შედის. 

არის შემთხვევები, ოდესაც მადუღარი მასის ტემპერა- 

ტურა ძლიერ მაღლა (30? და მეტი) იწევს. ამ პერიოდში სა- 
ფუვრები კვლავ აჩერებენ თავიანთ მოქძედებას, რასაც თახ 
სდევს მიღებულ ღვინოში დაუდუღარი შაქრის დიდი ოდენო- 
ბით დარჩენა; ასეთი ღვინო გამძლეობის ნაკლები უნარით 
ხასიათდება და ავადდება სხვადასხვა ავადმკოფობით (ბრკე. 
დაძმარება, მანიტური დუღილი და სხვა). 

ამ შემთხვევაში, რათა დუღილის პროცესი ნორმალურად 
გაგრძელდეს, მიმართავენ მადუღარი მასის გაგრილებას, რაც 
საღვინე ჭურჭლის შესაბამისად სხვადასხვა გზით ხორციელ- 
დება. თუ დუღილი კასრში მიდის, მასში მოთავსებული მასის 
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გაგოილება შეღარებით ძნელია და დიდ დროს თბოულობა. 
ამ შემთხვევაში მიმართავენ მთლიანი შენობის გაგრილებას 
ან მადუღარი ტკბილის განიავებას. · 

შეღარებით იოლია მადუღარი მასის გაგრილება, თუ დუ- 

ღალი ლითონის რეზერვუარში ხორციელდება. ამ შემთხვე- 
კაში შესაძლოა რეზერვუარზე გარედან ცივი წყლის ნაკადის 
მიშვება ღა ამით გაგრილება მადუღარი სითხის. 

ტკბილის დუღილისას არჩევენ მძაფრი და წყნარი. დუღი- 

ლის პერიოლღებს. მძაფრი დუღილი, თუ საამისოდ ყოველ- 
პხრიიდი ოპტიმალური პირობებია შექმნილი, 4--5 დღეს 
გრძელდება. მადუღარი მასა „ვლავ შეიცავს მცირე რაოდე- 

5ობით დაუშლელ შაქარს, რაც საფუძვლად ედება წყნარი დუ- 
ღილის პერიოღს. წყნარი დუღილი სასურველია 2--3 კვირის 
განმავლობაში დამთავრდეს, წინააღმდეგ შემთხვევაში გახან– 
გრძლივებულ წყნარ დუღილს თან სღევს არასასიამოვნო 

მოვლენები; გაზაფხულზე როდესაც პაერის ტემპერატურა 

ჰაღლა იწევს, ღვინო კვლავ იწყებსს დუღილს, ·რასაც თან 
სდევს მ2)- აჰღვრევა. 

დუღილის დამთავრების შემდეგ, კასრში საკმაო სიცარი- 
ელე რჩებ), მასში ნახშირორჟანგა გაზი ძლიერ მცირდება და 
ვერაგიოარ წინააღმდეგობას ვერ უწევს ღვინის ავადმყოფო–- 
ბის გამომწვევ მიკროორგანიზმებს; ხელსაყრელი პირობები 

იქმნებ, მათი განვითარებისა და ღვინის დაავადებისათვის, 
ამიტოჰ ვასრს უნდა მოვაშოროთ სადუღარი საცობი, შევავ- 

სოთ ში ღადუღებული, საღი ღვინით და გავუკეთოთ ჩვეუ- 
ლებრივ საცობი, კასრების შევსება შესაძლოა ჩავატაროთ 
პირველაუ მქაფრი დუღილის, ხოლო მეორედ ნელი დუღი- 

ლის ღამთავრების შემდეგ. 
მძაფ”ი და ნელი დუღილის დამთავრების შემდეგ, ახალ–- 

გაზრდა ღვინოში დაუდუღარი შაქარი ან სრულიად არ არის, 
ან ძლიერ უმაიშვნელო ოდენობით (0,1-–0,2%) გვხვდება. 
ასეთ “შემთხვევაში, იგი მთლიანად დადუღებულად ითვლება. 
პირველ ხანებში ახალგაზრდა ღვინო კვლავ მღვრიეა და ნაკ- 
ლებ გამჭვირვალე. თუ დუღილი ხორმალურად წავიდა, ღვი– 

იო 2--3 კვირის შემდეგ იწმინდება, ამმღვრევი სხეულები 
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ჭურჭლის ფს,ერზე ილექებიან და იგი, თავის ხნოვანებასთან 
შეფარდებით, სათანადო გამჭვირვალობას იძენს. ეს პროცესი 
დეკემბრის შუა რიცხვებამდე მთავრდება, დეკემბერშივე 
ღვინოს ხსნიან ლექიდან, ანაწილებენ კარგად გარეცხილ კას- 
რებში და ინახავენ დაბალ ტემპერატურაზე სარდაფის პირო- 

„ბებში შემდგომი მოვლა-პატრონობისათვის. 

კასური ტიპის სუფრის თეთრი ღვინის დაყენება 

სუფრის ღვინის დაყენების კახური წესი არსებითად გაზ. 
სხვავდება ზემოთ განხილული წესისაგან. 

კახური წესით დაყენებული სუფრის ღვინო: წარმოაღგენს 
მტევნის მაგარ ნაწილებთან ერთად ყურძნის ტკბილის ალკო– 
ჰოლური დუღილის პროდუქტს, ამ წესით დამზადებული 
ღვინო, ევროპული წესით დამზადებულ ღვინოსთან შეღარე- 
ბით, ხასიათდება მეტი სხეულით, მთრიმლავ ნივთიერებათა 

ჭარბი შემცველობით და ოდნავი სიძელგით. 
მაღალხარისხოვანი კახური ტიპის სუფრის ღვინოდ ჰხო- 

ლოდ კახეთში დგება; საღვინე ჯიშებიდან ამ ტიპის თეთრი 
ღვინისათვის პერსპექტიულია რქაწითელი, კახური მწვანე ღა 
ქისი. . 

კახური ტიპის ღვინის დამზადებისათვის ყურძენს კრეფენ 

მაშინ, როდესაც ტკბილის შაქრიანობა მიაღწევს 20–-–24%, 

ხოლო მჟავიანობა ––- 5-–-6%ე. 
მარანში მიზიდული ყურძენი კიდევ ერთხელ გულდასმით 

ხარისხდება და საჭყლეტ მანქანაში მუშავდება. მიღებული 
დურდო კარგად გარეცხილ გოგირდნახრჩოლებ ქვევრში თავ– 

სდება, სადაც ემატება საფუვრის წმინდა კულტურის დედო 
2-3%-ის ოდენობით. 

ქვევრს ავსებენ მისი მოცულობის 3/,/-მდე; ქვევრის მოლი- 
ანად ავსება ყოვლად დაუშვებელია, წინააღმდეგ შემთხვევა- 

ში. ალკოჰოლური დუღილისას გაფართოებული ჭაჭა მის ნა- 
პირებზე გადმოვა, გაიზრდება დანაკარგები და ღვინის დაავკა- 

დების საშიშროება. 
ასევე, მიუღებელი და ყოველმხრივ გაუმართლებგლე-ა 
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ძლიერ ნაკლულ „ქვევრში დუღილის წარმოება; აქ ღიღი სა- 
ჰაერო არე რჩება ხელსაყრელი პირობები იქმნება ღვინის 

დაავადებათა გამომწვევი ბაქტერიების განვითარებისათვი", 
რითაც აღვილი შესაძლებელია საღი ღვინის ნაცვლად დაავა 
დებული ღვინო მივიღოთ. ამის გამო, ზუსტად უნდა დავიც- 

ვათ ქვევრში დურდოს მოცულობის ოპტიმუმი. 
ქვევრში მოთავსებული მასა 2–3 დღის შემდეგ მძაფო 

დუღილში შედის. დუღილის მიმდინარეობისას, განსა,ფთრე- 

პული "ყურადღება "უნდა მიექცეს დურდოს ტემპერატურა... 
დუღილი ოპტიმალურ ტემპერატურულ პირობებში (29--25') 

უნდა ჩატარდეს; თუ ძლიერ დაიწია ან აიწია ტემპერატურა?, 

რაც ქვევრის შემთხვევაში იშვიათი მოვლენაა, მაშინ მიმარ- 

თავენ მადუღარი მასის ხელოვნურ გათბობა-გაგრილებას. 
მძაფრი დუღილის პერიოდში ჭაჭა ზემოთ ამოდის ნას- 

შირორჟანგა გაზის · წნევით და ქუდივით ეფარება მადუღარ 
სითხეს. ამ მდგომარეობაში დატოვებულ ჭაჭას ზედაპირი უ%- 

რება და მასზე ადვილად ვითარდებიან ძმრის ბაქტერიები; 
ამასთანავე, ჭაჭა ძლიერ მუქდება და ზოგჯერ შავდება კი- 
დეც. ეს მდგომარეობა რომ თავიდან ავიცილოთ; ჭაჭას ს.- 
შუალება'არ უნდა მივცეთ მადუღარი სითხის ზემოთ მოექცეს 
და „ქუდივით“ გადაეფაროს მას, ამისათვის: მიმართავე5 
ღურდოს ჩაზელას სპეციალური საზელით (სურ. 9) ყოველ 

სამ საათში ერთხელ. 
გარდა ძირითაღი დანიშნულებისა, დურდოს ჩაზელით 

აქტივღება საფუვრების ცხოველმოქმედება, თანაბრდება დუღ- 
ღილის ტემპერატურა და, ამ უკანასკნელის მეოხებით. ღვინო 

დამახასიათებელ შეფერვას ივითარებს. 
ყოველი ჩაზელის 'შემდეგ, დურდოს ზედაპირსა და ქვევ- 

რის პირს შორის მოთავსებული ფართი უნდა გასუფთავდეს 

სუფთა ჩვრით, რადგანაც იქ დარჩენილი მტევნის მაგარი ნა– 
წილების ნაფლეთები შესაძლოა ძმარმჟავას ბაქტერიების 
განვითარების საუკეთესო არედ იქცეს. 

მძაფრი დუღილის · დამთავრების შემდეგ: (4--5 დღე). 

ქვევრს ჯანსაღი ღვინით ავსებენ და ჩაზელას აწარმოებენ 
მანამ, სანამ არ შენელდება „გაზის „გამოყოფა. ჭაჭა არ ჩაიძი- 
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რებ. ქეევა» ღა ღვინო არ დაიწმენდს, ორი-სამი კვირის 
შემღეგ, როდესაც ღვინოში მცირე ოდენობით იქნება შაქარი 

და შეჩერდება გაზის გამოყოფა, ჭაჭიდან ღვინის მოხსნას 

აწარმოებენ; თუ ჭაჭა საღი ყურძნისაა, მაშინ ღვინის გაჩერე- 

ბა მასხე დიდი ხნით –– მარტამდეც კი შეიძ- 
ლება. ამ პერიოდში ღვინო. რომ არ დაძმა+“- 
ღეს, მას სათანადო მოულა-პატრონობას უტ.- 

რებენ; სარქველის პირს მოასუფთავებებ", 
მის ირგვლივ სუფთა მიწის მოხელილ რგოლს 
შემოავლებენ” უხრჩოლებენ გოგირდს და 
ქვის სარქველს დააფარებენ. სარქეელის ზე- 
მოდან ფხვიერ მიწას სქელ ფენად აყრიან. 
ასეთი მოვლა ქვევრში მოთავსებული ღვინი- 
სა, კვირაში ერთხელ წარმოებს. ამასთან ერ- 
თად, საჭიროების შემთხვევაში მას საღი ღვა- 
ხით შეავსებენ. 4 

ჭაჭიდან ღვინის მოხსნას ასე აწარმოებენ: 

უპირველეს ყოვლისა, ტუმბოს საშუალებით 
ფრთხილად იღებენ დაწმენდილ თავანკა#- 
ღვინოს და გოგირდნახრჩოლებ კასრში ასხა- 
მენ; ამის შემდეგ, ჭაჭაში ჩადგამენ ტირიფი- 
საგან მჭიდროდ დაწნულ გრძელ კონუსის 

მაგვარ კალათს და მასში შესულ ღვინოს 
კვლავ ტუმბოთი კასრში გადაქაჩავენ; ქვევრ- 

ში დარჩენილ ჭაჭას ხის ვედროებით იღებეL 

და კარგად გარეცხილ ჰიდრავლიკულ წნეხში 
წნეხენ; პირველ-მეორე წნეხის ფრაქციებს 

· 'ერთად ურევენ და მისგან მასობრივი მოხმა- 
რეზის ღვინოს ამზადებენ. თავანკარი ღვინო 
ხის კასრში სათანადო პერიოდით მწიფდება, 

· იგი ივითარებს მაღალ გემურ თვისებებს დ. 
სურ, 9. დურ- იწოდება სამარკო. ღვინოდ. 

პროფ. გ. ი. ბერიძემ შეიმუშავა კახური 
ტიპის სუფრის თეთრი ღვინის დაყენების 

რაციონალური ტექნოლოგიური წესი. 

  
დოს ჩასაზელი.



კურძპენი იჭვქლიტება და დაჭუქლეტილი ჰასა ჰიდრავლი- 
„ური წნეხით იწნეხება. მიღებული ტკბილი, წინასწარი დაწ- 
მეჩდის მიზნით, დიდი ტევადობის ბუტში ან კოდში თავსდე- 
?ა, სადაც ყოველ ჰექტოლიტრზე ეხრჩოლება 10-–-18 გ გო- 

კირდი. დაწნეხილი ჭაჭა უწყვეტი ქმედების წნეხში მუშავდე– 
ბა, რის შემდეგ იგი იყრება 8–-10 სმ სისქის ფენით საფერ- 

მენტაციო კამერაში და აქ ფერმენტირდება 4--5 საათის გან- 
პავლობაში; უწყვეტი ქმედების წნეხიდან მიღებული ტკბილი 
ბუტში ან კოდში იწმინდება. 

დაწმენდის შემდეგ ტკბილი ქვევრში ან დადი ტევადობის 
რკინა-ბეტონის რეზერვუარში თავსდება; აქ” მას უმატებენ 
15% ფერმენტირებულ ჭაჭას და ,1--44%-ის ოდენობით სა- 

ფუვრის წმინდა კულტურას. | 
დუღილის კონტროლი და შემდგომი ოპერაციები წარმო- 

კბს ისე, როგორც ეს ზემოთ იყო აღწერილი. 
აღნიშხული წესით დამზადებული ღვინო ხასიათდება სა- 

სიამოვნო შეფერვით, ძლიერი არომატით. და ხავერდოვანი 
“ბილი გემოთი: 

სუფრის წითელი ღვიწის დაყენება 

წითელი ღვინო თავისი შეფერვით და გემურ- თვისე- 
ბებით არსებითად განსხვავდება როკორც ევროპული, ისე: კა- 
სური ტიპის სუფრის თეთრი ღვინოებისაგან. მაღუღარ მასაში 

წარმოშობილი ალკოჰოლისა. და მაღალი ტემპერატურის წყა- 
ლობით, მარცვლების კანში არსებული მღებავი ნივთიერება- 

ხი განიცღიან გადასვლას ხსნარში და ღვინო მისთვის ღამახასი- 
ათებელ წითელ ფერს ივითარებს. ასევე. ღეინოში გადადიან 

კანსა და წიპწაში არსებული მთრიმლავი ნივთიერებანი, რო- 
ჰელთა შემცველობით მდიდრდება ივი. 

მთრიმლავი ნივთიერებანი, კახური ტიპეს სუფრის თეთრ“ 

ღვინის მსგავსად, მოქმედებენ წითელი ღვიხას ჯემოზე –- და- 

მახასიათებელ სიძელგეს ძენენ მას. 

სუფრის წითელი ღვინო, ძირითადად, საფერავისა და კაბერ- 
სესაგან მზადდება; ყურძენი იკრიფება მაშინ, როდესაც მისი 

ტკბილის შაქრიანობა 20--25% (ზოგჯერ მეტი) ხოლო მე.- 

ვიხობს .--6%ი იქნება.



წითელი ღვინის დაყენებსს ტექნოლოგიური პროცესი 
ითვალისწინებს ყურძნის დაჭყლეტას, კლერტის მოცილებას 

(მთლიანად ან ნაწილობრივ), სადუღარი კოდების დატვირთვას 
დურდოთი, დუღილის წარმოებას, ჭაჭის გამოწნეხას და მიღე– 

ბული ღვინის საბოლოო დადუღებას კასრებში. , 
მაღალხარისხოვანი, სუფრის ნაზი, წითელი ღვინის დაყე– 

ხებისას მით უმეტეს, თუ გადასამუშავებელ ნედლეულს მთრი- 
მლავი ნივთიერებებით მდიდარი ყურძენი წარმოადგენს, 

კლერტის მოცილება აუცილებელ მოვლენად ითვლება, ხოლო 
მთრიმლავ ნივთიერებათა მცირე ოდენობის შემცველი ყურძნის 
გპდამუშავებისას კლერტი ნაწილობრივ უნდა მოცილდეს 
დურდოს. ორდინალური სუფრის წითელი ღვინოების დაყენე– 

ბისას, შესაძლებელია დუღილი დურდოზე ჩატარდეს კლერტ- 
თან ერთად. ხშირად წითელი ღვინის დაყენებისას კლერტს 
აცლიან დურდოს, ამისათვის დაკრეფილ, დახარისხებულ ყურ- 

ძენს ეგროტუმბოში ატარებენ და კლერტგაცლილ დურდოს 
სათანადო ჭურჭელში ათავსებენ დუღილისათვის. 

დურდოს სადუღარ ჭურჭლად, ძირითადად, გამოყენებუ–- 

ლია მუხის კოდები, რომელთა ტევადობა, რიგ ფაქტორებთან 

ერთად, იმ გარემოს კლიმატური პირობებით განისაზღვრება, 

სადაც განზრახულია წითელი ღვინის დაყენება; სადაც გრილი. 
ამინდია, კოდების ტევადობა შესაძლოა იყოს 500––200 დკლ, 

ხოლო მეტად თბილი რაიონებისათვის, მით უმეტეს თუ ხელო- 
ვნური სიცივის გამოყენების შესაძლებლობა არა აქვთ, დუღი– 
ლისათვის 300 დკლ კოდს იყენებენ. 

დუღილისათვის იყენებენ, აგრეთვე, რკინა-ბეტონისა და 
ლითონის რეზერვუარებს. მათთან შედარებით, უპირატესობა 
მუხის ტკეჩისაგან დამზადებულ კოდებს ენიჭებათ.. 

მუხის კოდები კონუსური ფორმისაა, ისინი შესაძლო: იყოს 
თავახდილი და თავდახურული. 

· თავახნდილ კოდში დუღილი შესაძლოა მიმდინარეობდეს 
მოტივტივე ან ჩაძირული ქუდით. 
„მოტივტივე 'ქუდით: დუღილისას, ეგროტუმბოდან 

მიღებული დურდო თავახდილ კოდში თავსდება მისი მოცუ- 
ლობის 3/-მდე და მასვე ემატება საფუვრის წმინდა კულტურა 
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1,5=2%-ის ოდენობით. მძაფრი დუღილის დაწყებისას ჭ.ვი- 

დან შექმნილი მოტივტივე ქუდი ზევით იწევს, რომლის ზედა- 

პირზე ადვილად ვითარდებიან ძმრის ბაქტერიები და იქმნება 

ღვინის დაძმარების საშიშროება. ამ მოსალოდნელი უარყო- 

ფითი მოვლენის თავიდან აცილების მიზნით, დღეღამეში უC- 

ექვსჯერ და, საჭიროების შემთხვევაში, მეტჯერაც მიმართავე§ 

მოტივტივე ქუდის (სურ. 10) ჩაზელას ხის სახელით. გარდ» :ღ- 
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          0. წეე!!)) ვ “XV. 
სურ. 10. თავახდილი კოლი მოტივტივე ქუდით 

  

ნიშნულისა, მოტივტივე ქუდის ჩაზელით აქტივდება ს:ცუვ- 
რების ცხოველმოქმედება, ინტენსიურდება კაზიდან მთრიმლავ, 
მღებავ და არომატულ ნივთიერებათა გამოწელილვის პრო– 
ცესი, რაც მომავალი ღვინის დადებითი ჯემური ოვისე- 
ბების განვითარების ერო-ერთ საფუძველს წარმოადკენს. 

ჩაძირული ქუდით დუღილი თავახდილ V/ოდში 

ასე ხორციელდება: კოდის სიმაღლის I/კ დაშორებით მიLე ზე- 
და მსრიდან ამაგრებენ ნახვრეტებიან ხის ჩარჩოს (სურ. 11), 

რომლის შემწეობით მძაფრი ღუღილისას წარმომობილი მო- 

ტივტივე ქუდი ზევით ვერ ადის და ყოველევარი ჩ:ზელის 
უარეშე მადუღარ სითხეშია, პადოუღარი სითხე ქი თ.ვ თავ- დ 

”



გოუხივა ხიL სახვოეტებიან ჩარჩომი და ჭაჭის ქუდს ზეძოთ მო– 

ემცფევ · 

5 | | 
სურ, 11.- თავახუილი კოლი ჩაძირული ქუდით 

  
აუღალის დაწყებამდე კოდს მცითე დოხით უხრჩოლე- 

ჯეი გოგირდს და ხის სახურავით ხურავენ. 
უკრთტოხრიანი კოდების გარდა, დუღილისათვის მრავალტი– 

ხრიანი კოდები შემოიღეს; ტიხრები ურთიერთისაგან 50 სმ 
მანძილითაა: დაშორებული. ასეთ კოდში დურდოს დუღილი 

კარ შედეგს იძლევა. 
თავდანურულ კოდში შესაძლოა, აგრეთვე, დუღილის წარ- 

მოე:ბა მოტივტივე და ჩაძირული ქუდით. თავდახურულ კოდებს 
მპიდროდ ხურავენ სახურავით რომელზედაც გაკეთებულია 

ხვრელი დურდოს ჩასაყრელად. სახურავის ხვრელში მათ უკე- 
თღებ:თ ლითონისაგან დამზაღებული ჰიდრავლიკური საცობე- 

გი



ბი, რომელთა შემწეობით დუღილით გამოყოფილი ნახზირმჟა- 
ვას გაზი გარეთ გამოდის, დახურულ კოდში მოტივტივე ქუ–- 
დი, დუღილის პერიოდში, ნახშირმჟავა გაზითაა გაჟღენთილი 
და, ამის გამო, გამორიცხულია მისი დაძმარება-დაჟანგვის სა- 

შმიშროება. 
ჩაძირული ქუდით ოაგდახურულ კოდში დუღილის 

წარმოებისათვის, კოდში დაჩვრეტილი ხის ჩარჩო მაგრდება 
იმგვარად, როგორც ეს თავახდილ კოდის შემთხეევაში იყო 
აღწერილი. კოდის სახურავზე დატოვებულია ორი ხვრელი, 
რომელთაგან ერთი დურდოთი მის ავსებას ემსახურება, ზო- 

ლო მეორეზე ჰიდრავლიკური საცობი კეთდება. 
კოდის გასავსებად იღებენ დურდოს ჩასაყრელ საძრომს 1, 

იღებენ ტიხარს 3 და ტიხრამდე მას ღურდოთი ავსებენ 
(სურ. 12). ამის შემდეგ კვლავ მაგრდება ტიხარი და იკეტება 
ჯურდოს ჩასაყრელი ხვრელი. ამ მდგომარეობაში კოდი #ჩება 
დუღილის დამთავრებამდე. - 

ამ მეთოდით ქუდი მთლიანად ჩაძიოულია, ღვინო დაცუ- 
ლია დაძმარებისაგან და დუღილიც შედარებით ნორმალურად 

მიმდინარეობს. 

წითელი დურდოს დუღილის ზემოთ განხილულ წესებს 
თავიანთი დადებითი და უარყოფითი მხარეები გააჩნიათ. მო- 

ტივტივე ქუდით თავახდილ კოდებში დუღილი ხარისხოვანი 
ღვინის დაყენების საქმეში კარგ შედეგს იძლევა ზომიერი 
კლიმატის მქონე რაიონებში. ჩაზელვის შედეგად არომატული 
ნივთიერებებით მდიდრდება ტკბილი, ასევე, ქუდში ძლიერდე– 
ბა ეთეროფიკაციის პროცესები, რის გამოც ღვინო ღებულობს 

პკვეთრად გამოხატულ არომატს და დაძველებისას სასიამოვ- 
5ო, ნაზ ბუკეტს ინვითარებს. მეორეს მხრიე, დუღილის აღნი– 

შნული წესი შედარებით შრომატევადი სამუშაოების ჩატარე- 
ბას თხოულობს. 

თავახდილ კოდში ჩაძირული ქუდით დუღილისას გამოთი- 
შულია ჩახელვის ოპერაცია, რითაც მნიშვნელოვნად მცირდე- 
ბა შრომის ხარჯი. ამ წესით მიიღება საკმაოდ ინტენსიური შე- 
ფერვისა და შედარებით სუსტი არომატის მქონე ღვინო; მას 
ძირითადად იყენებენ ორდინალური ღვინოების დასამზადებ- 
ლად.



· დაბურულ კოდებთან შედარებით თავახდილ კოდებში. დუ- 

რდღოს დუღილისას სპირტისა და არომატულ ნივთიერებათა 
ღიღი ღანაკარგები მიიღება. 

  
  
  

          
  

  

  

  
        

სურ. 12. შარია სადუღარი კოდი დასაშლელი ტიხარით, 

თავდახურულ კოდებში ღუღილი შედარებით ნელა მიდის 

· და ზოგჯერ ჩერდება კიდეც; ამიტომ საჭიროა საფუვრების გა- 
აქტივება, რასაც ტკბილის ჰაერაციით აღწევენ. ამისათვის, 
კოდის ქვედა ონკანიდან ტკბილს გამოუშვებენ და ისევ უკან 
აბრუნებენ კოდში. 

·წითელი დურდოს ნორმალური დუღილისათვის განსაკუთ- 
რებული მნიშვნელობა აქვს მადუღარი მასის ტემპერატურას. 
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ოპტიმალურ ტემპერატურად, ამ შემთხვევაში, 27--28“ 

ითვლება. 
"ძლიერ საშიშ მდგომარეობასთან გვექნება საქმე, თუ დუ- 

ღილის ტემპერატურა 36--40”-მდე ავიდა. ამ შემთხვევაში სა- 

ფუვრები წყვეტენ მოქმედებას და დუღილიც ჩერდება. ასევე. 
დაბალ ტემპერატურაზე (16“-სს დაბლა) მოსალოდნელია დუ- 
ღილის შენელება, ობის განვითარება და ღვინოში არასასიამო– 
ვხო გემოს წარმოქმინა. 

მაღალი ტემპერატურის დაწევა ნორმალურამდე შესაძ- 
ლოა მაცივარ-დანადგარებით განხორციელდეს. თუ დუღილის 
ტემპერატურა დაბალია, რათა იგი აყვანილი იქნეს ნორმა- 
ლურზე, მიმართავენ ნაწილი ტკბილის გაცხელებას 30--32“- 

მდე და უკანვე აბრუნებენ კოდში. 

წითელი ღვინოების დაყენების დროს სათანადო კონტროლს 
საჭიროებს დურდოს დუღილი; აქ ძირითადად ყურადღება უნ- 
და მიექცეს მადუღარი მასის ტემპერატურისა და შაქრიანო–- 
ბის ცვლილებებს. ამ მიზნით, დღეში სამჯერ წარმოებს დურ- 

დოს დუღილისას ტემპერატურისა და შაქრიანობის განსაზღვ–- 
რა, რის შედეგად ადგენენ დუღილის მრუდს. თუ თერმომეტ- 

რისა და შაქარომეტრის ჩვენება კოდის დატვირთვიდან 24 სა- 

ათის გასვლის შემდეგ უცვლელი), ეს იმას ნიშნავს, რომ დუღი- 
ლი არ მიმდინარეობს, ღაუყოვნებლივ უნდა მოიჰებნოს 

მიზეზი და მიღებულ იქნეს გადამწყვეტი ზომები გამოსწორე– 
ბისათეის. 

თუ დუღილი შეჩერდა მაღალი ან დაბალი ტემპერატურის 
მიზეზით, საჭიროა, შესაბამისად ამისა, დურღოს გაცივება ან 

გათბობა. 

ზოგჯერ დუღილის შეჩერების მიზეზს გოგირდოვანი მჟა- 
ვას ანჰიდრიდი წარმოადგენს. ამ შემთხვევაში უნდა მოხდეს“ 
მადუღარი ტკბილის გადაღება განიავების მიზნით და განიავე- 
ბული .ტკბილის ჩანში დაბრუნება, ამასთანავე, მადუღარ მასას 
განმეორებით უნდა დაემატოს გოგირდოვანმჟავას შეგუებული 
საფუვრის წმინდა კულტურა 2--3%-ის ოდენობით. 
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დურდღოდან ღვინის გამოყოფა 

მძაფრი დუღილის დამთავრების შემდეგ დურდოდან ღვი- 
ნის გამოყოფის მომენტი დგება, 

დურდოდან ღვინის გამოყოფის დოოის დასადგენად ერთ- 
ერთი გაღამწყვეტი მნიშვნელობა აქვს მისი შეფერვის ინტენ- 
სივობასს და გემურ თვისებებს.- წითელი ღვინო უნდა ხ.- 

სიათდებოდეს ინტენსიური შეფერვით, სასიამოვნო ჯიშური 
არომატით და მიმზიდველი გემოთი. | 

წითელი ღვინის დამახასიათებელი გემური თვისებე- 
ბის განვითარება კი, თავის მხრივ ძირითადად დამოკიდებუ- 
ლია დურდოს დუღილის ტემპერატურაზე, ვაზის ჯიშზე, ყურ- 
ჰნის ფიზიკურ მდგომარეობაზე, საფუვრის წმინდა კულტურის 

სახეზე და სხვ. 
შედარებით მაღალ ტემპერატურაზე დურდოს დუღილი 

აჩქარებს .ღვინოში მთრიმლავ და მღებავ ნივთიერებათა ხსნა- 
დობას. ღვინო ადრე ივითარებს დამახასიათებელ შეფერვას და 
შესაფერის გემოს. დგება დურდოდან ღვინის გამოყოფის მო- 
მენტი. ასევე, დურდოდან ღვინის ნაადრევად გამოყოფას მი– 
მართავენ მაშინ როდესაც მის დამზადებაში მონაწილეობს 

ღაავადებული ან დასეტყვილი ყურძენი. 
საფერავისა და კაბერნეს ჭაჭაზე ღვინის დიდი ხნით გაჩე– 

რება უარყოფით გავლენას ახდენს მის გემურ თვისებებ- 
ზე; ღვინო ზომაზე მეტ მთრიმლავ ნივთიერებებთან ერთად, 
სიმწკლარტესა და სიმწარეს ღებულობს. 

გაუმართლებელია ღვინის ნაადრევად მოხსნა ჭაჭიდან, წი– 
ნააღმდეგ შემთხვევაში ნაკლები შეფერვისა და მცირე სხეუ- 
ლის მქონე ღვინოს მივიღებთ. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე, ვაჭიდან ღვინის გამოყოფის 
ზუსტი დროის დადგენა შეუძლებელია. ყოველივე ეს თხოუ- 
ლობს თავისებურ მიდგომას –– რიგი ფაქტორების გათვალის– 
წინებით. 

მრავალწლიანი დაკვირვებებით დამტკიცებული იქნა, რომ 
კახეთში საფერავის ჭაჭიდან ღვინის გამოყოფა კარგ შედეგს 
იძლევა მაშინ, როდესაც იგი დაუშლელ შაქარს შეიცაეს 2--- 
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3%-ის ოდენობით; ასეთი ღვინო კასრში ამთავრებს დუღილს 
და მაღალ გემურ თვისებებს ივითარებს, 

დურდოდან ღვინის გამოყოფის პროცესი ასე ხდება: უპირ- 
ველეს ყოვლისა, ჭაჭის ზედა შრის სისაღეში რწმუნდებიან, 
თუ მას რაიმე გარეშე სუნი აქვს, ფრთხილად მოაცლიან საე#- 

თო დურდოდან. 
კოდის ქვედა ონკანის „გაღებით ღვინოს ხის გეჯაში ჩამოუ- 

შვებენ და კარგად გარეცხილ კასრებში ანაწილებენ. თუ ღვინო 
დაუშლელი შაქრის გარკვეულ ოდენობას შეიცავს, მაშინ იგი 
განიავებით გადაღებას საჭიროებს, ამით საფუვრების ცხოველ- 
მოქმედება აქტივდება და შაქარიც ბოლომდე იდუღებს. 

კოდიდან თავისთავად გამოყოფილი ღვინო „თვითნადენის" 

სახელწოდებითაა ცნობილი, რომლისგანაც ქართული ღვინო 

# 4 „მუკუზანი“ და ქართული ღვინო # 2 „თელიანი“ მზად- 

დება. 
კოდში დარჩენილი დურღო თავისი წონის 60--70%-მდე 

ღვინოს შეიცავს. ამ შემთხვევაში დურდოდან ღვინის გამოყო- 
ფას გამოწნეხვით აწარმოებენ. 

დურდოს გამოწნეხვა უმჯობესია პიდრავლიკური წნეხით 
გკანხორციელდეს. კოდიდან ჭაჭა წნეხში სპეციალური ტუმბოს 
საშუალებით გადააქვთ; ჭაჭაზე დაწოლა საწყისში მცირე ძა- 

ლით წარმოებს, დაწოლის სიძლიერე თანდათან მატულობს. 
ჭაჭას 3--4-ჯერ აბრუნებენ, რითაც მისგან ღვინის მაქსიმალუ– 
რი ოდენობით გამოყოფას აღწევენ. 

ნაწნეხ ფრაქციებს იყენებენ ორდინალური ღვინოების და– 
სამზადებლად. 

იპერული ტიპის სუფრის თეთრი ლვინის დაქენება 

იმერული ტიპის სუფრის თეთრი ღვინო ქიმიურ-ორგანო- 
ლეპტიკური შედგენილობით მკვეთრად განსხვავდება როგორც - 

ევროპული, ისე კახური ტიპის ღვინოებისაგან აღნიშნული 
განსხვავება შესამჩნევია მაშინაც კი, როცა ამ ტიპის ღვინოე– 

· ბის დამზადებაში ვაზის ერთი და იგივე ჯიში მონაწილეობს. 
ევროპული ტიპის ღვინოსთან შედარებით, იმერული ტიპის 
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ღვინო მეტი შეფერვითა და მომეტებული სხეულით ხასიათდე- 

ბა. კახური ტიპის ღვინოსთან შედარებით კი მას ნაკლები შე- 
ფერვა და მცირე სხეული გააჩტია. 

იმერული ტიპის სუფრის თეთრ ღვინოს, ძირითადად, ვა- 
ზის ჯიშ ცოლიკოურისაგან ამზადებენ. რთველი ტარდება მა- 
შინ, როდესაც ყურძნის ტკბილის შაქრიანობა მიაღწევს 20–- 

22%-ს, ხოლო მჟავიანობა ––-6 –– 7%ი. 
ყურძნის დაკრეფა დახარისხებით წარმოებს, იგი ეგროტუმ- 

ბოში ტარდება, საიდანაც მიღებული დურდო ჰიდრავლიკურ 

წნეხში თავსდება. დაწნეხვამდე მიღებულ თვითნადენ და წნე– 
ხის პირველ ფრაქციას ერთმანეთში ურევენ, სადუღარ ჭუ#ჭ3- 
ლებში განაწილებამდე აწარმოებენ მის წინასწარ დაწმენდას. 
ბუტში ან სხვა სახის დიდი ტევადობის ჭურჭელში 12-–24 სა- 

ათის განმავლოზაში, ჰექტოლიტრზე 7––8 გ გოგირღის ხრჩო- 
ლებით. ' - 

დაწმენდილი ტკბილი სადუღრადღ ნაწილდება კარგად გა- 

რეცხილ გოგირდნახრჩოლებ ქვევრებში, სადაც მას უმატებენ 
2--3%-ის რაოდენობით საფუვრის წმინდა კულტურას და ყო- 

ველ ჰექტოლიტრზე 4-–5 კგ კლერტგაცლილ ჭაჭას. ქვევრები, 
როგორც წესი, მთლად არ ივსება და. ვტოვებთ ნაკლულს 
3-4 დ/ლიტრის ოდენობით. 

.- ამის შემდეგ, ქვევრი უნდა დაიხუროს კარგად გარეცხილC 
ხის სარქველით, რომელსაც ცენტრში გაკეთებული აქვს ნ.» 
ხვრეტი 30--40 სმ სიგრძის მქონე ლერწმის მილის მოსათავ- 
სებლად. ამ უკანასკნელის შემწეობით, ხორციელდება დუღი- 
ლის დროს გამოყოფილი ნახშირმჟავა გაზის გამოსვლა ქვევრი- 
დან; იგი ფაქტიურად სადუღარი საცობის როლს ასრუღებს. 

ლერწმის მილს ამაგრებენ სარქველზე, რომელზედაც 10-–– 
15 სმ სისქით აყალო მიწას აგლესენ. აყალო მიწის ფენა რომ 

ძლიერ არ გაშრეს და არ დაიბზაროს, მის ზედაპირზე ფხვიერ 

მიწას აყრიან 5––10 სმ სისქის ფენით. 

ორი-სამი დღის შემდეგ ტკბილი მძაფრ დუღილში შედის; 

წარმოებს დუღილის კონტროლი. ხარისხოვანი ღვინის მის. ღე– 
“ბად მადუღარი მასა ყოველდღიურად უხდა აირიოს; ამით 
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„ძლიერდება საფუვრების ცხოველმოქმედება, შაქარი ბოლომ- 

'დე იღუღებს და ღვინოც კარგად იწმინდება. 
დუღილის დამთავრების შემდეგ, მიმართავენ ქვევრის შევ– 

სებას საღი ღვინით. ამ მომენტიდან ჭაჭა ქვევრის ფსკერზე 
ჯღება და ღვინო დამაკმაყოფილებლად იწმინდება. ჭაჭიდან 

ღვინის მოხსნას დეკემბრის პირველ ნახევარში აწარმოებენ. 
ღვინოს გაღაიღებენ განიავებით და შემდგომი მოვლა-პატრო- 
ნობისათვის ათავსებენ კარგად გარეცხილ გოგირდნახრჩოლებ 
მუხის კასრებში. 

ღარჩენილი ლექნარევი ქჭაჭიდან კი არაყს ხდიან.



თავი V 

· - 

ღვივის მოვლა 

როგორც ზემოთ განვიხილეთ, ყურძნის ტკბილის ალკო- 
ჰოლური დუღილი მარნის სადუღარ განყოფილებაში იწყებ. 
და მთავრდება. 

ამ პროცესის შედეგად წარმოიშობა ღვინო, რომელსაც 
თავისი შემადგენლობით კვების პროდუქტთა შორის ერთ- 
ერთი მნიშვნელოვანი ადგილი. უჭირავს. 

, ლექიდან მოხსნის შემდეგ, ღვინოს მუხის კასრებში ასხა– 
მენ და სარდაფებში ინახავენ შემდეგი მოვლა-პატრონობისა- 
თვის. აქ იგი მწიფდება, ძველდება და დამახასიათებელ გემუ-= 

თვისებებს ივითარებს. 
ღვინის დამწიფება-დაძველებისას, ერთ-ერთი გადანწყვე- 

ტი მნიშვნელობა აქვს სათავსოს ტემპერატურას, რომელსაც 
სხვადასხვა ტიპის ღვინო სხვადასხვა მოთხოვნილებას უყე-. 
ნებს. ასე, მაგალითად, შემაგრებული ღვინოებისათვის ოპტი- 
მალურ, ტემპერატურად 16-18? ითვლება, სუფრის თეთრი, 

ჯ ღვინოებისათვის –– 72-11, ხოლო წითლებისათვის –- 12-- 
" 15). აღნიშნული ტემპერატურის ზღვრები მიწისზედა სათავ– 
სოში შესაძლოა დავიცვათ ხელოვნური სიცივის გამოყენებით; 
იქ, სადაც ამის საშუალება არ არის, ღვინის შესანახად კეთ- 
დება მიწისქვეშა სარდაფები, რომლებშიც ჰაერის ტემპერატუ- 
რა ნაკლებ რყევადობას განიცდის. 

ტემპერატურის გარდა, დიდი მაიშვნელობა აქვს სათავსოს 
ტენიანობას; ღვინის მომწიფება-–დაძველებისათვის არც ძლიერ 
მშრალი და არც ძლიერ ნესტიანი სარდაფი ვარგა. პირველ 
შემთხვევაში, იზრდება აშმრობითი დანაკარგები და ღვინო 
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ხედმეტად იჟანგება; მეორე შემთხვევაში კი მოსალოღნელია 

ღვინის სიმაგრის ნაწილობრივი შემცირება; კასრებსა და სარ- 

დაფის კედლებზე ობების განვითარება. აღნიშნული უარყო- 

ფითი მოელენები შესაძლოა თავიდან იქნეს აცილებული, თუ 

სარღაფი ზომიერი ტენიანობით (80––85%) ხასიათდება. 

რაც არ უნღა კარგ პირობებში მოვათავსოთ ღვინო, თუ 

იგი მივატოეეთ მოვლა-პატრონობის გარეშე და მისი გემუ- 

რი თეგისებების განვითარება პურჭელთან ერთად სათავსოს 

ჭივანღეთ, ვერასოდეს ხარისხოვან პროდუქტს ევერ მივი- 

დებთ. · 
ე ღვინო თავისი განვითარების პერიოდში დიდ ყურადღებას 
და სათანაღო მოვლას საჭიროებს. კარგად მოვლილი ღვინო მა– 

ღალი გემური თვისებების მატარებელია, ცუდად მოვლი– 
ლი ღვინო კი, პირიქით, ივითარებს არასასიამოვნო გემოს 
ღა ხშირაღ ავადდება კიდეც. მარტო ღვინის დაყენება როდი 
წყვეტს მის ხარისხს. საჭიროა, აგრეთვე, მაღალხარისხოვნად 

ჩავატაროთ ღვინის მოვლა და ზუსტად დავიცვათ ცალკეულ 

ოპერაციათა წარმოების კალენდარული ვადები. 

ჭურპუ=ლის დევსება 

ჭურჭელში ღასაძველებლად მოთავსებული ღვინო დროთა 
განმავლობაში შრება და მოცულობაში იკლებს. აშრობის სი- 
დიდე, სათავსოს კლიმატურ პირობებთან ერთად, დამოკიდე– 
ბულია ჭურჯლის სახეზე; ხის ჭურჭლის შემთხვევაში, ამ მი– 
მართებით, 2ნიშვნელობა აქვს აგრეთვე ტკეჩის სისქეს და მის 

ხარისხს; თუ კასრი დამზადებულია მკვრივი, მცირეფორიანი 
ტკეჩისაგან, მაშინ იგი ღვინის დაძველებისას შედარებით მცი- 
რე დანაკაოვს იძლევა; მსხვილფორიანი და თხელი ტკეჩი კი–– 
პირიქით –- ზრღის აშრობით დანაკარგებს. 

აშრობის სიდიდე დამოკიდებულია, აგრეთეე, კასრის მო- 
ცულობასა ღა ხნოვანებაზე. რაც დიდი მოცულობისაა კასრი, 
მით მცირე აშრობიო დანაკარგებს იძლევა. მცირე ტევადობის 
კასრი შედარებით დიღი ოდენობით იძლევა აშრობით გამო– 

შვეულ ღაჩაკარგებს. 
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სათავსოს ტემპერატურული პირობებისა და ჭურჭლის ტე- 
ვადობის შესაბამისად, ზემდგომი ორგანოების დადგენილების 

მიხედვით, ღვინისს აშრობითი დანაკარგები ასე ნაწილდება: 
  

შენახვის საზუალო ტენპერატურა 
გრადუLსებ-თ 

159.8 15 20“- | 20-25?- | 25? -ზე 
15-ზდე | მდე. ) მჯე | მეტი 

შენახვის პირობები 

  

სარდაფებში 

ასრის ტარა 120 დეკალიტ- 
რამდე ტევადობის >. თ. .| 2,0-2,1 24 2.9 – 

ბუბჭის ტარა L+20 დ/ლიტრხე 
ზეტი ტევადობის “ 1,6 1,8 21 – 
რკინა-ბეტონის ტევადობანი.) 0,7 07 0,7 – 
ლითონის ტევადობანი . . . 0,+ 0,4 0,4 _ 

მიწისზედა საცავები 

კ.-სრის ტარა 120 დ/ლიტრ 
ტევადობის , . · 5 8 2,6 3 8,6 4,2 

ბჯტის ტარა 120 დ/ლიტრ ' 
ტი Cექადობის წ / ა ა 2.0 2.8 2.6 29 

რკინა-ბეტონის ტევადობანი , 0,ც 10 1,2 1,4 
ლითონის ტევ:დობანი . . . 0,9 0,6 0,ც 10 

ლია ცის ქვეშ 

ასრის ტარა 120 დ/ლიტრ. 
ტჭვადობის ' დ · რ . | 4,7–წ,0 | წ,7–6,0 6,7-–7,07 | 7,7-–8,0 

ბუტის ტარა 120 დ/ლიტრზე !         მეტი ტევადობის . ·.., მ,5 4,1 47 ნწ 
რჯინა-წეტონის ტევადობანი : 1,0 1,8 14 9=1 
ლითონის ტევაჯობანი . . . 0,7 0,9 1,1 1,4 

"ქვევრის შემთხვევაში, ყველა პირობისათვის, აშრობით? 

დანაკარგები წლიურად 0,9%-ით განისაზღვრება, ასევე მხედ- 

ველობაშია მისაღები ის გარემოება, რომ ღვინომასალებისა და 

ღვინის ხანგრძლივი შენახვისას, ყველა შემთხვევაში, დაძველ– 

ების მეორე წელს დანაკარგების ზემოაღნიშნული ნორმები 

მცირდება 0,2%-ით. . 

აშრობის შედეგად ჭურჭელში გარკვეული სიცარიელე 
წარმოიშობა, მას ჰაერის ჟანგბადი იკავებს, რითაც ხელსაყ- 
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რელი პირობები იქმნება აერობული მიკროორგანიზმების გან- 
ვითარებისათვის; «სინი კი თავის მხრივ ღვინოში სხვადასხვა 
სახის ავადმყოფობებს წარმოქმნიან და მკვეთრად აუარესებენ 

მის ხარისხს. ამიტომ, საჭიროა საღვინე ჭურჭელი ყოველთვის 
სავსე მდგომარეობაში ვიქონიოთ, პერიოდულად ჩავატაროთ 

ღვინის შევსება. 
ღვინის შევსება მისი დადუღების პერიოდშივე წარმოებს, 

ამ შემთხვევაში ეს პროცესი ტარდება 2––3 ღღეში ერთხელ · 
და გრძელდება ღვინის პირველ გადაღებამდე. პირველი გადა–- 
ღების შემდეგ, ღვინის შევსების ვადები, ძირითადად, ჰაერის 

ტემპერატურაზეა დამოკიდებული. თუ სათავსოს ტემპერატუ- 
რა 10--12”-ია, ამ შემთხვევაში ღვინის შევსება საკმარისია 

კვირაში ერთხელ ჩატარდეს; მაღალი ტემპერატურის პირობებ- 
ში კი კვირაში ორჯერაა საჭირო ღვინის შევსება საერთოდ, 
წლის ღროის მიხედვით, შესაძლოა” დავუშვათ, რომ ზამთარში 
ღვინის შევსება უნდა მოხდეს კვირაში ერთხელ, ხოლო ზა- ' 
ფხულში ორჯერ. ასეთი ხშირი შევსება ესაჭიროება სუფრის 
ღვინოებს, რომელთა სიმაგრე 10--15-ს შორის მერყეობს. 

შემაგრებული ღვინოები, რომელთა სიმაგრე 16”-ზე მაღა- 

ლია, არ საჭიროებენ ხშირ შევსებას; ასეთი ღვინოები სასურ- 
ველია მოთავსდეს ნაკლულად ჭურჭელში, საღაც ისინი მაღალ 
გემურ თვისებებს ივითარებენ, 

შევსებისას დიდი ყურადღება ·უნდა მიექცეს შესავსებად 
განკუთვხილ ღვინის ხარისხს ასეთი ღვინო გულდასმით 
ისინჯება ორგანოლეპტიკურად და საჭიროების შემთხვევაში 

უტარდება ქიმიური ანალიზი ძირითად ელემენტებზე. თუ შე– 
სავსესი ღვინო ოდნავ ვერ აკმაყოფილებს სისდაძი წაყენებულ 
მოთხოვნებს, იგი ამ პროცესის ჩატარებისათვის უვარგისად 
ითვლება. იგი უნდა იყოს გამჭვირვალე, სავსებით ჯანსაღი, 

კასრში არსებული ღვინის ჯიშისა და ხნოვანების მქონე. შესა- 
ვსებად შესაძლოა უფრო ძველი ღვინის გამოყენება; წინააღმ- 
დეგ შემთხვევაში, ე. ი. ახალი ღვინით ძველი ღვინის შევსება 

ყოვლად მიუღებელი და გაუმართლებელია; თუ არ დავიცავთ 
ამ წესს ღა ახალი ღვინით შევავსებო ჭურჭელს, არასასურველ 
შეღევს მიგიღებთ: ღვინოს გავაძღიდრებთ ამღვრეული სხეუ- 
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ლით დ.» არასასიამოვნო მიკროორგანიზმებით, რომელთა შემ- 
ცველობით არასოდეს არაა დაცული ახალგაზრდა ღვინო. 

შესავსები ღვინის შერჩევის შემდეგ იწყება ჭურჭლის შევ- 

სება. თვით შევსების პროცესი მეტისმეტი სიფრთხილით უნდა 
ჩატარდეს. უპირველეს ყოვლისა, მოწმდება ღვინის, ზედაპირი 

ობის ან ბრკის განვითარების მიმართ. თუ ასეთი იქნა –– აუცი- 
ლებელია ღვინის გადაღება კარგად გარეცხილ გოგირდნახრ- 

ჩოლებ ჭურჭელში. საღი ზედაპირის მქონე ღვინოს დაუყოვ- 
ნებლივ ავსებენ. ღვინის შევსება იმგვარად უნდა მოხდეს, რომ 
იგი არ გადმოიღვაროს ჭურჭლიდან, წინააღმდეგ შემთხვევაში, 

დანაკარგებთან ერთად, სათავსოს სანიტარულ-ჰიგიენური პი- 
რობების დარღვევას მივიღებთ. 

ამ პროცესის შესასრულებლად კარგ შედეგს იძლევა ალუ- 
მინის ან სპილენძისაგან დამზადებული სპეციალური შემვსები 
(სურ. 13). 

  

      

  

  

  

სურ. 13. ჭურჭლის შესავსები ხელსაწყო 

შევსების შემდებ, კასრებს უკეთდება კარგად გარეცხილი 

სის საცობები, საცობის“ზედა ნაწილი და მის ირგვლივ მდება- 

რე კასრის ზედაპირი სასურველია სპირტიანი ჩვრით მოსუ- 
ფთავდეს. ამასთან ერთად, კვირაში ერთხელ –– ყოველ შა– 

ბათს -– ღვინის სარდაფს გოგირდი უნდა ეხრჩოლოს კვადრა- 

ტულ მეტრზე 30 გ ოდენობით დახრჩოლებული გოგირდის 

ეფექტური მოქმედებისათვის კარ-ფანჯრები მჭიდროდ უნდა 

დაიკეტოს. თუ სარდაფში მეორე დღეს გათვალისწინებულია 
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რაიმე სამუშაოს შესრულება, მომუშავე პერსონალის ჯანმრო– 
თელობაზე უარყოფითი გავლენა რომ არ მოახდინოს გოგირ- 
დოვანი მჟავას ანჰიღრიდმა, მუშაობის დაწყებამდე კარ-ფანჯ- 
რებს აღებენ და ორი საათის განმავლობაში ანიავებენ. 

სათანადო შევსებას საჭიროებს, აგრეთვე, ქვევრში მოთავ- 
სებული ღვინო; მართალია, ხის ჭურჭელთან შედარებით, ქვევ- 

რი ნაკლებ დანაკარგებს იძლევა, მაგრამ იგი მაინც საჭიროებს 
შევსებას. 

შევსების წინ ქვევრის სარქველი ფრთხილად იხდება და 
მასში ღვინის დონე მოწმდება; ასეთი ოპერაცია სასურველია 
კვირაში ერთხელ ჩატარდეს. 

თუ ქვევრში ღვინის დონე ნორჰალურია, მაშინ მას არ ავ- 
სებენ, წინააღმდეგ შემთხვევაში, წარმოებს მისი შევსება საღი 
ღვინით. ქვევრის პირის მომშრალება საჭიროა სუფთა, მშრალი 

ტილოთი და გოგირდის ხოჩოლება; ამის შემდევ ქვევრს კარ- 

გად გარეცხილი სარქველი უკეთლება და ამ უკანასკნელზე 
პირდაპირ აყრიან ფხვიერ მიწას, როგორც ეს აღმოსავლეთ 
საქართველოშია მიღებული, ან ჯერ აყალო მიწა იგლისება და 
შემდეგ ფხვიერი მიწა ეყრება: 

თუ ქვევრები მოთავსებულია დახურულ შენობაში, კვირაში 
ერთხელ აწარმოებენ მის დეზინფექციას გოგირდის ხრჩო- 
ლებით 

ღვინის გადაღება 

ღვინის გადაღება მიზნად ისახავს ლექიდან მის მოცილებას. 
ღვინის გადაღების აუცილებლობა რიგი მიზსეზებითაა გამო- 
წვეული. ასე, მაგალითად, პირველე გადაღების მიზეზს დადუ- 
ღების შეღეგად გამოყოფილი საფუვრის ლექიდან ღვინის მო- 
შორების აუცილებლობა განაპირობებს, 

ნაადრეეაღ ღვინის გადაღებას მიმართავენ მაშინ, ოოდესაც 
ურთ მას შერჩეს სასიამოვნო სიტკბო. ამ შემთხვევაში ღვინის 
ბადაღება უხღა მოხდეს მასტერილებელ ფილტრში გატარე- 

ით. 
ღვინის ჯაწებვის შემდეგ, მიმართავენ. აგრეთვე, მის გადა– 
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ღებას, რათა გამწებავ ნივთიერებათა ლექმა უარყოფითად არ 

იმოქმედოს პროდუქტის ხარისხზე. ასევე, ღვინის აერირებისა- 
თვის საჭიროდ თვლიან მის გადაღებას. სატრანსპორტოდ გამ– 
ზადებისათვის წარმოებს, აგრეთვე, ღვინის გადაღება. 

გადაღებისას გარკვეული ყურადღება უნდა მიექცეს ამ 
პროცესის ჩატარების ვადებს. განსაკუთრებული სიფრთხილით 
და წინდახედულობით უნდა განვსაზღვროთ საფუვრის ლექი- 
დან ღვინის მოხსნის –– ე. წ. პირველი გადაღების ვადა. ამისა– 
თვის, მხედველობაშია მისაღები ვაზის ჯიში, რთველის ხანგრ- 
ძლიობა, დასადუღებელი ტკბილის შაქრიანობა, დადუღების 

ხარისხი, ღვინის ქიმიური შედგენილობა და მისი სისაღე. 

თუ რთველი გახანგრძლიგდა რაიმე ხელშემშლელი მიხეზე- 
ბის გამო, მაშინ ღვინის გადაღება შედარებით გვიან წარმოებს. 

ასევე, გახანგრძლივებული დუღილის შემთხვევაში გვიანდება 
პირველი გადაღების პროცესი. 

თუ ღვინო მიღებულია საღი ყურძნისაგან, ტკბილის დადუ– 
ღების შემდეგ, მისი გაჩერება საფუვრის ლექზე დეკემბრის 
შუა რიცხვებამდე შეიძლება, 

აღნიშნულს საფუძვლად დაედო შემდეგი: საფუვრები დუ- 
ღილის პროცესში აგროვებენ ცხოველურ სახამებელს –– გლი- 
კოგენს; იგი დროთა განმავლობაში თვით იშლება (ავტოლიხი) 
და წარმოიშვება სპირტი; ამ მხრივ, ღვინის სიმაგრე ცოტად 
თუ ბევრად მატულობს, სპირტთან ერთად წარმოიშვება სხვა 

პროდუქტები, რომლებიც აძლიერებენ ღვინის არომატს, რბილ, 
სასიამოვნო გემოს ძენენ მას. 

პირველი გადაღებისას ღვინო შესაძლოა არ იყოს მთლი– 
ანად გამჭვირვალე; ღვინს დროული გადაღება პირველად 
ხელს უწყობს მის გამჭვირვალობას –– მომწიფებისას. : 

მეორედ ღვინის გადაღება თებერვალ-მარტში ტარდება. 
პირველი გადაღებიდან მეორე გადაღებამდე ღვინო საკმაოდ 
იწმინდება; მექანიკური ნაწილაკები ჭურჭლის ფსკერზე ილე– 
ქებიან და, ამასთან ერთად, მთავრდება ნახშირმჟავა გაზის გა– 
მოყოფა. 

ღვინის მეორე გაღაღებამდე წარმოებს მისი ქიმიური, ორ- 

განოლეპტიკური და მიკრობიოლოგიური რკვევა; ღვინოში და- 
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უშლელი შაქარი 0,1%-ზე მეტი არ უნდა იყოს; ასევე, თავი- 
სუფალი უნდა იყოს იგი მავნე მიკროორგანიზმებისაგან, მას 

უნდა ქონდეს დამახასიათებელი შეფერვა, გამჭვირვალობა და. 
სასიამოვნო გემური თვისებები თუ ღვინოში ზომაზე მე- 
ტი შაქარია, მას გადაღების შემდეგ სათანადო პირობები უნდა 
შევუქმნათ სრული დადუღებისათვის თუ შიგ შენიშნული 
იქნა მავნე მიკროფლორა, ღვინო უნდა გადავიღოთ კარგად 
"გარეცხილ, ჭარბი ოდენობით გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში. 

მესამედ ღვინოს აგვისტო-სექტემბერში გადაიღებენ, ხოლო 

მეოთხედ –– დეკემბერში. 
ღვინის გადაღებისათვის რაც შეიძლება წყნარი ღა გრილი 

ამინდი უნდა შევარჩიოთ; „ხელ ამინდში ღვინის გადაღება 
არაა მიზანშეწონილი, წინააღმდეგ შემთხვევაში მივიღებთ 

სპირტის მომეტებულ დანაკარგებს და, ამასთან ერთად, ადგი– 
ლი ექნება ზედმეტად ღვინის დაჟანგვას. 

თუ ძლიერი ქარის დროს გადავიღეთ ღვინო, შესაძლებე- 
ლია მასში მიწის მტვერი ან სხვა რაიმე არასასიამოვნო მინარე– 

ვები მოხვდეს. 
გადაღების ორი წესი არსებობს: ღია დღა დახურული. ახალ– 

გაზრდა ღვინის შემთხვევაში მიმართავენ მის ღია გადაღებას. 
ძველ ღვინოს, რომელზედაც ჰაერის ჟანგბადის შემდგომი მო– 
ქმედება უარყოფით მოვლენებს იწვევს, დახურულად –- რაც 

შეიძლება ჰაერმიუკარებლად გადაიღებენ. · 
ღია გადაღებისას ჭურჭელს ლექის ზემოთ უკეთდება ონ- 

კანი, ღვინო გეჯაში გროვდება, საიდანაც იგი ელექტროტუმ- 

ბოს შემწეობით ნაწილდება კარგად გარეცხილ, გოგირდნახრ- 

ჩოლებ ჭურჭლებში, 1 
დახურული გადაღება სიფონის შემწეობით წარმოებს; = 

ლენძისაგან დამხადებულ მიკალულ სიფონს ფრთხილად ჩაუ- 

შვებენ გადასაღები ღვინით სავსე კასრში ისე, რომ მისი ქვე– 
და თავი 5--6 სმ-ით დაშორდეს ჭურჭელში გამოყოფილ · 
ლექს. რეზინის შლანგის მეორე ბოლოს, რომელსაც სპეცია- 

ლური ონკანი აქვს, ცარიელი ჭურჭლის საშპუნტე ხვრელში 

ჩადებენ ღა ელექტროტუმბოს მუშამდგომარეობაში მოიყვა- 
ნენ. ამ დროს წარმოებს ჭურჭლის შევსების კონტროლი, იგი 
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უნდა შეივსოს ისე, რომ ღვინის დაღვრას არ ექნეს ადგილი. 
დახურული გადაღებისას იყენებენ, აგრეთვე, ნახშირმჟავა გა- 
ზის წნევას (სურ. 14) ბალონიდან ნახშირმჟავა გაზი შედის 

გადასაღებ ღვინოში და წნევით გადააქვს იგი ზემოთ მდებარე 
კასრებში. 

  

        
სურ. 14. C0კ-ის წნევით ღვინის გადაღება 

გადაღების შემდეგ ღვინით სავსე კასრებს უკეთდებათ კარ- 
გად გარეცხილი საცობები და ამ მდგომარეობაში რჩებიან შე- 

მდგომი მოვლა-პატრონობისათვის. სუფთა ღვინოსაგან გაც- 
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ლილ კასრებს კი ჩამოიღებენ ლაგირიდან, კარგად ანჯღრევენ 
მათ და ათავისუფლებენ ლექისაგან. კასრები მიდის გასარე(კ– 

ხად, ხოლო ლექებს აგროვებენ ერთად და რამდენიმე ხნის შე– 
"მდეგ აწარმოებენ მათგან გამოყოფილი სუფთა ღვინის გადა– 

ღებას სხვა ჭურჭელში. 
დიდი ტევადობის ბუტიდან, ღვინის გადაღების შემდეგ, 

აღებენ მასში შესასვლელ კარს, რათა იგი განთავისუფლდეს 

ნახშირმჟავა გაზისაგან. ვიდრე მის გარეცხვას შეუდგებოდნეთს, 

იკვლევენ მასში ნახშირმჟავა გაზის არსებობას, თუ ბუტში შე– 
ტანილი ანთებული სანთელი არ ჩაქრა, ეს მიუთითებს მასზე, 

რომ იგი თავისუფალია ნახშირმჟავა გაზისაგან და შეიძლება 
მისი გარეცხვა; წინააღმდეგ შემთხვევაში კვლავ აგრძელებენ 
ბუტის განიავებას, გიდრე არ მოშორდება მას ნახშირმჟავა 

გახი. 
„შემაგრებული ღვინოების გადაღებისას ყოვლად დაუშვე- 

ბელია ბუტში ანთებული სანთლის შეტანა; ამან შესაძლოა გა– 

მოიწვიოს მის კეღლებზე დარჩენილი სპირტის აალება და არა- 

სასიამოვნო მოვლენები. 

ქვევრიდან ღვინის გადაღება სიფონის შემწეობით ტარდე– 
ბა. ღვინის გადაღების შემდეგ, წარმოებს ლექის ამოღება ქვე– 
ვრიდან. თუ პატარა ქვევრია, ლექის ამოღებას მის პირას 

მდგომი მუშა სპეციალური ხაპირით აწარმოებს, შემდეგ 

ქვევრს რამდენჯერმე ამორეცხავენ ცივი წყლით, შეამშრა–- 
ლებენ და გოგირდს უხრჩოლებენ. 

დიდი ტევადობის ქვევრიდან ლექის ამოსაღებად მუშა ჩა- 
დის შიგ, ლექით ავსებს ჰურჭელს და აწვდის ქვევრის ზემოთ 
მდგომ მუშას.' ვიდრე ქვევრში ჩავიდოდეს, მუშა ამოწმებს 

მასში ნახშირმჟავა გაზის შემცველობას; ეს ოპერაცია წარმო- 
ებს ისე, როგორც ხის ბუტის შემთხვევაში იყო აღწერილი. 

ა 

ღვინის გაფილტვრა 

ყურძიის ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის დამთავრების 

შემდეგ ღვეანო ჯერ კიდევ მღვრიე მასას წარმოადგენს. მასში 
ატიეტივებულ მდგომარეობაშია საფუვრები, ბაქტერიები, (კი– 
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ლოვანი ნივთიერებანი, ზოგიერთი მექანიკური მინარევი და 

სხვა. 
მღვრიე ღვინო ბუნებრივ პირობებში მოთავსებული დრო- 

თა განპავლობაში იწმინდება და გამჭვირვალე ხდება. გაწმენ– 
დის სიჩქარე, რიგ ფაქტორებთან ერთად, დამოკიდებულია 

ღვინის ქიმიურ შედგენილობაზე და იმ ყურძნის ს ფიზიკურ 
მდგომარეობაზე, რომლის ნედლეულს იგი წარმოადგენდა. 

ღვინო, რომელიც მიღებულია ჯანსაღი ყურძნიდან და ახა- 

' სიათებს ხალისიანი მაღალი სიმჟავე, ადვილად იწმინდება, ვი- 
“ დრე დაავადებული ყურძნიდან მიღებული დაბალმჟავიანი 

ღვინო. ასევე ნელა მიმდინარეობს იმ ღვინის გაწმენდა, რომე- 
ლიც დაუშლელი შაქრის გარკვეულ რაოდენობას შეიცავს. 

რა შედგენილობისაც არ უნდა იყოს ღვინო, მისი ბუნებრი–- 
ვად გაწმენდა დიდ ღროს მოითხოვს. ამიტომ მის გაწმენდას 

' აჩქარებენ ხელოვნური ჩარევის გზით, მით უმეტეს მაშინ, 
როდესაც საქმე გვაქვს ორდღინალურ ღვინოებთან, რომელთა 
გამოშვება შედარებით მოკლე დროშია განზრახული. 

სიმღოვრივისაგან ნაადრევად ღვინის განთავისუფლება და- 
ღებით შედეგებს იძლევა მისი ხარისხის გაუმჯობესების საქმე- 

“ ში; ღვინო ღებულობს დამახასიათებელ სუფთა გემოს, გამჭვი- 

რვალობას, სიხალისეს და, ამასთან ერთად, გამძლეობას იჩენს 

დარჩენილ მიკროორგანიზმთა მიმართ. 
ღვინის ხელოვნურად გაწმენდა წარმოებს გაფილტვრით და 

გაწებვით. 
თვით გაფილტვრის არსი მდგომარეობს მასში, რომ ღვინო 

მეტად წვრილი ფორების მქონე ტიხარში გატარებით მის ზე- 
' დაპირზე ტოვებს ამმღვრევ სხეულებს და გამჭვირვალე ხდება. 

გაფილტვრა არამარტო გამჭვირვალობას სძენს ღვინოს, 
არამედ არეს ათავისუფლებს იმ მიკროორგანიზმებისაგან, რო- 
მელთაც შესწევთ უნარი განაგრძონ ცხოველმოქმედება, კვლავ 
აამღვრიონ იგი ან, თუ ხელსაყრელი პირობები შეექმნათ, გა– 
მოიწვიონ მისი დაავადება სხვადასხვა ინფექციური ავადმყო- 
ფობით. 

გაფილტვრით შესაძლებელია, აგრეთვე, ახალგაზრდა, ჯერ 
კიდევ დაუდუღარ ღვინოს მოვაშოროთ საფუვრები და საჭი- 
·როებისამებრ მას შევუნარჩუნოთ სასიამოვნო მოტკბო გემო.



ამ მეთოდს ხშირად მიმართავენ ბუნებრივად ტკბილი ღვი- 

ნოების დამზადებისას. 

გაფილტვრის შედეგი, ღვინის გამჭვირვალობის მხრივ, ბე- 

გრაღაა ღამოკიღებული ამ პროცესის თეორიული ღა პრაქტი- 

კული საკითხების ცოდნასა და გამოცდილებაზე. 

პროცესის დაწყებისას ღვინო კვლავ მღვრიუ მოედინება. 

ეს მოვლენა გრძელდება მანამ, სანამ ფილტრის ფორები არ 

გაიგლისება ისე, რომ შესძლოს ამმღვრევი სხეულების დაჭერა 

ღა თავის ზეღაპირზე მოთავსება. ' 
უსღა აღინიშნოს ის გარემოება, რომ გაფილტვრის შედე- 

გი –– გამჭვირვალობის ხაოისხი, ზემოთქმულის გარდა, დამო– 

კიდებულია თვით ღვინის ფიზიკურ მდგომარეობაზე, მის სისა- 

ღეზე; ასე, მაგალითად, ლორწოვანი ღვინო მისი წინასწარი და- 

მუშავების გარეშე არ იფილტრება, ამ შემთხვევაში კოლოიდე– 

ბაი ხელს უშლიან ფილტრის ბორმალურ მუშაობას და მასში 
გატარებული ღვინოც ნაკლები გამჭვირვალობით ხასიათდება. 

ასეთ შემთხვევაში რომ ფილტრაცია შედეგიანაღ დამთავრდეს, 

საჭიროა ღვინო წინასწარ გაიწებოს, რის მეოხებითაც იგი 

განთავისუფლდება ი. წ. დამცავი კოლოიდებისაგან. 
ამასთან ერთაღ, გაფილტვრა ყველა შემთხვევაში ერთნაი– 

რი სიჩქარით არ მიმდინარეობს. მისი სიჩქარე, რომელიც გა- 

მოხატავს ღროის ერთეულში გამფილტრავი ფენის 1 კვადრა- 

ტულ მეტრზე გატარებული ფილტრატის. რაოდენობას, დამო– 
კიდებულია წნევაზე, „კილტრზე არსებული ნალექის ფენის სი– 

„ყეხი, ნალექის კონსისტენციაზე, სითხის ტემპერატურაზე და 

ვა. 

ჩამოთვლილ ფაქტორთა რეგულირება ხელს უწყობს, გა- 
ფილტერის! პროცესის ნორმალურ მიმდინარეობას. 

გამფილტრავი მასალები 

"გამფილტრავი მასალები მფილტრავი შრის შექმნას განა- 
პირობებენ. მათი დანიშნულებაა ღვინოში გახსნილ ნივთიერე– 
ბათა გატარება და მის ზედაპირზე მექანიკური ნაწილაკების 
დაკავება. 
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გამფილტოავი მასალები არავითარ გარეშე Lპეციფიკურ 
გემოს არ უნდა ძენდნენ ღვინოს; ამ მოთხოვნილებას კარგად 
აკმაყოფილებს აზბესტი, თიხა, ცელულოზა, დიატომიტი და 
სხვა. მათ შორის ფართო გამოყენება აქვს ქრიზოტილის აზ- 
ბესტს; მფილტრავი ბადის გამტარუნარიანობის გადიდებისა და 
მისი ეფექტური მოქმედებისათვის გამფილტრავ მასალად 
ხშირად ქრიზოტილის აზბესტისა და ცელულოზის ნარევს იყე- 
ნებენ. იგი უნდა იყოს თეთრი ფერის, მექანიკური მინარევები– 
სა და გარეშე სუნისაგან თავისუფალი. ამასთანავე, უნდა ახა–- 
სიათებდეს ნეიტრალური რეაქცია, თანაბრად ნაწილდებოდეს 
ფილტრის ბადეზე და საჭიროების შემთხვევაში, კერძოდ, 
მუშაობი დამთავრების შემღევ. აღვილად ცილდებოდეს 
მას. 

; ფილტრები 

გამფილტრავი მასალის მიხედვით, მეღვინეობის მრეწვე–- 
ლობაში სხვადასხვა სახის ფილტრები გამოიყენება. მათ შორის 
დიდი გავრცელება ჰპოვა ქსოვილებიანმპა. და აზბესტიანმა 
ფილტრებმა. , : 

5“ “ ქსოვგილებიანი ფილტრების უმარტივესი წარმო- 
მადგენელია ტილოსაგან დამზადებული კონუსისებრი ფორმის 
პარკი, რომელიც ხის ჩარჩოზეა ჩამოკიდებული. პარკის ტევა- 
დობა 20--30 ლიტრია, ეს ფილტრი ძირითადად გამოიყენება 

ლექის ან სარდაფში მორჩენილი მცირე ოდენობა ღვინის გა- 
საფილტრავად. . | 

ფილტრის ქვემოთ კარგად გარეცხილ ჭურჭელს დგამენ 
გაფილტრული ღვინის შესაგროვებლად. 

ფილტრაციის ხარისხის გაუმჯობესების მიზნით, პარკის ფო– 
რებს ჟელატინით ან ახბესტით გაგლესენ; ყოველი პარკისა– 
თვის 20-25 გ ჟელატინია საჭირო. აზბესტის შემთხვევაში 
იღებენ 8 ––-10 გ ოდენობით; ჟელატინს გახსნიან მცირე ოდე– 

ნობის ობილ წყალში, მას უმატებენ 3--– 4 ლიტრ ღვინოს და 

კარგად ურევენ ერთგვაროვანი მასის მიღებამდე. მსგავსადვე 

(:4)



ამზადებენ აზბესტის ნარევს წყალსა და ღვინოსთან. უჟელ:- 
ტინიან ან აზბესტნარევ ღვინოს ასხამენ პარკში და სწრაფადვე 
ავსებენ მას გასაფილტრავი ღვინით. 

ღვინო პირველად ამღვრეული გამოვა პარკიდან, ვიღრე 
მისი ფორები გამფილტრავი მასალით არ გაიგლისება. მღვრიე 
ღვინოს უკანვე პარკში ასხამენ და მას ხელახლა ფილტრავენ. 
ამ ოპერაციას იმეორებენ მანამ, სანამ სუფთა ღვინო”არ დაი- 
წყებს პარკიდან დენას. 

პარკში ღვინო ერთ და იმავე დონეზე უნდა იდგეს. ღვინის 
დამატებისას პარკის შენჯღრევას ერიდებიან, რათა არ მოხდეს 
მის კედლებზე მყოფი გამფილტრავი ფეჩის მოცილება და 
ამმღვრევ სხეულებს არ მიეცეთ საშუალება ფილტრატმი გასვ- 
ლისა. დროთა განმავლობაში, ფილტრის მუშაობისას, პარკის 
ფორები ძლიერ იბინდება და მისი გამტარუნარიანობა ეცემა. 
ამისათეის პარკში მყოფ დარჩენილ ღვინოს გადმოღვრიან, ჯავ- 
რისით პარკს კარგად გარეცხენ, ფორებს კვლავ ჟელატინით 
ან აზბესტით გაგლესენ და ფილტრაციას აგრძელებენ. 

ხსენებულ ფილტრში გატარებული ღვინო ზედმეტ აერა- 
ციას განიცდის და ზოგჯერ ქსოვილის გემოს იძენს კიდეც. ეს 

ფილტრი დროთა განმავლობაში გაუმჯობესებული იქნა ჰოლან- 
დიაში. მისი მუშაობის პრინციპი იგივეა მასში გატარებული 
ღვინო ღიღ აერაციას არ განიცდის და ამ მიმართულებით 

უკეთესი შედეგიც მიიღება. 
ჰოლანდიური ფილტრი შედგება სამფეხზე დად- 

გმული მოკალული ცილინდრისაგა. ცილინდრს ზევიდან 
დადგმული აქვს ცილინდრული რეზერვუარი, რომლის ფსკერ- 
ზე გაყრილ სპილენძის მოკლე მილაკებზე (6––10 ცალი) 'დაძაგ- 

რებულია ტილოს ვიწრო და გრძელი პარკები; ამ უკანასკნელ- 
თა შემწეობით წარმოებს ღვინის გაფილტვრა, პარკების ფორ- 

ების გასაგლესად ე. წ. გამფილტრავ მასალად აქ კვლავ ჟელა– 
ტინი ან აზბესტია გამოყენებული. 

საფილტრაციო ღვინო რეზერვუარში ისხმება, საიდანაც 
იგი პარკებში მიედინება და გაფილტრული გროვდება მიმღებ 

პურპელში. 
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მსგავსად ზემოაღნიშნულისა, თუ ფილტრის პარკების ფო- 
რები ძლიერ გაიბინდა და გამტარუნარიანობა შემცირდა, მას 
დაშლიან, პარკებს კარგად გარეცხენ, კვლავ-მოათავსებენ ცი- 
ლინდრში და ჟელატინის ან აზბესტის ნაზავის შემწეობით 

ფილტრაციას გააგრძელებენ. 
სიმონენტონის ფილტრი „ფორტიორი”" -- 

ზემოთ განხილულ ,ფილტრებთან შედარებით გაუმჯობესებული 
კონსტრუქცისაა. იგი შედგება ცილინდრისაგან, რომელიც და- 
დგმულია ჩარჩოზე. ცილინდრში მოთავსებულია, როგორც 
გამფილტრავი საშუალება, ტილოსაგან. დამზადებული დანაო– 
ჭებული პარკები, რომელთაგან ერთი უფრო გრძელი და ფარ- 

თოა; ამ უკანასკნელის ქვემოთა ნაწილში მოთავსებულ ხვრელ- 
ში ჩადგმულია სპილენძის ბადე, რომელშიც თავსდება მოკლე 

პარკი. 
პარკების ფორების გასაგლესად ხმარობენ თევზის წებოს. 

ჟელატინს ან ინფუზორიულ მიწას. 
სიმონენტონის ფილტრი „გუნივერსალი“ 

შედარებით დიდი წარმადობისაა და, ამასთანავე, ღვინოს ჰერ- 

მეტულად ფილტრავს. 
აპარატის ძირითად ნაწილს სპილენძის მოკალული ცილინდ- 

რი წარმოადგენს. გამფილტრავ მასალად აქ გამოყენებულია 
ბამბის ქსოვილისაგან დამზადებული რგოლები, რომლებიც 
ჩამოცმულია ცილინდრში არსებულ მილზე. 

ფილტრის წარმადობა, ძირითადად, დამოკიდებულია ქსო- 
ვილის რგოლთა რაოდენობაზე. რაც მეტია ისინიი ფილტრიც 
მეტი გამტარუნარიანობით ხასიათდება. მუშაობის დამთავრე- 
ბის შემდეგ, ფილტრი გულდასმით უნდა გაირეცხოს წყლის 
ნაკადით, გამფილტრავ რგოლებზე არსებული ნალექის მოსა- 
შორებლად. 1 

აზბესტიან ფილტრებს შორის თავისი მარტივი კონსტრუქ- 
ციით გამოირჩევა ზეიცის ცილინდრული საწნეხი ფილტრი. 
იგი სპილენძის ან რკინის მოკალულ ცილინდრს წარმოადგენს, 

რომლის გვერდებზე მოთავსებული სახელურების დახმარებით 
ხორციელდება აპარატის ადგილიდან აღგილზე გადატანა. 

აპარატის ქვემოთ მოთავსებული ონკანი გაფილტრული ღვინის 
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გამოშვებას ემსახურება. მის ზემოთა ნაწილში მოთავსებულია 
ტივტივა და ღვინის შემშვები ონკანი. ცილინდრში მოთავსე- 
ბულია ვიწრო ცილინდრი, რომლის ქვედა ნახევარს მოკალული 
ან მოვერცხლილი საცრისებრი წმინდა ბადე წარმოადგენს. ამ 
საცერს სიმტკიცეს აძლევს და მექანიკური დაზიანებისაგან 
იცავს მსხვილი მავთულისაგან დამზადებული მოკალული ბადე. 
აქ გამფილტრავ მასალას აზბესტი წარმოადგენს. ღვინოში 15-- 
150 გ აზბესტს თქვეფენ და ასეთ ერთგვაროვან ნარევს 

ფილტრში ასხამენ. გასაფილტრავი ღვინო სათანადო ჭურჭლით 
აპარატის ავტომატურ ონკანს უერთდება. ონკანის შემწეობით 
ღვინის დონე ფილტრში ერთი და იგივეა. 

მუშაობის დამთავრების შემდეგ ფილტრს კარგად რეცხენ 
და ინახავენ სუფთად მოხმარებამდე. 

ფილტრი „ფურკა. სპილენძისაგან დამზადებულ 
ოთხკუთხა ყუთს წარმოადგენს. 

ღვინის გაფილტვრა წარმოებს ტრაპეციის მაგვარ ორმაგ- 

საცრიან ჩარჩოებში. საცრებ დამზადებულია სპილენძის 
მოვერცხლილი მავთულისაგან. იგი იხმარება უმთავრესად 

ტკბილი ღვინოებას გასაფილტრავად, თუმცა სუფრის ღვი- 
ნოების შემთხვევაშიც სასურველ შედეგს იძლევა. 

ფილტრს მარეგულირებელი ონკანი აქვს რომლის შემ- 
წეობით ხორციელდება ღვინის ავტომატურად მიღება და 
პროცესის ნორმალური მიმდინარეობა. ჩარჩოების რიცხვის“ 

მიხეღვით, „ფურკას4 გამტარუნარიანობა, რვა საათში, 6-დან 
160 ჰ/ლიტრამღეა. 

ფილტრი „გიგანტი“ თართო მაშტაბითაა გამოყე- 
ნებოლი მეღვინეობის მრეწველობაში. იგი სპილენძის ან თით- 
ბერისაგან დამხაღებულ ოთხკუთხა რეზერვუარს წარმოადგენს, 
რომელიც დამაგრებულია ბორბლებზე და ამ უკანასკნელთა 

შემწეობით გაადვილებულია აპარატის გადატანა ადგილიდან 

ადგილზე. · ! 
რეზერვუარი ჰერმეტულად იხურება გუმბათისებრი სა- 

ხურავის შემწეობით. რეზერვუარში თავსდება 5 (ან მეტი) 
ჩარჩო, რომლებზედაც მოკალული ან მოვერცხლილი საცრე- 
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ბია გადაკრული. ხუთჩარჩოიანი ფილტრისათვის როგორც 
გამფილტრავი მასალა, 400 –– 500 გ აზბესტია საჭირო. 
ფილტრი „ჰერკულესი“, „გიგანტი“ მსგავსად, 

სპილენძის მოკალული ოთხკუთხა რეზერვუარისაგან შედგე- 
ბა. „გიგანტისაგან« განსხვავებით, „ჰერკულესს“ გვერდითი 

კარი აქვს, რითაც საგრძნობლად გაადვილებულია მისი მოს– 
მარება. 

ეს ფილტრი ღვინოს კარგად წმენდს. მუშაობის დამთავრე– 

ბის შემდეგ, ფილტრის ცალკეულ ნაწილს გულდასმით რეცხენ, 
აშრობენ და ინახავენ მშრალ ადგილას შემდგომ მოხმარება- 
მდე. „გიგანტი“ და „ჰერკულესი“ კარგად წმენდს როგორც 
სუფრის, ისე შემაგრებულ ღვინოებს. 

ფილტრები „კომეტა. და „კამერ-კომეტა“ 
ღვინის გაფილტვრას ჰაერმიუკარებლადღ აწარმოებენ; ამიტომ 
ისინი ფართოდ გამოიყენება მომწიფებული, ბოთლებში ჩამო– 
სასხმელად განკუთვნილი ღვინოების გასაფილტრავად. 

ორივე ფილტრის ღვინოსთან შემხები ლითონის ნაწილები 
მოვერცხლილია. 

„კომეტა“ სამფეხზე დადგმულ თასს წარმოადგენს, მასზე 
მრგვალი საცერია მოთავსებული. ამ უკანასკნელის ზემოთ კი 
დამცველი ცხრალი ძევს. ცხრილს ზემოთ დადგმულია ფართო 

რგოლი სახურავით. მუშაობის დაწყების წინ ფილტრი გულ- 
დასმით გარეცხვას საჭიროებს. 

კონსტრუქციისდა მიხედვით, „კომეტას“ საცრების ფორე- 
ბის ამოსავსებად 20-–-80 გ აზბესტია საჭირო. „კამერ-კომეტა4 
კონსტრუქციით „კომეტას“ მსგავსია. მისგან განსხვავებით 
იგი დიდი ზომისაა და, ამასთანავე, ახბესტის მასა რამდენიძე 
საცრით ორ-სამ ფენადაა გაყოფილი. 

სარდაფის მეურნეობაში ფართოდ იყენებენ სტერილურ 
ფილტრს „CIC“-ს. იგი გარდა იმისა, რომ წმენდს ღვინოს, მასვე 
აცილებს აგრეთვე მიკროორგანიზმებსაც მისი ფირფიტები 
ძლიერ ვიწრო ფორებისაგან შედგება, მასში ვერ ატანენ მი– 
კროორგანიზმები და ამმღვრევ სხეულებთან ერთად ფირფიტე- 

ბის ზედაპირზე ილექებიან. ამ ფილტრს ხმარობენ, აგრეთვე; 
ყურძნის წვენი–ს დასაკონსერვებლად; მასში გატარებული. 
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ყურძნის წვენი თავისუფლდება საფუვრებისაგანნ და დიდი 
ხნით ინახება აუდუღარ მდგომარეობაში. ფილტრის ფირფიტა 
ძლიერ რომ არ გაიგლისოს ამმღვრევი სხეულებით, გასაფილტ- 
რავ ღვინოს მასმი გატარებამდე წინასწარ ჩვეულებრივ 

ფილტრში ატარებენ. 
ვიდრე ფილტრის ექსპლოატაციას შეუდგებოდნენ, მიმარ- 

თავენ მის სტერილიზაციას. ამ მიზნით, მას ჯერ კარგად გარე- 
ცხავენ ცხელი და ცივი წყლით და ბოლოს 3 -–– 4 ატმოსფეროს 
წნევის მქონე ორთქლით დაამუშავებენ. 

გაღილტვრის გავლენა ღვინის ხარისხზე 

გაფილტვრისს ღვინის გემური თვისებების მოსა- 

ლოღნელი ცვლილებები ბევრადაა დამოკიდებული ფილტრის 
კონსტრუქციაზე, მისი გამოყენების ხერხებზე და გამფილტრა- 

ვი მასალების ხარისხზე. თუ გამფილტრავი მასალა სათანადოდ 
არაა დამუშავებული და შესწევს უნარი შევიდეს რეაქციაში 
ღვინოსთან, მაშინ მოსალოდნელია ამ უკანასკნელის გემური 
თვისებების გაუარესება. 

ასევე, წინასწარ გაურეცხავი და დაუმუშავებელი ფილტრის 

გამოყენება ღვინის ხარისხზე უარყოფითად მოქმედებს. 
წინააღმღეგ შემთხვევაში, ე. ი. თუ გამფილტრავი მასალები 

კარგადაა ღამუშავებული და მათ ახასიათებთ ნეიტრალური" 
რეაქცია, ამასთანავე, ფილტრი კარგადაა გარეცხილი, გა- 
ფილტვრის პროცესი უარყოფითად არ მოქმედებს ღვინის 
ხარისხზე. 

აღრე ბატონობდა აზრი, თითქოს გაფილტვრით მცირდება 

ღვინის ბუკეტი ღა ამით ღარიბდება იგი, მაგრამ ეს მოსაზ- 
რება პრაქტიკამ არ დაადასტურა. გაფილტერის შემდეგ, თუ 
ღვინოს ღავასვენებთ რამდენიმე კვირით და შემდეგ გავსინ– 
ჯავთ მას, შევიგრძნობთ კარგად განვითარებულ, სასიამოვნო 
მწყობრ ბუკეტს, ხშირ შემთხვევაში საკონტროლოზე უკეთესს, 

გაფილტვრისას შესაძლოა ნახშირმჟავა გაზის ნაწილი მო-. 
შორდეს ღვინოს; ახალგაზრდა ღვინოების გაფილტვრისას ეს 
მოვლენა არ შეიძლება უარყოფითად ჩაითვალოს, 
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თუ გამფილტრავი მასალა დაბალი ხარისხისაა და, ამავე 

დროს, იგი წინასწარ დაუმუშავებელია, მასში გატარებული 
ღვინო შესაძლოა გამდიდრდეს რკინისა და სხვა ლითონთა შემ- 
ცველობით. 

ეს მოვლენა თავიდან რომ ავიცილოთ, საჭიროა აწყობილ 
ფილტრში გავუშვათ ღვინის ან ლიმონის მჟავას 0,6%-იანი 
ხსნარი და ავსებულ მდგომარეობაში დავტოვოთ იგი 30 წუთის 
განმავლობაში; ამის შემდეგ, ხსნარი უნდა გადმოვღვაროთ 
ფილტრიდან და გულდასმით გავრეცხოთ იგი ცივი წყლით. 

დიდი ყურადღება უნდა მიექცეს გამფილტრავი ფირფიტე– 
ბის შენახვის საკითხს; ისინი უნდა ინახებოდეს მშრალ შენობა- 
ში, რომ არ მოხდეს მათ ზედაპირზე ობებისა და სხვა არასასია- 
მოვნო მიკროორგანიზმების განვითარება. 

ღვინის ბაწმენდა ცენტროფუბით 

მღვრიე ღვინო მშვიდ მდგომარეობაში ხანგრძლივი დროით 
მოთავსებისას იწმინდება. მას გამოეყოფა მექანიკური ნაწილა- 

კები და ჭურჭლის ფსკერზე ილექებიან. 
ღვინისაგან მექანიკური ნაწილაკების გამოყოფა ხანგრძლივ 

დროს მოითხოვს და მისი მიწოდება მომხმარებლამდე დაგვია- 
ნებით ხდება. 

ამის გამო, სპეციალისტთა შორის სამართლიანი დაინტერე– 
სება გამოიწვია ღვინისაგან მექანიკური ნაწილაკების დაჩქარე– 
ბითი გამოყოფის მეთოდის გამომუშავებამ. ამ მიზნით, გამო–- 
ყენებულ იქნა ცენტრიდანული ძალები, რაც საწყისშივე დამა- 
კმაყოფილებელი შედეგებით აღინიშნ. (ცენტრიდანული 
ძალების შესაქმნელად დამუშავებულ იქნა სპეციალური აპა- 
რატები –– ცენტროფუგები. 

ცენტროფუგი აღვილი გამოსაყენებელია. ამასთანავე, მისი 
გამოყენებისას შემცირებულია ლექისა და ღვინის დანაკარ- 
გები, იგი საიმედოა და მცირე ოდენობით ხარჯავს ელექტრო- 
ენერგიას. 

ცენტროფუგის ძირითად ნაწილს ვერტიკალურ ან ჰორი- 
ზონტალურ ლილვზე მბრუნავი დოლი წარმოადგენს. 
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მღვრიე ღვინო შედის სწრაფად მბრუნავ დოლში, რომელ- 

საც შიგნით ცილინდრული ან კონუსური სადგამი აქვს. აქ 

შეწონილი ნაწილაკები, რომელთაც სითხესთან შედარებით 

დიდი ხვედრითი წონა აქვთ, ცენტრიდანული ძალების შემ– 

წეობით დოლის კედლებისაკენ მიემართებიან და ლექის სახით 

გამოიყოფიან. გაწმენდილი ღვინო სპეციალური ონკანის შემ– 

წეობით გამოდის აპარატიდან და თავსდება საამისოდ განკუ- 

თვნილ, კარგად გარეცხილ ჭურჭელში. , 
მუშაობის პროცესში ცენტროფუგი ჰერმეტულად: უნდა 

იყოს დახურული. ცენტროფუგის მასალები დამზადებული 

უნდა იქნეს მაღალი ხარისხის მჟავაგამძლე ლითონისაგან. 
ცენტროფუეგირების შემდეგ, ახალგაზრდა ღვინო არავითარ 

ცვლილებებს არ განიცდის არომატსა და ბუკეტში. მასში 
ადგილი აქვს მხოლოდ ნახშირმჟავა გაზის შემცირებას. ზოგი- 

ერთი ღვინო ცენტროფუგირებით უკეთ მწიფდება და ვითარ- 
დება, ზოგიერთი მათგანი კი ოღნავ კარგავს სიხალისეს. ამდე– 
ნად, ცენტროფუგირების შედეგად ღვინის ხარისხი ცოტად 

თუ ბევრად დამოკიღებულია მის ხნოვანებასა და ქიმიურ შე- 

დგენილობაზე. | 
მეღვინეობაში ხმარებული ცენტროფუგები წუთში 6-დან 

12 ათასამღე ბრუსს აკეთებენ. 

კარგ შედეგს იძლევა ვესტფალის სისტემის ცენტროფუგი, 
რომლის კამერა 60 ლიტრამდე ღვინოს იტევს და წარმადობა 

საათში შეაღგენს 3500 ლიტრს. | 

ასეეე, ყურაღღებას იპყრობს ალფა ლავალის ტიპის ცენტ- 
როფუგი. შეღარებით გაადვილებულია მისი გაწმენდა ლექისა 

ღა სLვა სახის ნაწილაკებისაგან. 

ცენტროოუგის ღატვირთვა ღვინის თვითდინებით უმჯობე- 

სია მოხდეს. ამისათვის, დასამუშავებელ წვენს ან ღვინოს გა- 

დაქაჩავენ ცენტროფუგის ზემოთ მდებარე ჭურჭელში, საიდა– 
ნაც იგი თეითდინებით შედის მასში. 

ცენტროღუგით შესაძლებელია, აგრეთვე, ყურძნის ტკბი- 

ლის წინასწარი გაწმენდა ალკოჰოლური დუღილის ჩასატა- 

რებლად. ასევე, კარგ შედეგს აღწევენ ახალგაზრდა, მღვრიე, 
ღვინის ცენტროფუგირებით. 
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მიუხედავად ამისა, ცენტროფუგირებით ღვინის სრულ გამ- 
ჭვირვალობას ვერ ვღებულობთ, ამ პროცესის მეშვეობით შე- 
საძლებელია მხოლოდ ღვინის გაწმენდის ვადების შემცირება. 

ღვინის გაწებვა 

გაწებვა ღვინის გაწმენდის ერთ-ერთი საუკეთესო საშუა- 

ლებაა. 
ამ პროცესის არსი მდგომარეობს მასში, რომ ღვინოში შე- 

ტანილი გამწებავი ნივთიერებანი განიცდიან კოაგულაციას, 
წარიტაცებენ შეწონილ სხეულებს და მათთან ერთად ლექის 
სახით გამოიყოფიან ჭურჭლის ფსკერზე. 

პირველ ხანებში ღვინის გასაწმენდად, ძირითადად, გამო- 
ყენებული იყო წებოვანი ნივთიერებანი, რის გამოც ეს პრო- 

ცესი გაწებვის სახელწოდებითაა ცნობილი ღვინისა და სხვა 
ალკოჰოლურ თუ უალკოჰოლო სასმელთა ტექნოლოგიაში. 

გაწებვის შემწეობით არა მარტო სიწმინდეს და გამჭვირვა- 
ლობას ღებულობს ღვინო, არამედ, ამასთან ერთად, უმჯობეს- 

დება მისი გემური თვისებები და უმუშავდება მას გამძ- 
ლეობის უნარი ინფექციურ დაავადებათა მიმართ. 

გაწებვისას ქიმიურ და ფიზიკურ პროცესებთან გვაქვს საქ- 
მე- ქიმიურ პროცესთაგან აღსანიშნავია გამწებავ და მთრიმლავ 
ნივთიერებათა ურთიერთქმედებით ტანიდების წარმოშობა და 
მათი კოაგულაცია. სიმძიმის ძალის მოქმედებით ტანიდების 
გამოყოფა ნალექში გაწებვისას მიმდინარე ფიზიკურ პროცესს 

წარმოადგენს. 
თვით გაწებვის პროცესი და მისი შედეგები, გამწებავ ნივ- 

თიერებასთან ერთად, ბევრადაა დამოკიდებული ღვინის ქიმიურ 
შედგენილობაზე და რიგ ფაქტორებზე. 

გამწებავი ნივთიერებების შედეგად გამოყოფილი' ნალექი! 
ხვედრითი წონა უნდა ჭარბობდეს ღვინის ხვედრით წონას. 
წინააღმდეგ შემთხვევაში ფიფქისებრი ნალექი ათ დაჯდება 

ჭურჭლის ფსკერზე და ღვინოც ვერ განთავისუფლდება ამმღვ- 
რევი სხეულებისაგან. აქედან გამომდინარე, ამა თუ იმ ტიპისა 
და ქიმიური შედგენილობის მქონე ღვინო გარკვეულ გამწებავ 
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ნივთიერებას საჭიროებს. ასე, მაგალითად, მოტკბო ღვინოების 
გასაწმენდად კარგ შედეგს იძლევა შედარებით დიდი ხვედრი- 
თი წონის მქონე ნივთიერებანი: ბენტონიტი და ესპახური მიწა. 

ამ მიმართებით, ნაკლები პერსპექტივის მქონეა ჟელატინი, 
თევზის წებო და სხვა. 

გასაწებავი ღვინო მშვიდ მდგომარეობაში უნდა იყოს. მას- 
ში მიმღინარე ბიოლოგიური პროცესებით, ტემპერატურის 
ცვალებადობითა და ნახშირმჟავა გაზის გამოყოფით ჭიანურ- 

ღება გაწებვის შედეგი –– კოაგულირებულ სხეულთა ჭურჭ- 
ლის ფსკერზე ნალექის სახით გამოყოფა. 

დასამუშავებელი ღვინო ზომიერი მჟავიანობით უნდა ხა- 
სიათდებოღეს. ძლიერ ·მაღალმჟავიანი ან დაბალმჟავიანი ღვი- 
ნოები, გაწებვის შედეგად, ძნელად იწმინდებიან. 

დიდი რაოდენობით გამწებავ ნივთიერებათა შეტანა ღვი- 

ხოჰი უარყოფითი შედეგით მთავრდება. ამიტომ, საჭიროა 
ზუსტაღ ღადგინღეს გამწმენდ ნივთიერებათა ოპტიმალური 

ღოხები წინასწარ. 
' ამასთანავე, ღიღი მნიშვნელობა აქვს თვით ჭურჭელს, რო- 

მელშიც ღვინის გაწებვაა გათვალისწინებული. ჭურჭლის შიგა 
ზეღაპირი უნდა იყოს მეტად გლუვი, რომ კოაგულირებულ 

ნაწილაკებს წინააღმდეგობა არ შეხვდეთ ფსკერზე გამოყოფის 
მომენტში ამ მიმართებით, ხის კასრებთან შედარებით, 

უპარატესობას ლითონის ემალირებული ცისტერნები ინარჩუ- 

· ნებენ. · 

ამიტომ, გამწებავ ნივთიერებათა შესარჩევად, საჭიროა 

შესწავლილი იქნეს გასაწები ღვინის ქიმიური შედგენილობა 
ძირითაღ კომპონენტებზე (ხვედრითი წონა, მქროლავი მჟავე–- 
აი, საერთო მჟავები, ექსტრაქტი, მთრიმლავი ნივთიერებანი 
ღა LI); ასევე სასურველია გარკვეული იქნეს მისი ორგა- 

ხოლეპტიკური ღა მიკრობიოლოგიური ბუნება. 

გბგამწებავი ნივთიერებები 

თავიანთი შედგენილობისა და მოქმედების მიხედვით, გამ- 
წებავი ნივთიერებანი შესაძლოა გაიყოს ორ ჯგუფად: 

პირველ ჯგუფში ერთიანდებიან ნივთიერებანი, რომლებიც



ქიმიურ რეაქციებში შედიან ღვინის შემადგენელ კომპონენ– 
ტებთან. მათ ეკუთვნიან: თევზის წებო, ჟელატინი, ალბუმინი, 
კაზეინი, რძე, ტანინი და სისხლის ყვითელი მარილი. 

მეორე ჯგუფის ნივთიერებანი, პირიქით –-– ინერტული 

ბუნების არიან და არ შედიან ქიმიურ რეაქციებში ღვინის შე– 
მადგენელ ნაწილებთან. მათი წარმომადგე ნლებია: ცელულოზა, 
აზბესტი, ბენტონიტოვანი თიხები, კიზელგური (დიატომიტი), 
კაოლინი და ნახშირი. 

თევზის წებო 

თევზის წებო, როგორც გამწებავი ნივთიერება, საკმაო 
ხანია გამოიყენება ღვინის ტექნოლოგიაში. იგი ძირითადად 

· იხმარება მთრიმლავ ნივთიერებებით ღარიბი, სუფრის ნაზი 
თეთრი ღვინოების გასაწებავად. იგი თითქმის არავითარ გავ– 
ლენას არ ახდენს ღვინის ქიმიურ შედგენილობაზე და სასურ- 

ველ შედეგსაც იძლევა. 
თევზის წებოს დასამზადებლად სხვადასხვა სახის თევზის 

საცურაო ბუშტს იყენებენ. კარგი ხარისხის თევზის წებოს 
იძლევა ზუთხი და თორუჯი. ასევე, დამაკმაყოფილებელ შე- 
დეგს ღებულობენ ლოქოს ბუშტიდან დამზადებული წებოთი 
ღვინის გაწებვისას. 

თევზის წებო მზადდება ფირფიტების ან ბურბუშელის 
სახით. ბურბუშელასთან შედარებით ფირფიტების სახით დამ–- 
ზადებული თევზის წებო უფრო საიმედოა და შედეგსაც კარგს 

იძლევა. 
თევზის წებო ცივ წყალში არ იხსნება, აქ იგი, ფუვდება 

მხოლოდ. თევზის წებო ღვინოში ხსნარის სახით შეაქვთ. თევ– 
ზის წებოს ხსნარის დამზადება დიდ სიფრთხილეს და გამოც- 
დილებას მოითხოვს. ყველაზე გავრცელებული წესი თევზის. 
წებოს ხსნარის დამზადებისა შემდეგში მდგომარეობს: 

თევზის წებოს საჭირო რაოდენობას წონიან და მას ჭრიან 
მცირე ზომის ნაჭრებად. ნაჭრებს 24 საათის განმავლობაში 
ცივ წყალში ალბობენ, რათა მოცილდეს დამახასიათებელი · 
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თევზის სუნი; დალბობის პერიოდში წყლის გამოცვლა აუცი- 

ლებელია ჩატარდეს 5--6-ჯერ მაინც. შემდეგ წყალს გაღაღვ- 

რიან, აფუებულ თევზის წებოს მცირე ოდენობას ღვინოში 
მაგრად თქვეფავენ და მიღებულ მასას საცერში ატარებენ. 
პროცესის კარგად მსვლელობისათვის, წებოს უმატებენ ღვი– 

ნოს იმ ანგარიშით, რომ' დამზადდეს მისი 1 %-იანი ხსნარი. ამ 

წესით მიღებული წებოს ხსნარი ერთგვაროვან სითხეს წარ- 
მოაღგენს და მისი დამზადება გამოსაყენებლად დამთავრებუ- 

ლად ითქელება. 
გასაწებავი ღვინისათვის თევზის წებოს საჭირო რაოდენო- 

ბის დასადგენად, როგორც წესი, მიმართავენ საცდელ გაწებ- 

ვას, რისთვისაც იყენებენ მისგან დამზადებულ 0,25%-იან 
ხსნარს. ამ უკანასკნელის დასამზადებლად ასე იქცევიან: 2,5 გ 
მშრალ თევზის წებოს პატარ-პატარა ნაჭრებად ჭრიან და 24 

საათის განმავლობაში წყალში ათავსებენ. ზემოთქმულის შე– 
საბამისად, ამ ხნის განმავლობაში წყალს 5–-6-ჯერ გამოცვ- 

ლიან, ამის შემღეგ, წყალს გადაღვრიან და აფუებულ წებოს 
უმატებენ ნარევს, რომელიც შეღგება 150 მლ რექტიფიცირე- 
ბული სპირტისა, 6––-10 გ ღვინის მჟავისა და 800 მლ სუფთა 
წყლისაგან. ნარევის დამატებისას, წარმოებს ენერგიული არე– 
ვა, რის შეღეგაღაც ჩქარდება წებოს გახსნა; როდესაც წებო 
მთლიანად გაიხსნება, საერთო ნაზავი აყკავთ 1 ლიტრამდე 

და ფილტრავენ მას ქსოვილში, ფილტრატს ათავსებენ ბოთლში 
და იყენებენ საჭიროებესამებრ. 

ამის შემდეგ იღებენ 6 ცალ თეთრ, 0,25-ლიტრიან ბოთლს, 
დანომრავენ თანმიმდევრობით და თითოეულ მათგაწში ასხამენ 

150 გლ გასაწებ ღვინოს. შემდეგ, პირველში შეაქვთ 1 მლ 
თევზის წებოს ხსნარი, მეორეში 2 მლ და ა. შ. მეექვსეში 6 მლ. 
ბოთლებს ენერგიულად ანჯღრევენ, · თითოეულ მათგანს ავსე- 
ბენ ღვინით. 250 მლ-მდე, კელავ ანჯღრევენ და ათავსებენ 

იმ სათავ-ოზი, სადაც გასაწები ღვინოა მოთავსებული. ამ 
მღგომარეობაზი ტოვებენ 24 საათით და შემდეგ აკვირდებიან 
ღვინის გამჭვირვალობას -– ადგენენ, თუ წებოს რა რაოდენო- 
ბამ გამოიღო სასურველი შედეგი. 

ვთქვათ კარგი შედეგი # 4 ბოთლმა მოგვცა. ეს იმას ნიშ- 
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ნავს, რომ ყოველი ჰექტოლიტრი ღვინის გასაწებავად საჭირო 
იქნება 4 გ მშრალი წებო, რაც შემდეგი ანგარიშიდან გამოდის: 

0,25 ლ ღვინის გასაწებავად საჭირო იყო 4 მლ 0,25%-იანი 
ხსნარი, რომლის 1 მლ შეიცავს 0,0025 გ მშრალ წებოს, აქედან: 

0,0125 . 4.100 X= 09“ =4 გ მშრალი წებო. 

ჟშელატინი 

ჟელატინი თავისი მოქმედების უნარით განსხვავდება თევ- 
ზის წებოსაგან. 

იგი არა მარტო მთრიმლავ ნივთიერებებს ადსორბირებს, 
არამედ ასეთივე ხასიათის მოქმედებას იჩენს მღებავი ნივთიე– 
რებების მიმართ. ამის გამო მას, ძირითადი მიზნის –– ღვინის 
გაწმენდის გარდა, ფართოდ იყენებენ მისი შეფერვის აღდგე- 
ნის საქმეში. ასე, მაგალითად, მოშავო ან მოყვითალო ფერის 
მქონე თეთრი ღვინო, ჟელატინით დამუშავების შემდეგ, დამა– 
ხასიათებელ, ნორმალურ შეფერვას ღებულობს. ასევე, მისი 
მეოხებით ღვინო კარგავს სიუხეშეს და რბილდება კიდეც. 

ჟელატინი მზადდება ცხოველთა ძვლებიდან, ტყავიდან და 
ძარღვებიდან. მეღვინეობაში მას, ძირითადად, იყენებენ მთრი– 
მლაგი ნივთიერებებით მდიდარი ღვინოების გასაწებავად. 

საკვები ჟელატინი უნდა იყოს უგემო, უფერული, უსუნო, 
გამჭვირვალე. იგი ფირფიტების სახით მზადდება თითოეული 
მათგანი 25 –– 30 გ იწონის. 

ჟელატინი არ იხსნება ცივ წყალში. თევზის წებოს მსგავ– 
სად, წყალში ფუვდება მხოლოდ. თუ წყალს გავათბობთ 

35 –– 40“-მდე, ჟელატინი ხსნად მდგომარეობაში გადადის, გა- 
ცივებისას კი იგი კვლავ მკვრივდება. | , 

ჟელატინი თევზის წებოსთან შედარებით დიდი ოდენობი- 
თაა საჭირო ღვინის დამუშავებისას. ასე, მაგალითად, სუფრის 

თეთრი ღვინოების გასაწმენდად ყოველ ჰექტოლიტრზე 5-––8 გ 
ჟელატინია საჭირო. 

თუ ღვინო ღარიბია მთრიმლავი ნივთიერებებით, ამ შემთხ- 
ვევაში ჟელატინის უკეთ მოქმედების მიზნით, მას წინასწარ 
ტანინის განსახღვრული დოზა უნდა დაემატოს. 
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წინასწარ ადგენენ ჟელატინის საჭირო ოდენობას, რისთვი- 

საც მიმართავენ საცდელ გაწებვას. 
ჟელატინის 0,25%-იანი ხსნარის დასამზადებლად 2,5 გრამ 

მშრალ ჟელატინს 35-40? ტემპერატურის მქონე მცირეოდე- 

ნობის წყალში ხსნიან, მას უმატებენ 150 მლ სპირტრექტიფი- 
კატს, მიღებულ ხსნარს. ლიტრამღე ცივი წყლით ავსებენ და 
ინახავენ მოხმარებამდე. ამის შემდეგ, იღებენ 10 ცალ თეთრ 
230 მლ ცილინდრს და ნომრავენ. თითოეულ მათგანში ასხამენ 

200 მლ გასაწებავად განკუთვნილ ღვინოს და უმატებენ პირ- 
ველს 0,5 მლ, მეორეს –– 1, მესამეს –– 1,5 მლ და ა. შ., 0,4%– 

იან ჟელატინის ხსნარს. ამის შემდეგ, მინის ცილინდრებში მო- 
თავსებულ შიგთავსს მაგრად ანჯღრევენ და ტოვებენ 24 საათით 
იმ კასრების გვერდით, რომლებშიაც გასაწებავად განკუთვნი– 

ლი ღვინოა მოთავსებული. | 
“ 24 საათის შემდეგ აკვირდებიან გაწმენდილი ღვინოების 

გამჭვირვალობას და ჟელატინის საჭირო ოდენობის დასადგენად 

ხელმჰღვანელობენ ღაღებითი შედეგით. ღავუშვათ, რომ ყვე- 
ლაზე კარგი შედეგი მე-5 ცილინღრში იქნა შენიშნული, ე. ი. 
200 მლ ღვინო კარგად გაიწმინდა 2,5 მლ ჟელატინის 0,4 %-იანი 
ხსნარის ღამატებით, 2,5 მლ ჟელატინის 0,4·სიანი ხსნარი 
შეიცავს 0,004 · 2.5=001 გ მშრალ წებოს. აქედან, 1 ჰექ« 
ტოლიტრი ღვინის გასაწებავად საჭირო იქნება 0,01 · 5-102ა=> 

=5 გ ჟელატინი. 
თეთრი ღვინოების შემთხვევაში საცდელი გაწებვისას 

საჭიროა ტანინი ღაემატოს წინასწათრ იმ ანგარიშით, რომ 

ჟელატინის 1 წოLსით ნაწილზე იგივე ოდენობა ტანინი მოდი- 
ოღეს. ამისათვის ამზადებენ ტანინის ხსნარს ღვინოზე ან 

სპირტზე ჟელატინის ხსნარის მსგავსი კონცენტრაცეით. ჯერ 
ღვინოში შეაქვთ ტანინის, ხოლო შემდეგ ჟელატინის ხსნარი, 

ალგუმინი 

ალბუმინი კვერცხის ცილისაგან მზადღება იგი კარგად 
იხსნება წყალში. ტანინთან ალბუმინი იძლევა უხსნად ნივთიე– 
რებებს –– ე. წ ტტანატებს, კვერცხის ცილა, ძირითადად, 
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გამოიყენება მთრიმლავი ნივთიერებებით მდიდარი წითელი 
ღვინოების გასაწებავად. 

გაწებვის წინ კვერცხის ცილას თქვეფავენ მცირე ოდენობის 

წყალში (1 ლიტრი 10 კვერცხის ცილაზე) და მიღებულ ერთ- 
გვაროვან ხსნარს უმატებენ: ღვინოს. 

წითელი ღვინოების შემთხვევაში, 1 ჰექტოლიტრზე საკმა- 

რისია 2 –– 4 ცალი კვერცხის ცილა. 
კვერცხის ცილასთან ერთად გამოიყენება მისგან მიღებული 

მშრალი ალბუმინი. 200-–300 ცალი კვერცხის ცილა 1 კგ მშრალ 
ალბუმინს იძლევა. 

წითელი ღვინოების გასაწებავად ჰექტოლიტრზე 8-––10 გ 
მშრალი ალბუმინია საჭირო. თეთრი ღვინოებისათვის კი – 

5–-–68 ე. 

რძე 

რძეს გამწებავ უნარს მასში შემავალი კაზეინი აძლევს. იგი 
გამოიყენებ,„ ძირითადად დაბალხარისხოვანი ღვინოების 
გასაწებავად. კარგ შედეგს აღწევენ მოშავო ან მოყვითალო 
ფერის მქონე თეთრი ღვინოების რძით დამუშავებისას. ასეთი 
ღვინოები დამუშავების შემდეგ თავიანთ დამახასიათებელ 
შეფერვას ღებულობენ და მომხმარებელთა სამართლიან 

ყურადღებას იმსახურებენ. 
დაუშვებელია რძით ხარისხოვანი სუფრის ღვინოების და- 

მუშავება, წინააღმდეგ შემთხვევაში მათი არომატი და ბუკეტი 
ღარიბდება და გემური ღირსებაც კლებულობს, 

პრაქტიკული გამოცდილებით დაღასტურებულია, რომ 

50 დ/ლ ღვინის გასაწმენდად საკმარისია 2-––3: ლიტრი რძე. 
დაავადებული ღვინის შემთხვევაში კი საჭიროა 5 –– 7 ლიტრი 
რძე. 

კაზეინი 

კაზეინი რძის შემადგენელი ნაწილია; იგი მასში კალციუმის 

მარილების სახით გვხვდება 3-–-4%-ის რაოდენობით. მას რძისა- 
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გან გამოლექვის გზით ღებულობენ; იგი ფხვნილისებრი ნივთი- 
ერებაა, რომელსაც აქვს თეთრი ფერი მოყვითალო იერით. 

კაზეინი ადვილად იხსნება ტუტე ხსნარებში. არ იხსნება 
წყალსა და მჟავებში. 

კაზეინი უმთავრესად იხმარება თეთრი ღვინოების გასა- 

წებავად. იგი ძლიერ მოქმედებს ღვინოზე. მისი დიდი დოხით 
სარგებლობისას, მოსალოდნელია ღვინის ფერის შეცვლა და 

ბუკეტის გაუარესება. ამიტომ, საჭიროა ზუსტად დადგინდეს 

კაზეინის საჭირო რაოდენობა ღვინოების გაწებვისას. 
უმეტეს შემთხვევამი თეთრი საღი ღვინოების გასაწება-: 

ვად ჰექტოლიტრზე 10-––20 გ კაზეინია საჭირო. თუ ღვინოს გა– 
რეშე სუნი ან გემო აქვს, მის ჰექტოლიტრზე საჭიროა 30 –- 
40 გ კაზეინი. სპირტთან და მჟავებთან კაზეინი კოაგულირებას 
განიცდის, ამიტომ მისი გამოყენებისას ღვინოზე ტანინის დამა- 
ტება არ არის საჭირო. 

სისხლის ყვითელი მარილი 

სისხლის ყვითელი მარილი ფართოდაა გამოყენებული მეღ- 

ვინეობაში. იგი, ძირითადად, იხმარება იმ შემთხვევაში, როდე– 
საც საჭიროა ღვინო განთავისუფლდეს მძიმე ლითონების, 
განსაკუთრებით კი რკინის ჭარბი შემცველობიდან. 

სისხლის ყვითელი მარილით დამუშავებული ღვინო გამ- 

ჰლეობას იჩესს სიმღვრივისადმი და, ამასთან ერთად, ივით»- 
რებს სუფთა გემოს. 

მას ღიდღი გამოყენება აქვს, აგრეთვე, სხვადასხვა კასით 

ღაავაღებული ღვინოების გამოსასწორებლად. იგი, აგრეთვე, 

საუკეთესო პროფილაქტიკური საშუალებაა რათა ღვინოში 

არ განვითარდეს მძიმე ლითონების ზეგავლენით კასი. 
მძიმე ლითონების მოცილების გარდა, სისხლის ყვითელი 

მარილი ლექავს ღვინის ცილოვან ნივთიერებებს. ამ მიზნით მას 

ხშირაღ იყენებენ ფილტრაციის წინ –– ამ პროცესის ჩატარე- 

ბის გასაადვილებლად და დადებითი შედეგის მისაღებად. 
სასხლის ყვითელი მარილის დიდი რაოდენობით შეტანა 

ღვინოში საშიშია ადამიანის ორგანიზმისათვის. იგი იმდენი 
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რაოდენობით უნდა შევიტანოთ ღვინოში, რომ მან არავითარი 
უარყოფითი გავლენა არ იქონიოს ადამიანის ორგანიზმზე. 

სისხლის ყვითელი მარილით ღვინის დამუშავებას, საერ- 

თოდ, მისი პირველი გადაღების შემდეგ აწარმოებენ. დამუშა- 

ვებული ღვინო ლექზე 1-–2.კვირით რჩება, შემდეგ კი საჭიროა 
ღვინის ლექიდან მოხსნა და მისი გადაღება კარგად გარეცხილ 
გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში. 

ესპანური მიწა 

ესპანური მიწა ესპანეთში გვხვდება. იგი წითელი შეფერ- 
ვისაა. მასში დიდი რაოდენობით (40--60%) კირის არსებობა 
ძლიერ დაბლა წევს მის ხარისხს და, როგორც უვარგისი, ასე- 
თი მიწით ღვინის დამუშავებას ერიდებიან; წინააღმდეგ შემ- 
თხვევაში მოსალოდნელია ღვინის ხარისხის მკვეთრი გაუა- 
რესება. 

ესპანური მიწა უნდა ინახებოდეს სუფთა შენობაში. იგი 
ადსორბციის დიდი უნარით ხასიათდება და ცუდი სუნის მქო- 
ნე სათავსოში მოთავსებით ადვილად იძენს მას. 

ესპანური მიწით, ძირითადად, ლორწოვან ღვინოებს წმენ– 
დენ, ასევე გამოიყენება იგი მდიდარი სხეულის მქონე ტკბილია 

ღვინოების გასაწმენდად. იგი ჰექტოლიტრ ღვინოზე 100-დან 
400 გრამამდე შეაქვთ. 

საცდელი გაწებვის ჩატარება ესპანური მიწის დოზირების 
საქმეში სასურველ შედეგს იძლევა. 

კაოლინი 

კაოლინი ღვინოს გამჭვირვალობას აძლევს და, ამასთან ერ– 
თად, ადსორბირებს მღებავ ნივთიერებებს, გარეშე გემოსა და 
სუნს. 
ე კაოლინი გამოიყენება ტკბილი ღვინოების გასაწმენდად. 

კარგ შედეგს იძლევა, აგრეთვე, ლორწოვანი ღვინის დამუშა- 

ვება კაოლინით. 
კაოლინი 0, 5-1 კილოგრამის ოდენობით შეაქვთ ჰექტო- 
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ლიტრ ღვინოზე. შეტანამდე მას კარგად გაქნიან მცირე ოდე- 

ნობა ღვინოში და მიღებულ ერთგვაროვან მასას გასაწებავ 

ღვინოს უმატებენ. 
კაოლინი ნელი გამოლექვის უნარით ხასიათდება, რის გა- 

მოც დამუშავებული ღვინო სიწმინდეს ერთი თვის შემდეგ 
ღებულობს. 

მარტო კაოლინი სტაბილურ გამჭვირვალობას ვერ სძენს 
ღვინოს, ამიტომ მის გამოყენებას მიმართავენ თევზის წებოს- 

თან, ჟელატინთან ან სხვა გამწებავ ნივთიერებებთან ერთად. 

გენტონიტი 

ბენტონიტოვანი თიხებით ღვინის გაწმენდა პირველად კა- 
ლიფორნიაში დაიწყეს და აქ ამ მეთოდს გამოყენების ხან- 
გრძლივი ისტორიაც აქვს. 

ამ თიხებმა თავიანთი სახელწოდება მიიღეს წარმოშობის 
ადგილმდებარეობიდან. ისინი ნაპოვნი იქნა ჩრდილო ამერა- 
კაში –- ბენტონში, რის გამოც მათ ამ ადგილის სახელწოდება · 
შეარქეეს. 

ბენტონიტოვანი თიხები გვხვდება, აგრეთვე, ჩვენი ქვეყ- 
,ნის სხვადასხვა კუთხეში. საქართველოში ამ თიხების საბადო 
ასკანაშია, რის გამოც მას ასკანგელსაც უწოდებენ. 

ბენტონიტოვანი თიხები 80%-მდე შეიცავენ კოლოიდურ 
ფრაქციას, რის გამოც ისინი ადსორბირების კარგი უნარით 

ხასიათდებიან და ღვინოს ათავისუფლებენ ამმღვრევი სხეუ- 
ლებისაგან. 

საქართველოს ბენტონიტი –- ასკანგელი –– ღვინოს კარ- 
გად წმენდს, კრისტალურ გამჭვირვალობას ძენს მას და, ამას- 
თან ერთად, მისი გამოყენება, ეკონომიური თვალსაზრისით, 
მეტად გამართლებულია. 

ასკანგელი სუფრის ღვინოების გარდა, კარგად წმენდს 
შამპანურ ღვინომასალებს და, ამ შემთხვევაშიც, დადებით შე- 

დეგებს იძლევა. 
ბენტონიტით წითელი ღვინოების დამუშავება გაუმართ- 

ლებელია იმდენად, რამდენადაც იგი, როგორც ძლიერი ად- 
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სორბენტი, ღვინოს ართმევს მღებავ ნივთიერებებს და ცოტად 

თუ ბევრად აუფერულებს მას. 
ასევე ბენტონიტი, რომელსაც ტუტე შედგენილობა აქვს, 

ამცირებს ღვინის მჟავიანობას 0,2-–-0,5 გ/ლ. ეს გარემოება 

მხედველობაშია მისაღები ბენტონიტით ·ღვინის დამუშავე- 

ბისას. 

ზემოაღნიშნულის გარდა, ასკანგელის დადებითად უნდა 

ჩაითვალოს ის გარემოებაც, რომ იგი არ ფუჭდება და მასზე 

დიდი ხნით გაჩერებული ღვინო არ ღებულობს გარეშე სუნსა 

და გემოს. ამასთანავე, ასკანგელით ღვინის გაწმენდა წლის ყვე- 
ლა პერიოდში შეიძლება, მაშინ, როდესაც ზაფხულის ცხელ 
დღეებში ჟელატინი და თევზის წებო ამ მიმართებით ნაკლებ 

საიმედოა. 

ბენტრნიტოვანი თიხების ეფექტურობა ღვინის გასაწმენ- 
დად ბევრადაა დამოკიდებული მათი სუსპენზიისა და კოლოი- 
დურობის ხარისხზე. ამდენად, ბენტონიტის ხსნარის დამზადე- 
ბა დიდ სიფრთხილეს და სათანადო გამოცდილებას თხო- 

ულობს. 
ბენტონიტის სუსპენზიის დასამზადებლად · ასე იქცევიან: 

200--500 გ ბენტონიტს კარგად დანაყავენ მიღებულ მასას 
დაასხამენ ადუღებულ წყალს და ამ მდგომარეობაში ტოვებე5 

24 საათით გაფუებისათვის. გაფუებულ ბენტონიტს საცერში 

ატარებენ და მიღებული მასიდან 10%-იან ბენტონიტწყალ– 
ხსნარს ამზადებენ. 

გამოყენების წინ, საჭირო რაოდენობა ბენტონიტის სუს- 
პენზიას სამ წილ გასაწებავად განკუთვნილ ღვინოს უმატებენ, 
კარგად თქვეფენ და მთლიან მასას გასაწებ ღვინოს დაუმატე- 
ბენ. 10--12 დღის შემდეგ, ღვინო გამჭვირვალობას იძენს, 

მას ლექიდან მოხსნიან და შესაფერის ფილტრში ატარებენ. 
ზუსტად რომ დადგინდეს ბენტონიტის საჭირო რაოდე- 

ნობა, როგორც წესი, საწარმოო გაწებვის ჩატარებამდე, მი- 
მართავენ საცდელ გაწებვას და ეყრდნობიან მის შედეგებს. 

საცდელი გაწებვისათვის იღებენ 10 ცალ 200 მლ-იან თეთ- 
რი ფერის ცილინდრს თითოეულ მათგანში ნიშანხაზამდე 

ასხამენ დასამუშავებელ ღვინოს და აქვე „უმატებენ 0,5; 1; 
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1,5; 2 და ა. შ. მლ ბენტონიტის ხსნარს რაც შეესაბამება 

0,25; 0,50; 0,75 ლ და ა. შ. 10%-იან სუსპენზიას ჰექტოლიტრ 

ღვინოზე. 

ცილინდრებს კარგად ანჯღრევენ და.24 საათით ტოვებენ 

-ე შენობაში, სადაც დასამუშავებელი ღვინოა მოთავსებული. 

აღნიშნული პერიოდის გავლის შემდეგ, აკვირდებიან თი- 
ჯოეულ ცილინდრში ღვინის გამჭვირვალობას და ბენტონიტის 
საჭირო ოდენობას იმ ცილინდრის მიხედვით ანგარიშობენ, 

რომელშიც ყველაზე კარგი შედეგი იქნა მიღებული. 
საერთოდ, ჰექტოლიტრი ღვინის გასაწებავად საჭიროა 

10-დან 300 გ ბენტონიტი. 

ნახშირი 

ღვინის გასაწმენდად გამოიყენება მცენარეული დღა ცხო- 
ველური ნახშირი. როგორც პირველი, ისე მეორე ადსორბციის 
დიდი უნარით ხასიათდება, იწვევს ღვინის გაუფერულებას და», 

ამასთან ერთად, ცოტად თუ ბევრად მას ათავისუფლებს არა–- 
სასიამოვნო გარეშე სუნისა და გემოსაგან. | 

ნახშირით ხარისხოვანი, ნორმალური სუფრის ღვინის და- 
ძუშავება არაა მეზანმეწონილი, წინააღმდეგ შემთხვევაში, გა- 
უმჯობესების ნაცვლად, შედეგი ღვინის გემოვნებითი თვისე-. 

ბების გაუარესებით დამთავრდება –– ღვინო, გაუფერულებას- 

თან ერთად, დაკარგავს დამახასიათებელ ბუკეტსა და გემოს. 
ამიტომ ნახშირით, ძირითადად, ამუშავებენ ზადიან ღვინოებს 

ჰათი გამოსწორების მიზნით. 

საჭირო ნახშირის რაოდენობა დასამუშავებელი ღვინის შე- 
ფერვასა და მის შედგენილობაზეა დამოკიდებული. ამასთანა- 
ეე, მხედველობაშია მისაღები, თუ რა სახის ნახშირთან გვაქვს 
საქმე. 

50 დ/ლ ღვინის გაუფერულებისათვის საკმარისია 2––5 კკ 
მცენარეული ნახშირი, ცხოველური ნახშირი კი ამავე რაოდე– 
ბოტა ღვინის დასამუშავებლად 250--600 გ საჭირო.



გაწებვის ტექნიპა 

საცდელი გაწებვის შემდეგ ღვინოს საწარმოო გაწებვისა- 
თვის ამზადებენ. თუ ღვინოს ნალექი აქვს, იგი გადაღებული 

უნდა იქნას კარგად გარეცხილ გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში. 
გასაწმენდი ღვინო მთლიანად გადაღებული უნდა იყოს, 

წინააღმდეგ შემთხვევაში ნახშირმჟავა გაზი ხელს შეუშლის 

გაწებვის ნორმალურ მიმდინარეობას და შედეგიც არადამაკმა- 

ყოფილებელი მიიღება. თუ ღვინოში კვლავ დაუდუღარი შა- 

ქარია, მაშინ მას გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდი უნდა ვუხრ“- 
ჩოლოთ, რათა შეჩერდეს დუღილი გარკვეული დროით. 

თეთრი ღვინოების გაწებვის წინ საჭიროა მათ ტანინი დაე- 

მატოთ. 

ღვინოში ტანინი შესაძლოა შეტანილი იქნეს სპირტიანი, 

წყლიანი ან ღვინის ხსნარის სახით. ამზადებენ წინასწარ ტა- 

ნინის ხსნარს, რისთვისაც 20 გ მშრალ ტანინს 100 მლ სპირტ- 

ში, ღვინოში ან წყალმი ხსნიან ასეთი ხსნარის 5 მლ 1 გ 
მშრალ ტანინს შეიცავს. ასეთი კონცენტრაციის ხსნარი აადვი- 

ლებს ღვინოში დასამატებელი ტანინის რაოდენობით გაანგა- 

რიშებას. 

" ტანინდამატებული ღვინო კარგად უნდა აირიოს, რათა 
ტანინი ერთნაირად განაწილდეს მის ყველა ფენაში. ამის შემ- 
დეგ შესაძლოა ღვინოს დაემატოს გასაწები ნივთიერების გან- 

საზღვრული რაოდენობა. 
ღვინის გაწებვა სასურველია შემოდგომაზე ან ზამთარში 

ჩატარდეს. ამ დროს შედარებით დაბალ (8–-12შ9 ტემპერატუ- 

რასთან და მაღალ ბარომეტრულ წნევასთან გვაქვს საქმე, რაც 

გაწებვის ოპტიმალურ პირობებს ქმნის. 

გასაწებად გამზადებულ ამა თუ იმ გამწებავი ნივთიერე- 
ბის ხსნარის საჭირო დოზას ხელჩაფში ათავსებენ და მაგრად 
თქვეფავენ სპეციალური სათქვეფით, შემდეგ, ხსნარს 2-–-3 

ლიტრ ღვინოს დაუმატებენ და ხელჩაფიდან ხელჩაფში ასხ.:- 

მენ (სურ. 15) 5=––10 წუთის განმავლობაში. ამ დროს ნაზავი 

ქაფისებრ მდგომარეობაში გადავა და იგი გამზადებულად 
ითვლება გასაწებავად განკუთვნილ ღვინოში შესატანად.



კასრს 2-3 დ/ლ ღვინოს მოაკლებენ და მასში გამწებავი. 

აივთიერების ხსნარს ასხამენ. ღვინოს მაგრად ურევენ სპე- 

ციალური სარეველათი (სურ. 16), რათა წებოს ხსნარი კარ- 

ჯად განაწილდეს მასში. 

გაწებვისასს დიდი მნიშვ- 
ვ3ელობა აქვს ღვინის არე- 
ვას. თუ არევა სრულყოფი- 
ლი არ არის, მაშინ გაწებვას 

ვაკლები ეფექტი ექნება –– 
არ მოხდება ღვინის სათანა– 

ჯო გაწმენდა. 
არევის შემდეგ კასრში ქა- 

უი წარმოიშვება; ქაფის გა- 

ქრობის შემდეგ კასრებს 

ღვინით ავსებენ, საცობებს 

უკეთებენ და ამ მდგომა- 

ღეობშმე ტოვებენ 2-1 

კეირით. 

წჯიაოღა§ ლღვიეზის მოხსნა 

გახწებავ ნივთიერებებზე 

ღვინოს 2–-3 კვერით ტოვეე- 

პენ. აქ ხის განმავლობაში 

ჯუ გაწებვის პროცესი კარ- 

გადაა ჩატარებული და და- 
ცულია ჰაერის ტემპერა- 

ტურისა ღა წაევის ოპტიმუ- 
15, ღვინო კარგად იწმინდება 

და სასიამოვნო გამჭვეირვა- 

ლობის ხლება. 

ღაწმენდილ ღვინოს ლე- 

  

(ი 

/ ს IM 
  

    61 55 უსა თ თ ა=:==5====25 
  

სურ, 15. წებოს ხსნარის გაერთჭვა- 

როვნება 

ქიღას მოხსნიან დიღი სიფრთხილით და კარგად გარეცხილ 
ჯოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში გადაიღებენ. 

გადაღებულ ღვინოში ნალექის მცირე ოდენობით გადაყო- 
ლაც კი უარყოფითად მოქმედებს მის გამჭვირვალობაზე. ამ- 
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დენად, გადაღება ისე უნდა წარიმართოს, რომ ღვინო მთლია»- 

ნად განცალკევდეს ნალექისაგან. 
გადაღების შემდეგ კასრებში დარჩენილ ნალექს ფილტრა- 

ვენ სათანადო ფილტრში, ხოლო ფილტრზე დარჩენილ სქელ 
მასას გზავნიან საუტილიზაციოდ. 

ღვინის გადაწებვა 

ღვინის გადაწებვისას ერთ-ერთ აუცილებელ და ძირითად 
პირობას წარმოადგენს გამწებავი ნივთიერებების სრული კოა- 

„ეა_––ი   

  

  

  

      

  

· სურ. 16, წებოდამატებული ღვინის 
მექანიკური არევა 
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გულაცია და მათი გა- 

მოლექვა ჭურჭლის 
ფსკერხ.ე ყოველივე 
ეს ხორციელდება, თუ 

გამწებავი ნივთიერება 

სათანდო დოზითაა 

შეტანილი ღვინოშ- 

და ეს უკანასკნელ“ 
შეიცავს მთრიმლავ 

ნივთიერებათა საჭირო 

ოდენობას, 

თუ ღვინოში ჭარ- 

ბადაა მიმატებული 

მწებავი ნივთიერებანი · 
და ამ უკანასკნელთ 

უნარი შესწევთ ტანი- 

ნის დამატებით გა- 

იცადონ კოაგულაცია, 
ასათ ღვინოზე იტ- 

ყვიან რომ იგი გა- 
დაწებილია, გადაწები- 
ლი ღვინო თავიდან 

გამჭვირვალეა, მაგრამ 
დროთა განმავლობ.-



ში იგი თავს ვერ იჭერს (ბოთლში ჩამოსხმის რამდენიმე ხნის 

შემდეგ, მითუმეტეს თუ ჩამოსხმა ჰაერის შეხებით მოხდა) 

და იმღვრევა ასეთ ღვინოს ხელოვნურად უნდა დაემატოს 

ტანინის განსაზღვრული რაოდენობა ან დაკუპაჟდეს იგი მთრი– 

მლავი ნივთიერებებით მდიდარ ღვინოსთან. 

ტანინის დასამზადებელი დოზის გაანგარიშებისას, მხედ- 

ველობაში იღებენ, თუ რა სახისს გამწებავ ნივთიერებებთან 

აქეთ საქმე. მაგ., კაზეინი ან თევზის წებო კარგად კოაგულირ- 

დება ტანინით ღარიბ ღვინოში. ' 

ტანინის დასამატებელი დოზის ზუსტად დადგენისათვის 

მიმართავენ საცდელ გაწებვას. 

ტანინის დამატების შემდეგ, ღვინოს ენერგიულად აურე- 

ვენ და როდესაც იგი სრულ გამჭვირვალობას მიაღწევს, ლე- 
ქიდან გადაიღებენ. 

ღვინის თერმული დამუშავება 

ღვინის თერმული დამუშავების შედეგად მნიშვნელოვნაღ 

უმჯობესდება მისი ხარისხი. თერმული დამუშავებისას ღვინო–- 
ზე მოქმედებენ დაბალი ან მაღალი ტემპერატურით, რისი 
მეოხებითაც წყდება მასში ყოველგვარი მიკროორგანიზმის 
მოქმედება; იგი იჩენს გამძლეობას ცილოვანი სიმღვრივისად– 
მი; ნალექში გამოიყოფა ღვინის ქვა და, ამასთან ერთად, ჩქარ– 

ღება დასწიფება-დაძველების პროცესები; ღვინო ადრე ივი– 

თარებს ღამახასიათებელ გემურ თვისებებს და სათანა– 

დო გამჭვირვალობით ხასიათდება. 
ამღენაღ სითბო-სიცივით ღვინის დამუშავების მეთოდს 

ფართოდ იყენებენ მეღვინეობის ტექნოლოგიაში. 
სიცივით ღვინის დამუშავება ხელს უწყობს 

მასში არსებული ღვინის ქვისა და დაბალ ტემპერატურაზე 
უხსნადი კოლოიდური ნივთიერებების გამოლექვას. ამის მეო– 
ხებით, ე. წ. ღვინის ბუნებრივ გაწებვასთან გვაქვს საქმე; ღვი– 

ნის ქვა და კოლოიდური ნივთიერებანი თან წარიტაცებე§ 
ღვინოში ატივტივებულ ამმღვრევ სხეულებს, გადაყავთ ისინი 
ნალექში და ღვინოც გამჭვირვალე რჩება. 
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სიცივით ღვინის დამუშავების პრინციპი იმაში მდგომარე- 
ობს, რომ მას აცივებენ გაყინვის ტემპერატურასთან ახლოს 
მდგომ ტემპერატურამდე. ამ მდგომარეობაში ტოვებენ 6--7 

დღით და შემდეგ ფილტრავენ. 
ახალგაზრდა ღვინო ორი დღე-ღამე სიცივით დამუშავე- 

ბით და გაფილტვრით გამჭვირვალე ხდება და ამ გამჭვირვა- 
ლობას იგი რამდენიმე თვის განმავლობაში ინარჩუნებს. 

ასევე კარგი შედეგია მიღებული ახალგაზრდა შემაგრებუ- 

·ლი ღვინის სიცივით დამუშავებისას. ღვინო გამჭვირვალე: ხდე– 
ბა და გამძლეობას იჩენს სიმღვრივის მიმართ. 

პრაქტიკული მონაცემების მიხედვით როგორც სუფრის, 
ისე შემაგრებული ღვინოების დამუშავება –– 4--59%-ზე სასურ- 

ველ შედეგს იძლევა. 
ამავე ტემპერატურაზე უნდა ჩატარდეს მათი გაფილტერა. 

სიცივით ღვინის დამუშავება შესაძლოა ჩატარდეს ბუნებ- 
რივი და ხელოვნური გზით. ბუნებრივად ღვინის დამუშავება, 
“სიცივის მეოხებით, ზამთრის ცივ ამინდში ტარდება. ხელოვ- 

ნური გზით სიცივით ღვინის დამუშავება სპეციალურ სამა- 
ცივრო კამერებში წარმოება. შესაძლოა ამ მიმართებით გამო- 

ყენებულ იქნეს, აგრეთვე, თბომცვლელები. 
მეღვინეობის საწარმოებში სიცივით ღვინის დამუშავები- 

სათვის საკმაო ხანია იყენებენ ალფა ლავალის ტიპის ფირფი- 

ტოვან თბომცვლელს. ამავე მიზნისათვის იყენებენ, აგრეთვე, 
მაცივარს მილი-მილში. 

თბომცვლელების შემწეობით ღვინის სწრაფი გაცივება 
ხდება და, ამასთან ერთად, პროცესი უწყვეტად მიდის. 

სამაცივრო კამერებში კი სიცივით დამუშავების პროცესი 

თანდათანობით წარმოებს, რითაც არახელსაყრელი პირობე- 
ბი იქმნება ღვინის ქვის კრისტალიზაცია-გამოლექვისათვის. 

აქედან გამომდინარე, სიცივით ღვინის დამუშავებისას სამაცივ- 
რო კამერებთან შედარებით უპირატესობა თბომცვლელებს 

ენიჭებათ. 
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ღვინის თბოდამუშავება 

ღვინის თბოდამუშავება ფართო მასშტაბითაა გამოყენებუ- 
ლი მეღვინეობის ყველა ქვეყანაში; ამასთანავე, ამ მეთოდს გა– 

მოყენების ხანგრძლივი ისტორია აქვს. 
გაცხელებით დამუშავებული ღვინო სტერილური ხდება, 

იძენს გამჭვირვალობას, უმჯობესდება მისი გემური თვი- 
სებები და შედარებით ადრე შედის სიმწიფეში. 

გაცხელება საჭიროების შემთხვევაში ღვინოს მადერის 

ტონს ძენ, და ამდიდრებს არომატს თბოდამუშავების 
ყველაზე გავრცელებულ მეთოდს ღვინის პასტერიზაცია წარ- 

პოადგენს. | 
ღვინის პასტერიზაცია ითვალისწინებს მის გა- 

ცხელებას ჰაერმიუკარებლად მოკლე დროით §55-–65? ტემპე- 
რატურაზე. ამის შედეგად ღვინო თავისუფლდება მიკროორ- 

განიზმთაგან, ჩქარდება ახალგაზრდა ღვინის დამწიფების პრო- 

ცესები და უმჯობესდება მისი გემური თვისებები. 
პასტერიზაციამ რომ დადებითი შედეგი გამოიღოს, დასა- 

მუშავებელი ღვინო უნდა იყოს სრულიად გამჭვირვალე და 

ლექმოცილებული; წინააღმდეგ შემთხვევაში შესაძლოა პასტე- 

რიზაციას უარყოფითი შედეგი მოყვეს: ღვინო აიმღვრეს და 

გაუარესდეს მისი გემური თვისებები. ასევე ღვინის სიმ- 
ღვრიეე ამცირებს პასტერიზატორის გამტარუნარიანობას და 
აჭიანურებს პასტერიზაციის პროცესს. 

ამასთანავე, პასტერიზაცია დადებით შედეგს იძლევა ის 

მემთხეევაში, როდესაც პასტერიზატორში შესულ და გამო- 
სულ ღვინოს ერთი და იგივე დაბალი ტემპერატურა ექნება: 

სუ თბილი ღვინო გამოვა პასტერიზატორიდან, ჰაერის ჟანგბა- 

ღის მოქმედებით იგი შეიცვლის ფერს, ბუკეტს და ნაკლებ 
განვითარდება. 

პასტერიზაცია შესაძლოა ჩაუტარდეს როგორც კასრში 
მდგომ, ისე ბოთლებში ჩამოსხმულ ღვინოს. 

კასრში მდგომი ღვინის პასტერიზაცი. 
რომ ეფექტური იყოს, პასტერიზატორის ყველა ნაწილში ღვი- 
წის გაცხელება თანაბრად უნდა ხდებოდეს. ღვინო პასტერი- 
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ზატორში უნდა შედიოდეს წვრილი ნაკადით და ინარჩუნებ- 
დეს მუდმივ ტემპერატურას მთელ პროცესში. პასტერიზა- 

ტორმა უნდა შეძლოს ღვინის პასტერიზაცია ჰაერის შეხების 
გარეშე. ადვილი შესაძლებელი უნდა იყოს მისი სტერილიზ:- 

ცია ორთქლის საშუალებით და საჭიროების შემთხვევაში რე– 

მონტის ჩატარება. 
ამ მოთხოვნებს კარგად აკმაყოფილებს მილოვანი პასტე- 

რიზატორი და ფირფიტებიანი პასტერიზატორი ალფალავალი, 
რომლებმაც დიდი გავრცელება ჰპოვეს ღვინის საწარმოებში. 

ბოთლებით ღვინის პასტერიზაციას, კასრ- 
ში ღვინის პასტერიზაციასთან “შედარებით, იშვიათად მიმარ- 
თავენ. 

ამ შემთხვევაში, ბოთლებში ასხამენ ღვინოს და თითოეულ 
მათგანს უტოვებენ ამონაკლს 4-5 მლ ოდენობით, შემდეგ 
ახურავენ საცობებს და სპეციალური სამაგრების მეშვე- 

ობით იცავენ მათ პასტერიზაციის დროს მოსალოდნელი ამო– 
ვარდნისაგან. ამ წესით გამზადებული ბოთლები თავსდება ლი- 

თონის კალათებში, რომელთა შეტანა პასტერიზატორში საამ '- 

სოდ განკუთვნილი სპეციალური ურიკების მეშვეობით წარ- 
მოებს. ბოთლებში მდგომი ღვინის გაცხელება ცხელი წყლით 
წარმოებს. 

აპარატი აღჭურვილია თერმორეგულატორით, რომლის სა- 
შუალებით შესაძლებელია წყლის ტემპერატურა ავიყვანოთ 
(65–-75") ან დავიყვანოთ (15––20) სასურველ დონემდე. 

ამ სისტემის პასტერიზატორი დიდი წარმადობის მქონეა; 

ე-სი წარმადობა დამოკიდებულია პასტერიზატორში არსებუ- 
ლი კამერების რიცხვზე. ერთი კამერის საათობრივი გამტარ- 
უნარიანობა 300-დან 400 ბოთლამდეა. 

ღვინის თერმული დამუფავების კომბინირებული 
წესები 

სითბოთი ან სიცივით ღვინის დამუშავებისას გარკვეულა 

ეფექტი მიიღება. შედეგს უფრო ეფექტურს ღებულობენ, რო- 
დესაც ღვინოზე კომბინირებულად მოქმედებენ სიცივით და 
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გაცხელებით. ამასთანავე, დამატებით მიმართავენ ღვინის გა»– 
წებვას და ფილტრაციას ამ წესით დამუშავებული ახალ- 
გაზრდა ღვინო მნიშვნელოვნად უმჯობესდება და ადრე/ჯ, 

მწიფდება. 

პროფ. მ. გერასიმოვის მიხედვით, სუფრის ღვინის თერმუ– 
ლი დამუშავების კომბინირებული წესი შემდეგში მდგომარე- 
ობს: თბომცვლელის მეშვეობით ღვინო ცივდება მისი გაყინ- 
ვის წერტილის 0,5--ით მაღალ ტემპერატურაზე და ორი დღის 

შემდეგ იფილტრება იმავე ტემპერატურულ პირობებში. ამის 
შემდეგ, ღვინო თბება 25“-მდე ჰაერის შეხების გარეშე და ა” 

მდგომარეობაში რჩება 30 დღით. 

. ლაბორატორიული ცდების გარდა, წარმოების პირობებში 
ამ წესით ღვინის დამუშავებამ დადებითი შედეგი გამოიღო. 

ღვინის დამუშავება იონიტებით 

იონიტები ორგანულ ან არაორგანულ ნივთიერებებს წარ- 
მოადგენენ. ისინი შეიცავენ აქტიურ ჯგუფებს მოძრავი იონე– 
ბით და შესწევთ უნარი თავიანთი იონები გაცვალონ ელექ- 
ტროლიტების იონებზე. 

ამ ბოლო დროს ფართო კვლევითი ხასიათის სამუშაოები 
ჩატარდა მეღვინეობაში სინთეტიკური იონმცვლელი ფისე– 
ბის –– იონიტების გამოყენების შესაძლებლობაზე. 

იონმცვლელი ნივთიერებანი ცნობილია კატიონიტებისა და 
ანიონიტების სახელწოდებით. ღვინის დამუშავებას, ძირითა- 
დად, კატიონიტებით აწარმოებენ. კატიონიტები არავითარ 
ცუდ გაეგლენას არ ახდენენ ღვინის ხარისხზე, მაშინ, როდესაც 
„ნიონიტები იწვევენ ღვინის გემოვნებით ცვლილებებს და 
ცოტაღ თუ ბევრად მისი ხარისხობრივი მაჩვენებლების გაუა- 
რესებას. 

ღვინის დასამუშავებლად გამოსაყენებელი კატიონიტები 
არ უნდა იხსნებოდნენ წყალსა და სპირტწყლიან ხსნარში და 
არავითარ არასასიამოვნო გარეშე გემოს არ უნდა ძენდნენ მას. 

გამოყენებამდე აწარმოებენ კატიონიტების დამუშავებას 
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ორგანული ან” არაორგანული მინარევებისაგან განთავისუფლე- 
ბის მიზნით. 

კატიონიტების წინასწარი დამუშავების წესი შემდეგში 

მდგომარეობს: საჭმელი მარილის მაძღარ ხსნარში აფუებენ 
200 გ ტექნიკურ კატიონიტს და მას ათავსებენ გამყოფ ძაბრ– 
ში. ამ უკანასკნელში ასხამენ ნატრიუმის ტუტის 5%-იან 
ხსნარს და ამ მდგომარეობაში ტოვებენ 3--4 საათით. ამის 
შემდეგ ტუტეს გადაღვრიან და კატიონიტს მის ახალ ხსნარს 
ასხამენ. ამ ოპერაციას იმეორებენ მანამ, სანამ გამდინარე ხსნა- 

რი არ დაკარგავს შეფერვას. 
ტუტით დამუშავების შემდეგ კატიონიტს დასაწყისში რეც- 

ხავენ 10 მოცულობა გამოხდილი წყლით, ხოლო შემდეგ მარ:- 

ლის მჟავის სხვადასხვა კონცენტრაციის (5--10-–-15%-იანი 
ხსნარი) მქონე ხსნარით, ფილტრატში რკინის იონების მთლია– 

ნად გაქრობამდე. 
კატიონიტის დამუშავების მომდევნო ოპერაციას წარმოად- 

გენს მისი გარეცხვა გამოხდილი წყლით. გარეცხვა წარმოებს 
მანამ, სანამ ფილტრატში მთლიანად არ გაქრება ქლორის 
იონები. 

ამის შემდეგ, კატიონიტს რეცხავენ წყალბადის ზეჟანგის 
5%-იანი ხსნარით და რექტიფიცირებული სპირტით ფილტ- 
რატში ფერის გაქრობამდე. 

ამ წესით დამუშავებულ კატიონიტს აშრობენ ჰაერზე და 
ინახავენ მილესილ საცობიან მინის ჭურჭელში მოხმარებამდე. 

ანიონიტი საწყისში მარილმჟავას 2%-იანი ხსნარით მუშავ- 
დება, ვიდრე ფილტრატი არ განთავისუფლდება რკინისაგან 

და მთლიანად არ გაუფერულდება. ამის შემდეგ მისი დამუშა- 

ვება წარმოებს ტუტის 5––10%-იანი ხსნარით ქლორის იონე– 
ბის მოცილებამდე. დამუშავების მომდევნო პროცესს მისი 

წყლით და ეთილის სპირტით გარეცხვა წარმოადგენს, ფილ- 

ტრატის სრულ გაუფერულებამდე. ამ წესით გამზადებული 
ანიონიტი შესაძლოა საჭიროებისამებრ გამოყენებული იქნეს 
მეღვინეობის ტექნოლოგიაში. 

იონმცვლელი ნივთიერებებით -– იონიტებით ღვინის და– 

მუშავებას მიმართავენ მაშინ, როდესაც სურთ მას შესძინონ 
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სტაბილობა, შეუმცირონ ან გაუდიდონ მჟავიანობა და გაანთა– 

ვისუფლონ იგი მძიმე ლითონების ზედმეტი რაოდენობისაგან. 
ამ მხრივ იონიტები საუკეთესო პროფილაქტიკურ საშუა- 

ლებასაც წარმოადგენენ ღვინის ზოგიერთი დაავადების თავი- 

დან აცილების მიზნით. 
ზედმეტი ოდენობა რკინის შემცველობის მქონე ღვინო 

ჯერ იფილტრება კატიონიტში, ხოლო შემდეგ, თუ ამას საჭი– 

როება მოითხოვს, ანიონიტში. 
ეს წესი, სუფრის ღვინოების გარდა, გამართლებას პოუ- 

ლობს შამპანური ღვინომასალების დამუშავებისას. 
ლიტერატურაში არსებული მასალები ცხადყოფენ, რომ 

კატიონიტებისა და გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდის ერთობ– 
ლივი გამოყენებით, მოსალოდნელია უკეთესი შედეგის მიღე– 

ბა ღვინის სტაბილობის შეძენისა და მისგან ლითონთა ჭარბი 
ოდენობის მოსაცილებლად. პირველ შემთხვევაში, ე. ი. თუ 
ნახევრად ტკბილ ღვინოებს ამუშავებენ მათი სტაბილობის 
მიზნით, საკმარისია ლიტრზე '50-––80 მგ გოგირდოვანი მჟავას 

ანჰიდრიდი. | 

როგორც ზემოთქმულიდან ჩანს, იონიტებს მეღვინეობაში 

გამოყენების დიდი პერსპექტივები გააჩნიათ.



თავი VI 

ღვინის ავაღმყოფობანი, ჭადი და ნაკლოვანებანი 

ავადმყოფობათა გამომწვევი მიკროორგანიზმები ღვინოში 

იწვევენ ღრმა, არანორმალურ ცვლილებებს და სხვადასხვა 

ავადმყოფობით აავადებენ მას. მიკროორგანიზმების მიერ გა- 
მოწვეული ავადმყოფობანი ღვინის ინფექციურ ავადმყოფობა- 

თა სახელწოდებითაა ცნობილი. 
ღვინის ზადთან გვაქვს საქმე მაშინ, თუ მასში მიმდინარე 

ქიმიური, ფიხიკო-ქიმიური და ბიოქიმიური პროცესების ნორ- 

მალური მიმდინარეობა დარღვეულია გარეშე ნივთიერებების 

(პურჭლის ხელი, გოგირდწყალბადის სუნი და სხვა) ზეგავლე- 
ნით და მის შედეგად გაუარესებულია მისი გემური თვი- 
სებები. 

ღვინოში სხეულის, შეფერვის სიმცირე, ცალკეულ კომ- 
· პონენტთა ოდენობითი ნაკლოვანება ან სიჭარბე მის გემურ 

თვისებებზე უარყოფითად მოქმედებს. ამ შემთხვევაში საქმე 
გვაქვს მის ნაკლოვანებებთან. 

ღვინის ავადმქოფობანი 

ღვინის ავადმყოფობათა გამომწვევი მიზეზები შესაძლოა 
წარმოიშვას როგორც ყურძნის გადამუშავების, ასევე მისი 
დამწიფება-დაძველების პროცესში: თუ საამისო პირობები 
შეიქმნება. ამიტომ საწყისშივე უნდა ჩატარდეს ყოველგვარი 

ღონისძიებანი, რათა ღვინის ავადმყოფობათა გამომწვევ მიკ- 
როორგანიზმებს არ მიეცეთ განვითარების საშუალება და არ 
დააავადონ იგი. ' 
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ასეთ ღონისძიებათაგან აღსანიშნავია: ყურძნის კრეფა და–- 

ხარისხებით, მისგან დაზიანებული ან დამპალი მარცვლების 
გამოცალკევება; ყურძნის დროული მიტანა მარანში და გადა- 
მუშავება; ყურძნის საკრეფი და საზიდავი ჭურჭლის სისუფ- 
თავე; ყურძნის ტკბილის წინასწარი დაწმენდა; სადუღარი და· 

ღვინის დღასაძველებელი ჭურჭლის სისუფთავე, საფუვრის 
წმინდა კულტურების მეშვეობით ტკბილის დუღილის წარმო- 

ება; ტკბილის დუღილისა და ღვინის დამწიფება-დაძველები- 
სას ოპტიმალური ტემპერატურული პირობების დაცვა; კასრე- 
ბის დროული შევსება; გოგირდოვანი მჟავას ანპიდრიდის შე- 
საფერისი დოხებით გამოყენება და სხვა. 

ტექნოლოგიური პროცესების” დროულად და ნორმალუ- 
რად ჩატარებასთან ერთად, მეღვინე სპეციალისტის ერთ-ერთ 
სახრუნაპვს ლღვინისს დამწიფება-დაძველებისს მიმდინარე 

ცვლილებების შესწავლა-გამოკვლევა უნდა წარმოადგენდეს. 
თუ რაიმე არასასურველი ცვლილებები იქნა შენიშნული ღვი- 
ნოში, საჭიროა დადგინდეს მისი გამომწვევი მიზეზები და 

დროულად ჩატარდეს საწინააღმდეგო ღონისძიებანი. 
ასევე, წინასწარ უნდა დადგინდეს ღვინის ავადმყოფობის 

სახე და იმის მიხედვით, თუ რა ავაღმყოფობასთან გვაქვს საქ– 
მე, ჩაუტარდეს მას შესაფერისი მკურნალობა. 

ღვინის ავადმყოფობის დადგენაში მეღვინე უნდა დაეყრ- 

დნოს მის ორგანოლეპტიკურ თვისებებსა და ქიმიურ მიკრო- 
ბიოლოგიურ მონაცემებს. ღვინის შეფერვის დარღვევა, არა- 

სასიამოვნო არომატი და გემო, ქიმიური და მიკრობიოლოგი– 

ური შედგენილობიდან გადახრა მის დაავადებაზე მიუთითებს. 
ღვინის ავადმყოფობათა შორის აღსანიშნავია ბრკე, დაძმა- 

რება, მანიტური დუღილი, რძემჟავა დუღილი, პროპიონული 

დუღილი, გალორწოება, დამწარება და თაგვის გემო. ამათგან, 

პირველ ორს იწვევენ აერობული, ხოლო დანარჩენებს –– ანა– 
ერობული მიკროორგანიზმები. 

ბრკე ღვინის ავადმყოფობათა შორის საკმაოდ გავრცე- 

ლებული ავადმყოფობაა. ბრკით უმთავრესად ნაკლულ ჭურ- 
ჭელში შენახული დაბალალკოჰოლიანი ღვინოები ავადდებიან. 
ამ ავადმყოფობას იწვევენ მიკროორგანიზმები მიკოდერმა 
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ვინი, ჰანზენულა, პიხია და სხვა, რომელთა განვითარებისა- 
თვის ტემპერატურის ოპტიმუმი 24-–26”-მდეა. ავადმყოფობის 

· დაწყების 2-––3 დღის შემდეგ, ღვინის ზედაპირზე წარმოიშვება 

გლუვი, თხელი აპკი, რომელიც დროთა განმავლობაში სქელ– 
· დება, ნაოჭდება და ვარდისფერი იერის მქონე მონაცრის- 
ფრო-თეთრ ფერს ღებულობს. აპკის, ქვეშ მოთავსებული 

ღვინო საწყისში გამჭვირვალეა, ხოლო შემდეგ იმღვრევა, კარ– 
გავს სიხალისეს და არასასიამოვნო გემური თვისებების 

მქონეა. | 
ამასთან ერთად, იცვლება ღვინი!: ქიმიური შედგენილობა. 

დაავადებულ ღვინოში მცირდება ალკოჰოლის, ტიტრული · 
მჟავებისა და ექსტრაქტულ ნივთიერებათა ოდენობითი მაჩვე- 

ნებლები. 
იმისათვის, რომ ღვინო არ დაავადდეს ბრკით, საჭიროა რე- 

გულარულად ჩავატაროთ საღვინე ჭქურპლის შევსება და მაქ- 
სიმალურად დავიცვათ იგი ჰაერის შეხებისაგან. 

ავადმყოფობის სამკურნალო საშუალებად ითვლება ღვი- 
ნის გადაღება გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში. თუ ღვინის შე– 
ნახვა ნაკლულ ჭურჭელში აუცილებლობითაა გამოწვეული, მა–- 
შინ საჭიროა მას პერიოდულად გოგირდი ეხრჩოლოს, 

ძლიერ დაავადებული ღვინის გამოსასწორებლად, საჭიროა» 
იგი გაიწებოს ბენტონიტით, თევზის წებოთი ან ჟელატინით 
და გაცხელდეს 60? ტემპერატურაზე 5-8 წუთის განმავ- 
ლობაში. 

დაძმარება ღვინის ავადმყოფობათა შორის ყველაზე 
გავრცელებული და საშიში ავადმყოფობაა. მას იწვევენ ძმარ- 
მჟავა ბაქტერიები, რომელთა განვითარების ხელსაყრელ პი- . 
რობებს წარმოადგენს მაღალი ტემპერატურა (ოპტიმალური 
ვვ9, ღვინის სინაკკლულე ჭურჭელში, დაბალალკოჰოლიანი და 
დაბალმჟავიანი ღვინო. 

ავადმყოფობის განვითარებისას ღვინის ზედაპირზე წარ- 
მოიშვება მონაცრისფრო თხელი აპკი; ღვინო ძმარმჟავისა და 
მისი ეთერების ზეგავლენით არასასიამოვნო სუნს და გემოს 
ივითარებს. 

გემური ცვლილებების გარდა, ღვინო ქიმიურ ცვლი- 
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ლებებს განიცდას. ამ უკანასკნელისაგან უმთავრესად აღსა- 

ნიშნავია ეთილის სპირტის დაქანგვა ძმარმქავად. ' 

დაავადება რომ არ განვითარდეს, საჭიროა ღვინო ენახებო,- 

დეს კარგად გარეცხილ გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში ლ. 
წარმოებდეს მისი რეგულარული შევსება. 

დაძმარებული ღვინის გამოსასწორებლად ლიტერატურაში 

გვხვდება რამდენიმე მეთოდი, ერთ-ერთ მეთოდად ურჩევე5 

ღვინის დამუშავებას ცარცის ან მარმარილოს ფხვნილით. ეს 

მეთოდი ვერ იძლევა ძმრის მჟავას ოდენობით შემცირებას, 

მცირდება მხოლოდ ღვინის, ქარვის და ვაშლის მჟავას 

ოდენობითი შემცველობანი, აქედან გამომდინარე, ამ მეთოდ-– 

მა გავრცელება ვერ ჰპოვა. 
არსებულ მეთოდთა შორის, დაძმარებული ღვინის გამო- 

სასწორებლად კარგ შედეგს იძლევა მისი გადადუღება ჯახსაღ 
ჭაჭაზე. დადუღების შედეგად მიღებულ ღვინოს ასხამენ კარ- 
გად გარეცხილ გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში ან გადაამუშა- 
ვებენ პასტერიზატორში სათანადო ტემპერატურაზე. 

დაავადებული ღვინის შემდგომი დაძმარების შესაჩერებ- 
ლად მიმართავენ პასტერიზაციას 60--70” ტემპერატურა- 
ზე 5--15 წუთი განმავლობაში ან გოგირდოვანი მჟავით 
(60--75 მგ/ლ) დამუშავებას, რის შედეგადაც ძმარმჟავა ბაქ- 
ტერიები კარგავენ ცხოველმოქმედების უნარს. ამ წესით და–- 
მუშავების შემდეგ, ღეინო რომ განთავისუფლდეს მკვდარ 
მდგომარეობაში მყოფ ძმრის ბაქტერიებისაგან აწარმოებენ 
მის გაფილტვრას ან გაწებვას და კარგად გარეცხილ გოგირდ- 
ნახრჩოლებ ჭურველში მოთავსებას. | 

მანიტური დუღილი – ძირითადად შენიშნულია 
მევენახეობა-მეღვინეობის ცხელ ქვეყნებში, თეთრ ღვინოებ- 
თან შედარებით, წითელი ღვინოები უფრო მგრძნობიარობას 
იჩენენ ავადმყოფობისადმი. 

დაავადებული ღვინო ექვსატომიანი სპირტის მანიტის 
არასასიამოვნო ტკბილი გემოთი ხასიათდება და, ამასთან ერ- 
თად, დიდი ოდენობით შეიცავს ძმრისა და რძის მჟავას. 

მანიტური დუღილის გამომწვევი ბაქტერიები (ბაქტერიუმ 

მანიტორეუმი და სხვა ძმარმჟავა ბაქტერიები) კარგად ვითარ- 
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დებიან 25-30 ტემპერატურაზე მაღალმჟავიან .(10,5-- , 
11 გჩლ) და მაღალალკოჰოლიან (14“-მდე) ღვინოებში აღნიშ- 

ნული: ბაქტერიები ვერ ვითარდებიან. · ! 

ღვინო 'რომ არ დაავადდეს მანიტური დუღილით, საჭირო. 
დაბალმჟავიან ტკბილს ლიმონის ან ღვინის მჟავას განსაზღვ- 
რული დოზა დაემატოს. ამასთანავე, საუკეთესო საშუალებად” 

ითვლება ტკბილის დუღილი ოპტიმალურ ' ტემპერატურაზე. 
გოგირდოვანი მჟავას არეში აღზრდილი საფუვრის. წმინდ» 
კულტურების გამოყენებით. ' 

ავადმყოფობისაგან ღვინის მთლიანი განოავისუფლება ყე. 
უძლებელია. შესაძლოა მხოლოდ მისი შეჩერება, რისთვისაც. 

კარგ შედეგს იძლევა ღვინის გაფილტერა ან პასტერიზაცია. · 

„რძემჟავა დუღილი – ერთ-ერთი სერიოზულ“ 
ავადმყოფობაა. იგი ძირითადად თავს იჩენს დაბალმჟავია5 

ღვინოებში: და საგრძნობლად აუარესებს მათ გემურ . თვი“ 
სებებს. 

რძემჟავა დუღილის გამომწვევი ბაქტერიების მეოხებით; 

შაქრის დაშლის შედეგად, რძემჟავა და ძმრის მჟავა წარმო- 
იშვება. ღვინო ივითარებს მკვეთრად გამოხატულ არასასია- 

მოვწო. მოტკბო, მჟავე გემოს და სპეციფიკურ „სუნს. -ღვინომი 
რომ არ წარმოიშვას რძემჟავა დუღილი„ პროფალაქტიკურ 

ღონისძიებებად ურჩევენ ყურძნის ტკბილის წინასწარ -დაწმენ–- 
დას, დუღილის წარმოებას გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდისა 

და საფუვრის წმინდა კულტურის გამოყენებით. ამასთანავე, 
საჭიროა შაქრის ბოლომდე დადუღება,და დაბალმჟავიანი „ღვი“ 

ნის შემჟავება ლიმონის მჟავით, 
რპემჟავა დუღილით დაავადებული ღვინის საბოლოო გა- 

მოსწორება თითქმის შეუძლებელია. მისი გემური თვისებე- 

ბის გასაუმჯობესებლად ურჩევენ ღვინის დამუშავებას გოგირ- 
დოვანი მჟავას ანჰიდრიდით (80-––100 მგ/ლ) ან პასტერიზაციას 

60--70? ტემპერატურაზე 10--15 წუთეს განმავლობაში. ამის 
შემდეგ საჭიროა ღვინის გაწებვა და ფილტრაცია. _ : 
.პროპიონული დუღილით – ანუ, როგორც მას 

ღვინის გადაბრუნებას უწოდებენ, ძირითაღად მზა ღვინო 
ავადდება. დაავადებული ღვისო- იმღვრევა, ჰაერის შეხებით 
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იბურება და ხშირ შემთხვევებში შავდება კიდეც. ამასთან ერ– 

თად, იგი კარგავს დამახასიათებელ არომატს და იძენს ძმარ- · 

მჟავა ეთერის არასასიამოვნო სუზს. | . 

დაავადებას ზოგჯერ თან სდევს 5ახშირმჟავა გაზის გამო- 

ყოფა. დაავადების ამ სახეს „პუს“-ს უწოდებენ. თუ ავადმყო- 

ფობისას ადგილი არ ექნა გაზის გამოყოფას, მაშინ „ტურნთან“ 

გვაქვს საქმე. 
პროპიონული დუღილით ავადდება დაუდუღარი შაქრისა 

და აზოტოვან ნივთიერებათა ჭარბი შემცველობის და დაბალი 

მჟავიანობის მქონე ღვინოები. 
პროპიონული დუღილის დროს წარმოებს ღვინის მჟავას 

და მისი მარილების გარდაქმნა პროპიონმჟავად, წყლად და 
ნახშირორჟანგად. ამასთანავე, არეში წარმოიშვება ძმრის, რძი– 
სა და ქარვის მჟავები. 

თუ ავადმყოფობა საწყის ფორმაშია, ასეთი ღვინის მკურ- 
ნალობით მოსალოდნელია სასურველი შედეგი. 

თუ ღვინოში ადგილი ექნა ძმრისმჟავას ზრდას, საჭიროა 

ძმარმჟავა ბაქტერიების დახოცვა. პასტერიზაციის ან გოგირ- 

დოვანი მჟავის ანჰიდრიდის შემწეობით. 
ავადმყოფობის გამომწვევი ბაქტერიების შემდგომი განვი- 

თარების შესაწყვეტად, წითელი ღვინის ყოველ ჰექტოლიტრ- 
ზე 5 გ გოგირდოვანი მჟავა შეაქვთ, ხოლო თეთოი:ღვინის შემ- 
თხვევაში იგი ჰექტოლიტრ ღვინოზე 10 გრამამდეა საჭირო., 

გოგირდოვანი მჟავათი დამუშავების შემდეგ, ღვინო უნდა გა– 

იწებოს ან გაი–ფილტროს სტერელურ ფილტრში, 
მკურნალობის შემდეგ ახდენენ ღვინის ტანიზაციას (20-- 

25 გ/ჰლ). და ლიმონის მჟავას დამატებას (30–--50 გ/ჰლ), რი– 

თაც მას სიხალისე და სისრულე უბრუნდება. 

გალორწოიანება უმეტესად ჩრდილო რაიონის მე– 
ვენახეობა–-მეღვინეობის ქვეყნებში გვხვდება. 

უფრო ავადდებიან ახალგაზრდა მცირე ექსტოაქტის, დაბა– 

ლი ალკოჰოლისა და მჟავიანობის მქონე თეთრი ღვინოები. 

დაავადებისას ღვინო ლორწოვდება და კვერცხის ცილის 
მსგავს კონსისტენციას ღებულობს, დაავადებისს ღვინოში 

დარჩენილი შაქარი იშლება ავადმყოფობის გამომწვევი ბაქ– 
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ტერიების შემწეობით და შედეგად დექსტრინის მსგავსი ნაზ- 
შირწყალი ვისკოზი წარმოიშვება. , 

დაავადებული ღვინის მკურნალობისათვის აწარმოებენ 
ღვინის პასტერიზაციას ან გოგირდოვანი მჟავით დამუშავებას. 
არსებობს აგრეთვე . მკურნალობის სხვა მეთოდი, რომელიც 

აერირებით ღვინის გადაღებაში მდგომარეობს. ამ დროს ლორ- 

წო იშლება და ღვინო ნორმალურ კონსისტენციას ღებულობს. 

შემდეგ ღვინოს , ამუშავებენ გოგირდოვანი მჟავით '(50-– 
80 მგ/ლ), წებავენ, წინასწარ ტანიზაციით და გადაიღებენ 
გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში. 

გასაწებად ხმარობენ ბენტონიტს, კაოლინს ან კვარცის 

სილას. 

დამწარე ბა უფრო ხშირად წითელ ღვინოებშია შემჩ- 

ნეული, თეთრ ღვინოებთან შედარებით. ავადღდღება ძველი, 
ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინოები. 

ავადმყოფობის პირველ სტადიაში ღვინის გამჭვირვალობა, 

შეფერვა არ იცვლება, შემდგომში იგი ღებულობს ყავისფერს 

ლურჯ-მოშავო იერით და მწარდება,ა როგორც კვების 
პროდუქტი ნაკლებ გამოსაყენებელი ხდება. 

დაავადებულ ღვინოში ბაქტერიათა ზეგავლენით იშლება 
გლიცერინი და მცირდება მისი რაოდენობა. 

დაავადებული ღვინის გამოსასწორებლად მიმართავენ მის 
პასტერიზაციას 60--62? ტემპერატურაზე. ასევე, ბაქტერიების 

დასახოცად კარგ საშუალებას წარმოადგენს ღვინის დამუშა- 

ვება გოგირდოვანი მჟავით (5-––-10 გ/ჰლ). ამით ღვინოს გაწე- 
ბავენ ან გაფილტრავენ, რითაც მას აცილებენ დახოცილ ბაქ- 
ტერიებს. მწარე გემოს მოსაშორებლად შესაძლოა ღვინის გ» 

დადუღება საღ ჭაჭაზე... ; 
მკურნალობის შემდეგ ღვინოს უმატებენ ტანინს (10-– 

20 გ/ჰლ) და ლიმონის მჟავას (30-––-50 გ/ჰლ). 
თაგვის გემო -–- თითქმის ყველა ტიპის ღვინოშია 

შემჩნეული. ავადმყოფობა მეტად საშიშია და ღვინის გე– 

მური თვისებების მკვეთრ გაუარესებას იწვევს, ღვიხო ივი- 

თარებს არასასიამოვნო. სუნს და გემოს. ღვინო იბურება და 

შესამჩნევად იმღვრევა. 
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ღვინო თაგვის გემოთი რომ არ დაავადდეს, იგივე პროფი– 

ლაქტიკური ღონისძიებების გატარებაა საჭირო, როგორც ეს 

აღნიშნული იყო რძემჟავადუღილის განხილვისას. 

თუ ავადმყოფობა საწყის სტადიაშია, ·ღვინის გამოსწო–- 

რებისათვის მიმართავენ მის პასტერიზაციას, შემდეგ გაწებვას 

და გაფილტვრას. 

ღვინის ჯადი 

ღვინის გაშავება -– (შავი ანუ რკინის კასი) –– ძი– 

რითადად გამოწვეულია ღვინოში რკინის ჭარბი შემცველო–- 

ბით. რკინის ჟანგულა მარილები ტანიდებთან შეერთებით 
იძლევიან ტანიდების შავ ნალექს და ღვინის გაშავებას 

იწვევენ. 
რკინის კასის მქონე წითელი ღვინო იმღვრევა და შავდე– 

ბა. ასეთი ღვინო თავღია ჭურჭელში მოთავსებისას ფსკერზე 
შავ ნალექს იდებს. 

თავიდან რომ ავიცილოთ ღვინის გაშავება, საჭიროა მივი– 
ღოთ ყოველგვარი ზომები, რათა იგი არ გამდიდრდეს რკინის 
ზედმეტი შეცულობით. ამისათვის, ყურძნის გადამუშავებისას 

"და ღვინის მოვლისას, საჭიროა მანქანა-იარაღების რკინის ნა– 
წილები დაიფაროს მჟავაგამძლე ნივთიერებებით (ბაკელიტი, 
გლიფტალი და სხვ.). 

გაშავებული ღვინის გამოსასწორებლად კარგ შედეგს 
იძლევა მისი დამუშავება სისხლის ყვითელი მარილით. 

ოქსიდაზური კასი (ღვინის შებურვა) შენიშნულია 

როგორც თეთრ, ისე წითელ ღვინოებში. მისი გამომწვევი მი– 
ზეზია დამპალ, დაზიანებულ ყურძნის წვენში არსებული ენზა- 
მი ენოქსიდაზი. ზადის მქონე წითელი ღვინოები იმღვრევიან 
და მოყვითალო ფერს ივითარებენ. თეთრი ღვინოები კი მუქ 

ყავისფერს და მურა-ყავისფერს ღებულობენ. 
ოქსიდაზური კასის მქონე ღვინის გამოსასწორებლად სა- 

ჭიროა მისე პასტერიზაცია 55--75“ ტემპერატურაზე ან სულ- 
ფიტაცია (50 მგ/ლ გოგირდოვანი მჟავა). 

ფერის აღსადგენად ღვინოს რძით გაწებავენ. 
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თეთრი კასი –– უფრო ხშირად გვხვდება დაბალმჟა- 
ვიან თეთრ -ღვინოეზში, ვიღრე წითელში. ასეთი ღვინო თეთ“: 
მოლურჯო სიმღვრივეს ავითარებს, გაწებვა-გაფილტვრის შემ- 
დეგ ღვინო იწმინდება, მაგრამ რამდენიმე ხნის შემდეგ 

იმღვრევა. 
ღვინის მიდრეკილებას თეთრი კასისადმი ასე ადგენენ: 

50 მლ ღვინოს ასხამენ 2-–-3 წვეთ 3%-იან წყალბადის ზე- 
ჟანგს და მასში სიმღვრივის წარმოქმნას აკვირდებიან. თუ 
ღვინო აიმღვრა, ეს იმას ნიშნავს რომ იგი მიდრეკილებას 
იჩენს თეთრი კასისადმი. 

თეთრი კასისაგან რომ ღვინო დავიცვათ, საჭიროა თავიდა5 
ავიცილოთ ტკბილის ან ღვინის გამდიდრება რკინის მარილე– 
ბით და ღვინის დაყენება-მოვლისას გამოყენებული იქნეს გო– 
გირდოვანი მჟავა. 

ღვინის გაწებვა სისხლის ყვითელი მარილით და ლიმონის 
მჟავას დამატება მის გამოკეთებას იწვევს. 

სპილენძის კასი –– ღვინოში ვითარდება უჰაეროდ. 
იგი, ძირითადად, თეთრ ღვინოებშია შემჩნეული, რომლებიც 
ჩამოსხმულია ბოთლებში ან ინახება ცისტერნებსა და ბუტებ– 
ში სუსტი აერირებით. 

მას, ძირითადად, ღვინოში სპილენძის ჭარბი შემცველო- 

ბა იწვევს. აღნიშნული კასის მქონე ღვინო იმღვრევა და სიმღვ- 
რივე უფრო ინტენსიურ ხასიათს ღებულობს მზის სინათლის 
მოქმედებით. სიმღვრივის მოცილება შესაძლოა, თუ ღვინოს 
დავამუშავებთ 20--24? ტემპერატურაზე, შემდეგ გავწებავთ 

მას უჰაეროდ თევზის წებოთი, ბენტონიტით ან სისხლის ყვი– 
თელი მარილით. 

გოგირდწყალბადის სუნი – უფრო ხშირად 
ახალგაზრდა ღვინოებში გვხვდება. იგი, ძირითადად, წარმო- 

იშვება ღვინოში თავისუფალი გოგირდის არსებობით. ამიო 
ღვინის ფერი არ იცვლება, მაგრამ იგი ღებულობს დამპალი 
კვერცხის გემოს, | 

გოგირდწყალბადის სუნი რომ თავიდან ავიშოროთ, უნდა 
ვერიდოთ ღვინოში ზედმეტი გოგირდის მოხვედრას. .. 

თუ ღვინოს ძლიერ ემჩნევა გოგირდწყალბადის სუნი, იგი 
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უნდა გავანიავოთ და გოგირდი ვუხრჩოლოთ. გოგირდწყალ- 

ბადზე, გოგირდოვანი მჟავას მოქმედებით, გოგირდი წარმო- 

იშვება, რის შემდეგაც ღვინოს გადაიღებენ გაფილტვრით. ამით 

ქრება გოგირდწყალბადის სუნი ღვინოში. 
ობის გემ ო– ღვინოში წარმოიშვება დაობებული, და- 

ზიახებული ყურძნის გადამუშავებისას ან უსუფთაო (დაობე- 

ბული) ჭურჭლის გამოყენებისას. ობის გემო ძლიერ (კვლის 
ღვინის გემურ თვისებებს და თუ იგი ძლიერ განვითარ- 

და, ღვინის დალევაც კი შეუძლებელი ხდება. 
ობის სუნი და გემო რომ არ განვითარდეს ღვინოში, საჭი- 

4ოა ყურძენი დახარისხებით დაიკრიფოს და მაქსიმალურაღ 

იყოს დაცული სისუფთავე ღვინის დაყენება-მოვლის პროცეს- 
ში. თუ ობის გემო ძლიერ არა აქვს გამჯდარი ღვინოს, მისი 

გამოსწორება შეიძლება; საჭიროა ასეთი ღვინო დამუშავდეს 
გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდრიდით (60-–-80 მგ/ლ) და გაიწე- 
ბოს ცხელი ბენტონიტით (0,6 გ/ლ) ან მცენარეული ნახშირით, 

ამის შემდეგ გაფილტვრა კიდევ უფრო აუმჯობესებს მის 
გემოს. 
ა ჯურჭლის ხელი –- სამწუხაროდ, ხშირი მოვლენაა 

მევენახეობა-მეღვინეობის ზოგიერთ რაიონში. მის გამომწვევ 
მიზეზად ცუდად გარეცხილ ჭურჭელში ღვინის მოთავსება 

წარმოადგენს. იგი განსაკუთრებით თავს იჩენს იმ ღვინოებში, 

რომლებიც ქვევრებში ინახება. ასეთი ღვინის გამოსწორები- 
სათვის მას გოგირდნახრჩოლებ ჭურჭელში გადაიღებენ და გა-. 
წებავენ. 

ღვინის ნაკლოვანებანი 

როგორც ზემოთ აღენიშნეთ, ღვინის შემადგენელ ნაწილთა 
მეტ-ნაკლებობა, ფერსა და გემოში გადახრა ქმნის მის ნაკლო- 
ვანებებს. ასეთი ღვინის გამოსასწორებლად კარგ საშუალებას 
იძლევა მისი კუპაჟი სხვა ღვინოებთან; ასე, მაგალითად, დაბა– 
ლი ალკოჰოლის მქონე ღვინო უნდა დაკუპაჟდეს მაღალალკო– 
ჰოლიან ღვინოსთან. ექსტრაქტით მდიდარი ღვინო მცირესხე– 
ულიან ღვინოსთან და სხვა. 
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ამასთან ერთად, ღვინის დაყენება-დამუშავების რაციონა- 
ლური ტექნოლოგიური წესების დაცვით, შესაძლოა თავიდან 
ავიცილოთ მისი. ზოგიერთი ნაკლოვანებანი. 

კუპაჟის გარდა, ზოგიერთი ნაკლოვანებანი შესაძლოა ღვი– 
ნოს მოცილდეს გაწებვის შედეგად.
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ღვინის ავადმყოფობანი · 

ღვინის ზადი აა ყევეისიიი 
ღვინის ნაკლოვანებანი · 
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